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OZET

Bu arastirmada, inek siitiinden iiretilen ve cam kavanozlarda 7+1°C’de 90 giin siireyle olgunlastirilan Tulum peynirinin
kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ézellikleri incelenmigstir. Peynirlerin kurumadde ve yag miktarlari olgunlagmanin
30. giiniine kadar hizli bir sekilde artmig (P<0.05) ve daha sonra ¢ok az bir degisim gostermistir. Tuz ve kiil miktarlari ise
olgunlasma siiresince benzer degisimler gostermistir. Asitlik degeri (% LA) olgunlasma siiresince siirekli artmis ve pH degeri 30.
giine kadar diistiikten sonra artmistir (P<0.05). Olgunlagma orani, protein olmayan azot, amino azot, lipoliz, histamin ve tiramin
miktarlart olgunlagma siiresince siirekli artis gostermistir (P<0.05). Toplam aerob mezofil mikroorganizma, laktik asit bakterileri,
lipolitik mikroorganizma, proteolitik mikroorganizma, koliform grubu mikroorganizma ve maya-kiif sayilar: olgunlagma siiresince
siirekli azalarak 90. giinde en diisiik seviyelere ulagmigtir. Peynirlerin renk ve goriiniis, yapi ve tekstiir ile tat ve aroma puanlar
olgunlasma siiresince artis gostermistir (P<0.05).

Anahtar kelimeler: Tulum peyniri, cam kavanoz, olgunlasma periyodu

Some properties of Tulum cheese produced from cow’s milk and ripened in glassjars

SUMMARY

In this study, Tulum cheese samples were produced cow’s milk and packed in glass jars, ripened at 7+1°C for 90 days. The
chemical, biochemical, microbiological and sensorial properties of cheese samples were investigated. The dry matter and fat
contents of cheeses increased fast until 30 days (P<0.05) and this increase then lower continuously until end of ripening. The salt
and ash contents showed similar changes during ripening. The acidity (LA %) increased continuously during ripening and pH values
decreased until 30 days of storage then increased (P<0.05). Ripening index, non-protein nitrogen, amino nitrogen, lipolysis,
histamine and tyramine contents had shown rise continuously during ripening (P<0.05). Total aerobic mesophilic microorganism,
lactic acid bacteria, lipolytic microorganism, proteolytic microorganism, coliforms and yeast and mould counts decreased
continuously during ripening and its levels were lowest 90 days of storage. Appearance and color, body and texture, taste and aroma

scores of cheeses increased during ripening (P<0.05).
Key words: Tulum cheese, glass jar, ripening period

GIRIS

Tulum peyniri, Trakya bolgesi hari¢ olmak {izere,
Tiirkiye’ nin bir ¢ok ydresinde iiretilen bir peynir ¢esididir
(25). Tulum peyniri; Kasar ve Beyaz peynirin yapilmadigt
yerlerde  yag  iretiminden arta  kalan  siitiin
degerlendirilmesi amaciyla yaylalarda yapilirdi, fakat son
yillarda biiyiik tiiketim merkezlerinde artan talebi
kargilamak amaciyla mandira ve siit isletmelerinde de
tiretim yapilmaktadir (9, 29).

Tulum peyniri, lretim bolgelerine gore Savak,
Dilve ve Cimi Tulum peynirleri gibi degisik isimler
almaktadir (23). Peynirlerin olgunlastirilmasinda koyun
derisine gore daha dayanikli olan ke¢i derisinden yapilan
tulumlar yaygin olarak kullanilmakta, fakat son yillarda
plastik bidonlarda da {iretim yapilmaktadir (11, 29).
Akytiz ve Gilimser (3), bazi yorelerde Tulum
peynirlerinin pismis topraktan yapilan testi ve ¢anaklara
basilarak  olgunlastirildigini  bildirmislerdir. ~ Ege
bolgesinde iiretilen salamurali Tulum peyniri veya diger
adiyla Izmir Tulum peyniri, iiretim ve o6zellikleri
acisindan diger peynirlerden farklilik gdstermektedir.
Peynirlerin olgunlastirilmasinda kullanilan tulumun pahali
olmasi ve salamuranin muhafaza edilebilmesi amaciyla

