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KONVA ve VORESiNDE TUKETiME SUNULAN SALAMURA BEVAZ 

PEVNiRLERiN KALiTESi' 

Saliha Altln 1 o Cenap Tekin~en2@ 

T he Quality of the White Pickled Cheese in Konya Region 

Ozel: Bu ara~llrma Kooya ve ycresinde tGkelime sunulan salamura beyaz peynir1erin kalitelerinin standartlara uy­
gunl~nu belir1emek amaclyla yaplldl. Numuneler 10 larkl! ~Ielmenin tGkelime sundugu sall~ yerlerinden temin edilcti. Birer 
ay ara lie lMr kez olmak uzere tam yagl! olanlar arasmdan raslgele ~~en numuneler mikrobiyolojik (toplam aerobik me· 
zofllik mikroorganizma. koliform bakteriler. Staphyfococcus spp .. Lactobacillus spp .. maya ve kUf), liziksel ve kimyasal (ru­
tubel, kuru madde. kuru maddede vag, kuru maddede tuz, asidite ve pH) duyuSal (lezzet, tekstGr. gCrOnG~ ve renk) y6n· 
!erden incelendi. Numunelerin ortalama aerobik mezofilik mikroorganlzma, koliform bakteriler, Staphylococcus $pp .. 

Lactobacillus spp., maya ve kOf saYllan slrasl}'l8 1.6OxlOSkobig. 1.75xlOS kobl g, 1.69)( 103 koblg. 2.68 x 107 kobl 9 ve 
2.46)( lOS koblg seviyelerinde tespit edildi. Numunelerin ortalama rutubet. kuru mackie, kuru maddede Vag. kuru maddede 
luZ. asidile (I.a) va pH deQerlen slraslyla % 58.69, % 41.10. % 42.44, % 8.36, % 0.86 ve 4.65 olarak belir1endi. Ouyusal 
muayenede numunelarin lezzel. tekstGr. gOrOnQ~ ve renk puanlan ortalama siraslyia 35.95, 23.91. 11.42. 8.48 ve loplam 
79.76 olarak bulunclu. Konya ve yOresinde tQketime sunulan saiamura beyaz peynirlerin koliform baktari. maya va kUi yo. 
nunden slraslyla % 60 ve % 66.66'smln: aynca % 2O'sinin rutube! ve kuru madde, % 76.70'inin kuru maddede yag, % 
to'unun kuru maddede IUZ ve % 36.6'smln pH deQerinin Beyaz Peynir Stanclarcfl'na uymadlgl belirleodi. SonlHj: oIaJak, 
Konya ve yOresinde tiiketime sunulan saJamura beyaz peynir Qretiminde standart bir teknigin kullandmadJgt va I veya tire­
timi va ttiketlme sunulmaJan slraslnda etkin kallte kontfollerinin yapilmadlQI SOflucuna vanldt. 

Anahtar Kellmeler: Salamura Beyaz Peynir, Mikrobiyolojik. Fiziksel. Kimyasal. Duyusal Nite~k1er 

Summary: This investigation was carried out 10 determine the quality of white pickled cheese produced and consumed in 
Konya. Samples 01 ten different companies were obtained from some retail markets. Fatty types cheese samples were ran­
domly collected three times by monthly intefVals. The average colony forming unit of aerobic mesophilic microorganisms. 
coliform bactena, StaphyJococcus spp., Lactobacillus spp., yeast and mould were delermlned as 1.60 )( toe clulg, 1.75 )( 
lOS cluJ g, 1.69 x t OJ cluJg, 2.68 x t 07 cful 9 and 2.46 )( t 05 clul 9 respectively. The average values moisture. dry mat­
ter, fat in dry matter, salt in dry malter, lactic acid and pH were found as 58.69 %, 41 . t 0 %, 42.44 %, 8.36 %, and 4.65 ac­
cordingly, The average points of flavour, texture. appereance. colour and general acceptance were 35.95, 23.9t, 11.42, 
8.48 respectively and sampled had on average 79.76 point. Of samples 60 % lor coliform bacteria. 66.66 % for yeast and 
mould and 20 % for moisture and dry malter, 76.70 % for fat in dry malter. 10 % for salt in dry maner. 36,6 % for pH were 
found 10 be not convenient 10 White Cheese Standard. It is concluded that a standard manufacturing techniques has not 
been used for the production of while pickled cheeses consumed in Konya and for they are nol effectivety controlled in the 
production and consumption. 

