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Özet: Araflt›rma, Marafl peynirinin üretiminde uygulanan farkl› bask›lama ve hafllama ifllemlerinin, ürünün olgunlaflmas› süresince
kalite niteliklerine etkisini tespit ederek üretimin standardizasyonuna ve kalitesinin gelifltirilmesine yönelik baz› temel bilgileri elde
etmek amac›yla yap›ld›. Deneme gruplar›, telemeye kullan›lan süt miktar›n›n 1:5 (I) ve 1.5:5’i (II) olmak üzere bir saat süreyle iki
farkl› bask›lama a¤›rl›¤› ve 70±1 ºC’de (A), 75±1 ºC’de (B) ve 80±1 ºC’de (C) 5’er  dakika olmak üzere üç farkl› hafllama ifllemi
uygulanarak alt› farkl› flekilde oluflturuldu. Numuneler, üretimin 1. ve olgunlaflman›n 15., 30., 60. ve 90. günlerinde kimyasal ve
fiziksel nitelikleri (rutubet, ya¤, tuz, kül, asidite, pH ve aw) ile mikrobiyolojik özellikleri (toplam mezofilik aerob, laktobasil ve
maya/küf) bak›m›ndan incelendi; ayr›ca olgunlaflmalar›n›n 30., 60. ve 90. günlerinde duyusal analizlere tabi tutuldu. Numunelerin
olgunlaflmalar› s›ras›nda yüzde ya¤, rutubet, kül, tuz, kuru maddede ya¤ ve tuz ile asidite, pH ve aw de¤erlerinde düzenli bir de¤iflimin
olmad›¤›; ancak olgunlaflman›n sonunda rutubet miktar›n›n % 1-4 oran›nda artt›¤›; olgunlaflman›n 1. gününde numune IA’n›n daha
fazla ya¤ içerdi¤i bulundu. Olgunlaflma süresinde pH, 60. güne kadar da aw de¤erlerinde belirgin de¤iflimlerin olmad›¤›; aw de¤erinin
grup I içindeki numunelerden (IA, IB, IC), IB’de, di¤erlerinden yüksek oldu¤u tespit edildi. Numunelerin genelinde toplam mezofilik
aerob ve laktobasil mikroorganizma say›lar›n›n düzenli bir de¤ifliklik göstermedi¤i; ancak 90. günde, 1. güne nazaran, azald›¤›; IC
numunesinde ise toplam mezofilik aerob mikroorganizma say›s›n›n 30. güne kadar azald›¤›, daha sonraki dönemlerde belirgin fark
göstermedi¤i görüldü. Duyusal nitelikleri bak›m›ndan olgunlaflman›n 30. ve 90. günlerinde numune IA, 60. günde IB’nin daha çok
be¤enildi¤i belirlendi. Sonuç olarak, bask›lama ve hafllama ifllemlerinin, ürünün mikrobiyolojik niteliklerini etkilemedi¤i; ancak baz›
kimyasal ve fiziksel nitelikleri üzerinde k›smen etkili oldu¤u; telemeye, üretimde kullan›lan sütün 1:5’i a¤›rl›¤›nda bir saat süreyle
yap›lan bask›lama ve 70±1 ºC’de 5 dakika süreyle uygulanan hafllama iflleminin duyusal, özellikle görünüm, niteli¤ini önemli düzeyde
olumlu etkiledi¤i kan›s›na var›ld›. 

Anahtar Sözcükler: Marafl peyniri, kalite, bask›lama, hafllama

The Effects of the Pressing and the Scalding Treatments on Some Quality  Properties in Marafl
Cheese Production

Abstract: The study was designed to elicit some basic information on the effect of different pressing and scalding treatments applied
to the curd with special reference to the standardization of Marafl cheese. For each experiment six different samples (IA, IB, IC, IIA,
IIB, IIC) were used. The samples were manufactured experimentally by applying three different scalding treatments, 70 ± 1 ºC/5
min. (A) , 75 ± 1 ºC/5 min. (B) and 80 ± 1 ºC/5 min (C), to each of two curds pressed for 1 h by 1:5 kg (I) and 1.5:5 kg (II) weights
of milk used. All experimental samples were examined microbiologically, chemically and physically on the first, 15th, 30th, 60th and
90th adys of the ripening period in addition to the assessment of the sensorial characteristics of 30, 60 and 90-day-old experimental
samples. During the ripening period no regular changes were found in the fat, moisture, ash, salt content and acidity, pH and aw

values of the samples, although moisture content increased by 1-4% at the end of ripening. It was determined that sample IB in
group I had a high aw value and the difference between IA and IB was significant at p < 0.05. Aerobic mesophilic and Lactobacillus
microorganisms decreased in number at different rates toward the end of the ripening period, although the decrease was not
considerable in the colony count of aerobic mesophilic microorganisms after the 30th day of ripening. Sample IA had the maximum
total sensorial score on the 30th and 90th days of the ripening period and IB on the 60th day. It is concluded that pressing and
scalding treatments applied to the curds slightly affected the chemical and physical characteristics and that treatments by pressing
for 1 h by 1:5 weight of milk used and of scalding at 70 ± 1 ºC for 5 min will give better sensorial quality characteristics, particularly
with regard to appearance.
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Araflt›rma Makalesi

* Bu çal›flma doktora tezinin bir k›sm›ndan özetlenerek haz›rlanm›flt›r.



