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Oz: Tulum peyniri, Trakya disinda bircok yérede kuru ve salamurali tipte retilen ve Tirkiye'ye dzgii bir peynir cesididir.
Turkiye'de beyaz peynir ve kasar peynirinden sonra en fazla Uretilen peynirdir. Tulum peyniri geleneksel olarak kegi ya da
koyun derisinden yapilan tulumlarda, obruk, magara ya da son yillarda soguk hava depolarinda bekletilerek olgunlastirildiktan
sonra tiiketime sunulur. Erzincan tulum peyniri, Orta Anadolu ve bati da Erzincan tulum peyniri, ilkenin dogusunda ise Savak
tulum peyniri olarak bilinen kuru tipteki bir peynirdir. Halk tarafindan begenilerek tiiketilen Erzincan tulum peyniri halen
genellikle kiiglk capl isletmelerde hijyenik olmayan sartlarda Uretilmekte ve halk saghgl agisindan potansiyel tehlike
olusturmaktadir. Standart bir Gretim tekniginin olmamasi, piyasada farkli kalite ve lezzette peynirlerin olmasina sebep
olmaktadir. Bu peynir gesidine 6zgli duyusal niteliklerin bilimsel yontemlerle incelenerek, standart Gretim tekniginin
belirlenmesi; hem halk sagliginin hem de piyasa degerinin korunmasi icin 6nem arz etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Erzincan tulum peyniri, Nitelik, Uretim.

Erzincan Tulum Cheese

Abstract: Tulum cheese which has also dry and brine types is produced in many regions except Thrace and it is a kind of
cheese which is unique to Turkey. It is the most produced cheese in Turkey after kashar and white cheese. Tulum cheese is
put on the market after it is matured traditionally in bags made of goat or sheep skin, kept in caves or cold storages in recent
years. Erzincan Tulum cheese is known as Erzincan Tulum cheese in central Anatolia and in the west of Turkey, but in the east
it is known as a Savak Tulum cheese which is a dry type of cheese. Erzincan tulum cheese, which is consumed popularly by
the public, it is still usually produced with unhygienic conditions in small-scale dairies and poses a potential danger for public
health. The lack of a standard production technique leads to different quality and flavor of cheeses on the market. By
examining the specific sensory qualities of this cheese with a scientific method, the standard production technique is
determined; it is important for the protection of both public health and market value.

Keywords: Erzincan Tulum cheese, Production, Property.
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GiRIS

T

tirevleriyle birlikte 130°dan fazla peynir cesidi

Urkiye'de o6zellikle Gretimde kullanilan sitin
nevi ve uygulanan islemlere bagh olarak
bulunmaktadir. Bunlar iginde en fazla dretilenler,
beyaz salamura peynir, kasar peyniri ve tulum
peynirleridir (1). Tulum peynirleri, Trakya disinda
Glkenin birgok yoresinde tercihen kegi veya koyun
sutli karigimlariyla dretilen farkli ambalaj materyaleri
icinde (or. deri, lakh teneke kutu, bez, plastik bidon)
olgunlastirildiktan sonra  tiketime sunulan
peynirlerdir (2,3).

Ulke genelinde tulum peyniri, c¢ogunlukla

modern teknolojiden yoksun kiigik c¢apli aile
Tablo 1. Tulum Peyniri Tipleri ve Baslica Cesitleri

Table 1. Types of Tulum Cheese and Main Varieties.

isletmelerinde Uretilmektedir. Uretim 6zellikle koyun
ve kegi sttiiniin bol oldugu ilkbahar ve yaz aylarinda
mevsimlik mandiralarin etkisiyle artmaktadir (4).
Tulum peyniri, halkin begeni ve talebine bagh olarak
daha fazla retilen ve satisa sunulan yoresel peynirler
icinde yer almaktadir (5,6). Ulkede 2015 vyilinda
lretilen 665,580 ton peynirin (7) yaklasik %10’unun
tulum peynirleri oldugu (1) degerlendirildiginde, yilda
kabaca 70,000 ton tulum peynirinin Uretildigi ortaya
¢itkmaktadir. iki
yapilmaktadir (Tablo 1) (1,3,4).

