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Oz

Son yillarda yenilebilir film ve kaplamalarin kullanilmasi ile peynir tiretim miktarini ve kalitesini artirmak igin
yapilan ¢aligmalar hizla devam etmektedir. Bu yontemin esasi1 6zellikle peynir kalitesini artirarak daha giivenilir
bir gida iiretimini saglamaktadir. Ardahan ilinde hayvancilik c¢ok fazla yapilmasina ragmen giincel
gelismelerden ve tekniklerden yeterince yararlanilmamaktadir. Tiirkiye’nin dogu ili olan Ardahan’da peynir
randimanini artirmak amaciyla kullanilan geleneksel metotlarin, yeni metotlarla karsilastiritlmasinin yapilmasi
ve geleneksel metotlarin uygulanmasimin sonucu olarak ortaya ¢ikan kayiplarin saptanmasi énemlidir. Bu
derlemede uygulanacak tekniklerin kaliteli siit ve triinlerinin {iretilmesini saglayacagi ve boylece Ardahan
ekonomisine daha fazla katki saglanabilecegi vurgulanmistir.

Anahtar Kelimeler: Ardahan, Gida Giivenligi, Uriin Kayiplari, Yenilebilir Film ve Kaplamalar

The Current Cheese Production Potential of Ardahan Province and the Evaluation
Effects on Rural Economy of use of Edible Film and Coatings in the Production

Abstract

In recent years, studies continue rapidly by using edible films and coatings for increase quantity of production
and quality. This process provides the quality of the food providing more reliable cheese production. Although
livestock are done too much in Ardahan province, technology and current developments cannot used
sufficiently. Used to traditional procedures are compared with new techniques the purpose of increase cheese
yield in Ardahan which is the eastern province of Turkey and it is important to detection of losses that occur as
a result by the use of traditional process. In this review, the qualified dairy and products may be obtained by

applying new and advanced techniques, thus contributing more to the Ardahan economy is highlighted.

Keywords: Ardahan, Food Safety, Product Loss, Edible Film and Coatings

1. Giris

Stit ve tirtinleri biiyiime ve gelisme doneminde
en cok gerekli olan gidalar igerisinde yer
almasina ragmen llkemizde tiiketimi halen
istenilen seviyeye ulasamamustir (Turan vd.,
2017). Tiirkiye’de siit iiretim verileri dikkate
alinarak hesaplanan tahmini degerlere gore;
kisi bagina ortalama olarak yillik 16 kg icme
siitii, 18,55 kg peynir, 14,7 kg yogurt, 5,8 kg
ayran ve 0,6 kg tereyag tiiketildigi
bildirilmektedir (Armagan ve Akbay, 2008;

*Sorumlu Yazar: f_yangilar@hotmail.com

Erdogan, 2013; Anonim, 2016a). Diinyada
ise, en fazla iretilen ve tiiketilen siit tirlini
peynir olup yaklasik 8000 yillik bir tarihe
sahiptir (Fox et al., 2015). Peynirin Orta ve
Giliney Bati Asya Bolgelerinde hayvan
mide/derilerinde siitiin taginmasi sonucu ilk
olarak ftiretildigi bildirilmektedir (Caglar vd.,
1998; Tekingen, 2000). Peynir cesitliligi
tizerine; siitiin cinsi (kegi, inek ve koyun gibi),
pitht1 olusturma teknigi (asit ve maya),
sitlinis1l iglem gorlip gdérmemesi (¢ig ve

353



Ardahan Tlinin Peynir Uretim Potansiyeli ve Uretiminde Yenilebilir Film ve Kaplamalarin Kullaniminin
Ardahan’ daki Kirsal Ekonomi Uzerine Etkilerinin Degerlendirilmesi

