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TULUM PEYNIRi URETIMINDE YARI SENTETIK KILIFLARIN
KULLANILABILME IMKANLARI VE VAKUM AMBALAJLAMANIN
KALITEYE ETKIiSi*

O. Cenap Tekingen! Mustafa Nizamlioglu! Abdullah Keleg!
Mustafa Atasever2 Ahmet Giner!

The Use of Semi-syntetic casings in Tulum Cheese Production and Effects of Vacuum
Packaging on Quality

Summary: Experimental tulum cheese samples were produced according to the traditional method. The use of synte-
tic packaging materials and the effects of vacuum packaging on the quality properties were investigated. It is conc-
luded that syntetic casings can be used as a packaging material for the tulum cheese. But cheese should be stored in
the conditions of having high relalive humudity. As vacuum packed samples had better in chemical, microbiological
and sensoty properties than the non-vacuumed ones, vacuum packaging can also be used effectively in packing the
tulum cheese.
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BGzet: Arastirmada, alisilagelen yéntemle deneysel olarak dretilen tulum peynirlerinin ambalajlanmasinda yari sentetik
kilrflanin kullanilabilme imkanlari ve vakum ambalajlamanin peynirin kalite niteliklerine etkisi aragtinlmigtir, Tulum pey-
nirlerinde ambalaj materyali olarak sentetik kiliflanin kullanilabilecegi fakat sentetik kilifta muhataza edilen peynirlerin
yuksek rélatif rutubete sahip ortamlarda muhafaza edilmesinin gerekli oldugu gdzlemlenmigtir. Sentetik kiliflarda am-
balajlanan peynir numunelerinden daha sonra vakumla ambalajlananlarda kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ni-
teliklerin, vakumianmayan numunelerden daha astin nitelikte olmalan nedeniyle vakum ambalajlamadan da ya-
rarlantlabilecegi kanaatine vanimgtir,

Anahtar kelime: Tulum peyniri, Sentetik kihif, Vakum Ambalaj

Selguklu Tulum Peyniri'nde oldugu gibi, yan sen-
tetik kiflar da kullamilmaya baglanmisgtir (Tekingen,
1996).

Tulum peyniri, yar sert veya yumusak peynirter
sinifinda yer almaktadir (Caglar, 1947; Demirci,
1987, 1994; Eralp ve Kaptan, 1967, 1970; Géng,
1970; Izmen. 1939; Yaygin, 1974). Ancak Turk

Girig

Tulum peyniri genelde uretildigi yorelere gére
farkl isimlerle anilmaktadir. Yaygin olarak bi-
linenleri, Erzincan, Divle, Gimi ve izmir ve Selguklu
tulum peynirleridir. Tulum peyniri, genellikle ¢i§
sitten Uretilmekte ve 3-7 ay olgunlagtirmaya

tutulduktan sonra tuketime sunulmaktadir. Ol-
gunlastirma iglemi obruk, magara, mahzen ya da
isletmelerde olgunlagma depolarninda
yapilmaktadir. Tulum peynirinde ambalaj materyali
olarak genellikle deri kullaniimasina ragmen son
yillarda plastik paketleme materyallerinden de ya-
rarlanilabilme imkanlan arastinimaktadir. Aynca,

Standartlan Enstitdsd (1978), tulum peynirinin ru-
tubet oraminin % 40'dan fazla olmamasi gerektigini
bildirmektedir.

Tulum peynirinin mikrobiyolojik Kkalitesini be-
liremek amaciyla yaptlan bir arastirmada (Arici ve
Simsek, 1991) ¢i§ satlen dretilen tulum pey-
nirlerinde baslangigta yiksek olan (7.0x107/g) ko-

Gelis Tarihi : 11.12,1997

* Arastirma Selguk Universitesi Aragtirma Fonu tarafindan desteklenmistir.
1 Selcuk Universitesi Veteriner Fakilltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Daly, KONYA.
2Afyon Kocatepe Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojlsi Anabilim Dali, AFYON.



