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OZET

Bu calismada Erzurum, Erzincan illeri ve
gevresinden aiinan 26 adet Erzincan Tulum
(Savak) peynri Ornedi 'i=ncelenm»i$ti‘r'. Arastir-
‘ma sonuglarina gbre bu peynir ¢esitinde sap-
tanan ortalama degerler, kurumadde % 53,21,
Su % 46,79; vad %% 28,20; vagsiz kurumadde
% 25.01; protein % 1851; kil % 473; tuz
% 3.44; saf kil % 1,30; ‘kurumaddede tuz

% 8,56; ll@u-rumadde&e vag % 52,77 ve asitlik -

% 1,834 olmustur.

SUMMARY

In this study, the chemical and sensory
analysis of Erzincan Tulum (Savak) Cheese
samples gathered from Erzurum and Erzingan
. d'strict, In the chemical amalysis mean values
.of the following characteristics were deter-
mined as, drymatter 53,21 %, water 46,79 %,
fat 28.20 %, non-fatdrymatter 2501 %, pro-
tein 18.51 "%, total ash 4.73 %, salt 3.44 %,
pure ash 1.30 %, salt in drymatter 6.56 %,
fat in drymatter 5277 % and the acidity
1.834 %. :

1. GiRi§

Bugiin memleketimizin diger bdlgelerinde

oldugu gibi Dogu Anadolu Bélgesinde de iire
tilen sitin Snemli bir kismr (% 90}  teknik
bilgi ve_'mbdern aletlerden yoksun mevsimlik
mandiralarda ve kOy kadunimun elinde siit drin-
lerine islenmektedir. K .

Kasar peyniri Gretiminin yapirimadig), beyaz

peynir {iretiminin ise ekonomik oIrr_nadlgl ve

naklinin giic oldugu ydrelerde, diger peynirlere
gire daha az bilgi ve imkanlarla {iretilmekte
olan Erzincan tulum (Savak) peyniri; lkemiz-
de ozellikle Elazid, Tunceli, Bingd!, Erzincan ve

Erzurum'a Ozglt mahalli blr peynir gesidi ol -

maktan cikarak, toplumun her kesiminin be-

generek satin  aldigl ve bitiin yurtta diretimi
vayginlasan bir peynir ¢esidimiz olmustur.

_ Erzincan tulum ($avak) peyniri dzellikie
imal edildigi daglik boélgelerde, iiretflen sitin
degerlendiriimesint sagladih  gibi, ekonomik
yonden de {ireticisine yiiksek gelir temin et-
mesi ve {ilkemiz i¢in dis satima ¢ok uygun bir
peynir gesiti olmast gibl énem!j 6zelliklere sa-
hiptir (TORAL, 1969; AKYUZ, 1982). Boylesine
onemli dstiinlitklere sahip clan bu peynir 'Qe-
sidimiz, hald ilkel sartlarda ve dagmik vazi-
yette kitglik aile isletmelerinde iretilmektedir.
Bundan dolayi da yapisinda ve aromasindg bir-
gok olumsuz degigiklik ve kusurlat .meydana
gelmekte ve kalitesi diigmektedir.

Kaliteli Erzincan tulum (Savak) peynini

. gbyle tanimlanabilir : Erzincan fulum (Savak)

peyniri; beyaz ve krem renkte, kurumadde ve
yag oranl vyiksek, kolay dagilmayan (plastik
ozellikte}, afiza alindijinda ‘eriyerek kendine
has tereyadt aromas: kolaylikla hissedien, yan
sart, homojen tekstiirde ve belirgin asidik tat-
da olan bir peynir cegidimizdir, .

