ERZINCAN (SAVAK) TULUM PEYNIRININ YAPILISI VE BILESIMI

Nurhan Akyiiz (1)

OZET
Erzincan (Savak) Tulum peyniri iizerinde yapilan mcelemelerden asagidaki
sonuglar elde edilmistir :

1. Bu peynir gegidi Akdemir nahiyesi ile Cemiskezek ve Hozat Hpeleri civarinda
imal edilmektedir.

2. Peynir orneklerinde su oram %, 28.66 - 49.91 arasinda degismis ve ortalamast
% 37.29 olmugtur.

3. Kuru madde orani %, 50.09 ile % 71,34 arasinda degerler almis ve ortalargta
% 62.71 etmigtir,

4. Peynir drneklerinde yag orami minimum % 27.5, maksimum %, 41.0 ve
ortalama %, 34.96 degerlerini almgtir. Kuru maddede yag oram da %, 43.56 -
62.08 arasinda degiserek ortalama %, 55.73 olmugtur.

5. Yagsiz kuru madde orami % 22.0% ile %, 35.63 arasinda egigerek ortalama
% 21.75 olarak bulunmugtur.

6. Protein orarit minimum %, 11.39, maksimum %, 24.75 ve ortalama % 21.54

olmusiur.
7. Batin kil orani % 4.38-8.81 arasinda degiserek ortalama % 5.50 ol-
Mugtur.

8. Saf kil orani % 0. 42 ile %, 1.68 arasinda degerler olmus; ortalama
% 1. 05 olarak saptanmugtir.

9, Tuz oram %, 3.44-7.37 arasinda defismiy ve ortalama %} 4.66 degerini al-
. mugtir, Minimum %, 5.41, maksimum %, 11.56 degerlerini alan kuru maddede tuz
orani, ortalama %, 1.27 seklinde hesaplannugiir.

10, Asitlik orami % 0.90 ile %, 3.10 arasinda degismis ve ortalama °/ 1.66 ol-
mugtur.

(1) Atatick Univ. Ziraat Fokiltesi Sit ve Gida Teknolojisi Bblamd Dogenti.
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1. GiRis

Dogu Anadolu Bélgesinde ekonomi tarima ve ézellikle tarimin bir kolu olan
hayvanciliga dayanmaktadir. Bunda bdlgenin tanmsal karakterinin hayvancilipa
uygun olmasinin bilyiik payi oldugu bir gergektir. Yaklagik bir hesapla Tiirkiye’de
beslenen inek ve koyunlarin dértte biri ile kegi ve mandalarin beste biri Dogu
Anadolu Bélgesinde bulunmaktadir. Tiirkiye siit iiretiminin % 23 gibi nemli bir
kismmi da bu bélge vermektedir (Devlet Istatistik Enstjtiisii Yaymlan, Ankara
1978).

Faal niifusun %4 34’iiniin tartm-sektériinde gahstifi Dogu Bélgesinde kisi ba-
sina diigen milli gelir Tiirkiye ortalamasindan %, 29 daha azdir (Akséz, 1966).
Diger bir deyimle bu bélge Tiirkiye nin en az geligsmis olan ve en fakir halkinm ya-
sadigt bolgesidir. Bolgede hayvancihk yaygin oldugu igin halkin hayat diizeyinin
yiikseltilmesinde hayvansal gelirin arttirilmasi 6n planda ele alinmast gerekli bir
konu olarak karjimiza ¢ikmaktadir. Hayvansal gelirin artinlmasina ise, hayvansal
iirinlerin basinda yer alan siitiin geregi gibi islenmesinin énemli katkisi olacaktir.
Bu giin Dogu Bdlgesinde iiretilen siitiin 6nemli bir kismi ise teknik bilgi ve modern
aleterden yoksun k&ylii kadiminin elinde siit iirfinlerine islenmektedir. Son yillarda
kurulan fabrikalar bir tiirlii tam kapasite ile ¢calistirilamamaktadir. Bu isletmelerde
bile siitiin iiriinlere iglenisinde standart degerlere dayanan belirli teknikler uygu-
lanmamaktadir. Standart metodlann saptanabilmesi igin dnce mevcut durumun
ne oldugunun ortaya konmas1 gerekir. ’

Erzincan (Savak) Tulum peyniri biiyiik sehirlerimizin ekserisinde ¢ok aranan
ve tereyag fiatina yakin degerde satilan bir peynir gesitimizdir. Aynca yudumuz igin
ihracat maddesi ve dolayisiyle déviz kaynag olabilecek bir durum arzetmektedir.
Besin maddeleri icerigi bakimmdan da yiiksek degere sahiptir.

Bu giin iilkemizde hayvansal protein tiiketimi azhfindan kaynaklanan bir bes-
lenme yetersizligi vardir. Erzincan (§avak) Tulum peynri zengin bir protein yag
kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Kars1 karsiya bulundugumuz dengesiz ve yetersiz
beslenme sorunu, doyurulmas: gerekli milyonlara her yil bir milyon civaninda kisi-
nin katilmas: gergekleri ilgili ilim gevrelerini peynir teknolojimizi tarihin karanhk
gaglarindan gelen ilkellikten kurtarmaya zorlamaktadir. Erzincan (Savak) Tulum
peyniri kiymetli bir besin maddesi oldugu kadar &zelikle yol nakil vasitalannin ye-
tersiz oldugu bolgelerde siitiin yerinde kiymetlendirilmesini saglamast bakimindan
da Gnem tagimaktadir. Kisaca Erzincan (Savak) Tulum peyniri gelir temini ve hal-
kin dengeli beslenmesi yoniinden istikbal vadeden bir siit iiriinii nitelifi tasimakta-
dir. Biitiin bunlara ragmen diger peynir gesitlerinde oldugu gibi Erzincan (Sa-
vak) Tulum peyniri imalinde de bilimsel arastirmalardan kaynaklanan bir yapim

. teknigi ortaya konmamistir. Yamlacak ¢aligmalar igin atilan ilk adim olur {imidiy-
le ber yéniiyle orjinallik arz eden Erzincan ($Savak) Tulum peynirinin yapilis ve
bilegimini tesbit etmek igin bu aragtirma yapilmigtir. Daha sonra yapilacak aynintidt

%
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calismalarla bu peynir cesitinin imalinde ihtiyag duyulan satandart metodun
ortaya konulmast miimkiin olabilecektir.

2. LITERATUR OZETI

Genel olarak Tulum peynirleri Tiirkiye’de gok islenen peynir ¢esitlerindendir.
Fakat peynir yapiminda kullanilan siitiin yapildiklar mahallere gdre gegitli olugu
imal sekli ve olgunlagtirma yerlerinin farkh sartlarda bulunusu yfiziinden tulum
peynirleri gok degisik bilesim ve &zelliklere sahiptir. Bu giine kadar yapilan galig-
malarda (Izmen, 1939; Cajlar, 1947; Karacabey ve Uraz, 1974). sadece gok farklt
nitelikleri olan tulum peynirlerinin-genel olarak bilesimleri hakkinda bilgi veril-
mektedir. Erzincan (Savak) Tulum peyniri izerinde simdiye kadar 6zel bir ¢ahgma
yapimamistir. )

3. MATERYAL ve METOD
a3, Materyal

Bu aragtirmada 26 adet Erzincan (Savak) Tulum peyniri analiz edil-
mistir, $ansa bagh olarak Erzincan, Tunceli ve Elaz illeri piyasalarindan alinan
peynir &rnekleri; agizlan kapali cam kavanozlar iginde uygun sicaklikta tutularak
hemen laboratuvara getirilmis ve analiz edilmistir. :

3.2. Metod
3.2.1. Duyusal Analizler

Aragtirma materyali olan peynirler, renk, koku,tad, kivam ve
yapr bakimmdan duyu organlan yardimuyla incelenmistir. Bu analizler Nelson -
ve Troutt (1951) ve Ydéney (1961) tarafindan belirtilen esaslara gére yapilmgtir.

