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ÖZ 
 
Bu çalışmada, Adıyaman ilinde inek sütünden geleneksel yöntemle üretilen toplam 17 adet Adıyaman peynir örneği 
farklı üretici ve satış noktalarından temin edilerek bazı fizikokimyasal, tekstürel ve mikrobiyolojik özellikleri açısından 
incelenmiştir. Peynir örneklerinin kurumadde, pH, tuz, kurumaddede tuz, asitlik, yağ ve kurumaddede yağ içeriği 
değerlerinin sırasıyla %46.08-61.30, 5.02-6.36, %2.40-15.50, %4.52-25.29, %0.51-1.61, %12.14-22.21 ve %25.02-
41.90 aralığında değiştiği belirlenmiştir. Örneklerin L*, a* ve b* değerleri sırasıyla 85.93-92.86, 0.92-4.04 ve 4.52-
32.89 aralığında değişkenlik göstermişken sertlik, yapışkanlık, elastikiyet, iç yapışkanlık, çiğnenebilirlik ve esneklik 
değerlerinin sırasıyla 464.35-5043.93 g, -21.49-(-0.09) g.s, 0.03-0.37, 0.05-0.08, 1.82-36.37 ve 0.03-0.06 aralığında 
olduğu tespit edilmiştir. Örneklerin fosfor içeriği 1863-2562, magnezyum içeriği 179-280, kalsiyum içeriği 4098-6034, 
sodyum içeriği 4502-24548, potasyum içeriği 525.8-1273, çinko içeriği 1.3-7.94 ve demir içeriği 1.06-32.34 mg/kg 
aralığında değişmiştir. Adıyaman peynirlerinin doymuş yağ asitleri (SFAs) 69.74-76.75 g/100 g, tekli doymamış yağ 
asitleri (MUFAs) 18.29-26.10 g/100 g, çoklu doymamış yağ asitleri (PUFAs) 0.64-4.26 g/100 g ve konjuge linoleik asit 
(KLA) miktarları 0.735-10.318 mg/g yağ aralığında tespit edilmiştir. Peynir örneklerinin toplam aerobik mezofilik 
bakteri, laktobasil, laktokok ve maya-küf sayıları (log kob/g) ise sırasıyla 7.30-9.38, 5.70-9.28, 7.08-9.38 ve 6.30-8.18 
olarak belirlenmiştir. Sonuç olarak, Adıyaman peynirlerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve tekstürel özelliklerinin 
geniş bir aralıkta değişim gösterdiği tespit edilmiştir.  
 
Anahtar Kelimeler: Adıyaman peyniri, Tekstür, Mikrobiyoloji, Yağ asitleri kompozisyonu 
 
 

Some Physicochemical, Textural and Microbiological Properties of Adıyaman Cheese 
Produced by Traditional Method 

 

ABSTRACT 
 
In the present study, 17 different traditional Adıyaman cow cheese samples were obtained from the local sale points 
in the province of Adıyaman (Turkey) for the determination of their physicochemical, textural, and microbiological 
properties. Dry matter, pH, salt, salt (in dry matter), acidity, fat, and fat (in dry matter) content values of cheese 
samples vary between 46.08-61.30%, 5.02-6.36, 2.40-15.50%, 4.52-25.29%, 0.51-1.61%, 12.14-22.21% and 25.02-
41.90%, respectively. On the other hand, L*, a*, and b* values varied between 85.93-92.86, 0.92-4.04, and 4.52-
32.89, respectively. Hardness, adhesiveness, springiness, cohesiveness, chewiness, and resilience values were 
between 464.35-5043.93 g, -21.49-(-0.09) g.s., 0.03-0.37, 0.05-0.08, 1.82-36.37, 0.03-0.06, respectively. Mineral 
contents of cheese samples were in the ranges of 1863-2562 mg/kg for phosphorus, 179-280 mg/kg for magnesium, 
4098-6034 mg/kg for calcium, 4502-24548 mg/kg for sodium, 525.8-1273 mg/kg for potassium, 1.3-7.94 mg/kg for 

https://orcid.org/0000-0003-2392-3222
https://orcid.org/0000-0003-0466-7470
https://orcid.org/0000-0002-0132-1581
https://orcid.org/0000-0002-5907-4595


Ö. Gökçe, D. Bayana, A. Küçükçetin, O. Gürsoy Akademik Gıda 20(4) (2022) 374-385 

375 

zinc and 1.06 to 32.34 mg/kg for iron. Saturated (SFAs), monounsaturated (MUFAs) and polyunsaturated (PUFAs)  
fatty acids and conjugated linoleic acid (CLA) contents of Adıyaman cheeses were detected in the ranges of 69.74-
76.75 g/100 g, 18.29-26.10 g/100 g, 0.64-4.26 g/100 g and 0.735-10.318 mg/g fat, respectively. Total aerobic 
mesophilic bacteria, lactobacilli, lactococci, and yeast-mold counts in cheese samples were determined in the ranges 
of 7.30-9.38, 5.70-9.28, 7.08-9.38 and 6.30-8.18 (log cfu/g), respectively. As a result of this study, it was found that 
the physicochemical, microbiological, and textural properties of traditional Adıyaman cheeses varied in a wide range. 
 
Keywords: Adıyaman cheese, Texture, Microbiology, Fatty acid composition 
 

 
GİRİŞ 
 
Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK) 2021 yılı süt ve süt 
ürünleri üretimi verilerine göre ülkemizde yıl boyunca 
ticari süt işletmeleri tarafından toplanan 10051893 ton 
inek sütünün, 736095 tonu peynir üretiminde 
kullanılmıştır [1]. Yine TÜİK tarafından 2022 yılı eylül 
ayında ticari süt işletmeleri tarafından toplanan 750461 
ton inek sütünün 58693 tonunun peynir üretiminde 
kullanıldığı rapor edilmiştir [2]. Süt ürünleri arasında en 
zengin çeşide sahip ürün olan peynirin [3] dünyada 
toplam 2 bin ile 4 bin, Türkiye’de ise 193 çeşidinin 
bulunduğu belirtilmiştir [3, 4]. Türkiye, dünya peynir 
üretimi sıralamasında 4. sırada, peynir ihracatında ise 
10. sırada bulunmaktadır [5].  
 
Coğrafi konumuna bağlı olarak Anadolu binlerce yıldır 
önemli kültür yollarının (İpek Yolu, Baharat Yolu) 
kesiştiği, kadim uygarlıklara ev sahipliği yapan 
topraklara sahip olması nedeniyle geleneksel ürünlerin 
üretilmesinde ve çeşitliliğinin zenginliğinde önemli bir 
role sahiptir. 783562 km2’lik yüz ölçümü ile geniş bir 
alana sahip olan ülkemizde, her bölgeye özgü ve farklı 
özellikte gıdalar üretilmektedir. Bu gıdalar arasında 
önemli bir yere sahip olan peynir, üretim tekniğine, 
kullanılan sütün niteliği ve türüne göre farklılık 
göstermektedir. Ülkemizde çok sayıda peynir çeşidi 
olmasına karşın bunların önemli kısmı yerel ya da 
bölgesel olarak üretilmekte ve tüketilmektedir. 
Geleneksel yöntem ile üretilen peynirler üretildiği 
bölgeye ekonomik ve istihdam bakımından katkılar 
sağlamaktadır. Ülkemizde üretilen birçok peynirin çeşitli 
özellikleri dikkate alınarak sınıflandırılması ve üretim 
teknolojilerinin geliştirilerek standardize edilmesi, son 
yıllarda tüketiciler arasında artan bir ilgiye sahip olan 
geleneksel ürün piyasasında pay sahibi olabilmesi için 
önem arz etmektedir [3]. 
 
