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Bu calismada, Diyarbakir yoresinde peynir treten kiiglk aile isletmelerinden taze ve olgun Diyarbakir

Orgii peyniri (DOP) 6rnekleri alinmis ve bilesim ve bazi biyokimyasal 6zellikleri arastiriimistir. istatistiksel
degerlendirmede, taze ve olgun peynirlerin yag, kurumaddede (KM’de) yag, kil, tuz ve KM’de tuz
oranlari ile titrasyon asitligi (TA)pH 4.6’da ¢6zlinen azot (CA), pH ve lipoliz degerleri arasindaki farklihk

Anahtar kelimeler
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peyniri; Geleneksel N
o o6nemli bulunmustur. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi baglaminda, taze DOP’{in yari sert ve yarim yagli,
peynirler; Bilesim; o } ) ) S o ; .
Biyokimyasal 6zellikler olgun peynirin ise sert ve az yagli peynir sinifinda degerlendirilebilecegi, KM’ de tuz oranlarinin ise anilan

tebligde izin verilen orandan yiiksek oldugu sonucuna varilmistir. Kigik aile isletmelerinde Uretilen

DOP’iin bilesimi standardize edilmeli, dzellikle peynirin tuz orani ilgili tebligde izin verilen diizeye
disarilmelidir.

The Compositional and Some Biochemical Characteristics of Diyarbakir
Orgii Cheese Produced in Small Family Plants

Abstract

In this study, the composition and some biochemical characteristics of fresh and mature Diyarbakir

Orgii cheese samples obtained from small family plants producing cheese in Diyarbakir region were
investigated. According to the statistical evaluation, the difference between the ratios of fat, fat in dry
matter, ash, salt, dry matter, the titratable acidity, and soluble nitrogen values at pH 4.6, pH and lipolysis
values of fresh and mature cheeses were found to be significant. In the context of the Turkish Food
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cheese; Traditional -
Codex Cheese Communiqué, it was concluded that fresh Diyarbakir Orgli cheese can be classified as

cheeses; Composition;
semi-hard and semi-skimmed cheese, and mature cheese can be classified as hard and low-fat cheese,

Biochemical properties
and that the salt content in dry matter is higher than the rate allowed in the aforementioned

communiqué. The composition of Diyarbakir Orgii cheese produced in small family plants should be
standardized, especially the salt content of cheese should be reduced to the level allowed in the
relevant communiqué.
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1. Girisg olgunlastikca nem orani artan ve yumusayan, taze
Turkiye’de ¢ogu ¢ig sltten lretilen 130’dan fazla veya salamurada muhafaza edildikten sonra
tiketilen yarim yagli ve sert bir peynir cesididir
(Hatipoglu ve Celik 2020a).

DOP, Diyarbakir ilinin giineybatisinda yer alan

geleneksel peynir ¢esidinin  oldugu tahmin
edilmektedir (Kamber 2005, int Kyn. 1). Bu

peynirlerden biri olan Diyarbakir Orgii peyniri (DOP),
. - - . . Karacadag’'in kuzeyini kapsayan havzada
cogunlukla ¢ig koyun sttiinden sivi sirden mayasi ile

elde edilen, fermente telemesi yiiksek sicaklikta (78- Uretilmektedir. Havzanin tarima elverigli alanlarinin

87 °C'lik, tuz icermeyen) suda haslanan, taze iken az olmasi ve genis cayir-mera alanlarinin varhg
plastik  yapida kolayca liflere  ayrilabilen nedeniyle, basta koyun vyetistiriciligi olmak Uzere,
yaygin bir sekilde hayvancilik yapilmaktadir
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(Hatipoglu ve Celik 2020a). Bu havzada, ilkbahar
aylarinda (Mart-Mayis) Uretilen koyun sutli, kicuk
aile isletmeleri ve mandiralarda ¢cogunlukla DOP’e
islenmektedir. Diger taraftan, yaz aylarindan
baslamak lzere bir sonraki peynir liretim sezonuna
kadar mandiralarda Uretim dursa bile kiguk aile
isletmeleri tarafindan genellikle inek stitti ile nadiren
de olsa kegi siitii ile yapilan DOP iiretimleri devam
etmektedir. Diyarbakir ilinde yilda yaklasik 10 bin
ton DOP’lin pazarlandigi tahmin edilmektedir.
Bilindigi gibi peynirin bilesimindeki tuz, yag ve diger
bilesenler peynirin muhafaza sartlari ve siitln orijini
hakkinda bilgiler sunarken; pH 4.6’da ¢6ziinen azot
(CA) ve triklor asetik asitte ¢dzlinen azot (TCA’da CA)
oranlarindaki degisimler ise, olgunlasmanin seyri
hakkinda bilgiler vermektedir (Fox et al. 2000). Diger
taraftan lipoliz degeri, peynir Gretiminde uygulanan
haslama 6ncesi fermantasyon diizeyleri ile hijyen ve
sanitasyon kurallarina ne kadar uygun dretim
yapildigi hususlarinda fikir verebilmektedir (Hickey
et al. 2007, Ozmen Togay ve Temiz 2011, Akan vd.
2014).

