YYU TAR BIiL DERG

(YYUJAGR SCI)

2016, 26(4): 642-647
Gelis Tarihi (Received): 26.08.2016
Kabul Tarihi (Accepted): 27.12.2016

Aragtirma Makalesi/Research Article (Original Paper)
Geleneksel Kelle Peynirinin Baz1 Ozelliklerinin Belirlenmesi

ibrahim ALTUN?, Senol KOSE?

"Yiiziincii Y1l Universitesi, Ozalp Meslek Yiiksekokulu, Gida Isletme Bélimii, Ozalp, Van, Tiirkiye
2Yiiztincti Y1l Universitesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Tusba, Van, Tiirkiye
* e-posta: senolkose28@gmail.com; Tel: +90 (432) 225 1024/21173; Fax: +90 (432) 225 1730

Ozet: Kelle peyniri Kahramanmaras ili ve ilgelerinde aile ekonomisi igerisinde veya kiigiik isletmelerde
iiretilen bir peynir ¢esididir. Bu peynir, belirtilen bélgenin dogal bitki ortiisii ve su kaynaklariyla beslenen
koyun siitlerinden elde edilmekte, salamura igerisinde olgunlastirilmaktadir. Starter kiiltiir kullanilmadan
iiretilen Kelle peyniri kendine 6zgii tat ve aromaya sahiptir. Bu ¢alismada, Kahramanmaras’in Elbistan
ilcesinden temin edilen 16 adet Kelle peynirinin kimyasal, biyokimyasal 6zellikleri ile mineral madde
icerigi tespit edilmistir. Arastirma sonuglarina gore ortalama kurumadde % 68.24, kiil % 11.77, yag %
26.08, protein % 25.49, tuz % 6.75, su aktivitesi 0.77, % suda ¢oOziinen azot orami 4.90, % 12
trikloroasetik asitte ¢6ziinen azot orani 1.39, % 5 fosfotungistik asitte ¢6ziinen azot orani 0.87, toplam yag
asitligi % 3.22, pH 5.82 ve asitlik (laktik asit cinsinden) % 0.31 olarak bulunmustur. Peynir 6rneklerinin
kalsiyum, sodyum, potasyum, magnezyum, mangan, demir, ¢inko ve bakir miktarlarinin degisim araligi
sirastyla 4344.76-9273.79, 8578.94-18674.18, 166.29-575.15, 127.04-392.11, 0.16-0.80, 2.08-6.44,
22.70-65.37, 0.72-5.43 mg/kg olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Kelle peyniri, Kimyasal ve biyokimyasal 6zellikler, Mineral madde
Determination of Some Properties of Traditional Kelle Cheese

Abstract: Kelle cheese is a type of cheese produced in small or family owned enterprises in
Kahramanmaras region. This cheese obtained sheep’s milk that are fed the region’s natural vegetation and
water sources, are matured in brine. Kelle cheese produced by no starter culture addition has its own
characteristic taste and aroma. In this study, 16 Kelle cheese were obtained from the retail markets in
Elbistan district of Kahramanmaras and chemical, biochemical properties and mineral matter
compositions of cheese samples were determined. According to survey the following average values were
obtained for Kelle cheese samples; 68.24 % dry matter, ash 11.77 %, fat 26.08 %, protein 25.49 %, salt
4.20 %, water activity 0.77, water soluble nitrogen content 4.90 %, % 12 Trichloroacetic acid soluble
nitrogen 1.39, % 5 Phosphotungstic acid soluble nitrogen content 0.87, total fatty acids 3.22 %, pH 5.82
and titratable acidity (lactic acid) 0.31 %. The variation ranges of calcium, sodium, potassium,
magnesium, manganese, iron, zinc and copper contents of cheese samples were found to be 4344.76-
9273.79, 8578.94-18674.18, 166.29-575.15, 127.04-392.11, 0.16-0.80, 2.08-6.44, 22.70-65.37, 0.72-5.43
mg/Kkg, respectively.

