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KARS GRAVYER PEYNIRININ YAPILISI, DUYUSAL, FIZIKSEL VE
KiMYASAL OZELLIKLERI GZERINE BIR ARASTIRMA™

A STUDY FOR MANUFACTURING AND ORGANOLEPTIC, PHISICAL AND
CHEMICAL PROPERTIES OF KARS GRAVYER CHEESE

Zafer ULUTAS!, Abdullah CAGLAR?, Ahmet KURT®
IFarimsal Aragtirma Enstitiistt Midiirfigii, Brzurum
2pnatiirk Universitesi, Ziraat Fakiltesi, Gida Bilimi ve Teknolojisi Boliimii, Erzurom

OZET: Bu cahgmada Kars ili ve cevresinden gansa baph olarak alman 15 adet gravyer peynin Omegi incelenmigtir.
Aragtma senuclanna géive bu peynir gegidinde saptanan ortalama degerier, kurumadde % 68,20, ya§ % 3345, yagsn
kurmnadde % 35,01, protein % 28,95, kil % 4,94, iz % 3,70, saf kil % 3,24, kuru maddede tuz % 543, kurumaddede yag
o 49,07 we asitik 7% 1,57 olmustur.

SUMMIARY: [u thiz study, the chemical anatysis of Gravyer Cheese samples gathered from Kars dmwrict. In the chemical
analysis mean vahues of the following characteristics were deteymined as, drymatter 68,20 %, fat 3345 %, nan-fat-drymatier
35,01 %5, prorein 28,95 9%, total ash 4,94 %, salt 3,70 %, pure ash 1,24 95, sait in drymaticr 543 %, fat in drymatter 49,07
% and the acidity 1,87 %. '

GiRis

Gravyer peyniri; Ulkemizde iretilen yerli peynir gesilerimizin yamsira ckonomik degeri olan ve
titketiciler tarafindan bepenilen bir ka¢ Avrupa tipi peynir gesitlerimizden biridir. I¢ piyasada talebin artmas:
sebebiyle, ithalati ve Gretimi her gecen giin artavakiadir. Gravyer peyniri, bugiin memleketimizin diger
bélgelerimde oldugu gibi Pogu Anadolu Bblgesinde ve bithassa Kars ili ve ¢evresinde biyitk oranlarda
iiretilmektedir. Bu peyniri Kars'a Ruslar tarafindan getirildigi ve iiretiminin ogretildigi belirtibmistir {Kurt,
1968). Kans ili ve ¢evresinde beyaz ve kagar peynirlerinin iixetiminden sonra gravyer peyniri, tigiinci siray
almasmm yamsira bolge halki i¢in bityilk ekonomik degere sahiptir.

Gravyer peyniri, gozlit ve sert peynir gesitlerinden yalmz birisidir. Géz ve delikler, belirh
mikroerganizmalarm gtkardi gazlann peynir kitlesinde toplanmasiyla meydana gekir. Genel olarak ilk
olgunlagma safhasinda peynirin elastiki bir hal almasmdam sonra ve kismen de esas olgunlagmamn
baslangicanda olugur. Peynirlerde gorilen delik ve gozlerin sekilleri ve bityiiklitkleri peynir kitlesinin sertligh
ve yumugakligh ile ilgibidir.

Gaz yapan mikroorganizmalan: su sekilde swralayabiliriz;

1. Bozucu ve kokugma yapan bakteriler; (E.coli A. aecrogenes ve Clostridia  gib
mikroorganizmalarin iirettikleri goz ve delikler arzu ediimemektedir)

2. Laktik asit bakterileri (L. dextranicum ve S.diacetilactis vb. gibi}

3. Propiyonik asit bakterileri (Propionibacterium shermanii)

4. Bitirik asit bakteriler: (Clostridium butyricum ve Clostridium tyrobutiricunt).

5. Laktozu fermente eden mayalar (olugturduklan gozier arzu edilmemektedir).

Gozlit peynirler; iretildikleri iilkelere, icerdikleri gozlerin biyiikliklerine, tekerleklerinin gap vc
agirliklarina gore.degisik isimler alirlar (Cizelge 1). Tabiiki bunlarin yamisira imalat teknolojisinde de bazi
farkiihiklar goriilmektedir. Diinyadaki gozlii peynir gesitlerinin isimleri, Emmantel (swiss), Gruyere, Samso,
Herrgardost, Jarlsbergost, Fontina, Asiago, Fynbo, Danbo, Maribo, Provolene, Gouda, Edam ve Gravyer
olarak bilinmektedir.

