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OzZET

REAL TIME PCR YONTEMI iLE PEYNiRLERD_E ORIJIN TESPITi VE MIKTARLARININ
TAYINI

Ulkemizde (retimi yapilan yaklasik 200 cesit peynir bulunmaktadir. Bu peynir
gesitlerinden bazilari modern igletmelerde Uretilebilirken bazilari geleneksel olarak kugik
isletme duzeyinde kalmistir. Beyaz peynir, duyusal Ozellikleri ve tiketim aligkanliklar g6z
ondnde bulunduruldugunda Ulkemizde en yaygin olarak tiketilen peynirdir. Peynir standardinda
beyaz peynir inek, koyun, kegi sitlerinden veya bunlarin karisimlarindan yapilan peynir olarak
tanimlanmistir. Piyasada inek, koyun, kegi gibi farkli isimlerle satisa sunulan bu peynirlerin
kimyasal kompozisyonlarinin belirlenerek tanimlanmasinin yaninda ayni zamanda Uretiminde
kullanilan satin orijininin belirlenmesi de 6nemlidir. Fakat peynir olarak islenen bu sutlerin,
peynirdeki orijininin tlketici tarafindan belirlenmesi neredeyse imkansizdir. Bu da, peynirlerde
tagsis yapilmasini kolaylastirmaktadir. Tagsis, satisa sunulan herhangi bir maddenin kalitesinin,
baska bir madde ilavesi veya disuk kalitede hammadde ikamesi ile kasith olarak dasurilmesi
islemidir.

Calismanin amaci kahvalti sofralarimizin vazgecilmezi olan peynirde bulunan st tirlerinin ve
miktarlarinin tespiti ile hem tiketicinin aldatiimasinin énlne gecilmesi hem de bu peynirlerin
tanimlanarak konu ile ilgili standardin olusturuimasina veri saglayabilmektir. Ulkemizde inek,
koyun ve keci peyniri adiyla satisa sunulan drlnler ile ilgili olarak kapsamli bir standart mevcut
degildir. Bununla birlikte Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin yayinladigi Tirk Gida
Kodeksi Peynir Tebligi (2015/6) 14. madde g bendine gore peynir Uretiminde farkli hayvan
turlerine ait sutlerin karistinlarak kullaniimasi durumunda kullanilan sutin elde edildigi turlerin
adlari Grin adinin yaninda “ koyun, keci ve inek sutlerinden Uretilmistir.” gibi ifadelerle
belirtiimelidir. Fakat tebligde peynir Uretiminde kullanilan sat tirinin yazilmasinin yani sira
Uretiminde kullanilan satlerin orijinlerinin - miktari konusunda bir sinirlama getirilmemistir.
Dolayisi ile dretici GrinU Uretirken istedigi oranlarda degisik sUtleri kullanabilmekte ve Urdnu
istedigi isimle satabilmektedir.

Bu calismada, piyasada satiga sunulan 30 farkh marka inek, 30 farkli marka koyun ve
30 farkli marka kegi peyniri adi altinda satilan peynirlerden olmak Uzere toplamda 90 cgesit
peynir temin edilmistir. Klguk pargalar halinde vakumla paketlenerek +4°C’de muhafaza
edilmistir. Vakum paketlenen peynir drneklerinin iceriklerinin belirlenmesi amaci ile toplam kuru
madde, yag, yagdsiz peynir kitlesindeki su, protein, asitlik, tuz ve pH analizleri gerceklestiriimistir.
Ayni zamanda piyasada farkli isimlerle (inek, koyun, keci) ve birbirinden oldukc¢a farkli fiyatlarla
satisa sunulan peynirlerin orijin tespiti ve bu peynirlerde kullanilan st turlerinin miktarlari Real
Time polimeraz zincir reaksiyonu teknigi kullanilarak tespit edilmistir.

Bu calisma sonunda degisik adlarla (inek, koyun, kegi) satisa sunulan peynirlerin
standart bir duruma getirilmesi igin gerekli veriler konusunda katki saglanacaktir. Ulkemizde bu

alanda olan boslugun doldurulacag distnilmektedir. Ayni zamanda tiketim bilincinin
gelisimine de katki saglayacaktir.

Anahtar kelimeler: Orijin tespiti, Real Time PCR, Peynir
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ABSTRACT

DETECTION OF CHEESE ORIGIN AND DETERMINATION OF THEIR QUANTITY WITH
REAL TIME PCR METHOD

There are about 200 varieties of cheese produced in our country. While some of these
cheeses can thus be produced in modern enterprises, some are produced at the traditional
small businesses. White cheese is most widely consumed cheese in our country considering
Sensorial properties and consumptions habits, white cheese is defined in cheese standard as
cheese produced from milk of cow, sheep, goat or their mixtures. In addition to defining the
white cheese according to the chemical composition sold under different names, such as goat,
cow or sheep cheese in the market; determining the origin of the milk used in the manufacture
of these cheeses is also very important. But from the consumers’ point of view, it is almost
impossible to decide which milk was used for the production of a particular cheese. These can
facilitate making the adulteration in cheese. Adulteration is the reduction of the quality of any
material by addition of another substance or substitution of raw materials of low quality
deliberately.

The purpose of our study is to provide that both creation of data related standards by
defining these cheese and prevent deceived the consumers by determining the types and the
amount of milk in cheese which is indispensable of our breakfast. In our country, a
comprehensive standard about products offered for sale as cow, sheep, and goats’ cheese is
not available. However, Food, Agriculture and Livestock Ministry was published Turkish Food
Codex Cheese (2015/6) notification according to the article 14 clause g ; in cheese production,
when using milk mixture from different animal species, it should be noted with such terms
“sheep, goat and cow milk is produced” next to the name of species is obtained from the milk
used. But, in the notification no limititation was set about the amount of the origin of the milk
used in cheese production as well as the writing of the type used in the production of milk.
Therefore, manufacturer can use a variety of milk with different ratios when producing cheese
and can sell the product with any name.

In this study, 30 varieties of each kind of cheese including cheese of different brands on
the market sold as cow, sheep, and goats’ cheese totaling 90 varieties of cheese are obtained.
These cheeses were maintained small pieces in vacuum packages at +4°C. With the aim of
determining content of cheese on the total dry matter, oil, water in oil-free cheese mass, protein,
acidity, salt and pH analyzes were conducted. At the same time, cheeses offered for sale on
fairly different prices from each other and under several different names (cow, sheep, and goat)
on the market were made in determining the origin and quantity type of milk used in these
cheeses were determined using Real Time polymerase chain reaction techniques.

At the end of this study, the necessary data were obtained for the cheeses offered for
sale with different names (cow, sheep, and goat) to be brought to a standard condition. At the
same time, this study will contribute to the improvement of consumer awareness.

Key words: Origin detection, Real Time PCR, Cheese
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1. GiRiS

insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesinde siit ve sit Griinlerinin blyik énemi vardir.
Bunun yani sira insanlarin damak zevkleri bolgesel ve kiltirel olarak da dedisebilmektedir. Bu

nedenle dinyada binlerce gesit st Grina Uretilip, tlketicilerin begenisine sunulmaktadir.

Sitin cesitli Ulkelerde degerlendiriime sekilleri incelendiginde peynir tiketiminin ilk
sirada oldugu gézlemlenmektedir. Bugtin diinyada 4 bin civarinda peynir ¢esidi oldugu tahmin
edilmektedir. Bunlardan pek ¢ogunlugu birbirine benzer olup ekonomik degerleri de yoktur.
Dinya ¢apinda énemi buyuk olan tipik peynir ¢esitleri ise 18 kadardir. Bunlar orijinal sekillerine
ve alfabetik siralarina gore; Brick, Camambert, Cheddar, Cottage, Cream, Edam, Gouda, Hand,
Limburger, Neufchatel, Parmesan, Romano, Roqueforti, Sapsage, Swiss, Trappist, Whey

cheese’dir (Demirci ve ark., 2004).

Ulkemizde iretilen peynirlerden Beyaz, Kasar, Tulum, Orgii, Cékelek, Mihalig peynirleri
ulusal diizeyde kabul gérmekte ve ekonomik deger tasimaktadir (Celik ve ark., 2009).
Turkiye'de tiketimi en fazla olan peynirlerden biri olan beyaz peynir inek, kegi, koyun
sutlerinden veya bunlarin karigimlarindan uretiimektedir. Piyasada inek, koyun ve keci adi
altinda satilan bu peynirlerin sut orijini tuketici tarafindan tespit edilememekle birlikte farkl
fiyatlarla satisa sunulmaktadir. Bu da son gunlerde gindeme siklikla gelen “tagsis” sorununa
sebep olmaktadir. “Tagsis” kisaca, bir Grindn dogalliginin bagka bir Grtinle bilingli veya bilingsiz
olarak degistiriimesidir. Gida sektériinde tagsis iki farkli amag icin yapilir. Bunlardan biri insan
sagligi agisindan risk tagimayan, daha saglikli, raf 6mri daha uzun ve fonksiyonel gida Gretimi
ve benzeri amaglarla yapilan tagsistir. Digeri ise yUksek kalitedeki Grine daha dusuk kalitede
urtnler ilave ederek ayni fiyata tliketiciye sunulan gidalar tGretmektir. Bu tir tagsisler rin
kalitesini dusurerek hem haksiz rekabete yol agcar hem de insan saghgdini ciddi olarak tehdit
edebilir. Gidada hile olarak adlandirdigimiz asil sorun da bu noktada baglamaktadir. Yaygin
olan tagsislere 6rnek olarak, bal Orneklerinde yapay tatlandiricilarin kullaniimasi, alkolll
ickilerde metanol kullanimi, pul biberde renklendirici kullanimi, zeytinyagina pamuk yagi ilave
edilerek zeytinyadi olarak satilisa sunulmasi, meyve sularinda gorilen cesitli hileler verilebilir.
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhginin son zamanlarda lGzerinde durdugu ve siki denetimler
gerceklestirdigi bir diger tagsis ise et Urlnlerinde yapilmaktadir. Et Grinlerinde yaygin olarak

yapilan tagsisler; kiymada tavuk kemiginin mekanik olarak o6gutilmesi sonucu elde edilen



urindn konulmasi, tavuk sakatati (ciger, taslik gibi) karstirimasi, domuz eti ve bagka et

tdrlerinin kullaniimasidir (Ertas ve ark., 2009).

Ulkemizde et ve et Uriinlerinde karsilasilan tagsisler, sit triinlerinden biri olan peynirde
de buna benzer tagsisler yapilabilecegini ve belki de yapildigini gostermektedir. TS 591 beyaz
peynir standardina gére inek, koyun ve kegi peyniri igcin herhangi bir st ylzdesi belirten bir
tanimlamanin mevcut olmamasi literatirde bu alanda bir bosluk oldugunu goéstermektedir.
Piyasada farkli adlarla (inek, koyun, keci) satilan bu peynirler birbirlerinden farkl fiyatlarla satisa
sunulmakta ve bu da tiketiciyi aldatmanin yaninda haksiz rekabet ortami yaratmaktadir.
Tagsislerin 6nline gegilmesi ve tiketiciyi bilinglendirmek amaciyla galismamizda Real Time
polimeraz zincir reaksiyonu teknigi kullanilarak piyasada satisa sunulan peynirlerin yapiminda

kullanilan sit turlerinin orijinleri ve miktarlari belirlenmistir.



2. LITERATUR OZETi

2.1. Siit Ve Uriinlerinin Onemi

Sit, disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklari yavrularini besleyebilmek (zere, st
bezlerinde hayvan tirlerine gore farkh sirelerde salgilanan, iginde yavrunun kendi kendisini
besleyecek bir duruma gelinceye kadar almak zorunda oldugu tiim besin maddelerini gerekli
oranlarda bulunduran, porselen beyazi renginde, kendine has tat ve kokusu olan bir sividir. Sit,
bilesimindeki maddeler ve 6zellikleri nedeniyle sadece temel besin maddesi olarak degil, ayni
zamanda organizmayi zehirli maddelerden ve hastaliklardan koruyan bir gidadir. Ozellikle siit

proteini, mineral maddeler ve vitaminler site bu 6zelligi kazandirir (Metin, 2012).

Sit diger gidalara oranla daha fazla yasamsal besin 6geleri icerir. Bu besin 6deleri
organizma tarafindan kolayca alinabilecek ve sindirilebilecek sekilde olup, organizmanin
gelisebilmesi icin gerekli olan organik ve anorganik maddelerden olusur. Bu nedenle sit,
beslenme fizyologlari tarafindan temel gida maddesi olarak kabul edilir. Kalsiyum, fosfor ve
riboflavin agisindan ¢ok énemli bir kaynaktir. Sutiin bilesiminde yer alan maddelerden bir kismi
diger gidalarda da bulunmasina ragmen, bazi sit bilesenleri sadece sltte bulunur. Hayvan
memesinde sut bezlerinde sentezlenen ve yalniz sutte bulunan bilesenler; laktoz, sut yagdi,
kazein, laktoglobulin ve laktalbumin’dir. St proteinlerinin vicutta bilinen bliylime ve gelismeye
katkisi, doku farklilagsmalarindaki etkinliginin yani sira; kalsiyum emilimi ve immun fonksiyonlar
Uzerine olumlu etkilerinin oldugu, kan basincini ve kanser riskini azaltti§i, vicut agirhdinin
kontroliinde etkin oldugu, dis clriklerine karsi koruyucu oldugu bilinmektedir (Unal ve ark.,
2006).

Sit koruyucu bir gidadir. Bilesimindeki maddeler ve 6zellikleri nedeniyle sit sadece
temel besin maddesi olarak degil, ayni zamanda koruyucu (antikor) bir gida olarak da kabul
edilir. Ozellikle st proteini, mineral maddeler ve vitaminler siite bu 6zelligi kazandirir. Cinki st
proteini, amfoter 6zelligi sonucu asit ve baz buharlarini tamponlayabilir ve zehirli agir metalleri
ve diger saghga zararli maddeleri baglama 6zelligi gosterir. Bu nedenle kimya endustrisi ve agir
endustride, kdmdur ocaklarinda, havagazi fabrikalarinda, kazan dairelerinde galisan iscilere bazi
yasal dizenlemelerle zehirlenmelere karsi korunmak lzere panzehir olarak surekli sit, yodurt

verilir. Sutteki vitaminler ve 6zellikle kalsiyum ve fosfor gibi mineraller ise, bazi hastaliklarin



meydana gelmesine engel olur. Sonug olarak siit sadece besleyici bir gida degil, ayni zamanda

organizmayi zehirli maddelerden ve hastaliklardan koruyucu bir gidadir (Metin, 2012).

Siit, elde edildigi canliya gére isimlendirilir. Ornegin; inek sitii, koyun siitli, manda st
gibi. Sit teknolojisinde genellikle sadece "sit" denildigi zaman, inek siiti anlasilir. Clnki basta
icme st olmak lizere birgcok Uriiniin hammaddesi inek siitiidir. inek sitiinden baska bir siit

s6z konusu oldugu takdirde, elde edildigi canli adi ile birlikte anilir (Metin, 2012).

Basta icme sUtl olmak Uzere birgok sit mamullinin islenmesine uygun olan ve bu
nedenle st teknolojisi ig¢in 6nem tasiyan inek sitindn bilesimine ait ortalama degerler basta irk
olmak Uzere cesitli faktorlerin etkisi altinda degisiklik gdstermektedir (Metin, 2012).

inek stttiniin kuru maddesi %10,5-%14,5, yagd orani %2,5-%6, laktoz orani %3,6-%5,5,
protein orani %2,9-%5 ve mineral madde orani %0,6-%0,9 arasinda; bilesimine bagli olarak
asitligi 6,2-8,9 °SH ve yogunlugu 1,028-1,039 g/ml arasinda degismektedir (Metin, 2012). inek
sutl  bilesimindeki protein, laktoz ve yad disindaki maddelerin miktarlarindan daha c¢ok
fonksiyonlari agisindan buyik 6nemi vardir. Koyun sutl; protein, yad ve mineral maddeler
yonunden zengindir. Bilesimindeki protein ve yad oraninin fazlaligi ile diger sutlerden ayirt
edilmektedir. Kuru madde orani inek sutiinden %50 oraninda daha fazla olup, yaklasik %19
civarindadir. Kuru maddesinin yiksek olmasi nedeniyle sahip oldugu besleyici degeri ve elde
edilecek Urtn verimi de ylksektir. Rengi inek sltiine oranla daha beyazdir. Dogal asitligi daha
yuksektir. Kendine 6zgu nispeten agir bir tadi ve kokusu vardir. Bundan dolay! icme sutu i¢in
uygun degildir. Buna karsin kazein oraninin yiuksek olmasi nedeniyle peynir ve yogurt
Uretiminde, yag orani yliksek oldugu icin de tereyad uretiminde tercih edilmektedir (Metin,
2012).

Bilesimindeki proteinli maddelerin yaklasik %75'i kazeinden olustugu igin, kazeinli sitler
gurubuna dahildir. Karoten miktari disik oldugu icin inek sutliine gdre daha beyazdir. Kegi
sutiinin titrasyon asitligi 6,4-10 °SH ve yogunlugu 1,028-1,41 g/ml arasindadir. Kegi sitindn
kuru maddesi %13-%14 arasinda %4,5'i yag, %3,2'si protein, %4,1'i laktoz, %0,8'i mineral
maddeden olusmaktadir. Kegi sitleri A vitamini bakimindan diger sitlere oranla 2-3 kat daha
zengindir. Kegi situ fazla miktarda fosfat icermektedir. Et ve balik yeme aligkanligi olmayan
kimselerde fosfat eksiginin gideriimesinde kegi sutu iyi bir kaynaktir. Mide asitligini kontrol

altinda tutmasi nedeniyle mide rahatsizlidi olan kimselerin kegi sutu icmeleri 6nerilmektedir.



Keci sutd basta B12 vitamini olmak Uzere bazi vitaminler ile mangan ve demir bakimindan
fakirdir (Metin, 2012).

Kegi sutindn yag globil ¢api kiigik oldugundan yaginin ayrilmasi zordur ve bu nedenle
ge¢ kaymak baglamaktadir. Yag globdllerinin kiigik olmasi, yag ve proteinin daha homojen bir
dagilim gostermesi kolay sindiriimesine neden olur. Genellikle kétli bakim ve kot ahir kosullari
ve yuksek miktardaki kaprilik asit nedeniyle ke¢i sutinin tadi ve kokusu hosa gitmez ve ¢ogu
zaman teke kokusu algilanir. Bu durum kendini kegi sitinden islenen urinlerde de gdsterir.
Ancak hayvanin beslenmesine ve bakimina dikkat edildiginde, kéti koku ve tat da kaybolur.
Kegi siitli, 6zel peynirlerin yapiminda kullanilan degerli bir siittiir. Fransa, ispanya ve italya'da
keci peynirleri diger peynirlere tercih edilir. Ulkemizde genellikle inek ve koyun siitiine
karistirlmak suretiyle peynir ve yodurt tretiminde kullanilir. Bu nedenle son yillarda kegi st ve

uriinlerine olan desteklerde ciddi bir artis gérilmektedir. (Metin, 2012).

Ulkemizde insan beslenmesi agisindan biiyiik bir Sneme sahip olan siit dogrudan olarak
veya degisik lezzet, aroma, sekil ve yapida birgok Urliine donUstirilerek tlketiimektedir
(Galvano ve ark., 1996; Glrses, 2002). Sit Grtnleri olarak adlandirilan bu grubu peynir, yogurt,

dondurma, st tozu, krema ve tereyagi olusturmaktadir.

2.2. Tiirkiye’deki Siit ve Uriinlerinin Tiiketimi, isletme Sayisi, Okul Siitii Projesi

Tarkiye'deki sut Uretimine iligkin toplam isletme sayisi diger Ulkelere kiyasla oldukc¢a
yuksektir. Ancak isletmelerin sahip olduklari hayvan sayisina gére kapasiteleri
gruplandiniidiginda Ulkemizde ¢ok sayida kuglk Olgekli st isletmesi oldugu gorilmektedir
(Anon, 2013).

AB Uye Ulkelerinde ciftlik basina disen sut inedi sayisi 32,2 bas iken, Turkiye'de bu
ortalama 4,5 bas civarindadir. Ulkemizde 1,3 milyon olan siit isletme sayisinin % 80’ini 1-10 bas
arasl hayvana sahipken, igletmelerin % 20’lik bir kismi 10 ve daha fazla hayvana sahip
ciftlerden olugsmaktadir. isletmelerin sahip olduklari hayvan sayilarina gére kiigiik dlgekli olmast;
girdi maliyetlerinin ylksek olmasina, sut verimi yiksek sidir irklarinin temininde gugliklere, st
ve Urunlerinin pazarlanmasi ve genel anlamda sut sigircihdinin etkinligi ve verimliliginin
saglayacak olan orgitlenmede gugliklere neden olmaktadir.  Turkiye'nin 500 Buyuk Sanayi

Kurulusu 2012 listesinin beste birini gida firmalar olustururken, siit sektoriinden 15 firma listeye



girmistir. ilk 500’de yer alan firmalarin tretimden net satislari 348,30 milyar liray1 bulurken, siit
drtnleri firmalarinin dretimden net satiglari 9,36 milyar lira olarak gerceklesmistir. Boylece ilk
500 Sanayi kurulusunun toplam cirosundaki paylari gegen yila gore artarak %3'e yaklagmistir
(Anon, 2013).

Turkiye’de sut ve sit Urdnleri tiketimine iliskin net veriler bulunmamakla beraber, igme
sutd ve diger sit Urtnlerinde kisi basi yillik tiketim miktarlari tahmini olarak hesaplanmaktadir.
Sat dretimimizdeki kayit disilik stut ve st Grdnlerine iligkin  tiketim  miktarlarinin
hesaplanmasinda guglik yaratmaktadir. Belirli bir birim agirliktaki sutten farklh sat Grdnlerinin
elde edilmesi, s6z konusu birim miktara iligkin tiketim hesaplamasinda mukerrerlige sebep
olmaktadir. Bunun yaninda; kayith st Gretim miktarlari Gzerinden hesaplanan tiketim degerleri
haricinde Ureticinin 6z tuketim payi, akraba ve yakin gevresi ile paylastidi ya da gdnderdigi
miktar ve her ne kadar tlketim istatistiklerini saptiracak oranlarda olmasa da yine Ureticinin
kendi pazarladigi sut miktarn Glkemizde kisi basi yillhik sit ve sit Urdnleri tiketim

hesaplamasinda karsilagilan gugliklerdir (Anon, 2014a).

2013 yilinda, Ulkemizde toplamda 1.323.942 ton olan igme sitld UGretim miktarinin
1.128.678 tonu (%85) UHT olarak piyasaya sunulurken, kalan miktar pastorize sutu
olusturmaktadir. Gelir artisi, kentlesme ve bireylerin beslenme konusunda daha bilingli tercihler
yapmasi sonucu artan talep modern tesislerde uretilen sut ve st Grtnleri miktarinin artmasini
saglamistir. Ulkemizde kayitli igme sitii Gretim miktarlari ve dis ticaret verileri ile entegre st
isletmeleri tarafindan toplanan sut miktari haricinde kalan sitin miktari ele alindiginda 2013 yih

kisi basi icme s(tl tiketiminin yaklasik 37,3 kg oldugu tahmin edilmektedir (Anon, 2014a).

Tlrkiye'de en yogun olarak tiiketilen st Grlinlerinden biri de peynirdir. Yillar itibariyle
uretimine paralel olarak tiketiminde de artis olan ve en yuksek pazar payina sahip peynir ¢esidi
beyaz peynirdir. 2013 yil itibariyle 600.266 ton olarak hesaplanan toplam peynir Gretim
miktarimiz, toplamda yaklasik 8 milyon ton olan entegre sut isletmeleri tarafindan toplanan inek,
koyun, keci ve manda sitl haricindeki sut dretim miktari ile peynir ithalat ve ihracatimizin da
dahil edildigi bir hesaplama ile 2013 yili kisi basina dusen yillik peynir tiketim miktarimiz 16,5
kg oldugu tahmin edilmektedir (Anon, 2014a).