Türk Patent ve Marka Kurumu tarafından coğrafi işaret 
“tüketiciler için ürünün kaynağını, karakteristik 
özelliklerini ve ürünün söz konusu karakteristik özellikleri 
ile coğrafi alan arasındaki bağlantıyı gösteren ve garanti 
eden kalite işareti” olarak tanımlanmaktadır. Coğrafi 
işaret tescili ile kalitesi, gelenekselliği, yöreden elde 
edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bağlı olarak belli 
bir üne kavuşmuş ürünlerin korunması 
sağlanabilmektedir [6]. Coğrafi işaretler, menşe adı ya 
da mahreç işareti olarak tescil edilmektedir [7].  
 
Ülkemizin Güneydoğu Anadolu Bölgesi’nde tüketilen 
geleneksel peynirler arasında önemli bir yere sahip olan 
Adıyaman peyniri (Adıyaman Sincik peyniri) daha çok 
evlerde üretilmekte olup bu peynir için standart bir 
üretim yöntemi mevcut değildir. Adıyaman peyniri 

üretiminde çiğ inek sütü, koyun sütü, keçi sütü veya bu 
sütlerin farklı karışımları kullanılmakta, elde edilen pıhtı 
kamıştan yapılmış özel süzgeçler üzerinde baskıya 
alınmaktadır. Mikrobiyal güvenliği sağlamak amacıyla 
baskıya alınan peynirler loru uzaklaştırılan peyniraltı 
suyu veya su içerisinde kaynatılmakta, daha sonrasında 
taze ve/veya kuru tuzlama ve/veya salamura yöntemi ile 
olgunlaştırıldıktan sonra tüketilmektedir. Taze peynirler 
“Adıyaman peynir helvası” üretiminde yaygın olarak 
kullanılmaktadır [8, 9]. Ülkemizde üretilen yöresel 
peynirler üretildiği şehir veya bölge adıyla anılmaktadır 
[3]. Malatya Ticaret ve Sanayi Odası tarafından 
06.07.2022 tarihinde Adıyaman Peyniri ile benzer üretim 
yöntemine sahip olan [3, 10] Malatya Peyniri için coğrafi 
işaret (No:1164-Mahreç İşareti) alınmıştır [11]. Bununla 
birlikte Adıyaman Belediyesi tarafından Adıyaman 
peyniri için coğrafi işaret alabilmek amacıyla başvuru 
yapılmıştır [12]. Adıyaman peyniri üretim akışı Şekil 1’de 
gösterilmiştir [9, 13]. 
 

 
Şekil 1. Adıyaman peyniri üretim basamakları ([9] ve 

[13]’ten modifiye edilmiştir) 
Figure 1. Adıyaman cheese production steps (modified 

from [9] and [13]) 
 
Bu çalışmada; geleneksel Adıyaman peynirinin bazı 
fizikokimyasal, tekstürel ve mikrobiyolojik özelliklerinin 
ortaya konulması amaçlanmıştır. Adıyaman peynirine ait 
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mineral madde ve yağ asitleri kompozisyonu, konjuge 
linoleik asit içeriği ile ilgili veriler bildiğimiz kadarı ile 
literatürde ilk kez bu çalışmada yer almaktadır. 
 

MATERYAL ve METOT 
 
İnek sütünden üretilen 17 adet Adıyaman peyniri (Şekil 
2) şehirdeki farklı üreticiler ve satış noktalarından temin 

edilerek kuru buz ile sağlanan soğuk zincir koşullarında 
Burdur Mehmet Akif Ersoy Üniversitesi Bilimsel ve 
Teknoloji Uygulama ve Araştırma Merkezi’ne getirilerek 
numaralandırılmış ve analizler gerçekleştirilinceye kadar 
geçen sürede +4±1°C’de muhafaza edilmiştir. 
 
 
 

 

 
Şekil 2. Adıyaman ilinde farklı üreticiler ve satış noktalarından temin edilen 17 adet peynir numunesi 

Figure 2. Cheese samples (17) obtained from different producers and sale points in Adıyaman 
 

Kurumadde Analizi 
 
Peynir numunelerinin kurumadde miktarları halojen 
ısıtıcılı nem tayin cihazı (Ohaus MB45, Ohaus, 
Parsippany, NJ, ABD) kullanılarak tespit edilmiştir. 
Cihazın önerdiği çalışma koşullarında (kademeli olarak 
170°C’de 3 dakika, 150°C’de 3 dakika, 135°C’de 4 
dakika) rendelenmiş peynirlerin %kurumadde miktarları 
belirlenmiştir. 
 

pH Tayini 
 
Rendelenmiş peynir numuneleri, 50 mL’lik santrifüj 
tüplerine 10 g tartılıp üzerine 10 mL ultra saf su ilave 
edilip Ultra Turraks (IKA T18 basic, IKA Werke GmbH & 
Co. KG, Staufen, Almanya) (8000 devir/dakika, 15 
saniye) kullanılarak homojenize edilmiştir. Homojen 
karışımın pH’sı, pH metre (Mettler Toledo Seven Multi, 
Mettler Toledo, Greifensee, Zürih, İsviçre) ile 
ölçülmüştür [14]. 
 

Asitlik Tayini 
 
Rendelenmiş peynir numunesi, 250 mL’lik erlene 
yaklaşık 10 g tartılıp üzerine 10 mL ultra saf su ilave 
edilerek Ultra Turraks ile (8000 devir/dakika, 15 saniye) 
homojenize edilmiştir. Homojenizasyon sonrası 20 mL 
ultra saf su ile homojenizerin probu temizlenerek 
karışıma eklenmiştir. Sonrasında üzerine 4 damla 
fenolftalein indikatör çözeltisi damlatılıp 0.1 N NaOH 
çözeltisi ile kaybolmayan açık pembe renk meydana 
gelinceye kadar titre edilmiştir. Titrasyon sonunda 
harcanan 0.1 N NaOH miktarına göre %asitlik değeri 
eşitlik 1’e göre hesaplanmıştır [14]. 

%Asitlik değeri (Laktik asit olarak) = 
𝑉.𝑁.0.090.100

𝑚
 (1) 

 
V: Titrasyonda harcanan NaOH çözeltisi, mL 
N: NaOH çözeltisinin normalitesi 
m: Titrasyonda kullanılan deney numunesi miktarı, g 
0.090: Laktik asidin milieşdeğer gramı 
 

Tuz Tayini 
 
Rendelenmiş peynir numunesi, 50 mL’lik santrifüj 
tüplerine yaklaşık 10 g tartılıp üzerine 60°C’lik 20 mL 
ultra saf su ilave edilerek Ultra Turraks ile (8000 
devir/dakika, 15 saniye) homojenize edilmiştir. 
Homojenizasyon sonrası homojenizerin probu ultra saf 
su ile temizlenerek karışıma eklenmiştir. Karışım 100 
mL’lik balon jojeye aktarılarak ultra saf su ile 
tamamlanmış ve bir dakika çalkalanmıştır. 250 mL’lik 
erlene cam huni ve filtre kâğıdı yerleştirilmiş ve balon 
jojedeki karışım erlene süzülmüştür. Süzme işlemi 
sonrası 5 mL süzülmüş örnek ve 5 mL ultra saf su 50 
mL’lik erlene aktarılmıştır. Üzerine 4 damla K2CrO4 
indikatör çözeltisi eklenerek 0.1 N AgNO3 ile 
kaybolmayan kırmızı-kahverengi renk oluşuncaya kadar 
titre edilmiştir. Titrasyon sonunda harcanan 0.1 N 
AgNO3 miktarına göre %tuz değeri eşitlik 2’ye göre 
hesaplanmıştır [14]. 
 

