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Oz

Bu calisma Elazig ilinde kendi ihtiyaglarini karsilamak icin geleneksel yontemle tomas peynirini lreten Ureticilerden temin edilen tomas
peynirlerinin bazi mikrobiyolojik ve kimyasal kalite parametrelerini arastirmak igin planlandi. Bunun igin 60 adet tomas peyniri kullanildi. Ortalama
logiokob/g olarak toplam mezofilik aerob 8.27, toplam psikotrof 4.33, Enterobacteriacae 3.67, koliform 2.03, Staphylococcus-Micrococcus 3.86,
maya-kiif 4.74, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 7.27, laktik streptokok 7.31, lipolitik 6.51, proteolitik 6.88, E.coli 1.54 ve S. aureus ise 1.32
diizeyinde bulundu. incelenen 14 (%23) 6érnekte E.coli ve 12 (%20) érnekte ise S. aureus bakterisine rastlanildi. Ancak koagulaz (+) S. aureus
bakterisi identifiye edilmedi. Kimyasal olarak ortalama pH 4.57, asitlik (%g laktik asit) 2.18, kuru madde %45.03, kil %4.39, yag %16.37, kuru
maddede yag %28.57 ve tuz miktari ise %2.56 seviyesinde tespit edildi. Elde edilen sonuglar degerlendirildigi zaman 06zellikle besin
zehirlenmelerinde 6nem arz eden bakterilere (E.coli ve S. aureus) rastlanilmasi bu Griinlerin gida giivenligi ve halk saghgi agisindan risk
olusturabilecegini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu nedenle tomas peynirinin mikrobiyel kalitesini arttirmak igin hijyen ve sanitasyon kurallari
cercevesinde HACCP sistemine uygun endustriyel ortamlarda Gretimin yapilmasi gerekliligi sonucuna varildi.

Anahtar Kelimeler: Kalite, kimyasal, mikrobiyolojik, tomas peyniri

Investigation of Some Quality Parameters of Tomas Cheese Made by Traditional Method
Abstract

This study was planned to investigate some microbiological and chemical quality parameters of tomas cheese obtained from producers
who produce tomas cheese with the traditional method to meet their own needs in Elazig province. 60 pieces of tomas cheese were used
for this. Average logio cfu/g total mesophilic aerob 8.27, total psychotroph 4.33, Enterobacteriacae 3.67, coliform 2.03, Staphylococcus-
Micrococcus 3.86, yeast-mold 4.74, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 7.27, lactic streptococcus 7.31, lipolytic 6.51, proteolytic 6.88,
E.coli it was found to be 1.54 and S. aureus was found to be 1.32. E.coli was found in 14 (23%) samples and S. aureus bacteria was found
in 12 (20%) samples. However, coagulase (+) S. aureus bacteria was not identified. Chemically, the average pH was 4.57, acidity (%g lactic
acid) was 2.18, dry matter was 45.03%, ash was 4.39%, fat was 16.37%, fat in dry matter was 28.57% and the amount of salt was 2.56%.
When the results obtained are evaluated, the presence of bacteria (E.coliand S. aureus), which are especially important in food poisoning,
reveals that these products may pose a risk in terms of food safety and public health. For this reason, it was concluded that in order to
increase the microbial quality of tomas cheese, it is necessary to produce it in industrial environments suitable for the HACCP system,
within the framework of hygiene and sanitation rules.
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GIRIS

Sit ve sit drdnlerinin insan beslenmesindeki 6nemi tartisil-
mazdir. Cig stutiin hem dayanma siiresi kisa oldugu icin hem
de tonaj olarak fazla miktarlarda tretimi yapildigi icin en kisa
slre icerisinde islenmesi ya da driinlerine donistirilmesi
gerekmektedir. Bu urlinler igerisinde en fazla gesitlilige sahip
olan Grln peynirdir. Peynir insanlar tarafindan sirekli tercih
edilen, zevkle tiketilen ve besleyici degeri tstln olan bir siit
Grinadur (1). Peynirler hem geleneksel yontemlerle ¢ig sit-
ten Uretilmekte hem de endustriyel formatta isil islem uygu-
lanarak da yapilmaktadir. 2023 Ulusal St Konseyinin verile-
rine gore inek sutlinden yapilan peynir tretimi Tirkiye’de bir
onceki yila (642319 ton) gore %9.78 oraninda artarak

705160 tona ulagmistir. Buna ilave olarak kasar, tulum, grav-
yer ve mihali¢ peynirleri gibi diger peynir gruplarinda da
%33.32 ton dretim artisi oldugu goriilmektedir (2). Ulke-
mizde geleneksel yontemlerle lretilen ve bolgelere gore ya-
pim teknikleri, isimleri ve tiketim sekilleri farklilik arz eden
onlarca peynir ¢esidimiz de bulunmaktadir. Bu durum kiilti-
rel zenginligimizin de bir isaretidir (3-5). Dogu Anadolu Bol-
gesi'nde yaklasik olarak 50 gesit yoresel peynir yapilmakta-
dir. Yoresel peynirlerden olan tomas (Serto, Dorak ya da Ka-
rin kaymagi) peyniri Bingol, Elazig, Malatya, Erzurum, Mus ve
Tunceliilleriile cevresinde yapilan genellikle tereyagi fiyatina
yakin bir fiyatla satilan ve diger tulum peynirlerinden yapim
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asamalari ve olgunlastirmadaki bazi nianslari nedeniyle fark-
liliklar arz eden geleneksel ve yoresel bir tulum peyniri ¢esi-
didir (6,7). Tomas peynirinin standardi olmadigi i¢in yapim sekli
¢adirdan g¢adira, evden eve, yoreden yoreye gore farkhliklar arz
etmektedir. Buna bagli olarak da hem lezzeti hem de kalitesi bir-
birinden farkh olabilmektedir (8). Yapilan arastirmalar netice-
sinde tomas peynirinin en yaygin geleneksel kullanim sekli ki-
saca soyledir: Cig siitten 6nce yogurt yapllmakta bu yogurt tere-
yagi yapimi icin yayiklanmakta geriye kalan ayran tekrar isitila-
rak ¢cokelek yapilmakta igerisine tuzsuz tereyagi, taze kaymak,
st ve yogurt katilarak iyice yogrulmakta ve boylece tomas pey-
niri tiiketime hazir hale gelmektedir. Hazirlanan tomaslar ya
taze olarak kahvalti sofralarinda tiiketiimekte ya da deri tulum-
lara basilarak birkag ay (1-3 ay) olgunlastirildiktan sonra tiike-
time sunulmaktadir (9,10). Yapilan literatlir taramalari netice-
sinde (6,8,9,11) tomas peynirlerinin yapim metotlari, tarihge-
leri, mikrobiyolojik ve kimyasal kalitelerinin incelendigi sinirli sa-
yida arastirma oldugu goérilmistir. Ancak Elazig ili ve gevre-
sinde yapilan tomas peynirleri ile alakal bir calismaya rastlanil-
mamistir. Bundan dolayi bu ¢alisma Elazig ili merkezde veya
merkeze bagl kdylerde vatandaslarin kendi aile ihtiyaglarini kar-
silamak icin geleneksel yontemle yaptiklari tomas peynirlerinin
bazi kalite parametrelerini incelemek icin planlanmistir.