Girifl

Türkiye’nin güney illerinde mahalli usül ve metotlarla
üretilen çeflitli peynir tipleri mevcuttur. Bunlar›n en çok
tan›nan ve yayg›n olanlar› telemesi suda hafllanarak
üretilenlerdir. Bu tiplerin, temelde telemeleri s›cak suda
haflland›¤› (1-6) için baz› araflt›rmac›lar (7-10) taraf›ndan
eritme (kaynam›fl) peynir olarak da belirtilmekte; Do¤u
Akdeniz ve Güneydo¤u Anadolu’nun önemli bir k›sm›nda
üretildi¤i (8,9,11) ve tüketimde % 60-65 düzeyinde bir
paya sahip oldu¤u tahmin edilmektedir (7).

Marafl peyniri (parmak peyniri, s›kma peynir) de
Güneydo¤u Anadolu Bölgesi’nde, özellikle Kahramanmarafl
ve çevresinde telemesi hafllanarak üretilen bir peynir
çeflididir. Diyarbak›r (örgü), Gaziantep (Antep peyniri,
s›kma peynir, piflken), Ad›yaman (Ad›yaman kaynam›fl
peyniri), Hatay (Hatay kaynam›fl peyniri), Malatya (Malatya
kaynam›fl peyniri) ve Mersin’de (Mersin kaynam›fl peyniri)
üretilen yöresel peynirler, üretim tekni¤i, özellikle
telemenin hafllanmas› safhas›n› içermesi bak›m›ndan, Marafl
peynirine çok benzerlik gösterirler (10,12). Bu peynir
tipleri üretim tekni¤inden kaynaklanan kendine özgü
tekstür ve lezzet nitelikleri yan›s›ra çeflitli muhafaza
koflullar›nda beyaz salamura peynire nazaran daha
dayan›kl›, lezzetli ve aromatiktir (7).

Marafl peyniri Türkiye’de telemesi bask›lamadan sonra
hafllanan ve elle flekillendirilen yöresel peynirlerin tipik bir
örne¤idir (13). Marafl peyniri, yap›m›ndaki baz› özellikler
(örn., telemenin hafllanmas› ve elle flekillendirilmesi) göz
önüne al›nd›¤›nda pasta filata (plastik teleme) peynirler
olarak bilinen peynirlere (14,15) benzer. Bu gruptaki
peynirlerin karakteristik niteli¤i, fermentasyona tabi
tutulmufl telemenin s›cak su içerisinde uzay›p flekil
alabilmesi ile oluflmaktad›r (16).

Marafl peyniri yap›m ve kimyasal bileflim yönünden baz›
‹talyan (örn., caciocavallo, mozzarella, provolone,
regusano) peynirlerine (17), Arap ülkeleri (örn.,nabulsi,
braided-örgü) peynirlerine (18), Balkan ülkeleri
peynirlerine (örn., kasseri, kaflkaval) (19), bafll›ca K›br›s’ta
üretilen hellim peynirine (20,21), Bat› Kafkasya’da
üretilen, asiditesi yüksek sütten yap›lan Armavir peynirine
(15,22) ve farkl› ülkelerde de¤iflik adlarla an›lan, az
ya¤l›/yavan sütten ço¤unlukla yay›kalt› kat›larak yap›lan,
hand peynirine (14,15) benzerlik gösterir.

Son y›llarda baz› yöresel peynirler (örn., otlu peynir,
örgü peyniri) birçok araflt›rmac›n›n ilgisini çekerek bir dizi
araflt›rmalara konu olmas›na karfl›n Marafl peyniri
üzerindeki araflt›rmalar oldukça k›s›tl›d›r. Marafl peynirinin

üretim teknolojisi ve kimyasal bileflimiyle ilgili bilgiler
Tekinflen (2) taraf›ndan derlenmifl, geleneksel olarak
üretimi ve yörede sat›fla sunulan peynirlerin kimyasal
bileflimi Ça¤lar ve ark. (5) taraf›ndan incelenmifl, üretimin
baz› aflamalar›n›n standardizasyonuna yard›mc› olabilecek
baz› incelemeler de Tekinflen ve ark. (13) taraf›ndan
yap›lm›flt›r. Ça¤lar ve ark. (5), Kahramanmarafl il
merkezindeki perakende sat›fl yerlerinden temin ettikleri
34 adet Marafl peyniri numunesinde yapt›klar› incelemede,
numunelerin kimyasal bileflimlerinin oldukça farkl›l›k
gösterdi¤ini, daha aç›k bir ifadeyle kuru maddenin %
37,38-63,17, ya¤›n % 11,60-28,78 ve tuzun % 0,12-
5,03 de¤erleri aras›nda de¤iflti¤ini ortaya koyarak, bu
durumun üretimde kullan›lan sütün ve tekni¤in farkl›
olmas›yla izah etmifllerdir. Marafl peynirinin al›fl›lagelen
usullerle üretiminde, özellikle ustalar›n beceri ve hünerine
ba¤l› olarak, baz› yap›m aflamalar›nda (örn., telemenin
bask›lama ve hafllama ifllemleri) farkl›l›klar mevcuttur.
Güneydo¤u Anadolu’ya özgü bu peynir çeflidinin üretim
tekni¤inin standardizasyonu ve bu ba¤lamda niteliklerinin
gelifltirilmesi bir dizi araflt›rmalar›n yap›lmas›na ba¤l›d›r.

