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INEK SUTLERINDEN URETILEN ve FARKLI AMBALAJLARDA
OLGUNLASTIRILAN TULUM PEYNIRLERININ MIKROBIYOLOJIK
OZELLiKLERI'

THE MICROBIOLOGICAL QUALITIES OF TULUM CHEESES WHICH WERE
MADE FROM COW’S MILK AND PACKED AND RIPENED IN DIFFERENT
PACKING MATERIALS

Mehmet GUVEN, Atilla KONAR
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gada Bilimi ve Teknolojisi Bélimii, ADANA

OZET: Bu ¢alismada inck siitiinden iiretilen, iki farkl kegi derisinde: (A) killi yiizeyi igeride ve (B) kifli yiizeyi digarida ve
(€) polietilen pogetlerde olgunlaguirilan tulum peynirlerinin bazi mikrobiyolojik &zellikleri incelenmistir. Bu dzellikler
iizerine ambalaj materyallerinin ve farklt olguniagma siirelerinin etkileri de saptanmaya caltglmigtir. Aragtirmada, inek
siitlerinden dort tekrarl olarak tulum peynitleri tiretilmis ve ii fark!t materyalde 210 giin siire ile olgunlagticlmigtir,

Tulum peynitlerinin toplam mikroorganizma sayilari A materyelindeki peynirterde birinei aydan itibaren , B ve C
materyallerindeki peynirlerde ise ikinci ay bir yikselme olduktan sonra olgunlagma siiresince siirekli bir azalma
gastermigtir. En yitksek toplam mikroorganizma saysi, olgunlagma baglangicinda ve B materyalindeki peynirlerde(7,0x107
adet/g) saptanirken, olgunlagma sonunda en yiiksek say1 A materyalindeki peynirlerde(1,8x107 adet/g) belirlenmistir.

Otgunlagma siiresince en yiiksek sayida koliform bakteri B materyalindeki peynirlerde belirlenmigtir. Olgunlagmarin
ilk iki aymnda hizh olmak iizere, koliform bakterilerin says olgunlagma sonuna kadar tim Srneklerde bir azalma
gostermigtir.

Ambalaj materyallerinin tulum peynirlerinin incelencn mikrobiyolojik dzellikterden laktik streptekok bakteri icerikleri
iizerinde etkili olmadiklan, lipolitik ve proteolitik bakteriler, maya ve kiif gibi diger mikroorganizmalar iizerinde etkili
olduklan belirlenmigtir. Killi yiizeyi igeride olan deri tulumlarda bulunan peynirlerin koliform bakteri ve maya-kiif
igeriklerinin, diger materyallerde bulunan peynirlerden daha yitksek oldugu goriilmiis, bu materyalin mikrobiyolojik agidan
telum peynirlerinin ambalajlanmasia pek uygun olmadii sonucuna varilmgtir.

SUMMARY: In this study microbiclogical qualities of Tulum cheeses made (in quadruplicate) from cow’s milk and packed
in goat's skin( A; hairy side outside or B; hairy side inside the bag) and (C) polyethylene bags to ripen up to 210 days in
quadruplicate.

Total microorganism decreasad steadily for all the cheeses( but in packing material A after a rise in the first month
and in material B and C after rises in first 2 months}. The highest number was observed in the beginning of ripening with
Tulum cheeses in material B (7,0x107 per g}, but at the end of 210th day cheeses in matcrial A had the highest number
of all(1,8x107 per g).

The highest coliform bacteria was found with cheeses packed in material B. Number of coliform bacteria decreased(
first 2 months sharply then slowly) throughout the ripening period.

Packing materials had no effect on the factic streptecoect of Tulum cheeses but the effect was statisticatly significant
on lipolytic, preteolitic bacteria and on mold and yeast. Coliform bacteria, mold and yeast contents of Tulum cheeses which
were packed in goat’s skin bags with the hairy surface inside, were well above those of other cheeses packed in other
materials Therefore goat skin bags with hairy surface inside were found to be unsuitable for Tulum cheese packaging.

