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Ozet: Tiirkiye peynir ¢esidi acisindan zengin olmayan bir iilke olarak bilinmektedir. GUnki
geleneksel peynir cesitlerimizin birgogu {retildikleri boélgede sinirli kalmis ve yorenin sosyo-
ekonomik kosullarinin degismesine bagli olarak unutulmaya baslamistir. Cegil peyniri 6zellikle Kars,
Erzurum ¢evresinde yaygin olarak {iiretilen ve tiiketilen geleneksel gidalarimizdan birisi olup
Ulkemizin cesitli yorelerinde Kars Cegil peyniri, Erzurum Civil peyniri, Trabzon Tel peyniri gibi
degisik isimlerle iretilmektedir. Cegil peyniri cogunlukla aile isletmelerinde ilkel kosullarda
Uretilmektedir ve tretiminde genellikle asit pihtilagtirma yontemi uygulanmaktadir. Cegil peyniri
standart kalitesi olmayan, protein igerigi yiiksek, mikrobiyolojik kalitesi kotii bir peynir ¢esididir.
Avrupa Birligi’ne uyum siirecinde, bu tip geleneksel gidalarimizin, original 6zellikleri korunarak driin
kalitesinin gelistirilmesi gerekmektedir. Ayrica ¢ig siit kalitesi, iiretim teknigi ile ambalajlama,
depolama ve pazarlama kosullarinin da iyilestirilmesi gerekmektedir. Geleneksel peynirlerimiz i¢inde
6nemli bir yere sahip Cecil peynirinin incelendigi bu derlemede, gesitli yorelerimizde geleneksel
olarak {iiretilen ve degisik isimlerle bilinen Cecil peynirinin yapim tekniklerini, bilesimini {iretici ve
tiketicilere tanitmak ve son yillarda fabrikalarda da iiretilmeye baslanan bu {irlinin endustriyel alana
aktarimina yardimci olmak amaglanmigtir.

Anahtar Kelimeler: Cegil peyniri, kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik 6zellikler.

Production and Properties of Cecil Cheese as a Traditional Food

Abstract: Turkey is known for its not rich cheese varieties. Because, some of traditional cheese is
produced only limited area and most of them is forgotten depending on the changing of
socioeconomic status. Cecil cheese is one of the most important traditional foods, which produced
and consumed especially in Kars -Erzurum and theirs surrondings and Cecil cheese is known also as
‘Kars Cecil cheese’ ‘Erzurum Civil cheese’ ‘Trabzon Tel cheese’ in different region of Turkey. Cecil
cheese is mainly produced in farms under primitive conditions and usually acid coagulation technique
is preferred for making of the cheese. Cecil cheese isn’t standard in quality, its content of protein is
high and have poor microbiological quality. During the entegration process of European Union (EU),
it is necessary to improve the quality of these traditional foods with preserving their original
peculiarity. Also, the conditions of marketing and storing, packing with production technigue, the

83


Tel:0

quality of raw milk in production of Cecil cheese is required to be made better. The aim of this review
which is discussed Cecil cheese as a most important traditional food is to introduce product
techniques contents of Cecil cheese that are known different names, traditional producing in many
province to producer and consumer also to help these product which is recently produced in modern
plants, transferred industry.

Key Words: Cecil cheese, chemical, biochemical, microbiological properties.

