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Piyasadan temin edilen 20 adet Bayburt Civil peynir 6rneginde; pH, asitlik, kurumadde, yag, protein, ki, tuz
oranlan sirastyla, 5.36-6.07; %0.21-1.25; %41.92-57.85; %00.5-26.0; 20.9-35.54; %3.48-16.0 ve %1.51-15.43
araliginda belirlenmistir. Orneklerin toplam azot, suda ¢éziinen azot, triklorasetik asitte ¢oziinen azot
degerleri, olgunlasma dereceleri ve lipoliz oranlan strastyla; %03.28-5.57; %0.19-3.33; %00.02-0.69; %04.38-71.2
ve 1.93-12.33 ADV (Asitlik Derecesi Degeri) araliginda bulunmustur. Arastirma sonuglari, incelenen Bayburt
Civil peynir 6rneklerinin zengin mineral bilesimi yant sira, agir metal icerigi bakimindan herhangi bir saglik
riski tasimadigini; ancak kimyasal kompozisyon, olgunlasma 6lciitleri ve mikrobiyal kalite agisindan standart
ozelliklere sahip olmadigint gostermistir. Cografi Isaret potansiyeli tastyan bu peynirin orijinal 6zelliklerinin
korunarak kalitesinin gelistirilmesi, kirsal kalkinma yaninda halk sagligt agisindan 6nem arz etmektedir.
Anahtar kelimeler: Ttrkiye'nin peynitleri, Bayburt Civil peynit, peynir ézellikleti, mineral, yoresel peynir

SOME CHEMICAL, BIOCHEMICAL, MICROBIOLOGICAL PROPERTIES,
MINERAL AND HEAVY METAL CONTENTS OF BAYBURT CIVIL CHEESE

ABSTRACT

The pH, acidity, dry matter, fat, protein, ash, and salt ratios of 20 Bayburt Civil cheese samples were
obtained from matket were determined as 5.36 to 6.07, 0.21 to 1.25%, 41.92 to 57.85%, 0.5 to 26.0%,
20.9 to 35.54%, 3.48 to 16.0% and, 1.51 to 15.43%, respectively. Total nitrogen, water soluble
nitrogen, trichloroacetic acid soluble nitrogen, ripening index and lipolysis rates of the samples were
detected between 3.28-5.57%, 0:19-3:33%, 0.02-0.69%, 4.38-71.2%, and 1.93-12.33 ADV (Acid
Degree Value) respectively. The research results showed that Bayburt Civil cheese samples in market
did not pose any health risks in terms of heavy metal content as well as rich mineral composition;
however, they had no standard in terms of chemical composition, ripening properties and microbial
quality. Improving product quality of Bayburt Civil cheese, which has the potential of Geographical
Indication, is also important for public health as well as rural development.
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GIRIS
Ulkemizde  cografi  kosullara,  kiiltiirel
aliskanliklara, hayvan tir ve irklarimin farkliligina
bagli olarak alisilagelen yapim teknikleri ile cesitli
yoresel peynitler Uretilmektedir. Peynitler; peynir
mayast  (rennet), asit ve s islem-asit
kombinasyonu ile pthtilastirilanlar olmak tizere t¢
gruba ayrilmaktadir (Fox vd., 2015; Cantirk ve
Cakmakgt, 2019). Ayrica Civil peynir; asit, rennet
ve 1sil islemin birlikte kullanildigr orijinal bir
peynir cesidi olup doérdincti bir grup olarak

degetlendirilmektedir  (Cakmaket vd., 2014
Cantiirk ve Cakmaket, 2019).
Erzurum Civil peyniri  06.02.2009 tarihinde

Cografi Tsaret tescili almis (mahreg) ve tretim
alant Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu cografi
bolge ile sinirlandirlmistir (TURK PATENT,
2009). Civil peynir iretiminde sadece yagsiz siit,
rennet ve tuz kullanilmakta olup, starter kiltiir ve
kalsiyum klortir (CaCly) gibi herhangi bir katk:
maddesi kullanilmamaktadir (TURK PATENT,
2009). Yogun emek isteyen bir Giretim teknigine
sahip olan Erzurum Civil peynirinin tretiminde,
yagt alinmis siit iki parcaya bélanir. Tlk kisim,
sutin dogal mikroflorast tarafindan asitligi
arttrmak icin gece boyunca yaklasik 15-20°C'de
dinlenmeye birakilir. Daha sonra asitlenmis st
yagstz sutin ikinci kismina ilave edilerek asitlik
22°SH'a ayatlanr. Asitigi ayarlanmis stit 30°C'ye
kadar 1sitilir. Stvi sirden mayast ilave edilerek
sitma islemine devam edilir. Siit icerisinde 52-
53°C'de pihtt patcaciklari olugmaya baslayinca
karistirma islemi ile pthtt parcaciklart bir araya
getirilerek kepcenin etrafina sarilmast saglanir. Bu
arada meydana gelen pthti, yogurma ve ¢ekme
islemleri ile tel haline getirilir. Son yillarda yapilan
calismalarda 58-60 °C’den yiksek sicaklik
uygulamasiyla peynirin lifli yapisinin bozuldugu ve
teleme 1sitma igleminin 55-60°C’de tamamlandigi
ifade edilmektedir (Cakmaket vd., 2014; Gurkan
vd,, 2018). Ayrica ginimizde isletmelerde
tiretimde dogal yollarla asitligi artirilmis peyniraltt
suyu  site  kanstrlarak  sitin  asitligi
ayarlanmaktadir ~ (Cambaztepe  vd.,  2009;
Cakmakegt vd., 2014). Lifli yapi kazandimlan
peynirler salamura, kuru tuzlama veya vakum
ambalajlama yapilmakta, sade ya da Lor peyniri ile
birlikte basilarak olgunlastirma sirasinda spontan

olarak kiiflenen peynirler olmak tizere 5 ay11 gesit
peynir olarak pazarlanmaktadir. Son yillarda
kontrollt kiiflendirme amacl, kif izolasyon ve
identifikasyonu elde edilen toksin
olusturmayan Penicillinm rogueforti suglar ile kaflia
Civil peynir tiretimi tizerine arastirmalar yapildig
gorilmustiir (Cakmaker vd., 2012a, b; 2014; 2015;
Gurkan vd. 2018). Turkiye'nin Dogu ve
Kuzeydogu kesiminde (Erzurum, Bayburt, Kars,
Ardahan, Agr, Artvin ve Igdir gibi) Cegil peynir,
tel peynir, iplik peynir, cekme peynir gibi isimlerle
de anidan Civil peynir genellikle kigtk aile
isletmelerinde tretilmekte iken glinlimuizde daha
¢cok mandiralar veya kiigiik stt isletmelerinde
tretilmektedir (Arslaner ve Salik, 2017).

sonucu

Civil peynirin hammaddesi (sttiin kimyasal ve
mikrobiyolojik kalitesi), tiretim metodu (1s1l islem
ve siire normlari, siitte yag standardizasyonu, Civil
hamuruna uygulanan fiziksel islemin sekli ve
stresi, tuzlama teknikleri) ve muhafaza sartlart
bélgeler arasinda farklilik arz etmekte, bu durum
peynirin  fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal niteliklerini etkilemektedir. Bayburt Civil
peyniri dretiminde kullamilan sttin yag oram
bakimindan  standardize  edilmemesi  ve
cogunlukla yaglt siit kullanidmast (Arslaner ve
Salik, 2017) ve benzerlerine gbre daha ince teller
halinde islenmesi ile farklilik g6stermektedir

Bu arastirmada, Bayburt Tlinde geleneksel olarak
tretilen ve yaygin bir sekilde tiketilen Civil peynir

Orneklerinin -~ bazt  kimyasal,  biyokimyasal,
mikrobiyolojik Ozellikleri ile mineral
kompozisyonu ve agir metal iceriklerinin

belirlenmesi amaglanmistir. Boylece tlkemizin
yoresel zenginliklerinden biri olan ve bélge
kalkinmas: agisindan 6nemli potansiyele sahip
Civil peyniri ile ilgili bir durum tespiti yapilmasi ve
bu konuda bundan sonra yapilacak arastirmalara
katki saglamast hedeflenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada kullanilan 20 adet Civil peynir 6rnedi
Bayburt merkezinde faaliyet gésteren farkli satis
noktalarindan  temin  edilmistir.  Peynir
Orneklerinin satts noktalarinda, kuru tuzlanmis,
ince telli yapida, nispeten sarimst beyaz renkte
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oldugu, yaklastk 1-2 kg’lik posetlerde vakumlama
yapilmadan depolandigt gézlenmistir. Peynir
ornekleri 500 g'lik steril numune posetlerine

alinmis ve en kisa sirede soguk zincitle
laboratuvara  getirilip 4°C'de  buzdolabinda
muhafaza edilmistit. Orneklerde ilk olarak

mikrobiyolojik analizler gerceklestirilmis olup,
bunu kimyasal ve diger analizler takip etmistir.

