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Bu caligmada Yozgat il ve g¢evresinden
alman 12 adet Ganak peyniri 6rnedl incelen-
migtir. Arastirma sonuglanina gére bu peynir
gesitinde saptanan ortalama degerler; kuru-
madde % 51.49, yad % 13.56, yagsiz kurumad-
de % 37.92, protein % 26.61, biitiin kil % &.68,
tuz % 6.10, saf kiil % 0.57, biitlin azot % 4.18,
- suda eriyen azot % (.98, asitiik % 1.62, ku:
rumadde de vag % 25.54, kurumaddede tuz
% 11.92, vadsiz peynirde su % 56.04 olmus-
tur. :

1. Glrig

Beslenmenin insan saglig:, fiziki, zihni ge-
{ismesi ve fonksiyonlarr lizerinde birinci dere-
cede etkili bir faktor oldugu bugiin herkes ta-
rafindan kabul edilen bir gercektir. Yeterli ve
dengeli beslenen toplumlarin bireyleri, her
alanda bu sorunut ¢ézemeyen toplum bireylerin-
den gok daha basarili olmakta, Diinyamizin yé-
netimi birinci toplumlarin insanlar tarafindan
yinlendiriimektedir.

Ulkemizde yetersiz ve dengesiz beslenme
bugiin de etkisini siirdirmektedir. Halkimizin
bityitk kesimi karbonhidrat ve ozellikle tahila
dayali beslenme aligkanhdm dévam ettirmek-
tedir. Titketilen protein miktarinda belirgin bir
diistklitk dikkatl gekmiekte, bu miktarin ancak
% 15'inin hayvansal ‘kaynakh oldugu, bunun
% 10'ununda siit proteininden geldig§i g&ril-
mektedir (YOney, 1979). Halbuki beslenme
standartlarinda yeterli ve dengeli besienme
jgin vicut adirhigimin  her kilogramina giinlik
1 gr. protein tiketimi 6ngdriimekte, bu mik-
tarin % 40'inm da hayvansal kaynaklardan kar-
silanmas! gerektidi belirtilmektedir (Kaptan ve
Biyitkkihig, 1983).

Peynir zengin bir hayvansal protein kay:
nagidir. Tiirkiye'de peynire olan talep devamii
artis gbstermektedir. ihrag edilen peynir mik«
tarr da yildan yila artmakiadir (Gide Kontrol

G.M., 1983). Ulkemiz, siit ve ona bigh olarak
peynir dretimi yoniinden yiiksek bir potansi-
vele sahiptir. Ancak bugiin bu potansivel ge-
redi gibi degerlendirilememelktedir. Toplam pey-
nir firetiminin % 95% ilke! gerec ve yontem-
lerle yapiimaktadir {Gida Kontrol G.M., 1983).

Oikemizde kisi basina disen yillik peynir
tiketimi 8,7 kg. dir. (Kaptan ve Baytikkilig,
1983}. Peynire olan talebin yeterli sekilde kar-
gilanmasiyla bu oran artirdabilir. Peyniré ar-
tan talebi karsiiamak igin de fretimi artiracak
ve peynir teknolojimizi ilkel karakterinden kur-
taracak onlemleri almak, bu arada ozeliikle
modern ve standart peynir yapimim sadlaya-
cak metod ve teknikleri saptamak gerekmekte-
dir. :

Peynir gesiti fazlahigr tiketimi olumiu yén-
de etkileyen bir faktdrdir. Yapimiarina tekno-
lojik yon vererek cesit sayisin artirmak, bu su-
retle degisik istek ve ihtivaglara cevap vere-
bilecek peynir {iretimini saflayabilmek igin, ti-
cari iglem gbren peynir gesitlerimiz yaninda,
belirli yore halla ihtiyaciart igin. diretiten ve
orfinalite arz eden peynir gesgitlerimizin hali-
hazir durumunun ortaya konmas) gerekmekte.
dir. Bu disiinceden hareket edilerek Yozgat ili
ve gevresinde yaptlan Canak Peynirinin, yapi-
hisi, olgunlastirimas) ve bilegimini saptamak
gayesiyle bu cahsma gergeklestiriimistir.,