Bu arastirmada, s6z konusu kalite kriterleri esas
ahinarak kigik aile isletmelerinde Uretilen taze (1
giinliik) ve olgun (90 giinliik) DOP’{in bilesim ve baz
biyokimyasal 06zellikleri arastirilmistir. Ayrica s6z
konusu peynirin Peynir Tebligi'nde (int Kyn. 4)
bildirilen kriterlere uygunlugu tespit edilmistir.
Simdiye kadar aile isletmelerinde iretilen DOP’iin
karakteristik 6zelliklerine ait herhangi bir calismanin
yapilmadigi literatiir kayitlarindan anlasiimaktadir.
Bu calisma ile yaklasik yarim asirdan beri (Hatipoglu
2014) bu isletmelerde retilen DOP’iin bazi kalite
kriterleri ortaya konulmaya galisiimistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu calismada Karacadag havzasinda geleneksel
DOP’Uin retildigi 10 adet kiigiik aile isletmesi tespit
edilmis ve her bir isletmeden 2’ser kg taze (1 glinlik)
ve olgun (90 ginliik) peynir 6rnegi alinmistir (n=20).
Peynir orneklerine ait tim analizler 3 tekerrirli
olarak yapilmistir.

2.2. Metot

Peynir o6rneklerindeki kurumadde (KM), vyag,
protein, kil ve tuz (int Kyn. 2) oranlar tespit
edilmistir. Ayrica, peynir 6rneklerinde titrasyon
asitligi (TA) (Dagdemir vd. 2003), pH (Yazici ve
Dervisoglu 2003), pH 4.6’da CA (Gripon et al. 1975)
ve TCA’da CA (Tavaria et al. 2003) analizleriile lipoliz
diizeyi (Ocak vd. 2015) analizleri yapilmistir. Diger
taraftan goriinen olgunlasma indeksi ile olgunlasma
derinlik indeksleri hesaplanmistir (Lavasani et al.
2011, Moreira et al. 2018).

Arastirma verileri tek yonli ANOVA ile analiz
edilmistir. Onemli bulunan ortalamalar arasindaki

farkhlik Tukey testi ile tespit edilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Geleneksel peynir Uretiminin yapildigi Karacadag

Havzasi’ndaki kiiciik aile isletmelerinde, DOP
Uretiminde ¢ig koyun sitlinin kullanildigi, ihtiyag
olmasi halinde inek, keci ve eser miktarda da manda
sttlnin kullanildigl beyan edilmistir. Her Uireticiden
es zamanl olarak hem taze (1 giinliik) hem de olgun
(90 glinlik) peynirler temin edilmistir.

Kiguk aile isletmelerinde ilkbahar aylarinda cig
koyun siitlinden Uretilen taze ve olgun geleneksel
DOP’e ait bilesim ve bazi biyokimyasal 6zelliklerine
ait degerler Cizelge 1’de verilmistir.

