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KARIN KAYMAGI PEYNIRININ URETiM TEKNiGI VE BAZI FIZIKSEL VE
KiMYASAL OZELLIKLERI

EVALUATION OF THE PRODUCTION SYSTEM AND SOME PHYSICAL
AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF KARIN KAYMAGI CHEESE

Songiil CAKMAKCI, Mustafa SENGUL, Abdullah CAGLAR
Atatiitk Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Miihendisligi
Bélimii, ERZURUM

OZET: Bu aragtirmada, adimi ambalaj materyali olan iskembeden alan yiresel bir peynir gegidimizin meveut yapim teknigi
ve bazi fiziksel ve kimyasal Szelliklerinin ortaya konmasi amaglanmigtir.

Aragtirmada, Giimiishane ve Kars (Sankamg) illeri ve ¢evresinden alinan 13 adet Karin Kaymagi Peyniri Srnefi
incelenmigtir. Aragtirma sonuglarina gore bu peynir cesidinde saptanan ortalama degerler j0yledir: Kurumadde % 69,10
yag % 39,00; yagsiz kurumadde % 30,10; kurumaddede yag % 57.18; protein % 19,01: suda eriyen protein % 3.77: kil %
6,19; tuz % 4,36; kurumaddede tuz % 6,15; siit asidi cinsinden asitlik % 1.01; olgunluk dereces: % 19.27.

SUMMARY: The objectives of this study were to evaluate the production system and some physicai and chemical
characteristics of a regional cheese Karin Kaymag: which was named from its packaging material, tripe.

In this research, for the physical and chemical analysis of Karin Kaymag, 13 cheese samples were collected from
Giimiighane and Kars region. In the chemical analysis, the following mean values of some characteristics were determined
as, drymatter 69,10 %; fat 39,00 %; non-fatdrymatter 30,10 %; fat in drymatter 57,18 %; protein 19,01 %; water soluble
protein 3,77 %; totat ash 6,19 %; salt 436 %; salt in drymatter 6,15 %%; the acidity 1,01 %; ripening degree 19,27 %.

GIRIS

Tiirkiye’de retilen siitiin, % 60’a yakm kismi dayamkh siit iiriinlerine iglenmektedir. Bu iiriinler
icerisinde peynir, onemli bir ver almaktadir. Ulkemiz peynir gesidi agisindan zengin olmayan bir tilke olarak
bilinmektedir. Ancak, gergekte durum boyle degildir. Zira iiretim, bilinen bir kag cesit etrafinda dénmekie
gibi goriilmektedir. Tirkiye’de ekonomik degere sahip olan peynir gesitlerimizden (Beyaz, Kasar ve Tulum
peynirleri) bagka, mahalii olarak iiretilen ok sayida peynir ¢esidimiz vardir. Ulkemizde en az 50 gesit yerel
veya bolgesel peynirin varoldugu belirtilmektedir (ANONYMOUS, 1990). Standartlagma ad: altinda yapilan
bazi galigmalarin cesitliligi ortadan kaldiric ve kitltiirel zenginligimizi kisirlagtine: tutumuna kargt gkmak
gerekmektedir.

- Bu nedenle Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri diginda yerel nitelikli peynir gesitlerimizin de iretim
teknolojileri incelenip gelistirilmeli ve endistriyel diizeyde iiretimi igin ¢aba gosterilmelidir. Peynir gegidi
fazlahg titketimi olumlu yonde etkileyen faktérdiir. Urctimlerine teknolojik bir yon vererek cesit sayisim
artirmak, boylece degisik istek ve ihtiyaglara cevap verebilecek peynir iiretimini saglayabilmek igin belirli
yore halk: ihtiyaglart icin iiretilen ve orijinalite arzeden peynir ¢esitlerimizin mevcut durumunun ortaya
konmasy, ileriki caligmalara yon verebilecektir.

