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CiViL PEYNIRININ KiMYASAL VE ORGANOLEPTIK OZELLIKLERI

O. Cenap Tekinsen'! Mustafa Atasever! Abduliah Keles!

Chemical and Organoleptical Properties of Civil Cheese

Summary: In this study, 26 civii cheese samples obtained from Erzurum province and around were chemically and
organoleptically analysed. It was determined that the mean value of moisture content was 59.42 %. Mean values for
fat, protein. salt and ash contents were found 2.24 %, 31.97 %, 4.468 % and 5.253 % respectively. Acidity values of
samples were determined 0.745 % in lactic acid degree. pH and a,, values of the samples were found 4.45 and
0.927. |n organoleptical examination, the mean of total scores of cheese samples were found 74.269, it was de-
termined that Civil Cheese was a soft and low fat cheese variety.

Key words: Civil cheese, chemical and organoleptical quality.

Ozet: Bu galigmada Erzurum iii ve gevresinden toplanan 26 adet civil peyniri numunesi incelendi. Numunelerin kim-
yasal muayeneleri sonucu ortalama degerlerin; rutubet % 59.42, yag % 2.24, protein % 31.97, tuz % 4.468, kil %
5.253, asidite laktik asit cinsinden % 0.745, pH degeri 4.45 ve a,, degeri de 0.927 oldugu belirlendi. Duyusal nitelikier
bakimindan ise peynirlerin 100 puan Gzerinden ortalama toplam duyusal degerlendirme puaninin 74.269 oldugu tespit
edildi. Civil peynirinin yumusak ve yagsiz peynir tipinde oldugu belirlendi.

Anahtar kelimeler: Civil peyniri, kimyasal ve duyusal kalite.

Girig kimyasal bilegimleri yéniinden, bazi italyan ve Bal-
kan Ulkeleri peynirlerine (6rn.. mozzarella, pizza ve
kagkaval) benzer (Davis, 1976; |zmen, 1937; Wal-
ter and Hargrove, 1969). Bu gesit ltalyan peynirleri,
edilmektedir Civil (gegil. iplik, tel) peyniri de Dogu ~ Yapimiarindaki teknikten &tarl kabaca "Pasta Fi-
Anadolu Bdlgesinde, dzellikle Erzurum ve Kars'ta, lata” (plastik teleme) olarak lanlrnlgnlrlar (Tekingen,
kiguk aile igletmelerinde yapilmaktadir. Civil pey- 1978). Bu grubun karakteristik niteligi, ~fer-

Turkiye'de bdlgesel olarak Uretilen peynirlerin
blytuk ¢ogunlugu kugik aile isletmelerinde imal

niri. genellikle hijyenik sartlar altinda elde edil- ~ Mmentasyon iglemini tamamlamis telemenin sicak su
meyen sitdn, alisilagelen ve yapimcilarina gore icerisinde, uzayip sekil alabilmesi ile olugmaktadir
farklilik gésteren yontemlerle, ilkel isletmelerde are-  (Scott, 1981). Civil peyniri yapimindaki bazi 6zel-
tilmekte ve ¢ogunlukla taze olarak tuketilmektedir. likleri (telemeye 1si iglemi uygulanmasi, elle ge-
Civil peyniri tretiminde gogunlukla yagsiz stt kul- killendiriimesi ve prese edilmemesi) géz 6nlne ali-
lanilmaktadir. Kullanilan yagsiz sitiin miktan hak- narak yapilan sinfflandirmada “Pasta Filata"
kinda kesin istatistiklere dayanan rakamiar bu- peynirler grubuna dahil edilebilir (Atasever, 1995).

lunmamakla beraber, Kurt (1968) Erzurum'da
dretilen sttin % 14.75'inin, Kars'ta da %3.9'unun
civil peyniri Gretiminde kullanildigini belitmektedir.
Turkiye'de Uretilen satin (yilhk 10.279.245 ton), %
3.32'sinin (341.271 ton) Erzurum'da, % 2.77'sinin
(384.735 ton) de Kars'ta uretildigi (DIE, 1992) géz
oniinde bulunduruldugunda. civil peyniri Uretiminin

