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KONYA ve YORESINDE TUKETIME SUNULAN SALAMURA BEYAZ
PEYNIRLERIN KALITESI*

Saliha Altin 1 O Cenap Tekingen2@
The Quality of the White Pickled Cheese in Konya Region

Ozet: Bu aragtirma Konya ve yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz peynirerin kalitelerinin  standartiara uy-
gunlugunu belirlemek amactyla yapildi. Numuneler 10 farkii igletmenin tiiketime sundugu satis yerlerinden temin edildi. Birer
ay ara ile Ug kez olmak (izere tam yagli olanlar arasindan rastgele segilen numuneler mikrobiyolojik (toplam aerobik me-
zofilik mikroorganizma, koliform bakteriler, Staphylococcus spp.. Lactobacillus spp., maya ve kuf). fiziksel ve kimyasal (ru-
tubet, kuru madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz, asidite ve pH) duyusal (lezzet, tekstir, goriinig ve renk) yon-
lerden incelendi. Numunelerin ortalama aerobik mezofilik mikroorganizma, koliform bakteriler, Staphylococcus spp.,
Lactobacillus spp., maya ve kiif sayilan sirasiyla 1.60x108kob/g, 1.75x105 kob/ g, 1.69 x 103 kob/g, 2.68 x 107 kob/ g ve
2.46 x 105 kob/g seviyelerinde tespit edildi. Numunelerin ortalama rutubet, kuru madde, kuru maddede yagd, kuru maddede
tuz, asidite (L.a) ve pH degerleri sirasiyla % 58.69, % 41.10, % 42.44, % 8.36, % 0.86 ve 4.65 olarak belirlendi. Duyusal
muayenede numunelerin lezzet, tekstlr, gbriin(s ve renk puanlan ortalama sirasiyla 35.95, 23.91, 11.42, 8.48 ve toplam
79.76 olarak bulundu. Konya ve yéresinde tliketime sunulan salamura beyaz peynirlerin koliform bakteri, maya ve kif y6-
ninden sirasiyla % 60 ve % 66.66'sinin; ayrica % 20'sinin rutubet ve kuru madde, % 76.70'inin kuru maddede yag, %
10'unun kuru maddede tuz ve % 36.6'simin pH degerinin Beyaz Peynir Standardi'ma uymadig belirlendi. Sonug olarak,
Konya ve yoresinde tiketime sunulan salamura beyaz peynir dretiminde standart bir teknigin kullanmiimadigi ve / veya (re-
timi ve tiketime sunulmalan sirasinda etkin kalite kontrollerinin yapiimadigi sonucuna varildi.

Anahtar Kelimeler: Salamura Beyaz Peynir, Mikrobiyolojik, Fiziksel, Kimyasal, Duyusal Nitelikler

Summary: This investigation was carried out to determine the quality of white pickled cheese produced and consumed in
Konya. Samples of ten different companies were obtained from some retail markets. Fatty types cheese samples were ran-
domly collected three times by monthly intervals. The average colony forming unit of aerobic mesophilic microorganisms,
coliform bacteria, Staphylococcus spp., Lactobacillus spp., yeast and mould were determined as 1.60 x 108 cfu/g, 1.75 x
105 cfu/ g, 1.69 x 103 cfu/g, 2.68 x 107 cfu/ g and 2.46 x 105 cfu/ g respectively. The average values moisture , dry mat-
ter, fat in dry matter , salt in dry matter, lactic acid and pH were found as 58.69 %, 41.10 %, 42.44 %, 8.36 %, and 4.65 ac-
cordingly. The average points of flavour, texture, appereance, colour and general acceptance were 35.95, 23.91, 11.42,

8.48 respectively and sampled had on average 79.76 point. Of samples 60 % for coliform bacteria, 66.66 % for yeast and
mould and 20 % for moisture and dry matter, 76.70 % for fat in dry matter, 10 % for salt in dry matter, 36.6 % for pH were
found to be not convenient to White Cheese Standard. It is concluded that a standard manufacturing techniques has not

been used for the production of white pickled cheeses consumed in Konya and /or they are not effectively controlled in the
production and consumption.

