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Ozet

Bu arastirmada, Dogu Anadolu Bolgesi'nde ve 6zellikle Erzurum ilinde tiretilen
geleneksel peynir cesitlerimizden biri olan Ce¢il peynirinin bazi fiziksel ve
kimyasal 6zelliklerinin incelemesi amaglanmigtir. 15 adet Cegil peyniri 6megi
Erzurum'un Oltu ilgesindeki farkli kdylerden sansa bagli olarak toplanmigtir.
Ornekler soguk zinciri altinda laboratuvara getirilmis ve analizler siiresince
buzdolabr sartlarmda muhafaza edilmigir. Kimyasal analiz sonuglarina gore
Cecil peyniri, ortalama olarak kuru madde % 49.59, yag % 6.80, kuru maddede
yag % 1341, protein % 26.33, tuz % 11.17, asitlik % 0.65, % kiil 12.6 ve pH
5.37 seklinde karakterize edilmistir. Arastrma sonucunda Cecil peynirinin
ozellikle kuru madde, yag, kiil ve protein oran1 bakimmdan Civil peynirinden
cok yiiksek degerlere sahip oldugu tespit edilmistir.

Giris

Tiirkiye'de iiretilen c¢ig siit, icme siitii, tereyagi, peynir, yogurt, dondurma siit
tozu gibi cesitli siit iiriinlerine islenmektedir. Bu siit iiriinleri igerisinde toplam
¢ig siitiin yaklasik % 20'si olmak iizere en 6nemli paymi peynir almaktadir (1).
Peynirin giinliik beslenmemizdeki 6nemi kolay sindirilebilme 6zelliginin yan1
sira, yapisinda tiretimde kullanilan siitteki yagi, ¢oziinmeyen tuzlari, koloidal
maddelerin tiimiine yakin miktarmi bulundurmasi ve siit serumundaki ¢ziinen
tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger besin unsurlarinin da bir dlgiide
peynirin yapisina girmesinden ileri gelir (2). Geleneksel peynirlerin, yore
halkmnin protein ihtiyacinm bir kismmi karsiladig goz 6niinde tutulursa dikkate
deger bir onem arz etmektedir. Ulkemizde iiretilen peynirin biiyiik kismi1
mandiralarda retilirken, %10 gibi bir miktar modem isletmelerde
tiretilmektedir. Bu peynirlerin yapim tekniklerinin belirlenmesinden sonra
fabrikada tretilmesi, tiiketicinin severek tiikettigi bu peynirlerin yurt iginde ve
hatta dis iilkelerde taninmasini saglayacaktr. Ulkemiz gerek yoresel peynirler,
gerekse sanayitipi peynirler acisindan zengin cesitlere sahiptir. Mevcut olan bu
potansiyelin gelistirilmesi ve peynir iiretiminde AB kalite ve standartlarinin
uygulanmas1 bu {iirlinde iilkemize dig ticaret imkéanlar1 getirebilecegi gibi
taninmasina da firsat yaratacaktir. Bu nedenle, bu arastirmada mahalli peynir
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cesitlerinden biri olan ve sadece iiretildigi bolgede tanmnan Cecil peynirinin
bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri aragirilmasi amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Erzurum'un Senkayailgesine bagli farkli koylerden toplam 15 adet Cecil peynir
Ornegi toplanmigtir. Peynir ornekleri, steril kavanozlarda alinarak laboratuara
getirilmis ve analizlere tabi tutulmustur. Kuru madde, yag, kiil, asitlik, tuz ve
protein miktarlar1 Kurt ve ark.(3) tarafindan verilen metotlara gore
belirlenmistir. Kuru maddede yag ve kuru maddede tuz miktarlar1 hesapla
bulunmustur.

