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DOGU ANADOLU, TRAKYA VE iC ANADOLU BﬁLQELERiNDE
URETILEN KASAR PEYNIRLERININ KiMYASAL BILESIMLERI
UZERINDE KARSILASTIRMALI ARASTIRMA. (x)
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Ulkemiz peynir endiistrisinde onemli bir yer tutan kasar
peyniri, haslanarak ve yogurularak yapilan peynirlerdendir.

Iyi bir kasar peyniri aromatik lezzette, agizda kolay dagila-
bilen diiz ve siki, esnek yapida, homojen ve parlak goériinumde,
ince kifstiz ve saman sarisi renkte kabugu olan bir peynirdir.
(6-11).

Kasar peyniri igerdigi su miktarina gore sert peynirler si-
nifina dahil edilmektedir. (5).

Yurdumuz Kasar peynirleri kimyasal bilesimleri ve yapim
yontemleri yoniinden italya ve Balkan tilkelerinde iiretilenlere
benzer. Bunlarin baslicalari Kaskaval, Caciocavallo, provolone
ve mozzarelladir. Kasar peynirlerimiz bu peynirlerden en ¢ok
Yugoslavya ve Bulgaristan’da uretilen <«Kaskaval» peynirine
benzer (3-6).

Tark Standartlari Enstitiisinin Kasgar peyniri ile ilgili fa-
sikiiltinde tam yagli ve yarim yagh kasar diye iki tip belirlen-
mistir.

(x) Bu Calisma TUBITAKin VHAG — 341 nolu destegiyle yapil-
mastir.
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Tam yaglh Kasar peyniri kuru maddede agirlikca % 45 ve
daha cok, yarim yagh Kasgar peyniri % 25-45 (hari¢) yagh ta-
nimlanmaktadir.

Genel Ozellikleri de su miktar agirlikca en gok % 40, tuz
miktari kuru maddede agirhkga % 3-7 arasinda, olgunlasma
suresi 90 gun olarak belirlenmistir. (10).

Gida, maddeleri Tilziga 64. maddesinde «Bitin peynirler
kendi hususiyetlerine gére bilinen adlardan baska, kuru mad-
delerinin ihtiva ettigi stit yagi miktarina gére tam yagh, yvagh
ve yavan yagh diye dort sinifa ayrilir:

a) ' Tam yagl peynirler: Kuru maddede 100 gr. da en az
40 gr. siit yag1 ihtiva eden peynirler.

b) Yagh peynirier: Kuru maddede 100 gr. da en az 30 gr.
sut yag: ihtiva eden peynirler.

c) Yarim yagh peynirler: Kuru maddede 100 gr. da en az
20 gr. §1’it yag1 ihtiva ed;on peynirler.

d) Yavan peynirler: Kuru maddede 100 gr. da 20 gr. dan
az sut yag: ihtiva eden peynirler. ;

Gida, maddeleri Tuzigu 64. maddesinde «Bltin peynirler-
de kuru maddede tuz 100 gr. da 10 gr. dan fazla olmamalidir
demelitedir. (4) Kasar peynirinin bilesimi ortalama % yag
25,60; % Kiil 5,75; % Tuz 2,64 olarak bildirilmistir. (11).

Erzurum piyasasindaki kasar peynirlerinin bilesimleri %
gr. olarak rutubet 42-37,75; % Kuru madde yag 43,07; Protein
% 28,60; % Kil 5,39 olarak bildirilmistir. (1).

