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TÜRKiYE BEYAZ PEYNiRLERIN.IN J(iM:VEVi BiLEŞiMLERi 
ÖZERiNDE BiR ARAŞTI~MA 

Dr. Mehmet H A T i P O G L U ( * ) 

G Ri Ş . 

Peynir; süt mamulleri içerisinde gıda değeri en yüksek plan bir 
gıda maddesidir. Peynirin ami maddes,i süttür. · 

Süt; memeli hayvanların yavrularının ilk gıdasını teŞkil eder. 
Siit canlılar için lüzumlu ölan bütün unsurları ihtiva ettiğinden her 
zaman aranan bir gıda maddesidir . 

. , Süt; -memeden çıkar çıkmaz iyi muhafaza edilmezse çok çabuk 
bozulacağından ilk insanlar. sütün bol olduğu ilkbahar ve yaz ay­
larinda .sütü daha dayanıklı bir ,hale getirmek için araştırmalar yap­
mışl~r ve be günkü peynir yapİn? tekniği geliştirilmiştir. Peynirin 
imal tekniği çok eski, t.arihlere dayanır. 

LiTERATÜR BiLGiSi : 

Eralp (6)' e, göre çok eski zamanlar-danberi insanlar, süt'ün de­
vamlı çalkanması ile · tereyağı elde etmesini, oğlak ve kuzu kıtnasıh­
dan (abomasus) çıkarılan sulu ekstraktırt- sütten kazeini ayırdığını ve 
ve dolayısiyle peyniri biliyorlardı. R. W. MENGES ilk Peyniri KM.JA 
adlı bir arap seyyahının koyun midesinden yapılmış bir tulum içe­
risinde süt'ün pıhtılaşması ile bilmeyerek icat ettiğini, HEREDOT, 
HYPOKRATES, STRABO ve $amlı NİKOLAUS ilk peyniri : İSKiT 
Türkleri tarafından kısrak sütünden ekşime suretiyle yapılmış ol-

( *) · Bes'in · kontrolu laboratuvarı tefi 
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du~nu, KOSİKOWSKY (13) e, göre dünya oluşuma başladığı zaman 
Türkler, Moğollar, Asya'dan Avrupaya hicrette beraberlerinde gö­
türdükleri keçilerden elde ettikleri sütlerden fermente gıdalar yap­
tıklarını, ERALP (8)'e, göre İsviçre'de yapılan kazılarda göl kenarın­
da yaşayan kavimlerin zamanına ait mezarlarda sığır etleri yanında 
peynir imaline ait alet ve edevat bulunduğunu ve yapılan tahminle­
re göre İSA'nın doğumundan 4000 yıl evveline ait olduğunu ve 6000 
yıllık bir geçmişi olduğunu, Babil medeniyeti zamanında sütçülüğün 
ileri durumda olduğunu ve pe~rin insanlar tarafından yenildiğini, 

peynirin kimyevi terkipleri üzerinde yapılan araştırmalarda İZMEN 
(ll), ıs beyaz peynir üzerinde yaptığı analizlerde su nisbetini 
%50.82-64.56, UNGAN (19), ll beyaz peynirde% S0,90-S7.00 ara­
sında ERALP (6), SO numuneden 9 numunede % SO.lS- SS.60, 23 nu­
munede % SS.Ol - 60.00 arasında, ı6 numunede % 60.0ı - 6S.OO ara­
sında DEMiREL (S), Edirne beyaz peynirinde % 60.20, Kırklareli 
peynirinde % S9.23, Kars beyaz peynirinde % 60.00 İzmir beyaz pey­
nirinde %60.20 ve TÖRAL (17), Elazığ'ın Şavak peynirinde %49.ı94-
6S.1SO, Göcebe peynirinde % 49,817-61.480, Salarnura da %47.682-
57.618, İZMEN (ı2), 15 numunede ortalama %S6.46, HATİPOGLU (9) 
140 beyaz peynir üzerinde yaptığı araştırmada %40.00-76.182 ve or­
talama %SS.71 olduğunu, İZMEN (ll), lS numune beyaz peynirde 
kuru maddeyi ortalama %43.42, ERALP (6), SO numunede ortalama 
%4l.S2, TÖRAL (17), Elazığ Şavak peynirinde %47.18, Göçebe de 
%44.482, Salarnura peynirinde %47.622, ADAM (1) peynirin kimyevi 
bileşimlerini bir vetvel halinde bildirdiğini, HATİPOGLU (9) 140 nu­
munede kuru maddeyi %33.818-60.000 arasında ve ortalama %44.289 
olduğunu, İZMEN (1 1) Bulgar beyaz peynirinde kuru maddeyi 
%43.97 olduğunu, UNGAN (19), ıs mımunede yağ nisbetini %16.90-
28.94 arasında, TOLGAY ve TETİK (16) beyaz peynirierde yağ mikta­
rının ortalama %19.20 olduğunu, HATİPOGLU (9), ı40 numunede 
yağ nisbetini % 10.ı79- 3S.23, OMURTAG (ı4) yağ nisbetini %16.00-
28.94 ve ortalama %ı9.SO olduğunu, AYGÜN ve KARASOY (4) kuru 
madde yağını %3S.OO- 49.00 arasında tesbit ettiklerini, TÖRAL (17) 
Elazığ Şavak peynirinde kuru madde yağını %39.690-62.100, Gö­
çebe peynirinde %11.131- S9.642, salamurada %36.4S2- S4.982, YÖ­
NE (2ı) yağ nisbetini % 19.2S- 22.50 ERALP (7) İzmir beyaz peynirin-

