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OZET: Arastirma, farkli dumanlama teknikleri uygulanmasmin Selguklu Tulum peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerine etkisini belirlemek amaciyla yapilmistir. Deneysel olarak dort grup peynir numunesi retildi. 1. gruptakilere (kontrol grubu)
dumanlama islemi uygulanmadi, 2. gruptaki numuneler % 0.5 oraninda sivi duman igeren soliisyonda bes dakika bekletildi, 3. gruptaki
numuneler ise 20£1°C {iig saat siireyle dogal dumanlamaya tabii tutuldu. 4. gruptaki numunelerin liretiminde kullanilan siite % 0.01 oraninda
sivi duman ilave edildi. Numuneler dretimin 0. ve olgunlagsmanin 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve
olgunlagmanin 30., 60.ve 90. giinlerinde duyusal analizlere tabi tutuldu. 4. grup numunelerin % yag ve asitlik degerleri, diger gruplardaki
numunelere gore daha az, pH degerleri ise daha yiiksek bulundu. Kontrol grubu ile farkli dumanlama islemleri uygulanan numuneler
arasinda % rutubet, protein, tuz, kiil ve su aktivitesi degerleri ile i¢erdikleri mikroorganizma sayilar1 bakimindan énemli (p>0.05) diizeyde
farklilik goriilmedi. Duyusal yonden 1. ve 2. gruptaki numunelerin daha ¢ok begenildigi tespit edildi. Sonug olarak Selguklu Tulum peyniri
iretiminde, % 0.5 oraninda sivi duman iceren soliisyonda peynirin bes dakika bekletilmesiyle, Tiirkiye’de iiretilen peynirlere cesitlilik
kazandirilabilecegi ve peynir tiikketiminin artmasina katkida bulunabilecegi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler : Dumanlama, peynir, kimyasal kalite, mikrobiyolojik kalite, organoleptik kalite

Effect of the Different Smoking Techniques on the Chemical Microbiological and Sensory Properties of
Sel¢uklu Tulum Cheese

ABSTRACT : The investigation was done to determine the effect of different smoking techniques on chemical, microbiological and
sensory properties of Selguklu Tulum cheese. Four cheese samples were produced experimentally. Any smoking procees was not applied
to first group (group 1). The samples in group 2 were kept five minutes in the solution containing 0.5 % liquid smoke. The samples in group
3 were smoked naturally at 20£1°C for three hours. In the production of Group 4, liquid smoke was added to the milk at the rate of 0.01 %.
Samples were analysed chemically and microbiologically on the 1*, 15", 30" , 60" , and 90™ days of the ripening and were evaluated
organolepticaly at 30" , 60" , and 90™ days of the ripening. Fat contents and acidity values of fourth group samples (0.01 % liquid smoke
added to milk) were lower than those in the other groups while pH values were higher. There was not any significant (p>0.05) difference in
chemical and microbiological results between control (Group 1) and the others (Groups 2, 3, 4). According to the sensory analyses, the
samples in the 1* and the 2 Groups were more preferred. It is concluded that the application of 0.5 % liquid smoke in the production of
Selguklu Tulum cheese could be used successfully in order to obtain a new type of smoked cheese, and may contribute to the increase of

cheese consumption in Turkey.
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GIRiS

Tulum peyniri Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde
iretilen genellikle iiretildigi yerlere gore farkli isimlerle
anilan bir peynir tipidir. Tulum peynirlerinde g¢esitli
ambalaj materyalleri kullanilmaktadir. Genelde en ¢ok
kullanilan kil kegisi derileri olmakla beraber, plastik
bidon ve sucuk teknolojisinde yararlanilan organik
kokenli suni bagirsaklarm kullanimi da artmistir (Bostan
vd 1992, Keles 1995, Tekinsen vd 1998 , Tekingen
2000).

Dumanlama gecmis yillarda sadece besin
muhafazasinda kullanilan bir metot iken, giliniimiizde
besinlerde duyusal kaliteyi artirmak, kazandirdig
karakteristik renk, lezzet ve aroma nedeniyle yeni

iiriinler gelistirilmesinde ~ de  dumanlamadan
yararlanilmaktadir. Dumanlanan besinlerde lezzet
olusumu genellikle fenollii bilesikler tarafindan

olusturulmaktadir. Guaikol tat, siringol ise koku
olusumunda etkili maddelerdir (Cross ve Overby 1988).
Geleneksel olarak peynir dumanlanmasinda; Roélatif
rutubetin yiiksek, 1smin diigiik olmasi gerekir. Yiiksek
1sida dumanlama, yagda erimelere, agirhk kaybma ve

sekil bozukluklarina sebep olur. Peynir yiizeyinde siyah
partikiillerin olusumunun engellenmesi i¢in dumanin
filtre edilmesi ve kaliteli peynirlerin secilmesi gerekir.
Duman lezzet bozukluklarini1 gideremez. Kabuk duman
gecisini engelledigi icin dumanlanacak peynirin kabuk
baglamamis olmas1 gerekir. Dumanlama 1sismin 25 °C
‘nin ilizerine ¢ikmamasi istenir. Peynirlere genellikle 10-
20 °C arasinda dumanlama uygulanir (Kosikowski 1982,
Sleight ve Hull 1988). Dumanlama sonrasi peynirlerde
yaklasik % 5-7 oraninda firenin olustugu, biiziilme ve
tekstiirde sertlesme olabilecegi belirtilmektedir (Sleight
ve Hull 1988). Polihidroksi aromatik hidrokarbonlar
(PAH) ozellikle 3,4 benzipirenin insanlar igin
karsinojenik oldugu ve besinlerdeki oranmin kontrol
edilmesi gerektigi bildirilmistir (Riha vd 1992). Dogal
dumanlamadan meydana gelebilecek sakincalar1 ortadan
kaldirmak amaciyla sivi  dumanlama teknikleri
gelistirilmistir.  Stvi  dumanlamada temel prensip
karsinojen madde igermeyen duman bilesiklerinin elde
edilmesidir (Gilbert ve Knowles 1975). Peynirlerde
uygulanan s1vi duman oranlar1 uygulanma sekline baglh

*Bu caligma Selguk Univ. Aras. Fonu tarafindan desteklenen (SUAF 97/ 048) aym adli doktora tezinden 6zetlenmistir.
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olarak % 0.01 ile % 1 arasinda degismektedir (Atasever
vd 1999, Scoot 1986, Ulyanov vd 1979,Wasilewski ve
Kozlowski 1977).

