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STARTER KULTUR KULLANILARAK YAPILAN TULUM
PEYNIRLERININ BAZI OZELLIKLERI

SOME PROPERTIES OF TULUM CHEESE PRODUCED BY USING
STARTER CULTURE

Zitbeyde ONER?, Aynur GiXl KARAHAN, Hatice ALOGLU
Siileyman Demirel Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bslomd, lsparta

OZET: Bu galismada, tulum peyniri kalitesi fizerinde starter kiiltir kullaniminin etkileri ve tulum peyniri dretimine uygun
starter kiitlr kangim aragtirimistir, Bu amagla ¢i§ siitten ve starter kiiltir olarak Lactobacifius plantarum 1, Lb. plantarum
48, Lactococcus lactis 57, Enterococcus faecalis 40'n farkh oranlardaki kangimlan kuflanilarak 3 farkl peynir iretilmigtir, 90
gunlik olgunlagsma sonunda toplam kurumadde 9%57,85-61,09, SH 79,5-94 olgunlasma katsayisi 51,48-136,32,
kurumaddede tuz %4,03-5,26 kurumaddede yad %54,42-57,28, toplam azot % 2,67-3,43 suda ¢dziinen azot % 1,73-3,64
duyusal dederlendirme sonucu 52-72,81 toplam puan arasinda dedigmigtir. Mikrobiyolojik analiz sonuglanna gére 90 ganliik
olgunlagma sonunda toplam mezofil aerob bakteri sayisi 7,25-7,97 log kob/g, laktobasil 7,32-7,5 log kob/g, laktokok 7,71-
8,15 log keb/g, koliform 1,73-5,02 log kob/g, S. aureus <10-2,35 log kobig, enterokok 6,71-7,38 log kob/g, psikrofilik
mikroorganizma <10 log kob/g, maya ve kiif 4,22-5,49 log kob/g arasinda degigmistir.

Anahtar Kellmeler: Tulum peyniri, kimyasal ézellikler, mikrobiyolojik dzellikler

ABSTRACT: In this study, raw and pasteurised milk were used for tulum cheese preduction, Two different tulum cheese
samples were produced with Lb. plantarumi + Lc. LactisS7 + Lb. plantarum 48 Ent. faecafis 40 strains and one cheese was
made from raw milk. Three different tulum cheeses were investigated for chemical, microbiclogical and organoleptic
properties. Dry matter, fat, saft, acidity, pH, total nitrogen, in soluble nitrogen and ripening index were analysed, In the
chemical analysis, minimum and maximum values of the following characteristics were determined after 80 days as SH 79.5-
94, ripening index 51.48-136.32 %, total solid 57.85-61.09 % total nitrogen 2.67-3.43 % water soluble nitrogen 1.73-3.64
% salt in dry matter 4.03-5.26 %, fat in dry matter 54.42-57.29 %, organoteptic degree 52-72.81

According to the microbiological analysis result; Total mescphilic aerob microorganisms were 7,25-7,97 log cfu/g,
lactobacillus were 7,32-7,5 log ciu/g, lactococcus were 7,71-8,15 log cfu/g, coliform group microorganisms were 1,73-5,02
log cfu/g, S.aureus were <10-2,35 log cfu/g, enterococcus were 8,71-7,38 log cfu/g, psychrophilic microorganisms were <10
log cfuig, yeast and mould were 4,22-5,49 log cfufg.

Keywords: Tulum cheese, chemical properties, microbiological properties

GIRIS$

Peynirlerin 6zellikleri, dretimlerinde kultarulan siitlin cinsine, uyguianan teknolojik iglemlere ve olgunlag-
malar sirasinda etkin olan mikroorganizmalarin tiirlerine bagh olarak degigmektedir. Erzincan (Savak) tulum
peyniri kigik aile isletmeleri ve mevsimlik mandiralarda farkh hammadde kullanilarak, 1sif iglem gérmemis siit-
lerden, teknik bilgilerden yoksun kigiler tarafindan, hijyen kurallarina uyulmadan ve farkh tiretim teknikleriyle
Uretiimektedir. Bu nedenle Erzincan tulum peynirlerinde farklt mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal dzel-
likler clugmakta ve tulum peyniri standard) TS 3001'e (Anonim 1995) uygunluk sadlanamamaktadir.

