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Özet

Bu araştırmanın amacı farklı canlı ağırlıklara sahip keçilerden elde edilen çiğ sütlerin sert, yarı sert ve sert peynir standartlarına 
göre uygunluğunu belirlemektir. Veriler Tunceli ilinin İsmailli köyünde yetiştirilen bir Saanen keçi sürüsünden elde edilmiştir. 
Ağır ve hafif keçiler için sütteki toplam yağ seviyeleri yumuşak peynir üretimi için bildirilen standartlara uygun bulunmuştur. 
Her iki gruptaki (ağır ve hafif) toplam kurumadde ve protein oranları üç peynir çeşidi (yumuşak, yarı sert ve sert) için 
bildirilen standartların üzerinde bulunmuştur. Türkiye’de farklı çevre şartları ve hayvan ırklarından elde edilen keçi sütlerinin 
biyokimyasal bileşenleri hakkında bilgi elde etmek için daha fazla araştırmaya ihtiyaç duyulmaktadır.

Anahtar Sözcükler: Keçi, Süt, Canlı ağırlık, Peynir, Standart 

Abstract

The aim of this research is to investigate the suitability of raw milk from goats having different liveweight according to hard, 
semi hard and soft cheese standards. The data was obtained from a Saanen goat herd in Ismailli village of Tunceli Province. The 
total fat levels of milk were consistent with soft cheese production standards for heavy and light dams. Total solids and protein 
rates in milk for both groups (heavy and light) were high for stated standards for three chese types (soft, semi hard and hard). 
Further researches are needed to collect information about biochemical components in goat milk from different environmental 
conditions and animal breeds in Turkey.
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1. Giriş
Peynir çeşitliliği bakımından bolluk o ülkenin kültürel 
zenginliğinin göstergesi olarak kabul edilmektedir. 
Peynir üretiminde ürünlerimizin çeşitliliğinin korun-
ması ve teknolojiye kazandırılması peynir teknolojisinin 
gelişmesi açısından oldukça önemlidir. Bu amaçla tek-
nolojinin geliştirilmesinde sütün bileşenleri büyük önem 
arz etmektedir (Arslan ve Çimen 2011). Süt biyokimyası 
üzerine son zamanlarda önemli çalışmalar yapılmıştır. 
Bu çalışmalarda araştırıcılar çiğ sütün üretim standart-
larına uygunluğu konusunda yoğunlaşmışlardır (Çetin 
vd., 2007, Yıldırım vd. 2009, Çimen ve Tekelioğlu 2011, 
Çimen vd. 2011, Tekelioğlu ve Çimen 2011). Bununla bir-
likte ülkemizde çiğ keçi sütlerinin peynir sertliğine göre 

uygunluklarının belirlenmesi noktasında araştırmalara 
rastlanılmamıştır. Yapılan bu araştırma ile özellikle keçi 
sütünün sahip olduğu ekonomik öneme sahip biyokim-
yasal parametreler ışığında çiğ sütün peynir sertliğine 
göre hangi standartlara uygun olduğu konusunda 
yorum yapılması amaçlanmıştır. Bu yüzden özellikle 
Türkiye’de üretimi yaygınlaşan Saanen keçilerinde ana 
canlı ağırlığına göre elde edilen sütlerin hangi sertlikteki 
peynir standartları için uygun olabileceği konusunda 
yorumlara ulaşılmaya çalışılmıştır. 

