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INEK SUTLERINDEN URETILEN VE FARKLI MATERYALLERDE
OLGUNLASTIRILAN TULUM PEYNIRLERININ FiZIKSEL, KIMYASAL ve
DUYUSAL OZELLIKLERI'

A COMPARATIVE STUDY ON THE PHYSICAL,CHEMICAL AND
ORGANOLEPTICAL QUALITIES OF TULUM CHEESES WHICH WERE
MADE FROM COW’S MILK AND PACKED AND RIPENED IN DIFFERENT

MATERIALS '

) Mehmet GUVEN, Atilla KONAR
Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Bolimii, ADANA

OZET: Bu caligmada inek siitiinden 4 tekrarh olarak iiretilen ve kegi derisinde(katl yiizeyi igeride veya diganida) ve polietilen
pogetierde 210 giin siire ile olgunlagtinlan tulum peynirlerinin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal &zellikleri incelenmigtir ve
bu ozelliklere, ambalaj materyallerinin ve farkh olguniagma siirelerinin etkileri de saptanmaya caligilmagtir.

Verilerin istatistiksel analizleri sonucunda, ambalaj materyallerinin tulum peynirlerinin kurumadde, yag, protein,
kurumaddede yaf, kurumaddede protein oranlan ve pH degerleri lizerinde p<0,05 diizeyinde etkili oldugu saptanmmstir,
Deri tulumlarda bulunan peynirlerin kurumaddelerinde goriilen artiga paralel olarak, yag ve protein oranlan da plastik
materyalde bulunan peynirlerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Plastik materyalde bulunan tulem peynirleri, deri
tulumlarda bulunan peynirlere gire yiiksek olgunlagma ve asitlik derecelerine sahip olduklan gorimiis, fakat bu fakhlik
istatistiksel yOnden Snemli olarak bulunmamstir.

Plastik materyalde bulunan tuium peynirlerinin en iyi renk ve goriiniis Szelliklerine sahip oldugu belirlenmigtir. Killt
yiizeyi diganida olan deri tulumlarda bulunan tulum peynirlerinin ise en iyi yap: ve kivam, tat ve koku &zelliklerine sahip
olduklart ve €. ¢ok begenilenlerin de bu gruptaki peynirler oldugu saptanmugtir.

Tulum peynirlerinin kurumadde de yag orantanmin 210 ginlik olgunlagma déneminde Snemli dizeyde defigim
ghsterdifl, incelenen difer fiziksel ve kimyasal &zelliklerin ilk 90 giinliik olgunlagma déneminden sonraki olgunlagma
donemlerinde Snemli diizeyde defismedizi gbrilmustir. Tulum peynirlerinin duyusal Szellikierinin 90 giiniin Stesine uzayan
olguniagmadan olumsuz y&nde etkilendigi saptanmig ve bu nedenle tulum peynirlerinin en gok ii¢ ay olgunlagtiriimalart
geredi vurgulanmstir.

SUMMARY: In this research physical, chemical and organaleptical qualities of Tulum cheeses which were produced in 4
replicates from cow’s milk and packed in goat skin and polyethylene bags then ripened for up to 210 days, were investigated.

Statistical analysis indicated that the different packing materials were effective at p<0.05 level on dry matter, fat, protein,
fat in dry matter, protein in dry matier and pH value contents of Tulum cheeses. Cheeses packed in goat skin had increases
in dry matter kontents over the ripening period while they also had higher fat and protein ratios over the cheese packed
in polyethylene bags. The difference in ripening grade and acidity values although higher in polyethylene packed cheese
were not significant.

"The best "Colour and Appearance” was obserwed with cheese in polyethylene packing while goat skin materials with
hairy part outside contained cheeses with the best "Texture” and the best *Taste and Aroma” therefore they were the best
liked Tulum cheeses.

The physical and the chemical changes were not significant after 90 days of ripening but the fat ratios(on dry matter
basis) changed significant over the entire ripening period of 210 days. Organoleptical qualities of Tulum cheese were
negatively affected with extented ripening period over 90 days and therefore it is recommended that the optimum ripening
period for these cheeses should not exceed 90 days.

