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1. GiRiS

Siity insan beslenmesinde vazgegilmez bir gida maddesi—
dir. Ancak dayaniklilik siresi son derece sinirli oldugundan, in-
sanoglu tarafindan daha dayanikl: idriinlere doéniigtirilmesi amag-

lanmigtir. Bu iriinler arasinda peynir bnemli bir yer tutmaktadir.

Feynir, sitin peynir mayasi ile pihtilagtirilip igslenmesi
ve belli bir siire olgunlagtirilmasy ile elde edilir. Olgunlagma
esnasinda yag, protein ve karbonhidratlarin mikrobiyel dekom—
pozisyonu sonucu tipik peynir lezzet ve aromas: olugmaktadir (49).
Fakat, kullamilan sitlerin, isleme tekniklerinin ve muhafaza
sartlarinin farkl: olmasi nedeniyle peynirlerin duyusal ve kim-

yasal nitelikleri de degisik olmaktadir(49,70).

Bugiin hemen hemen her i{lkede, kendi damak zevklerine uy-—
gun ¢esitli peynirler lUretilmektedir. Dinyada 800 civarinda, {il-
kemizde ise bagta salamura beyaz peynir, kasar peyniri ve tulum
peyniri olmak iizere 20‘ye yakin sayida peynir (esidi bulunmakta-
dir (26,28,379,70). 1984 yilinda 8.551 ton olan peynir iretimimizin
1987 de 114.016 ton olarak ger;eklegiigi ve peynir ihracatinda da
vildan vila artislar kaydedildigi bildirilmektedir(34). Buna
kargin, peynirlerimiz genellikle hijyenik olmayan gartlarda gali-
san mandiralarda, ¢ig§ slitlerden elde edilmekte ve starter kiltdr-
lerden geregi kadar yararlanilmamaktadir. Bunun sonucu olarak
sagliga zararli, diglik kalitede ve standart olmayan i{rdnlerle
karsilagilmaktadir(26,33,48,64,71,76,78,7F).

Bu ¢alisma, {lkemizde yaygin olarak iiretilen ve begeni-
len peynir tesitlerimizden biri olan tulum peynirlerinin
iretiminde pastérizasyon ve starter kiltir kullanarak kalitesinin
arttirilmasiny, saglikly ve standart bir hale getirilmesini

arastirmak amaciyla yapild:.



2. Li TERATOR BilBGiSi

2.1. Tulum Peynirinin dzellikleri
2.1.1. Benel Bilgiler

Tulum peyniri, ge¢mis yillarda kasar peyniri imalinin ya-—
pilmadig: ve beyaz peynir naklinin giiy ve sorunlu oldugu vyerler-—
de, esas olarak yagr alinmsg siitin degerlendirilmesi amaciyla ya-
pilmaktayd: (27). Diger peynirlerden daha degigik lezzet ve aroma-—
va sahip oldugundan zamanla tiketicilerin begenisini kazanan tu-—
lum peyniri, btnceleri az miktarda ve bélgesel olarak yapilmasina
kargin, son yillarda biyilk 8l¢ilde tUretilmektedir. 1984 yilinda F4
ton, 198&6°da 1.309 ton ve 1987'de 1.4614 ton liretilen tulum peyni-
rinin 1987 ‘den itibaren ihracat:i yapilan peynir gegsitlerimizin a-
rasina girdigi ve ihracat miktarimn 1988’&9 144.815 ¥g., 1990’da
262.681 Kg. oldugu kaydedilmektedir (34},

Tulum peynirleri genellikle pastérize edilmemis koyun si-
tinden elde edilmektedir. SBitler siziildikten sonra 25-32°c  ara-
sinda mayalanmakta ve belli bir silre sonra olusan prht: geli-
siglizel iglenmektedir. PFiht: sﬁzﬁldﬁk{en ve yibrelere gire de-
gigen bir sire baskida bekletildikten sonra, elle iyice ufalanan
ham peynire konsantrasyonu % 4-5 olacak sekilde tuz ilave edil-
mektedir. Takiben, tulumlara veya plastik bidonlara hava kalmama-—
eina dikkat edilerek sikica doldurulmaktadir. Tulum olarak, daha
dayanikli: oldugu igin ke¢i derisi tercih edilmektedir. Sonbaharda
dip killari giktiktan sonra kesilen hayvanlardan elde edilen deri
iyice temizlendikten ve tuzlandiktan sonra havadar bir yerde ku-—
rutul maktadir. Kullanilacag:l zaman ise temiz su ile 1i1slatilmakta
ve alt kisimlarindaki delikler kapatilmaktadir. Dolum igslemi ta-—
maml anan peynir obruklarda, ev mahzenlerinde, bastiraklarda vevya

18181 6—808, nispi rutubeti % 75-B0O olan soguk hava depolarinda
F0~-120 giin olgunlagmaya terkedilmektedir (1,26,28,32,39,48,61).
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Olgunlasma sirasinda tulum peynirleri karakteristik gbri-
nim, yapi, koku, lezzet ve aromalarin: kazanmaktadirlar. Tirk
Standartlari Enstitidsii‘nidn ilgili standardindaki tulum peynirle-

rinin kalite dzellikleri Tablo 2‘de gbrilmektedir.

Tablo 2 : Tulum peynirlerinin kalite dzellikleri (B7)

Ozellikler 1. kalite 2. kKalite

Tulumun dig ve Digi kill: veya killari Dig: killi veya killar:
i¢ goridnlsgd tras edilmig, zedelen- trag edilmis, tek tik
memig, temiz, i¢i kil— zedelenmig, temi=, ig¢i
lardan, yaglardan ve et killardan, vaglardan ve

artiklarindan temizlen~ et artiklarindan temiz-

mis ve zedelenmemis lenmis ve zedelenmemis
FPeynirin yaprsi: Yapi taneli, gériinds Yapi taneli, gbriiniisg
ve gbrintsi temiz, sit renginde a1k veya koyu, krem
renginde
FPeynirin tad: Dili haftifce yakan Dili daha gok yakan
ve kokusu tatta, iyi koku ve tatta, daha az iyi koku
lezzette ve lezzette
Asitlik derecesi
(siit asidi ola 1.5 2.5
rak), % en gok
Tusz
(kurumaddede) é 8

% en g¢ok




2.1.2. Mikrobiyolojik floras:

Diger fermente lrinlerde oldugu gibi peynirler de vyiksek
bir mikroorganizma potansiyelini ig¢ermektedirler. Peynirin mikro-
florasiniy bliylik #l¢liide kullanilan sitteki mikroorganizmalar ve
Uretim esnasinda olugsan kontaminasyonlar olusturmaktadir (39,46,
47). Bu mikroorganizmalarin sayisi ve tipiy baglica pH degeri,
rutubet orani: ve olgunluk siliresine bagli olarak farklilik gister-—

mektedir (76).

Ol kemizde iretilen peynirlerdeki mikroorganizmalar ig¢in
bir simirlama getirilmemigtir, Sadece, G.M.T.’nde peynirlerde
patojen mikroorganizmalarin bulunmamasi gerektigi hikmi bulunmak-
tadir. Tekingen(7&)’nin bildirdigine gire, dinyadaki biatdin pey-~-

nirler igin 6ngdrilen standartlar Tablo 3'de girilmektedir.

Tablo 3 : Feynirlerde éngirdlen mikrobiy&fojik standartlar

Mi kroorganizma Feynirin mikrobivoleojik kalitesi
iyi sipheli kotu
<oliform < 10%/g. 102 - 10%/q. > 103/g.
Fekal koliform < 10 /g. 10 - 10%/g. > 102/g.
Staph. aureus < 10%/g. 102 - 10%/q. > 1075/g.
Joagul az (+)Staph. aureus < 10 /g. 16 - 102/g. > 102/9.

Genel mikroorganizma

Genel mikroorganizma sayisi agisindan ¢ig sitten lretilen
peynirler ile pastdrize sitten kiltir ilavesiyle lretilen pey-
nirler arasinda ©onemli bir fark bulunmamaktadir(20). Ozalp ve
ark. (62) tarafindan kiltidr katilmaksizin pastérize sitten yapilan
peynirlerin, ¢i§ sitten vyapilan peynirlere yakin oranda mikro-
organizma i¢erdikleri ve bu durumun imalat kosullarindaki konta-

minasyonlardan ileri geldigi belirtilmektedir.



Mikrobiyolojik agidan incelenen 38 tulum peynirinde orta-
lama genel mikroorganizma sayisi en az 6.6 x 106/9., en ylksek

3.8 x 109/g. ve ortalama 3.2 x 108/9. olarak bildirilmektedir (2).

Feynirlerde olgunlagmanin ilk gilnlerinde genel mikroor—
ganizma savisinin yiksek oldugu, ancak olgunlugma siiresi uzadikca
zamana bagli olarak azaldig:r goériulmektedir(27,31,76,82),

Laktik asit bakterileri

Laktik asit bakterileri, peynir mikroflorasinin oldukca
tnemli bir kismini olusturmakta ve lrinidn olgunlagmasinda ve arzu
edilen é6zellikleri kazanmasinda birinci derecede rol oynamakta-
dirlar (30,81).

Cesitli arastiricilarin(20,27,31,76,93) bulgularina gére,
peynir olgunlagmasinin ilk ginlerinde laktik streptokoklar yik-
sek sayida, laktobasil-ldykonostok-pediyokok (LLFP) grubu mikroor—
ganizmalar ise az sayida bulunmaktadir. Buna karsin, olgunlasma
siiresi ilerledikce laktik streptokoklarin sayis: azalmaktsa,
LLFP grubu mikroorganizmalar ise hizla lreyerek dominant mikro-
floray: oclusturmaktadir. Bazi (aligmalarda(27,76), laktik strep-
tokoklarin olgunlagmanin son giinlerinde ortamdan kaybolduklar:
belirtilmegtedir. Fermesan peynirlerinde, kiltir olarak L.bulga-
ricus kullanilmis olmasina ragmen, bu mikroorganizmalarin ilk
ginlerde (ok az sayida izole edildigi, olgunlasmanin ileri safha—
larinda diger laktobasillerin dzellikle L.casei‘nin dominant ol-
dugu bildirilmektedir (83). Genellikle, pastirize sitten iretilen
peynirlere bu mikroorganizmalar havadan ve g¢evreden bulagmak-
tadirlar (67).

Tulum peynirlerinde ilk olgunluk Streptococcus lactis, e-
sas olgunluk Streptecoccus lactis, Thermobacterium bulgaricum ve

Oidium lactis tarafindan meydana getirilmektedir (45).
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Siirmeli ve ark.(74)’'nin degisik siit trinlerinden 573 sit
asidi bakterisinin izole edildigi arastirmalarinda, tulum peynir-—
lerinin Streptobakteriler i¢in birinci derecede, laktik strepto-
koklar itin beyaz peynirden sonra ikinci derecede uygun izolasyon

materyali oldugu belirtilmektedir.

Bostan ve ark. (2)}’'nin ticari tulum peynirleri dzerinde
yaptiklar: ¢alismada, LLP grubu mikroorganizma sayisy en az
2.1 x 106/9., en ¢ok 1.5 x 109/9. ve ortalama 2.1 x 108/9.; lak-
tik streptokok sayisi en az 1.3 x 106/9., en ok 2.5 x 109/9. ve

ortalama 2.2 x 10319. olarak ifade edilmektedir.

Fekal streptokoklar

Lancefield’in D grubu streptokoklariny i¢eren bu grup
mikroorganizmalar Str.bavis ve Str.equinqé harig "enterokoklar"
olarak bilinmektedirler(?2,81). Bazi arastiricilar{(20,42,63,76,
83,92) enterokoklarin peynir olgunlagmasinda énemli rol oynadik-—
lari, bazilari(2,40) ise bu mikroorganizmalarin hijyen indeksi o-
larak kabul edilebilecegdi ve ¢egitli faktorlerin etkisiyle gida

zehirlenmelerine sebeb olabilecegi gorlislinde birlesmiglerdir.

Degigik peynir ¢egitleri {zerinde yapirlan ¢alismalarda
(20,76,83) fekal streptokok sayisinin olgunlagmanin basglangi-—
cindan itibaren sirekli azaldigi, bazilarinda (27,31,93) ise bu
sayinin olgunlagsmanin ilk birkag haftasina kadar arttigi, daha
sonra yavags yavas azaldigy bildirilmektedir. gig siit peynirleri,
pastérize sitten starter kiltir ilavesiyle lUretilen peynirlere o-

ranla yiksek sayida bu grup mikroorganizmalar:i igermektedir(20).

istanbul piyasasindan alinan 38 tulum peynirinin % 157i-
nin bu grup mikrorganizmalar: ihtiva etmedigi, ortalama Ffekal
streptokok sayisinin 9.2 % 104/9. oldugu bildirilmektedir(9).
Bagka bir ¢aligmada{(74), tulum peynirlerinden izole edilen &0
sugtan 46’sinin enterokok olarak tanimlandigy ifade edilmektedir.



Koliform grubu mikroorganizmalar

Bu grup mikroorganizmalarin gida maddelerinde ¢(ok sayida
bulunmasinin fekal bir kontaminasyona igaret ettigi, 6&zellikle
peynirlerde lezzet ve aromay:r olumsuz yidnde etkiledikleri ve is-
tenmeyen gbézenek olusumuna neden olduklar:i belirtilmektedir (2,27,
896,91 .

Feynir olgunlagmasinin ilk ginlerinde koliform grubu mik-—
roorganizmalar yliksek sayida bulunmaktadir. Olgunlagma siresi i-
lerledilkce sayilari: azalmakta ve hatta ortamdan kaybolmaktadirlar
(20,27,31,62,76,93). gig siitten yapilan peynirler bitin olgunluk
safhalarinda, pastirize sitten starter kiltir ilavesiyle Uretilen
peynirlerden g ok daha vyiiksek sayida koliform igermektedirler
(20,62).

Reiter (67), Yanai ve ark.(23) ve Winterer(91)‘in g(alig-
malarinda, koliformlarin havadan ve kullanilan ekipmanlardan pey-
nire ge(mesinin kaginilmaz oldugu ve 181 igleminden gec¢irilmig
siitlerden yapilan peynirlerde bu mikroowganizmalar;n‘Bulunha51n1n

dogal olacagr belirtilmektedir.

Tulum peynirleri lzerinde yapilan bir galigsmada(?), pas—
tdrize siitten kﬁlfﬁr ilavesiyle hazirlanan 3 tip peynirden biri
sadece taze iken koliformlari igermekte, digerlerinde bulunmamak-—
tadir. Aym ¢aligmada, ¢ig sitten yapilan peynirlerde taze iken
7.0 x lo?lg. olarak tespit edilen koliform sayisinin 16 hafta
siiren olgunlagma periyodu sonunda 4.0 x 103/g.'a digtigld bildi-

rilmektedir.

Bostan ve ark. (9)‘nin yaptiklari bir ¢aligmada, incelenen
tulum peyniri 8rneklerinin % 62’sinin koliform grubu mikroor-
ganizmalaryi, % B85’inin E.coli‘yi ihtiva etmedigi, ortalama koli-
form sayisinin 7.3 X 103/g., E.coli sayisinin 2.9 x 103/9. oldugu
ifade edilmektedir.



Stafilokoklar

Bu mikroorganizmalarin gida maddelerindeki bdnemi, baz:
suglarinin (koagulaz pozitif Staph.aureus) insanlarda gida ze-
hirlenmesine neden olmasindan ileri gelmektedir. FPeynirler de
stafilokokkal gida zehirlenmelerinin bir kaynagi olarak goril-
mekte ve zehirlenme daha ziyade fazla tuzlamnmig, digiik asiditeli

peynirlerden kaynaklanmaktadir(38,55,76).

Berek ¢ig sitten gerekse pastérize sitten dretilen pey—
nirlerde stafilokok sayisi olgunlasmanin basinda en yiksek, ol-

gunlagsma sonunda en distk olmaktadir (20,31,62,74).

Fastirize sitten kiltir ilavesiyle Uretilen peynirlerde
koagulaz pozitif Staph.aureus sayisi ilk gunlerde ¢ok digik bu-—
lunmakta ve =zamanla bu mikroorganizmalar ortamdan kaybolmakta-—
dirlar(20), Yapilan bir arastirmada(iél), ¢ig sitten vapilan pey-
nirlerin % 6.8’inin koagulaz pozitif stafilokoklar:i i¢ermesine
kaﬁgzn, pastérize sitten dretilen peynirlerin bu mikroorganiz—
malari i¢ermedigi ifade edilmektedir. Arici ve $iﬁ§ek(?)’in tulum
peynirleri fizerindeki ¢aligmalarinda, ¢ig sidt peynirlerinde tace
iken 1.2 lﬁé/g. olan Staph.aureus sayisinin 16 haftalik
olgunlasma sliresi sonunda 9.5 x 104/9.'a digtigld, pastérize sit-
ten starter kiltir ilavesiyie dretilen tulum peynirlerinde ice
hig¢bir olgunluk déneminde Staph.aureus’a rastlanmadigr bildiril-

mektedir.

FPiyasadan alinan 26 Erzincan tulum peyniri orneginin hig-
birinde enterotoksijenik stafilokok lGremedigi (61), 40 savak pey-—
nirinin incelendigi bir galismada ise Grneklerin % 407i1nda Staph.
aureus‘un mevecut oldugu ve % 12.8'inde 3.0 x 105/g.’dan fazla
bulundugu kaydedilmektedir. istanbul‘da vyapilan bir arastirmada
(923, 38 ticari tulum peyniri 6rneginin % 35’inin bu mikroorganiz-—
maylr i¢ermedigi, koagulaz pozitif Staph.aureus sayisinin en vyik-

sek 5.6 x 10%/g. ortalama 8.4 x 105/g. oldugu belirtilmektedir.



Kif ve maya

Yar: sert karakterde olan peynirlerin kolaylikla dagila-
bilir nitelikte olmasi, mikrobiyolojik kontamirmasyonun peynirin
her tarafina vavilmasina olanak saglamaktadir. HMikrorganizmalar
arasinda kifler, genis bir su aktivitesi (0,65-0.920), pH{bazi1 du-
rumlarda 5.374n altinda) ve sicaklaik derecelerinde({ooc - 34005)
geligebilmeleri ve genis bir substrat kullanim dzelliklerins sa-
hip olmalarindan dolayy peynirlerdeki mikrobiyel kontaminamntlarain

basinda gelmektedirler (5).

Cig sitten ve pastirize sidtten kiltir ilavesivle dretilen
;esitli peynirler dzerinde yapilan g¢alismalarda(20,27,31,76,%23),
olgunlasmanin ilk gtnlerindeki kif ve maya sayisimin bir sire
arttigy1, daha sonra zamana bagli olarak azaldigy bildirilmekte—
dir. Tuz konsantrasyonlari farkl: olarak hazirlanan 3 tip gavak
salamura beyaz peynirindeki kif ve maya sayisinin, tuz idiferigi
en yikesek olaninda sitrekli azaldigi, digerlerinde ise bir sire

arttiktan sonra distigi kaydedilmektedir (64).

Tulum peynirlerinin kdf florasi ve sayisir birgok arasti~
c1 tarafindan incelenmistir. Bu ¢aligmalarda, hakim kif florasin:
Fenicillium rogueforti‘nin olusturduguw(S,22,37), kif ve maya sa—
yisinin 2.1 % 103/1;. ile 2.2 x 10?/9. arasinda degistigi bildi-
rilmektedir(9). karasoy(435)’a giére tulum peynirlerinin kendine

dzgl keskin lezzeti, Didium lactis tarafindan olugturulmaktadlr;

2.1.2. Rutubet, Asidite ve pH degerleri

Tulum peynirleri, kullanilan sitlerin bélgelere gbre de-—
Figik olusu, standart bir igleme tekniginin olmayis: ve her lre-
ticinin kendi gbrenek ve deneyimlerine gire peynir iglemesi sonu-
cu farkli bir kimyasal bilesimde bulunmaktadir(1,7,48). Nitekim,
ticari tulum peyrnirlerinde kimyasal degerlerin, ornekler arasinda

biyiik: 8l¢lde degisik oldugu belirtilmektedir(1,3,9,21,32).
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Rutubet

Ham peynire uygulanan isleme teknigi rutubet oranini bi-
yiik 6lgide etkilemektedir. Baz: peynir (esitlerinde 1s1 iglemi
uygul anmaktadir ve bbyle peynirler daha sert olmaktadir (49). Bu-
nun yaninda kiiltdr bakterileri, tuz oran:i, olgunlastirma sartlar:
gibi faktérler peynirin rutubeti ve dolayisiyla kivama lzerine

tesir etmektedirler (246,31,546,70,76).

