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Öz 

Amaç: Bu çalışmanın amacı, standart üretim yöntemi 

bulunmayan ve bölgede yaygın olarak tüketilen Tel 

peynirlerinin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 

özelliklerini belirlemektir. 

Materyal ve yöntem: Çalışma için 17 adet Tel peyniri 

örneği Doğu ve Orta Karadeniz bölgesindeki 

(Trabzon, Giresun, Rize, Samsun ve Ordu) farklı süt 

işletmelerinden temin edilmiştir ve -18oC'de 

muhafaza edilerek analize hazır hale getirilmiştir. Bu 

örneklerin kimyasal olarak kurumadde (%), tuz (%), 

yağ (%), titrasyon asitliği (%), protein (%) oranları ve 

biyokimyasal olarak olgunlaşma derecesi (%), 

protein olmayan azot (NPN) (%) ve proteoz-pepton 

azot (PPN) (%) değerleri belirlenmiştir. Ayrıca 

örnekler, duyusal olarak renk ve görünüş, koku, tat ve 

aroma, tekstür ve genel kabul edilebilirlik kriterleri 

açısından değerlendirmeye tabii tutulmuştur. 

Araştırma bulguları: Peynirlerin kurumadde 

oranları %47.70-62.93, tuz oranları %1.40-3.39, yağ 

oranları %6.00-19.00, titrasyon asitliği değerleri 

%0.54-2.16 ve protein oranları %14.69-27.36 

arasında belirlenmiştir. Biyokimyasal olarak 

olgunlaşma dereceleri %6.07 ile %31.59 arasında 

değerler alırken, NPN oranları %1.24- 5.57 arasında, 

PPN oranları ise %0.37-2.35 arasında değişmiştir. 

Örneklere ait renk ve görünüş puanları 5.87-8.62 

arasında, koku puanları 5.75-7.75 arasında, tat ve 

aroma puanları 5.12-8.75, tekstür puanları 6.37-8.37 

ve genel kabul edilebilirlik puanları ise 6.25-8.75 

arasında değişen değerler almışlardır. 

Sonuç: Çalışma verileri değerlendirildiğinde Tel 

peyniri örneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve 

duyusal özellikler bakımından belirgin farklılıklar 

gözlemlenmiştir. Bu farklılıkların başlıca nedenleri 

arasında, Tel peynirinin üretiminde standart bir 

yöntemin bulunmaması, kullanılan hammadde 

sütünün bileşimi (yağ oranı, protein oranı, pH vb.), 

üretimde yapılan yanlış teknolojik işlemler ve 

peynirin aracılar tarafından toplanarak 

birleştirilmesidir. Tel peyniri üzerine yapılacak olan 

çalışmalar standart besin değerlerine sahip 

olabilecek bu tip peynirlerin piyasada yer almasına 

katkı sağlayacaktır. 

Anahtar Kelimeler: Tel peyniri, biyokimyasal 

özellikler, duyusal özellikler 

 

Determination of the Biochemical and Sensory 

Properties of Tel Cheese Samples Produced in 

Different Dairy Enterprises 

 

Absract 

Objective: The aim of this study is to determine the 

chemical, biochemical, and sensory properties of Tel 

cheeses, which do not have a standardized production 

method and are widely consumed in the region. 

Materials and Methods: For the study, 17 Tel cheese 

samples were obtained from various dairy facilities in 

the Eastern and Central Black Sea regions (Trabzon, 

Giresun, Rize, Samsun, and Ordu) and stored at -18°C 

until ready for analysis. These samples were 

chemically analysed for dry matter (%), salt (%), fat 

(%), titratable acidity (%), and protein (%) values, as 

well as biochemically assessed for ripening degree 

(%), non-protein nitrogen (NPN) (%), and proteose-

peptone nitrogen (PPN) (%) values. Additionally, the 
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samples were evaluated sensorial based on colour 

and appearance, odour, taste and aroma, texture, and 

overall acceptability. 