GIRIS

Tulum peynirleri, genellikle ¢ig siitten iiretildikleri i¢in olgunlagtirilarak tilketilen bir peynir ¢esididir.
Ayrica olgunlagma siiresince peynirlerin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikleri degismekte,
kendilerine dzel tad ve aromalan gibi karakteristik 6zellikleri olusmaktadir(KARACABEY ve URAZ, 1974:
LAWRENCE ve ARK., 1986).

OZALP ve ARK.(1978),Erzincan tulum peynirleri tizerinde yaptiklan galigmada tulum peynirlerinin
Staphylococ zehirlenmesi yoniinden tam bir giivence vermedigi kanisma varmiglardir. Elazig yoresinden
temin edilen 40 adet Savak tulum peyniri drneklerinin hepsinde Micrococ ve biri hari¢ yine hepsinde
Staphylococ belirlenmis ve Elazig yoresinde Savak Tulum peynirlerinin hijyenik sartlarda iiretilemedigi ve
halk saghg agisindan potansiyel bir tehlike olugturdugu kanisina varilmigtir (TEKINSEN ve GELIK, 1979).

"Mehmet GUVENin Hohenheim Universitesinde gerceklestirdigi doktora galigmasindan alinmugtir.
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Yapilan bir aragtirmada, tulum peynirlerinin %85’inde kiif varligy saptanmis, kiif sayilarinin érneklere
bagh olarak 3,0x10°-10™ adet /g arasinda degistigi, Penicillium’larin hakim floray: olusturdugu, P.rogeforti’nin
predominant oldugu belirlenmigtir(ARAN ve ARK,,1986). KIVANC(1989), Erzincan $Savak Tulum
peynirlerinin % 60'inda, Staphylococcus aureus’a rastlandigim bildirmektedir.

BOSTAN(1991), Istanbul piyasasindan temin ettigi 28’1 plastik bidonda ve 10'u kegi derisi tulumda
basili tulum peynirleri iizerinde yaptig: calismada, Iki farkh ambalajda bulunan peynirlerde mikrobtyolojik
yonden belirgin bir fark olmadigim, 38 6rnekten 17’sinde Koliform grubu mikroorganizmalara, 9’unda
Escherichia coli’ye, rastlandigim ve peynirlerde toplam mikroorganizma, laktik Strepfecoc’lar ile maya ve
kiif sayilarimnda birbirlerine yakin oldugunu belirtmektedir.

KURT ve ARK. (1991}, 26 adet Erzincan Savak Tulum peyniri érneginde toplam mikroorganizma
saylarinm 2,1x10°-1,6x10" arasinda ve ortalama 2,1x10° adet/ g, koliform bakteri sayillarimn 3,8x10%-2,5x107
arasinda ve ortalama 3,2x10° adet/g, lipolitik bakteri sayilarinin 3,3x10%-2,8x10” arasinda ve ortalama 2,0x10°
adet/g, proteolitik bakteri saylarinm 1,3x10%-1,0x10° arasinda ve ortalama olarak 1,7x10° adet/g, laktik
asit freten bakterilerin sayisim da 1,8x10°-3,8x10" arasinda ve ortalama 8,6x10° adet/g olarak
belirlemiglerdir., ' :

ARICI ve SIMSEK (1991), ¢ig siitten iiretilen tulum peynirlerinde, 16 haftalik olgunlasma siiresince
1,4x10°-7,0x107 adet/g arasinda koliform bakteri bulundugunu, 9,5x10*-1,2x10° adet/g koagulaz pozitif
Staphylococcus aureus 1zole edildigini belirtmektedirler.

UGUNCU(1971), beyaz peynirlerin dzelliklerinin saptadign bir calismasindada, toplam ve laktik asit
bakterilerinin olgunlagma baglangicinda en yiksek diizeye qiktigini, olgunlagma siiresince azaldigim, ¢ig ve
pastorize sitlerden {iretilen peynirlerde olgunlagmalarinin ilk 60 ginit iginde  koliform grubu
mikroorganizmalarin yok oldugunu saptamustir.Diger taraftan ERGULLU(1980)ise, koliform grubu
mikroorganizmalann peynirde 6 aydan daha fazla siire canh kalabildigini ortaya koymustur,

