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SUMMARY

In this study,

microbiological and chemical qualities and number and species of lactic acid bacteria in
market tulum cheese

were determined. For this purpose, 45 tulum cheese samples were collected.

In the samples, colony counts of

general microorganisms were 7.1 x 10’/g, coliform 9.8 x 10%/g,
staphylococcus 4.4 x 10%/g,

faecal streptococcus 7.9 x 10%/g, yeast and mould 2.9 x 10°/g.

Lactic streptococci counts of lactic acid b

acteria were determined as 3.2x 107/g and lactobacillus-
leuconostoc-pediococcus as 5.6x 107/g.

Of the 587 strains isolated from samples were as follows: 177 Streptococcus cremoris (30.2 %), 127
Lactobacillus casei and subspecies (21.6 %), 58 Lactobacillus plantarum (9.9 %), 56 Streptococcus lactis (9.5

%), 27 Lactobacillus curvatus (4.6 %), 29 leuconostoc species (4.9 %) and a total of 30 (5.1 %) streptococci of
enterococci group. .

The pH value of cheese samples was 4.92 and acidity 1.09 %
dry matter, salt, salt content in dry matter of the samples were
respectively.

(as lactic acid ). The values for moisture,
42.51 %, 57.49 %, 4.59 % and 8.02 %,

It was concluded that, 80 % of the cheeses were under the standard requirements in respect to their
chemical quality and 100 % of them in respect to their microbiological quality, suggesting that they possess
potential risk for public health. In addition, Streptococcus cremoris, Streptococcus lactis, Lactobacillus casei
and subspecies, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus curvatus, Leuconostoc cremoris, Enterococcus faecium
and Streptococcus faecalis and subspecies were supposed (o play important role in the ripening of cheese.

Key Words: Tulum cheese, microbiological, chemical, quality, lactic acid bacteria.

OZET

Bu aragtirmada, ticari tulum peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile unindeki laktik asit
bakterilerinin sayis1 ve tiini saptandi, Bu amagla 45 adet tulum peyniri incelendi.

Incelenen érneklerde genel canli mikroorganizma say1s1 7.1 x 10"/g, koliform 9.8 x 10%/g, staphylococcus
4.4 x 10°/g, fekal streptokok 7.9 x 10°/g, maya ve kiif 2.9 x 10*/g degerinde bulundu.

Lakuik asit bakterilerinden laktik strep

tokok sayis1 3.2 x 107/g, lactobacillus-leuconostoc-pediococcus ise
5.6 x 10"/g miktarinda saptandi.

Orneklerden izole edilen 587 susun; 177’ si Streptococcus cremoris (% 30.2), 127si Lactobacillus casei
ve alt tirleri (% 21.6), 58’ i Lacrobacillus plantarum (% 9.9), 56’ s1 Streptococcus lactis (% 9.5), 27'si
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Lactobacillus curvatus (% 4.6), 29'u leuconostoc tirleri (% 4.9 ) ve toplam 30’

streptokok’lar (% 5.1) oldugu gozlemlendi. -

unun enterokok grubu

Peynir 6rneklerinde pH 4.92, asitlik % 1.09 (L.A_cinsinden), degerinde saptandi. Orneklerde rutubet.

kuru madde ,tuz ve kuru maddede tuz ise sirasiyla
edildi.

Sonug olarak, incelenen tulum peyniri éreklerin
kalite yoniinden Tiirk Standardlan Enstitiisd’ niin onerd
potansiyel bir risk tajidig, aynca irinin olgunlasmasinda daha cok;
lactis, Lactobacillus casei ve alt tiirleri, Lactobacillus plantarum,
cremoris, Enterococcus faecium ile Streptococcus faecalis ve alt tiirlerinin 6ne

kanaatine vanldi.

% 42.51, % 57.49, % 4.59 ve % 8.02 miktarlannda tespit

in % 80" inin kimyasal, % 100" uniin de mikrobiyolojik
igi normlara uygun olmadif ve halk saghg agisindan

Streptococciis cremaortis, §.rreprococcus
Lactobacillus curvatus, Leuconostoc
mli bir role sahip olabileceg!

Anahtar Kelimeler: Tulum peynin', mikrobiyolojik, kimyasal, kalite, laktik asit bakzerileri.

GiRIS

Siit ¢abuk bozulabilen bir besin maddesi
oldugundan, gesitli teknikler uygulanarak oldukga
farkli nitelikte olan daha dayanikli iriinler haline
sokulmaktadir. Bu iirinlerden biri de peynirdir.
Diinyada 2000°den fazla peynir gesidinin oldugu
bilinmektedir. Her iilkeye ozgii ¢esitli tir ve
miktarda peynir iretilmektedir. Ulkemizde de 20
ayn tirde peynirin oldugu bilinmekte ve daha gok
beyaz peynir, kasar peynir, tulum peyniri
iiretilmektedir (12,32).

