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ERZıNCAN (ŞAVAK) TULUM PEYNIRINİN YAPIUŞI VE BİLEŞİMİ

NorbaD Akyflz (1)

(JZET

Erzincan (Şavak) Tulum peyniri üzerinde yapılan inceleme/erden aşağıdaki

sonuç/ar e/de edilmiştir

1. Bu peynir çeşidi Akdemir nahiyesi ile Çemişkezek ve Hozat llçeleri civarında
imal edi/mektedir.

2. Peynir örnekleriıule su oranı % 28.66 - 49.91 arasında değişmiş ve ortalaması
% 37.29 o/muştur.

3. Kuru madde oranı % 50.09 ile % 71,34 arasında değer/er almı§ ve orta/a,!,a
% 62.71 etmiştir.

4. Peynir örneklerinde yağ oranı minimum % 27.5, maksimum % 41.0 ve
ortalama % 34.96 değerlerini almıştır. Kuru maddede yağ oranı da % 43.56 ~

62.08 arasında değişerek (Jrtalama % 55.73 olmuştur.

5. Yağsız kuru madde oranı % 22.09 ile % 35.63 arasında eğişerek ortalama
% 27.75 olarak bulunmuşt,!r.

6. Protein oranı minimum % 17.39, maksimum % 24.75 ve ortalama %21.54
olmuştur.

7. Bütün küloranı % 4.38-8.81 arasında değişerek ortalama % 5.50 ol­
muştur.

8. Saf ·küı oranı % O. 42 ile % 1.68 arasında değerler olmuş; ortaTama
% 1. 05 olarak saptanml§tır.

9. Tuz oranı % 3.44-7.37 arasında değişmiş ve ortalama % 4.66 değerini aJ~

mıştır. Minimum % 5.41, maksimum % 11.56 değerlerini alan kuru maddede tuz
oranı, ortalama % 7.27 ştklinde hesaplanmıştır.

10. Asitlik oranı % 0.90 ile % 3.10 arasında değişmiş 've ortalama % 1.66 ol­
muştur.

(l) Atatürk Oniv. Ziraat Fakültesi Süt ve Gıda Tekıiolojisi Bölümu Doçenti.
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1. GıRİş

Doğu Anadolu Bölgesinde ekonomi tarıma ve özellikle tarımın bir kolu olan
hayvancılığa dayanmaktadır. Bunda bölgenin tarımsal karakterinin hayvancılığa

uygun olmasının büyük payıolduğu bir gerçektir. Yaklaşık bir hesapla Türkiye'de
beslenen inek ve koyunların dörtte biri ile keçi ve mandaların beşte biri Doğu

Anadolu Bölgesinde bulunmaktadır. Türkiye süt üretiminin % 23 gibi önemli, bir
kısmını da bu bölge vermektedir (Devlet İstatistik Enstitüsü Yayınları, Ankara, -

1978).

Faal nüfusun % 84'ünün tanm-sektöründe çalıştığı Doğu Bölgesinde kişi ba­
şına düşen milli gelir Türkiye ortalamasından % 29 daha azdır (Aksöz, 1966).
Diğer bir deyimle bu bölge Türkiye nin en az gelişmiş olan ve eL! fakir halkının ya­
şadığı bölgesidir. Bölgede hayvancılık yaygın olduğu için halkın hayat düzeyinin
yükseltilmesinde hayVansal gelirin arttırılması ön planda ele alınması gerekli bir
konu olarak karşımıza çıkmaktadır. Hayvansal gelirin artırılmasına ise, hayvansal
ürünlerin başında yer alan sütün gereği gibi jşlenmesinin önemli katkısı olacaktır.

Bu gün Doğu Bölgesinde üretilen sürun önemli bir kısmı ise teknik bilgi ve modern
aleterden yoksun köylü kadınının elinde süt ürünlerine işlenmektedir. Son yıllarda

kurulan fabrikalar bir türlü tam kapasite ile çalıştırılamamaktadır.- Bu işletmelerde

bile sijtün ürünlere işlenişinde' standart değerlere dayanan belirli teknikıer uygu­
lanmamaktadır. Standart metodların saptanabilmesi için önce n;ıevcut durumun
ne Olduğunun ortaya konması gerekir.

Erzincan (Şavak) Tulum peyniri büyük şehirlerimizin ekserisinde çok aranan
ve tereyağ fiatına yakın değerde satılan bil' peynir çeşitimizdir. Ayrıca yudumuz için
ihracat maddesi :ve dolayısiyle döviz kaynağı olabilecek bir durum arzetmektedir.
Besin maddeleri içeriği bakımından da yüksek değere sahiptir.

Bu gün ülkemizde hayvansal protein tüketimi azlığından kaynaklanan bir bes­
lenme yetersizliği vardır. Erzincan (Şavak) Tulum peynri zengin bir protein yağ

kalsiyum ve fosfor kaynağıdır. Karşı karşıya -bulunduğumuz dengesiz ve yetersiz
beslenme sorunu, doyurulması gerekli milyonlara her yd bir milyon civarında kişi­

nin katılması gerçekleri ilgili ilim çevrelerini peynir teknolojimizi tarihin karanlİk

çağlımndan gelen ilkellikten kurtarmaya zorlamaktadır. Erzincan (Şavak) Tulum
peyniri kıymetli bir besin maddesi olduğu kadar özelikle yol nakil vasıtal~nın ye­
tersiz olduğu bölgelerde sürun yerinde kıymetlendirilmesiıii sağlaması bakımından

da önenı taşı;maktadır. Kısı,ı,ca Erzincan (Şavak) Tulum peyniri gelir temini vehal­
kın dengeli bes'lenmesi ~önünden istikbal vadeden bir süt ürünü niteliği taşımakta­

dır. Bütün bunlara rağmen diğer peynir çeşitlerinde olduğu gibi Erzincan (Şa­

vak) Tulum peyniri imalinde de bilimsel' araştırmalardan kaynaklanan bir yapım

. tekniği ortaya konmamıştır. Yapılacak çalışmalar için atılan ilk adım olurtimidiy­
le her yönüyle orjinallik arz eden Erzincan (Şavak) Tulum peynirinin yapılış ve
bileşimini tesbit. etmek için bu araştırmayapılmıştır.Daha sonra yapılacak ayrıntılı
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çalışmalarla bu peynir çeşıtının {maHnde ihtiyaç duyulan satandart metodun
ortaya konulması mümkün olabilecektir.

2. LITERATüR ÖZETI

Genelolarak Tulum peynirleri Türkiye'de çok i-şlenen peynir çeşitlerindendir.
Fakat peynir yapımında kullanılan sütün yapıldıkları mahallere göre çeşitli oluşu

i:ınal şekli ve olgunlaştırma yerlerinin farklı şartlarda bulunuşu yüzünden tulum
peynirleri çok değişik b~leşim ve özelliklere sahiptir. Bu güne kadar yapılan çalış­

malarda (İzmen, 1939; Çağlar, 1947; Karacabey ve Uraz, 1974). sadece çok farklı

nitelikleri olan tulum peynirlerinin -genel olarak bileşimleri hakkında bilgi veril­
mektedir. Erzincan (Şavak) Tulum peyniri üzerinde şimdiye kadar özel bir çalışma

yapılmamıştır.

3. ~TERYAL ~ METOD

3.1. Materyal

Bu araştırmada 26 adet ErzinCan (Şavak) Tulum peyniri analiz edil­
miştir. Şansa bağlı olarak Erzincan, Tunceli ve Elazığ illeri piyasalarından alınan

peynir örnekleri; ağı:zları kapalı cam kavanozlar içinde uygun sıcaklıkta tutularak
h,emen laboratuvara getirilmiş ve analiz. edilmiştir.