Naguib wve ark.(S8)‘min vyaptiklar:y bir g¢aligmada, (i§
stitten liretilen Domiati peynirlerinde rutubetin, pastérize siitten
iiretilenlerden daha digiik oldugu, pastérizasyon i1sisi1 arttikca
peynirdeki rutubetin de arttigy bildirilmektedir. Tulum peynir-
lerinin incelendigi bir arastirmada(?) ise, ¢id slitten vapilan
peynirler ile CaCl, e starter kiltir ilavesiyle pastérize sitten
hazirlanan peynirler arasinda kaydadeger bir fark bulunmadigi,
ancal en yiksek ortalama kurumadde degeﬁinin (ig slit peynir-

lerinde saptandigi ifade edilmektedir.

Piyasadan toplanan tulum peynirlerinin ortalama rutubet
orani g¢esitli aragtiricilar tarafindan % 37.29(1), % 42.07(9),
% 40.53(21) ve % 42.84(33) olarak belirtilmektedir. Tirk Stan-
dartlar: Enstitisiinin ilgili standardinda tulum peynirlerinin
rutubutenin % 40‘’dan fazla olmamasi gerektigi kaydedilmekte-—
dir(7).

Asitlik degeri

Feynirde asidite, laktik asit bakterilerinin metabolizma-
lari sonucu bagta laktik asit olmak (zere gesitli yan Urinlerin
ortaya ¢i1kmasiyla gekillenmekte ve mikroorganizma populasyonuna

gére degiskenlik gbstermektedir (14,20).



Degigik peynirler lzerinde vyapilan arastirmalarda (20,27,
&64,77) asitlik degerinin oclgunlagmanin basindan sonuna kadar yik-—
seldigi gérilmektedir. Ancak, pastérize sitten starter Lkiltir
ilavesiyle elde edilen peynirlerin (ig siitten tretilenlerden daha
yiksek (20,77), kiltir ilave edilmeksizin pastérize sitten UlUreti-
len peynirlerin g(ig siitten lretilenlerden daha disik(58,77) bir
asitlik degerine sahip olduklari bildirilmektedir. Ayni sekilde,
gerek gig siitten gerekse pastbrize sitten kiltir ilavesiyle ha-
zirlanan tulum peynirlerinde asitlik degerinin olgunlasma siire-—
since arttigdi, en digiik ortalama asitlik degerinin ¢ig sittten

vapilan peynirlerde bulundugu ifade edilmektedir (7).

Ticari tulum peynirlerinde yapilan incelemelerde ortalama
asitlik degerlerinin laktik asit cinsinden % 1.66(1), % 1.387(?)
ve SH cinsinden Q0-120(3), T6.T7(32) olarak saptandig:r kaydedil-

mektedir.

pH degeri

Peynirlerin pH degeri, olgunlagma sirasinda degigim gbs—
teren kriterler arasinda bulunmaktadir. Naguib ve ark.(58)‘'nin
Domiati peynirleri lUzerinde yaptiklari galigmada, siitiin pastérize
edilmesinin pH’'y:r yiikseltici, fazla tuzlu salamuralarin ise pH'y:
diiglricd ethkisi oldugu ve ilave kiltir miktar: arttikca pH’/min
azaldigr kaydedilmektedir. Bazi arastirmalarda(27,6%9,93), peynir
olgunlagmasi sirasinda pH’nin sirekli digtigld, bazilarinda(7sé)
ise dizensiz degigimler gisterdidi belirtilmektedir. Qelik(20) ve
Tekingen(?7)‘in beyaz peynirler izerinde karsgilagstirmal: ol arak
yaptiklari: galismalarda, pastérize siitten kiltidr ilave ederek ha-—
zirlanan peynirlerdeki pH azalmasinin, ¢i§ sitten dretilenler-

dekinden daha hizli oldugu bildirilmektedir.



2.1.4. Duyusal dzellikleri

Feynirin kimyasal ve mikrobiyolojik yapisi, onun organo-—
leptik niteliklerini biiyiitk 6l¢iide etkilemektedir. Nitekim, piva-
dan alinan tulum peynirlerinin mikroflorasinin ve kimyasal bile-
gsiminin oldukca farkl: bulundugu ve buna paralel olarak duyusal
kalitelerinin drnekten brnege biyik #liide degistigi (esgitli a—

rastiricilar tarafindan vurgulanmaktadir(1,3,9,26,32).

Feynirlerde duyusal puanin olqunlasma ilerledikece arttig:
ve ¢ig sitten yapilan peynirlerin, pastirize siitten kidltir ila-
vesiyle hazirlanan peynirlerden daha disik bir duyusal puan
aldigr celik(20) ve Tekingen(77)’in ¢alismalarinda belirtilmek-
tedir. Tulum peynirlerinde de, duyusal Gzellikler bakimindan g¢e—
gitler arasinda istatistiksel a¢idan 8nemli bir fark olmamakla
birlikte kiltir kullanilarak yapilan pastirize siit peynirlerinin,
§ig sutten dretilen peynirlerden daha - yiksek puana sahip ol-

duklari bildirilmektedir (7).

2.2. Sitin Pastérizasyonu

gig sitin, gerek sit hayvanindan gerekse jevreden orijin
alan arzu edilmeyen birgok mikroorganizmay: igerdigi bilinmek-—
tedir. Nitekim, Glkemiz ¢ig sitlerinin mikrobiyolojik kalitesi-
nin iyi olmadig&: ve halk sagligini: tehdit ettigi gegitli aragti-
raicilar tarafindan vurgulanmaktadir(4,19,88). gig sitler, sit ma-
miilleri lretiminde kullanildiginda istenmeyen mikroorganizmalarin
etkisiyle kalitenin bozulmasina ve hataly: fabrikasyona yol aga-
bildigi gibi, bu drinlerin tiketilmesiyle insanlarda enfeksiyon-
lara ve gida zehirlenmelerine de neden olabilmektedirler (2v,3%9,
47,55,70,77,21). Bu sakincalarin giderilmesi igin dnce kaliteli
siit elde edilmesi ve elde edilen bu sitin pastdrize edildikten
sonra iliretimde kullanilmas: dngérilmektedir. Hatta, Yeni Zellanda

gibi birgok Glkede sit drinlerinin Uretiminde kullanilacak
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sitlerin b6zel 1s1 islemlerinden ge¢irilmesi vyasalarla zorunlu
kilanmigtir(76). Fakat, Glkemizde (retilen peynirler g¢ogunlukla
pastirize edilmemis siitlerden elde edilmektedirler(27,56,79).

Sitidn 1s1 igsleminden gegirilmesiyle, btncelikle arzu edil-
meyen mikroorganizmalarin ¢ogdu tahrip edilmektedir. Ayni zamanda,
kullanilan kiltirlerin aktivitesi kuvvetlendirilmekte, peynirin
randiman: % 2.5 arttirilmakta ve {rinin bir dereceye kadar stan-

dart olmasi saglanmaktadir (39,7é6).

Pastérizasyonun bu olumlu etkilerinin yaninda bazi olum-
suz etkileri de bulunmaktadir. Baslica, sitte bulunan ve arzu e-
dilen mikroorganizmalarin bilyik bir kisminin da yikimina neden
olmaktadir. Bbylece istenilen 6zellikte peynir elde edilememekte—
dir. Bu olumsuzluk, starter kiltir adi verilen, 6zellikleri ve
yetenekleri tnceden tespit edilmig bakteti suglarinin peynire
igslenecek siite disaridan katilmalariyla. giderilebilmektedir(14,
30,47,70), FPastdrizasyon, odzellikle yiksek derecelerde vyapilir-—
sa, sitin maya ile prhtilagsma yeteneginin azalmasina, pihtilasma
siiresinin uzamasina, gevsek bir pihti olusumuna neden olmakta ve
siizmeyi zorlagstirmaktadir(20,39,75,76). Bunu édnlemek 1i¢in de

dilglik derecelerde uzun sireli pastirizasyon metodunun bkullanil-

mas1 ve site CaCl, jlave edilmesi bnerilmektedir(39,70,75).

2.3. Starter Kiiltir Kullanimi

Yiksek kalitede ve saglikli sit drinleri elde etmek i¢in
zorunlu olan pastérizasyon igleminden sonra, site lridnin karak-
teristik 6zelliklerini kazandiran ve starter adi verilen mikro-
organizmalarin ilave edilmesi dngbrilmektedir (20,43,70,74). Star-~
ter kiultirler, metabolik aktiviteleri sayesinde lrinin olgunlag—
masina yardimci olan, vyapi, lezzet ve gbrinim bakimindan idstin
nitelikler kazanmasini saglayan, zararsiz, etkin bakteri suglar:

olarak tanimlanmaktadirlar(i4,60,70).



Starter kiltir kullanimi ilk defa, oda sicakliginda uzun
slire birakilan ve koagule olmasi saglanan sitin peynir vyap:ilacak
slite katilmasiyla baglatilmistir. Buna benzer uygulamalar halen

Fransa ve isvigre’nin bazi bidlgelerinde silrdirilmektedir (14},

ﬁhceleri, peynir olgunlasmasinin tamamen kimyasal reaksi-—
yollarla‘ger;eklestigi sany.lmaktaydi. Ancak, bu olayin mikroor-—
ganizmalarin faaliyeti ile 1ilgili oldugu ilk elarak 18&6’'ds

Hesslin tarafindan ileri siridlmigtir (45},

Buginki anlamda starter kidltilir uygulamasi ilk kez, 19.
yizyi1lin sonunda Danimarka‘’da Storch ve 8merika Birlegik Deviet-—
leri/nde Conn tarafindan ger¢eklegtirilmis ve iyi lezzetli, ol-
gunlasmig terevagimn Str.lactis veya Str.cremoris’in saf kidltir—
leri ile ekgitilmig kremadan elde edilebilecegi ifade edilmigtir.
Daha sonraki yillarda, Amerika Birlesik Devlietleri‘nde Bailey ve
Hammer, Danimarka‘da  Storch ve Hollanda‘’da WVries‘in bu konu
dzerinde yaptiklary ¢aligmalarda, en iyl lezzetli tereyag: kilti-
rinin, biri laktik asit iliretiminden sorumlu{(Str.cremoris ve/veya
Str,lactis) digeri lezzetten sorumlu(lLeuconostoc) iki farkli bak-
teri tipinin karisimi olduju agiklanmistir(l4). Buradan elde edi-
len bilgi ve deneyimler peynir yapiminda da uygulama alani bulmus
ve zamanla gelistirilerek her peynir fipi i¢in uygun kidltir kom—

binasyonlari belirlenmigtir.

Starter kiltirlerin baslica fonksiyonu, yépzlan peynire
tzgl yeterli oranda asit (retilmesidir. Asit olusumu ile pihti-
lagma zamani kisaltilir, ham peynirde rutubetin atilmasy sagla-—
nir, arzu edilmeyen mikroorganizmalarin geligmeleri &nlenir,
doku ve lezzet olugsumu baslatilir(14,43,70). Yetersiz asitlegme
tiriniin digik kalitede ve saglik agisindan tehlikeli olabilmesine,
agsiril asit olusumu ise sertlegmeye ve meyvemsi bir lezzet meydana

gelmesine neden olmaktadir (60).



Feynirin duyusal odzelliklerine etkili olmalari da starter
kilturlerin bir bagska JFonksiyonu olarak girdlmektedir (30,43,
49,60,89) Bu iglevin, canli mikroorganizmalardan ziyade hicre-
lerin otolizi sonucu serbest kalan bakterivel enzimlerden kaynak-
landig: ileri sturidlmektedir(23,46,50,90). Peynirin karakteristik
lezzet ve aromasi, bu mikroorganizmalarin protein, yvag, laktoz
ve sitrat metabolizmalari sonucu clusan laktik asit, asetik asit,
propiyonik asit, diasetil, asetil metil karbonil, 2,3-butilen
glikol, aldehitler, ketonlar, esterler, pepton, peptid ve amino-
asitler gibi vyan 4ridnler tarafindan meydana getirilmektedir
{(43,49,70,8%). Metabolizma drinlerinin miktari wve birbirlerine
oran:, kulanilan kdltirdn tip ve miktarina bagl: olarak degigmek-
tedir. Raz: durumlarda istenmeyen metabolitler oclusabilmekte ve

buna paralel olarak kalite olumsuz yinde etkilenmektedir (50,51),

Fermente st Grinleri dretiminde en ¢ok kullanilan kidl-
tirler, Streptococcaceae familyasinmin Streptococcus, Pediococcus,
{ euconostoc ve Lactobacillaceae Ffamilyasinin Lactobacillus tidr-—
lerinden, diger bir deyimle laktik asit bakterilerinden olustu-—
rulmuslardir (14,30,44,47,70). Bu grup mikroorganizmalarin baglica

bzellikleri asagidaki sekilde belirtilmektedir(15,60,72,81):

* GBram pozitif, sporsus, kok, kokobasil veya (ubuk seklin-—
dedirler.
* Katalaz negatiftirler.
* Hareketsizdirler.
* Fakiltatif anaserob veva mikroaercofiliktirler, besi ver-
lerinin yizeyinde iyi geligmezler.
% Blukozu laktik aside(homofermentatifler) wveya laktik a-

sit, CO_, etanol ve/veya asetik aside(heterofermentatifler) dé-

nistirdrler.
* S5(ti genellikle dip kisimdan baslayarak koagule ederler.

* Proteplitik aktiviteleri zayiftir ve yavas olusur.



Streptokoklar fekal, laktik, oral ve piyojenik olmak lze-~
re dirt gruba ayralmaktadir. Str.lactis, Str.cremoris, Str.dia-
cetylactis ve Str.thermophilus’‘dan olugsan laktik streptokoklar,
buttn fermente siit {rinlerinde ve ©6zellikle peynirlerde kulla-
nilan starter kiltirlerde bulundurulmaktadirlar(44). Bunlardan,
Str.lactis’in alt tirleri olarak da gésterilen ilk ¢ tir, digilk
1s1 uygulanan peynirlerde kullanilmaktadir(14,70). Str. lactis,
¢abuk asit Ureterek peynir yapim siresini kisaltmaktadir. Ancak
bazi suglari antibiyotik(nisin} olusturmakta ve bazilari da pey-
nirde acyr leczet meydana getirmektedir. Str.cremoris ise daha ya-—
vag geligmekte ve iyi lezzetli peynir lUretmektedir(?0). Bu iki
tiir daha =ziyade asit olusumundan sorumlu tutulmaktadir. Str.
diacetylactis’in hem asit hem de lezzet ve aroma lretme vyetenegi
bulundugundan, tek basina starter kiltir olarak kullanilabil-
mektedir(57). Bu mikroorganizma ayni zamanda peynirde arzu e—
dilmeyen bir lezzet veren asetaldehit olugturabilmektedir. Bu-
nu dnlemek i¢in, kiltirde az bir oranda L.cremoris‘in bulundu-—
rulmasi tavsiye edilmektedir. Bbylece, asetaldehit etanole dénlig—
tiridlerek olumsuz lezzet ortadan kaldirilabilmektedir(70). Str.
thermophilus, termofilik bzelliginden dolay:r isvigre tipi peynir-—
lerde starter killtir olarak kullanilmaktadir(14).

Str.feacalis ve Str.durans‘in o&nemli temsilcileri olduk-
lari fekal streptokok grubu mikroorganizmalarin, peynirde lezzet
olusumuna dnemli Lkatkida bulunduklar: ‘bildirilmekte ve starter
kitltldr olarak kullamilmalar: é&nerilmektedir(12,42,47,63,83,72).
Str.feacalis, % 6.5 tuz konsantrasyonunda iyi gelisebilme ve yik-
sek asit Uretme Szelliginden dolaya Yeni Zelanda ve italyan Ched-

dar peynirlerinde az da olsa yararlamilmaktadir (20,57).

Pediyokok’/lara peynir starter kiltirlerinde ¢ok az rast-
lanilimaktadir. Bu konuda yapilan galismalardan bazilarinda olumlu
sonug¢ alindigi, bazilarinda ise etkilerinin olmadigas bildiril-
mektedir(7é6). 8Sit drinleri disindaki fermente lUrinlerde pediyo-—
koklar daha fazla tnem tagimaktadir (81).
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Yeni literatirlerde lioykonostoklarin dért tidrd bulundugu
(L.lactis, L.mesenteroides, L.paramesenteroides, L.oenaos) ve
L.cremoris ile L.dextranicum’un L.mesenteroides’in alt tirleri
oldugu gésterilmektedir(14). Léykonostoklar, heterofermentatif &—
zellige sahip olmalari: ve sitrat: pargalayarak diasetil ve Co, o~
lusturmalar: nedeniyie dzellikle aroma bilegiklerinin ve gas ;lu—

gumunun dnemli oldugu peynirierde kullanilmaktadirlar (44},

Laktobasiller, daha ziyade homofermentatif olanlara
(L.helveticus, L.bulgaricus, L.lactis vs.) baslica isvi¢re tipi
peynirler ve Frovolone, Caciocavalla, Kashkaval gibi yiuksek de-—
recelerde 181 islemi gbren peynirlerde kullanilmaktadirlar (30,
44 ,70). L.casei‘nin peynir olgunlagsmasinda &nemli rol oynadig:
bildirilmekte ve idlkemiz peynirlerinde starter kiltir olarak

kullanimi dnerilmektedir(14,20,47,60,63).

Feynirlerde daha iistin lezzet eldé etmek, olgunlagma sii—
resini kisaltmak ve kullanilan starterlerin gelismelerini stimiile
etmek i¢in, laktik asit bakterileri digsindaki mikroorganizmalar-—
dan da yararlan:ilmaktadir (76). Nitekim, sit endistrisinde uygula-
ma alani bulmug deyigik mikroorganizmalari igeren en az 40 farkl:
starter kiltir bulunmaktadir(57¥). Pu konuda en ¢ok denenen
bakterilerin basgsinda mikrokoklar gelmektedir. Mikrokoklar,
Cheddar ve benzeri peynirlerde lezzet arttirici etki yapmaktadair.
Ancak, bitin suglari ayni dzellikte olmayip bazilari acy lezzete

‘sebeb olabilmektedir (20,83). Brevibacterium linens, Brick, Lim—
burger, Romadur ve Herve peynirlerinde bulunmakta ve bu peynir-—
lerin kabugunda turuncu-kahverengi bir Greme meydana getirmek-—
tedir (44,70). Gravyer, Emmental gibi isvigre peynirlerinde genis
gaz bosluklari: olusturmasi ve dzel tatlimsi lezzet vermesi igin
propiyonik asit bakterilerinden(ézellikle Prop.shermanii) yardim—

ci1 kiiltir olarak faydanilmaktadir(20,44).

Bakterilerin disinda baz: maya ve kifler de peynirlere
lezzet ve aroma kazandirmak ig¢in siite veya pihtiya inokiile edil-

mektedirler. Deboromyces hansenii kegi silitiinden yapilan bazi pey-



nirlerde Str.thermophilus ve L,bulgaricus ile birlikte, Geotric-
hum candidum Brie ve Camembert gibi vyumusak peynirlerde, Peni-—
cilium rogqueforti ve Penicillium glaucum Stilteon, Roguefort gibi
mavi damarl: peynirlerde, Mucor rasmusen Norveg yvagsiz sit pey-

nirlerinde kullanilmaktadir{(7T0O).