Sert peynir tiplerinin bir ¢ogu olgunlastirildiktan
sonra dumanlanmaktadir. En yaygin olarak dumanlanan
peynirler Cheddar ve Provolon’dur. Dumanlanan diger
bazi  peynirler ise Cociocovollo, Ricotto, Vrancea,
Vologotski, Idiazabal, Kabardinski, ve Kolbanski’dir
(Kosikowski 1982, Najera vd 1994, Riha ve Wendorff
1993).Tiirkiye’de sadece yoresel olarak iiretilen Cerkez
peynirinin dumanlandig: bildirilmistir (inal 1990, Uysal
vd. 1998). Atasever vd (1999) sivi  duman
uygulamasinin beyaz peynirlerde kaliteye etkisini ve
Atasever vd (2002) kasar peyniri liretiminde dogal ve
stvi dumanlamanin uygulanabilirligini aragtirmiglardir.

Dumanlamada kullanilan odunun tipine bagl olarak
olusan  farkli  dumanlarin  mikroorganizmalarin
gelismesini farkli etkiledigi bildirilmistir  (Asita ve
Campbell 1990).

Bu aragtirma, yari sentetik kiliflarda ambalajlanarak
olgunlastirilan Selguklu Tulum peyniri iiretiminde farkl
dumanlama tekniklerinin uygulanmasinin, peynirin
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine
etkisini belirlemek amaciyla yapilmustir.

MATERYAL VE METOT

Deneysel peynir iiretiminde % 3.0 yagl inek siitii
kullanildi. Siit kontrollii sartlar altinda {iretim yapan
S.U. Veteriner Fakiiltesi Hayvancilik Arastirma ve
Gelistirme Unitesindeki saglhikli ineklerden temin edildi.
Antibiyotik kalintis1 icermeyen siitler kullanildi.

Deneysel peynir iiretimi S.U. Veteriner Fakiiltesi
Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali Et ve Siit
Uriinleri Aragtirma Gelistirme ve Uygulama Unitesinde
bes tekrar olarak dort fakli sekilde Keles (1995) ve
Tekinsen vd (1998) bildirdigi sekilde iiretildi. Her
denemede 200 litre inek siitii kullanildi. Streptococcus
lactis (Lactococcus lactis subsp. lactis) ve Lactobacillus
casei kiiltiirlerini ( Lactabacillus casei subsp. casei) 1:1
oraninda i¢eren hazir karisimdan % 2 oraninda starter
kdiltiir ilave edildi. Peynir numunelerinin dumanlanmasi:
Olgunlagmanim 30 giiniinde II ve III grupta yer alan
numunelerin vakumlari agilarak II. Gruptaki numuneler
stvi duman soliisyonuna (% 0.5°1ik) bes dakika siireyle
daldirllarak, 1III. Gruptaki numuneler ise soguk
dumanlama (201 °C’de 3 saat) yontemleriyle
dumanlandi. VI. Grup peynir numunelerinin {iretiminde,
starter kiiltiir ilavesinden 30 dakika sonra % 0.01
oraninda sivi duman ilave edildi. Soguk dumanlama
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islemi otomatik dumanlama initesinde (FESSMAN
Turbomat T1800R) gergeklestirildi. Dumanlanan peynir
numuneleri oda 1sisinda 24 saat bekletildikten sonra
vakumlanarak soguk hava deposuna (71 °C ve %70%5
rolatif rutubet) alindi.

Deneysel olarak iiretilen peynir numunelerinin
analizleri; tiretimin 0. olgunlagsmanin 15., 30., (II. ve III.
gruplarda dumanlamanin 1. giinii), 60. ve 90. giinlerde
yapildi.

Numunelerdeki rutubet, protein ve yag miktarlar
Amerikan Halk Sagligi Birligi’nin (Marshall 1992)’
onerdigi metot, asitlik (% laktik asit cinsinden)
degerleri, tuz miktar1 ve kiil miktarlar1 Tiirk Standartlart
Enstitiisiiniin (TSE 1974), o6nermis oldugu metotlar
kullanilarak belirlendi ve pH degerleride pH metre ile
(NEL Mod.821) 25+1 °C’de tespit edildi (Marshall
1992).Numunelerin a,, degeri, portatif bir higrometre
cihazi (ay-Wert Messer) kullanilarak belirlendi (Troller
ve Christian 1978). Toplam aeorobik mezofilik bakteri
sayilarinin belirlenmesinde Plate Count Agar (Oxoid)
besiyeri (Harrigan ve McCance 1976), koliform grubu
mikroorganizma sayilarmin belirlenmesinde Violet Red
Bile Agar (Oxoid) besiyeri (Harrigan ve McCance 1976,
Marshall 1992), fekal streptokok grubu
mikroorganizmalarin belirlenmesinde Barnes’in Thallus
Asetat Tetrasolium Glikoz Agar besiyeri (Law vd 1973),
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin
belirlenmesinde Mannitol Salt Agar (Oxoid) (Report
1972, Stiles 1977), maya ve kiif sayisinin
belirlenmesinde ise % 10’luk tartarik asit kullanilarak
pH degeri 3.5’e ayarlannmis olan Potato Dekstroz Agar
(Oxoid) besiyeri kullanildi (Marshall 1992).

Numunelerin lezzet, tekstiir, goriiniim ve renk
nitelikleri Downs (1955) ve Uluslararas1 Siitgiilitk
Federasyonunun (IDF 1981), ongordiigi ilkeler
gercevesinde, Nelson ve Trout (1948)un belirttigi
sekilde, dnceden yetenek kazandirilmig 5 kisilik panelist
grubu tarafindan toplam 100 puan {izerinden yapildi.
Bulgularin  istatistiksel  analizinde SPSS  paket
programiyla varyans analizi uygulandi ve Duncan’in
Multiple Range testi ile harflendirilerek degerlendirildi.