3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

7 3.2.2.1. Kuru madde : Belli bir  miktar peynir 105°C sicaklikta
bir etilvde agirhifl degismeyinceye kadar kurutulmus, eksikatérde sogutulup tar-
tilmms ve aradaki agirlik farkindan % kuru madde hesap edilmistir (Kurt, 1972).

3.2.2.2. Yag Gerber metodu ile bulunmustur (Kurt, 1972).

32.2.4. Yagsiz kuru madde: Kuru madde oranmdan yag orant
¢tkanlarak bulunmusur.

- 2.3.3.5. Kiil; Belli bir miktar peynir kuvars kapsiillerde suyu ugu-
rulduktan sonra kiil finninda 550°C’de yakilip eksikatérde sofutulmus ve kalan
kil miktanndan 34 kiil oram bulunmugtur (Kurt, 1972).
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2.3.3.6. Tuz: Peynir éreklerindeki tuz oranlari Reichert metoduy-
la tayin edilmistir (Izmen, 1964). 5 gr. peynir tartilarak bir havanda sicak saf su ile
iyice ezilip suyu 500 cc. lik bir balona aktarilmig ve havana tekrar sicak saf su ko-
narak peynir ezilmis ve bu su da balona aktarilmistir Bdylece 5-6 defa peynir yi-
kanarak biitiin tuzun balona gegmesi saglanmis ve balon sofumaya . birakilmigtrr.
Soguyunca 500 gizgisine kadar saf su ile doldurulup balon muhteviyat: bir filitre
kagidindan slizlilmiis ve sliziintiiden bir erlenmayere 25 cc. alinarak {izerine potas-
yum kromat endikatériinden 2-3 damla konduktan sonra 1/10N” hik AgNO; ile
tugla kirmizist renk elde edilinceye kadar titre edilmis, - titrasyonda harcanan
1/10 N AgNO4 miktarindan tuz su formiille bulunmustur (Kurt, 1972).

Titrasyonda sarfedilen 1/10 N AgNO; x 0.00585 &

0.25 | as

% Tuz=

3.22.7. Saf : kil %% kiil oramindan 94 tuz oram g¢ikarilarak bulunmustur.
3.2.2.8. Protein: Kjeldahl metodu ile bulunmugtur (Kurt, 1972).

3.2.2.9. Asitlik Derecesi (%) : Peynir drnekleri & siit asidi cinsinden asitlik
derécesi Ydney (1962) tarafindan verilen metodla tayin edilmigtir.

4. ARASTIRMA- SONUCLARE ve TARTISMA
4.1. Erzincan ($avak) Tulum Peyniri hakkinda Genel Bilgiler
4.1.2. Erzincan ($avak) Tulum Peyrnirinin Yapilist :

Bu peynir gesiti, esas olarak Savak (Akdemir) nahiyesi ile Cemiskezek
ve Hozat ilgeleri civannda imal edilmektedir. Belirtilen nahiye ve ilgeleri igine
alan bélgede ¢ogunlugu gégebe olarak yasayan agiretler kendi hayvanlarindan
elde ettikleri siitleri yine kendileri peynire islemektedirler.

Peynir genellikle koyun siitinden yapilir. Koyun siitiine diger siitlerin (kegi
ve inek) kanstirilmas: halinde karsim oramna baglt olarak kalite diiger.

Hayvanlardan temizlik ve saghk sartlarina riayet edilmeden elle sagilan siitler
siizek denilen bez torbalardan yararlamlarak peynir yapilacak kazanlara siiziiliir.
Sagimda kalaylanmis bakir kaplar veya agag¢ kovalar kullanilir. Peynir kazanlari
ise genellikle bakirdan yapilnug ve kalaylidir. Siizmeden sonra siit hicbir zaman
1sitilmaz, Bitiin imalatcilar siitlerini ¢ig olarak mayalarlar. Bu peynir gegitini
yapanlar daha ziyade gdgebe olduklarindan 1sitma igin gerekli tertibatlan yoktur.
Aynca imalatcilar 1sitmaya tabi tutmadan yapilan peynirlerin lezzetlerinin daha
iyi olduklarina inanmaktadirlar. Siitler siiziildiikleri kablarin iginde mayalamur.
Mayalamadan Once, edinilen tecriibelerle havanin sicaklifina bagli olarak siitiin
1s191 ayarlamr. Siitiin hayvandan sagilma sicakhfn mayalama igin 8lgii olarak
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alinmaktadir. Siitiin 18181 highir zaman termomelre ile élgiilmez. Bu islem kiigiik
parmak siite daldimlarak yerine getirilir. Soguk havalarda siit kazam ates kiili
iizerine orturtulur. Bu durumda siitler kazana siiziilir. Hava sicak ise bu isleme
lizum gériilmez. Hemen mayalama isine baslamir. Derecesi kendilerince hazir-
lanmus mayalamaya hazir siitlerin sicakligs  serin havalarda 27-41°C  sicak ha-
valada 28-39°C arasinda degismis ortalamalar 33°C ve 29°C olarak tesbit
edilmigir (Toral 1969). Mayalamaya hazir hale getirilen siite ¢zel clarak hazir-
lanan mayadan yaklasik 20 litrelik siite bir ¢orba kasifi mava konmaktadir
(Toral 1969). Maya ilavesi ¢ok yavas olmakta bu esnada sapli bir tas veya bir
sopa ile siit devamh kanstirilmaktadir. Mayalanmadan sonra siitiin {izeri birkag
kat bez guvalla &rtiiliir. Pihtilasma miiddeti 57-160 dakika arasinda degismektedir
(Téral, 1969). Mayalama neticesi pihtilasmamn olup olmadigr isaret parmag pih-
tinin igine sokularak, parnrak iistline alinan kismun iki parmak arasinda ezilme-
siyle anlagiimaktadir. Eziime esnasinda parmaklara siit benzeri bir bulasma ol-
mazsa, pihtilasmamn tam oldufuna hitkmolunmaktadir.