Kaliteli ve standart Erzincan tulum ($avak)
peynirini siireldi olanak pivasadan temin et
mek bugiin igin mimkin degildir, Bunun se-
beblerini su sekilde siralamak mimkindir :

~ —'Yapun tekniginin ilden ile, hatta ima-
lathareden imalathaneye onemli farkliliklar
gostermesi va buna bagh olarak da bozuk
renkte, plastik yapidan uzak <lor. peyniris gibi

~ dagitan, tat ve aromas: bozuk peynir Gretilme-

si,

— Imalinde kullamlan mayamn gesit, mik-
tar ve kuvvetge birbirinden farkhi clmasi,

— Pastbrize, homojenize ve temiz siit kul-
lamilmayisi, -

- Olgunlagtirma  sartlan ve s{relerinip

farkhlik gostermesi,
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— Hala uygulanagelmekte olan  biylk

ambalaja bagh oldrak uzun sirede pazarlama
mecburiyeti arzu ,'ed:il'me!y_en mikrobiyal bulas-
ma ve dedigimlerin ihtimalini’  arttirarak bazr
problemlerin gnkmasma yol agmaktadir,

Bu arastlrmada Erzincan tulum (Savak)

peynirinin yapim tekniginin ve temel b[les1m:-
nin behr!enmesn amaglanmlstlr

2..-KAYNAK TARAMASI

" IZMEN (1964) ERALP (1974), KURT ve
OZTEK (1984), KURT' (1990) yurdumizda ‘en
faz[a {iretimi yapllan peynlr cesitlerinden biri
olan tqum peynmnln yapim te-kmg: ve bilegimi
h&kklnda degisrk arastirma sonuglarma gore
brlgller vermektedirler. lKuru olarak islenen tu-
Ium pe:ymr[ermm klmyasal bilesimi  1ZMEN
(1939) ve CAGLAH [1947] tarafindan tesblt

- edilmigtir.

. Tulum peynirinin yapis tekmgl ve b|]e$|-
mimi inceleyen - GAGLAR (1947}, Erzincan ve
yoresmde trettlen tulum peynlrlen hakk;ndr".
golk az bllg: vermektedlr

© Savak faze bnyaz peynir| [ermln yaplm tek
nigi.ve bilesimi TORAL (1969); bir bolge ce
siti. olan Divle tulum peynirinin.yapihgi ve bi-
lesimi- de GONC [1974] tarafmdan arastiril-
mlstrr -

Tulum peyni-r-i'n-i‘n genel oze!likleri ve bile-
simi, KARACABEY ve URAZ (1974); Erzincan
tulum (Savék) peynirinin kimyasal bilesimi de
AKYUZ (1981) tarafindan. belirlenmistir, Daha
cok Ege bdlgesinde dretilen salamurali tulum
peynirinin kimyasal bilegimi ERALP (1967) ta
rafindan tesbit edilirken, YAYGIN- (1971)'da
salamtrall tulum peynirinin yapim tekni§i ve
bilegimi hakkinda ayrintili  bilgiler- vermistir.
Ayrica TEKINSEN ve GELIK (1979), Savak pey-

nirlerinde Staphylococeus ve Micrococcuslar, |

OZALP ve ark., (1978) Enterotoksijenik Staphy-
lococ’lar ve Balmonellalar yoninden arastirma-
lar yapmglerdir, ’

3. MATERYAL ve .METOD |
3.1. Materyal

Bu arastirmada 26 adet Erzincan tulum
(Savak) peyniri analiz edilmistir. 6 6rnek. Er-

zurum Hi ‘ve gevresindeki savak peynirt igle-
yen gbgebelerden ve diger 20 Grnek de Erzin-
can ili ve cevregindeki yaylalara bizzat gldlle-

'rek uretymlerden alinmistir,

A_!l-nan ormekler, agizlar kapali cam kava-

-nozlara konulup uygun sicakhikta (+5°C} tu

tularak hemen laboratuvara getimlml:; ve ana-
liz edi[m@tlr :