3.2. Metod

3.ı.l. DııYusal nalizler

Ara~tıi!İla materyali olan peynirler, renk, koku,tad, kıvam ve
yapı bakımından duyu organları yardımıyla incelenmiştir. Bu analizler Nelson
ve TrouU (1951) ve Yöney (1961) tarafından belirtilen esaslara göre yapılmıştır.

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.2.1. Kuni madde: Belli bir miktar peynir I05°C sıcaklıkta

bir etüvde ağırlığı değişmeyineeye kadar kurutulmuş, eksikatörde soğlitulup tar­
tılmış ve aradaki ağırlık farKından % kuru madde hesap edilmiştir (Kurt, 1972).

3.2.2.2. Yağ Gerher metodu ile bulunmuştur (Kurt, 1972).

32.2.4. YağslZ kuru madde: Kuru madde oranından yağ oranı

çıkarılarak bulunmuşur.

2.3.3.5. Kül: Belli bir miktar peynir kuvars kapsüllerde suyu uçu­
rulduktan sonra km fırınında 550°C'de yakılıp eksikatörde soğutulmuş ve kalan
kül miktarından % kül oranı bulunm~ştur ÇKurt, 1972).
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2.3.3.6. Tuz:Peynir öreklerindeki tuz oranları Reichert metoduy­
la tayin edilmiştir (İzmen, 1964). ,5 gr. peynir tartılarak bir havanda sıcak saf su ile
iyice ezilip suyu 500 cc. lik bir balona aktarılmış ve havana tekrar sıcak saf su ko­
narak peynir ezilmiş ve bu su da balona aktarılmıştır Böylece 5-6 defa peynir yı­

kanarak bütün tuZun balona geçmesi sağlanmış ve balon soğumaya bırakılmıştır.

Soğuyunca 500 çizgisine kadar saf su ile doldurulup balon muhteviyatı bir filitre
kağıdından süzülmüş ve süzüntüden bir edenmayere 25 cc. alınarak üzerine potas­
yum kromat endikatöründen 2-3 damla konduktan sonra l/ION' lik AgN0 3 ile
tuğla kırmızısı renk elde edilinceye kadar titre edilmiş,' titrasyanda harcanan
1/10 N AgN0 3 miktarından tuz şu formülle bulunmuştur (Kurt, 1972).

O/O Tu Titrasyonda sarfedilen ı/ıo N AgN0 3 x 0.OQ585 100
/0 Z. . 0.25 ,x

3.22.7. Saf: kÜL %küloranından % tuz oranı çıkarılarak bulunmuştur.

.. 3.2.2.8. Protein: Kjeldah1 metodu ile bulunmuştur (Kurt, 1972).

3.2.2.9. Asitlik Derecesi (%) : Peynir öl'llekleri % süt asidi cinsinden abitlik
derecesi Yöney (1962) tarafından verilen metodla tayin edilmiştir.

4. ARAŞTIRMA- SONUÇLARI ve TARTışMA

4.1. Erzincan (Şavak) Tulum Peyniri hakkında Genel Bilgiler

4.1.2. Erzincan (Şavak) Tuluın Peyroirinin Yapılışı

Bu peynir çeşiti, esas olarak Şavak (Akdemir) nahiyesi ile Çemişkezek

ve Hozat ilçeleri civarında imal edilmektedir. Belirtilen nahiye ve ilçeleri içine
alan bölgede çoğunluğu göçebe olarak yaşayan aşiretler kendi hayvanlarından

elde ettikleri sütleri yine kendileri peynire işlemektedirler.

Peynir genellikle koyun sütünden yapıbr. Koyun sütüne diğer sütlerin (keçi
ve inek) karıştırılması halinde karışım oranına bağlı olarak kalite 4.üşer.

Hayvanlardan temizlik ve sağlık şartlarına riayet edilmeden elle sağılan sütler
süzek -denilen bez torbalardan yararlanılarak peynir yapılacak kazanlara süzüıür.

Sağımda kaIaylanmış bakır kaplar veya ağaç kovalar kullanılır. Peynir kazanları

ise genelIikle bakırdan yapılmış ve kalayııdır. Süzmeden sonra süt hiçbir zaman
ısıtılmaz. Bütün imaIatcıl~ sütlerini çiğ olarak mayalarlar. Bu peynir çeşitini

yapanlar daha.ziyade göçebe olduklarından ısıtma için gerekli tertibatları yoktur.
Ayrıca imalatcılar ısıtmaya tabi tutmadan yapılan peynirlerin !ezzederinin daha
iyi oIduklarına inanmaktadırlar. Sütler süzÜıdükleri kablann içinde mayaIanır.

Mayalamadan önce, edinilen tecrübeIerle havanın sıcaklığına bağlı olarak sütün
ısısı ayarlarnr. Sütün hayvandan sağılma sıcaklığı mayaIama için ölçü olarak
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alınmaktadır. Sütün ısısı hiçbir zaman termometre ile ölçülmez. Bu işlem küçük
pannak süte daldırılarak yerine getirilir. Soğlik havalarda süt kazanı ateş külü
üzerine orturtulur. Bu durumda sütler kazana süzüıür. Hava sıcak ise bu işleme

lüzum görülmez. Hemen mayalama işine başlanır. Derecesi kendilerince hazır­

lanmış mayalamaya haZlr s-ütlerin sıca~lığı serin havalarda nAl oC sıcak ha­
valada 28-39"C arasında değişmiş ortalamalar 33"C ve 29°C olarak tesbit
edilmişir(Töral 1969). Mayalamaya hazır hale getirilen süte özel olarak hazır­

lanan mayadan yaklaşık 20 litrelik süte bir çorba kaşığı maya konmaktadır

(Töral 1969). Maya ilavesi çok yavaş olmakta bu esnada saplı bir tas veya bir
sopa ile süt devamlı karıştırılmaktadır. Mayalanmadan sonra s~tün üzeri birkaç
-kat bez çuvalla örtülür. Pıhtılaşma müddeti 51-160 dakika arasında değişmektedir

(Töral, 1969). Mayalama neticesi pıhtılaşmanın oli:ıp olmadığı işaret parmağı pıh­

tmm içine sokularak, parmak üstüne alınan kısmm iki parınak arasında ezilme­
siyle anlaşılmaktadır. Ezilme esnasında pannaklara süt benzeri bir bulaşma ol­
mazsa, pıhtılaşmanın tam olduğuna hükmolunmaktadır.

Pıhtılaşma olduktan senra, ham peynil' kepçelerle, 1,5-2 kg.'lık kare şeklinde­

ki torbalar içine konur. Süzülmesi için kalaylı tepsi içine yerleştirilir. İyi süzülmele­
rini sağlamak gayesiyle yarım saat aralıklarla ,üç-dört defa sıkılır. İyice süzüldüğü

anlaşıldıktan sonra bezlerdeki ham peynil' geniş teknelere boşaltılır tuzlaııır. BUn­
dan sonra, çıplak ayakla iyice ezilir. Tamamen halledikten sonra tuz ayarlanması

yapılarak önceden hazırlanan tulumlara, 'içinde hava kalmayacak şekilde sıkıca
basılır. Hava kaldığı takdirde peynir çabuk bozulur. Bazan tuluma bastlmadan
önce, bir iki sefer süzülmüş koyun sütü ile karıştırılır. Temiz deriler içinde bir müd­
det bekletildikten soııra, tulumlara basılır. Sütle yoğurmanın peynirin yumuşak

kalması ve tuluma daha rahat ve emin basılmayı sağladığına inanılınaktadır.

