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K. MARAS VE CEVRESINDE URETILEN MARAS PEYNIRLERININ
MiKROBIYOLOJIK VE KiMYASAL KALITESI

K. Kaan Tekingen @1

Microbiological and Chemical Quality of Maras Cheese Manufactured in K. Maras

Ozet: Arastirma K. Maras ve yoresinde Gretilen Maras peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini belirlemek amaciyla
yapildi. K. Marag 'da belli bagh satig yerlerinden rastgele segilen toplam 50 numune bazi mikrobiyolojik (aerobik mezofilik
ve psikrofilik mikroorganizma, koliform bakteriler, E.coli, fekal streptokok ve maya ve kif ) ve kimyasal (rutubet, kuru
madde, kuru maddede yag ve tuz, titre edilebilir asidite) &zellikleri ydniinden incelendi. Numunelerin aerobik mezofilik ve
psikrofilik mikroorganizma, koliform bakterisi, fekal streptokok ve maya ve kif saylan ortalama sirasiyla 6.98, 5.73, 0.38,
5.40 ve 5.75 log10 kob/g seviyesinde tespit edildi. Numunelerin hi¢ birinde E.coli'ye rastlaniimadi. Numunelerin tamaminin
koliform bakteri ve E.coli sayilan bakimindan Tlrk Gida Kodeksi'nde 6ngorilen standartlara uydugu belirlendi. Numunelerin
ylzde ortalama rutubet, kuru maddede yag ve tuz ile laktik asit cinsinden asidite degerleri sirasiyla 44.71, 44.16, 13.06 ve
0.43 olarak saptandi. Numunelerin % 98'sinin kuru maddede tuz miktar ydniinden Tark Gida Kodeksi'ne uymadidi, bu-
nunia birlikte tamaminin rutubet miktar bakimindan Beyaz Peynir Standardi'na uydugu belirlendi. Sonug olarak, Maras pey-
nirinin yar sert, yagl peynirler sinifinda mitalaa edilebilecegi, yorede hijyenik olmayan kosularda ve alisilagelen tekniklerle
yapildigi karisina varidi.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Maras peyniri, kalite, mikrobiyolojik, kimyasal, K. Maras

Summary: The study was carried out to determine the microbiological and chemical quelity of Maras cheese ma-
nufactured in K. Marag. A total of 50 samples were obtained randomly from retaii outlets in K. Marag and examined mic-
robiologically for aerobic mesophiles, pyschrophiles, coliform bacteria, E.coli, fecal streptococci and yeast and mould co-
unts and chemically for moisture, dry matter, fat and salt in dry matter and titratable lactic acid content. The average
aerobic mesophilic and psycrophilic, coliform, fecal streptococci and yeast and mould log10 counts were 6.98, 5.73, 0.38,
5.40 and 5.75 cfu/g, respectively. None of the samples contained E.coli. All of the 50 Marag cheese samples for coliform
bacteria and for E.coli counts complied with the current Turkish Food Codex. The mean percentage values of moisture, fat
and salt in dry matter and lactic acid content of the samples were 44.71, 44.16, 13.06, 0.43 percent respectively. None of
the samples for moisture content were over the maximum limit in White Cheese Standard, while 98 % contained salt in dry
matter over the legal limit. In conclusion, the results indicate that Maras cheese can be taken for semi-hard, fat cheese kind
and it has been manufactured under unhygienic conditions and not by a standard technique.

Key Words: Cheese, Marag cheese, quality, microbiological, chemical, K. Marag

Girig

Peynir Gretim teknolojisi son yuzyil igerisinde
yapilan yogun aragtirmalarla elde edilen bilgilerin
isiginda hizh geligmigtir. Bunun sonucu olarak
gunumuzde, gelismig Ulkelerde, basglangigta yéresel
olan birgok peynir gesiti arzulanan standartta ve ka-
litede vyaygin olarak modern fabrikalarda
uretilmektedir. Turkiye'de klltdr zenginligi icerisinde
baslica stin nev'i, yore ve Uretimde uygulanan tek-

nik igslemlere bagl olarak tlrevleriyle birlikte 130'dan
fazla yoresel ve bdlgesel peynir ¢esiti bulunmaktadir
(Tekingen ve Tekingen, 2005). Son 20 yilda yoresel
peynirlerin duyusal nitelikleri ozellikle lezzeti, kirsal
alanlardan buylUk kentlere go¢ sonucu fark edil-
mesiyle Gretiminde onemli artiglar olmus ve toplam
peynir Uretiminde %11-15'e ulagmigtir (Tekingen,
2001).

