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OZET

Istanbul’da Satilan Tulum Peynirlerinde Baz1 Kalite Ozelliklerinin Belirlenmesi

ve Geleneksel Tulum Peyniri ile Karsilastirilmasi
Elif UGURDOGAN
Yiiksek Lisans, Gida Miihendisligi

Tez damismani: Prof. Dr. Biilent NAZLI
Agustos-2020, 57 Sayfa

Bu calisma, Istanbul’da satilan endiistriyel sartlarda iiretilmis Erzincan Savak
tulum peynirlerinin baz1 kalite parametrelerini incelemek ve geleneksel yontemle
tiretimi yapilan tulum peyniri kalite ozellikleri acisindan kiyaslamak i¢in plandi.
Calismada ¢esitli satis merkezlerinden 20 adet tulum peyniri 6rnegi materyal olarak
kullanildi. Numuneler duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler agisindan analiz
edildi. Buna gore, incelenen tulum peyniri 6rneklerinde duyusal olarak toplam 5 puan
tizerinden ortalama 3,39 aldi. Numunelerde fiziko-kimyasal agidan ortalama pH 4,97,
rutubet %44,55, yag %29,27 ve tuz %2,09 olarak mikrobiyolojik agidan ise ortalama
aerob mezofilik bakteri sayis1 3,90 log kob/g, koliform grubu bakteri sayist 3,94 log
kob/g, E.coli sayis1 3,40 log kob/g, maya-kiif sayis1 3,33 log kob/g olarak tespit edildi.
Elde edilen bulgulara gore, incelenen tulum peyniri drneklerinin duyusal agidan orta
kalite peynirler sinifinda bulundugu ve geleneksel tulum peyniri ile kiyaslandiginda
fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik ag¢idan bildirilen normlara uygun oldugu sonucuna

varildi.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri, Geleneksel Uretim, Endiistriyel Uretim,

Kalite ozellikleri



ABSTRACT

Determination of Some Quality Properties in Tulum Cheese Sold in Istanbul

and Comparison with Traditional Tulum Cheese

Elif UGURDOGAN
Master of Science, Food Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Biilent Nazh
August-2020, 57 Pages

This study was planned to examine some quality parameters of Erzincan Savak
tulum cheese produced under industrial conditions and sold in Istanbul and to compare
them all in terms of quality properties with tulum cheese produced by the traditional
method. In the study, 20samples of cheesefrom various sales centers were used as
materials. The samples were analyzed for sensory, chemical and microbiological
properties. The samples hit average 3,99 out of 5 points in terms of sensory quality
parameters. In the samples, it is determined that average pH is 4,97, humidity is
44,55%, oil is 29,27% and salt is 2,09% in terms of physicochemical parameters,
average aerobic mesophilic bacteria number 3,90 log cfu/g, coliform group the number
of bacteria was 3,94 log cfu/g, the number of E.coli 3,40 log cfu/g, the number of yeast-
mold was 3,33 log cfu/g in terms of microbiological terms. According to the findings
obtained, it was concluded that the samples of tulum cheese examined were in the
middle quality cheese class in terms of sensory aspects and were more suitable with
the physico-chemical and microbiological norms compared to traditional tulum

cheese.

Keywords: Tulum cheese, Traditional Production, Industrial Production,

Quiality features
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Kob Koloni olusturan birim
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pH Hidrojen iyonu konsantrasyonu
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BIRINCi BOLUM
1.GIRIS

Insan saglhig1 agisindan hayvansal gidalar igerisinde siit ve siit iiriinleri olduk¢a
onemlidir (I¢6z vd., 2006). Siit genel manada; memeli disi hayvanlarm yavrularim
besleyebilmeleri i¢in gerekli olan, yavrunun kendi besinini kendi saglayacak doneme
gelene kadar almasi1 gereken biitiin besinleri yeterli olarak iceren, kendine has kokuya
ve tada sahip olan porselen beyazi (beyaz-krem) besleyici bir gidadir (Metin, 2005).
Siit, biitiin esansiyel amino asitleri igeriginde bulunduran, yiiksek degerli proteinlerin,

kalsiyum, fosfor ve riboflavin kaynagi bir gidadir (Metin, 2001; Tekingen, 2000).

Siitiin en yararh sekli dogrudan i¢ildigi zamandir fakat siit mikroorganizmalar
tarafindan ¢abuk bozulacak yapiya sahip bir gidadir ve naklinin zor olusu ve hacimli
olusu gibi sebeplerle daha dayanikli gidalara islenmektedir. Iste peynir bu yiizden siit

tiriinleri arasinda ¢ok dnemli bir yer tutmaktadir (Bayar, 2008).

Siitiin yapisinda bulunan yaglar, proteinler, mineral maddelerden ozellikle
kalsiyum ve fosfor mineralleri, suda eriyen vitaminlerden B2 vitamini gibi 6nemli
yapitaglarini igeriginde bulundurmasindan dolay1 peynir, besin degeri yiiksek ve
toplumun her yas grubunun zevkle tiikettigi 6nemli bir gida maddesidir (Ayar vd.,

2006; Cambaztepe 2006; Cakmakg¢1 2008).

Diinya siit tiretimi 2017 yilinda 811 milyon tona ulagsmistir. Diinya’da siit
tiretiminde Hindistan basta olmak tizere Avrupa Birligi tilkeleri ve Amerika Birlesik
Devletleri iiretimde en ¢ok paya sahiptir. Peynir iiretimi Diinya’da yaklasik 20,015
milyon tondur (FAO, 2017).

Tiirkiye’nin siit tiretimi 2017 yilinda yaklasik 9 milyon 110 bin tondur. Peynir
iiretimi ise Tiirkiye’de yaklasik 689 bin 908 tondur. Ulkemizde kisi basma peynir
tiiketimi {iretilen peynirin ayn1 y1l igerisinde tiiketildigi varsayilirsa yaklagik 17,8 kg
oldugu tahmin edilmektedir (TUIK, 2017).

Ulusal siit konseyinin hazirladigi rapora gore, 2018 yili tiiketilen kisi bas1 igme
stitlinlin yaklasik 41,5 kg, peynir tiiketim miktarinin 18,4 kg, yogurt tiiketiminin 30,6



kg, ayran tiketiminin 18,4 kg ve tereyag: tliketiminin 1,78 kg oldugu tahmin
edilmektedir (TUIK, 2018).

Insanlarin yeterli ve dengeli beslenmesi agisindan zengin bir protein, kalsiyum
ve fosfor igerigine sahip olan peynir biliyilk Ooneme sahiptir (Arslaner, 2008).
Giliniimtizdeki peynir tiikketimi tilkelerin gelismislik diizeylerini belirleyen faktorler
arasindadir. Nitekim bu dogrultuda diinyada yeni teknolojilerin sagladigi imkanlarin
neticesinde ¢ok cesitli ve farkli tiirde peynir iiretimine gegilmistir. Ulkemizde de genel
olarak ¢ok taninmis peynirlerimizden ziyade belirli bolgelerde liretilen ve ¢ogunlukla
da iretildigi bolgede tiiketilen bazi yoresel peynir ¢esitlerimiz bulunmaktadir. Bu

peynirler geleneksel yontemlerle tiretilmektedir (Kinik vd., 1999).

Tiirkiye’de tiretim miktar1 agisindan bakildiginda beyaz ve kasar peynirden
sonra liglincii siray1 tulum peyniri almaktadir (Cakmakei, 2008). Birgcok yorede farkli
metotlarla iiretilen tulum peynirlerinden Erzincan tulum peyniri 2000 yilinda cografi

isaret almig ilk {iriin olarak bilinmektedir (Saygili vd., 2020).

Bu ¢aligmada tilkemiz yoresel peynirlerinden olan ve piyasada satisa sunulan
tulum peynirinin bazi kalite 6zelliklerinin belirlenmesi ve geleneksel olarak {iiretimi

yapilan tulum peynirinin kalite 6zellikleri ile kiyaslanmasi amaglanmaktadir.



IKINCi BOLUM

2.LITERATUR TARAMASI

2.1. Tulum Peyniri Tanim ve Tarihge

Cografi konumu ile tarih boyunca Anadolu; Avrupa, Afrika, Asya,
Mezopotamya ve Misir gibi birgok kiiltiiriin kesisim noktasi olmustur. Anadolu’nun
bu konumu yoresel tiriinlerin sekillenmesi ve iriin ¢esitliliginin olusmasinda ¢ok

onemli bir etkendir.

Peynirin tarihi neredeyse siitiin tarihi kadar eskidir. Oldukga eski donemlerden
beri tiiketilmesine ragmen peynir {iretiminin ilk ne zaman yapildigina ait zaman ve
mekan kesin olarak bilinmemektedir. Peynirin yaklasik 6000-7000 y1l kadar 6nce bazi
hayvanlarin evcillestirilmesi ile Giineybat1 veya Orta Asya’da tesadiifen olustugu
sanilmaktadir (Durlu vd., 2007; Tekinsen, 2000). Hipokrat, Heredot ve Strabon
tarafindan yapilan arastirmalarda ilk iiretilen peynirin Iskit Tiirklerince eksitme
metodu ile kisrak siitii kullanilarak tiretildigi, diger bir goriise gore ise “Kanana” isimli
bir Arap gezginin, tulum i¢inde tasidig: siitiin tesadiifen pihtilagmasi ile tretildigi
bildirilmektedir (Kamber, 2006). Peynir diinya mutfaginda da Tiirk mutfaginda oldugu
gibi oldukc¢a 6nemli bir gidadir. Peynir kiiltliriinlin Mezopotamya’dan baslayarak
biitiin diinyaya yayildig1 oldukca yaygin bir goriistiir. Kullanilan siit ¢esidine, liretim
sekline, yag, protein, bakteri cesitliligine, iiretim kosullarina, nem diizeyine ve
sicakliga gore peynir gesitliligi olusmaktadir. Anadolu’da tiretilen birgok peynir gesidi
bulunmaktadir. Uretilen bu peynir cesitlerinin ¢ogu kendi ydresinde iiretilmekte ve

kendi yoresinde tiiketilmektedir (Durlu vd., 2007).

Stit iriinleri igerisinde peynirler genis iirlin yelpazesine sahip olan ve

Tirkiye’de sevilerek tiiketilen bir gidadir (Karaca, 2016). Eldeki verilere dair somut
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bir kanit bulunmamakla birlikte peynirin 8.000 yil 6ncesinde ilk kez Mezopotamya’da
veya Indus vadisinde bulunan cobanlarin iirettigi diisiiniilmektedir ve Avrasya’ da
stitiin tesadiifen eksimesi sonra da bilingli olarak eksitildigi iddialar1 da bulunmaktadir
(Unsal, 1997; Yaman Peynircilik, 2007).

Ulkemizde de bir¢ok iilkede oldugu gibi geleneksel olarak iiretilen ve diinyaya
ihra¢ edilen birgok peynir tipi bulunmaktadir. Yorelerin kendine 6zgii liretim sekline
bagli olarak peynir farkli tat, koku aroma ve yapiya sahip olan fermente bir iirtin olarak

tanimlanabilmektedir.