Degisik peynir gesitlerinin dretiminde yararlanilan mik-—

roorganizmalar Tablo 1/de gérilmektedir.

Ferwente sit drinlerinin dretiminde kullanilan starter
kidltarler tek bir bakteri susundan, ok sayida bakteri susundan
veva farkly tip bakteri suglarindan olusturulmuslardir. Bunlar
tek suglu, ok suslu ve karisik suslu olarak isimlendirilmekte-
dirler (44,57,60,70). Tek suslu starterler, bakteriyotaj ve anti-
biyotiklere karsi direngleri dnceden selekte edilebildigi i¢in
trnerilmektedir(47). Karisik sus kiltirleri ise, sugslardan biri
bakterivofaj hucumuna ugradiginda diger bir dominant susun fer—
mentasyonu devam ettirebilmesi agisindan dnem tagsimaktadir. Aym
sekilde, tek saf kiltirden daha ziyade denenmig suslarin karigik
kiltirlerinin kullanimy ile daha iyi sonugy &alinabilmektedirer (60),
Pevnir vapiminda, Avustralya ve Yeni Zelanda’da tek sug kiltirle-
ri, ABD ve Avrupa dlkelerinde ise bakteri tiplerinin bir karigi-

mini igeren kiltirler tercih edilmektedir (FO).

Starter kiltirler, igerdikleri mikroorganizmalarin opti-
mum gelisme i1silarina gbre mezafil(ZOoc) VE tepmofil(qsoc) ol mak
rere iki gekilde bulunmaktadair(¥0). Yap:ilacak peynire bajli ola-—
rak ya mezofil yva da termofil kiltirler kullanilmaktadair. Orne-
Fin, Cheddar, Edam, Elue ve Camembert gibi yaygin olarak dretilen
peynirlerde mezofil kiltirlerden, yilksek derecede i1sitilan isvig-
re ve italvan peynirlerinde termofil kiltirlerden vararlanilmak-
tadir(14,70). Mezofil kiltirler Str.cremoris, Str.lactis, Str.di-
acetylactis ve Leuconostoc spp.; termofil kiltirler ise Str.ther-
mophilus, L.bulgaricus, L.lactis, L.casei, L.helveticus tirlerin-

den bir veya birkagi tarafindan olusturulmaktadir (44,70).



Tablo 1 :

der florasi (50}
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Bazi peynir gesitlerinin starter kompozisyonu ve sekun-

FPeynir ornek Starter Sekunder flora
kbatagorisi kompozisyon
Olgunlagmamisg
vumusgak Cottage Str.diacetylactis Yok
Leuconostoc spp.
Olgunlagmisg
yumusgak Brie Str.cremoris Fen.caseicolum,
Str.lactis mayal ar
vari: yumusak Limburg Str.lactis Brevibacterium 1li-
Str.cremoris nens, mayalar
yvari sert Gouda Str.cremoris ‘*> Fropionibacteria
Str.lactis
Str.diacetylactis
Leuconostoc spp.
mavi damarli BGongonzola Btr.lactis FPen.roqueforti,
Roguefort Str.diacetylactis mayalar,mikrokoklar
Stilton Str.cremoris

sert

sert

Danish blue

Cheddar

Emmental

Leuconostoc spp.

Str.cremoris
Str.lactis
Str.diacetylactis

Leuconostoc spp.

Str-.thermophilus
L.helveticus
L.lactis
L.bulgaricus
Frop.shermanii

Laktobasiller,

pediyokoklar

Prop.shermanii, D

grubu streptokoklar
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Starter kiltir suglarinin segiminde ise mikroorganizmala-—
rin geligme hizlari, laktik asit, aroma maddesi ve CO_, yretimleri
ile fajlara kars: olan duyarliliklar: gibi 6zellik1e; giz 6nine
alinmaktadair (47). Peynirlerde kullamilan kiltidrlerin temel oGzel-

likleri agafidaki sekilde dzetlenmektedir(l8).

* Laktikt asit olusturma yetenegine sahip arzulanan mikro-
organizmalar: i¢ermelidirler.
* Uretim ve olgunlasma sirasinda peynirde arzulanan degi-
giklikleri olusturmalidirlar.
* Maya, kif ve koliform grubu mikroorganizmalardan, peyniri
etkileyebilecek diger kontaminantlardan ve bakteriyofajdan yoksun

olmalidirlar.

Ayrica, ticari kiltirlerin kolay temin edilebilir ve kul-
lanmilabilir olmalar:i da arzu edilmektedir. Kiltirler, baglica g
sekilde bulunmaktadair (813.

Sivi kiilltirler : Yaklagik 0.5 x 10%/ml. canli mikroorga-
nizma i¢eren taze kiltiurler.

Liyofilize kiiltirler : Yaklasik 2 x 109/m1. canli mikro-
organizma i¢eren dondurularak kurutulmug kiltiirler.

Konsantre kiiltiirler : Yak1a§1Q 7 x 107/ml. canl: mikroor-

ganizma igeren derin dondurulmusg kdltirler.

Sivy kiltirler, nakliyata elverisgli degildir' ve muhafaza
sxra51nda ¢ abuk bozulmaktadir. Liyofilize kiltirler ise s-10%¢ a-
rasinda en az & ay saklanabilmektedir. Derin dondurulmus konsan-—
tre kiltirler, ok uzun sire korunabilir ve nakledilebilir olma-
larindan dolay: tercih edilmektedir(Bl). Ayrica, dondurulmus bulk
starterler, asilamaya gerek kalmadan direkt olarak peynire
iglenecek siite katilabilmektedir(47,70).



3. MATERYAL VE METOD

3.1. MATERYAL

3.1.1. Siit &rnekleri

Deneysel tulum peyniri yapimi i¢in, i.0.Veteriner Fakil-
tesin‘den temin edilen % 3-3.5 vagli, % 0.16—-0.20 asiditeli ve

antibiyotik kaliptilari igermeyen inek sitid kullanildi.

3.1.2. Ticari Peynir ornekleri

Mikroorganizma izolasyonunda kullanmak {zere piyasadan

toplanan 38 tulum peyniri Ornegi incelendi.

3.1.3. Deneysel Peynir drnekleri

¢ig sltitten{(A) ve pastérize sititten starter kiltir ilave-
siyle(B,C,;D) yapilan 4 tip tulum peyniri denemelere alindi. Her

tip peynirden 3 defa tekrarland:.

3.1.4. Deneysel Peynir Yapiminda Kullanilan Kiltiirler

Fastérize sit peynirlerinin yvapiminda, piyasadan toplanan
iyi kalitede tulum peynirlerinden ve laboratuvar sartlarinda ¢ig
siitten yapilan tulum peyniri drneklerinden izole edilen ve

karakterleri belirlenen kiltirler kullanilda.

3.1.5. Kullanilan Besi Yerleri

Tulum peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik analizlerinde
ve mikroorganizma izolasyonunda Plate Count Agar (Difco), M 17
Agar (Merck), Ragosa Agar (Merck), MRS Agar (Merck), Violet Red ERile
Agar (Difco), Citrate Azide Tween Carbonate Agar (Mer-ck) ,
Staphylococcus Medium 110(Difco) ve Fatato Dextrose Agar (Difco)
kullanaildi.



3.2. METOD
3.2.1, Deneysel Tulum Peyniri Yapim:

Tulum peynirlerinin yapiminda Ersincan Bélgesinde uygu-
lanan yapim teknigi esas alindi(1,26,48). Tablo 4‘de deneysel
tulum peynirlerinin lretim asamalari gérilmektedir.

3.2.2. Kiiltirlerin Hazirlanmasi
3.2.2.1. Kiiltiirlerin izolasyonu

Kiltirler, deneysel olarak (ig sitten dretilen taze tu-
lum peynirlerinden ve piyasadan alinan iyi kaliteli tulum pey-
nirlerinden izole edildi. izolasyonda laktik streptokoklar igin
M 17 Agar(B0), laktobasiller ig¢in Man Ragosa Sharpe Agar(52) ve
Ragosa Agar (66}, enterckoklar igin Citrate Azide Tween Carbonate
Agar (33) kullanildi. 30‘dan az koloni igeren plaklardaki dizgin
kolonilerin tamam:, 30-300 arasi koloni igerenler B egsit kisima
bdliindikten sonra yaygin koloni i¢ermeyen bir tanesindeki bitldn
dizgin koloniler, steril bir 6ze vasitasiyla CATC Agar’‘dan Yeast
Glucose Broth‘a(36), M 17 Agar‘dan Lactic Broth’a(235), RA ve MRS
figar ‘dan MRS Broth’a(52) transfer edildi. 30°%c de 24 saat inkiiba-
basyondan sonra, saflagtirmak amaciyla izole edildikleri kati be~
i yeri bulunan plaklara ekildi. Tek disen bir koloni, kiltive
edildigi szvz'besi yerine alindi. Elde edilen kiultirlerin saflik
kontrollar: Gram metodu ile boyanarak mikroskobik muayene ile de
yapirldi. Safligindan siiphe duyulanlar, kati besi yerlerinde tek-
rar saflastirild: (36).

Stok kiltir hazirlamak igin, saf buyyon kiltirleri ste—
ril sidte agilanarak aktiflesgtirildi. Aktif kiltirden alinan
1 ml., deney tiliplerinde hazirlanan 10 ml. litmuslu site ilave
edildi. Bu gekilde hazirlanan stok killtir, derin dondurucuda
(-20°c) muhafazaya alindi (47).



Tablo 4 : Deneysel tulum peynirlerinin ldretim asamalara

ig sut
di.

3 Kg. tulum peyniri i¢in yaklasik 20 Kg. st kullanil-

Rennet ilavesi : Isis: 30°C’ye ayarlanms site, 1/5000 gicindeki

peynir mayasindan % 0.02 oraninda katild:r ve iyice karigmas:

saglanda.

Pihtinin iglenmesi : 90-120 dakika iginde olusan pihti, ézel ola-
rak yapilmigs pihti kirma teli ile kilg¢ik parc¢alara ayrildi. FPar-

talanan pirhti, mermersahiden yapilmig iggen seklindeki bez tor-

balara aktarild: ve yaklasik 8 saat slzilmeye terkedildi.

Ham peynirin islenmesi ve baskiya konulmasl : Sizme tamamland:ik-

tan sonra, peynir suyunun iyice ayrilmas:  i¢in sirasiyla 2, 3 ve
4 gin sireli olmak lUzere 3 defe izerine agirlik konarak baskiya
alindi. Her baski isgleminden sonra, peynir temiz bir kap i¢ine
bosaltilarak elle iyice ufalandi. Ayrica, 1. baski sonunda % 2-3,
2. bask:i sonunda % 1-2 oraninda tuz ilave edildi. Bu ig¢lemler, 1-—

si1s1 14-169C olan odalarda ger¢eklestirildi.

Juluma basilmas: ve muhafazas: : Son baski igleminden sonra iyi-

ce ufalanan peynir, plastik kavanozlar igersine hava kalmayacak
sekilde sikica dolduruldu. UOzerine bir miktar tuz serpile%ek ka—
pagd1r kapatildi. Kavanozlar, 6—BOC'de 20 gin olgunlasmaya birakil-
di.

*# + B, Cve D tipi peynir &Hrneklerinin yapiminda kullanmnilan sit,
mayal amadan once 68%c - de 10 dakika tutularak pastérize edildi.
Daha sonra 3OOC‘ye sogutularak Tablo S'de belirtilmig olan kidltir
ve kiiltir karisimlarindan % 1.5 oraninda ilave edildi. 30 dakika
kadar kendi halinde bekletildi.




Tablo 5 : Fastirize siit peynirlerinde starter kiltir olarak kul-

nilan bakteri tiirleri ve bunlarin karisim oranlara

FPeynirin tipi Bakteri tird Orans
B Streptococcus feacalis % 2
Streptococcus lactis % 98
C Streptococcus lactis % 100
D Streptococcus lactis % 95
Lactobacillus casei % 5

3.2.2.2. Kiiltirlerin karakterizasyonu

Morfolojik karakterler

Gram reaksiyonu : Mikroorganizmalarin Gram reaksiyonu,

18-24 saatlik buyyon kiltirleri Hucker’in modifiye ettigi Bram

metoduyla boyanarak tespit edildi(1i3).

Senel morfoloji Mikroorganizmalarin gekil, biylkluk

ve diziligleri, Gram reaksiyonu i¢in hazairlanan preperatlarda
saptandi (36,72).

Kiilttrel karakterler

olonilerin genel goriniumi, sekil, renk ve bilylklikleri
izole edildikleri kati besi yerinde gériildii(36,41).

Biyokimyasal karakterler

Katalaz deneyi : kKati besi yeri irerinde iremig koloni-

lere % 3'lik Hy0,/den S damla damlatildi. Kabarciklarin gérilme-
siyle reaksiyon pozitif olarak degerlendirildi (4,36).



Glukozdan €O, op)ugumupun saptanmasa ¢ Denenen  kdltir-

lerden, igersinde a;?k kismi a&altta olacak gekilde durham tipi
verlegtirilmig Hayward sivi: besi vyerine(B) ©obze ile ekimler
yapildi. 30°C‘de 5 gin inkibasyondan sonra gaz olusumu kontrol
edildi(8).

gcegitli 1s1 derecelerinde idremenin saptanmasi : Laktik

streptokolk kiltirleri Lactic Broth’a(25) ekilerek 39.5°Cc ve
4500’de, laktobasil kdltirleri MRS Broth’a(52) ekilerek 4SOC’de,
fekal streptokok kiltirleri Yeast Glucose Broth‘a(34) ekilerek
459¢ ve 509 de dreme vetenekleri saptandi. Kiltidrler ile inokiile
edilen sivi besi vyerleri 2 gin sireyle inkiibe edildi. Bulanmniklik

ve tortu olusumu pozitif olarak kabul edildi(i?,41).

Degigik tuz konsantrasyonlarinda dremenin saptanmasi

Laktik streptokok kiltirleri i¢in tuz konsantrasyonu % 4 ve % 6.5
olacak gekilde hazirlanmig Lactic Broth’a(25), fekal streptokok
kidltirleri i¢in tuz konsantrasyonu % 6.5 olacak gekilde hazirlan-—
mres Yeast Glucose Broth’a(36) o6ze ile ekimler yapirldi. 2 giin
3OOC'de inkibe edilen tiplerde ilremenin gbrilmesi pozitif olarak
degerlendirildi (41).

Ar-jininden amonyak olusumunun saptanmasi : Streptokok

kiltidrleri Arginin Broth’a(36), laktobasil kialtirleri amonyum
sitrat yerine % 3 arjinin hidroklorid kullamilmig MRS Broth/a(S2)
inokille edildi. 30°C de 24-48 saat inkibasyondan sonra lzerlerine
birkag damla Nessler ayiraci ilave edildi. Kahverengi-turuncu bir

rengin olusumu pozitif olarak kaydedildi (15,386).

Asetoin olusumunun saptanmasl : Laktik streptokok kil-

tirlerinden Diasetil Broth‘a(3é) ekimler yapild:. 3008'de 3—-4 giin

inkilbe edildikten sonra kiltirden 2 ml. alinarak i¢inde 2 ml.
% 40’11k NaOH solisyonu bulunan tipe aktarildi. Big¢ak ucuyla bi-
raz kreatin ilave edildi. 30-60 dakika iginde Ust kisimda kirmiz:

bir halkanin olusumu pozitif olarak okundu(3s).
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Eskiilin hidrolizinin saptanmas: : Laktobasil kiltirle—

rinden, eskilin ilaveli modifiye MRS Broth’a(l7) dze ile ekimler
vapirldi. 2 gin 3090 de inkiibasyondan sonra besi yerinin siyah bir
renk almasi pozitif olarak kabul edildi(i7,41).

arbonhidrat fermentasvyonlarinin saptanmasi . Kt e~

ler, gesitli sekerleri fermente etme yetenekleri ydninden denen-
di. Besi vyeri olarak streptokok hkiltirleri igin brom creasol
purple indikatérid i¢eren streptococcus fermentasyon ortam: (68),
laktobasil klltirleri ig¢in brom creasol purple ve brom creasol
green indikatéri igeren laktobasil fermentasyon ortam:i (68) kulla-
nildy. kKigik tiplere 2'ser ml. miktarlarinda hazirlanmig ve
steril edilmis besi yerine % S oraninda avarlanmig geker ¢dzelti-
lerinden 0.5 ml. ilave edildi. Bu tiplere, denenen kiltirlerden
ekimler yapild:. 30%/de 7 glin inkibasyondan sonra besi vyerinin

renginin sariya déniligmesi pozitif olarak degerlendirildi(68).
3.2.2.3. Kiltirlerin siniflandirilmas:

Kidltirlerin cins ve tirlerinin tanimlanmasi, g¢egitli
arastiricilarin(il 29,41,72,81) eserlerinde bildirdikleri kriter-—

ler g8zbninde bulundurularalk yap:ild:i(Tablo 6,7).
3.2.2.4. Kiltiirlerin se¢imi

Denenen kiltirlerin se¢imi, Kosikowski (47)’'nin bildirdi-
§i sekilde yeterli sirede sitti pihtilagtirma, yeterli oranda asit
olusturma ve organoleptik ydnden kusursuz pirhti verme yetenekleri

dikkate alinarak yapild:i.
3.2.2.5. Kiiltirlerin ¢ogaltilmas: ve aktif hale getirilmesi

Seg¢ilen stok kiltirlerden, tnce % 1 inokilasyon ile ki~
g iik hacimlarda ana kiultir hazirlandi. Sonra, ana kiiltirden % 1 i-
noklilasyon ile ara kultir, ara kiltiirden % 2 inokiilasyon ile pey-—

nire iglenecek site asilanacak bulk kiltir elde edildi (44,57,70).



Tablo & : Laktik asit beakterilerini olusturan cinslerin ayiraimi

Gram reaksivyvonu

{(+)

tlatalaz

(-}

Hicrelerin sekli

Kiresel veya elipsoidal i Subul

Hicrelerin dizilisi

Cift veya zincir dortld

seklinde

SGlukozdan gaz

olusturma

Leuconostoc Streptococcus Pediococcus Lactobacillus




Tabloc 7 : Peynirlerde en gok

biyokimyasal karakterleri

kullanilan

Karakter

Mikroorganizma tarid

~J

8 9 10 11 12 13

geligme

% 6.5 NaCl‘de - - -
% 4.0 NaCl‘de + -+ -
15?C'de

379 de

39.5YC de + -+
4sgc'de - - -+
S50°C‘ de -
4.4 pH’da

9.2 pH'da + -+ =
9.4 pH'da - - - -+

dretimi

Arjininden NH.,s + - +
Asetoin - - -4 -
Blukozdan co.,

hidrolizi

Eskilin +

fermentasyonu

Maltox Y —
Sakkaroz d - - 4+ +
Raffinpz = 00= = = = =~
Mannitol +
Melesito:z +
Melibiyoz -
Arabinoz -
Riboz

Trehaloz +

+ o+

LI S A

+ 4

a4+ 1o

+

+

I+ 4+ +

4+ 44

!

-+ - —

“+ -+

-+
- o + +

= b
- - - d
=+ e -+ =
+ + - -
+ — - P
-+ - - - -
- + d —

1.
2.
3.
4.
S
6.
7.
8.
?.

Streptococcus lactis
Streptococcus cremoris
Streptococcus diacetylactis
Streptococcus thermophilus
Streptococcus feacalis
Streptococcus faecium
Pediococcus pentosaceus
Leuconostoc cremoris
Leuconostoc mesenteroides

10.
11.
12,
13.
14,
i5.
16.
17.

LLeuconostoc lactis

Leuconostoc dextranicum
helveticus
bulgaricus

Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus
Lactobacillus

negatif reaksivyon, +

pozitif reaksiyon,

mikroorganizmalarin

L+ + 104

+
++0ono++ o+ o+

+

plantarum
curvatus

degisken
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3.2.3. Sit orneklerinin Muayenesi

Yag miktarinin saptanmasy : érneklerin yag yizdeleri
Gerber Metodu ile tayin edildi (59,84).

