T.C.
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

1 BAy,
m@ é/,/

U/

8-\53

\B \N/
/s
‘]/\7/‘\!?\\\\

KEFIR STARTERI KULLANILARAK URETILEN TULUM
PEYNIRLERINDE OLGUNLASMA BOYUNCA MEYDANA
GELEN DEGiSMELER

YUKSEK LiSANS TEZi

SUMEYRA ESER

BOLU, OCAK - 2020



T.C.
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLiGi ANABILiM DALI

¢l BAyg
oV 5

3 \’\y z
&
2 S
20g N

. \9’5\'

KEFIR STARTERI KULLANILARAK URETILEN TULUM
PEYNIRLERINDE OLGUNLASMA BOYUNCA MEYDANA
GELEN DEGiISMELER

YUKSEK LiSANS TEZI

SUMEYRA ESER

BOLU, OCAK - 2020



KABUL VE ONAY SAYFASI

Siimeyra ESER tarafindan hazirlanan “KEFIiR STARTERI
KULLANILARAK ~ URETILEN TULUM  PEYNIRLERINDE
OLGUNLASMA BOYUNCA MEYDANA GELEN DEGISMELER” adl,
tez caligmasi Gida Miihendisligi Anabilim Dali'nda 10.01.2020 tarihinde
savunularak Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii

Yiiksek Lisans Tezi olarak kabul edilmistir.

Jiiri Uyeleri Imza

Danigsman
Prof. Dr. Hayri COSKUN
Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi

Uye
Prof. Dr. Muhammet ARICI
Yildiz Teknik Universitesi

Uye-- .e -
Dr. Ogr. Uyesi Ilyas ATALAR
Bolu Abant izzet Baysal Universitesi

Prof. Dr. Omer OZYURT /L. A7 .

Fen Bilimleri Enstitiisti Miidiirii



Aileme,



ETIK BEYAN

Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii Tez Yazim

Kurallarina uygun olarak hazirladigim bu tez calismasinda;

» Tez iginde sundugum verileri, bilgileri ve dokiimanlar akademik ve etik
kurallar ¢ergevesinde elde ettigimi,

» Tium bilgi, belge, degerlendirme ve sonuglari bilimsel etik ve ahlak
kurallarina uygun olarak sundugumu,

» Tez calismasinda yararlandifim eserlerin tiimiine uygun atifta bulunarak
kaynak gosterdigimi,

» Kullanilan verilerde herhangi bir degisiklik yapmadigimu,

» Butezde sundugum c¢alismanin 6zgiin oldugunu,

bildirir, aksi bir durumda aleyhime dogabilecek tiim hak kayiplarini

kabullendigimi beyan ederim.

Siimeyra ESER



OZET

KEFIR STARTERI KULLANILARAK URETILEN TULUM
PEYNIRLERINDE OLGUNLASMA BOYUNCA MEYDANA GELEN
DEGiISMELER
YUKSEK LiSANS TEZi
SUMEYRA ESER
BOLU ABANT iZZET BAYSAL UNIiVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLiIGi ANABILIiM DALI
(TEZ DANISMANI: PROF. DR. HAYRI COSKUN)

BOLU, OCAK - 2020

Bu calismada; ¢ig siit, mezofilik starter ve kefir starteri kullanarak tulum
peynirleri iiretilmis ve olgunlasma periyodu boyunca peynirlerde meydana gelen
kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal degismeler incelenmistir. Inek
stitleri ti¢ gruba ayrilmis ve bu siitlerden ilk grup ¢ig olarak (CTP), ikinci grup siit
pastorize edildikten sonra mezofilik starter kullanilarak (MTP) ve tigiincii grup st
de pastorize edildikten sonra kefir kiltiri (KTP) kullanilarak tulum peynir
ornekleri tiretilmistir. Tulum peynirleri ilk 10 giinliik siire zarfinda 10 °C'de, daha
sonra da yaklasik 4 °C olmak iizere toplamda 6 ay boyunca olgunlastiriimistir.
Peynir ornekleri olgunlasmanmn 0., 30., 60., 90. ve 180. giinlerinde analiz
edilmistir. Analiz sonuglarina gore; genel ortalama olarak en yiiksek kuru madde
% 57.18, asitlik % 0.49, suda ¢oziiniir azot % 0.547, trikloroasetik asitte ¢oziiniir
azot % 0.355, fosfotungustik asitte ¢oziiniir azot % 0.105, lipoliz degeri % 2.95 ile
yine en yiiksek toplam mezofilik canli bakteri 7.24 log kob/g ve koliform sayisi
5.61 log kob/g degerleri ile CTP orneklerinde tespit edilmistir. En yliksek yag %
28.15 ve tuz % 3.54 oranlar1 ile MTP 6rneklerinden elde edilmistir. En diisiik kuru
madde % 52.17, yag % 28.15 , asitlik % 0.33, suda ¢ozliniir azot % 0.405,
trikloroasetik asitte ¢oziiniir azot % 0.237, fosfotungustik asitte ¢oziiniir azot %
0.063 ve lipoliz degeri % 1.49 ile KTP peynir 6rneklerinden elde edilmistir.
Duyusal analizler neticesinde, olgunlagmanin 180. giiniinde genel begeni
acisindan panelistlerin % 45'1 CTP, % 30'u KTP ve % 25't MTP peynirlerini ilk
sirada tercih etmiglerdir.  Panelistler % 45'lik bir oranla renk ve goriiniis
bakimindan KTP peynir 6rneklerini ilk sirada tercih etmislerdir.

ANAHTAR KELIMELER: Starter Kiiltiir, Kefir Kiiltiirii, Olgunlasma, Tulum
Peyniri



ABSTRACT

THE CHANGES IN RIPENING OF TULUM CHEESE PRODUCED
USING KEFIR STARTER
MSC THESIS
SUMEYRA ESER
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY GRADUATE SCHOOL OF
NATURAL AND APPLIED SCIENCES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: PROF. DR. HAYRi COSKUN)

BOLU, JANUARY 2020

In this study, it was aimed to determine the changes in chemical,
biochemical, microbiological and sensory features during the ripening of Tulum
cheese made with different starters. Cow milk was used for Tulum cheese making
and divided into three groups and the first group of the milk was used as raw
(CTP), the second group was pasteurized and inoculated with mesophilic starter
(MTP) and third group was also pasteurized and inoculated with kefir culture
(KTP). The Tulum cheeses were ripened for a total of 6 month, firstly 10 days at
10 °C and the rest time of ripening at 4 °C. Cheese samples were analyzed on
days 0, 30, 60, 90 and 180 of ripening. According to the obtained results; the
highest overall average dry matter % 57.18, acidity % 0.49, water soluble nitrogen
% 0.547, trichloroacetic acid soluble nitrogen % 0.355 phosphotungstic acid
soluble nitrogen % 0.105, lipolysis value % 2.95, the highest mesophilic total live
bacteria 7.24 log cfu/g and coliform counts 5.61 log cfu/g were determined in
CTP samples. The highest fat % 28.15 and salt ratios % 3.54 were obtained from
MTP samples. The lowest dry matter % 52.17, fat % 24.83, acidity % 0.33, water
soluble nitrogen % 0.405, trichloroacetic acid soluble nitrogen % 0.237,
phosphotungstic acid soluble nitrogen % 0.063, lipolysis value % 1.49 as, were
obtained from KTP cheese samples. Sensory analysis showed that 45 % of the
panelists preferred CTP cheese samples on the 180th day of maturation, 30 % of
them preferred KTP cheese samples and 25 % of them preferred MTP samples at
first. In terms of color and appearance, 45 % (the highest ratio) of the panelists
preferred KTP cheese samples at first.

KEYWORDS: Starter Culture, Kefir Culture, Ripening, Tulum Cheese
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1. GIRIS

Peynir “siit, krema, yagsiz veya kismen yagi alinmis siit, yayik alt1 veya
bunlarin birkaginin veya tiimiiniin karigiminin peynir mayast denilen uygun
proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra;
peynir alti suyunun ayrilmasi, pithtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen,
taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit iiriiniidiir” (Kara, 2011; Ugiincii,
2015). Peynir igerdigi protein, yag, vitaminler ve mineral maddelerden otiirti
besleyici, bozulma siiresinin ¢ok kisa olmamasindan dolay1 dayanikli ve iiretiminin
kolay olmasi gibi 6zellikler tasiyan 6nemli bir gida maddesidir (Sert, 2011). Buna ek
olarak peynirdeki laktoz oraninin siite kiyasla olduke¢a diisiik veya sifir seviyelerinde
olmasi laktoz intoleransit olan tiiketicilerin de peyniri rahatlikla tiiketebilmesine

imkan saglamaktadir (Kara, 2011).

Diinya iizerinde iiretimi yapilmakta olan yaklasik 4000 c¢esit peynir
bulunmakta ve bunlar birbirlerinden farkli karakteristik 6zelikler igermektedir (Kara,
2011). Peynir iiretimi agisindan tilkemize bakildiginda, Tiirkiye’de de sayica ve cesit
olarak ¢ok sayida peynir iiretimi gergeklestirilmektedir. Bunlardan tulum peyniri,
Tiirkiye’ye 6zgiidiir ve iilkemizde tiiketim oranlari géz oniinde bulunduruldugunda
salamura beyaz peynir ile kasar peynirinden sonra en ¢ok tiiketilen peynirler arasinda

yer almaktadir (Akpnar vd., 2017).

Ulkemizdeki 2015 yili verileri incelendiginde toplam peynir iiretiminin %
10’luk kisminin tulum peynirlerinden olustugu goriilmektedir (Demirtas ve Coskun,
2018). Ayrica bilinen endiistriyel lretimlerin yaninda kiigciik capli isletmelerde
yapilan iretimlerin de s6z konusu oldugu bir gergektir. Mevcut toplam yillik tulum
peyniri iiretiminin takriben 70 bin ton kadar oldugu diistiniilmektedir (Sert ve Akin,

2008; Tekingen ve Akar, 2017).

Tulum peyniri tretimi i¢in genellikle kegi, koyun ve inek siitleri veya
bunlarin karigimlart kullanilabilmektedir (Y1ilmaz vd., 2005). Tulum peynirine bazen
lezzet olusumunu desteklemek amacli yogurt ilavesi de yapilmaktadir (Sert ve Akin,

2008). Tulum peyniri iilkemizin hemen her bdlgesinde iiretilen bir peynir tiiridiir.



Tulum peynirinin kuru ve salamura olmak iizere iki farkli tretimi yapilmaktadir.
Salamura yontemi daha az tercih edilmekle birlikte iilkemizin Ege kiyilarinda, kuru
tiretim yontemi ise giiney, dogu ve Karadeniz bélgelerinde tercih edilmektedir.
Uretilen tulum peynirleri genel olarak iiretildigi ydre veya bdlgeyle dzdeslesen
isimlerle anilmaktadir. Bunlara 6rnek olarak Savak Tulum Peyniri Erzincan, Cimi
Tulum Peyniri Antalya, Afyon Tulum Peyniri Afyon, Divle Tulum Peyniri Karaman,
Kargi Tulum Peyniri Cankir1 ve Corum illeri ile anilmaktadir (Tarak¢1 vd., 2005;
Hayaloglu vd., 2007; Sert ve Akin, 2008; Bayar ve Ozrenk, 2011).

Karakteristiginde var olan kiif tadi i¢in tercih edilen Tulum peyniri (Adigiizel
vd., 2009) lezzet olarak hafif acimsi, renk bakimindan siit yagina bagli olmak {izere
krem veya beyazimsi, parcali bir yap: ile yar1 sert tekstiirde olup (Hayaloglu vd.,
2007), yiiksek yag oranina sahip olmasi ile agizda asidik tat birakan, plastigimsi (Sert
ve Akin, 2008) 6zellik gostermektedir.

Tulum peynirini tanimlamakta kullanilan tulum tabiri ambalaj materyalinden
ileri gelmektedir (Hayaloglu vd., 2007). Ge¢misten giiniimiize tulum peynirlerini
muhafaza etmek i¢in ¢esitli ambalaj materyalleri kullanilmistir (Sert ve Akin, 2008)
ve depolama sirasinda en ¢ok kullanilan ambalaj materyali olan deri tulumlara,
zamanla daha kolay temini saglanan ve daha diigiik maliyetli alternatif malzemeler
(plastik / ahsap / cam ) ortaya ¢ikmistir (Cakmake1 vd., 2008). Ayrica peynirin kalite
ozellikleri peynirin paketlenmesinde kullanilan materyaller ile iliskilendirilmistir
(Adigtizel vd., 2009). Tulum peyniri genellikle koyun ve keci derilerinde bununla
birlikte magaralar ve obruklarda olgunlastiriimaktadir. Giiniimiize yakin donemlere
dogru ise soguk hava depolar1 iginde olgunlastirilmaya baslanmistir (Tekinsen ve
Akar, 2017). Tulum peynirlerinin olgunlastirilmasi i¢in 4 ile 12 °C sicaklik ve % 65
ile % 85 araligindaki nem degerleri esas alinmaktadir (Adigiizel vd. 2009).

Tulum peynirlerine uygulanan olgunlastirma stirelerine paralel olarak
peynirlerde istenilen ve arzu edilen tat 6zellikleri daha belirgin hale gelmektedir (Sert
vd., 2014). Olgunlastirilarak tiiketilen peynirlerin olgunlasma siireleri gesitlilik arz
etmektedir (minimum 2 hafta, maksimum 2 yildan fazla olabilmektedir) (Cakmakgi,
2008).



Olgunlasma en genis tabiriyle siitiin sagimi ile meydana gelmekte (Cakmakei,
2008) ve her cesit peynirin belli siire ve sartlar saglanarak s6z konusu iiriine 6zgi
olan aroma, tekstiir ve koku ozelliklerinin kazandirilmasi i¢in geg¢irmis oldugu bir
dizi kimyasal ve biyokimyasal degisimler toplami olarak nitelendirilmektedir
(Kesenkas ve Akbulut, 2006; Celik ve Uysal, 2009).

Bu degisimler proteinlerin parcalanmasi, yaglarin hidrolizasyonu ile laktik
asidin parcalanmasini ihtiva eden laktoz metabolizmasi olmak lizere ii¢ ana grupta
yer almaktadir (Hayaloglu ve Karabulut, 2013). Olgunlasma siiresince bu
tepkimelerden glikolizin gelisim gosterdigi siire, giin ile hafta gibi kisa zaman
dilimleri ile ifade edilmektedir. Glikoliz metabolizmasindaki reaksiyonlar peynir
tiretiminin ilk donemlerinden itibaren baslamakta ve kisa silire igerisinde bu
reaksiyonlarm biiyiik bir kism1 sonlanmaktadir. Lipoliz ve proteoliz reaksiyonlarinin
ise olgunlagma siiresince faaliyet gosterdigi bilinmektedir (Cakmakgi, 2008; Kara,

2011).