3.1.1. Erzincan Tulum (Savak) Peynirinin
- Geleneksel Yapilist

Erzincan tul‘um_" (Sayak)  peynirinin treti-
minde genellikle koyun siiti kullantimaktadir.
Stiride eder kegi varsa kegl siit de rkﬁy-un sl
tiine karigtirdmaktadir.  Siitlerin yagt alinma-
makta ve her aile kendj - siitini iglediginden
siitlerde herhangi bir kontrol yaptimamaktadir.
Sagimt miteakip sitler stzlilip, herhangi bir
1s1 iglemi veya pastdrizasyon uygulanmadan
hemen mayalanmaktadir. Siitlerin mayalama
sicakhg 28 - 32°C arasinda dedismekte; pihti-
lagma. ise maya kuwatlne ve miktarina. bagl
olargk 15-4 saat arasinda tamam]anmaktadsr
Bel::rt-‘l. bir prhti isleme tarzi ise uygulanmamak-
tadur, '

: Parc;al-a[raﬁ pihtr kilgiik bez torbalara veya
hez guvallara doidurulup, torba veya guviatlar
kendi halinde siizitimeye terkedi'l'm-e-kté. ve bu
gekilde 14-16 saat kalmaktadir. Bez guvallar,
gakil .taglari {izerine konularak ya iizerine be-
lirli agwhk konulmaktz veya cuvallar degistir-
mell olarak ististe konmak suretiyle siiziil-
meye birakilmaktadir,  Cuvallarin bu gsekilde
siiziilmesi 6-24 saat arasinda degismektedir.
Elde erilen teleme, icerdigi su oranma gdre
de§i$en'ﬁyat!arl-a mandinalara satibmakta veya
bizzat Ureticller tarafindan tulum peynirine is-
lenmektecl[r

Teleme, tahta tekne ve Tahta karistiric
sopalar kultanilarak pargalanmektadir, Parcala-

-ma i{gleminden sonra ham peynir, tekrar bez

torbalara’ doldurulup, tarbanin agzr dikilmekte
vie. peynir suyunun lIyice ayrilmasi ig¢in torba-

nty zevine agielik konerak 1-3 giln siireyle

bekletiimektedir, Daha sonra peynir bir tek-

neye bosaltilip ezilmekte ve iizerine yaklagik

%. 2 -3 oranmnda tuz serpilerek iyice karistiry-
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maktadr. Tuzlanms peynir bez torbalara si-

kica doldurulup (basiip) torbanin agaz dikil-
mekte ve kalan suyunun siziilmesi igin yeni-
den lzerine adirlik konulup 5-6 giin bask: al-
tinda bekletilmektedir. Bu slrenin sonunda
peynir teknelere bosaltip ezilmekte ve gere-
kivorsa % 1 oraninda tuz serpilerek karistril-
maktadir, Peynir tekrar temiz bez torba!ara dol:
durtiup torbanin adzi dikilmekte ve baskr al-
‘tinda 3-5 gin bekletilmektedir, Baz1. aile islet-
melerinde peynirde arzu edilen vapr, tat ve
“zromanm tegekkiline yardimer ~olmak ama-
ciyla, peyniré son isleme esnasinda yo-
" gurt katilmektadir, . Yofurt ilavesiyle ' mo-
dern  teknolojide peynir yaplulacak sute kitl-
tir katimasminin' sagladigs faydalar hedef-
lenmektedir. Mandiralarda i8e ‘peynir tulum
veya bidonlara doldurukmadan Once tekneds
her 2-3 saatte bir karistintmak izere 18-24
‘saat havaya maruz birakilarak on olgunlastir-
maya tabi tutulmaktadtr ki; buradaki amag pey-
‘nirde kismi oksidasyonu saglamak ve olgun-
Ja@mayj' saéllyacark mikroorganizima sayismi
“yeterli se\nyey.e u1a$t|rmaktir

On |$Iemes; tamamilanan peynir, dnceden
hazirlanmig olan kil kegisi, nadir olarakte ko-
yury ve kuzu postuna veya son ylllardva oldugu
gibi plastik bidonlara, arada hava boslugu kal-
mayacak sekilde sikica doldurutmaktadir (basik-
maktadir). Kil kegisi -derileri yaklasik 35-50
kg, koyun derileri yaklastk 50 -70 kg, kuzu de-
rileri (6-7 aylk) ise 25-35 kg peynir alabil-
mektedir. Bidon olarakta genelikle 5-25 kg
arasinda peynir alantar kullanimaktadir.

