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URFA PEYNIRININ YAPILISI VE BILESIMI
UZERINDE ARASTIRMALAR

Abdullah QAGMR. Hiiseyin TURKOGLU** Songﬁ[ CAKMAKCI***

OZET

Bu arastirmada yoresel peynirlerimizden biri olan Urfa peynirinin geleneksel
olarak yapilisi hakkinda bilgiler verilmig, bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
6zelliklerinin ortaya konulmasi amaglanmigtir.

Anahtar Kelimeler : Urfa peynirl, tretim metodlan, dzellikler.

ABSTRACT

THE RESEARCH ON PROCESSING METHODS AND PROPERTIES
OF URFA CHEESE

In this study, the related information concerning the processing methods of
Urfa cheese was provided, and physical, chemical and microbiological properties of
this cheese was evaluated.

Key Words : Urfa cheese, processing methods, properties.

GIRIS

Peynir igerdigi protein, mineral maddeler (6zellikle kalsiyum, fosfor ve mag-

' nezyum) vitaminler gibl esansiyel besin maddeleri bakimindan zengin bir kay-

' naktir. Olgunlagsma sirasinda kismi olarak hidrolizasyona ugrayan proteinlerin
hazmolunabilme orani ¢ok sayida peynirde % 100'dwr (Demirci ve ark., 1991).

Olkemizde ekonomik dneme sahip belli bagh peynir cesitlerimiz, Beyaz pey-
nir, Kagar peyniri ve Tulum peyniridir. Bunlann disinda, smirh miktarda dretilen
mahalli peynir cesitlerimiz de bulunmaktadir. Mahalli peynirlerimizin (Mihalig
peyniri, Dil peyniri, Van otlu peyniri vb.) yapilisinda belirli bir standart teknik bu-
lunmamaktadir.

Bu aragtirmada da mahalll peynir cesitlerimizden biri olan Urfa peynirinin
bazi mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zelliklerl ortaya konularak dretim tek-
nigindeki mevcut durumun belirlenmesi, alke ¢apinda tamitilip Gretim ve
taketiminin yayginlastirilmas: amaciyla yapilacak calismalara yoén verilmesi
amaglanmgtir.

*Yrd. Dog. Dr.. Atatiirk Univ. Ziraat Fakltest, Gida MGh. Bslimifi, ERZURUM
e Arg. Gor, Atatiirk Uniy. Ziraat Fakiltesi, Gida Mih. Bélimil, ERZURUM
se¢ Yrd. Dog. Dr., Atatiirk Univ. Ziraat Faktiltesf, Gida Mith. Bslim@, ERZURUM
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Urfa Peynirinin Yapih$: ve Bilegimi Uzerinde Aragtirmalar

Urfa peynirl Gaziantep, Kahramanmarasg ve civar illerde Qiretilmesine ragmen,
bagta Istanbul olmak 0zere baytk gehirlerimizde de 8zel masteri bulan, ttketimi
yaygin olan mahalli bir peynir ¢esidimizdir. Urfa peyniri olduk¢a tuzlu ve sert bir
yapiya sahip topaklar geklinde bulunmaktadir. Tketilmeden Once iki saat kadar
suda bekletllmektedir. Tuz miktar:, peynirde istenilen sertllk durumuna gére
degigmektedir. ’

Tuzlama igleminden sonra 1sil iglem géren Urfa peynirleri ise Siverek usult
peynir olarak taninmaktadir. Tel tel haline getirilip dridlen peynirlere ise drme pey-
niri denilmektedir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada Sanliurfa il merkezindeki ¢esitll marketlerden teknigine uygun
sekilde alinan 14 adet Urfa peyniri 6rnegi steril cam kavanozlarda 24 saat
igerisinde laboratuvara getirilerek analizler bitinceye kadar buzdolabinda muhafa-
za edilmistir. Mikrobiloyojik analizler 8rneklerin 10 adedinden fiziksel ve kimyasal
analizler ise tamaminda yapilmigtir.

