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ELAZIG KAPALI CARSISINDA SATISA SUNULAN ERZINCAN TULUM
(SAVAK) PEYNIRLERININ MIKROBIYOLOJIK VE BAZI FIZIKSEL-KIMYASAL
OZELLIKLERI

MICROBIOLOGICAL AND SOME PHYSiCOCHEMICAL CHARACTERISTICS
OF ERZINCAN TULUM (SAVAK) CHEESE SAMPLES SOLD IN CLOSED
SHOPPING IN ELAZIG
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OZET: Bu galigmada, Flazig Kapah Cargisinda satiga sunulan Erzincan tulum (Savak) peynirlerinin mikrobiyolojik ve bazi
fiziksel-kimyasal &zellikleri incelenmigtir. Bu amag igin 17 adet peynir Srnefi alinmugtir. Orneklerde, koliform bakteriler,
Escherichia coli, toplam mikroorganizma, Staphylococcus aureus, Salmonella sp., Bacitlus sp., psikrofilik bakteriler, laktik
asit bakterileri, proteolitik bakteriler, maya-kiif ve Listeria monocytogenes sayimian yapilmgtir. Aragtirma sonuglarina gére
17 adet peynir drnegindeki mikroorganizma sayilan ortalama olarak sirastyla 240 - 2 2400, % 70,5, 18 x 10°, 3,5 x 10",
1x 10%, 4,47 x 10%, 3,37 x 10°, 1,15 x 107, % 70, 3,6 x 10°, 3,2 x 10" olarak tespit edilmistir.

Kimyasal analiz sonuglari ortalama olarak kuru madde % 53,6%; su % 46,29; yaf % 27,76, protein % 16,91; kiil
% 5,22; tuz %o 3,44 ve pH (asitlik) % 1,608 olarak belirlenmigtir.

Aragtirmamizda kullamilan Frzincan tulum (Savak) peyniri rneklerinin hijyenik karakterlerinin iyi olmadig
sonucuna varnlmistr.

SUMMARY: A rescarch has been carried out on the microbiological and some physicochemical characteristics of Erzincan
tulum (Savak) cheese samples which closed shopping district in Elazig for this purpose, 17 samiples of cheese were taken.
The samples were examined with respect to following standpoints: coliform group bacteria, Escherichia coli, counting of
total microotganism, Staphylococcus aureus, Salmonella sp, Bacillus sp., psychrophylic bacteria, lactic acid bacteria,
proteolytic bacteria, yeast-mold and Listeria monocytogenes. The average counts of these microorganisms in the samples
of cheese were found respectively: 240 - 2 2400, 70.5 %, 1.8 x 10%, 3.5 x 104, 1.0 x 10%, 447 x 10°, 3.37 x 10°,1.15 x 107, 70
%, 3.6 x 10% 3.2 x 10°. In the chemical analysis mean values of following characteristics were determined as dry matter 53.69
%5, water 46.29 %, fat 27.26 %, protein 16.91 %, total ash 5.22 %, salt 3.44 % and pH (acidity) 1L.608 %6. We concluded that
Erzincan tulum ($avak) cheese samples were not in good hygienic quality. -

GIRiS

Bugiin iilkemizin diger bolgelerinde oldugu gibi, Dogu Anadolu bolgesinde de iiretilen siitiin Snemli
bir kism: (% 90), teknik bilgi ve modern aletlerden yoksun mevsimlik mandiralarda kdy kaduumn elinde
siit iiriinlerine iglenmektedir.

Kagar peynirinin yapilmadig, beyaz peynir iiretiminin ise ekonomik olmadig ve naklinin giig oldugu
bolgelerde, diger peynirlere gore daha az bilgi ve imkanlarla iiretilmekte olan Erzincan tulum (Savak)
peyniri, ilkemizde ozellikle Elazig, Tunceli, Bingdl, Erzincan ve Erzurum’a 6zgfi bir peynir esidi olmaktan
gikarak, toplumun her kesiminin begenerek satin aldig ve biitiin yurtta iiretimi yaygmlagan bir peynir gesidi
olmugtur (KURT ve OZTEK, 1984, KURT ve ark., 1991).

Zengin bir protein, kalsiyum, yag ve fosfor kaynag olan tulum peyniri insanlarin dengeli beslenmesi
ve saghgn agisindan bilyiik bir énem tagumaktadir (OZALP ve ark., 1978; SERT ve KIVANC, 1984).