de kuru madde yağını % 34.67- S3.77, YÖNEY (22) peynir suyunda 

kuru maddeyi %7.00 olarak bildirdiğini, İZMEN (1 1) yağsız kuru 

maddeyi ortalama %23.74, UNGAN (19), 23.73, TÖRAL (17) Şavak 
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peynirinde %23.20, Göçebede %23.717, salanıurada ortalama da 
%26.ll, ERALP (6) ortalama %22.27, HATİPOGLU (9) 140 nu­
munede yağsız kuru maddeyi %24.727 tesbit ettiğini, ERALP (6), 
50 numunede tuz nisbetini %2.81- 6.44 arasında, ÖZER (15), 137 be­
yaz peynir numunesinde tuz nisbetini ortalama %4.25 tesbit ettiğini, 
TÜRK STANDARTLARI (18) ekstra kalite beyaz peynirde kuru mad­
de de tuzu %8.0, birinci kalite beyaz peynirde % 10.0, ikinci kalite 
beyaz peynirde kuru madde de tuzu %12.0 kabul ettiğini, UNGAN 
(20) tuz nisbetini %2.78-5.89 tesbit ettiğini, AYGÜN (3) bir İtalyan 
peynirinde bütün külü %8.95, Yugoslav peynirinde %5.15 olduğu­
nu, İZMEN (ll), 13 numunede bütün külü %4.33-7.29, ERALP (6), 
50 numunede bütün külü ortalama %4.94 bulduğunu, saf külü 
%0.37 - 3.91 tesbit ettiğini, UNGAN (19), ll numunede saf külü 
%1.09-3.94, TÖRAL (17), Elazığ Salarnura beyaz peynirinde bütün 
külü %5.333- 12.000 arasında ve HATİPOGLU (9), 140 numune pey­
nirde bütün külü %2.340- 9.200 ve ortalama %5.726 İVANOV ve TO­
DOROV (10) Salamurada yüksek tuz konsantrasyonunun laktik asit 
fermantasyonunu azalttığını ve su nisbetini yükselttiğini, ERALP (6) 
asiditeyi S.H. cinsinden ortalama 123 bulduğunu, İZMEN (ll), 13 nu­
munede S. H. cinsinden asiditeyi 98- 156 arasında tesbit ettiğini, 
TÖRAL (17) laktik asit cinsinden asiditeyi şavak peynirinde 5.590-
4.480 , göçebede 0.398-4.436, salamurada 0.927-4.482, ve HATİPOC­
LU (9), 140 numune beyaz peynirde laktik asit cinsinden asiditeyi 
0.88- 3.360 olarak tesbit ettiklerini bildirmişlerdir. 

MA TERY AL VE METOD 

MATERYAL: 

Araştırmamızda materyal olarak Ankara piyasasında satılan sa­
lamura beyaz peynirlerle yurdumuzun İl ve İlçelerinden getirtilen 
155 numune üzerinde çalışılmıştıL 

Ankara piyasasından temin edilen nürnune peynirler cam kava­
nozlara kanarak salamurası ile birlikte ağzı contalı teneke kapakla 
laboratuvara getirilerek buz dolabına konmuş, İl ve İlçelerden getir­
tilecek peynirler için Steril contalı teneke kapaklı cam kavanozlar 
mahallin veteriner teşkilatma gönderilmiş ve usulüne uygun olarak 
nümunelerin alınması :kendilerine yazılmıştı. Kavanozlar içerisinde­
ki peynirler sıra ile su, yağ, tuz, kül, asidite, protein yönünden mua-
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yenleri yapılmak üzere her biri için aynı andc:. tartıları yapılmış ve 
analizlere tabi tutulmuştur. 