Araflt›rma, Marafl peynirinin üretimi s›ras›nda
uygulanan farkl› bask›lama ve hafllama ifllemlerinin, ürünün
olgunlaflmas› süresince kimyasal bileflimi ile fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini tespit ederek
yap›m tekni¤inin standardizasyonuna, di¤er bir ifadeyle
kaliteli Marafl peyniri yapma olana¤›n› sa¤lamaya yönelik
baz› temel bilgileri elde etmek amac›yla yap›ld›.

Materyal ve Metot

Deneysel peynir numunelerinin yap›m›nda inek sütü
kullan›ld›. ‹nek sütü Selçuk Üniversitesi, Hayvanc›l›k
Araflt›rma ve Gelifltirme Ünitesi’nden temin edildi.

Numunelerin yap›m›nda kullan›lan sütlerin antibiyotik
kal›nt›lar›n› içermemesine özen gösterildi. Numuneler,
Selçuk Üniversitesi, Et ve Süt Ürünleri Araflt›rma,
Gelifltirme ve Uygulama Ünitesi’nde deneysel olarak,
bask›lama a¤›rl›¤› kullan›lan süt miktar›n›n 1:5 ve 1.5:5’i
a¤›rl›¤›nda 1 saat olmak üzere, iki farkl› ve hafllama suyu
s›cakl›¤› da 70±1 °C, 75±1 °C ve 80±1 °C’de 5’er dakika
olmak üzere üç farkl› flekilde, di¤er bir ifadeyle alt› farkl›
grup halinde üç kez yap›ld›. Numunelerin yap›m›nda,
geleneksel üretim tekni¤i (5,23) dikkate al›nd› (Tablo 1).
Peynir numuneleri olgunlaflman›n 1., 15., 30., 60. ve 90.
günlerinde kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik; 30., 60. ve
90. günlerinde duyusal muayenelere al›nd›. 
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Toplam mezofilik aerob mikroorganizmalar›n say›m›
için plate count agar (Oxoid) (24,25), Lactobacillus
mikroorganizmalar›n›n say›m› için Rogosa agar (Oxoid)
(24,25,26), maya ve küflerin say›m› için tartarik asitin %
10’luk solusyonunu kullanarak pH’s› 3,5’a ayarlanm›fl
olan potato dekstroz agar (Oxoid) (24,25,27) kullan›ld›.

Numunelerin yüzde rutubet miktarlar›, British
Standard (28)’da belirtilen referans metodu uygulanarak
saptand›. Belirlenen rutubet miktar› 100’den ç›kar›larak,
numunelerin kuru madde miktarlar› belirlendi.
Numunelerin yüzde ya¤ miktar› Gerber metodu
uygulanarak (27,29), yüzde tuz miktarlar› Mohr
metoduna göre Türk Standartlar› Enstitüsü (30)’nün
belirtildi¤i flekilde, yüzde kül miktarlar› Association of
Offical Analytical Chemists (31)’in önerdi¤i metoda göre
saptand›. Numunelerin yüzde asidite de¤erleri Türk
Standartlar› Enstitüsü (30)’nün öngördü¤ü metoda göre
titre edilebilir laktik asit cinsinden, pH de¤erleri pH
metrede (NEL Mod.821) 25±1 ºC’de saptand› (27).
Numunelerin aw de¤erleri portatif bir higrometre
cihaz›nda (aw-Wert Messer) tespit edildi (32).

Numunelerin lezzet, tekstür, görünüm ve renk
nitelikleri Downs (33), Munoz ve ark., (34) ve
Uluslararas› Sütçülük Federasyonu (35)’nun öngördü¤ü

ilkeler çerçevesinde Marafl peynirinin duyusal nitelikleri
hakk›nda bilgilendirilmifl befl kiflilik deneyimli panelist
grubu taraf›ndan toplam 100 puan üzerinden Nelson ve
Trout (36)’un belirtti¤i flekilde, kantitatif tan›mlay›c›
analiz de¤erlendirme formuna göre yap›ld› (37).

Araflt›rmada elde edilen verilerin istatistiksel
de¤erlendirilmesinde SPSS paket program›ndan
yararlan›ld›. ‹statistiksel de¤erlendirmede, veriler
aras›ndaki farklar Duncan Testi uygulanarak belirlendi
(38,39).