Pihtilasma olduktan sonra, ham peynir kepgelerle, 1,5-2 kg.’lik kare geklinde-
ki torbalarigine konur. Siizillmesi igin kalayh tepsi igine verlestirilir. Iyi siiziilmele-
rini saglamak gayesiyle yarim saat araliklarla ii¢-dért defa sikilir. Iyice siiziildiigii
anlagildiktan sonra bezlerdeki ham peynir genis teknelere bogaltilir tuzlamr, Bun-
dan sonra, ¢iplak ayakla iyice ezilir. Tamamen halledikten sonra tuz ayarlanmasi
yapilarak dnceden hamrlanan tulumlara, i¢inde hava kalmayacak sekilde sikica
basihr. Hava kaldigy takdirde peynir ¢abuk bozulur. Bazan tuluma basilmadan
dnce, bir iki sefer siiziilmils koyun siitii ile kangtinhr, Temiz deriler iginde bir miid-
det bekletildikten sounra, tulumlara basilir. Siitle yogurmanin peynirin yumusak
kalmas: ve tulumma daha rahat ve emin basilmayr sagladifina inamimaktadir,
Ham peynir tuluma basilditan sonra tulumun agiz kispuna bolca tuz serpilir ve ige-
nsinde bosluk brrakimaycak durumda baglanir. Agizlan sikica baglanan tulom-
lar, peynirin olgunlasmas: i¢in,ézel mahzenlere kaldirtlir. Tulam peynirlerinin ol-
duk¢a soguk (6-8°C) ve nisbi rutubeti %, 75-80 olan yerlerde 90-120 giin olgun-
lagtinimalari gok iyi sonuglar vermektedir (Eralp, 1961). Olgunlasmasimi tamamla-
yan Erzincan ($avak) Tulum peynirleri, iireticiler tarafindan ya ¢evredeki il mer-
kezlerine getirilmekte veya ayaklarina kadar gelen toplayicilara satilmaktadir.

4.1.3. Peynir Imalinde Kullamlan Mayanm Hazxi'lamsl

rzincan (Savak) Tulum peynirinin imalinde kullanilan maya, gevis
getiren hayvanlann siit emme devresindeki yavrularimn sirdenlerinden elde edil-
mektedir. Genellikle saglam hayvanlarin girdenleri tercib edilmektedir. Yernden
kesilip alinan sirdenler, 6nce temiz bir tahta fizerine gerilmekte, ya el ayasi ile veya
diizgiin yuvarlak iki tahta pargasi arasinda sikilarak igleri temizlenmektedir. Sonra
sirdenler ters yiiz edilmekte, i¢ ve dis ylizeydeki yag v.s. den temizlenmektedir. -
Daha sonra az tuz serpilmekte, sigirilip sicak fakat gdlge bir yerde kurumaya terk
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olunmaktadir. Diger bir yontemde sirden iki ucundan boydan boya kesilip ici
temizlenmekte, tuz serpilerek giinegsiz bir yerde -diiz tahta {izerinde kurumaya
birakilmaktadir. Kuruma iglerni 1,5-2,5 ayhk bir zaman almaktadir. $irenler yete-
rince kuruduktan sonra, bir kag pargaya ayrilarak kapal bir kiip iginde muhafaza
edilmektedir.

Maya yapirmnda muhafaza edilen sirdenler kullanilmaktadir. Maya hazir-
lanmasinda yararlanilacak sirdenlssin, yabanct kokusu olmayan, parlak renkli ve
kiifsiiz olusuna dikkat edilmektedir. Segilen sirden pargalara bdliinerek toprak
kab igindeki bir litre peynir suyuna ilave edilmektedir. Aym peynir suyuna %
2,5-4 tuz katilmaktadir (Téral, 1969). Hazirlanan karigim iyice kanistinildiktan sonra
kabin agz: kapatilmakta ve sicaklifi az degisen bir yerde maya olusuncaya kadar
bekletilmektedir. Bazi imalatgilar peynir suyunun igerisine tuzdan bagka; bir avug
seker, kurua iizim, incir, bugday veya nohut, yahut peynire giizel koku saglamak
igin bir miktar kekik ilave etmektedirler.

- Mayamn kullaniimaya hazir hale gelip gelmedigi pratik olarak gdyle kontrol
edilmektedir. Yeni sagilan siitten bir bardak alimr. Buna hazirlanan mayadan bir
miktar katilir. Agz1 kapatilarak etrafi bir bezle sarilir. Pihtillagsma olduktan sonra,
pihtt 6zelligi ve olusma zamam dikkate alinarak maya hakkinda karar verilir.

Aciklanan yolla hazirlanan peynir mayalarinda tad hafif sirke, renk hafif
bulanik ve ortalama asitik (S.H.) 86.3 olarak saptanmugtir (Téral, 1969).

Kullanma esnasinda maya eksildikge, her giin harcanan miktan kadar peynir
suyu maya kabina ilave edilmekte, mayanin normal bitim zamamndan bir . hafta
daha fazla kullamlmasi saglanmaktadir.

4.1.4, Peynir Muhafazasmda Kullanilan Tuolumlarm Hazirlanmas:

Tulum yapiminda peynir suyunu daha iyi stizdiigii ve daha kolay temiz-
lenecefiigin ok kere kegi, bazanda koyun derisi kullanilir. Hayvanlarin kesimin-
den sonra, deri ayaklar ve bogaz kismi harig, bagka yerinde delik olmaksizin ve
zedelenmeden bir biitlin halinde gikartilir. Sonra §n temizlemeye tabi tutulup tuz-
lamir. Daha sonra deriler su ve odun kiiliinden hazirlanan soliisyon iginde lig-besg
giin tutulurlar. By iglemin nygulanmastmin sebebi, deride bulunan et, yag, v.s. ki-
simlarin kolay temizlenmesini sagfamaktir. Sollisyondan ¢ikartilan deriler iyice
temizlendikten sonra kurutulur. Derilerin dig ylizeylerindeki killar bazan yakila-
rak veya tras edilerek atilir. Hazir hale getirilen tulumlar temiz bir yerde saklanir.
Tulumlarda delik ve yirtik bulunmamasina gok dikkat edilir. Aksi halde arizah
tulumlara peynir basildigma, bu kisumlardan peynir hava alr ve gcabuk bozulur,

4,2, Duyusal Analizler

Incelenen 26 Erzincan (Savak) Tulum peyniri 6rneklerinde genellikle be-
vaz tengin hakim oldugu, gok az &rmegin sarimst renkte oldugu gérilmiistiir.
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Yapilan duyusal analizler sonucunda peynirlerde hosa gitmeyen bir kokuya
rastlanmamustir. Ornekler genellikle bu peynir gesitine has 6zel kokuya sahip idiler.

Tad yoniinden de kétii ve hosa gitmeyen 6rnek yoktu .Cogu peynir drnekleri
6zel tad ve aromaya sahip, kusursuzdu. Bir kisim &rnekler yendiginde bogazda
yanma hissedilmistir. Kiiflii olan bu peynir 6rneklerinde, yanma ve hafif acilik
hissinin, peynirin bilesiminde bulunan yagin kiiflerin olusturdugn lipaz anzimi
vasitasiyla pargalanmas: ve oOzellikle tereyagi asidinin ortaya gikmasmdan ileri
geldigini  soyleyebiliriz.