Tulum peynirlerinde kullanilabilen ¢ok ¢esitli ambalaj materyalleri arasinda genellikle daha dayamkh
oldugu igin k1l kegisi derileri tercih edilmektedir. Genellikle tulumun kilsiz i¢ kistnina peynir doldurulmakla
beraber, Ege bolgesinde killarr trag edildikten sonra derinin dig viizeyl ice gelecek sekilde de
kullamlmaktadir{ YAYGIN,1971; ERALP,1974). Son villarda daha ucuz olmasinin yam sira kolay
bulunabilmeleri nedeniyle plastik bidonlarda tulum peynirlerinin ambalaj materyali olarak kullanilmaya
baglanmig ve zaman icerisinde bu uygulama yayginlagmigtir.

Bu nedenlerle bu aragtirmada tulum peynirlerinin ambalajlanmasinda peynire adim veren ve yaygin
olarak kullamilan deri tulumlarin yamsira, plastikten de yararlamlmigtir, Tulumlar, derilerin ya kilsiz ig
yizeyleri (A) veya killar1 kazindiktan sonra dig yitzeyleri ige  gelecek sekilde (B) kulamimigtir. Ayrica
plastik ambalaj materyali olarak da polictilen pogetlerden (C) yararlamlmigtir. Boylece farkh ambalaj
materyallerinde saklanan tulum peynirlerinin kaliteleri de incelenmigtir. Tulum peynirlerinin baglangig
mikrofloras: belirlenip, olgunlagma siiresine bagih olarak mikrobiyolojik potanstyellerindeki degismeler de
saptanmgfir.

MATERYAL ve METOT

Bu aragtirma Hohenheim Universitesi Gida Teknolojisi Enstitiisii, Stt Teknolojisi Bolimii
Stutgart-Almanya’da yiriitilmils ve galigmada kullanilan aragtirma materyali(deri tulumlar diginda)
Stutgart’dan temin edilmistir. Arastirmada Hohenhcim Universitesi Hayvancihk Isletmesinde sabah
sagimindan elde edilen inek siitleri kullamilmgtir.

Tulum peyniri iiretiminde, Labor Wiesby firmasmn iircttigl Joghurt 709 kiiltiirt(Str. thermophylus-L.
bulgaricus,1:1) ve Hauser firmasimin {irettigi 1/4000 kuvvetindeki ticari sv1 peynir mayast kullantdmgtir,
Tulum peynirlerinin tuzlanmasinda ticari rafine tuzdan yararlanilmigtir.

Ambalaj materyali olarak deri ve plastikten yararlamlnustir. Kil kegilerinden elde edilmis olan deriler
Karaman - Tirkiye’ den temin edilmigtir. Derilerin bir kisou tragh killi yiizeyleri iceride ve bir kismz da
digarida olmak fizere iki farkl gekilde, 1,5-2,0 kg tulum peyniri alabilecek biiyiikliikte diktiritmiglerdir.
Ayrica kilh yiizeyleri igeri kisimda kalacak sekilde dikilen derilerin killari jiletle kazmarak temizlenmigtir.
Plastik materyal olarakta yine 1,5-2,0 kg "lik tulum peyniri alabilecek biyiiklikte seffaf polietilen posetler
kullamlmigtir,
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Tulum peyniri iretimi inek siitlerinden 4 tekrarh olarak Hohenheim Universitesi Siit T eknolojisi
Boliimii Aragtirma ve Egitim Isletmesinde bulunan modern peynir {iretim diizenleri ile yapilmistir.

