Akademik Gida 8 (2) (2010) 45-48

Arastirma Notu / Research Note

Saanen Kegcisi Sitiiniin Genel Ozellikleri

Harun Kesenkas, Nayil Dinkgi, Ozer Kinik, Siddik Géng, Giilsah Ender

Ege Universitesi, Ziraat Fakdiltesi, Siit Teknolojisi Bélim(i, 35100 Bornova, izmir
E-posta: harun.kesenkas@ege.edu.tr

OZET

Bu calismada Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bslimii kegi agilinda beslenen Saanen kegilerinden elde
edilen toplam 80 adet ¢ig sit 6érnegdinin genel ézellikleri incelenmistir. Baglica kimyasal bilesenlerin yaninda érneklerin
asitligi ve 6zgll agirliklari da belirlenmistir. Calismada Ulkemizde son yillarda Uretimi ve tlketimi 6nem kazanan
Saanen kegisi sUtl hakkindaki mevcut bilgi birikimine katkida bulunmak amaglanmistir.

Anahtar Kelimeler: Kegi siiti, Saanen, Siit kompozisyonu

General Properties of Saanen Goat Milk

ABSTRACT

In this research, general properties of 80 raw milk samples from Saanen dairy goats, which are bred at Ege University
Department of Animal Sciences, were investigated. The acidity and specific gravity of samples were also determined
besides their major chemical composition. The aim of this study was to contribute to the present information about

Saanen goat milk.
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GiRis

Kegi yetistiriciligi, dinyanin birgok Ulkesinde 6zellikle az
gelismis ve gelismekte olan Ulkelerde girdi maliyetlerinin
daha az olmasi bakimindan hayvansal Gretim igin
Onemli bir kaynaktir. Ulkemiz ise dogal bitki 6rtisa,
toprak yapisi, ekolojisi ve sosyoekonomik yapisi ile kegi
yetigtiriciligine ¢ok uygundur. Giinimiizde 6zellikle Bati
Anadolu Bélgesi'nde izmir, Manisa, Balikesir, Canakkale
ve Bursa gibi illerde ¢ok yaygin olmasa bile st tipi
melez kegi vyetigtiriciligi yapiimakta ve yetigtirici
potansiyelleri her gegen giin artmaktadir [1].

Orta ve Kuzey Avrupa’da yetistirilen kegi 1irklari
genellikle yiksek sit verimine sahiptir. Bu irklarin en
taninmisi  “Saanen”  kegileridir. Dinyanin  gesitli
bolgelerinde yerli kegilerin 1slahi amaci ile yapilan
melezleme galismalarinda Saanen irkinin énemli bir yeri
bulunmaktadir. Melezleme ¢alismalari ile Saanen irkina
dayal yeni tipler gelistiriimis bu sayede yerli irklara
oranla 7-8 kat daha fazla slt veren ve var olan kosullara
rahatlikla uyabilen genetik yapilar olusturulmustur.
Turkiye’de de Saanen irki Kilis ve Kil kegilerinin sit ve
dél verimini 1slah etmek amaciyla kullaniimistir. Bu
konuda vyapilan c¢alismalar O6zellikle Tirkiye'nin bati
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boélgelerinde agirlikli olarak devam etmektedir [1].

Keci sitl, gelismis ve gelismekte olan Ulkelerde 6zel
peynirlerin yapiminda kullanilan 6zel bir sittir. Basta
Fransa olmak (zere Ispanya, Italya, Portekiz ve
Yunanistan gibi iklim kosullari bakimindan Turkiye'ye
benzeyen Akdeniz Ulkelerinde st kegisi yetistiriciligi ve
Ozel kegi peynirlerinin Uretimi son derece gelismis olup
ekonomik ve teknolojik agidan énemli bir yere sahiptir.
Fonksiyonel gida pazarnin ¢ok buylk oldugu
Japonya'da, kegi sitl ve drlnlerinin inek sitline gére
daha fazla olan fonksiyonel &zelliklerinin tiketiciler
tarafindan fark edilmesi bu sekt6rii hareketlendirmeye
baglamistir [2]. Ulkemizde ise kuguk ciftci aileleri
tarafindan elde edilen kecgi sOtleri peynir, yogurt,
tereyagl yapiminda kullaniimakta ve bu Urlnler halk
pazarlarinda satilmaktadir. Bununla birlikte kegi sUtleri
daha ¢ok inek sitleri ile karistinlarak stt Grinleri
isletmelerine pazarlanmaktadir [3]. Hali hazirda Bolu’da
Ozel sekidre ait bir ciftikie Saanen kegi yetistiriciligi
yaplimakta ve sagilan sutler pastérize icme sitl olarak
islenip, siparis Uzerine bdlgedeki bebekli annelere
pazarlanmaktadir. Ayni sekilde Kahramanmarag'ta bir
dondurma fabrikasi, kegi sttt Urlnlerinin islenecegi bir
fabrikayr da kurmay! yatinm planlari arasina almistir [3].
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Keci yetistiriciligi ve keg¢i siOtinin son 10-15 yilda
ekonomik deger kazanmasiyla birlikte bu konuya iligkin
yayinlarin ve arastirmalarin da arttigi goérilmektedir.
Dogal olarak bugln artik giftgi, sanayici ve tiketici kegi
sitd ve Urlnlerine daha c¢ok ilgi gdstermektedir.
Dolayisiyla yapilan bu ¢alismada; Ulkemiz kosullarina
adapte olmus Saanen irki kegi sitlerinin genel kimyasal
6zelliklerinin belirlenmesi ve sb6z konusu sttlerin Turk
Gida Kodeksi Yénetmeligine uygunlugunu ortaya
koymak amaglanmistir. Elde edilen verilerin konu ile ilgili