2, LITERATUR OZETI

Canak peynirleri, Yozgat ili ve yoresinde
yapihp yine burada.tiiketilen bir pevnir ¢esgi-
timizdir. Canak peynirj {izerinde bugiline kadar
dzel bir calisma yapilmamgtir. ‘

3. MATERYAL ve METOD

3.1. Materyal

Bu aragtirmada 12 adet Ganak peyniri ana-
liz edilmistir, $ansa bagli olarak Yozgat ve
ilgelerinden alinan peynir driekier, agtzian
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kapal: cam kavanozlar icinde uygun sicakiikta
muhafaza edilerek mitmkiin olan en kisa zaman..
da laboratuvara getlrilmis ve analiz edilmisgtir.

3.2. Metod
3.2.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.2.1.1. Kurumadde : Belli miktar peynir
105°C sicaklikta bir etlivde afirhigi degisme-
yinceye kadar kurutulmus, eksikatdrde sogutu-
lup tartilmis ve aradaki agirhik farkindan % ku.
rumadde hesap edilmistir {Kurt, 1972).

3.2.1.2. Su :
100'den ¢rkanilarak % su bulunmustur,

Kurumaddede bulunan deder

3.2.1.3. Ya§ . Gerber metodu ile bulunmus-
tur (Kurt, 1972).

3.2.14. Yagsz Kurumadde :
oranindan yad oram ¢ikanlarak hesaplanmis-
.

Kurumadde

- {lzmen, 1984).

3.2.1.5. Kiil : Belli bir miktar peynir ku-
vars kapsiiilerde suyu ugurulduktan sonra kil
firininda 550°C'de vakilip eksikatbrde sofuted-
mug ve kalan kil miktarindan % kil oram bu-
lunmustur (Kurt, 1972).

3.2.1.6. Tuz : Peynir Grneklerindeki tuz
oranlar Relchert metoduyla tayin edilmigtir
5 g. peynir tartilarak bir ha-
vanda saf sicak su He iyice ezilip suyu 500 cc.
tik bir balona aktarilmistir, Bbylece 5 -8 defa
peynir yrkanarak biitin tuzun balona gegmesi
saflanmis ve balon sofumaya birakilmustir,
Sofuyunca 500 cizgisine kadar saf su ile dol.”
durutup balon icerigi bir filtre k8&idindan si-
zitlmils ve slizlintliden. bir etlenmayere 25 cc.
alinarak ' {izerine potasyumkromat Indikatdriin-
den 2 -3 damla konduktan sonra 1/10 normal-
Itk giimiisnitrat erivigi ile tugla kirmuzisy renk
elde edilinceye kadar titre edilmis, titrasyon-
da harcanan 1/10 normal glimiisnitrat mikta-
rindan {ml) tuz su formille bulunmustur :

Titrasyonda sarfedilen 1/10 N AgNO, = 0,00585

% Tuz =

0,25

3.2.1.7. Saf kiil : % kiil oranindan % tuz
aran grkarilarak bulunmustur,

3.2.1.8. Protein : ineldahI metodu fle bu-
lum’nustur (Kurt, 1972).

o3240 Asnthk Derecesi {%} Peynir or-
nekleri % siit asidi cinsinden asitlik derecesi
(Yéney, 1962} tarafindan verilen metodla ta-
yin edilmistir. '

’

4. ARASTIRMA SONUCLAR! ve TARTISMA

4.1, Yozgat Ganak Peyniri Hakkinda Genel
'Bilgiler

4.1.2. Yozgat Canak Peynfrmm Yapilisr

Bu pey:nlr gesiti Yozgat iiimize bagli Sa-
rikaya, Bofaziryan, Sorgun, Sefaatli, Cayiralan
- ve Yerkby iigelerinde hemen her kbyiinde az
veya cok sayida safim hayvanr olan ailelerin
yaptidl bir peynir cesididir. Kendi-ihtlyacindan
fazla dreten _giftgimiz artan  peynirini satisa
sunmaktadir. Bir ailenin ylida trettigi peynir
miktan 100 kg ale 1000 kg. 9rasmda degl$mek~
tedir. '

x 100

Péynir koyun, kegl ve inek sitlerinden ya-
pilir, Yainiz koyun siitbnden vapildigmda ran-
diman artmakta, kalitesi daha iyi olmakiadir.

