F.U.Saglik Bil.Dergisi 2001, 15 (1), 1-8

GELENEKSEL YONTEMLE URETILEN TULUM PEYNiRININ OLGUNLASMASI SIRASINDA
MEYDANA GELEN MiKROBiYOLOJiK VE KIMYASAL DEGISiMLER UZERINE
ARASTIRMALAR

Bahri PATIR, Giilsiim ATES, Ahmet H. DINCOGLU

Firat Universitesi Veteriner Fakiiltesi, Elazig-TURKIYE

Gelis Tarihi: 28.09.1999
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SUMMARY

In this study, microbiological and chemical changes which occur during ripening of tulum cheese which
is traditionally produced from raw sheep milk were studied. Total aerobic plate counts, coliform,
Staphylococcus-Micrococcus, Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, yeast and
mould of experimental cheese samples were determined on the 0,15",30™,60™ and 90™ days of ripening period.

Furthermore, acidity (as lactic acid),moisture, dry matter, salt, salt contents of dry matter and pH values were
determined for the same ripening days,

In all of the samples, total aerobic plate counts which were determined at the beginning stage of ripening
increased until the 15" day and coliform counts until the 30 day, yeast and mould until the 60® day, and then
decreased with time. The number of Staphylococcus-Micrococcus, Enterococcus and Lactococcus decreased
gradually during ripening period and had the lowest level on the 90" day.

The pH values decreased from curd to 15" day. However, they increased on the following days. The
acidity increased continuously during ripening and had maximum value on the 90% day. The moisture content
decreased during ripening and had remained at low level between the 60® and 90™ days. Salt concentration in all

the samples increased until the 60" day and decreased later. As a consequence salt amounts of dry matter
followed a similar pattern.

It was concluded that; microorganisms which are responsible for spoilage of tulum cheeses increased
during ripening and manufacturing and were remained live until the end of ripening, and that traditionally

produced cheese was not suitable microbiologically and chemically more studies are therefore needed to
improve the quality.
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OZET

Bu arastirmada, geleneksel olarak ¢ig koyun siitiinden iiretilen tulum peynirinin olgunlagsmasi sirasinda
meydana gelen mikrobiyolojik ve kimyasal degigimler incelendi. Deneysel peynir orneklerinde, olgunlasma
doneminin 0,15,30,60 ve 90.giinlerinde toplam mezofilik aerob bakteri, koliform, Staphylococcus-Micrococcus,
Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus ile maya ve Kiif sayilan saptandi. Aym
olgunlagma giinlerinde asitlik (l.a.cinsinden), rutubet, kuru madde, tuz, kuru maddede tuz ve pH degerleri tespit
edildi.

Tim orncklerde, olgunlasmanin baginda saptanan genel aerob mezofilik bakteri sayist 15, giine,
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koliform sayis1 30. giine, maya ve kiif sayis1 da 60. giine kadar artarak ileri giinlerde zamana bagl olarak azald.
Staphylococcus-Micrococcus, Enterococcus ve Lactococcus sayilari ise olgunluk siiresince azalarak, 90. giinde

en az diizeye indi.

Orneklerdeki pH degerleri, telemeden baglamak iizere 15. giine kadar azaldi. Daha sonraki giinlerde ise
yiikseldi. Asitlik ise olgunlagma boyunca devaml artarak, 90. giinde en yiiksek diizeye ulasti. Rutubet miktan
olgunlasma siiresince azalarak 60 ve 90. giinlerde hemen hemen ayni diizeyde kaldi. Tim &érneklerdeki tuz
miktarlan olgunlagma siiresinin 60. giiniine kadar yiikseldi, sonra azald1. Dolayisiyla kuru maddedeki tuz

miktar1 da buna benzer bir seyir takip etti.