mevcut  bilgi  birikimine  katkida  bulunacagina
inaniimaktadir.
MATERYAL ve YONTEM

Arastirma materyalini Ege Universitesi Ziraat Fakdiiltesi
Zootekni Bolimi Hayvancilik Isletmesi keci agilinda
beslenen Saanen irki kegilerden 2008 yili Subat-Mayis
aylari arasinda elde edilen toplam 80 adet ¢ig sit 6rnegi
olusturmustur. St &6rnekleri 500 mL’lik cam siselere
alinmis ve buz kasetleri yardimiyla sogukta muhafazasi

model dijital pH metre kullanilarak saptanmistir.
Arastirmada kegi sUtd Orneklerinin asitlikleri_titrasyon
asitligi (°SH) cinsinden tespit edilmistir [4]. Orneklerin
kurumaddesi gravimetrik yéntemle, 6zgul agirliklari ise
laktodansimetre ile saptanmistir. Yag tayini Funke
Gerber butirometresi kullanilarak Gerber ydntemiyle,
laktoz tayini ise polarimetre kullanilarak
gergeklestirilmistir [5]. Analiz edilen ¢ig sut érneklerinde
mikro Kjeldahl yéntemi ile toplam azot miktari tespit
edilmis ve elde edilen deger 6.38 faktori ile carpilarak
% toplam protein miktari hesaplanmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Zootekni
B6IUmU kegi agilindan rastgele segilen Saanen tipi
kecilerden laktasyon boyunca elde edilen sutlerin
kurumadde, yag, protein, laktoz orani ile asitlik ve 6zgl
agirhik parametreleri incelemeye alinmistir. Elde edilen
bulgular degisik yer ve irklarla yapilan ¢alisma
bulgulariyla karsilastirilarak genel bir sonuca ulasiimaya

saglanarak, Ege Universitesi Sit Teknolojisi Bolimi calisiimistir. 80 &rnege ait degerler Tablo 1'de
laboratuarlarina ulastiriimistir. verilmigtir.
Gig slt 6rneklerinin pH degerleri Hanna Instruments 211
Tablo 1. Galismada Ele Alinan Kegi Siitii Orneklerinin Ozellikleri (n=80)
Kurumadde Yag Protein Laktoz Ozgiil H SH
(%) (%) (%) (%) Agirlik P

Minimum 9.19 1.80 2.12 2.94 1.025 6.51 4.14

Maksimum 14.99 5.50 5.03 5.30 1.035 7.08 7.87

Ortalama 11.74 3.42 3.41 4.31 1.033 6.74 5.49

St ve sut Urlnlerinin en 6nemli kalite élgutlerinden olan
kurumadde igerigi, 6zellikle yag ve protein miktariyla
iliski icerisindedir. Cig sitlin kurumadde igerigi, hem s(it
ve Urlnlerinin fiziksel 6zellikleri agisindan hem de
kapsadig! bilesenlerden (yag, protein, laktoz, mineral
madde) 6tlrl beslenme agisindan son derece dnemlidir
[6].

Saanen 1irki kegilerden elde edilen st 6rneklerinde
kurumadde %9.19 ile 14.99 arasinda degismistir. Kegi
sttundn kurumadde igerigi Uzerinde yapilan benzer
caligmalarda ortalama olarak bulunan kurumadde
degerleri sirasiyla séyledir: %14.29, %13.00, %11.40,
%12.20, %11.87, %12.80 ve %12.84 [7, 8, 9, 10, 11, 12,
13].