TEKINSEN. NIZAMLIOGLU, KELES, ATASEVER, GUNER

liform grubu mikroorganizma sayisinin, 16 haftalik
olgunlasma sonunda &nemli d&lgude azaldig
(4.0x10%g)  bildirilmigtir.  Tulum peyniri  nu-
munelerinde Bostan ve ark. (1992) ortalama
7.3x10%g, Digrak ve ark.(1994) da 2.4x10%/g-
3.0x10%/g arastnda koliform grubu mikroorganizma
tespit  etmiglerdir.  Farkh ambalajlarda  ol-
gunlastinilan tulum peynirieri Gzerinde yapilan bir
arastirmada (Guven ve Konar, 1994a), taze pey-
nirde 3.1x10%/g olan kolform grubu mik-
roorganizma sayisinin, olgunlagmanin 30. guninde
4.7x10%g-6.0x10%/g dizeyine, 60.ginde 8.1x102/
g-6.1x10%g  duzeyine, 90.ginde  2.4x10%/g-
2.9x10%/g dizeyine, 210. ginde de 1.3x10'/g-
9.1x10'/g duzeyine kadar distuga beliflenmistir.
Keles (1995), taze tulum peynirierinde 1.09x107-
1.73x107/g arasinda bulunan koliform grubu mik-
roorganizma sayisinin olgunlagmanin 90. guniunde
9.53x10%4-2.53x10%/g dizeyine dustugund bil-
dirmigtir. Kilig ve Géng (1990b) izmir tulum peyniri
numunelerinde ortalama 1.15 x 10° /g koliform
grubu mikroorganizma belirlemiglerdir.

Tulum peynirlerinde fekal streptokok grubu
mikroorganizma  sayisini  belilemeye  ydnelik
arastirmalar oldukga sinirhdir. Bostan ve Ugur
(1992) taze peynirlerde 2.5x105/g olan fekal strep-
tokok grubu mikroorganizma saytsinin  ol-
gunlagmanin 60.gintinde 5.9x10%/g seviyesine,
90. giinde de 2.6x10%/g seviyesine distuguni bil-
dirmislerdir. Keles (1995), taze tulum peynirlerinde
2.13x107-3.40x107/g arasinda bulunan fekal strep-
tokok grubu mikroorganizma sayisinin  ol-
gunlagmanin 90. gunidnde 1.11x108-2.20x107/g
duzeyinde bulundugunu bildirmistir. Keles ve Ata-
sever (1996) de Divle tulum peyniri numunelerinde
ortalama 5.58x107/g duzeyinde fekal streptokok
grubu mikroorganizma tespit edildigini be-
litmiglerdir,

Tulum peynirlerinde maya ve kuf sayisini be-
liremek amaciyla yapilan bir arastirmada (Bostan
ve Ugur, 1992) taze peynirde 4.2x108/g-1.3x107/g
arasinda bulunan maya kuf sayistnin, ol-
gunlagsmanin  90.gininde  8.0x10%/g-1.8x10%/g
ddzeyinde oldugu tespit edilmistir. Keles (1995),
taze tulum peynirlerinde 1.49x105-2.30x10%/g
arasinda bulunan maya ve kbf sayisinin ol-
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gunlasmanin  90. guninde 8.07x10%-6.97x10%/g
duzeyinde bulundu@unu bildirmigtir. Keles ve Ata-
sever (1996) Divle tulum peyniri numunelerinde or-
talama 3.5x108/g maya ve kif bulundugunu be-
litmiglerdir. Birgok arastirmaci (Ostrumov at
all,1979; Shaw, 1986; Tomka and Kovacs, 1969,
Topal, 1989) plastik materyalde vakumla pa-
ketlenen peynirlerde kif geligsiminin édnemli de-
recede azaldigini bildirmiglerdir.