%Tuz değeri (g/100 mL örnek) = 
𝑉.𝑁.0.0585.100

𝑚
 (2) 

 
V: Titrasyonda harcanan AgNO3 çözeltisi, mL  
N: AgNO3 çözeltisinin normalitesi  
m: 5 mL’deki örnek miktarı, g  
0.0585: NaCl’nin miliekivalen ağırlığı 
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Renk Analizi 
 
Peynir numunelerinin Commission International de 
L’Eclairage (CIE) L*, a* ve b* renk değerleri kolorimetre 
(Konica Minolta Chroma Meter CR-400, Konica Minolta 
Inc., Chiyoda, Tokyo, Japonya) ile peynir kalıplarının 3 
ayrı noktasından ölçümler (her ölçüm 3 ışık atışlı) 
alınarak ortalama L* (aydınlık değeri, 0 siyah, 100 
beyaz), a* [(+) kırmızılık, (-) yeşillik] ve b* [(+) sarılık, (-) 
mavilik) değerleri tespit edilmiştir. Renk analizleri D65 
aydınlatıcı, 10° gözlemci açısı ve 8 mm çaplı diyafram 
kullanılarak gerçekleştirilmiştir [15].  
 

Yağ Ekstraksiyonu, Yağ Asitleri Kompozisyonu 
ve Konjuge Linoleik Asit (KLA) İçeriklerinin 
Belirlenmesi 
 
Peynirlerden yağ ekstraksiyonu için, rendelenmiş 
yaklaşık 20 g peynir numunesi üzerine 60 mL 
kloroform:metanol (Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) 
(2:1, v/v) karışımından ilave edilmiştir. Yağın çözgene 
geçebilmesi için örnekler 24 saat boyunca orbital 
karıştırıcıda (PSU-20i Multi-functional Orbital Shaker, 
Biosan, Riga, Letonya) karıştırılmıştır. Peynir 
parçacıklarının çözgenden (kloroform-metanol) 
ayrılması için karışım kaba filtre kâğıdından geçirilmiş ve 
işlem tüm yağın çözgene geçmesini sağlamak amacıyla 
birkaç kez tekrarlanarak çözgen-yağ karışımı sabit 
tartıma getirilen evaporatör balonu içerisinde 
toplanmıştır. Balon içerisinde toplanan çözgen-yağ 
karışımından, çözgen yaklaşık 45°C’de rotary 
evaporatör (Hei-Vap Advantage HL/HB G3, Heidolph 
Instruments GmbH&Co., Schwabach, Bavyera, 
Almanya) yardımı ile vakum altında uzaklaştırılmıştır 
[16, 17]. Yağ içerisindeki kalıntı çözgen 40°C’lik etüvde 
tamamen uçurulduktan sonra, sabit tartıma getirilerek 
%yağ miktarı tespit edilmiştir. Ekstrakte edilen yağ, yağ 
asitleri kompozisyonu ve konjuge linoleik asit (KLA) 
analizlerinde kullanılmak üzere -18°C’de muhafaza 
edilmiştir. Peynirlerin yağ asitleri kompozisyonu 
ekstrakte edilen yağlarda kuadrupol kütle spektrometresi 
(MS) dedektörü (Agilent 5975 C, Agilent Technologies, 
Wilmington, DE, ABD) ile uyumlu gaz kromatografisi 
(GC) cihazı (Agilent 7890A, Agilent Technologies, 
Wilmington, DE, ABD) kullanılarak belirlenmiştir. Yağ 
asitleri metil esterleri Yılmazer ve Seçilmiş [18] 
tarafından bildirilen yönteme göre hazırlanmıştır. 200 µL 
ekstrakte yağ 1 mL 1.5 M metanolik HCl ile karıştırılıp 
80°C’de 2 saat bekletilmiştir. Yağ asitlerinin metil 
esterleri oda sıcaklığına soğuyan karışım üzerine 0.5 
mL ultra saf su ilave edildikten sonra 1 mL hekzan ile 
ekstrakte edilmiştir. GC-MS analizinde 70 eV 
iyonizasyon enerjisine sahip elektron iyonizasyon 
sistemi kullanılmıştır. Fragment iyonları 30-500 m/z kütle 
aralığında tarama modunda analiz edilmiştir. Analizde 
CP-WAX 52 CB kapiler kolon (fused silika, 50 m x 0.25 
mm, 0.20 µm film kalınlığı; Agilent Technologies, 
Wilmington, DE, ABD) kullanılmıştır. Enjeksiyon hacmi 1 
µL’dir. Enjektör ve dedektör sıcaklıkları 240°C’dir. 
Taşıyıcı gaz helyumun akış oranı 1 mL/dakika olarak 
ayarlanmıştır. Kolon fırın sıcaklığı 4 dakika için 60°C’ye, 
60°C’den 175°C’ye 13°C/dakika sıcaklık artışı, 27 
dakika 175°C’de bekleme, 175°C’den 215°C’ye 
4°C/dakika sıcaklık artışı ve 5 dakika için 215°C’de 

bekleme, 215°C’den 240°C’ye dakikada 4°C sıcaklık 
artışı ve 15 dakika süresince 240°C’de bekleme olacak 
şekilde ayarlanmıştır. Analizde 1/20 split oranı 
kullanılmıştır. Yağ asitleri, yağ asidi metil esterleri 
standart karışımı (Supelco® 37 Component FAME Mix, 
Katalog No: 47885 U, Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, 
ABD) ve konjuge linoleik asit standardı (Sigma Chemical 
Company, P Kodu: 1002398739, Sigma-Aldrich, St. 
Louis, MO, ABD) kullanılarak tanımlanmıştır. 
 

Tekstür Profil Analizi (TPA) 
 
Peynir numuneleri tekstür profil analizi (TPA) için her bir 
numuneden 2’şer adet (2x1x1 cm) ölçülerinde, 
yüzeylerinde pürüz olmayacak şekilde kesilerek 
hazırlanmıştır. TPA’nın koşulları, TA-XT2 (Stable Micro 
Systems Ltd., Surrey, Birleşik Krallık) P/35 alüminyum 
silindir probu (35 mm çap) kullanılarak, test hızı 2 mm/s, 
ön test hızı 1.0 mm/s ve son test hızı 5 mm/s, gerinim 
%20, tetikleme kuvveti 5 g ve bekleme süresi 5 s olacak 
şekilde ayarlanmıştır [13]. Numunelerin sertlik, 
yapışkanlık, elastikiyet, iç yapışkanlık, çiğnenebilirlik ve 
esneklik özellikleri belirlenmiştir. 
 

Mineral Madde Tayini 
 
Rendelenmiş peynir numunelerinden yaklaşık 0.5 g 
alınarak teflon kaplarda tartılmış ve üzerine 6 mL HNO3 

(%65, Sigma Aldrich, St. Louis, MO, ABD) ve 2 mL H2O2 
(%30, Sigma Aldrich) ilave edilip mikrodalga yakma 
sisteminde (Milestone Start D, Milestone Srl, Sorisole, 
Bergamo, İtalya) iki aşamalı sıcaklık programı (ilk 
aşamada mikrodalga yakma sistemi 15 dakikada 
110°C’ye çıkarılmış, ikinci aşamada 110°C’de 15 dakika 
bekletilmiştir) kullanılarak yakılmıştır [19]. Mikrodalga 
yakma sistemi soğuduktan sonra teflon kaplardaki 
berrak sıvı numuneler 50 mL’lik kapaklı santrifüj 
tüplerine aktarılmış ve son hacim 50 mL olacak şekilde 
ultra saf su ile seyreltilmiştir. Mineral madde analizleri 
(P, Mg, Ca, Na, K, Zn, Fe) İndüktif Eşleşmiş Plazma 
Optik Emisyon Spektroskopisi (ICP-OES, Perkin Elmer 
Optima 8000, Perkin Elmer, Waltham, MA, ABD) ile 
yapılmıştır [20].  
 

