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OZET

argi Tulum peyniri Corum’un Kargi ilcesinde lretilip, ozellikle Corum,

Kastamonu, Samsun ve Ankara illerinde tiiketilen bir peynir cesididir. Bu
calismada Kargi yoresel pazarindan satin alinan 6 cesit tulum peynirinin kimyasal ve
mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir. Peynir orneklerinin ayrica olgunlasma
indeksi ve toplam serbest yag asitleri miktari da belirlenmistir. Peynir yapiminda
kullanilan cig siitiin farkh kaynaklardan elde edilmesine bagh olarak Kargi Tulum
peyniri orneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri arasinda o6nemli
farkliliklar oldugu belirlenmistir.

ABSTRACT

argi Tulum cheese is a kind of cheese which is manufactured in Kargi, a town of

Corum, and usually consumed in Corum, Kastamonu, Samsun and Ankara cities. In
this study, the chemical and microbiological properties of six types of tulum cheeses
were investigated, which were purchased from Kargi local bazaar. Ripening index and
total free fatty acid values were also determined in the cheese samples. Significant
differences were found in the chemical and microbiological characteristics among
Kargi Tulum cheese samples due to the different sources of raw milk used in the
manufacture of cheese.

peyniri geleneksel gidalara giizel bir 6rnektir (Dinkgi

Tulum peyniri tlkemizde siklikla tiketilen peynir
cesitlerinden biridir. Kargr Tulum peyniri, Corum’un
Kargi ilcesinde koyun suti, kegi situ, inek sitiu ve
manda sUtt  ile  bunlarin  belli  oranlardaki
karisimlarindan yaz mevsiminde yaylalarda uretilen ve
sonbahar mevsiminde pazara sunulan bir peynir
cesididir. Yillik Gretimi 25 ton civarinda olup, 6zellikle
Corum, Kastamonu, Samsun ve Ankara illerinde
tiketilmektedir. Peynir, yagi alinmamig sutten 500
gram, 1 ve 1.5 kilogram olarak koyun derisinin cesitli
islemlerden gecirilmesiyle elde edilmis tulumlara
basilarak pazarlanmaktadir (Anonim, 2003). Bolgede
evlerde, aile tipi isletmelerde ve mandiralarda kiicik
capta geleneksel yontemler ile Uretilen Kargr Tulum

ve ark., 2010; Kunduhoglu, 2010).

Son yillarda geleneksel gidalara olan ilgi artmistir.
Geleneksel gidalar, spesifik kalite 6zelliklerine sahip
olmalari, belli bir cografi alanda ve yoresel pazarlara
sunulmak icin Uretilmeleri gibi 6zellikler nedeniyle 6n
plana ¢cikmaktadir. Geleneksel gidalar bilyiik ol¢liide
etnik, yoresel, tipik ve bolgesel 6zellikli gida Grlnlerini
kapsamina almaktadir (Demirbas ve ark., 2006).
Geleneksel driinlerin  karakteristiklerinin ~ ortaya
konmasi amaciyla AB 1992 yilinda PDO (Protected
Designation of Origin, Orijinin Korunmus ismi) ve PGI
(Protected Geographical Indication, Korunmus Cografi
isaretlemeler) gibi diizenlemeler gelistirmistir (Scintu
ve Piredda, 2007). PDO, gida maddesinin Uretim,
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islenme ve hazirlanma asamalarinin otoritelerce kabul
gormis bir yontemle ve belirtilen cografi bolgede
gerceklestirildigini ifade ederken; PGI, cografi ilintinin
Uretim, isleme veya hazirhk asamalarindan herhangi
birinde olmasini gerektiren bir ifadedir (Demirbas ve
ark., 2006).

