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GELENEKSEL DOLAZ PEYNİRİNİN ÜRETİM YÖNTEMİNİN, 
MİKROBİYAL VE UÇUCU AROMA BİLEŞEN İÇERİKLERİYLE 

DUYUSAL ÖZELLİKLERİNİN BELİRLENMESİ

Özet
Dolaz peyniri, Göller bölgesinde Yörükler taraf›ndan peyniralt› suyundan geleneksel olarak üretilen bir
peynir çeflididir. Bu çal›flman›n amac› Dolaz peyniri üretim yönteminin geleneksel üretim yerinde tespit
edilmesi, üretilen peynirlerin mikrobiyal, baz› uçucu aroma bileflen içeriklerinin ve duyusal özelliklerinin
belirlenmesidir. Geleneksel Dolaz peyniri örneklerinde toplam bakteri içeri¤i 7.68-8.23 log kob/g,
maya-küf içeri¤i 6.90-7.37 log kob/g, koliform içeri¤i 2.83-3.84 log kob/g, laktobasil içeri¤i 7.87-8.08
log kob/g ve laktokok içeri¤i ise 7.63-8.17 log kob/g de¤er aral›klar›nda bulunmufltur. Geleneksel Dolaz
peyniri örneklerinin asetaldehit içerikleri ortalama 0.0526 mg/kg,  aseton içerikleri 0.0018 mg/kg, etanol
içerikleri 2.6056 mg/kg, asetik asit içerikleri 1.1455 mg/kg, diasetil içerikleri 0.0079 mg/kg ve 1-bütanol
içerikleri ise 0.0046 mg/kg olarak tespit edilmifltir. Tan›mlay›c› duyusal analiz bulgular›na göre Dolaz
peynirinin karakteristik duyusal özellikleri; yumuflak, sar›ms› aç›k kahve renk, kendine özgü koku ve
tada sahip, uzun süreli ›s›l iflleme ra¤men piflmifl tat hissedilmeyen, çökelek benzeri granüler yap›da bir
peynir olarak belirlenmifltir. 

Anahtar kelimeler: Geleneksel üretim, Dolaz peyniri, duyusal, uçucu bileflenler

DETERMINATION OF PRODUCTION METHOD, MICROBIAL 
AND VOLATILE FLAVOR COMPONENTS AND SENSORY 

PROPERTIES OF TRADITIONAL DOLAZ CHEESE 
Abstract
Dolaz cheese is a traditional cheese produced from whey by nomads in the Lakes region. The purpose
of the study was to determine the traditional production method of Dolaz cheese at its authentic
production site, and contents of microbiological and some volatile flavor components, as well as the
sensory properties of samples. The total bacterial content of the traditional Dolaz cheese samples varied
between 7.68-8.23 log cfu/g, the yeast-mold content varied between 6.90-7.37 log cfu/g, the coliform
content varied between 2.83-3.84 log cfu/g, the Lactobacillus content varied between 7.87-8.08 log
cfu/g and the Lactococcus content varied between 7.63-8.17 log cfu/g. Average acetaldehyde, acetone,
ethanol, acetic acid, diacetyl and 1-butanol contents of traditional Dolaz cheese were 0.0526 mg/kg,
0.0018 mg/kg, 2.6056 mg/kg, 1.1455 mg/kg, 0.0079 mg/kg and 0.0046 mg/kg, respectively. According
to the descriptive sensory analysis, characteristic features of Dolaz cheese were determined as soft,
yellowish-light brown color, distinctive odor and unique flavor. Despite the long-term heat treatment,
cooked flavor was not perceived. Granular structure similar to Çökelek cheese was determined. 
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GİRİŞ

