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TULUM PEYNIRININ OLGUNLASMASI SIRASINDA LAKTIK ASIT
BAKTERi FLORASININ DEGISIMi UZERINE ARASTIRMALAR

STUDIES ON THE CHANGE OF LACTIC ACID BACTERIA FLORA DURING
RIPENING OF TULUM CHEESE

Bahri PATIRY, GllsOm ATES?2
Firat Universitest Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyenl ve Teknolojisi ABD, Elazig

OZET: BU araglirma, geleneksel ybntemle ¢if koyun sitiinden (retilen tulum peynirinin olgunlasmasi sirasinda laktik asit baktesi florasin
incelemek amaciyla yapidl,

Telemeden ve olgunlagma déneminin-0,15,30,60 ve 90. giinlerinde laktik Streptokoklar ile Lactobacillus- Leuconostoc- Pediccoccus
grubu mikroorganizmalarinin sayimlari ve izolasyonlars yapildi.

Olgunlagmamn ilk sathalarinda laktik Syreptokok'lar, lleri sathalarinda da Lactobaciflus- Leuconostoc- Pediococcus grubu mikroar-
ganizmalar daha yiiksek dizeylerde bulundu. Ayrica, Piyojen, Viridans ve Enterckok gruplanina ait Streptokoklarin tiim olguniuk d8nemlerin-
de oldukga yilksek crantarda oldugu tespit edildi.

lzole edilen toplam 851 sug icerisinde; Streptocoscus lactis, Straptocoscus cremoris, Lactobaciilus casei ve alt tirleri ile Lactoba-
cillus plantarum, Leuconostoc cremoris, Leuconostec dexttanicum ve Leuconostoc factis tiirlerinin gruplarinda predominant oldukian qiz-
lemlendi.

Sonug clarak; verilet, tulum peynirinin olgunlagmasinda bir gok mikroorganizma tariiniin etkili ofdugunu, ancak laktik Streptokok-
lar'dan Streptocoscus factis, Streptocoscus cremoris'In Lactobaciflus- Leuconostoc- Pediococcus grubundan Lactobacilius casei ve alt tirleri
ile Lactobacilius plantarum, Leuconostoc cremons,Leuconostae dextranicum ve Leticonostoc lactis tiitlerinin clgunlagmasinda daha énemii bir
role sahip olduklanim ortaya keymaktadir,

ABSTRACT: This study investigates lactic bacteria flora during ripening of tutum cheese which is produced from raw sheep milk traditi-
onal methods.

Coleny count and isclations of lactic Strepfococe/ and Lactobacilius- Leuconostoc-Pediococcus group microorganisms were made
from curd and, 0,15th, 30th ,60th and 90th days of ripening.

In the early periods of ripening lactic Streplococei and in following pericds Lactobasilius- Leuconostoe-Pediococcus group micraor-
ganisms were at higher values. it was also observed that Streptococci belong to Piyogen, Viridas and Enterococeus groups were abundant
during the whole ripening periods.

it was determined that Streplococcus lactis, Streplococcus cremoris, Lactobacillus, Lactobacillus casef and their subspecies were
predominant in the all 851 isolated strains.

It is concluded that; many microorganisms play important role in the ripening of tulum cheess but Streptococcus lactis, Strepiococ-
cus cremoris of lactic Streptococci and Lactobacifius casei and their subspecies, Lactobacillus plantarum, Leuconostoc cremoris, Leuconos-
toc dextranicum and Leuconastoc lactis of Lactobacillus-Leuconestoc, Pediococcus grup are have more effect to ripening than the others.

GiRis

Fermentasyon yoluyla gidalarin muhafazast, insanlik tarihinde bilinen en eski metotlardan biridir.
Fermente siit iiriinlerinin Uretiminde yaygin bir sekilde kullamian laktik asit fermentasyonu buna tipik bir ér-
nektir. Fermentasyon olayi “starter kiiltiir” olarak bilinen bazi bakteri, maya ve kiif gibi mikroorganizmalar
tarafindan meydana gefirilir. Bu mikroorganizmalarin bir kismi laktozdan asit meydana getiricken diger bir
kismi da sitteki yag ve proteinleri pargalayarak olugturduklan bilegikler sayesinde iriine has kararteristik
tat- aroma ve yapt kazandmrlart ya da alkol gibi diger bilesikierin Gretimiyle bazi fermente siit Griinlerinin
{6rnegin kefir gibi) yapiminda énemli bir rol oynartar. Bunun yani sira; gogalan asitlik sayesinde Griinde bu-
lunabilecek patojenlerle, bozukluk yapan mikroorganizmalarn geligimini &nlerler. Starter mikroorganizma-
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lan, fermentasyon Iglemini gogalmalan sirasinda olugturduklan kendilerine 0zgii enzimlerle gergeklestirir-
ler. Bu mikro organizmalar igerisinde dnemli bir yere sahip olan ve laktik asit bakterileri diye bilinen tiirler;
laktozu parcalamak suretiyle daha gok laktik asit olugtururlar. Bu grupta Streptococcaceae familyasina ait
Streptococeus Leuconostoc ve Pediococcus'lar ile Lactobacillaceae familyasinda clan Lactobaciffus tiirle-
ri bulunmaktadir (GARVIE, 1986 ab;HARDIE, 1986 a;KANDLER ve WEISS, 1 986;MUNDT, 1986 ab;COGAN ve
DALY,1987; TAMIME,1990; TEKINSEN,1996).

