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Calismanin ilk bolimui literatiir kismindan olusmakta olup bolim icerisinde
gastronomi, peynir, peynir alti suyu, Ugma ve Zovay peynirine yonelik bilgiler yer
almakta ve bu dogrultuda ilerlemektedir. ikinci boliimiinde materyal ve yéntem kismi
yer almaktadir. Bu kisimda materyalin nereden elde edildigi, veri toplama yontemi,
yapilan kimyasal analizler ile Zovay ve Ugma peynirlerinin geleneksel iiretim asamalari
yer almaktadir. Ugiincii bélimde Zovay ve Ugma peynirleri iizerinde laboratuvar
analizlerinden elde edilen sonuglarin belirtildigi, kaynak kisilerle yapilan goriismeler yer
alirken Zovay ve Ugma peynirlerinin mutfakta kullanima dair bilgileri i¢ceren bulgular
kismi yer almaktadir. Caligmanin son boliml ise sonu¢ ve Oneriler kismindan
olugmaktadir. Farkli alanlarda ¢esitli amaglarla kullanilmakta olan peynir alt1 suyundan
diinyada ve lilkemizde iiretimi yapilan bir¢cok peynir ¢esidi vardir. Peynir alt1 suyu sahip
oldugu degerli bilesenler bakimdan g6z ardi edilemeyecek Oneme sahiptir.
Degerlendirilmedigi takdirde ekonomik ve ¢evresel a¢idan zararlara yol agan peynir alt1
suyunun belirli bir isleme tabi tutulmadan atilmamasi gerekmektedir. Zovay peyniri hem
belirtilen zararlarin 6niine gecilmesi noktasinda hem de peynir alti suyunun degerli
bilesiminden yararlanma noktasinda 6nemli bir gidadir. Bu ¢alismada Zovay ve Ugma
peynirinin iiretimi ve genel bilesen analizi ve nitel bir aragtirma yontemi olan kaynak
kisilerle goriisme tizerinde durulmustur. Kaynak kisilerle yiiz yiize goriisiilerek Zovay
ve Ugma peynirine yonelik 6 soru sorulmustur. Peynirler hakkinda detayli bilgiye sahip
olan 3 kisiden cesitli bilgiler alinmistir. Laboratuvarda pH tayini, yag tayini, titre
edilebilir asitlik tayini, kiil tayini, kuru madde tayini ve protein tayini yapilmistir.
Yapilan analizler dogrultusunda Zovay ve Ugma peynirlerinde sirasiyla kiil miktarinin
9%0.64 ve %2.07, kuru madde miktarinin %19.73 ve %42.49, pH degerlerinin 4.67 ve
5.43, titrasyon asitligi miktar1 %0.56 ve %0.50, yag miktar1 %0.5 ve %4, protein miktari
%13.94 ve %33,88 oranlarinda oldugu belirlenmistir. Yapilan analizlerle iki farkli
peynir ¢esidi arasinda bazi sonuglar yliksek denebilecek farklar elde edilirken benzerlik
gosteren veya birbirine yakin degerlerin oldugu sonuglar da tespit edilmistir. Sonug
olarak Zovay ve Ugma peynirinin {iretimi ve genel bilesen analizine yer verilen galisma

kapsaminda geleneksel yontemlerle elde edilen bu peynir cesitlerinin literatiire



kazandirilmasi, iiretim ve tiiketiminin yayginlastirilmasi dogrultusunda g¢alismalar
yapilmasi, peynirler iizerinde farkli ve detayli caligmalarin yiiriitiilerek arastirma
yelpazesinin genigletilmesi yoniinde 6nerilerde bulunulmustur. Calismada yer alan bilgi

ve bulgularin yapilacak calismalara katki saglama potansiyeli tasidig: diigtiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Peynir; Peynir Alt1 Suyu; Zovay Peyniri; Ugma Peyniri;
Geleneksel Urin



ABSTRACT

The first part of the study consists of the literature section and includes
information about gastronomy, cheese, whey, Ugma and Zovay cheese and proceeds in
this direction. The second part includes the materials and methods section. In this
section, where the material is obtained, data collection method, chemical analysis and
traditional production stages of Zovay and Ugma cheeses are included. The third part
includes the findings section, which includes the results obtained from laboratory
analyzes on Zovay and Ugma cheese, interviews with source people, and information
about the use of Zovay cheese in the kitchen. The last part of the study consists of the
results and recommendations section. There are many types of cheese produced in the
world and in our country from whey, which is used for various purposes in different
areas. Whey has an importance that cannot be ignored in terms of the valuable
components it has. Whey, which causes economic and environmental damage if not
evaluated, should not be disposed of without undergoing a certain treatment. Zovay
cheese is an important food both at the point of preventing the mentioned damages and
at the point of benefiting from the valuable composition of whey. This study focused on
the production of Zovay and Ugma cheese and its general component analysis and
interviewing source people, which is a qualitative research method. Resource persons
were interviewed face to face and 7 questions were asked about Zovay cheese. Various
information was obtained from 3 people who have detailed knowledge about cheese. pH
determination, fat determination, titratable acidity determination, ash and dry matter
determination were performed in the laboratory. Based on the conducted analyses, it has
been determined that in Zovay and Ugma cheeses, respectively, the ash content is 0.64%
and 2.07%, the dry matter content is 19.73% and 42.49%, the pH values are 4.67 and
5.43, the titratable acidity content is 0.56% and 0.50%, the fat content is 0.5% and 2%,
and the protein content is 13.94% and 33.88%. As a result, within the scope of the study,
which includes the production and general component analysis of Zovay and Ugma
cheese, these cheese varieties obtained by traditional methods should be brought to the
literature and studies should be carried out in order to expand their production and

consumption, while suggestions are made to expand the scope of research by conducting



different and detailed studies on cheese, it is thought that the information and findings
in this study have the potential to contribute to future studies. As a result, within the
scope of the study, which included the production and general component analysis of
Zovay and Ugma cheese, suggestions were made to bring these cheese varieties obtained
by traditional methods to the literature, to carry out studies in order to expand their
production and consumption, to expand the research range by conducting different and
detailed studies on cheeses. It is thought that the information and findings in the study
have the potential to contribute to the studies to be done.

Keywords: Cheese; Whey; Zovay Cheese; Ugma Cheese; Traditional Product
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ARASTIRMANIN KONUSU

Calisma konusu, Kastamonu’nun Catalzeytin ilgesinde yer alan bir Giircii
kdylnde Uretimi gergeklestirilen Zovay ve Ugma peynirlerinin gastronomi alaninda
kullaniminin ve bazi kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesiyle birlikte geleneksel iiretim

asamalarinin detayl sekilde ortaya koyulmasidir.

ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMi

Kastamonu’nun Catalzeytin ilgesine bagli olan bir Giircii kdyiinde liretilmekte
olan Ugma ve Zovay peynirlerinin endiistriye kazandirilmasi dogrultusunda peynirlerin
bazi kimyasal analizlerini yapmak, detayl bir sekilde peynirlerin geleneksel iiretim
metodunu belirlemek ve ayn1 zamanda gastronomi alaninda kullanim ve degerlendirilme

sekillerinin ortaya koyulmas1 amaglanmaktadir.

Calisma, geleneksel olarak iiretilen fakat taninmamig peynirlerin ortaya
¢ikarilmasi hususunda da 6nem tasimaktadir. Mutfakta ¢esitli tariflerin ana malzemesini
olusturan Zovay ve Ugma peynirleri gastronomi alan1 agisindan goz ardi edilemeyecek
0zgln bir degere sahiplerdir. Zovay ve Ugma peynirlerinin kendilerine has 6zellikleri
gbz Oniinde bulunduruldugunda bu c¢aligmanin literatiire katki saglayacagi

diistiniilmektedir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Calisma kapsaminda Zovay ve Ugma peynirlerinin bazi kimyasal 6zellikleri
belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda peynirlerin pH degeri, yag, titre edilebilir

asitlik, protein, toplam kurumadde ve kil miktarlar1 tespit edilmistir.

Peynirlerin gastronomik 6zelliklerinin belirlenmesi ve bu peynirlere yonelik
detayli bilgilerin elde edilebilmesi amaciyla calisma kapsaminda nitel arastirma
yontemlerinden biri olan, goriisme teknigi ile kaynak kisilerle gorilisiilmiis ve veriler

toplanmustir.
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ARASTIRMA HIPOTEZLERIi / PROBLEM

Geleneksel yontemlerle iiretilen Zovay ve Ugma peynirlerinin bazi kimyasal
Ozelliklerinin belirlenerek gastronomi alaninda kullanim olanaklarinin ve geleneksel
iretim asamalarimi detayli sekilde ortaya ¢ikarilmasi iizerine yapilan bu arastirma
dogrultusunda peynirlerin taninmamasi, sinirli {iretimin yapilmasi ve iiretiminde
geleneksel yontem kullanildigindan peynirlere dair ¢alismalarin var olmamasi ilgili

problemler olarak belirlenmistir.

KAPSAM VE SINIRLILIKLAR/KARSILASILAN GUCLUKLER

Zovay ve Ugma peynirlerinin geleneksel iiretim metodunun olusturulmasiyla
birlikte baz1 kimyasal o6zelliklerinin belirlenmesini amaglayan bu arastirma
dogrultusunda Zovay ve Ugma peynirlerinin sayili kisi tarafindan iiretiliyor olmasi
ulagilan bilgilerin sadece bu kisiler ile sinirli olmasina neden olmaktadir. Peynirlerin
bilinmemesi ve geleneksel olarak uretilmesiyle birlikte literatiirde peynirlere dair hicbir

bilginin yer almamas1 arastirmanin sinirliliklari ve giicliiklerini ortaya koymaktadir.

GIRIiS

Siit ve siit Uriinleri igerdikleri bilesenlerden dolay1 besleyici degeri yiiksek ve
tilketimi acisindan vazge¢ilmez olan gidalar olarak goriilmektedir. Siit triinleri
acisindan ele alindiginda peynir, blyuk bir endustriye sahiptir. Peynir gerek besinsel
yoniiyle gerekse sundugu cesitlilik ve tarihiyle hem diinyada hem de tlilkemizde 6nem
arz eden bir gidadir. Diinyada gastronomi agisindan onemli bir {irlin olarak
degerlendirilen peynirin tretildigi bolgenin ve kiiltiiriin 6zelliklerine gore farklilagtigi
bilinmektedir. Tiirkiye sahip oldugu konum, iklim, doga ve hayvan c¢esitliligi nedeniyle
peynir agisindan genis bir yelpazeye sahiptir. Her bdlgenin kendine has tretim
metotlariin kullanilmasiyla farkli tat ve yapilarda dikkat ¢ekici karakteristik dzelliklere
sahiptir. Bu durum iilkemizi peynir konusunda 6nemli bir konuma ulastirmaktadir.
Mutfaklarimizda genis bir kullanim alanina sahip olan peynirler sadece kahvaltida
tilketilmekle kalmayip ana yemeklerden tathilara kadar bir¢ok cesitte ve 0Ogiinde
kullanilabilmektedir. Peynirler, mutfak kiiltlirlerinin  zenginligini, ¢esitliligini

yansitmakla birlikte koklii bir gegmise sahip olmasiyla ve besinsel acidan olusturdugu
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degerlerle iilkelerin turizmi agisindan da dnemli getirilere sahiptir. Ulkemizde cografi
isaret almis olan birgok peynir ¢esidi bulunmaktadir. Ancak bunun yani sira geleneksel
yontemlerle tiretilen ve taninmayan bir¢ok peynir ¢esidinin oldugu veya olabilecegi de

asikardir.

Peynir her ne kadar besinsel agidan biiyiik bir degere sahip olsa da peynir Gretimi
esnasinda ortaya c¢ikan peynir alt1 suyu 6nemli bilesenlere sahip olan ve birgok alanda
degerlendirilen ayn1 zamanda degerlendirilmesi elzem olan bir {irlindiir. Peynir alt1 suyu,
herhangi bir isleme tabi tutulmadan kullanilabilecegi gibi, kullanimi agisindan genis bir
alan ve cesitlilik olusturarak siit endiistrisinin kiymetli bir yan {riinii olarak karsimiza
cikmaktadir. PAS, herhangi bir isleme tabi tutulmadan cevreye atildiginda cevre
kirliligine ve igerdigi yiiksek degerli proteinler ve diger bilesenler bakimindan 6nemli
ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bu bakimdan peynir alt1 suyunun degerlendirilmesi,
cesitli sorunlarin 6niine gecilmesi ve kullanim alanlarinin sunmus oldugu genisligin
saglayacag1 katki g6z oniinde bulunduruldugunda ¢ok biiyiik bir dnem tagimaktadir
(Yiiksel ve Uriisan, 2019). Biyolojik acidan bakildiginda énemli bir konumda olan
peynir alt1 suyu proteinleri birgok gida iirlinii tiretiminde besin degerini zenginlestirerek

iriinlerin yapisal niteliklerini degistirmek acisindan kullanilmaktadir (Bekiroglu 2019).

Inek siitiinden iiretimi yapilan Ugma peyniri asit piht1 yontemiyle elde edilen bir
peynir ¢esididir. Yapim asamalarinda 6nemli piif noktalart olan Ugma peyniri yapisal
ozellikleriyle, mutfakta cesitli kullanimiyla, besleyici acgidan olusturdugu degerle
tilkemiz geleneksel peynirleri agisindan Onemli bir konumda olabilecegi

diistiniilmektedir.

Zovay peyniri, bilesimiyle, kendine has lezzeti ve yapisiyla, mutfaklarda sunmus
oldugu cesitli tarifleriyle evlerde kullanilmadan direkt dokiilen peynir alti sularinin
Oniline gecilebilmesi agisindan olduk¢a ender bir peynir oldugu diisiiniilmektedir.
Ulkemizde kaybolmaya yiiz tutmus ve taninmayan bircok peynir ¢esidi oldugu gesitli
caligmalarda vurgulanmigtir. Zovay peynirinin sayili kisi tarafindan Uretilmesi ve
anneden kiza aktarilarak giiniimiize kadar ulagmas1 gastronomik acidan bu peyniri

degerli kilmaktadir.

Dort bolimden olusan tez ¢aligmasinin birinci bdliimiinde gastronomi, peynir,
peynir alti suyu, Ugma ve Zovay peyniri ile ilgili ¢esitli bilgiler yer alirken ikinci

boliimde materyal ve yontem kismi yer almaktadir. Ugiincii boliimii Zovay ve Ugma
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peyniri iizerinde yapilan analizler, kaynak kisilerle goriismeler ve peynirlerin mutfakta
kullanimina dair bulgular kismi yer almaktadir. Yiirtitiilen calisma ve elde edilen veriler
dogrultusunda ¢aligmanin sonuglar kismi yazilmis ve ylriitilen konuya yonelik

Onerilerde bulunularak ¢aligsma tamamlanmistir.

