
Girifl

Marafl peyniri (parmak peyniri), Güney Do¤u Anadolu
Bölgesi’nde, özellikle Kahramanmarafl’ta, üretilen bir
peynir çeflididir. Marafl peyniri Türkiye’de hafllanarak ve
yo¤rularak yap›lan peynirlerin tipik bir örne¤idir. Yap›m
ve kimyasal bileflimleri yönünden, k›smen baz› ‹talyan
(örn., mozzarella ve pizza) ve Balkan ülkeleri peynirlerine
(örn., kaflkaval)  benzemektedir. ‹talyan peynirleri,

yap›mlar›ndaki teknikten ötürü kabaca pasta filata (plastik
teleme) olarak tan›mlan›rlar (1,2). Bu grubun
karakteristik niteli¤i, fermentasyona tabi tutulmufl
telemenin s›cak su içerisinde, uzay›p flekil alabilmesi ile
oluflmaktad›r (3). Marafl peyniri, yap›m›ndaki baz›
özellikler (örn., telemenin hafllanmas› ve elle
flekillendirilmesi) göz önüne al›narak yap›lan
s›n›fland›rmada, pasta filata peynirler grubuna dahil
edilebilir. Marafl peyniri yap›m yöntemi yönünden Bat›
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Özet : Bu araflt›rmada, inek sütü, koyun sütü ve 1:1 oran›nda inek-koyun sütü kar›fl›m› kullan›larak üretilen Marafl peynirlerine iki
farkl› tuzlama tekni¤i (I. grup: % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk salamuraya ve II. grup: % 1’lik kuru
tuzlamadan sonra % 13’lük salamuraya al›nd›) uyguland› ve bu faktörlerin peynir üretiminin 1. ve olgunlaflman›n 15., 30., 60. ve
90. günlerindeki kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisi araflt›r›ld›. Marafl peyniri üretiminde inek, koyun ve bu
sütlerin eflit oranda kar›flt›larak kullan›lmas›n›n, peynirlerin tuz ve kül oranlar› ile aw de¤erleri üzerine etkili olmad›¤›; ancak koyun
sütünden üretilen numunelerin daha fazla kuru madde ve ya¤ oran›na, daha yüksek pH de¤erine ve daha düflük asiditeye sahip oldu¤u
belirlendi. Mikrobiyolojik aç›dan ise, koliform ve fekal streptokok gruplar›, genel canl› ve maya-küf mikroorganizmalar› say›s›
yönünden üretimde kullan›lan süt nevilerine ba¤l› olarak farkl›l›k tespit edilmedi. Duyusal de¤erlendirmede koyun sütünden üretilen
peynir numuneleri daha yüksek puan ald›. Tuzlama yöntemiyle iliflkili olarak, I. gruptaki numuneler ile II. gruptaki numuneler
aras›nda % tuz ve % kül ile aw de¤erleri aras›nda önemli bir iliflki bulunmad›. Ancak II. grupta % kuru madde ve % ya¤ oranlar›
daha fazla bulundu. Ayr›ca I. grupta, 1. günde genel mikroorganizma, 15., 30. ve 90. günlerde de maya ve küf say›s›n›n II. gruba
nazaran önemli derecede az oldu¤u tespit edildi. Duyusal de¤erlendirmede ise II. grubun daha çok be¤enildi¤i belirlendi. 

Anahtar Sözcükler : Marafl peyniri, kimyasal kalite, duyusal kalite, mikrobiyolojik kalite, inek sütü, koyun sütü, salamura, sodyum
klorür

Effects of the Use of Cow’s and Ewe’s Milk and Different Salting Techniques on the Quality
Properties of Marafl Cheese

Abstract : Different salting techniques were used on Marafl cheese samples produced from cow’s, ewe’s and a mixture (1:1) of cow
and ewe’s milk. In the first group, samples were immersed 22% the brine solution for 3 hours then transferred into 10 % brine
solution. In the second group, samples were salted with 1 % dry salt and after 24 hours were immersed in 13 % brine solution.
The cheese samples were analysed for chemical, microbiological and sensory properties on the first day of production and after 15,
30, 60 and 90 days of ripening. There were no statistical differences in the salt and ash contents and aw values of the cheese samples
produced from different types of milk. The samples produced from ewe’s milk had lower moisture content and acidity values, and
higher fat content and pH values than the other groups. The type of milk had no effect on the general viable counts, coliforms, fecal
streptococci, yeast or moulds. With different salting techniques of the chemical properties, the dry matter and fat contents in samples
of  Group II were higher than those in Group I. general viable count contents of the Group I samples were lower than those of Group
II. The yeast and mould count contents of Group I were also found to be lower than those of  Group II after 15, 30 and 90 days of
ripening. In the sensory analyses, the samples of Group II were found to be of better quality.

Key Words : Marafl cheese, chemical quality, organoleptical quality, microbiological quality, cow’s milk, ewe’s milk, brine, sodium
chloride



Kafkasya’da üretilen Armavir peyniri ve farkl› ülkelerde
de¤iflik adlarla an›lan hand peynirine (harzkäse, mainzer
harzkäse, olmützer quargel, olmützer bierkäse, livlander)
benzemektedir (2,4). Üretim tekni¤i ve flekil yönünden
Marafl peynirine çok benzeyen bu peynirlerin, Marafl
peynirinden önemli farklar› asiditesi yüksek ya¤s›z sütten
üretilmeleridir. Ayr›ca Güneydo¤u Anadolu Bölgesi’nde,
özellikle Diyarbak›r, Mardin, Siirt, Urfa ve Van’da,
üretilen ve eritme peyniri diye adland›r›lan peynirin
üretim tekni¤i (5) Marafl peynirine benzerlik gösterir.
Marafl peynirinin üretim teknolojisi ve bileflimiyle ilgili
bilgiler Tekinflen (6); Göneydo¤u Anadolu Bölgesi eritme
peyniriyle ilgili olanlar da Kaptan (5) taraf›ndan
bildirilmifltir.

Peynir üretiminde kullan›lan süt nev’inin peynirin
niteliklerine etkisini inceleyen baz› araflt›rmac›lar (7,8,9),
koyun sütünden üretilen peynir numunelerinin inek
sütünden üretilenlere nazaran daha fazla kuru madde ve
ya¤ oran›na sahip oldu¤unu belirtmifllerdir. Duyusal
de¤erlendirmede de koyun sütünden üretilen peynirlerin
inek sütünden üretilenlere nazaran daha çok be¤enildi¤i
bildirilmifltir (7,10,11,12). 

Tuz, mikroorganizmalar›n geliflmesini engelleyici
etkiye sahiptir. Bu etkiyi muhtemelen, ortam›n ozmotik
bas›nc›n› art›rarak, aw de¤erini düflürerek, enzimatik
faaliyetleri yavafllatarak ve ortam›n oksijen gerilimini
azaltarak oluflturmaktad›r (13,14). El-erian et al., (15),
peynirlerde genel mikroorganizma say›s›n›n
belirlenmesinde kullan›lan baz› besiyerlerine % 4 oran›nda
sodyum klorür ilave edilmesiyle, numunelerin genel
mikroorganizma say›s›nda önemli derecede azalma
oldu¤unu bildirmifllerdir. Bununla beraber baz›
bakterilerin geliflimini engelleyen tuz konsantrasyonu
di¤er baz› bakterilerin geliflimini stimüle edebilir. Örne¤in,
%5’lik tuz konsantrasyonunda starter kültürlerin
geliflmeleri engellenirken, koliform grubu
mikroorganizmalar›n gelifliminin engellenemedi¤i, aksine
%3-4’lük tuz solüsyonlar›nda bu bakterilerin geliflimininin
stimüle oldu¤u ifade edilmifltir. Koliform grubu
mikroorganizmalar›n ancak %12’den fazla tuz
konsantrasyonlar›nda inhibe olduklar› belirtilmifltir
(3,16). 

Bu araflt›rma ile, üretimde inek ve koyun sütü ile bu
sütlerin 1:1 oran›ndaki kar›fl›m›n›n kullan›lmas›n›n ve
peynirlere uygulanan farkl› tuzlama tekniklerinin
olgunlaflma süresince Marafl peynirinin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini tespit
etmek amaçlanm›flt›r.

