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Ozet: Dolaz (tort) peyniri, beyaz peynirlerin peynir alti sularmim uzun siire kaynatilmasi ile yapilan Isparta yoresine ait
geleneksel bir peynirdir. Arastirmamizda inek, koyun ve ke¢i Beyaz peynirlerinin peynir alt1 sularindan yapilan dolaz peynirleri
yoreden toplanarak kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri ger¢eklestirilmistir. Kimyasal olarak kurumadde, yag, titrasyon asitligi
(% laktik asit), pH, yag/ kurumadde, toplam azot, suda ¢dziinen azot, protein ve olgunlagsma katsayis1 saptanmistir. Yapilan
analiz sonuglarina gore elde edilen ortalama degerler sirasiyla % 52.04+5.70, % 17.70+£5.49, % 1.62+0.45, 4.58+0.31, %
34.52410.78, % 2.3840.36, % 0.26+0.14, 15.21+2.31 ve 10.95+5.06 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére
toplam aerobik mezofilik bakteri sayist (TAMB), maya kiif sayisi, psikrofilik bakteri sayis1 ve Enterobacteriaceae ortalama
olarak sirasiyla 5.41+1.14, 4.13+1.26, 3.24+1.19 ve 1.50+0.68 log kob/g olarak saptanmustir. Koliform ve Staphylococcus aureus
sayilar1 tiim 6rneklerde <10 ! log kob/g olarak sayilmistir. KF Streptococcal agar da sayilan enterekoklar ortalama 3.25+1.80 log
kob/g, MRS agarda sayilan laktobasiller ortalama sayilar1 5.06+0.79 log kob/g, ve M17 agarda sayilan laktokoklar ise ortalama
5.12+0.93 log kob/g olarak bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Dolaz (Tort) Peyniri, Mikrobiyolojik, Kimyasal Ozellikler

Some Chemical and Microbiological Properties of Dolaz (Tort) Cheese
Produced in Isparta and Region

Abstract: Dolaz, made of long time boiling of whey of white (Beyaz cheese), was a traditional cheese of Isparta region. For this
study, chemical and microbiological properties of Dolaz cheese samples, made from whey of Beyaz cheese manufactured from
cow, ewe and goat milks were investigated. The averages of total solid, fat, titratable acidity, pH, fat in total solid, total nitrogen,
water soluble nitrogen, protein, ripening index were determined as 52.04+5.70 %, 17.70+£5.49 %, 1.62+0.45 %, 4.58+0.31,
34.52+10.78 %, 2.38+0.36 %, 0.26+0.14 %, 15.21+2.31 and 10.95+5.06 respectively. The result of the microbiological analysis
showed that total aerobic bacteria, yeast and mould, psychrophilic bacteria and Enterobacteriaceae counts were determined as
5.41+1.14, 4.13+1.26, 3.24+1.19 and 1.50+0.68 log cfu/g, respectively. Coliforms and Staphylococcus aureus were below 10"
log cfu/g in all samples. The average counts of enterococci, lactobacilli and lactococci microorganisms in the samples of cheese
were found as 3.25+1.80, 5.06+0.79 and 5.12+0.93 log cfu/g, on KF Streptococcal agar, MRS agar and M 17 agar, respectively.
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Giris

Dolaz (Tort) peyniri, iilkemizde Akdeniz Bolgesinde  bir kisinin yarattii

giinliik kirlilige yakin oldugu

Isparta ve c¢evresinde iiretilen koyun, kegi ve inek
siitlerinden yapilan beyaz peynirlerin peynir alti sularinin
uzun siire kaynatilip, sogutulup bez torbalardan
stizdiiriilmesiyle elde edilen koyu veya agik kahverengi
renkte bir peynirdir. Yoresel bir peynir olan Dolaz, kii¢iik
olcekli aile isletmelerinde tiretilmektedir.

Peynir alti suyu, peynir iiretiminde bir yan iriin olarak
ortaya ¢ikmaktadir. Oysa peynir alt1 suyunun besin degeri
cok yiiksektir. Peynir alti suyunun % 92-94’t sudur.
Bunun yani sira kurumadde de % 70-75 oraninda laktoz,
% 11-13 oraninda azotlu maddeler ve % 7-12 kadar da
mineral maddeler yer almaktadir [1, 2].

