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Bu calismada, Tulum peyniri &rneklerinin toplam karbonil madde
icerikleri ile baz1 mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Analizler sonucunda, Tulum peyniri 6rneklerinin ortalama titrasyon
asitligi %1,26, pH 4,80, kurumadde %53,84, yag %29,1, tuz %3,15,
toplam azot %3,449, suda ¢6ziinen azot %0,708, olgunlagma indeksi
%20,5, toplam karbonil madde igerigi 317,4 ppm, toplam bakteri
sayis1 8,3x10° kob/g, koliform bakteri 2,1x10° kob/g ve maya-kiif
sayist 8,2x10° kob/g olarak bulunmustur. Staphylococcus tiirleri ise
tespit sinirinin (<10 kob/g) altinda kalmistir. Koku, tat, renk ve yap1
puanlar1 ise 5 tam puan {iizerinden swrasiyla 3,9; 3,7; 3,9 ve 3,6
seklinde saptanmistir. Yapilan regresyon analizi sonucunda toplam
karbonil madde igerigi ile peynir drneklerinin tat ve koku puanlar
arasinda dogrusal bir iliski tespit edilmemistir. Ayrica, olgunlagsma
indeksi ile toplam karbonil madde igerigi arasinda da dnemli bir iliski
saptanmamistir.
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In this study, total carbonyl compounds, some chemical and
microbiological properties of Tulum cheese were determined.
Following results were obtained: titratable acidity 1.26%, pH
4.80, total solids 53.84%, fat 29.1%; salt 3.15%; total nitrogen
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3.449%; water soluble nitrogen 0.708%; ripening index 20.5%;
total carbonyl compounds 317.4 ppm; total bacteria 8,3x10° cfu/g,
coliform 2,1x10% cfu/g, and yeast and mold counts 8,2x10° cfu/g.
Staphylococcus species were lower than limit of detection (<10
cfu/g). Odor, taste, color and texture scores (full score 5) were 3.9,
3.7, 3.9 and 3.6, respectively. The results of regression analysis
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showed that there was no linear correlation between the total
carbonyl compound content and taste-odor scores of Tulum
cheese. Additionally, no linear correlation between the total
carbonyl compounds and ripening index was observed.
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Giris

Tulum peyniri iilkemize 06zgi
peynir c¢esitlerinden birisidir. Trakya
bolgesi hari¢c hemen her bolgede tiretilen
Tulum peynirlerini iki ana grup altinda
toplamak mimkiindiir. Birincisi daha
cok I¢, Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgesinde yaygin olarak iiretilen “kuru
Tulum peyniri” ve ikincisi ise Ege
bolgesinde tanman ‘“salamurali Tulum
peyniri”dir (Karaibrahimoglu ve
Ucgiincii, 1988). Kuru Tulum peynirleri
cogunlukla Erzincan (Savak) Tulum
peyniri olarak bilinmekle birlikte {iretim
bolgelerine gore Divle Tulum peyniri,
Cimi Tulum peyniri gibi yoresel isimler
de almaktadir (Kurt ve Oztek, 1984).
Kuru Tulum peyniri, beyaz ve krem
renkte, kuru madde, yag ve protein orani
yiiksek, kolay dagilmayan, agizda
kendine 06zgii tereyagi aromasi hemen
hissedilen, yar1 sert, homojen yapida ve
belirgin asidik tatta olan bir peynir
¢esidimizdir (Kurt ve ark., 1991). Ancak
Tulum iretiminde  ne
mandiralarda ne de siit isletmelerinde
standart bir isleme teknigi
uygulanmamakta, geleneksel usullerle
tretim  yapilmaktadir. Bu  durum
piyasada c¢ok degisik lezzet ve kalitede
Tulum peyniri bulunmasmma neden
olmaktadir.

peynirinin

Tulum peyniri lretimi Ozetle su
sekilde gerceklestirilmektedir. Peynir
yapiminda kullanilacak pastorize veya
¢ig siit rennet ile mayalanir. Siit
pihtilaginca  slizgegten  gecirilir  ve
kaliplara konur. Daha sonra parcalanip
torbalara alinir ve asilir. Suyu iyice
stiziiliinceye kadar bekletilir. Ovularak
yaklasik nohut iriliginde ufalanir. %2-3
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oraninda tuzlanir ve Ozel olarak
hazirlanmis tulumlara doldurulur. Peynir
tuluma basilirken iginde hava kalmamasi
icin 'tepki' denen sopayla sikistirilir. Son
olarak tulumun agzina bolca tuz konur
ve sikica baglanir. Nem orant % 75-85
olan depolarda 3-4 ay bekletilir (Kurt ve
ark., 1991).