Materyal ve Metot 

Deneysel peynir numunelerinin yap›m›nda inek sütü (‹)
ve koyun sütü (K) ile inek+koyun sütünün 1:1 oran›ndaki
kar›fl›m› (‹K) kullan›ld›. ‹nek sütü Selçuk Üniversitesi
Veteriner Fakültesi Hayvanc›l›k Araflt›rma ve Gelifltirme
Ünitesi’nden, koyun sütü de civardaki bir çiftlikten temin
edildi. 

Deneysel olarak Selçuk Üniversitesi Veteriner
Fakültesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal›, Et-Süt
Araflt›rma-Gelifltirme ve Uygulama Ünitesi’nde her
gruptan üçer kez peynir üretimi gerçeklefltirildi. Üretimde
kullan›lacak sütlerin antibiyotik içerip içermedikleri
kontrol edildi (17) ve  peynir üretiminde antibiyotik
kal›nt›lar›n› içermeyen süt kullan›ld›. Numunelerin
yap›m›nda uygulanan tekni¤in bellibafll› safhalar› Tablo
1’de gösterilmektedir.

Numunelerin rutubet miktar› British Standard (18)’da
belirtilen referans metoduna göre; ya¤ miktar› Gerber
metodu uygulanarak (19); asidite de¤erleri, tuz ve kül
miktar› da Türk Standartlar› Enstitüsü (20)’nün
öngördü¤ü metoda göre belirlendi. Numunelerin  pH
de¤erleri pH metrede (NEL Mod.821) 25±1ºC’de (19), aw

de¤erleri ise portatif bir higrometre cihaz›nda (aw-Wert
Messer) (21) tespit edildi.

Genel Canl› Mikroorganizma Say›m›: Bu amaçla plate
count agar (Oxoid) besiyeri kullan›ld›, plaklar 30±1ºC ‘de
721 saat inkübe edildikten sonra oluflan koloniler say›ld›
(22).

Koliform Grubu Mikroorganizma Say›m›: Violet red
bile agar (Oxoid) besiyeri kullan›ld›, plaklar 30±1ºC’de
241 saat inkübe edildikten sonra oluflan koloniler
de¤erlendirildi (22).

Fekal Streptokok Mikroorganizma Say›m›: Barnes’in
tallus asetat tetrazolium glikoz agar besiyeri kullan›ld›,
plaklar 45±1ºC’de 481 saat inkübe edildi (23).

Maya ve Küf Say›m›:  Besiyeri olarak % 10’luk tartarik
asit kullan›larak pH’s› 3.5’e ayarlanm›fl olan potato
dekstroz agar (Oxoid) kullan›ld›; plaklar 22±1ºC ‘de befl
gün inkübe edildikten sonra de¤erlendirildi (19).

Numunelerin lezzet, tekstür, görünüm ve renk
nitelikleri Downs (24) ve Uluslararas› Sütçülük
Federasyonu (25)’nun öngördü¤ü ilkeler çerçevesinde, 5
kiflilik panelist grubu taraf›ndan toplam 100 puan
üzerinden Nelson ve Trout’un (26) belirtti¤i flekilde
yap›ld›.
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Araflt›rman›n deneme plan› dikkate al›narak
istatistiksel analizlerde multifaktöriyel varyans analizi
uyguland›. Önemli ç›kan varyasyon kaynaklar› aras›ndaki
farklar Duncan Testi uygulanarak belirlendi (27).

Bulgular

Marafl peyniri üretiminde inek ve koyun sütleri ile bu
sütlerin 1:1 oran›ndaki kar›fl›mlar›n›n kullan›m› ve
peynirlere uygulanan farkl› tuzlama tekniklerinin Marafl
peynirinin üretiminin 1. ve olgunlaflman›n 15., 30., 60. ve
90. günlerindeki kimyasal ve mikrobiyolojik, 30., 60. ve
90. günlerdeki  duyusal niteliklerine etkisi araflt›r›ld›.

Marafl peyniri numunelerinin üretiminin 1. ve
olgunlaflman›n 15., 30., 60. ve 90. günlerindeki kimyasal
bileflimine ait bulgular Tablo 2.1, 2.2. ve 2.3.’de ve bu
bulgulara ait varyans analizi sonuçlar› da Tablo 3’de
gösterilmektedir. 

Numunelerin 1. gündeki rutubet oranlar› sütün nev’i
ve peynirlere uygulanan tuzlama tekni¤ine ba¤l› olarak
farkl›l›k (P<0.01) gösterdi. Rutubet oranlar›, ‹
grubundaki numunelerde K ve ‹K’den; ‹K grubu da K’dan
yüksek bulundu (P<0.01). Ayr›ca tuzlama tekni¤ine ba¤l›
olarak I. gruptaki numunelerin rutubet oranlar›n›n II.
gruptakilerden yüksek oldu¤u saptand› (P<0.01). Bu
farkl›l›k olgunlaflma süresince de benzerlik göstererek,
olgunlaflman›n 15., 30., 60. ve 90. günlerinde de I.
gruptaki numunelerin rutubet oran› II. gruptakilerden

yüksek oldu¤u gözlemlendi (P<0.01). Olgunlaflman›n 15.
ve 60. günlerinde ‹ grubunun rutubet oran›n›n K ve ‹K
grubundan yüksek oldu¤u (P<0.01), ancak K ile ‹K grubu
aras›ndaki farkl›l›¤›n istatistiki olarak önem arzetmedi¤i
tespit edildi (P>0.05). Olgunlaflman›n 30. ve 90.
günlerinde ‹ grubunun rutubet oran›n›n K grubundan
yüksek oldu¤u (P<0.01), ‹K grubu ile ‹ ve K gruplar›
aras›ndaki farkl›l›klar›n ise istatistiki olarak önemli
olmad›¤› (P>0.05) saptand›. Numunelerin rutubet
oranlar› 1. günde %38.46-%60.61, 15. günde %43.31-
%61.29, 30. günde %42.52-%59.95, 60. günde
%42.63-%59.50 ve 90. günde de %41.11 ile %58.79
aras›nda oldu¤u tespit edildi.

Peynir numunelerin 1. gündeki ya¤ oranlar›n›n %
19.83 ile % 27.50 aras›nda oldu¤u belirlendi. En düflük
de¤er inek sütünden üretilen ve % 10’luk salamurada
olgunlaflt›r›lan grupta (‹I), en yüksek de¤er ise koyun
sütünden üretilen ve % 13’lük salamurada olgunlaflt›r›lan
grupta (KII) gözlemlendi. Ayr›ca koyun sütünden yap›lan
numuneler (K) ile % 13’lük salamurada olgunlaflt›r›lan
numunelerin (II) ya¤ oran› di¤er gruplar›nkinden yüksek
bulundu. Ancak 1. gündeki bu farkl›l›klar istatistiki olarak
önem arzetmedi (P>0.05). Olgunlaflman›n 15. gününde
numunelerin ya¤ oranlar› % 16.50 ile  % 26.00 aras›nda
bulundu. Bu dönemde K grubunun en fazla ya¤ içerdi¤i ve
ya¤ oran› yönünden ‹ ile K gruplar› aras›nda istatistiki fark
oldu¤u (P<0.01) tespit edildi. Numunelerin ya¤ oranlar›
30. günde %16.16-% 24.33, 60. günde % 17.33- %
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Tablo 1. Marafl Peyniri Numunelerinin Yap›m ‹lkeleri.

Çi¤ süt: Her denemede 100’er litre inek sütü (‹) ve koyun sütü (K) ile koyun + inek sütünün 1:1’lik kar›fl›m› (‹K) kullan›ld›. 

Is› ifllemi: Peynir üretiminde kullan›lan sütlere 65ºC’de 30 dk süreyle ›s› uyguland›.

Kalsiyum klorür ilavesi: Sütlere ›s› uygulamas›ndan sonra 42-45ºC’de % 0.02 oran›nda kalsiyum klorür ilave edildi.

Starter kültür ilavesi : Peynire ifllenecek sütlere starter kültür olarak, yo¤urt kültürü (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) ile
Lactobacillus casei ve S. lactis’in 1:0.5:0.5 oran›ndaki kar›fl›mlar›ndan % 2 oran›nda ilave edildi.

Rennet ilavesi : 30±1ºC’deki 100 kg inek sütüne 10 ml (kendi miktar›n›n 4-6 kat› so¤uk su ile seyreltilmifl) 1:10,000 gücündeki rennet kat›ld›. 