Key Words: White Pickled Cheese, MicrobiologICal, Physical. Chemical. OrganolcpticaJ Properties 

GlrI{> 

Yetersiz ve dengesiz beslenme bir~ Olkede 01-

dugu gibi TOrkiye'de de Onemli bir sorundur. Su 
durum, ekonomik nedenlerin yanl Slra, OzellikJe bi­
yolojik degeri yDksek hayvansal proteinli besinlerin 
(om .. et. SOl, yumurta). tuketimindeki daglllmm yelersiz 
oimasmdan kaynaklanmaktadlr (Saneak ve Saneak 
1995). Hayvansal kaynakh protelnler i9inde sOt ve sOt 
urOnJerinin onemli bir yeri bulunmaktadlr (Inal, 1990). 

Peynir, sOt OrDnJeri j(yerisinde en yok bilinen ve 
uretimi en eski clanldlr. Peynirin bile~iminde, ureUmde 
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kulianllan sO«eki Vag, yOzOnmeyen tuzlar ve kolloidal 

maddelerin tOmOna yakln m iktan bulunur. PeynirteryCJk­
sek kaliteli protein, kalsiyum, riboflavin (vitamin B2) ve 

vitamin A yonOnden oIdukya zengindir (lnal , 990. T e­

kin~en ve Nizamho{jlu 2001). TOrKiye'de yakla~lk 50 
peynlr ye~idi bulunmaktadlr (Tekin~n, 2000). Bu pey. 

nirlerin en 6nemlilerini salamura beyaz peynir, ka~r 
peyniri ve tulum peyniri te~kil etmekledir. 

Son YIJlarda TOrkiye'de uretilen satfin (10,082,010 
ton) (Dev1et Istatistik EnstitUsO, 1999) yakla~lk 
2,016,402 tonunun peynire ~lendigi, Konya'da ise yak-

*: Su \'ah~ma a),m ISlmh yOksek Ii~;jns ICLlnden Ozcllcnml~llr . 
I . Ss.r.l),onO Saghk Meslek Liscsi. KONYA 
2. ScI,uk Onl\'crsilcsi VClcrincr Faltllicsi, Besin Hlj),cni vc TcknoloJlsi An3bilim Dah. KO NYA 
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1a~lk 403.153 Ion sonen yaldali,k 80,630 Ion peynir 
elde edild~i samlmaktadlr. 

TUrkiye'de salamura beyaz peynirler kuru mad· 
dedeki yaQ miktan dikkate ahnarak Turk Siandardian 
EnslitGsU laraflndan Tablo roo belirtild~i ~kilde tip­
lere aynlml~llr (TSE 1995). 

Tablo 1. SaLamura Beyaz Peynir1erin TIP OzeNikleri 

r" Kuru Maddede YeO (%) 

Tamyagll . 45 

' .... .30 
Yanmya9l. .20 
Yavan <20 

Turk Standartlan EnstitOsu (1995) Beyaz Peynir 
Siandard. (TS, 591) beyaz peyn.n; ~ sUtlerin vf!y3 ka· 
nliuTiannln paslonze edimesi veya pa5IOrize sOderin 
.malal tekfllgine gOre ~nmesl, bu ~lenme Slraslnda 
gerekti(jinde kalk. maddelennin ilallesi va 01-
gunlalitmlmasl sonucu elde edilan mamuldur ~ldjnde 
tanlmtaml~llr. 