BULGULAR

Deneysel  peynir numunelerinin  olgunlagma
stiresince, kimyasal bilesimlerine ait bulgular Tablo 1,
mikrobiyolojik muayene bulgular1 Tablo 2’de ve
duyusal analiz bulgular1 da Tablo 3’ de gosterilmektedir.



Tablo 1. Tulum Peyniri Numunelerinin Olgunlagma Siiresince Yiizde Kimyasal Bilesimi ile pH ve a,, Degerleri

G.Ugar, O.C.Tekingen

Ozellik Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup F
0 45.45+1.27 x 45.45+127y 45454127 z 47.960.83 x 1.15
15 40.4042.94 xy 40.40+2.94 xy 40.40+2.94 yz 4123098 y 0.03
Rutubet 30 40.07+1.93 xy 39.51+1.87 xy 39.30+1.53 y 40.54+0.78 y 0.12
60 38.52+1.02yz 39.5242.01xy 38.45+1.32 xy 39.55+1.14 yz 0.15
90 33.0842.43 2 34.3742.83 x 33.0341.98 x 35.9142.62 2 0.30
F 4.71% 3.01% 5.40%% 9.19%**
0 24.10+0.29 ay 24.10+0.29 ay 24.10+0.29 ay 21.60+0.29 bz 18.38%%*
15 24.10£0.64 y 24.10£0.64 y 24.1040.64 y 23.10+0.26 yz 0.63
Yag 30 24.30+0.82 y 24.20£1.16 y 25.30+0.66 y 23.70£1.07 y 0.50
60 24.50+0.45y 24.80+0.20 xy 25.2040.20 y 23.70+0.62 y 131
90 26.70+0.37 x 26.70+0.41 x 27.3040.26 x 27.00+0.35 x 0.61
F 4.09* 2.96* 9,18 10.70%%*
0 25.38+0.06 z 25.38+0.06 z 25.38+0.06 z 25.430.06 z 1.01
15 27.36+0.42 y 27.36+0.42 y 27.36+0.42 y 27.1940.51 y 0.19
Protein 30 27.7140.65 y 27.9240.69 y 27.9740.83 y 27.5740.66 y 0.23
60 28.13+0.77 xy 28.7240.80 xy 28.58+0.88 xy 28.7241.03 xy 1.52
90 30.24+0.72 x 30.19+1.13 x 30.49+1.13 x 30.1940.98 x 0.18
F 43.90%%* 32,1745 43.79%%* 28.5] %%
0 3.1340.16 3.1340.16 y 3.1340.16 3.08+0.16 0.02
15 3.66+0.16 3.66+0.16 xy 3.66+0.16 3.68+0.12 0.00
Tus 30 3.64+0.18 3.59+0.23 xy 3.7240.21 3.9240.18 0.52
60 3.7540.68 4.33+0.44 x 3.60+0.71 3.9240.66 0.25
90 3.55+0.19 3374023y 3.5440.10 3.7440.33 0.23
F 0.51 2.92* 0.46 1.12
0 5.1040.07 y 5.1040.07 y 5.10£0.07 y 5.1240.12y 0.01
15 5.53+0.28 xy 5.53+0.28 xy 5.53+0.28 xy 5.8140.89 x 0.29
il 30 5.90+0.29 x 6.0140.12 x 5.78+0.26 x 6.16+0.08 x 0.61
60 5.76+0.18 x 5.73+0.29 xy 5.91+0.20 x 6.03+0.04 x 0.47
90 6.0240.17 x 5.9740.18 x 5.9740.14 x 6.0440.17 x 0.04
F 2.91* 3.20% 3.03* 10.23%%
0 5.64+0.08 bxy 5.64+0.08 by 5.64+0.08 bxy 6.0420.19 ax 291*
15 5.59+0.02 y 5.59+0.02 y 5.59+0.02 y 5.66+0.06 y 135
oH 30 5.61+0.06 bxy 5.6620.04 by 5.1620.05 by 5.88+0.09 axy 4.48%*
60 5.65+0.05 abxy 5.62+0.09 by 5.67+0.07 abxy 5.8420.06 axy 2.63*
90 5.830.12 x 5.8440.07 x 5.78+0.07 x 6.05+0.09 x 1.74
F 1.77* 2.73% 2.12% 2.08*
0 0.58+0.04 ax 0.58+0.04 ax 0.58+0.04ax 0.37+0.08 b 4.17*
15 0.57+0.04 ax 0.57+0.04 ax 0.57+0.04ax 0.4040.08 b 2.66*
30 0.54+0.05 xy 0.48+0.05 xy 0.47+0.04xy 0.3620.09 1.66
Asitlik 60 0.4410.06 axy 0.41%0.03 aby 0.49+0.06 axy 0.27+0.05 b 3.10%
90 0.4140.05 y 0.4140.06 y 0.4240.05y 0.3140.06 0.91
F 2.66* 3.00% 2.20% 0.49
0 0.92:0.02 0.92+0.02 0.92+0.02 0.91+0.02 0.04t
15 0.92+0.01 0.92+0.01 0.92+0.01 0.92+0.01 0.16t
. 30 0.92+0.01 0.92:0.00 0.92+0.00 0.9240.01 2.11
v 60 0.91+0.00 0.910.00 0.92+0.00 0.910.00 0.67
90 0.9140.00 0.91:£0.00 0.91+0.00 0.9140.01 1.86
F 0.48 0.52 0.32 0.23

a, b, ¢: Ayni satirda farkli harf tagiyan degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.
X, Y, z: Ayni siitunda farli harf tastyan degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.

