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OZET

Dolaz peyniri Goller bolgesinde yasayan Yoriikler tarafindan iiretilen ve
liretiminde peynir alti suyu, yayik alti suyu, yogurt, siit ve Lor peyniri
kullanilan geleneksel bir peynir cesitidir. Bu calismanin amaci, farkh ii¢ yerel
iiretici tarafindan li¢ ayri zamanda iiretimleri gerceklestirilen geleneksel Dolaz
peyniri drneklerinin kimyasal (% titrasyon asitligi, pH, % yag, % kurumadde
(KM), % tuz), mineral madde ve renk iceriklerini belirlemektir.

Dolaz peynir drneklerinde % titrasyon asitligi 2.09-2.73, pH degerleri 4.07-4.53,
yag degerleri % 11-14, KM degerleri % 37.67-41.82, tuz degerleri % 4-5
araliginda degismistir. Dolaz peynirinin calismada tespit edilen kuru madde ve
KM’de yag degerlerine gore yagh ve yumusak peynir sinifinda yer alabilecegi
belirlenmistir. Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinin Ca icerigi 2.16mg/g ve Na
11.73 mg/g olarak bulunmustur. Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde tespit
edilen L*, a*, b* CIE (Commission Internationale D’ Eclairage) degerleri sirasiyla
66.43, 11.82 ve 24.45 olarak bulunmustur.

ABSTRACT

Dolaz cheese, traditionally produced by nomads in the Lakes region, is
contitued of whey, buttermilk, yogurt, milk and curd are main ingredients
for its production. The purpose of the study was to determine some chemical
properties (% titration acidity, pH, % fat, %total solids, % salt), mineral
substances and color contents of traditional Dolaz cheese with produced by
local producers in three different productions in three different time.

Titration acidity, pH, fat, total solids and salt content of Dolaz cheese samples
varied between 2.09-2.73, 4.07-4.53, 11-14 %, 37.67-41.82 % and 4-5%,
respectively. Owing to its total solids and fat content in dry matter content
Dolaz cheese is categorized as a whole fat soft type cheese. Calcium and sodium
contents of the traditional Dolaz cheese were 2.16 mg/g, and 11.73 mg/g,
respectively. The L*, a*, b* (CIE) values of the traditional Dolaz cheese samples
were 66.43, 11.82, 24.45 respectively.

GIRIS

Geleneksel bir Girlin olan Dolaz peyniri Isparta, Antalya ve Afyon
cevrelerinde Uretilen peynir ¢esididir. Yapilan arastirma sonucunda
bu peynirin aslen bu yorelerde yasayan Yorukler tarafindan
uretildigi tespit edilmistir. Kendine 6zgli tat ve aromaya sahip bir
peynir olan Dolaz peynirinin isminin nereden geldigdi ise tam olarak
bilinmemektedir.
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Okur ve Seydim

Isparta ve cevresinde yasayan Karakoyunlu, Hayta,
Honamli, Sarikecili Yoriklerinden elde edilen bilgilere
goOre gecmiste daha ¢ok Uretimi yapilan bu peynir son
zamanlarda 6zellikle kuglikbas hayvanciligin azalma-
sindan dolayi ¢ok fazla Gretilmemektedir. Geleneksel
olarak Dolaz peyniri Uretiminde kullanilan hammad-
deler; peynir alti suyu (PAS) (% 53), yayik alti suyu (%
9.5), istege bagh olarak sut (% 10), yogurt (% 25), lor
peyniri (2 kg) dir. Peynir retiminde, icerik hazirlanip
kazanda karistirilarak odun atesinde 1sil isleme maruz
birakilmaktadir. Yoresel olarak ‘bissek’ adi verilen
uzun, ucu silindirik tahta karistirici yardimiyla kazan
icerigi 1sil islem siresince karnistinlmaktadir. Kazan
icerigi azaldikca PAS yavas yavas ilave edilmekte ve
Urdn hafif yogurt kivaminda rengi sari-acik kahverengi
olana dek kaynatilmaktadir (10-15 saat). Isil islem
sonrasinda kazan icerigi sogutularak ve yaklasik 12
saat bekletildikten sonra (rlin, keselere stiziilmesi icin
aktariimaktadir. Keselerde yaklasik 3-4 giin kadar 6n
olgunlastirma yapilmakta ve slire sonunda keselerden
alinan Grin normal sofra tuzu ile tuzlanip tekrar
keselere konularak 5 giin sire ile tekrar keselerde
tutulmaktadir. Siuire bitiminde Uriin  keselerden
alinarak “Tulug” (tulum) denilen derilere basiimak-
tadir. Kullanilan deriler, kegi derisinden elde edilen “Ak
deri” denilen kilsiz deridir. Normalde bu deriler
delinmemekte ve suyun fazlasi, deri hafif kollarindan
yan yatirilarak konuldugunda uzaklasmaktadir. Tulum-
lar serin odalarda (15 °C) 15-20 giin siire ile bekle-
tilmektedir (Okur ve Seydim, 2009a; 2009b; Okur, 2010).