Mikrobiyolojik, kimyasal, hziksel va duyusal Ozel· 
hklerin t(imO peynirin kaJilesini oIuli1urur. TOrkiye'de bir 
VOl< yerli peynirin yaplmlnda slandan bir Oretim lek· 
niQinin uygulanmamasl , Ozetlilde mikrobiyOOfik kalitesi 
duliOk sUtOn peynir Or9(iminde kullamlmas. lie de­
poIamada bilgisizliklen dolay. laridl miktobiyolojik va 
klmyasaJ Ozelliklere sahip peynirier elde edilmekledir 
(Tekin~n lie Celik 1983). Turkiye'de beyaz peyotr ya. 
plml bir dereceye kadar slandartla~mlli oImakla be­
raber. bOlgelere gOre larkhhk gbsleren teknikler II'{­

gulanmaktad.r. Yaplm lekniQlr'lde sOle uygutanan 151 

I~lemi, P,hliialima sOresi. plhllya uygulanan baSlnlt. plh­
linin bekJelilme suresi va salamuradaki sodyum klon1r 
konsanlrasyonu y6nOnden bOyOk farkhllklar bu­
lunmaktadlr (Tekinli8O. 1983). Bu baQlamda baZI arali­
ImnaCllar (Yakfln 1987, NizamlloQlu lie ark., 1989. K.· 
lIanlt 1990. Kalkan va ark, 1991 , Teklnli80 va ark. 
1993. Sancak lie Sancak 1995. Tayar 1995. Pallr va 
ark. 1995) taraflndan birQOk yerti P8Ynirienn kalitesini 
belirlemeye yOnelik aTalilmnalar yapllml~tlr. 

Bu aralillrma Konya lie y6resinde lukelime su­
nulan salamura beyaz peynir1erin kimyasal, mik­
roblyolojik ve duyusal kalilelerinin standarta uy­
gunluQunu belir1emek amaclyia yapllmllillr. 

Maleryal ve Melol 

ATalilirma maleryaJi salamura beyaz peynirier 
(Edime lip! salamura beyaz peynir) Konya \Ie yO-
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resinde faaliyet gOsleren 10 farkll ~lmenin luketlme 
sunduQu satlli yer1erinden temn edildi. Numu~r birer 
ay ara fie u;: kez oImak Ozere tam yaQIl oIaniar ara­
slndan raslgele 5e((iIerek yaklalilk 400 9 miktartarda 
sleril ~etlerde taboratuara getirildl. 

Numunelerin almmasl ve deneyler il;:in ha· 
zlrlanmaSlnda Uluslararasl SUt~Ok Federasyonu (IOF, 
1969) lie TOrk Siandardtan EnstitOsO (TSE 1995)'nCrl 
Beyaz Peynir Standardl 'nda 0ng0rd0Q0 metodar IJI/­
guiand" 

Mikrobiyolojik anafizler : Kontaminasyonu 6nlemek 
Jrtin Once mikrobiyolojik. daha sonra fiziksel ve kim­
yasal, duyusaJ analizleryaplldl . 

Numunelerdeki mikroorganizmalann say,m,nda 
top lam aeorobik mezofilik mikroorganizmalar il;:in Plale 
Count Agar (0):00, eM 325). koliform bakteriler il;:in Vi· 
olet Red Bile Agar (Oxoid. eM 107), L8ctobacUJus spp .. 
'l'n Rogosa aga' (Oxoid, eM 627), Staphy1oroccus 
spp., llfin Baird-Parker Agar (Oxok1. eM 275) kullanlldl. 
Mlktoorganizmalann say.m,nda Harrigan (1998) la­
rallndan belirtilen melodlar esas allndl . Maya va kUf sa­
Ylmlnda ise tartarik asidin % 10'Iuk soIOsyonunu kul­
lanarak pH'sl 3.5'e ayartanmlli alan Potalo Dextrose 
Agar (Oxoid, eM 139) kullanlldl. inkObasyon sonrasl 
piaklann saylml yaplldl (American Public Health As· 
socialion 1992, Harrigan 1998). 

Fiziksel \Ie kimyasal anallzler : Rutubet ve kuru 
madde miklannm saptanmasl: Numunelerin yCtzde ru· 
ttbel mfktartan British Standan (1963)'ta belinilen r&­

ferans metot; numunelerin kuru madde miktal1an ise 
yCtzde lUIubet miktarlan dlkkale allnarak Beyaz Peynir 
Slandaod,'nda (TSE, 1995) belirtJldiQj jeI<ilde belineroo. 

Kuru maddedeki yaQ miktannln saptanmasl: Nu­
munelerin yCtzde Vag miktartan Gerber metodu IJI/' 
gutanarak. kuru maddedekl yaQ miktan ise he­
saplanarak belir1endi (Oysun 1991, Marshall 1992). 