METODLAR: 

Muayeneye tabi tutulan 155 beyaz peynir numunesi aşağıda gös­
terilen muayene metocilarına göre işlemlere başlanılmıştır. 

KiMYEVi ANALiZLER.: 

SU: Rutubeti tayin .~dilecek numune peynirin kavanoz kapağı 
açılarak evvelce hazırlanmış persolen pota, kum ve baget kurutma 
dolabında kiın.ıtulduktan sonra desikkatöre konmuş olan pota alı­
narak darası aiiri~ış ve 10 gr. peynir nurnuriesi tartılarak iyice ezil­
miş ve kurutma dolabıı:ıa konmuş 105°C derecede 2.5 saat bırakıl­
mış ve sabit vezin alıncaya kadar tartıları yapılmış sabit vezin al­
dıktan sonra kurutma dolabırid~n çıkarılarak desikkatöre konmuş 
soğutulduktan sonra tartılmış kayıp olan vezin 10 gr. peynirde su 
olarak değerlendirilmiş ve orantı ile 100 gr. peynirde su tesbit edil­
miştir . 

. KURU MADDE : 

100 gram peynirde tesbit edilen su miktarı 100 rakamından çı­
karılmış ve geri kalan ·rakam 100 gr. peynirin kuru maddesi olarak 
değer 1 endirilmiştir . 

BEYAZ PEYNiRDE YAG: 

Yağ tayini Gerher metodu ile yapılmıştır. 

YAGSIZ KURU MADDE : 

100 gr. peynirde tesbit edilen % yağ nisbeti kuru maddeden çı­
karılmış geri kalan rakam yağsız kuru madde olarak kıymetlendiril­
miştir. 

KURU MADDE YAGI: 

Peynirin % yağ nisbeti 100'Ie. çarpılıp kuru maddeye kuru mad­
de yağı bulundu. 
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Türkiye · Beyaz · Peynirieri 

kuru. madde . . · 

% yağ x 100 
% kuru madde 

Porselen pota kurutma dolabında kurotulduktan sonra desik­
katöre soğutuldu, darası alındı. 5 gr. peynir tartıldi. Alev üzerinde 
pota içindeld peynir yakıldı. Yanma . bittikten sonra kül fırınına 
kondu ve 550°C derecede kül gri. renk alırıcaya kadar fırında bekle­
tildi. Gri renk olunca fırından çıkarıldı ve desikkatöre kondu, soğu­
tuldu, tartıldı elde edilen rakamdan dara çıkanldı ve .,geri kalan ra­
kam 5 gr peynirde kül olarak değerlendirildi ve orantı ile 100 gr. 
peynirde kül hesaplandı. 

TUZ TAYi,Ni : 

5 gr. Peynirde tesbit edilen kül üzerine biraz su kanarak pota 
içindeki kül bagetle ezildi, süzüldü bu ameliye üç dört defa tekrar 
edildi. Toplanan süzüntü 100 cc. ye tamamlandı. Süzüntüden 40 gr. 
alındı, üzerine % 10 potasyum kromattan 3-4 damla damlatıldı ve 
N/10 AgNo3 ile titre edildi. Tuğla kırmızısı bir renk alınca titrasyo­
na son verildi. Aşağıdaki formüle göre hesaplandı 40 cc. süzüntüde 
2 gr . peynire ait kül süzüntüsü var. 

SAF KÜL: 

N/10 AgNo3 x 0;00585 x 100 

2 ···' %.tuz 

Beyaz peynirde tesbit edilen % kül miktarından tuz miktarı çı­
karıldı saf kül bulundu. 

ARAŞTIRMA SONUÇLARI 

Ankara ' piyasasından ve İl ve İlçelerden · · getirtilen ·155 peynir 
numunesi kimyevi yönden analizi yapılmıştır. · · - · 

Analize alınan salamurabeyaz peynirierden olgurı,Iaşnıasını ta­
mamlamış onlarda ~lastikiyet ve yumuşaklık mevcuttur. Parmakla 
basıldıkta esneme göstermiş fazla basrldıküı. ser.tleşme .. hissedilmiş­
tir. Kırşehir, : Yozgattan getirilen peynirierin çok sert olduğu ve fazla 
tuz ihtiva ettiği tesbit edilmiştir. Eskişehir İl ve İlçelerinden gelen 
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peynirler sertçe ve kesit yüzleri homojen ve deliksiz olduğu görül­
müştür. 