Turkiye'nin glney illerinde mahalli usullerle
islenen gesitli peynir tipleri mevcuttur. Bu peynirlerin
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bir  kismi, temelde telemeleri sicak suda
haslandigindan (Kaya, 1995; Caglar ve ark., 1998;
Tekinsen ve ark., 1999; Tekingen, 2001), bazi
arastirmacilar (Kaptan, 1974; inal ve Ergln, 1990;
Demirci ve ark., 1994; Unsal, 1997) tarafindan eritme
(kaynamis veya erimig peynir) peyniri olarak be-
litilmis ve bu ad altinda incelenmistir. Ancak
Uretimde kullanilan sGtin nevi, Uretim teknikleri;
ozellikle telemenin baskilanmasi, haglanmasi ve tuz-
lanmasi ile muhafaza kosullar bakimindan aralarinda
kismi farkliliklar vardir (Tekingen, 2003). Bu peynir
tipleri Gretim tekniginden kaynaklanan kendine 6zgu
tekstir ve lezzet nitelikleri yamisira gesitli muhafaza
kosullarinda beyaz salamura peynire nazaran daha
dayanikli, lezzetli ve aromatiktir (Kaptan, 1974).
Yoresel peynirler iginde dnemli bir yere sahip olan
Maras peyniri (parmak peyniri, sikma peynir)
Guneydogu Anadolu Bdlgesi'nde, 6zellikle Kahraman
Maras ve cevresinde, farkli oranlarda kegi ve inek
sUtl karisimlarindan, telemesi haslanarak (retilen ve
genellikle salamurada olgunlasgtiridiktan sonra
tlketilen bir peynir gesitidir (Unsal, 1997; Tekingen,
2003).

Dogu Akdeniz ile bazi Guneydogu Anadolu il-
lerinde yaygin olarak dretilen, sikma peynir adiyla da
taninan Maras peyniri ve benzer peynirler Uzerinde
olduk¢a kisitli sayida arastirma (Kaptan, 1974; Akar
ve Oner, 1994; Kaya, 1995; Caglar ve ark.,1998,
Tekingen wve ark., 1999:; Tekingen, 2001) bu-
lunmaktadir. Marag peynirinin Uretim teknidi ve kim-
yasal bilesimiyle ilgili bilgiler Tekingen (1996)
tarafindan derlenmistir. Yéresel olarak yapilisi ve
bilesimi Caglar ve ark. (1998) tarafindan, olgunlagsma
surecinde bazi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri,
sttln nevi ile tuzlama tekniklerinin kaliteye etkisi
Tekinsen ve ark. (1999), telemenin baskilanmasi ve
haglanmas: iglemlerinin kaliteye etkisi de Tekingen
(2001) tarafindan incelenmistir. Bu ¢alismalar diginda
Maras peynirinin &zellikle kalite niteliklerine iligkin
herhangi bir calismaya rastlaniimamistir. Ancak
yapim teknigi yonunden Maras peynirine benzeyen
Antep (Kaya, 1995), kelle (Altun ve Akylz, 1998),
eritme (kaynamig) (Kaptan, 1974), 6rgu (Akyuz ve
ark., 1998; Ozdemir ve ark., 1998; Aksu ve ark.,
1999) ve Urfa (Sahan ve Var, 1998) peynirlerinde,
bazi kalite nitelikleri belirlenmigtir.

Bu arastirmada K.Maras ve gevresinde Uretilen
Maras peynirlerinin, kalite niteliklerinin geligtiriimesine
yardimci olabilecek bazi temel bilgileri elde etmek
amaciyla, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri in-
celendi.

Materyal ve Metot
K. Maras ve gevresinde Uretilen toplam 50
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Maras peyniri numunesi K. Maras'daki farkli pe-
rakende satis yerlerinden, Kasim - Aralik 2004 ta-
rinleri arasinda, temin edildi. Numuneler, yaklasik
200 g miktarlarda kendi salamuralariyla steril ka-
vanozlara alinarak soduk kosullarda (4+1°C) la-
boratuara getiriidi (Turk Standartlan Enstitlsu,
1999).

Numunelerin 10-"lik seyreltileri steril pogetlerde
stomacher'de (Bag Mixer- Interscience), diger
ondalik seyreltileri (10-9'a kadar) % 0.1'lik steril tam-
ponlanmis peptonlu suda (Merck 1.07228)
hazirlandi (Harrigan, 1998). '

Toplam aerobik mezofilik ve psikrofilik bak-
terilerin sayiminda Plate Count Agar (Oxoid CM325)
kullanildi. Plaklar toplam aerobik mezofilik bakteriler
icin 35+1°C'de 48 saat, psikrofilik bakteriler icin
7+1°C'de 7-10 gin inkibasyona birakildi.
inkibasyon sonrasi plaklarda olugan koloniler
sayildi (Bridson, 1998).