Giris

Peynir, siitiin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilagtirilmasi,
degisik sekillerde islenmesi ve bu arada siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat
ve koku verici zararsiz maddeler katilmas1 ve ¢esitli siire ve sicakliklarda olgunlastirilmasi
sonucunda elde edilen besin degeri yiiksek bir siit irlinidiir (Yetismeyen 1995). Situn
bilesimindeki protein, yag, mineral maddeler 6zellikle kalsiyum ve fosfor minerallerini ve
Ozellikle yagda eriyen A, D, E, K vitaminleri ve suda eriyen B, vitamini basta olmak tizere
vitaminleri konsantre bir sekilde yapisinda bulunduran peynir, beslenme degerinin istiin
olmas1 ve zevkle tiiketilmesinden dolay1 toplumun her yas grubunun beslenmesinde biyiik
oneme sahiptir (Cakmake¢1 2008, Ayar ve ark. 2006, Cambaztepe 2006). Peynirin glinlik
beslenmemizdeki Onemi peynirlerin olgunlasmasi sirasinda proteinlerin parcalanmasi
nedeniyle sindirilme oranlarinin artmasindan, diger gidalarin sindirilmesine yardimci
olmasindan ve siit serumundaki ¢6ziinen tuzlar, vitaminler, serum proteinleri ve diger besin
unsurlarininda peynirin yapisinda bulunmasindan kaynaklanmaktadir (Ayar ve ark. 2006,
Yardimciel 2010). Ayrica peynir, laktoz oram diisiik oldugu i¢in laktoz malabsorbsiyonu ve
diyabeti olan hastalar icin de uygun bir sut Grinadar (Demirci 1990).

Peynir’in ¢esitli hammadde, uygulanan teknolojik islem, mikrobiyolojik o6zellikler,
olgunlagma siire ve sicaklik gibi bircok degisik faktdr nedeniyle genel 6zellikleri ve kalite
degerleri degismektedir. Bu nedenle bu faktorlerin birinde veya bir boliminde meydana
gelen kiigiik bir degisiklik, sonugta farkli 6zelliklere sahip yeni bir peynir ¢esidi ortaya
¢ikarmaktadir (Kosikowski 1989). Dunyada aroma ve tekstir karakteristikleri birbirinden
farkl1 yaklasik 4000 peynir cesidi vardir (Steele ve Unlii, 1992). 4000 peynir cesidi arasinda
bazilar1 taze olarak tiiketilirken, bazi peynir c¢esitleri 6zel kosullarda belirli siire
olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulmaktadir. Ulkemiz cografik konumu, yiizyillar
boyunca birgok medeniyete besiklik etmesi nedeniyle sit Urlinlerinde 6zellikle peynir
tirlerinde zengin bir cesitlilige sahiptir. Ulkemizde yoére kosullarina, &zellikle kiiltiirel
aligkanliklara, hayvan tiir ve irklarinin farkliligina bagl olarak alisilagelen farkli yapim
teknikleri ile cesitli yoresel peynirler Uretilmektedir. Sitiin kaynagi, yore ve iretimde
uygulanan teknik iglemlere bagli olarak tiirevleri ile birlikte iilkemizde her biri kendine
6zgi kimyasal ve duyusal niteliklere, 6zellikle lezzet, tekstir ve gorinime sahip 50°den
fazla yoresel ve bolgesel peynir ¢esidi bulunmaktadir (Anonim 1990, Tekingen ve Tekingen
2005, Tekingen ve Elmali 2006).

Ulkemizde 2010 yilinda entegre siit isletmeleri tarafindan 6 745 011 ton inek siitii
toplanmug ve bu siitin 1 090 605 ton’u i¢me siitiine islenirken, 473 057 ton’u peynire
islenmistir (TUIK). Uretilen peynirin yaklasik %4-5‘i modern fabrika veya buyik
isletmelerde; geriye kalan kismi (%95-96) ise genellikle hijyenik kosullar altinda elde
edilmeyen siitiin, ilkel sayilabilecek iiretim yerlerinde islenmesiyle elde edilmektedir. Cogu
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zamanda ekonomik olmamasindan dolayr normal olgunlagsma siiresini tamamlamadan,
denetimden yoksun bir sekilde pazarlanmaktadir ( Tekinsen ve Elmal1 2006, incekara 1992,
Kurdal 1990, Tekinsen 1983 ). Ulkemizde peynir cesitleri arasinda gerek iiretim gerekse
tilketim bakimindan ilk sirada yer alan peynir ¢esidi %60 ile beyaz peynirdir. Bunu %12 ile
kasar peyniri, %12 ile tulum ve mihali¢ peyniri, yaklasik %16 ile de yoresel peynirler takip
etmektedir (Gllmez ve Giiven 2001). Yoresel peynirlerimizden en fazla bilinenleri Abaza,
Civil (Cecil), Lor, Mihalig, Cerkez, Testi ve Sepet peynirleridir (Unsal 1997).

