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Özet 

Bu çalışmada, Hatay yöresinde üretilen Künefe peynirinin genel üretim tekniği 
incelenmiş ve Hatay’da ambalajsız olarak piyasaya sürülen 22 adet Künefe 
peynirinin bileşim özellikleri belirlenmiştir. Künefe peynirlerinde ortalama 
değerler olarak; pH değeri 5.36, titrasyon asitliği % 0.628 la, kurumadde oranı % 
46.43, yağ oranı % 24.12, kurumaddede yağ oranı % 51.88, tuz oranı % 0.24, 
kurumaddede tuz oranı % 0.53, protein oranı % 19.60, kurumaddede protein oranı 
% 42.29, kül oranı % 2.20 bulunmuştur.  
Anahtar Kelimeler: Künefe peyniri, Yöresel peynirler, Kimyasal özellikler 
 
Giriş 
Ülkemizde ekonomik açıdan önemli olan Beyaz, Kaşar ve Tulum peynirleri gibi 
ticari tip peynirlerin dışında, Mihaliç, Otlu, Urfa ve Civil peynirleri gibi birçok 
mahalli peynir çeşitlerimizde bulunmaktadır (1). Son yıllarda birçok ülkede ürün 
çeşitliliğini arttırmak, bölge ekonomisine katkıda bulunmak ve de ürün güvenliğini 
geliştirmek için birçok geleneksel ürünün üretim yönteminin orta ve küçük ölçekli 
sanayiye aktarılması konusunda çalışmalar yapılmaktadır (2). Ancak ülkemizde 
halen birçok mahalli peynir çeşidimiz fabrikasyonla üretilememekte ve bu yüzden 
standart kalite elde edilememektedir (3). Devlet Planlama Teşkilatı VIII. Beş Yıllık 
Kalkınma Planı Özel İhtisas Raporu’nda (2001) değişik yörelerimizde mahalli 
olarak üretilen süt ürünleri sanayiye kazandırılarak, piyasadaki sağlıklı süt 
ürünlerinin arttırılması ve yerel peynir çeşitlerinin yeni bir ürün olarak keşfedilerek 
ekonomik olarak değerlendirilmesinin yararlı olacağı belirtilmektedir. Bu nedenle, 
bu çalışmada yöresel olarak Hatay ilinde üretilen Künefe peynirlerinin üretim 
şeklinin araştırılması ve kimyasal özelliklerinin incelenmesi amaçlanmıştır.  
 
Materyal ve Yöntem 
Künefe Peyniri Üretim Yöntemi: Künefe peyniri üretiminde genellikle inek sütü 
tercih edilmektedir. Sağımı takiben süzülen sütler yazın sağım sıcaklığında, kışın 
35°C’ye ısıtılarak ticari rennin ile 1.5-2 saatte pıhtılaşma tamamlanacak şekilde 
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mayalanmaktadır. Oluşan pıhtı kepçe yardımıyla parçalanarak 10 dk sonra tahta 
yada krom kasalar içindeki tülbentlere alınmaktadır. Burada tülbendin 4 ucu 
gevşek şekilde biraraya getirilip düğümlenerek kasa çıkartılmaktadır. Kendi 
halinde yarım saat peyniraltı suyunun süzülmesi sağlandıktan sonra çökelek 
kıvamına gelince tülbent tamimiyle sıkıştırılmaktadır. Yarım saat sonra tülbentten 
çıkarılan peynirler 4 ila 6 büyük parçaya kesilerek yazın oda sıcaklığında yaklaşık 
6 saat, kışın 12 saat veya +4 °C’deki buzdolabında 24 saat fermantasyona 
bırakılmaktadır. Fermantasyon sonu sıcak suyla yapılan sünme denemesiyle de 
tespit edilmektedir. Elde edilen taze “Künefe peyniri” bölgede üretilen “Künefe” 
tatlısında ya da telemeye haşlama işlemi uygulanarak Dil veya Sünme peynirlerinin 
üretiminde hammadde olarak kullanılmaktadır. 
 
