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Bu c¢alismada, piyasada satisa sunulan ve slpheli gorilen bazi peynirlerin taklit ve tagsis durumunun belirlenmesi
amagclanmistir. Bu amagla farkli market ve semt pazarlarindan beyaz (n=12), kasar (n=10), tulum (n=10), kdy peyniri
(n=6) ve eritme peyniri (n=3) 6rnekleri alinarak taklit ve tagsis durumlari arastiriimistir. Elde edilen sonuglara gore
beyaz peynir olarak satigsa sunulan peynir orneklerinin yaklasik %33.3'U kuru madde ve kuru maddede yad orani
(KMY) bakimindan Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'ne uygun bulunmamistir. Ayrica incelenen beyaz peynir
orneklerinden bazilarinin tam yagli etiketiyle satisa sunuldugu ancak gercekte yarim yagl sinifta yer aldiklari tespit
edilmigtir. Kasar peyniri olarak satisa sunulan Orneklerin ¢ogu kuru madde orani bakimindan teblide uygun
bulunmamistir. KMY degeri bakimindan UG¢ 6rnek hari¢, diger orneklerin etiket bilgilerinin analiz sonuglan ile
uyusmadigi goérulmastir. Beyaz ve kasar peynirlerine ait 6rneklerde nisasta ve yabanci yag varligina rastlanmamistir.
Tulum peyniri érneklerinin %60’1 kuru madde degerleri bakimindan teblige uygun bulunmamis ve drneklerin %40’inda
nisasta ve yabanci yag tespit edilmistir. K&y peynirlerinden 3 drnegin kuru madde degeri, tebligdeki degerden disik
bulunmustur. Ky peynirleri ve eritme peynir drneklerinin higbirinde nisasta ve yabanci yag varligina rastlanmamistir.
Sonug olarak, satisa sunulan bazi peynirlerin igerikleri bakimindan mevzuata aykiri bir sekilde Uretilip satildigi ve bu
durumun tiketicilerin haksizliga ugramasi ve/veya aldatilmasiyla sonuclanabilecegi goralmistar.

Anahtar Kelimeler: Taklit ve tagsis, Peynir, Nisasta varligi, Reichert-Meissl| sayisi, Yabanci yag
Imitation and Adulteration Status of Some Cheeses Sold in Markets (Turkey)
ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine the imitation and adulteration status of some cheeses sold in the market. For
this purpose, White (n=12), Kashar (n=10), Tulum (n=10), K&y cheese (n=6) and processed cheese (n=3) samples
were obtained from different markets and analyzed. According to the results, approximately 33.3% of cheese samples
sold as White cheese were found to violate the Turkish Food Codex Cheese Communique in terms of dry matter and
fat in dry matter (FDM). In addition, it was found that some of White cheese samples had the full-fat label whereas
they must have been classified under the semi-fat class of the communique. Most of the samples sold as Kasar
cheese did not comply with the communique in terms of dry matter ratio. Except for three samples, the label
information of cheese samples on their FDM values did not match the results of FDM analyses. The presence of
starch and foreign fat was not detected in the samples of White and Kasar cheeses. The dry matter values of 60% of
Tulum cheese samples were not in accordance with the communique while starch and foreign fat were detected in
40% of Tulum cheese samples. The dry matter value of 3 KOy cheeses was lower than the legal value in the
communique. The presence of starch and foreign fat was not detected in any of K&y cheese and processed cheese
samples. In conclusion, it was observed that some cheeses offered for sale were produced and sold in violation of the
legislation in terms of their contents, and this might result in unjust treatment and/or deception of consumers.

Keywords: Imitation cheese, Starch presence, Reichert-Meissl number, Non-milk fat
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GiRiS

Diinyada ve ulkemizde Uretimi yapilan pek ¢ok peynir
cesidi mevcuttur. Uretilen peynirler genelde siitiin rennet
enzimiyle pihtilagtinimasiyla elde edilir. Buna karsin
bazi peynirler asit ¢coktirmeyle (Labneh veya Labne) ve
bazilari da isitmayla (lor peyniri) Uretilir. Her (g
yontemle Uretilen peynirler dogal yollarla Uretilen
peynirlerdir. Ancak guinimuzde bu ydntemlerin disinda
Uretimler de s6z konusudur. Eritme peynirleri (islenmis
peynir) ve imitasyon peynirleri bu Uretimlere 6rnek
olarak verilebilir. Islenmis peynir olarak bilinen iriinler
sut kaynakli hammaddelerin isitihp  karigtiriimasi
suretiyle uretilmektedir [1, 2].

Taklit peynirler; “imitasyon peynir’, “analog”, “peynir
benzeri Urin” ve “filled” gibi c¢esitli sekilde adlandirilan
gerek siUt kaynakh gerekse sit kaynakh olmayan

bilesenler kullanilarak Uretilen Urdnlerdir [3]. Taklit
peynirlerin  ABD ve Avrupa'da Uretimi giderek
artmaktadir [4]. Ozellikle ABD’de o6nemli bir pazar

payina sahiptir. Bunun bas nedeni 6nemli dizeyde pizza
uretim-tuketimindeki artis ve peynirin pizzadaki en
pahali bilesenlerden olmasidir. Ginumuizde ¢ok cesitli
formilasyona sahip taklit peynirler mevcuttur [5]. Shaw
[6Ta gore; taklit (imitasyon) peynirler sit esash olanlar
(kazein, sut yagdi vb.), kismen siut esasl olanlar
(kazeinatlar, soya yagi, sit yagr vb.), sut disinda
hammaddelerin kullanimi ile Uretilenler (bitkisel yag,
bitkisel kaynakl proteinler vb.) olmak Uzere l¢ gruba
ayrilmistir. Uretilecek olan taklit peynirlerde su, protein,
emllsifiye edici tuz, yag, tatlandiricilar-renklendiriciler
de kullanilabilmektedir [7]. Taklit peynirlerde protein
orani daha dugsuktar. Bu tur peynirlere genellikle nisasta
ve cesitli hidrokolloidler eklenmektedir [8].

Taklit peynirlerin Uretim basamaklari karistirma, 1sitma,
paketleme ve sogutma islemlerinden olusmaktadir.
Eritme tuzlan, kazein ve tirevleri gibi toz formda olan
bilesenler su ile kanstirilip yaklasik 50°C’ye kadar
isitilarak 1-3 dk. karistirilir. Daha sonra karigsima bitkisel
yaglar da ilave edilerek yaklasik 6-8 dk. daha 85°C’de
homojen bir yapi elde edilinceye kadar karigtirmaya
devam edilir. Son olarak lezzet verici maddeler ve
asitlendirici ajanlar ilave edilerek karisim sogutulur [9].
Uretim esnasindaki 1sitma igleminde uygulanan sicaklik
ve zaman son Urlnun depolama émrind ve fonksiyonel
Ozelliklerini  etkilemektedir. Ayni zamanda Urinde
kullanilan bilesenlerin ¢esidi, su tutma kapasitesi,
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri de Uriinln viskozitesini ve
fonksiyonel 6zelliklerini belileyen en énemli unsurlardir
[10, 11, 12].

Wynn ve ark. [13] yaptiklari bir galismada; %49.2 su,
%22.5 kalsiyum kazeinat, %3 tapyoka unu, %2 modifiye
peyniralti suyu proteini, %2 tuz, %0.75 sitrik asit, %0.25
adipik asit, %20 hidrojene soya fasulyesi yagi ve cesitli
aroma maddeleri iceren imitasyon peyniri Uretmiglerdir.
Uretilen imitasyon peynirinin, iyi bir dilimleme ve
parcalanabilirlik 6zelliklerine sahip oldugu ve pizza gibi
Uriinlerde kullanim performansinin  yiuksek oldugu
gOzlenmistir. Baska bir galismadan elde edilen bulgulara
gore, 0.81-0.86 araliginda aw degerine sahip imitasyon
peynirlerinin mikrobiyel agidan guvenli oldugu, 0.90 su
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aktivitesi degerine sahip imitasyon peynirinin beklenen
Ozelliklere en yakin Uriin oldugu ve yaklasik 20 haftalik
depolama 6émrine sahip oldugu saptanmistir [14].

