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Pinarbasi Uzunyayla Bélgesi Cerkes Peynirlerinin Bazi Fizikokimyasal ve Duyusal Ozellikleri
Uzerine Bir Arastirma

Oktay YERLIKAYAY'", Cesur MEHENKTAS?*>', Ecem AKAN?'"', Harun Rasit UYSAL*
1Ege Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, Bornova-izmir

2Ege Universitesi Tire Kutsan Meslek Yiiksekokulu, Tire-izmir

3Adnan Menderes Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Bliimii, Kogarli-Aydin

Oz: Pinarbasi Uzunyayla Bolgesi Cerkes peyniri tam yagli inek veya koyun siitiinden Uretilen, taze veya dogal sartlarda
Uretildigi alanda olgunlastirilarak tiiketilen ve uzun siire dayanabilen yari sert geleneksel bir peynir gesididir. Bu arastirmada
Kayseri ilinin Pinarbasi ilgesine bagh Uzunyayla bolgesindeki 8 adet yerel isletme tarafindan geleneksel yontemlerle Gretilen
Cerkes peyniri 6rneklerinin, Gretimin 1. gini (taze olarak) ve 30. giini (olgunlastiriimis olarak) bazi fizikokimyasal ve duyusal
ozellikleri incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda, peynirlerin kurumadde, tuz, yag, toplam azot ve protein icerikleri ile pH
ve % laktik asit degerlerinde farkliliklar oldugu ve olgun peynirlerde daha yiiksek degerler aldigi gorilmustir (p<0.05).
Olgunlasma siresince suda ¢oziinen azot degeri sadece tek bir peynir 6rneginde azalma gosterirken, olgunlasma indeksi gogu
peynirde azalmistir. i¢ ve dis yiizeylere iliskin renk degerlerinde ise farkl élciimler elde edilmis ve &rnekler arasinda dnemli
farkliliklar oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Anahtar kelimeler: Cerkes peyniri, geleneksel peynirler, Uzunyayla, siit iirtinleri

A Research on Some Physicochemical and Sensory Properties of Pinarbasi Uzunyayla Region Circassian Cheeses

Abstract: Pinarbasi Uzunyayla Region Circassian cheese is a type of semi-hard traditional cheese, produced from full-fat cow’s or sheep’s milk,
consumed freshly or after it is ripened naturally in the area where it is produced, and having a long shelf-life. In this research, some
physicochemical and sensory properties of Circassian cheese samples produced by traditional methods by 8 local enterprises in Uzunyayla
region of Pinarbasi district of Kayseri province were investigated on the 1st day (as fresh) and 30th day (as ripened) of production. As the
result of the analyzes, it was observed that there were differences in dry matter, salt, fat, total nitrogen and protein contents, pH and % lactic
acid values of cheeses and that they had higher values in ripened cheeses (p<0.05). During ripening, the water-soluble nitrogen value
decreased in only one cheese sample, while the ripening index decreased in most cheeses. Different measurements were obtained in the color
values of the inner and outer surfaces and significant differences were detected between the samples (p<0.05).

Keywords: Circassian cheese, traditional cheeses, Uzunyayla, dairy products

GiRiS

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri, adi gegen cografi alanda
tam yaglh inek veya koyun siitiinden dretilen, sitiin kaynama
noktasinda fermente peyniralti suyu katilarak asit ve isi
etkisiyle pihtilastirilan, olusan pihtiya sepetlerde kalip
halinde sekil verilen, iri kaya tuzu ile tuzlanan, kisa siirede
kabuk baglayan, taze ve dogal sartlarda Uretildigi alanda
olgunlastirilarak tiiketilen, uzun siire dayanabilen yari sert
geleneksel bir peynir gesididir (Tirkpatent, 2021). Pinarbagi
Uzunyayla Cerkes peynirinin ayirt edici 6zellikleri; geleneksel
olarak siitlin isi ve peyniralti suyu yardimiyla pihtilastiriimasi,
pthtinin 6zel olarak Uretilmis sepetlerde asilarak atmosferik
ortamda dogal sartlarda kurutulmasi, kurutma sonucunda
sepetin seklini alan peynirlerde yagin ylzeylerde toplanmasi
ve hava ile temas etmesi sonucu peynirin sari renk almasidir
(Anonim, 2022a). Uretimi, Rusya
Federasyonu’na bagh Adigey, Kabardey-Balkar ve Karagay-
Cerkes Cumhuriyetlerinden gelen Cerkesler (Adigeler;
Kabardey, Hatkoy, Abzah) tarafindan 1864 yilindan beri
yorenin cografi konumuna uyarlanarak  devam
ettirilmektedir. Cerkes dilinde Koypitlij olarak adlandirilan bu

Bu vyorede peynir
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peynir gesidinin Turkce karsihgr “kirmizi peynir” anlamina
gelmektedir. Bu terim sadece Uzunyayla’da kullanilmaktadir.
Tarkiye'nin  geri
yasayan Cerkesler buna yakin 6zellikteki peynire Adige Koaye
(Cerkes peyniri) veya Mate Koaye (Sepet peyniri)
demektedirler.

Uzunyayla platosunun yiksek ve agagtan yoksun olmasi
nedeniyle, yore insani peyniri cografi yapidan faydalanarak
isleme yerine, evlerinde kuzey dogu (Poyraz riizgari) tarafina
koyarak olgunlastirmis ve saklamislardir. Uzunyayla
platosunun yiksekliginden ve gece glindiiz arasi isi farkinin

kalaninda ve Adigey Cumhuriyeti'nde

yiksek olmasindan faydalanarak, peynirlerin hem
kurumasinda hem de olgunlasmasinda bulunduklari
cografyanin  dogal sartlarini  kullanmiglar, peynirlerin

Uretimden sonra uzun sidre saklanmasini saglamislardir.
Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri bu yonl ile diger
yorelerde (retilen Cerkes peynirlerinden ayrilmaktadir.
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Pinarbasi Uzunyayla Bélgesi Cerkes Peynirlerinin Bazi Fizikokimyasal
ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Bir Arastirma

