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Bu calismada, Adiyaman ilinde inek sitlinden geleneksel ydontemle Uretilen toplam 17 adet Adiyaman peynir érnegi
farkli Uretici ve satis noktalarindan temin edilerek bazi fizikokimyasal, tekstirel ve mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan
incelenmistir. Peynir 6rneklerinin kurumadde, pH, tuz, kurumaddede tuz, asitlik, yag ve kurumaddede yag icerigi
degerlerinin sirasiyla %46.08-61.30, 5.02-6.36, %2.40-15.50, %4.52-25.29, %0.51-1.61, %12.14-22.21 ve %?25.02-
41.90 araliginda degistigi belirlenmistir. Orneklerin L*, a* ve b* degerleri sirasiyla 85.93-92.86, 0.92-4.04 ve 4.52-
32.89 araliginda degiskenlik gostermisken sertlik, yapiskanlik, elastikiyet, i¢c yapiskanlik, gignenebilirlik ve esneklik
degerlerinin sirasiyla 464.35-5043.93 g, -21.49-(-0.09) g.s, 0.03-0.37, 0.05-0.08, 1.82-36.37 ve 0.03-0.06 araliginda
oldugu tespit edilmistir. Orneklerin fosfor igerigi 1863-2562, magnezyum igerigi 179-280, kalsiyum icerigi 4098-6034,
sodyum igerigi 4502-24548, potasyum igerigi 525.8-1273, ¢inko icerigi 1.3-7.94 ve demir icerigi 1.06-32.34 mg/kg
araliginda degismistir. Adiyaman peynirlerinin doymus yag asitleri (SFAs) 69.74-76.75 g/100 g, tekli doymamis yag
asitleri (MUFAs) 18.29-26.10 g/100 g, ¢coklu doymamis yag asitleri (PUFAs) 0.64-4.26 g/100 g ve konjuge linoleik asit
(KLA) miktarlar 0.735-10.318 mg/g yag araliginda tespit edilmistir. Peynir orneklerinin toplam aerobik mezofilik
bakteri, laktobasil, laktokok ve maya-kif sayilari (log kob/g) ise sirasiyla 7.30-9.38, 5.70-9.28, 7.08-9.38 ve 6.30-8.18
olarak belirlenmistir. Sonug olarak, Adiyaman peynirlerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve tekstirel 6zelliklerinin
genis bir aralikta degisim gosterdigi tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Adiyaman peyniri, Tekstur, Mikrobiyoloji, Yag asitleri kompozisyonu

Some Physicochemical, Textural and Microbiological Properties of Adiyaman Cheese
Produced by Traditional Method

ABSTRACT

In the present study, 17 different traditional Adiyaman cow cheese samples were obtained from the local sale points
in the province of Adiyaman (Turkey) for the determination of their physicochemical, textural, and microbiological
properties. Dry matter, pH, salt, salt (in dry matter), acidity, fat, and fat (in dry matter) content values of cheese
samples vary between 46.08-61.30%, 5.02-6.36, 2.40-15.50%, 4.52-25.29%, 0.51-1.61%, 12.14-22.21% and 25.02-
41.90%, respectively. On the other hand, L*, a*, and b* values varied between 85.93-92.86, 0.92-4.04, and 4.52-
32.89, respectively. Hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness, chewiness, and resilience values were
between 464.35-5043.93 g, -21.49-(-0.09) g.s., 0.03-0.37, 0.05-0.08, 1.82-36.37, 0.03-0.06, respectively. Mineral
contents of cheese samples were in the ranges of 1863-2562 mg/kg for phosphorus, 179-280 mg/kg for magnesium,
4098-6034 mg/kg for calcium, 4502-24548 mg/kg for sodium, 525.8-1273 mg/kg for potassium, 1.3-7.94 mg/kg for
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zinc and 1.06 to 32.34 mg/kg for iron. Saturated (SFAs), monounsaturated (MUFAS) and polyunsaturated (PUFAS)
fatty acids and conjugated linoleic acid (CLA) contents of Adiyaman cheeses were detected in the ranges of 69.74-
76.75 g/100 g, 18.29-26.10 ¢/100 g, 0.64-4.26 g/100 g and 0.735-10.318 mg/g fat, respectively. Total aerobic
mesophilic bacteria, lactobacilli, lactococci, and yeast-mold counts in cheese samples were determined in the ranges
of 7.30-9.38, 5.70-9.28, 7.08-9.38 and 6.30-8.18 (log cfu/g), respectively. As a result of this study, it was found that
the physicochemical, microbiological, and textural properties of traditional Adiyaman cheeses varied in a wide range.

Keywords: Adiyaman cheese, Texture, Microbiology, Fatty acid composition

GiRIiS

Turkiye Istatistik Kurumu (TUIK) 2021 yili siit ve siit
artnleri Uretimi verilerine goére ulkemizde yil boyunca
ticari sit isletmeleri tarafindan toplanan 10051893 ton
inek sdtandn, 736095 tonu peynir dretiminde
kullanilmistir [1]. Yine TUIK tarafindan 2022 yili eyliil
ayinda ticari sut isletmeleri tarafindan toplanan 750461
ton inek sutinin 58693 tonunun peynir Uretiminde
kullanildigi rapor edilmistir [2]. Sit Urlnleri arasinda en
zengin ¢eside sahip Urln olan peynirin [3] dinyada
toplam 2 bin ile 4 bin, Turkiye’de ise 193 c¢esidinin
bulundugu belirtilmistir [3, 4]. Turkiye, dinya peynir
Uretimi siralamasinda 4. sirada, peynir ihracatinda ise
10. sirada bulunmaktadir [5].

Cografi konumuna bagli olarak Anadolu binlerce yildir
onemli kiltir yollarinin (ipek Yolu, Baharat Yolu)
kesistigi, kadim wuygarliklara ev sahipligi yapan
topraklara sahip olmasi nedeniyle geleneksel Urtnlerin
uretiimesinde ve cesitliliginin zenginliginde 6nemli bir
role sahiptir. 783562 km?lik yiz Olglimi ile genis bir
alana sahip olan Ulkemizde, her bdlgeye 6zgu ve farkli
Ozellikte gidalar Uretilmektedir. Bu gidalar arasinda
Onemli bir yere sahip olan peynir, Uretim teknigine,
kullanilan sutin niteligi ve tirine goére farklilik
gostermektedir. Ulkemizde ¢ok sayida peynir gesidi
olmasina kargin bunlarin 6nemli kismi yerel ya da
bdlgesel olarak Uretiimekte ve tlketilmektedir.
Geleneksel yontem ile Uretilen peynirler Uretildigi
bdlgeye ekonomik ve istihdam bakimindan katkilar
saglamaktadir. Ulkemizde iiretilen birgok peynirin gesitli
Ozellikleri dikkate alinarak siniflandirimasi ve Uretim
teknolojilerinin geligtirilerek standardize edilmesi, son
yillarda tlketiciler arasinda artan bir ilgiye sahip olan
geleneksel urlin piyasasinda pay sahibi olabilmesi igin
Onem arz etmektedir [3].

Tark Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaret
“tUketiciler igin  GrGndn  kaynagini,  karakteristik
Ozelliklerini ve urtinlin s6z konusu karakteristik 6zellikleri
ile cografi alan arasindaki baglantiy1 gésteren ve garanti
eden kalite isareti” olarak tanimlanmaktadir. Cografi
isaret tescili ile kalitesi, gelenekselligi, yoreden elde
edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagli olarak belli
bir tne kavusmus Urdnlerin korunmasi
saglanabilmektedir [6]. Cografi isaretler, mense adi ya
da mahrec isareti olarak tescil edilmektedir [7].