Results: The dry matter content of the cheeses 

ranged from 47.70% to 62.93%, salt content from 

1.40% to 3.39%, fat content from 6% to 19%, 

titratable acidity from 0.54% to 2.16%, and protein 

content from 14.69% to 27.36%. Biochemically, 

ripening degrees varied between 6.07% and 31.59%, 

NPN levels ranged from 1.24% to 5.57%, and PPN 

levels from 0.37% to 2.35%. Sensory evaluations of 

the samples revealed that colour and appearance 

scores ranged from 5.87 to 8.62, odour scores from 

5.75 to 7.75, taste and aroma scores from 5.12 to 8.75, 

texture scores from 6.37 to 8.37, and overall 

acceptability scores from 6.25 to 8.75. 

Conclusion: The analysis of the study data revealed 

significant differences in the chemical, biochemical, 

and sensory properties of the Tel cheese samples. 

These variations are primarily attributed to the lack 

of a standardized production method, differences in 

the composition of the raw milk used (e.g., fat content, 

protein content, pH), errors in production processes, 

and the collection and blending of cheeses by 

intermediaries. Research on Tel cheese could 

contribute to the development of products with 

standardized nutritional values, enhancing their 

presence in the market. 

Keywords: Tel cheese, biochemical properties, 

sensory properties 

 

Giriş 

Süt ve süt ürünleri, sağlıklı ve dengeli beslenmede 

önemli bir yere sahip temel hayvansal gıdalardır. Süt 

proteinleri biyolojik değeri yüksek proteinlerdir 

(Tarakçı ve ark., 2015). Süt ürünleri içerisinde yer 

alan peynir, sütün peynir mayası ya da organik asitler 

ile pıhtılaştırılması, çeşitli işlemlerden geçirilerek 

şekillendirilmesi, süzülmesi ve tuzlanmasıyla elde 

edilir (Yetişmeyen, 1995). Yüksek besin değeri, farklı 

coğrafyalarda çeşitliliği ve zengin bir protein, 

kalsiyum ve vitamin kaynağı olması nedeniyle peynir, 

insan beslenmesinde önemli bir yere sahiptir. Peynir 

üretiminde uygulanan süreçler, hem ürünün duyusal 

özelliklerini hem de besin değerini doğrudan etkiler. 

Farklı coğrafi bölgelerde geliştirilen geleneksel 

yöntemler, peynir çeşitliliğinin artmasına katkıda 

bulunmuş ve bu ürünleri kültürel mirasın bir parçası 

haline getirmiştir. Ancak, modern üretim 

teknikleriyle birlikte hijyen ve kalite kontrol 

uygulamaları da peynirciliğin sürdürülebilirliği 

açısından kritik hale gelmiştir. Dünya genelinde 

popülerliğiyle öne çıkan peynirin 1000'den fazla 

çeşidi bulunmaktadır (Konar, 1998; Hayaloğlu ve ark., 

2002). Türkiye'de ise yaklaşık 200 farklı peynir çeşidi 

üretilmekte olup, bu çeşitler arasında bölgesel 

özellikler taşıyan geleneksel peynirler de önemli bir 

yere sahiptir. Ancak, modern yaşam koşullarının 

etkisiyle birçok geleneksel peynir çeşidi zamanla 

unutulmaya yüz tutmuştur (Tarakçı ve Bayram, 2020; 

Hastaoğlu ve ark., 2021; Özbay ve Sarıca, 2024). 

Son yıllarda Türkiye'de peynir üretimi ve 

tüketiminde önemli bir artış yaşanmıştır. Bu artışın 

en önemli nedenlerinden biri, geleneksel peynirlerin 

yalnızca üretildikleri yörelerde değil, aynı zamanda 

büyük şehirlerde de ilgi görmesi olmuştur. Bu, 

geleneksel olarak yapılan peynirlerin endüstriyel 

ölçekte üretilmesine sebep olmuş ve Dil, Çeçil, 

Mihaliç, Tel, Otlu ve Örgü gibi bölgesel peynirlerin 

popülaritesi, Beyaz, Kaşar ve Tulum peynirlerinin 

yanı sıra artmıştır (Hayaloğlu, 2008). 

