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OZ: Bu calismada, iki farkli ambalaj materyalinde (oglak derisi ve plastik bidon) olgunlastirilan Mus tulum peynirinin bazi
karakteristik ozelliklerinin tespit edilmesi ve gida giivenligi agisindan degerlendirilmesi amaglanmistir. Bu amagla, 3 farkli siit
isletmesinde deri tulum ile plastik bidonlara basilmis peynir 6rnekleri 6+2 °C’de 4 ay siire ile olgunlastirilmistir. Yapilan istatistiksel
degerlendirmede, ambalaj materyali bakimindan tulum peynirinin bilesim, biyokimyasal ve mikrobiyolojik parametreleri arasinda
¢ok onemli farkliliklarin oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda, plastik bidonda olgunlagtirilan tulum peynirine oranla, deri tulumda
olgunlastirilan peynirde KM, yag, protein, kiil, tuz ve KM’de tuz degerleri ile koliform grubu, E. coli ve koagulaz (+)
Staphylococcus sayisinin daha yiiksek, pH ve lipoliz diizeyi ile maya-kiif sayisinin ise daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Sonug
olarak, farkli ambalajlarda olgunlastirilmig Mus tulum peynirinin ilgili teblig ve yonetmelik ile uygunluk arz ettigi, tiiketici saglig
ve gida giivenligi bakimindan peynirin olgunlagtirilmasinda deri tulumun giivenli bir sekilde kullanilabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Mus tulum peyniri, Bilesim, Biyokimyasal 6zellikler, Mikrobiyolojik 6zellikler, Gida giivenligi
Some Characteristic Properties of Mus Tulum Cheese Ripened in Different Packing Materials

ABSTRACT: In this study, composition, some biochemical and microbiological properties of Mus tulum cheese ripened in
different packaging materials (goat skin bag and plastic bottle) were examined and evaluated for food safety. For this purpose,
cheese samples stored in plastic bottle and goat skin bag in three different dairy plants were ripened at 6+2 °C for 4 months.
Statistically significant differences were obtained in composition, biochemical and microbiological parameters of the cheese with
regard to packing materials. In this context the dry matter, fat, protein, ash, salt, salt in dry matter contents and coliform bacteria,
E.coli, coagulase (+) Staphylococcus counts were higher in the cheese samples ripened in goat skin bag; whereas pH, lipolysis level,
yeast-fungi counts were lower. Consequently, the cheese ripened in different packages complies with the relevant communiqué and
regulation. In addition, goat skin bag as packing material can be used safely for cheese ripening, consumer health and food safety.

Keywords: Mus tulum cheese, Composition, Biochemical properties, Microbiological properties, Food safety

GIRIS

Tiirkiye’de farkli fiziksel, kimyasal ve duyusal
Ozelliklere sahip ¢ok sayida geleneksel peynir ¢esidi
iretilmektedir. Bu peynirler, cogunlukla kiigiik 6lgekli
stit isletmelerinde, basit ara¢ ve geregler kullanilarak
ustalarmn bilgi ve becerileri ile iiretilmektedir. Bu
durum, farkli kalitede peynir iiretimine neden
olmaktadir (Karaibrahimoglu ve Uciincii, 1988).
Tiirkiye’de Tulum peyniri, Beyaz ve Kasar

peynirinden sonra en fazla iretilen geleneksel bir
peynir ¢esididir.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde Tulum
peyniri, peynir mayast kullanilarak elde edilen
telemenin  fermantasyonunu  takiben  ufalanip
tuzlanmasi, daha sonra uygun bir ambalaj
malzemesine veya deri tulumlara sikica basilarak
retilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz
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Farkli Ambalaj Materyalinde Olgunlagtirilan Mus Tulum Peynirinin Bazi1 Karakteristik Ozellikleri

edilen, cesidine 6zgii karakteristik 6zellikler gosteren
peynir’ olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2015).

Tulum peyniri, 6n olgunlastirma sonrasi taze
peynir oglak/kuzu derisinden yapilan deri tuluma
basilmakta ve soguk sartlarda (obruk, magara, mahzen
veya soguk hava depolar)) 3-6 ay siire ile
olgunlastirilarak iretilmektedir (Kurt vd., 1991;
Tekingen ve Ugar, 2007). Ambalaj malzemesi olarak
oksijen ve nem gecirgenligi daha iyi olmasindan
dolay1, genellikle bir yasin1 doldurmamis kuzu/oglak
derisi tercih edilmektedir (Kurt vd., 1991; Tekinsen ve
Ugar, 2007).

Son yillarda yasal zorunluluktan dolayr Tulum
peynirinin ambalajlanmasinda, yaygm bir sekilde
plastik bidonlar kullanilmaktadir. Ancak, Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebligi’nin 2015 yilinda yaymlanmasi
ile Tulum peynirinin ambalajlanmasinda, deri tulum
kullanimina yasal izin verilmistir. Anilan bu tebligde,
‘peynirinin ambalajlanmasi1 amaciyla kullanilan deri
tulumlarin her tiirlii zoonoz enfeksiyonlardan ari
olmasi, peynire agir metal ve yabanci madde
bulagsmasina neden olmamasi, temiz ve kuru olma’
zorunlulugu getirilmistir (Anonim, 2015).

Geleneksel tulum peynirleri, kuru ve salamurada
olgunlastirilan peynir olmak {izere iki ana grup altinda
toplanabilir. Erzincan Tulum peyniri, Cimi tulum
peyniri, Divle Tulum peyniri ve Kargi tulum peyniri
en yaygin olarak bilinen kuru tulum peynirleri, Izmir
tulum peyniri ise salamura tulum peyniri olarak
bilinmektedir. Geleneksel Mus tulum peyniri, Mus
ilinin yiiksek rakimli yaylalarinda ilkbahar aylarinda
cogunlukla ¢ig koyun siitiinden tiretilen bir kuru tulum
peynir cesididir.

Tiirkiye’de 6nemli bir zenginlik kaynagi olarak
degerlendirilmesi gereken tulum peynir cesitlerinin
karakteristik 06zelliklerinin tespit edilmesi, iiretim
prosesinin standardize/optimize edilerek endiistriyel
iretime kazandirilmasi, sektordeki istihdamin
artmasina, peynirin iiretildigi bolge basta olmak lizere
iilke ekonomisine oOnemli katkilar saglayacagi
distiniilmektedir.

