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Ozet

Inek ve koyun peynirlerinde pH sirasiyla 4.81-6.11, 5.28-6.11; titrasyon asitligi %
laktik asit cinsinden 0.12-1.16, 0.16-0.34; kurumadde % 32.01-63.36, 53.32-67.06;
yag % 7.50-31.00, 23.00-31.00; protein % 11.38-21.92, 16.28-26.97; tuz % 6.89-
10.60, 6.57-10.52 olarak bulunmustur. Laktik asit bakterileri; inek peynirlerinde
1.4x10°-4.7x10" kob/g, koyun peynirlerinde ise 8.1x10°-4.7x10” kob/g
bulunmustur. Koliform ve E. coli inek ve koyun peynirlerinde <3 - >1100 KMS/g;
Staphylococcus aureus; inek peynirlerinde <10 — 2.5x10’ kob/g bulunurken, koyun
peynirlerinde bulunamanustir. Maya; inek peynirlerinde <10 -1.5x10° kob/g olarak
bulunurken, koyun peynirlerinin sadece birinde 1.4x10° kob/g diizeyinde
belirlenmistir. Kiif; inek peynirlerinde <10 — 1.2x10” kob/g diizeyinde bulunurken,
koyun peynirlerinde bulunamamaistir.
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Giris

Kelle peyniri 6zellikle Elbistan ve Malatya cevresinde iiretilip tiiketilen bir peynir
cesididir (1). Bu peynirin geleneksel iiretimi su sekilde Ozetlenebilir: Siit bez
stizgeclerden gecirildikten sonra, herhangi bir 1sil islem uygulanmadan, sagim
sicakliginda 20-40 litrelik kalayli bakir kazanlarda ticari maya ile mayalanir.
Kullanilan maya miktar1 ustanin tecriibesine dayanmakla birlikte genellikle 50 kg
siite 4-5 ml civarindadir. Mayalama sicaklifin1 sabit tutabilmek icin, kazanlar
cesitli ortiilerle ortiilmektedir. Mayalanan siit yaklasik olarak 1-2 saat pihtilasmaya
birakilir. Pthtilagsmanin tamamlandig1 anlasildiktan sonra, kepceler vasitasiyla pihti
onceden hazirlanan 250-500 gramlik bez siizgeclere ayri ayri alinarak agzi
baglanir, sikilmak suretiyle fazla suyu akitilir ve baskiya alinir. Siiziilen peyniralti
suyu uygun bir kapta biriktirilir. Stizme islemi tamamlandiktan sonra, bez i¢indeki
kelle peynirler alinir, tuzlanir ve kaynama sicakliina getirilen peyniralti suyunda
yaklasik 30 dakika haslanir. Kelle peynirleri piyasaya ya dogrudan kelleler halinde
sunulur ya da siki bir sekilde plastik kaplara yerlestirilir ve tiiketime sunulur (2).
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Yapilan literatiir taramasinda kelle peyniri iizerine sadece 1 arastirmaya
ulagilabilmistir (2). Gergeklestiren bu sorvey calismasiyla da bu konudaki veri
birikiminin arttirilmasi ve bundan sonra yapilacak benzeri calismalara 11k tutmak
amaclanmustir.

Materyal ve Yontem

Malatya yoresinden 8 adet inek siitiinden iiretilmis ve Elbistan yoresinden 8 adet
koyun siitiinden iiretilmis toplam 16 adet kelle peyniri bu arastirmanin materyalini
olusturmaktadir.

pH (3), titrasyon asitligi (4), kurumadde (5), yag (6), protein ve tuz (7); laktik asit
bakterileri (8), koliform ve Escherichia coli (9), Staphyloccocus aureus (10), maya
ve kiif (11), yontemlerine gore belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Inek ve koyun peynirlerinin fiziksel ve kimyasal ozellikleri Cizelge 1’de
verilmistir. Inek ve koyun peynirlerinde ortalama pH sirasiyla 5.48+0.47,
5.63+0.24; titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden 0.51£0.35, 0.25+0.07;
kurumadde % 43.53+10.34, 61.61+4.45; yag % 17.00+7.81, 27.56+2.50; protein %
17.04+3.23, 22.07£3.60; tuz % 9.07£1.29, 8.05+1.25 arasinda bulunmustur. Genel
olarak kimyasal ve fiziksel analizlerden elde edilen sonuglarin 6nemli diizeyde
farkliliklar goOstermesi; peynire islenen siitlerin degisik kaynaklardan elde
edilmesine ve isleme metotlarindaki farkliliga dayanmaktadir.