Tulum peynirleri baslica tipte

Tip Cesit Uretim Yéresi
Salamura izmir tulum peyniri izmir
Afyon tulum peyniri Afyon
Akcabelen (Cepni) tulum peyniri Beysehir
Cimi tulum peyniri Serik, Akseki ve Manavgat
Divle tulum peyniri (Ucharman) Divle
Eregli tulum peyniri Eregli
Ermenek tulum peyniri Ermenek
Erzincan (Savak) tulum peyniri Erzincan ve Elazig
Kuru Giresun tulum peyniri Giresun
Isparta tulum peyniri Isparta
Karaburun lorlu tulum peyniri Karaburun
Karin kaymagi peyniri Glimishane ve Sarikamis
Kayseri tulum peyniri Kayseri
Konya kiifli peyniri Konya
Ordu ¢okelekli tulum peyniri Ordu
Pasinler lorlu tulum peyniri Pasinler

Tokat tulum peyniri

Vakfikebir ve Stirmene

Tulum peynirlerinde, tretimde kullanilan sGtin
nevi, Uretim teknikleri, 6zellikle telemenin kesilmesi
ve tuzlanmasi ile ambalajlama sekli ve olgunlastirma
sartlari bakimindan kismi farkliliklar gortlmektedir.
Baslica 20 kadar cgesidi bulunan ve buiyik bir kismi
kuru tipte olan mahalli tulum peynirleri yaygin olarak
uretildigi yore isimleriyle anilir (3,8).

ERZINCAN TULUM PEYNIRI

Baslarda esas Uretimi gerceklestiren ve
Tunceli’de yerlesim gosteren Savak asiretin ismiyle
anilan bu peynir, ginimiizde ticaretinin Erzincan’da
on plana ¢ikmasi nedeniyle (ilke genelinde Erzincan

tulum peyniri olarak taninmaktadir. Bu peynir yoresel
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olarak genellikle Tunceli, Erzincan, Bingél, Elazig’daki
bitki
yaylalarda Mayis-Eylil aylari arasinda bdlge halki

zengin cesitliligine sahip ylksek rakimh
tarafindan yapilmaktadir. Erzincan tulum peynirinin
tretiminde genellikle Akkaraman koyunlarinin siti
tercih edilmekte ise de Morkaraman koyunlarinin
sitl de yaygin sekilde kullaniimaktadir (9-11).
Erzincan il Gida Tarim ve Hayvancilik MidirlGgi

(9),

miktarinin yaklasik 4-5 bin ton civarinda oldugunu,

Erzincan’da tulum peynirinin yilhk Gretim

ticari hacim anlaminda ise yaklasik 90-100 milyon lira

ekonomiye katki sagladigini bildirmektedir.

ERZINCAN TULUM PEYNIRiNiN URETiM TEKNiGi
Geleneksel Uretim

Geleneksel Uretimde cogunlukla koyun siti
tercih edilmekte ise de koyun sitine inek ve kegi
sutl ilave edilerek de liretim yapilabilmektedir (12-
15). Sagim sonrasi siit 2-3 kez stizilmekte, ¢ig olarak
28-32°C sicakliklarda mayalanmaktadir. Mayalamada
genellikle ticari peynir mayalari kullanilmaktadir.
Pihtilagma sliresi maya aktivitesine ve miktarina bagli
olarak 1-4 saat arasinda degismekle birlikte en uygun
sirenin 36°C'de 45 dakika oldugu bildirilmektedir
(16).

Pihtilasmayi

takiben, pihti gelisi

parcalanmakta, bazen pihtiya 15-20 dakika yaklasik

glizel

45°C’de i1sitma islemi uygulanmaktadir. Takiben pihti
elyaf cuvallara doldurulup 14-16 saat siireyle kendi
halinde peynir suyunun uzaklasmasi amaciyla serin
bir bekletilmektedir.