Peynirlerin  kendilerine  6zgii
lezzetleri  biliylik olgiide  kullanilan
pihtilastirict  enzim ve fermantasyon
isleminin bir sonucudur. Peynirlerdeki
lezzet bilesiklerinin {i¢ temel kaynagi siit
sekeri, kazein ve siit yagidir. Siit sekeri

olgunlagmanin baslangicinda
mikroorganizmalar tarafindan  enerji
kaynag1 olarak kullanilir ve
olgunlasmanin ilk birka¢c haftasinda
biiytik Olciide degisik asitlere
doniistlriiliir. Kazein olgunlagma

siiresince peynir ¢esidine 6zgl sekilde
proteolitik enzimler
parcalanir. Olusan peptit ve aminoasitler
peynir tat ve aromasina katkida bulunur.
Yaglarin pargalanmasi1 sonucunda da
degisik aroma maddeleri olusur. Bu
nedenle yagsiz siitten iiretilen peynirler
hicbir zaman yagl siitten {iretilen
peynirlerin  sahip olduklar1 tat ve

tarafindan

aromaya ulasamazlar. Starter kiiltiirli
tarafindan iretilen veya disaridan ilave
edilen lipazlar yaglar1 pargalayarak
aroma maddeleri olustururlar (Ugiincii,
1996; Fox, 1987). Yag ve laktoz
kaynakli karbonil bilesiklerinin Tulum

peynirinin  lezzetine Onemli katkisi
bulunmaktadir. Ayrica sitrik  asidin
fermantasyonu da peynir lezzetine
katkida bulunur. Sitrik asidin

parcalanmast sonucu olusan diasetilin
cok az miktar1 (1,7 ppm) bile dilde bariz
bir tat birakirken fazlas1 dilde igneleyici
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bir etki olusturmaktadir (Yoney, 1974;
Uraz,1992).

Peynirin lezzet
belirlenmesi 6nemli bir sorundur. Tat ve
belirlenmesinde

diizeyinin
aromanin duyusal
degerlendirme ve enstriimantal analiz
olmak tizere iki temel yol izlenebilir
(Amerine ve ark., 1965). Duyusal
degerlendirmede oOl¢iim aleti olarak
insanlarin  kullanilmas1 (i) insanlarin
duyusal algilan
degisebilmektedir, (ii) insanlar arasinda

zamanla

duyusal algilama agisindan oldukca
onemli farkliliklar bulunmaktadir ve (iii)

insanlar kolayca etki altinda
kalabilmektedirler, seklinde
siralanabilecek sorunlari ortaya
cikartmaktadir (Meilgaard ve ark.,
1999). Bu nedenlerle  duyusal

degerlendirme ¢ok dikkatli bir ¢aligmayz,
uzun zaman ve fazla maddi kaynagi
gerektirmektedir.  Ayrica  fizyolojik
faktorlerden ileri gelen sapmalar
gidermek icin tiim test kosullarini siki
bir sekilde kontrol etmek de zorunludur
(Amerine ve ark., 1965; Meilgaard ve

ark., 1999).
Duyusal  degerlendirme  yerini
alabilecek enstriimantal analiz

yontemleri yukarida belirtilen insan
kaynakli hatalara sahip degildir. Bu
nedenle duyusal degerlendirme yerine
uygun enstriimantal yontemlerin
kullanim1 tercih edilmektedir. Ancak
heniiz  insan yerine
gecebilecek  herhangi  bir  ekipman
gelistirilememistir. Yalnizca bazi

duyularinin

durumlarda, Ornegin gidalarin yapisal
ozelliklerinin  belirlenmesinde  veya
renklerinin Ol¢iilmesinde enstriimantal
yontemlerden  smirli  bir  Olglide

yararlanilmaktadir (Meilgaard ve ark.,
1999).

Tulum peynirinin ~ tat  ve
aromasinda toplam karbonil maddelerin
katkis1 konusunda daha 6nce yapilmis
herhangi bir ¢alisma bulunmamaktadir.
Bu ¢alismada pahali ve zahmetli bir yol
olan duyusal degerlendirme yerine
kimyasal yontemle toplam karbonil
madde igerigi analizinin kullanilabilirligi
ve ayrica Orneklerin mikrobiyolojik
(koliform, stafilokok ve maya-kif
icerikleri) ve kimyasal (kurumadde, yag,
pH, tuz, suda ¢Ozilinen azot ve protein
igerikleri) oOzellikleri de incelenerek
satisa  sunulan Tulum peynirlerinin
tiikketiciler acisindan durumlari
belirlenmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Arastirma  materyalini  Tokat
piyasasindan temin edilen otuz adet
Tulum peyniri Ornegi olusturmustur.
Analizlerde Merck ve Sigma-Aldrich
firmalarindan temin edilen analitik
saflikta kimyasal maddeler
kullanilmustir.

Yontem

Peynir 6rneklerinin toplam asitlik
degerleri titrasyon (TSE, 2013), pH
degerleri (5 g peynir + 3 mL su
karisiminin) ise dijital pH metre (Inolab
pH level 1 model, WTW GmbH & Co.
KG, Weilhelm, Almanya) yardimiyla
(BS, 1976) belirlenmistir.  Peynir
orneklerinin kurumadde igerikleri
gravimetrik (TSE, 2013), tuz igerikleri
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Mohr (TSE, 2013), yag igerikleri Gerber
(TSE, 1978) ve toplam karbonil madde
icerikleri (hekzanal esdegeri olarak) ise
Yukawa ve ark. (1993) tarafindan

belirtilen yontem ile saptanmistir.
Gripon ve ark. (1975) tarafindan
belirtilen yOnteme gbére hazirlanan

peynir orneklerinin toplam azot ve suda
cozlinen azot icerikleri mikro Kjeldahl
yontemi (IDF, 1993) ile belirlenmis ve
bu degerler 6,38 ile carpilarak protein
icerikleri hesaplanmistir. Olgunlagsma
katsayisi, suda ¢Oziinen azot degerinin
toplam azot degerine oranlanmasiyla
bulunmustur.

