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K. MARAŞ VE ÇEVRESiNDE ÜRETiLEN MARAŞ PEYNiRLERINiN

MiKROBiYOLOJiK VE KiM YASAL KALiTESi

K. Kaan Tekinşen @1

Microhiologica l a nd Chemical Quality of Maraş Cheesc Ma nufactured in K. Maraş

ÖZet: Araştırma K. Maraş ve yöresinde üretilen Maraş peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kaliles ini belirlemek amacıyla
yapıldı. K. Maraş 'da belli başlı satış yerlerinden rastgele seçilen toplam 50 numune baz ı mikrobiyolojik (aerobik mazofilik
ve psikrolilik mikroorganizma, koliform bakteriler, Ecoli, fekal streptokok ve maya ve kÜL ) ve kimyasa l (rutubet, kuru
madde, kuru maddede yağ ve tuz, titre edilebilir asidile) özelliklefi yönünden incelendi. Numunelerin aerobik mezolilik ve
psikrolilik mikroorganizma. kolilorm bakterisi, fekal strepıokok ve maya ve kül sayılan onalama sırasıyla 6.98. 5.73, 0.38.
5.40 ve 5.75 1og10 koblg seviyesinde tespil edildi. Numunelerin hiç birinde Ecoüye rasrıenumen. Numunelerin tamamının

koliform bakteri ve E.coli sayıları bakımından Turk Gıda Kodeksi'nde öngörülen standartlara uyduğu belirlendi. Numunelerin
yüzde ortalama rutubet. kuru maddede yağ ve tuz ile Iaktik asit cinsinden asidile değerieri sırasıyla 44.71, 44 .16, 13.06 ve
0 .43 olarak saptandı. Numunelerin % 9B'sinin kuru maddede tuz miktarı YÖnOnderı Türk G ıda xcoeeerre uymad ığı , bu­
nunla birlikte tamamının rutubet miktan bakımından Beyaz Peyrıir Standardı 'na uyduğu belirlendi. Sonuçolarak, Maraş pey­
nirinin yarı sert, yağlı peynirler smmrca mütalaa edilebileceği, yörede hijyenik Olmayan koşularda ve al ış ı lagelen tekniklerle
yapıldığı kanısına varıldı.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Maraş peyni ri, kalite. mikrobiyolojik, kimyasal. K. Maraş

Summary : The study was carreo out to determine the microt:ıiological and cnemcer qu:;:.lity of Maraş cneeee rna­
nufactured in K, Maraş . A total of 50 samples were obtained randomly from retait outlets in K. Maraş and examıoed mc ­
robiOlogically for aerobic mesoplıiles, pyschrophiles, colilorm bactena. E coli, Iecai streptococcı and yeast and mould co­
unts and cnemcejv lor rrolsıure. dry manee. lat and salt in dry matter and tilratable lec tc acid content. The average
aerobic mesophılic and psycrophilic , colilorm, teceı suepıccocc and yeast and mould 1og10counts were 6.98, 5.73, 0.38,
5.40 and 5.75 du/g. respec1ively, None ol the samples contained E.coli. All ol the 50 Maraş cheese samples for contorm
bactena and for E.cob oounts complied wıth ttıe current Turkish FOOd Codex. The mean percentage vejues ol rrorsture. lat
and salt in dry matter and ıectc acid content ol the samples were 44.71, 44.16, 13.06, 0.43 percent respeclively. None of
the sarrcıee lor moisture content were over the maximum !imi! in Whilc OheeseStandard, wtıile 98 % centemed salt in dry
matter over the !egallimi!. In corcıescn. the results indicate that Maraş cneese canbe taken ter seml-naro. tat cneese kind
and il has beerı rnanuıactoreo under unhygienic condilions and not by a standard tectmque.

