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Ozet

Yurt genelinde tiiketimi yayginlasan, geleneksel tatlilarimiz arasinda 6nemli ihrac Urtinii olabilecek
Kemalpasa tatlisinin mevcut durumunun tespiti, kendine 6zgii kalite 6zelliklerinin belirlenmesi
calismanin amacini olusturmaktadir. Peynir tatlilari, Mustafakemalpasa il¢cesinde tiretim yapan 13 firmadan
3 farklt zamanda toplamda 60 adet ve farklt bolgelerden piyasada satisa sunulan 10 farkl firmadan 30
adet alinmustir. Orneklerde yapilan analizler sonucunda; protein % 15.21-28.8 araliginda, toplam yag
icerigi % 6.96-24.08, toplam asitlik % 0.83-1.21, peroksit degeri 4.94-6.57 meq/kg, nisasta % 39.75-61.06
ve Beta-sitosterol icerigi % 3.19-7.86 oldugu belirlenmistir. Bu calismada 3. kalite olarak degerlendirilen
urlinlerin protein degeri (km'de) %18, toplam yag: (km’de) %12'nin altinda ve nisasta %50'den fazla
olup Beta-sitosterol %15lere kadar ¢ikmaktadir. Analiz sonuglarina gore yapilan siniflandirmada 3. kalite
olarak nitelendirilen bu triinlerin geleneksel olarak tretilen Kemalpasa tatlisinin ¢zelliklerini tasimadigi
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Kemalpasa tatlisi, kalite, besin 0geleri

DETERMINATION OF QUALITY CHARACTERISTICS
OF KEMALPASA DESSERT (CHEESE DESSERT)

Abstract

The objective of this research is to determine the current situation and specific quality characteristics of
the Kemalpasa dessert which is increasingly consumed across the country and has a potential to be an
important export product among the traditional desserts. A total of 60 samples were collected from 13
different manufacturers in Mustafakemalpasa town at 3 different times. In addition, another 30 dessert
samples produced by 10 different firms were collected from the marketplace in the region. The protein, fat,
total acidity, starch and beta-sitosterol contents were in the range of 15.21- 28.8 %, 6.96-24.8%, 0.83-1.21%,
39.75-61.06% and 3.19-7.86%, respectively. The peroxide value ranged between 4.94 meq/kg and 6.57
meq/kg. In this study, the samples that were not possessing the specific features of the traditionally
produced Kemalpasa dessert were considered to be third grade. The protein content of the third grade
samples were less than 18 % (db), total fat amount was less than 12% (db), starch content was more
than 50% (db) and beta-sitosterol content were up to 15 %.
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GIRIS

Geleneksel bir Ttirk tatlist olan Kemalpasa tatlisi,
1960-1962 yillart arasinda ilk olarak Bursa ilinin
Kemalpasa il¢cesinde tretilmeye baslanmuistir.
Yore halkinin ekonomisi icin onemli bir gida
olan Kemalpasa tatlis1 daha sonra cevre il ve ilceler
tarafindan da tarifi alinarak Gretimi yapilmistir.
Kemalpasa tatlist olarak taninan Urtin, aslinda yar
islenmis bir tatlt cesidi olup, ticari dnemi gittikce
artmaktadir. Uretiminde hammadde olarak,
irmik, taze tuzsuz peynir, un, yumurta, kabartma
maddesi ve su kullanilarak teknigine uygun olarak
hazirlanip, hamuruna sekil verilip, firinda tstd
kizarincaya kadar tam pisirilmesi ile elde edilen
peynir tatlist olarak da bilinen yart mamuldir (1)

