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oz

Amag: Bu arastirmada, gida tiiketiminde oldukca buyilk yere sahip olan peynir ve
tereyadi orneklerine, bitkisel yag veya margarin katilmak suretiyle tagsis yapilip
yapiimadigi incelenmistir.

Materyal ve Metod: izmir piyasasinda satisa sunulan peynir ve tereyadi érneklerinde,
B-sitosterol iceriklerinin tespiti amaclanmistir. Izmir piyasasinda satisa sunulan 25
tereyadi ile 25 peynir 6rneginin sterol, yag ve kurumadde analizleri yapilmistir.
Tereyaglarinda yag ve kurumadde tayini TS 1331'e gore, peynir 6rneklerinde yag TS 3272,
kurumadde TS EN ISO 5534’ de belirtildigi gibi, sterol analizi ise hayvansal ve bitkisel kati
ve sivi yaglarda sterol iceriginin ve bilesimlerinin gaz kromotografik yontemle tayinini
kapsayan metot TS EN ISO 7503, 7501 ve TGK Zeytinyadi ve Pirina Yagi Analiz Metotlari
Tebligi (2014/53)'ne gore gerceklestirilmistir.

Bulgular: izmir piyasasinda satisa sunulmus tereyagl orneklerinin incelenmesi
sonucu % 20, peynir rneklerinin incelenmesi sonucu ise %32'sinde tagdsis yapildig
sonucuna varilmistir. Diger yandan peynir 6rneklerinin % 24'G kuru madde agisindan,
tereyadi orneklerinin %20’si kurumadde, %8'i yag orani agisindan TC Tarim ve Orman
Bakanlhiginin ilgili tebliglerine uyum géstermemektedir.

Sonug: Elde edilen sonuglar incelendiginde, izmir piyasasinda satisa sunulan driinlerin
cogunda tebliglere uygunsuzluk ve hile gérilmektedir. Bu da 6zellikle gidalarda yapilan
taklit tagsis ile ilgili olarak, glivensizlik iceren mevcut tiiketici algisini desteklemektedir.

ABSTRACT

Objective: In this study, cheese and butter samples, which have a great place in food
consumption, were examined whether the adulteration was made by adding vegetable
oil or margarine.

Material and Methods: Determination of f-sitosterol contents of cheese and butter
samples sold in izmir market was aimed. Sterol, fat and dry matter analyses of 25
butter and 25 cheese samples sold in izmir market were performed. Fat and dry matter
analysis in butter were applied according to TS 1331, fat analysis in cheese samples was
applied according to TS 3272, dry matter TS EN ISO 5534, sterol analysis was performed
according to TS EN ISO 7503, 7501 and Turkish Food Codex Olive Oil and Pirina Oil
Analysis Methods Communiqué (2014/53) which include determination of sterol
content and composition of animal and vegetable fats and oils by gas chromatography.

Results: As a result of the examination of butter samples exposed for sale in izmir
market, the adulteration rate was 20%, in cheese samples this rate is 32%. On the other
hand, the rate of dry matter for 24% of cheese samples and 20% of butter samples,
in addition, the rate of fat content for 8% of butter samples did not comply with the
relevant communiqués of the Ministry of Agriculture and Forestry. When the results
obtained were analyzed, about most of the products exposed for sale in the izmir
market were determined there was nonconformity and fraud.

Conculusion: This result in particular, supported the existing consumer perception,
which includes insecurity about imitation and adulteration in food products.

257


mailto:cem.karagozlu@ege.edu.tr

Karagézlii ve Oner Yilmaz

GiRiS

Sut ve sit Uruinleri sanayisi; hayvancilik sektoriine
dayali ve tiiketimi ile gerek hayvansal Uretim gerekse
insanlarin saglikh yasam strdirmeleri agisindan ¢ok
onemlidir. Ulkemizde, sut Urlnleri Greten fabrika
ve isletmelerde uygulanan Uretim ve sanitasyon
yontemleri ile uygulanan teknoloji buyuk farkhliklar
gostermektedir. Uygulanan islemlerdeki bu farkhlklar
da UrGn maliyeti Uzerinde etkili olmaktadir. Her ne
kadar standart bir Gretim yontemine, Uretim Oncesi
ve sonrasl sanitasyon aliskanligina, standart Uriin
icin otokontrol sistemine dikkat eden ve Avrupa
Birligindeki normlara uygun kaliteli Uretim yapan
isletme sayisinda artis gozlense de, kiclk isletmelerin
¢ogunda, Uretimde uygulanan  teknolojiden
kaynaklanan cesitli kalite sorunlar bulunmakta ve
ekonomik kayiplar meydana gelmektedir. isletme
ve Uretim maliyetlerinden dogan farklar piyasadaki
artn fiyatlarini etkilemektedir. Bu nedenle o6zellikle
blylk isletmelerle kalite ve fiyat konusunda
rekabet edemeyen bazi ureticiler, daha distk gelir
seviyesindeki tiketici profiline hitap ederek, daha
ucuz fiyath Urlnlerle pazarda yer bulmaya calismakta,
Uriin girdi maliyetlerini azaltma ve kar payini arttirma
istegi, Urtnlerin taklit ve tagsis edilmesi sonucunu
dogurabilmektedir. insan beslenmesi icin énemli ve
pahali birhammadde olan siit yagi ekonomik sebepler
ylziinden ucuz olan bitkisel ve hayvansal yaglar ile
kanstirilarak tagsis edilebilmektedir. Yiksek besin
degerive lezzetiile 6ginlerimizin vazgecilmez gidalar
olan peynir ve tereyadinin kotl niyetli ve haksiz
kazang saglamak isteyen bazi kisiler tarafindan, hile
ve tagsise ugradigi her zaman gtincelligini korumakta,
tketiciler magdur edilmekte ve aldatiimakta, tereyag
ve peynirin Ustiin besinsel ozelliklerinden hakkiyla
yararlanamamaktadir (Bilgic ve Ayar, 2014; Gimis
2015 ve 2018).