Keywords: Kelle cheese, Chemical and biochemical properties, Mineral content
Giris

Zengin siit iiriinlerine sahip olan iilkemizde ¢ok sayida peynir tiretilmektedir. Ekonomik degerleri yiiksek,
ayn1 zamanda ¢ok {iretilen ve tiiketilen Beyaz, Kasar ve Tulum peynirlerimiz hari¢ (Altun ve Kdse 2014),
farkli yorelerde geleneksel yontemlerle iiretilen 100°den fazla peynir ¢esidimiz bulunmaktadir (Coskun
2005). Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine gore, iilkemizde iiretilen peynirlerin yaklasik %60°1m
Beyaz peynir, %15’ini Kasar ve %15’ini Tulum ve Mihali¢ peyniri olusturmaktadir. Kalan %10’luk
kismini ise diger yoresel peynirler paylasmaktadir (Hayaloglu 2008). Nitekim, Kelle peyniri de 6zellikle
Kahramanmarag’in Elbistan ilgesinde telemesi haslanarak elde edilen yoéresel bir peynir ¢esididir. Yore
peynirciliginde oldukga 6nemli bir yere sahip olan bu peynir ¢esidinin {iretiminde genellikle koyun siitii
kullanilmaktadir. Ancak, koyun siitiinlin yetersiz oldugu durumlarda keci ve inek siitii koyun siitii ile
birlikte kullanilabilmektedir (Altun ve Kdse 2014).

642



Kelle peynirinin geleneksel {iiretim yonteminde ¢ig siit kullanilmakta olup siit bez siizgeglerden
gecirildikten sonra sagim sicakliginda 20-40 litrelik kalayli bakir kazanlarda ticari maya ile
mayalanmaktadir. Kullanilan maya miktar1 yapan kisinin tecriibesine dayanmakla birlikte genellikle 50
kg siite 4-5 ml civarinda olup mayalama sicakhigimi sabit tutabilmek igin, kazanlar c¢esitli oOrtiilerle
ortilmektedir. Mayalanan siit yaklagik olarak 1-2 saat pihtilagsmaya birakilip, pihtilasmanin tamamlandig:
anlasildiktan sonra bez siizgeglere ayri ayri alinarak agzi baglanmakta ve baskiya alinmaktadir. Siizme
islemi tamamlandiktan sonra, bez igindeki Kelle peynirler alinarak tuzlanmakta ve kaynama sicakligina
getirilen peyniralti suyunda yaklasik 30 dakika haglanmaktadir. Kelle peynirleri piyasaya ya dogrudan
kelleler halinde ya da siki bir sekilde plastik kaplara yerlestirilerek sunulmaktadir (Altun 1995). Bu
peynirin Kahramanmaras ili ve gevresinde iiretilen diger peynirlerden en 6énemli farki, pihtinin ufak bez
torbalarda ayr1 ayr1 siiziilmesi, haslama igleminin peynir alt1 suyunda yaklasik 30 dakika siirmesi ve elle
sekillendirilmemesidir (Golge 2009).

