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Ozet

Yapilan bu galismada Afyonkarahisar ilinde Uretilen Afyon Tulum Peyniri'nin mikrobiyolojik ve fiziko-

kimyasal 6zellikleri ile peynirde bulunan laktik asit bakterileri arastirilmistir. Sonug olarak; toplam aerob

mezofilik bakteri, MRS Agarda Ureyen Laktik asit bakterileri (LAB), Lactococcus spp., Enterobacteriacea,

Koliform, E. coli, Enterokok, Mikrokok/Staphilokok, Maya/Kuf, proteolitik bakteri, lipolitik bakteri ve

psikrofilik bakteri bakteri sayilari oratama sirasiyla 6.60, 6.36, 5.72, 2.19, 1.23, 0.65, 2.08, 2.91, 2.75,

Anahtar kelimeler 2.55, 2.94 ve 3.92 log kob/g olarak tespit edilmistir. Afyon Tulum Peyniri 6rneklerinde %53,01

Peynir Lactobacillus spp., %$12.04 Lactococcus spp., %8.43 Leuconostoc spp., %1.20 Pediococcus spp. ve %25.30

Afyon Tulum Peyniri Enterococcus spp. izole edilmis. En ylksek oranda %15.66’si Lactobacillus paracasei ssp paracasei,

identifiye edilmistir. Fiziko-Kimyasal analizlerde kuru madde (%), Yag (%), Protein (%), Kul (%), Tuz (%),

Asitlik (% LA), pH ve aw degerleri sirasiyla ortalama 53.69, 25.68, 22.48, 4.62, 4.02, 0.51, 5.27 ve 0.85

olarak saptanmistir. Sonug olarak kimyasal analiz bulgularina gére Afyon Tulum Peyniri iyi bir besin

kaynagi olarak degerlendirilebilir. Analize alinan Afyon Tulum Peyniri érneklerinin mikrobiyolojik ve

fiziko-kimyasal ozellikleri arasinda 6nemli farkhliklar tespit edilmistir. Bu durum Uretiminde tam bir

standardizasyonun olmamasindan olabilir. Buna bagli olarak Afyon Tulum Peynirinin Gretiminde bir

ornekliginin saglanmasi ve kalitesinin arttirlmasi igin Uretiminin standart ve hijyenik kosullarda
yapilmasi, Gretimin modernize edilerek standardizasyon saglanmasi gerekmektedir.

Laktik Asit Bakterileri

Determination of Microbiological, Physico-Chemical Properties and
Distribution of Lactic Acid Bacteria of Afyon Tulum Cheese

Abstract

In this study microbiological property, phisico-chemical properties and lactic acid bacteria of Afyon
Tulum Cheese were investigated in Afyonkarahisar province. As a result number of total aerob
mesophilic bacteria, Lactic acid bacteria in MRS Agar, Lactococcus spp., Enterobacteriacea, Coliform, E.
coli, Enterococcus, Micrococcus/Staphylococcus, Yeast/Mold, Proteolitic bacteria, Lipholitic bacteria
and Psicrofilic bacteria were determinate as 6.60, 6.36, 5.72, 2.19, 1.23, 0.65, 2.08, 2.91, 2.75, 2.55,

Key words 2.94 and 3.92 logy, cfu/g respectively. Lactic acid bacteria 53.01% Lactobacillus spp., 12.04%
Cheese Lactococcus spp., 8.43% Leuconostoc spp., 1.20% Pediococcus spp. and 25.30% Enterococcus spp. were
Afyon Tulum Cheese isolated in Afyon Tulum Cheese samples. Lactobacillus paracasei ssp paracasei (15.66%) was identified

the highest percentage. Phisico-chemical properties dry matter (%), fat (%), protein (%), ash (%), salt (%)
acidity (% LA), pH and aw values were found as 53.69%, 25.68%, 22.48%, 4.62%, 4.02%, 0.51% LA, 5.27
and 0.85 respectively. Consequently Afyon Tulum Cheese can be evaluated as a good source of
nutrients according to finding of phisico-chemical analysis. Significant different were determinate
between microbiological and physico-chemical properties of Afyon Tulum Cheese samples. This
situation may have been to lack of standardization in process of production. Standardization of
production, to modernize production, and making the hygienic conditions of production should be
provided for providing a sampling and to enhance of the quality at production of Afyon Tulum Cheese.
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1. Giris