Mikroorganizmalarin, sttin bilegenleri Gzerine 6zellikle laktoz, siit yad ve proteinlerine olan etkilerinin,
peynirlerin tadi, kokusu ve yapisi zerinde belirleyici oldugu bilinmektedir. Geleneksel yéntemle Gretilerek, do-
gal mikrofloranin etkisiyle olgunlasan peynirlerin kalitesi, mikrofloranin bilegimine gére gekillenmektedir. Bu
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agidan, bir peynir gesidinin iistin ve standart nitelikte Gretimine yardimei olacak starter kdiltiiriin belirlenebilme-
si igin o peynir gesidinin yapim ve olgunlagmasinda etkin olan mikroflorarin bilinmesi gereklidir. Bu konuda ya-
pilmig galigma oldukea az olup Korukiuoglu ve Sahin {(1999), yaptiklar: calismada tulum peynirlerinde L. plan-
tarum ile S. lactis ve S, cremoris baskin tiir oldugunu tespit etmislerdir, Tulum peyniri Uretimine uygun star-
ter kiiltiir bilegiminin saptanabilmesi amaciyla Oner, Saddig ve Simsek (2002) tarafindan yiritilen projede
{SDO-AF 380) tulum peynirlerinde bulunan hakim mikroflora incelenmigtir. Caligmada, piyasadan saglanan 20
adet tulum peynirindeki hakim laktik florantn yam sira maya-kif, stafilokok, koliform bakteri sayilar| belirlenmis-
tir. izole edilen 202 adet laktik asit bakterisi SDU-AF 540 nolu projede tamimlanarak, laktik asit Gretim miktar-
lari, proteolitik aktiviteleri ve antimikrobiye! aktiviteleri incelenmistir. Bu ézellikler agisindan starter kiiltor i igin el-
verigli olacad disiintlen 4 adet sugun farkh kangimlan hazirlanarak én denemeler yapilmigtir (Oner, Sagdig,
Simgek ve Aloglu 2003). Bu galigmada, én denemeler sonucunda belirlenen 2 fark: starter kiiltir bilegimi kul-
larularak tulum peyniri Gretilmigtir. Béylece starter killtiirle yapilan peynirier geleneksel yéntemle iretilen pey-
nirle kiyaslanarak, tulum peynirleri igin uygun olan starter killtiir bilegimi segiimeye caligmigtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Tulum peyniri Oretiminde Burdur y6resinden saglanan inek siiti kullaniimistir. Starter kiltirierin hazir-
lanmasinda tulum peynirlerinden izole edilen, tanimlanan ve starter kiltiir olma ézellikleri belirlenen Lb. plan-
tarum 1, Lb. plantarum 48, Le. lactis 57, Ent. faecalis 40’dan yararaniimistir (Gner vd 2002, Gner vd. 2003).

Yéntem

Starter killttirlerin tretimi

Laktobasiller MRS sivi besiyerinde {de Man, Rogosa ve Sharp 1960), laktokoklar ve enterokoklar ise
M17 sivi besiyerinde {Terzaghi ve Sandine 1975) aktiflestirilmigtir. Aktif kiiltiirler % 10°fuk skim milkde geligtiri-
lerek peynir Gretiminde kullanilmigtir.

