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Ozet

Dolaz peyniri, Goller bolgesinde Yortkler tarafindan peyniraltt suyundan geleneksel olarak tretilen bir
peynir ¢esididir. Bu ¢alismanin amaci Dolaz peyniri tiretim yonteminin geleneksel tiretim yerinde tespit
edilmesi, tretilen peynirlerin mikrobiyal, bazi ucucu aroma bilesen iceriklerinin ve duyusal ozelliklerinin
belirlenmesidir. Geleneksel Dolaz peyniri érneklerinde toplam bakteri icerigi 7.68-8.23 log kob/g,
maya-kif icerigi 6.90-7.37 log kob/g, koliform icerigi 2.83-3.84 log kob/g, laktobasil icerigi 7.87-8.08
log kob/g ve laktokok icerigi ise 7.63-8.17 log kob/g deger araliklarinda bulunmustur. Geleneksel Dolaz
peyniri 6rneklerinin asetaldehit icerikleri ortalama 0.0526 mg/kg, aseton icerikleri 0.0018 mg/kg, etanol
icerikleri 2.6056 mg/kg, asetik asit icerikleri 1.1455 mg/kg, diasetil icerikleri 0.0079 mg/kg ve 1-biitanol
icerikleri ise 0.0046 mg/kg olarak tespit edilmistir. Tanimlayici duyusal analiz bulgularina gore Dolaz
peynirinin karakteristik duyusal 6zellikleri; yumusak, sarimst acik kahve renk, kendine 6zgii koku ve
tada sahip, uzun streli isil isleme ragmen pismis tat hissedilmeyen, ¢cokelek benzeri grantiler yapida bir
peynir olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel tretim, Dolaz peyniri, duyusal, ucucu bilesenler

DETERMINATION OF PRODUCTION METHOD, MICROBIAL
AND VOLATILE FLAVOR COMPONENTS AND SENSORY
PROPERTIES OF TRADITIONAL DOLAZ CHEESE

Abstract

Dolaz cheese is a traditional cheese produced from whey by nomads in the Lakes region. The purpose
of the study was to determine the traditional production method of Dolaz cheese at its authentic
production site, and contents of microbiological and some volatile flavor components, as well as the
sensory properties of samples. The total bacterial content of the traditional Dolaz cheese samples varied
between 7.68-8.23 log cfu/g, the yeast-mold content varied between 6.90-7.37 log cfu/g, the coliform
content varied between 2.83-3.84 log cfu/g, the Lactobacillus content varied between 7.87-8.08 log
cfu/g and the Lactococcus content varied between 7.63-8.17 log cfu/g. Average acetaldehyde, acetone,
ethanol, acetic acid, diacetyl and 1-butanol contents of traditional Dolaz cheese were 0.0526 mg/kg,
0.0018 mg/kg, 2.6056 mg/kg, 1.1455 mg/kg, 0.0079 mg/kg and 0.0046 mg/kg, respectively. According
to the descriptive sensory analysis, characteristic features of Dolaz cheese were determined as soft,
yellowish-light brown color, distinctive odor and unique flavor. Despite the long-term heat treatment,
cooked flavor was not perceived. Granular structure similar to Cokelek cheese was determined.
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GIRIS

Diinyada 2000’den fazla peynir cesidi oldugu
tahmin edilmekte (1), sadece Ingiltere’de yaklasik
700 ayr1 peynir ¢esidi oldugu, bu saymin Fransa
ve Italya’da 400 civarinda oldugu belirtilmistir.
Turkiye’de Beyaz peynir, Kasar peyniri, Tulum
peyniri, Mihali¢ peyniri basta olmak tizere, yoresel
ihtiyaci karsilayacak dizeyde tretilen Civil,
Cerkez, Savak, Abaza peyniri ve Otlu peynir gibi
yaklasik 50 peynir ¢cesidi mevcuttur (2). Unsal (3)
ise yaptig1 arastirmada 230’a yakin peynir ismi
tanimlamustir. Ulkemizdeki toplam siit tiretiminin
% 40’1 (4-5 milyon ton) peynire islenmektedir.
Uretilen peynirlerden Beyaz peynir % 60, Kasar
peyniri % 17, Tulum ile Mihali¢ peyniri % 12
oraninda yer almaktadir. Diger yoresel peynirler
% 11 oraninda olmak tizere nispeten daha dusik
miktarlarda tretilmektedir (2). Akdeniz bolgesinde
geleneksel olarak tretilen belli baslt peynir cesitleri
Akcakatik peyniri, Egridir taze kelle peyniri,
Afyon Tulum peyniri, Kes peyniri, Stitcliler tortusu,
Sutll peynir, Cimi peyniri, Yalva¢ Kiip peyniri,
Yortuk peyniri, Tulum kesi, Stller tuluk peyniri,
Bez kasar, Carra peyniri, Ezme peyniri, Ham
cokelek, Hellim peyniri, Kelle peyniri, Kelle
¢okelek peyniri, Kesme peyniri, Nor peyniri,
Surke (Sirk) peyniri, Stinme peyniri, Maras
(Parmak) peyniridir (4). Bu peynirler ile ilgili
detayli karakterizasyon calismalart bulunmamasina
karsin Tulum peyniri (5, 6), Ezine peyniri (7) ve
Carra peyniri (8) ile ilgili 6nemli calismalar
mevcuttur.