Sonug olarak; tulum peynirinin yapim ve olgunlagmasi sirasinda, irinin bozulmasinda 6nemli rol
oynayan mikroorganizmalarin sayica yiiksek bir diizeye ulagtiklari ve olgunlasmanin sonuna kadar canli
kaldiklani, geleneksel yontemle iiretilen peynirlerin mikrobiyolojik ve kimyasal yonden standartlarda belirtilen
normlara uygun olmadij, iiriiniin kalitesinin yiikseltilmesi igin konuyla ilgili bir dizi aragtirmanin yapilmasi
gerektigi kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri, geleneksel, mikrobiyolojik, kimyasal, olgunlagma siresi.

GIRIS

Ulkemizde iiretilen peynirler arasinda 3.
sirada yer alan tulum peyniri, énceleri bolgesel
olarak daha ziyade evlerde aile gereksinimi igin
olduk¢a simirli miktarlarda elde edilirdi. Ancak,son
yillarda iiretiminde énemli sayilabilecek bir oranda
aris olmus ve yaklastk 4000 ton/yil diizeyine
ulasmustir. Tulum peyniri; besleyici nitelikleri iistiin,
diger peynirlerden daha degisik lezzet ve aromaya
sahip olan, olduk¢a begenilen bir peynirdir. Bu
peynir ¢esidimiz 1987°den itibaren de ihrag edilen
iiriinler arasinda yer almaya baglamigtir (11,15,32).

Tulum peyniri daha ¢ok Dogu Anadolu
Bélgemiz’ de (Elazig, Tunceli, Bingol ve Erzincan)
genellikle ilkel kosullarda ¢i siitten iiretilmekte ve
pazarlanmaktadir. Yoérede gegimini hayvancilikla
saglayan yetistiriciler, elde ettikleri sitd, kendi
imkanlariyla tulum peynirine doniigtirmekte, iiriniin
talep miktarina bagh olarak geneliikle 15-90 giinliik
olgunlasma doneminden sonra tiketime arz
etmektedirler. Bélgenin ozelliklerine, peyniri yapan
kisilerin becerilerine, bilgilerine ve ¢ig siitiin kalitesi
gibi nedenlere bagli olarak elde edilen peynirler,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite
bakimindan oldukga farkli nitelikte olabilmektedir.
Bu nedenle,elde edilen iiriin, mikrobiyolojik yonden
bazen hem tiiketici sagligim riske edecek boyutlara
ulagabilmekte hem de yapis1 ve aromasinda belirgin
kusurlar olusarak, arzu edilmeyen bozulma sekilleri
meydana gelmektedir (3,6,18,27,29).

Tulum peyniri kendine 6zgii tat ve aromada,
yagh, beyaz yada gogunlukla krem-san renkte, kuru
madde miktan yiiksek, kolayca dagilmayan (plastik

ozellikte), agizda eriyerek, kendine has tereyag
aromasini veren, yan sert, homojen goriiniigte ve
belirgin asidik tattadir (28,39).

Yapilan galigmalarda (1 7, 10, 12, 14, 22-24,
27,28,41) ticari tulum peynirlerinde tespit edilen
mikrobiyolojik ve kimyasal degerlerin oldukga genis
sturlar arasinda oldugu ve énemli bir miktann da,
mikrobiyolojik kalitenin yetersiz oldufu sonucuna
vanlmigtir.