Pıhtısı haşlanarak üretilen peynir grubunda, Kaşar 

peynirinin yanı sıra, Türkiye'nin çeşitli illerinde farklı 

isimlerle anılan farklı peynir çeşitleri de 

bulunmaktadır. Aile işletmelerinde üretilen Kars Çeçil 

peyniri, Yusufeli Külek peyniri, Erzurum Civil peyniri, 

Artvin Çürük peyniri, Hanak Telli peyniri, Akçaabat 

Tel peyniri ve Trabzon Tel peyniri bunlardan 

bazılarıdır (Çetinkaya, 2005). Bunlardan çalışmamıza 

konu olan Tel peyniri, özellikle Trabzon, Rize ve 

Erzurum gibi Türkiye'nin kuzeydoğu bölgelerinde 

üretilmekte ve tüketilmektedir. Yerel olarak 

"Erzurum Civil Peyniri" veya "Trabzon Tel Peyniri" 

olarak da bilinen bu peynir, geleneksel yöntemlerle 

çiftlik ortamında üretilmektedir (Elmalı ve Uylaşer, 

2012). Üretim süreci, geleneksel yöntemlerin yanı 

sıra bölgesel farklılıklara bağlı olarak değişiklik 

gösterebilmektedir. Ancak genellikle inek, koyun 

veya keçi sütü kullanılarak üretilmekte ve peynirin 

lifli yapısını oluşturmak için özgün bir ısıl işlem ve 

şekillendirme uygulanmaktadır (Hastaoğlu ve ark., 

2021) 

Yağ oranı düşük, yumuşak tekstürlü ve tel tel 

görünümlü yöresel bir peynir çeşidi olan Tel peyniri, 

olgunlaştırılmadan tüketildiği gibi olgunlaştırılarak 

da tüketilebilmektedir. Açık sarı renkte ve elastik 

kıvamda olan Tel peyniri, Civil peynirine kıyasla daha 

kalın lifli bir yapıya sahiptir. Üretim süreci, çiğ sütün 

uygun bir sıcaklığa kadar ısıtılmasıyla başlamaktadır. 

Süte ticari peynir mayası eklenmekte ve yaklaşık 

yarım saat içinde oluşan teleme, bir bez yardımıyla 
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süzülmektedir. Ardından teleme, asiditesinin artması 

için serin bir ortamda bir süre dinlendirilmektedir. 

Dinlenmiş teleme, küçük parçalara ayrılmakta ve 

sıcak suya alınarak birkaç dakika haşlanmaktadır. 

Eriyen peynir, bir kez daha süzülmekte ve elle 

gerilerek uzun tel şeklindeki lifli yapısı 

oluşturulmaktadır. Son aşamada ise peynir, hafifçe 

tuzlanarak son haline getirilmektedir (Karacabey ve 

Ergül, 1989; Kamber ve Terzi, 2007). Bu geleneksel 

üretim yöntemi, Tel peynirinin kendine özgü tat ve 

dokusunu ortaya çıkarırken, aynı zamanda bölgesel 

kültürel mirasın korunmasına da katkı sağlamaktadır. 

Çalışmamızda Doğu ve Orta Karadeniz bölgesi süt 

işletmelerinden temin edilen 17 adet Tel peyniri 

örneğinin kimyasal, biyokimyasal ve duyusal 

özelliklerinin belirlenmesi amaçlanmıştır. 

Materyal ve Metot 

Materyal 

Araştırma için Doğu ve Orta Karadeniz bölgesi 

(Trabzon, Giresun, Rize, Samsun ve Ordu) süt 

işletmelerinden toplanan 17 farklı peynir örneği 

aseptik koşullarda muhafaza edilerek hemen +4oC’ye 

konulmuş ve analiz için laboratuvara getirilmiştir. 

