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OzZET: BUL aragtrmada, Ankara i merkezinde satiga sunulan Civil peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal &zellikleri belilenmigtir.

Mikrobiyolojik incelemeler sonunda, drneklerde ortalama olarak; 1,1x108 kob/g TAMB (toplam aerobik mezofil bakteti) , 4,1x107
kob/g maya ve Kif, 1,1x103 EMS/g keliform balderi, 3,8x102 EMS/g E. colf saptanmig ve 5. aureus sayisinin gramda 100'den daha az cldugu
tespit edilmistir. Bu degerler, Civil paynirinin Gretimi ve pazarlamas: strasinda kontaminasyona maruz kaldiin géstermektedir.

Kimyasal analizier sonucu drneklerin kurumadde, yag, kurumaddede yaf, protein, tuz, kurumaddede tuz, kill, fitrasyon asitligi (%
laktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda eriyen azot, olgunlagma katsayist ve protein olmayan azot dederleri sirasiyla % 43,46, % 2,79, %
6,45, % 33,46, % 5,22, % 11,99, % 1,002, % 0,938, 4,68 pH, % 5,245, % 0,514, % 9,78, % 0,377 olarak belirlenmigtir. Duyusat nitelikler
bakimindan ise peynirlerin foplam 20 puan Gzerinden ortalama toplam duyusal puaninin 14,95 cldufu tespit edilmistir. Elde edilen sonuglardan
peynir &rneklerinin standart bir kalitede almadig, yag igeriinin diiglik, protein ve tuz igeriginin yiksek oldudu ve yetersiz olgunlagtikian
antagimaktadir.

ABSTRAGCT: In this study microbiclogical, chemical and organcleptic properties of Civil cheese sold in Ankara market were defined.

At the end of microbiological examinations mean values of the TAMB (iota! aerobic mesophilic bacteria), the yeast and mould, the
colifarm group bactetia and E. coli were found as 1.1x108 cfurg, 4.1x107 clu/g, 1.1x103 MPN/g, 3.8x102 MPN/g respectively. The number of
&. aureus are astablished as less than 100 ciu per gram. These values indicated that Civil cheese was contaminated during production and
marketing.

The results of chemical analyses showed that samples included dry matter, fat, fat in dry matter, protein, salt, salt in dry ratter, ash,
fitratable acidity {% in lactic acid), pH, total nitrogen, water soluble nilrogen, ripening coefficient, non-protain nitrogen and the average values
of thase chemicals were found as, 43.46 %, 2.79 %, 6.45 %, 33.46 %, 5.22 %, 11.99 %, 1.09 %, 0.938 %, 4.68 pH, 5.245 %, 0.514 %, 9.78
%, 0.377 % respectively. In organcieptic examination, the mean of total scores of cheese samples were 14,95 over 20. As a result it was
concluded that cheesa samples were not standard in quality, because of their content of fat was low and content of salt and protein were high.
Basides, it was found that the ripening of the samples were not sufficient.

GIRIS$

Peynir, s(itiin peynir mayas! veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilagtinimasi, degigik sekillerde
islenmesi ve bu arada siziilmesi, gekillendirimesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler
katiimasi ve gesitli sire ve derecelerde olgunlagtinimas: sonucunda elde edilen besin degeri yUksek bir sit
{rinidar (YETISMEYEN 1995).

Peynir Uretimi, siit endistrisinde en fazla gesitlilik gdsteren alami olugturmaktadir. Giinimiizde sayist
binlerle ifade edilen peynirin, lilkemizde elliyi agkin gesidi bulunmaktadir. Bu gekilde genis bir gesitlilik
yelpazesi, bagta hammadde olmak Uzere, uygulanan iglemler, olgunlagma kogullari, bélgesel gelenekler gibi
nedenlerden kaynaklanmaktadir (URAZ 1994).

Ulkemizde ekonomik agidan énemli olan Beyaz, Kagar ve Tulum peynirleri gibi ticari tip peynirlerin
diginda, Mihalig peyniri, Otlu peynir, Urfa peyniri, Civil peynir gibi birgok mahalli peynir gesgitlerimiz de
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bulunmaktadir. Cesitli bdlgelerde kapah kalmig, hatta bir kismi degigen kosullar nedeniyle unutufmaya yoz
tutmug mabhalli peynirlerimizin teknolojilerinin incelenmesi, geligtirimesi ve endlstrivel peynirler haline
getiriimesi ile gerek ig, gerekse dinya pazarlaninda aranan Griinler arasina girmesi mimkiin olacaktir