Peynir duyusal
degerlendirmesi 9 kisilik bir panelist
grubu ile Metin (1977) ve Tulum peyniri
standardinda (TSE, 2006) belirtilen
kriterler (renk ve goriiniis, yap1 ve
kivam, koku ve tat, toplam 20 puan)
dikkate alinarak gerceklestirilmistir.

Toplam mikroorganizma sayisi
plate count agar; maya-kiif sayimi pH’s1
%10’luk tartarik asit ile 3,5’e ayarlanmis
potato dekstrose agar; koliform bakteri
sayist violet red bile agar ve
Staphylococcus tiirlerinin  sayis1  ise
mannitol salt phenol-red agar
kullanilarak tespit edilmistir (Marshall,
1992).

Verilerin istatistiksel
degerlendirilmesi SPSS programi (SPSS

Orneklerinin
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Windows, Sirim 15.0, SPSS Inc.,
Chicago, IL, Amerika  Birlesik
Devletleri) kullanilarak yapilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Toplam Karbonil Madde icerigi

Olgunlagma siiresince, mikrobiyal
ve biyokimyasal olaylarin kombine
etkisi sonucu protein, yag, laktoz ve
sitratin par¢alanmasi ile ugucu ve ugucu
olmayan maddelerin  heterojen  bir
karisim1 meydana gelir (Fox ve Wallace,
1997; Urbach, 1993). Peynir
orneklerinin toplam karbonil madde
icerigi (hekzanal esdegeri olarak) 22,0-
674,8 ppm arasinda degisim gostermis
ve ortalama olarak 3174 ppm
bulunmugtur  (Tablo 1).  Yapilan
regresyon analizi sonucunda toplam
karbonil madde igerigi ile peynir
orneklerinin  tat  (R?=0,005), koku
(R?=0,005) ve toplam (R?=0,012)
puanlar1 arasinda Onemli bir dogrusal
iliski tespit edilememistir (P>0,05).
Ayrica olgunlasma indeksi ile toplam
karbonil madde igerigi arasinda da
onemli  bir iliski (R>=  0,077)
goriilmemistir (P>0,05). Bu sonuglar
toplam karbonil madde miktarinin tek
basina Tulum peynirinin  duyusal
niteliklerinin belirlenmesinde pek yararl
olmadigini géstermistir.
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Tablo 1. Orneklerin toplam karbonil madde, pH ve titrasyon asitlik degerleri

Toplam Karbonil

Titrasyon Asitligi (%

Ornek Madde (ppm) pH laktik asit)
1 674,9 5,03 0,72
2 22,0 4,87 0,92
3 2244 4,75 1,02
4 181,6 4,77 1,42
5 76,75 5,01 0,97
6 99,6 4,87 1,17
7 131,7 4,78 1,16
8 391,0 4,79 1,74
9 213,7 4,80 1,22
10 3154 4,77 1,55
11 121,8 4,79 1,34
12 405,8 4,71 1,21
13 304,8 4,78 1,27
14 480,4 4,78 1,23
15 465,8 4,95 1,00
16 382,3 4,97 1,01
17 406,1 4,84 0,96
18 347,8 4,85 1,62
19 341,6 4,64 0,51
20 426,7 4,62 141
21 229,7 5,03 0,66
22 337,3 4,95 1,40
23 522,1 4,53 1,41
24 402,1 4,53 141
25 33,8 4,70 1,40
26 407,1 4,83 1,77
27 389,7 4,91 1,59
28 339,4 4,90 1,58
29 497,7 4,69 1,49
30 348,4 4,68 1,50
Ortalama 317,4 4,80 1,26
Minimum 22,0 4,53 0,51
Maksimum 674,9 5,03 1,77
Standart Sapma 155,7 0,13 0,315
Varyasyon Katsayisi 49,1 2,77 25,10
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Toplam karbonil madde igerigi
yerine tek tek karbonil maddelerin
analizi daha yararli sonuglar verebilir.
Tulum  peynirinin  toplam  karbonil
madde igerigi ile ilgili herhangi bir
literatiir verisine ulasilamamustir. Kiif ile
olgunlastirilan yumusak ke¢i peyniri
lizerine yapilan bir calismada her bir
karbonil madde tek tek analiz edilmistir.
Genel olarak, keton ve aldehit igeriginde
olgunlasmaya paralel olarak artig ve
azalislar seklinde diizensiz bir degisim
gbzlenmistir. Ancak baz1 ketonlarda
olgunlagma siiresince siirekli bir artig
oldugu tespit edilmistir (Sable ve ark.,
1997).

Asitlik ve pH

Peynirlerde asitlik, kullanilan
starter bakterilerine, uriinin muhafaza
kosullarina, nem igerigine, laktoz ve tuz
miktarina bagl olarak degisebilmektedir.
Tulum peynirlerinin titrasyon asitligi ve
pH degerleri swrasiyla %0,51-1,77 ve
4,53-5,03 pH, ortalama olarak %1,26 ve
4,80 pH bulunmustur (Tablo 1).

