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OZET

Beyaz peynir fermente siit lirlinlerdendir. Peynir toplumlarin beslenmesinde ve siit tiriinleri
arasinda iiretimi dnemli bir yere sahiptir. Fermente siit bir¢ok yoniiyle sagligimiza oldukg¢a yararlidir.
Bu sekilde iiretilen peynir vb. gibi siit Giriinlerinin raf dmrii de uzamaktadir. Peynir iiretiminde en
temel asama siitiin pihtilastirilmasidir. Bu amagla hayvansal kaynakli enzim preparati rennin
kullanilmaktadir. Calismamizin amaci, Istanbul semt pazarlarinda satisa sunulan 26 adet tam yagl
beyaz peynir numunesinde titre edilebilir asitlik, rutubet kuru maddede tuz (NaCl) ve kuru maddede
yag miktarlarinin analiz edilerek TS 591 Beyaz Peynir Standardima gore degerlendirilmesidir.
Yapilan analizler sonucunda, 25 adet peynir numunesinde laktik asit cinsinden asitligi TS 591%¢
uygun bulunurken 1 numune uygun bulunmamistir. 26 numunenin rutubet miktarlar1 Standarda
uygun bulunurken, kuru maddede tuz miktar1 bakimindan 23 numune uygun, 3 numune Standarttaki
degerden yiiksek bulunmustur. Kuru maddede yag miktarlarinin analizi sonucu 18 adedi (%69) uygun,
8 adedi (%31) Standart degerinden diisiikk bulunmustur. Sonug olarak, satisa sunulan peynirlerden
ozellikle yag miktar1 bakimindan tam yagh 6zellikte beyan edildigi halde {igte biri Standarda aykiri
olarak bulunmus olup tiiketicinin aldatilmasina neden olmustur. Tam yagli beyaz peynir fiyatinin
TS 591’de belirtilen yagl, yarim yagh ve az yagh tiirlerine gore yiiksek olmasi, bu konuda taklit ve
tagsis oldugunu gostermektedir. Bu sekildeki diisiik yagli beyaz peynirler tiiketiciler tarafindan satin
alinmakta ve tiiketicinin ekonomik kaybina neden olmaktadir. ilgili durumun tiiketicinin aldatildig1
anlamina geldigi, etik kural ve standartlara uyulmamasi nedeniyle iireticilere caydirici yaptirimlar
uygulanmalidir.
Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, Siit iiriinleri, Salamura, Olgunlagma

ABSTRACT

Feta cheese is a fermented milk product. Cheese has an important place in the nutrition of
societies and among dairy products, whose production is quite high. Fermented milk is very useful
in many ways. Fermentation also extends the shelf life of dairy products which are produced in this
way e.g cheese. The most basic formation in cheese production is the coagulation of milk. The rennin
preparation which is an animal origin enzyme is used as the congulation method. The aim of our study
is to analyze the titratable acidity, moisture content, the amount of salt in dry matter (NaCl) and the
amount of fat in dry matter of 26 full-fat feta cheese samples offered for sale in Istanbul neighborhood
markets, and evaluate them according to the TS 591 Feta Cheese Standard, to demonstrate their
compliance the acidity in terms of lactic acid was found compliant in 25 samples, 1 sample was not
found compliant the moisture content of 26 samples was found to be in accordance with the standard,
23 samples were found to be compliant and 3 samples higher than the standard value in terms of salt
content in dry matter. As a result of the analysis, the amount of oil in dry matter was found to be lower
than the standard value of 18 (69%) of them suitable and 8 (31%) of them. As a result, although it was
declared as full-fat in terms of fat content, approximately one third of the cheeses for sale were found
to be contrary to the stand, causing the consumer to be deceived. The fact that the price of full-fat feta
cheese is higher than the fatty, semi-skimmed and low-fat types specified in the standard indicates that
it is imitation and adulteration. These low-fat feta cheeses are bought by consumers and cause economic
loss to the consumer. Since this means that the consumer is deceived and ethical rules and standards are
not followed, deterrent sanctions should be applied to the producers.
Keywords: Feta cheese, Dairy products, Brine, Ripening

YIL 2023 SAYI 5


https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://dergipark.org.tr/tr/pub/aeskd
https://orcid.org/0000-0003-2695-3953
https://orcid.org/0000-0002-9993-7850
https://orcid.org/0000-0001-6075-6705

g
Bilgin, Bayir ve Ozkan (2023). (5), 4-9.