Asitlik degerinin saptanmas: : Sit srneklerinin asidi-

tesinin tespiti, TSE‘niin dnermig oldugu metoda gére yapildi (B&).

Antibiyotik kalintilarinin saptanmasi: : grneklerin an-—

tibiyotik kalintilari ic¢erip igermedigi, deneme diski metodu ile
tespit edildi (36).

3.2.4. Peynir &rneklerinin Muayenesi
3.2.4.1, Peynir Grneklerinin deneyler igin hazirlanmasi

¢ig sitten ve pastérize siitten starter kiltir ilaveli o-—
larak yapilan deneysel tulum peyniri drpekleri, pihti, 1. baska
sonu, 2. bask:i: sonu, 3. baski sonu ve olgunlasmanin 15., 30., 60.
ve Q0. ginleri kimyasal ve mikrobiyolojik, olgunlagmanin &0. ve

Q0. ginleri duyusal muayenelere alind:.

finaliz edilecek deneysel tulum peynirlerinden vyukarida
belirtilen ginlerde, aseptik gartlarda ve steril bigaklarla
100 g. kadar numune steril cam kavanozlara alindy ve steril
spatiller yvardimiyla iyice ufalandi, Bu karigimdan, mikrobiyo-
lojik analizlerde kullanmak idig¢in homojenizatérin(Stomacher Lab-
Blender 400) fzel steril plastik torbalarina tam 10 g. tartild:.
Geri kalani diger analizlerde kullanildi. Alinan numune ilzerine %
2 oraninda hazirlanmig steril sodyum sitrat gdzeltisinden 90 ml.
ilave edilerek homojenizatdrde Grnegin 10l (bzeltisi elde edildi.
gtzelti 10 dakika kadar kendi halinde bekletildikten sonra, 1/4
glicindeki Ringer ¢dzeltisi kullanarak 10193 padar sulan—
dirildl (36,53).



3.2.4.2. Mikrobiyoleojik muayeneler

Deneysel peynir drneklerinden hazirlanan dilissyonlardan
3.2.1.'de belirtilen giinlerde, ilgili besi yerlerine yizlek
(M 110, CATC, FDPA), ¢ift tabaka(VREB, RA) ve dbokme(FCA, M 17) me-
todu ile ekimler yapildi. Her dillisyon ig¢in ¢ift plak kullanild:.
Uygun etivlieme sireleri sonunda, 30-300 aras: koloni igeren plak-
lar sayild:1{(36,53).

Genel mikroorganizma sayimi ; Genel mikroorganizma sa-

yiminda Flate Count Agar(24) besi yeri kullanmildi. 309C/de 72

saat inkibasyondan sonra sayim yapild: (10,38).

Laktik streptokok grubu mikroorganizmalarin sayimi g

Laktik streptokoklar, M 17 Agar{54) besi yerinde sayildi. Ekilen
plaklar 309C/de 48-72 saat inkibe edildikten sonra degerlendi-
~ildi (80,81).

Laktobasil-ldykonostok-pediyokok  grubu mikroorganizma-—

laran _sayimi : Sayimda Ragosa Agar(S4) besi yeri kullanildi.

30°C de 5 giin inklibasyondan sonra .(reyen koloniler kaydedildi
(36,64).

Fekal streptokoklarin 56Y1m1r3 Besi yeri olarak Citrate
Azide Tween Carbonate Agar (S4) kullanildi. 459c de 48 saat inkibe

edildikten sonra kirmizi koloniler sayild: (35,40).

kKoliform grubu mikroorganizmalarin  sayimi Koliform-—

larin sayiminda Violet Red Bile Agar{(24) besi yeri kullanild:.
30°%C‘de 24 saat inkibe edilen plaklarda ureven 0.5 cm. gapindaki
koyu kirmizi koloniler tespit edildi (36,33).

E.coli‘nin sayimi : Bu mikrooorganizmalarin sayimi igin
Violet Red Bile Agar{(24) kullanildi. Ekilen plaklar 45,5%c de 48

saat inkkibe edildikten sonra ireyen 0,3 cm. ¢apindaki koyu

kirmizyr koloniler sayild: (65).



Stafilokoklarin sayimi : Stafilokoklar, Staphylococcus
Medium 110(24) besi yerinde, 37°C‘de 36-48 saat inkilbasyondan

sonra sayildi. Parlak, sari renkteki koloniler tahmini koagulaczs
pozitif stafilokoklar olarak degerlendirildi(53). Ancak, koagula:z
pozitif stafilokoklarin dogrulanmasi ic¢in rastgele se¢ilen § ta-
nesi Nutrient Broth‘a (24) ekildi. 37°C’de 1B-24 saat inki-
basyondan sonra koagulaz deneyi uygulandi{(é). kKoagulaz pozitif
statilokoklarin sayisi,; koagulaz deneyinde pozitif sonug veren
tiplerin sayisiniy sari kolonilerin sayisiyla g¢arptiktan sonra

elde edilen sayinin S5‘e bélinmesiyle bulundu(7?3).

Maya ve kiflerin sayimi : Maya ve kiflerin sayiminda

% 10‘1luk tartarik asit ile pH’s: 3.5’e diigirilmis Patato Dex-

trose Agar (24) kullanildi. Ekilen plaklar 229 de 7 giin sireyle

inkibe edildikten sonra incelendi (53).

3.2.4.3. Kimyasal muayeneler

Rutubet oraninin saptanmasi : Deneysel peynir &rnekle-—
rinin rutubet yizdeleri, TSE tarafindan 6nerilen metoda gére sap-—
tand:i (B85).

Asitlik degerinin saptanmasi : grneklerin asiditesinin

saptanmasinda, TSE‘nin &nermis oldugu metod kullanildi (85).

pH degerinin saptanmasi : orneklerin pH degeri, pH met-

rede (Labor—pH-Meter) 25°C/de 61¢ilda(S3,59).

3.2.4.4. Organacleptik Muayeneler

Deneysel peynir fdrnekleri, Metin(S6)‘in bildirdigi
ilkeler ¢er¢evesinde, Tablo 8‘’deki tulum peynirleri ig¢in Ongéri-
len duyusal puantaj cetveline gbre tat, gbrinim, yapr, koku (5‘er
puan} ve toplam 20 puan Uzerinden , 35 kigilik panel tarafindan
degerlendirildi. 6rneklerin organcleptik muayeneleri olgunlagsma-—

larinin &60. ve 20. ginleri olmak (rere ikiger defa yapildi.
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Tablo B8 : Tulum peynirleri i¢in duyusal puantaj cetveli (56)

tzelliklier En viiksek puan
G8rinim
Hatasiz S
Kirli 3
Donuk renk 3
Sari: renk 3
Lekeli 3
Kifld 3
Yap1
Hatasiz S
Gok sert 3
Cok yumusak 3
Fazla ufalanan 3
Koku
Hatasaiz S
Hosa gitmeyen 3
Kiafimsid 3
Tat
Hatas:iz =
Yavan 3
Ekgi 3
Ac 3
Figmig 3
Yemimsi 3
Meyvemsi 3
Mayamsi 3
cok eksi 2
Ransit 2
Agiri tuzlu 2




4, BUL SULAR
4.1. Olgunlagma Sirasinda Meydana Gelen Degisimler

Cigy sitten(h) ve pastérize sitten starter kiltir ilavesi
ile {iretilen (E,C,D) deneysel tulum peyniri sérneklerinde,
bagslangi¢ asamasindan olgunlasmanin sonuna kadar gegitli safha-
larda (prhti, 1i.bask: sonu, Z.bask: sonu, 3.bask: sonu,
olgunlasmanin 15., 30., &0. ve 90. ginleri) gézlenen mikro-
biyolojik degigimler Tablo 9-17’de, kimyasal degigimler Tablo 18-
20'de  ve duyusal degigsimler Tablo 21/de gisterilmigtir.
Mitkrobiyolojik ve kimyasal degerlerde gbrilen inis ve gaikiglar

ise sekil 1-i&'da sematize edilmistir.

Fastdrize sitten idretilen B tipi peynir bdrneklerinde
Str.fecalis ile Str.lactis, C tipi peynir &rneklerinde Str.lactis
tek basina, D tipi peynir 8rneklerinde. .Str.lactis ile L.casei

starter kiltir olarak kullanildi.

Deneysel tulum peyniri Gretiminde Erzincan Bblgesinde
uygul anan teknik esas alindigindan, ham peynirin islenmesi uzun
sirdld. FPeynirin olgunlagmasi bu asamada baglamig olmasina karsin,
¢aligmamizda olgunlasmanin ilk gilinti, bask: iglemlerinin sona
erdigi yani peynirin ambalajlanip muhafazaya alindigi gln olarak

ele alinda.
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4.1.1. Mikrobiyolojik Degigiklikler
Genel mikroorganizma

Deneysel olarak ¢i§ sitten(A) ve pastérize siitten starter
kiltlr ilavesiyle(B,C,D) {retilen tulum peyniri drneklerinin ol-
gunlasmalarinin degigik safhalarinda i¢erdikleri genel mikroorga-
nizma sayilari ve ortalamalari Tablo 9 ve bu tabloya gire ha-

zirlanan Sekil 1‘de gbrilmektedir.

Pihtida 6.1 X 10?/g. ile en digik ortalama toplam mik—
roorganizma sayisina sahip olan A tipi peynir &rpeginde bu sayi-—
nin 2. bask: sonunda(4.7 X 1010/9.) en yliksek seviyesine
ulagtigi1, daha sonra yavag yavas azalarak olgunlasmanin 20. gini

6.3 X 108/qg.‘a distigi saptand:.

FPastérize sltten kiultir ilave edilerek dUretilen pey-
nirlerde de ayn:i: durum gézlendi. Fihtida genel mikroorganizma sa-
visi, B tipi peynir &rneginde ortalama 4.2 X 10?/9., C tipi pey-
nir b&rneginde 5.2 X 10?/g., D tipi peynir ﬁrneginde ise
1.8 X 108/g. olarak tespit edilirken, 2. baski sonunda sirasivla
9.1 X 1010/q., 3.9 x 101%g., 6.2 x 10'%4g. olarak bulundu.
Olgunlagmanin 20. glind genel mikroorga&izma sayisl ortalamalari-
min B tipi peynirde 8.9 X 109/g., C tipi peynirde 5.1 X 108/9.,
D tipi peynirde 9.0 X 108/g.'a kadar azaldig: kaydedildi.

cig st ve pastérize sit peynirlerinde, olgunlasmanin
tesitli zamanlarinda tespit edilen genel mikroorganizma sayi1s:i
ortalamalari arasinda belirgin bir fakllilik gbzlenmedi. Genel-
de piht: agamasindan itibaren artigsa geten mikroorganizma sayisi
2. bask:i sonunda en yliksek diizeye ulagti. Daha sonra yavas bir

sekilde azalarak olgunlagmanin 90. glinine kadar sirekli distd.
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Tablo 7 : Tulum peyniri &drneklerinin(A,B,C,D) genel mikroorganizma sayilari (adet/g.)
drnegin Dlgunlagmanin
- Pihta 1.baska 2.baskl J.bask:
Tipi Nosu sony sony sony 15, giind 30. giind 60, giini 90. gini
1 4.0 x 107 2.3 x 107 5.1 x 10! 9.3 x 107 1 x 107 2.5 x 107 1.0 % 107 3.7 x 108
A 2 2.2 x 107 7.5 x 108 1.2 x 1010 7.3 x 10!% 1.4 x 1010 a5 x 107 2.0 x 107 1.4 x 107
3 1.2 5108 g x 10 v.ex 10! 1.2x10' 3Bxi0” s.0x 10 6.7 x 108 1.2 ¢ 10°
ortalama 6.1 X 107 3.3 x 107 4.7 x 1019 3.1 x 10!® B0 x 107 3.2 x10% 1.2 x 107 6.3 x 108
1 3.0x 107 2.1 x 108 1.1 x 10!t .o x 10!? 1.1 x 100 @5 x 107 6.9 x 107 1.2 x 107
B 2 1.0 x108 7.2 1 10! .7 x 10! 2.3 % 10! 75 x 10 5.2 %107 2.4 x 107 8.3 x 10f
3 8.6 x 10° 5.9 % 101 6.7 x 101° 2.5 x 10'% 9.6 x 107 5.1 x 107 1.1 x 107 8.3 % 108
ortalama 6.2 X 107 5.2 x 10!% 9.1 x 101 3.6 x 10!° 9.4 x 107 6.3 x 10 3.5 x 107 8.9 x 108
1 5.3 8 107 8.4 x 107 4.9 x 10!% 1.8 x 10! 7.1 x 107 5.7 x 107 1.5 x 107 .6 X 10f
C 2 8.0 x 107 g8 x 107 2.1 x 101% 1.1 x 10! 4.8 x 107 1.7 x 107 s.8x 10® 3.1 x 10%
3 2.3x107 2.4x10 asx10'® 7.0x 107 ssx10?7 nexi0? 1.0 x 107 5.6 x 108
ortalama 5.2 X 107 6.5 x 107 3.9 x 1019 1.2 x 10!1? s.8x 107 3.1 x 107 1.1 x 107 5.1 107
1 2.0 x 108 9.1 x 107 4.3 x 10! g0 x 107 s.sx 10”7 1.3 x10? e7x 10 5.8 % 108
D 2 g.8 x 1067 7.3 x 107 5.2 x 101% 8.0 x 107 &8 x 10" a7x10? 2.5 x 107 a.5x 10°
3 2.4 x 108 3.3 1 10'% 9.0 x 10!1% 3.5 x 10'% 1.6 x 10! B2 x 107 a2 x 107 1.3 x 107
ortalama 1.8 X 108 1.5 1 1010 x 10!® 1.7 x 1010 X 107 x 10° 2.5 x 107 9.0 x 108

P 3
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Sekil 1 2 Tulum peyniri érneklerinin(A,B,C,D) genel mikroorga-

nizma sayilarindaki degisimler (ortalama)

adet/g.
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Olgunlagma periyodu
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Laktik streptokok grubu mikroorganizmalar

Fihti asamasindan olgunlasmanin F0O. glinidne kadar olan
slirelerde, laktik streptokoklarin sayilar: ve ortalamalari: Tablo
10’da, olgunlasma sirasinda gosterdikleri ini$ ve ¢i1kiglar Sekil

2'de gérilmektedir.

Bitin peynir tiplerinde bu mikroorganizmalar 2. bask: so-
nuna kadar hizl:i bir sekilde artti. Daha sonra, olgunlagmanin 0.
ginidne kadar sirekli azaldi. Olgunlasmanin son gind tespit edilen
laktik streptokok savilari, her peynir tipi i¢in pirhtidaki sayi-

larindan disik bulundu,

Grneklerin pihtida, 2. baski sonunda ve olgunlasmanin Q.
gint igerdikleri ortalama laktik streptekok sayilari sirasivla A
tipi peynirde 6.5 X 10%/g., 3.4 X 101%/g, ve 5.1 X 10%/g.; B ti-
pi peynirde 5.5 X 107/g., 8.0 X 10194g. ve 1.1 x 107/g.; C tipi
peynirde 4.6 X 107/q., 3.2 x 10194, ve 8.5 X 10°/g.: D tipi
peynirde 1.7 X 108/g,, 3.7 x 1019/g. ve 3.4 X 107/g. olarak tes—
pit edildi.

Genel olarak, ¢ig sitten Gretilen A tipi peynirler ile
pastérize Uretilen B, C wve D tipi peynir idrnekleri arasinda,
laktik streptokoklarin seyri a¢isindan 8nemli bir farklilik gbz-

lenmedi.

Her peynir tipi i¢in, olgunlasmanin ¢(esitli =zamanlarinda
i¢erdikleri genel mikroorganizma, laktik streptokak ve LLF sayi-

lari arasindaki iliskiler gekil 4, &, 6 ve 7’de girilmektedir.
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Tablo 10 ¢ Tulum peyniri drneklerinin(A,B,C,D) laktik streptokok grubu mikroorganizma sayilari{adet/g.)

=== =

drnegin 0lgunlagmanain
Piht: f.bask: 2.bask: J.bask:
Tipi  Nosu sonu sonu sonu 13. giini 30. gqiini 0. giini 90. gini

1 7.5 X 105 2.1 x 107 2.5 x 1010 7.6 x 107 9.6 x 10f a7 x 108 5.5 x 107 5.2 x 108
A 2 .8 x 108 47 x 108 70x 107 5.3 x 101 2.6 x107 9.2x108 1.2 x10% 7.1 x 10°
3 7.1 X105 40 x 10® 6.9 x 10! s0x 10 a3 x10f 1.6 x 10% 7.5 x 107 3.1 x 108
ortalama 6.5 X 105 2,9 x 107 3.4 x 10!° 2.2 x 1019 1.3 x 107 s5.2x 108 8.3 %107 s.1x 10
1 2.5 x 1067 1.5 x 1010 8.9 x 10!% 3.6 x 10'0 &2 x 107 7.6 x 108 1.6 x 10 1.1 x 107
B 2 1.0 x 108 7.4 x 1010 g.a x 1080 1.8 x 10!0 4.4 x 107 &3 x 108 1.2 x10® 1.4 x 107
3 4.1 X 107 5.0 x 1019 &6 x 1010 2,0 x 1010 &7 x 107 s.2x 10 7.1 x 107 B.7 % 108
ortalama 5.5 X 107 4.5 x 101 .0 x 101% 2.5 x 10! 5.8 x 107 e.4 x 10% 1.2 x 10 1.1 x 107
1 5.0 X107 7.8 x 107 3.5 x 101% 1.1 x10!® 3.5 x 10% 7.3 x10%8 1.5 x 10% 8.8 x 108
C 2 6.9 x 107 8.0 x 107 1.8 x 10!% 1.6 x 10! 7.0 x 10®8 1.2 x 108 4.3 x 107 s.7 x 10®
3 1.7 x 107 2.2 x 107 4.2 0 101% 9.5 x 107 1.3 x 107 1.5 x 108 a6 x 107 1.1 x 107
ortalama 4.6 X 107 .0 x 107 3.2 x 1019 1.2 x 1019 1.8 x 10 3.3 x 108 8.6 X 107 8.5 x 10®
1 2.0 x 108 7.8 x 107 2.4 %1019 7.0 x 10?7 t.ex 107 s.2x 10 2.1 x 107 7.3 x 108
D 2 7.6 X 107 7.3 x 107 1.4 x 1010 g9 x 10 1.5 x 107 sz x 10 1.3 x 10® a1 x 107
3 2.2 x 108 2.7 x 1019 7.3 x 10'? 1.1 x 10!% 5.6 x 10" 2.8 x 10® 1.1 x 108 s.5% 107
ortalama 1.7 X 108 1.4 x 1010 3.7 x 10!% B3 x 107 2.9 x 107 a7 x10? Bz x 107 3.4 x 107




Sekil 2 : Tulum peyniri 8rneklerinin(A,B,C,D) laktik streptokok

sayi1larindaki degisimler(ortalama)

adet/g.
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Laktobasil—1lidykonostok—pediyokok grubu mikroorganizmalar

Bu grup mikroorganizmalarin, deneysel peynir #rneklerinde
degisik olgunluk zamanlarindaki sayilari: ve ortalamalar: Tablo

11’de ve Sekil 2'de gorilmektedir.

A tipi peynir brneginde LLLF grubu mikroorganizmalara an-
cak 1. baski iglemi sonunda rastlandi. Bu safhada 1.3 X 104/9.
olarak bulunan ortalama sayinin zamanla artarak olgunlasmanin 13.
ginit 1.2 X 1010/9.'a ulagt:i. Daha sonra yavag yavag azalarak ol-

gunlasmanin 20.ginid 7.4 X 108/9.'a diigtiigli gbzlendi.

