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Ozet

Karin ' Kaymagi peyniri Kars ve Erzurum illerinde geleneksel
olarak Uretilen ve iskembe igerisinde olgunlastirilan bir peynir
cesididir. Genellikle aile isletmelerinde kendi ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla Uretilir. Bu galismada Karin Kaymagi
peynirinin geleneksel dretimi ile kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleriile lgili kisa bilgiler verilecektir.
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kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

o Abstract
B I R L EZZET ° The Karin Kaymagi is a traditional cheese variety native to Kars
® and Erzurum provinces. The cheese is traditionally ripened in
tripe. The production of this variety is largely manufactured by
small-scale family dairies for their own consumption. In this
KARI N review, the production practices, and chemical and
microbiological properties of the Karin Kaymagi cheese are

presented.

- Keywords: Karin Kaymagi cheese, traditional production,

KAYM AG I chemical and microbiological properties

Girig

° ° Peynir besin maddelerince zengin bir siit trlinii olmasinin yani
PEYN I RI sira arzu edilen lezzet ve aromaya sahip olmasi agisindan
diinyada tlketimi artig gdsteren bir st Grtinidtr. Peynirin 4000
yillik bir tarihi oldugu tahmin edilmekte ve her toplumun kendi
orf, bilgi ve adetlerine gdre degisik peynirler yaptigi
dustnilmektedir. Diinyada aroma ve tekstir karakteristikleri
farkl yaklasik 4000 peynir gesidinin bulundugu, Glkemizde ise
50 den fazla peynir gesidinin geleneksel olarak farkli yérelerde
uretildigi bilinmektedir [1]. Bu peynirler sadece yapildigi bélgede
taninmakta, diger bdlgelerde yapilmamaktadir. Bu durumda,
dinyaya yayilabilecek kalitede olan peynir gesitlerimiz kendi
bolgeleri iginde kalmaktadir. Kars'in  Sarikamis ilgesinde,
Erzurum'un Senkaya ve Oltu ilgelerinde geleneksel olarak
Uretilen peynir cesitlerimizden biri de Karin Kaymagi peyniridir.
Karin Kaymagi ismi peynirin Uretimi sirasinda koyun ve kegi
iskembeleri icerisinde olgunlastirimasindan gelmektedir [2]. Bu
peynirin yapiminda, Beyaz peynir pihtisina veya Tulum
peynirine krema veya tereyadi katilarak hazirlanan karigim
koyun ve keci kesimi esnasinda elde edilen temizlenmis

Filiz YANGILAR iskembelere doldurulmakta ve mahzende uzun sire
Ardahan Universitesi, olgunlastirildiktan sonra tlketiimektedir. Ayrica, 0Ozellikle
Mohendisiik Fakilitesi, Erzurum'un Oltu ve Senkaya ilgelerinde Civil peynir veya Civil
Gida Milnendisligi Bolumd peynirle birlikte lor peyniri, krema veya tereyadi ve bazen de
Elif DAGDEMIR sizme yodurt katilarak hazirlanan karigim iskembeye
Atatiirk Universitesi, doldurularak da Karin Kaymagi peyniri yapilmaktadir [3].
Ziraat Fakilltesi, Genellikle aile isletmelerinde i¢ tiketime yonelik olarak
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uretilmekte ve bu nedenle pazarda ender olarak bulunmaktadir. Tam yagli ve olgunlastiriimis olmasi ve kendine 6zgu bir
yapim tekniginin bulunmasi nedeniyle diger peynir gesitlerinden farklilik arz etmekte ve oldukga farkli bir aromaya sahip
olmaktadir. Bu ¢alismada da Karin Kaymagi peynirinin geleneksel tiretimi, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri hakkinda
bilgi verilmeye ¢aligilacaktir.

1. Karin Kaymagi Peynirinin Geleneksel Uretim Yontemi

Karin Kaymag! peyniri (retiminde genel olarak koyun siti kullaniimaktadir. Ancak koyun sitiiniin az bulundugu
donemlerde inek sutiinden de tretiimektedir [4]. Geleneksel yontemle peynir Uretiminde, sagim yapildiktan sonra stit bir
tilbentten gegirilerek stizillmekte ve her hangi bir isil islem uygulanmadan dreticinin yaptigi ev mayasi ya da ticari maya
ile mayalanmaktadir. Mayalanma islemini takiben pihti kirimakta ve keten bezinden yapilmis torbalara aktarilarak
suzllmesi saglanmaktadir. Daha sonra kati peynir kitlesi elde edilinceye kadar baski uygulanmakta ve siizme islemine
devam edilmektedir. Olusan peynir kitlesi ufalanmakta ve tercihe bagli olarak yaklasik %2-3 oraninda tuzlanmaktadir.
inek siitiinden veya ya§ miktari az olan koyun siitiinden yapilmig peynire bu asamada krema ya da tereyag ilave edilerek
iyice karistirimaktadir. Karisim énceden temizlenmis iskembelere bosluk kalmayacak sekilde doldurulmaktadir. Koyun
veya keci iskembeleri iyice temizlendikten sonra 5 ile 10 d kadar kaynatilmakta ve bir iki ay kurutulduktan sonra
kullaniimaktadir. Kurutulan iskembe kullaniimadan dnce islatiimakta ve elastik yapi kazandiriimaktadir. Basma islemini
takiben iskembelerin agizlari sikica baglanilmakta ve Uzerine peynir miktarina gore 50-140 kg agirlik konularak iyice
slizlilmesi saglanmaktadir. Baskidan gikan Karin Kaymag peynirleri yaklasik %70-80 nispi rutubetli ve sicakligi 5-10
oC'deki mahsenlerde iplere asilarak 2-3 ay olgunlastiriimaktadir[5].Olgunlastirilan peynirler tliketilmeden énce iskembe
pargaciklarindan temizlenmektedir. Civil peynir kullanilmasi durumunda ise taze peynir didilerek lor ile karistiriimakta ve
benzer sekilde krema veya tereyagi ile harmanlanarak iskembelere basiimaktadir.