Piyasada satilmakta olan Tirkiye Kasar peynirlerinin bi-
lesimleri % ortalama degerler olarak 18 ornekte su, 33,822; Ku-
ru madde 65,186; Yag 27,8; yagsiz kuru madde 38428; Kuru
maddede yag; 41,988; total kiil 5,630; Tuz 3,903; protein (Nx 6,37)
29,715; Asidite 107,75 olarak bildirilmektedir (8). Cesitli Arastirma
sonuglarina gore Kasar peynirleri icin en az ve en cok % de-
gerler su 31,05 - 38,35; Kuru madde 61,65 - 68,98; yag 23,00 - 31,35;
Tuz 2,38 -4,79; Asitlik 71,i35; kuru maddede yag 37,19 -49,75;
saf kul 1,09 -2,48; Protein 25,72 - 32,61 olarak verilmistir. (3).
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Kasar peynirinde olgunlasmanin 90. giintinde rutubet mikta-
r1; 37,522 - 576 olarak bildirilmektedir. (8).

Romanyada tretilen kaskaval peynirinde rutubet: % 50,5;
Yag % 41 Protein % 28,1; Kul % 4,8; Sirbistan, Yugoslavya ve
Bulgaristan’da  tretilen Katchkawalj peynirinde rutubet
% 35,72; yag % 31,00; Protein 24,24; Kil 4,015 italyada, lUretilen
Cacicavallo peynirinde Rutubet % 40; Yag 19,30; Protein% 32,38;
r1; 37,522 = 579 olarak bildirilmektedir. (8). :

Kasar peynirinin yapim sekli, yapildigi yerin iklim kogul-
larina ve kasar ustasinin becerisine gore de degisiktir. Saghk-
i ve iyi kaliteli stit sliziilir, mayalanir, piht1 pirin¢ tanesi ka-
dar parcalara ayrilir ve peynir suyundan iyice armndirilir.

Teleme fermente edilir. Bu fermentesyondan amag sonra-
dan kaynar suda haslandiktan sonra kolaylikla islenebilecek bir
hale gelmek ve peynir hamurunun plrizsiz olmasini sagla-
maktir. Kasarcilikta prova. denen muayene safhalarimi (tat
muayenesi, yaprak, agma, sicim ¢ekme muayenesi) gegiren te-
lemelerde asitlik 63 - 68 SH olur.

Fermantasyonu gecirmis telemeye kayis denir. Bu duruma
gelen teleme dilimlenir delikli kapta 65-75 C derecedeki suda
2-3 dakika, stirede bir kapta yogrulur. Elle yuvarlanir, (Gobek
baglatilir) kaliplara yerlestirilir, kaliplarda bir giin kalan Ka
sarlar 15-40 glin slireyle tuzlama ve olgunlasma safhasim ge-
Girir.

Sonra, 40 — 50 derecelik su ile yikanir ve deka denen
yerlestirme yontemiyle bir haftada kurutulur. Kasarin iyi bir
tad ve aroma kazanmasi icin serin bir yerde 2-3 ay kalmasi ge-
rekir. Yalniz koyun sttt kullamilirsa 100 kg. stitten 17-19 kg.
Kagar; Koyun Inek siiti karsimindan saglanan randiman
% 12; Koyun Inek sitii karnsimindan saglanan randiman % 12;
Koyun - Kegi stti karisimindan % 11 randiman almnir (3).

Kasar peyniri, yapimindan 120 giin sonra tliketilmelidir
(7). Peynirler % rutubetlerine gore ¢ok sert % 25 den az; sert
% 25-36; yarl sert % 36-40; yumusak % 40 dan ¢ok olmak tizers
4 tipe ayrilmaktadir (2).
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Literatir incelemesinde goruldigu gibi kasar peynirleri-
nin kimyasal bilesimleri ile ilgili arastirmalar genis - kapsamh
degildir.

Gida maddeleri tiziginde de yag ve tuz % sinden bagka
bir o6lgii yoktur. Bu arastirma kimyasal yapilarina gore tlke-
miz kasar peynirlerinde bolgesel farkhihklar tesbit etmek, fiat

tesbit eden kurumlara ve gida maddeleri tlizigline 151k tutmak
amacing yonelik olarak yapilmigtir.

MATERYAL METOD

Dogu Anadolu bélgesinden 66, i¢ Anadolu bélgesinden 10,
Trakyadan 27 adet Kasar peynirinden bizzat tretim yerine gi-
dilerek, 250 ser gramlik ornekler alinmis ve bunlar sikica nay-
lon torbaya sarilarak laboratuvara getirilmistir.

