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Son yillarda, alternatif turizm tercihleri, benzersiz 6zellikler ve 6zel atmosferlere 6nemin giderek artmasi, sitirdiiriilebilir kalkinmay1 amaglayan bolgesel hedefler ve farklilasan miisteri algilari
dikkatleri geleneksel iiriinlere yoneltmistir. Geleneksel gidalar, saglikli kabul edilmelerinin yan: sira, tiiketicide psikolojik ve sosyolojik etki birakan iiriinlerdir. Ulkemizde farkli bilesim, sekil,
renk ve tatta cok cesitli peynir tiirleri bulunmaktadir. Bunlar bir anlamda Anadolu’nun kiiltiirel mirasin1 olusturmaktadir. Anadolu cografi konumu nedeni ile tarih boyunca tiim kiiltiirlerin
kesistigi bir merkez olarak geleneksel iirtinlerin sekillenmesinde 6nemli bir etken olusturmustur. Bu tarithsel kap1 Anadolu da bir¢ok peynir ¢esidinin kendi yoresinde iiretilmesi ve tiiketilmesinde
yeni siirecler baslatmistir. Bu yoresel peynir ¢esitlerinden birisi ise Akcakatik peyniridir. Akcakatik peyniri, Akdeniz bolgesinde 6zellikle Burdur’un Karaman, Kozluca ve Yaylabeli koylerinde
tretilmektedir. Akcakatik peyniri, tam yagli inek ve/veya keci siitiinden liretilmis siizme yogurtlara, tuz ve karanfil ekleyerek veya eklemeden kuzu karininda kurutularak iiretilen eksi tatta bir
peynir c¢esididir. Peynir iiretimi sirasinda kuzu karnimin kullanilma sebebi, peynirin muhafaza siiresini uzatmak ve peynirin kendine 6zgii keskin aromasimin olusumunu saglamaktir. Diger
peynirlerden bir farki da yogurttan tiretilmis olmasi ve icerisine farkli baharatlar katilmasidir. Akgakatik peyniri taze ya da olgunlastirilmis sekliyle tiiketilebilmektedir.
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Akcakatik peynirinin tiretim asamalari inek/keci siitiiniin 85°C’de 30 dakika boyunca 1sil islemi ile baslamaktadir.
Isitilan siit 42-45°C ye sogutulmakta ve %2 oraninda S. thermophilus ve L. delbrueckii subsp. bulgaricus < -7 = ’
mikroorganizmalarini i¢eren starter kiiltiir ilave edilmektedir. 2.5-3 saat siiren fermantasyon sonunda, yogurtlar +10°C
de bir gece buzdolabinda bekletilmektedir. Siirenin sonunda yogurtlar bez torbalara aktarilmakta ve serumun tamami
uzaklasana kadar 2-3 giin saklanmaktadir. Stizme isleminden sonra telemeye %3-5 oraninda tuz, istege bagh olarak
da karanfil ve ¢orek otu ilave edilmektedir. Karisim kuzu midesine (karnina) elle doldurulmakta, sikistirilarak agiz

kism1 dikilmektedir. Peynirler 3-6 aylik bir siirede, acik havada, sik sik ters yiiz edilerek golgede bekletilmektedir. Bu
siire tamamlandiginda istenilen ozelliklere sahip Akgakatik peyniri iiretilmis olmaktadir. Akcakatik peynirinin
iiretiminde kullanilan kuzu karninin hazirlanas: 6zel bir uygulamay gerektirmektedir. Ilk islem kuzu karnindaki kaba
kirlerinin piirtizler giderilene kadar temizlenmesidir. Islem sonunda su ile yikanan karin iyice su ile yikanmakta, 2-3
giin tuzlu suda bekletilip sisirilmektedir. Bir haftalik kurutma sonrasinda kuz karni kullanima hazir hale gelmektedir.
Akcakatik peynirinin iiretimi, Kuzu karni igerisindeki ve ¢ikarilmis formu Sekil 1 ve Sekil 2°de belirtilmistir.

Yapilan cesitli ancak sinirli arastirmalarda taze ve olgun Akgakatik peynirinin ozellikleri tespit

edilmis ve karsilastirilmistir. Akcakatik peynir érneklerinde baskin laktik asit bakterisi (LAB)
florasinin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus oldugu
tespit edilmistir. Peynir dérneklerinde, pH, titrasyon asitligi, toplam kurumadde, tuz, toplam azot,
suda ¢oziiniir azot, olgunlasma indeksi, histamin, diasetil ve asetaldehit ve mineral madde
oranlar1 belirlenmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizlerde maya, kiif ve koliform bakteri tespit
edilirken peynirlerde E. coli ve koagiilaz pozitif stafilokok saptanmamustir (Tablo 1,2, 3 ve 4).

Tablo 1. Akcakatik Peynirinin Ozellikleri Tablo 3. Akcakatik Peynirinde Histamin, Diasetil, Asetaldehit Oranlar:
iL Siit Kaynag Yoresel Adi Hammadde/Cesni Adi Ambalaj Tipi Akcakatik Peyniri | Histamin (mg/kg) Diasetil (ppb) Asetaldehit (ppb)
. Cig Sut/Suzme Bez Torba, Karm Taze 8.86 + 4.73 46.07 + 44.17 30.53+1.78
Burdur Inek Siti, Keci Stitii Akcakatik Yogurt/Corek Otu, (Inmek veya Kegci
Karanfil Iskembesi)
Olgunlasmis 16.64 +£ 12.45 73.42 £57.24 31.62 +£3.23

Tablo 2. Akcakatik Peynirinin Fiziksel Ve Kimyasal Ozellikleri .. ) e s e
Tablo 4. Akcakatik Peynirinin Mikrobiyal I¢erigi (log cfu/g)

Ak Titrasyon Toplam 9 Toplam Suda Olgunlasma Mikroorganizma M=SD Minimum Maximum
cakatik ‘e dd Yag Tuz A o . . .
Peyniri pH Asitligi Kurumadde (%) (%) zot (oziinen Indeksi Toplam aerobik mezofilik bakteri 5.82+1.31 4.08 7.20
(LA%) (%0) (%0) Azot (%) (%0) : - :

Psikrofilik bakteri 4.52+1.33 3.00 6.90
Taze 3.92+021 | 2304062  70.20+4.97 | 33.18+508 10.26+3.33 255+054 0.21+0.13  7.85+3.41 Lactobasillus spp. 5.31+1.01 3.30 6.68
Lactococcus spp. 5.13+1.08 3.30 6.81
Olgunlasmis | 3.86+0.12 | 2.67+0.31 | 73.38+8.78 | 31.86£6.20 | 12.43+2.87 | 2.77+048 | 051+0.11 | 18.35+1.75 Staphylococcus-Micrococcus 2zl Lo =0
Koliform bakteri 1.99+0.00 1.99 1.99
Maya-Kiif 2.04+0.19 1.99 3.70
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