Örnekler analiz edilene kadar -18oC'de tutulmuştur. 

Metot 

Tel peyniri örneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve 

duyusal analizler gerçekleştirilmiştir. 

Kimyasal analizler 

Peynir örneklerinin kurumadde içeriği gravimetrik 

yöntemle belirlenmiştir (IDF, 1982). Yağ miktarı Van 

Gulik yöntemiyle ölçülmüş (Hayaloğlu ve Özer, 2011), 

tuz içeriği ise AgNO3 kullanılarak titrasyon 

yöntemiyle tespit edilmiştir (Bradley ve ark., 1992). 

Toplam azot (TN) miktarı Kjeldahl yöntemiyle analiz 

edilmiştir (Kurt, 1984). Titrasyon asitliği analizi için 

10 g peynirin üzerine 40oC’de 100 mL damıtık su 

eklendikten sonra karıştırılmış ve adi filtre 

kâğıdından süzülmüştür. Elde edilen süzüntüden 25 

mL alınmış ve üzerine birkaç damla fenolftalein 

indikatörü (%1’lik) ilave edildikten sonra 0.1N NaOH 

ile pembe renk oluşuncaya kadar titre edilmiştir 

(Hayaloğlu ve Özer,2011).   

Biyokimyasal analizler 

Biyokimyasal analizlerde, suda çözünen azot (WSN), 

%12'lik trikloroasetik asitte çözünen azot (TCA-SN) 

ve %5'lik fosfotungustik asitte çözünen azot (PTA-

SN) oranları Butikofer ve ark.(1993)’nın yöntemine 

göre ölçülmüştür. Bunun için, 10 g rendelenmiş 

peynir, 50 mL suda çözülmüş, karışım 40°C’de 60 

dakika bekletilmiş ve ardından 3000 x g’de 3 dakika 

santrifüj edilmiştir. Soğutulan süspansiyondaki yağ 

tabakası ayrılmış ve kalan karışım, Whatman No: 41 

filtre kâğıdından süzülmüştür. 

NPN analizi için hazırlanan özütün 25 mL'sine, %24 

(w/v) trikloroasetik asit (TCA) eşit hacimde 

eklenmiştir. Karışım 24°C’de 2 saat bekletildikten 

sonra yeniden filtrelenmiştir (Polychroniadou ve ark., 

1999). PPN analizi için, WSN fraksiyonunun 5 mL’sine 

3.95 M H2SO4 çözeltisinin 3.5 mL'si ve %33 (w/v) 

fosfotungustik asit (PTA) çözeltisinin 1.5 mL’si ilave 

edilmiştir. Karışım, 4°C’de bir gece bekletildikten 

sonra Whatman No: 41 kağıdıyla süzülmüştür. 

WSN, TCA-SN ve PTA-SN konsantrasyonları Kjeldahl 

yöntemi ile ölçülmüş ve bu azot fraksiyonlarının 

toplam azota oranları (WSN/TN, TCA-SN/TN ve PTA-

SN/TN) hesaplanmıştır. Olgunlaşma derecesi, NPN ve 

PPN olarak sonuçlar değerlendirilmiştir. 

Olgunlaşma derecesi = (Suda çözünen azot x 100) / % 

Toplam Azot 

NPN =(% 24 TCA’da çözünen azot x 100) / % Toplam 

Azot 

PPN=(% 5 PTA’da çözünen azot x 100) / % Toplam 

Azot 

Duyusal analizler 

Tel peynirine aşina olan bölüm öğretim elemanları ve 

lisansüstü öğrencilerinden oluşan 10 adet panelist 

peynir örneklerini 1-10 puan arasında renk ve 

görünüş, koku, tat ve aroma, tekstür ve genel 

kabuledilebilirlik açısından puanlama yapmışlardır. 