Mikrobiyolojik Analizler 
 
Peynir numunelerinin toplam aerobik mezofilik bakteri 
(TAMB), laktobasil, laktokok ve maya-küf sayımları 
Karagözlü ve ark. [21] tarafından bildirilen yöntem ile 
gerçekleştirilmiştir. Peynir numuneleri mikrobiyolojik 
analizler için biyogüvenlik kabininin (Sınıf 2, Bilser, 
Ankara, Türkiye) içinde açılarak, steril filtreli stomacher 
poşetinin içine 10 g tartılmış ve 90 mL tamponlanmış 
peptonlu su (Peptone water buffered; acc. to ISO 6579, 
Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) ile seyreltilerek 
stomacherde (AES, Easymix, AES Chemunex, 
Combourg, Fransa) 3 dakika boyunca homojenize 
edilmiştir. Homojenizasyon sonrası 7. dilüsyona kadar 
hazırlanan tüplerden steril petrilere 1’er mL aktarılmıştır. 
Daha sonra 45°C’lik su banyosunda bekletilen PCA’da 
(Plate Count Agar, Merck KGaA) toplam aerobik 
mezofilik bakterilerin, MRS Agar’da (Lactobacillus Agar 
acc. to DE MAN, ROGOSA and SHARPE, Merck KGaA) 
laktobasillerin, M17 Agar’da (M17 Agar acc. to Terzaghi, 
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Merck KGaA) laktokokların ve PDA’da (Potato Dextrose 
Agar, Merck KGaA) maya-küflerin sayımlarını 
gerçekleştirmek amacı ile dökme plak yöntemiyle 
çalışılmıştır. Petrilere yaklaşık 15-16 mL ilgili 
besiyerinden dökülmüş ve 8 şeklinde dairesel 
hareketlerle besiyeri-dilüsyon karışımının homojen 
dağılımı sağlanmıştır. Besiyeri dökülen petriler TAMB 
sayımı için PCA besiyerleri aerobik koşullarda 30°C’de 
48 saat; laktobasil sayımı için MRS besiyerleri aerobik 
koşullarda 35°C’de 72 saat, laktokok sayımı için M17 
besiyerleri aerobik koşullarda 37°C’de 48 saat ve maya-
küf sayımı için PDA besiyerleri aerobik koşullarda 
25°C’de 3-5 gün inkübe edilmiştir. İnkübasyon süreleri 
sonunda 30-300 arasında koloni oluşan petrilerde sayım 
yapılmıştır. 
 

BULGULAR ve TARTIŞMA 
 
Adıyaman ilindeki farklı üreticilerden ve satış 
noktalarından temin edilen ve 1’den 17’ye kadar 
numaralandırılan Adıyaman peynirlerinin pH ve asitlik 
(%laktik asit) değerleri ile kurumadde, tuz, kurumaddede 
tuz, yağ ve kurumaddede yağ içerikleri Tablo 1’de 
verilmiştir. 
 
Bu çalışmada Adıyaman peynir örneklerine ait 
kurumadde değerlerinin %46.08-61.30 arasında 
değişkenlik gösterdiği ve 17 farklı örneğin ortalama 
kurumadde değerinin ise %52.29±3.79 olduğu 
belirlenmiştir. Yöresel Adıyaman peynirleri üzerine 
yapılan bir çalışmada 15 farklı peynir örneği için 
ortalama kurumadde değeri %52.65 olarak saptanmıştır. 
Aynı çalışmada örneklerin kurumadde içerikleri ise 
%47.94-60.74 aralığında tespit edilmiştir [22]. Ceylan ve 
ark. [9] üretimlerini gerçekleştirdikleri Adıyaman 
peynirlerinin kurumadde değerlerinin %41.98-70.20 
arasında değiştiğini tespit etmişlerdir. Eren Karahan ve 
ark. [13], yılın 4 farklı ayında (nisan, mayıs, haziran, 
temmuz) temin ettikleri 60 adet taze Adıyaman 
peynirinin bazı özelliklerini belirledikleri çalışmalarında 
kurumadde içeriklerinin %43.31-70.66 arasında 
değiştiğini saptamışlardır. Bu çalışmada Adıyaman 
peynirlerinin ortalama kurumadde değerlerinin konu ile 
ilgili diğer çalışmalarla genel olarak uyumlu olduğu, bazı 
farklılıkların üretimde kullanılan sütlerin bileşimi ve 
üretim yönteminden kaynaklanabileceği 
değerlendirilmiştir.  
 
Araştırmada Adıyaman peynirlerinin pH değerlerinin 
5.02-6.36 arasında değişkenlik gösterdiği tespit 
edilmiştir. Ayrıca 17 farklı örneğin ortalama pH değeri 
ise 5.76±0.43 olarak belirlenmiştir. Yöresel Adıyaman 
peynirleri üzerine yapılan bir çalışmada 15 farklı peynir 
örneğinin ortalama pH değeri 5.13 olarak bulunmuş olup 
örneklerin pH değerlerinin 4.88-5.42 arasında değiştiği 
saptanmıştır [22]. Ceylan ve ark. [9] tarafından üretimleri 
gerçekleştirilen çalışmada Adıyaman peynirlerinin pH 
değerlerinin 5.62-7.07 arasında değiştiği, ortalama pH 
değerinin ise 6.57 olduğu belirlenmiştir. Yapılan bir 
başka çalışmada Adıyaman peynirlerinin pH değerlerinin 
5.07-7.10 arasında değiştiği tespit edilmiştir [13]. Bu 
çalışmada elde edilen sonuçlar literatürdeki bazı 
çalışma sonuçları ile benzerlik, bazı çalışma sonuçları 

ile farklılıklar göstermiştir. Bu farklılıkların da süt bileşimi 
ve üretim yöntemi kaynaklı olabileceği düşünülmektedir.  
 
Bu çalışmada farklı örnekler için tespit edilen laktik asit 
cinsinden asitlik değerleri %0.51-1.61 arasında 
değişkenlik göstermiş ve 17 farklı örneğin ortalama 
asitlik değeri ise %1.00±0.33 olarak belirlenmiştir. 
Yöresel Adıyaman peynirleri üzerine yapılan bir 
çalışmada 15 farklı peynir örneğinin laktik asit cinsinden 
asitlik değerlerinin %0.12-1.70 arasında değiştiği ve 
ortalama asitlik değerinin %0.49 olduğu saptanmıştır 
[22]. Eren Karahan ve ark. [13] tarafından yapılan bir 
çalışmada Adıyaman peynirlerinin asitlik değerlerinin 
%0.05-0.69 arasında değiştiği belirtilmiştir. 
Gerçekleştirilen çalışmada elde edilen sonuçlar, [13]’de 
elde edilen sonuçlardan daha yüksek bulunmuştur. 
Asitlik değerleri açısından hem bu çalışmadaki peynir 
örnekleri arasındaki bazı farklılıkların hem de bu 
çalışmadaki sonuçlar ile diğer çalışmalara ait sonuçlar 
arasındaki bazı farklılıkların Adıyaman peynirlerinin 
üretimlerinde kullanılan sütlerin ve üretim yöntemlerinin 
farklılığından kaynaklanabileceği değerlendirilmiştir. 
 