Kaliteli ve standart Erzincan tulum (Savak) peyniri, beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag orans
yitksek, kolay dagiimayan, agza almdiginda kendine has tereyapy aromas kolayhkla hissedilen, yan sert,
homojen yapida ve belirgin asidik tatta olan bir peynir gesididir.

Kaliteli ve standart Erzincan tulum (Savak) peynirini sitrekli piyasadan temin bugiin igin miimkiin
olmamaktadir. Bunun secbepleri arasinda, yapim tekniginia ilden ile, hatta imalathaneden imalathaneye
farklilik gostermesi ve buna baglt olarak da bozuk renkte, plastik yapidan uzak, tat ve aromas: bozuk bir
iiriin elde edilmektedir. Peynir iirctilmesi esnasinda kullantdan mayanin gesit, miktar ve kuvvetge birbirinden
farkli olmasi, pastorize, homojenize ve temiz siit kullamimayig, olguniagtirma sartlarinm ve siirelerinin
farkhlik gdstermesi, hala uygulanmakta olan biiyitk ambalaja bagh olarak uzun sirede pazarlama
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mecburiyeti, arzn edilmeyen bulagma ve degigimlerin ihtimalini artirarak baz1 problemlerin gikmasina sebep
olmaktadur.

Tulum peyniri yapiminda kullamilan sitler mayalama sicakligma kadar wsitihp mayalanmakta,
dolayisiyla mikrobiyal yonden emin olmayan bir iiriin elde ediimektedir. Tulum peyniri genellikle koyun ve
kegi siitinden yapilmakta, siitler merada gobanlar tarafindan sagitmaktadir. Boylece siitiin mikrobiyal
bulagmaya maruz kalma ihtimali artmaktadir. Bu sekilde ¢ig sitten imal edilen tulum peynirlerinde hem
titketici sagligim tehdit eden, hem de olumsuz etkileriyle peynir kalitesini bozan patojen ve diger istenmeyen
mikroorganizmalarm bulunma ihtimali yitkselmektedir (ARICI ve SIMSEK, 1991).

Peynirin kalitesi boyikk dlgiide mikrofloraya baghdir. Mikroflorada bazi Staphylococcus ve
Micrococeus tiir ve alt gruplannmn bulunma diizeyleri, firiiniin teknolojisi ve hijyenik kalitesi hakkinda
oldukga genis bilgi verir. Bu durum Staphylococcus’un bazi suglarnmn enteretoksin olugturarak insan saphi
icin tehlike arzetmesi (FRYER, 1969), baz Micrococcus suglanimn da peynirin lezzetine katkida
bulunmasmdan ileri gelmektedir (TEKINSEN ve CELIK, 1979).

Ulkemizde, peynirlerin hijyenik durumunun tespiti amacyla bir ok mikrobiyal aragtirma
yapmustir. Bu cahgmalarda, genellikic toplam mikroorganizma saymi, koliform, fekal streptokok,
salmonella, brusella grubu bakteri, kiiff ve mayalarm izolasyonu ve sayimlan yapilmistir. KAPTAN ve
KOGAK (1979) 72°C’de 15 saniye pastdrize edilen siitlerden hazirlanan dort ayn beyaz peynir drneklerini
0-3, 15, 30, 45, 60, 90 giin olgunlagtirdiktan sonra mikrobiyolojik muayenelerim yapmuglardir. Arastirmaciar,
0-3 giinliik peynirlerin grammda 3,9 x 10°-1,9 x 10° adet mikroorganizma, 1,1 x 10°-3,3 x 10° adet proteolitik,
1,3 x 10%-3,9 x 10 adet fekal streptokok 2,2 x 10%-19,8 x 10° adet koliform grubu bakteri ile 200-995 adet
maya ve kiif bulmuglardsr.

OZALP ve ark., (1978) yaptiklan ¢alismada, 26 adet Erzincan tulum peyniri numunesini enteretok-
sijenik stafilokoklar ve salmonellalar yoniinden aragtirmiglardr. Orneklerin higbirinde belirtilen mikroorga-
nizmalar bulunamamustir. Yalmiz bir 6rnckte kurbaga testi ile enteretoksin varhgum tespit etmiglerdir.

TEKINSEN ve CELIK (1979), savak tulum peynirinde Staphylococcus ve Micrococcus tiirlerinin
varhgim arastirnuglardir. Cahgmada 40 adet drnegin hepsinde Micrococcus, biri diginda da Staphylococcus
ihtiva ettigini bulmuglardir.