Taze peynire oranla, olgun peynirde KM, tuz ve kiil
oranlari daha yilksek, protein ve yag oranlari ise
daha dasik bulunmustur (P<0.01). Ancak KM
oranindaki bu artis istatistiksel olarak 6nemli
gorilmemistir (Cizelge 1). Hatipoglu and Celik
(2020b) ile Celik and Turkoglu (2007) Orgi
peynirinde, Uysal (2008) ise Orgii peyniri gibi
fermente telemesi hasglanan taze Dil peynirinde KM,
protein ve yag degerlerinin olgunlasma ile birlikte
azaldigini (Cizelge 2). Ayni

rapor etmislerdir

arastirmacilar olgun peynirlerdeki tuz ve kil

oranlarinin ise taze peynirlere gobre arttigini

bildirmislerdir.  S6z  konusu  arastirmacilarin
bulgularina gére, KM orani olgunlasma ile birlikte
azalmistir. Buna karsihk mevcut ¢alismadaki KM
orani olgunlasmayla birlikte azalmistir. Olgun
peynirde KM, tuz ve kil oranlarinin taze olanlara
gore yilksek bulunmasi peynire tuz gecisinden;

protein ve yag oranlarinin disik bulunmasi ise
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olgunlagsma periyodu boyunca peynir matriksinde oraninin olgunlasma ile birlikte azalmasi, protein ve
gerceklesen proteoliz ve lipoliz dizeylerinin yagdaki parcalanma diizeyinin daha fazla olmasi ile
yiukselmesinden kaynaklanmis olabilir. Ancak KM izah edilebilir.

Cizelge 1. Aile isletmelerinde iiretilen taze ve olgun Diyarbakir Orgii peynirinin bilesim ve bazi biyokimyasal 6zelliklerine
ait en disik, en yiiksek ve ortalama degerler ile olusan gruplar (n=20)*

Taze peynir Olgun peynir

En diigtik En yiiksek Ortalama En diigik En yiiksek Ortalama
KM (%) 44.41 61.29 52.78+4.012 47.68 56.10 53.17+1.962
Protein (%) 21.19 34.46 28.06+4.332 19.09 35.11 26.18+4.81°
Yag (%) 17.50 29.50 21.20+2.76 11.50 23.50 17.7043.76"
KM’de yag (%) 32.83 53.15 40.33+5.572 21.14 4391 33.337.10°
Tuz (%) 0.85 4.85 2.66+1.30° 7.10 9.85 8.29+0.872
KM’de tuz (%) 1.55 8.17 4.98+2.22°b 12.97 18.82 15.62+1.782
Kl (%) 1.58 5.67 3.52+1.340 8.06 10.76 9.2940.87°
pH** 5.10 5.50 5.29+0.11° 5.11 5.60 5.40+0.152
Titrasyon asitligi 11.64 23.28 15.62+3.70° 11.64 34.92 22.8916.152
(SH)
pH 4.6’da CA (%) 0.13 0.18 0.15+0.02° 0.13 0.26 0.20+0.042
TCA’ da CA (%) 0.10 0.15 0.14+0.02° 0.11 0.16 0.13%0.01°
Lipoliz dlizeyi (mg 0.03 0.07 0.05+0.01° 0.04 0.13 0.0740.03?
KOH/g yag)**
Goérianen 3.91 3.33 3.6010.68 4.34 4.72 4.86%0.95°
olgunlasma indeksi
Olgunlasma derinlik 3.01 2.78 3.17+0.792 3.34 2.91 3.34+0.542

indeksi

*Ayni satirda farkh harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki olarak 6nemlidir (P<0.01).
**Ayni satirda farkl harflerle gosterilen degerler arasindaki fark istatistiki olarak nemlidir (P<0.05).

Cizelge 2. Cig siitten tretilen Orgii ve Dil peynirlerinin olgunlasma durumlarina gére bilesimleri

Peynir Olgunlagma KM (%) Protein Yag (%) KM’de Tuz (%) KM’de Kul (%)  Kaynaklar
durumu (%) yag (%) tuz (%)
Taze 55.44 26.56 21.56 38.84 6.31 11.40 7.31 Hatipoglu and Celik
2020b
Olgun (120giin) 52.84 23.47 20.06 37.88 8.16 15.48 9.32
Orgii Taze 53.63  23.85 2250 4196  6.19 1155  7.09 Celik and Turkoglu
2007
Olgun (90 gtin) 51.43 21.28 21.08 40.99 7.15 13.90 8.18
Dil Taze 55.14 25.50 24.17 43.83 4.10 7.99 5.21 Uysal 2008
Olgun (90 gtin) 52.89 23.44 23.00 43.50 4.80 9.49 5.99
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Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore taze DOP

yari sert (57<yagsiz peynir kitlesindeki nem
orani<64), olgun DOP ise sert (49<yagsiz peynir
kitlesindeki nem  orani<57) peynir olarak
degerlendirilebilir (int Kyn. 4).

