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Van Piyasasinda Tiiketime Sunulan Salamura Beyaz Peynirlerin
Mikrobiyolojik, Kimyasal, Fiziksel ve Duyusal Niteliklerinin

Incelenmesi*
Hakan SANCAK! Yakup Can SANCAK!
OZET

Bu arastirma, Van pivasasinda titketime sunulan salamura beyaz peynirlerin kalitesini belirleyerek
standartlara uygunlugunu ortaya koymak ve kaliteli peynir Uretimine katk: saglayacak bilgileri elde etmek
amaciyla yaptldi.

Arastirmada Van ilinden toplanan 50 adet salamura beyaz peynir numunesi mikrobiyolojik, kimyasal,
fiziksel ve duyusal yonlerden incelendi.

Salamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama genel koloni, koliform,
E.coli, fekal streptokok, stafilokok, Staph. aureus ve maya-kif saytlar strastyla 2.08x107/gr., 7.73x103/
gr., 6.58x103/gr., 1.23x105/gr., 1.47x105/gr., 1.34x1 04/gr. ve 1.92x105/gr. olarak saptand.

Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda numunelerin ortalama kurumadde, rutubet, tuz, yag,
kurumaddede vag ve protein miktarlart sirasiyla 9%36.61, %63.39, %4.70, %14.78, %39.82 ve %15.22;
titre edilebilir asitlik degeri %1.18, pH degeri 4.77 ve olgunlagsma degeri %27.58 olarak bulundu.

Duyusal analiz sonucunda gériiniis, kitle ve yapi, koku ve tat puanlan strastyla 20, 35, 10 ve 35
puan tizerinden ortalama 15.37, 24.83, 8.51 ve 22.30 olarak saptandt.

Van piyasasinda titketime sunulan salamura beyaz pevnirlerin mikrobiyolojik acidan %92’sinin,
kimyasal acidan da %90’1min standartlara uymadign belirlendi.

Ayrica biitiin peynirlerin olgunlagmis oldugu ve olgunlasmanin peynirin duyusal kalitesine olumlu,
fazla tuzun tat tzerine olumsuz etki yaptigi ve fazla rutubetin de kaliteyi olumsuz yonde etkiledigi
belirlendi.

Anahtar Kelimeler: Salamura beyaz peynir, Mikrobiyolojik, Kimyasal, Fiziksel, Duyusal nitelikler.

SUMMARY
Studies on the Physical, Chemical, Microbiological and Organoleptical Properties of the White

Pickled Cheese Consumed in Van

The purpose of this study was to determine the quality of the white pickled cheese consumed in
Van and to compare its approprietness to standards, as well as to obtain the necessary data which contribute
to the production of qualified cheese.

In the study, 50 samples of the white pickled cheese collected in Van were analysed in terms of
microbiological, chemical, physical and organoleptical features. ,

In the microbiological analyses of white pickled cheese, the average values of the total colony,
coliform, E.coli, fecal streptococ, staphylococ, Staph. aureus, yeast and mould were found to be 2.08x107/
gr, 7.73x103/gr, 6.58x103/gr., 1.23x105/gr., 1.47x105/r, 1.34x104/gr.,, 1.92x105/gr. respectively.

In the chemical and physical analyses of the samples, the average values of dry matter, moisture,
salt, butter, butter in dry matter, protein contents were found to be 36.61%, 63.39%, 4.70%, 14.78%,
39.82%, 15.22% respectively. The average value of lactic acid was 1.18% whereas the average value of
pH and maturity were 4.77 and 27.58% respectively.

In the organoleptic analyses, the average points obtained for appearance (over the 20 point), structure
and texture (over the 35 point), smell (over the 10 point) and flavour (over the 35 point) were found to be
15.37, 24.83, 8.51, 22.30 respectively.

It was determined that 92 percent of the product consumed in Van were not fit to the standards
microbiologically and also 90 percent of the cheese samples were not fit to the standards chemically.

In addition, it has been estaslished that all the cheese samples were matured enough and the
maturity affected the organoleptic quality of the cheese positively whereas the high doses of the salt
affected its taste negatively and the high moisture affected its quality negatively.

Key Words: White pickled cheese, Microbiological, Chemical, Physical, Organoleptical properties.