Peynirler tretiminden iki ay sonra alinmis ve hemen kim-
yasal analizlerine baslanmigtir. Kagar peynirlerinin rutubet,
kuru madde, yag, kuru maddede yag, yagsiz kuru madde, tuz
kuru maddede tuz, protein % leri ve asiditeleri yoniinden ana-
lizleri yapilmastir.

Analizlerde rutubet kurutma dolabinda, yag gerber, tuz
Mohr, proteinmacro Kjeldahl, Asidite Soxhelet Henkel klasik
yontemleriyle (9) yapilmis kuru madde, yagsiz kuru madds,
kuru madde yag: kuru madde tuzu % leri de aym klasik yon-
tem hesaplamalar (orant1 hesabi) ile yapilmistir.

BULGULAR

Dogu Anadolu, i¢ Anadolu ve Trakya bélgelerinde tiretilen
Kasar peynirleri bilesimleri yoniinden analize alinmistir. Ru-
tubet, kuru madde, yag, yagsiz kuru madde yagi, kiil, tuz, kuru
madde tuzu, asitlik derecesi ve protein ve asit bulgular ortala-
malar tzerinden gizelge 1, 2, ve 3 de 6zetlendi.

Ayrica bu bulgulara ait sinif araliklari ve frekanslan gene
bolgeler uzerinden cizelge 4, 5 6 da 6zetlendi.
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Cizelge 1 — Dogu Anadoluda Uretilen Kasar Peynirlerinin
; Bilesimi.

% En Az % Ortalama % En Cok

Rutubet 34,6 45,4 59,3
Kuru madde 40,8 54,6 65,5
Yag 5,7 25,7 34,0
Yagsiz Kuru madde 14,2 28,8 51,9
Kuru Madde Yag 26,1 R ) 62,2
Kil 2,2 4,4 9,2
Tuz 1,5 3,4 h.5,8
Kuru Madde Tuz 3,2 6,1 9,9
~ Asitlik SH. 16 58,1 140
Protein 9,8 22,2 28,8

Cizelge 2 — I¢ Anadoluda Uretilen Kasar Peynirlerinin Bilesimi.

% En Az % Ortalama % En Cok

Rutubet 34,4 41,6 48,8
Kuru Madde 51,2 58,4 65,6
Yag 20,3 26,6 33,9
Yagsiz kuru madde 25,9 33,8 37,9
Kuru madde yag 38,8 45,5 54,6
Kul - 3,4 5,0 5,3
Tuz ‘ 1,8 61,5 9,5
Asitlik S.H. 16 51,6 140
Protein 20,0 2,5 31,3
Kuru madde Tuzu 3,0 6,1 9,4
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Cizelge 3 — Trakya'da Uretilen Kasar Peynirlerinin Bilegimi.
% En Az % Ortalama "% En Cok

Rutubet 34,4 44,8 56,8
Kuru Madde 43,2 55,2 65,6
Yag 18,1 25,0 36,8
Yagsiz Kuru Madde 13,8 29,2 36,7
Kuru Madde Yagi 26,5 47,1 68,1
Kiil 3,1 4,5 9,8
Tuz 1.7 3,2 4,9
Kuru Madde Tuzu 2,6 5,9 8,8
Asitlik S.H. 16 52,2 112

Protein 9,8 22,6 29,4

CIZELGE : 4 — DOGU ANADOLU BOLGESINDEN ALINAN
KASAR PEYNIRLERININ KiMYASAL ANALiZ SONUCLARI-
NIN ORNEK SAYILARINA GORE % ORANI