Bu calismada geleneksel yontemlerle elde edilen Zovay ve Ugma peynirlerine
ait geleneksel iiretim asamalari, mutfakta kullanim alanlari, peynirlere yonelik detaylh
bilgilere ulasilmasi agisindan kaynak kisi goériismeleri ve peynirlerin bazi kimyasal
ozelliklerine yonelik incelemelerin yapilmasi amag¢lanmistir. Bu dogrultuda yapilan
caligmalar ve aragtirmalar ortaya konularak her agidan karakteristik 6zellikleri belirlenen
Zovay ve Ugma peynirlerinin geleneksel bir peynir c¢esidi olarak literatiire
kazandirilmasiyla birlikte elde edilen ve yer verilen bilgiler 15181nda ¢aligmanin ilgili

literatiire katki saglayacagi ongoriillmektedir.
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1. GASTRONOMI VE PEYNIR

1.1. Gastronomi Kavram ve Tarihcesi

Gastronomi kelimesi, etimolojik kdkeni itibariyle Yunanca "gastro™ (mide) ve
"nomos" (kural, yasa, diizenleme) kelimelerinden tiiretilmistir. Bu kelime, Tiirkce ‘ye
Fransizcadan ge¢cmis olup genis anlam yelpazesiyle, yiyecek icecek bilimi ve sanatini
kapsayan evrensel bir kavram olarak bilinir. Tirk Dil Kurumu sozliigliine gore
gastronomi, "iyi yemek yeme meraki; saglifa uygun, iyi diizenlenmis, hos ve lezzetli
mutfak, yemek diizeni ve sistemi" olarak tanimlanmaktadir. Gastronomi, antropoloji,
sosyoloji, ekonomi, kimya, ziraat, ¢evre bilimi ve tip bilimi gibi bir¢cok bilim daliyla
etkilesim igindedir. Yemek konusunda her seyi kapsayan gastronomi, ne tiiketildigi,
nasil hazirlandigi, kimin i¢in hazirlandig1, ni¢in yenildigi ve ne yenildigini, yiyecek ve
iceceklerin Uretimi ve tiiketimini, din, felsefe, inanglar, degerler, saglik, toplum ve
bireyler i¢in etik kurallar, ¢cevre ve diger bir¢cok konuyu igerisine alarak genis bir anlam
hazinesi olusturur (Oney, 2016). Gastronomi, tarihsel ve etimolojik agidan ele
alindiginda nerede? ne zaman? ne sekilde? hangi kombinasyonlarda ne yenecegi ve ne

icilecegi konusunda rehberlik yapmaktadir (Cavus ve Comert, 2016).

Gastronomi kelimesinin ilk kullanim1 Antik Yunan tarihine kadar uzanmaktadir.
M.O. 4. yiizyilda Sicilyal1 Yunan Archestratus'un yazdig: "Liiks Yasam" isimli ilk
yemek ve sarap rehberi olarak bilinen kitabinin bagliklarindan biri olan "gastronomia,"

bu terimin tarih i¢indeki kokenini belirlemektedir (Cavus, Ozkaya ve Sengiil, 2018).

Gastronomi kavrami, insan yasamina dahil oldugu andan itibaren gelisim
gostermis ve farkli boyutlar kazanmistir. Uygarliklarin ortaya ¢ikmasi, igerisinde
bulunduklar1 kosullar ve etkilerle birlikte ¢esitli yemek kiiltiirlerinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. ilk baslarda yasamu siirdiirmek igin bir gereklilik olarak gortlen yemek,
zamanla sanat ve zevk boyutunda evrim gecirmistir. Bu baglamda, gastronominin

tarihine bakildiginda, insanlik tarihiyle paralel bir gelisim gdstermistir (Inan, 2023).

1.2. Geleneksel Uriin

Geleneksel iirlin, mense ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmeyen 1ilgili
piyasada bir lirlinii tarif etmek i¢in geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanildig:

kanitlanan adlar, geleneksel {iretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden

18



kaynaklanmas1 ve/veya geleneksel hammadde veya malzemeden iiretilmis olmasi
sartlarindan birini saglamasi durumunda geleneksel {iriin olarak tanimlanmaktadir
(Eren, Sezgin 2021). Avrupa Birligi (AB) mevzuati kapsaminda geleneksel {iriin,
geleneksel hammaddelerin kullanilmasiyla tiretimi yapilan veya geleneksel iiretim
isleme yontemiyle elde edilen triinleri ifade etmektedir. Geleneksel {iriinler, liretimi
asamasinda geleneksel yontemlerin kullanilmasiyla ve malzemelerin geleneksel 6zellige
sahip olmasiyla bir¢ok yorede iiretilen benzerlerine gore farklilik olusturan trtnlerdir

(Kusat 2012).

Bir¢ok alanda iiretim i¢in yogun bir sekilde kullanilan teknoloji, geleneksel ve
yoresel lriinlere verilen hem 6nemi hem de talebi artmistir (Sahin, Meral 2012).
Geleneksel gidalarin gesitliligi iilkenin kiiltiirel zenginligi tizerinde etkili olan
unsurlardandir (Kantaroglu, Demirbas 2018). Geleneksel gidalarin kendine has
ozellikleri goz oniinde bulunduruldugunda diger tiriinlerden ayrilan nitelikte olmalari,
cografi ve kiiltiirel kokene isaret etmeleri 6nem arz etmektedir. Bu bakimdan geleneksel
urtinlerin 6z niteliklerini kaybetmemeleri i¢in koruma altina alinmalar1 gerekmektedir

(Onurlubasg, Tasdan 2017).

Geleneksel tirlinler diger triinlerle karsilastirildiginda hammaddesi ve iiretim
yontemleri bakimindan farklilik gostermekte olup ayn1 zamanda On plana ¢ikmaktadir
(Isik 2016). Tirkiye derin tarihi, farkli kiiltiirleri bir arada bulundurmasi ve iklimsel
ozellikleri nedeni ile geleneksel gida cesitliligi agisindan genis bir yelpazeye sahiptir.
(Ceylan, Demir, Kurt 2019). Peynir lretiminde glnimizde kullanilan teknolojiler,
endiistrilesmeye ve artan tiiketici taleplerinin karsilanmasina olanak tanimistir. Bu da
yoresel tretim tekniklerinden uzaklagilarak makinelesmeye dogru bir evrimin
yasanmasina neden olmustur (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021). Ulkemizde her
yorenin kendi kosullar1 ¢ergevesinde, 6zellikle kiiltiirel aligkanliklar, hayvan tiirii ve
irklarina bagli olarak farkli yapim teknikleri kullanilarak bir¢cok yoresel peynir
tiretilmektedir. Geleneksel peynir ¢esitliligi kapsaminda bilinen ve taninan birgok peynir
bulunmaktadir bunun yansira geleneksel yontemlerle iiretilen ve bilinmeyen birgok
peynirin de oldugu veya olabilecegi de asikardir. Ulkemizde iiretimi gerceklestirilen
geleneksel peynir g¢esitlerinden birgogu tiretildikleri bolge sinirlari igerisinde kalmis ve
sosyoekonomik kosullarin degismesine bagl olarak unutulmaya yiiz tutmustur. Siitiin
bircok ozelligine (kaynak, yore, tiretim teknigi) bagl olarak lilkemizde her c¢esidinin

kendine 6zgu kimyasal ve duyusal 6zellikleriyle 6zellikle lezzet, tekstlr ve gorinim
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acisindan farklilik ortaya koyan 50’den fazla yoresel ve bolgesel peynir cesidi
bulunmaktadir (Elmali, Uylaser 2011).

1.3. Peynir

Dinyada ve llkemizde dikkat ¢eken bir Griin olan peynir, beslenme ve toplum
saglig1 agisindan Onemli bir role sahip siit ve siit iirlinleri arasinda 6ne ¢ikmaktadir. Siit
ve siit lirlinleri arasinda 6n plana ¢ikan peynir, krema, kismen veya tamamen yagi
alinmus siit, yayik alt1 gibi {lirtinlerin birkag¢1 veya tiimii ile peynir mayasi ya da zararsiz
organik asitlerin yardimiyla pihtilasgtirma islemi gergeklestirilmesi sonrasinda peynir
suyundan ayristirilarak pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasinin ardindan, taze veya
olgunlastirilarak tiiketime hazir hale gelmesi sonucu olugan fermente bir siit tirtintidiir.
Stite  farkli islemlerin uygulanmasiyla birlikte farkli  ve ¢esitli peynirler
tiretilebilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'ne gore, peynir; uygun bir
pihtilastirict kullanilarak elde edilen, farkli sertlik ve yag icerigine sahip, salamura veya
kuru tuzlama ile tuzlanmis, starter kiiltiir kullanilarak veya kullanilmadan iiretilen,
telemesi haglanarak veya haslanmadan, ¢esnilendirilmis veya ¢esnisiz, tekniklere uygun
sekilde iiretilen, olgunlastirilmadan veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen siit

tirlinlerini kapsamaktadir (Karaca, 2016).

Peynir Uretimi, temelde sut proteini olan kazeinin enzim veya starter kultir ile
pihtilagmasi sonucu elde edilen peynir alt1 suyundan ayrilmasi ve sertlesen pihtinin yapi
olusumunun tamamlanmas1 prensibine dayanmaktadir (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin,
2021). Peynirin 6zellikleri, kullanilan siitiin cinsi (inek, koyun, kegi), ptht1 olusturma
yontemleri (asit, sirden, maya), kullanilan yag orani (tam yagl, az yagh), tuz orani (az
tuzlu, tuzlu, tuzsuz), siitiin islem gormesi (pastorize, ¢ig), kullanilan otlar ve baharatlar,
olgunlagma siiresi (olgun, taze) gibi faktorlere dayali olarak degisebilmektedir (Ozkaya
ve Akglin, 2008). Peynir {iretiminde {iriiniin kalitesini etkileyen bir¢cok faktor vardir;
bunlar arasinda peynir yapiminda kullanilan siit, mikrobiyoloji, siitiin dogal enzimleri,
kimyasal bilesim, olgunlagma sicakligi, peynirin bilesimi, starter kiiltiirler ve starter
olmayan laktik asit bakterileri sayilabilmektedir (Akin, 2004). Giinlimiizde, peynirler
tiretiminin hemen ardindan tiiketilebildigi gibi degisen siirelerde olgunlastirilarak da
tilketilebilmektedir. Bu olgunlagma siiresinin uzunluguna bagli olarak peynirin piyasa

degeri artmaktadir (Holzapfel ve Schillinger, 2001).
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Karaca (2016), siit ve siit {irlinlerinin tiiketiminin insan yasamindaki énemine
vurgu yaparak, giinliik gida 6gesi gereksinimlerini dengeli bir sekilde karsilamak adina
peynir tiiketiminin &nerildigini belirtmistir. Ozkaya ve Giin (2008), peynirin yiiksek
protein ve yliksek yag icerigine sahip oldugunu belirterek, bu besin maddesinin sadece
kahvaltilarda degil, ayn1 zamanda bir¢ok tarifte ve ana yemeklerde de kullanildigini
ifade etmislerdir. Ozdemir ve Altmer'e (2018) gore, Kazein, yag ve laktoz icermesi
bakimindan peynir g¢esitlerine bagh olarak farklilik gosterir. Peynirin besleyici degeri,
siitlin bilesimindeki protein, yag ve mineral maddeler, 6zellikle kalsiyum, fosfor, A, D,
E, K vitaminleri ve B2 vitamini gibi suda ¢6ziinen vitaminler icermesi nedeniyle oldukca
zengindir (Besir, 2020).

Peynirin yapimi, peynir tiirlerine gore farkliliklar olustursa bile ortak bazi yapim
asamalarini igerir. Mayalama asamasi oncesinde siit i¢in ideal kosullar ayarlanarak
mayalama siirecine hazirlanmalidir. Mayalama islemi, siite peynir mayas1 veya organik
asitler yardimiyla kazeinin ¢okertilmesidir. Peynirin suyundan ayristirilma asamasi, 6zel
pamuklu ince bezlere alinan peynir bir yere asilarak bekletilir veya agirlikla baskilama
islemi yapilarak gergeklestirilir. Peynirin kaliplanmasi, yapilacak peynirin ¢esidi goz
oniinde bulundurularak farkli sekil ve igerikte malzemelerle saglanir. Kaliplanan taze
peynirler hemen tiiketime sunulmayacaksa ve olgunlastirmaya elverisli ortamlarda

olgunlastirilma iglemi yapilir (Bekiroglu, 2019).

Siit trtinlerinin tiiketim miktar1 ve tiiketim sekli toplumlara gore degisiklik
gostermektedir. Diinyada ¢ok cesitli tat ve sekillerde iiretilmekte olan peynir, son derece
besleyici 6zelliklere sahip olmasiyla birlikte epik niteliklere sahip olan bir mutfak {irtinii
haline gelmistir. Bir {ilkenin barmndirdigr peynir cesitliligi, kiiltiirel zenginliginin
gostergelerinden biridir. Peynir denildiginde ilk akla gelenler arasinda Fransa, Hollanda,
Italya gibi iilkeler yer alsa da Tiirkiye peynirleri goz 6niinde bulunduruldugunda dikkat
cekici gesitlilige sahip olan bir iilkedir (Karaca, 2016). Peynir gesitlerinin diinyada
1000'den fazla oldugu one siiriilmektedir (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021).

1.4. Peynir Uretiminin Tarihcesi

Turkge kokenli "peynir" kelimesi, Farsca'dan gelmektedir ve bu kelime ilk defa
Misir Memlukleri tarafindan hazirlanan Tiirk¢e sozliikklerin yanmi sira eski Anadolu

gazetelerinde de kullanilmistir (Keskin ve Dag, 2020). Tarihsel gelisim baglaminda,
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siitlin sagilmasi ve islenmesiyle ilgili en eski bilgilerin, Mezopotamya topraklarina kadar
uzandig1  goriilmektedir. M.O. 7000-10000°li yillara ait tapmnaklarda bulunan
yazitlardaki figiirler, o donemde peynir liretiminin yapildigint gostermektedir. Siitiin
bircok farkli siit iriinline doniisiim siireci koyun, kec¢i ve inek tiirlerinin

evcillestirilmesinden sonra baslamistir (Ozkaya ve Giin, 2007).