Bu ¢alismada, ambalaj materyali olarak deri
tulum ve plastik bidon kullanilarak farkli isletmelerde
iiretilen geleneksel Mus tulum peynirinin bilesimi ile
bazi karakteristik, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri arastirtlmistir. Ayrica, Tirk Gida Kodeksi
Peynir Tebligi baglaminda peynirin kalitesi ile tiiketici
saglig1 agisindan gilivenirligi irdelenmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Bu caligmada, Mus ilinde Tulum peynirinin
iiretildigi 3 farkl siit isletmesinden, May1s ayinda 1
hafta araliklarla her bir isletmeden toplam 3’er defa
peynir Ormegi almmistir. Bu baglamda, isletme
sartlarinda peynir ustalari tarafindan deri tulum (3 kg)
ile plastik bidonlara (1 kg) basilan peynir ornekleri,
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6+2 °C’de (geleneksel muhafaza sicakligi) 4 ay siire
ile olgunlastirilmistir. Peynirin ambalajlanmasinda 1
yasini doldurmamig oglak tulumu kullanilmastir.

Metot
Peynir iiretimi

Siit isletmelerinde peynir iiretim asamalari
yerinde takip edilerek kayit altina alinmistir. Bu
baglamda, tam yagl ¢ig koyun siitii, kaba bir sekilde
stiziildiikten sonra sirden mayasi ile 28-34 °C’de
yaklagik 2.5 saat icinde piht1 kesilecek sekilde
mayalanmaktadir. Piht1 kesildikten sonra, peyniralti
suyu uzaklastirilmakta ve geriye kalan teleme 2.5-3 kg
kapasiteli parzin adiyla bilinen liggen siizme bezlerine
alimmakta, baski uygulanmadan 5-6 saat siireyle
stiziilmeye birakilmaktadir. Daha sonra, teleme kiigiik
pargalar  halinde dogranmakta ve torbalara
aktarilmaktadir. Bu asamada, 1-4 giin siireyle baski
uygulanarak  kitlede kalan  peyniraltt  suyu
uzaklastirilmaktadir.

Baski sonrasi taze peynir, bulgur boyutu
biiyiikliigiinde parcalanmakta, % 2-3 oraninda tuz
ilave edilerek iyice karistirilmakta ve bez torbalara
doldurulmaktadir. Torbalar {ist iiste istiflenerek 5-6
giin siireyle ikinci kez baski uygulanmaktadir. Bu
asamada, torbalarin izerinde 1slak bir Dbez
bulundurularak peynir dig yiizeyinin kuruyup
sararmasl Onlenmektedir. Daha sonra, taze peynir
teknelere bosaltilmakta, parcalanmakta son tuz
ayarlamasi yapilmaktadir. Boylece, 6n olgunlagsmasi
tamamlanan taze peynir, deri tuluma (oglak derisi)
veya plastik bidona sikica doldurulmaktadir. Peynir,
dogal mahzen veya soguk hava depolarinda 3-6 ay
stireyle depolanarak olgunlagtirilmaktadir.

Peynirde yapilan analizler

Mus tulum peynirinde bilesim, biyokimyasal ve
mikrobiyolojik analizleri igin, her bir isletmeye (A, B
ve C) ait peynir drneklerinden yaklagik 250 g 6rnek
almmustir.  Oncelikle, mikrobiyolojik  analizler
yapilmigtr.

Bilesim analizleri

Peynir 6rneklerinde, kurumadde (KM) (FIL-
IDF, 1982), yag (Anonim, 2006), protein (FIL-IDF,
1993), kiil (Kurt vd., 1996) ve tuz (Kurt vd., 1996)
tayinleri yapilmistir. Peynirde KM’de yag ve KM’de
tuz oranlari, sirasiyla yag ve tuz oraninin KM oranina
boliinmesi sonucu elde edilen rakam % olarak ifade
edilmistir.

Biyokimyasal analizler

Peynir 6rneklerinde titrasyon asitligi (Kurt vd.,
1996), pH (Bianco et al., 1972), pH4.6’da ¢oziinen
azot (CA) (Gripon et al., 1975; FIL-IDF, 1993),
triklorasetik asitte ¢oziinen azot (TCA-CA) (Gripon et
al., 1975; FIL-IDF, 1993) ve lipoliz (Coskun, 1995)



analizleri yapilmigtir. Azot fraksiyonlar: igin elde
edilen tiim filtratlar analize edilene kadar -20 °C’de
muhafaza edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Olgun Mus tulum peyniri drneklerinde, laktik
asit bakterileri ile istenmeyen kontaminantlarin
(koliform grubu bakteriler, E. coli, koagulaz (+)
Staphylococcus ve maya-kiif) varhigi ve yiikleri ile
ilgili caligsmalar, ¢ig siitten iiretilen peynirlerin tiiketim
oncesi 4 ay siireyle sogukta olgunlastirma
zorunlulugundan dolay1r (Anonim, 2015), depolama
periyodunun 3. ve 4. aylarinda yapilmistir.

Ornek hazirlama: Peynir 6rnegi (10g), ilk
dilisyon hazirlamak i¢in i¢inde 90 mL steril %2 (w/v)
sodyum sitrat bulunan (yaklasik 45 °C) steril
Stomacher torbasina aktarilmig ve Stomacher cihazi
yardimiyla homojenize edilmistir. Daha sonra steril
peptonlu su kullanilarak seri diliisyonlar hazirlanmis
ve spesifik besiyerlerine ekim yapilarak laktik asit
bakteri sayisi ile istenmeyen kontaminantlarin varligi
ve yiikleri tespit edilmistir.

Laktik asit bakteri saymmi: Laktik asit
bakterilerinin sayimmi i¢in, MRS ve M17 agar (37
°C’de 48 saat) besiyerine dokme plak yontemiyle
ekim yapilmis ve anaerobik sartlarda inkiibasyona
birakilmigtir (Caridi, 2003; Gerasi et al., 2003).

Istenmeyen kontaminantlarin varlig ve sayimi

Koliform grubu bakteri saymmi: Koliform
grubu bakteri sayimi igin dokme plak ydntemiyle
VRBA besiyerine ekim yapilmis ve 35 °C’de 24 saat
inkiibasyon sonrasi kirmizi renkli koloniler sayilmigtir
(Speck, 1976).