Yapilan Analiz Smif Arahig Frekans Frekans %
% Rutubet 34.5—39.6 8 12.1
40.4—49.8 44 86.7
50.0—59.3 14 21.2
% Kuru madde 40.8—49.8 . 14 21.2
50.7—59.6 44 66.7
60.3—865.4 8 12.1
% Yag 5.6 1 1.5
11.3—16.9 2 3
21.5—29.4 87 86.4
31.1—34.0 6 9.1
% Yagsiz kuru madde 14.1—16.5 3 4.5
20.4—29.8 32 48.5
30.2—39.7 30 45.5
51.9 1 1.5
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(Cizelge 4 devaml)

% Kuru madde yag1 26.0 1 1.5
39.1—39.3 3 4.5

40.0—49.9 34 51.5

50.5—59.6 24 36.4

62.1—65.2 4 6.1

% Kl ; 22— 28 3 45
3.0— 3.9 15 22.7

40— 49 37 56.1

5.0— 5.9 7 10.1

6.1— 6.3 3 4.5

9.2— 1 1.5

% Tuz 1.5— 1.9 6 9.1
2.3— 29 24 36.4

3.0— 3.9 14 36.2

40— 49 17 25.8

52— 5.8 5 7.8

% Kuru madde tuzu 3.1— 38 8 12.1
40— 48 12 18.2

5.1— 5.8 16 24.2

6.0— 6.5 ) 7.6

72— 7.9 11 16.7
8.0— 8.8 S 7.6-

9.3— 9.9 9 13.6

% Protein 9.8— 3 4.5
16.9—19.6 13 19.7

20.0—28.8 50 75.8

Asitlik 16— 32 21 31.9
S.H. 43— 64 29 43.9

' 80— 100 . 12 18.2

112— 120 3 4.5

120— 140 15
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CIZELGE : 5 — TRAKYA BOLGESINDEN ALINAN KASAR
PEYNIRLERININ KIMYASAL ANALIZ SONUCLARININ

ORNEK SAYILARINA GORE % ORANL

Yapilan Analiz

% Rutubet

% Kuru Madde

% Yag

% Yagsiz Kuru Madde

% Kuru madde yag1

% Kiul

% Tuz

% Kuru Madde Tuzu

Smif Aralig: Frekans Frekans %
34.4—37.8 3 111
40.3—49.9 23 85.2
56.7— 1 3.7
43.2 1 3.7
50.0—59 23 85.2

62.0—65.5 3 111
18.1— 3.7
20.3—29.4 21 77.8
30.0—36.8 S 185
13.7 3.7
23.2—29.9 16 59.3
30.6—36.7 10 37.7
26.4 1 3.7
33.0—39.8 T 25.9
41.8—49.6 8 29.6
50.9—59.3 10 37.7
68.1 1 3.7

3.1— 3.9 10 37.7
41— 49 9 33.3
5.0— 5.7 '8 29.7
1.7— 1.8 4 148
2.3— 29 7 25.9
© 3.0— 39 9 33.3
40— 49 6 22.3
5.2 1 3.7
2.5— 2.6 2 7.4
34— 35 3 11.1
4.0— 49 4 14.8
53— 5.9 7 25.9
6.0— 6.4 4 149
7.6 1 3.7
8.5— 8.8 6 223
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(Cizelge 5 devami)

% Protein 9.8 1 3.7
18.7—19 6 22.3
20.0—29.4 20 74.0
Asidite 16— 20 6 22.3

S. H. 35— 48 10 37
64— 80 8 29.7
96—112 3 111

CIZELGE : 6 — IC ANADOLU BOLGESINDEN ALINAN KASAR
PEYNIRLERININ KIMYASAL ANALiZ SONUCLARININ
ORNEK SAYILARINA GORE % ORANI

Yapilan Analiz Smuf Aralig Frekans Frekans %
% Rutubet 34.4—38.9 4 40
42.6—48.8 6 80
% Kuru Madde 51.1—57.3 6 60
61.0—65.6 4 40
% Yag 20.3—29.4 8 80
31.1—33.9 2 20
% Kuru Madde Yag 38.8—39.7 2 20
- 40.7—49.3 6 60
52.8—54.5 2 20
% Kiul 3.3— 3.7 3 30
42— 43 2 20
5.0— 5.1 2 20
6.5— 6.6 2 20
7.4 al 10
% Tuz 1.7— 2.9 3 30
3.1— 3.9 4 40
46— 5.2 3 30
% Kuru Madde Tuzu : 3.0— 4.7 2 20
5.3— 6.6 S 50
7.6 3 30
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(Cizelge 6 devami)