Key Words: White Pickled Cheese, Microbiological, Physical, Chemical, Organoleptical Properties

Giris kullanlan sutteki yad, ¢6zinmeyen tuzlar ve kolloidal
. ; ; . maddelerin timine yakin miktan bulunur. Peynirler ylk-
s e geSs st D Uhide o sk ol e, s, ol (a5 e
durum, ekonomik nedenlerin yani sira, ozellide bi-  Yitamin A yoninden oldukea zengindir (Inal 1990, Te-
yolojik degeri yiiksek hayvansal proteinii besinlerin  Kinsen ve Nizamiioglu 2001). Tirkiye'de yaklagik 50
(6m., et, sit, yumurta), tiketimindeki dagilimin yetersiz ~ Peynir ¢esidi bulunmaktadir (Tekingen, 2000). Bu pey-
olmasindan kaynaklanmaktadir (Sancak ve Sancak nirlerin en &nemlilerini salamura beyaz peynir, kasar
1995). Hayvansal kaynakli proteinler icinde sit ve sit ~ Peyniri ve tulum peyniri tegkil etmektedir.
Grunlerinin 6nemli bir yeri bulunmaktadir (inal, 1990). Son yillarda Tarkiye'de Uretilen siitin (10,082,010
Peynir, st Griinleri ierisinde en ¢ok bilinen ve ton) (Deviet Istatistik Enstitisi, 1999) yaklasik
Gretimi en eski olanidir. Peynirin bilesiminde, Gretimde ~ 2.016,402 tonunun peynire islendigi, Konya'da ise yak-
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lagik 403,153 ton sdtten yaklasik 80,630 ton peynir
elde edildigi saniimaktadir.

Tlrkiye'de salamura beyaz peynirer kuru mad-
dedeki yag miktan dikkate alinarak Turk Standardlan
Enstitis( tarafindan Tablo 1'de belirtildigi sekilde tip-
lere aynimigtir (TSE 1995).

Tablo 1. Salamura Beyaz Peynirlerin Tip Ozellikleri

Tip Kuru Maddede Yag (%)
Tam yagh 245
Yagh 230
Yanm yagh 220
Yavan <20

Turk Standartian Enstitist (1995) Beyaz Peynir
Standard: (TS, 591) beyaz peyniri; ¢i§ sitlerin veya ka-
ngimiannin pastorize edimesi veya pastorize sutlerin
imalat teknigine gore islenmesi, bu islenme sirasinda
gerektijinde katki maddelerinin ilavesi ve ol
gunlagtinimasi sonucu elde edilen mamuldir seklinde
tanimlamisgtir.

Mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zel-
liklerin tUmQ peynirin kalitesini olusturur. Tirkiye'de bir
¢ok yerli peynirin yapiminda standart bir Gretim tek-
niginin uygulanmamasi, 6zellikle mikrobiyolojik kalitesi
duglk sOtin peynir Oretiminde kullaniimasi ve de-
polamada bilgisiziikten dolay: farkh mikrobiyolojik ve
kimyasal Ozelliklere sahip peynirler elde edilmektedir
(Tekingen ve Celik 1983). Turkiye'de beyaz peynir ya-
pimi bir dereceye kadar standartlasmis olmakla be-
raber, bolgelere gore farklilik gosteren teknikler uy-
gulanmaktadir. Yapim tekniginde sute uygulanan isi
islemi, pihtilagma saresi, pihtiya uygulanan basing, pih-
tinin bekletiime suresi ve salamuradaki sodyum klorir
konsantrasyonu yonunden blylk farkliliklar bu-
lunmaktadir (Tekingen, 1983). Bu baglamda bazi arag-
tirmacilar (Yalgin 1987, Nizamlioglu ve ark., 1989, Ki-
vang 1990, Kalkan ve ark., 1991, Tekingen ve ark.
1993, Sancak ve Sancak 1995, Tayar 1995, Patir ve
ark. 1995) tarafindan birgok yerli peynirerin kalitesini
belilemeye yonelik aragtirmalar yapiimigtir.

Bu aragtima Konya ve ybéresinde tiketime su-
nulan salamura beyaz peynirderin kimyasal, mik-
robiyolojik ve duyusal kalitelerinin standarta uy-
guniugunu beliremek amactyla yapilmistir.