Adıyaman peynirlerinin tuz içerikleri yaş ve kuru bazda 
ayrı ayrı belirlenmiştir. Peynirlerin tuz içerikleri %2.40-
15.50 arasında değişkenlik göstermiş olup ortalama tuz 
içeriği ise %8.31±3.58 olmuştur. Örneklerin tuz içerikleri 
kurumaddeye göre değerlendirildiğinde, %4.52-25.29 
olarak tespit edilmiştir. Uludağ [22], yöresel Adıyaman 
peynirleri üzerine yaptığı çalışmada 15 farklı peynir 
örneğinin tuz içeriklerini %3.85-6.01 aralığında ve 
ortalama %4.51 olarak belirlemiştir. Eren Karahan ve 
ark. [13] Adıyaman peynirlerinin bazı özelliklerini 
değerlendirdikleri çalışmalarında; peynir örneklerinin tuz 
ve kurumaddede tuz değerlerinin sırasıyla %1.17-10.59 
ve %2.20-19.87 arasında olduğunu, yaz ve bahar 
aylarındaki değişimin önemli olmadığını (p>0.05) 
bildirmişlerdir. Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği [23] Ek 
4’de 13 ayrı peynir çeşidi için belirlenen kurumaddede 
tuz miktarları %3.0-7.5 aralığındadır. Adıyaman 
peynirlerinin kurumaddede tuz miktarları ile ilgili elde 
edilen sonuçların büyük bir çoğunluğu mevzuatta izin 
verilen değerlerin üzerindedir. Aynı tebliğin Ek 3’ünde 
peynirler kurumaddede yağ miktarlarına göre 4 sınıfa 
(tam yağlı, yarım yağlı, az yağlı, yağsız) ayrılmış ve 
yarım yağlı, az yağlı ve yağsız peynirlerde Ek 4’deki 
(peynirlerin nem ve kurumaddedeki tuz içerikleri) neme 
ilişkin yüzde değerlere 5 birim ilave yapılması gerektiği 
bildirilmiştir. Bu durum günlük beslenmede yüksek 
miktarda tuz kullanımına bağlı olarak ortaya çıkabilecek 
çeşitli sağlık sorunlarının önlenmesi açısından tüketim 
miktarlarının belirlenmesinde dikkate alınmaya değerdir. 
Bu çalışmada elde edilen sonuçların literatürdeki bazı 
çalışma sonuçları ile uyumlu olduğu belirlenmiş, ancak 
tüketici tercihleri, peynirlerin yapılış yöntemleri ve farklı 
oranlarda tuz uygulamalarına bağlı olarak Adıyaman 
peynirlerin tuz içeriklerinin geniş bir aralıkta değişkenlik 
gösterdiği tespit edilmiştir.  
 
Numunelerde yağ içerikleri yaş ve kuru bazda ayrı ayrı 
tespit edilmiştir. Peynir örneklerinin yağ içerikleri 
%12.14-22.21 arasında değişkenlik göstermiş olup 
ortalama yağ içeriği ise %18.39±2.65 olmuştur. 
Adıyaman peynirlerinin yağ içerikleri kurumaddeye göre 
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değerlendirildiğinde %25.02-41.90 aralığında değiştiği 
tespit edilmiştir. Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği’ne 
[23] göre tüm peynirlerin yarım yağlı peynir sınıfına (25 ≤ 
kurumaddede %yağ < 45) girdiği tespit edilmiştir. Uludağ 
[22]; yöresel Adıyaman peynirleri üzerine yaptığı bir 
çalışmada 15 farklı peynir örneğinin yağ içeriklerini 
%16.73-28.24 aralığında ve ortalama %22.71 olarak 
belirlemiştir. Ayrıca çalışmada örneklerin kurumadde 
bazında ölçümlediği yağ içeriği ise %27.54-51.50 
aralığında değişmekle birlikte ortalama %43.30 olarak 
saptanmıştır [22]. Eren Karahan ve ark. [13], Adıyaman 
peynirlerinin bazı özelliklerini değerlendirdikleri 

çalışmalarında, yağ ve kurumaddede yağ içeriklerini 
sırasıyla %18.00-37.30 ve %39.00-55.79 aralığında 
tespit etmişlerdir. Köse ve ark. [24] 25 adet Malatya 
peyniri üzerinde yaptıkları bir çalışmada ortalama yağ 
içeriğini 27.60±1.73 olarak saptamışlardır. Peynire 
işlenecek sütlerin bileşimlerindeki farklılıklar, peynir 
kalitesini ve verimini doğrudan etkilediğinden 
standardizasyon işlemi önem taşımaktadır. Peynirlerin 
yağ değerlerinin geniş bir aralıkta değişim göstermesinin 
üretimlerde standardize olmayan çiğ sütlerin kullanılmış 
olmasından kaynaklanabileceği değerlendirilmiştir [25]. 
 

 
Tablo 1. Adıyaman peynirlerinin bazı fizikokimyasal özellikleri 
Table 1. Some physicochemical properties of Adıyaman cheeses 

Örnek Kodu %Kurumadde pH %Asitlik %Tuz %Tuz (KM) %Yağ %Yağ (KM) 

1 53.85±0.98 5.87±0.02 0.81±0.03 7.23±0.44 13.43±1.01 19.75±0.22 36.68±0.48 
2 47.68±1.94 6.30±0.01 0.51±0.04 10.21±0.32 21.42±0.35 19.44±0.19 40.83±2.09 
3 53.98±0.55 6.35±0.02 0.61±0.10 12.11±0.29 22.44±0.75 18.75±0.01 34.75±0.37 
4 61.30±0.42 5.65±0.04 0.97±0.01 15.50±0.53 25.29±0.83 15.90±0.58 25.95±1.01 
5 48.97±1.00 6.25±0.08 0.59±0.09 11.50±0.09 23.48±0.35 17.76±0.56 36.27±0.69 
6 54.21±0.61 6.36±0.03 0.55±0.07 9.19±0.23 16.95±0.45 20.06±0.54 37.01±1.06 
7 48.64±0.67 5.68±0.16 1.03±0.00 8.19±0.64 16.85±1.45 18.69±0.42 38.44±0.78 
8 48.98±0.28 5.50±0.00 1.43±0.02 11.58±0.12 23.65±0.33 18.40±0.38 37.57±0.65 
9 58.06±1.05 5.78±0.00 0.92±0.06 12.29±1.76 21.13±2.68 22.21±0.09 38.26±0.85 

10 54.14±0.36 5.62±0.01 1.02±0.03 3.80±0.76 7.02±1.44 21.12±0.40 39.01±0.63 
11 51.43±0.27 5.65±0.01 1.18±0.09 5.67±0.06 11.03±0.07 16.33±0.29 31.74±0.44 
12 50.86±0.77 5.58±0.27 1.15±0.06 6.49±1.70 12.77±3.29 17.96±0.11 35.33±0.60 
13 53.06±0.73 5.02±0.16 1.39±0.06 2.40±0.12 4.52±0.21 20.81±0.36 39.21±0.70 
14 54.76±0.27 5.23±0.06 1.61±0.13 9.71±1.52 17.74±2.84 13.70±0.90 25.02±1.55 
15 46.08±0.16 5.77±0.00 1.16±0.04 4.50±0.29 9.78±0.67 12.14±0.02 26.33±0.06 
16 51.11±0.22 5.03±0.01 1.34±0.16 5.35±0.26 10.48±0.56 21.41±0.21 41.90±0.58 
17 51.87±0.20 6.25±0.02 0.76±0.00 5.56±0.18 10.71±0.35 18.25±0.31 35.18±0.65 

En düşük 46.08 5.02 0.51 2.40 4.52 12.14 25.02 

En yüksek 61.30 6.36 1.61 15.50 25.29 22.21 41.90 

Ortalama 52.29±3.79 5.76±0.43 1.00±0.33 8.31±3.58 15.81±6.37 18.39±2.65 35.26±5.07 

