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Ozet

Arastirmada siit parametreleri kapsaminda protein ve yag ele alinmistir.
Arastirmada Elazig ilinin Karakogan ilgesinden elde edilen siit
parametrelerinden belirlenen protein/yag oranlari kullanilmistir. Bulunan
oranlar Cheddar, Limburger, Camambert, Mozarella ve Esrom peynirleri
icin bildirilen referans degerlerle karsilastirilmistir. Limburger (0,88),
Cheddar (0,91) ve Camambert (0,86) i¢in bildirilen degerler arastirmada
belirlenen ortalama degerin (1,06) altinda oldugundan s6z konusu
peynirlerin yapimina uygun olmadiklar1 belirlenmistir. Esrom peyniri
icin belirlenen deger (1,04) ortalama degere (1,06) yakin oldugundan
ve istatistiksel olarak herhangi bir 6nemlilik bulunmamasi nedeniyle
aragtirmada bulunan protein/yag sonuclarimin Esrom peynir yapimina
uygun oldugu goriilmiistiir. Bunun aksine Mozarella peynirinin referans
degeri olan 1,22’lik deger istatistiki olarak arastirmada bulunan ortalama
degerin (1,006) tistiinde bulunmustur ve bulunan bu sonuca gore belirlenen
protein/yag oraninin Mozarella peynir yapimima uygun olmadig

anlagilmistir. Arastirma sonuglarina bakildiginda protein/yag oranlarina
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herhangi bir miidahale yapilmadan ¢ig siit mevcut haliyle kullanildig:
taktirde Mozarella, Limburger, Cheddar ve Camambert peynir ¢esitlerinin
iiretilemeyecegi ancak Esrom peynirinin yapilabilmesi i¢in protein/yag
degerlerinin ¢ig siitteki mevcut haliyle adi1 gecen peynirin iiretimine uygun
oldugu kanaatine varilmistir.

Anahtar kelimeler: Peynir, Siit, Cheddar, Limburger, Mozarella

1. Giris

Insan i¢in milkkemmele yakin bir gida maddesi olan siit, hacimli olmasi,
naklinin zor olmasi ve ¢abuk bozulmasi gibi nedenlerle daha dayanikli
iirlinlere islenerek hem bozulmasi1 6nlenmekte veya geciktirilmekte hem de
lezzet ve tekstiir bakimindan farkli yeni siit iirtinleri elde edilebilmektedir.
Peynir, siit {irtinleri arasinda besin degeri en yiiksek olanidir. Protein,
mineraller ve vitaminler gibi esansiyel maddeler bakimindan zengin bir
kaynaktir. Peynirde laktoz yoktur ya da diisiik oranda bulunur. Bu nedenle
peynir, siitii sindirmekte zorlanan kisiler i¢in alternatif bir gidadir. Peynirin
cesitliligi tilkelerin kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biridir. Peynir
cesitliligi llkemizde siit drlinleri ekonomisi ve tiikketim kiiltiiriinlin
farkliliginda 6nemlidir. Diinyada ¢ok ¢esitli peynir yapimi ve tiirii vardir.
Her peynirin besin degeri de ayni degildir (Anonim, 2007). Mozzarella
peyniri lezzetli, hafif, hos, narin bir tada sahiptir. Yar1 yumusak, kremsi,
beyazdir. Hem taze hem de tiitsiilenmis halde bulunur. Orijinal olarak
sadece manda siitii kullanilan Italya’nin giiney kismindan gelmistir.
Camembert peyniri Diinyanin en meshur Fransiz peyniridir. Yumusak
ve olgunlastirilmistir. Hafiften keskin kokuluya dogrudur. Lezzette ve
tekstiirde zengindir. Yenilebilir tabakaya sahiptir. Fransiz peynirlerinin
en ¢ok pazarlanan ¢esididir. Tatlilar ve ¢erezler i¢in kullanilir. Limburger
peyniri ise dayanikli, yumusak, diizgiin; giiclii aromali; kremsi ve beyazdir.
Oldukg¢a kapali tekstiirliidiir. Tazeyken daha az dayamiklidir. Belgika
kaynaklidir, ancak Alman peyniri olarak ta degerlendirilir. Tathilar i¢in
kullanilir. Cheddar peyniri hafiften keskine dogru, hos bir lezzete sahip ve
istah agic1 olan ve siki bir yagsi tekstiire sahip olup, hafif gevreksi bir yapiya
sahiptir. Krem renginden turuncuya kadar rengi degisir. Diinyada en ¢ok
iiretilen peynirdir ve orijinal olarak Ingiliz peyniridir. Esrom peyniri ise
Danimarka peyniridir. Yar1 yumusak, diizgiin, tath ve tereyaglidir. Kabugu
tiikketilebilir. Bu bilgilerden de anlasildigi gibi peynirin yap1 ve kalitesi
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lizerine protein ve yag gibi parametrelerin miktarlarinin ve birbirlerine
oranlarinin 6nemli bir etkisi vardir. Yoresel tat ve lezzete sahip peynirlerin
yani sira uluslararast 6neme ve ozelliklere sahip Cheddar, Limburger,
Esrom, Camambert ve Mozarella peynirlerin yapimi ve uygunlugu
noktasinda arastirmalara agirlik verilmelidir. Bu calismada da ¢ig siitteki
protein/yag oranlarinin s6z konusu peynirlerin yapimina uygunluklarinin
istatistiki kontrole tabi tutulmasi amaglanmustir.

