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Pilot Tesis Kosullarinda Pagtiirize Kegci Siitiinden Cimi
Peyniri Uretimi'

Sevda KILIC? Harun UYSAL? Gokhan KAVAS*
Harun KESENKAS5 Necati AKBULUT?
Summary

Production of Cimi Cheese Made From Goat Milk at Pilot
Plant Conditions

Cimi cheese that is traditionally produced in different regions of Turkey
was produced in pilot plant conditions from goat milk that is known so beneficial on
human nutrition because of its composition. Although research was executed
according to the traditional production methods, pathogenicity that can be observed in
traditional Cimi cheese was decreased due to attention on sanitation rules during
production process. Sensory properties of Cimi cheeses were also accepted positively
by panellists.
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Giris

Kegi yetistiriciligi gerek kolay bakim ve beslenmeleri, gerekse
stitlerinin saglikli olusu nedeni ile farkli toplumlarda giderek onem
kazanmaktadir. Glinlimiizde Amerika'da ve bazi bat1 iilkelerinde bol ve
yeterli miktarda inek siitii iiretildigi halde siit kegilerinin yetistirilmesi
icin Ozel ciftlikler kurulmaktadir. Elde edilen kecgi siitleri peynir,
yogurt, tereyagi gibi degisik siit liriinlerine islenerek, yiiksek fiyatlarla
satilmaktadir. S6z konusu iirlinlerin pahali olmasinin nedeni, keci
stitiiniin beslenme ve 6zellikle saglik {izerindeki olumlu etkilerinden
kaynaklanmaktadir. Son yillarda bu tiir konulara 6nem veren bir ¢ok
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Avrupa iilkesinde keg¢i siitiinden 6zel ve kaliteli keg¢i peyniri iiretimi
ciddi bir sekilde ele alinmakta ve basta Fransa olmak iizere Ispanya,
Italya, Portekiz ve Yunanistan gibi iilkelerde iiretim yaygin olarak
gerceklestirilmektedir. iklim kosullar1 bakimindan benzerlik gosteren
lilkemizde de bu tiir irlinler iretilerek ekonomik ac¢idan Onemli
sayilabilecek kazang saglanabilir. Nitekim iilkemizin tarimsal ve
hayvancilik yapisi dikkatte alindiginda siit kecisi yetistiriciligi ile keci
peyniri iiretiminin 6zellikle Akdeniz tilkelerinde oldugu gibi biiylik bir
potansiyele sahip oldugu bilinmektedir (11). Halkimizin hemen hemen
her 0giin sofrasinda yer alan peynirin iretimi ve tiiketimi, biitiin
diinyada oldugu gibi iilkemizde de giin gectikce artis gdstermektedir.
Bununla beraber ticari olarak iiretilen peynir ¢esidimizin sayica az ve
miktarinin da yetersiz oldugu bir gercektir (2). Ancak ydre ve bolgelere
0zgli ¢ok sayida geleneksel peynir yapilmakta ve o yorelerde
satilmaktadir. Son zamanlarda ise Izmir Teneke Tulumu gibi bazi
cesitler biiylik il piyasalarinda da yerini bulmaktadir. Bunlardan birisi
de Cimi peyniridir. Toroslarin 1500-2000 m yiikseklikteki, zengin
faunaya sahip yaylalarinda beslenen kegcilere ait siitler, aragtirmanin
konusunu olusturan Cimi peynirinin iiretiminde kullanilmaktadir.
Yoresel peynir gesitleri arasinda yer alan Cimi peyniri, daha g¢ok
Antalya’nin Akseki ve Serik yaylalarinda, Manavgat koylerinde
genellikle ¢ig kegi siitiinden iiretilen bir g¢esit tulum peyniri olarak
tanimlanmaktadir (15). S6z konusu yaylalarda geleneksel Cimi peyniri
tiretiminde oglak ya da kuzu sirdeninden elde edilen maya kullanilir.
Pihtilagmay1 takiben siiziilen ham peynir iyice ufalandiktan sonra (10
kg peynire 700 g tuz) tuzlanir. Geleneksel adi “tuluk” olarak bilinen
keci tulumlar i¢ine peynir hava almayacak sekilde doldurulduktan
sonra olgunlagtirilmak {izere, bu yaylalardaki dogal mahzen ya da
“obruk™ ad1 verilen ¢ogu zaman i¢i karlarla dolu magaralara yerlestirilir
ve buralarda 3-4 ay olgunlasmaya birakilir. Ekim ayindan itibaren
Antalya- Istanbul gibi turistik illerde satisa sunulur (15).