2. Karin Kaymagi Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Karin Kaymagi yoresel bir peynir gesidi olmasi nedeniyle gerek kimyasal gerekse mikrobiyolojik 6zelliklerinin
belirlenmesine yonelik ¢ok az sayida ¢alismaya rastlaniimistir. Hem piyasadan toplanan hem de laboratuar sartlarinda
gerceklestirilen calismalara ait kimyasal analiz sonuclari Tablo 1'de, mikrobiyolojik analiz sonuglari ise Tablo 2'de
ozetlenmistir.

Tablo 1: Karin Kaymagi peynirinin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Fiziksel ve Kimyasal Karmm Kaymagi Peyniri  Karin Kaymag: Peyniri
Ozellikler (Cakmakei vd., 1995) (Yangilar, 2004 )
(n=13) Civil peynir (%80)+Lor (%10)+krema (%10)

Kurumadde (%) 53.79-83.58 44.98
Protein (%) 13.18-23.95 28.47
Yag (%) 34.00-48.00 8.95
Kiil (%) 3.00-9.79 5.48
Tuz (%) 2.26-7.21 6.00
Suda Coziinen protein (%) 1.80-12.26 9.77
Olgunlagma indeksi (%) 10.11-51.19 31.73
Asitlik (%) 0.31-2.63 -
pH - 5.64
Lipoliz (ADV) - 1.88

-:tespit edilmedi
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Tablo 1'de Karin Kaymagi peynirinin kimyasal kompozisyonun genis sinirlar arasinda degistigi gorilmektedir. Karin
Kaymag peynirinin geleneksel bir peynir olmasi, tretim ve muhafaza kogullarindaki farkliliklar bu varyasyona neden
olmaktadir. Kimyasal bilesime bakildiginda besin degeri acisindan da zengin bir peynir ¢esidi oldugu gdrtiimektedir.
Ayricaolgunlastiriidiktan sonra oldukga lezzetli tat ve aromaya sahip oldugu bilinmektedir.

Tablo 2: Karin Kaymagi Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri
Mikrobiyolojik analizler = Karin Kaymagi Peyniri  Karin Kaymag: Peyniri

(log;o kob/g) (Cakmakai vd., 1995) (Ozdemir vd., 2010 )
(n=13) Civil peynir (%80)+Lor (%10)+krema (%10)
Total bakteri 7.69-9.89 7.06
Laktik asit bakteri 7.09-9.89 6.32
Koliform grubu bakteri 0.00-4.80 <1
S. aureus 0.00-1.74 -
Maya kiif 3.30-6.61 4.83
Proteolitik bakteri sayisi - 5.24
Lipolitik bakteri say1si - 4.89
tespit edilmedi

Genel olarak yapilan arastirmalarin sonuglarindan
Karin Kaymagi peynirinin mikrobiyolojik odzeliklerinin
Gakmakgi vd. [6] bu durumun peynir tretiminde ¢ig sut
kullaniimasina, (iretim agamalarinin uzun olmasina ve
ambalaj materyali olarak iskembe kullaniimasina bagli
olabilecegini bildirmislerdir. Ozdemir vd. [7] Karin
Kaymagi peynirinin Uretimi sirasinda gerekli hijyenik
kosullara dikkat edilmesi durumunda mikrobiyolojik
acidan gavenilir peynir Uretilebilecedini belirtmiglerdir.

3. Sonug: Karin Kaymagi peyniri sahip oldugu yiiksek
besin degeri, karakteristik tat ve aromasi ve farkli Giretim
teknolojisi ile 6nem arz eden bir peynir gesidimizdir. Bu
nedenle bu peynirin dretim teknolojisinin incelenerek
gelistiriimesi ve endstriyel diizeyde (retimi igin
calismalarin yapiimasi gerekmektedir. Bdylece bu
peynirin daha genis kitlelere tanitiimasi saglanmis |
olacak ve kiltirel zenginligimizin korunmasina da
katkida bulunulacaktir
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