*: P<0.05, **: P<0.01,

**%: P<0.001

185



Farkli Dumanlama Tekniklerinin Selguklu Tulum Peynirinin Kimyasal Mikrobiyolojik ve Duyusal Niteliklerine Etkisi

Tablo 2. Tulum Peyniri Numunelerinin Olgunlagsma Siiresince Mikrobiyolojik Niteliklerindeki Degisimler (Log;o, kob/g)

Mikroorganizma Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup F
0 3.07+0.87 3.07+0.87 3.07+0.87 4.41£1.30 0.33
15 2.84+1.16 2.84£1.16 2.84£1.16 4.10+1.68 0.23
Koliform 30 2.95+0.62 2.66+0.88 1.51£0.92 3.99+0.58 1.53
60 1.40+0.86 1.45+0.89 1.44+0.88 3.60£1.47 1.05
90 1.94+0.80 2.05+0.86 1.40+0.66 2.84+1.21 0.43
F 0.70 0.49 0.83 0.21
0 7.5546.43 7.55+6.43 7.55+6.43 7.2240.36 0.16
TAMB 15 7.1840.43 7.18+0.43 7.1840.43 7.37+0.39 0.05
30 7.28+0.26 7.27£0.30 7.01£0.29 7.08+0.49 0.15
60 6.85£0.29 7.32£0.30 7.13£0.41 7.124£0.58 0.22
90 6.67+0.42 6.87£0.36 6.83+0.28 7.27+0.68 0.31
F 0.89 0.45 0.50 0.05
0 6.98+0.74 ¢ 6.98+0.74 ¢ 6.98+0.74 ¢ 6.30£0.78 0.20
15 6.0320.36 be 6.03+0.36 be 6.03+0.36 be 6.65+0.26 1.85
Fekal Streptokok 30 4.0540.58 ab 4.30%0.84 ab 4.1120.67 ab 5.7020.50 1.62
60 247¢1.11a 2.82t1.44 a 2.71£1.29 a 3.75£1.58 0.17
90 3.4940.40 a 2.88+0.33 a 3.33£0.40 a 3.85£1.65 0.20
F 7.19%** 4.90%* 5.58%* 1.58
0 4.6210.36 4.62£0.36 4.6210.36 4.76+0.38 b 0.04
15 5.51£0.16 5.51+0.16 5.51+0.16 6.20£0.43 a 1.86
Staph-Mic. 30 5.58+0.32 5.650.27 5.49+0.44 6.19£0.34 a 0.81
60 5.41+0.40 5.56£0.47 5.45+0.41 5.70£0.40 ab 0.09
90 5.05£0.26 4.99+0.34 5.13£0.41 5.66£0.28 ab 0.75
F 1.64 1.74 1.05 2.29*
0 3.77£0.79 3.77£0.79 3.77+0.79 2.99+0.46 b 0.29
15 5.26£0.39 5.26£0.39 5.26£0.39 4.47+0.46 a 0.94
Maya-kif 30 4.60£1.15 5.36£0.73 4.63%1.16 4.37+0.49 a 0.21
60 4.52+1.14 5.2140.71 4.64%1.17 3.86+0.31 ab 0.38
90 5.1240.32 5.07£0.33 5.03£0.64 4.15+0.29 ab 1.25
F 0.50 1.12 0.41 2.13*
a, b, c: Ayni siitunda farkli harf tasiyan degerler aras: farkliliklar dnemlidir.
*: P<0.05 **: P<0.01 ***: P<0.001
Tablo 3. Olgunlasma Donemlerinde Selguklu Tulum Peyniri Numunelerinin Duyusal Muayene Bulgulari
Ozellik Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup F
30 40.39+0.49 39.72+1.78 37.27+1.54 37.22+1.04 1.57
60 40.42+0.38ab 41.00£1.11a 34.71£0.98ab 32.77+4.35b 3.18*
Lezzet(45) 90 39.84+0.73 41.50+1.00 38.61+1.46 38.44+092 1.76
F 0.35 0.47 2.15 1.28
30 25.61+£0.61 25.61£0.81 25.39+0.82 23.94+0.78 1.13
. 60 25.70£0.35ab 26.79£0.35a 24.71£0.42b 24.58+1.00b 2.98*
Tekstiir(30)
90 26.50+0.69 26.78+1.15 24.89+0.80 25.05+0.68 1.31
F 0.74 0.66 0.25 0.45
30 13.33£0.28 12.66%1.02 11.81£0.84x 12.00£1.20 0.57
Gériinim(15) 60 12.92+0.49a 12.78+0.22a 8.64+0.26cy 10.7620.60b 22.75%**
90 13.56+0.34 12.89+0.61 11.33£0.69x 11.44%1.16 2.08
F 0.63 0.03 6.98* 0.376
30 9.2840.05 9.11£0.64 7.38+0.16x 7.33+0.95 3.35
Renk(10) 60 9.10£0.15a 8.83+0.19ab 6.44£0.21cy 7.69£0.19b 44.32%%*
90 9.2840.31a 8.39+0.29ab 7.39+0.31bx 7.331£0.51b 6.43%*
F 0.28 0.74 5.50* 0.10
30 88.6110.45 87.11+4.15 81.85+3.07 80.49+0.39 1.48
Toplam(100) 60 88.13+0.75a 89.41+1.51a 74.49£1.51b 75.79+5.55b 6.94*
90 89.17+0.42 89.561+2.75 82.21+2.75 82.22+2.84 2.90
F 0.87 0.21 2.95 0.62

a, b, ¢: Ayni satirda farkli harf tasiyan degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.
X, y: Ayni siitunda farli harf tagiyan degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.

*: P<0.05, ***: P<0.001
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TARTISMA VE SONUC

Yar1 sentetik kiliflarda ambalajlanan  Tulum
peynirlerinde farkli dumanlama  tekniklerinin
uygulanabilme imkanlart ile peynirin kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal kalite niteliklerindeki
degisiklikler incelendi.