Ham peynir tuluma basıldıtan sonra tulumun ağız kısmına bolca tuz serpilir ve içe­
risinde boşluk bıraktImaycak durumda bağlanır. Ağızları sıkıca bağlanan tulum­
lar, peynirin olgunlaşması için,özel mahzenlere kaldmlır. Tulum peynirlerinin ol­
dukça soğuk (6-8°C) ve nisbi rutubeti % 75-80 olan yerlerde 90-120 gün olgun­
laştırılmaları çok iyi sonuçlar vermektedir (Eralp, 1961). Olgunlaşmasım taınamla­

yan Erzincan (Şavak) Tulum peynirIeri, üreticiler tarafından ya çevredeki il mer­
kezlerine getirilmekte veya ayaklanna .kadar gelen toplayıedara satılınakta'dır.

4.1.3. Peynir İmalmde Kullanılan Mayanın Hazırlanışı

Erzincan (Şavak) Tuhım peynirinin imalinde kullanılan maya, geviş

getiren hayvanların süt emme devresindeki yavrularının şirdenlerinden elde edil­
mektedir. Genellikle sağlam hayvanların şirdenIeri tercih edilmektedir. Yerinden
kesilip alınan şirdenkr, önce temiz bir tahta üzerine gerilmekte, ya ei ayası ile veya
düzgün yuvarlak iki tahta parçası arasındasıkılarak içleri temizlenmektedir. Sonra
şirdenIer ters yüz edilmekte, iç ve dış yüzeydeki yağ v.s. den temizlenmektedir.
Daha sonra aı; tuz serpilmekte, şişirilip sıcak fakat gölge bir yerde kurumaya terk
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olunmaktadrr. Diğer bİr yöntemde şirden iki ucundan boydan boya kesilip içi
temizlenmekte, tuz serpilerek güneşsiz bir yerde ·dÜz tahta üzerinde kurumaya
bırakılmaktadır.Kuruma işlemi 1,5-2,5 aylık bir zaman almaktadır. Şirenler yete­
rince kuruduktan sonra, bir kaç parçaya ayrılarak kapalı bir küp içinde muhafaza
edilmektedir.

Maya yapımında muhafaza edilen şirdenler kullanılmaktadır. Maya hazır~

lanmasında yararlanılacak ş.irden!M-in, yabancı kokusu olmayan, parlak renkli ve
küfsüz oluşuna dikkat edilmektedir. Seçilen şirden parçalara bölünerek toprak
kab içindeki bir litre peynir suyuna ilave edilmektedir. Aynı peynir suyuna %
2,5-4 tuz katılmaktadır(Töral, 1969). H~zırlanan karışım iyicç: kanştırıldıktan sonra
kabın ağzı kapatılmaktave sıcaklığı az değişen bir yerde maya oluşuncaya kadar
bekletilmektedir. Bazı imalatçılar peynir suyunun içerisine tu+dan başka; bir avuç
şeker, kuru üzüm, incir, buğday veya nohut, yahut peynire güzel koku sağlamak

için bir miktar kekik ilave etmektedirter.

Mayanın kullanılmaya haZlr hale gelip gelmedİği pratik olarak şöyle kontrol
edilmektedir. Yeni sağılan sütten bir bardak alınır. Buna hazırlananmayadan bir
miktar katılır. Ağzı kapatılarak etrafı bir bezle sarılır. Pıhtılaşma olduktan sonra,
pıhtl özelliği ve oluşma zamanı dikkate alınarak maya hakkında karar verilir.

Açıklanan yolla hazırlanan peynir mayalarında tad hafif sirke, renk hafif
bulanık ve ortalama asitik (S.H.) 86.3 olarak saptanmıştır (Töral, 1969).

Kullanma esnasında maya eksildikçe, her gün harcanan miktan kadar peynir
suyu maya kabına ilave edilmekte, mayanın normal bitim zamanından bir. hafta
daha fazla kullanılması sağlanmaktadır.

4.1.4. Peynir Muhafazasında Kullanılan Tulumların Hazırlanması

Tulum yapımında peynir suyunu daha iyi süzdüğü ve daha kolay temiz­
leneceği için çok kere keçi, bazanda koyun derisi kullanılır. Hayvanların kesimin­
den sonra, deri ayaklar ve boğaz kısmı hariç, başka yerinde delik olmaksınn ve
zedelenmeden bir bütün halinde çıkartılır. Sonra ön temizlerneye tabi tutulup tuz­
lanır. Daha sonra derller su ve odun külünden hazırlanan solüsyon içinde üç-beş

gün 'tutulurlar. Bu işlemin uygulanmastnın sebebi, deride bulunan et, yağ, V.s. kı­

sımların kolay temizlen~esini sa~amaktır. Solüsyondan çıkartılan deriler iyice
temizlendikten sonra kurutulur. Derilerin dış yüzeylerindeki kıllar bazan yaktla­
rak veya traş edilerek atılır. Hazır haıc getirilen tulumlar temiz bir yerde saklanır.

Tulumlarda delik ve yırtık bulunmamasına çok dikkat edilir. Aksi halde arızalı

tulumlara peynir basıldığına, bu kısımlardan peynir hava alır ve çab~k bozultir.

4.2. Duyusal Analizler

İnceleı;ıen 26 Erzincan (Şavak) Tulum peyniri örneklerinde genellikle be­
yaz rengin hakim olduğu, çok az örneğin sarımsı renkte olduğu görülmüştür.
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Yapılan duyusal analizler ·sonucunda peynirlerde hoşa gitmeyen bir kokuya
rastlanmamıştır. Örnekler genellikle bu peynir çeşitine has özel kokuya sahip idiler.

Tad yönünden de kötü ve hoşa gitmeyen örnekyoktu .çoğu peynir örnekleri
özel tad ve aromaya sahip, kusursuzdu. Bir kısım örnekler yendiğinde boğaıda

yanma hissedilmiştir., Küflü olan bu peynir örneklerinde, yanma ve hafif acılık

hissinin, peynirin Bileşiminde bulunan yağın künerin oluşturduğu Hpaz anzimi
vasıt.asıyla parçalanması ve özellikle tereyağı asidinin ortaya çıkmasından ileri
geldiğini söyleyebiliriz.

Tüm peynir örnerleri yumuşak ve mütecanis bir yapıya sahipti.

'4.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

4.3.1. Su Oranı

S~ oranı peynirlerde, besin değeri, kalite, dayanma niteliği, bileşim ve
kıvamı önemli ölçade etkiler. Araştırmaya konu olan Erzincan {Şavak) Tulum
peynir örnekleri % su oranları 1 nolu çizelgede gösterilmiştir. Bu çizelgenin in­
celenmesinden anlaşılacağı gibi peynir örneklerinde su oranı %28.66-49.91 arasın­

da değişmiş, ortalama % 37.29 değerini, almıştır. Erzincan {Şavak)"1:ulum peynir
örnekleri su oranları maksimum ve minimum değerleri birbirinden oldukça farklı

bulunmuştur. Aynı peynir çeşitinde bu iki değer arasında dikkat çekici farkıtı bu­
lunması, esas olarak peynirlerin imalinde farklı bileşimde sütlerinkullanılmasl,

standart bir yapım ve olgunlaştırma tekniğinin uygulanamamasından kaynaklan­
maktadır.