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

P›ht›n›n toplanmas› ve bask›ya al›nmas›: Peyniralt› suyu süzüldükten sonra p›ht› cendere bezinde topland› ve üzerine yaklafl›k süt miktar›n›n 1:5’i kadar
bask› 1 saat süreyle uyguland›. 

Telemenin kesilmesi: Teleme b›çakla 5x3.5x2 cm boyutlar›nda kesildi.

Telemenin hafllanmas› ve flekillendirilmesi: Telemeler 75±2ºC ‘deki suda 10 dakika süreyle haflland›ktan sonra, el ayas›nda s›k›larak flekillendirildi. 

Kal›plar›n tuzlanmas› ve tenekelere konulmas›: Peynir kal›plar› iki k›sma ayr›ld›, birinci gruptaki peynir numuneleri % 1’lik kuru tuzlamaya tabi
tutulduktan 1 gün sonra % 13’lük salamura içeren (I), ikinci gruptaki numuneler de % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10 ‘luk
salamura içeren (II) 3 kg’l›k tenekelere konuldu ve teneke kutular kapat›ld›. 

Peynirin muhafazas›: Tenekelere konulan peynir numuneleri 7±1ºC ‘de olgunlaflmaya b›rak›ld›.
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Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz ‹I ‹II KI KII ‹KI ‹KII

Rutubet 60.61 50.88 43.73 38.46 52.39 47.71
Ya¤ 19.83 22.33 24.00 27.50 22.50 25.50

1.gün Tuz 5.42 4.73 3.99 4.10 4.68 4.60
Kül 5.86 5.21 5.41 6.04 5.55 5.73
Asidite 0.43 0.44 0.20 0.25 0.35 0.38
pH 5.39 5.28 5.73 5.67 5.64 5.60
aw 0.910 0.907 0.907 0.893 0.907 0.903

Rutubet 61.29 52.47 49.28 43.31 51.42 46.46
Ya¤ 16.50 19.17 23.83 26.00 21.50 21.83

15.gün Tuz 6.08 5.45 4.95 5.16 5.15 5.44
Kül 6.77 5.82 5.96 6.38 5.66 6.29
Asidite 0.32 0.42 0.30 0.32 0.35 0.39
pH 5.46 5.25 5.84 5.74 5.63 5.63
aw 0.910 0.930 0.917 0.903 0.913 0.913

Rutubet 59.95 52.40 48.61 42.57 51.65 47.02
Ya¤ 17.66 20.16 20.00 24.33 16.16 20.66

30.gün Tuz 5.90 5.80 5.58 5.89 5.80 5.65
Kül 6.55 6.48 6.19 7.28 6.60 6.46
Asidite 0.40 0.43 0.34 0.37 0.42 0.42
pH 5.27 5.06 5.91 5.71 5.59 5.42
aw 0.905 0.925 0.911 0.901 0.898 0.911

Rutubet 59.50 49.76 47.65 42.63 49.05 46.44
Ya¤ 17.83 21.00 17.83 20.50 17.33 19.17

60.gün Tuz 6.60 6.12 6.51 6.10 6.30 6.42
Kül 7.24 6.60 7.23 7.40 7.28 7.23
Asidite 0.51 0.43 0.38 0.35 0.40 0.39
pH 5.28 5.08 5.64 5.53 5.68 5.58
aw 0.913 0.920 0.907 0.907 0.903 0.910

Rutubet 58.79 49.15 47.48 41.11 50.54 45.67
Ya¤ 17.50 19.00 19.17 19.83 17.00 18.67

90.gün Tuz 6.57 6.03 6.71 6.62 6.47 6.29
Kül 7.13 6.56 7.38 7.09 7.02 6.89
Asidite 0.47 0.42 0.40 0.37 0.38 0.41
pH 4.87 4.71 5.24 5.13 5.41 5.29
aw 0.910 0.903 0.907 0.903 0.903 0.907

‹I: ‹nek sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri

‹II: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri

KI: Koyun sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan numuneleri 

KII: Koyun sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan
peynir numuneleri

‹KI: ‹nek+koyun sütünden (1:1) üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra %
10’luk salamuraya konulan peynir numuneleri 

‹KII: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri 

Tablo 2.1. Numunelerin Kimyasal Bileflimi, pH
ve aw De¤erleri.
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Tablo 2.2. Farkl› Sütlerden Üretilen Numunelerin Kimyasal Bileflimi,
pH  ve  aw  De¤erleri.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz ‹ K ‹K

Rutubet 55.75
a

41.10
c

48.55
b

Ya¤ 21.08 25.75 24.00

Tuz 5.08 4.04 4.64

1.gün Kül 5.53 5.72 5.64

Asidite 0.44
a

0.23
b

0.37
b

pH 5.34
b

5.70
a

5.62
ab

aw 0.908 0.900 0.905

Rutubet 56.87
a

46.30
b

48.94
b

Ya¤ 17.83
b

24.92
a

21.67
ab

Tuz 5.76 5.06 5.30

15.gün Kül 6.29 6.17 5.98

Asidite 0.37 0.31 0.37

pH 5.36 5.79 5.63

aw 0.920 0.910 0.913

Rutubet 56.17
a

45.59
b

49.34
ab

Ya¤ 18.91 22.16 18.42

Tuz 5.85 5.74 5.73

30.gün Kül 6.51 6.74 6.54

Asidite 0.41 0.35 0.42

pH 5.17
b

5.81
a

5.51
ab

aw 0.915 0.906 0.905

Rutubet 54.63
a

45.14
b

47.74
b

Ya¤ 19.42 19.17 18.25

Tuz 6.36 6.31 6.36

60.gün Kül 6.92 7.32 7.26

Asidite 0.47 0.37 0.40

pH 5.18
b

5.59
a

5.63
b

aw 0.917 0.907 0.907

Rutubet 53.97
a

44.29
b

48.11
ab

Ya¤ 18.25 19.50 17.83

Tuz 6.30 6.66 6.38

90.gün Kül 6.84 7.23 6.96

Asidite 0.44 0.39 0.39

pH 4.79 5.19 5.36

aw 0.907 0.905 0.905

‹: ‹nek sütünden üretilen peynir numuneleri 

K: Koyun sütünden üretilen peynir numuneleri 

‹K: Koyun ile inek sütünün 1:1 oran›nda kar›flt›r›lan sütten üretilen
peynir numuneleri 

Ayn›  sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki  farklar önemlidir.

Tablo 2.3. Farkl› Tuzlama Teknikleri Uygulanan Numunelerin Kimyasal
Bileflimi, pH  ve aw De¤erleri.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz I II

Rutubet 52.24
a

44.68
b

Ya¤ 22.11 25.11

Tuz 4.70 4.48

1.gün Kül 5.61 5.66

Asidite 0.33 0.36

pH 5.59 5.52

aw 0.908 0.901

Rutubet 53.10
a

47.41
b

Ya¤ 20.61 22.33

Tuz 5.40 5.35

15.gün Kül 6.13 6.16

Asidite 0.32 0.37

pH 5.64 5.54

aw 0.913 0.916

Rutubet 53.40
a

47.33
b

Ya¤ 17.94
b

21.72
a

Tuz 5.76 5.78

30.gün Kül 6.45 6.74

Asidite 0.38 0.41

pH 5.59 5.40

aw 0.905 0.913

Rutubet 52.06
a

46.28
b

Ya¤ 17.67
b

20.22
a

Tuz 6.47 6.21

60.gün

Kül 7.25 7.08

Asidite 0.43 0.39

pH 5.53 5.40

aw 0.908 0.912

Rutubet 52.27
a

45.35
b

Ya¤ 17.89 19.17

Tuz 6.58 6.31

90.gün Kül 7.18 6.85

Asidite 0.42 0.40

pH 5.18 5.05

aw 0.907 0.904

I: % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri 

II: % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri 

Ayn›  sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki  farklar önemlidir.



21.00 ve 90. günde de % 17.00 ile % 19.83 aras›nda
bulundu. 30., 60. ve 90. günlerde ‹, K ve ‹K gruplar›
aras›nda gözlemlenen farkl›l›klar istatistiki olarak önemli
bulunmazken (P>0.05), tuzlama yöntemine ba¤l› olarak
I. ve II. gruplar aras›nda 30 ve 60. günlerdeki önemli
farkl›l›klar (P<0.01) saptand›.

