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KIRKLARELI iL MERKEZINDE TUKETIME SUNULAN TAZE VE
ESKi KASARLARIN KiMYASAL BILESIMLERININ VE HIJYENIK
KALITESININ BELIRLENMESI UZERINE BIiR ARASTIRMA

Onur YALDIZ* Ekrem KURDAL**

OZET

Bu arastirma, Kirklareli il merkezinde tiketime sunulan taze ve eski kasar peynirlerinin kimyasal bilesimi
ve hijyenik kalitesini belirlemek amaciyla yapildi. Taze kasar peyniri drneklerinde kimyasal analizler sonucunda
ortalama kurumadde %52.58, protein %20.32, titrasyon asitligi %0.90 (laktik asit), sit yagi %50.96 (kurumaddede),
tuz %4.70 (kurumaddede) ve kul %3.00; mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisi 3.65x10 cfu/g, koliform bakteri sayisi 65.41 cfu/g olarak bulundu. Eski kasar peyniri 6rneklerinde
kimyasal analizler sonucunda ortalama kurumadde %63.54, protein %25.26, titrasyon asitligi %1.07 (laktik asit),
sit yagr %44.82 (kurumaddede), tuz %6.66 (kurumaddede) ve kil %4.36; mikrobiyolojik analizler sonucunda
ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi 4.86x105cfu/g, koliform bakteri sayisi 16.25 cfu/g olarak bulundu.
Arastirmada elde edilen sonuclara gore, kasar peynirlerinin kimyasal bilesimleri ve mikrobiyolojik kalitelerine
hammadde sut, Uretim teknolojilerindeki farklihklar ve kontaminasyon derecesi etkili olmustur.

SUMMARY

A research on determination of chemical properties and hygicnic quality of kashar and
ripencd-kashar presented for consumption in Kirklareli City Centrc

This research was made in order to determine the hygienic quality and chemical composition of kashar
and ripened-kashar cheese presented for consumption in Kirklareli. According to chemical analysis in samples
of kashar cheese, dry matter was 52.58 %, protein was 20.32 %, acidity was 0.90 % as lactic acid, fat was 50.96
% in dry matter, salt was 4.70 % in dry matter, and ash was 3.00 %. Total aerobic mesophilic bacteria counts
were 3. 65x105cfu/g, and coliform microorganism counts were 65.41 cfu/g. According to chemical analysis in
samples of ripened - kashar cheese, dry matter was 63.54 %, protein was 25.76 %, acidity was 1.07 % as lactic
acid, fat was 44.82 % in dry matter, salt was 6.66 % in dry matter, and ash was 4.36 %. Total aerobic mesophilic
bacteria counts were 4.86x105cfu/g, and coliform microorganism counts were cfu/g. Consequentlt, the chemical
composition and microbiological quality of raw milk, processing technologies and contaminations during processing
and storage were found effective on chemical and hygienic quality of kashar cheeses.

1. GIRIiS

Bugun dinyada Uretilen peynir ¢esitlerinin sayisi 1000, bazi kaynaklara gore de 4000 kadardir.
Ancak bu peynirlerin blyuk bir cogunlugu birbirine yakin gesitler olup, temelde 12 peynir ¢esidini
kapsamaktadir. Turkiye'de uretilen peynir ¢cesidi sayisi yaklasik 20’dir ve en ¢ok Uretilen peynir gesitleri
beyaz, kasar ve tulum peynirleridir. Ulkemizde beyaz peynirden sonra en fazla tiiketilen peynir cesidi
kasar peyniridir.

Kasar peyniri ise Turk Standartlari Enstitustiniin TS 3272 nolu kasar peyniri standardina gére"cig
sit ya da pastorize siit standardina uygun sitlerin Gretim teknigine gore islenmesi sonucu elde edilen
ve olgunlagsmasindan sonra kendine has koku, renk, tat ve aromasi olan sert yapili bir peynirdir"
(Anon., 1989).