Yontem
Mikrobiyolojik Analizler

Peynir nimunelerinden 11 g tarihp 99 ml steril fizyolojik tuzlu su ¢ozeltisi (%
0.85'lik NaCl) ile 1-2 dakika homojenize edilip seri diltisyonlan hazirlanmistir.

Total mikroorganizma sayimi, Plate Count (PCA) kullanilarak dékme plak
yontemine yapilmigtir. Petri kutulann 32%1°C'de 48t3 saat inkabasyona
birakilmistir (Hausler, 1974).

Koliform bakteri sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA) kullanilmis ve
32+1°C'de 4813 saat inktibasyon sonucunda belirlenmistir (Hausler, 1974; Speck,
1976; Yalcin, 1987).

Maya-kaf sayiminda tiretim ortami olan Potato Dekstroz Agar (PDA) besiyeri-
nin pH's: tartarik asit ile ayarlandiktan sonra ekim yapilip petrilerin inktbasyonu
21+2°C'de 7 gan bekletilerek yapilnugtir (Hausler, 1974).

Laktik asit mikroorganizma sayis1 MRS agar besiyeri kullanilarak petri plak-
larina ekim yapilip 32£1°C'de 3 gan inkabasyondan sonra sayim yapilarak belir-
lenmigtir (Speck, 1976).

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Peynir drmeklerinin kurumadde, protein, suda eriyen protein,
tarlan Kurt ve ark. (1993)'min belirttigl yontemlerle;
ise TS-591 (Anon., 1989)da verilen yontemlere gore

yag ve kal mik-
asitlik derecesi ve tuz miktan

yapilmustir. Yagsiz kurumadde,
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kurumaddede yag, kurumaddede tuz oranlan ve olgunluk dereceleri ise hesaplana-
rak bulunmustur.

BULGULAR ve TARTISHA
Urfa Peynirinin Geleneksel Olarak Uretimi

Urfa peyniri Gretiminde baghca koyun satd kullamlmaktadir. Orme peyniri
yapilacak ise kegi satn de kangtinlmaktadir.

Sat, sagim sicaklhiginda yeterli miktarda peynir mayasi (rennet) ile pelte
kivamina gelinceye kadar mayalanir. Pihti bigak ile yanlarak pihtlagmanin ta-
mamlanmp tamamlanmadii kontrol edilir. Piht1 bigaga yapigmiyorsa ve berrak san
veya acik yesil suyu ¢ikmig ise mayalamaya son verilir.

Sanhurfa'da mermergah adi verilen 6zel kalin bir bezden yapilan ve kenar
uzunlugu 30 cm olan tggen seklindeki torbalara pihti doldurulur ve agz baglanarak
tyice sikigtirlir. Ozerine bir agirlik konulup baskiya alinir. Baski iglemi 4-5 saatte
tamamlanir. Torbadakl pihtida damlama kesilinceye kadar baskiya devam edilir.
Piht1 topaklan taze tuzsuz peynir olarak tatli, katmer ve kadayf yapiminda da kul-
lanihir.

Taze peynir ya bu gekliyle satilip ttketicl taze peynirin tuzlamasim kendisi
yapar veya bazi treticller tuzlama iglemini de yaparak peyniri piyasaya sarerler.

Urfa Peynirinin Tuzlanmast

Taze peynirin Ozerini tamamen drtecek sekllcie kaba tuz serpilerek 2-3 gin
bekletilir. Peynir tuzlama iglemiyle, suyunu vermekte ve sertlegmektedir. Peynirin
cok sertlegmes! istenmiyorsa tuzlama iglemi iki ginde tamamlanir.

Tuzlama igleminden sonra peynirler dilimlenip plastik bidonlara doldurulur
ve Gzerlerini drtecek gekilde salamura ilave edilir.