Diyarbakir  Valiligi'/nin  (Tarm ve Orman |l
Mudurligl) girisimleriyle 2010 yilinda DOP igin
alinan Cografi isaret Tescil Belgesine (CITEB) gore,
bu peynirin yari sert bir peynir oldugu
belirtiimektedir (int Kyn. 5). Calismadaki taze ve
olgun DOP’iin KM oranlarinin, CITEB’te belirtilen KM
(%42.70-47.75)

gorilmektedir. Olgun DOP icin tespit edilen yag

oranlarinin Gzerinde oldugu
orani da s6z konusu belgede belirtilen yag oranlari
ile (%14.72-17.86) uyumlu olmustur. Protein
degerleri ise CITEB'te belirtilen degerlerin (%15.83-
21.69) lizerindedir (int Kyn. 5).

Varyans analiz sonuglarina gore, taze ve olgun DOP
orneklerinin KM’de yag oranlari arasindaki farklihigin
P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu goérilmistir. Taze
peynire oranla olgun peynirin KM’de yag orani
azalmistir (Cizelge 1). Ayni sekilde olgun Orgii ve Dil
peynirlerinin KM’de yag degerlerinin taze peynirlere
gore daha disik oldugu rapor edilmistir (Celik and
Turkoglu 2007, Uysal 2008, Hatipoglu and Celik
2020b) (Cizelge 2). Bu durum Ulretimde kullanilan
sttln yag orani, fermente telemenin haslama suyu
sicakhigl ve siresinden kaynaklanmis olabilir. Ayrica
peynir Uretiminde kullanilan sitlerin elde edildigi
hayvan tirleri de bu yag oranlarini etkilemektedir.
Zira kiglk olgekli isletmeler sadece koyun sitind
degil, belli oranlarda (yaklasik %20) inek ve kegi
sttlerini de Orgii peyniri Uretiminde
kullanmaktadirlar (Hatipoglu and Celik 2020b). Taze
Orgii ve Dil peynirlerinin KM’de yag oranlari (%)
sirasiyla 41.96, 38.84; 43.83 olarak bildirilmistir.
Ayni peynirlerin olgun olanlari ise sirasiyla 40.99,
37.88; 43.50 olarak literatirlerde yer almistir (Celik
and Turkoglu 2007, Uysal 2008, Hatipoglu and Celik
2020b) (Cizelge 2).

DOP,
bakimindan Dil ve

Uretim teknigi ve Dbilesim ozellikleri

Kasar peynirlerine
benzemektedir. Aile isletmelerinden temin edilen
taze ve olgun DOP, ortalama KM’de yag oranlari (%
40.33 ve % 33.33) acisindan degerlendirildiginde, Dil
ve Kasar Peyniri Standartlarina gére (en az % 30 st

yagl) yagh peynir olarak siniflandirilabilir (int Kyn. 3).

Ancak Tirk Gida Kodeksi
alindiginda (25< KM’de siit yagi <45), hem taze hem
de olgun

Peynir Tebligi esas

DOP vyarm vyagh peynir olarak
siniflandirilabilir (int Kyn. 4). DOP'Gin tam yagh bir
peynir tiri olmasi beklenmektedir. DOP ve tereyagi
Karacadag bolgesinde ayni anda (retilmektedir.
Bolgeden alinan bilgilere gore, sltten krema
seklinde elde edilen sit yagl tereyagi/sadeyag
Uretiminde kullanilirken, kalan yagsiz sit peynir
Gretiminde kullanilmaktadir (Hatipoglu and Celik
2020b).