Yeterli ve dengeli beslenmenin temelini, alinan besinlerin protein miktarlari olusturmaktadir.
Toplumumuz beslenmesinde gunlik protein gereksinimi buylk 6l¢tde bitkisel kaynaklardan, 6zellikle
tahrl Griinlerinden karsilanmaktadir. Gelismis bir insanin giinde ortalama 70 g. proteine gereksinimi
vardir. Bunun yarisinin hi¢ olmazsa %35-40"inin hayvansal kaynaklardan saglanmasi gerekmektedir
(Kurdal.1982).
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Peynir, siit proteinlerini parcalanmis halde icerdiginden sindiriimesi daha kolay olan bir sit
arinuddr. Peynir proteinlerinin biyolojik degerleri siitle karsilastinldiginda biraz dusuktir (oran 85/100).
Bu da serum proteinlerinin peynir suyunda kalmasindan kaynaklanmaktadir (Akgin, 1979).

Peynir Gretiminde biyolojik degeri yiksek olan serum proteinleri peynir alti suyuna gegerken
siit kazeini peynirde toplanir. Peynir alti suyu proteinleri kazeine gore yiiksek degildir, fakat peynirdeki
proteinlerin biyolojik degeri kikdurt i¢erikli aminoasitlerin yetersiz olusu nedeniyle toplam siit proteinin
biyolojik degerinden daha dusiktur, ancak kazeinin tek basina sagladigr degerden de yiiksektir.
Proteinlerin biyolojik degerlilii maya etkisinden, peynirin olgunlasmasi sirasindaki enzim aktivitesinden
ya da asit olusumundan etkilenmez (Demirci, 1996). Beslenmede, alinan protein miktar kadar 6zelligi
de 6nemlidir. Alinan proteinde viicutta sentezlenmeyen eksojen amino asitler de bulunmalidir. Doganin
tek kompleks proteini kazein, toplami 577'ye ulasan eksojen ve endojen amino asit fraksiyonlarindan
olusmustur (Akgin, 1979).

Trakya Boélgesi'nde uretilen vakum paketlenmis kasar peynirlerinde yapilan bir arastirmada,
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama 3.70x107cfu/g, ortalama kurumadde orani %57.29,
protein orani %26.42, kurumaddede sit yag! orani %42.00, kurumaddede tuz orani %5.02, kil orani
%3.05 oldugu belirtiimektedir (Demirci ve Diraman, 1990).

Samsun, Trabzon ve Ankara piyasasinda satisa sunulan vakum paketlenmis kasar peynirlerinin
kimyasal 6zelliklerini inceleyen Oysun ve Con (1990), ortalama kurumadde oranini %54.06, titrasyon
asitligini %0.49 (laktik asit olarak), kurumaddede sit yagi oranini %40.04, kurumaddede tuz oranini
%3.67 olarak bildirmektedir.

Vatan (1996), Bursa'da tiiketime sunulan kasar peynirlerinde yaptigi arastirmada, eski kasar
peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ortalama 3.65x105cfu/g, koliform grubu bakteri
sayisl ortalama 2.71x102cfu/g olarak saptamistir.

Kars ilinde uretilen kasar peynirlerinin bilesimlerinin incelendigi bir calismada, ortalama
kurumadde orani %60.29, protein orani %28.65, kurumaddede sut yagdi orani %42.48, kil orani %5.04
olarak saptanmistir (Oztek, 1983).

Bu arastirmada Kirklareli il merkezinde satisa sunulan farkh firmalara ait taze ve eski kasar
peynirlerinin kimyasal bilesimleri incelenmistir. Arastirmada ayrica bu peynirlerin mikrobiyolojik
ylklerinin ve hijyenik kalitelerinin de ne olabileceg@i konusunda bir fikir edinmek amaciyla toplam
aerobik mezofilik bakteri ve koliform grubu bakteri sayisi arastiriimistir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal

Arastirmada, Kirklareli il sinirlarinda, eski kasar peyniri adi altinda kelleler halinde ya da
dilimlenerek cesitli materyallerle paketlenmis halde satisa sunulan kasar peynirleri ile taze kasar
peyniri diye adlandirilan vakum paketlenmis kasar peynirleri materyal olarak kullaniimistir.