Siverek Usulil Peynir

Siverek usula peynir, Urfa peynirl tuzlandiktan sonra 1sitma iglemi uygulan-
masi ile elde edilir. Bu amagla, 2-3 gin tuzlanarak suyunu veren ve sertlegsen peynir
topaklarinin, 7-8 tanesi birarada boytik genis kaplarda kaynayan tuzlu su icine ko-
nulup yumusayincaya kadar kaynatilir.

Peynir topaklan sikildiginda suyunu birakacak fakat ele yapigmayacak kadar
elastiki bir yap: kazandiinda kaynamaya son verilir ve peynirler bez 0zerine alinir.
Soguyup sertlegmesine firsat verilmeden peynir topaklari ilik halde iken el ile bez
arasinda sikilip suyu ¢ikanlir. Daha sonra ¢émlek (kap). teneke veya plastik bidona
basilir. Bu arada ¢egni vermesl i¢in ¢drekotu, mezeki otu flave edilir. Daha sonra
kaynatilmig sogutulmus tuzlu su (salamura) ile doldurulup agz lehimlenir. Salamu-
ra olarak, kaynatma igleminde kullanilan su da kullanilabilmektedir. Sogukta sak-
lanacak peynir tenekesine lehimleme igleminden 6nce salamura yerine siit de ko-
nulabilmektedir.
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Orme Peyniri

Orme peyniri, kaynatihp bez Gzerine alinan peynir topaklari henaz
sogumadan, tel tel oluncaya kadar sarekli olarak cekilerek, peynirin ¢ pargaya
aynhp ortlmesiyle elde edilir. Orme peyniri de Siverek usulfi peynir gibi muhafaza
edilmektedir. Urfa peyniri Beyaz peynire gére, daha siki yapida olan topaklar
seklinde olup, taketilmeden dnce 2 saat kadar suda islatilarak fazla tuzu giderildik-
ten sonra Beyaz peynire benzeyen bir peynir cegidir.

Urfa Peynirinde Mikrobiyolojik, Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar
Mikrobiyolojik Analiz Sonuglan

Peynir kalitesini etkileyen en onemli faktdrlerden birisi mikrobiyolojik flo-
radir. Urfa peyniri drneklerinde belirlenen bazi mikroorganizma sayilan Tablo 1'de
verilmistir.

Tablo 1. Urfa Peynirinde Belirlenen Bazi Mikroorganizma Sayilan

Ornek Toplam Koliform  Maya-Kaf Laktik Asit
No Mol sayisi MO Sayis1 Sayist MO Sayisi