(DEMIRCI ve ark. 1994). A ‘

Turkiye'de yoresel olarak Uretilen peynirlerin bilyik gogunlugu kigik aile igletmelerinde lretilmektedir.
Mahalii peynir gesitlerimizden biri olan Civil (Cegil, iplik, Tel isimteri ile de anilmaktadir) peyniri, Dodu Anadolu
Bolgesi'nin Erzurum, Kars, Mug, Agr ve Van illerindeki kiiglk aile igletmelerinin yani sira birgok mevsimlik veya
yerlegik kiigilk mandiralarda da imal edilmektedir (KURT ve OZTEK 1976). Ornegin Erzurum Civil peyniri farkli
yorelerde birbirine benzer ydntemlerle Kars Gegil peyniri, Hanak Telli peyniri, Artvin “Glrlk peynirli” Cigfl,
Yusufeli Kiilek peyniri, Trabzon Tel peyniri ve Akgaabat Tel peyniri olarak iglenmektedir (UNSAL 1897). Dogu
Anadolu Bélgesinde Civil peyniri olarak bilinen ve Oretilen bu peynir, ilkemizin bati bdlgelerinde Tel peyniri
veya Sag peyniri olarak Uretilip tiketilmektedir. Bu hali ile Civil peyniri, mahalli bir peynir olmaktan gikip genisg
bir alana yaydmigtr (HURSIT 1993).

Civil peyniri Gretiminde hammadde olarak goguniukla kremadan tereyadt iglenirken arta kalan yagsiz
inek ve/veya koyun siitii kullanilmaktadir. Kullanilan yagsiz sitiin miktan hakkinda kesin istatistiklere dayanan
rakamlar bulunmamakla beraber, Erzurum’da Uretilen siitiin % 14,75 ‘inin, Kars'ta da % 3,9'unun Givil peynirine
iglendigi bildiriimektedir (KURT ve OZTEK 1976).

Kigik aile igletmelerinde geleneksel olarak Uretilen Civil peyniri imalatinda, 6ncelikle kendi haline
birakilarak asitligi artirlan yagsiz siit mayalama sicakligina (25-30 °C) isitilir ve bu sicaklikta icerisine 20 It' ye
bir kagik hesabiyla maya katilr. Isitma igi, sitin yizeyinde tel tel pthtilasma oluncaya kadar sirdiriiliir.
Kazanda olugmaya baglayan pihti ya da bir anlamda kazein siit serumundan aynilir. Aynlan sulu kisma yerel
olarak girat ad verilir. Isitma sirasinda stitlin strekli olarak kangtinimas: gerekir. Pihtilagma tamamlaninca
sojumaya birakilarak kazanda yodrulur. Daha sonra sirklara asilarak kurutulur. Kurutulan pibti taze ofarak
tdketildigi gibi kigik pargalar halinde kesilerek ya salamurada tuzlanip tenekelere doldurularak salamura
peynir seklinde ya da tuzlanip tulumlara basilarak tulum peyniri halinde tiketilir (ERALP 1974, TEKINSEN
1981, KURDAL 1990). _

Civil peyniri, haglanarak ve yogrularak yapilan peynirler grubunda yer alir. Yapimindaki bazi 6zellikleri
{telemeye 1s)1 iglemi uygulanmasi, elle sekillendiriimesi ve preslenmemesi) gz 6niine ahnarak yapilan
siniflandirmada “Pasta Filata” peynirler grubuna dahil edilir. Gérinigiine gére yapilan siniflandirmada
gdzeneksiz peynirler arasinda, rutubet oranina gére yumusak peynirler simifinda yer alir (ATASEVER 19095).

Mahalli peynirlerimizden Civil peynirinin standart bir tretim tekniginin olmayigi, imalattan pazarlamaya
kadar uygulanan metot ve usullerin hata ilkel karakterini muhafaza etmesi, hijyenik olmayan sartlarda Uretimi
ve satiga sunulmasi, kalite kontroliinin yapiimayig gibi 8nemli problemler hala strmektedir,

Bu aragtirmada, Ankara piyasasinda satiga sunulan Civil peynirlerinin bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal dzefliklerinin ortaya konulmasi ve sonuglar itibariyle de Gretim tekniginin geligtirimesine ve resmi
kalite kontrolierinin daha siki yapilmasina katkida bulunmas) amaglanmigtir.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirma materyali olan Civil peyniri érnekleri, Ankara piyasasinda kolaylikla bulunamamasindan
dolay! ancak bazi market ve semt pazarlarindan temin edilebilmigtir. 1999 yilinin Eyli-Kasim déneminde
toplam 28 adet Civil peynir 8rnedi toplanmistir.

Metot

Peynir 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi ANONYMOUS (1996a)’a, maya-kif
sayis) ANONYMOUS (1996b)'a, Staphylococcus aureus sayisi ANONYMOUS ( 1989ay’a, Koliform grup bakteri
sayisi ANONYMOUS (1996c)’a, E. coli sayisi ANONYMOUS (1996d)'a gére belirlenmistir.