GIRIS
Yetersiz ve dengesiz beslenme diinya tlkelerinin nedenlerin yanisira besin maddelerinin 6zellikle biyolojik
cogunda oldugu gibi tilkemizde de dnemli sorunlardan  degeri yiiksek hayvansal proteinli besinlerin (et, siit,
biri olarak gorilmektedir. Bu durum ekonomik yumurta vs.) dagihminin yetersiz olmasindan

* Bu arastirma Yiiziincii Y1l Universitesi Arastirma Fonu tarafindan desteklanmistir. (95-VE346)
! Yiiziincii Y1l Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1, Van.
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kaynaklanmaktadir (1, 2).

Beslenme standartlarinda yeterli ve dengeli
beslenme igin viicut agiri§inin her kg.'na giinliik 1 ar.
protein tiiketimi 6ngériiimekte ve bu miktarin %40'nin
da hayvansal kaynaklardan karsilanmasi
gerekmektedir. Bu hayvansal kaynaklar arasinda da
sut ve trdnlerinin Gnemli bir yeri bulunmaktadir 1:,3):

Ulkemiz, siit ve siit driinleri tiretimi yoninden
yliksek bir potansiyele sahiptir (4). Fakat iiretilen siitiin
6nemli bir kismi siitiin hacimliligi, naklinin zor olmasi
ve ¢abuk bozulmasi gibi nedenlerle daha dayanikli
mamidillere iglenmekte ve bu mamiiller igerisinde peynir
onemli bir yer tutmaktadir. Diger yandan da degerli bir
besin kaynagi olan peynir toplumumuzun yeterli ve
dengeli beslenmesi agisindan biiyiik 5nem tasir (5).

Uretimde kullanilan siitiin icerdigi protein, yag
ve mineral maddelerin tiimiine yakin kismini icinde
bulunduran peynir konsantre bir besin maddesidir.
Bunun igin 6zellikle ytiksek kaliteli protein, yag, mineral
maddeler ve vitaminler yéniinden oldukga zengindir (6,
7).

Geligmis (lkelerin istatistiksel verileri, siitiin
icme siitii ve tereyagi olarak tiiketiminin gin gectikce
azalmasina karsin, peynir halinde tretim ve tiiketiminin
strekli bir artis gésterdigini ortaya koymaktadir (6).
Ulkemizde de peynire olan talep devamli artis
gostermekte, ihrag edilen peynir miktari da yildan yila
artmaktadir (4).

Toplumun gelisen zevk ve isteklerine cevap
verebilecek sekilde tilkemizde birgok peynir ¢esidi
mevcuttur. Bunlarin bazilan mahalli istek ve ihtiyaclari
karsilar, bazilar da yurdun her yerinde taninir ve satilir.
Bu peynirlerin en 6nemlilerini beyaz peynir, kasar
peyniri ve tulum peyniri teskil etmektedir. Bununia
birlikte mihali¢ peyniri, civil peynir (tel peynir), dil peyniri,
otlu peynir ve bunun gibi bazi bélgelere has peynir
gesitlerimiz de bulunmaktadir (5, 7, 8).

Beyaz peynir, Akdeniz ve Kuzeydodu Avrupa
tilkelerinde, Giiney Avrupa iilkelerinde, Ortadogu'da ve
Balkanlar'da uretilen, Bulgaristan'da "Sirene",
Romanya'da "Teleme", Yunanistan'da "Feta",
Yugoslavya'da "Primorski Sir" ve "Grobniciki Sir",
Amerika'da "Pickle cheese" ve Misir'da da "Domiati"
peynirleri olarak bilinen bir peynir cesididir (8, 9, 10,
11,12).

lyi bir salamura beyaz peynirden s6z edebilmek
icin, Uretilen peynirlerin bilesiminin, teknik ve hijyenik
ozelliklerinin gok iyi olmasi gerekir. Kalitel, dayanikli,
iyi aromali, saglik yéniinden giivenilir ve besin degeri
yuksek salamura beyaz peynir elde edebilmek icinde
tretimin bu konuda 6zel egitim ve ogretim gérmiis
elemanlar tarafindan teknigine uygun bir sekilde
yapilmasi gerekir.