qugat‘m‘ ilge ve kovlerinde heniiz mandi-
ra tipi Oretim yoktur. Sadece Sorgun ilgesine

“batilt Ayridam kdylinde kiiglik capta mandira

tipi Gretime rastlanlmigtir,

Daha ziyade tretici kendi hayvanindan sag.
ladi@ siitlin yourta, tereyagma islensn ve ig-
me- sittll olarak defierlendirilen kismindan faz-
lasint peynir yaprminda kullanmaktadir,

Hayvanlardan temizlik ve saghk sartlarina .
riayet edilmeden elle safilan siitler, siizek de-
nilen bez torbalardan yararlaniiarak peynir ya-
p:lacak kaplara stiziiliir. Bazen de siitiin siiziil-

_mesinde naylon elekler kullaniimaktadir. Siiz-

meden sonra silt, 1gitimaz, Efer siit sagildik-
tan gonra bekleylp sojumus ise hafif 1siiila-
rak mayalanmaktadir. Gensllikle peynir vapicr-
stnin sadifan siit :cerisine serge parmagin dal-
drrarak kontrolll ife sit ik iken mayalanmak-
tadir. Mayalama sicakligin belirlemek sc;m ter-
mometre kullamimamaktadir.
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Kabaca |5|-ayérlamasmdan sonra, sitler
siziildiikleri kablarin icinde mayalanirlar. Ma-
yalamaya hazir hale getirilen siite, tzel olarak

hazirlanan mayadan, yaklagik 10 kg. siite bir-

cay bardafi dolusu maya konmaktadir. Maya
ilavesi yavas olmakta, bu esnada siit devaml
karistiriimaktacir. Pihtilagma miiddeti 1-1.5
saat arasinda defigmektedir.

Peynit mayas: olarak hazir maya da kulla-
niimaktadir. Hazir maya kullamiidign takdirde
10 kag. siite 1-2 yemek kasii maya yeterli
olmaktadir.

~ Pihttlasma olduktan sonea pihtinin parcga-

lanimast herhangl bir gukur tabadin kenar: ile
gelisigiizel bir sekilde yapiimaktadir. Ham pey-
nir siitlin stiziilmesi igin kullandan bez torba-
lara benzer sekilde beyaz bezden lggen se-
kilde dikilen 1,~2 kg. hk torbalara konur ve
afiz1 bagtandiktan sonra yitksekce bir yere ast-
hip peynir suyunun siiziimesi saglamir.

Stiziilme isi yaklagik olarak 2 -4 saat al-
maktadir. Daha ziyade torbadan damla damla
da olsa suyun akmamasina kadar beklenilir.
Sonra baskiya almir. Baskida tutma slresi
. 3-10 saat arasinda dedisir. Cofiu zaman da
sabahtan aksama kadar torba baski alfinda tu-
tulmaktadir,

Bask: olarak geneilikle diizgin bilylk tas-
{ar kullanlir. Torbanin altina arahikl: parmaki
tahta konup {izerine de tag konur. Béylece pey-
nir suyu iyice stiziilmesi saglanmis olur. Genel
olarak 1 kg. peynir ¢ikarilacak torbanin GOzeri-
ne 3 -4 kg. adirhinda bir bask: tas: konur.

Peynir suyu ile olan protein ve yad kayip-

larina Gnem werilmemekiedir, Baskidan alinan

ham peynir genis kazanlara bosaltihr ve bi-
cakla bilyiik pargalar halinde kesilip, tuzlanir.
Tuz miktan, peynir normal tuzlu olacak sekil-
de ayarlamr. Tuzlamad ince kum iriligindeli
kaya tuzu kullamir. Elle iyice ezilir ve biraz
daha tuz ildve edilerek tuzluca olmasi sadla-
mir, Bazanda degdisik bir aroma vermek igin
gorek otu da karistiriabilir.