Uretim yontemi olarak kullamlan farkli teknolojik islemler ve hammadde
stittin alindig1 hayvanin 1rki, iklimsel ve yoresel farkliliklari ile birgok peynir ¢esidimiz
bulunmaktadir (Tekingen, 2000). Detayli bakacak olursak; peynir ¢esitliginin ortaya
cikmasinda, siitiin cesidi (inek, keci, koyun siitii), siite uygulanan 1s1 islemi (¢ig,
pastorize), i¢erigindeki yag (tam, yagli, az, yagsiz), piht1 olusum sekli (asit, maya), tuz
icerigi (tuzlu, tuzsuz), yapisi (¢ok sert, sert, yumusak), ilave katkilar (¢esitli otlar ve
baharatlar, eritici tuzlar, kiif gelisimi desteklenerek iiretilen peynirler) ve peynirin
olgunlastig siire (taze, yar1 olgun, olgun) oldukg¢a 6nemli etmenlerdir. (Ugiincii, 2008;
Giin, 2006).

Tiirkiye’ de iiretilen 130 civart farkli peynir ¢esidi bulundugu bilinmektedir.
Basta beyaz ve kasar peyniri olmak iizere tulum peyniri, otlu peynir, ¢cdmlek peyniri,
lor peyniri ve kiip peyniri gibi ¢ok farkli geleneksel peynirleri ile tilkemiz zengin bir
cesitlilige sahiptir (Kamber, 2015). Tiirkiye Istatistik Kurumu’ndan elde edilen
verilerine gore, Tiirkiye’de tiretimi yapilan peynirlerin yaklasik %60’ 11 Beyaz peynir,
%15’ini Kasar ve %]15’ini Tulum ve Mihali¢, kalan diger %10’u ise yoresel
peynirlerimizden olugsmaktadir (Hayaloglu 2008). Tulum peyniri ise satisa sunulan
yoresel peynirler i¢cinde halkin begenisi ve talebi ile daha fazla iiretilen peynir ¢esidi

olarak yer almaktadir (Dagdemir, 2000; DPT, 2001).

Tiirklerin Orta Asya’dan giiniimiize kadar peynirin dayanikliligini arttirmak
amactyla uyguladiklari bir yéntem de peyniri tulumlara koymaktir. Ulkemizde Trakya
bolgesi haricinde Toros yaylalar1 civarinda yaygin bir sekilde deri tulumu kullanimi
one ¢ikmaktadir ve genellikle aile i¢i tiikketimi planlanarak iiretilmektedir.”” Tulkuk’’
veya “’tullk’’ adi verilen tulum koyun, keci, oglak veya siit kuzusu derisinden elde

edilmektedir. Konya’da kuzu derisi iginde yapilan tuluma “peynir baganas1”, Burdur
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yoresinde kuzu veya oglak derisi i¢inde yapilan tuluma “bagalak” ya da “bagana” adi

verilmektedir (Giindiiz, 1982; Kurt vd., 1979; Unsal, 1997).

Ulkemizde beyaz ve kasar peynirden sonra iiretimi en fazla yapilan tulum
peyniri bu peynirlere gore ekonomik degeri daha fazla olan bir peynir cesididir
(Cakmake¢1 vd., 2008). Ulkemizde tulum peyniri iiretimi genellikle modern
teknolojiden yoksun kii¢iik aile isletmelerinde yapilmaktadir (Kili¢ vd., 1998). Tulum
peynirleri basta yoresel olarak kiigiik aile isletmelerinde tiretilmesine karsin her kesim
tilkketicinin begenisini kazanmasi ile liretimi artan, yiiksek fiyatlara satilan ve ihracati
yapilan bir peynir ¢esidi haline gelmistir (Dagdemir, 2000; Sengiil ve Cakmaket,
1996). Yapim teknigi, kullanilan hammaddeler, ambalaj materyali gibi farkliliklar
sebebi ile tilkemizde yaklasik 30 farkli tulum peyniri ¢esidi bulunmaktadir. Baglicalari
Erzincan, Erzurum, Tunceli de savak tulum peyniri, Kastamonu, Corum ve Cankir1’da
karg1 tulum peyniri, Karaman ve Konya’da divle tulum peyniri, Antalya ve ¢evresinde
¢imi tulum peyniri ve Ege bolgesinde ise Izmir tulum peyniridir (Sancak, vd., 2018;

Unsal, 1997).

Izmir tulum peyniri klasik tulum peyniri yapim seklinden farkli olarak
salamura olarak yapilir. Telemenin kalip seklinde kesilerek ve genellikle i¢i lakli
tenekelerde tuzlu salamura ile olgunlastirllmasi gibi farkli {retim teknigi ile
karakterize 6nemli bir tulum peyniri ¢esidi olarak dikkati cekmektedir (Hayaloglu, vd.,
2007; Kamber, 2005; Kilig, vd., 1998; Tekinsen, 2000).

Karaman ydresine has iretilen Divle tulum peyniri ise diger tulum peyniri
cesitlerinden farkli olarak kendine has kiif florasina sahiptir. Bu peynir, Obruk adi
verilen magaralarda olgunlastirilir ve ortalama 30 giin sonra {izerlerinde dncesinde
mavi olmak {izere beyaz ve ilerleyen gilinlerde kirmizimsi renkli kiif mantarlar1 olugur
ve dis kisminin tamamen kirmizis1 halde bulunmasi Divle tulum peynirinin tam olarak
olgunlastiginin bir gostergesidir. (Isleyici vd., 2011; TPE, 2019). Ve Divle tulum
peynirinin iiretimindeki 6nemli fark Karaman Divle Tulum Peynirinin tiretiminde elde

edilen telemenin yikanmasi islemidir (Keles ve Atasever 1996).

Dogu Anadolu yo6resinde Erzincan, Bingdl, Erzurum, Tunceli, Elaz1g illerinde
tulum peyniri iiretimi yapilmaktadir. Erzincan yoresi ile 6zdeslesen peynir genellikle

“Erzincan tulum peyniri’’ olarak anilmaktadir.



Yeni bir kavram olarak 1990’11 yillarin sonlarina dogru Avrupa tarimsal gida
cografyasi kavrami ortaya ¢ikmaktadir. Gida iiretimlerinde kalite ve yoresel tiriinlerin
degerlenmesi gibi yeni stratejiler olusmustur (Murdoch vd., 2000; Marsden vd.,2002;
Goodman, 2004; Ilbery, vd., 2005). Bu yeni stratejiler Cografi Isaret kavramini
olusturmaktadir. Cografi isaret kavrami ile yoresel olarak iiretimi yapilan gidalarda
kalitenin arttirilmast ve nis gida pazarinin elde edilen yoresel {iriinler yolu ile
ekonomik olarak kalkinmay1 da desteklemistir (Ilbery ve Kneafsey, 2000; Parrott vd.,
2002). Ulkemizin bulundugu cografi konum, sahip oldugu farkli iklimler ve toprak
yapilart ile icerdigi kiiltiirel c¢esitlilikler, bolgelere has {iriin ve iiretim tekniklerini
olusturmustur. Ulkemizdeki bu farkli etmenler de birgok cografi isaretli iiriin ¢esidi
oldugunu gostermektedir (Gokovali, 2007). Erzincan tulum peyniri de 2000 yilinda ilk
olarak cografi igaretli ilk iiriin olarak bilinmektedir (Saygili vd., 2020).

Erzincan tulum peyniri genellikle Tunceli, Erzincan, Elazig, Bingol’de Mayis-
Eyliil aylar1 arasinda yiiksek yaylalarda yore halki tarafindan iiretilmektedir. Erzincan
tulum peyniri yapiminda Akkaraman koyunlarinin ve Morkaraman koyunlarmin siitii
yaygin olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2016; Yildirim, 2010). Kullanilan
hammaddeler agisindan siitlerin fiziko-kimyasal O6zellikleri hayvan tiirlerine gore
farkliliklar gostermektedir. Koyun siitii, inek ve keci siitline nazaran kuru madde
icerigi fazla ve yiiksek besleyici dzellige sahiptir (Park vd., 2007). Uretimde koyun
stitii tercih edilmekte olup inek ve keci siitii ilave edilerek iiretiminin yapildigi da
bilinmektedir. Siit sagim sonras1 2 3 kez siiziilerek ¢ig olarak mayalama iglemi
yapilmaktadir. Pihtilagma siiresi 1-4 saat araliginda degismekte ve sonrasinda pihti
parcalanarak elyaf ¢uvallarda kendi halinde siiziilmeye birakilir. Siiziilen teleme iyice
parcalanmakta ve baskida bir siire daha bekletilmektedir. Siirecin sonunda keci
derisinden yapilan tulumlara icinde hava birakilmayacak sekilde doldurularak

olgunlagsmak i¢in bekletilmektedir (Tekinsen ve Akar, 2017).

Erzincan tulum peynirinin en 6nemli 6zelliklerinden biri i¢eriginde dogal tuzlu
suyun giines etkisiyle buharlastirilmasi ile elde edilen Kemah tuzunun bulunmasidir.
Bu tuzun diger tuzlardan farki iiretilen peynirin erimesini, dagilmasini engellemesi ve

igerigindeki suyu disa vermesini saglamasidir (Oztek ve Kurt, 1984).

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore tulum peyniri, “hammaddenin peynir

mayasi kullanilarak pihtilagtirilmasi ile olusan telemenin fermantasyonunu takiben



ufalanip tuzlanmasi, daha sonra gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine veya
deri tulumlara sikica basilarak iiretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen,
cesidine Ozgl karakteristik Ozellikler gosteren peynir” seklinde ifade edilmistir

(Anonim,2015).

Tirkiye’de, ge¢mis yillara ait kayitlar ve kayit altina alimmayan kiigiik
isletmelerdeki tiretimler de degerlendirildiginde toplamda yilda 45-50 bin ton tulum
peyniri yapildig1 diisiiniilmektedir (Tekinser ve Ugar, 2007). Erzincan il Tarim ve
Orman Miidiirliigli verilerine gore Erzincan ilinde iiretilen tulum peynirinin ortalama
yillik 4-5 bin ton civarinda oldugu ve ekonomiye ortalama olarak 90-100 milyon lira
katkis1 oldugu bildirilmektedir (Anonim, 2016).

Tulum peyniri insanlarin sagligi ve dengeli beslenmesi a¢isindan tulum peyniri
kalsiyum, fosfor, yag ve proteince zengin olmasi sebebiyle olduk¢a biiylik 6nem

tasimaktadir (Ozalp vd., 1978; Sert ve Kivang, 1984).