Yontem

Civil peynir Orneklerinde bazt  kimyasal,
mikrobiyolojik ve biyokimyasal analizler ile agir
metal ve mineral madde analizleri yapilmistir.
Orneklerde analizler 4 paralel olacak sekilde
yurttilmastir.

Kimyasal ve Mikrobiyolojik Analizler

Peynir  Orneklerinde;  kurumadde ve kil
(gravimetrik  yontemle), yag (Van Gulik
butirometresi kullamilarak Gerber yontemiyle),
protein (mikro-Kjeldahl yontemiyle belirlenen
toplam azot oranlarmin  (IN) 6.38 ile
carpilmasiyla), tuz (AgNO; ile titrasyon
yontemiyle), pH ve titrasyon asitligi (%o laktik asit
olarak) analizleri Kurt vd. (2012) tarafindan
verilen metotlara gére yapilmustir.

Peynir 6rneklerindeki toplam aerobik mezofilik
bakteri sayimu (TAMB) Plate Count Agar (PCA,
Merck) (30-32°C'de 48 saat), koliform grubu
bakteri sayimi Violet Red Bile Agar (VRBA,
Merck) (35-37°C'de 24 saat), maya ve kuf sayimi
Potato Dextrose Agar (PDA, Merck) %710'luk
steril tartarik asit ¢ozeltisi ile pH 3.5'e ayatlanarak
(25°C'de  3-5 gun), Escherichia coli sayimi
Chromocult Tryptone Bile X Glucuronide Agar
(CTBXA, Merck) (44°C'de 24 saat) (Harrigan,
1998; Halkman, 2005); Staphylococens anrens sayimi
Baird Parker Agar (BPA, Merck) (37°C'de 24 saat)
(Pichhardt, 2004) kullanilarak belirflenmistir.

Biyokimyasal Analizler

Peynir érneklerinde suda ¢éziinen azot (WSN) ve
%12'lik triklorasetik asitte ¢oziinen azot (TCA-
SN) oranlar1 Kuchroo ve Fox (1982) tarafindan
verilen metoda gére belitlenmistir. Bu amacla, 10
g peynir 6rnedi tartilmis ve tzerine 40°C'de 40 ml
su ilave edilerek Ultra Turrax blender ile 2 dakika
homojenize edilmistir. Karnsgitm 40°C'deki su

banyosunda 1 saat tutulduktan sonra 4°C'de
3000g'de 30 dakika santriftij edilmistit. Santrifiij
sonrast ust kistmdaki yag tabakast bir spatiille
uzaklastirilarak  stvi kistm  Whatman  filtre
kagidindan (Scleicher & Schuell 5892) siiziilmiis
ve eclde edilen filtrat saf su ile 100 ml'ye
tamamlanmistir. Hazitlanan filtrattan 10 ml
alinarak standart mikro-Kjeldahl metodu ile suda
¢6ziinen azot miktart belirlenmis (IDF, 1993) ve
kalan filtrat TCA'da ¢bziinen azot tayini igin
kullantlmistir. Olgunlasma derecesi (OD) ise suda
¢ozlinen azotun toplam azota oranlanmast ile
belitlenmistir. TCA'da ¢ézinen azot oraninin
belirlenmesinde, suda ¢oziinen azot tayini igin
hazirlanan filtrattan 25 ml alinarak, esit hacimde
%24'luk (w/v) TCA ilave edilerek oda sicakliginda
2 saat tutulmustur. Daha sonra karistm Whatman
filtre kagidindan (Scleicher & Schuell 58972)
suzilerek, filrat saf su  ile 50 ml'ye
tamamlanmustir. Filtrattan 10 ml alinarak, standart
mikro-Kjeldahl metodu (IDF, 1993) ile TCA'da
¢Ozinen azot miktart beliflenmistit.

Peynir Orneklerinde lipoliz tayini ise IDF
(1991)'ye gore yapilmustar. Bu amagla 10 g peynir
ornegi lipoliz sisesine tartilmis ve tizerine 10 ml
BDI ¢6zeltisi (30 g Triton X-100 ve 70 g sodyum
tetra fosfatn 1 litre sudaki solusyonu) ilave
edilerek iyice karstirilmustir. Ornekler ara sira
calkalanmak suretiyle 15-20 dakika siireyle sicak
su banyosunda tutulmustur. Su banyosundan
alinan siseler 1 dakika siireyle Gerber
santrifiijiinde santrifijlendikten sonra, yag fazinin
berrak bir sekilde sisenin bogaz kisminda
toplanmasini saglamak amaciyla yeteri kadar sulu
metil alkol (1:1, v/v) ilave edilmis ve tekrar 1
dakika stireyle santrifiijlenmistir. Lipoliz sisesinin
bogaz kisminda toplanan yag 1 ml'lik siringa ile
alinarak ktclk bir etlene aktarilmis ve tartlmustit.
Tartlan yagin tzerine 5 ml yag solventi (petrol
eteri + n-propanol, 4:1, v/v) ve 2-3 damla %1'lik
fenolftalein ilave edilerek berrak pembemsi renk
olusuncaya kadar alkolle hazirlanmig 0.02 N ayath
KOH ile titre edilmistir. Harcanan KOH miktart

formilde [(Vhsmek ™ Vhksr @) ®  0.02 % 100

* 6rnek miktart ()] yerine yazilarak Asit Derecesi
Degeri (ADV: meq KOH/ 100 g yag) olarak
lipoliz diizeyi tespit edilmistir.

435



436

A. Arslaner, M.A. Salik

Mineral ve agir metal igeriginin belirlenmesi
Peynir 6rneklerin mineral kompozisyonu kiiciik
bir modifikasyonla Ataro vd. (2008) tarafindan
verilen metoda gore belirlenmistir. Ik 6nce peynir
orneklerinin - kurumadde icerikleri kararli bir
tartma ulasincaya kadar 70°C'de mikrodalga
firinda kurutulmustur. Kurutulan 6rneklerden
yaklastk 0.5 g Ornek teflon kaplar icerisine
tartilarak tizerine hacimce 8:2 oraninda karistirilan
nitrik  asit  (%065)- perklorik asit  (%70-72)
cozeltisinden 10 ml ilave edilmistir. Ornekler
mikrodalga firinda (Milestone, Ethos Easy)
200°C'de yakidiktan sonra ultra saf su ile
yikanarak hacimsel kaplara alinmis ve hacim 25
ml'ye tamamlanmigtir. Bu islemin ardindan 0.45
pum filtre kullanilarak 6rnekler filtre edilmistir.
Daha sonra o6rneklerin mineral madde igerigi
Indiiktif Eslesmis Plazma Kiitle Spektrometresi
(Agilent 7800 ICP-MS) kullanilarak ppb (ug/kg)
olarak  belitlenmistir. ~ Kurutulmus  peynir
orneklerinde sonuclar; makro mineraller icin ppm
(mg/kg), mikro mineraller ile agir metaller icin
ppb (ug/kg) olarak verilmistir.