Cavalier-Salou ve Cheftel [15] yaptiklari bir ¢calismada,
imitasyon peynirlerde kalsiyum kazeinat kullanimiyla
erime Ozelliginin; ylksek pH, gevsek-yumusak yapi,
yuksek oranda kazein ayrismasi ve dusik oranda yag
emulsifikasyonu ile iligkili oldugu bildirilmistir. Kiely ve
ark. [5] tarafindan yapilan bir c¢alismada; imitasyon
Mozzarella peynirinin buzdolabi ortaminda depolanmasi
sirasinda, dogal Mozzarella peynirine Kkiyasla,
Ozelliklerinin daha az degistigi goérilmuistir. Hsieh ve
ark. [16] yaptidi bir calismada soya proteini ihtiva eden
jellerin digindaki 6rneklerin daha sert bir yapida oldugu,
yumurta akinin ise homojen olmayan bir yapiya neden
oldugu bildirilmistir. ~ Uretilen tim eritme peynir
Orneklerinde protein degerinin arttirilmasi ile 1sitma
islemi esnasinda su kaybinin Onlendigi ve hidrasyon
Ozelliginin arttigi, peynir alti suyu proteini ve kazeinatin
peynirin  viskoelastik ozelliklerini  degistirdigi  tespit
edilmigtir. Berger ve ark. [17] soya proteininin kisa yapili
ve stabil esnek viskozite olusturma kabiliyetinin yetersiz
olmasi dolayisiyla diger sut orijinli hammaddelerin
kullaniminda sadece dolgu maddesi olarak kullaniminin
uygun oldugunu bildirmiglerdir. Mulvihill ve McCarthy
[18] yaptiklari bir galismada; protein, su, kuru madde ve
tuz igeriklerinin imitasyon peynirlerin proteoliz ve yapisal
Ozelliklerine etki etmedigini tespit edilmigtir. El-sayed
[19] imitasyon peynir Uretiminde bitkisel kaynakh
proteinlerin (nohut, yer fistigi, susam protein 6zitleri)
renk ve tekstlirel ozellikleri etkilemedidi, lezzette de
disus oldugunu tespit etmiglerdir. Muir ve ark. [20]'nin
yaptiklari bir galismada; sut kaynakli protein ve yag
cesidi farkh olan, ayrica nisin ihtiva eden imitasyon
peynirlerin depolama boyunca protein ve yag cesidine
bagli olarak olusan koku ve agizda biraktigr tadin
farklilastigi ve mikrobiyal populasyonun azaldidi rapor
edilmistir. Mounsey ve O’Riordan [21] tarafindan yapilan
bir calismada imitasyon peynirlerde nisasta igeriginin
arttikga protein igeriginin azaldig! ve eriye bilirligin arttigi
saptanmistir.

Balkir [4] piyasadan topladiklann kasar peyniri
orneklerinde; eriyebilirlik, sertlik, i¢ yapiskanlk, dis
yapiskanlk, sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerlerini
kontrole gbre cok ylksek veya ¢ok dusuk bulmus ve
Orneklerde kazeinat kullanilmis olabilecegini rapor
etmistir. Ayrica, 6érneklerin higbirinde, patates, nisasta
veya modifiye nisasta varliina rastlamamistir. Ancak 4
Ornekte, bitkisel yag varligina rastlamigtir. Yapilan
baska bir calismada, kanola yagi ve emdulsifiye edici
maddeler ile Uretilen peynir yapisinin kontrol gruba gore
daha az elastik 6zellige sahip oldugu ve bozulmalara
daha hassas oldugu bildirilmistir. Calisilan peynirin zayif
elastikiyet gostermesinin  sebebinin  kontrol grubu
peynirdeki kazein-yag globllleri ve kazein-kazein
arasindaki bagdlarin zayifigindan kaynaklandigi rapor
edilmistir [22]. Montesinos-Herroro ve ark. [23] Urettikleri
imitasyon peynirinde farkl nisasta oranlarinin (%5, 7.5,
10 ve 12.5 Novelose 240 veya Novelose 330) yag ve
protein kompleksine etkilerini incelemiglerdir. N330 ile
uretilen peynirin N240’a gore sertlik orani daha yluksek
bulunmustur. Uretilen imitasyon peynirlerin ortalama su,
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protein, mineral madde miktari ve pH degerleri sirasiyla
%52.2, %20.8, %4.1 ve %6.1 olarak belirlenmistir.
Dimitreli ve Thomareis [24] 5 ayri emdllsifiye edici tuz
kullanarak Urettikleri imitasyon peynirlerde; trisodyum
sitrat ve disodyum fosfat tuzlarinin triinde yumusaklik,
yapiskanlik, zayif elastikiyet ve dislik viskozitye neden
oldugu saptanmistir. Jana ve ark. [25] en iyi imitasyon
peynirinin  ksantan-kegiboynuzu gami ilavesiyle elde
edildigini, ayrica sertlik ve duyusal 6zellikleri yéninden
pizza peyniri  Uretimine de uygun oldugunu
bildirmiglerdir.

Awad ve ark. [26] urettikleri imitasyon Ras peynirinde
acl bakla esmesi oraninin arttikga erime kapasitesi, yag
ayrilmasi ve sertligin arttigi; fakat yapigkanlik oraninin
azaldigini rapor etmislerdir. Badem [27] rennet-kazein
ilavesi ile Urettigi imitasyon kasar peynirinde pH ve titre
edilebilir asitlikte 6nemli farkhliklar bulmustur. Yalman ve
ark. [28], kasar peyniri, islenmis peynir ve imitasyon
peynir olmak Uzere 3 gesit peynir formilasyonu
gelistirmiglerdir. En fazla protein degeri kasar peynirinde
gOzlenirken, imitasyon peynirde en dusuk protein degeri
g6zlenmistir.

Gorlldugu Uzere bazi llkelerde taklit (imitasyon) peynir
Uretimine misaade edilmekte ve hatta bu konuda ¢okga
arastirma yapilmaktadir. Ancak Ulkemizde imitasyon
peynir Uretimine misaade edilmemekte ve bu tir

uretimler taklit ya da tagsis sayilmaktadir. Turk Gida
Kodeksi (TGK) Peynir Tebligi'nde “imitasyon”, “analog”,
“filled” vb. peynir tanimlarina yer verilmemistir [29].
Bugun ulkemizde peynir satigi yapan pazar, market vb.
isyerleri gezildiginde rengi, yapisi, tadi, aromasi ve fiyati
orijinalinden  farkli  peynir cesitlerine  rastlamak
mumkindir. Bu galismada; piyasada satilan ve siphe
arz eden Beyaz, Kasar, Tulum, Koy ve Eritme peynirleri
gibi isimlerle satilan peynirlerden 6rnek alinarak yapilan
analizler neticesinde peynirlerde taklit ve tagsis
durumunun ortaya konmasi amaclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Bu calismanin materyalini, dusuk fiyatlari ile dikkat
ceken ve slpheli olarak degerlendirilen peynir 6rnekleri
olusturmustur. Farkl illerimizden supheli goérilen 12
beyaz peynir 6rnegi, 10 kasar peynir érnegi, 10 tulum
peynir drnegi, 6 kdy peyniri érnedi ve 3 eritme peynir
Ornegi olmak Uzere toplamda 41 adet sipheli peynir
drnegi satin alinarak temin edilmistir. Orneklerin alindigi
yerler ve etiket bilgileri Tablo 1'de gdsterilmistir. Alinan
ornekler buz paketleri icerisinde laboratuvara getirilmis
ve Bolu Abant izzet Baysal Universitesi, Miihendislik
Fakultesi, Gida Mihendisligi Bolimu laboratuvarlarinda
analizleri yapilmistir.

