GIDA (1991) 16 (1) 53- 62
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- Ozer
Arastnfmagia aym bilesimdeki
kuflanilarak gesitli

lagma siiresince duyusal, fiziksel - kimyasal ve

mikroblyolojik ©zellikleri incelenmistir. Muke-
yese amaczyla aym blle$||mdek| cig siitten ge-
: Iveneksel metodla Tulum.. peyniri (D) ya*pn[arak
,mcelemeye tabi tutu!muxstur

Duyusal dederiendirme sonucundu ge$1tler
" arasindaki’ fark istatistiksel olarak Gnemsiz bu-

[unmak[a birlikte A, B ve G gesitlert D gesi-

dinden, daha wyitksek bir kabul edilebilirlik de-
g_erme sahip oimusiard:r '

A B, CveD cewt]eﬂwmn sirastyla, ortala-

ma kurumadde degerlen Y% 55,874; ‘% 54517;
% 55536 ve %% 56,077; ortalama yad degetleri

% 2512; % 25,00; % 2593 ve % 26.87; orta-
% 25,13; % 24,03;.

lama protein- dederleri _
% 2432 ve % 24,77; ortalama tuz degerleri

% 3,238; % 3.276; % 3,217 ve % 3,296; orta-

lama asitlik (SH) degerleri 87,00; 87,16; 77,51
. ve 72,01 olarak bulunmustur. - ‘

‘Taze 'C cesidi ve D gesidinde olgunlagma
siiresinge koliform bekteri bulunmustur, Taze
C ce$[dmde 1,4 % 10% adet/g, D ¢esidinde olgun-
lagma siiresince 1,4x 104 — 7,0x 107 adet/g
. arasinda koliform bakteri bulunmustur, D gé-
} $|dmde olgunlasma pernyodunda 95x10¢ —
12x10¢ adet/g koagillaz pozitif Staphyllocus
aureus izole edilmistir, Diger peynir ¢egitlerin-
de S.aureus bulunmamstir.. ‘ ‘

SUMMARY

The Effect Of Using The Bacterial Starter
Cultures On Organoleptic, Physical, Chzmical
And Microbiological Propertles Of The - Tulum-
Cheese, . :

'ﬂhe' onganoleptic, physical, chemical and"
mjcroblolo'glca.l iproperties of three types of

‘ Tu!um cheeses {A, B and G types) produced

inek  sitii -
bakteriyel starter kiltir .
kombinasyoniar ilavesiyle yapilan 3 gesit Tu-.
fum peynirinin (A, B ve C) 16 haftalik olgun-

by using several bacterial starter cultures and
control (D type] from the uniform cows milk

samples during 16 weeks of rigenjng. period
" were investigated.

At the results of organoleptic analyses; -
there were no differénces among the all cheese
types. However, the general acceptabllity of
culture added types were higher 'nhen the cont-

- rol.

The ‘averaége dry - matter contents of A, B,
C and D types were found as 55,874 %; 54,517
%; 55,536 % and 56,077 % respectwehy The
average fat contents of the types were found

as 25,12 .%; 2500 %; 2593 % and 26,87 &)

respectwely The average protein contents of

© the types were found.as 2513 %; 24, 03 1%
94,32 % and 24,77 % respectively. The aVepa»ge

salt contents of the types mvesﬂgated were

-~ found 3,238 %; 3,276 %; 3,217 % and 3,276 %

respectively. The. average acidity (SH) of the
types were found as 87,00; 87,16; 77,51 and
72 01 réspectively. '

The coliform’ bacterla was lsolated only
from the dfresh  (just produced) C types
{(14x104/g) and all the ripening period of
D type Tulum cheese. A, B and G types had .

"' no coliform becteria. In additi'cm the eount of

9,5x 104 to 1,2x10%/g coagu!ase positive Stap-
hyleocus aureus were isolated from the D type
of Tulum cheese. None‘ of the oﬁhl_ar types of

S.aureus were jsolated.

1. GIRIS

Giinimuzde Diinya'nin ‘en snemli problem-
leri arasinda gida ve beslenme  problemleri
yer almaktadir. +Den;ges‘iz ve yetersiz beslen-
menin - sbz konusu oldugu dlkemizde ve diger

~ gelismekte olan {lkelerde izl niifus artist bu

prcvblemm dnemini dasha da artirmaktadir.