Dünyada 2000’den fazla peynir çeflidi oldu¤u
tahmin edilmekte (1), sadece ‹ngiltere’de yaklafl›k
700 ayr› peynir çeflidi oldu¤u, bu say›n›n Fransa
ve ‹talya’da 400 civar›nda oldu¤u belirtilmifltir.
Türkiye’de Beyaz peynir, Kaflar peyniri, Tulum
peyniri, Mihaliç peyniri baflta olmak üzere, yöresel
ihtiyac›  karfl›layacak  düzeyde  üretilen  Civil,
Çerkez, fiavak, Abaza peyniri ve Otlu peynir gibi
yaklafl›k 50 peynir çeflidi mevcuttur (2). Ünsal (3)
ise yapt›¤› araflt›rmada 230’a yak›n peynir ismi
tan›mlam›flt›r. Ülkemizdeki toplam süt üretiminin
% 40’› (4-5 milyon ton) peynire ifllenmektedir.
Üretilen peynirlerden Beyaz peynir % 60, Kaflar
peyniri % 17, Tulum ile Mihaliç peyniri % 12
oran›nda yer almaktad›r. Di¤er yöresel peynirler
% 11 oran›nda olmak üzere nispeten daha düflük
miktarlarda üretilmektedir (2). Akdeniz bölgesinde
geleneksel olarak üretilen belli bafll› peynir çeflitleri
Akçakat›k  peyniri,  E¤ridir  taze  kelle  peyniri,
Afyon Tulum peyniri, Kefl peyniri, Sütçüler tortusu,
Sütlü peynir, Çimi peyniri, Yalvaç Küp peyniri,
Yörük peyniri, Tulum kefli, Süller tuluk peyniri,
Bez  kaflar,  Carra  peyniri,  Ezme  peyniri,  Ham
çökelek,  Hellim  peyniri,  Kelle  peyniri, Kelle
çökelek peyniri, Kesme peyniri, Nor peyniri,
Surke (Sürk)  peyniri,  Sünme  peyniri,  Marafl
(Parmak)  peyniridir  (4).  Bu  peynirler  ile  ilgili
detayl› karakterizasyon çal›flmalar› bulunmamas›na
karfl›n Tulum peyniri (5, 6), Ezine peyniri (7) ve
Carra  peyniri  (8)  ile  ilgili  önemli  çal›flmalar
mevcuttur.         

Geleneksel bir peynir olan Dolaz peyniri Isparta,
Afyon ve Antalya civar›nda yaflayan Yörükler
taraf›ndan üretilen bir peynir çeflididir. Isparta ve
çevresinde yaflayan Yörüklerden (Karakoyunlu,
Hayta, Honaml›, Sar›keçili Yörükleri) elde edilen
bilgilere göre eskiden daha çok üretimi yap›lan
bu  peynir  son  y›llarda  özellikle  küçükbafl
hayvanc›l›¤›n  azalmas›ndan  dolay›  çok  fazla
üretilmemektedir (9). 

Bu çal›flmada, Dolaz peynirinin gerçek üreticileri
taraf›ndan yerinde geleneksel olarak üretimi
yap›larak üretim yönteminin tespit edilmesi ve
geleneksel Dolaz peynirinin mikrobiyolojik,
duyusal ve baz› uçucu aroma bileflenlerinin tespit
edilmesi amaçlanm›flt›r. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Dolaz Peynirinin Geleneksel Üretim Şeklinin
Belirlenmesi

Çal›flmada üretimi yöresel olarak yap›lan gele-
neksel  Yörük  peyniri  çeflidi  Dolaz  peynirinin
üreticilerden üretimi ile ilgili bilgiler temin edilmifl
ve  üretim  (dijital  kamera,  video  kamera  vb.)
kaydedilmifltir. Dolaz peyniri üretiminin özellikle
Yalvaç ilçesinin Afla¤›t›rtar bölgesinde (Isparta,
Türkiye) önemli düzeyde oldu¤u ve bu bölgede
yaflayan Yörükler taraf›ndan üretiminin yap›ld›¤›
bilinmektedir. Üretimde kullan›lan ham maddeler
ve miktarlar›, üretim koflullar› (s›cakl›k, süre, ön
olgunlaflt›rma süresi vs.) belirlenmifltir. Farkl› üç
üretici taraf›ndan üç ayr› zamanda geleneksel
Dolaz peynir üretimi yap›lm›fl ve örnekler aseptik
olarak al›narak so¤uk muhafazayla G›da Mühen-
disli¤i Bölümüne getirilmifltir.