Glikoliz peynirde bulunan siit sekeri laktozun laktik asit bakterilerince (LAB)
galaktoz ve glikoza parcalanmasi seklinde ifade edilmektedir. Laktozun ¢ok az bir
boliimii peynir yapisinda kalmaktadir ve biiyiik ¢cogunlugu peynir yapimi sirasinda
kayba ugramaktadir. Karbonhidratlarin fermantasyonu sirasinda asitligin yiikselmesi
pH’nin diismesine yol acar. Peynirde meydana gelen asitlik artis1 pitht1 olusumu,
lezzet gelisimi, tekstiirel yapi lizerinde etkili olmakla birlikte patojenlere karsi da

etkilidir (Kara R, 2011).

Peynirin olgunlagsmasinda rol oynayan tepkimelerden digeri proteolizdir.
Proteoliz degerleri ile peynirin olgunlagsmasi arasinda bir korelasyon mevcuttur
(Hayaloglu ve Karabulut, 2013). Proteinlerin par¢calanmasi sonucunda meydana
gelen serbest aminoasitler ve diger protein yapili maddeler lezzet olusumunda etkili
olmaktadir (Hayaloglu ve Karabulut, 2013). Proteoliz sonucu meydana gelen {iriinler
farkli biiylikliklerde olabilmekte ve tulum peyniri yapisinin (yumusaklik)
olusumunda da rol oynamaktadirlar (Cakmakg1, 1996).

Olgunlagma reaksiyonu sirasinda meydana gelen olaylardan bir digeri de

lipolizdir. Lipoliz tepkimesi sonucu meydana gelen serbest yag asitlerinin kisa



zincirli ve orta zincir uzunluguna sahip olanlar1 peynirin olgunlagmasi siirecinde

lezzet olusumunu desteklemektedir (Erdogan vd., 2012).

Olgunlagtirilarak tliketilen peynir gruplarindan olan tulum peynirleri
olgunlagma isleminde gecen zamana bagl olarak tiiketici tarafindan daha ¢ok tercih
edilmis, daha yiiksek maliyetlerle piyasada yer almis hatta ihracati da yapilmaya
baslanmistir (Dagdemir, 2000).

Tulum peyniri iiretiminin bu kadar yaygin yapilmasina ragmen meydana
gelen iirlinler arasinda olduk¢a belirgin farkliliklar gozlenmektedir (Tarak¢i vd.,
2005; Bayar ve Ozrenk, 2011; Demirtas ve Coskun, 2018). Geleneksel iiretim
yontemlerinin tercih edilmesi ve buna bagl olarak tulum {iretiminde tek tip bir
tiretim uygulamasinin s6z konusu olmamasi tulum peynirleri arasinda farkliliklarin

olusumunda etkili olmaktadir (Sert ve Akin, 2008; Sert, 2011).

Uretilen iiriinler arasinda farkliliklarin meydana gelmesinde etkili olan bir
diger faktor kiigiik ¢apli isletmelerde yapilan tulum peyniri tiretimlerinde genellikle
Klasik teknikler kullanilmasi rol oynamaktadir. Bu klasikligin kokeninde daha az
bilgi sahibi olma ve deneme yanilma metodu yattig1 i¢in hem kalite bakimindan
farkliliklar, hem de peynirlerde verimsel olarak diisiisler meydana gelebilmektedir
(Sert ve Akin, 2008). Tulum peynirlerinin liretimi dogrudan ¢ig siitiin peynire
islenmesi ya da pastdrizasyon isleminin uygulanmasinin ardindan ticari kiiltiir ilave

edilmesi seklinde gergeklestirilmektedir (Kara, 2011).

Peynir {iretiminde kullanilan ¢ig siitiin mikrobiyotast olduk¢a zengin
mikroorganizma igeriginden olusmaktadir ve bu da peynirin lezzet gelisimine olumlu
yonde katki saglamaktadir (Sert ve Akin, 2008; Emirmustafaoglu, 2011). Buna
karsin ¢ig siitten yapilan tretimlerin 1s1l islem uygulanan tiretimlere kiyasla saglik
acisindan daha az giivenilir oldugu diisiiniilmektedir (Sert vd., 2014). Tulum peyniri
tiretiminde uygulanacak pastorizasyon islemi ile hammaddeden kaynaklanabilecek

olumsuzluklarin 6niine gegilmesi 6teden beri bilinmektedir (Buffa vd., 2001).

Bununla birlikte, pastorizasyon sirasinda peynir yapiminda kullanilan siitlerin
ihtiva ettigi patojen mikroorganizmalarin inhibe edilmesi amaglanirken, diger yandan

olgunlagma sirasinda gorev alan bazi enzimlerin de inaktif hale gelmesine, siitiin



lezzet gelisimine katki saglayan mikroorganizmalarin yok edilmesine, peynirin
olgunlagmasi sirasinda gerceklesen katabolik olaylarin gergeklesme diizeylerinin
daha alt seviyelere diismesine sebep olmaktadir (Sert ve Akin, 2008; Sert vd., 2014;
Emirmustafaoglu, 2011). Siitten izole edilen mevcut dogal mikrobiyotanin
olusturdugu boslugun baska mikroorganizmalarin ilave edilmesi suretiyle
doldurulmasi kagmilmaz olmaktadir. Bu da peynir iiretimi sirasinda siite starter
kiltir ilave edilerek gergeklestirilmektedir. Bununla birlikte peynirin {iretimi
sirasinda ortamda olusan laktik asitin kontrollii bir sekilde agiga ¢ikmasini saglamasi
ve olusan peynirin kalitesinde artis meydana getirmesi tulum peynirinin biiyiik ¢apl

tiretimlere elverigli hale gelmesine katkida bulunmaktadir (Sert, 2011; Kara, 2011).

Bu nedenle siite ilave edilen starter ile hem lezzet ve aroma, hem de daha

standart kalitede iiriin olusumu amaglanmaktadir (Sert ve Akin, 2008).

Peynir liretiminde kullanilan starter kiiltiirlerde asit iiretiminin yiiksek olmasi,
olgunlasma silirecinde meydana gelen acilasmanin kontrolli  diizeylerde
gerceklesmesi, patojen mikroorganizmalarin elimine edilmesinde yardimci rol
tistlenmesi, gelisim sicakliginin peynirlerin {iretim sicakliklart ile paralellik
gostermesi, hos koku ve lezzet olusumuna destek saglamasi gibi etkileri ile aranilan

ve katki saglayan 6zellikler barindirmaktadir (Kourkoutas vd., 2006; Ertekin , 2007)

Peynir iiretiminde peynir ¢esidine bagli olmak tizere genellikle mezofilik
starter kiiltiirler ve termofilik bazi laktik asit bakterileri kullanilmaktadir. Bunlardan
bagka sekonder bazi bakteri veya kiifler de yer almaktadir. Peynir iiretiminde kefir
starteri kullanimi pek yaygin olmasa da son zamanlarda glindeme gelmeye

baslamistir.

Peynir gibi kefir de oldukca yararli bir gida maddesi olup tiiketimi tesvik
edilmektedir. Fermente siit iirlinii olan kefir siit proteinleri, yag ve bir¢ok vitamin
grubu ve mineral maddeleri igerisinde barindiran probiyotik 6zellik gosterebilen bir
stit iirliniidiir. Bunun yani sira yapilan c¢alismalar sonucunda mikrobiyal, tiimoral,
immiinolojik hastaliklara kars1 olumlu etkiler meydana getirdigi ve kanser, mide
rahatsizlig1 gibi bazi hastaliklarin tedavisinde etkili olarak sinerjistik etki gosterdigi
ortaya ¢ikmustir. Kefir {izerine yapilan ¢alismalarin zamanla artmasi, 6neminin daha

1yl anlagilmasina ve tliketiminin artmasina katkida bulunmustur. Bununla baglantil



olarak da bu {irlinlin diger siit iirlinlerinde kullanim1 yaygin hale gelmektedir. Aym
zamanda kefirin i¢erdigi bol mikroorganizma ¢esitliligi ile olusan yan {irlinlerinden
dolayr duyusal agidan benzersiz Ozellik gosteren bir siit tiirevi oldugu da

distiniilmektedir (Esmek ve Giizeler, 2015).

Daha 6nce de deginildigi gibi, peynir ¢esidine bagli olmak tizere farkli laktik
asit bakterileri peynir yapiminda starter kiiltiir olarak kullanilmaktadir. Tulum
peyniri tretiminde de mezofilik laktik asit bakterileri (Lactococcus lactis ve
Lactococcus cremoris) kullanilabilmektedir. Aslinda pastorizasyon gerekliligi
olmasa, peynire iglenecek siitlerin ¢ig olarak kullanilmasi daha zengin tat ve aroma
ile sonuglanmaktadir. Zira ¢ig siitten yapilan peynirlerde, ortamdaki mikroorganizma

cesitliliginden dolay1 tat ve aroma gelisimi daha genis yelpazede yer almaktadir.

Bu calismada, mezofilik homofermentatif laktik streptokoklar, laktobasiller,
mezofilik heterofermentatif laktik streptokoklar, mayalar ve asetik asit bakterileri
gibi (Sezgin, 2007) zengin bir mikrobiyotayr barindiran kefir starter kiiltiirii
kullanarak  Tulum peyniri {retimi hedeflenmistir. Bdylece ¢ig siitiin
pastorizasyonuyla kaybolan mikroorganizma c¢esitliligini yeniden saglamak tiizere
farklh bir yaklasim ortaya koymak amaciyla bu ¢alisma gerceklestirilmistir. Boylece
diger klasik starterlerden baska, kefir kiiltiiriinlin Tulum peynir yapiminda bir
alternatif olarak kullanimi ve ayrica kefirin besleyiciligi ve sagliga olan faydalari da
dikkate alindiginda peynir teknolojisi a¢isindan elde edilecek yeni bilgi ve

yaklagimlar, ¢alismanin kazanimlar1 olacaktir.

Bu calismanin amaci; ¢ig siit, pastorize edilmis ve mezofilik kiiltir
kullanilmis siit ile pastorize edilmis ve kefir kiiltlirii kullanilmis siit kullanilarak
tretilen Tulum peynirlerinin 180 gilinliik olgunlasma siiresi boyunca Tulum
peynirlerinde meydana gelen kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

niteliklerin ortaya konmasi amaglanmustir.



2. LITERATUR TARAMASI

Diinya iizerinde ve iilkemizde iiretilen pek ¢ok peynir ¢esidi bulunmaktadir.
Dolayisiyla bu peynirler iizerinde sayisiz ¢aligmalar yiirtitiilmiistiir. Ancak, kaynak
taramalarinda 6zellikle Tulum peyniri lizerinde yapilan ¢alismalar ve konuyla ilgili

diger ¢alismalara yer verilmistir.

2.1 Tulum Peyniri ile Ilgili Yapilan Cahsmalar

Tulum peyniri ile ilgili yapilan ¢alismalarin kaynak taramasi kronolojik sira
dikkate alinarak sunulmustur. Kurt vd. (1991) yaptiklar1 bir ¢alismada; piyasada
satiga sunulan Erzincan Tulum peynirlerinden Ornekler almislar ve bu ornekleri
kimyasal, fiziksel, duyusal analizlere tabi tutmuslardir. Arastirmacilar analiz ettikleri
peynirlerin birbirlerinden farkli 6zellikler gosterdigini tespit etmislerdir. Bu analiz
sonuclarina gore incelenen tulum peynirlerinin kuru madde (%), yag (%), tuz (%),
asitlik (%) ozelliklerinin minimum ve maksimum degerlerini siras1 ile % 39.11-
64.08, % 16.00-37.00, % 2.17-8.13, % 0.612-2.988 arasinda saptamiglardir. Bu
degisimlerin sebebinin tretim farkliliklarindan ileri geldigini One slirmiislerdir.
Modern iiretim yontemleri kullanimi ile peynir {iretiminde iyilestirmeler

saglanabilecegini beyan etmislerdir

Giiven ve Konar (1994) hammaddesi inek siitlinden olusan ii¢ ¢esit tulum
peyniri liretmisler, bu peynirleri farkl1 ambalajlara dolum yaparak 7 ay olgunlasmaya
tabi tutmuslardir. Calismada, polietilen ambalajli peynirler olgunlasma siiresi
boyunca renk ve goriiniim 6zellikleri bakimindan panelistlerce en ¢ok begeni alan
tulum peynirleri olmustur. Olgunlasmanin 210. gilinlinde yapilan bazi analizler
neticesinde; killi yiizeyi disa doniik olan kegi derisinde olgunlastirilan 6rneklerin
ortalama kuru madde degeri % 58.34+0.20, yag icerigi % 29.31+0.37, kuru maddede
yag igerigi % 50.25+0.72, pH degeri 4.50+0.04, asitlik degeri % 1.32+0.03, suda
¢oziinen azot orant % 0.86+0.04, protein orant % 21.44+0.29 olarak bulunmustur.
Polietilen materyalde olgunlastirilan 6rneklerin ortalama kuru madde degeri %

53.70+0.21, yag icerigi % 24.69+0.34, kuru maddede yag icerigi % 45.98+0.71, pH



degeri 4.24+0.03, asitlik degeri % 1.44+0.02, suda ¢dziinen azot orani % 0.78+0.08,

protein orant % 18.66+0.22 olarak saptanmuistir.

Digrak vd. (1994) yaptiklar1 bir aragtirma ile piyasada satisa sunulan Savak
Tulum peynirlerinden 17 adet temin etmisler ve bu drneklerin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 06zelliklerine dair incelemelerde bulunmuslardir. Arastirmacilar
peynirlerde yiiksek sayida koliform grubu bakteri (en diisiik 240 kob/g, en yiiksek
>2400 kob/g) varligina rastlamislardir. Ayrica koliform grubu mikroorganizmalari
iceren tulum peynirlerinin % 70.5’inde E.coli tespit etmislerdir. Orneklerin toplam
canl bakteri sayilarmmn 1.1x108 ile 9.5x10° kob/g araliginda degisme gosterdigini

bildirmislerdir.