Gravyer peynirlerinde gdzlerin ve kendine has yapy, tat ve aromanin olugabilmest igin L. bulgaricus,
S. thermophilus ve Propionibacterium shermanii katlir. Fakat iilkemizde Kars bdlgesinde iretilen gravyer

* Bu makale Zafer ULUTAS’tn ybksek lisans tezinden abnmstir.
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peynirlerinin yapimmda kidltir kullanilmamaktadit. Bu mikroorganizmalarm kaplardan ve havadan bulaghg:
gozlenmistir. Ozel amagh kaliteli gravyer peyniri Gretebilmek icin gok nadir siite daha onee tiretilmis gravye
peyniri rendelenerek katihr. Bu da diger peynirlerimizde oldugu gibi, gravyer peynirinin gansa bagh .aak
olgunlagmasima ve gesitli kalitelerde iiretilmesine yol agmaktadir. Dolayisiyla standardizasyon problemi bu
peynirde de goriilmektedir.

Bu aragtirmada, Gravyer peynirinin Kars ili ve cevresindeki yapim tekniginin ve temel bilegiminin
belirlenmesi amaglanmustir. :

Cizelge 1. Cesitli Goz13 Peynirler ve Fiziksel Ozellikleri KAYNAK TARAMASI
Peynir Cesidi Uretildigi Ortalama Yaklagik L.

ke Aprhiklan gozlerinin Yurdumuzda onemi gittikee
(kg) Caplan (cm) artan Gravyer peynirinin, yapum temigi
Emmental (Swiss) fovicre 100115 13 ve bilesimi izerinde bir aragtirici
detayh bilgi vermigtir (ADAM, 1956).
Grugere Isvigre 50-70 0513 Bunun yamnda baz aragtiricilar yapim
Samso Danimarka 15 08 teknigi hakkinda ¢ok az bilgi
. ) vermektedir (KURT, 1968; KAPTAN,

Herrgard Iskandinavya 15 1,3 1986).
Fontina Italya 1522 13 Gravyer ve diger gozli
Asiago ftalya 10-13 13 pevnirlerde  normal  gdz olugumu,
peynirde karbondioksit olugmasimn bir
Fynbo, Danbo, Maribo |  Danimarka 68 13 sonucudur ve genellikle propiyomik asit
Gouda Hollanda 613 13 bakterileri ve tiplerine bagh bir
sonugtur. Baz: zamanlar geleneksel
Bdam Hollanda 23 13 iskandinav peynirlerinde oldugu gibi,
Gravyer Tiirkiye 15-45 0,3-2,0 diper bakterilerden L. dextranicumm ve

S. diacetilactis’in tiplerinin yeterli CO,

olusturmalar1 sonucunda, peynirde karckteristik kiigiik yuvarlak gozler meydana gelmektedir (REINBOLD,
1973; KOSIKOWSKI, 1981; NATH ve KOSTAK, 1986).
Olgun-gdzlir peynirlerinin gbzleri iginde, tuz ve aminoasitierden ibaret bir su toplanir ve buna gz

yagt adi verilmektedir(REINBOLD, 1973; KOSIKOWSKI, 1981).

E.coli, A. aerogenes ve Clostridia gibi bozucu mikroorganizmalarin sebep oldugu gaz bosluklar

peynirlerde arzu ed
olugtururiar. Bunun sonucunda peynirde ya
olusur. Bu durumun ikisi de gozlii peynirler

1981).

Gravyer peyniri standartinda (TS-2174), Gravyer pey.
birinci sinif inek siitlerinin, teknigine uygun olarak iglenmesi
renk ve aromast olan sert kabuklu kat,

Gravyer gibi gzl peynirlerde, Laktozu fermente e
dogal kabul edilmemektedir (KOSIKOWSKI, 1

Gozlerin olusumuna neden olan CO,

propiyonik asit ve bitirik asit bakte
meydana gelen kalsiyum laktattan ¢

Gravyer peynirinin dinyada 20 kadar olan g
onemli 6zelliklerinden birisinin genel olarak birbirlerinde
gozeneklerin bulunmasidir (NATH ve KOSTAK, 1986).