Esherichia coli saymm: E. coli varlig1 ve sayimi
icin, dokme plak yontemiyle TBX agar (Oxoid
CM945) besiyerine ekim yapilmis ve 44 °C’de 18 saat
inkiibasyon sonrasi yesil renkli koloniler sayilmistir
(Vural vd., 2010).

Koagulaz (+) Staphylococcus sayimi: Koagulaz
(+) Staphylococcus tespiti igin, 25 g peynir 6rnegdi 225
mL steril sodyum sitrat i¢inde Stomacher yardimiyla
homojenize edilmis, Baird Parker (BP) Agar (Oxoid
CM 0275, egg yolk tellurite supl. SR 0054) besiyerine

F. Rengber, S. Celik

ylizeye yayma yontemiyle ekim yapilmig ve 35-37
°C’de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon
sonrasi petrilerdeki atipik ve tipik koloniler sayilarak
dogrulama islemine gecilmistir. Tipik koloniler, siyah
veya gri renkte, etrafi zonlu, parlak ve dis biikey;
atipik koloniler ise, dar beyaz kenarli/kenarsiz parlak
siyah koloniler, parlak alan yok veya giicliikle
goriilmektedir. Segilmis olan her bir koloni (5 tipik ve
5 atipik) yiizeyi steril igne 6ze ile alinarak beyin-kalp
infiizyonu sivi besiyeri tiipline aktarilmig ve 35-37
°C’de 2442 saat siire ile inkiibe edildikten sonra,0.1
mL steril hemoliz tiiplerine (0.3 mL tavsan plazmasi)
aktarilmis ve 35°C’de inkiibasyona birakilmistir.
Tiipler, egik tutularak inkiibasyonun 4-6 saati arasinda
plazmanin pihtilasip pihtilasmadigi incelenmistir.
Testin negatif olmasi durumunda inkiibasyonun 24.
saatinde inceleme tekrarlanmistir. Negatif kontrol
olarak, 0.3 mL tavsan plazmasina 0.1 mL steril beyin-
kalp infiizyonu ilave edilmis ve inkiibasyona terk
edilmistir. Testin dogrulugu kontrol plazmada
pihtilasmanin  olmamasi ile teyit edilmistir (1SO,
2001).

Maya-kiif sayimi: Maya-kiif sayimi i¢in, dokme
plak yontemi ile PDA besiyerine (%10’luk tartarik asit
ile pH 3.5’e ayarlanmig) ekim yapilmis ve 20 °C’de 5
giin inkiibasyon sonunda olusan maya-kiif kolonileri
sayilmistir (Speck, 1976).

Istatistiksel analizler

Calismadan elde edilen veriler, ¢ift yonli
varyans analizine tabi tutulmustur. Onemli bulunan
ortalamalar arasindaki farkliilk Tukey c¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir (Y1ldiz ve Bircan,
1994). Mikrobiyolojik parametrelere ait veriler ise
logaritmik  transformasyona  (logkob/g)  tabi
tutulduktan sonra varyans analizi yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Farkl: siit isletmelerinden alinan ambalajlanmig
taze Mus tulum peynirinin depolama 6ncesi bilesim ve
bazi biyokimyasal o6zelliklerine iliskin ortalama
degerler Cizelge 1°de verilmistir.
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Cizelge 1. Taze Mus tulum peynirinin bilesimi (%) ve bazi biyokimyasal 6zelliklerine ait ortalama degerler
Table 1. Average value of some biochemical properties and composition(%) of fresh Mus tulum cheese

Siit isletmeleri / Dairy plants
B

Parametre / Parameter A C

KM /DM 59.50 58.30 61.40
Yag / Fat 32.50 32.20 33.80
KM’de yag / Fat in DM 54.62 55.23 54.96
Protein / Protein 22.55 20.58 23.23
Kiil / Ash 4.07 5.32 411
Tuz / Salt 3.09 4.21 3.54
KM’de tuz / Salt in DM 5.19 7.22 5.77
pH / pH 491 4.82 4.93
TA (SH) / TA (SH) 0.143 0.171 0.139

TA: Titrasyon asitligi, TA: Titretable acidity

Mus Tulum Peynirinin (Olgun) Bilesimi
Farkli siit isletmelerinde iiretilen ve farkh
ambalaj materyalinde olgunlagtirilan Mus tulum

peynirinin (olgun) bilesim parametrelerine iligkin
ortalama degerler ve olusan gruplar Cizelge 2’de
verilmistir.

Cizelge 2. Mus tulum peynirinin (olgun) bilesim parametrelerine iliskin ortalama degerler (%) ve olusan gruplar
Table 2. The groups formed and average values (%) of the composition al parameters of Mug tulum cheese

Varyasyon kaynagi KM Yag KM'de yag Protein Kiil Tuz KM'de tuz
Source of variation Drymatter Fat Fat in DM Protein Ash Salt Saltin DM
isletme A 63.67+0.37° 33.75+0.25° 53.18 £0.43 24.94+0.382 4.51+£0.17° 3.54+0.17° 5.494+0.220
Dairy B 64312037 34.33+025° _ 53.54+043 _ 23.284038° _ 6.1540.17° _ 5.1440.17° _ 7.9120.20¢

C 65.36+0.37 35.414+0.252 54.31+0.43 24.96+0.382 4.55+0.17° 3.45+0.17° 5.194+0.220
Ambalaj PB/PB 60.05+0.30° 33.38+0.200 55.60+0.352 22.39+0.31° 3.77+0.14° 2.96+0.14° 4.97+0.18°
Packing DT/GSB 68.84+0.302 35.614+0.202 51.76+0.35° 26.41+0.312 6.38+0.142 5.12+0.142 7.43+0.182

KM: Kurumadde; PB: Plastik bidon; DT: Deri tulum; DM: Drymatter; PB: Plastichottle; GSB: Goat skin bottle
Ayni grup i¢inde farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.05/P<0.01 diizeyinde 6nemlidir.
The difference between the means indicated by different letters in the same group is important at a level of P<0.05/P<0.01.