Isletmeye gelen ¢ig inek siitleri 35+ 1°C “a wstilarak % 1 oranmda  kiiltiir i.ave edilip siv1 peynir
mayasiyla mayalanmigtir, Maya miktari, pihtinin kesim olgunluguna 80 dakika da erigebilecegi gekilde
hesaplanarak(GONG, 1984) siite ilave edilmistir. Olusan pihti yaklagik 2 em® bityiiklitkte kesilmig ve pihti
sicakliy 45 °C ’a gikarilarak 10 dakika bu sicaklikta tutulmustur. 30 dakika siireyle cendere bezi ile askiya
alinan pthti daha sonra 30 g/cm® basing altinda 2,5 saat baskit siizme iglemine tabi tutulmugtur, Siziilmesi
tamamlanan ptht1 3-4 mm® biiyiikliiginde parcalanmg ve % 2,5 oraminda kuru tuzla tuzlanarak iyice
karigtirlmistir, Elde edilen peynirler ambalaj materyallerinin igine bosluk kalmayacak gekilde iyice
stkigtinlarak doldurulmugtur. Deri materyallerin agizlar: sikica ve bosluk kalmayacak gekilde baglanirken,
polietilen pogetler vakum altinda kapatilmigtir. Ambalaj sayisi, her iiretim i¢in ii¢ farkh ambalaj
materyalinden figer tane olmak tizere 9 adet olarak belirlenmistir. Tulum peynirleri 6+1°C sicaklikta ve
% 85 nisbi nemli ortamda 210 giin siire ile olgunlagtiritmagtir.

Siit ve peynir sularindan Yer ml direkt, tulum peynirlerinden ise 1 g ornegin %2’ lik trisodynm sitrath
su ile havanda tamamen ezilmesinden sonra 1 ml alinarak 10" den 10¥e kadar degisen diliisyonlar:
hazirlanmigtir. Degigik grup mikroorganizmalar igin dnceden hazirlanmig ve 35°C’ de bir giin tutularak hem
yiizey kurumas: saglanmig ve hem de sterilizasyon kontrolu yapilan petri kutularinda siirme ekim yoatemi
uygulanmigtir(GURGUN ve HALKMAN,1988). Arastirmada 6 grup mikroorganizma iizerinde caligilmug
ve ekimler lgerli olarak, 3 degisik dilisyonda yapilmigtir. Petri kutularinda olusan koloni sayilarina gore
orneklerde mikroorganizma sayilari belirlenmistir,

Tulum peynirlerinin, toplam mikroorganizma sayilarinin belirlenmesinde Plate Count Agar kullanilmag
ve RICHARDSON(1985)"a gore, laktik Streptekok bakteri saytlarinin belirlenmesinde Chinablau Laktoz
Agar kullamlmig ve BRANDL ve SOBECK-SKAIL(1963)'a gore, koliform grubu bakteri sayularinm
belirlenmesinde Violet Red Bile Agar, lipolitik bakteri sayilarinin belirlenmesinde Tributyrin Agar,
preteolitik  bakteri saylarinn belirlenmesinde Kalsiyum Kazeinat Agar, maya ve kiif sayilarinm
belirlenmesinde Malt Ekstrakt Agar besi ortamlan kullamlmis ve TEUBER(1987) ¢ gire yapumgtr,

Istatistiksel analizlerde Stat Wiev paket programi kullamlmis, sonuglarm varyans analizi yapilmig ve
bulunan sonuglara LSD ¢oklu kargilastirma testi uygulanarak ortalamalar guruplandirilmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Inek siitlerinde, peynir sularinda ve taze peynirlerde belirlenen mikrobiyolojik 6zellikier Cizelge 1’ de
verilmistir. Cizelgeden de goriildiigi gibi, toplam mikroorganizma sayilarinimn taze peynirlerde, siit ve peynir
sularindaki degerlerden fazla oldugu belirlenmistir. Peynirlerin yiiksek toplam mikroorganizma igerikleri
paralelinde, lipolitik, proteolitik ve laktik streptekok bakteri sayilarinda da artiglar meydana gelmis,
ozellikle laktik streptekok bakteriler en yitksek diizeyde bulunmustur, Bunun da katilan starterden
kaynaklandin kanisina varilmigtir. Koliform grubu bakteri sayilary, inek siitlerinde ortalama 2,7x10* ve peynir
sularinda bu say1 ortalama 1,5x10° adet/ml, taze peynirde ise ortalama 3,1x10° adet/g olarak tespit
edilmistir. :

Tulum peynirlerinde olgunlagma siiresince belirlenen mikrobiyolojik dzellikleri ortalama degerler olarak
Cizelge 2’'de gorilmektedir,