Kelle peyniri {izerine yapilan aragtirma sayisi oldukc¢a azdir. Kahramanmarag ili Elbistan il¢esine bagh
koylerden satin alinan peynirlerin 6zelliklerini inceleyen Altun (1995), 16 adet kelle peyniri 6rneginde
ortalama kurumaddeyi % 67.50, yagi % 32.20, kurumaddede yag1 % 47.78, kiili % 11.77, tuzu % 7.96,
asitligi % 0.81, proteini % 21.56 ve olgunluk derecesini % 2.22 olarak saptamistir. Kelle peynirlerinin
Ozellikleri iizerine starter kiiltir kullanimmin etkilerini inceleyen Golge (2009), peynir drneklerinde
pH’nin 5.74 ile 6.80, titrasyon asitliginin % 0.17 ile 0.53, kurumaddenin % 42.08 ile 46.02, yagin %
18.42 ile 21.42, kurumaddede yagin % 41.19 ile 48.98, proteinin % 15.21 ile 18.29 ve tuzun % 3.87 ile
5.52 arasinda degistigini tespit etmiglerdir. Golge ve Sahan (2008) tarafindan yapilan baska bir
arastirmada ise inek ve koyun siitiinden yapilan peynirlerde sirasiyla pH 4.81-6.11, 5.28-6.11; titrasyon
asitligi % laktik asit (l.a) cinsinden 0.12-1.16, 0.16-0.34; kurumadde % 32.01-63.36, 53.32-67.06; yag %
7.50-31.00, 23.00-31.00; protein % 11.38-21.92, 16.28-26.97; tuz % 6.89- 10.60, 6.57-10.52 olarak
bulunmustur.

Yapilan literatiir taramalar1 sonucunda Kelle peynirinin yaygin olarak kapali aile ekonomisi iginde ve
kiigtik isletmelerde gergeklestirildigi tespit edilmistir. Dolayisiyla, standart bir tretim ve iriin
bilesiminden s6z etmek oldukga zordur. Bu alanda yapilacak bilimsel ¢alismalarla hem kiigiik yorelerde
farkli tekniklerle tiretilen ve depolanan yoresel peynirlerimiz literatiire kazandirilacak, hem de
caligmalarin ileriki basamaklarinda bu tiriinlerin standart igleme tekniklerine sahip olmasi saglanacaktir.
Mevcut durum dikkate alinarak planlanan arastirma, Kelle peynirinin kimyasal, biyokimyasal 6zellikleri
ile mineral madde igerigini belirlemek amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Arastirmada, 2014 yilinda Kahramanmarag ili Elbistan il¢esinde iiretilmis olan 16 adet Kelle peyniri
piyasadan alinarak materyal olarak kullamilmistir. Steril kavanozlara 300-400 g civarinda alinan 6rnekler
buzdolabi kosullarinda laboratuvara getirilmis, homojenize edilmis ve analizler bitene kadar buzdolabinda
(4£2 °C) saklanmustir.

Yontem

Kelle peyniri 6rneklerinde kurumadde (Km), titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) ve toplam protein
orant AOAC (1990)’ye, kiil ve tuz tayini Kurt ve ark. (2003)’na ve yag tayini Case ve ark. (1985)’na gore
belirlenmistir. pH tayini; pH metrenin (Hanna Instrument pH 211; Microprocessor pH meter, Germany)
1:1 sulandirilmis peynir rnegine dogrudan daldiriimasiyla ile yapilmistir (Kosikowski 1982). Orneklerin
su aktivitesi (aw) degerleri AquaLab LITE (Decagon Devices, Inc., Washington, USA) marka su aktivite
cihazi kullanilarak 6lgtilmiistiir.

Suda ¢6ziinen azot orani (WSN), % 12 Trikloroasetik asitte ¢oziinen azot oran1 (TCA-SN) ve % 5
Fosfotungustik asitte ¢dziinen azot oraninin (PTA-SN) belirlenmesinde Biitikofer ve ark. (1993)’nin
bildirdikleri metot kullanilmistir. Lipoliz orani ise, ADV (Acid Degree Value) cinsinden IDF (1991)’ nin
bildirdigi yonteme gore tespit edilmistir.
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Mineral maddelerin analizinde ise, TS 3606’da belirtilen kuru yakma metodu kullanilmistir (Anonim
1995). Bunun igin porselen krozeye tartilan drnekler oncelikle etiivde kurutulmus, daha sonra kademeli
olarak artan kiil firminda 500-550°C’ye kadar yakilmistir. Elde edilen kiiller nitrik asit ¢ozeltisi ile
¢Oziindiirilmiis ve 1 N nitrik asit ¢ozeltisi ile de 100 mI’lik plastik filtrelere kantitatif olarak aktarilmustir.
Bu ¢ozelti stok ornek ¢ozeltisi olarak kullanilmis ve bundan da uygun seyreltmeler yapilarak analiz
ornekleri hazirlanmigtir. Ayrica, hesaplamalarda kullanilmak {izere, bir sahit 6rnek de hazirlanmistir.