Farklılıklar bir skala üzerinde puanlama sistemi ile 

belirlenmiştir (Akarca, 2013).  

İstatistiksel analizler 

Verilerin istatistiksel analizi SPSS programı (sürüm 

21.0) kullanılarak tek yönlü varyans analizi (One-Way 

ANOVA) ile değerlendirilmiştir. 

Bulgular ve Tartışma 

Kimyasal analizler 

Tel peynirlerine ait kimyasal analiz sonuçları Şekil 

1.’de verilmiştir. Tel peynirlerinde kurumadde 

oranları %47.70-62.93 arasında değişmiş ve ortalama 

%54.72±4.75 değer almıştır. Dikbaş ve ark. (2006) 

Çeçil peynirin kurumadde oranlarının %34.8-59.3 

arasında ve ortalama %49.59 olduğunu 

bildirmişlerdir. Arslaner ve Salık (2017) 

çalışmalarında Civil peyniri örneklerinde kurumadde 

oranlarının %41.92 ile %57.85 aralığında değiştiğini 

ve ortalama %50.73 olduğu saptamışlardır. Başka bir 

çalışmada Çeçil peyniri örneklerinde kuru madde
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oranlarının %48.71-51.19 aralığında değiştiği ve 

ortalama %49.43 olduğu bildirilmiştir (Yangılar ve 

Kızılkaya, 2015).  

Araştırmacılar, kullanılan hammadde özelliklerinin 

kurumadde üzerine etki gösterirken aynı zamanda, 

peynirde dayanıklılığı artırmak, asitlik seviyesini ve 

olgunlaşma sürecini kontrol etmek, lezzet 

kazandırmak ve dokuyu iyileştirmek amacıyla değişik 

yöntemlerle (örneğin, kuru veya salamura tuzlama) 

gerçekleştirilen tuzlama işleminin, peynirin kuru 

maddesi üzerinde önemli bir etkisi olduğunu ifade 

etmişlerdir (Guinee ve Fox, 2017). 

Tuz, peynirin tadını doğrudan etkileyen önemli bir 

bileşen olup, suyun ayrılmasını sağlayarak taze 

peynirlerde su içeriğinin dengelenmesine yardımcı 

olmaktadır. Bunun yanı sıra su aktivitesini düşürerek 

istenmeyen mikroorganizmaların gelişimini 

engellemekte ve dayanıklılığı artırmaktadır (Öründü, 

2016). Tel peyniri örneklerindeki tuz oranları %1.40 

ile %3.39 arasında değişmiş olup, ortalama tuz içeriği 

%2.60 olarak tespit edilmiştir. Arslaner ve Salık 

(2017), Civil peyniri örneklerinde tuz oranlarının 

%1.51 ile %15.43 aralığında değişiklik gösterdiğini ve 

ortalama tuz değerlerinin %8.61 olduğunu 

bildirmişlerdir. Şengül ve ark.(2009) ortalama tuz 

oranlarını %8.08, Gülmez ve Güven (2001) ise 

ortalama tuz oranlarını %6.20 olarak tespit 

etmişlerdir. Bu oranlar bizim çalışmamızdan oldukça 

yüksek bulunmuştur. Tel peyniri örneklerinde 

belirlenen tuz oranı, Şengül ve Gürses, (2006)’in Civil 

peynirinde yaptıkları araştırmadaki değerlerden 

(%0.11-0.36) yüksek, Yardımcıel (2010) Çeçil 

peynirlerinin tuz oranlarına (%1.11-2.13) yakın 

bulunmuştur. Peynir örneklerinin tuz oranlarındaki 

bu farklılık, örneklerin farklı asidik özelliklere sahip 

olmaları ve her birinin bünyesine farklı oranlarda tuz 

almasıyla açıklanabilir (Tunçtürk, 1996). Özdemir ve 

ark. (2009) yaptıkları çalışmada, peynirler arasında 

kimyasal yapı bakımından farklılıklar olduğunu ve 

Çeçil ile Tel peynirinin tuz oranlarının, Civil peynirine 

göre daha yüksek olduğunu belirtmişlerdir. 

