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Oz

Bu arastirma, Bitlis yoresinde geleneksel olarak iiretilen tulum peynirinin tanitilmasi ve bazi kimyasal kalite
ozelliklerinin belirlenmesi amactyla yapilmistir. Bu amagla; Bitlis ilinde satisa sunulan 36 adet peynir ornegi
materyal olarak kullamlmistir. Orneklerin kimyasal analizleri sonucunda ortalama kuru madde miktar:
%59.349+2.657, yag miktar1 %31.231+3.783, kuru maddede yag miktart %52.5304£5.192, protein miktari
%22.641£1.243, tuz miktar1 %3.351+0.809, kuru maddede tuz miktar1 %5.660+1.393, kiil miktar1 %3.771+0.529
ve titrasyon asitligi degeri de 1.112+0.122 %Laktik asit olarak tespit edilmistir. Tirk Gida Kodeksi Peynir
Tebligi’ne gore; incelenen Orneklerin %91.67’sinin tam yagh ve %8.33’{iniin ise yagl tulum peyniri sinifina
girdigi, %97.22’sinin kuru madde ve %38.89’unun da tuz miktar1 yoniinden uygun oldugu belirlenmistir. Bitlis
tulum peyniri drnekleri arasinda kimyasal 6zellikler yoniinden farkliliklar oldugu ve belli bir kalite standardinin
bulunmadigr goriilmiistiir. Diger yandan peynir Orneklerinin igerdikleri yag ve protein miktarlar1 agisindan;
besleyici degeri yiiksek bir siit iriinii olduklar1 sdylenebilir. Arastirma sonucunda; Bitlis tulum peynirinin
incelenen kimyasal kalite 6zellikleri yoniinden standart bir {iretiminin olmadig: ortaya konulmus, bu peynirin
modern sartlarda standardize bir sekilde iiretilmesi durumunda 6ncelikle i¢ pazar paymin artabilecegi ve buna
bagli olarak da bolgenin ekonomik kalkinmasina 6nemli katkilar saglayabilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar kelimeler: Bitlis tulum peyniri, kimyasal kalite, geleneksel tiretim.

Traditionally Produced Bitlis Tulum Cheese in Turkey and Its
Some Chemical Quality Properties

Abstract

This study was in order to introduce of the tulum cheese traditionally produced in Bitlis region and to determine
some of its chemical quality properties. For this purpose, 36 cheese samples put up for sale in Bitlis province were
used as material. As a result of the chemical analyses of the samples was determined the average dry matter content
as 59.349+2.657%, fat content as 31.231+3.783%, fat content in the dry matter as 52.530+5.192%, protein content
as 22.641+1.243%, salt content as 3.351+0.809%, salt content in the dry matter as 5.660+1.393%, ash content as
3.771+£0.529%, and titratable acidity value as 1.112+0.122 %Lactic acid. It was determined that 91.67% of the
samples examined were in the category of full fat and 8.33% were in the category of fat tulum cheese; 97.22% and
38.89% were suitable in accordance with the Turkish Food Codex Cheese Communiqué in terms of dry matter
content and salt content, respectively. It was observed that there were differences between the Bitlis tulum cheese
samples in terms of chemical properties and there was not a certain quality standard. On the other hand, in terms
of the amount of fat and protein content of cheese samples; it can be said that they are a dairy product with high
nutritive value. As a result of the study, it was revealed that there was not a standardized production of the
examined Bitlis tulum cheese in terms of chemical quality properties and it was concluded that its domestic market
share may increase in case that standardized production of this cheese is realized in modern conditions and
accordingly it may significantly contribute to the economic development of the region.
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1. Giris

Peynir, tiretildigi hammaddeye ve iiretim seklindeki farkliliklara bagli olarak tiim diinyada ¢ok eski
zamanlardan beri gesitli lezzet ve formlarda iiretilen en onemli siit {iriinlerindendir. Eski zamanlarda
cabuk bozulan siitiin degerlendirilmesi amaciyla yapilan peynir, giiniimiizde daha ¢ok lezzeti ve
besleyici 6zelliklerinden dolay1 sevilerek tiiketildigi i¢in tiretilmektedir.

Diinyadaki peynir ¢esitliligi insanlarin tercihleri ve yore kiiltiirlerine gére devamli artmig ve tiim
diinyada tiretilen peynir ¢gesidinin yaklagik 1000 civarinda oldugu bildirilmistir [1]. Bulundugu cografya,
sahip oldugu zengin tarihsel ve kiiltiirel mirastan koken alan mutfag: ile Tiirkiye, 130 civarinda peynir
cesidinin tiretildigi 6nemli bir iilkedir. Basta beyaz peynir ve kasar peyniri gibi yaygin ve bol miktarda
iiretilen peynirler olmak {izere tulum peyniri, otlu peynir, lor peyniri, ¢dmlek peyniri ve kiip peyniri gibi
cok farkli geleneksel peynirleri ile zengin bir ¢esitlilige sahiptir [2].