Starter kiitirler, 6zellikle gefigmis {ilkelerde yaygin bir gekilde kullamiimaktadsr, Bu iilkelerde, sitler
¢ogdunlukla pastérize edildikten sonra peynire iglenmektedir. Bu iglem yasal bir zorunluluk olmamakla bir-
likte, bilindigi gibi standart ve saghkh bir iriin elde etmek igin en énemli koguldur. Pastérizasyon esnasin-
da, patojenlerle birlikte olgunlagmayi sagjlayacak olan laktik asit bakterileri de ykimlandigindan, pastérizas-
yondan sonra, bu faydah bakterilerin tekrar siite agilanmast zorunlu goriilmektedir. Bunlann siite ilave edi-
lebilmesi igin 6nceden bu bakterilerin Szellikterinin ve yeteneklerinin tespiti sarttir. Bu nedenle starter kiil-
tiir olarak kullanitacak bakterilerin 6zellikle, peynir cesidine bagh olarak olgunlagmada rol oynayan tiirleri-
hin bilinmesi gerekmektedlr Peynir Uretiminde, starter kUitiirlerin tek (single strain) gok (multiple strain) ya
da karigtk mix (strain) suglan kullaniir.(COGAN,1980; LAW,1984; SCOOT,1986; KARAKUS, 1987; COGAN
ve DALY,1987; GILLILAND,1988; OZALP,1988; TAMIME, 1990; TEKINSEN ve ATASEVER ,1894),

Ulkemiz peynirlerinde starter k{ltiirlerle ilgili galigmalar oldukga yetersizdir. KARASOY(1955) yapti-
gt bir caligmada, tulum peynirlerinde Ik olgunlugun Streptococcus lactis, esas olguniugun ise Streptococ-
cus lactis, Thermobacterium bulgaricum ve Oidium lactis tarafindan meydana getirildigini belitmektedir. Bu
yonde yapilan bir difer aragtirmada (BOSTAN ve ark,,1992) ise, deneysel olarak ¢l inek sittinden Uretilen
tulum peynirlerinin gesitli olguniuk stirelerinde 684 sug izole edilmistir. Aragtirmada, olgunlagmanin ilk saf-
halannda daha gok Streptococcus lactis ve Streptococcus faecalis'in, flerleyen glinlerde ise Streptococcus
faecium, Streptococcus factis, Lactobacillus casei ve Lactobacillus plantarum’un izole edildigi bitdirilmek-
tedir. Ancak aym arastirmada, Leuconostoc ve Pediococcus tiirlerine ¢ok az sayida rastlandigl vurgulan-
maktadir. Yine tulum peynirlerinde, starter kiiltir kullanim: olanaklarnin aragtinldidi diger bir galigmada
(BOSTAN,1991), denenen kiiltiirfer igerisinde en iyi sonucun Lactobacillus casei ve Streptococcus lactis
kombinasyonundan elde edildigi belirtimektedir, 8ir diger cairgmada (PATIR ve ark.,2001) ise, tulum pey-
nirlerinin olgunlagmasinda daha ¢ok ; Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis, Lactobacillus caseive
alt tiirleri, Streptococcus plantarum, Lactobacillus curvaius, Leuconostoc cremoris, Streptococcus faecium
ile Streptococcus faecalis ve alt tirlerinin dnemli bir role sahip olabilecedi bildiriimektedir.

Deneysel olarak lretilen kasar peynirinde olgunlagmanin ilk safhalannda Streptoceccus faecalis ve
alt torleri, Streptococcus lactics ve Lactobacillus bulgaricus; iteri safhalarinda da Streptococcus faecium,
Streptococcus lactis subsp. diacetylactis, Lactobacillus casel, ve alt tirlerinin gruplarinda predominant ol-
duklar bulunmustur (T| EKiNSEKN,1 978). Benzer olarak, salamura beyaz peynirler izerinde yapilan diger bir
¢ahgmada (OZER,1964), ofgunlasmada rol oynayan mikroorganizmalarin daha ziyade; Streptococcus du-
rans, Streptococcus faecalis, Streptococous lactis, Streptococeus cremoris, Leuconostoc dextranicum, Le-
uconostoc citrovorum, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Lactoba-
cillus brevis ve Lactobacilius ferment! tirlerinin cldugu vurgulanmaktadir. Salamura beyaz peynirin stan-
dardizasyonu (zerine yapilan galigmada da (GELIK,1982), Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis,

“Leuconostoc cremoris kililtirlerinin ceghtli kombinasyonlar ile pastdrize sitlerden Gretilen peynir érmekleri-
nin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal niteliklerinin daha iistiin oldugu belirtiimektedir.