2.2. Tulum Peyniri Ozellikleri
2.2.1. Tulum Peyniri Duyusal Ozellikleri

Piyasada bulunan tulum peynirlerinde ayni kalitede ve ayni lezzette {iriin temin
etmek oldukg¢a zordur. Bunun sebebi yapim tekniginin bireyden bireye, aileden aileye,
imalathaneden imalathaneye farkliliklar arz etmesi, kullanilan mayanin farkli kalitede
tiriin olusturmasi, kullanilan siite pastorizasyon yapilip yapilmamasi, olgunlastirma
siiresinin ve sartlarinin birbirinden farklilik gostermesi ve kullanilan ambalaj
materyallerinin farklilig1 gibi sebepler sayilabilir (Arict ve Simgek, 1991; Tekinsen
vd., 1998)

Tiirkiye’de tulum peyniri kendine 6zgii aromasi1 ve tadi ile tercih edilen 6zel
bir peynir ¢esididir (Hayaloglu, 2008). Tulum peyniri duyusal 6zellikleri agisindan
yapilan bir tanimda krem beyaz renkli, kolay dagilmayan, kuru madde ve yag
ozellikleri yliksek ve agizda kendine 6zgii tereyagi aromasini hissettiren, yari sert,
belirgin bir asidik tadi bulunan homojen tekstiirlii bir peynirdir. Ancak iiretiminde
genellikle standart bir teknigin kullanilmamasindan dolayir piyasada birgok cesit

lezzette ve kalitede peynirler yer almaktadir (Kurt vd., 1991).



Peynirin lezzeti ve aromasi1 genellikle subjektif metotlar ile degerlendirilirken
son yillarda belirli analiz metotlari ile 6zellikle bazi votatil bilesiklerin belirlenmesi ile
analiz edilmektedir. Hayaloglu vd., (2007) ¢ig koyun siitii ile yaptiklari ¢alismada kati
faz ekstarksiyon metodu ile 3 ay boyunca olgunlastirilan tulum peynirlerinde bir¢ok
farkli ugucu yag asidi bilesikleri analiz ettiklerini ve aroma tizerinde biiyiik etkisi olan
ana unsurlarim 2-biitanon, kisa zincirli yag asitleri, primer alkoller ve diasetil oldugunu
belirtmislerdir. Peynir igerigindeki rutubet orani agisindan degerlendirildiginde ¢ok
sert, sert, yar1 sert ve yumusak olarak degerlendirilmektedirler (Tekinsen ve Tekingen,
2005).

Tulum peynirinin kendine has karakteristik olan hafif acimsi (pungent) ve
ransit bir tadi bulunmaktadir. Bunda siilfiir bilesikleri, sekonder kisa zincirli yag
asitleri, alkoller ve etil esterlerin onemli etkisi bulunmaktadir. Tulum peynirinin
yapisinda laktik asit bakterileri baskin florayr olusturmaktadir ve olgunlagsmanin ilk
zamanlarinda Lactococcus ve Streptococcus suslart baskin florayr olusturuken
sonlarinda ise Enterococcus suslar1 ve Lactobacillus tiirii bakteriler baskin flora
durumundadir (Hayaloglu, vd., 2007).

Keles ve Atasever (1996) Karaman Divle Tulum Peynirinde yaptiklar1 bir
calismada analiz edilen peynirlerin ¢ogunlugunun 87 puanin altinda oldugunu
belirtmistir. Analiz de elde edilen verilere gore kalite anlamida Karaman Divle Tulum

Peyniri diisiik ve orta kalitede peynirler diizeyinde oldugunu bildirmistir.

Koca (2009) Izmir teneke Tulum peyniri iizerine yaptigi ¢alismada
hammaddesi inek siitii olan Izmir piyasasindan aldig1 20 adet tulum peynirinin renk
degerleri, sertlik, elastiklik, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik gibi doku
profil analiz parametreleri ve duyusal ozelliklerini aragtirmistir. Peynir 6rneklerinin
kuru madde oran1 %49,92-53,84 arasinda bulmustur. Ornekler iizerinde yapilan
duyusal degerlendirmeler sonucunda elastiklik ve i¢ yapiskanlik arasinda pozitif bir
korelasyon belirlenmis ayrica elastiklik ve sakizimsilik degerlerinin yiiksek olmasi
sebebiyle ¢igneme giicliigli ¢ekildigini gozlemistir. Peynirlerin degerlendirilmesinde,

renk ve yiizey gorliinlimiiniin panelist begenisini etkilemedigini saptamistir.

Erceyes vd., (2018) yaptiklart bir ¢alismada 30 adet tulum peynirinin tat ve
koku olusumunun toplam karbonil madde miktar1 {izerine etkisini incelemisler ve

toplam karbonil madde miktarinin tek bagina Tulum peynirinin duyusal niteliklerinin
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belirlenmesinde pek yarar saglamadig: ve toplam karbonil madde igerigi yerine her bir
karbonil bilesiginin tek tek incelenmesinin daha yararli sonuglar verebilecegini

bildirmislerdir.

2.2.2. Tulum Peyniri Fiziko-Kimyasal Ozellikleri

Tulum peyniri, Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde hammadde siitiin peynir
mayasi ile pihtilagtirilmasi sonucu olusan telemenin fermantasyonu ile ufalanip
tuzlanarak uygun olan bir ambalaj malzemesi ile veya deri tulumlarina doldurularak
belirli bir siire olgunlastirilarak satisa sunulan kendine 6zgili bir peynir cesididir.
Teblige gore peynirde kuru madde de yag miktarina gore tam, yarim, az yaglh ve yagsiz
olarak dort kategoride degerlendirilmekte ve 100 gram kuru maddede tam yagh
olanlarin > 45 gram, yarim yagl >25->45, az yaglh >10->25 siit yag1 bulundurmasive
10 gram alt1 siit yag1 iceren peynirlerin ise yagsiz tulum peyniri olarak satilmasi
gerekmektedir. Rutubet miktar: ise tam yaglh tulum peynirinde en ¢ok %45, yarim
yagli, az yagli ve yagsiz tulum peynirleri i¢in %50 olmasi, tuz miktar1 agisindan ise

kuru maddede en fazla %5 oraninda tuz icermesi gerekmektedir (Anonim, 2015).

Tekingen ve Akar (2017) yaptig1 bir ¢alismada iiretim teknigine gore, tulum
peynirinin kaba olarak kimyasal bilesimini ortalama %28,5 yag, %43 kuru madde ve

%3,8 tuz olusturmaktadir.

Tarak¢1 vd., (2005), hammadde inek siitii ile tireterek cam kavanozlarda
olgunlastirarak hazirladiklar1 FErzincan Tulum peyniri {iizerinde hazirladiklar
calismada olgunlasma siiresinin 2.giin, 1. ay, 2.ay. ve 3. ayindaki kimyasal 6zellikleri:
strastyla pH 5,99, 5,30, 5,37 ve 5,38, kuru madde %48,32, 56,59, 57,96 ve 57,75; yag
%21,50, 24,33, 25,50 ve 26,17, tuz %3,42, 3,85, 3,54 ve 3,48 olarak bildirmislerdir.

Cakir (2011) yaptigi caligmada Erzincan piyasasindan toplam 20 adet Erzincan
Tulum peyniri 6rnegi alinmig ve yaptig1 fiziksel ve kimyasal analizler neticesinde
orneklerin kuru madde orani %54,42 ile %58,94 arasinda, yag orani %26 ile %33
arasinda, tuz oram1 %2,07 ile %3,45 arasinda, kuru madde de tuz oram %3,57 ile %6,03

PR

arasinda ve pH ise 4,39 ile 5,28 arasinda degistigi bulunmustur.



Erdem (2016) Elazig ilinde farkli yerlerden satin aldigi 40 adet tulum
peynirinin bazi kimyasal Ozellikleri incelediginde ortalama pH miktarinin 5,10
ortalama asitlik degerinin (% laktik asit cinsinden) %1,80 oldugunu gozlemlemistir.
Orneklerdeki ortalama kuru madde miktarini ise %54,94 olarak, yag oranini ortalama

%27,35 ve ortalama tuz oraninin %3,29 oldugunu gézlemlemistir.

2.2.3 Tulum Peyniri Mikrobiyolojik Ozellikleri

Genellikle peynirlerin mikrobiyolojik analizleri c¢ogunlukla halk sagligi
acisindan tehlikeli olan ve {irlinlerde bozulmalara sebep olan mikroorganizmalarin (
koagulaz-pozitif Sitafiloklar, kiif ve mayalar, koliform grubu bakteriler gibi) sayisini
belirlemek amaciyla yapilir. Yumusak ve taze peynirler, pH ve su aktivitesi
degerlerindeki farkliliklardan otiiri sogukta muhafaza edilmedikleri takdirde sert ve
yar1 sert peynirlerin aksine daha kisa siirede bozulabilmektedirler (Tekinsen ve

Tekingen, 2005).

Siitteki laktozu heterofermentatif olarak parcalayan koliform grubu bakteriler
laktik asit, asetik asit ve alkol {iretimini yani sira CO2 gazi da olusturarak peynirlerde
bir yap1 bozuklugu olan erken sismeye sebep olmaktadirlar (Kaynar vd., 2005).
Koliform grubu bakterilerden E. coli de peynirlerde erken sigsme olarak adlandirilan
yapt bozuklugunun yani sira aroma ve tat bozulmalarina sebep olmaktadirlar ve E. Coli
%10’dan fazla tuz igerigine sahip olan ortamlarda da gelisebilmektedir. Bu bakterilerin
peynirlere ¢ig siit yoluyla gectigi, pastorizasyon islemine tabi edilmis siitlerde
bulunmadig ve taze peynirlere ise tiretim esnasinda bulasma goézlemlenmistir. Yani
koliform grubu bakterilerin varligi gidalarda hijyen acisindan kosullarin koti
oldugunu, yanls yapilan 1sil islem uygulamalarmi ve 1sil islem sonucu olusan
rekontaminasyonu gostermektedir (Cakir, 2000; Ergiillii, 1983; Giiltekin ve Baksan,
1999). Fekal kontaminasyonun bir gostergesi olarak gida hijyeninde indikator olan
mikroorganizma E.coli’ dir (Ugur vd., 1999). E. Coli‘nin bazi1 patojen tiirleri yara
enfeksiyonlari, ishal ve menenjit gibi farkli hastaliklar1 olusturabilmektedir (Cakir,
2000).
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Diyareye sebep olan E. coli serotipleri iginde ise 6nemli olan E. coli 0157:H7
serotipidir. Inek, koyun gibi hayvanlarin bagirsaklarinda bulunabilen E. coli 0157:H7
bagirsaklar yoluyla da siit ve siit liriinlerine gecebilen tiirdiir. Hammadde ¢ig siit ile

iiretilen peynir ve yogurtlarda goriilebilmektedir (Oksiiz ve Aric1, 2000).

Gidalarda kolaylikla yer alabilen mikroorganizmalarin biiyiik kismi aerobik
mezofilik bakterilerdir. Aerobik mezofilik bakteriler spesifik besinlere ihtiyag
duymadan ortam olarak genellikle notr-hafif asitte rahatlikla ¢gogalabilirler (Dogan ve
Tiikel, 2000). Fermente gidalarda mikrobiyal acidan kalite a¢isindan indikator olarak
toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 kullanilmaktadir (Akgelik, vd., 2000).