Gegmisten glinlimiize kadar Uzunyayla platosunda bulunan
koy ve yaylalarda bu peynir kadinlar tarafindan tretilmekte
ve pazarlanmaktadir. Bu galismada, Kayseri ilinin Pinarbasi
ilgesine bagh Uzunyayla bolgesindeki 8 adet yerel isletmeden
temin edilen, geleneksel yontemlerle dretilmis Cerkes
peyniri 6rneklerinin Gretimin 1. ve 30. glnlerindeki (sirasiyla
taze ve olgunlastiriimis peynirler olarak) bazi fizikokimyasal
ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes Peynirlerinin Uretimi

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri ya yagl inek siitinden ya
da koyun sitiinden yapilmaktadir. Peynir Gretiminde inek ve
koyun suti karisimi kullanilmamaktadir. Peynirin Gretim
asamalari su sekildedir:

1. Asama: Peynirin yapim zamani Nisan-Mayis aylarinda
baslaylp, Kasim ayina kadar
dénemlerde koyun ve ineklerin serbest meralarda yayilip,
yaklasik 1500 rakimda Pinarbasi yoresinin ¢ok cesitli
bitkilerinden yiyerek (Urettikleri yagh ve aromali sutleri
sagilarak stizgecten/tulbentten gecirilir. Boylece disardan
herhangi bir yabanci madde var ise ayristirilmis olur.

2. Asama: Siit celik-krom kazanlarda 80-85°C’ye kadar isitilir.
3. Asama: Sut yaklasik 80-85°C’de iken peynir mayasi olarak
kullanilan fermente peyniralti suyu kazan igindeki sitiin en
disindan daire olacak sekilde yavas yavas dokdlir ve tahta
kasik ile yavas yavas karistirilir. Bu dokme esnasinda siit
distan ice/ortaya dogru kesilmeye baslamaktadir. Her bir
daire mayalamada tahta kasik ile kanstirildigindan, sekil
olarak da kesilen/mayalanan peynir gozle gorulur sekilde
fark edilir. Mayalama islemi stitiin miktarina gore 3 ila 5 defa
tekrarlanir. Mayalama islemi goz karari kazanin igindeki
sutlin etrafinda peyniralti suyu (sari-yesil su) goriniinceye
kadar devam eder ve kitle hamur haline donusgdr.

4. Asama: Mayalanmasi tamamlanan sit/peynir pihtisi
hamur halinde ocaktan alinir.

5. Asama: Hamur halindeki peynir pihtisi kazan igerisinden
slizgeg ile sicagl sicagina alinarak, yaklasik 15x15 cm’den
kiglik, 30x30 cm’den biylk olmayan caplardaki sepetlere
aktarihr. Her bir sizgeg ile peynir pihtisinin sepete
konmasinin ardindan tahta kasik ile basilarak pihtinin sepete
yerlesmesi ve yapismasi saglanir. Sepet tam silme dolunca,
ayni Olgulerdeki diger bir sepete ters diiz edilerek sekil almasi
saglanir.

6. Asama: Seklini alan peynirin Gzerine baski yapmasi igin
sepetin igine gececek dlgtide agirlik (peynirin yaklasik iki kati
kadar) konur. Boylece, baski ile peynir suyunun ayrilmasi ve
pthtinin sekil almasi saglanir.

7. Asama: Tuzlama, peynir yapiminin en
asamalarindan biridir. Tuzlama ile peynirler kendilerine 6zgi
tat, aroma, yapi ve goruntilerini kazanmaktadirlar. Baskiya

devam etmektedir. Bu

onemli
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alinan peynir 8 saat sonra (peynirin buyutkligiine gore)
baskidan alinarak, dis ylzeyi iri kaya tuzu ile tuzlanir. Bu
islemin baskidan sonra yapilmasinin nedeni,
suyunun tuzu eritmesinin engellenmesidir. Tuz ayni zamanda
su gekme 6zelligine sahip oldugundan, peynirin kalan suyunu
bilinyesine alarak peynirin dis ylzeyine yapisir (Uraz ve
Gencer, 1999).

peynirin

Yagli inek veya koyun sitd

Isitma (80-85°C'ye kadar)

A9 2

Pihtilastirma (fermente peyniralti
suyu ilavesi ve karistirma, 3-5 tekrar halinde)

Pihtinin hamur halinde ocaktan
alinmasi

A9 2

Pihtinin sepetlere aktarilmasi, sepet tam dolunca diger bir
sepete ters diiz edilmesi

o2

Baskilama (peynir agirhginin iki kati kadar agirlikla,

8 saat sireyle)

O

Tuzlama (iri kaya tuzu ile)

o2

Dinlendirme ve ayni zamanda nem igeriginin
azalmasi (g6lgede, 15 gilin slreyle,
bu siregte her giin ters diiz etme)

Tiiketime sunma veya tiilbent bez ya da vakum
ambalajda +4°C'de 6-12 ay depolama

Sekil 1. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri Gretimi akis
semasi



8. Asama: Dis ylzeyi tuzlanan peynir evlerin kuzeyine denk
gelen  vyerlerdeki raflarda dinlendirmeye  ahinir.
Dinlendirmeye alinan vyerin giines almamasi gerekir.
Kuzeydogu (Poyraz) riizgarini alacak sekilde pencere agik
tutularak peynirler en az 15 giin dinlendirilir ve ayni zamanda
nem igeriginin azalmasi saglanir. Bu islem sirasinda peynir
her giin ters diiz edilir ve peynirin rengi glinden gline koyu
krem-agik sari rengine donene kadar devam eder.

9. Asama: 15 glin 6n dinlendirme yapilan ve ayni zamanda
nem igeriginin azalmasi saglanan Pinarbasi Uzunyayla Cerkes
peyniri  bu asamada Peynir
depolanacaksa, ya tiilbent bez igerisinde veya vakum
ambalajlarda +4°C'de 6 ay ile 1 yil saklanabilmektedir
(Kamber, 2008; Cakmakgi ve Salik, 2021; Turkpatent, 2021;
Anonim, 2022b). Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peynirinin
Uretimi, akis semasi halinde Sekil 1’de verilmistir.