Numunelerin tuz oranlar›, 1. gün %3.99-%5.42 ve
90. günde de %6.03-%6.71 aras›nda bulundu.
Olgunlaflma süresince tuz içeri¤i yönünden gruplar
aras›nda istatistiki yönden fark olmad›¤› (P>0.05) tespit
edildi.

Numunelerin kül oranlar› 1. günde %5.21-%6.04
aras›nda, olgunlaflman›n 90. gününde ise %6.56-%7.38
aras›nda oldu¤u ve kül oran›ndaki farkl›l›klar›n istatistiki
olarak önem arzetmedi¤i (P>0.05) belirlendi.

Peynir numunelerinin üretimininin 1. günündeki
asiditeleri laktik asit cinsinden % 0.20 - % 0.44 aras›nda

bulundu ve ‹ grubu ile K grubu aras›nda önemli fark
oldu¤u tespit edildi (P<0.01). Peynir numunelerinin
asiditesi laktik asit cinsinden; 15. günde % 0.30- % 0.42,
30. günde %0.34-%0.43, 60. günde % 0.35-% 0.51 ve
90. günde de % 0.37-%47 aras›nda oldu¤u belirlendi. Bu
günlerde gruplar aras›ndaki farkl›l›klar önem arzetmedi
(P>0.05).

Numunelerin pH de¤erleri üretimin 1. gününde 5.28-
5.73 aras›nda bulundu. Üretimde kullan›lan sütteki
farkl›l›klara ba¤l› olarak peynir numunelerinin pH
de¤erlerinde farkl›l›k tespit edildi. 1. günde K grubunun
pH’s›n›n ‹ grubununkinden yüksek oldu¤u gözlemlendi
(P<0.01). pH yönünden ‹K grubu ile bu iki grup (‹ ve K)
aras›nda flekillenen farkl›l›klar istatistiki olarak önem
arzetmedi (P>0.05). Olgunlaflman›n 15. gününde
numunelerin pH’s› 5.25-5.84 aras›nda, 30. gününde ise
5.06 ile 5.91 aras›nda oldu¤u belirlendi. 30. günde K
grubunun pH’s›n›n ‹ grubununkinden yüksek oldu¤u
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Tablo 3. Numunelerin Olgunlaflma Süresince Kimyasal Bileflimi, pH ve aw De¤erlerine ‹liflkin Varyans Analizi Sonuçlar› Olgunlaflma Süresi.

Olgun- Rutubet Ya¤ Tuz Kül Asidite pH Aw
laflma Varyasyon
Süresi Kayna¤› SD G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F

Süt (S) 2 322.08 36.68** 33.347 3.44 1.6119 3.48 0.0556 0.30 0.067394 7.59** 0.22302 8.24** 0.00000556 1.73

1. gün Tuzlama (T) 1 257.18 30.89** 40.500 4.18 0.2136 0.46 0.0121 0.07 0.004294 0.45 0.02276 0.84 0.00020000 3.27

S x T 2 7.50 0.90 0.375 0.04 0.2635 0.57 0.6249 3.41 0.000610 0.06 0.00216 0.08 0.00005000 0.82

Hata 12 8.33 9.694 0.4628 0.1830 0.009506 0.02708 0.00006110

Süt (S) 2 181.96 10.84** 75.430 7.36** 0.7855 1.41 0.1507 0.22 0.007774 1.57 0.29045 10.80** 0.00015556 1.27

15. gün Tuzlama (T) 1 194.97 11.62** 13.350 1.30 0.0081 0.01 1.0041 0.01 0.011603 2.34 0.04702 1.75 0.00002222 0.18

S x T 2 6.00 0.36 2.260 0.22 0.3920 0.70 1.0960 1.61 0.001909 0.38 0.01764 0.66 0.00042222 3.44

Hata 12 16.78 10.250 0.5588 0.6801 0.004963 0.02690 0.00012270

Süt (S) 2 172.79 10.46** 24.875 5.35** 0.0264 0.05 0.0900 0.40 0.007776 1.64 0.62491 9.02** 0.00017220 1.63

30. gün Tuzlama (T) 1 165.97 10.05** 64.222 13.80** 0.0020 0.00 0.3770 1.67 0.002178 0.46 0.17602 2.54 0.00027220 2.58

S x T 2 3.20 0.19 1.847 0.40 0.0964 0.16 0.7165 3.18 0.000378 0.08 0.00091 0.01 0.00037220 3.53

Hata 12 16.51 4.653 0.5859 0.2254 0.004728 0.06925 0.00010560

Süt (S) 2 144.22 11.92** 2.264 0.75 0.0061 0.02 0.2780 2.69 0.018055 3.99* 0.37262 9.97** 0.00020000 5.14**

60. gün Tuzlama (T) 1 150.63 12.44** 29.389 9.75** 0.3026 0.93 0.1373 1.33 0.007606 1.68 0.08269 2.21 0.00008889 2.29

S x T 2 19.71 1.63 0.681 0.23 0.1608 0.49 0.2722 2.63 0.002375 0.52 0.00377 0.10 0.00002222 0.57

Hata 12 12.10 3.014 0.3261 0.1034 0.004530 0.03736 0.00003889

Süt (S) 2 142.58 7.18** 4.514 1.84 0.2186 0.96 0.2475 1.13 0.006175 1.52 0.50720 4.00* 0.00000556 0.12

90. gün Tuzlama (T) 1 218.08 10.98** 7.347 2.99 0.3227 1.42 0.4917 2.24 0.001881 0.46 0.07740 0.61 0.00002222 0.50

S x T 2 8.89 0.45 0.431 0.18 0.0846 0.37 0.0743 0.34 0.003530 0.87 0.00060 0.00 0.00003889 0.87

Hata 12 19.86 2.458 0.2270 0.2197 0.004071 0.12670 0.00004444

* P<0.05 **P<0.01 SD: Sebestlik Derecesi G‹KO: Grup ‹çi Kareler Ortalamas›



tespit edildi (P<0.01). Numunelerin pH de¤erleri 60.
günde 5.08-5.68 aras›nda bulundu. Bu dönemde K ve ‹K
grubunun pH’s›n›n ‹ grubunun pH de¤erinden yüksek
oldu¤u belirlendi (P<0.01). Numunelerin 90. gündeki pH
de¤erleri 4.71 ile 5.41 aras›nda oldu¤u ve gruplar›n pH
de¤erleri aras›ndaki farklar›n istatistiki olarak önem
arzetmedi¤i saptand› (P>0.05).

Olgunlaflma süresince, tuzlama tekni¤ine ba¤l› olarak,
I. grubun pH de¤erinin II. grubunkinden yüksek oldu¤u
gözlemlendi. Ancak bu farkl›l›klar›n istatistiki olarak

önemli olmad›¤› belirlendi (P>0.05).

Peynir numunelerinin aw de¤erleri 1. günde 0.893-
0.910, 90. günde de 0.903-0.910 aras›nda bulundu.
Gruplar aras›nda aw de¤erleri yönünden farkl›l›k tespit
edilmedi (P>0.05).