Siit Endiistrisi artiklariin oldugu gibi cevreye atilmast,
ozellikle akarsular ve gollerde kirlenmeye neden
olmaktadir. Peynir altt suyunun bilesiminde protein,
laktoz ve yag gibi organik maddelerin bulunmasi, ¢evre
kirlenmesi acisindan Onem tagimaktadir. Peynir alti
suyunun meydana getirdigi kirliligin yaklagik 1 L ’sinin

belirtilmistir. Stit Endiistrisi yan tirtinlerinin hicbir isleme
tabi tutulmadan atilmalari, ¢evrede ©zellikle de sularda
neden olduklar1 kirlenme ve bu konunun 6nemi bir ¢cok
arastirma ve yayinlarda vurgulanmstir [3- 9].

Peynir alti suyunun cesitli degerlendirme sekilleri
bulunmaktadir. Sivi halde kullamildig1 gibi konsantre
edilerek, kurutularak, bilesenlerine ayrilarak da
yararlanilmaktadir. Peynir alti suyundan ekmekgilikte,
pastacilikta, biskiivi, cikolata, sekerleme iirtinlerinde, ilag¢
sanayiinde, cesitli mesrubat ve meyve sularinda, kimya
endiistrisinde, peynir, yogurt ve dondurma yapiminda
yaygin olarak yararlanilmaktadir [6].

Peynir alt1 suyundan elde edilen peynirler, bircok iilkede
degisik isimlerle anilmaktadir. Bu tiir peynirlerin yapimi,
peynir alti suyunun 1sitilmasi ile ya da 1s1 ve asit
yardimiyla cokeltilerek  gergeklestirilmektedir. Bazi
tilkelerde geleneksel olarak iretilen bu peynirler su
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isimlerle bilinmektedir. Ricotta (halya), Mysost, Primost
(Iskandinavya iilkeleri), Myzithra, Manouri (Yunanistan),
Ziger (Yugoslavya, Almanya), Anari (Kibris), Recuit ve
Serac (Fransa), Lor (Tiirkiye) [9, 10, 11, 12 ve 13].

B. SIMSEK, O. SAGDIC

Yukarida bahsedildigi gibi, yoresel bir peynir alti suyu
peyniri olan Dolaz peynirine ait yapim asamalar1 Sekil
1’de gosterilmistir.

Peynir alt1 suyu (Siizme yogurt, yagl siit vb ilavesi)

l

Karistirilarak kaynatma (4-6 h)

Koyulagma ve rengin kahverengilesmesi

l

Sogutma (20 °C)

l

Bez torbalardan siizme

!

Siiziintiiniin kurutulmasi ve ogiitiilmesi

Deri tulum veya plastik bidonlara basilmasi
(Istege bagl olarak ¢okelek veya tereyag ile karigtirilmasi)

!

+4 °C de 3-4 ay depolama

Sekil 1. Dolaz peynirinin yapim asamalart

Dolaz peynirinin yapimina baglarken peynir alt1 suyuna
istege bagli olarak yaklasik %1-5 oraninda stizme yogurt
veya siit katilabilmektedir. Daha sonra karisim
kaynatilmakta ve bu islemi rengin koyu kahverengi
olmasmna ve kivamin koyulasmasina kadar devam
etmektedir. Koyulasan karisim  sogutularak  bez
torbalardan stiziiliip, kurutulup ogiitiildiikten sonra deri
tulum veya plastik bidonlara basilmaktadir. Basilma
sirasinda istege bagl olarak tereyagi veya c¢okelek ilave
edilmektedir. Genellikle tuzlama islemi gecirmeyen Dolaz
peyniri hemen tiiketilebilecegi gibi +4 °C’de 3-4 ay
depolandiktan sonrada tiiketilmektedir.