Tiim peynir ornerleri yumusak ve miitecanis bir yapiya sahipti.
4,3, Fiziksel ve Kimyasal Analizler
4.3.1. Su Oram

Su oram1 peynirlerde, besin degeri, kalite, dayanma niteligi, bilesim ve
kivami énemli Olgade etkiler. Arastirmaya konu olan Erzincan {Savak) Tulum
peynir ornekleri 9 su oranlan 1 nolu ¢izelgede gosterilmistir. Bu ¢izelgenin in-
celenmesinden anlasilacagi gibi peynir érneklerinde su orami 9 28.66-49.91 arasm-
da degigmis, ortalama % 37.29 deperini almistir, Erzincan ($avak)tulum peynir
drnekleri su oranlar1 maksimum ve minimum degerleri birbirinden oldukca farkl
bulunmugtur. Ayni peynir ¢esitinde bu iki deder arasinda dikkat ¢ekici farkin bu-
lunmasi, esas olarak peynirlerin imalinde farkh bilesimde siitlerinkullanilmasi,
standart bir yapim ve olgnulastirma tekniginin uygulanamamasindar kaynaklan-
maktadir. :

Ulkemizde jmal edilen diger yerli peynirlerle, 6nemli yabanci peymir e-
sitleri su oranlar ile Erzincan (Savak) tulum peyniri su oramnni kasilagtirmak
igin gizelge 2 dilzenlenmistir. Erzincan (Savak) tulum peynirinde buldugumuz or-
talama deferi gizelge 2 de verilenlerle karsilagtirdifimizda, yerli penirlerimizden
Beyaz peynir, Civil peynir ve Van otlu peynirleri ortalama su oranlariun bu oran-
dan yitksek; Kagar, Mihali¢ ve Tulum peynirlerinde saptananiarin ise bulduumuz
degere yakin ortalama su oranina sahip oldugu anlagilmaktadir. Yabanci peynir-
lerdende Emmental ve Kagkaval peynirleri ortalama su oranlariyla Erzincan (Sa-
vak tulum peyniri ortalama su oram arasiada genel olarak bir benzerlik vardir
denebilir. '

Gida maddelerinin ve umumi sagligi ilgilendiren esya ve levazinun hususi
vasiflarini gdsteren nizamnamede peynitlerde % su oranim smirlayan bir hiikiim
yoktur. Su oranina ait bir hitkmiin olmayig1 nizamname igin énemli bir eksikliktir.
Boyle bir maddenin bulunmayisi peynirlerde kalite bozukluklanina ve hilelere
sebep olmaktadir. Hazirlanacak standartlarda her peynir cesitinin icermesi ge-
rekli en disiik ve. en yiiksek su oranlarinm belirtilmesi zorunludur.
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Cizelge 1. Erzincan (Savak) Tulum Peynirlerinde Su Oranlat (%))

Table 1. The Percentage of Water in Erzincan (Savak) Tulum Cheese

Ornek No: Su Oram Ornek No: Su Oram
-4 Za

Number of Sample Percent of water Number of Sample Percent of water
I 28.66 14 37.76
2 38.80 15 39.62

3 36.29 16 35.89

4 30.28 N ¥ 34.68

5 29.30 18 35.82

6 35,12 19 42.89

7 36.25 20 38.45

8 36.45 21 49.91

9 ' 38.99 22 37.78

10 : 36.70 23 36.87

11 40.36 24 37.05

12 41.02 25 38.39

13 36.53 26 37.66
Maksimum 49.91
Minimum 28.66
Ortalama . 37.29

4,3.2. Kurumadde Oram

Suyun disginda kalan besleyici bilesenleri igeren kuru madde peynirin esasmt
olugturur. Kuru madde oran: viikseldikge peynirlerin besleme degeri de artar. Er-
zincan (Savak) tulum peynirleri kuru madde oranlan Cizelge 3 te goérildigi
gibi % 50.09-—71.34 degerleri arasinda degismekte ve ortalama % 62.71 olmak-
tadir. Erzincan (Savak) Tulum peyniri kuru madde oram dikkate deger élgiide
yiiksek olan bir. peynir g¢esitimizdir.

4.3.3. Yaé Oram

Peynir kuru maddesinin énemli kismini tegkil eder ve onun kalitesi tads, aro-
masit ve besin degerini etkiler. Arastirma sonuglarmna gore (Ohren ve Tuckey,
1969; Oztek, 1974), yagsiz siitlerden yapilan peynirler arzu edilen tad ve aromay:
gelistirememektedirler.

'Erzinéan (Savak) Tulum peynir Srnekleri yag analiz sonuglan cizelge 4'te
verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden anlagilacagi gibi Brzincan (Savak) Tulum
peynirleri yag oranlan §{ 27.5-41. 0 arasmnda degismekte ve ortalamasi 5 34.96
olmaktadir.
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Cizelge 2. Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde Su Oranlari (%)

Table 2. The Percentage of Water in Some Domestic and Foreing Cheese

Varieties

Peynir Cesiti Ortalama Sayisi Ortalama Kiymetleri (x)
Cheese variety Number of Average The range of Average Values
I- Yerli Peynirler

Beyaz 10 52,335—-58.86

Kasar 4 32.82—39.7116

Tulum 3 36.59—40.68

Mihali¢ 2 33.452—-35.26

Gravyer 1 30.02

Van Otlu 3 4]1.2695—46.03

Civil I . 58.57541.1748

IT- Yabancs Peynir‘ler

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 11 36.64—56.70
Tilsit 15 36.45—56.00
Permesan 10 23.63—33.45
Kagkaval 4 43.21—40.79
Chester . ~ 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 J 41.00—44.34
York '3 63.64—70.50
Gorgonzola 5 30.86—40.75
Roouefort 9 21.56—44.02
Stilton 7 20.300-35.20
Romadur 6 49.40—62 .33

(x) Ortalama kiymetlerin en bityitk ve en kagikleri yazilmgtir.
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Cizelge 3. Erzincan (Savak) Tulum Péym'rlerinde Kurumadde Qranlars (5)
Ta_ble 3. The Perceﬁtage of Dry-matter in Erzincan (§avak) Tulum Cheese

Ornek No: Kuru madde Oram Ornek No: Kuru madde Ora.
Number of Sample Percent of Dry-matter Number of sample Percent of
' ' Dry-matter
1 71.34 14 62.24
2 61.20 15 60.38
3 63.71 16 64.11
4 69.72 17 65.32
5 70.70 18 64.18
6 64.88 19 57.11
7 61.73 20 61.55
8 63.35 21 50,09
9 61.01 22 ] 62.22
10 63.30 23 63.13
11 . 59.64 24 . 62.95
12 58.98 25 61.61
13 63.47 26 62.34
Maksimum ) ' 71.34
Mipimnum : 50.09

Ortalama : o 62.71

Cizelge 4. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Yad Oranlan (37) -
Table 4. The Percentage of Fat in Bzincan ($avak) Tulum Cheese

Ornek No: Yag Oram Ornek No: Yag Orani
Number of Sample Percent of Fat Number of Sample Percent of Fat

| 41.0 14 33.5

2 38.0 15 34.0

3 36:5 16 38.5

4 29.5 - 17 32.0

5 39.0 18 . 38.5

6 39.5 19 30.5

1 37.5 20 34.0

8 38.0 21 28.0

9 35.5 22 36.0
10 36.0 - 23 273

1n - 34.5 24 34.0
" 30.5 25 . 32.0
13 35.0 26 = & 30.0 .
Maksimum 41.0
Minimum 27.5
Ortalama 34.:96
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Erzincan (Savak) Tulum peynire ait degerleri bazi énemli yerli ve yabanci pey-
nir ¢esitlerinin yag oranlariyla kargilastirmak amact ile gizelge 5 diizenlenmisir.