Deneysel olarak ¢ig siitten iretilen tulum
peynirlerinin olgunlagmasi sirasinda genel mezofilik
aerob bakteri sayisinin olgunlugun baglangicinda
(30-60. giinler) arttig1, sonraki giinlerde azaldig (16),
bir diger arastirmada (6) baski sirasinda oldukga
yiiksek olan genel mezofilik aerob bakteri sayisimn
olgunlasmanin 90. giiniine kadar siirekli olarak
azaldipy ifade edilmektedir Tulum peynirinde
koliform grubu bakterilerin olgunlasma siiresince
azaldigi bildirilmektedir (16). Ancak, diger baz
¢aligmalarda (6,34) ise, bu grup mikroorganizmalarin
olgunlagmanin 60 ve 90.giinlerinde  ortamdan
tamamen yok olduklan belirtilmektedir. Lactococcus
sayisinin, olgunlagmamn 30. giiniine kadar arttiktan
sonra ileri olgunlasma giinlerinde zamana bagh
olarak azaldigt (16), veya baskilama sonunda
2.2x10" kob/g gibi oldukga yiiksek saytya ulagan bu
grup mikroorganizmalann,  90. giinde azalarak
5.1x10° kob/g miktarina diistiigii bildirilmektedir
(6). Lactobacillus-Leuconostoc Pediococcus grubu
mikroorganizmalarina 1. bask: sonunda rastlandig1 ve
bunlann sayilannin 15. giine kadar arttig1, daha sonra
azaldip1 (6) belirtilmektedir. Yine ig siitten iretilen
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tulum peynirinde Enterococcus tirlerinin ortalama
sayismmn pihtda 3.2 x 10° kob/g iken, 3. baski
sonunda 2.5 x 10" kob/g"a ulasui@. sonraki giinlerde
hemen hemen aym dizeyde seyrederek 90. giinde 2.6
x 107 kob/g™ a diistiigii tespit edilmistir (6). Bir diger
arasurmada (34) ise. alipilagelen yontemle tiretilen ve
van sentetik kiliflara doldurularak vakumlu ve
vakumsuz olarak hazirlanan tulum peynirinde. 1.
giinde 3.1x10° kob/g olan Enterococcus sayisimn
olgunlasma suresince diizensiz bir degisim
gostererek azaldign ve 90. ginde en az diizeye
(6.8x10° kob/g -1.5x10" kob/g) indigi saptanmustir.
Tulum peynirinin olgunlagmas: sirasinda maya ve kiif
savis1 ile ilgili bulgular farkli olup, yapilan bir
arastirmada (6) bu grup mikroorganizma sayisiun 3.
baski sonunda +4.8x10° kob/g oldugu ve ileri giinlerde
zamana bagh olarak azaldigi; bir diger aragtirmada
(34), 1. ginde 1.0x10° kob/g olan maya ve kif
sayistun 30. gine kadar yikselerek 1.3x107 kob/g -
1.7x10" kob/g degerine ulasug, daha sonraki
ginlerde ise azalarak 90.giinde 1.7x10° kob/g ile
6.5x10° kob/g seviyesine distigi belirtilmektedir.
Konu ile ilgili olarak yapilan bagka bir arastirmada
(16) ise, ilk 30 ginde maya ve kiif sayisiun hizla
azaldigy, sonraki ginlerde de dizensiz degisimler
gbsterdigi bildirilmektedir. Tulum peynirine
islenecek olan pihtida ve baski sirasinda yiiksek olan
(2.5x10* kob/g-1.3x10" kob/g) olan Staphylococcus-
Micrococcus  sayisinin olgunlagma silresince
zamana bagh olarak azaldiga ve 90. giinde en az
diizeye (1.0x10*/g) indigi bulunmustur (6).

Deneysel olarak ¢ig siitten iiretilen tulum
peyniri orneklerinde, rutubet miktanmn' {iretim ve
olgunlagma siiresince giderek azaldigy; asitlik
miktannin  baslangigta (pihu-1.giin) %0.177 ile
9%0.840 degerinde (laktik asit cinsinden) oldugu ve
olgunlagma siiresince artarak, 90. giinde %1.130 ile
94,1.404 seviyesine ulasugl (6,34); oérmeklerdeki
pH'mun iretim ve olgunlagma siiresince diizensiz
degisimler gostererek  pihuda 6.30 olan pH
deperinin baski sonunda 4.90’a diistigii ve daha
sonra 5.00-5.10 seviyesinde kaldig (6), 1. giinde
5.09 olan pH” mn 15. giinde 5.30-5.35 diizeyine
yiikseldigi, 90. ginde ise 4.35-448 seviyesine
diistiga (34) bildirilmektedir. Tuz miktannin ise,
olgunlagmamn basinda (1.giin) % 4.92 oldugu ve bu
degerin 60. gine kadar artuktan (%6.20-%6.35)
sonra, 90. giinde bir miktar azaldip1 (%66.09-%6.17)

tespit edilmigtir.
Bu arastirmada, ¢ig koyun siitiinden dretilen

tulum peynirim'n olgunlagmasi sirasinda
mikrobiyolojik ve kimyasal niteliklerinde meydana
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gelen degigimler incelenerck, uninin kalitesinin
ivilegtirilmesine yardimci olacak temel bilgilerin elde
edilmesi amaglannugtir.