Kultirimuzde onemli bir yere sahip olan yogurt, icme sutlinden sonra entegre st

isletmeleri tarafindan toplanan sit miktarinin en ¢ok islendigi st tGrinaddr. 2013 yilinda Uretimi



%2,7 artarak 1.081.409 ton olarak hesaplanan yogurdun yillik kisi bagi tuketim miktari da 2013
yilinda az da olsa artis géstermistir. icme siitli ve peynir tiiketim rakamlariyla benzer bir

hesaplama ile 2013 yili kisi basi yogurt tiketimi 30,6 kg olarak hesaplanmistir (Anon, 2014a).

Besin degerleri acgisindan 6nemli bir yere sahip olan tereyaginin tiketimi cesitli
kaynaklara gore M.O. 3000 yilinda Simerlere kadar uzanmaktadir. Ulkemizde de tereyagi
tiiketimi oldukga yaygindir. Uretimi her ne vyillar itibariyle artis gdsterse de en yiiksek ithalat
miktarina sahip sit Griini niteligi tagimasi itibariyle tiiketimi oldukga yiiksektir. igme siitii ve
diger sut urlnlerinde yapilan benzer hesaplamaya gére Ulkemizde 2013 yilina iligkin kisi basi
yillik tereyagi tiketimi 1,42 kg'dir ( Anon, 2014a).

Saglikh bireylerin yeterli ve dengeli beslenmesi icgin tiiketiimesi 6nerilen sit miktari yas,
cinsiyet ve fizyolojik duruma (bliyime ve gelisme donemi, gebelik, emziklilik, yasllik) gore
degisiklik gostermektedir. Amerika tarim birimi (USDA) Besin Piramidinde yetiskin saglikh bir
birey icin sit ve st Urlinleri grubundan giinde 2-3 porsiyon (200-400 ml) tiiketiimesi 6nerilirken;
Ulusal Sit ve Sit Urlinleri Konseyi'nin yayinladigi Beslenme Rehberinde 2-4 (400-800 ml)
porsiyon ve Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme Rehberi’'nde yetiskin bireylerin 2 porsiyon (bir porsiyon:
bir orta boy su bardagi (200 ml), ¢cocuklar, ergenlik dénemi gengler, gebe ve emzikli kadinlarla
menopoz sonrasi kadinlarin 3-4 (600-800 ml) porsiyon tiketmeleri &nerilmektedir (Ginay,
2012).

St ve sut Urdnleri tiketiminin arttirlmasi, yeterli ve dengeli besin 6gesi ve enerji
aliniminin saglanmasi agisindan saglik profesyonelleri tarafindan énerilmektedir (Unal ve ark.,
2006). Bu kapsamda ilkdgretim cagindaki Ogrencilere sit tiketim ve saglikli beslenme
aliskanhklari kazandirarak, dengeli beslenmelerine katkida bulunmak suretiyle zihinsel ve
fiziksel olarak gelisimlerinin arttirlmasinin saglanmasi igin ‘okul sutii programi’ uygulanmaya

baslanmistir (Gunay, 2012).

Diinyada “Okul Siitli programi” ilk kez 1914’de irlanda’da uygulamaya konulmustur.
Bunu izleyen yillarda Federal Almanya'nin (1926), ingiltere’nin (1927), Hollanda ve ABD’nin
(1935), Yeni Zelanda'nin (1936) ve Isvec¢’in (1945) anilan programi benimsemesiyle,
cocuklarina okulda sut iciren Ulkelerin sayisi yildan yila artis gostermistir. Bu say1 2012 yilinda
50’ye ulagsmistir. Ulkemizde genis caph okul sitli uygulamasinda ilk deneyimi ise 2012 yilinda

yasanmistir. Her gin okulda 200-250 ml dolayinda sut alan ¢ocuklarda émir boyu sut ve



urdnlerini tuketme aliskanhgi olusmaktadir. Her yastaki insanlar icin iyi bir kalsiyum ve protein
kaynagi olan siit, her yastaki gocuklar igin de énemli bir besin konumundadir. Ornegin
yetiskinlerde 6ngdrilen bir kilogram vicut adirh@r bagina glnlik 0,9 g protein gereksinimi,
gocuklarda 1,8 g kadardir. Bilindigi gibi proteinler vicutta hlcre ve dokularin olusmasinda,
blylme ve gelismenin saglanmasinda énemli rol oynarlar. Bu yolla, ayni zamanda kalsiyum ve
fosfor gibi mineral madde; yad ve karbonhidratla da enerji gereksinimi kargilanmaktadir. Bu
asamada eger ¢ocuklar yeterince kalsiyum alabilmislerse, erkek olsun kiz olsun, ileri yaslarda
osteoporoz vb. kemik hastaliklarina karsi dayaniklilik kazanmaktadir. "Okul Sutu” programi
uygulanan ulkelerde gergeklestiriien calismalara goére, ¢ocuklarda okula devam orani artmis,
derslere ilgi yukselmis, aritmetik vb. derslerde basari kolaylasmistir. Ayrica, ¢ocuklarda
sakinlesme ve iyi arkadaslik iliskileri gézlenmis, cam kirma ve okul malina zarar verme gibi
olumsuzluklarin azaldigi belirlenmistir. Bunun yani sira, Portekiz’de 5 yil sire ile yapilmis olan
bir arastirmada, okul siti uygulamalari ile gocuklarda rastlanan guatr hastaliginin % 52°den %

9a indigi belirlenmistir (Anon, 2015a).

2.3. Peynirin Onemi Cesitleri ve Fiyatlari

Sitin en iyi degerlendirme sekli onun dogrudan dogruya sit olarak igilmesi ile
mUmkandir. Ancak s0tin hacimli olmasi, naklinin zor olmasi ve c¢abuk bozulmasi gibi
nedenlerle daha dayanikh drinlere islenmekte ve bunlar arasinda peynir dnemli bir yer
tutmaktadir. Peynirin glnlik beslenmemizdeki énemi kolay sindirilebilme &zelliginin yani sira,
yapisinda uUretimde kullanilan sutteki yagi, ¢cdzinmeyen tuzlari, kolloidal maddelerin timune
yakin miktarini bulundurmasi ve sut serumundaki ¢6zlinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri
ve diger besin unsurlarinin da bir 6lgide peynirin yapisinda kalmasindan ileri gelir. Peynir
Ozellikle yuksek kaliteli protein, yag, vitamin A ve vitamin B, yoninden oldukga zengindir (YUrik
ve ark., 2012).

Peynirin dis saghdi icin vazgecilmez bir gida olmasinin yani sira kemik erimesini
Onledigi, mikrobiyolojik enfeksiyonlara karsi etkili oldugu, ishalin ve mide rahatsizliklarini
giderilmesinde katkisinin oldugu sindirim sistemini dizene soktugu, ulseri onledigi, kronik
bronsiti 6nledigi, tansiyonun disurilmesinde ve kanserin 6nlenmesinde yardimci oldugu
bilinmektedir (Kumas, 2012).



Dunyada binlerce yil 6nce duretiimeye baglanan, zaman gectikge farkh lezzetlerle
cesitlendirilen peynir, dzellikle kahvaltilarin vazgegilmezidir. Ulkemiz yéresel peynir yéniinde
hayli zengindir. Bu gesitlerin bazilari sunlardir: Mihali¢ (kelle) peyniri, kegi peyniri, Erzincan
tulum (sakak) peyniri, izmir Tulum peyniri, Van Otlu peyniri, Lor, Urfa beyaz peyniri, Dil peyniri,
Cerkez peyniri, Abaza peynirleri, Tel (civil) peynir, Cokelek, Yozgat Canak peyniri, Kiilek peyniri,
Hatay Cara (testi) peyniri, Orgii peyniri, Golot peyniri, istanbul Cayir peyniri, Manisa Cayir
peyniri, Ordu Torba peyniri, Giresun imansiz peyniri, Kars Gravyer peyniri, Denizli Yoriik peyniri.
Ulkemizde retilen peynirlerden Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri ulusal diizeyde kabul gérmekte
ve ekonomik deger tagimaktadir. Bununla beraber son yillarda Orgi, Lor, Dil, Cékelek, Otlu ve
Mihali¢ peynirleri de 6nemli miktarlarda ve ulusal diizeyde uretilmektedir. Beyaz peynir yumusak
yapida, tuzlu ve eksimsi tada sahip, salamurada olgunlastirilan ve en ¢ok tiketilen peynir
gesidimizdir. Beyaz peynir 7x7x7 cm?® veya 7x7x10 cm?® boyutlarinda kesilmekte ve yaklasik 12-
14g/100g NaCl iceren salamurada U¢ ay slre ile 42 °C’de olgunlastirimaktadir. Peynirde
aroma gelisimi, ¢ig sutln kalitesi, peynir yapim metodu ve olgunlasma sicakligina bagl olarak
birkag hafta ile 12 ay arasinda gergceklesmektedir. TS 591 No’ lu standarda gére, kurumaddede
yag orani bakimindan Beyaz peynir; tam yagh (kurumadde de en az %45), yagl (kurumadde de
%30—44), yarim yagh (kurumadde de %20-29 yag), yagsiz (kurumadde de <%20 yag) peynir
olmak Uzere 4 farkh tipe ayriimigtir. Ayrica, kurumadde de tuz orani en fazla %10, rutubet
miktarinin ise en gok %60 olmasi gerektigi bildirilmistir. Ulkemizde peynir Gretiminin biyik bir
bdlima, yeterli donanimdan yoksun kuaguk isletmelerde ve starter kiltir kullanmaksizin
yapilmaktadir. Peynir yapim agsamalari isletmelerde c¢alisan ustalarin bilgi ve becerisine bagli
kalmakta, bu durum bilesimleri farkli ve hijyenik kaliteden yoksun peynirlerin tretilmesine neden
olmaktadir. Endustriyel boyutta Beyaz peynir Uretiminde pastorize inek sutl kullaniimakla
birlikte koyun ve kegi sttleri de kullaniimaktadir. Ginimiizde Beyaz peynir gogunlukla mandira
ve modern isletmelerde Uretiimekte, ancak Uretimin bir kismi da kilglk aile isletmelerinde
geleneksel yontemlerle gergeklestiriimektedir. Geleneksel Beyaz peynir Uretiminde ¢ig st
kullanildigindan dolayl halk saghdi acgisindan risk olusturmakta, ayrica standart bilesim ve

kalitede peynir bulmak her zaman mimkin olmamaktadir (Celik ve ark., 2009).

Dunya ¢apinda dretilen birgok peynir i¢in inek situ kullaniimaktadir. Bununla beraber,
kegi ve koyun siti gibi diger hayvanlarin sitleri de kullanilabilmektedir. Bazi yerlerde kegi
peynirini tat, aroma ve besleyici 6zelligi acisinda koyun peynirine tercih edilmektedir. Kendine

has bir lezzeti vardir. Endustriyel peynir yapiminda genellikle koyun, kegi ve inek sutl karigimi
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kullanilmakla beraber piyasada sadece koyun, kec¢i ve inek sutl peynirleri de satisa
sunulmaktadir (Tungtirk ve ark., 2008).

Piyasada degisik adlarla satisa sunulan peynirlerin fiyat ortalamasina bakildijinda kegi
peynirinin 25-30 TL, koyun peynirinin 17—-20 TL ve inek peynirinin 14—-16 TL civarinda satildigi
go6rilmektedir. Ancak bu Urlnlerin etiketlerinde, kullanilan sit veya suatlerin orijini ve miktar
konusunda herhangi bir bilgi bulunmamaktadir. Her isletmenin kendine goére belirledigi
yuzdelerle galismasi sonucu standart olmayan Urunler elde edilmektedir. Ayni zamanda tiketici
tikettigi peynirin orijinini ve kullanilan sitlerin miktarlarini bilmediginden aldatilmaya agik bir
durum ortaya gikmaktadir. Ozellikle bilingli olarak yapilan hile uygulamasinin nedenleri
arasinda, koyun sitl Uretim sezonunun kisa olmasi, Uretimin az olmasi, fiyatinin diger tirlere
ait sltlerden daha yiksek olmasi ve 06zellikle bazi peynirler i¢cin daha kaliteli Grin elde
edilmesine imkan vermesinden dolayi tercih edilmesi sdylenebilir. Bundan dolayi Avrupa Birligi
Mevzuatinda Urln etiket bilgileri arasinda yer almasi gereken bilgilerden biri de sitln orijinin
belirtiimesidir. Eger farkh tirlerin sutlerinin karigimiyla peynir tretilmigsse bunlarin oranlarinin da

etikete yansitilmasi mevzuatta zorunlu tutulmustur (Tungttrk ve ark., 2008).

2.4. Tagsisin Tanimi

Tagsis, satisa sunulan herhangi bir maddenin kalitesinin, bagka bir madde ilavesi,
disuk kalitede hammadde ile ikamesi veya Uriinde bulunmasi gereken pahali bir hammaddenin
kullanilmamasi ya da az kullanilmasi yolu ile kasitl olarak disuridlmesi iglemidir (Sincer ve ark.,
2010).

Tagsis, ekonomik cikar elde etme amaciyla yapilan bir dolandiricilik tartdir. Gida
tagsisinin tarihi ¢ok eskidir ve gida maddelerinin Uretici ve tlketici arasinda ticaretinin
yapiimasiyla baslamistir. Eski Yunan ve Roma’da saraba renklendirici maddeler ve aroma
katildigi bilinmektedir. Dinyanin birgok yerinde gida ile ilgili yasal dizenlemelerin yapiimasinin
temelinde tagsisin engellenmesi yatar. Tirkiye'de bu kanun 1936 tarihli iken ingiltere’de 1860
yilinda yayinlanmistir. Tagsisin iki farkli etkisi olabilir. Sudan boyalari veya melaminin gidalara
eklenmesi durumunda ciddi saglik problemleri ortaya gikabilir. Urlindeki su oraninin arttiriimasi
veya pahali drinun ucuz Urtnle karistinimasi (zeytinyagina pamuk yagi eklenmesi gibi)

seklinde uygulamalarda ise etki sadece ekonomiktir (Ertas ve ark., 2009).
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Gida maddelerindeki orijinallik konusu da tagsis ile benzer &zellikler gostermesine
ragmen bu durumda drine bir ekleme yapilmasi yerine etiket bilgilerinde aldatma séz
konusudur. Bazi gida maddeleri benzerlerine gore daha yiksek degere sahiptir; organik tarim
Urtnleri ve konvansiyonel tarim Urdnleri ile deniz balgi ve kaltlr baligi gibi. Bu tur, gérece ucuz,
Urtinleri daha pahali olanlar gibi etiketlemenin ekonomik getirisi blyuktir ve bu durumun tiketici

tarafindan fark edilmesi ¢ok gugtir (Sincer ve ark., 2010).

2.5. Tagsis En Gok Hangi Bilesenler Uzerinde Yapiliyor?

Ulkemizde tagsislere érnek olarak, zeytinyagi, findik yag, kolza yagi gibi yiiksek kaliteli
ve ekonomik dederleri ylksek olan yaglar, iclerine mineral, pamuk yagi gibi daha disik kalitede
ve fiyat olarak daha ucuz yaglar karistirilarak saf yad gibi piyasaya sunulmasi, saraplara
donmalarini engellemek igin etilenglikol ilavesi, baharatlarda kursun tetraoksit kullaniimasi, bal
orneklerinde yapay tadlandiricilarin (seker surubu, yiksek fruktozlu misir surubu) kullaniimasi,
saraplarin su, seker, alkol ve renklendiriciler kullanilarak tagsis edilmesi, pul biberlerde yasak
boyalarin kullaniimasi, atik etlerin normal et olarak kullaniimasi, genetik olarak modifiye edilmis
pirincin normal pirince katilmasi, et urinlerindeki tagsis (domuz eti kullanimi, bagka et turlerinin
kullanimi), kiymada tavuk kemidinin mekanik olarak 6gutilmesi sonucu elde edilen Urindn
konulmasi, tavuk sakatati (ciger, taslik gibi) karistirimasi, alkolli ickilerde metanol kullanimi,
meyve sularinda ve st Urlnlerinde gorilen gesitli hileler verilebilir. Son zamanlarda Cin’den
ithal edilen bazi gidalarda, 6rnegin sutlerde ve bebek mamalarinda melamin kullaniimasi ise
Olumlere kadar neden olan ¢ok ciddi bir tagsistir. Bu nedenle tlkemize ithal edilen gida Urunleri
mutlaka denetlenmeli ve analiz edilmelidir. Gida urlnlerinde kalinti sinifina giren hormonlarin ve
pestisitlerin kullanilmasi da gida hileleri kapsaminda degerlendirilir. Bu turdeki kalintilarin
kullanimi saglik agisindan o6zellikle buyutk riskler dodurdugu igin, bu kimyasallara ciddi
denetimler ve kontroller uygulanir. Bu tur kalintilarin tespiti gelismis, modern ve hassas cihazlar
gerektirir (Ertas ve ark., 2009).

2.6. Tagsis Tayin Yontemleri

Katki maddelerinin sinirlara uygun olup olmadigini ve diger taklit ve tagsislerin
belirlenmesi galismalarinda en yaygin olarak kullanilan modern teknikler gaz kromatografisi,
gaz kromatografisi kiitle spektroskopisi, yliksek basingli sivi kromatografisi, spektroskopik

teknikler, nikleer manyetik rezonans teknikleridir. Yaygin olarak kullanilan diger teknikler ise
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enzim teknigi, DNA temelli teknikler (Polimeraz zincir reaksiyonu), termal degisim teknidi ve
diger fiziksel tekniklerdir. islenmis ve islenmemis Uriinlerdeki %0,1’lere varan hassasiyetle tiir
karisimlarini tespit edebilmesi Real Time polimeraz zincir reaksiyonu ydntemini tagsis
alanindaki en givenilir metot kilmistir. Diger tekniklere gére daha hassas, spesifik ve hizli olan
PCR yontemi giinimuzin ve gelecegin tespit metodu olarak kabul edilmektedir. (Ertas ve ark.,
20009).

2.7. Real Time PCR Yontemi

Polimeraz zincir reaksiyonu (Polymerase Chain Reaction-PCR) teknigi son derece
hassas bir teknik olup, ¢ok dislk dizeydeki kontaminasyonlarin dnline gecilmesine olanak
saglar. PCR analizinin yapildigi laboratuvar ile numune hazirlik laboratuvarinin ayriimasi
gerekir. Bu teknikle genellikle tampon ¢oézelti ve proteinaz sindirim enzimi kullanilarak
numunedeki DNA’nin serbest birakiimasini (lysis) igerir. Lysis’den sonra DNA, igerisindeki PCR-

inhibitdrd bilesenlerinden ayristiriimak amaciyla saflastirilir (Sincer ve ark., 2010).

PCR reaksiyonunun temel mantidi ¢ift zincirli DNA molekdiline 1sil islem uygulandiginda
iki zinciri birbirine bagll tutan hidrojen baglarinin kopmasi prensibine dayanmaktadir.
Reaksiyonun mekanizmasi incelendiginde her PCR’In istenilen sayida tekrarlanabilen
dongulerden olustugu goérilmektedir. Bir PCR dénglisu U¢ adimdan olugsmaktadir (Sekil 2.7.1.).
ilk adim, cift sarmalll DNA iplikciklerinin yilksek sicaklikta birbirlerinden ayrildiklari
denatirasyon, ikinci adim; cogaltiimasi istenen hedef DNA bdlgesinin iki ucuna spesifik 20-30
baz uzunluguna sahip ayri iki nikleotidin yine uygun sicaklikta hedef DNA’'ya yapismalari,
Uglnct adim ise yeni gift zincirli DNA’lar seklinde uzamasidir. Bu adimlardan her birinin
gerceklesmesi igin farkl sicakliklar gerekmektedir. Bu ti¢ adim standart bir PCR reaksiyonunda
yaklasik 30-35 kez tekrar edilerek polimerizasyon uriini her ¢ adimh déngliiden sonra bir

Onceki dénguye gore iki katina ¢ikar.
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PCR yonteminde verimin dismesi reaksiyon sirasinda kimyasallarin azalmasindan,
amplikonlar arasinda primerler igin rekabetin olusmasindan ve déngl sayisi arttikga polimeraz
enziminin aktivitesini kaybetmesinden kaynaklanmaktadir. PCR teknidinin bu yetersizliklerinin
giderilebilmesi i¢in Real Time Polymerase Chain Reaction (RT-PCR) gelistiriimis ve yaygin bir
sekilde kullaniimaya baslanmistir. RT-PCR bu dezavantajlarin ortadan kaldiriimasina olanak
saglamasiyla birlikte, dusik hicre konsantrasyonunda kantitatif saptama olanagi
saglamaktadir. RT-PCR yontemi her bir amplifikasyon doéngisinde oOlgllebilir floresans
saglamasi sonucunda, artan floresans miktarini grafik haline getirerek miktarin tayin edilmesi
esasina dayanmaktadir. Bu sayede RT-PCR sonucunda elde edilen DNA fragmentleri PCR
islemi sirasinda analiz edilebilmektedir. PCR ydnteminde DNA miktari tayini icin kullanilan
zorunlu agaroz jel elektroforezi ve UV isik altinda goérUntilenmesi adimlarina RT-PCR
yonteminde gerek duyulmamakta ve islem son derece hizli ve guvenilir bir sekilde
gerceklesmektedir. RT-PCR’'In en blyutk avantaji ¢ok hizli olmasidir. Olusan PCR drlnlerinin
miktari sinyallerdeki artis ile orantilidir. Ayrica sonucun ne oldugunu gérmek igin tim doéngulerin
tamamlanmasina kadar beklemeye gerek yoktur. Sinyallerdeki artis her dongude
goruntulenebilmektedir. Buradaki kantitatif bilgiler DNA miktarinin logaritmik olarak artis
gOsterdigi dongulerden elde edilmektedir. Genellikle, egrinin logaritmik lineer kisminda 30-40
dongiden sadece 4-5 dongu bu aralida dismektedir. Bu ydntemle sonuglar saatler veya gunler

degil dakikalar iginde alinabilmektedir (Ozatay, 2012).
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Bu teknigin cesitli alternatifleri de mevcuttur. Tespit asamasinda ¢esitli PCR cihazlari
kullanilabilir. RT-PCR kitlerinin hassasiyeti genellikle %0,5 civarindadir ancak bazi analiz

parametreleri degistirilerek daha dusuk seviyelere ulasilabilir (Sincer ve ark., 2010).

2.8. PCRile Yapilan Calismalar

PCR yontemi yaygin olarak tibbi ve biyolojik arastirma laboratuvarlarinda kalitsal
hastaliklarin  teshisi, genetik parmak izlerinin tanimlanmasi, bulasici hastaliklarin
teshisi, genlerin klonlanmasi, babalik testi ve DNA hesaplamasi gibi degisik konularda
kullaniimakla birlikte gidalarda mikrobiyolojik analizlerde, alerjen analizlerinde, GDO (genetigi
degistiriimis organizma) analizlerinde, tur tayinlerinde kullaniimaktadir (Anon, 2015b). PCR ile
tur teshisi konusunda yapilan galismalar daha ¢ok et ve et Urlnleri Gzerindedir ve uluslararasi

dizeyde oldukga sinirli galisma mevcuttur.

PCR cihaz 6zellikle patojen mikroorganizmalarin hizli bir sekilde tanimlanmasinda ve
kantitatif analizlerinde kullaniimaktadir. Literatlirde bu konuda gercgeklestiriimis birgok calisma
mevcuttur. Martinez-Blanch et al. (2009) tarafindan gergeklestirilen bir ¢calismada RT-PCR
cihazi ile gidalarda Bacillus cereus suglarinin tanimlanmasi ve toplam sayilarinin belirlenmesi
gerceklestiriimistir. Mikrobiyolojik analizlerde kullanilan klasik yontemler oldukga zaman alici ve
isgucli kaybi fazla olan yontemlerdir. Salmonella spp. de gidalarda bulunan patojen
mikroorganizmalardandir. Trevanich et al. (2010) tarafindan gerceklestiriien calismada
gidalarda bulunan Salmonella spp. PCR yontemiyle belirlenmistir. O'Grady et al. (2009)
tarafindan gergeklestirien c¢alismada ise (gidalarda Listeria monocytogenes kuiltur
zenginlestirme ve RT-PCR sisteminin kombinasyonu yontemleri ile belirlenmistir ve bu yontem
standart ISO 11290-1 yOntemi ile kiyaslanmigtir. Bu yontemin standart yonteme gére alternatif
olusturabilecek bir yontem oldugu belirlenmistir. Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Salmonella enterica, Staphylococcus aureus gergeklestirilen ¢calismalarda PCR ile belirlenmistir.
Ayrica Campylobacter spp, Enterococcus spp, Listeria spp, Streptococcus spp de PCR ile
belirlenmistir (Settanni et al, 2007).