Calismadan elde edilen sonuglara gore, taze peynire
oranla olgun peynirde KM’de tuz orani ylkselmistir
(P<0.01) (Cizelge 1). DOP ile ilgili yapilan bir
KM’de tuz

oraninin %11.40, olgun (120 giinlik) peynirdeki

calismada taze Orgii peynirindeki

oranin ise %15.48 oldugu bildirilmistir (Hatipoglu
and Celik 2020b). Ayrica ¢ig ve pastorize silitten
uretilen taze Orgii peynirinin KM’ de tuz oraninin
%11.55-12.26 arasinda oldugu, 90 glinlik depolama
suresi sonunda ise bu oranin %13.90-15.72 arasinda
oldugu bildirilmistir (Celik and Turkoglu 2007). Diger
taraftan, ¢ig, termize ve pastorize sitten yapilan
taze Dil peynirlerinde KM'de tuz oranlari sirasiyla
%7.99, %7.44 ve %8.03; olgun (90. gin) Dil
peynirlerinde ise sirasiyla % 9.49, %9.12 ve %9.72
2008).
arastirmacilarin ¢alismalarinda da goéruldiugu gibi,

olarak  bildirilmistir ~ (Uysal Diger
DOP salamurada olgunlastirilip depolanan bir
peynirdir. Depolama siiresi boyunca taze peynirin
tuz icerigi ile salamura arasindaki farkin ¢ok yliksek
olmasi nedeniyle, olgunlasma ile birlikte peynire tuz
gecisi olmustur. Zira DOP iretiminde kullanilan
salamuranin 17-21 Bé diizeyinde tuz
bildirilmistir (Hatipoglu and Celik 2020b).

Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi esas alindiginda,

icerdigi

taze peynir en c¢ok %4.5, olgun (salamurada
olgunlastirilan) peynir ise en ¢ok %7.5 oraninda tuz
icermelidir (int Kyn. 4). Buna gére hem taze hem de
olgun DOP’iin KM’de tuz oranlarinin yiiksek oldugu
goérilmektedir (Cizelge 1). Diger taraftan CITEB’te
%5.32-6.03 olarak belirtilen tuz oranlari, taze ve
olgun DOP tuz oranlari arasinda yer almistir (int Kyn.
5). Ginimizde fermente telemesi yiksek sicaklikta
haslanan Orgii, Dil ve Lavas gibi peynirlerin vakum
altinda paketlendikten sonra taze tiiketime sunulma

egilimi artmistir. Ayni zamanda adi gegen tiim peynir
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gesitlerinin ¢ogunlukla salamurada

olgunlastirildiktan  sonra tiiketime sunuldugu
bilinmektedir. Bu peynirler, ylksek miktarda tuz
iceren salamurada olgunlastirildigl i¢in ylksek tuz
icerigine sahiptir.

Taze ve olgun DOP’iin ortalama kil oranlari
arasindaki farkhhgin P<0.01 dizeyinde O6nemli
oldugu gorilmustir. Taze DOP’iin ortalama kil
degeri (%3.52), Hatipoglu ve Celik (2020b) (%7.31),
Celik and Tirkoglu (2007) (%7.09) ve Uysal (2008)
(%5.21)" n bildirdigi sonuclardan daha disiik; buna
karsilik olgun peynirdeki ortalama kil degeri (%
9.29) ise Hatipoglu ve Celik (2020b) (%9.32) disinda
diger ¢ arastirmacinin bildirdigi sonuglardan
(%7.43, %8.18, %8.11) daha yiksek olarak tespit
edilmistir. Ayrica CITEB’te belirtilen minimum ve
maksimum kil oranlarinin (%7.43-8.01) calismadaki
taze ve olgun DOP’te tespit edilen kiil oranlarinin
arasinda oldugu goérilmektedir (int Kyn. 5).
Olgunlasma ile birlikte tuz oraninin artmasina
paralel bir sekilde kil orani da artmaktadir.
Dolayisiyla yiiksek tuz oranina sahip salamurada
nedeniyle, olgun DOP’Gn kil
bildirdigi
verilerden yiksek olmasi beklenen bir durumdur.

olgunlastiriimasi
oranlarinin  diger  arastirmacilarin
Arastirmadaki sonuglara gore, taze peynire oranla
olgun peynirin pH degeri daha yliksek bulunmustur
(P<0.05) (Cizelge 1). Olgun peynirlerde proteoliz
sonucu peynirin pH’sinda artis olabildigi, buna
karsilik lipoliz ile birlikte peynirin pH’sinda azalma
olabildigi farkli calismalarda gosterilmistir (Celik and
Turkoglu 2007, Uysal 2008, Arboatti et al. 2014,
Pappa et al. 2019). Bu calismanin sonuglarina gore,
taze DOP’lin pH degeri (5.29) Anar vd. (2000)’'nin
¢alismasi ile uyum arz etmistir. KM’deki artisa
paralel bir sekilde, olgun peynirin pH degeri taze
peynire oranla artis gostermistir. Benzer bir durum
and Celik (2020b)’in
bildirilmistir.

