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TURKIYE BEYAZ PEYNIRLERININ KiMYEVi BIiLESiMLERI
UZERINDE BiR ARASTIRMA

Dr. Mehmet HATIi PO G LU (%)

GiRIS

Peynir; siit mamulleri icerisinde gida degeri en yiiksek olan bir
gida maddesidir. Peynirin ana maddesi siittiir. 4

Siit; memeli hayvanlarin yavrularinin ilk gidasim teskil eder.
Siit canhilar i¢in liizumlu olan biitiin unsurlar: ihtiva ettiginden her
zaman aranan bir gida maddesidir.

Siit; memeden c¢ikar ¢ikmaz iyi muhafaza edilmezse ¢ok ¢abuk
bozulacagindan ilk insanlar siitiin bol oldugu ilkbahar ve yaz ay-
larinda siitii daha dayamkli bir hale getirmek igin arastirmalar yap-
mislar ve bc giinkii peynir yapma teknigi gelistirilmistir. Peynirin
imal teknigi ¢ok eski tarihlere dayanir.

LITERATUR BILGISI :

Eralp (6) e, gore ¢ok eski zamanlardanberi insanlar, siit’iin de-
vamli ¢calkanmasi ile tereyagi elde etmesini, oglak ve kuzu kitnasin-
dan (abomasus) ¢ikarilan sulu ekstraktin siitten kazeini ayirdigim ve
ve dolayisiyle peyniri biliyorlardi. R. W. MENGES ilk Peyniri KANA
adli bir arap seyyahiin koyun midesinden yapilmis bir tulum ice-
risinde siit'iin pihtilasmasi ile bilmeyerek icat ettigini, HEREDOT,
HYPOKRATES, STRABO ve Samli NIKOLAUS ilk peyniri ISKIT
Tiirkleri tarafindan kisrak siitiinden eksime suretiyle yapilmis ol

(*) - Besin-kontrolu laboratuvari gefi



M. HATIPOGLU

dugunu, KOSIKOWSKY (13) e, gore diinya olusuma basladigi zaman
Tiirkler, Mogollar, Asya’dan Avrupaya hicrette beraberlerinde go-
tiirdiikleri kegilerden elde ettikleri siitlerden fermente gidalar yap-
tiklarini, ERALP (8)’e, gore Isvigre'de yapilan kazilarda gol kenarin-
da yasayan kavimlerin zamanina ait mezarlarda sigir etleri yaninda
peynir imaline ait alet ve edevat bulundugunu ve yapilan tahminle-
re gore ISA'nin dogumundan 4000 yil evveline ait oldugunu ve 6000
yillik bir gegmisi oldugunu, Babil medeniyeti zamaninda siit¢iiliigiin
ileri durumda oldugunu ve peynirin insanlar tarafindan yenildigini,
peynirin kimyevi terkipleri iizerinde yapilan arastirmalarda IZMEN
(11), 15 beyaz peynir iizerinde yapti§i analizlerde su nisbetini
9%50.82 - 64.56, UNGAN (19), 11 beyaz peynirde % 50,90 -57.00 ara-
sinda ERALP (6), 50 numuneden 9 numunede % 50.15 - 55.60, 23 nu-
munede % 55.01-60.00 arasinda, 16 numunede % 60.01 - 65.00 ara-
sinda DEMIREL (5), Edirne beyaz peynirinde % 60.20, Kirklareli
peynirinde % 59.23, Kars beyaz peynirinde % 60.00 Izmir beyaz pey-
nirinde %60.20 ve TORAL (17), Elaz1g'in Savak peynirinde %49.194 -
65.150, Gocebe peynirinde % 49,817 - 61.480, Salamura da %47.682 -
57.618, IZMEN (12), 15 numunede ortalama %56.46, HATIPOGLU (9)
140 beyaz peynir iizerinde yaptig1 arastirmada %40.00 - 76.182 ve or-
talama %55.71 oldugunu, iIZMEN (11), 15 numune beyaz peynirde
kuru maddeyi ortalama %43.42, ERALP (6), 50 numunede ortalama
%41.52, TORAL (17), Elaz1g Savak peynirinde %47.18, Gogebe de
%44.482, Salamura peynirinde %47.622, ADAM (1) peynirin kimyevi
bilesimlerini bir vetvel halinde bildirdigini, HATIPOGLU (9) 140 nu-
munede kuru maddeyi %33.818-60.000 arasinda ve ortalama %44.289
oldugunu, IZMEN (11) Bulgar beyaz peynirinde kuru maddeyi
%43.97 oldugunu, UNGAN (19), 15 numunede yag nisbetini %16.90 -
28.94 arasinda, TOLGAY ve TETIK (16) beyaz peynirlerde yag mikta-
rinin ortalama %19.20 oldugunu, HATIPOGLU (9), 140 numunede
yag nisbetini % 10.179 - 35.23, OMURTAG (14) yag nisbetini %16.00 -
28.94 ve ortalama %19.50 oldugunu, AYGUN ve KARASOY (4) kuru
madde yagimi %35.00 - 49.00 arasinda tesbit ettiklerini, TORAL (17)
Elazig Savak peynirinde kuru madde yagimi %39.690 - 62.100, Go-
cebe peynirinde %11.131-59.642, salamurada %36.452 -54.982, YO-
NE (21) yag nisbetini %19.25 - 22.50 ERALP (7) izmir beyaz peynirin-
de kuru madde yagim1 % 34.67-53.77, YONEY (22) peynir suyunda
kuru maddeyi %7.00 olarak bildirdigini, IZMEN (11) yagsiz kuru