'Uikemlzde ahayvannsal protein titketimi az-
higindan kaynaklanan bir beslenme yefersuzllgi
vardir, Yeterli ve dengeli beslennme iein viicut
agirligimin her kilogramimna gun!mk bir gram
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protein titketimi 8ngdriilmektedir. Bu miktarin

da % 40'tmin hayvansal kaynaklardan karsilan-
masi gerekirken tiiketilen. proteinm miktarmm
ancak % 15"} hayvansal kaynaklidir (KAPTAN
ve BUYUKKILIC, 1983).

Tulum peyniri zengin bir protein, yay, kal- -

styum ve fosfor kaynagi olmasi yaninda zel-
likle yol nakil vasitalarinin yetersiz. oldugu bl

gelerde siitiin yerinde kiymetlendiriimesi bak--

mindan’da dnem tagimaktadir. Biiyik yerlesim
yerlerinde bu peynire olan talepde son zaman-
larda biyiik artislar olmustur.

Genel olarak Tulum peynirleri Turkiye'de
gok iglenen peynir cesitlerindendir, Fakat pey-

nt yapunida kullanmlan siitliin gesit ve bilesi-'

minin yapltdr'k!arl\yerlere gbre farkli olusu, imal
sekll ve olgunlagma yérlerini'n farkhhgr yiiziin-
-den gok farkl; bilesim ve &zelliklerde Tulum
peynirinin meydana gelmesine sebep olmakta-
dir. .

Ultkemizde genelde Tulum “peyniri ilkel ve
her tirlii teknik bilgiden mahrum kitgiik aile
tipi igletmelerde ¢ig siitlerderr yaptimaktadr.
Bilgelere gore farkli isleme sekilleri uygulan-

‘makta, bu ylizden standart bir {retim yapila-

mamaktadir. Tulum peyniri yapwminda kullan-
lan siitler mayalama srcakiigina kadar !"-Sltl_!tp
. mayalanmakta, dolayistyla mi'krcxbiyalr_Yt'indep
emin olmayan bir Uriin elde edilebilmektedir.

* Tulum peyniri genellikle koyun ve kegi sitiin- -

den yaptimakta, siitler merada ¢obanlar tara-
findan sagilmaktadir. Boylece siitiin mikrobiyal
kontaminasyona maruz kalma -ihtimali artmak-
tadir. Bu sekilde ¢igy siitten imal edilen Tulum
peynirlerinde hem titketici saghgmnr tehdit eden

hem de olumsuz etkileriyle peynirlerin kalite-.

sini bozan patojen ve diger istenmeyen mik-
-roorganizmalarmn *bulunma\ ihtimali yiksektir,

Bu arastirmada pastorize edilip ¢esitli bak-
terlyel kiiltir kombinasyonlar jlave edilerek
yapiirg Tulum <pey-ni-rlleri‘ ile geleneksel metod-
fa imal edilen Tulum peynirinin duyusal, fizik-
sel -kimyasal ve mlkrobtyoloﬁk dzellikleri ba-
kimindan mukayesesi yapilmistir, Mikrobivolo-

i’k olarak Szellikle: peynir qewt[ernmn hijyenik

. durumlar ara$t|r|lm|$t|r
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2. KAYNAK TABAMASJ

Tulum peynir; Uzerinde vyapilan arastirma

gok suurli olup, mevout olanlar da bilesim ve

yapim feknolousml iging almaktadlr

IZMEN (1939)'In yaptigr  bir aragtirmada
Tulum peynir; drneklerinde ortalama kurumad-

- de % 8341; yaj % 26.80; proteim % 26,84,

tuz % 5,12 we asrti:nk 139 30 SH olarak bulun-
mustur,

Tulum peynir
aragtirmade ortalama olarak % 40,68 su;
%- 59,32 kurumadde; % 22,90 ya§; % 3642
vadsiz kurumadde; %% 6.1'77 toplam kiil;. % 28,40
protein ve 11,58 SH cinsinden asitlik bulun-
mugtur (CAGLAR, 1947). :

izmirde iiretilen Tulum ‘peyn;i‘rlferinc\ie yapi-
tan bir aragtirmada ortalama kurumadde % .

61,80; yad % 2660; tuz % 596; protein %

27,44 ve asitlik 115,60 SH olarak tesblt edil-

misgtir  (ERALP, {967).