Ulkemizin Giineydogu Anadolu Bélgesinde tiiketilen
geleneksel peynirler arasinda énemli bir yere sahip olan
Adiyaman peyniri (Adiyaman Sincik peyniri) daha gok
evlerde Uretiimekte olup bu peynir igin standart bir
dretim ydntemi mevcut degildir. Adiyaman peyniri
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Uretiminde ¢ig inek sutl, koyun sitl, kegi sitl veya bu
sutlerin farkh karigsimlari kullaniimakta, elde edilen pihti
kamigtan yapilmig 06zel slzgecler Uzerinde baskiya
alinmaktadir. Mikrobiyal glvenligi saglamak amaciyla
baskiya alinan peynirler loru uzaklastirilan peyniralti
suyu veya su igerisinde kaynatilmakta, daha sonrasinda
taze velveya kuru tuzlama ve/veya salamura yontemi ile
olgunlastirildiktan sonra tuketilmektedir. Taze peynirler
“Adiyaman peynir helvasi” Uretiminde yaygin olarak
kullaniimaktadir [8, 9]. Ulkemizde uretilen yoresel
peynirler Uretildigi sehir veya bodlge adiyla anilmaktadir
[3]. Malatya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan
06.07.2022 tarihinde Adiyaman Peyniri ile benzer tretim
yontemine sahip olan [3, 10] Malatya Peyniri igin cografi
isaret (No:1164-Mahreg isareti) alinmistir [11]. Bununla
birlikte Adiyaman Belediyesi tarafindan Adiyaman
peyniri igin cografi isaret alabilmek amaciyla basvuru
yapilmistir [12]. Adiyaman peyniri Gretim akisi Sekil 1’de
gOsterilmistir [9, 13].

Cig siite rennetilavesi
(32-36°C)

J

| 60-90 dakika koagiilasyon ve pihti pargalama |

| Pihtinin bilyiik bez torbalarda siiziilmesi |

4 N

Kiiguk bez torbalarda Peyniralti suyunun

sekillendirme ve kaynatl_lmaSI ve
filtrasyon elde edilen lorun

uzaklastinimasi

Peyniralti suyunda peynir
kaliplaninin 10 dakika kaynatiimasi

.4

| ikinci filtrasyon ile suyun uzaklastinimasi |

A1

I Kuru tuzlama I

I 1-2 giin kurutma I

I Taze ya da salamurada bekleterek tiiketme I

Sekil 1. Adiyaman peyniri Gretim basamaklari ([9] ve
[13]'ten modifiye edilmistir)
Figure 1. Adiyaman cheese production steps (modified
from [9] and [13])

Bu calismada; geleneksel Adiyaman peynirinin bazi
fizikokimyasal, tekstlrel ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin
ortaya konulmasi amagclanmigtir. Adiyaman peynirine ait
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mineral madde ve yag asitleri kompozisyonu, konjuge
linoleik asit igerigi ile ilgili veriler bildigimiz kadari ile
literatiirde ilk kez bu ¢alismada yer almaktadir.

MATERYAL ve METOT

inek sitiinden (retilen 17 adet Adiyaman peyniri (Sekil
2) sehirdeki farkli Ureticiler ve satis noktalarindan temin

edilerek kuru buz ile saglanan soguk zincir kosullarinda
Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Bilimsel ve
Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi'ne getirilerek
numaralandirilmis ve analizler gergeklestirilinceye kadar
gecen surede +41+1°C’de muhafaza edilmistir.

Sekil 2. Adiyaman ilinde farkl Ureticiler ve satis noktalarindan temin edilen 17 adet peynir numunesi
Figure 2. Cheese samples (17) obtained from different producers and sale points in Adiyaman

Kurumadde Analizi

Peynir numunelerinin  kurumadde miktarlari halojen
isiticili nem tayin cihazi (Ohaus MB45, Ohaus,
Parsippany, NJ, ABD) kullanilarak tespit edilmistir.

Cihazin 6nerdigi ¢alisma kosullarinda (kademeli olarak
170°C’de 3 dakika, 150°C’de 3 dakika, 135°C'de 4
dakika) rendelenmis peynirlerin %kurumadde miktarlari
belirlenmistir.

pH Tayini

Rendelenmis peynir numuneleri, 50 mL’lik santrifij
tiplerine 10 g tartilip Gzerine 10 mL ultra saf su ilave
edilip Ultra Turraks (IKA T18 basic, IKA Werke GmbH &
Co. KG, Staufen, Almanya) (8000 devir/dakika, 15
saniye) kullanilarak homojenize edilmisti. Homojen
karisimin pH’si, pH metre (Mettler Toledo Seven Multi,
Mettler Toledo, Greifensee, Ziirih, isvigre) ile
OlgUlmustar [14].

Asitlik Tayini

Rendelenmis peynir numunesi, 250 mL’lik erlene
yaklasik 10 g tartihp Uzerine 10 mL ultra saf su ilave
edilerek Ultra Turraks ile (8000 devir/dakika, 15 saniye)
homojenize edilmigtir. Homojenizasyon sonrasi 20 mL
ultra saf su ile homojenizerin probu temizlenerek
karisima eklenmistir. Sonrasinda (zerine 4 damla
fenolftalein indikator ¢ozeltisi damlatiip 0.1 N NaOH
cozeltisi ile kaybolmayan acgik pembe renk meydana
gelinceye kadar titre edilmistir. Titrasyon sonunda
harcanan 0.1 N NaOH miktarina goére %asitlik degeri
esitlik 1’e gore hesaplanmistir [14].
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V.N.0.090.100
m

%Asitlik degeri (Laktik asit olarak) = Q)
V: Titrasyonda harcanan NaOH ¢dézeltisi, mL

N: NaOH ¢ozeltisinin normalitesi

m: Titrasyonda kullanilan deney numunesi miktari, g
0.090: Laktik asidin miliesdeger grami

Tuz Tayini

Rendelenmis peynir numunesi, 50 mL’lik santrifij
tiplerine yaklasik 10 g tartilip Gzerine 60°C’lik 20 mL
ultra saf su ilave edilerek Ultra Turraks ile (8000
devir/dakika, 15 saniye) homojenize edilmistir.
Homojenizasyon sonrasi homojenizerin probu ultra saf
su ile temizlenerek karigima eklenmistir. Karisim 100
mL’lik balon jojeye aktarilarak ultra saf su ile
tamamlanmis ve bir dakika calkalanmistir. 250 mL’lik
erlene cam huni ve filtre k&didi yerlestiriimis ve balon
jojedeki karisim erlene siUzllmustir. Suzme islemi
sonrasl 5 mL slzilmis 6rnek ve 5 mL ultra saf su 50
mL’lik erlene aktariimistir. Uzerine 4 damla K>CrO.
indikator ¢ozeltisi eklenerek 0.1 N AgNOz ile
kaybolmayan kirmizi-kahverengi renk olusuncaya kadar
titre edilmistir. Titrasyon sonunda harcanan 0.1 N
AgNOs miktarina gore %tuz degeri esitlik 2'ye gore
hesaplanmistir [14].

V.N.0.0585.100
m

%Tuz degeri (9/100 mL 6rnek) = 2

V: Titrasyonda harcanan AgNOs gozeltisi, mL
N: AgNOs ¢ozeltisinin normalitesi

m: 5 mL’'deki érnek miktari, g

0.0585: NaCl’'nin miliekivalen agirhgi
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Renk Analizi

Peynir numunelerinin  Commission International de
L’Eclairage (CIE) L*, a* ve b* renk degerleri kolorimetre
(Konica Minolta Chroma Meter CR-400, Konica Minolta
Inc., Chiyoda, Tokyo, Japonya) ile peynir kaliplarinin 3
ayri noktasindan olcimler (her Olgim 3 1sik atish)
alinarak ortalama L* (aydinhk degeri, 0 siyah, 100
beyaz), a* [(+) kirmizilik, (-) yesillik] ve b* [(+) sarilik, (-)
mavilik) degerleri tespit edilmistir. Renk analizleri D65
aydinlatici, 10° g6zlemci agisi ve 8 mm g¢apli diyafram
kullanilarak gerceklestirilmistir [15].