genellikle 2-2,5 saat gibi bir stireyle baskilama iglemi

ortamda Son zamanlarda
yapilarak, peynir alti suyunun daha kisa siirede
uzaklagmasi saglanmakta, sonrasinda ise elde edilen
teleme, elle veya sopalarla iyice pargalanmaktadir.
Bazi yorelerde teleme, suyunun iyice uzaklasmasiigin
tekrar torbalara konmakta, 1-3 giin sireyle baskida
bekletiimektedir. Son asamada teleme iyice
parcalanarak % 2-5 oraninda kuru tuzlama islemine
tabi tutulmaktadir. Bu slirecte bazi isletmelerde
2-3

karistirilmak suretiyle 18-24 saatlik 6n olgunlastirma

telemeye yogurt eklenmekte, saatte bir
islemi uygulanmaktadir (10,17,18).
Bazi isletmelerde, peynir alti suyunun tam

olarak suzlilebilmesi icin, kismen siizilmds olan pihti,

bez torbalara doldurulmakta, 3-4 sira Ust Uste
konarak istifleme agirligiyla ve periyodik olarak
yerlerinin degistirilmesi suretiyle 10-15 gin baski
bekletilmektedir.  Baski

yapilan yavas siizilme isleminin peynir alti suyuyla

altinda uygulanmadan

beraber yag kaybini azalttig bildiriimektedir.
Daha

tulumlara hava kalmayacak sekilde sikica doldurma

sonra kegi derisinden hazirlanmis
islemi gerceklestirilmektedir. Son vyillarda plastik
bidonlar kolay elde edilmesi, ucuz ve dayanikli olmasi
nedeniyle bu amagla kullaniimaktadir (17,19,20).
Doldurma islemi gerceklestirilen plastik bidon
ve/veya tulumlar alt kisimlarinin birkag yerinden
delinmek suretiyle, sicakligi 3-6°C ve nisbi nemi %70-
85 olan depolarda veya dogal magaralarda 90-120
gin olgunlastirma islemine tabi tutulmaktadir (18).
Randimanin sutten

karisik  yagh yapilanlarda

ortalama % 12 civarinda oldugu bildirilmektedir (1).
Ticari Uretim

Son yillarda Erzincan tulum peynirine artan
talebin karsilanabilmesi amaciyla daha kolay olan ve
bir

Uretim

az igcilik  gerektiren Uretim  seklide

uygulanmaktadir. Ticari teknigi olarak
gerceklestirilen bu yontemde, Ureticiler tarafindan
genellikle kelle peynir olarak da bilinen teleme
kullanilmaktadir. Birgok {retici tarafindan tercih
edilen bu yontemle 100 kg kelle peynirden 60 kg
peynirin elde edilebildigi belirtilmektedir. Geleneksel
Uretim teknigindeki bazi islemler temel alinarak
gerceklestirilen ticari Uretim tekniginin asamalari,
Sirin Tulum Peynirleri San. Tic. Ltd. Sti. (Tesekkdr) ile
karsilikh gériismelerde elde edilen bilgiler 1s18inda,

Tablo 2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Erzincan Tulum Peynirinin Ticari Uretim
Teknigi.

Table 2. Commercial
Erzincan Tulum Cheese.

Production Technique of

Telemenin pargalanmasi ve tuzlanmasi
Telemenin baskilanmasi

Telemenin kaliplanmasi

Telemenin olgunlastirilmasi

Paketleme ve satis
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Telemenin Pargalanmasi ve Tuzlanmasi:
Teknelerde yagh kelle peynirler nohuttan daha kigik

pargalara ayrilir ve tadina bakilmak suretiyle %3-5

oraninda kuru tuzlama islemine tabi tutulur (Sekil 1).

Sekil 1. Telemenin Pargalanmasi ve Tuzlanmasi.
Figure 1. Cutting and Salting of the Curd.

Telemenin Baskilanmasi: Tuzlama islemi

gerceklestirilen teleme bez cuvallara 40-50 kg
miktarlarda sikica doldurulur. Takiben 5-6 torbanin
istiffenmesi ve periyodik olarak yerlerinin
degistirilmesi suretiyle 3-5°C'de 10-15 gilin sireyle

baskilama islemi gergeklestirilir (Sekil 2).

Sekil 2. Telemenin Baskilanmasi.
Figure 2. Pressing of the Curd.