Tulum peyniri; Tirk Standartlan Enstitiisii’ne
(36) gore “standartlara uygun ¢ig sitlerin ya da
bunlarin  karigimlarimin - pastorize edilmesinden
sonra veya pastorize sutin teknigine uygun olarak
iglenmesi, iglem esnasinda katk maddelerinin ilave
edilmesi ve olgunlagtirilmas: sonucu elde edilen
mamuldiir’ seklinde tammlanmaktadir. Buna gore;
rutubet miktan kiitlece en gok % 40, titrasyon
asitligi (L.A. cinsinden) en gok % 3, tuz miktan ise
(ka1 maddede) birinci simf peynirlerde en ¢ok % 6,
ikinci smufta ise en cok % 10 olacaktr
denilmektedir. Aynca, belirtilen standart da
mikrobiyolojik nitelik olarak; koliform bakteri say1si
ile maya ve kif sayist bir partiden alinan 5
numunede en fazla 10 kob/g olacak ve patojen
bakteri bulunmayacakir ifadesi yer almaktadr.

Bu peynir gesidimiz, ézellikle Dogu Anadolu
Bolgemiz’ de ¢ig sitten iiretilen savak tipi kelle
peynirlerin usuline uygun olarak islenmesi
sonucunda elde edilmekte ve g¢ogunlukla da
muhafaza sartlan belirsiz ortamlarda (magara,
mahzen, yada isletmenin deposu) olgunlagtnldiktan
sonra  pazarlanmaktadir.  Uretim,  teknolojik
imkanlardan yoksun daha g¢ok kigik isletmelerde
ilkel sartlarda yapilmakta, bu nedenle kalitesi

birbirinden oldukga farkli, saghksiz bir Grin elde
edilmektedir (1,20,22). Bu peynirlerin duyusal.
kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri Gzerinde
yapilan arastrmalar da (6,11,13,14,17-19,21,22),
franiin  olduk¢a digik kalitede ve standart bir
yapidan uzak oldugu vurgulanmaktadir.

Giiniimiizde, siit endiistrisinde standart ve

-saglikh bir iiriin elde etmek i¢in starter kiiltiir adi

verilen mikroorganizmalardan yararlamlir. Diger bir
ifadeyle, starter kiiltiirler uygulanan 1s1 isleminden
sonra siite ilave edilmekte ve bu mikroorganizmalar
tarafindan lifine lezzet ve aroma
kazandinlmaktadir. Starter kiiltir olarak kullamilan
bakterilc- daha ¢ok, streptokok, lactobacillus ve
leuconostoc’ lara ait tiirler olup, bunlara laktik asit
bakterileri denir. Peynirde starter kiiluirlerin
kullanilmasi igin, o peynir ¢esidinin
olgunlasmasinda rol oynayan  mikroorganizma
tiirlerinin bilinmesi zorunludur. Bu nedenle, her
peynir ¢esidinde, o peynire 0zgi olan starter
bakteriler kullamlmaktadir (24,29,30).

Starter  kiltirlerin  dninde  geligmelen
sirasinda olusturduklan enzimlerle bazi maddeler
metabolize edilir ve gesiti yan urinler meydana
gelir. Olugan bu maddelerin etkisiyle, triin kendine
ozgii karakteristik niteliklerini kazamr. Laktik asit
bakterileri, laktozdan asit olugturmak suretyle;
pthtilasmamin ¢abuklasmasina, peynir alt suyunun
aynimasina, patojen mikroorganizmalann
gelismelerinin - 6nlenmesine, lezzetin  artmasina,
yapinun dilzelmesine ve irinin dayanma siiresinin

uzatulmasina biyilk 6lgide olumlu katkida
bulunurlar (29).
Streptococcus  cinsinin  laktik  streptokok

grubunda bulunan mikroorganizmalar “starter
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Streptokok’lar” olarak da bilinirler. Bu grup aa §.
lactis, S. cremoris ve §. lactis subsp.diacetylactis
tiirleri bulunmaktadir. Bunlardan ilk ikisinin baglica
fonksiyonu, peynir - yapilacak  olan  siitte ve
olgunlugun basinda asit olusturmakur. . lactis’ in
40° C sicakhiga dayanikl olmasi ve % 4 oramindaki
Wz ortaminda gelisme gostermesi nedeniyle, baz

peynirlerin Jretiminde  tercih  edilir, S.lactis
subsp.diacetylactis ise, sitrati fermente ederek
karbondioksit

asctoin ve diasetil olusturur. Bu
Ozelliginden otird, bazi sert ve kiiflii peynirlerde
0zel bir aroma vermek icin kullanilir, Meydana
getirdigi  karbondioksit ile de, peynire Ozgii
gozenekleri olusturyr. Streptococcus thermophilus’
lar da baz peynirlerde lezzet olusumundaki

rollerinden Otiirii starter kiiltiir olarak
kullamImaktad;r (10,29,30).