Deneysel peynir numunelerinin tespit edilen rutubet
oranlari, baslangigta (0. glinde) % 45.45+1.27-
47.96+0.83, 90. giinde; % 33.03£1.93-35.91£2.62
arasinda oldugu belirlendi (Tablo 1).Olgunlagsma
siiresince peynir gruplari arasinda rutubet miktarlarinda
goriilen  farkliliklar  istatistiki ~ olarak  Onemsiz
bulunmustur (p>0.05) (Tablo 1). Elde edilen degerler,
bir ¢ok aragtirmaci (Arict ve Simsek 1991, Bostan ve
Ugur 1992, Bostan vd 1992, Digrak vd 1994, Giiven ve
Konar 1994b, Keles 1995, Kilig ve Gong 1990)’nin
bulgularindan oldukg¢a diisiiktiir. Bu durum kullanilan
ambalajlama materyallerinin (6rn., plastik bidon, teneke
ve deri tulum) =zor rutubet kaybetmesinden
kaynaklanmis olabilir. Peynir numunelerinde gruplar
arasinda bir fark goriilmemesine ragmen en diisiik
rutubet orant dogal dumanlama uygulanan 3. grup
peynir numunelerinde tespit edildi. Bu durum, dogal
dumanlama uygulanan peynirlerde % 5-7 oraninda fire
meydana  gelmesi  sonucu  rutubet  miktarinin
diismesinden kaynaklanmaktadir. Peynir numunelerinin
rutubet icerigi dumanlanmis peynirler lizerinde g¢aligan
aragtiricilarin (El Soda vd 1976, Moro vd 1992, Tomayo
vd 1988, Uysal vd 1998) bulgular1 ile benzerlik
gostermektedir.

Deneysel peynir numunelerinin yag miktarlarinda
olgunlagsma siiresince artis gozlemlendi. Numunelerin
yag miktarlar1 0. giinde; %21.60+0.29-24.10%0.29, 90.
giinde % 26.70%+0.37-27.30£0.26 arasinda degisti (Tablo
1). Peynir numunelerinin gruplar arasindaki yag
miktarlarindaki meydana gelen farklilik 0. giinde 4. grup
ile diger gruplar arasinda p<0.001 diizeyinde onemli
bulundu (Tablo 1). Olgunlasmanin diger dénemlerinde
gruplar arasinda olusan farklilik 6nemli bulunmadi
(p>0.05) (Tablo 1). Olgunlagsma siiresince 1. ve 2. grup
peynir numunelerinin yag miktarlarindaki degisim
p<0.05 3. ve 4. grup peynir numunelerinde ise p<0.001
olarak tespit edildi (Tablo 1). Arastirmada elde edilen
bulgular bir ¢ok arastiricinin (Arict ve Simgek 1991,
Atasever vd 1999, Koca ve Metin 1998, Patrascu 1973,
Robinson 1995, Tekinsen vd 1998) bildirdigi yag
oranlart ile benzerlik gdstermektedir. Fakat bazi
arastiricilarin (El Soda 1976, Moro vd 1992, Uysal vd
1998), tespit ettigi degerlerden disik, baz1
aragtirmacilarin da (Atasever vd 1999, Kilig¢ vd
1998)’nin  bildirdigi  degerlerden  yiiksektir. Bu
farkliliklar peynir tretiminde belli bir standardin
olmamasi, inek siitli yerine yag orani daha fazla olan
koyun siitiinden {iretilen peynirlerin incelenmesi ve bazi
yorelerde de iretimde kullanilacak siitiin yaginin
alinmasi veya incelenen dumanlanmis peynir tiplerinin
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farkli olmast yag oranlarinda farkliliklara neden
olmaktadir.

Olgunlagsma siiresince tim gruplarda protein
miktarlarinda 6nemli diizeyde p<0.001 artis belirlendi.
Fakat peynir gruplari arasinda &nemli bir fark tespit
edilmedi p>0.05 (Tablo 1). Peynir numunelerinin
protein miktarlar1 0. giinde; %25.38+0.06-25.43+0.05,
90. giinde %30,19+0.99-30.51£0.58 olarak tespit edildi
(Tablo 1). Elde edilen degerler, bazi arastirmacilarin
(Arict ve Simsek 1991, El soda vd 1976, Keles 1995,
Moro vd 1992) bildirdikleri degerler ile benzerlik
gosterirken, bazi aragtirmacilarn (Moro vd 1993)
belirttikleri degerlerden fazla, Uysal vd (1998)’nin
bildirdigi degerlerden diisiik bulundu. Bu farklilik
muhtemelen  arastirmacilarin  inceledikleri  peynir
numunelerinin rutubet ve/veya yag oranlarinin fazla
olmasimdan kaynaklanmis olabilir.

Deneysel olarak {iiretilen Tulum peynirlerinin tuz
miktar1 0. giinde; % 3.16% 0.16-3.08+0.16, 90. giinde; %
3.3740.23-3.744£0.33  olarak bulundu. Olgunlagsma
siiresince peynir gruplart arasinda tuz miktarlari
yoniinden olusan farkliligin 6nemli olmadig: belirlendi
(p>0.05) (Tablo 1). Elde edilen degerler bazi
arastirmacilarin (Arict ve Simsek 1991, Atasever vd
1999, El Soda vd 1976, Robinson 1995, Tekinsen vd
1998, Tomayo vd 1988), tespit ettikleri degerler ile
benzerlik gosterirken, bazi aragtiricilarm (Kilig vd 1998,
Koca ve Metin 1998, Uysal vd 1998) bildirdigi
degerlerden diistiktiir. Farklilikk muhtemelen peynir
iretiminde telemeye katilan tuz miktarinin standart
olmamas1 ve olgunlagsma seklinin farkli olmasindan
kaynaklanmis olabilir.

Peynir numunelerinin kiil oranlar1 yoniinden gruplar
arasinda 6nemli farklilik bulunmadi (p>0.05) (Tablo 1).
Olgunlagma siiresince peynir numunelerinde  kiil
miktarlarinda artis gézlendi, (Tablo 1). Deneysel peynir
numunelerinin kiil miktarlar1 0. gilinde; % 5.10£0.07-
5.1240.12, 90. giinde; % 5.9740.14-6.04+0.17 olarak
bulundu (Tablo 1). Elde edilen bulgular bazi
arastiricilarin (Atasever vd 1999, Keles 1995, Moro vd
1992, Tekinsen vd 1998,) bildirdikleri degerler ile
uyumlu bulunmustur.