Devlet Planlama Tegkilat (DPT) VI.Bes Yilhk Kalkinma Plani Oze¢l Ihtisas Komisyonu Raporunda
(ANONYMOUS, 1990), Tiirkiye diizeyine dagilmig olan kamu ve dzel igletmelerin, yerel peynir ¢esitlerinin
iiretimi igin tegvik edilmesi ve iiniversitelerin ilgili boliimlerinde bu peynir gesitlerinin iiretim teknolojilerini
endiistriyel boyutlarda gelistirici arastirmalann yapiimasinin yararh olacag belirtilmektedir. Bu nedenlerle
bu aragtirmada, mahalli peynir cesitlerimizden biri olan ve sadece dretildigi yorelerde tammnan Karin
Kaymag Peynirinin de mevcut iiretim teknigi ve bazi fiziksel ve kimyasal ozelliklerinin ortaya konulmast
amaclanmistir. Boylece, daha sonra yapilacak aragtirmalarla bu peynir ¢egidimizin iiretim teknolojisinin
geligtirilmesi ve iilke gapinda iiretim ve tilketiminin arttirilmast saglanabilecektir.

Karin Kaymag Peyniri, Dogu Anadolu Bolgesinde Giimiighane ve Kars illeri ile bu illerin
cevresinde ozellikle Sarikamig’ta iiretilmektedir. Genellikle kiiciik aile igletmelerinde dretilen peynir, ticari
amagtan cok, aile ihtiyaglarini kargilamak iizere iiretilir. Yihin belirli aylarinda (Mayis, Haziran, Temmuz)
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ihtiyagtan fazla iiretilen peynir piyasada satilmaktadir. Ancak, ahasimn gok fazla olmasi nedeniyle,
pivasadan temini kolay olmamaktadir,

Karin Kaymag Peyniri, genellikle koyun siitiinden iiretilen ve iskembeye basilarak muhafaza edilen,
yag oram ¢ok yiiksek, tulum peyniri benzeri bir peynir ¢esidimiz olarak tammlanabilir. Uretim teknolojisi
ve bilegimi hakkinda gimdiye kadar yapilan bir aragtirmaya rastlamlmamugtir.

MATERYAL ve YONTEMLER
Materyal

Arastirmada 13 adet Kann Kayma@ Peyairi Orneginin bazi fiziksel ve kimyasal analizleri
yapilmigtir, Bu drneklerin 4 adedi Giimiigshane, 9 adedi de Sarikamig’ta bulunan kiigiik aile igletmelerinden
teknigine uygun olarak alinmugtir. Alinan drnekier, agizlar kapah steril cam kavanozlara konulup + 5°C’in
altinda tutularak hemen laboratuvara getirilmis ve analiz edilmigtir.

Yontemler

Peynir drneklerinde kurumadde, kiil, toplam protein, suda eriyen protein oranlarn ile % asitlik
derecesi ve olgunluk derecesi degerleri KURT ve ark. (1993)'mm belirttigi yontemlerle, yag oram TS-3046
(ANONYMOQUS, 1978), tuz oram TS-591 (ANONYMOUS, 1989)’de verilen yontemlerle belirlenmistir.

Yagsiz kurumadde, kurumaddede yag ve kurumaddede tuz oranlan ise hesapla bulunmugtur.

BULGULAR ve TARTiSMA
1. Karin Kaymag Peynirinin Geleneksel Olarak Uretimi

Karin Kaymagn Peyniri iireticilerinden elde edilen bilgilere gore, peynir iiretiminde genellikle koyun
siitii kullambir. Ancak, koyun siitiiniin az oldugu donemlerde inek siitii de kullamhmakiadir. Sagim takiben
yag alinmaksizin ve herhangi bir kontrol yapilmaksizin bir tilbentle sizillen siit, her hangi bir it iglem
uygulanmadan hemen mayalanmaktadir. Siitii mayalama sicaklign tahminen 29-34°C arasinda degigmcktedir.
Pihtilagma siiresi, maya kuvvetine ve miktarina bagh olarak 1,5-3,5 saat arasinda tamamlanmaktadir. Maya
olarak genellikle peynir iireticisinin yapugr cv mayasi veya ticari sivi peynir mayalan kullamlmaktadir. Peynir
iiretimi sirasinda belirli bir pihtr isleme tarz: uygulanmamaktadir. Olugmasindan sonra hemen pargalanan
pihts, keten bezinden yapilmig torbalara aktanlarak kendi halinde 10-36 saat siiziilmeye terkedilmektedir.
Daha sonra iizerine belirli miktarda agirhik konularak 18-72 saat arasinda ikinci bir sizme iglemine tabi
tetulur. Kati bir peynir kitlesi elde edilince sizmeye son verilir. Peynir ufalanir ve tercihe gore % 2-3
orammnda tuz serpilir. Ayrica, inek siitinden veya yag miktan az olan koyun siitinden yapilmis peynire bu
agamada belirli oranda krema veya tereyag ilave edilerek iyice harmanlanir.