Lactobacillus’ lann $iit tiriinlerinde kullanilan
€n  Onemli tiirleri; L.bulgaricus, L.acidophilus,
L helveticus, L.salivarus, L.lactis, L.plantarum,
L.curvatus ile L casei ve alt tiirleridir. Lactobacillus’
lar glikozu homofermentatif ve heterofermentatif
yolla parcalarlar. L casei ve Lplantarum tiicleri
proteolitik  aktivite gosterirler.  Bu  nedenle,

peynirlerin olgunlagsmalarinda onemli rol oynarlar
(29,30).

Leuconostoc  cinsinde bashca, L.cremoris
(L.citrovorum), L.dextranicum ve L.lactis (L.Kkefir)
tirleri bulunmaktadir. Glikozdan aroma bilesikleri,
karbondioksit ve laktik asit, sitrattan ise diasetil
olustururlar. Leuconostoc tirleri, tereyagi ve baz
taze peynirler ile gozenekli peynirlerde kullanilan
starter kiiltiirlerin bilesiminde bulunurlar (30).

Yapilan bir galigmada (13), 17 adet tulum
peyniri dmeginde laktik asit bakterileri 1.3x10° ile
7.6x10"/g  arasinda saptanmustir. Kurt ve ark.,(22)
ise, 26 adet Erzincan tulum (savak) peyniri
orneginde laktik asit iireten mikroorganizma sayisim
-en az 1.80x10%g en ok 3.80x107/g ve ortalama

8.56x10%g degerinde  bulmuslardir. Bir diger
calismada (19), 35 adet izmir tulum peyniri
orneginden  izole  edilen suslarin  biiyiik

¢ogunlugunun; laktik streptokok’lardan  §. /g

clis,
S.cremoris; Lactobacillus’ lardan L. casei,
L.plantarum, Lplantarum  var, arabinosus,
Lfermenti, Lbrevis, [, bulgaricus, Llactis ve

Lhelveticus’ dan  olugtugu ortaya konmugtur.

Istanbul’da degigik sati§ yerlerinden alinan 107y kegi
derisi iginde, 28'i Plastik bidonlarda olmak lizere
toplam 38 tulum peyniri  Grneginde  laktik
streptokok’ lar 1.3x10%g  ile 2.5x10°/g arasinda

F.U.Saglik Bil. Dergisi 2000, 14 (1),

tespit edilmigtir (6). Bir baska arastirmada (7).
iyi kaliteli ticari tulum peynirlerinden izole
edilen toplam 426 susun biyiik  gogunlugunun
S.faecium, L.cas’ei. S.faecalis, S.lactis, L.plantarum,
L.crenioris, L.curvatus oldugu bulunmustur. Siirmeli
ve ark.,(28) ise tulum peynirlerinden izole ettikleri
60 sus icerisinde sirasiyla, enterokok , laktik,
piyojenik ve viridans streptokok’ larin bulundugunu,
3 susun da leuconostoc tiirleri oldugunu tespit
etmislerdir. Aymi arastirmada (28), 54 lactobacillus
susunun daha gok L.plantarum ve L.casei tiirlerini
ierdigi saptanmigur. Ayrnica, Istanbul’ da yapilan
bir diger galismada (6) toplam 38 tulum peyniri
ommeginde lactobacilIus-leuconostoc-pediococcus
grubu mikroorganizmalarin sayilari en az 2.3x10°/g
en cok 1.5x10°/g ortalama 2.1x10%g degerlerinde
bulunmugtur. Tulum peynirinin  mikrobiyolojik
kalitesinin saptandign diger bir arastirmada (21) ise,
laktik asit iireten mikroorganizma sayisimn en az

1.80x10%/g, en ¢ok 3.80x10’/g, ortalama 8.56x10%/g
olarak saptanmustir.

Bu aragtirmada, ticari tulum peynirlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesiyle, tiriindeki
laktik  asit  bakterilerinin sayisimi  ve tiininii
saptayarak, starter kiiltiirli tulym peyniri iiretim

¢alismalarina  yardimer  olacak bilgilerin  elde
edilmesi amaglanmigtir,

MATERYAL VE METOT

Orneklerin alim: Tulum peyniri dmekleri,
Elazig’da tiiketime sunulan sati§ yerlerinden temin
edildi. 20 Agustos 1997 ile 26 Subat 1998 tarihleri
arasinda toplam 45 adet srnek alindi. Ornekler.
steril 6rnek alim kavanozlarina en az 200 g alinarak
laboratuvara  getirildi. Orneklerin  analizleri
yapthincaya kadar 5 +2 ° C’ de saklandy.

