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Oz

Kandirif peyniri iiretim agisindan Civil, Kasar ve Hellim peynirlerine benzerlik gostermektedir. Bu arastirmada, Erzurum ili Olur
ilcesinin bazi kdylerinde geleneksel olarak iiretilen ve aile i¢inde tiiketilen Kandirif peynirinin yapilig1 yerinde incelenmis ve Kekikli
koyilinden 20 adet Kandirif peynir 6rnegi alinarak bazi fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutulmustur. Fiziksel ve kimyasal analizler
sonucunda Kandirif peynir 6rneklerinin ortalama kuru madde oran1 %72,22, yag oran1 %31,24, kuru maddede yag orani %42,15,
protein orant %35,14, suda eriyen protein orant %3,83, olgunlagma derecesi %10,81, kiil oran1 %3,43, tuz oran1 %2,67 ve kuru
maddede tuz oram %3,70 olarak tespit edilmistir. Kandirif peyniri 6rneklerinin ortalama asitligi 37,80 SH ve pH derecesi 5,47 olarak
belirlenmistir. Kandirif peynir 6rneklerinin L* renk degeri 60,47 ile 80,76 arasinda degismis ortalama 73,84 olarak tespit edilmistir.
Elde edilen sonuglardan, Kandirif peynirinin oldukg¢a yiiksek kuru madde, yag ve protein igeriginden dolay1 besin degeri yiiksek bir
peynir oldugu soncuna varilmistir. Bununla birlikte, tuz oraninin diisiik olmast da saglikli beslenme agisindan 6nem arz etmektedir.
Incelenen 6rneklerin olgunlasma derecesi verileri dikkate alindiginda Kandirif peynirinin taze peynir simfina girdigini sdylemek
miimkiindiir.

Anahtar Kelimeler: Kandirif peyniri, Bilesim, Fiziksel 6zellikler, Kimyasal dzellikler, Renk

Making and Determination of Some Physical and Chemical
Properties of Kandirif Cheese Traditionally Produced in Family
Businesses

Abstract

The production of Kandirif cheese is a type of cheese that is similar to the production of Civil, Kashar and Halloumi cheese. In this
research, the production of Kandirif cheese, which is locally produced in some villages of Erzurum province Olur district and
consumed within the family. The samples of 20 Kandirif cheese were taken from Kekikli village and subjected to some physical and
chemical analyzes. As a result of physical and chemical analysis, the average dry matter rate of Kandirif cheese samples is 72.22%,
fat content was 31.24%, fat content in dry matter was 42.15%, protein rate was 35.14%, water-soluble protein rate was 3.83%, degree
of ripening was 10.81%, ash rate was 3.43%, salt rate 2.67% and salt rate in dry matter was 3.70%. The average acidity of Kandirif
cheese samples was 37.80 SH and pH was 5.47. The L* color value of Kandirif cheese samples ranged from 60.47 to 80.76, and
average value was 73.84. From these results, it was determined that Kandirif cheese has a very high dry matter, fat and protein ratio
and therefore has a high nutritional value. On the other hand, the low salt content shows that it is safe both in terms of compliance
with standards and health. It has been determined that the ripening degree of these cheese samples is low and it is classified as fresh
cheese.
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1. Giris

Peynir, genel olarak, siitiin pihtilastirilmasi, pihtidan
peyniraltt suyunun ayrilmasi, daha sonra da pihtinin degisik
sekillerde islenmesiyle elde edilmektedir. Peynir yapiminda esas
olarak, inek, koyun, ke¢i ve manda siiti kullanilmaktadir.
Bunlarin yaninda, peynir yapiminda, krema, peyniralti suyu,
yayikalti, rekombine ve rekonstitlie siitler veya bunlarin kendi
aralarindaki karigimlar1 da kullanilabilmektedir. Peynir diinyada
en fazla tiiketilen ve ticareti yapilan bir gidadir. Tirkiye de
peynir cesitliligi bakimindan olduk¢a zengin olup iilkemizde
150'den fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bunlardan ¢ogu yerel
ihtiyact karsilayacak miktarda iken, bazilar1 {iilke ¢apinda
yayginlasmigtir(Kamber ve Terzi, 2008). Ulusal Siit Konseyi
raporuna gore 2019 yilinda iilkemiz genelinde toplam
22.960.379 ton ¢ig siit ve 756.646 ton peynir iretilmistir
(Anonim, 2021).

