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OZET

Bilesiminde bulunan protein, kalsiyum, yag ve vitaminler siitli insan beslenmesinde ¢ok 6nemli bir gida
maddesi haline getirmektedir. Ancak siit, ¢esitli koruma yontemlerine tabi tutulsa bile hayvandan
sagildiktan sonra tiiketilmesine kadar olan her asamada kimyasal ve mikrobiyolojik bulasmaya ve
bozulmalara ugramaktadir. Siitiin peynire islenmesi bu riskleri azaltip daha uzun émiirlii bir {iriin haline
getirecegi gibi, duyusal ve besleyici yonden daha yararli bir gida elde edilmesini saglamaktadir. Peynir
Ulkemizde cok eski zamanlardan beri Uretilip tiiketilmektedir. Peynir Gretimi &nceleri genellikle ev
6lgeginde, kiiciik aile isletmelerinde, mandiralarda ve kdylerde gergeklestirilirken, gliniimiizde bu tip
uretimler hala devam etmekle birlikte bunun yaninda endistriyel boyutta da genis bir iretim
yapilmaktadir. Ulkemizde ok fazla gesitte ve tipte peynir iiretilmektedir. Tulum peyniri iilkemize 6zgii
olan, halk tarafindan oldukga sevilerek tiiketilen, iiretim ve tiiketim agisindan ilk siralarda yer alan bir
peynir tipidir. Uretiminde salamurali ve kuru iiretim gibi farkli yontemler uygulanmakla birlikte,
olgunlastirma, ambalaj ve satis materyali olarak bez, deri Tulum ve plastik bidon gibi farkli materyaller
de kullanilmaktadir. Piyasada ¢ogunlukla deri Tulum ve plastik bidona rastlanilmakla birlikte diger
iretimler daha ¢ok yoresel tiretim ve tiiketimleri kapsamaktadir. Bu ¢alismada Samsun piyasasinda
satiga sunulan 35 adet deri Tulum peyniri ve 28 adet plastik bidon Tulum peynirinde fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir. Analize alinan Orneklerden deri Tulum peynir
drneklerinin 16 adedi (% 46), plastik bidon Tulum peyniri érneklerinin 5 adedi (% 18) kuru madde
acisindan Tiirk gida kodeksi peynir tebligine uygun bulunmustur. Yag miktart agisindan ayni teblige
gore deri Tulum peynir 6rneklerini 9 adedi (% 26) yarim yagl, 26 adedi az (% 74) az yagl, plastik
bidon Tulum peyniri 6rneklerinin tamami (% 100) az yagh peynir grubunda yer almistir. Tuz miktari
yoniinden yalnizca 3 adet deri Tulum peyniri drnegi sinir degerin iizerinde bulunmustur (% 9).
Analizler sonucunda deri Tulum ve plastik bidon Tulum peynirleri fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal nitelikler agisindan biiyiik farkliliklar géstermistir. Bu durum iiretimde standart bir yontem
kullanilmamasinin bir sonucu olarak degerlendirilebilir. Giivenli bir gida tiikketimi i¢in Tulum peyniri
tretiminde standartlasmaya gidilmesi gerekmektedir.

Some Quality Characteristics of Tulum Cheese Sold in Leather and Plastic Drums in
Samsun Market

ABSTRACT

Milk turns out to be an important food for human nutrition including protein, calcium, fats and
vitamins. However, even if various protection methods utilized for milk, it can be contaminated and
spoilage chemically and microbiologically at every stage from milk to consume. Processing milk into
cheese will reduce these risks and make it a long shelf life product as well as beneficial food in terms of
nutritional and sensory aspects. Cheese has been produced and consumed since ancient times. Cheese
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production generally carried out at home scale in a small family firm, dairies and villages and today this Quality
kind of production continue; besides a wide range of products is made on an industrial scale. Many

varieties and types of cheese are produced in our country. Tulum cheese is a type of cheese that is

unique to our country, consumed with love by the public and ranks first in terms of production and
consumption. Different production methods for Tulum cheese are utilized such as brine and dry
production and also different material such as clothes, leather overalls and plastic drums are used as
maturation, packaging and sales materials. Although leather overalls and plastic drums are generally

found in the market, other production frequently involves local production and consumption. In this

research, physical, chemical, microbiological and sensory analyzes were performed on 35 leather

Tulum cheese and 28 plastic drum Tulum cheese sold in Samsun market. Among the samples included

in the analysis, 16 (46%) of the leather Tulum cheese samples and 5 (18%) of the plastic drum Tulum

cheese samples were found to comply with the Turkish food codex notification on cheese in terms of

dry matter. In terms of the amount of fat, according to the notification, 9 (26%) of leather Tulum cheese
semi-skimmed, 26 (74%) of them low-fat and plastic drum cheese samples (100%) were included in the

low-fat cheese group. Only three leather Tulum cheese samples were found above the limit value

(9%).As a result of the analysis, leather overalls and plastic drums Tulum cheeses showed big
differences in terms of physical, chemical, microbiological and sensory qualities. This situation can be oMU ANAJAS 2021
evaluated as a result of not using a standard production method. For safe food consumption, it is
necessary to standardize the production of Tulum cheese.

1. Giris

Icerdigi zengin besin 6geleriyle siit insanlar i¢in degerli bir besin oldugu kadar mikroorganizmalar igin de iyi bir
besin kaynagidir. Meme dokusunda iken steril olan siit, sagimla birlikte mikroorganizmalarla kontamine olur. Siite
bulasan mikroorganizmalar hizla ¢ogalarak kisa zamanda siitiin yapisin1 bozup dayanikliligini azaltir. Bu nedenle
muhafazasi zor oldugundan, dayaniklilik siiresini artirmak ve naklini kolaylastirmak i¢in insanoglu siitii, eskiden
beri gesitli lirlinlere islemistir. Bu yiizden gidalarimizin birgogunun yapilisi eskilere dayanir (Kamber, 2006). Tulum
peyniri; Kasar ve Beyaz peynirin yapilmadigi yerlerde yag iiretiminden geriye kalan siitiin degerlendirilmesi
amaciyla yaylalarda yapilirdi fakat son yillarda biiyiik tiiketim merkezlerinde artan talebi karsilamak amacryla
mandira ve siit igletmelerinde de {iretim yapilmaktadir (Tarak¢i ve ark., 2005; Tekingen ve Akar, 2017). Peynirin
ismi, hayvan derisi anlamina gelen "Tulum" kelimesinden tiiremistir (Demirtag ve Coskun, 2018). “Tulkuk” veya
“tul(k” olarak adlandirilan Tulum; oglak, siit kuzusu, koyun veya keci derisinden yapilmaktadir (Durlu Ozkaya ve
Giin, 2007). Tulum peyniri, “hammaddenin peynir mayasi kullanilarak pihtilastiriimasi ile elde edilen telemenin
fermentasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi, daha sonra gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine veya deri
Tulumlara sikica basilarak iretilen ve olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen g¢esidine 6zgili karakteristik
ozellikler gésteren peynir” olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2015).