S6z konusu dizenlemelerin yapilmasi planlanan
Kargli Tulum peynirinin, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri gibi kalite parametreleri bu anlamda 6nem
tasimaktadir. Ancak Kargr Tulum peynirinde halen
geleneksel Uretim ve satis yontemleri kullaniimakta ve
her liretimde homojen tiriin elde edilememektedir. Bu
durum Urlndn kalite kontroliinl zorlastirmaktadir. Bu
calismada, yoresel piyasada satilan Kargi Tulum
peynirinin  bazi  kimyasal ve  mikrobiyolojik
ozelliklerinin incelenmesi amacglanmistir. Elde edilen
verilerin  degerlendirilmesi, Uzerinde pek fazla
calisiimayan Kargr Tulum peynirinin genel &zellikleri
hakkinda bilgi verecek ve ileride yapilacak olan
dizenlemeler acisindan da altyapr  verilerini
olusturacaktir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Calismanin materyalini Kargi yoresel pazarindan
satin alinan 6 c¢esit tulum peyniri olusturmaktadir.
Peynir ornekleri inek, koyun ve manda sitleri ile
bunlarin karisimindan Gretilmistir.

Kargi Tulum Peyniri Uretimi

Kargi Tulum peyniri Corum’un Kargi ilcesinin
yaylalarinda geleneksel Gretim yontemi kullanilarak
yapilmaktadir. Bunun icin, ¢ig siit (8-10 kg) 6ncelikle
suzllir ve ardindan 24-25°C'ye sitihr.  Sitd
pihtilastirmak tizere 100 ml peynir suyu ve 5-6 damla
mikrobiyal rennet (Trakya Peynir Mayasi,
Buyukcekmece, istanbul) (1:8000 kuvvetinde) ilave
edilir. 15-18°C'de 24 saat bekletildikten sonra pihti
bezden yapilmis 6zel siizme torbalarina alinir. Bu
torbalar peynir suyunun uzaklagsmasi i¢in 5-7°C
sicakhktaki odada 24 saat sire ile cengellere asilr.
Daha sonra torbalar ayni odada su cikisini
hizlandirmak icin tahta oluklara yerlestirilir ve 24 saat
boyunca baski uygulanir. pH degeri 5.0'e ulastiginda
pihti kinhr, kuru tuzlama (% 2-2.5) yapilr ve 15-
18°C'de el ile iyice yogrulur. Gilnlik olarak uretilen,
tuzlanan ve yodrulan peynirler 15-20 kg'lik daha
blyuk bez torbalara iyice sikistirilarak konur ve tekrar

ayni odada muhafaza edilir. Bu bez torbalar tamamen
dolunca peynirler 50 kg kapasiteli daha buyuk
torbalara hava kalmayacak sekilde baskilanir. Peynirler
yaz aylan boyunca il¢enin yaylalarinda her 15-20
glinde bir baska bir torbaya hava kalmayacak sekilde
aktarmak suretiyle olgunlastirilirlar. Peynirler daha
sonra 0.5, 1 veya 1.5 kg'lik ve geleneksel yontem ile
koyun derisinden uretilen tulumlara sikica doldurulur
ve tuketilinceye kadar bu tulumlarda saklanir.

Kimyasal Analiz Yontemleri

Peynir 6rneklerinin kurumadde miktari gravimetrik
yontemle belirlenmistir (Anonim, 2006). Yag miktarlar
TS 3001 Tulum Peyniri Standardi'nda belirtilen Van-
Gulik yontemi ile saptanmistir. Kurumaddede yag
miktarlari hesaplama yolu ile bulunmustur. Protein
miktarlari, Kjeldahl yéntemi ile bulunan toplam azot
miktarinin  6.38 faktoérii ile carpilmasi  sonucu
hesaplanmis ve % olarak ifade edilmistir. Suda
¢Oziinen azot miktarlari da Kjeldahl yontemi ile James
(1995)'e gére belirlenmistir. Orneklerin tuz ve titre
edilebilir asitlik (% laktik asit) miktarlari TS 3001 Tulum
Peyniri Standardi'na gore belirlenmistir. Kurumaddede
tuz orani ise hesaplama yolu ile bulunmustur.
Olgunlagma indeksi ise suda ¢6zlinen azot miktarinin
toplam azot miktarina oranindan elde edilmistir (Koca,
2002). Tirozin miktarlari 650 nm’de spektrofotometrik
olarak Citti ve ark/na (1963) gore belirlenmistir.
Toplam serbest yag asitleri degeri yag ekstraksiyonu
ve titrasyon yontemi ile Renner'e (1993) gore
saptanmis olup elde edilen sonuglar 100 g peynir
yagindaki g oleik asit (%) cinsinden ifade edilmistir.