Dagdemir (2000) Erzincan Ili'nin arazi yapisinin hayvan yetistiriliciligine ve
dolayisiyla peynir icin hammadde kaynagi olan siit {iretimine uygun olmasindan
otiirii Erzincan Ili'nde bir arastirma gerceklestirmistir. Bu arastirma ile Erzincan
Ili'nde iiretilen, yoreye mal olmus ayni zamanda iiretildigi ilin ismiyle anilan
Erzincan Tulum peynirinin pazara ¢ikana kadar gergeklesen iiretim maliyetleri ile
pazarlama marji arasindaki ayrimi ve ayrim derecesini tespit etmistir. Bunun
sonucunda tretilen tulum peynirinin 1 kg’1 i¢in 6denen fiyatin; ¢iftci maliyeti %
47.8, imalat yapan sahis veya kurumlara ddenen iicret % 21.0, perakende ve toptanci
o0demeleri % 17.5, diger giderler % 12.5 ve gelir vergisi % 1.1°ini olusturdugu

sonucuna varmistir.

Tarak¢i vd. (2005) inek siitii kullanarak tulum peyniri iiretmis ve 3 ay
boyunca cam kavanozlarda olgunlasmaya tabi tutmuslardir. Uretilen Tulum
peynirlerinde olgunlagsma siireci boyunca meydana gelen degismeleri ortaya
koymuslardir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore; tulum peynirlerinin kuru
madde degerleri % 48.32-57.75, yag degerleri % 21.50-26.17, tuz oranlar1 % 3.42-
3.48, kiil miktarlar1 % 4.91-5.07, asitlik degerleri (% LA) 0.45-1.46, pH 5.99-5.38,
olgunlasma oran1 % 8.59-35.73, protein olmayan azot oram1 % 3.94-20.32, amino
azot degeri % 1.68-8.94, lipoliz degeri 1.53-8.97 arasinda degisim goOstermistir.
Arastirmacilar ayrica peynirleri mikrobiyolojik agidan da incelemis olup peynir
orneklerinin toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform grubu bakteri ve maya kiif
sayllarinda zamana bagli olarak azalma meydana geldigini belirtmislerdir.

Peynirlerin ~ duyusal ydnden (renk-gOriiniis, yapi-tekstir ve tat-aroma)
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degerlendirilmesi sonucunda ise Orneklerin en yiiksek begeniyi olgunlasmanin 90.

giiniinde aldig1 ortaya konmustur.

Kogak vd. (2005) bazi peynirlerin proteoliz diizeylerini ortaya koymaya
iligkin yiirtittiikleri bir calismada tulum peyniri, kasar peyniri ve beyaz peynirlerden
olusan 124 adet 6rnek iizerinde analizler yiiriitmiislerdir. Bu analizler sirasinda tulum
peynirlerinin WSN (suda ¢oziiniir azot) degerleri % 0.247 ile % 0.784, TCA-SN
(trikloroasetik asitte ¢Oziinlir azot) degerleri % 0.214 ile % 0.682, PTA-SN
(fosfotungustik asitte ¢ozilinilir azot) degerleri % 0.131 ile % 0.431; kasar peynirinin
WSN, TCA-SN ve PTA-SN degerleri sirastyla % 0.257-0.966, % 0.133-0.600, %
0.059-0.323 ve beyaz peynire ait degerlerin de sirasiyla % 0.246-0.956, % 0.146-
0.480 ve % 0.045-0.208 araliginda degisim gosterdigini ortaya koymuslardir.

Cetin vd. (2006) yaptiklar1 bir arastirmada tulum peyniri lretmisler ve
irettikleri peynir 6rneklerini 10£1 °C’de ve iki farkli (% 85+1 ile 95+1) nispi nem
iceren ortamda 3 ay boyunca olgunlastirmislardir. Calismada farkli nispi nem igeren
ortamlarda tulum peynirlerinin mikrobiyal degisimlerini go6zlemlemislerdir.
Depolamanin 90. giinlinde yapilan analizler neticesinde, % 85 nispi nem iceren
ortamda &rneklerde toplam aerobik canli bakteri (TACB) sayismi 1.1x10° kob/g,
maya-kiif sayisin1 2.7x10° kob/g, koliform bakteri sayisim <10 kob/g, lipolitik
bakteri sayisini 2.0x10? kob/g olarak bulmuslardir. Nisbi nem oranm1 % 95 olan
ortamdaki peynirlerde TACB sayistm 1.2x107 kob/g, maya-kiif sayisi 3.6x10°
kob/g, koliform bakteri sayisin1 <10 kob/g ve lipolitik bakteri sayisin1 9.0x10° kob/g
olarak bulmuslardir. Sonug olarak depo nispi neminin peynirlerin mikrobiyolojik
ozelliklerini etkiledigini, depolamanin ilk doneminde ayn1 olan mikrobiyolojik analiz
sonuglariin olgunlagsmanin son déneminde az da olsa farklilik gosterdigini ve % 85
nispi neme sahip ortamda peynirlerin mikroorganizma sayisinda digerine gore daha

yavas bir artis oldugu tespit edilmistir.

Hayaloglu vd. (2007) Tiirkiye’de iiretilen ve kegi derisinde olgunlastirilan
peynirler ile ilgili 6nemli bilgileri bir araya getirdikleri ¢aligmalarinda; ekonomik
degerinin daha yiiksek olmasi nedeniyle Erzincan Savak Tulum peyniri ile tulum
peynirleri arasinda tiiketimi itibariyle 2. sirada olan Izmir Tulum peyniri ve diger
tulum peynirlerinin genel 6zellikleri tizerinde durmuslardir. Ayrica, Tulum peyniri

tiretiminde tiretimde ve sonrasindaki olgunlagsma asamasinda hijyen kurallarina
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uygun hareket edilmesi, tulum peyniri iiretimine standart {iiretim protokolii
getirilmesi, kullanilacak siitiin pastorizasyon islemine tabi tutulmus olmasi
gerekliliginin protokole eklenmesi ve bunun yami sira tulum peynirlerinde kalite
artisinin  saglanmasi amaciyla iiretilecek peynire starter kiiltiir ilave edilmesi

gerekliligi tizerinde durmuslardir.

Colak vd. (2007) Istanbul’da satisa sunulan tulum peynirlerinde (250 drnekte)
Salmonella spp. ile Listeria monocytogenes varligini arastirmiglardir. Analiz edilen
Tulum peyniri Orneklerinin % 4.8’inde Listeria monocytogenes, % 2.4'inde

Salmonella spp. tiirlerine rastlamislardir.

Sert ve Akin (2008) Tiirkiye’de bazi 6nemli Tulum peyniri ¢esitlerinin
geleneksel tiretim metotlart tizerinde durmuslardir. Tulum peynirinin Gretimi
sirasinda bazi faktorlerin (peynire islenen siit ¢esidi, kullanilan siitiin 1s1l islem goriip
gérmemesi gibi) peynirde duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan
farkliliklar meydana getirdigini bildirmislerdir. Bu farkliliklarin peynirde ilkel iiretim
yontemlerinin birakilip yerine modern tekniklerin benimsenmesi, uygun ambalaj
materyali kullanimi, olgunlagma siire ve sartlarinin standardize edilmesi ve iiriinde
sonradan meydana gelebilecek bulagsmalarin 6nlenmesi ile giderilebilecegini

savunmuslardir.

Cakmake¢1 vd. (2008) yaptiklar1 bir ¢alismada iirettikleri tulum peynirlerini
deri torba ve plastik ambalaj materyallerinde 270 giin olgunlasmaya tabi
tutmugslardir. Kullanilan ambalaj materyali ¢esidine bagli olarak laktik asit bakteri
popiilasyonunun degisip degismediginin incelendigi calismada; 112 adet bakteri
susunu farkli ambalajlarda olgunlastirilan peynirlerden izole etmisler ve mikrobiyal
tanimlama sistemi kullanarak smiflama yapmislardir. Elde edilen sonuglara gore
farkl1 ambalajlarda olgunlastirilan laktik asit popiilasyonlar: arasinda farkliliklar
oldugunu, laktik asit bakterilerinden enterekok ile laktobasil tiirlerinin baskin tiirti
olusturdugunu, bunun yani sira hem plastik hem de ke¢i derisi torbalarda benzer

0zellikte tulum peyniri liretiminin olas1 goriindiigiinii rapor etmislerdir.

Arslaner (2008) iki ayr1 cgesit siit (koyun ve inek), bes degisik ambalaj
materyali (plastik kap, sekiilozik kilif, bez torba ve dogal bagirsak) ve iki farklh

tiretim teknigi (geleneksel yontem ve pastorizayon uygulamasi) kullanarak Erzincan
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Tulum peyniri iiretmislerdir. Inek siitiinden 1s11 islemle iiretilen ve dogal bagirsakta
olgunlastirilan 6rneklerin 2. ve 90. giinlindeki kuru madde degerlerini siras1 ile %
56.42-83.18, yag oranlarimm1 % 27.50-41.50, asitlik degerlerini % 0.594-0.853, pH
degerlerini 5.16-5.17, tuz oranlarin1 % 4.171-6.200, suda ¢oziinen azot degerlerini %
0.149-0.682, protein tabiatinda olmayan azot degerlerini % 0.061-0.140 ve
aminoazot degerlerini % 0.053-0.170 seklinde tespit etmistir.

Adigiizel vd. (2009) Konya ve Erzurum illerinde marketlerden tedarik
ettikleri 50 tulum peyniri iizerinde duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
yapmislardir. Orneklerin aym1 peynir ¢esidine ait olmasina karsin incelenen 6zellikler
bakimindan farkli niteliklerde olduklar1 tespit edilmistir. Tulum peynirlerinin
mikrobiyolojik 6zelliklerinden ortalama toplam aerobik mezofilik bakteri sayilari
8.37-8.68 log kob/g, koliform bakteri sayilart 4.65-5.27 log kob/g ve maya kiif
sayilar1 6.18-6.65 log kob/g arasinda bulunmustur. Kimyasal 6zelliklerden ortalama
olarak nem igerigi % 38.45+2.11, yag % 25.09+£1.94, tuz % 3.51+0.21, asitlik
%1.07+0.04, pH 5.18+0.06 seklinde tespit edilmistir. Duyusal 6zelliklere ait puanlar
(toplamda 100 {izerinden), lezzet igin (45 {izerinden) 33.72+0.96, tekstiir i¢in (30
tizerinden) 20.91£0.73, goriiniis icin (15 {iizerinden) 9.26+0.52, renk icin (10

izerinden) 6.73+0.39 olarak rapor edilmistir.

Karagozlii vd. (2009) gergeklestirdikleri bir arastirmada keci siitiinden
irettiklert Cimi Tulum peynirini 3 ay boyunca olgunlastirmislardir. Depolamanin 90.
giiniinde yapilan analizler neticesinde peynir orneklerinin ortalama toplam kuru
madde igerigini % 57.73+0.33, yag degerini % 30.01+0.40, toplam kuru maddede
yag degerini % 52.02+0.20, tuz oranim1 % 3.52+0.94, toplam kuru maddede tuz
oranint % 6.09+0.85, pH degerini 5.10+0.22, suda c¢oziinen azot oranint %
2.9240.22, toplam mezofilik bakteri sayisin1 8.845+0.07 kob/g ve koliform bakteri
sayisint 7.3014+0.65 kob/g olarak bulmuslardir.

Kara (2011) yaptig1 bir ¢alismada tiretmis olduklar1 tulum peyniri 6rneklerini
A, B, C ve D seklinde kodlamislardir. Farkli {i¢ tiretici tarafindan tiretilen A, B ve C
peynir ornekleri ¢ig siit kullanilarak ve geleneksel yontemlerle tiretilmistir. D peynir
ornegi ise laboratuvar sartlarinda tiretilmistir. Daha sonra peynir 6rnekleri 90 giin
boyunca koyun tulumlari igerisinde olgunlastirilmistir. Peynir 6rnekleri salamuraya

alindiklar1 donemde yapilan analizler neticesinde A, B, C, D orneklerine ait kuru
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madde degerlerini sirastyla % 50.25, % 47.86, % 54.28, % 52.36; yag degerlerini %
22.0, % 20.0, % 26.0 % 24.0; protein degerlerini % 22.73, % 21.68, % 20.97, %
20.99; tuz degerlerini % 3.43, % 3.42, % 3.37, % 3.26; asitlik (LA) degerlerini %
0.56, % 0.57, % 0.26, % 0.34; toplam acrobik mezofilik bakteri sayilarin1 7.56 log
kob/g, 7.44 log kob/g, 7.41 log kob/g, 7.43 log kob/g; koliform bakteri sayilarini 3.00
log kob/g, 3.40 log kob/g, 4.32 log kob/g, 3.20 log kob/g; maya kiif sayilarin1 6.34
log kob/g, 6.50 log kob/g, 6.07 log kob/g, 4.50 log kob/g olarak bulmuslardir. Ayni
orneklerin olgunlagsmanin 90. giiniindeki kuru madde degerlerini yine sirasiyla %
55.36, % 53.26, % 53.26, % 53.81; yag degerlerini % 26.0, % 23.0, % 25.0, % 25.0;
protein degerlerini % 21.58, % 22.03, % 20.48, % 21.25; tuz degerlerini % 4.46, %
4.50, % 4.44, % 4.46; asitlik degerlerini (LA) % 0.56, % 0.56, % 0.55, % 0.54; pH
degerlerini 5.09, 5.11, 5.28, 5.42; toplam aerobik mezofilik bakteri sayilarini 6.85 log
kob/g, 6.68 log kob/g, 6.96 log kob/g, 6.85 log kob/g; koliform bakteri sayilarini
<2.30 log kob/g, <2.30 log kob/g, 3.34 log kob/g, <2.30 log kob/g; maya kiif
sayilarint 5.93 log kob/g, 5.98 log kob/g, 6.07 log kob/g, 5.85 log kob/g seklinde

rapor etmistir.

Sert (2011) farkli hayvan siitlerini ayri ayri ve bu siitlerin karigimlarini
kullanarak tulum peynir 6rnekleri tiretmistir. Peynir iiretiminde geleneksel yontem ve
1s1l iglem uygulamasi olmak tizere iki farkli {iretim teknigi dikkate alimmustir.
Aragtirmaci ¢ig siit ile tirettigi 6rneklere ait kuru madde 6zelliklerini depolamanin 1.
ve 360. giinlerinde sirasiyla; % 42.18+0.28 ile % 56.92+0.28, yag iceriklerini %
18.50+0.11 ile % 25.5+0.08, tuz degerlerini % 2.71+0.09 ile 5.36+0.04, asitlik
degerlerini %1.11+0.00 ile 1.46+0.02 olarak saptamustir. Pastorize siitle iiretilen
orneklerin kuru madde degerlerini depolamanin yine 1. ve 360. giinlerinde sirasiyla
% 44.06+0.19 ile % 62.29+0.32, yag degerlerini 19.36+0.03 ile 28.33+0.04, tuz
iceriklerini 3.15+0.06 ile 6.3140.08, asitlik degerlerini % 0.73+£0.01 ile 1.17+0.01
araliginda bulmustur. Ayrica arasgtirmaci tulum peynirlerinin minimum 90 giin
olgunlastirilmasi gerektigini ve duyusal testlerden elde edilen sonuglarda geleneksel

yontem ile tiretilen tulum peynirlerinin daha ¢ok begenildigini rapor etmistir.