KURT ve AKYUZ (1984) tarafindan yapilan ¢ahgmada, 10 adet Van otlu peyniri drneginin
grammda 6 x 107-242 x 107 adet proteolitik, 32 x 10°-800 x 10° adet lipolitik mikroorganizma ile 36 x 10°-300
x 10* adet kiif veya maya bulundugunu tespit etmiglerdir.

Erzincan tulum (Savak) peynirlerinin duyusal, fiziksel-kimyasal ozellikleri KURT ve ark., (1991)
tarafindan aragtinbmigtir, Aynica, kiiltiv kullammimn tulum peynirinin duyusal, fiziksel-kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri ARICI ve SIMSEK (1991) tarafindan incelenmistir. '

Yapilan bu ¢aligmada, Elazig Kapal Cargisrnda satisa sunulan Erzincan tulum ($avak) peynirinin
mikrobiyolojik ve bazi fiziksel-kimyasal dzellikleri aragtiritmstir. Boylece, yore halkinm bityiik bir kisminm
beslenmesinde dnemli bir yeri olan $avak tulum peynirinin halk saghg ve beslenmesi yoniinden kaliteli,
hijyenik sartlara uygun iiretim yapilmas: konusunda yardima olmak, yapilan ve vapilacak olan ¢aligmalara
katk:da bulunmak hedeflenmistir,

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Erzincan Tulum (Savak) Peyniri Ornekleri: Erzincan tulum peyniri drnekleri 1993 yth Eylill, Ekim,
Kasim ve Aralik aylarinda Elazig Kapah argsindan temin edilmistir. Ornckler 250 g olacak sekilde steril
kavanozlara ahnarak analiz yapilincaya kadar buzdolabinda saklanmugtir.
Yontem

Orneklerin Mikrobiyolojik Analize Hazsrlanmasi: Steril blender kavanozu igerisine 11 g peynir
oroegi tartilarak 40-45°C’deki 99 ml steril % 2lik sodyum sitrath diliisyon gozeltisi ile birlikte blendere
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aktardmigtir. 2 dak. igerisinde peynir rnegi tamamen homojen hale getirilerek 10™lik diliisyonu yapibmugtir.
Bu 10"Ek diliisyondan diger diliisyonlar hazirlanmustir. Uygun dilitsyondan alman belirli miktardaki
ornekler, katt besiyerlerinin igine veya iistiine ekilmis, sayimlar Plak Kiltiiri Metoduna gére yapilmigtir,
Yapilan ¢abigmalar, iki paralel halinde yiiriitiilmiistiin (HAUSLER, 1974).

~ Toplam Canh Bakteri Saym: Toplam canh bakteri sayis1 Plate Count Agar {PCA) besiverinde
belirlenmigtir. Uygun diliisyonlardan alinan 1 ml 6rnek, steril petri kutularinda 40-45°C’deki yaklagik 10 ml
besiyeri ile kangtirihip, petriler 30+0,1°C’de 48 saat siireyle inkiibe edilmigtir (COLLINS ve LYNE, 1984).

Koliform Bakteri Sayimi: E.coli ve diger koliform mikroorganizmalarm Kkalitatif belirlenmesinde
10"lik dilissyondan 0,1; 1,0 ve 10,0°ar mI'lik &rnekler ahinarak icinde Durham tiipleri ve Mc Conkey Buyyon
bulunan deney tilplerine ficer paralel halinde ekimi yapilmigtir. Tiipler 37+0,1°C’de 24-48 saat siwreyle
inkiibe edilmigtir. Belirtilen siire sonunda E.coli varlhgam belirlemek igin asit ve gaz olusumu goriilen
orneklerden EMB kat1 besiyeri iizerine 6ze ile stirme ekimi yapimistir, E.coli olarak tespit edilen kolonilere
IMVIC testi uygulanmistr (COLLINS ve LYNE, 1984; HARRIGAN ve McCANCE, 1976; OZCELIK,
1992).

Staphylococcus aureus Saynmi: Peynir drneklerindeki Staphylococcus aureus saym Baird-Parker
Agar (BPAYda belirlenmistir. Onceden petri kutusuna dokiilen BPA iizerine uygun diliisyondan ahnan 0,1
ml 6rnek drigalski spatiilii ile yayilmigtir. Petriler 37+0,1°C’de 48 saat siire ile inkiibe edilmistir. Siyah,
parlak, 1,0-1,5 mm ¢apinda, dar beyaz kenarls, 2-5 mm genisliginde seffaf zonlu koloniler Staphiylococcus
aureus olarak degerlendirilmigledir (COLLINS ve LYNE, 1988; OZCELIK, 1992).