maddeyi ortalama %23.74, UNGAN (19), 23.73, TORAL (17) Savak
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Tirkiye Beyaz Peynirlerl

peynirinde %23.20, Gocebede %23.717, salamurada ortalama da
%26.11, ERALP (6) ortalama %22.27, HATIPOGLU (9) 140 nu-
munede yagsiz kuru maddeyi %24.727 tesbit ettigini, ERALP (6),
50 numunede tuz nisbetini %2.81 - 6.44 arasinda, OZER (15), 137 be-
yaz peynir numunesinde tuz nisbetini ortalama %4.25 tesbit ettigini,
TURK STANDARTLARI (18) ekstra kalite beyaz peynirde kuru mad-
de de tuzu %38.0, birinci kalite beyaz peynirde %10.0, ikinci kalite
beyaz peynirde kuru madde de tuzu %12.0 kabul ettigini, UNGAN
(20) tuz nisbetini %2.78 - 5.89 tesbit ettigini, AYGUN (3) bir Italyan
peynirinde biitiin kil %8.95, Yugoslav peynirinde %5.15 oldugu-
nu, IZMEN (11), 13 numunede biitiin kiilii %4.33-7.29, ERALP (6),
50 numunede biitiin kiilii ortalama %4.94 buldugunu, saf kiilii
%0.37 - 3.91 tesbit ettigini, UNGAN (19), 11 numunede saf kiilii
%1.09 - 3.94, TORAL (17), Elazig Salamura beyaz peynirinde biitiin
kiilii 9%5.333 - 12.000 arasinda ve HATIPOGLU (9), 140 numune pey-
nirde biitiin kiilii %2.340 - 9.200 ve ortalama %5.726 IVANOV ve TO-
DOROV (10) Salamurada yiiksek tuz konsantrasyonunun laktik asit
fermantasyonunu azalttigini ve su nisbetini yiikselttigini, ERALP (6)
asiditeyi S.H. cinsinden ortalama 123 buldugunu, IZMEN (11), 13 nu-
munede S. H. cinsinden asiditeyi 98- 156 arasinda tesbit ettigini,
TORAL (17) laktik asit cinsinden asiditeyi savak peynirinde 5.590 -
4.480, gogebede 0.398 -4.436, salamurada 0.927 - 4.482, ve HATIPOG-
LU (9), 140 numune beyaz peynirde laktik asit cinsinden asiditeyi
0.88 - 3.360 olarak tesbit ettiklerini bildirmislerdir.

MATERYAL VE METOD

MATERYAL :

Arastirmamizda materyal olarak Ankara piyasasinda satilan sa-
lamura beyaz peynirlerle yurdumuzun Il ve Ilcelerinden getirtilen
155 numune iizerinde calisilmistir.