Deneysel peynir numunelerinin pH degerleri 0.
giinde; 5.64+0.08-6.04+0.19, 90.giinde; 5.78+0.07-
6.05+0.09 arasinda bulundu (Tablo 1). Olgunlagmanin 0.
ve 30. giiniinde 4. gruptaki peynir numuneleri ile diger
gruplar arasinda olusan farklilik oOnemli bulundu
(p<0.05). 60. giinde ise 3. ve 4. gruptaki peynir
numuneleri arasinda p<0.05 diizeyinde farklilik tespit
edildi (Tablo 1). Deneysel Tulum peyniri numunelerinin
olgunlagsma stiresince pH degerlerinde meydana gelen
degisim tiim gruplarda p<0.05 diizeyinde Onemli
bulundu (Tablo 1). Peynir numunelerinin pH
degerlerinde 30. giine kadar bir azalma sonra bir artma
s6z konusudur. Bu artig laktik asidin bagka {iriinlere
parcalanmasi veya alkali azotlu bilesiklerin olusumu ile
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aciklanabilir. Elde edilen bulgular bazi arastiricilarin
(Atasever vd 2002, Darwish 1993, El Soda vd 1976,
Keles 1995, Kiligc vd 1998, Moro vd 1993, Uysal vd
1998,), bildirdikleri pH degerleri ile benzerlik
gostermektedir.

Deneysel Tulum peynir numunelerinin asitlik
degerleri 0. giinde; 0.374£0.08-0.58+0.04, 90. giinde;
0.31£0.06-0.42+0.05 diizeyinde bulundu (Tablo 1).
Olgunlagmanin 0. ve 15. giiniinde 4. gruptaki peynir
numuneleri ile diger gruplardaki peynir numuneleri
arasinda p<0.05 diizeyinde farklilik tespit edildi. 60.
giinde ise 4. grup peynir numuneleri ile 1. ve 3. grup
peynir numunelerinin p<0.05 derecede farkli oldugu
belirlendi (Tablo 1). Peynir numunelerinin asitlik
degerlerinde olgunlagma siiresince genel olarak azalma
goriildi bu azalma 1., 2., ve 3. gruplarda 6nemli bulundu
(p<0.05) (Tablo 1). Bu azalma muhtemelen, peynir
yapiminda  kullanilan  siitiin = asitliginin  yiiksek
olmasindan ve peynir altt suyuna gegen laktoz
miktariin artmasindan dolayisiyla ortamda kullanilacak
laktozun bulunmamasindan kaynaklanabilir. Bu durum
(Atasever 1995, Koca ve Metin 1998)’in bulgular ile
benzerlik gostermektedir. Deneysel peynir
numunelerinin asitlik degerleri (Keles 1995, Atasever
vd 2002)’in bildirdigi deger ile uyumlu bulunurken
Tulum peynirlerinde ¢alisma yapan bir ¢ok arastirmact
(Arict ve Simgek 1991, Bostan vd 1992, Kilig vd 1998,
Tekingen vd  1998)’nin  degerlerinden  diisiik
bulunmustur. Farkliik Selguklu Tulum peynirinin
iretiminde telemeye uygulanan yikama isleminden veya
aragtirmacilarin tam olgunlasmis peynirleri
incelemelerinden kaynaklanmis olabilir.

Deneysel peynir numunelerinin a,, degerlerinde
olgunlasma siiresince ¢ok az disme gorildi.
Numunelerin  a,, degerleri olgunlasma boyunca
0.91£0.00-0.9240.02 arasinda bulundu. Gruplar arasinda
farklilik olmadigi (p>0.05) (Tablo 3.1) tespit edildi.
Peynir numunelerinin a,, degerleri Keles (1995)’in
bulgulant ile benzerlik gostermektedir. Ancak Tulum
peynirleri tizerinde ¢alisma yapan bir ¢ok arastirmacinin
a,, degerlerini bildirmemis olmalar1 nedeniyle bulgularin
kiyaslanmas1 olduk¢a giiclesmistir. Selguklu Tulum
peyniri numunelerinden elde edilen a, degerleri
(Atasever vd 2002, Moro vd 1992)’m bulduklar
degerlerden yiiksek, Moro vd (1993)’in bildirdigi
degerlerden distiktiir. Farklilik muhtemelen
arastirmacilarin inceledikleri dumanli peynir tiplerinin
farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Bu arastirmada peynir numunelerinin
mikroflorasinda  farkli  dumanlama  tekniklerinin
uygulanmasmin olgunlasma siiresince gruplar arasinda
onemli bir farkliligin bulunmadigimi ortaya konmustur
(p>0.05) (Tablo 2).

Deneysel peynir numunelerinde Toplam aeorobik
mezofilik bakteri sayis1 0. giinde; 4.07x107-1.08x10°
kob/g, 90. giinde; 1.36x107-2.16x10° kob/g, arasinda
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tespit edildi (Tablo 2). Olgunlagma siiresince peynir
numunelerinde farkli dumanlama tekniklerine bagh
olarak toplam aeorobik mezofilik bakteri sayisinda fazla
bir degisim gorilmedi ve gruplar arasinda Onemli
farkliliklar tespit edilmedi (p>0.05) (Tablo 2). Elde
edilen bulgular bazi arastirmacilarin (Atasever vd 1999,
Bostan ve Ugur 1992, Bostan vd 1992, Giiven ve Konar
1994a, Keles 1995, Kilig vd 1998, Tomayo vd 1988,
Ulyanov vd 1977, Uysal vd 1998,), elde -ettikleri
degerlere benzer bulunmustur.

