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Ozet

Bu caligmada, Hatay yoresinde iiretilen Kiinefe peynirinin genel iiretim teknigi
incelenmis ve Hatay’da ambalajsiz olarak piyasaya siiriilen 22 adet Kiinefe
peynirinin bilesim 6zellikleri belirlenmistir. Kiinefe peynirlerinde ortalama
degerler olarak; pH degeri 5.36, titrasyon asitligi % 0.628 la, kurumadde oran1 %
46.43, yag orant % 24.12, kurumaddede yag orani % 51.88, tuz oramt % 0.24,
kurumaddede tuz orant % 0.53, protein oran1 % 19.60, kurumaddede protein orani
% 42.29, kiil oran1 % 2.20 bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Kiinefe peyniri, Yoresel peynirler, Kimyasal 6zellikler

Giris

Ulkemizde ekonomik agidan dnemli olan Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri gibi
ticari tip peynirlerin disinda, Mihali¢, Otlu, Urfa ve Civil peynirleri gibi bir¢ok
mabhalli peynir ¢esitlerimizde bulunmaktadir (1). Son yillarda bircok iilkede iiriin
cesitliligini arttirmak, bolge ekonomisine katkida bulunmak ve de iiriin giivenligini
gelistirmek icin bircok geleneksel iiriiniin iiretim yonteminin orta ve kiiciik dlgekli
sanayiye aktarilmasi konusunda caligsmalar yapilmaktadir (2). Ancak iilkemizde
halen bircok mahalli peynir ¢esidimiz fabrikasyonla iiretilememekte ve bu yiizden
standart kalite elde edilememektedir (3). Devlet Planlama Teskilat1 VIII. Bes Yillik
Kalkinma Plam1 Ozel Ihtisas Raporunda (2001) degisik yorelerimizde mahalli
olarak iiretilen siit {iriinleri sanayiye kazandirilarak, piyasadaki saglikli siit
iriinlerinin arttirilmasi ve yerel peynir ¢esitlerinin yeni bir iiriin olarak kesfedilerek
ekonomik olarak degerlendirilmesinin yararli olacag: belirtilmektedir. Bu nedenle,
bu calismada yoresel olarak Hatay ilinde iiretilen Kiinefe peynirlerinin iiretim
seklinin arastirilmasi ve kimyasal 6zelliklerinin incelenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Kiinefe Peyniri Uretim Yontemi: Kiinefe peyniri iiretiminde genellikle inek siitii
tercih edilmektedir. Sagimi takiben siiziilen siitler yazin sagim sicakliginda, kisin
35°C’ye 1sitilarak ticari rennin ile 1.5-2 saatte pithtilasma tamamlanacak sekilde
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mayalanmaktadir. Olusan pithti kepce yardimiyla parcalanarak 10 dk sonra tahta
yada krom kasalar icindeki tiilbentlere alinmaktadir. Burada tiilbendin 4 ucu
gevsek sekilde biraraya getirilip diiglimlenerek kasa c¢ikartilmaktadir. Kendi
halinde yarim saat peyniralti suyunun siiziilmesi saglandiktan sonra c¢okelek
kivamina gelince tiilbent tamimiyle sikistirilmaktadir. Yarim saat sonra tiilbentten
cikarilan peynirler 4 ila 6 biiyiik parcaya kesilerek yazin oda sicakliginda yaklasik
6 saat, kisin 12 saat veya +4 °C’deki buzdolabinda 24 saat fermantasyona
birakilmaktadir. Fermantasyon sonu sicak suyla yapilan siinme denemesiyle de
tespit edilmektedir. Elde edilen taze “Kiinefe peyniri” bolgede iiretilen “Kiinefe”
tatlisinda ya da telemeye haslama islemi uygulanarak Dil veya Siinme peynirlerinin
tretiminde hammadde olarak kullanilmaktadir.