Glven ve Konar (1994a, 1994b) polietilen
posetlerde bulunan tulum peynirlerinin duyusal
yénden deri tulumlara oranla dstin oldugunu, mik-
robiyolojik yénden &nemli bir farklilik tespit edi-
lemedigini belirtmektedirler. Keles (1995), tulum
peyniri Gretiminde sentetik kiliflann kullaniimasinin,
olgunlasmay! olumiu ydnde etkiledigi ve tulumlara
basiimasindan dogabilecek bazi sakincalarin (6rn.,
kabuk olugmasi, deri temininin zor ve masrafl
olmasi) 6nlenebilecedini ve duyusal yénden sen-
tetik kifta muhafaza edilen peynir numunelerinin
tulum ve plastik bidonlarda muhafaza edilenlere
oranla daha ¢ok begeni topladi§ini belirlemistir.

Birgok arastirmada (Metin ve Ozturk,1992;
Scott, 1972, 1981) peynir olgunlagmasinin vakum
paketler igerisinde de tam olarak gergeklestigi or-
taya konulmustur. Hartling (1967), edam pey-
nirlerinin vakum paketlerde ambalajlanarak 6-8
°C'de 3-6 ay depolanmasindan sonra agirhk
kaybinin % 0.3; balmumu ile kaplanmis olanlarda
ise % 3.5 oldudunu belirtmekte ve vakum ambalajin
iscilik masrafimi da azalttqini bildirmektedir. Peltova
ve ark., (1967) edam peynirlerinin mumlanmasiyla
adirhk kaybinin % 5 oldudunu, plastik paketlerde
ambalajlamayla adirlik kaybi olmadi§i ve hatta %
0.16'lik bir artis oldugunu kaydetmektedirler.

Bu aragtirmayla, aligilagelen yéntemle Uretilen
tulum peyniri numunelerinin ambalajlanmasinda
yan sentetik kiliflarin  kullamlabilme imkanlan ve
vakum ambalajlamanin peynir kalitesine etkisinin
belirlenmesi amaglanmigtir.

Materyal ve Metot

Deneysel olarak tulum peyniri numuneleri S.U.
Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi
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Anabilim Dali, Et-Sut Arastirma-Gelistirme ve Uy-
gulama Unitesi'nde (g tekerrirll Gretildi. Peynir nu-
inunelerinin yapiminda Tablo 1'de anahatlar be-
lirtilen yapim tekni@i uyguland..

Tablo 1. Tulum Peyniri Numunelerinin Yapim llkeleri .

Gig sat: Her denemede 100 kg koyun sGta kultanildi.

Isi uygulamasi: Deneysel peynir numunelerinin
yaptminda kullanilan siit 68 °C'de 10 d sureyle Isi

uygulandi.

Staiter kaltir ilavesi: Pastdrize edilen sitlere Strep-
tococcus lactis ve S. cremoris'i igeren kaltGrden
1:1 oraninda igeren hazir kiltdrlerden %!
oraninda katildi.

Kalsiyum klorlr ilavesi: Pastorize edilen sitler 40 °C'ye
kadar sogutulduktan sonra 9%0.02 oraninda kal-
siyum klorar ilave edildi.

Peynir mayasi (rennet) ilavesi: 32 ° C'deki 100 kg sute
10 ml (kendi miktannin 4-6 katt soguk su ile sey-
reltiimig) peynir mayast (Peyma) katildi.

Pihtinin kesilmesi: Pihti tam olustugunda (35-45 dakika)

pihti kesme teli ile bezelye tanesi buydkliginde
oluncaya kadar pargaland.

Pihtinin toplanmasi ve baskiya alinmasi: Pihti cendere
bezine toplandiktan sonra 3 saat siireyle baskida*
suzllmeye terkedildi.

Telemenin kesilmesi: Kesme bigag! ile 1-2 kg'lik kaliplara
bdlinen teleme kiyma makinasinin 1 numaral
aynasindan gegirilerek pargaland.