Ege bolgesinde i¢i lakli tenekelerin  kullanildig:
bildirilmektedir (20, 40).
Tulum peyniri iiretiminde siit pihtilagtirilir,

baskilanan piht1 yeterli suyunu verdikten sonra baskidan
alinir, nohut biiytikliigiinde parcalanir ve %4-5 oraninda
tuz ile tuzlanir. Peynirin tuzla iyice karismasi saglanir ve
iistli ince bir bezle ortiilerek serin bir yerde bekletilir. Her
glin belirli zaman araliklarinda karigtirilan peynir fazla
suyunu salar. Peynir pihtis1 bir sopa ile tulumlara sik1 ve
hava kalmayacak sekilde basilir. Tulumun agiz kismina
biraz fazla tuz serpilir, bosluk kalmayacak sekilde tulum
dikilir ve peynirler mahzen gibi serin yerlerde
olgunlagmaya birakilir (9, 25).

Piyasada ¢esitli ambalaj materyallerinde tiiketime
sunulan Tulum peynirleri iizerine bir ¢ok arastirma
yapilmistir (2, 4, 11, 18, 20, 22, 24). Tulum peyniri
iizerine deneysel olarak yapilan aragtirmalarda, cesitli
iiretim teknikleri, hammadde ve ambalaj materyalleri ile
olgunlastirma kosullarinin peynirlerin 6zellikleri iizerine
etkileri incelenmistir (12, 13, 14, 21). Bu arastirmada,
inek siitiinden iiretilen Tulum peyniri degisik bir ambalaj
materyali olan cam kavanozlara basilarak 7+1°C’de 90
giin siireyle olgunlastirilmis ve olgunlasma siiresince
meydana gelen kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal degisimler incelenmistir.
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MATERYAL ve METOT

Peynir iiretiminde 6zel bir giftlikten alinan inek
siiti, Christina Hansen’s sirketinden (Danimarka)
saglanan yogurt kiiltlirii (Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus ve Lactobacillus  delbrueckii  subsp.
bulgaricus) ve 1/12.000 kuvvetinde ticari peynir mayasi
(Pmnar) kullanilmistir. Peynirlerin basildigi 1 kg’lik cam
kavanozlar Van piyasasindan temin edilmistir.

Peynir iiretimi

Siit 65°C’de 30 dakika siireyle pastdrize edildikten
sonra, 32°C’ye kadar sogutulmus ve ii¢ gruba ayrilmistir.
Her ii¢ gruba da %! oraninda starter kiiltiir ilave edilmis
ve 1 saat sonra mayalanarak 90 dakika siireyle
pthtilagsmasi saglanmistir. Bu siirenin sonunda siizme
bezinde siiziilen pihti, 2 saat baski isleminden sonra 3-4
cm’ boyutlarinda kesilmistir. Ertesi giin peynir kaliplari
nohut biiyiikligiinde pargalanmis ve agirliklarinin %3’
oraninda tuzla karigtirilarak kuru tuzlama yapilmustir. Tki
giin siireyle giinde ii¢ defa iyice karistirilan peynir
pargalari cam kavanozlara siki bir gekilde basilmustir.
Cam kavanozlarin agz1 kapatildiktan sonra ters ¢evrilmis
ve peynirler 7+1°C’de 90 giin siireyle olgunlagsmaya
brrakilmigtir. Ters ¢evrilmis kavanozlarin agiz kisminda
biriken su belli araliklarla uzaklastirilmig ve olgunlagmanin
2., 30., 60. ve 90. giinlerinde analizler yaptlmustir.

Kimyasal ve biyokimyasal analizler

Kurumadde miktar1 gravimetrik yontemle, yag
miktar1 Gerber metoduna ve tuz miktart Mohr metoduna
gore, asitlik degeri % laktik asit cinsinden ve pH degeri
pH-metre (NEL, 890) ile kaynakta belirtildigi sekilde
belirlenmistir (6).

Olgunlagma orani; suda ¢dziinen azotun toplam
azota oranlanmastyla, protein olmayan azot; suda ¢dziinen
azot ekstraktt  %12’lik  trikloroasetikasitle (TCA)
coOkeltilerek, amino azot; suda ¢Ozlinen azot ekstrakti
%5’lik fosfotungustikasitle (PTA) ¢okeltilerek (5, 17) ve
lipoliz ADV (Acid Degree Value) cinsinden Case ve ark.
(6)’nin bildirdigi yonteme gore tespit edilmistir.
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Histamin ve tiramin miktarlarinin belirlenmesinde,
yiikksek pH’da ortofitalaldehitle yogunlastirilan biyojen
aminlerin fliioresans yogunlugunun spektrofluorometrede
(Perkin-Elmer, LS 50B) okunmasi esasina dayanan metot
kullanilmistir (27). Histaminin fliioresans yogunlugu 450
nm emisyon dalga boyu ile 360 nm ecksitasyon dalga
boyunda (27) ve tiraminin fliioresans yogunlugu 520 nm
emisyon dalga boyu ile 464 nm eksitasyon dalga boyunda
(33) okunmusgtur. Sonuglar standart kurve ile
karsilastirilarak mg/kg olarak ifade edilmistir.