Vicutta bagisikhk sisteminde bazi reaksiyonlara neden olan ve cesitli testlerle teshis
edilen bir reaksiyon olan gida alerjilerinin belirlenmesi i¢in de ELISA ve PCR gibi yontemler
kullaniimaktadir. Alerjik reaksiyonlar sonucunda kisilerde solunum sistemi rahatsizliklari (astim

vb.), bagirsak sistemi rahatsizliklari (kusma, ishal vb.) ve sistemik rahatsizliklar meydana


http://tr.wikipedia.org/wiki/Gen
http://tr.wikipedia.org/wiki/Klonlanma
http://tr.wikipedia.org/wiki/DNA

15

gelebilmektedir. Bu nedenlerden dolayi alerjenlerin belirlenmesi 6nemlidir. PCR teknigi bu
amagla kullanilabilen bir tekniktir. Ancak alerjen tespitinde kullanimi daha kisithdir. Literatirde
findik ve bugdayda gergeklestirilen ¢alismalar mevcuttur. Her iki yontemde yiksek oranda
duyarhliga sahiptir ve ylzde 0,001 dizeyinde tespit yapabilmektedir. PCR teknigi ELISA

teknigine gore ¢ok daha hizli sonug veren ve daha duyarli bir yéntemdir (Besler, 2001).

GDO’lu gidalarin PCR teknigiyle belirlenmesi ile ilgili calismalar da mevcuttur. Bu
calismalar genelde misir ve soya ile ilgilidir. Gidadaki genetik modifiye organizmanin PCR ile
belirlenebilmesi icin yabanci genetik yapi hakkinda dnceden bilgi sahibi olmak ve &6rnekten
belirli miktarda g¢ogaltilabilir DNA'nin ekstrakte edilmesi gerekmektedir (Wurz et al, 1999). Wurz
et al. (1999) soya kaynakli Uriinlerde PCR y6ntemiyle GDO analizleri gerceklestirmistir. GDO’lu
ilk ticari Grin domatestir (Luthy, 1999). Bazi Ulkelerde GDO ile ilgili yasal dizenlemeler
mevcuttur. Bu tlr Grlnlerin saglik Gzerine etkileri hala tartisiimaktadir. Bu nedenlerden dolayi

PCR ile gidalarda GDO analizlerinin yapilmasi énemlidir (ilhak ve ark., 2004).

Et turlerinin tespitinde duyusal niteliklere, anatomik farkliliklara, kilin histolojik yapisina,
doku yaglarinin o6zelliklerine ve etlerdeki glikojen miktarina dayanan ydntemlerin yani sira
immunolojik, elektroforetik ve DNA hibridizasyon ydntemleri de kullaniimaktadir. Bu yontemlerin
uzun zaman almasi ve bir kisminin da guvenilir olmamasi, gida laboratuarlari igin cok édnemli bir
sorun olusturmaktadir. Bu bakimdan, bu ydntemlerde karsilasilan guglikler ve bazi
dezavantajlar nedeniyle et ve et UrUnlerinin orijininin tespit edilmesi i¢in dodru sonu¢ veren,

basit ve hizli ydntemlerin kullanimi zorunlu hale gelmistir (ilhak ve ark., 2004).

Bir arastirmada at, kopek, kedi, sigir, koyun, domuz ve kegi etine ait spesifik primerler
kullanilarak PCR yontemi ile etlerde tir tayini yapiimistir. Calisma sonucunda, bu yontem ile
kolayca, kisa zamanda ve gulvenilir olarak buitin et karisimlarinda tir tespiti yapiimistir. Bu
calismayla birlikte et turlerinin orijini tespit edilerek halkin aldatiimasi engellenecedi gibi
toplumun tiketmedigi hayvan etleri dijer ydntemlere gére daha kolay, hizli ve guvenilir bir

sekilde saptanabilecegi sonucuna ulagiimistir (ilhak ve ark., 2004).

Colombo et al. (2004) tarafindan dondurulmus, kesilmis ve gesnili bir gida Urinu olan
midye ¢esidi PCR ile analiz edilmistir. Bu tGriinde herhangi bir tiriin varliginin tespiti igin spesifik

bir primerden yararlaniimistir. Bu midyenin hangi tir oldugu belirlenmistir. Balik urlnlerde
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turlerin tanimlanmasi i¢in de PCR teknikleri yaygin olarak kullaniimaktadir (Colomba et al, 2002,
Rehbein et al, 1997).

Kesmen ve ark. (2007) tarafindan gergeklestirilen bir calismada pigsmis sosislerde diisik
diizeylerde domuz, at ve maymun etini belirlemek icin PCR yéntemi kullaniimigtir. Bu yontemle,
bir tir digerine katildiginda %0,1 dizeyinde tespit edilebilmektedir. Et Urlnlerinde hayvansal
dokularin tirlerinin tanimlanmasi tiketicilerin yasal olmayan veya istenmeyen tagsis

olaylarindan korunmasi igin oldukga 6énemlidir.

1997 yilinda yapilan bir arastirmada ise B-kazein geninin kismi bir dizisini simgeleyen
primerler ile polimeraz zincir reaksiyonu, adapte edilmis bir DNA ekstraksiyon isleminden sonra
sut ve peynirde karsilik gelen DNA'y! tespit etmek igin kullaniimigtir. Calismada amag kegi siti
peynirinde inek sutinin varligini tespit etmektir. Koyun ve kegi (caprine) B -kazein DNA’sindan
elde edilen PCR Uriininde, sigir B -kazein DNA’sinda mevcut olmayan tiriine 6zgu restriksiyon
enzim alani igerdigi tespit edilmistir. Buna gore, segilen restriksiyon enzim analizi ve yatay
poliakrilamid jel elektroforezi'nden (PAGE) sonra inek siti mevcutsa, sindiriimemis sigir § -
kazein pargasi ek bir bant olarak tespit edilmistir. islenmemis sit kullanilarak yapilan uygun
deneyler yeni uygulanmaya baslanan bu analizin yari kantitatif olabilecegini gostermistir ve kegi
sutl peynirinde inek sutinin saptanma sinirint % 0,5 civarinda tespit edilebilecedini ileri
sUrmustldr. Bu c¢alisma ile saflastirilmis DNA kalitesinin bazi durumlarda ¢6zilemez bir sorun
teskil edebilecedi ve peynir bilesenlerinin kalitesiz PCR amplifikasyonuna neden olabilecegdi

sonucuna variimistir (Plath et al, 1997).

Daha sonraki yillarda PCR ile koyun ve kegi sutlinde inek sitinin tespiti tGzerinde bir
¢alisma yapilmistir. Bu ¢alismada, koyun ve kegi suitl igerisinde inek sutunin tespitinde PCR
bazl bir metot gelistiriimek igin mitokondriyal 12S rRNA geni kullaniimistir ve testin duyarlilhgi
da bu testin bir pargcasi olarak degerlendirilmigtir. PCR’In tespit limitini belirlemek icin
amplifikasyon (¢ogaltma) reaksiyonlari %0,1, 0,5,1,5,10 ve 100 (hacim/hacim) inek sutu igceren
ikili sut kangsimlarinin (kecide inek ve koyunda inek) iki serisinden elde edilen DNA Uzerinde
gerceklestiriimistir. Tespit esigi inek-kegi sttt ve inek-koyun sitl karisimlarinin her ikisi igin de
%0,1 olarak bulunmustur. inek-kegi ve inek-koyun siit karigimlari ayni kosullar altinda PCR
amplifikasyonu igin test edilmeden 6nce sterilizasyon (121°C, 20 dk.) ve pastdrizasyon ( 65 °C,
30 dk.) uygulamalarina maruz tutulmuslardir. Bu 1s1 uygulamalarindan sonra PCR

amplifikasyonu gerceklestirilen &érneklerle de, ¢i§g sut ornekleri icin elde edilene benzer
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amplifikasyon deseni ve tespit lipitleri elde edilmistir. YUksek duyarlilik ve 6zglnlik sunan bu
teknigin yaygin protein denatirasyonu ile 1s1 uygulanarak iglenmis dider sut UrUnleri igin
uygulanabilir oldugu dusunulmektedir. Bu nedenle, calismayla birlikte PCR tekniginin st
karisimlarinin veya peynir Grtnlerinin orijinlerinin tespitinde gida denetimleri igin yararli olacagi
sonucuna variimistir (Lopez-Calleja et al, 2004). Ayni arastirmacilar 2005 yilinda kegi suti ve
koyun sitiinde tagsisin tespitinde PCR uygulanmasi konusundaki arastirmalarina genis c¢apta
devam etmiglerdir. PCR'In daha yulksek bir ticari dedere sahip sitlerde inek siti ikamesinin
disuk limitlerde tespitini (%0,1) saglayan, hassas ve spesifik bir metot oldugu sonucuna
varmiglardir. Goruintste saf koyun sitinden elde edilen peynirlerin Uretiminde ucuz sutlerin
kullaniimasi gibi hileli manipulasyonlarin tespitine katki saglayacagd: ve bdylece, Ureticilerin ve
tiketicilerin gida Grinindn tagsis ve hileli tanitimina kargi korunacagi disunilmustir (Lopez-
Calleja et al, 2005).

Diger bir calisma ise ispanya da tir tespitinde ELISA ve PCR yéntemlerinin
karsilastirimasi konusunda yapilmistir. Bu ¢alisma ile koyun ve kegi peynirlerinde koyun
sutlinin disuk yuzdelerinin (%1) tespitinde ELISA ve PCR ydntemlerinin spesifik ve gtivenilir

oldugu ileri surtlmustir (Gonza’lez et al, 2006).

Gonza’'lez et al. 2007 yilinda yaptigi calismada, peynirde PCR ve ELISA ydntemi
karsilastinimis ve ikisinin de tur tespitinde %0,1 dlzeyinde hassasiyete sahip oldugu sonucuna

variimistir (Gonza’lez et al, 2007).

2010 yilinda Hindistan’da yapilan bir arastirmada PCR kullanilarak sigir ve manda
peynirlerinde kullanilan sutlerin miktarlari tespit edilmistir. Calisma sonucunda edinilen verilere
gore PCR teknigi ile peynirlerdeki tagsis %0,1 diizeyinde tespit edildiginden dolayi bu ¢alisma
sut ve sut drdnlerinde tirlerin nikleik asit bazli tanimlanmasi olan PCR tekniginin basitligi,
O6zgunligu ve yuksek duyarlihdinin kanitlanmasindan dolayi ilgi gérmustir (Brahma et al,
2010).

2.9. Tanim Bakanliginin Tagsisin Onlenmesine Yénelik Son Dénemde Yapmig Oldugu

Calismalar ve Gelecegi

Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan 14 Subat 2009 tarihinde hayata
gecirilen ALO 174 gida hattiyla tiketicilerin gida konusundaki sikayetleri aninda yanit bulmaya
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baglamigti. 2014 yilinda uygulamaya konulan 'Uriin Dogrulama ve Takip Sistemi' (UDTS) ile de
gidalarin takip edilmesi ve taklit, tagsis gibi sahteciliklerin éniine gegilmeye caligiimaktadir. Uriin
Denetleme ve Takip Sistemi'nin hayata gegmesiyle birlikte gida Urlnlerindeki taklit ve tagsis

sorunu da ortadan kalkacag@i beklenmektedir (Anon, 2014b).

5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu” ve kanun
kapsaminda yayimlanan “Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Y&énetmelik'in getirdigi
yeniliklerden biri tagsis yapan firmalarin kamuoyuna duyurulmasi islemidir. Bu sayede
bakanligimizin yiruttigu resmi kontroller ve firmanin kendi otokontrol sistemi disinda tlketici
aracihgiyla firma Uzerinde bir denetim mekanizmasi olusturarak firmalarin guvenilir gida
Uretimine tesvik edilmesi amaglanmaktadir. Bu kanun uyarinca gidada taklit ve tagsis yapanlara
para cezalari, ilgili Grind piyasadan toplatma, insan sagligini tehdit eden (Ureticilerle ilgili
savciliklara su¢ duyurusunda bulunma ve firmalarin faaliyetini durdurmaya kadar giden cezalar
verilebiliyor. Bunlarin yaninda Griin veya firma bilgilerinin kamuoyuna duyurulmasi yasal
yaptinmlardan ¢ok daha etkili ve caydirici bir ydntem haline gelmektedir. Bu ydntem ayrica hem
haksiz rekabetin énlenmesi hem de piyasaya guvenilir gida temin eden firmalarin korunmasina

yOnelik bir dizenlemedir (Anon, 2012).

Son yillarda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin yaptidi calismalar gidalardaki
tagsis Uzerinde yogunlasmaktadir. Bakanhidimiz tarafindan son yillarda gindeme gelen
konulardan biri de et drlnlerinde yapilan hilelerdir. Uriine ilave edilen tir tespiti igin yapilan
serolojik testlerde kastedilen var-yok analizi; yuzde 100 dana eti, yizde 100 hindi eti gibi
ifadeler yer alan Urlnlerde ve etiket bilgilerinde ifade edilen hayvandan elde edilmis et diginda
bir et kullanilip kullaniimadigina yonelik olarak yapilmaktadir. Bu analizler bulasmadan degil
bilerek farkli turlerin katiip katiimadiginin saptanmasi amaciyla, duyarlihigi ¢ok yiksek olan
PCR teknigi yaninda, %1 ve uzerindeki karigimi saptayabilen ELISA ydntemiyle
gerceklestiriimektedir. Ayrica et ve et Urlnlerine ilavesine izin verilimeyen tum dokularin (mide,
iskembe, akciger, barsak, meme, tirnak vb.) tespit edilmesi amaciyla hicre yapisina dayali
analizler (histolojik muayene) yapilmaktadir. Dolayisiyla %1’in Uzerinde olan ydntemlerin
kullanilmasina ragmen bulasma seklinde savunmalar veya iskembe, akciger vb. dokularin
saptandigi dikkate alindiginda bazi i¢ organlarin bulagsma ihtimalinin olmasi kabul edilebilir
degildir (Anon, 2012).
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Konuya benzer olarak yapilan énceki galismalar géz éniine alindiginda et Urlnlerinde et
tirinin ve miktarinin tespitinde kullanilan PCR cihazi, llkemizde gida maddelerinin
bilesimindeki GDQO’lu Urunlerin tayininde, findik plresinin bilesiminde nohut, soya, yerfistigi gibi

tagsis Urtnlerinin tespitinde de kullaniimaktadir.

Ulkemizde inek, koyun ve keci peyniri adiyla satisa sunulan driinler ile ilgili olarak
kapsamli bir standart mevcut degildir. Bununla birlikte Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginin
yayinladigi Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (2015/6) 14. madde g bendine gbre peynir
uretiminde farkl hayvan turlerine ait sutlerin karistirilarak kullaniimasi durumunda kullanilan
sutlin elde edildigi tdrlerin adlari Grin adinin yaninda “koyun, keg¢i ve inek sutlerinden
Uretilmistir.” gibi ifadelerle belirtiimelidir. Fakat tebligde peynir Gretiminde kullanilan st tirinin
yazilmasinin yani sira tretiminde kullanilan satlerin orijinlerinin miktari konusunda bir sinirlama
getiriimemistir. Bu eksiklikten dolayl galismanin peynirde uygulanmasinin oldukga ilgi ¢ekici ve
gerekli bir calisma oldugu disunulmektedir. Bu galisma sonrasinda uretilen veya uretilecek olan
koyun, keci veya inek peynirlerinin tanimlanmasi ve standart olusturuimasinda ve ayni zamanda
tiketicide tuketme bilincinin olusmasina katki saglayarak bu sekilde ulusal ve uluslararasi

literatlirde bir bosluk doldurulmus olacaktir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismamizda piyasada 30 farkl marka inek, 30 farkh marka koyun ve 30 farkli marka
keci peyniri olarak satisa sunulan peynirlerden olmak lzere toplamda 90 adet numune temin
edilmistir. Ornekler alindiktan sonra 3 pargaya bélinip vakum paketleme yapimistir. Bir
pargasi kimyasal analizlerde bir parcasi RT-PCR analizlerinde ve son pargasi yedek olmak
lizere analiz edilecek zamana kadar soduk zincirde (0-4°C) muhafaza edilmistir. Orneklere RT-
PCR cihazi kullanilarak tur teshisi yapilmasinin yani sira Gaz kromatografisi (GC) cihaziyla yag
asitleri, kurumadde tayini, yagsiz peynir kitlesindeki su tayini, yad tayini, protein tayini, asitlik
tayini, tuz tayini, pH tayini gibi analizler yapiimistir. Adi gecen analizlerde her bir érnek paralel

calisiimis olup gizelgelerdeki verilen analiz degerleri paralellerin ortalamasini temsil etmektedir.
3.2. Yontem
3.2.1. Kurumadde Tayini

Peynir 6rneklerinde kurumadde oranlari her peynirden iki paralel olarak alinan érnekler
etivde 105°C’de kurutularak, gravimetrik yontemle TS 591’e (Anonim 1989) uygun olarak
gerceklestirilmistir.

3.2.2. Yag Tayini

Peynir drneklerinin yag tayinleri Funke-Gerber peynir butirometreleri kullanilarak Van

Gulik yontemi ile tespit edilmistir (Metin, 2012).

3.2.3. Yagsiz Peynir Kitlesindeki Su Tayini (YPS)

Peynir orneklerinde bulunan yag miktari ve kuru madde miktari tespit edildikten sonra

formulle hesaplanmistir (Metin, 2012).



21

3.2.4. Protein Tayini

Peynir orneklerindeki toplam protein miktar tayini formol titrasyon ydntemine gore
gerceklestiriimistir (Metin, 2012).

3.2.5. Titrasyon Asitligi Tayini

Peynir orneklerindeki titrasyon asitligi, Metin (2012)’ye gdre % laktik asit cinsinden
hesaplanmistir.

3.2.6. Tuz Tayini

Orneklerdeki tuz miktari Mohr metoduna gére belirlenmistir (Metin, 2012).

3.2.7. pH Tayini

pH dlgiimlerinde elektrotlu dijital pH-metreden (HANNA instruments HI 2211 )

yararlanilmis olup peynir érneklerine 6n islem uygulanmamigtir.

3.2.8. Yag Asitleri Tayini

ilk olarak peynir érneklerinden yag ekstrakte edilmistir. Ekstraksiyon Renner (1993)'e
gore yapilmis olup, yaklasik 50 g peynir 6rnedi rendelenmis ve 6-8 g kizelgur ile iyice ezilmistir.
200 ml hegzan ilave edilerek iyice karistiriimigtir. Karisim filtre kdgidindan sutzilmustir. Daha
sonra hegzan-yag karisimindan hegzan fazi rotary evaparatérde (Heidolph Laborota 4000)
buharlastirilarak yag fazindan uzaklastiriimistir. Elde edilen yagd icinde hegzan kalintisinin
kalmadigindan emin olmak i¢in yad érnegi azot gazi altinda bir sure tutulmustur. Elde edilen sit
yagi AOCS (1997)ye goére metil esterleri haline getiriimis ve gaz kromatografisine (Agilent
6890N) asagidaki kosullarda enjekte edilmistir. Ornek enjeksiyonundan énce karisik yag asitleri
standardi gaz kromatografisine enjekte edilerek her bir yad asidinin tutulma zamanlar
saptanmistir. Ornek kromatogramindaki yag asitlerinin tutulma zamanlari ile standarttaki yag
asitlerinin tutulma zamanlari karsilastirilarak 6rnekteki yag asitleri tanimlanmis ve oranlar

belirlenmistir.
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Calisma kosullart;

Model: Hewlett-Packard (5890, Avondale, PA, USA)

Kolon: Supelco SP-2380 silica kapiler (100m x 0,25 mm i.d., 0,2 ym film kalinhg,
Supelco INC., Bellefonte, USA)

Dedektor: Alev iyonizasyon dedektér

Enjeksiyon: 2l

Sicaklik Programi: 100 °C den 220 °C ye 4 °C/dakika

Enjeksiyon ve Dedektor Sicakligi: 300 °C

Taslyici Gaz: Azot 1ml/min

Split: 20:1

3.2.9. Orijin Tespiti ve Miktar Tayini

RT-PCR cihazi i¢in peynir érnekleri dncelikle DNA izolasyonu islemine tabi tutulmustur.
Bu basamakta 15-25 mg arasi peynir ependorf tlipline konulup, tzerlerine 200 ul Lysis Buffer
ve 40 pl Proteinase K eklenerek vortekslenerek iyice karismasi saglanmistir. 55°C’de 1 saat
inkiibasyona birakiimistir. Daha sonra Uzerlerine 200 pl Binding Buffer ilave edilmis ve
vortekslenip 70°C’de 300 rpm de 10 dk inklibatdore (Biosan Bio-TDB 120) birakilmistir. Ttpin
Uzerine 100 pl isopropanol eklenir ve pipetle karismasi saglanmistir (DNA’larin ¢ékmesini
saglar). Diger yandan da 6rnek sayisi kadar collection tipu ¢ikartiimis ve her birine filter tip
yerlestiriimistir. Daha 6nce tlplerde hazirlanan bu karigimlar collection tuplere aktariimigtir.
25°C’de 8000 devirde 1 dk santriflij (Hettich Mikro 200R) edilip islem sonunda collection tipler
atiimistir ve filtreli tipler yeni collection tiplerine alinmistir (Bdylelikle DNA igcermeyen
istemedigimiz kisim collection tupleri ile atilmis olur). Her tipe 500 pl inhibitér removal buffer
eklenip 25°C’de 8000 devirde 1 dk santrifiij edilmistir. islem sonunda collection tiipleri atiimistir
ve filtreli thpler yeni collection tuplerine alinmigtir. Tekrar her tipe 500 yl wash buffer eklenip
25°C’de 8000 devirde 1 dk santrif(jj edilmigtir. Collection tlplerindeki sivi dékulip tekrar 13000
devirde 30 saniye santrifijlenmistir. Collection tlpler atilip filtreli tipler 1,5 ml'lik ependorflara
alinmistir. Her tipe 6nceden ependorflara bdlinerek hazirlanmig ve 70°C’de bekleyen elution
bufferdan 200 pl eklendikten sonra 25°C’de 8000 devirde 1dakika santrifij yapilmistir
(Elutionlari ¢alismaya baglamadan 6nce 70°C’ye konulmustur). Elution Buffer; filteredeki 6zel
camsi yluzeye baglanmis olan DNA'y filtreden ayirir ve eppendorf tipte toplamamizi sagdlar.

Daha sonra filtreli tipler atiimistir ve DNA ‘lar ependorfdadir.
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Sekil 3.2.9.1. Inkiibatér ve nanodrop

izolasyonun ardindan DNA konsantrasyonlari spektrofotometrik ydntemlerle nanodrop
(Thermo 2000) cihazinda olgllmustir (sekil 3.2.9.1.). Elde edilen DNA 6&rneklerinin
konsantrasyonu ve safliklari 260 ve 280 nm dalga boylarinda absorbanslarinin élgiimesiyle
belirlenmistir. izole edilen DNA'larin safligi 260 nm ve 280 nm’deki absorbanslarinin orani ile
kontrol edilmistir, ideal safliktaki kaliteli DNA’nin A260/ A280 absorbans oraninin 1,8-2,0 olmasi
gerekmektedir. Bu sekilde elde edilen yeterli konsantrasyondaki DNA 6rnekleri -20°C’de 1 gece
saklanmistir. Ertesi gun kullanmadan 6énce bu tlpler oda sicakliinda bekletildikten sonra

vortekslenmistir.