Peynir, llkemizde oldugu gibi diger llkelerde de
zevkle tiiketilen ve bu nedenle c¢esidi, Gretimi ve
tketimi giin gectikge artan bir siit Grtintdar (Uysal,
1996). Ulkemizde iretilen siitiin yaklasik %23’tGniin
peynir yapiminda kullanildigi ve yaklasik 300.000
ton  peynir Uretildigi ortaya  ¢kmaktadir
(Yetismeyen ve Deveci 2000). Ulkemizde 130’da
fazla peynir gesidinin oldugu blylk kentlere gog
sonucunda bazi peynirlerin fark edildigi ve bunu
sonucunda da birkag¢ kiigiik ve blyik isletme’nin
Erzincan tulumu, Urfa beyaz, Antep Sikma, orgii ve
Mihali¢ gibi bazi yoresel peynirlerin Gretimine
gecildigi bildirilmektedir (Kamber, 2005).

Olgunlastiriimis peynirler grubunda yer alan tulum
peynirleri Ulkemiz’de Trakya bélgesi disinda diger
bolgelerde lretilen kuru ve salamura tulum peyniri
olarak iki grupta incelenmektedir. Kuru tulum
Orta Anadolu,
Anadolu boélgelerinde yaygin Uretilmekte; salamura

peynirleri Dogu ve Glineydogu
tulum peynirleri ise basta izmir, Aydin ve Manisa
olmak Uizere Ege bolgesinde uretilmekte ve izmir
Tulum Peyniri olarak taninmaktadir (Ugiincii, 2004;
Tekinsen ve Tekinsen 2005).

Bati Anadolu’da deri
yerlerden birisi

tulum peyniri  yapilan

de Afyonkarahisar'dir. Tulum
peyniri yapmak Afyonkarahisar’da bir sanat dali
haline gelmistir (Kamber, 2005; Cetinkaya, 2005).
Hayvan sahipleri tarafindan yaylalarda yapilarak
sehirlere getirilen taze salamura peynirlerden
Afyon Tulum peyniri Uretilmektedir. Afyon Tulum
Peynirinin yapiminda koyun ve inek siiti tek basina
veya yarl  vyarlya karnistinlmis  oranlarda
kullanilmaktadir (Kurt, 1999). Piyasada pek ¢ok
firma koylilerin yaptigi ve ‘Coban Peyniri’ ad
verilen bu peyniri haftalik olarak toplamakta ve
olarak imal edilen

geleneksel ‘Afyon Tulum

Peyniri’'ni bu materyalden (retilmektedir. Taze
salamura peynirler bir middet siizlildiikten sonra el
ile ceviz bulylkliginde pargalara ayrilmakta ve
tuzlanmaktadir (% 4-5). Ufalanmis ve tuzlanmis

peynirler tulumlara (koyun-kuzu) basilir (Kara,

2012). Afyon Tulum Peyniri yapilisinda 6nemli bir
fark da olgunlastirmaktir (Kurt, 1999). ilk olarak 18-
20 °C’de 7 giin, daha sonra peynir, 4+2°C’de 90 giin
siire olgunlastirmaya birakilmaktadir (Kara, 2012).

Bu calismada, kendine 6zgl Uretim teknolojisine
sahip Afyon Tulum Peynirinin mikrobiyolojik ve

fiziko-kimyasal  ozelliklerinin  belirlenmesi ile

peynirlerden izole edilen laktik asit bakterilerinin
identifikasyonu yapilmistir.

2. Materyal ve Metot

Yapilan olan bu ¢alismada Afyonkarahisar ilinde
tiketime sunulan 25 adet Afyon Tulum Peyniri
numunesi materyal olarak kullaniimistir.

2.1. Mikrobiyolojik Analizler

Peynir ornekleri mikrobiyolojik yonden analizi
yapilacak her bir ornek steril stomacher torbalara
10’ar gr tartilarak Gzerine 90’ar ml steril peptonlu
fizyolojik tuzlu su (%0.85 NaCl + %0.1 pepton) ilave
edilerek stomacherde 2 dakika siireyle homojenize
edilmistir. Bu sekilde 1:10 sulandirilmasi saglanan
ornegin homojenatindan 1ml 0©nceden steril
hazirlanmis igerisinde 9 ml peptonlu fizyolojik tuzlu
su iceren deney tipine aktariimistir. Deney tiipi
vorteksle karistirildiktan sonra Ornegin desimal
olarak dillisyon serisi hazirlanmistir.