MATERYAL VE METOT

Arastirma ve Yayin Etigi

Geleneksel Yontemle Yapilan Tomas Peynirlerinin Bazi Kalite
Parametrelerinin Arastirilmasi baslikh ¢alismaya ait izin bel-
gesi 10.08.2023 tarihli ve 2023/11-19 oturum sayih Firat Uni-
versitesi Girisimsel Olmayan Arastirmalar Etik Kurul'undan
alinmistir.

Materyal

Materyal olarak kullanilan tomas peyniri 6rnekleri, Elazig ili
merkezde veya merkeze bagli koylerde ikamet eden kendi
aile ihtiyacini karsilamak icin geleneksel yéntemle tomas
peynirini yapan Ureticilerden 01.08.2023-01.11.2023 tarih-
leri arasinda toplandi. Ornekler daha dnce yapilan 6n arastirma
neticesinde tespit edilen alti evden haftada bir glin olmak {izere
her evden 500-600 g kadar olacak sekilde alindi. Tomas peyniri
yapan kisilerin her hafta farkli oranlarda ve farkli bilesimlerde
triinler yapabilecegi goz 6nlnde tutularak; her hafta ayni ev-
den, ayni muhafaza ginlerinde (yaklasik olarak 30-35 giin) ve
ayni gramajlarda 6rnek almaya 6zen gosterildi. Toplamda ise 60
adet tomas peyniri 6rnegi incelenmistir.

Metot

Mikrobiyolojik analizler

Tomas peyniri 6rneklerinin her birinden aseptik sartlar al-
tinda pargalayicinin (Bag Mixer interscience 78860 St.
France-Stochmaer) 6zel steril torbasina 10 g alindi ve Gizerine
steril 90 mL %0.1’lik peptonlu sudan ilave edilerek parcalayi-
cida homojen hale getirildi. Béylece érnegin 10 (1/10)’lik di-
lisyonu hazirlanmis oldu. Bu diliisyondan ayni seyrelticiyi
kullanmak suretiyle 6rnegin 10" a kadar diger desimal diliis-

Geleneksel Yontemle Yapilan Tomas Peynirlerinin Bazi Kalite Parametrelerinin ...

yonlari yapildi. Orneklerin her bir seyreltisinden 1’er mL kul-
lanilarak cift paralelli sekilde dékme plak metoduyla ve
yayma ydéntemiyle ekimleri yapildi. inkiibasyon siiresi so-
nunda 30-300 koloni iceren plaklar degerlendirilmeye alindi
(12,13). Orneklerdeki toplam mezofilik aerob (TMA) igin
Plate Count Agar (PCA) (35+1°C’de 48 saat)(14), toplam psi-
kotrof bakteri (TPB) icin Plate Count Agar (PCA) (7+12C'de 10
glin)(12), Enterobacteriaceae igin Violet Red Bile Glucose
Agar (30+1°C'de 48 saat) (15), koliformlar icin Violet Red
Bile Agar (VRB) (30t1°C'de 24 saat)(16), Staphylococcus-
Micrococcus’lar igin Baird Parker Agar (37+1°C'de 48
saat)(16), maya-kif igin Dichloran Rose Bengal Chloramp-
henicol (DRBC) Agar (25+1°C’de 5 giin)(17), Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus (LLP) icin Man Rogosa Sharpe
Agar (30+1°C’de 5 giin)(12), laktik streptokoklar igcin M17
Agar (30+1°C’de 48-72 saat)(16,18), lipolitik mikroorganiz-
malar igin Tributyrin Agar (30+1°C’'de 48 saat)(16), proteoli-
tik mikroorganizmalar igin Calcium Caseinat Agar (30+1°C’de
48 saat)(16), E. coli icin Tryptone Bile X-Glucuronide Me-
dium (30°C’'de 4 saat, daha sonra 44°C’de 18 saat) (19)
kullanildi. Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus sayimi
icin ise Egg Yolk Tellurite Emulsion katilmis Baird Parker
Agar (37+1°C’'de 48 saat) besi yerinde Ureyen spesifik
koloniler (siyah koloniler) Brain Heart Infusion Broth veya
TSB Broth’a aktarildi ve 37°C’'de 24 saat inkiibe edildi. Steril
bos tlpler icerisine 0.1 mL Broth’larda Gireme gosteren kiil-
turlerden eklendi ve bu tiiplerin lizerine tarife gore hazirla-
nan Bactident Coagulase’dan 0.3 mL ilave edildi. Tupler
37°C’de 4 saat inklibasyona alinarak pihti veya jel olusumuna
gore degerlendirildi. Koagulaz test sonucu pozitif olan kolo-
nilerin sayisi stipheli kolonilerin sayisiyla carpilip 5’e bolindi
ve koagulaz pozitif S. aureus’un sayisi hesaplandi (20,21).

Kimyasal analizler

Orneklerin pH degerleri pH metre (Selecta - pH 2001) ile (22),
asitlik tayini (% g laktik asit) titrasyon yéntemi ile (23), kuru
madde miktarlarinin tayini gravimetrik yontem ile (24), yag
tayini Gerber metoduyla (24), kil ve tuz miktari ise TSE’ye
goére (23) yapildi.

istatistiksel analiz

Verilerin degerlendirilmesinde SPSS paket programi (Versi-
yon 21) kullanildi (25).

BULGULAR

Analiz edilen tomas peynirlerine ait mikrobiyolojik analiz sonug-
lari Tablo 1 ve Tablo 2'de, fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar
Tablo 3'de, mikrobiyolojik ve kimyasal verilerin pearson korelas-
yon katsayilari sonuglari ise Tablo 4’de gosterilmektedir. Orta-
lama logiokob/g olarak toplam mezofilik aerob 8.27, toplam psi-
kotrof 4.33, Enterobacteriacae 3.67, koliform 2.03, Staphylococ-
cus-Micrococcus 3.86, maya-kiif 4.74, Lactobacillus-Leuconos-
toc-Pediococcus 7.27, laktik streptokok 7.31, lipolitik 6.51, pro-
teolitik 6.88, E.coli 1.54 ve S. aureus ise 1.32 diizeyinde bulundu.
incelenen 14 (%23) drnekte E.coli ve 12 (%20) drnekte ise S. au-
reus bakterisine rastlanildi. Ancak koagulaz (+) S. aureus bakte-
risi identifiye edilmedi.
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Tablo 1. Tomas peynirlerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio kob/g) (n: 60)