Ticari tulum peynirleri Gzerinde yapian bir aragtirmada (BOSTAN ve ark., 1892), iyi kaliteli tulum
peynirierinden izole edilen toplam 426 susun bilyitk godunlugunun; Streptococcus faecium, Lactobacillus
casei, Streptococcus faecalis, Streptococcus lactis, Lactobacillus plantarum, Leuconostoc cremoris ve
Lactobacillus curvatus oldugu bulunmustur.
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Yapilan diger bir aragtirmada (SORMELI ve ark. 1982) ise, tulum peynirlerinden izole edilen 60 sug
igerisinde sirasiyla, Enterokok, Laktik, Piyojenik ve Viridans Streptokoklar'n bulundugu, 3 sugun da
Leuconostoc tiirleri oldugu tespit edilmigtir. Ayni aragtirmada, 54 Lactocabilius sugunun daha gok L.
plantarum ve L. casef tirlerini igerdigi saptanrmigtir,

35 adet izmir tulum peyniri érneginden izole edilen suglann blyik gogunlugunun laktik Streptokok-
far'dan Str. lactis. Str. cremoris;Lactobacilius’lardan L. casel, L. plantarum, L. plamtarum var. arabinosus, L.
fermenti, L. brevis, L. bulgaricus,L. lactis ve L. helveticus'dan olugtufu ortaya konmustur (KILIC ve
GONG,1990).

Bu araghrmada, geleneksel yéntemle dretllen tulum peynirlnin clgunlagmasi sirasinda, firiine lezzet
ve aroma kazandiran laktik asit bakterilerinin tar ve sayisi incelenerek, starter k(iltiirl(), standart katitede tu-
lum peyniri tiretim ¢ahigmalarina yardimer olacak bilgilrin elde ediimesi amaglanmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Deneysel tulum peynirinin iiretiminde kullantlan ¢i¢j koyun sitleri; Firat Universitesi, Veteriner Fakdl-
tesi, Aragtirma ve Uygulama Ciftlidi'nden temin edildi. Sabah safimtndan elde edilen siitler en kisa siire ige-
rigsingde gigiumierle laboratuvara getirildi. Mikrobiyolojik ve kimyasal analizler igin 150-200 ml kadar sit 6r-
nedi alinarak analizleri yapihincaya kadar 4+°C de saklandi. Arta kalan sitlerden aligagelen teknikle tulum
peynirl drnekleri yapidi.

Yoéntem

Siitte Antibiyotik Kalintilaninin Saptanmasi : Deneysel peynir 6rneklerinin yapiminda kullamlan ¢ig
koyun siitlerinden 50 ml ahinarak kaynatidi ve 42 °C'ye sofutuldu. Bu derecedeki siite %3 oraninda yogurt
kilthri katilarak 42 °C'de inkiibasyona birakildi. Bir saatlik inkibasyon siresince her 15 dakikada bir asit-
lik Slgiilerek, asitligin geligip geligmedidi kontrol edildi. 1 ml siitte penicilline'nin 0,005 L.U. bulunmasi Strep-
tococcus thermophilus'un, 0,01 1.U. bulunmas da Lactobacifius bulgaricus’un geligmesini etkilediginden,
asitligin yiikselip yilkselmemesine gére karar verildi (ANONYMOUS,1974; ANONYMOUS, 1977; KOSI-
KOWSKI,1977).

Peynir Orneklerinin Yapimi : Deneysel tulum peynirl érnekleri geleneksel yontem uygulanarak iire-
tildi (TORAL, 1969; AKY(Z, 1981; KURT ve OZTEK, 1984; TEKINSEN, 1996). Peynir Grnekierinin yapimi 5
kez tekrartandi. Plastik bidonlar igerisine hazirlanan érnekler, 4+ 1°C de olgunlagmaya alindi. Olgunlagma-
nin 0, 15, 30, 60 ve 90. ginlerinde mikrobiyolojik denemeler uyguland. :

Orneklerin Deneyler igin Hazirlanmasi : laboratuarda aseptik gartlar altinda, peynir érneklerinin ste-
ril bir bigak yardimiyla 150-200 g kadar alinarak steril genlg agizh ve burguiu kapakh kavanozlara kondu.
Ornekler kavanozda bir spatula ile parcalanarak kangtinidi. Kangimdan 10 g bir pargalayicinin (Biihler
51800/00) dzel kabinda tartilds, Ornegin (izerine sodyum sitratin damitik sudaki steril % 2'lik gbzeltisinden
90 ml ilave edilerek, pargalayicida homojen hale getirildi. Béylece Gregin 107 stspansiyonu hazirland.
Sispansiyon 10 dakika bekletildikten sonra, 1/4 gilciindek! Ringer sollisyonu kullanilarak érnegin 10€' ¢
kadar diger seyreltileri haziand.