Maya ve kuf sayisinin belilenmesinde, steril
laktik asitle (Oxoid SR21) pH'si 4.0'e ayarlanmis,
Yeast and Mould Agar (Oxoid CM920) kullaniidi.
Plaklarda, 25+1°C'de 3-4 gun inklibasyondan sonra
olusan koloniler sayildi (Bridson, 1998).

Fekal streptokoklarin sayimi i¢in Slanetz and
Bartley Medium'a (Oxoid CM377) dbkme plak
yontemiyle ekim yapildi. Plaklar 44+1°C'de 48 saat
sureyle inkibe edildi. Inkibasyon sonunda olusan
ince beyaz zonlu pembe/koyu kirmizi koloniler
degerlendirlidi (Bridson, 1998).

Koliform bakterisinin sayimi i¢in Violet Red Bile
Agar'a (Oxoid CM107) cift kath dokme plak
yontemiyle ekim yapildi. Plaklarda 37+1°C'de 24
saat inkUbasyon sonunda olugan kirmizi renkli tipik
koloniler sayildi (Harrigan, 1998).

E.coli sayimi i¢in Tryptone Bile X-Glucuronide
Medium (Oxoid CM945) kullanildi.  Plaklar
30+1°C'de 4 saat, daha sonra 44+1°C'de 18 saat
slreyle inkibe edildi. Plaklarda olugan mavi/yesil
koloniler E.coli olarak degerlendirildi (Bridson.
1998).

Numunelerin ylzde kuru madde miktari TS
5311 ISO 5534'de (Turk Standartlari Enstitisa,
2001) belirtilen referans metotla, rutubet miktari ise
100" den kuru madde degeri gikarilarak hesaplandi.

Numunelerin yUzde yag miktarlarn TS 3046'da
belitilen Van Gulik Metodu'yla (Tlrk Standartlar
Enstitis(l, 1978a), kuru maddedeki yuzde yag mik-
tari ise hesaplanarak belirlendi (Oysun, 1991, Mars-
hall, 1992).

Numunelerin ylzde tuz miktarlari TS 3043'de
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Tablo 1. Marag Peyniri Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulan

Mikroorganizma Numune Mikroorganizma Sayis! ( Log10 kob/g) Pozitif Numune
Sayisi X Sx S En Az EnCok  Sayi %
Aerobik mez. Bakteri 50 6.98 6.04 6.89 6.10 7.63 50 100
Psikrofilik Bakteri 50 5.73 4.45 5.30 5.08 5.98 50 100
Maya ve Kiif 50 5.75 4,79 564 4.18 6.38 50 100
Fekal Streptokok 50 5.40 4.41 5.26 3.99 5.99 50 100
Koliform Grubu 50 0.38 -0.05 0.80 0.00 1.48 8 16

x . Ortalama

(Turk Standartiari Enstitlisti, 1978b) belirtilen re-
ferans metotla tespit edildikten sonra, kuru mad-
dedeki ylzde tuz miktarlari hesaplanarak belirlendi.

Numunelerin asidite degeri, ylzde titre edilebilir
laktik asit cinsinden Tekinsen ve ark.' nin (2002) be-
lirttigi sekilde hesaplandi.

istatistiksel Analizier

SPSS Istatistiksel Veri Analiz Yontemi'nden ya-
rarlanilarak, bulgularin belirtici (descriptive) istatistik
degerleri tespit edildi (Ozdamar, 1997).

Bulgular

Bu aragtirmada K. Maras ve yéresinde en fazla
taninan ve Udretilen Maras peynirinin bazi mik-
robiyolojik ve kimyasal kalite nitelikierini belirlemek
amaclyla incelenen 50 peynir numunesinden elde
edilen mikrobiyolojik wveriler Tablo 1 ve 2'de
gosteriimektedir.

Tablo 1'de de gorulebilecedi Uzere, nu-
munelerde aerobik mezofilik mikroorganizma, psik-
rofilik bakteri ve maya/kif mikroorganizmalarinin
sayllarinin  (log10 kob/g) sirasiyla 6.10-7.63, 5.08-
5.98 ve 4.18-6.38 arasinda degistigi, ortalama 6.98,
573 ve 575 duzeyinde oldugu tespit edilmistir.
Diger taraftan numunelerde fekal streptokok
sayllarinin oldukga genis sinirlar igersinde oldugu
gozlemlenmigtir. Numunelerin %16'sinda  koliform
bakterileri tespit edilmig, E.coli 'ye ise higbir nu-
munede rastlanmamustir.