Morul ve Isleyici (2012) tarafindan yapilan bir calismada; 50 adet Divle
Tulum peynir érneginin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesi incelenmistir. Orneklere

ait en diistik ve en yiiksek pH 4.51-6.94, asitlik % 0.360-2.628, kuru madde % 36.06-
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66.82, rutubet % 33.18-63.94, yag % 13.00-32.00, kuru maddede yag % 32.4-51.6,
tuz % 1.75-5.81, kuru maddede tuz % 2.99-10.42, acrobik mezofilik bakteri sayisi
3.00 ile 9.02 log kob/g, koliform grubu bakteri sayilar1 1.00 ile 5.46 log kob/g ve
maya-kiif sayilar1 2.70 ile 8.48 log kob/g olarak bulunmustur.

Dink¢i vd. (2012) 6 adet Kargi Tulum peynir &rneklerinin kimyasal
ozellikleri ile mikrobiyolojik 6zelliklerini analiz etmislerdir. Orneklerin ortalama
kurumadde degerleri ortalama % 65.34+3.72, yag degerleri % 20.53+1.93, tuz
degerleri % 3.69+0.56, asitlik degerleri % 0.62+0.13, protein igerikleri %
21.37+0.43, toplam azot oranlart % 3.354+0.07, suda ¢Oziinen azot oranlari %
0.56+0.22, toplam bakteri sayilar1 6.98+0.20 kob/g, maya kiif sayilart 6.10+0.70

kob/g olarak tespit edilmis ve koliform grubu bakteri varligina rastlanmamastir.

Sert vd. (2014) ¢ig kegi siitii ve 60+2 °C’de 1s1l isleme tabi tuttuklar1 kegi siitii
ile Tulum peyniri liretmis ve iiretilen drnekleri 360 giin boyunca olgunlastirmislardir.
Depolamanin 360. giinlinde yapilan analiz sonuglarina gore; ¢ig keci siitiinden
tiretilen orneklere ait toplam kuru madde degeri % 63+0.7, yag igerigi % 29.0+0.2,
kuru maddede yag degeri % 46.0+0.2, tuz igerigi % 6.2+0.1, asitlik degeri %
1.38+0.01 ve pH 4.98+0.03 seklinde bulunmustur. Pastorize siitten {iretilen
peynirlere ait toplam kuru madde degeri % 65.0+0.5, yag icerigi %30.3+0.1, kuru
maddede yag degeri % 46.5+0.2, tuz igerigi % 7.840.0, asitlik degeri % 1.08+0.01,
pH 5.09+0.0 olarak raporlanmistir. Olgunlagsma siiresi sonunda peynirlerin duyusal
ozelliklerinde olumlu degismeler meydana geldigini ve ¢ig keg¢i siitii kullanilarak
tiretilen tulum peynirlerinin pastorize edilenlere oranla serbest yag asidi igerigi

yoniinden daha zengin oldugunu tespit etmislerdir.

Kara vd. (2014) yiriittiikleri bir caligmada, Afyon Tulum peynirinin {iretim
ve olgunlagmasi esnasinda peynirlerde yag kompozisyonunda meydana gelen
degismeleri arastirmiglardir.  Arastirmacilar tulum peynirlerinin  yag asit
kompozisyonlarinda olgunlasma periyodu boyunca diizensiz artma ve azalmalar
oldugunu saptamislardir. Bu istikrarsiz durumun standart olmayan iiretim yontemi

uygulamalarindan kaynaklandigini savunmuslardir.

Sengiil vd. (2014) Aspergillus niger'den elde edilen enzim (A), Rhizomucor

miehei'den elde edilen enzim (B) ve buzagi renneti (C) olmak iizere farkli
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pihtilastirict maddeler kullanarak 3 c¢esit tulum peynir Ornegi tretmislerdir.
Olgunlagmanin 90. giliniinde peynir 6rneklerinde en yiiksek kuru madde degeri %
61.81+£0.29 ile A kodlu peynirde, en yiiksek yag degeri % 28.75+0.35 ile A ve B
kodlu 6rneklerde, en yiiksek tuz igerigi % 5.33+0.08 ile A kodlu peynir 6rneginde, en
yiiksek asitlik degerleri % 0.62+0.06 ile A kodlu tulum peynirinde ve en yiiksek pH
5.2340.22 ile C kodlu peynirde tespit edilmistir. Buna ek olarak plastiklik, ¢cigneme,
yapiskanlik gibi tulum peynirinin duyusal 6zellikleri tizerinde 6nemli bir farklilik

goriilmedigini belirtmislerdir.

Kara ve Akkaya (2015) toplam 25 adet Afyon Tulum peynir &rnegini
piyasadan temin ederek bu oOrneklerde bazi fiziko-kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler gergeklestirmislerdir. Orneklerin, minimum ve maksimum kuru madde
degerleri % 51.26-59.26, yag igerikleri % 21.0-31.0, protein oranlart % 19.12-24.47,
tuz oranlar1 % 3.00-5.60, asitlik degerleri (% LA) % 0.45-0.62, pH degerleri 4.78-
5.97 arasinda saptanmustir. Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayilar1 5.44-
7.90 kob/g, koliform grubu mikroorganizma sayilar1 4.84-<2.30 log kob/g, maya kiif
sayilar1 <2.30-5.80 log kob/g araliginda tespit edilmistir. Mikrobiyolojik 6zelliklerde
saptanan bu farkliliklarin, tulum peyniri iiretim yontemi ile depolama ve satisa

sunum sartlarinin farkliligindan kaynaklandig: ifade edilmistir.

Oluk ve Giiven (2015) ekzopolisakkarit iireten (EPS +) ve tiretmeyen (EPS -)
ozelliklere sahip kiltiirler kullanarak yarim ve tam yagli tulum peynir 6rnekleri
tiretmisler ve ornekleri 90 giin olgunlagtirmislardir. Olgunlasma sonunda tam yagh
ve EPS (-) kiiltiir ile tiretilen tulum peynirinin en yiiksek serbest yag asidi igerigine
sahip oldugu belirlenirken, yarim yagli EPS (+) ve starter kiiltiir kombinasyonunda
L. helveticus bulunan tulum peyniri en disiik serbest yag asidi icerigine sahip

olmustur.

Arslaner ve Bakirct (2016) yirittiigii bir ¢alismada; farkli stit (inek, koyun),
farkli 1s1l islem ve farkli ambalaj materyalinin tulum peynirlerinde yag asidi
kompozisyonu ve tulum peynirinin bazi fizikokimyasal 06zelliklerine etkisini
incelemiglerdir. Olgunlasma sonrasinda en yiiksek yag degerini % 35.94 ve tuz
degerini % 5.44 orani ile 1s1l islem gormiis ve dogal bagirsakta olgunlastirilmis tulum
peyniri 6rneklerinde, en yiiksek asitlik degerini % 1.00 ile ¢ig koyun siitiinden

tretilen ve ke¢i tulumlarinda olgunlastirilan tulum peynir Orneklerinde
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saptamiglardir. Bunun yani sira, ¢ig siitten iretilmis tulum peynirlerindeki serbest
yag asidi igeriginin daha yogun oldugunu, panelistlerce yapilan duyusal testlerde
selillozik kilifta olgunlastirilan tulum Orneklerinin daha c¢ok begeni topladigimi

bildirmislerdir.

Aksiiyek (2016) tarafindan Savak Tulum peyniri {izerine yapilan bir
arastirmada farkl: siit (koyun ve inek siitii) ve iiretim yontemi (¢ig siitten dogrudan
iretim ve 1s1l islem uygulamasi) kullanilarak tulum peynirleri iiretilmis ve 60 giin
olgunlagtirllmistir. Olgunlasmanin 60. giinlindeki analizler neticesinde ¢ig koyun
stitiinden iiretilen 6rneklerde ortalama kuru madde degeri % 64.07+1.42, yag igerigi
% 36.00+1.41, asitlik degeri % 1.59+0.04, pH degeri 5.02+0.05, maya ve kiif sayis1
1.9x107 kob/g seklinde bulunmustur. Cig inek siitiinden iiretilen drneklerde ortalama
kuru madde degeri % 62.70+1.38, yag igerigi % 31.50+0.71, asitlik degeri %
1.62+0.02, pH degeri 4.99+0.04 ve maya ve kiif sayis1 7.0x10° kob/g olarak
saptanmigtir. Pastorize koyun siitiinden liretilen 6rnekte ortalama kuru madde degeri
% 64.94+1.89, yag igerigi % 36.50+0.71, asitlik degeri % 1.78+0.06, pH degeri
4.82+0.03, maya ve kiif sayis1 1.0x10° kob/g seklinde rapor edilmistir. Pastorize inek
stitiinden iiretilen 6rnekte ortalama kuru madde degeri % 63.56+1.13, yag icerigi %
32.00+1.41, asitlik degeri % 1.81+0.06, pH degeri 4.91+£0.03, maya ve kiif sayist
2.0x10° kob/g olarak tespit edilmistir.

Rengber (2016) ¢ig koyun siitiinden tretilen, oglak derisi ve plastik bidonda
olgunlastirilan geleneksel Mus Tulum peynir Orneklerinin bazi 6zelliklerini
incelemislerdir. Arastirmaci, oglak derisinde olgunlastirilan peynirde kurumadde,
yag ve tuz degerleri ile koliform grubu, E.coli ve Koagulaz (+) stafilokok sayisinin
daha yiiksek; pH ve lipoliz diizeyi degeri ile maya-kiif sayisinin ise daha diisiik
oldugunu belirlemistir. Plastik materyalde olgunlastirilan Orneklerde ortalama
trikloro asetik asitte ¢oziinmiis azot (TCA-SN) degerini % 0.08+0.01 ve deri
materyalde olgunlastirilan peynirlerde TCA-SN degerini % 0.07+0.01 olarak

saptamistir.

Tarak¢r ve Durmus (2016) farkli ambalajlarda olgunlasgtirilan tulum peynir
orneklerinin baz1 6zelliklerini analiz etmislerdir. Bu analizler sonucunda; bez torba,
mide, deri, ¢omlek ve plastik materyallerde olgunlastirilan peynirlerin sirasiyla WSN
degerlerini % 9.34+1.01, % 5.58+0.15, % 16.57+1.63, % 11.56+2.97, % 16.81+2.71;
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TCA-SN degerlerini % 5.98+0.71, % 4.33+0.21, % 11.87+1.19, % 8.32+3.07, %
13.59+£2.67; PTA-SN degerlerini % 4.47£1.28, % 2.06+0.32, % 3.83+0.09, %
3.55¢1.11, % 5.12+0.45 seklinde bulmuslardir. Kimyasal 6zelliklerden kuru madde
degerlerini yine sirastyla % 66.37£2.06, % 61.36£7.49, % 61.96+1.31, %
65.1849.42, % 54.74+3.47, yag degerlerini % 40.33+1.60, % 33.50+0.50, %
33.25+0.63, % 43.83+8.61, % 21.00+3.00, tuz igeriklerini % 2.48+0.10, %
2.98+0.18, % 3.83+0.13, % 3.93+0.14, % 3.25+0.25 olarak rapor etmislerdir.

Akpinar vd. (2017) tarafindan yapilan bir arastirmada; piyasadan aldiklar1 ve
farkl1 siitlerden iiretilen 37 adet izmir Tulum peynir 6rnegi incelenmistir. Sadece
inek siitii kullanilarak tiretilen tulum peynirlerinin kuru madde degerleri % 49.920-
68.648, yag icerikleri % 17.50-30.50, tuz igerikleri % 2.340-4.563, pH degerleri
4.11-4.92, titrasyon asitligi degerleri % 0.522-1.408, suda ¢oziinen azot oranlar1 %
0.47-1.21, trikloro asetik asitte c¢oziinen azot oranlart % 0.32-0.91 arasinda
bulunmustur. Farkli siitlerin (inek-koyun-kegi) karistirilmasi ile tretilen tulum
peynirlerinin kuru madde degerlerinin % 54.587-71.854, yag igeriklerinin % 24.0-
32.0, tuz igeriklerinin % 1.872-5.265, pH degerlerinin 4.01-4.75, titrasyon asitligi
degerlerinin % 0.860-1.447, suda ¢6ziinen azot oranlarinin % 0.56-1.29, trikloro
asetik asitte ¢Oziinen azot oranlarinin % 0.34-1.03 arasinda degistigini rapor

etmislerdir.

Demir vd. (2017) Savak Tulum peynirine farkli oranlarda (kontrol grubu, %
0.1 (A), % 0.2 (B) ve % 0.05 (C)) potasyum sorbat ilavesi yaparak 240 giin
depolamislardir. Olgunlagsmanin 0. giiniinde yapilan analizlerde kontrol, A, B ve C
grubu Orneklerde ortalama maya sayilar sirastyla 3.60+0.27, 3.314+0.30, 3.12+0.17,
2.70+0.17 kob/g seklinde bulunmustur. Orneklere ait ortalama kiif sayilar1 yine ayni
sirayla  3.68+0.31, 3.494+0.20, 3.26+0.23, 2.20+0.11 olarak tespit edilmistir.
Olgunlasmanin 120. giiniinde kontrol grubu o6rneklerde, 150. giinlinde A grubu

orneklerde, 180. giiniinde B grubu 6rneklerde maya ve kiif varligina rastlanmamastir.

Erdem ve Patir (2017) Elaz1g’daki peynir iireticilerinden temin ettigi 40 kuru
Tulum peynir 6rneginde kuru madde degerini maksimum % 60.82, yag degerini %
36.00, tuz degerini % 4.68, asitlik degerini (laktik asit cinsinden) % 0.94 seklinde
bulmuslardir. Orneklerde % 1.17 oraninda WSN, % 0.69 oraninda TCA-SN
(%]12°1ik) ve % 0.27 oraninda PTA-SN degerleri rapor edilmistir.
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Tekingen vd. (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada; olgunlagsmanin ilk
giniinde vakum wuygulamas: ile ambalajlanan tulum peynirleri ile vakum
uygulanmadan {iretilen tulum peynirlerinin rutubet degerlerinin iki ambalaj materyali
icin de ayn1 (% 45.44) oldugunu ifade etmislerdir. Arastirmacilar, olgunlagsmanin
sonunda vakum ambalaj uygulanan peynirlerde ortalama rutubet miktarmi % 35.84,
vakum uygulanmayan peynirlerde % 24.09 olarak hesaplamis ve bu durumu vakum
ambalajli materyallerdeki nem kaybmin vakum uygulanmayanlara goére daha az

olmasidan kaynaklanmasi ile a¢iklamustir.