Geleneksel bir peynir olan Dolaz peyniri Isparta,
Afyon ve Antalya civarinda yasayan Yorukler
tarafindan Uretilen bir peynir cesididir. Isparta ve
cevresinde yasayan Yoriklerden (Karakoyunlu,
Hayta, Honamli, Sarikecili Yortkleri) elde edilen
bilgilere gore eskiden daha cok tretimi yapilan
bu peynir son yillarda ozellikle kiictikbas
hayvanciligin  azalmasindan dolay1 ¢ok fazla
uretilmemektedir (9).

Bu calismada, Dolaz peynirinin gercek treticileri
tarafindan yerinde geleneksel olarak Uretimi
yapilarak Gretim yonteminin tespit edilmesi ve
geleneksel Dolaz peynirinin mikrobiyolojik,
duyusal ve bazi ucucu aroma bilesenlerinin tespit
edilmesi amaclanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Dolaz Peynirinin Geleneksel Uretim Seklinin
Belirlenmesi

Calismada tretimi yoresel olarak yapilan gele-
neksel Yorik peyniri cesidi Dolaz peynirinin
ureticilerden tretimi ile ilgili bilgiler temin edilmis
ve Uretim (dijital kamera, video kamera vb.)
kaydedilmistir. Dolaz peyniri tiretiminin 6zellikle
Yalvac ilcesinin Asagitirtar bolgesinde (Isparta,
Turkiye) onemli diizeyde oldugu ve bu bolgede
yasayan Yorukler tarafindan tretiminin yapildigi
bilinmektedir. Uretimde kullanilan ham maddeler
ve miktarlari, Gretim kosullart (sicaklik, stire, 6n
olgunlastirma stresi vs.) belirlenmistir. Farklt ti¢
uretici tarafindan Ug¢ ayri zamanda geleneksel
Dolaz peynir tretimi yapilmis ve 6rnekler aseptik
olarak alinarak soguk muhafazayla Gida Miihen-
disligi Boliimiine getirilmistir.

Mikrobiyolojik analizler

Geleneksel olarak uretilen Dolaz peyniri Ornek-
lerinin mikrobiyolojik ¢zelliklerinin belirlenmesi
amactyla toplam bakteri, maya kuf, koliform,
Lactobacillus ve Lactococcus bakteri sayimlar:
yapimustir (10). Toplam mezofilik aerobik bakteri
icin PCA (Plate Count Agar, Fluka, Isvicre), toplam
maya ve kif icin PDA (Potato Dextrose Agar,
Fluka, Isvicre), toplam koliform bakteri icin VRB
Agar (Violet Red Bile Agar, Fluka, Isvicre), Lakto-
basil icin MRS Agar (Man Rogosa Sharpe Agar,
Merck, Almanya), Laktokok icin M17 Agar (Merck,
Almanya) kullanilmistir. inkiibasyon kosullart PCA
35 °C’de 48 saat, PDA 25 °C’de 5 giin, VRB 37
°C’de 24-48 saat, MRS ve M17 anaerob % 5lik CO,
ortaminda 37 °C’de 3 glin olarak uygulanmustir.