Mikrobiyolojik analizler

Geleneksel olarak üretilen Dolaz peyniri örnek-
lerinin mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi
amac›yla toplam bakteri, maya küf, koliform,
Lactobacillus ve Lactococcus bakteri say›mlar›
yap›lm›flt›r (10). Toplam mezofilik aerobik bakteri
için PCA (Plate Count Agar, Fluka, ‹sviçre), toplam
maya ve küf için PDA (Potato Dextrose Agar,
Fluka, ‹sviçre), toplam koliform bakteri için VRB
Agar (Violet Red Bile Agar, Fluka, ‹sviçre), Lakto-
basil için MRS Agar (Man Rogosa Sharpe Agar,
Merck, Almanya), Laktokok için M17 Agar (Merck,
Almanya) kullan›lm›flt›r. ‹nkübasyon koflullar› PCA
35 °C’de 48 saat, PDA 25 °C’de 5 gün, VRB 37
°C’de 24-48 saat, MRS ve M17 anaerob % 5’lik CO2

ortam›nda 37 °C’de 3 gün olarak uygulanm›flt›r.    

Bazı uçucu tat ve aroma bileşenlerinin
belirlenmesi 

Örneklerin  baz›  uçucu  aroma  bileflenleri  gaz
kromatografik (Perkin Elmer Auto SystemXL,
ABD) tepe bofllu¤u (Turbo Matriks 16, Perkin
Elmer, ABD) yöntemiyle tespit edilmifltir. Cihazda
CP WAX (50 m X 0.32 i.d) kolon, tafl›y›c› gaz
olarak He (25 psi) ve FID dedektör kullan›lm›flt›r.
Örnek haz›rlama aflamas›nda ise 2 g numune tepe
bofllu¤u vialine konup a¤z› kapat›ld›ktan sonra
sisteme verilmifltir. GC koflullar› ile tepe bofllu¤u
koflullar›; uygulanan s›cakl›k program› enjektör
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180 °C, dedektör 200 °C, f›r›n 35 °C’de 2 dakika
bekleme; 5 °C/dakika, 240 °C /20 dakika bekleme,
needle 90 °C, transfer hatt› 120 °C, tepebofllu¤u
program›;  vial  f›r›n›  85 °C,  termostat  s›cakl›¤›
5 dakika, bas›nç zaman› 0.5 dakika, enjeksiyon
zaman› 0.08 dakika, çekme zaman› 0.5 dakika,
bafl bas›nc›: 27 psi olarak uygulanm›flt›r (11).

Duyusal analiz 

Farkl› üreticilerde geleneksel olarak üretilen Dolaz
peynirlerinin duyusal analizi Süleyman Demirel
Üniversitesi Mühendislik Fakültesi G›da Mühen-
disli¤i Bölümü ö¤retim üyeleri ve ö¤rencilerinden
oluflan duyusal analiz konusunda deneyimli 15
kiflilik bir panelist grubuyla Tan›mlay›c› Analizle
belirlenmifltir. Tan›mlay›c› kelimeler ürün özellikle-
rine göre ön denemelerle panelistlerle beraber
belirlenmifl ve 0-10 skalas›nda yer alan bir skorla
de¤erlendirilmifltir (12).

İstatistiksel Değerlendirme

Geleneksel üretim örnekleri üreticiler aras›ndaki
farklar  tek  yönlü  varyans  analizi  tekni¤i ile
de¤erlendirilmifl ve grup karfl›laflt›rmalar›nda Tukey
testi kullan›lm›flt›r (% 95). Duyusal özelliklere ait
10’lu likert ölçe¤i kullan›lm›fl olup her bir panelis-
tin puan ortalamalar› al›narak faktöriyel düzende
varyans analizi tekni¤i uygulanm›flt›r (13).