Orneklerin deneyler igin  hazirlanmag::
Laboratuvarda aseptik  kosullar altinda kavanoz
igerisindeki peynir ornekleri steril bir spatula ile
lyice kanstirild:. Kangimdan 5 g almarak bir
kangtiricinin (Biihler 51800/00) &zel kabinda
tartildi. Ornegin iizerine steril %, 21ik sodyum sitrat
¢ozeltisinden 45 ml koyularak parcaland;. Boylece
Ornegin 10 sispansiyonu hazirland. Siispansiyon
10 dakika bekletildikten sonra 1/4 giiciindeki Ringer

cozeltisi kullanlarak ornegin diger seyreltileri 10"
kadar hazirland; (15).

T/
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Mikrobiyolojik Analizler

Genel ve Ozel  Mikroorganizma
Gruplanmn Sayimu: Genel ve ozel
mikroorganizma gruplannin sayinu i¢in, érncklerin
her seyreltisinden 1'er ml kullamlarak iki sen
halinde petri kab1 dékme metodu ile ekimleri yapildi
ve inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 arasi koloni
iceren plaklar degerlendinildi (2,15).

Genel Mikroorganizmalann Saymu: Genel
Mikroorganizma saymu igin Plate Count Agar

(PCA) (Oxoid) besiyeri kullanildi. Plaklar 30 10
C’de 72 saat inkube cdildikten sonra degerlendirildi
9).

Laktik Streptokok Mikroorganizmalarn
Sayim : Laktik Streptokok’ lann sayis1 M 17 Agar
(Oxoid) besiverinde saptandi. Plaklar 30 £ 19 C'de
48-72 saat inkiibe edildikten sonra olusan koloniler
degerlendirildi (31).

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
Mikroorganizmalarin Sayimi: Bu grup
mikroorganizmalarin sayumi igin Rogosa’ nin acetate
agar’t (AcA)(Oxoid) kullamldi (26). Cift tabakali
plaklar 30 = 19 Cde 5 gin inkiibe edildi.
inkiibasyondan sonra olusan koloniler sayild1 (15).

Staphylococcus Mikroorganizmalarin
Sayimi:  Staphylococcus mikroorganizmalann
sayimnda Mannitol Salt Agar (MSA) (Oxoid)
kullanildi. Plaklar 37 + 10 C’de 36-48 saat inkiibe
edildi. Inkiibasyondan sonra olusan koloniler
degerlendirildi (8).

Koliform Grubu Mikroorganizmalarin
Saymmz: Koliform’ lann sayisl Violet Red Bile Agar
(VRBA)(Oxoid) besiyerinde saptandi. Plaklar 30 +

1°C’de 24 saat inkiibe edildikten sonra olugan
koloniler degerlendirildi (15).

Fekal Streptokokkus Mikroorganizmalarin
Saymmi: Fekal streptokokkus mikroorganizmalarn
sayim igin Barnes'in thallous acetate tetrazolium
glucose agar’r (TITA) (tallous asetat tetrazolium

glikoz agar) (3) kullanuldi. Plaklar 459 C'de 48 saat

inkibe edildikten sonra  olusan koloniler
degerlendirildi (4,15).

Maya ve Kiif Mikroorganizmalarn Sayimi:
Maya ve kiif sayimi igin % 10’luk tartarik asit ile
pH'st 3.5’¢ diisiirilmiis Potato Dextrose Agar
(PDA)(Oxoid) besiyeri kullanuldi. Plaklar 220 C’de
5 giin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (9).

Kimyasal Analizler

pH Degerinin Saptanmast: Orneklerin pH'st.
pH metrede (EDT,GP 353) 25 + 19 C' de saptandi
(2).

Asidite Deferinin Saptanmasi: Asit miktan
yiizde laktik asit cinsinden Tirk Standardlan
Enstitdsi’niin (35) énerdigi metoda gore yapildi.

Rutubet ve Kuru Madde Miktarnnmn
Saptanmasi: Orneklerdeki rutubet miktarlannin
saptanmasinda Tirk Standardlan Enstitiisi’niin (35)
onerdigi metot uyguland1. Belirlenen rutubet miktan
100° den cikanlarak, peynir arncklerinin  kuru
madde miktarlan hesaplandu.

Tuz ve Kuru Maddede Tuz Miktannn
Tayini: Peynir sreklerindeki yiizde tuz miktarlan
Mohr metoduna gére yapild1. Bulunan tuz degerlen
formiile edilerek kuru maddedeki tuz miktarlan
saptandi (34).