Bu calismada, piyasadan koyun, inek ve kegi beyaz
peynirlerinin  peynir altt sularindan yapilan Dolaz
peynirine ait ornekler toplanmis, bunlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik analizleri yapilarak bilesimleri
arastirtlmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Isparta ve cevresindeki yerel iireticilerden 10 adet Dolaz
peyniri (4 adet koyun, 3 adet inek ve 3 adet de keci
siitinden yapilan Beyaz peynirlerin peynir alti sulari
kullanilarak yapilmis olan) toplanarak analiz edilmistir.
Bu peyniri iireten kisilerin sayisi zaman igerisinde ¢ok
azaldig1 i¢in ornek sayisi zorunlu olarak sinirlt kalmigtir.

Yontem

Kimyasal Analizler

Dolaz peyniri 6rneklerinde toplam kurumadde (KM), %
yag [14], titrasyon asitligi (LA) [15], pH (Hanna, Italya),
toplam azot (TA) ve suda eriyen azot (SEA) [16]
analizleri yapilmistir. Protein icerigi toplam azotun 6.38
katsayisi ile ¢arpilmast sonucu bulunmustur. Olgunlagsma
katsayisi ise suda eriyen azotun toplam azota oranlanmasi
ile saptanmustir [17].

Mikrobiyolojik Analizler

Dolaz peyniri Orneklerinden 10’ar gram tartilmis,
havanlara alinmigtir. Uzerine 90 ml steril serum fizyolojik
(% 0.85 NaCl iceren distile su) ilave edilerek iyice ezilmis
ve 107 ’e kadar seyreltilmistir. Mikroorganizmalarin
sayimlart yayma ekim yontemi ile gerceklestirilmistir
[18].

Toplam mezofilik aerobik bakteri sayisi, Plate Count
Agar (PCA, Merck) kullamlarak 30 °C’de 24-48 saatte,
psikrofilik aerobik bakteri sayist PCA  (Merck)
kullanilarak 10 °C’de 7 giinde [19], maya ve kiif sayisi
pH’st %10’luk laktik asitle 3.5’e ayarlanmig, Potato
Dextrose Agar (Merck) kullamlarak 24 °C’de 4 giinde
[20], koliform bakteri sayist Violet Red Bile Agar
(Merck) kullamilarak 30 °C’de 24 saatte, Staphylococcus
aureus sayist Baird Parker Agar (Merck) kullanilarak
(yumurta sarisi ve potasyum telliirit ilave edilmis) 37 °C’
de 2448 saatte [21], enterokok sayis1 KF Streptococcal
agar (Merck) kullamilarak 30 °C’ de 48-72 saatte,
Enterobacteriaceae sayis1 Violet Red Bile Dextrose agar
(Merck) kullamlarak 30 °C 24-48 saatte belirlenmistir
[22]. Laktokoklarin sayimi, M17 (Merck Darmstadt,
Germany) agarda, laktobasillerin sayimi da MRS agarda
yapilmstir [23, 24 ve 25].

istatistiksel Analizler

Incelenen nitelikler iizerine siit tiplerinin etkide bulunup
bulunmadig1 varyans analizi yapilarak kontrol edilmistir.
Onemli bulunan ana varyasyon kaynaklarindan farkl
etkide bulunani belirlemek amaci ile sonuglara Duncan
Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir [26]. Orneklerin
istatistiksel analizleri SPSS versiyon-13.0 paket programi

ile yapilmstir.
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Isparta Ve Yoresinde Uretilen Dolaz (Tort) Peynirinin Bazi Kimyasal Ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