Peynirlerin mineral madde icerigi Uretimde
kullanilan sitiin  kompozisyonu, peynir Uretimi ve
olgunlastirma prosediri gibi faktorlere bagl olarak
degisebilmektedir (Kinik ve ark, 2001). Ornegin
salamurada olgunlastirilan peynirlerde, pH'ya bagl
olarak bazi mineraller peynirden ayrilarak salamuraya
gecmektedir. Ozellikle peynirdeki kalsiyum ve fosforun
%25-30'unun salamuraya gecebilecedi bildirilmistir Bu
nedenle peynirlerin besleyici degeri olgunlasma peri-
yodunun degisik asamalarinda farklilik gdosterebil-
mektedir (Feeley ve ark., 1972). Ayar ve ark. (2006),
farkh peynir cesitlerinin (Tulum peyniri, Beyaz peynir,
Kasar peyniri, Kifli peynir, Civil peyniri, Lor peyniri ve
Orgli peyniri) mineral kompozisyonunu ve baz
kimyasal ozelliklerini belirlemisler ve elde ettikleri
degerlere gore, en yiksek kalsiyum icerigi 1172
mg/100g ile Kasar peynirinde, en dusuk kalsiyum
icerigi ise 449 mg/100g ile Lor peynirinde
belirlenmistir. Peynir cesitlerinde belirlenen demir
icerigi 0,11 mg/100g (Lor peyniri) ile 0,90 mg/100g
(KGfli peynir) arasinda degismistir. Peynir cesitlerinde
belirlenen sodyum miktari tuzlama oranina bagli

olarak 3318 mg/100g (Orgli) ile 616 mg/100g (Lor)
arasinda degisim gostermistir. Bakir kazein fraksiyo-
nunda, enzimler ve proteinler ile birlesmis katyonik
yapida veya zayif baglar ile bazi molekiler kompleks-
ler seklindedir. Orgii peyniri 0,546 mg/100g ile en
yuksek bakir degerine sahip olurken, Lor peynirinde
bakir belirlenememistir.

Peynirin dogal renginin olusumunda; kullanilan sit
tard, yemleme farkhlklar, mevsimsel sapmalar ve
bunlarla iliskili olarak sitiin B-karoten ve laktoflavin
miktarinin farkl olmasi, ayrica peynirin yag orani ve
olgunluk derecesi gibi bircok etmen rol oynamaktadir.
Tlketici begenisinin kazanilmasinda rengin 6nemi
blyuktir. Peynirde gerceklesen renk sapmalarini
dengeleyebilmek ve tiiketiciye renk agisindan standart
bir GrGin sunabilmek amaci ile tretimde gerektiginde
renk maddeleri de kullanilmaktadir. Bu maddeler
genellikle sertifikasiz dogal renk maddeleridir. Ozel-
likle B-karoten, laktoflavin ve biksin gibi bitkisel ko-
kenli renklendiricilerin kullanimi yaygindir. Ayrica baz
kufla peynir cesitlerinde klorofil iceren gida boyalari
da kullanilabilmektedir (Uciincii, 2004). Dolaz peyniri-
nin karakteristik dogal rengi, koyu sari-acik kahverengi
arasindadir. Dolaz peynirinin en 6énemli karakteristigi
olan 1sil islem siresinin uzamasi ile renk tonunun
koyulasmasi da mimkiin olmaktadir.