Erzurum ili Olur ilgesi kirsalinda yoresel olarak iiretilen
bir peynir ¢esidi olan Kandirif peynirinde standart bir iiretim
teknigi bulunmamaktadir. Geleneksel olarak iiretilen bu peynir
cesidinde, siitiin asitlendirilmesi, mayalama, pihti eldesi ve
tuzlama gibi iiretim agamalarindaki sartlar ireticiler arasinda
degiskenlik arz etmektedir. Kontrollii sartlarda standart bir
tretim teknigi uygulanmadigi i¢in farkli iireticilerin elde ettigi
Kandirif peynirinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri degisiklik arz
edebilmektedir.

Uretim teknigi bakimindan, Kandirif peyniri Erzurum
Civil, Kasar ve Hellim peynirine benzerlik gostermektedir. Civil
peynir eksitilmis yagsiz siitten yapilirken Kandrif peyniri
eksitilmis yagli siitten yapilmaktadir. Ulkemizde pihtist 1s1l islem
goren peynirler arasinda pasta fileta tipi bir peynir olan kasar
peynirinin pihtisina 75 °C’de 2 dakikalik bir yas veya kuru
haglama islemi uygulanmaktadir. Piht1 haglama sathasi yoniinden
Kandrif peyniri Kasar peynirine benzemektedir. Bilhassa Kuzey
Kibris Tirk Cumhuriyetinde {iretilen Hellim (Hellomi)
peynirinin yapiminda ise iretilen peynir kaliplart 80 °C’nin
iizerindeki sicak peynir alt1 suyu i¢inde 10 dakika haslandiktan
sonra piyasaya arz edilmekte, tiiketici tarafindan tavada yagsiz
kizartma  yapilarak tiiketilmektedir. ~Kandrif peynirinin
yapiminda hem piht1 haglama ve hem de peynir kizartma islemi
uygulanmaktadir. Kasar ve Hellim peynirleri gibi Kamdirif
peynirinde de pihtiya haslama islemi uygulanmaktadir. Bununla
birlikte, tiiketim asamasinda Hellim peyniri tavada kizartilirken,
Kandirif peyniri ise genellikle odun atesinde kizartilmakta ve bu
asamada tiitsiileme islemi de gerceklestirilmektedir. Uretim
teknigindeki bu farkliliklarin Kandirif peynirinin kendine has
fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin olusmasinda etkili
oldugu diistiniilmektedir.

Kandirif peyniri {izeride herhangi bir ¢alisma
bulunmamaktadir. Bu nedenle Kandirif peynirinin yapilis1 Civil
peynire, kizartildiktan sonra tiiketimi ise Hellim peynirine
benzediginden dolay1 analiz sonuglar1 Hellim ve Civil peyniri ile
karsilagtirilacaktir. Incili vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada, Elazig
ilinde satilan 30 Hellim peyniri orneklerinde ortalama olarak kuru
madde, kiil, tuz, kuru maddede yag, protein, pH ve asitlik
degerlerini sirastyla %48,77 , %4.84 , %6,84 , %41,58 , %30,.33 ,
6,58 ve % 0,15 olarak tespit etmislerdir. Giin ve Simsek (2011)
Tiirkiye’de ve Kibris’ta tiretilen Hellim peynirlerinin 6zelliklerinin
karsilastirilmasi i¢in Tiirkiye piyasasindan aldigi 11 adet, Kuzey
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Kibris Tiirk Cumhuriyeti piyasasindan aldigir 8 Hellim peynirleri
lizerine aragtirma yapmuglardir. Bu arastirma sonucunda Kibris’ta
ve Tiirkiye’de tretilen peynir 6rneklerinin laktik asit, yag, kuru
madde gibi oOzellikleri arasinda farkliliklar tespit etmislerdir.
Piyasadan temin edilen 20 adet Bayburt Civil peynir 6rneginde;
pH, asitlik, kuru madde, yag, protein, kiil, tuz oranlari sirasiyla,
5,36 - 6,07; %0,21-1,25; %41,92-57,85; %0,5-26,0; 20,9-35,54;
%3,48-16,0 ve %1,51-15,43 araliginda belirlenmistir. Orneklerin
toplam azot, suda ¢dziinen azot, triklorasetik asitte ¢dziinen azot
degerleri, olgunlasma dereceleri ve lipoliz oranlar1 sirasiyla;
%3,28-5,57; %0,19-3,33; %0,02-0,69; %4,38-71,2ve 1,93-1,.33
ADV (Asitlik Derecesi Degeri) araliginda bulunmustur (Arslaner
ve Salik,2020).