Materyal: Bu araştırmanın materyalini, çevre köylerden getirilerek Hatay Uzun 
Çarşı’da satışa sunulan ve Hatay peynir üreticilerinin satışa sunduğu taze Künefe 
peynirlerinden Mayıs-Haziran aylarında satın alınan 22 adet örnek oluşturmuştur.  
Örnekler temin edildikten sonra dondurulmuş ve bu şekilde Ç.Ü. Zir. Fak. Gıda 
Mühendisliği Bölümü Süt Analiz ve Araştırma Laboratuvarı’na getirilmiş ve 
analizler süresince 4 °C’de muhafaza edilmiştir. 
 
Yöntem: Peynirlerin pH değerleri inolab WTW dijital pH metre ile, titrasyon 
asitliği alkali titrasyon yöntemine göre (4), toplam kurumadde oranları gravimetrik 
yöntemle (4, 5), yağ oranları gerber yöntemine göre (6) belirlenmiştir. Protein 
oranları Mikro Kjeldahl yöntemi ile saptanan toplam azot miktarının 6.38 faktörü 
ile çarpılarak hesaplanması yoluyla (7), tuz tayini Mohr Titrasyon yöntemine göre 
(4), kurumaddede yağ, protein ve tuz oranları ilgili değerlerden hesaplanarak 
belirlenmiştir.  
 
Bulgular ve Tartışma 
Künefe peynir örneklerinin bileşim özellikleri Çizelge 1’de verilmiştir. Künefe 
peynirlerinin pH değerleri 4.85-5.87 arasında, ortalama 5.36, titrasyon asitliği 
değerleri % 0.237-1.023 değerleri arasında ve ortalama % 0.628 olduğu 
saptanmıştır. Fermantasyona sonunun göz kararı yada sündürme testiyle 
belirlenmesi ve standart bir pH değerinde sonlandırılmaması nedeniyle aynı 
işletmenin farklı zamanlarda ürettiği peynirlerin pH ve asitlik değerlerinde bile 
farklılıklar olduğu düşünülmektedir. Aynı zamanda peynirlerin değişik şart ve 
sürelerde muhafaza edilmeleri de bu değişimde etkilidir.  
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Çizelge 1. Hatay Künefe peynirinin bileşim özellikleri 
 pH Asitlik 

(%la) 
KM 
(%) 

Yağ (%) KM’de 
Yağ (%) 

Tuz 
(%) 

KM’de 
Tuz (%) 

Protein 
(%) 

KM’de  
Protein (%) 

Kül (%) 

1 4.85 1.023 48.10 25.50 53.01 0.16 0.33 19.26 40.04 2.84 
2 5.12 0.663 48.26 25.00 51.80 0.13 0.27 20.02 41.48 2.85 
3 4.93 0.762 46.87 24.50 52.27 0.13 0.28 19.41 41.41 2.80 
4 5.14 0.644 50.74 28.05 55.28 0.13 0.25 19.75 38.92 2.62 
5 5.17 0.561 47.85 25.50 53.29 0.22 0.45 19.24 40.21 2.76 
6 5.25 0.464 43.81 21.50 49.08 0.17 0.39 19.82 45.24 1.98 
7 5.05 0.750 50.39 28.50 56.56 0.19 0.37 18.51 36.73 2.90 
8 5.37 0.454 46.61 22.50 48.27 0.17 0.37 22.00 47.20 1.88 
9 5.42 0.455 45.43 22.25 48.98 0.17 0.38 20.98 46.18 1.99 