Farkli 3 isletmeye ait olgun Mus tulum
peynirlerinin ortalama KM oranlart arasinda 6nemli
diizeyde (P<0.05) farklilik tespit edilmistir. Ambalaj
materyali ag¢isindan, deri tulumda olgunlastirilan
peynirin ortalama KM orani, plastik ambalajda
olgunlastirilan peynire oranla daha yiiksek (P<0.01)
bulunmustur (Cizelge 2). Bu durum, deri tulumda
ambalajlanan peynirde olgunlagma periyodu boyunca
gerceklesen su kaybindan kaynaklanmistir. Tulum
peyniri standardina goére, tulum peynirinde KM
oraninin en az % 60 (Anonim, 2006), Tirk Gida
Kodeksi Peynir Tebliginde ise tulum peynirinde KM
oraninin en az %55 (Anonim, 2015) olmas: gerektigi
bildirilmistir. Deri tulum ile plastik bidonda
olgunlastirilan tulum peynirinin ilgili teblig ve
standart ile uygunluk arz ettigi goriilmektedir.

Plastik bidonda olgunlastirilan olgun Mus tulum
peynirinin ortalama KM orani, Bitlis tulum peyniri
i¢in bildirilen degerle (%59.349) uyumlu (Sancak vd.,
2018), ancak bir¢ok arastiricinin (Tarake¢1 vd., 2005;
Karagozlii vd., 2009; Morul ve Isleyici, 2012; Kara ve
Akkaya, 2015; Tomar ve Akarca, 2019) farkli tulum
peynirleri i¢in bildirdikleri degerlerden yiiksek, Kargi
tulum peynirinde bildirilen degerden (%65.34) diisiik
(Dink¢i  vd., 2012) bulunmustur. Deri tulumda
olgunlagtirilan Mus tulum peynirinin ortalama KM
orani ise, Afyon tulum peynirinde bildirilen ortalama
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KM oranindan (%59.88) yiiksek (Tomar ve Akarca,
2019), Divle Tulum peynirinde bildirilen oran ile
uyumlu (Keles, 1995) oldugu tespit edilmistir. Bagka
bir ¢alismada ise, kegi siitiinden farkli pihtilagtirma
yontemleri ile dretilen tulum peynirlerinin ortalama
KM oranlar1 %43.43-50.93 arasinda degismistir
(Demirtasg ve Coskun, 2018).

Farkli isletmelere ait tulum peynirinin ortalama
yag oranlari ile deri tulumda olgunlastirilan peynirin
yag orani, plastik bidonda olgunlastirilan peynire
oranla daha yiiksek (P<0.01) bulunmustur (Cizelge 2).
Benzer sekilde, deri tulumda olgunlastirilan tulum
peynirinin  yag  oraminin,  plastik  bidonda
olgunlastirilan peynire oranla, daha yiiksek oldugu
bildirilmigtir (Tomar ve Akarca, 2019). Plastik
bidonda olgunlastirilan Mus tulum peynirinin
ortalama yag orani, Bitlis tulum peynirinde bildirilen
degerle (%31.23) uyumlu (Sancak vd., 2018), kegi
stitinden {retilen Cimi tulum peynirinde bildirilen
degerden (%30.01) yiiksek (Karagozlii vd., 2009)
bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan Mug tulum
peynirinin ortalama yag orani ise, inek ve kegi
stitlerinden tiretilen Afyon tulum peyniri i¢in bildirilen
degerlerden (%32.20-32.54) yiiksek bulunmustur
(Tomar ve Akarca, 2019). Yag orani, farkh
pthtilagtirma ydntemleri kullanilarak keci siitiinden
iiretilen tulum peynirinde %19.53-22.41 (Demirtag ve



Coskun, 2018), Divle Tulum peyniri (Morul ve
Isleyici, 2012) ile Kargi tulum peynirinde (Dinkgi vd.,
2012) %23.46-20.53 araliginda, Erzincan Tulum
peynirinde (Ceylan vd., 2007) ise ortalama %30 olarak
bildirilmistir.

KM’de yag orani, peynir kalitesi ve beslenme
degeri agisindan Onemli bir kriter olarak kabul
edilmektedir. Farkli isletmelere ait Mus tulum
peynirinin ortalama KM’de yag oranlart %53.18-
54.31 arasinda degismistir. Ayrica, plastik bidonda
olgunlastirilan peynirin KM’de yag orani, deri
tulumda olgunlastirilan peynire oranla daha yiiksek
(P<0.01) bulunmustur (Cizelge 2). Plastik bidonda
olgunlastirilan Mus tulum peynirinin ortalama KM’de
yag orani, Tomar ve Akarca (2019), tarafindan kegi
stitinden tretilen Afyon tulum peyniri i¢in bildirilen
degerle (%53.98) uyumlu, Kara ve Akkaya (2015),
tarafindan Afyon tulum peynirinde bildirilen deger
(%47.83) ile Sancak vd. (2018), tarafindan Bitlis
tulum peynirinde bildirilen degerden (%52.53) yiiksek
bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama KM’de yag oram ise, inek
sitinden iiretilen ve deri tulumda olgunlastirilan
tulum peynirinde belirledikleri degerden (%51.09)
yiikksek (Giiven ve Konar, 1994), Afyon tulum
peynirinde bildirdikleri degerden (%53.75) diisiik
(Tomar ve Akarca, 2019) ¢ikmistir. Diger taraftan
Kargi tulum peynirinde ortalama KM’de yag orani
%31.37 (Dinkgi vd., 2012), Divle Tulum peynirinde
%41.5 (Morul ve Isleyici, 2012), kegi siitiinden
iiretilen Cimi tulum peynirinde ise bu oran ortalama
%38.57 (Karagdzlii vd., 2009) olarak bildirilmistir.
Baska bir ¢alismada ise, kegi siitiinden iiretilen tulum
peynirinde KM’de yag orani %44.00-44.96 araliginda
tespit edilmistir (Demirtas ve Coskun, 2018).

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi baglaminda,
KM’de yag orami bakimindan 3 farkli igletmeden
alinan ve 2 farkli ambalaj materyalinde olgunlagtirilan
Mus tulum peyniri, ‘tam yagh peynir’ sinifinda yer
almaktadir (Anonim, 2015).