1 8.2x105 58 1.0x10% 5.7x10%

2 1.6x106 48 1.0x105 1.2x106

3 3.3x105 20 1.0x105 2.5x108

4 5.4x106 144 1.0x10° 7.2x10%

5 5.8x10° 24 3.3x10% 7.5x10%

6 8.3x10° 13 7.0x10% 4.6x10°

7 7.0x10° 21 1.5x10% 5.0x105

8 7.0x10° 10 1.8x105 1.1x106

9 1.8x108 14 7.1x10° 2.6x106

10 9.3x108 12 2.2x10% 5.9x106

EY. 9.3x106 144 7.1x105 5.9x106

ED. 5.8x10° 10 1.0x104 5.7x10%
X 2.5x108 36 1.4x10% 1.78x106

]wkmorganlzma: EY.: Enyliksek; E.D.:Endugik; X:Ortalama

Tablodan da gértlebilecedi gibi, incelenen 6rneklerde belirlenen toplam mik-
roorganizma saysi 5.8x105 lle 9.3x106 adet/g arasinda degismis, ortalama 2.5x106
olarak belirlenmistir. Beyaz Peynir Standardinda TS 591 (Anon., 1989) toplam mik-
roorganizma sayisimi sinirlandiran bir hakam bulunmamaktadar. Incelenen
dmeklerde belirlenen toplam mikroorganizma saylari, Akytiz ve Simsek (1986) ta-
rafindan yerli Beyaz peynirlerde belirlenen sayilardan dasak, ithal peynirlerde tes-
pit edilen degerlere benzer; Yalgin (1987) ve Nizamlioglu ve ark. (1989) tarafindan
Beyaz peynirde belirlenen sayilarindan ise dugak bulunmustur. Bunun nedeni, Urfa
peynirlerinin tretimden sonra bir 1sil isleme tabi tutulmus olmas olabilir.,
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Incelenen Urfa peyniri drneklerinin 1sil iglem gérmesi nedeniyle, aretimi
sirasinda 1sil iglem goren peynir cesgitlerimiz ile karsilagtinidiginda Tekingen
(1978), Akyaz (1983), Kivang (1989), Demirci ve Draman (1990) tarafindan Kasar
peynirlerinde bulunan toplam mikroorganizma sayisi, Urfa peynirlerinde bulunan
degerlerden ¢ok y0ksektir. Bunun nedeni, Urfa peynirinin haglanmasinin yanisira
asin miktarda da tuzlu olmasidur. '

Urfa peyniri orneklerinde en dogak 10 adet/g, en yoksek 144 adet/g ve ortala-
ma 36 adet/g koliform mikroorganizma bulunmusgtur. Bu sonuclar, Kaptan ve
Buayakkilic (1983), Aky0z ve Simsek (1986), Yalcin (1987), Nizamlioglu ve ark. (1989)
tarafindan Beyaz peynirlerde; Tekingen (1978), Akyaz (1983), Kivang (1989), Demir-
ci ve Draman (1990) tarafindan Kasar peynirlerinde; Sert ve Kivang (1985) ta-
rafindan tretim sirasinda 1s1l iglem géren Civil peyniri ve Lor'da bulunan koliform
mikroorganizma sayilarindan daha dasaktar. Akynz (1983), inceledigi Kagar pey-
nirlerinde koliform mikroorganizma bulunmadigim bildirmistir. Koliform grubu
bakteriler indikator olmalan yaninda peynirde lezzet ve tekstr bozukluklanna
neden olmaktadir. Bunlar daha ¢ok insan ve hayvan barsaklarinda yasayan orga-
nizmalardir ve peynirde bulunmasi, sanitasyon noksanligini gostermektedir
(Ozdemir ve Sert, 1994). Beyaz Peynir Standard TS 591 (Anon., 1989), Beyaz peyni-
rin 1 graminda 100 adetten fazla koliform bulunmamasini, E. coli 'nin ise hic¢ bulun-
mamasim hitkme baglamigtir. Buna gore, incelenen Urfa peynirinde bir numunenin
standart dig1 (144 adet/g) koliform mikroorganizma igerdigl, digerlerinin standarda
uydugu anlasilmaktadir.

Urfa peyniri érneklerinin maya ve kaf sayisi 1.0x104 ve 7.1x10°% arasinda
degismig: ortalama 1.4x10° olarak belirlenmistir. Bu degerler, Nizamlioglu ve ark.
(1989) tarafindan Beyaz peynirde, Tekingen (1978) tarafindan Kasar peynirlerinde,
Sert ve Kivang (1985) tarafindan Civil peyniri ve Lor'da elde edilen degerlerden
dastk, Kivang (1989) tarafindan Kagar peynirinde bulunan sayilara benzerlik
gostermektedir.

Incelenen Urfa peyniri drneklerinde laktik bakteri sayisi 5.7x104 tle 5.9x106
adet/g arasinga degigmisg, ortalama l.78xlO6 adet/g olmustur. Saptanan ortalama
degerler Kivang (1989)in Kagar peynirinde ve Akyaz (1983)'an Iki aylik Kasar pey-
nirlerinde tespit ettigi degerlerden ytiksek, 4 aylik Kasar peynirlerinde belirledigi
degerlerden ise diigtik bulunmugtur.

Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglart

Urfa peyniri 6rneklerinde yapilan bazi fiziksel ve kimyasal analiz sonuclan
Tablo 2'de verilmisgtir.

