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KOPANISTI PEYNIRI

Seda MUSULLUGIL - Nurcan KOCA - Mustafa UCUNCU

Yunanca "ezilmig, dévilmis" anlamina gelen Kopanisti, gercekte Yunanistan kékenli bir peynir ¢esididir. Uzun
yillar izmir'in Cesme ve Karaburun yéresinde de Uretilmis ve hatta Yunan adalarina ihrag edilmistir. Ancak,
gUinimuizde sadece bu yorede kiiglk miktarlarda yapiimakta; genellikle aile iginde tiketiimektedir.
Yunanistan'da halen dretimi devam etmekte olan Kopanisti peynirinin Gretim agsamalari, Ege Bolgesi'ndeki
Uretim agsamalanndan farklilk géstermektedir. Kopanisti peyniri, Ulkemizde kegi sttiinden yapilan sepet
peynirinin peynir suyundan elde edilen lorun, yagurulmasi ve fermente edilmesiyle ( eksitiimesiyle) yapilir. Oysa,
Ozellikle Yunan adalannda; ¢ig koyun, kegi veya inek sittinden ya da bu tur sitlerin karigimlarindan Uretilir. Gig
sitin dogal mikroflorasinin etkinligi sonucu olusan asit ve site katilan bir miktar peynir mayasiyla birlikte sit
pihtilagtinlir. Olusan bu pihti yogrulup sekillendikten sonra olguntagmaya birakilir. Son zamanlarda pastérize
sitten de Kopanisti peyniri Uretilmektedir. Pastérize sitten peynir Uretiminde, daha énce Uretilmis Kopanisti
peynirinden pihtiya ilave edilmektedir. Kopanisti peyniri, maya ve kitlerin etkisiyle mavi damarli peyniriere
benzeyen keskin bir lezzete sahiptir. Bu peynir ¢esidinin bilesimi, dretim i¢in kullanilan ydntemlerin farkl olmasi
ve farkl gesitlerdeki sit karisirolannin kullaniimasi nedeniyle oldukga degisiklik gdsterir.

Beyaz ve Kasar peyniri basta olmak Uzere, llkemizde 50'den fazla peynir ¢esidinin Uretildidi bilinmektedir.
Bunlarin birgogdu belirli bdlgelerde evlerde ya da aile isletmelerinde Uretilmektedir. Son yillarda, biylk yerlesim
merkezlerine gdcler, geleneksel peynir gesitlerinin taninmasina ve dolayisiyla bunlarin endistriye kazandiolmasi
icin calismalann artmasina neden olmustur.

Peynir Uretiminde yaygin olarak inek sttt kullanilmakla birlikte, inek sitline degisik oranlarda kegi ve koyun
sUtd katilarak ya da sadece bu tir sitler kullanilarak da peynir Uretilmektedir.

Peynir mayasi ile inek ve koyun stlerine oranla daha ¢abuk ve kolay pihtilagan kegi sttt ve drinlerine verilen
dnem her gegen giin artmaktadir. Ozellikle son yillarda, Avrupa (ilkelerinde koyun ve kegi peynirieri en gdzde
peynirler icinde yer almakta ve daha yUksek fiyatlarla satiimaktadir. TUrkiye'de de keci sitinden Balikesir ve
Karaburun Sepet peyniri, Génen Yoruk peyniri, Malatya salarnura kegi peyniri, Ezine kegi peyniri, Isparta
Suit¢uler Gayir peyniri, Hatay Yayladag keci peyniri, Isparta EJridir keci peyniri, Konya Teneke Salarnura kegi
peyniri (Gepni) ve Denizli keci peyniri gibi birgok ydresel peynir Uretilmektedir. Kegi st lorundan yapilan
yoresel peynirlerimizden birisi de Kopanisti peyniridir.

Kopanisti peyniri gergekte Yunanistan kdkenli bir peynir gesididir. Uzun yillar izmir'in Gesme ve Karaburun
yOresinde de Uretilmis ve hatta Yunan adalanna ihra¢ edilmistir. Ancak glinimizde Uretimi azalmigtir. Sadece
Karaburun ve Cesme ydresinde ki¢uk miktarlarda yapilmakta; genellikle aile icinde tUketilmekte, pek azi satisa
sunulmaktadir. Oldukga tuzlu keskin bir tada, Fransizlarin tnli Roquefort peynirini animsatan aromaya ve
sUrdlebilir yumusak bir yapiya sahiptir.