SONUÇ VE TARTIŞMA

Geleneksel Dolaz Peyniri Üretim Yöntemi

Geleneksel olarak Dolaz peyniri üretiminde kul-
lan›lan malzemeler; peynir alt› suyu (% 53), yay›k
alt› suyu (% 9.5), iste¤e ba¤l› olarak süt (% 10),
yo¤urt (% 25), lor peyniri (% 2) dir. ‹çerik haz›rlan›p
kazanda kar›flt›r›larak odun ateflinde ›s›l iflleme
maruz b›rak›lm›flt›r. Kazan› kar›flt›rmak için kulla-
n›lan uzun, ucu silindirik tahta kar›flt›r›c› (yöresel
olarak'biflflek’ denilmektedir) ile kazan içeri¤i ›s›l
ifllem süresince kar›flt›r›lm›flt›r. Kazan içeri¤i azal-
d›kça PAS yavafl yavafl ilave edilmifltir. Ürün hafif

yo¤urt k›vam›nda rengi sar›-aç›k kahverengi olana
kadar ›s›l ifllem uygulanm›flt›r (10-15 saat). Is›l
ifllem sonras›nda kazan içeri¤i so¤utulmufl ve
yaklafl›k  12  saat  bekletildikten  sonra  ürün,
keselere süzülmesi için aktar›lm›flt›r. Keselerde
yaklafl›k 3-4 gün kadar ön olgunlaflt›rma yap›lm›flt›r.
Süre sonunda keselerden al›nan ürün normal
sofra tuzu ile tuzlan›p tekrar keselere konularak
5 gün süre ile tekrar keselerde tutulmufltur. Süre
bitiminde  ürün  keselerden  al›narak  "Tulu¤"
(tulum) denilen derilere bas›lm›flt›r. Üreticiden
al›nan bilgilere göre kullan›lan bu deri "Ak deri"
denilen k›ls›z deridir. Normalde bu deriler delin-
memekte ve suyun fazlas›, deri hafif kollar›ndan
yan yat›r›larak konuldu¤unda uzaklaflmaktad›r.
Tulumlar serin odalarda (15 °C)  15-20 gün süre
ile bekletilmektedir (14, 15).

Mikrobiyolojik analiz bulguları  

Geleneksel olarak üretilen Dolaz peynirlerinin
koliform, toplam bakteri, maya-küf, laktobasil ve
laktokok içerikleri Çizelge 1’de verilmifltir.

Geleneksel Dolaz peyniri örneklerinde toplam
bakteri içeri¤i 7.68-8.23 log kob/g, maya-küf
içeri¤i 6.90-7.37 log kob/g, koliform içeri¤i 2.83-
3.84 log kob/g, laktobasil içeri¤i 7.87-8.08 log
kob/g ve laktokok içeri¤i ise 7.63-8.17 log kob/g
de¤er  aral›klar›nda  de¤iflmifltir.  Geleneksel
koflullarda  üretilen  peynirlerin  maya-küf  ve
koliform içerikleri yüksek olarak belirlenmifltir.
Geleneksel üretimlerin mikrobiyolojik bulgular›
benzer olarak tespit edilmifltir (P>0.05). fiimflek
ve  Sa¤d›ç  (16),  piyasadan  toplad›klar›  Dolaz
peyniri örneklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri say›s›n› 5.41 log kob/g, maya-küf say›s›n›
4.13 log kob/g, psikrofilik bakteri say›s›n› 3.24
log kob/g ve Enterobacteriaceae say›s›n› 1.50 log
kob/g saptam›flt›r. Koliform ve Staphylococcus
aureus içerikleri tüm örneklerde <101 log kob/g
olarak belirlenmifltir. Ortalama olarak enterekoklar
3.25 log kob/g, laktobasiller 5.06 log kob/g ve
laktokoklar ise 5.12 log kob/g say›lm›flt›r. Sert ve

Geleneksel Dolaz peynirinin Üretim Yönteminin, ...