 Peynir örneklerinin % yağ oranları %6.00-19.00 

arasında değiştiği tespit edilmiştir. Özaltın (2011) 

deneme peynirlerinde yağ oranlarının %1.65 ile 

%5.50 arasında değiştiğini, Şengül ve Gürses (2006) 

ise yağ oranlarının %1.00 ile %7.00 arasında 

olduğunu belirtmiştir. Ayrıca, Yıldız ve arkadaşlarının 

(2010) Civil peyniri üzerine yaptıkları araştırmada, 

yağ oranlarının %0.50 ile %5.25 arasında değiştiği 

bulunmuştur. Çakmakçı ve ark. (2012) ise Civil 

peynirlerinin yağ oranlarını %1.00-6.20 aralığında, 

Hatipoğlu ve Çelik (2021) ise Örgü peynirlerinin 

ortalama % yağ oranını %4.37 olarak bulmuşlardır. 

Yapılan çalışmalardaki yağ oranları oldukça geniş 

aralıkta değişkenlik göstermektedir. Bu 

çalışmalardaki farklı yağ oranları ilk olarak peynir 

yapımı için farklı sütlerin kullanılmasından, bununla 

beraber işleme (üretimde kullanılan sütün yağ 

oranının standardize edilmemesi) ve olgunlaştırma 

şartlarının farklılık göstermesinden (genel olarak yağ 

oranı olgunlaşma ile beraber kurumadde oranına 

bağlı olarak artmaktadır), yapılan çalışmaların bir 

bölümünün piyasa araştırmaları olmasından ve 

piyasada oldukça geniş yağ içeriğine sahip peynirler 

bulunmasından kaynaklanmaktadır. Ek olarak Civil 

peynirinde % yağ oranının düşük çıkması çoğunlukla 

bu peynir çeşidinin yağsız sütten üretilmesinden ileri 

gelmektedir (Özdemir ve ark., 2009; Arslaner ve Salık, 

2017). Tel peyniri örneklerinin titrasyon asitliği 

değerleri %0.54-2.16 arasında değişmekte ve 

peynirler ortalama olarak %1.19 asitlik 

içermektedirler. Çalışmadaki değerler, Şengül ve 

Gürses, (2006)’in Civil peyniri çalışmalarındaki 

titrasyon asitliği değerlerine (%0.63-2.16) benzer, 

Arslaner ve Salık (2017)’ın Civil peyniri 

örneklerindeki asitlik değerlerine (%0.21-1.25) yakın 

bulunmuştur. Çetinkaya ve Kaban (2021), Ardahan 

Tel peyniri çalışma örneklerinde %0.40-0.55 asitlik 

değerleri tespit etmişlerdir. Çalışmalarda bulunan 

asidik değerler, peynir yapım tekniğiyle doğrudan 

ilişkilidir. Pıhtı yapısında kalan laktoz oranı, peynir 

ortamındaki laktik asit bakterilerinin sayısı ve asit 

oluşum hızındaki farklılıklar asitlik değerleri 

üzerinde etkili olmaktadır (Tarakçı ve Tunçtürk, 

2008). Peynir örneklerinin protein oranları %14.69 

ile %27.36 arasında değişen değerler almışlardır. 

Yardımcıel (2010) çalışmasında peynir örneklerinde 

protein oranlarını %18.84-31.43 arasında bulmuştur. 

Arslaner ve Salık (2017) %20.90-35.54 arasında, 

Yangılar ve Kızılkaya (2015) Çeçil peynirinde protein 

oranlarını %26.35-27.99 arasında ve Yıldız ve ark. 

(2010) Civil peynirinde protein oranlarını %28.58- 

36.84 arasında bulmuşlardır. 