Tarimla ugrasan toplumlar1 i¢in, Orta Asya’dan Mezopotamya, Anadolu,
Ortadogu ve Avrupa’ya kadar genis bir cografyada, peynir her zaman 6nemli bir besin
kaynagi olmustur. Tarihsel kaynaklarda somut bir kanit olmasa da tahminen 8.000 yil
once Mezopotamya veya Indus Vadisi'nde ¢obanlar tarafindan iiretildigi diisiiniilen
peynirin, siitiin tesadiifen eksimesi ve ardindan bilingli olarak eksitilmesiyle elde
edildigi ilk bolgenin Avrasya olduguna dair iddialar 6nem arz etmektedir. Ayrica,
Tatarlar, Kirgizlar, Kalmuklar, Tibetliler ve Perslerin, Babilliler veya Ibranilerden énce
peynirle tanistiklar1 iddialar da dikkat ¢eken bilgiler arasinda bulunmaktadir. Peynirle
ilgili bilgiler iceren bir¢ok tarihi eser bulunmaktadir. Tevrat ve diger kutsal kitaplarda
peynirden bahsedilirken, Tevrat'ta peynirin 6nemi sik¢a vurgulanmistir. Arkeolojik
aragtirmalara gore, bazi eski eserlerde peynir yapimi ve cesitleri ile ilgili bilgiler
bulunmaktadir (Ozkaya ve Giin, 2007). Kasgarli Mahmut'un "Divanii Lgati't-Turk"
adli eserinde gegen "siit kayukland1" ifadesi, siitiin kremali oldugunu belirtirken, udma
ve udhit kelimeleri peyniri ifade etmektedir. Kutadgu Bilig ve Dede Korkut kitabinda
da gesitli peynirlerle ilgili bilgiler yer almaktadir (Keskin ve Dag, 2020).

1.5. Bolgelere Gore Peynir Cesitleri

Tiirkiye’de yer alan her bolge, gerek farkl: kiiltiirleri bir arada bulundurmasiyla,
gerekse farkli iklim 6zelliklerine sahip olmasiyla birlikte kendine 6zgii tasidigi bir¢ok
ozellik dogrultusunda genis bir peynir cesitliligi olusturmaktadir. Siit, bir¢cok 6zellik
acisindan cografi bolgelere bagl olarak degisiklik gosterebilmektedir. Siit kalitesi,
aromasi ve bilesimi {izerinde farkliliklar bulunmaktadir ve bu farkliliklar, hayvanin ik,
beslenme sekli, yas1 ve bulundugu ortamdaki sicaklik gibi birgok faktoriin siitiin kalitesi
uzerindeki etkisinden kaynaklanmaktadir (Tarakg¢1, Bolik ve Karaagacg, 2015). Siitteki
bu cesitlilikler, siit tirlinlerinin lezzeti, yapisi, rengi gibi bir¢cok 6zellik iizerinde etkili
olmaktadir. Bu sebeplerle giiniimiizde her bolgenin kendine 6zgii peynir cesitliligi

ortaya ¢ikmaktadir (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021).
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Marmara Bolgesi’nde peynir iiretiminde genellikle inek siitii tercih edilmektedir
(Oztiirkler ve Oztiirk, 2016). Ege Bolgesi'nde ise, genellikle koyun ve kegi siitiinden
elde edilen peynirler 6ne ¢ikmaktadir (Bekiroglu, 2019). Akdeniz Bolgesi’nde iiretilen
peynirler genellikle keci siitlinden yapilmaktadir. Bolgede tulum peyniri gibi hayvan
derilerinden iiretilen peynir g¢esitleri de yaygindir. Karadeniz bolgesinde genel olarak
peynir Uretiminde koyun, keci, inek ve manda siitii tercih edilmektedir (Hastaoglu,
Erdogan ve Iskin, 2021). Giineydogu Anadolu Boélgesi'nde iiretilen peynirler genellikle
Dogu Anadolu Bolgesi ve Akdeniz Bolgesi'nden etkilendigi goriilmektedir. Glineydogu
Anadolu bolgesinde peynir iiretimi gergeklestirilirken yaygin olarak koyun ve kegi siitii
tercih edilmektedir (Bekiroglu, 2019). I¢ Anadolu bélgesinde iiretilen peynirler
genellikle koyun ve kegi siitlerinden elde edilir (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021).

Tiirkiye nin bolgelerinde yer alan peynir ¢esitleri Tablo 1° de verilmistir.

Tablo 1: Tiirkiye bolgelerinde peynir ¢esitleri

Bolge Peynir Cesitleri

Marmara Bolgesi Edirne beyaz peyniri, Ezine peyniri, Bursa Mihali¢ peyniri, Abaza
peyniri, Kirklareli peyniri, Trakya Eski kasari, Isli Cerkez peyniri,

Balikesir Manyas peyniri, Susurluk Orgii peyniri.

Ege Bolgesi Kirlihanim, Sepet loru, izmir Teneke Tulumu, Kuru Ezme, Afyon
Tulumu, Koponesti, Tire Camur peyniri, Sepet peyniri, Kirktokmak,
Armola, Kuru Cokelek, Posa peyniri, Karaburun Lor peyniri, Bergama

Tulumu.

Akdeniz Bolgesi Siirk, Iskenderun kiinefe peyniri, Hatay ezme peyniri, hellim, kes
peyniri, ¢cimi tulum peyniri, Hatay dil peyniri, kuru ¢okelek, testi

peyniri, kelle peyniri, bez kasar peyniri.

Karadeniz Bolgesi Aho peyniri, Kolete peyniri, Gorcola peyniri, Tel peyniri, Torba
peyniri, Deleme peyniri, Kasar Tellisi, Aho peyniri, Siit Kirmasi,
Ayran Kirmasi, Eridik, Civil, Giresun Biberli peyniri, Kadel, Cokelek,
Karin Kaymagi peyniri, Kadina peyniri, Kargt Tulumu, Minzi, Kip
Cokelegi, Kiilek, Kur¢i, Tekne peyniri, Tonya Kasari, Sor, Yusufeli
Kiiflii Koy peyniri, Teleme, Tulum Kasari, Yer peyniri, Yayla Peyniri,

Yumme peyniri.
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Dogu Anadolu Bolgesi Erzurum civil peyniri, Kars gravyeri, Van otlu peyniri, Sagak peyniri,

Savak Tulum peyniri, Erzincan tulum peyniri.

Giineydogu Anadolu Diyarbakir 6rgii peyniri, Gaziantep sikma peyniri, Urfa beyaz peyniri,
Bélgesi Mardin Tecen peyniri.
I¢ Anadolu Bolgesi Divle tulum peyniri, Yozgat canak peyniri, Kiipecik peyniri, Avanos

comlek peyniri, Konya kufli peyniri, godelek peyniri.

Kaynak: (Hastaoglu, Erdogan ve Iskin, 2021)

1.6. Turkiye Gastronomisinde Peynirler

Tiirkiye, cografi konumu itibariyle tarimsal ve hayvansal {iriin agisindan dikkat
cekici gesitlilige sahip olmasiyla, ayn1 zamanda farkli kiiltiirlerden olusan toplumlarin
bir araya gelmesinin olusturdugu etkilerle zengin bir mutfak kiiltiirtine ev sahipligi
yapan olan bir {ilke olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Saygili, Demirci ve Samav, 2019).
Tarihi binlerce y1l dnceye uzanan ve mutfaklarda tiim 6giinlerde yer alabilen peynir, tiim
yonleriyle ele alinip arastirilmasi gereken bir {iriindiir. Peynir, kiiltiirel zenginligi ve
besinsel 6zelliklerinin yani sira turizm ve gastronomi agisindan bakildiginda finansal
degere sahip olan en Onemli iriinlerden biri oldugunu sdylemek miimkiindiir.
Gastronomi turizmi, son donemlerde dikkat ¢eken diizeyde artis gostermektedir. Birgok
tilke, kiiltiirlerini tanitmak ve turizme katkida bulunmak amaciyla gastronomi turlari ve
festivalleri dizenlemektedir. Bu etkinliklerde one ¢ikan gidalar arasinda sarap, peynir,
zeytinyagi, mantar gibi yerel veya yoresel iirlinler bulunmaktadir (Kayis ve Yaman,

2018).

Her tilkenin kendine 6zgii geleneksel iiriinleri bulunmakta ve bu tiriinler arasinda
peynirin 6zel bir konumu oldugu yadsimnamaz bir gergektir. Bu baglamda, gelirini
gastronomi turizminden saglayan iilkeler incelendiginde, geleneksel peynirlerin 6n
planda tutuldugu géze carpmaktadir. Peynir, sadece besinsel bir 6§e olmanin 6tesinde,
geleneksel yapisi ve kiiltiirel gegmisiyle gastronomi ve turizm alanlarinda énemli bir
konuma sahiptir. Ulkemizde, kiiltiirel aliskanliklar, iklim sartlar1 ve hayvan tiirleri gibi
faktorlere bagl olarak farkli yapim teknikleriyle ¢esitli yerel peynirler iiretilmektedir.
Ulkemizdeki peynirlerin karakteristik 6zelliklerine gére siniflandiriimasi ve geleneksel

tiretim tekniklerinin, gerektiginde standardizasyonunun saglanarak diinyaya tanitilmasi,
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peynir ¢esitliligi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilebilirligi agisindan biiylik 6neme sahiptir.
Ulkemizin geleneksel peynirlerinin gastronomi turizmine kazandirilmasinin, iilke
turizmi agisindan 6nemli oldugu agiktir. Kii¢iik mandira veya aile isletmelerinde iiretilen
geleneksel peynirler, genellikle bulunduklar bolge ile sinirli kalmakta ve bu nedenle
ulusal ve uluslararasi pazarlarda sinirli bir yer edinmis durumdadir (Kayis ve Yaman,
2018). Geleneksel peynirlerin gastronomi turizmi agisindan tasidigr 6nem oldukca
biiyiiktiir ve lilkemizde peynirlere verilen degerin arttirilmast gerekmektedir. Peynir
cesitliligi, lilkemiz i¢in bir firsat sunmaktadir ve en iyi sekilde degerlendirilerek turistik
iirlin olusturulmasiyla birlikte hem sehirler hem de bolgeler acisindan dikkat c¢ekicilik
olusturacaktir. Gastronomi turizminin destinasyonlara saglayacagi ekonomik ve sosyo-
kiiltiirel katkilar g6z ontine alindiginda, peynir gesitliligimizin vurgulanmasi énem arz

etmektedir (Karaca, 2016).

Gastronomi alaninda peynir, sadece tiiketilen bir yiyecek olmaktan 6teye gegerek
arastirilan, yerinde gdzlenen, ge¢cmis tarihi incelenen ve cografi isarete sahip énemli bir
gida maddesi haline gelmistir (Kayis ve Yaman, 2018). Ulkemiz, zengin mutfak
kiiltiiriine sahip olmasiyla bilinirken, geleneksel gidalardan biri olan peynir, cografi
isaret alarak tescillenmis bir¢ok cesidiyle dikkat cekici bir gesitlilik sunmaktadir.

Turkiye’de cografi isaret almis peynirler Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2: Tiirkiye'de cografi isaret almis peynirler

Peynir ad1 Tescil Tarihi Cografi Isaret
Tara

Antakya Carra Peyniri 2021 Mense
Antakya Kuflt Surkd 2018 Mahreg
Antakya Kunefelik Peyniri 2021 Mahreg
Antakya Sirk 2018 Mahreg
Antep Peyniri/ Antep Sikma Peyniri 2018 Mahreg
Diyarbakir Orgii Peyniri 2013 Mahreg
Edirne Beyaz Peyniri 2007 Mahreg
Erzincan Tulum Peyniri 2001 Mense
Erzurum Civil 2009 Mahreg
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Erzurum Kufla Civil 2012 Mahreg

Ezine Peyniri 2007 Mense
Giimiishane Deleme Peyniri 2021 Mahreg
Karaman Divle Obrugu Tulum Peyniri 2017 Mengse
Kargi Tulum Peyniri 2021 Mengse
Kars Kasar 2015 Mengse
Kirklareli Beyaz Peyniri 2020 Mense
Malatya Peyniri 2022 Mahreg
Malkara Eski Kasar Peyniri 2017 Mense
Manyas Kelle Peyniri 2020 Mahreg
Maras Parmak/ Sikma Peyniri 2021 Mahreg
Pinarbasi Uzunyayla Cerkes Peyniri 2021 Mense
Sakarya Abhaz (Abaza) Peyniri 2021 Mahreg
Urfa Peyniri /Sanhurfa Peyniri 2021 Mahreg
Vakfikebir Kiilek Peyniri 2021 Mahreg
Van Otlu Peyniri 2018 Mense
Yozgat Canak Peyniri 2017 Mahreg
Yuksekova Cirek Peyniri 2022 Mahreg
Cankin Kiipecik Peyniri 2021 Mahreg
Cayeli Koloti Peyniri 2022 Mense
Ivrindi Kelle Peyniri 2022 Mahreg
izmir Tulum Peyniri 2022 Mabhreg

Kaynak: (Turkpatent 2023)

1.7. Peynirlerin Simflandirilmasi

Peynirlerin siiflandirilmasi, tiretimde kullanilan siitiin ¢esidine, yag miktarina,
pihtilagtirma ve olgunlagtirma yontemlerine, gore farkli sekilde
siiflandirilabilmektedir. Ayrica Tretildigi {ilkeye, yapim yoOntemlerine, genel
gorintimune, fiziksel, reolojik, kimyasal ve mikrobiyolojik 0Ozelliklere gore

siniflandirilabilir (Ozdemir ve Altiner, 2018). Diinya Saglik Orgiitii ile Birlesmis
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Milletler Gida ve Ziraat Orgiitii, peynitleri olgunlasmamus, kiiflii ve olgunlasmis olmak
lizere ii¢ kategoride smiflandirmustir. Ulkemizde Uretilen peynirler ise tretim sistemine,
fiziksel ve duyusal 6zelliklere gore taneli yumusak, taze, beyaz, haslanmis, otlu, sepet,
tulum/testi/kiip, sert gozenekli ve islenmis olmak {izere dokuz farkli kategoride

gruplandirilmistir (Bal ve Biber, 2016).