Mikrobiyolojik Analiz Yontemleri

Mikrobiyolojik analizlerde dékme plak yontemi
kullanilmistir. Bu amacla 10 g peynir 6rnedi 90 mL
ringer ¢Ozeltisi iceren steril kaba konmus ve iyice
karnistirilmistir. Uygun seyreltme orani ile diliisyonlar
hazirlanmistir. Orneklerdeki streptokok- lar M17 agar
besiyerinde 37°C 48 saat suiren aerobik inkubasyon
sonrasi sayim ile belirlenirken, laktobasillerin sayimi
icin MRS agar kullaniimis ve 32°C’'de 72 saat anaerobik
inkubasyon gerceklestirilmistir. Peynir &rneklerinde
toplam bakteri sayimi icin PCA agar kullanilmis ve
bakterilerin sayimi 30°C'de 24-48 saat slren
inkubasyon sonrasinda yapilmistir. Maya ve kif miktari
PDA besiyeri kullanilarak 24°C'de 4 giin, toplam
koliform sayisi ise VRBA besiyeri ile 37°C'de 24-36 saat
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stren inkubasyon sonucu belirlenmistir (Pisano ve
ark., 2006).

istatistiksel Analizler

Peynir Orneklerinde SAS istatistik analiz paket
programi kullanilarak varyans analizi yapilmistir.
Uygulanan varyans analiz sonucunda 6nemli olan
veriler Duncan testine gore p<0.05 diizeyinde test
edilmistir (SAS, 1989, Cary, USA).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Kimyasal Ozellikler

incelenen Kargi Tulum peynirlerinin  kimyasal
dzellikleri Cizelge 1’de verilmistir. Orneklerin kuru-
madde degerleri incelendiginde C &rneg@inin en
yuksek degere (%70.34) sahip oldugu goriilmektedir.
En yuksek yag miktarlar ise C (%22.67) ve D (%22.83)
drneklerinde tespit edilmistir. istatistiksel analiz
sonuclari incelendiginde, peynir 6rneklerinin kuru-
madde ve yad degerleri arasinda 6nemli derecede
(p<0.05) farkhhklar oldugu anlasiimaktadir. Bu farkli-
lgin nedeni ise, Kargi Tulum peynirinin yaz aylarinda
yaylalarda yapimi sirasinda Ureticilerin standart bir
dretim yontemi kullanmamasi ve tamamen geleneksel
yontemlerle ve glinin kosullarina goére farkh kaynak-
lardan, farklh oranlarda elde edilen sit karisimlarinin
kullaniimasindan kaynaklanabilir. Kurumadde ve yagd
degerleri Kurt ve ark. (1991)'nin benzer bir peynir
cesidi olan ve geleneksel yodntemlerle retilen
Erzincan (Savak) tulum peynirinde elde ettikleri deger
araligi ile uyumludur. Peynir 6rneklerimizin protein
miktarlar %20.81-22.09 arasinda olup Kamber (2008)
tarafindan izmir Tulum peyniri icin verilen degerler ve
Kurt ve ark.nin (1991) Erzincan tulum peyniri icin elde
ettikleri degerler ile uyum saglamaktadir.

Orneklerin tuz miktarlar incelendiginde en yiiksek
degerler A (%4.37) ve B (%4.21) 6rnekle-rinde saptan-
mis olup, bu degerler Pisano ve ark. (2006) tarafindan
koyun sitiinden yapilan ve sert bir peynir ¢esidi olan
Fiore Sardo Uizerinde yapilan ¢alisma sonuglar ve Kurt
ve ark.’nin (1991) Erzin- can (Savak) tulum peynirinde
elde ettikleri deger araligi ile uyumludur. Tuz
degerlerinin istatistiksel olarak o6nemli duzeyde
(p<0.05) yiiksek bulundugu orneklerde olgunlasma
degerlerinin bunun aksine dusiik bulundugu da dikkat
cekmektedir.