Mikrobiyolojik analizler
Toplam aerob mezofil mikroorganizma (TAM),
laktik asit bakterileri (LAB), lipolitik mikroorganizma,

proteolitik mikroorganizma, koliform grubu
mikroorganizma ve maya-kiif sayilar1 dokme plak
yontemine gore belirlenmistir (31).

Duyusal analizler

Duyusal analizler 6  panelist tarafindan

gergeklestirilmis ve degerlendirmede hedonik tip skala
esas almarak her bir kriter 10 puan iizerinden
degerlendirilmistir (26).

Istatistiksel analizler

Ug tekerriirlii olarak iiretilen peynir érneklerinden
olgunlagsmanin farkli dénemlerinde elde edilen kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozelliklere ait
degerler SAS (34) paket programi kullanilarak analiz
edilmistir.

BULGULAR

Peynir iretiminde kullanilan siitin ortalama
kurumadde miktar1 %12.37, yag miktar1 %4.10 ve asitligi
9%0.18 LA olarak belirlenmistir.

Olgunlagsma siiresince  peynirlerde belirlenen
kimyasal analiz bulgular1 Tablo 1°de, biyokimyasal
degisimler Tablo 2’de, mikrobiyolojik analiz bulgular
Tablo 3’te ve duyusal degerlendirme sonuglar1 Tablo 4°te
sunulmustur.

Tablo 1. Tulum peynirinde olgunlasma siiresince belirlenen kimyasal bulgular

Olgunlagma siiresi (giin)

Ozellikler 2. 30. 60. 90.
Kurumadde (%) 48.32+0.48 ° 56.59+0.51 ° 57.96+0.48 ° 57.75+0.31°
Yag (%) 21.50+0.50 ° 24.33+1.04° 25.50+0.50 ° 26.1740.29 *
Tuz (%) 3.42+0.07° 3.85+0.14° 3.54+0.06 *° 3.48+0.35®
Kiil (%) 4.91+0.19° 5.36£0.15° 4.97+1.20° 5.07+0.05°
Asitlik (% LA) 0.45+0.06 ¢ 0.88+0.04 ° 1.19+0.02 ° 1.46£0.07 *
pH 5.994+0.05 * 5.30+0.01° 5.37+0.06 ° 5.38+0.04°

Farkl1 harfler donemler arasindaki farklilig gosterir (P<0.05)
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Tablo 2. Tulum peynirinde olgunlagma siiresince belirlenen
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biyokimyasal degisimler

Olgunlagma siiresi (giin)

Ozellikler 2. 30. 60. 90.
Olgunlagma orani (%) 8.59+0.64 9 18.81+1.13°¢ 25.14+0.67 ° 35.73+2.58 %
Protein olmayan N (%) 3.94+0.73 ¢ 9.58+1.14°¢ 12.95+0.72 ° 20.32+0.78 *
Amino N (%) 1.68+0.13 ¢ 4.84+0.29 © 6.22+0.41° 8.94+0.63 °
Lipoliz (ADV) 1.53+0.12 ¢ 3.87+0.60 ¢ 6.14+0.37° 8.97+£1.33%
Histamin (mg/kg) 19.24+1.50° 20.76+0.86 ° 23.54+2.71° 29.71+2.71°
Tiramin (mg/kg) 82.70+11.47 ¢ 108.73+£10.35 ° 170.984+26.23 ° 230.08+£29.32 ¢
Farkli harfler donemler arasindaki farkliligi gosterir (P<0.05)
Tablo 3. Tulum peynirinde olgunlagma siiresince belirlenen mikrobiyolojik bulgular (log kob/g)
Olgunlagma siiresi (giin)
Ozellikler 2. 30. 60. 90.
TAM 8.09+0.05 ° 8.44+0.28 * 8.0240.09 ° 7.010.05 ©
LAB 7.80+0.10* 7.65+0.32 ¢ 6.97+0.09 ° 5.96+0.09 ¢
Lipolitik 5.46+0.10° 5.42+0.21° 5.28+0.48 * 5.294+0.52 ¢
Proteolitik 6.37+0.04 * 6.36+0.70 * 5.67+0.14° 4.64+0.08 °
Koliform 2.96+0.09 ° 2.94+0.08 1.95+0.10 ° Belirlenemedi
Maya-kiif 7.00+0.05 * 52140.11° 4.54+0.29 ¢ 3.52+0.20 ¢
Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gosterir (P<0.05)
Tablo 4. Tulum peynirinde olgunlagma siiresince belirlenen duyusal puanlar
Olgunlagma siiresi (giin)
Ozellikler 30. 60. 90.
Renk ve goriiniis 6.92+0.92 ° 7.83+0.68 ° 9.08+0.80 *
Yapi ve tekstiir 6.25+0.76 ¢ 7.08+0.65 ° 8.41£0.49°
Tat ve aroma 6.08+1.02 ¢ 7.58+0.92° 8.92+0.80 °
Toplam puan 19.25+0.52 ¢ 22.50+1.61° 26.42+0.49 °