Peynir basim islemi ya elle veya makina
ile yaprimaktadir. Elle basimda bir usta giinde
200- 300 kg peynir basarken, makina ile 5 da-
kikada 40 kg basiabilmektedir, Ambalaj olarak
‘tulum: kutleniimis ise tWlumur agzi sikica bag-
lanmakta, plastik bidon kullamlmus ise kapadi
kapatilmadan 6nce temiz bir naylonla gz or-
tulup sonra kapadj =kapat11maktad|r Ayrica diis-
memesi igin kapak iki kulp arasina sikica, iple
baglanmaktadir, Daha sonra tulumlar, oldugu
gibi olgunlastirma yerine konulmaktadir, Ol-
gunlagma siiresince bidondaki peynirin fazla
suyunun c¢rkising imksn - saglayarak - peynirdeki
kurumaddeyi artinmak amaciyla - bidonlarin bik

veya sabah sicakhg - 4-5°C,

yiiklitklerine gbne,- «bizi» tabir. edilen alet {bir
tiir ucu dnce ¢ivi) e, 20-50 wyerinden delin- '
mektedir (kitcik bidontarda 20 - 25, biiyliklerde
ise 25-50 delik). Su gegirmez olen bidenlar-
da’ bu delikler peynirin fazla suyumin yerqeki-'
mi kuvvetiyle sizip akmasina ve ayrica peym-
rin havalanmasina ve kiiflerin {;ogalmasn‘.a yar-
dim etmektedir. Tulumlarda fazla suyun sizil-

masinl ise - tulumun kendi- biinyesinde bulunan

porlar yapmaktadir.

(Biltlin -iglemleri. tamamlanan . tulum ‘.'ve;- bi-
donlar, bekletilmeksizin:sicakligr 3-4°C, nisbi
nemi- % 70-80 olan soduk hava deposunda
dgle sicakhigs
8-12°C -olan ve nisbi nemi %. 75-85 arasin-
da dedisen tabii magaralarda olgunlastirilmak-
tadir, Buralardan talebe gére 15-90 giin ara-
sinda- muhafaza edilerek plyasaya . sunrru[makta-
dir., ‘

Satin ahnan 100-kg ham - peynirden -—su
igerigine bagh olarak— 55 -65. kg -arasinda.ol-
gunlasmis tulum peyniri-elde edilmektedir. Ko-
yun - sfitliniin  bilesimine gdre .direke randiman
% 12-15 arasinda degismeltedir. -

3.2. Metot -
3.2.1.  Duyusal Analizler

Peynir 6rnekleri renk, -ikoku, tat, kivam ve
stritktiir. bakimidan duyu organlari yardimiyla
incelenmistir, Bu analizler NELSON ve TROUTT
(1951} ve YONEY: (1961) tarafindan beltrnlen

- gsaslara gore yapllmt$t|r

" 3.2.2. Fiziksel ve Kimyasal Analizier . -

Peynir Orneklerinde: kurumadde, yag, kil
ve protein orandarit KURT (1984) 'un belirttigi
metotlarla; tuz oran; Reichert 'metoduyla (i2-

“MEN, 1964; KAPTAN, 1969}, % siit asidi cin-

sinden asitlik derecesi ise YONEY (1973} ta-
rafindan verllen metotlarla belirlenmistir.

“Yagsiz kurumadde, kurumaddede yad, “ku-
rumaddede tuz ve saf kil oran!arl hesapla hu-
lunmustur. : :
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4. ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA
4.1. Duyusal Analizler

incelenen 26 adet Erzincan tulum (Savak)
peyniri drnedinin biiylk bir gogunlujunda (%
69,23) beyaz rengin hakim oldugu, yalmz 8 o6r-
nedin {% 30,77) ise sarmumsi renlkte-oldugu
gorilmistiir.