Sit yagr ifadesi cogu zaman sit lipitleri seklinde de
kullaniimaktadir. Lipitlerin “stt yad1” olarak anilan ana
bileseni trigliseritlerdir. Sit yaginin en blyik 06zellii,
sitin  goérindm, tat, lezzet ve dayanikhhgini
etkilemesidir. Sitlin en degerli besin maddesi olarak
kabul edilen sut yagi; esansiyel yag asitleri, yagda
eriyen vitaminler ve enerji icin énemli bir kaynak teskil
etmektedir. Saanen kegilerine ait ¢ig sitlerde saptanan
% yag miktarlar Tablo 1’de verilmistir. Kegi sitlerinde
yag miktari maksimum %5.50, minimum %1.80
oraninda, 80 &6rnege ait ortalama ise %3.42 olarak
bulunmustur. Kegi sitleri  Uzerine yapilan cesitli
calismalarda yad miktar; Keskin [14], Tekingen [12],
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Konar ve Akin [11] ve Yuzer [13] tarafindan sirasiyla
%3.80, %4.50 %3.60, %3.92 olarak bildirilmistir. Saanen
kecilerine ait sitler ile galisan Vazquez ve ark. [15] ise
minimum, maksimum ve ortalama yag miktarlarini
sirasiyla %2.38, %4.24, %3.24 olarak hesaplamislardir.

Sitin  beslenme  fizyolojisindeki  6neminin  fazla
olmasinda, bunyesinde kolaylikla sindirilebilen, biyolojik
degeri  ylksek ve  Kaliteli sit  proteinlerini
bulundurmasinin  roli  blyuktir [16]. Calismada
inceledigimiz toplam 80 adet ¢ig sut érnegine ait %
protein miktarlarinin degisimi Tablo 1°de verilmistir. ilgili
tablo incelendiginde ¢ig sttlerde protein oraninin %2.12
ile %5.03 arasinda degistigi, ortalamasinin ise %3.41
oldugu gériilmektedir. Cig St ve Isil islem Gérmis icme
Sdtleri Tebligi'nde (2006/38) [17] kegi sditlerinin en az
%2.8 oraninda proteine sahip olmasi gerektigi
bildirilmistir. Dolayisiyla ¢calismada elde edilen ortalama
deger teblig ile uyum igerisindedir ancak, 12 adet
O6rnekte s6z konusu degerden daha dislk oranda
protein icerigi tespit edilmigtir.

Dogada sadece sltte bulunan ve sit ¢gesidine gore farkli
dizeylerde olabilen laktozun, sit  Grinlerinin
uretilebiimesi ve insan beslenmesi agisindan degeri
biyUktir. Calismada ilgili tablo incelendiginde Saanen
kecilerinde laktoz miktar %2.94 ile %5.30 arasinda
degismis, incelenen 80 adet sut o&rnegine iligkin
ortalama ise %4.32 olarak bulunmustur. Konu ile ilgili
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olarak yapilan g¢alismalarda da kegi sitl laktoz icerigi
bakimindan birbirine yakin degerlerin tespit edildigi
g6rilmektedir [18, 19, 20, 21].

Sitlerde bilesim zenginligi gésteren 6delerden birisi de
0zgul agirhktir. Yapilan galismada Saanen kegilerinden
elde edilen 80 adet st érneginde 6zgul agirhk 1.025
g/mL ile 1.085 g/mL degerleri arasinda degismis,
ortalama ise 1.033 g/mL olarak bulunmustur. Bulunan
degerler gesitli arastirmacilarin kegi sttlerinde belirledigi
6zgul agirhk rakamlari ile uyum igerisindedir [11, 22, 23].
Bununla birlikte Cig Sut ve Isil islem Gérmis Igme
Sdtleri Tebligi'nde (2006/38) [18] kegi sUtlerinin 6zgl
agiliklarinin en az 1.026 g/mL olmasi gerektigi
vurgulanmistir. Galismada bir érnek hari¢ dider tim
Ornekler kodekste belirtilen deger ile uyum igerisindedir.

