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Ozet

Bu arastirmada Trabzon ve Rize il merkezleri ile ¢evresindeki semt pazarlarinda
satilan 11 adet Yayla peyniri ve 11 adet Kadel peyniri olmak iizere toplam 22 adet
peynir Ornegi toplanmustir. Arastirma sonucunda yayla peyniri icin ortalama
kimyasal degerler; kurumadde % 47,15, yag % 9,06, protein % 30,18, tuz % 2,88,
titrasyon asitligi (laktik asit) % 1,75, pH degeri 5,01, suda eriyen azot % 0,936 ve
olgunlagma katsayis1 % 16,8 olarak bulunmustur. Kadel peyniri i¢in ise ortalama
kimyasal degerler; kurumadde % 43,50, yag % 3,45, protein % 30,93, tuz % 3,36,
titrasyon asitligi (laktik asit) % 1,86, pH degeri 4,97, suda eriyen azot % 0,920 ve
olgunlagma katsayis1 % 18,8 olarak tespit edilmistir. Mikrobiyolojik analizlerden
toplam bakteri, toplam maya-kiif ve koliform grubu mikroorganizma sayisi ise su
sekilde belirlenmistir: Yayla peynirinde, 2,35x10° kob/g toplam bakteri, 1,63x10’
kob/g maya-kiif, 4,60x10° kob/g koliform grubu mikroorganizma, Kadel
peynirinde ise 4,41x10® kob/g toplam bakteri, 3,42x10” kob/g maya-kiif, 1,20x10*
kob/g koliform grubu mikroorganizma bulunmaktadir.
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Giris

Peynir, dayaniklilii yaninda besin degeri ve toplumun zevk ve isteklerine cevap
verebilecek ¢ok sayidaki cesidiyle iiretimi hizli bir artis gosteren onemli bir siit
{iriiniidiir (1). Insan beslenmesinde temel bir gida maddesi olan peynirin diinyada
4000 cesidi oldugu belirtilmektedir (2). Peynir cesitliliginin fazla olmasi, birkag
ana peynir iiretim tekniginin yoresel ve geleneksel olmasindan kaynaklanmaktadir

3).

Ulkemizde ekonomik agidan 6nemli olan Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri gibi
endiistriyel boyutlarda iiretilen birkac adet ticari peynirlerin disinda adi duyulmus
ya da duyulmamus ¢ok sayida yoresel peynirler bulunmaktadir (3,4). Unsal (3),
Tiirkiye’ de peynirler {iizerine yaptigt c¢alismada yalnizca Dogu Karadeniz
Bolgesinde (Giresun, Trabzon, Rize, Artvin) 28 adet farkli isimde peynir c¢esidi
tespit etmistir.
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Karadeniz Bolgesi’ne has olan Yayla ve Kadel peynirleri daha ¢ok Rize ve
Trabzon cevresindeki yayla ve kdylerde kiiclik aile igletmelerinde iiretilmektedir.
Karadeniz yaylalarinda iiretilen yayla peynirleri ‘kadel’ adi verilen ¢cam fi¢ilara
basildigr i¢in “Kadel peyniri” adint almistir. Trabzon ve Rize’nin bazi yerlerinde
Kadel olarak bilinen bu peynir ¢esidi, bolgenin diger yerlerinde Kadina, Kiilek ve
Kolo peyniri olarak adlandirilmaktadir (3).

Bu arastirmada yoresel peynir olan Yayla ve Kadel peynirlerinin fiziksel-kimyasal
ve mikrobiyolojik  Ozelliklerinin  belirlenmesi, literatiire  kazandirilmasi
amaclanmustir.

Materyal ve Yontem

Arastirma materyali olan Yayla ve Kadel peynir ornekleri Rize ve Trabzon
cevresinde yer alan kiiclik marketlerden ve semt pazarlarindan temin edilmistir.
Peynirlerin her birisinden 11 adet olmak iizere toplam 22 adet peynir Ornegi
toplanmustir.