Key wc-es:cneese. Maraş cneese.quality, microbiological. cnemcaı. K. Maraş

G ır ış

Peynir üretim teknolojisi son yüzyı l içerisinde

yapı lan yoğun araştırma larla elde ed ilen bilgiler in

ı şığ ında hızh gelişmiştir. Bunun sonucu o la rak

günümüzde, gelişmiş ülkele rde, başlang ıçta yöresel

olan birçok peynir çeşiti arzulanan s tandartta ve ka­
utede yaygın olarak modern fabrikalarda

üretilrnektedir . Türkiye'de kültür zeng inl iğ i içeris inde

başl ıca sütün nev'i. yöre ve üretimde uygulanan tek-

nik işlemlere ba!)lı olarak türevieriyle bir likt e jso'oan
fazla yö re sel ve bölgesel peynir çeşiti bulunmaktadır

(Tekinşen ve Tekinşen. 2005). Son 20 yılda yöresel
peynirierin duyusal nitelikleri öze llikle lezzeti. kırsal

alanlard an büyük kentlere göç sonucu fark edir­
mesiy le üre tim inde önemli artışlar olmuş ve toplam
peynir üret im inde %11-15'e ulaşmışt ır (Tekinşen ,

2001).

Türkiy e 'nin gü ney illerinde m ahall i usuııerıe

işlenen çeşitli peynir tipleri mevcuttur. Bu peynirierin
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bir kısmı , temelde telemeleri sıcak suda
haşlandıqtrdan (Kaya, 1995; Ça~lar ve ark., 1998;
Tek inşen ve ark., 1999; Tekinşen , 2001), bazı

araştı rmacıla r (Kaptan, 1974; inal ve Ergün, 1990;
Demirci ve ark.. 1994; Ünsal, 1997) tarafından eritme
( kaynamış veya erimiş peynir) peyniri olarak be­
l i rt i lm iş ve bu ad altında i ncelenmiştir. Ancak
üretimde kullan ı lan sütün nevi, üretim teknikleri;
özellikle tetementn baskuanması. hastanmas ı ve tuz­
Ianması ile muhafaza koşulları bak ımından aralarında

kısmi farklılıklar vardır (Tekinşen , 2(03) . Bu peynir
tipleri üretim tekni~inden kaynaklanan kendine özgü
tekstür ve l ezıet nitelikleri yanısıra çeşitl i muhafaza
koşullarında beyaz selarnura peynire nazaran daha
dayanık lı , lezıetli ve aromatiktir (Kaptan, 1974).
Yöresel peynitler içinde önemli bir yere sahip olan
Maraş peyniri (parmak peyniri, s ıkma peynir)
Güneydoğu Anadolu Bölgesi'nde, özellikle Kahraman
Maraş ve çevresinde, fark lı oranlarda keçi ve inek
sütü karı şımlanndan, teıemest naştanarek üretilen ve
genellikle satamurada o lgun laşt ı rı ldıktan sonra
tüketilen bir peynir çeşitid ir (Ünsal. 1997; Tekinşen,

2003).

Doğu Akdeniz ile baz ı Güneydo~u Anadolu il­
lerinde yayg ın olarak üretilen, sıkma peynir adıy1a da
tan ınan Maraş peyniri ve benzer peynitter üzerinde
oldukça k ıs ı tlı sayıda araştırma (Kaptan, 1974; Akar
ve Öner, 1994; Kaya, 1995; Ça~lar ve ark.,1998;
Tekinşen ve ark., 1999; Tekinşen , 2001) bu­
lunmaktad ı r . Maraş peynirinin üretim tekniQi ve kim­
yasal bileşimiyle ilgili bilgiler Tekinşen (1996)
tarafından dertenrmşur. Yöresel olarak yapıhş ı ve
bileşimi Ça~lar ve ark. (1998) tarafından , olgunlaşma

sürecinde baz ı mikrobiyolojik ve kimyasal özellikleri,
sütün nevi ile tuzlama tekniklerinin kaliteye etkisi
Tek inşen ve ark. (1999), telernenin baskılanması ve
başlanması işlemlerinin kaliteye etkisi de Tek inşen

(2001) taralından ince lenmişti r . Bu çalışmalar dışında

Maraş peynirinin özellikle kalite niteliklerine il işkin

herhangi bir çalışmaya rastlanılmamıştır . Ancak
yapım tekniğ i yönünden Maraş peynirine benzeyen
Antep (Kaya, 1995), kelle (Altun ve Akyüz, 1998),
eritme (kaynam ış) (Kaptan, 1974), örgü (Akyüz ve
ark" 1998; Özdemir ve ark., 1998; Aksu ve ark.,
1999) ve Urfa (Şahan ve Var, 1998) peynirierinde,
bazı kalite nitelikleri belirlenmiştir .