Tiirkiye’nin sevilerek tiiketilen geleneksel peynirlerinden olan tulum peynirleri; tilkenin birgok
yerinde, 6zellikle de siitlin modern isletmelerde degerlendirilemedigi kdy ve kasabalardaki kiigiik aile
isletmelerinde iiretilmektedir. Ancak son yillarda tiiketicilerin begenisi ve taleplerindeki artisa baglh
olarak modern isletmelerde de 6nemli miktarlarda {iretim yapilmaya baslanmistir.

Tulum peyniri; koyun, kegi, inek, manda siitii veya bunlarin karisimindan iiretilen, ufalanabilen
yapida ve yart sert bir peynir ¢esididir. Genel olarak kuru tulum peyniri yapilirken siit yaklasik 30 °C’de
mayalanir, 60-90 dakikada pihtilasir ve olusan piht1 2-3 cm?® biiyiikliigiinde pargalanir. Bazen peyniralti
suyu ayrilmadan once teleme yaklasik 45 °C civarinda 15-20 dakika sitilir. Pargalanan teleme bez
torbalara alinir ve peyniralt1 suyunun ayrilmasi i¢in yaklasik 30 dakika asili birakilir. Daha sonra bez
torba iizerine agirlik konularak yaklasik 30-40 g/cm?’lik basing altinda 2-3 saat baskiya alinir. Serumu
ayrilan teleme degisik araglarla veya sadece elle 3-5 mm®liik kiigiik parcalar haline getirilir, %2-5
oraninda tuzlanarak tiiylii kismu dig tarafta olacak sekilde 6zel hazirlanan tulumlara doldurulur ve hig
bosluk birakilmadan sikica basilir. Dolumdan sonra tist kisma biraz tuz serpilerek tulum dikilir ve %85
nispi rutubete sahip 4-6 °C’lik serin bir yerde (soguk oda, ev bodrumu, magara) yaklasik 90-120 giin
slireyle olgunlagsmaya birakilir [3, 4, 5, 6].

Bu yapim seklinden farkli olarak daha ¢ok Ege bolgesinde iiretimi yapilan salamura tulum
peynirleri de telemenin kalip seklinde kesilmesi ve genellikle i¢i lakli tenekelerde tuzlu salamura ile
olgunlagtirilmasi gibi farkli {iretim teknikleri ile karakterize onemli bir tulum peyniri ¢esidi olarak
dikkati cekmektedir. Uretimde &nce siit 30 dakika 60-65 °C’de 1sitildiktan sonra yaklasik 35 °C’ye kadar
sogutulur ve mayalanir. Mayalamadan sonra 45-50 dakikada pihtilasma olusur, siizme bezine alinan
teleme asilarak veya tizerine agirlik konularak baskilanir ve peyniralti suyu 3-5 saatte uzaklastirilir.
Teleme bloklar halinde kesilerek kuru tuzlama yapilir ve oksidasyon i¢in 24 saat bekletilir. Daha sonra
kaliplar lakli teneke ambalajlara birakilip tuzlanmis peynirin suyunu salarak salamura olusmasi beklenir.
Salamura suyu eksik ise %12-16’lik salamura suyu eklenerek tamamlanir ve peynirler 1 hafta boyunca
14-15 °C’de 6n olgunlastirma isleminden sonra 4-6 °C’de depolanir [5, 7, 8, 9, 10]. Tirkiye’de tulum
peynirlerinin yogun olarak iiretildigi bolgeler Sekil 1°de gosterilmistir.
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Sekil 1. Tiirkiye’de tulum peynirlerinin yogun olarak {iiretildigi bolgeler
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Uretimde uygulanan teknikler ve iiretildigi bdlgelere gore farkliliklar gdsteren tulum peyniri,
genellikle Erzincan, Erzurum, Elazig, Tunceli ve Bingdl’de Savak tulum peyniri, Corum, Kastamonu
ve Cankiri’da Kargt tulum peyniri, Karaman ve Konya’da Divle tulum peyniri, Antalya ve ¢gevresinde
Cimi tulum peyniri ve Ege Bolgesi’nde de izmir tulumu olarak adlandirilmaktadir. Bitlis tulum peyniri
de geleneksel tulum peyniri ¢esitlerinden olup, ililke genelinde ¢ok fazla taninmasa da bolgede tiretimi
yaygin bir sekilde yapilan ve sevilerek tiiketilen bir peynir ¢esididir.

1.1. Geleneksel Bitlis Tulum Peyniri Uretimi

Bitlis ve gevresinde daha ¢ok kiigiik aile isletmeleri ve mandiralarda genellikle Nisan-Haziran aylari ile
Temmuz-Agustos aylar1 arasinda olmak iizere iki donemde iiretilmektedir. ilk dénemde iiretilen
peynirlerde kullanilan siitiin kuru madde miktar1 diisiik oldugundan tiiketiciler bu dénemde iiretilen
peynirlerden ziyade ikinci donem firetilen peynirleri tercih etmektedirler.