GIRiS

Bilegimlerindeki protein, yag, mineral madde ve ¢ogu vitaminler bakimindan degerli bir siit {iriinii ve.
begenilen bir gida maddesi olan peynirlerin 2000°den fazla degigik isimle bilinen 400 *den fazla ¢esidi oldugu
bildirilmektedir (ERALP,1974; KONAR,1989).

Ulkemizde peynirferin iiretimi ¢ogunlukla diigiik giinliik kapasiteli mandiralarda, basit arag ve gereglerle,
peynir ustalarmn bilgi ve deneyimlerine gore yapilmaktadir. Bu durum ise peynirciligimizde kalite ve
maliyet agisindan olumsuzluklar yaratmaktadir (KARAIBRAHIMOGLU ve UCUNCU, 1988).

1 Mehmet GUVEN'in Hohenheim Universitesinde gerceklegtirdigi doktora gahgmasindan alinmigtir.
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Tulum peyniri Tiirkiye’de en fazla islenen peynir gesitlerinden biridir ve Trakya bolgesi harig her yerde
iglenir(KARACABEY ve URAZ, 1974). Tulum peynirlerinde kullanilabilen ¢ok gesithi ambalaj materyalleri
arasinda genellikle daha dayamkh oldugu igin kil kegisi derileri tercih edilmektedir. Genellikle tulumun
kilsiz i¢ kismina peynir doldurulmakia beraber, Ege Bolgesinde killart trag edildikten sonra derinin dig
kismu ige gelecek sekilde de kullamlmaktadir( YAYGIN,1971; ERALP,1974).

Son yillarda daha ucuz ve dayarukh olmasimin yanisira kolay elde edilebilmeleri nedeniyle, plastik
bidonlar da tulum peynirlerinin ambalaj materyali olarak kullamlmaya baglannug ve zaman iginde de bu
uygulama yaygmlasmigtir. AKYUZ ve GULUMSER(1984), bazi yorelerde tulum peynirlerinin pigmi
topraktan yapilan testi ve anaklar iginde olguniagtiriidigin belirtmektedirler.

Tiketime sunulan tulum peynirleri iizerinde yapilan cahgmalarda, kurumadde oranlannmn %52,73- 71,34
arasinda, yag oranlarmn %7,50-26,80 arasinda, protein oranlarnin %17,39-27,44 arasinda, asitlik
derecelerinin 49,9-139,9 SH arasinda oldugu belirlenmistic (IZMEN,1939; ERALP, 1967; ERALP ve
KAPTAN, 1970; AKYUZ, 1981).

Bostan (1991), Istanbul piyasasindan temin ettigi plastik bidonda ve keci derisi tulumda basih talum
peynirleri Wizerinde yaptia ¢ahgmada, duyusal agdan plastik bidonlarda bulunan peynirlerin, keci derisinde
bulunan peynirlerden, hem toplam puan, hem de goriiiim, tat, koku ve yapt agillanindan tek tek iistiin
oldugunu belirlemigtir. Kimyasal dzeHikler bakimindan iki grup arasinda belirgin bir fark bulunamams, deri
tulum iginde bulunan peynirlerde, asitlik, nem ve kil oranfarimm plastik bidondakilerden daha diigiik, fakat
yag orammin daha yitksek oldugunu belirtmektedir,

Bu ¢ahsmada, inek siitlerinden iiretilen tulum peynirleri farkh ambalaj materyallerinde
olgunlagtirdmistir. Ambalaj materyali olarak peynire adsm veren ve yaygin olarak kullanilan deri tulumlarmn
yamsira, plastikten de yararlambmighr. Tulumlar 2 sekilde, (A) derilerin ya kilsiz ig yiizeyleri ve (B) killan
kazindrktan sonra dug yiizeyleri ige gelerek kullantimustir. Ayrica plastik ambalaj materyali olarak da kakiteli
polietilen posetlerden (C) yararlanilmstir. Arastirmada, siit ve peynir sularimmn bilesimleri de incelenerck,
taze ve olgun tulum peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve duyusa! analizieri yapumgtir. Farkh ambalaj
materyallerinde saklanan tulum peynirlerinin ozellilderi ve bu dzeliklere olgunlasma siirestnin etkisi
saptanmaya caligilmstir.