Orneklerde Mikrobiyolojik olarak toplam aerobik
mezofilik bakteri sayimi (Nortje ve ark. 1990),
proteolitik mikroorganzimalarin sayimi, lipolitik
bakterilerin sayimi  (Smith ve Alford 1984),
Enterobacteriaceaesayimi, koliform sayisl,
Mikrokok/Stafilokok sayimi, Maya ve Kif sayimi
(Pichhardt, 1993), E. coli (Anonim, 2001), toplam
aerob psikrofilik mikroorganizma sayisi (White ve
ark. 1992) ve laktik asit bakterilerinin sayimi (Lopez
ve Diaz 2000) yapilmistir.

2.1.1. Laktik Asit Bakterilerini izolasyon ve
identifikasyonu

MRS ve M17 agarlarda lreyen kolonilerden sayim
yapildiktan sonra her bir besi yerinden 5-15 koloni
rastgele secilmistir.  Segilen kolonilerden MRS
(Oxoid CMO0785) Agardan segilen koloniler MRS
brota (Oxoid CMO0361); M17 (Oxoid CMOQ785)
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Agardan secilen koloniler M17 brota (Oxoid
CMO0817) gegilmistir. Daha sonra tekrar brotlardan
agarlara ekimler yapilarak koloniler saflastiriimistir.
Bu asamadan sonra kolonilerin Gram 6zelligi (gram
+; gram -), hiicre sekli (kok; basil), hiicrelerin diizeni
(dortlt form, zincir form), katalaz aktiviteleri (Lopez
ve Diaz 2000), Glukozdan Gaz Uretim ve farkl
sicaklik ve tuz oranlarinda ki Greme ozelliklerine
gore (Axalsson, 2004) siniflandiriimistir.

2.1.2. Laktik  Asit  Bakterilerinin (LAB)
identifikasyonu

izole edilen laktik asit bakterilerin
identifikasyonunda Uretici firmanin talimatlan

dogrultusunda APl 50 CHL ve APl 20 STREP (Bio
Merieux, France) test kitleri kullanilmistir.

2.2. Kimyasal Analizler

Peynir 6rneklerinde kuru madde tayini, yag tayini,
kiil miktari tayini, tuz orani tayini, asitlik derecesi
(laktik asit cinsinden) tayini (Kurt ve ark. 1993),
protein tayini (Case ve ark. 1985) ve pH tayini
(Marshall, 1992) yapilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Yapilan bu c¢alismada Afyon Tulum Peynirlerinde
yapilan mikrobiolojik analizlerde toplam aerob
mezofilik bakteri, MRS Agarda Ureyen laktik asid
bakterileri, Lactococcus spp. Enterobacteriacea,
Koliform, E. coli, Enterokok, Mikrokok/Staphilokok,
Maya/Kuf, proteolitik, lipolitik ve psikrofilik bakteri
sayllari ornatama sirasiyla 6.60, 6.36, 5.72, 2.19,
1.23, 0.65, 2.08, 2.91, 2.75, 2.55, 2.94 ve 3.92 log
kob/g (Tablo 1) olarak tespit edilmistir.

Tablo 1: Afyon Tulum Peynirlerine ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari
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Min 544 507 5,14 <log2,30 5,77 4,84 <log2,30 <log2,30 <log2,30 <log2,30 <log2,30 3,07
Max 790 7,74 6,66 5,50 <log2,30 <log2,30 3,46 5,69 5,80 4,60 4,44 5,83
Ortalama 6,60 6,36 5,72 2,08 2,19 1,23 0,65 2,91 2,78 2,55 2,94 3,92

AMBS: Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayisi; LLP: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus

Mirzai ve ark. (2008), iran’da topladiklan 178
geleneksel Lighvan peynirinde mikrobiyolojik
yonden analizi yapilan numune gruplarinin koliform
bakteri, S. aureus, maya ve kif sayilarini sirasiyla
4.1x10%, 4.5x10°, 4.5x10° ve 9.2x10° kob/g olarak
tespit etmislerdir. Zhang ve ark. (2008), Cin’de
topladiklar geleneksel fermente bir sit Grind olan
32 Kurut 6rneginde Laktik asit bakteri sayisini ve
Maya kif sayisini (logl0) 9.18 ve 8.33 olarak
saptamislardir. Sengil (2006), Piyasadan topladig
15 adet civil peynirinde mikrobiyolojik yonden
sirastyla toplam aerob mezofilik bakteri, maya-kif,
laktik asit bakteri ve S. aureus sayilarini sirasiyla
3.0x10°, 2.0x10°, 1.4x10’, 4.1x10" kob/g olarak
tespit etmistir. Calim (2007) Konya ilinde yaptig

¢alismada tulum peynirlerinde, toplam aerob
mezofilik, toplam aerob psikrofilik, maya-kif,
Lactobacillus, koliform, E. coli ve Staphylococcus
mikroorganizma sayilarini sirasiyla (logl0) 7.43-
8.05, 3.22-4.57, 4.49-6.54, 7.24-7.71, 2.50-4.35,

2.45-4.04 ve 4.51- 5.84 degerleri arasinda
saptamistir.
Afyon Tulum Peyniri 0Ornegine ait kimyasal

analizlerde Kurumadde (%), Yag (%), Protein (%),
Kal (%), Tuz (%), Asitlik (% LA), pH ve aw degerleri
siraslyla ortalama 53.69, 25.68, 22.48, 4.62, 4.02,
0.51, 5.27 ve 0.85 olarak tespit edilmistir (Tablo 2).
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Tablo 2: Afyon Tulum Peyniri Orneklerine ait Kimyasal Analiz Sonuglari

Numune No: Kuru Madde (%) Yag (%) Protein (%) Kiil (%) Tuz (%) Asitlik (% LA) pH aw
Min 51,26 21 19,12 3,87 3,00 0,45 4,78 0,76
Max 59,26 31 24,47 5,89 5,60 0,62 5,97 0,89
ORT 53,69 25,68 22,48 4,62 4,02 0,51 5,27 0,85

Mirzai ve ark. (2008), iran’da topladiklan 178
geleneksel Lighvan peynirinde kimyasal yonden
analiz yapilan numune gruplarinin pH, titre
edilebilir asitlik, kuru madde, protein, yag, tuz ve
kiil degerlerini ise sirasiyla 4.68, 1.41, %41.56,
%20.13, %19.1, %4.35 ve %5.92 olarak
saptamislardir.  Zhang ve ark. (2008), Cin'de
topladiklar geleneksel fermente bir sit Grind olan
32 Kurut 6rneginde kimyasal olarak ise toplam kuru
madde, yag, protein, kil, pH ve titre edilebilir
asitligi sirasiyla (100ml’de) 14.3, 5.37, 5.44, 0.86,
3.72 ve 158 olarak tespit etmisleridir. Calim (2007)
Konya ilinde yaptigi ¢alismada tulum peynirlerinde,
kimyasal yonden analizi  yapilan numune
gruplarinin, rutubet, yag, tuz ve kil miktarlari ile
laktik asit cinsinden asitlik ve pH dereceleri sirasiyla
%38.50-49.77, %27.26-49.17, %5.60-8.42, %3.63-
5.58, %0.72-1.07 ve 5.02-5.38 degerleri arasinda
belirlemistir. Demir (2008) Hakkari ilinde Uretilen
29 adet Cirek peynirlerinde yaptig arastirmada
ortalama kimyasal degerleri; kurumadde, vyag,
protein, kiil, tuz, titrasyon asitligi (LA) ve pH
degerlerini sirasiyla %46.92+1.32, %21.69+2.30,
%20.06+2.36, %3.27+0.50, %2.81+0.54, %0.77+0.20
ve 5.18+0.14 olarak saptamistir. Hayaloglu ve ark.
(2008) Kufli peynirlerde yaptiklar c¢alismada
topladiklari 29 adet peynir 6rneginde titrasyon
asitligini, pH, rutubet, tuz, kuru maddede yag ve
proteini sirasiyla 0.96, 6.29, %49.97, %7.49, %12.18
ve %37.84 degerlerinde tespit etmislerdir.

