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Tiirkiye'de ve Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti'nde Uretilen
Hellim Peynirlerinin Baz1 Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
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Ozet

Koyun, keci ve inek siitleri ile yada bunlarin karigimlar: ile yapilan Hellim
peyniri, Kuzey Kibris Tirk Cumhuriyeti (KKT C)ne 6zgii, yarr-sert 6zellikte
bir peynir ¢esidi olmakla birlikte, son yillarda Tiirkiye'de de tiretimi
gerceklestirilen bir peynirdir. Hellim peyniri kisaca su sekilde yapilmaktadir;
iyi kaliteli ¢ig siit 31-34 °C 'da mayalandiktan sonra piht1 nohut iriliginde
kiiciik parcalara ayrilmakta, kademeli olarak 15 dakika icinde 4042 °C'ye
ulagincaya kadar 1sitilip, karistwilarak pihtmin ¢okmesi igin bir siire
dinlendirilmektedir. Telemeye, pH's1 6.30-6.35'e ulagincaya kadar baskilama
islemi uygulanir.

Telemenin peynir alt1 suyunda yaklasitk 30 dakika kadar 90-95 °C'de
haslanmasmndan sonra bir siizge¢ yardimi ile sicak peynir alt1 suyundan
uzaklastirilan peynir bloklar1 ikiye katlanmakta ve bloklarm arasina tuz veya
istege bagli olarak ince kiyilmis nane (Menta viridis) karisimi serpilmektedir.
Peynirler daha sonra 5.85 pH 'da tenekelere dizilerek, iizerlerine salamura ilave

edildikten sonra4-6 °C'de depolanmaktadirlar.

Calismamizda, Tiirkiye ve KKT C' de tiretilen Hellim peynirleri kalite kriterleri
acisindan karsilagtirilarak, benzer yada farkli yonlerinin oraya konmasi
amaclanmistr. KKTC'nden 8 adet ve Tiirkiye'den 11 adet Hellim peyniri
Ornegi toplam 19 adet olmak iizere alinarak, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizleri gerceklestirilmistir. KKT Cnden toplanan peynir orneklerine ait pH,
titrasyon asitligi (% Laktik asit), yag (%), kuru madde (%), tuz (%), kuru
maddede tuz(%), kuru maddede yag (%), toplam azot (%), suda ¢Oziinen azot
(%), protein ve olgunlasma katsayist swrasiyla 6.14%0.17, 1.925%0.2,
26406%1.561, 5293243284, 4.79710.532, 9.0992+1.1696, 50.1544+5.2868,
3.069140.221, 0.140120.0516, 19.58+1.41 ve 45211 41 ortalama deger olarak
tespit edilmigir. Tiirkiye'den toplanan Orneklerde ise bu degerler sirasiyla
5.54+£0.53, 1.686+0.332, 27.32510.697, 55.0254%1.7814, 4.765+0.741,
8.6442+1.2105, 49.7095%2.0229, 3.05140.222, 0.1479£0.0483, 19.46+1.42 ve
4.80x1.31 diizeyinde belirlenmistir.
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Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 ise; Tiirkiye'den toplanan 6meklerde sirasiyla
toplam bakteri, maya-kiif ve koliform icerigi en yiiksek 5.17, 5.02, 4.74 log
kob/g bulunurken; KKT C'den toplanan 6meklerde ise bu degerler ayni sirayla
4.14, 3.70, 1.00 log kob/g olarak tespit edilmistir. KKT C Hellim peynirlerinde
E. coli'ye rastlanmazken, T iirkiye'den toplanan peynirlerin % 73" iinde mevcut
oldugu belirlenmistir. Istatistiksel acidan her iki {lilke peynirleri
karsilastrildiginda, pH, laktik asit (%), yag (%) ve mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 agisindan énemli bir farkliligin oldugu anlasiimistir (p>0.01).
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