Kiiltiirlerin izolasyonu ve identifikasyonu

Kiiltiirler, tulum peyniri orneklerinde laktik
asit bakterilerinin sayim igin kullanilan plaklardan
izole edildi. Ornegin 1/10 luk seyreltisi 30" dan az
koloni igerdiginde plaklardaki kolonilerin hepsi, 30-
300 arasida koloni bulunan plaklar ise 8 esit kisma
boliindiikten sonra, uygun bir tanesinde bulunan
biitiin koloniler ** 17 agardan yeast glukoz buyyona,
AcA besiyerinden de MRS buyyona gegildi.
inkiibasyon siiresinden sonra kiltiirler saflasunldi.
Kiiltiirlerin safliklan, gram boyama reaksiyonu ve
koloni tiplerinin incelenmesiyle saptand1 (15,23,27).

izole edilen kiiltiirler gesitli arasurmacilann
(15,27,29,30) onerdigi semalarda belirtilen testler
uygulanarak simiflandinldr.

BULGULAR

incelenen 45 adet tulum peyniri dmeginde
saptanan genel ve 6zel mikroorganizma gruplarina
ait veriler ile bu mikroorganizmalara ait sikhk
dagilimlan Tablo 1 ve 2° de gosterilmisgtir.

Tablo 1 ve 2’den izlenecegi gibi genel canh
mikroorganizma sayis en az 5.0 x 10°/g, en qok 4.0
x 10%g ve ortalama 7.1 x 10"/g bulunmustur.
Omeklerin % 91.9'unun 1.0 x 10'/g’ dan fazla canh
mikroorganizma igerdigi saptanmigtr.
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Koliform grubu mikroorganizmalar incelenen
orncklerde en az 3.0 x 10%/g en gok 3.8 x 10%g ve
ortalama 9.8 x 10%g degerlerinde bulunmugtur.
Mikroorganizinanin  érncklerdeki dagihm gz
oniine alindiginda, orncklerin % 100%inin 1.0 x
10%g" dan fazla, 21 6mnegin (% 46.7) ise 1.0 x 10°/g
ile 1.0 x 10% arasinda koliform igerdipi
Saptanmstir.  Staphylococcus’ larin drncklerin %
97.8"inde 1.0 x 10%/g olan fazla oldugu ve en az 6.0
x 10%g, en ¢ok 8.8 x 10°/g, ortalama 4.4 x 10%g
degerinde  bulundugu gozlemlenmistir.  Fekal
streptokok” larin incelenen Srneklerde en az 1.0 x
10*g en ¢ok 2.7 x 10%g ve ortalama 7.9 x 10%/g
degerlerinde oldugu, 43 Srnekte (% 95.6) 1.0 x 10%/g
ile 1.0 x 10"/g  arasinda bulunduklan tespit
edilmistir. Maya ve kiif* iin yalnizca bir Srnekte 1.0

F.U.Saglik Bil.Dergisi 2000, 14 (1),

91.1'inin 1.0 x 10%g ile 1.0 x 10°g arasinda maya
ve kiif mikroorganizmalarini igerdigi goriilmistiir
(Tablo 1,2).

Laktik asit bakterilerinden, laktik streptokok
saytlart en az 3.5 x 10”/g, en ¢ok 1.5 x 10%g ve
ortalama 3.2 x 10"/g degerlerinde saptanmistir.
Orneklerin 40’inda (% 88.9) laktik streptokok
mikroorganizmalant 1.0 x 10%g ile 1.0 x 10%g
arasinda bulunmugtur. Lactobacillus-leuconostoc-
pediococcus’ lar 6rneklerin gogunda daha yiiksek
miktarlarda goriilmiistiir. Soyle ki; Grneklerin %
97.8’inin, 1.0 x 10°g ile 1.0 x 10*g arasinda bu
grup mikroorganizmalar: igerdigi tespit edilmistir.
Orneklerdeki Lactobacillus-leuconostoc-pediococcus
sayistnin, en az 4.0 x 10%/g, en ¢ok 1.4 x 10*/g ve

30 Ny " o ortalama 5.6 x 107/g degerlerinde oldugu

x 10°/g’ dan az oldugu bulunmustur. Orneklerin % goriilmustir (Tablo 1.2).

Tablo 1. Ticari Tulum Peyniri Orneklerinin Icerdigi Genel ve Ozel Mikroorganizma Gruplanna Ait

Bulgular (Koloni Sayisi/g).

Mikroorganizma Ortalama En az En ¢ok

Genel canli 7.1x 107 5.0x 10° 4.0x10°

Koliform 9.8 x 10° 3.0x 10° 3.8x10°
Staphylococcus 4.4x10° 6.0 x 10° 8.8x 10°

F. Streptokok 7.9x 10° 1.0x 10° 2.7x10°

Maya ve kiif 29x10° 3.0x 102 6.5x 10°

Laktik Streptokok 3.2x 10 3.5x%10° 1.5 x 10°

L.LP. 5.6 x 10’ 4.0x 10° 1.4 x 10°

L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus.