Telemenin tuzlanmasi: Telemeye % 2.5 oraninda tuz
katildi ve kangtiriidiktan sonra 7 + 1 °C 'de 24 saat
bekletildi.

Peynirin ambalajlanmasi ve muhafazasi: Elde edilen
peynirler yarn sentetik kihfa dolduruldu. Yan sen-
tetik kollajen kiliflara (Nalo Faser I, 85 ¢) yapilan
doldurma islemi hidrolik presli-gdoldurma ma-
kinasinda (MADQO-Patron marka, D-7242 Dom-
han 1 Model) gergeklestirildi. Kihflara doldurulan
peynirler oda i1sisinda 24 saat bekletildikten sonra
iki gruba ayinlidi. Birinci grup soguk hava de-
posuna alinarak 71 °C'de %7515 nisbi rutubette
olgunlagmaya birakildi. lkinci grup ise 18 °C 'de 7
gun bekletildikten sonra, vakumla ambalajlanarak
711 °C 'de olgunlagmaya brrakildi.
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Peynir numunelerinin  kimyasal ve mik-
robiyolojik analizleri, Uretimin 1. ve olgunlagmanin
15., 30., 60. ve 90. gunlerinde, duyusal analizleri
de 30., 60., ve 90. gunlerde yapildi.

Numunelerin rutubet miktar 8ritish Standard
(1963)'da belittilen referans metot, yad miktan
Gerber metodu (APHA, 1974), asidite degerleri,
tuz ve kil miktarlan Tark Standartlan Enstitisi
(1974)'nGn O6nermis oldugu metotlar kullanilarak
tespit edildi. Numunelerin pH degerleri pH metrede
(NEL Mod.821) 25¢1 °C'de belirlendi (APHA,
1974).

Mikroorganizma sayilarininin belirlenmesinde,
koliform grubu igin violet red bile agar (APHA,
1974; Harrigan and Mc Cance, 1976), fekal strep-
tokok grubu mikroorganizmalar igin Barnes'in tal-
lus asetat tetrazolium glikoz agar (Law at all,
1973), maya ve kdifler igin de, % 10'luk tartarik asit
kullanilarak pH'si 3.5'e ayarlanmig olan potato
dekstroz agar (APHA, 1974) kullanildi.

Numunelerin lezzet, tekstur, gérunim ve renk
nitelikleri Downs (1995) ve Uluslararasi SutgUlak
Federasyonu (IDF) (1981)'nun 6ng6rduga ilkeler
cercevesinde, 6 Kisitik panelist grubu tarafindan
toplam 100 puan uzerinden Nelson ve Trout'un
(1948) belirttigi sekilde yapild..

Analizlerde elde edilen verilerin istatistiksel
analizlerinde SPSS windows versiyonu bilgisayar
paket programi kullanild.

Bulgular

Peynir numunelerinin olgunlagmasi suresince
kimyasal analiz bulgulan Tablo 2'de, mikrobiyolojik
analiz bulgularr Tablo 3'de ve deneysel nu-
munelerin 30, 60 ve 90. ginlere ait duyusal analiz
bulgularn da Tablo 4'de verlimektedir.
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Tablo 2. Tulum peyniri numunelerinin olgunlagma

stresince kimyasal analiz bulgulari.