Mikroorganizma sayilaninin numunelerde siklik
dagiimini gosteren Tablo 2 incelendijinde nu-
munelerin % 84'Unde 1.0 x 10 kob/g'dan daha az
sayida koliform bakterisinin bulundugu, numunelerin
higbirisinde 9.9 x 10 kob/g'dan fazla koliform bak-
terisine rastlaniimadigi goriimektedir. Buna karsin
fekal streptokokun 40 numunede (% 80) 1.0 x 105 ile
99 x 105 kob/g arasinda, maya ve kuf mik-

S x :Standart Hata
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S : Standart Sapma

roorganizmalarinin ise 43 numunede (% 86) 1.0 x
105 ile 9.9 x 106 kob/g arasinda bulundugu be-
lirlenmistir.

Maras peynirinin kimyasal 6zellikleriyle ilgili bul-
gular Tablo 3' de gbsterilmektedir,

Numunelerin yGzde ortalama kuru madde, ru-
tubet, kuru maddede yag ve tuz miktarlari ile laktik
asit cinsinden asidite degerleri sirasiyla 55.32,
44,71, 44.16, 13.06 ve 0.43 olarak belirlenmigtir.
Ayrica kimyasal nitelikleriyle ilgili degerlerin oldukca
genis sinirlar icinde degistidi gbzlemlenmistir (Tablo
3).

Turk Standartlan Enstitist (1995) ve Tekinsen
ve Tekinsen (2005) tarafindan belirtilen peynir tip-
lerine iliskin numunelerin kimyasal analiz verilerinin
siklik dagiimiari Tablo 4'de gosteriimektedir.

Numunelerin % 78inin % 43-55 rutubet
icerdigi, % 98'sinde de kuru maddede yluzde tuz
miktarinin 10'dan fazla oldugu belirlenmistir. Ayrica
kuru maddede ylzde yag miktarlarimin numunelerin
% 62'sinde % 30-44, %38'inde ise % 45-60
arasinda oldugu bulunmustur (Tablo 4).

Tabo 2. 50 Marag Peyniri  Numunesinde Mik-
roorganizma Sayilannin Sikiik Dagiimi
Mikroorganizma  Maya Fekal Koliform
Sayi (kob/g) ve kif Streptokok Bakterisi -
<1.0x10 - - B 42 (84)
1.0x10 - 9.9x10 - - - » 8 (16)
1.0x102 - 9.9x102 - - . - - -
1.0x103 - 99x103 - - 1 (2) -

1.0x104 - 9.9x104 7 (14) 9 (18) -
1.0x105-9.9x105 41 (82) 40 (80)

1.0x106 - 9.9x106 2 (4) -

( ) icindeki sayllar numune sayisinin
gostermektedir.

yuzdesini
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Tablo 3. Marag Peyniri Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgulan

Nitelik Numune Miktar (%)

Sayist X Sx S En Az En Cok
Kuru Madde 50 55.32 0.28 2.01 51.00 58.12
Rutubet 50 4471 0.28 1.99 41.88 49.00
Yag (K.M 'de) 50 4416 0.37 2.63 37.33 49.49
Tuz (K.M 'de) 50 13.06 0.16 1.16 10.93 16.18
Asidite (laktik asit ) 50 0.43 0.003 0.023 0.39 0.47
x : Ortalama S'x : Standart Hata S : Standart Sapma

Tablo 4. Maras Peyniri Numunelerinin Kimyasal Ana-
liz Bulgularinin Sikhik Dagilimi

Unsur Duzey Numune

% Sayi %

< 40 - -
Kuru Madde 40 - 59 50 100

260 - -

< 20 - -

20 - 42 11 22
Rutubet 43 - 55 39 78

56 - 60 - .

> 60 - -
Kuru 20-29 - -
Maddede % Yag 30-44 31 62

45 - 60 19 38

> 60 - .
Kuru <7 - -
Maddede % Tuz 8-10 1 2

>10 49 98

Tartisma ve Sonu¢
Maras peynirinin  kalite  OlgUtlerinin  be-

lirlenmesine  katkida bulunmak amaciyla bu

arastirmada K. Marag ve yoresinde Uretilen Marag
peynirlerinin mikrobiyel florasi ve kimyasal nitelikleri
incelendi.