Bulgular

Deneysel Marafl peyniri üretiminde telemeye bir saat
süreyle iki farkl› bask›lama a¤›rl›¤› (8 kg (I), 12 kg (II)) ve
5 dakika süreyle üç farkl› hafllama suyu s›cakl›¤› (70±1 °C
(A), 75±1 °C (B), 80±1 °C (C)) uygulanarak elde edilen
alt› farkl› peynir numunesinin (IA, IB, IC, IIA, IIB, IIC)
olgunlaflmalar›n›n 1., 15., 30., 60. ve 90. günlerinde
kimyasal bileflimi ile baz› fiziksel nitelikleri Tablo 2’de,
mikrobiyolojik muayene bulgular› Tablo 3’de ve 30., 60.,
90. günlerindeki duyusal nitelikleri Tablo 4’de
gösterilmektedir.
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Tablo 1. Deneysel Marafl Peyniri Numunelerinin Yap›m ‹lkeleri.

Çi¤ süt: Her denemede 80 litre inek sütü kullan›ld›.

Is›l ifllem: Süte 68ºC’de 10 dakika süreyle ›s›tma ifllemi uyguland›.

Kalsiyum klorür ilavesi: Süte 42º - 45ºC’de % 0.02 oran›nda kalsiyum klorür ilave edildi.

Starter kültür ilavesi: Starter kültürü olarak beyaz peynir kültürü (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactococcus lactis subsp. lactis ve
Lactococcus lactis subsp. cremoris) (Lyoto CMS 4.11/C) ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (LB – 12, Chr. Hansen’s Lab.) ile
Lactobacillus casei subsp. casei’nin (Chr. Hansen’s Lab.) s›ras›yla 1.0 : 0.5 : 0.5 oran›nda kar›fl›m› 32ºC’deki süte % 2 oran›nda ilave edildi. Sütün
asiditesi titre edilebilir laktik asit cinsinden % 0.21 oluncaya kadar (yaklafl›k 30 d) bekletildi.

Rennet ilavesi: s›cakl›¤› 30 ± 1ºC olan süte 120 – 160 ml so¤uk suyla seyreltilmifl 8ml 1:10000 kuvvetinde rennet (Mayasan Peynir Mayas›) kat›ld›.

P›ht›n›n kesilmesi: P›ht› tam olufltu¤unda (yaklafl›k 45 d) kesme b›ça¤› ile yaklafl›k 3x3x3 cm ebad›nda kesildi.

P›ht›n›n toplanmas› ve bask›ya al›nmas›: P›ht›, peynir alt› süzüldükten sonra, cendere bezinde topland› ve eflit iki gruba ayr›ld›. Süt miktar›n›n 1 :
5’i a¤›rl›¤›nda (8 kg) bask› I. gruba; 1.5 : 5 a¤›rl›¤›nda (12 kg) bask› II. gruba bir saat süreyle uyguland›.

Telemenin fermentasyonu: Teleme üzeri örtülü olarak oda s›cakl›¤›nda (~22ºC) yeterince fermente (titre edilebilir asidite laktik asit cinsinden % 1.0
– 1.2) oluncaya kadar (~ 10 saat) bekletildi.

Telemenin kesilmesi: Teleme 5x3.5x2 cm ebad›nda kesilerek parçalara bölündü.

Telemenin hafllanmas› ve flekillendirilmesi: Her bir gruptaki parçalar A, B, C olmak üzere üç eflit gruba ayr›ld›; A, B ve C gruplar›ndakiler s›ras›yla
70 ± 1ºC, 75 ± 1ºC ve 80 ± 1ºC’ de 5 dakika süreyle haflland› ve el ayas›nda s›k›larak flekillendirildi.

Kal›plar›n tuzlanmas› ve ambalajlanmas›: Peynir, so¤uduktan sonra % 1 oran›nda kuru tuzlamaya tabi tutuldu; bir gün sonra % 13 oran›nda
sodyum klorür içeren salamurada 0.5 kg miktarlarda steril kavanozlara konuldu.

Peynrin muhafazas›: Kavanozlara konulan peynir numuneleri 5 ± 2ºC’de muhafaza edildi.
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Tablo 2. Peynir Numunelerinin Olgunlaflmalar› Süresince Kimyasal Bileflimleri ve Baz› Fiziksel Nitelikleri.

Olgunlaflma Süresi (gün)
Nitelik Bask› a¤›rl›¤› Hafllama suyu s›cakl›¤›

(kg)x (ºC) 1. 15. 30. 60. 90.