RT-PCR cihazina gegilmeden Once primer ve problar yanlarinda gelen kullanim
klavuzunda yazan sekilde sulandiriimistir ve her bir parametre (inek, kegi, koyun) icin ara
stoklar olusturulmustur. Belirli miktarda su, enzim ve Bos taurus (inek), Capra hircus (kegi), Ovis
aries (koyun), Ortak Gen igin 6zel primer problar kullanilarak her biri icin ayri ayri mix’ler
hazirlanmistir. Her bir mix’ten 7 pL olacak sekilde plate’e (Lightcycler multiwell 480) yiklenip
Uzerlerine 3 pL izole edilmis olan DNA’lar eklenip 30 saniye 2060 rpm de satriflj (Centrifuge
5430) yapilmistir (sekil 3.2.9.2.).
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Sekil 3.2.9.2. Ornekler yiiklenmis Lightcycler multiwell 480 plate

Daha sonra bu plate Sekil 3.2.9.3.te yer alan Lightcycler 480 Il RT-PCR (Roche)
cihazina verilmigtir. Cihaz cahgstiriidiktan sonra ilk 10 dakika da 95-100°C’ye ¢ikar bu da
DNA'nin icindeki hidrojen baglarini parcalar. Daha sonra istedigimiz bdlgeye mix’teki primer,
problar baglanip orayi boyarlar ve DNA’nin o kismini ¢ogaltirlar. Bu sekilde devam ederek
analiz tamamlanmistir. Elde edilen sonuglar relatif kantitasyon (Delta-Delta ct metodu) yapilarak
analiz edilmigtir.
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Sekil 3.2.9.3. Lightcycler 480 Il RT-PCR cihazi
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4. BULGULAR

4.1. Kurumadde

Peynirin kurumaddesini yag, protein, laktoz, tuz ve mineral maddeler olusturmaktadir.
Bundan dolayr bu 6gelerin miktarlari peynir randimanini, besleyici degerini ve duyusal
Ozelliklerini degistirmektedir. Asagidaki gizelgelerde sirasiyla inek, koyun ve kegi peynirlerinin
ayri ayri ve toplu bir sekilde kurumadde (KM) icerikleri verilmistir. Analizleri yapilan inek, koyun
ve kegi peynirleri sirasiyla 1’den 30’a kadar kodlanmistir. T.M. peynirin ticari marka oldugunu M.

ise peynirin mandiradan temin edildigini ifade etmektedir.

Gizelge 4.1.1. inek peynirlerinin kurumadde igerigi (%)

ORNEK KM ORNEK KM ORNEK KM
1(T.M) 37,50+0,19 11 (M.) 44,22+0,01 21 (T.M.) 46,71+0,21
2 (T.M)) 49,27+0,00 12 (M.) 49,74+0,24 22 (T.M.) 45,31+0,02

3(T.M.) 38,63£0,71 13 (T.M) | 42,09+0,06 | 23(T.M.) | 37,600,30

4 (T.M)) 34,48+0,32 | 14 (T.M.) | 38,20£0,08 24 (M) | 37,18%0,11
5 (T.M.) 38,33+0,26 | 15(T.M.) | 37,86£0,25 | 25(T.M.) | 27,50%0,45
6 (T.M.) 38,7740,31 16 (T.M.) | 49,15+0,13 | 26(T.M.) | 35,57+0,06
7 (T.M.) 36,00£0,58 | 17 (T.M.) | 47,06£0,20 | 27 (T.M.) | 50,67+0,00
8 (T.M.) 36,77¢0,16 | 18 (T.M.) | 48,87+0,01 | 28(T.M.) | 48,72+0,08

9 (T.M.) 50,43+0,10 | 19 (T.M.) | 32,29+0,29 | 29 (T.M.) | 31,64%0,08

10 (T.M.) 38,41+0,30 20 (T.M.) 48,35+0,18 30 (T.M.) 41,25+0,15

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.1.1. 30 farkli marka inek peynirinin kurumadde igeriklerini gdstermektedir.
Cizelge incelendiginde analizi yapilan peynir érneklerinin kurumadde iceriklerinin % 31,64 ve %

50,43 arasinda degistigi gértilmektedir.
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Cizelge 4.1.2. Koyun peynirlerinin kurumadde icerigi (%)

ORNEK KM ORNEK KM ORNEK KM
1(T.M) | 50,45£0,04 | 11(T.M.) | 48,13+0,04 | 21(T.M.) | 49,75:0,01
2(T.M.) | 52,18+0,16 | 12(T.M.) | 52,87+0,01 22 (M) | 48,3240,09
3(T.M.) | 48,74+0,04 | 13(T.M) | 57,96:0,03 | 23(T.M.) | 52,32+0,08
4(T.M) | 51,41:0,01 | 14(T.M) | 50,28+0,09 | 24 (T.M.) | 46,71+0,01
5 (M.) 49,22+0,02 15 (M.) 49,78+0,08 25(M.) | 48,30£0,02
6(T.M.) | 55,62+0,02 16 (M.) 60,93+0,08 | 26 (T.M.) | 48,70£0,13
7(T.M.) | 51,47+0,03 | 17 (T.M.) | 44,99:0,01 | 27 (T.M.) | 52,7740,01
8(T.M.) | 49,22+¢0,06 | 18(T.M) | 50,53+0,04 | 28(T.M.) | 49,25+0,18
9 (M.) 46,78£0,03 | 19 (T.M.) | 47,05:0,07 | 29 (T.M.) | 46,93+0,04
10 (T.M.) | 53,64+0,11 | 20(T.M.) | 47,36+0,06 | 30(T.M.) | 53,25+0,19

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.1.2. de 30 farkh marka koyun peynirinin kurumadde icerikleri verilmistir.
Cizelge incelendiginde ise analizi yapilan peynir érneklerinin kurumadde iceriklerinin % 44,99 ve
% 60,93 arasinda degistidi gorulmektedir. Cizelge 4.1.3. de 30 adet farkh marka Kkegi

peynirlerinin  kurumadde Cizelge

icerikleri

verilmistir.

kurumadde iceriklerinin % 44,91 ve % 59,67 arasinda oldugu gorulmektedir.

incelendiginde peynir &rneklerinin
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Cizelge 4.1.3. Keci peynirlerinin kurumadde igerigi (%)

ORNEK KM ORNEK KM ORNEK KM

1(T.M.) | 53,93+0,18 | 11 (T.M.) | 46,74+0,08 | 21 (T.M.) | 50,00+0,01

2(T.M.) | 49,80+0,06 | 12(T.M) | 49,610,415 | 22(M.) | 49,60+0,04

3(T.M) | 47,37£0,08 | 13 (T.M.) | 47,30£0,34 | 23(T.M.) | 53,430,23

4(T.M) | 50,09£0,07 | 14 (T.M.) | 48,80£0,08 | 24 (T.M.) | 50,12+0,26

5(T.M.) | 51,94£0,01 | 15(T.M.) | 49,370,413 | 25(M.) | 50,010,19

6(T.M) | 47,27¢+0,11 | 16(M.) | 53,310,06 | 26 (M.) | 49,37+0,00

7 (M) 54,94+0,18 | 17 (T.M.) | 59,67+0,00 | 27 (T.M.) | 46,1320,04

8 (T.M.) 44,91+0,01 18 (T.M.) 44,94+0,13 28 (T.M.) | 49,53+0,12

9(T.M) | 47,74+0,04 | 19(M.) | 53,16%0,13 | 29 (T.M.) | 47,57+0,04

10 (T.M.) 50,80+0,09 20 (T.M.) 56,32+0,04 30 (M.) 46,75+0,06

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.1.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama kurumadde degerlerini
gostermektedir. En yiksek kurumadde igerigine % 50,49 ile koyun peynirlerinde rastlanirken en
dusuk icerik ise % 41,28 ile inek peynirlerindedir. Butun tirlerin ortalamasi alindiginda

kurumadde oraninin % 47,26 oldugu gorilmustar.

Cizelge 4.1.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama kurumadde igerikleri (%)

TUR iSMi KM
inek 41,28+6,45
Koyun 50,4943,46
Kegi 50,00+3,39

Bu bilgiler dogrultusunda inek peynirlerinin kurumadde igeriklerinin minimum % 31,64,
maksimum % 50,43, ortalama % 41,28+6,45 oldugu gorulmektedir. Koyun peynirlerinin
kurumadde igeriklerinin minimum % 44,99, maksimum % 60,93, ortalama % 50,49+3,46 oldugu
gorilmektedir. Kegi peynirlerinin kurumadde igeriklerinin ise minimum % 44,91, maksimum %

59,67, ortalama % 50,00+3,39 oldugu goérilmektedir. Turlerin kendi aralarinda ortalama
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kurumadde igerikleri yiksekten dustuge dogru siralandiginda % 50,49 ile koyun, % 50,00 ile
kegci peyniri ve % 41,28 ile inek peyniri seklinde oldugu tespit edilmistir. Bitln tdrlerin ortalamasi
alindiginda kurumadde degerlerinin % 47,26+5,18 oldudu goértulmugstir. Genel olarak
degerlendirildiginde orneklerin kurumadde degerleri % 31,64 ve % 60,93 arasinda
bulunmaktadir. Koyun ve kegi peynirlerinin kurumadde ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmaz iken (p>0,05), inek peyniri bu iki tirden de istatistiksel olarak farklidir
(p<0,05).

Konu ile ilgili olarak Manisa’da yapilan ¢alismada beyaz peynirlerin kurumaddelerinin %
30,27 ile % 52,56 arasinda degistidi (Seckin ve Tosun 2004), Diyarbakir yéresinde satisa
sunulan peynirler izerinde yapilan bir arastirmada ise % 38-% 62 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Merdivan ve ark., 2004). Bu arastirmalardan da hareketle beyaz peynirlerin
kurumadde igeriklerinin genis bir aralikta degistigi goriimektedir. Bu yayillmanin sebebinin
peynirlerin igeriklerinden, Uretim tekniklerinden, mevsim ve cografi kosullardan kaynaklandigi
disunilmektedir. Segkin ve Tosun (2004) ve Merdivan ve arkadaslari (2004)'nin sonuglari ile

¢alismamiz sonuglarinin oldukga benzer oldugu goérilmektedir.

4.2. Yag

Sitln en degerli bilesenlerden olan sit yagi, sut ve drlnlerinin tat, aroma ve tekstur
Ozellikleri Gzerinde de etkili olmaktadir. Peynirin kurumaddesinde olan farklihk yagi tzerinde
farklihk meydana getirdiginden yag kurumadde bazinda hesaplanip dederlendiriimesi de o
sekilde yapilmigtir. Calismamizda analizi yapilan peynirlerimizin kurumaddede yuzde yag
oranlari asagidaki cizelgelerde verimistir. 30 farkli marka inek peynirinin kurumaddede yag
oranlari gizelge 4.2.1. de gosterilmistir. Cizelgelerdeki veriler dogrultusunda inek peynirlerinde
kurumaddede yag orani degerlerinin % 7,28 ve % 65,07 gibi oldukga genis bir aralikta degistigi
tespit edilmistir. Cizelge 4.2.2. de 30 farkli marka koyun peynirinin kurumaddede yag oranlari
yuzde olarak verilmistir. Cizelge dogrultusunda analizi yapilan koyun peynirlerinde
kurumaddede yag igeriklerinin % 41,56 ile % 59,50 arasinda degismekte oldugu sonucuna

variimistir.
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Cizelge 4.2.1. inek peynirlerinin kurumaddede yag oranlari (%)

ORNEK YAG ORNEK YAG ORNEK YAG
1(T.M.) | 53,88+1,03 11 (M.) 49,75+¢3,21 | 21 (T.M.) | 51,92+0,52
2 (T.M.) | 44,45+259 12 (M.) 47,25+1,20 | 22 (T.M.) | 57,39+1,58
3(T.M.) | 55,39+1,18 | 13(T.M.) | 49,90+3,43 | 23(T.M.) | 50,53+3,36
4(T.M.) | 4354+450 | 14 (T.M.) | 46,47+0,83 24 (M.) 49,77+2,04
5(T.M.) 46,97+1,06 | 15(T.M.) | 54,164,10 25 (T.M.) 7,28+0,12
6 (T.M.) 38,70+2,14 | 16 (T.M.) | 52,91#3,03 | 26 (T.M.) | 64,66+3,87
7 (T.M.) 43,05+1,27 | 17 (T.M.) | 37,72+0,59 27 (T.M.) 46,38+1,40
8 (T.M.) 37,41+1,12 | 18(T.M.) | 24,56+1,44 | 28(T.M.) | 48,76+0,80
9(T.M.) | 48,58+1,30 | 19(T.M.) | 65,07+4,96 | 29 (T.M.) | 56,89+0,16
10 (T.M.) | 43,74+0,03 | 20 (T.M.) | 47,06+0,91 30 (T.M.) | 47,28+1,88

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
Cizelge 4.2.2. Koyun peynirlerinin kurumaddede yag oranlari (%)

ORNEK YAG ORNEK YAG ORNEK YAG
1(T.M.) 53,03+0,66 | 11 (T.M.) | 46,76%+1,51 | 21 (T.M.) | 50,25+0,01
2(T.M.) | 57,02¢0,49 | 12(T.M.) | 48,24+1,35 22 (M.) 50,20+0,83
3(T.M.) | 59,50+0,06 | 13 (T.M.) | 55,21+0,03 | 23 (T.M.) | 43,96+1,29
4(T.M.) | 53,98+0,70 | 14 (T.M.) | 50,23%0,62 | 24 (T.M.) | 52,46x1,51
5(M.) 50,29+0,69 15 (M.) 49,22+0,08 25 (M.) 50,73+1,44
6 (T.M.) | 50,80+0,62 16 (M.) 54,58+0,52 | 26 (T.M.) | 45,18+0,12
7(T.M.) | 42,75+0,02 | 17 (T.M.) | 50,01+1,56 | 27 (T.M.) | 49,28+1,35
8 (T.M.) | 57,40+0,79 | 18(T.M.) | 50,97+0,74 | 28 (T.M.) | 49,76%1,62
9 (M.) 46,50+0,73 | 19(T.M.) | 53,67+0,67 | 29(T.M.) | 41,56+1,53
10 (T.M.) | 52,67+0,77 | 20(T.M.) | 54,90+0,07 | 30(T.M.) | 54,00+0,47

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.2.3. Kegi peynirlerinin kurumaddede yag oranlari (%)

ORNEK YAG ORNEK YAG ORNEK YAG
1(T.M) | 51,93+1,14 | 11(T.M.) | 51,89+0,67 | 21 (T.M.) | 55,00+1,43
2(T.M) | 51,21#1,48 | 12(T.M.) | 4586+0,58 | 22(M.) | 39,82+0,68
3(T.M.) | 44,34+3,06 | 13(T.M.) | 51,80+1,87 | 23 (T.M.) | 28,55+0,78
4(T.M.) | 58,90+1,49 | 14 (T.M.) | 51,75+0,64 | 24 (T.M.)) | 47,890,25
5(T.M.) | 51,50+0,66 | 15(T.M.) | 49,12+0,59 | 25(M.) | 53,000,21
6(T.M.) | 52,37+0,87 | 16(M.) | 41,27+0,04 | 26(M.) | 51,65+1,43
7(M.) | 46,22¢0,80 | 17 (T.M.) | 46,09£0,00 | 27 (T.M.) | 53,66+0,81
8(T.M.) | 42,31+0,01 | 18(T.M.) | 32,83+0,88 | 28 (T.M.) | 48,97+0,83
9(T.M) | 5395+0,70 | 19(M.) | 53,14+0,79 | 29 (T.M.) | 52,56%1,44
10 (T.M.) | 30,02+0,75 | 20 (T.M.) | 27,08+0,61 | 30(M.) | 48,67+0,69

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.2.3. de 30 farkli marka kegi peynirinin kurumaddede yag oranlari yuzde olarak

verilmistir. Cizelge dogrultusunda analizi yapilan kegi peynirlerinde kurumaddede yag
igeriklerinin % 27,08 ile % 58,90 gibi genis bir aralikta dedismekte oldugu sonucuna variimistir.
Cizelge 4.2.4. ise inek, koyun ve keg¢i peynirlerinin kurumaddede yuzde yag oranlarini

gOstermektedir.

Gizelge 4.2.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin kurumaddede yag oranlari ( %)

TUR isMi YAG
inek 47,05+13,91
Koyun 50,83+4,26
Kegi 47,11+8,18

Cizelgelerdeki veriler dogrultusunda inek peynirlerinde kurumaddede yad orani
% 65,07, ortalama % 47,05£13,91 oldugu

bulunmustur. Koyun peynirlerinde kurumaddede yag igeriklerinin minimum % 41,56 maksimum

degerlerinin - minimum % 7,28, maksimum

% 59,50, ortalama % 50,83+4,26 oldugu sonucuna variimistir. Kegi peynirlerinde kurumaddede
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yag iceriklerinin ise minimum % 27,08 maksimum % 58,90 ve ortalama % 47,11+ 8,18 oldugu
sonucuna varilmigtir. inek, koyun ve kegi peynirlerinin kurumaddede ylizde yag oranlarini
gOsteren cizelge incelendiginde ise kurumaddede yagd oranlarinin yiksekten distige dogru
sirasi ile % 50,83 ile koyun, % 47,11 ile keci ve % 47,05 ile inek peynirinde bulundugu
gorilmektedir. Butin bu tirlerin ortalamasi alindiginda kurumaddede yagd orani % 48,33+ 2,17
olarak elde edilmistir. Inek, koyun ve keci peynirlerinin kurumaddede yag oranlari

ortalamalarinin istatistiksel olarak farklilik gostermedigi belirlenmistir (p>0,05).

Tungtirk (2008), inek, koyun ve kegi sitinden standardizasyon yapilmadan uretilmis
beyaz peynirler Gizerinde yaptigi kimyasal analizler sonucu peynirlerde en yiksek yag igeriginin
koyun ve kegi peynirlerinde en dislk yag igeriginin ise inek peynirlerinde oldugunu tespit

etmistir. Bu sonuglar arastirmamizin sonuglariyla benzerlik géstermektedir.

inek, koyun ve kegci peynirlerinin yag igeriklerinin birbirinden farkli olmasinin sebebinin
ise peynir Uretiminde kullanilan sitliin yag oranindan ve peynir dretim teknigindeki farkl

uygulamalardan kaynaklanabilecedi distnilmektedir.

4.3. Yagsiz Peynir Kitlesindeki Su

Peynirlerin kendi aralarinda siniflara ayrilmasinda kurumadde, olgunlasma durumu,
kurumaddede yag Ozelliklerinin yaninda yagsiz peynir kitlesindeki su orani kullaniimaktadir.
Asagidaki cizelgelerde sirasiyla inek, koyun ve kegi peynirlerinin ayri ayri ve toplu bir sekilde
YPS oranlari verilmistir. Cizelge 4.3.1. inek peynirlerinin, g¢izelge 4.3.2. koyun ve gizelge 4.3.3.
kegi peynirlerinin ve gizelge 4.3.4. ise inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama YPS oranlarini

gOstermektedir.



33

Gizelge 4.3.1. inek peynirlerinin yagsiz peynir kitlesindeki su oranlari (%)

ORNEK YPS ORNEK YPS ORNEK YPS
1(T.M) 78,33 11 (M.) 71,52 21 (T.M.) 70,40
2 (T.M.) 64,97 12 (M.) 65,70 22 (T.M.) 73,91
3 (T.M.) 78,08 13 (T.M.) 73,32 23 (T.M.) 77,04
4 (T.M.) 75,60 14 (T.M) 75,14 24 (M.) 77,08
5 (T.M.) 75,22 15 (T.M.) 78,16 25 (T.M.) 73,97
6 (T.M.) 72,04 16 (T.M.) 68,72 26 (T.M.) 83,68
7 (T.M.) 75,74 17 (T.M.) 64,40 27 (T.M.) 64,48
8 (T.M.) 73,32 18 (T.M.) 58,10 28 (T.M.) 67,30
9 (T.M.) 65,66 19 (T.M.) 85,71 29 (T.M.) 83,37
10 (T.M.) 74,03 20 (T.M.) 66,90 30 (T.M.) 72,98

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.3.2. Koyun peynirlerinin yagsiz peynir kitlesindeki su oranlari (%)

ORNEK YPS ORNEK YPS ORNEK YPS
1(T.M.) 67,69 11 (T.M.) 66,93 21 (T.M.) 67,00
2 (T.M.) 68,12 12 (T.M.) 63,26 22 (M.) 68,27
3(T.M.) 72,20 13 (T.M.) 61,82 23 (T.M.) 61,92
4 (T.M.) 67,30 14 (T.M.) 66,56 24 (T.M.) 70,58

5 (M.) 67,53 15 (M.) 66,52 25 (M.) 68,48
6 (T.M.) 61,90 16 (M.) 58,58 26 (T.M.) 65,77
7 (T.M.) 62,22 17 (T.M.) 70,98 27 (T.M.) 63,82
8 (T.M.) 70,82 18 (T.M.) 66,67 28 (T.M.) 67,22

9 (M.) 68,06 19 (T.M.) 70,88 29 (T.M.) 65,93
10 (T.M.) 64,66 20 (T.M.) 71,14 30 (T.M.) 65,38

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.3.3. Kegi peynirlerinin yagsiz peynir kitlesindeki su oranlari (%)

ORNEK YPS ORNEK YPS ORNEK YPS
1(T.M) 63,99 11 (T.M.) 70,36 21 (T.M.) 58,97
2 (T.M.) 67,38 12 (T.M.) 65,27 22 (M.) 62,84
3(T.M) 66,62 13 (T.M.) 69,80 23 (T.M.) 54,98
4 (T.M.) 70,79 14 (T.M) 68,54 24 (T.M.) 65,63
5 (T.M.) 65,66 15 (T.M.) 66,88 25 (M.) 68,01
6 (T.M.) 70,12 16 (M.) 59,86 26 (M.) 67,96

7 (M) 60,72 17 (T.M.) 55,63 27 (T.M.) 71,35
8 (T.M.) 68,01 18 (T.M.) 64,62 28 (T.M.) 66,67
9 (T.M.) 70,43 19 (M.) 65,33 29 (T.M.) 69,91
10 (T.M.) 58,09 20 (T.M.) 51,57 30 (M.) 68,98

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Gizelge 4.3.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin yagsiz peynir kitlesindeki su oranlari (%)

TUR isMi YPS
inek 72,8316,33
Koyun 66,61+3,28
Keci 65,50+5,18

Bu cizelgeler sonucu inek peynirlerinde YPS oranlarinin % 58,10-85,71, koyun
peynirlerinde % 58,58-71,14 ve kegi peynirlerinde % 51,57-71,35 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Analizi yapilan peynirlerin ortalama YPS oranlar ylksekten disiuge gore %
72,83+6,33 ile inek, % 66,61+3,28 ile koyun ve % 65,50+5,18 ile keci peynirleri seklindedir.
Koyun ve kegi peynirlerinin YPS oranlari arasinda istatistiksel olarak 6nemli derecede bir fark
bulunmaz (p>0,05) iken inek peynirinin bu iki tirden de istatistiksel agidan oldukg¢a farkh oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Peynirlerin YPS oranlari Uzerinde peynir yapim teknigi, mayalama

sicakligi, kullanilan starter kulttriin miktari ve cinsi etkili olabilmektedir.
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4.4, Protein

inek, koyun ve kegi peynirlerinin ayri ayri ve toplu bir sekilde protein oranlari gizelge
olarak verilmistir. 30 farkhh marka inek peynirlerinin ylizde protein oranlari ¢gizelge 4.4.1 de
gosterilmistir. Cizelge incelendiginde inek peynirlerindeki protein oranlarinin minimum % 8,00 ve

maksimum % 20,30 ve ortalama % 12,60+3,12 oldugu sonucunca variimistir.