Peynirin bakteriyolojik kalitesi, peynir yapilacak
suttn kalitesine, Uretim sirasinda alinacak hijyenik
onlemlere ve muhafaza kosullarina baglidir. Gerekli
hijyenik 6nlemler alinmadan tiretilen ve uygun sartlarda
muhafaza edilmeyen peynirlerde bulunan patojen
mikroorganizmalar, uygun kosullar altinda geliserek
drtintn dayanikhlik siiresinin azalmasina ve tiiketici

saghgi yéniinden potansiyel bir tehlike olusmasina
sebep olabilirler. Bu yiizden peynirin bakteriyolojik
kalitesinin belirlenmesi, éncelikle iriinde mevut
bakterilerin sayisi ve tiplerinin ortaya konmasiyla
mamkdndr.

Buglin, cesitli aragtirmalarla besleyici degeri ve
hijyenik kalitesi yiiksek peynir iretim yontemileri
gelistirilmis olmasina ragmen, tilkemizde iiretilen beyaz
peynirlerin biyiik bir kismi genellikle ilkel mandiralarda
gelisigtizel imal edilmekte, sonucta (iriin kalitesiz veya
hileli olmakta, tiiketici kolaylikla aldatilabilmekte ve

tiketilen bozuk, kalitesiz gidalaria halk saghgi tehlikeye

disebilmektedir. Gida kalite kontrollerinin yetersiz
olusu ve arzin talebi karsilamamasindan dolayi, insan
sagh§ina zararl, kalitesiz ve standart digi Uretilen beyaz
peynirler rahatlikla pazara siiriilmekte ve
tlketilmektedir (13). Bu nedenlere bagli olarakta iiretilen
peynirlerde kimyasal ve mikrobiyolojik bozukluklar
sekillenmektedir (14, 15, 16, 17, 18).

Bu arastirma, Van piyasasinda tiiketime sunulan
salamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik, kimyasal,
fiziksel ve duyusal kalitesini belirleyerek standartlara
uygunlugunu ortaya koymak ve kaliteli peynir lretimine
yardim edecek bilgileri elde etmek amaciyla yapiimistir.

MATERYAL VE METOT

Materyal : Arastirmada, Van piyasasinda
tiiketime sunulan salamura beyaz peynir numuneleri
materyal olarak kullanildi. Materyali olusturan toplam
50 adet numune, 16.2.1995 ile 26.5.1995 tarihleri
arasinda bakkal ve marketlerden aseptik sartlarda
ortalama 200'er gr. alinmak suretiyle steril cam
kavanozlarigerisinde laboratuvara getirildi.

Metot : Peynir numunelerinin alimi ve deneylere
hazirlanmasinda Uluslararas: Siitgiiliik Federasyonu
(19)'nun 6ngdrdii§u metodlar uygulandi.

Mikrobiyolojik analizier

Peynir numuneleri, aseptik kosullarda steril bir
spatula ile iyice ufalanarak parcalandi. Bu parcalardan
10 gr. kanigtinicinin 6zel kabinda tartilarak steril distile
suda hazirlanan %2'lik sodyum sitrat ¢Ozeltisinden
numunelerin iizerine 90 cc. ilave edildi. Boylelikle
karigtiricida numunelerin 10-1 diliisyonlari hazirlandi
ve dillisyonlar 10 dakika bekletildikten sonra 1/4
gucundeki ringer ¢ozeltisi ile numunelerin 10®'e kadar
diltisyonlari hazirlandi. Mikroorganizma kolonilerinin
sayisi numunelerin her slispansiyon ve
diliisyonlarindan birer ml. alinarak l¢ seri halinde ekim
yapilarak saptandi. 30-300 arasi koloni iceren
petrilerdeki koloniler sayilarak degerlendirildi (19, 20,
21, 22).

Genel koloni sayimi
Genel koloni sayiminda "Plate Count Agar" (PCA)
kullanildi.Petriler 30+1°C "de 72 saat inkiibasyona
birakildi ve bu siire sonunda olusan koloniler sayildi
(21, 22).

Koliform grubu mikroorganizma ve E.coli
sayimi:Koliform grubu mikroorganizmalann sayiminda
"Violet Red Bile Agar" (VRBA) kullanildi. Petriler
30+£1°C'de 24 saat inkiibasyona birakildi ve bu siire
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sonunda koyu kirmizi renkli koloniler dikkate alinarak
sayimlar yapildi (20, 22). E.coli'nin sayimi icin koliform
grubu mikroorganizmalarin sayildidi petrilerden segilen
tipik 5 koloni E.C. buyyona inokule edilerek, tlpler
44 5+2°C'de 24 saat inkiibasyondan sonra Greme ve
gaz olusumu yoniinden degerlendirildi (23).

