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Ozet

Bu calismada Adryaman ili Kahta Ilgesi Durak Koyiinden Elde Edilen
beyaz peynirlerde bazi biyokimyasal parametrelerin Ilkbahar ve kis
mevsimlerindeki degisimleri ele alinarak incelenmesi hedeflenmistir.
Arastirmada beyaz peynirdeki yag, kuru madde ve pH seviyeleri
degerlendirilmistir. {lkbahar ve kis mevsimlerinde siit parametrelerinin
karsilastirilmasinda bagimsiz iki 6rnek T testi analizinden yararlanilmistir.
[Ikbahar mevsiminde elde edilen beyaz peynirlerdeki toplam yag orani
istatistiki olarak Kis mevsiminden daha yiiksek seviyede saptanmuistir.
[Ikbahar mevsiminde elde edilen beyaz peynirlerdeki yag degerleri kis
mevsiminde elde edilen peynirlerdeki yag degerlerinden istatistiki olarak
daha yiiksek seviyede bulunmustur. {lkbahar ve kis donemlerinde elde
edilen siitlerde kuru madde ve pH bakimindan istatistiki farkliliklara
rastlanilmamaktadir. Yapilan ¢alismada Kis mevsimindeki Beyaz peynire
(%17.5) kiyasla ilkbahar mevsimindeki Beyaz peynirde toplam yag
oraninin(%19.14) daha yiiksek seviyede saptanmasi ilkbahar mevsimi i¢in
avantajlt bir durum olarak goriinmektedir. Bu sonucglara gore 6rneklerin
alindig1 iki mevsimdeki degisimler sadece yag degerlerine etki etmektedir.
Peynir gibi siit lirtinlerinin kalitesine etki eden biyokimyasal parametreler
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tizerine degisik cevre kosullarinda yapilacak farkli ¢aligmalara ihtiyag
vardir Peynir biyokimyasal parametreleri lizerine hayvan, cevre ve
isletme kosullarin etkisinin incelenmesine yonelik kapsamli olarak
yapilmis olan c¢alismalar maalesef istenen seviyede degildir. Peynir
iireticilerinin de mevsimsel ve donemsel olarak goriilen farkliliklarda
peynirde biyokimyasal parametreleri optimum seviyede tutmak i¢in ¢ig
siitlin mevcut bilesenlerini artirma noktasinda gerekli tedbirleri almalar1
gerekmektedir. BOylece Peynir iiretiminden elde edecekleri karlarimi
maksimize etme sansini yakalamis olacaklardir.

Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, biyokimyasal parametre, mevsim

1. Giris

Beslenmemizde olduk¢a 6nemli bir yer tutan peynirin Diinyada 2000,
iilkemizde ise 20’ye yakin cesidi bulunmaktadir. Ulkemizde en ¢ok
iiretilen peynir cesitleri beyaz, kasar ve tulum peyniri olup, beyaz peynirin
tikketimdeki paymnin % 60 oldugu, 1998 yili itibariyle de 195 bin ton
beyaz peynir tiiketildigi belirtilmektedir (Anar, 1999). Tiirk Standartlarina
gore beyaz peynir “¢ig siitlerin veya karisimlarinin pastorize edilmesi
veya imalat teknigine gore islenmesi, bu isleme sirasinda gerektiginde
katki maddelerinin ilavesi ve olgunlastirilmasi sonucu elde edilen
iirlin” olarak tanimlanmaktadir. Beyaz peynir iiretiminde pastorize inek
siiti kullanilmakla birlikte koyun ve ke¢i siitleri de kullanilmaktadir.
Giiniimiizde Beyaz peynir ¢ogunlukla mandira ve modern isletmelerde
iiretilmekte, ancak iiretimin bir kismi da kiiciik aile isletmelerinde
geleneksel yontemlerle gergeklestirilmektedir. Tiirkiye’de 50 civarinda
peynir ¢esidi liretilmekte, ancak bunlardan Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri
ulusal diizeyde kabul gormekte ve ekonomik deger tasimaktadir. Bununla
beraber son yillarda Orgii, Lor, Dil, Cokelek, Otlu ve Mihali¢ peynirleri
de onemli miktarlarda ve ulusal diizeyde {iretilmektedir (Yetismeyen,
1995). Devlet Planlama Tegkilatinin (DPT) VI Bes Yillik Kalkinma Plani
Ozel Ihtisas Komisyonu Raporunda, iilkemizde daginik olarak iiretilen
mahalli peynir ¢esitlerimizin iiretiminin tesvik edilmesi, tiniversitelerin
ilgili boliimlerinde bunlarin {iretim teknolojilerinde aksayan kisimlarin
giderilmesi i¢in ¢esitli arastirmalarin yapilmasi ve endiistriyel boyutlarda
iiretilmek tlizere sanayiye kazandirilmasinin yararli olacagi belirtilmektedir
(Anonim, 2007). Bu arastirma ile Adiyaman ilinden alinan beyaz
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peynirin biyokimyasal parametrelerinin Kis ve Ilkbahar mevsimlerindeki
degismeleri ele alinarak incelenmesi hedeflenmistir.