Mikrobiyal yiik ve genel hijyen indikatorii olarak belirlenen toplam mezofilik
aerobik mikroorganizma sayist miktarinin fazla olmasi diger mikroorganizma
gruplariin fazla oldugunu gostermektedir ¢linkii gidalarda hayvan ve insan kaynakli
olan birgok patojen mikroorganizma mezofilik 6zellige sahiptir ve fakiiltatif anaerobik
ya da aerobik kosullarda iireme gosterememektedirler. Yani bir gida da mezofilik
aerobik mikroorganizma sayisinin yiiksek sayida olmasi o iiriiniin iiretiminde yahut
depolanmasinda patojen mikroorganizma gelisimine imkan saglayacak kosullara sahip
oldugunu ve yiiksek patojen mikroorganizma igerme ihtimalini gostermektedir (Little,
vd., 2008).

Mikrobiyal agidan bozuk olan iiriinlerde mikrorganizma sayim sonuglarinin
genellikle yiiksek olmasi beklenir fakat organoleptik bozulmalari olusturacak
mikroorganizma sayist ise genel olarak gidada bulunan mikroorganizma tipine ve
gidanin ¢esidine bagli olarak degisiklik gostermektedir. Koku, yapi ve tat farklilagsmasi
ile gdzlenen mikrobiyolojik bozulmalarda bircok gidada 10° kob/g’dan daha yiiksek
sayida mikroorganizma icerigi bulunmaktadir. Baz1 gidalarda ise 107 kob/g gibi
yiiksek mikrobiyal igerik o gidanin tliketilemez boyutta oldugunu gosterir. Fakat
burada 6nemli olan peynir tarzi fermente gidalardaki yiiksek sayim sonuglarinin
gidanin yapist geregi i¢inde bulundurdugu fermentasyon yapan mikroorganizmalarin

da varligidir. (Temiz, 2003).

Hammadde ¢ig siitte bulunan toplam mezofilik aerobik bakteri ve starter ilavesi
sonrast mikroorganizma sayis1 peynir iiretiminde dnemli bir konudur (Jay vd., 2005).
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gére hammadde ¢ig siitte

toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayismin 1x10° kob/ml’den fazla olmamasi
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ve L. Monocytogenes, Salmonella spp, E.coli gibi hastalik yapici bakterilerin

bulunmamasi belirtilmektedir (Anonim,2011).

Peynir yapisinda bulunabilecek baska bir mikrobiyal grup ise mayalar ve
kiiflerdir. Yiiksek tuz konsantrasyonunda, diisiik su aktivitesinde, diisiik pH degerinde
ve diisiik sicaklikta dahi gelisebilme yetenegi sayesinde siit {iriinlerinde mayalar,
bozulmalara neden olmaktadir. Siit tirtinleri tiretiminde hijyen standardi ve sanitasyon
kriterleri i¢in maya bulagmasinin Onlenmesi gerekmektedir (Jakobsen ve Narvhus,

1996).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyoloji Kriterler Tebligi EK-1'ne goére tulum
peynirinde tespiti gerekli mikroorganizmalar; “Koagulaz pozitif stafilokoklar,
Salmonella ve Listeria monocytogenes”dir. Bulunmasi gereken miktarlar ise Koagulaz
pozitif stafilokoklar maksimum 10° kob/g iken 25g tulum peynirinde Salmonella
spp.ve L. monocytogenes bulunmamalidir (Anonim, 2011).

Kurt vd., (1991) Erzurum ve Erzincan illerinde temin ettikleri Erzincan tulum
peyniri numunelerini mikrobiyal yonden incelemis ve peynirlerin yapim ve satis
asamasinda yiiksek mikrobiyal yiik tasidigin1 gézlemlemislerdir. Analiz sonuglarina
gore koliform grubu bakteri sayisini ortalama 3.25x10° adet/g olarak, maya kiif

say1sini ortalama 1.87x10° adet/g olarak tespit etmislerdir.

Yapilan bir calismada Elazig ilinde satisa sunulan tulum peynirleri
mikrobiyolojik a¢idan incelenmis ve sonucunda peynirlerin halk sagligi i¢in potansiyel

risk olusturduklar1 goriilmistiir (Patir vd., 2000).

Hammaddesi inek siitii olan ve 3 ay boyunca cam kaplarda 7£10°C’de
olgunlastirilma iglemine tabi olan tulum peynirlerinde aerobik-mezofilik
mikroorganizmalarin, laktik asit bakterilerinin, koliform grubu bakteriler ile maya ve
kiif mantarlarinin sayilarinin olgunlagsma boyunca siirekli azaldigir ve 3 ay sonunda
minimum diizeyde oldugu goézlemlenmistir. Yapisan bir c¢aligmada, inek siitii
kullanilan cam kaplarda olgunlastirilan geleneksel Erzincan tulum peynirlerinde
olgunlagma siiresinin 2.giin, 1. ay, 2. ay ve 3.ayinda toplam aerob mezofil bakteri sayis1
sirastyla 8,09, 8,44, 8,02 ve 7,01 log kob/g; koliform sayisi 2,96, 2,94, 1,95 log
kob/g; maya-kiif sayist ise 7,00, 5,21, 4,54 ve 3,52 log kob/g olarak saptanmistir
(Tarakgt, vd., 2005).
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Kiraz (2018) yaptig1 bir ¢alismada Corum’un Kargi ilgesi ve gevresindeki, aile
isletmelerinde geleneksel yontem ile imal edilen Kargi Tulum peynirinin
mikrobiyolojik analizlerinde koliform bakteri sayimini ise 3,48+0,96 log kob/g ve
maya-kiif sayimini 6,44+0,99 log kob/g olarak belirlemistir (Kiraz, 2018).

2.3. Tulum Peyniri Uretim Teknolojisi

2.3.1.Geleneksel Tulum Peyniri Uretimi

Tiirkiye'de tulum peyniri liretimi, birbirinden oldukc¢a farklilik gdsteren kuru
tip ve salamurali tip sekildedir. Kuru tip tulum peyniri tiretimi salamura tulum peyniri
{iretimine gore daha fazla yapilmaktadir (Keles, 1995). Uretim Mart-Temmuz
aylarinda siitiin bol oldugu donemde artmaktadir. Geleneksel yontemlerle yapilan
tiretimde genelde koyun siitii kullanilmakla beraber koyun, inek ve kegi siitii karisimi
ile de yapilabilmektedir (Akin, 2002; Giiler ve Uraz, 2004; Yilmaz vd., 2005). Uriin
kalitesinin olusumu ag¢isindan peynir iiretiminde kullanilan ¢ig siit olduk¢a 6nem bir
hammaddedir. Bu nedenle segilecek ¢ig siitin mikrobiyal ve kimyasal agidan iyi
kalitede olmas1 gerekmektedir. Ayrica yine ¢ig siit antibiyotik ve inhibitér maddeleri
icermemelidir. Mastitisli siit, laktasyonu sonu siitler ve kolostrum gibi anormal siit
olarak kabul edilen hammaddeler peynirden elde edilen verimi ve Kkalitesini

diisiireceginden kullanimi uygun degildir. (Alisarli vd., 2003).

Peynir iiretimi yapilacak hammadde siitiin fiziksel temizligi de oldukg¢a 6nemli
bir parametredir. Yetersiz hijyenik kosullarda siitte yabanci maddeler
gozlenebilmektedir ve siitte bulunan bu fiziksel kirlilik mikrooganizma bulagsmasina
sebep olmakta ve tiretilen peynirin kalitesinde olumsuz etki yaratmaktadir. Hayvanin
bulundugu c¢evre ve hayvanin fiziki hijyeni saglanmasi sayesinde olusabilecek

problemler azaltilabilmektedir (Ozcan, 2006).

Geleneksel metotta sagilan siit temiz bir bez ile siiziilerek ve parmakla sicakligi
ayarlanarak takip edilmektedir. Peynirin mayalanma sicakligi soguk aylarda 27-41°C
arasinda, sicak aylarda ise 28-39°C arasinda degismektedir. Hammadde siit herhangi

bir pastorizasyon islemine tabi tutulmadigi igin {irinii bozucu ve insanlarda hastalik
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yapict mikroorganizmalar i¢in temel kaynak olabilmektedir. Siitte bulunan bu dolgun
mikro flora sayesinde tulum peynirinin hammadde olarak pastorize edilmis siitle
tiretilen peynirlere gore benzersiz aromasi ve lezzeti oldugu belirtilmektedir (Kurt ve

Oztek, 1984).

Peynirler tuz igerigi bakteriyel aktivitesi ve pH’s1 ile direkt; su aktivitesi, depo
sicakligi ve olgunlasma siiresi ile ise dolayli sekilde etkilenen bir gidadir. Bu durumda,
duyusal 6zellikleri ve {iriinlin glivenirligi i¢in dogal mikro flora olduk¢a onemlidir

(Oner vd., 2004).

Tulum peyniri tiretiminde geleneksel metotta dolu bir kasik maya ortalama
olarak 20 litre siite eklenir. Sicakligin diismesini engellemek i¢in kabin ¢evresi kat kat
bez ile sarilir. Piht1 olusumunu gézlemlemek icin kontrolii parmakla yapilmakta ve
yaklagik 57-160 dakika arasinda parmaga piht1 yapismadiginda tamamlanmaktadir.
Pihtinin tam olusum siiresi kullanilan mayanin aktivitesine ve miktarina bagl olarak
degismekte ve en uygun siirenin ise 45 dakika boyunca 36°C’de oldugu bildirilmistir
(Akytiz, 1981).

Pihtilasma olusumu tamamlandiktan sonra, pihti par¢alanmakta ve peynir
suyunun uzaklasmasi i¢in pihti ¢cuvallara doldurularak 14-16 saat siire serin ortamda
bekletilmektedir. Bazi iretimlerde ise peynir alti suyunun daha kisa siirede
uzaklagstirilmasi i¢in ortalama 2-2,5 saat arasinda baski uygulanmaktadir. Elde edilen
teleme, sopalarla veya elle cok i1yi bir sekilde kiiciiltillerek %2-5 arasi oranda
tuzlanmaktadir. Bazi isletmeler bu siiregte yogurt eklemeyi tercih ederek 18-24 saatlik
bir 6n olgunlastirma yapmaktadirlar (Giiven, 1993; Kurt vd., 1991; Oksiiztepe vd.,
2005).