Bu calismada, geleneksel olarak Uretilen Dolaz
peynirinin bazi dnemli karakteristik 6zelliklerinin belir-
lenmesi amaglanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Ornekleme

Calismada Uretimi yoresel olarak yapilan gele-
neksel Yorik peyniri cesidi Dolaz peynirinin ureticiler-
den Uretimi ile ilgili bilgiler temin edilmistir. Dolaz
peyniri Giretiminin 6zellikle Yalvag ilcesinin Asagitirtar
bolgesinde (Isparta, Tlrkiye) 6nemli diizeyde oldugu
ve bu bolgede yasayan Yorikler tarafindan Gretiminin
yapildigi bilinmektedir. Uretim &zellikle Ekim ayinda
yapilmaktadir. Farkh (¢ yerel (iretici tarafindan (¢ ayri
zamanda geleneksel Dolaz peynir retimi yapilmis ve
ornekler aseptik olarak alinarak soguk muhafazayla
Gida Mihendisligi Bolimiine getirilmistir.

Kimyasal analizler

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde % laktik asit
cinsinden titrasyon asitligi (Anonim, 2000a), pH (Anonim,
1983), yag (Anonim, 1983), kurumadde (Anonim, 2000b),
tuz icerigi (Anonim, 2000c) analizleri yapilmistir.
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Mineral madde kompozisyonu

Numuneler, mikrodalga numune hazirlama unite-
sinde ¢Ozeltiye (0,5 mg peynir 6rnegdi 5 ml nitrik asit ve
1 ml hidrojen peroksit ¢ozeltisine alinmistir) alindiktan
sonra 25 ml'ye saf su ile tamamlanmis ve Perkin Elmer
5300 DV model ICP-OES cihazinda analizleri
gerceklestirilmistir (Anonim, 1996). Olciimler, cinko
icin 206.200, magnezyum icin 285.213, fosfor icin
213.617, sodyum icin 589.592 ve kalsiyum icin 317.933
dalga boylarinda yapilmistir (Kira ve Maihara, 2007).

Renk analizi

Dolaz peynirlerinin renk analizi (CIE L*a*b*)
Minolta CR-400 renk cihazi (Minolta Corp, Ramsey, NJ,
ABD) kullanilarak tespit edilmistir.

istatistiksel Degerlendirme

Geleneksel Uretim Ornekleri Ureticiler arasindaki
farklar tek yonli varyans analizi teknigi ile
degerlendirilmis ve grup karsilastirmalarinda Tukey
testi kullanilmistir (% 95) (SPSS, 2006).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Kimyasal analiz bulgular

Farkh yerel ureticilerin Urettigi geleneksel Dolaz
peynirlerinin kimyasal analiz bulgularn ortalamalari
Cizelge 1'de verilmistir.

Dolaz peynir drneklerinde % titrasyon asitligi 2.09-
2.73, pH degerleri 4.07-4.53, yag degerleri % 11-14, KM
degerleri % 37.67-41.82, tuz degerleri % 4-5 araliginda
degismistir. Geleneksel olarak Uretim yerinde farkh
ureticiler tarafindan (Uretilen Dolaz peynirlerinin
titrasyon asitligi, pH, % yad, % KM ve % tuz
degerlerindeki farkliliklar  6nemli  bulunmamistir

Cizelge 1. Geleneksel Dolaz peynirlerine ait kimyasal analiz sonuglarr*

(p>0.05). Bagka bir arastirmada Dolaz peynirinin KM'si
% 52.04, yag degeri % 17.70, titrasyon asitligi % 1.62,
pH degeri 4.58 ve kurumaddede yag degeri % 34.52
olarak bulgularimizdan daha farkh tespit edilmistir
(Simsek ve Sagdic, 2006). Ozellikle KM ve yag
degerlerindeki  degisimlerin, peynir Uretiminde
kullanilan hammadde bilesimlerindeki degismelerden
kaynaklandigi distinulmdstur.

Tokat yoresinde Uretilen bazi Cokelek peyniri
orneklerinde % 26.04 kurumadde, % 3.3 yag, % 0.22
tuz, 4.47 pH ve laktik asit cinsinden titrasyon asitligi %
0.35 olarak belirlenmistir (Ering ve ark., 2009). Peynir
alti suyundan uretilen Cokelek peyniri 6rneklerindeki
kurumadde ve yag iceriklerinin Dolaz peynirinden
daha dusuk oldugu anlasiimaktadir; bu sonucun
baslica Dolaz peynirinde farkli hammaddelerle icerigin
zenginlestirilmesi ve uzun isil islem uygulamasindan
kaynaklandigi distinilmektedir.