Gizelge 4.4.1. inek peynirlerinin protein oranlari (%)

ORNEK PROTEIN ORNEK PROTEIN ORNEK PROTEIN

1(T.M.) | 1500+0,71 | 11(M.) | 12,50£0,71 |21 (T.M.)| 11,50+0,71

2(T.M) | 15,50£0,71 | 12(M.) | 14,00¢0,71 |22 (T.M.)| 10,801,06

3(T.M.) | 16,0081,41 |13 (T.M.)| 14,70¢1,77 |23 (T.M.)| 10,00£0,00

4(T.M) | 11,30£0,35 |14 (T.M)| 9,50+0,71 | 24(M.) | 9,500,71

5(T.M.) | 15,00£0,71 |15(T.M.)| 17,00+1,41 [25(T.M.)| 10,50+0,71

6 (T.M.) | 13,50+0,00 |16 (T.M.)| 15,80+0,35 |26 (T.M.)| 9,80+0,35

7(TM) | 850+0,71 |17 (T.M.)| 16,50+1,41 |27 (T.M.)| 13,50+0,00

8(T.M.) | 8,80+0,35 |[18(T.M.)| 8,80+0,35 |[28(T.M.)| 11,80+0,35

9(T.M.) | 12,30+0,35 [19(T.M.)| 16,00¢0,71 |29 (T.M.)| 8,80+0,35

10 (T.M.)| 8,00¢0,71 |20 (T.M.)| 20,30+0,35 |30 (T.M.)| 13,30£0,35

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.4.2. koyun peyniri ile ilgili protein oranlarini vermekte olup degerler minimum
% 10,50, maksimum % 39,50 ve ortalama % 21,95+7,12 olarak, ¢izelge 4.4.3.de yer alan kegi
peynirlerinde protein oranlari ise minimum % 9,50, maksimum % 26,30 ortalama % 16,08+4,13
olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 4.4.2. Koyun peynirlerinin protein oranlari (%)

ORNEK | PROTEIN | ORNEK | PROTEIN | ORNEK | PROTEIN
1(T.M) | 35,00+0,00 |11 (T.M.)| 19,50%0,71 |21 (T.M.)| 14,30+0,35
2(T.M) | 10,50+0,71 |12 (T.M.)| 27,00£0,00 | 22(M.) | 18,30+0,35
3(T.M.) | 16,30+0,35 |13 (T.M.)| 10,50+0,71 |23 (T.M.)| 16,800,35
4(T.M) | 32,30£0,35 |14 (T.M)| 29,50£0,71 |24 (T.M.)| 15,30:0,35

5(M.) | 31,50#0,71 | 15(M.) | 24,30+0,35 | 25(M.) | 22,30%0,35
6 (T.M.) | 30,30+0,35 | 16(M.) | 27,00+1,41 |26 (T.M.)| 20,50£0,71
7(T.M.) | 20,80£0,71 |17 (T.M.)| 18,80+0,35 |27 (T.M.)| 18,00£0,00
8(T.M.) | 27,30£0,35 |18 (T.M.)| 19,00£0,00 |28 (T.M.)| 19,50+0,71

9(M.) | 2530+0,35 |19 (T.M.)| 16,80+0,35 |29 (T.M.)| 16,80+0,35
10 (T.M.)| 39,50+0,71 |20 (T.M.)| 18,00+0,00 |30 (T.M.)| 18,00£0,00

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.4.3. Kegi peynirlerinin protein oranlari (%)

ORNEK | PROTEIN | ORNEK | PROTEIN | ORNEK | PROTEIN
1(T.M.) | 16,00£1,41 |11 (T.M.)| 12,30£0,35 |21 (T.M.)| 20,00£0,00
2(T.M) | 18,30£0,35 |12 (T.M.)| 19,50£0,71 | 22 (M.) | 18,50+0,71
3(T.M) | 17,50+0,00 |13 (T.M.)| 11,30+0,35 |23 (T.M.)| 10,50+0,71
4(T.M) | 20,80+1,06 |14 (T.M.)| 18,00+1,41 |24 (T.M.)| 18,80+0,35
5(T.M.) | 20,30+0,35 |15(T.M.)| 12,30+0,35 | 25(M.) | 11,30%0,35
6(T.M) | 13,30+0,35 | 16 (M) | 9,50%0,71 | 26 (M. | 16,30+0,35

7(M.) | 1550£0,71 |17 (T.M.)| 26,30+0,35 |27 (T.M.)| 15,80+0,35
8(T.M.) | 17,00+1,41 |18(T.M.)| 11,800,35 |28 (T.M.)| 17,30%0,35
9(T.M.) | 19,80+0,35 | 19(M.) | 19,50+0,71 |29 (T.M.)| 13,50+0,71
10 (T.M.)| 10,50+0,71 |20 (T.M.)| 10,50%0,71 | 30(M.) | 21,300,35

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Gizelge 4.4.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin protein oranlari (%)

TURISMi | PROTEIN (%)
inek 12,60+3,12
Koyun 21,95+7,12
Kegi 16,08+4,13

inek, koyun ve keci peynirlerinin protein degerlerinin ortalamalari gizelge 4.4.4. de
gOsterilmistir. Cizelgeye gore protein oranlari yiksekten disige gore sirasiyla % 21,95+7,12 ile
koyun, % 16,0814,13 ile kegi ve % 12,60+3,12 ile inek peyniri seklindedir. Bu tirlerin de

ortalamasi alindiginda protein orani % 16,88 olarak bulunmustur.

inek, koyun ve kegi peynirlerinin protein oranlari arasinda istatistiksel olarak énemli
derecede fark tespit edilmistir (p<0,05). Koyun peynirlerinin protein oraninin ¢ok yiiksek olmasi

icerdigi protein ortalamasinin yiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Hayaloglu (2003), beyaz peynirlerin protein oranlarinin % 12,78 ile % 17,21 arasinda
degistigini, Azarnia ve ark., (1997) % 18,18 olarak tespit etmistir. Elde edilen sonuglar

literatUrdeki bu iki galisma ile de uygunluk gostermektedir.

4.5. Titrasyon Asitligi

Sit ve Urunlerindeki asitlik, sutin dogasindan (sitrat, fosfat, albumin, globulin ve
karbondioksitten) gelen ve mikroorganizma ile kiltir faaliyetleri sonucunda olugsan asitligin
toplam degeridir. Peynir tretiminde sonradan geligen asitlik; olgunlagsma ile peynirdeki laktozun
fermente edilerek laktik aside pargalanmasi ve olgunlasma sirasinda agiga ¢ikan Urtinlerin etkisi
sonucunda olugsmaktadir. Asitlik siit ve Urlnlerinin kalitesine etki eden, gerek sitte gerekse sut
drtnlerin dUretimi asamasinda ve depolanmasi sirasinda kontrol edilmesi gerekli olan 6zelligidir.
Peynir Uretiminde gelisen asitlik peynirin olgunlagsmasi sirasinda proteolizin olusmasinda énemli

rol oynamaktadir (inal, 1990).
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izelge 4.5.1. inek peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% L.A.
Cizelg y g

ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK
1(T.M) | 1,40£0,09 | 11 (M) | 1,0740,08 | 21 (T.M.) | 1,06+0,04
2(T.M.) | 1,23:0,02 | 12(M.) | 1,05£0,02 | 22(T.M.) | 1,35+0,02
3(T.M) | 091£0,05 | 13(T.M.) | 1,17+0,04 | 23 (T.M.)) | 1,04+0,02
4(T.M) | 1,68£0,06 | 14 (T.M.) | 1,09¢0,07 | 24(M.) | 1,20£0,03
5(T.M.) | 1,18:0,03 | 15(T.M.) | 1,13+0,01 | 25(T.M.) | 0,76+0,03
6(T.M.) | 1,41+0,06 | 16 (T.M.) | 0,99+0,00 | 26 (T.M.) | 0,56+0,03
7(T.M.) | 1,150,086 | 17 (T.M.) | 0,90£0,02 | 27 (T.M.) | 1,13+0,04
8(T.M.) | 1,31:0,02 | 18 (T.M.) | 0,47+0,01 | 28(T.M.)) | 1,04+0,06
9(T.M.) | 1,62:0,01 | 19(T.M.) | 0,73+0,05 | 29 (T.M.) | 0,98+0,04
10 (T.M.)) | 1,04+0,00 | 20 (T.M.) | 0,96+0,04 | 30 (T.M.) | 0,76+0,00

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.5.2. Koyun peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% L.A.)

ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK
1(T.M) | 1,1080,07 [11(T.M.)| 0,80£0,02 |21 (T.M.)| 0,93+0,00
2(T.M.) | 0,86+0,01 |12 (T.M.)| 0,90£0,03 | 22(M.) | 1,27+0,01
3(T.M.) | 1,020,001 |13 (T.M.)| 1,10¢0,01 |23 (T.M.)| 1,13+0,00
4(T.M) | 1,00£0,07 |14 (T.M)| 0,66+0,04 |24 (T.M.)| 1,11%0,01

5(M.) | 0,90+0,03 | 15(M.) | 1,09¢0,01 | 25(M.) | 1,5740,00
6(T.M.) | 0,93+0,01 | 16 (M) | 1,3620,00 |[26(T.M.)| 1,18+0,01
7(T.M.) | 0,83+0,03 |17 (T.M.)| 0,96£0,03 |27 (T.M.)| 0,73+0,01
8(T.M.) | 0,92:0,03 |18 (T.M.)| 0,84+0,00 |28 (T.M.)| 0,93+0,02

9 (M.) 1,03£0,01 |19 (T.M)| 1,39+0,04 |29 (T.M.)| 0,960,01
10 (T.M.) | 0,73%0,02 |20 (T.M.)| 1,29+0,00 |[30(T.M.)| 1,10£0,02

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.5.3. Kegi peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% L.A.)

ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK | ORNEK | ASITLIK
1(T.M) | 1,05:0,04 |11 (T.M.)| 0,77+0,02 |[21(T.M.)| 0,59£0,02
2(T.M.) | 0,76£0,07 |12(T.M.)| 0,89:0,05 | 22(M.) | 0,7420,01
3(T.M) | 097£0,07 |13(T.M)| 0,55:0,05 |23 (T.M.)| 0,83%0,02
4(T.M) | 0,90£0,04 |14 (T.M)| 1,02t0,01 |24 (T.M)| 0,84+0,04
5(T.M.) | 1,18:0,05 |15(T.M.)| 0,93+0,02 | 25(M.) | 1,00%0,03
6(T.M.) | 0,95+0,10 | 16(M. | 0,16+0,02 | 26(M.) | 0,57+0,04

7 (M.) 1,30£0,07 |17 (T.M)| 1,20£0,01 |27 (T.M)| 0,96+0,03
8(T.M.) | 0,16£0,02 |18 (T.M.)| 1,09¢+0,00 |28 (T.M.)| 0,70%0,04
9(T.M) | 063£0,07 | 19(M.) | 0,54+0,00 |29 (T.M.)| 0,60+0,00
10 (T.M)| 0,77£0,02 |20 (T.M)| 1,19:0,02 | 30(M.) | 0,71%0,01

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Gizelge 4.5.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% L.A.)

TUR iSMi ASITLIK
inek 1,08+0,27
Koyun 1,02+0,21
Kegi 0,82+0,27

Calismamizdaki asitlik degerleri inek peynirlerinde minimum % 0,47, maksimum % 1,68
(Cizelge 4.5.1.), koyun peynirlerinde minimum % 0,66, maksimum % 1,57 (Cizelge 4.5.2.) ve
keci peynirlerinde minimum % 0,16, maksimum % 1,30 olarak bulunmustur (Cizelge 4.5.3.).
Ortalamalar alindiginda inek, koyun ve kegi peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% L.A.)
yuksekten diistige gore sirasiyla % 1,08+0,27 ile inek, % 1,02+0,21 ile koyun ve % 0,82+0,27 ile
kegi peynirleri seklinde oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.5.4.). inek ve koyun peynirlerinin
bir fark

bulunmamakta (p>0,05) fakat kegi peynirinin degerleri istatistiksel acgidan farkli oldugunu

ortalama titre edilebilir asitlik dederleri arasinda istatistiksel acgidan &nemli

gOstermektedir (p<0,05).
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Diyarbakir ilinde Celik ve ark., (1998) tarafindan yapilan bir calismada beyaz peynirlerin
asitlik degerleri ortalama % 0,85 olarak tespit edilmistir. Hayaloglu (2003), farkli starter kdlturler
kullanarak Uretim yaptigi beyaz peynirlerin asitlik degerlerini ise % 0,73 ile % 2,07 arasinda
bulmustur. Literatlr ¢calismalari incelendiginde beyaz peynirlerin asitlik degerlerinin ¢ok genis bir
aralikta degistigi  gorilmektedir. Calismamizin  sonuglari  ile literatir calismalari
karsilastirildiginda benzer sonuglar elde edilmistir. inek, koyun ve keci peynirleri arasinda
gorilen farklihgin Uretimde kullanilan starter kiiltir tipine ve miktarina, peynir lretim sekline,
depolama sartlarina ve salamuradaki tuz konsantrasyonuna bagli olarak ortaya g¢ikmis

olabilecegi distinilmektedir.

4.6. Tuz

Peynir Uretiminde kullanilan tuzun Uriin kalitesi agisindan énemli fonksiyonlari vardir.
Tuzlama; peynire tat vermek, peynir suyu oranini ayarlamak, yapiylr dizeltmek, peynir
ylzeyinde kabuk olusumunu kolaylastirmak, bununla birlikte peynir mikroflorasini ayarlayici ve
selekte edici etkisinden yararlanilarak peynirin olgunlagsmasini dizenlemek ve peynirin
dayaniklihgini arttirmak gibi amaglar icin yapilmaktadir (Uglinci, 1994). Ayni zamanda tuz
peynirdeki su aktivitesinin belirlenmesinde ve peynirin olgunlagsmasi sirasinda biyokimyasal

reaksiyonlarin meydana gelmesinde de katki saglamaktadir (Guinee, 2004).

Cizelgeler incelendiginde inek peynirlerinin tuz oranlarinin minimum % 2,58, maksimum
% 8,11 (Cizelge 4.6.1.), koyun peynirlerinin tuz oranlarinin minimum % 4,44, maksimum %
13,15 (Cizelge 4.6.2) ve kegi peynirlerinin tuz oranlarinin minimum % 4,6, maksimum % 21,86

oldugu gorulmektedir (Cizelge 4.6.3.).
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Gizelge 4.6.1. inek peynirinin tuz igerigi (%)

ORNEK TUZ ORNEK TUZ ORNEK TUZ
1(T.M.) 4,67+0,45 11 (M.) 4,43+0,56 | 21(T.M.) | 5,11+0,28
2(T.M.) 6,07+0,67 12 (M.) 4,35+0,25 | 22 (T.M.) | 4,87+0,57
3(T-M.) 4,95+0,02 | 13(T.M.) | 4,60+0,40 | 23 (T.M.) | 4,45+0,08
4 (T.M.) 5,3610,45 | 14 (T.M.) | 4,28+0,02 24 (M.) 4,14+0,16
5(T.M.) 5,15+0,63 | 15(T.M.) | 3,83+0,08 | 25(T.M.) | 3,23+0,01
6 (T.M.) 7,17£0,48 | 16 (T.M.) | 5,45+0,05 | 26 (T.M.) | 5,7310,21
7(T.M.) 6,59+0,00 | 17 (T.M.) | 5,7740,24 | 27 (T.M.) | 7,69+0,55
8 (T.M.) 4,21+0,21 | 18(T.M.) | 4,86+0,05 | 28(T.M.) | 6,87%0,40
9 (T.M.) 8,11£0,49 | 19(T.M.) | 2,5840,07 | 29 (T.M.) | 5,47+0,19
10 (T.M.) | 4,1740,19 | 20(T.M.) | 5,54+0,04 | 30 (T.M.) | 6,30+1,37
*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
Cizelge 4.6.2. Koyun peynirinin tuz icerigi (%)

ORNEK TUz ORNEK TUz ORNEK TUZ
1(T.M.) 8,95+0,28 | 11 (T.M.) | 11,63+0,64 | 21 (T.M.) | 9,1940,33
2(T.M.) 9,81+0,12 | 12 (T.M.) | 9,75+0,08 22 (M) 8,77+0,37
3(T.M.) |10,67+0,22 | 13 (T.M.) | 9,07+0,21 | 23 (T.M.) | 9,11%£0,13
4(T.M.) | 11,40+0,10 | 14 (T.M.) | 10,95+0,01 | 24 (T.M.) | 8,210,14

5(M.) 13,1510,01 15 (M.) 8,86+0,01 25 (M.) 8,7910,16
6 (T.M.) 4,44+0,11 16 (M.) 9,42+0,21 | 26 (T.M.) | 5,10+0,14
7(T.M) | 7,29+0,35 | 17 (T.M.) | 8,98+0,28 | 27 (T.M.) | 6,05+0,07
8 (T.M.) 8,58+0,14 | 18(T.M.) | 13,42+0,10 | 28 (T.M.) | 8,14+0,08

9 (M.) 6,43+0,12 | 19 (T.M.) | 10,22+0,05 | 29 (T.M.) | 10,41£0,15
10 (T.M.) | 8,22+0,06 | 20 (T.M.) | 10,27+0,57 | 30 (T.M.) | 10,51+0,39

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.6.3. Kegi peynirlerinin tuz icerigi (%)

ORNEK TUZ ORNEK TUZ ORNEK TUZ

1(T.M.) 6,54+0,18 | 11 (T.M.) | 6,47+0,07 | 21(T.M.) | 14,11%0,35

2 (T.M) 4,60£0,49 | 12 (T.M.) | 7,19+0,25 22 (M.) 12,77+0,01

3(T.M) | 5,02+0,37 | 13(T.M.) | 11,15£0,06 | 23 (T.M.) | 17,20+0,53

4 (T.M.) 6,50+£0,62 | 14 (T.M.) | 12,30+0,01 | 24 (T.M.) | 12,61+0,23

5(T.M.) 7,45£0,12 | 15(T.M.) | 12,80+0,20 25 (M.) 11,68+0,16

6 (T.M.) 8,03+0,11 16 (M.) | 14,80+0,26 26 (M.) 14,20+0,03

7(M.) 7,90+£0,20 | 17 (T.M.) | 21,86+0,66 | 27 (T.M.) | 11,74+0,23

8 (T.M.) 5,91+0,21 | 18 (T.M.) | 13,61+0,95 | 28 (T.M.) | 14,20+0,18

9(T.M.) |11,3840,32 | 19(M.) | 15,12+0,79 | 29 (T.M.) | 9,3540,20

10 (T.M.) | 11,74+0,33 | 20 (T.M.) | 13,61+0,02 30 (M.) 14,79+0,04

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.6.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin tuz igerigi (%)

TUR iSMi TUZ
inek 5,21+1,25
Koyun 9,19+2,04
Kegi 11,22+4,02

Cizelge 4.6.4. inek, koyun ve keci peynirlerinde bulunan % tuz igeriklerini
gOstermektedir. Degerler incelendiginde tuz oranlarina gore yiksekten dustige dogru sirasi ile
% 11,22 ile kegi peyniri, % 9,19 ile koyun peyniri ve % 5,21 ile inek peyniri yer almaktadir. Batin
bu tirlerin ortalamasi alindiginda tuz orani % 8,54 elde edilmistir. inek, koyun ve kegi
peynirlerinin ortalama tuz oranlari istatistiksel olarak birbirinden 6nemli derecede farklidir
(p<0,05).

Cakmakgi ve Kurt (1993) beyaz peynirlerin tuz oranini % 6,89, Saldamli ve Kaytall
(1998) % 6,02 ve Akin ve arkadaslari (2003) % 3,1 oldugunu bildirmislerdir. Calisma
sonuglarimizin Cakmakgi ve Kurt (1993), Saldamli ve Kaytali (1998)'nin degerlerine benzerlik
gosterdigi Akin ve arkadaslari (2003)’'nin sonuglarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.
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Tuz, peynirin su fazinda eriyen bir bileseni olmasi nedeni ile peynir kitlesindeki su
miktarindan etkilenmektedir. Ayni zamanda kurumadde igeriklerindeki farklliklar da peynirde tuz
penatrasyonu uzerine etkili olmaktadir (Gursoy, 2005). Bu nedenle peynirdeki tuzun kurumadde
bazinda degerlendiriimesinin daha dogru olacagi disunulmektedir. Peynirlerdeki protein yapisi
ag seklindedir ve peynire tuz gegisi bu gézeneklerden gergeklesmekte oldugundan peynirin
protein matriksi dnemlidir. Bununla birlikte peynir neminin ylksek olmasi, salamuradaki tuz
konsantrasyonu, ham peynirin asitligi ve sicakligi gibi faktorler de peynire tuz gecisinde etkili
olabilmektedir (Géng, 1994; Guinee, 2004). Ayni zamanda kurumaddedeki yag oraninin artmasi
ile protein matriksindeki gdézenek blylkliklerinin de arttiyi ve tuz gegisinin daha kolay oldugu
bilinmektedir (Guven ve ark., 2003).

Analizi yapilan peynirlerin kurumaddedeki tuz oranlari gizelge 4.6.5., gizelge 4.6.6. ve
cizelge 4.6.7. de gorilmektedir. Cizelgeye bakildiginda inek peynirlerinin kurumaddede tuz
oranlari minimum % 7,99, maksimum % 18,49 ve ortalama 12,66+2,74, koyun peynirlerinin
kurumaddede tuz oranlari minimum % 7,98, maksimum % 26,72 ve ortalama 18,31+4,31, kegi
peynirlerinin kurumadde tuz oranlari minimum % 9,24, maksimum % 32,19 ve ortalama
22,3347,37 oldugu gorilmektedir. Ortalama kurumaddede tuz oranlan ise ylksekten dusuge

dogru keci, koyun ve inek peyniri seklinde siralanabilmektedir (Cizelge 4.6.8.)