Sekil I'de verilen toplam mikroorganizma sayilarinda saptanan degigim incelendiginde, olgunlagmanin
ilk 30 giiniinde tulum peynirlerinin toplam mikroorganizma sayilarinin hizla arttigz goriilmektedir. Toplam
mikroorganizma sayilar1 A materyalindeki peynirlerde 30. giinden itibaren olgunlagma siiresince azalmug,
B ve C materyallerindeki peynirlerde 60. giin bir yitkselme olduktan sonra, siirekli bir azalma meydana
gelmigtir. Istatistiksel analiz sonucunda taze ve 30 giin olgunlagtirdmig farkli ambalaj materyallerinde
bulunan tulum peynirlerinde saptanan toplam mikroorganizma saylarimin dnemli diizeyde farkliik
gostermedigi  belirlenmistir. Ayn1 test sonucunda,  saptanan toplam mikroorganizma saylarmin
olgunlagmalarnin 90.giiniinde A ve B materyallerindeki peynirler arasinda, olgunlagmalarinin 120.giiniinde
B materyallerindeki peynirlerin, A ve C materyallerindeki peynirlerden, olgunlasmalarmin 150. giiniinde A,
B ve C materyallerinde bulunan peynirlerin toplam mikroorgaanizma sayiari aralarimdaki her g
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Cizelge 1. Tuhm Peyniri Uretiminde Kullanlan inek Sotlerinin, Elde Olunan Peynir Sularmun ve Taze Peynirlerin
Mikroorganizma Icerikleri (adet/ml-g)

150 180

B

OLGUMLASHA SORES! (60W)

Sekil 1.Farklh ambalaj materyallerinde bulunan tulum peynirlerinin toplam
mikroorganizma igerikleri

y T

0 30 60 90 1 éo

Mikroorganizmalar Siit Peynir Suyu Taze Peynir
Toplam mikroorganizma 1,1x106 - 1,4x10% 8,1):10ts
Koliform bakteri 2,7x10° 1,5x16° 3,1x10°
Lipolitik bakteri 1,9x10° 2.8x10° 2,0x10¢
Proteolitik bakteri 2,0x10° 2,9x10° 1,5x10°
Laktik str. bakteri 3.9x10° 3,3x10° 3,8x10°
Maya ve kiif 4,3x10° 1,5x10° 3,9x10°

Gizelge 2. Tulum Peynirlerinde Qlgunlagma Stiresince Saptanan Mikroorganizma Igerikleri (adet/g)
Mikroorganizmalar Ambalaj Olgunlagma Stireleri
Materyali
1,giin 30,giin 60,giin 90,giin 120,gin 150,giin 210,giin
Toplam Mikroorg, A 81x10° | 5.6x10"7 | 46107 | 34x107 | 2.5x107 2,3x107 1,8x107
B 8,1x10° | 7.0x107 | 7.6x107 | 70x107 | 5,0x107 3,5x107 9,0x10°
C g1x10° | 65x107 | 66107 | 57107 | 2,6x207 7,2x10° 5,4x10°
Koliform Bakteri A 31x10° | 7,1x10° | 2,0x00° | 5,7x10% | 2,7x10° 3,4x10 1,3x10}
B 3110° | 5010 {610 | 290 | 51x10? 1,9x10° 9,1x10}
C 31100 1 ame® | 810 | 2400 | 5,0x100 2,5x10" 1,3x10"
Lipolitik Bakteri A 2,0x10% 9,7x10° 1,2x107 10107  { 52x10¢ 4,9x10° 5,3x10°
B 206105 ) 1,807 | 22007 19x107 | 9,7x10% 9,3x10° 2,9x10°
C 20x10° | 1,1x107 | 2,0x107 | 24x107 | 9,1x10° 4,3x106 1,9x10°
Proteolitik Bakteri A 1,5x10° 7,8x10° 6,8x10° 6,4x10° 6,3x10¢ 1,6x10° 2,3x108
B 1,5x10% | 1,5x107 1,7x107 | 2,0x107 1,5x107 8,9x10° 3,8x10°
c 1,5¢10% | 1,1x107 1,3x107 | 2,0a007 1,2x107 1,8x10° 1,3x10°
Laktik Str, Bakteri A 38x10% | 27107 | 2.5x107 1,7x107 | 9.3x10° 9,5x10° 5,5x10°
B 38x10° | 300107 | 21007 | 24007 1,5¢107 | 1,4x107 5,8x10°
C 3gx10® | 2,6x107 | 2807 | 270" | 14x107 4,7x10° 1,3x10°
Maya ve Kiif A 39x10° | 3,0x10° | 1,1x10° | 55x10° | 33x0° 6,3x10° 1,1x10°
B 39x10° | 51x10° | 61x10° | 63x10° | 89x10° 8,1x10° 1,4x10°
C 39x105 | 2,5x10° 1,810° | 4/x10° | 5.0x10° 9,7x10° 14x10° |
materyaldeki peynirler igin  ve