Turkiye 100'den fazla peynir gesidi liretmektedir ve Tulum peyniri en ¢ok tiiketilen {i¢ peynir ¢esidinden biridir.
Tiirkiye'de gesitli bolgelerde iiretim olmasina ragmen, en popiiler tiirleri olanlar Erzincan, Afyon, Izmir, Corum ve
Konya'da dretilmektedir. Tulum, olgunlagtirilmig bir peynir tiridiir ve benzersiz dokusal ve duyusal 6zelliklere
sahiptir (Tomar, 2019; Yerlikaya ve Kinik, 2013). Erzincan Tulum peyniri, Divle Obrugu Tulum peyniri, Tiirk
Patent Enstitiisii tarafindan cografi isaret statiisii almistir (Cakir ve Cakmakei, 2018; Saygili ve ark., 2020; Toklu ve
Pekersen, 2019). Tulum peyniri, Tiirkiye'de daha ¢ok ¢ig koyun siitiinden iiretilen geleneksel peynirlerden biridir.
Plastik bidon veya keg¢i derisi torbasinda olgunlastirildigi gibi tahta veya ¢Omlekler Tulum peynirlerinin
olgunlastirilmasinda kullanilmaktadir. Bazi tiiketiciler, ¢ig siitten iiretilen peynirlerin patojen mikroorganizmalar
acisindan giivenli olmadigina inanmaktadir (Hayaloglu ve ark., 2007; Tekin ve Giiler, 2019; Sert ve Akin, 2008).
Genellikle ¢ig siitten iiretilen Tulum peynirlerinin kalitesini ve raf omriinil etkileyen bir¢ok faktér bulunmaktadir.
Bunlardan biri de ambalaj materyalinin yapisidir. Onceleri hijyenik olmayan hayvansal kokenli Tulumlara basilan
peynirler daha sonralar1 plastik bidonlara basilmaya baslanmistir. Bu konuda yapilan ¢alismalar oldukga siirlidir
(Demir ve ark., 2017). Tulum peyniri tiretiminde ¢ogunlukla geleneksel yontemler uygulanmakla birlikte starter
kiiltiir kullanilarak da iiretim gerceklestirilmektedir. Yapilan caligmalar starter kullanilarak yapilan iiretimlerde son
iriiniin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerinin geleneksel yontemle iiretilenlere gore daha iyi oldugu
belirlenmistir (Aric1 ve Simsek, 1991; Ates ve Patir, 2001; Eser ve ark., 2020; Oner ve ark., 2005; Tulukoglu ve
ark., 2020). Farkli 1s1 ve starter kiiltiir kombinasyonlar1 denenerek, Tulum peyniri iiretiminde hizli olgunlastirma
olanaklarinin arastirildig1 bir caligmada ideal organoleptik ozelliklere sahip iiriin iretildigi ve bu uygulamalarin
teknolojik Tulum peyniri Uretiminde kullanilabilecegi Onerilmistir (Duman Aydmn ve Giilmez, 2008). Tulum peyniri
yer yer karakteristik olan dogal kiiflii tadi ve aromasi igin tercih edilmektedir. Olgunlagma esnasinda Tulum
peynirine dogal olarak kontamine olan kiifler gelisir ve bu sekilde olgunlagma siirecine katki saglamis olurlar.
Tulum peyniri iiretiminde geleneksel olarak koyun ve keg¢i siitii kullanilirken, son yillarda tiiketim miktarinin
artmasiyla birlikte inek siitii de tercih edilmektedir (Demirtas ve Coskun, 2018; Erdogan ve ark., 2003). Tulum
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peyniri {izerinde yapilan arastirmalar, bunlarin kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerine ve farkli ambalaj
malzemelerinin olgunlagma sirasinda Tulum peynirinin gesitli dzelliklerine etkilerine odaklanmistir (Arslaner ve
Tiirkmen, 2020; Cakir ve Cakmakgi, 2018).

2. Materyal ve Yontem
2.1 Materyal

Arastirmada Samsun ilinde farkli satis noktalardan alinan 35 adet deri Tulum peyniri, 28 adet plastik bidon
Tulum peyniri olmak tizere toplam 63 adet Tulum peyniri 6rnegi materyal olarak kullanilmistir. Tulum peyniri
kitlesinin merkeze yakin noktasindan, havaya ac¢ik olmayan kismindan aseptik kosullarda steril cam kavanozlara
yaklasik 150-250 g arasinda 6rnek alinmis ve soguk zincirde laboratuvara getirilerek analizleri yapilmistir

2.2 Yontem

Orneklerde fiziksel ve kimyasal analizler olarak toplam kuru madde (AOAC, 1995), yag analizi (Oysun, 1991),
protein analizi (Cemeroglu, 2010), tuz analizi (Cemeroglu, 2010), kiil miktar1 analizi (AOAC, 1997), asitlik analizi
(laktik asit cinsinden) (Cemeroglu, 2010) yapilmis, pH degeri dijital pH-metre (Cyberscan PC 510, Singapur) ile
6lglilmiistir. Kuru maddede tuz orani, tuz miktarlarinin kuru maddeye oranlanmasiyla, kuru maddede yag orani, yag
miktarlarinin kuru maddeye oranlanmasiyla hesaplanmistir.