pastdrize peynir), yag orani (tam yagh, yagli,
az yaglh ve yagsiz), yapisi (¢cok sert, sert ve
yumusak), tuz orani (tuzlu ve tuzsuz), katki
maddeleri (¢esitli ot ve baharatlar, eritici
tuzlar ve kiif gelisimi desteklenerek
tiretilenler) ve olgunlagma siiresi (taze, yari
olgun ve olgun peynirler) gibi birgok faktor
etkili olmaktadir (Ugiincii, 2004; Giin, 2006;
Durlu Ozkaya ve Giin, 2007). Peynir, Tiirk ve
Diinya mutfaginin vazgegilmezleri arasinda
yer alan ve besin degeri yliksek bir {iriin olarak
farkli yontem ve bilesimlerde iiretilmektedir.
Kisi basina peynir tiiketim miktarlari tilkeden
iilkeye degismekle birlikte Yunanistan,
Fransa, Almanya, italya ve Isvicre’de yilda
kisi basina 20 kg’dan fazla iken, Meksika,
Japonya, Ukrayna, Giiney Afrika ve Cin’de
ise bu degerler ¢cok daha diisiiktiir. Yine de,
bircok tilkede son yillardaki kisi bagina peynir
tilkketimi giderek artis gdstermektedir. 1960’1
yillardaki peynir tiikketimi 1,3 kg, 1990’h
yillarda 2,0 kg ve 2013 yilinda ise bu rakam
2,4 kg olarak yiikselmistir (WFS, 2013; Terin,
2014). Peynir iilkelerin kiiltiir zenginliklerinin
O6nemli bir bolimini  olusturmaktadir.
Yaklasik 4000 cesidi Diinyada iiretilirken
50°den fazla c¢esidinin ise Tiirkiye’de
retildigi  bilinmektedir. Ancak yoresel
tiretimlerin de eklenmesi ile bu saymin daha
da artacag belirtilmektedir (Anonim, 1990;
Uciincii, 2004; Tekinsen ve Tekinsen, 2005;
Tekinsen ve Elmali, 2006; Elmali ve Uylaser,
2012). Yok olma tehlikesiyle kars1 karsiya
gelmis veya tanmmmamis ylizlerce yoresel
peynir tipi bulunmaktadir. Fakat kiiltiiriimiiz
acgisindan 6nemli olan bu konunun iizerinde
durulmasi gereken diger bir ayrint1 ise
geleneksel ¢esitlilikteki artisin  teknolojik
gelismelerden yoksun olarak {iretimlerinin
yapilmasinin sonucundan kaynaklanan hijyen
eksikligi ve ortaya c¢ikacak olan risk
faktoridiir (Kamber, 2005; Yangilar, 2015).
Bu derlemede, iilkemizin c¢esitli bolgelerinde
tiretilen peynirin biiylik bir kismmnin gerekli
teknik kosullardan uzak orta 6lgekli fabrika,
ilkel mandira ve kiigiik aile isletmelerinde
iretildigi ve bu durumun ise bilesimleri farkl

ve hijyenik agidan uygun olmayan peynirlerin
iretilmesine neden oldugu ayrica {iretim
tekniginin standardize olmamasindan dolay1
farkli  bilesim ve Ozellikte peynirler
tiretilmesinin Oniine gegilmesi i¢in yeni teknik
gelismelerin -~ kullanilmas1  ve  oOzellikle
yenilebilir film ve kaplamalarin peynir tiretim
hattina  dahil  edilmesinin  gerekliligi
vurgulanmistir. Ayrica ayni standart kalite ve
hijyenik  sartlarda tiretilip
tilkketilmesi ile Ardahan ekonomisine onemli
katkilar saglanabilecegi beklenilmektedir.

urinlerin

2. Ardahan’in Peynir Uretimi ve Analizi

Tiirkiye’nin en dogusunda bir sinir ili olan
Ardahan kozmopolitik olarak ayri bir neme

sahiptir. Ardahan ilinin bati ve kuzey
bolgelerinde Karadeniz ikliminin hakim
olmas1  bitki  Ortiisinde de  etkisini

hissettirmektedir. Bu durum IlI’de tarimsal
faaliyet icerisinde hayvanciligin 6n plana
¢ikmasinda etkili olmaktadir. Mevcut tarimsal
isletmelerin %95,6’s1 hayvancilik
yapmaktadir. Hayvancilik  isletmelerinin
tamaminda si8ir yetistiriciligi yapilmaktadir.
Bu isletmelerden bir kismi ayni zamanda
koyunculuk  ve aricilikta  yapmaktadir
(Anonim, 2016b). Tablo 1, 2 ve 3’te Ardahan
ilinin mevcut biiyiikbas ve kiiciikkbag hayvan
sayilari, sagilan biiylikbag hayvan sayisi ve
elde edilen inek siitii miktar1 ve sagilan
kiiciikbas hayvan sayist ve elde edilen siit
miktar1 verilmistir (Anonim, 2016c¢).
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Tablo 1. Ardahan ili bityiikbas ve kiiglikbag hayvan varligi.