Bazi isletmeler peynir alti suyunun tam olarak uzaklastirmak amaciyla bez
torbaya bir kismui siiziilmiis pihtiy1 doldurarak {ist iiste 3-4 sira istif etmekte ve 10-15
giin boyunca yerleri diizenli olarak degiserek baskida bekletmektedir. Bu isleme tabi
tutulmayan yavas siiziilme isleminde peynir alt1 suyu ile kaybedilen yag miktarininaz
oldugu bildirilmektedir. Sonrasinda ke¢i derisi ile hazirlanan tulumlara i¢inde hava
birakilmayacak bigimde doldurma yapilmaktadir (Hayaloglu, vd., 2007; Giiven, 1993;
Oksiiztepe, vd., 2005).
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Ambalaj olarak kullanilan tulum i¢in ¢ogunlukla dayaniklilig1 fazla olan kegi
derisi kullanilsa da koyun derisi de tercih edilmektedir. Ege’ de 6zellikle yaygin olarak
tulumun genellikle i¢ kismina peynir doldurulsa da derinin dis yiizeyinde bulunan
killar1 tiras edilerek sonrasinda dis kismi igce gelecek sekilde de dolduruldugu
bilinmektedir (Eralp, 1974; Yaygin, 1971).

Kullanilacak tulumun {izerinde bogaz1 ve ayaklar1 disinda herhangi bir yirtik
bulunmamalidir. Hayvanin oncelikle arka bacaktan agilan bir delik ile deri iiflenir ve
kuyrugu yuvarlak sekilde kesilmekte biitiin derisi buradan soyularak ayrilmaktadir.
Ayrilan deri tizerinde bulunan yag ve etler ayrilir. Deri yiizeyindeki tiiyler kesildikten
sonra bol miktarda tuz dokiilerek deri bir siire bekletilir. Kullanim 6ncesi soyulan deri
tuzu arindirilarak temiz suyla yikanir. Tulumun kuyrugunun bulundugu alan dikilir ve
gbdvdeyle ayak derilerinin bilesim yerinden baglanir ve tulum igine 1/5 litre oraninda
tuzlu ayran konularak beklenir. Birka¢ giin siire tulum igerisinde bulunan ayran
arindirilir i¢ tarafi tamamen yiiziiliir ve kurutulur. Bu sekilde kullanima hazir bir tulum
olusmaktadir (Yildirim, 2010).

Gecmis donemlerde tulumlarin peynirlerin olgunlastirilmas1 ve muhafazasi
islemi icin alternatif materyallerin bulunmamasi sebebiyle kullanildigi fakat artik
comlekler, plastikler ve tahta ambalajlar olgunlastirmada yaygin bir sekilde
kullanilmaktadir. Kullanim rahathig1 ve diisiik maliyeti sebebiyle cogunlukla plastik
ambalajlar kullanilmaktadir. Plastik ambalajlarin tulum ile karsilastirildiginda
tiiketicilerce goriiniis acisindan daha fazla tercih edildigi gozlemlenmistir. Ege’de
{iretimi yapilan Izmir (salamurali) tulum peynirleri lakli tenekeler ile

ambalajlanmaktadir (Akyliz ve Giiliimser, 1984; Cakmakci, vd., 2008).

Peynirler tulumlara doldurulduktan sonra tulumun agiz kismina tuz
serpistirilmekte ve doldurulacak olan ambalajin dibindeki bazi noktalardan delinerek,
dogal magaralarda ya da nisbi nemi %70- 85 ve sicaklig1 ise 3-6°C sahip depolarda
90-120 giin olgunlastirilmasi i¢in bekletilmektedir. (Akyiiz, 1981; Koca, 1996;
Tekingen ve Tekingen, 2005).
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2.3.2.Endiistriyel Tulum Peyniri Uretimi

Erzincan tulum peynirine olan yogun talebin karsilanabilmesi icin iireticiler
tarafindan daha kolay ve is¢iligi az olan bir iiretim seklide kullanilmaktadir. Ticari
liretim amaciyla yapilan bu yontem i¢in iireticiler genellikle kelle peynir olarak da
adlandirilan telemeyi hammadde olarak tercih ederler. Ticari iretim teknigi ile 100 kg
telemeden 60 kg peynirin elde edildigi bilinmektedir. Yagli kelle peynirlerin boyutlari
nohuttan kii¢iik tanelere ufaltilir ve ara ara tadina bakilarak %3-5 oraninda kuru
tuzlama yapilmaktadir. Tuzlama islemi yapildiktan sonra bez guvallara 40-50 kg
miktarlarda teleme sikigtirilarak doldurulmaktadir. 10-15 giin siire boyunca 5-6 adet
cuvalin ist iiste istiflenmesi ve diizenli sekilde yerlerinin degistirilmesi islemi ile 3-
5°C’de baskilama islemine tabi tutulur. Baskilama isleminde bekletilen teleme
nohuttan daha kiiclik parcalara ayiran yiliksek devirli bir parcalama makinesiyle
ufalanir ve plastik bidonlara hava boslugu birakilmayacak sekilde sikica doldurulur.
Bu islem deri tulumlara tahta sopalarla gerceklestirilir. Tulumlar dikilerek agizlar
kapatilir. Plastik bidon yahut tulumlara yapilan dolum isleminin ardindan 3 ay boyunca
soguk hava depolarinda olgunlastirma islemine tabi tutulur. Olgunlastirilan peynirler
orijinal ambalaj1 ile satilabildigi gibi, ambalajlarindan ¢ikartilarak farkli sekillerde de
satiga sunulabilmektedir (Tekinsen ve Akar, 2017).

Hammadde olarak kelle peyniri tercih etmeyen isletmelerde yapilan geleneksel
tulum peyniri liretiminde siit pastOrizasyon islemine tabi tutulmamakta fakat
endiistriyel metotta 65°C 20 dk siire ile yapilan pastrizasyon islemine tabi
tutulmaktadir (Ugiincii, 2008). Geleneksel tulum peyniri iiretiminde pihtilastirict
olarak ev yapimi peynir mayasi kullanilmaktadir. Endiistriyel iiretilen mayalara gore
ev yapimi peynir mayasi giiciiniin daha diisilk oldugu bildirilmistir. Fakat son
donemlerde geleneksel iiretimlerde de endiistriyel {iretim maya kullanimi

yayginlagsmaktadir (Hayaloglu vd., 2007).
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Sekil 2.1: Kuru tip tulum peyniri iiretim 1

(Karabey vd., 2018; Ugiincii, 2008)

Geleneksel Tulum Peyniri Uzerine Yapilan Cahsmalar

Tulum peynirlerinde yapilan literatiir ¢aligmalari toplam aerob mezofilik
mikroorganizma sayisinin, 8,3x10° kob/g ile 2,23x10° kob/g arasinda degistigini
bildirilmektedir (Bostan vd., 1992; Digrak vd., 1994; Giiven ve Konar 1995; Efe 1995;
Dizdar, vd., 1997; Sengiil vd., 2001; Toker, 2001; Yetismeyen, 2005).

Kivang (1989), Savak tulum peyniri numunelerinin toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma sayisini ortalama 9,35 log kob/g diizeyinde tespit ettigini bildirmistir.
Bostan (1991), plastik ambalajli ve keci derisindeki tulum peynirlerinde yaptigi
calismada toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayilarm sirasiyla 3,7x108

adet/g ve 1,9x108 adet/g olarak bulmus ve her iki ambalaj arasinda mikroorganizma
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potansiyeli agisindan belirgin bir fark olmadigini belirtmistir. Kurt ve ark (1991), ve
Erzincan ve Erzurum ilinden aldiklar1 26 farkli Erzincan tulum peyniri 6rneginde,
toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayis1 ortalamasmmn 2,13x10° adet/g

oldugunu tespit etmislerdir.

Sengiil (1995), ¢ig ve pastorize siit ile farkli ambalaj materyallerinde
olgunlastirdig1 tulum peyniri 6rneklerinde tuz miktarini, ¢ig siitten yapilan tulum
peynirlerinde (%3,35), pastorize siitten yapilan peynirlerde ise (%3,49) olarak

belirlemistir.

Patir ve ark. (2001), geleneksel yontemle ¢ig koyun siitii ile tirettikleri tulum
peynirlerinde, olgunlasma siirecinde olusan mikrobiyolojik ve kimyasal degisimleri
inceleyerek; toplam aerob mezofil mikroorganizma sayisini ortalama olarak 7,08 log
kob/g, maya kiif sayisinin 4,15 log kob/g olarak ve koliform bakteri sayisini ise
ortalama 5,29 log kob/g olarak gozlemlemislerdir.

Dinkgi ve ark. (2012) Kargi yoresel pazarindan satin alinan manda, inek ve
koyun siitleri ve bu siitlerin karigimu ile iiretilen 6 adet tulum peynirinin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerini inceleyerek, ortalama kurumadde degerini %65,34, yag
degerini %20,5, tuz miktarin1 %3,69, ortalama toplam bakteri sayisin1 6,98 log kob/g,
ortalama maya-kiif sayisimi1 6,10 log kob/g olarak tespit etmis, koliform grubu

bakteriye ise rastlamamustir.

Kiraz (2018) yaptig1 bir ¢alismada Corum’un Kargi ilgesi ve ¢evresindeki,
aile isletmelerinde geleneksel yontem ile imal edilen Kargi Tulum peynirinde
kurumadde %61,71+£8,77, yag %30,28+4,84, kurumaddede yag %49,09+5,15, tuz
%4,76+1,67 ve pH degeri ise 4,64+0,21 olarak belirlenmistir. Peynirlerde yaptigi
mikrobiyolojik analizlerinde ise koliform bakteri sayis1 3,48+0,96 log kob/g ve maya-
kiif sayis1 6,44+0,99 log kob/g olarak belirlenmistir.

Sancak ve ark. (2018) geleneksel sekilde Bitlis’ de iiretilen tulum peynirinin
baz1 kimyasal kalite oOzelliklerinin belirlemek icin 36 adet peynir Ornegini
incelemislerdir. Buna gore, ortalama yag miktar1 %31,231+3,783, kuru madde miktari
%359,349+2,657, tuz miktart %3,351+0,809, olarak tespit edilmistir. Numunelerin
Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore %91,67sinin tam yagli ve %8.33 iiniin ise
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yagli tulum peyniri sinifinda oldugu, yag miktart %31,231£3,783, %97,22 sinin kuru

madde yoniinden uygun oldugu belirlenmistir.
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL ve METOD
3.1.Materyal

Arastirmada, Istanbul ilindeki, farkli satis noktalarinda tiiketime sunulan
endiistriyel tretim Erzincan Savak tulum peynirleri materyal olarak kullanildi.
Calismada tulum peyniri numunelerinin toplanmasinda farkli semtlerde bulunan
marketler hedeflendi. Farkli zamanlarda toplanan 20 farkli marka 500’er gram numune
orijinal vakumlu ambalajlarinda soguk zincirle laboratuvara getirilmis ve en yakin

zamanda duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Duyusal Analizler

Peynir numunelerinin duyusal degerlendirmesi 5 kisilik egitimli panelist grubu
ile Metin (1977) ve Tulum peyniri standardinda (TSE, 2006) belirtilen kriterler (renk
ve gOrlinlis, yapt ve kivam, koku ve tat, toplam 20 puan) dikkate alinarak

gerceklestirilmistir.
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3.2.2 Fiziko-Kimyasal Analizler

a) pH Tayini

Tulum peyniri 6rneklerinde pH degerinin belirlenmesi igin, 10 g peynir
numunesi iyice par¢calanmis ve 10 mL saf su ile ilave edilerek homojen olana kadar
karistirtlmistir. Olusturulan numunelerin pH degerleri pH 7 ve pH 4 tampon ¢ozeltileri

ile standardize edilmis dijital Hanna HI2550 model pH-metre ile okunmustur (Metin,
2008).

b) Rutubet Tayini

Onceden etiivde kurutularak agirhg kaydedilen kurutma kaplari icerisine,
hassas terazi (Shimadzu ATX 224) ile 5 g peynir 6rnegi tartilarak etiivde (Binder /
FED 115) 1024+2°C’de sabit agirlik degerine gelene kadar kurutulur ve desikatorde
sogutulur. Soguyan kaplar hassas tartim yapilarak kuru madde miktar1 saptamis ve

sonuc asagidaki formiille hesaplanmistir (Metin ve Oztiirk 2002; Kurt vd., 2015).
[(G3-G1): (G2-G1)]x100

G1: Kurutma kabinin darasi

G2: Numune + Kurutma kabinin darasi

G3: Kurutmadan sonra geriye kalan numunenin agirligi + Dara

¢) Yag Tayini

Numunelerin yag miktar1 gerber metodu uygulanarak belirlendi. Peynir
numuneleri hassas terazi ile tartildi ve kiyilmis olarak 3’er g miktarda biitirometrelerin
i¢ine konuldu. Uzerine yogunlugu 1,52 olan 10’ar ml siilfirik asit ilave edildi.