Orneklerin her seyreltisinden 1’er ml kullanilarak, iki serl halinde petri kabi ddkme metodu ile ekim-
leri yapitd: ve inklibasyon siresi sonunda 30-300 koloni igeren plaklar degerlendiriidi (ANONYMOUS,
1970;ANONYMOUS, 1974;HARRIGAN ve McCANCE,1976).

Laktik Asit Bakteri Gruplarinin Saptanmasi

Laktik Streptokok Mikroorganizmalarin Sayimi : Laktik Streptokoklar'in sayisi M 17 Agar (Oxoid)
besi yerinde saptanch. Plaklar 30 +1°C'de 48-72 saat inkiibe edildikten sonra olugan koloniler degerlendi-
rildi (TERZAGH! ve SANDINE,1975).
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Lactobacillus- Leuconostoc- Pediococcus Mikroorganizmalarimin Sayim : Bu grup mikroorganizma-
lann sayim igin Rogosa’nin acetate agar”t (AcA) (Oxoid) kullarld: (SHARPE ve ark., 1968). Cift tabakal plaklar
30=+1°C'de 5 giin inkiibe edildi. inkilbasyondan sonra olugan koloniler sayildi (HARRIGAN ve McCANCE,1976).

Kiltrlerin izolasyonu, Karakterlzasyonu ve Siisflandiriimasi

izolasyon : Kllttrier, laktik Streptokok ve Lactobachilus- Leuconostoc- Pedicoccus mikroorganizma-
larinin sayimda kullanilan plaklardan izole edlidi. Bunun igin, 6redin 10 seyreltisi 30°dan az koloni iger-
dijinde plakta bulunan kolonilerin tamami, 30-300 arasinda kolonl iceren plaklar ise 8 esit kisma bdlindik-
ten sonra, uygun bélimde bulunan biitiin koloniler M17 basiyerinden yeast glikoz broth’a Rogosa agar be-
siyerinden de MRS broth'a transfer edildi. Yeast glikoz broth ve MRS broth 30°C de 2 giin inkiibasyona ti-
rakiidi {MAN ve ark.,1960;HARRIGAN ve McCANCE, 1976;SHARPE,1979). ’

Saf olmayan kiiltiirler, izole edildikierl beslyerini igeren plaklara (37°C de 1 saat tutularak kurutul-
mug) siiriilerek inokiile edildi ve 1-3 giin siireyle inkiibasyona ahlind\. inkiibasyon sonunda olugan kolonile-
rin tipleri incelendi. Plaklarda birbirinden farkl kilitiirel karakterde koloni bulundugunda, her bir kolont kil-
tive edildigi broth’a steril bir 6ze ile alind: ve 30°C’'de 24-48 saat inkiibe edildi. Kiitirlerin saf olup olmadik-
lanina, gram boyama reaksiyonu ve siiriilerek ekimi yapilan plakiardaki koloni tiplerinin incelenmesi sonu-
cunda karar vetildi. Saf olan koloniler yatik hazilanmig agariara gegilerek stok kuitirleri hazirlandr. Bu
amagla, laktik Streptokoklar igin yatik yeast glikoz, agar, Lactobacillus-Leuconostoc, Pediococcus'tar igin
de Rogosa agar kullanilch (HARRIGAN ve McCANCE,1976).

Kiiltirierin Karakierizasyonu : Kiitirler Gizelge 1'de belirtilen nitelikleri belirlenerek kararterize edildi.

Cizelge 1. Kiiltiirlerin Karaterizasyonu Dikkate Alinan Nitelikleri.

Nitelik Kaynak

Morfolojik karakterler

Gram boyama ANONYMOUS (1974}

Genel Morfoloji HARDIE (1986a)
Kiiltiirel karakterier

Genel goriintim, gekil, biiyiklik HARRIGAN ve McCANCE (1976)
Biyokimyasal karakterler

Katalaz deneyi HARRIGAN ve McCANCE (1976}

Ureme deneyi HARRIGAN ve McCANCE (1976);

MAN ve ark. (1960)

Voges — proskaver deneyi HA}iRlGAN ve McCANCE (1976)
Glikozdan karbondioksit olugumunun saptanmast HARRIGAN ve McCANCE (1976)
Karbonhidratlann fermentasyonunun saptanmasi ARDA (1985)
Litmuslu siitii indirgeme HARRIGAN ve McCANCE (1976)
Argininden amonyak clugumu HARRIGAN ve McCANCE (1976

Kiiltiirlerin Sintflandirnimasi

izole edilen kiltiirler, gesitli aragtirmacilarn (SHARPE ve ark.1966; HARRIGAN ve McCAN-
CE,1976;TAMINE, 1990, TEKINSEN ve ATASEVER,1994) 6nerdi§i semalarda belirtilen testler uygulanarak
stniflandhrilch.