Diinyada her iilkenin kendine 6zgii liretim yontemleri ve farkli 6zelliklere sahip
peynir gesitliligi géz oniline alindiginda, siniflandirma yapmak son derece zorlu bir
stirectir. Her peynirin kendine 6zgii Ozellikleri oldugundan, net bir smiflandirma
olusturmak her zaman mimkiin olmayabilir. Ancak peynirler igin yapilan
siiflandirmalar arasinda; kazeini pihtilastirma yontemi, olgunlagma 6zellikleri, siit tiiri,
kivam, su orani, yag orani, tekstiirel 6zellikler, kurumadde yag orani, yagsiz peynir
Kitlesindeki su oran1 ve bilesim gibi faktorlere dayanan siniflandirmalar bulunmaktadir

(Uglincii, 2005).

o Konsistens 6zelliklerine gore siniflandirilan peynirler: Cok sert, sert, yar1 sert,
yar1 yumusak ve yumusak peynirler olarak ayrilmaktadir.

e Olgunlagtirmada kullanilan mikroorganizmalar baglaminda ise laktik asit
bakterileri ile olgunlastirilanlar, laktik asit bakterilerinin yami sira diger
mikroorganizmalar yardimiyla ve 0Ozel kiifle olgunlastirilan olarak
siniflanmaktadir.

e Tekstiiriine gore smiflandirilan peynirler: yuvarlak gozlii, graniiller, kapal
tekstiir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

e Kurumadde ve yag oranlarina gore siniflandirilan peynirler: Cok yagli, tam yagli,
yagli, yarim yagli, yavan peynirler olarak ayrilmaktadir.

e Yagsiz peynir kitlesindeki su oranlarina gore: Ekstra sert, sert, yart sert, yari
yumusak, yumusak peynirler olarak siniflandirilmistir.

e Bilesimleri baglaminda siniflandirilan peynirler ise; kurumadde oranlarina gore,
su oranlarina gore, yag oranlarina gore kalsiyum oranlarina gore ayrilmaktadir.

e Kazeini pihtilagtirma yontemine gore siniflandirilan peynirler: Peynir mayasi
(rennet) ile elde edilenler, uygun asitlerle pihtilagtirilarak {retilen, 1s1/ asit
etkisiyle elde edilenler, eritme peynirleri, konsantrasyon/kristalizasyon

uygulamalariyla liretilenler olarak kendi i¢inde ayrilabilir.
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Diinya genelinde peynir {liretiminde yaygin olarak kullanilan bir yontem, siitiin
enzimle pihtilastirilmasidir; yani peynir mayasi (rennet) ile elde edilmesidir. Siitiin
enzimatik olarak pihtilastirilmasi, hayvansal, bitkisel ve mikrobiyolojik kaynaklardan
elde edilen enzimlerle gergeklestirilebilmektedir. Farkli kaynaklardan elde edilen ve
kullanima hazir hale getirilen pihtilagtirict enzimler genellikle “peynir mayasi” olarak
adlandirilmaktadir. Bu pihtilastiric1 enzimler, genellikle “rennet” veya “pihtilastirici
enzim” olarak da anilmaktadir ve bunlarin tiimii asit proteazlardir. Bu enzimler, asidik
pH kosullarinda optimum aktivitelerini gostermektedir. Siitiin pihtilagsmasini saglarken,
peynirin olgunlagmasi ve kalitesi iizerinde etkin bir rol oynarlar. Siitii pithtilagmasini
saglayan her enzim peynir mayasi olarak kullanima uygun degildir. Bu nedenle enzimin
stitii pthtilagtirma aktivitesi (SPA) ve proteolitik aktivitesinin (PA) peynir {iretimini
gerceklestirebilmek icin iiretime uygun olup olmadigmni belirlemek gerekmektedir

(Eroglu ve Ozcan, 2018).

Siitlin enzim ile pihtilagsma stireci, ¢esitli asamalardan olusmaktadir. Bu siireg,
ilk olarak proteolitik agama olarak adlandirilmaktadir. Bu agamada, kazein misellerinin
stabilitesini saglayan k-kazein, asit proteazlar (renin enzimi) tarafindan hidrolize
ugrayarak para-kx-kazein ve gliko-makropeptid molekullerini meydana getirir. Para-x-
kazein, iki degerlikli iyonlar igermekte ve hidrofobik 6zellik gostermektedir. Bu durum
para-k-kazein miseller lizerinde tutulmasini saglar. Ayn1 zamanda, hidrofilik karaktere
sahip kazeino-makropeptid (glikomakropeptid) molekulleri, kazein misel yiizeylerinden
ayrilarak k-kazeinin stabil edici etkisini azaltmaktadir. Gliko-makropeptidlerin k-kazein
molekiiliinden %901 ayrildiginda, enzimatik proteoliz safthasi tamamlanmaktadir

(Eroglu ve Ozcan, 2018).

Siitiin asitle pihtilasma yonteminde, siitiin asitliginin artmasi ile (farkli sekillerde
gerceklesebilir) kazeinlerin aspartik, glutamik ve fosfoserin rezidtlerindeki fonksiyonel
gruplarinin iyonizasyonunun azalmasina sebep olur. Bu durum, kazein misellerinin
ylizey potansiyellerinin azalmasina, kazeinlerin kalsiyum baglama kapasitelerinin
diismesine ve baska bir ifadeyle kalsiyumun ¢6ziiniirliigiiniin artmasina yol agar. Sonug
olarak, kalsiyum ve inorganik fosfatin ayrilmasi, yani misellerin demineralizasyonu
gerceklestirmektedir. Ortamin pH’1 5.7-5.8 oldugunda Kolloidal kalsiyum fosfat,
yaklasik olarak %50'sinin misellerden ayrilmaktadir. Bu asamadan sonra, siitlin reolojik
ozelliklerinde gozlemlenebilen degisimler goriilmektedir. Asitlik arttik¢a, misellerde ve

kazeinlerin dordiincii yapilarinda 6nemli degisimler meydana gelir; pH 4.8 civarinda

28



demineralizasyon neredeyse tamamlanmis durumdadir. pH degeri 4.6'va, yani
izoelektrik noktasina diistiiglinde, yiikiin nétrlenmesi ve hidratasyonun (su igeriginin)
onemli Ol¢lide azalmasi olayi, kazeinin kolloidal yapisini kaybederek ¢okmesine yol
acar. Ortaya ¢ikan pihti, bir asit pihtis1 olmakla birlikte dnemli dl¢lide modifiye ve
demineralize olmus alt-misellerle bunlarin arasina hapsedilmis olan su fazindan
meydana gelen bir protein ag1 6zelligi tasimaktadir. Kazein, hayli kirilgan bir yapiya
sahip olan asit pihtisinda, misellerdeki kompleks yapisint kaybetmis durumdadir. Asit
pihtisinin genel reolojik karakteristikleri, siitiin 6zelliklerine (protein konsantrasyonu
vb.) ve asidifikasyon kosullarina (sicaklik, pH vb.) bagh olarak degisiklik gosterir
(ankara.edu 2023).

1.8. Peynir Alt1 Suyu

Peynir alt1 suyu (PAS)), siit teknolojisinin 6nemli yan trlnlerinden biri olarak 6n
plana ¢ikmaktadir. Baska bir sekilde tabir edilecek olursa, peynir yapimi sirasinda
kazeinin ve yagin piht1 halinde ayrilmasi sonrasinda ortaya c¢ikan sivi, peynir alti
suyudur (Ding¢oglu ve Ardig, 2012). Peynir alt1 suyu, Tiirk Gida Kodeksi peynir tebligine
gore; ptht1 kesimi sonrasinda pihtidan ayrilmis olan ve teleme disinda kalan yesilimsi
sar1 renkteki s1vi olarak tanimlanmak miimkiindiir (Evren vd., 2011). Diinya genelinde
peynir alti suyu, bir¢cok dilde farkli isimlerle anilmaktadir ve bunlardan bazilar1 su
sekildedir: Fransizca'da "Lactoserum", Ingilizce'de "Whey", Almanca'da "Molke".
Tarihsel siire¢ agisindan peynir alt1 suyunun 3000 y1l 6nce kesfedildigi belirtilirken 17.
ve 18. ylizyillarda tedavi amacgh kullanildig1 6nemli bilgiler arasindadir (Uggun ve Isik,
2018).

Peynir liretimi sirasinda kullanilan stitten, yaklasik %85 oraninda peynir alt1 suyu
aciga ¢ikmaktadir (Yiksel vd., 2019). Peynir alt1 suyu, %6 oraninda toplam kuru madde
icermektedir ve siit bilesenlerinin %55'ini olusturarak siit hacminin genis bir yiizdesini
kapsamaktadir (Uggun ve Isik, 2018). PAS, yaklasik %93 oraninda su igermekte olup,

siitlin toplam kuru madde iceriginin neredeyse yarisini icermektedir (Seyhan, 2012).

Peynir alt1 suyunun elde edilebilmesi farkl yontemlerle
gerceklestirilebilmektedir. Siitiin kendi haline birakilarak bekletilmesiyle eksitilen siit,
laktik asit bakterilerinin faaliyeti sonucunda veya siite organik asit katilmas1 yontemiyle

"eksi peynir suyu" veya "asit peynir suyu" olarak adlandirilmaktadir. Siitiin maya
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enzimiyle pihtilastirilmasi sonucu olusan ve peynir iiretimi sirasinda ortaya ¢ikan artik
iirlin ise "tatl peynir suyu" veya "maya peynir suyu" olarak bilinmektedir (Dingoglu ve
Ardig, 2012). Tatli peynir alti suyu, pH seviyesi minimum 6.3 olan ve enzimatik
pihtilagsma ile kazeinin ayrilmasiyla elde edilen bir tiirdiir. Eksi (asitli) peynir alt1 suyu
ise siitiin pH degerinin 4.6 ve altina diisiiriilmesi sonucunda ortaya ¢ikan bir diger peynir

alt1 suyu tiirtidiir (Yildirnm ve Giizeler, 2013).

1.9. Peynir Alti Suyunun Bilesimi

Peynir iiretimi sirasinda kullanilan siitiin kimyasal bilesimi, peynir yapim
teknigi, pthtilagtirma siirecinin asit veya maya ile gergeklestirilip gergeklestirilmedigi,
pihtilagtirma sicakligi, siiresi ve pihtinin parcalanma bigimi gibi ¢esitli faktorler
cergevesinde, peynir alt1 suyunun bilesiminde cesitlilik yaratmaktadir. Siitte bulunan
tim makro ve mikro elementleri iceren PAS, peynir yapimu sirasinda tuz ilavesi
yapildig1 durumlarda dahi bilesimde farkliliklara neden olabilmektedir. Ayrica, peynir
alt1 suyu, kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum ve klor agisindan son derece zengin bir
yaptiya sahiptir (Jeli¢i¢ vd., 2008). Seyhan (2012) tarafindan yapilan ¢alisma neticesinde;
laktoferrin, laktoperoksidaz, immiinoglobulinler, gelisim faktorleri gibi yiksek
beslenme degerine ve fonksiyonel 6zellige sahip bilesenler agisindan peynir alti suyunun

zengin oldugu saptanmistir.

Peynir alti suyundaki bilesikler, 6zellikle PAS proteinlerinin ¢esitli saglik
sorunlaria kars1 olumlu etkiler gosterdigi bilinmektedir. Bu kapsamda, astim, kolit,
belirli kanser tipleri, yiiksek tansiyon, bagisiklik sistemi zayifligi, kas zayifligi, kan
sekeri diizeyi, yaralarin iyilesmemesi, hepatit ve kronik hastalik gibi saglik sorunlari
uzerinde PAS proteinlerinin son derece etkin bir rol oynadig: literatiirde belirtilmistir
(Yerlikaya vd., 2010). Ayrica, PAS proteinleri, esansiyel amino asitler agisindan zengin
bir kaynak ac¢isindan 6nemli bir iirlindiir. Peynir alti suyu proteinleri, antioksidan,
antibakteriyel, antihipertansif, antitimér, antiviral ve hipolipidemik gibi farkli durumlar
tizerinde ehemmiyet gosteren etkilere sahiptir (Yiiksel vd., 2019). Peynir alt1 suyu

bilesimine iliskin detaylar Tablo 3’te verilmistir.
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Tablo 3: Peynir alt1 suyunun bilesimi (g/L)

Bilesen Tath Peynir Alt1 Suyu Eksi Peynir Alti Suyu
Toplam Kuru 63.0-70.0 63.0-70.0
Madde
Laktoz 46.0-52.0 44.0-46.0
Protein 6.0-10.0 6.0-8.0
Yag 3.0-3.5 2.0-2.5
Kalsiyum 0.4-0.6 1.2-1.6
Fosfat 1.0-3.0 2.0-4.5
Laktat 2.0 6.4
Klorar 11 11

Kaynak: (Dingoglu ve Ardig 2012)

Siitteki vitaminler, PAS ile ortaya ¢ikan bilesimde riboflavin (B2), folik asit ve
siyanokobalamin (B12) gibi 6nemli miktarlarda bulunan vitaminleri icermektedir.
Ozellikle, PAS"n yiiksek riboflavin igerigi, karakteristik yesilimsi sar1 renge sahip

olmasina neden olmaktadir (Yiiksel ve Uriisan, 2019).

Siit proteinleri, kimyasal, fiziksel ozellikler ve biyolojik islevlerine gore
siiflandirilabilen bir gruptur. Bu proteinlerin biiylik bir kismint olusturan kazein ve
peynir alti suyu proteinlerinin siitte bulunan oranlarina bakildiginda proteinlerin

sirastyla yaklasik %80'ini ve %20'sini olusturmaktadir (Ozcan ve Delikanli, 2011).

Peynir alti suyu i¢indeki temel fraksiyona bakildiginda, Oncelikle J-
laktoglobulin  (B-Lg) olup, bu proteini sirasiyla a-laktalbumin  (o-La),
immunoglobulinler (Ig), sigir serum albumini (BSA), laktoferrin (LF) ve
laktoperoksidaz (LP) izlemektedir. PAS proteinleri icinde %58 oraniyla en yiiksek
protein ise B-Laktoglobulindir (B-Lg) (Farrell vd., 1987). Serum proteinleri, dallanmis
zincirli yapidaki aminoasitler arasinda 16sin, izolosin ve valin gibi 6zel aminoasitleri
icermektedir (Ozen ve Kilig, 2007). Peynir alti suyu proteinlerinin bilesimine dair

detaylar Tablo 4'te verilmistir.

31



Tablo 4: Peynir alt1 suyu proteinlerinin bilesimi

Protein Konsantrasyon (g/L sit)

B-Laktoglobulin 3.2

o -Laktalbumin 1.2
Immunoglobulin 0.8
Kan-Serum Albumini 0.4
Laktoferrin 0.2
Laktoperoksidaz 0.03
Proteaz-pepton >1

Kaynak: (Dingoglu ve Ardig 2012)

1.10. Peynir Alti Suyunun Kullanim Alanlar

Yildirim ve Giizeler (2013), peynir tiretimi sonucu elde edilen peynir alt1 suyu,
yiiksek protein, laktoz, mineral miktar1 gibi degerli igeriklere sahip olmasi ve uygun
fiyatiyla birlikte ekonomiye kazandirdigi deger, ¢evre kirliliginin 6énlenmesi agisindan
cesitli alanlarda kullanilabilecegini belirlenmislerdir. Peynir lireten firmalarin peynir altt
suyunu atik madde olarak gérmesi, ¢evre kirliligini bir sorun olarak ortaya ¢ikarmistir.
Protein agisindan zengin ve biyolojik oksijen gereksinimi yiiksek bir atik olan PAS,
dogrudan ¢evreye atilmasi kirlilige sebebiyet vermektedir. Her bir litre peynir alti
suyunun dogadan temizlenebilmesi igin 30,000-60,000 mg O2 gerekmektedir. Peynir
alt1 suyundaki azot suda ¢oziindiiglinden dolay1 yer alt1 sularina karisabilmekte bu da
insan ve hayvan saglig1 agisindan bir tehdit olusturabilmektedir (U¢gun ve Isik, 2018).
Ancak, peynir altt suyunun biyolojik olarak aritilma islemi maliyetlidir. Bununla
birlikte, peynir alti suyundan teknolojik gelismelerle birlikte islenerek cesitli lriinler
elde edilebilmektedir ve bu sayede hem ekonomik kayiplar hem de cevre kirliliginin

oniine gecilebilmektedir (Ozen ve Kilig, 2007).