2.2. Metot

Kasar peyniri érneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi Plate Count Agar (PCA,
Oxoid) besiyeri kullanilarak Alkis (1982)'a gore, Koliform grubu bakteri sayisi ise Violet Red Bile Agar
(VRBA, Oxoid) besiyeri kullanilarak Anon., (1990b)’e gére belirlenmistir. Orneklerin kurumadde orani
(Kurt ve ark., 1993), protein orani (Ozgiimis, 1994), titrasyon asitligi (Demirci ve Giindiiz, 2000),
kurumaddede sit yagr orani (Oysun, 1991), kurumaddede tuz orani (Yaygin ve ark., 1985) ve kil
orani (Anon., 1990 a) saptanmistir.
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Peynir, sut proteinlerini parcalanmis halde icerdiginden sindiriimesi daha kolay olan bir sit
drinuddr. Peynir proteinlerinin biyolojik degerleri sitle karsilastirildiginda biraz disuktur (oran 85/100).
Bu da serum proteinlerinin peynir suyunda kalmasindan kaynaklanmaktadir (Akgin, 1979).

Peynir tretiminde biyolojik degeri yiksek olan serum proteinleri peynir altt suyuna gecerken
st kazeini peynirde toplanir. Peynir alti suyu proteinleri kazeine gére yiksek degildir, fakat peynirdeki
proteinlerin biyolojik degeri kiikurt icerikli aminoasitlerin yetersiz olusu nedeniyle toplam st proteinin
biyolojik degerinden daha dusuktiir, ancak kazeinin tek basina sagladigi degerden de yiksektir.
Proteinlerin biyolojik degerliligi maya etkisinden, peynirin olgunlasmasi sirasindaki enzim aktivitesinden
ya da asit olusumundan etkilenmez (Demirci, 1996). Beslenmede, alinan protein miktari kadar 6zelligi
de dnemlidir. Alinan proteinde viicutta sentezlenmeyen eksojen amino asitler de bulunmahdir. Doganin
tek kompleks proteini kazein, toplami 577'ye ulasan eksojen ve endojen amino asit fraksiyonlarindan
olusmustur (Akgun, 1979).

Trakya Bdlgesi’'nde uUretilen vakum paketlenmis kasar peynirlerinde yapilan bir arastirmada,
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi ortalama 3.70x107cfu/g, ortalama kurumadde orani %57.29,
protein orani %26.42, kurumaddede siit yadi orani %42.00, kurumaddede tuz orani %5.02, kil orani
%3.05 oldugu belirtimektedir (Demirci ve Diraman, 1990).

Samsun, Trabzon ve Ankara piyasasinda satisa sunulan vakum paketlenmis kasar peynirlerinin
kimyasal dzelliklerini inceleyen Oysun ve Con (1990), ortalama kurumadde oranini %54.06, titrasyon
asitligini %0.49 (laktik asit olarak), kurumaddede siit yag! oranini %40.04, kurumaddede tuz oranini
%3.67 olarak bildirmektedir.

Vatan (1996), Bursa'da tiiketime sunulan kasar peynirlerinde yaptigi arastirmada, eski kasar
peynirlerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini ortalama 3.65x105cfu/g, koliform grubu bakteri
saylisl ortalama 2.71x102cfu/g olarak saptamistir.

Kars ilinde dretilen kasar peynirlerinin bilesimlerinin incelendigi bir calismada, ortalama
kurumadde orani %60.29, protein orani %28.65, kurumaddede sit yagi orani %42.48, kil orani %5.04
olarak saptanmistir (Oztek, 1983).