Gida Endustrisinde tagsis yapmanin iki nedeni
vardir. ilki gidanin fonksiyonel bir Griine déniismesi
icin raf dmriini uzatan, tiketici saghgini tehlikeye
atmadan daha saglikli Griin Uretimine yonelik yapilir.
ikincisi ise disuk kalitedeki bazi Uriinleri, kalitesi
yiksek olan Urtine katarak yapilir. Elde edilen bu
Urtinlerin maliyeti disik oldugu icin satisi da diger
Urlinlerden daha ucuza gelmekte ve haksiz rekabet
olusturmaktadir. Bu Urlinler tuketici saghgi icin de
bulylk riskler tasimaktadir. Tereyadi ve peynir gibi siit
Urtnlerinde yapilan hileler ¢ok cesitli olmakla birlikte,
enc¢okpahalibirhammaddeolansttyaginin dahaucuz
bitkisel ve hayvansal yaglarla karistirilmasi yoluyla bu
Uriinler tagsis edilmektedir. Margarin veya hidrojene

kati yaglar denilen materyaller, Grlnlere st yagini taklit
etmesi icin eklenen bitkisel yaglarin hidrojene edilmesi
sonucu yapay bir sekilde katilastirilarak elde edilir.
Gida endustrisinde st ve st Grlinlerinin bu sekilde
bitkisel yaglar kullanilarak tagsisinin tespiti amaciyla
cesitli yontemlerden faydalanilmaktadir. Bu yontemler
arasindaki en duyarli olani kromatografik metodla
sterol kompozisyonu belirlenmesidir (Bilgic ve Ayar
2014).

Bu arastirmada, izmir ilinde (retilip yine izmir
piyasasinda satisa sunulan cesitli peynirler ve tereyadi
gibi tiiketim hacmi ylksek olan Griinlerde, bitkisel yag
eklenerek meydana gelen tagsislerin tespit edilmesi
amaclanmistir. Bu amacla tereyadi ve cesitli peynirler
piyasadan toplanarak, stt Urlinlerinin sterol icerikleri
Gaz Kromotografisi ile analiz edilmesiyle B-sitosterol
tespiti yapilarak izmir piyasasinda satisa sunulan Griinler
hakkinda bir kanaat olusturulmasi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOD
Materyal

Arastirmanin materyalini izmir piyasasinda pazar,
market ve benzeri satis yerlerinden satisa sunulan,
tretim yeri izmir ve ilceleri olan 25 adet tereyagi ve 25
adet peynir 6rnegi olusturmustur.

Metod

Tereyadi orneklerinde yag ve kurumadde TS 1331%e
gore, peynir orneklerinde yag ve kurumadde analizleri
sirastyla TS 3272 ve TS EN ISO 5534’ te belirtildigi
gibi yapilmistir (Anonymous 2006, 2015b, 2016a).
Sivi yaglarda sterol iceriginin ve bilesimlerinin gaz
kromatografik yontemle tayinini kapsayan metot TS
EN ISO 7503, TS 7501 ve TGK Zeytinyagi ve Pirina Yagi
Analiz Metotlar Tebligi (2014/53)'nin modifikasyonu
ile elde edilmistir (Anonymous 1989a, 1989b, 2014d).
Arastirmada Thermo Scientific Trace 1310 marka gaz
kromatografi cihazi kullaniimistir. Tereyagi 6rneginden
sut yagi elde etmek icin, 50 gr 6rnek 50°C'nin altindaki
bir sicaklikta su ve yag fazlari ayrilana kadar eritilir. Yag
fazi durultularak ayristirilir. Bu faz, su bulagmasina engel
olunarak 40°C'de kuru bir stizgec kagidi ile stzilir ve
sut yagdi elde edilir. Peynir 6rneginde ise, 50 gr numune
bir havanda susuz sodyum siilfat kullanilarak grandl
bir kitle elde edilene kadar ezilir. Elde edilen numune,
eter kullanilarak ekstrakte edilir. C6zgen madde su
banyosunda veya rotary evaporatorde buharlastirilir.
Sutyagielde edilmisolur.Elde edilenyag 6rnegietanolli
potasyum hidroksit esliginde sabunlastirildiktan sonra
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sabunlasmayan maddelere dietil eterle ekstraksiyon
uygulanir. Sterol fraksiyonu sabunlasmayan diger
maddelerden ince tabaka kromotografisi ile bazik
silikajel plaka tzerinde ayrilir. Plaka Uzerinden kazinan

sterol bandi trimetil-silil esterlerine donUstiralir
ve kapiler kolonlu Gaz Kromatografisi ile sterol
kompozisyonu elde edilir.