Bu calismada elde edilen
sonuclar, Bostan ve ark. (1992), Digrak
ve ark. (1994), Kogak ve ark. (1996a),
Kirdar ve ark. (2003), Duman-Aydin ve
Glilmez (2008) ve Sert ve ark. (2014)
tarafindan bildirilen degerlerle
uyumludur. Ancak Giiler ve Uraz (2004)
(%2,14-3,37) ve Erdem ve Patir (2017)
(ortalama %1,80) tarafindan belirlenen
degerlerden daha diistiktiir.

Kuru Madde
Peynirlerin kurumadde igerikleri,
iriinlin ~ yapilisi, ¢esidi,  olgunluk
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derecesi, islendigi siitiin niteligi gibi
cesitli faktorlere bagh olarak
degismektedir. Tulum peynir
orneklerinin toplam kurumadde degerleri
%43,64-62,29 arasinda, ortalama
%53,84 olarak tespit edilmistir (Tablo
2). Incelenen peynir Orneklerinin 17
tanesi, Peynir Tebliginde (TGK, 2015)
belirtilen en az %55 kurumadde sinirinin
altinda kalmistir.

Ankara piyasasinda satilan Tulum
peynirleri lizerinde yapilan bir ¢alismada
kurumadde oranlarinin  %43,30-64,18
arasinda degistigi ve ortalama olarak
%54,32  degerine  sahip  oldugu
saptanmistir (Kogak ve ark., 1996a).
Konar (1995), Tulum
peynirlerinin -~ kurumadde  oranlarini
%49,17-62,93, ortalama %57,36 olarak
saptamiglardir. Gtiler (2000), Tulum
peynirlerinde kurumadde degerlerinin
%50,26-61,52, ortalama %57,20
diizeylerinde oldugunu belirlemistir.
Celik ve Tarakci (2017) %56,99-59,18
arasinda ve ortalama %58,38 olarak, Sert
ve ark. (2014) ise %48,0-65,0 arasinda
saptamislardir. Bu calismada belirlenen
kurumadde degerlerinin, daha oOnceki
arastirmalarda elde edilen degerlerden

Gliven ve

daha diisiik oldugu gozlenmistir.

Yag Oranlar

Yag, peynirin yapisi, tadi, kokusu
ve ayrica besin degeri acisindan onemli
bir  bilesendir.  Peynirin  smiflan-
dirilmasinda kullanildigindan peynirlerin
yag icerigi tim kitlede degil de
kurumaddeye oranlanarak ifade
edilmektedir.
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Tablo 2. Peynirlerin taze ve kuru maddesinde, yag ve tuz igerikleri (%)

.. Kuru Yag (%, Kuru Tuz (%,
Ornek Madde (%) Yag (%) I\ﬁa(ddede) Tuz (%) Kurumafjdede)

1 47,83 27 56,4 4,44 9,29

2 47,71 31 65,0 4,38 9,19

3 55,26 26 47,0 2,61 4,72

4 51,17 24 46,9 3,48 6,79

5 47,77 24 50,2 2,89 6,06

6 56,47 31 54,9 2,57 4,55

7 58,84 30 51,0 2,86 4,85

8 53,85 26 48,3 4,77 8,86

9 57,77 32 55,4 2,54 4,40

10 53,24 24 45,1 4,71 8,84

11 59,06 34 57,6 2,57 4,35

12 47,35 31 65,5 2,72 5,74

13 54,07 29 53,6 2,69 4,97

14 62,29 35 56,2 2,74 4,39

15 51,08 25 48,9 2,80 5,48

16 58,83 36 61,2 2,82 4,80

17 56,53 33 58,4 2,74 4,85

18 55,72 27 48,5 3,86 6,93

19 43,64 21 48,1 3,34 7,65

20 54,52 31 56,9 2,96 5,43

21 47,53 24 50,5 4,19 8,81

22 57,13 32 56,0 2,55 4,46

23 55,44 32 57,7 3,03 5,46

24 55,59 32 57,6 3,03 5,44

25 53,23 29 54,5 2,42 4,55

26 53,26 27 50,7 3,61 6,79

27 55,37 32 57,8 2,73 4,93

28 54,89 31 56,5 2,79 5,08

29 54,89 29 52,8 2,75 5,01

30 54,91 29 52,8 2,79 5,08
Ortalama 53,84 29,1 54,1 3,15 5,93
Minimum 43,64 21,0 45,1 2,42 4,35
Maksimum 62,29 36,0 65,5 4,77 9,29
Standart Sapma 4,23 3,7 5,12 0,69 1,62
Varyasyon Katsayisi 7,85 12,8 9,47 22,23 27,33
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Piyasadan toplanan Tulum
peynirlerinin yag oranlart %21,0-36,0
arasinda degismis ve ortalama %?29,1
olarak (Tablo  2).
Kurumaddede yag oranlart ise %45,1-
65,5 arasinda, ortalama %.54,1 olarak
hesaplanmistir. Kurumaddede yag orani
dikkate alindiginda incelenen Tulum
peyniri  Orneklerinin tamami  %45’in
tizerinde kurumaddede yag igerdigi i¢in
Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine
gore tam yagli peynir smifinda yer
almaktadir (TGK, 2015).