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes Peynirlerinde Yapilan Analizler
Kayseri Pinarbasi Uzunyayla’daki Cerkes koylerinde bulunan
8 adet yerel isletmeden (ev tipi geleneksel Uretim yapan
bireysel ureticilerden) kendi ambalajlari icerisinde soguk
zincirle gelen Cerkes peyniri drnekleri, tretimin 1. giiniinde
(taze olarak) ve 30. gininde (olgunlastinimis olarak)
fizikokimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur. Peynir
ornekleriyerel ve ev yapimi oldugu igin blyuklik ve agirhklari
degisken olmakla birlikte, kalip buytklikleri 250-400 g
arasindadir.

Peynir 6rneklerinin kurumadde miktari (Anonim, 2006)’ya
gbre gravimetrik yontem ile, yag miktari Funke-Gerber
peynir bitirometreleri kullanilarak Van Gulik ydntemiyle
(Anonim, 2015), tuz miktari Mohr metodu (AOAC, 2000) ile
yuzde olarak, pH degeri WTW pH metre ile kalibrasyon
sonrasi uygun prob kullanilarak, titrasyon asitligi miktari
(Anonim, 2006)’ya gore % laktik asit cinsinden, toplam azot
miktari Kjeldahl metoduna gére (Barbano ve ark. 1990) %
olarak, protein miktari toplam azot miktarinin 6,38

tiketime  sunulabilir.
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katsayisiyla c¢arpilmasiyla (Maehre ve ark., 2018), suda

¢ozlinen azot miktar Kjeldahl metodu ile (Ardo ve
Polychroniadou, 1999), (Gripon ve ark., 1975)'e gore,
olgunlasma indeksi suda ¢oziinen azot miktarinin toplam
azot miktarina bolinmesi (WSN/TN) ile (Venema ve ark.,
1987) saptanmistir. Cerkes peyniri 6rneklerinde renk dlgimu
Hunter renk sistemine gore yapilmistir. Peynirler 6nce higbir
isleme alinmadan dis yiizeylerinden farkl alanlardan okuma
yapilarak ortalama degerleri alinmistir. Daha sonra peynir
ornekleri bir bigakla
renk Olgimi  yapilmigtir.
ylzeylerinden esit mesafelerden ve farkl noktalardan 5 adet
Olgim alinmisgtir. L*, a* ve b* degerleri Konica Minolta CR-
400 (Osaka, Japan) cihazi ile beyaz plaka kalibrasyonu sonrasi
Olctlmustir (Akan ve ark., 2021). Cerkes peynirlerine ait
duyusal degerlendirme kriterleri ve tablosu olmadigindan,
Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri orneklerinin duyusal
degerlendirilmesi, Dil peynirinin duyusal degerlendirme
kriterleri adapte edilerek gergeklestirilmistir (Uysal ve ark.,
2004).

Uriinlerin duyusal degerlendirilmeleri Ege Universitesi Ziraat
Fakiltesi Sut Teknolojisi Bolimi’ndeki konusunda uzman
olan 8 adet panelist (5 kadin, 3 erkek) tarafindan
gerceklestirilmistir. Pinarbasi Cerkes peynirinin duyusal
analizi icin Cizelge 1'de verilen kriterler kullaniimis ve
peynirlerin 6zellikleri puanlama testine tabi tutulmustur.
Cerkes peyniri orneklerinin incelenen ozellikleri arasindaki
farklarin 6nem derecelerini belirlemek amaciyla analiz
sonuglarina tek yonli varyans analizi (One Way ANOVA)
uygulanmistir. Bu amagla SPSS versiyon 20.00 (SPSS Inc.
Chicago, lllinois) istatistiksel analiz programi kullaniimistir.
Varyans analizi sonucunda istatistiksel agidan 6nemli fark
bulunan veriler Duncan ¢oklu karsilagtirma testinde P<0.05
onem diizeyinde analiz edilmistir.

ikiye ayrilip, i¢ yuzeyden farkl

alanlardan Orneklerin  farkli

Cizelge 1. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinin duyusal analiz kriterleri ve puanlama skalasi

KRITER PUAN
DIS GORUNUS
-Parlak, porselen beyazi renkte, diizgiin kesilmis 5
-Mat, agik krem renkte, diizgilin kesilmis 4
-Mat, krem renkte, dlizglin kesilmemis 3
-Mat, homojen olmayan renk, diizgiin kesilmemis 1-2
ic GORUNUS
-Diizglin, pirizsiz, lekesiz kesit 5
-Diizglin, hafif purizli, az lekeli 4
-Diizguin olmayan, purizlQ, lekeli kesit 3
-Diizglin olmayan, piirlzll ve ¢ok lekeli kesit 1-2
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Cizelge 1. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinin duyusal analiz kriterleri ve puanlama skalasi(devam)

YAPI ve SERTLIK

-Elastik yapida, muntazam lifli yapi 5

-Sertge ya da yumusakg¢a muntazam lifli 4

-Sert veya yumusak, homojen olmayan liflilik 3

-Cok sert veya ¢ok yumusak, gozenekli veya gatlak yapida 1-2
KOKU

-Kendine has kokuda 5

-Cok hafif yabanci kokuda 4

-Hafif eksimsi 3

-Eksimsi, kifimsi ve yabanci kokuda 1-2
LEZZET

-Kendine has hos lezzette 5

-Cok hafif yabanci lezzet, tuzsuz veya az tuzlu kasar lezzetinde

-Hafif eksimsi, kiifimsi ya da yavanlik 3

-Asiri derecede eksilik, yabanci lezzet ya da yavanlik 1-2

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes Peynirinin Fizikokimyasal
Ozellikleri
Cerkes peyniri Turk Gida Kodeksi'nde herhangi bir

yonetmelik veya Turk Standartlar’nda herhangi bir
kategoriye dahil edilmemekle birlikte, Cerkes peynirlerinin
nem igerikleri %30,2-55,9, yagsiz kurumadde igerikleri
%22,9-40,6, protein oranlari %16,7-32,4, yag oranlari %21,2-
29,3 arasinda degismektedir. Cerkes peynirlerinin pH
degerinin genellikle 3,8-6,3 ve asitlik degerinin ise 29,30—
48,20 °SH arasinda oldugu bildirilmektedir. 400 gram Cerkes
peyniri yaklasik 700 mg kalsiyum icermekte ve 332 kcal enerji
degeri saglamaktadir (Kamber, 2008).

Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinin kurumadde
miktarlari depolamanin 1. giini %44,50+0,45-%55,36+0,24,
depolamanin  30. ginli ise %59,28+0,33-%83,32+0,67
araliginda degismistir  (Cizelge 2). Aydinol (2013),
titstilenmemis Cerkes peynirinin  toplam kurumadde
iceriginin %60,0, tutsilenmis Cerkes peynirinin ise %62,2
oldugunu bildirmistir.  Fime Cerkes peynirlerinde ise
kurumadde igerigini %55,02 ile %57,28
belirlemistir. Uglinciioglu (2009), ev yapimi ve titsiileme
islemi uygulanmamis geleneksel Cerkes peynirlerinin
kurumadde degerlerini %44,31-54,11, endistriyel olarak
Uretilmis ve tltstleme islemi uygulanmamis Cerkes
peynirlerinin  kurumadde degerlerini ise %51,96-54,95
araliginda bulmustur. ilhan (2012), geleneksel olarak
Uretilmis ve tltstleme islemi uygulanmamis Cerkes
peynirlerinin kurumadde degerini %41,19-56,82, Aydinol
(2010), titstleme islemi uygulanmamis Cerkes peynirlerinin
kurumadde degerini %58,46-62,83 araliginda bulmustur. Bu
arastirmadaki Cerkes peyniri 6rneklerinin kurumadde

arasinda
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sonuglari, literatlirdeki sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Ayar ve ark. (2015) Cerkes peynirindeki toplam kurumadde
miktarinin Uretim kosullarindan daha fazla etkilendigini,
peynirdeki toplam protein igeriginin, sttlin kazein oranina ve
Uretim tekniklerine bagl olarak degismekte oldugunu
bildirmistir.

Calismamizda peynir 6rneklerinin yag degerleri depolamanin
1. gliniinde %15+0,00-25+0,00 arasinda iken, ayni 6rneklerin
30. guniinde %18,5+0,71-34,75+0,35 arasinda degismistir
(Gizelge 2). Orneklerin tuz oranlari da depolamanin 1. ve 30.
ginlerinde analiz edilmistir. Analiz sonuglarina gore, 1.
ginde peynirlerin  tuz oranlarn  %0,98+0,03-5,28+0,24
arasinda degismistir. Buna karsilik, ayni Orneklerin tuz
oranlari  depolamanin  30. gilninde %1,85+0,09 ile
%8,27+0,30 araliginda saptanmistir (p<0.05) (Tablo 2).
Cerkes icerigi gore
degismektedir. Yapilan arastirmalar Cerkes peynirinin tuz
iceriginin %3,8 ile %6,3 arasinda degistigini gostermistir
(Kamber, 2008). Gezmis ve Tarakgi (2020) farkl bitki gesitleri,
karabiber, kisnis ve ¢orek otu ilaveli Cerkes peyniri
orneklerinde, en distik ortalama tuz igerigini (%3,26) kontrol
peynir orneklerinde, en ylksek ortalama tuz igerigini ise
siraslyla karabiber (%4,66) ve feslegen (%4,63) eklenen
Cerkes peyniri 6rneklerinde belirlemislerdir. Taze Cerkes
peynirlerinin tuz miktarlarini Uysal ve ark. (1998) %5,17,
Uciinciioglu (2009) %4,91-7,11, Aydinol (2010) %2,28-4,21,
ilhan (2012) %3,40, Parlak (2016) %3,93-5,56 araliginda
tespit etmistir (Tokgoz, 2019).

peynirinin  tuz tretim yerine
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Cizelge 2. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinde belirlenen % kurumadde, yag ve tuz oranlari

Ornek no Depolama giinii % Kurumadde % Tuz % Yag
1 1. 54,92+0,92¢g 5,2810,24h 23,5+0,71d
30. 73,32+2,16e 7,02+0,25¢g 30,50,71b
2 1. 52,51+0,07e 4,74+0,06g 23,75+0,35e
30. 73,98+0,17g 8,27+0,30h 30,7510,35ab
3 1. 44,50+0,45a 0,98+0,03a 15+0,00a
30. 59,28+0,33a 1,85+0,09a 18,5+0,71a
4 1. 48,59+0,56b 4,47+0,18f 18,510,71b
30. 73,54+0,37f 5,9310,32f 28,5+0,00ab
5 1. 51,03+0,29d 4,02+0,07e 20,5+0,71c
30. 71,89+0,10c 4,37+3,78d 2810,00ab
6 1. 53,18+0,24f 3,04+0,15c 24+0,00f
30. 83,32+0,67h 5,79+0,10e 34+0,00b
7 1. 50,53+0,25c¢ 2,38+0,09b 25+0,00g
30. 67,07+0,82b 2,87+0,10b 34,75+0,35b
8 1. 55,36+0,24h 2,54+0,03d 15+0,00a
30. 72,72+2,53d 3,28+0,15¢ 21+0,71a

a,b,c,d,e,f,g,h: Ayni depolama gliniinde 6rnekler arasindaki farklar istatistiksel olarak nemlidir (p<0,05).