2. Materyal ve Yontem

Arastirmada siit parametreleri kapsaminda protein ve yag ele alinmstir.
Protein degerlerinin yag degerlerine boliinmesi ile elde edilen oranlara
bakilarak istenilen peynir yapimlarina uygun olup olmadigi belirlenmeye
calisilmistir. Aragtirmada Elazig ilinin Karakocan ilgesinden elde edilen
siit parametrelerinden belirlenen protein/yag oranlart kullanilmistir.
Bulunan oranlar Cheddar, Limburger, Camambert, Mozarella ve Esrom
peynirleri i¢in bildirilen referans degerlerle karsilastirilmistir. Protein/yag
oranlariin diinyaca {inlii peynirlerin yapimina uygunluklarin1 belirlemek
amaciyla yapilan bu arastirmada elde edilen veriler asagida bildirilen
referans degerlerle kiyaslanmustir.

Tablo L. ‘DC_} 1 nnmflq 1n1 f;/" SLRLH: }’a(; OF QI vnfnu S /"nnnv’/ﬂi \//1."1".”21..""1 2009)
Mozarella leburger Camambert | Cheddar Esrom
Protein/yag 1,22 0,88 0,86 091 1,04

Protein/yag oranlarinin Cheddar, Limburger, Camambert, Mozarella
ve Esrom peynirleri i¢in yukarida bildirilen standart referans degerlerle
karsilastirilmasinda tek oOrnek t-testi kullanilmistir (Norusis, 1993).
Istatistiki analizler SPSS paket programu ile yapilmustir.

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Arastirmada elde edilen protein/yag oranlarinin farkli peynir gesitlerinin
yapimina uygunluklart ile ilgili sonuglar Tablo 2’de verilmistir.
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Tabla?2. Protein/vad oranlariniy referans dederlere uvounludou
(=] J

Mozarella | Limburger | Camambert Cheddar Esrom
Protein/yag | 1,060,01** [ 1,06+0,01** | 1,06+0,01** | 1,06+0,01** | 1,06+0,01
0.S.
Referans 1,22 0,88 0,86 0,91 1,04
degerler

**p<0,01, OS: Onemsiz

Tablo 2’den de goriildiigii gibi peynir ¢esitlerinden Limburger (0,88),
Cheddar (0,91) ve Camambert (0,86) icin bildirilen degerler aragtirmada
belirlenen ortalama degerin (1,06) altinda oldugundan s6z konusu
peynirlerin yapimina uygun olmadiklar1 belirlenmistir. Esrom peyniri
icin belirlenen deger (1,04) ortalama degere (1,06) yakin oldugundan
ve istatistiksel olarak herhangi bir 6nemlilik bulunmamasi nedeniyle
arastirmada bulunan protein/yag sonuclarinin Esrom peynir yapimina
uygun oldugu goriilmiistiir. Bunun aksine Mozarella peynirinin referans
degeri olan 1,22’lik deger istatistiki olarak arastirmada bulunan ortalama
degerin (1,06) listiinde bulunmustur ve bulunan bu sonuca gore belirlenen
protein/yag oraninin Mozarella peynir yapimina uygun olmadigi
anlasilmistir. Arastirma sonuglarina bakildiginda protein/yag oranlarina
herhangi bir miidahale yapilmadan ¢ig siit mevcut haliyle kullanildig:
taktirde Mozarella, Limburger, Cheddar ve Camambert peynir ¢esitlerinin
iiretilemeyecegi ancak Esrom peynirinin yapilabilmesi i¢in protein/yag
degerlerinin ¢ig siitteki mevcut haliyle adi1 gegen peynirin iiretimine uygun
oldugu kanaatine varilmistir. Tokmak ve Cimen (2013)’nin Elazig Ilinde
yetistirilen Holstein irk1 ineklerden elde ettikleri siitlerde belirlenen protein/
yag oranlarimin Mozarella peynirleri igin istenen standarda uymadigi
seklindeki bildirisleri arastirmamizda bulunan sonuglar1 destekler
mabhiyettedir. Ulkemizde benzer ¢alismalara agirlik verildiginde, bolgesel
bazda siit referans degerlerine ait ¢alismalarin yapilmasi ile siit sanayisi
icin biiylik avantajlar elde edilecektir. Arastiricilarinda bildirdigi gibi
iilkemizde bolgesel bazda ¢ig siitlere ait referans degerlerin belirlenmesi
onem arz etmektedir (Cetin ve ark.,2010; Ery1lmaz ve ark., 2013; ,Ozer ve
ark., 2013; Tekelioglu ve Cimen., 2011; Yildirim, 2009). Mevcut arastirma
haricinde ayni zamanda Cheddar, Limburger, Camambert, Esrom ve
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Mozarella gibi pazarda genis yere sahip peynirlerin yapimi noktasinda
iilkemizde ki diger hayvan 1rk ve tiirlerine ait siitlerin istatistiki kontrollere
tabi tutulmalar1 gerekmektedir. Bulunacak sonuglarin {iretici firmalarin
hammadde temini i¢in calistiklar1 hayvan tercihlerinin se¢iminde faydali
olabilecegi diisiiniilmektedir.
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