Materyal: Bu arastirmanin materyalini, ¢cevre kOylerden getirilerek Hatay Uzun
Carsi’da satisa sunulan ve Hatay peynir ireticilerinin satisa sundugu taze Kiinefe
peynirlerinden Mayis-Haziran aylarinda satin alinan 22 adet 6rnek olusturmustur.
Ornekler temin edildikten sonra dondurulmus ve bu sekilde C.U. Zir. Fak. Gida
Miihendisligi Boliimii Siit Analiz ve Arastirma Laboratuvari’na getirilmis ve
analizler siiresince 4 °C’de muhafaza edilmistir.

Yontem: Peynirlerin pH degerleri inolab WTW dijital pH metre ile, titrasyon
asitligi alkali titrasyon yontemine gore (4), toplam kurumadde oranlar1 gravimetrik
yontemle (4, 5), yag oranlar1 gerber yontemine gore (6) belirlenmistir. Protein
oranlar1 Mikro Kjeldahl yontemi ile saptanan toplam azot miktarinin 6.38 faktorii
ile carpilarak hesaplanmasi yoluyla (7), tuz tayini Mohr Titrasyon yontemine gore
(4), kurumaddede yag, protein ve tuz oranlar ilgili degerlerden hesaplanarak
belirlenmistir.

Bulgular ve Tartisma

Kiinefe peynir orneklerinin bilesim ozellikleri Cizelge 1°de verilmistir. Kiinefe
peynirlerinin pH degerleri 4.85-5.87 arasinda, ortalama 5.36, titrasyon asitligi
degerleri % 0.237-1.023 degerleri arasinda ve ortalama % 0.628 oldugu
saptanmistir. Fermantasyona sonunun g6z karar1 yada siindiirme testiyle
belirlenmesi ve standart bir pH degerinde sonlandirilmamasi nedeniyle ayni
isletmenin farkli zamanlarda {iirettigi peynirlerin pH ve asitlik degerlerinde bile
farkliliklar oldugu diistiniilmektedir. Ayn1 zamanda peynirlerin degisik sart ve
stirelerde muhafaza edilmeleri de bu degisimde etkilidir.
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Cizelge 1. Hatay Kiinefe peynirinin bilesim dzellikleri

pH | Asitlik KM Yag (%) KM’de Tuz | KM’de | Protein KM’de Kiil (%)
(%la) (%) Yag (%) (%) |Tuz (%)| (%) Protein (%)

1 4.85 1.023 | 48.10 25.50 53.01 0.16 0.33 19.26 40.04 2.84
2 5.12 | 0.663 | 48.26 25.00 51.80 0.13 0.27 20.02 41.48 2.85
3 493 | 0.762 | 46.87 24.50 52.27 0.13 0.28 19.41 41.41 2.80
4 5.14 | 0.644 | 50.74 28.05 55.28 0.13 0.25 19.75 38.92 2.62
5 5.17 | 0.561 | 47.85 25.50 53.29 0.22 0.45 19.24 40.21 2.76
6 5.25 | 0.464 | 43.81 21.50 49.08 0.17 0.39 19.82 45.24 1.98
7 5.05 | 0.750 | 50.39 28.50 56.56 0.19 0.37 18.51 36.73 2.90
8 5.37 | 0.454 | 46.61 22.50 48.27 0.17 0.37 22.00 47.20 1.88
9 542 | 0455 | 4543 22.25 48.98 0.17 0.38 20.98 46.18 1.99
10 5.83 | 0.237 | 48.00 21.00 43.75 0.16 0.33 24.24 50.50 2.47
11 5.60 | 0.786 | 46.53 23.50 50.51 0.19 0.40 21.03 45.20 1.22
12 5.87 | 0.587 | 44.09 23.50 53.30 0.19 0.42 18.35 41.62 1.72
13 5.67 | 0.668 | 43.84 23.50 53.60 0.29 0.65 17.97 40.99 1.87
14 5.57 | 0.862 | 47.64 25.50 53.53 0.34 0.72 18.59 39.02 2.95
15 5.59 | 0.660 | 48.26 27.25 56.46 0.34 0.71 18.45 38.23 1.88
16 5.68 | 0.570 | 42.87 20.75 48.40 0.32 0.73 19.50 45.49 1.98
17 5.57 | 0.728 | 44.70 22.25 49.78 0.32 0.70 19.95 44.63 1.78
18 5.58 | 0.849 | 47.45 24.50 51.63 0.29 0.60 19.94 42.02 2.55
19 5.06 | 0.593 | 46.19 24.75 53.58 0.40 0.87 18.74 40.57 1.85
20 5.15 | 0.504 | 42.71 23.25 54.44 0.34 0.81 17.10 40.04 1.77
21 534 | 0432 | 48.92 27.25 55.70 0.40 0.82 18.98 38.80 1.84
22 5.14 | 0.564 | 42.15 20.25 48.04 0.34 0.82 19.35 4591 1.79
Max | 5.87 1.023 | 50.74 28.50 56.56 0.40 0.87 24.24 50.50 2.95
Min | 4.85 | 0.237 | 42.15 20.25 43.75 0.13 0.25 17.10 36.73 1.22
Ort | 536 | 0.628 | 46.43 24.12 51.88 0.24 0.53 19.60 42.29 2.20
ss 0.29 | 0.175 2.44 2.35 3.22 0.09 0.21 1.50 3.49 0.51