TS 12102 Kemalpasa Tatlist standard: (2), 2011
yilinda iptal edilmis yerine TS 13470 Hamur
Tatlilari-Serbet eklemeye hazir tatlilar (3) standardi
getirilmis, burada tim hamur tatlilar bir standart
icerisinde; Bugday unu veya 6zel amacli un, cesitli
bitkisel yag ve suya, tarifine gore tuz, yumurta,
kabartma tozu, seker, taze tuzsuz peynir, irmik
vb. i¢ findik, fistik, badem, eviz gibi cesni
maddelerinin bir veya birkac¢t gerektiginde
mevzuatinda katilmasinda izin verilen katki maddesi
ilave edildikten sonra, teknigine uygun olarak
hazirlanan hamura sekil verilerek firinda tam
olarak pisirilmesi ile elde edilen, seker surubu
ilave edilmemis yart mamul olarak tanimlanmustir.
Bu tanimin kapsadigi, Sambaba, Kalburabasti,
Gl tatlisi, Dilberdudagi, Sekerpare ve Kemalpasa
tatlisi cok genel bir tanimlama olup Kemalpasa
tatlisinin geleneksel tretiminde kullanilmast gereken
hammaddeleri acik ve net ifade etmemektedir.
Tatlinin  bilisimini iceren bir ibarenin veya
kullanilan maddelerde bir sinirlamanin olmamasi
standardizasyonun saglamasini dnlemektedir.
Ayrica yururlikte olan TS 13470 Hamur Tatlilari-
Serbet eklemeye hazir (3) tatlilar standardinda
belirtilen kimyasal 6zelliklerin Kemalpasa tatlisinin
kalite kriterlerini belirlemede yeterli olmadigi ve
mevcut durumun Ureticiler acisindan haksiz
rekabete sebep oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerde,
mevzuattaki aciktan faydalanarak Kemalpasa tatlist
adr altinda kendine 6zgti ozellikler tasimayan
urlnleri piyasaya sunan firmalarin Grtinlerini
tiketmek durumunda kalmaktadir.

Bu nedenle o6nemli ihra¢c Urtini olabilecek
piyasadaki Kemalpasa tatlisinin mevcut durumunun

tespiti, kendine o6zgi kalite oOzelliklerinin
belirlenmesi ve yeni Kemalpasa Tatlist (Peynir
tatlis) standardi olusturabilecek veriler elde
etmek, bu calismanin amacint olusturmaktadir.

MATERYAL VE YONTEM

Bursa ilinin Mustafakemalpasa ilcesinde peynir
tatlist tretimi yapan firmalarin 3 farkl: kalitede
satisa  sundugu Kemalpasa tatli ornekleri
arastirmanin  materyalini  olusturmaktadir. 13
firmadan 3 farkli zamanda (Haziran, Agustos ve
Ekim 2014) toplamda 60 adet ve farkli bolgelerden
piyasada satisa sunulan 10 firmadan toplamda 30
adet cift firinlanmis Kemalpasa tatli Ornegi
alinmistir. Ornekler analize alinmadan énce 4+1
°C’de buzdolabi kosullarinda muhafaza edilmisler
ve analize alinacak ornekler ayni glin 6gttulip
homojenize edilmislerdir.

Kimyasal Analizler

Orneklerin Kuru Madde icerigi, numuneler
ogutildikten sonra, 130 °C+3 °C kurutup desikatorde
sogutularak darasi alinmis kuru madde kaplarina
0.001 g hassasiyetle 5 g+1g tartilip, 130 °C+3 °C
ayarli etivde 2 saat bekletildikten sonra
desikatore alinip sogutularak tartilmasi prensibiyle
belirlenmistir (4). Protein degeri, 6gitilmus
numunenin ylksek sicaklikta (850-950 °C) saf
oksijenle (%99.9) yakilmasi sonucu aciga c¢ikan
Azotun, Helyum gazi ile 1s1 iletisim dedektoriine
tasinip Olctilmesi ve (5.70 faktort) ile carpilarak
%protein olarak hesaplanmasi ilkesine dayanilarak
LECO cihazi ile tayin yapimustir (5). Toplam yag
miktart deney numunesinde bulunan yag disindaki
maddelerin (proteinlerin, zor ¢ozlinen tuzlarinin
v.b.) hidroklorik asit ile yakilarak yagin serbest
hale gecirilmesi, ¢ozicilerle tamamen alinmasi,
cozictlerin ucurulmast ve uzaklastirilan yagin
tartilmasindan hesaplanmasi prensibine dayanilarak
ANKOM XT15 yag ekstraksiyon cihazi kullanilarak
gerceklestirilmistir (6). Nisasta miktart ise Ewers
Polarimetrik metoda gore (7) deney numunesi,
icerdigi optikce aktif diger unsurlarin ayrilmasi
icin HCL ile ekstrakte edilerek, eriyen unsurlar
Carez 1 ve Carez II cozeltisi ile cokturulip,
stiziilerek ortamdan uzaklastirildiktan sonra bu
stiziintideki nisasta ¢cozeltisinin optik ¢evirme
derecesinin Ol¢tilmesi ile tayin edilmistir. Kemalpasa
orneklerinin toplam asitlik degeri ve peroksit