Daha sonra usulline uygun olarak hazir-
lanmis canaklara az miktarlarda konularak elle
veya tahtadan yapiimis tokmaklarla hava aima-
yacak sekilde cok siki olarak ga'naéa basilir,

Mava aldig tskdirde peynir cabuk bozulur.
Peynir bastlirken bazen lezzetini artirmak -igin
sitiin kaymagit kaynatilip bask esnasinda.ara
ara ilave edilir,

Canak dolduktan sonra afiz kismina biraz
daha tuz.serpilir ve igerisinde bosluk birakil-
mayacak durumda temiz bir bezie baglanu.
Bez 1slandikca 2 - 3 giinde bir degistiritir, Son
baglamada ¢anadin agzina bad yaprafi konur
ve tekrar bezle baglandiktan sonra ganakiarin
afzl asadiya gelecek gekilde bir tafita E]zer_ine‘9
dizilir veya ince yesilimsi renkieki kumun igi-
ne gdmilerek olguniagmaya birakilir. Peynirler
olgunlasma esnasinda serin rutubetli bir ortam.
da muhafaza edilir.

Taze peynir ¢anaga basildiktan 20 - 30 glin
sonra bir genis kaba bosaltilir. tekrar tuzu
ayarlanir sonra sikica yeniden basthr, Bosal-
tilan peynir ¢anafi: tam doldurmayacadindan
ekslk gefen kisim ham peynirle tamamlamr.
Sonra (;an'af;sn agzina yine bad vyapra{i sarip
temiz bir bezle baflanarak adiz kisimlar asa-
grya gelecek sekilde tekrar bir tahta Gzerine
veya ince kum icine dizilir ve 2.3 ay olgun-
lagtiriidiktan sonra titketime sunuluy,

4.1.3. Peynir imalinde Kullanilan Ev Maya-
simn Hazirlamgr :

Yozgat Ganak Peynirinin imalinde kullan:-
lan ev mayasi; gevis getiren hayvanlarin sit
emme devresindeki yavrularinip sirdenlerinden
elde edilmektedir. Genellikle sadlam hayvan-
larin sirdenleri tercih edilmektedir. Kesilen
gevis getiren hayvanlarin sirdenleri yerinden
alimr, iyice temiziendikten sonra tuzlamr ve
sisirilip sicak fakat glge bir yerde kurutulur.
Kuruyan sirdenler diizgiin bir tahta {zerinde
ince ince dodranir. Plastik bir bidon veya ga-
nak igerisine konulan dogranmus sirdene ila-
veten bir miktar toz $eker, incir (biftiin olarak),
tuz, 1 yumurta, bir miktar yarma den, ¥eci boy-
nuzu meyvesi (biitlin olarak), saf [(bir ¢esit
limontuzu) ve bir miktar su konur. Suyun bir
kistmiin  nisan yagmuriarindan afinan su ol-
mas: tercih edilmektedir. Sonra bidon veya ¢a-
nagin agz kapatilir, Zaman zaman kangtiridarak
1 hafta ile 1 ay arasinda degisen milddetle bek-
letildikten sonra siiziilir, alinan sivi kisim ma-
ya olarak kullaniir. Maya kullanildikca peynir
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suyu fle agtlama yapimakta ve bﬁyl‘elce maya-
mn-daha uzun zaman kullaniimas) saglanmak-
tadir.

Yukarida anlatilan maya hazirlamisi kbyden
koye ufak tefek farkhliklar gostermektedir. Or-
nedin baz vyerlerde maya, sirden, incir, toz
seKer, tuz ve su kangimiyla; baz yerlerde sir-
den, Kegiboynuzu meyvesi, incir, limon tuzu
{sag), nohut, kuru Oziim, tuz, su, toz seker,
yarma den karisimiyla; bazi yerlerde de bir
miktar incirin haglandiktan sonra bal igine ko-
nup ve siiziildiikten sonra tuz, sirden ve si-
yah {iziimle karnstirtimasiyla elde edilmekte-
dir. '