2.Materyal ve Yontem

Arastirmada yogurtta yag, kuru madde ve pH seviyeleri degerlendirilmistir.
[Ikbahar mevsiminin tiim aylarinda Adiyaman ili Kahta ilgesi durak
koyiindeki Mentat siit {irtinleri fabrikasindan giinliik olarak tiretilen yogurt
orneklerinde yapilan giinliik analizler sonucunda elde edilen biyokimyasal
parametrelere ait veriler kullanilmstir.

2.1. Kuru Madde Tayini

Refraktometre, sivi veya akiskan gidalarda 1s1gin kirilma indisinden
yararlanilarak suda ¢oziinen kuru maddeyi briks cinsinden veren cihazdir.
Kalibrasyonu; saf su ile yapilir. Prizma kapagi agilarak birka¢ damla saf
su ilave edilir. Kapak kapatilir ve cihaz 1s18a tutularak bakilir. Okunan
deger sifir olmalidir. Degil ise; sifira kalibre edilmelidir. Kalibre edilmis
refraktometre saf su ile temizlenerek pamukla kurulanir. Hazne igerisine
birka¢ damla siit ilave edilir ve 1s18a dogrultularak deger okunur. Siitiin
asitliginin hizli ilerlemesi ve siradaki siitlerin bekletilmeden alinmasi igin
bu yontem genellikle siit boliimiinde kullanilir.

2.2.Yag Tayini

o4, 8’lik yag biitrometresinin i¢ine 10 ml yogunlugu 1.82 g/ml olan siilfirik
asit ilave edilir. Uzerine 11 ml siit biitrometrenin cidarlarma degecek
sekilde yavas yavas ilave edilir. Uzerine yagin miktarinin net gdriinmesini
saglayan amil alkol (1 ml) ilave edilir. Biitrometrenin tipas1 kapatilir.
1500 rpm (devir/dakika) de gerber santrifiijiinde 5 dakika santrifiije edilir.
Okunan deger o, yag olarak yazilir.

2.3. Asitlik Tayini

pH metre; ilk olarak dogru 6l¢iim yapabilmemiz i¢in biitiin laboratuar
malzemelerinin kalibrasyon sicakligi olan 20 °C’ yi hem ortamda hem de
iirlinde saglamaliyiz. Daha sonra 6l¢iim kalibrasyonunu yapmaliyiz.

Kalibrasyon; ilk olarak pH metre on/off tusuna basilarak acilir. Cihaz

tizerinde bulunan “cal” tusuna basilarak ekranda “call” yazisin1 goriiriiz.
pH metre probu yeterince kurulanarak pH degeri 4.00 olarak bildigimiz
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suyun igerisine daldiririz. pH metre 4,00 suyundaki islemi tamamladiktan
sonra “cal2” yazisi ekranda ¢ikar. Bu yaziy1 gordiigiimiizde ise pH metre
probu saf su ile yikanir. Prop yeterince kurulandiktan sonra 7,00 suyuna
daldirilir. Islem bittiginde ekranda “cal3” yazisi ¢ikar ve buda 10,00 suyu
i¢indir. Ancak siit ve siit iirtinlerinde pH 7,00 tizerinde 6l¢tim yapilmadigi
i¢in kalibrasyon yapilmasina gerek yoktur. Bu yiizden “M” tusuna basilarak
kalibrasyon hafizaya alinir.