8 (I) 70± 1 (A) 40.00±3.50 41.21±0.73 42.94±1.90 42.20±0.97 43.51±1.60
75± 1 (B) 39.59±3.52 41.31±2.14 43.92±0.87 44.36±0.98 43.97±0.50
80± 1 (C) 39.80±2.44 42.73±0.49 41.40±0.40 42.79±0.76 42.59±1.37

Rutubet F de¤eri 0.00 0.40 1.08 1.51 0.32
(%) 12 (II) 70± 1 (A) 40.72±2.49 42.57±2.07 41.84±0.99 42.29±0.82 42.09±0.45

75± 1 (B) 41.91±3.46 45.59±2.81 43.65±2.49 44.47±1.62 44.58±1.35
80± 1 (C) 41.26±2.39 44.62±1.78 43.68±2.07 43.37±1.21 43.47±0.35

F de¤eri 0.05 0.46 0.29 0.76 2.17

8 (I) 70± 1 (A) 42.52±0.67a 39.67±0.53 40.50±1.59 40.13±2.81 39.81±0.23
75± 1 (B) 38.96±1.27b 39.72±1.23 40.41±1.47 40.82±1.00 41.02±1.42

Kuru 80± 1 (C) 41.56±0.48ab 43.05±1.36 40.65±1.14 40.80±1.32 40.70±1.41
maddede F de¤eri 4.46* 3.11 0.01 0.04 0.29
Ya¤ 12 (II) 70± 1 (A) 40.35±1.74 41.35±2.07 37.42±3.40 41.30±0.87 41.41±2.54
(%) 75± 1 (B) 42.06±0.95 43.05±1.51 42.22±1.18 42.58±1.19 41.45±1.40

80± 1 (C) 40.82±0.58 40.51±1.88 41.02±1.47 40.55±1.34 40.95±1.80
F de¤eri 0.55 0.50 1.24 0.80 0.02

8 (I) 70± 1 (A) 11.49±1.48 12.64±0.39 14.27±0.93 13.07±0.53 14.52±0.62
75± 1 (B) 11.88±2.16 12.79±1.02 13.76±0.62 13.94±0.72 14.34±0.77

Kuru 80± 1 (C) 12.01±1.28 13.75±1.02 13.26±0.82 13.54±0.90 14.31±0.78
maddede F de¤eri 0.03 0.49 0.40 0.35 0.03
Tuz 12 (II) 70± 1 (A) 11.95±1.20 13.08±0.93 13.17±0.93 12.95±0.57 14.27±0.34
(%) 75± 1 (B) 11.88±1.71 14.47±1.54 13.21±1.20 13.86±1.04 14.96±0.86

80± 1 (C) 12.26±1.21 13.92±1.39 13.36±1.61 13.80±1.25 14.14±1.24
F de¤eri 0.02 0.29 0.01 0.26 0.24

8 (I) 70± 1 (A) 7.37±0.07b 7.38±0.27 7.51±0.26 7.49±0.09 7.48±0.37
75± 1 (B) 7.44±0.21b 7.48±0.23 7.89±0.24 8.04±0.28 7.98±0.31
80± 1 (C) 8.00±0.16a 7.69±0.40 7.98±033 7.91±0.38 8.38±0.34

Kül F de¤eri 4.81* 0.27 0.78 1.12 1.77
(%) 12 (II) 70± 1 (A) 7.33±0.16 7.00±0.14 7.69±0.11 7.69±0.37 7.82±0.21

75± 1 (B) 7.04±0.46 6.83±0.56 7.45±0.04 7.79±0.28 8.07±0.04
80± 1 (C) 7.34±0.52 7.34±0.62 7.62±0.41 7.72±0.22 8.05±0.34

F de¤eri 0.17 0.28 0.24 0.03 0.37

8 (I) 70± 1 (A) 0.62±0.12 0.46±0.02 0.54±0.01 0.56±0.06 0.48±0.03
75± 1 (B) 0.64±0.09 0.43±0.03 0.52±0.04 0.51±0.07 0.49±0.05
80± 1 (C) 0.59±0.02 0.40±0.03 0.51±0.02 0.41±0.03 0.45±0.03

Asidite F de¤eri 0.08 1.11 0.33 2.20 0.39
(%l.a) 12 (II) 70± 1 (A) 0.66±0.05 0.71±0.02 0.54±0.02 0.46±0.03 0.44±0.02

75± 1 (B) 0.56±0.02 0.40±0.05 0.53±0.05 0.45±0.02 0.46±0.05
80± 1 (C) 0.58±0.02 0.42±0.06 0.52±0.07 0.48±0.04 0.50±0.07

F de¤eri 2.48 0.47 0.07 0.28 0.38

8 (I) 70± 1 (A) 5.13±0.07 5.12±0.11 5.02±0.04 4.95±0.04 5.10±0.17
75± 1 (B) 5.18±0.18 5.10±0.12 5.04±0.02 4.97±0.06 5.14±0.17

PH 80± 1 (C) 5.14±0.15 5.09±0.14 5.10±0.08 5.10±0.08 5.06±0.11
F de¤eri 0.12 0.02 0.36 1.84 0.08

12 (II) 70± 1 (A) 5.09±0.09 5.06±0.15 5.00±0.18 5.07±0.09 5.06±0.12
75± 1 (B) 5.03±0.10 5.08±0.12 4.93±0.13 4.96±0.09 4.97±0.07
80± 1 (C) 4.99±0.14 5.07±0.05 5.00±0.10 5.05±0.04 5.04±0.05