Biyokimyasal analizler 

Peynirin olgunlaşma seviyesini belirlemede en 

önemli gösterge, suda çözünebilir azot miktarıdır. 

Toplam suda çözünebilir azot miktarının toplam 

azota oranlanmasıyla peynirlerin olgunluk dereceleri 

hesaplanmaktadır. Suda çözünen azotlu bileşikler 

arasında düşük moleküler ağırlıklı proteinler, 

peptitler ve aminoasitler yer almaktadır (Christensen 

ve ark., 1991). 
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Şekil 1. Tel peyniri örneklerine ait kimyasal analiz sonuçları

Tel peyniri örneklerine ait olgunlaşma dereceleri 

Şekil 2.’de verilmiş ve %6.07-31.59 arasında değerler 

aldığı belirlenmiştir. Sert ve ark. (2007) Kaşar 

peynirindeki olgunlaşma derecelerini %7.97-22.85 

arasında bulmuşlardır.  Yazıcı ve Dervişoğlu (2003) 

Civil peynirinin olgunlaşma derecelerini %3.18-19.09 

arasında, Şengül ve ark. (2009) ise Çeçil peynirinin 

olgunlaşma derecelerini %4.58-13.22 arasında, 

Kalaycı ve ark. (2023) Çökelek peynirinin olgunlaşma 

derecelerini %0.61-5.57 arasında bulmuşlardır. 

Peynirlerin üretildikleri süt bileşimleri, üretim ve 

olgunlaştırma koşulları ile olgunlaşma süreleri göz 

önünde bulundurulduğunda, bu farklılıkların normal 

olduğu sonucuna varılabilmektedir.
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Şekil 2. Tel peyniri örneklerine ait olgunlaşma derecesi (%) 

%12'lik TCA, protein olmayan azotun (NPN) 

ekstraksiyonunda kullanılır ve yalnızca küçük 

peptitler ve aminoasitlerin çözünmesini sağlar. Bu 

çözücü içinde yalnızca 2-20 rezidüye sahip küçük 

peptitler ve aminoasitler çözündüğü için, NPN miktarı 

peynirdeki proteinaz aktivitesinin bir göstergesi 

olarak değerlendirilmektedir (Lopez-Fandino ve 

Ardö, 1991). %12 TCA'da çözünen azot miktarının 

toplam azota oranlanmasıyla NPN miktarları 

hesaplanmış ve % olarak ifade edilmiştir. Şekil 3.’ te 

verildiği üzere Tel peyniri örneklerinin NPN 

miktarları %1.24-5.57 arasında değişmiştir. Bu 

değerler, Şengül ve Gürses, (2006)’in Civil peynirinde 

yaptıkları çalışma değerlerine (%3.23-6.12) benzer, 

Tunçtürk ve Coşkun, (2007)’un Kaşar peynirinde 

buldukları değerlerden (%9.89-13.63) ise düşük 

bulunmuştur. Yıldız ve ark. (2010) Civil peynirinde 

%0.165-0.35 arasında NPN değerleri arasında 

bulmuşlardır.

 

Şekil 1. Tel peyniri örneklerine ait NPN miktarları (%) 

%5 PTA ile ekstrakte edilen azot fraksiyonu (PPN), 

yalnızca çok küçük peptitler ve aminoasitleri içerdiği 

için "aminoazot" veya "aminonitrojen" olarak 

adlandırılır. Aminonitrojen miktarı, peynirdeki 

peptidaz aktivitesini gösterir. Peptidazlar, özellikle 

aminopeptidazlar, β-kazeinin parçalanmasıyla oluşan 

acı peptitleri yok ederek peynirin tat ve aromasını 

geliştirir (Cagno ve ark., 2006). Peynir örneklerine ait 

PPN miktarları Şekil 4.’te verilmiştir ve % 5 PTA'da 

çözünen azot miktarının toplam azota 

oranlanmasıyla hesaplanmış ve % olarak ifade 

edilmiştir. Örneklere ait PPN oranları %0.37-2.35 

arasında değerler almışlardır. Tarakçı ve ark. (2004) 

çalışmalarındaki PTA-N/TN oranlarını taze peynirde 

%2.28-5.37 arasında bulmuşlardır. Yıldız ve ark. 

