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OZET /

Dogu Anadolunun bazi yerlerinde, rereyagi eldesinde yayik usuli kullani-
maktadir. Bu usulde, sit énce yogurda islenmekte, yogurtia yayiklanarak tereyag
elde olunmaktadir. Bu arada artik irin olarak ayran kalmaktadir. Ayran irini,
yoreye gére ¢okelek, pestigen (pestikan), kurut gibi drinlere iylenebilmektedir.
Bingél ili dolaylarindan toplanan Pestigen drnekleri, bolimimaz laboratuvarma
getirilerek analizleri yapinus vegasagidaki sonuglar alinpugnr:

Pestigen, ayramn witlarak suyunun ugurulmasi ve tuzlanarak saklanmasi
seklinde eide olunmaktadir. Pestigende su oranlart % 51.76 ile 72.58 arasmda de-
Sigmis ve ortalamas: %, 3511 bulinmugtur. Kury madde oranlar, en az % 27.42,
en ¢ok %, 48.24 olarak bulummug, ortalamasi ise %, 35.11 olmugstur. Yag orani,
% 0.10 ile 0.20 arasinda degismis, ortalama deger % 0.11 olarak bulunmugtur.
Toplam protein oram ise, en az %, 15.71, en ¢ok % 28.46 olarak buhunmus, orta-
lama deger ' 20.26 olmugtur. Tuz oram, %, 2.81 ile 6.55 arasmda degigim goster-
mis, ortalamast %o 4.77 olarak bubunmugtur.” Kiil oram en az %, 4.09, en ok % 9.11
bulunmuyg ve ortalamast %, 595 olarak’ saptanwugtir. Asitlik derecesi (SH) 45 ile
129 arasnda degismis ve ortalamasi 78.1 SH bulunmugtur. Yapim sekli, direticiye
gore farkli oldugu igin, diger. bir deyimie standart bir yapimmetodu bulunmadi-
gmdan, pestigen drnekleri bilesimleri arasimda bilyik farkhiliklar belirlenmigtir.

. :

L GIRIS

S{jt ve sitrlinleri, insanlar tarafindan her zaman aranan ve zevkle tiiketilen
besin maddelerindendir. Sittiin cabuk bozulabilen bir ham madde olmas:, onun
gesitli iirlinlere islenmesini gerektirmektedir, Siit, tereyag, peynir, yogurt ve ben-
zeri iirlinlere iglenirken, her firiin igin gesitli isleme metodlan gelistirilmistir.
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Siitten tereyagi elde olunmasinda, ilkel olmasma ragmen bdz bolgelerimizde ya-
yik usuliinden yararlanilmaktadir. Yayik metoduyla yag ¢ikinlirken, énce siit yp-
Surda islenmekte, ertesi giin yog\{rt yayiklayarak iistiinde topa.kc1k1ar seklinde bi-
riken yag alinmaktadir. Bu arada ayran dedigimiz siit iiriini artik fnadde olarak
kalmaktadir. Halkimiz, yuksek protein degeri olan ayrandan da yararlanma yolia-
rinl aramis ve ondan gesitli sekillerde faydalanmasini bilmigtir. Bu yollardan biri, °
dogrudan dogruya ayram igmek ve yemek yapmakla, ikincisi, ayrandan g¢okelek
yaparak, uglinciisii kurutarak ve 4. olarak ta arastirma konumuz olan pestigen
elde ederek ayram degerlendirmektedirler.

Pestigen ozellikle kis aylarinda yoreye dzgii materyallerle birlikte gorba ya-
parak veya sarmusakll yogurt seklinde tiketilmektedir.

Diger siit liriinleri Gizerinde bir ¢ok arastirmalar yapilmis olmasina rafmen,
pestigen iizerinde yapilmis hechangi bir calismaya rastlanilmanustir.

Ancak pestigene yapihsi ve isim yniinden benzerlik gosteren ve Sivas gevre-
sinde yapilan “Pestiitkan” siit Urinii iizerinde Kavut (1963)un aragtirmasinda
bu iiriiniin ortalama bilegimi kuru madde % 67 3, yag % 2.6, tuz % 3.0, asitlik
(SH) 78 olarak verilmistir.

Pestigen ile aym ham maddeden (ayrandanpyapilan ve kullamim sekh 1t1bar1yle
birbirine benzeyen kurut ile ilgili 1k1 literatiire rastlamlmugtir.