Arastirmada belirlenen ortalama toplam aerobik
mezofilik mikroorganizma sayisi (6.98 log10 kob/g),
deneysel olarak Tekingen ve ark.'’nin (1999) inek
sUtinden yaptiklarl ve % 1'lik kuru tuzlamay takiben
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% 13'llk salamurada olgunlagtirdiklari Maras peyniri
numunelerinin 90. glintndeki bulgulan (2.2 x 106/g)
ile Tekingen'in (2001) inek sUtinden 70+1°C'de
haglama islemi uygulayarak yaptigi Marag peyniri
numunelerinin degeriyle (6.41 log10 kob/g) uyum
gostermektedir. Ayrica elde edilen bulgular, Akylz
ve ark.'nin (1998) 6rgli peynirinde, Sahan ve Var'in
(1998) Urfa peynirinde tespit ettigi degerlerle (or-
talama 2.2 x 106/g ve 1.3 x 106/g) benzerlik
gbstermesine kargin, Altun ve Akytz'ln (1998) kelle
peynirinde (4.5 x 104/g) ve Aksu ve ark.’nin da
(1999) orgl peynirinde (3.9 x 105/g) belirledikleri
mikroorganizma sayisindan yiksek bulunmusgtur.
Numunelerde tespit edilen psikrofilik  mik-
roorganizma sayis! (5.08 - 5.98 log10 kob/g) dikkate
alindiginda bu mikroorganizmalarin peynirin  ol-
gunlagsmasinda kismen de olsa rolu oldugu iz-
lenimini vermektedir.

Numunelerinin 4.18 - 6.38 log1o kob/g arasinda
(ortalama 5.75 logyg kob/g) belirlenen maya ve kuf
sayisi, Tekingen ve ark.’min (1999) deneysel Maras
peyniri numunelerinde (3.9 x 105/g), Akyuz ve ark
‘nin (1998) 6rgl peynirinde (2.4 x 105/g), S$ahan ve
Var'in da (1998) da Urfa peynirinde (1.6 x 105/g )
elde ettigi degerlerie benzerlik géstermektedir. Buna
karsilik Altun ve Akylz'ln (1998) Maras peynirinin
farkli bir tipi olan kelle peyniri numunelerinde bil-
dirdikleri degerlerden (ortalama 2.9 x 102) yiuksek
oldugu belirlendi. Numunelerin tamaminda maya ve
kaf mikroorganizmalarinin 104 kob/g'dan fazla bu-
lunmasi, muhtemelen Uretimde dusUk kaliteli ham
maddenin kullanildigini ve/veya peynirin, Uretim
sirasinda veya sonrasinda, kontaminasyona maruz
kaldigini gostermektedir.

Numunelerin fekal streptokok sayisi (Tablo 3),
Tekingen ve ark.’nin (1999) deneysel Maras peyniri
numunelerinde olgunlagsmanin 90. gununde be-
lirledikleri bulgularla (1.4x105/g) uyum gdstermekte-
dir.
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Koliform bakterisinin numunelerin %84'Gnde
<1.0 x 10 kob/g dlzeyinde bulunmasi, Tekingen ve
ark.'’min (1999) deneysel Marag peyniri numune-
lerinde olgunlagsmanin 90. gunindeki degerleriyle
(<1.0 x 10 kob/g), Altun ve Akylz'Un (1998) kelle
peynirindeki bulgulanyla (ortalama 6.4 x 10 kob/g)
uyum gostermektedir. Bu durum, Maras peynirinin
genellikle olgunlagtiniidiktan sonra tiketime su-
nuimas: (Unsal, 1997; Tekingen, 2001; Tekingen ve
Tekinsen, 2005) ve olgunlagsmaya bagh olarak ko-
liform bakterisi sayillannin azalmasiyla (Tekingen,
1978; Celik, 1982) agiklanabilir.

Tark Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi (Anonim, 2001) bir partiden alinan bes peynir
numunesinin en fazla bir tanesinde, koliform bak-
terisinin 9-95 EMS/g, E.coliinin de <3 EMS/g
olmasina misaade etmektedir. Tablo 2'deki veriler
dikkate alndiginda, Maras peyniri numunelerinin
tamaminin koliform bakterisi ve E.coli bakimindan
Kodeks'te dngdrilen kriterlere uydugu saptanmistir.

Maras peyniri ile bazi ozellikleri (6rn., Uretim
teknigi, telemenin fermentasyonu ve haslanmasi)
bakimindan Maras peynirine benzeyen Antep, kelle,
eritme (kaynamis peynir) ve orgu peynirlerinin yizde
ortalama kimyasal Dbilesimleriyle ilgili cesitli

arastirmacilarin elde ettikleri veriler Tablo S'de
gosterilmektedir.