2. Materyal ve Yöntem
Araştırmada süt parametreleri kapsamında total yağ, 
protein ve total kuru madde oranları ele alınmıştır. 
Tunceli ili İsmailli köyünde Saanen keçi yetiştiriciliği 
yapan özel bir işletmeden doğum sonrası erken lak-
tasyon döneminin 2. haftası için sabah sağımlarından 
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günlük olarak toplanan sütlerde total yağ, protein ve 
total kuru madde oranı Farm Milk Analyzer (Funke 
Gerber Lactostar 3510) cihazı ile belirlenmiştir. Sürüde 
benzer günlerde doğum yapmış aynı yaşlı 10 adet keçi 
düşük canlı ağırlık (35.4 kg±1.4)  grubunu oluşturacak 
şekilde 10 adet keçide yüksek canlı ağırlık (45.8 kg±1.5)  
grubunu oluşturacak şekilde seçilmiştir. Doğum sonrası 
dönemde ilk haftalarda süt parametreleri çevre faktörleri 
ile çok sıkı ilişki içinde olduğundan (Çetin vd. 2010 a, b)  
bu araştırmada özellikle 2. hafta sütlerinden elde edilen 
örnekler kullanılmıştır. 

Herhangi bir kimyasal madde kullanmadan 10 ml kadar 
bir süt örneği numune kabına konmuş ve 90 saniye 
sonunda cihazdan ilgili veriler okunmuştur. Süt para-
metrelerinin yumuşak ve sert peynir yapımına uygunlu-
ğunu belirlemek amacıyla yurt dışındaki araştırmalarda 
baz alınan aşağıda verilen referans değerler baz alınmış-
tır. 

Her iki ağırlık grubundan alınan süt parametre değer-
lerinin (yağ, protein, kuru madde) her iki grup için 
yukarıda bildirilen standart referans değerlerle karşı-
laştırılmasında tek örnek t-testi kullanılmıştır (Norusis 
1993). Gruplardan elde edilen veriler referans değerlerle 
karşılaştırıldığında istatistikî olarak önemli ise yorumla-
maya gidilmiştir.

3. Bulgular ve Tartışma

Çizelge 2 ve 3’te ağır ve hafif keçilerden elde edilen 
sütlerin referans değerlerle karşılaştırılması verilmiştir. 

Çizelge 2’den de görüldüğü gibi canlı ağırlığı düşük 
hafif keçilerden erken laktasyonun 2. haftasında elde 
edilen sütler yağ bakımından yumuşak peynir için bildi-
rilen seviyeye (%.3.6) uygun bulunmuştur. Bu ortalama 
değerin yarı sert ve sert peynirler için bildirilen seviyeye 
(%2.8) göre ise istatistiki olarak oldukça yüksek bir sevi-
yede olduğu gözlenmiştir. Bu yüzden hafif keçilerden 
elde edilen sütlerin yağ bakımından yumuşak peynir 
yapımı için daha uygun olduğu gözlenmiştir. Protein 
ve kurumadde bazında ise hafif keçilerden elde edilen 
değerler her üç peynir çeşidi içinde yüksek bulunmuş-
tur. Bu değerler her ne kadar üç peynir çeşidi için ista-
tistiki olarak yüksek bulunmuş olsa da hafif keçilerden 
elde edilen sütlerin peynir yapımı için kullanılmasının 
gerekliliği halinde yarısert ve sert peynir çeşitlerinden 
daha çok, yumuşak peynirler için bildirilen değerlere 
daha yakın olduğu söylenebilir. Çünkü, yarı sert ve sert 
peynirlerin imalatında yumuşak peynirlere göre protein 
ve kurumadde bazında daha düşük değerler bildiril-
mektedir (Zeng et al. 2007). 

Çizelge 3’e bakıldığında yüksek canlı ağırlıktaki ağır keçi-
lerin sütleri yine hafif keçi sütleriyle karşılaştırıldığında 
yumuşak peynir için yağ bakımından referans değere  
(%.3.6)  daha uygun olduğu gözlenmiştir (p>0.05). Yağ 
için bulunan ortalama değerin (% 4.84) yarı sert ve sert 
peynirler için bildirilen değere (%2.8) göre istatistiki 
olarak oldukça yüksek bir düzeyde olduğu gözlenmiştir 
(p<0.05). Protein ve kurumadde ortalamaları bakımından 
yine hafif keçilerin sütlerinden elde edilen değerlerde 