Cizelge 5. Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde
Ortalama Yag Oranlan (34)

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

Peynir Cesidi Ortalama Sayisi Ortayama Kiymetler
Cheese Variety Number of Average The Range of Average Values
I- Yerli Peynirler

Beyaz 10 18.00--29.721

Kasar 4 25.8948—28.6

Tulum 3 22.90—26.80

Mihalig 2 28.73—30.65

Gravyer 1 28.57

Van otlu 3 23.7—-25.12

Civil 1 3.9654-0.3316

II- Yabanci Peynirler
A- Sert Peynirler

Cheddar 10 22.42--33.00
Cocio Cavallo - L 25.49-36.71
Gouda 13 _ 8.90—29.41
Emmental 22 : 26.47—33.17
Edam 11 8.60—29.03
Tilsit 15 7.21—30.66
Permesan 8 15.95—28.48
Kagkaval | ] 5 g 23.5-31.19
B- Yumusak Peynirler

Brie ] 4 T 24.87—27.50
Camambert 16 19.05—30.31
Naufrhatel 7 20.80—41.90
Limburger 7 §.20—34.20
Gorgonzola 5 30.57—37.54
Romadur 6 8.14-27.40
Roquefort 9 30.00--36.42
Stilton 9 39.79—44.00

~ Cizelgenin incelenmesinden Erzincan ($avak} Tulum peynirinin arastirilan
yerli peynirler i¢inde en yilksek yag oramna sahip oldugu anlasgidmaktadir. Yabanci
peynirler iginde ise, Erzincan (Savak) peyniri yag oranr bakimindan Emmental ve
Cocio Cavallo peynirine yakinhk gostermektedir.
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4.3.4. Yagsiz Kuru madde Oram

Erzincan (§avak) Tulum peyniri érneklerinde su ve yaZin disinda kalan bile-
senleri ieren yagsiz kuru madde oranlari ¢izelge 6°da verilmistir. Burada griil-
diigii gibi incelenen 26 adet peynir drneklerinde yagsiz kuru madde oranlar en
yiksek 9, 35.63, en diisiik ¢ 22.09 ve ortalama %, 27.75 degerlerini almmstir.

Cizelge 6. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Yagsiz Kurumadde Oranlar (%)
Table 6. The Percentage of Non-Fat Dry-Matter in Erzincan {Savak) Tulum

Cheese

Ornek Yagsiz Kurumadde oram (%) Ornek Yagsiz Kurumadde oram %
No: Percent of Nonfat Dry-matter No. Percent of Nonfat Dry-matter
Number Number

of sample of sample

1 30.34 14 28.74
2 23.20 15 26.38
3 27.21 16 25.61
4 30.22 17 ' 33.32
5 31.20 ' 18 25.68
6 25.88 19 26.61
7 24.25 . .20 27.55
8 25.56 21 22.09
9 25.51 22 26.22
10 27.30 E 23 35.63
11 25.14 24 28.95
2z 28 .48 - 25 . 29.61
13 28.47 26 32.34
Maksimum 35.63
Minimum 22.09
Ortalama . i

Erzincan (Savak) Tulum peynirinde buldugumuz ortalama degerin bazi dnem-
li yerli ve yabanci peynir ¢esitlerine ait degerlérle mukayesesini yapmak igin ¢izelge
7 hazirlanmustic. Burada goriilecegi gibi, Erzincan (Savak) tulum peymiri yerli
peynirlerimiz igerisinde yagsiz kuru madde oram bakimindan en alt diizeydedir.
Bu oran yéniinden beyaz peynirle aralarinda bir benzerlik vardir, denebilir. Diger
peynir gesitlerimize ait ortalama degerlerin ¢ogu, Erzincan (Savak) Tulum peyniri
maksimum degerinden daha yiiksektir. '
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" Bunun en éneml nedeni, ilgili béliimde agklandigy gibi, Erzincan (Savak)
Tulum peynirinde yag orammn belirli dlglide difer peynir gesitlerimizden daha
yiiksek olmasidur. Yabanci peynir gesitlerinden Roquefort’a ait ortalama degerle
Erzincan (Savak) Tulum peynirinde buldugumuz ortalama deger arasinda bir
benzerlik vardir. Diger peynir gesitleri yagsiz kuru madde oranlar genellikle yiik-

sektir.

Cizelge 7. Yerli ve Yabanc: Bazt Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Yagsiz
Kurumadde Oranlan (%)

Table 7. The Percentage of Nan-fat Dry Matter in Some Domestic and
Foreing Cheese Varieties

Peynir gegidi .
Cheese Variety

Ortalama Sayisi

Number of Average

Ortalama Kiymetler
The Range of Average

Values
I+ Yerli Peynirler
Beyaz 10 22.15—-28.60
Kasar . 4 34,39—30.86
Tulum’ 3 35.13—36.60
Minalig 2 35.90—36.01
Gravyer l 41.41
Van Otlu 2 30.27—33.69
Civil -1 38.3602-1.2135
II- Yabanc1 Peynirler
A- Sert Peynirler
Cheddar 1 : 34.19
Emmental 4 33.08—35.38
Permesan 4 31.70—43.62
Tilsit 3 30.96—32.89
Gouda 3 33.92—-38.14
Edam 2 24.72—34 33
Kaskaval 4 24.73—45.89
B- Yumusak Peynirler
Camambert 3 22.01—24.95
Roquefort 2 25.89—27.45

4.3.5 Kursmaddéde Yag Oram'

~

Peynirlerdeki yag orany dnemli olgiide bilesimindeki su oramna -bagh olarak
degismektedir. Bundan dolays yagin kuru madde igindeki paymn da ayrica belir-

Forma : 7
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tilmesi gerekmektedir. Nitekim bizde oldugu gibi bir gok iilkelerde de peynirlerin
yag bakimindan simflandirilmas: kuru maddede yag oranina gére yaptimaktadir,

Erzincan (§avak) Tulum peyniri kuru maddede yag oranlan 8 nolu gizelgede
verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden anlagilacagi gibi bu peynir gesitinde kuru
madde de yag oram %, 43.56-62.08 arasinda degismekte ve ortalama %] 55.73 ol-
maktadir. Bu durumda Erzincan (§avak) Tulum peynirleri Gida Maddeleri ni-
zamnamesine gdre kuru madde de en yitksek yag iceren krem peynirleri sinifina
girmektedir.

Cizelge 8. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Kurumaddede
Yag Oranlann (%) ’

Table 8. The Percentage of Butterfat in Dry Matter in Erzinvan (Savak)
Tulum Cheese

Ornek Kurumaddede Yag Ornek Kuumadde Yag
Number of Sample Percent of Butterfat Number of  Percent of Butter fat
No m Dry Matter sample im Dry Matter

1 57.47 14 53.82

2 62.08 ) 15 56.31

3 57.29 l6 - 60.01

4 56.66 17 48.99

5 55.87 18 59.99

6 60.12 19 53.41

7 60.73 20 55.24

8 59.79 21 55.90

9 58.19 .22 57.86
10 56.87 23 43.56
11 57.85 24 54.01
12 51.71 25 51.94
13 55.14 26 48.12
Maksimum - 62.08
Minimum 43.56

Ortama 55 73

Erzincan (Savek) Tnm peynirinde kuru maddede yag oranlarim diger pey-
nir ¢esitlerindeld aym oranlarla karsilashrmak amaciyla ¢izelge 9 diizenlenmigtir
(Kurt, Oztek 1974, Oztek 1974, Akyiiz, 1978). Cizelgenin incelenmesinden anla-
silacag gibi Erzincan (Savak) Tulum peyniri literatiirde rastladigimz diger yerl:
peynir ¢esitlerimizin tamamindan, 22 yabanci peynir gesitlerinin de 19’undan daha
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Cizelge 9. Yerli ve Yabanci bazi 6nemli peynir gesitlerinde ortalama kuru -

maddede yag oranlani (%)

Table 9. The Percentage of Butterfat in Dry Matter in Some Domestic and

Foreing Varieties.

