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Ozet

Siit ve iirtinlerindeki cesitlilige baktigimizda, diinyada en fazla cesidi olan
besin maddesinin peynir oldugu goriilmektedir. Tiirkiye'de tiretilen ¢ig siitiin,
ticari olarak yaklasik % 20'si peynire islenmekte olup, bu oran igersinde en
bilyikk pay1 beyaz, kasar ve tulum peynirleri almaktadir. Bunun yani sira
tilkemizde yoresel bir ¢cok peynir ¢esidi bulunmakta, ancak tam olarak sayisi
bilinmemektedir. Bu arastirmada, iilkemizde giinliik 550 ton ¢ig siit iiretimi ile
olduk¢a 6nemli bir yeri olan Burdur ilinde yoresel olarak iiretilen ancak ticari
olarak heniiz {iiretimi gerceklegtirilmeyen Akcakatik peynirinin Ozellikleri
incelenmis, diger peynir cesitleri ile arasindaki benzerlik ve farkliliklar1 tespit
ederek geleneksel gidalar icerisinde yerini almasi amaglanmisgtir.

Ulkemizde bir ¢cok yoresel peynir iiretilmektedir. Ancak bunlarin biiyiik bir
cogunlugu aile ekonomisi icinde kalmis, kdy pazarlar1 satis yerleri disina
cikamamistrr. Burdur ili kdylerinde iiretilen ve "as¢1 katig" olarak bilinen
peynirin adi giinlimiize gelinceye kadar Akcakatik olarak degismistir.
Geleneksel bir peynir cesidi olan Akgakatik peyniri, tam yagh inek vefveya
keci siitiinden iiretilmis siizme yogurtlarina, tuz ve karanfil ilave edildikten
sonra bez torbalarda kurutularak yapilan hafif eksi tatta bir peynir cesididir.
Peynir iiretiminde bez torba yerine, kullanima hazir hale getirilmis karm da
kullanilabilmektedir. Ayrica peynirin icerisine bazen ¢orek otu veya karanfil-
¢orek otu karisimi da ilave edilebilmektedir. Bu peynire ait iiretim yontemleri
ve kimyasal bilesimi hakkinda fazla bir bilgi bulunmamakla birlikte, bilimsel
olarak cok az sayida aragirmaya rastlanmistir. Bu arastirmada, Burdur ve
yoresinden, 15 adet Akgakatik peyniri yapmm yontemleri gozlenmis ve liretilen
peynirlerin analizi yapilmigtir.

Peynir orneklerinde Hewlett-Packard 6890 seri numarali gaz kromatografisi
kullanilarak (Perkin Elmer Auto System XL, USA), flame ionizing detektor
(FID) ile, silica kapilar kolon (Cp SIL 88 (100 m x 0.25 mm i.d.; film kalinlig
0.2 um) yardimi ile yag asitleri saptanmigtir. Sicaklik programi 60 °C de 4
dakika bekledikten sonra 175 °C'e 13 °C/dak ile uygulanmaktadir. Daha
sonrada dakikada 4 °C artisla 215 °C'ye ulastiginda 5 dakika bekletilmektedir.
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Bu asamada 4 °C'lik artisla 240 °C'ye ulasarak 15 dakika daha bekletilmektedir.
Enjektor ve detektor sicakliklar: 240 °C, tastyici gaz helyum akis orani 15 cm/s
dir.

Yag asitlerinin analizi sonucunda, doymus yag asitleri en diisik 56.45 ve en
yiksekte 66.77 olarak bulunurken, toplam doymamis yag asitleri 27.52 ile
3763 arasinda degisim gostermigtir. Bunlar icerisinde tekli doymamis yag
asitleri ortalama 30.69 bulunurken, ¢coklu doymamis yag asitleri ortalama 2.51
olarak tespit edilmigtir. Akcakatik peynirlerinde ortalama olarak pH
5.12140.140, titrasyon asitligi % 0.866+0.302 , kurumadde % 73.960+7.736,
yag % 25.52245.456, tuz % 0.409+0.084, kurumadde de yag % 34.876+8.465,
kurumadde de tuz % 0.563140.144 bulunmustur. Farkli kalite ve imalat
teknikleri ile tiretilen Akcakatik peynirine ait Ozellikler ortaya konularak,
yapm tekniginin standardize edilmesi, uygun ambalajlama ve muhafaza
sartlarinin gelistirilmesinin 6nemi diger tiim yoresel iiriinlerde oldugu gibi bir
kez daha vurgulanmistir.
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