Biitirometreler, igindeki peynir numunelerinin tamamen erimesi ve yagin agiga
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¢ikmast i¢in i¢i distile su dolu bir beherin i¢inde, 60-70°C’deki su banyosunda
ortalama 20 dk kadar bekletildi. Sonra biitirometrelerin iist kisimlarindan, (yagin
berrak okunabilmesi i¢in) 1’er ml amil alkol eklendi ve biitirometre iizerindeki 35
cizgisine kadar tekrar ayn1 yogunluktaki siilfirik asitten ilave edildi. Bu islemlerden
sonra biitirometrelerin tipalar1 kapatildi ve alt Gist edilerek gerber santrifiijde (Funke
Gerber) 10 dakika santriflij islemi uygulandi. Santrifiij sonrasi biitirometrelerin

skalasinda yiizde yag miktarlar1 okunarak belirlendi (Oysun, 1991).

d) Tuz Tayini

5 g tulum peyniri numunesi porselen havanda tiim tuzun suya geg¢mesini
saglamak i¢in sicak saf su ile ezilerek 500 ml’lik balon jojeye alinmis ve soguyunca
saf su ile 500 ml’ ye tamamlanmistir. Daha sonra numune fitre kagidindan siiziilmiis
ve siiziintii 25 ml’lik bir erlene aktarilmistir. Birka¢ damla K.CrO: ¢ozeltisi eklenmis ve
ardindan 0,1 N AgNO; c¢ozeltisi ile titre edilerek kiremit kirmizist renk olusumu
gozlendigi noktada kullanilan AgNOs miktarindan % tuz orani hesaplanmistir (Kurt
vd., 2015).

% Tuz = (A x0,585)/P
A: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO; miktari (mL)

P: Titrasyona alinan peynir miktar1 (0,25 g)

3.2.3 Mikrobiyolojik Analizler

Steril stomacher posetlerine 10 g’lik tulum peyniri numunelerinden alindi ve
90 mL steril ringer ¢ozeltisi lizerine eklendi. Peynirler ve ringer ¢ozeltisi homojenize
olana kadar karistirild1 107"'lik diliisyon elde edildi. Elde edilen diliisyondan steril pipet
yardimi ile 1 ml 6rnek alinarak 9 ml steril ringer ¢6zeltisi bulunan agzi kapali tiiplere
eklenerek 1021ik diliisyon elde edildi. Aym sekilde 103,10 ve 10®’lik diliisyonlar
olusturuldu (Anonim, 2001; Se¢kin ve Karagozlii 2004). inkiibasyon sonucu petrilerde
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3-300 arasi koloniler sayildi ve sonuglar ilgili diliisyon faktorii hesaplanarak koloni

olusturan birimin logaritmasi (log kob/g) cinsinden verildi (Harrigan, 1998).

a) Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayimi

Plate Count Agar (Biolife) besiyeri ile toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi
yapildi. Numunelerin dokme plak yontemiyle ekimi yapildi. 30£1°C’de 72+1 saat
inkiibasyona  birakilan plaklar da olusan koloniler mezofilik aerobik

mikroorganizmalar olarak sayildi (Harrigan ve Mc Cance 1976; Marshall, 1992).

b) Maya-Kiif Sayimi

Hazirlanan diliisyonlardan steril pipet yardimi ile numune alinarak Dichloran
Rose Bengal Chloramphenicol Agara (DRBC) (Biolife) ekim yapildi. Ardindan 6rnek
besiyerinin ylizeyine steril drigalski spatiilii ile homojen olarak yayildi ve besiyerleri

aerobik sartlarda 25°C de 5-7 giin siire ile inkube edilmistir (ISO, 2008).

¢) Koliform Bakteri Sayimi

Violet Red Bile Agar (VRBA) (Biolife) ile koliform grubu bakteri sayimi
yapilmustir. Hazirlanmig diliisyonlardan 1 ml ¢ift petri plagina 1 ml inokiile edilmis,
kaynatilip 45°C’ye kadar sogutulmus VRBA’dan 13-15 ml kadar iizerine ilave
edilerek katilastiktan sonra ters c¢evrilip 48 saat 35+2°C’de kadar inkiibe edilmis ve
cap1 0,5 mm’den biiyiik ¢apli olan pembe ve kirmiz1 koloniler sayilmistir (Ozdemir ve
Sert, 1996)
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¢) E.coli Sayimi

E. coli sayimi i¢in tulum peyniri numunelerinde Tryptone bile X-glucuronide
Agar (TBX) (Biolife) kullanildi. Plaklar 44+1°C’de 18-24 saat inkiibe edildikten sonra
mavi-yesil koloniler E. coli olarak sayildi (ISO, 2001).
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DORDUNCU BOLUM

4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Duyusal Analiz Sonuclari

Tulum peyniri, tereyagi aromasina sahip fakat eksimsi bir lezzete sahip,
beyazdan kreme dogru farkli renkler gosteren kuru madde miktar1 yiiksek bir
peynirdir. Yapiminda belirli teknigi bulunmamasi nedeni ile piyasada bir¢ok cesit

lezzet ve kalitede peynirler bulunmaktadir (Kurt vd., 1991).
Tulum peyniri 6rneklerinin duyusal 6zellikleri Tablo 4.1°de sunulmustur.

Tablo 4. 1: Tulum Peyniri Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Ornek No Koku Renk Tat Yapi Toplam
1. 3,6 3,8 3,0 3,0 13,4
2. 3,8 4,2 2,8 4,0 14,8
3. 3,8 3,0 4,6 4,2 15,6
4. 3,2 3,4 3,6 3,6 13,8
5. 3,0 3,6 3,8 3,0 13,4
6. 2,8 3,8 2,2 3,8 12,6

3,6 3,0 3,2 4,4 14,2

3,8 2,8 4,0 3,2 13,8
Q. 3,0 3,2 4,2 4,2 14,6
10. 2,4 4,0 2,8 3,8 13
11. 2,6 4,6 2,0 4,2 13,4
12. 2,8 3,8 3,0 4,2 13,8
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13. 3,0 4,0 3,8 3,6 14,4

14. 3,4 3,4 3,2 3,2 12,8
15. 4,6 3,0 4,0 4,0 15,6
16. 4,0 3,6 3,6 38 15,0
17. 3,4 3,2 3,6 3,6 13,8
18. 38 4,2 3,0 38 14,8
19. 4,2 3,2 3,4 4,4 15,2
20. 3,0 4,0 4,2 4,0 15,2
Ortalama 3,39 3,57 3,40 3,80 14,16
Standart Sapma 0,57 0,50 0,67 0,43 0,91

Omneklerin toplam 5 puan iizerinden koku puanlar1 2,4-4,6 (ortalama 3,39),
renk ve goriiniis puanlar 2,8-4,6 (ortalama 3,57), tat puanlar 2,2-4,6 (ortalama 3,4),
ve yapi-kivam puanlari 3,0-4,4 (ortalama 3,8) olarak belirlenmistir. Orneklerin toplam
puanlart ise 12,6-15,6 (ortalama 14,16) olarak tespit edilmistir. Bu puanlara gore,
incelenen tulum peyniri 6rneklerinin koku, renk-goriiniis, tat ve yapi-kivam agisindan

orta derecede iyi olarak degerlendirildi.

Ulkemizde tulum peyniri iiretimi, genellikle modern teknolojiden yoksun olan
kiiciik aile isletmelerinde yapilmaktadir. Bu tiretimlerde standart bir iiretim tekniginin
uygulanmamasi, hijyen kurallarina yeterince uyulmamasi piyasada birgok degisik
lezzete ve kaliteye sahip peynirlerin bulunmasinin sebepleridir (Tekinsen ve Akar,

2017).

4.2. Fiziko-Kimyasal Analiz Sonuclari

Numunelerden elde edilen fiziko-kimyasal analiz sonuglari Tablo 4.2’de
verilmistir. Analiz sonuglarina gore ortalama olarak rutubet %44,55, pH 4,97, yag

%29,27 ve tuz %2,09 olarak belirlenmistir.
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Tablo 4. 2: Tulum Peyniri Orneklerine Ait Fiziko-Kimyasal Analiz Sonuclar

Ornek No Rutubet (%)  Yag (%) Tuz (%) pH
1. 42,81 29 2,1 5,04
2. 43,18 30,5 1,9 5,17
3. 44,70 30,5 2,9 4,76
4, 41,35 32 2,3 4,58
5. 42,97 33,5 1,5 5,09
6. 45,16 31,5 1,8 4,74
44,38 27,5 1,7 5,20
4411 30 1,6 4,67
9. 41,26 32,5 2,1 4,85
10. 41,8 33,5 2,2 5,03
11. 48,22 26,5 2,0 4,60
12. 43,44 32 1,7 5,02
13. 49,92 19,5 2,1 5,0
14, 48,93 22,5 3,2 4,85
15. 45,58 28 2,1 5,98
16. 40,41 37,5 2 4,76
17. 42,15 30 2,7 4,67
18. 53,19 16 1,7 5,31
19. 43,21 32 2,3 4,83
20. 44,34 31 2,0 5,26
Ortalama 44,555 29,275 2,095 4,971
Standart Sapma 3,24 5,01 0,43 0,32

Nazli ve Yildiricr (1995) tarafindan Istanbul piyasasindan aldiklar1 50 adet
Tulum peyniri numunesinde yaptiklar1 duyusal ve fizikokimyasal analizlerde; peynir

Oorneklerinin kurumaddede tuz oranlarinin %2,17-16,00; kurumadde oranlarinin
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%50,45-65,00; kurumaddede yag oranlarinin 17,50-57,80; pH degerlerinin 4,9-5,5 ve
asitlik degerinin %0,73-3,35 arasinda degistigi bildirilmistir.