Orneklerin Ca, Mg, K, Cu, Fe, Zn ve Mn konsantrasyonlari Y.Y.U. Merkez Laboratuvari’ndaki Atomik
Absorbsiyon Spektrometre cihazi (Thermo Solaar AAS Spectrometry, Type M6 MK2, UK) ile sirasiyla
422.7-285.2-766.5-324.8-248.3-213.9-279.5 nm dalga boylarinda 6l¢iilmiistiir. Sulandirma katsayilar géz
oniinde tutularak hesaplamalar1 yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Farkli yerel fireticilerin iirettigi geleneksel Kelle peynirlerinin kimyasal ve biyokimyasal o6zellikleri
Cizelge 1°de verilmistir. Kelle peynir 6rneklerinde % kuru madde 63.70-72.75, pH 5.40-6.24, % l.a 0.13-
0.49, % yag 20.50-34.00, % protein 20.43-31.60 ve % tuz 5.29-8.92 araliginda degismistir. Elde edilen
bulgular literatiirle karsilagtirildiginda; km, protein, yag ve tuz degerlerinin Golge (2009)’nin bulmus
oldugu degerlerden daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu durumun peynir iiretiminde kullanilan
hammadde bilesimlerindeki degisimlerden kaynaklandig:i diisliniilmektedir. Peynir oOrneklerinin aw
degerleri (0.75-0.82) Morul ve Isleyici (2012)’nin Divle tulum peynirinde belirlemis oldugu degerlerden
(0.87-0.98) daha diisiik bulunmustur. Asitlik ve pH bulgularinin ise Gélge (2009)’nin Kelle peynirlerinde
belirlemis oldugu degerlerle benzer, Yardimciel (2010)’in Cecil peynirinde bulmus oldugu pH
degerlerinden diisiik, asitlik degerinden ise yiiksek oldugu saptanmistir.

Kelle peyniri drneklerinin % suda ¢6ziinen azot orant 1.70-11.71, % 12 TCA’da ¢dzlinen azot orani %
0.85-3.36 ve % 5 PTA’da ¢oziinen azot orani 0.47-1.19 araliginda degiskenlik gdstermistir. Bu degerler;
Tungtlirk ve ark. (2010)’min Kasar peynir 6rneklerinde belirlemis oldugu % suda ¢oziinen azot, % 12
TCA’da ¢dziinen azot ve % 5 PTA’da ¢6zlinen azot oranlarindan daha diisiik bulunmustur. Bu durumun,
Kelle peyniri 6rneklerinin kurumaddesinin, tuz igeriginin yiiksek olmasi ve buna bagli olarak da aw
degerinin diismesi sonucu peynirlerde olgunlagsma sirasinda meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal
olaylarin yeterince ger¢eklesmemesinden (Yetismeyen ve Yildiz 2003) kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Peynirlerde trigliserid veya triagilgliserol biinyesindeki yag asitlerinin hidroliz yoluyla agiga ¢ikmasi
lipoliz olarak bilinmektedir (Ocak ve ark. 2015). Lipolizin bir gostergesi olarak yorumlanan toplam
serbest yag asitligi degeri (ADV, Acid Degree Value) lipolitik aktivitenin belirlenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Cizelge 1’den goriildiigi gibi lipoliz degerinin % 0.86 ile % 8.66 arasinda degiskenlik
gosterdigi belirlenmistir. Nitekim, Tarake¢1 ve ark. (2004) tarafindan Hatay Sikma peyniri iizerine yapilan
calismada da lipoliz degerinin genis bir aralikta (0.95-10.75 ADV) degiskenlik gosterdigi belirlenmistir.
Lipoliz degerinin genis bir aralikta degiskenlik géstermesinde; kullanilan siit ¢esidinin, siite uygulanan 6n
islemlerin, ¢ig veya pastdrize siitten peynir liretilmesinin ve peynirlerin olgunlagma siiresinin etkili
oldugu distiniilmektedir.