Ülkemizde imal edil~n diğer yerli peynirlerle, önemli yabancı peynir çe­
şitleri su oranları ile' Erzincan {Şavak) tulum peyniri su oranınnı kaşılaştırmak

için çizelge 2 düzenlenmiştir. Erzincan (Şavak) tulum peynirinde bulduğumuz or­
talama değeri çizclge 2 de verilenlerle karşılaştırdığımızda, yerli penirlerimizden
Beyaz peynir, Civil peynir ve Van otlu peynirleri ortalama su oranlarının bu oran-

.dan yüksek; Kaşar, Mihaliç ve Tulum peynİIlerinde saptananların se bulduğumuz'

değere yakın ortalama su oranına sahip olduğu anlaşılmaktadır. Yabancı peynir­
Ierdende Emmental ve Kaşkaval peynirleri oitalama su oranlarıyIa Erzincan {Şa­

vak tulum peyniri ortalama su oranı arasıüda genelolarak bir benzerlik vardır

denebilir.

Gıda maddelerinin ve umumi sağlığı ilgilendiren eşya ve levazımm hususi
vasıflarınİ gösterennizaınnamede peynirlerde % su oranını sınırlayan bir hüküm
yoktur. Su oranına ait bir hülcmün olmayışı nizamname için önemli bir eksikliktir.
Böyle bir maddenin bulunmayışı peynirIerde kalite bozukluklarına ve hilelere
sebep olmaktadır. Hazırlanacak standartlarda her peynir çeşitinin içermesi ge­
rekli en düşük ve, en yüksek su oranlarının belirtilmesi zorunludur.
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Çizelge I. Erzincan (Şavak) Tutum Peynirierinde. Su Oranları (%)

Table I. The Pereentage of Water in Erzincan (Şavak) Tulum Cheese

Örnek No: Su Oranı

%
Number of Samp1e Pereent of water

~ 28.66
2 38.80
3 36.29
4 30.28
5 29.30
6 35.12
7 36.25
8 36.45
9 38.99

10 3~.70

II 40.36
12 41.02
13 36.53

Maksimum
Minimum
Ortalama

4.3.2. Kurumadde Oram

Örnek No:

Number of Sample

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

Su Oranı

%
Pereent of water

37.76
39.62
35.89
34.68
35.82
42.89
38.45
49.91
37.78
36.87
37.05
38.39
37.66

49.91
28.66
37.29

Suyun dışında kalan besleyici bileşenleri içeren kuru madde peynirin esasını

oluşturur. Kuru madde oranı yükseldikçe peynirierin besleme değeri de artar. Er­
zincan (Şavak) tulum peynirieri kuru madde oranları Çizelge 3 te görüldüğü

gibi % 50.09-71.34 değerleriarasındadeğişmekte ve OI'talama % 62.71 olmak­
tadır. Erzincan (Şavak) Tulum peyniri kuru madde oranı dikkate değer Ölçüde
yüksek olan bir. peynir çeşitimizdir.

4.3.3. Yağ Oram

Peynir kuru maddesinin önemli kısmını teşkil eder ve onun kalitesi tadı, aro­
ması ve besin değerini etkiler. Araştırma sonuçlarına göre (Ohren ve Tuckey,
1969; Öztek, 1974), yağsız sütlerden yapılan peynirler arzuedilen md ve aromayı

geliştirememektedir ler.

'Erzin~an (Şavak) Tulum peynu örnekleri yağ analiz sonuçları çizelge 4'te
verilmiştir. Çizelgenin ineelenmesinden anlaşılacağı gibi Erzincan (Şavak) Tulum
peynirieri yağ oranları % 27.5-41., O arasında değişmekte ve ortalaması %34.96
olmaktadır
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Çizelge 2. Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Su Oranları e;;;)
Table 2. The Percentage of Water in Some Domestic and Foreing Cheese
Varieties

Peynir Çeşiti Ortalama' Sayısı Ortalama Kıymetleri (x)
Cheese vari~ty Number of Average The range of Average Values

1- Yerli Peynirler

Beyaz 10 52.335-58.86
Kaşar 4 32.82-39.7116
Tulum 3 36.59-40.68
Mihaliç 2 33.452-35.26
Gravyer 1 30.02
Van Ot1u 3 41.2695-46.03
Civil 1 58. 575± 1.1748

H- Yabancı Peynirler

A- Sert Peynirler

Cheddar 10 27.19-37.33
Cocio Cavallo 2 19.76-25.00
Gouda 16 32.90-55.50
Emmental 22 31.45-41.22
Edam II 36.64-56.70
Tilsit 15 36.45-56.00
Permesan 10 23.63-33.45
Kaşkaval 4 43.21-40.79
Chester 2 28.08-39.96

. Gloucester 4 28.62-37.20

B- Yumuak Peynirler

Brie 4 49.79-51.30
Camembert 16 43.18-63.00

. Neufchatel 7 34.50--57.76
. Limburger 8 37.70--60.. 00

Beckstein 2 67.08-71. 10
Gervais 3 41.00-44.84
York '3 63.64-70.50
Gorgonzola 5 30.86~0.75

Roouefort 9 21.56-44.02
Stilton 7 20.30-35.20
Romadur 6 49.40-62.33

(x) Ortalama kıymetlerin en· büyük ve en küçükleri yazılmıştır.
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ÇizeIge 3. Erzincan (Şavak) Tulum Peynirlerlnde Kurumadde Oranları (%)

Table 3. The Percentage of Dry-matter in Erzincan (Şavak) TuIum Cheese

Örnek No: Kuru madde Oranı Örnek No: Kuru madde Ora.
Number or' Sample Percent of Dry-matter Number of sample Percent of

Dry-matter

1
2
3
4
5
6
7
8
9

LO
II
12
13
Maksimum
Minimum
Ortalama

71.34
61.20
63.71
69.72
70.70
64.88
61.75
63.55
61.01
63.30
59.64
58.98
63.47

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

62.24
60.38
64. II
65.32
64.18
57.11
61.55
50,09
62.22
63.13
62.95
61. 61
62.34
71.34
50.09
62.71

Çizelge 4. Erzincan (Şavak) TuIum Peynirinde Yağ Oranları (%)

Table 4. The Perc~ııtage of Fat in Ezincan (Şavak) Tulum Cheese

Örnek No: Yağ Oranı

Number of Sample Percent of Fat

1 41.0
2 38.0
3 36:5
4 29.5
5 39.0
6 39.5
7 37.5
8 38.0
9 35.5

10 36.0
11 34.5
12 30.5
13 35.0

Maksimum
Minimum
Ortalama
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Örnek No:
Number of Sampk

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

Yağ Oranı

Pereent of Fat

33.5
34.0
38.5
32.0
38.5
30.5
34.0
28.0
36.0
27.5
34.0
32.0
30.0
41.0
27.5
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Erzincan (Ş~vak)Tulumpeynire ait değerleri bazı önemli yerli ve yabancı pey­
nir çeşitlerinin yağ oranlarıyla karşılaştırmak amacı ile çize!ge 5 düzenlenmişir.