olgunlagma stiresi sonunda(210 giin)
ise sadece A materyalinde saptanan
degerlerin, B ve C materyallerinde
bulunan peynirlerden  dnemli
diizeyde(p <0,05) farkhlik gosterdipi
saptanmaigfir.

Olgunlagma siiresince en yliksek

sayida  koliform bakteri B
materyalindeki peynirlerde
belirfenmigtir (Sekil 2).

Olgunlagmanm ilk 60 giniinde hzh
olmak {izere, koliform bakteriler
olgunlagma  sonuna kadar tiim
orncklerde azalma gostermistir. C
materyalindeki  peynirlerin  de
olgunlagma siiresince en az saywda
koliform bakteri igerdigi,
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oigunlagmalarmm ilk 90 giiniinde B
materyalindeki peynirlerin koliform
bakteri sayilarinin diger
materyallerdeki peynirlerden
olduk¢a fazla oldugu, istatistiksel
kontrolde de bu farklarin p<0,05
diizeyinde Oonemli oldugu
bulunmusgtur.

Lipolitik bakteri sayilarinda ise
ilk 60 gin iginde artma, daha

/

|

Keliferm BakteriLog)
b

10! . : . ¢ sonraki donemlerde bir azalma
0 30 60 90 120 150 180 210 oldugugbrilmigtir(Sekil3). Yapilan
istatistiksel  analiz  sonucunda

OLGUMLASHA SORES! (60N) lipolitik  bakteri sayilarinin

Sekil 2.Farkh ambalaj materyallerinde bulunan tulum peynirlerinin koliform Ol.gunla§‘malar1mn 30. ve 120_'
bakteri icerikleri ginlerinde farklt ambalaj

materyalinde  bulunan tulum

peynirlerinde  onemli  diizeyde

farkhihk gostermedigi belirlenmigtir

(p>0,05). Olgunlagmalarimin  60.

giiniinde A ve B materyallerindeki

peynirlerin, 90. giniinde A ve C

materyallerindcki peynirlerin, 150.

giiniinde B ve C materyallerindeki

peynirlerin, 210. giiniinde A ve C

materyallerindeki peynirlerin

p<0,05 onem dizeyinde farkh
sayida lipolitik bakteri igerdikleri
saptanmgtir.

30 60 % 120 150 - 180 210 Proteolitik bakteri sayllan‘nda]?t

ve C ambalaj materyallerindeki

OLGUMLAGIA SORES] (60N) peynirlerde 90. giine kadar bir

§ekil 3. Farkh ambalaj materyallerinde bulenan tulam peynirlerinin lipolitik artma, daha 59nra azalma Ol}.lrke.n,

bakteri icerikleri A materyalindeki peynirlerin

proteolitik bakteri sayilarinm siirekli

olarak azaldig, belirlenmistir (Sekil

4). Olgunlasmalarinm ilk 120 gimii iginde A materyalinde bulunan peynirlerde, B ve C materyallerinde

bulunan peynirlere oranla daha az sayida proteolitik bakteri bulundugu da saptanmigtir. Farkl ambalaj

materyallerinde bulunan tulum peynirlerinin proteolitik bakteri soyalarmin olgunlagmalarimn ilk 30 giiniinde