Yag Ekstraksiyonu, Yag Asitleri Kompozisyonu
ve Konjuge Linoleik Asit (KLA) Igeriklerinin
Belirlenmesi

Peynirlerden yag ekstraksiyonu igin, rendelenmis
yaklagsik 20 g peynir numunesi Uzerine 60 mL
kloroform:metanol (Merck KGaA, Darmstadt, Almanya)
(2:1, v/v) karigimindan ilave edilmistir. Yagin ¢ézgene
gecebilmesi igin dOrnekler 24 saat boyunca orbital
karistincida (PSU-20i Multi-functional Orbital Shaker,
Biosan, Riga, Letonya) karnstinimistir.  Peynir
parcaciklarinin ¢bzgenden (kloroform-metanol)
ayrilmasi igin karisim kaba filtre k&gidindan gegirilmis ve
islem tim yagin ¢ozgene gegmesini saglamak amaciyla
birkagc kez tekrarlanarak ¢dzgen-yag karisimi sabit
tarima  getirilen  evaporatér  balonu igerisinde
toplanmigtir. Balon igerisinde toplanan ¢dzgen-yad
karisimindan, ¢bzgen yaklasik 45°C’de rotary
evaporator (Hei-Vap Advantage HL/HB G3, Heidolph
Instruments GmbH&Co., Schwabach, Bavyera,
Almanya) yardimi ile vakum altinda uzaklagtiriimigtir
[16, 17]. Yag icerisindeki kalinti ¢ozgen 40°C’lik etliivde
tamamen ucurulduktan sonra, sabit tartima getirilerek
%yag miktari tespit edilmistir. Ekstrakte edilen yag, yag
asitleri kompozisyonu ve konjuge linoleik asit (KLA)
analizlerinde kullaniimak uzere -18°C’de muhafaza
edilmigtir.  Peynirlerin  yag asitleri kompozisyonu
ekstrakte edilen yaglarda kuadrupol kiitle spektrometresi
(MS) dedektori (Agilent 5975 C, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) ile uyumlu gaz kromatografisi
(GC) cihazi (Agilent 7890A, Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) kullanilarak belirlenmistir. Yag
asitleri metil esterleri Yilmazer ve Secilmis [18]
tarafindan bildirilen yonteme goére hazirlanmigtir. 200 uL
ekstrakte yag 1 mL 1.5 M metanolik HCI ile karistirilip
80°C'de 2 saat bekletilmistir. Yag asitlerinin metil
esterleri oda sicakligina soguyan karigim Uzerine 0.5
mL ultra saf su ilave edildikten sonra 1 mL hekzan ile
ekstrakte edilmisti,. GC-MS analizinde 70 eV
iyonizasyon enerjisine sahip elektron iyonizasyon
sistemi kullanilmistir. Fragment iyonlari 30-500 m/z kitle
araliginda tarama modunda analiz edilmigtir. Analizde
CP-WAX 52 CB kapiler kolon (fused silika, 50 m x 0.25
mm, 0.20 pm film kalinligi; Agilent Technologies,
Wilmington, DE, ABD) kullaniimistir. Enjeksiyon hacmi 1
pL’dir. Enjektdr ve dedektdor sicakliklari 240°C’dir.
Taslyici gaz helyumun akis orani 1 mL/dakika olarak
ayarlanmistir. Kolon firin sicakligi 4 dakika icin 60°C’ye,
60°C’den 175°C’ye 13°C/dakika sicaklik artigi, 27
dakika 175°C’de bekleme, 175°C'den 215°C'ye
4°C/dakika sicaklik artisi ve 5 dakika igcin 215°C’de
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bekleme, 215°C’den 240°C’ye dakikada 4°C sicaklik
artisi ve 15 dakika suresince 240°C’de bekleme olacak
sekilde ayarlanmistir. Analizde 1/20 split orani
kullanilmistir. Yag asitleri, yad asidi metil esterleri
standart karigsimi (Supelco® 37 Component FAME Mix,
Katalog No: 47885 U, Sigma-Aldrich, St. Louis, MO,
ABD) ve konjuge linoleik asit standardi (Sigma Chemical
Company, P Kodu: 1002398739, Sigma-Aldrich, St.
Louis, MO, ABD) kullanilarak tanimlanmistir.

Tekstiir Profil Analizi (TPA)

Peynir numuneleri tekstur profil analizi (TPA) i¢in her bir
numuneden 2'ser adet (2x1x1 c¢m) Olgulerinde,
yuzeylerinde puriz olmayacak sekilde kesilerek
hazirlanmistir. TPA’nin kosullari, TA-XT2 (Stable Micro
Systems Ltd., Surrey, Birlesik Krallik) P/35 aliminyum
silindir probu (35 mm ¢ap) kullanilarak, test hizi 2 mm/s,
on test hizi 1.0 mm/s ve son test hizi 5 mm/s, gerinim
%20, tetikleme kuvveti 5 g ve bekleme suresi 5 s olacak
sekilde ayarlanmigtir  [13]. Numunelerin  sertlik,
yapiskanlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlik, cignenebilirlik ve
esneklik 6zellikleri belirlenmistir.

Mineral Madde Tayini

Rendelenmis peynir numunelerinden yaklasik 0.5 g
alinarak teflon kaplarda tartilmis ve tzerine 6 mL HNOs
(%65, Sigma Aldrich, St. Louis, MO, ABD) ve 2 mL H20:
(%30, Sigma Aldrich) ilave edilip mikrodalga yakma
sisteminde (Milestone Start D, Milestone Srl, Sorisole,
Bergamo, italya) iki agamali sicaklik programi (ilk
asamada mikrodalga yakma sistemi 15 dakikada
110°C’ye cikariimig, ikinci asamada 110°C’de 15 dakika
bekletilmistir) kullanilarak yakilmistir [19]. Mikrodalga
yakma sistemi soguduktan sonra teflon kaplardaki
berrak sivi numuneler 50 mL’lik kapakl santrifQj
tuplerine aktariimis ve son hacim 50 mL olacak sekilde
ultra saf su ile seyreltilmistir. Mineral madde analizleri
(P, Mg, Ca, Na, K, Zn, Fe) induiktif Eslesmis Plazma
Optik Emisyon Spektroskopisi (ICP-OES, Perkin Elmer
Optima 8000, Perkin Elmer, Waltham, MA, ABD) ile
yapilmistir [20].

Mikrobiyolojik Analizler

Peynir numunelerinin toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB), laktobasil, laktokok ve maya-kuf sayimlar
Karagozli ve ark. [21] tarafindan bildirilen yontem ile
gerceklestiriimistir.  Peynir numuneleri mikrobiyolojik
analizler igin biyoglvenlik kabininin (Sinif 2, Bilser,
Ankara, Turkiye) iginde acilarak, steril filtreli stomacher
posetinin icine 10 g tartiimis ve 90 mL tamponlanmis
peptonlu su (Peptone water buffered; acc. to ISO 6579,
Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) ile seyreltilerek
stomacherde (AES, Easymix, AES Chemunex,
Combourg, Fransa) 3 dakika boyunca homojenize
edilmistir. Homojenizasyon sonrasi 7. dilisyona kadar
hazirlanan tiplerden steril petrilere 1’er mL aktarilmistir.
Daha sonra 45°C’lik su banyosunda bekletilen PCA’'da
(Plate Count Agar, Merck KGaA) toplam aerobik
mezofilik bakterilerin, MRS Agar’da (Lactobacillus Agar
acc. to DE MAN, ROGOSA and SHARPE, Merck KGaA)
laktobasillerin, M17 Agar’da (M17 Agar acc. to Terzaghi,
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Merck KGaA) laktokoklarin ve PDA’da (Potato Dextrose
Agar, Merck KGaA) maya-kuflerin  sayimlarini
gerceklestirmek amaci ile dokme plak ydntemiyle
calisiimistir.  Petrilere yaklasik 15-16 mL ilgili
besiyerinden dokilmis ve 8 seklinde dairesel
hareketlerle besiyeri-dilisyon karisiminin  homojen
dagilmi saglanmistir. Besiyeri dokilen petriler TAMB
sayimi igin PCA besiyerleri aerobik kosullarda 30°C’de
48 saat; laktobasil sayimi icin MRS besiyerleri aerobik
kosullarda 35°C’de 72 saat, laktokok sayimi igin M17
besiyerleri aerobik kosullarda 37°C’de 48 saat ve maya-
kif sayimi icin PDA besiyerleri aerobik kosullarda
25°C’de 3-5 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyon siireleri
sonunda 30-300 arasinda koloni olusan petrilerde sayim
yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Adiyaman ilindeki farkh Ureticilerden ve satis
noktalarindan temin edilen ve 1'den 17'ye kadar
numaralandirilan Adiyaman peynirlerinin pH ve asitlik
(%laktik asit) degerleri ile kurumadde, tuz, kurumaddede
tuz, yag ve kurumaddede yag igerikleri Tablo 1'de
verilmistir.