Çizelge 5. Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde

Ortalama Yağ Oranları (%)

Table 5. The Percentage of Fat in Some Domestic and Foreing chees.e varieties

Peyni~ _Çeşidi Ortı;ı!ama Sayısı Ortayama Kıymetler

Number of AverageCheese Variety
1- Yerli Peynirler

Beyaz
Kaşa.r

Tulum
Mihaliç
Gravyer
Van otIu
Civil

II- Yabanc, Peynirler
A- Sert Peynirler
Çheddar
CoCİo Cavallo
uouna
Emmenta!
Edam
Tilsit
Permesan
Kaşkaval

B- Yumuşak Peynirler
Brie
Camambert
Naufchatel
Limburger
Gorgonzola
Romadur
Roquefor~

Stilton

ıo

4
3
2
ı

3
1

LO .
4

13
22
II
15
8
5

4

16
7
7
5
6
9
9

The Range of Average Values

18.00-29.721
25.8948-28.6
22.90-26.80
28,73-30.65

28.57 _
23.7-25.12

3.9-65+0.3316

22.42-33.00
25.49-36.71
8.90-29.41

26.47-33.17
8.60-29.03
7.21-30.66

15.95-28.48
23.5-31.19

24.87-27.50
19.05-30,31
20.80-41.90
8.20-34.20

30.57-37.54
8.14-27.40

30.00-36.42
39.79-44.00

Çizelgenin incelenmesinden Erzincan (Şavak) Tulum peynirinin araştırılan

yerli peynirler içinde en yüksek yağ oranına sahip olduğu anlaşılmaktadır.Yabancı

peynirler içinde ise, Erzincan (Şavak) peyniri yağ oranı- bakımından Emmenta! ve
CoCİo Cavallo peynirine yakınlık @stermektedir.

i .
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4.3.4. YağsI!: Kuru madde Oram

Erzincan (Şilvak) Tulum peyniri örneklerinde su ve yağın dışında kalan bile­
şenleri içeren yağsız kuru madde oranları çizelge 6'da veritmiştir. Burada görül­
düğü gibi incelenen 26 adet peYIlir' örneklerinde yağsız kuru madde oranları en
yüksek % 35.63, en düşük % 22.09 ve ortalama'Ya 27.75 değerlerini almıştır.

Çizelge 6. Ertincan (Şavak) Tulum Peynirinde Yağsız Kurumadde Oranlar (%)

Table 6. The Percentage of Non-Fat Dry-Matter in Erzincan (Şavak) Tulum
Cheese

Örnek
No:
Number
ofsample

YağsızKurumadde oranı'(%)

Percent of- Nonfat Dry-matter
Örnek Yağsız Kurumadde oranı %
N o. Percent of Non fat Dry-matter

Number
ofsample

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10
II
12
13

30.34
23.20
27.21
30.22
31.20
25.88
24.25
25.56
25.51
27.30
25.14
28.48
28.47

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

28.74
26.38
25.61
33.32
25.68
26.61
27.55
22.09
26.22
35.63
28.95
29.61
32.34

Maksimum
Minimum
Ortalama

35.63
22.09
27.75

Erzincan (Şavak) Tulum peynirinde bulduğumuz ortalama değerin bazı önem­
li yerli ve yabancı peynir çeşitlerine ait değerlerle mukayesesini yapmak için çizelge
7 hazırlanmıştır. Burada görüleceği gibi, Erzincan (Şavak) tulum peyriİri yerli
peynirlerimiz içerisinde yağsız kuru madde oram bakımından en alt düzeydedir.
Bu oran yönünden beyaz peynirle aralarında bir benzerlik vardır, denebilir. Diğer

peynil' çeşitlerimize ait ortalama değerlerin çoğu, Erzincan (Şavak) TuIıım peyniri
maksimum değerinden daha yüksektir.

96



Bunun en önemH nedeni, ilgili bölümde açıklandıgı gibi, Erzincan (Şavak)

Tutum peyni~nde yağ oranının belirli ölçüde diğer peynir çeşitlerimizden dah.a
yüksek olmasıdır. Yabancı peynirçe~itlerinden Roquefort'a ait ortalama değerle

Erzincan (Şavak) Tulum peynirinde bulduğumuz ortalama değer arasında bir
benzerlik vardır. Diğerpeynir çeşitleri yağsız kuru madde oranları genellikle yük·
sekti~.

Çizelge 7. Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama Yağsız

Kurumadde Oranları (%)

Ta'ble 7. The Percentage of Nan-fat Dry Matter in Same Domestic and
Foreing Cheese Varieties

Peynir çeşidi

Cheese Variety

i ~ Yerli Peynirler
Beyaz
Kaşar

Tulum'
Mina1iç
Gravyer
Van OUu
Civil

Ortalama Sayısı

Number of Average

LO
4
3
2
i
2

-1

Ortalama Kıymetler

The Range of Average
Vatues

22.15-----'--28.60
34.39-30.86
35.13-36.60
35.90~36.01

41.41
30.27-33.69
38.360±1.2135

Il- Yabancı Peynirler

A- Sert Peynirler

Cheddar i

Emmental 4
Permesan 4
Tilsit 3
Gouda 3
Edam 2
Kaşkaval . 4
B· Yumuşak Peynirler
<;amambert 3
Roquefort 2

34.19
33.08-35.38
31.70-43.62
30.96-32.89
33. 92~38 .14
24.72-34.33
24.73-45.89

22.01-24.95
25.89-27.45

4.3.5 Kornmaddede Ya~ Oraııı'

PeynirIerdeki yağ oranı önemli ölçüde bileşimiıldeki su oranına -bağlı olarak
deği~mektedir. Bundan dolayı yağın kuru madde içindeki payının da ayrıca belir-
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tÜmesi gerekmektedir. Nitekim bizde olduğu gibi bir çok üI~elerde de peynirIerin
yağ bakımından sınıflandırılması kuru maddede ya~ oranına göre yapılmaktadır.

Erzincan (Şavak) Tulum peyniri kuru maddede yağ oranları 8 nolu çizelgede
verilmiştir. Çizelgenin incelenmesinden anlaşılacagı gibi bu peynir çeşitinde kuru
madde de yağ oranı 'ya 43.56-62.08 arasında değişmekte ve ortalama % 55.73 ol­
maktadır. Bu durumda Erzincan (Şavak) Tulum peynirleri Gıda Maddeleri ni­
zamnamesine göre kuru madde de en yüksek yağ içeren krem peynirIeri sınıfına

girmektedir.

Çizelge 8. Erzincan (Şavak) Tutum Peynirinde Kurumaddede
Yağ Oranları (%)

Table 8. The Percentage of Butterfat İn Dry Matter in Erzinı:an (Şavak)

Tutum Cheese

Kurumaddede Yağ Örnek
Percent of Butterfat Number of

Örnek
Number ofSample
No

]

2
3
4
5
6
7
8
9

10
11

12
13

Maksimum
Minimum
Ortama

ın Dry Matter

57.47
62.08
57.29
56.66
55.87
60.12
60.73
59.79
58.19
56.87
57.85
51.71
55.14

sampte

14
15
16
J7
18
19
20
21
22
23
24
25
26

Kuumadde Yağ

Percent of Butter fat
ın Dry Matter

53.82
56.31
60.01
48.99
59.99
53 Al
55.24
55.90
57.86
43.56
54.01
51.94
48.12

·62.08
43.56
55 73

Erzincan (Şav~k) T';m peynirinde kuru maddede yağ oranlanm diğer pey­
Dİr çesitlerindeki aynı oranlarla karşılaş!ırmak amacıyla ç;7.elge 9 düzenlenmiştir

(Kurt, Öztek 1974, Öztek 1974, Akyüz, 1978\ Çizelgenin incelenmesinden anla­
şılacağı gibi Eriincan (Şavak) Tulum peyniri literatüıde rastladığımız diger yerli
peynir çeşitlerimizin tamamından, 22 yabancı peynir çeşitlerinin de 19'undan daha
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Çizelge 9. Yerli ve Yabancı bazı önemli peynir çeşıtlerinde ortalama kuru
maddede yağ oranlar ı C%)

Table 9. The Percentagf; of Butterfat in Dry Matter in Some Domestic and
Foreing Varieties.