Numunelerin kuru madde miktan (% 51.00-
58.12) birgok arastirmacinin (Kaptan, 1974; Cadlar
ve ark., 1998; Tekinsen ve ark., 1999; Tekingen.
2001) bildirdikleri degerlerle uyumlu bulunurken,
kelle peynirinde Altun ve AkyUz'Gn (1998) saptadigi
bulgulardan distk, bazi aragtirmacilarin (Ozdemir
ve ark., 1998; Akyuz ve ark., 1998; Aksu ve ark.,
1999) tespit ettigi dederlerden ise oldukga yuksek
bulunmustur (Tablo 5). Bu durum muhtemelen
dretimde kullanilan sGtdn kimyasal bilesimi, 6zellikle
yad miktari, Oretim tekni§i ile peynirin tipi ve ol-
gunlagma dlzeyinin farkh olmasindan kay-
naklanmaktadir. Batin numunelerin yuzde kuru
madde miktari bakimindan, Beyaz Peynir Stan-
dardi'na (Tark Standartlan Enstitisu, 1995) uydugu
gbzlemlenmigtir.

Numunelerin ylizde rutubet miktan dikkate
alindiinda Marag peynirinin, kimyasal bilesimine
gore yapilan tip siniflandirmasinda (Tark Standartian
Enstitisd, 1995; Tekingen ve Tekingen, 2005), yar
sert peynirler sinifinda mitalaa edilebilecedi
anlagimaktadir.

Numunelerin kuru maddede ylzde yad mik-

Tablo 5. Marag Peyniri ve Benzer Yoresel Peynirlerin Ortalama Yi(zde Kimyasal Bilegimi

Tip Kuru Kuru Maddede Asidite
Madde Rutubet Yag Tuz (La) Kaynak
54,60 45,40 42,49 9.71 _ Tekingen, 1996
Marag 53.00 47.00 43.93 6.11 1.71 Gadlar ve ark ., 1998
(parmak-sikma) 50.85 49.15 37.37 11.86 0.42 Tekingen ve ark ,, 19992
56.49 43,51 39.81 14.52 0.48 Tekingen, 20010
Antep 50.50 49.50 40.61 12.93 _ Kaya ve ark., 1999¢
(pisken-sikma)
Kelle 67.50 32,50 47.70 11.79 0.81 Altun ve Akyiz, 1998
Eritme 52.61 47.39 38.11 14.90 097 Kaptan, 19749
(kaynamig)
. 44.84 55.16 3282 13.43 0.51 Ozdemir ve ark., 1998
Orga 42.70 57.30 40.63 14.12 0.80 Akyuz ve ark., 1998
54.64 45.36 3265 9.97 0.34 Aksu ve ark., 1999
a ' Deneysel olarak inek siitlinden, % 1°lik kuru tuzlamadan sonra % 13'liik salamurada 90 gln olgunlagtinian
b : Deneysel olarak kullanilan s(tdn, 1:5' oraninda bask: ve 70:1°C'de 5 d haglama uygulanan ve 90 giin olguniastinian
¢ . Deneysel olarak inek sGtinden, % 17'lik salamurada 10 °C'de 90 gin olguniastirilan
d : Deneysel olarak inek s(tGnden, 90 gin olguniagtinian
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tarlari (% 37.33—49.49), bircok arasgtirmacinin
(Tekingen, 1996; Akyluz ve ark., 1998; Altun ve
Akylz, 1998; Caglar ve ark., 1998, Tekingen, 2001;
Kaya ve ark., 1999) bulgulariyla uyum gdstermesine
karsin, bazi aragtirmacilarin (Kaptan, 1974; Ozdemir
ve ark., 1998; Aksu ve ark., 1999; Tekinsen ve ark.,
1999) tespit ettikleri degerlerden kismen ylksek
oldugu goézlemlenmigtir (Tablo 5). Bu durum
uretimde kullanilan sutan nev'i ve yad miktarinin
muhtemelen farkli oimasiyla agiklanabilir. Ayrica nu-
munelerin % 62'sinde kuru maddede ylzde yag
miktarinin % 30 ile 44 arasinda olmasi (Tablo 4)
Marasg peynirinin yagl sinifa girdigini géstermektedir.

Numunelerde kuru maddede ylUzde tuz mik-
tarlari %10.93-16.18 arasinda (ortalama 13.06) be-
lirlendi. Bu deder genel olarak Maras ve benzeri pey-
nirlerde birgok arastirmacinin  belirledigi degerle
uyumlu bulunurken, bazi arastirmacilarin (Tekingen,
1996; Cadlar ve ark.,1998; Aksu ve ark 1999) sap-
tadiklari de@erlerden yUksektir (Tablo 5). Bu durum
muhtemelen Uretimin standart olmamasindan ve/
veya numunelerin olgunluk dizeylerinin farkh
olmasindan kaynaklanabilir.