 
Adıyaman peynirlerinin L*, a* ve b* değerlerinin (Tablo 
2) sırasıyla 85.93-92.86, 0.92-4.04 ve 4.52-32.89 
arasında olacak şekilde geniş bir aralıkta değişim 
gösterdiği tespit edilmiştir. Ayrıca Şekil 2’de de 1’den 
17’ye kadar numaralandırılan numunelerin renkleri 
belirgin bazı farklılıklara görülebilmektedir. Üretimlerinde 
kullanılan sütlerin elde edildiği ineklerin beslenme 
farklılıklarından kaynaklı olarak peynirlerin L*, a* ve b* 
değerlerinde bazı farklılıklar olduğu düşünülmektedir. 
Kahyaoğlu ve ark. [26] farklı yağ oranlarında ve 
kaynama derecelerinde üretilen Gaziantep peynirlerinin 
L* ve b* değerlerinin sırasıyla 61.54-84.40 ile 6.54-16.54 
arasında olduğunu belirlemişlerdir. Atasoy ve ark. [27] 
farklı kaynama sıcaklık ve sürelerine sahip Urfa 
peynirlerinin L*, a* ve b* değerlerinin sırasıyla 80.32-
86.09, -1.50-(-1.11) ve 12.35-16.23 arasında olduğunu 
tespit etmişlerdir. Erbay ve ark. [28] Hellim peynirinin L*, 
a* ve b* değerlerinin sırasıyla 89.1-92.2, -0.2 ile -3.6 ve 
15.3-20.9 arasında olduğunu saptamışlardır. Peynirlerin 
renk özelliği; üretimde kullanılan süte, yağ fazının kalite 
özelliklerine, peynir üretim tekniğine ve olgunlaşma 
sürecindeki biyokimyasal değişikliklere bağlı olarak 
farklılık gösterebilmektedir [13]. Tablo 2’de peynirlerin 
L*, a* ve b*  renk analiz sonuçları gösterilmiştir. 
 
Sütte bulunan mineral maddelerin, sütün fiziksel ve 
kimyasal özellikleri, besin değeri ve işleme teknolojisi 
yönünden önemli fonksiyonları bulunmaktadır. Kalsiyum, 

fosfor, magnezyum, sodyum ve potasyum başta olmak 
üzere her bir element beslenme fizyolojisi açısından 
büyük öneme sahiptir. Sütteki mineral maddeler; süt 
proteinlerinin kimyasal yapısının stabilize edilmesinde, 
rennet enziminin kazein kompleksi üzerindeki etkisinin 
desteklenmesinde, sütün ısıl işlemlere karşı direncinde 
ve bazı süt ürünlerinde aroma oluşumunda rol 
oynamaktadır. Sütün mineral madde içeriği hayvanın 
ırkı, türü, bireysel özelliği gibi genetik faktörler, laktasyon 
durumu, beslenme, mevsim değişiklikleri ve meme 
hastalıklarına bağlı olarak değişebilmektedir [29, 30]. 
Tablo 3’de Adıyaman peynirlerinin mineral madde 
miktarları gösterilmiştir.  
 
Adıyaman peynirinin mineral madde içeriği ile ilgili 
veriler bildiğimiz kadarı ile literatürde ilk kez bu 
çalışmada yer almaktadır. Adıyaman peyniri ile benzer 
üretim prosedürüne sahip olan Malatya peyniri üzerine 
Köse ve ark. [24] tarafından yapılan çalışmada mineral 
madde içerikleri sırasıyla Ca, 3237.89-7081.07 mg/kg; 
Mg, 548.44-806.09 mg/kg; K, 347.23-922.35 mg/kg; P, 
82.24-233.65 mg/kg; Fe, 3.81-11.68 mg/kg ve Zn, 
11.88-30.62 aralığında saptanmıştır. Araştırma 
bulgularımız ile Köse ve ark. [24] tarafından yapılan 
çalışmada belirlenen değerler arasında bazı benzerlikler 
olmakla birlikte bazı farklılıkların da olduğu tespit 
edilmiştir. Yaşar ve ark. [31] farklı tuzlama yöntemleri 
(kuru tuzlama ve salamura) ile ürettikleri, farklı 
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depolama sıcaklıklarında (7 ve 20°C) muhafaza ettikleri 
(120 gün) Malatya peynirleri üzerine yaptıkları 
çalışmalarında, tuzlama yönteminin, depolama sıcaklığı 
ve süresinin peynirlerin mineral madde içeriğini önemli 
düzeyde etkilediğini bildirmişlerdir. Adıyaman peynir 
örneklerinin mineral madde içerikleri arasındaki 

farklılıkların üretimlerde kullanılan çiğ sütlerin mineral 
madde içeriklerinin, peynir üretimi sırasındaki baskı 
sürelerinin, peyniraltı suyu miktarı ve dolayısıyla 
kurumadde içeriklerinin farklılığından kaynaklanabileceği 
değerlendirilmiştir. 

 
Tablo 2. Adıyaman peynirlerinin bazı renk özellikleri 
Table 2. Some color characteristics of Adıyaman cheeses 

Örnek Kodu L* a* b* 

1 90.64±1.80 3.31±0.12 7.52±0.15 
2 87.22±1.74 3.21±0.14 8.04±0.61 
3 90.94±0.95 3.45±0.10 7.42±0.90 
4 88.22±1.05 0.92±0.47 24.16±1.48 
5 92.50±0.86 2.13±0.32 9.83±1.21 
6 86.16±1.71 2.48±0.15 9.20±0.52 
7 92.69±0.13 4.04±0.10 4.52±1.08 
8 91.74±0.79 2.53±0.10 8.97±0.44 
9 85.93±2.03 2.37±0.41 17.26±0.74 

10 92.30±0.48 2.88±0.17 7.70±0.48 
11 92.03±2.04 2.83±0.13 7.65±0.74 
12 92.86±1.99 2.95±0.15 7.17±0.56 
13 92.67±0.31 2.36±0.20 13.62±0.70 
14 91.01±2.49 2.21±0.04 10.45±0.80 
15 86.83±1.45 1.81±0.05 32.89±1.74 
16 88.88±0.31 2.20±0.20 10.74±0.72 
17 89.63±3.94 3.46±0.06 6.99±0.71 

En düşük 85.93 0.92 4.52 
En yüksek 92.86 4.04 32.89 
Ortalama 90.13±2.79 2.66±0.74 11.42±7.11 

 
Tablo 3. Adıyaman peynirlerinin mineral madde içerikleri (mg/kg)* 
Table 3. Mineral content of Adıyaman cheeses (mg/kg)* 

 
*: LOD: tespit limiti (limit of detection) 