Ankara da satılan peynirler Edirne tipi beyaz peynirler evsafın. 
da ve yumuşak kıvamcia olduğu görülmüştür. 

KiMYEVi ANALiZLER : 

Su : Beyaz peynirde su peynirin gıda kıymeti üzerine tesir eden 
ve dayanma müddetini azaltan bir unsurdu. 

Beyaz Peynirde % sınırlarına isabet eden Peynir adedi 

CETVEL: 

-----·- ·-------

Adedi %oranı 

21 .00 - 40.00 6 3.9 
40.01 - 50.00 45 38.9 
50.01 - 60 .00 69 44.5 
60 .01 - 70.00 33 20.4 
70 .01 - 76 .20 2 1.3 

155 100.0 

Cetvelde 1 tetkik edilirse % 50.0- 60.0 arasında su bulunan pey­
nider mevcudun %44.5 ini teşkil etmektedir. %40.0- 50.0 arası suyu 
bulunan mevcudun %38.9 unu teşkil etmektedir. 

CETVEL: 2 

% Ena:ı: Ortalama %oranı 

21.0 54.4 76.20 

155 numune peynirde ortalama su nisbeti %54.4 olarak tesbit 
edildi. 

KURU MADDE: 

Kuru madde peynirin en mühim unsurudur. Beslenme rolü· bü­
yüktür. Peynirde tesbit edilen % su nisbeti 100 den çıkanlarak elde 
edilen rakam kuru maddedir. 
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Beyaz Peynirde % kuru maddeye isabet eden peynir adedi 
CETVEL : 3 

Adeeti %oranı 

- - -----
21.0 - 40.0 45 28.90 
40.01 - 50.0 62 40.00 
50.01 - 60.0 43 27.70 
60.01 -79.0 5 3..40 

155 100.00 

155 numunede teı;bit edilen kuru madde ortalaması. 

CETVEL : 4 

--------- ·-·-·-·-·------- -·----··--- --

% Enaz Ortalama %oranı 

23 .80 - 40.00 45 .89 79.00 

-------------- - ----------- ·----- - -------

BEYAZ PEYNiRDE YAG : 

Beyaz peynirde yağın azlığı veya çokluğu beslenmedeki yerini 
ve kıymetini artıran bir unsurdur. Kalari yönünden de ehemmiyetli­
dir. Peynir yapılacak sütün kalitesine, cinsine ve peynirin imal tek­
niğine göre değişir. 

Beyaz .Peynirde % yağ nisbetine isabet eden Peynir adedi 
CETVEL: 5 

Adedi %oranı 

imansız 2 1.9 
4.53- 15.00 55 35.5 

15.01 - 20.00 47 25 .2 
20.01 - 25.00 47 30.3 
25.01 - 30.00 17 17.4 
30.01 - 32.85 5 3.2 

155 100.00 

155 peynir nümunesının muayenesinde % nisbetlerinde geniş 
dağılım göstermiştir. imal tekniğinde stardardizasyonun yapılma­
mış olmasıdır. 
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Yaö ortalaması 

CETVEL: 6 

Ortalama 

17.46 
1Z.77 

%oranı 

32.85 
32.85 

155 numunenin analizinde ortalama %17.77 olarak tesbit edil­
miştir. 

YAGSIZ KURU MADDE: 

Peynirin kun.ı maddesinden % yağ çıkarıldıktan sonra geri ka­
lan rakam yağsız kuru maddedir. 

Yağsız kuru maddenin % sınırlarına isabet eden peynir adedi 

J 7.17- 20 .00 
20.01 - 30.00 
30.01 - 40 .00 

. 40.01 60 .00 

CETVEL : 7 

Adedi 
___ _ _ · _. ""._L __ .:....._ __ _ 

15 
93 
34 
13 

155 

· %oranı-

. 9.7 . . 
•.1 60.0 

22 .0 
8.3 

1DO .O 

Analizi yapılan 1.55 numuneden %20.0- 30.0 arası 93 numune 
mevcudun %60.0 ını , teşkil etmektedir. 

Yağsız kuru madde orta_laması 

CETVEL : 8 · 

; . ~· ' 
% Enaz Ortalama %oranı 

----·--------·--- ------

7.17 28 .51 60.0 
. . . : ' "!. ·:. ·· 

. 'ı :. : -~ . ' 

Ortalama % 28.51 tesbit edilmiştir. 
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BEY AZ PEYN i RDE TUZ ,; 

Memleketimizde peynir yapımı standart usullerle yapılmadığın­
dan ·peynirin tuzlanmasında da tuz miktan belirli bir oranda değil­
dir. Tuzun imalatta büyük rolü vardır. Tuz miktarı imalatçıdan ima­
latçıya göre değişir. Tuz peynirin uzuıı zaman dayanmasını sağlar. 
Peynire lezzet verir, miktarına göre kabuğunu yumuşak tutar. Faz­
lası zararlıdır. 