Kocak ve ark. (1996a), 42 adet
Tulum peyniri orneginde yag
degerlerinin en az %214,00 en fazla
%34,75 ve ortalama %28,14;
kurumaddede yag igeriklerini ise en az
%30,37, en fazla %61,33 ve ortalama
%51,54 olarak saptamistir. 30 adet
Tulum peyniri ile gergeklestirilen bir
baska calismada yag degerlerinin %25-
33 arasinda degistigi, ortalama %29,37,
kurumaddede yagin ise %45,96-57,07,
ortalama 9%51,30 diizeyinde oldugu
belirlenmistir (Gtler, 2000). Giirsel ve
ark. (1996) kurumaddede yag
degerlerini  %30,27-77,03, ortalama
%55,41 ve Erdem ve Patir (2017) ise
%15,13-59,19, ortalama 49,15 oldugunu
tespit  etmislerdir.  Arastirmamizda
saptanan ortalama kurumaddede yag
oran1 diger arastirmacilarin bildirdigi
degerlerden daha yiiksek ¢ikmistir.

bulunmustur

Tuz Oranlan

Peynir iiretiminde kullanilan tuz,
iriinli  arzu edilmeyen kontaminas-
yonlardan korumasi, Ozellikle gaz ve
kokusma yapan mikroorganizmalara
kars1 etkili olmasi, proteine bagli suyu
cekmesi nedeniyle peynirde kabuk
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olusumunu saglamasi, peynire tat
vermesi ve suda ¢Oziinebilir azotun
cogalmasina yardimci olmasi
bakimindan biiyiik bir 6neme sahiptir
(Ozalp, 1980; Renner, 1989). Peynir
orneklerinin ortalama tuz igeriginin
%2,42-4,77 degistigi  ve
ortalama %3,15 oldugu gozlenmistir.
Tuz iceriginin kurumaddeye
oranlanmastyla hesaplanan kurumaddede
tuz degerleri ise %4,35-9,29 arasinda
degismis ve ortalama %5,93
bulunmustur (Tablo 2). incelenen peynir
orneklerinin 12 tanesi, Peynir Tebliginde
(TGK, 2015) belirtilen en fazla %5
kurumaddede tuz siirmin - {stiine
cikmistir. Kogak ve ark. (1996b), Tulum
peynirlerinde tuz degerlerinin %2,46-
3,51 arasinda degistigini, ortalama
%2,99; kurumaddede tuz degerlerinin ise
%3,88-5,47, ortalama %4,76 oldugunu
saptamiglardir. Giiler (2000), Tulum
peyniri  Orneklerinde tuz igeriginin
%2,72-5,30 arasinda degistigini,
ortalama %3,71 tuz degerine sahip
oldugunu; kurumaddede tuz degerlerinin
ise  %3,77-9,18, ortalama  %6,41
oldugunu belirlemistir. Celik ve Tarakci
(2017), Tulum peyniri orneklerinde tuz
iceriginin %2,29-2,57 arasinda
degistigini, ortalama %?2,43 tuz degerine
sahip  oldugunu tespit etmislerdir.
Arastirmamizda elde edilen ortalama
kurumaddede tuz orant diger
arastirmacilarin  bildirdigi degerlerden
daha yiiksek ¢cikmustir.

arasinda

Azot (TA) Icerigi

Tulum peyniri 6rneklerinin toplam
azot igerikleri %3,015-4,331 (%19,24-
27,63 protein) arasinda ve ortalama
%3,449  (%22,00 protein) oldugu
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saptanmistir (Tablo 3). Akyiiz (1981),
Erzincan (Savak) Tulum peynirlerinin
cesitli kimyasal niteliklerini inceledigi
calismasinda 26 adet Ornegin ortalama
protein iceriginin %21,40 diizeyinde
oldugunu belirtmistir. Kilig ve Gong
(1990), izmir semt pazar1 ve civar
illerden temin ettikleri 13 adet Tulum
peynirinin  toplam protein igeriginin
%24,80  oldugunu  belirlemislerdir.
Given ve Konar (1995), Ankara,
Istanbul ve Adana illerinden sagladiklari
10 adet Tulum peynirinde ortalama
protein igerigini %?21,07 olarak tespit
etmiglerdir. Kocak ve ark. (1996a),
Ankara piyasasindan toplanan Tulum
peynirlerinde toplam azot igerigini
%2,51-4,15 (%16,01-26,48 protein),
ortalama %3,42 (%21,82 protein)
diizeyinde bulmuglardir. Giiler (2000) ise
yaptigi bir caligmada
peynirlerinde toplam azot igerigini
ortalama %3,39 (%21,63 protein) olarak
saptamigtir. Bu c¢aligmada saptanan
ortalama toplam azot degerinin, daha

Tulum

Onceki arastirmalarda elde edilen
degerlerle uyum igerisinde oldugu
gbzlenmistir.