Fekal streptokok grubu mikroorganizma-
larin sayimi:

Fekal streptokok grubu mikroorganizma-larin
sayiminda "Slanetz and Bartiey" besi yeri kullanildi.
Petriler 37+1°C'de 48 saat inkiibasyona birakildi ve bu
stire sonunda tipik kirmizi renkli koloniler sayild (24).

Stafilokok ve koagulaz pozitif stafilokok
mikroorganizma sayimi:

Stafilokok grubu mikroorganizmalarin sayiminda
"Mannitol Salt Agar" (MSA) kullanildi. Petriler 37+1 °C'de
36-48 saat inkiibasyona birakildi ve bu siire sonunda
olusan koloniler sayildi (24). Koagulaz pozitif
stafilokoklarin sayimi igin stafilokok grubu
mikroorganizmalarin sayildigi petrilerden segilen pariak
sar1 haleli tipik 5 koloni, Brain Heart Infusion Agar'a
inokule edildi ve besi yerinde 24 saat iginde olusan
kolonilere staph latex stispansiyonu uygulanarak
olusan aglutinasyon ile degerlendirme yapildi (20, 21,
25).

Maya-kiif sayimi:

Maya-kiif sayiminda "Potato Dextrose Agar"
(PDA) kullanildi. Onceden steril olarak hazirlanip

Tablo 1: Salamura beyaz peynirlerin mikrobiyolojik analiz bulgulari.

Mikroroganizma n X sX Minimum Maksimum
Genel koloni 50 2.08X107 2.79X107 3.35X10° 1.25X%108
Koliform grubu 50 7.73X103 1.92X104 0 1.14X103
E.coli 50 6.58X103 1.88X104 0 1.14X10°
Fekal streptokok 50 1.23X103 2.96X107 2.64X102 1.67X100
Staphylococ 50 1.47X10° 5.08X10° 0 3 40X100
Koagulaz pOZitif Staph. 50 1.34X104 5.03X104 0 3.50X105
Maya-Kiif 50 1.92X10° 4.46X10° 2.03X103 2.85X100
Tablo 2: Salamura beyaz peynirlerin kimyasal ve fiziksel analiz bulgulari.
incelenen parametre n X sX Minimum Maksimum
Kuru madde (%) 50 36.61 6.32 25.18 54.23
Rutubet (%) 50 63.39 6.32 47.77 74.82
Tuz (%) 50 4.70 0.86 3.04 6.79
Yag (%) 50 14.78 4.53 3.00 23.00
Kuru maddede yag (%) 50 39.82 8.98 11.91 52.66
Asitlik (%) 50 1.18 0.19 0.84 1.57
Protein (%) 50 15.22 3.52 10.20 28.39
pH degeri 50 477 0.58 3.71 5.94
Olgunlagma degeri (%) | 50 27.58 6.66 16.00 45.00
Tablo 3: Salamura beyaz peynirlerin duyusal analiz bulgular.

Duyusal nitelikler n X SX Minimum Maksimum
Goriiniig 50 15.37 3.07 10.00 20.00
Kitle ve yapi 50 24 .83 5.70 10.00 31.67
Koku 50 8.51 0.96 6.00 10.00
Tat 50 22.30 4.88 15.00 35.00
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sicakligi 50°C'ye ayarlanmis besi yerine %10'luk
tartarik asit (1/100 cc.) ilave edilerek pH'nin 3.5'e
dusurdlmesi saglandi. Petriler 25£1°C'de 5 giin
inkiibasyona birakildi ve bu siire sonunda olusan
koloniler sayildi (20).

Kimyasal ve fiziksel analizler:

Numunelerin % rutubet, kurumadde, tuz, yag,
kurumadde'de yag, asitlik, protein miktarlari,
olgunlasma ve pH degerleri Tiirk Standartlar Enstitiisii
(26) ile Kurt ve ark.(27)'nin 6nerdigi sekilde saptandi.

Duyusal analizler:

Peynir numunelerinin duyusal nitelikleri
(goriinds, kitle ve yapi, koku, tat) lc kisilik panel
tarafindan teknigine uygun olarak Tiirk Standartlari
Enstitlisti (26)'niin 6nerdigi sekilde degerlendirildi ve
siniflandirild.

istatistiksel analizler:

Peynir numunelerinin mikrobiyolojik, kimyasal,
fiziksel ve duyusal nitelikleri arasindaki iliski,
korelasyon katsayilan hesaplanarak belirlendi (28).