MATERYAL VE METOT

Bu aragirma Hohenheim Universitesi Gida Teknolojisi Enstitiisii, Siit Teknolojisi Bolamii
Stutgart-Almanya’da yiiriitilbmits ve ¢aligmada kullamilan arastirma materyali(deri tulumlar diginda)
Stutgart’dan temin ecdilmistir. Aragiirmada Hohenheim Universitesi Hayvanchik Isletmesinde sabah
sagimindan elde edilen inek sitleri kullamlmigtir.

Tulum peyniri iiretiminde, Labor Wiesby firmasmn tirettigi Joghurt 709 kititori (Str. thermophylus-L.
bulgaricus,1:1) ve Hauser firmasinw iirettigi 1/4000 kuvvetindeki ticari siv peynir mayast kallandmgtir,
Tulum peynirlerinin tuzlanmasinda ticari rafine tuzdan yararlamlmagtir,

Ambalaj materyali olarak deri ve plastikten yararlamlmigtir. Kil kegilerinden elde edilmis olan deriler
Karaman - Tiirkiye’ den temin edilmistir. Derilerin bir kismi trash kil vilzeyleri iceride ve bir kismi da
diganida olmak iizere iki farkh sekilde, 1,5-2,0 kg tulum peyniri alabilecek biiyiikiitkte diktirilmiglerdir.
Ayrica kil yiizeyleri i¢eri kissmda kalacak sekilde dikilen derilerin killars jiletle kazmarak temizlenmistir,
Plastik materyal olarakta yine 1,5-2,0 kg ’Iik tulum peyniri alabilecek biiyiiklikte seffaf polictilen pogetler
kullanmilmigtr. . .

Tulum peyniri iiretimi inek siitlerinden 4 tekrarh olarak Hohenheim Universitesi Siit Teknolojisi
Boliimii Aragtirma ve Egitim Igletmesinde bulunan modern peynir iiretim diizenleri ile yapilmugtir,

Inek siitleri 35+ 1°C *a 1siularak % 1 oraninda kisltéir ilave edilip stvi peynir mayasiyla mayalanmagtir.
Maya miktari, pihtinin kesim olgunluguna 80 dakika da erigebilecegi ve 20 dakika civarmdaki bir zamanda
ilk pihtilagmanmin goriilebilecesi sekilde hesaplanarak(GONG, 1984) siite ilave edilmistir. Olugan pihty
yaklagik 2 cm®liik biyiiklikte kesilmis ve pihti sicaklign 45°C’a gkarsdarak 10 dakika bu sicaklikta
tutubmugtur. 30 dakika siireyle cendere bezi ile askiya alnan prht: daha sonra 30 g/cm? basing altmda 2,5
saat baskih siizme islemine tabi tutulmugtur. Siiziilmesi tamamlanan pthtt 3-4 mm® biiyikliginde
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pargalanmis ve % 2,5 oramnda kuru tuzia tuzlanarak iyice kangtwillmistir. Elde edilen peynirler ambalaj
materyallerinin i¢ine bosluk kalmayacak sekilde iyice stkigtirnlarak doldurulmustur. Deri materyallerin
agizlan sikica ve bosluk kalmayacak sckilde baglanirken, polietilen pogetler vakum altinda kapatilmigtir.
Ambalaj sayist, her iiretim igin ii¢ farkh ambalaj materyalinden iiger tane olmak izere 9 adet olarak
belirlenmigtir. Tolum peynirleri 6£1°C sicakhkta ve % 85 nisbi nemli ortamda 210 giin sire ile
olguntagtirimgtir, :

Siitler ve peynir sular1 TSE (1971)’ye gore, tulum peynirleri de KOTTERER ve MUN CH(1978)e gore
analize hazilanms, analizler Hohenheim Universitesi Siit Teknolojisi Bélimii laboratuvarlarnda
‘yapilmigtir. Tolum peynirlerinin fiziksel ve kimyasal analizleri olgunlagmanm 1.,30.,60.,90.,120., 150.,
210.ginlerinde, duyusal analizleri ise tulum peynirlerinin ¢ig sitlerden iiretilmesi ve olgunlagtirilarak
titketilmesi nedeniyle olgunlagmanin 90.,120.,150. giinlerinde yapilmigtir,