Biiyiikbas Hayvan Kiiciikbas Hayvan
Kiltir  Melez Yerli Koyun  Koyun Kegi Kegi Toplam

vi (Yerli) (Merinos)  (Kil)  (Tiftik)

2010 20.804 196.557 44.096 29.483 - 1.648 210 292.798
2011 18.337 190.573 48.591 24.479 84 1.345 215 283.624
2012 10.708 255.796 48.713 39.825 100 2.463 185 357.790
2013 12.845 265.569 53.045 42.373 220 1.893 161 376.106
2014 14.311 242.160 31.636 46.072 - 1.775 166 336.120
2015 15.575 251.545 29.447 50.121 - 1.851 - 348.539
2016  20.929 253.982 28.669 69.084 - 3.652 - 376.316

Tablo 2. Ardahan ili sagilan biiyiikbas hayvan sayisi ve elde edilen inek siitii miktari.

Sagilan Biiyiikbas Hayvan Sayisi Elde Edilen inek Siitii Miktari (ton)
Yil
Kiiltiir Melez Yerli Kiiltiir Melez Yerli
2010 7.825 62.447 17.019 28.757 173.916 22.210
2011 7.159 61.539 20.740 26.309 171.387 27.065
2012 4271 106.842 16.275 15.695 297.554 21.239
2013 4.849 106.823 18.097 17.819 297.509 23.617
2014 5.356 101.047 13.257 19.682 281.416 17.301
2015 5.535 114.187 12.602 20.342 318.011 16.445
2016 5.706 69.245 13.776 20.969 192.846 17.978

Tablo 3. Ardahan ili sagilan kiigiikbas hayvan sayisi ve elde edilen siit miktart.

Sagilan Kiiciikbas Hayvan Sayisi Elde Edilen Siit Miktar (ton)
Yil
Koyun (Yerli) Koyun Keci Keci Koyun Koyun Keci Kegi
(Merinos)  (Kil)  (Tiftik) (Yerli) (Merinos) (Kl (Tiftik)
2010 11.801 - 540 75 921 - 53 2
2011 9.921 45 506 80 774 2 50 2
2012 17.146 53 889 90 1.337 3 88 2
2013 18.868 125 584 85 1.472 6 58 2
2014 19.761 - 530 83 1.541 - 52 2
2015 23.272 - 597 - 1.815 - 59 -
2016 21.234 - 1708 - 1.656 - 169 -
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Tablo 2 ve Tablo 3 incelendiginde, 2010
yilinda sagilan toplam hayvan sayis1 99.707
bas ve elde edilen siit miktar1 224.938 ton iken
2016 yilina gelindiginde sagilan hayvan sayisi
111.669 basa yiikselmis ve elde edilen siit
miktar1 233.618 tona ulasmustir. Ilin inek
peyniri liretiminde mart ayindaki miktari
52.751 ton iken bir Onceki yil ile
karsilastirildiginda %1,6 oraninda bir azalma
gosterdigi bildirilmistir. Koyun, keci, manda
ve karisik siitler kullanilarak iiretilen
peynirlerde ise 5.594 ton iiretim yapilirken bir
onceki yil ile karsilastirildiginda %113,3’lik
bir artis kaydedildigi tespit edilmistir
(Anonim, 2016d). Kasar, Cegil,
Tulum, Tel, Ciirtik ve Lor peynirleri Ardahan
ilinin peynirlerini olusturmaktadir (Ardahan
Tarmm 11 Miidiirliigii, 2016). Bununla birlikte
ozellikle Gole ilgesinde {iretilen diger bir
peynir ¢esidi ise Gobek Kasaridir. Geleneksel
yontemlerle tretilen Gobek Kasar1 fabrikaya
ilk gelen taze siitten iiretilmektedir. Uretim
yapildiktan sonra kalipta yaklagik 10 dakika
bekletilir ve kalip c¢ikartilip hamurun
yayilmasi saglanir. Bu siire i¢inde peynirler

Beyaz,

homojen goriinlim i¢in belli araliklarda altiist
edilirler. Ambalaj malzemesi 60°C’de sihrink
olusturan oOzellikte olmalidir. Bu gobegin
seklinin ortaya c¢ikmasi i¢in gereklidir. Sekil
1’de Gobek Kasarina ait resimler verilmigtir.
Boyle 6zel bir iriiniin iiretildigi bolge disinda
da degerlendirilmesi ile bolgesel kalkinmaya
151k tutacag stiphesizdir.