Kromatografi calisma kosullari:

° firn sicakhgi: 260 + 5 °C,

e  enjeksiyon sicakhgi: 280-300 °C,

° dedektor sicakligi: 280-300 °C,

e  taslyia gazin dogrusal hiziz  helyum 20 - 35

cm/s, hidrojen 30-50 cm/s,
e  splitorani: 1:50-1:100 arahgu,

e cihaz hassasiyeti: en disuk degerin 4 ile 16
kati arasinda,

e enjekte edilen madde miktari:  0.5-1 puL
trimetilsilil ester ¢ozeltisi.
Sekil 1de gorildigtd gibi analiz sonuglan

degerlendirilirken, kolesterol (1 numara) ve 3-sitosterol
(11 numara) pik verileri degerlendirmeye alinmistir.
TS 7503’e gore gaz kromatograminda (3 -sitosteroliin
relatif allkonma zamanina esit ve tam boyutun en az
% 2'si yuksekliginde pik tespit edilirse  -sitosterol
mevcudiyeti belirlenmis olur ve incelemeye alinan
ornegin bitkisel yag icerdigi kabul edilir (Anonymous,
1989a).

238

Sekil 1. Alikonma zamanina gore sterol pikleri.

Figure 1. Cytosterol peaks according to retention time

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Arastirmada; izmir il sinirlari icinde Gretilen ve izmir
piyasasinda satisa sunulan farkli cesitlerde 25 peynir
ile 25 tereyadi 6rnegi 1 yillik siirecte toplanmis; yag,
kurumadde ve sterol tayini yapilmistir.

Arastirmamizda 25 peynir 6rnegdinin 3’0 eritme
peyniri, 3'G dil peyniri, 14'G tulum, 5'i de taze kasar
peyniri 6rnekleri olusturmaktadir. 25 peynir érneginin
kurumadde, yag, kurumaddede yag ve [-sitosterol
(bitkisel yag) yuzdesi Cizelge 1'de verilmistir.

Eritme peyniri genellikle cesitli sert, yar sert,
yumusak peynirlerin birlikte kullanilarak 1sil islem ve
eritici tuzlar yardimi ile Uretilen bir peynir cesididir
(Anonymous 2011). Eritme peynir grubundaki
numuneler incelendiginde, yapilan analizler sonucuna
bakilarak, incelenen Ui¢ 6rnekten yalnizca bir tanesinde
B-sitosterol (bitkisel yag) miktari % 2'nin lzerinde
gorulmasttr. EP-3 kodlu % 2.59+0.48 p-sitosterol
icerdigi goriilen bu 6rnegin yag orani % 22.5+0.71
kurumadde orani ise % 50.3+0.33 olarak belirlenmistir.
Bu 6rnegdin % yag, % kurumadde ve kurumaddede
yag miktarinin da diger o6rneklerden fazla oldugu
tespit edilmistir. Diger 6rnekler incelendiginde % 2'yi
asmamalarina ragmen (-sitosterol icerdikleri gérilmds,
tim oOrneklerde [-sitosterol miktari artisina paralel
olarak kolesterol miktari azalisi goriImustr.

2012-2018 yillari arasinda yapilan denetimler
sonucunda toplamda 253 parti peynirde bitkisel yag
tespit edilmistir. Bu peynirlerin %22.53 inl eritme
peyniri olusturmaktadir. Toplamda 57 parti eritme
peynirinin bitkisel yag icerdigi gorilmustir (GUmus,
2018). Bilgi¢ ve Ayar (2014); piyasadan topladigi eritme
peyniri  6rneklerinde (-sitosterole rastlamamustir.
Tarim ve Orman Bakanligimizin farkli zamanlarda taklit
ve tagsis yapan firmalar hakkindaki agiklamalarina
baktigimizda, 7 Nisan 2013 tarihli aciklamasinda, 3'U
Konya, 2'si izmir illerinden 5 firmanin, 5 Subat 2014
tarihli aciklamasinda Konya ilinde 2 firmanin, 7 Ocak
2015 tarihli agiklamasinda Konya ilinden 2 firmanin,
3 Temmuz 2017 tarihli agiklamasinda Konya ilinden 3
firmanin, 19 Aralik 2016 tarihinde Konya'dan 4 firma,
23 Mart 2018 tarihli aciklamasinda yine Konya ilindeki
5, izmir ilinde 1 firmaya ait ertime peynirinde bitkisel
yag tespiti yapilmistir (Anonymous, 2012, 2013, 2014a,
2014b, 2014c¢, 2015¢, 2016b, 2018).