A. YETISMEYEN - G.POLAT - H.B. DOGAN 411

Peynir drneklerinin tuz igerigi ve titrasyon asitlikleri ANONYMOUS (1988b)'un, kiil oranlan YONEY
{(1973)in, yad igerikieri ANONYMOUS (1978)un, toplam kurumadde degerleri ANONYMOUS (1987)'un
dnermis oldugu metoda gére; toplam azot (TN), suda eriyen azot (WSN) ve protein olmayan azot (NPN)
degerleri GRIPON ve ark. (1975)'ne gére belirlenmigtir. Omeklerin pH degerleri ise, birlesik elektrotiu dijital pH-
metrede tespit ediimistir,

Civil peynirine iliskin herhangi bir puanlama cetveli bulunmadigindan ve Dil peynirine benzerligi
nedeniyle duyusal dederlendirme igin TS 3002 nolu Dil peyniri standardindan yararlanitmig (ANONYMOUS
1989c) ve alti kigilik panelist bir grup tarafindan yapilmighr

Ornekderin belirli dzellikleri arasinda dogrusal bir ifiskinin olup olmadigini belirlemek amaciyla yapilan
korelasyon hesaplamalarinda Minitab for Windows (Ver.10.5) istatistik paket programindan yararlanilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar: _ :
Toplam 28 adet Civil peyniri rnedindeki mikrobiyolojik analiz sonuglan Cizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Civil Peynir Ornekterinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari, n=28

TAMB! Maya-Kiif! Koliform? E.coli? S.aurens!t
En diigiik 3,1x106 5,3x104 <3 <3 <100
En yiiksek 6,1x108 4,3x108 9,3x103 9,3x103 <100
Ortalama 1,1x108+2,7x107 4,1x107£1,8x107 1,1x10314,9x102 | 3,8x102£3,3x102 <100

L; kob/g ;1 EMS/z

Civil peynirlerinde TAMB degerinin 3,1x108 - 6,1x108 kob/g arasinda degismesi ve ortalama degerin
1,1x108+2,7x107 kob/g olmasi peynirlerin TAMB agisindan kabul edilemez oldugunu gdstermektedir. Her ne
kadar peynirlerde TAMB degeri ile ilgili bir sinir olmamakla beraber, bu deger genel gida givenligi agisindan
cok yiiksektir.

Benzer gekilde toplam maya - kif sayisi da oldukga yliksek ofarak bulunmusgtur. Bu degerler en az
5,3x104 kob/g, en gok 4,3x108 kob/g ve ortalama 4,1x10711,8x107 kob/g seklindedir.

Dogrudan Civil peyniri igin bir standart bulunmamakla beraber buna en yakin olarak kabul edilen Dil
peyniri standardi (ANONYMOUS 1989c) ile difer peynirlerin standardinda izin verilen maya - kiif sayisinin 100
kob/g olmasi analiz edilen tim peynirterin bu kriter agisindan standart digi oldugunu géstermektedir.

Toplam 28 peynirin 3 adedinde koliform grup bakteriye rastianamarmgtir. 13 peynirde ise koliform
bakteri sayis! yine Dil ve diger peynirlerin standardinda izin verilen 100 EMS/g degerinden daha azdir. Bir dider
deyis ile 16 adet peynirin (% 57,1} koliform bakteriler agisindan standart dejere uygun oldugu soylenebilir. Gerl
kalan 12 peynir ise (% 42,8) yiksek koliform grup bakteri sayitan nedeni ile standart digi olarak
degeriendirilebilir.

E. coli ‘nin gida maddelerinde bulunmamas: gerekmektedir. Buna gére tim peynirlerin standartlaninda
1 gram peynirde E. coli bulunmamas! istenmektedir. Toplam 28 peynirden sadece 5 adedi (% 17,9) bu kurala
uyarken diger 23 peynir ( %82,1) gesitli diizeylerde E. coli igerdikleri igin standart digi olarak degerlendirilmigtir.

ilgi gekici olarak analiz edilen toplam 28 Civil peynirinin 8. aureus bakimindan temiz oldudu
bulunmustur. Her ne kadar analiz yéntemi ile en az 100 kob/g duzeyinde S. aureus saptanabiliyor ise de en
azindan S. aureus sayisinin gramda 100 ‘den daha az olarak saptanmasi da sevindiricidir.

Analiz edilen peynirlerin S. aureus diginda diger mikroorganizmalar agisindan kirli bulunmasi dogal ve
beklenen bir sonugtur. Gerek peynirin Uretiminin geneliikle mandira dizeyinde olmasi ve teknolojisi geregi
siriklara asilarak kurutulmasi, gerekse genellikle agik pazarlardan saglanabilmesi gibi nedenler istenmeyen
mikroorganizma sayisinin artmasina yol agmaktadir.
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Gesitli aragtirmacilarmn Civil peynirine iligkin yaptiklan gakgmalarda ise benzer dzellikler Cizelge 2'de

gdsterilmigtir.