. . Aritmetik
Mikroorganizma Ortalama # Std Sapma En az En ¢ok
Toplam Mezofilik Aerob 8.27+0.97 7.00 9.68
Toplam Psikotrof 4.33+0.70 4.00 6.25
Enterobacteriacae 3.67£0.63 3.00 4.77
Koliform 2.03+0.03 1.10 2.27
Staphylococcus-Micrococcus 3.86+0.91 2.00 5.53
Maya-Kuf 4.74 +0.95 1.00 6.63
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 7.27 £1.00 5.00 8.55
Laktik Streptokok 7.31+1.00 5.00 8.62
Lipolitik Mikroorganizma 6.51+0.65 4.00 7.77
Proteolitik Mikroorganizma 6.88 + 1.05 5.00 8.52
E. coli 1.54+0.28 1.00 2.77
S.aureus 1.32+0.38 1.00 2.39
Tablo 2. Tomas peynirlerde mikroorganizmalarin sayisal dagilimi (log1o kob/g) (n: 60)
0-0.99 1.0-1.99 2.0-2.99 3.0-3.99 4.0-4.99 5.0-5.99 >6.00
Mikroorganizma n % n % n % n % n % n % n %
Top. Mez. Aerob 60 100
Top. Psikotrof 49  81.67 8 13.33 3 5.00
Enterobacteriacae 53 88.33 7 11.67
Koliform 16 26.67 44 7333
Staphy-Micro. 15 2500 30 50.00 10 16.67 5 8.33
Maya-Kuf 17 28.33 14 2333 10 16.67 5 8.33 5 8.33 9 15.00
LLP 5 8.33 8 1333 15 25.00 10 16.67 22 36.67
Laktik Streptokok 8 1333 6 10.00 14 23.33 8 1333 24 40.00
Lipolitik 8 1333 16 26.67 36  60.00
Proteolitik 12 2000 16 26.67 32 53.33
E. coli 46  76.67 6 10.00 8 1333
S.aureus 48  80.00 5 8.33 7 11.67
Tablo 3. Peynir 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari
Analiz Aritmetik Ortalama * Std Sapma En az En ¢ok
pH 457 +0.15 4.40 5.09
Asitlik (% g laktik asit) 2.18+0.13 1.90 2.40
Kuru Madde (%) 45.03 +1.62 41.20 47.12
Kl (%) 4.39+0.17 3.08 4.80
Yag (%) 16.37+1.70 13.40 19.70
Kuru Maddede Yag (%) 28.57 +3.60 21.43 34.96
Tuz (%) 2.56 +0.29 2.14 3.20
Kuru Maddede Tuz (%) 6.92 + 0.69 5.70 8.91
Tablo 4. Tomas peynirine ait mikrobiyolojik ve kimyasal verilerin pearson korelasyon katsayilari
Kuru Koli- Entero- Maya- Staph.- Laktik Lipoli- Pmtl(iet?l;
Asitli Kl Yag Tuz  TMAB B fom g I‘(lﬁf M',’:n;. e strep-  tikmike E.coli
tokok roorg. org,
pH 0.051 0121 -0.123 0.384° 0152 0335 0.198 0.111 0308  0.485" 0294 0363 0338° 0366  0.381° 0.413"
Asitlik 0270  0.469” 0.267 0.206 0072 (oo -0.267 061 -0.015 -0.225 -0.065 0.034 039 0345 0572
Kuru Madde -0.307 0.350" 0.068 0.058  -0.141 0076  -0.171 0.032 0.141 0.028 0.051 0.235 0.233 0.054
Kl -0.064 0.057  -0.194  -0372° 0352 0238  -0.095 -0.266 -0.272 0.201  -0429"  -0401"  -0.388°
Yag 0.186 0213  -0.357° 0.142 0.057 0.289 0.032 0.145 0198  -0.018  -0.038 -0.146
Tuz 0490  -0.240 0.051 0450 05877  -0.032 0439 0462  -0.058  -0.027 -0.011
TMAB 0.254  0.588" 0732  0.600"  0.659" 0929 0994 0575 0577 0.351"
TPB 0.369" 0.272 0.136 0218 0335 0315 0532 05317 0573
Koliform 0.614" 0.065  0418"  0515° 0604 04200 0426”7 049"
Enterobac. 0524 0411 0706 0724 0346 0319  0.456™
Maya-Kif 0.186  0.650"  0.592" 0.282 0.292 0.189
Staph.-Micro. 0.697" 0649 0775  0.645"  0.500"
LLp 0.933"  0.642"  0512" 0.372"
Laktik streptokok 0.598"" 0.600™" 0.380°
Lipolitik mikroorg. 0.878™ 0.649™
Proteolitik mikroorg. 0.708™"

*:P<0.05 **:P<0.01
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TARTISMA VE SONUC

TMA sayisi tomas peyniri orneklerinde en az 7.00, en gok
9.68 ve ortalama olarak 8.27+0.97 logiokob/g diizeyinde sap-
tandi (Tablo 1). Bu bakteri grubunun incelenen 6rneklerinin
tamaminda (%100) >6 logiokob/g’dan fazla oldugu belirlendi
(Tablo 2). Elde edilen sonuglarin Gindiz'Gin (26) bulmus ol-
dugu sonuglarla (8.27 logiokob/g) ayni seviyelerde oldugu
ancak bazi arastirmacilarin (8,11,27) bulduklari sonuglardan
(7.0,7.61,7.60 logiokob/g) ise nispeten yiiksek seviyede ol-
dugu gorildi. Bu bakteri grubunun >6 logiokob/g’dan daha
fazla sayida ¢ikmis olmasi tomas peyniri yapiminda yogurt,
tereyagl, sut ve kaymak gibi starter kiltir iceren Griinlerin
kullanilmis olmasindan kaynaklanmis olabilir. istatistiksel
analiz sonuglarina gore bu grup bakteriler ile pH arasinda r=
0.335 (P<0.05), koliform arasinda r= 0.588 (P<0.01), Entero-
bacteriaeceae arasinda r= 0.732 (P<0.01) ve maya-kif ara-
sinda ise r= 0.600 (P<0.01) diizeyinde pozitif yonde korelas-
yon tespit edildi (Tablo 4).

TPB mikroorganizma sayilarinin fazla olmasi o6zellikle
¢ig sutlerin ve bunlardan yapilan uriinlerin kalitelerinin iyi ol-
madiginin ve bu Uriinlerin uygun derecelerde muhafaza edil-
mediginin bir gostergesidir. Bu calismada TPB sayisi ortalama
olarak 4.33+0.70 logiokob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1).
Analiz edilen 49 6rnekte (%81.67) bakteri sayilarinin 4.0-4.99
logiokob/g arasinda seyrettigi 3 ornekte (%5.00) ise > 6.0
logiokob/g’dan fazla oldugu goériildii (Tablo 2). istatistiksel
analiz neticesinde bu grup bakteriler ile asitlik arasinda r=-
0.462 (P<0.01) negatif ve koliform bakteriler arasinda ise
r=0.369 (P<0.05) seviyesinde pozitif yonde korelasyonlar ol-
dugu belirlendi (Tablo 4).

Isil islem gérmeyen sitlerden yapilan peynirlerin kalite-
lerinin tespit edilmesinde 6nemli olan bakteri gruplarindan
birisi de ylksek sicakliga karsi toleransl ve gevresel faktor-
lere karsi da dayanikli olan Enterobacteriaeceae ailesidir. Bu
grup bakteriler ortalama olarak 3.67+0.63 logiokob/g seviye-
sinde tespit edildi (Tablo 1). incelenen 7 érnekte (%11.67)
bakteri sayilarinin 3.0-3.99 logiokob/g arasinda oldugu go-
rulda (Tablo 2). Enterobacteriaeceae ile maya-kuf arasinda
r=0.524 (P<0.01), koliformlar arasinda r 0.614 (P<0.01), E.
coli arasinda r=0.456 (P<0.01) ve lipolitik bakteriler ile ara-
sinda ise r=0.346 (P<0.05) diizeyinde pozitif yonde korelas-
yonlar saptandi (Tablo 4).