Cegcil Peyniri Uretimi

Dogu Anadolu illerinde (Erzurum, Kars, Mus, Agr1 ve Van) yaygin olarak liretilen
Cecil (Civil, iplik, tel) peyniri, genellikle kiiciik aile isletmelerinde ya da birgok mevsimlik
ve yerlesik kiiciik mandiralarda imal edilmektedir (Polat ve Yetismeyen 2004, Kurt ve
Oztek 1976). Kars Cegil peyniri farkli yorelerde birbirine benzer yontemlerle Kars Cegil
peyniri, Erzurum Civil peyniri, Hanak Telli peyniri, Artvin ‘¢clrik peynirli’cicil, Yusufeli
Kilek peyniri, Trabzon Tel peyniri ve Akgaabat Tel peyniri olarak islenmektedir (Polat ve
Yetismeyen 2004, Unsal 1997). Cegil, civil, tel gibi farkli isimlerle amlan bu yéresel
peynirimize Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan 06.02.2009 tarihinde ¢ografi isaret verilmis ve
iretim alan1 Erzurum ili ve ilgelerinin olusturdugu cografi bolge ile sinirlandirilmistir
(Anonim 2009). Civil peynirine benzer olarak Almanya’da Fadenkase, Suriye’de Halep,
Meksika’da Guajaqueno, Rusya’da ise Tischil peyniri Uretilmektedir (Polat ve Yetismeyen
2001, Hursit 1993).

Cecil peynirinin genel 6zellikleri; kokusuz, beyaz renkte, yar1 yumusak, agizda kolay
dagilabilen ve siit tad1 vermesidir. Cecil peyniri yapiminda, koyun, kegi ve inek siitleri veya
bu sutlerin karigimlari kullanilabilmektedir. Cegil peyniri taze olarak tiiketilebildigi gibi,
salamura olarak ya da onceden temizlenip, kurutulmus koyun-ke¢i veya kuzu derisine
konularak da tlketilebilir, lor ile bidonlara basilabilir yada vakum ambalaj yapilabilir
(Caglar 1998, Cetinkaya 2005, Yardimciel 2010).

Cecil peynirinin yoresel olarak yapimi sdyle anlatilmaktadir: Sagilan inek siitleri
temizlenir, sonra oda 1sisinda bekletilir, ekgimesi saglanir, eksiyen siit i¢erisine yeni sagilan
sutten karistirilarak kaynatilir. Kaynayan siitiin igerisine siit miktarina gore bir miktar maya
ve tuz ilave edilerek, kaynatma islemine devam edilir. Piht1 olugsmaya baslayinca iplik gibi
bir yap1 alincaya kadar karistirilir ve 1sitma iglemine son verilerek sogumasi igin bekletilir.
Tuzlu peyniralt1 suyuna konulur, suyunu alip sertlesen peynir ¢ikarilarak siiziilmesi igin 1
giin bekletilir. Tuzlanarak onceden hazirlanan koyun derisine konur, hava almayacak
sekilde agz1 sikica baglanir, kiiflenmesi i¢in topraga gomiiliir ve 10-15 glin sonra topraktan
¢ikarthip tulum derisinin birka¢ yerine sis batirilarak kiiflenmesi hizlandirilir. Tekrar
topraga gomiilen tulum 20-30 giin sonra ¢ikarilir ve agz1 agilarak kokunun uzaklagmasi
saglanir. Tiketilene kadar ayni tulum igerisinde serin bir yerde muhafaza edilir veya
bidonlara aktarilabilir. Peynirler uretildikten sonra salamura yapilip i¢ine konabildigi gibi
peyniralt suyuna konarak da tiiketilinceye kadar saklanabilmektedir (Cetinkaya 2005).