Antalya i sitclligini inceleyen ERALP

-ve KAPTAN "(1970) Tulum’ (Cimi) peyniri or- .

neklerinde ortalama olarak % 59,57 kurumadde,
% 2291 protein, % 30,89 yag, % 3,83 tuz ve
131,35 SH asitlik belirlemislerdir,

AKYUZ (1981) 26 adet Erzincan Tulum
{$avak) peyniri lzerinde yaptigi bir arastirma-
da su oranim. % 2866-49,61; -kuru-maddeyi

% 5901-71.34. Kurumaddede yafi % 43,56 -
toplam kil -

62,08; proteini- % 17,39-24,75;
% 4,38-8381 ve asitligi 1% 1 66 (73,70 SH) ola-
rak ’tesbrt eimistir,

Yozgat ili we ceweslnden alinan 12 adet

Ganak peynirinde ortalama kurumadde % 51.49;
yaf % 13)56; yaf§siz kurumadde % 37.92; pro-

Tein % 26,61; toplam kil % 668 ve asitlik
T 1,92 (71,93 SH) olarak belirlenmistir (AK-
- YUZ ve GULUMSER 1984)

DEMIRCI {1987) 'nin iilkemizin Snemli pey-
nir cesitler; lizerindé yapti§: bir arastrrmada,
Tulum peyniri Srneklerinde ortalama kurumad-
de % 59,47; protsin % 22,91; yag % 30,89; tuz
% 3,83 ve asitlik 131,35 SH olarak bulunmus-

tur, ]
!

‘rneklerinde  yapilan bir
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3. MATERVAL ve YONTEM
© 34. MATERYAL_

Arastirma matefyalini Abacioglu Ltd. Sti.

 {(Uzurkspril) isletmesine gelenr ayni ozellikteki

inek Ut xullanilarak elde edilen A, B, C ve

. D olarak tanmlanan, dort farkli Tulum peyniri

orneklerj olusturmustur.
3.2. YONTEM

3.2.1. Tulum Peyniri Gesitlerinin Yavam\
Tekmigh . . '
Tulum peynirl gesitlerinim yapwmnda ayn
bilesime sahip olan inek sitil kullaniimigtir
(Cizelge 1). ‘ '

Cizelge 1. Tulum ﬁe'yr_tiri cesitlerinin yapimm-
' _da kullamlan sitiin bilegimi. .

Yag % 400
Yagsiz kurumadde = % 10,00
Proteinr % 3,64

. Titrasyon Asitligi (SH) ' 7,60

Bilesimi belirlenen sut dort esit fasma ay-

rilarak iig kismt 72°C'da 2 dakika pastorize
edilmistir. ‘P-a-starize edilerr l¢ kisim siite %
0,015 oraninda CaCl. ve starter kultir ilavesin-
320C'da mayalanmigtir. A - gesidi
Tulum: peynirt yapimy igin, (% 65) Streptoguc-
cus lactis, (% 30) St cremorisi, (% 5) Leuco-
noctoc citrovorum; B gesidi igin. (% 50) St.lac-
tis, (% 45) St.cremoris, (% 5). Leu. citrovorum.

G cesidi i¢in (% 70) St. lactis, {% 25) Strep-

tococcus diacetylactis, (% 5) keu.citrovorum
kullamimigtir, Bu ‘kisim st sadece mayalama
sicakhigmna kadar (32°C) ssitilip rennin ile ma-
yalanmigtir. -

Elde edifen pshtrlar cendere bezinin iginde

" suyu biraz sliziildikten sonra peynir suyu ak-

maymcaya kadar baskrya tabi tutulmustur, Bu
surette meydana gelen peynir, baskidan ¢ika-
rilarak hemen, iginde nohuttan bliylik pargacik-
lar kalmayincaya kadar elle iyice pargalanmis
ve lezzet! tuzlu olacak miktarda tuzlanmigtir.
Sonra pet kavanozlara icerisinde hava kalmaya-
cak sekilde doldurularak =basni'm$. pey'nfiri-n ka-
venozlara lyice yerlesmesi saglanmigtir. Kava-
nozlarin agzmna ‘cendere bezi konularak daha.
snoeden delinmis kapaklar sikica kapatilmigtir,
Bu sekilde hazirlanan peynirier sicakligr 5-8°C

olan sofuk hava deposunda 16 hafta s-ﬁ-reyle'

. olgunlagttrmigtir (ERALP, 1974).

v

Tulum peyniri Ornekleri taze iken ve ol-
gunlagmamn 4., 12, ve 16. haftalarnda- olmak
{izere duyusal, fiziksel -kimyasal ve mikrobi-
yolojik yonden analiz edilmiglerdir. -