Bu arastirmada Kirklareli il merkezinde satisa sunulan farkli firmalara ait taze ve eski kasar
peynirlerinin kimyasal bilesimleri incelenmistir. Arastirmada ayrica bu peynirlerin mikrobiyolojik
yUklerinin ve hijyenik kalitelerinin de ne olabilecegi konusunda bir fikir edinmek amaciyla toplam
aerobik mezofilik bakteri ve koliform grubu bakteri sayisi arastiriimistir.

2. MATERYAL ve METOT
2.1. Materyal

Arastirmada, Kirklareli il sinirlarinda, eski kasar peyniri adi altinda kelleler halinde ya da
dilimlenerek cesitli materyallerle paketlenmis halde satisa sunulan kasar peynirleri ile taze kasar
peyniri diye adlandirilan vakum paketlenmis kasar peynirleri materyal olarak kullaniimistir.

2.2. Metot

Kasar peyniri drneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi Plate Count Agar (PCA,
Oxoid) besiyeri kullanilarak Alkis (1982)'a gore, Koliform grubu bakteri sayisi ise Violet Red Bile Agar
(VRBA, Oxoid) besiyeri kullanilarak Anon., (1990b)’e gére belirlenmistir. Orneklerin kurumadde orani
(Kurt ve ark., 1993), protein orani (Ozgiimis, 1994), titrasyon asitligi (Demirci ve Giindiiz, 2000),
kurumaddede sit yagi orani (Oysun, 1991), kurumaddede tuz orani (Yaygin ve ark., 1985) ve kil
orani (Anon., 1990 a) saptanmistir.
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3. SONUGC ve TARTISMA

3.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi: Cizelge 1'de goruldigu gibi eski kasar peyniri
orneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi en az 1.00 x 104cfu/g, en ¢ok 3.80 x 106cfu/g.

ortalama 4.86 x 105cfu/g; taze kasar peyniri drneklerinde ise en az 4.00 x 104cfu/g, en ¢ok 1.32x
106cfu/g, ortalama ise 3.65 x 105cfu/g olarak saptanmistir.

Cizelge 1. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisi

ESKi KASAR TAZE KASAR
Firmalar Donemler
1 n 11 \Y | 1l m \%
A 3.80x106 6.90x105 540x105 2.70x105 6.60x105 8.60x105 4.70x 105 3.60x105
B 140X105 100x104 9.00x104 200x104 2.60x105 560x105 110x105  2.50x105
(3 2.93x106  3.00x105 170x105 3.00x104 7.00x104 4.10x105 8.00x104 8.00x104
D 3.00x105 8.30x105 120x105 3.60x105 131x106 2.40x105 5.00x104 4.00x104
E 5.90x105 100x104 120x105 110x105 123x106 100x105 2.70x105 8.00x104
F 150x105 100x 104 2.00x104 5.00x104 6.30x102 1.30x105 3.80x105  1.40x105

Arastirmada eski kasar peyniri 6rneklerine ait degerler Vatan (1996)in bulgularindan disuk
cikmigtir.

Demirci ve Diraman (1990)'in taze kasar peyniri 6rneklerine ait saptadigi degerler, calismada
belirlenen bulgulardan yuksek ¢ikmistir.

Toplam aerobik mezofilik bakterilerin bulunmasi isletme hijyeni, 1sil islem uygulamasinin yeterli
ya da yetersiz olusu, starter kultir kullanimi ile dogrudan iliskilidir. Ayrica, eski kasar peynirleri agikta
satisa cikarildigi icin kontaminasyon da etkili olmaktadir.

Koliform Grubu Bakteri Sayisi: Cizelge 2'de gorildigi gibi 24 adet eski kasar peyniri
orneginin 7’sinde, yine ayni adet taze kasar peyniri 6rneginin 12'sinde koliform grubu mikroorganizmaya
rastlanmistir. Eski kasar peyniri 6rnekleri en fazla 1.10 x 102 cfu/g, en az 2.00 x 10’ cfu/g, ortalama
16.25 cfu/g; taze kasar peyniri 6rnekleri en fazla 3.10 x 102cfu/g, en az 4.00 x 10’ cfu/g, ortalama
65.4 cfu/g koliform grubu mikroorganizma icermektedir.