sayist numuneye 6n kurutma uygulandiktan sonra
soxhelet yag ekstraktori (Shin/Saeng SCMS-F2S-6H)
cihazi kullanilarak petrol eteri ile ekstrakte
edilmesiyle elde edilen yagda (8, 9)’e gore yapilmustir.
Sterol kompozisyonundan Beta-sitosterol degeri,
deney numunesinin dietil eter uygulamast ile yagi
cikarildiktan sonra, elde edilen yaga i¢c standart
olarak a-kolestanol ilave edilmis yag numunesi
etanolli potasyum hidroksit ile sabunlastirilip
bunu takiben sabunlasmayan maddeler dietil
eterle ekstrakte edildikten sonra silikajel plaka
tzerinde ince tabaka kromotografisi kullanilarak
ayrilip trimetil-silil esterlerine donusturtlerek gaz
kromatografisi GC FID (Agilent) cihazina verilerek
analiz edilmistir. Tastyict gaz olarak helyum
kullanilmustir. Sterol kompozisyonunun ayiriminda
kapiler kolon (HP-ULTRA 2; 50.0 m x 0.32 mm X
0.52 ) kullanilmis olup kolon sicakligi programui
280 °C’den 295 °C'ye 2°/dak. ile yukselme ve
295 °C de 35 dak. tutma seklinde ayarlanmustir.
Bu dogrultuda toplam analiz stiresi 43 dakika
olmustur. Enjeksiyon blogu 280 °C ve dedektor
290 °C’dir (10).

istatistiksel analiz

Arastirma tesaduf parsellerinde iki tekerrtirld,
analizler de her bir tekerrir icin iki paralelli
olarak gerceklestirilmistir. Istatistiki olarak farkli cikan
faktorler %5 LSD testine gore gruplandirilmustir.
Hesaplamalarda SAS Enstitiist tarafindan yapilan
JMP istatistiki programi kullandmustir (11).

SONUC VE TARTISMA

Arastirma kapsaminda analiz edilen Kemalpasa
tatlist orneklerinde LSD testi sonuclarina ait
ortalama (%) protein, toplam yag, toplam asitlik,
nisasta, (meq/kg) peroksit ve (%)beta-sitesterol
bilesimleri Cizelge 1’de verilmistir.

Orneklerin protein miktarlari, Kemalpasa tatlisina
ozgu kalite kriterlerinin belirlenmesinde ayirt
edici ozellikte olup 1. kalite tGrtinlerde ortalama
kuru maddede %28.28; 2. kalite tGrlinlerde
%21.89 ve 3. kalite tUrtinlerde ortalama %15.21
oldugu gortilmektedir (Cizelge 1).

Ozenir (1) yapmis oldugu calismada tek firmlanmus
Kemalpasa tatlilarinda protein degerini %15.8-20.3
araliginda bulundugunu tespit etmistir. Ozmen
(12) Cesitli firmalardan almis oldugu Kemalpasa
tatlist 6rneklerinde kuru maddede protein degerlerini
% 24.0-30.48 olarak tespit etmistir. (13) tarafindan
yapilan bir calismada protein degeri %18.94
olarak belirlenmistir.