Cizelge 2. Cegsitli Literatiirde Civil Peynir Nitelikleri

TAMB Maya-Kiif Koliform E.coli S.aureus
SERT ve KIVANG (1985) 2,0X107- 6,5x10%- 0-7,9x10° 0-3,5x103 0-1,2x102
8,9%109 1,5x107
SERT ve ark, (1998a) 9,5x106 9.7x10% 3,8x10% - 1,0x10
ATASEVER (1995) 2,85x107- 3,20x10%- 3.81x10% - -
2,29x108 5,80x103 1,28x106

Bu galigmada elde edilen mikrobiyolojik bulguiar daha dnce yapilmig olan {(SERT ve KIVANG 1985,
ATASEVER 1995, SERT ve ark. 1998a) galismalarla (bknz Gizelge 2) benzerlik gdstermektedir. S. aureus
SERT ve KIVANG (1985) tarafindan 0-1,2x102 adet/g olarak bulunmus, buna kargi SERT ve ark. (1998a)
tarafindan yapilan galismada ise 13 adet Sag peynirinde S. aureus bulunmamigtir. SERT ve ark. (1998a) ‘nin
yorumu haglama igleminin bu mikroorganizmay biiyiik oranda yok edecedi geklindedir. Her ne kadar haglama
iglemi ile bu bakterinin sayisinda biiylk oranda azalma saflansa dahi bunun mutlak bir sterilizasyon
clmayacag ve canh kalanlarin koliform bakterilerde oldugu gibi sayisin artirmasinin beklenecegi de agiktir. Bu
nedente daha sonra yaplacak aragtirmalarda S. aureus sayisinin peynir dretim agsamasindan baglayarak
pazara kadar izlenmesi yararl olacaktir.

TAMB, toplam maya-kif, koliform bakteriler ve E. cofi, % laktik asit, pH degeri ve % tuz arasinda
korelasyon katsayilar| Gizelge 3 ‘de verilmigtir.

Cizelge 3. Mikroorganizma Sayisi, Asitlik ve Tuz Degerleri Arasindaki Korelasyon (r), n=28

TAMB Maya-kiif Koliform E.coli | % Laktik asit pH
Maya-Kiif 0,897 %+ '
Koliform 0,139 0,005
E. coli 0,122 0,055 0,656%%
% Laktik asit -0,529%* -0,510%+ -0,089 0,164
PH 0,498%* 0,599%+ 0,025 0,072 0,433+
Tuz 0,175 0,092 0,259 -0,009 0,319 0,008

* 1 p<0,05; **: p<f,01

Gizelge 3'den goriidigi gibi TAMB sayisi ile maya ve kof sayis| arasinda r=0,897 (p<0,01) diizeyinde
gok yliksek bir iligki vardir. Bu yiiksek itigki peynirlerde TAMB sayisi ne denli yitksek ise buna paralel olarak
toplam maya ve kilf sayisinin da yitksek oldugunu g8stermesi agisindan dnemlidir. ilgi gekici olarak TAMB ve
toplam maya- kiit sayilan ile koliform grup bakteriler ve E. coli arasindaki iliski dnemli bulunmamigtir. Buna
kargin koliform grup bakteriler ile E. coli arasinda r= 0,656 {p<0,05) diizeyinde yiiksek iligki oldugu géritmiistir.
Benzer gekilde yiizde laktik asit ve pH degeri ile TAMB ve toplam maya-kilf arasinda yiksek diizeyde
korelasyon gériiliir iken, asitligin koliform grup bakteriler ve E. coli 'yi etkilemedigi gérilmektedir. Koliform
bakterilerin ve E. coli ‘nin genel olarak asitiige direngli olmalar nedeni ile bu bulgular normal olarak
degerlendirilmigtir. Tuz ise hig bir mikroorganizma grubunu etkilememisgtir.

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonugian
28 adet Civil peyniri rnegine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Gizelge 4'de verilmigtir,
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Cizelge 4. Civil Peynir Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri, n=28

Nitelikler En diigik En yiiksek Ortalama
Kurumadde, % 36,78 48,84 4346 £ 0,52
Yag, % 1.5 45 2,79+0,16
Kurumaddede yag, % 341 11,12 6,45+ 039
Protein, % 26,76 39,40 33,46 £ 0,56
Tuz, % 1,55 7.67 5221026
Kurumaddede tuz, % 4,22 17,57 11,99 £ 0,60
Kiil, % 0,19 1,56 1,09 + 0,07
Titrasyon asitligi, %l.a. 0,569 1,354 0,938 + 0,037
pH- degieri ' 4,32 543 4,68 £ 0,05
TN, % 4,195 6,175 5,245 + 0,087
WSN, % 0,208 0,825 0,514 1 0,028
NPN, % 0,180 0,639 0,377 £ 0,024
Olgunlagma katsayisi 4,96 17,82 9,78 £ 0,33
(WSN/TN), %

Gesitli aragtirmacilanin Civil peynirine iligkin yaptiklan ¢aligmalarda ise benzer dzellikler Cizelge S'de
verilmigtir.