Deneysel peynir numunelerinin 1., 15., 30. 60. ve 90.
günlerdeki mikrobiyolojik muayene bulgular› Tablo 4.1,
4.2, 4.3’de ve bu bulgulara ait varyans analizi sonuçlar› da
Tablo 5’de gösterilmektedir.
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Numune
Olgunlaflma
Süresi Mikroorganizma ‹I ‹II KI KII ‹KI ‹KII

Genel Mikroorg. 5.1 x10
5

3.5 x10
6

1.9 x10
5

1.4 x10
7

2.1 x10
6

2.0 x10
7

Koliform Grubu 9.1 x10
4

2.0 x10
4

2.3 x10
4

9.4 x10
5

9.1 x10
5

4.1 x10
4

1.gün Fekal Streptokok 4.1 x10
5

4.2 x10
5

1.0 x10
4

1.1 x10
5

5.9 x10
5

3.9 x10
5

Maya ve küf 2.7 x10
4

1.4 x10
6

5.1 x10
3

1.0 x10
6

2.3 x10
4

4.1 x10
6

Genel Mikroorg. 1.4 x10
6

2.2 x10
6

3.5 x10
6

4.1 x10
6

3.1x10
6

8.4 x10
6

Koliform Grubu 7.3 x10
3

7.0 x10
2

4.5 x10
3

3.3 x10
3

1.1 x10
4

1.0 x10
3

15.gün Fekal Strept. 1.7 x10
6

3.2 x10
5

1.4 x10
4

1.8 x10
4

2.3 x10
5

1.1 x10
6

Maya ve küf 9.1 x10
4

3.5 x10
5

1.5 x10
5

8.7 x10
5

2.9 x10
4

1.3 x10
6

Genel Mikroorg. 1.2 x10
6

2.1 x10
6

1.0 x10
7

1.3 x10
7

2.2 x10
7

9.3 x10
6

Koliform Grubu 4.8 x10
4

1.4 x10
3

1.8 x10
4

1.4 x10
4

2.6 x10
4

3.3 x10
3

30.gün Fekal Streptokok 1.3 x10
5

1.2 x10
5

9.6 x10
4

1.0 x10
5

2.3 x10
5

6.3 x10
5

Maya ve küf 4.0 x10
4

1.3 x10
6

9.7 x10
4

5.3 x10
5

5.1 x10
4

1.7 x10
6

Genel Mikroorg. 2.1 x10
6

8.8 x10
5

3.3 x10
6

5.5 x10
5

9.6 x10
5

2.1 x10
6

Koliform Grubu 3.4 x10
2

6.2 x10
2

8.0 x10
2

1.2 x10
3

6.9 x10
2

8.4 x10
3

60.gün Fekal Streptokok 6.5 x10
5

3.6 x10
5

2.0 x10
4

4.3 x10
4

9.4 x10
4

1.3 x10
5

Maya ve küf 3.9 x10
4

5.8 x10
5

1.5 x10
4

9.9 x10
4

3.0 x10
4

9.6 x10
5

Genel Mikroorg. 6.7 x10
5

2.2 x10
6

2.2 x10
5

1.9 x10
5

4.0 x10
6

1.5 x10
6

Koliform Grubu 0 0 0 0 0 0

60.gün Fekal Streptokok 1.1 x10
5

1.4 x10
5

2.0 x10
4

2.4 x10
4

1.2 x10
5

4.2 x10
5

Maya ve küf 1.4 x10
4

3.9 x10
5

7.7 x10
3

1.4 x10
4

3.1 x10
4

1.4 x10
5

‹I: ‹nek sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk salamuraya konulan
peynir numuneleri

‹II: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir numuneleri

KI: Koyun sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk salamuraya
konulan peynir numuneleri

KII: Koyun sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri

‹KI: ‹nek+koyun sütünden (1:1) üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri 

‹KII: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir numuneleri

Tablo 4.1. Numunelerin Mikrobiyolojik
Muayene Bulgular›.



Marafl peyniri numunelerinde genel canl›
mikroorganizma say›s› bafllang›çta 1.9x105-2.0x107/g ve
90. günde de 1.9x105-3.4x106/g aras›nda bulundu.
Gruplar aras›nda tuzlama yöntemine ba¤l› olarak genel
canl› mikroorganizma say›s› yönünden 1. günde farkl›l›k
gözlemlendi (P<0.05). Daha sonraki dönemlerde ve di¤er
gruplar aras›ndaki farkl›l›klar ise önemli bulunmad›
(P>0.05). Koliform grubu mikroorganizmalar›n say›s› 1.
günde 2.0x104-9.4x105/g aras›nda bulundu. Olgunlaflma
süresince koliform grubu mikroorga-nizmalar›n say›s›nda
sürekli azalma gözlemlendi ve 90. günde hiçbir grupta bu
mikroorganizmalar›n üre-medi¤i belirlendi. Numu-
nelerde fekal streptokok grubu mikroorganizma say›s› 1.

günde 1.0x104-5.9x105/g aras›nda ve 90. günde de
2.0x104-4.2x105/g aras›nda bulundu. Olgunlaflma
süresince gruplar aras›nda koliform grubu ve fekal
streptokok grubu mikroorganizma say›s› yönünden
farkl›l›k tespit edilmedi (P>0.05). Peynir numunelerinin
maya ve küf say›s› bafllang›çta 5.1x103-4.1x106/g ve 90.
günde de 7.6x103-3.9x105/g aras›nda bulundu. Tuzlama
yön-temine ba¤l› olarak gruplar aras›nda farkl›l›klar göz-
lemlendi ve tüm dönemlerde II. grubun daha fazla maya
ve küf mikroorganizmalar›n› içerdi¤i tespit edildi. Bu
farkl›l›klar olgunlaflman›n 15. günü (P<0.05) ile 60. ve
90. günlerinde istatistiki olarak önem arzetti (P<0.01). 
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Tablo 4.2. Farkl› Sütlerden Üretilen Numunelerin Mikrobiyolojik
Muayene Bulgular›.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Mikroorganizma ‹ K ‹K

Genel Mikroorg. 2.0 x10
6

6.8 x10
6

1.1 x10
7

Koliform Grubu 5.6 x10
4

4.9 x105 6.6 x10
4

1.gün Fekal Streptokok 4.1 x10
5

5.9 x10
4

4.5 x10
5

Maya ve küf 7.2 x10
5

5.2 x10
5

2.0 x10
6

Genel Mikroorg. 1.8x10
6

3.8 x10
6

5.7x10
6

Koliform Grubu 4.0 x10
3

3.9 x10
3

6.2 x10
3

15.gün Fekal Strept. 1.0 x10
6

1.6 x10
4

6.7 x10
5

Maya ve küf 2.2 x10
5

5.1 x10
5

6.6 x10
5

Genel Mikroorg. 1.6 x10
6

1.2 x10
7

1.5x10
7

Koliform Grubu 2.5 x10
4

1.6 x10
4

1.5 x10
4

30.gün Fekal Streptokok 1.2 x10
5

9.9 x10
4

4.3 x10
5

Maya ve küf 6.8 x10
5

3.1 x10
5

8.9 x10
5

Genel Mikroorg. 1.5 x10
6

1.9 x10
6

1.5 x10
6

Koliform Grubu 4.8 x102 1.0 x10
3

4.5 x10
3

60.gün Fekal Streptokok 5.1 x10
5

3.1 x10
4

1.1 x10
5

Maya ve küf 3.1 x10
5

5.7 x10
4

4.9 x10
5

Genel Mikroorg. 1.4 x10
6

2.0 x10
5

2.7 x10
6

Koliform Grubu 0 0 0

60.gün Fekal Streptokok 1.3 x10
5

2.2 x10
4

2.7 x10
5

Maya ve küf 2.0 x10
5

1.1 x10
4

4.5 x10
4

‹: ‹nek sütünden üretilen peynir numuneleri 
K: koyun sütünden üretilen peynir numuneleri 
‹K: Koyun ile inek sütünün 1:1 oran›nda kar›flt›r›lan sütten üretilen

peynir numuneleri  
*: Gruplar aras›ndaki farkl›l›klar istatistiki olarak önem arzetmedi.

(P>0.05).

Tablo 4.3. Farkl› Tuzlama Tekni¤i Uygulanan Numunelerin
Mikrobiyolojik Muayene Bulgular›.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Mikroorganizma I II

Genel Mikroorg. 9.36 x10
5

1.23 x10
7

Koliform Grubu 6.85 x10
4

3.33 x10
5

1.gün Fekal Streptokok 3.34 x10
5a

2.77 x10
5a

Maya ve küf 1.87 x10
4

2.17 x10
6

Genel Mikroorg. 2.7 x10
6

4.9 x10
6

Koliform Grubu 7.7 x10
3

1.7 x10
3

15.gün Fekal Strept. 6.5 x10
5

4.8 x10
5

Maya ve küf 9.0x10
4b

8.3x10
5a

Genel Mikroorg. 1.1 x10
7

8.2 x10
6

Koliform Grubu 3.1 x10
4

6.1 x10
3

30.gün Fekal Streptokok 1.5 x10
5

2.8 x10
5

Maya ve küf 6.3x10
4b

1.2x10
6a

Genel Mikroorg. 2.1 x10
6

1.2 x10
6

Koliform Grubu 6.1 x10
2

3.4 x10
3

60.gün Fekal Streptokok 2.6 x10
5

1.8 x10
5

Maya ve küf 2.8 x10
4

5.5 x10
5

Genel Mikroorg. 1.6 x10
6

1.3 x10
6

Koliform Grubu 0 0

90.gün Fekal Streptokok 8..6 x10
4

1.9 x10
5

Maya ve küf 1.7 x10
4b

1.8 x10
5a

I: % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan  peynir numuneleri 

II: % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri  

Ayn›  sat›rda farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki  farklar önemlidir.