% Yagsiz Kuru Madde 25.9—29 4 40
30.3—37.9 6 60
% Protein 20.0—24.9 7 70
- 28.8—31.2 3 30
% Asidite S.H. 16— 32 5 50
40— 64 3 30
80—140 2 20

TARTISMA

Arastirmamizda Trakya'ya ait 27 6rnekte kuru madde yag:
% si yoniunden gida, maddeleri tiiziigiinde tam yagh peynirlere
uyanlarin orani % 70,3 dir % 25,9 u yagh % 3,8 si yarim yagh
bulunmustur. Kuru madde tuzu % si yoniunden arastirma so-
nuclart % 100 oraninda tiiziikteki sinirlar igcinde bulunmus-
tur. :

. Turk Standartlar Enstitisiiniin tam yagh olarak belirle-
digi % kuru madde yag1 smirlarina giren peynirler % 59,2:
yarnim yagh smirlarina giren peynirler % 40,8 olarak bulun-
mustur.

Standartlarda. en gok % 40 olarak belirlenen rutubete
uyanlar % 11,1 bulunmus; % 88,9 da daha fazla rutubetli bulun-
mustur. Arastirmamizin Dogu Anadoluya ait. 66 Orneginde
kuru madde yag % si yonunden gida maddeleri tlizigiinde
tam yagl olarak belirlenen orana uyanlar % 94,0 dir; % 4,5 i
yagh; % 1,51 yarim yagh bulunmustur.

Kuru madde tuzu % si yonilinden arastirma sonuglari
% 100 oraninda ve tlziikteki sinirlar iginde bulunmustur. Turk
Standartlar Enstitlisiniin tam yagh olarak belirledigi % kuru
madde yag1 sinirlarina giren peynirler % 71,3; yarim yagh ola-
rak belirledigi smirlara giren peynirler % 28,7 olarak bu-
lunmustur. Kuru madde tuzu yoninden % 37,9 u stan-
dartlardakinin Ustliinde; % 62,1 i ise uygunluk gostermistir.
Standartlarda en gok % 40 olarak belirlenen rutubete uyan-
lar % 12,1 bulunmus, % 87,9 u ise daha fazla rutubetli bulun-
mustur.
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Arastirmamizin i¢ anadoluya ait 10 6rneginde kuru mad-
de yagna % si yoninden gida maddeleri tizuginde tam yagh
olarak belirlenen orana uyanlarin orani % 80 dir. % 20 si yag-
I bulunmustur. Kuru madde tuzu % si yonilinden aragtirma
sonuglart1 % 100 oraminda tluzikteki simirlari iginde bulunmug-
tur. Turk Standartlarn Enstitisliniin tam yagh olarak belirle-
digi % kuru madde yag smirlarina giren peynirler % 60 ya-
rim yagh olarak belirlenen simirlara giren peynirler % 40 bu-
lunmustur.

Kuru madde tuzu yoniinden % 30 Standartlar smirimn
tstiinde bulunmur, % 70 i uygunluk gostermistir. Standart-
larda. belirlenen rutubete uyanlarin oram % 40; % 601 ise daha
fazla rutubetli bulunmustur. i

Bu konuda yapillan arastirmalarda 12 ornek kasar peyni-
rinde Ungan ortalama % olarak rutubet 39,48, Kuru madde
80,52 ( 11) Izmen 18 o6rnekte ortalama % rutubet 33,82, Kuru
madde 61,18 Yagsiz kuru m adde 38,428, Kuru madde yag
41,968, Kiil 5,630, Protein 29,718 Tuz 3,803 (8) Alperden 42 6rnek-
te ortalama % olarak rutubet 36,46 kuru madde 63,53, yagsiz
kuru madde 37,75 kuru madde yag1 43,77 kil 5,39, protein 26,607
Tuz, 3,27 belirtilmektedir.