Tablo 1. Orneklerin alindi§i yerler ve etiket bilgileri
Table 1. Locations of cheese samples obtained and their label information

Beyaz Peynir Ornekleri

Kasar Peyniri Ornekleri

Ornek No  Alindigi Yer Etiket Bilgileri Ormek No  Alindigi Yer  Etiket Bilgileri
1 Sarkuteri Tam yagh 1 Market Tam yagh
2 Sarkuteri Tam yagh 2 Market Tam yagh
3 Pazar yeri Tam yagh 3 Market Tam yagh
4 Pazar yeri Tam yagh 4 Market Tam yagh
5 Sarkuteri Tam yagh 5 Market Tam yagh
6 Market Tam yagh 6 Market Tam yagh
7 Market Tam yagh 7 Sarkuteri Tam yagh
8 Market Az yagl 8 Pazar yeri Tam yagh
9 Market Yarim yagh 9 Sarkuteri Tam yagh
10 Fabrika satis  Tam yagh 10 Sarkuteri Tam yagh
11 Pazar yeri Yarim yagh
12 Pazar yeri Az yagl

Tulum Peynir Ornekleri Koy Peyniri Ornekleri
1 Sarkuteri Tam yagh 1 Market Yarim yagh
2 Sarkuteri Tam yagh 2 Market Yarim yagh
3 Sarkuteri Yarim yagh 3 Market Az yagl
4 Sarkuteri Yarim yagh 4 Market Yarim yagh
5 Market Tam yagh 5 Market Az yagh
6 Market Yarim yagh 6 Sarkuteri Yarim yagh
7 Sarkuteri Tam yagh Eritme Peyniri Ornekleri
8 Pazar yeri Tam yagh 1 Market Tam yagh
9 Sarkuteri Tam yagh 2 Market Tam yagh
10 Sarkiteri Yarim yagh 3 Market Tam yagh

Piyasadan toplanan peynir 6rneklerinde taklit ve tagsis
durumunu ortaya koymak amaciyla agsagida belirtilen
analizler yapilmigtir. Tum ©6rneklerde analizler g
paralelli olarak gergeklestirilmistir.
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Peynir o6rneklerinde kuru madde tayini gravimetrik
yontemle, yag tayini Gerber yontemiyle, kuru maddede
yag tayini hesapla, % asitlik tayin érnegin 0.1 N NaOH
ile titrasyonuyla, pH degeri olcimleri el pH metresi
(Hanna Instruments HI 83141, italya) kullanarak Kurt ve
ark. [30T'ne gore yapilmistir. SUpheli peynir 6rneklerinin
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renk tayininde Konica Minolta (CR400, Japonya) cihazi
kullanilmigtir. Olgiim, cihazin kullanim kilavuzunda tarif
edildigi  sekilde yapilmistir. Olgliimlerde Uluslararasi
Aydinlatma Komisyonu'nun (CIE) L*, a* ve b* degerleri
dikkate alinmistir.

Nisasta tayini cesidine gore rendelenmis ya da iyice
ezilmis peynir 6rnegi ile ayni hacimde damitik su
karistirilarak homojen hale gelmesi saglanmistir. Bu
karisimdan 5 mL alinip Gzerine 2-3 damla ligol ¢ozeltisi
damlatiimigtir. Karisimda mavi renk olusumu nisasta
varliginin, sari renk olusumu ise nisasta olmadiginin
gOstergesi olarak kabul edilmigtir [31].

Reichert-Meissl (RM) sayisi tayininde peynir 6rnekleri
iyice ezildikten sonra yaklasik 60°C’de isitici plaka
Uzerinde sitilan havana 100 g tartilmistir. Peynir
Oorneginin Uzerine yaklasik 10 g Kieselguhr ilave
edilmigtir. Daha sonra O6rnegin Uzerini kaplayacak
sekilde dietil eter ilave edilerek karisim camur halini
alana kadar ezilmigtir. Elde edilen karisim 6zel
bltirometrelere alinarak Gerber santrifijde 3 dk.
dondiriimis ve bitirometrelerin Ust kismindaki sivi faz
filtre kagidi (Whatman no:41) ile suzdlmustar.
SlzlUntindn  bulundugu beher igine balik atilarak
65°C’deki 1sitici plaka Gzerinde igindeki dietil eter ugana
kadar 1-2 saat bekletiimistir. Elde edilen vyag
ekstraktindan 5 g tartilarak 300 mL’lik agzi silifli balona
aktarilmistir. Daha sonra Uzerine 20 g gliserin ve 0.1N 2
mL NaOH (1:1 oraninda sulandinimig) c¢ozeltisi
eklenmistir. Balon hafif ateste surekli calkalanarak
isitilmis ve i1sitma iglemi yaklasik 7-9 dk. surmustar.
Sire sonunda sabunlasma islemi bitmis ve berrak sari
bir renk elde edilmistir. Elde edilen sabun eriyigi
sogumaya birakilmistir. Ardindan Uzerine singer tasi
(tasmadan sakince kaynamasi i¢in), 90 mL 90°C’lik saf
su ve 50 mL H2SOs ¢ozeltisi ilave edilerek Reichert-
Meissl damitma dizenegine baglanmistir. Damitma
dizeneginin c¢ikisina 100-110 mL isaretli olacak sekilde
balon yerlestiriimistir. Balonun 110 mL kismina kadar
dolmasi 20-30 dk. sUrmulstir. Bu esnada sogutma
islemini yapan suyun sicakligi 25°C’de sabit tutulmustur.
Balon dolduktan sonra igindeki sivi, filtre kagidi ile
suzulerek stzintuden 100 mL erlene aktariimigtir. Bu
sizintinlin Uzerine 1-2 damla fenolftalein damlatiimis
ve N/10 NaOH c¢ozeltisi ile hafif pembe renk olacak
sekilde titre edilmistir. Harcanan 0.1N NaOH hacmine
(mL) 1/10’u eklenerek RM sayisi bulunmustur [30].

Orneklerde siit yag disinda yabanci yag olup
olmadigini tespit etmek icin, RM sayilari stpheli peynir
drnekleri dikkate alinmigtir. Analizler, istanbul’da faaliyet
gosteren Radix Ozel Gida Kontrol Laboratuvar’nda
hizmet alimi yoluyla gerceklestiriimistir. Analizlerin
gerceklestiriimesinde EC Directive 213, Annex 25,
Article 19 metotlarindan faydalanilimistir. Trigliseritlerin
gaz kromatografik analiz yontemiyle, sut Grinlerinin yag
kaynagi olan sut yagindaki yabanci yaglarin varligi, hem
bitkisel hem de hayvansal yaglar acisindan tespit
edilmigtir. Bu yontem kapsaminda, sut yaginin
ekstraksiyonundan sonra bir stok ¢oézelti hazirlanmigtir.
Bu ¢ozeltiden ftrigliseritlerin toplam karbon sayilari,
dolgulu gaz kromatografisi ile belirlenmistir. Trigliserit
formuline farkh boyuttaki yag molekdllerinin agirlik
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yuzdesinin eklenmesiyle, yabanci yaglar tespit edilmistir
[32].

Orneklerin renk, yapl, koku ve tat 6zellikleri tarafimizdan
incelenerek tanimlanmistir [33].

BULGULAR ve TARTISMA
Peynirlerin Tagsis Durumu ve Bazi Ozellikleri

Supheli Beyaz peynir drneklerine ait kuru madde, yag,
kuru maddede yag, pH, asitlik (%) ve renk degerleri
Tablo 2’de bir araya getirilmigtir.