Gizelge 4.6.5. inek peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari (%)

ORNEK TUZ ORNEK TUZ ORNEK TUZ
1(T.M.) 12,45 11 (M.) 10,02 21 (T.M.) 10,94
2 (T.M.) 12,32 12(M.) 8,75 22 (T.M.) 10,75
3(T.M.) 12,81 13 (T.M.) 10,93 23 (T.M.) 11,84
4 (T.M.) 15,54 14 (T.M.) 11,2 24 (M.) 11,14
5 (T.M.) 13,44 15 (T.M.) 10,12 25 (T.M.) 11,75
6 (T.M.) 18,49 16 (T.M.) 11,09 26 (T.M.) 16,11
7 (T.M.) 18,3 17 (T.M.) 12,26 27 (T.M.) 15,18
8 (T.M.) 11,45 18 (T.M.) 9,94 28 (T.M.) 14,1
9 (T.M.) 16,08 19 (T.M.) 7,99 29 (T.M.) 17,29
10 (T.M.) 10,86 20 (T.M.) 11,46 30 (T.M.) 15,27

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.6.6. Koyun peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari (%)

ORNEK TUZ ORNEK TUZ ORNEK TUZ
1(T.M) 17,74 | 11(T.M) 2416 | 21(T.M) 18,47
2 (T.M.) 18,8 12(T.M.) 18,44 22 (M.) 18,15
3(T.M.) 21,89 13 (T.M.) 15,65 | 23(T.M.) 17,41
4 (TM) 22,17 14 (T.M.) 21,78 | 24 (TMm) 17,58

5 (M.) 26,72 15 (M.) 17,8 25 (M.) 18,2
6 (T.M.) 7,98 16 (M.) 1546 | 26 (T.M.) 10,47
7 (T.M.) 14,16 17 (T.M.) 19,96 | 27 (T.Mm) 11,46
8 (T.M.) 17,43 18 (T.M.) 26,56 | 28 (T.M.) 16,53

9 (M.) 13,75 19 (T.M.) 21,72 | 29 (T.M.) 22,18
10 (T.M.) 15,32 | 20 (T.M.) 21,68 | 30(T.M) 19,74

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.6.7. Kegci peynirlerinin kurumaddede tuz oranlari (%)

ORNEK KEGI ORNEK KEGI ORNEK KEGI
1(T.M) 12,13 11 (T.M.) 13,84 | 21(TM) | 28,22
2 (T.M.) 9,24 12(T.M.) 14,49 22 (M.) 25,75
3 (T.M.) 10,6 13(TM) | 2357 | 23(TM) | 32,19
4(T.M.) 12,98 14 (T.M.) 25,2 24(TM.) | 25,16
5 (T.M.) 14,34 15(T.M.) | 2593 25 (M.) 23,36
6 (T.M.) 16,99 16 (M.) 27,76 26 (M.) 28,76

7 (M.) 14,46 17(TM) | 3663 | 27(TM) | 2545
8 (T.M.) 13,16 18(TM) | 3028 | 28(TM) | 2867
9 (T.M.) 23,84 19 (M.) 28,44 | 29(T.M) 19,66
10(TM) | 2311 20 (T.M) | 24,17 30 (M.) 31,64

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.6.8. inek, koyun, kegi peynirlerinin ortalama kurumaddede tuz oranlari (%)

TUR iSMi TUZ
inek 12,66+2,74
Koyun 18,31+4,31
Kegi 22,33%7,37

Yesilyurt (1992) beyaz peynirlerin kurumaddede tuz miktarlari Gzerine yaptigi bir
¢alismada kurumaddede tuz miktarlarint % 19,16, Hocalar (1992) % 17,70, Mehenktas (1995)
%14,40 ve Girsoy (2005) % 16,24-19,59 arasinda olarak bildirmiglerdir. inek peyniri
sonuglarinin Mehenktas (1995)'in deg@erleri ile benzer, diger ¢alismalardan disik oldugu, koyun
peyniri sonuglarinin Yesilyurt (1992), Hocalar (1992) % 17,70 ve Girsoy (2005)'un degerleri ile
benzer, diger calismalardan yulksek oldugu ve kegi peyniri sonuglarinin literatlirdeki galismalara
gore yiksek oldugu tespit edilmistir. Literatlir degerleri ile galismamizin sonuglari arasindaki
farkhliklarin, peynir yapiminda kullanilan salamuradaki tuz konsantrasyonundan, peynir yapim

tekniginden kaynaklanabilecegi distntlmektedir.

4.7. pH

Sit ve Urunlerinde meydana gelen mikrobiyolojik, kimyasal veya biyokimyasal
degismelerde asitligin belirlenmesi dnemlidir. Asitlik dizeyi uluslararasi élgim sekli olan pH ile
yapilmaktadir. pH ile ortamdaki serbest hidrojen iyonlarinin miktari ve aktivitesi hakkinda bilgi
elde edilir ve bu asitlige aktlel asitlik adi verilir. SuUt teknolojisinde pH degeri asitligin
gelisebilecegi her durumda tespit edilmelidir. Ayni zamanda pH degeri Urln kalitesi hakkinda

Onemli ipuglari da vermektedir (Metin, 1996).

Analizi yapilan inek, koyun ve keci peynirlerinin pH degerleri sirasiyla gizelge 4.7.1.,
cizelge 4.7.2. ve cizelge 4.7.3 te verilmistir. Cizelgeler incelendiginde pH degerlerinin inek
peynirlerinde minimum 4,07, maksimum 5,96 ve ortalama 4,66+0,41, koyun peynirlerinde
minimum 4,32, maksimum 5,53 ve ortalama 4,60+0,27, keg¢i peynirlerinde ise minimum 4,59,

maksimum 5,92 ve ortalama 5,23+0,27 oldugu goérulmektedir.
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Cizelge 4.7.1. inek peynirlerinin pH degerleri

ORNEK pH ORNEK pH ORNEK pH
1(T.M.) 4,81 11 (M.) 4,60 21 (T.M.) 4,47
2 (T.M.) 5,96 12 (M.) 4,78 22 (T.M.) 4,52
3(T-M.) 4,17 13 (T.M.) 4,21 23 (T.M.) 4,39
4 (T.M.) 4,19 14 (T.M.) 4,45 24 (M) 4,23
5(T.M.) 5,44 15 (T.M.) 4,48 25 (T.M.) 4,45
6 (T.M.) 4,88 16 (T.M.) 4,58 26 (T.M.) 4,12
7 (T.M.) 4,85 17 (T.M.) 4,35 27 (T.M.) 4,81
8 (T.M.) 4,07 18 (T.M.) 4,99 28 (T.M.) 4,74
9 (T.M.) 4,56 19 (T.M.) 4,07 29 (T.M.) 4,58
10 (T.M.) 4,94 20 (T.M.) 4,76 30 (T.M.) 4,66
*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
Cizelge 4.7.2. Koyun peynirlerinin pH degerleri

ORNEK pH ORNEK pH ORNEK pH
1(T.M.) 4,92 11 (T.M.) 5,05 21(T.M) | 4,79
2 (T.M.) 4,78 12 (T.M.) 4,83 22 (M) 4,96
3(T.M.) 5,08 13 (T.M.) 4,97 23(T.M.) | 4,94
4 (T.M.) 4,96 14 (T.M.) 5,40 24 (TM.) | 454

5M.) 5,31 15 (M.) 4,98 25 (M.) 4,32
6 (T.M.) 5,08 16 (M.) 4,59 26 (T.M.) 5,07
7(T.M.) 4,91 17 (T.M.) 4,92 27 (T.M.) 5,45
8 (T.M.) 4,87 18 (T.M.) 5,08 28 (T.M.) 4,87

9 (M.) 5,00 19 (T.M.) 4,77 29 (T.M) | 4,92
10 (T.M.) 5,53 20 (T.M.) 4,58 30(T.M) | 4,60

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.7.3. Keci peynirlerinin pH degerleri

ORNEK pH ORNEK pH ORNEK pH
1(T.M) 480 [11(TM)| 528 |21(TM)| 5,30
2 (T.M.) 531 |12(TM)| 522 22 (M.) 5,33
3 (T.M.) 479 |13(TM)| 533 |23(TM) | 4,83
4 (T.M.) 514 | 14(TM)| 509 |24(TM)| 539
5 (T.M.) 548 | 15(T.M) | 5,08 25 (M.) 5,17
6 (T.M.) 5,13 16 (M.) 5,92 26 (M.) 5,41

7 (M.) 459 [17(TM)| 531 | 27(T.M) | 524
8 (T.M.) 553 |18(T.M)| 501 |28(T.M) | 517
9 (T.M.) 5,40 19 (M.) 552 | 29(T.M) | 4,99
10 (T.M.) 5690 |20(T.M)| 514 30 (M.) 5,23

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Cizelge 4.7.4. inek, koyun ve kegi peynirlerinin pH degerleri

Calismamizda analizi yapilan inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama pH degerleri
yuksekten dusuge dogru sirasiyla 5,23 ile kegi peyniri, 4,66 ile inek peyniri ve 4,60 ile koyun

peyniri seklindedir (Cizelge 4.7.4.). inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama pH degerlerinin

TUR iSMi pH
inek 4,66+0,41
Koyun 4,60+0,27
Kegi 5,2310,27

dnemli derecede farkli oldugu gérilmustir (p<0,05). Ozer ve ark.

tizerinde yaptiklari bir arastirmada pH degerini ortalama 4,88, Yesilyurt (1992) 5,16, Oztekin
(2003) 5,18 ve Gursoy (2005) 5,33 olarak tespit etmislerdir. Calismamizda elde edilen
sonuclarin literatlirdekilerle benzer olmakla birlikte aradaki farkliliklar peynir Gretim tekniginden,

kullanilan starter kulttirin kompozisyon ve miktarindan, hammadde olarak kullanilan sitlin

cinsinden ve baslangigtaki pH degerinden kaynaklanabilmektedir.

(2003a), beyaz peynirler
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4.8. Yag Asitleri

Peynirlerin olgunlasmasi glikoliz, proteoliz ve lipoliz olmak Uzere 3 temel olay
gergeklesir. Urliniin tat ve aromasinda rol oynayan serbest yag asitleri lipoliz sirasinda agiga
cikar (Urbach, 1993). Acida c¢ikan bu serbest yaJ asitleri ketonlar, esterler gibi diger aroma
maddelerinin 6nclist olarak gorev yaparlar (Urbach, 1997; Najera ve ark., 1994). Sit yaginin
yag asidi kompozisyonu oldukga kompleks bir yapiya sahip olup 06nceki c¢alismalar
dogrultusunda sut yaginda 437 cesit farkli yagd asidi saptandigi tespit edilmistir (Collins ve ark.,
2003). Analizde peynir 6rneklerinin igermis oldugu C4,Cg, Cg,C1o, C11, Cia, Ci3, Ci4, Cis1, Cis,
Ci6, Ci61, C17, Cis, Cig1, Cis:2Cisg1, yag asitleri oranlar yuzdesel olarak verilmistir (Cizelge
4.8.1., cgizelge 4.8.2., gizelge 4.8.3., gizelge 4.8.4., gizelge 4.8.5., gizelge 4.8.6., gizelge 4.8.7.,
gizelge 4.8.8., gizelge 4.8.9., cizelge 4.8.10).
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Gizelge 4.8.1. inek peynirlerinde yag asidi oranlari (%)

ORNEK KODU

YAG 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ASIDI | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.MY) | (T.MY) | (T.MY) | (T.MY) | (T.M)
C4 | 2,374 | 1,664 | 1,571 | 3,041 | 2,712 | 2,036 | 6,206 | 3,168 | 3,059 | 2,578
C6 | 1,952 | 2,289 | 2,273 | 2,163 | 2,215 | 2,243 | 2,150 | 2,331 | 2,315 | 2,323
CcC8 | 1,609 | 1,805 | 1,703 | 1,578 | 1,687 | 1,707 | 1,537 | 1,675 | 1,696 | 1,679
C10 | 1,010 | 1,249 | 1,133 | 1,125 | 1,139 | 1,112 | 0,978 | 1,076 | 1,088 | 1,112
Cll | 0,242 | 0,274 | 0,276 | 0,297 | 0,261 | 0,278 | 0,247 | 0,267 | 0,281 | 0,267
Cl2 | 3,173 | 3,355 | 3,096 | 3,052 | 3,263 | 3,039 | 2,818 | 2,937 | 3,000 | 3,253
C13 | 0,080 | 0,082 | 0,085 | 0,076 | 0,082 | 0,092 | 0,067 | 0,079 | 0,085 | 0,082
Cl4 | 11,661 | 11,810 | 11,117 | 10,631 |11,185|11,486 10,442 |11,068 |11,076|11,174
Cl4:1 | 0,362 | 0,351 | 0,393 | 0,319 | 0,295 | 0,348 | 0,319 | 0,321 | 0,369 | 0,320
Cc15 | 0,808 | 0,814 | 0,856 | 0,683 | 0,668 | 0,726 | 0,729 | 0,700 | 0,760 | 0,740
C16 | 32,965 | 29,443 | 31,431 | 29,710 |33,427 | 31,558 | 30,413 | 31,166 | 31,440 | 30,055
C16:1 | 0,505 | 0,477 | 0,492 | 0,472 | 0,423 | 0,441 | 0,442 | 0,443 | 0,496 | 0,445
C17 | 0,732 | 0,626 | 0,715 | 0,598 | 0,589 | 0,666 | 0,651 | 0,619 | 0,666 | 0,645
C18 | 13,326 | 14,067 | 11,141 | 12,074 | 11,340 |12,660 | 11,648 | 12,867 | 11,962 | 12,659
C18:1 | 26,695 | 28,571 | 30,690 | 30,726 |27,391 |29,128 29,012 | 28,656 | 29,094 | 29,888
C18:2 | 2,507 | 3,124 | 3,028 | 3,455 | 3,323 | 2,479 | 2,341 | 2,627 | 2,612 | 2,782

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.2. inek peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)

ORNEK KODU

YAG 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
ASIDi | (M) M) [ (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M)

C4 3,656 | 1,081 | 7,634 | 3,934 |12,703| 3,350 | 6,324 | 3,365 | 2,440 | 1,614

C6 1,994 | 1,436 | 2,437 | 2,371 | 2,125 | 1,974 | 2,261 | 2,264 | 2,025 | 1,640

C8 1,575 | 1,561 | 1,895 | 1,736 | 1,564 | 1,606 | 1,670 | 1,786 | 1,594 | 1,478

C10 1,051 | 1,469 | 1,266 | 1,175 | 1,067 | 1,101 | 1,168 | 1,233 | 1,096 | 1,048

ci1 | 0,259 | 0,201 | 0,301 | 0,270 | 0,254 | 0,278 | 0,234 | 0,292 | 0,247 | 0,237

C12 | 3,065 | 2,998 | 3,549 | 3,232 | 2,979 | 3,205 | 2,936 | 3,383 | 2,986 | 2,972

Ci3 | 0,066 | 0,056 | 0,103 | 0,084 | 0,081 | 0,086 | 0,050 | 0,092 | 0,079 | 0,084

Ci14 | 11,024 | 10,298 |10,813| 11,102 |10,140| 11,573 | 10,250 | 11,257 | 10,945 | 10,513

Ci4:1| 0,282 | 0,381 | 0,275 | 0,366 | 0,225 | 0,319 | 0,289 | 0,253 | 0,315 | 0,255

Ci5 | 0,654 | 0,752 | 0,680 | 0,846 | 0,539 | 0,730 | 0,664 | 0,653 | 0,701 | 0,631

C16 | 30,978 | 27,041 | 27,351 | 30,141 | 29,673 | 32,926 | 29,565 | 33,581 | 30,228 | 31,987

Ci6:1 | 0,430 | 0,449 | 0,362 | 0,542 | 0,360 | 0,409 | 0,378 | 0,372 | 0,440 | 0,405

cir | o,607 | 0,618 | 0,590 | 0,709 | 0,457 | 0,658 | 0,590 | 0,579 | 0,664 | 0,632

C18 | 12,040 | 15,019 | 9,059 | 12,421 | 10,607 | 11,453 | 11,660 | 10,513 | 13,167 | 10,831

C18:1 | 29,278 | 33,561 | 30,225 28,192 | 24,119 | 27,633 | 29,202 | 27,116 | 29,757 | 32,357

C18:2 | 3,040 | 3,077 | 3,461 | 2,879 | 3,110 | 2,700 | 2,760 | 3,259 | 3,316 | 3,317

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.3. inek peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)

ORNEK KODU

YAG_ 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

ASIDI | (T.M) | (T.M) | (TM) | (M) | (TM) | (TM) | (TM) | (T.M) | (T-M) | (T.M)
C4 4,346 | 2,152 | 1,751 | 3,499 | 27,579 | 6,339 | 2,563 | 3,748 | 3,834 | 4,374
C6 2,037 | 2,066 | 1,954 | 2,172 | 1,752 | 1,902 | 1,906 | 2,264 | 2,449 1,988
C8 1,678 | 1,682 | 1,654 | 1,642 | 1,254 | 1,361 | 1,575 | 1,615 | 1,763 1,647
ci0 | 1,273 | 1,104 | 1,160 | 1,077 | 0,885 | 0,880 | 1,071 | 1,059 | 1,170 1,123
Cci1 | 0,321 | 0,273 | 0,277 | 0,285 | 0,245 | 0,187 | 0,288 | 0,232 | 0,249 | 0,311
Cl2 | 3,388 | 3,147 | 3,341 | 2,940 | 2,649 | 2,579 | 2,969 | 3,107 | 3,022 3,311
Ci3 | 0,101 | 0,082 | 0,067 | 0,085 | 0,045 | 0,068 | 0,092 | 0,063 | 0,086 | 0,100
C14 |11,762|11,670(11,779|10,983| 9,013 | 9,339 |11,088|10,614| 10,831 | 11,828
Ci4:1 | 0,279 | 0,338 | 0,301 | 0,333 | 0,306 | 0,168 | 0,350 | 0,310 | 0,409 | 0,329
Cci5 | 0,678 | 0,738 | 0,703 | 0,752 | 0,488 | 0,405 | 0,765 | 0,699 | 0,880 | 0,767
C16 | 33,396 | 32,929 | 33,591 | 32,318 | 25,123 | 38,533 | 31,949 | 28,729 | 29,611 | 34,814
Ci6:1 | 0,347 | 0,423 | 0,408 | 0,451 | 0,266 | 0,259 | 0,444 | 0,446 | 0,554 | 0,412
Ci7 | 0,579 | 0,647 | 0,673 | 0,683 | 0,478 | 0,346 | 0,677 | 0,636 | 0,733 | 0,665
C18 |10,496 |11,728 (11,202 |11,333| 9,513 | 10,540 | 11,565 | 13,428 | 12,645 | 9,517
C18:1 | 26,986 | 28,410 | 28,224 | 28,704 | 18,383 | 23,574 | 29,906 | 30,049 | 29,135 | 26,456
C18:2 | 2,431 | 2,611 | 2,894 | 2,742 | 2,021 | 3,520 | 2,792 | 3,002 | 2,629 | 2,358

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.4. Koyun peynirlerinde yag asidi oranlari (%)

ORNEK KODU
YAG | 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
ASIDIi | (TM) | (TM) | (TM) | (TM) | (M) | (TM) | (TM) | (TM) | M) | (TM)
C4 | 4,137 | 3,068 | 4,435 | 3,930 | 4,368 | 5474 | 3,500 | 4,650 | 4,816 | 4,544
C6 | 2,385 | 1,938 | 2,442 | 2,424 | 2,350 | 2,421 | 1,824 | 2,303 | 2,374 | 2,292
c8 | 1,592 | 2,078 | 1,172 | 2,008 | 1,957 | 2,142 | 1,971 | 1,712 | 1,613 | 1,990
C10 | 1,002 | 2,365 | 1,112 | 1,724 | 1,860 | 1,987 | 2,223 | 1,156 | 1,056 | 1,869
Cll | 0,244 | 0,219 | 0,279 | 0,279 | 0,194 | 0,259 | 0,252 | 0,306 | 0,262 | 0,218
Cl2 | 2,501 | 3612 | 2,902 | 3,730 | 3,359 | 4,158 | 3,705 | 3,273 | 2,740 | 3,573
C13 | 0,065 | 0,065 | 0,103 | 0,079 | 0,051 | 0,090 | 0,044 | 0,094 | 0,057 | 0,050
C14 | 10,003 | 10,593 | 10,809 | 11,547 | 10,518 | 11,463 | 10,977 | 11,369 | 10,109 | 10,940
C14:1| 0540 | 0,291 | 0,345 | 0,329 | 0,373 | 0,317 | 0,360 | 0,311 | 0,542 | 0,354
C15 | 1,080 | 0,541 | 0,734 | 0,740 | 0,701 | 0,756 | 0,638 | 0,720 | 1,100 | 0,693
C16 | 26,939 | 30,574 | 31,028 | 29,916 | 27,800 | 27,565 | 31,730 | 32,820 | 26,045 | 27,770
C16:1| 0,611 | 0,414 | 0,428 | 0,457 | 0,476 | 0,445 | 0,456 | 0,403 | 0,605 | 0,434
C17 | 0,749 | 0,509 | 0,640 | 0,629 | 0,569 | 0,574 | 0,564 | 0,635 | 0,757 | 0,552
C18 | 12,916 | 13,143 | 11,285 | 11,618 | 14,070 | 11,672 | 12,124 | 10,550 | 11,911 | 14,429
C18:1 | 31,916 | 28,330 | 28,944 | 27,583 | 28,212 | 27,209 | 27,245 | 27,108 | 32,517 | 27,088
C18:2 | 3,502 | 2,261 | 2,801 | 3,007 | 3,146 | 3,468 | 2,386 | 2,580 | 3,497 | 3,199

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira




Cizelge 4.8.5. Koyun peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)
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ORNEK KODU

YP_«G_ 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
ASIDI | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T-M) M) M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T-M)
C4 3,279 | 5,093 | 4,012 | 6,979 | 2,769 | 3,651 | 2,870 | 3,565 | 3,159 | 5,485
C6 2473 | 2,560 | 1,901 | 2,193 | 2,396 | 2,200 | 2,388 | 2,436 | 2,361 | 2,153
C8 1,721 | 2,154 | 1,932 | 1,614 | 1,798 | 2,014 | 1,721 | 1,940 | 1,624 | 1,578
C10 | 1,140 | 1,920 | 2,050 | 1,234 | 1,214 | 1,978 | 1,120 | 1,628 | 1,051 | 1,037
Ci1 | 0,258 | 0,257 | 0,238 | 0,217 | 0,289 | 0,245 | 0,275 | 0,255 | 0,239 | 0,236
Ci2 | 2,882 | 4,018 | 3,300 | 2,682 | 3,356 | 3,929 | 3,027 | 3,675 | 2,843 | 3,094
C13 | 0,066 | 0,083 | 0,065 | 0,072 | 0,095 | 0,079 | 0,076 | 0,085 | 0,074 | 0,097
Ci14 | 10,627 | 11,775 | 10,283 | 9,763 | 11,351 | 11,043 |11,145|11,509 (10,419 |10,817
C14:1 | 0,594 | 0,360 | 0,315 | 0,327 | 0,353 | 0,331 | 0,278 | 0,365 | 0,321 | 0,297
Ci5 | 1,120 | 0,747 | 0,605 | 0,676 | 0,824 | 0,736 | 0,661 | 0,764 | 0,694 | 0,708
C16 | 26,929 | 29,681 | 30,014 | 27,118 | 29,773 | 28,429 | 31,604 | 29,042 | 29,802 | 29,601
Ci16:1 | 0,665 | 0,501 | 0,398 | 0,438 | 0,481 | 0,485 | 0,404 | 0,529 | 0,528 | 0,462
Cir | 0,770 | 0,635 | 0,498 | 0,590 | 0,705 | 0,639 | 0,608 | 0,640 | 0,640 | 0,621
C18 | 12,328 | 11,410 | 13,295 | 12,734 | 11,088 | 12,858 | 11,882 | 13,339 | 13,068 | 12,523
C18:1 | 32,005 | 25,580 | 28,691 | 30,447 | 30,681 | 28,351 | 28,960 | 27,307 | 30,272 | 28,462
C18:2 | 3,141 | 3,226 | 2,404 | 2,918 | 2,826 | 3,030 | 2,982 | 2,920 | 2,904 | 2,829

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.6. Koyun peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)

ORNEK KODU
YAG_ 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30
ASIDI | (TM) | (M) [ (T.M) [ (TM) | (M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (T.M)
C4 1,994 | 2,890 | 3,568 | 3,591 | 2,471 | 3,243 | 3,403 | 4,430 | 5271 | 2,770
C6 2,424 | 2,287 | 2,106 | 1,912 | 2,264 | 2,111 | 2,276 | 2,078 | 2,005 | 1,903
C8 2,132 | 2,081 | 1,718 | 1,760 | 1,744 | 2,377 | 1,823 | 1,739 | 1,463 | 2,060
C10 | 2,122 | 2,092 | 1,524 | 1,683 | 1,362 | 2,887 | 1,460 | 1,557 | 1,068 | 2,324
C11 | 0,247 | 0,216 | 0,207 | 0,228 | 0,243 | 0,216 | 0,241 | 0,209 | 0,237 | 0,235
Cl12 | 4,252 | 3,830 | 3,016 | 3,246 | 3,061 | 4,840 | 3,308 | 3,019 | 2,732 | 3,768
C1i3 | 0,089 | 0,070 | 0,054 | 0,068 | 0,083 | 0,081 | 0,072 | 0,066 | 0,073 | 0,074
C14 |11,618|11,051|10,226 10,723 10,851 | 11,372 | 11,027 | 10,142 | 9,562 | 10,847
Ci14:1 | 0,314 | 0,353 | 0,331 | 0,364 | 0,327 | 0,303 | 0,339 | 0,338 | 0,456 | 0,334
Ci5 | 0,731 | 0,706 | 0,653 | 0,657 | 0,684 | 0,652 | 0,697 | 0,678 | 0,904 | 0,618
Cl6 |28,760|29,179 29,611 | 30,854 | 32,196 | 28,094 | 30,098 | 29,328 | 25,340 | 31,538
C16:1 | 0,449 | 0,478 | 0,442 | 0,429 | 0,460 | 0,475 | 0,486 | 0,456 | 0,614 | 0,478
C1i7 | 0,595 | 0,585 | 0,560 | 0,598 | 0,639 | 0,566 | 0,641 | 0,568 | 0,677 | 0,582
C18 |12,934|13,378|14,384 | 14,143 | 13,043 | 13,845 | 14,187 | 13,861 | 13,323 | 13,719
C18:1 | 28,123 (27,773 | 28,708 | 27,075 | 28,187 | 26,085 | 27,145 | 28,611 | 33,516 | 26,293
C18:2 | 3,216 | 3,031 | 2,893 | 2,669 | 2,384 | 2,851 | 2,797 | 2,919 | 2,760 | 2,460