Tablo 2. Tulum Peyniri Orneklerinin Igerdikleri Genel ve Ozel Mikroorganizmalara Ait Siklik Dagilimlan

(Koloni Sayis/g).
<1.0x10°  1.0x10°  1.0x10° LOx10°  1.0x10°  1.0x10°  1.0x10'  SI.0x10°
Mikroorganizma 1.0x10°  1.0x10° 1.0x10°  1.0x10°  1.0x10”  1.0x10°
n %o n %o n % n % n % n %o n %

Genel canli - 0.0 - 0.0 - 0.0 - 00 1 22 3 6.7 41 919 - 0.0
Koliform - 00 - 00 3 67 12 267 21 467 T 156 2 44 . 00
Staphylococcus 0.0 1 22 6 133 14 311 21 467 3 6.7 - 00 - 0.0
F.Streptokok - 0.0 - 00 6 133 12267 15 333 10 222 2 44 - 0.0
Maya ve Kiif - 0.0 1 22 2 44 18 400 23 511 1 22 - 0.0 - 0.0
L.Streptokok - 0.0 - 00 - 0.0 - 00 4 89 10 222 30 667 1 2.2
L.LP. - 0.0 - 0.0 - 0.0 - 00 1 22 8 17.8 28 622 8 1738
n:Omek sayisi  <:-denaz > :-den ok

L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus

Tulum peyniri ¢rneklerinde saptanan kimyasal
degerlere ait bulgular Tablo 3° de gosterilmistir,
Tablo 3 incelendiginde, 45 adet 6rnekte ortalama pH
degeri 4.92 + 0.120, asitik %1.09 + 0.535, %
rutubet 42.51 +4.451, % K.M. 57.49 + 4.451, % wz
4.59 % 1.402, kuru maddede tuz ise % 8.02 + 2.463

degerlerinde bulunmustur. Orneklerin 37’sinin (%
82.2) % 40’ dan fazla rutubet, 36’ sinin (% 80) %
6’ dan ve 4’ iiniin de (% 8.9) % 10’ dan fazla kuru
maddede tuz igerdigi gozlemlenmistir.  Tiim
orneklerde titrasyon asitliginin (L.A. cinsinden) %
3’ den az oldugu gérillmiigtiir,
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Tablo 3. Tulum Peyniri Orneklerinde Saptanan Kimyasal Degerlere Ait Bulgular.

Nitelik X Sx En az En ¢cok
pH 4.92 0.120 4.71 S?g
Asitlik (% L.A) 1.09 0.535 0.39 2. 0
Rutubet (%) 4251 4.451 28.95 48. ;
Kuru madde (%) 57.49 4.451 51.29 71 .0.1
Tuz (%) 4.59 1.402 2.34 1 1.9;‘
K.madde de tuz (%) 8.02 2.463 4.34 21.0

X :Ortalama defier Sx: Standart sapma

Tablo 4. Tulum Peyniri Orneklerinden izole Edilen
mikroorganizmalann Tir ve Sayilan.

Mikroorganizma Izole  Edilen
Sug Sayisi
Lactobacillus tiirleri 309 (52.6)
Lactobacillus casei ve alt tir. 127 (21.6)
Lactobacillus plantarum 58 (9.9)
Lactobacillus curvatus 27 (4.6)
Lactobacillus helveticus 16 (2.7)
Lactlobacillus lactis 13(2.2)
Lactobacillus bulgaricus 12 (2.0)
Lactobacillus acidophilus 10 (1.7)
Lactobacillus fermentum 9(1.5)
Lactobacillus buchneri/ brevis 3(0.5)
Lactobacillus salivarus 3 (0.5)
Lactobacillus cellobiosus 2(0.3)
Leuconostoc tiirleri 29 (4.9)
Leuconostoc cremoris 21 (3.6)
Leuconostoc lactis 7(1.2)
Leuconostoc dextranicum 1(0.2)
Pediococcus tiirleri 22 (3.7)
Streptococcus tiirleri 278 (47.4)
Streptococcus cremoris 177 (30.2)
Streptococcus lactis 56 (9.5)
Enterococcus faecium/
Streptococcus faecalis ve alt tiirleri 30 (5.1)
Streptococcus thermophilus 9 (1.5)

Streptococcus lactis subsp.diacetylactis 6 (1.0)

TOPLAM 587
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() : Igindeki rakamlar yuzdeyi gostermektedir.

Tulum peyniri 6rneklerinden izole edilen 587
adet susa ait bulgular Tablo 4’ de gosterilmisgtir.
Tablo 4'de belirtildigi gibi, toplam 587 adet
mikroorganizmanin % 52.6° simin  lactobacillus
cinsine ait bakterilerin olusturdugu goriilmektedir.
Bu cinse ait bakterilerden en gok sirasiyla, L.casei ve
alt uirleri (% 21.6), L.plantarum (% 9.9), L.curvatus
(% 4.6), Lhelveticus (% 2.7), Llactis (% 2.2),
L.bulgaricus (% 2.0) ve Lacidophilus'a (% 1.7)
rastlanmugtir.