85

Çizelge 1. Geleneksel olarak üretilen Dolaz peynirlerinin mikrobiyolojik içerikleri (log kob/g)

Örnek 1. Üretim 2. Üretim 3. Üretim Ortalama

Toplam Bakteri 7.68±0.29 7.96±0.28 8.23±0.38 7.96±0.32

Maya-Küf 7.37±0.40 6.90±0.07 7.03±1.24 7.10±0.57

Koliform 2.83±1.63 3.84±1.92 3.79±1.89 3.48±1.81

Lactobasil (MRS) 7.87±0.08 7.93±0.21 8.08±0.47 7.96±0.26

Lactococ (M 17) 7.63±0.28 8.06±0.32 8.17±0.43 7.95±0.35



K›vanç (17), Erzurum piyasas›ndan temin ettikleri
Civil peynirlerinde, K›rdar ve ark., (18) Kefl peyniri
örneklerinde, Erinç ve ark., (19) Tokat’da üretilen
Çökelek peynirlerinde mikrobiyal floray› yüksek
olarak  bulmufltur.  Bu  çal›flman›n  mikrobiyal
sonuçlar›yla  benzer  olan  bu  bulgulardan  da
anlafl›laca¤› üzere geleneksel peynirlerin üretim-
lerinde hijyen koflullar›n›n yeterli olmamas›ndan
dolay› toplam bakteri, maya-küf ve koliform
bakteri içerikleri yüksek olmakta ve toplum sa¤l›¤›
için risk oluflturabilmektedir.

Bazı uçucu tat ve aroma bileşenleri

Geleneksel  üretim  yerlerinde  farkl›  üreticiler
taraf›ndan  yap›lan  geleneksel  Dolaz  peyniri
örneklerinde asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit,
diasetil ve 1-butanol tespit edilmifltir. Standarda
ve numuneye ait olan kromatogramlar fiekil 1 ve
2’de  sunulmufltur.  Elde  edilen  baz›  uçucu
bileflenlerin içerikleri Çizelge 2’de gösterilmifltir.

Geleneksel Dolaz peyniri örneklerinin asetaldehit
içerikleri ortalama 0.0526 mg/kg, aseton içerikleri
0.0018 mg/kg, etanol içerikleri 2.6056 mg/kg,
asetik asit içerikleri 1.1455 mg/kg, diasetil içerikleri
0.0079 mg/kg ve 1-bütanol içerikleri ise 0.0046
mg/kg olarak tespit edilmifltir. Geleneksel Dolaz
peynirlerinde  belirlenen  uçucu  bileflikler
asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit, diasetil ve
1-butanol konsantrasyonlar› üretimler aras›nda
farkl›l›k göstermifltir (P<0.05). Bu farkl›l›k gele-
neksel üretimde kullan›lan ve standart olarak
üretilmeyen ingrediyenlerden ve farkl› ortamlardaki
üretimlerde peynirlerde olas› farkl› mikrofloradan
kaynaklanabilece¤i düflünülmüfltür. Alkol bile-
fliklerinden peynirde en fazla bulunan bileflikler
etanol ve 2-butanol, asit bilefliklerinden bafll›cas›
asetik asit olmufltur (20, 21). Etanol ve asetik asit
konsantrasyonlar› Castillo ve ark., (22), Massouras
ve ark., (20) taraf›ndan tespit edilen de¤erler ile
benzerlik gösterirken, elde ettikleri asetaldehit,
diasetil, aseton konsantrasyonlar› daha yüksek
bulunmufltur. Hayalo¤lu ve ark., (5), keçi derisinde
ve plastik bidonlarda 90 gün olgunlaflt›r›lan Tulum
peynirinin depolama süresince 11 asit, 16 ester,
12 metil keton, 7 aldehit, 22 alkol, 7 sülfür bilefli¤i,
6 terpen ve 19 misel oluflturabilir bileflik belirlen-
mifltir. Temel bileflikler k›sa zincirli ya¤ asitleri,
2-butanon, diasetil ve birincil alkoller olmufltur.
Uzun süreli olgunlaflt›rma aflamas› bulunmayan
Dolaz  peyniri  ile  uyumlu  olarak  farkl›  peynir
çeflitlerinde de asetaldehit, aseton, etanol, bütanol
gibi baz› tat ve aromada önemli bileflenler tespit
edilmifltir (7, 23, 24). 