Peynir Orneklerinde Salmonella Arvanmas:; Salmonella grubu bakterilerin  aranmasinda
zenginlestirme besiyeri olarak Selenit Buyyon (Oxoid) kullanilmigtir. Buradan Bismut Siilfit Agar (BSA)’a
ekimi yapiimigtir. Plaklar 35+0,1°C’de 24 saat siire ile inkiibe edilmistir. Merkezi siyah, ¢evresinde metalik
parlak ¢okelti seklinde koloniler degerlendirilmigtir. Dogrulama testi olarak Salmoneila dzellgi gosteren
koloniler Ug Sekerli Demir Agar besiyerine ekilerek 35+0,1°C’'de 3 giin inkiibe edilmigtir (OZCELIK,
1992).

Bacillus Cinsi Bakterilerin Sayimi: Bacillus cinsi bakterilerin sayiminda Glukoz Agar kullamlmigtir.
Uygun diliisyondan 10’ar ml steril titplere aktarilarak 80°C’de 10 dak. tutulduktan sonra hemen sogutulmus
ve ckimi yapimugtir. Plaklar 37+ 1,0°C’de 48 saat siire ile inkiibe edilmigtir (OZCELIK, 1992).

Psikrofilik Bakterilerin Sayum: Psikrofilik mikroorganizmalar Plate Count Agar’da sayilmigtir.
Plaklar 7+1,0°C’de 10 giin inkibe edilmigtir (OZCELIK, 1992)

Laktik Asit Bakterilerinin Sayimi: Bunun icin APT Agar kullamlmlgtlr Ekimi yapdan plaklar
30+0,1°Cde 3 giin inkiibe edilmistir (HARRIGAN ve McCANCE, 1976, TZANETAKIS ve TZANETAKI,
1992).

Proteolitik Bakterilerin Sayum: Proteolitik bakteri varlygn Jelatinli Besiyerinde belirlenmistir. Ekimi
yaptlan plaklar 22+1,0°C’de 3 giin inkiibe edilmistir (OZCELIK, 1992).

Maya ve Kiif Sayxmi: Maya ve kilf sayim asitlendiriimis Potato Dextrose Agar (PDA) da (pH:3,5)
vapumugtir. Plaklar 25+ 1,0°C’de 5-7 giin siire ile inkiibe edilmigtir (COLLINS ve LYNE, 1984; OZCELIK,
1992).

Listeria monocytogenes Saymy: L.monocyfogenes sayum: Listeria Selective Agar besiyerinde
belirlenmistir. Ekimi yapilan plaklar 37+0,1°C’de 24-28 saat siire ile inkiibe edilmigtir (COLLINS ve LYNE,
1984).

Fiziksel-Kimyasal Analizler: Peynir érncklerindeki kuru madde, yag ve protein oranlan (KURT
1984)'un belirttigi metotlarla; tuz oram Reichert metodu ile (KAPTAN, 1969) tespit edilmistir,
Orneklerdeki kiil tayini DEMIRCI (1986)’ya gore yapilmus, asitlik derecesi ise pH metre ile belirlenmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA
Mikrobiyolojik Sayim Sonuglan

Aragtirmada kullandigimiz Erzincan tulum (§avak) peynirlerinin mikrobiyolojik kalite kontrol
sonuglan Cizelge 1 ve 2’de gbsterilmistir.
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Peynir orneklerinde koliform grubu bakterilerin sayist oldukga yitksek bulunmugtur. Cizelge I'de
goriildiigit gibi, koliform grubu bakterilerin bulundugu 6rneklerin % 70,5'inde E.coli tespit edilmistir. SERT

Cizelge 1. Elanig Kapah Cargida Satiga Sunulan Erzincan Tulum (Savak) Peynirinin Mikrobiyolojik Kalitesi, mikroorganizma/mi}