Sekil 1. Gobek kasari.

Teknolojik gelismelerin  ivme kazandigi
giiniimiizde tarim ve hayvancilik ilkel
yontemler ile siirdiiriilmektedir. Uretilen siit
ve triinleri iizerinde yapilan hayvancilik ve
tarimin etkisi sliphesiz oldukg¢a fazladir.
Uretimde kullanilan alet-ekipmanin
teknolojik agidan yetersizligi ayrica kalite
standartlar1  acisindan  enerjiyi  etkili
kullanamamadan kaynaklanan ekonomik
kayiplarin  da degerlendirmeye alinmasi
olduk¢a Onemli noktalar1 olusturmaktadir.
Ardahan’da peynir iiretimi yaylalarda atesin
tizerinde kazanlar kullanilarak geleneksel
teknikler ile yapilmaktadir. Bu {retim
teknolojik yeniliklerden uzak ve daha c¢ok aile
ici  tiketimi  karsilayabilecek  sekilde
gergeklestirilmektedir. Uretimde faydalanilan
alet-ekipmanlar;  kazan, sopa, glglim,
tiilbentlik bez ve plastik bidonlardir. Uretim
acik kazanlarda yapildigindan kontaminasyon
kacinilmazdir. Yaylalarda yapilan bu iiretime
ilaveten ilde onay almas siit isleme tesisi sayist
2.119 ve siit toplama merkezi sayis1 5.981 dir
(Anonim, 2017). Fakat etkili teknolojik
uygulamaya bu iiretimlerde yer
verilememektedir. Aslinda oldukca lezzetli
olan bu peynir ¢esitlerimizin, teknolojik
yeterliligi olan fabrikalarda {iretimlerinin
yapilmast hem daha kaliteli iiriin elde etmeyi
hem de iilke ekonomisine katkida
bulunulmasini saglayacaktir.
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Bunun i¢in teknolojik gelismelerin isletmelere
kazandirilarak  isgiicii  kalitesinin ~ de
artirilmasina firsat verilmesi gerekmektedir.
Bolgenin sert iklimi ozellikle kis aylarinda
enerji kaynaklarindan tam olarak istifade
edilmemesine neden olmakta ve ilin su, toprak
ve hava kalitesinin sartlarini
etkilememesi icin yeni teknolojik cihazlarin

tiretim
isletmelere kazandirilmasi elzemdir.

3. Peynir Uretiminde Yenilebilir Film ve
Kaplamalarin Kullanimi

Globallesen diinyamizda teknik yodnden
ilerlemeler kaydedilirken gidalardan
kaynaklanan saglik problemleri, tedavi
masraflarindaki artig, uzun bir hayat istegi;
beslenme ve saglik arasindaki iligkiyi
biitiinlestirdigi i¢in yeni teknik ve yontemlerin
arayist peynir endiistrisinde de kendini
gostermistir. Bu tekniklerden birisi yenilebilir
film ve kaplamalar olup peynir iiretiminde
uriiniin muhafazasi, raf omriiniin uzatilmasi
ve duyusal ozelliklerin korunmasi amaciyla
basarili  bir  sekilde  kullanilmaktadir
(Debeaufort et al., 1998; Brody, 2001,
Kiigiikoner ve Tarakg¢i, 2003; Dursun ve
Erkan, 2009). Son zamanlarda bu konu ile
ilgili yapilan caligmalarin sayisinda artis
goriilmekle  birlikte  bazilar1  asagida
verilmistir: Di Pierro et al. (2011) Ricotta
peynirinin raf Omriinii artirmak amaciyla
yenilebilir film kaplamasi olarak,
kitosan/peynir  alti  suyu  proteinlerini
kullanmiglar ve giinliik siit iirlinlerinin raf
Omriiniin uzatilmasinda kitosan/peynir alti
suyu proteinleri ile hazirlanan yenilebilir film
uygulamasinin etkili bir sekilde
kullanilabilecegini belirtmislerdir. Balaguer
et al. (2014) cinemaladehit (1,5, 3 ve 5%)
iceren natamisinli (0,5%) filmler kullanarak
peynirlerin antifungal ozelliklerini
incelemisler ve bozucu Ozelligi olan
Penicillium sp., Alternaria solani,