Marafl peyniri numunelerinin olgunlaflmas›n›n 30., 60.
ve 90. günlerindeki duyusal niteliklerine ait bulgular
Tablo 6.1, 6.2, 6.3’de ve bu bulgulara ait varyans analizi
sonuçlar› da Tablo 7’de gösterilmektedir.

Peynir numunelerinin duyusal muayenesinde, koyun
sütünden üretilen peynir numunelerinin lezzet, tekstür ve
görünüm yönünden, inek sütünden üretilen numunelerin
de renk yönünden daha fazla puan ald›klar› tespit edildi.
Ancak bu farkl›l›klar sadece 90. günde görünüm
yönünden ‹ ve K grubu aras›nda istatistiki olarak önemli
bulundu (P<0.01). 

Tuzlama yöntemine ba¤l› olarak ise, duyusal
de¤erlendirmenin yap›ld›¤› tüm dönemlerde II. gruptaki
numunelerin daha yüksek puan ald›klar› tespit edildi.
Ancak istatistiki de¤erlendirmede, 30. ve 90. günlerde
tekstür, görünüm ve toplam puanlar yönünden (P<0.01)

ve 60. günde de tekstür puanlar› yönünden (P<0.05)
farkl›l›klar önem arzetti. 

Ayr›ca uygulanan faktörler (süt x tuzlama) aç›s›ndan,
30. günde renk, 60. günde lezzet, tekstür ve toplam, 90.
günde de tekstür ve toplam puanlar yönünden gruplar
aras›nda interaksiyon tespit edildi. 

Tart›flma 

Bu araflt›rma inek ve koyun sütleriyle bu sütlerin 1:1
oran›ndaki kar›fl›m›n›n ve farkl› tuzlama tekniklerinin
Marafl peynirinin kalitesine etkisini belirlemek amac›yla
gerçeklefltirildi.

Numunelerin rutubet oranlar›n›n olgunlaflma süresince
‹I grubunda en fazla (% 58.79-% 61.29), KII
grubununda da en az (% 38.46- % 43.31) oldu¤u
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Tablo 5. Numunelerin Mikrobiyolojik Muayene Bulgular›na Ait Varyans Analizi Sonuçlar›.

Genel Canl› Koliform Grubu Fekal Strept. Maya ve Küf  
Olgunlaflma Varyasyon
Süresi Kayna¤› SD G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F

Süt (S) 2 1.2 x10
14

1.03 3.5 x10
11

0.81 2.8 x10
11

1.73 4.1 x10
12

0.85

1. gün Tuzlama (T) 1 5.8 x10
14

4.89* 3.1 x10
11

0.72 1.5 x10
10

0.09 2.1 x10
13

4.33

S x T 2 8.6 x10
13

0.73 4.8 x10
11

1.09 5.9 x10
10

0.37 4.1 x10
12

0.84

Hata 12 1.8 x10
14

4.4x10
11

1.6 x10
11

4.8 x10
12

Süt (S) 2 2.3 x10
13

1.55 1.0x107 0.24 1.6 x10
12

0.94 2.9 x10
11

0.54

15. gün Tuzlama (T) 1 2.3 x10
13

1.53 1.7x108 3.90 1.3 x10
11

0.08 2.5 x10
12

4.53*

S x T 2 1.1 x10
13

0.70 3.2x107 0.76 1.9 x10
12

1.20 3.7 x10
11

0.68

Hata 12 1.5 x10
13

4.2x107 1.6 x10
12

5.5 x10
11

Süt (S) 2 3.1 x10
14

1.99 1.9x108 0.29 2.1 x10
11

1.83 5.2 x10
11

0.73

30. gün Tuzlama (T) 1 3.5 x10
13

0.23 2.7x109 4.23 7.6 x10
10

0.68 5.8 x10
12

8.16**

S x T 2 1.0 x10
14

0.67 6.9x108 1.07 8.0 x10
10

0.72 6.1 x10
11

0.86

Hata 12 1.5 x10
14

6.5x108 1.1 x10
11

7.1 x10
11

Süt (S) 2 3.3 x10
11

0.07 2.9x107 0.93 3.9 x10
11

1.67 2.9 x10
11

0.64

60. gün Tuzlama (T) 1 4.2 x10
12

0.88 3.5x107 1.11 2.5 x10
10

0.11 1.2 x10
12

2.68

S x T 2 5.6 x10
12

1.18 2.7x107 0.85 5.1 x10
10

0.22 2.7 x10
11

0.59

Hata 12 4.7 x10
12

3.1x107 2.3 x10
11

4.5 x10
11

Süt (S) 2 9.7 x10
12

2.72 — — 9.4 x10
10

1.61 5.7 x10
10

3.59

90. gün Tuzlama (T) 1 4.7 x10
11

0.13 — — 5.5 x10
10

0.93 1.2 x10
11

7.72*

S x T 2 5.8 x10
12

1.63 — — 3.9 x10
10

0.67 5.6 x10
10

3.54

Hata 12 3.6 x10
12

— 5.9 x10
10

1.6 x10
10

*: P<0.05          **:P<0.0          SD: Sebestlik Derecesi          G‹KO: Grup ‹çi Kareler Ortalamas›



gözlemlendi. 1. günde, inek sütünden üretilen peynir
numunelerinin (‹) koyun sütünden üretilenler (K) ile
koyun+inek sütü kar›fl›m›ndan (‹K) üretilen
numunelerden daha fazla rutubet içerdi¤i, ayr›ca ‹K
grubunun da K grubundan daha fazla rutubet içerdi¤i
gözlemlendi (P<0.01). Olgunlaflman›n 15. gününde ‹
grubunun K ve ‹K grubundan ve 30. gün ile 90. günde de
‹ grubunun K grubundan önemli derecede daha fazla
rutubete sahip oldu¤u tespit edildi (P<0.01). Bu
farkl›l›klar, muhtemelen üretimde kullan›lan koyun sütü
ile inek sütünün içerdi¤i kuru madde miktar›ndaki
farkl›l›klardan kaynaklanm›flt›r. Birçok araflt›rmac› (7,8,9)
da koyun sütünden üretilen peynirlerin inek sütünden
üretilenlerden daha az rutubet içerdi¤ini bildirmifllerdir.
Koyun sütünden üretilen numunelerin rutubet oranlar›
Tekinflen (6) ve Kaptan (5)’›n bildirdikleri de¤erlere

yak›n, di¤er gruplar›n (‹ ve ‹K) rutubet oranlar› ise bu
araflt›rmac›lar›n bildirdikleri de¤erlerden fazlad›r.
Farkl›l›k, bu araflt›rmac›lar›n da ifade etti¤i gibi, bölgesel
olarak bu peynirin ço¤unlukla koyun sütünden
yap›lmas›na ba¤lanabilir.

Tuzlama yöntemine ba¤l› olarak tüm dönemlerde, I.
grubun II. gruptan daha fazla rutubet içerdi¤i gözlemlendi
(P<0.01). Bu durum I. gruptaki numunelerin % 22’lik
salamurada 3 saat bekletilmesinden sonra %10’luk
salamuraya konulmas›ndan dolay›, salamuradan daha
tuzlu olan peynir numunelerine salamura suyunun
geçmesinden kaynaklanm›fl olabilir.