MATERYAL VE METOT

Cig Koyun Siitleri: Deneysel  tulum
peynirlerinin tretiminde kullanilan ¢ig koyun siitlen
F.U. Veteriner Fakiiltesi Aragurma vc Uygulama
Ciftligi'nden temin edildi. Sabah sagimindan clde
edilen satler en kisa siirc igerisinde giigiimlerle
laboratuvara getirildi. Sitten 150-200 ml. omek
alinarak mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri
yapilincaya kadar 4+1 C de saklandi.

Peynir Orneklerinin Yapimi:  Deneysel
peynir orneklerd, geleneksel yontem uygulanarak
iiretildi (1,26.33.37). Peynir omeklerinin yapimi 5
kez tekrarlandi. Plastik bidonlar icerisine hazirlanan
srekler, 4+1° C de olgunlagsmaya alindi ve
olgunlasmanin  0,15,30,60 ve 90. giinlerinde
mikrobiyolojik ve kimyasal yonden incelendi.

Orneklerin Deneyler i¢in Hazirlanmast:
Laboratuvarda, genel ve oOzel mikroorganizma
gruplanmin saymmu icin steril cam kavanozdaki siit
ornegi kangstirildiktan sonra aseptik olarak 1 ml.
alindi ve 1/4 giiciindeki Ringer soliisyonuna transfer
edilerek 6rnegin 10~ seyreltisi hazirlandi. Buradan
aym seyreltiyi kullanmak suretiyle drnegin 10-7 ye
kadar diger seyreltileri yapildi. Arta kalan ¢ig sit
ornegi ise kimyasal analizlerde kullanild1.

Peynir orneklerinden de,yine aseptik gartlar
altinda, steril bir bigak yardimiyla 150-200 g kadar
alinarak steril genis agizhh ve burgulu kapakh
kavanoza kondu. Omek kavanozda bir spatula ile
pargalanarak kanstinldi. Kangimdan 10 g bir
pargalayicimin  (Bithler  51800/00) Ozel kabinda
taruldi. Omegin iizerine sodyum sitratn damtik
sudaki steril % 2' lik ¢ozelusinden 90 ml ilave
edilerek, pargalayicida homojen hale  getirildi.
Boylece o&megin 10-1 siispansiyonu hazirlandi.
Siispansiyon 10 dakika bekletildikten sonra, 1/4
giiciindeki Ringer soliisyonu kullamlarak 6rnegin 10°
8" ¢ kadar diper seyreltileri yapild1 (2,9,20).

Mikrobiyolojik Analizler: Genel ve ozel
mikroorganizma gruplanmn sayumi i¢in, 6mmeklerin
her seyreltisinden 1’er ml kullamlarak iki sen
halinde petri kabi dékme metodu ile ekimleri yapild
ve inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 arasi koloni
igeren plaklar degerlendirildi (2,20).