BULGULAR
Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura
peyaz peynir numunelerinin igerdigi mikroorganizma
sayilarina ait bulgular gizelge 1'de, kimyasal ve fiziksel
analiz bulgularn gizelge 2'de, duyusal degerlere ait
bulgular gizelge 3'te ve bilesenler arasi korelasyon
katsayilari gizelge 4'te gosterilmistir.

TARTISMA VE SONUC

Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura
beyaz peynirlerin kalitesini belirlemek ve standartlara
uyguniugunu ortaya koymak amaciyla yapilan bu
arastirmada, piyasadan 50 adet numune alinarak
mikrobiyal florasi, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri ile
duyusal nitelikleri incelendi.

Peynirlerin kalitesini etkileyen ve halk saghgi
acisindan da 6nemli olan kriterlerden biri onun
mikrobiyal florasidir. Bu nedenle, son yillara kadar Tiirk
Standartlari Enstitiisi (26)'niin peynirlere ait
standardinda bulunmayan mikrobiyolojik 6zellikler artik
bu standartta bulunmaktadir.

Yapilan mikrobiyolojik analizlerde numunelerin
genel koloni sayisi ortalama 2.08x107/gr. olarak
saptandi. Bulunan bu deger, bazi arastiricilarin (29, 30)
beyaz peynirlerde tespit ettikleri ortalama degerlerden
azdir. Numunelerin igerdigi genel koloni sayisinin cok
farkh bir dagilim géstermesi, farkli tiretim tekniklerinin
kullamlmasina, hammaddeye ve farkli olgunlasma
devresinden sonra piyasaya verilmesine bagl olabilir.

incelenen peynir numunelerinin sadece
%?38'inde koliform grubu mikroorganizmaya yine ayni
oranda E.coli'ye rastlaniimamistir. Geri kalan
numunelerde ise 5.00x101/gr. ile 1.14x1 05/gr. arasinda
koliform grubu mikroorganizma ve 4.00x101/gr. ile
1.14x105/gr. arasinda E.coli saptanmistir. Bu
mikroorganizmalarin genel ortalamasi ise sirasiyla
7.73x103/gr. ve 6.58x103/gr. olarak tespit edilmistir.
Tirk Standartlari Enstitiisii (26)'niin beyaz peynirler

icin belirledigi mikrobiyolojik kriterler g6zo6niine
alindiginda numunelerin, koliform grubu mikroorganizma
yoninden %42'sinin, E.coli yéniinden ise %38'inin
standartlara uydugu gériilmektedir. Tespit ettigimiz
ortalama degerler bazi arastiricilarin (3, 29,30,31,32
beyaz peynirlerde saptadiklari de§erlerden az bazi
arastiricilarinkinden (33, 34) ise fazladir. Bu farklilik
tretimde kullanilan hammadde, olgunlasma, muhafaza
sartlari ve sicakligi gibi nedenlerden kaynaklanmaktadr,
Bilesenler arasi korelasyon katsayilarina gére koliform
grubu mikroorganizma sayisi ile E.coli sayisi arasinda
pozitif yonde ve p<0.01 seviyesinde, koliform grubu
mikroorganizma sayisi ve E.coli sayisi ile koku ve tat
arasinda negatif yonde ve p<0.05 seviyesinde 6nemli
bir iliskinin oldugu saptanmistir. Bu durum, koliform
grubu mikroorganizmalarin tiriiniin kalitesini olumsuz
yonde etkiledigini belirten arastirmacilarin (30, 35, 36,
37, 38) gorusleriyle de uyum gostermektedir.

Fekal streptokoklarin olgunluk siiresine bagli
olarak sayilarinin devamli azaldi§i bildirimektedir (16,
18, 39, 40, 41).

Peynir numunelerinin fekal streptokok grubu
mikroorganizma sayisi ortalama 1.23x105/gr. olarak
saptanmistir. Bu deger, Yalgin (30)'in tespit ettigi
degerden az, Yanai et al. (42)'nin tespit ettigi degerle
benzerdir. Fekal streptokok grubu mikroorganizma
sayisi ile tuz, tat, kitle ve yapi arasinda negatif yonde
ve p<0.05 seviyesinde 6nemli bir iliskinin oldugu
belirlenmistir. Bu durum, fekal streptokok grubu
mikroorganizmalarin kaliteyi olumiu y6énde etkiledigini
bildiren Yalgin (30)'in gorusleriyle uyum
gostermemektedir.