Hayvanin tOrQ, 1irki, yasl, laktasyon ddnemi, saglik
durumu ve stit bilesimi asitlik Gzerinde etkili olan dnemli
faktérlerdir. Bununla birlikte sagimdan sonra sitin
depolanmasi ve tasinmasi sirasinda basta laktik asit
bakterileri olmak Uzere ¢esitli mikroorganizmalar asitlikte
artisa sebep olabilmektedir. Sit teknolojisinde asillik
¢ogu kez pH ve °SH cinsinden ifade edilir ve
degerlendirilir. Saanen kegilerine ait 80 adet st
6rnegine ait pH ve °SH cinsinden asitlik degerleri Tablo
1’de verilmigtir. Oncelikle pH degerleri dikkate
alindiginda incelenen érneklerin 6.51-7.08 arasinda pH,
4.15 ile 7.87 arasinda °SH degerlerine sahip olduklari
gorllmektedir. Metin [6] kegi s(tlerinin 6.4-10.0 °SH
araliginda oldugunu bildirmistir. Buna gére incelen kegi
sUtl érneklerinin ortalama °SH degeri (5.49) s6z konusu
araligin altindadir. pH degerleri ele alindidinda ise cesgitli
arastirmacilarin kegi sitlerinde bildirdigi rakamlar ile
uyum sdz konusudur [18, 19, 20]. Cig Siit ve Isil islem
Goérmiis igme Sutleri Tebligi'nde (2006/38) [17] belirtilen
asitik  degerleri  dikkate alindiginda  6rneklerin
asitliklerinin nispeten daha dustk oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak incelenen Saanen kegisi sitd érneklerinin
kimyasal kompozisyon bakimindan inek sttl kadar
degerli oldugu ve agirlikh olarak gida kodeksindeki
degerlere uydugu gorilmektedir. Kegi sttlndn insan
saghgl ve beslenmesi yéninden olumlu &6zellikleri de
dlsUnildiginde Saanen kegisi sltiinden (retilen st
drGnlerinin de degerli oldugu aciktir. Arastirmalar
keginin, biyolojik olarak sigir ve koyundan oldukca farkl
oldugunu koymustur. Dolayisiyla kegi yetistiriciligi
hayvan yetistiriciligi icerisinde énemli bir alternatiftir.
Ayrica yerel pazarlara hitap eden kegi sitl Granlerinin
varligi avantaj olarak kullanilabilir. Ozellikle organik ve
saglik anlamindaki olumlu sloganlarla birlestirildiginde
yaygin pazarlara sunulabiime potansiyeli yiksektir.
Nitekim bu sloganlar ile kegi Grinleri birgok gelismis
Ulkede vyaygin pazarlarda kendine yer edinmeye
baslamistir.
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Prof. Dr. Siddik GONC Hocamizin Anisina

Ege Universitesi, Ziraat Fakilltesi, Siit Teknolojisi B&Itimdi, izmir

Ege Universitesi Ziraat Fakilltesi Siit Teknolojisi BéIimi'niin kurucu &nderi Prof. Dr. Siddik GONG'ii kaybetmenin biiyiik
acisini yasiyoruz. Hocamizin ani vefati bélimimiz akademisyenleri, personeli ve égrencileri olarak bizleri yasa bogmus, Sit
Teknolojisi camiasi tarafindan da derin bir Gzlinti ile kargilanmistir. Bilimsel ¢alismalari ve idari gorevleri ile uzun yillar hizmet
veren Prof. Dr. Siddik GONG c¢aliskan ve disiplinli kisiligi ile her zaman 6n planda olmus, 6drencilerini mesleki alanda biyik
bir 6zenle yetistirmis, onlara hayat tecrtbeleri ile ilgili olarak da yol géstermistir. Bilimsel ¢alismalardaki engin bilgisi ve azmi
ile bizlere daima isik tutmus, gerek derslerinde gerekse sit teknolojisi alanindaki ¢alismalarinda gosterdigi titizlik ve
sorumlulukla érnek bir bilim insani olmustur.

Babacan ve samimi tavirlariyla da 6n plana ¢ikan hocamiz halkimizin inancina, geleneklerine, 6rf ve adetlerine bagli, vatan
ve millet sevgisiyle dolu, insanlari seven bir karakter sergilemigtir. Engin bilgisi ve bitmeyen enerjisi ile emekli olduktan sonra
da hem Universite hem de sanayi ile baglarini koparmamis, aktif bir sekilde galismalarina devam etmistir. Ogrencileri ile
mezun olduktan sonra da iletisimini stirdirmUs, 6zellikle internet Gizerindeki sosyal aglar araciligi ile onlarin ferdi sorunlariyla
ilgilenerek yardimsever yéniini hep canli tutmustur.

Caliskanhgi, cesareti, ufku ve tecribesi ile siit teknolojisi camiasina énemli hizmetlerde bulunan hocamizi tanimaktan, onun
Ogrencisi olup onunla birlikte ¢alismaktan gurur duyuyoruz. Kendisini daima sevgi ve saygiyla hatirlayacagiz. Nur iginde

yatsin.