Tulum peynirlerinin Gretimi

Tulum peyniri Gretimi, Stleyman Demirel Universitesi UNSUT isletmesi'nde gergeklestiriimistir. Dene-
meler iki tekerriirlli olarak yuritiilmis ve her peynir igin 100 | siit kullaniimigtir. Her tekerrirde agagida 6zellik-
leri verilen 3 farkh peynir dretilmistir:

A 6rnedi: Gig siitten, dogal flora ile,

B &rnegi: Pastéirize sttten ve Lb. plantarum 1 (% 25), Lb. plantarum 48 (% 25), Lc. lactis 57 (% 25), Ent.
faecalis 40 (% 25) kangimi ile,

G ornegi: Pastérize sitten ve Lb. plantarum 1 (% 15), Lb. plantarum 48 (% 15), Le. lactis 57 (% 35), Ent.
faecalis 40 (% 35) karigirmi ile elde edilmisgtir,

Cig inek sitl klarifikatdrde temizlendikten sonra 75°C'de 15 dakika pastérize edilmistir. Uretim, tulum
peyniri igleme teknolojisine uygun olarak gergeklestirilmistir (Eralp 1974).

Cig siit ve tulum peyniri analizleri

Fizikokimyasal analizler

Kurumadde icerigi gravimetrik yéntemle TS 591’ (Anonim 1989) gdre saptanmistir. Yag tayini, Van-Gulik
peynir bitirometresi kullamitarak, Gerber yontemiyle TS 3046'ya (Anonim 1978), tuz tayini, TS 4708'e (Anonim
1986}, titrasyon asitligi tayini TS 591°e (Anonim 1989) gére yapilmigtir. Toplam azot ve suda géziinen azot miktarla-
n IDF-1SO-AQAC'nin siitte Kjeldah! yéntemi ife toplam azot tayini esas alinarak belidenmistir (Anonymous. 1996),

Mikrobiyolojik analizier

Tulum peynirlerinde topiam mezofil aerob bakteri, psikrofil aerob bakteri, maya ve kif, koliform bakteri, S.
aureus {Harrigan and McCane 1966, Glirgiin ve Halkman 1988, Karahan, Andogan, Cakmakgl 2002) ve iaktik
asit bakterilerinin sayiar belirlenmigtir (de Man , Rogosa ve Sharpe 1960, Terzaghi ve Sandine 1975).
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istatistik Analizler

Istatistiksel degerlendirmeler SAS Window V7 programi kullanilarak yapilmigtir {SAS Institute Inc.,
Cary, N. C., U.S.A).

Duyusal Degerlendirmeler

Peynirlerin duyusal degeriendirmesi S.D.U. Ziraat Fakliltesi Gida Mihendistigi Bélimi'nde olugturulan
6 Kigilik panelist grubu tarafindan yapilmigtir (Anonim 1985).

ARASTIRTMA SONUGLARI ve TARTISMA

Mikrobiyclojik sonuglar

iki farkh kiltdr kangtmi kullanitarak dretilen tulum peynirlerinden 30 ginliik periyotlaria 90 giin boyunca
alinan drneklere ait mikrobiye! analiz sonuglan Cizelge 1'de verilmigtir,

