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KEMALPAŞA TATLISI (PEYNİR TATLISI)
KALİTE KRİTERLERİNİN BELİRLENMESİ

Özet

Yurt genelinde tüketimi yayg›nlaflan,  geleneksel tatl›lar›m›z aras›nda önemli ihraç ürünü olabilecek
Kemalpafla  tatl›s›n›n  mevcut  durumunun  tespiti,  kendine  özgü  kalite  özelliklerinin  belirlenmesi
çal›flman›n amac›n› oluflturmaktad›r. Peynir tatl›lar›, Mustafakemalpafla ilçesinde üretim yapan 13 firmadan
3 farkl› zamanda toplamda 60 adet ve farkl› bölgelerden piyasada sat›fla sunulan 10 farkl› firmadan 30
adet al›nm›flt›r. Örneklerde yap›lan analizler sonucunda; protein % 15.21-28.8 aral›¤›nda, toplam ya¤
içeri¤i % 6.96-24.08, toplam asitlik % 0.83-1.21, peroksit de¤eri 4.94-6.57 meq/kg, niflasta % 39.75-61.06
ve Beta-sitosterol içeri¤i % 3.19-7.86 oldu¤u belirlenmifltir. Bu çal›flmada 3. kalite olarak de¤erlendirilen
ürünlerin protein de¤eri (km’de) %18, toplam ya¤› (km’de) %12’nin alt›nda ve niflasta %50'den fazla
olup Beta-sitosterol %15’lere kadar ç›kmaktad›r. Analiz sonuçlar›na göre yap›lan s›n›fland›rmada 3. kalite
olarak nitelendirilen bu ürünlerin geleneksel olarak üretilen Kemalpafla tatl›s›n›n özelliklerini tafl›mad›¤›
belirlenmifltir.     

Anahtar kelimeler: Kemalpafla tatl›s›, kalite, besin ö¤eleri

DETERMINATION OF QUALITY CHARACTERISTICS
OF KEMALPAŞA DESSERT (CHEESE DESSERT) 

Abstract

The objective of this research is to determine the current situation and specific quality characteristics of
the Kemalpafla dessert which is increasingly consumed across the country and has a potential to be an
important export product among the traditional desserts. A total of 60 samples were collected from 13
different manufacturers in Mustafakemalpafla town at 3 different times.  In addition, another 30 dessert
samples produced by 10 different firms were collected from the marketplace in the region. The protein, fat,
total acidity, starch and beta-sitosterol contents were in the range of 15.21- 28.8 %, 6.96-24.8%, 0.83-1.21%,
39.75-61.06% and 3.19-7.86%, respectively. The peroxide value ranged between 4.94 meq/kg and 6.57
meq/kg. In this study, the samples that were not possessing the specific features of the traditionally
produced Kemalpafla dessert were considered to be third grade. The protein content of the third grade
samples were less than 18 % (db), total fat amount was less than 12% (db), starch content was more
than 50% (db) and beta-sitosterol content were up to 15 %. 

Keywords: Kemalpafla dessert, quality, food composition, protein, fat content

H. Özgül Uçurum*, Meral Kaygısız, Nagihan Uğur

G›da ve Yem Kontrol Merkez Araflt›rma Enstitüsü, Bursa 

Gelifl tarihi / Received: 04.12.2015
Düzeltilerek Gelifl tarihi / Received in revised form: 16.02.2016

Kabul tarihi / Accepted: 22.02.2016

Araflt›rma/Research  

* Yazışmalardan sorumlu yazar / Corresponding author; 
!"ozgulucurum@gmail.com,        &  (+90) 224 246 4721,                (+90) 224 246 2629 

GIDA (2016) 41 (4): 221-225          

doi: 10.15237/gida.GD15075



222

GİRİŞ
Geleneksel bir Türk tatl›s› olan Kemalpafla tatl›s›,
1960-1962 y›llar› aras›nda ilk olarak Bursa ilinin
Kemalpafla ilçesinde üretilmeye bafllanm›flt›r.
Yöre halk›n›n ekonomisi için önemli bir g›da
olan Kemalpafla tatl›s› daha sonra çevre ‹l ve ilçeler
taraf›ndan da tarifi al›narak üretimi yap›lm›flt›r.
Kemalpafla tatl›s› olarak tan›nan ürün, asl›nda yar›
ifllenmifl bir tatl› çeflidi olup, ticari önemi gittikçe
artmaktad›r.  Üretiminde  hammadde  olarak,
irmik, taze tuzsuz peynir, un, yumurta, kabartma
maddesi ve su kullan›larak tekni¤ine uygun olarak
haz›rlan›p, hamuruna flekil verilip, f›r›nda üstü
k›zar›ncaya kadar tam piflirilmesi ile elde edilen
peynir tatl›s› olarak da bilinen yar› mamuldür (1)