Numunelerin ya¤ oran› 1. günde % 19.83-%27.50
aras›nda 90. günde ise % 17.00 ile % 19.83 aras›nda
bulundu. Üretimde kullan›lan sütlere ba¤l› olarak, K
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Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz ‹I ‹II KI KII ‹KI ‹KII

Lezzet 39.12 39.65 40.00 40.53 38.71 40.00

Tekstür 23.71 26.71 26.12 27.65 24.35 27.06

30.gün Görünüm 11.82 13.06 12.29 13.59 11.82 13.94

Renk 9.59 9.59 8.94 9.00 8.59 9.47

Toplam 84.24 89.00 87.35 90.77 83.47 90.47

Lezzet 40.06 42.35 41.94 41.24 40.35 40.77

Tekstür 24.91 28.06 26.71 26.53 26.00 26.12

60.gün Görünüm 12.35 13.23 13.18 12.59 12.88 12.65

Renk 9.47 9.71 9.00 8.65 8.47 8.71

Toplam 86.82 93.35 90.82 89.00 87.71 88.24

Lezzet 39.77 41.88 41.41 41.41 40.18 40.82

Tekstür 24.47 27.77 26.91 27.59 25.65 27.06

90.gün Görünüm 12.35 13.29 13.53 13.88 12.77 13.65

Renk 9.65 9.53 9.24 9.24 9.06 9.29

Toplam 86.24 92.47 91.09 92.12 87.65 90.83

‹I: ‹nek sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri

‹II: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan
peynir numuneleri

KI: Koyun sütünden üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri 

KII: Koyun sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan
peynir numuneleri

‹KI: ‹nek+koyun sütünden (1:1) üretilen ve % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra %
10’luk salamuraya konulan peynir numuneleri 

‹KII: ‹nek sütünden üretilen ve % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan
peynir numuneleri

Tablo 6.1. Numunelerin Duyusal Analiz
Bulgular›.



grubunun ‹ ve ‹K grubundan daha fazla ya¤ oran›na sahip
oldu¤u belirlendi. Bu farkl›l›klar sadece 15. günde ‹ ile K
grubu aras›nda önemlilik arzetti (P<0.01). Ya¤ yönünden
daha zengin olan koyun sütünden yap›lan peynir
numunelerinin ya¤ oran›n›n da fazla ç›kmas› tabiidir.
Numunelerde belirlenen ya¤ oran› Tekinflen (6)’in Marafl
peyniri ve Kaptan (5)’›n da Güneydo¤u Anadolu eritme
peyniri için bildirdi¤i de¤erlerle benzerlik göstermektedir.
Tuzlama yöntemine ba¤l› olarak tüm dönemlerde II.
grubun daha fazla ya¤ içerdi¤i ve bu fakl›l›klar›n 30. ve
60. günlerde önemli oldu¤u (P<0.01) tespit edildi. Bu
durum II. gruptaki numunelerin kuru madde içeri¤inin de
fazla olmas›ndan kaynaklanm›flt›r.

Marafl peyniri numunelerinin tuz oranlar› 1. günde %
3.99-% 5.42, 90. günde de % 6.03-% 6.71 aras›nda;
kül oranlar› ise 1. günde % 5.21-% 6.04, 90. günde de
% 6.56-% 7.58 aras›nda bulundu. Numunelerde tuz ve
kül oranlar› aras›nda farkl›l›klar gözlemlenmedi (P>0.05).
Numunelerin tuz ve kül oranlar› Tekinflen (6)’in Marafl
peyniri ve Kaptan (5)’›n da Güneydo¤u Anadolu eritme
peyniri için bildirdi¤i de¤erlerle uyumludur.

Numunelerin asidite de¤erlerinin üretimin 1. gününde
laktik asit cinsinden % 0.20 ile %0.44 ve 90. günde de
% 0.37-% 0.47 aras›nda oldu¤u saptand›. Olgunlaflma
süresince asiditede k›smen art›fl gözlemlendi. Koyun
sütünden üretilen peynirlerin (K) asiditesi di¤er
gruplardan (‹ ve ‹K) düflük bulundu. Bu durum, K
grubunun rutubet oran›n›n di¤er gruplara nazaran daha
düflük olmas›yla aç›klanabilir. Çünkü, peynir asiditesinin
oluflumunda çok önemli rolü olan laktozun büyük bir
k›sm› peyniralt› suyuna geçmektedir (7,10,28). Peynirde
kalan laktoz miktar› ise peynirdeki su oran›yla alakal›d›r.
Nitekim, Eralp (11) sert peynirlerde yumuflak peynirlere
nazaran daha az laktoz kald›¤›n› ifade etmektedir.
Numunelerde belirlenen asidite de¤erleri Kaptan (5)’›n
bildirdi¤i de¤erlerden düflüktür. Farkl›l›k muhtemelen,
üretim tekni¤indeki farkl›klardan kaynaklanm›flt›r. Çünkü
araflt›rmac› Güneydo¤u Anadolu eritme peynirlerinin
üretiminde, bölgedeki ulafl›m sorunlar› nedeniyle direkt
süt kullan›m› yerine, piyasaya sunulan telemelerin
kullan›ld›¤›n› ifade etmektedir. Do¤al olarak telemenin
asiditesi peynire iflleninceye kadar geçen sürede
artmaktad›r. 
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Tablo 6.2. Farkl› Sütlerden Üretilen Numunelerin Duyusal Analiz
Bulgular›.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz ‹ K ‹K

Lezzet 39.38 40.27 39.35

Tekstür 25.21 26.88 25.71

30.gün Görünüm 12.44 12.94 12.88

Renk 9.59 8.97 9.03

Toplam 86.61 89.06 86.97

Lezzet 41.21 41.59 40.56

Tekstür 26.50 26.62 26.06

60.gün Görünüm 12.79 12.88 12.77

Renk 9.59 8.83 8.59

Toplam 90.09 89.91 87.97

Lezzet 40.82 41.41 40.50

Tekstür 26.12 27.25 26.35

90.gün Görünüm 12.82b 13.71
a

13.21
ab

Renk 9.59 9.24 9.18

Toplam 89.35 91.60 89.24

‹: ‹nek sütünden üretilen peynir numuneleri 
K: Koyun sütünden üretilen peynir numuneleri 
‹K: Koyun ile inek sütünün 1:1 oran›nda kar›flt›r›lan sütten üretilen

peynir numuneleri
Ayn› sat›da farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farkl›klar önemlidir.

Tablo 6.3. Farkl› Tuzlama Tekni¤i Uygulanan Numunelerin Duyusal
Analiz Bulgular›.

Numune
Olgunlaflma
Süresi Analiz I II

Lezzet 39.28 40.06

Tekstür 24.73
b

27.14
a

30.gün Görünüm 11.98
b

13.53
a

Renk 9.04 9.35

Toplam 85.02
b

90.08
a

Lezzet 40.78
b

41.45
a

Tekstür 25.88 26.90

60.gün Görünüm 12.80 12.82

Renk 8.98 9.02

Toplam 88.45 90.20

Lezzet 40.45 41.37

Tekstür 25.68
b

27.47
a

90.gün Görünüm 12.88
b

13.61
a

Renk 9.31 9.35

Toplam 88.32
b

91.80
a

I: % 22’lik salamurada 3 saat bekletildikten sonra % 10’luk
salamuraya konulan peynir numuneleri 

II: % 1’lik kuru tuzlama sonras›  % 13’lük salamuraya konulan peynir
numuneleri 

Ayn› sat›da farkl› harf tafl›yan gruplar aras›ndaki farkl›klar önemlidir.



Numunelerin pH de¤erlerinin 1. günde 5.28-5.73 ve
90. günde de 4.71-5.43 aras›nda oldu¤u belirlendi.
Üretimde kullan›lan sütlere ba¤l› olarak, K grubunun pH
de¤eri ‹ ve ‹K grubundan daha yüksek pH de¤erine sahip
oldu¤u belirlendi.  Farkl›l›klar ‹ ile K grubu aras›nda 1.,
30. ve 60. günlerde, ‹ ile ‹K gruplar› aras›nda da 60.
günde önemlilik arzetti (P<0.01). Bu farkl›l›klar
numunelerin asidite de¤erlerinin de farkl› olmas›yla
aç›klanabilir.

Peynir numunelerinin aw de¤erleri üretimin 1.
gününde 0.893-0.910, olgunlaflman›n 90. gününde ise
0.903-0.907 aras›nda bulundu. Numunelerinin aw
de¤erleri aras›ndaki farklar istatistiki olarak önem
arzetmedi (P>0.05).