Bu c¢alismada; yoresel kegi peynirleri arasinda 6nemli bir yere
sahip olan Cimi peynirinin pilot isletme kosullarinda aslina uygun
iretilmesi ve Ozelliklerinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Arastirmada kullanilan kegci siitii, denemenin yapildigi Mayis
ile Eyliil aylar1 arasinda Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni
Boliimii isletmesinden temin edilmistir. Calismalar boyunca giinliik ve
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tam yaglh siit kullamlmis, peynir yapimi ise E.U.Z.F. Siit Teknolojisi
Boliimii pilot tesisinde gerceklestirilmistir.

Yontem

Cimi Peyniri Yapim

Arastirmamizda Cimi peyniri yore halki tarafindan anlatildig:
sekilde iretilmis (9); ancak saglik agisindan sakincalar goéz Oniinde
bulundurularak siit siiziildiikten sonra 68°C’de 20 dakika 1sitilmig ve 35
°C’ye sogutulmustur. Sirden mayasiyla 1-1,5 saatte pihtilasacak sekilde
maya ilave edilmis, olusan piht1 kirilmig, daha sonra amerikan bezinden
yapilmis torbalara konulmustur. Elde edilen pihti, suyunun siiziilmesi
icin baskiya alimmistir. Ug bucuk-dort saat sonunda teleme iyice
pargalanarak 10 kg telemeye 0,5-0,7 kg tuz olacak sekilde tuzlanmstir.
Daha o6nceden Cimi kdylinden temin edilen ke¢i tulumlarinin kilsiz
tarafina, tuzlanan teleme hava almayacak sekilde sikistirilarak
konulmustur. Islem sonunda agizlar1 sikica baglanmis ve pilot tesiste
bulunan soguk hava deposunda olgunlastirilmaya birakilmistir. Bu
siiregte % 90 nemin saglanabilmesi i¢in tulumlar 1slak talas icinde
tutulmus ve tistlerine 1slak ¢uval Ortiilmiistiir.

Analiz Yontemleri

Arastirmada peynir yapiminda kullanilan siit ve incelenen
peynir orneklerinde % kurumadde; gravimetrik yontemle, % tuz; Mohr
titrasyon yontemiyle, % yag; Gerber yontemiyle, % protein; Kjeldahl
yontemiyle, asitlik belirtilmesi; titrasyon yontemine gore Soxhelet-
Henkel (°SH) cinsinden, pH degeri; Beckmann SS Zeromatic 3 pH
metre ile tayin edilmistir (16). Peynir 6rneklerinde maya ve kiif sayisi;
Patato Dextrose Agar, proteolitik bakteri sayisi; Ca Kazeinat Agar,
lipolitik bakteri sayisi; Tributirin Agar, Staphylococcus tiirii bakteri
say1s1; Mannitol Salt Agar, koliform grubu bakteri say1s1 ise Violet Red
Bile Agar ve Brillant Laktoz Bile Broth besiyerleri kullanilarak
sayllmistir (5). Duyusal degerlendirmeler Metin (1977); Ucgiincii ve
Ergiilli (1983)’e gore yapilmistir. Deneme 3 kez tekrarlanmis,
aragtirma sonuclarinin istatistiksel degerlendirmesi ise SAS paket
programi kullanilarak gerceklestirilmistir (3).

Bulgular ve Tartisma

Siit teknolojisi boliimii pilot tesisinde yapimi gerceklestirilen
Cimi peynirlerinde belirlenen kimyasal 6zelliklere ait degerler Cizelge
1’de verilmistir. Peynir orneklerinde ortalama olarak % 61.23 oraninda
kurumadde (KM) saptanmis ve iiretimin birinci giiniinde bu deger %
57.17 iken, 90 giinliik olgunlagsma sonunda % 64.53’e ylikselmistir.
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Kurumaddedeki bu artis istatistiksel agidan Onemli bulunmustur
(P<0.001). Olgunlagsma boyunca belirlenen bu artig, depo nem oraninin
istenenden daha diisiik olmasindan ileri gelmistir.

Kilig ve ark. (1999), Cimi peynirleri iizerinde
gergeklestirdikleri calismada ortalama % KM’yi 57.73 olarak tespit
etmiglerdir. Peynirlerin kurumadde oranlarinin peynirin yapildigi
devrelere gore degistigini bildiren aragtirmacilar, en diisik % KM
degerini Haziran ayinda, en yiiksek degeri ise Eyliil ayinda yapilan
peynirlerde belirlemiglerdir. Yapilis sekli ve kimyasal 6zellikleri
bakimindan Cimi peyniriyle benzerlik gosteren Tulum Peynirine ait TS
3001°de nem miktarinin en ¢ok % 40, bir bagka degisle toplam
kurumadde miktarmin kiitlece en az % 60 olmas1 gerektigi
bildirilmistir.