Peynirler baglica uretildigi Glkelere, yapim yon-
temlerine, genel goérunumune, fiziksel, reolojik
(akiskanlik ve seklinin degismesi), kimyasal ve mik-
robiyolojik &zelliklerine gére siniflandirimaktadir
(Davis, 1965). Civil peyniri, goérintsine gore ya-
pilan siniflandirmada gézeneksiz peynirler arasinda
N R ’ b , . yer alir (Atasever, 1995). Kimyasal analizlerden
glke ekgnorpnsmde onemli bir yere sahip oldugu peynirdeki rutubet miktarina gore yapilan si-
s ol il niflandirma; Griintn besleyici de@eri hakkinda da

Civil peyniri haglanarak ve yogrularak yapilan kaba bir fikir verdiginden (Food and Agri. Org.,
peynirlerin tipik bir drnegidir. Uretim safhalan ve 1962) yaygin olarak kullaniimaktadir. Peynirler icer-
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digi rutubet miktarina gore déit ana tipe ay-
rimaktadir (Tablo 1) (Davis, 1965; Fox,1987).

Tablo 1. Peynirlerin igerdigi Rutubet Miktarina Gére Si-
niftandinimasi

Tip Rutubet (%)

Cok sert <25

Sert 25-36

Yan sen 36-40

Yumugak >40
<:;denaz >:den gok

Peynirerin siniflandinimasinda kullanilan bazi
kriterler (6rn., yapim yontemi, genel géranama, fi-
ziksel, reolojik ve kimyasal 6zellikleri) goz 6nande
bulundurularak, ¢esitli 6zellikleri yonanden civil
peynirine benzerlik gosteren bazi peynirler ile civil
peynirinin rutubet oranlart ile bellibash besin un-
surlannin yazde bilesimi ve pH degerleri Tablo 2'de
gosterilmektedir.

Civil peynirinin rutubet orami hakkinda bilgi
veren arasgtirmacilann (Alperden, 1977, Atasever,
1995; Eralp, 1953; Kurt ve Oztek, 1976: Tekinsen,
1987) bildirdiklerine gére, bu peynir rutubet oranina
gore yumusak peynirler sinifinda yer almaktadir.
Ayrica civil peyniri, Gretiminde yiksek asitli satlerin
kullanilmasi nedeniyle de eksilttiimis satlerden ya-
pilan peynirler grubunda yer alabilir (Atasever,
1995; Inal, 1990).

Civil peyniri gogunlukia yagsiz sitten aretildigi
icin, yapildigr boblgelerde yadsiz sdtan de-
gerlendinimesini saglamasinin yanisira, yag ora-
ninin dasak protein oraninin ise yaksek olmasi ne-
deniyle, diyetinde yag bulunmasinin sakincah
oldugu bireyler igin de ideal protein kaynagidir.

Bu aragtirma, Dogu Anadolu Bdlgesi'nde tu-
ketime sunulan civil peynirlerinin kimyasal ve du-
yusal niteliklerini belirlemek amaciyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Bu aragtirmada 26 adet civil peyniri incelendi.
Numuneler Erzurum g¢evresinden temin edildi. Ali-
nan numuneler, agizlan kapali sterii cam ka-
vanozlara konulduktan sonra 4+1 *C'de muhafaza
edildi. Daha sonra laboratuvara getirildi ve analizler
yapildi.

Civil Peynirinin Yapihg!

Civil peyniri Uretiminde genellikle yagsiz inek
ve/veya koyun sata kullaniimaktadir. Civil peynirine
islenecek suatdn yad alindiktan sonra asiditesinin
artmas) igin yaklasik 12-18 saat serin bir yerde bek-
letilir. Ancak bekletme suaresi bazi faktorlere (6rn.,
satan mikrofloras), kaplann temizligi) bagh olarak
degisebilir. Sat, asiditesi titre edilebilir laktik asit
cinsinden % 0.38 ile % 0.58 arasinda iken civil pey-
niri Gretiminde kullanilabilir. Peynir areticileri asi-
ditenin yeterince gelisip gelismedigini ¢ogunlukla,

Tablo 2. Cwil ve Benzeri Bazi Peynirierin Yiizde Kimyasal Bilegimi

Peynir Tipi  Rutubet  Protein Yag Kl Tuz Asidite” pH a,, Kaynak
Civil 60.36 31.70 1.98 431 2.10 Alperden (1977)
Kagar 36.47 26.61 25.77 5.39 3.27 - - Alperden (1977)
Cvil 42.19-53,19 19.67-28.52 17.00-27.67 2.40-578 1.52-507 022-1.05 432487 091096 Atasever(1995)
Civil 56.98 0.92 6.75 5.29 1.746 Eralp (1953)
Hellim 4253 24 .46 2557 3.54 Fox (1987)
Kagkaval 39.86 19.60 30.00 5.69 4.0t 5.22 Fox (1987)
Mozzarella  53.60 22.10 18.00 ' - 5.20 - Kosikowski (1982)
Pizza 47.00 - 23.70 - 1.00 5.10 “ Kosikowski (1982)
Civil 58.58 30.99 3.07 6.25 5.52 1.826 Kurt ve Oztek
’ {1976)

