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Ozet

Orgii peyniri, geleneksel olarak Diyarbakr, Mardin ve Sanlwurfa iiggeninde
bulunan Karacadag bolgesinde, kiiciik aile igletmelerinde ¢ig koyun siitiinden
yapilmaktadir. Bu peynir, telemesi haglanan, yag orani yiksek, salamurada
olgunlastirilan, tipik sac orgiisii seklinde, yari-sert bir peynir ¢esididir. T iiketici
begenisini kazanan bu peynir son yillarda iilkenin farkli bolgelerindeki siit
igletmelerinde de yaygin bir sekilde inek siitiinden iiretilmeye baglanmigtir.
Uretimin ¢ig siitten yapilmasi tiiketici sagh@ acisindan risk tasimakta,
telemenin yiiksek sicaklikta (75-80 °C) 1sil isleme tabi tutulmasi sonucu ise
ozellikle yag kayiplar1 yiiksek olmaktadir.

Bu calismada, % 3.8 (tam yagli, A), % 3 yaglt (B) ve % 2 yagl (C) pastorize
inek siitii kullanilarak 6rgii peyniri iiretilmis ve 90 giin boyunca 612 °C' de
olgunlastirilmistir.  Olgunlasma  periyodu boyunca peynirin  bilesimi
(kurumadde, yag, protein, kiil, tuz) ve bazi biyokimyasal Ozelliklerinin
(titrasyon asitligi, pH, suda ¢coziinen azot, TCA' da ¢Oziinen azot ve asit degeri)
degisimi incelenerek olgunlagsma profili ortaya konmustur.

Uretimde kullanilan siitiin yag oraninm azalmasma paralel olarak, peynirin yag
ve kurumaddede yag oranlarmin azaldigy, protein, kiil, tuz ve kurumaddede tuz
oranmin ise yiikseldigi tespit edilmistir (P<0.05). Periyodun 1. giiniinde A, B
ve C tipi peynirlerde kurumadde, yag, protein ve tuz oranlarmin sirasiyla (%)
4892, 483.36, 48.96; 22.00, 20.75, 17.75; 20.79, 22.63, 24.82 ve 3.73, 3.88,
4.57 olarak bulunmustur. Olgunlagsma periyodunun sonunda (90. giin)
peynirlerinin kurumadde oraninda 6nemli bir degisme gézlenmemis, ancak yag
ve protein oraninda 6nemli diizeyde azalma, kurumaddede tuz oraninda ise
istatistiksel olarak artis saptanmistr (P<0.05). Taze peynirde (1. giin)
kurumaddede yag orani sirasiyla A, B ve Ctipipeynirlerde %44.99, %42 .91 ve
%36.25 olarak hesaplanmistir. Bu deger periyot boyunca azalma gostermistir.

Peynir iiretiminde kullanilan siitiin yag oraninmn artmas ile birlikte, peynirde
titrasyon asitligin diistiigii, pH' nin ise yiikseldigi tespit edilmistir. Her i
peynir tipinde de, olgunlasma periyodunun 60. giiniine kadar asitligin arttig
(pH' nin diistiigii ve titrasyon asitliginin artig1), 90. giinde ise asitligin diistiigii
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gozlenmigtir. Peynirde proteoliz diizeyinin belirlenmesi amaciyla, suda
¢oziinen azot ve TCA' da ¢oziinen azot oranlari, lipoliz diizeyinin tespiti igin
asit degeri analizleri yapilmistir. Tiim peynir tiplerinde olgunlasma periyodu
boyunca lipoliz ve proteoliz degerleri istatistiksel olarak Onemli diizeyde
artmistr (P<0.05). A, B ve C tipi peynirlerde periyodun 90. giiniinde suda
¢oziinen azot (%) ve TCA' da ¢bziinen azot (%) oranlari ile asit degeri (mg
KOH/g-yag) srasiyla, 091, 1.30, 1.56; 008, 0.14, 0.18 ve 1.60, 191, 2.28
olarak bulunmustur.

Suda ¢oziinen azot, TCA' da ¢oziinen azot ve asit degeri dikkate alindiginda,
her ii¢ tip orgii peynirinde de proteoliz ve lipoliz diizeylerinin diisiik oldugu
tespit edilmistir. Diger taraftan, A ve B tipine oranla, C tipi yapinm daha sert
ve kwrilgan oldugu gézlenmistir. Ayrica, peynirin yag ve kurumadde de yag
oranlar1 dikkate alindiginda, iiretimde kullanilan siitiin yag oraninin artmasiyla
birlikte yag kayiplarinmn yiiksek oldugu, liretim Oncesi sitiin yag oraninn %3’
iin altma c¢ekilmesi yag kayiplarmin azaltilmasi acismdan 6énem tagimaktadr.

Anahtar kelimeler: Orgii peyniri, yag standardizasyonu, bilesim,
biyokimyasal ¢ézellikler, olgunlagma
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