Suda Coziinen Azot (SA)

Proteoliz, peynirlere kendine 6zgii
tat, aroma ve yapiyr kazandiran ve
olgunlasma siliresince devam eden
onemli bir reaksiyondur. Proteoliz
sonucunda olusan ucucu olmayan ve
suda ¢oziinen peptit ve aminoasit gibi
aroma ve
yapisinda 6nemli bir role sahip oldugu

driinlerin ~ peynirin  tat,

ve ¢ok az miktarlarinin bile belirgin bir
etki gosterdigi bilinmektedir (Law, 1987;
Fox wve ark., 1993). Olgunlasma
asamasinda, gerek mikroorganizmalar ve
pihtida

stirdiiriilen

enzimler
proteoliz
diizeyinin belirlenmesinde en 6nemli
parametrelerden birisi suda ¢dziinen azot
oranidir. Tokat civarindan temin edilen

gerekse tutulan

tarafindan

Tulum peynirlerinin suda ¢dzlinen azot
degerleri %0,369-0,995, ortalama
%0,708 bulunmustur (Tablo 3). Kilig¢ ve
Gong (1990), Izmir semt pazarinda satisa
sunulan 13 adet Tulum peynirlerinde
suda ¢Ozlinen azot igeriginin ortalama

%2,15 diizeyinde oldugunu
belirtmislerdir. Kogak ve ark. (1996b),
Tulum  peynirinde anilan  niteligi

%0,247-0,784, ortalama %0,598 olarak
saptamiglardir. Giiler (2000), Tulum
peynirlerinde  suda  ¢oOziinen azot
iceriginin %0,34-1,18 ve ortalama %0,70
diizeyinde oldugunu tespit etmistir.
Kargi Tulum peynirinin suda ¢oziinen
azot oran1 %0,23-0,84, ortalama %0,56
olarak saptanmistir (Dink¢i ve ark.,
2012).

Olgunlasma Katsayisi

Peynirlerin olgunlagsma
durumlarini daha iyi agiklayabilmek igin,
suda ¢Oziinen azotun toplam azot
icerisindeki oranindan, yani olgunlagsma
katsayisindan yararlanilmaktadir (Uraz,
1992; McSweeney ve Fox, 1993). Bu
oran peynirin tipine bagl olarak %10-60
arasinda degismektedir.
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Tablo 3. Peynirlerin toplam azot, protein, suda ¢oziinen azot ve olgunlasma katsayisi
degerleri, %

Suda Coziinen Olgunlasma

Ornek Toplam Azot Protein Azot Katsayts:

1 3,272 20,88 0,369 11,3

2 3,230 20,61 0,821 25,4

3 3,811 24,31 0,593 15,6

4 3,742 23,87 0,839 22,4

5 3,262 20,81 0,862 26,4

6 3,825 24,40 0,608 15,9

7 4,331 27,63 0,841 19,4

8 3,597 22,95 0,873 24,3

9 3,605 23,00 0,791 219

10 3,644 23,25 0,912 25,0

11 3,450 22,01 0,645 18,7

12 3,017 19,25 0,389 12,9

13 3,453 22,03 0,670 19,4

14 3,700 23,61 0,772 20,9

15 3,185 20,32 0,462 14,5

16 3,160 20,16 0,510 16,1

17 3,295 21,02 0,653 19,8

18 3,730 23,80 0,757 20,3

19 3,015 19,24 0,485 16,1

20 3,285 20,96 0,555 16,9

21 3,020 19,27 0,595 19,7

22 3,580 22,84 0,900 25,1

23 3,275 20,89 0,565 17,2

24 3,265 20,83 0,537 16,4

25 3,405 21,72 0,735 21,6

26 3,620 23,10 0,995 27,5

27 3,215 20,51 0,967 30,1

28 3,300 21,05 0,955 28,9

29 3,600 22,97 0,795 22,1

30 3,580 22,84 0,799 22,3

Ortalama 3,449 22,00 0,708 20,5

Minimum 3,015 19,24 0,369 11,3

Maksimum 4,331 27,63 0,995 30,1

Standart Sapma 0,292 1,86 0,176 4,7

Varyasyon Katsayisi 8,466 8,465 24,859 23,1
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Tulum  peyniri  6rneklerinin
olgunlasma  katsayis1  degerlerinin
%11,3-30,1 arasinda  degistigi  ve
ortalama  %20,5 diizeyinde oldugu
saptanmistir ~ (Tablo 3). Tulum
peynirlerinde  olgunlasma  katsayisi,

Giliven ve Konar (1995) %27,21, Kogak
ve ark. (1996a) %17,61, Kogak ve ark.
(1996b) %15,64, Giiler (2000) %20,79
ve Dink¢i ve ark. (2012) tarafindan
ortalama %16,86 olarak belirlemistir. Bu
calismada saptanan ortalama olgunlagsma
indeksi  degerinin,  daha  Onceki
arastirmalarda elde edilen degerlere

paralel oldugu gozlenmistir.

Duyusal Ozellikler

Tulum  peyniri  Orneklerinin
duyusal ozellikleri Tablo 4’te
sunulmustur. Orneklerin koku puanlar1 5
puan tizerinden 2,7-4,8 (ortalama 3,9),
tat puanlar1 2,2-4,6 (ortalama 3,7), renk
ve gorlinlis puanlart 2,6-4,7 (ortalama
3,9) ve yapi-kivam puanlann 2,8-4,5
(ortalama 3,6) olarak Dbelirlenmistir.
Orneklerin toplam puanlari ise 11,3-17,7
(ortalama 15,2) olarak tespit edilmistir.
Bu sonugclar, incelenen  peynir
orneklerinin duyusal nitelikler acisindan
biiyiik farkliliklara sahip olduklarim
gostermistir.