TS 12102 Kemalpafla Tatl›s› standard› (2),  2011
y›l›nda  iptal  edilmifl  yerine  TS 13470  Hamur
Tatl›lar›-fierbet eklemeye haz›r tatl›lar (3) standard›
getirilmifl, burada tüm hamur tatl›lar› bir standart
içerisinde; Bu¤day unu veya özel amaçl› un, çeflitli
bitkisel ya¤ ve suya, tarifine göre tuz, yumurta,
kabartma tozu, fleker, taze tuzsuz peynir, irmik
vb.  iç  f›nd›k,  f›st›k,  badem,  eviz  gibi  çeflni
maddelerinin  bir  veya  birkaç›  gerekti¤inde
mevzuat›nda kat›lmas›nda izin verilen katk› maddesi
ilave edildikten sonra, tekni¤ine uygun olarak
haz›rlanan  hamura  flekil  verilerek  f›r›nda  tam
olarak piflirilmesi ile elde edilen, fleker flurubu
ilave edilmemifl yar› mamul olarak tan›mlanm›flt›r.
Bu tan›m›n kapsad›¤›, fiambaba, Kalburabast›,
Gül tatl›s›, Dilberduda¤›, fiekerpare ve Kemalpafla
tatl›s› çok genel bir tan›mlama olup Kemalpafla
tatl›s›n›n geleneksel üretiminde kullan›lmas› gereken
hammaddeleri aç›k ve net ifade etmemektedir.
Tatl›n›n  biliflimini  içeren  bir  ibarenin  veya
kullan›lan maddelerde bir s›n›rlaman›n olmamas›
standardizasyonun sa¤lamas›n› önlemektedir.

Ayr›ca yürürlükte olan TS 13470 Hamur Tatl›lar›-
fierbet eklemeye haz›r (3) tatl›lar standard›nda
belirtilen kimyasal özelliklerin Kemalpafla tatl›s›n›n
kalite kriterlerini belirlemede yeterli olmad›¤› ve
mevcut  durumun  üreticiler  aç›s›ndan  haks›z
rekabete sebep oldu¤u görülmektedir. Tüketicilerde,
mevzuattaki aç›ktan faydalanarak Kemalpafla tatl›s›
ad› alt›nda kendine özgü özellikler tafl›mayan
ürünleri piyasaya sunan firmalar›n ürünlerini
tüketmek durumunda kalmaktad›r. 

Bu  nedenle  önemli  ihraç  ürünü  olabilecek
piyasadaki Kemalpafla tatl›s›n›n mevcut durumunun

tespiti,   kendine   özgü   kalite   özelliklerinin
belirlenmesi ve yeni Kemalpafla Tatl›s› (Peynir
tatl›s›)  standard›  oluflturabilecek  veriler  elde
etmek,  bu çal›flman›n amac›n› oluflturmaktad›r.

MATERYAL VE YÖNTEM 

Bursa ‹linin Mustafakemalpafla ilçesinde peynir
tatl›s› üretimi yapan firmalar›n 3 farkl› kalitede
sat›fla   sundu¤u   Kemalpafla   tatl›   örnekleri
araflt›rman›n   materyalini   oluflturmaktad›r.  13
firmadan 3 farkl› zamanda (Haziran, A¤ustos ve
Ekim 2014) toplamda 60 adet ve farkl› bölgelerden
piyasada sat›fla sunulan 10 firmadan toplamda 30
adet  çift  f›r›nlanm›fl  Kemalpafla  tatl›  örne¤i
al›nm›flt›r. Örnekler analize al›nmadan önce 4±1
°C’de buzdolab› koflullar›nda muhafaza edilmifller
ve analize al›nacak örnekler ayn› gün ö¤ütülüp
homojenize edilmifllerdir.