Kuru maddedeki tuz miktannlO saptanmas.: Nu­
munelerin yCtzde luz miktarlan Turk Siandardian Ens­
titOsu (TS 3043) 'nun belirtbQl referans metoria. kuru 
maddedeki yOzde tuz mtktan da hesaplanarak be­
ineroi (TSE 1978), 

Asidite de{lerinin saptanmasl : Numunelerin asidite 
deOerleri yCtzde laktik asit cinsinden Beyaz Peynir Stan­
dardl'nda belirtilen melotla saptandl (TSE, 1995). 

pH de{jerinin saptanmasl: Numunelerin pH de· 
!)erien pH mellede (NEl Mod 821) 25'C±1'C'de sap­
tand, (Marshah, 1992), 

Duyusal analizler. Peynlr numunelerinin lezzet, 
tekstUr gOrOnum \Ie rank nitelikleri. Downs (1955) lie 
Ulustar arasl SOt~IOk Federasyonu (IOF. 1981)'nun 
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Bulgular 6ng6r<.tUgu ilkeler ceryevesmde. Onceden yetenek ka­
zandlnlml~ 6 ~Itik panelist grubu tarallndan toplam 
100 puan uzennden Nelson ve Trout'un (1948) be­
~rttiOi ~kilde yaplldl. 

Istalistiksel analizler: A~lrmada eIde edilen II&­

rilenn islatistiksel de{ler1endirmesinde 'Software paket 
programl SPSSIPC (versiyon-S) kulamldl . 

Konya va yOresinde tUketime sunulan salamura 
beyaz peynir numunelerinin mikrobiyolojik ana/iz bt.d­
gulan Table 2'de. flZiksel va kimyasaJ anaIiz bulgulan 
Tablo 3'de, duyusaJ analiz bulgulan Tablo 4'te veo 
rilmektedir. 

T abIo 2. Sa\arnJra beyaz Peynir Numunelerinin MikroOiyolojlk AnaJiz BuIguIan 

MikroorgarllZfT\3 Mikroorganizma saYiSI (kob'g) Standart dl~1 nurnune 

NurTU'IEI sayisl (n) X Si En., En t;ok Sa" Oranl (%) 

Toplam aerobik mezofilik baktori 30 1.60x l ()8 3.32xl07 4.Ox l05 7.SxlQ8 

KallI()(m bakteriler 30 1.75x l 05 7.9Ixl04 1.00x l Q2 2.1xl()8 '8 60 

Lactobacillus spp. 30 2.68xl()1 1.03xl07 1.4xl04 2.7xlC8 

Stap/>yjo<:occus sop. 30 l.69xl()1 9.53xl()2 1.00xl02 2.8Oxl 04 

Mayave kUf 30 2.46xlOS 1.88xll1S 1.00xl02 5.5xlQ8 20 66.66 

Tablo 3. Beyaz Peyrv Numunelerirun FIZikseI ve KimyasaJ Anaiz Bulgulan 

""" NlITlt.Ine SaY'S1 X Si En., En"", Stanclaf1 ~ I'UT1U'IO 

Say> Cl<a'"O (%) 

RutLi>e1 (%) 30 58.69 0.58 542' 67.49 6 20.0 

Kuru madde (%) 30 41 .10 0.67 30.57 45.79 6 20.0 

Kuru madclocle y~ (%) 30 42.44 0.51 36.06 47.23 23 76.70 

Kuru maddede IUZ (%) 30 8.36 0.32 5.76 14.75 3 10.0 

AsidIlO (% I.a) 30 0.86 0.00 0.45 LIS 0 0.00 

pH 30 4.65 0.06 4.16 5.26 " 36.6 

Tablo 4. SaJamura ~ Peynir Ntrnt.nelerinin DuyusaI Ana/IZ Bulgulan 

Nltelik X S, Enaz En"", 

lozzet (45)" 35.95 0.49 '5 45 
T ekslUr (30) 23.91 0.33 '0 30 
G6<Un~('5) 11 .42 0.24 3 '5 
Refi«10) 8.48 0.13 2 '0 
Toplam 100 79.76 1.19 30 '00 

' : Paranlez k;ndeki rakamlar niteligin deger10ndirildiQi on yiiksek puanl gOslenTlOktedir. 