Peynir gesidi
Cheese Variety

Ortalama sayist
Number of Average

Ortalama kiymetler’
The Range of Average Values

I-

Yerli Peynirler
Kagar

Beyaz

Tulum

Van otlu
Mihalig
Gravyer
Eritme

Civil

II- Yabancs Peynirler

A- Sert peynirler
Cheddar
Chester
Gloucester
Cacio Caxallo
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kagkaval
Lechicki
Livno

Saaner

B- Yumusak peynirler
Brie ;
Camambert
Naufchatel
Limburger
Gorgonzola
Romadur
Petit Suisse
Roquefort
Stilton

e R B W N Lh

i

(o]

12
10
13
14

— = e OO

[ I A A o N VR R

41.97—46.51
39.30—47.13
38.60-—41.36
42.73—44.20

44.38--46.06

40.80
38.23
7.51

47.87—48.14
4]1.58—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—55.01
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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yiiksek kurn maddede yag oramuna sahiptir. 'ag oraninin yilksek olmasindan do-
lay1 sicak mevsimlerde Erzincan (Savak) Tulum peynirlerinden yaj damladifi

goriilmiigtiir,

4.3.6. Protein Oram

Peynirlerde kuru maddeyi olusturan énem!i maddelerden biri de proteinler-
dir. Deneme Srnek peynirlerinde saptanan protein oranlan 10 nolu gizelgede bir
araya getirilmistir. Burada gériildiigii gibi, Erzincan (Savak) tulum peynirinde
protein orani 94 17.39-24.75 arasinda degismekte ve ortalama % 21.54 etmektedir.

Cizelge 10. Erzincan (Savak) tulum peynirinde protein oranlann (%)

Tablo 10. The Percentage of Protein in Erzincan (Savak) Tulum Cheese

Ornek No. Protein Orant Ornek No. Protein Orani
Number of Sample  Percent of Protein  Number of  Percent of Profein
Sample
1 23.68 14 22.57
2 24.14 15 7 21.25
3 19.34 - 16 -24.75
4 21.45 ’ 17 . 21.41
5 23.40 C 18 24.03
6 20.65 19 21,40
7 21.14 20 : 22.30
8 21.58 ' 21 17.39
9 T 21.83 : 22 20.59
10 21.68 ) 23 20.11
11 21.18 ' 24 21.85
12 20.16 25 - M6z
13 22.20 26 . 18.37
Maksimum ) 24.75
Minimum 17.39
- Ortalama 21.54

Erzincan (Savak) tulum peynirinin protein orant bakimindan difer peynir
gesitleri arasindaki yerini belirlemek igin 11 nolu gizelge dilzenlenmistis.

100



Cizelge 1. Yerli ve Yabaner Bazi Onemli Peynir Cesitlerindeki ortalama
Protein Oranlar (%)

Table 11. The Pércentage of Protein in Some Domestic and Foreing
Cheese Varieties \

Ortalama Kiymetler
The Range of Average Values

Ortalama Sayisi
Number of Average

Peynir cesitleri
Cheese variety

I- Yerli Peynirler

Beyaz 10 14.93—21.459
Kasar 3 28.6558—29.715
Tulum 3 26.84—28.40
Mihalig 2 24.78—26.48
Gravyer 1 33.22

‘¥an Otlu 3 21.98—24.494
Civil _ 1 30.9854-0.9246

II- Yabanc1 Peynirler

C- Sert Peynirler
Cheddar . 10 23.39—45.75
Chester 1 28.68
Cocio Covallo 3 23.63--37.83
Gouda 6 28.00—32.50
Emmental 7 22.17—-29.49
Edam 2 25.68—30.60
Tilsit 1 26.25
Permesan 7 32.47—44.08
Kaskaval 9 22.19—38.95
Bra 1 31.0

Provolone (Grek) 1 30.76—0. 748
B- Yumusak Peynirler
Brie 4 18.32—19.60
Camembert 8 18.66—23.10
Naufchatel 5 9.40—20.00
Limburger 4 17.00—24 .20
Becktstein 2 19.80—21.85
Gorgonzola 2 25.98—26.00
Stilton 6 23.70—35.60
Roguefort 7 21.39—32.90

Cetvelde goriildiigh gibi genellikle diger yerli ve yabanci peynirlerin ortalama
protein oranlan Erzincan ($avak) Tulum peyniri protein oranindan daha yiiksektir.
Bunun en Snemli nedeni, ilgili kisimda agiklandigr gibi, kurumaddeyi olugtu-
ran maddelerden yag oraninin djgerlc;lﬁne oranla bu peynir gesitinde Snemli
Olgiide yiiksek olusudur.
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4.3.7 Biitim' Kiil Oram -

Sit ve tuzdan gelen mineral maddelerin tamams biitiin kil oranint olugtur-
makiadir. 12 nolu ¢izelgenin incelenmesinden anlagilacagy gibi Erzincan (Savak)
Tulum peyniri biitlin kil oram % 4.38-8.81 arasinda degiserek ortalama %, 5.50
degerini almugtir. Biitiin kiil oram1 maksimum ve minimum degerleri arasindaki
onemli farklilik peynir yapuminda standart bir metoedun bulunmamas: ve buna
baglt olarak peynirlere degisik oranda tuz katilmasindan kaynaklanmaktadir.

Cizelge 12. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Biitin Kiil Oranlari (%4)
Table 12. The percentage cf Total Ash in Erzincan (Savak) Tulum Cheese

Omek No. Biitiinkiil Kiil Oram Ornek No.  Biitiin Kiil Oram
Number of Percent of Total Ash Numntber cf Percent of
Sample \ sample Total Ash
1 6.06 14 5.40

2 6.70 15 4.91

3 8.81 16 4.81

4 5.70 17 4.49

5 6.62 18 4.51

6 5.38 19 5.64

7 5.14 20 5.42

8 4.49 21 5.71

9 5.69 22 6.86

10 4.94 23 g.12

11 4.55 24 4.56

12 5.06 25 4.38

13 4.45 - 26 4.59
Maksimum 8.81
Minimum 4.38
Ortalama 5.50

Yerli ve yabanct bazi Snemli peynir ¢egitlerinin igerdikleri ortalama biitlin kil
oranlari 13 nolu ¢izelgede toplanmistir. Bu gizelge incelendiginde Erzincan (Sa-
vak) Tulum peynirinde tarafimizdan bulunan ortalama degerle yerli peynirlerimiz-
den Kasar peynirinde saptanan ortalama degerler arasinda bir benzerlik oldugu,
diger peynir ¢esitlerimizdeki ortalama biitiin kiil degerlerinin yiiksek oldugu
dikkati ¢ekmektedir. Yabanci peynir gesitlerine ait verilen ortalama butiin kiil o-
ranlan arasindaki fark biiylik oldugundan, Erzincan (Savak) Tulum peyniri biitlin
kiil oramm: bunlarla kiyaslamak giictiir.
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Cizelge 13, Yerli ve Yabanct Bazi Onemii Peynir Cesltlermdc Ortalama
Biit{in Kil Oranlart (%)

Table 13. The Percentage of Total Ash in Some Domestic and Foraing
Cheese Varieties