Kaliteyi onemli oranda etkileyen hammadde
olarak kullanilan peynir Kemalpasa tatlist treticisi
firmalar tarafindan Uretilip tath bilesimine
katilmaktadir. Ancak kullanilan peynir aslinda
peynir altt suyunun stiztilmesi sonrast elde edilen
ve teleme olarak isimlendirilen irtin olup, stizme
isleminin tam yapilmamasi sonrast elde edildigi
icin kuru maddesi tizerinde protein degerlerinde
firmalar  arasi  farkliliklar  yaratmaktadir.
Calismamizda tespit ettigimiz degerlendirme
kriterlerine gore 3. sif olarak gruplanan
Kemalpasa tath orneklerinde tespit edilen protein
degerleri kuru maddede %10.25-17.16 araliginda

Cizelge 1. Kemalpasa Tatlisi Orneklerinin, kuru madde, protein, toplam yag, toplam asitlik, nisasta, peroksit ve beta-sitesterol miktari
Table 1. Amount of Kemalpasa Dessert, samples dry matter, protein, total fat, total acidity, starch, peroxide and beta-sitosterol

Analizler
Analysis

1. Kalite (ort)
1. Quality(av)

2. Kalite (ort)
2. Quality(av)

3. Kalite (ort)
3. Quality(av)

Kuru Madde (%) Dry Matter (%)

Protein (%) (km’'de) Protein (%) (dry basis)

Toplam Yag (%) (km’'de) Total fat (%) (dry basis)

Toplam Asitlik (%) km'de (Oz.yagda oleik asit cins.)

Total acidity (%) (dry basis; Oleic acid in the extracted oil)
Nisasta (%) Starch (%)

Peroksit (meg/kg) Peroxide (meg/kg)

Beta-sitosterol (%) Beta- sitosterol (%)

89.44+0.20° 92.83+0.29° 91.80+0.25°
28.28+0.39° 21.89£0.14° 15.21+£0.38°
24.08+0.45° 15.04£0.18° 6.96+0.07°
1.04+0.02* 0.83+0.03" 1.22+0.06°
39.76+0.79° 47.38+0.64° 61.06+0.05°
6.57+0.39° 6.62+0.52° 4.94+0.25°
3.19+0.05 5.48+0.02* 7.87+0.19®

Ayni satirdaki farkli harfler istatistiksel olarak anlamli farkliligr ifade etmektedir (P<0.05). Different letters in the same column refers

to statistically significant difference (P<0.05).

*Ort degerler 30 adet Kemalpasa tatlisi érneginden hesaplanmistir. Average value is calculated from 30 samples Kemalpasa dessert

km: kuru madde/dry metter
ort: ortalama/average
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olup, peynirin eser miktarda yada hi¢ kullanilmadigi
gorilmektedir. Toplam yag icerigi Kemalpasa
numunelerinde  kalite  kriterleri  yontnden
incelendiginde 1. kalite Girtinlerde kuru madde
tzerinden ortalama % 24.08 tespit edilirken, 2.
kalitede % 15.04 ve 3. kalitede ise % 6.96 olarak
belirlenmistir (Cizelge 1). Yapilan arastirmada
toplam yag iceriginin Kemalpasa tatlisinin kalite
kriteri olarak degerlendirilmesi gerektigini ortaya
koymaktadir. Yorede tretilen Kemalpasa tatlilart
bilesimi her firma icin farkliliklar gosterse de
bilesim acisindan ayirt edici bir 6zellik oldugu
gorlilmektedir. Geleneksel olarak tretilen tatlida,
kullanilan peynir oranindan gelen yag kalite
kriteri yontiinden siniflandirilmanin olusmasinda
etkili olacagi tespit edilmistir.