Hijyen indikatori olarak da bilinen koliformlar peynir-
lerde lezzet ve yapi bozukluklarina yol acarlar. Analiz edilen
tomas peyniri 6rneklerinde ortalama olarak koliform grubu
bakteri sayisi 2.03+0.03 logiokob/g olarak bulundu (Tablo 1).
Bakteri dagihmina bakildiginda incelenen orneklerin tama-
minda (%100) sayinin 1.0-2.99 logiokob/g arasinda oldugu
gozlemlendi (Tablo 2). Elde edilen sonuglarin Kurtulgan ve
Dikici’nin (11) tomas peynirlerinde bulduklar sonuglarla
(2.30 logiokob/g) ve Ustaoglu’nun (28) karin kaymaginda bul-
dugu sonuglarla (2.39 logiokob/g) benzerlik arz ettigi tespit
edildi. Ancak Coskun ve Korucu’nun (8) tomas peynirlerinde
bulduklari sonugtan (<1.0 logiokob/g) ve Yangilar'in (29) ka-
rin kaymaginda saptadiklari degerden (<1.0 logiokob/g) ise
yiksek seviyelerde oldugu goriildi. Koliformlarin sayica fazla
¢ikmis olmasi muhtemelen Griin yapilirken hijyen ve sanitas-
yon kurallarina uyulmadigindan veya urin islendikten sonra
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rekontaminasyonun mevcut olmasindan kaynaklanmis olabi-
lir. istatistiksel olarak bu grup bakteriler ile lipolitikler ara-
sinda r=0.420 (P<0.05) proteolitikler arasinda r=0.426
(P<0.01) ve E. coli arasinda ise r=0.496 (P<0.05) dlzeyinde
pozitif yonde korelasyonlar oldugu belirlendi (Tablo 4).

Staphylococcus’larin gidalarda sayica fazla olmalari sa-
nitasyon ve 1isil islemlerinin yetersiz olmasindan kaynaklan-
maktadir. Micrococcus’lar ise toz, toprak, su, insan ve hay-
vanlarin derilerinde bulunurlar ve gidalarin bozulmalarinda
onemli roller Ustlenirler (30,31). Tomas peynirlerinde
Staphylococcus-Micrococcus  sayisi  ortalama  olarak
3.86+0.91 logiokob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1). Yapilan
literatlir taramalarinda tomas peynirlerinde bu bakteri grubu
ile alakali bir yayin olmadigi icin tartisma yapilamamistir. An-
cak mevcut ¢alismada saptanan degerin ¢ig sitten Uretilen
Savak tulum peynirleri Gzerinde yapilan bir ¢alismada tespit
edilen deger (3.81 logiokob/g) ile uyum igerisinde oldugu fa-
kat yine ¢ig sutten uretilen tulum peynirlerinde galismalar
yapan diger arastirmacilarin (32-35) bulgularindan (4.38-
7.69 logiokob/g) ise nispeten daha dlslk seviyelerde oldugu
gozlemlendi. istatistik analiz sonuglarina gére bu grup bakte-
riler ile LLP arasinda r=0.697 (P<0.01), laktik streptokoklar
arasinda r=0.649 (P<0.01), lipolitik mikroorganizmalar ara-
sinda r=0.775 (P<0.01), proteolitik mikroorganizmalar ara-
sinda r=0.645 (P<0.01) ve E. coli arasindaise r=0.500 (P<0.01)
diizeyinde pozitif korelasyonlar tespit edildi (Tablo 4).

Maya ve kifler tim gida maddelerinin raf dmriine, ka-
litesine ve lezzeti Uzerine etki eden mikroorganizmalardan
sayllmaktadirlar. Analiz edilen tomas peynirlerinde ortalama
olarak 4.74 +0.95 logiokob/g diizeyinde saptandi (Tablo 1).
Elde edilen bu sonucun Kurtulgan ve Dikici’'nin (11) tomas
peynirlerinde bulduklari sonug (4.6-5.5 logiokob/g) ile he-
men hemen ayni seviyelerde oldugu gorildi. Ancak bu de-
gerin tomas peyniri (7.28 logiokob/g) (8, 27), karin kaymagi
(7.14 logiokob/g) (28) ve ¢ig sltten yapilan tulum peynirle-
rinde (5.6, 5.08 ve 6.44 logiokob/g) (36-38) belirlenen diger
arastirma sonuglarindan daha disik seviyelerde oldugu sap-
tandi. Maya ve kif mikroorganizmalarinin sayisal dagilimla-
rina bakildigi zaman 17 oOrnekte (%28.33) sayinin 2
logiokob/g’dan az oldugu 43 Grnekte ise (%71.67) sayinin
2.0-> 6.0 logiokob/g arasinda oldugu gorildii (Tablo 2). Maya
ve kuf sayilarinin yiksek ¢ikmasi muhtemelen peynir Gretimi
esnasinda hijyenik kurallara uyulmadigindan, ¢evresel konta-
minasyonlardan ve kullanilan ambalaj malzemelerinden kay-
naklanmis olabilir. istatistiksel olarak bu grup bakteriler ile
LLP arasinda r=0.650 (P<0.01), pH arasinda r=0.485 (P<0.01)
ve laktik streptokoklar arasinda ise r=0.592 (P<0.01) dize-
yinde pozitif korelasyonlar saptandi (Tablo 4).

Laktik asit bakteri grubunda bulunan Lactobacillus-Leu-
conostoc-Pediococcus’lar gidalarin  kendine 0zgl lezzet,
aroma ve raf omri Gzerinde olumlu etkiler yaparlar. Laktik
asit bakterilerinin tomas peynirlerinde de sayica fazla olmasi
tercih edilen bir durumdur. Aksi takdirde koliform grubu
basta olmak lzere bazi arzu edilmeyen bakteri gruplarinin
sayica fazla Gremelerinde ve olumsuz etkilerini 6nlemede
ciddi sorunlar ortaya cikabilir. Dolayisiyla 6zellikle peynir-
lerde kokusma, lezzet ve aroma bozuklugu ve insan sagligini
olumsuz sekilde etkileyecek zararli bakterilerin ¢ogalmasi ka-
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cinilmaz olur (32,36,39). Analiz edilen tomas peyniri 6rnekle-
rinde ortalama olarak 7.27+1.00 logiokob/g seviyesinde bu-
lundu (Tablo 1). Elde edilen bu sonuglarin tomas peynirleri
Uzerinde yapilan galismalarda (8,27,28) tespit edilen deger-
lerle (7.47, 7.46, 7.22 logiokob/g) hemen hemen ayni seviye-
lerde oldugu gorildi (Tablo 1). Ancak Kurtulgan ve Dikici’nin
(11) tomas peynirlerinde bulduklari degerden (6.10
logiokoh/g) ise yaklasik olarak 1 logiokob/g daha fazla giktig
belirlendi. Bakterilerin genel dagilimlarina bakildiginda ise 22
ornekte (%36.67) sayinin >6 logiokob/g arasinda oldugu go-
rildii (Tablo 2). istatistiksel olarak bu grup bakteriler ile lak-
tik streptokoklar arasinda r= 0.933 (P<0.01), lipolitikler ara-
sinda r=0.642 (P<0.01), proteolitikler arasinda r=0.512
(P<0.01) ve E. coli arasinda ise r=0.372 (P<0.05) diizeyinde
pozitif korelasyonlar saptandi (Tablo 4).