Civil 55.80 35.70 1.30 - 5.60 Tekingen {1987)
Otlu 5277 19.66 17.64 - 6.45 Yetigmeyen ve

atadaglan (1952)

*: Titre edilebilir asidite, yiizde laktik asit cinsinden.
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ya stizn tadina bakarak ya da bir kasikla isitarak
tespit edebilmektedirler.

Asiditesi istenilen dlGzeye geligen st 25-30
“C'lere kadar sitildiktan sonra 10-15 litre site 1/
10000 glcUndeki mayadan (rennet) bir ml katilir.
Kisik ateste 1sitma islemine devam edilir. Isitma is-
lemi esnasinda olusan pihti kepge ile toplanmaya
galigthr. Isi 55-60 *C'lere geldiginde pihtt kepgeye
sarilmig olarak peyniralti suyundan ¢ikanlir ve
uygun bir kap (6rn., kova) igerisinde yogurulur. Ge-
rektiginde istenilen seklin verilebilmesi igin tekrar
55-60 “C'deki peyniralti suyuna batirildiktan sonra
¢tkarilip yogurma islemine devam edilir. Yogurulan
peynir uygun bir askiya (6rn., sirik) asilarak uzayip
sekil almasi saglanir. Peynir uzayip sarktik¢a, sar-
kan kisim askiya kaldinlir ve bu igleme peynirdeki
uzama duruncaya kadar devam edilir. Daha sonra
peynir temiz bir masa Gzerine alinir ve bir gan bek-
letildikten sonra tuzlama islemine gegilir. Peynirin
tiketime sunulaca@l stre dikkate alinarak uygun
tuzlama yontemi segilir. Eger peynir taze olarak tu-
ketime sunulacak ise % 2-5 oraninda sodyum klo-
rar ile kuru tuzlama yapiir. Peynir ol
gunlastiriidiktan sonra tiketime sunulacak ise: i) %
1-2 oraninda sodyum klorQr ile kuru tuzlama ya-
pildikian 1-2 gtin sonra % 10-15 oraninda tuz ige-
ren salamuraya konulur veya ii) peynir tel tel ayi-
rildiktan sonra lor ile karistirihr ve % 4-6 oraninda
sodyum klordr ile kuru tuzlamaya tabi tutulduktan
sonra ¢esitli kaplara (6rn.. tulum, bidon, kap) sikica
basilarak olguntasmaya birakilir. Peynirler serin bir
yerde (yaklasik 10-15 *C) veya buzdolabinda (4
*C) 2-3 ay slreyle olgunlastinldiktan sonra td-
kelime sunulurlar.

Kimyasal Analizler

Numunelerin rutubet miktari British Standard
(1963)'da belirtilen referans metot, yag miklan Ger-
ber, protein miktar Kjeldahl metoduyla Amerikan
Halk Saglig: Birligi (1974)'nin 6nerdigi metoda gore,
asidite, tuz ve kal miktarlan Tark Standartlan Ens-
titdsa (1974)'nun onermis oldugu metoda gore, pH
degeri pH metrede (NEL Mod.821) 251 °C'de
(APHA 1974), a,, degeri de portatif bir higrometre
cihaziyla (aw-Wert Messer) (Troller and Chistan,
1978) belirlendi.

Duyusat Analizler

Peynir numunelerinin lezzet, tekstar, gorantim
ve renk nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararasi
Sat¢alik Federasyonu (IDF, 1981)'nun 6ngordagu
ilkeler cergevesinde, Onceden yetenek ka-
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zandirilmig 5 kisilik panelist grubu tarafindan toplam
100 puan Gzerinden Nelson ve Trout'un (1948) be-
lirttigi sekilde yapildi. Panelistlere degerlendirme
icin 100 puanli duyusal degerlendirme karti verildi.