Ankara piyasasindan temin edilen niimune peynirler cam kava-
nozlara konarak salamurasi ile birlikte agzi contali teneke kapakla
laboratuvara getirilerek buz dolabina konmus, il ve Ilgelerden getir-
tilecek peynirler icin Steril contali teneke kapakli cam kavanozlar
mahallin veteriner teskilatina génderilmis ve usuliine uygun olarak
niimunelerin alinmas: kendilerine yazilmisti. Kavanozlar icerisinde-
ki peynirler sira ile su, yag, tuz, kiil, asidite, protein yoniinden mua-
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yenleri yapilmak iizere her biri i¢in ayni anda tartilan yapilmis ve
analizlere tabi tutulmustur.

METODLAR :

Muayeneye tabi tutulan 155 beyaz peynir numunesi asagida gos-
terilen muayene metodlarina gore islemlere baslanilmigtir.

KIMYEVI ANALIZLER :

SU : Rutubeti tayin edilecek numune peynirin kavanoz kapag:
acilarak evvelce hazirlanmis persolen pota, kum ve baget kurutma
dolabinda kurutulduktan sonra desikkatére konmus olan pota ali-
narak darasi alinmis ve 10 gr. peynir numunesi tartilarak iyice ezil-
mis ve kurutma dolabina konmus 105°C derecede 2.5 saat birakil-
mis ve sabit vezin alincaya kadar tartilari yapilmis sabit vezin al-
diktan sonra kurutma dolabindan cikarilarak desikkatore konmus
sogutulduktan sonra tartilmis kayip olan vezin 10 gr. peynirde su
olarak degerlendirilmis ve orant: ile 100 gr. peynirde su tesbit edil-
mistir. )

" KURU MADDE :

100 gram peynirde tesbit edilen su miktar1 100 rakamindan ¢i1-
karilmis ve geri kalan rakam 100 gr. peynirin kuru maddesi olarak
degerlendirilmistir.

BEYAZ PEYNIRDE YAG :

Yag tayini Gerber metodu ile yapilmistir.

YAGSIZ KURU MADDE :

100 gr. peynirde tesbit edilen % yag nisbeti kuru maddeden ¢1-
karilmis geri kalan rakam yagsiz kuru madde olarak kiymetlendiril-
mistir. ;

KURU MADDE YAGI :

Peynirin % yag nisbeti 100’le ¢arpilip kuru maddeye kuru mad-
de yag1 bulundu.
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kuru madde

=%
% yag x 100 o kuru madde

KUL :

Porselen pota kurutma dolabinda kurutulduktan sonra desik-
katore sogutuldu, darasi alindi. 5 gr. peynir tartildi. Alev iizerinde
pota i¢indeki peynir yakildi. Yanma bittikten sonra kiil firinina
kondu ve 550°C derecede kiil gri renk alincaya kadar firinda bekle-
tildi. Gri renk olunca firindan ¢ikarildi ve desikkatore kondu, sogu-
tuldu, tartild: elde edilen rakamdan dara ¢ikarildi ve.geri kalan ra-
kam 5 gr peynirde kiil olarak degerlendirildi ve orant1 ile 100 gr.
peynirde kiil hesaplandi.

TUZ TAYINi :

5 gr. Peynirde tesbit edilen kiil {izerine biraz su konarak pota
icindeki kiil bagetle ezildi, siiziildii bu ameliye ii¢ dort defa tekrar
edildi. Toplanan siiziintii 100 cc. ye tamamlandi. Siiziintiiden 40 gr.
alindi, iizerine % 10 potasyum kromattan 3 -4 damla damlatild: ve
N/10 AgNos; ile titre edildi. Tugla kirmizisi bir renk alinca titrasyo-
na son verildi. Asagidaki formiile gore hesapland: 40 cc. siiziintiide
2 gr . peynire ait kiil siiziintiisii var.

N/10 AgNo; x 0.00585 x 100
2

=.% tuz

SAF KUL :

Beyaz peynirde tesbit edilen % kiil miktarindan tuz miktar ¢1-
karild: saf kiil bulundu.

ARASTIRMA SONUGLARI

- Ankara piyasasindan ve Il ve Ilgelerden -getirtilen-155 peymr
numunesi kimyevi yonden analizi yapilmistir.