Beyaz Peynirde tuzun % sınırları 

CETVEL : 9 

-·--·-----------

% tuz Adedi %oranı 

. ~ .. ' 

0 .40- 2.00 s 3 .2 
2 .01 - 5.00 79 sı. o 
5 .01 - 10.00 67 43 .20 

10 .00- 12.90 7 2 .6 
155 100 .0 

Analizi yapılan 155 numuneden 79 adet peynir numunesinde 
% 2.0 - 5.0 arasında tuz mevcudu %51.0 i ve % s.- 10.0 arası tuz 67 
numunede mevcudun % 43.20 sini teşkil etmiştir. 

Beyaz Peynirde ortalama tuz 

CETVEL: 10 
-----·-~---·------------------------ -· :.: 'ı - -, ; '· .. . 

, .. •. ı 
% Enaz Ortalama %oranı 

"~-::-------------~---

0 .40 5.01 12.90 

t • •••• 

155 peynir numunesinin analizinde ortalama tuz miktan %5.01 
olarak tesbit edilmiştir. 

KURU MADDE YAGI : 

Beyaz .peynirde kur.u madde de yağ peynirin önemli bir unsu­
rudur. Peyniri n değeri }uru madde de mevcut yağla ölçülür. Peyniri 
sınıflandırmada esastır. _Tam yağlı peynir, yağlı peynir, yarı yağlı 
peynir, yağsız peynir gibi. 
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Beyaz Peynircle kuru madde ele yağın % sınırları 

CETVEL: ll 

%YI~ Adedi %oranı 

9.80- 30.00 40 25 .8 

30.00 - 50.00 94 60.7 

50.01 - 70.00 20 12 .9 

70.01 - 82.12 0 .6 

155 100.0 

Analizi yapılana 155 numunede 94 numuneele kuru madde de 
yağ %30.0-50. arası mevcudun %60 ını teşkil etmektedir. 

Kuru madde de yağ ortalaması 

CETVEL : 12 

% Enaz Ortalama %oranı 

9.80 37.69 82 .12 

KURU MADDE DE TUZ : 

Beyaz peyniı·de kuru madde de tuz peynirin tüzükte zikredilen 
kuru madde de tuz miktarına uyup uymadı~ı yönünden ehemmiyet­
lidir. Standartlar enstitüsü kuru madde de tuzu birinci kalitede 
OJo 10.0 ikinci kalitede % 12 olarak tesbit etmiştir. 

Beyaz Peynirde kuru madde de tuzun % sınırı 

CETVEL: 13 

% tuı; Acfedi %oranı 

0 .80- 10.00 67 43.2 

10.01 - 20 .00 80 51.6 

20.01 - 29.72 8 5.2 

155 100.0 
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155 numunenin analizinde % 10.00-20.00 arası kuru madde de 
tuz ihtiva (;den 80 numune mevcudun % 51 ini teşkil etmektedir. 67 
numune % 10 dan aşağı tuz ihtiva eden peynirler mevcudun %43 
ünü teşkil etmektedir. 

Beyaz Peynirde kuru madde de tuz ortalaması 

CETVEL : 14 

--------------- ---------

% Enaz Ortalama %oranı 

--- --------------

0.80 11.42 29.72 

155 numunenin analizinde kuru madde de ortalama tuz %11.42 
olarak tesbit edilmiştir. 

BEYAZ PEYNiRDE KÜL: 

Peynirde kül, tuz ve mineral maddelerin toplamından ibarettir 
155 numunenin yapılan muayenesinde elde edilen sonuçlar aşağıda 
cetvel 15 de gösterilmiştir. 

Beyaz Peynlrde külün % sınırları 

CETVEL: 15 

·------

%Bütün kül Adedi %oranı 

2.00- 5.00 32 20.6 
5.01 10.00 115 74.3 

10.01 - 16.00 8 5.1 
155 100.0 

155 numunenin analizinde %5.01- 10.00 arasında külü olan 115 
peynir numunesi mevcudun %74.3 teşkil etmektedir. 