BULGULAR

Geleneksel yontemle ¢ig koyun siitiinden dretilen tulum peyniri drneklerinin olguniagmalan sirasin-
da izole edilen mikroorganizmalara ait elde edilen veriler Gizelge 2,3 ve 4’de belirtiimigtir.

Gizelge 2 incelendiginde, telemeden Sireptococcus'lara ait 84 sugun izole edildiji ve bunun
%42,9’unun laktik Streptokoklar %36,9'unun Viridans-Enterokok grubu Streptokoklar, %20,0'sinin ise Piyo-
jen Streptokoklar oldugu tespit edilmigtir. TOr ofarak telemede % 26,2 oraninda Str. Lactis ve % 15,5 ora-
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Cizelge 2. Gelenekse! Yontemle Cig Koyun Siitiinden Uretilen Tulum Peyniri (rneklerinden izole Edilen Streptococcis
Tiirleri ile Sayilan

Olgunlagma Siiresi (giin)
Mikroorganizma Teleme 0 15 30 60 90
Laktik grup 36 33 2 13 6 3
(42.9) B EER)! (40.5) (34.0) (12.8) (5.9)
Str. cremoris 13 6 11 5 1 1
(15.5) (6.5) (13.9) 9.4 Q.1 (2.0}
Str. lactis 2 26 15 16 4 2
(26.2) (28.3) (19.0) (18.9) (8.5) (3.9
Str. lactis subsp.diacetylactis 1 1 6 3 1 -
(1.2) (LD (7.6) 5.7 (2.1) -
Piyojen grup 17 13 14 8 7 9
(20.2) (14.1) 17.7) (15.1) (14.9) (17.6)
Viridans-Enterokok grubu 3 46 33 27 34 39
(36.9) (50.0) 41.8) (50.9) (72.3) (76.5)
Toplam izolat 84 92 79 53 47 51

( ) : lgindeki rakamtar yitzdeyi gostermektedir.

ninda da Str. cremoris izole edilmigtir. Yine telemede Lactobacillus'lardan toplam 30 sus (%50,0) izole edil-
migtir. Buniardan 11°i (%18,3) L.casei ve alt tiirleri, 10’u (%16,7) L. plantarum, 6's1 (%10,0) ise L. bulgaricus
tirleri oldugu gériimigtor. Telemede toplam 29 Leuconostoc tiriinden 12'sinin (%20,0) L. dexiranicum,
9'unun (315,0) L. cremoris ve 6'sinin (%10,0) L. factis oldugu gozlenmigtir (Gizelge 3).

Ambalajlama igleminden énce (0.gin), peynir drneklerinde 92 adet Streptococcus izolasyonu yapil-
migtir. Bunlarn %50,0'sinin Viridas-Enterokok grubu mikroorganizmalar oldugu, bunu sirasiyla Laktik grup
(%35,9) ve Piyojen grup (%14,1) izlemigtir. Laktik grup igerisinde 26 sus Str. Lactis, 6 sus ise Str. cremoris
olarak tanimlamigtir (Gizelge 2). Yine bu glinde Lactobacillus'lardan 17 adet (%37,7) izole edilmistir. Bunun
6's1 (13,3) L. plantarum, §'i (11,1) L, casei ve alt tlrleridir. 0. giinde 25 Leuconostoc sugunun 11°i (%24,4)
L. lactis, 7'si (%15,6) L. dextanicurn ve 6'sinin (%13,3} L. cremoris oldugu belirlenmigtir. Olgunlugun bu gii-
ninde 3 adet (%6,7) Pediococcus izole edilmigtir (Clzelge 3). 3

Olguntagmanin 15.giinlinde izole edilen toplam 79 adet Streptococcus grubu mikroorganizmalarnn yine
biylk gogunlugunu 33 adetie (%41,8) Viridas- Enterokoklar, 32 adetle (3:40,5) laklik Streptokoklar ve 14 adet-
le (%17,7) Piyojen Streptokokiar tegkil etmigtir. Laktik straptokoklar'in 15 adeti Sir, Lactis, 11 adeti de Str. cre-
moris olarak tanimlanmigtir (Gizelge 2). Bu glinde 40 Lactobacilius sugundan 13'{ (%18,1) L. caseive alt tirle-
f, 8' (%11,1) L. plantarum oldudu, L. curvatus ile L. lactis'in Ise 6 gar sus ile % 8,3 oraninda bulundugu gédz-
tenmigtir. 15giinde Leuconostoc grubu mikroorganizmalardan 25 adet izole edilmig ve bu giinde, /. cremoris,
L. laktis ve L. dextranicur’un hemen hemen ayn diizeyde (%9,7-%12,5) oldugu tespit edilmigtir (Gizelge 3).