Tiirk standartlarinda (TS12513)(Anonim, 2018) taze Hellim
peynirinde kuru maddede yag orani en az %43, olgun peynirde
%40, su orani taze peynirde en fazla %46 olgun peynirde %37, pH
degeri en fazla 6,6 , kuru maddede tuz orani ise taze peynirde %3-5
ve olgun peynirde %6-10 arasinda olma hitkkmii yer almaktadir. TS
12513 “Hellim Peyniri” (Anonim, 2018) standardina gore Hellim
peynirinde su igeriginin en ¢cok %50, kuru maddede tuz oraninin en
cok %12 ve laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin ise en ¢ok
%3.,5 olmasi istenmistir. Yag igerigi acisindan ise, Hellim peyniri
iki tipe ayrilmis ve en az %40 kuru maddede yagiceren peynir tam
yagli, en az %30 iceren ise yarim yagli Hellim peyniri olarak
adlandirilmustir.

Bu ¢alismada Erzurum ilinin Olur il¢esi Kekikli kdyiinde
aile isletmelerinde Kandirif peynirinin yapilis1 tarafimizca takip
edilmistir. Ayrica Kekikli kdyiindeki aile isletmelerinden 20
adet Kandirif peynir 6rnegi toplanarak bazi fiziksel ve kimyasal
analizlere tabi tutulmustur. Bu peynir 6rneklerinin bilesimi ve
olgunlagma diizeyleri belirlenmis ve boylece bu peynirin yaglilik
ve olgunlasma diizeyine gore hangi smifa girdigi tespit
edilmistir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Erzurum’un Olur ilgesi Kekikli koyiindeki farkli
reticilerden toplam 20 adet Kandirif peyniri toplanmis ve
arastirma materyali olarak kullanilmistir. Buzdolab1 sartlarinda
(442°C) laboratuvara getirilen 6rnekler bazi fiziksel ve kimyasal
analizlere tabii tutulmustur.

2.2. Metot

2.2.1.
dretimi

Geleneksel Yontemle Kandirif peyniri

Kandrif peynirinin yapiminda bir miktar siit alinarak oda
sicakliginda 1 giin bekletilir ve ayn1 miktarda yeni sagilmis taze
stitle karigtirilir. Stit 1sitilirken yaklagik 30°C'de bir miktar sivi
sirden mayasi ile mayalanir. Isitma ve karistirma devam ederken
yaklagik 55°C-65°C arasinda siit pihtilasir ve hamur kivamina
gelir. Hamur haline gelen piht1 disariya alinarak belli biyiikliikte
parcalara ayrilir ve elle gobek baglatilarak fazla suyu
uzaklastirilir. Bu peynir kaliplar tuzlanarak birkag giin bekletilir.
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Tiiketilmesi esnasinda odun atesinde veya tavada kizartilir(Sekil
3.4). Kandirif peynirinin yapim safhalar1 Sekil 1'de verilmistir.

Siitiin Eksitilmesi

Siitiin 1s1tilmast mayalanmasi ve pihti olusumu (Sekil 2)

!
Pihtrya gobek baglatilmasi

!