322, Duyusal Analiz Yomterd

Tulum peynidi arnekleri METIN [1_977]5in
bitdirdigi yontem esas alnarak degerlendirme-
ye tebi tutulmus, peynirler 10 kisilik panelist

-grubu tarafindan deg“;eriend-irilmi=$ti-r. :

323, Fiziksel ve Kimyasal Analiz’
Yéntemleri

Peynir drneklerinin kurumadde degerleri
gravimetrik yontemle (KURT, 1984), siitin yag-
s1iz kurumaddesi Lactometer Bertuzzi ile tesbit
edilmistir.- _ ‘

~ Yag Gerber
(KURT, 1984). - -

Siitte protein miktar: formo! titrasyonla
{DEMIRCI 1986, peynir Srneklerinde protein
miktar Kjeldahl ydntemi kullanilarak tesbit edil-
migtir (KURT, 1984). :

Asitlik .SH cinsinden KURT {1984) 'un bil-
dirdigi yontemie bulunmustur. o

Tuz miktar) Mohr titrasyon yontemi ile be-
lirlenmistir (ANONYMOUS, 1984).

fnﬂet_odu ile Ibeliriehm'mtii"

3.2.4. 'Mikrobiyolojik Analiz Yontemleri

Tutum peyniri drnekleri MARTH (1978)'a
gbre analize hazirlanmigtir,

Koliform sgrubu_bakterilerin sayimt Violet
Red Bile Agar kullamalrak yapibmigtir. Plakiar
32 + 1oC'da 24 + 1 saat inklbe edilmistir

~ (MARTH, 1978)..

Staphyloccoccus aureus sayminda Stephy"
lococcus Medium No: 110 kullamimgtir. Plak-
lar 370C'da 48 sast inkibe edilip tipik kolon-
lerdeq Nutrient Broth'a inokiile ediferek 37°C’
da 18-24 saat inkiibasyondan sonra koagiilaz ‘
testine tabi tutulmustur, (SPECK, 1976; ANON-
YMOUS, 1979). R '

/325. Analiz Sonuglarmin Degerlendiril-
" mest - '

- Anallz sonuglarinin istatistiksel olarak de-

- gerl eridirirlmesinde‘te'sad-ﬁ:fi bloklar deneme Ppia-
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nina gore varians analizleri yawpu!-mléhr..O'ne:m-]'i'
~bulunan variasyon kaynaklar LSD testine tabi .

tutularak ~gesitler kargilastirlmistir (D0ZGU-
NES ve ark., 1987). istatistiksel analizler 1BM
50 Model - Computer lie yapitmstir.

4 ARASTIRMA SONUGLARI ve TAHTI$MA '

41 Duyusal Ozellikler

Tul_um peyniri -.gesitlert gbrlnim puanlan
Clzelge 2, olgunlagma siiresine gdre degisim- -

lert $ekil 1'de gosterilmistir. Cizelgeden goriil-
dugl gibl Tulum peyniri gegitlerinin ortalama
goriintim puanlar 3,82 ile 4,07 arasinda degis-
mig, enylksek dederi C en distik dederi D
gesid-almistir, Peynir cegitleri arasindaki fark-

Inliklar |stat|stlkse| olarak dnemsiz bulunmu:g.--

tur.

Peymr -t;e$1tler|nm yapiya iligkin puanfar

Cizelge 3'de, olgunla$ma silresine bagl olarak
dedisimleri de $erkill 2'de gosteriimistir, Peynir
gesitl-e‘ri ortalama vyap dederleri 3,65 ile 4,04

C.ze.ge 2. Peynlr 9e$|tlermm gorunum puan-

lan. '
Peynir Olgunla$ma Siiresi (Hafta)
Cositleri Taze 4 12 16 X .
A 371 343 386 38 396
B. 3,57 457 . 4,00 3.86 4,00
C 400 443 457 328 407
- D 3,60 - 4,20 3,60

390

-3,82

GORUNUM
N

Taze 4 '.12 | 16
Olgurlasma Siresi( Hafta)

Sakil L Olgunla.gmya. gire giiriintim puanlar
degisimi.

H

_ simleri Sekil 3'de gbsterilmistir,

| Peynir

arasinda degi$mi'$',"-‘en"y,ij‘ks‘ek dégeri_, B en dii-
stik degeri D cesidi almistir. Istatistiksel ola-
rak gesitler arasindaki farkliltklar énemsizidr.,

Cizelge 3. Peynir cegitlerinin yapi puanlm.