Telemenin Kaliplanmasi: Teleme yiiksek devirli
bir pargalama makinesiyle nohuttan daha kiiglk
parcalara ayrilir (Sekil 3) ve 1, 2, 5, 10 ve 20
kilogramlik  plastik  bidonlara hava boslugu
kalmayacak sekilde dolum islemi gergeklestirilir (Sekil
4). Dolum islemi deri tulumlara, makineyle uygun
tahta gerceklestirilir.

olmadigindan, sopalarla

Tulumlar dikilmek suretiyle kapatilr.

Sekil 3. Baskilanmis Telemenin  Makinede

Pargalanmasi.
Figure 3. Cutting of Pressed Curd in the Machine.

Sekil 4. Plastik Bidonlara Doldurma
Figure 4. Filling of the Plastic Drums.

Telemenin Olgunlastirlilmasi: Dolum islemi
sonrasl 3-4°C'deki soguk hava depolarinda 90 giin
sireyle olgunlastirma islemi gerceklestirilir (Sekil 5-

6).

Sekil 5. Plastik Bidonlarda Olgunlastirma.
Figure 5. Maturation in the Plastic Drums.
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Sekil 6. Tulumlarda Olgunlastirma.
Figure 6. Maturation in the Skin Bags.

Paketleme ve Satig: Peynirler olgunlastirildig
ambalaj materyalleri icinde satisa sunulabildigi gibi,
tulum veya bidonlardan cikartihp farkl sekil ve
miktarlarda, vakum paketleme yapilmak suretiyle de
satisa sevk edilebilmektedir (Sekil 7).

Sekil 7. Vakum Paketleme.
Figure 7. Vacuum Packaging.

ERZINCAN TULUM PEYNIRiNiN NiTELIiKLERi
Duyusal Nitelikler

Genellikle subjektif olarak belirlenen peynirin
lezzet ve aromasi, son vyillarda gelistirilen bir kisim
analiz yontemleri yardimiyla, 6zellikle bazi volatil
bilesiklerin belirlenmesi suretiyle, tespit
edilebilmektedir. Nitekim Hayaloglu ve ark. (20) ¢ig
koyun sutliinden yaptiklari 90 giin olgunlastiriimig
tulum peynirlerinde kati faz ekstraksiyon metoduyla
¢ok sayida farkh ugucu bilesikleri tespit ettiklerini,
ana unsurlarin aroma Ulzerinde etkili olan kisa zincirli
yag asitleri, 2-bltanon, diasetil ve primer alkoller
oldugunu bildirmislerdir. Peynirler rutubet miktarlari
dikkate alindiginda tekstiirel bakimdan ¢ok sert, sert,
yari sert ve yumusak olarak dort tipte
degerlendirilirler (1). Tulum peynirleri tekstirel
bakimdan sert (%20-42 rutubet) veya yari sert (%43-
55 rutubet) (1) (Tablo 3) nitelige sahiptirler.

Erzincan tulum peyniri; beyazdan krema kadar
degisen renklerde, kuru madde orani fazla, kendine
has tereyagl aromasi hissedilen ancak belirgin
eksimsi tatta olan, kolayca dagilmayan, gbzeneksiz ve
plrizsiz yaplya sahip bir peynir cesididir. Diger
taraftan Uretiminde ¢ogunlukla standart bir isleme
tekniginin uygulanmamasi neticesinde piyasada farkh
lezzet ve kalitede peynirlere rastlanilabilmektedir

(10).

Kimyasal Nitelikler

Erzincan tulum peyniri, Gretiminde tam yagl
koyun sitli veya karisiminin tercih edilmesi ile
uygulanan islemler neticesinde, kuru maddede yag
miktari bakimindan tam yagh veya yarim vyagh
(sirasiyla kuru maddede %> 45, %> 25 - < 45 yag
iceren) peynirler siniflarinda (21) yer almaktadir.
kaba
bilesiminde ortalama %43 kuru madde, %28.5 yag ve

Uretim teknigine bagli olarak, kimyasal
%3.8 tuz bulunmaktadir (Tablo 3). Erzincan tulum
kaba

amaciyla yapilan bazi arastirmalarin sonuglari Tablo

peynirinin kimyasal bilesimini belirlemek

3’de gosterilmektedir.