Bazi ucucu tat ve aroma bilesenlerinin
belirlenmesi

Orneklerin bazi ucucu aroma bilesenleri gaz
kromatografik (Perkin Elmer Auto SystemXL,
ABD) tepe boslugu (Turbo Matriks 16, Perkin
Elmer, ABD) yontemiyle tespit edilmistir. Cihazda
CP WAX (50 m X 0.32 i.d) kolon, tasiyic1 gaz
olarak He (25 psi) ve FID dedektor kullanilmustir.
Ornek hazirlama asamasinda ise 2 g numune tepe
boslugu vialine konup agzi kapatildiktan sonra
sisteme verilmistir. GC kosullari ile tepe boslugu
kosullart; uygulanan sicaklik programi enjektor



180 °C, dedektor 200 °C, firin 35 °C’de 2 dakika
bekleme; 5 °C/dakika, 240 °C /20 dakika bekleme,
needle 90 °C, transfer hatti 120 °C, tepeboslugu
programi; vial firini 85 °C, termostat sicakligi
5 dakika, basin¢ zamani 0.5 dakika, enjeksiyon
zamant 0.08 dakika, cekme zamani 0.5 dakika,
bas basinct: 27 psi olarak uygulanmustir (11).

Duyusal analiz

Farkli treticilerde geleneksel olarak tretilen Dolaz
peynirlerinin duyusal analizi Stileyman Demirel
Universitesi Mithendislik Fakiiltesi Gida Miihen-
disligi Bolumu 6gretim tyeleri ve 6grencilerinden
olusan duyusal analiz konusunda deneyimli 15
kisilik bir panelist grubuyla Tanimlayict Analizle
belirlenmistir. Tanimlayici kelimeler trtin 6zellikle-
rine gore 6n denemelerle panelistlerle beraber
belirlenmis ve 0-10 skalasinda yer alan bir skorla
degerlendirilmistir (12).

istatistiksel Degerlendirme

Geleneksel uretim ornekleri reticiler arasindaki
farklar tek yonli varyans analizi teknigi ile
degerlendirilmis ve grup karsilastirmalarinda Tukey
testi kullanilmistir (% 95). Duyusal 6zelliklere ait
10’lu likert 6lgegi kullanilmis olup her bir panelis-
tin puan ortalamalari alinarak faktoriyel diizende
varyans analizi teknigi uygulanmustir (13).

SONUC VE TARTISMA
Geleneksel Dolaz Peyniri Uretim Yontemi

Geleneksel olarak Dolaz peyniri tiretiminde kul-
lanilan malzemeler; peynir altt suyu (% 53), yayik
alt suyu (% 9.5), istege bagli olarak stit (% 10),
yogurt (% 25), lor peyniri (% 2) dir. i¢erik hazirlanip
kazanda karstirllarak odun atesinde 1sil isleme
maruz birakidmistir. Kazani karistirmak icin kulla-
nilan uzun, ucu silindirik tahta karistirict (yoresel
olarak'bissek’ denilmektedir) ile kazan icerigi 1sil
islem stiresince karistirilmistir. Kazan icerigi azal-
dikca PAS yavas yavas ilave edilmistir. Uriin hafif

yogurt kivaminda rengi sart-acik kahverengi olana
kadar 1sil islem uygulanmistir (10-15 saat). Isil
islem sonrasinda kazan icerigi sogutulmus ve
yaklasik 12 saat bekletildikten sonra trin,
keselere stizilmesi icin aktarilmistir. Keselerde
yaklasik 3-4 giin kadar 6n olgunlastirma yapimistir.
Sure sonunda keselerden alinan irtin normal
sofra tuzu ile tuzlanip tekrar keselere konularak
5 glin stire ile tekrar keselerde tutulmustur. Stre
bitiminde urin keselerden alinarak "Tulug"
(tulum) denilen derilere basilmistir. Ureticiden
alinan bilgilere gore kullanilan bu deri "Ak deri"
denilen kilsiz deridir. Normalde bu deriler delin-
memekte ve suyun fazlasi, deri hafif kollarindan
yan yatirilarak konuldugunda uzaklasmaktadir.
Tulumlar serin odalarda (15 °C) 15-20 giin stire
ile bekletilmektedir (14, 15).

Mikrobiyolojik analiz bulgular1

Geleneksel olarak tretilen Dolaz peynirlerinin
koliform, toplam bakteri, maya-kif, laktobasil ve
laktokok icerikleri Cizelge 1’de verilmistir.