Olgunlugun 30.g0niinde izole edilen 53 Streptocoscus sugunun %50,9°u Viridans-Enterokok grubu
Streptokoklar, %34,0'0 Laktik grup ve %15,1’, Piyogen Streptokoklar oldugu ve laktik Streptokoklar'dan
Str.lactis’'in %18,9, Str.cremorisin ise %9,4 oraninda oldugu gdzlemlenmistir (Cizelge 2). 30.olgunlagma
giniinde identifiye edllen Lactobaclllus sayisi bir 6nceki olgunlagma glintine (15.gin) oranla yaklagik 2
misli artarak 71 adete (%78.9) ulagmigtir. Bu giinde L. casei ve alt tiirlerinin 35 adet L. plantarum’un 16 adet,
L. curvatus ite L. buchneri/bravis tirlerinin de 5'er adet oldugu saptanmstir. izole edilen 13 Leuconostoc
sugundan 7’sinin L. cremoris, 4'iniin de L. dextranicum oldudu, Pediococcus grubu mikroorganizmalara
ait ise 6 sugun bulundudu belirlenmistir (Cizelge 3).



246

GIDA YIL: 28 SAYI: 3 MAY[S-HAZJRAN 2003

Cizelge 3. Geleneksel Yontemle Cig Koyun Sitinden Uretilen Tulum Peyniri Orneklerinden lzole Edilen Lactobacdlus- Leuco-
nostoc-Pedicoceus Grubu Mikroorganizmalar Turler ve Sayilar.

Olgunlagma Siiresi (giin)

Mikroorganizma Teleme 0 15 30 60 90

Lactobacillus tiirleri 30 17 40 T 83 65
(50,0) 37,0 (55,6 (78.9) (83.8) (82,3

L.casei ve alt tidr. 11 5 13 35 7 33
(18,3) Ll (18,1) (38,9 {37,3) (41,8)

L.plantarum 10 6 8 16 25 21
(16,7} ©(13,3) (11,1 (17,8) (25,2) (26,6}

L. curvatus - 1 6 5 7 6

2,2) &3 (5.6) 1 (1.6

L.helveticus 1 1 1 1 - -
L7 (2.2} (1,4} 1.2)

L. lactis 2 2 6 2 2 -
{3.3) 4.4 (%) 22) 2,0

L. bulgaricus 6 2 3 4 - -
(10,0) 4.4 4,2} [CX:)]

L. fermentum - - 2 3 7 4

2,8) 3.3 .1 {5.1)
L. buchneri/brevis - - 1 5 5 1
(1,4) (5,6) 3.1y (1,3)

Leuconostoc tiirleri 29 25 25 13 12 12
(48.3) (55,6) (34,7) (14,4) (12,1) (15,2

L. cremoris 9 6 9 7 10 10
(15,00 (13,3) (12,5) (7.8) (10,1} azxmn

L. lactis 6 11 7 2 1 2
(10,00 (244 9,7 2,2) (1,0) . (2.5)

L. dextranicom 12 7 8 4 1 -
(20,0) (15,6) ' (11,1) 4.4) (1,0

L. mesenteroides 2 1 1 - - -
(3.3 2,2) 1,4y

Pedicoccus tiirleri 1 3 7 6 4 2
(1,7 6,7) 9,7 6,7) 4.4 (2,5)

Toplam izolat 60 45 72 90 99 79

{ ) igindeki rakamlar yiizdeyi géstermekuedir.

Olgunluk siresinin 60. giiniinde izole edilen toplam 146 sugun 47°si Streptococcus’ lar 83'iiniin Lacto-
bacillustar, 12’sinin Leuconostoc tiirleri ve 4'iiniin Pedlococcus oldugu belirlenmigtir. Bu giinde, Lactobacil-
lus'ar igerisinde 37 sugun L casei ve alt tiiferi, 25 susun L. plantarum ve 7 susun L, curvatus ve yine 7 susun
L. fermentum oldugu bulunmugtur. Aynica 10 adet L. cremoris lle 4 adet Pediococcus saptanmigtrr. Yine bu
glnde, piyojen gruptan 7, viridas-enterokok grubundan ise 34 sugun varlig tespit ediimigtir {CGizelge 2).