Analize alinan salamurabeyaz peynirlerden olgunlasmasim ta-
mamlamis onlarda elastikiyet ve yumusaklik mevcuttur. Parmakla
basildikta esneme gostermis fazla basildikta sertlesme. hissedilmis-
tir. Kirsehir,: Yozgattan getirilen peynirlerin ¢ok sert oldugu ve fazla
tuz ihtiva ettigi tesbit edilmistir. Eskisehir 1l ve Ilgelerinden gelen
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M. HATIPOGLU
peynirler sertce ve kesit yiizleri homojen ve deliksiz oldugu goriil-
miuistiir.

Ankara da satilan peynirler Edirne tipi beyaz peynirler evsafin-
da ve yumusak kivamda oldugu goriilmiistiir.

KiMYEVi ANALIZLER :

Su : Beyaz peynirde su peynirin gida kiymeti iizerine tesir eden
ve dayanma miiddetini azaltan bir unsurdu.

Beyaz Peynirde % sinirlarina isabet eden Peynir adedi

CETVEL: 1
Adedi % orani
21.00 — 40.00 6 3.9
40.01 — 50.00 45 38.9
50.01 — 60.00 69 445
60.01 — 70.00 33 204
70.01 — 76.20 2 1.3
155 100.0

Cetvelde 1 tetkik edilirse % 50.0 - 60.0 arasinda su bulunan pey-
nirler mevcudun %44.5 ini teskil etmektedir. %40.0 - 50.0 aras: suyu
bulunan mevcudun %38.9 unu teskil etmektedir.

CETVEL: 2

% Enaz Ortalama % orani

21.0 54.4 76.20

155 numune peynirde ortalama su nisbeti %54.4 olarak tesbit
edildi.

KURU MADDE :

Kuru madde peynirin en miithim unsurudur. Beslenme rolii bii-
yiiktiir. Peynirde tesbit edilen % su nisbeti 100 den gikanlarak elde
edilen rakam kuru maddedir.
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Beyaz Peynirde % kuru maddeye isabet eden peynir adedi

CETVEL.: 3
 Adedi % orani
21.0 — 40.0 45 28.90
40.01 — 50.0 62 40.00
50.01 — 600 43 27.70
60.01 — 79.0 5 340

155 100.00

155 numunede tesbit edilen kuru madde ortalamasi.

CETVEL : 4

% Enaz Ortalama % orani

23.80 — 40.00 45.89 79.00

BEYAZ PEYNIRDE YAG :

Beyaz peynirde yagin azlig1 veya goklugu beslenmedeki yerini
ve kiymetini artiran bir unsurdur. Kalori yoniinden de ehemmiyetli-
dir. Peynir yapilacak siitiin kalitesine, cinsine ve peynirin imal tek-
nigine gore degisir.

Beyaz Peynirde % yag nisbetine isabet eden Peynir adedi

CETVEL: 5

Adedi % orani
imansiz 2 1.9
4,53 — 15.00 55 35.5
15.01 — 20.00 47 25.2
20.01 — 25.00 47 30.3
25.01 — 30.00 17 17 .4
30.01 — 32.85 5 3.2

155 100.00

155 peynir niimunesinin muayenesinde % nisbetlerinde genis
dagilim gbstermistir. Imal tekniginde stardardizasyonun yapilma-
mis olmasidir.
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Ya§ ortalamasi

CETVEL: 6
% Enaz Ortalama % orani
imansiz 17.46 32.85
4.53 17.77 32.85

155 numunenin analizinde ortalama %17.77 olarak tesbit edil-
mistir.

YAGSIZ KURU MADDE :

Peynirin kuru maddesinden % yag cikarildiktan sonra geri ka-
lan rakam yagsiz kuru maddedir.

Yagsiz kuru maddenin % sinirlarina isabet eden peynir adedi

CETVEL: 7
- Adedi - % orani
2717 — 20.00 vhadt M- 5P 9.7
20.01 — 30.00 93 L233 .60:0
30.01 — 40.00 34 220
40.01 — 60.00 13 8.3
155 100.0

Analizi yapilan 155 numuneden %20.0-30.0 aras1 93 numune
mevcudun %60.0 1 teskil etmektedir.