'5 
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Tartl~m8 VB Sonu1i 

Mikrobiyolojik analizler sonucunda salamura 
beyaz peynir num.snelerinin loplam aerobik mezofilik 
rnikroorganJzma sayisl 4.0x l Q5 - 7.6xlQ8 (ortalama 
1.6Oxl()8kob1g) lespil OOtldi (Table 2.) Bulunan bu 
~er bi~ ara~tlnnaelOlO (Ya!Cln 1987, NizamhoOIu 
va ark 1989, Tayar 1995, YlldlOm lie Uraz 1998) biJ.. 
dlrdilderi salamura beyaz peyrur nUfTlJnelerindeki ae-. 
robIk mezofi~k mikroorganizma saYilan rle banzer bu­
lundu. Ancak. eIde edilen bu degerter ball 
a~llrTnaellann (Sancak ve Sancak 1995, Pallr ve ark 
1995, DoQruer ve ark 1996, Alasever ve ark 1999) be­
hrttikleri mikroorganizma saYlslndan fazladlr. Nu­
munelerin k;:erdi{)j aerobik mezofilik mikroorganizma 
saYllannln lark!! daOlhm gOstermesi uretim OzeUikleri 
(Om.: uretim lekniOi, hammadde kalitesi, oIgunla~ma 
slcakllO' lie suresi) va sall~ noktala{1ndaki bazl kri­
leriere (Om" muhalaza slcakhQI ambalajll veya am­
balajslz ot~u) baOh olabilmektedir. 

Koldorm bakleri saYISI baklmlndan numunelerin 
12 adedlnln (% 40) slandarta uygun, 18 adedinin (% 
SO) uygun oImadlO' saptandl. Standart dl~. nu­
munelerde 1.00xl02koblg - 2.1xlO6koblg duzeyleri 
araslnda ve ortalama 1.75xl05kob1g bulundu (Tablo 
2). Su deOef1er Kalkan (1991) ile Pallr va ark 
(1995)'nlO ~r1en rle uyumIu bulunurken bal, ara~­
tlrmacllann (Yak;:ln 1987, KIV8tlC 1990, Nizamh~lu ve 
ark 1989) lespil enikleri saYllardan d~k diOer ba­
zllanmn (idikut ve ~nturk 1993, Sancak ve Sancak 
1995, Tayar 1995, DoQruer ve ark 1996, NlzamllOOlu 
ve arkada~lan 1998, Uraz ve Guncic>Oan 1998, Kup­
lulu ve ark 1999, Alasever ve ark 1999) bildirdikleri de­
ger1erden lazla bulundu. Bunun muhlemel nedeni ure­
tlmde kullanllan hammadde, yaplm lekniOi, 
otgu~la~ma ~rtJan, muhalaza slcak~OI, hijyenik lID­
~lIara uyulmadlOI ve peynlrlerin yeler1i sure 01-
gunla~madan luketime sunulmasl oIabilir. 

Beyaz peynir numunelennde Lactobacillus spp, 
sayllarJ 1.4xlQ4 kotVg - 2.7x l Q8 koblg araSlnda (or­
talama 2.6Bx107 koblg) balfr1endi (Tablo 2). Eide edr­
IAn ortalama deOer ball a~llrmacllann (Yakfm 1987, 
Tayar 1995) salamura beyaz peym numunelerirxie 
bildJrdikieri Lactobacillus spp. saYllannclan dO~k. 
ancak bazl a~l,"naCilann (Paflr ve ark 1995, Dog­
ruer ve ark 1996, Uraz ve GOnd~an 1998). de­
Qarlennden yuksek bulundu. Ortaya ylkan bu fark­
hhklar Oret.m Ozelilkierine (paSIOrizasyon slCakllgl, 
starter kOlfur kullanJilp kullanJlmadlOI , starter kuhur mik­
tan ve muhalaza ~lIan) baQlanabilir. 