Adana, Ankara ve Istanbul piyasalarinda farkli ambalajlarda satilan tulum
peynirlerinin standartlara uygunlugunun ve bazi kimyasal 6zelliklerinin arastirildigt
baska bir arastirmada, peynir numunelerinin kimyasal 6zelliklerinin genis araliklarda
degistigini ve 41 adet tulum peyniri numunesinden %29,3’ilinlin asitlik degerleri
acisindan ve %85,4’linlin kurumadde agisindan Tulum Peyniri Standardina uymadigi

tespit edilmistir (Giiven ve Konar, 1995).

Erzincan Savak tulum peyniri lizerine Akyiiz (1981) tarafindan yapilan
arastirmada Erzincan, Tunceli ve Elazig’dan elde edilen 26 adet peynir Ornegi
incelenmis ve ortalama olarak, kuru maddede yag orani %55,73, kuru madde oran

%62,71, kuru maddede tuz %7,27 ve protein oran1 %21,54, olarak tespit edilmistir.

Orneklerin rutubet miktarlar1 degerlendirildiginde en yiiksek rutubet degeri
53,19, en diisiik rutubet degeri 40,41 ve ortalama %44,55 olarak saptandi.

Tulum peynirlerinde yapilan ¢alismalarda rutubet miktar1 Digrak vd., (1994)
tarafindan %46,29 olarak, Erceyes vd., (2006) tarafindan %46,20 olarak, Kili¢ ve Géng
(1990) tarafindan %45,44 olarak, Kivang (1989) tarafindan %45 olarak, Kurt
vd., (1991) tarafindan %46,79 olarak, Sengiil (1995) tarafindan %54,06 olarak,
Tarak¢1 vd., (2005) tarafindan %57,75 olarak, Aricit ve Simsek (1991) tarafindan
%44,50 olarak, Sengiil (2001) tarafindan %44,46 olarak, Yetismeyen (2005)
tarafindan %44,05 olarak bildirilmistir. Bu c¢alismalarda bildirilen rutubet
miktarlarmin, ¢calismamizda saptanan ortalama rutubet miktarinin bir kismina yakin

diger bir kismina gore ise daha yliksek oldugu goriilmektedir.

Buna karsilik yapilan bazi ¢caligmalarda ise Akyiiz (1981) tarafindan %37,29
olarak, Ates ve Patir (2000) tarafindan %39,22 olarak, Bostan ve Ugur (1992)
tarafindan %@42,81 olarak, Patir vd., (2001) tarafindan 938,36 olarak, Patir ve
Dingoglu (2001) tarafindan %42,51 olarak, Oner vd., (2004)’nin tarafindan %40,98
olarak ve Dinkgi vd., (2012) tarafindan %34,66 olarak bildirilmis ve ¢alismamizda

saptanan degerden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore rutubet miktarinin yarim yagli, az

yagl, yagsiz peynirlerde en ¢ok %50 ve en ¢ok %45 ise tam yagli tulum peynirlerinde

28



olabilecegi bildirilmektedir (Anonim, 2015). Buna goére ¢alismamizda incelenen tulum
peyniri 6rneklerinin 6 tanesinin bu teblige uymadig1 ancak ortalama degerin tebligde
bildirilen degere uygun oldugu tespit edildi. Rutubet miktar1 besin degeri ve raf dmrii
acisindan oldukg¢a 6nemli bir kimyasal parametredir. Rutubet degerleri arasinda ¢ikan
bu farklilik peynir yapiminda kullanilan siitlerin kKimyasal bilesiminin farkli olmasi ve

peynirin olgunlagsma sartlarindan olusan farkliliktan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Orneklerin pH degerleri incelendiginde pH degerinin en yiiksek 5,98 en diisiik
4,6 oldugu ortalama pH degerinin ise 4,97oldugu tespit edilmistir. Benzeri
calismalarda pH ortalama degeri Arslaner (2008) tarafindan Erzincan Tulum
peynirlerinde pH 5,13 olarak, Erdem (2016) tarafindan Elazig’da tiiketilen tulum
peynirlerinde pH 5,10 olarak, Morul (2011) tarafindan 50 adet Divle Tulum peyniri
numunesinde pH 5,42 olarak bildirilmis ve ¢aligmamizda saptanan degerden daha

yiiksek oldugu gorilmiistiir.

Buna karsilik Yetismeyen (2005) tarafindan bildirilen pH 4,75 degerinin ise
calismamizda saptanan degerden daha diislik olarak belirlenmistir. Peynirlerde asitlik
degerlerinde cogunlukla siitte bulunan sekerinin peynir pihtisinda kalma orani,
ozellikle laktik asit bakterilerinin ¢cogalmalari ve laktik asit bakterilerinin aktivitesi

onemli rol oynamaktadir.

Orneklerin yag miktar1 incelendiginde en yiiksek yag miktarmnin 37,5, en diisiik

yag miktarinin 19,5 ve ortalama yag miktar1 ise %29,27’dir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore peynirler kuru madde de yag tam
yagli olanlarin 100 gram kuru maddede > 45 gram, yarim yaglilarin > 25- <45, az
yaglilarin >10- <25 siit yag1 igermesi gerekmektedir (Anonim, 2015). Buna gore,
calismamizda incelenen peynir Orneklerinin yarim yagli peynirler sinifina girdigi

goriilmektedir.

Tarak¢1 vd., (2005) tarafindan hammadde olarak inek siitii kullanilan ve cam
kavanozlarda olgunlastirilan geleneksel Erzincan Tulum peynirlerinde olgunlagma
stiresinin 2., 30., 60. ve 90. giinlerinde ortalama yag miktari sirasi ile %21,50; 24,33,;
25,50 ve 26,17 olarak saptanmustir.

Tulum peynirleri iizerine yapilan diger calismalarda ortalama yag miktari,

Dinkgi vd., (2012) tarafindan geleneksel tiretim Kargi Tulum peynirinde %20,53
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olarak, Erdem (2016) tarafindan Elazig Tulum peynirinde %27,35 olarak bildirilmis
ve ¢alismamizda saptanan degerden daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Buna karsilik,
Cakir (2011) tarafindan Erzincan Tulum peynirinde %36 olarak, Sancak vd., (2018)
tarafindan geleneksel iiretim Bitlis tulum peynirinde %31 olarak ve Arslaner (2008)
tarafindan Erzincan Tulum peynirinde %30,47 olarak bildirilmis ve ¢alismamizda

saptanan degerden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Yag, ozellikle bilesim ve fiziksel nitelikleri bakimindan peynirlerin lezzet,
aroma ve yapisinin olusumunda oldukca Onemli bir faktordiir. Calismamizda ve
yukarida bildirilen ¢alismalarda yag miktarinin diisiik olarak saptanmasi, tiretimde
kullanilan siitlerdeki yag miktarinin diisiik olmasindan kaynaklandigi ve bu durumun
tiretilen peynirlerde duyusal ve fiziko-kimyasal 6zelliklerinde olumsuz degisikliklere

yol agtig1 sonucuna varilmstir.

Orneklerin tuz miktar1 incelendiginde en yiiksek tuz miktarmin 3,2, en diisiik
tuz miktarinin 1,5 oldugu ve ortalama tuz miktarinin ise %2,09+0,43 oldugu tespit
edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde kuru maddede mutfak tuzu oraninin

en fazla %5 olmasi gerektigi bildirilmektedir (Anonim, 2015).

Tulum peynirleri {izerine yapilan ¢aligmalarda ortalama tuz miktari, Arslaner
(2008) tarafindan Tulum peynirinde % 4,56 olarak, Dinkgi vd., (2012) tarafindan Kargi
Tulum peynirlerinde %3,69 olarak, Bayar (2008) tarafindan tulum peynirlerinde
%3,86 olarak, Erdem (2016) tarafindan Elazig’da tulum peyniri 6rneklerinde %3,29
olarak, Sancak vd., (2018) tarafindan Bitlis yoresinde geleneksel olarak tiretilen tulum
peynirlerinde %3,35 olarak bildirilmis ve calismamizda saptanan degerden daha
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Buna karsilik, Cakir (2011) tarafindan Erzincan Tulum
peynirinde %2,48 olarak bildirilmis ve ¢alismamizda saptanan degerden daha diisiik

oldugu goriilmiistiir.

Endiistriyel peynir liretiminde tuzlamanin asil amaci tat ve aromayi arttirmak
iken yoresel peynirlerimizin geneline bakildiginda, cogunlukla ¢ig siitlerden iiretildigi
icin 181l islem goérmeyen ¢ig siitlerdeki patojen mikroorganizmalar: 6ldiirmektir. Tuz;

peynirin yapisi tizerinde de etkili bir bilesendir.
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4.3 Mikrobiyolojik Analiz Sonuc¢lar1

Tulum peyniri numunelerinden elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglar
Tablo 4.3’ de verilmistir. Toplam 20 adet 6rnegin 9 unda koliform ve Escherichia coli
tespit edilmedi ve diger oOrneklerde ise koliform ortalama 3,94 log kob/g ve
Escherichia coli ise ortalama 3,40 log kob/g olarak belirlendi. Maya ve kiifler
orneklerin sadece 1’inde tespiti edilmedi ve diger 6rneklerde ise ortalama 3,33 log
kob/g olarak belirlendi. Toplam aerob mezofil mikroorganizmalar ise ortalama 3,90
log kob/g olarak saptandi.

Demir vd., (2018) tarafindan Elazig ilinde toplam 100 adet Savak tulum peyniri
tizerinde yapilan ¢alismada ortalama toplam mezofilik aerobik bakteri sayist 6.85 +
2.11 log kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 4.49 + 0.12 log kob/g, maya-kiif sayisi
5.06 = 1.34 log kob/g ve E. coli sayis1 1.10 + 0.09 log kob/g olarak tespit edilmistir.

Kurt vd., (2015) Erzurum ve Erzincan Illerindeki mandiralardan temin ettikleri
Erzincan tulum peyniri numunelerini mikrobiyal agidan incelemis ve peynirin yapim
ve satis asamasinda yliksek miktarda mikrobiyolojik yiike sahip oldugunu
saptamislardir. Bu ¢aligmada koliform grubu bakteri sayisi ortalama 3.25x10° adet/g

ve maya kiif say1s1 ortalama 1.87x10° adet/g olarak bildirilmistir.