2.2 Cig Siit ve Mezofilik Kiiltiir Kullanilarak Uretilen Peynirler

Arict ve Simsek (1991) ¢ig ve pastorize inek siitii kullanarak 4 ¢esit tulum
peyniri tretimi gergeklestirmis ve bu tulum peynirlerinin tretimleri sirasinda farkli
starter kiltiirler ilave etmislerdir. Farkli starter kiiltiirler ilave edilen tulum
peynirlerinde 4 aylik olgunlagsma siireci sonunda duyusal 6zellikler agisindan gok
belirgin farkliliklar tespit edilemedigi, bununla birlikte yapi, koku ve goriinim
ozellikleri acisindan ¢ig siitten yapilan tulum peyniri grubunun (D grubu) starter

kiiltiir kullanilarak iiretilenlere oranla daha az kabul gordiigii ortaya konulmustur.

Oner vd. (2005) dogrudan ¢ig siitten ve farkli oranlar ile farkh
kombinasyonlardan olusan starter kiiltiirlerden (Enterococcus faecalis 40 -
Lactococcus lactis 57 - Lactobacillus plantarum 1, Lactobacillus plantarum 48)
tulum peyniri iiretmislerdir. Urettikleri peynirleri ii¢ ay boyunca olgunlastirmislardir.
Olgunlasma neticesinde; en yiiksek kuru madde degeri (% 61.09), yag icerigi (%
35.00), kuru maddede yag degeri (% 57.29), kuru maddede tuz degeri (% 5.26) ve
suda coziinen azot orani (% 3.64) c¢ig siitten tiiretilen ve A harfi ile kodlandirilan

peynir orneklerinde gézlemlenmistir.

Giirses ve Erdogan (2006) tarafindan yapilan bir ¢alismada tulum peyniri
ornekleri tiretilmis ve 90 giin boyunca olgunlagtirilmistir. Bu siire i¢inde laktik asit
bakterilerinin izolasyon ve tanimlama islemleri yapilmistir. Yapilan analizler
sonucunda, tulum peynirlerinde Lactobacillus cinsinin baskin mikrobiyotay:
olusturdugu (253 sus igerisinden 133 tanesi), bunlardan Lactobacillus paracasei

susunun diger laktik asit bakterilerine kiyasla hem taze tulum peynirinde hem de
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olgunlagsma siirecinde daha yiiksek seviyelerde bulundugu, tulum peynirinin diger
laktik asit bakterilerini daha az oranlarda ihtiva ettigi, buna bagh olarak da L.
paracasei'nin endiistriyel {iretimlerde starter kiiltiir olarak kullanilabilecegi

vurgulanmistir.

Kayagil (2006) geleneksel starter kiiltiir kullaniminin peynirlerin kalitesi
lizerinde etkisini incelemistir. Calismada degisik kombinasyonlardan olusan starter
kiiltiirler kullanilarak 4 farkli peynir 6rnegi iiretilmistir. Uretilen peynirler 1 ay
boyunca olgunlastirilmis ve bu siire zarfinda peynir 6rnekleri analiz edilmistir. Beyaz
peynirlerden % 13 Lactoccus lactis spp. lactis, % 40 Lactobacillus brevis, % 47
Lactobacillus paracasei igeren starter kiiltiirii ile iretilen peynir Orneklerinde
olgunlagsmanm 2. giiniinde tespit edilen toplam aerobik bakteri sayisinm (7.2x10°
kob/g) olgunlasmanin 15. giiniinde (1.5x10° kob/g) azaldig1 30. giiniinde (6.3x10’
kob/g) tekrar arttig1r goriilmistiir. Ayn1 0rnege ait maya kiif sayisinda da benzer
durum gdzlenmistir ve peynir drneginde olgunlasmanin 15. giiniinde (1.2x10* kob/g)
azalma, ardindan 30. giinde (1.8x10* kob/g) tekrar artma meydana geldigi tespit
edilmistir. Bunun yani sira bu peynir 6rneginde olgunlasma boyunca koliform grubu

bakteri varligina rastlanmamustir.

Ceylan vd. (2007) Erzincan Tulum peynirinin {iretim siiresini azaltma ve ¢ig
siit kullanim ile meydana gelen hijyenik sorunlar1 giderme amaglarina yonelik bir
calisma gerceklestirmislerdir. Peynir ambalajlamada seramik, plastik ve deri
materyaller kullanmislardir. Peynirlerin tiretiminde modifiye bir metot denemislerdir.
Peynir {retimi sirasinda kullanilan koyun siitiinii pastorize etmisler ve siite 1:1
oraninda Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus ile Streptococcus salivarius spp.
thermophilus starter kiiltiirleri ilave etmislerdir. Olgunlasma sonunda en yiiksek kuru
madde degeri (% 69.36), yag icerigi (% 33.85), suda ¢oziinen azot orani (% 1.51),
toplam aerobik canli bakteri sayis1 (7.83 log kob/g) ve maya kiif sayis1 (6.50 log
kob/g) geleneksel yontem uygulanarak iiretilen ve tulumda olgunlastirilan 6rneklerde
goriilmiistiir. Ug aylik olgunlasma periyodu sonunda yapilan duyusal analizler
neticesinde renk, lezzet ve koku bakimindan en yiiksek begeni geleneksel metodla
iiretilen tulum peynirlerinde olmustur. Uretilen tulum peynirleri arasinda genel kabul
edilebilirlik bakimindan en c¢ok puani alan Ornekler yine geleneksel yontem

kullanilarak iiretilenler olmustur. Arastirmacilar, geleneksel yontemle imal edilen
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Erzincan Tulum peynirini daha kisa bir zaman zarfinda {iretme imkani elde
etmiglerdir. Ayrica ambalajlamada kullanilan materyale bagl olarak firetilen tulum

peyniri kalitesinin degiskenlik gosterdiginin sonucuna da varmislardir.

Duman Aydin ve Giilmez (2008) yaptiklar1 bir ¢aligmada tulum peynirlerinin
hizl1 olgunlastirilmas: iizerinde durmuslardir. Bu amacla peynir iiretiminde farkli
starter  kiiltiirler  kullamilmis ve peynirler farkli sicaklik  derecelerinde
olgunlastirllmistir. Calismada A ve B kodu ile iiretilen peynirler farkli sicaklik
derecelerinde (20 °C - 25 °C - 30 °C) olgunlastirilmigtir. Aragtirmacilar, A grubu
tulum peynirleri % 30 Leuconostoc mesenteroides spp. cremoris, % 30 Lactococcus
lactis spp. lactis ile % 40 Lactococcus lactis spp. cremoris kullanarak; B grubu
peynirleri % 5 Lactobacillus casei ve % 95 Lactococcus lactis spp. lactis starter
kiiltiirleri kullanarak iiretmiglerdir. Peynir orneklerindeki en iyi sonuglar A grubu

orneklerde goriilmiistiir.

Celik ve Uysal (2009) beyaz peynir iretiminde starter kiiltlir olarak
Lactococcus lactis spp. lactis ile Lactococcus lactis spp. cremoris tiirlerinin
kullaniminin uygun oldugunu fakat Onerilen bakterilerin tuz direnglerinin olduk¢a

diisiik olmasindan dolay alternatif ¢oztiimler bulunmasi gerektigini ifade etmiglerdir.

Sert (2011) tarafindan yapilan bir arastirmada, ¢ig ve 1s1l islem uygulanmis
koyun, keg¢i ve inek siitleri kullanilarak 14 tulum peyniri (inek, koyun ve kegi
stitlerinden ayr1 ayri, esit oranlarda inek-koyun, inek-kegi ve koyun-kegi siitii igeren,
% 40 inek - % 40 koyun - % 20 kegi siitii ile iiretilmis peynirler ¢ig siit ve pastorize
olarak {iiretilmistir) tiretilmis ve Ornekler bir yil siireyle olgunlastirilmigtir. Sadece
koyun siitli kullanilarak iiretilen peynirin en yiiksek kuru madde degerine, yag
igerigine, kuru maddede yag degerine, tuz igerigine, asitlik degerine, suda ¢6ziinen
azot oranina, trikloro asetik asitte ¢oziinen azot oranina, fosfotungustik asitte
¢Oziinen azot oranina sahip oldugu tespit edilmistir. Arastirma neticesinde en ¢ok
begeni toplayan peynirlerin ¢ig siit kullanilarak iiretilmis peynir 6rnekleri oldugu, 1s1l
islemin peynirin mikrobiyal kalitesine fayda sagladigi, koyun siitiiniin tulum

peynirinde arzu edilen lezzet olusumuna etki ettigi sonucuna varilmstir.

Bayar ve Ozrenk (2011) ¢ig ve pastdrize siitten iiretilen tulum peynirlerinde

yapmis olduklar1 analizler neticesinde, 1s1l isleme tabi tutulan tulum peynirlerine ait
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kuru madde, yag ve asitlik degerlerinin ¢ig siit kullanilarak iiretilen tulum

peynirlerine oranla daha yiiksek sonuglar gosterdigini tespit etmiglerdir.

2.3  Kefir Starteri Kullanilarak Yapilan Peynirler

Yaygin ve Milci (2005) bazi laktik asit bakterilerinin ekzopolisakkarit
tirettigini, ekzopolisakkarit tireten laktik asit bakterilerinin yogurt iiretiminde serum
ayrilmasini  azalttigl, mozzarella peynirinde su tutma kabiliyetini artirdii,
ekzopolisakkaritlerin siit iiriinlerinde vizkoziteyi artirdigi, yapiyr kalinlastirdigi,
stabileze ettigi, suyu baglamalar1 nedeniyle stabilizator gibi gérev gordiiklerini ifade
etmislerdir. Arastirmacilar ayrica kefirin yagsiz peynir tiretiminde kullanimi halinde
yaptyl yumusattigini ve ekzopolisakkarit tireten laktik asit bakterilerinin peynirde

randimani artirdigini da belirtmislerdir.

Goncu ve Alpkent (2005) kefir kiltiirli, yogurt kiiltiirii ve ticari peyniri
kiilltiri  kullanarak beyaz peynir iiretmiglerdir. Arastirmacilar peynirlerin
olgunlagmas1 esnasinda kiiltiir tipinin peynirlerin asitlik, pH, toplam kuru madde,
yag, protein, suda ¢Ozlinen azot, olgunlasma derecesi, tekstiir, tat, koku ve genel
duyusal 6zelliklerini etkiledigini; goriliniis, yapt ve koku puanlarinin en yiiksek kefir
kullanilan peynirlerde tespit edildigini; ayrica kefir starterinin beyaz peynirde basari

ile kullanilabilecegini rapor etmislerdir.

Kourkoutas vd. (2006) donmus kefir kiltiirii kullanarak Feta peyniri
uretmiglerdir.  Arastirmacilar  irettiklert  peynirleri +4 °C’de 70 giin
olgunlagtirmislardir. Elde edilen sonuglara gore kefir starteri kullanimi asitligi
arttirmig, kefir kiiltiiri kullanim1 tuzsuz peynirlerde raf omriinii uzatmis ve kefir

kullanilan peynirlerde yapilan duyusal panellerde begeni toplamistir.

Mei vd. (2015) yaptiklar1 bir ¢aligmada; Bod ljong peyniri iiretiminde
dondurulmus kefir yardimci starter kiiltiir olarak kullanilmis ve iretilen peynirde
fizikokimyasal, proteoliz, aroma, mikrobiyolojik ve duyusal degismeler
incelenmigstir. Olgunlasma boyunca calismada incelenen suda eriyen azot, % 12'lik
trikloroasetik asitte eriyen azot, pH 4.6'da ¢6ziiniir azot ve toplam serbest amino asit

miktarlart artmistir. Peynirde en yaygin ugucu bilesenlerin alkoller ve esterler oldugu
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rapor edilmistir. Arastirmacilar olgunlagsma boyunca mikrobiyal saymin arttigini,
baskin mikrobiyotayr laktik asit bakterilerinin olusturdugunu; enterokoklar,
enterobakteriler ve Salmonella serotiplerinin sayilarinin diisiik veya sifir diizeyinde
oldugunu, tat ve genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puanlar1 kefirden

yapilan peynirlerin aldigini rapor etmislerdir.

Kefirin sagliga olan faydalarinin, dikkatleri onun iizerinde topladigini
Awaisheh vd. (2016) ifade etmislerdir. Arastirmacilar bu amagla kefir starteri
kullanarak  yumusak-beyaz peynir iretmislerdir. Kekik de kullandiklari
caligmalarinda, kefir kullaniminin asitligi, pH’y1 ve proteolik kriterleri etkiledigini,
peynirlerde toplam bakteri, maya ve laktokok sayilarinin olgunlasma boyunca (15
giin) diistiigiini, sadece kefir kullanilan peynirlerin en yiliksek duyusal degerleri
aldigini, sonuglarin yeni iirlin ortaya koymada iimitvar sonuglar i¢erdigini ortaya

koymuslardir.

Edalatian vd. (2017) farkli starter kiiltiir tipleri yaninda kefir starteri de
kullanarak {irettikleri beyaz peynir iizerinde yaptiklari bir ¢alismada; 60 giinliik
olgunlasma periyodu boyunca starter kiiltlir tipinin pH, asitlik, yag, protein, nem,
toplam bakteri, maya ve kiif, laktokok ve laktobasil sayilarin etkiledigini, ticari kefir
kullanilan peynirlerde yiiksek oranda asitlik ve nem igerigi ile en diisiik toplam
mikroorganizma sayist elde edildigini rapor etmislerdir. Arastirmacilar geleneksel
kefir tanelerinin starter kiiltiir olarak fonksiyonel beyaz salamura peynirde

kullanilabilecegini ifade etmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1  Materyal

Bu calismada, inek siitii kullanilarak Tulum peynir 6rnekleri iiretilmistir.
Kullanilan inek siitii Bolu’da bir iireticiden temin edilmistir. Tulum peynir érnekleri
tiretiminde kullanilan mezofilik starter kiiltiirler (Lactococcus lactis ve Lactococcus
cremoris) Maysa Gida San. ve Tic. A.S. firmasindan temin edilmistir. Kefir kiiltiiri
olarak, Choozit kefir DC1 LYO Kkiltird kullanilmistir. Pastorize edilmis siitlere
CaCl> % 0,02 oraninda ilave edilmistir. Peynir mayasi olarak kuvveti 1/8000 olan

ticari girden mayas1 kullanilmstir.