Salamura beyaz peynfr numunelerinin 13'Onun 
(% 44.4) Staphylococcus spp, iyermediOf !espit edildi. 
Gen kalan numunelerde ise 1.00xl(J2 koblg -
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2.BOxlQ4koblg a(3slnda (ortalama 1.69x103koblg) 
Staphylococcus spp. behrtendi (Tablo 2.) Belir1enen 
de{Jer bazl ara~llrmacllann (Sancak ve Sancak 1995, 
Patlr ve ark 1995. Tayar 1995, DoQruer ve ark 1996, 
Uraz ve GOrtdoQan '998), bildirdikleri deQerlerden 
du~Uk oktuOu gOzlemiendi. Atasever ve ark (1999)'mn 
SlVl duman uyguIayarak Oretlikleri deneyseI peynir I'IJ­

munelennde bildirdikleri Staphylococcus spp. saY'SI iIe 
benzerlik g6sterdiQj beHrtendL Sunun muhtemel neden. 
ure\Jm esnaslnda hfjyenik kurallara uyulmamasl ve kon­
laffilnasyon!ardl r. 

Salamura beyaz peynlr numunelenmn ' .OOxl02 -
5.5xlO6koblg arasmda (ortalama 2.46xlOSkoblg) 
maya-kUf k(erdiOi behrtendi. Elde edilen ortalama d~r 
Nizamh~lu va ar1< (1989)'nln Konya ve yoresinde lu­

ketime sunulan salamura beyaz peynir1erde be­
lirledikleri maya ve kUf saYJslndan dO~OktOr. Buna kar­
~'" ara~l lrmaclla(ln (Patl( va ark 1995, Sancak ve 
Sancak 1995, Nizaml.~lu ve ark 1998) bildirdikleri de­
ger1er ile benzer, bazl ara~llrmacllann (Tayar 1995, 
Dogruer ve ark 1996, Atasever ve ark 1999) bildirdilderi 
degerlerden yOksek oIdugu belirlendi. Incelenen beyaz 
peynir numunefennin 10 adedi (%33.3), maya ve kerf 
MferiQi yOnOnclen standarta uygun buJunurken, 20 adedi 
(% 66.6)'OIn Beyaz Peynir Standardl (TS, 591)'na 
uygun OImadlOI saptandl (Tabfo 2.) Bu durum peynir 
Oretirni sirasinda hiJYeOlk kuralara Onem venlmemeSl, 
harrmaddenln kalitesi, muhafaza ko~;ullannln uygLrl 01-
mamaSI, peymrde asidita geIi~lmi. satJ~ noktalanndaki 
kontaffilnasyonlardan ileri gelebilir. 

Beyaz peynl( nurnunelennin rulubel miklan % 
5421 - 67.49 araslnda (ortalama % 58.69) butundu 
(Tablo 3). Elde editen ortalama d~r, DoQruer ve ark 
( ' 996) ile idikut ve ~nturk (1993) lespit eltikleri rutubet 
miktartan ile banzar bulunurken, ball ara~llrmacllann 
(Tekin~en 1983, Yal9ln 1987, NizamhOOlu ve ark 1989. 
Tayar 1995, NizamhoOlu va ark 1998, Atasever va ark 
1999, GOrsoy ve ark 2001) bildirdikleri degerlerden 
du~uk olduOu belir1endi. Beyaz Peynir Slandard.'nda 
(TS 591) belirtilen kriter 90z Onune ahndlOlnda 6 nu· 
munenfn (% 20) standart fie uyumlu OImadlOI belirlendi. 
Bu durum Oretimde kullanllan sOWn nfleliklerinden, 
slandard.zasyon ~Ieminln yapllmamaslndan ve Ore­
beilerin piyasaya yOksek rutubetlf peynir sunnelennden 
kaynaklanabilir. 

Numunelerde kuru madde miktan % 30,57-45.79 
araslnda (ortalama % 41 .10) saptandl. Tespit edilen or­
talama kuru madde mlktan bakl ml ndan numunelerin % 
2O'sinin Turk Siandardian EnslrtClsu Beyaz Peynfr Stan­
dardl (TS 591)'08 uygun olmadlOI gOzlemlendi (Tablo 
3). Elde ecmen bu deQerin idikut ve ~nl(jtk (1993) fie 
Do{Iruer va ark (1996)'nm bildfrdikleri de{Jerter ile uyum­
lu bulunurken, bazl a(3~tuTT\8Cllann (Yallym 1987, Ni-
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zamhoQlu ve ark 1989, CakmakCl va Kurt 1993, Tayar 
1995, NlzamllOOlu va ark 1998, Alasever va ark 1999, 
Gursoy va ark 2001) bulgutanndan yUksek. AkgOn ve 
Anar (1991),ln bulgulanndan dO~Ok oIduQu lespit edil­
d!. Bu durum Orellrnde kulianllan satOn nitelilderinden. 
siandardizasyon i~leminin yapllmamaslndan ve Ore­
tleilerin piyasaya yuksek rulubeUi peynlr sur­
melerinden kaynaklanabilir. 