Yagsiz kuru madde ortalamasi

CETVEL: 8

% Enaz Ortalama ' % orani

7.17 2851 60.0

1

Ortalama % 28.51 tesbit edilmistir. \
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BEYAZ PEYNIRDE TUZ:

Memleketimizde peynir yapimi standart usullerle yapilmadigin-
dan ‘peynirin tuzlanmasinda da tuz miktar: belirli bir oranda degil-
dir. Tuzun imalatta biiyiik rolii vardir. Tuz miktar1 imalat¢idan ima-
latgiya gore degisir. Tuz peynirin uzun zaman dayanmasini saglar.
Peynire lezzet verir, miktarina gore kabugunu yumusak tutar. Faz-
las1 zararhdir.

Beyaz Peynirde tuzun % sinirlar

CETVEL: 9
% tuz Adedi % orani
0.40 — 2.00 5 3.2
201 — 5.00 N 79 51.0
5.01 — 10.00 67 43.20
10.00 — 12.90 7 2.6

155 100.0

Analizi yapilan 155 numuneden 79 adet peynir numunesinde
% 2.0-5.0 arasinda tuz mevcudu %51.0 i ve % 5.-10.0 aras1 tuz 67
numunede mevcudun % 43.20 sini teskil etmistir.

Beyaz Peynirde ortalama tuz

CETVEL: 10

% Enaz | Ortalama % orani

0.40 ' ' 501 12.90

155 peynir numunesinin analizinde ortalama tuz miktar1 %5.01
olarak tesbit edilmistir.

KURU MADDE YAGI :

Beyaz peynirde kuru madde de yag peynirin 6nemli bir unsu-
rudur. Peynirin degeri kuru madde de mevcut yagla olciiliir. Peyniri
smiflandirmada esastir. Tam yaglh peynir, yagl peynir, yart yagh
peynir, yagsiz peynir gibi.
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Beyaz Peynirde kuru madde de yagin % simirlan

CETVEL: 11
% ya§ Adedi % orani
9.80 — 30.00 40 25.8
30.00 — 50.00 94 60.7
50.01 — 70.00 20 12.9
70.01 — 82.12 1 0.6

155 100.0

Analizi yapilana 155 numunede 94 numunede kuru madde de
yag %30.0-50. arast mevcudun %60 11 tegkil etmektedir.

Kuru madde de yag ortalamasi

CETVEL: 12
% Enaz Ortalama % orani
9.80 37.69 82.12

KURU MADDE DE TUZ :

Beyaz peynirde kuru madde de tuz peynirin tiiziikte zikredilen
kuru madde de tuz miktarina uyup uymadif1 yoniinden ehemmiyet-
lidir. Standartlar enstitiisii kuru madde de tuzu birinci kalitede
%10.0 ikinci kalitede %12 olarak tesbit etmistir.

Beyaz Peynirde kuru madde de tuzun % siniri

CETVEL: 13
% tuz Adedi % orani
0.80 — 10.00 67 43.2
10.01 — 20.00 80 51.6
20.01 — 29.72 8 5.2

155 100.0

62



Tiirklye Beyaz Peynirlert

155 numunenin analizinde %10.00 - 20.00 aras1 kuru madde de
tuz ihtiva eden 80 numune mevcudun % 51 ini teskil etmektedir. 67
numune % 10 dan asagi tuz ihtiva eden peynirler mevcudun %43
tinii teskil etmektedir.

Beyaz Peynirde kuru madde de tuz ortalamasi

CETVEL: 14
% Enaz Ortalama % orant
0.80 11.42 29.72

155 numunenin analizinde kuru madde de ortalama tuz %11.42
olarak tesbit edilmistir.

BEYAZ PEYNIRDE KUL :

Peynirde kiil, tuz ve mineral maddelerin toplamindan ibarettir
155 numunenin yapilan muayenesinde elde edilen sonuglar asagida
cetvel 15 de gosterilmistir.

Beyaz Peynirde kiGlin % simirlari

CETVEL: 15
% Biitiin kGl Adedi % orani
200 — 5.00 32 20.6
5.01 — 10.00 115 743
10.01 — 16.00 8 5.1

155 100.0

155 numunenin analizinde %5.01 - 10.00 arasinda kiilii olan 115
peynir numunesi mevcudun %74.3 teskil etmektedir.

Beyaz Peynirde kijl ortalamas:
CETVEL: 16

% Enaz Ortalama % orani

2.00 6.6 16.00
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155 numunenin analizinde ortalama tuz ‘miktarn %6.6 olarask

tesbit edilmistir.