Bulgular

Incelenen 26 adet civil peyniri numunesinin
kimyasal bilesimi ile pH ve a,, deg@erleri Tablo 3'de
gosterilmektedir.

incelenen 26 adet Civil peyniri numunesinin ru-
tubet orani 47.80-66.83 arasinda ortalama
59.42:0.866 olarak belirlendi. Numunelerden sa-
dece 1 tanesinde (%3.85) rutubet orani %50'nin al-
tinda, 13 tanesinde (%50) %50-60 arasinda ve 12
tanesinde de (%46.15) %60'in (izennde oldugu tes-
pit edildi. Yag oranlari, %0.5-4.5 arasinda degistigi
ve oitalamasinin %2.244+0.208 oldugu gézlemlendi.
Numunelerin protein miktarlari %25.38-38.00 ara-
sinda bulundu ve ortalamanin %31.97+0.686 ol-
dugu belirlendi. Numunelerden 17 tanesinin
(%65.38) protein orant %30'un (zerinde, 9 ta-
nesinin de (%34.62) %30'un altinda oldugu goz-
lemlendi. Numunelerin tuz oranlari %0.468-10.45
arasinda ve ortalama %4.468+0.642 olarak be-
lirlendi. Numunelerden 7 tanesinde (%26.92) tuz
orani %1'in altinda, 9 tanesinde (%34.62) %1-5
arasinda, 10 tanesinde (%38.46) de %5'in Gzerinde
bulundu. Numunelerin kil oranlannin %0.714-12.28
arasinda degistigi ve ortalama %5.253+0.674 ol-
dugu belirlendi. Numunelerden 3 tanesinde
(%11.54) %1'in altinda kale rastlanirken, 11 nu-
munede (%4231) %1-5 arasinda, 9 numunede
(%34.62) %5-10 arasinda, 3 numunede (%11.54)
de % 10'un Gzerinde kil tespit edildi.

Incelenen 26 adet Civil peyniri numunesinin
duyusal analizleri sonucunda lezzet puanlarinin 25-
41 arasinda degistigi ve ortalamanin 32.731+0.993
oldugu gozlemlendi. Numunelerden 12 tanesi
(%46.15) 25-30, 4 tanesi (%15.39) 31-35 ve 10 ta-
nesi de (%38.46) 36-41 arasinda lezzet puam ald.
Tekstir yoninden yapilan degerlendirmede nu-
munelerin  15-30 arasinda ve ortalama
22.962+0.965 puan aldikian belirlendi. Nu-
munelerden 9 tanesinin (%34.62) 15-20, 7 ta-
nesinin  (%26.92) 21-25 ve 10 tanesinin de
(%38.46) 26-30 arasinda puan aldiklari tespit edildi.
Numunelerin géranim puanlan 7-14 arasinda ve
ortalama 10.769t0.463 olarak belirlendi. Nu-
munelerden 12 tanesinin (%46.15) 7-10, 14 ta-

nesinin (%53.85) 11-14 arasinda puan aldiklari tes-
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Tablo 3. Civil Peyniri Numunelerinin Yizde Kimyasal Bilegimi ile pH ve a,, Degerleri