981).

ilmez. Bozucu mikroorganizmalar peynirde CO, gazimn yamsira H, ve H,S gazlarm da
ok kiigitk sayisiz bogluklar ya da ¢ok biyiik birkag bosluk
de arzu edilmektedir (REINBOLD, 1973; KOSINOWSKI,

niri; TS-1018 veya TS-1019°a uygun extra veya
sonucu elde edilmis kendine has, sekil, koku,
kivamlt bir peynir gesidi olarak ifade edilmigtir (ANON,, 1976).

den maya tiplerinin drettikleri gaz bogluklar

siit gekerinin pargalanmasindan meydana gelir. Genelde

tilerinden olugan gaz, sert

peynirlerde siit asidi fermentasyonu sonucu
kar (KOSIKOWSKI, 1981; NATH ve KOSTAK, 1986).

izl ve sert peynir gesitlerinden biri oldugu ve en
n 2,5-5 cm uzaklikta olan ve 1,3-1,5 cm gapinda
Diger taraftan KOSIKOWSKI (1981), gravyer

peynirindeki gozlerin caplarinm 0,5-1,3 cm arasinda degistigini belirtmigtir.
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu aragbrmada 15 adet Gravyer peyniri analiz edilmigtir. Gravyer peyniri drneklerimin hepsi Kars
ili ve gevresindeki fabrika ve mandralardan abnmugtir. _

Alinan ornekler agz1 kapah cam kavanozlara konulup, uygun sicakbkta (5°C) tutwlarak hemen
laboratuvara getirilmis ve anahz edilmigtir.

Gravyer peynirinin geleneksel yapthse: Gravyer peynirinin iiretiminde genellikle inek siitii
kullanidmaktadir. Giinliik olarak toplanan siitler bir tiilbentle siizildiikten sonra, kazanlara doldurulup
37Cye kadar wsitthr. Geleneksel Gravyer peynir yapiminda starter kiiltir kullanilmamaktadir. Kars
yoresinde, peynirin yapimnda asit olusturan Streprococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
bakterileri goguniukla ¢ig siitin tabii florasindan veya havadan bulagmaktadr. Goz olusturan
Propionibacterium shermanii ise genellikle kapkacaktan ve havadan bulasmaktadir. Cok nadir baz iiretici
daha kaliteli peynir elde edebilmek igin; rendelenmis eski gravyer peynirinden bir parga ya siite veya
telemeye katmaktadirlar. Daha sonra 100 kg siite, 10 ml ticari veya ev mayasindan katilarak mayalama
iglemi yapilir. Mayalanan siitim yaklagik 45 dakikada pihtilagmast istenir. Piht1 6zel kesme aletleri (tel bigak
veya tahta kangtinalarla) ile 0,4-0,8 cm bilyiikliigine gelinceye kadar parcalamr. Pargalama iglemi bittikten
sonra 5-10 dakika beklenir ve tekrar kazann alt: yakilarak 55-57°C’ye kadar 1sttahr, Isitma iglemi sirasinda
pargalanan pihts siirekli karigtirthr. istenilen sicakbga ulagildiginda bu sicakhikta 10-15 dakika beklenilir. Bu
siire sonunda bir miktar piht: ele almarak sikilir. Eger pihti avug iginde sikildiginda ele yapismiyorsa, hemen
¢endele benzine ahnarak kasnak kaliplara konulur, Kahba konulan peynirlerin iizerine gelisi giizel agrliklar
konularak baski uygulanir. 1k iig saatte kabp 4-5 defa ters yitz edildikien sonra yaklagik 16-24 saat bask:
altinda bekletilir. Baskidan ahinan peynirler tahta tezgahlann iizerine dizilerek alt ve iist yiizii sofra tuzu ile
her giin bir iki defa tuzlanarak 4-5 giin, sicakh@ 10-13°C odadaki % 25-30’luk tuzln su dolu havuzlarda bir
hafta bekletilir.