Omeklerden izole edilen laktik streptokok’
lanin say1 ve yiizdeleri goz oniine alindiginda, bu
soya ait bakterilerin sirastyla S.cremoris’ in % 30.2,
S lactis’ in %9.5 ve S.lactis subsp. diacetylactis’ in
9% 1.0 oramnda oldugu gorilmitir. Ayrca
orneklerde Enterococcus faecium ile Streptococcus
faecalis ve alt tirleri’ nin % 5.1, Streptococcus
thermophilus’ un ise % 1.5 oramnda oldugu
bulunmustur (Tablo 4).

Peynir oérneklerinden toplam 29 adet (% 4.9)
leuconostoc ve 22 adet (% 3.7) pediococcus tiirii
izole edilmistir. Leuconostoc tiirlerinden 21” inin (%
3.6) L.cremoris oldugu gozlemlenmistir (Tablo 4).

TARTISMA VE SONUC

Ticari tulum peynirinin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesi ile iiriniin olgunlagsmasinda rol
oynayan laktik asit bakteri tirlerini saptamak
amaciyla yapilan bu aragtirmada, toplam 45 adet
olgun tulum peyniri incelenmistir,

Genel canli mikroorganizmalar 45 &rnekte
ortalama olarak, 7.1 x 10/g, miktarinda saptandi.
Genel canli bakteri sayis1 diger bazi arastirmacilarin
(6,13,21) tespit ettikleri degerlerden (3.2 x 108/g. -
2.1 x 10°/g) az da olsa diisiiktir.

Koliform grubu mikroorganizmalar
orneklerde ortalama 9.8 x 10%/g diizeyinde bulundu.
incelenen 6rneklerin tamamunda 1.0 x 10*/g> dan
fazla bu grup mikroorganizmalara rastlandi.
Dolayisiyla, peynir 6rneklerinin % 100" iiniin Tirk
Standardlari  Enstitiisi’  iiniin ~ (36) onerdigi
mikrobiyolojik  standartlara uygun  olmadig
belirlendi. Ayrica, peynir 6rneklerinin oldukga
yiiksek miktarlarda (en az 3.0 x 10%/g, en ¢ok 3.8 x
10%/g) hijyen  géstergesi sayilan  koliform
mikroorganizmalarint icermesi, iirinin ¢ok Kkoti
sartlarda iiretildigini ortaya koymaktadur. Elde edilen
veriler, bazi arastirmacilarin (6,19) belirttikleri
degerlerden yiiksektir.
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Staphylococcus  grubu  mikroorganizimalar,
orneklerde ortalama olarak 4.4 x 10%/g degerinde (en
az 6.0 x 107/g, en gok 8.8 x 10%g) bulundu. Bu
sonug tulum peynirlerinde bildirilen degerlerden

(0/g -2.4x10%g) nispeten yvitksek olmastyla farkhlik
gostermektedir (6,19).

Fekal streptokok’ lann ortalama 7.9 x 10%g
miktaninda oldugu ve 45 6megin 1.0 x 10%g’ dan
fazla.  bu grup mikroorganizmalart  igerdigi
gézlemlendi. Bu sonug, Divle tulum peyniri icin
belirtilen degerlerle (5.6 x 10”/g) ve Istanbul’da
salisa sunulan peynirlerdeki degerlerden 2.9 x
10°/g) yiiksek (6,17), buna karsilik, Elaz1g’da satisa

Sunulan tulum peynirlerinde saptanan degerlerle
benzerlik gostermektedir (13).

Maya ve kif sayilan ise ortalama 2.9 x 10°/g
miktaninda bulundu. Orneklerin % 100° tiniin 1.0 X
107/g - 1.0x 10°/g arasinda maya ve kiif icerdipi
gordldi. Bu sonug, konu ile ilgili yapilan baz
arasrma (6,13,22) sonuclanndaki degerlerden (1.1
x 10%g - 3.6 x 10%/g) nispeten disiiktir. Bulgularnn
uyumsuzlugu, muhtemelen farkls yorelerde iiretilen,
farkl ambalaj igerisinde (deri,tencke,plastik bidon)

sausa arz edilen peynirlerden 6mek alinmasina
baglanabilir.

Orneklerde ortalama olarak pH 4.92 + 0.120,
asitlik (% L.A) 1.09 + 0.535 degerlerinde bulundu.
Rutubet, kuru madde ve tuz degerleri ise sirastyla %

42.51 + 4.451, % 57.49 + 4451 ve % 4.59 + 1.402
miktarlarinda saptandi.

Tulum peynirlerinde pH ile ilgili ¢cok az veri
mevceuttur. Sauga arz edilen olgun tulum peynirleri
iizerinde yapilan bir ¢ok ¢alismada
(1,6,11,13,14,18,22) pH degeriyle ilgili bilgiye
rastlanmamigtir.  Yalmz, deneysel olarak yapilan
bazi g¢aligmalarda (5,16,33) tulum peynirinin
olgunlagmast sirasinda pH degerinin en az 4.17, en
¢ok 5.5 oldugu bildirilmektedir.