Onemli diizeyde farklilik gostermedigi, olgunlagrealarinin 60.,90. ve 120. giinlerinde A materyalinde bulunan

peynirlerin, B ve C materyallerinde bulunan peynirlere oranla daha az ve p<0,05 dnem diizeyinde farkle

proteolitik bakteri icerdikieri gorillmiigtiir. Olgunlagmalarinin 150. giinfinde B materyalinde bulunan

peynirlerin proteolitik bakteri saylar, A ve C materyalindeki peynirlerle dnemli seviyede(p<0,05) farkl

olarak bulunmustur. Elde edilen sonuglardan, ambalaj materyallerinin tulum peynirlerinin proteolitik
bakteri igeriklerine etkili oldugu kamsma varilmagtir.

_ Olgunlagma baslangicinda en  yitksek sayida bulunan laktik streptekok bakterilerin olgunlagma
stresince hizla azaldig, olgunlagma sonunda lipolitik ve proteolitik bakterilere yakin diizeylerde bulundugu
gorilmiigtiir(§ekil 5). Farklh ambalaj materyallerinde bulunan tulum peynirlerinin icerdikleri laktik
streptekok bakteri sayilarmin dnemli dilzeyde farklihk gostermedigi, dolayisiyla ambalaj materyallerinin
tulum peynirlerinin laktik streptekok bakteri sayilar: iizerinde etkili olmadig: belirlenmistir,

Tulum peynirlerinde olgunlagmanm ilk 30 giiniinde maya ve kiif sayilarimun hizla azaldig, bu azalmanin
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Sekil 4.Farkh ambalaj materyallerinde bulunan tulum peynirlerinin proteolitik
bakteri icerikleri

-
o
-

Laktik Str. Bakieri(leg)
s
~d

T

s
[- ]
L]

30 -

T

T

% 120 . 150 180 210

OLGUNLASHA SORES) (60N)

Sekil 5. Farkl: ambalaj materyallerinde bulunan tolem peynirlerinin laktik
Streptokok bakteri icerikleri
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Sekil 6. Farkh ambalaj materyallerinde bulonan tulum peynirlerinin maya ve kiif

B materyalindeki peynirlerde daha
diigitk dilzeyde oldupu Sekil 6’da
gorilmektedir. Maya ve kif
saylarimin A ve C materyallerindeki
peynirlerde 60. giin biraz daha

azaldigy, sonra sirekli artig
gosterdigi, B materyalindeki
peynirlerde ise sirekli artig

gosterdii  belirlenmigtir, Ik 120
ginlik olgunlagma siiresince B
materyalinde bulunan peynirlerin
maya ve kiif igerikleri, diger mater-
yallerdeki peynirlere oranla daha
viksek  dilzeyde  bulunmustur,
Istatistiksel analiz sonucunda, bu
farklarin olgunlagmalarinin 60. ve
120. ginleri arasinda  Gnemli
diizeyde (p<0,05) oldugu belirlen-
migtir. Olgunlagma siiresi uzadikca
tulum peynirlerinin maya ve kiif
sayillarimin yiikseldigi saptanmigtir,
Bu verilere dayanilarak B materya-
linin peynirlerin maya ve kiif sayilar1
iizerinde etkili oldugu sonucuna
varilmigtir. B materyalinde bulunan
peynirlerin maya ve kiif saylarinn
yiksek olmasimn, ne kadar sik
peynir basilirse basilsin derinin kil
diplerinde  kalabilen  havadan
kaynaklandig1 sonucuna varilmigtir.

Sonuglarin  incelenmesinden,
ambalaj materyallerinin = tulum
peynirlerinin  incelenen mikrobi-
yolojik  oOzelliklerden laktik
streptekok  bakteri igerikleri
uzerinde etkili olmadiklari, diger
mikroorgapizmalar tzerinde etkili
olduklar: belirlenmigtir. Kill yiizeyi
iceride olan deri tulumlarda bulu-
nan peynirlerin koliform bakteri ve
maya-kiif iceriklerinin, diger mater-
yallerde bulunan peynirlerden daha
yviiksek oldugu goriilmiis, bu mater-
yalin mikrobiyolojik agidan pek
uygun olmadig: kamsina vardmgtir.
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