Beyaz Peynirde kül ortahiması 

CETVEL : 16 

% Ena:;ı: Ortalama %oranı 
-------- ------

2.00 6.6 •16.00 
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155· numunenin analizinde ortalama tuz miktan %6.6 olarok 

tesbit edilmiştir . · · ~ ·'' 

BEYAZ PEYNiRDE SAF KÜL: 

Beyaz peynit-de ,saf kül, bütün külden elde edilen % tuz mik­

tarını çıkararak elde edilen rakamdır. 

Beyaz Peynirde % saf kül sınırı 

CETVEL : 17 

% Saf kül Adedi %oranı 

-----· 

0.35 - 2.00 117 75.4 

2.00 - 3 .00 26 16.8 

3.01 - 4 .00 12 7.8 

156 100.0 

155 numunenin analizinde 0.35- 2.00 arasında saf külü ihtiva 

eden 1 IS numune rtıevcudun 75.4 ünü teşkil etmiştir. 

sa.f kill ortalaması 

CETVEL: 18 
. r · 

% Enaz Ortalama %oranı 
.( 

0 .35 1.63 4.00 

----------- - ----

155 numunenin analizinde saf kül ortalaması %1.63 olarak tes­
bit edilmiştir . 

BEYAZ PEYNiRDE ASiDiTE: 
ı · r· .· 

Muayene edilen 155 numunenin asit derecderi laktik asit cin­

sinden hesapl_anmış ve aşağıda % sınırlan gösterilmiştir. 
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Asiditenin % sınırlarına isabet eden Peynir miktarı 

CETVEL: 19 

%Asit Adedi % oranıı 

------- ---------------- -

0 .9 1.00 

l.Oi - 2.00 

2 .01 - 3 .00 

3.01 - 55.00 

29 

88 

38 

155 

0.6 

19.3 

56.00 

24.0 

100.0 

Muayene edilen 155 numune beyaz peynirde laktik asit cinsin­

den asit 88 numunede %2.00- 3.00 arasında tesbit edilmiş ve mev­

cudun %56 sını teşkil etmiştir. 

CETVEL : 20 

Beyaz Peynirde asit ortalaması laktik asit cinsinden 

% Enaz Ortalama %oranı 

0.9 2.54 5.0 

MÜNAKAŞA VE KARAR 

Türkiye beyaz peynirierinin kimyevi terkiplerinin tesbiti için İl 
ve İlçelerden getirtilen 155 numune üzerinde çalışılmıştır. 

Bundan evvel yapılan araştırmalarda araştırıcılar yalnız Edir­
ne tipi beyaz peynir üzerinde çok numune işlenerek kimyevi terkip­
leri tesbit edilmiştir. 

Biz memleketimizde örf ve adetlere göre yapılan salarnura be­
yaz peynirierin kimyevi bileşimlerini tesbit etmek üzere yapmış ol­
duğumuz bu araştırmada mümkün olduğu kadar Türkiye'nin her ye­

rinden peynir numunesini usulüne uygun olarak getirterek analiz 

işlemlerine başlanılmıştır. 
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KiMYEVI MUAYENE: 

Rutubet : 155 numune üzerinde yaptığımız araştırmada su nis­
betini %21.00-76.20 arasında ve ortalama %54.4 olarak tesbit ettik. 
Bu netice UNGAN (19) ve HATİPOGLU (9) teyit etmektedir. 

İZMEN (ll), ERALP (6), DEMiREL (S) elde ettikleri sonuçlar, 
Bulgar, Romanya peynirierinin su ortalamasına uymaktadır. Buda 
araştırıcılar Trakya'da imal edilen peynir numuneleri üzerinde ve 
az numune işlediklerini göstermektedir. 

Biz araştırmamızda hem Edirne tipi hemde mahalli peynirler 
getirtilen numuneler üzerinde çalıştık. Edirne tipi olmayan peynir­
Ierde su nisbeti düşüktür. Fazla süzmeye tabi tutulmuştur. Numu­
nelerimizin ekserisinde elde edilen sonuçlar araştırıcıları teyit et­
mektedir. ERALP (6) %54.56 olan sonuç mevcudun %44.4 ünü teş­
kil ettiğini bildirmektedir. 

KURU MADDE: 

Beyaz peynirde kuru madde su nisbetine orantılı olarak azalıp 
çoğaltmaktadır. İZMEN (ll) kuru maddeyi ortalama %43.52, UN­
GAN (19) %45.78, ERALP (%41,52, HATİPOGLU (9) %44.289 tes­
pit etmişlerdir. 

Biz araştırmamızda %45.89 olarak tesbit ettik. Bulgularımız 

UNGAN (19) ve HATİPOGLUN (9)'nu teyit etmektedir. 