GIRIS

Siit; memeli hayvanlarin disi olanlarinin
meme  bezlerinden salgilanan  besleyici
ozellikleri yiiksek olan bir iiriindiir. insanlar
tarafindan faydalanilan hayvan siitleri, inek
siitli, koyun siitii, keci siitii, deve siitii gibi
hayvanlardan elde edilebilenler olup bunlarin
icinde en ¢ok tiiketilen ve siit denildigi zaman
anlagilan inek siitiidiir (Ugiincii, 2015). Siit;
protein, yag, vitamin ve mineral gibi hayati
besin 6geleri agisindan oldukca zengin oldugu
gibi biinyesinde enzim, laktoz hormon ve
immiinoglobiilin barindirarak sagliga katkida
bulunmaktadir. Siit {irlinleri insanlarin besin
ihtiyaclariyla beraber, obezite, osteoporoz, diste
karies, mide bagirsak hassasiyeti, kalp-damar
hastaliklari, yiiksek tansiyon ve kolon-rektum
kanserleri gibi hastaliklarin  6nlenmesinde
de rol oynamaktadirlar. Beslenme ile ilgili
bilim insanlari, siit ve siit iiriinlerinin dengeli
beslenmede diyetin ayrilmaz bir unsuru
oldugunu belirtmektedirler (Demirgiil ve
Sagdig, 2018). Diinya niifusunun hayvansal
protein ihtiyacinin Onemli bir kismi sigir,
manda, koyun ve keci gibi hayvanlarin siitiinden
saglanmaktadir. Siit organizmanin gelismesi ve
yasamini siirdiirmesi icin ihtiyact olan besin
Ogelerinin hemen hepsini ihtiva eder. Bundan
dolay1 siit ¢cok eski zamanlardan beri en ¢ok
tilketilen besin maddelerinden biridir. Siit
proteinleri, yasamin siirdiiriilmesinde biiylik
onem tagiyan esansiyel amino asitlerinin
hepsini ihtiva etmesinden dolay1 biyolojik
degeri yiiksektir (Inal, 1990). Siit iriinleri,
kalsiyum, D vitamini, potasyum ve fosfor
gibi kemik saghigina olumlu etkisi olan besin
Ogeleri bakimindan da zengin olup, ozellikle
kalsiyum seviyesinin yiiksek olmasi, ¢ocuklarin
kemiklerinin gelisimini olumlu etkiledigi, yash
insanlarda kemik kaybini, dolayisiyla kemik
kiriklarinin  Oniine gegilmesinde &nemli rol
oynadig1 bildirilmektedir (Gorska-Warsewicz
vd., 2019)

Siit iiriinleri, giinliik olarak tiiketimde
devamliligi olan ve diinyada insanlarin
cogunlugu tarafindan en ¢ok arzulanan
besinlerden biridir (Ugiincii, 2015). Evde
hazirlandig1 gibi (zanaatkar, ev yapimi, butik
siit iiriinleri) diinyanin bir¢cok yerinde biiyiik
miktarlarda endiistriyel olarak iretilirler. Siit
iriinlerieldesinde ¢esitli laktik asitbakterilerinin
(LAB) eklenmesiyle fermantasyon iiretim
teknigi kullanilir. Laktik asit fermantasyonu
sitlin  tadini, sindirilebilirligini  artirarak,
tiiketicilere degisik degerde ve lezzette iiriinler
sunar. Fermente siit iiriinleri bir¢ok yoniiyle
oldukca yararlidir. Bu sekilde {iretilen siit
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iriinlerinin raf 6mrii de uzamaktadir (Petrova
vd., 2021). Fermente {iriinler, fermente olmayan
gidalarla karsilastirildiginda insan sagligi
bakimindan bazi pozitif etkiler olusturdugu
ortaya konulmustur (Demirgiil ve Sagdig, 2018).
Fermentasyon etkisiyle besin degerlerinde
olumlu yonde degisiklikler olugsmakta ve
bilhassa esansiyel aminoasit miktarinda
yikselme meydana getirmektedir. Fermente
gidalar dengeli beslenme bakimindan da
onemlidir. Ek olarak; bu iiriinlerin olumlu etkisi
laktoz intoleransi olan bireylerin siit {irtinlerini
tilketebilmesine olanak saglamasidir (Pekel ve
Korukluoglu, 2009). Beyaz peynirde s6z konusu
bu fermente iriinlerdendir. Biitiin toplumlarin
beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan peynir,
siit irlinleri arasinda iiretimi oldukga fazla olan
ve sevilerek tiiketilen bir iiriin olarak ¢ok uzun
zamanlardan beri toplumlarin beslenmesinde
onemli bir yere sahip oldugu bilinmektedir.
Peynirin Tiirkiye’de cografi konumu dolayisiyla
farkli medeniyetlerin bir arada oldugu ve
ananevi lezzetlerin ortaya cikmasini saglayan siit
tirlinleri kategorisinde genis bir iiriin portfoyiine
sahip oldugu bildirilmektedir (Cetinkaya, 2021).