TS 2176 Eritme Peynir Standardina ve peynir
tebligine gore; eritme peynirlerinde nem miktarinin en
fazla % 60 olacagi belirtilmektedir (Anonymous, 2011).
Orneklerimizin kuru madde degerine gére nem miktari,
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standartta belirtilen nem degerinin altinda olup, gerek
TS 2176, gerekse peynir tebligine uyum gostermektedir.
Ayni teblige gore bir 6rnek tam yagdli, diger ikisi yagh
sinifa girmektedir. Arastirma bulgularimizin kurumadde
oranlari Ozkan (2012) ve Doruk (2018)'un calismalarinin
sonuclariyla benzerlik géstermektedir. Yag degerlerimiz
Turhan ve Dervisoglu (2003), Turkoglu (2000), Glimis
ve Bursa (2015) Ozkan (2102)'nin sonuglariyla benzerlik
gosterirken, Doruk (2018) 'un yag degerlerinden
dusuktur.

izmir piyasasinda satisa sunulan peynirlerden dil
peyniri grubunun analiz sonuglar incelendiginde,
orneklerin icerdigi [-sitosterol miktarlarinin % 2'lik
sinirin  altinda  kaldigi gortlmistir. Bugline kadar
Tarim ve Orman Bakanlidginin denetimlerinde ve
aciklamalarinda da dil peyniri ile ilgili bir olumsuzluga

yapilan incelemelerde rastlanmamistir. Kogak ve
ark. (1997) tarafindan yapilan bir calismada Ankara
ilinde 42 dil peyniri Uzerinde yapilan incelemeler
sonucunda, % kurumadde oranlarinin %40.728 ile
%58.756 arasinda dedgistigi, 39 Ornegin standarda
uygun olmadigi gorlilmuistir. Kurumaddede yag
oranlarina bakildiginda ise %16.648 ile %51.516 arasi
degistigi tespit edilmis,  dil peyniri drneklerinin az,
yarim ve tam yagl siniflarina gore cesitlilik gosterdigi
belirtilmistir. Kocak ve ark. (1997) arastirma sonuglarinin
kurumadde ve kurumaddede yagd oranlarinin
ortalamasi calismamizdaki bulgulardan  disUktar.
Orneklerin kurumadde oranlari incelendiginde DP-2
ve DP-3 orneklerinin teblige uygunluk gostermedidi,
orneklerden birinin tam yagh diger ikisinin yarim yagh
peynir sinifina girdigi gortlmustur.

Cizelge 1. Peynir 6rneklerinin kurumadde, yag, kurumaddede yag ve B-sitosterol icerikleri (n=2)

Table 2. Dry matter , fat, fat in dry matter and B- Cytosterol results of cheese samples (n=2)

ORNEK ORNEK KM YAG KM’'DE YAG B-sitosterol
SAYISI KODU (%) (%) (%) (%)
1 EP-1 49.8+0.28 15.5+0.71 31.93 1.72+0.31
2 EP-2 48.9+0.19 16.0£0 32.72 1.16£0.1
3 EP-3 50.3+0.33 22.5+0.71 4533 2.59+0.48
4 DP-1 52.9+0.32 18.5+0.71 34.97 0.93+0.03
5 DP-2 50.33+0.09 23.0+0 45.70 0.91£0.16
6 DP-3 49.39+0.13 22.0+1.41 44.54 1.01+0.17
7 TP-1 59.58+0.24 26.0+0 43.64 3.82+0.38
8 TP-2 59.05+0.29 27+0.71 45.72 1.08+0.04
9 TP-3 56.18+0.15 25.0+0 44.50 2.47+0.23
10 TP-4 48.06+0.31 21.0£1.41 43.70 0.17+0.03
11 TP-5 57.66+0.34 26.5+0.71 45.96 1.98+0.01
12 TP-6 54.00+0.18 21.0+0.71 38.89 1.17+0.04
13 TP-7 58.05+0.33 27.0+0 46.51 1.11+0.08
14 TP-8 49.03+0.29 23.5+0.71 47.93 1.61+0.13
15 TP-9 56.12+0.25 30.0+0 53.46 1.32+0.38
16 TP-10 53.52+0.35 17.5+0.71 32.70 1.36+0.16
17 TP-11 57.71£0.11 32.5+0 56.32 2.76£0.31
18 TP-12 59.56+0.03 25+0.71 41.97 2.32+0.17
19 TP-13 61.67+0.16 24.5+0.71 39.73 1.98+0.01
20 TP-14 58.8+0.31 21.0+0 35.71 1.47+0.59
21 KP-1 51.79+0.07 23.5+0.71 4538 8.62+0.51
22 KP-2 57.46+0.13 26.0+0.71 45.25 3.23+0.08
23 KP-3 58.27+0.14 23.0+0 39.47 2.23+0.03
24 KP-4 44.62+0.13 33+0.71 73.96 1.96+0.03
25 KP-5 56.12+0.23 26+1.41 48.95 1.89+0.06
EP: Eritme Peyniri DP: Dil Peyniri TP: Tulum Peyniri KP: Kasar Peyniri (n=2)
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Tulum peyniri tereyagindan sonra kasar peyniri ile
birlikte en cok tagsisi yapildigi gozlenen sit Griinadr.
Tulum peyniri 6rneklerinin analiz verileri incelendiginde
14 adet 6rnegin 4 tanesinde [-sitosterol miktarinin
%2'lik sininn Ustiinde oldugu goériilmistiir. Orneklerin
icerdigi [-sitosterol miktari arttikca kolesterol miktari
azalmistir. 2012-2018 yillar arasinda yapilan denetimler
sonucunda toplamda bitkisel yag iceren 253 parti
peynirin 155 partisinin tulum peyniri oldugu tespit
edilmistir. Bu sayi peynir turleri icerisinde %61,27
oraninda tulum peyniri tagsisi var anlamina gelmektedir
(Gimis, 2018). Yaptigimiz calismada 14 6rnegin 4
tanesinde tagsis yapildigi tespit edilmistir. Bu da tulum
peyniri tagsis oraninin %29 oldugunu gostermektedir.
Dankowska et al. (2015) da peynirlerde kullanilan bitkisel
yag miktari tespiti icin fluoresans spektroskopi teknigini
kullanmistir. 240-700 nm arasinda farkl dalga boylarinda
Olclim yapilmig, tagsisin en diistik Slctim limiti %3 - %4.4,
sirastyla 60-80 nm dalga boyu araliklaryla elde edilmistir.