Bizim aragtirmamizda ortalama % olarak degrler — o6zet
bélimiinde gortldagu gibi — karsilastinldiginda rutubet faz-
la kuru madde yagsiz kuru madde az, kuru madde yag ¢ok,
kil, tuz ayn1 protein biraz az bulunmustur.
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OZET

Trakya, i¢ Anadolu Bolgelerinde iiretilen toplam 103 kasar peynirl érnegi klmya.sal bilegimleni yoninden analize ahnmig ve

% ortalama bilesimleri agsagiya cikarilmastrr.

%

% Kuru

; % % Yagsiz% | % Kuru % % Asidite] %
Bolge Adet Kuru Madde
Rutubet Madde Yag |Kuru Mad.[Madde Ya#| Kiil Tuz Tuzu S. H.| Protein
I¢ Anadolu 10 41,5861 58,4139 | 26,6028 33,8121 45,5419 5,0272 | 3,6901 6.1459 51,6 25,0563
Trakya 27 44,7883 55,2117 | 25,9959 29,2158 47,0840 4,5110 | 3,2320 5,8538 52,25 | 22,5880
Dogu
Anadolu 66 45,4206 54,5794 | 25,7497 28,8297 47,1784 | 4,3671| 3,3576 6,1151 58,1 22,1708
Bolgesi
Bu bakimdan anlasilacaz iizere her ii¢ bolgede iiretilen kasar peynirlerinin kimyasal yapilaninda $nemli bir fark saptana-

mamistir. Bolge peynirleri % kurn madde yag1 ortalama degerleri ile % 100 oraminda gida maddeleri tiiziigiiniin ve Tiirk
standartlarinin tam yagh peynirleri ssmifina girmekte, Tiirk Standartlarinin en cok % 40 olarak belirledlgi rutubet oranina
hi¢ biri uymamakta: % Kuru madde tuzu yéniinden tliziik ve Standartlara % 100 uymaktadir.
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SUMMARY

CHEMICAL COMPOSITION OF KASHAR CHEESE BEING
PRODUCED IN THE THRACE, EASTERN ANATOLIAN ANA
MIDDLE ANATOLIAN, REGIONS

Y. HAMZACEBI C. ANTER
A total of 103 samples of the (kashar cheese being produced in the Thrace, Eastern Anatolia and Middle Anato-
lia regions have been analyzed for their chemical composition and avarage: compouds are shown on the table below:
% % Salt on
% % % 7 % % % dry Acidity | %
Region | Samples Humidity | Dry Matter| Fat dl:y matter 7at On Dry| Ash Salt Matter S.H. Protein
without fat =
Basis
Middle 10 | 41,5861 58,4139 | 26,6028 | 33,8121 45,5419 | 50272 | 35901 6,1459 51,60 | 25.0663
Anatolia
Thrace 21 44,7883 55,2117 | 25,9959 | 29,7150 47,0840 4,5110 | 3,2320 5,8530 52,25 | 22,5880
Eisierl? 66 45,4206 54,5794 | 257497 | 288297 47,1784 | 4,3671 | 3,3576 6,1151 56,10 | 22,1708
atolla h

As it could be seen from the above table there has been found ne significant difference in the chemical composition of the
kasar (kashar) cheeses being produced in the said three regions. Cheeses from the regions shown on the above table could
bo put % per cent inte the class of whele - fat cheeses the Tur kish Standarts with their avarage values bf % fat on dry mat-
ter basis; none of them were found te be suitable to the humidity rate which is determined by the Turkish Standarts as %

40, maximum; but, all of the samples were found to be % percent suitable to the concerned regulations and the standarts in
force with their % salt on dry matter basis.
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