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Mug-Bulamik Yoresinde Uretilen Cegil Peyniri Uzerinde Bir Aragtirma’
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OZET

Bu aragtrmada, Mug-Bulamk ydresinde dretilip satiga sunulan Cegil peynirinden 15 adet Grmek alinarak, kimyasal,
biyokimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmighr. Kimyasal ve bipokimyasal analizler sonucunda Cegil peyniri Srneklerinde
ortalama olarak %43,36+4,24 kurumadde, %:2,78+2.2] yag. %6.38+4.96 kurwmadde(KM) 'de yag, %16,46+4,15 protein,
R0, 402244 kill, % 9,151,556 tur, % 21284447 KM'de tug laktik asit cinsinden %0,6440.37 titre edilebilir asidlik,
960,25%0,13 suda eriven azoy, %9,90+4,86 olgunlagma oram ve 1864133 ADV{Asitlih Derecesi) degeri elde edilmistir.
Yapilan mikrobiyolojik analizier sonucunda, ortalama olarak 1,79x10°£2,61x10" kobg totcl bakteri, 2.68x10°27.17x10" kob/y

maya-kiif ve 7,15x10°42,22x10° koby koliform grubu bakteri saptanmgnr. Elde edilen sonuclar, bu peynir gegidimizin ilkel
.bmd.'arda iiretildigini ve hijyenik kaliresinin digik oldugunu ortaya keymakiadir.

Anahtar Kelimeler: Cegil peyniri, Mug-Bulantk yéresi
A Study On The Cegil Cheese Produced In Mug-Bulanik Region
SUMMARY

In this research, chemical, blochemical and microbiological propertics of 15-Cegil cheese samples prodiced and sold in
Mug-Bulamik markets were analyzed. According to the results; dry-matter 43.36:4.24%, fat 2.78+2.21%, fat in dry-matter
6.3824.96%, protein 16.4624.15%, ash 9.4012.44%, salt 9.15+1.86%, salt in dray-matter 21.2844.47%, titratable acidity as
lactic acid 0.6420 37%, water soluble nhmgm 0.2540.13%, ripening dsgfu 9.90+4.86% and 1,864,373 ADV (Acid Degree
Value) ax lipolysis were obraimed averagelly. The mean counts of total bacteria, yeasts-moulds and coliform bacteria of the
samples were found as 1.79x10"2.61x10" cfw, 2.68x10°+7.17x10° cfulg and 7.15x10°42.22x10 cfulg respectively. These

results indicated thai this cheere variety has been manufactured In poor conditions with insufficient hygienic quality.
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GIRlg

Siit ve iriinleri arasinda en zengin gegide peynirin sahip
oldugu sbylenebilir. Cegitli hanmadde, farkh iglem ve olgun-
lagtimna teknifli, aynca degigic istekler bugiin yilzlerce cegit
peynir iiretimine neden olmagtur (22). Dinyada yaklagik
4000 civannda peynir ¢egidi bulundufu tahmin edilmelaedir.
Ulkemizde dretilen en Ooemli peynir cesitleri olan Beyaz
peynir, Kagar peyniri ve Tulum peynirinin yam sws; Mihalig
peyniri, Dil peyniri, Civil peynir ve Otlu peynir gibi birgok
mahalli peynir gegitleri de bulunmaktadir (7).Cegil peyniri,
yoresel peynir gegitlerimizdes olup, Dofu Anadolu BBlge-
sinde Erzurum, Kars, Mug, Ajn, Bitlis ve Van illerinde kil-
wiik ailc iglctmelerinde Grctilmckic ve bu yGrelerimizin bir
kismnda da Civil peynir olarak tamnmalktadir (14, 21).