Tarim ve Orman Bakanligimizin farkli zamanlarda
taklit ve tagsis yapan firmalar hakkindaki aciklamalarina
baktigimizda, 6 Aralik 2012 tarihinde Kayseri ilinde 4,
Elazi§ ilinde 1 firma, 7 Nisan 2013 tarihli aciklamasinda
3’4 Konya, 2'si izmir illerinden 5 firma, 5 Subat 2014
tarihli aciklamasinda Konya, Afyon ve izmirde birer
firma, 7 Ocak 2015 tarihli agiklamasinda Afyon ilinden
3, Konya ve izmir illerinden birer firma, Sivas'tan 1,
Ankara'dan 4, Kayseri ve Konya'dan iki firma,9 Aralik
2016 tarihli acgiklamasinda Aksaray 23 Mart 2018
tarihli agiklamasinda Afyonda 3, Ankara'da 2, Konya'da
7, Aksaray'da 2, Kayseride 2, Sivasda 2 firmaya ait
tulum peynirlerinde  bitkisel yag tespiti yapilmistir
(Anonymous, 2012, 2013, 2014a, 2014b, 2014c, 2015c,
2016b, 2018).

Peynir tebligine gore; tulum peynirlerinde nem
miktarinin en fazla % 45 (yanim yagli ise %50) olacagi
belirtiimektedir (Anonymous, 2015a). Orneklerimizi
inceledigimizde 14 6rnedin 4 tanesinin (TP-4, TP-8) nem
miktarinin olmasi gereken dederin Ustiinde oldugu
tespit edilmistir. Bu agidan 4 Urliniin peynir tebligine
uyum gostermedigi soylenebilir. Yine peynir tebligine
gore kurumaddede yad acisindan degerlendirme
yapildiginda %45'den yiksek olan peynirler tam yagl
peynir sinifina girmektedir. Calismamizda 14 6rnek
icerisinde 6 tanesi (TP-2, TP-5, TP-7, TP-8, TP-9, TP-11)
tam yagli peynir sinifina girerken, 8 tanesi (TP-1, TP-3,
TP-4, TP-6, TP-10, TP-12, TP-13, TP-14) yarim yagh peynir
sinifina girmektedir.

Tulum peyniri, Glkemizde cesitli yorelerin adlar ile
yaygin olarak uretilmektedir. Arastirmamizda izmir'deki

Pazar, market ve sarkiterilerden tulum peyniri
temin etmis olup hepsi izmir tulum peynirlerinden
olusmaktadir. Ozelikle izmir ve cevresinde (retilen
tulum peynirle yapilan arastirmalari inceledigimizde;
Eralp (1967) izmir ilinde yaptigi arastirmada izmir
Tulum Peynirinin ortalama kurumadde oranini %61.00,
yag miktarini %26.60 olarak belirlemistir. Yaygin (1971)
cesitli illerden (izmir, Aydin, Balikesir, Manisa) izmir
Tulum Peyniri 6rnekleri almis ve bunlar Uzerinde
yaptigi arastirmada s6z konusu peynirlerin ortalama
%57.13 kurumadde , %20.70 yag, %28.19 yagsiz
kurumadde icerdigini bildirmistir. Kilic ve Gén¢ (1990)
yaptiklar calismada izmir Tulum Peynirinde ortalama
olarak  %51.87 kurumadde, %2291 yag, %44.13
kurumaddede yag saptamislardir. Koca ve Metin (1998)
arastirmasinda Uretilen salamurali tulum peynirleri
%54.30 - 56.88 kurumadde, %28.42 - 31.17 yag, %51.68
- 5498 kurumaddede yag icermektedir. Bu ¢alismalar
incelendiginde ortalama kurumadde degerinin
calismamizda elde edilen degerler gibi %55 sinirina
yakin oldugu ancak bazi 6rneklerin ¢alismamizdaki
gibi ilgili teblige gore; gereken sinirin altinda kaldigi
gozlenmektedir (Anonymous 2015b).