" Peynir ~ Olgunlagma Siiresi (Hafta)
Gesitel Taze 4 12 16 X
A 314 414 371 414 336
B - 328 428 38 357 404
'C . 343 371 357 371 368
D 3.60 360 320 385

4,00

YAPI

Taze 4 - 12 16
Olgunlasma Siresi (Hafta)

$ekﬂ 2, Olg'mﬂagmya gore yapa puanlarmin
degisimi,

Peyriir Sg:e-$itlerin-ih koku He i-lgizli- pmanl‘a.n
Cizelge 4'de, olgunlasma siiresine gére -degi-
Gizelgeden
goriildiigli gibi peynir ¢esitleri ortalama -koku

dederleri 3,15 jle 3,88 arasinda degdismis, en

yiksek degeri B, en dislk degeri D peynir ce-

.§idi almistir. Cesitler .arasindaki farklihk ista-
tistiksel olarak Snemsiz bulunmustur,

' Gizelge 4. ﬁeynir_mitlerihin kok:u puanlarr.

Olgunlasma Siiresi (Hafta).

srere—

Ge$ltlerl Taze 4 12 16 X‘

3,57

A - 328 3,57 4,00

B 328 428 371 428 388
c 341 400 371 400 3,78
D 340 360 320 240 - 3,15

" GIDA

360 .




ARICI M., 0. SIMSEK

57

KOKu

Taze. 4 }é 6
Olguniasma Stiresi (Hafta}

sekil 3 Olgtmlagmh,ya, gire kolku pua.n:lanmm
) dogzg.imi .

D vpeymr gesidinde yitksek oranda‘ 8. aureus
bulundugundan tad bakmndan degerlendml-

meye tabi tutulmamg, sadece difier gasitler
.degerlendlrlimw]erdlr Cizelge, 5'de peynir ge-

sitlerine ait ortalama tad puanlan ve Sekil 4'de
olgunlasma siiresine gére dedisimleri goril-
mektedir. Peynir gesitleri ortalama tad deger-

leri-3,17 Hle 3,35 arasinda dedismis, en duisiik

dederi G gesidi, en yu>kselk dederi A gegidi al-
megtir. Peynir ce$1ﬂer| tad puanlar arasindaki
farkfihk istatistiksel olarak dnemsizdir.

Duyusal .ﬁze_-llnklér yt‘:nu"n.dgn ‘(;e$itl-éi' ara-

sinda istatistiksel olarek Gnemli bir farklilik ol

. mamakla birlikte ‘A, B ve C gesitleri gdriin{im, '
yapl ve koku degerlendirmelerinde D gesidin-.

den daha yiiksek puan almiglardir. Bu sonug

itibariyle duyusal Ozellikier yoniinden A, B ve
. G cesidinden daha ylksek bir kabul edilebilir-
lige sahiptlrler

GCizelge 5. Peynir q:esﬂlermm tad puanlarl

Peynir Olgunlagma Siresi (Hafta)

Cositleri Taze 4 12 16 X
A 314 300 343 386 335
B 314 3,14 328 357 3728
- G ‘ 3,14 314 _3,43 3,00 3,17
D ‘ Degerlendiriimedi .

Taze 4 12 - 16
Olgunlasma Siresi (Hafta)

Sekﬂ 4. Olguplasmaya goére tad pammmmn
&eg'i‘gum

4.2, F:zlksel ve Klmyasal Ozelmcler :

Tul'um peyniri ces:t]en Lkurumadde deger-'
leri Gizelge. 6'da ve oligunlag‘yma siiresine gore
deg:srml Sekll 5'de gosterlim[stlr (}lzelge 6'da

Bt kurumadde degerle.n
% 54,517 ile % 56,077 arasinda dedismis, en
" yitksek dederi D, en digik defieri B peynir ge-
sidi ‘alrugtir. Peynir geslitlerinin olgunlagma.

~ durumlan dikkate alindiginda cesitler arasinda- -
ki -farkliik istatistiksel. olarak Snemsiz bulun-
mustur. ' :

C,‘izelge 6. Peynir gesxrl:lermm kururnadde de- :
- “gerlerj {%) _

Olguniasma Siiresi [.Ha_ﬁa_‘] v

Peynir

Cesgitlerl Taze 4 12’ 16 X
A 50582 56,020 57,041 59,850 55874

B 48,889 56,049 56,479 56,651 54517 -
¢ 52,509 56,489 56,538 56,609 55,536
D - 51,02t 57,385 57,760 58,139 56,077
-gPey.nirIerde' kurumadde orandar: iZMEN

- (1939), CAGLAR (1947), AKYUZ (1981) ve DE-

: giiste-rme'ktedi-r.

