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BURDUR KES PEYNIRININ KIMYASAL VE
MIKROBIYOLOJIK OZELLIKLERI

Seval Sevgi KIRDAR - Ozen KURSUN - Elvan OZRENK

Burdur ydresel st Urlnleri agisindan oldukga zengindir. Boélgede yoéresel triinlerin bir kismi unutulmaya yiz
tutmus, bir kismi ise aile ekonomisi i¢erisinde Uretilerek yorenin pazarlarinda satiimaktadir. Degisik tat ve
aromaya sahip olan bu Urinlerin endUstride de yerini almasi siit endustrisinin gérevlerinden biridir.

Kes peyniri, Akdeniz bdlgesinde dzellikle Burdur ili civarinda Uretilen bir peynirdir. Geleneksel Uretim
degismekle birlikte retimde hammadde olarak koyun, kegi ve inek siitd, koyun ve kegi sttt bulunmadig
durumda ise inek sutl peynir Uretiminde kullanilimaktadir.

Uretim 6zelikle yaz aylarinda (Haziran-Temmuz ve Agustos) gerceklestiriimektedir. Tercihe gore de tiiketim kis
aylarinda yapiimaktadir. Bu ¢alismada kes peyniri Uretim ydntemi ve peynirin kimyasal ve mikrobiyolojik
Ozellikleri belirlenmigtir.

Kes peyniri drnekleri yéreden toplanarak (20 adet) kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri gerceklestirilmistir.
Kimyasal olarak, titrasyon asitligi(% laktik asit), pH, yagd, kurumadde, tuz, kurumaddede tuz, kurumaddede yag
ve protein dederleri saptanmistir. Yapilan analiz sonuglarina gére elde edilen ortalama degerler sirasiyla % 0,31
710,14 L.A., 5,04+0,54, %22,3416,16,% 55,58+8,81, %2,75+0,60,% 7,47+7,25,% 37,95+13,44 ve
%19,62+313 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére toplam aerobik bakteri sayisi (TAB),
koliform, Staphylococcus aureus, maya ve kif sayisi, ortalama olarak sirasiyla 8,32+0,78, 2,55+1,03,
4,14+1.28, 6,65+1,02 ve 5,3311,22 log kob/g olarak saptanmistir.
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