Tuzlama islemi sonrasinda goz olugturan mikroorganizmalann gelismesini saglamak igin, sicaklig
28-32°C ve nispi nemi % 85-90 olan odalarda 10-13 giin siireyle peynir kahplan bekletilir ve 4-5 giinde bir
tuzlamr. ' : '

Bu siire igerisinde olgunlagmaya baglayan peynirlerde gozenekler tesekkiil eder. Gozencklerin
tesekkiilil ve peynirlerin hacmi genigler. Hacmi genigleyen peynirler, tekrar sicakhgn 10-13°C olan odalara
alimur, Peynirler ya taze olarak veya bu odalarda 3-3,5 ay olgunlaguinldikian sonra pazara sevk edilirler.

Yontermn

Duyusal analizler: Peynir 6rnekleri renk, koku, tat, kivam ve stritktiir baktmindan duyu organlan
yardimiyla incelenmistir. Bu analizler NELSON ve TROUTT (1951) vé YONEY (1961) tarafindan belirtilen
esaslara gore yapilmgtir.

Fiziksel ve kimyasal analizler: Peynir 6rneklerinde; kurumadde, yag, kitl ve protein oranlarn KURT
(1984)'un belirttigi metodlarla; tuz oram Reichert metoduyle (IZMEN, 1964, KAPTAN, 1969), % siil asidi
cinsinden asitik derecesi ise YONEY (1973) tarafindan verilen metodlarla belirlenmistir.

Yagsiz kurumadde yag, kuramaddede tuz ve saf kiil oranian hesapla bulunmustur.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Duyusal Analizler

Incelenen 15 adet gravyer peyniri drneginin hepsinde arzu edilen tat ve aroma tesbit edilmistir. Tat
yoniinden -higbir olumsuzluk gérillmemigtir. Incelenen 6rneklerin akndiklan gravyer peyniri tekerlerinin
caplarinmn 40-50 cm arasinda ve agrhklarinm ise 15-45 kg arasinda degistigi gozlenmistir. Gravyer peymiri
gesitlerinde goz caplan isc 0,3-2,0 cm arasinda degigmis olup, genellikle 2,0 cm ¢apindaki gozler az, 0,3-1,5
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cm gapmdaki olan gozlere ise ¢ok rastlamlmigr. Bunun yanisira, 14 cm”deki goz sayis1 6 drnekte 5-7 adet
arasinda tesbit edilmigtir.

Orneklerin incelenmesi ve gozlemlerimiz sonucu; gravyer peynirleri agirhk agisindan, gozlerinin ¢api
ve 14 em®deki gbz sayist agisindan Gravyer peyniri standarti (18-2174) digina grkmaktadir. S8z komr u
standart’da, agrhgmin en az 20 kg, goz capinm en gok 1 em® ve 14 cm®deki goz sayisimin ise en fa ' 4 adet
olmas: istenmektedir. Buna gore bistiin peynir dreeklerindeki gozlerin bir kismimn ¢aplan, 1 civ’den bityiik
olmast yitziinden biitiin Srnekler standart digt kalmaktadir. Aym zamanda 14 cm®deki gdz sayst 5-7 adet
arasinda olan 6 drnek ise, bu yonde de standartla uyumsuzluk igindedir.

Gravyer peyniri orneklerindeki goz bityiikliklerini standarta uymamas: ve dagilmas: problemi; bu
peynirin  yapuminda starter kiiltiir (L. bulgaricus, S. thermophilus ve Propionibacterium shermanii)
kattlmamas: ve bu mikroorganizmalarm sansa bagh olarak havadan ve kaplardan bula,§masmm bir
sonucudur.

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclan

Gravyer peyniri drneklerinde belirlenen kurumadde oranlan Cizelge 2°de toplu halde verilmigtir. .
Cizelgeden de goriildiigii gibi kurumadde oramt en diigitk % 66,13 ve en yiksek % 69,84 ve ortalama %
68,20 olarak bulunmustur. Peynirde su diginda kalan ve besleyici bilegenleri i¢eren kurumadde oram
. yiikseldikce peynirin besleme degeri de artar. Bu sonuglara gore Gravyer peyniri kurumadde oran yitksck
olan bir peynir ¢esidimizdir.

Gravyer peyniri standardinda (TS-2174), Gravyer peynirinde en fazla % 38 su bulunabilecegi
belirtilmistir (ANON., 1976). Buna gore en az % 62 kurumadde istenmektedir. Incelenen orneklerin hepsi,
TS-2174'de istenilen kurumadde oranma uygun bulunmustur.