MIRCI (1987) 'nin bulduklar degferterden diisiik, -
ERALP (1967)"in buldugu- degerden yitksek,

ERALP ve KAPTAN {1970), AKYUZ ve GULUM:

SER (1984)'in ‘buldukiari . dederlerle benzerlik
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KURUMADDE (%)

Taze L 12 %
- Olgunlasma Siiresi (Hafta)
Seicil 5. Olguniagmaya gore kurumaddenin
Paynir gesitleri yaﬁ degerleri Cizelge 7'de,
: olgunla$ma gliresine rbagh olarak deg[$:m1 de
$ekui 6'da gosterllm|st|r ‘Ortalama vad deger—

leri % 25,00 ile % 26,87 arasinda dedisgmis, en
-Vyu"ksek degerl D, 'endiisik degeri B gesidi al- '

Gizalge 7. Peynir ¢esitleriniy yad degerleri

(%) -
- Peynir Olgunlagma Siitesi (Hafta)
Cesitleri - Taze 4 12 16 X

A 20,00 2660 2650 28,00 2512
B . 20,50. 2600 2600 27,50 25,00
C . .2225 2650 27,00 - 28,00 2593
D 22,50 27,50 2850 2900 2687

Tee 4 1 6
Olgunlasma S iiresi (Haffa)
Sekil 6. Olgunlagmaya gére yafn deglgimi

mghir, Olguh!a$ma siiresince kurumadde mik-

. tarima ba§h olarak yag miktarlarinda artlslar

ollmustur

Yapiian |statlstnksel analiz sonucunda bu -

farkliliklarin Snemli oldudu ortaya cikmistir,
Farkliligin seviyesinin tesbiti i¢in yapilan kar-
gilagtirma (LSD) testi sonucu en yitksek yad

orani D gesidinde bulunmug, bunu C gesidi ta- -
. kip etmigtir. A ve B gegitlerinin aym gruba da-

hil olduklar tesbit edilmistir (Cizelge 8).

Gizelge 8. Peynir mntlermm % yad deger[erl_

LSD test |sonug:|ar: (1.

Peynir

Ortalama Sonug
Cegitleri Degerler :
A 2512 . - ¢
B 25,00 : c
cC- - 2593 . b
D ' . 28,87 : a

' (@) Farkh harflerle gosterilen peynir gegltlerd

asitlik (SH) dégerleri balkupndan istatistik-
_gel olarak farkhdwlar.

Péyrﬂn‘ gesitieri yagd oranlar AKYUZ (1981)-

ve DEMIRCI (1987)’'nin bulgularindan disgik,
QAGLAB (1947), ERALP wve KAPTAN - (1970),
AKYUZ ve GULUMSER {1984)'in bulgufarindan

- yitksek, ERALP (1967) ve iZMEN {1939] in bul-

gulanyla benzerlik gostermekted:r

Peynir c¢esitleri protein- degerlgri- Gizelge

- 9'da ve glgunlasma siiresine gore dedisimi Se-

kil 7'de gbrilmekiedir. Cizelgede gﬁrﬁ[d-i_lg“}-ii
gibi ortalama protein degerleri % 25,13 ile

Taze L 12 %
Olgunlasma “Stiresi {Hafta)

sekll 7. Olg'mrlngmaya. gire proteinip dqu'.ismli.

GIDA
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“gerl A, en digitk degeri B peynir cegidi almig-
tir, {;esltler -arasindaki farkhlik nstafcrstnksel ola-

. rak nemsiz glkmt$t:r

(%)
"Peynir OIgunIawna Siirest (Hafta) - .
Cesitleri Taze 4 12 16 X
A 26,83 2550 24,18 2392 25,13
‘B . 2449 2545 2328 2291 24,03
c 26,06 2446 2392 2285 24,32
D 2559 25,44 24,16 24,77

24,00

.Pey-nirierin protein degerleri IZMEN (1939),

AKYUZ wve
GULUMSER (1984}'in  bulgularindan  dlislik,
AKYDZ -(1981) ve DEMIRCI (1987)'nin lbulgula-
rindan yiksektir,