Cizelge 5. Cegitli Literatiirde Civil Peynir Nitelikleri

ERALP KURT ve HURSIT ATASEVER TEKINSEN SERT
(1953) ve OZTEK (1993) (1995) ve ark. ve ark.
{1976) (1996) (1998b)
Kurumadde, % 36,90-59,24 41,425 38,06-40,35 46,81-57,81 40,58 50,22
Yag, % 0,520 3,065 0,15-0,30 17,00-27,67 2,24 7,01
Kurumaddede yag, % 1,21-3,37 71,508 0,37-0,74 - - 14,03
Protein, % 29,05-44,59 30,985 27,87-32,20 19,67-28,52 31,97 27,90
Tuz, % 2,11-9,59 5,517 5,80-6,54 1,52-5,07 4,468 10,60
Kurumaddede tuz, % - 12,669 14,37-17,18 - - 21,11
Kiil, % 1,04-2,01 0,73 0,84-2,03 2.40-5,78 5,253 13,12
Titrasyon asitligi, %l.a 0,832-3,442 1,825 0,309-0,734 0,22-1,05 (0,745 0,802
pH- degeri - - 5,46-6,32 4,32-487 4,45 563
TN, % 4,546-6,989 4,857 4,368-5,047 3,083-4,470 5,010 4373
WSN, % . 0,688 078279 - - 1,88
NP, % - - - - - -
Olgunlagma katsayisi - 14,76 2,67-8.67 - - 6,72
{WSN/TN}, %

Civil peyniri &rneklerinin fiziksel ve kimyasal ézellikleri arasindaki korelasyon Gizelge 6'da verilmigtir.
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Cizelge 6. Civil Peyniri Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Arasindaki Korelasyon (r), n=28

lal Yag PH Tuz KM2 Kil TN3 WSN4 NPNS5 Olgé kat. KM de yag
Yag | -0,200
pH -0,433*% | 0,198
Tuz -0,319 -0,073 | 0,008
KM2 0212 -0,107 | 0,112 0,272
Kiil 0,030 0,199 0,271 0,130 0,255
TN3 0,459* <0372 | 0,205 -0.218 0,825** { 0,015
WSN4 0,221 0,099 0,480%* | -0,538** | 0,149 0,120 | 0,377*
NPN5 0,287 -0,048 | 0455 | -0,504** | 0,090 0,077 | 0,356 0,923%*
Olg6 kat. 0,100 0,213 0,552%* | -0,539%* | -,118 0,101 | 0,092 0,953** | 0,8634*
KM de yag' | -0,343 0,972%+ 1 0,222 -0,143 -0,325 0,127 ] -0,530%* | 0,085 -0,043 0,253
KM de tuz | -0,369 0,057 | 0,018 0,974%* 0,057 0,069 | -0,408* -0,618%* ‘-0,563"‘* -0,565** | -0,082

I:laktik asit, 2: kurumadde, 3 : toplam azot, 4 : suda eriyen azot, $ : protein olmayan azot, 6 : olgunlagma katsayist
*: p<0,05; **: p<0,01

Kurumadde Orari

Peynirin besin degerinin ve raf émriniin bir élgiisi olan kurumadde orani aragtirmadaki Civil peynir
rneklerinde % 36,78 ile % 48,84 arasinda degismig, ortalama % 43,46 + 0,52 olarak belirlenmigtir. Belirlenen
ortalama kuru madde orani, Civil peynirinde birgok aragtirmacinin (ERALP 1953, KURT ve OZTEK 1976,
TEKINSEN ve ark. 1996) bildirdigi degerlerie (% 36,90-59,24;% 41,425; % 40,58) benzerlik gostermektedir.
Diger yandan HURSIT {1993)'in aragtirma bulgularindan (% 38,06-40,35) daha yiiksek, ATASEVER (1995) ve
SERT ve ark. (1898b)'nin buldukiar dederlerden (% 46,81-57,81; % 50,22) daha diigiiktiir. Bu durum, peynirin
yapiminda kullanilan sitlerin bilegimi ve imalatta degisik metot ve materyal kullaniimasindan kaynaklanabilir.
Yapilan istatistik degerlendirmede kurumadde ile toplam azot degeri arasindaki korelasyon katsayisi 0,825
{p<0,01) olarak saptanmistir (Gizelge 6). Yag oraru diigiik peynirierde kurumaddenin énemli bir kismini protein
olugturmaktadir. Bu nedenle elde edilen bulgu beklenen yondedir.

Yag Orani

Peynirde siit yaginin, kalite ve aroma geligiminde énemli etkisi vardir, Peynirin olgunlagmasi sirasinda
meydana gelen aroma maddelerinin bir kismi, yagin bilesenlerine pargalanmasiyla {lipoliz) olugmaktadir
(DEMIRCI 1994).

Ornekiere ait ortalama yagd oram 2,79 £ 0,16 olup, minimum ve maksimum degjerieri sirasiyla % 1,5 ve
% 4,5'dir. Bulgular, KURT ve OZTEK (1976) ve TEKINSEN ve ark. (1996)'nin buldukiar degerlerle (% 3,065;
% 2,24) benzerlik arz ederken ERALP (1953} ve HURSIT (1993)'in bildirdigi degerlerden {% 0,5-2,0; % 0,15-
0,30) yiksektir. Buna kargin érnekierde belirlenen yag orami ATASEVER (1995) ve SERT ve ark. (1998b)'nin
buldugu degerlerden (% 17,00-27,67; % 7,01) oldukga dilgiiktir. Farklilk, bu aragtirmacilarin denemeye
aldikian peynir drneklerinin yagh sitten yapiimasindan kaynaklanmaktadir. Omeklerin yag oranlarindaki
farklthk dretimde standardizasyonun butunmadiginin géstergesidir.