Istatistiksel Analizler

Tim veriler SPSS 22.0 (SPSS Inc., Chicago, IL,
USA) yazilmi kullamilarak istatistiksel acidan
analiz edilmistir. Varyans analizi (ANOVA)
sonucunda 6nemli ¢ikan faktotler Duncan ¢oklu
karsilastirma  testi ile %99 gliven dizeyinde
degerlendirilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Bayburt Civil peyniri 6rneklerinin fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri

Peynir 6rneklerinin; pH, asitlik, kurumadde, yag,
protein, kil ve tuz degerleri iizerine O6rnek
degiskeninin etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmustur (P <0.01). Peynir érneklerinde pH
degerlerinin 536 ie 6.07 araliginda degisim
gbsterdigi ve ortalama 559 oldugu tespit
edilmigtir (Cizelge 1). Dikbas vd. (20006), Cecil
peynir  Orneklerinde  pH'min  4.92-5.67;
Cambaztepe vd. (2009) Erzurum Civil peynir
orneklerinde 5.13-5.19; Yildiz vd. (2010), Civil
peyniri Orneklerinde 4.05-4.92; Cakmaker vd.
(2012a) ise, kufli Civil peyniri 6rneklerinde 5.12-
7.93 araliginda degistigini bildirmislerdir. Bayburt
Civil peyniri 6rneklerinde belitlenen pH degetleri

Cakmakgt  vd. (2012a2) tarafindan  bildirilen
degerlere yakin, diger ¢alismalara gbre nispeten
daha yiiksektir. Civil peynir 6rneklerinde; asitlik
degetlerinin = %0.21-%1.25 arasinda  degistigi,
ortalama %0.65 oldugu tespit edilmistir. Bu
calismada elde edilen bulgulara benzer olarak;
Bakirct  ve Andic  (1999), Cecil peyniri
orneklerinde  asitlik  degerlerinin = %0.12-1.25;
Dikbas vd. (2000), Cegcil peynir Orneklerinde
%0.32-1.05, Sengtl vd. (20006), Civil peynit
orneklerinde  %00.63-2.16 araliginda degistigini
tespit etmislerdir. Yapilan bagka bir calismada ise
Civil peynir Orneklerinde asitlik degetlerinin
%0.33 ile %1.38 arasinda oldugu bildirilmistir
(Cambaztepe vd., 2009). Arastirmada tespit
ettigimiz asitlik degerleri Yildiz vd. (2010)
tarafindan bildirilen degetlerden (%1.68-3.78)
oldukca dustiktir.

Civil peynit orneklerinde kurumadde
miktatlaninin - %41.92 ile %57.85 araliginda
degistigi ve ortalama %50.73 oldugu saptanmistir.
Yangilar ve Kizilkaya (2015), Cecil peynir
orneklerinde  kurumadde oranlarnin %048.71-
51.19 arahiginda degistigini ve ortalama %049.43
oldugunu bildirmislerdir. Bagka bir arastirmada ise
Cecil peynir 6rneklerinde kurumadde oranlarinin
%34.8-59.3 araliginda degistigi ve ortalama
%49.59 oldugu tespit edilmistir (Dikbas vd.,
20006). Gakmaket vd. (2012a), bu ¢alismada elde
edilen bulgulara benzer sekilde, kiifli Civil peynir
orneklerinde kuru madde miktarini %42.73-54.79
olarak tespit etmislerdir.

Bayburt Civil peyniti Orneklerinde yag oranlar
%0.50-%26.0 arasinda degismistir. Incelenen
ornekler arasinda 12, 13, 15, 17 ve 18 numarali
ornekler ile diger on bes 6rnek arasinda yag orani
bakimindan biiyiik oranda farklidiklarin oldugu
gortlmektedir (Cizelge 1). Dikbas vd. (2000), yag
oranlarint %2.0-14.0 araliginda; Sengiil vd. (2006),
%1.0-7.0; Cambaztepe vd. (2009) %0.16-0.45;
Yidiz vd. (2010) 9%0.50-5.25, Cakmake¢t vd.
(2012a) ise %1.00-6.20 araliginda bulmuslardir.
Bu ¢alismada elde edilen bulgular, Sengtl vd.
(20006), Cambaztepe vd. (2009), Yildiz vd. (2010)
ve Gakmaket vd. (2012a) tarafindan rapor edilen
ortalama  degetlerden  oldukca  yiksektir.
Incelenen  6rneklerde, protein  miktarlarimn
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%20.90 ile %35.54 arasinda degistigi ve ortalama
%27.71 oldugu gorilmektedir (Cizelge 1). Yildiz

Cakmaket vd. (2012a) %30.08-43.07; Yangilar ve
Kizilkaya (2015) ise Cegil peyniri Srneklerinde

vd. (2010) Civil peynir Orneklerinde protein protein  oranlarint  %26.35-27.99  arasinda
degetlerini  %28.58 ile %36.84 araliginda, bulmuslardir.
Cizelge 1 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuclart
Table 1 Some physical and chemical analysis results of Bayburt Civil cheese samples
. o . o o .
Ot AT O VEO) ey KDY Tme
1 5.47£0.000  0.80£0.00ss  47.74+1.18¢  0.50£0.00¢  30.29%0.32¢d 8.79£0.04i 7.90£0.00!
2 5.44%0.01%  0.99£0.02>  41.92+0.11h  550%£0.00¢  20.90£0.24m  10.54£0.018  10.32+0.16f
3 543%0.01" 0.81£0.02¢s  46.95£0.09f  6.50£0.00f  26.46%+0.03¢ 9.82£0.02h 8.77£0.17s
4 5.70£0.01¢  0.52%0.00s 52.11£0.21s¢ ~ 3.50£0.000  31.21£0.03«  11.03£0.00s8  9.01£0.17s
5 543%0.01" 0.78+0.02s  45.19%£0.03s  1.50£0.00  26.03£0.79s¢  12.95+0.01s  12.28+0.17¢
6 5.44%0.00% 0.70£0.02de  54.52+0.33¢  4.50£0.000  29.88%0.20dc  16.00£0.072  15.43%+0.002
7 545%0.011  0.67+0.02¢  50.18%0.61¢  3.00+0.00!  31.34£0.33¢ 11.4520.08¢  10.76%0.00¢
8 5.41£0.00m 0.70£0.02de  54.86£0.61><  1.00£0.00°  32.00£0.27>c  15.40£0.15>  13.68%0.17>
9 5.62%0.01s  0.78%£0.02¢  52.76£0.21s  9.00£0.00¢  25.55+0.21e&  13.56+0.15¢ 12.52%0.17<
10 5.77£0.00¢  0.42+0.00h 51.91£0.28¢¢  3.50£0.000  31.49+0.49bc  11.89£0.02¢  10.76%0.00¢
11 5.71£0.00¢  0.47£0.02¢  45.02+£0.03s  2.00£0.00m  28.26%0.97f 9.73£0.00h 8.41£0.00h
12 5.67£0.00f  0.56x0.00f  54.53%£0.02¢  26.00£0.002  21.83%£0.30m 3.48%0.03n 1.51+0.16k
13 5.83£0.00c  0.42£0.00h 55.11+0.25bc  24.00£0.00s  23.04£0.07! 3.76£0.03m 1.98+0.161
14 5.36%0.000 1.25%0.00a  46.96+0.06f  0.50+0.006  32.46£0.38> 9.09£0.02! 7.93%0.16!
15 5.68%0.01f  0.43+0.02h  54.481+0.20c  22.00£0.00d  24.49£0.04ik 3.5520.00n 1.5210.16k
16 5.62%0.00s  0.84%£0.00c  51.62+0.53¢  6.00£0.00e  29.17+0.07<f  12.97+0.21¢  12.64%+0.00¢
17 6.07£0.000  0.21+0.00i  55.49£0.25>  25.00+0.00>  23.98+0.79% 4.1620.04! 2.2240.171
18 5.84%0.00> 0.31£0.000  57.85%0.622  24.50£0.00c  24.82%0.16'k 4.65%0.00k 2.11£0.001
19 5.56£0.008  0.56+0.00f 43.56+0.30¢  1.50£0.00n  25.35+£0.90i  12.09£0.02d  11.39£0.00d
20 5.37£0.00n  0.72%£0.02d  51.91+0.09«d  3.25+0.35k  35.54£0.532  12.48%0.01s¢  11.09£0.17<d
En diigiik/Min 5.36%0.00 0.21£0.00  41.92+0.11 0.50£0.00 20.90£0.24 3.48%0.03 1.51+0.16
En yiiksek/ Max 6.07£0.00  1.25£0.00  57.85+0.62  26.00+0.00  35.54%+0.53 16.00£0.07  15.43+0.00
Ortalama./ Mean 5.59£0.19  0.65£0.24  50.73+4.54 8.6619.53 27.71£4.01 9.87£3.98 8.6114.43

KM: Kurumadde, Min.:Minimum, Mak.:Maksimum, Ort.:Ortalama.