Karin Kaymag Peyniri, daha énceden iyice temizlenmis ve kaynayan suda 8-10 dakika tutulduktan
sonra 1-2 ay siireyle kurutulan igkembeye, arada bosluk kalmayacak sekilde basilir. Bazen, igkembenin
haglanmasindan hemen sonra da (soguyuncaya kadar bekledikten sonra) basimaktadir. Kurutulan igkembe
ise dnce ik suda islatihip elastik yapi kazandirildiktan sonra kullanima hazir hale gelir. Peyniri basma iglemi
tamamlandiktan sonra iskembenin aga sikica baglanarak diiz bir yerde iizerine bir tahta pargast konulur.
Tahtan iizerine peynirin miktarina gore 50-140 kg agirliginda tag veya taglar konulur. Bu gekilde peynir,
fazla suyunun uzaklastirilmast amaciyla 3 giin siireyle bir kez daha baskiya alinir, Baskidan gikan peynir nem
oram % 70-80 ve sicaklipr 5-10 °C arasinda olan bir yere iple asthr. Burada 2-3 ay depolanan peynir
tiikketilmeye hazir hale gelir. Tiiketilmeden once peynirin Uzerindeki iskembe kiigilk pargalarda tamamen
soyulur. Biiyiik parcalarda ise tiiketilecek kadar bir parca kesilerek, sadece kestlen kismn igkembesinin

uzaklagtiriimas: gerekir.
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2, Karin Kaymag Peynirinde Yapilan Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Karin Kaymag: Peyniri 6rneklerinde bulunan kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, kurumaddede
yag, toplam protein, suda eriyen protein, kiil, tuz, kurumaddede tuz miktarlan ile asitlik derecesi ve
olgunlagma déftecesi degerleri Cizelge 1°de toplu halde verilmistir.

Cizelge 1'de de goriildiigii gibi kurumadde oram en disiik % 53,79, en yitksek % 83,58 ve ortalama
% 69,10 olarak bulunmustur. Bulunan degerlere gire Karin Kaymag: Peyniri besin degeri ¢ok yitksek olan
bir peynir ¢esidimizdir. Peynirlerin kurumadde oram besin degeri, kalite, dayanma siiresi, bilesim ve
kivamim énemli dlgiide etkiler.

Karin Kaymag Peynirini tulum peyniri benzeri bir peynir olarak tammladigimiza gére; tulum
peyniri standardinda (TS-3001) (ANONYMOUS, 1989), tulum peynirinde en fazla % 40 su bulunabilecegt
hitkmiinden hareketle, sadece 4 peynir 6rneginin su oram standarttan yitksek bulunmustur.

Bu aragtirmada saptanan ortalama kurumadde degerleri, ¢esith aragtirmacilar tarafindan (IZMEN,
1939; CAGLAR, 1947; ERALP, 1967; 1974; YAYGIN, 1971; AKYUZ, 1981; AKYUZ ve GULUMSER,
1984; KURT ve ark. 1991) Karin Kaymag: peyniri benzeri peynirlerde bulunan kurumadde miktarlanndan
daha yiiksektir.