Orneklerdeki  toplam  mezofilik  acrob
mikroorganizmalann saymm igin Plate Count Agar
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(PCA) besiyeri (Oxo0id-CM 325) kullanildi. Ekimi
yapilan plaklar 30 £ 1 °C’de 72 saat inkiibe
edildikten sonra olusan koloniler sayildi (9).
Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimt Violet
Red Bile Agar’da (VRBA) (Ox0id-CM 107) yapuldh.
Plaklar 30 = 1 °C'de 24 saat inkiibe edildi (20).
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin
sayimi i¢in, Manitol Salt Agar (MSA) besiyeri
(Oxoid-CM 85) kullanuldi. Plaklar 37 + 1 °C’de 36-
48 saat inkiibe edildi (8). Lactococcus’ lar M 17 agar
besiyerinde (MERC-15108) saptandi. Plaklar 30
°C’de 48-72 saat inkiibasyondan sonra degerlendi
(35). Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus’ lar
Rogosa agar besiyerinde (Oxoid-CM 221) sayildu.
Cift tabakali plaklar 30 = 1 °C’de 5 giin inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (20,31).
Enterococcus  sayisimn belirlenmesinde Barnes’in
Thallous Acetate Tetrazolium Glucose Agan (TITA)
kullanuld: (4). Plaklar 45+1 °C’de 48 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (5,20). Maya ve kiif
sayimi i¢in % 10’ luk tartarik asit ile pH’s1 3.5%¢
diigiirilmiis Potato Dextrose Agar (PDA)(Oxoid-CM
139) kullamldi. Ekimi yapilan plaklar 30+1 °C’de 5
giin inkiibe edildikten sonra olusan koloniler sayild:

).

Kimyasal Analizler: Omeklerin yapiminda
kullanilan sitlerin asiditesi, yag miktan ve kuru
madde miktarlan ile antibiyotik kalintlarinin tespiti
belirtilen kaynaklarda (2,13.25,36,40) o6nerilen
metotlara gore yapildi. Peynir &rneklerinin pH
degerleri pH metrede (EDT,GP 353) 25+1 °C'de
belirlendi (2). Asitlik ve rutubet miktarlan Tiirk
Standardlan Enstitiisii” niin (38) énerdigi metotlara
goére yapildi. Belirlenen rutubet miktann 100° den
¢ikanlarak, o¢rneklerdeki kuru madde miktarlan
hesaplandi. Tuz miktarlan Mohr metoduna gore
tespit edildi (36). Bulunan tuz degerleri formiile
edilerek kuru maddedeki tuz miktarlan saptandi.

BULGULAR

Deneysel tulum  peyniri  Orneklerinin
iretiminde kullamlan ¢ig koyun sitlerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri Tablo 1° de
verilmigtir. Ayrica, peynir orneklerinin
olgunlasmalan sirasinda igerdikleri genel ve ozel
mikroorganizma gruplanna ait veriler Tablo 2 de,
kimyasal degerler ise Tablo 3° de gosterilmistir.

Tablo 1. Peynir Omeklerinin Yapiminda Kullanilan Cig Koyun Siitlerinin Igerdigi Mikroorganizmalann
Ortalama log Say/ml. ile Bazi Kimyasal Analizlerin Ortalama Degerleri-

Mikroorganizma Kimyasal Analizler %)
(log,, Sayr/ml.)
T.Mez. Koli- Staphy-  Entero- Lacto- LL.P. Maya Asidite Kuru Yag
Aerob form Microc.  coccus coccus ve Kif (L.A) Madde
7.08 5.29 5.13 5.15 6.89 1.95 1.22 0.177 16.36 5.7

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

Tablo 2. Peynir Orneklerinin Olgunlagmasi Strasinda Genel ve Ozel Mikroorganizmalann Sayilannda Mevdana

Gelen Degisimler (log,, Say1/g)

. Maya
Ornegin Toplam  Koliform  Staphy- Entero- Lacto- L.L.P ve
Olgunlugu  Mezofilik Microc. coccus coccus Kif
Aerob
Teleme 8.59 8.17 7.49 7.58 9.24 5.61 >
0. giin 8.81 6.65 7.69 8.17 8.50 6.92 6.90
15. « 8.89 7.42 1.35 8.07 8.41 7.02 7.13
30. “ 8.76 7.71 6.91 7.92 8.40 7.20 749
60. “ 8.71 7.11 6.74 7.70 7.92 7.3Y 7.50
90. 8.41 7.01 5.77 7.07 1.75 5.86 4.56

L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
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Tablo 3. Peynir Orneklerinin Olgunlasmas: Sirasinda Bazi Kimyasal Degerlerde Meydana Gelen Degisimler.