Erdem ve Patirin (2017) cahsmasinda 40 tulum
peynirianalize alinmis, kurumadde miktarienaz % 33.05
ile en cok % 60.82 olarak belirlenmis, ortalama olarak %
54.95+5.13 dederinde saptanmistir. Bazi numunelerin
calismamizdaki gibi peynir tebligine uygunluk
gostermedigi tespit edilmistir. Kara ve Akkaya (2015)'in
arastirmasinda, Afyon ilinde piyasada satisa sunulan
25 adet tulum peyniri Gizerinde incelemeler yapilmistir.
Yapilan arastirmada, 25 6rnegin kurumadde igeriginin
%51.26 - 59.26 arasinda degiskenlik gosterdigi tespit
edilmistir. Bazi 6rneklerin tebligin gerektirdigi en az %
55 kurumadde sinirinin altinda kaldigr gorilmastr.
Orneklerin % yag miktar ise ortalama %25.68 olarak
belirlenmis, kurumaddede yag olarak hesaplandiginda
ortalama 9%47.83 orani ile tam yagh tulum peyniri
sinifina girdikleri tespit edilmistir. Tarakci ve ark. (2005),
Erceyes ve ark. (2018), Kara ve Akkaya (2015)'nin
arastirmalarinda belirledikleri kurumadde ve yag
degerleri, orneklerimizin kurumadde ve yag degerleri
ile benzerlik gostermektedir.

Ozellikle taze kasar peyniri, tiiketici algisinda
da en cok tagsis ve taklidi yapilan sit Grini olarak
gorilmektedir. Medya lizerinde de en ¢ok bu drln
grubu ile ilgili yayin yapilmaktadir. Kasar peyniri
orneklerinin analiz verileri incelendiginde 5 adet
ornegin 3 tanesinde B-sitosterol miktarinin % 2'lik
sinirin Ustlinde oldugu gorilmustir.
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Tarim ve Orman Bakanligimizin farkli zamanlarda
taklit ve tagsis yapan firmalar hakkindaki agiklamalarina
baktigimizda, 6 Aralik 2012 tarihinde izmir ilinden iki,
4 Subat 2014 tarihinde Afyon ilinden bir, 7 Ocak 2015
tarihinli aciklamasinda Erzurum ve izmir illerinden birer
firmanin, 19 Aralik 2016 tarihinde Konya'dan bir, 23
Mart 2018 tarihli aciklamasinda Afyon, Eskisehir, Usak'ta
birer firmaya ait kasar peynirlerinde bitkisel yag tespiti
yapilmistir (Anonymous, 2012, 2013, 2014a, 2014b,
2014c, 2015¢, 2016b, 2018). 2012-2018 yillar arasinda
yapilan denetimler sonucunda toplamda bitkisel yag
iceren 253 parti peynirin 20 partisinin kasar peyniri
oldugu tespit edilmistir. Bu sayi peynir turleri icerisinde
% 7.91 oraninda kasar peyniri tagsisi var anlamina
gelmektedir (Glmis, 2018). Baska bir arastirmada ise,
piyasadan toplanan 24 kasar peyniri drneginin sterol
kompozisyonu incelendiginde 2 6rnegin (-sitosterol
oraninin % 2'nin lzerinde oldugu tespit edilmistir
(Bilgic ve Ayar, 2014). Yapilan bir diger arastirmada Mus
ilinde 14 kasar peyniri 6rnegi incelenmis, hicbirinde
bitkisel yaga rastlanmamistir (Gokmen ve ark. 2013).

Peynir tebligine gore; kasar peynirlerinde nem
miktarinin en fazla % 45 (yanm yagl ise %50) olacagdi
belirtiimektedir. Orneklerimizi inceledigimizde 5
ornegin 2 tanesinin (KP-1, KP-4) kuru madde degerine
gore nem miktarinin olmasi gereken degerin Ustiinde
oldugu tespit edilmistir. Bu agidan 2 Urlniun peynir
tebligine uyum gdstermedigi soylenebilir. Yine
peynir tebligine goére kurumaddede yag agisindan
degerlendirme yapildiginda %45'den yiksek olan
peynirler tam yagl peynir sinifina girmektedir.
Calismamizda 5 6rnek icerisinde 4 tanesi (KP-1, KP-2,
KP-4, KP-5) tam yagli peynir sinifina girerken, 1 tanesi
(KP-3) yarim yagli peynir sinifina girmektedir.