Kivam arttirma, jel olusumu, emiilsiyon, su tutma ve serum ayrilmasini 6nleme
gibi c¢esitli fonksiyonel ozelliklere sahip olan peynir alti suyu proteinleri (PAP) bu
ozellikleri dogrultusunda veya dogrudan PAS gidalarin besleyici 6zelliklerine katki
saglamaktadir. Peynir alt1 suyu ve {iriinleri, gida endiistrisinde cesitli alanlarda

kullanimiyla dikkat ¢eker ve genellikle gidalara tat ve aroma katmak amaciyla yaygin
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olarak kullanilmaktadir (Kiigiikoner, 2011). Aym1 zamanda, PAS’in dayanikliligini
artirmak, yapisal Ozellikleri iyilestirmek, tekstirel ve duyusal 0zellikleri

zenginlestirmek gibi amaglar dogrultusunda da kullanimi1 yaygindir (Yiiksel vd., 2019).

PAS, hayvan beslemesi, et ve et drlnlerinde, alkolli ve alkolsliz icecek
tiretiminde, siit endiistrisinde, margarin yapiminda, maya ve Sirke dretiminde, limon
asidi ve vitamin B12 elde edilmesinde, laktoz, etil alkol, biyogaz liretiminde, tarimsal
ilaclarin tiretiminde, boyalar ve ¢esitli kimyasallarin yapiminda, sentetik deterjanlar ve
temizleyici Uretiminde, kozmetik, dondurma, gerez kaplamalari, sekerleme iriinleri,
firncilik driinleri, ¢ikolata, cesitli soslar, yenilebilir film kaplamali ambalaj

malzemelerinin liretimi gibi bir¢ok alanda kullanilabilmektedir (Yiiksel vd., 2019).

1.11. Diinyada ve Ulkemizde Uretilen Peynir Alt1 Suyu Peynirleri

Dunya genelinde peynir alti suyu peynirleri, cesitli isimler altinda farkl
bolgelerde iiretilmektedir ve genellikle geleneksel yontemlerle, yagsiz siit, krema, yayik

alt1 gibi diger siit iirlinleri eklenerek tiretilmektedir (Uggun ve Isik, 2018).

Diinyada peynir altt suyundan {iretilen peynirler arasinda yer alanlar; Ricotta,
(Italya), Primost, Mysost, Gjetost, Gudbrandalsos (Iskandinav iilkeleri), Myziyhra,
Manouri, Anthotrycos (Yunanistan), Ziger (Yugoslavya, Almanya), Broccia (Korsika),
Karichee (Lubnan), Skuda (Yugoslavya), Otvora (Bulgaristan), Urda (Cekoslovakya),
Regueson (Peru), Anari (Kibris), Recuit, Serac, (Fransa), Kavkaz, Nagudi (Rusya),
Karish (Misir), Requeijao (Portekiz) olarak siralanabilir (U¢gun ve Isik 2018). Diinyada

peynir alt1 suyundan iiretilen peynirler Tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5: Diinyada iiretilen peynir alt1 suyu peynirleri

Uretildigi Yer Peynir Ad
italya Ricotta
Iskandinav Ulkeleri Primost, Mysost, Gjetost, Gudbrandalsos
Yunanistan Myziyhra, Manouri, Anthotrycos
Yugoslavya Ziger
Almanya Ziger
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Korsika Broccia

Lubnan Karichee
Yugoslavya Skuda
Bulgaristan Otvora

Cekoslovakya Urda
Peru Otvora
Kibris Anari
Fransa Recuit, Serac
Rusya Kavkaz, Nagudi
Misir Karish
Portekiz Karish

Ege Bolgesi ve Balikesir’in denize yakin ilgelerinde, 6zellikle Ayvalik, Cesme,
Urla, Dikili, Foga ve Karaburun gibi bolgelerde Sepet loru; Ayvalik, Foga, Karaburun’da
Kirlihanim peyniri; Cesme, Urla, Foca, Karaburun’da Kopanesti peyniri, Tire’de Camur
peyniri; Isparta ve yoresinde Dolaz peyniri, Kars ve ¢cevresinde Sor loru, Van yoresinde
Otlu lor, Mersin yoresinde Hor¢ peynirleri lilkemizde peynir alti suyundan iiretimi
yapilan peynirler arasinda yer almaktadir (Uggun ve Isik 2018). Ulkemizde peynir alti

suyundan dretilen peynirler Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6: Ulkemizde iiretilen peynir alt1 suyu peynirleri

Uretildigi Yer Peynir Ad1

izmir Kirli Hanim Peyniri, Kopanesti Peyniri, Camur
Peyniri, Sepet Loru

Balikesir Sepet Loru
Isparta Dolaz Peyniri
Kars Sor Loru
Van Ot Loru
Mersin Horg Peyniri
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1.12. Zovay ve Ugma Peyniri

Zovay ve Ugma peynirleri, Kastamonu ilinin Catalzeytin ilgesindeki Giircii
gocmenlerinin  bulundugu Hamidiye koylinde sayili kisi tarafindan geleneksel
yontemlerle iiretilmekte olan bir peynirdir. Inek siiti kullanilarak iiretimi
gerceklestirilen Ugma peyniri gorlintlsiyle lor peynirine benzemektedir, Zovay peynir
ise siiriilebilir kivamda olan bir peynir ¢esididir. Siitiin asitle pihtilagtiriimasiyla (laktik
asit fermantasyonu) iiretilen Ugma peynirinin yapilmasi sirasinda ortaya ¢ikan peynir

alt1 suyunun bir miiddet kaynatilmasiyla Zovay peyniri elde edilmektedir.

Telemenin (Ugma peyniri) peynir alti suyundan ayrilmasinin ardindan peynirin
yapisindaki suyun tamamen uzaklastirilabilmesi i¢in kaplarda ve/veya ortller Gizerinde
1-2 giin bekletilmektedir. Bu islemin uygulanmasiyla Ugma, eriyebilen bir 6zellik
kazanmaktadir. Zovay peynirinden once elde edilen Ugma peyniri kahvaltt soflarinda
sikca tercih edilmesinin yansira cesitli tariflerde kullanilabilmesiyle her 6gilinde yer
alabilmektedir. Ugma peyniri eriyen bir yapiya sahip olmasi kendine 6zgii 6zelligini
ortaya koyarken mutfakta kullanimi agisindan da ¢ok yonliiliikk olusturmaktadir.
Geleneksel yontemlerle iiretilen Ugma peyniri, kendine has tat, aroma, renk ve yapisal

ozellikleriyle dikkat cekici ozellikler tasiyan bir peynir ¢esididir.

Peynir alti suyunun degerlendirilmesi ¢evre acisindan 6nem arz eden bir
durumdur. Giinlimiizde PAS, ¢esitli alanlarda ¢esitli sekillerde kullanilmaktadir. Zovay
peynirinin de peynir altt suyundan iretilen bir peynir olmasi ve evlerde de kolaylikla
yapilabiliyor olmastyla birlikte peynir altt suyunun olusturabilecegi olumsuzluklara
kars1 bir alternatif olusturmaktadir. Zovay peyniri sadece kahvalti sofralarinda tiiketilen
bir {iriin olamamasi mutfakta farkli tariflerle kullanilmasi bu peynirin gastronomi
acisindan gelistirilebilecek degere sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle ana
malzemesi Zovay olan bir ¢orba tarifinin olmasi1 bu peynirin dikkat ¢ekici bir yoniinii
olusturmaktadir. Bunun yani sira farkl: iirtinlerle de bir araya getirildiginde de lezzetli
bir g¢esitlilik sunmaktadir. Peynir alt1 suyunun kullanilmasiyla ortaya ¢ikan yumusak
kivamli ve siiriilebilir yapiya sahip olan bu peynir mutfak alaninda daha da

cesitlendirilerek kullanilabilme potansiyeline sahiptir.

Dunyada ve ilkemizde peynir alti suyundan iiretilmekte olan birgok peynir ¢esidi
mevcuttur. Ancak Zovay peyniri yapiminda hi¢bir ek malzeme kullanilmaksizin sadece

peynir altt suyundan iretiliyor olmasi peynirin kendine has 06zelligini ortaya
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koymaktadir. Yapilan literatiir taramasinda Zovay peyniriyle aym iiretim asamalarina
sahip olan bir peynir c¢esidi belirlenememistir. Karakteristik Ozellikleriyle Zovay

tilkemizde peynir alt1 suyundan iiretilen peynirler yelpazesinde ¢esit sunmaktadir.
Uretiminden tiiketimine kadar dikkat cekici yonlerini ortaya koyan Zovay ve

Ugma peyniri, iilkemizin peynir zenginligi acisindan bakildiginda geleneksel

yontemlerle elde edilen ve bilinmeyen peynirler dogrultusunda iizerinde durulmasi ve

gelistirilmesi gereken peynir ¢esitleridir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Calismada kullanilan Zovay ve Ugma peyniri, geleneksel yontemlerle iiretilen
Kastamonu ilinin Catalzeytin ilgesindeki Giircii gogmenlerinin bulundugu Hamidiye
kdyiinde bulunan bir haneden temin edilmistir ve peynirlerin yapiminda ise hane

sahibinin kendine ait ineklerden elde ettigi inek siitd kullanilmistr.

2.2. YOntem

2.2.1. Peynir Analizleri
2.2.1.1. Kimyasal Analizler
2.2.1.1.a. pH Tayini

Peynirlerin pH 6lciimlerinde bilesik elektrotlu dijital pH-metre (Hanna HI 2002-
02) ile belirlenmistir. Temiz bir kap igerisine alinan peynir 6rneklerine pH elektrodu

daldirilarak sabit bir deger elde edilinceye kadar tutulmus ve pH oranlar1 saptanmistir.

2.2.1.1.b. Yag Tayini

Yag icerigi, Gerber yontemine gore (%) belirlenmistir. 3 gram peynir 6rnegi,
butirometre kullanilarak analize tabi tutulmugtur. Bu analizde, peynir 6rneklerinin iist
kismina 10 ml siilfirik asit (H2SO4) eklenmis ve iist agiz kismi 6zel bir tikag yardimiyla
kapatilmistir. Butirometre, yaklasik 65-70 °C'lik bir su banyosunda ara sira alt tist
edilerek peynirlerin tamamen erimesi saglanmistir. Tamamen eriyen peynir drneginden
sonra ist tikag cikarilarak 1 ml amil alkol eklenmis, hafifce calkalanmis ve
butirometrenin boynundaki skalada 35 c¢izgisine ulasana kadar H2SOs ilavesi
yapilmistir. Butirometre agzi kurutma kagidiyla silinmis, tekrar tipa ile kapatilarak alt
iist edilmis ve bu adimlarin tamamlanmasinin ardindan butirometre, 5 dakika kadar su
banyosunda bekletilmistir. Su banyosundan alinan butirometreler, Gerber santrifiijiine
karsilikli gelecek sekilde diizenlenerek yerlestirilmis ve 1000-1200 devir/dakika 10
dakika boyunca santrifiij edilmistir. Butirometreler, 4-5 dakika daha su banyosunda
tutulmasinin ardindan islemin sonunda butirometre skalasindan dogrudan % yag oram

saptanmustir (Metin ve Oztiirk, 2002).
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2.2.1.1.c. Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Peynirlerde titrasyon asitligi tayini, alkali titrasyon ydntemine gore
gerceklestirilmistir ve bu analizde 0.1 N NaOH alkali ¢6zeltisi kullanilmistir. Titrasyon
asitligi sonuglar1, % laktik asit cinsinden belirtilmistir (Metin ve Oztiirk, 2002).

Peynir o6rneklerinden, yaklasik olarak 10 g agirli§inda alinip havana konulmus,
ardindan 40 °C sicakliginda 105 ml damitik su azar azar eklenerek peynir bir baget
yardimiyla ezildikten sonra, iki dakika siireyle kuvvetlice ¢alkalanmistir. Numuneler,
bir filtre kagidindan siiziilerek 20 ml'lik bir erlen igerisine alinmistir. Daha sonra, 2-3
damla %1'lik fenolftalein indikatorl eklenmis ve ardindan 0.1 N sodyum hidroksit ile
en az 30 saniye siireyle kalici agik pembe renk elde edilene kadar titre edilmistir. Peynir
orneklerinin titre edilebilir asitlik derecesi, asagidaki formiile gore % laktik asit
cinsinden hesaplanmistir:

S.f.N.Me.100.Sf
M

Peynirde asit miktart (%) =
N: Cozeltinin normalitesi
Me: Laktik asitin mili esdegeri, g (90/100)
Sf: Seyreltme faktori (250/20=12.5)
M: Numune miktari, g
S: Titrasyonda sarfedilen NaOH miktar1, ml

F: Cozeltinin faktori

2.2.1.1.d. Kul Tayini

Peynirlerde kiil tayini, Gravimetrik yonteme (%) gore belirlenmistir (Metin ve
Oztiirk, 2002).

Kiil Tayini Kiil krozesi, kiil firminda 500 °C’ de 30 dakika kadar bekletilmistir.
Desikatorde oda sicaklifinda soguyana kadar bekletilmistir sonrasinda tartilarak darasi
saptanmistir. Krozeye 2-3 g kadar tartilan peynir 6rnekleri uygun sekilde koyulduktan
sonra tam miktari tespit edilmistir. Krozedeki peynir 6rnekleri yaklasik 500 °C’de beyaz
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kil haline doniistinceye dek yakilmistir. Yakma islemi gerceklestikten sonra desikatorde

sogutulmus ve daha sonra tartilarak sabit tartim agirligi elde edilmistir.

Peynirde kiil miktarinin % olarak hesaplanmasi asagidaki formiile gore

uygulanmistir:

(ST — D).100

Peynirde kil miktart (%) = N

ST: Yakma sonrasi tartim degeri, g
D: Porselen kroze darasi, g

N: Peynir numunesinin agirligi, g

2.2.1.1.e. Toplam Kurumadde Tayini

Peynirlerde toplam kurumadde Gravimetrik yontemle (%) saptanmistir (Metin
ve Oztiirk, 2002).