Fihtida, starter kiltir ilaveli pastérize siit peynir-
lerinden C tipi &rnekte LLP grubu mikroorganizmalara rastla-
nilmamasina karsin, B tipi ornekte 1.9 X 103/g., D tipi #rnekte
ise 4.0 X 105/g. potansiyelinde ireme kaydedildi. C tipi peynir
brneginde bu grup mikroorganizmalar 1. bask:i sonunda 7.1 X 103/g.
olaralk ortaya g¢i1kti. Her ¢ pastérize sit peyniri orneginde de
LLF grubu mikroorganizma sayilar:i giderek artt: ve B tipi &rnekte
15, gin(2Z.4 X 101°/g.), C tipi brnekte 135. gin(2.7 X 109/9.), D
tipi ornekte 2. bask: sonunda (3.9 X 1010/9.) en yilksek seviyeye
ulagti. Ortalama mikroorganizma sayisi zamana bagl: olarak azald:
ve olgunlasmanin 20. gininde B tipi &rnekte 1.2 X 109/9., C tipi
6rnekte 7.8 X 108/9., D tipi #rnekte 9.1 X 198/9. olarak tespit
edildi.

Laktobasil-18ykonostok-pediyokok grubu mikroorganizmala-
rin olgunlagma sirasindaki seyri peynir tipine giére farklilik
gbsterdi. Fihtida, B tipi ornekte {(ok az, A ve € tipi #rneklerde
hi¢ bulunmazken, L.casei‘nin kiiltir kombinasyonunda bulunduruldu-
gu D tipi #rnekte yliksek sayida tespit edildi. VYine. A. B ve C
tipi érneklerde bu mikroorganizmalarin en vyiiksek sayis: olgun-
lagmanin 15. giind, D tipi &rnekte ise 2. bashki sonunda saptandi.
Biitiin 6&rneklerde 15. glnden itibaren LLP sayilar: a=z ¢ ok

birbirine yakin bulundu,
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Tablo 11 : Tulum peyniri &rneklerinin(A,B,C,D) LLF grubu mikroorganizma sayilar: (adet/g.)
grnegin Dlgunlasmanain
Pihta i.bask: 2.bask: 3. bhask
Tipi Nosu sonu sonu sonu 15. qiini 30, ginil 60. qiini 90. gini

1 - 2.5 x 103 2,2 x 109 5.6 x10° 6.8x 107 a1 %107 1.8x 107 9.6x 108

A 2 - 1.3 x 10 2.8 x10° 2.8x10% 2.3 x10!% 1.2 x 100 4.2 x 107 .1 x 108

3 - 22510 43510 12010 amxi10? a7zx10? 1.1 x 107 4.5 x 108

ortalama - 3010t 31 x10° s x10? 12 x10!? e9x 10?24 x 10" 74 xa0f

1 5.6 X 105 4,1 x 10° 4.0 x 108 3.7 x 1019 4.6 x 10'7 1.3 x 10'° 7.2 x 107 1.7 ¥ 107

B2 - 2.5 x 10* 5.8 x 10° a6 x 107 1.1 x 10! B2 x 107 2.5 %107 9.5 x 108

3 - 5.2 %100 70 x 107 15 x101% 16 x 101 61 x 107 1ax 10?83 x 10®

ortalama 1.9 X 103 1.6 x 107 1.6 x 10® 2.0 x 10'% 2.4 x 1010 9.1 x 107 3.8 x 107 1.2 x 107

1 - 2.2 % 108 a7 x109 a1 x 10 1.5y 109 6.7 x 107 1.5 x 107 9.7 x 108

c 2 - 1.3 010 7.5 x10® 2.8 x10® sz xi10? 2.2x10% 7.ex10® 6.0 x 108

3 - 6.1 x 109 1.2 v 10® 4.8 x10® vmx10? 350107 1.9 x 10" 7.7 x 108

ortalama - 7.0 5108 3.1 x10% 3.6x10® 9.7 x107 a1 x10” 1.4x107 7.8 1 108

1 5.2 x 109 s.8x 108 3.4 x 1010 2.4 x 10! 9.0 x 107 2.6 x 107 1.1 x 107 7.8 X 10f

D 2 2.1 % 109 6.2 %x 107 5.4 1 10!% 1.5 x 10'% 7.9 x 107 4.9 x 107 a0 x 107 8.6 x 108

3 .7 x 109 g.5x 109 2.8 x 1010 3.8 x 10'% 2.1 x 101% 1.1 x 10'% 5.3 % 107 1.2 1 107

ortalama 4.0 X 109 6.8 % 108 3.9 x 101% 2.6 x 101% 1.3 x 10!? 4.2 x 107 3.5 x 107 9.1 x 10%
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sekil 3 = Tulum peyniri &drneklerinin(A,B,C,D) laktobasil-
ldykonostok—-pediyokok (LLP) grubu mikroorganizma sayilarindaki

degisimler (ortalama)

adet/g.
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sekil 4 : A tipi tulum peyniri drneginde genel mikroorganizma
(GM), laktik streptokok(LS) ve laktobasil-ldykonostok-pediyokok
(LLF) grubu mikroorganizma sayilarindaki degigimler (ortalama)
adet/g.
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Sekil S @ B tipi tulum peyniri Brneginde genel mikroorganizma
(GM), laktik streptokok(lLS) ve laktobasil-l8ykonostok-pediyokok

(LLP) grubu mikroorganizma sayilarindaki degigimler (ortalama)l

adet/g.
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Sekil &6 : €C tipi tulum peyniri 6rneginde genel mikroorganizma
(6M), laktik streptokok(LS) ve laktobasil-ldykonostok-pediyokok
(LLP) gfubu mikroorganizma sayilarindaki degisimler (ortalama)
adet/g.
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Sekil 7 2 D tipi tulum peyniri Orneginde genel mikroorganizma
(GM), laktik streptokok(LS) ve laktobasil-ldykonostok-pediyokok

(LLP) grubu mikroorganizma sayilarindaki degigimler (ortalama)

adet/g.
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Olgunlagma periyodu
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Fekal streptokok grubu mikroorganizmalar

cig sitten(R) ve pastbrize sitten starter kiltir ilave-
siyle(B,C,D) liretilen deneysel tulum peyniri orneklerinde,
olgunlagsma boyunca tespit edilen fekal streptokolk grubu

mikroorganizma sayilarindaki degisimler Tablo 12 ve Sszkil 8‘de
gbrilmektedir.

Cig sitten iiretilen deneysel tulum peyniri bdrnegindeki
ortalama fekal streptokok sayisinin pihtida 3.2 X 103/g. iken, 3.
baskiy sonunda 2.5 X 105/9.'a ulagstig:r, bir sire ayni seviyede
kaldiktan sonra olgunlasmanin 60, gind 5.9 X 103/9.'a, 0. gilni
2.6 X 10%/g.’a distigi kaydedildi.

FPastérize siitten ilavesiyle iliretilen tulum peynirlerin-
de, enterokoklarin olgunlagma sirasindaki seyri farkla bulundu. C
ve D tipi 6rneklerin pihtisinda bu grup mikroorganizmalara rast—
lanmadi. 1. baski sonunda € tipi peynir érneginde 4.0 X 102/9. ve
D tipi peynir drneginde ise 2.0 X 102/9. olarak ortaya gikan
enterokoklar, ¢(ok kiigik artislarla C tipi drnekte 3. baskinin so-
nunda (3.3 X 103/9.) ve D tipi ©ornekte olgunlasmamin 15. glni
(4.2 X 103/g.) en yilksek ortalama sayiya yikseldi. € tipi peynir
érneginde olgunlasmanin 30. giini, D tipi peynir Grneginde 20. gi-
nii ortamdan kayboldular. Buna karsin, Str.feacalis’in starter
kil tiir olarak kullanildig: B tipi peynir drneginde pihtidaki or-
talama enterokok sayisimin 7.3 X 104/g..iken hizla artarak 2.
baski sonunda 2.7 X 10?/9.'a ttlastigr goridldi. Bu sayi, zamanla
kismi bir azalma gisterdi ve olgunlasmanin 20. ginid 3.7 X lob/g.

olarak tespit edildi.

Deneysel tulum peyniri &rnekleri arasinda enterokoklar en
fazla B tipi pastérize siit peynirinde bulundu. Bunu sirasiyla A,
D ve C tipi peynir brnekleri izledi. Ayni sekilde, enterokoklar C
ve D tipi 6rneklerde sonradan ortaya ¢iktilar ve olgunlasma sona
ermeden ortamdan kayboldular. A ve B tipi peynir érneklerinde ise
bu mikroorganizmalar baslangig asamasindan olgunlagmanin sonuna

kadar canliliklariniy korudular.
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Tablo 12 : Tulum peyniri drneklerinin(A,B,C,D) fekal streptokok sayilari (adet/g.)
T RN R R R R T N N N I R T N N N N I I N R e N I T R I N S R I S T R N S SN eSS sERNr o ER T sT
drnegin 81l gqunlagmanin
— Prhta f.bask: 2.bask) 3.baskl
Tipi Nasu sonu sonu sonu 153, gini 30. giind 0. giini 0. giini
1 2.8 x103 12110 s.sx10t 25x10% 201107 1.3xi07 75 x10d 4.7 x 100
A 2 5.6 X105 40 ¢ 10% 1.6 x10° 2.5 x 100 1. x 10t 1 x 10t 1.7x10d 1.0 x 10°
3 1.3 X105 12 x10% 1.9 x 10° 4.6 x 10° 2.7 x 107 1.8 x 10° 8.5 x 10 2.1 X 10°
ortalana 3.2 X 103 4.4 x 10* 1.4 x 10° 2.5 x 107 1.6 x 107 1.1 x 107 5.9 x 105 2.6 x 109
1 6.5 x 10 f3x10® tax10” sex10® s.7x10° 38x10® 3.0x10° 2.7 x 10°
B 2 1.2 X 10° 4.8 x 10% s.9x10° 6.6 % 107 2.1 X107 2.0 x to7 1.3 X 10° 7.3 X 108
3 ax 10 1o x10® 7aaxae® s2x10® 5.t rx10® 2.6 x10® 1.7 xtod 1.1y 10f
ortalama 7.3 X 10% 2.8 x 108 2.7 x 10" 2.6 x 10° 1.1 x 107 e.8x10® s5.9x10% 3.7 x 10°
1 - 8.0 X 102 2.7 x 10° 5.5 x 10° 1.8 x 10° - - -
c 2 - 2,0 x 102 1.6 x 10° 1.8 X 10° - - - -
3 - - 1.1 x 105 2,6 x 103 1.5 x 106° - - -
ortalana - 4.0 x 102 g.8x 10° 3.3 %x10° 1.1 x 10° - - -
1 - 1.8 x 103 35x10° s.8x10® 37x10° 3.07x10° 1.7 x 10 -
D 2 - 9.0 X 102 1.6 X 107 2.0 X 10° 6.4 X 10° 4.5 X 105 2.1 X 109 -
3 - - 3.0 X 102 4,5 x 10° 2.5 X 10° 1.1 X 10° 7.0 X 102 -
ortalana - 9.0 X 102 1.8 X 10° 4.1 X 10° x 10° 2.9 x 10° 1.5 x 10° -

4.2
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Sekil 8 = Tulum peyniri &rneklerinin(A,B,C,D) fekal streptokok

grubu mikroorganizma sayilarindaki degisimler (ortalama)
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Koliform grubu mikroorganizmalar

Koliform grubu mikroroganizmalarin, (ig§ sitten ve pasti-
rize sitten starter kiltir ilavesiyle lretilen deneysel tulum
peyniri bdrneklerinin degisik olgunluk safhalarinda tespit edilen
sayi ve ortalamalari: Tablo 13‘de ve bu sayilardaki degigsimler
cekil 9‘da gbrilmektedir.

Cig sitten Uretilen A tipi peynir Orneginde pihtidaki ko-
liform grubu mikroorganizma sayisiy 7.4 X 104/9. olarak bulundu.
Bu sayi, daha sonra artarak 3. bask: sonu 4.4 X 106/9.'a ulagts:.
¥poliformlar, olgunlasmanin 15, ve 30. ginleri azaldilar ve 60.

gin tamamen kayboldular.

Fastorize siitten dretilemn By, € wve D tipi peynir ©&r—
neklerinde ise pihtida sirasiyla 5.0 X 101/9., 4.0 X 101/g. ve
2.6 X 102/9. gibi disiik sayilarda bulunan koliform sayisi, 3.
bask: sonunda B tipi é&rnekte 9.1 X 103/9.'a, C +tipi ©&rnekte
5.0 X 103/g.'a ve D tipi drnekte 2.1 X 104{g.'a yikseldi.
Olgunlasmanin 15. gund B, C ve D tipi tulum peynirlerinin hig¢bhi-

rinde koliform grubu mikroorganizmalara rastlanmadi.

Fastérize siitten starter kiltir ilavesiyle Uretilen pey-
nir 8rneklerindeki koliform sayisi, (i§ sitten iiretilen peynir-—
dekinden gok diigik bulundu ve bu grup mikroorganizmalar A tipi
peynir drneginde daha uzun sire canli kaldilar. Ancak, olgunlas-—

manin &0, glininden itibaren hig¢bir peynirde koliform bulunmadi.
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Tablo 13 : Tulum peyniri Brneklerinin{(A,B,C,D) koliform

sayllari (adet/g.)

=

drnegin 0lgunlagmanin
s Pihta i.bask: 2.hask: J.bask:
Tipi Nosu sanu sonu sony 15. giini 30, gini 60, giini 90. giin
1 1.8 x 10% 5.8 x 10* 6.1 x 109 7.0 x10° 2.0 % 10° 1.7 x 10? - -
A 2 .ax 10 gox 1ot 1.1 x10® 25x10® 21100 7.4 x 10t - -
3 1.7 X109 4.2 x10° s.7x10® 1.0x 10" 4.7 x 10 3.5 x 10t - -
ortalama 7.4 X 10% 1.9 x 109 2.5 x 10° 4.4 x 10® 1.8 x 10® 4.2 x 10? - -
1 1.5 %102 1,1 x10° 301105 1.7x 10 - - - -
B ) - - 2.1 x 103 5.9 x 103 - - - -
3 - 1.3 x 103 2.7 x 105 2.4 x 103 - - - -
ortalana 5.0 X 10! g0 x 102 2.6 x 10° 9.1 x 10° - - - -
1 1.2 x 102 1,5 x 103 3.2 x 10° 1.5 x 10* - - - -
C 2 - - - - - - - -
u - - - - - - - -
ortalana 4.0 X 101 5.0 x 102 1.1 x 10° 5.0 X 10° - - - -
1 - 5.8 X 105 7.5 x 10° 1.5 x 10* - - - -
D 2 - - - - - - - -
3 7.8 x 102 1.4 % 107 1.5 x 10* 4.8 x 10* - - - -
ortalana x 102 241108 7.5 x 108 2.1 x 10t - - - -

2.6
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sekil 9 :

Tulum peyniri drneklerinin(A,B,C,D) koliform grubu mik-—
roorganizma sayilarindaki degisimler (ortalama)
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E.coli

Cig sitten ve pastirize sitten kdltir ilavesiyle ildretilen
deneysel tulum peyniri o6rneklerinin, degisik olgunluk safhala-
rinda igerdikleri E.coli sayilarinda taspit edilen degigimler
Tablo 14 ve Sekil 10‘da géridlmektedir.

Cig sitten liretilen A tipi peynir Grneginde, baslangig¢ta
3.0 X 104//9. olarak tespit edilen E.coli sayisi artarak 3. baska
sonunda 2.7 X 106/9.'3 yikseldi. Bu sayi, olaunlasmanin 15. gqini
2.6 X 105/g.'a, 30. giin 8.4 X 103/9.'a digti. Dlgunlasmanin 60,
giinid ise bu mikroorganizmaya rastlanmad:.

FPastbrize st peynirlerinden € tipi 6rnekte, pihtida ve
1. bask: sonunda E.coli tespit edilmedi. 2. baski sonunda
4.0 X 10219. olarak ortaya ¢ikti. E.ecoli ortalama sayisi, 3.
baski sonunda 1.5 X 103fg.'a ulagmasina ragmen olgunlasmanin 15,

giinli bu mikroorganizma ortamdan kayboldu.

FPastdrize siitten iliretilen diger peynir tiplerinde(B,D} i-
se E.coli pihtida bulunmadi. 1. baskl sonunda B tipi peynir o&r-—
neginde 1.3 X 109/g., D tipi peynir brneginde 6.0 X 10°/g. ola-
rak tespit edildi. Bu ortalama sayilar 3. baski: sonuna kadar a=
bir yikselme gistererek B tipi ©Ornekte 1.1 X 103/9.’a, D tipi
drnekte 5.5 X 103/9.'a ulasti. Bu peynirlerde de olgunlasmanin

15. giinli E.coli bulunmada.

gig sitten iiretilen peynirler ile pastérize sitten ilreti-
len peynirlerdeki E.coli sayilari arasinda belirgin bir farklilik
gbzlendi. A tipi peynir brnegindeki ortalama E.coli sayisinin,
pastérize sitten dretilen B, C ve D tipi peynir &rneklerinde-—
kinden ¢ok yiksek oldugu ve bu mikroorganizmalarin daha uzun sire

canl: kaldigi saptandi.
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Tablo 14 : Tulum peyniri brneklerinin(A,R,C,D) E.coli sayilari (adet/g.
AL A A S
grnegin 01gunl manai
e Pihta i.bask: 2.baski J.bask:
Tipi Nosu sonu sonu sonu 15. gini 30. gini 60. gini 90, gini
1 8.0 x 103 2,3 x 10 a5 x 107 1.4 x10% 2.8 x 10° 4.0 x 10° - -
a 2 2.0 x 108 4px 10t s.2x10° 2.0 x 10® 1.0 x 109 2.2 x 109 - -
3 6.1 x 104 18 x 107 3.2x10% 47x10® 2.5 x10® 1.7 x 10t - -
ortalama 3.0 X 10* .3 x 10" 1.4 x10® 2.7 x10® 9.6 x10° 8.4 10° - -
1 - - - 1.4 x 103 - - - -
B 2 - - - - - - - -
3 - #.0 % 102 5,0 x 102 1.9 x 103 - - - -
artalana - 1.3 x 102 2,0 x 102 1.1 % 10° - - - -
1 - - 1.2 X 103 4.6 X 10° - - - -
C 2 - - - - - - - -
u - - - - - - - -
ortalana ~ - 4.0 x 102 1.5 x 10° - - - -
1 - 1.2 x 10% 2.1 x 103 2.5 x 103 - - - -
D 2 - - - - - - - -
3 - 6.0 x 102 1,5 x 105 1.4 x 10? - - - -
ortalama - 6.0 x 102 1,2 x 105 5.5 x 10° - . - -
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$eki1 10 2 Tulum peyniri 6rneklerinin(A,B,C,D) E.coli sayilarin-

daki degisimler (ortalama)

adet/g.
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Stafilokoklar

Deneysel peynir drneklerinin degisik olgunlasma safhala-
rinda i¢erdikleri stafilokok sayilar: Tablo 15‘'de ve bu sayilarda

girulen degisimler Sekil 11l‘de géridlmektedir.

cig sitten ilretilen deneysel tulum peyniri Srneklerindski
ortalama stafilokok sayisi, pihtida 2.5 X 104/g. olaralk bulundu.
Bu say:i, 1. baski sonu ve 2. baski sonu artarak 1.2 X 107/9.’a
yvikseldi. 3. bask: sonundan itibaren siirekli azalarak 0. gin
1.0 X 10%/q.’a disti.

Fastdrize siitten lresetilen peynir drneklerinin pihtisinda
B tipinde 1.5 X IOE/Q., C tipinde 1.8 X 103/g. olarak ortaya
¢i1bkan stafilokoklar, D tipinde ancak i. baska sonunda
2.0 X 103/g. potansiyelinde kendini gisterdi. B +tipi peynir
drneginde 4.8 X 104/9. ile 2. bask: sonuhda s L tipi peynir
érnefinde 2.9 X 104/9. ile ve D tipi peynir érneginde
1.4 X 105/g.ile 3. baski1 sonunda en yiksek ortalama sayi slde e~
dildi. Bu asamalardan sonra, her iy peynir ornegindeki stafi-
lokok sayilarinda azalmalar kaydedildi. Bu say: D tipi peynir &r-—
neginde 30. gin 1.4 X 103/g.'a, C tipi peynir frneginde 60. gin
?.0 X 102/g.'a, B tipi peynir &rneginde 0. gin 2.0 X IOE/Q.’a
diigti. € tipi peynirde Q0. gin, D tipi peynirde 60. gin

stafilokoklara rastlanmadi.