Yagsiz peynir kitlesindeki su oranlarina gore
yapilan siniflandirmada, yagsiz peynir kitlesindeki su
orani % 67’ den yulksek olan peynirler yumusak peynir
sinifina dahil edilmektedir. Ayrica kurumaddedeki yag
oranlarina  goére vyapilan siniflandirmada  ise
kurumaddedeki yag orani % 25-45 araliinda olan
peynirler yaglh peynir sinifinda yer almaktadir (Uctinc,
2004). Dolaz peynirinin tespit edilen kurumadde (%
37.67-39.65) ve KM'de yag degerlerine (% 29.00-35.00)
gore yagh ve yumusak peynir sinifina girdigi
belirlenmistir.

Mineral madde kompozisyonu

Geleneksel olarak Uretilen Dolaz peynirlerinin mi-
neral madde kompozisyonu Cizelge 2'de sunulmustur.

Titrasyon asitligi

Ornek (% laktik asit) pH KM (%) Yag (%) KM de Yag (%) Tuz (%) KM de Tuz (%)
1. Uretim 2.40+0.13 4.07+0.01 39.65+0.03 14.00+0.19 35.00+0.50 4.00£0.18 10.00+0.45
2. Uretim 2.73+£0.25 4.20+0.00 41.82+0.13 13.00+0.25 31.00+0.60 5.00+0.12 12.00+0.28
3. Uretim 2.09+0.58 4.53+0.01 37.67+0.15 11.00+0.00 29.00+0.12 4.00£0.16 10.00+0.34
Ortalama 2.40+0.32 4.25+0.00 39.71£0.10 13.00+0.15 32.00+0.41 4.00£0.15 11.00+0.36
*: Uretimler arasindaki farkhliklar 5nemli degildir (p>0.05)
Cizelge 2. Dolaz peynirlerinin kalsiyum, sodyum, ¢inko, magnezyum ve fosfor icerikleri *
Ornek Ca (mg/g) Na (mg/qg) Zn (mg/qg) Mg (mg/g) P (mg/qg)
1. Uretim 2.33+0.09 11.66+0.82 0.01+0.00 0.32+0.02 0.01+0.00
2. Uretim 2.16+0.24 12.18+0.70 0.01+0.00 0.25+0.04 0.01+0.00
3. Uretim 1.98+0.09 11.35+0.34 0.01+0.00 0.24+0.01 0.01+0.00
Ortalama 2.16+0.14 11.7340.62 0.01+0.00 0.27+0.02 0.01+0.00
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Mugla Karabaglar Yéresi Kuyu Sularinin Sulama Suyu Kalitesi Yoniinden Arastiriimasi

Geleneksel olarak Uretilen Dolaz peynirlerinin
incelenen mineral madde iceriklerindeki degisimler
benzer bulunmustur (p>0.05). Peynirlerin mineral
madde icerigi Uretimde kullanilan sitin kompo-
zisyonu, peynir Uretimi ve olgunlastirma kosullar gibi
faktorlere bagl olarak degisebilmektedir. Sit ve sit
Urtinleri 6zellikle kalsiyum ve fosfor yoniinden zen-
gindir. Magnezyumun kas ve sinir iletiminde etkin bir
roli vardir. Cinko normal gelisme ve biyime icin
esansiyel bir elementtir. Cinko inek sttliniin normal
bir bileseni olup, siitte ve yumusak peynirlerde 2.3-5.1
mg/l, 3-20 mg/l bulunmaktadir (Kinik ve ark., 2001).
Dolaz peyniri temel olarak peynir alti suyundan
Uretilen bir peynir ¢esidi oldugu icin geleneksel Dolaz
peyniri orneklerinde ¢inko icerigi nispeten dusiik
bulunmustur. Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde
elde edilen cinko, magnezyum, fosfor, sodyum ve
kalsiyum dtizeyleri farkl Gretimler sonucunda degis-
kenlik gostermeyip Kilicel ve ark., (2004)'nin sonug-
larina gore daha diisiik miktarlarda belirlenmistir.

Renk analizi bulgular

Farkli Ureticilerden temin edilen yoresel Dolaz
peyniri 6rneklerinin Minolta Renk tayin cihazi ile CIE
L*a*b* renk sistemine gore yapilan Ol¢iim sonuglari
Cizelge 3'de gosterilmistir. Dolaz peynirinin karakte-
ristik dogal rengi, koyu sari-acik kahverengi arasin-
dadir. Bu rengin olusumunda uzun siire uygulanan isil
islem sonucunda olusan Maillard reaksiyon trinlerinin
etkili oldugu distinilmektedir. Bundan dolayi renk analizi
bu geleneksel peynir ¢cesidinde olduk¢a 6nemlidir.