Peynir Cesidi Ortalama Sasiyisi Ortalama Kiymetler
Cheese Variety "Number of Average The Range of Average Values
I- Yerli Peynirler
Beyaz 7 2.346—8.819
Kagar 3 5.0636—5.630
Tulum 3 6.17—7.84
Mihali¢ 2 9.37—10.43
Van Otlu 2 6.10—7.202
Civil 2 6.24740.9189
1I- Yabanca Peynirler
A- Sert Peynirler
Cheddar 8 3.40—4.66
Chester 2 3.70--5.01
Spalen 1 7.38
Gouda 5 3.00--6.12
Emmental 4 4.92—6.27
Edam 3 3.30--5.21
Tilsit 7 4.06—6.09
Permesan 4 4.74—6.60
Kagkaval 4 5.45—6.38
B- Yumusak Peynirler
Brie 3 4.12—4 .54
Camambert 9 1.60-—9.80
Neufchatel 3 0.70—6.98
Limburger 3 2.90—6.52
Gorgonzola 4 2.60—4.84
Roquefort 8 2.30—10.24
Stilton 5 2.75—4.02

4,3.8. Saf Kiil Oram

Peynirlerde biitiin kiil orarundan tuz oranimmn ¢ikanlmasiyla hesaplanan bu o-
ran beslenmede, 6zellikle kemik ve kan tesekkiiliinde dnemli rolu olan mineral mad-
delerden olugur. Cizelge 14’te goriileced gibi ortalama 9/ 1.05 degerini alan saf kil
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orant Erzincan (Savak) Tulum peynirinde % 0.42-1.68 arasinda degismektedir.
Maksimum ve minimum degerler arasindaki farkin bilyiik olmasinda, ham madde
sit ve igleme metodlarmun farkli olmasiyla kuru madde oranlanmn farkh olma-
sinin 6nemli etkisi vardir.

Cizelge 14. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Saf Kiil Oranlar (%)

Table 14, The Percentage of Minerals in Erzincan (Savak) Tulum Cheese.

Ornek No. Saf Kiil Orani Orpek No. Saf Kiil Oram
Number of -~ Percent- of Minerals Number of Percent of Mine-
Sample Sample rals
4 1.50 15 0.53

2 1.68 6 0.42

3 1.44 17 0.53

4 1.08 i8 0.62

5 1.58 19 1.35

6 0.57 20 i1.15 .

7 1.28 21 1.40

8 1.03 22 1.57

9 1.24 3 1.13

10 0.53 24 1.16

11 0.56 25 1.23

12 0.91 26 1.26

13 0.47

14 1.07

Maksimum : 1.68
Minimum . 04
Ortalama i _ 1.05

Yerli ve yabanci bazi énemli peynir ¢esitler: ortalama saf kiil orantari ile, Er-
zincan {$avak) Tulum peynirinde buldufuimuz - ortalama degeri karsilagtirmak
igin 15 nolu gizelge diizenlenmigtir.
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Cizelge 15. Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerindeki Ortalama
Saf Kiil Oranlan (%)

Table 15. The Percentage of Minerals in Some Domestic and Foreing Cheese

Varieties
Peynir Cesidi Ortalama Sayis Ortalama Kiymetler
Cheese Variety Number of Average The Range of Average values
1- Yerli Peynirler
Beyaz 7 1.02—4.958
Kasar 3 0.8764—1.73
Tulum 3 1.58—2.44
Mihalig 2 1.40—1.54
Gravyer 1 4.09
Van Otlu 3 1.3—1.6455
Civil 1 0.7304-0.5591
Il- Yabanci Peynirler
Schweiz (Finlandiya) . 2 2.96-3.02
Schweiz (Bavyera) 1 3.08
Hollanda 2 2.35—3.07
Gouda 1 2.54
Edam 1 2.06
Tilsit 6 1.47—2,37
Cheddar (Kanada) 1 2.09
Chester 1 2.15
Stilton i 0.80
Gorgonzola 1 2.08
Roquefort (Danimarka) 1 -1.34
Limburger 1 2.15
Camembert i 0.76
Harz 1 1.24

Burada gériildiigii gibi yerli peynirlerimizden civil, yabanci peynirlerden Stilton ve
Camembert peynirleri Erzincan (Savak) Tulum peyniri ortalama kiil oranindan
daha diisitk diger peynir gesitleri ise daha yitksek ortalama saf kiil oranina sahip-
tirler.

4.3.9. Tuz Oram

Tuz, dayanmkhlifi ararmak ve peynire lezzet vermek igin ona sonradan kati-
lr. Ayrica peynirlerde olgunlagma, kivam ve randiman {izerine de etkisi olan tuz,
Cizelge 16’de goriildiigh gibi incelenen &rneklerde %, 3.44-7.37 arasinda defismis
ve ortalama °%; 4.68 degerini almigtrr.
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Cizelge 16. Erzincan (savak) Tulum Peynirinde Tuz Oranlan (%)
Table 16. The Percentage of Salt in Frzincan (Savak) Tulum Cheese.

Ornek No. Tuz Oram Ornek No. Tuz Oram
MNumber of Percent of Salt Number of Sample Percent of salt
Sample

1 4.56 14 4.33

2 5.02 15 ’ 4.38

x 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 22 529

10 4.4] 23 6.98

1 - 3.99 24 5.40

12 4.15 25 5.15

i 3.98 26° 5.33

Maksimum 7.37
Minimum 3.44
Ortalama 4.68

Erzincan ($avak) Tulum peynirinde buldugumuz ortalama tuz oranim bir ki-
sim yerli ve yabanci peynir ¢esitleriyle karsilastirmak igin, literatiirlerden gikartilan
rakamlar ¢izelge 17°de toplanmugtir. Cizelgenin incelenmesinden anagilacag gibi
Erzincan ($avak) Tulum peyniri yerli peynirlerimiz iginde, gravyer harig tuz orani
en diigiik peynir ¢esitimizdir.

Yabanct peynir cesitlerine ait ortalama deferlerin ise tamamina yakinindan daha
yiiksek tuz orantna sahiptir. Tuz oranmin yabanci peynir gesitlerinden yiiksek ol-
masinin en énemli nedeni, iilkemizde gerek {iretim, gerek pazarlama ve gerekse mu-
hafaza yerlerinde, peynirleri bozulmaya karst koruyabilecek sogutma imkanlar-
omin stmirh olugudur. Peynirlerde bozulmalara sebep olan mikroorganizmalarin
faaliyetleri disiik 1si1 derecelerinde simrlanamayinca, tuz oramunt yilksek tuta-
. rak mikroorganizmalann ¢alismalar1 ve buna bagh olarak {irliniin bozulmas: 6n-
lenmis olmaktadir. -

4.3,10. Kurn maddede Toz Oram :

Yiiriirlitkte olan Gida Maddeleri Nizamnamesinde peynirlerimizdeki tuz
oram sintrlamasi kuru maddede tuz oranina gére yapilmustir. Buna gére kuru mad-
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Cizelge 17. Yerli ve Yabanci Bazi Onemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Tuz
Oranlan (37)

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

Varieties.