Demir (2006)’e gore ise Cegil peyniri tretimi su sekildedir: Yagh siit 15°C’de bir gece
bekletilir. Taze sit ile asitligi 22 SH’a ayarlanir. Asitligi ayarlanmus siit 30°C’ye kadar
wsitilir. Sivi sirden mayasi katilarak 1sitma islemine devam edilir. SUt icerisinde 52-53 °C’de
pihti parcagiklart olugmaya baslayinca karistirma islemi ile pihtt pargagiklari bir araya
getirilerek kepgenin etrafina sarilmast saglanir. Isitma islemine 65+2 °C’ye kadar devam
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edilir. Bu arada meydana gelen piht1, yogurma ve ¢ekme iglemleri ile tel haline getirilir.
Kepce ile bir kisim topak disari alinir. igerisinde aymi sicaklikta peyniralti suyu bulunan
kazana daldirtlip devamli ¢evrilen kiitle ince tel haline getirilir. Daha sonra kuru tuzlama ile
tuzlama yapilir.

Cig Siit

Sitlin Kontroll ve Yag Standardizasyonu

Asitligin Gelismesi (pH 5.30, 11%—12 saat) Pastorizasyon (68°C’de 10 &akika)
(34+1°C’de)
34+1°C’ ye sogutma

% 1 Starter kiltijr ilavesi

Asitligin Gelismesi (pH 5.30, 4-6 saat) (18 SH)
|

v

Peynir mayasi ilavesi (% 0.5)
Isitma ve Karmtlria (55°C’ye kadar)
Peyniralt1 suyum&n uzaklastirilmasi

|
Yogurma

Sekillendirme 've sogutma

Peyniralt1 suyunda dinlendirme (4+1°C, 3 giin)

Cig Siitten Uretilen Peynirler Pastorize Siitten Uretilen Peynirler

|

Kavanozda Salamur&ia Bekletme

Suyun Uzaklastirilmasi (Oda s#cakhglnda 4 saat)

ira Tuzlama ve bidona be&ma Tuzlama ve lorla bidona basma Vakum Ambe*ajla

Depolama (4+1°C’de 90 giin ya da 6 ay)

Sekil 1.Cegcil peyniri Uretimi akim semasi
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Cecil- Civil peynirinde kazein mayanin etkisiyle, peyniralt1 suyu proteinleri ise asitlik
ve 151l iselemin etkisiyle pthtilasmaktadir (Cakmakg¢i 2011). Bu nedenle Cegil-Civil peyniri
rennet, 151 ve asit (eksitilmis siit) kombinasyonuyla pihtilastirilabilen bir peynir ¢esididir,
fakat bu sekilde pihtilagtirilan peynir drnegine literatiirde rastlanilmamaktadir (Glilmez ve
Gtiven 2001). Cegil peyniri bazen sadece 1s1 ve asit yardimiyla da pihtilastirilir ki 0 zaman
Cegil peyniri ‘Ricotta, Sapsazo’ gibi peynirlere benzerlik gostermektedir. Cecil peyniri,
Uretiminde asiditesi yiiksek siit kullanimi, telemeye 1s1 uygulamasi ve telemenin elle
sekillendirilmesi gibi Ozellikleri bakimindan ‘Mozarella, Pizza, Kaskaval, Dil, Kasar ve
Abaza peynirine benzemektedir (Kosikowski 1989, Walter and Hargrova 1969, Giilmez ve
Guven 2001). Farkli yoreler ve bu konuda yapilmis ¢alismalar géz oniine alindiginda Cegil
peynirinin Sekil 1’de verilen iiretim basamaklarindan olustugu goriilmektedir (Caglar 1998,
Cetinkaya 2005, Cambaztepe 2006, Demir 2006, Yardimciel 2010 ).