Kelle peynirlerinin mineral madde icerigi Cizelge 2.’de verilmistir. Peynirdeki en 6nemli mineral
maddelerden biri kalsiyum olup, miktar1 peynir g¢esidine gore degismektedir (Akalin 2011). Peynir
orneklerinde en diisiik, en yiiksek ve ortalama Ca degerleri sirasiyla 4344.76 mg/kg, 9273.79 mg/kg ve
6968.17 mg/kg olarak tespit edilmistir. 12 nolu Kelle peynirinde kurumadde degerinin diistikliigi
nedeniyle Ca degeri de diisiik ¢ikmstir. Ancak, bu deger Ozlii ve ark. (2012)’nin Erzurum’da tiiketime
sunulan Kasar peynirlerinde (965.15 mg/kg ile 3199 mg/kg), Merdivan ve ark. (2004)'nin Diyarbakir
bolgesi Beyaz peynirlerinde (195 ile 378 mg/100g) belirlemis oldugu Ca degerlerinden daha yiiksektir.

Peynirlerin Na miktar1 iiretimde ilave edilen farkli tuz miktarlarindan dolay1 ¢ok genig bir aralikta
(8578.94 mg/kg ile 18674.18 mg/kg) degismektedir. Nitekim, Yiizbasi ve Demirdzii (2002) tarafindan
Kagsar peynirlerinde yapilan ¢aligmada da Na miktarinin 2925 mg/kg ile 11640 mg/kg araliginda degistigi
ve benzer durumun sz konusu oldugu goriilmiistiir. Kelle peynirlerinin K miktar1 166.29 ile 575.15
mg/kg arasinda degiskenlik gostermistir. Bu deger, Merdivan ve ark. (2004)’nin Beyaz peynirlerde
belirlemis oldugu K miktarindan yiiksek, Ozbek ve Akman (2016)’1n Kasar peynirlerinde ve Mendil

(2006)’in farkli peynir ¢esitlerinde belirlemis oldugu K miktariyla ise benzer bulunmustur.
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Cizelge 1. Kelle peynirine ait kimyasal analiz bulgulari

Ornek % % %TC  %PTA

No %Km  %Kiil pH %l.a  %Yag Protein  %Tuz aw WSN  A-SN -SN ADV
1 69.46 12.14 5.63 0.33 29.50 23.89 6.08 0.76 3.89 142 0.94 1.05
2 7177 11.10 5.74 0.32 24.75 28.02 6.03 0.76 2.96 1.18 0.83 3.92
3 65.49 9.15 6.01 0.25 21.00 24.11 5.29 0.82 3.22 1.19 1.19 0.86
4 64.89 13.05 6.07 0.16 23.00 20.43 7.43 0.75 5.49 1.10 1.07 8.66
5 69.66 11.20 5.92 0.27 21.00 30.60 6.64 0.77 3.40 0.90 0.70 1.03
6 67.22 11.23 5.53 0.47 30.00 24.08 6.93 0.75 8.56 1.44 0.96 7.84
7 63.93 12.74 5.56 0.49 26.00 25.76 8.13 0.76 9.78 3.36 1.18 1.60
8 67.89 11.27 5.70 0.29 34.00 23.17 6.99 0.75 5.01 1.20 1.16 4.41
9 68.84 13.85 6.14 0.26 22.50 25.91 7.84 0.75 5.03 1.93 0.97 3.55
10 72.75 11.41 5.79 0.32 27.50 28.89 5.70 0.75 3.53 1.36 0.80 3.43
11 70.36 10.80 5.63 0.35 31.50 24.59 6.44 0.79 4.08 1.24 0.73 1.07
12 63.70 11.11 5.40 0.49 30.75 21.69 7.22 0.80 11.71 1.73 0.99 4.14
13 66.65 14.28 6.24 0.13 21.50 24.05 8.92 0.76 2.83 0.89 0.52 1.78
14 71.49 11.53 6.06 0.19 20.50 31.60 5.59 0.80 1.70 0.85 0.57 1.83
15 66.33 11.55 571 0.35 24.00 26.44 7.08 0.81 4.60 1.55 0.47 1.37
16 71.41 11.86 5.95 0.29 29.75 24.65 5.70 0.80 2.68 0.94 0.80 5.03
Min. 63.70 9.15 5.40 0.13 20.50 20.43 5.29 0.75 1.70 0.85 0.47 0.86
Max. 72.75 14.28 6.24 0.49 34.00 31.60 8.92 0.82 11.71 3.36 1.19 8.66
Ort. 68.24 11.77 5.82 0.31 26.08 25.49 6.75 0.77 4.90 1.39 0.87 3.22