TGK Peynir Tebligi'ne goére, kuru madde degeri tam
yagl taze beyaz peynirlerde %35'den; yarim yagh, az
yagli ve yagsiz beyaz peynirlerde ise %30’dan dusuk
olmamalidir. Supheli Beyaz peynir orneklerinden elde
edilen ortalama deger (%12.16) tebligdeki degerden
dusuk bulunmustur. Bilhassa 6, 8, 9 ve 11 numarali
Orneklere ait % kuru madde degerleri sinir degerin
altinda yer almistir. Bu durumda analiz edilen 12
ornegin  yaklasik %33.3’U, kuru madde igerigi
bakimindan teblige aykiri bulunmustur. Aykirihgin
tagsis, taklit veya hile ile iligkili oldugunu séylemek
mumkunddr. Her UG¢ durum haksiz kazanci veya
tuketicilerin aldatildigini akla getirmektedir. TGK Peynir
Tebligi'nde peynirler yag miktari bakimindan 4 grup
altinda toplanmistir: Teblige goére tam yagh peynirler
kuru maddede en az %45 yag, yarim yagh peynirlerde
kuru maddede %25-%45, az yagh peynirlerde kuru
maddede %10-%25 ve vyagdsiz peynirlerde kuru
maddede <%10 yag icermelidir. SUpheli peynir
orneklerinden 11 numarali dérnek yarim yagli etiketiyle
satisi yapildigi halde, yagsiz peynir kategorisinde yer
almistir. Ayrica 1, 2, 7 ve 10 numarali érnekler piyasada
tam yagli etiketine sahip oldugu halde, yagli peynirler
kategorisinde yer almistir. Cetinkaya [34] Kars
piyasasindan topladigi yogurt, beyaz peynir ve kasar
peynir orneklerinin peynir tebligi ve standartlarina
uygunlugunu arastirmis ve elde ettigi sonuglara gore
beyaz peynir o6rneklerinin kuru madde ve yag
degerlerinin mevzuata uygun oldugunu tespit etmigtir.
Yalgin ve ark. [35] ise Tirk Standartlari Enstitist’nin
Kasar ve Beyaz peynir standartlarina gore inceledigi
orneklerin %70’inin tam yagli, %30’unun ise yagli peynir
sinifina girdigini rapor etmistir. Bilgin ve ark. [36]
tarafindan Istanbul piyasasindan alinan érneklerin Kuru
maddede yad miktarlarinin %69’unun mevzuata uygun
oldugu, %31’inin ise uygun olmadigi degerlendirilmistir.

Supheli Beyaz peynirlerin pH degerleri bazi érneklerde
pH 5.0’in altinda, bazilarinda ise pH 5.0’in Uzerinde yer
almigtir.  Genel olarak peynirlerde pH'nin 5.0-5.3
arasinda olmasi istense de, baz peynirlerde farkli
olabilmektedir [37]. Paksoy [38], ultrafiltre Beyaz
peynirlerde Uretimin baslangicinda pH degerlerini 4.58
ile 4.64 araliginda, 120 giin depolama sonunda 4.40 ile
450 araliginda tespit etmigtir. Orneklerin titrasyon
asitligi (%) degerleri (Tablo 2) Cetinkaya [34]'nin Beyaz
peynir Ornekleri icin rapor ettigi degerlerden (%0.58-
1.81) disuk; Yalgin ve ark. [35] tarafindan verilen
degerlerden ylksektir. Renk degerleri bakimindan,
supheli Beyaz peynir drneklerinden 6zellikle 1, 5, 6 ve 7
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numaral Orneklerin L* degerleri diger Orneklere gore
daha ylksek yani daha beyaz oldugu anlasilmaktadir.
Koca [39]'nin yaptigi bir galismada L* degeri 79.91-
90.39 arasinda belirlenmistir. Analiz edilen 6rneklerin
ortalama L* degeri, Koca [39]'nin buldugu degerlere
yakindir. Peynirlerde renk, hammaddeyi olusturan suttin
cesidine ve peynir Uretiminde uygulanan isil islemlere
gore degisiklik gostermektedir [40]. Renk a* degeri yesil
(-) ile kirmizihk (+) arasinda degisen spektrumu ifade

etmektedir. Analiz edilen sipheli peynir 6rneklerinin
yesillik orani daha ylksek bulunmustur. Elden edilen
degerler Okur ve Guzel Seydim [41] tarafindan elde
edilen degerlerden (-0.87 ile -1.35) disuktir. Renk b*
degerleri mavi (-) ve sari (+) renkleri ifade etmektedir.
Analiz edilen drneklerde sar1 rengin hakim oldugu tespit
edilmistir (Tablo 2). Subasi [42] analiz ettigi orneklerde
b* degerlerini 11.83-12.95 arasinda rapor etmistir.

Tablo 2. Stpheli olarak degerlendirilen peynirler érneklerinin tagsis durumu ve bazi 6zellikleri*
Table 2. Adulteration status and some characteristics of cheeses considered suspicious™

Hangi Ad

5 Renk Degerleri

Satildigi L a b
Beyaz Ed 2319 5.00 9.39 4.31 0.11 88.96 -1.88 9.06
Peynir Ey 40.04 19.25 4927 5.84 1.23 95.51 -3.80 17.97
(n=12) X 32.4045.71 12.1645.60  36.41+14.02 5011048 059+0.34 92871213 -2561055 11.41%2.35
Kasar Ed 46.48 12.25 26.36 481 0.44 68.63 -4.94 15.68
Peyniri Ey 57.48 29.50 52.11 6.17 0.95 87.70 -1.59 38.00
(n=10) X 52.56+3.71 23.8514.80 45061719  542:036 0661019 81.09+7.26 -3.7511.03 2414 18.19
Tulum Ed 46.23 11.25 24.33 4.04 0.52 89.29 -6.99 12.84
Peyniri Ey 63.04 37.75 70.71 529 1.25 93.82 -2.90 23.70
(n=10) X 55.115.89 23.07+8.86  41.32+14.28 4.78+0.33 1.04+0.20 91861123 -454+122 18.68+3.39

) . Ed 21.75 425 15.11 4.46 0.21 89.68 -4.72 6.92
Kdy Peyniri
(n=6) E_y 48.44 18.50 42.84 5.90 1.94 95.20 -2.37 19.93

X 35.17+10.70 8.91+6.13 23.75¢10.85 523x057 1.00£0.81 92601237 -3291094 13421483

Eritme Ed 35.83 425 11.86 5.41 0.51 83.28 -4.38 12.30
Peyniri Ey 55.86 29.50 52.81 5.62 1.38 86.31 -5.43 17.67
(n=3) X 484111095 19.5811346  37.11+1095 553011 0.85:011 84481160 -4.971053  14.96 £7.56

*n: Analiz edilen 8rmek sayisi, Ed: En distk, Ey: En yiiksek, X: Ortalama, KM: Kuru madde, KMY: Kurumaddede yag, TA: Titrasyon asitlidi,

L*: parlaklik/koyuluk, a*:yesillik/kirmizilik, b*: mavilik/sarilik.

* n: Number of samples analyzed, Ed: Lowest, Ey: Highest, X: Average, DM: Dry matter, KMY: Fat in dry matter, TA: Titratable acidity,
L*: brightness/darkness, a*: greenness/redness, b*: blueness/yellowness.