Peynir Cesidi
Cheese Variety

Ortalama Sasiyisi

Otalama Kiymetler

Number of Average The Range of Average Values

I- Yerli Peynirler:
Beyaz
Kagar
Tulum
Mihalig
Gravyer
Van otlu
Civil
II- Yabanci Peynirler:
A- Sert Peynirler:
Cheddar
Chester
Cacio Covallo
Spalon
Gouda
Emmental
Edam
Tilsit
Permesan
Kagkaval
Menfis
Motal

B- Yumusak Peynirler:

Brie
Camembert
Limburger
Gorgonzola
Roquefort
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0.257-—5.12
3.90—5.237
4.59—5.96
7.98—8.89
1.69
4.7—5.733
5.5174-0.4340

1.00—1.90
1.61—1.75
3.26

4.46
2.34-3.58
1.90—2.43
3.15
2.26-3.32
1.65—1.81
0.73—4.72
4.4

5.0

3.05—3.22
2.41—3.96
0.8—4.37

1.90—2.85
3.60—5.07

delerinde bulunmas: icap eden en yiiksek tuz miktan beyaz peynirlerde % 15; tulum
kasar ve diger peynirlerde %, 10 kabul edilmistir. Verilen limitlere gére Erzincan,
(Savak) Tulum peynirini deferlendirmek igin incelenen Grneklerdeki kuru mad-
de de tuz oranlari hesaplanmus ve 18 nolu gizelgede verilmigtir. Burada gériildiigii
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gibi Erzincan (§avak) Tulum peynirinde kuru maddede tuz orami % 5.41-11.56 a-
rasinda degismekte, ortalama % 7.27 olmaktadir. Incelenen 26 &rnekten sadece
bir tanesinde kuru maddede tuz oram: nizamnamede verilen simrt agmugtir. Daha
dneede belirtildigi gibi gravyer hari¢ tutulursa, Erzincan ($avak) Tulum peyniri
yetli peynirlerimiz i¢inde tuz oram en dilsiik olan peynir gesitimizdir.

Cizelge 18. Erzincan ($avak) Tulum Peynirinde Kuru maddede Tuz Oranlan

(%) , .
Table 18. The Percentage of Salt in Dry-Matter in' Erzincan (Savak) Tulum
Cheese
Ornek Kuru maddede Ornek Kuru maddede
No. ! Tuz Oram No. Tuz Oram
Number of Sample Percent of Salt in Number of Percent of Salt in
Dry-Matter Sample Dry-Matter

i 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 7.4 ' 19 - 7.8

7 6.25 20 6.94

8 5.41 21 3.60

9 7.29 22 6.89

0 6.97 23 6.30

11 6.69 .24 8.57

12- 7.04 25 8.36

13 6.27 26 8.55
Maksimum 11.56

Minimum 5.41
Ortalama 7.27

4.3.11. Asitlik Oram

Peynirlerde asitlik, énemli ol¢iide peynirin islendigi siitten gelen siit sekerinin
mikroorganizmalar tarafindan siit asidine ¢evrilmesiyle olusmaktadir. Asitlik mik-
roorganizmalarin ¢ogalmalar, fizyolojik aktviteleri ve ortamda canh kalmalan
fizerine etki eden-fakiorlerin baginda gelmektedir. Olgunlagma esnasinda cereyan
eden biyokimyasal olaylar belli asidik ‘ortamda vukuo buldugundan, peynirlerin iyl
veya kotit kaliteli olusunda asitlik dnemli Slgiide etkilidir. Erzincan (Savak) Tu-
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lum peynirt éroeklerinde saptanan asitlik oranlari 19 nolu ¢izelgede toplanmugtir.
Burada gériildiigii gibi, Erzincan ($avak) Tulum peynirinde asitlik orani en diisitk
%:°0.90, en yiiksek 4 3.10 ve ortalama 9%, 1.66 degerini almaktadir. -

Cizelge 19. Erzincan (Savak) Tulum Peynirinde Asitlik Oranlan (57)
" Table 19. The Percentage bf Acidity in Erzincan (Savak) Tulum Cheese

Omek Asitlik Oram Ornek Asitlik Oram

No. No.

Number of Sample Percent of Acidity Number of Percent of Acidity
Sample

1 2.56 14 1.44

2 2.59 15 1.35

3 2.59- 16 1.335

4 1.76 17 1.44

5 1.66 18. 1.53

6 1,98 19 . 0.99

7 2.52 20 . 1.44

8 2.34 21 1.03

9 3.10 22 0.90

10 1.44 23 0.99

11 1.35 24 ’ 1:08

12 1.71 25 1.26

13. 1.08 26 1.53

Maksimum 3.10

Minimum 0.90

Ortalama ; | 1.66

Cesith yerli ve yabanc: peynirlere ait ortalama asit oranlaniyla Erzincan (Sa-
vak} Tulum peynirinde buldugumuz degerin bir muakayesesini yapmak gayesiyle
gizelge 20 diizenlenmistir. Cizelgenin gdzden gecirilmesiyle aniasilacagi gibi, Van
Otlu peynirine ait degerlerden biri ve Steinbusher peyniri igin belirtilen degerler ha-
rig, Erzincan ($avak) Tulum peyniri %; asitlik orani yerli ve yabanci tiim peynir
Srnekleri asitlik oranlarmdan kiigiiktiir. Yerli peynirlerimizden civil peynirinde sap
tanan degere yakindir. Inceledigimiz peynir gesitinde asitlik oraninin diisiik olma-
s1, peynirlerin genellikle kiiflii olugu ve kiiflerin peynirlerde asitligi diisiirme ozel-
ligine sahip olmalarindan ileri peldigi séylenebilir.
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Cizelge 20. Bazi Ounemli Peynir Cesitlerinde Ortalama Asitlik Oranlan (%)
Table 20. The Percentage of Acidity in Some Domestic and Foreing Cheese

Varieties -
Peynir Cesidi - Ortalama Sayisi Ortalama Kiymetler
Cheese Variety ‘Number of Average The Range of Average Valves
I- Yerli Peynirler :
Beyaz 110 2.42—3 .81
Kasar 3 2.14—2.43
Tulum 3 2.51-3.14
Mihalig 2 1.84—2.23
Van Otlu 2 1.41—2.52
Civil 1 1.83
Il- Yabanct Pevnirler '
Steinbusher 2 1.17—1.25
Meckienburg 3 2.07—2.66
Roquefort 1 1.94
Procola 1 3.15
Koyun Peyniri (Italya) 1 3.24
Kagkaval - 2 2.31--2.93
5, SUMMARY

The Processing and Composition of Erzincan (Savak) Tulum Cheese.

in this study the processing and composition of Erzincan (Savak) Tulum
cheese are researched. The results of the study are as follows:

1. Erzincan ($avak) Tulum cheese are generally produced at the around of
Akdemir, Cemigkezek and Hozat villages in Turkey.

2, The water content of cheese samples varied from 28.66 % to 49.91 57 with
an average of 37.20 9.

3. Dry matter values range were found between 50.09 9, and 71.34 % and
the average was 62.71 .

4. ' Minimum and maximum fat content of cheese san}ples 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 maiter content was found between 22.09 and 33.32 9. The
average was 27.75 .
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6. Protein content variation was between 17.39 and 2475 with an average
of 21.54 %,. .

7. Total ash content varied from 4.38 %/ to 8.81 %. The average was 5.50
Y-

8. The percentage of the minerals varied from a low 0.40 % toa high of 1.68
%. The average was 1.05 °4.

9. Salt content was found. between 3.44 and 7.37 9/ 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 bc_tween 0.90 and 3.10 9, with an average of 1.66 %.'
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