Farkli isletmelerde iretilen Mus tulum
peynirinin ortalama protein oranlart %23.28-24.96
arasinda degigmis ve bu oran deri tulumda
olgunlastirilan peynirde Onemli diizeyde (P<0.01)
daha yiiksek bulunmustur (Cizelge 2). Plastik bidonda
olgunlastirilan Mus tulum peynirinin ortalama protein
orani, Kargi tulum peynirinde bildirilen degerden
(%21.37) yiikksek (Dink¢i vd., 2012), Divle Tulum
peyniri i¢in bildirilen degerden (%25.90) disik
bulunmustur (Morul ve Isleyici, 2012). Deri tulumda
olgunlagtirilan Mus tulum peynirinin ortalama protein
orani ise, Giiven ve Konar (1994), tarafindan tulum
peyniri i¢in bildirilen degerden yiiksek, Keles (1995)
tarafindan tulum peyniri i¢in bildirilen degerden
disik bulunmustur. Ortalama protein orani, Bitlis
tulum peynirinde %22.64 (Sancak vd., 2018), keci
stitlinden yapilan Cimi tulum peynirinde %?22.27
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(Karagozlii vd., 2009), Afyon tulum peynirinde
%22.48 (Kara ve Akkaya, 2015), Kargt tulum
peynirinde ise %21.37 (Dink¢i vd., 2012) olarak
bildirilmistir. Peynir Orneklerinde protein oranlari
arasindaki farkliligin, peynire islenen siitiin tiirii ve
bilesiminin ~ farkli  olmasmndan  kaynaklandig:
sOylenebilir.

Peynir matriksinde tuz, mikrobiyal gelisme ve
enzimatik aktivitenin kontrolii ile peynirde nem
iceriginin azaltilmasi, tat-aroma gelisimi ve tekstiirii
etkilemektedir (Pappas et al., 1996; Guinee, 2004).
Farkli isletmelere ait Mug tulum peynirinin ortalama
tuz oranlar1 arasindaki farklilik P<0.01 diizeyinde ¢ok
onemli bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan
peynirin tuz orani, plastik bidonda olgunlastirilan
peynire oranla daha yiiksek (P<0.01) bulunmustur
(Cizelge 2). Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama tuz orani, Keles ve Atasever
(1996), tarafindan Divle Tulum peynirinde bildirilen
degerle uyumlu, tulum peynirinde bir¢ok arastirict
(Karagozlii vd., 2009; Dinkei vd., 2012; Morul ve
isleyici, 2012; Kara ve Akkaya, 2015;Sancak vd.,
2018) tarafindan bildirilen degerlerden daha diisiik
bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama tuz orami ise, Divle Tulum
peynirinde Dbildirilen degerden (%3.68) yiiksek
bulunmustur (Keles, 1995).

Farkli isletmelere ait Mus tulum peynirinin
ortalama KM’de tuz oranlan arasindaki farklilik
P<0.01 diizeyinde g¢ok 6nemli bulunmus ve bu oran
%5.19-7.91 arasinda degigmistir. Deri tulumda
olgunlastirilan peynirde ortalama KM’de tuz orani,
plastik bidonda olgunlastirilan peynirlere oranla daha
yiiksek bulunmustur (Cizelge 2). Plastik bidonda
olgunlastirilan Mus tulum peynirinin ortalama KM’de
tuz orani, Dink¢i vd. (2012) tarafindan Kargi tulum
peyniri i¢in bildirilen degerle uyumlu, bir¢ok arastirici
(Karagézlii vd., 2009; Morul ve Isleyici, 2012; Sancak
vd., 2018) tarafindan farkli tulum peynirleri igin
bildirilen degerlerden diisiik bulunmustur.

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde tulum
peynirinin en fazla %5 KM’de tuz igerebilecegi
bildirilmistir (Anonim, 2015). Bu baglamda, plastik
bidonda olgunlagtirilan Mus tulum peynirinin KM’de
tuz orani bakimindan anilan teblige uygunluk arz
ettigi, ancak deri tulumda olgunlastirilan peynirin ise
tebligde bildirilen degerden daha yiiksek oldugu
anlasilmaktadir.

Mus tulum peynirinin bazi biyokimyasal 6zellikleri
Farkli  isletmelerde  tretilen ve  farkh
ambalajlarda olgunlastirilan Mus tulum peynirinin
bazi biyokimyasal parametrelerine iliskin ortalama
degerler ve olusan gruplar Cizelge 3’te verilmistir.
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Titrasyon asitligi

Farkli isletmelere ait Mus tulum peynirinin
ortalama titrasyon asitligi arasindaki farklilik P<0.01
diizeyinde ¢ok 6nemli bulunmus ve bu deger %0.18-
0.20 LA arasinda degisim gostermistir (Cizelge 3).
Tulum peyniri standardina gore, tulum peynirinde titre
edilebilir asitlik oraninin en ¢ok %3 LA olabilecegi
bildirilmistir (Anonim, 2006). Buna gore, Mus tulum

peyniri titrasyon asitligi acisindan ilgili standart ile
uygunluk arz ettigi goriilmektedir.

Farkli ambalajlarda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama titrasyon asitligi, Afyon tulum
peyniri (Kara ve Akkaya, 2015), Divle Tulum peyniri
(Morul ve Isleyici, 2012) ve kegi siitiinden iiretilen
Cimi tulum peyniri igin bildirilen degerlerden diisiik
(Karagdzlii vd., 2009) bulunmustur.

Cizelge 3. Mus tulum peynirinin bazi biyokimyasal parametrelerine iligkin ortalama degerler ve olusan gruplar
Table 3. The groups formed and average value of some biochemical parameters of Mus tulum cheese

Titrasyon asitligi
Titretableacidity

Varyasyon kaynagi
Source of variation

TCA-CA (%)
TCA-SN (%)

pH4.6-CA (%)
pH 4.6-SN (%)

Lipoliz diizeyi
(mg KOH/g-yag)

(%LA) Lipolysis level(mg
KOH/g-fat)

isletme A 0.18+0.01° 5.10+0.06° 6.31£0.10° 0.11+0.01¢ 0.09+0.00¢
Dairy B 0.20+0.01¢ 4.90+0.06¢ 4.00+0.10¢ 0.07+0.01° 0.06+0.00"

C 0.20+0.012 5.34+0.06¢ 4.80+0.10° 0.08+0.01" 0.06+0.00"
Ambalaj PB/PB 0.20+0.01 5.20+0.05¢ 5.30+0.08¢ 0.07+0.01 0.07+0.00
Packing DT/GSB 0.20+0.01 5.00+0.05° 4.80+0.08" 0.09+0.01 0.09+0.00
PB: Plastik bidon; DT: Deri tulum; PB: Plasticbottle, GSB: Goat skin bottle
Ayni grup i¢inde farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik P<0.05/P<0.01 diizeyinde 6nemlidir.
The difference between the means indicated by different letters in the same group is important at a level of P<0.05/P<0.01.

pH Lipoliz diizeyi
Farkli igletmelere ait ve Kkontrollii sartlarda Farkli isletmelere ait kontrolli sartlarda

olgunlastirilan Mug tulum peynirinin ortalama pH
degerleri ¢cok oOnemli diizeyde (P<0.01) farklilik
gostermis ve bu deger 4.90-5.34 arasinda degismistir.
Ayrica, deri tulumda olgunlastirilan peynirin pH
degeri, plastik bidonda olgunlastirilan peynire oranla
daha diisiik (P<0.01) bulunmustur (Cizelge 3).

Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama pH degeri, Karagozlii vd.
(2009)’nin  inek siitiinden fretilen Cimi tulum
peynirinde bildirdigi degerle uyumlu, Tomar ve
Akarca (2019)’nin farkli siitlerden iiretilen ve degisik
ambalajda olgunlagtirilan Afyon tulum peynirinde
(pH4.24-4.86) bildirdikleri degerden yiiksek, Morul
ve Isleyici (2012)’nin Divle Tulum peyniri igin
bildirdikleri degerden (pH.5.42) diisiik bulunmustur.
Deri tulumda olgunlagtirilan Mus tulum peynirinin
ortalama pH degeri ise, Tomar ve Akarca (2019)’nin
Afyon tulum peynirinde bildirdikleri degerle uyumlu,
Giiven ve Konar (1994)’in  deri tulumda
olgunlagtirilan Tulum peynirinde tespit ettikleri
degerden yiiksek, Keles (1995)’in Divle Tulum
peynirinde bildirdigi degerden ise diigiik bulunmustur.

Peynirin  asitligi, peynire islenen  siitiin
mikroorganizma yiikii, pthtinin pH degeri, tuzlama
islemi, olgunlagtirma sicakligit ve siiresi gibi
faktorlerden etkilenmektedir. Olgunlasma prosesinde
bazik karakterli proteolitik pargalanma iiriinleri ile
mayalar tarafindan laktik asidin etil alkole
dontistliriilmesi, peynirde pH degerinin yiikselmesine
neden olmaktadir (McSweeney et al., 2006).

olgunlastirilan Mus tulum peynirinin ortalama lipoliz
diizeyi 4.00-6.31 mg KOH/g-yag arasinda P<0.01
diizeyinde degisim gostermistir. Plastik bidonda
olgunlastirilan Mus tulum peynirinin lipoliz diizeyi,
deri tulumda olgunlastirilan peynire oranla, daha
yliksek bulunmustur (Cizelge 3).

Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama lipoliz degeri, polietilen posette
olgunlastirilan tulum peynir 6rnekleri (%6.65) igin
bildirilen degerden diisiikk (Giiven ve Konar, 1994),
Kargt tulum peyniri igin bildirilen degerden yiiksek
(Dink¢i vd., 2012) bulunmustur. Deri tulumda
olgunlastirilan tulum peynir O6rneklerinin lipoliz
degeri ise, cam kavanozda (Tarak¢i vd., 2005)
olgunlastirilan tulum peynirinde bildirilen degerden
diigiik bulunmustur.

TCA’da coziinen azot orani

Mus tulum peynirinin ortalama triklorasetik
asitte ¢oziinen azot (TCA-CA) oranlar1 %0.07-0.11
arasinda degismistir. Deri tulumda olgunlastirilan
peynirin  TCA-CA  orani, plastik  bidonda
olgunlastirilan  peynire oranla daha  yiiksek
bulunmustur (Cizelge 3). Mus tulum peyniri igin
hesaplanan TCA-CA orani, Erzincan Tulum peyniri
(Yetismeyen, 2005) ile Ankara’da satiga sunulan
tulum peynirleri igin bildirilen degerlerden yiiksek
(Kogak vd., 2005) bulunmustur. Peynirde TCA-CA
orani, Uretimde kullanilan siitiin tiiri ve bilesimi,
mikrobiyal flora ve olgunlagsma sicakligi ve siiresinin
farkli olmasindan kaynaklanmis olabilir.



pH 4.6’da c¢oziinen azot

Farkli 3 isletmeye ait Mus tulum peynirinin
ortalama pH 4.6’da CA oranlar1 %0.06-0.09 arasinda
degismistir (P<0.01). Ayrica, deri tulum ve plastik
bidonda olgunlastirilan peynirlerin pH4.6’da CA
oranlart, birbirine yakin bulunmustur (Cizelge 3).

Mus tulum peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri

Farkli siit isletmelerinde iiretilen ve farkh
ambalaj materyallerinde olgunlagtirilan Mus tulum
peynirinin bazi mikrobiyolojik parametrelerine iligkin
ortalama degerler Cizelge 4’te verilmistir.

Laktik asit bakterileri
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Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama LAB sayisi, Kargi tulum
peynirinde bildirilen degerle uyumlu (Dink¢i vd.,
2012), Divle Tulum peyniri i¢in bildirilen degerden
diisik (Keles, 1995), Afyon tulum peyniri igin
bildirilen degerden ise yiiksek bulunmustur (Kara ve
Akkaya, 2015). Deri tulumda olgunlastirilan Mus
tulum peynirinin ortalama LAB sayisi1 ise, Divle
Tulum peynirinde bildirilen degerden diisiik (Keles,
1995), cam kavanozda olgunlastirilan tulum peyniri
(Tarake1 vd., 2005) ile farkls siitlerden tiretilip degisik
ambalaj malzemeleri igerisinde satiga sunulan Afyon
tulum peyniri i¢in bildirilen degerlerden yiiksek
(Tomar ve Akarca, 2019) bulunmustur. Diger taraftan,

Farkli 3 isletmeden aliman Mus tulum Elaz1g ilinde satisa sunulan Savak tulum peynirinde
peynirlerinin  ortalama LAB sayilar1 7.82-8.15 ortalama LAB sayis1 6.40 logkob/g (Demir vd., 2018),
logkob/g  arasinda  degismis, deri  tulumda Divle Tulum peynirinde ise bu say1 6.67 logkob/g

olgunlastirilan peynirde LAB sayisi, plastik bidonda
olgunlastirilan peynire oranla daha yiiksek (P<0.01)
bulunmustur (Cizelge 4).

olarak (Morul ve Isleyici, 2012) olarak bildirilmistir.