Numune Rutubet Kuru Yag Yagsiz Protein  Tuz Kl Asidite pH Ay
No Madde K.M. {% L A)
1 64.20 35.80 2.2 33.60 32.67 0.468 0.913 1.296 4.00 0.94
2 59.02 40.98 1.5 39.48 37.14 0.936 1.322 0.684 4.68 0.93
3 64.36 35.64 3.0 32.64 30.90 0.468 0.925 0.684 4.49 0.95
4 66.83 33.17 1.3 31.87 29.74 1.890 2.114. 1.710 3.82 0.93
5 60.44 39.56 3.0 36.56 28.34 4.680 6.734 1.242 417 0.92
6 60.39 39.61 1.0 38.61 34.18 4.212 4.436 0.288 4.57 0.93
7 61.79 38.21 KRS 34.7 28.35 3.510 577 1.440 4.27 0.93
8 58.12 41.88 0.5 41.83 37.84 4680 4.476 0.324 4.51 0.92
9 62.33 37.67 4.5 33.17 32.38 0.468 0.714 0.882 4.57 0.93
10 64.08 35.92 1.0 34.92 28.76 5.800 6.891 0.252 4.51 0.93
1 59.00 41.00 1=5 39.50 37.11 0.468 1.293 0.270 457 0.92
12 62.21 37.79 2.0 36:79 29.80 6.32 6.851 0.468 457 0.93
13 62.67 3Y.38 2.0 35.33 35.00 0.468 1.116 0.882 4.57 0.94
14 57.61 42.39 2.0 40.39 28.92 2.170 4.853 0.720 4.48 0.93
15 56.36 43.64 4.5 39.14 36.68 0.702 1.985 0.936 4.60 0.93
16 65.89 34.11 145 32.61 26.74 4.680 4931 0.468 4.55 0.94
7 47.80 52.20 1.0 51.20 38.00 10.45 12.28 1.710 4.00 0.91
18 57791 42.09 2.0 40.09 32.34 3.980 4.211 0.612 4.50 0.93
19 59.13 40.87 2.2 38.67 30.46 8.660 9.353 0.252 4.55 0.92
20 69.13 40.87 3.0 37.87 28.53 8.660 9.396 0.540 4.53 0.92
21 52.22 4778 3.0 4478 35.51 5.800 6.181 0.792 4.58 0.93
22 58.04 41.96 1.0 40.96 30.79 7.600 8.167 0.216 4.56 0.92
23 61.65 38.35 3.0 35.35 31.58 1.880 2.248 0.360 4.62 0.93
24 5479 45.21 1.5 43.71 31.31 8.540 9.456 0.324 4,57 0.92
25 50.93 49.07 3.0 46.07 32.88 9.830 10.337 0.720 4.68 0.91
26 57.90 42.10 3.5 38.60 25.38 8.860 10.217 1.296 4.1 0.92
:n Cok  66.83 52.20 4.5 51.20 | 38.00 10.45 12.280 1.710 4.68 0.95
En Az 47.80 33.17 0.5 31.87 25.38 0.468 0.714 0.216 3.82 0.91
X 59.42 40.58 224 38.36 31.97 4.468 5.253 0.745 4.45 0.927
SX 0.866 0.866 0.208 0.889 0.686 0.642 0.674 0.088 0.045 0.002

X: Aritmetik Ortalama

Sx: Standart Hata

pit edildi, Renk yénunden yapiian degerlendirmede,
numunelerin 5-10 arasinda puan aldiklan ve or-
talamanin 7.808+0.308 oldugu goézlemlendi. Nu-
munelerden 12 tanesinin (%46.15) 5-7, 14 ta-
nesinin (%53.85) de 8-10 arasinda puan aldiklari
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belirlendi. Toplam puanlar ise 60-89 arasinda bu-
lundu ve ortalama 74.269+1.568 olarak tespit edil-
di. Numunelerden 9 tanesi (%34.62) 60-70, 10 ta-
nesi (%38.46) 71-80 ve 7 tanesi (%26.92) de 81-89
arasinda puan ald.
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Tablo 4. Civil Peyniri Numunelerinin Duyusal Muayene

Bulgulari

Nitelik Puan n % X SX

25-30 12 46.15
Lezzet 31-35 4 15.39 32.731 0.993
(45) 36-40 10 38.46

15-20 9 34.62
Tekstiur 21-25 7 26.92 22962 0.965
(30) 26-30 10 38.46
Gorunum 7-10 12 46.15 10.7689 0.463
{15) 11-14 14 53.85
Renk 5-7 12 46.15 7.808 0.308
(10) 8-10 14  53.85

67-76 9 34.62
TOPLAM 77-86 10 38.46 74.269 1.568
(100) 8797 7  26.92

n :Numune Sayisi X : Aritmetik Ortalama
Sx : Standart Hata

Tartisma ve Sonug

Rutubet orani, peynirin besin degerini ve mu-
hafaza suresini ters orantili olarak etkileyen fak-
térlerden birisidir. Yalgin (1986) bu konuda yaptigi
arastirma sonucunda beyaz salamura peynir nu-
munelerinin rutubet oranindaki artigin lezzeti olum-
suz yonde etkiledigini belirlemigtir.