4,14. Peynir Muhafazasmda Kullamian
Ganaklarnn Hazirlanweas @

Peynire adini veren ganaklar ilk satin alin«
diklarindan normal gesme suyu ile yrkamr. Son.
ra ‘glinegte kurutulur veya bezle kurulanir, Bu-
nun diginda bir hafta peynir suyu dolu olarak
bekletilip sonra ¢esme suyu ile yikandiktan
sonra kurulamr ve ham peynir basimaya hazir
hale getirllir. :

Canaklar hi¢ bir zaman deterjan veya sa-
bunlu su ile yikanmaz. Canak satin alimirken
daha ziyade rengine dikkat edilmektedir. Ren-
ginin kirmuizimsr olmasindan gok vesilims] ol:
masi arzu edilir. Bunun sebebi soruldugunda

ye$'i[imsi renkteki ganaklara basilan peynirin

daha lezzetli oldugu ve bozulmalanin oimadifi
kanaatinde olduklart anlasiimustir,

Peynir ganagina baska bir sey konmamah
ve her yil peynir basitmalidrm.

445, Peynirlerde Gok Gorillen Bozukluk
far = ‘

Genellikle uvsuliine uygun bakim ve basim

iglemlerinden sonra peynirlerde bozukiuk gé-
ritlmez. Fakat ham peynir canaklara gevsek ba-
silirsa yani peynir hava alirsa kararma g6riildr.

Peynirlerde goriilen diger bir bozulma fak-
torli de tuzdur. Tuzu az olan peynirlerde yumu-
sama olmakiadir. Ayrica olguniastirma odas
sicak oldugunda da peynirler yumusar ve kbti
bir koku salan bozulmaya ugrarlar.

4,16 Peynirlerln Pazarlamasy :

Uretici ihtlyacindan fazia olan peynirl taze
iken satar, Tiketici satm aldif: taze peyniri
rak hazirtar. Nadir hallerde tretici yazin fret-
tigi peyniri taze iken degil de ¢anada basildik-
tan sonra sonbahar veya ks mevsimlerinde
satmaktadir, '

Oretici kéylli peynirlni ya aym kdy igin-
deki peynir yapmayan ailelere veya ilgelerde-
id haftalik pazarlarda satmaktadir. Peynirler
pazarlamrkeén genis ledenler veya beyaz bez
tarbalar iginde hulundurulmaktadir.

Taze peynir yagsiz iken 200,— TL.dan ta.
ze yagh ise 250,— TL.'dan satimakta; olgun
va@isiz paynir 300,— TL. ve yagh peynir 350~

veya 450,— TL.'dan satiimaktadrr,

44.7. Peynir Randimani ;

Canak peyniri genelitkle koyun ve inek
slitlinden kansik olarak yapilir. Yalmz koyun
stitinden vapildiinda randiman daha yiiksek
olmaktadir, :

Cénak peyniri yadh veya vagsiz siftten ya.
pilabilir. Yagsiz slitten vapildigmda mayalan-
madan dnce kremas! alinir ve geriye kalan siit
mayalamir. Yagh olarak yapidiinda sadilan
siit yadi elinmadan mayalanr.

inek ve koyun siitiinden olusan kanisik siit-
ten peynir vapridigindan yaklasik olarak 10 ky.
slitten 2,5 - 3 kg. yafsiz peynir elde edilir, 6 ka.
gBkelek yapilir. Koyun siitlinden yapildigimda
3.4 kg. yadli ve inek siitiinden yapildiginda
2 kg. yadih peynir elde edilir.

4.1.8, Peynir Yapimundan Sonra Geriye Ka-
lan Artikiarin Degerlendirilmesi :

Peynir yapimindan sonra geriye kalan ar-

 uktarin baginda peynir suyu gelmektedir. Bu

su biriktirilip yorenin yaygin ekmedi olan yuf.