Bulgular ve Tartisma

Dolaz peynirlerine ait analiz sonuclar1 koyun, keci ve inek
Beyaz peynirlerinin peynir alti sularindan yapilmig
olmalarina gore gruplandirilarak kimyasal analiz
sonuglart Tablo 1’de ve mikrobiyolojik analiz sonuglari
ise Tablo 2’de verilmistir. Koyun, keci ve inek siitlerinden
yapilan Dolaz peynirlerinde pH degerleri ortalama olarak
sirastyla 4.51+0.23, 4.77+0.28 ve 4.49+0.39 bulunurken,
laktik asit (%) degerleri 1.84+0.32, 1.33+0.41 ve
1.61£0.50 olarak tespit edilmistir. Tstatistiksel agidan siit
tirlerine gore karsilastirildiklarinda, gruplar arasinda pH
degerlerinde onemli bir fark goriilmezken (p>0.05), laktik
asit (%) acgisindan koyun ve inek siitleri arasinda benzerlik
bulunmustur. Bunlarinda kegi siitlerinden farkli oldugu
belirlenmistir (p>0.05). Yag, kuru madde ve kuru madde
de yag degerlerinin genel ortalamasi sirasiyla %
17.70£5.49, % 52.04+5.70 ve % 34.52+10.78 olarak
tespit edilmistir. Siit tiirlerine gore yapilan istatistiksel
kargilastirma sonuglarina gore % yag ve % yag/KM ’nin
arasindaki fark 6nemli bulunmustur (p>0.001).

Suda eriyen azot degerleri, koyun, ke¢i ve inek kaynakl
Dolaz peynirlerinde ortalama olarak swrasiyla %
0.18+0.04, %0.25+0.03, %0.38+0.20, toplam azot ise
%2.36+0.51,  2.26+0.06 ve  2.54+0.25  olarak
belirlenmigtir.  Protein ~ ve  olgunlagsma  katsayist
degerlerinin genel ortalamasi 15.21+2.31 ve 10.95+5.06
olarak bulunmustur. Istatistiksel olarak suda eriyen azot
ve olgunlasma katsayisi degerleri arasindaki farkin 6nemli
oldugu tespit edilmistir (p>0.05).

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisi (TAMB), maya kif sayisi,
psikrofilik bakteri sayis1 ve Enterobacteriaceae ortalama
olarak sirasiyla 5.41+1.18, 4.70+1.30, 3.23£1.23 ve
1.50+0.70 log kob/g olarak bulunurken, koliform ve
Staphylococcus aureus sayilar1 tim Orneklerde <10 log
kob/g olarak sayilmistir. KF Streptococcal agar da sayilan
enterekoklar ortalama 4.70+1.86 log kob/g, MRS agarda
sayilan laktobasiller ortalama 5.05+0.81 log kob/g, ve
M17 agarda sayilan laktokoklar ise ortalama 5.11+0.96
log kob/g. olarak belirlenmistir.

Tiim 6rneklerin mikrobiyolojik analiz sonuglart siit tiirleri
acisindan karsilastirildiginda toplam mezofilik aerob
bakteri sayisi, laktobasil sayisi agisindan farkin p<0.001
diizeyinde onemli oldugu, laktokok ve
Enterobacteriaceae sayisi bakimindan farkinda p<0.05
diizeyinde 6nemli oldugu tespit edilmistir.

Arastirmamizda elde edilen verileri karsilastirabilmek
amactyla yapilan literatiir taramasinda dolaz peyniri
tizerine yapilmis herhangi bir arastirmaya rastlanmamaistir.
Ancak bu peynire benzer sekilde ve asit yardimi ile
¢oktiiriip torbalarda stiziilerek elde edilen peynir alti
sularindan yapilmis benzer peynirlere ait aragtirmalara az
da olsa rastlanmistir.

Jelen and Bucheim [27], Norve¢ peynir alti suyundan
yapilan Mysost peynirlerinde yag ve protein igerigini
strastyla % 24.7-28.7 ve % 11.5-12.2 olarak bulmustur.

Chubinidze [28], peynir alt1 suyundan yapilan Nadugi
peynirlerinin, yag iceriginin ortalama %14 diizeyinde

oldugunu saptamistir. Tratnik [29], yapti1 arastirmada
peynirlerin kuru maddesini % 31.1, yagim % 6.5 ve
protein icerigini % 15.3 olarak belirlemistir.

Ricotta peynirleri iizerine yapilan bir baska arastirmada
ise sirastyla kurumadde, protein ve yag degerleri % 19.8,
% 15.9 ve % 2.4 olarak bulunmustur [30].

