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Ozet

Tiirkiye’de peynir iiretiminde ve tiikketiminde son yillarda 6nemli artiglar olmugtur.
Bu artista en 6nemli etkenlerden biri; geleneksel peynirlerin iiretildigi bolgenin
disinda, ozellikle biiyiik sehirlerde de aranir hale gelmesidir. Bu durum, geleneksel
olarak baz1 yorelerimizde veya illerimizde iiretilen peynirlerin endiistriyel dlcekte
tiretimlerinin baslamasina neden olmustur. Dolayisiyla, Beyaz peynir, Kasar ve
Tulum peynirlerinin disinda da ¢ok sayida peynir cesidimiz bulunmaktadir
(6rnegin; Otlu, Mihali¢, Urfa, Malatya, Antep, Hellim, Orgﬁ, Ezine, Dil, Siirk,
Cara). Ulke sathinda popiilaritesi artan bu peynir cesitlerimizin iiretiminin
Ozendirilmesi ve kisa vadede iilke ekonomisine kazandirilmasi gereklidir. Bu
amagla, iilkemizde iiretilmekte olan peynirlerin mevcut durumlarinin saptanmasi,
bu konuda yapilmis arastirma sonuclarinin tartisilmast ve yeni stratejilerin
belirlenmesi gereklidir. Bu makalede, iilkemizde iiretilen peynirlerin kimyasal
kompozisyonlari, mikrobiyolojik ve biyokimyasal ozellikleri tartisilmistir. Bu
peynirlerle ilgili olarak, yayinlanmis yeni caligmalara yer verilmis ve bu konudaki
bilgi bosluklarina dikkat ¢ekilmistir.
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Giris

Diinyada 2000°den fazla peynir c¢esidi oldugu bilinmektedir. Bunlardan bir¢ogu
yalnizca belirli bir cografi bolgede iiretilmekte ve iiretildigi yerde tiiketilmektedir.
Tiirkiye’de 50’den fazla c¢esit peynir iiretilmekte, bunlarin en popiiler olanlari
Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleridir. Tiirkiye Istatistik Kurumu’nun verilerine
gore, liretilen peynirlerin yaklasik % 60’11 Beyaz peynir, % 15’ini Kasar ve %
15’ini ise Tulum ve Mihali¢ olusturmaktadir. Kalan % 10’luk kismini ise diger
yoresel peynirler paylagsmaktadir.

Salamurada Olgunlasan Peynirler

Ulkemizde iiretilen salamura peynirlerin en bilineni “Beyaz peynir” veya ¢ogu
zaman “Edirne peyniri” veya “Teneke peyniri” olarak da ifade edilir. Bunun
disinda salamurada olgunlastirilan 8-10 tip peynirimiz vardir. Bu peynirlerin
bazilari yapildign cografyamin adi ile anilmaktadir. Ornegin, Urfa, Antep, Malatya,
Diyarbakir Orgii, Mihali¢, Ezine peynirleri gibi. Salamura peynirlerimiz,
karakteristik olarak tuzlu olduklarindan, peynir kitlesinde bulunan tuz proteolizi

729



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

kisitlamaktadir. Salamura Beyaz peynirlerimizde olgunluk, genellikle suda
¢Oziinen azotun belirlenmesi ile “olgunluk derecesi” olarak saptanmaktadir. Beyaz
peynirde depolama siiresince gelisen proteoliz, jel elektroforez ve ters-faz HPLC
yontemi ile yapilmustir (1, 2). Salamurada olgunlasan ve tilkemizin farkli yerlerinde
iiretilen peynirlerdeki dominant floranin belirlenmesi, bu peynirlerin endiistriyel
boyutta iiretimi durumunda starter kiiltiir se¢ciminde 6nemli rol oynayacaktir. Beyaz
peynirde, olgunlasmanin baslarinda Lactococcus spp. ve Enterococcus spp. cinsi
bakteriler dominant floray1r olustururken, olgunlasmanin son doénemlerinde
Lactobacillus spp. cinsinin baskin duruma gectigi belirtilmektedir (3).

Kasar ve benzeri peynirler

Kasar; pihtis1 haglanan, plastik telemeli (pasta-filata) bir peynir olup, taze veya
olgun (eski Kasar) olarak tiiketilmektedir. Son zamanlarda, uzun olgunlasma
stirecine gerek duymamasi, pide, pizza ve tost yapiminda kullanilmas: ve daha
diisiik maliyetle iiretilebilmesi nedeniyle taze ve diisiik yaglh Kasar iiretimi daha
yaygindir (4). Bu nedenle, yagi azaltilmig Kasar peynirinde goriilen yapisal
kusurlar1  diizeltmek amaciyla, {iretimde bazi yag ikame maddelerinin
kullanilabilecegi onerilmistir (5, 6). Kasar peynirinde olgunlasma diger peynirlere
oranla daha yavas seyretmektedir ve bu amagla proteaz ve lipaz enzimlerinin
olumlu sonuglar verdigi rapor edilmektedir (7, 8). Kars Kasar peyniri iilkemizin en
degerli olgun peynirlerinden biridir, ancak bu konuda yapilan calismalar bilesim ve
hijyenik kaliteyi belirlemeden Oteye gitmemistir. Taze ve olgun Kasar
peynirlerinde protein parcalanmasi, peptid ve amino asit profili ile ugucu aroma
maddeleri konusunda akademik caligmalarin yapilmasi, peynirin ulusal ve uluslar
arasi alanda daha ¢ok taninmasini saglayacaktir.