Kimyasal Analizler

Örneklerin  Kuru  Madde  içeri¤i,  numuneler
ö¤ütüldükten sonra, 130 °C±3 °C kurutup desikatörde
so¤utularak daras› al›nm›fl kuru madde kaplar›na
0.001 g hassasiyetle 5 g±1g tart›l›p, 130 °C±3 °C
ayarl›   etüvde   2   saat   bekletildikten   sonra
desikatöre al›n›p so¤utularak tart›lmas› prensibiyle
belirlenmifltir  (4).  Protein  de¤eri,  ö¤ütülmüfl
numunenin yüksek s›cakl›kta (850-950 °C) saf
oksijenle (%99.9) yak›lmas› sonucu aç›¤a ç›kan
Azotun, Helyum gaz› ile ›s› iletiflim dedektörüne
tafl›n›p ölçülmesi ve (5.70 faktörü) ile çarp›larak
%protein olarak hesaplanmas› ilkesine dayan›larak
LECO cihaz› ile tayin yap›lm›flt›r (5). Toplam ya¤
miktar› deney numunesinde bulunan ya¤ d›fl›ndaki
maddelerin (proteinlerin, zor çözünen tuzlar›n›n
v.b.) hidroklorik asit ile yak›larak ya¤›n serbest
hale geçirilmesi, çözücülerle tamamen al›nmas›,
çözücülerin uçurulmas› ve uzaklaflt›r›lan ya¤›n
tart›lmas›ndan hesaplanmas› prensibine dayan›larak
ANKOM XT15 ya¤ ekstraksiyon cihaz› kullan›larak
gerçeklefltirilmifltir (6). Niflasta miktar› ise Ewers
Polarimetrik metoda göre (7) deney numunesi,
içerdi¤i optikçe aktif di¤er unsurlar›n ayr›lmas›
için HCL ile ekstrakte edilerek, eriyen unsurlar
Carez  I  ve  Carez  II  çözeltisi  ile  çöktürülüp,
süzülerek ortamdan uzaklaflt›r›ld›ktan sonra bu
süzüntüdeki niflasta çözeltisinin optik çevirme
derecesinin ölçülmesi ile tayin edilmifltir. Kemalpafla
örneklerinin  toplam  asitlik  de¤eri  ve  peroksit
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say›s› numuneye ön kurutma uyguland›ktan sonra
soxhelet ya¤ ekstraktörü (Shin/Saeng SCMS-F2S-6H)
cihaz›  kullan›larak  petrol  eteri  ile  ekstrakte
edilmesiyle elde edilen ya¤da (8, 9)’e göre yap›lm›flt›r.
Sterol kompozisyonundan Beta-sitosterol de¤eri,
deney numunesinin dietil eter uygulamas› ile ya¤›
ç›kar›ld›ktan sonra, elde edilen ya¤a iç standart
olarak !-kolestanol ilave edilmifl ya¤ numunesi
etanollü potasyum hidroksit ile sabunlaflt›r›l›p
bunu takiben sabunlaflmayan maddeler dietil
eterle ekstrakte edildikten sonra silikajel plaka
üzerinde ince tabaka kromotografisi kullan›larak
ayr›l›p trimetil-silil esterlerine dönüfltürülerek gaz
kromatografisi GC FID (Agilent) cihaz›na verilerek
analiz  edilmifltir.  Tafl›y›c›  gaz  olarak  helyum
kullan›lm›flt›r. Sterol kompozisyonunun ay›r›m›nda
kapiler kolon (HP-ULTRA 2; 50.0 m x 0.32 mm x
0.52 µ) kullan›lm›fl olup kolon s›cakl›¤› program›
280 °C’den 295 °C’ye 2°/dak. ile yükselme ve
295 °C de 35 dak. tutma fleklinde ayarlanm›flt›r.
Bu do¤rultuda toplam analiz süresi 43 dakika
olmufltur. Enjeksiyon blo¤u 280 °C ve dedektör
290 °C’dir (10).

İstatistiksel analiz

Araflt›rma tesadüf parsellerinde iki tekerrürlü,
analizler de her bir tekerrür için iki paralelli
olarak gerçeklefltirilmifltir. ‹statistiki olarak farkl› ç›kan
faktörler %5 LSD testine göre grupland›r›lm›flt›r.
Hesaplamalarda SAS Enstitüsü taraf›ndan yap›lan
JMP istatistiki program› kullan›lm›flt›r (11). 