‘ Olgunlugun son giniinde (20.giin} Izole edilen 51 Streptococcus’un yine bilyikk goguniugunun Vi-
ridas- Enterokok grubu mikroorganizmalarla (%76, 5), Piycjen gruptan (%17,6) meydana geldigi bulunmug-
tur. Bu giinde Lactobacillusiardan daha gok L. casel ve alt tirleri ile L. plantarum ve L. curvatus ‘un izole
edildigl, bunianin sirasiyla %41,8, %286,6 ve %7,6 oraninda olduklan gériimigtiir. Leuconostoc grubu mik-
roorganizmalarin izolat sayisinin 12, Pedjococcus’lann Ise 2 adet oldugu ve L. cremoris’in % 12,7 oraninda

bulundugu saptanmigtr (Gizelge 2 .3}
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Orneklerde izole edilen toplam 851 izolattan sirastyla; 252 adeti Streptobacterium, 209 adeti Viridas-
Enterokok grubu Streptococcus'ar, 128 adeti laktik Streptokoklar, 116 adeti Leuconosfoc’lar, 33 adeti
Thermobacterium, 28 adedi Betabacterium ve 23 adedi de Pediococcus’lara ait olduju saptanmigtir
(Gizelge 4).

Cizelge 4. Tulum peyniri Orneklerinden izole Edilen Lactobacillus-Lenconostoc-Pediococcus’lar ile Laktik, Piyojen ve Viri-
dans- Enterokok Grubu Streptococcus’lara ait Bulgular.

Olgunlagma Siiresi (giin)
Mikroorganizma Teleme 0 15 30 60 20
L.L.P. Grubu 60 45 72 ] 99 79
41,7 (32,8) 47,7 (62,9) (67.8) (60,8)
Streptobacterium tiirleri 21 12 27 56 69 60
(14,6) 8,8) (17,9) (39,2) (47,3} (46,2)
Thermobacterium tiirleri 9 5 10 7 2 -
.3 (3.6) (6,6 4.9) a4
Betabacterium tiirleri - - 3 8 12 5
' e (5,6) (82 (3,8
Leuconostoc’lar 29 25 25 13 12 12
(20.0) (18.2) (16.6) (CAY {8,2) (9.2)
Pediococcus'lar 1 3 7 6 4 2
0.7} (22} (4.6) “42) 2,7 (1,5}
Laktik Streptokok Grubu 36 33 32 18 6 3
25,00 24,1 21,2) (12,6 “,n 23)
Piyojen Streptokok’lar 17 13 14 8 7 9
(1.8 9.5) (9,3) (5.6) 4.8 6.9)
Viridans — Enterokok Grubu 31 46 33 27 34 38
(21,5) (33,6} (21,9 (18,9} (23,3) (29,2)
Toplam izolat 144 137 151 143 146 130

L.L.P.: Lactobacillus — Leuconostoc — Pediococcus
(): Igindeki rakamlar yizdeyi gdstermektedir.

4

TARTISMA VE SONUG

Bu aragtirmada, gi§ koyun siitlerinden geleneksel yontemile dretilen tulum peyniri 6rnekierinde lak-
tik asit bakteri tirlerinin {laktik streptokoklar ve Lactobaciflus-Leunostoc- Pediococcus grubunda bulunan
mikroorganizmalar) 90 giinlik olgunlasma periyodu boyunca degigimlerl incelendi.

Ulkemizde Gretilen peynir gesitlerimiz arasinda yer alan tulum peynirinde Giretim sonucu ¢ogunlukla
standart bir yapi elde edilememekiedir. Ayrica, Griiniin bozulmasinda etkili ve insan saghgina zararh olabi-
lecek bir gok mikroorganizmanmn oldukga yiksek diizeylerde bulunmasi (KURT ve ark., 1991;BOSTAN ve
ark. 1992;KELES ve ATASEVER,1996; TEKINSEN ve ark.,1998;PATIR ve ark.,2001) zaman zaman ciddi so-
runlara yol agabilmektedir. Tulum peynirlerimizin Kalitesinin lyllegtiriimesine yénelik gahgmalarin oldukga
stnirll olmasi nedeniyle, (riiniin olgunlagmasi sirasinda, lezzet ve aromada etkili mikroorganizma turleri ye-
terince kavugturutamarmighr.

Yapilan bir ¢caligmada, tulum peyniri 6rnekierinde saptanan faktik asit bakteri tlrlerinin, olgunlugun
gesitli safhalannda degigik oranlarda bulunduklar: gézlemlendi. Sdyle ki; laktik Streptokoklar'dan Str. cre-
mois ve Str. lactis olgunlugun baginda daha yiksek oranlarda (%15,5 ve %26,2) olmasina ragmen, olgun-
lagsmanin sonunda (60. ve 90. giin) daha diisiik oranlarda (%2,0 ve %3,9) saptands. Yine, olgunlagmanin ce-