Cizelge 1. Inek ve Koyun Siitiinden Uretilmis Kelle Peynirlerinin Fiziksel ve

Kimyasal Ozellikleri
Ornek No pH Titrasyon Kurumadde Yag (%) Protein (%) Tuz (%)
Asitligi (% .a.) (%)
inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun
1 6.00 5.58 0.12 0.20 43.30 67.06 16.00 31.00 19.05 24.04 10.57 7.84
2 6.11 5.28 0.48 0.24 40.69 53.32 15.50 25.50 18.15 21.31 8.71 8.06
3 5.42 6.11 0.40 0.16 39.47 59.03 15.00 28.00 11.38 16.28 9.79 10.52
4 5.38 5.65 0.68 0.16 32.01 60.99 10.00 23.00 14.89 19.02 8.29 8.20
5 5.43 5.49 0.36 0.34 54.50 64.51 26.00 28.00 15.30 26.97 9.58 6.98
6 4.81 5.53 1.16 0.28 38.70 66.17 15.00 28.00 16.60 26.35 6.89 6.57
7 4.89 5.58 0.76 0.30 36.21 59.74 7.50 27.00 21.92 21.12 8.15 7.23
8 5.76 5.79 0.12 0.32 63.36 62.06 31.00 30.00 19.05 21.49 10.60 8.96
Tini 4.81 5.28 0.12 0.16 32.01 53.32 7.50 23.00 11.38 16.28 6.89 6.57
[Laksi 6.11 5.28 1.16 0.34 63.36 67.06 31.00 31.00 21.92 26.97 10.60 10.52

Inek ve koyun peynirlerinin mikrobiyolojik ozellikleri Cizelge 2’de verilmistir.
Laktik asit bakterileri; inek ve koyun peynirlerinde benzer degerleri almustir.
Koliform ve E. coli’nin peynir 6rneklerinde yiiksek bulunmasi, iiretimde hijyenik
kosullara uyulmamasiin gostergelerindendir (12). Staphylococcus aureus sayist;
inek peynirlerinde Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ ne gore peynirlerde
bulunabilecek maksimum say1 olan 1.0x10° kob/g’dan yiiksek bulunmustur. Maya
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ve kiif sayisi; inek peynirlerinde koyun peynirlerine gore daha yiiksek
bulunmustur. Mikrobiyolojik analizlerden elde edilen sonuglarin 6zellikle inek
peynirlerinde yiiksek cikmasi ise kelle peynirinin daginik aile isletmelerinde,
modern alet ve ekipmandan yoksun olarak ilkel yontemlerle ve sagliksiz kosullarda
iiretildiginin gostergesidir

Cizelge 2. Inek ve Koyun Siitiinden Uretilmis Kelle Peynirlerinin Mikrobiyolojik
Ozellikleri

Laktik asit bak. Koliform E. coli Staph. aureus Maya (kob/g) Kiif (kob/g)
Drnek No (kob/g) (KMS/g (KMS/g) (kob/g)
inek Koyun inek Koyun inek Koyun inek Koyun nek Koyun nek Koyun
1 53x10° [ 1.0x10° <3 >1100 <3 210 1.4x10° <10 1.5x10° <10 4.5x10% <10
2 3.8x10° | 3.0x107 | >1100 | 51100 | >1100 | s1100 <10 <10 9.5x10° <10 1.5x10° <10
3 47x10" | 4.7x107 | >1100 3 >1100 3 3.5x107 <10 <10 <10 2.6x10° <10
4 2.6x107 | 8.1x10° [ >1100 <3 23 <3 2.5x10° <10 <10 <10 1.2x107 <10
5 1.4x10° [ 1.9x10° <3 >1100 <3 >1100 <10 <10 <10 <10 1.4x10° <10
6 2.6x10° | 2.5x10° [ >1100 | >1100 [ >1100 240 <10 <10 8.8x10° <10 <10 <10
7 1.5x10° | 1.1x10° | >1100 3 240 3 2.8x10° <10 1.5x10° <10 <10 <10
8 2.8x10° | 2.2x10° <3 93 <3 15 <10 <10 42x10° | 1.4x10° <10 <10
Minimum 1.4x10° | 8.1x10° <3 <3 <3 <3 <10 <10 <10 <10 <10 <10
flaksimum | 4.7x10" [ 4.7x10" | >1100 [ >1100 | >1100 | >1100 [ 2.5x10° <10 1.5x10° | 1.4x10° [ 1.2x107 <10
Sonuc¢

Yapilan bu sorvey c¢alismasindan elde edilen tiim sonuglardan hareketle, kelle
peyniri iiretiminin modernize edilerek ¢ig siitlerden peynir islenmemesi ve starter
kiiltiir kullaniminin benimsenmesi ihtiya¢ haline gelmistir.
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