Numunelerin %8'inde stafilokok, %10'unda ise
koagulaz pozitif stafilokok mikroorganizmalara
rastlanmamistir. Peynir numunelerinin icerdigi ortalama
stafilokok ve koagulaz pozitif stafilokok
mikroorganizma sayisi sirasiyla 1.47x105/gr. ve
1.34x104/gr. olarak tespit edilmistir. Bu degerler, birgok
arastiricinin (43, 44, 45) bulgularindan fazladir, Tiirk
Standartlari Enstitiisii (26)'niin beyaz peynir
standardinda Staph. aureus'un hi¢ bulunmamas;
gerektigi bildiriimektedir. Buna gore, numunelerin
%92'si bu standarda uymamaktadir.

Maya ve kiif sayisi ortalama 1.92x105/gr. olarak
saptandi. Bulunan bu deger, bazi arastiricilann (13, 29)
tespit ettikleri degerlerden az, bazi arastiricilarin (14,
18, 46) deneysel olarak iirettikleri peynirlerde
saptadiklan degerlerden ve Tiirk Standartlari Enstitiisi
(26) beyaz peynir standardinda belirtilen degerden
oldukea fazladir. Bu sayinin fazla olmasi peynir tretimi
sirasinda hijyenik kurallara yeterince 6nem
verilmemesine, hammaddenin kalitesine ve muhafaza
kosullarinin kétii olmasina baglanabilir.

Peynirde kurumadde miktari ne kadar yliksek
olursa besleyici de§eri de o kadar ylksek olmaktadir.
incelenen peynir numunelerinin kurumadde miktari
ortalama %36.61 olarak tespit edilmistir. Rutubet
miktar da kurumadde miktarina bagl olarak ortalama
%63.39 olarak tespit edilmistir. Bu deger, bazi
aragtiricilarin (29, 30, 41, 47) bulgulariyla uyum
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gosterirken, bazilarinin (48, 49, 50, 51) bulgulariyla da
farkllik gostermektedir. By durum, tretimde kullanilan
sitin niteliklerinden, standardizasyon isleminin
yapiimamasindan ve uygulanan farkl; teknolojik
yontemlerden kaynaklanmaktadir. Bilesenler arasi
korelasyon katsayilarina gére rutubet miktari ile tuz,
yag, kurumaddede yag, protein ve kurumadde arasinda
negatif yonde ve p<0.01, genel koloni, kitle ve yapi
arasinda da negatif yonde ve p<0.05 seviyesinde 6nemili
vir iliskinin oldugu belirlenmistir. Bu durum, fazla
rutubetin kaliteyi olumsuz etkiledigini belirten Yalgin
(30) ve Hofi et al. (51)'nin bulgulariyla uyum
gostermektedir. Peynir numunelerinin %70'inin Tiirk
Standartlari Enstitiisij (26)'niin beyaz peynir icin
ongordigi en cok %60 rutubet miktarina uygun
olmadidi belirlendi.

incelenen beyaz peynir numunelerinde %4.70
olarak saptanan tuz miktar ortalamasi bircok
arastineinin (29, 30, 48) tespit ettigi ortalama degerlerie
benzer, bazilarinin (13, 50) bulgulariyla da farklidir. By
farklilik, degisik teknolojik yéntemlerden ve isleme
metodunun standart olmamasindan kaynakianabilir.
Numunelerin kurumaddede tuz miktari ortalamasi ise
%12.07 olarak saptanmistir. Peynir numunelerinin
%90'Inin Tiirk Standartlan Enstitiist (26)'niin beyaz
peynirstandardinda ve Gida Maddelen Tiiziigii (52)'nde
belirtilen kurumaddede kiitlece encok tuz miktarina
uygun olmadi§i, ancak %10'unun buna uydugu
belirlendi. Bilesenler aras; korelasyon katsayilarina gore
tuz miktan ile protein, kurumadde, kitle ve yapi arasinda
pozitif ydnde ve p<0.01, koku arasinda pozitif, fekal
streptokok arasinda da negatif yénde ve p<0.05
seviyesinde 6nemli bir iliskinin oldugu belirlenmistir.
Ayrica tuz miktari ile goriinis ve tat arasinda negatif
yonde, ancak istatistiki acidan énemsiz bir iliskinin
oldugu saptandi. Bu durum, bazi arastincilarin (30,51)
bulgulariyla uyum gostermektedir. Tuzun kaliteye
olumsuz etkisi, fazla tuzun peynirin normal
olgunlasmasini ve diger lezzet unsurlarinin duyusal
etkilerini engellemesi ile aciklanabilir.