Peynirin Tuzlanmas1

l
Kandirif Peyniri

!
Kandirif peynirinin Kizartilmasi (Sekil 3 ve 4)

Sekil 1. Kandirif peynirinin yapim safhalari

Sekil 2. Kandirif peyniri yapilacak eksi siitiin 1sitilmasi ve pihti
olusumu

Sekil 3.Tavada kizartilarak tiiketime hazirlanmis kandirif peynir
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Sekil 4. Odun alevinde kizartilan Kandirif peyniri

2.2.2. Peynir orneklerinde yapilan fiziksel ve
kimyasal analizler

2.2.2.1. pH Degeri

pH Degeri Birlesik elektrotlu pH-metre kullanilarak
belirlenmistir (Hannon vd. 2003).

2.2.2.2. Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden tespit edilmistir
(Metin, 2013).

2.2.2.3. Kuru madde analizi

Onceden temizlenmis, kurutulmus ve daras1 alinmis kuru
madde kaplarina hassas bir sekilde yaklasik olarak 5’er gram
ornek tartilmis ve 100+£5°C’deki etiivde 3 saat siireyle
kurutulduktan sonra tartim yapilmistir. Ornekler sabit agirliga
gelinceye kadar kurutma islemine devam edilmistir.
Kurutmadan onceki agirhik ve kurutmadan sonraki agirlik
farkindan % kuru madde miktart hesaplanmistir (Kurt vd.,
2007).

2.2.2.3. Yag oram

Kandirif peyniri Orneklerindeki yag oranm1 Gerber
metoduyla Van Qulik biitirometresi kullanilarak belirlenmistir
(Kurt vd., 2007).

2.2.2.4. Kiil miktar:

Omneklerin kiil miktarlarim belirlemek i¢in; 550 °C’de
sabit tartima getirilip darast alinmis olan porselen krozelere
0.001 g duyarlikta 1-2 g numune tartilmistir. Kuruyan 6rnekler
daha sonra 550 °C’ de siyah rezidii kalmayana kadar yakma
islemine tabi tutulmustur. Islem sonunda krozeler desikatdrde
sogutularak tartilmis ve % kil orani belirlenmistir(Kurt vd.,
2007).

2.2.2.5 .Tuz miktar

Tuz analizi Tuz analizi Mohr yontemine gore yapilmistir
(Kurt vd., 2007 ).
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2.2.2.6. Protein orani

Protein tayini Kjeldahl yontemi ile yapilmistir. Belirlenen
azot miktar1 6.38 faktorii ile garpilarak peynir 6rneklerinde %
protein miktar1 tespit edilmistir (Kurt vd., 2007).

2.2.2.7. Suda coziinen protein(SCP) oram

Suda ¢dziinen protein miktar1 5 g Kandirif peyniri
orneginin sicak suda ezilip ¢ikan siizlintliniin protein tayinine
tabi tutulmasiyla tespit edilmistir (Kurt vd., 2007).

2.2.2.8. Olgunlasma derecesi(OD)

Suda ¢Oziinen proteinin toplam proteine oranindan
olgunlasma derecesi hesaplanmistir(Kurt vd., 2007).

2.2.2.9. Peynirlerde Renk Analizi

Renk yogunluklart L* a* ve b* degeri olarak Minolta
Colorimetre (CR-200 Minolta Colorimeter, Osaka, Japan)
Kolorimetre cihazi kullanilarak tespit edilmistir. Orneklerin L
(parlaklik), a (yesillik/kirmizilik), ve b (mavilik/sarilik) degerleri
belirlenmistir (Voss, 1992).

3. Bulgular ve Tartisma

3.1. Kandirif Peynir Orneklerinin Fiziksel ve
Kimyasal Analiz Sonug¢lar

Kandirif Peynir Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal
Analiz Sonuglar1 Tablo 1 ve Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 1.Kandirif peynir orneklerinin kuru madde, yag, kuru maddede yag, protein, suda eriyen protein ve olgunlagma derecesi