Bulgular ve Tartisma

Cecil peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 1'de
verilmigtir. Tablo 1'den de goOriildiigii gibi. arastirma sonucunda Cecil
peynirinin 6zellikle kuru madde, yag, tuz, kiil ve protein oran1 bakimindan
Civil peynirinden cok yiiksek degerlere sahip oldugu tespit edilmigtir. Bu
degerlere gore Cecil peynirinin besin degeri yliksek olan bir peynir cesidi
oldugu ortaya ¢cikmaktadir. Omekler arasinda kuru madde oranlar bakimindan
farklilklar oldugu ve bu fakliligin peynir yapminda kullanilan siitiin
bilesiminin farkli olmasindan ve farkli yapim tekniginden kaynaklanmaktadir.
Elde edilen kuru madde orani, Bakirct ve Andi¢ (4)'in Cecil peynirinde,
Ozdemir vd. (5 )'nin Carzof Civil peynirinde ve Caglar vd. (6)'Civil peynirinde
elde ettikleri ortalama kuru madde degerinden yiiksek bulunmustur. Cecil
peyniri dmeklerinde yag orani ¢ok yiiksek ¢ikmistr. Bunun nedeni peynirin
yagh siitten yapildigin1 gostermektedir. Orneklerinde belirlenen yag oranlari
arasindaki farkin ¢ok yiiksek oldugu da ortaya ¢ikmistir (Tablo 1). Bu farklilik
Uriintin  standart bir iretim tekniginden yoksun oldugunun en belirgin
gostergelerinden biridir. Elde edilen ortalama deger, Kurt ve Oztek (7 )'in Civil
peynir 6rneklerinde tespit ettikleri ortalama degerden yiiksek, Caglar vd. (6)'nin
deneme Civil peynir 6meklerinde bulduklari ortalama degerden cok yiiksek
bulunmustur. Ayrica, elde edilen yag orani Bakirc1 ve Andi¢ (4)'in Cegil
peynirinde elde ettigi degerden yiiksek, Ozdemir vd. (5)'nin Carzof Civil
peynirinde tespit ettikleri ortalama yag degerlerinden ise diisiiktiir. Peynirdeki
yag orant bilesimdeki su oranlarma bagl olarak degistiginden, kuru maddede
ifade edilmektedir. Ulkemizde degisik peynir standardinda peynirleri yag
bakimindan kuru maddede yag oranma gore smiflandiriimaktadir. Elde edilen
sonuglara gore (Tablo 1), incelenen tiim o&rnekler % 20'den az siit yag
icerdiginden yavan peynirler sinifina girmektedir (8).
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Tablo 1. Cecil peynirinin baz1 fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Or. | KM | Yag | Km'de| Tuz |Protein | pH | Asitlik [ °SH | Kiil
(%) | (%) | Yag (%) (%) (%) (% L.A) (%)
1 51.1 5.0 9.78 9.13 31.69 | 5.16 0.65 28.86 | 12.0
2 51.9 | 10.0 | 19.26 | 13.57 | 30.55 | 5.25 0.65 28.86 | 13.0
3 44.2 6.0 13.57 12.8 30.51 | 5.43 0.73 3241 | 12.0
4 58.4 7.0 11.99 11.93 | 29.46 | 5.61 0.57 25.31 | 11.0
5 54.5 | 10.0 | 18.75 11.12 | 31.65 | 5.09 0.32 14.21 | 12.0
6 55.6 | 14.0 | 25.18 9.83 29.46 | 5.40 0.32 14.21 | 12.0
7 47.2 5.5 11.65 11.12 30.1 4.92 0.65 28.86 | 11.0
8 48.7 8.0 16.43 11.82 | 30.37 | 5.66 0.81 35.96 | 14.0
9 44.8 4.5 10.00 | 12.87 31.1 5.33 0.57 25.31 | 13.0
10 | 42.6 2.0 4.70 15.09 | 14.48 | 5.58 0.97 43.07 | 18.5
11 | 45.6 3.0 6.60 11.58 16.98 | 5.59 0.65 28.86 | 12.0
12 | 34.8 6.0 14.24 5.49 13.40 | 5.67 1.05 46.62 | 16.5
13 | 51.4 | 10.5 | 20.43 9.48 26.80 | 5.11 0.73 32401 9.0
14 | 59.3 5.0 8.40 11.58 16.76 | 5.32 0.49 21.76 | 12.0
15 | 53.8 5.5 10.20 | 10.17 | 31.70 | 5.46 0.65 28.86 | 12.0
Ort | 49.59 | 6.8 13.41 11.17 | 26.33 | 5.37 0.65 29.04 | 12.66

KM: Kuru madde, L.A: Laktik asit, °SH= Soxhlet-Henkel

Cecil peynirinde kil oran1 % 9-18.5 tuz orami ise % 5.49-15.09 arasinda
degismistir Peynir oOrneklerine ait kiil oranlar1 genis bir aralikta degisim
gostermistir. Bu sonug, peynire genellikle yiiksek oranda tuz katildig
gostermektedir (Tablo 1). Bunun esas nedeni, iireticilerin hijyenik olmayan
sartlarda irettikleri peyniri fazla tuz kullanarak daha uzun siire bozulmadan
muhafaza etmek istemeleridir. Arastrmamizda bulunan ortalama kiil degeri,
Caglar vd. (6)'nn deneme Civil peynir omeklerinde bulduklar1 degerinden
yikksek bulunmustur. Ayrica, Bakirc1 ve Andi¢ (4)'in Cecil peynirinde elde
ettigi (ortalama % 9.40) ve Ozdemir vd. (5)'nin Carzof Civil peynirinde tespit
ettikleri kiil (ortalama % 7.84) degerlerinden ise yiiksek bulunmustur.
Incelenen peynir orneklerine ait protein degerleri % 13.40-31.70 arasinda
degismis ve ortalama % 26.33 olarak belirlenmigtir. Bu degerler, Kurt ve Oztek
(7)'in ve Ozdemir vd. (5)nin ortalama degerlerine yakin oldugu goriilmektedir.
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Cecil peynirinin titrasyon asitligi % 0.32-1.05, pH degeri ise 4.92-5.67
arasinda degismistir. Bu degerler Ozdemir vd (5) 'nn ve Bakirci ve Andic
(4)'in bildirdikleri degerlere paralellik gostermektedir.

Sonug¢

Cecil peynir genellikle yiiksek oranda yag iceren siitten yapilan bir peynir
cesididir. Kimyasal bilesim bakimindan genis bir varyasyon gosterdigi ortaya
konulmugtur. Bunun nedeni, kullanilan hammadde siitiin bilesiminin farklh
ozelliklerde olmasi, standart bir {iretim seklinin bulunmamasi gibi faktorlerin
etken oldugu diisiiniilmektedir. Bu nedenle Cecil peyniri iiretimini kiigiik aile
igletmelerinden ziyade, modern fabrikalarda kaliteli ve standart hammadde
kullanilarak iiretilmelidir. Boylelikle, yore halkinm daha saglikli, standart ve
kaliteli bir peynir tilkketmesine de imkéan saglanmis olacaktwr. Sadece Erzurum
ve cevresinde bilinen Cecil peynirinin Tliirkiye'nin her tarafinda iiretilen ve
tilketilen bir peynir ¢esidi olmasi ve bunun i¢in de, dncelikle bu konudaki
bilimsel aragtirmalarm sayisinin artirilmasi gerekir.
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