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinde elde edilen
renk degerlerinden 6zellikle L*, b* (CIE) ve chroma
degerleri  Ornekler arasinda farklilik arzetmistir
(p<0.05). Dolaz peynirinin en karakteristik 6zellikle-

rinden birisi rengidir. Dolaz peyniri kendine 6zgu koyu
sari-aclk kahverengi rengi ile referans olarak alinan
gidalardan 6zellikle biskivi triind ile L* ve a* degerleri
bakimindan benzer dederler gostermistir (p>0.05).
Beyaz ve Lor peynir Orneklerinden tespit edilen
referans degerler ortalama degerler ile karsilastiril-
diginda farkliik o6nemli dizeyde bulunmustur
(p<0.05). Diger peynir cesitlerinden renk degerleri
bakimindan farklilik gostermesi beklenilen bir sonug-
tur. Koca (2009), izmir teneke tulum peynirinin bazi
ozelliklerini belirledikleri calismasinda tespit ettikleri
L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla 79.91-90.39, 1.44-2.86
ve 19.14-25.15 olarak belirlemistir. Calismamizdan
elde edilen sonuglara gore L* degerleri daha dusiik, a*
degderleri ise daha yiksek olarak belirlenmistir. b*
degerleri ise degerlerimiz ile benzerlik gostermistir.

Dolaz peyniri Uretimi esnasinda olusan koyu sari-
acik kahverengi rengin Maillard reaksiyonu ile alakah
oldugu dusinilmektedir. Siit ve Griinlerinde Maillard
reaksiyonu; indirgen sekerlerin (6zellikle laktoz)
karbonil gruplar ile lisin iceren proteinlerin amino
gruplari arasinda meydana gelmektedir (Corzo ve ark.,
2000). Sutte yuksek oranda bulunan ve kazeinin
yapisinda yer alan lisin serum proteinlerine goére ¢ok
daha reaktiftir. Bu reaksiyonda en reaktif kazein
grubunu ise k-kazeinler olusturmaktadir (Turner ve
ark., 1978; O'Brien, 1997).

Sutteki Ca ve Mg gibi mineraller de isil islem
sirasinda olusan Maillard reaksiyonu Uzerinde etkili
olabilmektedir (Mendoza ve ark. 2005). Benzaldehit,
metil furanlar, akrolein, maltol, diasetil ve asetaldehiti
kapsayan bilesikler depolanmis veya isitilmis sttlerde
olusan Maillard reaksiyon uriinleridir (O'Brien, 1997).

Cizelge 3. Geleneksel Uretilen Dolaz peyniri 6rneklerinin renk analizi sonuglari

Ornek L* a* b* Hue Chroma

1. Uretim 65.20+0.19° 11.22+0.11° 23.36+0.37° 27.7140.38° 25.97+0.35°
2. Uretim 66.200,17° 12.66+0.19° 25.94+0.57° 27.87+0.36° 28.90+0.58°
3. Uretim 68.30+0,13° 11.81+0.01° 24.42+0.16° 27.6320.17° 27.1620.15°
Ortalama 66.43+0.16* 11.83+0.117 24.45+0.374 27.73+0.30* 27.35+0.36*
E:;er:iarrs Lor 92.45+0.02° -0.87+0.05° 12.58+0.09° -3.88+0.23° 12.61+0.09°
22;‘:5”5 Beyaz 4 684021 -1.35+0.06° 16.63+0.18° -4.58+0.15° 16,68+0.19°
ES&?{?S POtIbOr ¢ 510,142 11.45+0.09" 27.830.09° 23.57+0.27° 30,09+0.06

2b; Cizelgede 1., 2. ve 3. Giretim uygulamalan ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)

A8 Cizelgede ortalama ve referans uygulamalari ayni harfle simgelenmemis ortalamalar birbirinden farklidir (p<0.05)
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SONUC

Dolaz peynirinin karakterizasyonu kapsaminda
tespit edilen kurumadde (% 37.67-39.65) ve KM'de yag
degerlerine (% 29.00-35.00) gore yagli ve yumusak
peynir sinifina girdigi belirlenmistir. Geleneksel olarak
uretilen Dolaz peynirlerinin incelenen mineral madde
iceriklerindeki degisimler benzer olarak belirlenirken
ozellikle Na icerigi daha yuksek olarak belirlenmistir.
Dolaz peyniri kendine 6zgl koyu sari-acik kahverengi
rengi ile referans olarak alinan gidalardan 6zellikle
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