Tablodan da gérulebilecegi gibl, incelenen érneklerde kurumadde miktar: en
dosak % 37.10, en yitksek % 52.67 ve ortalama % 46.48 olarak belirlenmistir. Pey-
nirlerin kurumadde miktarlar, besin degerini ve dayanma s(resini onemli dlctde
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Tablo 2. Urfa Peynirinde Yapilan Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclan

Yagsiz
Kurumadde Ya, uruma 1 Protein 2 Kual Tuz Km, Tuz Asitlik
Omek 05 MUy Ten ST o (%) v Ve O
1 50.14 22.55 27.59 4491 18.00 1.00 5.12 4.39 8.76 0.81 5.56
2 | 52,67 27.00 25.67 51.29 17.20 1.20 6.07 5.56 10.57 0.87 7.03
3 4893 28.00 20.93 57.22 13.60 1.10 6.19 497 10.16 0.54 8.08
4 48,03 23.00 25.03 47.90 14.30 0.85 6.98 497 10.35 045 5.94
5 49.84 25.50 24.34 51.52 13.80 1.20 7.06 5.19 10.42 0.62 8.69
6 44.10 21.00 23.10 47.63 13.80 095 7.07 6.08 12.78 0.72 6.88
7 52.12 27.05 25.08 51.96 17.65 0.90 524 455 8.70 1.38 5.14
8 43.10 30.75 21.85 48.14 14.95 1.35 4,01 39,2 9.08 057 9.02
9 4533 20.60 24.73 45.44 17.60 125 3.72 2.80 6.19 0.80 7.12
10 45.00 19.95 25.04 44.34 18.00 0.85 4.19 32 7.16 053 4.72
11 40.82 18.70 22.12 45.82 16.20 1.35 4.00 294 724 © 046 7.50
12 46.68 20.15 26.75 43.08 20.20 1.80 344 2.34 5.00 0.71 8.94
13 37.10 17.50 19.60 47.18 15.00 145 394 234 6.31 1.36 9.65
14 4692 17.85 29.08 38.04 24.55 0.55 420 2.93 6.24 048 2.26
ED. 37.10 17.50 19.60 38.04 13.60 0.55 3.44 234 - 500 045 2.26
EY. 52.67 30.75 29.08 57.22 24.55 1.80 7.07 6.08 12.78 1.38 9.65
X 46.48 22.83 24.35 47.46 16.78 1.13 5.00 4.01 8.50 0.73 6.90

E.D.:Endigtk; EY.:Enyhksek; X:Ortalama: 1:Kurumaddede; 2 :Suda eryebilir protein; 3: Olgunluk derecest
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etkilemektedir. Aynca, Urfa peynirini Beyaz peynir benzeri bir peynir cegidi olarak
degerlendirdigimizde Beyaz Peynir Standardinda TS 591 (Anon., 1989) peynir tip-
lerinin kurumaddede satyag: miktanna gére tammlanmasi nedeniyle dnem
tagimaktadir.

Beyaz peynirde su miktarinin en fazla % 60 olabileceg! dikkate alinirsa (Anon.,
1989), incelenen Urfa peynirlerinde sadece bir tanesinin standarda uymadigi
goralmektedir (Tablo 2). Incelenen drneklerin kurumadde miktarlan arasinda
goralen farkhliklar, peynirin standart bir aretim teknigi ile yapilmadigim
gostermektedir. Oretimde kullanilan satan bilegimi ve tuz miktarlarindaki farkliik
da kurumadde miktarlannda degisiklik meydana getirmektedir.

Urfa peynirl srneklerinde yag miktan en dogtk % 17.50, en ytksek % 30.75 ve
ortalama % 22.83 olarak saptanmigtir. Yag miktarlarinda goralen farkhlik,
tiretimde kullanilan sotan yag miktarlanindaki farktan ve Gretimin standart olma-
masindan kaynaklanmsg olabilir.