Peynir çeşidi

Cheese Variety

i - Yerli Peynirler
Kaşar

Beyaz
Tu1um
Van otIu
Mihaliç
Gra~yer

Eritme
Civil

Ortalama sayısı

Number of Average

5
6
3
2
2
1
1
1

Ortalama kıymetler'

The Range of Average Values

41.97-46.51
39.30-47.13
38 .60-4 ı. 36
42.73-44.20
44.38-46.06
40.80
38.23
7.51

II- Yabancı Peynirler

A- Sert peynirler
Cheddar 2
Chester 3
aloucester 1
Cacio Ca\·allo 2
Gouda 12
Emmeuta1 LO
Edam 13
Tilsit 14
Permesan 8
Kaşkaval 8
Lechicki 1
Livno ı

SaaneT' 1
B- Yumuşak peynirler
Brie 3
Carnambert 8
Naufchatel 3
Limhurger 7
Gorgonzo1a 2
Romadur 6
Petit Suisse 1
Roquefort 4
Stilton 2

47.87-48.14
41.58-53.11
43.13
44.00-45.74
20.00---50.00
45.00-50.07
18.45-50.00
16.35-50.00
28.36-37.31
37.877-45.65
45-54
50.501
51.30

51. 55-55. OL
45.00-53.64
48.90.....:..64.00
20.00-54.90
48.95-51.77
23.28-54.73
77.10
52.33-57.52
52.06-56.56
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yüksek kuru maddede yağ oranına sahiptir. Yağ oranının yüksek olmasından do­
layı sıcak mevsimlerde Erzincan (Şavak) Twum peynirlerinden yağ damladığı

görülmüştür.

4.3.6. Protein Oranı

Peynirlerde kuru maddeyi oluşturan önemli maddelerden biri de proteinler­
dir. Deneme örnek peynirlerinde saptanan protein oranlan LO nolu çizelgede bir
araya getirilmiştir. Burada görüldüğü gibi, Erzincan (Şavak) tulum rleynirinde
protein oranı % 17.39-24.75 arasında değişmekte ve ortalama % 21.54 etmektedir.

Çizelge 10. Erzincan (Şavak) tulum peynirinde protein oranlan rX)
Tablo 10. The Percentage -of Protein 'İn Erzincan (Şavak) Tu1um Cheese

Örnek No.
Number of Sample

Protein Oranı

Percent of Protein
Örnek No.
Number of
Samp1e

Protein Oranı

Percent of Protein

23.68
24.14
19.34
21.45
23.40
20.65
21.14
21.58
21.83
21.68
21.18
20.16
22.20

1
2
3
4
5
6
7
8
9

LO
II
12
13--------------
Maksimum
Minimum

, Ortalama

14
15
16
17
18'
19
20
21
22
23
24
25
26

22.57
21.25

, 24.75
21.41
24.03
21.40
22.30
17.39
20.59
20. II
21. 85
21.62
18.37

24.75
17.39
21.54

Erzincan (Şavak) tulum peynirinin protein oranı bakımından diğer peynir
çesitleri arasındaki yerini belirlemek için II nolu çizelge düzenlenmiştir.
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Çizelge ı ı. Yerli ve Yab~ncı Bazı Önemli Peynir Çe~itlerindeki ortalama
Protein Oranları (i';;)

Table ll. The Percentage of Protein in Some Domestic and Foreing
Cheese Varieties

10
3
3
2
1

3
1

Ortalama Sayısı

Number of Average
Peynir çeşi tleri
Cheese variety

i ~ Yerli Peynirler
Beyaz
Ka~ar

Tulum
Mihaliç
Gravyer

,Van Otlu
Civil

I1- Yabancı Peynirler
C- Sert Peynirler
Cheddar 10
Chester ı

Cocio Covallo 3
Gouda 6
EmmenUI 7
Edam 2
Tilsit 1
Permesan 7
Ka~kaval 9
Bra 1

Provolone '(Grek) 1

B-' Yumuşak Peynirler
Brie 4
Camembert 8
Naufehatel ,5
Limburger 4
Becktstein 2
Gorgonzola 2
Stillon 6
Roquefort 7

Ortalama Kıymetler

The Range of Average Valuos

14.93-21.459
28.6558-29.715
26.84-28.40
24.78-26.48
33.22
21.98-24.494
30 .985±O. 9246

23.39;-45.75
28.68
23.63-37.83
28 ,()()-32. 50
22.17-29.49
25.68-30.60
26.25
32.47-44.08
22.19-38.95
31.0
30.76-0.748

18.32-19.60
18.66-23.10
9.40-20.00
17.00-24.20
19.80-21.85
25.98-26.00
23.70-35.60
21.39-32.90

Cetvelde görüldüğü gibi genellikle diğer yerli ve yabancı peynirierin ortalama
protein oranları Erzincan (Şavak) Tulu~ peyniri protein oranındandaha yüksektir.
Bunun en önemli nedeni, ilgili kısımdiaaçıklandığı gibi, kurumaddeyi oluştu­

ran maddelerden ya ğ oranının diğerIyİine ora nla bu peynir çeşitinde önemli
ölçüde yüks~k oluşudur. i
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4.3.7 Bütün' KÜL Oranı

Süt ve tuzdan gelen mineral maddelerin tamamı bütün küloranını oluştur­

makjadır. 12 nolu çizelgenin incelenmesinden anlaşılacağı gibi ErzinGan (Şavak)

Tulum peyniri bütün küloranı % 4.38-8.81 arasında değişerek ortalama % 5.50
değerini almıştır. Bütün kÜL oranı maksimum ve minimum değerleri arasındaki

önemli farklılık peynir yapımında standart bir metodun bulunmaması ve buna
bağlı olarak peynirlere değişik oranda tuz katılmasından kaynaklanmaktadır.

Çizelge 12. Erzincan (Şavak) Tulum Peynirinde Bütün Kül Oranları (%)

Table 12. The percentage of Total Aslı in Erzincan (Şavak) TuluDl Clıeese

Örnek No.
Number of
Samp1e

1

2
3
4
5
6
7
8
9

10
1i
12
13

Maksimum
Minimum
Ortalama

Bütünkül KÜL Oranı

Percent of Total Aslı

6.06
6.70
8.81
5.70
6.62
5.38
5.14
4.49
5.69
4.94
4.55
5.06
4.45

örnek No.
Number of
sample

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

Bütün Kül Oranı

Percent of
Total Aslı

5.40
4.91
4.81
4.49
4.51
5.64
5.42
5.71
6.86
8.12
4.56
4.38
4.59

8.81
4.38
5.50

Yerli ve yabancı bazı önemli peynir çeşitlerinin içerdikleri ortalama bütün kül
o'ranları 13 nolu çizelgede toplanmıştır. Bu çize1ge incelendiğinde Erzincan (Şa­

vak) Tulum peynirinde tarafımızdan bulunan ortalama değerle yerli peynirIerimiz­
den Kaşar peynirinde saptanan ortalama değerler arasında bir benzerlik olduğu,

diğer peynir çeşitlerimizdeki'ortalama bütün kül değerlerinin yüksek olduğu

dikkati çekmektedir. Yabancı peynir çeşitlerine ait verilen ortalama bütün kül o­
ranları arasındaki fark büyük olduğundan, Erzincan (Şavak) Tulum peyniri bütün
küloranını bunlarla kıyaslamak güçtür. .
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Çizelge 13. Yerİi ve Yabancı Bazı Önemli Peynii çeşıtlerinde Ortalama
Bütün KülOranları eX)
Table 13. The Pereentage of Total Ash in Sonıe Domestic and Foreing
Cheese Varieties

Ortalama Sasıyısı Ortalama Kıymetler

'Number of Average The Range of Average Values
Peynir Çeşidi

Cheese Variety

i - Yerli Peynirler
Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç
Van Ot1u
Civil