Kasar peyniri adi altinda satilan peynir érneklerine ait
tagsis durumuna iligkin bazi Ozellikler Tablo 2'de
sunulmustur. TGK Peynir Tebligi'nde tam yagh taze
kasar peynirleri i¢in kuru madde degeri en disik %55;
yarim yagli, az yagli ve yagdsiz kasar peynirleri icin %50
olarak belirtilmigtir. Analiz edilen supheli 6rneklerden 1,
5 ve 6 numarali érneklerin disinda kalanlar teblige aykiri
bulunmustur. Ayrica 2 ve 9 numarali 6érnekler tam yagli
etiketi tasirken, bunlarin yarim yagli oldugu anlasiimistir.
Sonug olarak, tebligde ve literatiirde verilen degerlere
uymayan Ornekleri taklit/tagsis (imitasyon) bakimindan
supheli o6rnek olarak degerlendirmek muamkandur.
Orneklerin yag degeri yaklasik %12 ile %29 arasinda
degismistir. TGK Peynir Tebligi'nde KMY oranina gore
peynirler; tam yagh (en az %45), yarim yagh (%25 ile
%45 arasi), az yagl (%10 ile %25 arasi) ve yagsiz (%10
dan duslk) peynirler olarak siniflandiriimaktadir. Analiz
edilen 1, 3, 5, 7 ve 10 numaral &rnekler harig,
digerlerinin KMY oranlari etiket bilgileriyle
uyusmamaktadir. Orneklerden 2, 4, 6, 8 ve 9 numarali
olanlar tam yagl etiketiyle piyasada satisa sunuldugu
halde, 8 numarali 6rnegin az yagli, diger Orneklerin
yarim yagli peynir kategorisine girdigi anlasilmaktadir.
Sonug olarak analiz edilen kasar peyniri drneklerinin
KMY oranlari mevzuat ile uyumlu degildir. Cetinkaya
[34] analiz ettigi Kasar peyniri 6rneklerinin kuru madde
ve yag degerlerinin teblig ve standartlara uygun
oldugunu bildirmistir. Badem [27] yaptigi bir calismada
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Urettigi imitasyon kasar peynirinde kuru maddede yag
degerlerini ortalama %40.04 ile %45.65 arasinda
bulmustur. Calismaya konu 10 adet kasar peynir
orneginin pH degerleri (Tablo 2), Balkir [4]'in taze Kasar
peynirine yapilan hilelerin tespit edilmesi ve taklit taze
kasar peynirlerinin ayirt edilme yontemleri Uzerine
yaptigi ¢calismada piyasadan topladigi 17 kasar peyniri
orneginin pH degerlerine (4.52 ile 6.25 arasinda ve
ortalama 5.30) yakindir. Orneklerin en duislk asitlik
degeri (Tablo 2), Balkir [4]'In tespit ettigi en dusulk asitlik
degerlerinden (% asitlik cinsinden 0.26) yilksek, en
yuksek asitlik degeri ise arastirmacininkinden (% 1.18)
disuktur. Parlakhgi ifade eden L* degeri analiz edilen
Orneklerde genis bir degisim aralidina sahip olmustur.
Orneklerden 3, 4 ve 8 numarali olanlar daha koyu (<80),
digerleri daha acik renge (>80) sahiptiler. Palm yagi
kullanilarak kasar peynirleri lzerinde yapilan bir
¢alismada; orneklerden elde edilen L* degerleri kontrol
grubunda 83.34, yari yariya palm yagi igeren grupta
82.90 ve tamamen pal yagi iceren grupta 81.45 seklinde
birbirine yakin bulunmustur [43]. Kasar peynir
orneklerinin  a* degerleri de o6nemli bir degisim
goOstermistir (Tablo 2). Analiz edilen 06rneklerin a*
degerlerinin yesilimsi tarafta oldugu ve en ylksek
yesilimsi degere 7. drnegin sahip oldugu tespit edilmistir.
Musullugil [44] taze kasar peyniri 6rneklerinde kirmizilik
degerinin (3.95-6.89) hakim oldugunu rapor etmistir.
Negatif tarafta mavi, pozitif tarafta sarihgi ifade eden b*
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degerleri sari tarafta yer almistir (Tablo 2). En dusuk
sarilik degeri ile en ylksek sarihk degeri arasinda
yaklagsik 2.5 kat fark ¢ikmistir. En yiksek b* sarilik
degeri (38.00) 6 numarali 6rnekten elde edilmigtir. Bu
Ornekte en ylksek sarilik degerinin  neden
kaynaklandigina iligkin ilave ¢alismalara ihtiya¢ vardir.
Karabiyik [43] %0 palm yagi (kontrol), %50 palm yagi ve
%100 palm yag ilaveli Kasar peyniri 6rneklerinde b*
degerlerini sirasiyla 11.40, 12.60 ve 11.23 olarak
bulmustur.

Tulum benzeri peynir olarak toplanan o6rneklere ait
tagsis durumu ve bazi 6zellikler Tablo 2’de sunulmustur.
TGK Peynir Tebligi'ne gére tam yagli tulum peynirini igin
kuru madde degeri en az %55; yarim yagl, az yagh ve
yagsiz tulum peyniri igin ise en az %50 olmalidir. Analiz
edilen tulum peyniri 6rneklerinden 1, 3, 5, 7 ve 9
numaral orneklerin  kuru madde degerleri tebligde
verilen degerden diisik ¢ikmistir. Orneklerden 1, 5, 7 ve
9 numarall olanlar piyasada tam yaglh etiketiyle satisi
yapilirken kuru madde bakiminda sinir degerden dusuk
cikmigtir. Orneklerden 3 numarali olan yarim yagl
etiketiyle satisi yapilirken TGK Peynir Tebligi'nde
belirtilen yarim yagh tulum peynirleri igin kuru madde
sinir degeri olan %50'den dusik oldugu saptanmistir.
Tuketicinin tam yagl diye aldigi peynir, aslinda yarim
yaghdir. Yimaz ve Karag6zlu [45] tagsis durumunu
belilemek amaciyla izmir piyasasindan aldiklan 14
Tulum peyniri 6érneklerinden 4’Gnunlin peynir tebligine
aykiri oldugunu rapor etmislerdir. Dinkgi ve ark. [46],
piyasadan topladiklari 6 Kargi tulum peynir 6érneginde
kuru madde degerlerini %61.91-70.34 arasinda ve
ortalama %65.34 olarak rapor etmislerdir. Elde edilen
degerler Dinkgi ve ark. [46]'nin, buldugu ortalama
degerden duguktur. Tablo 2in incelenmesinden
anlasilacagi Uzere, en dusuk yag degeri ile en ylksek
yag degeri arasinda %26.50 oranhk bir fark vardir.
Orneklere ait KMY degerlerinin en diisigu ile en yiiksegi
arasindaki fark ise %46.38'dir (Tablo 2). TGK Peynir
Tebligi'nde verilen KMY degerleri ile karsilastirildiginda;
Orneklerin 4’0 tam yagli, 5’i yarim yagh ve biri az yagh
grupta yer almistir. Fakat érneklerden 1 ve 5 numara ile
gosterilenler piyasada tam yagh tulum peyniri olarak
satiimakta ve bu oOrneklerin teblige aykiri olarak yarim
yagh peynir sinifinda yer aldigi gérilmektedir. Yilmaz ve
Karag0zlu [45] tagsis belirleme amaglh analiz ettikleri 14
Tulum peyniri érneginin 6’sinin tam yagh ve 8'ini de
yarim yagh oldugunu tespit etmistir. Dinkgci ve ark. [46],
tulum peynirleri icin KMY degerlerini %28.8 ile %32.85
arasinda bulurken, Morul ve Isleyici [47] Divle tulum
peynir ornekleri igin KMY degerini ortalama %32.4 ile
%51.6 arasinda bulmuslardir. Tulum peyniri 6rneklerin
pH degerleri 4.04 ile 5.29 arasinda degismistir (Tablo 2).
Elde edilen ortalama pH degeri, Kara ve Akkaya [48]'nin
Afyon tulum peyniri igin tespit ettikleri ortalama pH
degerine (5.27) benzerdir. Orneklerin en disiik ve en
yuksek titrasyon asitligi degerleri dikkate alindiginda
(Tablo 2), Morul ve isleyici [47] tarafindan 50 Divle tulum
peynir 6rnegdi icin verilen degerlerden (%0.36-%2.62)
disUk oldugu gbézukmektedir. Tulum peyniri drneklerinin
L* renk degerleri 89.29-93.82 arasinda degismistir
(Tablo 2). Sert [49] ¢ig sut ile Uretilen peynir 6rneklerinin
360 glnlik olgunlagsma sonunda ortalama L* degerini
81.51, sil islem goérmis orneklerde L* degerlerini
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ortalama 78.21 olarak bulmustur. Arastirmaci, tulum
peyniri érneklerinin L" degerlerindeki degisimin farkl tir
sut kullanimi ile agiklamistir. Ayrica sute uygulanan isil
islemin ve olgunlastirma asamasinda olugsan nem kaybi
ve lipoliz derecesinin o6rneklerde parlakhdi oldukca
azalttigini ifade etmistir. Calismamizdan elde edilen
degerler, Sert [497in buldugu degerlerden yuksektir.
Kirmizilik ve yesillik hakkinda bilgi veren a* degerleri
orneklerde en duslk deger ile en yuksek deger arasinda
4 birimlik bir degisim s6z konusudur (Tablo 2).
Orneklerin a* degerleri; Tarakgi ve Durmus [50]
tarafindan Tulum peynirleri icin verilen a* degerinden (-
0.93 ile -1,72) duslktur. Kisaca galismada analiz edilen
drneklerin a* degerleri daha yesildir. Orneklerin ortalama
b* degeri, yani sarilik/mavilik degerleri, 18.68 olarak
bulunmustur (Tablo 2). En dusuk sarilik degeri 4
numarali drnekte (12.84) tespit edilmistir. Okur ve Glzel
Seydim [41], Urettikleri Dolaz peyniri 6rnekleri icin b*
degerini ortalama 24.45 olarak rapor etmiglerdir. Renk,
peynir Uretiminde kullanilan sutin cesidine, uygulanan
islemlere ve olgunlastirma metotlarina gore degisiklik
gOstermektedir [49].