Sat Uridnleri teknolojisinde starter kiltir olarak kullani-
lan baska bakteri grubu ise laktik streptokok grubu bakteri-
lerdir. Bu grup mikroorganizmalar ortalama olarak 7.31+1.00
logiokob/g olarak saptandi (Tablo 1). Tespit edilen bu degerin
tomas peynirleri tzerinde yapilan bazi arastirma (8,26,27)
sonuglariyla (7.75, 7.94, 7.74 logiokob/g) benzer ancak bazi
arastirma (11,28) sonuglarindan (6.80 ve 6.43 logiokob/g) ise
yiiksek seviyelerde oldugu goruldi. Bu farkhilklar muhteme-
len tomas peyniri Uretilirken kullanilan hammaddenin (gig
sUt, yogurt, tuzsuz tereyagl, taze kaymak, ¢cokelek) mikroflo-
rasindan, peynirin tretim tekniginden ve peynirin mikroflo-
rasini olusturan bakteriler arasindaki etkilesimden kaynak-
lanmis olabilir. Bu grup bakteriler ile lipolitikler arasinda
r=0.598 (P<0.01), proteolitikler arasinda r=0.600 (P<0.01) ve
E. coli arasinda ise r=0.380 (P<0.05) diizeyinde pozitif kore-
lasyonlar bulundu (Tablo 4).

Lipolitik mikroorganizmalar sit ve st Grtinlerinde sit
yagini lipolize ederek arzu edilmeyen tat ve kokuya neden ol-
duklarindan dolayi sayilarinin fazla olmasi istenilen bir du-
rum degildir. Tomas peyniri drneklerinde ortalama olarak
6.510.65 logiokob/g seviyesinde bulundu (Tablo 1). Tomas
peynirleri Gzerinde yapilan arastirmalarda bu grup bakteri-
lere ait veriler olmadigi icin tartisma yapilamamistir. Ancak
yapim teknigi bakimindan benzerlik gésteren karin kaymagi
Urinlerinde yapilan galismalarda (28,40) tespit edilen deger-
lerle (6.53 ve 6.49 logiockob/g) hemen hemen ayni seviye-
lerde oldugu géruldu. Bakterilerin sayisal dagilimlarina bakil-
diginda incelenen 36 Ornekte (%60) sayinin>6.0
logiokob/g’dan fazla oldugu belirlendi (Tablo 2). istatistiksel
olarak bu grup bakteriler ile pH arasinda r=0.366 (P<0.05),
proteolitikler arasinda r=0.878 (P<0.01) ve E. coli arasinda ise
r=0.649 (P<0.01) dlzeyinde pozitif korelasyonlar bulundu
(Tablo 4).

Sat ve sit driinlerinde anormal lezzet, koku ve tat olu-
sumuna neden olan proteolitik bakteriler proteaz enzimini
salgilayarak proteinleri hidrolize ederler. Bu grup mikroorga-
nizmalarin sayilarinin da ¢ok fazla olmasi istenilmez. Analiz
edilen tomas peyniri 6rneklerinde ortalama olarak 6.88+1.05
logiokob/g diizeyinde saptandi (Tablo 1). Tomas peynirleri
Uzerinde yapilan aragtirmalarda bu grup bakterilere ait veri-
ler olmadigi igin tartisma yapilamamistir. Ancak yapim tek-
nigi bakimindan benzerlik arz eden karin kaymagi Grinle-
rinde yapilan calismalarda (28,40) tespit edilen degerlerle

Geleneksel Yontemle Yapilan Tomas Peynirlerinin Bazi Kalite Parametrelerinin ...

(6.95 ve 6.92 logiokob/g) hemen hemen ayni seviyelerde ol-
dugu gorildi. Bakterilerin sayisal dagilimlarina bakildiginda
incelenen 32 6rnekte (%53.33) sayinin >6.0 logickob/g’dan
fazla oldugu belirlendi (Tablo 2). istatistiksel olarak bu grup
bakteriler ile pH arasinda r=0.381 (P<0.05) ve E. coli arasinda
ise r=0.708 (P<0.01) diizeyinde pozitif korelasyonlar oldugu
gozlemlendi (Tablo 4).

Escherichia coli (E. coli) gida zehirlenmelerine neden
olan Gram negatif ve Enterobacteriaceae familyasinin igeri-
sinde olan bir bakteridir. Genellikle ¢ig stitlere meme baslari,
personelin elleri, sagim makineleri ve kullanilan alet ve mal-
zemeler gibi gesitli kontaminasyon noktalarindan bulagsmak-
tadir (1,41). Analiz edilen tomas peynirlerinin 14 tanesinde
(%23) ve ortalama olarak 1.54+0.28 logiokob/g seviyesinde
bulundu (Tablo 1). Elde edilen bu sonucun tomas peynirleri
Uzerinde yapilan galismalarin (8,28) sonuglarindan (<1.0 ve
<1.0 logiokob/g) farklilik arz ettigi goruldi. Ancak ¢ig sltten
yapilan diger tulum peynirlerinde (36,42) tespit edilen de-
gerlerden (1.10 ve 0.65 logiokob/g) ise nispeten ylksek sa-
yida oldugu gdzlemlendi. istatistik analizler neticesinde bu
grup bakterilerile pH arasinda r=0.413 (P<0.05) ve asitlik ara-
sinda ise r=0.572 (P<0.01) diizeyinde pozitif korelasyonlar
saptandi (Tablo 4).

S. aureus mastitise neden oldugu igin ¢ig sitlerde bu-
lunma ihtimali olan bir bakteridir. Cig sttlerin pastorize edil-
meden peynir yapiminda kullanilmasi S. aureus'un peynirler
icerisinde Gremesine, toksin Gretmesine ve gida zehirlenme-
lerine sebebiyet vermektedir (43). Analiz edilen tomas pey-
niri orneklerinin 12 (%20) tanesinde S. aureus bakterisine
rastlanildi. Ortalama olarak 1.32+0.38 logiokob/g seviye-
sinde tespit edildi (Tablo 1). Tespit edilen S. aureus suslarina
koagulaz test uygulandi. Ancak pozitif sonug veren sus tespit
edilmedi. Tomas peyniriile ilgili yapilan ¢calismalarda bu grup
bakteri sayimina rastlanilmamistir. Ancak elde edilen sonug-
larin ¢ig siitten yapilan Savak tulum peyniri lizerinde yapilan
bir arastirmada (36) elde edilen degerle (1.42 logiokob/g) he-
men hemen ayni seviyelerde oldugu gorildi. Yine ¢ig stitten
Uretilen diger tulum peyniri calismalarinda (33,44) saptanan
degerlerden (4.82 ve 4.54 ve 4.82 logiokob/g) nispeten daha
az sayilarda oldugu saptandi.