Kuru mactdede yUzda ya{J miktan % 36.06 - % 
47.23 (ortalama % 42.44) oIarak beli~ndi. TOrk Slan­
dardlan EnslilOsO Beyaz Peynir Standardl'nda be­
lirtilen de{)erlere 23 nurrunenin (% 76.70) uymadlQI 
tespit edildl (Tabla 3). Belirlenen ortalama de<Jerin, 
ball a~tlrmacllann (Yak;:ln 1987, NlzarnllOOlu ve ark 
1989, Cakmakl):1 va Kurt 1993, ldikut ve ~IOrk 1993, 
Do{Jruer ve ark 1996, NizamlloOlu ve ark 1998, GOr­
soy ve ark 20(1) bildirdilderi deCerierden yOksek bu­
lunurken, ball ara~lrmacllann (Tayar 1995, Alasever 
ve ark 1999) deQerlerinden dO~Ok oIduQu saptandl. Bu 
larkllllk, hammaddenin klmyasal bile~inden ve pey­
",rin farkll ya{J oranlannda Oretlltneslnden, Orelidleri1 
bilgl ve tUlumlanndan kaynaklanabihr. 

SaJamura beyaz peynlr nurrunelennde kuru 
maddede yUzde luz miktan % 5.76 . % 14.75 (or· 
IaJama % 8.36) belir1endi (Tablo 3). Numunelerin luz 
rruktan y6nOnden 3 adedi (% 10)'nin slandart ile 
uyumlu oImadl{J1 gOzlemlendi. Belirlenen bu de{)erin 
ball a~llrmacllann (yak;:m 1987, NizamlloQlu va ark 
1989, CakmakCl ve Kurt 1993, ldikUl va ~IOrk 1993, 
Tayar 1995, Alasever ve ark 1999, GOrsoy va ark 
2001) bildrdikleri deQer1erden ~Ok oIdu!lu 9Oz-
1emIenci. BazJ a~mTlaclJann (AkgQn va Anar 1991. 
IJc>Oruer va ark 1996), bildirdikleri de{Jer ile uyumlu, Nt­
zamho{jlu ve ark (1998), lespil ettikleri luz miktanndan 
lazJa oIduQu belir1endi. Bu farkllilk de{li~ik teknolojik 
yOnlemlerden ve i!,)\eme metodunun standart 01-
mamasJOdan, oIgunla~ sOroonden, Oretici",n all~­
kanilldanndan ileri gelebilir. 

Salamura beyaz peynir numunelennin asidite de­
!:)erlen yOzde laktik asil cinsll"lden % 0.45-1.15 ara· 
Slnda (ortalama % 0.86) bulundu (Tabio 3). Belinenen 
ortalama deQem ball ara~lmnacllar (Nizamhoglu va 
ark 1969, <;akmakC1 ve Kurt 1993, Do{Iruer va ark 
1996, Nizamlloglu ve ark 1998, GOrsoy ve ark 2001) 
lie Teki~n (l983}'in deneysel olarak TUrk Stan­
dardlan EnsIiIOsO'nOn 6nerdi{Ji melolla OretliQi sa· 
lamura beyaz peynir numunelerinde 'beliriedikleri de­
gerlerle uyumlu oldugu gOzlemlendi. Bunun yanlslra 
baZI ara~tlrmacllar (Yak;:m 1987, AkgOn ve Anar 1991, 
Idikul va $entOrk 1993) ile Tekin~n (1983)'in Edime 
ve Bulgar tipi oIarak Orenigi beyaz peynirlerde be­
In1edigi de{Jerlerden d~Ok, Alasever va ark (l999)'nln 
SIVI duman uygulayarak OretlikJeri beyaz peynir nu· 
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munelerindeki deQerden ise yUksek bulundu. TOrk 
Siandardian EnsliiOsO Beyaz Peynir Standardl (TS 
591),OIn belirledi{li de{Jer dikkale ahndl{Jlnda 10m nu· 
munelerin yUzde laktik asil cinsinden asidite de­
Qerlerinin slandarta uygun olduQu saptandl (fablo 3). 
Asidite de{)er1eri baklmlndan ara~tlrmacl lann bulgulan 
araslnda ortaya Qlkan bu farkhhldar. Orelim tekni{Ji, 01· 
gunla~ma slcakllgl ve sOresi, hammadcle kalilesi. star­
ler kO~Or kullenilip kullanllmadlQl , salarrura kon­
sanlrasyonu va diQer bir yok faktOrlere ba{Jlanabilir. 