Tuz Oram

Tuz, peynirin dayanikhiigini artinp Grtine zgii bir lezzet vermekte, peynirlerde olgunlagma, kivam ve
randiman {izerinde etkili oimaktadir(AKYUZ ve ark. 1998). Orneklerin ortalama tuz oram % 5,22 + 0,26 olup,
minimum ve maksimum degerleri sirasiyla % 1,55 ve % 7,67'dir. Omeklerin tuz oranlarindaki farkiihk tuzlama
geklinin ve miktarninin farklt olmasindan kaynaklanmaktadir. Ureticiler, agik sartlarda satisa sunduklart Civii
peynirini koruma amaciyla yiiksek oranda tuz kullanmaktadirlar. Belienen ortalama tuz orani ERALP {1953),
KURT ve OZTEK (1976)in bildirdikleri dederlerle (% 2,11-9,59: % 5,517) benzerlik arz ederken; ATASEVER
(1995) ve TEKINSEN ve ark. {(1996)'nin Civil peynirinde buldugu degerlerden (% 1,52-5,07; % 4,468) yiiksek,
HURSIT (1993) ve SERT ve ark. (1998b)'nin bildirdigi degerierden {% 5,80-6,54; % 10,60) digktiir.
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Asitlik Derecesi (yi{izde laktik asit)

Siitte ve ham peynirde dogal olarak bulunan mikroorganizmalar, laktozu fermente ederek laktik asit ve
gesitli tat ve aroma maddelerine pargalamaktadir. Bu olaylar sonucunda peynirin titrasyon " asitligi
ylikselmektedir (CAGLAR ve ark. 1998). incelenen Civil peynirt 8rneklerinin yizde laktik asit cinsinden
asitliginin ortalama % 0,938 & 0,037 olup, maksimum ve minimum dederleri sirasiyla % 0,569 ve % 1,354'dir.
Omekler arasindaki farkllik, peynirin degisik sartlarda ve dedisik slrelerde muhafaza edilmesinden
kaynaklanmaktadir. Omeklere ait ortalama yiizde laktik asit degeri ATASEVER (1995)'in bildirdigi degerle (%
0,22-1,05) benzerlik gdsterirken, HURSIT (1993}, TEKINSEN ve ark. {1996) ve SERT ve ark. (1998b)nin
bildirdigi degerlerden (% 0,3098-0,7348; % 0,745; % 0,8021) yiksek, ERALP (1953), KURT ve OZTEK
(1976)in buldugu degerlerden (% 0,8325-3,4425; % 1,8258) digUktdr.

pH Dederi

Sit ve triinlerinde aktilel asitlik olarak bilinen pH degerini, serbest ve aktif hidrojen iyonlan ile dengede
bulunan toplam maddeler meydana getirirler. Béyle maddeler, serbest bazik bilegikler, serbest nétral buffer
maddeleri, proteine badh asit ve bazik gruplar: ile serbest organik asitler olabilirler (AKIN ve SAHAN 1998).

Omeklerin pH degerlerinin 4,32 ile 5,43 arasinda degistigi ve ortalama 4,68 £ 0,05 oldugu tespit
ediimistir. Bu degerler, ATASEVER (1995)in Civil peynirinde belirledii pH dederleri {4,32-4,87) ile uyumiu
iken, HURSIT (1993) ve SERT ve ark. (1998b)'nin tespit ettigi degerlerden (5,46-6,32; 5,63} diigik, TEKINSEN
ve ark. (1996)'nin bildirdigi deferden {4,45) ylksektir.

Yapilan istatistiksel degerlendirmede, 6rneklerin pH degeri ile suda eriyen azot ve olgunlagma katsayisi
arasindaki korelasyon katsayilari 0,480 ve 0,552 olarak belirienmistir ve bu degerier p<0,01 diizeyinde énemli
bulunmustur. Ayrica pH ile protein olmayan azot arasindaki korelasyon katsayis 0,455 olarak saptanmigtir. Bu
deger de p<0,05 diizeyinde Snemli bulunmugtur (Cizelge 6).

Saf Kiil Oram

Siitteki mineral maddelerden olugan ve beslenmede, dzellikie kemik ve kan olugumunda Snemli olan
saf Kiil, incelenen &éreklerde % 0,19 ile % 1,56 arasinda dedismis ve ortalama % 1,09£0,07 olarak
bulunmugtur. Civil peyniri drneklerinin kil miktarlarinda gérdlen farkhihik, kullanilan sitlerin bilegimlerinin yam
sira {iretimde standart bir uygulama olmamasindan kaynaklanmaktadir. Omeklerde bulunan ortalama kil orani
HURSIT (1993)'in bulgulanyla (% 0,84-2,03) benzerlik arz ederken KURT ve OZTEK (1976)in Civil peynirde
buldugiu dederden (% 0,73) yiksek, ERALP (1953)'in bildirdigi degerden (% 1,04-2,01) disiktor,