Dogan ve Goksel (2010), Cerkes peynirinde yaptiklari
galismada pH degerini 6,02, kil %4,87, kurumaddeyi
%46,97, proteini %19,67, laktik asidi %0,72, yagI %40 ve tuz
miktarini da %2,02 olarak tespit etmislerdir. Uciinclioglu
(2009), Sinop, Samsun, Ordu, Tokat ve Amasya illerinden
temin ettigi 19 adet ev yapimi taze Cerkes peyniriyle,
endistriyel yapim taze ve tiitsilenmis Cerkes peynirlerinin
fizikokimyasal ozelliklerini arastirmigtir. Arastirmaci ev
yapimi taze peynirlerin daha vyiksek tuz igerdigini,
endistriyel Uretim taze peynirlerin ise titrasyon asitligi,
protein ve vyag miktarinin daha yuksek oldugunu
belirlemistir. Uysal ve ark. (1998), farkl tekniklerle tretilmis
Cerkes peynirlerinde kurumadde miktarini %44,06-69,82,
yagl %21,17-29,25, proteini %16,74-32,42, suda ¢oziinen
azotu %0,38-1,86, tuzu %3,83-6,27, titrasyon asitligini ("SH)
29,30-48,20, pH’1 5,50-5,64 olarak tespit etmislerdir (Tokgoz,
2019).

Peynir oOrneklerinin pH degerleri depolamanin 1. gini
5,27+0,01 ile 5,86+0,13 arasinda degisirken, depolamanin
30. glininde 4,8310,06 ile 5,66+0,02 arasinda degismistir
(Cizelge 3). Gezmis ve Tarakgi (2020) farkli bitki gesitleri,
karabiber, kisnis ve ¢orek otu ilaveli Cerkes peyniri
orneklerinde, peynir gesitleri arasinda pH agisindan 6nemli

farklilik belirlemislerdir (p<0,05). En diistk pH degeri kontrol
peynirlerinde saptanmistir. Karabiber ve feslegen katkil
peynirlerin pH degerleri benzer bulunmustur. Calismamizda
titrasyon asitligi degerleri olgunlasmanin 1. glninde
%0,3310,05 ile %0,81+0,09, olgunlagmanin 30. glinlinde ise
%0,39+0,05-0,66+0,10 arahginda belirlenmistir (p<0.05)
(Tablo 3). Uglinciioglu (2009), farkli illere ait Cerkes peyniri
orneklerini inceledigi ¢alismasinda pH degerlerini 5,2-5,4
araliginda bulmustur. Varyans analizi sonuglarina gére hem
illere gore hem de yapim yontemine gore pH degerlerinde
onemli dizeyde farkhiliklar tespit etmistir. Cerkes peyniri
érneklerinin pH degerlerini ilhan (2012) 4,45-6,19, Sigramaz
(2014) 4,71-5,71, Aydinol (2010) ise 5,18-5,45 araliginda
bulmuglardir. Cerkes peynirinde vyaptiklari ¢alismalarda
titrasyon asitligi degerlerini Uysal ve ark. (1998) %0,66-
%0,96, Yildirim (1970) %0,37-%1 araliginda, Dogan ve Goksel
(2010) %0,72, Ugiinclioglu (2009) ise %1,02 olarak
bulmustur. Cerkes peyniri Orneklerinin titrasyon asitligi
sonuglari genel olarak s6z konusu galismalar ile uygun
aralikta olsa da literatir ve arastirma sonuglari
karsilastirildiginda farkhliklar oldugu tespit edilmistir. Bu
farklliklarin sebebi, Cerkes peyniri Giretiminde bir standardin
olmamasidir (Tokgoz, 2019).
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Cizelge 3. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinin pH ve titrasyon asitligi degerleri

Ornek no Depolama giinii

oH Titrasyon asitligi

(% Laktik asit)
1 1. 5,86+0,13¢g 0,39+0,05d
30. 4,8310,06a 0,39+0,05a
2 1. 5,8410,02f 0,33+0,05b
30. 4,9040,05b 0,45+0,00b
3 1. 5,59+0,11b 0,36+0,09c
30. 5,6610,02h 0,45+0,00b
4 1. 5,27+0,01a 0,81+0,09f
30. 5,18+0,10c 0,66%0,10e
5 1. 5,67+0,06d 0,36+0,00c
30. 5,24+0,06d 0,54+0,00d
6 1. 5,61+0,07c 0,27+0,00a
30. 5,29+0,04e 0,45+0,00b
7 1. 5,74+0,00e 0,36+0,00c
30. 5,58+0,17g 0,48+0,05c
8 1. 5,59+0,05b 0,41+0,05e
30. 5,5040,05f 0,39+0,05a

a,b,c,d,e,f,g,h: Ayni depolama giiniinde 6rnekler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05).

Bu ¢alismada incelenen peynir 6rneklerinin protein degerleri
1. gin %20,29+0,19-32,44+0,71, 30. gin %27,48+1,41-
44,6512,29 olarak saptanmistir (Tablo 4). Cerkes peyniri
Gretim yontemleri, kurumadde igerigine paralel olarak
protein miktarini da etkilemistir (p<0.05). Gezmis ve Tarakgi
(2020) farkh bitki cesitleri, karabiber, kisnis ve ¢orek otu
ilaveli Cerkes peyniri orneklerinde protein oranlarinin
olgunlagsma sirasinda degistigini belirlemiglerdir. Corek otu
ve kisnis katkih Cerkes peynirleri en vyiksek protein
konsantrasyonuna sahip olurken, karabiber ilaveli 6rnekler
ve kontrol ornekleri en dislk protein konsantrasyonuna
sahip olmustur. Olgunlastirilan peynirlerde en o6nemli
parametrelerden birisi de proteolizdir. Ayni
peynirlerin olgunlasma derecesini ifade eden bir diger
parametre de suda ¢0zlinen azot bazli olgunlasma indeksidir.
Bu slregte toplam suda ¢6ziinen azot (Water Soluble
Nitrogen, WSN) belirlenmesi olgunlagma siireci hakkinda
onemli fikir vermektedir. Bu anlamda, ¢alismamizda
orneklerde belirlenen suda ¢6ziinen azot
depolamanin 1. gini %0,15+0,01-0,79+0,02
degisirken, bu degerler 30. depolama giiniinde 0,19+0,14-
1,1940,00 arasinda degisim gostererek yikselmistir (Tablo
4). Orneklerin 1. giinde saptanan suda ¢dziinen azot bazlh
olgunlagsma degerleri  3,69+0,27-21,05+1,34
araliginda iken, olgunlasmanin 30. giiniinde bu degerler
3,78+0,25-19,56+2,74 araliginda bulunmustur (Cizelge 4).
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ilhan (2012) Cerkes peynirlerinde suda ¢dziinen azot
miktarini  %0,04-0,44, Uysal ve ark. (2006) %0,38,
Uglinclioglu  (2009) ise %0,47 olarak bildirmistir.
Calismamizda elde edilen degerler bu degerlerden yiksek
olarak bulunmustur. Guneser ve Yuceer (2011) farkh Cerkes
peyniri orneklerinde farkli WSN degerleri belirlemisler
(%2,30-29,35), bunun da muhtemelen peynir yapim
proseddrlerindeki farkliliklara dayandigini belirtmislerdir. Bu
durum, peynir o6rnekleri arasinda proteoliz seviyesinin
degistigi anlamina gelmektedir. Uysal ve ark. (2006) taze,
glneste ocakta Cerkes
peynirlerinde WSN igeriklerini sirasiyla %0,38, %1,86 ve
%1,52 olarak belirlemislerdir. Gezmis ve Tarakgi (2020) farkli
bitki cesitleri, karabiber, kisnis ve c¢orek otu ekledikleri
Cerkes peyniri 6rneklerinde WSN degerlerinin olgunlasma
ilerledikge arttigini saptamiglardir. Olgunlasma dénemi
sonunda kontrol ve ¢érek otu katkil peynirler en yiiksek
WSN degerlerine sahip olurken, feslegen ve kisnis katkili
peynirler en disik degerlere sahip olmustur. Olgunlasma
indeksi, peynirlerde olgunlasma derecesinin
degerlendirilmesinde en 6nemli kriterdir ve suda ¢6zlinen
azot miktarinin toplam azot miktarina oranlanmasiyla
hesaplanir. Tim peynirlerin olgunlasma indeksi degerleri
depolama suresince siirekli artis gostermistir (p<0,05).