Bu aragtrmada bulunan kurumadde degerlerini, baz:i aragtiricilarca belirtilen degerlerle
kargilagtirmak amaciyla Cizelge 3 diizenlenmistir. Buna gbre Gravyer peyniri orneklerinde belirlenen
ortalama kurumadde orami; Cizelge 3'teki gozlii peynir ¢esitlerinden Asiago peyniri ve ADAM (1956)'in
Gravyer peynirinde buldugu degerlerden diigiik, diger peynirlerin degerlerinden ise yitksek bulunmugtur.
Bu sonucun, hammadde siitiin, igleme metotlarimn, tuz oranfarmmn ve olgunlaghirma sirelerinin
birbirlerinden farkh olmasindan kaynaklandip: soylenebilir,

Peynirde su oran, Gizelge 2’de gorildigii gibi % 30,08 ile % 33,87 arasinda degigmis ve ortalama
% 31,60 olarak belirlenmigtir.

Gravyer peyniri drneklerinde yag miktart % 29,67 ile % 35,25 arasinda depigmis olup, ortalama. %
33,45 bulunmustur. Bu. farkiilhgin esas sebebi, Gravyer peyniri orneklerinin yapildig sittlerin degigik
kaynaklardan elde edilip, farkh usullerle peynire islenmesinden kaynaklanmaktadir. Bulunan ortalama yag
orams; Cizelge ¥'te belirtilen biitiin gozlii peynir cegitlerinin degerinden yitksek olarak tesbit edilmigtir.

Kurumaddede yag oram ise % 44,33 ile % 53,15 arasinda degigmig olup ortalama % 49,07
bulunmugtur. TS-2174’¢ gore 15 Sranekten, sadece birisi yagh Gravyer peyniri olup diger 14 drnek tam yagh
Gravyer peyniri olarak tesbit edilmistir (ANON.,, 1976). Bulunan ortalama kurumaddede yag oram; Cizelge
Fte belirtilen biitiin gdzli peynirlerin degerlerinden yiksek olmugtur.

Gravyer peyniri orneklerinde yagsiz kurumadde degerleri % 31,14 ile % 37,68 arasinda degigmis
olup ortalama % 35,01 olmugtur. Ortalama yagsiz kurumadde miktari, Cizelge 3'deki gesithi gdzlii
peynirlerden, KOSIKOWSI (1981)'nin Gruyere ve Asiago peynirlerinde belirttigi ve ADAM (1956)'1n
Gravyer peynirinde buldugn degerlerden ise yitksck olmustur. Aragtirmada incelenen Gravyer peynirlerinin
hem yag ve hem de yapsiz kurumadde oranlarimin yitksek olmasi, toplam kurumadde degerlerinin yiiksek
olmasimn bir sonucudur.

Gravyer peynirinde protein oramt % 24,95 ile % 31,23 arasinda degigmig ve ortalama % 28,95
olarak bulunmustur. Bulunan ortalama protein miktan, Cizelge 3deki ¢esitli gdzlii peynirlerden, ADAM -
(1956)’n Gravyer peynirinde buldugu degerlerden diigik, KOSIKOWSKI (1981)in Gruyere ve Asiago
peynirlerinde belirttigi degerlere yakmn ve diger gozlii peynir cesitlerinin degerlerinden ise yitksek olmugtur.
Gravyer peyniri protein icerigi yitksek olan bir peynir ¢esidi olup, iilkemizde mevcut beslenmedeki hayvansal
protein agignm giderilmesinde 6nemli bir kaynak olarak kullamlabilir.
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Gravyer peynini orneklerinde kil oram % 4,09 ile % 5,85 arasinda degiserek ortalama % 4,94
olarak bulunmustur. Toplam kiil orammm maksimum ve minimum degerlesi arasindaki farkhbklar; peynir
yapuminda standart bir metodun bulunmamass, olguntasma siirelerinin ve ilave edilen tuz miktarlanmn farkh
olmas: ile peynirde kalan su oranlarmin standart olmamasindan kaynaklanmaktadir. Bulunan ortalama kil
miktan Cizelge 3'de gesitli gozli peynirlerden, KOSIKOWSK! (1981) nin Asiago peynirlerinde belirttigi ve
ADAM (1956)1 Gravyer peynirinde buldugu degerlerden disgiik, diger degerlerden yiiksek olmugtur.