Sure

Vakumiu

Vakumsuz t .Degeri

Tablo 3. Tulum peynin numunelerinin olgunlagma
suresince mikrobiyolojik analiz bulgulari.
(Log10/g)

1. gin

Rulubet %  45.4410.73
Ya§(%KM) 40.27+3.20
Tuz(%KM)  4.9240.26
Kal(%KM)  6.39+0.08
Asidite(%LA) 0.88+0.10
pH 5.09+0.70

15. gon

Rutubet %  39.27+1.50
Yag (%KM) 43.65+0.71
Tuz (%KM) 5.2410.22
Kol (%KM)  6.97+0.42
Asidite(%LA) 0.8420.11
pH 5.30£0.15

30. gin

Rutubet %  38.03+2.10
Yag (%KM) 44.1310.18
Tuz (%KM) 5.70£0.06
Kol (%KM)  7.09+0.75
Asidite(%LA) 0.9210.12
pH 4.9110.18

60. gun

Rutubet %  35.29+0.53
Yag (%KM) 44.04%1.20
Tuz (%KM) 6.3520.13
Kl (%KM)  6.34£0.42
Asidite(%LA) 1.14+0.16
pH 4.4310.15

90. gan

Rutubet %  35.8410.47
Yag (%KM) 44.9210.80
Tuz (%KM) 6.0910.16
Kl (%KM) 6.0410.43
Asidite(%LA) 1.13+0.13
pH 4.3510.18

45.4410.73
40.09+3.10
4.9210.26
6.4210.08
0.8810.10
5.09+0.70

33.07+1.00

41.8012.00
5.97+0.08
6.58+0.42
1.2740.10
5.35:0.29

32.95+1.80

45.1731.30
6.0910.006
6.4210.59
0.9010.20
4.9310.18

28.7112.30

46.45+0.91
6.2010.19
7.10+0.23
1.1540.22
4.4510.13

24.0912.00
44.57+3.30
6.1710.37
6.7510.49
1.0710.02
4.4810.11

0.00
0.44
0.00
-0.17
0.00
0.00

3.47°

0.88
-3.10

0.65
-2.99
-0.22

1.84
-0.79
-4.60°

0.69

0.10
-0.08

2.80
-1.61
0.64
1.58
-0.01
-0.08

5.86**

0.10
-0.22
-1.09

0.45
-0.59

Sire Mikroorganizma Vakumlu Vakumsuz tDegeri
1. gan

Koliform 6.50+0.48 6.50 £0.48 0.00

Fekal streptokok 7.70+0.35 7.70+0.35 0.00

Maya - kof 6.02+0.96 6.02+0.96 0.00
15. gln

Koliform 4,47 10.12 4.46 £0.05 0.15

Fekal streptokok 6.64 +0.73 6.82 +0.57 -0.33

Maya - kof 7.10+0.52 7.20 +0.41 -0.26
30. gin

Koliform 3.48 +0.03 3.49 +0.03 -0.40

Fekal streptokok 7.41 10.12 7.44+0.07 -0.32

Maya - kif 7.1240.36 7.24 10.21 -0.51
60. gun

Koliform 0.1£0.17 0.2£0.17  -0.71

Fekal streptokok 7.82 +0.48 7.381+0.43 1.19

Maya - kof 6.88 +0.16 6.97 10.23 -0.57
90.g0n

Koliform 0 0 E

Fekal streptokok 7.17 +0.47 6.8310.59 0.77

Maya - kif 6.24 1046 6.81 +044 -1.54

n=3

Tablo 4. Tutum peyniri' numunelerinin olgunlagmasi
slresince duyusal analiz bulgular.

n=3

*P<0.05 °*P<0.01

% KM : Yuzde Kuru Maddede

% LA : Yuzde Laktik asil cinsinden

Sure Ozellik Vakumly Vakumsuz t Degeri
30. gin
Lezzet 39.39+0.84 34.111£0.84 2.507
Teksldr 23.9410.88 19.94+1.10 2.81°*
GOrinim 14.2240.27 11.3910.86 3.14°"
Renk 9.61+0.16 7.4410.35 5.67°°
Toplam 88.16+1.50 73.80+3.50 3.80°"
60. gun
Lezzet 42.8910.28 41.1710.54 2.82°"
Tekslar 27.50+0.26 24.33+0.41 6.51°*
Géranaom 13.8310.25 12.11£0.37 3.88°"
Renk 9.4710.14 7.9410.21 6.06*"
Toplam 94.26t0.42 86.37+1.10 6.76""
90. giin
Lezzet 39.33+1.70  29.06+2.30 3.66°"
Tekstar 27.1120.63 19.17+1.10 6.20°°
Gérandm 14.6110.20 10.0610.56 7.63°°
Renk 9.681£0.16 7.1610.29 7.72*°
Toplam 90.95+2.10 66.20+3.70 5.79°°
n=18 *P<0.05 " P<0.01
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Tartigma ve Sonhug