Siitlerde, peynir sularinda, peynirlerde toplam kurumadde, yag tayinleri KOTTERER ve
MUCH(1978)’e, toplam azot igerikleri ANON(1985)¢, asitlik dereceleri ANON(1971 - 1974Ye, pH
degerleri MADKOR ve ark.(1987)'a gore yapilmigtir. Peynirlerin suda eriyen azotlu madde oranlan
ANON(1983)'un verdigi metodla yapimis, kurumaddede yap, kurumaddede protein ve olgunlasma
dereceleri(OZTEK; 1983) ilgili degerler yardmmyla hesaplanarak bulunmustur. Tulum peynirlerinin serbest
yag asitleri analizleri de RENNER (1981)’e gore yapilmigtir.

Duyusal analizler, Hohenheim Universitesinde 6grenim goren Tiirk dgrencilerden olugturulan dokuz
kigilik panelist gurup tarafindan, 20 tam puan degerlendirme sistemine gore yapilmsgtir,

Istatistiksel analizlerde Stat Wiev paket programn kullanibms, sonuglarmn varyans analizi yapibmig ve
bulunan sonuglara LSD goklu kargifagtirma testi uygulanarak ortalamalar guruplandmimistyr.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dort tekrarl olarak diizenlenen aragtirmada kullamlan ¢ig siitlerin, peynir sularimn ve taze tulum
peynirlerinin baz fiziksel ve kimyasal ozelliklerine iligkin ortzlama degerler standart hatalar; ile birkikte
Cizelge T'de verilmigtir,

Cizelge 1. inek Sitleri, Peynir Sulan ve Gonkik Tulum Peynislerinin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikteri

Orzellik Siit Peynir Suyu P. Suyuna Gegen Taze Peynir
Kurumadde(%) 12,11 =007 7,28+0,11 60,12 51,24+0,13
Yag(%) 38620,10 0,880,06 22,80 26,63£0,32
KM de Yag(%) 31,89+0,63 12,01+0,75 - 51,97+0,72
Suda Eriyen N(%) . - - - 0,33+0,02
Toplam N(%) ' 0,56+0,01 0,11+0,02 - 3,03+0,03
Protein(%) 3,5420,05 0,640,310 18,08 19,32x0,17
KM de Protein(%) 29,23+0,39 884+136 - 37,70+0,24
Olgunlagma Derecesi - - - 16,94 x0,74
Asitlik Derecesi(%1.a) 0,16£0,01 0,13+0,00 - 0,63+0,03
pH 6,75+0,06 6,42+0,03 - 5162042
Serbest Yag Asidi(%0.A) - - - 6,40+0,73

Peynir sularindaki toplam kurumadde, yap ve protein oranlarindan inek siitlerindeki toplam
kurumaddenin % 60,12’sinin, yagin % 22,80’min ve proteinin % 18,08’inin peynir suyuna gectigi
belirlenmigtir. Peynir suyunun titrasyon asitlikleri ortalamas: % laktik asit cinsinden 0,13 ve pH degerleri
de 6,42 olarak bulunmugtur. Uretimi tamamlanp, tuzlandiktan sonra elde edilen taze tulum peynirlerinde,
ambalajlanmadan dnce ahinan drneklerde yapilan analizler sonucunda, taze peynirlerde toplam kurumadde
oram % 51,24; yag oram % 26,63; protein oram % 19,32 olarak bulunmustur. Titrasyon asitlikleri (9 laktik
asit) 0,63; pH degerleri ise 5,16 olarak belirlenmisgtir.

A(Kegi derisi.kil digta), B(Kegi derisikil igte) ve C(Polietilen poset) materyallerinde. olgunlagtirilan
tulum peynirlerinin fiziksel ve kimyasal dzellikleri Cizelge 2'de gorilmektedir.
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Cizelge 2. Tulum Peynirlerinde 210 Giinlizk Olgunlagma Siresince Saptanan Bax Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Ambalaj Olgurlagma Siireleri