Mikrobiyolojik analiz amaciyla gelen 6rneklere serum fizyolojik (8.5 g NaCl/l) ilave edilerek Stochmacher’de
(AES Chemunex Smasher) 120 saniye boyunca homojenize edilmistir. Seyreltilen 6rnekler seri diliisyona tabi
tutulmustur. Mikrobiyolojik analizler olarak toplam mezofilik aerobik bakteri sayimi (TMABS) i¢cin PCA (Lab M,
LAB 149) besiyeri kullanilmig ve ekim yapilan petriler 28°C’de inkiibatdrde (Niive cooledin cubator ES110)
inkiibasyona tabi tutulmustur (Unliitiirk ve Turantas, 2002). Laktik asit bakterilerinin sayimi igin, MRS ve M17
agar (37 °C’de 48 saat) besiyerine dokme plak yontemiyle ekim yapilmistir (Caridi, 2003). Maya-kiif sayiminda
(MKS) PDA (Lab M, LAB 98) besiyerinde 28°C’de inkiibasyon islemi uygulanmis, 3.glin ve 5.giin sayim
yapilmistir (Aydar, 1999). Koliform bakteri sayiminda (KS) 10-1 dilisyonundan Coliform Count Plate
petrifilmlere (3M Petrifilm Co.Uk.) 1 ml ekim yapilmis, 36°C +1°de 24+1 saat inkiibatdrde inkiibasyona
birakilmugtir. Inkiibasyon sonucunda koyu kirmizi renkli koloniler sayilmistir (Schraft ve Waterwort, 2005). E.coli
sayiminda (ES) 10-1 diliisyonundan E.coli Count Plate petrifilmlere (3M Petrifilm Co.Uk.) 1 ml ekim yapilmis,
36°C £1°de 241 saat inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon sonucunda mavi renkli koloniler sayilmistir (Schraft ve
Waterwort, 2005). Enterobacteriaceae spp. sayiminda (EBS) Enterobacteriaceac Count Plate petrifilmlere (3M
Petrifilm Co.Uk.) 1 ml ekim yapilmig, 36°C +1°de 24+1 saat inkiibasyona birakilmistir (Silbernagel ve Lindberg,
2003). Staphylococcus aureus sayiminda (STS) Staph. Express Count Plate petrifilmlere (3M Petrifilm Co.Uk.) 1 mi
ekim yapilmis, 36°C +1°de 24+1 saat inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon sonucunda mor renkli koloniler
sayilmistir (Silva ve ark., 2005). Pseudomonas spp. sayimm (PS) nalidiksik asit (Merck, 1.06219) ilave edilen
Cetrimite Agar (Merck, Darmstad, Germany) kullanilarak yapilmus, petri kaplar1 35°C’de 48-72 saat inkiibe edilmis,
inklibasyondan sonra mavi-yesil pigmentli kolonilerin saymm yapilmistir (Goto and Enomoto, 1970). Proteolitik
bakteri sayiminda (PB) 6rnekler Calcium Caseinate Agar besiyerinde 28-30°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmus,
inkiibasyon sonunda sonunda etrafi berrak zonlu koloniler sayilmigtir (Halkman, 2005). Lipolitik bakteri sayiminda
(LB) ornekler Tributyrin Agar besiyerinde 28-30°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmig, inkiibasyon sonunda
sonunda etrafi berrak zonlu koloniler sayilmistir (Halkman, 2005). Salmonella varlik-yokluk testi (SV) Salmonella-
Shigella Agar (Merck, VM714267 649) besiyerinde 36°C +1’de 48+1 saat inkiibasyona birakilmis, inkiibasyon
sonucunda gelisen koloniler degerlendirilmistir (Andrews ve ark., 2001). Listeria varlik-yokluk testi (LV) Listeria
Plate petrifilmlere (3M Petrifilm Co.Uk.) 1 ml ekim yapilmis, 36°C +1°’de 2441 saat inkiibasyona birakilmus,
inkiibasyon sonucunda gelisen koloniler degerlendirilmistir (Nyachuba ve Donnely, 2007).

Duyusal panelde “eslestirerek mukayese testi” kullanilmis kesit ve goriiniis (25 p), yap1 (25 p), koku (25 p), tat
(25 p), toplam (100 p) olarak degerlendirilmistir ve testler 10 panelist tarafindan gerceklestirilmistir.

2.3 Istatistiksel Analiz
Yapilan calisma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde IBM SPSS Statistics
V.21 paket programi kullanilmistir. Deri tulum ve plastik bidon tulum ornekleri arasinda anlamlilik bagimsiz

orneklem t-testi (Independent Samples T-test) (p<0,05) ile ve degiskenler arasindaki iligki Pearson korelasyonu ile
belirlenmistir.
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3. Bulgular ve Tartisma

Cesitli aragtiricilarin daha 6nce Tulum peyniri lizerine yaptiklari ¢aligmalardaki fiziksel ve kimyasal sonuglari

Cizelge 1’de, deri Tulum peynir orneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 2’de, plastik bidon
peynir 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 3’de verilmistir.

Cizelge 1. Tulum peyniri Uzerine yapilan dnceki analiz sonuglart
Table 1. Previous analysis results on Tulum cheese

Toplam Yag Kuru Protein Tuz Kuru Kl Asitlik pH Kaynak
Kuru (%) maddede (%) (%) maddede (%) (%
madde Yag (%) Tuz (%) Laktik
(%) Asit)
Deri Tulum

67.21 34.96 55.73 21.54 4.66 7.27 5.50 1.66 - (Akyliz, 1981)
46.00- - 9.29- - - 3.85- 1.25- 0.14- 4.39- (Calim, 2007)
67.40 57.61 12.46 5.74 1.58 5.69
68.84 35.61 51.76 26.41 5.12 7.43 6.38 0.20 5.00 (Rengber ve Celik,

2021)
60.88- 34.17- 55.18- 24.20- - 5.64- - - - (Tekin ve Giler,
70.19 38.75  56.04 26.99 8.92 2019)

Plastik bidon

60.78- - 56.97- 21.00- 2.64- 4.34- 3.80- 0.85- 4.69- (Cakar ve
62.13 57.94 21.14 3.11 5.01 4.08 1.05 5.02 Cakmake1, 2018)
44.80- - 10.78- - - 3.24- 2.26- 0.25- 4.34- (Calim, 2007)
77.60 54.69 12.01 8.10 1.35 6.24
42.70- 19.50- - 16.07- 3.47- - - 0.14- 4.54- (Demirtas ve
51.63 23.25 20.78 4.16 0.46 6.10 Coskun, 2018)
60.05 33.38  55.60 22.39 2.96 4.97 3.77 0.20 5.20 (Rengber ve Celik,

2021)
60.30- 33.75-  55.69- 22.54- - 4.94- - - - (Tekin ve Giler,
61.14 34.17 56.10 24.20 5.64 2019)

Ambalaj materyali belli olmayanlar

53.72- 12.03- - 15.78- 1.52- - 1.90- 0.37- 4.78- (Adigiizel ve ark.,
67.27 35.20 28.84 6.32 7.92 1.93 5.66 2009)
59.10- 40.00- - - 3.74- - 4.57- 0.18- 4.30- (Demir ve ark.,
78.70 45.50 491 6.92 0.62 5.10 2017)
61.91- 17.83- 28.80- 20.81- 3.04- 4.69- - 0.44- - (Dinkgi ve ark.,
70.34 22.83 32.85 22.09 4.37 7.05 0.79 2012)
43.64- 21.00- 45.10- 19.24- 2.42- 4.35- - 0.51- 4.53- (Erceyes ve ark.,
62.29 36.00 65.50 27.63 4.77 9.29 1.77 5.03 2018)
41.32- 14.00- 34.15- 14.42- 1.99-  3.80- 1.86-  0.20- 4.08-  (Kiraz, 2018)
77.50 37.00 61.69 27.61 7.66 11.62 8.30 4.79 5.01
36.06- 13.00- 32.40- - 1.75- 2.99- 3.59- 0.36- 4.51- (Morul ve Isleyici,
66.82 32.00 51.60 5.81 10.42 5.98 2.63 6.94 2012)
52.42- 21.00- 36.27- 20.18- 2.57-  4.27- 2.81-  0.83- - (Sancak ve ark.,
68.46 38.00 61.93 25.86 6.32 10.52 5.61 1.35 2018)