Toplam Azot Orami

Toplam azot orani, peynirlerin hem protein igeriklerini hem de proteollz diizeylerini belirlemede
kullanilan $nemli bir parametredir. Civil peyniri drneklerinin ortalama toplam azot orani % 5,245 1 0,087 olup
minimum ve maksimum degerleri %4,195 ve %8,175'dir. Bulgular, Civil peynirinin toplam azot orani haklunda
bilgi veren birgok arastirmacinin (ERALP 1953, KURT ve OZTEK 1976, HURSIT 1993, TEKINSEN ve ark.
1996) bulgulariyla (% 4,546-8,989; % 4,857; % 4,368-5,047; % 5,01 ) benzerlik gésterirken, ATASEVER (1995)
ve SERT ve ark. {1998b)'nin bildirdigi degerlerden (% 3,083-4,470; % 4,373) yiksektir. Yapiian istatistiksel
degerlendirmede toplam azot oran ile kurumadde ve kurumaddede yag orani arasindaki korelasyon katsayilan
{r) sirasiyla 0,825 ve — 0,530 olarak saptanmgtir. Bu iligkilerin istatistik agidan p<0,01 diizeyinde énemli oldugu
belirlenmigtir (Gizelge 6).

Suda Eriyen Azot Orani

Suda eriyen azot, proteoliz ve oigunlagmanin gostergesi olarak degertendirilmektedir. Suda eriyen azot
oran: esas olarak olgunlagmanin gevresini, dolayisiyla kazeinin hidrolizi ile olugan dugik molekdl agirlikh azot
" fraksiyonlannin dizeyini agiklayan bir degerdir (OZTEK 1894). Bu deger, peynirin tuz miktarn, olguntasma
sicakligl ve depolama silresine bagh olarak degigik peynir cesitlerinde farklilik gdstermektedir (CAGLAR ve
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ark. 1996). Givil peyniri Smeklerinde suda eriyen azot orani % 0,208 ile % 0,825 arasinda degigmis ve ortalama
% 0,514 + 0,028 olarak tespit ediimigtir. Aragtirmada belirlenen degerier, KURT ve OZTEK (1976), HURSIT
(1993), SERT ve ark. (1998b)'nin bildirdigi degerlerden (% 0,688; % 0,78-2,79; % 1,88) daha diigiktiir.
Proteolizin gdstergesi olan suda eriyen azot oranmin disik ¢ikmas), peynir érneklerinin tuz igeriginin yiksek
olmas! ve buna bagl olarak da su aktivitesinin diismesi sonucu peynirlerde kimyasal ve biyokimyasal olaylarmn
yeterince meydana gelmemesi ile agiklanabilir. Bunun yar sira peynir Srnekierinin Dil peyniri, Qrgi
peynirierinde oldugu gibi olgunlastinimadan piyasaya verilmesi ve haglama iglemi ile mikroorganizma
ylkindeki azalmaya bagl olarak da suda erlyen azotlu maddelerin olugum hizinda bir yavaglama meydana
gelmis olabilir. Yapitan istatistiksel degerlendirme sonucunda, peynirlerin suda eriyen azot oraninin protein
olmayan azot, pH ve tuz degerleri ile arasindaki korelasyon katsayilari (r) sirasi ile, 0,923, 0,480 ve —0,538
olarak belirlenmis ve korelasyonlarin p<0,01 diizeyinde énemii oldugu saptanmighr (Gizelge 6).

Olgunlagma Katsayisi . .

Suda eriyen azot orani, peynirlerin su ve protein icerigine bagl olarak farkiik gésterdiginden,
peynirlerin olgunlagsma diizeylerini belinemede suda eriyen azotun toplam azota oranlanmasiyla bulunan
olgunlagma katsayis) kullaniimaktadir (KOGAK ve ark. 1997). Civil peyniri &rneklerinin olguniagma katsayilari
% 4,96 lle % 17,82 arasinda degigmis, ortalama % 9,78 + 0,53 olarak belilenmigtir. Bu degerler, KURT ve
OZTEK (1976)'in bulgularindan (% 14,76} diigiik iken HURSIT (1993) ve SERT ve ark. {1998bY'nin bildirdigi
degderlerden (% 2,67-8,67; 6,72) ylksektir, Yapilan istatistiksel degerlendirmede,olgunlagma katsayisi ile pH,
tuz ve protein olmayan azot degerleri arasindaki korelasyon katsaylan sirastyla 0,552, -0,539 ve 0,863 olarak
saptanmigtir. Bu degerler p<0,01 diizeyinde nemli bulunmustur (Gizelge 6). Orneklerin olguniagma katsayilan
arasindaki farkhligin fazla olmasi Civil peyniri 6rneklerinin bekletilerek degigik slrelerde piyasaya arz
edilmesinden ve tuz ile su igerikierinin farkll oimasindan kaynaklanmaktadir. KURT (1972),

% 33-66 arasinda olgunlagma katsayisi gosteren peynirleri tam olgun, % 33'den digik olgunlagma
katsayis) gosterenleri de az olgun peynir olarak siniflandirmigtir. Aragtirma bulguianina gére Civil peyniri

-@rnekleri az olgun peynir olarak degerlendirilebilir.