Tulumda olgunlasan peynirler

Tulum peyniri, Trakya bolgemiz hari¢ tiim illerimizde iiretilmektedir. Ancak, bu
peynirlerin yogunlukla iiretildigi illerimiz Orta ve Dogu Anadolu bolgelerimizde
yer almaktadir. Tulum peynirlerinin en bilinenleri Erzincan Savak ve Izmir
Salamurali Tulum peynirleridir. Erzincan Savak Tulum peyniri; genellikle Savak
agireti tarafindan yapilmakta ve kec¢i derisinden hazirlanan tulumlarda 3-6 ay
siireyle magaralarda olgunlastirilmaktadir. Diger taraftan, bazi illerimizde iiretilen
ve genellikle buralarda tiiketilen bazi yoresel tulum gesitlerimiz de mevcuttur.
Ornek olarak; Cimi tulumu, Divle tulumu, Kargi tulumu, Afyon tulumu, Isparta
tulumu, Selguklu tulumu, Giresun tulumu gibi (9). Tulum peynirleri, diger peynir
cesitlerine gore daha uzun bir olgunlasma evresi gecirir. En az 3 ay magaralarda
olgunlagir ve tiiketilinceye kadar bir 3 ay daha geger, hatta bu olgunlasma periyodu
bazen 1 yila kadar uzayabilir. Yapilan bazi1 caligmalarda, Tulum peynirinde
olgunlagma indeksinin % 31’e kadar yiikseldigini belirtirlerken (9), baska bir
calismada 120 giin siireyle olgunlastirilan peynirlerde o;-kazeinin 6nemli diizeyde
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hidrolize oldugu saptanmistir (10). Tulum peynirinin karakteristik tadi, hafif acimsi1
(pungent) ve ransittir. Yapilan ¢aligmada (10) kisa zincirli yag asitleri, etil esterler,
sekonder alkoller ve siilfiir bilesiklerinin ugucu aroma maddelerinin 6nemli yeri
oldugu belirtilmistir. Tulum peynirinde dominant olan laktik asit bakterileri;
olgunlagmanin baslangicinda Lactococcus ve Streptococcus suglart baskin oldugu
halde olgunlasmanin sonlarina dogru Lactobacillus tiirii bakterilerle Enterococcus
suslar1 dominant floray: olusturmuslardir (9).

Ot ve baharat iceren peynirler

Van Otlu peyniri, 200 yili askin siiredir ve Van ili ve ¢evresinde iiretilmekte ve
bolge halki tarafindan sevilerek tiiketilmektedir. Van Otlu peyniri iiretiminde
Sirmo, Kekik, Siyabo ve Heliz diye adlandirilan bir takim otlar kullanilmaktadir.
Son zamanlarda, bati illerimizde kurulmus bazi biiyiik isletmelerde Otlu peynir
tiretilmektedir. Biiylik isletmelerde iiretilen Otlu peynirler, genellikle salamurada
olgunlagtirilmakta ve pazarlama asamasina gelindiginde vakum paketlenip
marketlere gonderilmektedir. Ilave edilen otlarin, starter aktivitesini ve peynirin
olgunlagma seyrini olumsuz yénde etkilemedigi belirtilmektedir. Peynirlerin aroma
profilleri, HPLC peptid veya amino asit profili ile kazeinlerin jel elektroforezi
heniiz calisilmamustir (11). Cara ve Siirk; Hatay ili ve ilgelerinde {iretilen
peynirlerdir. Siirk iiretimnde ¢okelek kullanilmakta ve igerisine, nane, kekik, tar¢in,
kirmizibiber, karabiber, zencefil, sarimsak vs ilave edilmektedir. Yogrularak armut
bicimi verilen parcalar, bazen zeytinyagina daldirilarak bazen de zeytinyag ile
sivandiktan sonra, plastik bir filmle kaplanarak olgunlastirilmaktadir. Yine Hatay
ili civarinda kegi siitiinden iiretilen Cara peynirine de, kaliplar arasina ¢okelek ve
bazi baharatlarin ilavesi edilir ve testilere (kiip) basilarak topraga gomiiliir ve 4-5
ay olgunlastiktan sonra tiiketilir. Cara ve Siirk peynirleri konusunda ¢ok az caligma
vardir ve iiretim yontemleri heniiz standardize edilmemistir (11).

Sonuc¢

Beyaz peynirimiz dahil olmak iizere, yilin her mevsiminde standart kalite ve
ozellikte bir peynir bulmak oldukca zordur. Uretimde tam olarak mekanizasyona
gecilemediginden (biiylik isletmelerimiz haric), ustalarin kisisel tecriibeleri ve
becerileri 6n plana cikmaktadir. Dolayisiyla, peynirlerimizin kimyasal bilesimleri
cok genis bir aralikta degisim gostermektedir. Uretimde hala standardizasyona
gidilmemis olmasi, pastorize siit ve starter kiiltiir kullaniminin yayginlasmamasi bu
durumun nedenleri arasinda sayilabilir.
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