Bitlis tulum peynirinin tiretiminde daha ¢ok koyun ve kegi siitii kullanilmakta, tiiketici
tercihlerine gore inek siitiinden de yararlanilmaktadir. Bazen bu ii¢ gesit siitiin karistirilmasiyla elde
edilen siitlerle de iiretim yapilabilmektedir. Sadece koyun siitii kullanilarak yapilan peynirler ¢ok yagl
ve belirgin bir kokuya sahip olduklari i¢in tiikketimde fazla tercih edilmemekte ve bundan dolay1 koyun
stitii ile inek siitlinlin birebir oraninda karistirilmasiyla da peynir tiretilmektedir.

Uretimi ¢ok yaygin olmamakla birlikte bolgede otlu tulum peyniri de yapilmaktadir. Bu tiirlii
iiretimde Hizan ve Mutki ilgeleri basta olmak {izere yiiksek rakimli yaylalar ile Bitlis, Tatvan ve
Resadiye c¢evresinden bahar aylarinda toplanan ve Van Otlu peyniri tiretiminde de kullanilan sirmo
(Allium sp.), heliz (Prangos sp., Ferula sp.) ve mendi (Anthriscus nemorosa) ile birlikte, Bitlis ve
cevresinde so (sof-sog-soh-sov; Heracleum sp.) ve agarge (agirge; Allium sp.) isimleriyle bilinen otlar
kullanilmaktadir. Bolgede yetisen bu otlar (Sekil 2, 3) kokusu daha az hissedildigi ve hafif bir lezzete
sahip olduklarindan dolay1 baz1 tiiketiciler agisindan tercih sebebi olmaktadir.

Sekil 2. So (Heracleum sp.) Sekil 3. Agarce (Allium sp.)

Bitlis tulum peyniri {iretiminde; sagim sonras siiziilen siit, genellikle pastorize edilmeden sagim
sicakliginda veya yaklasik 30-40 °C civarina kadar 1sitildiktan sonra ticari maya kullanilarak mayalanir.
Mayalamadan 2-3 saat sonra olusan piht1 pargalanarak serin bir yerde ilk dnce siizme bezinde yaklasik
bir giin ve daha sonra da alti delinmis seffaf posetlerde yaklagik 3-4 giin suyunun tamamen
uzaklastirilmas: amactyla bekletilir. Bu siire sonunda elle veya tahta sopalarla ufalanan peynir %3-4
civarinda kaya tuzu ile karistirilir ve bez guvallara basilarak agiz kisimlari sikica baglanir. Cuvallar st
tiste gelecek sekilde istiflenir ve gilin asirt aktarilip en {ist kisma agirlik konularak ilk donem siitlerinden
yapilanlar 8-10 giin, ikinci donem siitlerinden yapilanlar ise 5-6 giin siireyle bekletilir. Bu peynir
tiretiminde kullanilan ufalama makinesinde (Sekil 4) yaklasik nohut tanesi biiyiikliigiinde parcalanan
teleme, simsir agacindan yapilmis nem tutmayan tokmaklar veya gelik ¢ubuklarla genellikle 1 kg’lik, 2
kg’lik, 5 kg’lik ve 10 kg’lik plastik bidonlara hava boslugu kalmayacak sekilde sikica basilir.

382



H. Sancak, O. Isleyici, R.M. Tuncay, Y.C. Sancak / BEU Fen Bilimleri Dergisi 7 (2), 380-389, 2018

ne

'Sel 4. Peynir ufalama makinesi

En st kisma genis ¢apli yapraklar, poset veya bez pargasi birakilarak bidonlarin agz1 plastik
kapaklar1 ile hava almayacak sekilde kapatilir ve iple sikica baglanir. Uretilen peynirlerin geleneksel
olarak olgunlastirilmasi; peynir basilan kaplarin ters gevrilip topraga gémiilmesi, toprak iistiinde pomza
tag1 ve ince kum ile etrafi ¢evrilerek serin bir ortamda bekletilmesi veya direkt olarak soguk hava
depolarinda tutulmasi olmak iizere li¢ farkli sekilde yapilmaktadir. Bitlis tulum peyniri bolgede 20-30
giinliik olgunlagma siiresinden sonra bile tiiketilmekte, tam olgunlastirma igin ise 90-150 giinliik bir
bekletme siiresi uygulanmaktadir (Sekil 5 ve Sekil 6).

Diger tulum peynirlerinden farkli olarak Bitlis tulum peyniri boélgede bulunan pomza
ocaklarinda da olgunlastirilabilmektedir.