Kuru madde tayini igin peynirlerin numunesi 5-10 g olacak sekilde analitik
terazide tartilarak daha onceden temizlenip daralari alinan petrilere yerlestirilmistir.
Petrilerin igerisine alinan peynir numuneleri etiive alinarak 105°C’deki etiivde dort saat
tutulmustur. Kurutma islemi ardindan desikatdrde 30 dakika kadar sogutulan 6rnekler
analitik terazide tartilarak son tartim degeri bulunmustur. Peynir orneklerinin toplam

kuru madde orani (%) olarak hesaplanmasi asagidaki formiile gére uygulanmaistir:

(ST — D).100

Peynirde kuru madde (%) = N

ST: Kurutma sonras1 tartim degeri, g
D: Petri darasi, g

N: Peynir numunesinin agirhigi

2.2.1.1.f. Protein Tayini
Peynirlerin protein tayini Kjeldahl metoduna gore belirlenmistir (Boyraz 2017).

Yaklasik 1 g agirliginda tartilan peynir ornekleri Kjeldahl balonuna aktarilmistir.
Peynirlerin Gizerine 10 g yakma tuzu ve 25 ml H2SO4 eklendikten sonra yakma setine

39



yerlestirilmistir. KOr deneme igin farkli bir Kjeldahl balonuna 10 g yakma tuzu, 25 ml
derisik H2SO4 ve cam boncuk konulmus ve yakma setine yerlestirilmistir. Ik olarak
kdpurme bitene kadar 200-250 °C’de 15 dakika, daha sonra 350-400 °C’de 45-60
dakika siyah nokta kalmayincaya kadar yakilmigtir. Kér deneme ile 6rneklerinin renk
tonlar1 agik mavi -yesil veya sarimsi yesil oldugunda yakma islemine en az 20-30 dakika
kadar devam edilmistir. Bu asamadan sonra yakma islemine son verilmis yas yakma
tiipleri oda sicakligina gelinceye kadar sogutulmustur. Uzerine balon dénduriilerek ve
ince bir tabaka halinde olacak sekilde akitilarak 150-200 mL saf su ilave edilmistir.

Yakma balonu hafifce ¢alkalandiktan sonra bir middet daha sogumaya birakilmistir.

Peynir numunelerinin tizerine %33’ lik 100 ml NaOH eklenmis ve balon
destilasyon cihazina yerlestirilmistir. 250 mI’lik bir erlene %4’liik borik asit ve 2 damla
indikator ¢ozeltisi eklendikten sonra damitma isleminin baslatilmasi igin sogutucunun
altina yerlestirilmistir. Damitma islemi bittikten sonra erlene yaklagik 100-150 ml
destilat, 0.1 ml hidroklorik asit ilavesi yapilarak mor renk olustugunu gorene kadar titre

edilmistir. Peynir 6rneklerinin protein oranlari asagidaki formiile gore hesaplanmstir:

(V1-V0)x N x0.014
%Azot = — x 100 = ---gr/100gr

%Protein =%Azot x F

V1: Titrasyonda harcanan HCI ¢6zeltisi miktart

VO0: Kor deneme titrasyonunda harcanan HCI ¢6zeltisi miktari
N: Titrasyonda kullanilan HCI ¢6zeltisinin normalitesi (0.1 N)
0.014: Azotun miliekivalen agirlig

m: Alinan gida 6rnegi(g)

F:6.41(peynir alt1 suyu proteinleri igin)

2.2.2. Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Bu arastirma kapsaminda veri toplama araci olarak arastirmaci tarafindan Zovay
ve Ugma peynirlerine yonelik gelistirilen sorular dogrultusunda nitel arastirma
yontemlerinden biri olan, gériisme teknigi ile kaynak kisilerle goriisiilmiis ve veriler

toplanmistir. Goriisme kapsaminda peynirlerin iiretimini yapan 3 kisi ile goriistilmiistiir.
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Kaynak kisiler, peynirler hakkinda detayli bilgiye sahip olmalari géz Oniinde
bulundurularak belirlenmistir. Peynirlerin {iretim asamalari, tiretimini kimden
ogrendikleri, mutfaklarinda nasil kullandiklar1, hangi 6gtlinlerde tiikettikleri, yapiminda
hangi siitii tercih ettikleri ve peynirlerin mutfaklarindaki 6nemine yonelik olarak 6 soru
sorulmustur. Goriismeler Kastamonu’nun Catalzeytin ilgesinde yer alan Hamidiye

koyiinde gergeklestirilmistir.

2.2.3. Ugma Peynirinin Geleneksel Uretimi

Ugma peynirinin yapimi igin, 20 L inek siiti uygun ve temiz kaplara
aktarilmigtir. Peynirin yapimi asit piht1 yontemi ile gerceklestirilmistir. Siitler higbir
islem uygulanmadan {iizeri agik kalacak sekilde 2-3 giin oda sicakliginda kendi haline
birakilarak bekletilmistir bu asamada siitteki pH diiser asitlik artar ve siit pihtilagir.
Asitligin artmastyla, pihtilagmis olan siite 1s1l islem uygulanmadan 6nce {lizerinde olusan
kaymak almmistir. Kaymagi alinan siit tencereye aktarilmistir. Kontrollii orta ateste
olacak sekilde 50-55 °C’ye gelene kadar 1sitilmigtir. Ptht1 50-55 °C sicakliga ulastiktan
sonra direkt ocaktan alinmis siizgeg ve tiilbent bezi yardimuiyla siiziilmiistiir. Elde edilen
bu pithtidan Ugma peyniri tiretilmistir. Bu asamada olusan PAS Zovay peyniri yapimi

Icin ayr1 bir tencereye alinmustir.

Ugma peyniri, iyice suzildikten sonra temiz Ortuler Gstine veya derin bir kap
icerisine alinarak 1-2 giin boyunca oda sicakliginda bekletilmistir. Bu islem Ugma
peynirini 1s1tma agamast olarak belirtilmektedir. Bu asamada peynirin iyi siiziilmesi ve
ortl Uzerinde bekletilme suresine dikkat edilmelidir ¢lnki bu noktalara dikkat
edilmezse peynir eksime yapabilmektedir. Ortii iizerinde bekletilen Ugma peynirinin
renginin sartya donmesiyle uygun sicakliga geldigi anlasilirken kaplar igerisinde
bekletilerek 1s1l iglem uygulanan Ugma peynirin uygun sicakliga geldigi ol¢iildiigiinde
30 °C ulagmasiyla anlagilmaktadir. Ugma peynirine 1sitma igleminin uygulanmasinin
ardindan peynir uygun kaplar igerisine alinarak derin dondurucuda (- 18 °C) veya +4 °C
dolapta muhafaza edilebilir. Ugma peyniri tuzlu olarak tiiketilmek isteniyorsa ortii
tizerinde bekletilme agamasi sonrasinda tuz ilavesi yapilir. Caligmada yer alan Ugma
peyniri tuzsuz olarak iiretilmistir. 20 L siitten yaklasik olarak 2 kg Ugma peyniri elde

edilmistir.
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2.2.4. Zovay Peynirinin Geleneksel Uretimi

Ugma peyniri iiretiminin gerceklestirilmesinin ardindan ortaya ¢ikan peynir alti
suyundan Zovay peyniri iiretilmistir.

Ugma peynirinden ayrilan PAS’a 30 dakika boyunca 1s1l islem uygulanmaistir.
Bu islem sirasinda peynir alti suyunun yiizeyinde kiiciik pihtilar olugsmustur. Kaynama
islemi tamamlandiktan sonra piht1 ve PAS sogumaya birakilmistir. Soguma asamasi
tamamlandiktan sonra olusan piht1 (Zovay peyniri) siizge¢ lizerine serilen tiilbent
lizerine yavas yavas dokiilerek siizlilmiistiir. Suyu iyi bir sekilde siiziilen Zovay
peynirine bu asamada istege bagl olarak tuz ilavesi yapilabilmektedir. Calismada yer
alan Zovay peyniri tuzsuz olarak iiretilmistir. Tuzsuz veya tuzlu olarak tiretilmis olan
Zovay peyniri taze olarak tuketilmektedir. Zovay peyniri +4 °C dolapta muhafaza
edilebilecegi gibi derin dondurucuda da (-18 °C) muhafaza edilebilmektedir. 20 L siitten
yaklasik olarak 650 gram Zovay peyniri elde edilmistir.

Geleneksel yollarla iiretilen Zovay ve Ugma peynirlerinin iiretimi Sekil 1-13’te

gosterilmektedir.

Sekil 1: Siitlin asitliginin artmasi i¢in bekletilme asamasi
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Sekil 2: Siitilin asitliginin artmaya baslamasi

R —— / 3
“!h\mhhﬂq..-.=.’ﬁ“‘ ——— "

Sekil 3: Asitligi artmis olan siit

Sekil 4: Asitligi artan siite 1s1l islem uygulanma agamasi ve Ugma peyniri olusumu
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Sekil 5: Ugma peynirinin siiziilmesi ve PAS'nun ayrilmast

Sekil 7: Peynir alt1 suyu
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Sekil 8: PAS'a 1s1l islem uygulanma agamasi

Sekil 10: Zovay peynirinin sogutulma asamast
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Sekil 13: Zovay peyniri
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Geleneksel olarak tiretilen Zovay ve Ugma peynirlerinin tiretim asamalar1 Sekil
14’te verilmistir.

Cig Siit (Inek siitii)

l

Satin bekletilmesi (Asit 1s1 yontemi/ 2-3 giin)

l

Isil Islem (50-55 °C)

l

Stzme (Ugma Peyniri) ve PAS’nun ayrilmasi

l

Ugma peynirine 1s1l iglem uygulanmasi (1-2 giin/ Oda sicaklig)

|
Ugma peynirinin depolamasi (+4 °C/ -18 °C)

l

PAS’a 1s1l iglem uygulanmasi (30 dakika/ 98.8 °C)

l

PAS’nun sogutulmasi (12 saat/ Oda sicakligr)

l

Stizme (Zovay Peyniri)

l

Zovay peynirin depolamasi (+4 °C/ -18 °C)

Sekil 14: Zovay ve Ugma peynirlerinin iiretim asamalari
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3. BULGULAR

3.1. Peynirlerin Kimyasal Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calisma esnasinda kullanilan  peynirler; Ugma ve Zovay olarak
isimlendirilmistir. Peynirlerin pH deger, yag, titrasyon asitligi, kiil, toplam kurumadde

ve protein oranlar1 Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 7: Zovay ve Ugma peynirlerine ait bilesen analizi sonuglari

Peynirler  Analizler Ortalama Standart Standart Varyans Minimum Maximum
sapma
hata
Ugma Kuru 42,490 0,170 0,240 0,058 42,320 42,660
Madde
Kul 2,075 0,155 0,219 0,048 1,920 2,230
pH 5,435 0,105 0,148 0,022 5,330 5,540
Titrasyon 0,5050 0,0550 0,0778 0,0061 0,4500 0,5600
asitligi
Yag 4,0500 0,0500 0,0707 0,0050 4,0000 4,1000
Protein 33,88 0,140 0,28 0,056 33,74 34,02
Zovay Kuru 19,735 0,925 1,308 1,711 18,810 20,660
Madde
Kul 0,6400 0,0100 0,0141 0,0002 0,6300 0,6500
pH 4,6700 0,0400 0,0566 0,0032 4,6300 4,7100
Titrasyon  0,5300 0,0300 0,0424 0,0018 0,5000 0,5600
asitligi
Yag 0,5250 0,0250 0,0354 0,0013 0,5000 0,5500
Protein 13,94 0,230 0,250 0,006 13,71 14,17
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3.1.1. pH Tayini

Yapilan pH dl¢limlerinde Ugma peynirinin pH degeri 5.43 olarak belirlenirken
Zovay peynirinin pH degeri 4.67 oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar ¢ergevesinde Zovay

peynirinin Ugma peynirine gére daha diisiik pH degerlerine sahip oldugu saptanmustir.

3.1.2. Yag Tayini

Ugma ve Zovay peynir drnekleri i¢in yapilan yag tayininde Ugma peynirinde
%4, Zovay peynirinde %0.5 oraninda okuma yapilmistir. Siitlin mayalanma asamasi
gerceklestikten sonra iist kisminda agiga ¢ikan kaymagin alinmig olmasi yag tayininin

¢ikan sonuglari tizerinde etkili olmaktadir.

3.1.3. Titre Edilebilir Asitlik Tayini
Yapilan analizler sonucunda peynirlerin titrasyon asitligi oranlariin Ugma
peyniri i¢in % 0.50 ve Zovay peyniri i¢in % 0.56 oldugu belirlenmistir. Ugma peynirinin

titrasyon asitligi oraninin Zovay peynirinden diisiik oldugu goézlemlenmistir.

3.1.4. Kul Tayini

Yapilan kil tayini sonucunda Ugma peynirinin kiil oram1 %?2.07 Zovay
peynirinin kiil orani ise % 0.64 oldugu belirlenmistir. Elde edilen sonuglarla Zovay

peynirinin kiil oraninin Ugma peynirinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Sekil 15: Kiil tayini yapilan Ugma ve Zovay peyniri
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3.1.5. Toplam Kurumadde Tayini

Ugma peynirinde toplam kurumadde miktar1 %42.49 oldugu Zovay peynirinde
%19.73 oldugu saptanmistir. Bu dogrultuda degerlendirme yapildiginda iki peynir
Ornegi arasinda belli bir fark ortaya ¢ikarken Ugma peyniri Zovay peynirine gore daha

fazla kuru madde igerigine sahip oldugu belirlenmistir.