Karin Kayma@ Peyniri drneklerinde yag miktars 9% 34,00 ile % 48,00 arasinda degigmis, ortalama
% 39.00 olarak hesaplanmugtir (Cizelge 1). Peynirlerde yag miktan farkhlipinin esas nedenleleri, hammadde
siitlerin degigik kaynaklardan elde edilmesi ve peynir iiretiminde standart bir iiretim teknolojisi
uygulanmamasidir, Bulunan ortalama yag orani, IZMEN (1939), CAGLAR (1947), ERALP (1967, 1974),
YAYGIN (1971), AKYUZ (1981), AKYUZ ve GULUMSER (1984), KURT ve ark. (1991) tarafindan
Karin Kaymag1 peynirt benzeri peynirlerde bulunan ortalama yag miktarlanindan yilksektir,

Peynir orneklerinde yagsiz kurumade degerleri % 19,79 ile % 45,78 arasinda degigmis ve ortalama
% 30,10 olmustur (Cizelge 1). Bu deger, IZMEN (1939), CAGLAR (1947), ERALP (1967), AKYUZ ve
GULUMSER (1984) tarafindan bulunan ortalama degerlerden digiik, YAYGIN (1971), AKYUZ (1981),
KURT ve ark. (1991) tarafindan bulunan degerlerden yitksektir.

Karm Kaymag Peynirinde, % 44,02 ile % 66,10 arasinda depigen kurumaddede yag miktan,
ortalama % 57,18 olarak bulunmustur (Cizelge 1). Tulum Peyniri Standardma (TS-3001) (ANONYMOUS,
1989) gore degerlendirme yapilacak olursa, incelenen 13 adet peynir orneginin 12 adedi tam yagh peynir
(karamaddedc en az % 45 siit ya@1), bir adedi de (kurumaddede % 44,02) yagh peynir simifina girmektedir.
Bulunan ortalama kurumaddede yag miktarlar:, IZMEN (1939), CAGLAR (1947), ERALP (1967, 1974),
YAYGIN (1971), AKYUZ ve GULUMSER (1984), KURT ve ark. (1991)’'min bulduklan ortalama
degerlerden yitksektir,

Cizelge 1'de goriildiigii gibi peynirde protein oram % 13,18 ile % 23,95 degerleri arasinda degismisg
ortalama % 19,01 olarak bulunmustur. Bulunan ortalama deger, IZMEN (1939), CAGLAR (1947}, ERALP
(1967; 1974), AKYUZ (1981), AKYUZ ve GULUMSER (1984)’in bulduklan: degerlerden digitk; KURT
ve ark. (1991)'nin tespit ettikleri ortalama degere benzer (% 18,51) olmustur. Karin Kaymap: Peynirinde
protein miktarimn diigitk olmasinin esas nedeni yag oramnm ¢ok yitksek olmasi nedeniyle, kurumadde iginde
protein miktarimmn nisbi olarak azalmasindan kaynaklanmaktadir.

Karin Kaymag Peyniri drneklerinde suda eriyen protein oram % 1,80 ile % 12,26 degeleri arasinda
degismis ve ortalama % 3,77 olarak hesaplanmigtir (Cizelge 1). Suda eriyen protein miktarlarinin bu kadar
genis simrlar arasinda degismesi, bu peynirlerin farkl: olgunluk devrelerinde olmasi ve olgunlagma
sartlarinin degigik olmasindan kaynaklanmig olabilir. .

Siit ve tuzdan gelen mineral maddelerin tamamim olugturan bittin kill orani, Karin Kaymag:
Peynirinde % 3,00 ve % 9,79 arasimda degismis ve ortalama % 6,19 olarak bulunmustur. Peynir
orneklerindeki kil miktarinin bu kadar genig simirlar arasinda degigmesi, peynir iiretiminde standart bir
metodun uygulanmamasy, olgunlagma siirelerinin farkl olmas: ve peynirde kalan su oranlarimm standart
olmayigindan kaynaklanmaktadir.