¥ il

Sekil 5. Pomza ocaklrldéolgunlastlrlan Bitlis tulum peyiri

Peynirin, toprak tistiinde olgunlastirilmasinda kullanilan pomza tasi; gozenekli bir yapiya sahip,
gozenekleri birbirinden camsi bir tabaka ile ayrilan ve gevreledigi ortamin 1sisin1 koruma 6zelligi ile
bilinen dogal yalitim malzemesi niteliginde bir madendir [11].

Sekil 6. Pomza tas1
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Bitlis ve ¢evresindeki pomza ocaklarinda, genellikle ¢alisanlar tarafindan muhafaza edilen ve
Kasim-Aralik aylarina dogru ¢ikarilarak tiiketilen Bitlis tulum peyniri, tam olgunlastigi ve daha lezzetli
oldugu igin tercih edilebilmektedir.

Bitlis tulum peynirlerinin pomza ocaklarinda, Divle tulum peynirlerinin de obruklarda
bekletilmesi peynirlerin serin bir ortamda bekletilerek olgunlastirilmast agisindan benzerlik
gostermektedir.

Eskiden kiiplere (Sekil 7) basilarak iiretilen Bitlis tulum peyniri, giiniimiizde kullanim kolaylig
ve ekonomik olmasindan dolay1 daha ¢ok plastik bidonlarda (Sekil 8) tiretilmektedir.

/ _
Sekil 7. Peynir basilan kiipler Sekil 8. Plastik bidonlarda Bitlis tulum peyniri

Uretimde hammadde olarak genellikle ¢ig siit kullanildigindan, dogal mikrofloraya bagl olarak
farkli lezzet ve aromaya sahip olan Bitlis tulum peynirleri elde edilmekte, iiretim daha ¢ok kiigiik aile
isletmelerinde ve farkli yontemlerle yapildigindan dolayi da her zaman standart kalite 6zelliklerine sahip
iiriinler {iretilememektedir.

Bu arastirmada Bitlis tulum peynirinin geleneksel tiretim sekli ortaya konularak, bazi kimyasal
kalite Ozelliklerinin belirlenmesi ve bu niteliklerin yasal kriterlere uygunlugunun tespit edilmesi
amaglanmustir.

2. Materyal ve Metot

2.1. Materyal

Analizlerde Bitlis ilindeki market, sarkiiteri ve kahvalti salonlarindan toplanan 36 adet Bitlis tulum
peyniri 6rnegi materyal olarak kullanilmistir. Peynir 6rnekleri aseptik sartlarda cam kavanozlara
yaklasik 200 g civarinda alinmis ve soguk zincirde laboratuvara getirilerek en kisa siirede analizleri
yapilmistir.

2.2. Metot
2.2.1. Kimyasal analizler

Peynir 6rneklerindeki kuru madde miktar1 (KM) gravimetrik yontemle, yag miktari Gerber metoduyla,
protein miktar1 Kjeldahl metoduyla, tuz miktar1 Mohr metoduyla, kiil miktar1 kiil firminda yakma
yontemiyle ve asitlik degeri de titrasyon metodu ile %L aktik asit (%LA) olarak tespit edilmistir. Kuru
maddede yag (KMY) ve kuru maddede tuz (KMT) miktarlari ise hesaplama yontemiyle belirlenmistir
[12].

2.2.2. Istatistiksel analizler
Incelenen drneklerden elde edilen KM (%), yag (%), KMY (%), protein (%), tuz (%), KMT (%), kiil

(%) ve asitlik (%L.A.) bulgular1 arasindaki iliski korelasyon analizi ile SPSS 23.0 paket programi
kullanilarak belirlenmistir. Onemlilik derecesi p<0.05 ve p<0.01 olarak almmustir [13].
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3. Bulgular ve Tartisma

Analize alman Bitlis tulum peyniri 6rneklerinde tespit edilen kimyasal analiz bulgulart Tablo 1’de
verilmistir.