Peynir 6rneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, maya-kiif sayis1 ve
koliform bakteri icerigi kiiltiirel sayim yontemi kullanilarak sirasiyla Plate Count
Agar, Potato Dextrose Agar ve Violet Red Bile Agar besiyerlerinde sayilmistir (5).
Peynir oOrneklerinin tuz igerigi ve titrasyon asitlikleri Anonymous (6)’un, yag
icerikleri Anonymous (7)’un Onermis oldugu metoda gore, toplam azot (TN) ve
suda eriyen azot (WSN) degerleri ise Gripon vd (8)’ne gore belirlenmistir.
Orneklerin pH degerleri, birlesik elektrotlu dijital pH metrede tespit edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Orneklerin Fizikokimyasal ozellikleri:

Yayla ve Kadel peynirlerine ait standart bulunmadigindan bu peynirlerin fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri benzer bir iki peynir cesidiyle
karsilastirilmak zorunda kalinmistir. Peynirlere ait fiziksel ve kimyasal 6zellikler
Cizelge 1’ de verilmistir.

Yayla ve Kadel peynirlerin kurumadde icerigi Yazici vd. (9)° min Kiilek
peynirlerinde (% 46,36) ve Caglar vd. (10)’ nin Golot peynirlerinde (% 43,51)
tespit ettigi degerler ile benzerlik gostermektedir. Yayla peynirlerinin yag icerigi
ad1 gecen arastirmacilarin (9,10) degerlerinden (% 6,75, % 5,31) yiiksek cikarken,
Kadel peynirlerinin yag icerigi diisiikk ¢ikmistir. Analiz edilen peynirlerin protein
miktarlar1 birbirine yakin bulunmustur. Protein miktar1 Yazici vd. (9)’nin Kiilek
peynirinde tespit ettigi (% 28,22) degerden yiiksek c¢ikarken, Caglar vd. (10)’ nin
Golot peynirinde buldugu degerden (% 33,66) diisikk ¢ikmistir. Peynirlerin pH
degeri ve titrasyon asitligi diger geleneksel peynirlerle benzerlik gostermektedir.
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Olgunlasma katsayilarina bakildiginda ise oldukga diisiik tespit edilmistir. Zaten
Yayla peynirleri yazin siitiin bol oldugu dénemlerde yaylalarda iiretilmekte ve taze
olarak tiiketilmektedir. ‘Kadel’ adi1 verilen peynir ise cam figilarda
olgunlagtirilmaktadir. Fakat her iki peynir cesidi de Temmuz- Agustos doneminde
toplandigindan Kadel peynirlerinin olgunlasma katsayisi da diisiik ¢ikmustir.

Cizelge 1. Yayla ve Kadel peynirlerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri, n=22

Nitelikler Yayla peyniri Kadel peyniri
Kurumadde, % 47,15 43,50
Yag, % 9,06 3,45
Kurumaddede yag, % 19,21 7,93
Protein, % 30,18 30,93
Tuz, % 2,88 3,36
Kurumaddede tuz, % 6,10 7,72
Titrasyon asitligi, % LA 1,75 1,86
pH degeri 5,01 4,97
TN, % 4,730 4,847
WSN, % 0,936 0,920
Olgunlagma katsayist, 16,8 18,8
(WSN/TN)x100

Peynir orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisi, maya-kiif sayisi ve
koliform mikroorganizma icerikleri Cizelge 2’ de verilmistir.

Cizelge 2. Yayla ve Kadel peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari, n=22

Mikrobiyolojik Ozellik (kob/g) | Yayla Peyniri Kadel Peyniri

TAMB 2,35x10° 4,41x10°
Maya-Kiif 1,63x10’ 3,42x10’
Koliform 4,6x10° 1,2x10°*

Toplam bakteri, maya-kiif ve koliform mikroorganizma sayist incelendiginde
genelde tiim geleneksel peynirlerde oldugu gibi bu peynirlerde de yiiksek ¢ikmustir.
Peynir yapim asamasinda haglama islemi olmasina karsin bunun mutlak bir
sterilizasyon olmadigi ve canli kalan mikroorganizmalarin (6rnegin koliform)
sayisin arttig1 aciktir. Ayrica mikrobiyolojik sonuglarin yiiksek ¢ikmasi iiretimde
ve pazarlama sirasinda hijyenik kurallara uyulmadigin1 ve kontaminasyona maruz
kaldigin1 gostermektedir.
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