3.2 Yontem

3.2.1 Tulum Peynirlerinin Uretimi

Tulum peynirlerinin iiretiminde Kurt vd. (1991)’in bildirdigi metot modifiye
edilerek dikkate alinmistir. Tulum peyniri yapiminda kullanilan siitler 6ncelikle celik
siizge¢ ve bu siizgece yerlestirilen siizme bezinden birlikte gecirilmek suretiyle

stiziilmustiir (Sekil 3.1).
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Sekil 3.1. Stizme islemi

Ardindan, yapilmasi hedeflenen analizler i¢in (kuru madde analizi, yag
analizi, titrasyon asitligi, pH 6l¢iimii) yeterli miktarda 6rnek alinmis ve ¢ig inek siitii
lic gruba ayrilmustir. Ik grup ¢ig olarak Tulum peynirine islenmistir ve metin iginde
CTP olarak kodlanmistir. Bu grup siit mayalama sicakligina (32 °C) getirilerek
peynir mayast ile mayalanmistir (Sekil 3.2.). CTP peynir orneklerinin siitlerine

starter kiiltiir ve CaCl, katilmamustir.

Sekil 3.2. Siitiin mayalanmasi

Ikinci grup siit 65+2 °C’de 20 dk siireyle pastorize edilmis, ardindan siitiin

sicakligi hizli bir sekilde mayalama sicakligina (32 °C) disirilmustir. Mayalama
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sicakligina getirilen siite, 6nceden hazirlanmigs % 0.02 oraninda CaCl, ve % 1.5
oraninda aktif mezofilik starter kiltiir (Lc. lactis, Lc. cremoris) ilave edilmistir.
Bundan dolayr bu grup MTP olarak kodlanmistir. Daha sonra siite peynir mayasi

katilmistir.

Ugiincii grup yine 65+2 °C’de 20 dk siireyle pastdrize edilmis ve mayalama
sicakligina (32 °C) sogutulmustur. Daha sonra siite % 0.02 oraninda CaCl; ve % 1.5
oraninda kefir starteri ilave edilmistir. Bu grup da KTP olarak kodlanmistir.

Ardindan siite peynir mayasi katilmistir.

Her ii¢ grubun mayalama siiresi yaklasik bir (1) saat olarak dikkate alinmistir.
Siire sonunda piht1 olusumu kontrol edilmis ve 6zel teleme bigaklari ile piht1 1 cm?®
ebatlarinda kesilmistir (Sekil 3.3 a ve b). Bu uygulama telemenin ihtiva ettigi suyun
telemeden uzaklagtirmasin1 saglamak amaciyla yapilmistir ve bilahare teleme

cendere bezine aktarilmistir.

(a) (b)

Sekil 3.3. Teleme kesim kontrolii (a) ve kesimi (b)
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Presleme {i¢ asamada gerceklestirilmistir (Sekil 3.4). ilk presleme 30 dk,
ikinci presleme 70 dk ve iiglincli presleme ise 30 dk siirmiistiir. Uygulanan her bir
presleme siiresi sonunda telemenin lizerindeki baski kaldirilmis ve teleme ufak

parcalar haline getirilmistir.

Sekil 3.4. Baskilama aparati

Preslemenin ardindan telemeye % 3 oraninda kuru tuz ilave edilerek iyice
karistirilmis ve cam kavanozlara sikica dolumu yapilmistir (Sekil 3.5). Tulum
peynirlerinin kavanozlara doldurulmasi sirasinda telemenin havan tokmagiyla iyice

sikistirilmasi ve bosluk kalmamasina dikkat edilmistir.

Sekil 3.5. Peynir telemesinin cam kavanozlara doldurulmasi
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Kavanozlara 6rnek kodu, iiretilme tarihi ve isim bilgisi tasiyan etiket
yapistirildiktan sonra, kavanozlarin iist kisimlarina filtre kagidi kapatilmis ve ters

cevrilerek 24 saat oda sicakliginda bekletilmistir (Sekil 3.6).

Sekil 3.6. Kavanozlarin ters ¢evrilmis hali

Peynir 6rnekleri 6nce 10 °C’de 10 giin, sonra kalan siireyi 4 °C sicaklikta
olmak iizere toplamda 180 giin olgunlastirilmistir. Olgunlasmanin 0., 30., 60., 90. ve
180. giinlerinde analizler yapilmistir. Peynir dretimi iki tekerriirlii olarak
gerceklestirilmistir. Her tekerriir ayr1 giinlerde yapilmistir. Peynirlerin iiretim akis

semas1 Sekil 3.7’ de verilmistir.

26



Cig Siit

Cig Siitiin Siiziilmesi

Cig Siitii Mayalama Sicakh@ina Isitma Pastorizasyon (65 £ 2 °C, 20 dk)
(CTP) (MTP ve KTP)
Maya ilavesi Starter, CaCl,ve Maya Ilavesi

N /
Y
Teleme Kesme
Peyniralti Suyunun Uzaklastirilmasi
Presleme (ii¢ asamali) ve Tuz flavesi (% 3)
Karistirma ve Kavanozlara Sikica Doldurma

10 °C’de 10 Giin On Olgunlastirma

4 °C’de Olgunlastirma (Toplam 180 giin)

Sekil 3.7. Tulum peyniri liretim akis semasi

3.2.2 Tulum Peynirlerine Yapilan Analizler

3.2.2.1 Kimyasal Analizler

32211 Kuru Madde Tayini

Kurutma kaplar1 temizlenerek bir saat boyunca etiivde kurutulmus, ardindan

desikatore almnarak sogumasi saglanmis ve darasit alimmistir. Tulum peyniri

orneklerinden 5 g kadar tartilarak, kaplar 105 °C’deki etiivde 4 saat tutulmugstur.
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Siirenin tamamlanmasinin ardindan i¢inde peynir 6rnegi bulunan kurutma kaplart
desikatore alinarak 30 dk sogutulmus ve sonra tartim degeri okunmustur. Agirligin
sabit degere ulasip ulasmadiginmi teyit etmek amaciyla 6rnekler tekrardan etiivde 1
saat siire ile tutulmus, desikatérde sogutulmus ve ikinci tartim yapilmistir. Sabit bir
degere ulasan tulum peyniri drneklerinin % kuru madde miktarlari hesaplanmigtir

(Kurt vd., 1993).

3.2.2.1.2 Yag Tayini

Van Gulik biitirometresi behercigine iyice ezilmis peynir drneklerinden 3 g
tartilmigtir. Biitirometreye 6zgiil agirligr 1.50 olan H2SO4’ten 10 mL alinarak st
kisminda yer alan tipa acilarak ilave edilmistir. Orneklerin bulundugu biitirometreler
su banyosuna (60 °C’de) yerlestirilmis ve peynirler eriyene kadar bekletilmistir.
Peynirlerin erimesini kolaylastirmak icin biitirometreler birka¢ dakika araliklarla ters
diiz edilmistir. Eriyen peynir 6rneklerine 6nce 1 mL amil alkol eklenmis, daha sonra
H2SOs4 c¢ozeltisi ile taksimatli bolime (% 35 taksimatli kisma kadar) kadar
tamamlanmistir. Biitirometredeki tulum peynir 6rnekleri 10 dakika siire boyunca
Gerber santrifiijiinde dondiiriilmiistiir. Santrifiijden ¢ikarilan biitirometreler sicaklig
65 °C olan su banyosu igerisinde 5 dakikalik bekleme siiresinden sonra skalasindan

yag degerleri % yag olarak okunarak kaydedilmistir (Kurt vd., 1993).

3.2.2.1.3 Tuz Tayini

Tulum peyniri 6rneklerinden 5 g tartilmistir, tartim1 yapilan tulum peynirine
sicak su ilave edilerek iyice ezilmesi saglanmistir. Ornegin sulu kism1 500 mL’lik
balon jojeye alinmistir. Peynir 6rneklerindeki tuzun tamaminin suya gegmesi i¢in bu
islem 5-6 defa tekrar edilmistir. Ol¢ii balonunun sogumasi beklenmis ardindan
normal sicaklik degerindeki saf su ile Ol¢lim ¢izgisine kadar tamamlanmistir. Bu
karisim kaba filtre kagidi yardimu ile siiziilmiistiir. Bu siiziintiiden 25 mL alinarak
tizerine 1-2 damla potasyum kromat (Kr2CrOs) indikatorii ilave edilmis ve 0.1 N

AgNO;3 ¢ozeltisi ile tugla kirmizisi renk elde edilene kadar titre edilmistir. Islem
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sonunda titrasyonda harcanan 0.1 N AgNOs miktar1 formiilde yerine konarak % tuz

orani hesaplanmistir (Kurt vd., 1996)

32214 Asitlik Tayini (%)

Iyice ezilerek homojenize edilen tulum peyniri 6rneklerinden balon jojeye 10
g tartilmistir. Tartim1 yapilan 6rnekler, sicakligi 40 °C’ye ayarlanmis 105 mL saf su
ilave edilerek bir dakika gibi bir siire kuvvetli bir sekilde ¢alkalanmistir. Olusan bu
karisim kaba filtre kagidindan siizlilmiistiir. Siizlintiiden 25 mL erlene aktarilmistir.
Stiziintii tizerine % 1’lik fenolfitalein (% 95°lik ndétr alkol ile hazirlanan)
indikatoriinden 2-3 damla damlatilmigtir. Siiziintii 0.1 N ayarli NaOH c¢ozeltisi ile
kaybolmayan pembe renk olusana kadar titrasyona tabi tutulmustur. Titrasyonda
kullanilan 0,1 N NaOH formiildeki yerine konarak 6rneklerin % asitlik degeri (laktik
asit cinsinden) tespit edilmistir (Kurt vd., 1993).

100
% Asitlik = VX0.009XFXT

V = Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH miktar1 (mL)
F =NaOH’1n faktorii
m =Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (2,5 g)

3.2.2.15 pH Tayini

Tulum peynirlerinin pH degerlerini saptamak i¢in 20 g tulum peyniri ile 20
mL damitik su karigtirilarak kati bir bulamag¢ haline getirilmistir. Tulum peynir
orneklerinin pH 6lciimleri el pH metresi (Hanna Instruments HI 83141, italya)
kullanilarak gerceklestirilmistir. Ol¢iim dncesinde pH metre probu, pH=4 ve pH=7
tampon cozeltilerine daldirilmak suretiyle kalibrasyonu yapilmistir. Sonrasinda pH

metre ile peynirlerin pH degerleri dl¢tilmustiir. (Kurt vd., 1993).
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3.2.2.2 Biyokimyasal Analizler

32221 Suda Coziiniir Azot Tayini

Peynir 6rneginden 10 g tartilmis, sonra sicakligi 40 °C olan 50 mL distile su
ilavesi ile homojen hale getirilmistir. Karisim 1 saat boyunca 40 °C’de bekletilmistir.
Homojenize edilen karisim 3000xg’de 30 dk siire ile santrifiij islemine tabi
tutulmustur. Ardindan 4 °C’ye sogutulmustur. Filtrasyon uygulamasi ve sonrasinda

Kjeldahl metodu kullanilarak suda ¢oziiniir azot tayini gergeklestirilmistir (Butikofer
vd., 1993).

3.2.2.22 Protein Olmayan Azot Oranminin Belirlenmesi

Peynirin suda ¢oziindiriilmis ekstraktindan 25 mL alinmis, {izerine ayni
hacimli % 24’lik TCA ¢ozeltisi (w/v) ilave edilerek oda sicakliginda 2 saat
bekletilmistir. Islem sonunda ekstrakt 40 numaral1 Whatman filtre kagidi yardimu ile
stiziilmiistiir. Ardindan stiziintiiden 10 mL alinmis Kjeldahl yontemi ile azot oram

tayin edilmistir (Butikofer vd., 1993).

3.2.2.2.3 Amino Azot Oraninin Belirlenmesi

Suda ¢o6ziinen azot ekstraktindan 10 mL alinarak tizerine 3.95 M siilfirik
asitten 7 mL ve % 33’liikk (w/v) fosfotungustik asitten 3 mL alinarak ilave edilmistir.
Olusan karisim 12 saat boyunca 4 °C’de muhafaza edilmistir. Ardindan Whatman
No:40 filtre kagidi ile siiziilerek siiziintiiden 10 mL alinmistir. Olusan filtratin azot

orani Kjeldahl metodu ile bulunmustur (Butikofer vd., 1993).

32224 Asitlik Derecesi Tayini

Asitlik derecesi analizi peynirlerde meydana gelen lipoliz diizeyini belirlemek

icin yapilmistir. Bu amag¢ i¢in yapilmis 6zel biitirometre igerisine 10 g ince
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ogitiilmiis peynir yerlestirilmistir. Biitirometrede bulunan peynirin tizerine 20 mL
BDI reagent (30 g Triton X-100 ile 70 g sodyum tetra fosfatin 1 litre distile suda
bulunan soliisyonu) eklenerek kaynamakta olan suyun igerisine yavas bir sekilde
yerlestirilmistir. Ornekler kaynar suda 20 dakika bekletilmis, bu sirada yagin serbest
hale gecmesi igin ara sira alt iist edilmistir. Bu islemin ardindan biitirometreler
Gerber santrifiijde 1 dakika boyunca dondiiriilmiis, daha sonra ¢ikarilarak {izerine
yeteri miktarda sulu metanol (esit miktardaki su ile metanol karistirilmistir) ilavesi
yapilarak yag tabakasinin biitirometrelerin bogaz kismina getirilmesi saglanarak
tekrar 1 dakika santrifiije edilmistir. Biitirometrelerdeki ayrilmis yag tabakasi 2 mL
Ol¢ekli bir siringa ile behere aktarilmis ve tartimi yapilmistir. Yagin donmasina engel
olmak i¢in 5 mL yag solventi (bunun i¢in 35 °C’de 4 kisim petrolyum eter, 1 kisim
n-propanol ile karistirilir) eklenmistir. Orneklere % 1’lik fenolfitalein (% 1
fenolfitalein=1 g’1 100 mL saf metanolde ¢oziiliir) indikatdriinden 5 damla
eklenmistir. Standart alkolik potasyum hidroksit (0.02 N) ile ilk soluk-donuk renk
gbzlenene kadar titre edilmistir. Formiilde 0.02 N potasyum hidroksitin sarfiyat
miktar1 yerine yazilarak, hesaplama islemi yapilmistir. Titrasyonda 5 mL’lik mikro
biiret kullanilmistir. Lipoliz orani, asitlik derecesi (Acid Degree Value, ADV)
cinsinden ifade edilmistir (Salji ve Kroger 1981; Case vd., 1985).