Bakterilerin bir cogu pH 6-8 araliginda optimum lireme
gostermesine ragmen pH<5.0 degerlerinde ise zayif (reme
gosterirler. Taze peynir telemesinin ortalama olarak pH de-
geri genellikle 4.5-5.3 araligindadir. Bundan dolayi da pey-
nirlerin pH degerleri peynirde bakteri Gremesini kontrol et-
mede 6nemli bir faktordir (45). Tomas peyniri 6rneklerinde
ortalama olarak pH degeri 4.57 olarak bulundu (Tablo 3).
Tespit edilen bu degerin tomas peynirleri lizerinde yapilan
arastirmalarda (8,11,27) saptanan degerlerle (4.84, 4.67,
4.90) hemen hemen ayni seviyelerde oldugu gozlemlendi.
pH degeriile LLP arasinda r=0.363 (P<0.05) diizeyinde ve lak-
tik streptokoklar arasinda ise r=0.338 (P<0.05) diizeyinde po-
zitif korelasyonlar bulundu (Tablo 4).

Asitlik (%g laktik asit cinsinden) laktik asit bakterilerinin
laktozu pargalamasi neticesinde ortaya gikan ve peynirlerin
olgunlagsmasinda énemli rol oynayan reaksiyonlardan birisi-
dir. Ayrica peynirdeki asitlik miktari aroma, tat, tekstdr, lez-
zet, olgunlasma ve sekunder kontaminasyonlarda arzu edil-
meyen bakterilerin inhibisyonunda etkilidir (1,46). incelenen
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tomas peynirlerinde asitlik miktari ortalama olarak %2.18 g
laktik asit seviyesinde bulundu (Tablo 3). Tespit edilen bu de-
gerin tomas peyniri Gzerinde ¢alisma yapan Kurt ve ark.’nin
(32) bulduklari degerle (%2.37 g laktik asit) hemen hemen
ayni seviyelerde oldugu goruldu. Ancak yine tomas peynirleri
Uzerinde ¢alismalar yapan bazi arastirmacilarin (8,11,27) bul-
gularindan (1.45, 1.08, 1.34) ise yliksek seviyelerde oldugu
saptand.. istatistik analiz sonuglarina gére asitlik degeri ile li-
politik bakteriler arasinda r=0.396 (P<0.05) ve proteolitik
bakteriler arasinda ise r=0.345 (P<0.05) diizeyinde pozitif ko-
relasyonlar oldugu belirlendi (Tablo 4). Tomas peyniri bir ¢e-
sit tulum peyniri oldugu igin incelenen tiim tomas peyniri 6r-
neklerinin tamaminin (%100) tulum peyniri standardinda
(23) belirtilen kriterlere (en gok titre edilebilir asitlik miktari
% g laktik asit olarak %3) uygun oldugu goruld.

Yag, protein, laktoz, vitaminler, tuz ve mineral madde-
ler peynirlerin kuru madde miktarini, besleyici degerini, ran-
dimanini ve duyusal 6zelliklerini belirleyen faktorlerdir (47).
Tomas peynirlerinin kuru madde miktarlari ortalama olarak
%45.03 olarak hesaplandi (Tablo 3). Bu degerin tomas pey-
nirlerinde yapilan bazi arastirmacilarin (8,27,48) bulgularin-
dan (%42.44, % 42.45, % 43.46) yliksek bazi arastirmacilarin
(11,32) bulgularindan (%46.76 ve %47.49) ise dlslk seviye-
lerde oldugu goruldi. Tomas peyniri tulum peyniri gesidi ol-
dugu icin TGK Peynir Tebliginde (49) tulum peynirinin kuru
madde miktarinin en az %55 olmasi gerektigi vurgulanmak-
tadir. Analiz edilen 60 adet tomas peynir 6rneginin tamami-
nin (%100) teblige uymadigi tespit edildi (Tablo 3). Bu durum
muhtemelen tomas peynirlerinin Gretiminde kullanilan ham
materyallerin kalitelerinin farkhligindan ve standart bir ure-
tim metodunun olmamasindan kaynaklanmis olabilir.

Gida maddelerindeki inorganik madde miktari kil mik-
tari olarak tarif edilmektedir. Bu degerin yiksek ¢ikmasi gi-
dalarin hijyenik olmayan sartlarda tretildiklerinin, kil, tly,
toprak pargasi, gaita pargasi, agir metaller ve gesitli mineral
maddelerin (Cl gibi) seviyelerinin fazla oldugunun bir géster-
gesidir. Tomas peynirlerinde ortalama olarak kil miktari
%4.39 seviyesinde bulundu (Tablo 3). Bu degerin tomas pey-
nirlerinde arastirma yapan Kurtulgan ve Dikici’nin (11) tespit
ettikleri degerle (%4.24) hemen hemen ayni seviyelerde ol-
dugu gorildi. Ancak tomas peynirlerinde ¢alismalar yapan
bazi arastirmacilarin (8,27) bulduklari degerlerden (%5.91 ve
%5.90) daha disik bazi arastirmacilarin (32,48) bulduklar
degerlerden (%3.42 ve %2.93) ise daha ylksek seviyelerde
oldugu belirlendi. istatistiksel olarak kil miktari ile koliform-
lar arasinda r=0.352 (P<0.01) ve Enterobacteriaceae arasinda
ise r=0.238 (P<0.01) diizeyinde pozitif yonde bir korelasyon
oldugu saptandi (Tablo 4).

Yag urlinlerin kendine 6zgl lezzet, aroma ve tatlarinin
olusmasinda etkili olan 6nemli bir parametredir. Tomas pey-
nirlerinde ortalama olarak yag miktari %16.37 olarak tespit
edildi (Tablo 3). Bu degerin tomas peynirlerinde arastirma
yapan Kurtulgan ve Dikici'nin (11) tespit ettikleri degerle
(%17.66) uyum igerisinde oldugu goruldi. Ancak yine tomas
peynirlerinde arastirmalar yapan diger arastirmacilarin
(8,27,32) bulgularindan (%19.01, %18.97 ve %18.13) ise nis-
peten daha diistik seviyelerde bulundu.
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Kuru maddede yag miktari ise ortalama olarak %28.57
diizeyinde saptandi. Bu degerin de tomas peynirlerinde aras-
tirma yapan Kurtulgan ve Dikici’nin (11) tespit ettikleri de-
gerler ile (%25.56) uyum icerisinde oldugu belirlendi. Tirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi'nde (49) ve TS 3001 Tulum Pey-
niri Standardi’nda (23) yer alan kuru maddede yag miktarina
gore incelenen tomas peyniri érneklerinin 27 (%45) tanesinin
yagh (en az %30-45 arasi) ve 33 (%55) tanesinin ise yarim
yagh (en az %20-30 arasi) grubuna dahil oldugu saptandi.

Tuz genellikle peynir Gretiminde sik¢a kullanilan peyni-
rin dayanikliligini artiran, kivamini diizelten, randimaninin
artmasina neden olan ve lezzetini iyilestiren 6nemli bir para-
metredir. Ortalama olarak tuz miktari %2.56 diizeyinde sap-
tandi. Tespit edilen bu degerin Kurtulgan ve Dikici’nin (11)
tespit ettikleri degerle (%2.93) uyum icerisinde oldugu belir-
lendi. Ancak yine tomas peynirlerinde arastirmalar yapan di-
ger arastirmacilarin (8,27,32,48) bulgularindan (%4.42,
%4.42, %3.05, %3.65) ise nispeten daha dusiik seviyelerde
oldugu gozlemlendi. Bu durum muhtemelen tomas peyniri
yapilirken ilave edilen tuzun Ureticilerin tecriibe ve aliskan-
liklarina gore degismesinden veya bu peynirin ¢ok tuzlu ola-
rak tiketiminin tercih edilmemesinden kaynaklanmis olabi-
lir. Istatistiksel olarak tuz miktari ile TMA arasinda r=0.490
(P<0.01), Enterobacteriaceae arasinda r=0.450 (P<0.01) ve
maya-kif arasinda ise r=0.587 (P<0.01) diizeyinde pozitif ko-
relasyonlar saptandi (Tablo 4).