Ornek No Koliform Eocoli - Toplam Bakieri S.aureus Salmonella sp. Bacillus sp.
1 22400 + 86x107 - 320107 39x10°
2 22400 + 1emi0f 5,6x10% - 1,ix10”
3 a6 + 28108 3ox10* 70107 94x1
4 22400 - 19:0° 1m0’ aome’ 5.2x10°
5 280 + 3,107 - 1,3x10° 53x10°
6 1100 + 1,9x10° 2,7x10¢ - 48x10°
7 1100 - 8,6x107 48102 11108 2,6x10%
8 460 . 8,0x10° - - 18a0°
9 22400 + 55%10° sox10? 10x107 33x10%
10 1100 + 1,2x107 - - 2,1x10%
1 22400 + g.5x107 . 170’ 39x107
12 =2400 + g2x10° 10107 2,207 53x10°
13 460 - Liao? 7.5xt0° 3,707 33xtof
14 22400 + 76108 - . 1,7x10%
15 22400 + 9,0x107 . 10,107 3,6x10%
16 22400 + soxto? 19x10° . 2,810
17 22400 + 5,7x108 - - 72x10°

ve KIVANG (1984), yaptikian ¢aligmada koliform sayisim 550-2,8 x 10°/g olarak bulmuglardir. OCANDO
ve ark. (1991), Palmita tipi peynirlerde yaptiklar aragtirmada Grneklerin hepsinde E.coli, % 62,5'inde
Enterobacter cloacae, % 50'sinde Klebsiella pnewmoniae, % 37,5inde E.aerogenes bulundugunu belirtmis-
lerdir. FONTECHA ve ark. (1990), peynir rneklerindeki koliform grubu bakteri sayismm 3,8 x 10%-2,3 x
10°/g arasinda deistigini bulmuglardir. JERMINI ve ark. (1990), Isvigre ve ltalya’da imal edilen taze
peynirlerden 99 Omek incelemigler ve Enterobacteriaceae ve E.coli saysiin 10°>-10°/g oldugunu
gostermislerdir. Koliform grubu bakteriler genellikle lezzet ve yapt bozukluklanna sebep oldugu ve indikator
bakteri olduklar igin peynirlerde bulunmas: arzu edilmez (KIVANC, 1989).

Elazig Kapali Cargida satiga sunulan Erzincan tulum (savak) peyniri orneklcrindeki toplam canl
mikroorganizma sayist Cizelge 1'de gosterilmistir. Cizelgede goriildiigii gibi, orneklerdeki toplam
mikroorganizma sayist oldukga yiiksektir. Bulunan degerler 3,2 x 107-9,5 x 10°/g arasinda olup, ortalama
sayt 1,8 x 10°/g'dir. Savak tulum peynirinde canh mikroorganizma sayisimn yilksek olmasmn scbebi,
belirtilen peynirlerin ¢ig siitten yapilmis olmasidir. Nitekim iilkemizde iiretilen peynirlerin bityiik bir bolamit
(%90a yakin) ¢ig siitten iglenmektedir (KAPTAN ve KOCAK, 1979; OZALP ve ark., 1979). Ayrica
pastorize siitten yapilan peynirlerin ¢ig siitten yapilan peynirlere gére daba az oranda mikroorganizma ihtiva
ettigini belirtmiglerdir. FONTECHA ve ark. (1990) yaptiklan aragtirmada, peynir orneklerindeki toplam
canh mikroorganizma sayisim 1,7 x 10° 3,3 x 10°/g arasinda degistigini bulmuslardzr.

Deneye aldigimiz 17 Erzincan tulum peynirinin 9 (%52,9)’unda 4,8 x 10-1,9 x 10°/g arasinda
Staphylococcus aureus bulundugu tespit edilmistir. Ortalama say1 3,5 x 10*/g’dar. Peynir drneklerinden izole
edilen S.aureus’un ii¢ drnekte koagulaz pozitif oldugu tespit edilmigtir. SERT ve KIVANC (1984), Erzurum
piyasasinda satisa sunulan 18 adet taze peynir Ornegini incelemis ve érneklerin % 60'inda 10-1,8 x 10°/g
S.aureus tespit ctmiglerdir,. FONTECHA ve ark. (1990) yaptiklan caliymada, deneyde kullandiklan
oroeklerde S.aureus sayisimn 10°-107/g oldugunu belirtmiglerdir. GOMEZ-LUCIA ve ark. (1990), Mengego
tipi peynirlerde enteroroksin olusturan S.qureus sayisim 2,6 x 10°-3,2 x 10°/g olarak bulmuslardir. TUCKEY
ve ark. (1964), peynirdeki S.aureus sayisim 2 x 10°/g, PETHER ve ark. (1991) ise 1-5 x 10%/g olarak tespit
etmiglerdir,

Bauz stafilokok suglan grda zehirlenmelerine yol agar. Ozellikle S.aurens’un gidalarda fazla miktarda
bulunmas: arzu edilmez. Eger ornegin grammda 1 x 10%dan fazla S.aureus var isc gada zehirlenmesine sebep
olabilir (FRAZIER ve WESTHOFF, 1978).