Farkli dumanlama teknikleri uygulanan Tulum
peynirlerinde koliform grubu mikroorganizma sayisi
olgunlagma siiresince azald1. Bir¢ok arastirici (Giliven ve
Konar 1994a, Keles 1995, Kilig vd 1998, Tekingen vd
1998), Tulum peynirlerinde olgunlasma siiresince
koliform grubu mikroorganizma sayilarinda azalma
oldugunu bildirmislerdir. Deneysel peynir
numunelerinde koliform grubu mikroorganizma sayisi 0.
giinde; 4.34x10%-7.36x10° kob/g, 90. giinde 9.7x10™*
3.8x10° kob/g arasinda tespit edildi. Olgunlasma
stiresince  gruplar  arasinda  koliform  grubu
mikroorganizma  sayilar1  bakimimdan  farklilik
belirlenmedi (p>0.05) (Tablo 2). Elde edilen bulgular
bazi arastirmacilarin (Giiven ve Konar 1994a, Kili¢ vd
1998) inceledikleri peynir numunelerindeki tespit
ettikleri koliform grubu mikroorganizma sayilart ile
uyumludur. Fakat sivi duman soliisyonuna daldirma ve
dogal dumanlamanin uygulandig1 peynir
numunelerinden  tespit edilen  koliform  grubu
mikroorganizma sayist Tulum peynirleri iizerinde
calisma yapan bir¢ok arastirmacinin (Arict ve Simsek
1991, Keles 1995, Kiligc ve Gong 1990b) bildirdikleri
degerlerden oldukga diisiiktiir. Bu farklilik muhtemelen
duman bilesiklerinin koliform grubu mikroorganizmalar
iizerine inhibitér etkisinden kaynaklanmis olabilir.
Cerkez peyniri lizerinde g¢aligan Uysal vd (1998)’nin
koliform grubu mikroorganizmaya rastlamayislarinin
sebebi olarak peynirin yiiksek 1sida ve ocakta
islendirilerek tutulmasindan kaynaklanmis olabilecegi,
Atasever vd (1999) ve Atasever vd (2002)’nin
inceledikleri peynir tiplerinin ise yapim tekniklerinin
farklt olmasimin etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Ciinkii
Selguklu Tulum peynirinin {retim tekniginin baz1
asamalarinda (telemenin yikanmasi, elle ufalanmasi,
ambalajlama, vakumluma ve dumanlama)
kontaminasyon riski fazladir. Dogal dumanlama
uygulanan 4. grup peynir numuneleri Tomayo vd
(1988)’nimn bildirdigi Koliform grubu mikroorganizma
sayilar1 ile uyumludur.

Deneysel Tulum peyniri numunelerinde fekal
streptekok grubu mikroorganizmalarin sayisi 0. giinde;
3.16x107 -6.62x107 kob/g, 90. giinde ise 3.3x10° -
3.87x107 kob/g, arasinda degisti (Tablo 2). Peynir
gruplar1 arasinda istatistiksel olarak fark bulunmamasina
ragmen olgunlagmanin sonunda fekal streptekok grubu
mikroorganizma sayist 2. ve 3. gruptaki peynir
numunelerinde diger gruplardan daha az bulunmustur



(p>0.05) (Tablo 2). Olgunlasma siiresince fekal
streptekok grubu mikroorganizmalarda meydana gelen
degisim 1. grupta (p<0.001), 2. ve 3. grup peynir
numunelerinde (p<0.01) diizeyinde 6nemli bulundu
(Tablo 2). Elde edilen bulgular bazi arastirmacilarin
(Atasever vd 1999, Kili¢ vd 1998), bildirdikleri degerler
ile uyumlu bulunurken bazi arastirmacilarin (Keles
1995, Tekingen vd 1998)’nin tespit ettigi degerden
diisiik bulundu. Farklilik muhtemelen arastiricilarin
inceledikleri peynir numunelerinin starter  kiiltiir
kombinasyonlarinda Streptekok iceren kiiltiir
kullanilmasindan veya duman bilesiklerinin az da olsa

fekal  streptekoklar  iizerine  etki  etmesinden
kaynaklanmis olabilir.
Deneysel  olarak  dretilen  Tulum  peynir

numunelerinin tespit edilen Staphylococcus
mikroorganizmalarm sayisimi 0. giinde; 1.09x10°-
1.52x10° kob/g, 90. giinde 1.69x10°- 1.48x10° kob/g,
olarak belirlendi. Olgunlasma siiresince gruplar arasinda
farklilik bulunmadi (p>0.05) (Tablo 2). Olgunlagsma
stiresince siite s1vi duman ilave edilen 4. grup peynir
numunelerinde meydana gelen degisim p<0.05
diizeyinde oOnemli bulundu (Tablo 2). Belirlenen
mikroorganizma sayilar1 bazi aragtirmacilarin (Arict ve
Simgek 1991, Atasever vd 1999), bildirdikleri degerler
ile uyumlu bulunurken Keles (1995)’in bildirdigi
degerlerden diisik bulundu. Farklilik peynirlerin
muhafaza sartlarinin farkli olmasindan kaynaklanmig
olabilir.  peynir numunelerinden tespit edilen
mikroorganizma sayilarnt  Kilig vd (1998)’lerinin
bildirdikleri degerlerden yiiksek bulundu. Bu farklilik
deneysel olarak iiretilen Tulum peynir numunelerinin
asitlik degerlerinin diisik olmasindan veya iretim
seklinden  (telemenin elle ufalanmasi, yikama,
ambalajlama, ambalajin agilip dumanlama igleminin
uygulanmasi)  mikroorganizmalarin  bulasmasindan
kaynaklanmuis olabilir.

Deneysel peynir numunelerinden elde edilen maya
kiif sayilari 0. giinde; 3.20x10°-1.20x10° kob/g, 90.
giinde 3.12x10* 4.13x10° kob/g arasinda bulundu.
Olgunlagma siiresince 4. grup peynir numunelerinde
meydana gelen degisim p<0.05 diizeyinde O6nemli
bulundu (Tablo 2). Olgunlasma siiresince elde edilen
degerler baz1 arastiricilarin (Atasever vd 1999, Keles
1995, Kilig vd 1998, Tekingen vd 1998, Uysal vd 1998,)
bildirdikleri benzerlik gosterirken, baz1
aragtirmacilarinda (Digrak vd 1991, Giiven ve Konar
1994a) elde ettikleri degerlerden diisik bulundu.
Farklilik muhtemelen duman bilesiklerinin 6zelliklede
fenol bilesiklerinin maya ve kiifler {izerindeki inhibe
edici etkisinden kaynaklanmis olabilir.

Deneysel Tulum peyniri numunelerinin lezzet,
tekstiir, goriiniim ve renk yoniinden yapilan duyusal
degerlendirmeler ~ neticesinde  gruplar  arasinda
farkliliklarin oldugu tespit edilmistir (Tablo 3).