DM:Dry matter, Min.:Mininum, Max.:Maxinum, Ort.:Mean.

Ayni situnda farkls Gistel harflerle gésterilen ortalama degerler birbitlerinden énemli derecede farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.01).

Bayburt Civil peynir rneklerinde en disiik kil
miktar1 %3.48, en yiiksek kil miktan ise %016.0
olarak belirlenmistir (Cizelge 1). Incelen érnekler
arasinda yag oraninda oldugu gibi kiil oranlar
bakimindan da buyik varyasyonlar vardir. Bu
durum  peynir  Orneklerinin  igerdigi  tuz
miktarlanndaki ~ farkliiktan  kaynaklanmistir.
Bayburt Civil peynir 6rneklerinde tuz oranlar
%1.51 ile %1543 araliginda degisim gostermis
olup ortalama %8.61 olarak tespit edilmistir.
Peynirde dayamklilig —artirmak, asitligi
olgunlasmay: yonlendirmek, tat vermek ve peynir

ve

dokusunu diizeltmek amaciyla farklt yéntemlerle
(salamura ve kuru tuzlama gibi) yapilabilen
tuzlama isleminin, peynirin kurumadde ve kil
miktarlarint biyiik Slciide etkiledigi belirtilmistir
(Guinee ve Fox, 2017). Dikbas vd. (2006), Cegil
peynir Orneklerinde; kil oranlannin %9.0-18.5
arahfinda  degistigini ve ortalama  %12.66
oldugunu; tuz miktarlarinin ise %5.49 ile %15.09
arahifinda degistigini ve ortalama %11.7 oldugunu
bildirmislerdir. Yapilan bagka bir ¢alismada ise
Cegil peynir Orneklerinde tuz ve kil oranlan
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sirastyla %06.35-14.01 ve %6.41-15.45 araliklarinda
tespit edilmistir (Bakirct ve Andig, 1999).

Civil peynir
ozellikleri
Orneklerde TAMB sayilari 5.94 log kob/g ile 8.83
log kob/g araliginda degisim gostermistir (Cizelge
2). TAMB sayisinin en ylksek tespit edildigi 13.,
15. ve 17. 6rnekler tuz orant en disik 5 ornek
arasinda yer almaktadir. Tespit edilen degerler
literatiir bulgulan ile benzerdir. Cambaztepe vd.
(2009) ve Yildiz vd. (2010) Erzurum Civil peynir
orneklerinde TAMB sayisinin strastyla; 5.46-8.56
log kob/g, 4.0-8.46 log kob/g araliginda
degistigini  bildirmislerdir. Yapilan bir bagka
calismada ise Cecil peynir 6rneklerinde TAMB
sayist 7.59-8.88 log kob/g olarak belitlenmistir
(Yangilar ve Kizilkaya, 2015). Peynir 6rneklerinin
maya ve kuf sayilart 437 log kob/g ile 10.14 log
kob/g araliginda bulunmustur. Orneklerde
TAMB ve maya-kif sayilarinin ylksek olmasi;
tretimin ve depolamanin kontrolsiiz sartlar
alunda yapidigini ve muhafaza kosullarinin
kontaminasyona neden oldugunu gostermektedir.
Cambaztepe vd. (2009) Civil peynir 6rneklerinde
maya ve kuf sayisint 3.84-5.29 log kob/g
araliginda belitlemistir. Yangilar ve Kizilkaya
(2015) ise Cecil peynir 6rneklerinde maya ve kif
sayistnt~ 2.51-3.83  log  kob/g  arasinda
bulmuglardir. Koliform grubu bakteti ise sadece 5
ornekte,1.0-3.52 log kob/g araliginda tespit
edilmistir. Cambaztepe vd. (2009) Civil peynir
orneklerinde koliform grubu bakteri sayisint 2.94-
6.77 log kob/g araliginda, Yangilar ve Kizilkaya
(2015) Cegil peynir 6rneklerinde koliform grubu
bakteri sayisini 3.23-3.86 log kob/g araliginda
tespit etmistir. Bu calismada, E. /i sadece 1
ornekte (1 log kob/g) tespit edilitken, diger 19
6rnekte tespit edilebilir sinirn altinda kalmistir.
Orneklerin higbitinde . anrens tespit edilmemistir
(<1 log kob/g). Bu durum muhtemelen peynir
orneklerinde tuz iceriginin oldukg¢a yiksek
olmasindan  kaynakhi olabilit. Tuz, peynir
mikrobiyotasinin diizenlenmesi ve kontroliinde
6nemli bir role sahip olup peynirde patojenlerin
gelisimini engellemektedir (Guinee ve Fox, 2017).
Yangilar ve Kizilkaya (2015) Cecil peynir
orneklerinde S. aurens sayisint 2.2-4.1 log kob/g
araliginda bulmuslardir.

orneklerinin mikrobiyolojik

Civil peynir oOrneklerinin biyokimyasal
ozellikleri

Bayburt Civil peynir Orneklerine ait bazt
biyokimyasal analiz sonuclatt  Cizelge 3'de

verilmistir. Peynir 6rneklerinin; toplam azot, suda
coziinen azot, TCA'da ¢oziinen azot, olgunlasma
derecesi ve lipoliz Ozellikleri arasinda Gnemli
varyasyonlar tespit edilmistir (P <0.01). Peynir
orneklerinde toplam azot oranlarinin %3.28-
%5.57 araliginda degistigi belitlenmistir. Benzer
sekilde, Sengiil vd (2006) Civil peynir 6rneklerinde
toplam azot oranlarinin %3.01-5.57 araliginda
degistigini rapor etmistir. Yapilan baska bir
calismada ise Civil peynir Orneklerinde toplam
azot oranlart %3.10-4.47 araliginda saptanmistir
(Cambaztepe vd., 2009).

Proteolizin olusumunda baglica; rennet, stutin
dogal proteinazlari, starter killtiir proteinazlart ve
starter olmayan mikroorganizmalarin Urettigi
proteinazlar olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir (Fox,
1989; Upadhyay vd., 2004; Diezhandino vd.,
2015). Civil peynir Uretiminde siite 1sil islem
uygulanmadigi ve starter kiltiir kullanilmadigt g6z
ontinde bulunduruldugunda, proteoliz
olusumunun rennet, sitin dogal proteinazlart ve
mikrobiyal proteinazlar sayesinde gerceklestigi
sOylenebilir.

Suda ¢6zlnen azot orani, peynirde olgunlasma
derecesinin bir gostergesi olup, peyniraltt suyu
proteinlerini, proteoz  peptonlar,  kazeinin
parcalanmasi sonucu olusan kucik ve orta
molekil agirlikll  peptitlerin - toplamui  ifade
edilmektedir (McSweeney ve Fox, 1997; Pavia vd.,
2000). Peynir Orneklerinde suda ¢ozlinen azot
orant  %0.19-%3.33 araliginda  saptanmistir.
Yiksek tuz  konsantrasyonunun  peynirde
proteoliz tizerine negatif etkisi oldugu (Guinee ve
Fox, 2017) gbz 6ntinde bulunduruldugunda, 6.
ornekte muhafaza sartlar1 ve kontaminasyon
diizeyine bagl olarak tuzlama asamasindan énce
yiksek oranda proteoliz gergeklesmis oldugu
s6ylenebilir. Bakircl ve Andig (1999), Cegil peynir
orneklerinde suda ¢oziinen azot oranlarint %0.07-
0.49 araliginda tespit etmislerdir. Yildiz vd. (2010)
ise Civil peynir Srneklerinde suda ¢bziinen azot
oranlarinin  %0.34-0.71 araliginda  degistigini
bildirmislerdir. Elde edilen bulgular, Bakirct ve
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Andi¢ (1999) ile Yidiz vd. (2010) tarafindan
bildirilen degerlerden yiksek; Cakmakei vd.
(2012)’nin kafld Civil peyniri 6rneklerinde tespit

ettikleri suda ¢6ziinen azot degerlerinden (%05.17-
27.20) oldukea dusiiktiir.