Tablo 1. Bitlis tulum peyniri 6rneklerinde belirlenen kimyasal analiz bulgulari
Ornek KM  Yag KMY  Protein  Tuz KMT Kiil  Asitlik
No (%) () (%) (%) (%) (%) (%) (%LA)
60.070 34.000 56.601 20.919 6.318 10.518 3.430 0.957
56.690 32.000 56.447 24.477 4.797 8.462 4779 0.891
60.510 32.000 52.884 22.352 4.680 7.734 5.607 0.825
60.430 33.000 54.609 23.526 2.691 4.453 3.292 0.858
61.360 38.000 61.930 23.319 2.808 4.576 3.897  1.040
60.240 35.000 58.101 22.087 2.574 4.273 2.812 1.200
61.270 35.000 57.124 23.032 2.691 4.392 3.565 1.056
57.470 31.000 53.941 21.414 2.574 4.479 4270 1.188
. 62.160 31.000 49.871 22.831 2.691 4.329 3.982 1.200
10. 61.390 34.000 55.384 23.277 3.393 5.527 3.786  1.056
11. 58.090 30.000 51.644 21.482 3.276 5.640 4177 1.155
12. 58.980 32.000 54.256 21.847 3.276 5.554 3.585 1.155
13. 58.070 32.000 55.106 22.786 2.691 4.634 3.506 0.990
14. 59.190 34.000 57.442 22.891 2.574 4.349 3.291 1.122
15. 59.460 33.000 55.499 21.829 3.276 5.510 3.853 1.023
16. 59.380 34.000 57.258 22.924 3.510 5.911 4300 1.188
17. 62.790 33.000 52.556 22.153 2.808 4.472 3.156 1.023
18. 59.720 32.300 54.086 22.714 2.808 4.702 4309 1.188
19. 59.680 32.000 53.619 22.509 3.042 5.097 3.099 1.023
20. 59.220 32.000 54.036 24.341 4212 7.112 4148 1.188
21. 68.460 37.000 54.046 25.458 3.042 4.443 3979 1.254
22. 61.210 34.000 55.546 22.007 3.510 5.734 3529 1.056
23. 57.960 31.000 53.485 23.484 3.744 6.460 3.654 1.188
24, 60.460 32.000 52.928 24.418 4914 8.128 3.723  0.990
25. 58.550 30.000 51.238 23.207 2.925 4.996 3.294 1.056
26. 58.090 22.000 37.872 23.425 3.393 5.841 3841 1221
27. 57.600 27.000 46.875 25.856 3.276 5.687 3.611 1.089
28. 60.290 30.000 49.759 20.851 3.744 6.210 4,053 1.188
29. 57.900 21.000 36.269 22.397 3.510 6.062 3409 1.254
30. 58.440 31.000 53.046 20.183 3.276 5.606 2.898 1.023
31. 52.420 25.000 47.692 21.616 2.808 5.357 4078 1.353
32. 59.340 30.000 50.556 20.925 2.574 4.338 3.533 1.122
33. 52.470 22.000 41.929 22.365 3.510 6.690 3572 1.254
34. 60.240 32.000 53.121 22.406 3.042 5.050 4.066 1.287
35. 57.800 31.000 53.633 21.857 3.978 6.882 3.612 1.188
36. 59.170 30.000 50.701 21.903 2.691 4.548 4071 1.155
Minimum 52.420 21.000 36.269 20.183 2.574 4.273 2.812 0.825
Maksimum 68.460 38.000 61.930 25.856 6.318 10.518 5.607 1.353
Ortalama 59.349 31.231 52.530 22.641 3.351 5.660 3771 1112
S.Sapma  2.657 3.783 5.192 1.243 0.809 1.393 0.529 0.122

COoNooaR~WNE

Bu arastirmada Bitlis ve gevresinde geleneksel yontemlerle iiretilerek market, sarkiiteri ve
kahvalt1 salonlarinda tiikketime sunulan Bitlis tulum peynirinin bazi kimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Yapilan literatiir taramasina gore bu ¢aligma Bitlis tulum peynirinin bazi kimyasal 6zelliklerinin tespit
edildigi ilk ¢caligma niteligi tasimaktadir. Bu peynir ¢esidinden elde edilen bulgularin Tiirkiye’de tiretilen
diger tulum peyniri ve benzer peynir cesitlerinden elde edilen kimyasal analiz bulgulan ile
karsilastirilmasi Tablo 2’de goriilmektedir.

Bitlis tulum peynirlerinde %59.349+2.657 olarak belirlenen ortalama kuru madde miktar1 genel
olarak benzer peynirlerde yapilan arastirmalarda elde edilen sonuglardan yiiksek bulunurken, Kargi
tulum peynirinde [19] tespit edilen degerden diisiik bulunmustur (Tablo 2). Bu durum biiyiik dl¢iide
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tulum peynirlerinin iiretiminde kullanilan hammaddenin bilesimi, liretim teknikleri ve olgunlastirma
sartlarinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. incelenen &rneklerin sadece 1 tanesinin (%2.78) Tiirk
Gida Kodeksi Peynir Tebligi’nde [22] belirtilen en ¢ok %45 rutubet oranma uygun olmadig
belirlenmistir. Ilgili mevzuatta kuru maddede yag oran1 %45°ten az olan tulum peynirlerine nem oram
icin %5 eklenmesi istendiginden, 33 No’lu 6rnek de standartlara uygun olarak degerlendirilmistir (Tablo
1). Orneklerde belirlenen kuru madde miktari ile kiil miktar1 arasinda negatif yonlii istatistiksel bir iligki
(p<0.05) tespit edilmistir. Bu durumun peynir 6rneklerinin genellikle yiiksek miktarlarda yag icermesi
ve bu yiiksek yag miktariin kuru madde miktarini arttirmasina karsilik kiil miktarini tam tersi yonde
etkilemesiyle iliskili oldugu diistiniilmektedir.