Materyal ve Metot

Aragtirma materyali salamura beyaz peynirler
(Edime lipi salamura beyaz peynir) Konya ve yo-
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resinde faaliyet gosteren 10 farkl isletmenin tiketime
sundugu satis yerlerinden temin edildi. Numuneler birer
ay ara lle U¢ kez olmak Uzere tam yagh olanlar ara-
sindan rastgele secilerek yaklagik 400 g miktarlarda
steril posetlerde laboratuara getirildi.

Numunelerin alinmasi ve deneyler igin ha-
zinanmasinda Uluslararas: Stt¢lluk Federasyonu (IDF,
1969) ve Turk Standardlan Enstitust (TSE 1995)'nun
Beyaz Peynir Standardi'nda 6ngérdligu metotlar uy-
gulandt.

Mikrobiyolojik analizier : Kontaminasyonu onlemek
icin 6nce mikrobiyolojik, daha sonra fiziksel ve kim-
yasal, duyusal analizler yapildi,

Numunelerdeki mikroorganizmalanin  sayiminda
toplam aeorobik mezofilik mikroorganizmalar igin Plate
Count Agar (Oxoid, CM 325), koliform bakteriler icin Vi-
olet Red Bile Agar (Oxoid, CM 107), Lactobacillus spp.,
icin Rogosa agar (Oxoid, CM 627), Staphyiococcus
spp., icin Baird-Parker Agar (Oxoid, CM 275) kullaniidt.
Mikroorganizmalann sayiminda Harrigan (1998) ta-
rafindan belirtilen metodlar esas alindi. Maya ve kif sa-
yiminda ise tartarik asidin % 10'luk sollisyonunu kul-
lanarak pH'si 3.5'e ayarlanmis olan Potato Dextrose
Agar (Oxoid, CM 139) kullanildi. Inkiibasyon sonrasi
plaklann sayimi yapildi (American Public Health As-
sociation 1992, Harrigan 1998).

Fiziksel ve kimyasal analizler : Rutubet ve kuru
madde miktannin saptanmasi: Numunelerin yizde ru-
tubet miktarlan British Standart (1963)'ta belirtilen re-
ferans metot; numunelerin kuru madde miktarlan ise
ylzde rutubet miktarlan dikkate alinarak Beyaz Peynir
Standardi'nda (TSE, 1995) belirtildigi sekilde beliriendi.

Kuru maddedeki yag miktannin saptanmasi: Nu-
munelerin yizde yag miktarlan Gerber metodu uy-
gulanarak, kuru maddedeki ya§ miktan ise he-
saplanarak belifendi (Oysun 1991, Marshall 1992).

Kuru maddedeki tuz miktannin saptanmasi: Nu-
munelerin ylzde tuz miktarlan Turk Standardlan Ens-
tithsh (TS 3043) 'nin belirttigi referans metotla, kuru
maddedeki ylzde tuz miktan da hesaplanarak be-
lirendi (TSE 1978).

Asidite de@erinin saptanmasi: Numunelerin asidite
degerleri ylizde laktik asit cinsinden Beyaz Peynir Stan-
dardi'nda belirtilen metotla saptandi (TSE, 1995).

pH degerinin saptanmasi: Numunelerin pH de-
gerleri pH metrede (NEL Mod 821) 25°C+1°C'de sap-
tandi (Marshall, 1992).

Duyusal analizier: Peynir numunelerinin lezzet,
tekstir gorunim ve renk nitelikleri, Downs (1955) ve
Uluslar arasi Sutgulik Federasyonu (IDF, 1981)'nun
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ongordugu ilkeler gergevesinde, onceden yetenek ka-
zandinimig 6 kigilik panelist grubu tarafindan toplam
100 puan uzerinden Nelson ve Trout'un (1948) be-
lirttigi sekilde yapild:.

Istatistiksel analizler: Arastirmada elde edilen ve-
rilerin istatistiksel degerlendirmesinde 'Software paket
programi SPSS/PC (versiyon-5) kullanild.

Bulgular

Konya ve yoresinde tuketime sunulan salamura

beyaz peynir numunelerinin mikrobiyolojik analiz bul-
gulan Tablo 2'de, fiziksel ve kimyasal analiz bulgulan
Tablo 3'de, duyusal analiz bulgulan Tablo 4'te ve-
rimektedir.