Beyaz peynir; TS 591'e gore; gevis
getiren hayvanlardan bilhassa inek, yani sira
koyun, keci veya bu siitlerin karigimindan
pastOrize veya termize sonra starter kiltiir
ve/veya maya ilave edilerek veya edilmeden
iiretilen telemenin teknigine uygun olarak
islenmesi sonucu elde edilen olgunlastirilmis
veya olgunlastirilmamis yar1 sert veya sert bir
siit tirtindiir (Anonim, 2013). Yukarida ad1 gecen
standartta klasik tam yagl beyaz peynir; 1sil
islem gormeden, pastorizasyonda uygulanan
sicakliklardan daha diisiik 1s1l islem uygulanmis
veya pastorize edilmis inek siitli, koyun siitii,
manda siitii, kegi siitii veya karigimlarina maya
ilave edilerek, gerektiginde katki maddeleri
katilmasi ile teknigine gore islenerek ve belli
siire olgunlagtirilarak elde edilen mamul olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2013). Antik cagda
peynir, uzun raf Omrii avantajiyla oncelikle
konsantre bir siit formu olarak bilinip diinya
capinda ¢ok ¢esitli tiir ve sekillerde iiretilen en
popiiler siit mamuliidiir (Mohamed ve El Zubeir,
2018). Peynir tiretiminde en temel olusum siitiin
pihtilastirilmasidir. Pihtilastirma yontemi olarak

ylizyillardir kullanilan hayvansal kaynakl
enzim preparatt rennin (peynir mayast),
siitten  kesilmemis buzagilarin  sirdenden

(abomasum) tretilmektedir. Sitii pihtilagtiran
enzimler asit proteaz olup bitki, hayvan ve
mikroorganizmalardan iiretilmektedirler.
Pihtilagsmay1 saglayan enzimin elde edildigi
kaynaga gore maya kuvveti ve peynirin
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kalitesi iizerine etkisi oldugu bildirilmektedir
(Cakmake1 vd., 2017).

Bu calismada Istanbul’da  semt
pazarlarinda satilan tam yagli beyaz peynirleri
Tiirk Standardi TS 591 (Anonim, 2013)de
Onerilen metotlara gore (Anonim, 2006;
Anonim, 2015; Sezey ve Adun, 2019; Tekinsen
vd., 1996) analiz edilmesi ve numunelerin TS
591’e gore degerlendirilmesi amaglanmigtir.

MATERYAL VE METOTLAR

Bu calismada Istanbul’daki semt
pazarlarindan tam yagli salamura beyaz peynir
numuneleri 500’er gram miktarinda soguk zincir
altinda temin edilmis, laboratuvarda analize
alinana kadar +4°C’de muhafaza edilmistir.
Daha sonra 6rnekler analize alinmuistir.

Analiz Sayisi

Uygun olmayan Orneklem oraninin
%S5 ile %20 arasinda degistigi varsayilarak,
bu frekansi yaklasik olarak ortaya cikarmak
icin %95 giiven diizeyi ve %80 gii¢ katsayilar
dikkate alinarak en az 26 Ornegin caligilmasi
gerektigi giic (power) analizi ile hesaplanmuistir.
Bu nedenle Tiirkiye’deki Istanbul pazarlarindan
26 tam yagli salamura beyaz peynir Ornegi
toplanmistir.