222



Erzincan Tulum Peyniri...

Tekinsen ve Akar

Tablo 3. Erzincan Tulum Peynirinin Yizde Kimyasal Bilesimi ile Asidite ve pH Degerleri.
Table 3. Chemical Composition (%) and Acidity and pH Values of Erzincan Tulum Cheese.

Rutubet Yag Protein Tuz Kal Asidite* pH Kaynak
46.79 28.20 18.51 3.44 - 1.83 - (10)
37.29 34.96 21.54 4.66 5.50 1.66 - (22)
44.50 25.73 24.56 3.26 - 1.82 - (23)
42.81 - - - - 1.41 5.30 (24)
42.07 24.49 - 3.38 4.47 1.39 - (25)
46.29 27.76 16.91 3.44 5.22 1.61 - (26)
39.17 30.03 24.63 4.30 5.82 1.88 - (27)"

* 1 laktik asit cinsinden, **: Geleneksel y¢ yapilan ortalama

Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde (21) tulum
peyniri, ham maddenin peynir mayasi kullanilarak
pthtilagtirlmasi  ile  elde edilen  telemenin
fermantasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi, daha
sonra gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine
veya deri tulumlara sikica basilarak (retilen ve
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen ¢esidine
6zgl karakteristik 6zellikler gosteren peynir olarak
tanimlanmakta, tiretiminde kullanilan deri tulumlarin
koyun, keci ve buzagidan elde edilebilecegi, deri
tulumlarin her tarli zoonoz enfeksiyondan ari,
peynire agir metal ve yabanci madde bulasmasi
yapmayacak sekilde temiz ve kuru olmasi gerektigi
belirtiimektedir. ilgili

madde de yag miktari yoninden dort sinifta (Tam

tebligde peynirlerin  kuru
yagh, Yarim yagli, Az yagli, Yagsiz) degerlendirildigi,
tam yagh olanlarin 100 gram kuru maddede > 45
gram, yarim yaglilarin > 25 - < 45, az yaghlarin > 10 -
< 25 sit yagl icermesi gerektigi, diger taraftan 10
gramdan az sit yagi icerenlerin yagsiz tulum peyniri
olarak satilabilecegi 6ngoriilmektedir. Ayrica rutubet
miktarinin tam yagli tulum peynirlerinde en gok %45,
yarim yagli, az yagl, yagsiz tulum peynirlerinde ise en
¢ok %50 olabilecegi ve kuru maddede en ¢ok %5
oraninda mutfak tuzu icerebilecegi bildirilmektedir.
Tablo 3’deki verilerden Erzincan tulum peynirinin
kimyasal bilesiminin olduk¢a genis sinirlar iginde
degistigi, standart bir (iretim ve Urln bilesiminden

s6z etmenin oldukga zor oldugu anlasiimaktadir.

Mikrobiyolojik Nitelikler

Peynirde genel ve laktik asit mikroorganizma
sayllarinin bilinmesinin pek az 6nemi vardir; ¢linki
peynirde mevcut mikroorganizmalarin sayilari ve

tipleri, baslica pH degeri, rutubet miktari ve olgunluk

derecesine gore farklilik gdstermektedir. Bu nedenle
de peynirin mikrobiyolojik kontroliinde, kesin sayisal
standartlarin  uygulanmasindan  kaginilmaktadir.
Peynirin mikrobiyolojik muayenesi daha ¢ok halk
saghgl icin tehlikeli ve Urliinde bozukluklara neden
koagulaz-pozitif

olan mikroorganizmalarin (6rn.,

Staphylococcus, koliform bakterisi, maya ve kuf

mikroorganizmalari) sayisini saptamak  igin
yapilmaktadir. Yumusak ve taze peynirler, sert ve yari
sert olanlarin aksine, su aktivitesi ve pH

degerlerinden dolayi sogukta muhafaza edilmedikleri
surece kisa surede bozulmaktadir. Bircok peynir
tipinin, ozellikle ¢ig sltten yapilanlarin Salmonella
enteritidis vakalarina neden oldugu belirtiimektedir.
Salmonella'larin  peynirde disik pH’da zamanla
oldukleri ancak, o6nemli sayida Salmonella'nin
peynirde iki aydan fazla canliliklarini da muhafaza
ettigi gozlemlenmistir (1).