Cizelge 2. Koliform Grubu Bakteri Sayisi

ESKi KASAR TAZE KASAR
Firmalar Donemler
1 I Il \ | I I} \Y
A 8.00x10’ . 3.10x102 2.00x102
B 1.10x10* 4.00x 10 8.00x10' 8.00x10'
C 3.00x10’ : 7.00x10'
D 7.00x10° - - 9.00x10'
E - 6.00x10' 2.40x102 7.00x10°
F 2.00x10’ 4.00x10' . 1.00x102 2.30x102 4.00x10'

Tekinsen (1978), inceledigi 52 kasar peyniri drneklerinin timinde koliform grubu bakteri
bulundugunu belirtmistir.

Calismada belirlenen taze kasar peyniri 6érneklerinin koliform grubu bakteri sayisi, Demirci ve
Diraman (1990)’in bulgularindan dusuktdr.
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Oysun ve GCon (1990) vakum paketlenmis kasar peynirlerinde 16 érnekten birinde 2.50x103
cfu/g, ikisinde 5.00x102cfu/g E. coll'ye rastladiklarini belirtmiglerdir.

Dizdar ve ark. (1997)'nin Ankara, izmir ve Bursa piyasalarindan topladiklari ambalajli taze
kasar peyniri dérneklerinde yaptiklar incelemede, Ankara piyasasindan toplanan érneklerin %75.58'inde,
izmir Piyasasindan toplanan érneklerin %57.69'unda, Bursa piyasasindan toplanan érneklerin
%98.82'sinde koliform grubu bakteri gelisme gdstermemistir.

Koliform grubu mikroorganizmalarin isil islem gérmis peynirde bulunmasinin nedenleri, isleme
sirasindaki hijyenik kosullarin yetersizligi, kullanilan su ve ekipmanin kontaminasyonu ile isgilerden
kaynaklanan kontaminasyon olabilir.

3.2. Kimyasal Ozellikler
Kurumadde orani: Cizelge 3'te goruldigi gibi eski kasar peyniri 6rneklerinde kurumadde

oranlari en disuk %57.64, en yiksek %71.10 ve ortalama %63.54; yeni kasar peyniri 6rneklerinde
ise en disuk %46.92, en yiksek %60.17 ve ortalama %52.58 olarak bulunmustur.

Cizelge 3. Kurumadde Orani (%)

ESKi KASAR TAZE KASAR
Doénemler
Firmalar
| 1] 1 \% 1 Il 1 v
A 57.76 61.15 57.64 59.49 58.26 59.99 55.88 55.70
B 65.58 67.18 69.38 69.90 56.76 56.39 51.97 52.81
Cc 64.04 67.74 64.45 66.77 60.17 57.37 55.79 52.83
D 62.44 63.13 65.90 61.18 54.79 58.02 56.02 51.35
E 63.09 61.07 62.82 61.90 58.04 56.12 53.36 52.38
F 59.57 61.34 60.24 71.10 49.40 46.92 52.26 51.70

Arastirmada eski kasar peyniri 6rneklerinin %17'si, taze kasar peyniri drneklerinin %96'si
kurumadde orani bakimindan TS 3272'nin bildirdigi %60 sinirinin altinda bir deger géstermektedir
(Anonim 1989). Eski kasar peyniri drneklerinde kurumadde oranlarinin yiuksek bulunmasi tiketici
acisindan olumlu bir durumdur. Bdylece tiketici suyu, kurumadde fiyatina satin almamaktadir.
Eski kasar peyniri 6rneklerine ait kurumadde degerleri, Tekinsen (1978) ve Oztek (1983)’iin saptadid!
degerlere gore yiksek cikmistir. Kurumadde miktarinda ortaya ¢ikan farklilikta olgunlasma suresinin
etkili oldugu dusunilmektedir.