 
Konu ile ilgili literatür incelendiğinde, Adıyaman 
peynirlerinde yağ asitleri kompozisyonu ve KLA 
miktarlarının belirlendiği bir çalışmaya 
rastlanılamamıştır. Hayvansal kaynaklı yağda tipik bir 
yağ asidi ve süt ürünlerinin yararlı bileşenlerinden biri 
olan KLA, süt yağının özel bir trans yağ asididir. 
Peynirdeki miktarı 0.1-2.5 g/kg arasında değişmektedir. 
KLA konjuge doymamış çift bağlar içeren linoleik asit 
(C18:2) izomerlerinin karışımından oluşmaktadır. Temel 
izomeri süt ürünlerindeki toplam KLA’nın %82’den 
fazlasını oluşturan cis-9, trans-11 oktadekadienoik asittir 
[32]. Peynirlerin KLA içeriğini etkileyen faktörler çiğ 

sütün özellikleri, işleme teknolojisi, olgunlaştırma süresi, 
kullanılan rennet enziminin kaynağı, havayla temas, 
oksidatif reaksiyonlar, lipit dağılımındaki farklılıklar, 
mikrobiyal çeşitlilik ve hayvana ait özelliklerdir [16]. On 
yedi farklı Adıyaman peyniri üzerinde gerçekleştirilen bu 
çalışmada peynir örneklerinin doymuş yağ asitleri 
(SFAs) 69.74-76.75 g/100 g, tekli doymamış yağ asitleri 
(MUFAs) 18.29-26.10 g/100 g, çoklu doymamış yağ 
asitleri (PUFAs) 0.64-4.26 g/100 g ve KLA miktarları 
0.735-10.318 mg/g yağ aralığında tespit edilmiştir. 
Peynirlerin ortalama KLA miktarları 2.57 mg/g yağ 
olarak hesaplanmıştır. Peynir örneklerinin KLA 
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içeriklerindeki farklılıkların, üretimde kullanılan çiğ 
sütlerin bileşim farklılığından, üretim yönteminin 
değişkenlik göstermesinden kaynaklanabileceği 
değerlendirilmiştir. Peynirlerin yağ asitleri 
kompozisyonlarının ve KLA içeriğinin çoğunlukla coğrafi 

köken, hayvanın beslenme türü, çiğ sütün yağ asitleri ve 
KLA içeriği, kullanılan starter kültür ve üretim ile 
olgunlaşma koşullarına bağlı olduğu bildirilmektedir [33]. 
Adıyaman peynirlerinin yağ asidi kompozisyonu Tablo 
4’te, KLA miktarları ise Tablo 5’te sunulmuştur. 

 
Tablo 4. Adıyaman peynir örneklerinin yağ asidi kompozisyonu (g/100 g)* 
Table 4. Fatty acid composition of Adıyaman cheese samples (g/100 g)* 

 

 
*: SFAs: Doymuş Yağ Asitleri, MUFAs: Tekli Doymamış Yağ Asitleri, PUFAs: Çoklu Doymamış Yağ Asitleri 
 
 



Ö. Gökçe, D. Bayana, A. Küçükçetin, O. Gürsoy Akademik Gıda 20(4) (2022) 374-385 

382 

Tablo 5. Adıyaman peynirlerinin konjuge linoleik asit 
içerikleri (mg/g yağ) 
Table 5. Conjugated linoleic acid content of Adıyaman 
cheeses (mg/g fat) 

Örnek Kodu Konjuge Linoleik Asit  

1 2.298 
2 0.735 
3 1.355 
4 2.726 
5 0.992 
6 1.211 
7 10.318 
8 0.853 
9 5.667 

10 1.466 
11 1.050 
12 1.690 
13 1.172 
14 1.483 
15 4.652 
16 4.054 
17 1.950 

En düşük 0.735 

En yüksek 10.318 

Ortalama 2.57±2.45 

 
Bu çalışmada Adıyaman peynirleri için gerçekleştirilen 
tekstür profil analizleri kapsamında örneklerin sertlik, 
yapışkanlık, elastikiyet, iç yapışkanlık, çiğnenebilirlik ve 

esneklik parametreleri incelenmiştir. Bu parametrelere 
ait sonuçlar Tablo 6’da verilmiştir. 

 
Tablo 6. Adıyaman peynirlerinin tekstür profil analizi sonuçları 
Table 6. Texture profile analysis results of Adıyaman cheeses 

Örnek Kodu Sertlik (g) Yapışkanlık (g.s) Elastikiyet İç Yapışkanlık Çiğnenebilirlik Esneklik 

1 1918.72±18.37 -13.24±10.16 0.04±0.01 0.06±0.01 4.49±1.82 0.04±0.00 
2 1984.93±232.28 -2.23±1.39 0.20±0.16 0.06±0.00 25.20±22.06 0.04±0.00 
3 2700.79±158.28 -2.35±0.63 0.06±0.00 0.09±0.00 12.74±0.70 0.05±0.00 
4 5043.93±0.00 -0.09±0.00 0.05±0.00 0.08±0.00 18.71±0.00 0.06±0.00 
5 2271.08±294.87 -5.58±1.16 0.04±0.00 0.06±0.00 5.51±0.18 0.03±0.00 
6 3767.66±277.11 -21.49±17.38 0.04±0.00 0.07±0.00 11.43±0.20 0.04±0.00 
7 378.91±119.92 -13.67±12.41 0.09±0.06 0.06±0.00 2.34±1.83 0.03±0.00 
8 485.54±68.75 -2.68±1.58 0.17±0.13 0.06±0.01 4.24±3.25 0.03±0.00 
9 3187.30±65.64 -9.28±0.46 0.04±0.00 0.06±0.00 7.50±0.18 0.03±0.00 
10 1132.91±49.25 -21.29±11.47 0.03±0.00 0.05±0.00 1.82±0.22 0.03±0.00 
11 3145.21±247.45 -6.98±2.43 0.04±0.00 0.06±0.00 6.65±0.20 0.03±0.00 
12 1580.33±40.39 -15.70±14.47 0.25±0.21 0.07±0.00 26.05±21.67 0.04±0.00 
13 1247.35±223.95 -2.58±1.89 0.37±0.02 0.08±0.00 36.37±7.06 0.04±0.00 
14 4605.83±17.15 -3.46±2.71 0.04±0.01 0.06±0.01 12.48±2.89 0.04±0.00 
15 1420.12±83.88 -21.25±16.18 0.04±0.00 0.07±0.00 3.46±0.20 0.04±0.00 
16 464.35±54.60 -19.30±11.94 0.22±0.18 0.06±0.00 6.61±5.57 0.03±0.00 
17 1718.74±333.94 -6.51±1.31 0.04±0.00 0.06±0.00 4.25±0.91 0.04±0.00 

En düşük 464.35 -21.49 0.03 0.05 1.82 0.03 

En yüksek 5043.93 -0.09 0.37 0.08 36.37 0.06 

Ortalama 2179.63±1373.68 -9.86±10.46 0.10±0.12 0.06±0.01 11.17±11.69 0.04±0.01 

 
Peynir örneklerinin sertlik değerleri 464.35-5043.93 g 
aralığında değişkenlik göstermiştir. Eren Karahan ve 
ark. [13] Adıyaman peynirleri üzerinde gerçekleştirdikleri 
çalışmada örneklerin sertlik değerlerinin 574.42-
29457.80 g aralığında değiştiğini belirlemişlerdir [13]. Bu 
çalışma sonuçları ile karşılaştırıldığında, çalışmamızdaki 
Adıyaman peynirlerinin sertlik değerlerinin daha düşük 
olduğu görülmektedir. Köse ve ark. [24] 25 adet Malatya 
peyniri ile gerçekleştirdikleri çalışmalarında sertlik 
değerlerinin 1347.82-29823.56 g olarak geniş bir 

aralıkta değiştiğini bildirmişlerdir [24]. Peynirlerin sertlik 
değerinin yağ, nem ve mineral madde içeriği olmak 
üzere üç faktöre bağlı olduğu, yüksek su veya yağ 
içeriği nedeniyle, peynirlerden ayrılan protein 
moleküllerinin yumuşaklığı arttırdığı bildirilmektedir [34]. 
Bu çalışmada da kurumadde oranı yüksek olan peynir 
örneklerinin sertlik değerlerinin daha yüksek olduğu 
görülmüştür.  
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Adıyaman peynirlerinin yapışkanlık değerleri                    
-21.49-(-0.09) g.s, elastikiyet değerleri 0.03-0.37, iç 
yapışkanlık değerleri 0.05-0.08, çiğnenebilirlik değerleri 
1.82-36.37 ve esneklik değerleri 0.03-0.06 arasında 
değişkenlik göstermiştir. Eren Karahan ve ark. [13] 
Adıyaman peynirlerinin yapışkanlık, elastikiyet, iç 
yapışkanlık, çiğnenebilirlik ve esneklik değerlerini 
sırasıyla; -72.40-0.02 g.s, 0.87-3.57, 0.76-0.93, 460.36-
35978.12 ve 0.35-0.84 aralığında belirlemişlerdir. 
Adıyaman peyniri için standardize bir üretim yönteminin 
olmamasına bağlı olarak, tekstür profil analizini etkileyen 
faktörlerin (bileşim, yapısal özellikler, olgunlaşma 

düzeyi) çeşitliliğinin söz konusu değerler arasındaki 
farklılığa sebep olabileceği düşünülmektedir.  
 