Tablo 2. Salamura beyaz Peynir Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan

Mikroorganizma Mikroorganizma sayisi (kob/g) Standart digt numune
Numune sayisi (n) X Sx Enaz Engok Sayi  Orani (%)
Toplam aerobik mezofilik bakteri 30 1.60x108  3.32x107 4.0x105 7.6x108 .
Koliform baktenler 30 1.75x105  7.91x10¢ 1.00x102 2.1x108 18 60
Lactobacillus spp. 30 268x107 1.03x107 1.4x10* 2.7x108 .
Staphylococcus spp. 30 1.69x10° 9.53x102 1.00x102 2.80x104 . -
Maya ve kil 30 2.46x10° 1.88x10° 1,00x102 5.5x108 20 66.66
Tablo 3. Beyaz Peynir Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Bulgulan
Nitelik Numune Sayisi X Sx Enaz Encok Standar digt numune
Sayi  Orani (%)
Rutubet (%) 30 58.69 0.58 54.21 67.49 6 20.0
Kuru madde (%) 30 41.10 0.67 30.57 45.79 6 20.0
Kuru maddede yag (%) 30 42.44 0.51 36.06 4723 23 76.70
Kuru maddede tuz (%) 30 8.36 0.32 5.76 14.75 3 10.0
Asidite (% l.a) 30 0.86 0.03 0.45 1.15 0 0.00
pH 30 4,65 0.06 4.16 5.26 11 36.6

Tablo 4. Salamura beyaz Peynir Numunelerinin Duyusal Analiz Bulgulan

Nitelik X Sx Enaz En gok
Lezzet (45)" 35.95 0.49 15 45
Tekstar (30) 23.91 0.33 10 30
GérinGs (15) 11.42 0.24 3 15
Renk (10) 8.48 0.13 2 10
Toplam 100 79.76 1.19 30 100

*: Parantez igindeki rakamlar niteligin degerlendirildigi en yiksek puani gdstermektedir.
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Tartigma ve Sonug
Mikrobiyolojik analizier
beyaz peynir numunelerinin toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisi 4.0x105 — 7.6x108 (ortalama
1.60x108kob/g) tespit edildi (Tablo 2.) Bulunan bu
deger birgok arastirmacinin (Yalgin 1987, Nizamliogiu
ve ark 1989, Tayar 1995, Yildinm ve Uraz 1998) bil-
dirdikleri salamura beyaz peynir numunelerindeki ae-
robik mezofiik mikroorganizma sayilan ile benzer bu-
lundu, Ancak, elde edilen bu degerler bazi
aragtirmacilann (Sancak ve Sancak 1995, Patir ve ark
1995, Dogruer ve ark 1996, Atasever ve ark 1999) be-
littikleri  mikroorganizma sayisindan faziadir. Nu-
munelerin i¢erdigi aerobik mezofilik mikroorganizma
sayilannin farkh dagiim godstermesi Gretim &zellikleri
(6m.; aretim teknigi, hammadde kalitesi, olgunlagma
sicakhidi ve siresi) ve satis noktalanndaki bazi kri-
terlere (6rn., muhafaza sicakiigi ambalajli veya am-
balajsiz olusu) bagl olabilmektedir.

Koliform bakteri sayisi bakimindan numunelerin
12 adedinin (% 40) standarta uygun, 18 adedinin (%
60) uygun olmadi1 saptand. Standart digi nu-
munelerde 1.00x102kob/g ~ 2.1x106kob/g duzeyleri
arasinda ve ortalama 1.75x105kob/g bulundu (Tablo
2). Bu degerler Kalkan (1991) ile Patr ve ark
(1995)'nin degerlen ile uyumiu bulunurken bazi arag-
tirmacilann (Yalgin 1987, Kivang 1990, Nizamlioglu ve
ark 1989) tespit ettikleri sayilardan dusuk diger ba-
zilannin (Idikut ve Sentirk 1993, Sancak ve Sancak
1995, Tayar 1995, Dogruer ve ark 1996, Nizamlioglu
ve arkadaglan 1998, Uraz ve Gundogan 1998, Kuip-
IUIG ve ark 1999, Atasever ve ark 1999) bildirdikleri de-
gerlerden fazla bulundu. Bunun muhtemel nedeni ire-
timde kullanlan hammadde, yapim teknigi,
olgunlasma sartlan, muhafaza sicakligi, hijyenik ko-
sullara uyulmadidi ve peynirlerin yeterli sire ol-
gunlagmadan tuketime sunulmasi olabilir.