Bu calismada Adiyaman peynir o6rneklerine ait
kurumadde  degerlerinin  %46.08-61.30 arasinda
degiskenlik gosterdigi ve 17 farkh Ornegin ortalama
kurumadde degerinin  ise  %52.29£3.79  oldugu
belirlenmigtir. Yéresel Adiyaman peynirleri UGzerine
yapilan bir calismada 15 farkli peynir Ornegi igin
ortalama kurumadde degeri %52.65 olarak saptanmigtir.
Ayni calismada Orneklerin kurumadde igerikleri ise
%47.94-60.74 aralidinda tespit edilmigtir [22]. Ceylan ve
ark. [9] dretimlerini gergeklestirdikleri Adiyaman
peynirlerinin  kurumadde degerlerinin  %41.98-70.20
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Eren Karahan ve
ark. [13], yihn 4 farkh ayinda (nisan, mayis, haziran,
temmuz) temin ettikleri 60 adet taze Adiyaman
peynirinin bazi 6zelliklerini belirledikleri ¢alismalarinda
kurumadde igeriklerinin  %43.31-70.66  arasinda
degistigini saptamuglardir. Bu g¢alismada Adiyaman
peynirlerinin ortalama kurumadde degerlerinin konu ile
ilgili diger calismalarla genel olarak uyumlu oldugu, bazi
farklilklarin  Gretimde kullanilan sdtlerin - bilesimi  ve
dretim yonteminden kaynaklanabilecegi
degerlendirilmigtir.

Arastirmada Adiyaman peynirlerinin pH degerlerinin
5.02-6.36 arasinda degiskenlik gosterdigi tespit
edilmistir. Ayrica 17 farkh 6rnegin ortalama pH degeri
ise 5.76+£0.43 olarak belirlenmistir. Yoresel Adiyaman
peynirleri Gzerine yapilan bir galismada 15 farkli peynir
Orneginin ortalama pH degeri 5.13 olarak bulunmus olup
orneklerin pH degerlerinin 4.88-5.42 arasinda degistigi
saptanmistir [22]. Ceylan ve ark. [9] tarafindan Uretimleri
gerceklestirilen calismada Adiyaman peynirlerinin pH
degerlerinin 5.62-7.07 arasinda degistigi, ortalama pH
degerinin ise 6.57 oldugu belirlenmistir. Yapilan bir
bagka ¢alismada Adiyaman peynirlerinin pH degerlerinin
5.07-7.10 arasinda degistigi tespit edilmistir [13]. Bu
calismada elde edilen sonuglar literatlirdeki bazi
calisma sonuglari ile benzerlik, bazi ¢alisma sonugclari
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ile farkhhklar géstermistir. Bu farkliliklarin da sit bilesimi
ve Uretim yontemi kaynakli olabilecedi distnulmektedir.

Bu calismada farkh érnekler igin tespit edilen laktik asit
cinsinden asitlik degerleri  %0.51-1.61 arasinda
degiskenlik gostermis ve 17 farkli Orne@in ortalama
asitlik degeri ise %1.00+0.33 olarak belirlenmistir.
Yoresel Adiyaman peynirleri Uzerine yapilan bir
calismada 15 farklh peynir 6érneginin laktik asit cinsinden
asitlik degerlerinin  %0.12-1.70 arasinda degistigi ve
ortalama asitlik degerinin %0.49 oldugu saptanmistir
[22]. Eren Karahan ve ark. [13] tarafindan yapilan bir
calismada Adiyaman peynirlerinin asitlik degerlerinin
%0.05-0.69 arasinda degistigi belirtilmistir.
Gergeklestirilen calismada elde edilen sonuglar, [13]'de
elde edilen sonuglardan daha yuksek bulunmugtur.
Asitlik degerleri agisindan hem bu calismadaki peynir
ornekleri arasindaki bazi farkliliklarin hem de bu
calismadaki sonuglar ile diger calismalara ait sonuglar
arasindaki bazi farkhliklarin Adiyaman peynirlerinin
Uretimlerinde kullanilan sutlerin ve Uretim yéntemlerinin
farklihgindan kaynaklanabilecedi degerlendirilmistir.

Adiyaman peynirlerinin tuz igerikleri yas ve kuru bazda
ayri ayri belirlenmigtir. Peynirlerin tuz igerikleri %2.40-
15.50 arasinda degiskenlik gostermis olup ortalama tuz
icerigi ise %8.31+3.58 olmustur. Orneklerin tuz igerikleri
kurumaddeye gore degerlendirildiginde, %4.52-25.29
olarak tespit edilmigtir. Uludag [22], yoresel Adiyaman
peynirleri Uzerine yaptigi ¢alismada 15 farkli peynir
orneginin tuz igeriklerini %3.85-6.01 araliginda ve
ortalama %4.51 olarak belirlemistir. Eren Karahan ve
ark. [13] Adiyaman peynirlerinin bazi &6zelliklerini
degerlendirdikleri galigmalarinda; peynir drneklerinin tuz
ve kurumaddede tuz degerlerinin sirasiyla %1.17-10.59
ve %2.20-19.87 arasinda oldugunu, yaz ve bahar
aylarindaki degisimin  6nemli olmadigini  (p>0.05)
bildirmislerdir. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi [23] Ek
4’de 13 ayri peynir ¢esidi icin belirlenen kurumaddede
tuz miktarlart  %3.0-7.5 araligindadir. Adiyaman
peynirlerinin kurumaddede tuz miktarlari ile ilgili elde
edilen sonuglarin blyuk bir gogunlugu mevzuatta izin
verilen deg@erlerin Uzerindedir. Ayni tebligin Ek 3’Unde
peynirler kurumaddede yag miktarlarina gore 4 sinifa
(tam yagli, yarim yagl, az yagl, yagsiz) ayrimis ve
yarim yagl, az yagli ve yagsiz peynirlerde Ek 4’deki
(peynirlerin nem ve kurumaddedeki tuz icerikleri) neme
iliskin ylzde degerlere 5 birim ilave yapilmasi gerektigi
bildirilmistir. Bu durum gunlik beslenmede ylksek
miktarda tuz kullanimina bagl olarak ortaya ¢ikabilecek
cesitli saglik sorunlarinin énlenmesi agisindan tuketim
miktarlarinin belirlenmesinde dikkate alinmaya degerdir.
Bu galismada elde edilen sonuglarin literatiirdeki bazi
g¢alisma sonuglar ile uyumlu oldugu belirlenmis, ancak
tuketici tercihleri, peynirlerin yapilis yontemleri ve farkli
oranlarda tuz uygulamalarina baglh olarak Adiyaman
peynirlerin tuz iceriklerinin genis bir aralikta degiskenlik
gOsterdigi tespit edilmistir.

Numunelerde yag icerikleri yas ve kuru bazda ayri ayri
tespit edilmistir. Peynir &rneklerinin  yag igerikleri
%12.14-22.21 arasinda degiskenlik g0Ostermis olup
ortalama vyag icerigi ise %18.3912.65 olmustur.
Adiyaman peynirlerinin yag icerikleri kurumaddeye gére
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degerlendirildiginde %25.02-41.90 araliginda degistigi
tespit edilmistir. Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'ne
[23] gbre tim peynirlerin yarim yagli peynir sinifina (25 <
kurumaddede %yag < 45) girdigi tespit edilmistir. Uludag
[22]; yoresel Adiyaman peynirleri Uzerine yaptidi bir
calismada 15 farkh peynir 6rneginin yag igeriklerini
%16.73-28.24 araliinda ve ortalama %22.71 olarak
belirlemigtir. Ayrica ¢alismada Orneklerin kurumadde
bazinda olcimledigi yag icerigi ise %27.54-51.50
araliginda degismekle birlikte ortalama %43.30 olarak
saptanmistir [22]. Eren Karahan ve ark. [13], Adiyaman
peynirlerinin bazi Ozelliklerini degerlendirdikleri

Tablo 1. Adiyaman peynirlerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

calismalarinda, yag ve kurumaddede yag iceriklerini
sirasiyla %18.00-37.30 ve 9%39.00-55.79 aralidinda
tespit etmislerdir. Kése ve ark. [24] 25 adet Malatya
peyniri Uzerinde yaptiklari bir calismada ortalama yag

icerigini  27.60+1.73 olarak saptamiglardir. Peynire
islenecek sutlerin bilesimlerindeki farkhliklar, peynir
kalitesini  ve  verimini  dogrudan etkilediginden

standardizasyon iglemi 6nem tasimaktadir. Peynirlerin
yag degderlerinin genis bir aralikta degisim gdstermesinin
Uretimlerde standardize olmayan ¢ig sutlerin kullaniimig
olmasindan kaynaklanabilecegi degerlendirilmistir [25].