Cizelge 2 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait bazt mikrobiyolojik analiz sonuglart (log kob/g)
Table 2 Some microbiological analysis results of Bayburt Civil cheese samples (log cfir/ g)

Ornekler Maya ve Kiif Koliform L

Samples TAMB mef and mold Coliform E.col 5. anrens
1 7.50%0.25¢ 6.41£0.104 1.00£0.00¢ 1.00£0.00 <1
2 5.94+0.17f 5.85%0.13¢ <1 <1 <1
3 6.31£0.18¢f 7.04%0.13¢ <1 <1 <1
4 6.39%0.24¢ 4.8510.24¢ <1 <1 <1
5 7.02£0.184 4.47%0.208 3.5240.002 <1 <1
6 7.17%0.24¢d 4.92+0.07¢ <1 <1 <1
7 8.3510.10bc 4.97%0.27¢ <1 <1 <1
8 6.0210.08¢f 5.00+0.17¢ <1 <1 <1
9 7.1610.23¢d 5.13+0.18f¢ <1 <1 <1
10 8.05%0.07¢ 7.09%£0.13¢ <1 <1 <1
11 6.2910.07¢f 4.37+0.31¢ <1 <1 <1
12 6.05%0.07<f 8.83+0.16P 1.00x0.00¢ <1 <1
13 8.83+0.13 9.16x0.11> <1 <1 <1
14 6.9410.084 10.14£0.20* 1.00£0.00¢ <1 <1
15 8.73£0.072 9.09x0.14b <1 <1 <1
16 7.03£0.074 8.09%+0.16¢ <1 <1 <1
17 8.6610.272b 8.96+0.11b <1 <1 <1
18 6.35%0.20¢ 6.66x0.174 <1 <1 <1
19 7.99£0.17¢ 5.43+0.17f 1.9040.00> <1 <1
20 6.81£0.104 5.48%+0.17f <1 <1 <1
En dii;ii/é/Mz'ﬂ 5.94%£0.17 4.3710.31 <1 <1 <1
Eﬂ]ﬁ/é.fé’/é/MﬂX 8.8310.13 10.14£0.20 3.52%0.00 1.00%0.00 <1

TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayist.

TAMB: Total Number of Aerobic Mesophilic Bacteria, Min.:Mininum, Max.:Maxinum.
Ayni stitunda farkli distel harflerle gésterilen ortalama degetler birbitlerinden 6nemli derecede farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.01).

Bu arastirmada TCA-SN oranlart %0.02 (4.
ornek) ile %0.69 (16. drnek) araliginda degisim
gostermis  olup, ortalama  %0.10  olarak
hesaplanmustir (Cizelge 3). Benzer sekilde, Yildiz
vd. (2010) Civil peynir 6rneklerinde TCA-SN
oranlarint %0.17-0.35 araliginda tespit etmislerdir.
Arastirmada tespit ettigimiz TCA-SN oranlarinin,
Cambaztepe vd. (2009) tarafindan bildirilen
(%1.3-3.5) ve Cakmakct vd. (2012) tarafindan

belitlenen  (%4.90-14.93)  degetlerden  disik
oldugu gérilmistir. TCA-SN  fraksiyonlari,
protein  tabiatinda  olmayan azot olarak

adlandirmaktadir. Bu protein fraksiyonu suda
¢6ziinen azotun 6nemli bir kismint olusturmakta

olup, 6zellikle bakterilerin ve az da olsa rennetin
proteolitik aktivitesi sonucu meydana gelmektedir
(Christensen vd., 1991; McSweeney ve Fox,
1997). Bu bakimdan, Bayburt Civil peyniri
orneklerinde, benzetlerine oranla distk seviyede
proteoliz gerceklestigi sGylenebilir.

Bayburt Civil peyniri 6rneklerinde, olgunlasma
derecesi %4.38-%71.20 araliginda degismektedir.
Suda ¢Oziinen azot Uzerindeki etkili faktorler
olgunlagsma derecesini belirlemektedir (Arslaner
ve Bakirci, 2016). Incelenen peynir 6rnekleri
arasinda olgunlagsma derecesi bakimindan genis
bir varyasyon olmast;; peynir tretim teknigi,
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tretimde kullanilan rennetin kaynagi, kalitesi ve
miktart, Uretimde kullamilan sitiin  kimyasal
kompozisyonu, peynir iretim sartlart ve depolama
kosullart gibi pek ¢ok faktérden kaynaklanmis

olabilir. Bu durum, peynir Orneklerinin genel
kimyasal kompozisyonlarinda da goriilmekte olup
protein, yag ve tuz oranlarindaki farkliiklardan da
anlasilmaktadir (Cizelge 1).

Cizelge 3 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait bazi biyokimyasal analiz sonuglart
Table 3 Some biochemical analysis results of Bayburt Civil cheese samples

Ornekler OD (% Lipoliz (AD
Sl TN (%) WSN (%) TCA-SN (%) D F,, ) j . Z.ppa e (( AD\Q)
1 47500059 11420028 0.07£0.02% 2397007 ;

2 3281004 124001F 00740020  37.94+0.76¢ 1.93+0.07¢
3 41820.008 04140015 0.07+0.00%e 9.83+0.254 6.5740.07¢
4 489£0.00% 0214001 0.02+0.00¢ 4380140 2.52+0.00g
5 408+0.12  1.85£0.04c  0.06£0.01¢™ 45204033 i

6 46810.03%  3.33£015  0.04£000%  7120%0.16° 9.7340.51¢
7 491£0.05¢ 0594000 0.0820.00 11.92+0.18' :

8 5020004 22740.02> 0074000 45202011 :

9 40120.03  1.60£0.00¢  0.08£0.00<0  39.90+035¢ 3.47£0.00¢
10 4941008 1.83£0.01c  0.07£0.00d  37.00£0.37¢ i

1 44320157 0.70£0.00  0.090.00¢ 15.9140.46 :

12 34200057 028£0.00m  0.04%0.00% 8.10£0.06 11.0740.33b
13 36120010 057£0.000  0.05+0.00%  1587+0.18 5,650,244
14 50000060  134£0.00¢  0.09+0.01¢ 26.36+0.25" :

15 38420015 02440000  0.06£0.00<  6.37£0.11m 4.8620.01¢
16 4571001 0.86+0.005  0.69%0.00¢ 18.85+0.045 12230210
17 376£0129  038£0.00  0.13£0.01° 10.04£0.33+ 6.340.05¢
18 3.89£0.03%  0.19+0.00°  0.08+0.00¢  4.90%0.06% 2.39+0.05
19 39740145 1762001 0.08£0.00 44.254041¢ i

20 557+0.08  030£0.00m  0.15:0.00° 5.43£0,08" :

En digiik] Min 3284004 0.1940.00 0.0220.00 438%0.14 1.9540.07
Enyiksek/Max 5574008 3334015 0.6920.00 71.20+0.16 12234021
OrtalamalMean 4342062 1.05£0.83 0.10£0.04 24.13+18.29 6.07+3.58

TN: Toplam Azot, WSN: Suda Céziinen Azot, TCA-SN: Trikloroasetik Asitte Céziinen Azot, OD: Olgunlasma

Derecesi.

TN:Total Nitrogen, WSIN: Water Soluble Nitrogen, TCA-SIN: Tricloroacetic Acid Soluble Nitrogen, RD: Ripening Index,
Min.:Minimum, Max.:Maximum.

Aynu siitunda farklt iistel harflerle gosterilen ortalama degerler birbirlerinden énemli derecede farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.017).

Peynirde; nem orani, tuz orani, pH ve depolama
sicakhigt proteoliz Uzerinde etkili faktorlerdir.
Ozellikle tuz konsantrasyonunun proteolizi gliclii
sckilde etkiledigi ve biyokimyasal olaylar
stnirlandirdigr  bilinmektedir  (Pavia vd., 2000;
Guinee ve Fox, 2017). Aragtirmada tespit
ettigimiz tuz degetleri (Cizelge 1) ile olgunlasma
dereceleri (Cizelge 3) karsilastrldiginda, tuz orant
ve olgunlasma derecesi arasinda kesin bir negatif
iliski oldugu séylenememekle bitlikte, tuz orant

yiksek bazi &rneklerde proteolizin de yiksek
bulunusu muhtemelen tuzlama o6ncesi uUretim
sartlart ile mikrobiyal faaliyete baglt geceklesen
proteolizle alakalidir. Sengtl vd. (2006) Civil
peynir 6rneklerinde olgunlasma derecesini %4.25-
8.80; Cambaztepe vd. (2009) %2.34-8.43, Yildiz
vd.  (2010)  %6.96-14.19 araliginda  tespit
etmiglerdir.