Cimi peynirlerinde tespit edilen ortalama tuz orani 90 giinliik
olgunlasma sonu itibariyle % 5.72 olarak belirlenmistir. Yapilan
incelemede tuz oranmin beklenenin disinda, ilk giin % 5.94 iken 90.
giinde % 5.43 olarak tespit edilmistir. Kurumaddede tuz miktar ise
olgunlagsma periyodu sonunda ortalama % 9.38 bulunmustur. Kili¢ ve
ark. (1999) konu ile ilgili olarak yaptiklar1 c¢alismada, Cimi
peynirlerinde tespit ettikleri ortalama tuz oranmi % 3.51 olarak
bildirmislerdir. Standarda gore (TS 3001) kurumaddede en c¢ok % 6
(m/m) tuz igeren tulum peynirleri 1. smif, en ¢ok % 10 (m/m) tuz
icerenler ise II. sinif olarak kabul edilmektedir.

Cizelge 1. Cimi Peynirlerinin Kimyasal Ozellikleri (n=3)

Olgunlagma Siiresi (Giin)
Analizler 1 30 60 90 X +Sx
% Kurumadde 57171 60.06| 63.17| 64.53| 61.236| 2.85
% Tuz 5.94 5.81 5.73 5.43 5.728 0.18
% Kurumaddede Tuz 10.39 9.67 9.07 8.41 9.38 0.73
% Yag 24.83| 26.83| 28.50| 29.00| 27.292 1.63
% Kurumaddede Yag 4343 44.67| 4511 | 4493| 44540 0.65
% Protein 22.91 24341 2591| 26.09| 24.816 1.29
°SH 46.88| 56.53| 60.60| 83.06| 61.773| 13.26
PH 5.10 5.01 5.03 4.83 4996| 0.09

Peynirlerde olgunlasma boyunca % yag degerinin artig
gosterdigi saptanmistir. Kurumaddedeki artisa uygun olarak yag orani
da % 29.00’a yiikselmis ve ortalama olarak peynirlerde % 27.29
oraninda yag tespit edilmistir. Kili¢ ve ark. (1999), konu ile ilgili olarak
yaptiklar1 ¢aligmalarinda yag degerlerinde (ortalama % 30.01) benzer
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sonuclar elde ederken, Eralp ve Kaptan (1970) oldukea diisiik degerler
(ortalama % 10) bulmuslardir. Arastirmada 90 giinliikk olgunlagma
sonunda elde edilen ortalama kurumaddede yag degeri ise % 44.54
olarak hesaplanmistir. Cimi peyniri gibi yoresel yontemler ile {iretilen
peynirlerimize ait bir standart bulunmamasina ragmen; TS 3001 Tulum
Peyniri standardinda tam yagli ve yarim yagli tulum peynirlerinin
kurumaddede sirasiyla en az % 45 ve % 30 (m/m) yag icermesi
gerektigi bildirilmigtir.

Calismamizda, iiretilen Cimi peynirinde belirlenen ortalama
% protein degeri 26.81°dir. Cizelge 1’de de gorildigi gibi,
arastirmamizda elde edilen protein degerleri oldukca yiliksek bulunmus
ve yapilan istatistiksel degerlendirmede, depolama siirecinde
peynirlerdeki protein oraninda belirlenen degisimin 6nemli olmadig:
gorlilmiistiir (P<0.001). Arastirmada bulunan protein degerlerinin Kilig
ve ark. (1999)’nin bulgulariyla (ortalama % 22.27) uyum gosterdigi
belirlenmistir. Giiven (1993), ke¢i tulum peynirlerindeki ortalama
protein degerini % 22.77, Kilig ve Gong (1990) ise Izmir Tulum
Peynirinde % 24.80 olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Cimi peynirlerinin 90 giinliik olgunlasma periyodunda
ortalama titrasyon asitligi 61.77 °SH, pH degeri ise 4.99 bulunmus ve
olgunlasma boyunca °SH; 46.88-83.06, pH ise 5.10-4.83 degerleri
arasinda degismistir. Calismamizda olgunlagsma siiresine bagli olarak
her iki parametredeki degisim, istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.
Kilig ve ark. (1999) ise 4 aylik bir olgunlasma periyodunda ¢imi
peyniri 6rneklerine ait ortalama pH degerini (5.10) daha yiiksek tespit
etmiglerdir. Pilot tesis kosularinda iiretilen Cimi peyniri 6rneklerinde
sayilan mikroorganizma gruplar1 Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Cimi Peynirlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri adet/g (n=3)