Toplam Mikroorganizma icerigi
Tulum  peyniri  Orneklerinde
toplam bakteri sayis1 1,8x10%-1,19x10’
(ortalama 8,3x10°%) kob/g olarak tespit
edilmistir (Tablo 5). Tiirk Gida Kodeksi
Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi
(TGK, 2011), peynirlerdeki toplam
bakteri sayist ile ilgili herhangi bir
sinirlama igcermemektedir. Tulum peyniri
orneklerinde toplam bakteri sayisini

Sengiil ve Cakmakc1 (2004) 2,5x10°-
7x108 (ortalama 1,1x10°%) kob/g, Kurt ve
ark. (1991) 2,1x107-1,5x10° kob/g,
Kirdar ve ark. (2003) 6,7x10%-6,7x10’
kob/g olarak belirlemislerdir. Kargi
Tulum peynirinin toplam bakteri sayisi
ise 5,5x10°6-1,8x10 (ortalama 9,6x10°)
kob/g  olarak (Dinkgi,
2012).

Analiz edilen Tulum peyniri
orneklerinde koliform bakteri sayis1 <10-
1x10* (ortalama 2,1x10%) kob/g olarak
belirlenmistir (Tablo 5). Tirk Gida
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeligi (TGK, 2011), peynirlerdeki
koliform bakteri sayist ile ilgili herhangi

saptanmistir

bir smirlama icermemekle birlikte 1s1l
islem uygulanmig siit veya peynir alti
suyundan tretilen peynirlerde incelenen
5 ornekten (n) ikisinde (c) izin verilen
maksimum (M) E. coli sayis1 10° kob/g
seklinde siirlandirilmistir. Analiz edilen
21 adet Tulum peynir 6rneginde toplam
koliform sayis1 10° kob/g diizeyinden
daha yiiksek ¢ikmistir. Koliform bakteri
sayisinin  bu denli yiliksek ¢ikmasi
dretimin ¢ig siitten yapildiginin veya
iretimin hijyenik kurallara uyulmadan
gerceklestirildiginin - gostergesi  olarak
kabul edilebilir. Sengiil ve Cakmakci
(2004) yaptiklar
peyniri Orneklerinde koliform bakteri
sayisin1 10-3,5x10° (ortalama 6,1x10%)
kob/g olarak saptamiglardir. Kargi
Tulum peyniri o6rneklerinde ise koliform
bakteri sayist <10 kob/g olarak
saptanmustir (Dinkgi ve ark., 2012).

calismada Tulum

Arastirmamizda Tulum peyniri
orneklerinin maya-kiif sayis1 8,1x10%
5,5x10° (ortalama 8,2x10°) kob/g olarak
bulunmustur (Tablo 5).
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Tablo 4. Tulum peynir 6rneklerinin koku, tat, renk, yap1 ve toplam puanlari

Ornek Koku Tat Renk Yap1 Toplam

1 3,9 3,7 4,1 3,8 15,5

2 4,3 4,6 38 38 16,5

3 47 4,3 3,9 4,2 17,1

4 4,1 3,4 3,7 3,7 14,9

5 4,1 3,4 4,2 2,8 14,5

6 4,2 4,2 3,7 4,1 16,2

7 4.4 4.4 3,6 3,8 16,2

8 3,7 2,4 3,8 3,4 13,3

9 3,7 2,2 2,6 2,8 11,3

10 4,0 3,2 4.4 3,5 15,1

11 3,7 4,1 3,6 3,5 14,9

12 4,8 4.4 4,5 4,0 17,7

13 3,8 3,6 4,3 3,5 15,2

14 4,0 3,9 4.4 4,3 16,6

15 4,5 39 43 39 16,6

16 3,4 4,1 4,3 4,3 16,1

17 3,5 3,5 4,1 2,9 14,0

18 3,8 2,9 3,8 3,4 13,9

19 4,2 4.4 4,7 4,0 17,3

20 3,8 3,9 3,7 3,0 14,4

21 3,5 38 39 33 14,5

22 3,7 3,1 4,2 4,0 15,0

23 4,3 44 4,2 4,0 16,9

24 4,3 3,6 4,2 4,2 16,3

25 3,6 3,3 3,7 3,1 13,7

26 4,2 3,7 3,7 3,2 14,8

27 2,7 2,7 3,7 3,2 12,3

28 3,0 33 35 3,6 13,4

29 3,7 35 38 35 14,5

30 4,2 4,0 4,0 4,5 16,7

Ortalama 3,9 3,7 3,9 3,6 15,2

Minimum 2,7 2,2 2,6 2,8 11,3

Maksimum 4.8 4,6 4.7 45 17,7

Standart Sapma 0,5 0,6 0,4 0,5 15

Varyasyon Katsayisi 11,7 16,6 10,2 13,0 10,0
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Tablo 5. Tulum peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik sayim sonuglar1 (kob/g)