Geleneksel Dolaz peyniri drneklerinde toplam
bakteri icerigi 7.68-8.23 log kob/g, maya-kif
icerigi 6.90-7.37 log kob/g, koliform icerigi 2.83-
3.84 log kob/g, laktobasil icerigi 7.87-8.08 log
kob/g ve laktokok icerigi ise 7.63-8.17 log kob/g
deger araliklarinda degismistir. Geleneksel
kosullarda tretilen peynirlerin maya-kiuf ve
koliform icerikleri yiiksek olarak belirlenmistir.
Geleneksel tretimlerin mikrobiyolojik bulgular:
benzer olarak tespit edilmistir (P>0.05). Simsek
ve Sagdic (16), piyasadan topladiklar1 Dolaz
peyniri 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisint 5.41 log kob/g, maya-kif sayisini
4.13 log kob/g, psikrofilik bakteri sayisini 3.24
log kob/g ve Enterobacteriaceae sayisini 1.50 log
kob/g saptamistir. Koliform ve Staphylococcus
aureus icerikleri tim Orneklerde <101 log kob/g
olarak belirlenmistir. Ortalama olarak enterekoklar
3.25 log kob/g, laktobasiller 5.06 log kob/g ve
laktokoklar ise 5.12 log kob/g sayilmistir. Sert ve

Cizelge 1. Geleneksel olarak iretilen Dolaz peynirlerinin mikrobiyolojik icerikleri (log kob/g)

Ornek 1. Uretim 2. Uretim 3. Uretim Ortalama
Toplam Bakteri 7.68+0.29 7.96+0.28 8.231£0.38 7.96+0.32
Maya-Kif 7.37+£0.40 6.90+0.07 7.031£1.24 7.10£0.57
Koliform 2.8311.63 3.84+1.92 3.79+1.89 3.48+1.81
Lactobasil (MRS) 7.87+0.08 7.93+0.21 8.08+0.47 7.96+0.26
Lactococ (M 17) 7.63+0.28 8.06+0.32 8.17+0.43 7.95+0.35
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Kivang (17), Erzurum piyasasindan temin ettikleri
Civil peynirlerinde, Kirdar ve ark., (18) Kes peyniri
orneklerinde, Ering ve ark., (19) Tokat'da tretilen
Cokelek peynirlerinde mikrobiyal floray: yiiksek
olarak bulmustur. Bu calismanin mikrobiyal
sonuclariyla benzer olan bu bulgulardan da
anlasilacag: tizere geleneksel peynirlerin tiretim-
lerinde hijyen kosullarinin yeterli olmamasindan
dolayt toplam bakteri, maya-kif ve koliform
bakteri icerikleri yiiksek olmakta ve toplum saglig
icin risk olusturabilmektedir.

Bazi ucucu tat ve aroma bilesenleri

Geleneksel tretim vyerlerinde farkli wreticiler
tarafindan yapilan geleneksel Dolaz peyniri
orneklerinde asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit,
diasetil ve 1-butanol tespit edilmistir. Standarda
ve numuneye ait olan kromatogramlar Sekil 1 ve
2’de sunulmustur. Elde edilen bazi ucucu
bilesenlerin icerikleri Cizelge 2’de gosterilmistir.

5 %

Sekil 1. Standarda ait kromatogram (1-Asetaldehit, 2-Etanol,
3-Aseton, 4-Metanol, 5-Diasetil, 6-Asetik asit, 7-Butirik asit)

W e

.\IL«

Sekil 2. Numuneye ait kromatogram

Geleneksel Dolaz peyniri 6rneklerinin asetaldehit
icerikleri ortalama 0.0526 mg/kg, aseton icerikleri
0.0018 mg/kg, etanol icerikleri 2.6056 mg/kg,
asetik asit icerikleri 1.1455 mg/kg, diasetil icerikleri
0.0079 mg/kg ve 1-biitanol icerikleri ise 0.0046
mg/kg olarak tespit edilmistir. Geleneksel Dolaz
peynirlerinde belirlenen ucucu bilesikler
asetaldehit, aseton, etanol, asetik asit, diasetil ve
1-butanol konsantrasyonlart tiretimler arasinda
farklilik gostermistir (P<0.05). Bu farklilik gele-
neksel tretimde kullanilan ve standart olarak
tretilmeyen ingrediyenlerden ve farkli ortamlardaki
tretimlerde peynirlerde olast farkli mikrofloradan
kaynaklanabilecegi distintlmustir. Alkol bile-
siklerinden peynirde en fazla bulunan bilesikler
etanol ve 2-butanol, asit bilesiklerinden baslicast
asetik asit olmustur (20, 21). Etanol ve asetik asit
konsantrasyonlart Castillo ve ark., (22), Massouras
ve ark., (20) tarafindan tespit edilen degerler ile
benzerlik gosterirken, elde ettikleri asetaldehit,
diasetil, aseton konsantrasyonlari daha ytiksek
bulunmustur. Hayaloglu ve ark., (5), keci derisinde
ve plastik bidonlarda 90 gtin olgunlastirilan Tulum
peynirinin depolama siiresince 11 asit, 16 ester,
12 metil keton, 7 aldehit, 22 alkol, 7 stlfiir bilesigi,
6 terpen ve 19 misel olusturabilir bilesik belirlen-
mistir. Temel bilesikler kisa zincirli yag asitleri,
2-butanon, diasetil ve birincil alkoller olmustur.
Uzun sureli olgunlastirma asamasi bulunmayan
Dolaz peyniri ile uyumlu olarak farkli peynir
cesitlerinde de asetaldehit, aseton, etanol, biitanol
gibi bazi tat ve aromada 6nemli bilesenler tespit
edilmistir (7, 23, 24).