¢ig sutten dretilen peynir pastérize siitten dretilen
peynirlere kiyasla, olgunlagmanin bitin safhalarinda ¢ok daha
vikselk oranda stafilokok igerdi. Bu mikroorganizmalar, ¢ig sit-
ten dretilen A tipi peynir ile ¢ok az oranda olsa bile pastérize
sit peynirlerinden sadece B tipi &rnekte, olgunlasmanin sonuna
kadar mevcut oldugu, C ve D tipi peynir drneklerinde ise olgun-

lagma sona ermeden ortamdan kaybolduklari gzlendi.
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Tablo 15 & Tulum peyniri drneklerinin(A,R,C,D) stafilokok sayilar:i (adet/qg.)
frnegin Dlgunlagmanin
Pihta 1.bask: 2.bask) 3.bask:

Tipi Nosu sonu s0NU sonu 15. qiini Jo. giinii 60, giinit 0. giini
1 5.7 x 103 5.7 x 10 4.6 x 107 2.1 x 109 &3 x 10Y 1.6 x 10t 5.9 x 108 1.6 x 100
A 2 2.9 %103 3axi10t 1. x10® 3 x10” azyxi0d s.ex 10t 1.2 x 10 4.0 x 103
3 6.7 x 10* 5.2 x 105 37 x 10”7 n1x10’ 27x10f 7zex 10 13xi10? 2.5 x 10t
ortalana 2.5 X 10* 1@ x10® 1.3 %10’ s.1x10® .1 x10® 2.8x10° 4.9 x 10 1.0 x 10*
1 .5 x 102 1.1 x 10t 13 x 109 s.2x 10 s w10t et x 10 aex 10 .0 f 102

B 2 - - 3.3 % 103 2.0 % 103 - - - -

3 - 2.5 x 109 1.1 v 10t sox10d 33x10d 1.5 x 107 - -
ortalama 1.5 X 102 4,5 x 10° 4.8 x 10 2.0 x 10* 6.1 x 100 z.mx10° 1.6 x 108 2.0 x 102

1 - 1.2 x 105 1.6 010t 87 x 10t 1.1 x 10t 1.p x 107 - -

c 2 5.4 X 102 7.3 10108 At x 10t 1.3 x 100 a9 x 10t s.2x 108 1.3 % 108 -

3 - 2.0 x 103 2.7 x 1ot B0 x 10 z.ax 10t 2.2 x 10 1.4 x 107 -

ortalama 1.8 X 102 3.5 x 10° 2.8 x 107 9.9 x 10 2.8 x 10* 3.0 x 10° 9.0 x 102 -

1 - 4.8 x 103 5.6 x 10t 2.8 x 10" a2 x 10t 2.5 x 107 - -

D 2 - 1.2 x 103 g4 x 105 5.6 x 10 .3 % 107 1.7 x 103 - -

3 - - 7.6 X 10° g7 x 10t s.1 x 107 - - -

ortalanma - 2.0 x 105 2.4 x 10 1.4 x10° 1.8 x 10" 1.4 x 107 - -

R R N I R R N I N S R N T SRR RS ERERRRESRSI SRR
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larindaki degigimler (ortalama)
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Koagulaz pozitif stafilokoklar

Deneysel olarak lGretilen peynir 6rneklerinin olgunlagma-—
larinin degigik zamanlarinda igerdikleri koagulaz pozitif
stafilokok sayilariyla ilgili bulgular Tablo 16 ve Sekil 12'de

gbrilmektedir.

Cig siltten ve pastérize siutten lUretilen peynir &rnekle-
rindeki koagulaz pozitif stafilokok sayilari ve bu sayida giriilen
degisimler oldukca farkli bulundu. C¢Cig siitten Uretilen & tipi
peynir bGrnegindeki mikroorganizma sayis: pihtida ortalama
1.9 X 103/g. olarak tespit edildi. 3. bask: sonunda 1.8 X 109/g.
ile en vyiiksek sayiya ulasti. Bu mikroorganizmalar, olgunlasmanin
15. gininden itibaren sirekli azalarak &0. gin 1.1 X 103/9.‘a
diigtd, 90. gilin ise ortamdan kayboldu., Pastérize sitten {re-
tilenlerden B tipi peynir &Grneginde pibhtiday, C ve D tipi peynir
érneklerinde pihtida, 1. baski sonunda ve- 2. bask:i sonunda koagu-—
laz pozitif stafilokoklara rastlanmadi. E tipi peynir érneginde
3.0 X 102/9. ile 1. baskil sonunda ortaya ¢i1kan koagulaz pozitif
stafilokoklar, 2. baski sonunda 4.0 X 103/9.'a yikseldi. 3. bask:
sonunda 1.1 X 103/9.'a, olgunlagmanin 15. gind 2.0 X 1&2/9.'a
distii. Takip eden ginlerde ise tespit edilmedi. C tipi peynir
6rneginde koagulaz pozitift stafilokoklarin ortalama sayis: 3.
baski sonunda 2.6 X 103/9., olgunlasmanin 15. ginid 9.0 X 102/g.
olarak bulundu, 30. glnden itibaren bu mikroorganizmalara rast-
lanmadi. D tipi peynir trneginde ise sadece 3. bask: sonunda
ortalama 3.0 X 102/9. olarak ortaya ¢i1kan koagulaz pozitidf

stafilokoklar diger glnlerde gorilmedi.

Cig siitten Gretilen deneysel tulum peyniri 6rnegi, olgun-—
lagmanin &0. ginine kadar degigik oranlarda koagulaz pozitif
stafilokoklary igjermesine karsin, pastirize siutten starter kiltir
ilaveli olarak (retilen B, C ve D tipi peynir &6rneklerinde bu
mikroorganizmalarain sonradan ortaya ¢iktigyr, gok az bir oranda
bulundugsu ve daha olgunlagmanin ilk glnlerinde ortamdan kaybol-

duklari saptanda.
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Tablao 16 : Tulum peyniri 6rneklerinin(A,R,C,D) koagulaz pozitif stafilokok sayilari (adet/)

drnegin Blgunlagmanin
Piht: 1.bask: 2.baska J.bask:
Tipi Nasu sonu sonu sonu 13. giini 30. giini 60, qgiini 90. gini

1 - 1.2 x 103 4,3 x 108 3.3 %105 7.0 x 102 5.0 x 102 - -
A 2 2.0 x 102 1.7 x 103 1.1 x 10t 7o x 10t 1ex 10t 2.8x 108 2.0 x 102 -
3 5.5 x 105 2.2 x 10 3.9 x10° a7 x107 moox10t 2.1 x10* 3.1 %103 -
ortalana 1.9 X 105 8.3 x 105 1.4 x 107 1.8 x 105 3.3 x 10 B.1x10° 1.1 x 10 -
1 - 9.0 x 102 1.2 x 10* 3.3 x 103 6.0 x 102 - - -
B 2 - - - - - - - -
u - - - - - ~ - -
ortalama - 3.0x 102 4.0 x 103 1.1 x 107 2.0 x 102 - - -
n. - - - - - o~ - -
c 2 - - - 4.1 x 103 1,5 x 103 - - -
3 - - - 3.7 x 105 1.2 % 103 - - -
ortalama - - - 2.6 X 105 9.0 x 102 - - -
1 - - - 1.5 X 103 - - - -
P 2 - - - - - - - -
3 - - - - - - - -

ortalama - - - 5.0 X 102 - - -

£-1-"13 == = mmme = = = 3T mes = ==mme




Sekil 12 2 Tulum peyniri &rneklerinin(A,B,C,D) koagulaz pozitif

stafilokok sayilarindaki degigsimler (ortalama)
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Kif ve maya

Tablo 17 ve sekil 13‘de, deneysel peynir brneklerinin de-—
Fisik olgunluk safhalarinda igerdikleri kif ve maya sayilarindaki
degigsimler gbrilmektedir. Yapilan mikrobiyolojik incelemelerde
tireyen kolonilerin ¢ogunlugunu mayalarin olusturdugu dikkati
¢ekti.

kif ve maya sayisi, (ig sitten iiretilen A tipi peynir ile
pastérize siitten kiltir ilavesiyle iretilen B, C ve D tipi
peynirlerde, olgunlasmanin bitin safhalarinda birbirine yakin
degerler verdi. Ancak, A ve B tipi peynir drneklerinin pihtisinda
kif ve maya bulunurken(i.é6 X 103/9., 6.7 X 103/9.), bu mikroorga-
nizmalar C ve D tipi peynirlerde 1. bask: sonunda ortaya g¢ikt:
(1.4 X 10%/g., 1.5 x 10%/g.).

gitin érneklerde ilk tespit edilen kiif ve maya sayisi ar-—
ti1s gbstererek 3. baski sonunda en yﬁések say: ortalamasina
ulasti. PBu deger, en fazla 1.3 X 10?/g. ile D tipi peynirde tes-—
pit edildi. Bunu sirasiyla 6.8 X 10&/9. ile B tipi peynir &rnegi,
4.8 X 106/9. ile A tipi peynir brnegi ve 4.2 X 106/9. ile C tipi

peynir ornegi izledi.

Kif ve maya sayisi, biitin drneklerde 3. baskiy sonundan i-
tibaren azalarak olgunlasmanin 90. ginii A tipi peynir &rneginde
1.0 X 109/q.’a, B tipi peynir "érneginde 1.8 X 10%/g.‘a, C tipi
peynir orneginde 8.0 X 104/9.'a ve D tipi peynir OGrneginde
1.8 X 109/g. ‘a diisti.
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Tablo 17 :

Tulum peyniri

trneklerinin(A,B,C, D)

kif ve maya sayilari (adet/g.)

drnefin 0Olgunlasgsmanin
- . Pihta i1.bask: 2.bask1 J.hask1
Tipi Nosu sonu sony sonu 15. giinii 30. gini 69, giini 90. gini
1 8.8 x 102 5.6 x 10° 7.4 x 10 1.9 x 108 3.0 x 108 1.3 % 10%° 5.7 x 109 2.4 x 109
A 2 1.2 x 103 2.2 x 10 4B x 107 8.5 x10® 1.7 x10® smx 107 3.4 x 10t 1.6 x 10t
3 2.6 X 103 2.3 x 10" 5.3 x 107 4.1 x10® a7 x1e® 1.4 x 108 2.1 x10° 4@ x 10
ortalama 1.6 X 109 1.7 x 10* 3.6 x 10° 4.8 x 10° 3.1 x10® 1.1 x10% 2.7 x10° 1.0 X 109
1 - 3.8 0100 1.0 x10° 1.8x10® 7.7 x10%8 B2 X109 1.8 x 109 5.2 x 10t
B 2 2.0 x 10 2,7 x 107 B2 x 10 1.7 x 107 1.0 x 107 B.o X 10° B.a X 10° 3.3 X 107
3 - 5.6 X 105 7.6 x 107 1.7 x 10®% 1.4 x 10® 6.3 x 107 4.2 x 107 1.6 X 109
ortalama 6.7 X 105 9,3 x t0* 3.0 x 10® &8 x10° &4 x10® 3.1 x10® 4.8 x 107 1.8 x 109
1 - 6.3 x 103 1.1 x 107 7.5 x 107 B2 X 10° 1.7 x 109 7.2 x 10t 2.8 x 10f
C 2 - 1.3 x 10% 6.6 x 107 B.7 x 10% 6.6 x10° B.7 x 10 a6 x 107 1.2 X 107
3 - 2.4 x 108 7.9 x 107 3.2 x 10 2.5 x 108 6.5 x 109 2.2 x 109 9.1 x 10t
ortalama - 1.4 x 10 s.2x10° az2x10® 1.3x10% 3.2x10°9 2.5%x10° 8.0 x 10°
1 - 1.0 x 104 5.5 x 10° 4.9 x 108 1.3 x10%° B.2x 109 4.3 x 109 2.2 X 109
D 2 - 8.5 x 105 4.5 x 109 1.7 x 108 1.2 x 105 5.6 x 10° 2.1 x 107 5.6 x 10}
3 - 2.5 x 10 e x 10 31 x 107 1.1 x 107 6.5 % 105 6.1 X 107 2.5 X 107
ortalama - 1.5 x 10* B0 x10° 1.3x 107 a.5x10° 2.6 x 10° X 10° 1.8 X 109
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sekil 13 ¢ Tulum peyniri 6rneklerinin(4,B,C,D) kif ve maya sayi-

larindaki degisimler (ortalama)

adet/g.
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4.1.2. Kimyasal Degigimler
Rutubet orani

Cig siitten ve pastérize sitten starter kiltir ilavesiyle
deneysel olarak lUretilen tulum peyniri 8rneklerinin degigsik ol-
gunlagsma safhalarinda igerdikleri rutubet yiizdelerindeki degi-—-

simler Tablo 18 ve Sekil 14’de gorilmektedir.

Rutubet orani bakimindan ¢ig§ sitten Gretilen peynirler
ile pastérize sitten dretilenler farkl:i: bulundu. Ancalk, bitin
drneklerde 3. baskil sonuna kadar hizli1 bir gekilde digen rutubet
orani, olgunlagmanin diger glnleri ¢ok yavas bir azalma gister—
di. A tipi peynir brneginde 3. bask: sonunda elde edilen ortalama
rutubet orani, pastérize sitten iretilen B, C ve D tipi peynir
trneklerindekinden daha digik bulundu. Bu fark, olgunlagmanin so-

nuna kadar devam etti.

Gig sitten lGretilen A tipi peynir brneginde ortalama
rutubet orani 1. baski sonu % S7.42 iken, 3. bask: sonunda %

41.08e, olgunlasmanin 0. gintd % 39.82'ye kadar distd.

Pastérize sitten dretilen peynirlerdeki ortalama rutubet
oranlari l.bask: sonunda B tipi &rnekte % 5B.44, C tipi oOrnekte
% 59,29, D tipi 6rnekte % 59.34; 3. baski sonunda B tipi #&rnekte
% 44.91, C tipi brnekte % 44.24, D tipi 8rnekte % 45.36;3 olgun-—
lagmanin 90. gini B tipi &rnekte % 43.62, C tipi ornekte % 45.30,
D tipi 6rnekte % 44.50 olarak tespit edildi.
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Tablo 18 =

Tulum peyniri drpeklerinin(A,B,C,D) rutubet oranlari (%)

drnegin 0lgunlagsgmanin
e 1.bask: 2.baska 3.basks
Tipi Nosu sanu sanu sonu 13. ginid 30. gini 40, gini ?0. gini
1 99.73 47.49 40.34 39.63 39.64 39.20 39.25
A 2 55.18 45.38 40.02 39.54 39.42 38.57 38. 41
3 37.33 47.06 42,85 42.40 42.46 42.41 41.80
ortalama 97.42 46.64 41.08 40.53 40.51 40.06 39.82
1 38.80 50.94 46.12 45.12 44,75 44,44 44,18
B 2 5%.01 49,09 45,45 44,68 44,40 44,66 44.51
3 37.50 49,54 43.135 42.82 43.01 41.95 42.17
ortalama 58.44 49.86 44.91 44,21 44,035 43.69 43.62
1 59.42 49,25 43.80 43.25 42.94 42.44 42.56
C 2 57.35 S0.84 45.53 44,70 44,75 44,70 43,15
3 61.10 49,44 43.36 43.58 43.1%9 43.25 43.290
ortalama 59.29 49.85 44,24 43.84 43.63 43.46 43.30
1 60.355 30.04 46. 4668 446.00 46.25 45,469 45.94
D 2 38.14 48. 66 43,05 42.460 42.52 42.80 42.43
3 99.33 50.14 46,37 46.12 453.56 45.30 45.12
ortalama 59.34 49.61 45.36 44.91 44.78 44,60 44.50
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sekil 14 ¢ Tulum peyniri érneklerinin(A,B,C,D) rutubet yiizdele-

rindeki degisimler (ortalama}
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Asitlik degeri

Deneysel tulum peyniri drneklerinde, baglangigtan olgun-—
lagmanin sonuna kadar olan asamalarda tespit edilen asidite
degerleri(laktik asit cinsinden) Tablo 19 ve Sekil 15’de géridl-
mektedir. Bitin peynir drneklerinin asitlik degerleri, ilk ginden

itibaren sirekli artarak olgunlasmanin 90. gini maksimuma ulasgti.

Fihtida en yiksek asitlik degerine sahip olan D tipi pas-—
torize slit peyniri, olgunlasmanin bitin safhalarinda bu &zel-
ligini korudu. B tipi peynir #rnegi ise olgunlagmanin &0. giniine

kadar digerlerinden daha digik bir asidite gédsterdi.

Fihtida ortal ama asitlik degerleri A tipi érnekte %
0.177, R tipi brnekte % ©0.167, C tipi bdrnekte % 0.190 ve D tipi
Grnekte % 0.193 olarak tespit edildi. Bu asamadan itibaren artan
asidite, olgunlagmanin Q0. gini A tipi 6rpékte % 1.404°’e, B tipi
érnekte % 1.368’e, C tipi 6rnekte % 1.344’e ve D tipi érnekte %

1.524’e ylkseldi.
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Tablo 192 : Tulum peyniri orneklerinin(A,B,C,D) asitlik degerleri(% laktik asit cinsinden)

drnegin 0lgunlasmanin
e Pihta 1.bask 2.haska 3.baska
Tipi Nosu sonu sonu sonu 15. giini 30, giind 0. gini 20, giini
1 0.200 0.720 0.864 0.972 1.152 1.260 1.332 1.368
A 2 0.140 0.448 0,754 1.008 1.152 1.188 1.296 1.404
3 0.180 0.4694 0.792 1.044 1.260 1.2%6 1.440 1,440
ortalama 0.177 0.487 0.804 1.008 1.188 1.248 1.356 1.404
i 0.160 0.576 0.4694 0.8564 1.008 1.152 1.224 1.368
B 2 0.160 0.540 0.75¢6 0,972 1.080 t.188 1.224 1.332
3 0.180 0.612 0.736 0.936 1.080 1.224 1.294 1.404
ortalama 0.147 0.576 0.735 0.924 1.056 1.188 1.248 1.348
1 0.190 0.7900 1.114 1.152 1.188 1.260 1.332 1.404
C 2 0.200 0.B44 1.044 1.114 1.188 1.260 1.332 1.332
3 0.180 0.694 0.828 1.008 1.080 1.116 1.188 1.296
ortalama 0.190 0.819 0.996 1.092 1.152 1.212 1.284 1.344
1 0.220 1.044 1.188 1.294 1.404 1.4786 1.512 1.584
D 2 0.180 0.864 1.080 1.224 1.368 1.404 1.476 1.512
3 0.180 0.864 1.044 1.224 1.332 1.404 1.440 1.476
ortalama 0.193 1.104 1.248 1.368 1.428 1.474 1.524
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Sekil 15 2z Tulum peyniri drneklerinin(A,B,C,D} asitlik degerle-

rindeki degisimler(laktik asit cinsinden,ortalama)
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pH degeri

Olgunlasma sirasinda gbzlenen pH degerleri, peynir tiple-—
rine gére degisik bir seyir gisterdi. pH degeri bltin peynirlerde
2. baski sonuna kadar disti. Bu safhadan sonra, peynir tiplerine
gire inig ve gikislar tespit edildi. Deneysel peynir é&rnekleri-
nin, gesitli olgunluk asamalarinda sahip olduklari: pH degerle-

rindeki degigimler Tablo 20 ve Sekil 167da gérilmektedir.