Tablo 2. Tiirkiye’de tulum peynirleri ve benzer peynirlerde belirlenen kimyasal analiz bulgular

Peynir cesidi N:i% KM : % Yag: % KMY : % Protein: % Tuz: % KMT % Kiil:  Asitlik Kaynak
Divle tulum peyniri 28 57.14 1 2515 @ 45.02 25.98 3.36 589 5059 76.70 SH Gong [4]
Erzincan tulum Peyniri {20 59.47 @ 30.89 - 22.91 - - 4.86 - Demirci [14]
Savak tulum peyniri 26 53.21 | 28.20 | 52.77 1851 | 344 | 656 | 4.73 | 1.834%LA Kurt ve ark. [15]
Erzincan tulum peyniri {17 53.69 @ 27.76 - 16.91 3.44 - 5.22 :1.608 %LA Digrak ve ark. [16]
Divie tulum peyniri 20} 57.01 | 21.30 - - 3.006 - 3.784 10.497 %LA Keles ve Atasever [17]
Sivas kiip peyniri 25: 4952 | 944 @ 1861 24.78 4.53 - 13.28 | 0.87 %LA Pekel ve Korukoglu [18]
Karg: tulum peyniri 66534 { 2053 | 31.37 21.37 3.69 - - 0.62 %LA Dinkgi ve ark. [19]
Divle tulum peyniri 50: 56.27 | 23.46 @ 41.50 25.90 3.99 7.17 496 | 1.074 %LA Morul ve Isleyici [20]
Afyon tulum peyniri 25 53.69 | 25.68 - 22.48 4,02 - 4.62 | 0.51 %LA Kara ve Akkaya [21]
Bitlis tulum peyniri  :36:59.349 : 31.231: 52.530 22641 3351 5.660 : 3.771 1.112 %LA Sancak ve ark. (Bu ¢alisma)

SH: Soxhlet Henkel

Peynir orneklerinde belirlenen ortalama yag miktar1 (%31.231£3.783), bazi arastirmacilarin
farkl1 bolgelerde benzer peynirlerde tespit ettikleri degerlerden yiiksek bulunmustur (Tablo 2). Incelenen
orneklerde belirlenen yag miktarlart arasinda genis bir varyasyonun (%21.0-%38.0) oldugu goriilmistiir
(Tablo 1). Bu durum kullanilan hammaddede herhangi bir standardizasyonun bulunmamasindan
kaynaklanmaktadir. Bazi tiiketicilerin yag oram yiiksek peynirleri begenmesi ve talep etmesi de koyun
ve keci siitii gibi yag orani yiiksek siitlerin iiretimde kullanilmasma neden olmaktadir. Incelenen
peynirlerdeki yag oraninin yiiksek bulunmasinda tiiketicilerin tercihlerinin 6nemli bir etken oldugu
diisiiniilmektedir. Bolgede tulum peynirinin {iretiminde koyun siitii kullanimi1 yaygindir, ancak sadece
koyun siitii kullanilarak iiretilen peynirler baz tiiketiciler tarafindan agir kokusundan dolay1 fazla tercih
edilmemektedir. Inek siitiiniin koyun ve keci siitii ile karistirilarak veya koyun/keci siitiiniin birebir
karisimlarinin tiretimde kullanilmasinin, 6rnekler arasindaki yag orani farkliliginin olusmasinda etkili
oldugu diisiiniilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore [22] incelenen 6rneklerin 33’0
(%91.67) tam yagli tulum peyniri (kuru maddede yag oran1 > %45) ve 3’1 de (%8.33) yagli tulum peyniri
(kuru maddede yag orani < %45 - >%25) olarak siniflandirilmistir. Orneklerde belirlenen yag miktart
ile tuz miktar1 arasinda negatif yonlii istatistiksel bir iliski (p<0.05) tespit edilmistir. Bu durum
orneklerde artan yag miktarinin tuz absorbsiyonunu olumsuz yonde etkilemesiyle ilgili olabilir.
Nitekim; Gider [23] peynirin absorbe ettigi tuz miktarini siit yaginin da etkiledigini, peynirlerde yag
miktar1 arttitk¢a salamuradan tuz gecisinin yavas oldugunu ve bu durumun siit yagmin tuz
absorbsiyonunu yavaslatmasindan kaynaklandigini bildirmistir. Diger yandan 6rneklerdeki yag miktari
ile kuru maddedeki tuz miktar arasinda pozitif yonlii ve ¢ok énemli (p<0.01) bir korelasyon olmast ise,
iiretimde kuru tuzlama ile peynirin biinyesine katilan tuzun kazein molekiillerine baglanmasi ve peynir
matriksinin gozeneklerine yerlesmesinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Yag globiilleri matriksteki
bu gozenekleri kapatarak peynirin tuz kaybetmesini dnler ve bu durum yag miktar1 yiiksek peynirlerde
olgunlagma siiresi uzadik¢a kuru maddedeki tuz oraninin da artmasina neden olabilir [24].