Koy peyniri adi altinda satilan érneklerin tagsis durumu
ve bazi 6zellikleri Tablo 2’de sunulmustur. K&y peynirleri
TGK Peynir Tebligi’'ne goére salamurada olgunlastiriimis
peynirler grubunda yer almakta ve bu peynirlerde kuru
madde degerinin en az %40 olmasi istenmektedir [29].
Buna gore elde ettigimiz ortalama deger (%35.17), TGK
Peynir Tebligi'nde verilen ortalamadan dusuktar.
Ozellikle 1, 2 ve 5 numarali kdy peyniri drneklerinin kuru
madde degerleri tebligdeki degerden disuk cikmigtir.
Kesenkas ve ark. [51] 3 farkl igletmeden aldiklari kdy
peynirlerinde kuru madde degerlerini sirasiyla %37.82,
%38.98 ve %42.57 olarak rapor etmislerdir. Kilig [52],
istanbul semt pazarlarinda satilan kdy peynirlerinin
ortalama kuru madde degerini %44.08 olarak bulmustur.
Calismada analiz edilen 6 kdy peynir 6rneginin ortalama
kuru madde degeri arastirmacilarin rapor ettigi
degerlerden dusuktir. Koy peynir orneklerine ait yag
degerleri ortalama %8.91, KMY degerleri ise %15.11-
%42.84 arasinda bulunmustur (Tablo 2). TGK Peynir
Tebligi'ne goére, c¢alismada analizi yapilan koy
peynirlerinin ortalama KMY degeri az yagh (10< sut yagi
<25) peynirler kategorisine girmektedir [29]. Ancak
orneklerden ikisi yarim yagl etiketiyle satisi yapildigi
halde, KMY degerlerine gore (%15.11 ve %19.54) az
yagh peynir sinifina girdigi tespit edilmistir. Sik [53],
kirsal kesimlerde Uretilen ve taze olarak pazarlarda
satilan 50 adet peynir icin KMY degerini ortalama
%40.30 seklinde rapor etmistir. Calismada elde ettigimiz
ortalama KMY degeri (%23.75) arastirmacilarin verdigi
ortalama degerlerden disuktir. Koy peyniri 6rneklerine
ait pH degeri 4.46-5.90 arasinda bulunmustur (Tablo 2).
Golge ve Sahan [54], inek ve koyun sitinden Uretilmis
Kelle peynir 6rneklerinin pH degerleri sirasiyla ortalama
5.47 ve 5.62 olarak bulmuslardir. Bu calismadan elde
edilen ortalama pH degeri, Golge ve Sahan [54]in
verdigi degerden disuktur. Sudpheli kdéy peynir
orneklerinin titrasyon asitligi degerleri %0.21 ile %1.94
arasinda bulunmustur. Kesenkas ve ark. [51] [zmir
yoresinde 3 farkl dretim yerinden temin ettikleri koy
peynirleri igcin asitlik degerini olgunlasmanin  90.
gininde %0.10, %0.53 ve %0.38 olarak bulmuslardir.
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Calismamizda elde edilen ortalama deger Kesenkas ve
ark. [51]'nin buldugu degerlerden yiksektir. Calismada
analiz edilen kdy peynir drneklerinin L* degerleri Tablo
1'de sunulmustur. Hallag ve ark. [55], otlu ve otsuz Siirt

peyniri Uzerine vyaptiklari ¢alismada o&rneklerin L*
degerini minimum 52.90, maksimum 77.82 olarak
bulmuslardir.  Arastirmacilar, peynirlerde kullanilan

otlarin L* degerinde dususe, yani renkte koyulasmaya
neden olabilecegini bildirmislerdir. Baska bir ¢calismada,
4 grup “yogurt peyniri” &érnekleri icin L* degerleri
sirasiyla 85.03, 80.71, 83.24 ve 85.69 olarak rapor
edilmigtir [56]. Calismada elde edilen L* degerleri her iki
calismada bildirilen degerlerden yuksektir. Dolayisiyla
peynirlerde L* deg@erleri, Gretimde kullanilan ham madde
ve yardimci maddenin Ozelliklerine gére degismektedir.
Koy peynir orneklerine ait a* degerleri ( -4.75, -2.50)
Tablo 2’de sunulmustur. Cayir ve Guzeler [57] kegi situ,
inek sutd ve bu iki sutiin karisimi ile Urettikleri Hatay koy
peynirleri Uzerine yaptiklari ¢alismada, a* degerlerini
siraslyla -2.31, -2.56, -2.45 ve -2.14 olarak bulmuslardir.
Calismamizda bulunan a* degerlerinin, Cayir ve Guzeler
[56] bulduklari degerlerden distk oldugu gorilmektedir.
Sarilik/mavilik degeri olarak ifade edilen b* degeri,
ortalama 13.42 olarak tespit edilmistir (Tablo 2). Okur ve
Glizel Seydim [41] 3 farkh (Ureticiden temin ettikleri
Dolaz peynirleri igin b* degerini sirasiyla 23.36, 25.94 ve
2442 seklinde ve calismamizdan elde edilen
degerlerden daha ylUksek bulmuslardir.