Cegcil — Civil Peynirinin Kimyasal ve Biyokimyasal Ozellikleri

Cecil peyniri; iiretim yontemi, kimyasal 6zellikleri ve lifli yapiya sahip olmasindan
dolay1 pek¢ok aragtirmaci tarafindan yapilan ¢aligmalarda Civil peyniri ve Tel peyniri ile
aym kabul edilmistir. Bu yapilan c¢alismalarda elde edilen sonuclar Cizelge 1 ve 2’de
verilmistir.

Cizelge 1. Cegcil peyniri {izerine yapilan ¢aligmalara ait bazi kimyasal analiz sonuglari

KM Titrasyon Asitligi Yag  Tuz Protein Kl

(%) (LA) o % @)
g%'(;'gz veGlven 4902 13 - 203 620 - -
é%rgg)er 52.4 - - 156 - 283 -
g‘é‘é’g)@ ve ark. 4959 0.65 537 680 1117 2633 126
(S;gggl ve ark. 48.68 0.27 576 1060 808 2767 -

Ozdemir ve ark., (2009), Cegcil, Civil ve Tel peynirlerinin yapilislar1 ve diger
ozelliklerinin karsilagtirillmasi amaciyla yapilan bir ¢alismada, Civil peyniri yapiminda
genellikle yagsiz siit kullanildigi, Cegil peyniri yapiminda ise yagli veya yarim yagh siit
kullanildig1; Cecil ve Tel peyniri yapiminda c¢cekme ve yogurma islemleriyle peynir
liflerinin birbirinden bagimsiz hale getirildigi, Civil peynirinde ise liflerin kitle icerisinde
yapisik halde bulundugu belirtilmektedir. Ayrica s6z konusu peynirler arasinda kimyasal
yap1 olarak da farkliliklarin oldugu, Cegil ve Tel peynirinin tuz oraninin Civil peynirinden
daha yiiksek, Civil peynirinin protein oraninin da Cegil ve Tel peynirinden daha yiksek
oldugu ifade edilmektedir (Ozdemir ve ark. 2009).

Cecil peyniri, kurumadde orani en az % 40, kurumaddede yag orani en ¢ok % 10 ve tuz
oran1 % 4-8 olan bir peynirdir (Ugiincii 2004). Yardimciel (2010) gore, isletme kosullarinda
pastorize sutten dretilen Cegil peynirlerinin pH degerleri ¢ig siitten iiretilenlere gore daha
diisik degerlerdedir. Arastirici, cegil peynirlerinin pH degerleri ilizerine pastdrizasyon

87



isleminin etkisini depolamanin 1., 15. ve 45. glnlerinde istatistiksel olarak 6nemli
oldugunu (p<0.05), titrasyon asitligine olan etkisini ise sadece depolamanin 45. giniinde
onemli oldugunu (p<0.05 belirtmektedir. Ayrica pastorize sltten dretilen Cecil
peynirlerinin kurumadde ve protein oranlarinin, ¢ig siitten tiretilen Cecil peynirlerine gore
daha yuksek bulundugu, pasttrize sutten Uretilen ve % 12’lik salamuralarda depolanan
peynirlerin duyusal agidan daha ¢ok begenildigini ifade edilmektedir. Yazici ve Dervisoglu
(2003), Civil peyniri yapiminda yagsiz siitiin pH degerini 5.45, 5.40, 5.35, 5.30 ve 5.25’¢
ayarlamislar ve pH’1 ayarlanmis siitlerden yapilan peynirlerden pH’1 5.35 ve 5.30 olan
stitlerden yapilanlarin duyusal agidan daha ¢ok begenildigini saptamiglardir.