Farkli harfler donemler arasindaki farklilig1 gosterir (P<0.05)
TARTISMA ve SONUC

Inek siitiinden iiretilen ve cam kavanozlarda
olgunlastirilan Tulum peynirinin kurumadde miktar
olgunlagmanin 30. giiniine kadar hizli bir sekilde artarak
daha sonraki donemlerde benzer bir degisim gostermistir
(P<0.05). Bu seyir peynirlerde su kaybimin olgunlagmanin
30. giine kadar hizh bir sekilde oldugunu gdstermektedir.
Olgunlagmanin ilk donemlerinde kurumadde miktarinda
meydana gelen hizli artisg, ters ¢evrilmis olan kavanozlarin
agiz kismindan uzaklastirilan sudan kaynaklanmistir.
Peynirlerin yag miktarlar1 kurumaddeye bagli olarak
degismis ve bu degisim istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (P<0.05). Benzer sonuglar Giiven ve ark.
(12), Kiurdar ve ark. (21) ile Kogak ve ark. (22) tarafindan
da belirlenmistir.

Olgunlagma siiresince peynirlerin tuz miktar
%3.42-3.85 arasinda degisim gosterirken (P<0.05), kiil
miktar1 %4.91-5.36 arasinda degismistir (P<0.05). Bu
aragtirmada belirlenen tuz miktarlari, Giiven ve Konar
(11) 1ile Kogcak ve ark. (22)’nin piyasa Tulum
peynirlerinde belirledikleri degerlerden diisiik, Kirdar ve
ark. (21)’nm bildirdikleri degerden yiiksek bulunmustur.
Bu aragtirmada belirlenen tuz miktarlart ile diger

arastirmacilarin bulgulart arasindaki farklilik, tiretimde
kullamilan  tuz  miktarlarinin =~ farkli  olmasindan
kaynaklanmaktadir.

Olgunlagsmanin basinda %0.45 LA olan asitlik
degeri, olgunlasma  siiresince  siirekli  artarak
olgunlasmanin  sonunda %1.46 LA’ya ulasmistir
(P<0.05). Bu arastirmada belirlenen asitlik degerleri,
Tulum peynirleri {izerine yapilan farkli arastirmalarda
(11, 12, 22) belirlenen degerler ile benzer bulunmustur.
Peynirlerin pH degeri ise olgunlagsmanin basinda 5.99
iken, 30. giinde 5.30 olarak belirlenmis ve sonraki
giinlerde benzer sekilde degismistir (P<0.05).

Peynirlerde olgunlasma orani siirekli artmis ve bu
degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.05).
Bu arastirmada belirlenen olgunlagsma oranlari, Giiven
(14) ile Kirdar ve ark. (21)’nin deneme peynirlerde
belirledikleri degerlerden yiiksek, Giiven ve ark. (12) ile
Kogak ve ark. (22)’nin piyasa peynirlerinde belirledikleri
degerlerle benzer bulunmustur. Degerler arasindaki bu
farkliliklarin, denemelerde kullanilan Kkiiltlirler ve
olgunlagma sartlarindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.
Olgunlasma siiresince peynirlerin protein olmayan azot ve
amino azot oranlari istatistiksel olarak ©nemli artislar
gostermistir (P<0.05). Bu arastirmada belirlenen protein
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olmayan azot ile amino azot oranlarindaki degisim
Agboola ve Radovanovic-Tesic (1) ile Tarakci (36)’nin
bildirdigi degerlerle benzer bulunmustur. Lipoliz orani
olgunlasma siiresince siirekli artig gostermis (P<0.05) ve
bu artig bazi arastirmacilar (30, 38) tarafindan da
bildirilmistir.