Çizelge 1. Peynir standartları için süt parametrelerinin referans değerleri (Zeng et al. 2007)

Referans değerler (%) Yumuşak Peynir Üretimi (%) Yarı Sert ve Sert Peynir Üretimi (%)
Süt yağı 3.6 2.8
Protein 3.2 2.9
Kuru Madde 11.8 10.2

Çizelge 2. Düşük canlı ağırlıktaki keçilerden elde edilen sütlerin parametre değerleri

Yağ, % Protein, % Kuru madde, %
Yumuşak peynir 3.76±0.33 ÖS 6.54±0.24 ** 16.57±0.52 **
Yarı sert peynir 3.76±0.33 * 6.54±0.24 ** 16.57±0.52 **
Sert peynir 3.76±0.33 * 6.54±0.24 ** 16.57±0.52 **

Ö.S: Önemsiz (P>0.05), ** P<0.01, * P<0.05.

Çizelge 3. Yüksek canlı ağırlıktaki keçilerden elde edilen sütlerin parametre değerleri

Yağ, % Protein, % Kuru madde, %
Yumuşak peynir 4.84±0.88 Ö.S 6.77±0.13 ** 16.98±0.30 **
Yarı sert peynir 4.84±0.88 * 6.77±0.13 ** 16.98±0.30 **
Sert peynir 4.84±0.88 * 6.77±0.13 ** 16.98±0.30 **

Ö.S: Önemsiz (P>0.05), ** P<0.01, * P<0.05. 
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olduğu gibi ağır hayvanların sütleri içinde her üç peynir 
çeşidine göre yüksek ortalama değerler elde edilmiştir. 
Bu ortalama değerler üç peynir çeşidi içinde yüksek 
düzeyde olmakla beraber zorunlu bir sınıflamaya tabi 
tutulması gerekirse yine yumuşak peynirler için bildi-
rilen değerlere daha yakın sınırlarda olduğu söylenebi-
lir. Hafif keçilerde olduğu gibi ağır keçilerin sütlerinin 
protein ve toplam kurumaddesi her ne kadar üç peynir 
çeşidi için bildirilen standardın istatistikî olarak üstünde 
olsa da rakamsal ortalama bazında yumuşak peynir gru-
buna diğerlerinden daha yakın olduğu görülmektedir.

Araştırmada kullanılan hayvanların sahip oldukları 
canlı ağırlık faktörünün peynir üretim standardında 
önemli bir etken olduğu görülmüştür. Çimen ve Elmas-
taş (2006)’ın koyun sütleri üzerine yaptıkları araştırmada 
süt veriminin pike çıktığı erken laktasyonun 10. hafta-
sında süt yağ seviyeleri bakımından ağır hayvanların 
hafiflere göre daha yüksek değerler gösterdiğini bildir-
meleri, keçiler üzerinde yaptığımız bu araştırmadaki 
ağır hayvanların yüksek yağ üretim seviyelerini destek-
ler mahiyettedir. Pulina et al. (1994)’nin bildirdiğine göre 
koyunlarda erken laktasyon döneminde süt yağı ile canlı 
ağırlık arasında pozitif ilişkilerin olduğu bildirilmekte-
dir. Sığırlarda ise canlı ağırlıkla süt yağı arasındaki iliş-
kiler üzerine farklı bildirişler bulunmaktadır. Sığırlarla 
çalışan bazı araştırıcılar süt yağı üzerine laktasyon başı 
canlı ağırlığın etkisinin önemsiz olduğunu belirtirlerken 
(Yılmaz vd. 2003), diğerleri de vücut ağırlığı ile süt yağı 
arasında zıt ilişkilerin olduğu fikrini savunmaktadırlar 
(Agenas et al. 2003). Literatürlere bakıldığında koyun ve 
keçi gibi küçükbaş hayvanlarda canlı ağırlık artışları top-
lam yağ üzerine pozitif etkiye sahipken sığırlar için aynı 
şeyin söylenemeyeceği görülmektedir. Küçükbaş hay-
vanların özellikle süt yağı gibi biyokimyasal parametre-
lere göre gösterdiği fizyolojik değişime bağlı farklılıklar 
sığırlardan daha farklı olduğu için küçükbaş hayvan-
larda özellikle sütte büyük ekonomik öneme sahip total 
yağa etkili faktörlerin bilinmesi süt ürünlerin üretimine 
verilecek yönün belirlenmesi açısından büyük öneme 
sahiptir. Araştırmada kullanılan Saanen ırkı sütçü bir ırk 
olduğundan bu ırk üzerinde yapılacak süt parametrele-
rine etkili fizyolojik ve çevresel farklılıkların belirlenme-
sine yönelik araştırmalara sahada büyük ihtiyaç duyul-
maktadır. Keys et al.(1989)’nin bildirdiğine göre sütçü 
hayvanlarda hayvansal ve çevresel etkilere bağlı olarak 
süt bileşenlerinde meydana gelen değişimler sütçü olma-
yan hayvanlara göre daha yüksektir. Buna sebep olarak 
ta sütçü hayvanların daha fazla süt üretmeleri ve üreti-
len bu fazla sütteki bileşenlerin oransal değişimlerinin 
sütçü ırklarda daha yüksek olması gösterilmektedir. 
Buna sütçü ırklarda sütün salgılandığı salgı hücrelerinin 
sayısının çokluğu ve bu hücrelerin daha aktif çalışmala-