Arastirmamizda  degerlendirilen  taze  kasar
peynirlerinin kurumadde degerleri Kasimoglu Dogru
ve Ayaz (2009), Yaldiz ve Kurdal (2003), Kocak ve ark,
(1998)'nin calismalarindan disuk, Sanli ve ark. (2018),
Giilter (2011), Oksiiztepe ve ark. (2009), Balkir ve
Metin (2011)In arastirma sonuglariyla benzer oldugu
gOrulmustir. Tum bucalismalarincelendiginde piyasada
satisa sunulan kasar peyniri érneklerinin % kurumadde
oranlarinin, calismamizdaki sonuglara benzer sekilde
peynir tebligine genel olarak uygunluk gostermedigi
gorulmektedir. Bizim yaptigimiz cahismadaki 6rneklerin
%50'sine yakini olmasi uygunsuzken inceledigimiz baz
calismalarda bu uygunsuzlugun %90 oranindan fazla
oldugu gorilmektedir.

Sut kremasi pahali bir Girin oldugundan tereyagina
farkli bitkisel yaglar eklenmesi uzun siredir tagsis
amaci ile kullaniimaktadir. Burada temel amacg

maliyeti diisiirmektir. izmir piyasasinda satisa sunulan
tereyaglarda 25 farkli markada analiz yapilmistir.
Bulgular Cizelge 2'de verilmistir.

Tereyagl grubunun analiz  sonucu verileri
incelendiginde T-1, T- 2, T-3, T-5, T-19 O&rneklerinin
[B-sitosterol iceriklerinin %2'lik sinirin izerinde oldugu
tespit edilmistir. Tarim ve Orman Bakanhgimizin farkli
zamanlarda taklit ve tagsis yapan firmalar hakkindaki
aciklamalarina baktigimizda, 6 Aralik 2012 tarihinde
Ankara ilinde 3, izmir ve Tekirdag illerinde birer, 7
Nisan 2013 tarihli aciklamasinda 8'i Ankara, Trabzon
ve Istanbul'dan birer firmanin, 5 Subat 2014 tarihli
aciklamasinda Ankaradan 2, Trabzondan bir, 3
Temmuz 2014 tarihinde Afyon, Ankara ve Burdur'dan
birer firma, 19 Aralik 2016 tarihinde Adana, Trabzon,
izmir ve Yozgat'da birer firma, 23 Mart 2018 tarihli
aciklamasinda Afyon, izmir, Yozgat, Trabzon ve
Elazig'da birer, Ankarada 3, istanbulda 2 firmanin
farkl siniflardaki tereyaglarinda bitkisel yag tespiti
yapilmistir (Anonymous, 2012, 2013, 2014a, 2014b,
2014c¢, 2015¢, 2016b, 2018). 2012-2018 yillar arasinda
yapilan denetimler sonucunda toplamda 507 parti
sit GUrininde sahtecilik yapildigi goriimistir. Bu
Urtinlerin %14,60 kadarinin tereyagi oldugu, toplamda
74 parti tereyaginda sahtecilik tespit edilmistir. Ayni
arastirmada toplam 415 parti tagsis yapilmis sit Griind
icerisinde 68 parti tereyaginda bitkisel yag kullanimi
yapilmis oldugu belirtilmistir. Stit Grinleri icerisindeki
tagsis orani tereyaginda %16,39 dur (Glimis, 2018).
Derewiaka et al. (2011) arastirmasinda 16 tereyadi
orneginin sterol kompozisyonu incelenerek p3-sitosterol
ve kolesterol miktarlari hesaplanmistir. 16 6rnekten 2
tanesinde B-sitosterol orani %2'lik sinirin Gzerindedir.
Bunun yaninda bu iki 6rnekte kolesterol miktarlarinda
kayda deger bir disls tespit edilmistir. Tagsis yapilan
ornek orani %12.5 tir. Caismamizla kiyaslandiginda
(%20 tagsis) daha dusuk bir oran oldugu gorilmektedir.
Sadeyag lizerineyapilan baskabirarastirmadaisetersfaz
ince tabaka kromatografisi (RP-TLC) ile gerceklestirilen
inceleme sonucunda sterol icerigi tespit edilmistir.
Sterol kompozisyonu analiz edilmis, sadeyagda tespit
edilen hindistancevizi (% 7.5), aycicek, yer fistigi ve
soya yaglar (% 1) kaynakli (-sitosterol varliginin ve
miktarinin, tagsis tespiti konusunda belirleyici oldugu

vurgulanmistir (Rani et al., 2015).

Bilgic ve Ayar (2014)'lin yaptigi calismada piyasada
satisa sunulmus 26 tereyadi ornegi Ulzerinde yapilan
incelemede 6rneklerin sterol kompozisyonu cikarilmistir.
26 ornekten 8 tanesinde [-sitosterol iceriginin %2'lik
sinirin Gzerinde oldugu gorilmdstir. Tagsis orani tereyadi
ornekleri arasinda % 30.77 iken, calismamizda % 20dir.

262



izmir Piyasasinda Satisa Sunulan Tereyagi ve Peynir Orneklerinin B-Sitosterol iceriklerinin Tespiti ile Tagsis Belirlenmesi

Cizelge 2. Tereyagi 6rneklerinin kurumadde, yag, kurumaddede yag ve B-sitosterol icerikleri (n=2).