Cizelge 2. Gravyer Peynirinde Fiziksel ve Kimtyasal Analiz Sonuglan

Ornek Kurumadde Su Yag Yofsiz Protein Toplam Twz Saf Kurumaddede Kurumaddede Asttlik
No (%} (%) (%) L (%} Koi(%) (%) K Tuz (%) Yag (%} (%)
(%) - (%)

i 592 30,08 2,67 3642 a1 447 397 0,50 593 “u3: 224
2 ®38 0,62 3215 3663 30,08 m 420 950 605 20 L0
3 1 3teo 3400 K7t 292 4% 37 102 542 533 1aS
4 6857 313 ns 3512 290 109 162 047 525 .00 1.50
s @10 3050 3300 36,10 07 503 385 118 557 77 145
6 B67 30,33 130 36,67 31,17 597 339 168 180 174 o}
7 6750 B2 375 3405 303 120 37 0.55 551 E7ye) 250
8 @3 151 B2 3Li4 195 576 452 L2 650 309 1.7
9 67,14 3286 s 3199 26,65 192 257 235 183 52185 170
1o 956 3044 3225 3131 Lz 510 351 1.5 504 36 210
1} 6R03 ns 35,00 1303 235 19 3 157 498 5148 155
12 @5 0,16 nis 36,09 30,14 154 35 143 302 832 200
13 66,13 k<h: 4 nis 3298 195 SKS 338 200 582 IS L7
14 6884 3116 125 3766 119 152 352 130 s @30 220
15 o554 Bae .15 nes 2645 590 421 L1 632 32 1.70
min: 6613 30,08 »467 34 2495 109 257 047 383 433 155
max: 3.7 37 m2 68 nn 585 452 235 680 S3L§ 150
Omalx): a2 Tue mas w0 295 19 3™ 1% 543 07 LT

Cizelge 3. Cesitli Aragtinalar Tarafindan Gravyer Peynirlerinde Belirlenen Kimyasal Analiz Sonuclan (Ortalama Degerier)

Peynirin Kuremnadde g Yagmz Protem Topham Tuz Asitlik Ki'ger Saf kidl* KMFur® Aragiric
Gesgidi (%) (%) Kutumadde (%) Katesy | (%) (pH} yag 1%} o} tug [7%)
(%)
Emmania] 6450 3050 34,00 2150 350 1.20 50 4T 230 1.u6 REINECH BY

{Swiss} (1971)

Gruyere 66,50 38,00 3650 30,00 410 1,10 570 4511 00 |.a5 KOSIKOWSKE
(191}

Samsoe 59,89 2108 P 26,48 an 177 545 45,08 185 295 KOSIKOWSKE
(1oxl)

Gouda 59,00 2850 3050 26350 3,00 200 550 4830 1on R KOSIROWSKE
. {1981

Fontina 5721 2550 31 24,20 32 1,15 5.65 157 212 281 KOSIKOWSKI
{1uxt)

Asiago 7252 30,75 41.77 30,89 656 360 531 4249 296 E3e KOSIKOWSKI
{Bomly

Fynbo, Danbo 55,68 4,75 3093 22,06 394 2,06 570 4445 1.88 370 KOSIKOWSKS
. (Tn1y

Edam 5700 2400 3300 26,19 3,00 2,00 570 4210 1.00 Aso KOSIKYWSKI
’ (10K1)

Maribo 56,81 2650 303t 25,03 2,59 151 5.70 REYE 108 20 KOSIKOWSKT
(sl

Gravyer &893 2857 4141 1322 578 1,8 . 082 400 2.4} AAM (195m)

* Taraftimizdan hesaplanarak bulunmugtur.