Biyojen aminler, gidalarda bulunan serbest
aminoasitlerin mikrobiyel kokenli enzimler tarafindan
dekarboksilasyonu sonucu meydana gelen, diisitk molekiil
agirlikli  nitrojenli  organik  bilesiklerdir.  Bacillus,
Clostridium, Lactobacillus, Pediococcus, Proteus ve
Pseudomonas cinslerinin pek c¢ok tiirii biyojen amin
olusturma yetenegine sahiptir (7, 35). Siit ve peynirde
dogal olarak bulunan veya starter olarak kullanilan
laktobasil suglarinin dekarboksilaz yeteneklerine ve
sayilarina bagli olarak peynirde olgunlagma siiresince
biyojen aminler fazla miktarda olusabilir (16, 19).
Histamin zehirlenmesi, yiiksek seviyelerde histamin
iceren gidalarin tiiketilmesi sonucunda meydana gelen
gida kaynakli bir intoksikasyondur (37).

Bu arastirmada deneysel olarak iiretilen Tulum
peynirinde, histamin ve tiramin miktarlarinda meydana
gelen degisimler, degisik peynirlerde olgunlasma
stiresince histamin ve tiramin miktarlarinin seyrini takip
eden arastirmacilarin  bulgulart (10, 32, 39) ile
kargilagtirilmistir. Tablo 2°de goriildigi gibi, Tulum
peynirinde histamin ve tiramin miktarlari olgunlagma
stiresince stirekli artmis, 2. giin 19.24 mg/kg olan
histamin miktar1 90. giinde 29.71 mg/kg’a ve 2. giin 82.70
mg/kg olan tiramin miktari ise 90. giinde 230.08 mg/kg’a
ulagmistir. Tulum peynirinde olgunlasmanin sonunda
belirlenen histamin miktarmin, Diaz-Cinco ve ark.
(10)’nin 25°C’de 12 giin olgunlastirdiklart Chihuahua
peynirinde belirledikleri 452 mg/kg degerinden, Pinho ve
ark. (32)’nin 254+3°C’de 28 giin olgunlastirdiklar1 Azeitao
peynirinde belirledikleri kurumaddede 682 mg/kg
degerinden ve Valsamaki ve ark. (39)’nin deneysel olarak
iretip 120 giin olgunlastirdiklart Feta peynirinde
belirledikleri 84.6 mg/kg degerinden diisiik oldugu tespit
edilmigtir. Tulum peynirinde olgunlagmanin sonunda
belirlenen tiramin miktari ise Chihuahua peynirinde (10)
belirlenen 634 mg/kg degerinden diisiik, Azeitao
peynirinde (32) belirlenen kurumaddede 445 mg/kg ile
Feta peynirinde (39) belirlenen 246 mg/kg degerlerine
benzer bulunmustur. Bu farkliliklarin  nedenleri,
peynirlerin olgunlasma sicakliklarinin farkli olmasindan,
bu sicakliklarda laktik asit bakterilerinin farkli aktivite
gostermelerinden ve diger gelisen mikroorganizma
gruplarinin faaliyetlerinden kaynaklanmis olabilir. Ayrica
bu arastirmada belirlenen histamin ve tiramin miktarlari,
histamin i¢in toksik olarak belirtilen 70-1000 mg/kg (15)
ve tiramin i¢in toksik olarak belirtilen 900 mg/kg (28, 39)
degerlerinin altinda kalmigtir. Bu degerlerden de

anlasilacagi  gibi, inek siitinden dretilerek cam
kavanozlarda 90 giin siireyle olgunlastirilan Tulum
peynirlerinin  tiiketimi ile  biyojen  aminlerin