Olciim; pH metre probu ¢ok hassas bir cihazdir. Bu yiizden kesinlikle
disarida nemli ortamda birakilmamalidir. Ayrica 6lgiim yapilmadigi
zamanlarda 3M KCI koruyucu sivisi icerisinde muhafaza edilmelidir.
Olgiim yapmak istedigimizde ise saf su ile yikayip kuruladiktan sonra
sivi Uriinlerin igerisine daldirilir, kati iirinlerde ise bir kac¢ farkli yere
batirilarak ortalamasi alinir. Prop {iriinle temas ettigi anda ekrandaki pH
degeri lirliniin asitligine dogru ilerlemeye baslar, sabir kaldig1 anda deger
not edilir.

Arastirmada, Ilkbahar ve Kis mevsimlerinde siit parametrelerinin
karsilastirilmasinda Bagimsiz iki 6rnek T—testi analizinden yararlanilmistir.
[lgili analizin yapilmasinda SPSS 18 paket programi kullanilmistir
(Norusis, 1993).

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada Beyaz peynirdeki biyokimyasal parametrelere yonelik olarak
yapilan bagimsiz iki ornek t-testi istatistiki analiz sonuglar1 Tablo1’de
gosterilmistir.

Tablo 1. [lkbahar ve Kis mevsimlerinde Beyaz peynir parametrelerine ait ortalamalar

Biyokimyasal Kis ilkbahar
Parametreler
Yag, % 17,50+0,14 19,14+0,15%*
Kuru madde, % 40,04 £0,26 40,08 +£0,18
pH 4,90 + 0,006 4,88 +£0,007
**p<0,01
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Tablo 1’den de goriildiigii gibi ilkbahar mevsiminde elde edilen beyaz
peynirlerdeki yag degerleri kis mevsiminde elde edilen peynirlerdeki yag
degerlerinden istatistikiolarak daha yiiksek seviyede bulunmustur (p<0.01).
Ilkbahar ve kis dénemlerinde elde edilen siitlerde kuru madde ve pH
bakimindan istatistiki farkliliklara rastlanilmamaktadir. Yapilan ¢alismada
Kis mevsimindeki Beyaz peynire kiyasla Ilkbahar mevsimindeki Beyaz
peynirde toplam yag oraninin daha yiiksek seviyede saptanmasi ilkbahar
mevsimi i¢in avantajli bir noktada goriinmektedir. Beyaz peynirdeki toplam
kuru madde ve pH seviyeleri bakimindan ise mevsimler arasinda istatistiki
farkliliklara rastlanilmamasi bu parametreler {izerinde farkliliklarin
nedenleri konusunda yorum yapmamiza gerek olmadigini1 gostermektedir.
Ancak Ilkbahar déneminde peynirlerde yag igeriginin yiiksek olmasinin
nedeni bu mevsimde toplanan ¢ig siitlerde toplam yag igeriginin yiiksek
olmasit olabilir. Ancak peynir yapiminda kullanilan ¢ig siitte toplam yag
analizi yapilmadigindan bunu net olarak ifade etmek dogru olmaz. Bu
sonuglara gore orneklerin alindigr iki mevsimde degisimler sadece yag
degerlerine etki etmektedir. Peynir gibi siit iirlinlerinin kalitesine etki eden
biyokimyasal parametreler iizerine degisik ¢evre kosullarinda yapilacak
farkli caligmalara ihtiyag¢ vardir (Cetin ve ark., 2010; Tekelioglu ve ark.,
2010a; Tekelioglu ve ark., 2010b; Yildirim, 2009). Arastirmada bulunan
sonuglarin paralel ¢alismalarla desteklenmesine ihtiyag vardir.
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