Piyasadan supheli olarak toplanan Eritme peynir
orneklerine ait tagsis durumu ve bazi 6zellikleri Tablo
2'de bir araya getirilmisti. TGK Peynir Tebligi'ne goére
eritme peynirlerin kuru madde degeri en az %40 olmasi
gerekmektedir [29]. Analiz edilen o6rneklerden 1
numarali 6rnek hari¢, diger orneklerin kuru madde
degeri Teblig’'de verilen degerin Ustliindedir. Doruk [58],
UHT ve klasik yontem kullanarak Urettigi 10 adet eritme
peyniri icin kuru madde degerlerini ortalama sirasiyla
%43.28 ve 41.95 olarak bulmustur. Oztekin [59] yaptigi
bir galismada eritme peynirleri igin kuru madde degerini
%45.67 olarak rapor etmistir. Calismamizdan elde
edilen ortalama deger, arastirmacilarin elde ettigi
ortalama degerlerden  yuksektir.  Eritme  peynir
orneklerine ait ortalama yag degerleri (%4.25-29.50) ve
kuru maddede yagd degerleri (%11.86-52.81) Tablo 2'de
sunulmustur. TGK Peynir Tebligi ile kiyaslanacak olursa
piyasadan toplanan 2 ve 3 numaral érnekler tam yagli,
1 numarali 6rnek az yagh peynirler sinifina girmektedir.
Ancak bu peynirlerden 1 numarali 6rnek (%11.86 KMY
degeri) teblige gore az yagli peynirler sinifinda yer
alirken, etiketinde tam yagli eritme peynir bilgisi yer
almistir. Bu yonlyle etiket bilgisi Teblig'e uygun degildir.
Doruk [58] ortalama KMY degerlerini UHT teknigi ile
uretilenler icin %51.55, klasik yontem ile Uretilenler igin
ise %52.80 olarak bulmustur. Yilmaz ve Karag6zIi [45],
izmir piyasasinda satisa sunulan tereyadl ve peynir
orneklerinde tagsis durumunu arastirdiklari ¢alismada
eritme peynirlerinin ortalama KMY degerini %31.93 ile
%45.33 arasinda tespit etmislerdir. Analiz edilen eritme
peynir o6rneklerine ortalama pH 5.53 olarak tespit
edilmigtir (Tablo 2). Saldamli [60] eritme tip peynirlerin
pH degerlerinin 5.40-5.80 arasinda olmasi gerektigini
bildirmistir. Turhan [61] eritme peynir Orneklerinin pH
degerini ortalama 5.89 olarak rapor etmigtir. Eritme
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peynir drneklerinde tespit edilen asitlik degerleri (%0.51-
1.38), Dolun [62] tarafindan tespit edilen degerlere
(%0.50-1.74) benzerdir. Eritme peynir 0Orneklerinin
ortalama L* degeri 84.48, a* degeri -4.97 ve b* 14.96
degeri olarak olgllmuistir (Tablo 2). Goncu [63] eritme
peyniri 6rnekleri icin L* degerini 83.53 ile 89.10 arasinda
bulmustur. Elde ettigimiz L* degerleri Goncl [63]'nln
buldugu araliktaki degere benzemektedir. Doruk [58]
UHT yontemi ile Uretilen eritme peynirleri igin a* degerini
-0.59 ile -0.97 arasinda, klasik yontem ile Uretilenler icin
-0.78 ile -0.85 arasinda bulmustur. Calismamizda elde
ettigimiz ortalama a* degeri Doruk [58]un buldugu
degerlerden yuksektir. Doruk [58] ayrica eritme peyniri
icin b* degerlerini 14.04 ile 18.11 arasinda tespit
etmistir. Calismamizda elde edilen ortalama b* degeri
(14.96), Doruk [58Jun tespit ettigi degerler ile
benzesmektedir. L*, a* ve b* degerlerindeki tim bu
farkhliklarin eritme peynirinde kullanilan ham maddelerin
cesitliligi, miktar ve isleme yonteminden kaynaklandigi
sdylenebilir.

Peynirlerde Taklit Durumu

Beyaz peynir adi altinda satilan o6rneklerde taklit
durumunu ortaya koymak amaciyla yapilan Nisasta
varligi, RM Sayisi ve yabanci yag varligi analiz
sonuglari Tablo 3’te gosterilmistir. Kurt ve ark. [30]'na
gore inek suti yaginda RM sayisi 19-34 arasinda
degismektedir. Ancak beslenme ve g¢evre kosullarina
bagl olarak RM sayisinin 14’e kadar diigebilecegi ifade
edilmektedir [64]. RM sayisi supheli bulunan 1 ve 2 nolu
Beyaz peynir drneklerde sut yagdi disinda yag varligi
analizi yapilmig, ancak sonu¢ negatif bulunmustur.
Balkir [4] hile varligini tespit etmek amaciyla 17 adet
kasar peynir ornekleri Uzerinde yaptigi bir galismada
orneklerin RM sayilarini 10.14 ve 14.60 olarak tespit
etmis ve Orneklerin 4 adedinde sut yagi disinda yag
tespit etmisti. Bu c¢alismada guUpheli olarak
degerlendirilen beyaz peynir 6rneklerinde nisasta ve
yabanci yag (sut harici yag) varligina rastlanmamistir.
Balkir [4] ve Gilmez ve ark. [65] tarafindan yapilan
calismalarda da analiz edilen 6rneklerde nisasta tespit
edilmemistir.  2012-2015 yillari arasinda Turkiye'de
yapilan analizlerde hileli (taklit, tagsis) oldugu saptanan
gidalarin % 38’inin sut ve Urdnleri oldugu ifade edilmistir
[66]. Kaya ve Yayla [67] ise, Ulkemizde taklit ve tagsis
amaciyla sut ve Urlnlerine en fazla nisasta ve bitkisel
yag ilave edildigini, peynirlere ise daha c¢ok nisasta
katildigini bildirmektedir.

Calismada analiz edilen Kasar peyniri 6rneklerinde
nisasta varligi, RM sayilari ve yabanci yagd varligi
durumu Tablo 3’te sunulmustur. Elde edilen RM
sayllarinin  Kurt [30] tarafindan verilen degerlerle
(RM:19.00-34.00) uyumlu oldugu gorulmektedir. Ancak
en disik degere sahip 5 numarali 6rnekten (RM sayisi:
16.59) suphelenildiginden bu 6rnekte yabanci yag
varligi analizi yapilmig, ancak analiz sonucu negatif
bulunmustur. Calisilan 6rneklerde nisasta varligina da
rastlanmamistir. Cetinkaya [34]'nin Kars ilinde, 15 adet
beyaz peynir,15 adet kasar peyniri ve 15 adet yogurt
ornekleri Uzerinde yaptigi calismada peynir érneklerinde
nigsastaya rastlamamigken yogurt o6rneklerinin 2
tanesinde nisasta tespit etmistir. Balkir [4], piyasada
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supheli Urin olarak goérdigu 17 adet kasar peyniri

Tablo 3. Suphelenilen peynirlerde taklit durumu*
Table 3. Imitation status in suspected cheeses*

Uzerinde yaptidi calismada nisastaya rastlamamistir.

Yabanci Yag Varligi

Supheli Peynir Nisasta Varligi RM Sayisi RM Sayisi Yabanci Yag
Supheli Ornek Bulunan Ornek
Sayisi Sayisi
Beyaz Peynir Ed 13.03
(1 2) - Ey 40.10 2 0
X 21.62+8.34
K Pevniri Ed 16.59
(najfg) eynin - Ey 29.90 1 0
X 25.82+3.71
Tulum Peyniri 4,7,8ve 10 no’lu Ed 3.72
(n=10) smeklerde pozitif =Y 29.19 5 4
X 15.13+9.35
R ., Ed 14.30
ARGl . Ey 4170 2 0
X 29.03+12.82
. ., Ed 28.87
'g':g‘)e Peynir ; Ey 43.30 1 0
X 37.39+7.56

*: n: Analiz edilen 6rnek sayisi, -: Nisasta tespit edilemedi, RM:

Ey: En ylksek, x: Ortalama

Reichert-Meissl sayisi, Ed: En disUk,

*: : Number of samples analyzed, -: No starch detected, RM: Reichert-Meissl number, Ed: Lowest,