"ka ekmegdinin‘ hamurunun yofruimasinda su ye-

rine kullambw, Peynir suyu ile yogrulan hamur-
lardan deha ince ve §ziii ekmek olmaktadir.
Yani peynir suyun hamurun kuvvetli olmasim
sadlamaktadir. :

Peynir suyu bunhun disinda hayvanlara ve
ozellikle kopeklere veritmektedir,
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~ Ayrica biriktirilip kaynatiimakta ve goker-
tilerek bir gesit peynir olan «lor» yapiimakta-
dir, o

42, Canak Peynirinin Bilegimi :

" 42.1. Su Oran : Su orans peynirlerde, be-
sin degeri, kalite, dayanma niteligi, bllegim
ve kivamu dnemli diclide etkiler, Aragtirmaya
konu olan Yozgat Ganak peyniri drnekleri % su
oranfari 1 nolu cizelgede gosterilmigtir, Bu ¢i-
zelgenin  incelenmesinden. anlagilacagl gibl
peynir drneklerinde su orami % 39.16 - 61.81
arasinda degismis, ortalama % 48.51 dederini
almistir. Yozgat Ganak peyniri Orneklerinde su
oranlarindaki farkin faziahgn standart bir va-
pim ve olgunlagirma teknidinin uygulanmas:
ve peynir yapiminda farkli bilegimdeki siitle-
. rin kullaniimasindan kaynakianmaktadir.

Ulkemizde imal edilen differ bazi yerli pey-
nir gesitleri ile Yozgat Canak peyniri su oran-
farini karsilagtirmak igin Cizelge 2 diizenlen-
miigtir. Ganak peynirinde buldugumuz ortalama
degeri Cizelge 2'de verilenlerle kargilagtirdi-
gimizda, verli peynirlerimizden Beyaz ve Givil
peynirinden diglik, Kasar, Tulum ve Mihali¢
peynirlerinden yiksek ve Van Otlu'ya yakin bir
durum gbsterdigi anlagiimaktadir. -

42.2. Kurumadde Oram : Incelenen ganak
peyniri Orneklerinde kurumadde oranlan Gi-
zelge 1'de gérildigh gibi % 38.19 - 60.84 de-
gerterl arasinda degiserek ortalama % 51.49
olmustur.

423. Yag Oram : Canak peynirlerinde yad
orant peynirin yapudigi siitiin yagh veya yag-
siz olusuna gore degisir. Yagh sltlerden ya-
pilan peynirier ‘daha lezzetli olmaktadir. ince-
lenen peynir drneklerinde Gizelge 1'de gorif-
digli gibi yag oram % 5.00 30.00 arasinda de-
gismis ve ortalama "% 13.56 olmugtur. Yerli
peynirlerimiz icinde en dlistik ya§ oranina sa-
hiptir (Gizelge 2}.

424, Yagsiz Kurumadde Oram : Yozgat
Ganak peyniri drneklerinde su ve yagin digin-
da kalan bilesenleri lceren yagstz kurumadde
oranlar Cizelge 1'de gosterilmistir. Bu oran
oy, 30.84 - 43.81 arasinda dedismekte ve orta-
lama %% 37.92 olmaktadir.

Gizelge 2'de izlenebilecegi gibi Yozgat
Canak peyniri yagsiz kurumadde orani bakimin-

* dan Beyaz, Kagar, Tulum, Mihalig, Van otlu

peynirlerinden yliksek ve Civil peynirine ise
benzer bir durum gostermektedir.

425, Protein Oranl : Peynirlerde kurumad-
deyi olusturan Snemli maddelerden birl de
proteinlerdir, incelenen érneklerde protein ora-
m Cizelge 1'de de gorldGgl gibi % 2020 -
35.07 degerleri arasinda bulunmug ve ortalama
% 26.61 olmustur, '

Diger yerli peynlr gesitlerimize ait orta-
lama degerleri iceren 2 nolu ¢izelgede goriil-
diigii gibi Ganak peyniri protein oran: bakumin-
dan Beyaz ve Van otlu peynir cesitlerimizden
ylksek, Kasar ve Civil peynirlerden digiik, Tu-
lum ve Mihali¢ peynirlerine yakin degerler al-
maktadir. Yag orant bu peynir ¢esidinde az ol-
dugundan dofay: kurumaddenin diger onermti
bileseni olan protein oram fazladur,