- Bu Ornekierin hepsinde rengin homojen
olmadi§t; peynirin proteinli  kisminin beyaz,
yvadh kismimn ise kirli beyaz veya donuk san
renkte bloklar halinde dadildig ve bundan do-
. layt peynlr érneklerinde ikl rengin hakim oldu
-§u gdzlenmistir. Bu sonuclar, peynirlerin ho-
mojenize olmamig sitten yapldigim ve ilkel
sartiarda. peynire figlendiklerini gostermekte-
dir.

Tet yonlinden de kdtlii ve hoga gitmeyen
5 drnek’ (% 19,23} tesbit edilmis, diger or-
neklerin (% B80,77) Ozel tat ve aromaya Sahip
olduklan tesbit edilmistir. Bazr Ornekler de
yenildigiinde bogazda yanma hissi vermigtir,
Erzincan tulum' peynini drneklerinde, yanma ve
hafif acilk hissinin; peynirin bilegiminde bu-
lursan yagin, kifler tarafindan olugturulan lipaz
" enzimi vasitasiyla pargalanmasi ve dzellikle
blitirik asit ve difer serbest ugucu yaf asit-
lerinin olusmas| veya bu yad asitlerinin- oto-
oksidasyonu sonucu meydana geldigi sﬁy-léne—
bilir. '

4.2, Fiztksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Erzincan tulum (Savak) peyniri orneklerin-
de belirlenen kurumadde orantari- Gizelge 1'de
toptu halde verilmistir. Cizelgeden de gbriil-
diigil gibi ku: madde oram en diisik % 39,11
ve en yiksek "% 6408 ve ortalama % 53,21
olarak bulunmustur. Peynirde su disinda kalan
ve besleyici bilesenler igerenr kurumadde ora-
“m ylkseldikge peynirin besleme deferi de ar-
tar. Bu scnuglara gdre Erzincan tulum peynirl
kurumadde oran: yitksek olan bir peynir gegi-
dintlzdir.

Tulum peynirl Standardinda (TS -3001),
tulum peynirinde en fazla % 40 su bulunabile-
cedi belirtiimistir (ANON, 1989). Buna gore
Y% 60 kurumaddest olmasi gereken peynir &r-

.nekieninden sadece 2 Ornek TS - 3001'de iste-

niten kurumadde -onanina uygun bulunurken ge-
rive kalam 24 6rnegin kurumadde orani stan-

‘dartta istenen en diisitk sinirdan daha az ola-

rek tesbit edilmistir,

Bu arastirmada bulunan kurumadde deger-

lerini, bazr arastiricilarca belirtilen degerlerle

karsilashirmak amaciyla Cizelge 2 diizenlen-
mistir, Buna gdre tulum peyniri drneklerinde
belirlenen ortalama kurumadde orami Gizelge
2'deki tulum ve salamural tulum peynirlerinde
veriien degerlerin hepsinden disitk bulunmus-
tur. Bu sonucun, hammadde sitiin, isleme me-
totlarimin, tuz oranlarinin ve olgunlagtirma si-
relerinin birbirinden farkh olmasindan kaynak-
lancige stylenabilir, )

Peynirds su oran Gizelge 1'de goriildigi
gibi % 35,92 ile % 60,89 arasinda dedigmis ve
ortalama % 46,79 olarak belirlenmistir,

Erztncan tulum peyniri drneklerinde yad
miktar % 16,00 He % 37,00 arasinda degismis
olup, ortalama % 28,20 bulunmustur, Bu fark-
lthgin esas sebebi Erzincan tulum peyniri or-
neklerinin yapildig: siitlerin dedisik kaynaklar-
dan elde edilip, farkli usullerle peynire isten-
mesinden kaynaklanmaktadir, Bulunan ortalama
yag orani; ‘Qizelge 2'de belirtilen tulum ve sa-
lamuralt tulum peynirlerinden yalmz AKYUZ
(1981)'Gin buldugu dederden disiik, diger pey-
nmirlerin yad degerlerinden ise yiiksek veya ya-
¥in olarak teshit edilmistir.