F de¤eri 0.23 0.01 0.09 0.59 0.32

8 (I) 70± 1 (A) 0.89±0.01 0.89±0.01 0.86±0.02 0.83±0.00b 0.86±0.01
75± 1 (B) 0.88±0.00 0.89±0.01 0.87±0.02 0.86±0.01a 0.86±0.01
80± 1 (C) 0.88±0.00 0.89±0.01 0.87±0.02 0.84±0.01ab 0.85±0.01

Aw F de¤eri 0.08 0.24 0.17 4.15* 0.55
12 (II) 70± 1 (A) 0.89±0.00 0.89±0.00 0.87±0.02 0.86±0.02 0.85±0.02

75± 1 (B) 0.88±0.01 0.88±0.01 0.87±0.02 0.86±0.01 0.86±0.01
80± 1 (C) 0.88±0.01 0.88±0.01 0.86±0.03 0.84±0.01 0.87±0.01

F de¤eri 0.71 0.26 0.08 0.48 0.78

x : 40 kg sütten elde edilen telemeye uygulanan bask› a¤›rl›¤›  • Ayn› sütunda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farklar önemlidir (*: p<0.05)



Tart›flma

Deneysel numunelerin yap›m›nda telemesine 8 kg (I)
bask› uygulanan numunelerin hafllama suyu s›cakl›klar›
aras›nda olgunlaflman›n 1. gününde kuru maddede yüzde
ya¤ ve kül miktar› bak›m›ndan p<0,05 düzeyinde
istatistiki farkl›l›klar gözlemlendi (Tablo 1). IA, IB ve IC
numunelerinde kuru maddede yüzde ya¤ ve kül miktarlar›
s›ras›yla ortalama % 42,52, % 38,96, % 41,56 ve %
7,37, % 7,44, % 8,00 olarak tespit edildi. IB
numunesinde kuru maddede yüzde ya¤ miktar›n›n IA’ya
göre istatistiki olarak az olmas› yüksek hafllama suyu
s›cakl›¤›ndan dolay› telemede k›smi ya¤ kayb›n›n meydana
gelmesiyle aç›klanabilir. Nitekim baz› araflt›rmac›lar
(40,41) telemede en az ya¤ kayb›n›n 70 ºC’de oldu¤unu,
üzeri s›cakl›klarda artt›¤›n› bildirmektedir. IA ve IB
numunelerinin kül miktarlar›n›n IC’ye göre az olmas› ve
aralar›nda istatistiki fark olmas› (p<0,05) peyniralt›
hafllama suyunda bulunan mineral maddelerin, s›cakl›¤›n
etkisiyle telemeye daha fazla geçifli ve IC numunesinin
kuru maddede tuz miktar›n›n (Tablo 1) fazla olmas›yla
aç›klanabilir. Olgunlaflman›n 60. gününde 8 kg (I) bask›
uygulanan ancak farkl› s›cakl›klarda hafllanan IA, IB, IC
numunelerinin aw de¤erleri, s›ras›yla ortalama 0,83, 0,86,
0,84 olarak tespit edilmifl; IA ve IB numuneleri aras›nda

istatistiki olarak fark oldu¤u (p<0.05) bulunmufltur. Bu
durum muhtemelen olgunlaflman›n 60. gününde rutubet
miktar›n›n (Tablo 1) IB numunesinde yüksek IA
numunesinde düflük olmas›ndan kaynaklanmaktad›r.

Olgunlaflma dönemlerinde numunelerin, rutubet ve
kuru maddede yüzde tuz miktarlar› ile pH ve asidite
de¤erleri bak›m›ndan, aralar›nda istatistiki fark
bulunmad› (Tablo 1). Bu durum, Tablo 2’de görülece¤i
üzere, toplam mezofilik aerob ve Lactobacillus
mikroorganizma say›lar› aras›nda fark görülmemesiyle
izah edilebilir. Çünkü olgunlaflma dönemlerinde rutubet
ve tuz miktarlar› ile pH ve asidite de¤erlerinin
mikroorganizmalar›n faaliyetiyle çok yak›ndan iliflkili
oldu¤u birçok araflt›rmac› (42,43) taraf›ndan da
belirtilmektedir. 

Telemesine 8 kg (I) bask› a¤›rl›¤› uygulanarak ve
70±1 °C’de 5 d süreyle hafllanarak elde edilen
numunelerin (IA, IB, IC) olgunlaflman›n 30. gününde
görünüm, 90. gününde de görünüm ve renk nitelikleri ile
toplam puanlar yönünden istatistiki fark tespit edilmifltir
(Tablo 3). Olgunlaflman›n 30. gününde görünüm ve 90.
gününde renk bak›m›ndan p<0,05 düzeyinde IA ve IC
numunelerin aras›ndaki istatistiki farkl›l›k ve IA
numunesinin daha çok be¤enilmesi; IA numunesine
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Tablo 3. Peynir Numunelerinin Olgunlaflmalar› Süresince Toplam Mezofilik Aerob ve Lactobasil (Lb) mikroorganizmalar›n Say›lar› (log10 kob/g).