4.2.6. Biitlin Kiit Oram ;- 5iit ve tuzdan ge-
len mineral maddelerin’ tamam: biitiin kii ora- -
nini olusturmaktadir.  Cizelge 1'de gdrildiga
gibi Ganak peynirlerinde biitin kil oram
% 471 . 8.49 deferler] arasinda defismekte
ve ortalama % 6.68 olmaktadir. '

Cizelge 2'de goriildigh gibl Canak peynirs
lerl Biitiin Kiil Orani bakimindan Tulum, Van
otlu ve Civil peynirlerine benzerlik gdstermek-
tedir. Beyaz, Mihalic ve Kagar peynirlerinden
farkhdir.

427, Tuz Qram : Tuz, dayamklilid artir-
mak ve peynire lezzet vermek igin katilir. Ca-
nak peynirinde tuz oramt Cizelge t'de de iz-
fenecedi gibi % 3.74 _ 8.31 arasinda dedigmek-
te: ve ortalama. % 6.10 olmaktadir. Bu deger
Beyaz, Kasar, Tulum; Van otlu ve Clvil peynir-
terinden yiksek ve Mihalig peynirinin tuz ora-
mndan ise diisiik bulunmaktadir,

4.2.8. Saf Kiil Oram : Peynirlerde bitin
kil oramndan tuz oramnin cikariimastyla he-
saplanan bu oran beslenmede, dzellikle kemik
ve kan tesekkiiliinde Snemli olan mineral mad-
delerden olusur.

incetenen” peynir #rneklerinde ortalama
% 0.57 defjerini alan saf kiil oram % 0.18 - 0.97
dederleri arasinda degismektedir. Difer baz
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yerli peynir ¢egitlerimizden (Beyaz, Kagar, Tu-
lum, Mihali¢, Van otlu, Civil peynirler) daha
digik saf kiil oranina sahiptir.

428. Asitlik Oran: : Peynirierde asitlik,
Gnemli dlglide hammadde siitten gelen siit se-
kerinin mikroorganizmalar tarafindan siit asi-
dine gevriimesiyle olugmaktadir, Asitlik mikrg-
" organizmalarin gogalmalar, fizyolojik aktivite-
leri ve orfamda canit kalmalan lzerine etki
eden faktdrlerin basinda gelmektedir, Olgun-
lagma esnasinda cereyan eden biyokimyasal
olaylar belli asitli ortamda wvuku buldugundan,
peynirlerin Iyi veya kotl kallteli olugundan asit-
lik énemli dlglide etkilidir, Canak peyniri 6rnek-
lerinde belirlenen asitlik oranlari Cizelge 1'de
gosteriimistir, Burada goriildiigi gibi, asitlik
oram en disitk % 0.40, en yiiksek % 2.79 ve
ortalama % 1.62 dederini almakiadir. Asitlik
orant yerli peynirierimizden Beyaz, Kasar ve
Tulum peynirlerinden diisiiktlr. Van Otlu ve Ci-
vil peynirlere yakinlik gistermektedir,

 4.2.10. Kurumaddede Yag Oram : incelenen

Canak peyniri 6rneklerinde kurumaddede yad
orart % 1309 . 49.31 arasinda dedismekie ve
ortalama % 2554 olmaktadir. Ortalama deger
dikkate alindiginda, Gida Maddeleri Nizamna-
mesine gbre yarim yagl peynirler siufina gir-
mektedir. '

42.11. Kurumaddede Tuz Oram : C-lzelg’é
1'de gbritldiig gibi Canak peynirinde Kuru-
maddede tuz orami ‘% 9.38 _ 18.37 arasinda de-
gismekte ve ortalama % 11.92 olmaktadir.

