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Özet : 

Kaşar peyniri, zengin bileşimi ve sevilen lezzeti ile önemli bir gıda 
maddemizdir. Son yıllarda bir çok işletme kaşar peyniri üretiminde teleme 
haşlama işlemi yerine eritme tuzları kullanarak eritme işlemi uygulamaktadır. 
Eritme safhasında bazı işletmeler ne yazık ki %15–20'ye varan oranlarda iade 
ürünler de ilave etmektedirler. Bu teknoloji giderek yaygınlaşmakta ve bu 
yeni modifiye ürün özellikle pizzacılar ve tostçular tarafından 
kullanılmaktadır. Projede; marketlerde eritme kaşar, tost kaşarı ve taze kaşar 
olarak satılan peynirin, geleneksel yöntemle üretilen kaşar peynirinden nasıl 
ayırt  edilebileceği araşt ırılmışt ır. Araşt ırmadan elde edilen sonuçlar 
istatistiksel veriler doğrultusunda incelendiğinde birçok parametrede 
farklılıklar olduğu görülmüş özellikle sitrik asit  miktarının kontrol grubunda 
önemli derecede daha düşük olduğu saptanmışt ır. 

Anahtar kelimeler: Kaşar peyniri, blok tipi eritme peynir, kasomel, organik 
asitler 
  
Giriş  

Süt ilk çağlardan beri insanoğlunun ihtiyaç duyduğu temel gıda maddesi 
olmuştur. Ürün çeşit liliğini artırarak tüketicinin beğenisi ve talebini artırmak 
amacıyla dayanıklı ürünlere işlenmektedir. Bu ürünlerin içinde peynir önemli 
bir yer tutmaktadır. Beslenme fizyolojisi açısından da son derece önemlidir. 
Kaşar peyniri, dilimlenebilir yarı sert  bir peynir çeşididir ve üretimindeki 
temel özelliği, telemenin belirli düzeyde asitleşt irilmesinin ardından sıcak 
suda haşlanıp yoğrulmasıdır (1). Ege bölgesindeki birçok işletme taze kaşar 
peyniri üretimini belli bir aşamadan sonra değişt irmiş ve yeni bir yöntem 
uygulamaya başlamışt ır. Bu yöntemde teleme yaprak şeklinde kıyıldıktan 
sonra Stefan tipi eritme kazanında muhtelif eritme tuzları ile eritilmektedir. 
Eritme işleminden çıkan hamur, porsiyonlanıp, kalıplara doldurulmaktadır. 
Nisan 1999 tarihli TS 3272 yeni Kaşar Peyniri Standardına göre kaşar peyniri 
"inek, koyun, keçi sütlerinin veya bunların karışımlarının doğrudan ya da 

pastörize edildikten sonra imalat tekniğine göre işlenmesi ve gerektiğinde 
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katkı maddeleri ilavesi sonucu elde edilen, olgunlaştırılmadan ya da 

olgunlaştırıldıktan sonra tüketilebilen, kendine özgü koku, renk, tat ve 
aroması olan sert yapılı süt mamulüdür" şeklinde tanımlanıp taze ve eski 
kaşar olarak iki çeşide ayrılmaktadır. Bu iki çeşit  arasındaki en önemli 
farklılıklar ise eski kaşar peynirinde belirli şartlarda en az 90 gün 
olgunlaşt ırıldıktan sonra, taze kaşar peynirinde ise pastörize süt kullanılması 
şartı ile 30 gün olgunlaşt ırıldıktan sonra satışa sunulabileceğidir. Kaşar 
peyniri üretiminde teleme, asitliği belli bir düzeye geldikten sonra haşlanıp 
yoğrulmaktadır bu modifiye üründe uygulanan eritme işlemi kaşar peyniri 
üretimine özgü değildir. Eritme işlemiyle elde edilen peynire "Blok T ipi 
Eritme Peyniri" denmesi belki de daha doğru olacaktır. Eritme tuzu olarak 
genellikle sitrik ve fosforik asitin mono, di ve poli tuzları kullanılmaktadır. Bu 
modifiye ürünün üretiminde ne yazık ki birçok işletme % 15-20'ye varan 
oranlarda iade peynirler de ilave etmektedirler. İlave edilen iade peynirler 
işletmenin kendi ürettiği, fakat ambalajında problem olan ve pazarlama 
sırasında ezilen, şekli bozulan peynirler olabildiği gibi piyasadan ucuza alınan 
bozulmuş, küflenmiş peynirler de olabilmektedir. Ekonomik ve problemsiz 
olması nedeniyle bu teknoloji giderek daha fazla tercih edilmektedir. Avrupa 
Birliği'ne giriş sürecinde, güvenilir gıdaların tartışıldığı bir ortamda, bu tip 
peynirleri ayırt  etmede Tarım Bakanlığı'nın dahi çaresiz kaldığı ve üretiminde 
içeriği belli olmayan ucuz ve iade peynirlerin toplanıp kullanıldığı, 
düşünülürse konunun önemi anlaşılmaktadır. Yaptığımız bu araşt ırmada, 
eritme tuzları kullanılarak üretilen ve marketlerde eritme kaşar, tost kaşarı gibi 
isimlerle veya taze kaşar peyniri olarak satılan peynir çeşidi ile geleneksel 
yöntemle üretilen kaşar peynirinin en kolay nasıl ayırt  edilebileceğinin 
belirlenmesi amaçlanmışt ır.  
 