BEYAZ PEYNIRDE SAF KUL :

Beyaz peynirde saf kiil, biitiin kiilden -elde edilen % tuz mik-
tarini1 cikararak elde edilen rakamdir.

Beyaz Peynirde % saf kil simirt

CETVEL: 17
% Saf kil Adedi % orani
0.35 — 2.00 117 754
2.00 — 3.00 26 ) 16.8
3.01 — 4.00 12 7.8

155 100.0

155 numunenin analizinde 0.35-2.00 arasinda saf kiilii ihtiva
eden 115 numune mevcudun 75.4 iinii teskil etmistir.

Saf kil ortalamasi

CETVEL: 18

% Enaz Ortalama ) % orani

0.35 1.63 4.00

155 numunenin analizinde saf kiil ortalamasi1 %1.63 olarak tes-
bit edilmistir.

BEYAZ PEYNIRDE ASIDITE :

Muayene edilen 155 numunenin asit dereceleri laktik asit cin-
sinden hesaplanmis ve asagida % sirlan gosterilmistir.
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Asiditenin % sinirlarina isabet eden Peynir miktar:

CETVEL : 19
% Asit Adedi % orani
09 — 1.00 1 0.6
1.01 — 2.00 29 19.3
2.01 — 3.00 88 56.00
3.01 — 55.00 38 24.0

155 100.0

Muayene edilen 155 numune beyaz peynirde laktik asit cinsin-
den asit 88 numunede %?2.00-3.00 arasinda tesbit edilmis ve mev-
cudun %56 s teskil etmistir.

CETVEL : 20

Beyaz Peynirde asit ortalamasi laktik asit cinsinden

% Enaz Ortalama % orani

0.9 2.54 5.0

MUNAKASA VE KARAR

Tiirkiye beyaz peynirlerinin kimyevi terkiplerinin tesbiti i¢in il
ve Ilcelerden getirtilen 155 numune iizerinde galisilmistir.

Bundan evvel yapilan arastirmalarda arastiricilar yalmz Edir-
ne tipi beyaz peynir tizerinde ¢ok numune islenerek kimyevi terkip-
leri tesbit edilmistir.

Biz memleketimizde orf ve adetlere gore yapilan salamura be-
yaz peynirlerin kimyevi bilesimlerini tesbit etmek {izere yapmis ol-
dugumuz bu arastirmada miimkiin oldugu kadar Tiirkiye'nin her ye-
rinden peynir numunesini usuliine uygun olarak getirterek analiz
islemlerine baslanilmistir.
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KIMYEVi MUAYENE :

Rutubet : 155 numune iizerinde yaptigimiz arastirmada su nis-
betini %21.00 - 76.20 arasinda ve ortalama %54.4 olarak tesbit ettik.
Bu netice UNGAN (19) ve HATIPOGLU (9) teyit etmektedir.

IZMEN (11), ERALP (6), DEMIREL (5) elde ettikleri sonuclar,
Bulgar, Romanya peynirlerinin su ortalamasina uymaktadir. Buda
arastiricilar Trakya'da imal edilen peynir numuneleri iizerinde ve
az numune islediklerini gostermektedir.

Biz arastirmamizda hem Edirne tipi hemde mahalli peynirler
getirtilen numuneler iizerinde calistik. Edirne tipi olmayan peynir-
lerde su nisbeti diisiiktiir. Fazla siizmeye tabi tutulmustur. Numu-
nelerimizin ekserisinde elde edilen sonuglar arastiricilar: teyit et-
mektedir. ERALP (6) %54.56 olan sonu¢ mevcudun %44.4 iinii tes-
kil ettigini bildirmektedir.

KURU MADDE :

Beyaz peynirde kuru madde su nisbetine orantili olarak azalip
cogaltmaktadir. IZMEN (11) kuru maddeyi ortalama %43.52, UN-
GAN (19) %45.78, ERALP (%41,52, HATIPOGLU (9) %44.289 tes-
pit etmislerdir.

Biz arastirmamizda %45.89 olarak tesbit ettik. Bulgularimiz
UNGAN (19) ve HATIPOGLUN (9)'nu teyit etmektedir.