Olgunlaflma Süresi (gün)
Nitelik Bask› a¤›rl›¤› Hafllama suyu s›cakl›¤›

(kg)x (ºC) 1. 15. 30. 60. 90.

8 (I) 70± 1 (A) 5.76±0.39 5.05±0.34 3.91±0.61 4.11±0.27 4.26±0.09

75± 1 (B) 4.79±0.25 5.03±0.45 3.98±0.64 3.50±0.38 4.74±0.46

Toplam 80± 1 (C) 5.14±0.97 4.84±0.64 4.24±0.11 4.82±0.65 5.37±0.51

mezofilik F de¤eri 0.62 0.06 0.12 2.04 1.97

aerob 12 (II) 70± 1 (A) 6.41±1.11 5.53±1.15 4.77±0.87 3.74±0.04 4.28±0.09

75± 1 (B) 5.70±0.95 5.95±0.99 3.91±0.36 3.67±0.22 4.35±0.40

80± 1 (C) 4.86±0.44 5.56±0.57 4.19±0.51 3.71±0.31 4.63±0.45

F de¤eri 0.78 0.06 0.51 0.03 0.29

8 (I) 70± 1 (A) 3.51±0.19 3.18±0.06 2.88±0.25 2.54±0.34 2.13±1.19

75± 1 (B) 3.31±0.14 2.70±0.24 2.70±0.50 2.41±0.49 3.60±0.65

Lb. 80± 1 (C) 3.55±0.87 3.00±0.43 2.85±0.32 2.68±0.28 4.20±0.05

F de¤eri 0.06 0.70 0.07 0.13 1.85

12 (II) 70± 1 (A) 4.39±0.95 4.19±1.01 4.07±1.08 2.63±0.25 2.14±1.07

75± 1 (B) 4.66±0.84 2.94±0.22 2.69±0.30 2.57±0.69 0.88±088

80± 1 (C) 3.74±0.30 3.97±1.08 2.87±0.36 2.98±0.22 2.63±1.33

F de¤eri 0.40 0.61 1.20 0.25 0.66

x : 40 kg sütten elde edilen telemeye uygulanan bask› a¤›rl›¤› • Gruplar aras›ndaki farkl›l›klar istatistiki olarak önem arzetmedi(p>0.05). 

Not: Numunelerde maya ve küf mikroorganizmalar› tespit edilemedi¤inden bu mikroorganizlara iliflkin verilere tabloda yer verilmemifltir.
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Tablo 4. Peynir Numunelerinin Olgunlaflmalar› Süresince Duyusal Muayene Verileri.

Olgunlaflma Süresi (gün)
Nitelik Bask› a¤›rl›¤› Hafllama suyu s›cakl›¤›

(kg)x (ºC) 30. 60. 90.