Ornegin Asitlik -Rutubet Kuru Madde Tuz Kuru pH

Olgunlugu (% L.A.) (%) (%) (%) MaddedeTuz(%)

Teleme 0778 59.91 40.09 --- --- 523
0. giin -1.109 38.36 61.64 5.39 8.82 5.13
15. ¢ 1.224 38.29 61.74 6.06 9.43 4.94
30, “ 1.259 37.97 62.03 6.34 9.93 5.02
60. 1.262 35.59 64.41 6.93 10.47 5.49
90, “ 1.345 35.93 65.07 6.69 10.41 5.52

TARTISMA VE SONUC

Bu aragtirmada, ¢ig koyun siitiinden deneysel
olarak  dretilen tulum peyniri  &rneklerinin
olgunlagmalan sirasinda, mikrobiyolojik ve kimyasal
niteliklerinde meydana gelen degisimler incelendi.
Cig koyun sitinde 7.08 Log;, sayr/ml miktarinda
bulunan  toplam mezofilik aerob bakteri sayisi
olgunlasmamin 15. giiniine kadar artti, sonraki
giinlerde ise azaldi (Tablol,2). Bu sonug, tulum
peynirinde olgunlagsmanin baglangicinda genel canli
mikroorganizma sayisinin arttigini, sonraki giinlerde
(60-220. olgunlagsma ginleri) azaldigim bildiren
arastirmacilarin = (16,30) bulgulanyla benzerlik
gostermektedir. Ancak, olgunlagma siiresince toplam
mezofilik aerob bakteri sayisimin diistiigiinii bildiren
Bostan’in (6) sonuglanndan farklidir. Bu durum,
aragtirmada kullamlan farkl nitelikteki siitlerden ve
nispeten farkl teknolojik islemlerden
kaynaklanabilir.

Telemede 8.17 Log,o sayV/g. diizeyinde olan
koliform grubu mikroorganizmalar, 0.giinde 6.65
Log,o sayV/g. seviyesinde bulundu. Sonraki giinlerde
(15 ve 30.giin) yiikselerek en yiiksek diizeye ulagti.
Olgunlagmanin daha ileri giinlerinde (60 ve 90. giin)
ise azaldi (Tablo 2). Bu sonu¢ koliform’lann
olgunlagma siiresinin 210. giinine kadar azaldigim
bildiren Giiven ve Konar (16) ile, ¢ig siit peynir
orneklerinde 60 ve 90. ginlerde bu grup
mikroorganizmalarin ortamdan yok olduklarim
gozlemleyen Bostan’in (6)sonuglarindan farklidir. Bu
durum, muhtemelen, arasurmacilanin  peynir
orneklerini  farkli nitelikteki sitlerden yapmus
olmalanndan  ve uyguladiklan1 farkh teknolojik
islemlerden kaynaklanabilir.

Staphylococcus-Micrococcus’ lar, 0. giinden
baslamak Uzere tiim olgunlagma giinlerinde zamana
bagl olarak azald: (Tablo 2). Bu sonug, ¢ig siitten
iiretilen tulum peynirlerinde bildirilen degerlere (6)
uyum gostermektedir.

Enterococcus’ lar, peynir Orneklerinin
olgunlagmas1 sirasinda 7.07-8.17 Logy, sayv/g
diizeyinde bulundu (Tablo 2). Bu grup mikro-
organizmalar yoniinden elde edilen bulgular bazi
aragtirmacilann (21,22,34) sonuglanyla uyum iginde
olmasina karsihik Bostan’in (6) ¢ig siitten iirettigi
tulum peynirlerinde olgunlagma boyunca bildirdigi
degerlerden (3.41-5.40 Log;,, say/g) olduk¢a
yiksektir. Bulgulanin uyumsuzlugu, muhtemelen
peynir yapiminda farkli nitelikte siitlerin kullanimina
bagh olabilir.