Bulunan biititn kiil miktar,, IZMEN (1939), CAGLAR (1947), ERALP(1967), YAYGIN (1971),
AKYUZ ve GULUMSER (1984)"in benzer peynirlerde bulduklar degerlerden digiik; AKYUZ (1981),
KURT ve ark. (1991) tarafindan tespit edilen degerlerden yiksektir.
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Gizelge 1. Karin Kaymagi Peynirinin Baz Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar:

Ornex KM Yag Yags:z k! Protein SEP? Kul Tuz Km! Asitlik Olg.
No. (%) (%) KM Yag (%) (%) (%) (%) | Tw (%) Der’
@ | (% ) (%)
1 76,15 40,50 35,65 53,18 2056 440 632 384 504 2,63 21,40
2 7582 35,00 40,82 46,16 2332 392 804 637 540 137 16,81
3 2,71 36,00 3371 51,64 2134 238 7,23 510 732 02 11,15
4 74,56 42,00 32,56 56,33 20,03 423 959 501 672 050 21,12
5 81,78 36,00 45,78 44,02 1543 330 .75 721 8.82 L7 A39
6 T8 47,00 30,28 60,82 1640 392 759 6,10 789 146 2350
7 .16 44,00 25,16 63,62 22,31 4,09 835 3,69 534 095 1833
4 8358 41,50 42,08 49,65 2395 12,26 551 4,51 540 119 51,19
G 72,62 43,00 24,62 66,10 13.13 291 535 4,88 6,72 LI1C . 22,08
10 55,00 24,00 21,00 61,82 17,24 18 15 2,62 4,76 0,44 ' 105G
11 5440 3450 19,90 6342 1733 154 XY 244 448 0,31 1119
iz 53,79 34,00 19,79 63,21 17.80 1,80 3,12 2,62 487 035 10,11
13 5444 34,50 1994 6337 18,23 200 3,00 226 4,15 035 1097
ED.: 53,79 34,00 19,79 44,02 1318 1.80 300 226 4,15 031 10,11
EY. 8358 4800 45,78 66,10 2395 12.26 979 T.21 382 263 51,19
b4 .10 39,00 30,10 5718 19,01 37 6,19 436 46,15 1,01 19,27

KM : Kuru Madde

KM ¢ Kuru Maddede

E.D.: En Diigiik, E.Y.: En Yiksek.

1- Kurumaddede, 2: Suda Eriyebilir Protein, 3: Olgunluk Derecesi

Tuz, siit iiriinlerinin dayamkliligim artirsp iriine 6zgi bir lezzet vermekte, kivam ve randiman
iizerine etkili olmaktadir. Karm Kaymag Peyniri iiretiminde tuz, ham peynir parcalandiktan sonra ilave
edilmektedir. Miktar, iireticinin ahgkarlifina ve tecritbesine bagh olarak degigmekiedir. Bu nedenle,
srnekler arasinda tuz miktarlar dnembi farkhiliklar gdstermistir. Cizelge V’de gorildigi gibi tuz oram %
226 ile % 7,21 arasinda degismig ve ortalama % 4,36 olarak bulunmustur. Saptanan ortalama tuz miktar,
cesitli araghirmacilann (iZMEN, 1939; CAGLAR, 1947, ERALP, 1967 YAYGIN, 1971; AKYUZ, 1981;
AKYUZ ve GULUMSER, 1984) benzer peynirlerde bulduklar: degerlerden yoksek olmustur.

Cizelge 1'de goritldisgi gibi Karin Kaymag Peynirlerinde kurumaddede tuz oranlan en ditgikk %
4,15, en yiksek % 8,82 ve ortalama % 6,15 olarak bulunmustur. Gida Maddeleri Nizamnamesinde
degisiklik yapan tiiziikte peynirlerde kurumaddede tuz miktarmin Beyaz Peynirde en ¢ok % 10, Tulum
peynirinde en ¢ok % 8,50, Kasar vb. peynirlerde % 7, Mihalig peynirinde % 12 ve bunlarin diginda kalan
peynirlerde ise % 10 olabileceg belirtilmistir. Buna gore, incelenen 13 adet Karnin Kaymag Peyniri diger
peynirler simfinda ele almdiginda tamamn tiziige uygun; Tulum peyniri sinfinda degerlendirildiginde
ortalama deger olarak uygun, tek lck ele alindiginda ise sadece bir drnegin tiizitkte belirtilen degerden
(%8,50) biraz yiksek (% 8,82) oldugu gorilmektedir.