Alisilagelen yontemle deneysel olarak uretilen
tulum peynirierinin ambalajlanmasinda yar sentetik
kihftann kullanilabilme imkanlarr ve vakum am-
balajlamanin peynirin kalite niteliklerine etkisi
aragtirild.

Peynir numunelerinin birinci ginde tespit edi-
len rutubet miktarlan (vakumlu-vakumsuz) %45.44
iken 90.ginde %35.84 - %24.09 olarak bu-
lunmustur. Olgunlagsmanin 15 ve 90. ganlerinde va-
kumlu ve vakumsuz gruplar arasinda rutubet igerigi
yonunden o6nemli fark tespit edilmistir (P<0.0S,
P<0.01) (Tablo 2). Farkliik vakumla ambalajlanan
numunelerde rutubet kaybinin daha az olmasindan
kaynaklanmig olabilir. Nitekim bazi arastiricilar
(Hartling, 1967; Ozer, 1969; Oztek, 1983; Peltova
at all. 1967) polietilen torbalarda muhafaza edilen
peynirlerde rutubet kaybinin ¢ok dastk oldugunu
bildirmiglerdir.

Sentetik kiiflar yuksek rutubet gegirgenligine
sahip olduklarindan, fazla rutubet iceren or-
tamlarda muhafaza edilmeleri gerekmektedir. Aksi
takdirde asin kuruma meydana gelmektedir. Ni-
tekim elde edilen rutubet orant Keles (1995}'in sen-
tetik kiliflarda ambalajlanan ve obrukta ol-
gunlastinlan numunelerde buldudu dederden daha
duguktar.

Birgok arastirmaci (Arici ve Simsek 1991; Bos-
tan ve ark., 1992; Guven ve Konar, 1994b; Giaven
ve ark., 1995b; Keles 1995) olgunlagma suresince
tulum peynirinin rutubet oraninda azalma oldudunu
bildirmigtir. Fakat bulgular tulum peynirinin rutubet’
orani hakkinda bilgi veren arastirmacilarin (Akyaz,
1981; Anci ve Simgek 1991; Bostan ve Ugur,1992;
Bostan ve ark., 1992; Géng, 1974; Glven ve
Konar, 1994b; Gaven ve ark., 1995b; Kurt ve ark.,
1991b) bulgularindan olduk¢a dusuktir. Farkhhk
muhtemelen ambalaj farkliigindan (deri, plastik
bidon, teneke) ve tulum peynirierinin yuksek rolatif
rutubet oranina sahip (6rn., %8515) obruklarda mu-
hafazasindan kaynaklanmaktadir.

Deneysel peynir numunelerinin kuru mad-
dedeki yad oranlan birgok arastincinin (Arici ve
Simsek 1991; Bostan ve ark., 1992; Géng, 1974,
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Keles 1995 Kilig ve Gdng 1990a) bildirdidi tulum
peyniri yad oranlan ile uyumludur. Fakat baz
aragtiricilann (Akyaz, 1981; Demirci, 1987; Digrak
ve ark., 1994; Eralp ve Kaptan, 1970; Kurt ve ark.,
1991b; Yaygin, 1971) bildirdigi degerden dusaktur.
Uretimde standardizasyonun olmamasi ve bazi
yOrelerde Uretimde kullanilacak sGtdn yaginin
alinmasi, peynirlerin ya§ oranlarinda farkliliklara
neden olabilmektedir.