Incelenen Urfa peynirleri drneklerinde yagsiz kurumadde miktari en dastk %
19.60, en yiiksek % 29.08 ve ortalama % 24.35 olarak bulunmustur.

Kurumaddede yag miktan ise, en diigtik % 38.04, en yiksek % 57.22, ortalama
% 47.64 olarak belirlenmistir. Beyaz Peynir Standardina gore TS 591 (Anon., 1989)
kurumaddede stt yag) miktan tam yagh Beyaz peynirlerde katlece en az % 45, yagh
Beyaz peynirlerde en az % 30; yanm yagh peynirlerde en az % 20, az yagh peynir-
lerde en az % 10, yagsiz Beyaz peynirlerde ise % 10'dan az olmas gerektigi hakme
baglanmistir. Buna gére incelenen numanelerden 10 adedi tam yagh, digerleri ise
yagh Beyaz peynir tammina uymaktadir.

incelenen Urfa peynirlerinde en daigtik protein miktan % 13.6, en ytksek mik-
tar 9% 24.55, ortalama miktar Ise % 16.78 olarak belirlenmistir. Peynir érneklerinde
protein miktarlanmn farkhihk gostermesi, tretimde kullanilan satlerin bilegiminin
farkl) olmasi ve tiretim tekniginin standart olmamasindan kaynaklanabilir.

Peynirin olgunluk derecesi, suda erimeyen azotlu maddelerin suda erir hale
gelmeleriyle tammlanmaktadir. Incelenen Urfa peynirl drneklerinde belirlenen
suda eriyebilir protein miktarlan en diistik % 0.55, en ytksek % 1.8, ortalama % 1.13
olarak belirlenmistir. Suda eriyen protein miktari, peynirin tuz miktan, olgunlagma
sicakligi ve depolama siresine bagh olarak degisik peynir gesitlerinde farkh mik-
tarlarda olmaktadir (Abd-El-Salam ve Shibini, 1972). Suda erlyen protein mik-
tarinin, peynirin toplam protein miktarina orani % 33-66 arasinda olan peynirlerin
tam olgun, % 33'ten daha ditstik olanlann ise az olgun oldugu kabul edilmektedir
(Kurt ve ark., 1993). Incelenen Urfa peyniri érneklerinde belirlenen olgunluk dere-
cesi degerleri en distk % 2.26, en ytksek % 9.65 ve ortalama % 6.90 olarak sap-
tanmagtir.

Az olgun peynir sinifina giren Beyaz peynirlerde olgunluk derecesinin ortala-
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ma % 12 (Kurt ve ark., 1993) oldugu dikkate alindiginda Urfa peyniri 8rneklerinin az
olgun peynir tanimina uymasina kargihk Beyaz peynirlerin ortalama olgunlagsma
derecesinden daha dastk olgunlagma derecesine sahip oldugu goéralmektedir. Bu
durum, peynirin yapim teknigi geregince agin tuzlanmasi ve buna bagh olarak da
su aktivitesinin ¢ok dfigmesi sonucu peynirde kimyasal ve biyokimyasal olaylarin
yeterince meydana gelememesi ile agiklanabilir. -

Urfa peyniri drneklerinde tuz miktarlan % 2.34 ile % 6.08 arasinda degismis,
ortalama % 4.01 olarak bulunmustur. Tuz, peynirin dayaniklibgim artirmak, ken-
dine 6zgn kivam ve lezzetinl kazanmasina yardimci olmak amaciyla katilmaktadir.
Urfa peynirleri, peynirin yapisinda arzu edilen sertli3l saglamak amaciyla, peynir
topaklarinin 0izerini értecek kadar iri daneli tuz ilave edilip istenilen sertlik duru-
muna gore degigen strelerde (1-2 gon) tuzlanmaktadir. Bu nedenle, peynirlerde tuz
miktann % 10-16 civarinda bulunmaktadir. Fakat bu haliyle peynir taketileme-
mektedir. Ttketimden 6nce 2 saat musluk suyunda 1slatilmakta ve fazla tuzu uzak-
lagtinilmaktadir. Bu sekilde su ile muamele edilmis Urfa peyniri 6rneklerinde kuru-
maddede tuz miktan % 5 ile % 12.78 arasinda degigmis ortalama % 8.5 olarak bu-
lunmustur. Beyaz peynirde kurumaddede tuzun en cok % 10 olmas: gerektigi
bildirilmektedir. Bu durumda incelenen Urfa peynirlerinin taketim asamasinda faz-
la tuzlu olmadi@: ortaya gikmaktadir.