TS-3001 (ANONYMOUS, 1989)de, Tulum peynirlerinde kurumaddede tuz orani en ¢ok % 6 olan
peynirlerin I. kalite, en cok % 8 olanlarn ise IL kalite oldugu belirtilmistir. Buna gore bir degerlendirme
yapildiginda incelenen 13 adet Karin Kaymag peynirinin 7 tanesi I, kalite, 4 tanesi II. kalite ve 2 tanesi de
standart dis1 kalmaktadir.

Karin Kaymag Peyniri orneklerinde siit asidi cinsinden asitlik derecesi % 0,31 ile % 2,63 degerleri
arasinda degigmis ortalama % 1,01 olarak saptanmistir {Cizelge 1).

Asitlik, mikroorganizmalarin gogalmalan, fizyolojik aktiviteleri ve ortamda canh kalmalar fizerine
otki eden faktorlerin baginda gelmektedir. Olgunlagma sirasinda cereyan eden biyokimyasal olaylar belirli
asitlik ortaminda meydana geldigi iin peynirlerin iyi veya koti kaliteli olusunda asitlik énemli olgiide
etkilidir.

Tulum peyniri standardina (ANONYMOUS, 1989) gore degerlendirme yapildiginda; stt asidi
cinsinden % asitlik miktarimun cn ¢ok 1,5 oldugu peynirlerin L. siuf olarak degerlendirildigi hikmiinden,
incelenen 11 érnegin 1. simf peynir, 1 6rnegin IL simf (% asitligin en gok 2,5) ve bir drnegin de standarda
aymadig belirlenmistir. Bu sonucun hammadde sittiin, isleme metotlarmnn, tuz oranlarinin ve olgunlagtirma
sart ve siirelerinin farkh olmasimdan kaynaklandig sdylenebilir.
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Karin Kaymag Peynirlerinde saptanan ortalama asitlik degeri, IZMEN (1939), CAGLAR (1947),
ERALP (1967; 1974), YAYGIN (1971), AKYUZ (1981), AKYUZ ve GULUMSER (1984), KURT ve ark.
(1991) tarafindan benzer peynirlerde bulunan degerlerden diisiiktiir.

Peynirlerde olgunluk terimi, suda erimeyen azotlu maddelerin suda erir hale gelmeleri seklinde
tammlanmakmdir. Suda eriyen azotln madde miktarimin toplam azotlu madde miktarina oram olgunlugun
sayisal degerini verir. Bu oran % 33-66 arasinda olursa peyair tam olgun, % 33'ten kiiciik olursa peynir az
olgun peynir simfina girer (KURT ve ark. 1993). Karin Kaymag peyniri 6rneklerinde olgunluk derecesi %
10,11-51,19 degerleri arasinda degigmis ve ortalama % 19,27 olarak bulunmustur. Boylece incelenen 13 adet
Karin Kaymag peyniri 6roeginin 12 adedi az olgun, bir adedi de tam olgun peynirler sinifina girmektedir.

SONUC

Aragtirma sonuglarindan elde edilen ortalama degerler dikkate alindiginda Karin Kaymag
Peynirinin az olgun, tam yagh, tuz miktar ve asitligi normal, kurumadde ve besin degeri oldukga yitksek
orijinal bir peynir gegidimiz oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Ancak, sadece iiretildigi dar bir ¢evrede taninan bu
peynirimizin ilkel tiretim tckniginden kurtarilip hijyenik sartlarda, standart kalitede ve Tirkiye'nin her
tarafinda iretilen ve tiketilen bir peynir gegidimiz haline getirilmesi gerekmektedir. Bu nedenle Karmn
Kaymag peyniri kiigiik dilé igletmelerinde degil, modern mandira veya fabrikalarda kaliteli hammadde
kullamilarak iiretilmelidir. Uretim siiresi kisaltilmaly, ambalaj materyali olan iskembe etkin bir sekilde
temizlenmeli ve uygun sartlarda muhafaza edilmelidir.
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