A tipi peynir Brneginde pihtida 6.3 olan pH degeri, 2.
bask: sonunda 4.9’a dugti. 3I. baski sonunda ayni degerde kaldi.
Olgunlagmanin 15., 30. ve 60. ginleri 5.0 olarak saptanan pH de-~

geri 90. gin S.1‘e yikseldi.

B tipi peynir 8rnegindeki pH degeri pirhtida 6.3 iken,
siirekli azalarak 3. bask: sonunda S.2‘ye disti. pH tekrar
vikselme gostererek 30. gin 5.5’e ulagti. Bu deger, 60. gin 35.4,

Q0. gin 5.3 olarak tespit edildi.

Pihtidaki pH degeri C tipi peynir 6rneginde ortalama 6.2
olarak saptandi. pH degeri sirekli digserek olgunlagsmanin 15.
giniiy, diger peynir tipleri igjersinde en digik deger olan 4.7'ye
ulagti. Sonra tekrar yiikselme gﬁsterdi ve olgunlagmanin 0. gind

.4 olarak bulundu.

P tipi tulum peynir drnegindeki ortalama pH degeri, pih-
tida 6.2, en disgik seviyeye ulastigr 15. gin 4.8 olarak saptandi.
Takip eden olgunlasma ginlerinde vyikseldi ve 90. gin 5.4 olarak

tespit edildi.
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Tablo 20 ¢ Tulum peyniri drneklerinin(A,RB,C,D} pH degerleri

drnegin 0lgunlagsgmanin
- _ Piht1 i.bask: 2.bask: d.baskr
Tipi Nosu sonu sonu sanu 15, giini 30. giinii &0, gini 20, gini
1 6.2 5.4 4.8 5.3 4.9 5.3 5.1 5.0
A 2 6,3 3.9 3.2 4,7 4.9 4,7 4.9 5.1
3 6.3 4.8 4.8 4.8 5.1 3.1 5.0 5.2
ortalama 6.3 5.2 4.9 4.9 3.0 3.0 5.0 3.1
1 6.3 3.6 3.4 5.0 5.4 3.3 5.3 3.3
B 2 6.3 5.9 5.4 5.1 5.3 5.5 5.9 5.4
3 6.2 5.8 5.3 5.4 5.2 5.4 5.9 5.3
ortalama 6.3 5.8 5.4 3.2 5.3 5.5 5.4 5.3
1 b.2 3.6 5.1 4.8 4.7 4.9 5.3 3.4
¥ 2 6.2 S.4 3.0 4.5 4.7 4.7 4.7 3.3
3 4.3 5.6 4.8 5.0 4.8 5.0 4.9 5.9
ortalama 6.2 3.5 5.0 4.8 4.7 4.9 3.0 5.4
1 .1 3.4 5.0 3.1 4.4 4.7 3.4 5.4
D 2 6.3 5.5 5.2 S.1 4.7 5.3 5.9 5.9
3 6.3 5.9 5.3 5.5 5.0 5.1 5.2 5.3

ortalama 6.2 5.6 9.2 3.2 4.8 3.0 5.4 5.4
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sekil 16 : Tulum peyniri 8rneklerinin(A,B,C,D) pH degerlerindeki

degisimler (ortalama)
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4.1.3 Duyusal Degisimler

gig siitten iiretilen A tipi ve pastbrize sitten starter
kiltir ilavesiyle lUretilen B, C ve D tipi deneysel tulum peyniri
trneklerinde, olgunlagsmanin &0. ve 90. ginleri tespit edilen du-
vusal (1ezzet, koku, yapi, gbrinim ve toplam) puaniar Tablec 24‘de
gbrilmektedir.

Olgunlagsmanin 0. ginid bitin Srneklerde saptanan ortala-
ma toplam duyusal puanlar, 60. gin tespit edilen puanlardan yluk-
sek bulundu. Ayn: durum, genel olarak gbrinim , yapi, koku ve tat
ile ilgili duyusal puanlarda da gegerli olmasina ragmen , bazen
farklaliklar gdzlendi. Lezzet puaniy A tipi peynir drneginde
azaldi, B tipi peynir ©o6rneginde ayni kaldi, C ve D tipi peynir
Brneklerinde ise artti. Girinim puani biitin drneklerde vyikseldi.
Yapi puaniy C ve D tipi orneklerde ayni kaldi, digerlerinde artis
gisterdi. Koku puani ise yvyalniz A  tipi peynir érneginde

degigmedi, B, C ve D tipi odrneklerde artta.

Toplam duyusal puan en yilksek | Str.lactis ile L.casei
kombinasyonunun kullanildig:s D tipi pastirize siit peynirinde elde
edildi (60. gin 16.3, 90. gin 16.6). Bunu sirasiyla C tipi pastio-
rize sit peyniri (60. gin 15.9, 0. gin 16.&), A tipi ¢ig sit pey~-
niri(60. gin 13.6, 90, gin 13.9) ve B tipi pastérize siit peyniri
(60, gin 13.0, 90, gin 13.3) izledi.

Dlgunlasmanin 20. giniinde en yiksek lezzet puany 4.5 ile
D tipi ©&rnekte, en disik 2.3 ile A tipi drnekte; en vyiksek
gbrinim puani 4.5 ile € tipi {@rnekte, en digik 3.3 ile B tipi
érnekte; en yilksek yapir puani 4.3 ile A tipi érnekte, en dislk
3.7 ile D tipi ©Ornekte § en vyiksek koku puam 4.5 ile D tipi

peynirde, en digik 3.7 ile B tipi peynirde elde edildi.
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Tablao 21 :

Tulum peyniri drneklerinin(A,B,C,D) duyusal puanlari (20 puan ilizerinden)

drnegin LEZZET BaRUNGM Yap1 KOKU TOPLAM

Tipi  nosu 60.gin 90.gin 60.gin 90.gin 60.giin 90,qdn 60.qgin 90.gin &0.gin 90.gin
1 2.2 2.0 3.8 3.6 3.8 4.0 4.0 4.2 13.4  13.8
A2 3.0 3.0 3.4 3.4 4.2 4.4 3.6 3.6 14,2 14.4
3 2.2 2.0 3.2 3.4 4,0 4.4 3.8 3.6 13.2  13.4
ortalama 2.5 2.3 3.3 3.5 4.0 4.3 3.8 3.8 13.6  13.9
1 3.0 3.4 3.2 3.2 3.6 3.6 3.6 3.6 13.4  13.8
B2 2.4 2.2 3.0 3.4 4.0 3.8 3.8 4,0 13.2  13.8
3 2.4 2.4 2.8 3.4 3.6 4,0 3.4 3.6 12.4  13.4
ortalama 2.7 2.7 3.0 3.3 3.7 3.8 3.6 3.7 13.0  13.5
1 3.8 4.0 4.4 4,4 3.8 4.0 4,4 4.4 16,4  14.8

c 2 3.6 3.4 4,2 4,4 3.8 3.6 4.0 3.8 15.6  15.2
3 3.8 4.6 4.0 4.6 4.0 4,0 3.8 4.4 15.6  17.4
ortalama 3.7 4.0 4,2 4.5 3.9 3.9 4.1 4.2 15.9  16.4
1 4,0 4.6 4,0 4.6 4.0 3.8 4.4 4.6 16.4  17.4

D 2 4,2 4.4 4,0 4,2 3.6 3.6 4.6 4.6 16.4  16.8
3 4.2 4.4 4.0 4.4 3.6 3.6 4.4 4,4 16.2  16.8
artalama 4.5 4,0 4.4 3.7 3.7 4.5 5.5 17.1

h'"
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5. TARTISMA VE SONUG

Bu ¢aligmada, lUretim afisindan dnemli bir potansivyele sa-
hip olan ve tidketimi gin ge¢tikce artan tulum peynirlerinin kali-—
tesinin arttirilmas:, standardize edilmesi ve daha saglikl:y hale
getirilmesi amacivla, bu peynirlerde starter kiltir kullanilabi-
lirligi arastirildi. ¢©ig sitten(A) ve pastdrize sitten kiltidr
ilavesivle(R,C,D) deneysel olarak Gretilen tulum peynirlerinde,
olgunlagsmanin baslangicindan sonuna kadar olan sirelerde mikro—

biyolojik, kimyasal ve duyusal degigimler incelendi.

Mikroorganizmalar gidalarda sagliga zararli ve kalite bo-
zucu etkilere sahip olabildigi gibi, dzellikleri bilinen mikroor—
ganizmalar da metabolizma aktiviteleri sayesinde bu {rdnlerin
lezzet ve aroma gelistirmesinde ve uzun sire dayaniklaiginin
saglanmasinda etkili rol oynamaktadlrlar,.éallgmamxzda inceledi~-
gimiz peynir drnekleri arasinda, genel mikroorganizma sayisi ba—
kimindan dnemli bir fark tespit edilmedi(Tablo 9, Sekil 1). ¢gig
siitten yapilan peynirler ile pastérize siitten yapilan peynirlerin
vaklagsihk olarak ayni sayida genel mikrorganizma igjermesi, gelik
(20) ve 8zalp ve ark.(62)’nin bulgularivla benzerlik gistermek-—
tedir ve pastbrize site % 1.5 oraninda ilave edilen kidltiurdeki
mikroorganizma sayisinin, (i§ sitteki mikroorganizma sayisina ya-
kin olduguna isaret etmektedir. Her peynir drneginde, Z.baskil ig-—
leminin sonunda en yiiksek dizeyde(3.9 X 1010/9. - .1 X 101°/g.)
bulunan genel mikroorganizma sayilarinin olgunlasma silresince
sirekli azalmasi, degisik peynirler lzerinde ¢(alisan diger arag-—
tiricilar tarafindan da bildirilmektedir(20,27,62,82,73). Bu du-
rum, rutubetin azalmasi, tuz konsantrasyonunun artmasi, pH’nin
diigmesi wve bazi1 parg¢alanma Urinlerinin mikroorganizmalarin
yikimina neden olmalarindan ileri gelmektedir(74). Calismamizdaki
tulum peyniri &rneklerinde, genel mikroorganizma sayisindaki en
onemli degisikliklerin bask: agsamalarinda gézlenmesi, bu pey-
nirlerin olgunlagmasinin dnemli bir kisminin bask: iglemleri si1-

rasinda ger¢eklegtigini gistermektedir. Ayni giris, Savak tulum



peyniri lUzerinde galisan kurt ve dztek(48) tarafindan da ifade e-
dilmektedir. Burada, bask:i igleminin uwuzun tutulmasi, bu iglemin
oda i1sisinda gergeklestirilmesi ve tuzun yavag vavas ilave edil-

mesi 6nemli rol oynamaktadair.

¢ig sitten ve starter kiltir ilave edilmis pastérize sit-
ten Uretilen tulum peynirleri arasinda, olgunluk safhalarinda
laktik streptokok sayilari agisindan belirgin +arklilik bulunma-
maktadir(Tablo 10, Sekil 2). Bu durum, biitin peynir &rneklerinin
baslangifta yaklasik olarak ayni sayida laktik streptokok igerme-—
sinden ve pastbrize siitten yapilan peynirlerin starter kiltdr bi-—
legiminde Str.lactis’‘in bulundurulmasindan ileri gelmektedir. De-
neysel tulum peyniri drneklerinde, ilk ginden itibaren artan
laktik streptokoklarin 2. bask: islemi sonunda maksimum sayiya
3.2 x 101 _— g0 x 1019%g.) vyikselmesinin ve daha sonraki
olgunlagma ginlerinde sirekli azalmasinin tespiti, diger aragti-
ricilarin bulgulariyla benzerlik gistermektedir (20,93). Nitekim,
baz: aragtiricilar peynirlerin olgunlagsmasinin son glunlerinde
laktik streptokoklarin tamamen ortamdan kaybolduklariny bildir—
mektedirler(27,76). BGerek starter kiltir ilavesiyle pastérize
siitten gerekse ¢ig siitten elde edilen tulum peyniri drneklerinde,
genel mikroorganizma sayis:i ile laktik streptokok sayilari ara-—-
sinda 3. basky islemi sonuna kadar ,bir yakinlik géridlmektedir
{gekil 4,5,6,7). Bu bulgular, densysel peynir Grneklerinde olgun-—
lagmanin laktik streptokoklar tarafindan baglatildiginiy gister—
mektedir. Karasoy(49) da tulum peynirlerinde ilk olgunlugun Str.
lactis tarafindan olusturulduagunu belirtmekle bulgularimizi des-—

teklemektedir.

Deneysel tulum peyniri ornekleri, fdzellikle olgunlasmanin
1S. ginldne kadar olan asgamalarda farkl: sayilarda laktobasil-
ldykonostok-pediyokok (LLF) grubu mikroorganizma ig¢ermektedirler
(Tablo 11, sgsekil 3). Pastorize siitten vyapilan D tipi peynir
trneginde bu grup mikroorganizmalarin 2. baskir islemi sonunda
(3.9 X 1010/9.), prhtida ¢ok az sayida veya hig bulunmadiklara
A, B ve C tipi peynir &rneklerinde ise olgunlagsmanin 13. gini



(1.2 x 1010,g9,, 2.4 x 10l%4g, 9.7 x 109/g.) maksimum sayiya
ulagtiklari gézlendi. Bu durum, pastérize silitten lUretilen D tipi
tulum peynirine ilave edilen kiiltiirde L.case‘inin bulundurul-
masindan kaynaklanmaktadir. A,B ve C tipi peynir drneklerinde LLF
grubu mikroorganizmalarin zamanla ortaya g¢ikmalarij kiltir olarak
kullanilmamalarina kargin peynir olgunlasmasinin ilerleyen gin-
leri laktobasillerin, bzellikle L.casei’nin dominant hale geldi-
gini bildiren Thompson ve Marth(82)‘in bulgulariyla desteklenmek-—
tedir. Bu mikroorganizmalar, pastérize sitten Gretilen peynir-
lere havadan ve gevreden bulagmaktadirlar (467). Bitin drneklerde
LLF grubu mikrooorganizmalarin bir sire sayica arttiktan sonra
hakim mikroflorayil olusturmasi ve genel mikroorganizma sayisina
parelel kismi bir acalma gistermesi (Sekil 4,5,6,7); diger arag—

tiricilarin bulgulariyla desteklenmektedir (20,27,31,76,93).

Fekal streptokoklar, gallsmamlzda‘ kullandigimi= peynir
tiplerine gfre farkli grafikler gostermektedir(Tablo 12, sekil
8). Cve D tipi pastodrize siit peynirlerinde 1. baskiy sonundan i-
tibaren kendini goisteren fekal streptokoklarin, bir sire disiik
bir sayida varliklarini hkoruduktan sonra 30. ve 90. glinler or-
tamdan kaybolmalari, bu peynirlerin yapiminda kullanilan sitlerin
pastirize edilmesinden wve kullanilan starterlerin inhibe edici
etkilerinden kaynaklanmaktadlr(14,43,%0). Fihtida bu mikroorga-
nizmalar: igeren A tipi peynir drneginde 3. bask: sonuna kadar
(2.8 X 105/9.), B tipi peynir orneginde ise 2. baski sonuna kadar
(2.7 X 10?/9.) artan fekal streptokok sayilarinin zamanla azalma-
sina karsin, B tipi peynirde daha ¢ok sayida olmak lzere ol-
gunlasmanin son glndi canlaliklariny sirdirmeleris bunlardan
birinin (A)gig sitten lUretilmis olmasindan, digerinin(R) ise kil-
tiur kombinasyonunda Str. +feacalis’in bulundurulmasindan ileri
gelmektedir. Fekal streptokoklarin bir stre arttiktan sonra azal-
masi1, Ergilli(27), Gikovali1(31) ve Yanai ve ark.(?23)‘man bulgu-
lariyla benzer olmasina ragmen, siirekli azaldigini bildiren Qelik

20), Tekingen(7Té) ve Thompson ve Marth(83)‘in bulgulariyla uyum
géstermemektedir. Bu, muhtemelen peynir yapim tekniklerinin fark-

11 olmasindan kaynaklanmaktadir.
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Cig sttten yvapilan A tipi peynir drnegi, bitin olgunluk
safhalarinda pastiorize sitten yapilan B,C ve D tipi peynir brnek-
lerinden daha fazla sayida koliform grubu mikroorganizma ve
E.coli ijermektedir (Tablo 13,14; sekil <9,10)., A tipi ¢i¢g siit
peynirin pihtisinda ylksek bulunan koliform ve E.coli sayilarinin
(7.4 X% 104/9., 3.0 X 104/9.), 3. bask:i sonuna kadar arttiktan
(4.4 X 106/9., 2.7 X 106/9.) sonra azaldiklari ve zamanla ortam—
dan kaybolduklari gtzlendi. Sézkonusu peynir drneginde bu mikro-
organizmalarain yiksek sayilarda seyretmesi ve uzun sire canli
kalmasi, ¢ig sittten Uretilmig olmalariyla ilgili bulunmaktadir.
Benzer bulgular Celik(20), dzalp ve ark. (62) tarafindan da bildi-
rilmektedir. Pastorize st peynirlerinde koliformlar ve sonradan
ortaya gikan E.coli‘nin 3. baski sonuna kadar sayica artmasa
(5.0 X 10%/g. - 2.1 % 10%/g.5 1.1 X 103/g. - 5.5 x 103/g.7; bu
mikroorganizmalarin havadan ve ekipmanlardan peynire ge¢ebildigi-
ni ve 181 igleminden gegirilmis sitlerden yapilan peynirlerde de
bulunmalarinin dogal oldugunu ifade eden.Réiter(b?), Winterer (921}
ve Yanai ve ark. (93) tarafindan desteklenmektedir. Cig sitten ya-
pilan A tipi peynir &drneginde olgunlasmanin 60. glni, pastirize
slitten yapilan B,C ve D tipi peynir &rneklerinde ise olgunlagma-
nin 13. giunit koliform ve E.coli’nin yok olmas: ise peynirdeki a-
sitligin artmasindan ve #Hzellikle kiltir peynirlerinde bu strenin
ok kisa olmasi, starter bakterilerinin arzu edilmeyen mikroorga-—
nizmalar lzerine geligmelerini odnleyici etki yapmalarindan ileri
gelmektedir (14,43,70).

caligmamizdaki bulgulara gére; A, B, C ve D tipi deneysel
tulum peyniri drneklerinde 2. ve 3. baski islemleri sonunda en
yiksek sayida bulunan stafilokoklar(i.3 X 10?/g., 4,8 X% 104/g,
2.3 X 104/g., 1.4 X 105/9.) ve koagulaz pozitif stafilokoklar
(1.8 x 109/g., 4.0 X 103/g., 2.6 X 10°/3g., 5.0 X 10%/g.),
sonraki agsamalarda zamanla azalmakta ve ortamdan kaybolmaktadir-
lar(Tablo 15,165 Sekil 11,12). Mikroorganizma sayilarinda tespit
edilen degisimler Celik(20), Gikovali (31), Gzalp ve ark. (62) ve
Tekinsen(76) ‘in bulgularina benzerlik gdstermektedir. Arici ve

Simsgek(7)‘in ¢aligmalarinda, pastérize sltten starter kiltir
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kullanilarak yapilan tulum peynirlerinde Staph.aureus’a rast-—
lanmadigr, ¢ig sit peynirlerinde ise ilk ginlerde tespit edilen
Staph.aureus sayisinin zamanla azaldigir bildirilmektedir. ¢Galig-—
mamizda, pastbrize sitten yap:ilan peynirlerde de bu mikroorganiz-
malarin bulunmasi, ¢evreden bulasmalardan ileri gelmektedir (&7,
23). Stafilokoklarin, dzellikle koagulaz pozitif stafilokoklarin,
¢ig silitten yapilan A tipi peynir 6rnegine kiyasla, B,C ve D tipi
peynir orneklerinde gok asz sayida tespit edilmeleri ve daha kisa
siirede yok olmalari, pastérizasyonun ve starter kiltidrlerin et-

kisinden kaynaklanmaktadir(14,43,70).