Cizelge 2. Civil peyniri lizerine yapilan ¢aligmalara ait bazi kimyasal analiz sonuglari

KM Titrasyon Yag Tuz Protein Kl
(%) Asitligi (%) (%) (%) (%)
Kurt ve
Oztek 58.575+1.175 81.148+6.7431 3.065+0.3316 | 5.517+0.9340 | 30.985+0.9246 | 6.247+0.9198
(SH)
(1976)
Polat
(2001) 44.06 0.93 (L.A) 3.78 5.34 32.94 -
Ozdemir
ve ark. 46.32 27.7 (SH) 10.1 6.18 26.4 7.84
(2003)
Ayar ve
ark. 46.96 - 4.08 3.87 34.40 -
(2006)
Sengiil
ve 0.83-2.16
Giirses 31.33-40.12 (LA) 1.00-7.00 0.11-0.34 - 1.42-5.14
(2006)
Ozaltin 0.28-0.64
(2011) 29.18-35.55 (L A) 1.65-5.50 8.78-11.10 11.03-16.26 -

Cecil peynirinin kimyasal-mikrobiyolojik-duyusal Ozelliklerinin muhafaza sekli ve
siiresinden etkilendigi (Caglar ve ark. 1998, Cambaztepe ve ark. 2009), vakum
ambalajlamanin ise {irliniin mikrobiyolojik kalitesini ve duyusal 6zelliklerini korumada ve
en etkili muhafaza yéntemlerinden biri oldugu ifade edilmektedir (Cambaztepe ve ark.
2009).

Yag ve protein igerigi ile besleyici degeri oldukga yiiksek olan Cecil-Civil peyniri ayni
zamanda Onemli bir mineral madde kaynagidir. Mendil (2006) tarafindan yapilan bir
calismada Cegil peynirinin Fe (9.3 pg/g), Mn (0.97 pg/g), Zn (13.2 pg/g), Cu (0.22 pg/g),
Cr (0.04 pg/g), Ni (0.24 ug/g), Na (5405 pg/g), K (326 pg/g), Ca (:3722 ug/g) ve Mg (48.0
pg/g) gibi mineraller agisindan 6nemli bir kaynak oldugu belirtilmektedir. Ayar ve ark.
(2006) ise, Civil peynirinde bulunan bazi mineral maddeleri 100 gramda ortalama 1599 mg
Na, 0.26mg Cu, 701 mg Ca, 1708 mg P, 0.54 mg Fe, 47.03 mg Mg olarak tespit etmislerdir.
Erzurum Oltu yoresinde iretilen ve yagli Civil olarak bilinen Carzof Civil peynirinin
mineral madde diizeyi ise ortalama 3883.8 mg Na/100g, 173.3 mg K/100g, 466.1 mg
Ca/100g, 382.3 mg P/100g, 2158 mg Fe/100g olarak ifade edilmektedir (Ozdemir ve ark.
2003).
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Cegcil — Civil Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Besleyici ozelliklerinin ve begenirliliginin oldukga yiiksek diizeyde olmasina ragmen,
standart bir iretim tekniginin olmamasi, iretiminin gerekli hijyenik kosullarin
saglanamadigi kii¢iik isletmelerde gergeklestirilmesi, Cegil-Civil peynirinin halk sagligini
tehdit edecek mikrobiyolojik kaliteye sahip olmasma dolayisiyla saglik agisindan riskli
gidalar grubunda yer almasina neden olmaktadir.

Kars’ta, lor peyniri ile tulumlara basilmig 30 adet ¢egil peynirinin incelendigi bir
calismada orneklerin toplam mezofilik aerob bakteri, enterekok, koliform grubu bakteri, E.
coli, S. aureus, koagulaz pozitif S. aureus ve maya-kiif sayisi ortalama olarak sirayla
1.1x10° kob/g, 4.7x10° kob/g, 2.8x10°kob/g, 2.8x10° kob/g, 4.1x10°kob/g, 4.9x10? kob/g,
1.5x10° kob/g olarak bulunmus ve sonu¢ olarak peynir Grneklerinin mikrobiyolojik
kalitesinin iyilestirilmesi gerektigi belirtilmistir (Giilmez ve Giiven 2001).