202 GIDA YIL: 18 SAYE: 3 MAYIS-HAZIRAN 1993

Tuz, siit iriinlerinin dayamkhligm: artinp, iiriine Hzgii bir tat vermekte, kivam ve randiman iizerine
etkili olmaktadir, Gravyer peynirinde iki tuzlama vardir. Baskilama isleminden sonra kuru tuzlama ve
hemen bunun arkasindan salamura (% 25-30) dolu havuzlarda bir hafta tuzlama iglemi yapihr, Kv
tuzlamada tuz miktan iireticinin aligkanligina ve tecritbesine bagh olarak degismektedir. Aym za-  ..ua
salamurada tuzlama, salamuramn konsontrasyonuna ve havuza konan peynirin miktarina ba. . olarak
peynirin tuz alimi degismektedir. Biitiin bu nedenlerden dolayl drnekler arasindaki tuz oram Gnembh
farkhiliklar gostermigtir. Cizelge 2°de gorildiigii gibi tuz oram % 2,57 ile 4,52 arasinda degigmis ve ortalama
% 3,70 olarak bulunmugtur. Belirlenen ortalama tuz miktan, Cizelge 3'deki gesitli gozlis peynirlerde tesbit
edilen tuz degerlerinin hepsinden bityilk bulunmustur. Kurumaddede tuz oram ise % 3,83 ile % 6,80
arasinda degiserek ortalama % 5,43 olarak belirlenmigtir. TS-2174'de Gravyer peynirlerinde kurumaddede
tuz oranmin en ¢ok % 10 olmasi istenmektedir (ANON., 1976). Buna gore incelenen 15 ade Gravyer
peynirinin hepsi standarta vygundur. Bulunan ortalama kurumaddede tuz degeri ise, Cizelge 3°de belirtilen
kurumaddede tuz degerlerinin hepsinden digitk bulunmustur.

Saf kiil, beslenme agisindan énemli rol oynayan mineral maddelerden olugmaktadir. Cizelge 2'de
goriildiipii gibi ortalama % 1,24 degeri olan saf kil oram Gravyer peynirinde % 0,47-2,37 oranlan arasinda
degismektedir. Maksimum ve minimum degerler arasindaki farkin bityikk olmas: hammadde siit ve igleme
metodlarmm farkl:i olmasiyla kurumadde oranlarimn farkll olmasindan kaynaklanmaktadsr. Bulunan
ortalama saf kiil orant Cizelge 3'teki gesitli gozil peynirlerden, KOSIKOWSKI (1981)’nin Gruyere ve
Asiago peynirlerinde belirttigi ve ADAM (1956)'1n Gravyer peynirlerinde buldugu degerlerden ditsiik, dige
degerlerden ise yiiksek olmugtur. : :

Gravyer peyniri drneklerinde % asitlik degerleri % 1,55 ile % 2,50 arasinda degismis ve ortalama
% 1,87 olarak belirlenmigtir.

Aragtirmadan elde edilen sonuglara gore, Gravyer peynirleri Dogu Anadolu Bélgesinde bilhassa
Kars 1l ve ¢evresinde dagmik vaziyette, farkh hammadde kullamlarak, starter kiltiir katmaksizin, ilkel
sartlarda ve degigik iiretim teknigi vygulanarak yapilmaktadir. Bunun yamnda iiretilmis olan Gravyer
peynirlerinin olgunlagma sartlarimn ve siirelerinin farklilip: ise gesitliligini artirmakta ve ok farklh kimyasal
ve duyusal dzellikte, standarttan uzak peynir clde edilmektedir. Bu durum gansa bagh olarak kaliteli Gravyer
peyniri yapimina imkan verse de, ¢opunlukla kaliteyi olumsuz yonde etkilemekte ve ekonomik agidan da
sakincalar dogurmaktadir.

Gravyer peyniri yaqminda; standart itretim tekniginin geligtirilmesi ve yayginlagtirilmasi ile mevcut
iiretim miktarinm ve kalitesinin bugiinkii durumundan daha fazla geligtirilebilecepi gozlenmigtir. Fakat bu
gelismenin  olabilmesi igin de, siit temininin mevsimlere gore dagihmmmn ayarlanmas,, st
standardizasyonunun treticilere dgretilmesi, starter kiiltiir temini ve kullamminin yayginlagtirtlmast, imalatta
kullanilan ara¢ ve gereglerin giniimiize gore iyilestirilmesi, tretimin ufak birimlerde dagimik olarak
yapilmasindan - ziyade, gelismis mandira ve fabrikalarda yapilmas: ve Gravyer peyniri standardinin

. giincellestirilmesi gerckmektedir. :
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