Kargi Tulum peyniri 6rneklerinin laktik asit
cinsinden titre edilebilir asitlik degerleri incelen-
diginde ornekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli
(p<0.05) farkhliklarin oldugu anlasiimaktadir. Cizelge
1'den de gorildigu Uzere en yilksek ve en disik
asitlik degerine sirasiyla, A (%0.79) ve E (%0.44)
orneklerinin sahip oldugu anlasilmaktadir. Bu deger-
lerin tulum peyniri icin belirlenen degerlerden daha
distuk oldugu Erzincan (Savak) tulum peyniri ile
benzerlik gosterdigi gortlmektedir (Kurt ve ark., 1991;
Giler ve Uraz, 2003; Oner ve ark., 2003). Cizelge 1 ve
Cizelge 2 incelendiginde peynirlerin asitlik degerlerin-
deki farkliliklarin streptokok, laktobasil ve toplam
bakteri sayilan ile genel olarak dogru orantili oldugu
gorilmektedir. Peynir orneklerinin bakteri oranlarin-
daki ve dolayisiyla asitlik degerlerindeki bu farkliligin,
peynir yapiminda kullanilan ¢ig sitiin mikroflora-
sindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir (Ceylan ve
ark., 2007).

Bahsedilen kimyasal ozellikler g6z 6niine
alindiginda Kargi Tulum Peyniri TS 3001 (Anonim,
2006) Tulum Peyniri Standardi'na gore yagh tulum
peyniri sinifina girmektedir. Ancak, A ve B 6rneklerinin
icerdigi tuz miktart 1. Sinif tulum peyniri icin
o6ngorilen tuz miktarindan (kurumaddede en ¢ok % 6)
fazla oldugu icin bu peynir cesitleri tuz orani acisindan
2. sinif tulum peyniri sinifina girmektedir. Orneklerin
ortalama kurumadde ve titre edilebilir asitlik
degerlerinin de TS 3001 Tulum Peyniri Standardi'na
uygun oldugu gorilmektedir (Cizelge 1).

Gorildigu Gzere farkli Ureticilerden toplanan
peynir  Orneklerinin  genel kimyasal ozellikleri
muhtemelen Uretim teknigindeki farkhliklara bagli
olarak degisiklik gostermektedir. Klasik tulum peyniri
ozelliklerini  inceleyen bazi calisma  sonuglan
incelendiginde arastirmamiz kapsamin- daki Kargi
Tulum peyniri  6rneklerinin  s6z konusu c¢alisma
orneklerine gore kurumadde miktarlarinin  daha
yuksek, yag degerlerinin ise daha disiuk oldugu
gbzlenmektedir (Giler ve Uraz, 2003; Oner ve ark.,
2003; Ceylan ve ark., 2007). Peynir 6rneklerimizin tuz
miktarlari s6z konusu calisma- larda saptanan tuz
miktarlar ile benzer bulunurken, titre edilebilir asitlik
degerlerinin s6z konusu degerlerden daha disik
oldugu goralmdstir. Bu farkliidin asitlik degerlerinin
belirlendigi depolama gtinlerinin ayni olmamasinin
yaninda uUretimde kullanilan siitin mikroflorasindan
kaynaklandigi distinilmektedir.
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Gizelge 1. Kargi Tulum Peyniri Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Table 1. Chemical Properties of Kargi Tulum Cheese

Ornekler (ortalama + SD)