SONUÇ VE TARTIŞMA

Araflt›rma kapsam›nda analiz edilen Kemalpafla
tatl›s›  örneklerinde  LSD  testi  sonuçlar›na  ait
ortalama (%) protein, toplam ya¤, toplam asitlik,
niflasta, (meq/kg) peroksit ve (%)beta-sitesterol
bileflimleri Çizelge 1’de verilmifltir.

Örneklerin protein miktarlar›, Kemalpafla tatl›s›na
özgü kalite kriterlerinin belirlenmesinde ay›rt
edici özellikte olup 1. kalite ürünlerde ortalama
kuru maddede %28.28; 2. kalite ürünlerde
%21.89 ve 3. kalite ürünlerde ortalama %15.21
oldu¤u görülmektedir (Çizelge 1). 

Özenir (1) yapm›fl oldu¤u çal›flmada tek f›r›nlanm›fl
Kemalpafla tatl›lar›nda protein de¤erini  %15.8-20.3
aral›¤›nda bulundu¤unu tespit etmifltir. Özmen
(12) Çeflitli firmalardan alm›fl oldu¤u Kemalpafla
tatl›s› örneklerinde kuru maddede protein de¤erlerini
% 24.0-30.48 olarak tespit etmifltir. (13) taraf›ndan
yap›lan bir çal›flmada protein de¤eri %18.94
olarak belirlenmifltir. 

Kaliteyi  önemli  oranda  etkileyen  hammadde
olarak kullan›lan peynir Kemalpafla tatl›s› üreticisi
firmalar   taraf›ndan   üretilip   tatl›   bileflimine
kat›lmaktad›r. Ancak kullan›lan peynir asl›nda
peynir alt› suyunun süzülmesi sonras› elde edilen
ve teleme olarak isimlendirilen ürün olup, süzme
iflleminin tam yap›lmamas› sonras› elde edildi¤i
için kuru maddesi üzerinde protein de¤erlerinde
firmalar    aras›    farkl›l›klar    yaratmaktad›r.
Çal›flmam›zda  tespit  etti¤imiz  de¤erlendirme
kriterlerine  göre  3.  s›n›f  olarak  gruplanan
Kemalpafla tatl› örneklerinde tespit edilen protein
de¤erleri kuru maddede %10.25-17.16 aral›¤›nda
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Çizelge 1. Kemalpafla Tatl›s› Örneklerinin,  kuru madde, protein, toplam ya¤, toplam asitlik, niflasta, peroksit ve beta-sitesterol miktar›
Table 1. Amount of Kemalpafla Dessert, samples dry matter, protein, total fat, total acidity, starch, peroxide and beta-sitosterol

Analizler 1. Kalite (ort) 2. Kalite (ort) 3. Kalite (ort)
Analysis 1. Quality(av) 2. Quality(av) 3. Quality(av)

Kuru Madde (%) Dry Matter (%) 89.44±0.20a 92.83±0.29b 91.80±0.25c

Protein (%) (km’de) Protein (%) (dry basis) 28.28±0.39a 21.89±0.14b 15.21±0.38c

Toplam Ya¤ (%) (km’de) Total fat (%) (dry basis) 24.08±0.45a 15.04±0.18b 6.96±0.07c

Toplam Asitlik (%) km’de (Öz.ya¤da oleik asit cins.)
Total acidity (%) (dry basis; Oleic acid in the extracted oil) 1.04±0.02ab 0.83±0.03b 1.22±0.06a

Niflasta (%) Starch (%) 39.76±0.79a 47.38±0.64b 61.06±0.05c

Peroksit (meg/kg) Peroxide (meg/kg) 6.57±0.39a 6.62±0.52a 4.94±0.25b

Beta-sitosterol (%) Beta- sitosterol (%) 3.19±0.05a 5.48±0.02ab 7.87±0.19ab

Ayn› sat›rdaki farkl› harfler istatistiksel olarak anlaml› farkl›l›¤› ifade etmektedir (P<0.05). Different letters in the same column refers

to statistically significant difference (P<0.05).

