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HATAY EZME PEYNIRININ BAZI KALITE OZELLIKLERI

Oya Derkay KARACA - ibrahim Bagar SAYDAM

Yaprak peyniri veya Baski peyniri olarak da bilenen Ezme peyniri, Hatay ili ve ¢evre ilgelerde inek sitliinden
uretilen geleneksel bir peynir ¢esididir. 0.5-1 cm kalinliginda dikdértgen veya dairesel ince dilim seklinde olan
Ezme peyniri, beyaz renktedir.

Bolgede taze olarak kahvaltida tiketilebilen Ezme peyniri, gogunlukta kavanozlar i¢inde tuzlanarak kisa sdrel
olgunlastiriimaktadir. Hatay Ezme peyniri telemesi baskidan sonra haglanan, agirlikla ezme islemi uygulanarak
sekillendirilen, beyaz renkte, genelde gdzeneksiz, kesilince ufalanmayan, elastik ve homojen yapida bir peynir
cesididir. Bu peynirin karakteristik 6zelligi fermantasyona tabi tutulan telernenin sicak su igerisinde yogdrulduktan
sonra agirlik altinda birakilarak baskilanmasi ve sekil verilmesiyle olusmaktadir.

Ezme peyniri Uretiminde, taze peynir eldesi Kinefe peyniri Gretim yéntemindeki gibi yapilimaktadir. Sagimi
takiben siizllen sutler yazin sagim sicakhginda, kisin 35 oc' ye isitilarak ticari rennin ile 1.5-2 saatte pihtilasma
tamamlanacak sekilde mayalanmaktadir.

Olusan pihti kepge yardimiyla pargalanarak 1 O dk sonra tahta yada krom kasalar i¢indeki tilbentlere
alinmaktadir. Burada tilbendin 4 ucu gevsek sekilde biraraya getirilip digimlenerek kasa gikartiimaktadir.
Kendi halinde yarim saat peyniralti suyunun stizilmesi saglandiktan sonra ¢okelek kivamina gelince tilbent
tamimiyle sikigtirimaktadir. Yarim saat sonra tilbentten ¢ikarilan peynirler 4 ila 6 blyUk parcaya kesilerek yazin
oda sicakliginda yaklasik 6 saat, kisin 12 saat veya +4 °C' deki buzdolabinda 24 saat fermantasyona
birakilmaktadir. Fermantasyon sonu sicak suyla yapilan sinme denemesiyle de tespit edilmektedir. Elde edilen
bu sekildeki ham peynir "Klinefe peyniri" olarak da dederlendiriimektedir. Fermantasyonu tamamlanan peynirler
bakir kazanlarda isitilan kaynamig suyla 5-6 dakika haglanmaktadir. Yogrulma isleminden sonra peynir telemesi
dizgun blydk mermer agirliklar altina konularak belli bir kalinhga gelinceye kadar suyunun stizilmesi amaciyla
birakilmaktadir. Baski isleminden sonra peynirierin yumurta ayarindaki salamurada kalma sireleri genelde
degismektedir. Elde edilen taze Ezme peynirieri acikta, ambalajsiz olarak satiimaktadir. Genelde fazla
miktarlarda alimi yapildiginda uzun sireli dayaniminin saglanmasi igin evlerde salamuraya konularak
dayandiriimaktadir. Evlerde Uretiminde ise yogrulan peynir kitlesi daha kiguk tutularak, baskilama, ezerek
sekillendirme islemleri elle yapiimaktadir. Bu islem sirasinda zaman zaman ¢érek otu da ele alinarak bu sekilde
peynirler ezilmekte, ¢orek otlu Ezme peynirieri salarnura igine cam kavanozlara yerlestiriimektedir.

Bu arastirmanin materyalini, gcevre kdylerden getirilerek Hatay Uzun Carsi'da satisa sunulan ve Hatay peynir
ureticilerinin satisa sundugu taze Ezme peynirierinden Kasim ve Aralik aylarinda satin alinan 30 adet 6rnek
olusturmustur. Ornekler temin edildikten sonra dondurulmus ve bu sekilde ¢.0. Zir. Fak. Gida Mihendisligi
BoIUmU Sut Teknolojisi Laboratuvari'na getirilmis ve analizler suresince 4 °C'de muhafaza edilmigtir.

Peynirierin pH degerleri inolab WTW dijital pH metre ile, titrasyon asitligi alkali titrasyon ydntemine gére, toplam
kurumadde oranlari gravimetrik ydntemle, yad oranlar gerher yéntemine gore belirlenmistir. Protein oranlar
Mikro Kjeldahl ydntemi ile saptanan toplam azot miktarinin 6.38 faktéru ile ¢arpilarak hesaplanmasi yoluyla, tuz
tayini Mohr Titrasyon yéntemine gére, kurumaddede yag, protein ve tuz oranlari ilgili degerlerden hesaplanarak
belirlenmistir.