Civil peyniri numunelerinde rutubet orant %
47.80 ile % 66.83 arasinda degismis ve ortalama
% 59.42+0.866 olarak tespit edilmistir. Nu-
munelerin rutubet oranindaki farkliligin fazla olmasi
uretim ve olgunlastirmada standardizasyonun ol-
mamasindan kaynaklanmaktadir. Numunelerde be-
lirenen ortalama rutubet miktarn (%59.42), civil
peynirinin rutubet orani hakkinda bilgi veren aras-
tirmacilarin (Alperden, 1977; Atasever, 1995; Eralp,
1953; Kurt ve Oztek, 1976; Tekingen, 1987) bul-
gularnyla benzerlik gostermektedir. Civil peynirirnin
rutubet oraninin yliksek olmasi muhtemelen, yapim
yontemindeki farkhliklardan (Gretimde genellikle
yagsiz sUt kullaniimasi, kullanilacak satun asi-
ditesinin istenilen diizeye gelisimini saglamak igin
uzun bir sire (yaklasik 12-18 saat) bekletiimesi ve
telemenin baskiya alinmamasi) kaynaklanmaktadir.
Bazi 6zellikleri (6rn., yapim yéntemi) yoniinden civil
peynirine benzeyen peynirlerin (6rn., mozzarella)
rutubet oranlari civil peynirinde belirlenen oranlara
yakindir. Ancak diger bazi peynirlerin (6rn., kasar,
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kaskaval) rutubet orani civil peynirindekinden ol-
duk¢a dusuktur. Nitekim bazi arastirmacilara
(Davis,1965; Youssef et al.,1975) gébre; sutin bek-
letilmesi sirasinda asiditesinin artmasinin yanisira,
kazein misellerinin bayukluga degiserek kiguk mi-
sellerin orani artmakta, kazein misellerinin bi-
lesiminde bulunan kalsiyum ve fosfor iyonize hale
gelmekte ve bunlarin sonucunda da suitin pih-
tilagsma suresi uzamaktadir. Sutteki bu degisiklikler
de peynirin daha duzgin yapida olmasini sag-
lamaktadir. Ancak bu sekilde Uretilen peynirler ru-
tubetini zor ve uzun strede kaybedebilmektedir.

Peynirin yag miktarinin lezzet olusumunda
onemli etkisi vardir (Shahani, 1971; Yalgin, 1986).
Yalgin (1986), yagin peynirin lezzeti Uzerindeki et-
kisinin, bir ¢ok lezzet bilesigi igin solvent (¢6zicu)
olarak rol oynamasindan kaynaklandigini bil-
dirmistir. Numunelerin yag oraninin % 0.5 ile % 4.5
arasinda ve ortalama % 2.24 oldugu belirlendi. Bul-
gular civil peynirinin yag oranini belirten bazi aras-
tirmacilann (Alperden, 1977; Eralp, 1953; Kurt ve
Oztek, 1976; Tekingen, 1987) bildirdigi degerlere
yakindir. Ancak numunelerde belirlenen yag orani
Atasever (1995)'in civil peynirinde buldugu de-
gerden oldukga dusuktur. Farklilik bu arastirmacinin
deneysel civil peyniri numunelerini yagh sutten yap-
masindan kaynaklanmaktadir. Ayrica yag miktar
diger bazi peynirlere (Tablo 2) nazaran da oldukga
azdir. Farklilik civil peyniri uretiminde yagsiz st kul-
laniimasiyla agiklanabilir.

Civil peyniri numunelerinde protein oraninin %
25.38 ile % 38.00 arasinda degistigi ve ortalama
%31.97 oldugu belirlendi. Bulunan ortalama protein
orani, civil peynirinde bir ¢ok arastirmacinin (Al-
perden, 1977; Kurt ve Oztek, 1976; Tekinsen,
1987) bildirdigi degerlere yakin iken, Atasever
(1995)'in civil peynirinde ve bazi arastirmacilarin
(Tablo 2) da diger peynirlerde buldugu degerlerden
olduk¢a fazladir. Bu farklilik, civil peyniri nu-
munelerinin yag oraminin az olmasindan kay-
naklanmaktadir. Cunki peynir kuru maddesinin
onemli bir kismini yag ve protein olusturmaktadir.
Dolayisiyla yag orani az olan civil peyniri nu-
munelerinde, kuru maddenin buyuk bir bolimani
protein olusturmaktadir.

Tuz (sodyum kloriir), peynirde aroma ve lezzet
olusumuna katkida bulunmasinin yanisira, mu-
hafaza suresinin de artmasina sebep olur. Civil
peynirine katilan tuz miktan birgok faktére (6rn.,
dreticinin aligkanligina, tecribesine ve peynirin ta-
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ketime sunulacagr sureye) bagh olarak de-
gismektedir. Bu nedenle tuz oranlarinda ¢ok fazla
farklilik géralda. Numunelerin tuz orani % 0.468 ile
% 10.45 arasinda degistigi ve ortalama % 4.47 ol-
dug@u tespit edildi. Belirlenen ortalama tuz orani
Atasever (1995)'in bildirdigi degerlerle benzerlik ar-
zederken, Alperden (1977)'in civil peynirinde bul-
dugu degerden (% 2.10) fazla, Eralp (1953)'in (%
5.29), Kurt ve Oztek (1976)in (% 5.52) ve Te-
kingen (1987)in ( % 5.60) bildirdigi degerlerden
biraz dusuktar.