Inceledigimiz érneklerde stafilokok sayisi bu rakamm altindadir. Ancak, az da olsa koagulaz pozitif
suglarin varhg potansivel bir tehlikenin olduguna gostermektedir.

Cizelge 1'de goriildiigii gibi, Savak tulum peynirin 10'unda 1,0 x 10°-4,9 x 10°/g arasinda
Salmonelia sp. tespit edilmigtir. Ortalama say1 1,0 x 10*°/g’dir. JERMINI ve ark. (1990), 1988-89 yillan
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arasinda iiretilen peynirlerden analiz ettigi 99 érnekten 22’sinde Salmonella sp. bulundugunu belirtmiglerdir.
OZALP ve ark. (1978), Erzincan tulum peynirinde Salmonella sp. bulunmadipim tespit etmiglerdir.
ECKNER ve ZOTOLLA (1991) peynirdeki Salmonella sapsim 1 x 10*1 x 10°/g arasinda degistigini
gdstermigtir.

- Ghida zehirlenmeleri yapan ve tifo, paratifo gibi hastaliklarin etkeni olan mikroorganizmalar bu
bakteri grubu igersinde yer alir. Bu sebeple Salmonellalarin higbir iiyesinin gidalarda bulunmas: istenmez.

Orneklerde Bacillus sp. says1 Gizelge 1'de goriildiigii gibi 1,8 x 10°-5,2 x 10%/g arasmda degigmekte
olup ortalama sayt 4,47 x 10°/g olarak tespit edilmistir.

Psikrofilik bakteriler ise Cizelge 2’de gorildigh gibi 1,4 x 10%3,8 x 10°/g arasinda depistigi
belirlenmistir. Ortalama olarak 3,37 x 10°/g olarak tespit edilmigtir. Psikrofilik bakteriler 2-7°C muhafaza
edilen siit ve siit driinlerinde dnemli problemlere sebep olabilir, Bu scbeple psikrofilik bakteri sayisinin
diigiik olmas1 gerektigi belirtilmektedir (ZOTTOLA ve SMITH, 1991).

Cizelge 2. Elansg Kapah Caryida Satisa Sunujan Erzincan Tulum (Savak) Peynirinin Mikrobiyolojik Kalitesi, mikroorganizma,/ml

Ornek No Psikrofilik Bakiesiler Laktik Asit Baktesileri Proteolitik Bakteriter Maya ve Kif Listeria
mo! Ogenes

1 2.10° sa:0° + 42109 2,7x10¢
2 - 1,0x10% + 33x10° 1,4x16°
3 6,1x10¢ 1.3x10¢ - 2,1x10° 20x1
4 3,5x10¢ 1,0x107 + 6,1x10° -
s 4,0x10% 76%107 + 1.5x10° 3,1x10°
6 300107 L3xt0° + 25x107 1,4x10%
7 aax1o? 26x108 + 1,8¢10° .
8 67x10° 8.0x10° - 2,1x108 .
9 . 2,4x107 + L5x10° 230
10 1,4x162 34x10° - 33x10° 1,7x10%
1 381100 3.1x10% + T0x10% -
12 20x10% 2,8x10% + 1,0x10¢ -
13 3.600% 15x10¢ - 2,0x10° 1810’
14 7,1x10% 63x108 + 47108 -
15 : 2.2x10% 5,1x107 + 6,2x10% 2,:10°
16 Lox10% so10” + 39x10° -
17 4.1x10¢ 44x10° - 25x10° 3410¢

Aragtirmada kullandigimiz peynir drneklerinde siit asidi bakteri sayllan Cizelge 2°’de verilmigtir.
Gorildigi gibi, siit asidi bakteri saylan 1,3 x 10°-7,6 x 107/g arasinda degismektedir. Ortalama say 1,15
x 107/g’dr. OCANDO ve ark. (1991), Venezuella Palmita tipi peynirlerinden Lactobacillus lactis subsp.
lactis (3 sug), L.casei {27 sus) Streptococcus thermophilus (1 sus) bulundugnu tespit etmiglerdir.
Aragtirmacilar bitiin drneklerde L.casei, % 25inde L.brevis, % 12.5inde Streptococcus thermophilus,
% 31,5inde L.iactis subsp. lactis varhgum gostermiglerdir. Ayrica drneklerdeki laktik asit bakteri sayisinin
1 x 10°/g oldugunu belirtmiglerdir. TZANETAKIS ve TZANETAKI (1992), yaptiklar1 aragtirmada
kullandiklan 6érneklerin % 75,72sinde laktobasil, % 17,14'iinde enterokok, ve % 7,14%iinde pediokoklarin
bulundugunu tespit etmiglerdir.