8 (I) 70± 1 (A) 39.80±0.78 38.53±0.92 39.60±0.40

75± 1 (B) 39.00±0.57 38.40±1.06 39.60±1.02

80± 1 (C) 38.40±1.23 36.67±1.15 37.87±0.76

Lezzet F de¤eri 0.61 1.00 1.69

(45 puan üzerinden) 12 (II) 70± 1 (A) 39.13±1.06 39.47±0.90 38.53±0.73

75± 1 (B) 39.60±0.78 39.47±1.09 35.80±2.05

80± 1 (C) 38.47±0.74 38.93±1.08 36.27±1.81

F de¤eri 0.43 0.09 0.80

8 (I) 70± 1 (A) 26.73±0.91 24.60±0.72 26.07±1.08

75± 1 (B) 26.60±0.66 24.87±0.70 25.60±1.36

80± 1 (C) 24.47±0.79 24.00±0.81 23.13±1.28

Tekstür F de¤eri 2.59 0.36 1.61

(30 puan üzerinden) 12 (II) 70± 1 (A) 25.73±0.96 24.86±0.74 23.86±0.93

75± 1 (B) 24.60±0.84 25.00±0.79 23.53±1.05

80± 1 (C) 24.27±1.00 24.80±0.92 22.87±1.28

F de¤eri 0.68 0.02 0.22

8 (I) 70± 1 (A) 14.00±0.48a 12.87±0.36 13.73±0.40a

75± 1 (B) 13.00±0.57ab 13.33±0.40 13.67±0.36a

Görünüm 80± 1 (C) 11.60±0.74b 12.20±0.52 11.13±0.64b

(15 puan üzerinden) F de¤eri 3.99* 1.74 9.48***

12 (II) 70± 1 (A) 13.00±0.64 12.20±0.42 11.87±0.47

75± 1 (B) 11.60±0.51 12.60±0.65 12.67±0.37

80± 1 (C) 11.40±0.68 12.53±0.44 11.53±0.35

F de¤eri 2.04 0.18 2.12

8 (I) 70± 1 (A) 9.40±0.35 9.33±0.33 9.33±0.33a

75± 1 (B) 9.20±0.46 8.60±035 9.07±0.25ab

Renk 80± 1 (C) 8.60±0.52 9.40±0.19 8.33±0.39b

(10 puan üzerinden) F de¤eri 0.87 2.20 2.50*

12 (II) 70± 1 (A) 8.60±0.52 8.73±0.42 8.47±0.36

75± 1 (B) 9.46±0.34 9.07±0.35 8.60±0.32

80± 1 (C) 8.53±0.52 9.33±0.19 8.33±0.35

F de¤eri 1.27 0.82 0.15

8 (I) 70± 1 (A) 89.93±1.80 85.33±1.88 88.73±1.99a

75± 1 (B) 87.80±1.05 85.27±2.08 87.93±2.74a

80± 1 (C) 83.07±2.35 82.27±2.07 80.33±2.52b

Toplam F de¤eri 3.76 0.76 3.63*

(100 puan üzerinden) 12 (II) 70± 1 (A) 87.33±2.44 85.27±2.01 82.73±1.97

75± 1 (B) 84.33±1.78 86.13±2.57 81.27±3.36

80± 1 (C) 82.67±1.89 85.60±2.03 79.00±3.36

F de¤eri 1.32 0.04 0.40

x : 40 kg sütten elde edilen telemeye uygulanan bask› a¤›rl›¤› 
• Ayn› sütunda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farklar önemlidir ( *:p<0.05, ***:p<0.001).



uygulanan hafllama suyu s›cakl›¤›n›n (70±1 °C)
di¤erlerine göre daha düflük olmas›yla izah edilebilir.
Çünkü birçok araflt›rmac›n›n (18,41) da belirtti¤i gibi
hafllama suyu s›cakl›¤› artt›kça, özellikle 80 °C’de
peyniralt› suyuna geçen ya¤ miktar› artmakta ve teleme
rutubet kaybederek sertleflmektedir. Di¤er bir ifadeyle
peynirin kabu¤unda çatlamalar ve flekil verme (el
ayas›nda) güçlü¤ünden dolay› da flekil kusurlar›
oluflmaktad›r. Olgunlaflman›n 90. gününde renk
bak›m›ndan IA numunesinin daha çok be¤enilmesi bu
peynir nevinde parlak, beyaz rengin tercih edilmesinden
(13) kaynaklanmaktad›r. Rengin IA numunesinde daha
beyaz olmas› ise renk (porselen beyaz›) üzerinde etkili
olan ›fl›¤› geçiren ya¤ küreciklerinin, telemenin 70±1
°C’de hafllama ifllemi s›ras›nda daha az kayb›yla izah
edilebilir. Nitekim Öztek (41) 70 °C’de en az ya¤ kayb›n›n
meydana geldi¤ini ve telemeye uygulanan ›s› iflleminin
art›fl›na ba¤l› olarak peynirde sar› rengin daha fazla
olufltu¤unu bildirmektedir. Olgunlaflman›n 90. gününde
görünüm ve toplam be¤eni puanlar› yönünden IA ve IB ile
IC numuneleri aras›nda istatistiki fark (p<0,001, p<0,05)
(Tablo 3) tespit edilmifltir. Görünüm bak›m›ndan fark 30.
gündeki farkl›l›¤›n nedenlerine ek olarak, olgunlaflma
ilerledikçe telemesi 80±1 °C’de hafllanan numunelerin

kuru maddede yüzde tuz miktarlar›ndaki art›fla ba¤l›
olarak çatlak oluflumunun h›zlanmas›yla izah edilebilir.
Öztek (41) telemesi 80 °C’de hafllanarak elde edilen
numunelerin 70 °C’de hafllananlara nazaran daha fazla
tuz içerdi¤ini, ‹zmen (40) ve Yöney (44) de olgunlaflma
ilerledikçe peynirde tuz miktar›n›n artt›¤›n›
bildirmektedir. Bu bak›mdan telemenin 80±1 °C’de (IC)
hafllanmas› nedeniyle duyusal niteliklerde meydana gelen
olumsuz de¤ifliklikler özellikle IA ve IB numunelerinin
daha çok be¤enilmesine neden olmufltur. Olgunlaflman›n
90. gününde toplam puanlar yönünden IA ve IB ile IC
aras›ndaki istatistiki farkl›l›k (p<0.05) da bu durumu
do¤rulamaktad›r.

Sonuç olarak; Marafl peynirinin al›fl›lagelen usülle
yap›m›na yeni teknikler kazand›rmak amac›yla uygulanan,
farkl› bask›lama ve hafllama ifllemlerinin peynirin incelenen
mikrobiyolojik niteliklerini etkilemedi¤i ancak baz›
kimyasal ve fiziksel nitelikleri üzerinde k›smen etkili
oldu¤u belirlenmifl; buna karfl›n üretimde kullan›lan sütün
1:5’i a¤›rl›¤›nda 1 saat süreyle yap›lan bask›lama ve 70±1
°C’de 5 dakika süreyle uygulanan hafllama ifllemlerinin
daha az ya¤ ve rutubet kayb›na yol açarak duyusal
niteliklerini, özellikle görünüm niteli¤ini önemli düzeyde
olumlu etkiledi¤i saptanm›flt›r.
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