KUrﬁ-madded-e yad orani ise % 33,38 ile %
62,87 arasinda dedismis olup ortalama % 52,77

.olarak bulunmugtur, TS-3001'e gbre incelenen

26 trnekten, sadece ikisi yadh tulum peyniri
olup diger 24 Ornek tam yagh tulum peyniri
olarak tesbir edilmistir (ANON, 1989). Bulu-
nan ortalama kurumaddede yad orani; Cizelge
2'de belirtilen tulum ve salamurali tulum pey-
nirlerinden yalmz AKYUZ (1981)'dn buldugu
degerden disitk, dier degerlerden yilksek ol-
mustur,

Erzincan tulum peynir] drneklerinde yad-
siz kurumadde defierleri % 19-30 e % 36,76
arasinda degismis olup ortalama % 2501 ol-
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mustur. Ortalame yagsiz kurumadde miktar,
(}lzelge ‘2'de belirtilen tutum ve salamural; tu-
lum peynirterinin  hepsinin yagsiz kurumadde
degerlerinden disiik cbulnunmu$tur Bu durum
ara$t1rvmada incelenen tulum peynirterinin yag
oranlarinin yuksek kurumadde de@erlermm ise
distk olmastnin bir sonucudur.

'E:"ziwncén tulum peynirinde protein orani
‘% 12,75 - % 24,87 arasinda degt$m|$ ve orta—
lama % 18,51 olarak bulunmugtur, Bulunan or-
talama protein miktari  Cizelge 2'de gesitli
arastirtcilarin tulum ve salamurall tulum pey-

nirlerinde bulduklar protein degerlerinin:hep-.

sinden disiik olmustur. Protein miktarlarmmn
diigitk olmasi, incelenen - tulum peynirlerinde
kutumadde orenmin . disitk ve vag oramnmn
yitksek: 8lmasina bag!—anabllir o

Erzincan tulum peyniri  &rneklerinde- kil
orani % 2,76 lie % 9,16 - arasinda degiserek
ortalama % “4,73 olarak bulunmustur. Toplam
kil orariin makstmum: ve. minimum :degerleri
arasindaki 6nemli farkliliklar; peynir yapiminda
standart bir metodun bulunmamas); olguniag
ma:_sitrelerininc ve Have edilen tuz miktariar-
ntn farkit olmasi*ile peynirds kalan sy oran-
larinin  standart olmamasinden kaynalklanmak-
tadir, Bulunan ortalama ki) miktar C'izelg_e.Zfdé
gegitli arastiricilanin -tulumy ve. salamurali tu-
tum peynirlerinde bulduklar toplam kiil deger-
lérinin hepsinden disik dlmustur, - -

Tuz, st driinlerinin- dayam\khh@lm artirip
iiring ozgu bir tat Vermekte kivem ve randi-
‘man (izering etkili~ olmaktadxr Tuz, Erzm'can
tulum peynirine; ham peynir parc.alandnktan
'wsonra ‘katllmakta o!up mvktan -lreticinin- ah$-
kanhﬁma ve tecriibesine bagh ‘olarak degl$mek-
tedir, Bu bakimdan dmekler arasinda tuz oran
onemli. farkliliklar gdstermigtir. Gizelge 1 'de
goruldugu gibi tuz orant %% 2,17 ile % 8, 13 ara-
$inda dedismis ve ortalama % 344" blarak bu-
[lunmustur, Belirlenen ortalama tuz -miktar:,
Clzelge 2'de gesitli arastmc:liarm tulum ve sa-

lamurall tulum ---peynirlerinde . .-tesbit sttikleri’