Bu araştırmada K.Maraş ve çevresinde üretilen
Maraş peyrunerinin. kalite niteliklerinin geliştirilmesine

yardımc ı olabilecek bazı temel bilgileri elde etmek
amacıyla . kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri in­
celendi.

Materyal ve Metot

K. Maraş ve çevresinde' üretilen toplam 50

Maraş peyniri numunesi K. Maraş'daki farkl ı pe­
rakende satış yerlerinden, Kasım - Aral ı k 2004 ta­
rihleri arasında , temin edildi. Numuneler, yaklaş ık

200 g miktarlarda kendi salarnuralany ta stern ka­
vanozlara alınarak soğuk koşullarda (4:t1°C) ta­
boratuara getirildi (Türk Standartları Enstitüsü,
1999).

Numunelerin 10-11ik seyreltileri steril poşellerde
stomacher'de (Bag Mixer- Interscience), di~er

ondalık seyreltileri (10-9'a kadar) % 0.11ik steril tam­
ponlanmış peptonlu suda (Merck 1.07228)
hazırlandı (Harrigan, 1998).

Toplam aerobik meıolilik ve psikrofilik bak­
terilerin sayımında Plate Count Agar (Oxoid CM325)
kullanı l dı. Plaklar toplam aerobik mezofilik bakteriler
için 35:ı:1OC'de 48 saat, psikrofilik bakteriler için
7:t1"O'de 7-10 gün inkübasyona bırakıld ı ,

inkübasyon sonras ı plaklarda oluşan koıonner

sayıld ı (Bridson, 1998).

Maya ve küf sayısının belirlenmesinde, sterü
laktik asitle (Oxoid SR21) pl-t's ı 4.0'e ayarlanm ı ş,

Yeast and Mould Agar (Oxoid CM920) kullanıld ı .

Praklarda. 25:t1°C'de 3-4 gün inkübasyondan sonra
oluşan koloniler sayıldı (Bndson. 1998).

Fekal sıreptokoklann sayım ı için Slanetz and
Bartley Medium'a (Oxoic CM377) dökme plak
yöntemiyle ekim yapıldı . Ptaklar 44:t1°C'de 48 saat
süreyle inkübe edildi. Inkübasyon sonunda oluşan

ince beyaz zonlu pembelkoyu kırmızı kolonller
değerlend i riidi (Bridson, 1998).

Koliform bakterisinin sayım ı için vıoıet Red Bile
Agar'a (Oxoid CM107) çift katlı dökme plak
yöntemiyle ekim yapıldı . Plaklarda 37:ı:1 °C 'de 24
saat inkübasyon sonunda oluşan k ırm ı zı renkli tipik
koloniter sayıtdı (Harrigan, 1998).

E.coli sayımı için Tryptone Bile X-Glucuronide
Medium (Oxoid CM945) kullan ı ld ı. Plaklar
30:t1°C'de 4 saat, daha sonra 44:t1°C'de 18 saat
süreyle inkübe edildi. Ptaktardu oluşan maviiyeş i I

kolonller E.coli olarak değerlend i rild i (Bridson.
1998).

Numunelerin yüzde kuru madde miktarı TS
5311 ISO 5534'de (Türk Standartları Enstitüsü,
2001) belirtilen referans metotla, rutubet mikta rı ise
100' den kuru madde değeri çıkarılarak hesaplandı .

Numunelerin yüzde yağ miktarları TS 3046:da
belirtilen Van Gulik Metodu'yla (Türk Standartları

Enstitüsü, 197Bal , kuru maddedeki yüzde yağ mik ­
tarı ise hesaplanarak belirlendi (Oysun, 1991; Mars­
hall,1992).

Numunelerin yüzde tuz miktarları TS 3043'de
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Tablo 1. Maraş Peyniri Numunelerinin MikrobiyolOjik Analiz Bulguları

Mıkroorganizma Numune Mikroorganizma Sayı sı ( Log10 kob/g) Pozitif Numune

Sayısı x S, S En Az En Çok Say ı %

Aerobik mez. Bakteri 50 6,98 6.04 6.89 6.10 7.63 50 100

Psikro lıli k Bakteri 50 5.73 4.45 530 5.08 5,98 50 100

Maya veKül 50 5.75 4.79 5.64 4.18 6 38 50 100

Fekal sneotoxok 50 5.40 4,41 5.26 3.99 5.99 50 100

Kclitorrn Grubu 50 0.38 -0.05 O.BO 0.00 1.48 6 16

x :Onalama S, : Standart Hata S : Standan Sapma

(Türk Standartları Enstitüsü, 1978b) belirtilen re­
ferans metona tespit edildikten sonra, kuru mad­
dedeki yüzde tuz miktarları hesaplanarak belinendi.