Kiinefe peynirinin kurumadde oranlart % 42.15-50.74 arasinda degismis ve
ortalama % 46.43 olarak bulunmustur. Bu ortalama deger, Ankara piyasasinda
satilan Beyaz peynirlerde % 41.71 (8), Urfa peynirlerinde (9) belirlenen % 48.33
degerleriyle benzerlik gostermektedir. Peynir orneklerinin yag ve kurumadde de
yag oranlar1 sirastyla % 20.25-28.50, % 43.75-56.56 arasinda degismis, ortalama %
24.12; % 51.88 olarak belirlenmistir. Bu degerler Urfa (% 22.96) ve Beyaz (%
20.67) peynirlerin ortalama yag degeriyle benzerlik gostermektedir (8, 9). Kiinefe
peynirlerin tuz miktarlar1t % 0.13 ile % 0.40 arasinda degismis, ortalama % 0.24
olarak belirlenmistir. Kurumaddede tuz oranlar1 ise en diisiik % 0.25, en yiiksek %
0.87, ortalama % 0.53 bulunmustur. Tuzsuz taze peynir oldugundan tuz miktarlari
oldukea diisiik ¢cikmustir.

Kiinefe peynirinin protein icerikleri en diisik % 17.10, en yiikksek % 24.24;
ortalama % 19.60 olarak belirlenmistir. Kurumaddede protein miktarlar ise %
36.73-50.50 arasinda degismis, ortalama % 42.29 olarak bulunmustur. Kiinefe
peynir orneklerinde kiil miktar1 % 1.22 ile % 2.95 arasinda degismis, ortalama
deger % 2.20 olarak elde edilmistir. Kurumadde, yag, kurumadde de yag, protein,
kurumaddede protein ve kiil oranlarinda ¢ikan bu farkliliklarin peynir yapim
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tekniginin ve hammadde olarak kullanilan siitiin bilesiminin her yerde ayni
olmamasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Sonug

Yoreye is imkani sunmasi ve ekonomik acidan disa agiliminda faydali olmasi
nedeniyle siit ve iiriinleri sektorii Hatay ili icin oldukca fazla dnem tagimaktadir.
Kiinefe peynirinin standart bir iiretim tekniginin olmayisi, hijyenik olmayan
sartlarda iiretimi ve satisa sunulmasi, imalattan pazarlamaya kadar uygulanan metot
ve usullerin hala ilkel karakterini muhafaza etmesi, kalite kontroliiniin yapilmayisi
gibi onemli problemler halen devam etmektedir. Bu nedenlerle siit {iiriinleri
endiistrisi acisindan yoresel peynirlerimizin standartlarinin  saglanmasi bir
gereklilik olmaktadir.
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