Tulum peyniri cesitleri tuz degerleri Gizel-
ge 10, olgunlagma siresine bagl olarak dedi-
simi Sekil 8'de gbriilmektedir. Buna gdre orta-
lama tuz dégeri % 3,217 ile % 3,296 arasinda
degismis, en yiksek degeri D, en diglk degeri
de C cesidi almistir, Cesitlerin tuz oranlan ara-
sindaki fankhh{;:n"istati‘stilles'.e'l olarak ©nemsiz
oldugu bulun'mustur ' '

% 24,03 arasinda dedigmis ve en yﬁksak de-

- -Gizelge 9. Peymr cegitlerinin pmte!m deéerlien

Tulum 'peymrlermm’ tuz degqﬂbn [ZMEN

" (1939), CAGLAR (1947), ERALP (1967), AKYUZ

(1981} AKY{(Z ve GULUMSER (1984) ve DE-
MiRCI [1987] nin buldugu dederlerden dirsik,

. ERALP ve KAPTAN [1970] m bulgularlndan k-

sek buhuunmu$tur

(;melge 10. Peynir gegitlerinin tuz degarleri

(%]).
Peynir Olgunlagma Siiest {'Hafta]"
Gesitteri Taze 4 12 18 X
A 2808 3042 3276 3744 3238
B 2574 3510 3510 3510 3,276
G 2340 3510.3510- 3510 3.217
‘D 2808 3276 3510 3510 3296

TUZ (%)

Taze L 12 %
Olguntasma . Siresi (Haffa)
‘Sokil 8. Olgunlagmaya gire tuzun degisimi.

“ Peynir- gegitleri ortalama asitlik {(SH) de-.
gerleri Gizelge 11'de, olgunlagma siiresine g-
re degismeler Sekil 9'da gbriilmektedir. Orta-
lama. agitlik degerlén 72,01 ile 87.16 arasinda

- degigmis, en yuksek degeri B, en diigitk degeri

D gesidi almistir. D gegidinin endiigitk asitlik
degerini gbstermesi -statter’ kiiitisr |kfu[lan|lma-
dan imal edilmesine baglanabrhr

leelge 11. Peynir Qesitlerimn as:ﬂik deﬁarleri

(SH).’ 7
. Peynir Olgunlagma Siresi (Hafta)
‘Gegitleri Taze 4 12 16 X
A 6593 79,12 8795 11500 87,00
B 6593 86,71 9599 100,00 87,16
C '5594 75,15 8385 9500 7751
D 47,95 61,13 78,98 10000 7201 -
15 | s
105
- 95¢
B B}
X
-
=
s

12 %
0 lgunlusmu Stiresi (H ofta)

Sekil 9.’ Olgunlagnmays gore asitlilteks (SH)
defigimd, '

Tuze - b
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Cesitlerin asitlik dederleri arasindaki fark-
Ithk istatistiksel olarak Gneml cl‘kma$ti‘r. Fark-
ihgm seviyesini tesbit igin yapilan karsilastir-
ma testi {LSD) sonucunda A ve B gesitlerinin

aym gruba, C ve D cesitlerinin de baska bir

gruba girdi:kleri bulunmustur (Cizelge 12).

(;izelge 12. Heymr oesﬂlermm asitlik (SH) de-
gerlerl LSD %esti sonuglan (1).

Gizelge 13. Peymr g:aﬁlrtlermln Koliform bak‘lmq
sayalar: (adet/g).

Peynir . . Ortalama Sonug
Gesitleri Degerler
A . 87,00 : _
B ' 87,16 . a
c- - Ts o b

D : 72,02 : b

(1) Farkh harflerle gosterilen peynir gesitlerl
. asitlik . (SH) degerleri balomindan istatistilo-
sel ola.rak farkhdrirlar. -

Pe-ymrlerm as;t]nk (SH) degerlen iZMEN .

CAGLAR (1947),
(1987) 'nin  bulguliarindan

(1939},
DEMIRCI

ERALP (1967) ve
diisiik,

ERALP ve KAPTAN {1970} "In butgularmdan yiik- '

sek, AKYUZ (1981), AKYUZ ve GULUMSER
(1984} ‘in bulgularlyla cbenzerllk gosterm‘ﬁkte-
dlr

4.3. Mikrobiyolojik Ozelfikler

Koliform grubu bakter:ler peynirlerde lez-
zet ve yapr bozukluklarina yol agmalari yaninda
. indikatdr bakteri olmalart dolayisiyla da pey-
_nitlerde bulunmalar arzu edilmez.