Numunelerin asıdite değeri , yüzde titre edilebilir
laktik asit cinsinden Tekinşen ve ark.' n ın (2002) be­
li rtti ği şeki lde hesapland ı .

istatistiksel Analizler

SPSS istatistiksel Veri Analiz Yöntemi'nden ya­
rarlanı larak , bu lguların belirtici (descriptive) istatistik
değerleri tespit edildi (Özdamar, 1997).

roorganizmaların ın ise 43 numunede (% 86) 1.0 x
105 ile 9.9 x 106 koblg arasında bulundu{ıu be­
Iirlenmiştir .

Maraş peynirinin kimyasal özellikleriyle ilgili bul­
gular Tablo 3' de gösterilmektedir .

Numunelerin yüzde ortalama kuru madde, ru­
tubet, kuru maddede yağ ve tuz miktarları ile laktik
asit cinsinden asidite d~erleri sırasıyla 55.32,
44.71, 44.16, 13.06 ve 0.43 olarak bel irlenmiştir .

Ayr ıca kimyasal nitelikleriyle ilgili d~erlerin oldukça
geniş s ı nınar içinde değiştiğ i gözlemlenmiştir (Tablo
3).

Tabo 2. 50 Maraş Peyniri Numunesinde Mik-
roorganizma Sayılann ın Sıkllk Oa~ılım ı

( ) içindeki sayılar numune sayısının yüzdesini
göstermektedir.

Türk Standartlar ı Enstitüsü (1995) ve Tekinşen

ve Tekinşen (2005) tarafından belirtilen peymr tip­
lerine ilişkin numunelerın kimyasal analiz verilerinin
sıkhk dağılımlar ı Tablo 4'de gösterilmektedir.

Numunelerin % 78'inin % 43-55 rutubet
içerd iğ i , % 98'sinde de kuru maddede yüzde tuz
miktarının 10'dan fazla olduQu bel i rlenmiştir. Ayrıca

kuru maddede yüzde yaQ miktarlarının numunelerin
% 62'sinde % 30-44, %38'inde ise % 45-60
arasında olduğu bulunmuştur (Tablo 4).

1.Qxl0 . 9.9xl0

1.öxtöe - 9.9x102

1.ox103 - 9.9xl Q3 (2)

1.0xl 04 ·9.9xlQ4 7 (14) 9 (18)

1.Qx1 Q5 ·9.9xl05 41 (62) 40 (BO)

1,O x ı 06 - 9.9x106 2 (4)

Mikroorganizma Maya Fekat «ontorm

Sayı (kobıgl ve küf Streptokok Bakterisi

< 1.0 x10 42 (84)

8 (16)

Bulgular

Bu araştı rmada K. Maraş ve yöresinde en fazla
tanınan ve üretilen Maraş peynirinin bazı mik­
robıyolorik ve kimyasal kalite niteliklerini belirlemek
amacıyla incelenen 50 peynir numunesinden elde
edilen mikrobiyolojik veriler Tablo 1 ve 2'de
gösterilmektedir.

Tablo t'oe de görülebileceği üzere, nu­
munelerde aerobik mezof ffik mikroorganizma, psik­
rofilik bakteri ve mayalküf mikroorgan izma ların ın

sayılarının (log10 kab/gl s ı ras ıyla 6.10-7.63, 5.08­
5,98 ve 4.1 8-6.38 arasında değiştiğ i, ortalama 6.98,
5.73 ve 5.75 düzeyinde olduğu tespit edilmiştir.

Diğer taraftan numunelerde fekaJ streptokok
sayıla rının oldukça geniş sınırlar içersinde oldu{ıu

gözlemlenmişti r. Numunelerin %16'slnda koliform
bakterileri tespit edilmiş , E.cori 'ye ise hiçbir nu­
munede rasnanrnamrşur .