Tekirdag yoresinde piyasadan toplanarak incelenen, lor
peynirlerinde toplam bakteri sayisi 1.3x10°-2.9x10® adet/g
arasinda belirlenmis, koliform grup mikroorganizmalar
ise 1x10*-2.5x10° adet/g arasinda degistigi belirtilmistir
[31].

Burdur halk pazarindan toplanan lor peynirlerinin,
mikrobiyolojik niteliklerini belirlemek amaciyla yapilan
calismada, toplam bakteri sayilar1 4.8x10°-2.1x107 adet/g,
koliform bakteri sayilari ise 50-10* adet/g saptanirken,
orneklerin % 80’nin de E. coli’ tespit edilmis, ancak hi¢
Staphylococcus aureus’a rastlanmamustir [32].

Lioliou ve ark. [33], geleneksel bir Yunan peyniri olan
Manouri Peynirinde depolama sirasindaki mikrobiyal
degisikleri izledikleri ¢alismalarinda ilkbaharda 20. giinde
peynirlerin ylizeyinde toplam bakteri,
Enterobacteriaceae, koliform, laktik asit bakteri (MRS),
laktik asit bakteri (M17), maya sayilarini sirasiyla soyle
bulunmustur; 7.3240.64, 7.20+1.59, 5.34+1.15,
6.54+1.04, 7.02+1.18, 6.46+0.81 ve 6.68+0.76 log kob/g.

Verilen bu bulgular bizim sonuglarimizla
kargilastirildiginda benzer sekilde yapilan peynirlerin
kimyasal nitelikleri ile uyum icinde oldugu halde,
mikrobiyolojik analizler agisindan degerlendirildiginde
bizim bulgularimiz diger arastirmacilarinin verilerinden
daha diisiik sonuglar vermistir. Bunun sebebinin diger
peynir tiplerine kiyasla Dolaz peynirinin daha uzun siire
kaynatilmasina baglanabilir. Ancak yine de Dolaz
peynirinin, mikrobiyolojik  yiikiiniin fazla oldugu
goriilmektedir. Bunun nedeni, geleneksel olarak iiretim
sirasinda  hijyenik kosullara dikkat edilmemesi ve
islemlerin  elle  yapilmasindan  kaynaklanabilecegi
diisiiniilmiistiir. Ayrica dolum kaplarinin ve depolamanin
da bu konuda etkili oldugu sanmilmaktadir. Daha kaliteli
bir iiretim i¢in hijyenik sartlara dikkat edilmesi gereklidir.

Niifusun artmasiyla birlikte peynire ayrilan siit miktarinda
gozlenen gelisme, dogrudan dogruya peynir alti suyuna
yansimaktadir. Bununla birlikte, besin degeri yiiksek
olmasina ragmen, peynir altt suyu yeterince
degerlendirilememektedir. Bu iiriiniin fazla bir ekipman
gerektirmeden pratik bir sekilde dolaz ve benzeri iiriinlere
islenerek  degerlendirilmesi  miimkiindiir. ~ Boylece
ekonomik kaybin 6nlenmesi ve besin degeri yiiksek bu
iriiniin  insan beslenmesine sunulmasi da miimkiin
olacaktir.
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Cizelgel. Dolaz peynirine ait kimyasal analiz sonuglar

No  Siit tiirii pH*** LA %** KM %o ** Protein®** Yag %* Yag/KM %* SEA %** TA Jo*** Olg. Kat**
1 Koyun 4.48 1.58 54.27 13.95 22.75 41.91 0.22 2.18 10.37

2 Koyun 4.30 2.13 51.61 19.98 23.75 46.01 0.22 3.13 7.32

3 Koyun 4.87 1.48 52.39 14.96 19.25 36.74 0.15 2.34 6.45

4 Koyun 4.39 2.13 51.61 11.33 23.75 46.01 0.13 1.77 7.34
Ortalama 4.51+0.23 1.84+0.32° 52.48+1.14 15.06+3.27 22.38+1.94"  42.67+4.00° 0.18+0.04° 2.36+0.51 7.87£1.55"
5 Keci 5.04 0.84 56.27 14.18 20.25 35.98 0.27 222 12.55