II- Yabancı Peynirler

A· Sert Peynirler
Cheddar
Chester
Spalen

Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kaşkaval

B- Yumuşak Peynirler

Brie
Camambert
Neufchatel
Limburger
Gorgonzola
Roquefort
Stilton

4.3.8. Saf Kül Oram

7
3
3
2
i
2

8
2
1
5
4

3
7
4
4

3
9
3
3
4
8
5

2.346-8.819
5.0636-5.630
6.17-7.84
9.37-10.43
6.10-7.202
6.247±0.9189

3.40-4.66
3.70-5.01
7.38
3.00-6.12
4.92-6.27
3.30-5.21
4.06-6.09
4.7~6.60

5.45-6.38

4.12-4.54
1.60-9.80
0.70-:-6.98
2.90-6.52
2.60-4.84
2.30-10.24
2.75-4.02

Peynirlerde bütün kül oranından tuz oranının çıkarılmasıylahesaplanan bu o­
ran beslenmede, özellikle kemik ve kan teşekkülündeönemli ro1u olan mineral mad­
delerden oluşur. Çizelge 14'te görüleceği gibi ortalama X 1.05 değerini alan saf kül
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oranı Erzincan (Şavak) Tutum peynirinde % 0.42-1.68 arasında değişmektedir.

Maksimum ve minimum değerler arasındaki farkın büyük olmasında, ham madde
süt ve işleme metodlarının farklı olmasıyla kuru madde oranlarının farklı olma­
sının önemli etkisi vardır.

Çizelge 14. Erzincan (Şavak) Tulum Peynirinde Saf KülOranları (%)

Table 14. The Pereentage of Minerals in Erzincan (Şavak) Tulum C,heese,

Örnek No.
Number of
SampIe

1
2
3
4

5
6
7
8
9

10
11
12

13
14

Maksimum

Minimum

Ortalama

Saf KülOranı

Percent of Minerals

ı. 50
1.68
1.44
1.08
1.58
0.57
1.28
1.03
1.24
0.53
0.56
0.91
0.47
1.07

Örnek No.
Number of
Sample

15
16
17
18

19
20
21
22
23
24
25
26

Saf K ül Oranı

Percent of Mine­
rals

0.53
0.42
0,53
0.62
1.35
ı. 15 .
1.40
1.57
1.13
1.16
1.23
1.26

1.68

0.42

1.05

Yerli ve yabancı bazı önemli peynir çeşitleri ortalama saf kül oramarı ile, Er­
zincan (Şavak) Tulum peynirinde bulduğı.imuzortalama değeri karşılaştırmak

için 15 nolu çizelge düzenlenmiştir.
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Çizelge ı 5. Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerindeki Ortalama
Saf Kül Oranları (%)

Table ı 5. The Percentage of Minerals in Some Domesüc and Foreing Cheese
Varieties

Peynir Çeşidi

Cheese Variety
Ortalama Sayısı

Number of Average
Ortalama Kıymetler

The Range of Average values

7

3
3
2
ı

3
1

1- Yerli Peynirler
Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç

Gravyer
Van ütlu
Civil

II- Yabancı Peynirler
Schweiz (Finlandiya). 2

Schweiz (Baryera) 1

HoHanda 2
Gouda ı

Edam 1
Tilsit 6
Cheddar (Kanada). 1
Chester 1
Stilton 1

Gorgonzola 1
Roquefort (Danimarka) 1
Limburger 1
Camembert ı

lIarz 1

1.02-4.958
0.8764-1.73
1.58-2.44

1.40-1.54
4.09

1.3-1.6455
0-.130±0.5591

2.96-3.02
3.08
2.35-3.07
2.54
2.06
1.47-2,37

2.09
2.15
0.80
2.08
-1.34
2.15
0.76
1.24

Burada görüldüğü gibi yerli peynirIerimizden Civil, yabancı peynirIerden Stilton ve
Camembert peynirleri Erzincan (Şavak~ Tulum peyniri ortalama kül ararundan
dalıa düşük diğer peynir çeşitleri ise daha yüksek ortalama saf kül araruna sahip­
tirler.

4.3.9. Tuz Oram

Tuz, dayanıklılığı artırmak ve peynire lezzet vermek için ona sonradan katı­

lır. Ayrıca peynirlerde olgunlaşma, kıvam ve randıman üzerine de etkisİ olan tuz,
Çizelge l6'de görüldüğü gibi incelenen örneklerde % 3.44-7.37 arasında değişmiş

ve ortalama % 4.68 değerini almıştır.
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Çizelge 16. Erzincan (şavak) Tuİum Peynirinde Tuz Oranları (%)

Table 16. The Pereentage of Salt in Erzincan' (Şavak) Tulum Cheese.

Örnek No. Tuz Oraru Örnek No. Tuz Oranı

Number 'of Percent of Salt Number of Sample Pereent of salt
Sample

i 4.56 14 4.33
2 5.02 15 4.38
:3 7.37 16 4.39
4 4.62 17 3.96
5 5.04 18 3.89
6 4.81 19 4.29
7 3.86 20 4.27
8 3.44 21 4.31
9 4.45 22 5.29

LO 4.41 23 6.98
i i 3.99 24 5.40
12 4. iS 25 5. 15
13 3.98 26 5.33

Maksimum 7.37
Minimum 3.44
Ortalama 4.68

Erzincan (Şavak) Tutum peynirinde bulduğumuz ortalama tuz oranını bir kı­

sım yerli ve yabancı peynir çeşitleriyle karşılaştırmak için, literatürlerden çıkartılan

rakamlar çizelge i Tde toplanmıştır. Çizelgenin incelenmesinden anaşılacağı gibi
Erzincan (Şavak) Tulum peyniri yerli peynirlerimiz içinde, gravyer hariç tuz oranı

en düşük peynir çeşitimizdir.

Yabancı peynir çeşitlerine ait ortalama değerlerin ise tamamına yakınından daha
yüksek tuz oranına sahiptir. Tuz oranının yabancı peynir çeşitlerinden yüksek ol­
masının en önemli nedeni, ülkemizde gerek üretim, gerek pazarlama ve gerekse mu­
hafaza yerlerinde, peynirleri bozulmaya karşı koruyabilecek soğutma imkanlan­
nın sınırlı oluşudur. Peynirlerde bozulmalara sebep olan mikroorganizmaların

faaliyetleri düşük ısı derecelerinde sırur1anamayınca, tuz oranını yüksek tuta-
, rak mikroorganizmaların çalışmaları ve buna bağlı olarak ürünün bozulması ön­
lenmiş olmaktadır.

4.3.10. Kuru maddede Tuz Oram :

Yürürlükte olan Gıda Maddeleri Nizamnamesinde peynirlerimizdeki tuz
oranı sınırlaması kuru maddede tuz oranına göre yapılmıştır. Buna göre kuru mad-
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Çizelge 17. Yerli ve Yabancı Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama Tuz
Oranları CYa)

Table 17. The Pereentage of Salt in Some Domestic and Foreing Cheese
Varieties.