kurutulmus ve kurutulmus
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Cizelge 4. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri drneklerinin protein (%), suda ¢6zlinen azot (%) ve olgunlasma indeksi degerleri

Suda ¢oziinen azot bazh

Ornek no Depolama giinii % Protein % Suda ¢6ziinen azot olgunlasma indeksi
1 1. 22,93+0,47c 0,26+0,03d 7,29+0,94a
30. 32,59+0,95d 0,32+0,01c 6,18+0,39%
2 1. 22,79+0,35b 0,24+0,00c 6,59+0,00a
30. 32,01+0,26¢ 0,1940,14a 3,78+2,75a
3 1. 25,53+0,07f 0,1540,01a 3,78+0,25a
30. 31,74+0,70b 0,27+0,00b 5,42+0,22c
4 1. 23,90+1,04d 0,79+0,02h 21,05+1,34a
30. 39,34+5,56f 1,19+0,00g 19,56+2,74h
5 1. 24,03+1,55e 0,28+0,00e 7,32+0,48a
30. 44,01+17,81g 0,39+0,02e 6,02+2,12d
6 1. 26,63+0,53g 0,30+0,00f 7,10+0,24a
30. 37,39+0,09¢e 0,37+0,01d 6,29+0,16f
7 1. 20,29+0,19a 0,34+0,01g 10,78+0,30a
30. 27,48+1,41a 0,55+0,00f 12,69+0,76¢g
8 1. 32,44+0,71h 0,19+0,02b 3,69+0,27a
30. 44,65%2,29h 0,36+0,10d 5,11+1,21b

a,b,c,d,e,f,g,h: Ayni depolama gliniinde érnekler arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).

Cerkes peynirleri ile ilgili herhangi bir standart olmadig ve
sanayide Uretilerek Cerkes peyniri adiyla satilan peynirlerin
oOzellikleri  geleneksel dretilen Cerkes peyniri ile
bagdasmadigl igin, elde edilen degerlerin karsilastirma
olanagi bulunmamaktadir.

Cerkes peyniri 6rnekleri renk analizi igin 1. ve 30. ginlerde
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Hunter renk cihazinda 3
farkh renk degeri belirlenmektedir. Bu degerlerde L* degeri
siyahlik veya beyazlik, a* degeri kirmizilik veya yesillik, b*
degeri ise sarilik veya mavilik derecelerini ifade etmektedir.
Cerkes peyniri 6rneklerinde dikkate alinmasi gereken deger
“b” degeridir. Bu deger pozitif oldugunda sariligi
belirtmektedir. “b” degeri ne kadar yiksekse 6rnek o kadar
sarl demektir. Orneklerin timiiniin “b” degerleri pozitif
cikmistir (Tablo 5). Gorinim Uzerinde yapilan duyusal
degerlendirme sonuglari 6rneklerin renginin sari oldugunu
dogrulamig ve puanlama sonuglarinin olumlu yonde
etkilendigi gdzlenmistir. Ornekler arasinda en sari 6rnegin 1.
ve 30. glnlerde hem ic hem de dis ylizey agisindan 5
numarali 6rnek oldugu gérilmektedir (p<0.05) (Cizelge 5).
Cerkes peynirinin L* degerleri, 1. glin dis ylizey 32,68+2,53-
38,26+0,88, 1. giin ic yiizey 28,71+0,46-38,70+0,14, 30. giin
dis yuzey 23,7943,19-33,59+1,31, 30. gin i¢ ylzey
27,05+2,75-37,18+1,44 arasinda  degismistir.  Cerkes
peynirinin a* degerleri ise 1. glin dis yuzey (-0,20%0,12)-(-
0,99+0,06), 1. giin i yiizey (-0,47+0,08)-(-1,66+0,15), 30. giin
dis yiizey (-0,75%0,23)-(-1,37%0,29), 30. gln i¢ ylzey (-

0,53+0,31)-(-1,9440,42) arasinda degisiklik gostermistir.
Gerkes peynirinin b*degerleri, 1. giin dis ylizey 12,41+1,67-
16,84+1,05, 1. giin i¢ yuzey 13,05+0,98-16,20+0,57, 30. giin
dig ylizey 9,64+0,99-13,0310,95, 30. glin i¢ ylizey 10,08+1,35-
16,23+1,24 arasinda degisim gostermistir (Tablo 5).