Beyaz peynir numunelerinde Lactobacillus spp.
sayilan 1.4x104 kob/g — 2.7x108 kob/g arasinda (or-
talama 2.68x107 kob/g) belirlendi (Tablo 2). Elde edi-
len ortalama deger baz! aragtirmacilann (Yalgin 1987,
Tayar 1995) salamura beyaz peynir numunelerinde
bildirdikleri Lactobacillus spp. saylanndan disiik,
ancak bazi aragtirmacilann (Patir ve ark 1995, Dog-
ruer ve ark 1996, Uraz ve Glndogan 1998), de-
gerlerinden yuksek bulundu. Ortaya gikan bu fark-
lliklar  Gretim  Ozelliklerine (pastorizasyon sicakligi,
starter kultur kullanihp kullaniimadidi, starter kiitar mik-
tan ve muhafaza kosullan) baglanabilir.

Salamura beyaz peynir numunelerinin 13'Gndn
(% 44.4) Staphylococcus spp. icermedigi tespit edildi.
Ger kalan numunelerde ise 1.00x102 kob/g —

sonucunda salamura.
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2.80x10%ob/g arasinda (ortalama 1.69x10%kob/g)
Staphylococcus spp. belifendi (Tablo 2.) Belifenen
deger bazi aragtirmacilann (Sancak ve Sancak 1995,
Patir ve ark 1995, Tayar 1995, Dogruer ve ark 1996,
Uraz ve Glndogan 1998), bildirdikleri degerlerden
disik oldugu goézlemlendi. Atasever ve ark (1999)'nin
sivi duman uygulayarak urettikleri deneysel peynir nu-
muneleninde bildirdikleri Staphylococcus spp. sayisi ile
benzerlik gosterdigi belifendi. Bunun muhtemel nedeni
Uretim esnasinda hijyenik kurallara uyulmamas: ve kon-
taminasyonlardir.

Salamura beyaz peynir numunelerinin 1.00x102 —
5.5x106kob/g arasinda (ortalama 2.46x105kob/g)
maya-kUf icerdigi belirlendi. Elde edilen ontalama deger

Nizamlioglu ve ark (1989)'nin Konya ve yéresinde tu-

ketime sunulan salamura beyaz peynirlerde be-
lirledikleri maya ve kif sayisindan diguktur. Buna kar-
sin aragtirmacilann (Patir ve ark 1995, Sancak ve
Sancak 1995, Nizamlioglu ve ark 1998) bildirdikleri de-
gerler ile benzer, bazi aragtirmacilann (Tayar 1995,
Dogruer ve ark 1996, Atasever ve ark 1999) bildirdikleri
degerlerden yiksek oldugu beliriendi. Incelenen beyaz
peynir numunelerinin 10 adedi (%33.3), maya ve kif
icerigi ydninden standarta uygun bulunurken, 20 adedi
(% 66.6)nin Beyaz Peynir Standardi (TS, 591)na
uygun olmadigi saptandi (Tablo 2.) Bu durum peynir
aretimi sirasinda hijyenik kurallara 6nem veriimemesi,
hammaddenin kalitesi, muhafaza kogullaninin uygun ol-
mamasi, peynirde asidite gelisimi, satis noktalanndaki
kontaminasyonlardan ileri gelebilir.

Beyaz peynir numunelerinin rutubet miktan %
5421 - 67.49 arasinda (ortalama % 58.69) bulundu
(Tablo 3). Elde edilen ortalama deger, Dogruer ve ark
(1996) ile Idikut ve Sentirk (1993) tespit ettikleri rutubet
miktarian ile benzer bulunurken, bazi aragtirmacilann
(Tekingen 1983, Yalgin 1987, Nizamlioglu ve ark 1989,
Tayar 1995, Nizamlioglu ve ark 1998, Atasever ve ark
1999, Gursoy ve ark 2001) bildirdikleri degerlerden
dislk oldugu belirendi. Beyaz Peynir Standardi'nda
(TS 591) belitilen kriter gbz 6nine alindiginda 6 nu-
munenin (% 20) standart ile uyumiu olmadidi belirendi.
Bu durum dretimde kullanilan sGtin niteliklerinden,
slandardizasyon isleminin yapiimamasindan ve Ure-
ticilerin piyasaya yiksek rutubetli peynir sirmelerinden
kaynaklanabilir.