*Ort de¤erler 30 adet Kemalpafla tatl›s› örne¤inden hesaplanm›flt›r. Average value is calculated from 30 samples  Kemalpafla dessert

km: kuru madde/dry metter

ort: ortalama/average
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olup, peynirin eser miktarda yada hiç kullan›lmad›¤›
görülmektedir. Toplam ya¤ içeri¤i Kemalpafla
numunelerinde    kalite    kriterleri    yönünden
incelendi¤inde 1. kalite ürünlerde kuru madde
üzerinden ortalama % 24.08 tespit edilirken, 2.
kalitede % 15.04 ve 3. kalitede ise % 6.96 olarak
belirlenmifltir (Çizelge 1). Yap›lan araflt›rmada
toplam ya¤ içeri¤inin Kemalpafla tatl›s›n›n kalite
kriteri olarak de¤erlendirilmesi gerekti¤ini ortaya
koymaktad›r. Yörede üretilen Kemalpafla tatl›lar›
bileflimi her firma için farkl›l›klar gösterse de
bileflim aç›s›ndan ay›rt edici bir özellik oldu¤u
görülmektedir. Geleneksel olarak üretilen tatl›da,
kullan›lan  peynir  oran›ndan  gelen  ya¤  kalite
kriteri yönünden s›n›fland›r›lman›n oluflmas›nda
etkili olaca¤› tespit edilmifltir. 

Kemalpafla tatl›s› numunelerinde özütlenen ya¤da
oleik  asit  cinsinden  toplam  asitlik  sonuçlar›
incelendi¤inde kalite kriteri olarak istatistiksel
anlamda önemli olmas›na ra¤men 1. kalite ürünler,
2.  ve  3.  kalite   ürünlerle   birbirine   yak›nl›k
göstermektedir.  Görülen  o  ki  asitlik  de¤eri
de¤erlendirme kriteri yönünden tek bafl›na bir
anlam ifade etmemektedir. 1. kalite Kemalpafla
tatl›lar›nda asitlik de¤eri % 1.04 iken 2. kalite ve
3. kalite numunelerde s›ras› ile % 0.83 ve %1.21
olarak tespit edilmifltir. Özenir (1), Kemalpafla
peynir tatl›s›nda baz› kalite kriterlerini belirledi¤i
çal›flmas›nda asitlik (laktik asit cinsinden) de¤erini
%0.16-0.20 aral›¤›nda belirlemifltir. Bu de¤er ile
yürürlükteki TS 13470 Hamur Tatl›lar›-(fierbet
eklemeye haz›r) standard›nda belirtilen özütlenen
ya¤da asitlik kuru maddede en çok %2 de¤erini
karfl›lamaktad›r. Özütlenen ya¤da asitlik de¤eri
Kemalpafla tatl›s›nda kalite s›n›flamas› yönünden
ay›rt edici olmamaktad›r.

Peroksit de¤eri 6.57 (meq/kg) ve 2. kalite 6.62
(meq/kg) aras›nda istatistiki olarak da tespit edildi¤i
üzere fark olmay›p, 3. kalite 4.94 (meq/kg) de¤eri
di¤er iki kaliteden farkl› bulunmufltur. Üçüncü
kalite  olarak  bu  çal›flmada  yer  verilen  grup
Kemalpafla tatl›s› ad› alt›nda sat›lan peynir tatl›s›
olmay›p peroksit de¤eri ile di¤er kalite gruplar›ndan
ay›rt  etmemizde  önem  tafl›maktad›r.  Peroksit
de¤eri yüksek olan numunelerde oksidasyonun
fazla olmas›  numunelerin raf ömrünün k›salaca¤›n›n
bir göstergesi olabilir.

1. kalite ürünlerde ortalama %39.75; 2. kalite
ürünlerde %47.38 ve 3. kalite ürünlerde ortalama
%61.06 oldu¤u görülmektedir. 1. kalite ürünlerde
protein ve ya¤ de¤erleri 2.ve 3. kalite ürünlere
göre daha yüksekken niflasta buna ba¤l› olarak
düflmekte; 2.ve 3. kalite ürünlerde protein ve ya¤
de¤erlerindeki düflüflle beraber niflasta de¤erlerinde
art›fl oldu¤u tespit edilmifltir. Niflasta (%) de¤erinin
Kemalpafla tatl›s›nda kalite s›n›flamas› yönünden
ay›rt edici oldu¤unu ortaya koyulmaktad›r.