Olgunlasma Siiresi (Giin)
1 30 60 90 X +Sx

Maya Kiif 4.7x10° | 4.3x10° | 7.2x107 [ 4.0x10” | 2.5x10° | 1.9x10°
Proteolitik Bakteri | 7.7x10* | 9.4x10° [ 2.3x10° | 4.1x10” | 2.2x10* | 3.1x10"
Lipolitik Bakteri | 5.5x10° | 3.8x10° [ 9.2x10° [ 2.7x10” | 4.6x10° | 3.2x10°
Staphylococcus | 8.1x10’ 0 0 02.0x10% | 3.5x10°
Koliform 7.1x10° [ 3.6x10° | 6.1x10 0]2.8x10° [ 2.8x10°

Cimi peyniri Orneklerinde sayilan ortalama maya-kiif degeri
2.5x10° adet/g olarak tespit edilmistir. Olgunlasmanin ilk giiniinde bu
say1 4.7x10° adet/g iken 90.giinde 4.0x10” adet/g olarak saptanmis ve
maya-kiif sayisinin olgunlasma siiresinde azalan bir seyir takip ettigi
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belirlenmistir. Arastirmamizda s6z konusu bu azalma istatistiksel
acidan onemli bulunmustur (P<0.001). Kili¢ ve ark. (1997) tarafindan
Cimi peynirleri lizerinde yapilan bir ¢alismada, maya-kiif sayilarinin
bizim sonug¢larimizla paralellik gostermedigi, aksine depolama
siiresince gittikge artan degerlere ulastig1 belirlenmistir. Arastirmacilar
calismalarinda maya-kif sayilarinin ortalama degerini 4.2x10° adet/g
olarak tespit ettiklerini bildirmislerdir. TS 3001°de ise maya ve kiif
sayisina ait en st siur deger 10° adet/g olarak belirtilmistir.
Arastirmamizda maya-kiif degerlerinin depolamanin birinci gilinlinde
diisiik olmas1 ve depolama siiresince azalmasi, kullanilan keg¢i siitiiniin
pastorize edilmis olmasina ve peynir yapim asamasinda miimkiin
oldugunca temizlik ve hijyen kurallarina uyulmasina baglanmstir.
Ayrica peynirde bulunan maya tiirlerinin de etkisi oldugu diisiiniiliir.
Nitekim Pereira-Dias ve ark. (2000) koyun peynirlerinden izole ettikleri
bazi Candida tiirlerinin pihtida belirlendigini, 60 giinliik olgunlasma
devresinde bulunmadigini, bazi tiirlerin 45. giine kadar arttigini1 60.
giinde ise yar1 yartya azaldigimi tespit etmislerdir. Bunun yani sira
mayalarmn  su  aktivitesine  olan  duyarhiliklart da  diger
mikroorganizmalara kiyasla olduk¢a degiskendir.

Olgunlagma siiresince Cimi peynirlerinde tespit edilen
proteolitik bakteri sayis1 ortalama 2.2x10* adet/g, lipolitik bakteri say1s
ise 4.6x10° adet/g olarak saptanmus ve Ozellikle proteolitik bakteri
grubuna ait sayisal degerlerin depolama siiresince gittikce azalan bir
seyir takip ettigi belirlenmistir. Calismada siitlerin giinliikk olarak ve
pastorize edildikten sonra peynire islenmis olmasi ¢ogu psikrotrof
ozellik gosteren s6z konusu bakteri sayilariin diisiik belirlenmesini
saglamistir. Kilig ve ark. (1997), Cimi peynirlerinde gerek proteolitik
gerekse lipolitik bakteri sayilarin ortalama 1.0x107 adet/g olarak tespit
ederken, Giiven (1993), keci tulum peynirlerindeki proteolitik bakteri
sayisini 1.85x10° adet/g ve lipolitik bakteri sayisin1 da 1.55x10° adet/g
olarak bildirmistir. Calisma siiresince s6z konusu bakteri gruplarina ait
degerlerin diger arastirma bulgularina kiyasla nispeten daha diigiik
oldugu goriilmiistiir.