Cig sit kullanilarak Gretilen tulum peynirlerinde (A) baslangig laktokok ve laktobasit sayilar: starter kiil-
tirle dretilen (B ve C) tulum peyniri érneklerine kiyasla yaklasik 1 logaritmik birim yilksek olmakla birlikte, ol-
gunlagmanin ilerleyen diénemlerinde tdm uygulamalardaki laktobasil ve laktokoklar, sayisal agidan birbirine ya-
kin degerler géstermigtir. B ve C drnekierinde starter kiitiir olarak kultanilan laktobasilterin oransal farklthg., ilk
gin yapilan saysmlarda izlenebilir zellik gdstermekle birlikte, laktokok sayilarinda énemli bir farkhilik olugma-
migtir. Laktokok sayim sonuglarinin benzerliginin baglangig oranlarinin yakinligi ile ilgili olabilecedi sonucuna
vanlmigtir. 80 ginlik olgunlagma periyodu boyunca laktik asit bakterilerindeki degdigim istatistik agidan da
dnemli bulunmamigtir {(p>0,01). Enterokak sayitan agisindan depolama sirasinda A grubu tulum peynirlerinde
farklilik gdzlenmigtir. {lk giine kiyasla olgunlagmani 30. ve 80. glinlerinde enterokok sayilar daha diigiik ol-
masina ragmen, 90. giinde arhig belirlenmigtir. B ve C trneklerinde ise enterokoklar, laktobasil ve laktokoklara
benzer egilim gdstermigtir. Ancak enterokok sayilarinda meydana gelen bu degigimler énemli bulunmarmigtir
(p>0,01). Baglangigta A grubu peynirlerde 8,29 log (kob/g) olan koliform grup bakteri sayis| olgunlagma peri-
yodunun sonunda 5,02 log kob/g diizeyine dirgmugtir. Gig sttte mikroorganizma ylkin(n yiikseklidi nedeniy-
le pastdrize sitten (retilen B ve C grubu peynirlerde ise 103-104 kob/g dilzeyinde belirlenen koliform grubu bak-
teri sayisi 90. giinde C grubu peynir érneklerinde 1,73 log kob/g ditzeyine kadar azatmistir. B ve C grubu pey-
nirlerin yapiminda ayni suglar starter kititiir olarak kullanilmasina ragmen, oranlanin farklihdinin bu sonuca yol
agmig olabilecedi disiiniilmisgtlr. Pastorizasyon ve starter kiltlir kullanimi ile koliform grup bakteri sayisinda
belirli diizeyde bir rediksiyon gergeklesmis olmastna kargin, baslangtg sayilarinin yilksekligi nedeniyle risk ta-

Cizelge 1. Depolama sitresince peynirlerde mikroorganizma saymm sonuclar: log (kob/g)}

Gin | Grup| Laktobasil | Laktokok | Enterokok | 5. aureus | Koliform Psikrofilik | Mezofilik | Maya-Kiif

1 A 8,1710,07 8,304£0,12 | 6,28+0,15 | 5,832041 | 7,05+0,03 8,09£0,12 8461009 | 500+0,24
B 7.23:0,43 8,01x0,15 | 7.,70£0,07 | 2,84:0.21 | 4,49+0.80 5,20£0,04 7.8740,26 | 4,0320,08
C 6,9640,81 7514001 | 6,79+0,36 | 2,04+0,17 | 3,97+0,45 6,65£0,05 7874091 4,5310,66
A 7,56+0,28 797028 | 5644005 | 4264005 | 543£1,04 3,50+0,70 7,5940,74 | 5094145

30 B 7.60+0,21 7.56£1,04 | 7.75£0,14 | 2,2320,43 | 3,96+1.47 2,00+1,82 7.9110,11 3,9840,72
C 7,60£0,55 7.9620,60 | 7.,60£0,00 | 2,21£0,12 { 3,51£0,03 2,00+1,82 7.9940,31 4,09+0,79
A 7.2610,28 7412041 | 58611,04 | 2,9610,05 | 6,361,32 <10 7,5510,45 | 5,33£0,38

60 B 7.4640,19 7.9610,05 | 7,108041 [ <10 4,11£1,68 <10 7.5310,66 | 3,735+2,45
C 7,3410,17 7,1320,10 [ 7,10%0,05 | <10 3,34+1,59 <10 7.5910.28 | 4,653091
A 7.5010,20 81520,25 | 6,7120,08 | 2,35£0,99 | 5,02%1,69 <10 7,9740,03 | 54912027

90 B 7,3240,28 7,7130,69 | 7,381031 | <l0 3.6140,97 <10 7501094 | 4,34+0,48
C

7,3610,08 7,93£0,33 | 7,17H0,07 | <10 1,7342,45 <10 7254106 | 42230,14
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giyan Uriinler elde edilmigtir. S. aureus sayilan agisindan da benzer bir durum gdzlenmistir, Gig siitten gele-
neksel ydntemle Uretilen peynir drneklerinde 90 giinlik olgunlagma periyodu S. aureusun inhibisyonu agisin-
dan yeterli olmamigtir. Ancak pastérize sUtten starter kiiltir kullanilarak Gretilen peynirlerde, S. aureus sayila-
rinin tespit edilebilir diizeyin altinda oldugu belirlenmigtir (p<0,001). Bu sonuglar 3 aylik olgunlastirma dénemi-
nin yetersiz oldu§unu gdstermigtir. Anci ve Simgek (1991) tarafindan yapilan galismada 16 haftalik olgunlag-
ma periyodu sonucunda ¢ig stitten yapilan tulum peynirlerinden S. aureus izole edilmigtir. Piyasadan toplanan
tufum peynirleri de S. aureus igermektedir (Didrak, Yiimaz, Ozgelik 1994, Oner vd 2002).