Fizikokimyasal Analizler

Beyaz peynir numunelerinde renk ve
goriliniis (Anonim, 2013), asitlik (Anonim, 2013),
rutubet miktar1 (Anonim, 2006), kuru maddede
tuz (Anonim, 2015; Sezey ve Adun, 2019) ve kuru
maddede yag (Tekinsen vd., 1996) miktarlari
asagidaki kriterlere gore analiz edilmistir.

Beyaz peynirde asitlik tayini

Deney numunesinden saat camina
(Ohaus, ABD) 10 g alinarak tartildi. Bir behere
aktarilarak tizerine 10 mL destile su ilave
edildi ve iyice ezilerek ¢oziildii. Elde edilen
cozelti iizerine 1-2 damla %] fenolftaleyn’in
etanol c¢ozeltisi (Merck-Almanya) indikatorii
damlatildi. Son olarak; 0,1 N sodyum hidroksit
cozeltisi (Merck, Tiirkiye) ile titre edilerek
tiketim kaydedildikten sonra hesaplamaya
gecildi. Bu islem her numune igin 2 kez
tekrarlanmistir (TS 591).

Beyaz peynirde tuz miktar tayini
(Mohr metodu)

Deney numunesinden 5 g alinarak
beher (Ohaus, ABD) icinde tartildi. Uzerine
50 mL destile su (destile su cihazi) eklenerek
iyice ezilerek ¢oziildi. 0.5 mL %35 potasyum
bikromat (Merck, Tiirkiye) indikatorii eklendi.

0.1 N giimiis nitrat (Merck, Tiirkiye) ¢ézeltisiyle
ile titre edilerek tiiketim kaydedildikten sonra
hesaplamaya gegildi. Bu islem her numune
icin 2 kez tekrarland1 (Sezey ve Adun, 2019;
Anonim, 2015, TS 774).

Beyaz peynirde rutubet ve Kkuru
madde analizi

Kurutma kabinin bir tarafina deniz
kumu (Merck Tiirkiye) ve cam baget konuldu.
102 °C’lik etiivde (Binder, Almanya) 2 saat
bekletildi. Etiivden alinarak desikatore (ildam,
Ankara) konuldu, oda sicakligina kadar
sogutuldu ve tartildi (Ohaus, ABD). Diger
tarafina yaklasitk 5 g deney ince kiyilmis
beyaz peynir numunesi konuldu ve kap
kiitlesi, kapag1 ve kurutma ¢ubugu ile birlikte
1 mg yaklagimla tartildi, virgiilden sonra dort
ondalikli say1 olarak kaydedildi. Kum ve analiz
numunesi homojen olacak sekilde karistirildi
ve karisim kabin tabanina yayildi. Cam baget
kabin kenarina belli bir agida duracak sekilde
tutturularak birlikte (Kumun doygun hale
gelmesi i¢in 3 mL damitik su ilave edilerek, sert
peynirin bu kumla karismasi saglandi) isleme
alindi. Kurutma kabi, kapagi yaninda olacak
sekilde etiiv icinde 102 °C’ye 1sitildi. Kurutma
kabi igeriginin 102 °C’ye ulagmasi saglanarak
3 saat kadar kurutuldu. Kurutma kabi kapagi
kapatildi. Desikatorde oda sicakligina kadar
sogumasi i¢in birakildi, tartildi, kaydedildikten
sonra hesaplamaya gecildi. Bu islem her numune
icin 2 kez tekrarland1 (TS 5534).