Numunelerin asidite degerleri ylzde laktik asit
cinsinden 0.39-0.47 arasinda (ortalama 0.43 LA) bu-
lundu. Bu deger Tekingen ve ark.’nin (1999) buldugu
degerle benzerlik gdstermesine karsin, Aksu ve
ark.nin - (1999) buldudu deger diginda, diger
arastirmacilarin tespit ettigi verilerden (Tablo 5)
dasuktar. Arastirmacilarin bulgular arasindaki uyum-
suzluk, muhtemelen ham madde, Uretim teknigi, mu-
hafaza kosullari ve salamuradaki tuz kon-
santrasyonundaki farkliliklardan kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, K. Maras ve gevresinde Uretilen
Maras peynirlerin, yari sert, yagl peynirler sinifinda
mutalaa edilebilecegdi, bUyldk bir kisminin  mik-
robiyolojik,  6zellikle  koliform  grubu  mik-
roorganizmalar, yonden Kodeks'te belirtilen kriterlere
uydugu kanisina varildi.

Kaynaklar

Akar, B. ve Oner, M.D. (1994). incir siitiiniin saflastinimasi
ve Antep peyniri yapiminda uygulanmasi. Gida, 19 5,
329-331.

Aksu, H., Colak, H., Vural, A. ve Erkan, M.E. (1999). Di-
yarbakir bolgesinde dretilen 6rgl  peynirlerinin - mik-
robiyolojik ve kimyasal ozellikleri Gzerine bir arasgtirma.
Yuzanci Yil Univ. Vet. Fak. Derg., 10, 1-2, 8-11.

Akylz, N., Tutsi, M.F., Mengel, Z., Ocak, E. ve Altun, I.
(1998). Orgli peynirinin Gretim teknigi, bazi mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zellikleri. 5. Siit ve Stt Urtinleri Sempozyumu
"Geleneksel Sut Urinleri”. Milli  Prodiktivite Merkezi

62

Yayinlari, No: 621, Sayfa, 328-337, Mert Matbaasi, An-
kara.

Altun, |. ve Akylz, N. (1998). Kahramanmaras-Elbistan
bolgesinde dretilen kelle peynirinin bilegimi, teknik ve hij-
yenik oOzellikleri GOzerine bir arastirma. 5. Sit ve Sit
Uriinleri Sempozyumu “Geleneksel Sut Uranleri”. il
Prodiktivite Merkezi Yayinlari, No: 621, Sayfa, 105-116,
Mert Matbaasi, Ankara.

Anonim, (2001). Tark Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebligi. Teblig No: 2001/19. Resmi Gazete; Tarih
02.09.2001, Sayi: 24511.

Bridson, E.Y. (1988). “The Oxoid Manual". 8th Edition.
Oxoid Ltd., Hampshire.

Caglar, A., Tarkoglu, H. ve Ceylan, Z.G. (1998). Sikma
peynirinin yapiligi ve bilegimi. 5. Sut ve Sut Urlnleri Sem-
pozyumu “Geleneksel Sut Urinleri”. Milli Prodiiktivite Mer-
kezi Yayinlari No 621, Sayfa, 274-281, Mert Matbaasi, An-
kara.

Celik, C. (1982). Cesitli starter kiitarleri kullanarak sa-
lamura beyaz peynirin (Edirne tipi) standardizasyonu
lizerinde arastirmalar. Dogentlik Tezi, Firat Univ. Vet.
Fak., Elazig.

Demirci, M., Simsek, O. ve Tagan, M. (1994). Ulkemizde
yapillan munhtelif tip peynirler “Her Yoniyle Peynir".
2.Baski, Trakya Univ. Tekirdag Zir. Fak., Yayin No: 125,
Sayfa 273-281, Tekirdag Zir. Fak. Basimevi, Tekirdag.

Harrigan, W.F. (1998). “Laboratory Methods in Food Mic-
robiology”. Academic Press, San Diego.

inal, T. ve Ergin, O. (1990). “Sit ve Sut Uriinleri Tek-
nolojisi”, Panzehir Yayinlan 1, Istanbul.

Kaptan, N. (1974). Guneydogu Anadolu Boblgesi
Sitguligl ile Mahalli Peynirlerden Eritme Peynirciligi
Uzerinde Aragtirmalar. Ankara Univ. Zir. Fak., Yayin No:
539, Ankara.