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda toplam kuru madde sonuglari % 36.06-78.70 arasinda degismis
olup ¢aligsma sonuglarimiz bu degerlerin arasinda bulunmugtur. Kuru madde miktari agisindan minimum, maksimum
ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Bu
durum plastik bidonda yapilan Tulum peynirinin daha zor rutubet kaybetmesinden kaynaklanabilir. Tirk Gida
Kodeksi peynir tebliginde (Anonim, 2015) kuru madde yoniinden yapilan siniflandirmada peynirlerde en az % 55
kuru madde bulunmasi gerektigi belirtilmistir. Yaptigimiz ¢aligmada 35 deri Tulum peynir 6rneginin 16 adedi bu
degeri saglarken (% 46), 19 adedi bu kuru madde degerinden diisik bulunmustur (% 54). Plastik bidon Tulum
peyniri agisindan ise 28 6rnekten 5 adedi bu degeri saglarken (% 18) 23 adedi bu degerin altinda bulunmustur (%
82). Ortalama degerler incelenecek olursa deri Tulum peynir 6rneklerinde bu deger % 54.47 olarak, plastik bidon
Tulum peynir drneklerinde bu deger % 47.95 olarak daha diisiik bulunmustur. Kuru madde; peynirlerde, besin
degeri, kalite, dayanma niteligi, bilesim ve kivami 6nemli 6lgiide etkiler. Kuru madde orani yiikseldikce peynirlerin
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Cizelge 2. Deri Tulum peynir 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
Table 2. Physical and chemical analysis results of leather Tulum cheese samples

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
Toplam kuru madde (%) 41.79 67.21 54.47 7,51595
Yag (%) 20.19 32.51 23.68 3.26224
Kuru maddede yag (%) 37.38 48.87 43.61 2.94737
Protein (%) 20.35 30.14 22.90 2.68533
Tuz (%) 3.16 5.61 3.89 0.60299
Kuru maddede tuz (%) 6.06 8.43 7.16 0.60670
Kil (%) 3.76 6.78 491 0.73078
Asitlik (% Laktik Asit) 0.69 1.22 0.96 0.12796
pH 4.37 6.22 5.41 0.50100

Cizelge 3. Plastik bidon peynir 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar1
Table 3. Physical and chemical analysis results of cheese samples in plastic drums

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
Toplam kuru madde (%) 38.71 60.66 47.95 6,70756
Yag (%) 17.25 23.66 20.88 1.64471
Kuru maddede yag (%) 37.72 49.29 43.93 3.21621
Protein (%) 16.55 23.31 20.20 1.81383
Tuz (%) 2.65 3.98 3.52 0.32157
Kuru maddede tuz (%) 6.30 9.48 7.41 0.80674
Kil (%) 2.88 5.22 4.28 0.53254
Asitlik (% Laktik Asit) 0.74 1.23 0.97 0.13813
pH 3.82 5.66 4.89 0.45701

besleme degeri de artar. Peynirlerin kuru madde igerikleri; iiriiniin yapiligi, ¢esidi, olgunluk derecesi, iglendigi siitiin
niteligi gibi ¢esitli faktorlere bagh olarak degismektedir.

Yag degerleri daha onceki ¢alismalarda % 12.03-45.50 arasinda bulunmus, c¢alisma sonucunda buldugumuz
degerler bu degerlerin arasindadir. Yag miktari agisindan minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum
peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Tiirk gida kodeksi peynir tebliginde
(Anonim, 2015) % 25-45 arasi yarim yagl peynir, % 10-25 arasi az yaglh peynir olarak smiflandirilmaktadir.
Yaptigimiz ¢alismada 35 deri Tulum peynir 6rneginin 9 adedi (% 26) yarim yagli, 26 adedi az (% 74) az yagh
peynir grubundadir. Plastik bidon Tulum peyniri agisindan ise 28 6rnegin tamami (% 100) az yagl peynir grubunda
yer almigtir. Yag orant peynir kuru maddesinin énemli kismini teskil eder ve onun kalitesi tadi, aromasi1 ve besin
degerini etkiler. Peynir 6rneklerinin yag miktarlari, kuru madde degerlerine bagli olarak oransal olarak yiiksek veya
distik gikmustir.

Kuru maddede yag degeri daha 6nce yapilan Tulum peyniri caligmalarinda % 9.29-65.50 arasinda degismis olup
sonuglarimiz bu degerlerin arasinda belirlenmigtir. Kuru maddede yag miktar1 agisindan minimum, maksimum ve
ortalama degerler plastik bidon Tulum peynirlerinde deri Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur.
Peynirlerdeki yag orani 6nemli 6l¢iide bilesimindeki nem miktarina baglh olarak degismektedir. Bu nedenle yagin
kuru madde icindeki paymin da ayrica belirtilmesi gerekmektedir. Peynirin siniflandirilmasinda kullanildigindan
peynirlerin yag igerigi tiim kitlede degil de kuru maddeye oranlanarak ifade edilmektedir.

Toplam protein degeri Onceki caligmalarda % 14.42-28.84 arasinda belirlenmis ve ¢alisma sonucunda
buldugumuz deri Tulum 6rneklerine ait en yiiksek protein degeri diger arastiricilarin belirledigi en yiliksek protein
degerinden daha fazla, plastik bidon Tulum peynirine ait protein degerleri bu degerlerin arasinda bulunmustur.
Protein, peynirin besin degerini arttiran énemli bir bilesendir. Tulum peynir Srneklerinin protein miktarlarinin
farklilik gostermesi, kullanilan siitlerin bilesiminin farkli olmasi, siitiin farkli hayvan tiirlerinden elde edilmis olmasi
ve tiretim tekniginin standart olmamasindan kaynaklanabilir.