Hatipoglu ¢alismasinda
Varyans analizi sonuglarina gére, taze ve olgun DOP

orneklerinin TA degerleri arasindaki farkhligin
P<0.01 diizeyinde oldugu gériilmistiir. Taze DOP
orneklerinde TA daha yliksek iken olgun olanlarda
daha distlik olarak tespit edilmistir (Cizelge 1). Zira
peynirin olgunlagsma siresi boyunca TA’'nin dalgal
bir seyir izledigi farkli calismalarla ortaya konmustur

(Tarakgi ve Kiigikoner 2006, Calvo et al. 2007, Celik

and Turkoglu 2007, Uysal 2008, Fresno and Alvarez
2012, Hatipoglu and Celik 2020b). Uysal (2008), cig
sitten yapilan Dil peynirlerinin TA'nin (% laktik
asit(LA):0.64)
azaldigini (% LA:0.46); buna karsiik depolama

depolamanin 30. glinline kadar

periyodunun 60. gliniine kadar bu degerin tekrar
arttigini (% LA:0.57) bildirmislerdir. Calismadaki taze
ve olgun DOP 6rneklerine ait ortalama TA degerleri
bildirilen

Bilindigi gibi,

literatiirde peynirler ile benzerlik

gostermistir. proteoliz nedeniyle
olusan alkali ve notral karakterli bilesikler ile lipoliz
sonucu olusan serbest asitlerin TA’nin dismesine
neden olabilmektedir (Gliven ve Konar 1997, Uysal
2008). Diger taraftan, peynirdeki asitligin, laktozun
fermantasyonu sonucu olusan laktik asit, btirik
asit, asetik asit ve formik asit ile lipoliz ve proteoliz
sonucu olusan serbest yag asitleri ve serbest
aminoasitlerden kaynaklandigi bildirilmistir (Yasar
2007).

Dil peynirinin Standardi dikkate alindiginda, Dil
peynirinin TA degerinin en yiliksek %1.0 LA (44.44
SH) olmasi gerektigi bildirilmistir.  Arastirma
sonuclarina gore, taze ve olgun DOP érneklerinin TA
degerlerinin Dil peyniri standardi ile uygunluk arz
ettikleri saptanmustir (int. Kyn 3).

Arastirma verilerinin istatistiksel degerlendirme
sonuglarina gére, DOP &rneklerinin pH 4.6’da CA
oranlari arasindaki farklihk 6nemli bulunmustur
(P<0.01). Calismaya konu olan olgun peynirlerin pH
4.6’da CA ortalama degerlerinin taze olanlara gore
daha yiksek oldugu gortlmistir. (Cizelge 1). pH
46'da CA ile suda CA
bulunmaktadir.

arasinda paralellik

Peynirde bu iki parametre
oranindaki degisimlerin izlenmesi, olgunlasmanin
seyri hakkinda bilgiler vermektedir (Fox et al. 2000,
Uysal 2008). Calisma sonuglarina gore, taze veya
olgun DOP ortalama pH 4.6'da CA oranlari,
Hatipoglu ve Celik (2020b)in DOP’te bildirdigi
degerlerden duslk; buna karsilik Uysal (2008)" in Dil
bildirdigi
bulunmustur. Gorilen bu farklihk, her isletmenin

peynirinde degerlerden ylksek
kullandigi sutiin mikrofloralarinin farklh olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Her ne kadar istatistiki olarak 6nemli bulunmasa da
(P>0.05), olgun DOP

orneklerinin ortalama TCA’da CA oraninin taze

analize tabi tutulan

olanlara gore daha yilksek oldugu goérilmistir.
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(Cizelge 1). Orgii peyniri ile ilgili daha énce yapilan
peynirlere ait TCA’da CA
oranlarinin taze peynirlerden daha yiliksek oldugu
bildirilmistir (Celik and Turkoglu 2007, Hatipoglu and
Celik 2020b). Diger taraftan, cig silitten yapilan Dil

