B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

YOZGAT GANAK PEYNIRI URETIM TEKNOLOJISI VE
OZELLIKLERI

Seval Sevgi KIRDAV - Ozen KURSUN - Ozrenk ERKOSE

Tarkiye, geleneksel gida cesitliligi ve Uretimi agisindan da zengin bir dokuya sahip olmasina ragmen, bu
Urlnlerin pazarlanmasinda etkin bir yapiya sahip degildir. Belirli bir y6re de Uretilen ve kapali ev ekonomisi
icerisinde kalan geleneksel gidalarin endistriyel 6lgcekte Uretimlerinin gergeklestiriimesi gerekmektedir. Ancak
bu tip Urtnlerin geleneksel yollarla Gretimi; hem blyutk hacimli Gretimi engeliernekte ve hem de zamanla bu tip
geleneksel Urtnlerin kaybolmasina yol acabilmektedir. Bu tip gidalarin orijinal zelliklerinin muhafazasi
kosuluyla, endustriyel Uretime aktarilabilmesinin yéresel tatlarin kaybolmasini dnleyebilecegi gibi, daha genis
kitlelerin bu tip Grinleri tatmasina ve taninmasina da yardimci olabilecegi ifade edilmektedir.

Peynir cesitliliginin bollugu bir Glkenin klltdrel zenginliginin géstergesinden biridir.

Her Ulkede birbirine benzeyen, ancak yapildigi y6reye gore farkli isimleri olan degisik tipte peynirler vardir.
Ulkemizde de ¢ok cesitli peynirler Uretilmekte olup, Beyaz, Kasar ve Tulum peynirieri ekonomik agidan en
Onemlileridir. Bunlarin disinda pek ¢ok mahalli peynirierimiz de vardir. Ancak yerel peynirierin blyUk kentlerde
hentz yeterince bilinmedigi de bir gercektir. Bélgesel olarak dretilen ancak kapall ev ekonomisi i¢erisinde
kalmig, hatta de@isen kosullar nedeniyle unutulmaya ytz tutmus mahalli sit Grinlerinin teknolojilerinin
incelenmesi, gelistiriimesi, 6zelliklerinin belirlenip ticari Gretime gecilmesi kag¢iniimazdir. Mahalli peynirierden en
fazla bilinenleri Abaza, Civil, Lor, Mihali¢, Cerkez, Canak, Testi, Sepet peynirleridir.

Toprakta olgunlagtirilan peynirierden Ganak peyniri Yozgat yoresinde dretilmektedir.

Ozellikle Yozgat' a bagli Sarikaya, Bogazlayan, Sorgun, Sefaatli, Cayiralan ve Yer kdy ilgelerinin hemen her
kdyunde bir ¢ok aile tarafindan yapilan peynir son yillarda isletme diizeyinde de Uretime gecilmistir. Beyaz
renkli, homojen grandler yapida, orta sertlikte, hafiftuzlu ve olgun bir peynirdir.

Peynir Uretimi:

Gig st => Mayalama (32-35°) 30 kg sUte ¢eyrek cay bardagi maya => Pihtilasma (1.5-2 h) => Sizme => Piht
5 kg alabilecek bez torbalara alinmasi=> Baski (Ih) (1 kg peynire 3-5 kg agirlik olacak sekilde) => Tuzlama =>
pihti temiz bir beze sanlarak kaliplasmasi igin Uzerine tag konularak serin bir odada 24 saat sureyle beklerneye
alinir. =>patates dilimleri halinde dogranmasi ve ufalanmasi => Canaga peynirin hasilinasi (1 kat dilirolenmis
peynir 1 kat ufalanmig peynir olacak sekilde) => Ganagin adzi bag yagdragi ile kapatilir, Gzeri bez ile bagdlanir ters
cevrilerek kuma gdmulir=> Olgunlastirma (3 ay)

Mikrobiyolojik Analizler:

Her numuneden miktan: 2x 25 g olacak sekilde, peynir érnekleri aseptik sartlar altinda 2 x 25 g tartilarak, her bir
nurnuneye 225 ml steril peptonlu su(% 0.1) eklenmesini takiben, 2 dk. stireyle homojenize edilmis (Stomacher
400). Homojenatin %0.1 'lik steril peptonlu su ile desimal dilisyonlan hazirlanarak paralel ekimleri yapilmigtir.
Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, Plate Count Agar (PCA, Merck) kullanilarak 35 °C' de 48-72 saatte,
maya ve kif sayisi Rose bengal chloramphenicol agar, 22 °C, 5 gin, koliform bakteri sayisi Violet Red Bile
Laktoz Agar (Merck) kullanilarak 37 °C'de 24 saatte, Staphylococcus-Micrococcus Baird Parker Agar (Merck)
kullanilarak 35°C'de 24 h de yapiimistir. Ganak peyniri érneklerinde toplam kurumadde (KM),% yag,% tuz,
titrasyon asitligi (LA), pH (Orion 420 digital), toplam azot (TA) analizleri yapilmistir.

Yozgat'in halk pazanndan temin edilen 20 adet ¢ganak peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal ézellikleri
belirlenmistir. Canak peynirierinin ortalama pH 5,47+0,35, titrasyon asitligi% 0,11£0,06 L.A., yad %23,0216,15,
kurumadde% 51,40%4,98, tuz% 4,26+2,07, kurumadde de tuz % 8,26+3,85, kurumaddede yag % 44,37+8,25,
toplam azot % 10,6715,36, toplam bakteri sayisi 7,73+0,68 log kob/g, koliform 2,59+0,83 log kob/g,
Staphylococcus-Micrococcus 4,19+1,14 log kob/g, maya 4,33+0,76 log kob/g ve kif 3,15+0,84 log kob/g
olarak tespit edilmigtir. Peynir érneklerinin %15'inde E.coli, %80'inde Staphylococcus aureus tespit edilmigstir.
Peynirierin kimyasal 6zelliklerinin genis sinirlar arasinda degistigini, bu durumun Uretimde kullanilan sttlerin ve
yag oranlarinin farkliigi yani sira uygulanan farkli islemlerden kaynaklandigini belirtmiglerdir.

Yozgat' a bagli alti ilceden aldiklan 12 adet Kip peynirinde ortalama de@erler olarak; kurumadde oranini %
51.49, yag oranini % 13.56, kurumaddede yag oranini % 25.54, protein oranini% 26.61, tuz oranini % 6.10 ve
titrasyon asitligi degerini %1.62 laktik asit olarak belirlemiglerdir. Bu peynirierin az olgun peynirler sinifina
girdigini agiklamiglardir.
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