BEYAZ PEYNiRDE YAG: 

Beyaz peynirde yağ peyniı-in en mühim unsurudur. Peynirin 
gruplanmasında büyük rolü vardır. Yaptığımız araştırmada yağ nis­
betini ortama %17.76 olarak tesbit ettik. 

İZMEN (ll) ortalama %19.20, UNGAN (19), %22.42, ERALP (6), 
%19.25, TÖRAL (17), salamurada %21.3, HATİPOGLU (9), %19.56 
tesbit etmişlerdir. Bulgularımız araştıncıların bulgulanndan biraz 
düşük görülmektedir. Bu da peynirimalatı standard usullerle yapıl­
mayışından ileri gelmektedir. 

YAGSIZ KURU MADDE : 

Peynirin yağ oranının yüksek veya düşük olmasına göre değişir . 

İZMEN (ll) yağsız kuru maddeyi ortalama %23.74, UNGAN (19) 
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%(23.73, ERALP (6) %22.20, TÖRAL (17) Elazığ Şavak peynirinde 
%23.20, Göçebede %23.717, salamurada %26.1 HATİPOGLU (9) or· 
talama %24.727 olarak tesbit etmişlerdir. 

Biz araştırmamızda ortalama %28.51 olarak tesbit ettik. Bulgu· 
larımız araştırıcıların bulgularından biraz fazla görülmektedir. Nu­
munelerimiz içinde çok düşük yağlı peynir bulunmakta idi ve ima­
latın standard olmayışından ileri gelmektedir. 

BEYAZ PEYNiRDE TUZ: 

Tuz peynire aroma ve tad veren bir unsurdur. Peynirin dayanık­
lılığını sa,ğlar. Olgunlaşmayı ayarlar. Araştırmamızda ortalama 
%5.01 olarak tesbit edilmiştir. 

İZMEN (ll) %4.3, UNGAN (19) %4.24, ERALP %3.94, ÖZER, 
(15), 4.25, TÖRAL (17) göcebede % 0.257, Şavak peynirinde %3.94, 
salamurada %3.88, HATİPOGLU (9) 140 numunede Ortalama %4.335 
tesbit etmiştir. 

Bulgularımız araştırıcıların bulgularından yüksek görülmekte­
dir. Bu fark mahalli peynirierin fazla tuzlu olmalarından ve stan­
dard tuzlamanın yapılmadığından ileri gelmektedir. 

KURU MADDE DE YAG: 

Peynirin guruplandırılması kuru madde de bulunan yağla yapı­
lır. Tüzüğe uygunluğu kuru madde deki yağa göre karar verilir. Yap­
tığımız araştırmada kuru madde de yağı %37.69 olarak tesbit ettik. 

İZMEN (ll) %45.15, ERALP (6) %45.79, TÖRAL (17) Şavakta 
%51.85 Göçebede %45.865, Salamurada %44.61, HATİOPOGLU (9) 
%43.97 ortalama tesbit etmişlerdir. 

Bulgularımız araştıncıların bulgularından düşük görülmekte­
dir. Bu fark numunelerimizde kuru maddenin yüksek olması kuru 
madde yağı düşmesine sebep olmaktadır. 

KURU MADDE DE TUZ: 

155 numune üzerinde yapılan analizde ortalama tuz nisbeti 
%11.42 olarak tesbit edilmiştir. 

İZMEN (ll) %6.71 -13.72 arasında ve ortalama %10.15, UNGA.N 
(19) %9.13, TÖRAL (17) salarnura beyaz peynirde %8.146, HATİPOG-
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LU (9), 140 numune peynirde ortalama% 10.017, TÜRK STANDARD­
LAR! (18) Ekstra kalitede %8.0 birinci kalite % 10.0; ikinci ka1ite 
%12.0 olarak tesbit etmiştir. 

Bulgularımız araştırıcıların elde ettiği sonuçları teyit etmek­
tedir. 

BÜTÜN KÜL: 

Mineral madde ve tuzun toplamıdır. 155 numune üzerinde yap· 
tığımız analizde %6.6 olarak tesbit edilmiştir. 

İZMEN (ll) oratlama %5.91, UNGAN (19), %6.23, ERALP (6) 
%5.95 salamurada %9.6, HATİPOGLU %5.726 olarak tesbit etmiş­
lerdir. Bulgularımiz araştırıcıların bulgularına uymaktadır. 

SAF KÜL: 

Beyaz peyniri n %tuzu bütün külelen çıkarılarak elde edilen ra­
kam saf küldür. 