Psikrofilik aerob bakteti sayilan tim peynir gruplarinda olgunlagma periyodunun sonunda tespit edile-
bilir dizeyin altinda bulunmustur ve psikrofilik mikroorganizmalarda gérillen bu azalma istatistiki yénden énem-
lidir {p<0,05). Ancak mezofilik aerob bakteri sayilarinda énemli bir degisim belirlenmemistir (p>0,01). Maya-kiif
sayllan baglangig degerlerine kiyasla ufak dalgalanmalar géstermekle birlikte, depolama boyunca énemli bir
degigim gdstermeden kalmigtir. Gliven ve Konar (1994a) tarafindan yapilan galigmada da tulum peynirlerinde
maya-kif sayilan agisindan benzer sonuglar elde edilmisgtir.

Toplam kurumadde, yad ve tuz miktarlan
On giin ara ile iki tekerrirld yapilan denemede kullanilan inek sitlerinin bilegimi Gizelge 2'de veriimigtir.

Cizelge 2. Cig siitlerin baz nitelikleri

Tekerriir Toplam KM Yag % SH pH Koruyucu madde
1 10,14 3,62 8.1 6,6 -
2 11,53 4,20 7.6 6,6 -

Toplam kurumadde igerikteri agisindan yetersiz olan ¢ig sitler, yag, pH ve SH degerlerinin uyguntugu
ve koruyucu madde igermemesi agisindan olumiu bulunmugtur, Bu sitlerden yapilan tulum peynirierinin 80
ginlik olgunlagma periyodunda toplam kurumadde, yad ve tuz igeriklerine iligkin ortalama degerler Gizelge
3'de gériilmektedir.

Peynirlerin baglangig kurumaddeleri arasinda farkliliklar befirlenmekle birlikte, bu farklar istatistik agidan
Gnemli bulunmamistir (p>0,01). Peynirlerde ylksek oranda yag bulunmasi, pihti sikihgini ve elastikiyetini sag-
ladigt igin oldukga nemlidir. Peynirlerde kurumaddede yag oranlan incelendiginde kurumaddenin artmasina
bagi olarak bu degerlerde de bir artig izlenmistir (p>0,01). Yapilan dider ¢aligmalarda da benzer sonuglar alin-
migtir (Anici ve Simgek 1991, Glven ve Konar 1994h).

Peynirlerde tuz, lezzet saglamanin yani sira baz: mikroorganizmalartn gelisimini de inhibe etmektedir.
Cizelge 'de gbruldigu (zere olgunlasma siresince peynirlerde tuz miktarinda artig izlenmigtir. Yapilan pek
gok aragtirma sonucunda da peynirlerin kurumaddede tuz oranlannin olgunlagma boyunca yilkseldigi tespit
edilmistir (Arict ve Simgek 1991, Bedel ve Kilig 2000). TS 3001 tulum peynir standardinda 1. sinif tulum pey-
nirlerinde kurumaddede en ok %6, 2. sinif tulum peynirlerinde kurumaddede en gok %10 tuz olmas! gerekti-
8i belintilmigtir (Anonim 1995). A grubu peynirlerde tuz orani %5,26 iken, B ve C érneklerinde kurumaddede tuz
miktarlar, %4,59-4,03 olarak belirlenmigtir. Olgunlagma slresince kurumaddede tuz oranlarindaki degigim’
dnemli bulunmamigtir (p>0,1).