Colletotrichum acutatum kiiflerine kars etkili
oldugunu bildirmislerdir. Zhong et al. (2014)
Mozarella peynirini kitosan, sodyum aljinat
ve soya proteini
kaplamiglar ve depolama boyunca sodyum
aljinat ile kaplanan peynir &rneklerinin
fizikokimyasal  Ozelliklerini ~ daha  iyi
gelistirdigini  bulmuslardir. Kasar peyniri

1zolatlarim1  kullanarak

Tirkiye’de tiiketilen peynirler arasinda ikinci
sirayl nedeniyle kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal o6zelliklerinin
belirlenmesine yonelik ¢ok sayida caligmalar
yapilmasina ragmen, yenilebilir film ya da
kaplamalarin kaplama materyali olarak Kasar
peynirinde kullanimi {izerine son yillarda
yapilmis birka¢ calismaya rastlanilmigtir
(Sarioglu, 2005; Sarikus, 2006; Sarioglu ve
Oner, 2006; Yildirim vd., 2006; Ayana ve
Turhan, 2009). Bu c¢alismalar arasinda;
Sarioglu ve Oner (2006), yenilebilir filmle
kaplamanin Kasar peynirlerinin  kalitesi
tizerine etkilerini arastirdiklar1 calismalarinda,
Kagsar peynirlerini 1. grup sorbitol igeren
sodyum kazeinatli film 2. grup ise kontrol
grubu olarak ayirmiglardir. 90  giinliik
olgunlasma periyodu boyunca O&rneklerin
fiziksel, kimyasal ve  mikrobiyolojik
ozelliklerini incelemisler ve 1. grup 6rneklerin
2. grup Orneklere gore daha iyi kalitede
oldugunu tespit etmislerdir. Ture vd. (2011)
Aspergillus niger ve P. roquefortii kiifleri ile
inokiile ettikleri Kasar peynirlerini natamisin
iceren bugday gluteni ve metil seliiloz

almasi

polimerleriyle kaplamislar ve 10°C’de 30 giin
stire ile bu biyopolimerlerin A.niger ve P.
roquefortii  gelisimi  {izerindeki  etkisini
aragtirmiglardir. Arastiricilar bugday gluteni
ve metil seliiloz filmlerin peynir ylizeyindeki
P. roquefortii gelisimini engellemedigini,
ancak Ozellikle natamisin igeren bugday
gluteni filmlerin A. niger gelisimini 6nlemede
etkili oldugunu bildirmislerdir. Torlak ve
Nizamlioglu (2011) ¢alismalarinda karanfil-
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kekik ucucu yaglart (%0,5 ve %l) ile
hazirlanmis  kitosan  kaplamalarin L.
monocytogenes’e karsi olan etkilerini 4°C' de
14 giin boyunca depoladiklar1 Kasar peyniri

orneklerinde arastirmislardir. Peynir
dilimlerini 5 log kob/g olacak sekilde L.
monocytogenes bakterisi ile  kontamine

etmigler ve yenilebilir filmli o6rneklerde
depolama periyodu siiresince kontrol grubuna
kiyasla L. monocytogenes sayisinin 1,18-2,39
log kob/g oldugunu bulmuslardir. Ayrica
arastirmacilar, karanfil ugucu yagi iceren
filmlerin diger gruba gore daha zayif
antimikrobiyal giice sahip oldugunu da
vurgulamiglardir. Kavas vd. (2016) alginat ve
ginger ugucu yaglart ile peynir alti suyu
protein  izolatlarim1  kullanarak ~ Kasar
peynirlerini  kapladiklar1  calismalarinda
Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus
aureus bakterilerini 10° kob/mL seviyesinde
inokiile ederek 4°C'de 30 giin siire ile
depolamisglardir.  Calismalarinda,  peynir
protein izolatinin iyi bir su bariyeri 6zelligi
gosterdigini ve bunu %1,5 (v/v) ginger ugucu
yag1 ilavesinin daha da gelistirdigini tespit
etmisler ve %1,5 (w/v) sorbitol +%5 (w/v)
peynir protein izolatt iceren kaplamalarin ise
en etkili antimikrobiyal etki gosterdiklerini

rapor  etmislerdir. Depolama  boyunca
yaptiklar1  degerlendirmelerinde  kontrol
orneginde Escherichia coli O157:H7 ve