Numunelerin pH deger1eri 4.16-5.26 (ortalama 
4.65) belirlencli (fablo 3). Eide edilen Or1aJama pH de­
~ri ball ara¥lrtnaCl\a.nn (Nizamhoglu ve ark 1989, 1dI· 
kul va $entOrk 1993, Tayar 1995, Atasever va ark 
1999, GOrsoy ve ark 2001) bildirdikieri degerler ile ben­
zer bulunur"ken, NizamlloOtu ve ark (1998)'OIn bildirdiQi 
de{)erden yOksek bulunurken, ball a~llrmacllann (fe­
kin~ 1983, YalQ'" 1987, Qakmakl;l va Kurt 1993, 
Patlr va ark 1995, Oogruer ve ark 1996) ifade etlikJeri 
~ d~Crk bulunclu. Numunelerin 11 adedinin 
(% 36.6) Siandartda belirtilen pH deQeri ile uyumlu 01-
madlgJ beliriendi (fablo 3). Ortaya i):Ikan bu far1dlhldar 
Oretmde kuDanllan hammadde, oIgunla~ sUreo ve 
teknolojik larkllilldardan kaynakla~ir. 

5alamura beyaz peynir nurruneierinin duyusal 
anallzler nelicesinde 30-100 araslnda deO~ toplam 
puanlar (Matarna 79.76) aldlklan belir1encli (Tablo 4). 
Eide edilen ortalama de{)er (79.76) ball a~­
Ilrmacllann bildirdikleri (Nizamiiogiu ve ark 1989, San­
cak ve Sancak 1995) deOerden fazladlr. Ancak bazI 
a~IJrmacilann (f~ 1983, Yak;m 1987, Ni· 
zamllO{llu va ark 1998, Alasever ve ark 1996, GOrsoy 
ve .Il< 2001) deQeo1erinden d~ old,*, tespi1 edildi. 
Bu durum peynirin olgunla~ sOrecine bagh oIarak 
gel~n duyusal nitefikiere, Orellm tekniQIne ve peynirin 
kimyasal bile~irnine bagll oiabilir. 

Konya va y6resinde 10ketime sunulan salamura 
beyaz peynirlerin analilleri sonucunda mikrobiyolojik 
al):ldan % 60 koIiform baklen, % 66.66'sl maya-kOf iI):e­
riO' oIarak Tur1c: Siandardian EnSlilusO, Beyaz Peynir 
Slandardl (TS 591 rna uygun oImadlQI ve halk sa{JhQJ 
krin tehlike arz edebiecekleri saplandl; aynca beyaz 
peynlr numuneleMin fiziksel va kimyasal analizieri so­
nucunda, nnubel ve kuru madde % 20, kuru mactdede 
yaO % 76.70, kuru maddede IUZ % 10 ve pH d~nnln 
% 36.6'sl oramnda Beyaz Peynir Siandardl ite uyumlu 
olmadl{J1 tespil edildi. 

SonI,JQ olarak Konya ve yOrasinde tOkelime su­
nulan salamura beyaz peynirin Oreliminda slandar! bir 
lekniQin kullanllmadl{J1 vetveya OreUrTi ve IOkelirne suo 
nulmaJan slraslnda elkin kalite konlrollemin yapllmadlQI 
sonucuna vanldl. 
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