Table 2. Dry matter, fat, fat in dry matter and B- Cytosterol results of buttermilk samples (n=2)

ORNEK KM YAG KM’'DE YAG B-sitosterol
KODU (%) (%) (%) (%)
T1 84.74+0.34 83.23+0.95 98.22 2.52+0.04
T2 84.17+0.16 82.45+0.75 97.96 2.21£0.1
T3 87.69+0.32 87.63+1.22 99.93 91.73+1.15
T4 82.19+0.15 80.62+0.57 98.09 1.41+0.11
T5 84.12+0.09 82.1+1.84 97.60 4.19+1.09
T-6 88.27+0.28 87.12+1.04 98.70 1.97+0.03
T-7 82.13+0.13 80.93+0.65 98.54 1.37+0.35
T8 84.29+0.19 82.94+0.69 98.40 1.17+0.16
T-9 86.21£0.09 83.3+0.91 96.62 1.2740.13
T-10 85.97+0.14 82.7+0.06 96.20 0.31+0.01
11 84.17+0.11 83.59+0.93 99.31 1.02+0.1
T12 82.41+0.26 81.83+0.44 99.30 0.86+0.04
T13 84.58+0.18 81.87+0.11 96.80 0.95+0.08
T-14 86.21+0.11 83.4+0.41 96.74 0.92+0.06
T15 85.88+0.16 80.29+1.31 93.49 1.87+0.13
T-16 85.89+0.27 81.23+1.44 94.57 1.51+0.21
T17 85.84+0.33 81.4+1.36 94.83 1.04+0.03
T18 81.98+0.31 80.22+1.98 97.85 0.81+0.13
T19 87.9240.26 86.19+1.23 98.03 14.57+0.65
T-20 87.32+0.09 82.5+1.46 94.48 1.05+0.3
T-21 80.03+0.19 79.15+0.59 98.90 1.1440.3
T-22 85.83+0.21 80.05+0.13 93.27 1.14+0.69
T-23 86.05+0.33 78.59+0.97 95.78 0.96+0.1
T-24 87.29+0.35 85.8+1.6 98.29 1.46+0.18
T-25 88.33+0.3 86.6+1.13 98.04 0.87+0.03
EN AZ 80.03+0.19 78.59+0.97 93.27 0.31+0.01
EN GOK 88.3340.3 87.63+1.22 99.93 91.73+1.15
T:Tereyadi

Tirk Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sit Yad
Esash Surilebilir Uriinler ve Sadeyag Tebligine
goOre tereyadi numunesinin en ¢ok % 16 rutubet
icermesi gerekmektedir. Calismamizda elde edilen
verilere gore bazi Urlnlerin bu duruma uygunluk
gostermedigi gorismustir. T-4 6rnegi % 82.19+0.5,
T-7 6rnegi % 82.13+0.13, T-12 Ornegdi % 82.41+0.26,
T-18 6rnegdi % 81.98+0.31, T-21 6rnedi % 81.98+0.31
kurumadde degerleriyle kodekse ve standartlara

uygunluk géstermemektedir (Anonymous, 2005).

Yine Turk Gida Kodeksi Tereyadi, Diger Sit Yagi
Esasli Sarilebilir Uriinler Ve Sadeyag Tebligi'ne
gore tereyagi numunesinin en az %80 sit yagi

icermesi gerekmektedir (Anonymous 2008). T-21
%79.15+£0.59 ve T-23 %78.59+0.97 siit yagi oranlariyla
cesnili tam yagli tereyagi siniflandirmasina uygun
olmaktadir, ancak iceriklerinde herhangi bir cesni
bulunmadigindan dolayr kodekse ve standartlara
uygun olmadigi soylenebilir. Diger 6rneklerimiz tam
yagh tereyagdi sinifina girmektedir (Anonymous, 2005).

Sengul ve ark. (1998), Hayaloglu ve Konar (2001),
Kaya (2000), Sagdic et al., (2004), Tahmas Kahyaoglu
and Cakmakg¢i (2016) calismalarini inceledigimizde,
kurumadde ve yag oranlarinda c¢alismamizdaki
verilere benzer sekilde uygunsuzluklar oldugu
gorulmektedir.
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SONUC ve ONERILER

Cahismamizda, izmir piyasasinda satisa sunulan
sut Urtinlerinden bazi peynir (dil, kasar, eritme,tulum)
ve tereyaglarinda kurumadde, yag ve -sitosterol
oranlari  incelenmistir.  B-sitosterol oranlarinin
tespiti  peynir cesitlerinde ve tereyaglarinda
bitkisel yag katilmasiyla yapilan tagsis konusunda
fikir vermektedir. Toplanan o&rneklerin; kasar
peynirlerinde % 60, eritme peynirlerinde % 33, tulum
peynirlerinde % 29, tereyadi 6rneklerinde ise % 20
oraninda tagsis tespit edilirken, dil peynirlerinde
tagsise rastlanmamistir. Bu oranlar medya ve tiketici
algisindaki gida tuketiminde maruz kalinan hile
endisesinin dogrulugunu destekleyici niteliktedir.
Bitkisel yag tespit edilen Griinlerin blyik bir kisminin
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