Bu peynir gesidimizin yapilg, depolanmasi ve cesitli
sekillerde deferlendirilmesi dzerinde herhangi bir cahigmaya
rastlanmamigtir, Ancak, Cegil peynirinden sadece ad balg-
mindan ayrilan ve daha ziyade Erzurum ve Kars ylresinde
tiretilen Civil peyniri Ozerinde baz aragturmalar (7,14,20)
bulunmaktadir. Civil peynir gibi. Cegil peynini de yafsiz inek
sOtiinden yapumakiadir, Once yaf ahnan siit bir kazana
konulmakta ve 25-30 °C civanndaki sicakliklarda, bir yemek
kasigi (yaklagik 5-10 ml) girden mayns: ilave edilerek 70-80
°C' ye kadar isinlmaktadie. Bu esnada sit sirekli kang-

tnimakia ve pihtilagma meydana gelince kanghrmays son
verilmekiedir.
Dahmkmnmhnuﬂﬁahyﬂmwukdu—

gibi, salamura
h&w&nﬂmhwmdehﬂh%hhnh
milarak tiketime sunulmaktadir (9,14,21). Aynca, Cegil pey-

niri bu yOreye dzgd bir tlum peyniri olan Motal peynirinin

edildigi tespit edilmigtir. Yorede imal edilen ve tiketilen bu
peynir gegidimiz, modem anlamda bir firetim, ijleme, lapma
ve muhafers olanaklarindan yoksundur. Ancak satandari bir
Uretim bigiminden ve hijyenik kurallardan yoksun olarak
iiretilmesine rafmen, ekcnomik bir Snem tegiyan ve titke-
ticinin hayvansal protein s¢ifinin kapatiimasinda belli Slglde
katlr saglayan bu peynir cegidimizin ya§siz sitten yapiimas,
tizellikle son yillarda bikiin dinyada enerji agifinn yagsz
pdalarla kepatilmasi yorlindeki genel sqisindan da, Gnem
taumalctadir.

Bu aragtirmanin amac;, ydre lnllu tarafindan begenilen ve
zevkle ftilketilen bu peynir genel  kimyasal
bilesimi ve mikrobiyolojik Gzelliklerini belirlemek suretiyle

* Bu aragtirma Yiizincll Y1l Universitesi Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmigtir.
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besin degeri ve hijyenik kalitesi hakkinda fikir edinmenin
mmmmhmwhﬂEh

su sonuclan elde etmiglendir: su oran: %58,575<1,1748; yag
oram  %3,065:0,3316; kurumaddede ya§ omm %7508+
0,8271; azotiy maddeler oram %630,985+0,9246; toplam kil
oram %6,24740,9189; wz ommm % 5,51740,9340; asitlik
derecesi B1,14846,7431 SH ve olgunluk derecesi de %14,760
+3,557. Sent ve Kivang (20), Erzurum piyasasinda taze peynir
satigmm bol oldofu Misan-Temmuz dbneminde, defisik
yerlerden aldiklan 24 adet Civil peynir dmegi izerinde yap-
uklan mlkmhiwlnji.k analizler sonucunda; ortalama olarak
genel mikroorganizma sayisim 8,5x10° kobvg, maya-kif
sayismi 3,7x10° kob/g, koliform grubu bakieri saywsim
1,1x10" koblg, E. coli saywin 4,37x10° kobig ve Sﬁupn‘r}do

ngumrim:, mikrobiyolajik -uhzhrmmmdnm 287 x
10’kob/g genel mikroorganizma; 2,23 x 10°kob/g maya ve
kaf ve 4,35 x 10 *kob/g olarak da koliform bakieri tespit
edilmigtir. Aragoncilar, Motal peynirinin yre halkiin
protein ibtiyacmi gidermede Snemli bir yer muttufunu, ancak
yapim metodunun 1slah edilmesi gerektidini, eski bir gelenck

MATERYAL VE METOT
MATERYAL

Bu sraghrmada Musg iline bagli Bulamk ilgesinde satisa
sunulan 15 adet Cegil peynir megi teknigine uygun bir gekil-
de alinarak, steril kavanozlar igerisinde Y.Y.0. Ziraat Fakiil-
tesi Gida Milhendisligi Bolim{ laboratuvarma getirilmis ve
analizler stiregince 4 °C'de buzdolabinda muhafaza edilmistir.

migtir. Kurumaddede yaf. kurumaddede iz miktarlan hesap-
Ia bulummustur.