Kurt ve ark. (10) Erzurum ve Erzincan il
merkezleri ve ¢cevre mandiralardan aldiklari Erzincan
tulum peyniri orneklerini mikrobiyolojik 6zellikler
acisindan inceleyerek, peynirin Gretim ve pazarlama
sirasinda mikrobiyel

ylksek dizeyde

kontaminasyona maruz kaldigini belirlemislerdir.
Nitekim arastirmacilar maya kif sayisini ortalama
1.87x10° adet/g, koliform grubu bakteri sayisini ise
ortalama 3.25x10° adet/g olarak bildirmislerdir.
Cakir (28), yaptigi arastirmada tiketime sunulan
Erzincan tulum peyniri 6rneklerinde E. coli 0157:H7
ve koaglilaz pozitif S. aureus tespit edilmemesine
ragmen diger mikrobiyolojik nitelikler bakimindan
Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’'nde
belirtilen kriterlere uygun olmadigini tespit etmistir.
(29) vyaptiklar

olgunlasma siresince koliform bakteri

Sengil ve ark. arastirmada

sayisinin
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azaldigini ve ¢ig sitten yapilan tulum peyniri
orneklerinin  olgunlasmanin  90. glinde Tirk
Standartlari normlarina uyum sagladigini

belirtmislerdir. Ayrica arastirmacilar pastorize sttten

Urettikleri ve farkh ambalaj materyallerinde
olgunlastirdiklari tulum peynirlerinde S. aureus’un
tespit edilemedigini, bu durum (zerinde,

pastorizasyon islemi ile olgunlagma sirecinin etkili
oldugunu bildirmislerdir.

Azak (30), yaptigi calismada 100 adet Erzincan
%3’lnde

monocytogenes’ in izole ve identifiye edildigini

tulum  peyniri  6rneginin Listeria
dolayisiyla bolgede etkenle bulasik tulum peyniri
halk saghgi

olusturabilecegini bildirmistir. Nitekim Tirk Gida

tiketiminin, acisindan risk
Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'ne gére 25
gram peynir orneginde Listeria monocytogenes
bulunmamasi gerektigi (31) bildirilmektedir. Ayrica
calismada tulum peynirinin ¢ig siitten yapilmasi
nedeniyle, sutiin ~ saglhikh

peynir  yapilacak

isletmelerden alinmasinin yani sira, Uretim ve
saklama islemleri sirasinda hijyenik tedbirlerin azami
sekilde uygulanmasinin 6nemi belirtilmistir.

Yildirim (32), yaptigi calismada geleneksel Savak
tulum peynirin olgunlastirlmasi esnasinda aside
adapte ve adapte edilmemis Salmonella'larin
olgunlastirmanin 0., 15., 30. ginlerinde sayilari
arasinda énemli bir farkin olmadigini diger taraftan
45. giinde aside adapte edilmemis Salmonella
grubundaki patojen seviyesinin tespit edilebilir
seviyenin altinda oldugunu, aside adapte edilmis
patojen sayisinda ise artig gorildigini belirtmistir.
Diger taraftan 60. giinde bu artisin ortadan kalkarak
edilebilir

vurgulanmistir.

tespit seviyenin  altinda  kalindig

SONUC

Arastirmalar tiketime sunulan Erzincan tulum

peynirlerinin kimyasal bilesimin oldukga genis sinirlar

icinde degistigini, mikrobiyolojik nitelikleri
bakimindan ise c¢ok iyi kalitede olmadigini
gostermektedir. Kendine has duyusal ozellikleri

nedeniyle Ulke genelinde sevilerek tiiketilen Erzincan
tulum peynirinin  Uretim teknigi ve kalitesinin

gelistirilerek yasal standartlarda yer almasi piyasa

degerinin korunmasi yani sira dis Ulkelerde de

taninmasini ve tiketilmesini saglayarak (lke

ekonomisine katki saglayabilecektir.
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