Peynirlerde asitlik (SH, pH)

Peynirlerin titrasyon asitlikleri (SH) ve pH degerleri Cizelge 3'de gbsterilmigtir. Genel olarak A 8rnegdi harig
diger &rneklerde clgunlagmanin ilerlemesiyle titrasyon asitliginin arttig gériiimektedir. Cig stten yapilan peyrir-
lerin (A) baglangig asitlik degeri en yilksek olmasina ragmen, depolama siresince asitliik dederinde bir azalma ol-
musgtur. Dogal mikroflorada bulunan mikroorganizmalarin bazik bilegikler olugturmasi nedeniyle meydana geldigi
digtinidlen bu azalma, istatistik bakimdan énemli bulunmarmgtir {p>0,01). Ancak B ve C peynir drmeklerinde
onemii dizeyde asitlik degisimi meydana gelmistir (p<0,05). Tulum peyniriefinde yapilan ¢aligmalarda Kogak vd.
(1996b) pH degerlerinin 4,03-5,22 degistigini, Gller (2000} ise 4,28-5,25 arasinda oldugunu belinmislerdir. 90
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Cizelge 3. Depolama siiresince peynirlerlﬁ kimyasal analiz sonuglar

Gim { Grup Toplam Yag (%) Kmde Kmde SH pH Olgunlagma | Toplam | Suda ¢oziinen
KM (%) Yag (%) | Tuz (%) katsaywi(%) | Azot (%) azot(%)
i A 57,15 32,25 56,43 3,69 77.5 4,44 7,53 3.85 0,29
B 54,33 29,75 54,75 242 62,0 4,70 12,57 3,50 0.44
C 53,86 28,75 53,37 2,44 56,0 4,89 10,43 3.64 0,38
30 A 58,46 33,5 57,30 445 98,5 495 - - -
B 54,72 29,75 54,37 298 92,5 506 34,98 3.83 1,34
Cc 54,30 29.00 53,40 2,75 87,0 502 20,80 322 0,67
60 A 59,96 34,00 36,70 497 91,5 341 102,40 3N 3,80
B 56,13 31,00 55,22 426 89,0 5,22 36,11 31N 1,34
C 535,715 31,00 55,60 3,85 85,5 5,16 50,98 3,06 1,56
S0 A 61,09 3500 57,29 5,26 91,5 512 136.32 2,67 3.64
B 57,85 32,50 56,17 4,59 94,0 523 63,55 343 2,18
C 58,06 31,60 54,42 4,03 79,5 5,29 5148 3,36 1,73

gunlik olgunlagma sonucunda ¢i§ stitten dretilen tulum peynirlerinde acima meydana geldigi ve mikrobiyolojik
agidan olumsuz ydnde degigim oldugu analizier sonucunda ortaya konulmustur. Mikroorganizma faaliyetine bag-
h olarak olugan pH degigimleri, killtiir kullaniarak yapilan peynirlerde énemli olmadii halde (p>0,01), ¢ig sitten
yapilan A érneginde glinlere gére degigim 8neml bulunmustur (p<0,05).