Duyusal analiz

Geleneksel olarak üretilen Dolaz peynirlerine
uygulanan tan›mlay›c› analiz bulgular› ve ortalama
de¤eri fiekil 3 ve 4'de sunulmufltur.

Ö. D. Okur, Z. G.-Seydim

fiekil 1. Standarda ait kromatogram (1-Asetaldehit, 2-Etanol,
3-Aseton, 4-Metanol, 5-Diasetil, 6-Asetik asit, 7-Butirik asit)

fiekil 2. Numuneye ait kromatogram

Çizelge 2. Geleneksel Dolaz peynirlerinin uçucu tat ve aroma maddeleri içerikleri (mg/kg) 

Örnek 1. üretim 2. üretim 3. üretim Ortalama

Asetaldehit 0.1208±0.0887 0.0200±0.0110 0.0169±0.0087 0.0526±0.0361

Aseton 0.0035±0.0030 0.0009±0.0001 0.0012±0.0004 0.0018±0.0012

Etanol 1.0584±0.1139 4.7090±3.9162 2.0495±0.4791 2.6056±1.5031

Asetik asit 0.8680±0.4774 0.9966±0.8992 1.5718±0.8210 1.1455±0.7325

Diasetil 0.0162±0.0162 0.0000±0.0000 0.0075±0.0075 0.0079±0.0079

1-butanol 0.0057±0.0048 0.0000±0.0000 0.0082±0.0082 0.0046±0.0043
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Duyusal analiz kapsam›nda tan›mlay›c› analizle
yap›lan de¤erlendirmenin yan› s›ra genel be¤eninin
ortaya konulmas› amac›yla örneklere hedonik
skala analizi de uygulanm›flt›r. Sonuçlara göre en
fazla puan alan ürün geleneksel 2. üretim Dolaz
peyniri  örnekleridir.  Bu  üretim  grubuna  ait
örnekler hedonik de¤erlendirmede en be¤enilen
grup olurken ayn› zamanda tan›mlay›c› analiz
kapsam›nda anahtar kriterlerden birisi olan kendine
has tat ve koku skalalar›nda en yüksek puanlar›
alm›flt›r  (P>0.05).  Duyusal  analiz  tan›mlay›c›
kelimeleri aras›nda yer alan peynirin kesilince
ufalanma durumu, granüler yap›, renk, tuzlu tat
ve yabanc› tat kriterleri örnekler aras›nda önemli
düzeyde farkl›l›k arzetmifltir. Bu farkl›l›k gele-
neksel üretim flartlar›ndan kaynaklanmaktad›r.
Farkl› üreticilerin peynir üretimi s›ras›nda ilave
ettikleri tuz miktar› veya renk özelli¤inde önemli
olarak uygulanan ›s›l ifllem süreleri, geleneksel
koflullarda olgunlaflt›rma, kurutma koflullar› belli
düzeyde de¤iflkenlik gösterebilmektedir. Tan›m-
lay›c› analize göre Dolaz peynirinin karakteristik
duyusal özellikleri; yumuflak, kendine özgü renk
(sar›ms› aç›k kahverengi), koku ve tada sahip,

uzun süreli ›s›l iflleme ra¤men piflmifl tat hissedil-
meyen, çökelek benzeri granüler yap›da bir peynir
olarak belirlenmifltir. Dolaz peyniri üretiminde
peynir alt› suyu, yay›k alt› suyu gibi bileflenler
kullan›ld›¤› için, bu bileflenlerin de¤erlendirilmesi
bak›m›ndan da Dolaz peyniri üretimi ve endüstriyel
üretime aktar›labilmesi önem arz etmektedir.
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