10 5.83 0.237 48.00 21.00 43.75 0.16 0.33 24.24 50.50 2.47 
11 5.60 0.786 46.53 23.50 50.51 0.19 0.40 21.03 45.20 1.22 
12 5.87 0.587 44.09 23.50 53.30 0.19 0.42 18.35 41.62 1.72 
13 5.67 0.668 43.84 23.50 53.60 0.29 0.65 17.97 40.99 1.87 
14 5.57 0.862 47.64 25.50 53.53 0.34 0.72 18.59 39.02 2.95 
15 5.59 0.660 48.26 27.25 56.46 0.34 0.71 18.45 38.23 1.88 
16 5.68 0.570 42.87 20.75 48.40 0.32 0.73 19.50 45.49 1.98 
17 5.57 0.728 44.70 22.25 49.78 0.32 0.70 19.95 44.63 1.78 
18 5.58 0.849 47.45 24.50 51.63 0.29 0.60 19.94 42.02 2.55 
19 5.06 0.593 46.19 24.75 53.58 0.40 0.87 18.74 40.57 1.85 
20 5.15 0.504 42.71 23.25 54.44 0.34 0.81 17.10 40.04 1.77 
21 5.34 0.432 48.92 27.25 55.70 0.40 0.82 18.98 38.80 1.84 
22 5.14 0.564 42.15 20.25 48.04 0.34 0.82 19.35 45.91 1.79 

Max 5.87 1.023 50.74 28.50 56.56 0.40 0.87 24.24 50.50 2.95 
Min 4.85 0.237 42.15 20.25 43.75 0.13 0.25 17.10 36.73 1.22 
Ort 5.36 0.628 46.43 24.12 51.88 0.24 0.53 19.60 42.29 2.20 
ss 0.29 0.175   2.44   2.35   3.22 0.09 0.21   1.50   3.49 0.51 

 
Künefe peynirinin kurumadde oranları % 42.15-50.74 arasında değişmiş ve 
ortalama % 46.43 olarak bulunmuştur. Bu ortalama değer,  Ankara piyasasında 
satılan Beyaz peynirlerde % 41.71 (8), Urfa peynirlerinde (9) belirlenen % 48.33 
değerleriyle benzerlik göstermektedir. Peynir örneklerinin yağ ve kurumadde de 
yağ oranları sırasıyla % 20.25-28.50, % 43.75-56.56 arasında değişmiş, ortalama % 
24.12; % 51.88 olarak belirlenmiştir. Bu değerler Urfa  (% 22.96) ve Beyaz (% 
20.67) peynirlerin ortalama yağ değeriyle benzerlik göstermektedir (8, 9). Künefe 
peynirlerin tuz miktarları % 0.13 ile % 0.40 arasında değişmiş, ortalama % 0.24 
olarak belirlenmiştir. Kurumaddede tuz oranları ise en düşük % 0.25, en yüksek % 
0.87, ortalama % 0.53 bulunmuştur. Tuzsuz taze peynir olduğundan tuz miktarları 
oldukça düşük çıkmıştır.   
 
Künefe peynirinin protein içerikleri en düşük % 17.10, en yüksek % 24.24; 
ortalama % 19.60 olarak belirlenmiştir. Kurumaddede protein miktarları ise % 
36.73-50.50 arasında değişmiş, ortalama % 42.29 olarak bulunmuştur. Künefe 
peynir örneklerinde kül miktarı % 1.22 ile % 2.95 arasında değişmiş, ortalama 
değer % 2.20 olarak elde edilmiştir. Kurumadde, yağ, kurumadde de yağ, protein, 
kurumaddede protein ve kül oranlarında çıkan bu farklılıkların peynir yapım 
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tekniğinin ve hammadde olarak kullanılan sütün bileşiminin her yerde aynı 
olmamasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 
 
Sonuç 
Yöreye iş imkanı sunması ve ekonomik açıdan dışa açılımında faydalı olması 
nedeniyle süt ve ürünleri sektörü Hatay ili için oldukça fazla önem taşımaktadır. 
Künefe peynirinin standart bir üretim tekniğinin olmayışı, hijyenik olmayan 
şartlarda üretimi ve satışa sunulması, imalattan pazarlamaya kadar uygulanan metot 
ve usullerin hala ilkel karakterini muhafaza etmesi, kalite kontrolünün yapılmayışı 
gibi önemli problemler halen devam etmektedir. Bu nedenlerle süt ürünleri 
endüstrisi açısından yöresel peynirlerimizin standartlarının sağlanması bir 
gereklilik olmaktadır.  
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