Deneysel olarak dretilen tulum peyniri nu-
munelerinin kuru maddede tuz miktarlar Dbirinci
gunde her iki grupta da %4.92+0.26, 90.ginde va-
kumlu numunelerde %6.0910.16 iken vakumsuz nu-
munelerde %6.17+0.7 olarak belirlenmistir (Tablo
2). Elde edilen de§erler bazi aragtirmacilarin (Anci
ve Simgek 1991; Bostan ve ark., 1992; Demirci,
1987 Digrak ve ark., 1994; Eralp ve Kaptan, 1970
Gong, 1974; Keles 1995; Keles ve Atasever, 1996)
tulum peynirinde tespit ettikleri sonuglarla benzerlik
arz ederken, bazi aragtirmacilarin (Akyuz, 1981;
Caglar, 1947; Eralp, 1967; izmen, 1939; Kilig ve
Goéng, 1990a; Yaygin, 1971) bildirdi§i de§erlerden
dusuktar. Farkhliklar muhtemelen tulum peyniri
dretiminde telemeye katilan tuz miktarinin standart
olmamasi ve Ureticilerin bilgi, tecribe ve
aliskanlklarina badli olarak dedismesinden kay-
naklanmig olabilir.

Tulum peyniri numunelerinin kuru maddede kul
oranlari, tulum peynirlerinde kul de§eri hakkinda
bilgi veren bazi aragtirmacilarin (Keles, 1995; Keleg
ve Atasever 1996) bulgulan ile uyumlu bulunurken
diger bazi aragtirmacilarin (Akydz, 1981; Bostan ve
ark., 1992; Caglar, 1947; Digrak ve ark., 1994;
|zmen, 1939; Yaygin, 1971) bildirdikleri degerlerden
dusuktur. Farklilk muhtemelen tuz oranlannin da
farkl olmasindan kaynaklanmaktadir.

Deneysel peynir numunelerinin  asidite
degerlerl (laktik asit cinsinden), tulum peynirlerinde
asidite degerini bildiren arastirmacilann (Arnci ve
Simsek, 1991; Bostan ve Udur, 1992; Bostan ve
ark., 1992, Caglar, 1947; Demirci, 1987; Digrak ve
ark., 1994; Eralp, 1967; Eralp ve Kaptan, 1970) bil-
dirdikleri  deQerlerden  ¢odunlukla  duguktar.
Farkliliklar muhtemelen aragtirmacilarin tam olarak
olgunlagmig peynir numunelerinden ya-
rarlanmalanndan . kaynaklanmig  olabilir.  Bu
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calismada 90 gunluk olgunlagma incelenmigtir.

Deneysel peynir numunelerinin pH degerleri,
tulum peynirlerinde pH degeri hakkinda bilgi veren
arastirmacilarin (Bostan ve Ugur, 1992; Keles,
1995; Keles ve Atasever,1996) bildirdikleri
de@erlerden dustk oldugu tespit edildi. Fakat
tulum peynirinde galigan dider bir ¢ok
arastirmacinin  (Akyuz, 1981; Arnci ve Simsek,
1991; Bostan ve ark., 1992, Gaglar, 1947; Demirci,
1987, 1994; Gén¢,1974; izmen, 1939; Kurt ve ark.,
1991b; Yaygin, 1971) pH degerini bildirmemis
olmasi  degerlerin  kiyaslanmasini  oldukga
guglestirmektedir.

Deneysel tulum peyniri numunelerinin mik-
robiyolojik analizleri sonucu elde edilen bulgulara
gbre, olgunlagsma suresince koliform grubu mik-
roorganizma sayisinda surekli azalma gézlemlendi
(Tablo 3) ve olgunlagmanin 60.gununden itibaren
ise koliform grubu mikroorganizmaya rastlaniimadi.
Birgok arastirmaci (Arici ve Simsek, 1991; Bostan
ve Ugur, 1992; Given ve Konar, 1994a; Guven ve
ark., 1995a) olgunlagma siresince koliform grubu
mikroorganizma sayisinin azaldigini bildirmistir.