Kemalpasa tatlist numunelerinde 6ziitlenen yagda
oleik asit cinsinden toplam asitlik sonuclar
incelendiginde kalite kriteri olarak istatistiksel
anlamda 6nemli olmasina ragmen 1. kalite irtinler,
2. ve 3. kalite drtinlerle birbirine yakinlik
gostermektedir. Gortlen o ki asitlik degeri
degerlendirme kriteri yoniinden tek basina bir
anlam ifade etmemektedir. 1. kalite Kemalpasa
tathilarinda asitlik degeri % 1.04 iken 2. kalite ve
3. kalite numunelerde sirast ile % 0.83 ve %1.21
olarak tespit edilmistir. Ozenir (1), Kemalpasa
peynir tatlisinda bazi kalite kriterlerini belirledigi
calismasinda asitlik (laktik asit cinsinden) degerini
%0.16-0.20 araliginda belirlemistir. Bu deger ile
yurtrlikteki TS 13470 Hamur Tatlilari-(Serbet
eklemeye hazir) standardinda belirtilen 6zitlenen
yagda asitlik kuru maddede en cok %2 degerini
karsilamaktadir. Oziitlenen yagda asitlik degeri
Kemalpasa tatlisinda kalite siniflamast yontiinden
ayirt edici olmamaktadir.

Peroksit degeri 6.57 (meq/kg) ve 2. kalite 6.62
(meq/kg) arasinda istatistiki olarak da tespit edildigi
uzere fark olmayip, 3. kalite 4.94 (meq/kg) degeri
diger iki kaliteden farkli bulunmustur. Uciinci
kalite olarak bu calismada yer verilen grup
Kemalpasa tatlist adi altinda satilan peynir tatlisi
olmayip peroksit degeri ile diger kalite gruplarindan
ayirt etmemizde Onem tasimaktadir. Peroksit
degeri yiiksek olan numunelerde oksidasyonun
fazla olmasi numunelerin raf dmriintin kisalacaginin
bir gostergesi olabilir.

1. kalite urtunlerde ortalama %39.75; 2. kalite
trnlerde %47.38 ve 3. kalite tGrtinlerde ortalama
%61.06 oldugu goriilmektedir. 1. kalite tirtinlerde
protein ve yag degerleri 2.ve 3. kalite triinlere
gore daha yiiksekken nisasta buna bagli olarak
dismekte; 2.ve 3. kalite Girtinlerde protein ve yag
degerlerindeki diistisle beraber nisasta degerlerinde
artts oldugu tespit edilmistir. Nisasta (%) degerinin
Kemalpasa tatlisinda kalite siniflamast yontiinden
ayurt edici oldugunu ortaya koyulmaktadir.

Kemalpasa tatlilan icerisindeki yag Beta-sitosterol
(%) icerigi yonuyle degerlendirildiginde 1. kalite
urlnlerin 2. ve 3. kalite Urtinler ile arasinda fark
oldugu gortilmektedir. Beta-sitosterol degerinin
1.kalite turtiinlerde ortalama %3.19; 2. kalite
urlinlerde % 5.47 ve Uctincu kalite tGrlnlerde
%7.86 olarak tespit edilmistir. Beta-sitosterol
(%)tin bitkisel kaynakli olmast nedeni ile peynir
katilarak hazirlanan (1. ve 2. kalite) Kemalpasa
tatl orneklerinde Beta-sitosterol miktarinimn disik
olmasi, sadece bitkisel yag katilarak hazirlanan
urtinlerde ise bu oranin yiiksek olmasi beklenir.

Halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilen bu tatlinin
bilesiminin standardize edilerek, kendine 6zgti
ozellikleri gdstermeyen trtinlerin Kemalpasa tatlist
adi altinda piyasada yer almasi 6nlenmelidir. Bu
nedenle mevcut TS 13470 Hamur Tatlilari-(Serbet
eklemeye hazir) standardinin ihtiyaci karsilamadigi
ve yeni bir Kemalpasa tatlist (peynir tatlis)
standardinin olusturulmasi gerektigi sonucuna
varilmustir.
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