degerleri
ORNEK NO  Kuru Madde Yag (%) KM’de yag (%) Protein Suda Eriyen Protein Olgunlagma
(%) (%) (%) Derecesi (%)
1 71,55 30,50 42,62 35,11 3,87 11,02
2 72,26 31,50 43,59 36,31 3,80 10,47
3 72,07 32,50 45,10 35,70 4,06 11,37
4 71,79 29,70 41,37 34,90 3,70 10,60
5 71,83 31,50 43,85 33,96 4,01 11,81
6 72,02 29,80 41,38 32,96 4,07 12,35
7 71,80 31,40 43,73 34,58 4,29 12,41
8 73,36 34,20 46,61 34,76 3,82 10,99
9 72,80 30,50 41,90 34,58 3,74 10,82
10 72,16 33,60 46,56 34,71 4,18 12,04
11 73,58 33,40 45,39 35,74 3,48 9,74
12 71,29 30,70 43,06 34,69 3,41 9,83
13 72,17 31,90 44,20 36,26 3,80 10,48
14 72,45 33,50 46,24 35,32 3,91 11,07
15 72,61 32,30 44,48 36,74 3,80 10,34
16 73,36 33,60 45,80 35,66 3,47 9,73
17 71,25 33,10 46,46 34,69 3,65 10,52
18 73,40 32,30 44,01 34,93 3,61 10,33
19 71,89 32,00 44,51 35,80 3,92 10,95
20 71,60 31,60 44,13 35,36 4,10 9,29
En Diisiik 71,25 29,70 41,38 32,96 3,41 9,29
En Yiiksek 73,58 34,20 46,61 36,77 4,18 12,41
Ortalama 72,22 31,24 42,15 35,14 3,83 10,81
Tablo 2. Kandirif peynir orneklerinin tuz, kuru maddede tuz, asitlik, pH ve kiil degerleri
ORNEK NO Tuz (%) KM’de Tuz (%) Asitlik pH Kiil (%)
(SH)
1 2,95 4,12 35,41 5,92 3,65
2 2,13 2,95 39,52 5,47 3,16
3 2,79 3,87 39,71 5,38 3,71
4 2,88 4,01 38,70 5,25 3,87
5 2,86 3,98 40,19 5,62 3,64
6 2,95 4,10 39,20 5,59 3,50
7 2,81 3,91 40,03 5,33 3,34
8 2,18 2,97 38,47 5,30 3,21
9 2,54 3,52 39,78 5,70 3,20
e-ISSN: 2148-2683 576
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10 2,31 3,20 34,67 5,54 3,62

11 2,93 3,98 37,08 5,63 3,57

12 2,56 3,59 38,77 5,41 3,41

13 2,76 3,82 35,66 5,54 3,19

14 2,68 3,70 33,49 5,21 3,26

15 2,94 4,05 38,75 5,46 3,50

16 2,83 3,86 37,99 5,30 3,68

17 2,66 3,73 33,94 5,61 3,52

18 2,56 3,49 34,54 5,76 3,46

19 2,47 3,44 38,76 5,33 3,07

20 2,69 3,76 41,33 5,09 3,12

En Diisiik 2,13 2,97 33,49 5,09 3,12
En Yiiksek 2,95 4,05 41,33 5,76 3,87
Ortalama 2,67 3,70 37,80 5,47 3,43