Magnezyum protein ve niikleik asit metabolizmalarinda ve enzim sistemlerinde kofaktor olarak 6nemli
fonksiyonlar1 bulunan bir elementtir. Normal inek siitiiniin magnezyum igerigi 13 mg/100 ml’dir. Ancak
keci siitliniin diger siitlerden daha fazla magnezyum igerdigi saptanmistir (Metin 2001). Kelle peyniri
orneklerinde en diisiik, en yliksek ve ortalama Mg degerleri sirastyla 127.04 mg/kg, 392.11 mg/kg ve
259.18 mg/kg olarak tespit edilmistir. Peynirlerin ortalama Mg degeri, Ozlii ve ark. (2012)’nin Kasar
peynirlerinde bulmus oldugu 129.34 mg/kg ve Cetinkaya ve ark. (2016)’nin Cami Bogaz1 peynirlerinde
bulmus oldugu ortalama 164.23 mg/kg degerinden daha yiiksek bulunmustur. Bu durumun hammaddeden
ve tretim tekniginden kaynaklanmig olabilecegi diisliniilmektedir. Ocak ve Kose (2015)’nin Otlu
peynirlerde ve Karaca (2007)’nin Beyaz peynirlerde yapmis olduklari1 ¢alismada Mg degerinin sirasiyla
26.3-80.8 mg/100g ve 175-210 mg/100g araliklarinda degiskenlik gosterdigi tespit edilmigtir. Goriildigi
gibi, haglama islemi uygulanarak elde edilen Kelle peynirinin Mg degerinin, Beyaz ve Otlu peynir
orneklerinden daha diistik oldugu tespit edilmistir. Bu duruma, Mg mineralinin %70’inin ¢6ziiniir formda
olmasimnin (Ocak ve Kdse 2015), dolayisiyla peynirlerin haglanmasi sirasinda bir kismmin ¢oziinerek
haslama suyuna ge¢gmesinin, neden oldugu diisiiniilmektedir.

Peynirlerde ortalama Mn ve Fe igerigi sirastyla 0.41 mg/kg, 3.72 mg/kg olarak bulunmustur. Bu degerin,
Mendil (2006)'in Kars Kasar ve Trabzon Tel peynirlerinde bulmus oldugu ortalama Mn, Yalcin (2009)’1n
Kasar peynirinde ve Oksiiztepe ve ark. (2013)’nin Tulum ve Beyaz peynirlerde bulmus oldugu ortalama
Fe degerlerinden daha diisiik oldugu saptanmustir. Peynir 6rneklerinde ortalama Zn igerigi ise 36.96
mg/kg olarak bulunmustur. Bu degerin, Yiizbasi ve ark. (2009)’nin Kasar peynirinde bulmus oldugu
degerden diisiik ve Cetinkaya ve ark. (2016)’nin Cami Bogazi peynirinde bulmus oldugu degerden ise
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Farkli arastirmalarda peynirlerin Zn, Mn ve Fe igeriginde saptanan
farkliliklarin, peynir yapiminda kullanilan siitten ve iiretim agsamasinda kullanilan alet ve ekipmanlardan
kaynaklanmus olabilecegi diisiiniilmektedir. Bu durum, Ozlii ve ark. (2012), Oksiiztepe ve ark. (2013) ve
Vural (1993) tarafindan da ifade edilmektedir.