rının neden olduğu bildirilmektedir. Dolayısı ile de süt 
verimi ve buna bağlı olarak ta süt bileşenlerinin sütçü 
hayvanlarda daha değişken olduğu anlaşılmaktadır. 
Jordan (1982, 1985) süt verimleri ve buna bağlı olarak ta 
süt bileşenlerinin değişimine etki eden birçok faktörün, 
sütçü olmayan koyunlarda sütçü koyunlarda olduğu 
kadar etkili ve belirgin olmadığını bildirmektedir. Tüm 
bu bilgiler ışığında Saanen gibi sütçü ırklardan elde 
edilen sütlerin süt ürünlerine işlenmesinde etkili olan 
çiğ süt parametrelerinin hangi etkenler altında değişime 
uğradıklarının bilinmesi büyük önem taşımaktadır.

4. Sonuç ve Öneriler
Araştırma sonuçlarına bakıldığında gerek hafif gerekse 
ağır keçilerden elde edilen sütlerin ekonomik öneme 
sahip süt biyokimyasal parametreleri bakımından 
yumuşak peynirler için bildirilen değerlere daha yakın 
sonuçlar verdiği gözlenmektedir. Ülkemizde yetiştirilen 
Saanen keçilerinden elde edilen sütler yumuşak peynir 
imalatı için daha elverişli olduğu ortaya konulmuştur. 
Buna benzer çalışmaların diğer keçi ırklarında ve hatta 
koyun ve inek ırklarında da yapılarak her hayvan türü 
ve ırkı için elde edilen sütlerin parametre değerleri 
bakımından hangi peynir çeşidinin imalatına daha 
uygun olduğu ortaya konulmalıdır. Yapılacak olan 
çalışmalarda sadece ırk bazında değerlendirilme ile yeti-
nilmemeli aynı zamanda hayvansal faktörlerden ağırlık, 
yaş, vücut ve meme özellikleri, laktasyon dönemi, yem 
ve diğer çevresel etkiler açısından da ele alınarak, her 
çevre şartı ve hayvansal faktör (fizyolojik ve morfolojik) 
farklılıklarının süt parametrelerini nasıl etkilediği ve bu 
etkileşime bağlı olarak elde edilen sütlerin parametre 
bazında hangi peynir çeşidi üretimine uygun sonuçları 
vereceği belirlenmelidir.
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