100
ADV = (A — B)xNx—~

A = Ornek i¢in harcanan KOH (ml)
B = Kontrol i¢in harcanan KOH (ml)
N = KOH’un normalitesi

Y = Ornekten elde edilen yagm agirhig (g)
3.2.2.3 Mikrobiyolojik Analizler

3.2231 Toplam Mezofilik Aerob Canh Bakteri Sayimi

Toplam mezofilik canli bakteri sayimi Plate Count Agar besiyeri kullanilarak

gerceklestirilmistir. Ekim yapilan petri kutular1 32 °C sicaklikta 48+3 saat boyunca
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inkiibe edilmistir. Siire sonunda agar ilizerinde meydana gelen kolonilerin sayimi

yapilmistir (Messer vd., 1985).

3.2.2.3.2 Maya Kiif Sayim

Potato Dextrose Agar kullanilarak maya-kiif sayim1 gerceklestirilmistir. Agar
oncelikle sterilize edilmistir. Agar petrilere dokiimden dnce % 10’luk steril tartarik
asit ilave edilerek pH’s1 3.5’e ayarlanmistir. Bilahare ekimi yapilan petriler 20-25
°C’de 5 ile 7 giin inkiibasyona tabi tutulmustur. Bu siire sonunda petrilerde maya kiif

sayimi1 yapilmistir (Frank vd., 1985).

3.2.2.3.3 Koliform Bakteri Sayim

Hazirlanan diliisyonlardan petri kutularinin i¢ine 1 mL 6rnek aktarilmistir.
Ustiine 10 mL Violet Bile Agar (VRBA) dokiilmiis ve '8 rakamu gizdirilmek suretiyle
lyice karigmasi saglanmistir. Kat1 forma gecen agar iizerine 4 mL daha VRBA ilave
edilerek tekrar karistirtlmistir. Petri kutular1 35 °C’de 48 saat siire ile inkiibe
edilmistir. Inkiibasyondan sonra etrafinda zon olusmus mor-kirmizi renkte olan

koloniler sayilmistir (Frank vd., 1985).

3.2.2.4 Duyusal analizler

Duyusal analizlerde "Siniflama" testi kullanilmistir. Analizler olgunlagsmanin
90. ve 180. giinlerinde yapilmistir. Bu analizler 20 kisiden olusan egitilmis
panelistlerin katilimiyla gercgeklestirilmistir. Her tekerriir (peynirler 2 tekerriirlii
olarak iiretilmistir) peynir ornekleri ayr1 ayr1 duyusal teste tabi tutulmus ve tercih
yiizdelerinin ortalamalar1 alinarak verilmistir. Duyusal analizlerde asagidaki formdan
yararlanilmistir (Sekil 3.8). Duyusal analizler neticesinde, panelistlerin peynir
orneklerinin renk ve goriiniis, yap1 ve tekstlir, koku, lezzet ve genel begeni 6zellikleri

bakimindan ilk tercihleri dikkate alinmistir (Metin, 1977).
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PANELIST ADI: ..o TARIH: ..././....
URUN ADI: Tulum peyniri
PANEL ADI: Siniflama testi

Size sunulan 6rnekleri renk ve goriiniis, yapt ve tekstiir, koku, lezzet, genel
begeni ozelliklerine gore degerlendirerek en begendiginiz 6rnegin kodunu birinci
siraya, ikinci begendiginiz 6rnegi ikinci siraya ve lglincii begendiginiz ornegi

uclincil siraya yaziniz.

Renk ve Yapl..ve Koku Lezzet Gevnel.
goruniis tekstiir begeni
Birinci
Ikinci
Uciincii
Agiklama:

Sekil 3.8. Duyusal testlerde kullanilan form

3.2.2.5 Iistatistiki analizler

Calismadan elde edilen verilerin istatistiki analizlerinde varyans analizi
(ANOVA) ve Duncan c¢oklu karsilastirma testleri kullanilmistir. Ortalamalar
arasindaki fark P=0.05 diizeyinde test edilmistir (Devore ve Peck, 1993). Analizlerde

bir bilgisayar programindan (SPSS 20) faydalanilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calismada kullanilan hammadde ¢ig inek siitlerinden (iki tekkeriir) alinan
orneklere ait analiz sonuglar1 Cizelge 4.1°de bir araya getirilmistir. Cizelgeden de
izlenecegi lizere pastorize edilen siitlerin kuru madde degerlerinde az da olsa artis
meydana gelmistir. Bu da pastérizasyon (agik ii¢ cidarli kazan) esnasinda
buharlagmayla meydana gelen su kaybindan kaynaklandigi diisliniilmektedir.
Pastdrize siit drneklerinde yag degeri, ¢ig siit Ornegine gore biraz diisiik ¢cikmistir.
Bunun da muhtemel sebebi uygulanan 1s1l islemin, ¢ig siite gore, siit yaginin daha
homojen dagilimini saglamis olmasiyla agiklanabilir. Asitlik degeri her iki tekerriir
siitte normalden biraz daha yiiksek ¢cikmistir. Calismada kullanilan ¢ig siitiin sagim
zamani, tagima ve islemeye kadar gecen siire igerisinde asitliginin artmis olabilecegi

distiniilmektedir.

Cizelge 4.1. Calismada kullanilan hammadde siitlerin baz1 6zellikleri

Ozellikler Hammadde Siit Analiz Degerleri (¥+SD)
CS 12.0140.035
Kuru Madde (%)
PS 12.35+0.502
CS 3.70+0.141
Yag (%)
PS 3.55+0.141
. CS 0.18+0.021
Asitlik (%)
PS 0.17+0.021
CS 6.65+0.085
pH
PS 6.68+0.078

CS: Ornek, pastorizasondan 6nce (¢ig siitte) alinmustir, PS: Ornek, pastorizasyondan sonra alinmistir
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4.1  Tulum Peynir Orneklerinde Meydana Gelen Kimyasal Degismeler

4.1.1 Kuru Madde Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Cig siit (CTP), mezofilik starter kiltir (MTP) ve kefir kiltiri (KTP)
kullanilarak tiretilen tulum peynir 6rneklerinin kuru madde degerleri Cizelge 4.2°de
ve degismeler ise Sekil 4.1’de sunulmustur. Cizelgeden goriilecegi ilizere en diisiik
kuru madde degeri KTP peynir 6rneklerinden elde edilirken, en yiiksek kuru madde
degeri CTP orneklerinden elde edilmistir. Yapilan istatistiki analizler neticesinde, en
diisiik kuru madde degerine sahip KTP 6rnekleri ile digerleri arasindaki fark énemli
(P<0.05) ¢ikmistir. KTP 6rneklerinde kuru madde degerinin diisiik ¢ikmast, bir bagka
ifadeyle orneklerde su miktarinin fazla olmasi kefir starteri mikrobiyotasinda yer
alan genis yelpazedeki mikroorganizmalarin mayalama esnasinda tiretmis olduklar
ekzopolisakkaritlerden ileri gelmis olabilir. Milci ve Yaygin (2005) kefir starter
kiiltiiri igerisinde yer alan bazi mikroorganizmalarin ekzopolisakkarit iirettigi ve
bunun neticesinde kefir starter kiiltliriiniin bazi peynirlerde su tutma kapasitesini
etkiledigi belirtilmektedir. CTP ve MTP peynir 6rneklerinin kuru madde degerleri

arasinda istatistiki bakimdan fark 6nemsiz (P>0.05) bulunmustur.

Diger yandan her ii¢ peynir 0rnegine ait kuru madde degerleri olgunlagsma
boyunca artis gostermis ve en yiliksek degerler olgunlasmanin 180. giiniinde elde
edilmistir. Artisin nedeni, peynir ambalaj kaplarinin agiz kisminin agik birakilarak
ters ¢evrilmesi ve bu sayede de peynir kiitlesinden suyun uzaklagsmasina baglanabilir.
Ancak, her li¢ peynir o6rnegi grubunda olgunlagsma boyunca kuru madde degerinde
meydana gelen artis istatistiki bakimdan sadece MTP peynirinde 6nemlidir (P<0.05).
KTP peynir orneklerinden elde edilen degerler Demirtag (2018) tarafindan elde
edilen degerlere benzerlik gosterirken, CTP ve MTP 6rneklerine ait sonuglar Tarake1

vd. (2005)’in elde ettigi sonuglarla (% 57.75) benzer bulunmustur.
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Cizelge 4.2. Tulum peynir 6rneklerinde olgunlagsma boyunca meydana gelen
kimyasal degismeler

= Genel
iin) (X+ =
Ozellikler | Peynirler Olgunlasma zamam (Giin) (¥*£SD) (n=2) Ortalama
0 30 60 90 180 | (N=10)
Kurumadde CTP 55.77 55.79 57.55 58.43 58.35 57.18
(%) +0.431"7 | +0.827% | +0.156* | £1.895% | +£2.836% | £1.717~"
MTP 54.55 55.36 55.16 56.18 57.90 55.83
+£0.247° £1.259% | +£1.414% | £1.513%® | £0.099% | =+1.468~
KTP 50.47 51.30 52.15 52.54 54.39 52.17
+0.658% +2.850% | +£1.853% | +0.453* | +1.181% | +1.856°
Yag (%) CTP 25.67 28.25 28.75 28.38 28.50 27.91
+£0.233° +0.354* | +£0.354% | £1.945% | £0.707* | +£1.392"
MTP 27.25 28.00 28.00 28.00 29.50 28.15
+1.5342 +1.414% | £1.414% | £1.414% | £0.707* | +£1.259”
KTP 23.13 24.38 24.75 25.88 26.00 24.83
+0.8842 +£1.945% | +0.354* | +0.884% | +0.707% | +1.3808
Tuz (%) CTP 2.92 3.21 3.58 3.72 421 3.53
+0.085° £0.163% | +0.205® | £0.403%® | +£0.665% | +0.541A
MTP 2.98 3.15 3.66 3.69 4.22 3.54
+0.559° +0.163° +0.48% | £0.283% | +0.332% | +0.547°
KTP 2.86 2.92 3.24 3.49 4.07 3.31
+0.651° +0.240° | £0.205® | £0.085% | +0.120% | +0.524*
Asitlik (%0) CTP 0.38 0.43 0.38 0.57 0.70 0.49
+0.007° +0.02° +0.042° | £0.028% | +0.156% | +0.144"
MTP 0.32 0.29 0.35 0.38 0.61 0.39
+0.127° +0.007° | +0.085° | +0.02° | +0.085% | +0.135"B
KTP 0.18 0.23 0.36 0.37 0.50 0.33
+0.064° +0.035° | +0.057®® | +0.14®® | +0.007* | +0.132B
pH CTP 5.68 5.77 5.89 5.96 5.98 5.85
+0.085° +0.092°° | £0.050°° | £0.106% | +0.028% | +0.134*
MTP 5.76 5.83 5.84 5.97 5.95 5.87
+0.0782 +0.07% +0.192 £0.035% | +0.042% | +0.112A
KTP 6.08 6.05 5.90 5.85 5.74 5.92
+0.2192 +0.078% | +£0.127% | £0.212% | +0.403* | +0.220”
CTP: Cig siitte yapilan tulum peyniri, MTP: Mezofilik kiiltiir kullanilarak yapilan tulum peyniri,
KTP: Kefir kiiltiirii yapilarak kullanilan tulum peyniri, ¥+SD: Ortalama ve standart sapma, n= Her
bir peryotta analiz edilen 6rnek sayisi, N: Analiz edilen toplam Ornek sayisi, *: Her bir 6zellik
bakimindan aynmi sirada farkli kiiciik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni
olanlar farksizdir (P>0.05). **: Her bir 6zellik bakimindan ayn siitunda farkli biiyiik harf tagiyan
ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni olanlar farksizdir (P>0.05).
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Sekil 4.1. Tulum peynir 6rneklerinin kuru madde degerlerindeki degismeler

4.1.2 Yag Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Calisma boyunca iiretilen peynir drneklerine ait yag degerleri incelendiginde
(Cizelge 4.2 ve Sekil 4.2), en diisiik yag degeri KTP 6rneklerinde ve en yiiksek yag
degeri ise MTP orneklerinden elde edilmistir. Yapilan istatistiki degerlendirmelerden
KTP orneklerinin sahip oldugu yag degerleri ile digerleri arasindaki fark 6nemlidir
(P<0.05). Peynir Orneklerinin yag degerleri, kuru madde degerlerine bagli olarak
oransal olarak yiiksek veya diislik ¢ikmistir. Olgunlagsma boyunca yag degerlerinde
her {ic Ornekte artis meydana gelmisse de bu artis istatistiki bakimdan (CTP
peynirinde olgunlasmanin ilk giinii hari¢) 6énemsizdir (P>0.05). Yag degerlerinde
olgunlagsma boyunca meydana gelen artisin, peynir 6rneklerinin su kaybetmesiyle
kuru maddede meydana gelen artisa bagh olarak arttig1 soylenebilir. CTP ve MTP
peynir orneklerinin yag degerleri Kurt vd. (1991)’nin Erzincan Tulum peyniri i¢in

verdikleri degerlerle benzer bulunmustur.
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Sekil 4.2. Tulum peynir 6rneklerinin yag degerlerindeki degisimler

4.1.3 Tuz Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Calisgmada tretilen CTP, MTP ve KTP orneklerine ait tuz degerleri
incelendiginde (Cizelge 4.2 ve Sekil 4.3), her ii¢ peynirin tuz degerleri birbirine
yakin c¢ikmakla beraber en diisiik oran KTP oOrneklerinde rastlanmistir. Yapilan
istatistiki degerlendirme neticesine her ii¢ peynir grubunun tuz degerleri arasinda
fark 6nemsiz (P>0.05) ¢ikmistir. Diger yandan her {i¢ peynir grubunun tuz degerleri
olgunlagma boyunca artmis ve en yiiksek degerler olgunlagsmanin 180. giliniinde elde
edilmistir. Bunun nedeni, peynirlerde kaplarin agiz kisminin agik ve ters ¢evrilmis
olmasi nedeniyle meydana gelen su kaybi sonucu artan kuru madde degerinden
dolay1 oransal bir artis olarak agiklanabilir. Olgunlagsma boyunca {i¢ peynir 6rneginin
tuz degerlerinde meydana gelen artis olgunlasmanin sonuna dogru 6nemli (P<0.05)
cikmistir. Elde edilen tuz oranlarinin Sert (2011)'in tulum peynirleri iizerinde yapmis
oldugu calismada olgunlasmanin 180. giiniinde elde ettigi tuz degerlerinden diisiik,
Karagozli vd. (2009) ile Tarakci (2005)’nin rapor ettigi tuz degerlerinden yiiksek

bulunmustur.
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Sekil 4.3. Tulum peynir 6rneklerinin tuz degerlerindeki degismeler