Cerkes peynirinin dis ylizey L* degerini ilhan (2012) 27,14-
88,40, Aydinol (2010) ise 78,18-85,69 araliginda bulmustur.
S6z konusu peynir 6rneklerinin a* degerlerini Aydinol (2010)
-3,80-1,58, ilhan (2012) -3,8-15,34 araliginda tespit etmistir.
Cerkes peynirinde dis ylizey b* degerlerini ilhan (2012)
10,93-33,96, Aydinol (2010) 13,88-17,73; kasar peynirinde
b* degerini Temizkan (2012) 13,77-24,20 aralginda
bulmustur. Benzer sekilde, Cais—Sokolinska ve ark. (2014),
fime olmayan ve fime peynirler arasinda renk acikhg ile
ilgili 6nemli bir farkin sadece dis kenar tabakasinda
goruldigini ve fume peynirlerin i¢ kisimlarinda esit
derecede renk acikligi oldugunu belirlemistir. Depolama
suresinin sonunda tim peynir numunelerinde renklerde
hafif azalma meydana gelmis ve ardindan peynir
numunelerinin hem kabuk hem de i¢ L* degerleri artmistir.
Bu durum muhtemelen peynir bilesenlerinin
konsantrasyonu ve kurumadde igerigindeki farkhhklar ile
ilgilidir (Saldo ve ark., 2002). Aksine, flime olmayan
Mozarella peyniri i¢in L* degerinde belirgin bir artis
kaydedilmis, ancak merkezin fime peynirinde 6nemli bir
hafiflik degisikligi olmamistir (Cais—Sokolinska ve ark., 2014).
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Cizelge 5. Cerkes peyniri 6rneklerinin i¢ ve dis ylzey renk analizi parametreleri

Ornek no Depolama giinii L* degeri a“degeri b" degeri
1 1.ig 37,79+0,18d -0,47+0,08a 13,91+0,16¢
1.dig 37,86%0,29g -0,26+0,11c 12,49+0,84b
30.ic 35,31+1,32d -0,53+0,31a 13,33+0,79d
30.dis 31,04+2,68g -0,98+0,44c 9,64+0,99ab
2 1.ig 37,92+0,48g -0,51+0,05b 14,11+0,08d
1.dig 38,26+0,53h -0,2040,12a 12,41#1,67a
30.ic 35,76%0,61e -0,75+0,14c 11,44+1,29b
30.dis 33,59+1,31h -1,29+0,32¢g 11,1240,17a
3 1.ig 37,85+0,24e -0,98+0,05e 14,13#0,12e
1.dis 36,03+1,70d -0,30+0,20a 14,13#0,12c
30.i¢ 36,1810,53g -0,83+0,05e 13,86+0,40e
30.dis 23,79+3,19a -0,76+0,76b 10,09+2,80ab
4 1.ig 36,60+1,19b -1,13+0,07¢g 15,08+0,62¢g
1.dis 36,28+0,88e -0,99+0,06b 14,75+0,70d
30.ic 32,71+2,58b -1,33+0,21f 12,00£1,30c
30.dis 25,50+1,70d -1,17+0,55f 10,16+0,98ab
5 1.ig 37,90+0,54f -1,07+0,06f 16,20+0,57h
1.dig 37,77+1,12f -,5540,35ab 16,84+1,05¢g
30.i¢ 37,18+1,44h -0,71+0,21b 14,10+1,91f
30.dis 30,38+1,68f -0,75+0,23a 13,0340,95b
6 1.ig 37,2520,81c -0,88+0,12d 13,05+0,98a
1.dig 35,02+0,73b -,7440,21ab 16,23+1,24f
30.i¢ 33,36%1,94c -1,56+0,09¢g 16,23+1,24h
30.dis 27,84%0,79% -1,14+0,27e 10,36+1,44
7 l.ic 38,70+0,14h -0,56+0,03c 13,65%0,20b
1.dig 35,88+2,49c -0,26+0,06a 15,0741,25e
30.i¢ 35,80%0,27f -0,77+0,04d 15,04+0,44¢g
30.dis 24,52+1,91c -1,06+0,26d 10,95+1,66ab
8 1.ic 28,71+0,46a -1,66%0,15h 14,68+0,58f
1.dis 32,68+2,53a -,38+1,32ab 14,1341,97c
30.i¢ 27,05%2,75a -1,94+0,42h 10,08+1,35a
30.dis 24,08+2,24b -1,37+0,29h 10,11+0,59ab

a,b,c,d,e,f,g,h: Ayni depolama gliniinde érnekler arasindaki farklar istatistiksel olarak dnemlidir (p<0,05).

Pinarbasi
Ozellikleri
Analize alinan Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peynirleri diizgln,
plrizsiz ve saman sarisi renktedir. Peynirler oksidasyona
bagli olarak yagli sert kabuk baglamislardir (Resim 1). Cerkes
peyniri 6rneklerinde depolamanin 30. giini duyusal analiz
yapilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gére yapi ve sertlik
degerleri agisindan 5 numarali 6rnek digindakiler birbirine

Uzunyayla Cerkes Peynirlerinin  Duyusal
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yakin puanlar almalarina karsin, 5 numarali 6rnek daha az
begenilmistir. Orneklerin kesit yiizeyi kendine &zgii yari sert,
kirilgan olup; panelistler agza sivanmayan, hafif sert, hafif
eksimsi, mayamsi bir kokuya sahip olduklarini belirtmistir.
Depolamanin 30. giiniinde kesit ylizeyinde sertlik artmistir.
Dis gorinis acisindan bitiin  peynirler begenilmis ve
birbirine yakin puanlar almistir. Yine de bitlin panelistler 1



numaral 6rnegi daha c¢ok begendiklerini ifade etmislerdir
(p<0.05) (Tablo 6).