Olgunlagmanin  90. guninde  1.23x107
+8.87x107/g duzeyinde fekal streptokok grubu mik-
roorganizma tespit edildi(Tablo 3). Fekal strep-
tokok grubu mikroorganizma sayilarinin yiksek
olmasi, enterokoklarin diger mikroorga-nizmalara
nazaran gevresel faktorlere kargi daha dayanikli ol-
malari ve soguk muhafazada dahi canliliklarini mu-
hafaza edebilmeleri ile agiklanabilir. Elde edilen
degerler tulum peynirinde fekal streptokok sayisini
bildiren aragtirmacilarin (Keleg, 1995; Keleg ve
Atasever, 1996) bulgulan ile  benzerlik
gdstermektedir.

Deneysel tulum peyniri numunelerinde ol-
gunlasma  sulresince kismi  dalgalanmalar
gorulmekle birlikte maya ve kuf sayilan yaklagik
ayni seviyede kalmigtir. Bulgular tulum pey-
nirlerinde maya ve kuf sayisim  bildiren
aragtirmacilann (Bostan ve Ugur, 1992; Bostan ve
ark., 1992, Digrak ve ark., 1994; Glven ve Konar,
1994a; Keles, 1995; Keles ve Atasever, 1996; Kilig
ve Gbn¢,1990a; Kurt ve ark., 1991a) bulgular ile
benzerlik gostermektedir. Maya ve kufler genig pH,
aW, ve 1siI derecelerinde geligebildiklerinden, diger
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mikroorganizmalarin Ureyemedigi ortamlarda ra-
hatlikla ureyebilmektedirler.

Deneysel tulum peyniri numunelerinin duyusal
analizlerinde vakumlu peynir numunelerinin lezzet,
tekstar, gérunum ve renk yénlerinden vakumsuz nu-
munelerden Ustin olduklan gézlemlendi ve gruplar
arasinda énemli tark tespit edildi (P<0.01) (Tablo 4).
Farkliiklarin nedeni asin kurumanin panelistleri lez-
zet, gorinug ve renk agisindan olumsuz ydnde et-
kilemesinden kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, tulum peynirlerinde ambalaj ma-
teryali olarak sentetik kihflarin kullanilabilecegi fakat
sentetik kilifta muhafaza edilen peynirlerin yiksek
rolatif rutubete sahip ortamlarda muhafazasinin ge-
rektigi kanaatine varildi. Sentetik kiliflarda am-
balajlanan peynir numunelerinden daha sonra va-
kumla ambalajlananlarda kimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal niteliklerin vakumlanmayan nu-
munelerden daha Ustin olmalar nedeniyle vakum
ambalajlamadan da yararlanilabilecedi gézlemlendi.
Tulum teminindeki zorluklar ve olgunlagsma
sirasinda tulum peynirlerinde gérilen kayiplarin
(6rn., peynirin tuluma temas ylzeyinde kabuk
olusumu) minimum dlzeye indirilmesi ve peynirlerin
tulumlarla  kontaminasyonunun  6nlenebilmesi
agillarindan bakildiginda sentetik kiliflardan ya-
rarlanilabilecedi  sdylenebilir.  Ayrica  sentetik
kiliflarda bulunan peynirlerin daha temiz gérinimde
olmalari da buyuk bir avantajdir.

Tarkiye'de yaygin olarak uretilen tulum pey-
nirinin standart tretim teknolojisinin belirlenmesinde
sentetik kiliflarda muhataza ve vakumla am-
balajlama tekniklerinden de yararlanilabileceg@i veya
en azindan g6z 6nunde bulundurulmasi gerektigi
sOylenebilir. Bu alanda daha detayll arastirmalara
ihtiya¢ duyulmaktadir.
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