tuz degerlerinin hepsinden digtik bulunmu$tur
"Kutumaddedsg tuz oranlart ise % 3.9 ile % 16,82
arasinda d.eg|$ehek ortalama % 8,56 olarak be-
'[lrlenmigt:r TS - 3001 'de. . mlum peynrr[ermde

kurumaddeds tuz orant en ¢ok % 6'ya kadar
olan peynirlerin 1. kalite ve en ¢ok % 8% ka-
dar olanlar ise II. kalite olarak belirtilmistir
[ANON 1589). Buna gére incelenen 26 adet
Erzmcan tulum peyniri drnedinin; 4 tarest stan-
darda .uymamakta. 6's1 ll. kaliteye ve geri ke
lan 16 Srnek ise 1. kaliteye girmektedir. Bulu-
nan ortalama- kurumaddede tuz degeri ise Gi-
zelge 2'de belirtiler kurumaddede tuz deder-

lerinin hepsinden diistk bulunmugtur.. ‘

Saf kill, beslenme agisinden &nemki rol -
oynayan mineral ‘maddelerden olusmaktadir.

v Cizelge 1'de girildiigli gibi ortalama % 1,30

degerini alan saf kit oran; Erzincan -tulum pey
nirinde % 0,69-2.86 oranlart arasinda degis-
mektedir. Maksimum ve mintmum degerler ara-
sindaki farkon Bilyisk. elhasm hammadde sit
ve islem metotlartnin  farkh olmasiyla kuru-
madde oranlanmn farkli olmasimn énem!i et-
kisi vardw_ Bulunan ortalama saf kiil oran,
yalmz . AKY(0Z (1981)"Gn  buldudu degerden
yiksek, (Cizelge 2) diger peynirlerin saf kiil

miktarlarinden ise disik bulunmusgtor,

Erzincan tulum peyniri drneklerinde % -

asitlik deferleri % 08,612 ile % 2,988 arasinda

de§i$m:i$_ ve ortalama % 1,834 olarak belirlen-
migtir, Bulunan ortalama. asitlik degeri, Cizel-
ge 2de belirtilen dedenlerden YAYGIN (1971)

ve AKYUZ (1981)'Gn tesbit ettifi deferlerden
vitksek, difer arastiricilarin “bulduklan deger-

lerden ise diglk bulunmustur, TS-3001'de
{ANON, 1989) tulum peynirleri asitlik derece- .

lerine gbre *|k| smifa ayrilmistir, St asiti en

cok %, 1,5 olan tulum pe:ynir!eri . simuf, en
gok % 25 olanlar ise II. simif tulum peynir
olarak nitelendirilmistir. TS-3001'de belirtilen
bu degerlere gore inceledigimiz 26 Grnegin:
7 tanesi |, simf, 17 tanesi N. simf tulum pey-
niri olup, 2 tanesi de standarta uymamaktadir.
Bu sonucun hammadde siitiin, isleme metodla-
rinin, tuz oranlarmnin ve olgunlastirmg siireleri
nin farkli olmasmdarr kayna:kland:gl soylene-

bmr

SONUG

" -Aragtirmadan elde edilen sonuglara gore,

“Erzincan tulum (Savak} peynirleri, Dogu Ana
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do]u ve Guney Anado[u -Bolgelermde gok dagl-
ik vamyetﬁe her a[[e isletmesinde farkil hem-
madde kul!anllarak ikkel sartlarda ve ‘dedigik
uretlm tekmg] uygu[anara=k yapllma'ktadlr Bu-
nun yanmda Ul‘GtI]’[‘l’]lS olan tulum peymr!ermm
olgtmla$lma sartlarmm ve sure[ermm fark1|I|g|
ise gesithiligini artt,ntmaﬂ(ta ve ¢ok farkh kim-
yagal ve duyusal ozellikte, standarttan uzak
peynitler ‘elde ediimektedir, Bu durum tulum
peyn_i‘rlgr_ind-e ka,-‘l‘_ite'){i oiuimfsu; yinde etkileyip
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