Mikroorganizma say ı larının numunelerde s ıkhk

dağılımını gösteren Tablo 2 incelendiöinde nu­
munelerin % 84'ünde 1.0 x 10 kob/g 'dan daha az
say ıda koliform bakteri sinin bulunduqu . numuneler in
hiçbirisinde 9,9 x 10 kob/g'dan fazla koliform bak­
lerisine rastlanılmad ığ ı görülmektedir. Buna karşın

tekal streptokokun 40 numunede (% 80) 1.0 x 105 ile
9,9 x 105 kob/g aras ında , maya ve küf mik-

59
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Tablo 3. Maraş PeyniriNumunelerinin Kimyasal Analiz Bulguları

Nitelik Numune Miktar (%)

Sayısı x Sx S En Az EnÇok

Kuru Madde 50 55.32 0.28 2.01 51 .00 58.12

Rutubet 50 44.71 0.28 1.99 41 .88 49.00

Yağ (K.M 'de) 50 44.16 0.37 2.63 37.33 49.49

Tuz (K.M 'de) 50 13.06 0.16 1.16 10.93 16.18

Asidi1e (taktik asit ) 50 0.43 0.003 0.023 0.39 0.47

x : Ortalama S'x : Standart Hata S : Standart Sapma

Tablo 4. Maraş Peyniri Numunelerinin Kimyasal Ana­
liz Bulgularının Sıklık Dağılımı

Tartışma ve Sonuç

Maraş peynirinin kalite ölçütlerinin be-
lirlenmesine katkıda bulunmak amacıyla bu
araştırmada K. Maraş ve yöresinde üretilen Maraş

peynirierinin mikrobiyel florası ve kimyasal nitelikleri
incelendi.

Araştırmada belirlenen ortalama toplam aerobik
mezafilik mikroorganizma sayısı (6.98 log10 koblg),
deneyselolarak Tekinşen ve ark.'nın (1999) inek
sütünden yaptıkları ve % 1'lik kuru tuzlamayı takiben

Unsur

Kuru Madde

Rutubet

Kuru
Maddede % Yağ

Kuru
Maddede % Tuz

Düzey
%

< 40
40·59
;roO

< 20
20·42
43·55
56 - 60
>60

20·29
30 - 44
45 - 60
>60

5.7
8 - 10
>10

Numune
Sayı %

50 100

11 22
39 78

31 62
19 38

1 2
49 98

60

% 13'lük salarnurada olgunlaştırdıkları Maraş peyniri
numunelerinin 90. günündeki bulguları (2.2 x 106/g)
ile Tekinşen'in (2001) inek sütünden 70±1°C'de
haşlama işlem i uygulayarak yaptığı Maraş peyniri
numunelerinin değeriyle (6.41 log10 kob/g) uyum
göstermektedir. Ayrıca elde edilen bulgular, Akyüz
ve ark.'nın (1998) örgü peynirinde, Şahan ve Var'ın

(1998) Urfa peynirinde tespit ettiğ i değerlerle (or­
talama 2.2 x 106/g ve 1.3 x 106/g) benzerlik
göstermesine karşın , Altun ve Akyüz 'ün (1998) kelle
peynirinde (4.5 x 104/g) ve Aksu ve ark .'nın da
(1999) örgü peynirinde (3.9 x 105/g) belirledikleri
mikroorganizma sayısından yüksek bulunmuştur .

Numunelerde tespit edilen psikrofilik mik­
roorganizma sayısı (5.08 - 5.98 log1O koblg) dikkate
alındığında bu mikroorganizmaların peynirin ol­
gunlaşmasında kısmen de olsa rolü olduğu iz­
lenimini vermektedir.

Numunelerinin 4.18 - 6.38 IOg10 koblg arasında

(ortalama 5.75 IOg10 koblg) belirlenen maya ve küf
sayısı , Tekinşen ve ark.'nın (1999) deneysel Maraş
peyniri numunelerinde (3.9 x 105/g), Akyüz ve ark
'nın (1998) örgü peynirinde (2.4 x 105/g), Şahan ve
Var'ın da (1998) da Urfa peynirinde (1.6 x 105/g )
elde ettiği değerlerle benzerlik göstermektedir. Buna
karşılık Altun ve Akyüz 'ün (1998) Maraş peynirinin
farklı bir tipi olan kelle peyniri numunelerinde bil­
dirdikleri değerlerden (ortalama 2.9 x 102) yüksek
olduğu belirlendi. Numunelerin tamamında maya ve
küf mikroorganizmalarının 104 koblg 'dan fazla bu­
lunmas ı , muhtemelen üretimde düşük kaliteli ham
maddenin kullanıldığın ı velveya peynirin, üretım

sırasında veya sonrasında , kontaminasyona maruz
kaldığını göstermektedir.