Adıyaman peynirlerine ait minimum, maksimum ve 
ortalama TAMB, laktobasil, laktokok ve maya-küf 
sayıları Tablo 7’de gösterilmiştir. Örneklerin TAMB 
sayısı 7.30-9.38 log kob/g aralığında bulunmuş, 
ortalama TAMB sayısı ise 8.46±0.56 log kob/g olarak 
tespit edilmiştir. Konu ile ilgili yapılan bir çalışmada 
Adıyaman peynirlerinin TAMB sayısının 5.94-8.56 log 
kob/g arasında değiştiği, örneklerin ortalama TAMB 
sayısının ise 7.44 log kob/g olduğu belirtilmiştir [9]. 

 
Tablo 7. Adıyaman peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuçları (log kob/g) 
Table 7. Microbiological analysis results of Adıyaman cheeses (log cfu/g) 

Örnek Kodu Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri  Laktobasil  Laktokok Maya-Küf 

1 8.30 8.08 8.23 7.70 
2 7.65 7.28 7.53 7.20 
3 8.34 5.78 7.80 7.83 
4 8.11 7.48 8.11 7.43 
5 8.15 5.70 7.45 7.85 
6 7.30 6.65 7.08 6.93 
7 8.68 8.41 8.72 7.78 
8 8.86 8.58 8.78 7.95 
9 8.74 6.30 8.78 6.30 

10 8.93 8.08 8.94 7.74 
11 8.08 7.60 8.23 7.34 
12 8.48 8.41 8.48 7.83 
13 9.38 9.28 9.38 8.18 
14 9.26 8.88 9.38 7.91 
15 8.80 6.30 8.74 8.08 
16 8.86 8.72 9.18 8.00 
17 7.92 5.85 7.32 7.68 

En düşük 7.30 5.70 7.08 6.30 

En yüksek 9.38 9.28 9.38 8.18 

Ortalama 8.46±0.56 7.49±1.19 8.36±0.72 7.63±0.47 

 
Adıyaman ilindeki farklı üretici ve satış noktalarından 
temin edilen 17 adet Adıyaman peynirlerinde laktobasil 
ve laktokok sayıları sırasıyla; 5.70-9.28 log kob/g ile 
7.08-9.38 log kob/g aralığında değişkenlik göstermiştir. 
Adıyaman peynirlerinde ortalama laktobasil ve laktokok 
sayıları sırasıyla 7.49±1.19 ve 8.36±0.72 log kob/g 
olarak belirlenmiştir. Adıyaman peynirlerindeki maya-küf 
sayılarının ortalama 7.63±0.47 log kob/g olduğu ve 6.30-
8.18 log kob/g arasında değiştiği belirlenmiştir. Ceylan 
ve ark. [9] üretimlerini gerçekleştirdikleri Adıyaman 
peynirlerindeki maya-küf sayılarının 3.84-6.86 log kob/g 
arasında değiştiğini ve örneklerdeki ortalama maya-küf 
sayısının 5.23 log kob/g olduğunu tespit etmişlerdir. 
Özel koşullarda küf suşları ile üretilen ve/veya 
olgunlaştırılan peynirler hariç peynir kalitesinin maya-küf 
sayısı ile ters orantılı olduğu bilinmektedir [35]. 
Küflenme, peynirin görünüş ve kokusunda istenmeyen 
değişikliklere neden olmasının yanında mikotoksin 
oluşturarak sağlık sorunlarına da yol açabilmektedir [36]. 
Adıyaman peynirlerinde maya-küf sayılarının yüksek 
olmasının peynirlerin hijyenik koşullarda üretilmediğinin 
önemli bir göstergesi olduğu düşünülmektedir. Çiğ 
sütten üretilen peynirlerde üretim alanı ve çiğ süt, 
peynirdeki starter olmayan laktik asit bakterilerinin temel 
kaynağıdır. Pastörize sütten üretilen bazı peynirlerde de 
bulunabilen starter olmayan laktik asit bakterilerinin 
kaynağı ise ısıl işlemin yetersiz uygulanması ya da ısıl 

işlem sonrası bulaşmadır. Çiğ sütten üretilen peynirlerin 
mikroflorası, pastörize sütten üretilenlere göre daha 
karmaşıktır [37]. Konu genel olarak değerlendirildiğinde, 
peynirlere ait mikrobiyolojik analiz sonuçlarındaki 
değişkenliğin üretim koşulları, peynire işlenen çiğ 
sütlerin mikrobiyolojik kalitesi ve üretim sonrası 
muhafaza şartlarının farklılığından kaynaklanabileceği 
düşünülmektedir.  
 

SONUÇ 
 
Geleneksel peynirlerin üretim yöntemlerinin belirlenmesi 
ve özelliklerinin incelenmesi, bu tür peynirleri büyük 
ölçekte üretebilmek ve geleneksel çeşitliliği 
koruyabilmek açısından önem taşımaktadır. Bu 
çalışmada Adıyaman ilindeki farklı üretici ve satış 
noktalarından temin edilen 17 adet Adıyaman peynirinin 
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve tekstürel özelliklerinin 
oldukça geniş bir aralıkta değişim gösterdiği tespit 
edilmiştir. Bu durumun hammadde özelliklerinin 
değişkenliğinden ve peynir üretiminde uygulanan farklı 
işlemlerden kaynaklanabileceği değerlendirilmiştir. 
Ayrıca Adıyaman peynirlerinin maya-küf sayısının 
yüksek olması üretim koşullarının hijyenik şartlar 
açısından iyileştirilmesi gerekliliğini ortaya koymuştur. 
Günlük beslenmede fazla tuz tüketimine bağlı olarak 
yüksek tansiyon, çeşitli böbrek rahatsızlıkları ve sinir 
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dokularında fonksiyon bozuklukları gibi sağlık sorunları 
ile karşılaşılabilmektedir. Peynirlerin tuz analiz sonuçları 
değerlendirildiğinde mevzuatta izin verilen kurumaddede 
tuz miktarlarından yüksek değerler tespit edilmiştir. Bu 
durumun olası sağlık sorunları meydana gelmemesi için 
günlük beslenmede tüketilecek peynir miktarları 
açısından dikkate alınmasında fayda olacaktır. Bununla 
birlikte bağışıklık sistemini güçlendirici özellikleri ve 
kanser ve diyabet önleyici etkileri gibi sağlığa faydalı 
birçok özelliği bildirilen konjuge linoleik asit içeriği 
açısından geleneksel Adıyaman peynirlerinin önemli bir 
kaynak olabileceği değerlendirilmiştir. Adıyaman 
peynirleri için coğrafi işaret tescili çalışmalarına hız 
kazandırılması ve bir standart dahilinde Adıyaman 
peyniri üretimlerinin gerçekleştirilmesi, bu peynirin 
üretim ve tüketim ağının zenginleşmesi bakımından 
önem arz etmektedir.    
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