Numunelerin ya§ miktar %3 ile %23 arasinda
ve ortalama %14.78 olarak tespit edilmistir.
Numunelerin igerdigi en az ve en ¢ok de@erler arasinda
blyik farkin olmasi tiretimde kullanilan hammadeden
kaynaklanmaktadir. Tespit etti§imiz ortalama de@er
Nizamlioglu ve ark. (29) ile Yalgin (30)'in bulgularina
benzer, diger arastiricilarin (48, 49, 50) bulgularindan
ise dusiktiir. Bu farkhilik, hammadedenin bilesiminden
ve farkl tretim tekniklerinden kaynaklanabilir.
Bilesenler arasi korelasyon katsayilarina gére yag
miktari ile kurumaddede yag ve kurumadde arasinda
pozitif ydnde ve p<0.01 seviyesinde dnemli bir iliskinin
oldugu ve yine ya§ miktari ile tat, kitle ve yapi arasinda
pozitif bir iliski g6riilimesine ragmen istatistiksel yonden
6nemsiz oldugu belirlenmistir. Yagin, peynirin
kalitesine olumlu etkisi baz; aragtiricilar (30, 51)
tarafindan da bildirilmistir.

Kurumaddede ya§ miktar ortalama %39.82
olarak tespit edilmistir. Bu deger, Nizamiioglu ve ark.
(29) ile Yalgin (30)'in bulgularina benzerdir. Tirk

Standartlari Enstitiisii (26) beyaz peynir standardina
g6re numunelerin %34'ii tam yagli, %54'i yagl, %8'j
yarim yagl ve %4'iide az yagh (yavan) peynir sinifina
girmektedir. Bilesenler aras; korelasyon katsayilarina
gore kurumaddede ya§ miktar: ile kurumadde ve yag
arasinda pozitif ydnde ve p<0.01 seviyesinde 6nemli
bir iliskinin oldugu belirlenmisitr.

Peynir numunelerinin titre edilebilir asitlik degeri
ortalama %1.18 olarak saptanmistir. Bu de§er, Hofi ve
ark. (51)'nin diisiik kaliteli domiati peynirlerinde buldugu
deger ve Nizamlio§lu ve ark. (29)'nin belirttigi degerle

‘benzer, dijer baz) aragtiricilanin (30,49) sonuglarindan

ise farklidir. Bu farkiilik tretimde kullanilan siitiin
kalitesine ve uygulanan isi iglemine, olgunlasma
sicakliyi ve siiresine baglanabilir. Numunelerin
tamaminin asidite degeri y6niinden Tiirk Standartlari
Enstitiisi (26)'niin beyaz peyniricin belirtti§i % en cok
laktik asit miktarina uydugu gé6zlendi. Bilesenler aras;
korelasyon katsayilarina gére, titre edilebilir asitligin
peynirin kalitesini olumiu yonde etkiledigi ve bu etkinin,
olguniasma ve gorinis Uzerine istatistiki agidan
p<0.01, tat iizerine de p<0.05 seviyesinde dnemli
oldug@u belirlenmistir. Asitlik degeriile tuz arasinda ise
negatif ve istatistiki acidan 6nemsiz bir iliskinin oldugu
gorilmastiir. Bu durum, tuzun laktik asit Ureten
mikroorganizmalarin iremesini engellemesine
baglanabilir,

PH dederi ortalama 4.77 olarak tespit edilmistir.
Bu deger, Demirci (48), Hofi ve ark. (81)'nin diisiik kaliteli
peynirlerde saptadiklari bulgulara benzerlik
gostermesine ragmen, bazi aragtiricilarin (29, 30, 41,
45, 47) bulgulariyla farklilik gostermektedir. Bu farklilik
Uretimde kullanilan hammaddeden ve teknolojik
uygulamalardan kaynaklanabilir. Siitiin pastérize
edilmesinin pH'| ylkseltici, fazla tuziu salamuralarin
ise pH'I dusiiriicii etkisi oldugu bildiriimektedir (39).
Numunelerin %62'sinin Turk Standartlar Enstitiisii
(26)'niin beyaz peynir igin belirttigi pH degerine uygun
oldugu gozlenmistir. Bilesenler aras; korelasyon
katsayilarina gére pH degeri ile diger degerler arasinda
6nemli bir iliskinin olmadig tespit edilmistir.