Yapillan c¢alismada Afyon Tulum Peynirine
karakteristik ~ ©zelligini kazandiran laktik asit
bakterilerinin  izolasyon ve identifikasyonu
yapiimistir. Elde edilen laktik asit bakterileri Tablo
3’de verilmistir.

Yapilan arastirmada %53,01 Lactobacillus spp.,
%12,04 Lactococcus spp., %8,43 Leuconostoc spp.,

%1,20 Pediococcus spp. ve %25,30 Enterococcus
spp. tespit edilmistir.

izole edilen laktik asit bakterilerinden en yiiksek
oranlarda %15,66’si  Lactobacillus paracasei ssp
paracasei, %13,25’i Lactobacillus brevis, %7,22'i
Lactobacillus plantarum; %12,04’i Lactococcus
lactis ssp lactis, %7,22'si Leuconostoc
mesenteroides ssp mesenteroides / dextranicum;
%1,20’si Pediococcus acidilactici olarak identifiye
edilmistir.

Tablo 3: Afyon Tulum Peynirlerinden identifiye edilen
Laktik Asit Bakterileri

Laktik Asit Bakterileri N %
Lactobacillus spp. 44 53,01
Lactobacillus plantarum 6 7,22
Lactobacillus rhamnosus 2 2,40

Lactobacillus brevis spp. 11 13,25
Lactobacillus pentosus 1 1,20
Lactobacillus paracasei ssp paracasei 13 15,66
Lactobacillus delbrueckii spp. 5 6,02
Lactobacillus helvaticus 4 4,81
Lactobacillus buchneri 2 2,40
Lactococcus spp. 10 12,04
Lactococcus lactis ssp lactis 10 12,04
Leuconostoc spp. 8,43
Leuconostoc mesenteroides ssp 7,22
mesenteroides / dextranicum
Leuconostoc lactis 1 1,20
Pediococcus spp. 1 1,20
Pediococcus acidilactici 1 1,20
Enterococcus spp. 21 25,30
Enterococcus faecalis 9 10,83
Enterococcus faecium 8,43
Enterococcus durans 6,03
Toplam 83 100
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4. Sonug

Halkimizin hemen her 06giin sofrasinda yer alan
peynirin Uretimi ve tiketimi bitiin diinyada oldugu
gibi Ulkemizde de artmaktadir. Bununla birlikte
Ulkemizde ticari olarak Uretilen peynir ¢esidi ve
miktari heniiz istenen dlzeyde degildir (Anonim,
1990). Yapilan literatiir taramalarinda orijinal, yerel
ve geleneksel bir peynir tlirimiz olan Afyon Tulum
Peynirinin piyasada tiiketime sunulan orneklerinde
karakteristik 0Ozellikleri ile ilgili bir arastirmaya
rastlanmamistir. Bu nedenle yapilan c¢alismanin
sonuglari literatirdeki geleneksel peynirlerimiz
icerisinde eksik kalan boslugu doldurmada ve
bundan sonraki yapilacak ¢alismalara o6zellikle de
starter klltur gelistirme galismalarina yon vermede
yardimci olabilecektir. Yapilan galismada kimyasal
analiz bulgularina gore Afyon Tulum Peyniri iyi bir
besin kaynagl olarak degerlendirilebilmektedir.
Ancak ¢alismada analize alinan Afyon Tulum Peyniri
orneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
arasinda onemli farkliliklar tespit edilmistir. Bu
farkhliklarin hammadde, (retim teknigi, Gretim
yeri, muhafaza ve satis sartlari ile en 6nemli olarak
da farkh depolama siirelerine baglh oldugu
disinidlmektedir. Bu  durum Afyon Tulum
Peyniri’nin bir 6rnek kalitede retilmesini, tiiketime
sunulmasini ve pazar gelecegini riske sokmaktadir.
Bu vylzden tiiketim talebi artan Afyon Tulum
Peynirinin bir érnekliginin saglanmasi ve kalitesinin
arttirilmasi icin Uretiminin standart ve hijyenik
kosullarda yapilmasi, Gretimin modernize edilerek
standardizasyon saglanmasi gerekmektedir.

Tesekkiir
Bu c¢alismanin  (Proje No: 09-VF-12) vyapilmasini
destekleyen Afyon Kocatepe Universitesi Bilimsel

Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi’ne katkilarindan
dolayi tesekkir ederiz.
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