Protein Olmayan Azot Orani

Peynirlerde olgunlagma siiresi ve proteoliz diizeyine baglh olarak arhig gosteren ve daha ileri
pargalanmalarin bir gostergesi olarak degerlendirilen protein olmayan azot, suda eriyen azotun dnemli bir
kismini olugturmaktadir (AYDINOGLU 1996). Civil peyniri érnekierinde protein clmayan azot orani % 0,180 ile
% 0,639 arasinda degigmis, ortalama % 0,377 + 0,024 olarak tespit edifmigtir.

Yapilan istatistiksel degerlendirmede, protein olmayan azot oran ile tuz ve suda eriyen azot degerler
arasindaki korslasyon katsaylari (r) sirasiyla, -0,504 ve 0,923 olarak saptanmigtir (p<0,01) (Cizelge 6),

Duyusa! Degerlendirme Scnuglari
Civil peyniri &rnekierinin duyusal degerlendirme sonucunda almig olduklar gériinds, yapi, koku ve tat
puanlari ile toplam puanlar Gizelge 7'de veriimistir.

Aragtirmada érneklerin duyu- Cizelge 7. Civil Peyniri Orneklerinin Duyusal Puanlari
sal ozellikleri ile bazi kriterleri ara-

sindaki korelasyon katsayilar ise | Nitelik Endigik | Enyiksek Ortalama
Cizelge 8'de gosterilmigtir. Gériinig (5 puan) 2,75 4,70 4,00 £ 0,09
Gérlnlis  yéninden peynir | Yap: (5 puan) 3,00 4,40 3,86 + 0,08
ornekleri ortalama 4,00 puan almig- Koku (5 puan) 2,66 4,50 3731008
: 0 I e du it .
lardir. Bazi peynir orn.eklg?rmln igiik Tal 3 pua) 233 200 3372007
puan almasi, bu peynirlerin agik sart-
Toplam puan ( 20 puan) 11,33 16,66 14,95 £ 0,22

larda satiga sunulmalar esnasinda
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meydana gelen renk farkliliklarindan kaynaklanmig olabilir. Yapilan istatistik degerlendirmede gériinis ile pH
ve olgunlagma katsayisi arasindaki korelasyon katsayilan {r) sirast ile, -0,491 (p<0,01) ve -0,419 (p<0 05}
olarak saptanmistir (Gizelge 8).

Yapiya  iligkin - puaniar  cijeiges. Orneklerin Duyusal Ozellikleri ile Kimyasal Nitelikler! Arasindaki
incelendiginde, peynirlerin ortalama Korelasyon Katsayilar (1)
3,86 puan aldiklari gérilmektedir.
istatistik degerlendirme sonucu yapi
dzelligi ile pH, olguniagma katsayis Goriiniig 0,178 0,491+ 0,419* 0,241
ve kurumaddede tuz degderleri

% La pH degeri Olg. Kat. KM’de tuz

Yapi 0,002 -0,497** -0,536%+ 0,470*
arasinda sirasiyla —0,497 (p<0,01}, -
0,536 (p<0,01) ve 0,470 (p<0,05) Koku 0,204 0,567+ 0,285 0,082
korelasyon vardir (Gizelge 8). Tuz, | Tat 0,463%* -0,5724* 0,366 _ -0038

peynirin yapisinda etkili olup peynire
sertlik kazandirmaktadir. Bu nedenle
istatistik bulgular beklenen yéndedir.

Peynirlerin koku ve tadi duyusal degerlendirmede kalite yoniinden &nemli bir 8lgiit sayimaktadir.
Orneklerinin koku ve tat nitelikleri {sirastyla 3,73 ve 3,37) digiik bulunmustur (Gizelge 7). Yapian istatistik
degerlendirmede ise (Gizelge 8) koku ve tadin laktik asit ve pH ile iligkisi belinenmigtir {p<0,01).

Toplam puan bakimindan {en gok 20 puan) Civil peyniri &rnekleri en diigik 11,33, en yiksek 16,66 ve
ortalama 14,95 + 0,22 puan almistir. Bu genis ekstrem degerler, piyasada satilan Civil peynirinin standart bir
kalitede olmadi§in ve muhafaza gartlarindaki yetersizligi gstermektedir.

*: p<0,05; **: p<0,0]

SONUC
Genel bir dederlendirme yapildiginda Ankara piyasasinda satilan Civil peynir érneklerinin standart bir
kalitede olmadi§i ve bilegim &zellikieri bakimindan érnekler arasinda &nemili farkiiliklar oldugu belidenmigtir.
Ozellikle mikrobiyolojik sonuglar peynirlerin Gretimi ve pazarlamasinda hijyenik kurallara uyulmadigini ve ciddi
bir kontaminasyona ugradigim géstermektedir. Sonug olarak Civil peynirinin, Uretiminden tiketimine kadar tiim
agamalarda dodru yéntemlerin kullamimas! ve uygun ambalaj materyali ile pazarlanmasi gerekmektedir.
“Araghrmada elde edilen verilerin bundan sonra yapilacak aragtirmalara ve olast bir standart hazilanmasina
yardimel olacad dneriimektedir.
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