Beyaz peynirde yag miktar tayini

3 g beyaz peynir numunesi
biitirometrenin delikli cam behercik igine
(Ohaus, ABD) tartildi. Apparat biitirometreye
yerlestirildi. Biitirometrenin {ist deliginden
peynir  numunesinin  istlinii  tamamen
kaplayacak sekilde homojen hale getirilmis
%62’lik siilfiirik asit (H,SO,) ilave edildi. 65
°C £ 2 °C’de peynir numunesi ekstrakte olup
¢Oziinlinceye kadar zaman zaman altiist edilerek
bekletildi. Uzerine 1 mL amil alkol eklendi.
Alt st edilerek homojenize edildi. 65 °C’de
isitmal1 Gerber santrifiijiine iki paralel karsilikl
olarak yerlestirildi. 10 dakika santrifiije edildi.
Yag miktar1 Gerber metodu’na gore Van Gulik
biitirometresi skalasinda okundu (Tekingen vd.,
1996). Okunan deger kuru maddesi {izerinden
hesaplanarak peynirdeki kuru maddede toplam
yag miktar1 hesaplandi. Bu deney her numune
icin 2 kez tekrarlandi (Tekinsen vd., 1996 ).

ISTATISTIKSEL ANALIZ
Beyaz peynir numunelerinden (n = 26)
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elde edilen sonuglar Statistical Package for the
Social Sciences siiriim 21.0 (SPSS Inc, Chicago,
IL, ABD) yardimiyla analiz edildi. Numunelerin
fiziko-kimyasal analizi iki paralel olarak analiz
edildi. Elde edilen veriler ortalama=standart
sapma (SS) olarak ifade edildi.

BULGULAR

TS 591 vwverileri temel alinarak TS
5534 (Anonim, 2006), TS 774 (Anonim, 2015),
Gerber metoduna (Tekingen vd., 1996) ve
Mohr metodu'na (Anonim, 2015) gore elde
edilen beyaz peynir numunelerinin (n=26)
analiz sonuglar1 degerlendirilmistir (Tablo 1).
Tiim parametreler acisindan TS 591°¢ gore
16 ornek (%61,5) uygun bulundu. Analiz
edilen 26 6rnegin 25’inin (%96,15) laktik asit
cinsinden asitligi degeri uygun, 1’i ise aykir
(%3,85) bulundu. Orneklerin hepsinde rutubet
miktarlar1 (%100,00) standarda uygun bulundu.
Analiz edilen 26 O6rnegin 23%iniin (%88,46)
kuru maddede tuz miktarlar1 bakimindan
degerleri Standart’a uygun, 3’liniin (%11,54) ise
aykiri bulunmustur. Analiz edilen 26 6rnegin
18’inin (%69,23) kuru maddede yag miktarlar1
bakimindan degerleri Standart’a uygun, 8’inin
(%30,77) ise aykir1 bulunmustur.