Tuz miktar1 6nceki ¢alismalarda % 1.52-7.66 arasinda belirlenmis olup ¢alismada elde ettigimiz bulgular bu
degerler arasindadir. Tuz miktar1 agisindan minimum, maksimum ve ortalama degerler plastik bidon Tulum
peynirlerinde deri Tulum peynirlerine gére daha yiiksek bulunmustur. Tiirk gida kodeksi peynir tebliginde (Anonim,
2015) tuz yoniinden yapilan smiflandirmada peynirlerde en fazla % 5 tuz bulunabilecegi belirtilmistir. Yaptigimiz
caligmada 35 deri Tulum peynir 6rneginin 3 adedi (% 9), bu degerin tizerinde bulunmus, 32 adedi (% 91) ve plastik
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bidon Tulum peynirlerinin tamami olan 28 adedi (% 100) bu degerin altinda bulunmustur. Tuz, dayanmiklilig
artirmak ve peynire lezzet vermek i¢in ona sonradan katilir. Ayrica peynirlerde olgunlagma, kivam ve randiman
iizerine de etkisi vardir. Ozellikle diger arastiricilarin yaptiklari galismalarda tuz miktarlar1 biyiik degiskenlik
gostermektedir. Bu durum Tulum peyniri iiretiminde katilan tuzun freticilerin tecriibe ve aligkanlilarina gore
degismesinin bir sonucu olabilir.

Kuru maddede tuz degeri 6nceki arastirmalarda % 2.99-12.46 arasinda belirlenmis olup ¢alismada elde ettigimiz
bulgular bu sonuglarin arasinda belirlenen degerlerdedir. Kuru maddede ac¢isindan tuz miktar1 minimum, maksimum
ve ortalama degerler plastik bidon Tulum peynirlerinde deri Tulum peynirlerine gére daha yiiksek bulunmustur.

Kiil miktar1 6nceki calismalarda % 1.25-8.30 arasinda bulunmus elde ettigimiz bulgularin bu degerler arasinda
oldugu goriilmiigtiir. Kiil miktar1 a¢isindan minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde
plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Siit ve tuzdan gelen mineral maddelerin tamami
biitin  kiil oranini olusturmaktadir. Orneklerin kiil miktarlarinda ortaya ¢ikan farkhiliklar igerdikleri tuz
miktarlarindan kaynaklanabilmektedir.

Asitlik tayini sonuglar1 6nceki ¢alismalarda % 0.14-4.79 arasinda degismis, elde ettigimiz bulgular bu degerlerin
arasindadir. Asitlik agisindan minimum, maksimum ve ortalama degerler plastik bidon Tulum peynirlerinde deri
Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmugtur. Peynirlerde asitlik, 6nemli dl¢iide peynirin islendigi siitten gelen
laktozun mikroorganizmalar tarafindan laktik aside ¢evrilmesiyle olusmaktadir. Olgunlagma sirasinda biyokimyasal
olaylar gerceklesmesinde ortam asitliginin ¢ok biiyiik etkisi oldugundan peynirin kalitesi {izerine asitlik 6nemli
Olcude etkilidir. Peynirlerde asitlik; kullanilan starter bakterilerine, tiriiniin muhafaza kosullarina, nem igerigine,
laktoz ve tuz miktarina bagli olarak degisebilmektedir.

pH degeri daha once yapilan ¢alismalarda 4.08-6.94 arasinda belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonug¢larin
arasinda oldugu goriilmiistiir. pH agisindan minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde
plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Olgunlasma sirasinda bazik karakterli proteolitik
parcalanma friinleri ile mayalar tarafindan laktik asidin etil alkole donistiiriilmesi, peynirde pH degerinin
yukselmesine neden olabilmektedir.

Istatistik sonuglarmna gore deri Tulum ve plastik kaptaki Tulumlarda yapilan kimyasal analizlerden kuru
maddede yag, kuru maddede tuz, asitlik orani arasinda bir fark bulunmazken toplam kuru madde (p<0,01), yag
(p<0,01), protein (p<0,01), tuz (p<0,01), kiil (p<0,01) ve pH (p<0,01)’da iiriinler arasinda 6nemli Sl¢iide fark tespit
edilmistir. Istatistiki olarak mikrobiyolojik analizler arasinda deri Tulum ile plastik bidon Tulumlari arasinda fark
belirlenmemis olup benzer sonuglar elde edilmistir (p>0.05).

Calisma sonuglar1 genel olarak degerlendirildiginde diger arastiricilarin kontrollii sartlarda iirettikleri Tulum
peynirlerinde fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarinin hazirlama kosullarina bagli olarak yakin degerler gosterdigi
belirlenmistir. Ancak piyasadan alinip analize tabi tutulan Tulum peyniri 6rneklerinde bu degerler ¢ok fazla
degisken aralikta oldugu gériilmiistiir. Bu da Tulum peyniri tiretiminde standart bir hammadde kullanilmamasinin ve
yine standart bir yontem uygulanmamasinin bir sonucu olarak belirtilebilir.

Cesitli arastiricilarin daha 6nce Tulum peyniri {izerine yaptiklart ¢alismalardaki mikrobiyolojik analiz sonuglart
Cizelge 4’de, deri Tulum peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 5’de, plastik bidon peynir
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglart Cizelge 6’da verilmistir.

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢alismalarinda toplam mezofilik aerob bakteri sayisi 2.56-9.89 (logio kob/g)
olarak belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmistiir. Toplam mezofilik aerob
bakteri sayist agisindan minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum
peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Tulum peynirlerinde toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisinin
yiiksek olmasi, iiretimde ¢ig siit kullanilmasinin bir sonucu olabilir.

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda laktik asit bakteri sayist 7.89-8.10 (logio kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglardan daha diisiikk oldugu goriilmiistiir. Toplam laktik asit bakteri
sayis1 agisindan minimum ve maksimum degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore
daha yiiksek, ortalama deger ise ayni bulunmustur. Laktik asit bakteri grubunda yer alan ve iiriinlerin kendine has
lezzet, aroma ve dayanma suresi Uzerine etki eden Onemli bir bakteri grubu da Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus mikroorganizmalaridir (Demir ve ark., 2017). Bu grup mikroorganizmalarin yiiksek seviyelerde olmast
siitten gelen laktik asit bakteri sayisinin fazla olmasina, peynirin yapim asamasinda havalandirilmas: esnasinda
havadan bu mikroorganizmalarla bulagma diizeyinden kaynaklanabilir.