Ozellik Materyali [ 59 giin 60.giin 90.giin 120.giin 150.giin 210.giin
Kurumadde A 5445:028 | 56552028 | 57.26+030 | 57612028 | 5785:023 | 58342020
(%) B 5431+035 | 56,63:028 | 57442026 | 5799x049 | 5793040 58,0420,35
c 5427+029 | 54,182026 | 54032026 | 53912064 | 53832031 53,70+021
Yag (%) A 28254032 | 29132032 | 29632033 | 29692034 | 29502035 2931+0,37
B 28132038 | 2888032 | 29,63:043 | 29502035 | 29192028 28944036
c 26,06+0,54 | 26002054 | 25752048 | 25442030 | 25002035 24,69+0,34
KM de Yag A 51,0920,75 | 51512072 | 51,75%0,78 | 51542073 | 51,00%0,76 50,25+0,72
(%) B 51562091 | 51,01+0,78 | 51,59+087 | 5087£0,77 | 50,39+0,65 49,.87+0,80
c 48042108 | 48,00:1,05 | 47,67+096 | 4720:0,68 | 4646:0,74 4598+0,71

Suda Eriyen N | A 0462003 | 065:005 | 0712004 | 0g7+004 | 0862004 0,86+0,04
(%) B 053+004 | 0722005 | 0812007 | 0892005 | 0892005 0,8940,04
c 0472004 | 0582005 | 0732006 | 0762007 | 0782007 0,78+0,08
Protein (%) A 2045:0,22 | 21,1920,19 | 21,35:023 | 21572026 | 21482029 21442029
: B 2040£025 | 21,20+020 | 2121:030 | 21,70+038 | 21652024 21,570,27

c 19.52+022 | 19.39:021 | 19122015 | 19,11:027 | 1893:0,15 18,66 0,22

KM de Protein | A 3756+023 | 37362033 | 37,28+022 | 37542031 | 37,122036 36,74+0,38
(%) B 3756+028 | 37602022 | 3693x037 | 37402051 | 37372020 37,17+031
c 35972026 | 3579030 | 3540019 | 3527+0,19 | 3518+020 34,75+0,36
- Olg, Derecesi | A 14482089 | 1955+119 | 21232095 | 2572£103 | 25342085 75,66+0,66
%) B 1652+1,03 | 21532127 | 2827+1,78 | 26272120 | 25,16+133 26,42+0,98
C 15.25+153 | 19,06:1,57 | 24302193 | 25532232 | 26352224 26,71 £2,62

Tit. As. (%1a) | A 100+006 | 1,20:003 | 133+005 | 1,37+008 | 1352003 1,32+0,03
‘ B 1022006 | 1,19+005 | 131:003 | 140+005 | 143:005 1,420,05
C Li0+007 | 126:004 | 138:004 | 1432004 | 1452003 1,44 20,02

pH A 479+006 | 455:006 | 4452004 | 4382003 | 440004 4,50+0,04
B 4822004 | 4665005 | 4532004 | 449203 | 2902295 3412004

c 465+007 | 446%006 | 436:004 | 4242003 | 420z003 4,24+003

Serbest Ya A 682+0,78 ; 9,35+0,66 - 842+1,24 8,54+0,51
Asidi Miktan | B 7,68 0,46 - 7,66%0,93 - 9.01+1,02 10,24 0,83
(% oleik asit) | C 665083 - 9,06+1,17 - 9342144 10,00£0,91

Kurumadde oranlari, A ve B materyalleri ile ambalajlanan tulum peynirierinde ilk 30 giin icinde daha
hizh, sonraki dénemlerde giderek azalan oranlarda olguniagma siiresince bir artig gostermigtir. ($ekil 1).
210 giinlilk olgunlasma siiresi sonunda A ve B materyallerindeki peynirlerde ~% 7 artan kurumadde
oranlan birbirlerine yakin degerler almigtir. C materyalinde bulunan tulum peynirlerinde kurumadde oram
oigunlasmamn 30.giniinde %3likk bir artig, daha sonraki olgunlasma dénemlerinde ise az da olsa bir
azalma gostermistir.C materyali ile paketlenen peynirlerin olgunlagmalarmn ilk 30 giinii i¢inde su saldiklar
goriilmiig ve ilk ayda goritlen kurumadde artigi bundan kaynaklanmigtir. Olguniagmanin 60. giiniinden
baglayarak 210 ginlik olgunlagma donemi sonuna kadar C materyalindeki peynirlerle, A ve B
materyalindeki peynirlerin  kurumadde oranlan arasmdaki farklarm p<0,05 diizeyinde Snemli oldugu
bulunmustur.