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.7. Kegi peynirlerinde yag asidi oranlari (%)

ORNEK KODU

YAG 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

ASIDI | (T.M.) | (T.M.) | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (TM) | (M) | (T.M) | (TMY) | (T.M)
C4 | 0,774 | 2,947 | 3,831 | 4,673 | 1,599 | 3,223 | 3,842 | 3,524 | 2,949 | 2,812
C6 | 1,151 | 2,270 | 2,448 | 1,729 | 2,089 | 2,346 | 1,765 | 2,191 | 2,237 | 2,303
C8 | 2,059 | 2012 | 2,392 | 1,836 | 1,944 | 1,842 | 2,136 | 1,824 | 1,777 | 2,295
C10 | 2,846 | 2,029 | 2,522 | 2,017 | 2,028 | 1,397 | 2,561 | 1,577 | 1,390 | 2,529
Cl1 | 0,301 | 0,199 | 0,207 | 0,203 | 0,183 | 0,258 | 0,155 | 0,228 | 0,265 | 0,190
Cl2 | 5,782 | 3,669 | 4,608 | 3,944 | 3,390 | 3,307 | 3,834 | 3,261 | 3,133 | 3,533
C13 | 0,097 | 0,053 | 0,085 | 0,065 | 0,057 | 0,079 | 0,058 | 0,074 | 0,086 | 0,053
Cl4 |12,371|11,174 12,093 10,953 |10,259 (10,844 | 10,653 (10,370 | 10,918 | 10,150
C14:1 | 0,198 | 0,380 | 0,375 | 0,286 | 0,302 | 0,312 | 0,256 | 0,220 | 0,312 | 0,316
C15 | 0,369 | 0,729 | 0,751 | 0,540 | 0,599 | 0,690 | 0,438 | 0,513 | 0,663 | 0,587
C16 [32,855 (29,271 (29,572 (31,235 | 28,936 | 29,278 | 31,865 | 32,173 | 31,288 | 28,671
C16:1 | 0,303 | 0,482 | 0,494 | 0,452 | 0,474 | 0,464 | 0,395 | 0,399 | 0,437 | 0,436
C17 | 0,433 | 0,594 | 0,591 | 0,571 | 0,527 | 0,619 | 0,392 | 0,530 | 0,588 | 0,517
C18 (10,135 (15,007 [ 12,967 | 12,345 | 15,508 | 12,966 | 13,052 | 11,835 | 12,647 | 14,126
C18:1 | 26,437 | 25,961 | 23,490 | 25,904 | 28,669 | 29,230 | 25,553 | 27,411 | 28,373 | 28,637
C18:2 | 3,888 | 3,222 | 3,573 | 3,246 | 3,436 | 3,145 | 3,047 | 3,870 | 2,938 | 2,846

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.8. Kegi peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)

ORNEK KODU

YAG_ 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

ASIDI | (T.M) | (T.M) | (T.M) | (TM) | (TM) | (M) | (T.M) [ (T.M) | (M) | (T-M)
C4 2,483 | 3,206 | 2,979 | 2,939 | 2,882 | 2,599 | 5,840 | 3,616 | 3,654 | 3,217
C6 2,355 | 1,085 | 2,374 | 2,407 | 2,385 | 1,748 | 2,112 | 2,089 | 2,326 | 2,145
C8 2,185 | 1,507 | 2,212 | 1,720 | 1,975 | 2,291 | 1,722 | 2,177 | 1,645 | 1,673
C10 | 2,172 | 1,090 | 2,208 | 1,124 | 1,834 | 2,938 | 1,400 | 2,452 | 1,045 | 1,816
C11 | 0,257 | 0,260 | 0,259 | 0,262 | 0,216 | 0,279 | 0,235 | 0,229 | 0,257 | 0,231
C12 | 4,519 | 3,096 | 4,507 | 3,187 | 3,520 | 4,993 | 2,967 | 4,556 | 2,778 | 3,526
Ci13 | 0,084 | 0,080 | 0,090 | 0,082 | 0,057 | 0,073 | 0,071 | 0,097 | 0,078 | 0,074
C14 |12,010(11,368|11,771|11,117|10,561|11,744|10,648 11,177 |10,552 | 12,533
C14:1 | 0,309 | 0,339 | 0,312 | 0,291 | 0,335 | 0,157 | 0,358 | 0,294 | 0,326 | 0,273
Cci5 | 0,733 | 0,691 | 0,754 | 0,698 | 0,706 | 0,343 | 0,707 | 0,635 | 0,708 | 0,659
C16 |28,878|33,527 (27,994 |30,332|27,664|31,695|31,034 (29,150 | 31,400 | 28,476
C16:1 | 0,485 | 0,465 | 0,481 | 0,473 | 0,524 | 0,317 | 0,443 | 0,469 | 0,459 | 0,445
Ci7 | 0,625 | 0,657 | 0,602 | 0,663 | 0,622 | 0,386 | 0,616 | 0,568 | 0,699 | 0,573
C18 |12,417|13,665|11,894|12,525|14,266|10,933|13,772|14,065|12,361 | 12,881
C18:1 | 27,249 | 26,055 | 28,240 | 29,187 | 29,083 | 26,254 | 25,738 | 25,667 | 29,032 | 28,248
C18:2 | 3.240 | 2.910 | 3.323 | 2.994 | 3.369 | 3.251 | 2.337 | 2.760 | 2.678 | 3.230

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.8.9. Kegi peynirlerinde yag asidi oranlari devami (%)

ORNEK KODU

YAG_ 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30

ASIDI | (TM) | (M) | (T.M) | (T.M) | (M) M) | (TM) | (T.M) | (T.M) | (M)
C4 3,309 | 3,831 | 3,111 | 2,922 | 2,851 | 3,111 | 2,673 | 3,018 | 3,296 | 3,364
C6 1,947 | 2,464 | 1,986 | 2,375 | 2,534 | 2,454 | 1,896 | 2,426 | 2,407 | 2,450
C8 2,075 | 2,018 | 2,150 | 1,675 | 2,239 | 2,174 | 2,377 | 1,738 | 1,717 | 2,348
C10 | 2,290 | 1,733 | 2,466 | 1,072 | 2,148 | 2,133 | 2,985 | 1,266 | 1,137 | 2,431
Ci1 | 0,209 | 0,261 | 0,225 | 0,254 | 0,266 | 0,219 | 0,180 | 0,233 | 0,255 | 0,247
C12 | 3,610 | 3,809 | 3,890 | 2,867 | 4,276 | 3,816 | 4,568 | 2,792 | 3,096 | 4,765
C13 | 0,065 | 0,072 | 0,062 | 0,072 | 0,090 | 0,068 | 0,072 | 0,063 | 0,078 | 0,098
C14 |10,534|11,725|10,946|10,733 11,771 {11,477 |10,919|10,128|11,088 12,293
C14:1 | 0,321 | 0,355 | 0,298 | 0,328 | 0,320 | 0,388 | 0,255 | 0,342 | 0,335 | 0,311
Ci5 | 0,636 | 0,767 | 0,591 | 0,697 | 0,735 | 0,725 | 0,489 | 0,681 | 0,770 | 0,777
C16 |30,458 30,226 |32,295|30,108 | 28,612 (29,102 | 30,622 | 28,161 | 31,007 | 28,320
Ci16:1 | 0,421 | 0,481 | 0,440 | 0,449 | 0,478 | 0,484 | 0,429 | 0,462 | 0,498 | 0,455
Ci7 | 0,540 | 0,639 | 0,538 | 0,642 | 0,616 | 0,586 | 0,486 | 0,581 | 0,710 | 0,617
C18 |14,154|11,773|13,962|12,712 12,575 |14,189 | 14,660 | 12,754 | 13,191 | 12,668
C18:1 | 26,769 | 27,128 | 24,600 | 30,327 | 27,194 | 25,800 | 24,282 | 32,399 | 27,463 | 25,317
C18:2 | 2,663 | 2,718 | 2,439 | 2,767 | 3,295 | 3,275 | 3,107 | 2,938 | 2,953 | 3,539

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira




Gizelge 4.8.10. inek, koyun ve kegi peynirlerinde yag asidi ortalama oranlari (%)
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:S?Si INEK KOYUN KEGI

ca 4,490£4,935 3,914+1,076 3,169+0,855

Cé 2,109£0,234 2,2390,202 2,150+0,362

c8 1,634£0,125 1,8410,250 1,99110,253
C10 1,113+0,110 1,627+0,498 1,955+0,594
c11 0,264+0,030 0,2430,051 0,234+0,033
C12 3,091£0,215 3,384+0,534 3,787+0,738
c13 0,079£0,014 0,074+0,020 0,074+0,013
c14 | 109490682 | 10 816+0,571 11,163+0,681
c14:1 | 0.3160,051 0,359+0,075 0,307+0,051
c15 0,707+0,101 0,741£0,139 0,646+0,117
cie | 31.202£2,572 | 29306+1,846 | 30,140%1,567
ci6:1 | 0.426+0,066 0,480+0,066 0,450+0,047
c17 0,624+0,082 0,618+0,066 0,578+0,078
ci8 11,749£1,350 | 12 835+1,054 | 13,067+1,178
cis:1 | 28371£2,772 | 2861441,952 | 27,190+1,926
cig:2 | 2.873+0,379 2,901+0,326 3,100+0,379

Bu gizelgelerden yola ¢ikilarak analizi yapilan peynir érneklerinin ortalama doymus yag
asidi (SFA), tekli doymamis yag asidi (MUFA), coklu doymamis yag asidi (PUFA) ve toplam
doymamis yag asidi (TUFA) oranlan cizelge 4.8.11. de gosterilmigtir. Sekil 4.8.1. de ise

standart yag asidi kromatogrami verilmigtir.
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Gizelge 4.8.11. inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama doymus yag asidi (SFA), tekli
doymamis yag asidi (MUFA), ¢coklu doymamis yag asidi (PUFA) ve toplam doymamis yag asidi
(TUFA) oranlari (%)

TUR SFA MUFA PUFA TUFA

inek 68,056 | 29,113 2,873 31,986

Koyun 67,638 | 29,453 2,901 32,354

Keci 68,954 | 27,947 3,100 31,047

Sekil 4.8.1. Standart yag asidi kromatogrami

inek, koyun ve kegi peynirlerinin igerdigi yag asitlerinin oranlari istatistiksel analizi
yapilip incelenmistir. Bunun sonucunda inek, koyun ve kegi turleri arasinda C,4, Cg, C13, C14 yYag
asitleri ortalamalari bakimindan istatiksel agidan énemli derecede bir fark olmadigi ( p>0,05),
Cg, Cio, Cy» yag asitleri ortalamalari bakimindan ise birbirlerinden tamamen farkli oldugu
(p<0,05) saptanmistir. Ci1, C16, C15 Yag asidi ortalamalari bakimindan koyun ve kegi peynirleri
istatistiksel agidan birbirinden 6nemli derece fark gostermezken, inek peyniri bu iki tirden de

oldukga farkhdir. Ci7, Cigy, Cig2Cisg1, yad asidi ortalamalari bakimindan inek ve koyun
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peynirleri istatistiksel agidan birbirinden dnemli derece fark géstermezken kegi peyniri bu iki
tirden de oldukga farkhdir. Cy4 yad asidi ortalamalari bakimindan inek ve kegi peynirleri
istatistiksel agidan birbirinden dnemli derece fark gdstermezken (p>0,05) koyun peyniri bu iki
tirden de oldukga farklidir (p<0,05). Ci5 yag asidi ortalamalari bakimindan ele alindiginda
koyun ve keci peynirleri dnemli derece farkli iken (p<0,05) inek peyniri bu iki peynir tiriinden
farkli degildir (p>0,05). Ve son olarak Cs1 yag asidi ortalamalari bakimindan inek ve koyun
peynirleri arasinda énemli derece farkli iken (p<0,05) kegi peynirinin bu iki tir peynirden énemli

derecede farkli olmadigi gérilmektedir (p>0,05).

inek peynirleri igin ortalama yag asitleri siralamasinin; C1g > C15.1> C13> Cy4 > C4 > Cy
> Cy82CiSg12 > Cg > Cg > Cyp > Cy5 > Cy7 > Cygq > Cygq > Cyy > Cys, koyun peynirleri igin
ortalama yag asitleri siralamasinin; Cy5> Cygq > Cyg > Cy4 > Cy > Cy, > Cy,CiSg 12 > Co > Cg >
C10> Cy5 > Cy7 > Cygq > Cyg1 > Cyy > Cyg, Kegi peynirleri icin ortalama yag asitleri siralamasinin;
Ci6 > Cig1 > C1g > Cyy > Cp2 > Cy > Cyg2Cisg 12 > Cg > Cg > Cyg > Cy5 > Ca7 > Cuy > Cpg1 > Cpy >
C,5 seklinde oldugu sonucuna ulagiimistir. Ornek tiiriine bagh olarak peynirlerin yag asitleri

siralamalarinda énemli bir fark gérilmemisgtir.

Analizi yapilan peynirlerin doymus yagd asidi kompozisyonlari incelendiginde palmitik
asit (Cye), stearik asit (Cyg) ve miristik asit (C14)'in sahip olduklari gérilmektedir. Elde edilen bu
sonu¢ Dashti ve digerleri (2003), Perotti ve digerlerinin (2005) sonuglari ile benzerlik

gOstermektedir.

Cig1 Yag asidinin kolestrolii dusirici etkisinin oldugu bilinmektedir (Dashti ve ark.,
2003). Cig; degerlerine bakildiginda yiksekten disige dogru siralama koyun, inek ve kegi
seklinde tespit edilmistir. Koyun ve inek peynirlerinin Cyg.1 oranlari arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamakla ( p>0,05) birlikte kegi peynirinin bu peynirlerden oldukga farkl

oldugu gérulmektedir ( p<0,05).

Peynirlerdeki tekli doymamis yagd asitleri icinde en ylksek oranin Cig;’e ait oldugu
belirlenmistir. Bu sonuclar Pavia ve ark., (2000), Kondyli ve ark., (2002)’'nin sonuglari ile

paralellik gbstermektedir.

inek, koyun ve kegi peynirlerinin ortalama doymus yag asidi (SFA), tekli doymamis yag
asidi (MUFA), coklu doymamis yag asidi (PUFA) ve toplam doymamis yag asidi (TUFA) oranlari
incelendiginde SFA degerlerinin kegi > inek > koyun, MUFA degerlerinin koyun > inek > kegi,
PUFA degerlerinin keci > koyun > inek ve TUFA degerlerinin koyun > inek > keci seklinde

oldugu sonucuna varilmigtir.
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Zlatanos ve arkadaglarinin (2002), yaptidi bir calismada Feta peynirlerinin SFA, MUFA
ve PUFA oranlarini sirasiyla % 70,20, % 21,00 ve % 4,70 olarak tespit etmistir. Arastirmacilarin
sonuglari ile c¢alisma sonuglarimiz karsilastinldiinda SFA degerlerinin  benzer, MUFA

degerlerinin ylksek ve PUFA degerlerimizin ise disik oldugu goriimustar.

Onceleri yapilan galismalar saglikli beslenme agisindan PUFA:SFA:MUFA oraninin
1:1:1 olmasi gerektigini gostermektedir (Dashti ve ark., 2003). Fakat bu oranin saglanmasi siit

ve urlnlerinde sit yaginin dogal yapisi sebebi ile mimkin olmamaktadir.

4.9. Orijin Tespiti

Peynirde orijin tespiti peynirin Uretiminde hangi sit tlrinin kullanildi§ginin saptanmasi
agisindan 6nem tasimaktadir. Avrupa Birligi Mevzuatinda Uriin etiket bilgileri arasinda yer
almasi gereken bilgilerden biri de sitiin orijinin belirtiimesidir. E§er farkli tirlerin sitlerinin
karisimiyla peynir Uretilmise bunlarin oranlarinin da etikete yansitimasi mevzuatta zorunlu

tutulmustur (Tunctirk ve ark., 2008).

Piyasada inek, koyun ve kegi peyniri adi altinda satisa sunulan ve analizi yapilan
peynirlerin Uretimlerinde kullanilan sutlerin orijinleri ve miktarlarn (ylizdesel olarak) sirasiyla

gizelge 4.9.1., gizelge 4.9.2. ve gizelge 4.9.3. te gOsterilmigtir.



Cizelge 4.9.1. inek peynirlerinin tretiminde kullanilan sitlerin orijini ve miktarlari (%)

ORNEK iINEK KEGI KOYUN | ORNEK INEK KEGI KOYUN
1(T.M.) 100 16 (T.M.) 100
2 (T.M.) 100 17 (T.M.) 82 8 10
3(T.M.) 100 18 (T.M.) 100
4 (T.M.) 100 19 (T.M.) 100
5 (T.M.) 100 20 (T.M.) 100
6 (T.M.) 100 21 (T.M.) 100
7 (T.M.) 85 15 22 (T.M.) 100
8 (T.M.) 100 23 (T.M.) 100
9 (T.M.) 100 24 (M.) 100
10 (T.M.) 100 25 (T.M.) 100
11 (M.) 100 26 (T.M.) 100
12 (M.) 53,50 35,00 11,50 | 27(T.M.) | 89,50 10,50
13 (T.M.) 100 28 (T.M.) 100
14 (T.M.) 100 29 (T.M.) 100
15 (T.M.) 100 30 (T.M.) 100

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.9.2. Koyun peynirlerinin tretiminde kullanilan sitlerin orijini ve miktarlari (%)

ORNEK INEK KEGI KOYUN | ORNEK INEK KEGI KOYUN
1(T.M.) 100 16 (M.) 30 45 25
2 (T.M.) 100 17 (T.M.) 100
3(T.M.) 89 5 6 18 (T.M.) 62 38
4 (T.M.) 68 32 19 (T.M.) 90 10
5(M.) 41 34 25 20 (T.M.) 100
6 (T.M.) 60 16 24 21 (T.M.) 21 36 43
7 (T.M.) 68 32 22 (M.) 33 21 46
8 (T.M.) 92 8 23 (T.M.) 61 27 12
9 (M.) 100 24 (T.M.) 18 64 18
10 (T.M.) | 26,00 43,50 30,50 25 (M.) 64 36
11 (T.M.) 100 26 (T.M.) 80 20
12 (T.M.) 20 10 70 27 (T.M.) 70 30
13 (T.M.) 13 80 7 28 (T.M.) 50 44 6
14 (T.M.) 51 22 27 29 (T.M.) 100
15 (M.) 100 30 (T.M.) 12 88

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira
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Cizelge 4.9.3. Kegci peynirlerinin tretiminde kullanilan sutlerin orijini ve miktarlari (%)

ORNEK iINEK KEGI KOYUN | ORNEK INEK KEGI KOYUN
1(T.M.) 100 16 (M.) 100
2 (T.M.) 32 48 20 17 (T.M.) 71 29
3(T.M.) 12 23 65 18 (T.M.) 17 83
4 (T.M.) 23 77 19 (M.) 100
5 (T.M.) 19 71 10 20 (T.M.) 7 67 26
6 (T.M.) 79 21 21 (T.M.) 100

7 (M.) 100 22(M.) 51 23 26
8 (T.M.) 25 75 23 (T.M.) 7 93
9 (T.M.) 58 42 24 (T.M.) 100
10 (T.M.) 90 10 25 (M.) 47 31 22
11 (T.M.) 35 24 41 26 (M.) 37 30 33
12 (T.M.) 60 40 27 (T.M.) 100
13 (T.M.) 36 20 44 28 (T.M.) 41 43 16
14 (T.M.) 100 29 (T.M.) 93 7
15 (T.M.) 32 34 34 30 (M.) 26 45 29

*T.M.: Ticari marka *M: Mandira

Calismamizda elde edilen veriler; inek peyniri olarak satisa sunulan 30 adet peynirden
26’sinda % 100 inek sutu kullanilirken 4 tanesinde % 8-35 civari kegi ve % 10,00-11,50 civari
da koyun sitii ilavesi oldugu tespit edilmistir. inek peynirlerinin % 86,67’sinin % 100 inek
sutinden, % 13,33’ Unun ise inek, koyun ve keci sitlerinin farkli oranlarda karigimlarindan
uretildigi sonucuna variimigtir. Koyun ve kegi peynirlerinde ise durum ¢ok daha farklidir. Koyun
peyniri olarak satisa sunulan 30 adet peynirden 1 tanesinde % 100 koyun suitl kullanilirken bu
peynirlerin 7’sinde % 100 inek sitl kullaniimis olup etikette yazanin aksine hi¢ koyun situ tespit

edilmemistir. Geriye kalan 28 peynirin ise % 12-92 arasi inek sutu, % 5-88 arasi kegi sutu ve %
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6-46 arasi koyun suitu karisimlarindan Uretilmis oldugu tespit edilmistir. Boylelikle analizi yapilan
ve koyun peyniri olarak satisa sunulan érneklerin sadece % 3,34’Uniun % 100 koyun sutiinden,
% 23,34’°Gnin % 100 inek sitinden, geri kalanlarin ise bu sitlerin farkli oranlarda
karisimlarindan Uretildigi sonucuna variimistir. Kegi peynirlerine bakildiginda 30 adet peynirden
5’'inde % 100 kegi sitl kullanilirken 3 tanesinde % 100 inek situ kullaniimis olup etiket bilgisinin
aksine hi¢ keci sutl tespit edilmemistir. 22 peynir ise % 7-93 arasi inek sitl, % 7-93 arasi
koyun ve kegi sutu karisimlarindan Uretilmistir. Analizi yapilan kegi peynirlerinin % 16,67’sinin
uretiminde % 100 kegi sutl, % 10’unun Uretiminde % 100 inek sutl ve geri kalanlarin Uretiminde

ise farkli oranlarda inek, koyun ve kegi sutu karigimlarinin kullanildigi sonucuna varilmistir.

Mafra ve ark. (2007), tarafindan kegi peynirleri Gzerinde PCR kullanarak yapilan bir
arastirmada piyasadan temin edilen 17 kegi peynirinin 15'inde % 1-60 oraninda inek sutl
kullanildi§i tespit edilmistir. Literatirde piyasada yapilan bu tarz pek fazla calisma
bulunmamaktadir. Calismalarimiz sonucunda her igletmenin kendine gore belirledigi ylizdelerle
¢alismasi sonucu standart olmayan urlnler elde edildigi ve piyasada satisa sunuldugu tespit

edilmistir.

4.10. istatistik Degerlendirmesi

Elde edilen veriler SAS (SAS Institue, 2001) paket programi kullanilarak istatistik
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Varyans analiz teknidi ile (ANOVA) grup ortalamalari
arasindaki fark belirlenerek, 6énemli diizeyde farkllik tespit edilen sonuglar tzerinde Duncan
testi uygulanarak p >0,05 dizeyinde test edilerek sonuglar yorumlanmistir (Sante ve
Fernandez, 2000).
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5. SONUGLAR VE ONERILER

Proje kapsaminda piyasadan inek, koyun ve kegi peyniri adi altinda satisa sunulan her
bir ¢esit peynirden 30’ar farkli marka olmak Uzere toplamda 90 adet peynir temin edilmistir. Her
bir analiz i¢in kendine 6zgu farkli 6n islemlere tabi tutulan peynir 6érnekleri Gizerinde kurumadde,
yag, yagsiz peynir kitlesindeki su, protein, titrasyon asitligi, tuz, pH tayini gibi kimyasal analizler
gergeklestiriimistir. Bunlarin disinda yag asidi tayini ve projenin esas amaci dogrultusunda orijin

tayini analizleri de yapilmistir.