Urfa peynirlerinin toketilme safhasinda (2 saat 1slatildiktan sonra) incelenen
numanelerin 5 adedinde kurumaddede tuz miktan Beyaz peynirde istenilen miktar-
dan yaksek bulunmusg, digerlerl ise % 10'dan dasak bulunmustur. Peynir
srneklerinin kurumaddede tuz miktarlarinda géralen farkliliklar, peynirlerin tuzla-
ma miktarinin standart olmamasindan ve ahskanliklardan kaynaklanmaktadir.

Incelenen Urfa peyniri 6rneklerinin kol miktarlan % 3.44 ile % 7.07 arasinda
degismis, ortalama % 5.09 olarak belirlenmistir. Peynirde kal, yapim iglemleri
sirasinda ilave edilen tuzdan (NaCl) ve aretimde kullamlan sattin mineral maddele-
rinden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle, incelenen Urfa peyniri érneklerinin kal
miktarlarinda goralen farkhhk, kullanilan satlerin bilesiminin farkh olmasinin
yanisira @retimde standart bir uygulama olamamasindan kaynaklanmig olabilir.

Incelenen peynir érneklerinde stt asidi cinsinden % asitlik degerleri % 0.45
ile % 1.38 arasinda degigmis, ortalama % 0.73 olarak saptanmugtir. Beyaz Peynir
Standardinda TS 591 (Anon., 1989) titrasyon asitliginin laktik asit cinsinden
katlece en ¢ok % 3 olmasi hokme baglanmigtir. Buna gore incelenen Urfa peyniri
érneklerinin Beyaz Peynir Standardi ile uyum iginde oldugu anlasiimaktadir.

Laktik asit, laktik asit bakterilerinin st gekerini fermente etmeleri sonucu
olusmaktadir. Ancak peynirde mikroorganizmalarin geligmesi ve faaliyetini devam
ettirebilmesl su, asitlik ve tuz gibi etkenlerin yamsira peynirin gekil, irilik, tekstar
ve kipligine de bagh bulunmaktadir. Incelenen Urfa peyniri érneklerinin 1s1l islem
gormas olmasinin yamisira, tdketilmeden 6nce muhafaza sirasinda nisbeten
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yoksek oranda tuz icermesi, mikroorganizma faaliyetini kisitlamakta ve asitliin
nisbeten dagtk seviyede bulunmasim saglamaktadir (Kurt, 1969).

Aragtirma sonuglarindan elde edilen degerler dikkate alindiginda Urfa peyni-
rinin 1s1] iglem gdrmesi nedeniyle sonradan kontaminasyonlarin onlenmesi
sartiyla gavenllir, az olgun, tam yagh ve/veya yagih Beyaz peynire benzedigi, kuru-
madde miktarinin ytksek, iki saat suda bekletme sonunda tuz ve asitligi normal
orijinal bir peynir ¢egidimiz oldugu anlagilmaktadir. Belirll bolgelerde sinirhh mik-
tarda tretilen, fakat bu peyniri bilen kigilerce boyak sehirlerde de aranilan bir pey-
nir cesidi olan Urfa peynirinin kara dozen aretimden kurtarilarak modern
igletmelerde kalitell hammadde ile standart yapim teknolojisi uygulanarak
aretilmesi ve tamtilmasi gerekmektedir.
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