Duyusal analiz

Geleneksel olarak tretilen Dolaz peynirlerine
uygulanan tanimlayici analiz bulgulari ve ortalama
degeri Sekil 3 ve 4'de sunulmustur.

Cizelge 2. Geleneksel Dolaz peynirlerinin ugucu tat ve aroma maddeleri igerikleri (mg/kg)

Ornek 1. Gretim 2. liretim 3. Uretim Ortalama

Asetaldehit 0.1208+0.0887 0.0200+0.0110 0.0169+0.0087 0.0526+0.0361
Aseton 0.0035+0.0030 0.0009+0.0001 0.0012+0.0004 0.0018+0.0012
Etanol 1.0584+0.1139 4.7090+£3.9162 2.0495+0.4791 2.6056+1.5031
Asetik asit 0.8680+0.4774 0.9966+0.8992 1.5718+£0.8210 1.1455+0.7325
Diasetil 0.0162+0.0162 0.0000+0.0000 0.0075+0.0075 0.0079+0.0079
1-butanol 0.0057+0.0048 0.0000+0.0000 0.0082+0.0082 0.0046+0.0043
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Sekil 3. Geleneksel olarak iretilen Dolaz peynirlerinin
tanimlayici duyusal analiz degerlendirmesi
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Sekil 4. Geleneksel olarak Uretilen Dolaz peynirinin
(ortalama) tanimlayici duyusal analiz degerlendirmesi

Duyusal analiz kapsaminda tanimlayici analizle
yapilan degerlendirmenin yan sira genel begeninin
ortaya konulmasi amaciyla 6rneklere hedonik
skala analizi de uygulanmustir. Sonuglara gore en
fazla puan alan trtin geleneksel 2. tiretim Dolaz
peyniri ornekleridir. Bu tretim grubuna ait
ornekler hedonik degerlendirmede en begenilen
grup olurken ayni zamanda tanimlayict analiz
kapsaminda anahtar kriterlerden birisi olan kendine
has tat ve koku skalalarinda en ytiksek puanlari
almistir  (P>0.05). Duyusal analiz tanimlayict
kelimeleri arasinda yer alan peynirin kesilince
ufalanma durumu, grantiler yapi, renk, tuzlu tat
ve yabanci tat kriterleri 6rnekler arasinda 6onemli
diizeyde farklilik arzetmistir. Bu farklilik gele-
neksel Uretim sartlarindan kaynaklanmaktadir.
Farkli treticilerin peynir Giretimi sirasinda ilave
ettikleri tuz miktari veya renk 6zelliginde 6nemli
olarak uygulanan 1sil islem sureleri, geleneksel
kosullarda olgunlastirma, kurutma kosullart belli
diizeyde degiskenlik gosterebilmektedir. Tanim-
layict analize gore Dolaz peynirinin karakteristik
duyusal 6zellikleri; yumusak, kendine ¢zgu renk
(sarimsi acik kahverengi), koku ve tada sahip,

uzun streli 1s1l isleme ragmen pismis tat hissedil-
meyen, cokelek benzeri grantiler yapida bir peynir
olarak belirlenmistir. Dolaz peyniri Giretiminde
peynir alti suyu, yayik alti suyu gibi bilesenler
kullanildig1 icin, bu bilesenlerin degerlendirilmesi
bakimindan da Dolaz peyniri tiretimi ve endustriyel
uretime aktarillabilmesi onem arz etmektedir.
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