Eralp (19), 42 korut Srnegi tizerinde yaptigr galismasinda, kurutun ortalama
bilesimini su sekilde bildirmistir:

Su % 19.17 ' .
Kuru madde % 80.03 .
Yag A NI
Kl %+ 4.80 -

Asitlik + 21.28H

Kurut benzeri ve yayik artiklarindan kurutularak elde edilen yayik alti tozu ile
ﬂg]ll bllgller ve kimyasal bilsimi veren Adam (197}) yayxka.ltl tozunda ortalama

olarak: .
Su. % 1

Protein % 30.19 - 36
Yag 8.3 =9.28
Seker % 35-50
Kiil " 9. 1314,
Siit asidi . B ’
degerlerini bildirmistir. _ ’ .

Dogu Anadolu Bolgemizin Bingdl, Elazi, Erzurum ve Tunceli illeri ve do-
laylarinda iiretilip tiiketilen bu siit iiriiniiniin standart bir yapim, teknigi bulunma-
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‘maktadir. Ayrica bu lriin bélge disinz tamtilmamigtic. Bu arasbrmanin, bir sit
iiriinil olan pestigen tizerindeki ilk arastirma oldufu ve bundan sonraki ¢aligma-
lara 1gk tutabilmesi < imidindeyiz.

~

H. MATERYAL VE METOD
MATERYAL '

Materyal olarak Bingdl gevresinden 12 adet pestigen Ornegi alinip kapal
kavanozlarda laboratuvara getirilmis ve asagida bildirilen analizler yapilmugtir,
Ornekler, ad1 gegen ile bagli ilce ve koylerden farkh iretici aile isletmelerinden
toplanmugtir,

METODLAR
Pestigen genel yapum teknigi: Yogurt yayklandiktan sonra, arta kalan a.y'ran‘
birkag giin bekletilerek eksitilir: Sonra kizgin ateste asitilir ve giiriimemesi igin
devaml kanstirthr. Ayranin suyu yogurt kivamum alincaya kadar kaynatma
islemine devam edilir. Sonra kazan atesten indirilir ve sofumaya birakilir. Sogayan
materyal, 6zel olarak dikilmis, suyu gegirebilen torbalara konarak -2 gin iginde
" suyunun iyice siiziilmesi saglamr. Bu iglem sirasinda baski uygulanmaz. Elde
olunan kivamh ayran tuzlanarak tuluma doldurulur. Tulum tam agzina kadar do-
luncaya kadar pestigen yapimina devam edilir.

Fiziksel ve Kimyasal Analizler :

1. Kurumadde Belirtilmesi: Belirli Bi_r miktar pestigen, 105°C sicakliktaki
- bir etilvde agirh@ degigsmeyinceye kadar kurutulur. Aradaki agirhk farkindan
% kuru madde hesaplanmistir.

2. Yag oran: Van Gulik metodu ile bulunmustur (Kurt, 1972).

3. Protein oram: Kjeldahl metodu ile toplam azot bulunup 6.38 ile garpilip
toplam protein bulunmustur (Yd&ney, 1962).

4. Kiil orani: Belirli bir miktar pestigen 6nce kuars kapsiitlerde kurutulmus,
sonra 550°C lik kiil firminda yakiarak yapilan tartilardan kiil oranmt hesaplan-
mgtir. ‘

5. Tuz Oram: Reichard metodu ile yapilmistir (Kaptan, ]9?8). '

6. Su oram: Deneme ile bulunan kuriz madde miktarinin yiizden gikarimas:
ile hesaplanmustir.

i Yagsiz kuru madde orani: Toplam kuru madde ordnindan, ya§ oranimin
cikarilmas: ile bulunmustur. ‘
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8. Asitlik Derecesi (SH): 10 g pestigen alinip 45-50°Chk sicak suyla ezilip
hacim 100 e tamamlandr. Bu kansuna 2 ml ¢4 2 lik alkolde hazirlanmig fenolftale-
in ilave edildi ve |/4 N NaOH ile titre edildi. Titrasyonda, uZun zaman kalan
kirmizimtrak renk almcaya kadar devam edilmigtir.

Asitlik SH, ml olarak kullanilan .N/4 NaOH x 10 formiilii kullamlarak he-
saplandi (Kiermeier ve Lechner, 1973).

-

ML, ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
a. Duyusal Analizler:

Bingdl ¢evresinden toplanan Pestigen Orneklerinin duyusal ézellikieri tara-
fimizdan incelendi. Ornekler kirli-beyazims: renkte, bazilar kiiflii goriiniimde idi-
ler. Kivamlan olduk¢a yumusak, tadlan ise  genellikle iy_i bulunmustur. Kendilerine
gbre Ozgii bir karakteristik tad tassmaktaydilar, . ,

b. Fizisel ve Kimyasal Analizier:

Su Oram: Incelemeye aldizimiz pestigen Srneklerinin su oranlari, gizelge
I'de gosterilmigtir. Cizelgenin incelenmesinden de anlagilacagi gibi, drneklerin

' su oranlari arasinda farkhihklar bulunmustur. En fazla su orami % 72.58 ile 9 nolu
Grnekte, en diigiik su oram ise % 51.76 ile 6 nolu 6rnekte bulunmustur. Tim &r-
neklere ait ortalama su oram ise % 64.89 4+ 5.24 olmugtur.