Sekil 16: Kuru madde tayini yapilan Ugma ve Zovay peyniri

3.1.6. Protein Tayini

Yapilan protein tayini sonucunda Ugma peynirinin protein miktarinin % 33.88
Zovay peynirinin protein miktarmin ise %13.94 oldugu saptanmustir. Elde edilen
sonuglar dogrultusunda Zovay peynirinin Ugma peynirinden daha diisiik protein

miktarina sahip oldugu tespit edilmistir

3.2. Kaynak Kisi Goriisme Icerigi

Bu kisimda, bilinirliginin kisitli oldugu ve sayili kisi tarafindan iiretilen Zovay
ve Ugma peynirine yonelik olarak farkli ve detayl bilgileri elde edebilmek i¢in kaynak
kisilerle goriisme yapilmistir. Gorlismede katilimcilara 6 tane soru sorulmustur.
Goriismeler 3 kaynak kisiyle (K1, K2, K3) ger¢eklestirilmistir. Kaynak kisilerin yas
araliginin 53-92 oldugu tespit edilmistir. Meslek bilgilerinin ev hanimligi olduguna
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ulasilmistir. Her bireyle 04.08.2023 tarihinde 20-30 dakikalik goriismeler yapilmuastir.
Goriismeye katilan kaynak kisilere ait bilgiler Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8: Goriigmeye katilan kaynak kisi bilgileri

Katihmcilar Yas Ogrenim Meslek Uretici/Satic1 Olma
Durumu Durumu
K1 58 flkokul Ev hanimi Uretici ve Satict
K2 53 On lisans Ev hanimi Uretici
K3 92 flkokul Ev hanimi Uretici

Gorligmeler Kastamonu ilinin Catalzeytin ilgesinde yer alan Karamanlar koyii

icerisinde gerceklestirilmistir. Kaynak kisilere yoneltilen sorular su sekildedir:
S1: Zovay ve Ugma peynirlerinin iiretim asamalari nelerdir?
S2: Zovay ve Ugma peynirlerinin yapimini kimden 6grendiniz?
S3: Zovay ve Ugma peynirlerini mutfaklarinizda nasil kullaniyorsunuz?
S4: Zovay ve Ugma peynirlerini genellikle hangi 6giinlerde tiiketiyorsunuz?
S5: Zovay ve Ugma peynirlerinin Gretiminde hangi st tercih edersiniz?
S6: Zovay ve Ugma peynirlerinin mutfaginizdaki 6nemi nedir?

Sorulan sorular dogrultusunda kaynak kisilerden elde edilen cevaplar asagida

verilmistir:

Ik olarak kaynak kisilere Zovay ve Ugma peynirlerinin geleneksel yapim
asamalarini 6grenmek icin “Zovay ve Ugma peynirlerinin tiretim asamalari nelerdir?”

sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su sekildedir:

K1: Siitleri uygun kaplarin igerisine aliyoruz tistii agik sekilde birka¢ giin bekletiyoruz.
Siitlerin mayalandigin1 anladiktan sonra once kaymagini aliyoruz sonra tencerelere
aktartyoruz ve bir middet 1sitiyoruz uygun sicakliga geldigini anlamak igin serce
parmagimizi hafif batiriyoruz sicakligin biraz parmagimizi 1sirmasi gerekiyor peynirlerde
birbirine toplanmaya bagliyor bdyle olunca peyniri ocaktan aliyoruz. Suyunu ayr1 bir yere
aktaracak sekilde peyniri siizliyoruz siizmiis oldugumuz peynir Ugma peyniri oluyor. Ugma
peynirini 1sitmak i¢in kalin ortiiler {izerine alip iizerine toz gelmemesi igin kapatiyoruz ve bu
sekilde 1-2 giin bekletiyoruz bu sekilde beklettikten sonra Ugma peyniri eriyen bir peynir
oluyor. Eger tuzlu olmasini istiyorsak 1sitmay1 yaptiktan sonra tizerine tuz ekliyoruz. Uygun
sekilde 1sittiktan sonra da kaplara alip dolaba kaldirtyoruz. Zovay peynirini yapmak igin
ayirdigimiz suyu tekrar tencere igine aliyoruz. Yarim saat kadar kaynatmamiz gerekiyor.
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Kaynattiktan sonra tencereyi iyice sogumasi i¢in ayri bir yere kaldiriyoruz ve soguduktan
sonra tiilbentten siiziiyoruz ve Zovay peynirini elde etmis oluyoruz.

K2: Taze sagilmis siitleri genis kaplarin igine aktarip 2-3 giin kadar bu kaplarin i¢inde iistii
acik birakarak mayalandirtyoruz. Mayalandigin1 anladigimiz zaman siitlerin iistiindeki
kaymagi aliyoruz. Ugma peynirini elde etmek i¢in, siit mayalandiktan sonra tencerelere
aktarip belli bir sicakliga gelene kadar 1sitiyoruz ve ocaktan aliyoruz. Ve peyniri siizilyoruz,
peynir alti suyunu da ayr bir yere aliyoruz. Peynirin iyice siiziilmesi igin iizerine agirlik
yapacak bir seyler koymamiz gerekiyor. Siizmiis oldugumuz peynire Ugma peyniri diyoruz.
Ugma peynirini iyice siizdiikten sonra kaplara alarak veya kalin ortiilerin {izerine yayarak 1-
2 giin bekletiyoruz. Aslinda burada peynire bir kurutma islemi uyguluyoruz diyebilirim. Bunu
yapmamizdaki asil ama¢ Ugma peynirinin eriyen yapiya gelmesini saglamak. Bunu dikkatli
yapmak gerekiyor eger peynir ¢ok fazla bekletilirse eksir ve erimez. Isitma igleminden sonra
da tuzlu istersek tuz ilavesi yaparak dolaba kaldiriyoruz. Derin dondurucuda da muhafaza
edebiliyoruz. Zovay peynirini yapmak i¢in de ayri bir yere aldigimiz peynir alt1 suyunu -
annemler bu suya sirati der- tekrar ocaga alip yarim saat kaynatiyoruz. Peynir alt1 suyu
kaynadiktan sonra sogumaya birakiyoruz. Soguyunca tiilbent igerisine siiziiyoruz ve iyice
stiziildiikten sonra uygun kaplarin igine aliyoruz bu asamada eger tuzlu bir Zovay peyniri
istiyorsak peynirin miktarina gore tuz katip iyice karigtirtyoruz. Hatta eskiden Zovay ve
Ugma peyniri kis igin iyice tuzlandiktan sonra toprak kaplar igerisine alinip muhafaza
edilirmis. Simdi kaplara aldiktan sonra derin dondurucuda da bekletebiliyoruz.

K3: Siitii uygun kaba alip iistii acik kendi halinde birakiriz birkag giin bu sekilde bekletiriz.
Siit bu sekilde bekleyince yogurt gibi oluyor ve bdyle oldugunu anlayinca tencereye aktarip
bir siire 1sitmamiz gerekiyor ama kaynatmiyoruz uygun 1s1y1 parmagimizi batirarak anlariz.
Ugma peynirini siizeriz ve sirati (peynir alt1 suyu) tekrar tencereye alip bir siire kaynatiriz
sonra soguturuz. Soguduktan sonra tiilbent igine siizeriz. Tuzlu veya tuzsuz olarak yapariz.
Tuzlu yapacaksak igine biraz tuz ekleyip karistiririz. Ugma peynirini iyice siizdiikten sonra
bezlere veya kaplara alip 1-2 giin 1sitiriz igindeki kalan suyun iyice gitmesi i¢in Ve eriyen bir
peynir olmasi i¢in. Ugmanin tuzunu da 1sitmay1 yaptiktan sonra atariz.

Zovay ve Ugma peynirlerini iireten ve yapan kaynak kisilerin peynir yapimini
kimden 6grendiklerini 6grenebilmek i¢in “Zovay ve Ugma peynirlerinin yapimini

kimden 6grendiniz?” sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su sekildedir:

K1: Peynirlerin yapimini annemden 6grendim.
K2: Peynirlerin nasil yapilmasi gerektigini detayli sekilde annemden 6grendim.

K3: Annemden 6grendim.

Zovay ve Ugma peynirlerinin mutfakta kullanim sekillerini detayli olarak
ogrenebilmek icin kaynak kisilere “Zovay ve Ugma peynirlerini mutfaklarinizda nasil

kullaniyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su sekildedir:

K1: Ugma peynirini en ¢ok tereyaginda eritip lizerine biraz su gezdirip bu sekilde tuketiriz.
Bunun disinda yumurtali yapariz, normal peynir haliyle tiiketiriz, hamur islerinde
kullaniyoruz. Zovay peynirinin gorbasini yapariz. Eger Zovay peynirini tuzsuz olarak
yapmugsak iizerine pekmez dokiip yeriz. Yumurtali yapariz. Sade olarak da yeriz.

K2: Zovay peynirini sade peynir haliyle tuzlu veya tuzsuz tiikketiyoruz. Corbasini yapiyoruz.
Tuzsuz olarak yaptiysak iizerine pekmez dokiip yeriz genelde dut pekmezi dokiiyoruz. Tava
icerisinde yagda eritip {izerine yumurta kirp tiiketiyoruz. Daha ¢ok dedigim sekillerde
tiiketiriz ama bazen siit kaymagi ile karistirip tiiketebiliyoruz. Cesitli olarak kullaniyoruz
peynirimizi ama daha da gesitlendirilebilir diye diisiiniiyorum. Ugma peynirini en g¢ok
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tereyaginda eritip tiiketiriz. Harso (Kuymak) yaparken Ugma peyniri kullaniyoruz,
boreklerde, birgok hamur isi yaparken kullantyoruz ve yumurtali olarak da yapip tiiketiyoruz.

K3: Zovay peynirini sade peynir haliyle, corbasini yaparak, tizerine pekmez dokerek, yagda
biraz eritip yumurta kirarak, siit kaymagiyla karigtirarak kullaniyoruz. Ugma peynirini
tereyaginda eritiriz, yumurtali yapariz, harso (kuymak) yaparken Ugma kullaniriz, boreklerde
kullaniriz.

Kaynak kisilerin Zovay ve Ugma peynirlerini hangi 6giinlerde tiikettiklerini
Ogrencbilmek adina “Zovay ve Ugma peynirlerini genellikle hangi 6giinlerde

tilkketiyorsunuz?” sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su sekildedir:

K1: Peynirleri sabah kahvaltida daha cok tiikettigimiz bir peynir. Zovay peynirinin ¢orbasini
da yaptigimiz i¢in 6glen, aksam zamanlarinda da tiiketebiliyoruz.

K2: Ogiin olarak Ugma ve Zovay peynirini daha ¢ok kahvaltida tiiketiyoruz ama Zovay
peynirinin gorbasini da yaptigimiz i¢in aksam yemeklerinde de tiikketiyoruz. Her 6giiniimiize
eslik edebilen bir peynir aslinda.

K3: En ¢ok kahvaltida tiikettigimiz peynirler.

Zovay ve Ugma peynirinin hangi siitlerle ve/veya siitle liretildigini detayli olarak
bilgi alabilmek i¢in kaynak kisilere “Zovay ve Ugma peyniri iiretiminde hangi siitii

tercih edersiniz?” sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su sekildedir:

KZ1: Peynirleri hep inek siitii ile yapiyoruz.

K2: Inek siitii kullaniyoruz ama eskiden keci siitiiyle de yapiliyordu bunun disinda baska
stitlerden de elde edilebilir denenebilir diye diisiiniiyorum.

K3: Simdi hep inek siitiiyle yapiyoruz ama eskiden kegi siitiiyle de yapardik.

Zovay ve Ugma peynirleri hakkinda detayli olarak bilgi sahibi olan kaynak
kisilere peynirin mutfaklarindaki yeri ve dnemini 6grenebilmek i¢in “Zovay ve Ugma

peynirlerinin mutfaginizdaki 6nemi nedir?” sorusu sorulmustur. Elde edilen cevaplar su
sekildedir:

K1: Cesitli sekillerde kullandigimiz, tiikettigimiz peynirler. Kigiikligimiizden beri
bildigimiz dolabimizi aginca mutlaka buldugumuz peynirler Ugma ve Zovay ondan dolay1
mutfaklarimizda da 6nem tasir.

K2: Bir¢ok sekilde kullanabildigimiz ig¢in her o6giinde severek tiikettigimiz igin
mutfagimizdan neredeyse hi¢ eksik olmayan iiriinler. Zovay, peynir alt1 suyunu atmadan yine
degerlendirip farkli bir peynir elde ettigimiz iginde Onemli diye diisiiniiyorum.
Cocuklugumuzdan beri yapilan sofralarimizda olan peynir ¢esitleri Ugma ve Zovay bundan
dolay1 da alistigimiz ve aradigimiz siiriilebilen yapida, tadi giizel olan, besleyici bir peynir.
Ayrica bir anne olarak diisiindiigiimde g¢ocuklarimiz acikinca higbir sey yoksa Zovay
peynirini ekmege siirlip ellerine veririz veya Ugma peyniri hemen yagda eritip hazirlariz.
Kurtaric1 olan peynirler diyebilirim.

K83: Eskiden beri sofralarimizdan, mutfaklarimizdan eksik olmayan peynir gesitleri o yiizden
hep dnemlidir.
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Cevaplar degerlendirildiginde kaynak kisilerin Zovay ve Ugma peynirlerinin
liretimi i¢in ayn1 islem basamaklarini izledigi goriiliirken 3 kisi de peynirlerin yapimini
annelerinden 6grendiklerini ifade etmislerdir. Zovay peynirinin mutfakta kullanimi i¢in
sade peynir haliyle, yumurtali olarak, ¢orbasini yaparak, pekmezli, siitiin kaymag: ile
kanistirilarak tiiketilebildigi belirtmiglerdir. Ugma peynirinin ise eritilerek, yumurtali
olarak, harso (kuymak) igerisinde, ¢esitli hamur islerinde kullandiklarini belirtmislerdir.
Kaynak kisilerin Zovay ve Ugma peynirini daha ¢ok kahvaltida tiikettikleri gortiliirken
Oglen ve aksam yemeklerinde de sofralarma eslik ettigi goriilmektedir. Peynirlerin
tretimi i¢in ¢ogunlukla inek siitii kullanilirken keci siitii kullanarak da iiretildigi
bilgisine ulagilmistir. Zovay ve Ugma peynirinin mutfaktaki 6nemine yonelik olarak
genellikle cocukluklarindan beri bilmeleri ve tiiketmeleriyle, mutfaklarinda c¢esitli
sekillerde kullanilmasiyla birlikte her 6glinde yer almasi agisindan 6nem tasidigi

yoniinde ifadeler yer almaktadir.

3.3. Zovay ve Ugma Peynirinin Mutfakta Kullanim

Tiirkiye, cografi konumu itibariyle tarimsal ve hayvansal iiriin ¢esitliliginin fazla
oldugu ve bununla birlikte farkli kiiltiirlerden gelmis olan toplumlarin bir arada
bulunmasiyla zengin mutfak kiiltiirlinlin ortaya ¢iktig1 bir tilkedir (Saygili, Demirci ve
Samav, 2019). Ulkemizde her yore, geleneksel olarak iretilen ve bilinen peynirlere
sahiptir. Peynirler mutfak alaninda ¢esitli tarifler sunmasiyla da dikkat ¢eken bir 6zellik
tagimaktadir. Kahvalti soflarindan ana yemeklere ana yemeklerden tatlilara kadar
tilketimde ¢esitlilik sunan peynir, mutfaklarin vazgegilmez bir gidadir. Gastronomi
alaninda 6n planda olan peynir, farkl tarifler ortaya ¢ikarilmasi hususunda da 6nemli

bir iirlin olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Geleneksel yontemlerle iiretilen Zovay ve Ugma peynirleri kahvalti masalarinda
farkh sekillerde degerlendirilirken kahvalti masalarinin disina g¢ikarak gesitli tarifler
igerisinde yer almaktadir. Ayrica Ugma ve Zovay gerek yapisiyla ve tadiyla gerek
degerli iceriklere sahip olmasiyla baska tariflerin ortaya ¢ikarilabilmesi dogrultusunda

da potansiyel tasimaktadir.