Calismada saptanan taze kasar peyniri 6rneklerinin kurumadde degerleri Oysun ve Con
(1990)’'un sonuclari ile benzerlik gdsterirken, Demirci ve Diraman (1990)’in bulgularindan dusuk
cikmistir. Taze kasar peyniri 6érneklerinde kurumadde oranlarinin disik bulunmasi, taze kasar
peynirlerinin olgunlasma siresinin kisa tutulmasi ve vakumlu olarak ambalajlanmasi ile su kaybinin
onlenmesinden kaynaklandigi dusindlmektedir.
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Protein Oram: Cizelge 4'te gorildigu gibi protein oranlan eski kasar peyniri érneklerinde en
disik %20.81, en yiksek %29.83 ve ortalama %25.76; taze kasar peyniri 6érneklerinde en dusuk
%16.26, en yiksek %24.74 ve ortalama %20.32 olarak bulunmustur.

Cizelge 4. Protein Orani (%)

ESKi KASAR TAZE KASAR
Ddénemler
Firmalar
| Il 11 v | 1 11 v
A 26.71 27.87 25.37 29.83 24.74 21.97 18.76 20.19
B 22.87 22.69 22.87 23.58 21.88 19.47 16.61 23.04
C 24.47 28.05 29.12 27.15 22.60 18.94 18.22 18.58
D 25.72 26.97 27.33 23.94 21.26 21.62 16.26 22.87
E 25.90 26.62 28.23 27.51 21.44 21.26 16.43 21.79
F 20.81 24.65 24.30 25.72 18.79 17.86 18.40 24.65

Eski kasar peyniri 6rneklerinde saptanan protein oranlari Vatan(1996)’in bildirdigi degerlerle
benzerlik gosterirken, Oztek (1983)'in bulgularindan diisiik ¢ikmistir.

Demirci ve Diraman (1990) vakum paketlenmis taze kasar peynirlerinde yaptiklari arastirmada
protein oraninin %14.62 ile %28.75 arasinda degistigini belirtmislerdir.

Protein oranlarindaki farkhhgin 6rneklerin su ve kurumadde iceriklerindeki degisiklikten
kaynaklandigi, hammadde sitin protein oranlarindaki ve Uretim teknolojilerindeki farkliliklarin da
orneklerin protein iceriklerinde degismelere neden olabilecegi disunilmektedir.

Titrasyon Asitligi: Cizelge 5'te goruldiugi gibi titrasyon asitligi eski kasar peyniri érneklerinde
en az %0.68, en ¢ok %1.71 ve ortalama %1.07; taze kasar peyniri 6rneklerinde en az %0.41, en ¢ok

%1.58 ve ortalama %0.90 olarak bulunmustur.

Cizelge 5. Titrasyon Asitligi (%)

ESKi KASAR TAZE KASAR
Doénemler
Firmalar

1 n 11 \% | I 11 \Y
A 1.69 0.95 1.13 131 0.72 0.86 0.86 0.59
B 1.44 0.86 1.04 1.35 0.59 0.63 0.86 0.86
C 171 1.22 1.13 1.22 1.08 0.99 1.22 0.77
D 0.72 0.99 0.77 1.35 1.13 0.41 0.41 0.90
E 1.12 0.86 0.86 0.95 1.49 1.58 0.90 1.44
F 0.68 0.72 0.81 0.68 0.68 1.04 0.95 0.59

Vatan (1996), eski kasar peynirlerinin titrasyon asitligi degerlerinin %0.52 ile %1.26 arasinda
degistigini belirtmistir. Calismada saptanan degerler, bu arastirmacinin bulgularindan yiiksek ¢ikmistir.
Taze kasar peyniri 6rneklerinde saptanan ortalama titrasyon asitligi degeri, Oysun ve Con (1990)'un
belirttigi degerlerin Gizerindedir.