Bayburt civil peyniri

Lipoliz degetleri ADV olarak Cizelge 3'de
verilmistir. Buna gore, peynir 6rneklerinde lipoliz
degeri 1.93-1223 ADV arahginda degisim
gbstermis olup, ortalama 6.07 ADV olarak
bulunmustur. Orneklerin 9 adedinde lipoliz tespit
edilmemistir. Bu durum, bu Orneklerde yag
oraninin (< 3.50) oldukca disik olmast
sonucunda analiz icin yeterli miktarda yag
ekstrakte  edilememesinden  kaynaklanmustir.
Literattirde 1.5 veya daha yitksek ADV degerinin
asir1 lipolizi g6sterdigi bildirilmektedir (Park,
2001). Incelenen peynirlerde proteoliz nispeten
zaylf olmasina ragmen, yukarida verilen kritere
gore, lipoliz tespit edilen 11 6rnekte belirlenen
ADV  degerleri  asir1 derecede  lipolizin
gostergesidir  (Cizelge 3). Bu durum, peynir
Orneklerinin - piyasada uzun siire, uygunsuz
sartlarda  kalmis olmasindan kaynaklanabilir.
Ayrica  peynir  Orneklerinin - mikrobiyolojik
kalitesinin yetersiz ve maya ve kif sayisinin
oldukea yitksek olmast da lipoliz oranint artirmis
olabilir. Peynir 06rneklerinin lipoliz degerleri
(Cizelge 3) ile maya-kif sayidart (Cizelge 2)
karsilastirldiginda, genellikle lipoliz orant yiitksek
olan Orneklerde maya ve kif sayisinin yiksek
oldugu goriilmistiir. Yapilan calismalarda, c¢ig
sitten, starter kultlir kullanilmadan Uretilen
peynirdeki lipolizin baslica sorumlusu olarak;
lipaz, ¢ig siit mikroflorasi, starter olmayan laktik
asit bakterileri belirtilmektedir (Collins vd., 2003).
Bakirct ve Andi¢ (1999), Cecil peynir 6rneklerinde
lipoliz degetlerinin 0.61-4.92 ADV araliginda
degistigini ve ortalama 1.86 ADV oldugunu
bildirmislerdit.

Bayburt Civil peyniri 6rneklerinin mineral
kompozisyonu ve agir metal igerigi

Peynir 6rneklerine ait mineral ve agir metal analiz
sonuglart  Cizelge 4'de  verilmistir.  Peynir
orneklerinin mineral kompozisyonu ve agir metal
icerigi izerine Ornek  degiskeninin  etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P <0.01).
Sit drinlerinde (tereyagi haric) ve Ozellikle
peynirde en  6nemli  minerallerden  biti
kalsiyumdur (Walther vd., 2008; Zambetlin vd.,
2012). Cizelge 4'de goruldugi gibi Civil peynir
orneklerinde Ca miktarlart 772.89 mg/kg ile
2146.25 mg/kg araliginda tespit edilmistir. Peynir
orneklerinde en disik K miktant 8. Ornekte

(755.38 mg/kg) belitlenitken, en yiksek K miktar
14. 6rnekte (2056.0 mg/kg) saptanmistir. Sttte en
bol bulunan elementlerden biri de potasyum olup,
peynirde konsantrasyonu olduk¢a yiiksektir
(Walther vd., 2008). Civil peynir 6rneklerinde P
miktarlart 6403.39 mg/kg ile 11397.51 mg/kg
araliginda  belirflenmistir.  Incelenen  peynir
orneklerinde makro minerallerden P ve Na
miktarinin  diger minerallere kiyasla oldukca
yiksek oldugu anlasgimistir. Peynir 6rneklerinde
Na ve Mg miktarlan sirasiyla 14225.25-91688.18
mg/kg, 332.56-1919.05 mg/kg araliginda degisim
gostermistir. Tespit edilen tuz miktarlar (Cizelge
1) ile Na miktatlart (Cizelge 4) karsilastirildiginda,
genellikle tuz orani yitksek olan 6rneklerde Na
miktarinin yiiksek oldugu gbrilmustir. Mendil
(20006), Cegil peynir 6rneklerinde Ca, K, Na ve Mg
miktatlarinin sirastyla; 3722 pg/g, 326 pg/g, 5405
ug/g ve 48 pg/g oldugunu bildirmistir. Yapilan
calismalarda, makro minerallerden Ca, K, P ve Mg
icin tavsiye edilen giinlik alim miktarlart sirastyla;
800 mg/gtin, 2000 mg/gtin, 700 mg/gin ve 375
mg/gin olarak rapor edilmistit (Anonymous,
2017).

Orneklerde mikro minerallerden Cu, Fe, Mn, Zn,
Si, Rb, St, Se, Ba ve In tespit edilmis olup,
miktatlart pug/kg kuru agirlik cinsinden Cizelge
4'de verilmistir. Demir (Fe) ve bakir (Cu) insan
saghgt icin Onemli olmakla birlikte yiiksek
konsantrasyonlarda  alimi  canli  hicrelerde
zehirlenmeye neden olabilmektedir (Ayar vd.,
2009). Peynir 6rneklerinde Cu ve Fe miktarlar
strastyla 0.00-891.60 pg/kg, 0.00-31113.0 ug/kg
araliginda tespit edilmistir. Cu icin ginlik glivenli
ve yeterli alim orant 1.5-3.0 mg, esik degeri ise
vicut agirligr basina 0.05- 0.5 mg/kg olarak
bildirilmistir Fe icin 6nerilen giinlik alm miktar
10-15 mg’dir (Nabrzyski, 2007). Manganez (Mn),
tim canll organizmalar icin en Onemli eser
mineraller  arasinda  olup, ¢esiti  enzim
reaksiyonlari, protein metabolizmasi ve kemik
olusumunda 6nemli bir role sahiptir (Zafar ve
Fatima, 2018). Mn i¢in giinlik giivenli ve yeterli
alm oramt 2.0-3.0 mg olarak belitlenmistir
(Nabrzyski, 2007). Incelenen peynir 6rneklerinde;
en digik Mn miktar1 34.15 pg/kg ile 3. 6rnekte,
en yiksek Mn miktart 1077.14 pg/kg ile 11.
ornekte tespit edilmistir. Bircok enzimin 6énemli
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bilesenlerinden olan ¢inko (Zn) insan fizyolojisi
tzerinde pek ¢ok fonksiyona sahip esansiyel bir
mikro mineraldir (Gharibzahedi ve Jafari, 2017).
Peynir 6rneklerinin Zn acisindan iyi bir kaynak
oldugu anlasilmaktadir (Cizelge 4). Buna gére,
orneklerde Zn miktari 49949.43-94558.05 ug/kg
araliginda degisim gOstermistir. Zn i¢in tavsiye
edilen gunlik alim miktant 12-15 mg/gin, esik
degeri ise vicut agithg basina 0.3-1.0 mg/kg

olarak bilditilmistir (Nabrzyski, 2007). Orneklerde
Si, Rb, St, Se, Ba ve In miktarlar ise sirastyla; 0.00-
132243.58 pg/ke, 0.00-821.73 pg/ke, 4810.50-
36405.24 pg/kg, 0.00-72357 ug/kg, 1226.05-
4951.59 pg/kg ve 0.00-7040.92 pg/kg araliginda
tespit edilmistir. Mendil (2006) de Cecil peynir
orneklerinde Cu, Fe, Mn ve Zn miktarlarinin
strastyla; 0.22 ng/g, 9.3 ng/g, 0.97 ng/g ve 13.2
ug/g oldugunu bildirmistir.