A B C D E F Ortalama SD Min. Maks.
Toplam Kurumadde (%) 61.95£0.14° 61.91+0.08° 70.34+0.10° 69.50+0.14° 64.81+0.28° 63.52+0.16° 6534 3.72 61.91 70.34
Yag (%) 19.50+0.50° 17.83+0.29° 22.67+0.29° 22.83+0.76° 20.00+0.50° 20.33+0.58° 20.53 1.93 17.83 22.83
Kurumaddede Yag (%) 31.48+0.87%° 28.80+£0.50° 32.23+0.45® 32.85+1.04* 30.86+0.88° 32.01+0.83* 3137 143 288 32.85
Tuz (%) 4.3740.14*  4.2140.23* 3.8240.14°> 3.67+0.27° 3.04+0.00° 3.04+0.00° 369 056 3.04 437
Kurumaddede Tuz (%) 7.05+0.21*  6.811£0.39° 543+0.20° 5.27+0.38° 4.69+0.02° 4.79+0.01¢ 5.67 1.02 4.69 7.05
LaktikAsit (%) 0.79£0.02°  0.64+0.02> 0.69+0.02° 0.68+0.05° 0.44+0.02¢ 0.50+0.00° 062 0.13 044 0.79
SH 35.06+0.86° 28.64+0.86° 30.37+0.85° 30.12+2.26° 19.75+0.86° 22.22+0.00° 27.69 5.68 19.75 35.06
Protein (%) 21.3240.37° 20.81+0.00° 21.50+0.37° 21.38+1.09° 21.14+0.88* 22.09+0.27° 21.37 0.43 20.81 22.09
Toplam Azot (%) 3.34+0.06*° 3.26+0.38*° 3.37+0.06* 3.35+£0.17° 3.31+0.14* 3.46+0.04* 3.35 0.07 3.26 3.46
Suda Coziinen Azot (%) 0.23£0.16%  0.42+0.14“ 0.84+0.14° 0.51+0.21°¢ 0.75:0.16® 0.61+0.08®  0.56  0.22 0.23 0.84
Olgunlagma indeksi (%) 6.95+4.72° 13.84+3.90° 24.97+4.51° 15.17£5.95> 22.69+5.69* 17.51+2.16®* 16.86 6.49 6.95 24.97
Toplam Serbest Yag Asitleri Degeri (%) 2.18+0.17° 2.26+0.22° 2.55+0.03° 2.30+0.04> 3.4740.48" 3.4110.23* 270 0.59 2.18 347

a,b,c,d,e: Ayni satirda degisik harflerle gosterilen degerler (p<0.05) dlizeyinde birbirinden farklidir.

SD: Standard sapma

Peynirlerde olgunlasma sirasinda kazeinin hidrolizi
sonucu olusan peptidler olgunlasmanin ilerleyen
asamalarinda rennin, siitiin dogal mikroflorasi, starter
bakterilerin proteaz ve peptidazlari ile suda ¢ozlnur
formdaki kicik molekil agirlikli peptidler, serbest
amino asitler ve azotlu bilesiklere parcalanirlar.
Dolayisiyla azotlu bilesiklerin suda ¢6ziinir forma
gecmesiyle olgunlasma derecesi arasinda dogrusal bir
iliski vardir (Gurrsoy, 2005).

Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait toplam azot,
suda ¢oziinen azot ve bu degerlerden hesaplanan
olgunlagsma indeksi degerleri Cizelge 1'de verilmistir.
Peynir  Orneklerinin toplam azot  oranlan
incelendiginde orneklerin toplam azot dederlerinin %
3.26 ile % 3.46 arasinda degistigi gorilirken ornekler
arasi farkliliklar istatistiksel olarak 6nemsiz (p>0.05)
bulunmustur.  Suda  ¢6ziinen  azot oranlari
incelendiginde ise ornekler arasi farklarin 6nemli
(p<0.05) oldugu anlasilmaktadir. En dugsuk suda
¢Ozlinen azot miktari, olgunlasma indeksi degerlerine
paralel olarak A 6rneginde (% 0.23) en yiiksek ise C
orneginde (% 0.84) belirlenmistir. Giler ve Uraz (2003)

0.59, minimum ve maksimum degerlerinin ise sirasiyla
% 0.34 ve % 0.76 oldugu saptanmistir.