&

Cizelge 1. Pestigen Srneklerinde belirlenen bazi kimyasal bilesenlerin mik-

tarlarn.

Ornek  Su K.Madde Yag Kiil Tuz Protein  Asitlik
No: % Ve Yo Ve Va VA (SH)
1 65.54  34.46  0.10 6.38 5.15 25.97 55

2 63.06 36.94  0.10 6.26 5.62 17.64 120

3 60.94  39.06 -~ 0.10 . 4.72 3.51 21.12 45
4 69.83  30.17  0.10 6.35 5.38 20.61 99

5 65.75 - 34.25  0.10 6.21 5.38 16.20 * 129
6 51.76  48.24  0.10 ¢ 9.11 6.55 28.46 81

7 64.28  35.72 0.20 4.75 3.51 19.96 73

8 66.76  33.24  0.20 4.96 3.91 17.49 85

9 72.58  27.42  0.10 4.09 2.81 15.71 57
10 67.38 3262 0.10 5.79 5.15 20.95 . 75
11 62.67 37.33  0.10 5.73 4.68 22.42 63
12 68.18 31,82  0.20 6.85 5.62 16.63 - 55
O{talama

_ 35.114+5.24 5.954-1.31 20.264+3.94

64.89-L5.24 0.11+0.06 4.774+1.10 78.08--48
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Kurumadde oram: - a

Kurumadde peynirin esasini tegkil eder. Genellikle siit wriinlerinde protein
orani yikseldikce beslenme deferi de artmaktadir. Kurumadde, suyun disinda
kalan maddelerin toplamini olusturur. Cizelge 1'de goriildiigii gibi pestigen drnek-
lerinde kurumadde oranlart %7 48.24 ile en yiiksek, 97 27.42 degeri ile en diistik
bulunmustur. ortalamasi 9 35.11 olmustur.

Yag Oram:

Yag, stt firiinlerinde bulunan en énemli bilesenlerden biridir. Yag, siit iiriin-
lerinin kalite ve aromasina etki eder. Ornekiere ait analiz sonuglari, c;lzelge 1’de
sunulmugtur., Ya§ oranlan genellikle pek fazla degismemis, % 0.10 ile 0. 20 deger-
lerinden birini almus, ortalama ise 9, 0.11 olarak bulunmustu.r. Yapim teknigi kis-
minda da agiklandigs gibi, pestigen, genel olarak ayrandan yapildifi igin yag orani
yoniinden olduke¢a fakirdir.

Kiil Ol:am:

Pestigen Orneklerinin kiil oranlarina ait analiz sonuglari gizelge ['de veril-
migtir. Degisim sinirlar % 4.09 ile %; 9.1 olup ortalama deger 9 5.95 olarak
bulunmustur.

Tuz Oram:

Tuz, st iriinlerinin dayamkliklarim artirip iiriine 6zgii. bir tad vermektedir.
Ayrica, kalite iizerine etkili oldugu da bjlinmektedir. Incelenen 6rneklere ait tuz
oranlari, / 2.81 ile 57 6.55 arasinda degismis ve ortalamasi /, 4.77 olmustur (€i-
zelge 1). '

Protein Oram:

Peynir kuru maddesinin esasini olusturan ve beslenmede Onemli rolii olan
maddelerden birisi de protemdrr Analizleri yapilap pestigen Orneklerine ait pro-
tein yiizdeleri 91zelge 1’de sunulmustur Gizelgeden de izlenelilecegi gibi, protein
oram en diistik 9 15.71 ile 9 nolu &rnekte, en yiiksek 9 28.46 degeri ile 6 nolu .
6rnekte bulunmug ve ortalama protein orani %¢ 20.26 olmugtur.

- Asitlik:

- Siit driinlerinde asitlik, mikroorganizma faaliyveti veya enzim faaliyeti sonucu
laktozun parcalanmasi ile olusmakta, yofurt ve peyrir gibi {iriinlerin elde edil-
mesine yaramaktadir. Ayrica olgunlasmada da rolii bulunmaktadir. Orneklere
ait asitlik dereceleri ¢izelge 1'de verilmistir. Asitlik dereceleri 45 SH ile 129 SH
arasinda degismis ve ortalamasi 78 SH olmustur.
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Aragtirmamiza konu olan Pestigen firiinil, yapim teknigi yOniinden farkli-
Iiklar olmasina ragmen aymt amaglar igin' kullanidmas: tahmin edilen Pestilkan
ve yine ayran ve yogurtttan yapilan kurut arasinda olugabilecek ilgi veya ayrin-
tiar gorebilmek igin gizelge 2 hazirlanmugtir.