Analiz edilen tomas peyniri oérneklerinin 55 tanesinin
Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’'nde (49) ve TS 3001 Tulum
Peyniri Standardi’'nda (23) yer alan kuru maddede tuz (%)
maksimum miktarini (%6) astig ve ikinci sinif peynir katego-
risine, 5 tane 6érnegin ise birinci sinif peynir grubuna girdigi
belirlendi. Tomas peyniri geleneksel yontemle yapildigi icin
bu durum muhtemelen dreticilerin tecriibelerinden ve da-
mak tatlarinin farkliigindan kaynaklanmis olabilir.

Bu calismada halkimiz tarafindan sevilerek tiketilen ve
geleneksel yontemle uretilen tomas peynirlerinin bazi kalite
parametreleri incelendi. Tespit edilen sonuglar toplu olarak
degerlendirildigi zaman hem kalite sorunlarina neden olan
ve hem de halk sagligi bakimindan ciddi anlamda 6nem arz
eden bazi bakterilerin (Enterobacteriaceae, koliform, lipoli-
tik, proteolitik, E. coli, S.aureus) oldukga fazla sayilarda ol-
dugu gozlemlendi. Bu nedenle olasi patojen enfeksiyonlarin
ve intoksikasyonlarin dnline gegebilmek, hem gida glivenligi
ve hem de halk sagligini korunmak ve tomas peynirinin mik-
robiyel kalitesini arttirmak igin hijyen ve sanitasyon kurallari
cercevesinde HACCP sistemine uygun endustriyel ortam-
larda Gretimin yapilmasi gerekliligi sonucuna varildi.

TESEKKUR

Bu calisma X. Veteriner Gida Hijyeni Kongresi’'nde (2024)
Ozet bildiri (s6zl0) olarak sunulmustur.

CIKAR CATISMASI

Yazarlar herhangi bir ¢cikar catismasi beyan etmemektedir.

29



Alan ve Oksiiztepe, Dicle Univ Vet Fak Derg 2024;17(0zel Say1):24-31

KAYNAKLAR

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Tekinsen OC, Tekinsen K. (2005). Siit ve Siit Uriinleri: Temel Bil-
giler, Teknoloji, Kalite Kontrolii. 1.baski, Selcuk Universitesi Ba-
simevi, Konya.

Anonim. Ulusal Siit Konseyi TUIK 2023 Yili Uretim Miktarlari. Eri-
sim: https://ulusalsutkonseyi.org.tr/uretimler/. Erisim tarihi:
13.02.2024.

Kamber U. (2006). Peynirin Tarihgesi. Vet Hekim Der Derg.
77(2): 40-44.

Bilir Ormanci FS. (2020). Sut Hijyeni ve Teknolojisi. 1. baski, An-
kara Nobel Tip Kitabevleri, Ankara.

Alan S, Oksiiztepe G. (2023). Savak Salamura Beyaz Peynirlerde
Potasyum Sorbat, Nisin ve Lizozimin Kullanimi. (icinde): Saglk
Bilimleri Alaninda Akademik Calismalar. Sahna E, Akgil H, Sela-
moglu Z. (editérler). Cilt 1. Baski 1. S. 239-260. Gece Kitaphgi,
Ankara, Turkiye.

Kurt A, Giindiiz HH, Demirci M. (1979). Tomas Peyniri Uzerinde
Arastirmalar. Atatiirk Univ Zir Fak Derg. 10: 37-49.

Guzeler N, Koboyeva F. (2020). Dogu Anadolu Bélgesi'nde Ure-
tilen Peynir Cesitleri. Osmaniye Korkut Ata Univ Fen Bil Enst
Derg. 3(2): 172-184.

Coskun F, Korucu D. (2016). Some Properties of Tomas Cheese
and Identification of Lactic Acid Bacteria Isolated from Tomas
Cheese. IOSR Journal of Environmental Science, Toxicology and
Food Technology (IOSR-JESTFT). 10(9): 152-156.

GUndlz HH. (1982). I.Tomas Peyniri Dogal Mikroflorasi. Gida.
7(5); 227-230.

Hastaoglu E, Erdogan M, Iskin M. (2021). Gastronomi Turizmi
Kapsaminda Turkiye Peynir Cesitliligi Haritasi. Atatiirk Univ Sos-
yal Bil Ens Derg. 25(3): 1084-1113.

Kurtulgan AB, Dikici A. (2016). Physico-Chemical and Microbio-
logical Properties of a Traditional Turkey Cheese Tomas/Serto
(Dorak). J Agricultural Sci Technol. 6(2): 129-134.

American Public Health Association.(1995). Standarts Methods
for The Examination of Dairy Products. 15th edition, American
Public Health Association, New York.

Harrigan WF. (1998). Laboratory Methods in Food Microbio-
logy. 3rd ed. Academic Press, London.

Maturin LJ, Peeler JT. Aerobic plate count. In: Bacteriological
analytical manual, Chapter 3. Erigim:
https://cir.nii.ac.jp/all?q=http://www.cfsan.fda.gov/%E3%80%
9Cebam/bam-toc.html Erisim tarihi: 24.06.2024.

ISO 21528-2:2017. Microbiology of the food chain- Horizontal
methods for the detection and enumeration of Enterobacteria-
ceae. Erisim: https://www.iso.org/standard/63504.html. Erisim
tarihi: 24.06.2024

Halkman AK. (2005). Gida Mikrobiyolojisi Uygulamalari. Basak
Matbaacilik, Ankara.

ICMSF. (1982). International Commission On Microbiological
Specifications for Foods. Microorganism in Foods. 1. Their Sig-
nificance and Methods of Enumeration. Univto Press, London.

Terzaghi BE, Sandine WE. (1975). Improve Medium for Lactic
Streptococci and Their Bacteriophages. Appl Micro. 29: 807-
813.

ISO 16649-2:2001. Microbiology of Food and Animal Feeding
Stuffs — Horizontal Method for The Enumeration of Beta-Glu-
curonidase-Positive Escherichia Coli - Part 2: Colony-Count
Technique at 44 degrees C using 5-bromo-4-chloro-3-indolyl
beta-D-glucuronide. Erigim: https://www.iso.org/stan-
dard/29824.html Erisim tarihi: 24.06.2024.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

Geleneksel Yontemle Yapilan Tomas Peynirlerinin Bazi Kalite Parametrelerinin ...

ISO 6888-1:2021. Coagulase-positive staphylococci. Erisim:
https://www.iso.org/obp/ui/en/#iso:std:is0:6888:-1:ed-
2:v1:en Erigim tarihi: 24.06.2024.

Lancette GA, Bennett RW. (2001). Staphylococcus aureus and
staphylococcal enterotoxins. In: Microbiological Examination of
Foods. Downes FP, Ito K (eds). 4th ed. pp. 387-404. American
Public Health Association, Washington DC, USA.