Olgunlagma indeksi, suda ¢6zlinen azot miktarinin
toplam azot miktarina oranlanmasiyla elde edilen bir

deger olup, peynir teknolojisinde proteolitik
aktivitenin ve buna bagl olarak olgunlasmanin
gOstergesi olarak kabul edilir ve peynirlerin

olgunlasma diizeyinin belirlenmesinde yaygin olarak
kullaniimaktadir. Kargr Tulum peyniri drneklerimizin
olgunlagsma indeksi degerleri incelendiginde, en diisik
deger A (%6.95) 6rneginde bulunurken, en yiiksek
deger C (%24.97) orneginde tespit edilmistir. Suda
¢Oziinen azot degerlerinde belirlenen farkliliklarin
dogal olarak olgunlasma indeksine yansidig
gorilmektedir. Gller ve Uraz (2003) Ankara ilinde
farkh  sGpermarketlerde satisa sunulan  tulum
peynirlerini inceledikleri calismalarinda ortalama
olgunlasma indeksi degerini %17.73 bulurken, bu
deder piyasadaki tulum peynirlerinin bazi 6zeliklerini
arastiran Oner ve ark. (2003) tarafindan %26.52 olarak
saptanmistir. Ceylan ve ark. (2007) ise koyun siitlinden
uretilen ve tulumlarda depolanan tulum peynirlerinin

tulum peynirinin lipolitik ve proteolitik  bazi 6zelliklerini incelemislerdir. Calismada 6rneklerin
kompozisyonunu inceledikleri calismalarinda, olgunlasma indekslerinin 90 glinlik depolama
bulgularimiza benzer sekilde toplam azot icerigini  boyunca %21.09-34.30 arasinda degistigi

ortalama % 3.34, minimum ve maksimum dederleri ise
sirastyla % 2.81 ve % 4.02 olarak belirlemiglerdir. Ayni
calismada, suda ¢6zlinen azot miktarinin ortalama %

go6zlenmistir. Calismalar arasi farkliliklar peynirlerin
farkl olgunlasma dizeylerine sahip olmasindan
kaynaklanmaktadir.
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Peynir olgunlasmasi sirasinda proteoliz diizeyinin
belirlenmesinde kullanilan diger bir ydntem ise tirozin
miktarinin spektrofotometrik olarak belirlenmesidir.
Tirozin degerinin peynirin olgunlasma indeksine gore
daha hassas bir yontem oldugu kabul edilmektedir.
Kargi Tulum peynirleri 6rneklerinin tirozin degerleri
0.022-0.134 mg/g arasinda degismis olup, 6rneklerin
olgunlasma indeksi  degerleri ile  benzerlik
gostermektedir. Benzer bulgular Giiler ve Uraz (2003)
tarafindan da bildirilmistir. Ankara ilinde marketlerden
satin alinan tulum peynirlerinin incelendigi calismada
orneklerin ortalama tirozin miktari 1.17 mg/g olarak
belirlenmistir. Oner ve ark. (2003) tarafindan yapilan
calismada ise tulum peynirlerinin ortalama tirozin
degeri 0.59 mg/g olarak bulunmustur.

Sut yadi, olgunlasma siresince peynirde arzu
edilen tadin olusmasinda etkili bilesenlerden biridir.
Peynirde lipoliz ile meydana gelen kisa ve orta zincirli
serbest yag asitleri peynir lezzetine direkt olarak
katkida bulunmaktadir. Lipolizin bir gostergesi olarak
yorumlanan toplam serbest yag asitleri degeri (ADV,
acid degree value) lipolitik aktivitenin belirlenmesinde
yaygin olarak kullanilmaktadir. Cizelge 1'den
goruldiglu gibi en yiuksek degerler olgunlasma
indeksinin de yiiksek degerlerine sahip olan E (%3.47)
ve F (%3.41) orneklerinde tespit edilmistir. Gller ve
Uraz'in (2003) Tulum peynirinde lipolitik ve proteolitik
aktivite degerlerini inceledikleri calismalarinda Tulum
peyniri icin ADV degerleri % 2.03 ile % 14.16 arasinda
saptanmigtir. Kargi  Tulum peyniri 6rneklerinde
belirledigimiz toplam serbest yag asitleri degerleri,
Giler ve Uraz'in (2003) tulum peyniri icin tespit ettigi
aralikta yer almaktadir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait mikrobiyolojik
ozellikler Cizelge 2'de verilmistir. Peynir orneklerinin