Calismamiz sonunda inek, koyun ve kegi peynirlerinin kurumadde icerikleri sirasi ile %
41,28, % 50,49 ve % 50,00 seklinde tespit edilmistir. T.S 591/2006 Beyaz peynir standardina
gore peynirdeki nem orani en ¢ok % 60 yani kurumadde orani en az % 40 olmalidir. Buna gore
analizi yapilan inek peynirlerinden bazilari bu oranin altinda kalmakla birlikte ortalamalari
alindiinda standarda uygun oldugu gorilmektedir. Kegi ve koyun peynirlerinin hepsi bu degerin
Ustiinde oldugundan standarda uygun oldugu tespit edilmistir. inek, koyun ve kegi peyniri
arasindaki kurumadde farkliliklarinin igerdigi besin 6gelerinin farkhhindan kaynaklandigi

diusunulmektedir.

Piyasada tam yagli olarak satisa sunulan inek, koyun ve kegi peynirlerinin kurumaddede
ylzde yag oranlarinin yiksekten disuge dogru sirasi ile % 50,83 ile koyun, % 47,11 ile kegi ve
% 47,05 ile inek peynirinde bulundugu saptanmistir. T.S. 591 Beyaz Peynir Standardina gére
kuru maddedeki yag oranina gore peynirler; tam yagh peynirler (>%45), yagh peynirler (% 25-
45), yarim yagh peynirler (% 10-25), az yagli peynirler (<%10) olarak siniflandiriimaktadir. inek,
koyun ve kegi peynirlerinin ortalamalarina bakildiginda bu degerlerin tam yagh sinifinda olarak
standarda uygunluk goésterdigini ancak aralarinda tam yagh olarak anilmasina kargin 6zellikle
inek peynirlerinde ve diger turlerde de % 45 degerinin ¢ok altinda yag yuzdesine sahip peynirler
bulundugu goérulmastir. Bu durum bazi firma Ureticilerinin standarta uymadigini ve etiket
Uzerinde yazan bilgiler ile icerigin uyusmamasindan kaynakh birtakim tagsislere basvurdugunu

gOstermektedir.

Analizi yapilan peynirlerin YPS oranlari yiksekten distge gore % 72,83 ile inek, %
66,61 ile koyun ve % 65,50 ile kegi peynirleri seklindedir. YPS orani % 62-68 olan peynirler yari
yumusak, % 68-73 olan peynirler yumusak peynir olarak adlandiriimaktadirlar. Bu veriler
dogrultusunda calismamizda kullanilan beyaz peynirlerin YPS oranlarina bakildijinda genel
olarak inek peynirlerinin yari yumusak, koyun ve kegi peynirlerinin ise yumusak oldugu

saptanmigtir.
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Protein miktarlari g6z éniinde bulunduruldugunda degerleri ile birlikte yiksekten distuge
dogru siralama % 21,60 ile koyun, % 16,08 ile kegi ve % 12,60 ile inek peyniri seklindedir. T.S.
591/2006 Beyaz peynir standardina gére protein miktarinda herhangi bir limit belirlenmemistir.

Bununla birlikte literatlirde bununla ilgili daha énce yapilan ¢alismalarla benzerlik gostermistir.

inek, koyun ve kegi peynirlerinin titre edilebilir asitlik degerleri (% laktik asit) yiiksekten
dusuge gore sirasiyla % 1,08 ile inek, % 1,02 ile koyun ve % 0,82 ile kegi peynirleri seklinde
oldugu tespit edilmistir. T.S. 591/2006 Beyaz peynir standardinda asitlik degeri en ¢ok % 3
olarak izin verilmistir. Analiz sonuglarimiz bu degeri asmadigindan bitin peynir gesitlerimiz

standarda uygunluk géstermektedir.

Analizi yapilan inek, koyun ve kegi peynirlerinde bulunan kurumaddede tuz igerikleri
incelendiginde yilksekten disuge dogru sirasi ile % 11,22 ile kegi peyniri, % 9,19 ile koyun
peyniri ve % 5,21 ile inek peyniri yer almaktadir. T.S. 591/2006 Beyaz peynir standardinda
kurumaddede tuz orani en yiksek % 10 seklinde belirlenmistir. Calismamizdaki kegi
peynirlerinin ortalamasinin standardi biraz asti§i diger O&rneklerin ise uygun oldugu

gOrulmektedir.

Calismamizda kullanilan inek, koyun ve keci peynirlerinin ortalama pH degerleri
yuksekten dusige dogru sirasiyla 5,23 ile kegi peyniri, 4,66 ile inek peyniri ve 4,60 ile koyun
peyniri seklindedir. T.S. 591/2006 Beyaz peynir standardina gére pH degeri en az 4,5 olmalidir.

Analizler sonucu bu degeri asmadigi sonucuna variimistir.

Analizi yapilan inek, koyun ve kegi peynirlerinin yag asitlerinin siralamasi ortalama
olarak Cig> Cyg1> C18> Cy4 > Cy > Cyp > Cyg:5CiSg 12 > Cg > Cg > Cp9 > Cy5> C17 > Cyp1 > Cugn
> Cy; > Cy3 seklinde saptanmis olup Ornek tiplerine bagh olarak peynirlerin yag asitleri oranlari

arasinda 6nemli bir farklilik tespit edilmemistir.

Projemizin esas amaci kapsaminda gerceklestirlen RT-PCR cihazi ile orijin tespiti
analizinde oldukga farkli ve sasirtici sonuglarla kargilasiimistir. Calisma kapsaminda piyasadan
temin edilen inek, koyun ve kegi peyniri adi altinda satilan peynirlerden bircogu Uzerinde
yazanin aksine bu peynirlerin sitlerinden elde edildigi saptanmistir. Her bir tirl ayri ayri ele

aldigimizda elde edilen sonugclar asagidaki gibi siralanabilir.

inek peynirleri;
e Analize alinan 30 farkli markanin inek peynirlerinin % 86,67’sinin gergekten

Uzerinde yazdigi gibi % 100 inek sutlinden Uretildigi sonucuna variimistir.
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Peynirlerin geri kalan % 13,33’Unde ise yaklasik % 15 kegi ve % 10 civari da

koyun siitleri karistinlarak Gretildigi tespit edilmistir.

Koyun peynirleri;
e Analize alinan 30 farkli markanin koyun peynirlerinin sadece % 3,34°0 nin
gercekten Uzerinde yazdidi gibi % 100 koyun sutinden Uretildigi tespit
edilmistir. % 23,34’Gnun Uzerinde yazan etiketin aksine % 100 inek suttnden,

geri kalanlarin ise bunlarin karigimlari olan sutlerden Uretildigi tespit edilmistir.

Kegi peynirleri;

e Analize alinan 30 farkh markanin kegi peynirlerinin % 16,67’sinin gercekten
Uzerinde yazdidi gibi % 100 keci sitinden Uretildigi sonucuna variimistir. %
10’unun etiketinde yazanin aksine % 100 inek sutinden ve geri kalanlarin ise
degisik oranlarda inek, koyun ve kegi sitlerinin karigimlarindan dretildigi

sonucuna varimistir.

Son yillarda Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhdrnin et ve Uriinlerinde yapilan tagsis
Uzerinde yogun calismalar yaptii gortlmektedir. Gidalar da gittikce artan tagsis olaylari ile
birlikte Bakanhgin vazgegilmez sut Urlnlerinden biri olan peynir (zerinde de bunun benzeri

¢alismalar yapmasi gerektigi disinuilmektedir.

Bu tez calismasi ile elde edilen sonuglar dogrultusunda satisa sunulan peynirlerin
Uzerlerinde yazan isimleriyle uyusmadigi ve tiketicinin de bu sekilde kandirildigi gériimektedir.
Her isletme kendine gore belirledigi ylzdeler ile ¢alisip bunlar etiket bilgilerinde yuzde olarak
belitmeden satisa sunmaktadir. Ulkemizde inek, koyun ve kegi peyniri adiyla satisa sunulan
artnler ile ilgili olarak kapsaml bir standart mevcut degildir. Bununla birlikte Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanliginin yayinladigi Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (2015/6) 14. madde g
bendine gore peynir Uretiminde farkli hayvan turlerine ait sutlerin karistinilarak kullaniimasi
durumunda kullanilan sutun elde edildigi turlerin adlari Grdin adinin yaninda “ koyun, kegi ve inek
sutlerinden Uretilmistir.” gibi ifadelerle belirtiimelidir. Fakat tebligde peynir Uretiminde kullanilan
sut turindn yazilmasinin yani sira Uretiminde kullanilan sutlerin orijinlerinin miktari konusunda
bir sinirlama getiriimemistir. Bundan dolay! bu ¢alisma verileri dogrultusunda bu alanda olan
boslugun doldurulacadi disunulmektedir. Ayni zamanda tiketim bilincinin gelisimine de katki

saglayacaktir.



69

6. KAYNAKLAR

Akin N, Aydemir S, Kogak C, Yildiz M.A. Changes of Free Fatty Acid Contents and Sensory
Properties of White Pickle Cheese During Ripening. Food Chemistry, 2003; 80, 77-83.

Anon. 2012. http://www.aksiyon.com.tr/dosyalar/gida-denetimi-surekli-artiyor 532400 Erisim
Tarihi (25.12.2012).

Anon. 2013. Buyukbas Hayvancilik ve Sut Sektdrleri Raporu, Aralik 2013.

Anon. 2014a. Diinya ve Tirkiye'de Sit Sektér istatistikleri 2013.Ulusal Siit Konseyi. Mayis
2014.

Anon. 2014b. http://www.gidavitrini.com.tr/guncel/sahte-ve-katkili-urun-nasil-ogrenilir-
h9194.html (Erisim Tarihi: 18.12.2014)

Anon. 2015a. http://www.agri.ankara.edu.tr/sut/st/okul_sutu.docx. (Erisim tarihi: 05.01.2015)

Anon 2015b. http://www.dunyagida.com.tr/haber.php?nid=2309 (Erisim tarihi: 12.01.2015)

Anonymous, 1995. TS 591 Beyaz Peynir Standardi, Turk Standartlar Enstitisa, Ankara.

AOCS, 1997, AOCS Official Methods ce 2-66, 1-2.

AOCS, 1997, AOCS Official Methods ce 5¢-93, 1-2.

Azarnia S, Ehsani M, Mirhadi S.A. Evaluation of Physico-chemical Characteeristics of the Curd

During the Ripening Irarian Brine Cheese, International Dairy Journal, 1997; 7,473-478.

Besler, M. Determination of allergens in foods. Trends in Analytical Chemistry, 2001; 20(11),
662-672.

Brahma B, De S. Simplex and Duplex PCR Assays for Species Specific identification of Cattle
and Buffalo Milk and Cheese. Food Control, 2010; 22(5), 690-696.

Collins Y.F, Mcsweeney P.L.H, Wilkinson M.G. Lipolysis and Free Fatty Acid Catabolism in
Cheese: A Review of Current Knowledge. International Dairy Journal, 2003; 13(11), 841-866.


http://www.aksiyon.com.tr/dosyalar/gida-denetimi-surekli-artiyor_532400
http://www.gidavitrini.com.tr/guncel/sahte-ve-katkili-urun-nasil-ogrenilir-h9194.html
http://www.gidavitrini.com.tr/guncel/sahte-ve-katkili-urun-nasil-ogrenilir-h9194.html
http://www.agri.ankara.edu.tr/sut/st/okul_sutu.docx
http://www.dunyagida.com.tr/haber.php?nid=2309

70

Colombo F, Cerioli M, Colombo M, Marchisio E, Malandra R, Renon P. A Simple Polymerase
Chain Reaction—Restriction Fragment Length Polymorphism (PCR-RFLP) Method for the
Differentiation of Cephalopod Mollusc Families Loliginidae from Ommastrephidae, to Avoid
Substitutions in Fishery Field. Food Control, 2002; 13, 185-190.

Colombo F, Trezzi |, Bernardi C, Cantoni C, Renon P. A Case of Iidentification of Pectinid
Scallop (Pecten jacobaeus, Pecten maximus) in a Frozen and Seasoned Food Product with
PCR Technique, Food Control, 2004; 15(7), 527-529.

Cakmakgi S, Kurt A. Salamurada Tuz Orani ve Olgunlasma Suresinin CaCI2 ve Lesitin ile
Uretilen Beyaz Salamura Peynir Kalitesine Etkisi. Gida 1993; 18(1), 21-28.

Celik S, Ozdemir C, Ozdemir S, Sert S. Diyarbakir Yéresinde Tiiketime Sunulan Salamura
Beyaz Peynir Orneklerinin Mikrobiyolojik, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri.V. Siit ve Siit Uriinleri
Sempozyumu Tebligler Kitabi, MPM Yayin No:621. Ankara 1998; 351-360.

Celik §, Uysal $. Beyaz Peynirin Bilesim, Kalite, Mikroflora ve Olgunlagsmasi. Atatlrk
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi. 2009; 40(1): 141-151.

Dashti B, Awadi A.F, Sawaiga W, Otaibi A.J, Sayegh A.A. Fatty Acid Profile and Cholesterol
Content of 32 Selected Dishes in the State of Kuwait. Food Chemistry, 2003; 80, 377-386.

Demirci M, Simsek O. Siit isleme Teknolojisi. 2. Baski.istanbul: Hasad Yayincilik Ltd. ;2004.

Ertas E, Topal B. Gida Hileleri Konusunda Toplum Olarak Yeterince Bilingli miyiz? TUBITAK
Bilim ve Teknik Dergisi. Agustos 2009; 501:38-42.

Galvano F, Galofaro V, Angelis A, Galvano M, Bognanno M, Gavano G.. Survey of The
Occurence of Aflatoxin M1 in Dairy Products Marketed in italy. J. Food Protec.1996; 61(6), 738-
741

Gonzales |, Lopez-Calleja |, Fajardo V. Application of an indirect ELISA and PCR Technique for
Detection of Cows’ Milk in Sheep’s and Goats’Milk Cheesses. International Dairy Journal, 2006;
17, 87-93.

Gonzales |, Lopez-Calleja |, Fajardo V. Quantitative Detection of Goats’ Milk in Sheep’s Milk by
Real-Time PCR. Food Control, ood Control, 2007; 18,1466-1473.



71

Gong S. Beyaz Peynirde Gorilen Hata ve Bozukluklarin Nedenleri ve Onleme Yollari. Her
Yéniyle Peynir, Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Ders Kitabi, 2. Baski. Tekirdagd
Ziraat Fakuiltesi Basim Evi, Tekirdag, 1994;9, 138-153.

Guinee T.P. Salting and the Role of Salt in Cheese. International Journal of Dairy Technology,
2004; 57(2/3), 99-109.

Gunay M. Tirkiye’de Sut Hayvanciligi Politikalari ve Sit Hayvanciliginin Gelecegi. ll. Sit
Hayvancihgi Ogrenci Kongresi 2012 Mayis 21; Aksaray.

Girses M. Tulum Peynirinde Farkl Depolama Sartlarinda Aflatoksin Olusum Potansiyelinin

Belirlenmesi, (Doktora Tezi), Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitlisti, Erzurum, 2002.

Girsoy O. Bazi Probiyotik Bakterilerin Destek Kiiltiir Olarak Beyaz Peynir Uretiminde Kullanimi,

(Doktora Tezi), Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bornova/izmir, 2005; 259.

Gliven M, Hayaloglu A.A, Karaca O.B. Salamura Peynirde Tuzlamanin Mikrobiyolojik,
Biyokimyasal ve Fiziksel Etkileri. SEYES 2003, Sut Endustrisinde Yeni Egilimler Sempozyumu
Bildiri Kitabi, Tiban Yayincilik, izmir, 2003; 341-346.

Hayaloglu A.A. Starter Kultar kullanilarak bazi Lactococcus Suslarinin Beyaz Peynirlerin
Ozellikleri ve Olgunlagmalari Uzerine Etkileri, (Doktora Tezi), Gukurova Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitlisu, Gida Mihendisligi ABD, Adana 2003; 170.

Hocalar B. Beyaz Peynir Kalitesi Uzerine Rekonstitue Sit Kullaniminin Etkileri, (Doktora Tezi),
Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, izmir, 1992; 105.

ilhak i, Arslan A, Calicioglu M. Isil islem Uygulanmig Sigir Etlerinde Polimeraz Zincir Reaksiyon
(PCR)Yo6ntemiyle Tur Tayininin Saptanmasi. |. Ulusal Veteriner Gida Hijyeni Kongresi, 2004
Eylil; ANKARA.

inal T. Siit ve Uriinleri Hijyen ve Teknolojisi, Final ofset, istanbul, 1990; 1108.

Kesmen Z, Sahin F, Yetim H. PCR Assay for the identification of Animal Species in Cooked
Sausages, Meat Science,2007; 77, 649—-653.



72

Kondyli E, Katsiari M.C, Masouras T, Voutsinos L.P. Free Fatty Acids and Volatile Compounds
of Low Fat Feta-type Cheese Made with a Commercial Adjuct Culture. Food Chemistry, 2002;
79, 199-205.

Kumas S. Damaklardaki Yeni Lezzet “Balli Peynir”. Ill. Stit Hayvancili§i Ogrenci Kongresi 2012
Mayis 21; Aksaray.

Lopez-Calleja I. PCR Detection of Cows’ Milk in Water Buffalo Milk and Mozzarella Cheese. Int.
Dairy Journal, 2005; 15(11)1122-9.

Lopez-Calleja I. Rapid Detection of Cows’ Milk in Sheeps’ and Goats’ Milk by a Species-Specific
Polymerase Chain Reaction Technique. J. Dairy Sci, 2004; 87(9),2839-45.

Lithy J. Detection strategies for food authenticity and genetically modified Foods. Food Control,
1999; 10, 359-361.

Mafra |, Ferreira O, Beatriz M, Oliveira P. Food Authentication by PCR-based Methods. Eur
Food and Res Tecnology, 2008; 227, 649-665.

Martinez-Blanch J.F, Sanchez G, Garay E, Aznar R. Development of a Real-Time PCR Assay
for Detection and Quantification of Enterotoxigenic Members of Bacillus Cereus Group in Food

Samples, International Journal of Food Microbiology, 2009; 135, 15-21.

Merdivan M, Yilmaz E. E, Hamamel C, Aygun R.S. Basic nutrients and elements contents of
White cheese of Diyarbakir in Turkey. Food Chemistry, 2004; 87,163-171.

Metin M. Siit Teknolojisi&Siitiin Bilesimi ve islenmesi. Ege Universitesi Mihendislik Fakiiltesi
Yayinlari. No:33, Bornova/izmir, 1996; 621.

Metin M. Siit Teknolojisi&Sitiin Bilesimi ve Islenmesi. 11. Baski.izmir: Ege Universitesi
Basimevi. 2009; 348-349.

Najera A.l, Baron L.J.P, Barcina Y. Changes in Free Fatty Acids During The Ripening of
Idiozabal Cheese: Influence of Brining Time and Smoking, Journal of Dairy Research 1994; 61,
281-288



73

O’Grady J, Ruttledge M, Sedano-Balbas S, Smith T.J, Barry T, Maher M. Rapid Detection of
Listeria Monocytogenes in Food Using Culture Enrichment Combined with Real-Time PCR,
Food Microbiology, 2009; 26, 4-7.

Ozatay S. Molekiller Metodlarin Gida Kontrollerindeki Uygulama Alanlari. Tirk Bilimsel
Derlemeler Dergisi, 2012 ; 5 (1): 75-81,

Pavia M, Trujillo A.J, Sendra E, Gumil B, Ferraput V. Free Fatty Acid Content of Manchego-
type Cheese Salted by Brine Vacum impregration. International Dairy Journal 2000; 10, 563-
568.

Plath A, Krause |, Einspannier R. Species identification in Dairy Products by Three Different
DNA Based Techniques. Z. Lebensm. Unters. Forsch. A., 1997; 205, 437-411.

Saldamli |, Kaytali M. Utilization of Fromase, Maxien and Rennilase as Alternative Coagulating
Enzymes to Rennet in Turkish White Cheese. Milchwissenschaft, 1998; 53(1), 22-25.

Seckin A.K, Tosun H. Chemical Composition, Microbiological Quality and Sensorial Properties
of White Pickle Cheeses.Pakistan Journal of Nutrition, 2004; 3(3), 171-173.

Settanni L, Corsetti A. The Use of Multiplex PCR to Detect and Differentiate Food and Beverage

Associated Microorganisms: A review, Journal of Microbiological Methods, 2007; 69, 1-22.

Sincer E, Senyuva H, Gilbert J. Et ve Et Urlinlerinde Tagsis ve Orijinallik. Gida Yem Analiz
Dergisi, 2010 ;35 (7): 12-13.

Trevanich S, Tiyapongpattana S, Miyamoto T. Application of an Optimized 18-h Method
involving One Step Culturing and Single Primer-Based PCR Assay for Detection of Salmonella
spp. in Foods, Food Control, 2010; 21, 593-598.

Tunctirk Y. Koyun, Kegi ve Iinek Siitlerinden Yapilan Beyaz Peynirlerin Cesitli Ozellikleri.
Tarkiye 10. Gida Kongresi. 2008 Mayis 21-23; Erzurum.

Urbach G. Relation Between Cheese Flavour and Chemical Composition. International Dairy
Journal, 1993; 3, 389-442.



74

Urbach G. The Flavour of Milk and Dairy Products. Il. Cheese Centribution of Volatile
Compounds. International Journal of Dairy Technology, 1997; 50, 79-89.

Uglincii M. Peynir Yapiminda Tuzlama Teknikleri, Sorunlar ve Cézim Onerileri, Her Yéniyle
Peynir, Trakya Universitesi Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Ders Kitabi No:9 Yayin No:125 II. Baski
Tekirdag Ziraat Fakultesi Basim Evi, Tekirdag, 1994; s:103-110.

Unal N, Besler T. Beslenmede Siitiin Onemi. 1. Basim. Ankara: Klasmat Matbaacilik. Subat
2008.

Wurz A, Bluth A, Zeltz P, Pfeifer C, Willmund R. Quantitative Analysis of Genetically Modified
Organisms (GMO) in Processed Food by PCR Based Methods, 1999; 10, 385-389.

Yesilyurt S. Mucor miehei’den Elde Edilen Fromase ve Rennilase Peynir Mayalarinin Beyaz
Peynir Yapiminda Kullanimi Uzerine Arastirmalar, Ege Universitesi Fen Bilimleri Enstitiis(,
(Doktora Tezi), izmir, 1992; 124.

Yirik S, Kaya H. Sofralarimizin Vazgegilmezi: Peynir. lll. Siit Hayvanciligi Ogrenci Kongresi
2012 Mayis 21; Aksaray.

Zlatanos S, Laskaridis K, Feits C, Saredos A. CLA Content and Fatty Acid Composition of
Greek Feta and Hard Cheeses. Food Chemistry, 2002; 78, 471-477.



75

7.0ZGEGMIS:

Basak YILMAZ

Kigisel Bilgiler

Dogum Tarihi: 07.02.1989

Dogdum Yeri: Bursa

Adres: Tavsanli Mah. Bandirma Cad. No:61 Karacabey/BURSA
Tel: 05065848607

Uyrugu: T.C.

E-mail: yilmaz-basak@hotmail.com

Ogrenim Durumu

Derece Alan Yih Universite

Lisans Gida Mihendisligi 2007-2011 Celal Bayar Universitesi
Yiksek Lisans  Gida Mihendisligi 2011- 2015 Celal Bayar Universitesi
Makaleler

“Sutte Bulunan Dogal Antimikrobiyal Sistemler ve Bunlarin Gida Sanayinde Kullanimi”, Celal

Bayar Universitesi Fen Bilimleri Dergisi, Cilt 9, Say1 1, 2013


mailto:yilmaz-basak@hotmail.com
http://ee.uludag.edu.tr/
http://ee.uludag.edu.tr/