Tablo 4. 3: Tulum Peyniri Orneklerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

(log kob/g)

Ornek No E.coli Koliform Maya- Kiif ~TMAB
1. 2,95 3,47 3,25 3,77

2. 3,20 3,88 3,30 4,40

3. * * 2,14 2,17

4. 3,74 4,43 3,77 4,60

5. 3,20 3,57 3,71 4,50

6. 3,90 4,55 2,50 4,70

* * 3,17 3,83

3,34 4,0 3,30 4,20
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9. 2,53 2,54 3,94 4,51

10. 3,30 3,90 3,78 4,26
11. 3,69 4,20 3,83 4,63
12. * * 3,85 4,14
13. * * 3,94 3,95
14, * * 4,14 4,17
15. * * 1,60 2,0
16. * * 3,60 3,80
17. 3,85 4,47 3,83 4,68
18. * * * 2,53
19. 3,77 4,36 3,301 4,54
20. - * 2,39 2,43
Ortalama 3,40 3,94 3,33 3,90
Standart Sapma 0,43 0,58 0,69 0,91

*: Tespit edilemedi.

Orneklerin toplam mezofilik aerobik bakteri degerleri incelendiginde en
yiiksek degerinin 4,78 log kob/g en diisiik degerinin 2,0 log kob/g oldugu ortalama
degerinin ise 3,90+0,91 log kob/g oldugu tespit edilmistir.

Tulum peynirlerinde yapilan caligmalarda toplam mezofilik aerobik bakteri
sayilar1 ortalama 6.60-9.50 log kob/g olarak saptandi (Bostan ve ark., 1992; Demir ve
ark., 2017; Digrak ve ark., 1994; Kurt ve ark., 1991; Patir ve ark., 2000). Toplam aerob
mikroorganizma sayis1 Afyon tulum peynirlerinde yapilan bir ¢alismada ortalama 6,60
log kob/g (Kara ve Akkaya, 2015) olarak ve Divle tulum peynirleri iizerinde yapilan
diger bir ¢alismada ise ortalama 6,78 log kob/g olarak saptand: (Morul ve Isleyici,
2012).

Genellikle tulum peynirlerinde toplam aerob mezofilik mikroorganizma
sayisinin yiiksek olmasi, liretimde ¢ig siit kullanilmasindan kaynaklanmaktadir Tiirk
Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (Anonim, 2011), peynirlerdeki

toplam bakteri sayist ile ilgili herhangi bir sinirlama icermemektedir.
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Inek siitii ile yapilarak cam kaplarda olgunlastirilan geleneksel Erzincan Tulum
peyniri ¢calismasinda olgunlagsmanin 2.giin, 1. ay, 2. ay, 3. ayinda toplam aerob mezofil
bakteri sayisini sirasiyla 8,09, 8,44, 8,02 ve 7,01 log kob/g olarak tespit edilmistir
(Tarake1 vd., 2005).

Mezofilik aerobik bakteriler gida maddelerinde kolaylikla bulunabilen
mikroorganizmalarin biiylik bir ¢ogunlugunu olusturmaktadir. (Dogan ve Tiikel,
2000). Fermente olmayan gidalarda toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi
mikrobiyolojik agidan kalitenin degerlendirilmesinde belirleyici bir grup olarak
degerlendirilmektedir (Akgelik vd., 2000).

Orneklerin maya-kiif degerleri incelendiginde en yiiksek degerinin 4,14 log
kob/g en diisiik degerinin 2,14 log kob/g oldugu ortalama degerinin ise 3,33+0,69 log
kob/g oldugu tespit edilmistir.

Tulum peynirleri maya-kiif degerleri iizerinde yapilan ¢alismalarda ortalama
6,04-6,72 log kob/g arasinda bildirilmektedir (Bostan ve ark., 1992; Kurt ve ark., 1991;
Morul ve Isleyici, 2012; Patir ve ark., 2001). Ayrica maya-kiif degerleri Bayar (2008)
tarafindan farkli ambalaj materyallerindeki tulum peynirleri i¢in ortalama 6,29 log
kob/g olarak, Dinkg¢i vd., (2012) tarafindan Kargi Tulum peynirlerinde ortalama 6,10
log kob/g olarak, Haki (2012) tarafindan Erzincan Tulum peynirlerinde ortalama 6,70
log kob/g olarak ve Kiraz (2018) tarafindan Kargi Tulum peynirlerinde ortalama
6,44+0,99 log kob/g olarak rapor edilmistir. Buna karsilik, Cakir (2011) maya-kiif
degerleri Erzincan Tulum peynirlerinde ortalama 4,54 log kob/g olarak ve Kara ve
Akkaya (2015) tarafindan ise ortalama 2,78 log kob/g olarak saptanmistir. Yukarida
bildirilen ¢alismalarin ¢cogunda maya-kiif degerleri calismamizda saptanan ortalama

degerden ytiksektir.

Maya ve kiif sayisinin yliksek olmasi iriinlerin  hijyenik sartlarda
yapilmadigmin  bir  gostergesidir. Tirk Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler
Yonetmeliginde (Anonim, 2011) peynirlerin maya-kiif sayisi ile ilgili herhangi bir

sinirlama bulunmamaktadir.

Yiiksek tuz icerigi, diisiik su aktivitesi, diisiik sicaklikta gelisebilme yetenegi

ve diisiik pH degeri ile siit tirlinlerinde maya ve kiifler, bozulmalara neden olabilmekte
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ve bu durum Ozellikle iirlinlerin depolama kosullarindaki olumsuz sartlardan

kaynaklanmaktadir (Jakobsen ve Narvhus, 1996).

Maya-kiifler tiim gida maddelerinin dayanma siiresi, kalitesi ve lezzetilizerine
etkili olan mikroorganizmalardir. Uretimin hijyenik sartlarda yapilmamasi ve uygun
olmayan depolama kosullar1 ayrica peynir yapiminda kullanilan siitlerin kalitesi ve
ambalaj materyallerinin kalitesi iirlinlerde maya ve kiif sayisinin yliksek olmasina

neden olabilir (Demir vd., 2018).

Orneklerin koliform sayis1 degerleri incelendiginde en yiiksek degerinin 4,55
log kob/g, en diisiik degerinin <10 log kob/g oldugu ortalama degerinin ise 3,94+0,58
log kob/g oldugu tespit edilmistir.

Tulum peynirleri tizerinde yapilan ¢alismalarda Demir ve ark. (2017) ¢ig siitten
tiretilen vakum paketlerde olgunlastirilan tulum peynirlerinde ortalama 3,69 log kob/g;
ve Bayar (2008) farkli ambalaj materyallerindeki ¢esitli tulum peynirlerinde ortalama
4,17 log kob/g koliform grubu mikroorganizma saptamislardir. Yine yapilan bazi
calismalarda koliform grubu mikroorganizma ortalama degerleri (5,29-7,71 log kob/g)
arasinda tespit edilmistir (Bostan ve ark., 1992; Kurt ve ark., 1991; Patir ve ark., 2000;
Patir ve ark., 2001). Buna karsilik, Morul (2011) Divle Tulum peynirlerinde ortalama
3,04 log kob/g ve Cakir (2011) Erzincan Tulum peynirlerinde ortalama 2,81 log kob/g
koliform grubu mikroorganizma saptamislardir. Afyon tulum peynirleri lizerinde
yapilan diger bir calismada ise ortalama 1,23 log kob/g koliform grubu
mikroorganizma tespit edilmistir (Kara ve Akkaya, 2015).

Koliform grubu bakteriler hijyen indikatorii olarak kabul edilmekte ve
genellikle peynirlerde lezzet ve yapi bozukluklarina neden olmaktadirlar. Koliform
grubu bakterilerin yliksek sayilarda bulunmasi peynir yapiminda ¢ig siit
kullanildiginin, sanitasyon ve 1s1l islemlerinin yetersiz oldugunun ya da islem sonrasi
rekontaminasyonun olustugunun isaretidir (Cakir, 2000; Demir vd., 2018; Ergilli,
1983; Giiltekin ve Baksan,1999).

Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi (Anonim, 2011),
peynirlerdeki koliform bakteri sayisi ile ilgili herhangi bir sinirlama icermemektir.
Calismamizda elde edilen ortalama koliform grubu mikroorganizma sayisi, yukarida

calismalarda bildirilen degerlerin 6nemli bir kismindan daha diisiik ve bir kismindan
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ise daha yiikksek olarak degerlendirilmistir. Buda endiistriyel olarak iiretilen
peynirlerde hijyen ve teknoloji kosullarina daha fazla 6zen gosterildigi sonucunu

vermektedir.

Orneklerin E.coli sayis1 degerleri incelendiginde en yiiksek degerinin 3,85 log
kob/g en diisiik degerinin <10 log kob/g oldugu ortalama degerinin ise 3,40 log kob/g
oldugu tespit edilmistir.

Tulum peynirleri iizerinde yapilan g¢alismalarda Kara ve Akkaya (2015)
ortalama 0,65 log kob/g, Morul ve Isleyici (2012) ortalama 3,61 log kob/g Escherichia
coli tespit etmislerdir. Diger taraftan Cakir (2011) tarafindan yapilan ¢alismada,
Erzincan piyasasindan toplanan toplam 20 adet Erzincan Tulum peynirinde E.coli
tespit edilmemistir. Buna karsilik, Kivang (1989) ise analizini yaptigi 20 tulum peyniri
numunesinde, numunelerin tamaminin koliform bakteri icerdigini ve koliform

bakterilerin tamaminin E. coli oldugunu bildirmistir.

Fekal kontaminasyonun bir gostergesi olarak gida hijyeninde indikatdr olan
mikroorganizma E.coli’ dir (Ugur vd., 1999). E.coli’nin baz1 hastalik yapici tiirleri,

ishal ve menenjit gibi farkl ¢esitli hastaliklar1 olusturabilmektedir (Cakir, 2000).
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BESINCI BOLUM

5.SONUC ve ONERILER

Bu calismanin sonucunda endiistriyel sartlarda iiretimi yapilan tulum peyniri
numunelerinin duyusal olarak toplam 5 puan tizerinden ortalama 3,39 puan alarak orta
kalitede peynirler sinifinda bulundugu, fiziko-kimyasal analizlerde ortalama pH 4,97,
rutubet %44,55, yag %?29,27 ve tuz %2,09 olarak tespit edilerek kimyasal agisindan
farkliliklar bulundugu ve endiistriyel liretime gegilse de hala standart bir {iretim
yonteminin bulunmadigi, mikrobiyolojik agidan ise ortalama aerob mezofilik bakteri
sayist 3,90 log kob/g, koliform grubu bakteri sayist 3,94 log kob/g, E.coli sayis1 3,40
log kob/g, maya-kiif sayist 3,33 log kob/g olarak tespit edildi. Geleneksel olarak
tiretilen tulum peynirlerine gore mikrobiyal yogunlugunun azaldig1 gézlemlense de,
hijyen indikatorii olarak kabul edilen E.coli bakterisinin numunelerin %55’inde
saptanmast nedeniyle, hammadde siitiin uygun derecelerde ve uygun siirelerde
pastorize edilmesi ve tiretimden tiikketime kadar olan tiim asamalarda gida gilivenligi

uygulamalarina sikica uyulmasi gerektigi gozlemlenmistir.
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