Kemalpafla tatl›lar› içerisindeki ya¤ Beta-sitosterol
(%) içeri¤i yönüyle de¤erlendirildi¤inde 1. kalite
ürünlerin 2. ve 3. kalite ürünler ile aras›nda fark
oldu¤u görülmektedir. Beta-sitosterol de¤erinin
1.kalite ürünlerde ortalama %3.19; 2. kalite
ürünlerde % 5.47 ve üçüncü kalite ürünlerde
%7.86 olarak tespit edilmifltir. Beta-sitosterol
(%)’ün bitkisel kaynakl› olmas› nedeni ile peynir
kat›larak haz›rlanan (1. ve 2. kalite) Kemalpafla
tatl› örneklerinde Beta-sitosterol miktar›n›n düflük
olmas›, sadece bitkisel ya¤ kat›larak haz›rlanan
ürünlerde ise bu oran›n yüksek olmas› beklenir.

Halk›m›z taraf›ndan sevilerek tüketilen bu tatl›n›n
bilefliminin standardize edilerek, kendine özgü
özellikleri göstermeyen ürünlerin Kemalpafla tatl›s›
ad› alt›nda piyasada yer almas› önlenmelidir. Bu
nedenle mevcut TS 13470 Hamur Tatl›lar›-(fierbet
eklemeye haz›r) standard›n›n ihtiyac› karfl›lamad›¤›
ve  yeni  bir  Kemalpafla  tatl›s›  (peynir tatl›s›)
standard›n›n oluflturulmas› gerekti¤i sonucuna
var›lm›flt›r.

KAYNAKLAR

1. Özenir  A. 2005. Kemalpafla Peynir Tatl›s›n›n
Baz› Kalite Kriterleri ve Raf Ömrünün Belirlenmesi,
Tar›m ve Köyiflleri Bakanl›¤›, TAGEM, Proje Kod
No:GY/02/11/06/82, Bursa, 29s.

2. Anon 1996. TS 12102 Kemalpafla Tatl›s› (Peynir
Tatl›s›), 7s.

3. Anon 2011. TS 13470 Hamur Tatl›lar›-fierbet
eklemeye haz›r.

4. Anon 2010. TS EN ISO 712 Tah›l ve Tah›l
Ürünleri-Rutubet Muhtevas› Tayini (Referans Metot).

5. AOAC. 2000.  Official Method 990.03. Protein
(Crude) in Animal Feed. Combustion Method.

H. Ö. Uçurum, M. Kaygısız, N. Uğur



6. AOAC. 2005. Official Method of Analysis,
920.39, Fat (crude) or ether extract in animal feed.
18th Ed.   AOAC Int., Gaithersburg, MD. ANKOM
Kullan›m notlar›,TS – 4967.

7. Anon   2000.  Ewers   Polarimetrik   Metot.
Commission Regulation (EC) No: 152/2009:2.

8. Anon  2010. TS 2383 Bisküvi Standard›.

9. Anon 2010.  TS EN ISO 3960 Hayvansal ve
Bitkisel  Kat›  ve  S›v›  Ya¤lar – Peroksit De¤eri
Tayini ‹diyometrik Son Nokta Tayini.

10. IOOC. 2013. Method fort he Determination of
the  Composition  and  Content  of  Sterol  and
Triterpene Dialcohol by Capillary Column Gas
Chromatography, COI/t.20/DOC.NO:30.

11. JMP 2002. A Business Unit of SAS Copyright,
SAS Institute Inc. 5.0.1 a.

12. Özmen N. 2004. Kemalpafla Tatl›s› Üretim
Koflullar›n›n   ‹yilefltirilmesi   ve   Raf   Ömrünün
Araflt›r›lmas›, Uluda¤ Üniversitesi Ziraat Fakültesi
Fen Bilimleri Enst. G›da Mühendisli¤i Anabilim
Dal› Doktora Tezi, Bursa, Türkiye, 47s. 

13. Korukluo¤lu M, Yi¤it A. 2004. Karanfil ve
Tarç›n Kullan›larak Taze Mustafakemalpafla Peynir
Tatl›s›n›n Raf Ömrünün Uzat›lmas› Üzerine Bir
Araflt›rma, Geleneksel G›dalar Sempozyumu,
Van, 254 s.

Kemalpaşa Tatlısı (Peynir Tatlısı) Kalite Kriterlerinin Belirlenmesi

225