streptokok sayilan 6.95-7.51 log kob/g arasinda
degismis olup, bu degerler benzer tipte peynirler
Uzerinde yapilan calisma sonuglari (Kamber, 2008;
Bonetta ve ark. 2008a) ile uyum saglamaktadir. Peynir
orneklerinin icerdigi laktobasil sayilari ise 7.19-7.56
log kob/g arasinda bulunmus olup, bu sonuglar
benzer calisma sonuclari ile paralellik gdstermektedir
(Bonetta 2008a; b). Cizelge 2 incelendiginde, A ve B
orneklerinin en yuksek (p<0.05) streptokok ve
laktobasil sayilarina sahip oldugu gorilmektedir. Bu
sonuclara paralel olarak toplam bakteri sayilari da en
yiksek (p<0.05) A ve B peynir Orneklerinde tespit
edilmistir.

Peynir 6rneklerinin maya-kif miktarlari ise 5.54-
7.24 log kob/g arasinda degisiklik gostermistir. En
yuksek maya-kif miktart E ve F 0Orneklerinde
gozlenirken, diger 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik
bulunmamistir (p>0.05). Ankara ilinde satilan 20 cesit
tulum peyniri Uzerinde yapilan calismada ortalama
maya-kif miktari 4.83 log kob/g olarak bulunmustur
(Oner ve ark,, 2003). Ceylan ve ark. (2007) tarafindan
yapilan calismada

ise koyun sltlinden yapillan ve tulumlarda
olgunlastirilan peynir 6rneklerinin maya-kuf miktarlar
90 glinlik depolama boyunca 5.79-6.50 log kob/g
arasinda  degisiklik  gostermistir.  Cizelge 2
incelendiginde streptokok, laktobasil ve toplam
bakteri sayilar agisindan 6rnekler arasinda Onemli
farkhhklar oldugu anlasilmaktadir (p<0.05). Kargi
Tulum peyniri Gretiminde ¢ig sit kullanildigr dikkate
alindiginda bu farkhliklarin Gretim teknigi, peynirin
kimyasal bilesimi, asitligi ve peynir mikroflorasini
olusturan mikroorganizmalar arasi etkilesimin yaninda
ozellikle hammaddenin mikroflorasindan
kaynaklandigi soylenebilir.

Gizelge 2. Kargi Tulum Peyniri Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri (log kob/g)
Table 2. Microbiological Properties of Kargi Tulum Cheese (log cfu/g)

Ornekler Streptokok Laktobasil Toplam Bakteri Maya-Kuf Koliform
A 7.50+0.04 7.48+0.09% 7.26+0.08% 5.5440.09° <10
B 7.5140.012 7.5610.04 7.20+0.12% 5.65+0.07° <10
C 7.2840.03° 7.4140.02* 6.78+0.00° 5.63+0.21° <10
D 7.3340.01° 7.3340.07°¢ 6.87+0.04¢ 5.63+0.21° <10
E 6.95+0.07¢ 7.19+0.02¢ 7.04+0.00° 6.93+0.04° <10
F 7.13£0.02¢ 7.36+0.08° 6.7420.06¢ 7.24+0.02° <10
Ortalama 7.28 7.39 6.98 6.10 -
SD 0.20 0.12 0.20 0.70
Min. 6.95 7.19 6.74 5.54
Maks. 7.51 7.56 7.26 7.24

a,b,c,d: Ayni stitunda degisik harflerle gosterilen degerler (p<0.05) diizeyinde birbirinden farklidir.
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Dinkgi ve ark.

Yapilan mikrobiyolojik analiz sonucunda Kargi
Tulum peyniri érneklerimizde toplam koliform grubu
bakteriye rastlanmazken bu sonu¢ TS 3001 Tulum
Peyniri Standardina uygunluk géstermektedir. Tulum
peyniri Uzerinde yapilan diger calismalarda ise
orneklerde 1-3.23 log kob/g arasinda toplam koliform
bakteri tespit edilmistir (Oner ve ark., 2003; Ceylan ve
ark., 2007).

SONUC

Uretimi sinirli olan ve bélgesel olarak tiiketilen
Kargi Tulum peyniri yore halkinin beslenmesinde
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