Ey: Highest, x: Average

Tulum peyniri drneklerinin 4’Ginde (4, 7, 8 ve 10 numaral
ornekler) nisasta tespit edilmistir. Bu da toplam 6rnegin
%40’ 1na denk gelmektedir (Tablo 3). Bilindigi Uizere TGK
Peynir Tebligi'ne gbre sadece cesnili peynirlerde gesni
maddesinden kaynakli ve kullanilan ¢esni maddesi ile
orantili olacak sekilde nisasta bulunabilecegi, diger
peynirlerde ise nisastaya misaade edilmeyecegdi beyan
edilmektedir (29). Bu galismada analiz edilen érneklerin
higbirinin ¢esnili olmadigi dikkate alinirsa, 4 Ornegin
TGK Peynir Tebligi'ne aykiri imal edildigi ortadadir.
Bakirci ve ark. [68] 40 adet yogurt 6rnedi Uzerinde
yaptiklari bir arastirmada 3 O6rnekte nisasta tespit
etmislerdir. Bu calismada analiz edilen 6rneklerin RM
sayilari 3.72-29.19 arasinda degismistir (Tablo 3). Kurt
[30Ta gore inek sutl yaginda RM sayisi 19-34 arasinda
degismektedir. Calismamizda analizi yapilan 1 numarali
(13.50), 4 numaral (6.30), 7 numarali (3.72), 8 numarali
(7.44) ve 10 numarali (4.46) 6rneklerden yabanci yag
varligi konusunda suphelenilmis ve bu &rneklere
yabanci yag varlii analizi yapilmistir. Elde edilen
sonuclara gére 1 numarali 6rnek (13.50) hari¢ diger
supheli gorulen 4, 7, 8 ve10 numarali &rneklerde
yabanci yag tespit edilmisti. Bu da normal tulum
peyniriymis gibi satilan 6nemli bir kisim &rneklerin
aslinda taklit (imitasyon) peynir olduklarini
gOstermektedir. Ayni gekilde Balkir [4] da piyasadan
topladigi 17 adet peynir 6rneginin 4 tanesinde bitkisel
yag tespit etmistir.

K8y peynirlerine ait RM sayisi ortalama 29.03 olarak
tespit edilmigtir (Tablo 3). RM sayisi bakimindan kdy
peyniri adi altinda satillan peynirlerin 2 tanesinde RM
sayisi 14.30 ve 15.02 olarak tespit edilmistir. Bu
orneklerin supheli olabilecedi duslnilerek yabanci yag
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varligi analizi yaptirilmis, ancak sonuglar negatif
cikmisgtir. Rutz [64], beslenme ve ¢evre kosullarina bagh
olarak RM sayisinin 14’e kadar dustugu ifade
etmektedir. K&y peyniri 6rnekleri nisasta varligi
bakimindan analiz edilmis, ancak orneklerde nisasta
varligina rastlanmamigtir. Balkir [4] kasar peyniri Uzerine
yaptigi bir calismada nisasta varligina rastlamamistir.

Eritme  peyniri  6rneklerinde  nisasta  varligina
rastlanmamistir (Tablo 3). RM sayisi en yiiksek degere
sahip o6rnekte (43.30) yabanci yag varligindan
suphelenilmig, ancak yapilan analizler sonucunda
yabanci yag varligina rastlanmamistir. Atamer ve
Kaptan [69] manda situ yaglarinda RM sayisinin 40'i
gegebilecegini ifade etmigtir. Yilmaz ve Karagozlu [45]
izmir piyasasinda satisa tereyadl orneklerinde %20,
kasar peynirinde %60, tulum peynirinde %29, eritme
peynirlerde ise %33 oraninda bitkisel yaga
rastlamislardir.

Nisasta ve Yabanci Yag Tespit Edilen Orneklerin
Duyusal Ozellikleri

Analiz edilen Beyaz, Kasar, Koy ve Eritme peyniri
Orneklerinde nisasta ve vyabanci yag varligina
rasttanmazken, incelenen 10 Tulum peynir drneklerinin
4’iinde nigsasta ve sut yagr disinda yabanci yaga
rastlanmistir. Nisasta ve yabanci yag varligi pozitif ¢ikan

Tulum peyniri 6rnekleri 4, 7, 8 ve 10 numaral
Oorneklerdir. Bu Orneklere ait duyusal O6zellikler
tarafimizdan tanimlanarak Tablo 4'te bir araya
getirilmistir.

Tablo 4 incelendiginde taklit (imitasyon) peynir olarak
tanimlanabilecek 4, 7, 8 ve 10 numarali orneklerin
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renkleri beyazdan sariya kadar degisim gostermistir.
Yapi o6zelliklerinde ise yumusaklik ve kumsu yapi 6n
plana ¢ikmaktadir. Nisasta ve yabanci yag tespit edilen
Orneklerde agir koku ve eksimsilik kokusu hakimdir.
So6zU edilen dort érnekte yavan tat 6n plana ¢ikmistir.
Balkir [4] yaptigi calismada farkli yardimci hammaddeler
kullanarak 8 cgesit imitasyon (taklit) peynir Uretmis ve
duyusal ozelliklerini incelemistir. Arastirmaci %21.32
oraninda bitkisel yag (R1) ve %24 oraninda bitkisel yag
(R2) kullanarak yaptigi imitasyon peynirlerinde lezzet

puanlarini en dusuk (sirasiyla 1.00 ve 1.50 puan)
bulmustur. Arastirmaci yine bitkisel yag katkili R1 ve R2
imitasyon peynirlerinin gorunds ve doku o6zelliklerini de
digerlerine kiyasla en duslk bulmustur. Yagsiz sitten
yapilan peynirlerde yavan tat olusumu kaginilmazidir.
Bu durum, gerek bizim arastirmamiz neticesinde tespit
edilen yavan tat ve gerekse Balkir [4]Iin yaptidi
arastirmadaki duslk lezzet puanlari ile 6rtismektedir.

Tablo 4. Nisasta ve yabanci yag tespit edilen Tulum peynir érneklerinin tanimlanan

duyusal 6zellikleri

Table 4. Defined sensory properties of Tulum cheese samples in which starch and foreign

fat were detected

Ornek No Renk Yapi Koku Tat
4 Beyaz Grandiler, hafif yumusak Normal Yavan ve plastik tadi
7 Sarimsi Granuler, yumusak Agir koku Yavan ve tuzsuz
8 Krem Grandiler, sert Eksimsi Eksi ve tuzlu
10 Krem Kuru ve kumsu Eksimsi Tuzlu ve yavan
SONUG VE ONERILER [4] Balkir, P. (2006). Taze Kasar Peynirine Yapilan

Bu calismada piyasada satigsa sunulan bazi peynirlerde
taklit (imitasyon) ve tagsis durumu arastinimistir. Elde
edilen sonuglara gore; analiz edilen Beyaz, Kasgar,
Tulum, Koy peyniri ve Eritme peynir Orneklerinin bir

kismi kuru madde ve kuru maddede yag orani
bakimindan TGK Peynir Tebligi'ne uygun
bulunmamigtir. Her bir peynir c¢esidine ait bazi

orneklerde tespit edilen kuru madde ve kuru maddede
yag oranlari, etiketinde belirtilen degerlerden dusuk
cikmistir. Beyaz peynir, Kasar peyniri, KOy peyniri ve
Eritme peynir Orneklerinde nigsasta ve yabanci yag
varligina rastlanmamistir. Ancak analiz edilen Tulum
peyniri 6rneklerinden 4’lUnde nisasta ve yabanci yag
varligi tespit edilmistir. Oysa TGK Peynir Tebligi’'ne gore
cesnili peynirler hari¢, dider peynirlerde nisasta
bulunmasina ve ayrica peynirlerde sit yagi haricinde
baska yag bulunmasina izin verilmemektedir. Nisasta ve
yabanci yag bulunan oOrneklerde yapilan tespitlerde
orneklerde yavan tat dikkati ¢ekmistir. Sonug¢ olarak
Ulkemizde peynir Uretiminde taklit (imitasyon) ve tagsis
mevzuata aykiri oldugu halde; Uretilen ve piyasada
satiga sunulan peynirler arasinda taklit ve tagsis
yapilmis peynirlere rastlanmistir. Bu durum hile, haksiz
kazang¢ ve tuketicilerin aldatiimasi  anlamlarina
geldiginden piyasanin daha siki denetlemesi gerektigini
ortaya koymaktadir.
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