Kopanisti Peynirinin Yapim Teknigi:

Kopanisti peyniri, Ulkemizde lordan yapiimaktadir. Oysa, 6zellikle Yunan adalannda, koyun, kegi veya inek
sUtlinden ya da bu tlr sitlerin karisimindan Uretilmektedir. Ayrica, Yunanistan'da Kopanisti peyniri tretiminde
kif gelisimi istenmektedir. Ulkemizde ise, s6z konusu peynirde ylizey kiitleninesi gérilmemesine karsin,
mikrobiyal florada kufler Snemli yer tutmaktadir.

Kopanisli Peyniri'nin Tiirkiye'de Uretim Teknigi:

Kopanisti peyniri; TUrkiye'de dar bir bdlgede Uretiimekle birlikte, ilgelere gére Uretim teknigi kii¢ik farkliklar
gostermektedir. Bu peynir, kegi sitlnden sepet peyniri Uretiminde agiga gikan peynir suyundan elde edilen
lordan yapilmaktadir. Uretiminin temel 6zelligi ise, lorun toprak kaplara aktariimasi ve bu kaplarda arzulanan
duyusal dzellikler elde edilineeye kadar yogrulmasidir.

Kopanisti peyniri Uretiminde, dncelikle kegi sttl kullanilarak sepet peyniri elde edilir ve artakalan peynir suyu
ayri bir kazanda 80-85°C'ye isitilir. Bu arada %10-20 oraninda taze kegi sttl katilip 1sitma islemi strdUraldr.
Daha sonra isitinaya son verilir ve kazandaki karigini sogumaya birakilir. Isitilan peynir suyunun sogutulmasina
tamamen lor olusuncaya kadar devam edilir. Bu slre yaklasik 45 dakikadir. Bir sire sonra ylizeyde toplanmaya
baslayan pihti, kepgelerle alinarak tllbentlere ya da 6rgi sepetlere aktarilir. Birkag giin stizliimeye birakilir. Elde
edilen lor, "dahar" ya da "taar" denilen ici sirli ve iyice temizlenmis toprak ¢dmleklere alinarak iyice yogurulur.
Metal kap kullanilmaz. Yogdurma islemi 15-30 gin boyunca her giin birkag kez yinelenir. Ancak hava sicaklig
disuk ise iki yogurma islemi arasindaki sire daha uzun, hava sicaklidi yiksek ise iki yogurma islemi arasindaki
slire daha kisa olabilir. Bu arada yeni yapilan lor varsa; o da kaba eklenir, birlikte yogrulur. Yogurma isleminin
son evrelerinde peynirin Ust ylizeyi parlak kaygan bir gorinim kazanir, yer yer catlaklar olusur ve agir bir koku
salmaya baglar. iste bu asamada peynire tuz katilir ve yeniden yogrulur. Tuzlama iglemi genel olarak ti¢
asamada gergeklestirilir. Peyniriere ilk tuzlamada bir miktar tuz katilarak iyice yogrulur ve g giin siireyle
bekletilir. Ugtinch gun ikinci tuzlama ve bundan 7-10 giin sonra ise U¢Uncu tuzlama yapilir. Katilan tuz miktari


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kopanisti-peyniri-vt91990

kurumaddede en az %5'tir. Bu arada peynire ¢érekotu gibi ¢esitli maddeler de katilabilir. Tuzlama islemi sona
erince tuketilebilecek hale gelen Kopanisti peyniri yogurma isleminin yapildigi kaplarda muhafaza edilir.
Dahadar kapaksiz oldugu icin Ustleri bir bez ile 6rtllur ve hava ile temasini dnlemek amaciyla peynirin Gstiine bir
miktar zeytinyadi ilave edilir ve 10°C'den diislk sicakliklarda saktanir.

Kopanisli Peyniri'nin Yunanistan'da Uretim Teknigi:

Ozellikle Yunanistan'in Ege Denizi'ndeki adalannda yapilan Kopanisti peyniri; koyun, keci veya inek siitinden
ya da bu tur sutlerin karigimlarindan Uretilir. Daha ¢ok ¢ig koyun sutl veya kegi sutl kullanilir. Bu peynirin
karakteristik 6zellikleri yumusak ve pulrlzsiz bir yapida olmasi, zengin lezzeti ve keskin tadidir.