Table 1. Some physicochemical properties of Adiyaman cheeses

Ornek Kodu  %Kurumadde pH %Asitlik %Tuz %Tuz (KM) %Yag %Yag (KM)
1 53.85+0.98 5.87+0.02  0.81+0.03 7.23+0.44 13.43+1.01 19.75+£0.22  36.68+0.48

2 47.68+1.94 6.30+0.01 0.51+0.04  10.21£0.32  21.42+0.35 19.4410.19 40.83+2.09

3 53.9840.55 6.35£0.02 0.61+0.10 12.11+0.29  22.44+0.75 18.75x0.01  34.75+0.37

4 61.30+£0.42 5.65+0.04  0.97+0.01 15.50+0.53  25.29+0.83  15.90+0.58  25.95%1.01

5 48.97+1.00 6.25+0.08  0.59+0.09  11.50+0.09 23.48+0.35 17.76x0.56  36.27+0.69

6 54.21+0.61 6.36£0.03  0.550.07 9.19+0.23 16.95+0.45 20.06+0.54 37.01+1.06

7 48.64+0.67 5.68+0.16  1.03+0.00 8.1910.64 16.85+£1.45  18.69+0.42  38.44+0.78

8 48.98+0.28 5.50+0.00 1.43+0.02 11.5840.12  23.65+0.33  18.40+0.38 37.57+0.65

9 58.06+1.05 5.78+0.00 0.92+0.06 12.29+1.76  21.13+2.68 22.21+0.09 38.26+0.85

10 54.14+0.36 5.62+0.01 1.02+0.03 3.80+0.76 7.02+1.44 21.124¢0.40 39.01+0.63

11 51.43+0.27 5.65+0.01 1.18+0.09 5.67+0.06 11.03+0.07  16.33£0.29  31.74+0.44

12 50.86+0.77 5.58+0.27  1.15+0.06 6.49+1.70 12.77+£3.29  17.96+0.11  35.33+0.60

13 53.06+0.73 5.0210.16  1.39+0.06 2.40+0.12 4.52+0.21 20.81+0.36  39.21%0.70

14 54.76+0.27 5.2310.06  1.61+0.13 9.71+£1.52 17.7412.84  13.70x0.90 25.02+1.55

15 46.08+0.16 5.77+£0.00 1.16+0.04 4.50+0.29 9.78+0.67 12.14+0.02  26.33+0.06

16 51.11+0.22 5.03+0.01 1.34+0.16 5.35+0.26 10.48+0.56 21.41+0.21  41.90+0.58

17 51.8740.20 6.25+0.02  0.76+0.00 5.56+0.18 10.71+£0.35  18.254#0.31  35.18+0.65

En dusik 46.08 5.02 0.51 2.40 4.52 12.14 25.02
En yiksek 61.30 6.36 1.61 15.50 25.29 22.21 41.90

Ortalama 52.2943.79 5.76£0.43  1.00+0.33 8.31+3.58 15.81+6.37  18.39+#2.65  35.26+5.07

Adiyaman peynirlerinin L*, a* ve b* degerlerinin (Tablo
2) sirasiyla 85.93-92.86, 0.92-4.04 ve 4.52-32.89
arasinda olacak sekilde genis bir aralikta degisim
gosterdigi tespit edilmistir. Ayrica Sekil 2’de de 1’den
17’ye kadar numaralandirilan numunelerin renkleri
belirgin baz farkliliklara gérilebilmektedir. Uretimlerinde
kullanilan sutlerin elde edildigi ineklerin beslenme
farklilklarindan kaynakli olarak peynirlerin L*, a* ve b*
degerlerinde bazi farkhliklar oldugu disinilmektedir.
Kahyaoglu ve ark. [26] farkh yad oranlarinda ve
kaynama derecelerinde Uretilen Gaziantep peynirlerinin
L* ve b* degerlerinin sirasiyla 61.54-84.40 ile 6.54-16.54
arasinda oldugunu belirlemiglerdir. Atasoy ve ark. [27]
farkli kaynama sicaklik ve slrelerine sahip Urfa
peynirlerinin L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 80.32-
86.09, -1.50-(-1.11) ve 12.35-16.23 arasinda oldugunu
tespit etmiglerdir. Erbay ve ark. [28] Hellim peynirinin L*,
a* ve b* degerlerinin sirasiyla 89.1-92.2, -0.2 ile -3.6 ve
15.3-20.9 arasinda oldugunu saptamislardir. Peynirlerin
renk 6zelligi; Uretimde kullanilan site, yag fazinin kalite
Ozelliklerine, peynir Uretim teknigine ve olgunlagsma
surecindeki biyokimyasal degisikliklere bagh olarak
farkhhk gosterebilmektedir [13]. Tablo 2'de peynirlerin
L*, a* ve b* renk analiz sonuglari gésterilmistir.

Sitte bulunan mineral maddelerin, sitin fiziksel ve
kimyasal 6zellikleri, besin degeri ve isleme teknolojisi
yonunden 6nemli fonksiyonlari bulunmaktadir. Kalsiyum,
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fosfor, magnezyum, sodyum ve potasyum basta olmak
Uzere her bir element beslenme fizyolojisi agisindan
blylk 6neme sahiptir. Sitteki mineral maddeler; st
proteinlerinin kimyasal yapisinin stabilize edilmesinde,
rennet enziminin kazein kompleksi Uzerindeki etkisinin
desteklenmesinde, sutln isil iglemlere karsi direncinde
ve bazi sOt drunlerinde aroma olusumunda rol
oynamaktadir. Sutiin mineral madde igerigi hayvanin
irki, tird, bireysel 6zelligi gibi genetik faktorler, laktasyon
durumu, beslenme, mevsim degisiklikleri ve meme
hastaliklarina bagl olarak degisebilmektedir [29, 30].
Tablo 3'de Adiyaman peynirlerinin  mineral madde
miktarlari gésterilmistir.

Adiyaman peynirinin  mineral madde igerigi ile ilgili
veriler bildigimiz kadari ile literatirde ilk kez bu
calismada yer almaktadir. Adiyaman peyniri ile benzer
Uretim prosediriine sahip olan Malatya peyniri Gzerine
Kdse ve ark. [24] tarafindan yapilan galismada mineral
madde igerikleri sirasiyla Ca, 3237.89-7081.07 mg/kg;
Mg, 548.44-806.09 mg/kg; K, 347.23-922.35 mg/kg; P,
82.24-233.65 mg/kg; Fe, 3.81-11.68 mg/kg ve Zn,
11.88-30.62  araliginda saptanmistir.  Arastirma
bulgularimiz ile Kése ve ark. [24] tarafindan yapilan
c¢alismada belirlenen degerler arasinda bazi benzerlikler
olmakla birlikte bazi farkliliklarin da oldugu tespit
edilmigtir. Yasar ve ark. [31] farkli tuzlama yontemleri
(kuru tuzlama ve salamura) ile Urettikleri, farkli
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depolama sicakliklarinda (7 ve 20°C) muhafaza ettikleri
(120 gln) Malatya peynirleri (izerine yaptiklari
calismalarinda, tuzlama yonteminin, depolama sicakligi
ve suresinin peynirlerin mineral madde icerigini dnemli
dizeyde etkiledigini bildirmislerdir. Adiyaman peynir
Oorneklerinin  mineral madde icerikleri arasindaki

farkliliklarin retimlerde kullanilan ¢ig sutlerin mineral
madde igeriklerinin, peynir Uretimi sirasindaki baski
surelerinin, peyniraltt suyu miktari ve dolayisiyla
kurumadde igeriklerinin farklihgindan kaynaklanabilecegi
degerlendirilmigtir.