Daha 6nce yapilan Tulum peyniri ¢alismalarinda maya-kiif sayis1 0-8.48 (logl0 kob/g) olarak belirlenmis, elde
ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmiistiir. Maya-kiif sayis1 agisindan minimum, maksimum ve
ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Maya-
kiifler tim gida maddelerinin dayanma siiresi, kalitesi ve lezzetine tzerine etkili olan mikroorganizma
gruplarindandirlar. Ozellikle peynirlerde sayilarmnin yiiksek ¢ikmasi hammadde ve iiretimde ¢ok fazla bulasmanin
bir sonucu olabilir.
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Daha 6nce yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda koliform bakteri sayisi 0-7.34 (logio kob/g) olarak belirlenmis,
elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmiistiir. Koliform bakteri sayisi agisindan minimum ve
maksimum degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek, ortalama deger
Cizelge 4. Tulum peyniri iizerine yapilan dnceki mikrobiyolojik analiz sonuglart (logio kob/g)*

Table 4. Results of previous microbiological analysis on Tulum cheese (logio cfu / g)*

TMABS LB MK KS ES EBS STS PS PB LB SV LV  Kaynak

S S
Deri Tulum
6.83- - 0- 0- 0- - 2.18- - - - ** - (Calim,
9.03 726 714 6.61 741 2007)
- 8.10 511 457 2.02 - - - - - - - (Rengber ve
Celik, 2021)
Plastik bidon
7.19- - 4.13- 2.15- - - 2den - - - - - (Cakar ve
8.09 6.14 3.73 fazla Cakmake,
2018)
6.54- - 0- 0- 0- - 0-7.08 - - - ** - (Calim,
8.98 754 734 6.99 2007)
2.56- - 1.66- O- - - 1.00- - - - - - (Demirtas
7.08 3.68 3.30 5.38 ve Coskun,
2018)
- 789 539 327 1.05 - - - - - - - (Rengber ve
Celik, 2021)
Ambalaj materyali belli olmayanlar
5.02- - <2- - <2- <2- <2- - - - ** ** (Adigiizel
9.83 7.82 5.13 1.27 4.93 ve ark.,
2009)
***  (Azak ve
ark., 2012)
8.05- - - 2.05- - - - 530- 550- - - (Demir ve
9.89 4.34 8.65 8.06 ark., 2017)
3.12- - 1.00- 1.00- 1.00- - 1.00- - - - - - (Demir ve
8.03 7.34 5.98 2.65 2.05 ark., 2018)
6.74- - 554- - - - - - - - - - (Dinkgi ve
7.26 7.26 ark., 2012)
- - 3.79- <10- - - - - - - - - (Kiraz,
7.76  5.05 2018)
3.00- - 2.70- 1.00- 2.00- 1.00- 2.00- 2.00- - - - - (Morul ve
9.02 8.48 5.46 4.75 5.75 8.00 6.08 Isleyici,
2012)
- - - - - - - <2- - - - - (Tomar ve
4.64 ark., 2018)

*TMABS, toplam mezofilik aerob bakteri sayisi; LBS, laktik asit bakteri sayisi; MKS, maya-kiif sayisi; KS, koliform bakteri sayisi; ES, E.coli
sayist; EBS, Enterobacteriaceae spp. sayisi; STS, Staphylococcus aureus sayisi; PS, Pseudomonas spp. sayisi; PB, proteolitik bakteri sayisi; LB,
lipolitik bakteri sayisi; SV, Salmonella spp. varligi; LV, Listeria spp. varligint belirtmektedir.

** Tespit edilemedi

**%04 3’tinde tespit edilmis

ise plastik bidon Tulum peynirlerinde deri Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. Koliform grubu
bakterilerin gida maddelerinde yiiksek sayilarda bulunmasi sanitasyon islemlerinin ve iiriine uygulanan 1s1
islemlerinin yetersiz oldugunun ya da islem sonrasi bulagmanin gostergesidir.

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda E.coli sayist 0-6.99 (logio kob/g) olarak belirlenmis, elde
ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu gorilmiistiir. E.coli sayisi agisindan minimum ve maksimum
degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha yiiksek, ortalama deger ise plastik
bidon Tulum peynirlerinde deri Tulum peynirlerine gore daha yiiksek bulunmustur. E.coli gida zehirlenmelerine
neden olabilen ve hijyenik kalitenin bir gdstergesi olarak kabul edilen bir bakteridir.

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢alismalarinda Enterobacteriaceae spp. sayisi 1-7.27 (logwo kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmiistiir. Enterobacteriaceae spp. sayisi
acisindan maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha
yiiksek, minimum deger ise ayn1 bulunmustur. Enterobacteriaceae sayisinin peynir yapimi veya depolama sirasinda
gerceklesen bir bulasmadan kaynaklandig: diistiniilebilir.
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Daha o6nce yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda Staphylococcus aureus sayist 0-8.00 (logi kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmiistiir. Staphylococcus aureus sayist
Cizelge 5. Deri Tulum peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g)*

Table 5. Microbiological analysis results of leather Tulum cheese samples (logio cfu / g)*

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
TMABS 6.83 7.64 7.15 0.24002
LBS 5.78 7.28 6.54 0.48888
MKS 3.82 6.82 5.35 0.76110
KS 1.92 5.44 4.15 0.92829
ES 1.45 5.22 3.25 0.89705
EBS <10 3.12 2.14 0.73130
STS 2.36 5.76 4.36 0.94024
PS 2.25 5.40 4.04 0.90319
PB 1.53 4.27 3.04 0.85920
LB 2.13 4.92 3.82 0.73308
SV - - - -

LV - - - -

*TMABS, toplam mezofilik aerob bakteri sayisi; LBS, laktik asit bakteri sayis;; MKS, maya-kif sayisi; KS, koliform bakteri sayisi; ES, E.coli
sayist; EBS, Enterobacteriaceae spp. sayisi; STS, Staphylococcus aureus sayisi; PS, Pseudomonas spp. sayisi; PB, proteolitik bakteri sayisi; LB,
lipolitik bakteri sayisi; SV, Salmonella spp. varligi; LV, Listeria spp. varligim belirtmektedir.

Cizelge 6. Plastik bidon peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g)*
Table 6. Microbiological analysis results of cheese samples in plastic drums (logio cfu / g)*

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
TMABS 6.72 7.52 7.10 0.26058
LBS 5.62 7.12 6.54 0.52890
MKS 3.75 6.54 5.47 0.85448
KS 1.74 5.33 431 0.99574
ES 1.23 4.96 3.34 0.94232
EBS <10 2.81 1.83 0.78149
STS 2.36 5.28 4.10 0.86619
PS 2.03 4,76 3.60 0.74045
PB 1.26 3.84 2.51 0.85365
LB 1.82 4.67 3.33 0.89986
SV - - - -
LV - - - -

*TMABS, toplam mezofilik aerob bakteri sayisi; LBS, laktik asit bakteri sayisi; MKS, maya-kiif sayisi; KS, koliform bakteri sayisi; ES,
E.coli sayisi; EBS, Enterobacteriaceae spp. sayisi; STS, Staphylococcus aureus sayisi; PS, Pseudomonas spp. sayisi; PB, proteolitik bakteri
sayist; LB, lipolitik bakteri sayisi; SV, Salmonella spp. varligi; LV, Listeria spp. varligint belirtmektedir.

acisindan maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gére daha
yiiksek, minimum deger ise ayni bulunmustur. Baz1 Staphylococcus suglarinin gidalarda zehirlenmelere neden
oldugu bilinmektedir. Bu nedenle ozellikle Staphylococcus aureus’un gidalarda bulunmamasi gerekmektedir.
Ozellikle iiretimde galisanlarin hijyenik kurallara uymamasi son iiriinde Staphylococcus aureus bulunmasinin en
biyiik nedenidir.