(2010) Civil peynirlerinde ortalama  %0.20 PPN 

değerleri bildirmişlerdir. Bu çalışmada tespit edilen 

oranlar ile diğer peynir çeşitlerine ait değerler 

arasındaki farklılık, hammadde sütünün bileşimi, 

mikroorganizma yükü, peynir yapım tekniği ve 

olgunlaşma süresinin etkisiyle açıklanabilmektedir.
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Şekil 4. Tel peyniri örneklerine ait PPN miktarları (%) 

Duyusal analizler 

Ülkemizde az yağlı peynirin nispeten düşük tüketimi, 

özellikle tat ve doku olmak üzere zayıf duyusal 

özelliklere bağlanmaktadır (Guinee ve ark., 2007). 

Tel peyniri örneklerine ait duyusal analiz sonuçları 

Şekil 5.’te verilmiştir. Örneklere ait renk ve görünüş 

puanları 5.87-8.62 arasında, koku puanları 5.75-7.75 

arasında, tat ve aroma puanları 5.12-8.75, tekstür 

puanları 6.37-8.37 ve genel kabul edilebilirlik 

puanları ise 6.25-8.75 arasında değişen değerler 

almışlardır. Tel peyniri örneklerinde renk ve görünüş 

değerlerinin genel olarak inişli çıkışlı bir seyir 

gösterdiği tespit edilmiştir. Renk ve görünüş ve 

tekstür puanlarındaki farklılıklara, peynir 

örneklerinin proteoliz oranlarının neden olduğu 

söylenebilmektedir. Tat ve aroma ve koku 

değerlerindeki değişim, peynirin kimyasal ve 

biyokimyasal bileşimindeki farklılıklardan 

kaynaklanan lezzet farklıkları ile açıklanabilmektedir 

(Çakmakçı, 1996). Ayrıca örneklerde değişen % yağ 

ve % tuz oranları duyusal sonuçlar üzerinde etki ettiği 

düşünülmektedir.

 

Şekil 2. Tel Peyniri örneklerine ait duyusal analiz puanları 

Sonuçlar 

Tel peyniri Karadeniz bölgesinde yaygın olarak 

tüketilen önemli bir peynir çeşidi olmasından dolayı 

özelliklerinin belirlenmesi besin değeri açısından 

önemlilik arz etmektedir. Çalışmamızda toplanan Tel 

peyniri örneklerinde kimyasal, biyokimyasal ve 

duyusal özellikler bakımından aralarında belirgin 

farklar saptanmıştır. Tel peynirinin üretiminde 

kullanılan hammaddenin (sütün mikrobiyolojik ve 

kimyasal kalitesi), üretim yönteminin (uygulanan ısıl 

işlemin sıcaklık ve süresi, süt yağının standardize 

edilmesi, Tel peyniri hamuruna uygulanan mekanik 
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işlemlerin şekli ve süresi, yapının tuzlanma şekilleri) 

ve muhafaza koşullarının değişiklik göstermesi, 

peynirin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 

özelliklerini doğrudan etkilemektedir. Örnekler 

arasında bileşim özellikleri açısından önemli 

farklılıkların bulunması, bu peynir için bir 

standardizasyonun olmadığını ortaya koymaktadır. 

Sonuç olarak, yöre halkının beslenmesinde önemli bir 

rol oynayan Tel peynirinin, özgün özelliklerinin 

korunarak kalite ve standardizasyonunun 

sağlanması, hem halk sağlığı hem de bölgenin sosyo-

ekonomik kalkınması açısından büyük önem 

taşıyacağı düşünülmektedir. 
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