Case RA, Bradley RL, Williams RR. (1985). Chemical and Physical
Methods. In: Standart Methods for the Examination of Dairy
Products. Richardson GH (ed). 15th ed. American Public Health
Association, Washington DC, USA.

Tulum Peyniri Standardi. Tiirk Standardlari Enstitisa. TS 3001.
Tulum  Peyniri.  Erisim:  https://intweb.tse.org.tr/Stand-
ard/Standard/Standard.aspx?0811180511151080511041191-
10104055047105102120088111043113104073088053067048
098075114090066098110. Erisim tarihi: 24.06.2024.

AOAC. (1984). Association of Official Analytical Chemists. Offi-
cial Methods of Analysis. 14th edition, Washington DC, USA.

Simbdloglu K, SGmbdloglu V. (2000). Biyoistatistik. 9. Baski, Ha-
tipoglu Yayinlari, Ankara.

Glindliz HH. (1982). Tomas Peyniri: I. Tomas Peyniri Dogal Mik-
roflorasi. Gida. 7(5): 227-230.

Korucu D. (2012). Tomas Peynirinden izole Edilen Laktik Asit
Bakterilerinin Tanimlanmasi. Yiksek Lisans Tezi. Namik Kemal
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Tekirdag.

Ustaoglu E. (2018). Modern Teknikle Uretimi Gergeklestirilen
Bayburt Karin Kaymagi’nin Bazi Biyokimyasal, Mikrobiyolojik ve
Organoleptik Ozelliklerinin Arastirilmasi. Yiiksek Lisans Tezi.
Bayburt Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Bayburt.

Yangilar F, Dagdemir E. (2011). Geleneksel Bir Lezzet: Karin Kay-
magi Peyniri. Gida Miihendisligi Dergisi. 33: 33-36.

Banwart GJ. (1989). Basic Food Microbiology. 1. Food Microbi-
ology. 2nd edition, Avi Book Published by Van Nostrand Rein-
hoid, New York.

Jay MJ. (2000). Modern Food Microbiology. 6th edition, Apsen
Publication, Inc, Maryland.

Kurt A, Caglar A, Cakmakel S. (1991). Erzincan (Savak) Tulum
Peynirinin Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerinde Bir Arastirma.
Doga Tr J of Vet and Anim Sci. 16: 41-50.

Morul F, isleyici O. (2012). Divle Tulum Peynirinin Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Ozellikleri. Yiiziincii Yil Univ Vet Fak Derg. 23(2):
71-76.

Patir B, Ates G, Dingoglu AH, K6k F. (2000). Elazig’da Tuketime
Sunulan Tulum Peynirinin Mikrobiyolojik Kalitesi ile Laktik Asit
Bakterileri Uzerine Arastirmalar. FU Sag Bil Derg. 14(1): 75-83.
Patir B, Ates G, Dingoglu AH. (2001). Geleneksel Yontemle Ure-
tilen Tulum Peynirinin Olgunlagmasi Sirasinda Meydana Gelen
Mikrobiyolojik ve Kimyasal Degisimler Uzerine Arastirmalar. FU
Sag Bil Derg. 15(1): 1-8.

Demir P, Erkan S, Oksiiztepe G. (2018). Elazig’da Satilan Savak
Tulum Peynirlerinin Mikrobiyolojik Kalitesi. Harran Univ Vet Fak
Derg. 7(1): 15-20.

Kiraz S. (2018). Corum Yéresinde Uretilen Geleneksel Kargi Tu-
lum Peynirlerinin Bazi Bilesim Ozelliklerinin Belirlenmesi. Yiik-
sek Lisans Tezi. Hitit Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Corum.

Haki S. (2012). Erzincan Tulum Peynirinde Staphylococcus au-
reus Sayisinin Olgunlasma Siresince Degisimi. Yiksek Lisans
Tezi. Atatiirk Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum.
Tekinsen KK, Akar D. (2017). Erzincan Tulum Peyniri. Ata Univ
Vet Bil Derg. 12(2): 218-226.

30



Alan ve Oksiiztepe, Dicle Univ Vet Fak Derg 2024;17(0zel Say1):24-31

40.

41.

42.

43.

44.

45.

46.

Arslaner A, Akgiil Hi, ispirli H. (2015). Bayburt Yéresinde Ureti-
len Karin Kaymagi Kimyasal ve Mikrobiyolojik Nitelikleri, i¢c Ana-
dolu Bélgesi 2. Tarim ve Gida Kongresi, Nevsehir.

Murray RP, Baron EJ, Pfaller MA, Tenover FC, Yolken RH. (1995).
Manual of Clinical Microbiology. In: Escherichia, Salmonella,
Shigella and Yersinia. Gray LD. (ed). pp. 450-452. ASM Press,
Washington DC, USA.

Kara R, Akkaya L. (2015). Afyon Tulum Peynirinin Mikrobiyolojik
ve Fiziko-Kimyasal Ozellikleri ile Laktik Asit Bakteri Dagilimlari-
nin Belirlenmesi. AKU FEMUBID. 15: 1-6.

Bostan K, Ugur M, Aksu H. (2002). Deri ve Plastik Bidonlar icinde
Satisa Sunulan Tulum Peynirlerinin Duyusal, Kimyasal ve Mikro-
biyolojik Ozellikleri. Pendik Hayv. Hast. Merk. Arast. Enst. Derg.
23(1): 75-83.

Digrak M, Yilmaz O, Ozgelik S. (1994). Elazig Kapal Carsisinda
Satisa Sunulan Tulum (Savak) Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve
Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri. Gida. 19(6): 381-387.

Hayaloglu AA. (2015). Cheese: Microbiology of Cheese. Refe-
rence Module in Food Sciences. Elsevier. 1-11.

Alan S. (2023). Salamura Soliisyonuna ilave Edilen Potasyum
Sorbat, Nisin Ve Lizozimin Savak Salamura Peynirinin Kalitesi
Uzerine Etkisi. Doktora Tezi. Firat Universitesi Saglik Bilimleri
Enstitis, Elazig.

47.

48.

49.

Geleneksel Yontemle Yapilan Tomas Peynirlerinin Bazi Kalite Parametrelerinin ...

Erkan S, Demir P, Oksiiztepe G. (2018). Eldzig’da Satisa Sunulan
Savak Tulum Peynirlerinin Aflatoksin M1 (AFM1) ve Bazi Kimya-
sal Parametreler Bakimindan incelenmesi. Firat Univ Sag Bil Vet
Derg. 32(1): 45-51.

Mutlu M. (2023). Tomas Peynirinin Olgunlasma Sirecinde
Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes ve Salmonella
spp.'nin Canliliklarinin Arastiriimasi. Doktora Tezi. Firat Univer-
sitesi Saglik Bilimleri Enstitls, Elazig.

Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi. Erisim: https://www.resmiga-
zete.gov.tr/eskiler/2015/02/20150208-16.htm  Erisim tarihi:
24.06.2024.

™ Sorumlu Yazar:

Selguk ALAN

Kafkas Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Veterinerlik Gida
Hijyeni ve Uretimi Anabilim Dali Kars/Tiirkiye

E-posta: selcukalannn@gmail.com

31