Deneysel Tulum peynir numunelerinin duyusal
analizlerinden elde edilen toplam puanlar incelendiginde
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olgunlagmanin 30. giinliinde gruplar arasinda herhangi
bir farkliligin olmadig1 belirlendi (p>0.05) (Tablo 3).
Olgunlagmanin  60. gilinlinde ise toplam puanlar
yoniinden 1. ve 2. gruptaki peynir numuneleri ile 3. ve 4.
gruptaki peynir numuneleri arasinda p<0.05 diizeyinde
farkliligin oldugu tespit edildi (Tablo 3). Olgunlagmanin
90. giiniinde gruplar arasinda herhangi bir farklilik
olmamasina ragmen l.ve 2. grup peynir numunelerini
diger peynir numunelerinden daha yiiksek puanlar aldigi
goriildi (Tablo 3).

Duyusal analizler sonucunda sivi  duman
soliisyonuna daldirma seklinde dumanlama uygulanan 2.
gruptaki peynir numunelerinin, sivi dumanin siite ilave
edildigi 4. grup ve dogal dumanlamanin uygulandig: 3.
grup peynir numunelerinden daha yiiksek puan aldigi
belirlendi. Farklilik muhtemelen duman bilesiklerinin 3.
ve 4. grup peynir numunelerinde daha fazla
hissedilmesinden  kaynaklanmaktadir. Sivi  duman
soliisyonuna daldirma seklinde uygulanan peynir
numunelerinde sivi duman soliisyonunun yar1 sentetik
kiliftan gecisimin zor olmasi ve duman tat ve kokusunun
daha az hissedilmesinden kaynaklanmis olabilir.
Dumanli peynir tiikketimine alisik olmayan panelistlerin
duyusal muayene sonuglarinda 3. ve 4. grup peynir
numunelerinde isli ve aci bir lezzete sahip olduklarim
bildirmislerdir. 2. grup peynir numunelerinin ise hafif
dumanims1 hos bir tat ve kokuya sahip oldugu
belirtilmigtir. Gorlinim ve renk yoniinden 3. ve 4.grup
peynir numunelerinin kirli, krem goriiniiste ve disinin
sar1 renkte oldugu belirtilmistir. Tulum peynirlerinde
alistk olunmayan bu goriinim ve rengin duyusal
analizler sonucunda kabul gérmedigi belirlenmistir. 2.
grup peynir numunelerinin goriiniim ve renk bakimmdan
kontrol grubu peynir numunelerinden hi¢ bir farki
olmadig1 tespit edilmistir. Duyusal muayenelerin
sonucunda Selguklu Tulum peynirlerinin sivi duman
sollisyonuna daldirma seklinde dumanlama
uygulanabilecegi, bunun da tiiketiciler tarafindan
kabullenilebilecegi belirlenmistir.

Sonug olarak Selguklu Tulum peyniri iiretiminde
farkli  dumanlama tekniklerinin  uygulanmasimin
kimyasal bilesim ve bazi 6zellikler yoniinden gruplar
arasinda  farkliligin oldugu, mikrobiyolojik ac¢idan
gruplar arasinda herhangi bir fark olmamasina ragmen
dogal dumanlama uygulanan peynir gruplar ile sivi
duman soliisyonuna daldirma seklinde dumanlama
uygulanan  peynir numunelerinin  diger  peynir
numunelerine gore daha iyi kalitede oldugu saptandi.
Duyusal degerlendirmede ise dogal dumanlanan ve siite
stvi duman ilave edilen peynir numunelerinin fazla
begenilmedigi, sivi duman soliisyonuna daldirma
seklinde dumanlama uygulanan peynir numunelerinin
daha ¢ok begeni kazandigi ve kontrol grubundaki peynir
numunelerinden kalite nitelikleri yoniinden ¢ok fazla
farki olmadigi belirlendi. Bundan dolay1 Selguklu Tulum
peyniri iiretiminde % 0.5 oraninda sivi duman igeren
soliisyonda 5 dakika siire ile bekletilmesi ile Tiirk
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damak zevkine uygun bir peynir c¢esidinin elde
edilebilecegi kanaatine varildi. Peynirlerin
dumanlanmasi tizerinde Tiirkiye’de pek fazla arastirma
olmamasi nedeniyle Tulum peyniri ve diger peynir
gesitlerinde degisik dumanlama tekniklerinin
uygulanmasina iliskin daha ¢ok arastirmanin yapilmasi
ile  Tirkiye’de  iretilen  peynirlere  ¢esitlilik
kazandirilabilecegi ve bdylece peynir tiiketiminin
artmasina da katkida bulunulabilecegi diisiiniilmektedir.
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	ÖZET: Araştırma, farklı dumanlama teknikleri uygulanmasının Selçuklu Tulum peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerine etkisini belirlemek amacıyla yapılmıştır. Deneysel olarak dört grup peynir numunesi üretildi. 1. gruptakilere (kontrol grubu) dumanlama işlemi uygulanmadı, 2. gruptaki numuneler % 0.5 oranında sıvı duman içeren solüsyonda beş dakika bekletildi, 3. gruptaki numuneler ise 20(1(C üç saat süreyle doğal dumanlamaya tabii tutuldu. 4. gruptaki numunelerin üretiminde kullanılan süte % 0.01 oranında sıvı duman ilave edildi. Numuneler  üretimin 0. ve olgunlaşmanın 15., 30., 60. ve 90. günlerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve  olgunlaşmanın 30., 60.ve 90. günlerinde duyusal analizlere tabi tutuldu. 4. grup numunelerin % yağ ve asitlik değerleri, diğer gruplardaki numunelere göre daha az, pH değerleri ise daha yüksek bulundu. Kontrol grubu ile farklı dumanlama işlemleri uygulanan numuneler arasında % rutubet, protein, tuz, kül ve su aktivitesi değerleri ile içerdikleri mikroorganizma sayıları bakımından önemli (p>0.05) düzeyde farklılık görülmedi. Duyusal yönden 1. ve 2. gruptaki numunelerin daha çok beğenildiği tespit edildi. Sonuç olarak Selçuklu Tulum peyniri üretiminde, % 0.5 oranında sıvı duman içeren solüsyonda peynirin beş dakika bekletilmesiyle, Türkiye’de üretilen peynirlere çeşitlilik kazandırılabileceği ve peynir tüketiminin artmasına katkıda bulunabileceği kanaatine varıldı.
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