BEYAZ PEYNIRDE YAG :

Beyaz peynirde yag peynirin en mithim unsurudur. Peynirin
gruplanmasinda biiyiik rolii vardir. Yaptigimiz arastirmada yag nis-
betini ortama %17.76 olarak tesbit ettik.

IZMEN (11) ortalama %19.20, UNGAN (19), %22.42, ERALP (6),
%19.25, TORAL (17), salamurada %21.3, HATIPOGLU (9), %19.56
tesbit etmislerdir. Bulgularimiz arastiricilarin bulgularindan biraz
diisiik goriilmektedir. Bu da peynir imalat: standard usullerle yapil-
mayisindan ileri gelmektedir.

YAGSIZ KURU MADDE :

Peynirin yag oraminin yiiksek veya diisitk olmasina gore degisir.
IZMEN (11) yagsiz kuru maddeyi ortalama %23.74, UNGAN (19)
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%(23.73, ERALP (6) %22.20, TORAL (17) Elaz1ig Savak peynirinde
%23.20, Gocebede %23.717, salamurada %26.1 HATIPOGLU (9) or-
talama %24.727 olarak tesbit etmislerdir.

Biz arastirmamizda ortalama %28.51 olarak tesbit ettik. Bulgu-
larimiz arastiricilarin bulgularindan biraz fazla goriilmektedir. Nu-
munelerimiz i¢cinde ¢ok diisiik yagli peynir bulunmakta idi ve ima-
latin standard olmayisindan ileri gelmektedir.

BEYAZ PEYNIRDE TUZ:

Tuz peynire aroma ve tad veren bir unsurdur. Peynirin dayanik-
liligini saglar. Olgunlagsmay1 ayarlar. Arastirmamizda ortalama
%5.01 olarak tesbit edilmistir.

IZMEN (11) %4.3, UNGAN (19) %4.24, ERALP %3.94, OZER,
(15), 4.25, TORAL (17) gocebede % 0.257, Savak peynirinde %3.94,
salamurada %3.88, HATIPOGLU (9) 140 numunede Ortalama %4.335
tesbit etmistir.

Bulgularimiz arastiricilarin bulgularindan yiiksek goriilmekte-
dir. Bu fark mahalli peynirlerin fazla tuzlu olmalarindan ve stan-
dard tuzlamanin yapilmadigindan ileri gelmektedir.

KURU MADDE DE YAG :

Peynirin guruplandirilmasi kuru madde de bulunan yagla yapi-
lir. Tiiziige uygunlugu kuru madde deki yaga gore karar verilir. Yap-
tigimiz arastirmada kuru madde de yag1 %37.69 olarak tesbit ettik.

IZMEN (11) %45.15, ERALP (6) %45.79, TORAL (17) Savakta
%51.85 Gocebede %45.865, Salamurada %44.61, HATIOPOGLU (9)
%43.97 ortalama tesbit etmislerdir.

Bulgularimiz arastiricilarin bulgularindan diisitk goriilmekte-
dir. Bu fark numunelerimizde kuru maddenin yiiksek olmasi kuru
madde yag1 diismesine sebep olmaktadir.

KURU MADDE DE TUZ :

155 numune iizerinde yapilan analizde ortalama tuz nisbeti
%11.42 olarak tesbit edilmistir.

IZMEN (11) %6.71 - 13.72 arasinda ve ortalama %10.15, UNGAN
(19) %9.13, TORAL (17) salamura beyaz peynirde %8.146, HATIPOG-

67



M. HATIPOGLU

LU (9), 140 numune peynirde ortalama % 10.017, TURK STANDARD-
LARI (18) Ekstra kalitede %8.0 birinci kalite %10.0, ikinci kalite
%12.0 olarak tesbit etmistir.

Bulgularimiz arastiricilarin elde ettigi sonuclar: teyit etmek-
tedir.

BUTUN KUL :

Mineral madde ve tuzun toplamidir. 155 numune iizerinde yap-
tigymiz analizde %6.6 olarak tesbit edilmistir.

IZMEN (11) oratlama %5.91, UNGAN (19), %6.23, ERALP (6)
%5.95 salamurada %9.6, HATIPOGLU %5.726 olarak tesbit etmis-
lerdir. Bulgularimiz arastiricilarin bulgularima uymaktadir.