Suda ¢dzundr azot, Kuchroo ve Fox'de belirtilen yénteme gére ekstraksiyonu saglanarak Mikro Kjeldahl metodu
ile saptanmistir. Kazein azotu, toplam azotlu madde oranindan suda ¢dzinen azotlu madde oraninin ¢ikariimasi
ile bulunmustur. Olgunlagsma derecesi, toplam ve suda ¢éziinen azot miktarindan formal yardimiyla
hesaplanmigtir.

Hatay Ezme peynirierinin fiziksel ve kimyasal dzelliklerine ait degerler verilmistir. Ezme peynirierinin titrasyon
asitligi degerleri %0.491 ile %1.644 la, pH degerleri 5.21 ile 7.57 de@erleri arasinda degismis, sirasiyla ortalama
titrasyon asitligi degderi %0.653 la ve pH degeri 6.25 olarak belirlenmistir. Peynirierin titrasyon asitligi
derecelerindeki bu farklilikta fermantasyona son verme zamaninin standartlasmamasi, haglama islemi ile
mikroorganizma yUklerinde meydana gelen azalmanin ayni olmayigi, baskida kalma ve satisa kadar gecen
sirenin her peynirde farkli olugu belirleyici olmaktadir.

Ezme peynirierinin kurumadde oranlarn %42.97 ile %53.38 arasinda degismis, ortalama %49.23 olarak
belirlenmistir. Aragtirmaya alinan peynirierin kurumadde oranlarinin birbirinden farkl bulunmasi, yéredeki
hammadde st ve Ezme peyniri Gretim ydnteminin standart olmayisina, peynirierin haglama, salarnura ve
baskida tutma surelerinin farkl olusuna baglanabilir. Peynirierin yad ve kurumadde de yag oranlari sirasiyla
%18.00-28.00, %38.43-54.97 arasinda degismis, ortalama %23.00; %46.67 olarak belirlenmigtir. Yag oraninin
hammaddesi olan Kiinefe peynirinden (ortalama yag ve kurumaddede yag orani %24. 12 ve 5 1.88) daha diisuk
olmasi, telernesinin yiksek sicaklikta isil isleme tabi tutulmasi sonucu yagd kaybinin yiiksek olmasindan
kaynaklanmaktadir. Ezme peynirierinin tuz miktarlar %1.55 ile % 7.71 arasinda degismis, ortalama %3.96
olarak belirlenmisgtir.

Kurumaddede tuz oranlari ise en diislk %3.10, en ylksek %14.96, ortalama %8.04 olarak bulunmus, peyniriere
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uygulanan tuzlama suresi ve miktarinin bu farklilikta etken oldugu disinutlmektedir. Peynirierin protein ve
kurumaddede protein oranlari sirasiyla %16.2 123.76, %34.92-46.97 arasinda degismis, ortalama %19.48 ve
39.60 olarak belirlenmistir. Ezme peynirierinin kil oranlari %4.04 ile %8.43 arasinda degismis, ortalama deger
%5.58 olarak elde edilmistir.

Ceylan ve ark.in Sikma peynirierinde belirledikleri ortalama kurumadde %53.00, yag ve kurumaddede yag
%23.28 ve 43.87, protein 20.25, tuz %3.25 degerleri ile Ezme peynirinin dederleri benzerlik gdstermektedir.
Ayrica Ezme peynirlerinde, telemeye haglama islemi uygulanan bir diger peynir ¢esidi olan Parmak peynirinde
belirlenen ortalama kurumadde %46.03 ve kil %6.84 dederlerine benzer, tuz %6.30 ve yag %18.25
degerlerinden yUksek degerler saptanmigtir.

incelenen Ezme peynirierinin toplam azot degerleri %2.541-3.724 arasinda olup, ortalama %3.053 olarak
bulunmustur. SGnme peynirierinin suda ¢ézlnen azot icerikleri en diisiik %0.130 en yiksek %0.478; ortalama
%0.269 olarak saptanmistir. Kazein azotu degerleri %2.314-3.555 arasinda olup ortalama %2.784 olarak
saptanmistir. Suda ¢dzlinen protein miktarinin toplam protein miktarina orani, o peynirin olgunluk derecesinin
Olclsudur. Tam olgun peynirierde bu oran %33-66, az olgun peynirierde ise %33' ten daha dlsik olmaktadir.
Ezme peynirierinin olgunlagsma derecesi en dusik %4.45, en yiksek %15.71 ve ortalama %8.85 olarak
saptanmistir. Yoérede genelde taze olarak tiketilen Ezme peynirinin az olgun peynirler sinifina girdigi
gOrulmektedir.

Farkll hammaddeler kullanilarak, farkli Gretim teknikleriyle, 1sil islem gérmemis sutlerden Uretilen Hatay Ezme
peynirierinin farkli fiziksel ve kimyasal 6zelliklere sahip oldudu ve standart kalitenin yérede elde edilemedigi
belirlenmistir. TUketiminin yayginlagsmasi nedeniyle Ezme peyniri Gretim teknolojisinin ydrede standardize
edilmesi gerekKliligi ortaya ¢ikmaktadir.
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