Benzer sekilde, Kamber (2005) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Cegil peynirlerinin
toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 7.25 logigkob/g olarak belirlenirken, hijyen indeksi
mikroorganizmalardan enterobakterler oOrneklerin %70’inde 3.47 logyokob/g, koliform
bakteriler érneklerin %20’sinde 4.35 log;okob/g, koagulaz pozitif stafilokoklar 6rneklerin
%20’sinde 2.76 log;okob/g, slfit indirgeyen anaeroblar %20’sinde 2.05 log;okob/g, maya
ve kifler drneklerin hepsinde 6.45 log;okob/g olarak belirlenmistir. Arastirma sonucunda
Cecil peynirlerinin %33.3’liniin mikrobiyolojik ydnden Tiirk Gida Kodeksi’ne uygun
olmadigini, bundan dolayr satisa sunulan Cegil peynirlerinin halk sagligi agisindan
potansiyel bir risk tasiyabilecegi kanisina varilmistir.

Demir (2006), Cecil peyniri iiretiminde haslama isleminin mikrobiyolojik ydnden
yeterli olmadigimi, halk sagliginin korunmasi agisindan peynirin en az 60 giin
olgunlastirilmasi gerektigini ifade ederken; Ozaltin (2011), Cegil peynirinin en az 90 giin
olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulmasi gerektigini ifade etmektedir.

Konu ile ilgili yapilan bir ¢ok ¢aligmada gerek Cecil gerekse Civil peynirinin iiretimi,
depolanmasi ve pazarlanmasi sirasinda gerekli hijyen kosullarina uyulmadigi, bu nedenle
besin degeri oldukca yiiksek ve lezzetli olan bu geleneksel iiriiniimiiziin halk saglig
acisindan potansiyel tehdit olusturabilecegi belirtilmektedir (Polat 2001, Ozdemir ve ark.
2003, Bagkaya ve ark. 2006, Sengiil 2006, Tekinsen ve Elmal1 2006).

Sonug

Ydéresel peynirlerimiz icerisinde 6nemli bir yere sahip olan Cecil-Civil peyniri,
besleyici degeri yiiksek olan bir tiriindiir. Ancak standart bir {iretim tekniginin olmamasi ve
mevcut Uretiminin blylk bir kisminin 6zellikle Dogu Anadolu Bolgemizde kiigiik aile
isletmelerinde ve mevsimlik mandiralarda hijyenik kosullara gereken 6zenin gosterilmeden,
degisik tiretim teknikleri ile tiretilmesi Cegil-Civil peynirine farkli mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal ozellikler kazandirmaktadir. Tim bu olumsuzluklar Ce¢il-Civil peynirinin
kalitesini ve gilivenirliligini olumsuz yonde etkileyerek bu iiriine halk sagligmi tehdit eder
bir nitelik kazandirmakta ve ekonomik degerinde kayiplara neden olmaktadir.

Ihracata ve i¢ pazara ¢ok uygun olan bu peynir ¢esidimizin son yillarda fabrika {iretimi
yapilmaya baslansa da standart bir tiretim sekli olmadig1 icin istenilen diizeyde miisteri
kitlesine ulagilamamaktadir. Cegil-Civil peynirine olan talebin giderek artmasi nedeniyle,
Uretim teknolojisinin modernize edilmesi, standart tiretim basamaklarinin olusturulmasi,
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irlinii mikrobiyolojik agidan koruyacak ve kimyasal olarak {iriinle etkilesmeyecek ambalaj
malzemesi se¢imi, belirli kosullarda ve siirelerde piyasaya siiriilmesi ve devlet kontrol
mekanizmasimnin etkin bir sekilde uygulanmasi, Cegil-Civil peynirinin standart kalitede ve
ozellikte olmasi igin bir an 6nce ¢oziilmesi gereken konular arasinda yer almaktadr.
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