Cizelge 4 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait mineral ve agir metal analiz sonuglart
Table 4Mineral and heavy metal analysis results of Bayburt Civil cheese samples

Makro mineraller (mg/kg kuru agitlik)

?rr};kier Macro miinerals (mg/ kg dry weight)
ample

Ca K P Na Mg
1 1604.38+11.62s 1978.70£51.08>  9477.00+£14.45¢  53124.23+163.58¢ 489.89£12.204¢
2 1023.25+2.595  1818.24+27.90c  6791.31%£12.21*  88298.73+£147.52> 487.81+11.79de
3 772.89%4.24»  1891.07£31.96>c  6403.39£13.041  70391.99+46.74c  332.56%+2.15
4 2146.25%111.212  1373.44+33.59¢  10625.68+54.43>  (68424.46£79.61f 1919.05+£22.532
5 1144.581+57.46f8 1572.66+45.75¢d  8249.41+58.59f  91688.18+46.01*  502.66+2.384
6 1008.58+22.54¢  1094.67+£12.54F  6963.81%£52.23'  86495.97£69.62c 438.23+17.48f
7 1184.27£26.69¢F  1338.00£35.58  7986.98+£04.66¢8  76588.52+£54.454 1065.11£75.42b
8 1369.85+38.574  755.38+9.058 8150.64+61.57f  86072.07+£120.49¢ 417.71£6.97sh
9 1693.60£50.57¢  955.36%15.158  9037.06£56.744  76807.38 £57.06¢  591.4114.88¢
10 1066.66+21.30¢8  1181.15+38.37f  6885.33£59.62'  76711.65280.33d  450.2614.79¢8
11 1818.89£11.09¢  1997.11£72.87> 10001.32+136.51¢  69626.93+£86.07¢  422.03+9.43sh
12 1268.18+76.21¢  1598.57+50.40¢d  8157.14%065.83f%  14225.25%£127.39"  335.00£3.42!
13 1602.25192.83¢  1577.25+93.64¢d  9362.41£79.28¢<  15296.39£138.66'  389.08+7.13h
14 1079.56195.0488  2056.00£52.36*  8691.68+14.81¢  63559.19£338.078 458.461+2.594<fg
15 1643.28+31.11¢  1814.47161.97¢ 10597.16£139.26> 15264.84+51.43" 414.47%19.30ss
16 1261.49166.84¢  1165.56+25.74F  7695.04£79.51"  (68497.40£49.15f  340.93%6.24
17 1612.90+13.76¢  1287.66£3.10¢  9892.14%127.42¢  14484.64£19.11%  394.8419.83sh
18 2001.65£15.02>  1494.32£52.864 11397.51£196.79* 17923.54%36.18h  473.42+5.88def
19 1219.11£2.69¢f  1313.17£69.82¢  7840.72£70.148  78658.47£417.19¢ 724.05+11.09,
20 999.54£16.488  1648.66+48.01¢  7659.89%£58.27h  (62727.82+188.648  390.21£6.39h
En diigiik/ Min 772.8914.24 755.38%9.05 6403.39+13.04  14225.25+127.39 332.56%2.15
En yiiksek/Max  2146.25+11.21  2056.00£52.36  11397.51+£196.79  91688.18+46.01  1919.05+22.53

Min.:Mininsmm, Max.:Mascinum
Aynu siitunda farklt iistel harflerle gosterilen ortalama degerler 6nemli derecede birbirlerinden farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.01).



Bayburt civil peyniri

Cizelge 4 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait mineral ve agir metal analiz sonuglart (devam)
Table 4 Mineral and heavy metal analysis results of Bayburt Civil cheese samples(continued)

Mikro mineraller (ug/kg kuru agirlik)

g:;;/lier Micro minerals (ug/ kg dry weight)

Cu Fe Mn Zn Si
1 891.60£3.01a  5656.67+62.82¢ 351.49£11.31f 92310.62£53.17¢  66436.33+46.40¢
2 222.82+8.06h  3991.71+75.29h 206.60%2.45h 63722.90£128.88k  79431.05£27.224
3 98.68+1.01"  11694.42+116.21¢ 34.1520.420 66339.21£57.18  41160.64£21.35:
4 97.19£2.58 11461.47£82.02¢ 446.2113.58¢ 87672.58%£130.9¢  64225.76+95.32f
5 TE 5689.18£14.55¢ 109.35£7.89m 84561.61£177.53¢  95877.61£81.51>
6 3.800.20i 10925.33+39.804 152.4319.49ik 78192.91£52.56¢  63297.04£39.47¢
7 696.1818.43c  8890.72143.84s 484.29%15.724 94558.05£80.33+  93730.43+63.48¢
8 351.21£10.13f  10434.32144.89¢ 194.72£7.05 67173.88£27.83  92898.18+27.86¢
9 354.74£11.37¢  31113.0£86.562 789.031£11.04¢ 92784.591£92.81>  132243.58£88.682
10 405.82+7.87¢  11260.31£54.35¢ 249.21115.248 53180.691£96.51  49588.74182.46¢
11 264.611+9.89¢ TE 1077.14138.41a 84306.00£7.67¢ TE
12 345.4114.24¢ TE 875.631£15.34¢ 49949.431£84.820  4167.81£45.54¢
13 315.16%5.128 TE 141.84£11.649  59199.081+78.43m  19642.331£26.45m
14 706.01£10.31c  9306.03+9.04¢ 186.26£5.36M 81243.59192.56f  24890.61+17.56!
15 295.3114.71s 64.8311.20k 195.33£10.60n: 64013.14£31.01k  15641.33£80.34
16 555.2247.03¢ 1343.781+48.08 173.21£1.514 85960.02+71.56¢  39025.14£39.20i
17 345.58151.52f  1039.08%24.47: 271.5618.04ls 59200.25£38.13m TE
18 480.61+12.204 TE 124.51£7.91im 63140.57£8.911  29321.77£23.49%
19 685.59120.19¢  21038.84£89.34b 915.061+24.52b 78857.44£22.95¢  47582.94£31.26h
20 815.48£28.54>  3819.42121.45h 497.374£16.55¢ 77271.23£67.51h  17988.20£26.94n
En diigiik/Min TE TE 34.1510.42 49949.43£84.82 TE
En yiiksek./Max 891.60£3.01 31113.0£86.56 1077.14+38.41 94558.05£80.33  132243.58+88.68
Orenekler Mjkro. mine.raﬂer (ng/kg kuru 'ag1rhk)
Samples Micro minerals (ug/ kg dry weight)

Rb Sr Se Ba In

1 735.51£1.92¢ 9004.92£10.372 TE 2937.01£32.134 TE
2 634.2817.78¢ 7787.68£26.06ik TE 2589.34£15.46f 1274.71+2.42¢
3 TE 7512.83141.58k TE 1315.51+23.94x TE
4 580.5012.86c  36405.241280.34= TE 4951.59£37.55a 293.31%1.15h
5 278.41141.68¢ 8464.13187.04 TE 1943.97+42.03h TE
6 0.000.00n 12697.85+141.94¢ TE 1753.46+23.21+  3329.82+16.02¢
7 240.00£1.928  20263.131134.85b TE 3411.14£3.35¢  5395.70£114.47¢
8 TE 10693.131+35.26¢ TE 2288.58+£14.27¢  5391.29+116.74¢
9 TE 9329.19£6.24eh TE 2889.47£7.45¢  4394.131£122.584
10 642.5313.89¢  10288.42+133.18«  723.571+7.002 2104.73£7.91¢ 7040.92£10.302
11 6777914221 11129.42181.474 290.4116.64¢ 4400.10£1.44> 6534.94£19.04b
12 770.74%2.16> 8137.53135.75i TE 2638.33£2.25¢ TE
13 731.9342.05¢ 9666.61£19.90s¢ 56.16£0.174 2629.68+41.10¢ TE
14 796.3312.06> 6889.61£36.02! 52.88+1.13d 1226.05+2.32! TE
15 821.73%£10.63= 9282.49£67.75¢ 35.4410.42¢ 3160.50£56.51¢ TE
16 314.724+3.17¢ 8531.3817.20: 192.56£0.68<  1405.79+27.06i 977.95+11.43¢
17 708.681+2.97¢ 8533.97144.11: TE 2741.24£36.56¢ TE
18 673.8316.25¢ 10068.441+26.76f¢ TE 2889.47£16.334  6062.86£57.35¢
19 591.5945.91¢ 13847.95+65.01c  312.174£24.58>  2786.0116.48¢ TE
20 304.1411.93f 4810.50£10.79m 14.11£0.18F  2319.95£82.67¢  3515.37+38.76¢
En diigiik/Min TE 4810.50£10.79 TE 1226.05+2.32 TE
En yiifsek./Max 821.73£10.63 36405.241280.34 723.5747.00 4951.59£37.55 7040.92110.30