Cizelge 4. Mus tulum peynirinin baz1 mikrobiyolojik parametrelerine iliskin ortalama degerler (logkob/g) ve olusan gruplar
Table 4. The groups formed and average value of some microbiological parameters of Mus tulum cheese

Varyasyon kaynagi LAB Koliform grubu E. coli Koagulaz (+) stafilokok Maya-Kiif
Source of variation LAB bakteriler E. coli Coagulase (+) Yeast-Moulds
Koliform bacteria staphylococcus
isletmeler A 8.01£0.04¢ 2.72%0.13° 1.04+0.12° 0.00+0.15° 4.74+0.17°
Dairys B 7.8240.04" 4.424+0.13¢ 2.22+0.12¢ 1.28+0.15¢ 5.13+0.17"
C 8.15+0.04¢ 4.62+0.13 1.35+0.12° 1.13+0.15¢ 5.88+0.17¢
Ambalaj tipi PB/PB 7.89+0.03" 3.27+0.11° 1.05+0.10° 0.15+0.13> 5.39+0.14
Packingtype DT/GSB 8.10+0.03 4.57+0.11¢ 2.02+0.10¢ 1.46+0.13¢ 5.11+0.14
Ay 3 8.00+0.03 4.39+0.11¢ 1.96+0.10¢ 0.94+0.13 5.27+0.14
Month 4 8.01+0.03 3.45+0.11° 1.1240.10" 0.66+0.13 5.23+0.14

PB: Plastik bidon; DT: Deri tulum; PB: Plastichottle, GSB: Goat skin bottle
Ayni grup i¢inde farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki farklilik, P<0.05/P<0.01 diizeyinde 6nemlidir.
The difference between the means indicated by different letters in the same group is important at a level of P<0.05/P<0.01.

Koliform grubu bakteri sayisi

Farkli siit isletmelerine ait kontrollii sartlarda
olgunlagtirilan Mus tulum peynirinin  ortalama
koliform grubu bakteri sayist arasindaki farklilik
P<0.01 diizeyinde ¢ok 6nemli bulunmug ve bu say1
2.72-4.62 logkob/g arasinda degismistir. Ayrica, deri
tulumda olgunlastirilan peynirde koliform grubu
bakteri sayisinin, plastik bidonda olgunlastirilan
peynire oranla, ¢ok dnemli diizeyde (P<0.01) daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4).

Deri  tulumda olgunlagtirilan Mus tulum
peynirinin koliform grubu bakteri sayisi, plastik
bidonda olgunlastirilan peynire oranla, depolama
periyodunun 3. ve 4. ayinda daha yiiksek bulunmustur.
Olgunlastirma periyodunun 4. ayinda plastik bidonda
olgunlastirilan Mus tulum peynirinde, koliform grubu
bakteri sayist 2.73 logkob/g, deri tulumda
olgunlastirilan peynirde ise 4.18 logkob/g olarak tespit
edilmistir. En yliksek say1 ise 4.97 logkob/g ile
olgunlagsmanin 3. ayinda deri tulumda ambalajlanan
peynirde tespit edilmistir. Her iki ambalajda
depolanan peynirlerde de olgunlasmanin 4. ayinda

koliform grubu bakteri sayisinda istatiksel acidan
ciddi bir azalma goriilmiistir (Cizelge 4). Benzer
durum, Tarak¢t vd. (2005) tarafindan da rapor
edilmistir.

Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama koliform grubu bakteri sayisi,
Divle Tulum peynirinde bildirilen degerle uyumlu
(Morul ve Isleyici, 2012), Savak tulum peynirinde
tespit edilen degerden (4.49 logkob/g) diisiikk (Demir
vd., 2018), Afyon tulum peynirinde bildirilen
degerden (1.23logkob/g) (Kara ve Akkaya, 2015)
yliksek bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan
Mus tulum peynirinin ortalama koliform grubu bakteri
sayisi ise, Divle tulum peynirinde bildirilen degerden
(1.00x10%-1.09x107kob/g)  diisiik (Keles, 1995),
Afyon tulum peyniri igin belirlenen degerden (1.18-
3.53 logkob/g) yiiksek (Tomar ve Akarca, 2019)
bulunmustur. Ayrica, koliform grubu bakteri yiki
Konya tulum peynirinde 2.50-4.35 logkob/g (Calim,
2007), ¢ig siitten ftretilen ve vakum pakette
olgunlastirilan Savak tulum peynirinde 3.69 logkob/g
(Demir vd., 2017), Cimi tulum peynirinde 5.716
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logkob/g (Karagozlii vd., 2009) olarak belirlenmis,
Kargt tulum peynirinde (Dink¢i vd., 2012) ise
koliform  grubu  bakteri tespit edilemedigi
bildirilmistir.

Esherichia coli sayisi

Farkli isletmelerden alinan Mus tulum peynirinin
ortalama E. coli sayis1 arasindaki farklilik P<0.01
diizeyinde ¢ok onemli bulunmustur. Deri tulumda
olgunlastirilan peynirde E. coli sayisi, plastik bidonda
olgunlastirilan  peynire  oranla, daha yiiksek
bulunmustur. Olgunlagma periyodunun 4. ayinda, deri
tulum ve plastik bidonda olgunlagtirilan peynirin E.
coli sayilar1 azalma gostermistir (Cizelge 4).

Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama E. coli bakteri sayisi, Morul ve
Isleyici (2012), tarafindan Divle Tulum peynirinde ve
Demir vd. (2018), tarafindan Savak tulum peynirinde
bildirilen degerden diisiik, Kara ve Akkaya (2015),
tarafindan Afyon tulum peynirinde belirtilen degerden
yiiksek ¢ikmigtir. Konya ilinde yapilan bir ¢calismada
tulum peynirlerinde 2.45-4.04 logkob/g degerleri
arasinda E. coli bakterisine rastlanildig: bildirilmistir
(Calim, 2007).

Koagulaz (+) Staphylococcus sayisi

Farkli 3 isletmeden alinan Mus tulum peynirinin
ortalama koagulaz (+) Staphylococcus bakteri sayilari
0.00-1.28 logkob/g arasinda degismistir. A
isletmesine ait tulum peynirinde koagulaz (+)
Staphylococcus bakterisine rastlanilmazken, diger iki
isletmeden alinan peynirlerde ise bu sayr birbirine
yakin bulunmustur. Deri tulumda olgunlastirilan
peynirde koagulaz (+) Staphylococcus bakteri sayisi,
plastik bidonda olgunlastirilan peynire oranla, daha
yiiksek bulunmustur (Cizelge 4).

Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Yonetmeliginde, gida giivenirlik kriteri olarak, Eritme
peynirler harig, tiim peynir gesitlerinde koagulaz (+)
stafilokok sayisinin, en fazla 3 logkob/g olabilecegi
hilkmii (alman 5 Ornegin 2’nde) yer almaktadir
(Anonim, 2011). Farkli isletmelerden alinan ve farkli
ambalajda olgunlastirilan Mus tulum peynirinin
olgunlagsma periyodunun 3. ayinda anilan yonetmelige
uygunluk arz ettigi goriilmektedir.

S.aureus bakteri sayisi, Afyon tulum peynirinde
2.04-3.54 logkob/g (Tomar ve Akarca, 2019), kegi
stitiinden {retilen Cimi tulum peynirinde 4.173
logkob/g (Karagdzli vd., 2009) ve Elazig’da satisa
sunulan Savak tulum peynirinde ortalama 1.42
logkob/g (Demir vd., 2018) olarak bildirilmistir. Diger
taraftan, Afyon tulum peynirinde
Mikrococcus/Staphylococcus sayist 2.91 logkob/g
(Kara ve Akkaya, 2015), Konya ilinde yapilan bir
caligmada ise Staphylococcus sayisimnin 4.51-5.84
logkob/g degerleri arasinda degistigi (Calim, 2007)
tespit edilmistir. Divle Tulum peynirinde koagulaz (+)
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Staphylococcus bakteri sayisi 4.82 logkob/g (Morul ve
Isleyici, 2012) tespit edilirken, Erzincan Tulum
peynirinde ise koagulaz (+) Staphylococcus
bakterisine (Cakir, 2011) rastlanilmadig:
bildirilmistir.

Maya-kiif sayisi

Farkli isletmelerden saglanan Mus tulum
peynirinin ortalama maya-kif sayisi1 4.74-5.88
logkob/g arasinda ¢ok onemli diizeyde (P<0.01)
degismistir. Ayrica, deri tulumda olgunlastirilan
tulum peynirinde maya-kiif sayisi, plastik bidonda
depolanan peynire oranla, daha diisiik bulunmustur
(Cizelge 4). Bu durum, tulumda olgunlastirilan
peynirde nem igeriginin daha diisik olmasindan
kaynaklanmig  olabilir.  Ayrica, olgunlagma
periyodunun 3. ayma oranla, 4. ayinda deri tulumda
olgunlagtirilan Mus tulum peynirinde maya-kiif

sayisinin ~ giderek  azaldigi, plastik  bidonda
olgunlastirilan peynirlerde ise arttigi gézlenmistir
(Cizelge 4).

Plastik bidonda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin ortalama maya-kiif sayisi, Savak tulum
peyniri  (5.06 logkob/g) (Demir vd.,2018) igin
bildirilen degerlerle uyumlu, Kara ve Akkaya
(2015)’nin  Afyon tulum peynirinde bildirdikleri
degerden (2.75 logkob/g) yiiksek, Kargi tulum peyniri
i¢in bildirilen deger (5.54-7.24 logkob/g) (Dinkgi vd.,
2012) ile Divle Tulum peynirinde bildirilen degerden
(6.36 logkob/g) diisiik bulunmustur. Deri tulumda
olgunlastirilan maya-kiif sayisi ise, koyun siitiinden
yapilan ve tulumlarda olgunlastirilan peynirde
bildirilen degerden (5.79-6.50 logkob/g) (Ceylan vd.,
2007) diisiik, farkl: tiir siitten iiretilen ve deri tulumda
satisa sunulan Afyon tulum peyniri (4.45-4.57
logkob/g) (Tomar ve Akarca, 2019) ile kegi siitiinden
iiretilen tulum peyniri (Demirtas ve Coskun, 2018)
i¢in bildirilen degerden (2.27-2.96 logkob/g) yiiksek
bulunmustur.

SONUC

Bu calismada, farkli siit isletmelerinden temin
edilerek, plastik bidon ile deri tulumda 6+2 °C’de 4 ay
stire ile olgunlastirilan Mus tulum peynirinin bilesimi
ile baz1 biyokimyasal ve mikrobiyolojik parametreleri
arastirilmigtir.

Farkli ambalajlarda olgunlastirilan Mus tulum
peynirinin KM ve KM’de yag oranlari bakimindan
Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi (Anonim, 2015) ile
uyumlu oldugu, deri tulumda olgunlastirilan peynirde
nem kaybimin fazla olmasi nedeniyle anilan tebligde
bildirilen degerden daha yiiksek diizeyde KM’de tuz
icerdigi tespit edilmistir.

Plastik bidon ve deri tulumda olgunlastirilan
Mus tulum peynirinde, istenmeyen kontaminant
(koliform grubu bakteriler, E. coli ve maya-kiif yiikii)
yiikiiniin ytiksek ¢ikmasi, peynir iiretimi sirasinda



hijyenik kosullara uyulmadiginin  gostergesidir.
Peynir orneklerinde koagiilaz (+) Staphylococcus
sayist, Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’nde (Anonim, 2011) peynirler i¢in bildirilen
limitlerin altina depolamanin 3. ayinda diismiistiir.
Yapilan bu g¢alismada elde edilen veriler
dogrultusunda, hijyenik sartlarda peynir iiretiminin
yapilmasi, personel hijyenine gereken Onemin
verilmesi ve iiretim prosesinin standardize edilmesi
gerektigi diistiniilmektedir. Ayrica, peynir tiretiminde
pastorize siitiin kullanilmasi, peynirin karakteristik
ozelliklerinin korunmast acisindan geleneksel starter
kdiltiir gelistirilmesi konularinda bilimsel ¢alismalarin
yapilmasi, tiiketici sagligi ve peynirin daha genis
kitlelere ulastirilmasi bakimindan 6nem tagimaktadir.

TESEKKUR

Bu calisma, Harran Universitesi Bilimsel
Aragtirma Projeleri Komisyonu Baskanlig: tarafindan
finansal olarak desteklenmistir (Proje No: 14185).

Cikar Catismasi Beyani
Makale yazarlari, aralarinda herhangi bir ¢ikar
catigmast olmadigini beyan ederler.

Yazar Katkilan
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamig
olduklarini beyan ederler.
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