Daha o6nce yapilan Tulum peyniri ¢alismalarinda Pseudomonas spp. sayist <2-6.08 (logio kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriillmiistiir. Pseudomonas spp. sayisi agisindan
minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha
yiiksek bulunmustur. Peynirlerde meydana gelen en dnemli tat kusurlar1 arasinda acilik ve ransidite oncelikli siray1
almaktadir ve bu kusurlarin birgoguna isiya direngli lipaz ve proteaz iireten Pseudomonas’lar sebep olmaktadir
(Yerlikaya, 2018).

Daha once yapilan Tulum peyniri ¢aligmalarinda proteolitik bakteri sayist 5.30-8.65 (logio kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonuglarin arasinda oldugu goriilmiistiir. Proteolitik bakteri sayisi agisindan
minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine gore daha
yiiksek bulunmustur. Proteolitik mikroorganizmalar 6zellikle siit iiriinlerinde proteini pargalayarak istenmeyen tat ve
kokulara neden olurlar.
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Daha once yapilan Tulum peyniri g¢aligmalarinda lipolitik bakteri sayisi 5.50-8.06 (logio kob/g) olarak
belirlenmis, elde ettigimiz bulgularin bu sonug¢larin arasinda oldugu goriilmiistiir. Lipolitik bakteri sayisi agisindan
minimum, maksimum ve ortalama degerler deri Tulum peynirlerinde plastik bidon Tulum peynirlerine goére daha
yiiksek bulunmustur. Lipolitik bakteri sayimi, lipoliz olayinda etkili olan ve lipolitik aktiviteye sahip
mikroorganizmalarin varligini belirlemek amaciyla yapilmaktadir.

Analize alinan deri Tulum peynir 6rneklerinde yapilan Salmonella spp. varligi ve Listeria spp. varligi
analizlerinde higbir érnekte Salmonella spp. ve Listeria spp. tespit edilmemistir. Daha 6nce yapilan Tulum peyniri
calismalarinda Salmonella spp. tespit edilememistir (Adigiizel ve ark., 2009; Calim, 2007). Listeria spp. ise bir
calismada tespit edilmezken (Adigiizel ve ark., 2009) bir ¢caligmada 6rneklerin % 3’iinde tespit edilmistir (Azak ve
ark., 2012). Salmonella ve Listeria en ¢ok hayvansal iiriinlerde ve bunlar arasinda peynirlerde bulunmakta ve insan
saglig1 agisindan bilyiik 6nem tasimaktadir. Tiirk gida kodeksi mikrobiyolojik kriterler yonetmeliginde peynirlerde
kesinlikle Salmonella spp. ve Listeria monocytogenes bulunmayacag belirtilmektedir (Anonim, 2011).

Deri Tulum o6rneklerinde kuru maddede yag igerigi ile Enterobacteriaceae spp. hari¢ diger mikrobiyolojik
analizler arasinda orta seviyeye yakin diizeyde ters bir iligki oldugu tespit edilmistir (-0,542<r<-0,226). Kuru
maddede tuz oraninda ise Staphylococcus aureus (r=-0,433) ve Pseudomonas spp. sayist (r=-0,343) ile ters bir iligki
belirlenmis olup diger analizler arasinda anlamli bir iliski gézlenmemistir (p>0,05). Deri Tulum peyniri igin
mikrobiyolojik analiz sonuglari ile asitlik diizeyi arasinda yiiksek diizeyde ters orantili bir iligki oldugu tespit edilmis
olup (-0,820<r<-0,579) bu durum pH i¢in dogru orantilidir (0,369<r<0,903). pH i¢in bu dogrusal oran en yiiksek
maya-kiif sayisinda belirlenmistir (r=0,903)

Yag oram ile laktik asit bakterileri (r=0,517), maya-kiif sayis1 (r=0,399), koliform bakteri sayisi (r=0,393),
Staphylococcus aureus sayisi (r=0,382) ve lipolitik bakteri sayis1 (r=0,384) arasinda orta diizeyde dogru orantili bir
iliski bulunurken diger mikrobiyolojik analizler arasinda anlamli bir iliski bulunmamustir. Laktik asit bakterileri ile
protein oran: arasinda orta diizeyde bir korelasyon gozlenmistir (r=0,441). Tuz miktari ile laktik asit bakteri say1st
(r=0,495), maya-kiif sayis1 (r=0,571), koliform bakteri sayis1 (r=0,473), E.coli sayis1 (1=0,432), proteolitik bakteri
sayist (r=0,401) arasinda orta diizeyde bir iliski oldugu belirlenmistir. Asitlik miktar1 ile Enterobacteriaceae spp.
sayis1 ve maya-kiif sayisinda diigilk olmak {izere diger tim mikrobiyolojik analizlerde yiiksek diizeyde bir ters
orantili iligki mevcuttur (-0,833<r<-0,574). pH’da ise bu durum dogru orantili bir sekilde olmakla birlikte maya-kuf
sayisinda c¢ok yiiksek oranda iliskilidir (r=0,947). pH ile maya-kiif sayis: arasinda yiiksek diizeyde (r=0,77) pozitif
yonde bir korelasyon gozlenirken diger mikrobiyolojik analizler i¢in orta diizeyde pozitif bir iligki tespit edilmistir.
Asitlikte ise mikrobiyolojik analizler arasinda negatif iliski s6z konusudur. Asitligin en fazla iliskide oldugu
analizler sirasi ile toplam mezofilik aerob bakteri sayist (r=-0,856), koliform bakteri sayist (r=-0,796),
Staphylococcus aureus sayisi (r=-0,759), E.coli sayis1 (r=-0,754), lipolitik bakteri sayis1 (r=-0,744) iken diger
analizlerde orta diizeyde bir iligki (r -0,480 ile -0,6898 arasi) mevcuttur. Tuz miktar1 ile mikrobiyolojik analizler
arasinda iligki saptanmamugtir (p>0,05). Kuru maddede yag orami ile Staphylococcus aureus (r=-0,296) ve
Pseudomonas spp. sayist (r=0,0257) arasinda diisiikte olsa negatif bir iliski s6z konusu iken diger mikrobiyolojik
analizlerde anlamli bir iliski gdzlenmemistir (p>0,05).