TARTISMA

Salamura beyaz peynirin, protein ve yag
ihtiva etmesiyle yiiksek enerji ve besin degeri
vardir (Petrovavd.,2021). Bubaglamda; peynirler
kolayca sindirilebilen peptitler ve biinyesindeki
esansiyel amino asitler (I6sin, izoldsin,
lizin, metionin, sistin, fenilalanin, tirozin,
triptofan ve valin), A, B, E ve D vitaminlerini,
kalsiyum, ¢inko, magnezyum ve fosfor gibi
mineralleri barindirmaktadir. Peynirin essiz
tat ve aromasini laktik asit, aldehitler, alkoller,
karboksilik asitler, metil ketonlar, etil esterler,
kiikiirt bilesikleri ve aromatik hidrokarbonlar
gibi ugucu bilesenler olusturmaktadir. Istanbul
(Tirkiye) semt pazarlarinda satisa sunulan
tam yaglhh beyaz peynirlerin TS 591'e¢ gore
degerlendirilmesi ve etikette beyan edilen
degerlerin adi1 gecen standarda uygunlugunun
incelenmesi amaciyla bu ¢alisma yapilmistir. Bu
caligmanin sonuglarina gore; 26 tam yagl beyaz
peyniri orneklerinin laktik asit cinsinden titre
edilebilir asitligi %0,60-3,96 arasinda olup, tiim
beyaz peynirlerin ortalama asitligi %1,19 olarak
Standart’a uygun bulunmustur. Yapilan bir
arastirmada; starter kiiltiir katilmadan tretilen
beyaz peynirlerde iiretimden itibaren 90.
giinlinde ortalama titre edilebilir asitlik %1,21
* 0,18 bulunmustur (Hayaloglu ve ark., 2005).
Ayrica, 763SK11 Lactobacillus lactis subsp.
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lactis ve L. lactis subsp. cremoris susu starter
kiltiirii katilarak iiretilen beyaz peynirlerde
titre edilebilir asitlik %2,07 &+ 0,12 bulunmusken
317HP L. lactis subsp. lactis ve L. lactis subsp.
cremoris susu starter Kkiiltirii katilanlarda
ise %1,73 bulundugu bildirilmistir. Bir baska
calismada, Kahramanmarag’ta iiretilen 50 adet
beyaz peynirde titre edilebilir asitlik en diisiik
%0,39 en ¢cok %0,47 olup ortalama %0,43 + 0,023
olarak bulunmustur (Tekingen ve Tekinsen,
2005). Kars’ta 15 adet beyaz peynir numunesi
ile yapilan bir ¢alismada da asitlik en diisiik
%0,58 en ¢ok %]1,81 olup ortalama %1,09 + 0,51
degerlerindedir (Cetinkaya, 2021). Sivas ilinde
25 adet kiip peyniri ad1 altinda iiretilen beyaz
peyniri ile yapilan bir ¢alismada asitlik en diisiik
%0,46 en ¢ok %1,43 olup ortalama %0,87’dir
(Pekel ve Korukoglu, 2009). Bu ¢alismada yer
alan beyaz peynir Orneklerinin tamaminda
rutubet miktarlar1 Standart’a uygun bulunmus
olup ortalama rutubet miktar1 %53,70’tir. Sivas
ilindeki beyaz peynirlerde yapilan ¢aligmada da
kuru madde miktarina bakilarak incelendiginde
rutubet miktarlarinin Standart’a uygun oldugu
goriilmiistiir (Peker ve Korukoglu, 2009). Kars
ilindeki c¢aligmada da kuru madde miktarlari
9%34,16-59,63 degerlerinde ve rutubet miktarlar1
%40,37-65,84 araliginda oldugu tespit edilmis,
bazi peynirlerin %65 olan maksimum standart
degerinin  iizerinde oldugu  gorilmiistiir
(Cetinkaya, 2021). Calismamizdaki 26 beyaz
peynir 6rneginde kuru maddedeki tuz miktarlar1
%4,07-15,56 ve %7,71 ortalama ile bulunmus, 3
adet ornek (%11,54) Standart’a aykir1 iken 23
adedi (%88,46) Standart’a uygun bulunmustur.
Ankara piyasasinda satisa sunulan 20 adet
beyaz peynir numunesinde; kuru maddede
tuz miktarlar1  %6,050-15,711 degerlerinde
ve ortalama %9,662 = 0,490 olarak Haziran
ayinda saptanmisken Kasim ayinda toplanan
peynir Orneklerinde ise kuru maddede tuz
miktarlar1 %4,345-13,334 ve ortalama %38,334
+ 0,492 olarak saptanmistir. Calismada peynir
iretiminin farkli zamanlarda yapilmasinin
kimyasal analiz sonuglari arasinda anlamlh
farklilik olmadig1 da bildirilmistir. (Uraz ve
Simsek, 1998). Yapilan ¢alismada beyaz peynir
orneklerinde kuru maddede yag miktarlar
%37,19-73,05 arasinda ve ortalama deger ise
%49,03 olarak bulundu. Analiz edilen 26 beyaz
peynir Orneginden 8’1 (%30,77) Standart’a
aykirt iken 18’1 (%69,23) ise Standart’a uygun
bulunmustur. Hayaloglu ve ark.nin (2005)
yaptig1 ¢aligmada; iiretimden itibaren 90.
giinde starter kiiltiir katilmadan {iretilen beyaz
peynirlerde ortalama kuru maddede yag miktar1
%51,76 + 0,85, 763SK11 L. lactis ssp. lactis ve
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L. lactis ssp. cremoris suslari starter kiiltiiri
katilanlarda %52,89 + 0,90 ve 317HP L. lactis
ssp. lactis ve L. lactis ssp. cremoris susu starter
kiiltiir katilanlarda ise %51,11 + 0,49 olarak
tespit edilmistir. Farkli suglar kullanildig1 halde
yag miktarlar1 bakimindan énemli bir farklilik
olmadig1 goriilmektedir. Kahramanmaras’ta
iiretilen 50 adet beyaz peynirde kuru maddede
yag miktar1 en disiik %37,33 en ¢ok %49,49
olup ortalama %44,16 + 2,63 degerlerinde