Materyal ve  Yöntem  

Bu amaçla klasik yöntemle kontrol, ayrıca piyasada en çok kullanılan eritme 
tuzları ile de 5 farklı peynir örneği üretilmişt ir. Peynir örneklerinin 120 
günlük depolama periyodunun 0., 30., 60. ve 120. günlerinde genel 
kompozisyonlarının (kurumadde, yağ, tuz, protein, kül, suda çözünen azot, 
TCA'da çözünen azot, olgunlaşma dereceleri (2, 3, 4, 5, 6, 7)) belirlenmesinin 
yanı sıra HPLC yardımıyla organik asit  düzeyleri (8), flame fotometresi ve 
atomik absorbsiyon spektrofotometresi ile mineral madde ve ağır metal 
miktarları (9), Texture Analyser TA-XT Plus ile tekstürleri (10, 11), Schreiber 
testi ile eriyebilirlikleri (4, 12), SEM ile peynir örneklerinin mikro yapıları 
belirlenmişt ir (13). Eğit imli bir panelist  grubu ile  duyusal özellikleri 
incelenmiş (2, 14) ve elde edilen veriler istatistiksel olarak değerlendirilerek 
kontrol grubu ile diğer peynir örneklerinin hangi parametrelerde önemli (p < 
0,05 ) derecede farklılık gösterdiği saptanmışt ır.  
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Bulgular ve Tartışma  

Araşt ırmadan elde edilen sonuçlar istatistiksel değerlendirmenin de verileri 
doğrultusunda incelendiğinde olgunlaşmanın farklı periyotlarında kontrol 
grubu ile diğer peynir örnekleri arasında aşağıdaki parametrelerin önemli 
derecede (p<0,05) farklı olduğu anlaşılmışt ır. 

� Toplam Azot (% Protein) 
Miktarı 

� % Suda Çözünen Azot Miktarı 

� Olgunlaşma İndeksi 1 

� Tirozin Değeri 

� Schreiber Erime Yeteneği Testi 

� Mineral Maddelerden Na, K, P, 
Mn 

� Tekstürel Özelliklerden (TPA) 
Dış Yapışkanlık ve İç Yapışkanlık 

� Organik Asitlerden Sitrik, Pürivik, 
Laktik, Asetik, Orotik, ve 
Propiyonik Asit 

� Scanning Elektron Mikroskobu 
Mikrografları  

 
Yapılan incelemelerden piyasada satılan bu tip peynirlerin genellikle 
üretimden sonraki 1 ay içerisinde tüketildiği görülmüştür. Farklılıkların 
bulunduğu parametreler, bu durum dikkate alınarak irdelendiğinde kontrol 
örneğine ait  sitrik asit  miktarının 0. ve 30. gün analizlerinde önemli düzeyde 
(p<0,05) daha düşük olduğu anlaşılmışt ır. 
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Şekil 1 : Peynir Örneklerinde Olgunlaşma Süresince Belirlenen Sitrik Asit  
Miktarları 
 
Sonuç  

Araşt ırmadan elde edilen sonuçlar incelendiğinde, yukarıda bahsedilen bir çok 
parametrede farklılıklar olduğu anlaşılmaktadır. Özellikle sitrik asit 
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miktarlarının kontrol örneklerinde önemli derecede düşük olduğu 
görülmektedir ve bahsedilen peynir çeşit lerini ayırt  etmede bu parametreden 
yararlanılabileceği düşünülmektedir.  
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