Erzincan tulum peyniri Orneklerinin 44 diginda digerlerinde proteolitik bakterilerin bulundugu
gorilmiigtir.

Aragirmada kullandigimiz &rneklerin hepsinden maya ve kilf izole edilmistir. Cizelge 2de
gorildigi gibi drneklerde 3,6 x 10°-2,5 x 107/g arasinda maya ve kiif izole edilmigtir. Ortalama sayt 3,6 x
10°/g olarak hesaplanmustir. Incelencn drneklerde fazla miktarda maya ve kiif bulunmast, peynir yapuninda
hijyenik gartlara uyulmadigini gdstermektedir.

Caliymada kullandigimiz 17 adet tulum peyniri 6rneginden 10'unda L.monocytogenes tespit
edilmistir. Ortalama 3,2 x 10°/g olarak bulunan degerlerin en azi 2,0 x 10%/g, en cogu ise 2,7 x 10*/ g oldugu
belirlenmistir. '

Fiziksel-Kimyasal Analiz Sonuglan

incelenen 17 Erzincan tulum (Savak) peyniri érneginin kuru madde, su, yag, protein, toplam kil
ve asitlik (pH) oranlarma ait degerler Cizelge 3de verilmistir.
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Cizelge 3, Elazsg Kapah Carsisinda ‘Sahga Sunulan Erzincan Tulum (Savak) Peynirterinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Ornek No Kuru madde (%) Su (%) Yap (%) Protein (%) Toplatm Kol (%) Tuz (96} Asitlik (%)
1 50,80 49,20 28,00 1590 4,3 408 113
2 51,71 48,29 33,00 14,60 650 250 0,897
3 45,67 523 26,00 1550 578 345 2456
4 41,00 53,00 2890 16,40 4,8 590 0965
5 56,09 4391 253 137 567 289 2500
6 5850 a0 248 16,78 444 3,00 1222
7 61,76 38,4 0,8 1390 390 445 2,000
3 5332 16,68 2,75 17,86 721 338 1,143
9 56,13 43,87 -~ 3025 1872 442 20 1954
10 5732 42,68 2,27 1450 5,00 362 0,587
1t 52,13 4787 7,86 17,54 496 393 1,766
12 56,20 43,80 056 1497 463 240 2950
13 .63 4037 M@ 2120 662 51 1,540
7] 55,63 2 31,00 21,60 432 3% 2653
Is 0,15 60,85 2850 19,13 550 369 0968
16 59,61 40,39 30,26 1836 645 250 1,367
17 SL70 4830 26,81 1632 3z 2,00 0,850
En az 15 3824 22,56 13,79 370 2,00 0,587
En gok 61,76 60,85 4,69 21,60 721 sn 2950
Ontalama %) 53,60 46,29 7% 1691 522 344 1,608

Cizelgede gorildigi gibi kuru madde oranlar1 % 39,15 ile % 61,76 arasinda degismis ve ortalama
olarak % 53,69 bulunmustur. Peynirde su diginda kalan ve besleyici bilesenler ihtiva eden kuru madde oran:
yitkseldikge peynirin beslenme degeri de artar (KURT ve ark., 1991).

Tulum peyniri standardinda (TS-3001), su oranmin en fazla % 40 olmas: gerektifi belirtilmigtir
(ANONYMOUS, 1989). Buna gore % 60 kuru madde olmas: gereken peynir drneklerinden yakin degerlerle
3 tanesi TS-3001’e gore uygunluk saglamaktadir. KURT ve ark. (1991) yaptiklan galismada sadece 2 drnegin
TS-3000e uygunluk sagladign belirtilmistir.