Cimi Peyniri 6rneklerinde Staphylococcus tiirleri ise, ilk giin
8.1x10% adet/g olarak sayilmus, diger analiz devrelerinde ise tespit
edilememistir.

Koliform grubu bakteriler olgunlagsmanin ilk giinlerinde,
orneklerde, 7.1x10° adet/g iken 60. giinde 6.1x10° adet/g’a diismiis,
90.giinde ise izole edilememistir. 90 giinliik ortalama deger ise 2.8x10°
adet/g olarak hesaplanmistir. Calisma boyunca elde edilen degerler
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Akyiiz (1981)’lin Savak peynirlerinde tespit ettigi ortalama degerden
(1.8x10° adet/g) ve Van otlu peynir 6rneklerinde belirledigi degerlerden
(3.73x10* adet/g ile 7.43x10" adet/g) daha diisiik bulunmustur. Giiven
(1993) de koliform grubu bakterileri kegi tulum peyniri 6rneklerinde,
baslangigta 3.19x10° adet/g, olgunlasma sonunda 9x10° adet/g olarak
saymuigtir.

Bu sonuclarla arastirma bulgular1  karsilastirildiginda
bulgularimizin daha diisiik oldugu ve pilot tesis kosullarinda yapilan
iretim ile isletmelere goére daha saglikli ¢alisma yapilabilecegi
anlagilmistir. Ancak arastirmamizda temizlik ve hijyen kosullarina daha
fazla 6zen gosterilmesi gerektigi de belirlenmistir. TS 3001°de ise
koliform grubu bakterilere ait en iist smir deger 10° adet/g olarak
bildirilmis, Staphylococcus aureus’un bulunmamasi  gerektigi
belirtilmistir.

Yapilan duyusal degerlendirme sonucu  peynirlerin
olgunlagsmanin baslangicindan itibaren ilk ay beyaz renkte, nispeten
parlak goriiniiste oldugu, olgunlasma sonuna dogru rengin kreme
dondiigiic. ve yapmin da bigakla kesildiginde diizgiin oldugu
gbzlenmistir. Ayrica ufalanma ve pargcalanma olayinin gittikce azaldigi
da tespit edilmistir. Bu anlamda 1.ve 30. giinlerde yapilan testlerde
peynirlerin daha az begenildigi goriilmiis ve nispeten keskin bir tat ile
koku algilanmigtir. Baglangigta belirgin olarak hissedilen kegi siitii
lezzeti 90. giinde daha az hissedilmis ve peynirlerde hosa giden bir
aroma olugmustur. Peynirin  olgunlagsma siiresinde  yaglarin
parcalanmasiyla a¢iga c¢ikan kaprik ve kaproik asitlerin peynir
aromasindaki etkinliginin ise tatta ve kokuda daha az algilandig:
sonucuna varilmis ve bu nedenle de peynirler panelistler tarafindan
begenilmistir. Kilig ve ark. (1997) da ¢ig siitten yapilan ¢imi
peynirlerinde olgunlagsmanin ilk gilinlerinde algilanan olumsuz tadin ve
kokunun 4.ay sonunda yerini hosa giden ve hafif keskin olan bir tat ve
kokuya biraktigin1 bildirmislerdir.Sonu¢ olarak Cimi peynirinin
yapiminda siitiin pastorize edilmesiyle hem teknolojik hem de saglik
acisindan giivenilir iirlin elde edilmistir. Ancak uygun bir kiiltiir
kombinasyonu kullanilarak olgunlagsmanin seyri farkli agilardan
incelenebilir. Bilhassa peynirdeki % tuz oraninin diisiiriilmesi gerektigi
kimyasal analizle ortaya konmustur.

Ozet
Bilesimi acisindan beslenmemizde son derece yararlt oldugu bilinen kegi
stitiinden, Akdeniz Bolgesi’nin geleneksel iiriinii olan Cimi peynirinin iiretimi, pilot
tesis kosullarinda gergeklestirilmistir. Deneme peynirlerinde 90 giinliik olgunlagsma
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stiresinde ortalama % kurumadde 61.23, % tuz 5.72, % kurumadde tuz 9.38, % yag
27.29, % kurumaddede yag 44.54, % protein 24.81, °SH 61.77, pH 4.99 bulunmustur.
Uretim sirasinda hijyenik kurallara dikkat edildiginden, 90 giinliik olgunlagma siiresi
sonunda patojen bakteriler belirlenememis, bozucu mikroorganizma sayis1 10* adet/g
diizeyinde tespit edilmistir.
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