Lactococcus’ lar telemede 9.24 Log,, sayvg
dizeyinde saptandi. Bu sayr olgunlasma siiresi
igerisinde giderek azald: ve olgunlugun 90. gliniinde
7.75 Logio sayVg seviyesine diistii (Tablo 2). Cig
stitten iretilen tulum peynirlerinde, Lacrococcus' lar
ile ilgili elde edilen degerlerde, buna benzer bir
seyrin bulundugu bildirilmektedir (6). Ancak inek
sitiinden uretilen ve Lactococcus’ lann olgun-
lagmanin 30-60. giinlerine kadar arttigim, sonraki
giinlerde (90-210.giin) ise azaldigim bildiren Giiven
ve Konar'in (16) bulgulartyla bagdasmamaktadir.
Bulgulann uyumsuzlugu, arastrmacilann deneysel
peynir orneklerini olduk¢a farkh teknolojik bir
yontemle yapmug olmalarindan kaynaklanabilir,

Ormeklerde Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayilan telemeden baslamak tizere
olgunlasmamin 60. giiniine kadar yiikseldi. 90.
olgunlasma giiniinde ise azald:. Olgunlasma
siiresince LLP sayis1 en az telemede (5.61 Logo
say1/g) en ¢ok 60. giinde (7.39 Log,, say1/g) saptandi
(Tablo 2). Bu sonug, konuyla ilgili vapilan bir
aragtirmada (6) bildirilen degerlere nispeten uyum
gostermektedir.

Maya ve kiif mikroorganizmalan telemeden
baslamak iizere olgunlagmanin 60. giniine kadar
artti. Telemede 4.15 Log,o say/g olan maya ve kiif
miktar, 90. olgunluk giiniinde 4.56 Log,, sayl/g
degerinde saptandi (Tablo 2). Bu sonug, maya ve kiif
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savisinin 30. olgunluk giniine kadar artigini, sonraki
gﬁnlcrde azaldigimi bildiren Tekinsen ve ark.” nin
(34) bulgulanyla nispeten benzerlik gostermesine
karsin, ¢ig siit peynir omeklerinde adir gegen
mikroorganizmalann olgunlagma siiresince devamli
azaldigim  bildiren Bostan’in (6), ayrnca inek
siitiinden vapilan peynirlerde maya ve kiif sayisinin
olgunlagma boyunca devaml azaldigim ve farkli bir
sekilde seyrettigini belirten Giiven ve Konar'in (16)
sonuglartyla bagdasmamaktadir. Bulgularin
uyumsuzlugu, muhtemelen peynirin iiretiminde
kullanilan farkli nitelikteki siitlere ve farkli
teknolojik islemlere baglanabilir.

Deneysel tulum peyniri 6meklerinde saptanan
ortalama asitlik degeri (laktik asit cinsinden)
olgunlagma siiresince zamana bagli olarak artt.
Olgunlasma baginda % 1.109 olan asitlik miktan 90.
giinde % 1.345 degerine ulasti (Tablo 3). Bu sonug
baz arastirmacilann (6,7,30) bulgulariyla uyum
gosterirken, diger birgok arastirmacinin
(1,10.12,14,23,28,34) bulgularindan az da olsa
farklidir. Farklilik muhtemelen deneysel aragtirmada
(34) farkh nitelikteki siitlerin kullanimina ve farkh
teknolojik islemlere baglanabilir. Diger
arastirmalarda (1,10,12,14,23,28) ise, incelenen
smeklerin muhtemelen fakli olgunluktaki tulum
peynirlerinden segilmis olmasina baglanabilir.