Peynir Çeşidi Ortalama Sasıyısı Otalama Kıymetler

Cheese Variety Number of Average The Range of Average Values

1- Yerli Peynirler:
Beyaz LO 0.257-5.12
Kaşar 4 3.90-5.237
Tulum 3 4.59-5.96
Mihaliç 2 7.98-8.89

'. Gravyer 1 1.69
Van otlu 3 4.7-5.733
Civil 3 5.517±0.4340

II- Yabancı PeynirIer:
A- Sert Peynirler:

Cheddar 3 1.00-1.90
Chester 2 1.61-1. 75
Cacio Covallo 1 3.26
Spalon 1 4.46
Gouda 6 2.3~3.58

Emmenta! 4 1.90-2.43
Edam 1 3.15
Tilsit 7 2.26-3.32
Permesan 3 1.65-1. 81
Kaşkaval 9 0.73-4.72
Menfis 1 . 4.4
Motal 1 5.0

B- Yumuşak Peynirler:
Brie 2 3.05-3.22
Camembert 4 2.41-3.96
Limburger 2 0.8-4.37
Gorgonzola 4 1.90-2.85
Roquefort 4 3.60-5.07

delerinde bulunması icap eden en yüksek tuz miktarıbeyaz peynirierde %15; tulum
kaşar v~ diğer peynirlerde % LO kabul edilmiştir. Verilen limitlere göre Erzincan,
(Şavak) Tulum peynirini değerlendirmek için incelenen örneklerdeki kuru mad­
de de tuz oranları hesaplanmış ve 18 nolu çizelgede verilmiştir. Burada görüldüğü
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gibi Erzincan (Şavak) Tu/um peynirinde kuru maddede tuz oranı % 5.41-11.56 a­
rasında değişmekte, ortalama % 7.27 olmaktadır. İncelenen 26 örnekten sadece
bir tanesinde kuru maddede tuz oranı nizamnamede verilen sının aşmıştır. Daha
öncede belirtildiği gibi gravyer hariç tutulursa, Erzincan (Şavak) Tulum ·peyniri
yerli peynir1erimiz içinde tuz oranı en düşük olan peynir çeşitimizdir.

Çizelge 18. Erzincan (Şavak) Tulum Peynirinde Kuru maddede Tuz Oranlan
(%)

Table 18. The Pereentage of Salt in Dry-Matter in' Erzincan (Şavak) Tulum
Cheese

Örnek Kuru maddede Örnek Kuru maddede
No. .Tuz .Oranı No. Tuz Oranı

Number of Sample Percent of Salt in Number of Perceııt of Salt in
Dry-Matter Sample Dry-Matter

1 6.39 14 6.96
2 8.20 15 7.25
3 11.56 16 6.84
4 6.63 17 6.06
5 7.13 18 7.03
6 7.41 19 7.51
7 6.25 20 6.94
8 5.41 21 8.60
9 7.29 22 6.89

LO 6.97 23 6.30
II 6.69 .24 8.57
12· 7.04 .25 8.36
i3 6.27 26 8.55

Maksimum ı 1.56
Minimum 5.41
Ortalama 7.27

4.3.11. Asitlik Oram

Peynirlerde asitlik, önemli ölçüde peynirin işlendiği sütten gelen süt şekerinin

mikroorganizmalar tarafından süt asidine çevrilmesiyle oluşmaktadır. Asitlik mik·
rooı:ganizmalann çoğalmaları, fizyolojik aktiviteleri ve ortamda canlı kalmaları

üzerine etki eden'faktörlerin başında gelmektedir. Olgunlaşma esnasında cereyan
eden biyokimyasalolaylar belli ~sidik'ortamda vuku bulduğundan, peynirlerin iyi
veya kötü kaliteli oluşunda asitlik önemli ölçüde etkilidir. Erzincan (Şavak) Tu-
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lum peypiri örneklerinde saptanan asi ilik ora.nları Ili nolu çizelgede toplanmıştır.

Buni.da görüldüğü gibi, Erzincan (Ş~vak) Tulum peynirinde asitlik oranı en düşük

%' 0.90, en yüksek % 3. LO ve ortalama % 1.66 değerini almaktadır ..

Çizelge 19. Erzincan (Şayak) Tulum Peynirinde Asitlik Oranlan (%)

Table 19. The Pereentage of Acidity in Erzincan (Şavak) Tulum Cheese

Asitlik OranıÖrnek
No.
Number of Sample

Örnek
No.

Pereent of Acidity Number of
Sample

Asitlik Oranı

Pereent of Acidity

1
2
3
4
5
6
7
8
9

LO
II
12
13.

Maksimum
Minimum
Or,talama

2.56
2.59
2.59/

ı. 76
1.66
1,98
2.52
2.34
3.10
1.44
1.35
ı. 71
1.08

14
15
16
17
18.
19
20
21
22
23
24
25
26

1.44
1. 35
ı. 35
1.44
1.53
0.99
1.44
1.03
0.90
0.99
L08
1.26
ı. 53

3.10
0.90
1.66

Çeşitli yerli ve yabancı peynirIere ait ortalama asit oranlarıyla Erzincan (Şa­

vak) Tulum peynirinde bulduğumuz değerin. bir muakayesesini yapmak gayesiyle
çizelge 20 düzenlenmiştir. Çizelgenin gözd.en geçirilmesiyle anlaşılacağı gibi, Van
Otlu peynirine ait değerlerden biri ve Steinbusher peyniri için belirtilen değerler ha­
riç, Erzincan (Şavak) Tulum peyniri % asitlik oram yerli ve yabancı tüm peynir
örnekleri asitıik oranlanndan küçüktür. Yerli peynirlerimizden civi! peynirinde sap
tanan değere yakındır. İneelediğimizpeynir çeşitinde asitlik oranının düşük olma­
sı, peynülerin genellikle küflü oluşu ve küflerin peynirlerde asitliği düşürme özel­
liğine sahip olmalarından ileri geldiği söylenebilir.
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Çizelge' 20. Bazı Önemli Peynir Çeşitlerinde Ortalama AsitHk Oranları C1o~

Table 20. The Pereentage of Acidity in Same Domestk and Foreing Cheese
VadeHes

Peynir Çeşidi-

Cheese Variety

Ortalama Sayısı

Number of Average

Ortalama Kıymetler

The Range of Average Valves

1- Yerli Peynirler
Beyaz
Kaşar

Tulum
Mihaliç
Van Otlu
Civil

il - Yabancı Peynirler
Steinbusher
Mecklenburg
Roquefort
Procola
Koyun Peyniri (İtalya)

Kaşkaval

5. SUMMARY

110 2.42-3.81
3 2.14-2.43
3 2.51-3.14
2 1.84-2.23
2 1.41-2.52
i 1.83

2 1.17-1.25
3 2.07-2.66
i 1.94
i 3.15
1 3.24
2 2.31-2.93

The Proeessing and Compasition of Erzincan (Şavak) Tulum Cheese.

İn this study the processing and compasition of Erzincan (Şavak) Tulum
cheese are researched. The re~ults of the studyare as follows:

1. Erzincan (Şavak) Tulum cheese are generaUy produced at the around of
Akdemir, Çemişkezek and Hozat villages in Turkey.

2. The water content of cheese sampıes varied from 28.66 %to 49.91 %with
an average of 37.29 %.

3. Dry matter values range were found between 50.09 % and 71.34 % and
the average was 62.71 %_

4. 'Minimum and maximum fat contemt of cheese samples were 27.5,41.10
% respectively. The average was 34.96 %' The percentage' of buttertafin dry mat­
ter varied from 43.56 % to 62.08 with an average of 55.73 %'

5. Non-fat dry matter content was found between 22.09 and 33.32 %. ihe
average was 27.75 %-
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6. Protein content variatiorrwas between 17.39 %and 24.75 with an average

of 21.54 %.
\

7. Total aslı content vari~ from 4.38 % to 8.8'1 %. The average was 5.50

8. The pereentage of the minerals varied from a lOW 0.40 % to a high of 1.68
%. The average was 1.05 %.

9. Salt content was found· between 3A4 and 7.37 % with an avarage of 4.68
%. The minimum and the maximum percentages of salt in dry-matter were 5.41
%' and 11.56 % respectively. The average was calculated as 7.27 %". .

10"Acidity was found between 0.90 and ~.ıO % with an average of 1.66 %'
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