Kandirif peynir orneklerinin kuru madde oran1 % 71,25 ile %
73,58 arasinda degismis ortalama % 72,22 olarak tespit
edilmistir. Bu bulgular Hellim peyniri drneklerinin kuru madde
ortalamasindan(incilivd. 2019) oldukga yiiksektir. Hellim
peynirine ait olan standarda gore (Anonim, 2018) kuru madde
miktar1 taze Hellim peynirinde en az %54 olgunlastirilmis
Hellim peynirlerinde ise en az %63 olmalidir. Tim Kandirif
peyniri  Orneklerinin  kuru madde orant Hellim peynirinin
standarttaki degerden oldukca yiiksek bulunmustur. Kandirif
peynirinin yag orant %29,70 ile %34,20 arasinda ve kuru madde
de yag oranm ise % 41,38 ile %46,61 arasinda degismistir.
Kandirif peyniri orneklerinin tiimii Hellim peyniri standardi
dikkate alindiginda (Anonim, 2018) tam yagli peynir sinifina
girmektedir. incili vd. (2019) Hellim peynirleri &rneklerinde
kuru maddede yag miktarin1 en az %33,34, en ¢ok%49,06 ve
ortalama olarak ise %41,58+5,36 degerinde bulmuslardir. Incili
vd.(2019) tarafindan Hellim peyniri 6rneklerinde bulunan kuru
madde de yag orani bu aragtirma sonuglari ile paraleldir.
Kandirif peyniri 6rneklerinin protein oranmit %32,96 ile %36,77
arasinda, suda ¢oziinen protein orani1 %3,41 ile %4,18 arasinda
ve olgunlasma derecesi de %9,29 ile %12,41 arasinda
degismistir. Incili vd. (2019) Hellim peynir 6rneklerinde protein
miktarmi en az %22,86, en ¢ok %39,11 ve ortalama olarak ise
%30,33+7,38 diizeyinde oldugunu bulmuslardir. Bu arastirmada
analiz edilen Kandirif peyniri 6rneklerinin protein orani incili
vd.(2019)nin  belirledigi protein orani smnirlar1 iginde yer
almaktadir. Bu peynir Orneklerinin olgunlasma derecesinin
diisiik oldugu ve taze peynir sinifina girdigi tespit edilmistir.
Kandirif peynirinin kiil orant %3,12 ve %3,87 arasinda, tuz orani
%2,13 ile % 2,95 arasinda ve kuru madde de tuz orani ise %2,97
ile%4,05 arasinda  degismistir.  Analiz edilen Hellim
peynirlerinde kuru madde de tuz miktar1 en az %4,00, en gok
%12,13 ve ortalama %6,84 olarak tespit edilmistir (Incili vd.
2019). Incili vd. (2019)'nin belirledigi kuru madde de tuz orani
bu arastirma sonuglarindan olduk¢a yiiksektir. Hellim peyniri
standardina gore kuru maddede tuz miktar1 taze Hellim
peynirinde en ¢ok %5 olgunlastirilmis Hellim peynirinde ise en
¢ok % 10 olmalidir(Anonim, 2018) . Buna gore analiz tiim
Kandirif peynir 6rneklerinin standartlara uygunluk gosterdigi
sonucuna vartmistir. Kandirif peyniri Orneklerinin asitlik
derecesi 33,49 SH ile 41,33 SH arasinda ve pH'st ise 5,09 ile
5,76 arasinda degismistir. Incili vd. (2019) Hellim peyniri
orneklerinin pH degerini 6,16 ile 6,95 arasinda belirlemislerdir.
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Incili vd.(2019) 'min Hellim peynirinde bulduklari pH degeri
Kandirif peyniri drneklerinden oldukg¢a yiiksek bulunmustur. Bu
durum Kandirif peynirinin eksitilmis siitten, Hellim peynirinin
ise taze siitten yapilmis olmasindan kaynaklanmaktadir. Arslaner
ve Salik (2020) Bayburt yoresinden topladiklar1 Civil peynir
orneklerinde pH degerini 5,36 ile 6,07 arasinda bulmuslardir. Bu
bulgu, Kandirif peynirinin pH degerleri ile paralellik arz
etmektedir.

3.2. Kandirif peynir orneklerinin renk analiz
sonuclari

Kandirif peynir drneklerinin renk analiz sonuglar1 Tablo
3'de verilmistir.

Tablo 3. Kandirif Peynir Orneklerinin Renk Analiz Sonuglar:

Peynir Ornekleri L* a* b*
1 73,09 -1,26 25,06
2 76,21 -3,86 36,98
3 65,79 -2,71 23,87
4 72,81 -3,09 31,09
5 76,69 -2,53 25,32
6 78,43 -3,58 29,43
7 75,65 -1,60 29,17
8 74,42 -4,02 34,10
9 76,90 -3,28 28,50
10 75,29 -4,35 30,57
11 74,25 -3,97 31,49
12 78,98 -0,80 12,19
13 64,95 -1,29 18,47
14 74,64 -3,16 29,82
15 60,47 -3,94 19,67
16 73,27 -3,02 27,72
17 71,81 -3,42 30,84
18 77,56 -2,14 25,10
19 80,76 -3,43 30,57
20 74,91 -2,03 32,73
Ortalama 73,84 -2,87 27,63
L* renk degeri Orneklerdeki beyazlik ve parlaklig