Prof. Dr. Siddik GONC’iin Ozgecmisi

Prof. Dr. Siddik GONG 1940 yilinda Kirsehirin Kaman
ilcesi Yelek koylinde dogmustur. 1959 yilinda Kirgehir
Lisesi’'nden, 1965 yilinda Ankara Universitesi Ziraat
Fakilltesi'nden mezun olmustur. 1963-1965 yillan
arasinda Lisans egitimine ara vererek Almanya’'da Lisan
egitimi almis ve Siut Teknolojisi staji yapmugtir. Ocak
1966'da Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Sut Teknolojisi
kirsusline asistan olarak atanmistir. 1967 yilinda DAAD
bursiyeri olarak Almanya Justus-Liebig Universitesinde
doktora egitimine baglamistir. 4 yillik doktora galismasi
sirasinda; Kuzey Almanya Sitcllik Arastirma Enstitisu
Mikrobiyoloji Bélim{’nde Prof. Dr. Andreas Lembke’nin
yaninda 9 ay sUreyle mikrobiyoloji alaninda, Hannover-
Neustadt'da Max-Plant Arastirma Enstitisi’nde 3 ay
sureyle st hayvanlarinin beslenmesi konusunda calismis
ve bu silregte birgok sit isletmesinde incelemelerde
bulunmustur. Frankfurt, Fulda, Kiel, Hamburg, Hannover,
Giessen ve civarindaki birgok siit isletmesini ziyaret etmis,
Ozellikle Allgau’daki Peynircilik Arastirma Enstitisi’nde
yapilan calismalar kendisini ¢ok etkilediginden Tirkiye'ye
dondikten sonra Peynir teknolojisine daha ¢ok 6nem
vermigtir. 1971 yilinda Doktor Gnvanini almis ve Ege
Universitesi Ziraat Fakiltesi Sut Teknolojisi Klrsisi’ndeki
gorevine tekrar baglamistir. 1978 yilinda, ayni bélime
Docgent olarak atanmistir. 1982 yilinda Trakya Universitesi
Tekirdag Ziraat Fakiltesi’nin kurulusunda 1 yil sireyle
gb6rev almistir. 1985 yilinda Tarim UrGnleri Teknolojisi
Bélim Baskani olmus ve bu goérevi 1990 yilina kadar
devam ettirmigtir. 1988 yilinda Profesorlige ylkseltilerek

kadroya atanan Prof.Dr. Siddik GONG 1980'li yillarin
sonunda yeniden yapilanma sirecinde bireysel ¢cabalariyla
Sat Teknolojisi Bolim{’'nin agiimasina 6ncilik etmistir.
1990 yilinda Siit Teknolojisi Bélim{’'nin Kurucu B6Iim
Bagkani olarak atanmis ve bu gorevi 1995 yilina kadar
strdirmastir. 1980 — 2007 yillan arasinda E.U. Ziraat
Fakiiltesinde farkli ddnemlerde Bolum Bagkanhdi, Fakiilte
Yoénetim Kurulu Uyeligi, Fakilte Kurulu Uyeligi, Fakdlte
Yayin Kurulu Uyeligi ve Ege Universitesi Ziraat Fakdltesi
konserve, sarap, tursu, zeytinyagi ve tarhana
isletmelerinin idaresi gibi ¢cok sayida idari goérevlerde
bulunmustur. izmir ve civarindaki st isletmeleri igin Tarim
il Madarliga ile birlikte acilan usta yetistirme (peynir ve
yogurt ustasi) kurslarini bizzat yénetmis ve yonlendirmistir.
Prof Dr. Siddik GONG lisans égrencilerine Sit Kimyasi ve
Biyokimyasi, Sut Teknolojisi, Siit Endustrisinde Analiz
Yoéntemleri, Yogurt Teknolojisi, Peynir Teknolojisi ve
Mesleki Uygulamalar derslerini, ayrica Ege Meslek Yiksek
Okulu &grencilerine ve ylUksek lisans ve doktora
programlarina da ginin kosullarina uygun dersler
vermigtir. 5 Agustos 2007 tarihinde emekli olan Prof. Dr.
Siddik GONG son olarak 15-17 Nisan 2010 tarihlerinde
Tekirdag Universitesinin ev sahipliginde dizenlenen
“Traditional Foods From Adriatic to Caucasus” isimli
Uluslar arasi Kongrede “Klasik ve Kilturli Beyaz Peynir
Teknolojisi” konulu bir bildiri sunmus ve oturum bagkanligi
yapmistir. Prof. Dr. Siddik GONC’Gn st bilimi ve
teknolojisi konusunda 20’nin Gzerinde SCI kapsaminda
olmak Uzere toplam 89 makalesi, 39 bildirisi ve 7 kitabi
yayinlanmistir.