incelenen numunelerin protein miktar; ortalama
%15.22 olarak belirlenmistir. Bulunan by deger, bazi
arastincilarin (3, 30) bulgulariyla benzerlik, bazilarinin
(13, 48, 49, 50) bulgulariyla da farklilik gostermektedir.
Bu farklilik kurumadde ve kurumaddede yagd miktari
ile iliskilidir, Bilesenler aras; korelasyon katsayilarina
gore protein miktari ile tuz ve kurumadde arasinda
pozitif, rutubet ve kurumaddede yagd miktari arasinda
negatif yonde ve p<0.01, kitle ve yapi arasinda da pozitif
yénde ve p<0.05 seviyesinde 6nemli bir iliskinin oldugu
gozlenmistir.

incelenen numunelerin olgunlasma degeri
ortalama %27.58 olarak saptanmistir. Bulunan ortalama
olgunlasma degeri Yalgin (30)'in bulgulariyla uyum
gostermekte, fakat Kurt (27)'un beyaz peynirler icin
belirttigi ortalama %12'ik degerin ise oldukega
lzerindedir. Olguniasmanin peynirin kalitesi lizerine
olumlu yénde etki yapti§i ve bu etkinin koku, tat, kitle
Ve yapi lzerine istatistiki acidan p<0.01, goriinis
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tizerine p<0.05 seviyesinde dnemli oldugu
belirlenmistir. Bu bulgular, Yalgin (30)'Inve Hofiet al.
G1)'In gorusleriyle uyumiudur.

Yapilan duyusal analizler sonucunda peynir
numunelerinin gorinas, kitle ve yapi, koku ve tat
puanlari sirasiyla 20, 35, 10 ve 35 puan {izerinden
ortalama 15.37, 24.83, 8.51 ve 22.30 olarak
belirlenmistir.

Peynirin duyusal nitelikleri ne kadar iyi olursa,
peynire olan talepte o kadar yiiksek olur. Turk
Standartlar Enstitiisti (26) beyaz peynir standardinda
peynirler, duyusal niteliklerine gore1.ve 2. sinif olarak
degerlendirilmistir.

Tiirk Standartlan Enstitiisi (26) beyaz peynir
standardina gore, numunelerin gorinis bakimindan
%60 nin I, %38'inin 1. sinifa, kitle ve yapi bakimindan
%72'sinin |, %8'inin 1. sinifa, koku pakimindan %84'Gnin
., %16'sinin . sinifa ve tat bakimindan da %22'sinin 1.,
%62'sinin 1. sinifa girdigi saptanmugtir. .

Sonug olarak; Van piyasasinda tiketime
sunulan salamura beyaz peynirierin mikrobiyolojik
agidan, E.coli godzoniine alindiginda %62'sinin, Staph.
aureus g6z onine alindijinda ise %92'sinin Tirk
Standartlari Enstitiisii (26) beyaz peynir standardina
uymadi§t ve halk saghg yoniinden tehlike
arzedebilecekleri saptandi.

Kimyasal yonden, rutubet icerigi gézoniine
alindiginda %72'sinin, Tuz yoéniinden %90'min, pH
yoniinden %38'inin Gida Maddeleri Tiizugii (52) ve Tiirk
Standartlari Enstitusii (26) beyaz peynir standardina
uymadigi, ayni standartlara gore peynir numunelernin
%34'iniin tam yagl, %54'tnin yagl, %8'inin yarm yagh
ve %4'liniin de yavan peynir sinifina girdigi ve tim
numunelerin bu standartlarda pelirtilen en gok % laktik
asit degerine uyguniuk gosterdigi belirlendi.

Ayrica biitin peynirlerin olgunlasmis oldugu ve
olgunlagmanin peynirin duyusal kalitesine olumlu, fazla
tuzun tat (izerine olumsuz etki yaptigi ve fazla rutubetin
de kaliteyi olumsuz yénde etkiledigi saptandi.
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