Tablo 2. Adiyaman peynirlerinin bazi renk ézellikleri
Table 2. Some color characteristics of Adiyaman cheeses

Ornek Kodu L* ax b*

1 90.64+1.80 3.31+0.12 7.52+0.15
2 87.22+1.74 3.21+0.14 8.04+0.61
3 90.94+0.95 3.45+0.10 7.42+0.90
4 88.22+1.05 0.92+0.47 24.16+1.48
5 92.50+0.86 2.13+0.32 9.83+1.21
6 86.16+1.71 2.48+0.15 9.20+0.52
7 92.69+0.13 4.04+0.10 4.52+1.08
8 91.74+0.79 2.53+0.10 8.97+0.44
9 85.93+2.03 2.37+0.41 17.26+0.74
10 92.30+0.48 2.88+0.17 7.70+0.48
11 92.03+2.04 2.83+0.13 7.65+0.74
12 92.86+1.99 2.95+0.15 7.17+0.56
13 92.67+0.31 2.3610.20 13.62+0.70
14 91.01+2.49 2.21+0.04 10.45+0.80
15 86.83+1.45 1.81+0.05 32.89+1.74
16 88.88+0.31 2.20+0.20 10.74+0.72
17 89.63+3.94 3.46+0.06 6.99+0.71

En distk 85.93 0.92 452

En yiiksek 92.86 4.04 32.89

Ortalama 90.13+2.79 2.66+0.74 11.42+7.11

Tablo 3. Adiyaman peynirlerinin mineral madde igerikleri (mg/kg)*
Table 3. Mineral content of Adiyaman cheeses (mg/kg)*

Ornek P Mg Ca Na K Zn Fe
Kodu (A: 214.91) (A: 279 nm) (A: 315.8 nm) (A: 588.9) (A 766.4) (A:213.8)  (A:259.9 nm)
1 2562.00 225.00 5280.00 8739.00 1132.00 7.76 28.41
2304.00 225.00 5593.00 10913.00 725.30 7.15 <LOD
3 2034.00 274.00 5014.00 15953.00 755.10 6.65 17.77
4 2531.00 200.00 5391.00 24548.00 712.30 5,81 6.69
5 2516.00 220.00 5684.00 16226.00 525.80 7.91 1.81
6 2392.00 22200 6017.00 13670.00 787.60 1.30 <LoD
7 2095.00 254.00 4696.00 8582.00 669.50 5.05 12.52
8 1925.00 179.00 4098.00 10922.00 678.10 7.79 1.06
9 2152.00 184.00 4882.00 19135.00 648.10 5.76 834
10 2044.00 182.00 4794.00 7494.00 841.60 472 32.34
1 1995.00 221.00 5239.00 18685.00 1273.00 5.32 7.92
12 1863.00 210.00 4551.00 9297.00 719.80 4.49 <LOD
13 2240.00 224.00 5619.00 4502.00 737.80 3.78 7.33
14 2355.00 232.00 6034.00 14887.00 643.30 495 < LoD
15 2276.00 211.00 4680.00 11587.00 736.60 <LOD 1.24
16 1985.00 280.00 4336.00 6497.00 715.20 7.94 <LOD
17 1986.00 246.00 4958.00 16830.00 725.40 3.23 <LOD
En diisik 1863.00 179.00 4098.00 4502.00 525.80 1.30 1.06
En yiksek 2562.00 280.00 6034.00 24548.00 1273.00 7.94 32.34
Ortalama___ 2191.47+22455 220 88+28.97 _ 5100.76+564.52 _ 12851.00+5289.06 _ 766.26+179.16 __ 560+2.290 __ 11.40%10.11
*: LOD: tespit limiti (limit of detection)
Konu ile ilgili literatir incelendiginde, Adiyaman sutlin 6zellikleri, isleme teknolojisi, olgunlastirma suresi,
peynirlerinde yag asitleri kompozisyonu ve KLA kullanilan rennet enziminin kaynagi, havayla temas,
miktarlarinin belirlendigi bir calismaya oksidatif reaksiyonlar, lipit dagihmindaki farkhlklar,

rastlanilamamistir. Hayvansal kaynakli yadda tipik bir
yag asidi ve sut urlnlerinin yararli bilesenlerinden biri
olan KLA, sit yaginin Ozel bir trans yag asididir.
Peynirdeki miktar 0.1-2.5 g/kg arasinda degismektedir.
KLA konjuge doymamis gift baglar igeren linoleik asit
(C1s:2) izomerlerinin karisimindan olugmaktadir. Temel
izomeri sut Urlnlerindeki toplam KLA’nin %82’den
fazlasini olusturan cis-9, trans-11 oktadekadienoik asittir
[32]. Peynirlerin KLA igerigini etkileyen faktorler gig

mikrobiyal gesitlilik ve hayvana ait 6zelliklerdir [16]. On
yedi farkli Adiyaman peyniri Uzerinde gergeklestirilen bu
calismada peynir orneklerinin doymus yag asitleri
(SFAs) 69.74-76.75 g/100 g, tekli doymamis yag asitleri
(MUFAs) 18.29-26.10 g/100 g, ¢oklu doymamis yag
asitleri (PUFAs) 0.64-4.26 g/100 g ve KLA miktarlari
0.735-10.318 mg/g yad araliginda tespit edilmigtir.
Peynirlerin ortalama KLA miktarlari 2.57 mg/g yag
olarak  hesaplanmigtir.  Peynir  6rneklerinin  KLA
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iceriklerindeki  farkhliklarin, Gretimde kullanilan ¢ig
sutlerin  bilesim  farkliigindan, Uretim  ydnteminin
degiskenlik gOstermesinden kaynaklanabilecegi

degerlendirilmigtir. Peynirlerin yag asitleri
kompozisyonlarinin ve KLA iceriginin ¢ogunlukla cografi
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koéken, hayvanin beslenme turd, ¢ig sutiun yag asitleri ve

KLA kullanilan starter kuiltir ve Uretim

igerigi,

ile

olgunlasma kosullarina bagh oldugu bildirilmektedir [33].
Adiyaman peynirlerinin yag asidi kompozisyonu Tablo

4’te, KLA miktarlari ise Tablo 5’te sunulmustur.

Tablo 4. Adiyaman peynir érneklerinin yag asidi kompozisyonu (g/100 g)*
Table 4. Fatty acid composition of Adiyaman cheese samples (g/100 g)*

Peynir Ornekleri

Bilesen Adi 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
Cc4:0 0.52 0.76 0.68 0.70 0.51 0.72 0.55 0.57 0.55 0.63 0.54
C6:0 092 090 096 088 103 089 098 068 085 1.00 0.87
c8:0 083 071 0.83 069 08 071 083 185 067 091 074
co:0 002 002 0.03 001 002 002 002 001 001 002 0.01
C10:0 2.47 1.84 2.28 1.68 2.37 1.78 2.07 2.66 1.74 2.50 1.95
c11:0 005 004 0.07 003 004 003 003 008 002 003 0.03
c12:0 380 263 331 259 328 260 293 199 240 343 278
c11:1 n-1 010 006 0.08 010 008 007 008 004 004 006 0.08
C14:0 1426 1079 1311 1247 1371 1173 1198 1325 1253 1381 1254
C15:0 218 159 174 197 165 157 163 183 190 155  1.63
C16:0 3516 3505 3670 3651 3893 3467 31.96 3810 39.04 3413 3976
C16:1 n-7 021 09 013 017 0413 017 017 017 021 015  0.14
C17:0 077 092 062 081 063 060 064 067 083 070 092
c18:0 9.86 13.95 11.02 911 1067 1480 19.35 818 1265 11.16 9.53
c18:1 2059 23.97 2295 2492 2100 2329 1971 2423 2114 2105 19.46
C18:2 n-6 169 028 068 100 009 019 018 017 053 293 223
C19:0 0.12 0.15 0.13 0.23 0.13 0.16 0.15 0.18 0.19 0.08 0.07
C18:3n-3 0.10 0.99 0.47 0.98 0.45 0.25 1.07 0.69 1.49 0.15 0.10
c18:3 n-6 020 026 025 091 023 145 028 023 032 088 064
€20:0 032 023 021 097 017 024 025 024 021 041 023
€20:1 n-9 006 091 006 091 014 011 017 009 007 016 0.10
C20:3n-7,10,13 0.1 0.04 0.14 0.95 0.03 0.03 0.03 0.04 0.06 0.13 0.03
c21:0 006 090 003 09 020 021 023 017 015 004 0.18
C20:4n-6,9,12,15 024 019 020 007 006 006 029 010 050 047 010
C22:0 015 098 0.09 013 009 009 010 089 014 023 024
Digerleri 512 088 322 025 346 346 432 289 176 369 510
SFAs 7149 7146 7181 6974 7433 7092 737 7135 7388 7063 72.02
MUFAs 2006 259 2323 261 2135 2364 2013 2453 2146 2142 19.78
PUFAs 243 176 174 391 086 198 185 123 29 426 3.10
Bil Ad Peynir Ornekleri