Caligmamizda saptanan asitlik degeri, baz
arastirmacilarin (1,6,13,18,22) belirttikleri
sonuglardan (% 1.39 - % 2.96) diisiiktiir. Rutubet ve

kuru madde miktarlan yoniinden de bazn
arastirmacilarin

(6,14)  bulgulanyla uyum
gosterirken, kuru madde miktanim % 53.21 ile %
6271  oraminda  tespit ettiklerini belirten
arastrmacilann

(1,13,18,22) bulgulanyla
uyusmamaktadir. Elde edilen tuz ve kury maddede

sz degerleri ise yine Akyiiz ( 1), Kilig ve Gong’iin
(18) sonuglanyla uyum icindedir. Ancak, en az %
2.00 ve en gok % 8.13 oraminda tuz miktan bildiren

F.U.Saghk Bil.Dergisi 2000, 14 (1),

bazi aragurmacilarin  (6,13,22)  sonuglarindan
yiikscktir, Farklihklar muhtemelen, tulum peyniri
imal eden kisilerin tecriibe ve becerilerine bagh
olarak; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik yénden
standart  bir yapiya sahip olmayan peynirlerin
incelenmesinden kaynaklanmig olabilir.

Tulum peynirinde  starter  kiiltiirlerle ilgili
oldukga sinirh sayida ¢alisma mevcuttur. Belirtilen
konu ile ilgili yapilan bu ¢alismada, pcynir
orneklerinden toplam 587 sus izole edilerck
identifikasyonlann  yapildi. izole edilen suslar
icerisinde lactobacillus soyundan daha gok sirasiyla
L. casei ve alt tirleri, L.plantarum, L.curvatus,
L helveticus, L.lactis L.bulgaricus, L.acidophilus, ve
L fermentum oldugu belirlendi. Laktik streptokok
grubu mikroorganizmalardan ise daha ¢ok .
cremoris, S.lactis, izole edildi. Ayrica enterokok
grubu olarak bilinen fekal streptokok’larin (8.
faecium,  S.faecalis ve alt tiirleri) o©nemli
sayllabilecek bir oranda bulunduklan gozlemlendi.
Fekal streptokok’ lann bazi tiirlerinin starter kiiltiir

olarak kullanilabilecegi ve baz peynirlerde
olgunlasmada  etkili  olduklan (24,25,29 30)
bildirilmektedir.  Tulum peynirlerinde  starter

kiiltiirlerin kullamlma olanaklan iizerine yapilan bir
aragtirmada (5), Streptococcus Jaecalis’ in tulum
peynirinin organoleptik nitelikleri iizerine olumlu
bir etkisinin olmadigy belirlenmigtir.

Bu ¢alismada elde edilen bulgular, istanbul’da
iyi kalitedeki tulum peynirlerinden izole edilen 426
laktik asit bakterisinden % 16.9'unun S.faecium, %
15.0'inin  L.casei, % 11.3'iiniin S.faecalis, %
10.6’simn ~ S.lactis, % 9.9’unun L.plantarum
oldugunu ve % 34.0’Gniin jse pediococcus,
leuconostoc tiirleri ile diger streptokok’ lar ve
lactobacillus tiirlerinden olustugunu bildiren Bostan
ve ark’mn (6) sonuglarindan az da olsa farklilik arz
etmektedir. Soyle ki, belirtilen Galismada saptanan
S.cremoris ve L.casei tirleri, ¢ahgmamuzda tespit
ettigimiz oranlardan diisiik, fekal streptokok sayilan
ise yine ¢alismamizda identifiye edilen oranlardan
yiksek bulunmugtur. Bulgularin uyumsuzlugu, farkly
yorelerde, degisik ambalajlarda imal edilen ve
degisik sartlarda muhafaza edilerek satisa arz edilen
tulum  peynirlerinin  incelenmesine baglanabilir.
Aym yénde yapilan bir diger aragtirmada (19) isc
1zole edilen mikroorganizmalann tirleri gdz Oniine

almd@ngia ¢aligmanuzdaki bulgulara benzerlik arz
etmektedir,

Sonug olarak, Elazig’da satisa sunulan tulum

peynirlerinin  tamaminin standartlara  uygun
olmadigy, belli bakteri gruplanmn tir ve sayilan goz
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oniine alindhfinda titketici agisindan potansiyel bir
tehlike arz eftif. urilnin olgunlagmasinda birgok
mikroorganizima tiiriinin - ctkili - oldugu; ancak,
Iactobacillus tirlerinden daha ¢ok Lcasei ve alt

tiirlerinin,  streptokokkus’ — lardan — S.cremoris'in,
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