155 numune üzerinde yapılan araştırmada saf külü ortalama 
% 1.63 olarak tesbit ettik. 

İZMEN (ll) ortalama %1.36, UNGAN (19) ortalama %1.63, 
ERALP (6) %1.02 TÖRAL (17) Şavak peynirinde %2.54, göçebede 
%2.5, salamurada %5.16, HATİPOGLU (9) %1.398, tesbit etmişlerdir. 

Bulgularımiz araştırıcılardan UNGAN (19), İZMEN (ll), ER­
ALP (6) ve HATİPOGLU (9)'nu teyit etmektedir. 

BEYAZ PEYNiRDE ASiDilE: 

Asidite yönünden yapılan muayenede 155 numunede laktik asit 
cinsinden asiditeyi ortalama %2.54 olarak tesbit edilmiştir. 

TÖRAL (17) Elazığ Şavak peynirinde %2.722, göçebede %2.777, 
salarnura peynirde %3.880, HATİPOGLU (9) ortalama %1.86 olarak 
tesbit etmiştir. TÜRK STANDARDLARI (18) birinci kalite peynirde 
laktik asit cinsinden ortalama %2.0 ikinci kalite peynirde %3.0 ola­
rak kabul edilmiştir. 

Bulgularımız araştırıcıların elde ettikleri neticeleri teyit et­
mektedir. S. H. cinsinden ASİTiDE: 
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İZMEN (1 ı), ıs numunede S. H. cinsinden asiditeyi ortalama 
olarak %ıı6.3S, UNGAN (19) %114,47, ERALP %ı23 olarak tesbit 
etmişlerdir. 

Biz araştırmamızda ortalama %ı ıs.3 tesbit ettik. Bulgularımız 
araştırıcıları teyit etmektedir. 

ÖZET 

ı - Türkiye beyaz peynirierinin kimyevi terkiplerini tesbit et­
mek üzere 1 SS numune üzerinde çalışılmıştır. 

2 - İl ve ilçelerden usulüne uygun olarak getirtilen numune 
peynirler hemen muayene ve analize alınmıştır. 

3 - Peynirleıin muayenesinde imftlatın adet ve göreneldere gö­
re yapıldığı görülmüştür. 

4 - Muayene sonunda elde edilen sonuçların en az ile en 
çok arasında geniş bir hudut olduğu ve standard bir metodun uyg~ 
lanmadı~ı tesbit edilmiştir. 

5 - Muayene sonuçları cetvel : 21 de gösterilmiştir. 

Türkiye Beyaz Peynirierinin kimyevi bileşimleri 

CETVEL: 21 

% Enaz Ortalama 

-- --- - - - - --

Su 21.00 54.40 

Kuru Madde 23.80 45.89 

Yağ 4.53 17.77 

Yağsız kuru madde 7.17 28.51 

Tuz 0 .40 5.01 

Kuru madde de yağ 9 .80 37.69 

Kuru madde de tuz 0.80 11.42 

Bütün kül 2.00 6.60 

Saf kül 0.35 1.63 

Asidite (Asit Laktik) 0 .90 2.54 

Asidite (S. H. Cinsinden) 40.0 115.3 

%En çok 

76.20 

79 .00 

32 .85 

60.00 

12.90 

82.12 

29.72 

16.00 

4 .00 

5.·00 

190.00 
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SUMMARY 

1 - 155 samples of cheese were examined to find out their 
chemical composition. 

2 -The samples which are brought from towns and counties 
were immediatly examined and analysed. 

3 - Aftere examination of the samples, it was seen that the 
cheese was made according to the customs. 

4- At the end of the examination, it was seen that there was 
a great difference in between the lowest and the highest numbers. 
It was found that no standard method was used in the production 
of the cheese. 

5 - The results of the examination is shown on table (21) . 

Chemical composition of the cheeses in Turkey 

TABLE: 21 

-----·-- - - - -------

% Minimum % Average % Maximum 

Humidity 21.00 54 .40 76.20 
Dry matter 23.80 45.89 79.00 
Fat 4 .53 17.77 32.85 
Dry matter without fat 7.17 28.51 60.00 
Tuz 0.40 5.01 12 .90 
Fat indry matter 9.80 37.69 82 .12 
Salt in dry matter 0 .80 11.42 29.72 
Total ashes 2.00 6.60 ·16.00 
Pure ashes 0.35 1.63 4.00 
Acidity (lastik asit) 0.90 2.54 5.00 
Asidi te (S. H. Cinsinde) 40.0 115.3 190.00 
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