bulunmustur (Tekingen ve Tekingen, 2005).
15 adet beyaz peynir numunesinin yer aldigi
calismada kuru maddede yag miktarlari
%34,69-47,50 arasinda ve ortalamasi ise 38,82
+ 6,76 olarak tespit edilmistir (Cetinkaya, 2021).
Bu ¢alismalarda da saptandigi lizere Standart’a
aykir1 parametre degerleri bulunabilmektedir.
Bu caligmada goriildiigii tizere tam yagh
olarak beyan edilen beyaz peynirlerin yaklagik
iicte biri Standart’a aykiri olarak tam yagh

Tablo 1. Istanbul semt pazarlarmdan alman 26 adet beyaz peynir numunesinin asitlik, rutubet, tuz ve yag
oranlarmin sonuglari, ortalama degerleri ile standart sapma degerleri hesaplanarak sunulmustur.

6:1‘2{{?;‘;‘3':;6) Asitlik Rutubet Tuz Yag
N ‘En gpk %3 En ¢ok %65 %10 Tam Yagli en az %45
(Laktik asit cinsinden) (Kuru maddede) (Kuru maddede)
1 3,96+0,21 56,50+0,25 6,99+0,07 39,30+0,12
2 0,78+0,05 42,60+0,18 5,7740,05 45,75+0,15
3 0,75+0,05 55,88+0,25 6,80+0,07 43,8040,09
4 0,66+0,04 62,70+033 8,02+0,08 37,48+0,08
5 0,87+0,05 54,40+0,18 8,79+0,05 51,0140,12
6 1,49+0,07 56,00+22 6,82+0,07 59,4740,15
7 0,89+0,04 49,144018 6,23+0,03 64,0040,25
8 0,60+0,03 51,80+027 7,78+0,04 64,50+0,18
9 0,60+0,03 55,5740,15 7,02+0,04 61,45+0,13
10 0,88+0,05 48,30+0,22 6,67+0,02 42,96+0,08
11 0,88+0,05 50,70+0,35 7,46+0,05 45,86+0,00
12 0,60+0,03 56,47+0,22 6,59+0,09 37,1940,05
13 1,05+0,05 51,65+0,35 7,78+0,03 48,20+0,08
14 0,60+0,03 40,06+0,16 4,0740,05 37,44+0,12
15 0,89+0,03 55,27+0,16 14,29+0,22 47,94+0,15
16 0,74+0,03 54,8740,25 15,56+0,12 45,1140,15
17 1,50+0,08 58,84+0,22 7,99+0,09 43,330,08
18 1,05+0,06 55,28+0,18 7,98+0,05 52,46%0,25
19 0,97+0,06 64,50+0,15 12,68+0,09 37,2340,15
20 1,62+0,08 57,25+0,22 6,50+0,07 46,25+0,22
21 1,20+0,05 49,29+0,38 5,15+0,02 51,3440,45
22 2,2140,03 51,75+0,45 6,47+0,03 54,7240,03
23 1,2440,03 64,36+0,83 6,45+0,05 46,0140,41
24 1,5340,03 54,15+0,08 7,64+0,01 47,98+1,54
25 1,4140,06 51,94+0,23 7,33+0,04 50,98+0,00
26 1,89+0,04 47,04+0,08 5,64+0,04 73,05+0,78
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olmadiklar1 ortaya konulmustur. Bu durumun
tiikketicinin aldatildig1 anlamina geldigi, etikten
uzaklasildig1 goriilmekte ve iireticilere caydirici
yaptirimlarin gerekliligi ortaya c¢ikmaktadir.
Peynir  iretim  tesislerinin  denetimleri
arttirtlarak, {ireticinin diizenli bilgilendirme
ve kontrolleri saglanarak ve ayni zamanda
tiikketicilerin  daha fazla bilinglendirilmesi
amaciyla egitimler diizenlenmesi ile sorunlar
¢Oziime kavusturulabilir.
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