Cizelge 2. Pestigen, Pestitkan ve Kuruta Ait Ortalama Kimys;tsal Ozellikler

Bilegen Pestigen Pestiikan Kurut

Su - 64.89 32.7 19.97

Kurumadde - 67.3 80.03

Yag * 0.11 2.6 11.07 .
Kiil 5.95 - 4.80

Tuz : 4.77 3.0 —

Protein T 20.26 \ — 52.40

Asitlik (SH) 78 78 : 21.2

s L]
Cizelgeden de izlenebilecegi gibi, pestigenin kurumadde igerigi digerlerine
orania daha azdwr. Bunun nedenini, difer lriinlere katk: maddesi katilmas: ve
1s1 uygulamastyla iyice kurutulmasina baglanabilir. )

Yag oraninda da durum kurumadde oram gibi\dir. Pestigen, yaginin gok bii-
yiik bir kismu almmug ayrandan tiretildigi icin icerdigi yag oram digerlerine gore
diigtiktiir. Pestiikan yapuminda da yag1 alinmg siit kullamlarak yogurt yapildigin-
da&x_}, kuruta gbre bumun da yag orammn diisiik olmas: normaldir.

Kil yoniinden, pestigenin kuruttan daha zengin oldugu goriimektedir,
insan beslenmesinde mineral maddelerin Snemi bilyilkk oldupundan, bu durum
pestigenin iyi bir kaynak oldugunu belirtir,

Tuz, triiniin dayamkhbgini artirmak amact ile katildipindan, tuz oranlan
ireticinin aligkanlif ve deneysel tecriibesi ile ilgilidir.

_ Protein oranlar: ise, kurut ve pestigenin kurumaddelerindeki protein oran-
lar1 birbirine yakin ve siitiin 4-5 katy kadardir. insan beslenmesi ve gelismesindeki
6nemi balkimindan, bu iiriinlerin poteince zengin olmalari onlarin gida ihtiyagla-
rmn karstlanmasindd kullanilmasimn tavsive edilmelerine neden, olur.

Sonug olarak, Pestigen &rnéklerinde incelenen tiim ozellikler yoniinden, &r-
nekler arasinda bityiik farklibklar bulunmustur. Bunun baghca nedeni, siit iiriin-
lerinin iiretimde standart metodlarm buhinmamasi, her fireticinin farkls kogullarda
fark:i metod uygulayarak farkli iriin almasina baglanabilir. Pestigenin, bir artik
iiriin olan ayranin degerlendirilmesinde ve bolge halkinun protein ve mineral mad-
de ihtiyacumin karsilanmasinda Snemli bir kaynak oldugu anlagtimaktadir.
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IV. ZUSAMMENFASSUNG

Untersuchungen iiber Pestigenkaese in verschiedenen Gebieten von QOstana-
tolien hergestellte Pestigenkase, die im Winter fiir die Ernaehrung der Bevélke-
rung eine grosse Rolle spielt und einen biololgischen 'Wert besitzt, wurden im
Umgebung von Bingét gﬁammc]t und in das Labor in Erzurum gebracht und die
erforderliechen Analiesen durchgefiihrt. Die folgende Ergebnisse kénnen beson-
ders hergcstellt werden ‘

Die Wassergehalte der Pestigenkaese schwankten zwischen 51.76 und 72.58
7o und der Durchschnitt betrug 64.89-+524 ¢/,

Die Gehalte der Pestigenkaese an Trockensubstanz veraenderten sich zwisc-
hen 27.42 9 und 4824 ° und lag in Durschschnitt bei 35.11 %.

’ Die Fettgehalte der Pestigenkaese bewetgten sich zwischen 0.10 ¢/ und 0.20 %/
und der Durchschnitt belief sich auf 0.11 9.

Die Gesamte Eiweissgehalte dcr) Pestigenkaese veraenderten sich zwischen
15.71 % und 28.46 %, und der Durchschnitt lag bei 20.26 7.

Die Sailzgehalte der untetsuchten Kaese bew'egtcn sich zwischen 2.81 %7 und
6.55 % und der Durchschnitt betrug 4.77 9.

Die Gehalte der Pestigenka.ecsé an Gesamtasche veraenderten sich zwischen
405 % und 9.11 und der Durchschnitt lag bei 5.85 %;

Die Saeuregrade der Pestigenkaese bewegten sich zwischen 45 SH und 129
SH un der Duyrschschnitt belief sich auf 78.1 SH.

Wie oben aus den Ergebnisse zu ersehen ist, war die Zusammensetzung der
Pestigenkaese sehr unterschiedlich, da die Harstellungesmethode fiir diese Kaese
noch nicht standardiesiert wird.
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