Sitler sagirndan hemen sonra peynire iglenir. Gig sitiin dogal mikroflorasinin etkinligi sonucu olusan asit ve
site katilan bir miktar peynir mayasiyla birlikte stt pihtilagtinlir. Elde dilen stt kesigi iyice yogrulur, elle portakal
iriliginde toplar halinde bigimlendirilir. Cig sit yerine pastorize sit kullanildiginda ise st 30°C sicakliga kadar
sogutulduktan sonra starter kiltir (%2 Lactococcus lactis ve %0.5 Lactobacillus casei) ilave edilir. Siitiin asitligi
%2-3'e yukselince 0.3g/100 kg sut oraninda peynir mayasi katilarak pihti olusumu saglanir. Pihti 1 cm
kalinhgindaki dilimler halinde kesilerek kaliplara aktarilir ve 16 saat boyunca artan agirliklarda baski
uygulanarak peynir suyu uzaklastirilir. Ertesi sabah, %4'l0k tuz ve %1 iyi kalitede olgun Kopanisri peyniri eklenir.
Cig sit veya pastorize sitten Uretilen peynirler icin bundan sonraki asama olgunlasma asamasidir. Olgunlasma
surecinde toplarin ylzeyinde basta kif ve mayalar olmak Gzere bircok mikroorganizma gelisir. Bu mikrofloranin
tim peynir kitlesine dagiimini saglamak icin, biraz tuz serpildikten sonra iyice yogrulur. Bu islem birgok kez
yinelenir. Serin ve nemli kosullarda olgunlasma islemi sirdirilir. Birkag ay iginde olgunlasan, keskin bir tat ve
ko ku kazanan peyniri er tiketime hazirdir.

Kopanisti Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri:

Kopanisti peyniri Gzerine yaplimis arastirmalar kisith sayidadir. Hatta, TUrkiye' de lordan Uretilmis olanlar tzerine
yapllan arastirmalar yok denecek kadar azdir. Hem Yunanistan'da hem de TUrkiye' de Uretilen ve market ve
pazarlarda satilan Kopanisti peynirierinin kimyasal 6zelliklerinin dnemli seviyelerde degiskenlik gosterdigi
gOrulmagtar.

Yunanistan'da yapilan bir arastirmada; Kopanisti peynirierinin nem igeriginin% 44.6-69.4, yag oraninin %I3-30,
protein oraninin %14.2-27 ve tuz oraninin %I-4.7 araliginda degistigi belirtiimistir. Tarkiye'de ise Ergulll ve ark.
tarafindan Karaburun ¢evresinde Uretilen 7 adet Kopanisti peynir 6rneginin kimyasal 6zellikleri incelenmistir.
S6z konusu 6rneklerin nem igerigi %46.20-65.75, protein orani %11.80-22.65, yag orani ise %12.5-16.5
aralijinda oldudu saptanmistir. Ancak, bu peynirierin tuz oranlari oldukca yiksek bulunmus ve tuz oranlarinin %
4.61 ile %7.96 araliginda oldugu belirlenmigtir. Ayrica, peynir érneklerinin pH degerlerinin 5.02-5.40, titrasyon
asitligi degerlerinin laktik asit cinsinden %2.17 ile %3.22, suda ¢6zinur azot deg@erlerinin %0.22 ile %0.52
arasinda degistigi tespit edilmistir.

Kopanisti peynirinde 46 guin siren olgunlasma slresince serbest amino asit ve serbest yag asiti miktarlarinin
olgunlagsma ilerledik¢e dnemli seviyelerde arttig belirlenmistir. Kaminadaris ve ark. Kopanisti peynirinin
olgunlagmasi Uzerine yapilan ¢calismada, karakteristik lezzetin olgunlagsmanin 1 6.gtntinde olustugu ve 32. giinde
ise en iyi peynir kalitesine ulagildidi belirtilmistir.