Bakir kazein fraksiyonunda, enzimler ve proteinler ile birlesmis katyonik yapida veya zayif baglar ile bazi
molekiiler kompleksler seklinde bulunabilmektedir (Ayar ve ark. 2006). Bakir diizeyi ortalama olarak
peynir drneklerinde 2.22 mg/kg olarak belirlenmistir. Bu deger, Ozlii ve ark. (2012)’nin, Yiizbas1 ve
Demirdzii (2002) niin ve Oztiirk ve ark. (2012)’nin Kasar peynirlerinde belirlemis oldugu degerlerden
daha yiiksek bulunmustur. Bu durumun, siitin bakir kazanlarda mayalanmasi sirasinda olusan
kontaminasyondan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

Bu caligma sonucunda Kelle peynirlerinin gerek kimyasal bilesim gerekse mineral igerigi bakimindan
birbirinden farkliliklar gosterdigi tespit edilmistir. Peynir gesitleri arasinda kimyasal 6zelliklerin farklilik
gostermesi iiretimde kullanilan siite, kullanilan katki maddelerine, iiretim tekniklerine, depolama ve
olgunlasma sartlarina baglidir. Peynirdeki mineral maddelerin ise genetik faktorler, laktasyon periyodu,
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cevre sartlar1, yemleme, kullanilan farkl: siit oranlar1 ve iiretimde standart bir tekniginin bulunmayisindan
etkilendigi diistiniilmektedir. Bu bakimdan en kisa siirede Kelle peynirinin standart bir {iretim tekniginin
belirlenmesi zorunluluk olarak goriilmektedir.

Cizelge 2. Kelle peynirinin mineral madde icerigi (mg/kg)

Ornek

No Ca Na K Mg Mn Fe Zn Cu
1 8334.54 10508.65 271.12 284.90 029 431 38.48 0.72
2 9039.34 9274.04 281.11 269.58 0.27 2.25 65.37 1.72
3 7311.00 8578.94 257.70 304.14 0.41 6.17 32.06 1.23
4 5827.55 10204.38 166.61 202.71 0.29 3.19 28.57 1.89
5 6998.94 9652.54 312.99 258.08 0.29 2.74 63.69 3.46
6 5063.34 10134.49 197.56 152.39 016  3.59 41.11 0.94
7 4912.64 9727.86 166.29 186.53 0.31 6.44 22.70 1.84
8 6400.67 10975.50 217.68 182.11 0.31 2.83 36.04 111
9 8056.30 18674.18 419.23 355.83 080 5.14 54.25 241
10 7495.85 16284.53 244.59 389.38 064 434 24.91 1.77
11 6202.64 15262.50 270.06 256.48 048  4.63 23.81 5.43
12 4344.76 15879.85 299.18 127.04 033 347 23.79 3.47
13 7240.65 15767.71 340.56 315.42 048 321 38.06 1.61
14 9273.79 14241.70 290.59 290.42 0.64  2.08 40.19 3.20
15 7027.02 14687.13 283.87 179.69 0,33 213 32.43 131
16 7961.72 13397.53 575.15 392.11 0.49 2.93 25.87 3.42
Min.  4344.76 8578.94 166.29 127.04 016  2.08 22.70 0.72
Max.  9273.79 18674.18 575.15 392.11 0.80 6.44 65.37 5.43
Ort. 6968.17 12703.22 287.14 259.18 0.41 3.72 36.96 2.22
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