6lgmektedir. Kandirif peynir drneklerinin L renk degeri 60,47 ile
80,76 arasinda degismis ortalama 73,84 olarak tespit edilmistir.
Buna karsilik Erbay vd. (2010) Hellim peyniri 6rneklerinin dig
yiizeyinde L renk degerini 88,2 ile 92,6 arasinda bizim
bulgularimizdan 6nemli diizeyde yiiksek olarak bulmuslardir.
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Geleneksel olarak Hellim peyniri koyun siitii veya koyun-keci
stitlerinin karisimindan iretilmekle birlikte, son yillarda inek
stitiinden tretimi de gittikge yayginlagmaktadir. Koyun ve/veya
kegi siitiinden iiretilen Hellim peynirinin rengi beyaz iken, inek
stitiinden iiretilenlerin renginin sarimtirak oldugu bilinmektedir
(Papademas ve Robinson, 1998). Erbay vd. (2010) tarafindan
analiz edilen Hellim peyniri 6rneklerinde L* degerinin 90'm
iizerinde olmasi bu Hellim peyniri 6rneklerinin koyun ve keci
stitlerinden yapilma olasiligin1 yiikseltmektedir. Bu calismada
analiz edilen Kandirif peynirlerinin inek siitii ile yapildig
iireticiler tarafindan ifade edilmistir. Hellim peynirinin
karakteristik 6zellikleri 90 °C’de gerceklestirilen haslama islemi
sirasinda ortaya ¢ikmaktadir. Papademas ve Robinson (1998)
haglama agamasinin peynirin rengi agisindan énemli oldugunu
vurgulamis ve yeterince haslanmamis peynirlerin merkezinde
diizensiz renk olusumlarinin goézlemlendigini vurgulamigtir.
Standart bir Kandirif peynir renginin olusabilmesi i¢in de
standart bir pithti haglama sicakligi uygulanmalidir. a* renk
degeri de drneklerin yesil ve kirmizi renk diizeyi hakkinda bilgi
vermektedir. Kandirif peynir orneklerinin a* renk degeri -0,80
ile -4,35 arasinda degismistir. Erbay vd. (2010) Hellim peyniri
orneklerinin dis ylizeyinde a* renk degerini-0,90 ile 3,51
arasinda bulmuglardir. Bu bulgu bu arastirmada kullanilan
Kandirif peyniri orneklerinin a renk degeri ile paralellik arz
etmektedir. b* renk degeri peynir orneklerinin mavilik sarilik
rengi hakkinda bilgi vermektedir. Kandirif peynir 6rneklerinin
b* renk degerleri 12,19 ile 34,10 arasinda degismis ve ortalama
27,63 olarak belirlenmigtir. Erbay vd. (2010) Hellim peyniri
orneklerinin dis ylizeyinde b* renk degerini 16,6 ile 22,5
arasinda bulmuslardir. Toplam 20 Kandirif peynir 6rneginde de
gozle kontrolde sari rengin hakim oldugu ve bu durumun b*
renk degerinin yiiksek olmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.
Bu durum Kandirif peynir 6rneklerinin inek siitiinden yapilmis
olmasindan ve uygulanan haslama isgleminden kaynaklanmis
olabilir.

4. Sonuc¢

Kandirif peynirinin kuru madde, yag ve protein oraninin
yiiksek olmasi nedeniyle besin degerinin de yiiksek oldugu
sonucuna varitlmigtir.  Ayrica, tuz oraninin da standartlarin
altinda olmasi insan saglig1 agisindan ideal bir peynir oldugunu
gostermektedir. Kandirif peynir Orneklerinin  olgunlagma
derecesinin diisiik oldugu ve taze peynir sinifina girdigi tespit
edilmistir. Sonug olarak, Kandirif peynirinin yapim sartlarinin
standardize  edilerek fabrika sartlarinda  yapilabilecegi
distintilmektedir. Kizartilarak tiiketilen bu peynir iizerinde yeni
calismalarin yapilmasi, peynir teknolojisi agisindan faydali
olacaktir.
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