Titrasyon asitligi degerlerindeki farkhliklar yapim asamasinda cesitli kilttrlerin kullaniimasi,
olgunlasma surelerinin farklihgi, su igeriklerinin degisik olmasi ve haslama dncesi fermentasyonun
kontrollii kosullarda yapiimamasindan kaynaklanabilir.
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Kurumaddede Sit Yagl Oram: Cizelge 6'da gorildugi gibi kurumaddede sit yagi orani eski
kasar peyniri 6rneklerinde en az %35.03, en ¢ok %54.05 ve ortalama %44.82; taze kasar peyniri
orneklerinde en az %39.65, en ¢ok %56.76 ve ortalama %50.96 olarak bulunmustur.

Cizelge 6. Kurumaddede Siityag! Orani (%)

ESKi KASAR TAZE KASAR
Firmalar Donemler

1 1 1 v 1 Il 1 \%
A 38.09 38.43 37.42 35.03 48.06 50.84 52.79 52.06
B 48.80 49.87 54.05 48.64 51.09 55.86 56.76 48.29
C 47.63 43.55 43.44 44.93 54.01 53.16 56.46 54.89
D 41.64 41.98 44.76 44.13 49.28 53.43 54.44 48.69
E 42.80 42.57 43.78 42.81 46.52 48.11 56.22 48.68
F 52.04 48.09 49.80 51.34 46.56 46.59 50.71 39.65

Sonuglar TS 3272'ye (Anonim 1989) gore degerlendirildiginde eski kasar peyniri érneklerinin
%37.5'i tam yagli, %62.5'i yagl; taze kasar peyniri drneklerinin %95.83'0 tam yagh, %4.17'si yaglh
tip kasar peyniri grubuna girmistir.

Eski kasar peyniri 6érneklerinin kurumaddede st yagi degerleri, Vatan (1996)"in belirttigi
degerlere benzerken, Oztek (1983)'in bulgularindan yiiksek olarak saptanmistir.

Taze kasar peyniri érneklerine ait elde edilen sonuglar, Demirci ve Diraman (1990) ile Oysun
ve Con (1990)'un belirttigi degerlerden daha yiiksek bulunmustur.
Orneklerin kurumaddede sit yagi oranlarindaki dedismeler, kurumadde miktarlarindaki ve iretim
teknolojilerindeki (6rnegin haslama suyu sicakliklarindaki) farklihklarin kurumaddedeki sit yadi oranina
etkisiyle olusan degismelerden kaynaklandigi saniimaktadir. Ayrica farkhiligin bu denli belirgin olusu,
kullanilan sitlerdeki sit yagi oranlarinin énemli élglide degisim gdstermesi ve sitlerin standardize
edilmeden islendigini de ortaya koymaktadir.

Kurumaddede Tuz Oram: Cizelge 7'de goruldigu gibi kurumaddede tuz orani eski kasar
peyniri érneklerinde en az %3.29, en ¢ok %8.81, ortalama %6.66; taze kasar peyniri drneklerinde
en az %2.90, en ¢ok %7.31, ortalama %4.70 olarak bulunmustur.

Cizelge 7. Kurumaddede Tuz Orani (%)

ESKi KASAR | TAZE KASAR
Firmalar Donemler

| I 1 \ 1 Il 1 \Y
A 8.73 7.29 7.74 7.01 3.90 3.90 4.31 4.20
B 8.81 7.52 8.11 7.64 4.25 4.03 4.37 3.73
C 8.00 6.69 7.15 5.59 4.62 4.20 4.32 3.73
D 6.33 5.67 4.76 5.98 5.35 2.90 4.05 5.12
E 8.67 7.19 6.18 5.07 7.31 5.13 5.08 4.89
F 5.89 5.12 5.46 3.29 6.96 5.92 4.34 6.07