6 Keci 441 1.80 42.23 15.02 16.00 37.88 0.26 2.35 11.12

7 Keci 4.84 1.35 55.32 14.12 18.50 33.44 0.21 2.21 9.48
Ortalama 4.77+£0.28 1.33+0.41° 51.27+6.80 14.44+0.43 18.25+1.85"  35.77+1.94° 0.25+0.03" 2.26+0.06 11.05+1.33"
8 Tnek 4.92 1.02 57.52 17.7683 6.00 10.43 0.23 2.78 8.36

9 Inek 4.51 1.63 41.18 14.15 15.00 36.42 0.26 221 11.84

10 Inek 4.02 2.17 58.01 16.63 11.75 20.36 0.64 2.60 24.69
Ortalama 4.49+0.39 1.61+0.50" 52.24+8.30 16.19+1.60 10.9243.95°  22.41+11.36°  0.38+0.20° 2.54+0.25 14.96+7.45"
Genel ortalama 4.58+0.31 1.62+0.45 52.04+5.70 15.21+£2.31 17.70£5.49  34.52+10.78 0.26+0.14 2.38+0.36 10.95+5.06

LA: Laktik asit, KM: Kurumadde, SEA: Suda eriyen azot, TA: Toplam azot.
*Ayn1 kolondaki ayn1 harfler 6zellikler arasindaki farkin 6nemli olmadigim géstermektedir (p>0.001)
*## Ayn1 kolondaki ayni harfler 6zellikler arasindaki farkin 6nemli olmadigini gostermektedir (p>0.05)
##% Ogzellikler arasindaki farkin 6nemli olmadigim gostermektedir (p>0.05)
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Cizelge 2. Dolaz peynirine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

No Siit tiiri

Top. aerobik

mezofilik Psikrofilik Laktobasiller  Laktokoklar  Enterokoklar S. aureus Enterobacteriaceae
Bakteri* Bakteri*** (MRS)* (M17)** Fkok Fkok Maya-kiif ***  Koliform *** *x
1 Koyun 436 3.15 3.98 425 3.51 <1 3.86 <1 <1
2 Koyun 3.83 <1 441 4.11 <1 <1 425 <1 <1
3 Koyun 445 3.28 451 475 5.75 <1 <1 <1 <1
4 Koyun 5.36 2.88 4.68 478 3.81 <1 498 <1 1.86
Ortalama 4.50+0.59° 2.58+0.97 4.40+0.28° 4.47+0.32° 3.52+1.77 <1 3.53+1.58 <1 1.22+0.39°
5 Keci 7.25 5.33 6.76 7.06 5.36 <1 498 <1 2.18
6 Keci 5.66 2.26 5.16 4.95 2.6 <1 3.86 <1 <1
7 Keci 5.65 3.15 5.28 54 3.05 <1 421 <1 3.01
Ortalama 6.19+0.80° 3.58+1.37 5.74+0.97° 5.81+0.97° 3.67+1.29 <1 4.36+0.51 <1 2.07+0.88"
8 Inek 5.23 3.15 5.25 5.16 <1 <1 5.28 <1 1.88
9 Inek 7.46 5.01 5.93 6.44 5.37 <1 5.54 <1 1.08
10  inek 4.86 3.16 4.56 4.29 <1 <1 3.32 <1 <1
Ortalama 5.85+1.22° 3.77+0.93 5.25+0.64° 5.30+0.94° 2.46+2.19 <1 4.71£1.06 <1 1.32+0.43°
Genel ortalama ~ 5.41%1.14 3.24+1.19 5.06+0.79 5.12+0.93 3.25+1.80 <1 4.13+1.26 <1 1.50+0.68

*Ayn1 kolondaki ayn1 harfler 6zellikler arasindaki farkin 6nemli olmadigint gostermektedir (p>0.001)
*#* Ayni kolondaki ayn1 harfler zellikler arasindaki farkin Snemli olmadiZim géstermektedir (p>0.05)
*##% Ogzellikler arasindaki farkin 6nemli olmadigini gostermektedir (p>0.05)
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