fiezen Adl 12 13 14 15 16 17 EnDasdk  En Yoksek Ortalama
c4:0 094 041 052 045 042 058 0.41 0.94 0.59+0.14
c6:0 082 081 094 074 093 1.00 0.68 1.03 0.89+0.09
c8:0 203 066 087 058 117 089 0.58 2.03 0.93+0.40
co:0 0.01 0.01 002 001 002 003 0.01 0.03 0.02+0.01
c10:0 121 167 259 157 411 2.48 1.21 411 2.170.65
c11:0 0.01 002 004 002 003 007 0,01 0.08 0.0420.02
c12:0 266 229 354 235 249 355 1.99 3.80 2.86+0.53
C11:1 n-1 007 006 008 003 005 008 0.03 0.10 0.07+0.02
C14:0 1192 1245 1468 1366 1074  12.93 10.74 14.68 12.7421.11
C15:0 152 202 175 123 1.40 173 1.23 2.18 1.70£0.23
C16:0 3649 3923 3428 4392 3403 3971 31.95 43.92 36.92+2.96
C16:1n-7 013 017 013 031 019 008 0.06 0.96 0.210.20
C17:0 056 076 069 078 072 059 056 0.92 0.72+0.11
c18:0 1174 1246 1511 1056 1459 1180 813 19.35 12.16+2.76
c18:1 2417 2084 1797 1937 2331 1853 17.97 24.92 21.55+2.18
c18:2n6 025 093 015 012 1.1 0.15 0.09 2.93 0.75+0.83
c19:0 007 046 013  OM 062 061 0.07 0.62 0.2120.18
C18:3n-3 022 070 036 021 078 041 0.10 1.49 0.55+0.40
C18:3n6 024 024 029 020 098 022 0.20 1.45 0.47+0.37
C20:0 005 020 020 010 061 0.19 0.05 0.97 0.28+0.22
C20:1 n-9 003 008  0.11 017 004 012 0.03 0.91 0.20+0.27
€20:3n7,10,13 019 004 004 003 008 003 0.03 0,95 0.12+0.22
c21:0 009 016 018 028 012 017 0.03 0,96 0.24+0.27
C20:4n-6,9,12,15  0.71 024 007 008 006 008 0.06 0.71 0.19+0.18
C22:0 069 0.1 0.11 016 021 0.37 0.09 0.98 0.28+0.29
Digerleri 318 318 515 298 119 357 0.25 515 3144144
SFAs 70.81 7372 7565 7652 7221 7675 69.74 76.75 72.76£2.12
MUFAs 2440 2095 1829 19.88 2359 1879 18.29 26.10 22.02+2.39
PUFAs 161 215 091 064  3.01 0.89 0.64 4.26 2.07+1.07

*: SFAs: Doymus Yag Asitleri, MUFAs: Tekli Doymamis Yag Asitleri, PUFAs: Coklu Doymamis Yag Asitleri
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Tablo 5. Adiyaman peynirlerinin  konjuge

icerikleri (mg/g yag)

linoleik asit

Table 5. Conjugated linoleic acid content of Adiyaman

cheeses (mg/g fat)

Ornek Kodu Konjuge Linoleik Asit

1 2.298
2 0.735
3 1.355
4 2.726
5 0.992
6 1.211
7 10.318
8 0.853
9 5.667
10 1.466
11 1.050
12 1.690
13 1.172
14 1.483
15 4.652
16 4.054
17 1.950

En disik 0.735

En yuksek 10.318

Ortalama 2.57+£2.45

Bu calismada Adiyaman peynirleri igin gergeklestirilen
tekstlr profil analizleri kapsaminda orneklerin sertlik,
yapiskanlik, elastikiyet, i¢ yapiskanlik, cignenebilirlik ve

esneklik parametreleri incelenmistir. Bu parametrelere
ait sonuglar Tablo 6’da verilmigtir.

Tablo 6. Adiyaman peynirlerinin tekstir profil analizi sonuglari
Table 6. Texture profile analysis results of Adiyaman cheeses

Ornek Kodu Sertlik (g) Yapigkanlik (g.s)  Elastikiyet  Ic Yapiskanlk  Cignenebilirlik Esneklik

1 1918.72+18.37 -13.24+10.16 0.0410.01 0.06+0.01 4.49+1.82 0.04+0.00

2 1984.93+232.28 -2.23+1.39 0.20+0.16 0.06+0.00 25.20+22.06 0.04+0.00

3 2700.79+158.28 -2.3510.63 0.06+0.00 0.09+0.00 12.74£0.70 0.05+0.00

4 5043.93+0.00 -0.09+0.00 0.05+0.00 0.08+0.00 18.71+0.00 0.06+0.00

5 2271.08+294.87 -5.58+1.16 0.04+0.00 0.06+0.00 5.51+0.18 0.03+0.00

6 3767.66+277.11 -21.49+17.38 0.0410.00 0.07+0.00 11.4310.20 0.04+0.00

7 378.91£119.92 -13.67+12.41 0.0940.06 0.06+0.00 2.34+1.83 0.03+0.00

8 485.54+68.75 -2.68+1.58 0.17£0.13 0.06+0.01 4.24%3.25 0.03+0.00

9 3187.30465.64 -9.28+0.46 0.0410.00 0.06+0.00 7.50+0.18 0.03+0.00

10 1132.91+49.25 -21.29+11.47 0.03+0.00 0.05+0.00 1.82+0.22 0.03+0.00

11 3145.21+247 .45 -6.98+2.43 0.04+0.00 0.06+0.00 6.65+0.20 0.03+0.00

12 1580.33+40.39 -15.70+14.47 0.25+0.21 0.07+0.00 26.05+21.67 0.04+0.00

13 1247.35+223.95 -2.58+1.89 0.37+0.02 0.08+0.00 36.37+7.06 0.04+0.00

14 4605.83+17.15 -3.4612.71 0.0410.01 0.06+0.01 12.48+2.89 0.04+0.00

15 1420.12+83.88 -21.25+16.18 0.0410.00 0.07+0.00 3.46+0.20 0.04+0.00

16 464.351+54.60 -19.30+11.94 0.22+0.18 0.06+0.00 6.6115.57 0.03+0.00

17 1718.74+333.94 -6.51+1.31 0.04+0.00 0.06+0.00 4.25+0.91 0.04+0.00
En disik 464.35 -21.49 0.03 0.05 1.82 0.03
En yiiksek 5043.93 -0.09 0.37 0.08 36.37 0.06

Ortalama 2179.63+1373.68 -9.86+10.46 0.1040.12 0.06+0.01 11.17+£11.69 0.04+0.01

Peynir 6rneklerinin sertlik degerleri 464.35-5043.93 ¢
araliginda degiskenlik gostermistir. Eren Karahan ve
ark. [13] Adiyaman peynirleri Uzerinde gerceklestirdikleri
calismada Orneklerin sertlik degerlerinin  574.42-
29457.80 g araliginda degistigini belirlemislerdir [13]. Bu
c¢alisma sonuglari ile karsilastirildiginda, galismamizdaki
Adiyaman peynirlerinin sertlik degerlerinin daha dusik
oldugu gorulmektedir. Kdse ve ark. [24] 25 adet Malatya
peyniri ile gerceklestirdikleri c¢alismalarinda sertlik
degerlerinin  1347.82-29823.56 g olarak genis bir
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aralikta degistigini bildirmislerdir [24]. Peynirlerin sertlik
degerinin yad, nem ve mineral madde igerigi olmak
Uzere U¢ faktore bagh oldugu, yliksek su veya yag
icerigi  nedeniyle, peynirlerden ayrilan  protein
molekullerinin yumusakhg arttirdidi bildirilmektedir [34].
Bu calismada da kurumadde orani ylksek olan peynir
orneklerinin sertlik degerlerinin daha yuksek oldugu
gOrulmustur.
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Adiyaman peynirlerinin yapiskanlk degerleri
-21.49-(-0.09) g.s, elastikiyet degerleri 0.03-0.37, i¢
yapiskanhk degerleri 0.05-0.08, cignenebilirlik degerleri
1.82-36.37 ve esneklik degerleri 0.03-0.06 arasinda
degiskenlik gOstermistir. Eren Karahan ve ark. [13]
Adiyaman peynirlerinin  yapiskanlik, elastikiyet, i¢
yapiskanhk, cignenebilirik ve esneklik degerlerini
sirasiyla; -72.40-0.02 g.s, 0.87-3.57, 0.76-0.93, 460.36-
35978.12 ve 0.35-0.84 araliginda belirlemiglerdir.
Adiyaman peyniri i¢in standardize bir tretim yonteminin
olmamasina bagli olarak, tekstur profil analizini etkileyen
faktorlerin  (bilesim, yapisal o6zellikler, olgunlasma

dizeyi) cesitliliginin s6z konusu degerler arasindaki
farkliliga sebep olabilecegi dustniulmektedir.