Gida Maddeleri Nizamnamesinde degigiklik
yapan Tlziikte peynirlerde 100 gram kuru mad-
dede tuz miktan -en ¢ok Beyaz peynirierde
% 10, Tulum peynirlerinde % 8,5, kasar ve di-
ger peynirlerde % 7, Mihali¢ peynirierinde
% 12, bunlarin diginda kalan peynirlerde % 10

bulunabilecegi kaydedilmigtir. Buna gbre in-
celenen 12 peynir 6rnedinden 9'u, nizamname-
de belirtilen en yitksek degerden fazla tuz iges-
mektedir,

4.2.42. Yagisiz Peynirde Su Oram : ince-
lenen 12 adet peynir orneklerinde yagsiz pey-
nirde su oranlar % 50.07 . 65.06 arasinda de-
dismis ve ortalama % 56.04 olarak bulunmus-
tur,

4213, Peynirlerde Olgunluk Durumu : Ge.
nig anlamda olgunluk terimi suda erimeyén
azotlu maddelerin, suda erir hale gelmeleri
seklinde tanimlanmaktadir, Suda eriyen azot-
lu maddelerin, toplam azot miktarina oram
olguniugun sayisal degerini vermektedir. Bu
oran % 33 . 66 arasinda olursa, peynir tam
olgun, orani % 33'ten klglik olursa peynir az
olgun peynirter sinifina sokulur (Kurt, 1971),
Yozgat Canak peyniri Grneklerinin tamaminda
olgunluk oram % 33'ten az bulunmustur. Elde
edilen sonuca gire Yozgat Canak peyniri az
olgun peynirler simifina girmektedir..

5. SONUC

Ortalama degerler dikkate alindidinda Yoz-

“gat Ganak peynirinin az olgun, yarim yagh, tuz

orami Gida Maddeler] Tazigiinde 8ngbriilen de-
gerin dzerinde bulunan. bir peynir gegitimiz
olduju ortaya cikmaktadir. Peynirler kalite yb-
niinden diisiik, gesitli sitlerden ilkel ybdntem
ve araclarla yapiimakta ve olgunlastiriimakta-
dir. Bundan dolayi, drneklerde saptanan deger-
ler arasindaki fark Snemli olgiide biiyiiktir. Ge-
rek hammadde siit, gerekse peynir elde edil-
mesi ve -olgunlagtlrlf-mas: yontem ve araclari-
nn ilkel =karaikte‘rden'-kurfanhp, modern bir ni.
telik rkazandmimasn icin  yetkili kurulusiarin
itgisini beklemektedir, |
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Gizelge 2. Bam Yerli Peynir Cegitlerimizin Bilesimlerine Ait Ortalama

Degerler {3)

Peynir gegiti Beyaz Kagar Tulum  Mihalic. Van Otu  Civil
Bilegen Peynir  Peyniri ' Peyniri -  Peyniri Peyniri Peynir
Su 5234 . 3282 3659 23.45 41.27 58.08
{%) : 58.86 3971 4068 35.26 46.03

Yag 18.00 2580 2290 28.73 23.70 33.07
(%) 29.73 2860  26.80 30.65 2512 -

Yadsiz kurumadde  22.15 30.86 35.15 35.80 30.37 38.36
(%) | 2860 3432 36.80 36.10 33.69

Biitiin kil 2.35 5.06 6.17 9.37 6.10 6.25
{%) 8.82 5.63 7.84 10.43 7.20

Proteln 14.43 28.66 26,84 24.78 21.98 30.49
(%) . 2146 2971 28.40 26.48 - 2449

Tuz 0.26 3.90 4.59 7.98 4.70 552
(%) " 542 . 524 596  8.89 5.73

Saf kill 1.02 0.38 1.58 140 1.30 0.73
{%) 496 1.73 244 . 1.54 1.65

Asitlik 2.42 214 251 184 14 1.83
(%) 3.81 243 3.14 2.23 252

(3) Ortalama deferlerin en kiighk ve en bilylikleri almmigtir.

6, SUMMARY

in this research 12 Yozgat Canak cheese
samples which were gathel_‘ed from the around

of Yozgat province villages were examined.

As a result the following average values were

obtained : water 28.51 %, dry - matter 51.49 %,
butter fat 13.56 %, non - fat dry - matter 37.92
%, protein 26.61 %, total nitrogen 4.16 %,
water - soluble nitrogen 0.98 %, acidity 1.62 %,
butterfat in dry - matter 25.54 %, salt in dry-
matter 11.92, water in low - fat cheese 56.04 %.
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