Toplam Azot, Suda Gdziinen Azot ve Olgunlagma indeksi

Peynirlerin olgunlagmas: sirasinda st bilegenlerinden protein, yag ve laktozda pargalanmalar meyda-
na gelmekte ve peynirin tipik tat ve aromasinin olusmasini sadlayan ¢esitli maddeler agiga gikmaktadir. Pro-
teinlerin pargalanarak suda ¢oziinen azotlu maddelere dénismesi, peynirlerin olgun lezzet kazanmasini sag-
tamaktadir (Ugtincli 2002). Peynirlerin toplam azot degerieri incelendiginde olgunlagma boyunca bir azaima
tespit edilmigtir (p>0,01). Suda ¢ézlinen madde miktarinda ise énemli diizeyde degisim meydana gelmistir
(p<0,0001}. Kilig ve Gdng {1990) yaptiklar piyasa aragtirmasinda izmir tulum peynirlerinin suda ¢bzinen azot
degerini ortalama %2,15 olarak bildirmiglerdir. Kogak vd. {1996a) tarafindan yapilan galismada, suda ¢éz(inen
azot ortalama %0,55, olgunlagma katsayisi ise %15,64, Oner vd. (2002} tarafindan yaptlan piyasa aragtirma-
sinda ise bu degerler sirasiyla %0,98 ve % 26,51 olarak bulunmustur. Olgunlagmasini tamamlamus bir peyni-
rin olgunlagma katsayisi, peynirin tipine gére %10-60 arasinda degismektedir (Renner 1983). Tulum peyniri
{zerine yapilan tim galigmalar bir arada degerlendirildiginde toplam azot ve olgunlagma katsayilan agisindan
farkli sonuglara ulagildig: gdritmektedir. Ozellikle piyasadan toplanan érneklerde standart iretim kogullaninin
bulunmamas ve Grlnin farkl depotama siireglerinden sonra satiga sunulmasi bu sonuglara yol agmaktadir.
Bu galismada elde edilen degerler dikkate alindiginda, B ve C grubu érneklerin olgunlagma katsaytlarinin 30.
glinden itibaren dizenli olarak arthig goriimektedir. A grubu 8reklerde 30. giinde toplam azot ve suda ¢ézi-
nen azot miktariar: tekrarlanan denemetere ragmen belirlenememig, 60. ve 90. giinlerde ise beklenen deger-
lerin (izerinde degerler elde edilmistir. Bu degerlerin kiigik molekilli azotlu bilegiklerden kaynaklanan acilag-
manin gostergesi olabilecegi sonucuna varimigtir.

Duyusal Degerlendirmeler

Duyusal degerlendirmelere ait toplam degerler Gizelge 4'de verilmigtir. B ve C gruplarindaki peynirlerin
duyusal analizinde tuz miktar! yetersiz bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonucunda B &rnegi tat, yapi ke-
sit ve goriinlis ile en iyi puanlan alirken, ¢ig sitten Uretilen tulum peynirlerinde acima meydana geldidi igin en
diglk puanlari almigtir. C érneginin koku puani difer Srneklerden daha yitksek tespit ediimistir.
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Clzelge 4. Peynirlerin duyusal degerlendirme sonuclart

Grup Tat (40 puan) Koku (10) Yapi (20} Kesit-Goraniig (30} Toplam{100)

A 5 g 13 26 52

B 20,8 7,3 154 29,11 72,81

C 17,08 9 154 28,33 69,81
SONUG

Tutum peyniri Uretimi igin kullanilacak starter kiiltiir kombinasyonun beliflemek amaciyla yapilan bu ca-
hgmada peynir érneklerinin duyusal ézellikleri géz éniine alindiginda, B érnegindeki kombinasyonun daha faz-
la beGenildigi gorulmektedir. Daha énce tulum peyniri yapiminda starter kiltiir kullamimina yénelik fazla ¢ahg-
ma yapiimamig olmasindan dolay: bu aragtirma, bundan sonra yapilacak ¢ahsmalara 151K tutabilecektir.

KAYNAKLAR

Anonim 1978. TS 3046, Peynirde Yag Miktan (Van Gulik Yéntemi) Tayini Standardi. TSE, Ankara.

Anonim 1986. TS 4708, Peynir ve eritme peynirlerinde Klorir miktan tayini. TSE, Ankara.

Anonim 1989. TS 591, Beyaz Peynir Standard:. TSE, Ankara,

Anonim 1995, TS 3001, Tulum Peyniri Standardi. TSE, Ankara.

Anonymous 1996. AOAC Ofiicial Method 991. 20. Nitrogen (total) in milk Kjeldahl Methods. IDF-ISO-AQAC Method.

Anci M ve Simgek Q. 1891, Kultiir kullanimmin Tulum peynirinin duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 8zelliklerine et-
kisi. Gida , 16{1): 53-62.