Marafl peyniri numunelerinde genel canl›
mikroorganizma say›s›n›n 1. günde 1.9x105/g-2.0x107/g,
90. günde ise 1.9x105/g-4.0x106/g aras›nda oldu¤u
tespit edildi. Üretimin 1. gününde tuzlama yöntemine
ba¤l› olarak I. grubun genel canl› mikrorganizma
say›s›n›n, II. gruba nazaran, daha az oldu¤u belirlendi
(P<0.01). Bu durum I. gruptaki numunelerin % 22’lik
salamurada 3 saat bekletilmesi nedeniyle, tuzun
mikroorganizmalar›n geliflmesini s›n›rlam›fl olmas›ndan

kaynaklanm›fl olabilir. Nitekim, El-erian et al. (15) genel
canl› mikroorganizma say›s›n›n belirlenmesinde kullan›lan
baz› besiyerlerine % 4 sodyum klorür ilave edilmesiyle,
numunelerin genel canl› mikroorganizma say›s›nda önemli
derecede azalma oldu¤unu ifade etmifllerdir. Deneysel
Marafl peyniri numunelerinde genel canl› mikroorganizma
say›s› yönünden tuzlama tekni¤ine ba¤l› olarak 15., 30.,
60. ve 90. günlerde ve sütün kayna¤›na ba¤l› olarak
flekillenen farkl›kl›klar›n istatistiki olarak önemli olmad›¤›
tespit edildi (P>0.05).

Deneysel peynir numunelerinde koliform grubu
mikroorganizma say›s›n›n 1. günde 2.0x104/g-9.4x105/g
aras›nda oldu¤u ve olgunlaflman›n 90. gününde hiçbir
grupta bu mikroorganizmalar›n üremedi¤i
gözlemlenmifltir. Bu durum, koliform grubu
mikroorganizma say›s›n›n peynirlerde olgunlaflma
süresince azald›¤›n› ifade eden birçok araflt›rmac›n›n
(29,30) ifadelerini teyit etmektedir. Peynir üretiminde
kullan›lan farkl› sütlere ve peynir numunelerinin
tuzlanmas›nda uygulanan tekniklere ba¤l› olarak
numunelerin koliform grubu mikroorganizma say›s›nda
flekillenen farkl›kl›klar›n istatistiki olarak önemli olmad›¤›
belirlendi (P>0.05).
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Tablo 7. Marafl Peyniri Numunelerinin Duyusal Muayene Bulgular›na Ait Varyans Analizi Sonuçlar›.

Lezzet Tekstür Görünüm Renk TOPLAM
Varyasyon

Dönem Kayna¤› SD G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F G‹KO F

Süt (S) 2 9.13 0.55 25.19 2.07 2.539 0.81 3.951 5.79** 59.19 0.83

30. gün Tuzlama (T) 1 15.69 0.99 148.32 12.18** 61.186 19.55** 2.510 3.68 652.59 9.20**

S x T 2 1.66 0.10 5.15 0.42 2.069 0.66 2.069 3.03* 27.91 0.39

Hata 96 16.74 12.18 3.130 0.683 70.96

Süt (S) 2 9.206 1.95 2.951 0.46 0.127 0.06 9.294 4.92** 46.94 1.14

60. gün Tuzlama (T) 1 11.333 2.40 26.510 4.14* 0.010 0.00 0.039 0.02 77.66 1.88

S x T 2 19.539 4.13* 28.285 4.41* 5.010 2.34 0.980 0.52 157.69 3.82*

Hata 96 4.727 6.411 2.137 1.890 41.33

Süt (S) 2 7.265 2.09 12.140 4.13* 6.657 8.16** 1.686 3.62* 60.53 4.02*

90. gün Tuzlama (T) 1 21.657 6.22 82.081 27.91** 13.422 16.44** 0.039 0.08 308.88 20.51**

S x T 2 10.010 2.88 15.493 5.27** 0.892 1.09 0.274 0.59 58.18 3.86*

Hata 96 3.479 2.941 0.816 0.466 15.06

*:P<0.05          **:P<0.01          SD: Sebestlik Derecesi G‹KO: Grup ‹çi Kareler Ortalamas›



Marafl peyniri numunelerinde fekal streptokok grubu
mikroorganizma say›s› 1. günde 1.0x104/g-5.9x105/g,
90. günde ise 2.0x104/g-4.2x105/g aras›nda
bulunmufltur. Peynir üretiminde kullan›lan farkl› sütlere
ve peynir numunelerinin tuzlanmas›nda uygulanan
tuzlama tekniklerine ba¤l› olarak fekal streptokok grubu
mikroorganizma say›s› yönünden Marafl peyniri
numunelerinde farkl›l›k olmad›¤› belirlendi (P>0.05).
Bulgular, Çelik (29)’in pastörize sütten üretilen beyaz
peynirlerde ve Tekinflen (30)’in kaflar peynirinde buldu¤u
de¤erlerle benzerlik göstermektedir.

Numunelerin maya ve küf say›s›n›n 1. günde
5.1x103/g-4.1x106/g, 90. günde ise 7.7x103/g-3.9x105/g
aras›nda oldu¤u belirlendi. Uygulanan tuzlama yöntemine
ba¤l› olarak, olgunlaflma süresince I. grubun maya ve küf
mikrorganizma say›s›n›n, II. gruba nazaran, daha az
oldu¤u belirlendi. Bu farkl›l›klar olgunlaflman›n 15., 90.
(P<0.05) ve 30. günlerinde (P<0.01) önemli bulundu. Bu
durum I. gruptaki numunelerin %22’lik salamurada 3
saat bekletilmesi s›ras›nda, tuzun maya ve küf
mikroorganizmalar›n›n geliflmesini s›n›rlam›fl olmas›ndan
kaynaklanm›fl olabilir.

Peynir numunelerinin duyusal muayenesinde, peynir
üretiminde koyun sütü kullan›lmas›n›n lezzet, tekstür ve
görünüm yönünden, inek sütü kullan›lmas›n›n da renk
yönünden daha fazla be¤enildi¤i tespit edildi. Nitekim,
birçok araflt›rmac› (7,10,11,12,31) da koyun sütüyle
yap›lan peynirlerin inek sütüyle yap›lanlara nazaran daha
çok be¤enildiklerini ifade etmifllerdir. Renk yönünden
inek sütünden üretilen peynirlerin daha çok be¤eni almas›

da muhtemelen, bu peynirlerin koyun sütünden
üretilenlere nazaran daha parlak beyaz bir renge sahip
olmas›ndan kaynaklanm›flt›r.

Tuzlama yöntemine ba¤l› olarak ise, duyusal
de¤erlendirmenin yap›ld›¤› tüm dönemlerde II. gruptaki
numunelerin daha yüksek puan ald›klar› tespit edildi. Bu
farkl›l›klar II. gruptaki numunelerin kuru madde ve ya¤
oran›n›n daha fazla olmas›yla alakal› olabilir. Çünkü birçok
araflt›rmac› (6,10,11) peynirin içerdi¤i kuru madde ve
ya¤›n duyusal niteliklerini olumlu yönde etkiledi¤ini ifade
etmifllerdir. 

Ayr›ca uygulanan faktörler (süt x tuzlama) aç›s›ndan,
30. günde renk, 60. günde lezzet, tekstür ve toplam, 90.
günde de tekstür ve toplam puanlar yönünden gruplar
aras›nda interaksiyon tespit edildi.

Sonuç olarak; bulgular, Marafl peyniri üretiminde
koyun sütü kullan›lmas›n›n yüzde rutubet ve asidite
de¤erlerinde azalmaya, ya¤ oran› ve pH’da artmaya;
duyusal yönden ise lezzet, tekstür ve görünüm yönünden
daha çok be¤enilmesine neden oldu¤unu ortaya koydu.
Tuzlama yöntemiyle iliflkili olarak da, II. grubun yüzde
kuru madde ve ya¤ oran›n›n daha fazla oldu¤u ve duyusal
yönden daha çok be¤enildi¤i, I. grupta ise maya ve küf
say›s›n›n daha az oldu¤u tespit edildi. Dolay›s›yla
peynirlerde olgunlaflma süresince en s›k karfl›lafl›lan sorun
olan maya ve küf üremesi I. grup tuzlama yöntemiyle
azalt›labilir. Ayr›ca duyusal yönden daha çok be¤enilmesi
nedeniyle, üretimde koyun sütü kullan›m› ve II. tip
tuzlama tekni¤i de bu peynir tipinin tüketiciler taraf›ndan
daha çok arzu edilmesine yol açabilir.
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