Eski kasar peyniri drneklerinin %45.83'0, taze kasar peyniri 6rneklerinin %91.67'si TS 3272'nin
(Anon., 1989) bildirdigi kurumaddede tuz oraninin %3 - 7 arasinda olmahdir seklindeki sinirlamasina
uygundur.
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Calismada saptanan kurumaddedeki tuz degerleri, Vatan (1996)'in bulgularindan dusuk ¢ikmistir

Ulkemizde eski kasar peynirlerine uygulanan kuru tuzlama metodunda tuzun peynire gegisinin
dizensiz oldugu ve kontrol edilemedigi bilinmektedir. Kuru tuzlamada peynirin fazla tuz absorbe ettigi
dusiindlmektedir. Olasidir ki tuzlama suresi ve kullanilan tuz miktari calismalar arasi farklihgi ortaya
¢cikarmaktadir.

Taze kasar peyniri drneklerine ait kurumaddede tuz degerleri, Demirci ve Diraman (1990)'in
bulgulariyla benzerlik godsterirken, Oysun ve Con (1990)'un bildirdiginden daha yuksektir.

Taze kasar peynirlerindeki farklihgin érneklerin kurumadde oranlarinin, haslama sirelerinin
ve haslamada kullanilan tuz miktarlarinin farkli olusundan ileri geldigi saniimaktadir.

Kul Oram: Cizelge 8'de goruldugi gibi kil oranlar eski kasar peyniri érneklerinde en az %
2.15, en ¢ok %5.88, ortalama %4.36; taze kasar peyniri 6rneklerinde en az %2.16, en ¢ok %4.09,

ortalama %3.00 olarak bulunmustur.

Cizelge 8. Kul Orani (%)

ESKi KASAR TAZE KASAR
Firmalar Donemler

n 1 \ | 1] I [\
A 4.58 5.06 5.02 458 2.30 245 3.14 244
B 4.82 574 2.46 5.88 3.09 318 2.78 2.16
C 4.64 550 232 4.65 242 247 240 2.59
D 4.25 5.03 4.88 521 324 3.09 312 3.26
E 4.60 4.35 215 4.52 4.03 397 2.90 253
F 3.87 371 273 4.02 4.09 4,02 3.29 3.00

Calismada belirlenen eski kasar peyniri érneklerine ait kiil degerleri, Oztek (1983) ve Vatan
(1996)'In bulgularindan disiktur.

Taze kasar peyniri drneklerinin kil degerleri, Demirci ve Diraman (1990) ile benzerlik
gostermektedir.

Kul oranindaki farkliliklar, kasar peynirlerinin su ve tuz igerikleri tarafindan dnemli dl¢lide
etkilenmektedir. Uygulanan teknolojideki degisiklikler, kullanilan katki tuzlarinin farkli miktarda olusu
ile kil oraninin etkilendigi ve standart bir degerde sabitlenemedigi distnulmektedir. Bitiin bunlara
bagh olarak sitlerdeki toplam mineral maddeyi ifade eden kil oranlarinin farkli olmasinin nedeni,
uygulanan degisik teknolojilerin bu mineral maddelerin peynirde tutulmasinda etkili olabilecegi
dusunilmektedir.

4. SONUC ve ONERILER

Kasar peyniri Uretilen diger bdlgelerde oldugu gibi Kirklareli ilinde de kasar peyniri tretimi
onemli dl¢iide gunluk kapasitesi dusik mevsimlik ya da yerel mandiralarda gerceklestiriimektedir.
Bu durumda kasar peyniri Uretiminde standart kalitede trin elde edilmesi olanakl degildir. Ayrica
vakum paketlenmis taze kasar peyniri 6rneklerinde kurumadde oranlari ve olgunlastirma sureleri
dikkate alindiginda TS 3272 kasar peyniri standardindan ayri olarak bir standart hazirlanmasi uygun
oldugu gorilmektedir.
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