SAF KUL :

Beyaz peynirin %tuzu biitiin kiilden ¢ikarilarak elde edilen ra-
kam saf kiildiir.

155 numune iizerinde yapilan arastirmada saf kiilii ortalama
%1.63 olarak tesbit ettik.

IZMEN (11) ortalama %1.36, UNGAN (19) ortalama %1.63,
ERALP (6) %1.02 TORAL (17) Savak peynirinde %2.54, gocebede
%2.5, salamurada %5.16, HATIPOGLU (9) %1.398, tesbit etmislerdir.

Bulgularimiz arastiricilardan UNGAN (19), IZMEN (11), ER-
ALP (6) ve HATIPOGLU (9)'nu teyit etmektedir.

BEYAZ PEYNiRDE ASIDITE :

Asidite yoniinden yapilan muayenede 155 numunede laktik asit
cinsinden asiditeyi ortalama %2.54 olarak tesbit edilmistir.

TORAL (17) Elaz1g Savak peynirinde %2.722, gbgebede %2.777,
salamura peynirde %3.880, HATIPOGLU (9) ortalama %1.86 olarak
tesbit etmistir. TURK STANDARDLARI (18) birinci kalite peynirde
laktik asit cinsinden ortalama %2.0 ikinci kalite peynirde %3.0 ola-
rak kabul edilmistir.

Bulgularimiz arastiricilarin elde ettikleri neticeleri teyit et-
mektedir. S. H. cinsinden ASITIDE :
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IZMEN (11), 15 numunede S. H. cinsinden asiditeyi ortalama
olarak %116.35, UNGAN (19) %114,47, ERALP %123 olarak tesbit

etmislerdir.

Biz arastirmamizda ortalama %115.3 tesbit ettik. Bulgularimiz
arastiricilan teyit etmektedir.

OZET

1 — Tiirkiye beyaz peynirlerinin kimyevi terkiplerini tesbit et-
mek iizere 155 numune iizerinde ¢alisilmistir.

2 — 11 ve ilgelerden usuliine uygun olarak getirtilen numune
peynirler hemen muayene ve analize alinmistir.

3 — Peynirlerin muayenesinde imélatin adet ve géreneklere go-
re yapildig1 goriilmiistiir.

4 — Muayene sonunda elde edilen sonuclarin en az ile en
cok arasinda genis bir hudut oldugu ve standard bir metodun uygue-
lanmadig tesbit edilmistir.

5 — Muayene sonugclar: cetvel : 21 de gosterilmistir.

Tirkiye Beyaz Peynirlerinin kimyevi bilesimleri

CETVEL: 21

% Enaz Ortalama % En ¢ok

Su 21.00 54.40 76.20

Kuru Madde 23.80 45.89 79.00
Yag 4.53 17.77 32.85
Yagsiz kuru madde 717 28.51 60.00
Tuz 0.40 5.01 12.90
Kuru madde de yag 9.80 37.69 82.12
Kuru madde de tuz 0.80 11.42 29.72
BUtun kul 2.00 6.60 16.00
Saf kul 0.35 1.63 4.00
Asidite (Asit Laktik) 0.90 2.54 5.00
Asidite (S. H. Cinsinden) 40.0 1153 190.00
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SUMMARY

1 — 155 samples of cheese were examined to find out their
chemical composition.

2 — The samples which are brought from towns and counties
were immediatly examined and analysed.

3 — Aftere examination of the samples, it was seen that the
cheese was made according to the customs.

4 — At the end of the examination, it was seen that there was
a great difference in between the lowest and the highest numbers.
It was found that no standard method was used in the production
of the cheese.

5 — The results of the examination is shown on table (21).

Chemical composition of the cheeses in Turkey

TABLE : 21

% Minimum % Average % Maximum

Humidity 21.00 54.40 76.20
Dry matter 23.80 45.89 79.00
Fat 4.53 17.77 32.85
Dry matter without fat 717 28.51 60.00
Tuz 0.40 5.01 12.90
Fat indry matter 9.80 37.69 82.12
Salt in dry matter 0.80 11.42 2972
Total ashes 2.00 6.60 16.00
Pure ashes 0.35 1.63 4.00
Acidity (lastik asit) 0.90 2.54 5.00
Asidite (S. H. Cinsinde) 40.0 1153 190.00
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