‘Tulum peyniri gesitleri  koliform: bakteri
séyllarl Cizelge 13'de gbriilmektedir. Gizelge-
_derr gbrildigi gibi taze peynirlerden C gesidi
harg sadece D gesidinde olgunlagsma siiresince
koliform bakteri buluninugtur. D gesidi peyni-
rin ¢ig siitten yapildigi gbz Online alimirsa pey-
nire islenecek siitlin pastbrize ed'illmes‘i-niﬁn one;
mi ortaya ¢rkmaktadir. C ve D peynir gesitle-
rinde butunan koliform bakteri sayilarimun ol-
gunlagma siiresine gbre dedisimi Sekil 10'da
goriilmektedir. Sekilde olgunlasma zamanina

bagl clarak koliform bakteri sayisindaki azal- -

ma goritimeldtedir,

Peynir ., OIgunIaa;ma Siiresi [Haﬁa} 7
Gesgitlert Taze 4- 12 16 -

A — _ e

B L —_ . . o _

O tadr — o —

o 7,0x107 “2,5x10° 1,4x10¢ 4,0x10°
7 N\ S
-E N '\ ——_D .

oy
= .
¥ o -

3 “\g* 5 N
o o M .

B o TR \' ) ..
€T g . ,
= oo \

N
\.
Toze & 12 © 16

Olgunlasma Siresi (Hafta)
Sekjl 10. Olgunlasmaya gore Kkoliform balkteri
. sayisindaki deglgism :
cfu colonyforming units.

 KIVANG
ve atk..(1977) 'den naklen bildirdigi tavsiye ma-
hiyetindeki bir standartta pastérize edilmemis
siitten yaprlan peynirler, igin aymr partiden ali-

~ nan 5 drnekten en fazla iki tanesinde 5.0x10%/g,

bir tanesinde 50x104/g koliform bakteri say-
sina izin verilmektedir Cizelgeden goniilecedi
gibi koliform bakter; sayist olgunlasma siresin-
ce D peynir gesidinde sadece 16. haftada
4, 0x103/g a dismistiir. '

Sraphylocoocus cinsmden bakterller insan

ve hayvanlarda (;iesrc[n hastatiklara sebep olmak-.
tadirlar. Genellikle S.aursus suglar insanlarda
gida z,;{a{hirier‘rmélerine "gebep olmaktadiriar, Bu
bakteriler sagim yerlerinde hijyenik sartlara
'dikicat edilmeden c¢alis.ldifinda siit ve Uriinleri-.
ne_gecebilmektedirler FRAZIER ve WESTHOFF,
1978: TUNAIL ve KOSKER, 1986).

P

Tulum peyniri cesitlerinden” sadece D ge-

sidinde S.aureus izole edilmistir. izole edHQ{'I '

(1988)"n _COLLINS - THOMPSON
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koagilaz pozitif S.aureus sayis1 Cizelge 14 'de,
olguniagma siiresine baglt o[arak degl$|m1w Se-
kil. 11'de gorulmektedlr

Cizelge 14. Peynir cesitlerinin koagiitez poz"tlf

S aureus sayilan [adet/g]

Peynir 0lgunla$ma Suresl (Haﬂal
Cesitleri Taze 4 12 16

,D C1,2x10¢ 1,9x105  1,8x105  9,5x104

!Ubkem:zde Tluxlum pefymrlermun genell:kle
kural-
lara wyutmadan, teknik bilgiterden mahrum kisi-

‘ler tarafindan ilkel isletmelerds yapildigi gbz-
~ Oniine alimirsa halk saghd: agisindar potansiysel
bir tehlikeden bahsetmek miimkiin olacaktir.

" Aragtirmamizin modern bir isletmede ya-

pilmis olmasina rafimen.¢ig stitten yapilan Tu-
lum ‘peynirinde olgunlasmanminy 16, haftasinda
bile yiiksek oranda koliform' bakteri ve koagiilaz
pozitif S.aureus varligt konunun Onemini or-

- taya koymaktedir.

S. aureus -

“logyy cfu/g
U

+
T

Te 4 1 3%
Olgun!asmu Siresi (Hafta)

sekil 1L Olgmﬂagmya gire koagiilaz poziﬁt
8. aureus saymmlhtki degFisim.
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