A ve B materyallerinde ambalajlanan peynirlerde yag ve protein oranlarinda olgunlagmalarimin ilk
90-120 giiniinde az da olsa bir artig, sonraki olgunlagsma donemlerinde ise hafif azalmalar meydana
gelmistir(Sekil 2-3). C materyalindeki peynirlerde ise olgunlagma siiresince yap ve protein oranlarinda
sitrekli azalmalar oldugu belirlenmigtir. Yapilan istatistiksel kontrolda C materyalindeki peynirlerin yag ve
protein oranlar: diger materyallerdeki peynirlerden tim olgunlagsma donemince Snemli diizeyde farkh
bulunmugtur(p<0,05).
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A ve B materyallerindeki peynirlerin kurumaddede yag oranlarinda olguntagmalarinin 90. giiniine kadar
hafif bir artis, daha sonraki aylarda bir azalma oldugu, C materyalindeki peynirlerde ise siirekli bir azalma
oldupu belirlenmistir(Sekil 4). Kurumaddede protein oranlarimn A ve B materyallerinde buluman
peynirlerde olgunlasmamn itk 90 giiniinde diisme gosterdig, 120. giinde yitkselme gosterdikten sonra tekrar
azalmaya basladifii, C materyalinde bulunan peynirlerde ise olgunlagma siiresince azaldigr saptanmigtir(Sekil
5). Yapilan istatistiksel analiz sonucunda, C materyalindeki peynirlerin kurumaddede yag ve kurumaddede
protein oranlarimn diger materyallerdeki peynirlerle olgunlagma siiresince nemli diizeyde(p<0,05) farkls
oldugu gérilmiigtiir. B, farklthgm olgunlagmanm ilk 30 giiniinde goriilen su salma sirasinda, kismen yagin
ve proteinlerinde ayrilmasindan kaynaklandign kamsina varlmgtir.

A ve B materyallerinde bulunan peynirlerde olgunlasma siiresince, kurumadde, yag, protein,

kurmaddede yag ve kurumaddede protein oranlarinda saptanan farklibklarin 6nemsiz diizeyde oldugu
belirlenmigtir. '
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Tulum peynirlerinin suda eriyen azotlu madde oranlarmn, olgunlagmalarinm ilk 120 giiniinde hizla
arttipy ve daha sonraki dénemlerde ise aym diizeylerde kaldigi belirlenmistir. Suda eriyen azotlu madde
oranlari en yitksek olarak B materyalindeki peynirlerde ve en digitk olarak da C materyalindeki peynirlerde
saptanmugtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda degigik ambalaj materyallerinde bulunan peynirlerin
suda eriyen azotlu madde oranlari arasindaki farklarm énemli olmadig belirlenmigtir (p>0,03).

Olgunlasma dereceleri ise, A, B ve C materyallerinde bulunan tulum peynirlerinde olguslagmann ilk
120 ginil icinde siirekli yikselmig, daha sonraki olgunlasma donemlerinde hemen hemen degismemis ve
aym diizeyde kalmugtir(§ekil 6). Olgunlagma derecelerinde ilk 90 giin icinde %10°dan yiiksek oranda artiglar
olmasina kargin, olgunlasmalarmin daha sonraki donemlerinde ise % 2,5-4,5 oraninda artiglar olmustur.
Istatistiksel analiz sonucunda degisik materyallerde bulunan peynirlerde saptanan olgunlasma dereceleri
arasinda olgunlagma siiresince dnemli bir fark olmadig: belirlenmistir.

Titrasyon asitlikleri tim peynirlerde olgunlagmalarinn ilk dénemlerinde izl olarak artmig, daha sonra
bu artiy hizi azalmg ve genelde 120. giinden itibaren sabit kalmistir(Sekil 7). C materyalinde bulunan
peynirlerin asitliklerinin olgunlagmantn 150. giiniine kadar daha yiiksck olmasina kargihik yapilan istatistiksel
kontrol sonucunda, farklt materyallerde bulunan peynirlerin asitlik derecelerinde saptanan farkhihklarin,
istatistiksel agadan dnemsiz oldugu (p>0,05) belirlenmistir.