ic gdriiniis acisindan 1 ve 3 numaral érnekler en yiiksek
puani alirken, 8 numarali 6rnek en diistik puani almistir. 6 ve
8 numarali 6rnekler disindakiler begenilmistir (Tablo 6). Koku
acisindan ornekler birbirine yakin puanlar almiglardir. Yine
de 1 numarali ornek panelistler tarafindan daha g¢ok
begenilmistir. Orneklerin tat puanlari farkliliklar gdstermistir.
Tat agisindan genellikle 7 numarali 6rnek daha c¢ok
begenilirken, 3, 5 ve 6 numarali 6rnekler daha az begeni
toplamiglardir.  Bir panelist 3 ve 8 numarali 06rnek
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digindakilerin daha fazla tuz tadina sahip olduklarini
soylerken, bir diger panelist de 5 numarali 6rnegin daha tuzlu
oldugunu ifade etmistir. Diger bir panelist de 3 ve 6 numarali
ornegin daha yavan bir tada sahip oldugunu belirtmistir. Bes
panelist genel olarak 1 numaral 6rnegi daha ¢ok begenirken,
bir panelist 7 numarali 6rnegi, iki panelist de 5 numarali
ornegi daha ¢ok begendiklerini ifade etmislerdir. 7 numarali
ornegi begenenlerin ikinci tercihleri 1 numarali 6rnek
olurken, 5 numaral 6rnegi 6ne gikaran panelistlerin ikinci
tercihi 1 numaral 6rnek olmustur.

" 5 6
e _—— \,
lo 11 o

Resim 1. Analize alinan Pinarbagsi Uzunyayla Cerkes peyniri numuneleri*

*: 1=06rnek 1, 1. glin; 2=06rnek 2, 1. glin; 3=0rnek 3, 1. giin; 4=0rnek 4, 1. gin; 5=6rnek 5, 1. glin; 6=06rnek 6, 1. glin; 7=06rnek
7, 1. glin; 8=0rnek 8, 1. giin; 9=6rnek 1, 30. giin; 10=06rnek 2, 30. glin; 11=6rnek 3, 30. giin, 12=6rnek 4, 30. glin; 13=6rnek 5,
30. glin; 14=06rnek 6, 30. giin; 15=06rnek 7, 30. glin; 16=6rnek 8, 30. gin.

Tablo 6. Pinarbasi Uzunyayla Cerkes peyniri 6rneklerinin 30. glin duyusal analiz parametreleri

Ornek no Dis goriiniis i¢ goriiniis Yapi-sertlik Koku Tat
1 4,83+0,41f 5,00+0,00f 5,00+0,00g 4,67%0,52e 4,17+1,33c
2 4,33+0,82c 4,83+0,41e 4,50%0,55d 4,50+0,84d  4,08%1,11b
3 4,5040,55d 5,00+0,00f 4,33+0,52c 4,17+0,75b 3,75+1,08a
4 4,17%0,75b 4,50+0,55c 4,67+0,52e 4,33+0,52c 4,08+0,66b
5 4,33+0,52c 4,67+0,82d 3,50+1,05a 4,00+0,89a 3,75%0,61a
6 4,00+0,63a 3,50+0,55b 4,17%0,75b 4,17+0,98b  3,75%0,88a
7 4,67%0,82e 4,83+0,41e 4,83+0,41f 4,50+0,55d 4,67+0,52d
8 4,00+0,63a 3,17+0,75a 4,33+0,82c 4,50%£0,55d  4,08%0,66b

a,b,c,d,e,f,g,h: Ayni depolama glininde 6rnekler arasindaki farklar istatistiksel olarak nemlidir (p<0,05).
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ilhan (2012), geleneksel olarak (retilmis 10’ar adet
tutsiilenmis ve tiutsilenmemis Ornekle, endistriyel olarak
Uretilmis 25’er adet tUtsilenmis ve tltstilenmemis 6rnek
olmak Uzere toplam 70 adet Cerkes peynirinin duyusal
degerlendirmesi sonucu, tiitstilenmemis érneklerin daha ¢ok
begenildigini ve tltsilenmis geleneksel ve endustriyel
orneklerin lezzet agisindan birbirine yakin oldugunu tespit
etmistir. GGl ve ark. (2019) tarafindan vyapilan bir
arastirmada, Cerkes peyniri 6rneklerinin koku puanlari
tutstilenmemis peynirlerde daha yilksek bulunmus, bunu
firnlanmis ve dogal titstlenmis Cerkes peyniri 6rnekleri
takip etmistir. Ayar ve ark. (2015), titsi aromasinin
geleneksel flimigasyon yontemini uygulayarak elde edildigini
bildirmistir.  Beklendigi gibi, Cerkes peynirinin en
karakteristik aroma terimleri olan “peyniralti suyu” ve
“fermente” aromasi panelistler tarafindan titsiilenmemis
peynirlerde tanimlanmistir. Tutsdleme igin firin kullanimi,
dogal tutsi aromasinin kazandirilmasina kiyasla duyusal
ozellikleri gelistirmigtir.
SONUC
Bu galismada incelenen, Kayseri ilinin Pinarbasi ilgesine bagh
Uzunyayla bolgesinde bulunan 8 adet vyerel isletme
tarafindan geleneksel yontemlerle tretilmis Cerkes peyniri
ornekleri  degerlendirildiginde, s6z konusu peynirin
incelenen fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri, yapim teknigi
ve olgunlastirilmasi bakimindan 6zgiin, geleneksel bir peynir
cesidi oldugu sonucuna varilmistir. Diger taraftan, Cerkes
peyniri Uretiminde gecerli olan herhangi bir standardin
bulunmamasi nedeniyle, bu arastirmada incelenen Cerkes
peyniri orneklerinin gerek fizikokimyasal gerekse duyusal
oOzellikleri arasinda 6nemli farkhliklar oldugu ortaya
konmustur. Bu durumun da olagan oldugu
degerlendirilmektedir. Her zaman ayni bilesim ve kalite
ozelliklerine sahip Cerkes peyniri Uretiminin
gerceklestirilebilmesi igin, isletmeler tarafindan hammadde
secimi ve Uretim asamalarinda standardizasyona gidilmesi ve
bu durumun gerek bilimsel arastirmalarla gerekse yasal
mevzuatla desteklenmesi gerektigi diigstintilmektedir.
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