Bedel A ve Kilig S. 2000. izmir tulum peynirinin olgunlagma siiresi fizerinde killtdriin ve ticari enzimin roli. Ege Universitesi
Ziraat Fakiltesi Dergisi, 37(1): 73-78.

de Man JC, Rogosa M and Sharpe M E. 1960. Medium for the cultivation of lactobacilli. J. Appl. Bacteriol, 23: 130-138,

Digrak M, Yiimaz O ve Ozgelik S. 1994. Elazig kapalt cargisinda satiga sunulan Erzincan tulum peynirlerinin mikrobiyolojik
ve baz fiziksel-kimyasal dzeflikleri. Gida, 19(6): 381-387.

Eralp M. 1974. Peynir Teknolojisi. Ankara Univ. Ziraat Fak, Yayinlan No: 533, Ders Kitabi 178, Ankara.

Giler Z. 2000, Beyaz, kagar ve tulum peynirlerinin serbest yag asitleri fle duyusal nitelikleri arasindaki iligkiler Uzerine bir
aragtirma. Doktora tezi. (Basiimamig). Ankara Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisi. Ankara.

Giirgin V ve Halkman K. 1988. Mikrobiyolojide Say:m Yontemleri. Gida Teknoljisi Deregi Yayin No:7.San Matbaasi.Ankara.

Giiven M ve Konar A. 1994a. inek stlerinden (iretilen ve farkll materyallerde olgunlagtirilan tulum peynirlerinin mikrobiyolo-
fik 6zellikleri. Gida, 19(3): 179-185,

Given M ve Konar A. 1994b. inek sitlerinden iiretilen ve farkh materyallerde olgunlagtirilan tulum peynirterinin fiziksel, kim-
yasal ve duyusal tzellikleri. Gida, 19(5); 287-293.

Harrigan WF and Mc Cane ME. 1966. Laboratory Methods in Microbiology.Dept of Bacteriology, Academic Pregs.London
and New York.362s.

Karahan A G, Cicioglu-Andodan B ve Gakmakg! ML. 2002. Genel Mikrobiyoloji Uygutama Kitavuzu. Siileyman Demirel Uni-
versitesi Yayin No: 24, 171s, Isparta.

Kilig S ve Gong S. 1990. izmir tulum peynirinin kimi 6zellikleri iizerinde aragtirmalar. Ege Universitesi Ziraat Fakiltesi Der-
gisi, 27(3): 155-167.

Kogak C, Girsel A, Avsar YK ve Semiz A. 1996a. Ankara piyasasindaki Tulum peynitlerinin bazi nitelikleri. Turk J. Agri. Fo--
resty, 20: 121-125. .

Kogak G, Giirsel A, Uslu K ve Aydin G, 1996b. Proteolitik changes in tulum cheeses marketed in Ankara. Turk J Agri. Fo-
resty, 20: 268-271,

Korukluogiu M ve Sahin i. 1999. Tulum peynireri mikroflorasinda bulunan lakiik asit bakterilerinin aragtinimas. Gida, 5: 47-51.

Oner Z, Sagdig © ve Simgek B. 2002. Tulum peynirlerinin 6zellikleri ve laktik mikroflorasinin belirlenmesi. $.0.U. Aragtirma
Fonu Projesi, SDU-AF 380, Isparta.

Oner Z, Sagdig O, Simgek B ve Aloglu H. 2003. Tulum peyniri Uretiminde starter kiiltir kullanimi Gizerinde aragtirmalar.
S.D.0. Aragtirma Fonu Projesi, SDU-AF540, Isparta,

Renner E. 1983. Mik and Dairy Products in Human Nutrition. Volkswirtchoftlicder Verlog. 450p, Miinchen.

Terzaghi BE and Sandine WE. 1975. Improved medium for lactic streptococci and their bacteriophages. Appl. Microbicl, 29
(6): 807-813. .

Uglinell M. 2002. Siit Teknolojisi, . Bélim. Ege Universitesi Mihendislik Fakiltesi Yayinlar No: 32, 210s. izmir.