Tulum peynirlerinin pH degerleri de itk 90-120 giinde ditgiig gosterirken olgunlagmanin son
dénemlerinde pek degismemistir ($ekil 8). Olgunlagma siiresince C materyalindeki tulum peynirlerinin pH
degerlerinin, diger peynirlere oranla daha diigiik ve olgunlagmanmn 30. giniinden itibaren bu farkin
istatistiksel yonden 6nemli oldugn belirlenmistir(p<0,05).
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Sekil 7. Tulum peynirlerinde olgunlagma sresinde saptanan $ekit 8. Tulum peynirlerinde olgunlasma stresinde saptanan
titrasyon asitlii degerleri pH degerleri

Olgunlagma siiresince farkl materyallerde bulunan tulum peynirlerinde saptanan serbest yag asitleri(%
oleik asit olarak) oranlarnm istatistiksel agidan onemli dizeyde farklilik gostermedigt belirlenmistir
(p>0,05):

Tulum peynirlerinde 90.,120.ve 150. giinlerde belirlenen duyusal ozellikler Cizelge 3'de verilmistir.
Cizelgeden de goritlecegi gibi, drnekierin renk ve goriiniis, yap ve kivam, tat ve koku dzelliklerine verilen
puanlarda, olgunlasma sitresi uzadik¢a genel bir diisme meydana gelmistir. En yitksek renk ve gbriinity
puanlan C materyalindeki tulum peynirlerine, en yiiksek tat ve koku puanlart A materyalinde bulunan tulum
peynirlerine verilmigtir. Yap: ve kivamlarina gore yapilan degerlendirmelerde ise, tiim peynirlerin birbir-
lerine yakin olduklar: befirlenmigtir. En yitksek toplam puanlar: da A materyalindeki peynirler aimagtir.

Sonuglarim incelenmesinden, tulum peynirlerinin kurumaddede yag oranlarinin 210 ginliik olgunlasma
dbneminde dnemli diizeyde degisim gosterdigi, diger fiziksel ve kimyasal dzelliklerin olgunlagmanin 90.
ginine kadar onemli, daha sonraki dénemierde Snmemli degisim gostermedigi gorilmiistir. Plastik
materyalde bulunan peynirlerin asitlik derecelerinin ve olgunlagma derecelerinin daha yiksek oldugu,
kurumadde, yag, protein, kurumaddede yag, kurumaddede protein oranlari ve pH degerlerinin deri
materyallerdeki peynirlerden daha disiik ve istatistiksel olarak énemli diizeyde farkix(p<0,05) olduklar
saplanmuigtir,

Killi yiizeyi digarida olan tulumlarda bulunan peynirlerin daha ¢ok begenildikleri ve olgunlagma siiresinin
uzamasiyla tiim peynirlerde duyusal zelliklerin bozuldugu belirlenmistir.
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Cizelge 3. nek Satlerinden Uretilen Tutum Peynirterinin Daynsal Nitelikleri

Ambalaj Olgunlagma Renk ve Gériintig Yap ve Kivam Tat ve Koku TOPLAM
" Materyali Siireleri (5 tam puan) (5 tam puan) (5 tam puan) (20 tam puan)
Kegi Derisi 90,giin 3,6420,07 3,80x0,12 8,000,14 15,52+0,16
Kil Dugta 120,giin 3,84+0,03 3,75+0,08 7252025 14,82x0,18
A) 150,giin 3,28=0,13 3,5620,05 547+0,17 12,31+0,29
Kegi Derisi 90,giin 3,73x0,06 3,6420,12 7,03x0,11 14,67x0,29
Kil Igte 120,giin 3,25+0,12 3,28+0,20 6,95+0,15 13,47+0,26
(B) 150,giin 2,72x0,16 3,11+0,08 6,36+0,31 12,20+0,31
Polietilen 90,giin 4,28+0,07 392£0,18 6,6120,43 14,79£0,39
Poget 120,giin 4,19+0,05 339x0,23 4,86x0,12 12,44 0,36
() 150,giin 4,22+0.21 3,30x0,53 4,89+0,16 12,42 0,06
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