Numunelerin fekal streptokok sayısı (Tablo 3),
Tekinşen ve ark.'nın (1999) deneysel Maraş peyniri
numunelerinde olgunlaşmanın 90. gününde be­
lirledikleri bulgularla (1.4x105/g) uyum göstermekte­
dir.
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Koliform bakterisinin numunelerin %84l Jnde
<1.0 x 10 koblg düzeyinde bulunması, Tekinşen ve
arx.run (1999) deneysel Maraş peyn iri numune­
lerınde olgun laşmanın 90. günündeki de{Jerteriyle
« 1.0 x 10 kOb/g), Altun ve AkyülYm (1998) kelle
peynirindeki tx.ılgularıyta (ortalama 6_4 x 10 koblg )
uyum göstermektedır . Bu durum, Maraş peynirin in
genellıkıe Olgunlaştı rl kj ı ktan sorva tüketime su­
nUıması (Ünsal. 1997: Tekinşen . 2001 ; Tekinşen ve
Tek inşen , 2005) ve olgunıaşmaya ba{lh olarak ko­
liform bakterisi sayılarının azalmasıyla (Tekinşen ,

1978; Çelik, 1982) aç ı ktanalJtlir .

Türk Gıda Kodeksi MikrObiyolojik Kmerler
Tetıli{ıi (Arıonım, 200 1) bir partiden alınan beş peynir
numtlleSinin en lazla bir tanesinde , kOıiform bak­
ıeri sinin 9-95 EM5Ig, E.coti "ınin de <3 EMSlg
olmasına müsaade etmekted ir. Tablo 2'deki veriler
dikkate ahndı{lında , Maraş peyniri numunelerinin
tamamının koliform bakterisi ve E.coli bakımından

Kodeks'te öngörülen knteoere uydl.ğu saotarvmşnr .

Maraş peyniri ile baz ı özellikleri (örn., üretim
tek~i , ıe lemenin lermentasyonu ve başlanması)

bakımından Maraş peyfllrine benzeyen Antep, kelle,
enıme (kaynamış peyn ir) ve örgü peynir1erinin yüzde
ortalama kimyasal bileşimleriyle ilgili çeşitli

araştırmacıların elde ettikleri veriler Tabıo s 'ce
göS1erilmektedir.

Numunelerin kuru madde miktarı (% S1.~

58.12) birçok araştırmacın ın (Kaptan, 1974; Ça{l\ar
ve ark., 1998; Tek inşen ve ark., 1999; Tekinşen.

2001) bildirdikleri deoerlerle uyumlu bulunt.xken,
kelle peynirinde Altun ve Akyüz'ün (1998) saptadığ ı

tx.ılgulardan düşük , bazı araştırmacıların (ÖZdemir
ve arx., 1998; Akyüz ve ark .. 1998 ; Aksu ve ark.,
1999) tespit ettiOi deoerlerden ise oktukça yüksek
tx.ılunmuştur (Tablo 5). Bu durum mı.iıtemelen

üretimde kullanılan sOlun kimyasal bileşimi , özellikle
yaO miktarı , üretim tekni!')i ile peynirin tipi ve ol­
gunlaşma düzeyinin larklı olmasından kay­
naklarvnaktadır . Bütün numunelerin yüzde kuru
madde miktarı bakımından, Beyaz Peynir Stan­
dard ı 'na (Türk StandarUan Enstıtüsü , 1995) LfYdu!}u
gOzlemlenmiştir .

Numunelerin yüzde nıtubet miktar ı dikkate
alındıOında Maraş peynirinin, kimyasal bileşimine

gOreyapılan tıp sınınancl ırmasında (Tür1t Stand artları

Enstitüsü, 1995: Tekinşen ve Tekinşen, 2005), yarı

sert peynirler sınıfında mütalaa edilebi1ece9i
anlaşılmaktad ır .