Kopanisti peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri Gzerine yapilan arastirmada; 6zelikle olgunlasmanin erken
déneminde peynir 6rneklerinde etkin olan mikrofloranin Lactobacillus ve Lactococcus turleri ile ylzeyde yluksek
sayida bulunan kif ve mayalardan olustugu belirlenmigstir. En baskin maya tdrlerinin Trichosporon cutaneum (T.
Beigli) ve Kluyveromyces lactis (KI. Marxianus spp. lactis) oldugu saptanmistir. S6z konusu bu mikroflora,
olgunlagsma evresinde sik sik uygulanan yogurma iglemiyle tim peynir kitlesine karistigi icin peynirin genelinde
etkin bir olgunlagsma gerceklesmekte ve bu baglamda keskin bir lezzet ve aroma olugsmaktadir.

Bu calismada, olgunlagsmanin baslangicinda ylzeyde disuk sayilarda koliform bakteri tespit edilmesine karsin,
olgun peynirierde bu bakterilere rastlanmadidi belirtilmistir.

Tzananetakis ve ark. tarafindan yapilan ¢alismada ise, baskin olan laktobasil tirlerinin Lactobacillus planlarum
ve Lactobacillus casei subsp. casei oldugu bildirilmistir. Ayrica, Pichia membranefasciens baskin maya tiru
olarak belirtilirken, kifleri de Penicillium commune'nin karakterize ettidi belirtiimistir. Kaminarides ve ark.
geleneksel olarak Uretilen Kopanisti peynirierinden izole edilen maya ve kitlerin kilttr olarak kullanildigi diger
bir calismada, Penicillium tlrlerinin mayalada birlikte kullaniminin peynir érneklerinde proteolitik aktiviteyi
artirdi§i, ancak duyusal dzellikler, nem ve serbest yag asitleri dlizeyi Gzerine 6nemli bir etkisi olmadigi
belirtilmistir.

Ergulll ve ark. tarafindan yapilan ¢alismada, Karaburun ¢evresinden saglanan 7 adet Kopanisti peynirinin
ortalama toplam mikroorganizma sayisi 3.2xI05 kob/g olarak saptanmigtir.

Yunanistan'da yapilanlarin aksine bu ¢alismada sadece bir 6rnekte kiif ve maya tespit edilebilmistir. Koliform
bakterilere ise rastlanmamigtir. Arastirilan peynirierde keskin tat ve aromanin ortaya ¢ikmasini saglayan
proteolitik ve lipolitik bakterilerin ortalama sayilarinin sirasiyla 2.7 xi04kob/g ve 2.5 xlI04 kob/g oldugdu tespit
edilmistir. Bu durumun peynirin ylksek oranda tuz icermesinden ve asitlik olusturan bakterilerden kaynaklandigi
burgulanmistir. Ergallt ve ark. tarafindan elde edilen sonuglann aksine, Karabiyikli tarafindan yapilan ¢alismada
oldukga yiiksek kif ve maya sayilari saptanmigtir. Ancak, koliform, Echerichia co/i, Salmonella ve Listeria
monocytogenes saptanmamistir. Uretim kosullannin bu tlr mikroorganizmalarin bulasmasina meydan verecek
sekilde olmasina karsin, hakim floranin kif ve mayalar ile laktik asit bakterilerinden olusmasinin ve peynirin
pH'sinin diisik olmasinin bu tiir mikroorganizmalarin gelismesini baskiladigi distnilmistir. Nitekim, Cesme
ybresinden saglanan 6rnegin 28 gin olgunlastinimasi sdresince laktik asit bakteri sayisi 1.35x108 kob/g ile
5.20x109 kob/g arasinda degismistir. Maya ve kfsayilan ise sirasiyla 1.40x108-4.45x109 kob/g ve
1.07x106-1.78x107 kob/g olarak tespit edilmigtir. Fenotipik 6zellikleri temelinde yapilan tir dueyindeki
tanimlamalarda, laktik asit bakterilerinin Lactobacullus brevis, L.buchneri, L.casei, L.collinoides, L.sanfrancisco,
L.sharpeae, L.suebicus, L. vaginalis, L. viridescens ve Lactococcus lactis subsp. cremoris turlerine ait oldugu
tespit edilmistir. Maya izolatlannin, Kluyveromyces lactis ve Debaryomyces hansei tlrlerine, kif izolatlannin ise
Aspergillus ve Geotrichum turlerine ait oldugu saptanmugtir.
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