Numunelerde kuru madde miktan % 30.57-45.79
arasinda (ortalama % 41.10) saptandi. Tespit edilen or-
talama kuru madde miktan bakimindan numunelerin %
20'sinin Tark Standardlan Enstitist Beyaz Peynir Stan-
dardi (TS 591)'na uygun olmadigi gdzlemlendi (Tablo
3). Elde edilen bu degerin Idikut ve Sentirk (1993) ile
Dogruer ve ark (1996)'nin bildirdikleri degerler ile uyum-
lu bulunurken, bazi aragtirmacilann (Yalgin 1987, Ni-



Konya ve Yiresinde Tiikketime Sunulan Salamura...

zamlioglu ve ark 1989, Cakmakgi ve Kurt 1993, Tayar
1995, Nizamlioglu ve ark 1998, Atasever ve ark 1999,
Gursoy ve ark 2001) bulgulanndan yiksek, Akgln ve
Anar (1891)n bulgulanndan dusuk oldugu tespit edil-
di. Bu durum Gretimde Kkullanilan sitin niteliklerinden,
standardizasyon igleminin yaplimamasindan ve ure-
ticilerin  piyasaya vyuksek rutubetli peynir. sir-
melerinden kaynaklanabilir.

Kuru maddede ylUzde yag miktan % 36.06 -
47.23 (ortalama % 42.44) olarak belirlendi. Tark Stan-
dardlar EnstitisG Beyaz Peynir Standardi'nda be-
liilen degerlere 23 numunenin (% 76.70) uymadidi
tespit edildi (Tablo 3). Belirenen ortalama degerin,
baz aragtirmacilann (Yalgin 1987, Nizamlioglu ve ark
1989, Cakmakg! ve Kurt 1993, Idikut ve Sentlirk 1993,
Dogruer ve ark 1996, Nizamhioglu ve ark 1998, Glr-
soy ve ark 2001) bildirdikleri degerlerden ylksek bu-
lunurken, bazi aragtirmacilann (Tayar 1995, Atasever
ve ark 1999) degerlerinden disuk oldugu saptandi. Bu
farkllik, hammaddenin kimyasal bilesiminden ve pey-
nirin farkh yag oranlannda Gretimesinden, Greticilerin
bilgi ve tutumianndan kaynakianabilir.

Salamura beyaz peynir numunelerinde kuru
maddede yuzde tuz miktan % 5.76 - % 14.75 (or-
talama % 8.36) belidendi (Tablo 3). Numunelerin tuz
miktan yonUnden 3 adedi (% 10)'nin standart ile
uyumiu olmadii gdzlemlendi. Belirlenen bu degerin
bazi aragtirmacilann (Yal¢in 1987, Nizamlioglu ve ark
1989, Cakmakge! ve Kurt 1993, Idikut ve Sentirk 1993,
Tayar 1995, Atasever ve ark 1999, Glrsoy ve ark
2001) bildirdikleri de@erlerden digUk oldugu gbz-
lemiendi. Bazi aragtirmacilann (Akgin ve Anar 1991,
Dogruer ve ark 1996), bildirdikleri deger ile uyumiu, Ni-
zamhioglu ve ark (1998), tespit ettikleri tuz miktanndan
fazla oldugu beliriendi. Bu farklilik degisik teknolojik
yontemlerden ve isleme metodunun standart ol-
mamasindan, olgunlasma slrecinden, Ureticinin alig-
kanlikianndan ileri gelebilir.