OO ey S
1 172.000 5.900 3.500.000 <10
2 300.000 <10 5.500.000 <10
3 650.000 3.300 2.350.000 <10
4 990.000 10.000 500.000 <10
5 11.900.000 5.900 5.500.000 <10
6 200.000 1.800 178.000 <10
7 18.000 500 81.000 <10
8 320.000 1.100 300.000 <10
9 430.000 3.900 400.000 <10
10 480.000 3.300 400.000 <10
11 720.000 2.700 178.000 <10
12 296.500 1.000 222.500 <10
13 440.000 1.345 380.000 <10
14 550.000 2.275 435.000 <10
15 655.000 1.000 340.000 <10
16 1.515.000 2.070 610.000 <10
17 105.000 1.125 205.000 <10
18 510.000 710 265.000 <10
19 310.000 1.200 294.000 <10
20 320.000 1.370 320.000 <10
21 670.000 890 266.500 <10
22 680.000 900 288.000 <10
23 310.000 1.630 205.000 <10
24 310.000 1.635 199.000 <10
25 170.000 880 283.000 <10
26 575.000 1.200 340.000 <10
27 395.000 1.895 219.000 <10
28 400.000 1.910 221.000 <10
29 235.000 900 320.000 <10
30 260.000 980 325.000 <10
Ortalama 829.550 2.111 820.833 <10
Minimum 18.000 <10 81.000 <10
Maksimum 11.900.000 10.000 5.500.000 <10
Standart Sapma 2.111.086 2.047 1.446.726 <10
Varyasyon Katsayisi 255 97 176 <10
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Tirk Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde (TGK, 2011)
peynirlerin  maya-kiif sayist ile ilgili
herhangi bir smirlama bulunmamakla
birlikte analiz edilen Tulum peyniri
orneklerinde  maya-kiif  seviyesinin
yuksek c¢ikmasi iiretim sirasinda hijyen
kurallarina uyulmadigmin bir gostergesi
olarak kabul edilebilir. Tulum peyniri
orneklerini analiz eden Sengiill ve
Cakmak¢t (2004) maya-kif sayisini
1,56x10%-8,6x10°  (ortalama  1,7x10°)
kob/g saptamiglardir.  Kargt
Tulum peyniri 6rneklerinde ise maya-kiif
sayis1 3,5x10%-1,7x107 (1,3x10°%) kob/g
olarak saptanmistir (Dink¢i ve ark.,
2012).

olarak

Calismamizda incelenen peynir
orneklerinde  Staphylococcus tiirleri
tespit smirmnin (<10 kob/g) altinda
kalmistir (Tablo 5). Mikrobiyolojik
Kriterler Yonetmeliginde (TGK, 2011)
peynirlerde (eritme peynirleri hari¢ diger
peynirler) incelenen 5 Ornekten (n)
ikisinde (c) izin verilen maksimum (M)
kaogiilaz pozitif Stafilokok sayis1 10°
kob/g’dir. Incelenen Tulum peyniri
orneklerinde tespit siirinin altinda (<10
kob/g) Stafilokok bulunmasi, peynirlerin
Tiirk Gida kodeksine uygun oldugunu
gostermektedir. Bununla birlikte test
edilen  Orneklerde  yiliksek  sayida
koliform ve maya-kif bulunmasi,
peynirlerin mikrobiyolojik kalitelerinin
diisiik oldugunu gostermektedir.

Farkli starter kiiltiir
kombinasyonlarinin ~ denendigi  bir
calismada ¢ig siitten {iretilen Tulum
peyniri  Orneklerinin 16  haftalik
olgunlasma sonucunda bile 9,5x10*
kob/g diizeyinde Staphylococcus aureus
icerdigi tespit edilmistir (Aric1  ve

http://www.trjasp.com
1(1): 67-83, 2018

Simgek, 1991).  Erzincan  Tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik 6zellikleri
lizerine yapilan bir ¢alismada S. aureus
<10-4.6x10° kob/g bulunmustur (Sengiil
ve Cakmake1, 2004).

Sonuc¢

Toplam karbonil madde igerigi
ile peynir Orneklerinin tat ve koku
puanlari arasinda herhangi bir iligki
tespit edilememistir. Ayrica olgunlasma
indeksi ile toplam karbonil madde igerigi
arasinda da  Onemli  bir iligski
gbézlenmemistir. Bu nedenle toplam
karbonil madde miktar1 tek basina
Tulum peynirinin duyusal niteliklerinin
belirlenmesinde pek yarar saglamamuistir.
Toplam karbonil madde igerigi yerine
her bir karbonil bilesiginin tek tek
incelenmesi  daha yararli sonuglar
verebilir. Tulum peyniri Orneklerinin
ortalama toplam kurumadde, yag, tuz,
protein ve suda ¢ozlinen azot degerleri
strastyla %53,84, %29,1, %3,15 % 22,00
ve  %0,708  olarak
Calismamizda incelenen peynir
orneklerinde yiiksek sayida koliform ve
maya-kif bulunmasi
mikrobiyolojik  kalitelerinin
oldugunu gostermektedir.

bulunmustur.

peynirlerin
diisiik
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