Biyokimyeasal Analizler

Toplam azot, suda eriyen azol ve olgunlagma orani Kurt
ve ark. (16)'na gre belirlenmistir. Lipoliz tayini igin, Snce-
den ince bir gekilde f¢0tilmis olan 10 g peynir, bu amag igin
yaptnilmis 8zel butirometre igine yerlegtirilerek (lzerine 20
ml BDI reagent (30 g Triton X-100 ve 70 g sodyum tetra
fosfat'm 1 litre distile sudaki soliisyonu) ilave edilmig ve su
banyosuna yerlegtirilmistir. Yag fazinin aynlmas igin yakla-
s1k 20 dakika beklendikten sonra kangim, | dakika sireyle
Gerber santrifiijiinde santrifiij edilmig, daha sonra butiro-
metrelerin  bofaz kisruna kadar yeterince sulu metanol
(metanol+su, 1:1, wv) ilave edilerek, santrifiijleme iglemi tek-
rarlanmgtir. Butirometrelerde aynlan yaj tabakasi, 2 cc' lik
bir yimnga yardimiyla bir behercije aktanlarak tartilmigtir. §
ml yag solventi (petrol eter + n-propanol, 4:1, v/v) ile yag
eritilerek donmamasi saflanmig, sonra 5 damla % 1°lik fenol-
fitaleyn ilave edilerek, 0,02 N alkolik potasyom hidroksit ile
titre edilmis ve harcanan potasyum hidroksit miktan formfilde
yerine konularak lipoliz oremi asitlik derecesi (ADV, Acid
Degree Value) olarak hesaplanmugtir. ADV, 100 gram yag-
daki toplam serbest yag asitlerini nitUrlemek igin gerekli olan
1 Normal(N) alkali miktanm ifade etmektedir (5,19). Hesap-
lamada asagdaki formil kullamlmastir:

ADV = (A-BNx100/Y

A = Omick igin harcanan KOH miktan (ml)

B = Kontrol igin harcanan KOH miktan (ml)
N = KOH'in normalitesi

Y = Omekien elde edilen yagn agurhifn (g)

Mikrobiyolojik Analizler

Peynir Grneklerinde total bakteri sayisiun belirlenmesi
igin Plate Count Agar (PCA) (Oxoid Lid) kullanlmugtr. Eki-
mi yapilan petriler 3542°C de 48 saat sireyle inkubasyona
tabi tutulmug ve bu sire sonunda | gram Smoekieki toplam
mikrorganizma sayis helilenmigtic (17). Maya ve kif say-
minda Potato Dextrose Agar (PDA) (Oxoid Lid) kulla-
mlmigtir. % 10 luk steril tartarik asit ile pH'si 3,5'c ayarlanan
steril agardan ekimi yapilan petriler 20-25°C de S-7 giin
inkiibe edilmigtir.

inkiibasyon sonunda olugan koloniler sayilark, 1 gram
dmekteki maya-kiif sayis kaydedilmigtir (13),

Koliform grubu bakterilerin sayiminda Violet Red Bile
Agar (YRBA) (Oxoid Ltd) kullamlmogtw, Ekimi yapilan
petriler 35x2°C de 48 saat siireyle inkibe edilmig ve bu siire
sopunda olusan en az 0,5 mm capindaki violet renkli
koloniter sayulmegtr (10).
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yapabilen :
gliziimiine katk safflmyncaf gibi, yore hallomn daha saiiikl,
standart ve kaliteli bir peynir tliketmesine de olunak saflan.
g olacektr;
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