Analize alinan peynir 6rneklerinde belirlenen ortalama protein miktari (%22.641+1.243) ile bazi
aragtirmacilarin benzer peynirlerde tespit ettikleri bulgular karsilastirildiginda, bu arastirmada elde
edilen bulgularin Gong [4], Pekel ve Korukoglu [18] ile Morul ve Isleyici’nin [20] bulgularindan diisiik,
Kurt ve ark. [15] ile Digrak ve ark.’nin [16] bulgularindan yiiksek, Demirci [14] ile Kara ve Akkaya’nin
[21] bulgulariyla benzer oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Bulgular arasindaki farkliliklarin biiyiik 6l¢tide
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tiretimde kullanilan siitlerin kalite 6zelliklerinden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Orneklerde tespit
edilen ortalama protein miktarinin, Bitlis tulum peynirinin tiiketiciler i¢in beslenmede iyi bir protein
kaynagi oldugunu gostermektedir. Demirci de [25] sert peynir gesitlerinin giinlikk 100 g tiiketilmesi ile
yetigkin bir insanin giinliik protein ihtiyacinin yaklagik %350-60 oraninda karsilanabilecegini
bildirmektedir. Incelenen drneklerdeki protein miktari ile kuru maddede yag (p<0.01) ve kuru maddede
tuz (p<0.05) miktar1 arasinda istatistiksel yonden 6nemli diizeyde iliskiler bulunmustur. Bu iligkiler,
olgunlastirilarak tiiketilen peynirlerde olgunlagma siiresince rutubet miktarinin azalmasina bagl olarak
peynirin toplam kuru madde miktar ile kuru maddeyi olusturan bilesenlerin goreceli olarak artmasina
baglanabilir. Ayrica kuru maddeyi olusturan bilesenlerden laktozun mikroorganizmalar tarafindan
parcalanmasiyla olgunlagma ilerledik¢e miktar1 azalmakta, bu durum da kuru maddedeki yag ve kuru
maddedeki tuz miktariin daha yiiksek ¢ikmasina neden olmaktadir. Diger taraftan kazein ve kazein
fraksiyonlariin tuzlari baglama kapasitesinin olmasinin da [24], protein miktari ile kuru maddede tuz
miktart arasinda 6nemli diizeyde pozitif korelasyon goriilmesine neden olan bir diger faktoér oldugu
diisiintilmektedir.

Incelenen Bitlis tulum peyniri érneklerinde belirlenen ortalama tuz miktar1 (%3.351+0.122),
bazi arastirmacilarin [15, 16] benzer peynir ¢esitlerinde elde ettigi degerlere yakin bulunurken,
bazilarmin [18, 19, 20, 21] belirledigi degerlerden diisiik oldugu belirlenmistir (Tablo 2). Tiirk Gida
Kodeksi Peynir Tebligi’nde [22] tulum peynirlerinde kuru maddede tuz miktarinin en ¢ok %5 olmasi
gerektigi belirtilmistir. incelenen peynirlerin 14 tanesinin (%38.89) mevzuatta belirtilen bu limit degere
uygun oldugu ve 22 (%61.11) tanesinin ise uygun olmadigi belirlenmistir. Bitlis tulum peynirinin
tiretiminde %3-4 oraninda ve sabite yakin bir sekilde kaya tuzu kullanilmaktadir. incelenen peynirlerde
diger tulum peynirlerinin ¢oguna gore tuz miktarinin diisiik olmasinin, bolge insani tarafindan sevilerek
ve yaygin bir sekilde tiiketilen bu peynirin ¢ok tuzlu olarak tiikketiminin tercih edilmemesine bagh
olabilecegi disiiniilmektedir. Ayrica, bolgede peynir ticareti ile ugrasan tiiccarlar, 25 kg’lik cuvallarda
tuzsuz olarak teslim aldiklar telemenin her ¢uvalina yaklasik 1 kg veya 100 kg telemeye 3 kg tuz
diisecek sekilde tuzlama yaptiklarini ifade etmektedirler. Bu durum, peynirlerin tuzlanma orani
konusunda boélgede iireticiler tarafindan cogunlukla standart bir uygulamanin oldugunu goéstermektedir.

Bitlis tulum peynirlerinde %3.771=0.529 olarak belirlenen ortalama kiil miktarinin, birgok
arastirmacinin bildirdigi degerlerden diisiik oldugu goriilmektedir (Tablo 2). Peynirlerin mineral madde
icerigi ve kiil miktarlari, iiretimde kullanilan hammaddenin bilesimine ve peynir tiretiminde kullanilan
tekniklere baglidir [1, 14]. Ayrica bu durum daha 6ncede belirtildigi gibi incelenen peynir 6rneklerinin
yag oraninin yiiksek olmasina ve yiiksek yag oraninin kiil miktarinda azalmaya neden olmasina
baglanabilir.