intoksikasyona sebep olmayacagi goriilmektedir.
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Peynirlerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda,
olgunlagmanin baginda 8.09 kob/g olan TAM sayist 30.
giine kadar artarak 8.44 kob/g’a ulasmis ve daha sonraki
donemlerde siirekli olarak azalma gostermistir (P<0.05).
Belirlenen bu deger Giiven ve ark. (13)’min farkli
stitlerden elde edilen Tulum peynirlerinde belirledikleri
degerlerle benzerlik gostermektedir. LAB ile lipolitik ve
proteolitik mikroorganizma sayilar1 olgunlasma siiresince
stirekli azalarak olgunlagsmanin sonunda sirasiyla 5.96
kob/g’a, (P<0.05), 5.29 kob/g’a (P>0.05) ve 4.64 kob/g’a
dismiistiir (P<0.05). Belirlenen bu degerler Coskun
(8)’un Otlu peynirlerde belirledigi degerlerle benzerlik
gosterirken, Giiven ve ark. (13)’nin farkl siitlerden elde
edilen Tulum peynirlerinde belirledikleri degerlerden
disik bulunmustur. Bu arastirmada, koliform grubu
mikroorganizmalar olgunlagsmanin 60. giiniine kadar
belirlenmistir (P<0.05). Inek siitiinden iiretilen ve cam
kavanozlarda olgunlastirilan Tulum peynirinde koliform
grubu mikroorganizmalarin olgunlagsmanin sadece 60.
giiniine kadar belirlenmis olmasi, iretimde pastorize
sitiin  kullanilmasindan  kaynaklanmaktadir. Nitekim
Giiven ve ark. (13)’min pastorize edilmemis farkli
sitlerden  elde  ettikleri ~ Tulum  peynirlerinde
olgunlasmanin 210. giiniine kadar koliform grubu
mikroorganizma belirlemeleri ve iilkemiz siitlerinin
mikrobiyolojik kaliteleri géz oniine alindiginda Tulum
peynirlerinin pastorize siitlerden {iretilmesi gerektigini
ifade etmeleri bunu destekler mahiyettedir. Olgunlasma
stiresi uzadikg¢a maya-kif sayisinda diger
mikroorganizmalardan daha hizli bir azalma goériilmiistiir
(P<0.05). Peynirlerdeki nem oraninin diigsmesine bagl
olarak su aktivitesinin de diismesi, maya-kiif sayisinin
diger mikroorganizmalardan daha fazla azalmasima neden
olarak gosterilebilir.

Peynirlerde 6 panelist tarafindan belirlenen renk ve
goriiniig, yapt ve tekstiir ile tat ve aroma puanlan siirekli
olarak artis gostermis ve bu artislar olgunlasma dénemleri
arasinda istatistiksel olarak Onemli bir farklihk
gostermistir (P<0.05).

Sonu¢ olarak, inek siitiinden iiretilen ve cam
kavanozlarda 90 giin siireyle olgunlastirilan Tulum
peynirlerinin olgunlagsma siiresince kurumadde ve yag
miktarlarn ile asitlik degeri artarken, pH degeri azalmus,
bununla birlikte peynirlerin tuz ve kiil miktarlarindaki
degisimin benzer oldugu belirlenmistir. Peynirlerde
olgunlasma orani, protein olmayan azot, amino azot,
lipoliz, histamin ve tiramin miktarlarinin olgunlasma
stiresince  stirekli arttigr  tespit edilmistir. Fakat,
olgunlagsma siiresince siirekli olarak artan histamin ve
tiramin miktarlarinin inek siitlinden dretilen ve cam
kavanozlarda 90 giin siireyle olgunlastirilan Tulum
peynirinde, intoksikasyona neden olacak diizeyde
olmadig1 gorillmiistiir. Koliform grubu
mikroorganizmalarin olgunlasmanm sadece 60. giine
kadar belirlenmesi, iiretimde pastorize siit kullanilmasinin
mikrobiyolojik  kalite acisindan o6nemli oldugunu
gostermistir. Olgunlasmaya bagli olarak peynirlerde
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ozellikle maya-kiif sayisinin diger mikroorganizmalardan
daha fazla azalmasi, peynirlerdeki nem oraninin
diismesine bagl olarak su aktivitesinin de diigmesinden
kaynaklanmaktadir. Ayrica, peynirlerin renk ve goriinis,
yapi ve tekstiir ile tat ve aroma puanlarinin olgunlagsmanin
90. giinlinde en yiksek seviyeye ulasmasi, cam
kavanozlarda olgunlastirilan Tulum peynirinin duyusal
acidan en az 90 giin olgunlastirildiktan sonra
tiiketilmesinin uygun olacagini ortaya koymustur.
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