Numunelerin kil orani % 0.714 ile % 12.28
arasinda ve ortalama % 5.25 olarak tespit edildi.
Numunelerin kil oraninda belirlenen asir farklilik,
numunelerin tuz oranindaki farkliliklardan kay-
naklanmaktadir. Numunelerde belirlenen ortalama
kal orani Atasever (1995)'in bildirdigi degerlerle
(%2.40-%5.78) benzerlik arzederken, Alperden
(1977)'in civil peynirinde buldugu degerden (%
4.31) fazla, Eralp (1953) (% 6.75) ile Kurt ve Oztek
(1976)'in (% 6.25) belirttigi degerlerden biraz du-
suktar. Bu durum, arastirmacilarin inceledigi nu-
munelerdeki tuz miktarinin da ayni sekilde fazla ol-
maslyla agiklanabilir.

Civil peyniri numunelerinin asiditesi, titre edi-
lebilir Jaktik asit cinsinden % 0.216 ile % 1.71 ara-
sinda ve ortalama % 0.745 olarak belirlendi. Nu-
munelerin asiditesi kasar ve beyaz peynirlerde
bildirilen (Tablo 2) degerlerden olduk¢a azdur.
Bunun sebebi muhtemelen, civil peyniri Uretiminde
kullanilacak olan sutun asiditesinin yukselmesi igin
bekletiimesi esnasinda laktozun énemli bir kisminin
parcalanmasi ve olusan laktik asidin de fazla oran-
da bulunan serbest kalsiyum ile birlegsmesidir. Bul-
gular, bazi arastirmacilarin (Atasever, 1995; Eralp,
1953; Kurt ve Oztek, 1976) civil peynirinde be-
lirledikleri asidite degerleriyle benzerlik ar-
zetmektedir.

Numunelerin pH degerlerinin 3.82 ile 4.68 ara-
sinda ve ortalama 4.45 oldugu belirlendi. Bu de-
gerler Atasever (1995)'in civil peynirinde belirledigi
pH degerleri ile uyumludur. Ancak diger bazi pey-
nirlerde (kaskaval, mozzarella, pizza) belittilen de-
gerlerden disuktar. Bu durum, peynirin yapim tek-
nigindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilir.

Numunelerin a,, degerlerinin 0.91 ile 0.95 ara-
sinda ve ortalama 0.927 oldugu belirlendi. Bu de-
gerler Atasever (1995)'in civil peynirinde belirledigi
a,, degerleri ile uyumludur.
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Duyusal puanlar incelendiginde; numunelerin
duyusal puanlari arasinda ¢ok buyuk farklar oldugu
goéralda. Farkhhklar muhtemelen Gretimin standart
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Duyusal pu-
anlar Atasever (1995)'in civil peynirinde belirledigi
puanlardan oldukga dusuktar. Bu durum aras-
tirmacinin deneysel civil peyniri numunelerini yagh
sutten yapmasindan kaynaklanmis olabilir. Canku
bir ¢ok arastirmaci (Adam, 1974) da civil peyniri
uretiminde yagh sut kullaniimasinin peynirin lezzet
ve aromasinda artisa sebep oldugunu ifade et-
mektedirler.

Bulgular degerlendirildiginde civil peynirinin,
yagsiz ve yumusak bir peynir ¢esidi oldugu be-
litilebilir. Civil peyniri Gretimi, ilkel yéntem ve arag-
larla gergeklestiriimekte ve uretim tekniginde stan-
dardizasyon bulunmamaktadir. Bu nedenle de
numunelerde belirlenen degerler arasinda buyik
farkliiklar ortaya ¢ikmistir. Bu yluzden orijinal bir
peynir ¢esidi olan civil peynirinin Gretiminde, stan-
dart daretim tekniginin ortaya konulmasi ve bu ko-
nuda dureticiizrin bilinglendiriimesi i¢in daha fazla
¢alismaya ihtiyag vardir.
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