TE: Tespit edilmedi, TE: Not found, Min.: Mininmun, Max.: Maxinmm
Aynu siitunda farklt Gstel harflerle gésterilen ortalama degerler birbirlerinden 6nemli derecede farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.01)
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Cizelge 4 Bayburt Civil peynir 6rneklerine ait mineral ve agir metal analiz sonuclart (devam)
Table 4 Mineral and heavy metal analysis results of Bayburt Civil cheese samples(continued)

Agtr metaller (ug/kg kutu agirlik)

?;;2“ Heavy metals (ieg) kg dry weight)

As Al Ag Cd Cr Co Pb
1 TE TE TE  979.69t141* 18752E1.95c 27240061  TE
2 TE TE TE TE TE TE TE
3 TE TE TE TE 72.9842.12¢  TE TE
4 TE TE TE TE  54314%5666  TE TE
5 TE 4017.02412241°  TE TE TE TE TE
6 TE 1941877486176  TE TE 9.24+0.17¢ TE TE
7 TE 18191.0149892¢  TE TE TE TE TE
8 TE 1033341414407 TE TE TE TE TE
9 TE 132483814948  TE TE  1203.44£628%  TE TE
10 TE 49705044012 37663+2.80:  TE TE TE TE
11 TE 9612.26+122.49¢ 180.68+1.88> 139.6310.56¢  TE TE TE
12 TE 97624248423 10337+1.13¢ 13231£051F  TE  10.12£037>  TE
13 TE 8779.92+40.11¢  7517+0.17¢ 1437140474  TE 3732035  TE
14 TE  6192.99+29.66¢ TE  20362%134  TE TE TE
15 TE 2433.14+90.161 19.31+042"  TE TE TE TE
16 TE 58427516501t 124.75+1.40¢ 201404035  TE TE TE
17 TE 4166.96+75.08' 11388%1.614 1003040.815 189.94+1055  TE  14.12+0.18¢
18 TE 1129473463520 624840555 370.394041>  TE TE TE
19 TE 35487.7944551% 133.184242c  TE  168.77+6.07¢ 28.64+035 181.81%5.19:
20 TE 04140040  97274027° 196+003% 074019  639+0.11c 66.55+0.75>
En digiik/Min TE TE TE TE TE TE TE
En yiiksek/Max TE, 354877944551 376.6322.80 979.69+1.41 1203.4462.83 28.641035 181.81%5.19

TE: Tespit edilmedi, TE: Not found, Min.:Minimuns, Max.:Maxcinum
Aynt stitunda farkls Gstel harflerle gosterilen ortalama degerler birbitlerinden 6nemli derecede farklidir (P <0.07).
Mean values indicated by different exponential letters on the same column are significantly different from each other (P <0.01)

Sit ve sit trtnleri cesitli minerallerin kaynagin
olusturmakla birlikte; yitksek endiistriyel, kentsel
ve tarimsal emisyonlatin neden oldugu cevre
kirliliginin artmast nedeniyle cesitli
konsantrasyonlarda  kitletici maddeler (agir
metaller gibi) icerebilmektedir (Capcarova vd.,
2017). Peynirin agir metal igerigi; peynir cesidi,
cografi alan, tiretim uygulamalarinin 6zellikleri ve
islem strasinda ekipmandan kaynaklanan kirlenme
gibi faktorler nedeniyle degiskendir (Mendil, 2000;
Serencam vd., 2018). Bayburt Civil peynir
orneklerinde agir metallerden As, Al, Ag, Cd, Ct,
Co ve Pb varh@ arastrlmus, analiz sonuglar
ug/kg kuru agilik cinsinden Cizelge 4'de
verilmistir. Peynir 6rneklerinin  higbirinde As
tespit edilmemistir. Civil peynir érneklerinde Al
Ag, Cd, Cr, Co ve Pb miktarlart sirastyla 0.00-
35487.79 png/kg, 0.00-376.63 ug/kg, 0.00-979.69
ug/kg, 0.00-1203.44 pg/kg, 0.00-28.64 ug/kg ve
0.00-181.81 ug/kg araliginda degisim
gostermistir.

Gida Katkt Maddeleri Uzmanlar Komitesi
(JECFA) tarafindan yetigkinler icin Al’'un haftalik
tolere edilebilir alim orani 2 mg/keg viicut agitligt
olarak bildirilmistir (JECEFA, 2009). As, Cd, Cr, Ni
ve Pb gibi metaller insan i¢in potansiyel bir kanser
riski olusturacak sekilde siniflandinlmustir. Insiilin
hormonu tretiminde ve yag metabolizmasinda
gorev aldigt da bilinen Cr icin givenli ve yeterli
alim oram yetiskinler icin 0.05-0.20 mg/gtn, Ni
icin  0.05-0.3 mg/gtin olarak bildirilmistir
(Nabrzyski, 2007). Cd i¢in tolere edilebilir haftalik
alim miktarint 0.007 mg/kg viicut agirhgt, Pb icin
0.025 mg/kg vucut agithigr olarak bildirilmistir
(JECFA, 2009). JECFA (2009) ve Turk Gida
Kodeksi  (Anonymous, 2011)  tarafindan
yayinlanan rapor ve tebliglerde Ag, Cr ve Co ile
ilgili bir sinirlandirmaya rastlanmamistir. Mendil
(20006) Cegil peynir 6rneklerinde 0.14 ug/kg Pb ve
0.04 ng/kg Cr tespit etmistir. Yapilan baska bir
calismada ise Civil peynir 6rneklerinin hi¢birinde
Cr, Cd, Hg ve As tespit edilmemis olup,
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orneklerde  Pb  miktatlart  0.02-0.05 mg/kg
araliginda saptanmustir (Serencam vd., 2018).

Arastirma sonuclarina gére, agir metal analizi
yapilan Bayburt Civil peynir 6rneklerinde, tespit
edilen Al, Pb ve Cd degetlerinin JECFA
tarafindan bildirilen limitlerin altinda oldugu
gbrilmistir. Bu calisma kapsaminda incelenen
Bayburt Civil peyniri Orneklerinin agir metal
icerigi bakimindan herhangi bir saglk riski
tasimadigl sonucuna varilmistir.

SONUC ve ONERLER

Bu aragtirmada elde edilen bulgularin, Bayburt
Civil peynirinin Cografi Isaret olarak tescillenmesi
durumunda gerek duyulacak veri tabanin
olusturulmasina ve iriin standardizasyonuna katki
saglayacagl distinilmektedir. Bilesim &zellikleri
bakimindan ornekler arasinda onemli
varyasyonlarin bulunmast, bu yéresel peynirin
hammadde, uretim, ambalajlama ve
depolamasinda bir standardin bulunmadigim
ortaya koymaktadir. Bayburt Civil peyniri,
tretiminde kullanilan siitiin yag orant bakimindan
standardize edilmemesi, c¢ogunlukla yagl siit
kullanilmast ve benzetlerine gbre daha ince teller
halinde islenmesi ile farklilk g6stermektedir.
Ozellikle peynirlerin yag oranlarindaki farklilik bu
peynir ¢esidinde bir smuflandirmayr  gerekli
kilmaktadir. Toplam aerobik mezofilik bakteri ve
maya-kif sayilarinin  olduk¢a ylksek c¢itkmis
olmasi; peynire islenen ¢ig sitin hijyenik
kalitesinin diisik oldugunu, uretimin kontrolld
sartlarda  yapilmadigini, peynirin  Uretimden
sonraki agamalarinda  (tuzlama, paketleme,
depolama ve sevkiyat gibi) hijyenik kurallara
uyulmadigindan ciddi bir kontaminasyona maruz
kaldigini gostermektedir. Bayburt Civil peynirinin
mikrobiyolojik agidan givenli sekilde titketilmesi
icin zorunlu depolama stlresi aragtirmalarla
belitflenmelidir. Sonu¢ olarak, yore halkinin
beslenmesinde énemli bir yere sahip olan Bayburt
Civil peynirinin orijinal 6zelliklerinin korunarak
triin kalitesinin gelistirilmesi ve standardizasyonu
halk  saghgt  ve bolgenin  sosyo-ekonomik
kalkinmast agisindan 6nem arz etmektedir. Bu
amagla, kontrolli sartlar altinda tretilen y6resel
Bayburt Civil peynir Orneklerinde aragtirma
say1sinin artirilmasina, ureticinin

bilin¢lendirilmesine ve denetimin artirilmasina
ihtiyag vardir.
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