Numunelerin kuru maddede yOzde ya{l mik·

Tablo 5 Maraş Peyniri ve Benzer Yöresel Peynirierin Ortalama Yı1zde Kimyasal Bileşimi

Top

Maraş

(parmak-sı kma)

Antep

(pişken-sı kma)

Kelle

Erıtme

(kaynamış )

Örgü

Kunı Kuru Maddede

Madde Rutubet Yağ Tuz

54.60 45.40 42.49 9.71
53 00 47.00 43.93 6.11
50.85 49.15 37.37 11.86
58.49 43.51 39.81 14.52

5050 49.50 40.61 12.93

67.50 32 .50 47.70 11 .79

52.61 47.39 38.11 1490

44 84 55.16 32.82 13.43
42.70 57.30 40.63 14.12
5464 45.36 3265 9.97

Asidlle

(t a)

1.71
0.42
048

0.81

0 97

0.51
OBO
0.34

Kaynak

Tekin şen , 1996
Çağlar ve ark ., 1998
Tekinşen ve ark .,199ga
Tekinşen,200 1 b

Kayave ark., 1999C

Ahun ve Akyüz, 1998

Kaptan, 1974Cl

Özdemır ve are. 1998
Aky(ız ve ark., 1998
Aksu ve ark., 1999

a : Deneyselotarak inek SOlünden, % 1ıik kurutuzıamacıan sonra % 1310k salamurada 90 gün olgunlaŞlınlan

b : Deneysel otarak kut1anıtan sütün, 1:51oranınesa baskı ve ](h1"C 'de 5 d haşlama uygulanan ve 90 gün olgunlaştırılan

c . Deneysel olarak inek sirtUnden, % 17'lik salamurada 10-c'de 90 gün OIgunlaŞlırıtan

d : Deneysel oıarak inek sütUnden. 90 gOn Olgunlaştırılan

6'
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tarları (% 37.33-49.49), birçok araştırmacının

(Tek inşen , 1996 ; Akyüz ve ark ., 1998; Altun ve
Aky üz, 1998 ; Çağlar ve ark ., 1998. Tekinşen , 2001 ;
Kaya ve ark. , 1999) bulgularıyla uyum göstermesine
karş ı n , bazı araştırmacıların (Kaptan, 1974; Özdemir
ve ark., 1998; Aksu ve ark ., 1999 ; Tekinşen ve ark .,
1999) tespit ettikleri değerlerden kısmen yüksek
olduğu gözlemlenmiştir (Tablo 5). Bu durum
üretimde kullanılan sütün nev 'i ve yağ miktarının

muhtemelen farklı olmasıyla açıklanabilir. Ayrıca nu­
munelerin % 62'sinde kuru maddede yüzde yağ

miktarının % 30 ile 44 arasında olması (Tablo 4)
Maraş peynirin in yağlı sınıfa girdiğini göstermektedir.

Numunelerde kuru maddede yüzde tuz mik­
tarları %10.93-16.18 arasında (ortalama 13.06) be­
lirlendi. Bu değer genelolarak Maraş ve benzeri pey­
nirlerde birçok araştırmacının belirlediğ i değerle

uyumlu bulunurken, bazı araştırmacıların (Tekinşen,

1996; Çağlar ve ark. ,1998 ; Aksu ve ark 1999) sap­
tadıkları değerlerden yüksektir (Tablo 5). Bu durum
muhtemelen üretimin standart olmamasından ve!
veya numunelerin olgunluk düzeylerinin farklı

olmasından kaynaklanabilir.

Numunelerin asidite değerleri yüzde laktik asit
cinsinden 0.39-D,47 arasında (ortalama 0.43 LA) bu­
lundu. Bu değer Tekinşen ve ark.'nın (1999) bulduğu

değerle benzerlik göstermesine karşın , Aksu ve
ark .'n ın (1999) bulduğu değer dışında, diğer

araştırmacı ların tespit ettiğ i verilerden (Tablo 5)
düşüktür . Araştırmacıların bulguları arasındaki uyum­
suzluk , muhtemelen ham madde, üretim tekniği , mu­
hafaza koşulları ve salamuradaki tuz kon­
santrasyonundaki farklılıklardan kaynaklanmaktadır.

Sonuç olarak , K. Maraş ve çevresinde üretilen
Maraş peynirierin , yarı sert, yağlı peynirler sınıfında

mütalaa edilebileceği , büyük bir kısmının mik­
robiyolojik, özellikle koliform grubu mik­
roorganizmalar , yönden Kodeks'te belirtilen kriterlere
uyduğu kanısına varıldı.
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