calismalarda olgun

peynirinde olgunlasma periyodunun 30. gilinline
kadar TCA’da CA oranlarinin degismedigi, takip eden
glinlerde ise nispi olarak ylikseldigi rapor edilmistir
(Uysal 2008). Ote yandan olgun Kasar ve Beyaz
peynirlerin TCA’da CA oranlarinin taze peynirlerden
daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Uraz ve Simsek
1998, Girsoy vd. 2001, Sert vd. 2007). Kashkaval
peynirinde ise, olgunlasma periyodu boyunca
TCA’da CA oranlarinin dalgali bir seyir izledigi ortaya
konmustur (Pappa et al. 2019).

Arastirma verilerinin varyans analizi sonuglarina
gore, lipoliz degerleri arasindaki farkhilik P<0.05
diizeyinde onemli bulunmustur. Calismadan elde
edilen sonuglara gore, olgun DOP &rneklerine ait
ortalama lipoliz duzeyinin (mg KOH/ g-yag) taze
olanlara gore daha vyiksek oldugu gorilmistir
(Cizelge 1). Benzer sekilde Hatipoglu ve Celik
(2020b) (2007) Orgii
peynirinde, Uysal (2008) Dil peynirinde olgunlasma

ile Celik and Tirkoglu
periyodu boyunca lipoliz diizeylerinin arttigini
ortaya koymuslardir. Aile isletmelerinden elde
edilen taze ve olgun DOP &rneklerinin lipoliz
diizeylerinin literatlirdeki verilerden daha disuk
oldugu gorilmektedir. Bilindigi gibi, salamurada
olgunlastirilan peynirlerin lipoliz dizeyi, lretimde
kullanilan satin kaynagi, sitlin pastorizasyonu, sit
lipazi, bakteriyel lipaz, salamura konsantrasyonu ve
olgunlasma sicakligindan etkilenmektedir (Abd El-
Salam 1987). Psikrotrof bakterilerin sentezledikleri
cogu
peyniralti suyuyla uzaklasmakta, ancak psikrotrof

proteinaz enzimlerinin suda ¢ozlinerek
lipaz enzimlerinin ise bilylik bir kismi sicakliga

dayanikli  ve depolama periyodu boyunca
ransiditeye neden olmaktadirlar (Fox et al. 2000).
S6z konusu olan bu enzimlerin aktiviteleri sonucu,
olgun peynirlerin lipoliz degerinde artis gézlenmistir
(Cizelge 1). Lipoliz degerinin peynirin olgunluk
durumuna goére farklihk arz etmesi, s6z konusu
isletmelerin  peynir  lretiminde uyguladiklari
haslama oncesi fermantasyon seviyelerinin farkli
olmasi, hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun

Uretim yapmamis olmalari ile izah edilebilir. Laktik

asit bakterilerinin sentezledigi lipolitik enzimler, LPL
enziminin etkisiyle olusan mono- ve di-gliseritlere
etkili olmakta ve nétrale yakin pH’da maksimum
(Stadhouders and
Veringa 1973). pH ve olgunlasma sicakhginin dislik,

aktivite gostermektedirler

tuz oraninin ise yiiksek olmasi nedeniyle Orgii

peynirinde lipolitik enzimlerin aktiviteleri
azalmaktadir.

4.Sonug¢

Diyarbakir yoresinde c¢ogunlukla kiicik aile

isletmelerinde Uretilen DOP’te KM’de tuz oranlari,
ilgili tebligde (int Kyn. 4) izin verilen orandan yiiksek
bulunmustur. Anilan teblig baglaminda, taze ve
olgun DOP vyarm vyagh peynir sinifinda yer
almaktadir. Ayni teblige gore taze DOP yari-sert,
olgun DOP ise sert olarak siniflandirilabilir. Diger
taraftan yar sert olarak siniflandirilan taze peynir
CITEB ile de uyum arz etmistir (int Kyn. 5).

Peynirin bilesimi ile peynirin depolanmasinda
kullanilan tuz oraninin buytk olclide farkhlik
gostermesi nedeniyle, peynir Uretim prosesinin
optimize edilmesi ve endistriyel Gretim ile ilgili
calismalarin yapilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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