Adiyaman peynirlerine ait minimum, maksimum ve
ortalama TAMB, laktobasil, laktokok ve maya-kuf
sayllari Tablo 7'de gésterilmigtir. Orneklerin TAMB
sayisi  7.30-9.38 log kob/g araliginda bulunmus,
ortalama TAMB sayisi ise 8.46+0.56 log kob/g olarak
tespit edilmistir. Konu ile ilgili yapilan bir galismada
Adiyaman peynirlerinin TAMB sayisinin 5.94-8.56 log
kob/g arasinda degistigi, Orneklerin ortalama TAMB
sayisinin ise 7.44 log kob/g oldugu belirtilmistir [9].

Tablo 7. Adiyaman peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)
Table 7. Microbiological analysis results of Adiyaman cheeses (log cfu/g)

Ornek Kodu Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Laktobasil Laktokok Maya-Kif

1 8.30 8.08 8.23 7.70
2 7.65 7.28 7.53 7.20
3 8.34 5.78 7.80 7.83
4 8.11 7.48 8.11 7.43
5 8.15 5.70 7.45 7.85
6 7.30 6.65 7.08 6.93
7 8.68 8.41 8.72 7.78
8 8.86 8.58 8.78 7.95
9 8.74 6.30 8.78 6.30
10 8.93 8.08 8.94 7.74
11 8.08 7.60 8.23 7.34
12 8.48 8.41 8.48 7.83
13 9.38 9.28 9.38 8.18
14 9.26 8.88 9.38 7.91
15 8.80 6.30 8.74 8.08
16 8.86 8.72 9.18 8.00
17 7.92 5.85 7.32 7.68

En disik 7.30 5.70 7.08 6.30

En ylksek 9.38 9.28 9.38 8.18

Ortalama 8.46+0.56 7.49+1.19 8.36+0.72 7.63+0.47

Adiyaman ilindeki farkli Uretici ve satis noktalarindan
temin edilen 17 adet Adiyaman peynirlerinde laktobasil
ve laktokok sayilari sirasiyla; 5.70-9.28 log kob/g ile
7.08-9.38 log kob/g araliginda degiskenlik gOstermistir.
Adiyaman peynirlerinde ortalama laktobasil ve laktokok
sayilari sirasiyla 7.49+1.19 ve 8.3610.72 log kob/g
olarak belirlenmistir. Adiyaman peynirlerindeki maya-kuf
sayilarinin ortalama 7.63+0.47 log kob/g oldugu ve 6.30-
8.18 log kob/g arasinda degistigi belirlenmistir. Ceylan
ve ark. [9] dUretimlerini gerceklestirdikleri Adiyaman
peynirlerindeki maya-kif sayilarinin 3.84-6.86 log kob/g
arasinda degistigini ve 6rneklerdeki ortalama maya-kuf
sayisinin 5.23 log kob/g oldugunu tespit etmislerdir.
Ozel kosullarda kif suslari ile Uretilen velveya
olgunlastirilan peynirler hari¢c peynir kalitesinin maya-kuf
sayisi ile ters orantih oldugu bilinmektedir [35].
Kiflenme, peynirin gorinis ve kokusunda istenmeyen
degisikliklere neden olmasinin yaninda mikotoksin
olusturarak saglik sorunlarina da yol agabilmektedir [36].
Adiyaman peynirlerinde maya-kif sayilarinin ylksek
olmasinin peynirlerin hijyenik kosullarda tretilmediginin
Onemli bir gostergesi oldugu dusunulmektedir. Cig
sutten Uretilen peynirlerde Uretim alani ve ¢ig sUt,
peynirdeki starter olmayan laktik asit bakterilerinin temel
kaynagidir. Pastorize sitten Uretilen bazi peynirlerde de
bulunabilen starter olmayan laktik asit bakterilerinin
kaynagi ise 1sil islemin yetersiz uygulanmasi ya da 1isil
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islem sonrasi bulagsmadir. Cig sutten Uretilen peynirlerin
mikroflorasi, pastorize sltten Uretilenlere gore daha
karmasiktir [37]. Konu genel olarak degerlendirildiginde,
peynirlere ait mikrobiyolojik analiz sonuglarindaki
degdiskenligin uretim kosullar, peynire islenen ¢ig
sutlerin  mikrobiyolojik kalitesi ve Uretim sonrasi
muhafaza sartlarinin farkhiidindan kaynaklanabilecegi
disunilmektedir.

SONUG

Geleneksel peynirlerin Uretim ydntemlerinin belirlenmesi
ve oOzelliklerinin incelenmesi, bu tir peynirleri buyik

Olgcekte  Uretebiimek  ve  geleneksel  gesitliligi
koruyabilmek agisindan 06nem tasimaktadir. Bu
calismada Adiyaman ilindeki farkli Uretici ve satis

noktalarindan temin edilen 17 adet Adiyaman peynirinin
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve tekstirel &zelliklerinin
oldukga genis bir aralikta degisim goOsterdigi tespit
edilmistir. Bu durumun hammadde Ozelliklerinin
degdiskenliginden ve peynir Uretiminde uygulanan farkl
islemlerden kaynaklanabilecegi  degerlendirilmigtir.
Ayrica Adiyaman peynirlerinin - maya-kif sayisinin
yuksek olmasi Uretim kosullarinin hijyenik sartlar
acisindan iyilestiriimesi gerekliligini ortaya koymustur.
Glnlik beslenmede fazla tuz tlketimine bagh olarak
yuksek tansiyon, cesitli bébrek rahatsizliklari ve sinir
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dokularinda fonksiyon bozukluklari gibi saglik sorunlari
ile kargilagilabilmektedir. Peynirlerin tuz analiz sonuglari
degerlendirildiginde mevzuatta izin verilen kurumaddede
tuz miktarlarindan yuksek degerler tespit edilmistir. Bu
durumun olasi saglik sorunlari meydana gelmemesi igin
glnlik beslenmede tuketilecek peynir miktarlar
acisindan dikkate alinmasinda fayda olacaktir. Bununla
birlikte bagisiklik sistemini glgclendirici 6zellikleri ve
kanser ve diyabet 6nleyici etkileri gibi sagliga faydal
birgok 6zelligi bildirilen konjuge linoleik asit igerigi
acisindan geleneksel Adiyaman peynirlerinin énemli bir
kaynak olabilecedi  degerlendirilmistir.  Adiyaman
peynirleri icin cografi isaret tescili calismalarina hiz
kazandirimasi ve bir standart dahilinde Adiyaman
peyniri Uretimlerinin  gergeklestiriimesi, bu peynirin
uretim ve tudketim aginin zenginlesmesi bakimindan
Onem arz etmektedir.

TESEKKUR

Adiyaman peynirlerini sehirdeki farkli Ureticiler ve satis
noktalarindan temin ederek soguk zincir kosullarinda
laboratuvarlarimiza  ulagtirlmasini  saglayan  Ezgi
GOKCE SAHINGOZ ve Berkay SAHINGOZ ile
analizlerin gerceklestiriimesindeki yardimlarindan dolayi
Esin INCUCUK’e tesekkiir ederiz. Ayrica analizlerin
gerceklestiriimesi  sirasinda alt yapr ve diger
imkanlarindan yararlandigimiz Burdur Mehmet Akif
Ersoy Universitesi, Bilimsel ve Teknoloji Uygulama ve
Arastirma Merkezi'ne tesekkur ederiz.
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