Kaya, S. (1995). Changes in the properties of Gaziantep
cheese during it's stroge. A Ph D Thesis, Food En-
gineering University of Gaziantep, Gaziantep.

Kaya, S., Kaya, A. ve Oner, M.D. (1999). The effect of salt
concentration on rancidity in Gaziantep cheese, J. Sci.
Food Agric., 79, 213-219.

Marshall, R.T. (1992). “Standart Method For The Exa-
mination of Dairy Protucts”. 16th Ed, APHA 1015, Was-
hington.

Oysun, G. (1991). “Sit Uriinlerinde Analiz Yéntemleri".
Ege Univ. Zir. Fak., Ofset Basimevi, |zmir.

Ozdamar, K. (1997). “Paket Programlar ile istatiksel Veri
Analizi 1". Anadolu Univ., Yayinlarn, No: 1001, Fen
Fakdltesi Yayinlari, No: 11, Eskisehir.

Ozdemir, S., Celik, S., Ozdemir, C. ve Sert, S. (1998). Di-
yarbakir'in Karacadag yoresinde mahalli olarak yapilan
0rgl peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri. 5.
St ve Urinleri Sempozyumu “Geleneksel Sat Urtinleri”.
Milli Prodiktivite Merkezi Yayinlari, No: 621, Sayfa, 154-



Kahraman Maras ve Cevresinde Uretilen Maras...

166, Mert Matbaasi, Ankara.

Sahan, N. ve Var, |. (1998). Olgunlastinimis Urfa pey-
nirlerinde mikrobiyolojik bir ¢aisma. “Gida Muhendisligi
Kongresi Gaziantep' 98", Sayfa, 337-346, Gaziantep
Universitesi Matbaasi, Gaziantep.

Tekingen, O.C. (1978). Kasar Peynirinin Olgunlasmasi
Sirasinda Mikrofloranin, Ozellikle Laktik Asit Bakterilerinin,
Lezzete Etkisi ve i¢ Anadolu Bélgesi'nde Uretilen Ticari
Kasar Peynirinin Kalitesi Uzerinde incelemeler. Dogentlik
Tezi, Ankara Univ. Vet. Fak., Ankara.

Tekingen, O.C. (1996). “Siit Uriinleri Teknolojisi”. |. Baski,
Selguk Univ. Basimevi, Konya.

Tekingen, O.C., Atasever, M., Keles, A. ve Ugar, G. (1999).
inek ve koyun siti kullammimin ve farkli tuzlama tek-
niklerinin Maras peynirinin bazi kalite niteliklerine etkisi. Tr
J of Vet. Anim Sci., Ek sayi, 2, 213-226.

Tekingen, KK. (2001). Maras Peyniri Uretiminde
Baskilama Agirigi ve Haslama Suyu Sicakhginin Stan-
dardizasyonu Uzerine Arastirmalar. Doktora Tezi, Selguk
Univ. Saglik Bil. Enst., Konya.

Tekingen, O.C., Atasever, M., Keles, A. ve Tekingen, K.K.
(2002). “Sat, Yogurt, Tereyagi, Peynir Uretim Kontrol", I.

63

Baski , Selguk Univ, Basimevi, Konya.

Tekingen, K.K. (2003). Marag Peyniri: Nitelikleri, yapimi ve
benzerleri, siniflandirmada yeri. Tirk Vet. Hekim. Derg. 5,
3-4, 38-43.

Tekingen, O.C. ve Tekingen, K.K. (2005). “Sut ve St
Urtinleri: Temel Bilgiler, Teknoloji, Kalite Kontrolu”,
Selguk Univ. Basimevi, Konya.

Turk Standartlan Enstitisi (1978a). Peynirde Yag Miktari
Tayini (Van Gulik Metodu). TS 3046, TSE, Ankara.

Tark Standartlan Enstitisi (1978b). Peynirde Klorir Mik-
tari Tayini (Referans Metot). TS 3043, TSE, Ankara.

Tark Standartlan Enstitist (1995). Beyaz Peynir. TS 591,
TSE, Ankara.

Tuark Standartlan Enstitis( (1999). Sit ve Sat Mamulleri -
Numune Alma Kilavuzu. TS 2530, TSE, Ankara.

Tark Standartlan Enstitlst. (2001). Peynir ve Eritme Pey-
nir — Toplam Kuru Madde Muhtevasi Tayini (Referans
Metot). TS 5311 ISO 5534, TSE, Ankara.

Unsal, A. (1997). “Sut Uyuyunca ~Tirkiye Peynirleri". |
Baski, Yapi Kredi Kdltdr Sanat Yay. Tic. ve San. A. §,,
Istanbul.