248 GIDA YIL: 28 SAYI : 3 MAYIS-HAZIRAN 2003

gitli safhalaninda belirlenen Lactobacillus-Leunostoc- Pediococcus grubu mikroorganizmalara ait veriler in-
celendiginde, bu grupta bulunan bakterilerin baglangi¢ta oldukga diigiik oranlarda bulundugu, Heri olgun-
lagma ginlerinde ise (30-90.ginler) sayilan artarak floraya hakim bir duruma geldikieri gdzlemlendi. Elde
edilen sonug; olgunlugun ik safhalaninda laktik Streptokok sayisinin yiiksek, Lactobacillus-Leunostoc- Pe-
diococcus grubu mikroorganizma sayisinin ise disiik oldufunu; buna karsihk, olgunlagmanin ileri ganle-
rinde laktik Streptokok sayisinin azaldiinm ve Lactobacillus-Leunostoc- Pediococcus sayisinin ise artarak
florada dominant sayiya ulagtdine belirten aragtirmaciann (RASIC,1962;YANAI ve ark.,1977;GOKOVA-
LI,1980;GELIK,1982). bulgulariyla uyum géstermektedir. Ancak, laktik Streptokoklarin olgunlugun sonun-
da tamamen ortamdan kaybolduklann bildiren TEKINSEN (1978) ve ERGULLU {1980)'niin bulgulanyla
bajdagmamaktadir. Bulgularin uyumsuzluju;muhtemelen adi gegen aragtrmalarda, denemeye alinan ér-
neklerin olguniagma sirelerinin uzun segi!mésine ve farkh teknolojik Islemlere baglanabilir.

Piyolen Streptokoklar baglangigta nispeten daha yiksek miktarlarda tespit edildi. Viridans-Entero-
kok grubunda bulunan bakterilerin ise, telemeden baglamak fizere sonraki olguniuk siireletinde predomi-
nant dizeyde bulunduklan saptand.. Bu sonug, ¢i§ siitten deneysel olarak dretilen tulum peynirinin cegitli
olguniuk agamalarinda, bu grup bakterileri en az %21,9 en gok %33,0 oraninda saptayan aragtirmacilarin
{BOSTAN ve ark., 1992) bulgulanyla benzerlik gostermektedir. Viridans- Enterokok grubu mikroorganizma-
lann drinde yiiksek sayilarda saptanmasinin nedeni, grup igerisinde asite, tuza ve sicakiija dayankh Str.
thermophilus, Str.faecium, Str. faecalis, Str. durans gibf tiirlerin bulunmasina bagh olabilir.

Lactobacillus-Leunostoc-Pediococcus grubunda bulunan mikroorganizmalardan Lactobacillus ca-
sei ve alt tiirleri, Lactobacillus plantarum, Leunostoc dextranicum, Leunostoc lactis ile Leunostoc cremo-
is'ln olgunlagma boyunca diger tiirlere gére predominant olduklarr bulundu. Baglangigta daha az sayida
tespit edilen Lactobaciliuslardan L. casei ve alt tiirleri lle L. plantarum’un olgunlugun 90. giiniinde artarak
sirasiyla %41,& ve %26,6 oranlarina ulagtigi saptand. Olguniagranin ileri ginlerinde Lactobacillus-Leunos-
toc- Pediococcus grubunda bulunan mikroorganizma sayilarinda artig gériilmesi, olguniagmanin baglang-
cinda yetersiz olan asit miktarinin ileri giinlerinde artmasina, dolayisiyla asit ortamda diger laktik asit bak-
terilerinden (laktik Streptokoklar) daha iyi Gremelerine badlanabilir (KANDLER ve WEISS,1986;TAMI-
ME,1990;TEKINSEN ve ATASEVER,1994).

Tulum peyniri érneklerinde, Leuconostoc grubu mikroorganizmalardan daha gok L.dextranicum,
L.lactis ve L.cremoris tiireri bulundu. Olgunlugun gegitli siirelerinde izole edilen toplam L.cremoris sayisi-
nin, adi gegen diger iki tire gére nispeten daha fazla oldugu géziemlendt. Pediococcuslar ise daha gok ol-
gunlagma déneminin ortalarinda 98,7 ile %9,7 oranlarinda tespit edildi. Elde edilen bu sonug, deneysei tu-
fum peyniri Srneklerinde Leuconostoc’lanin 30., Pedioceccus’lann ise 90. olgunlagma giinlerinde ortamdan
tamamen yok olduklarim bildiren BOSTAN ve ark.,(1 992)’'nin bulgulariyla bagdagmamaktadir. Bulgularin
uyumsuzlugu, tretimde farkh nitelikteki siitlerin kullanimina bag) olabilir.

Sonug olarak; tulum peynirinin olgunlagmasinda, laktik Streptokoklardan Str.lactis, Str. cremois tiir-
lerinin; Lactobacillus grubundan L. caseive alt tiirferi ile L. plantarum’un Leuconostoc'|ardan ise L. cremo-
Is, L. dextranicum ve L. lactis’in aragtirmada adi gecen diger mikroorganizma tiirlerinden ya da gruplann-
dan daha fazla etkiye sahip olduklarini ortaya koymaktadir. Bu nedenle, tulum peynirlerinde bu tarlerin fark-
I kombinasyonlanmin ele alinarak (retimde denenmelerinin yararh olacadi kanaatine vanidi.
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