Mikroorganizma sayisinin yiiksek ¢ikmast ¢ig siit kullanimi ve hijyenik olmayan iiretim siireglerinden
kaynaklaniyor olabilir. Elde edilen sonuglar degerlendirildigi zaman bazi bakteri (E.coli, Staphylococcus aureus
gibi) sayilarinin insan saghigi agisindan riskli olabilecek seviyelerde olduklari belirlenmistir. Bundan dolay1 bu
iiriinlerin yapiminda kullanilan siitlerin uygun derecelerde ve uygun siirelerde pastdrize edilmesi, yapiminda starter
kiiltiir kullanilmasi ve tiretimde gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasi 6nerilebilir.

Deri Tulum peynir orneklerinin duyusal analiz sonuglari Cizelge 7°de ve plastik bidon peynir 6rneklerinin
duyusal analiz sonuglart Cizelge 8’de verilmistir.

Cizelge 7. Deri Tulum peynir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglart
Table 7. Sensory analysis results of leather Tulum cheese samples

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
Kesit ve goriiniis (25 p) 16.50 23.25 20.31 1.85042
Yap1 (25 p) 17.75 24.50 21.03 2.01718
Koku (25 p) 16.00 24.25 21.02 2.73618
Tat (25 p) 14.50 24.75 21.08 2.93794
Toplam (100 p) 65.00 96.75 83.44 2.38543

Deri Tulum peynirlerinin duyusal analizinde toplam puan 65.00-96.75 arasinda, ortalama 83.44 olarak
belirlenmistir. Plastik bidon Tulum peynirlerinin duyusal analizinde toplam puan 68.25-98.25 arasinda, ortalama
86.49 olarak belirlenmistir. Deri Tulum peynirleri ve plastik bidon Tulum peynirleri duyusal olarak bir arada
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degerlendirildiginde minimum, maksimum ve ortalama puanlar agisindan (Kesit ve goriiniis, yapi, koku, tat ve
toplam puan) plastik bidon Tulum peynirlerinin deri Tulum peynirlerine gére daha yiiksek puan aldig1 belirlenmistir.
Duyusal analiz sonuglari ile tiim 6rnekler genel olarak karsilastirildiginda asitlik ile duyusal analiz sonuglart

Cizelge 8. Plastik bidon peynir 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari
Table 8. Sensory analysis results of cheese samples in plastic drums

Ozellikler Minimum Maksimum Ortalama Standart Sapma
Kesit ve goriiniis (25 p) 17.25 24.25 21.17 1.45464
Yap1 (25 p) 18.25 24.75 21.55 1.99194
Koku (25 p) 17.25 24.50 21.92 1.97561
Tat (25 p) 16.00 24.75 21.85 2.27643
Toplam (100 p) 68.25 98.25 86.49 1.92465

arasinda yiiksek diizeyde dogrudan bir iliski oldugu gozlenirken (r=0,903) pH ile ters bir iligki s6z konusudur (r=-
0,561). Ancak icerdigi tuz miktar1 ve yag miktar1 ile duyusal analiz sonuglar1 arasinda anlamli bir iligki
bulunmamistir (p>0,05). Kuru maddede yag orami ile duyusal analiz sonuglart arasindaki iliski incelendiginde
dogrusal bir iligki (0,396<r<0,526) tespit edilmis olup toplam kuru madde, yag, tuz ve kuru maddede tuz miktarinda
anlamli bir iligki tespit edilmemistir (p>0,05). Asitlik orani ile ile duyusal analiz sonuglar1 arasinda kuvvetli bir
dogrusal bir iligki (0,870<r<0,898) tespit edilmis olup pH ile ters orantili bir iliski meveuttur (-0,758<r<-0, 659).
Deri Tulum ve plastik bidon Tulum peynirleri ayr1 ayr1 incelendiginde ise deri Tulum peyniri ile asitlik arasinda
yiiksek diizeyde bir iligki (r=0,898) ve kuru maddede yag icerigi ile dogrusal bir iliski (r=0,472) tespit edilmisken
diger kimyasal analiz sonuglar1 ile anlamli bir iliskisi s6z konusu degildir. Plastik bidondaki Tulum 6rneklerinin
duyusal analizi sonuglari ile toplam kuru madde, yag, kuru maddede yag, protein, tuz, kuru maddede tuz oranlari ile
anlamli bir iliski bulunmamaktadir (p>0,05). Deri Tulum 6&rneklerinde oldugu gibi asitlik ile duyusal
sonuglari(kesit/goriiniis, yapi, koku ve tat acisindan) arasinda kuvvetli bir dogrusal iliski s6z konusudur
(0,907<r<0,955). pH’da ise sadece kesit goriiniis 6zelliginde diisiik diizeyde bir iliski saptanmustir (r=-0,379).

4. Sonug

Ulkemiz degisik peynirler bakimmdan &nemli bir cesitlilige sahiptir. Tulum peyniri Ulkemizde iretiminde
salamurali ve kuru iiretim gibi farkli yontemler uygulanmakla birlikte, olgunlastirma, ambalaj ve satis materyali
olarak bez, deri Tulum ve plastik bidon gibi farkli materyaller de kullanilmaktadir. Tulum peyniri, Glkemizde en ¢ok
iiretilen ve tiiketilen peynir cesitlerinden birisidir. Ancak {iretiminde ortak bir yontem olamayisi, degisik hayvan
sitlerinden Uretilmesi ve gerekli hijyenik kosullarin saglanamamasi gibi nedenlere bagli olarak c¢ok farkli
ozelliklerde peynir iiretilmekte ve bazen de ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Arastirma sonucunda deri Tulum
ve plastik bidon Tulum peynirlerinin fiziksel ve kimyasal analizleri sonucunda bilesimlerinin ¢ok genis araliklarla
degistigi belirlenmistir. Mikrobiyolojik 6zellikleri a¢isindan degerlendirildiginde fazla sayida mikroorganizma
igerdikleri belirlenmistir. Bu sonuglar iiretimde standart bir yontem olmadiginin, {iretiminde ve depolanmasinda
hijyenik kosullara uyulmadiginin gdstergesi olarak yorumlanabilir. Ancak kullanilacak ve gelistirilecek iiretim
yontemleri iiriiniin kendine has 6zelliklerinde biilyiik degisiklikler yapmadan uygulanmali, bu konuda daha kapsamli
arastirmalar yapilmalidir. Bu sayede iilkemize 6zgii geleneksel lezzetler korunurken, iilke ekonomisine de katma
deger saglanacaktir. Ulkemize 6zgii yoresel peynirlerle ilgili cok sayida arastirma yapilmasia karsin, birgok peynir
¢esidinde standart bir {iretim yontemi bulunmamaktadir.
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