Analizi yapilan Bitlis tulum peyniri 6rneklerinde ortalama titrasyon asitligi degeri laktik asit
cinsinden %1.112+0.122 olarak belirlenmis ve bu degerin Erzincan Savak tulum peynirlerinde
belirlenen [15,16] degerlerden diigiik, Divle tulum peyniri [17, 20], Kargi tulum peyniri [19], Afyon
tulum peyniri [21] ile Sivas kiip peynirinde [18] tespit edilen degerlere benzer veya daha yiiksek oldugu
goriilmiistiir (Tablo 2). Bolgede peynirlerin genellikle plastik bidonlarda olgunlastiriimalarinin asitligin
yiiksek olmasinda etkili olabilecegi distiniilmektedir. Nitekim Giiven [26] plastik ambalajlarda
olgunlagtirilan tulum peynirlerinin asitlik diizeyinin, deri tulumlarda olgunlagtirilanlara gore daha
yiiksek oldugunu ve olgunlasmanin daha kisa siirede gergeklestigini bildirmistir. Bolgede plastik
ambalaj materyallerindeki peynirlerin ters gevrilip topraga gomiilerek veya toprak iistiinde kum ve
pomza taslar1 ile kapatilarak olgunlastirilmasi kuru madde ve asitlik degerlerinin artmasinda rol oynamis
olabilir. Geleneksel peynirlerde siite 1s1l islem uygulanmamasi mikrofloranin daha gii¢lii kalmasina ve
laktozun siiratle pargalanarak titrasyon asitligi degerinin artmasina neden olmaktadir [27, 28]. Artan
asitlik ise bir ¢ok patojenin baskilanmasima ve peynirlerde istenen tat, lezzet, aroma ve tekstiirii
kazanmasina neden olmaktadir [29]. Sert [28] koyun siitiinden iiretilen peynirlerde pH degerinin, kegi
siitinden {retilenlere gore daha disiik, titrasyon asitligi degerinin ise daha yiiksek oldugunu
bildirmektedir. Bitlis tulum peyniri {iretiminde de daha ¢ok koyun siitiiniin kullanilmasi, incelenen
orneklerdeki titrasyon asitligi degerlerinin yiiksek ¢ikmasinda etkili olabilir.

4. Sonuc ve Oneriler
Sonug olarak, analizi yapilan Bitlis tulum peynirlerinde tespit edilen kimyasal analiz bulgular1 arasinda

belirgin farkliliklarin olmasi, bu peynirin liretiminde kisilere ve isletmelere gore degisen farkli
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uygulamalarin olmasi ile birlikte belli bir standardizasyonun olmamasina, degisik olgunlastirma sartlar
ve siirelerine, hammadde olarak kullanilan siit ve diger katki maddelerinin farkli 6zellikler géstermesine
baglanabilir. Incelenen Bitlis tulum peyniri drneklerinden bazilarinin kimyasal kalite ozellikleri
acisindan Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ndeki kriterlere [22] uygun olmadigi, tespit edilen kimyasal
parametreler acisindan o6rnekler arasinda 6nemli farkliliklar bulundugu ve iiretimde belli bir standardin
bulunmadigi belirlenmistir. Bitlis tulum peynirinin standart olarak firetilmesi durumunda, igerdigi
yiiksek yag ve protein miktarlari ile bolge insaninin yeterli ve dengeli beslenmesinde dnemli bir besin
kaynag1 olabilecegi ortaya konmustur. Yapilan bu ilk arastirmadan sonra Bitlis tulum peyniri lizerinde
daha detayli calismalar yapilmasi, iiretiminde standart bir yontem gelistirilmesi, kaliteli bir {iretimin
saglanabilmesi icin treticilerin bilin¢lendirilmesi ve piyasada satilan peynirlerin rutin bir sekilde
kontrollerinin yapilmas1 gerekmektedir. Daha modern isletmeler kurularak ve iiretimde standardizasyon
saglanarak tiretimin arttirilmasi, {retilen peynirin daha bilimsel ve bilingli teknikler ile ulusal ve
uluslararasi diizeyde tanitilarak pazarlanmasi énemlidir. Bitlis tulum peynirinin bdlge i¢in ekonomik
katki saglayacak bir iiriin haline gelmesi ve kalitesi ile iilkemiz geleneksel peynirleri igerisinde hak ettigi
yeri alabilmesi i¢in bolgede bulunan arastirma kuruluglari ile konuyla ilgili resmi ve sivil kurumlarin
igbirligi yapmas1 ve bu iiriiniin tesvik edilmesi gerekmektedir. Biitiin bunlarin gergeklestirilmesi, gelir
seviyesi diisiik diizeyde olan bolgenin ekonomik yonden kalkinmasina ve bolgesel turizmin gelismesine
de 6nemli katkilar saglayacaktir.
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