Pevniri 6meklerinde ortalama rutubet miktan
telemede % 59.91 oraninda iken, bask1 islemlerinden
sonra (0. giin) onemli miktarda azalarak % 38.36
seviyesine diistii. ileri olgunlasma giinlerinde ise
azalma nispeten devam ederek % 35.59 ile % 35.93
diizeylerinde kaldi (Tablo 3). Nitekim, olgunlagma
siiresince rutubet oraminda bir azalmanin meydana
geldigi bir ¢ok aragtirmaci (3,6,16-19,21,34)
larafindan  belirtilmektedir. Ancak olgunlagma
siiresince elde edilen % rutubet miktanyla ilgili
degerler Bostan’in (6) bulgulanna nispeten uyum
saglarken Tekingen ve ark. nin (34) sentetik kiliflarda
vakumlu ve vakumsuz olarak drettikleri starter
kiiltirlii tulum peynirlerinde saptadiklan degerlerden
(% 2409 - % 45.44) farkhdir. Bulgularin
uyumsuzlugu  muhtemelen  uygulanan  farkh
teknolojik iglemlere baglanabilir.

Tuz miktan, olgunlasmanin basinda (0. giin)
% 5.39 degerinde saptand1. Sonraki giinlerde artarak
olgunlasmanin 60 giniinde % 6.93 diizeyine ulast1.
Olgunlugun 90. giinde ise bir miktar (%:6.69) azaldi

(Tablo 3). Tulum peynirinin olgunlagmasi sirasinda
saptanan {uz miktarlan (Y 5.39 - % 6.93) ile tuz
degisim oranlan bakimindan, bazi aragtirmacilann
(34) sonuglanna benzerlik gostermektedir. Ancak,
satisa arz cdilen ticari peynirlerde tuz miktanns
saptayan birgok aragtirmacinm (1.7,10,12,23.28)
belirttikleri  degerlerden farkhdir.  Farkliliklar,
muhtemelen tulum peyniri dreten kisilerin bilgi ve
tecriibelerine bagli olarak kullandiklan farkh tuz
miktarlan nedeniyle, farkh oranlarda tuz igeren
peynirlerden 6rnek alinmasina baglanabilir. Kuru
maddede bulunan tuz miktan incelendiginde,
olgunlagmanin 60 ve 90. giinlerinde clde edilen kuru
maddedeki tuz miktarlari, TSE nin (39) 2. simif tulum
peynirleri igin onerdigi en yiiksek deger olan %
10°un iizerine ciktig1 goriilmektedir.

Deneysel peynir orneklerinde pH 0.giinde
5.13 degerinde bulundu. Bu deger, 15. olgunlasma
giiniine kadar azald1. Sonraki olgunlasma giinlerinde
ise yiikseldi (Tablo 3). Bu sonug starter kiiltiirle
hazirlanan tulum peyniri érneklerinde 1. giinden 15.
gime kadar arti oldugu sonraki giinlerde ise bir
azalmammn meydana geldigini bildiren Tekingen ve
ark.’min (34) sonuglariyla uyum gostermemektedir.
Aynca Bostan'in (6) yapmis oldugu ¢ig sat tulum
peyniri 6rneklerinde  elde ettigi degerler bu
caligmadaki  degerlerden  nispeten digiiktir.
Bulgularm uyumsuzlugu; muhtemelen peynir
6rneklerinin yapiminda, kimyasal ve mikrobiyolojik
yonden farkh siitlerin kullammiyla, oldukca farkls
sayilan teknolojik yontemlerin (starter kulwir ve
kalsiyum  Klorid kullanimu, farkli oranlarda tuz
katimi ve farkli materyallerle ambalajlama vs.)
segilmis olmasina baglanabilir.

Sonug olarak; ¢ig koyun siitiinden geleneksel
yontemle iiretilen tulum peynirinin olgunlagmasi
sirasinda, 6nem arz eden birgok mikroorganizmanin
oldukga yiiksek miktarlarda canh kaldigy, bu nedenle
iiriniin  kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin
diizeltilmesi i¢in o6nerilen teknolojik islemlere (site
151 iglemi  uygulamasi, starter  kullammi,
standardizasyon, ambalajlama, hijyen kurallanina
uyma vs. ) basvurulmasinin zorunlu oldugu ve konu
ile ilgili olarak bir dizi arastirmamn yapilmasi
gerektigi kanaatine vanldi.
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