Ugma, tuzlu ve tuzsuz olarak iretilebilmektedir. Peynirin iyice siiziilmesinin
ardindan oda sicakliginda kaplar icerisinde veya kalin bez ortiiler lizerinde 1-2 gun

bekletilmesiyle eriyebilen bir 6zellik kazanan Ugma peyniri, yapisi ve tadiyla mutfakta
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cesitli sekillerde kullanilabilmektedir. Kahvaltilarda daha ¢ok tercih edilen bir peynir
cesidi olan Ugma tereyaginda eritilmesinin ardindan iizerine bir miktar su ilavesi
yapilarak tiiketilebilmektedir. Bunun disinda Ugma peyniri yagda erittikten sonra
tizerine yumurta kirilarak, boreklerde, ¢esitli hamur islerinde, harso (kuymak) gibi cesitli

irtinlerin yapiminda kullanilmaktadir.

Zovay, tuzlu ve tuzsuz uretilebilmesiyle birlikte kendi haliyle de guzel bir tada
sahip olup sade sekilde de tuketilebilmektedir. Tuzsuz olarak uretilen Zovay peynirinin
tizerine pekmez dokiilerek yenmesi de tercih edilen bir tiikketim seklidir. Kahvalti
masalarinin vazgegilmezi olan peynir eritilen tereyagiyla birlikte biraz karistirildiktan
sonra lizerine yumurta kirilarak da yenmektedir. Corbasi da yapilan Zovay peynirinin,

icerisine yagda kavrulmus sogan ve misir ekmegi eklenerek sunumu gerceklestirilir.

Asagida yer alan yemek tariflerinin bilgilerine ¢alismada goriisiilen katilimcilar

tarafindan ulasilmistir.

3.3.1. Zovay Corbasi

Malzemeler
e 4 subardagi su
e 2 dolu yemek kasig1 Zovay
e 2 yemek kasig1 un
e | adet kuru sogan
e | yemek kas181 tereyagi

e Tuz
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Sekil 17: Zovay ¢orbasi

Hazirlanisi

Uygun bir tencereye dort su bardagi su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Baska
bir kap icerisinde Zovay peyniri bir miktar su ile ezilir ve un ilave edilerek iyice ¢irpilir.
Su kaynadiktan sonra peynire temperleme islemi uygulanir ve hazirlanan karisim
kaynayan suya yavas yavas eklenerek kaynayincaya kadar karistirilir. Peynirin tuzlu

veya tuzsuz olmasina gore tuz miktar1 ayarlanarak tuz ilave edilir.

Ayr1 bir tava igerisinde tereyag eritilir. Kiiciik kiigiik dogranan soganlar tereyagi
icerisine alinir ve hafif pembelesinceye kadar kavrulur. Sogan uygun sekilde
kavrulduktan sonra corba igerisine ilave edilir. Istege gére musir ekmegi ile
tiiketilebilmektedir. Corbaya sogan ilave etmeden dnce haslanmis karalahana veya taze

nane eklenerek de yapilabilmektedir.

3.3.2. Pekmezli Zovay

Malzemeler
e Dut pekmezi

e Tuzsuz Zovay peyniri

Hazirlanisi
Tiiketilmek istenen miktara gore bir kaba Zovay peyniri alinir ve iizerine dut

pekmezi gezdirilmesinin ardindan tiiketilebilir.
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3.3.3. Zovay Eritme (Yumurtal)

Malzemeler
e Tereyagi

e Zovay peyniri

e Yumurta
e Su
e Tuz

Hazirlanisi

Bir tava icerisinde tereyagi eritilir. Tereyagi eridikten sonra Zovay peyniri
eklenerek bir miiddet karistirilir. Karistirma isleminin ardindan 4 ¢ay bardag: su ilave
edilir. Kaynadiktan sonra igerisine yumurtalar eklenerek hafif hafif karistirilarak

pisirilir.

3.3.4. Kaymakh Zovay

Malzemeler
e Zovay (Tuzsuz)
e Taze sit

e  Taze sut tzerindeki kaymak

Hazirlanisi
Zovay peyniri uygun bir tabak icerisine alinir. Kaynatilmis olan taze siitten ve
tizerinde olugan kaynak (miktar1 Zovay peynirine gore ayarlanir) Zovay peyniri iizerine

eklenir ve peynir bu malzemelerle biraz ezildikten sonra tiketilebilir.
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SONUC VE ONERILER

Peynir, diinyada ve iilkemizde oldukca cesitlilik gdsteren bir {irlindiir.
Peynirlerin {iretimiyle birlikte agiga ¢ikan peynir alti suyunun farkli alanlarda farkl
sekillerde kullanimi 6nem arz eden bir durumdur. Diinyada ve iilkemizde peynir alt1
suyundan Uretilen cesitli peynirler mevcuttur. Zovay ve Ugma peynirleri
Kastamonu’nun Catalzeytin ilgesinde Giircii kdytlinde sayili kisi tarafindan bilinen ve
iretilen degerli peynir ¢esitleridir. Peynirler inek siitiinden iiretilmektedir. Siitiin
asitliginin arttirtlmasinin ardindan 50-55 °C 1s1l islem uygulanmasiyla Ugma peyniri
elde edilmektedir. Ugma peynirinin siiriilmesiyle ayrilan peynir alt1 suyunun 30 dakika
kadar kaynatilmasiyla Zovay peyniri elde edilir. Bilinilirligi az olan Zovay peyniri
kendine has tat, renk ve yapisal 0zellikleriyle geleneksel bir peynirimizdir. Standart bir
iiretim metodunun ortaya cikarilmasi ve ¢esitli analizlerin yapilmasi ve nitel arastirma
kapsaminda goriigme teknigi kullanilarak kaynak kisilerle goriisiiliip peynirlere yonelik
daha kapsaml1 bilgi alinmasi amaglanan bu ¢alismada Zovay ve Ugma peynirlerine ait

birgok bilgiye yer verilmistir.

Yapilan bu ¢calismada, Zovay ve Ugma peynirlerinin geleneksel liretim agamalari
ortaya koyulurken ayn1 zamanda Zovay ve Ugma peynirleri iizerinde yapilmis olan bazi
kimyasal analizler yer almaktadir. iki peynir ¢esidine ydnelik olarak pH degeri, yag
miktar, titre edilebilir asitlik miktari, protein miktari, kuru madde ve kiil miktarina
yonelik sonuclar belirlenmistir. Yapilan laboratuvar ¢aligsmalar1 sonucunda Zovay ve
Ugma peynirinin sirastyla toplam kuru madde miktar1 %19.73 ve %42.49 olarak tespit
edilmistir. Kiil miktar1 %0.64 ve %?2.07 olarak belirlenirken yag miktar1t Ugma
peynirinde %4 Zovay peynirinde %0.5 olarak belirlenmistir. Zovay ve Ugma peynirinin
titrasyon asitligi miktar sirastyla %0,56 ve %0.50 olarak pH degerleri ise 4.67 ve 5.43
seklinde belirlenmistir. Protein miktar1 Zovay peynirinde %13.94 Ugma peynirinde ise
%33.88 olarak saptanmistir. Elde edilen sonuclar dogrultusunda Zovay peynirinin pH
degeri, kuru madde, kiil, yag ve protein miktarlar1t Ugma peynirine gore daha diisiik
oldugu gozlemlenirken Ugma peynirinin titrasyon asitligi miktarinin Zovay peynirinden

diisiik oldugu gozlemlenmistir.

Zovay ve Ugma peynirlerine yonelik olarak goriisiilen kaynak kisilerin peynir
iiretimi ¢ercevesinde ayni yapim asamalarini izledikleri ortaya ¢ikmistir. Cocukluk

zamanlarindan bu yana peynirleri bilen ve iireten kaynak kisiler peynirlerin yapimini
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annelerinden 6grendiklerini belirtmislerdir. Zovay ve Ugma peynirlerinin 6giin olarak
basta kahvalt1 olmak {izere her 6giinde tiikettikleri goriiliirken, peynirin genel olarak
inek siitlinden iiretiminin yapildigi ancak keci siitii kullanarak da yapildigi tespit
edilmistir. Kaynak kisilerin Zovay ve Ugma peynirlerinin mutfakta kullanima ydnelik
goriisleri goz oniine alindiginda Zovay peynirinin sade peynir olarak, ¢orbasi yapilarak,
pekmezli, kaymakli ve yumurtali yaparak kullandiklar1 ancak bunun daha da
cesitlendirilebilecegini belirttikleri anlasilmistir. Ugma peynirinin ise daha ¢ok yagda
eritilerek tiiketildigi bunun disinda da hamur islerinde kullanildigi, harso (kuymak)
yapiminda kullanildigi, yumurtali olarak tiiketildigi sonuclarina ulasilmistir. Kaynak
kisilerin ¢ocukluk zamanlarindan beri bildikleri, tiikkettikleri, tirettikleri bir peynir ¢esidi
olan Zovay ve Ugma, besleyici yoniiyle, farkli sekillerde tiiketilebiliyor olmasiyla

peynirin onemine yonelik goriisleri ortaya koymaktadir.

Yapilan arastirmalar dogrultusunda peynir alt1 suyundan iiretilen yerli ve yabanci
bir¢cok peyniri ¢esidi ortaya c¢ikmaktadir ancak sadece peynir altt suyundan yapimi
gercgeklestirilen bir peynir ¢esidine rastlanmamustir. Siitiin yapisinda bulundurdugu iki
protein ¢esidinden biri olan serum proteinleri oldukga faydali bir igerige sahiptir fakat
degerlendirmemesi de oldukga zararli etkiler gosterebilmektedir bu dogrultuda Zovay

peyniri peynir alti suyunun kullanim alaninda yeni bir {irlin olma 6zelligi tasimaktadir.

Zovay peynirinin iretimi, kullanimi ve tiiketimi hususunda bir¢cok fayda
saglayacagi asikardir. Peynir iiretimi esnasinda agiga ¢ikan peynir alt1 suyu her ne kadar
biiyiik ¢apl isletmelerde gesitli sekillerde degerlendirilip ortaya ¢ikaracagi zararlarin
Ontiine geciliyor olsa bile evlerde geleneksel yontemler ile {iretilen peynirlerin yapiminda
elde edilen peynir alt1 sular1 bir islem gergeklestirilmeden atilabilmektedir. insanlarin bu
dogrultuda bilin¢lendirilmesi gerekirken ayni zamanda Zovay peynirinin kolaylikla elde
edilebilir olmasi peynir alt1 sularinin ¢evre iizerinde olusturacag: zararlara yonelik de

alternatif sunmaktadir.

Geleneksel yontemlerle ve sayili kisi tarafindan bilinip iiretilen Zovay ve Ugma
peynirleri inek siitiinden elde edilmektedir ve bu dogrultuda farkli siit ¢esitleri
kullanilarak da tiretim asamalar1 izlenip genel bilesen analizleri yapilabilir. Peynirler

icin depolama ve saklama kosullari iizerinde ¢alismalar yiiriitiilebilir.
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Zovay ve Ugma peynirlerinin yapiminda siitiin asitliginin arttig1 asamada st
tizerinde olusan kaymak alinmaktadir bu kaymagin alinmadan peynirin yapilmasimnin

ardindan elde edilen peynir analizlerinin yapilmasi saglanabilir.

Zovay peyniri sofralara ¢esitli sekillerde eslik etmektedir. Tuzlu ve tuzsuz olarak
uretilen Zovay peyniri mutfaklarda pek cok tarifte denenerek yeni lezzetler ortaya
cikarilabilme noktasinda g6z ardi edilemeyecek potansiyel tasimaktadir ve bu
dogrultuda Zovay peynirinin mutfak igerisinde kullanima yonelik yeni ¢caligmalar ortaya

koyulabilir.

Zovay ve Ugma peynirleri tat, kivam agisindan igerisine farkli tiriinler katilarak
denenebilmeye acik bir peynir olma 6zelligi tasimaktadir ve bu durum goéz Oniinde
bulunduruldugunda Zovay ve Ugma peyniri igerisine ¢esitli malzemeler katilarak peynir

tizerinde bu sekilde de bir gozlem yapilabilir.

Peynirlerin geleneksel olmasiyla birlikte taninmayan peynirler olmasit goz
onunde bulunduruldugunda iilkemizde farkli bolgelerde bir¢ok bilinmeyen peynirin de
olabilecegi diisiincesinden hareketle geleneksel yontemlerle iiretilen ve taninmayan

peynirlerin ortaya ¢ikarilabilmesine yonelik ¢alismalar yiiriitiilebilir.

Peynir alt1 suyu sahip oldugu bilesimiyle, degerli proteinleriyle fonksiyonel bir
statli tagimaktadir bu noktada Zovay peynirinin fonksiyonel gidalar kategorisinde

degerlendirilmesine yonelik ¢alisma yapilabilir.

Zovay ve Ugma peynirleri iizerinde yapilabilecek calismalar kapsaminda
peynirler yonelik duyusal analizler yapilarak buna yonelik elde edilen sonuglara yer

verilmesi de onerilmektedir.
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EKLER

Ek 1 - Goriisme Formu

Degerli Katilimei; bu tez ¢alismasin da geleneksel yollarla {iretilen gida {irlinlerine
karsilik, modern yontemlerle hazirlanan iiriinlerin gelecege nasil bir yol c¢izecegi,
insanlar tizerindeki etkisini, Gastronomi ile olan iligkisini ortaya c¢ikartmaktir.

Katiliminiz i¢in tesekkiir eder, saglikli giinler dilerim.
Kisisel Bilgiler

Yas:

Ogrenim:
Meslek:
Gortisme Tarihi:

Gorlisme Siiresi:

Prof. Dr. Hiiseyin Avni KIRMACI Havva Nur KARADAG

Tez Danigsmani Karabiik Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 A.B.D

Zovay ve Ugma peynirlerinin tiretim asamalar1 nelerdir?

Zovay ve Ugma peynirlerinin yapimini kimden 6grendiniz?

Zovay ve Ugma peynirlerini mutfaklarinizda nasil kullaniyorsunuz?
Zovay ve Ugma peynirlerini genellikle hangi 6giinlerde tiiketiyorsunuz?

Zovay ve Ugma peynirlerinin Gretiminde hangi siti tercih edersiniz?

I T o

Zovay ve Ugma peynirlerinin mutfaginizdaki 6nemi nedir?
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