Tulum (Savak) peynirinde su oram Cizelge 3'de goriildigii gibi % 38,24 ile % 60,85 arasinda
degigmis ve ortalama % 46,29 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3'de goriildiigii gibi tulum peynirindeki yag oram % 22, 56 ile % 34,69 arasinda degismis
ve ortalama olarak % 27,76 bulunmugtur. Yag oraninda goritlen bu farkliliklar peynir 6rneklerinin yapildig
siitlerin degisik kaynaktan elde edilmesi ve farkh usullerle islenmesinden kaynaklanmaktade. KURT ve ark.
(1991) tulum peynirindeki yag oranlarim ortalama olarak % 28,20, AKYUZ (1981) isc % 34,96 olarak tespit
etmiglerdir. Bu calismada bulunan sonuglar KURT ve ark. (1991)e yakm, AKYUZ (1981)'den azdir,

Erzincan tulum peynirinde protein oram % 13,79 ile % 21,60 arasinda degigmis, ortalama % 16,91
olarak bulunmugtur. AKYUZ (1981) yaptin cahymada tulum peyniri drneklerindeki protein oramm
ortalama olarak % 21,54, KURT ve ark. (1991), % 18,51 olarak tespit etmiglerdir. Bu degerler,
cahgmamizda elde ettigimiz degerlerden yitksektir. Bu da incelenen tulum peynirlerinde kuru madde
orammmn ditgitk ve yag oramnin yitksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cizelge 3'de gorildiigi gibi, drneklerdeki kil oram % 3,70 ile % 7,21 arasinda degismektedir.
Ortalama olarak % 5,22 bulunmustur, AKYUZ (1981), ortalama olarak kiil orammn % 5,50, KURT ve ark.
(1991) % 4,73 oldugunu belitmiglerdir. Sonuglarda gorillen farkhhiklar, siit kaynaklanmn ve igleme
metodlarmn degigik olmasi, olgunlagma siireleri ve ilave edilen tuz miktarinm farklr olmasi ile peynirde
kalan su oranlarimin standart olmamasindan kaynaklanmaktadir.

Erzincan tulum peyniri drneklerinde tuz oram Cizelge 3de gorildiigi gibi % 2,00 ile % 5,23
arasinda degismekte olup ortalama olarak % 3,44 bulunmustur. Bu degerler, KURT ve ark. (1991)'nin
sonuglarmna uyguniuk saglamaktadir.

Tulum peyniri drneklerinde pH degeri % 0,587 ile % 2,950 arasinda degismekte olup ortalama
oran % 1,608dir. TS-3001’de (ANONYMOUS 1989) tulum peynirleri asitlik derccesine gore iki gruba
ayridmustir. Siit asidi en ¢ok % 1,5 olan tulum peynirleri 1. simf en ¢ok % 2,5 olanlar ise 2. stmf tulum
peyniri olarak belirtilmigtir. Buna gore inceledigimiz 17 ornekten 9n 1. smif, 5 2. smuf, ii¢ drnek de
standartlara uymamaktadur.

Sonuglarda goriden bu farkhibkiar kullamlan siitin, igleme metotlannm, tuz oraplannm ve
olgunlagtirma siirelerinin farkh olmasindan kaynaklandig: soylenebilir,

Flazig kapalt carsisindan ahnan Erzincan tulum (Savak) ‘peynir orneklerinin mikrobiyolojik
analizleri sonucunda, peynirlerin iiretimi ve pazarlanmas: sirasinda kontaminasyona maruz kaldif ve halk
saghigini bozabilecek bir potansiyel tehlikeye sahip oldugu kanaatine varbmigtir,
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Peynir iiretim safhasinda bulasmanm en bityiik kaynagim ¢ig siit olugturmaktadir. Bu scbeple de
bir ¢ok tilke, gida tiiziiklerinde veya standartlarinda peynir yapiminda kullanilacak siitlerin pastorize
edilmesini veya ¢ip ziitten imal edilen peynirlerin belirli bir siire bekletilmesini zorunlu kilmugtir.

Bu ve bundan énce yapilan galigmalar giz dniinde butunduralarak, orjinal bir peynir ¢egidimiz olan
Savak tulum peynirlerinin yapmmmda uygulanacak standart iiretim tekniginin belirtilmesi, firetimin aile
isletmelerinde degil, modern mandira ve fabrikalarda yapilmas: ve kaliteyi etkileyen Onemli faktorlerden
biri olan kontrol mekanizmasimnm igler hale getirilmesi zoruniu olmugtur.

Bu bilgilerin 1gigmda, konu ile ilgili olarak yapilan arastirmalar gelistiritmeli, clde edilen sonuglara
bagh olarak iiretimin ve @iriiniin teknolojik ve hijyenik yonlerden standardizasyonu ortaya konulmalidr,
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