Deneysel tulum peyniri ornekleri arasinda kif ve maya sa-
vilari agisindan belirgin bir farklilik bulunmamaktadir (Tablo 17,
sekil 13). A ve B tipi peynirlerde pihtida, € ve D tipi 6rnekler-—
de 1. bask:i islemi sonunda ortaysa g¢ikan kif ve maya sayilarinin,
bitin peynir drneklerinde 3. baski sonunda maksimuma vyikselmesi
(4.2 X 106/g. - 1.3 X 107/9.) ve bu safhadan itibaren olgunlagma-—
nin 90. glinine kadar kismi bir gsekilde azalmasinin tespit edil-
mesi (8.2 X 104/9. - 1.8 X 105/9.) diger arastiricilarin bulgula-
riyla desteklenmektedir (20,27,31,62,76,93). Diger kontaminantla-
rin aksine peynir olgunlasmasinin son ginlerinde kif wve maya
sayirlarinin yliksek oranda tespit edilmesii disik su aktivitesi,
pH ve sicaklik derecelerinde gelisebilme 6zellikleri ile ilgili
bulunmaktadir(S). galigsmamizda, ayrica bu mikroorganizmalar yi-
ninden yapilan incelemelerde mayalarin kiflerden daha fazla bu-
lundugu dikkati ¢ekmektedir. Ayni durum, beyaz péynirler trerinde

yapilan bir galigmada(27¥} da vurgulanmaktadir.

Feynir olgunlagmasinda genel ve dzel mikroorganizma sayi-—
lar: yaninda kimyasal degerlerde de dnemli degisiklikler meydana
gelmektedir. Tulum peynirleri lzerinde yaptigimiz bu ¢aligmada,
rutubet yizdelerindeki degisimler gi§ silitten yapilan peynir ile
pastorize siitten yapilan peynirler arasinda fark gistermektedir
(Tablo 18, Sekil 14). BRitin peynir &rneklerindeki rutubet
oraninin 3. baski sonuna kadar hizl: bir gekilde azalmasi, ham

peynire uygulanan bask:i iglemindeniy tuluma basildiktan sonraki



glinlerde de kismen asalmasi, peynirde olusan asitligin artmasi ve
buna paralel olarak peynir kitlesinin sertlegmesinden ileri
gelmektedir(14). Baslangi¢tan itibaren ¢ig siitten yapilan A tipi
peynir drneginin rutubeti, pastérize sitten yapilan B, €C ve D ti-
pi peynirlerin rutubetinden oldukca disiik oldugu saptandi. Ayni
sekilde, olgunlasmanin son ginii rutubet A tipi peynirde % 39.8B2
iken, pastirize sitten yapilan peynirlerde % 43.30-44.50 arasinda
bulundu. €ig sit peynirlerinin, pastérize site starter kiltir
ilavesiyle liretilen peynirlerden daha digik bir rutubet yilzdesine
sahip olmas:i, MNaguib ve ark.(58) ‘min bulgulariyla uyumlu olmasina
karsin, yabanci kidltdr kiltdr kullamilanlar harig¢ yerli kdltdar
ilaveli pastiérize siit peynirleri arasinda belirgin bir fark olma-
digini bildiren ¢elik{20)’in bulgulariyla benzerlik gistermemek-—
tedir. Arici ve Simgek(F)’in tulum peynirleri drerinde yaptiklar:
¢aligsmada, pastirize sltten starter kiltir ilavesiyle iretilen
peynirlerin, (ig sitten Uretilenlerle hemen hemen ayni rutubet
oranina sahip olmalar:i, pastirize sﬁtleré CaCl., gkatilmasindan
kaynaklanmaktadir. Fastdtrizasyon sirasinda p1ht11;§madan sorumlu
kalsiyum iyonlarinin kismen ¢8kmesi nedeniyle, bétyle sitler,
CaClz ilave edilmeden mayalanirsa gevsek ve sulu bir pihti olug-
makta, dolayisiyla peynirin rutubeti artmaktadir(39,75). galigsma-
mizda olgunlasmanin 90. ginil elde edilen degerler, ¢esitli aras—
tiricilar(l1,3,9,21,32) tarafindan ticari tulum peynirleri i¢in

bildirilen sinirlar arasindadir.

Butin deneysel peynir #rneklerinde, titre edilebilir asi-
ditenin pihtidan itibaren sirekli artarak olgunlasmanin son gini
maksimuma ulastig:r gézlendi (Tablo 19, Sekil 15).Asitlik degerin-
deki sirekli artig, birg¢ok arastiricinn(?7,20,27,64,77) bulgula-
riyla benzerlik gbstermektedir. Bu ¢aligmada, L.casei’nin Str.
lactis ile birlikte kullanildigy D tipi pastdrize sit peynirinin,
olgunlagmanin her safhasinda digerlerinden daha yilksek bivr
asitlik degerine sahip oldugu gériulmektedir. Ayni sekilde olgun-—
lagmanin son ginli en ylksek asitlik degeri D tipi peynirde bu-
lunmakta(¥% 1.524), bunu sirasiyla A% 1.404), B(% 1.368) ve C

(% 1.344) tipi peynirler izlemektedir. Pastérize sit peynirle-



rinin asitlik degerlerinin farkl: olmasi, kiltdrdeki mikroorga-—
nizmalarin asit clusturma yeteneklerinin farkl: olmasindan ileri
gelmektedir. D tipi peynir 6rneginde asitlik degerinin diger pey-
nir drneklerinden daha fazla bulunmasi, bu peynirin yapiminda
starter killtir olaral kullanilan Str.lactis ve L.casei kombinas-—

vonunun asit olusturma gliciniin yiksek oldugunu gistermektedir.

Aragtirmamizda, bitin peynirlerde 2. bask:i islemi sonuna
kadar sirekli disen pH, bu agsamadan sonra peynir tipine gére
dizensiz inig ve ¢i1kiglar gbstermekte ve olgunlasmanin son giind
.1 - 5.4 arasinda bulunmaktadir(Tablo 20; Sekil 16). pH de-
gerinde tespit edilen bulgular Tekinsen(7é)‘in bulgularina benzer
olmasina karsin, pH‘nin olgunlagmanin baglangicindan sonuna kadar
slirekli azaldigini bildiren arastiricilarin(27,69,93) bulgulariy-—
la farklilik gistermektedir. Bununla birlikte, asitlik degerle—
rindeki degisimler ile pH degerleri arasinda bir paralellik bu-
lunmamaktadir. Bu durum, muhtemelen kﬁ}?ﬁrlerin rayrf  iyonize
asitleri olusturmalarindaki farktan ve degigik Hrneklerin farkl:
tamponlama kapasiteleri nedeniyle mevcut asitlerin kismen dis-—
sosiye olmalarindan kaynaklanmaktadir(20). Tekingen(77F)’‘in bir
baghka ¢alismasinda, pastdrize siitten kiltir ilavesiyle vyapilan
peynirlerdeki pH'nin, fig sitlerden iretilenlerden digik olmasi,
bu ¢aligmadaki C ve D tipi peynirler igin zaman zaman benzer ol-
masina ragmen, B tipi pastérize sit peynirleri i¢in gegerli de-
gildir. Bu durum, kiltir kombinasyonu ve kiltilr oram: ile ilgili

bulunmaktadir.

Dlgunlasma sirasinda mikroorganizmalarin dlmeleri sonucu
agiga ¢i1kan bakteriyel enzimler, peynirin organoleptik Szellikle-
ri lzserine etkili olmaktadirlar (44). Nitekim, ¢alismamizda genel
ve dzel mikroorganizma sayilarinda zamanla azalmalar kaydedilme-—
sine karsin, duyusal puanlarda bir artis gézlenmektedir(Tablo
21). DOlgunlagmanin son gilinit en vyiksek toplam duyusal puan,
L.casei ile Str.lactis kombinasyonunun kullanildigi D tipi pas-
térize sit peynirinde(i7.1), en disik toplam duyusal puan Str.

feacalis ile Str. lactis kombinasyonunun kullanildigr B tipi pas—
~=



torize sit peynirinde(13.85) saptandi. D ve C tipi peynirlerin, A
tipi ¢ig siit peynirinden daha yiksek toplam puana sahip olmasi,
pastirizasyon ve kullanilan kiltirdn olumlu etkisinden kaynak-—
lanmaktadir ve tzellikle D tipi ©o6rnegin en vyiksek puana sahip
olmasi, L.casei’nin peynir olgunlasmasinda bnemli rol oynadigin:
bildiren arastiricilar tarafindan desteklenmektedir(14,20,47,60,
463). Celik(20), Tekinsen(7v2) ve Arici ve Simgek(T) tarafindan ya-—
pirlan aragtirmalarda da kiltir ilaveli pastbrize sit peynirle-
rinin, ¢i§ slit peynirlerinden daha ylksek duyusal puana sahip
olduklari bildirilmektedir. Str.feacalis‘in kiltir bilesiminde
bulunduruldugu B tipi peynir ©O8rneginin en digik puana sahip
olmasi, fekal streptokoklarin{enterockoklarin) starter kiltir ola-
rak kullanilabilecegini ve idrinidn duyusal niteliklerine olumlu
etkilerinin olacagini vurgulayan arastiricilarin bulgulariyla
(eligki gistermektedir (30,42,63,83,92). Bu durum sug farkindan i-
leri gelebilmektedir. A tipi peynir 6Hrneginde tespit edilen vap:
puaninin digerlerinden yiiksek olmasi, bk peynirin rutubetinin

pastirize sit peynirlerinden disik olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sonug olarak, starter kiltir ilave edilmig pastirize sit-
ten yapilan peynirlerin, ¢ig sitten yapilan peynire oranla daha
yiksek oranda rutubet igermekte ve mikrobiyolojik agidan daha
giuvenilir olmaktadir. Tulum peynirlerinde mikrobiyoleojik olaylar
olgunlasmanin 15. giinine kadar olan safthalarda cereyan etmekte ve
baski islemleri sirasinda peynirlere digsaridan arzu edilmeyen
mikroorganizmalarla kontamine olmaktadirlar. Bu peynir ¢egidimiz-—
de kalitenin arttirilmasina, saglikli bir hale getiriimesine ve
standardize edilmesine vybénelik vyapilan bu g¢alisgmada, tulum
peynirlerinde starter kiltir kullanmanin yararl:i oclacagl ve dene-—
nen kiltirler i¢ersinde Str.lactis ile L.casei kombinasyonunun en
iyi neticeyi verdigi tespit edildi. Ancak, Str.feacalis’in tulum
peynirinin duyusal dzellikleri lzerinde olumlu bir etkisinin ol-

madig1r gbzlendi.



—84~

6. 6ZET

Tulum peynirlerinin kalitesini ylkseltmek, standardizas-
yonunu ve saflikli bir hale getirilmesini saglamak igin vyapilan
bu (alismada §ig sitten(h) ve pastbrize sitten kiltir ilavesiy—
le(e,C,D) 4 tip tulum peyniri yapildi. Kiltir olaralk, laboratuva-
rimizda tulum peynirlerinden izole ettigimiz Str.lactis ve Str.
feacalis kombinasyonu(B}), Str.lactis tek basina(C) ve Str. lactis
ve L.casei kombinasyonu(D} kullanildi. Peynir &rnekleri, piht:i,
i., 2. ve 3. baski islemlerinin sonunda, olgunlasmanin 15., 30.,
60. ve 20. ginlerinde mikrobiyoloiik ve kimyasal, olgunlagmanin

60. ve 0. glinleri organoleptik muayeneye alind:.

Genel mikroorganizma sayisi, bitin peynir drneklerinde 2.
baski sonuna kadar artti, daha sonra zamana bagli alarak azaldi.
i1k ginler mikrofloraya hakim olan laktik. streptokok sayilari ba-
kimindan érnekler arasinda belirgin bir fark bulunmadi. Laktoba-
sil-ldykonostok—-pediyokok (LLF) grubu mikroorganizmalar, A ve C
tipi peynirlerde sonradan ortaya (ikmalariyla biriikte, batin &r-—
neklerde hizla artarak hakim mikrofloray: olusturdular. En yiksek
LLP grubu mikroorganizma sayisi, L.casei‘nin starter Liltir
olarak kullanildig: D tipi peynirde eida edildi. Bu grup mikroor-—
ganizmalarin hakim mikroflorayi olusturmasy D tipi peynirde 2.
baskinin sonunda, diger peynirlerde olgunlasma periyodunun 15,

'gﬁnﬁ gergeklegti.

Fastérize sitten yapilan € ve D tipi peynirlerde sonradan
ortaya ¢ikan fekal streptokoklar, kismi bir artigs gisterdikten
sonra aczald: ve olgunlasmanin son ginti ortamdan kayboldular.
Pibhtisinda bu grup bakterileri igjeren A tipi peynir érnegi ve
Str.feacalis’in starter kiltir olarak kullanildig: B tipi peynir
orneginde ilk glinler artan fekal streptokok sayisi =zamanla
azaldi. Ancak, bu mikroorganizmalar olgunlasmanin son gini E
tipi 6rnekte ¢ok daha fazla sayida olmak ilzere varliklarin:i

korudular.



Holiform ve E.coli sayisi agisindan, gig siit peyniri ile
pastirize siit peynirleri arasinda belirgin bir fark gdzlendi.
Bagslangi¢ta yiliksek sayida koliform ve E.coli idigeren ¢ig sit
peynirlerinde bu mikroorganizmalar 3. bask: sonunda maksimum sa-
yviya ulastiktan sonra olgunlagmanin &0. ginid ortamdan silindiler.
Fastérize sit peynirlerinin pihtisinda ¢ok disiik sayida veya hig
bulunmayan koliform ve E.coli, 3. baski sonuna kadar sayica art—~

tiktan sonra olgunlasmanin 15. ginti yok oldular.

Stafilokok ve koagulaz pozitif stafilokok sayilarindaki
degisimler de peynir tipine gdre farkli oldu. Cig st peyniri,
biitlin safhalarda daha ¢ok stafilokok ve koagulaz pozitif
stafilokok ig¢erdi. Stafilokoklar 2. ve 3. bask: sonuna kadar
ar-tty ve daha sonra azalarak D tipi peynirde 60. gtin, C tipi
peynirde 90. gin ortamdan kayboldular. A& tipi ¢ig sit peynirinde
ve az sayida da olsa B tipi pastérize sit peynirinde olgun-—
lagmanin %0. gind bu mikroorganizmalaﬁé rastlandi. HKoagulaz
pozitif stafilokoklar bir siire arttiktan sonra ¢ig sit peynirinde
?0. gin, sonradan ortaya gi1kti1g:1 pastorize siut peynirlerinde 15.

ve 30. ginler tamamen yok oldular.

Eiif ve maya sayvisi afisindan peynir tipleri arasinda pih-
t1 hari¢ Gnemli bir farklilik gdzlenmedi. Daha ziyade mayalarin
olusturdugu mikroorganizma sayis: 3. baski sonunda maksimuma u-—
lagti. KiUf ve maya sayisinda bu safhadan sonra kismi bir azalma

gériildi.

Rutubet yiizdesi 3. bask: sonuna kadar hizl:i, diger saf-
halarda yavag bir sekilde araldi. Gig siit peynirinin rutubeti,
pastdrize sit peynirlerininkinden daha diigiik bulundu. Bitdn de-
neysel peynir &rneklerinde titre edilebilir asidite, baslangi¢tan
olgunlagmanin son giniine kadar artti. En hizl: artis D tipi pey-
nirde saptandi. Bitin &rneklerin pH degeri 3. bask:i sonuna kadar
azaldi. Bundan sonraki safhalarda peynir tipine gbre dizensiz de-

Figimler gisterdi.



Organcleptik muayene sonucunda, peynir tipleri arasinda
farkliliklar bulundu. En yiksek organoleptik toplam puarn,
Str.lactis ve L.casei’nin starter kiltir olarak kullanildig: D
tipi pastiérize sit peynirinde elde edildi. Bunu sirasiyla C tipi
pastorize siit peyniri, A tipi ¢ig siit peyniri ve B tipi pastérize
sit peyniri izledi.

Bu ¢=alismada, tulum peynirlerinde starter kiltir kulla—
niminin faydali olacagr, test edilen kiltirler arasinda en yarar-—
lisinmin Str.lactis ve t.casei kombinasyonu oldugu, Str.
feacalis’in peynirin organoleptik nitelikleri lUzerine olumlu bir

etkisinin bulunmadig: sonucuna varilda.



T SUMMARY

This study was performed to increase gquality, make up to
standard and fit for human consumption of Tulum cheese. Four
types of Tulum cheese were made from raw milk(A) and starter con-
taining pasteurised milk(B,C,D}. The combination of Str.lactis
and Str.feacalis(B), only Str.lactis(C) and the combination 8tr.
lactis and L.casei (D) which were isoclated from Tulum cheeses in
our laboratory were used. Cheese samples were examined chemically
and microbiologically at curd stage, ist, 2nd and 3rd press sta-—
ges and on 15th, 30th, 6&0th, ?0th days of ripening period. They

were also examined organoleptically on &60th and 90th days.

In all cheese types, the general colony count of microor-—
ganiems increased from the curd to end of the second press and
thereafter it decreased in the passage of‘ﬁime. There were no e-—
vident differences among various samples as regards the count of
lactic streptococci, which dominated the microflora at begining
stages of ripening. However, Lactobacillus-iLeuconostoc-Fediococ—
cus microorganisms appeared later in A and € types of cheeses,
they increased quickly and formed .the dominant microflora in
every types of cheese. The most number of LLF microorganisms was
got from D type cheese which used L.casei as starter culture.
Domination of this group of microorganisms was happened at the
end of the second press in D type cheese and on 15th day of

ripening period in other types of cheese.

In C and D types of pasteurised milk cheese, feacal
streptococci which appeared later, showed a partial increase and
then decreased and disappeared at the last day of maturation. 1In
A type of cheesethis group of bacteria containing at curd stage
and in B type of cheese in which Str.feacalis was used as starter
culture, feacal streptococci raised at the begining and then
decreased in passage of time. However these microorganisms remain
viable upto the last day of ripening , its were found in much

more number in B type.



An  important difference in the count of coliform and
E.coli microorganiems was observed between the raw milk cheese
and the pasteurised milk cheeses. These microorganisms in the raw
milk cheese reached to maximum number at the end of the third
press thereafter they disappeared entirely on 6&0Oth day of
ripening. Low or no coliform and E.coli existed in curd of the
pasteurised milk cheeses, increased to end of the third press and

disappeared on 15th day of ripening.

The changes in the count of staphylococci and coagulase
positive staphylococci differed according to cheese types. The
raw milk cheese contained more numbers of theese microorganisms
than others in all stages. Staphylococci increased from the first
day to end of the second and third press proceses. Thereafter
they decreased and disappeared on 60th day in D type cheese samp-—
le and on 90th day in C type cheese sample. These microorganisms
survived the last days of ripening period in A type cheese and
even in low numbers in B type pasteurised milk cheese . Coagulase
positive staphylococci which appeared later in the pasteurised

milk cheese samples were not found at the end of ripening period.

A significant difference among the mould and vyeast colony
count of cheese samples was not observed except in curd. The
count of these microorganisms mainly formed by yeasts rather than
moulds, reached maximum level at the end of the third press and

then showed a partial decrease.

The percentage of moistrue decreased quickly until end of
the third press and slowly at other stages. The humidity of raw
milk cheese was lower than pasteurised milk cheeses. In all
experimental cheese samples, titerable acidity rised +rom the
beginning to last day of ripening period. The most rapid increase
was noted in D type cheese. pH values of all samples decreased
until the end of the third press showed irregular changes at
other stages.



It was found differences among the all cheese types as
regards the results of organoleptic examination. The highest
organoleptic total score was obtained in D type pasteurised milk
cheese sample which used the combination of L.casei and

Str.lactis as starter. Fallowing this were type C, A and B.

It was concluded that starter cultures will be useful in
Tulum cheese production and the best result among testing
cultures was obtained from the combination of Str.lactié and
l..casei ,and the Str.feacalis does not have a positive effect on

organoleptic properties of cheese.
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