Staphylococcus aureus sayilarinda artis ve
kapli 6rneklerde ise diisiis oldugu sonucunu
bildirmislerdir. Bu c¢alismalar 15181inda
Ardahan Ilinde iiretilen Kasar peynirlerinin
yenilebilir filmler ve hatta ugucu yag
bilesikleri ile zenginlestirilen kaplamalar ile
islem gérmesine yonelik bazi ¢aligmalar da
mevcuttur. Bunlar: Yangilar ve Yildiz (2016)
kazein, kazein/natamisin ve natamisin
soliisyonlar1 kullanilarak Kasar peynirlerinin
genel ozelliklerini inceledikleri
caligmalarinda bu filmlerin Kasar
peynirlerinin depolama siireleri boyunca
kalitelerinin artirilmasinda basarili bir sekilde
kullanilabilecegini tespit etmislerdir. Yangilar
(2016) balik ucucu yag ile zenginlestirilen

kitosanli filmlerin farkli konsantrasyonlarini
kullanarak tirettigi Gobek Kasar1 peynirlerinin
kimyasal,  mikrobiyolojik ve duyusal
Ozelliklerini  depolama siiresince analiz
etmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinin
yenilebilir film ile kaplanmis Grneklerde
ozellikle kiif sayilarinda Onemli diizeyde
(p<0,05) azalmalar saglandigini1 bildirmistir.
Panelistler tarafindan sadece kitosan kapl
ornegin daha yiiksek duyusal puanlar aldigim
da rapor etmistir. Yangilar (2017), farkli
konsantrasyonlarda oregano ve rosemary
ucucu yagi ile zenginlestirilen natamisin
yenilebilir  filmini Kagar  peynirlerinin
kaplanmasinda kullanmistir. Antimikrobiyal
etkinlik incelendiginde maya ve kiif sayisinin
en yiiksek (4,63 log kob/g) kontrol 6rneginde
ve en diisiik (1 log kob/g) N5 6rneginde (%1
v/w rosemary ugucu yagi ile %1 natamisin
iceren) olgunlagma siiresinin 90. giiniinde
bulundugu tespit etmistir. Ardahan da {iiretilen
peynirlerimiz ¢ok lezzetli olup sadece
retildikleri bolgelerde kalmayip biiyiik
sehirlerde bir¢ok siiper markette de bulunmasi
saglanmalidir. Ancak, peynir mekanizasyonu
icerisinde yer alan; daha c¢ok verim, daha az
insan giicii, daha diisik maliyet ve daha
kaliteli lirtinler ancak yeni teknolojilerin etkili
olarak tiretimde kullanilmasi ile saglanabilir.
Geleneksel yontemlerle hazirlanan
peynirlerde yenilebilir film uygulamalarinin
Kasar ve Gobek Kasar1 peynirlerinde
uygulanmasi ile lezzetin korunup iiriiniin
kalitesi gelistirilmis olacaktir.

4. Sonuc¢

Peynirin tiiketilebilecek agsamaya gelmesi igin
kimyasal bir¢cok reaksiyon (proteoliz ve
lipoliz gibi) gegirerek olgunlagsma siirecini
tamamlamas1 gerekir. Bu siire oldukca uzun
olup; iscilik Ticretleri, muhafaza sartlari,
sermayenin geri kazaniminin zaman almasi ve
maliyet agisindan bir¢ok dezavantaja sahiptir.
Bununla birlikte peynir {iretiminin teknolojik
olarak siirdiiriilmesi ve bir¢cok alanda oldugu
gibi gelenekselligin modernize edilmesiyle
peynir cesitliliginin gelistirilecegi
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diisiiniilmektedir. Bu asamada yenilebilir film
ve kaplamalarin geleneksel iiretimi tercih
edilen ve diinya pazarinda satisa sunulmasi
icin gerekli c¢alismalarin yapildigi peynir
tiplerinde icin
calismalara ivme kazandirilmast gerekir. Bu
sekilde Ardahan’da {retilen peynirlerin
olgunlagsma diger iretim
standart bir model
kazandirilarak hem iiretici ve beraberinde

de wuygulamaya alinmasi

surelerine  ve
basamaklarina

bolge hem de iilke ekonomisi i¢in katkilar
saglayacag goriisiindeyiz.
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