Salamura beyaz peynir numunelerinin asidite de-
gerleri yuzde laktik asit cinsinden % 0.45-1.15 ara-
sinda (ortalama % 0.86) bulundu (Tablo 3). Belirlenen
onalama degerin bazi aragtirmacilar (Nizamlioglu ve
ark 1989, Cakmakgt ve Kurt 1993, Dogruer ve ark
1996, Nizamlioglu ve ark 1998, Gursoy ve ark 2001)
le Tekingen (1983)in deneysel olarak Turk Stan-
dardian EnstitisU’'nun Onerdigi metotla drettigi sa-
lamura beyaz peynir numunelerinde belirledikleri de-
gerlerle uyumlu oldugu gézlemlendi. Bunun yanisira
bazi aragtirmacilar (Yalgin 1987, Akgln ve Anar 1991,
Idikut ve Sentiirk 1993) ile Tekinsen (1983)in Edime
ve Bulgar tipi olarak Grettiji beyaz peynirlerde be-
lifedigi degerlerden dusik, Atasever ve ark (1999)'nin
sivi duman uygulayarak Urettikleri beyaz peynir nu-
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munelerindeki degerden ise yiksek bulundu. Turk
Standardlan EnstitsG Beyaz Peynir Standardi (TS
591)'nin belirledigi deger dikkate alindiginda tim nu-
munelerin yluzde laktik asit cinsinden asidite de-
Gerlerinin standarta uygun oldugu saptandi (Tablo 3).
Asidite degerleri bakimindan aragtirmacilann bulgulan
arasinda onaya ¢ikan bu farkhiliklar;, Gretim teknigi, ol-
gunlagma sicakligi ve suresi, hammadde kalitesi, star-
ter koOitOr kullaniip kullamimadigi, salamura kon-
santrasyonu ve diger bir cok faktorlere baglanabilir.

Numunelerin pH degerleri 4.16-5.26 (ortalama
4.65) belirlendi (Tablo 3). Elde edilen ortalama pH de-
geri baz aragtrmaciann (Nizamhoglu ve ark 1989, \di-
kut ve Sentlrk 1993, Tayar 1995, Atasever ve ark
1999, Glrsoy ve ark 2001) bildirdikleri degerler ile ben-
zer bulunurken, Nizamlioglu ve ark (1998)'nin bildirdigi
degerden ylksek bulunurken, bazi aragtirmacilann (Te-
kingen 1983, Yalcin 1987, Cakmakgi ve Kurt 1993,
Patir ve ark 1995, Dogruer ve ark 1996) ifade ettikleri
degerlerden disik bulundu. Numunelerin 11 adedinin
(% 36.6) standartda belirtilen pH degeri ile uyumiu ol-
madid beliendi (Tablo 3). Ortaya ¢ikan bu farkiihkiar
uretimde kullamlan hammadde, olgunlagma sireci ve
teknolojik farkhiiklardan kaynaklanabilir.

Salamura beyaz peynir numunelerinin duyusal
analizler neticesinde 30-100 arasinda degigen toplam
puanlar (ortalama 79.76) aldiklan belirlendi (Tablo 4).
Elde edilen ortalama deger (79.76) baz aras-
tirmacilann bildirdikleri (Nizamhioglu ve ark 1989, San-
cak ve Sancak 1995) deferden fazladir. Ancak baz
aragtirmacilann (Tekingen 1983, Yalgin 1987, Ni-
zamlioglu ve ark 1998, Atasever ve ark 1996, Glrsoy
ve ark 2001) degerlerinden digik oldugu tespit edildi.
Bu durum peynirin olgunlagma sirecine bagh olarak
gelisen duyusal niteliklere, tretim teknigine ve peynirin
kimyasal bilegimine bagh olabilir.

Konya ve yoresinde tiketime sunulan salamura
beyaz peynirerin analizleri sonucunda mikrobiyolojik
agidan % 60 koliform bakteri, % 66.66's1 maya-kUf ice-
rigi olarak Turk Standardlan Enstitis, Beyaz Peynir
Standardi (TS 591)'na uygun oimadi§i ve halk saghg
icin tehlike arz edebilecekleri saptandi; ayrnica beyaz
peynir numunelerinin fiziksel ve kimyasal analizleri so-
nucunda, rutubet ve kuru madde % 20, kuru maddede
yag % 76.70, kuru maddede tuz % 10 ve pH degerinin
% 36.6's! oraninda Beyaz Peynir Standard ile uyumiu
olmadi tespit edildi.

Sonug olarak Konya ve ybresinde tiketime su-
nulan salamura beyaz peynirin Gretiminde standart bir
teknigin kullamimadigi ve/veya uretimi ve tiketime su-
nulmalan sirasinda etkin kalite kontrollerinin yapiimadigi
sonucuna varildi,
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