4.1.4 Asitlik Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler (%0)

CTP, MTP ve KTP peynir drneklerinde % asitlik (LA) degerlerinde meydana
gelen degismeler Cizelge 4.2'de bir araya getirilmis, degismeler ise Sekil 4.4’te
sunulmustur. Cizelgeden de anlasilacag iizere, her li¢ peynir 6rneginin sahip oldugu
genel ortalama asitlik degeri birbirinden farklidir. En disiik asitlik degerine KTP
peynir ornekleri sahip olmustur ve bu istatistiki olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur.
En yiliksek deger ise CTP oOrneklerinde tespit edilmistir. Bunun sebebi CTP
orneklerinde siitiin pastorize edilmeden ¢ig kullanilmis olmasidir. Zira ¢ig siitler
mikroflora gesitliligi bakimindan daha zengindir (Sert ve Akin, 2008). Peynirlerin
180 giinliik olgunlagma periyodu boyunca her ii¢ 6rnekte asitlik degeri artmistir. Her
tic Ornekte artis onemli (P<0.05) bulunmustur. Sonuglar Sert vd. (2014) tarafindan

yapilan ¢alismada elde edilen degerlerden diisiiktiir.
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Sekil 4.4. Tulum peynir drneklerinin asitlik degerlerindeki degismeler

4.1.5 pH Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Peynir orneklerinin genel ortalama pH degerleri birbirine yakin g¢ikmistir
(Cizelge 4.2 ve Sekil 4.5). Istatistiksel olarak da degerler arasinda 6nemli bir fark
bulunmamaistir (P>0.05). CTP 6rnekleri harig, diger 6rneklerde olgunlasma boyunca
pH degisimlerinde meydana gelen degisim O6nemli degildir (P>0.05). Elde edilen
degerler Tarak¢1 vd. (2005)’in elde ettigi degerlerden yiiksek, Demirtas (2018)’in

rapor ettigi degerlere yakin ¢ikmustir.
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Sekil 4.5. Tulum peynir drneklerinin pH degerlerindeki degismeler
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42  Tulum Peynir Orneklerinde Meydana Gelen Biyokimyasal

Degisimler

4.2.1 Suda Coziiniir Azot Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Tulum peyniri Orneklerinin suda ¢oziinlir azot degerleri Cizelge 4.3’te ve

degismeler Sekil 4.6’da bir araya getirilmistir.

Cizelge 4.3. Tulum peynir orneklerinin olgunlasmasi boyunca biyokimyasal
ozelliklerinde meydana gelen degismeler

Olgunlagsma zamam (Giin) (E:I:SD) (n=2) Genel
Ozellikler | Peynirler Ortalama
0 30 60 90 180 (N=10)
Suda CTP 0.121 0.176 0.428 0.538 1.471 0.547
Céziinen +0.021°" | +0.106° | +0.059° | +0.153° | +£0.338% | +0.530""
Azot MTP 0.140 0.256 0.353 0.463 0.884 0.419
+0.064° £0.042° | +0.030° | +0.057° | £0.2572 +0.2854
(%) KTP 0.137 0.265 0.408 0.488 0.727 0.405
+0.034¢ £0.013¢ | +0.066° | £0.076° | £0.0452 +£0.2154
Protein CcTP 0.100 0.065 0.275 0.509 0.828 0.355
Olmayan +0.000¢ £0.006% | +0.061¢ | +0.001° | +0.0662 +0.3014
Azot MTP 0.138 0.242 0.235 0.315 0.672 0.320
+0.1032 +0.280% | +0.004* | +0.004* | +0.3392 +0.246"
(%) KTP 0.074 0.133 0.221 0.331 0.429 0.237
+0.018° £0.132¢ | £0.011% | +0.008% | £0.0452 +0.1447
Amino CcTP 0.035 0.051 0.096 0.163 0.182 0.105
Azot +0.0042 +0.037¢ | +0.019* | +0.004* | +0.165% +0.0844
MTP 0.042 0.053 0.077 0.107 0.199 0.095
(%) +£0.004° | +0.034%® | +0.001®® | +0.009% | £0.1182 +£0.072A
KTP 0.026 0.044 0.052 0.095 0.101 0.063
+0.000° +£0.025° | +0.001° | +0.010* | +£0.001? +0.032A
Asitlik CTP 1.53 1.69 1.81 481 491 2.95
Derecesi +0.269° +£0.608° | +0.148° | +0.099% | +0.163? +1.6634
MTP 1.36 1.22 1.20 1.69 3.28 1.75
(%) £0.099° £0.247° | +0.205° | +0.127° | +0.8842 +0.8868
KTP 1.25 1.05 1.01 1.47 2.70 1.49
+0.064° £0.332° | +0.085° | +0.050° | +0.219? +0.6718
CTP: Cig siitte yapilan tulum peyniri, MTP: Mezofilik kiiltiir kullanilarak yapilan tulum peyniri,
KTP: Kefir kiiltiirii yapilarak kullanilan tulum peyniri, #+SD: Ortalama ve standart sapma, n=
Her bir peryotta analiz edilen 6rnek sayisi, N: Analiz edilen toplam &rnek sayisi, *: Her bir 6zellik
bakimindan ayni sirada farkli kii¢iik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), aym
olanlar farksizdir (P>0.05). **: Her bir 6zellik bakimindan ayni siitunda farkli biiyiik harf tasiyan
ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayn1 olanlar farksizdir (P>0.05).
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Sekil 4.6. Tulum peynir Orneklerinin suda ¢ozlinir azot degerlerindeki
degismeler

Cizelgenin incelenmesinden de anlasilacag iizere, orneklerin genel ortalama
suda ¢oOziiniir azot degerleri CTP orneklerinde en yiiksek, diger 6rneklerde birbirine
yakin ¢ikmistir. Ancak her ii¢ peynirin genel ortalama suda ¢Oziiniir azot degeri
arasindaki fark onemsizdir (P>0.05). Olgunlasma siiresi arttikca Orneklerin suda
¢cOziinlir azot degerleri de artmistir. En yiiksek suda ¢Ozilinlir azot degeri
olgunlagmanin 180. giiniinde CTP orneklerinden elde edilmistir. Bunu sirayla MTP
ve KTP 6rnekleri takip etmistir. Analiz edilen her ti¢ peynir grubunda olgunlasmanin
180. giinlinde elde edilen degerler, olgunlasmanin diger giinlerinde elde edilen
degerlere gore istatistiki olarak 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Elde edilen suda
¢Oziiniir azot degerleri Demirtag (2018)’in elde ettigi sonuglardan yiiksek ¢ikmuistir.
Gerek genel ortalama olarak ve gerekse olgunlasma boyunca CTP peynirlerinde daha
fazla suda ¢Oziiniir azot degerleri tespit edilmesinin sebebi, bu 6rneklerin ¢ig siitten

yapilmis olmalaridir. Benzer sonuglar Oner vd. (2005) tarafindan da rapor edilmistir.

4.2.2 Protein Olmayan Azot Oranlarinda Meydana Gelen Degisimler

Calismada iiretilen peynir o6rneklerinin protein olmayan azot degerleri genel
ortalamalar1 en yliksek CTP peynir orneklerinde, en diisiik KTP 6rneklerinde tespit
edilmistir (Cizelge 4.3 ve Sekil 4.7). Ancak genel ortalamalar arasi1 fark her ti¢ peynir
icin de onemsiz (P>0.05) bulunmustur. CTP Orneklerinde protein olmayan azot
degerlerinin yiiksek olusu bu peynirin elde edildigi siitiin ¢ig olmasindan
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“kaynaklanmaktadir. Ciinkli ¢ig siitte mikroorganizma c¢esitliligi daha yiiksek
oldugundan ortama salinan enzim g¢esitliligi de daha yiiksek olmaktadir (Metin,
2001). Olgunlasma boyunca her ii¢ peynir grubunda protein olmayan azot
degerlerinde artis meydana gelmistir. Artis 180. glinde her ii¢ peynir i¢in en yiiksek
degere ulasmistir. Yapilan istatistiki degerlendirmelerde ise, MTP Ornekleri harig,
CTP ve KTP orneklerinin 180. giinii ile olgunlagsmanin diger giinleri arasinda protein
olmayan azot degerleri bakimindan fark 6nemlidir (P<0.05). Erdem ve Patir (2017)
tarafindan rapor edilen protein olmayan azot degerleri; CTP oOrneklerine ait
degerlerden diisiik, MTP 6rneklerine ait degerlerle benzerlik ve KTP 6rneklerine ait

degerlerden yiiksektir.
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Sekil 4.7. Tulum peynir orneklerinin protein olmayan azot degerlerindeki
degismeler

4.2.3 Amino Azot Oranlarinda Meydana Gelen Degisimler

Peynir 6rneklerinin genel ortalama amino azot degerleri en yiiksek (% 0.105)
CTP orneklerinde saptanmistir (Cizelge 4.3 ve Sekil 4.8). En diisiik deger (% 0.063)
ise KTP orneklerinden elde edilmistir. Ancak aradaki fark 6nemsiz (P>0.05)
cikmistir. Diger yandan olgunlasma boyunca tiim 6rneklerde amino azot degerleri
degerlerinde artis meydana gelmistir. KTP ve MTP 6rneklerinin amino azot degerleri

degerleri olgunlagsmanin ilk gilinlerine kiyasla 180. giinlinde ©6nemli (P<0.05)
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bulunmustur. Elde edilen degerler Tarak¢i ve Durmus (2016)un elde ettigi

degerlerden diigiiktiir.
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Sekil 4.8. Tulum peynir 6rneklerinin amino azot degerlerindeki degismeler

4.2.4 Asitlik Derecesi Degerlerinde Meydana Gelen Degisimler

Asitlik derecesi degeri yagin par¢alanmasina bagl olarak peynirlerde gelisen
lipoliz diizeyini gostermektedir. Caligmada {iretilen peynirlerin genel ortalama lipoliz
degerleri en yiiksek CTP Orneklerinden elde edilmis ve bu o6nemli (P<0.05)
bulunmustur (Cizelge 4.3 ve Sekil 4.9). Bu peynir grubunun ¢ig siitten yapilmis
olmas1 nedeniyle siitteki dogal lipazlarin ve ¢ig siitteki mikroorganizma cesitliliginin
elde edilen sonuglarda etkili oldugu (Metin, 2001) diistiniilmektedir. En diistik asitlik
derecesi degerleri de KTP peynir rneklerinden elde edilmistir. Ote yandan her iic
peynir grubunda asitlik derecesi degerleri olgunlasma boyunca artmis ve en yliksek
degerler olgunlasmanin son giiniinde (180. giin) elde edilmistir. Yapilan istatistiki
analiz sonuclarina gore, olgunlasmanin sonunda elde edilen degerlerdeki artis
olgunlagsmanin diger giinlerine kiyaslandiginda 6nemli (P<0.05) bulunmustur. Yine
CTP peynir orneklerinde olgunlagmanin son giiniinde asitlik derecesi miktar1 en
yiiksek bulunmustur. CTP &rneklerinden elde edilen asitlik derecesi degerleri, Ozcan
ve Kurdal (2012)’1n ¢ig siitten ve lipaz enzimi ilave ederek iirettikleri Tulum
peynirlerinden elde ettikleri degerler ile benzerlik gostermis, MTP ile KTP

orneklerine ait degerlerden ise diistiktiir.
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Calismada {iretilen peynir Orneklerinin proteoliz ve lipoliz degerlerindeki
degismeler genel olarak degerlendirildiginde, ¢ig siitten yapilan CTP orneklerde en
yiiksek degerlere ulasildigt bunun da ¢ig siitteki mikroorganizma ve enzim
cesitliligine baglamak miimkiindiir. Diger yandan KTP o6rneklerinde proteoliz ve
lipolizdeki gelismenin daha yavas cereyan etmesi, olgunlasmanin daha kontrollii

gitmesi olarak degerlendirilebilir.
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Sekil 4.9. Tulum peynir Orneklerinin asitlik derecesi degerlerindeki
degismeler

4.3  Tulum Peynir Orneklerinde Mikrobiyolojik Degismeler

4.3.1 Toplam Mezofilik Aerobik Canh Bakteri Sayilarinda Meydana

Gelen Degismeler

Uretimi yapilan tulum peynir 6rneklerinin toplam mezofilik aerobik canli
bakteri sayilarinda (TMACB) meydana gelen degismeler Cizelge 4.4’te ve Sekil
4.10’da sunulmustur. Tulum peyniri 6rneklerindeki genel ortalama TMACB sayisi
her {i¢ peynir 6rneginde birbirine yakin ve yaklasik 7 log kob/g seklindedir. TMACB
sayist bakimindan Ornekler arasinda istatistiki olarak fark da bulunmamistir

(P>0.05).
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Cizelge 4.4. Tulum peynir Orneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinde
meydana gelen degismeler

Ozellikler . Olgunlasma zamani (Giin) (¥+SD) (n=2) Genel
Peynirler o
rtalama
(log kobr/g) 0 30 60 90 180 (N=10)
CTP 7.92 7.44 7.09 6.93 6.81 7.24
+0.891%" | £1.435% | +£1.245% | £0.078% | +0.686% | +0.850"™
6.64 7.24 7.78 6.67 6.46 6.96
TMACB MTP +1.485% | £2.666° | £2.220° | +0.184% | £0.502% | +1.371*
KTP 6.76 8.67 6.90 6.89 6.23 7.09
£0.467° | £1.032% | +0.382° | +0.714° | £0.297° | +0.993A
CTP 6.72 6.28 5.35 4.35 3.94 5.33
+0.750% | £2.510° | +£0.955% | +0.042% | £1.796% | +1.579*
. 6.65 5.85 3.09 2.81 1.75 4.03
Koliform | MTP | 15069 | 43.606® | +0.474 | +0.240% | 0.078" | +2.351A
KTP 6.61 5.58 5.73 5.27 4.55 5.55
+2.157% | £3.408% | *£1.266° | +1.860° | £0.474% | +1.7014
CTP 5.43 5.26 551 3.81 3.63 4.73
Maya ve +1.315% | £1.245% | £2.171* | +0.099* | £1.061% | +1.333A
MTP 4.47 4.84 4.64 3.01 3.59 411
Kiif +2.192% | £1.612% | £3.111° | +0.304% | £1.138% | *1.611°
KTP 7.40 5.11 5.11 4.79 4.24 5.33
+0.834% | +0.127° | +0.354° | +0.354° | +£1.096 | +1.243A
CTP: Cig siitten yapilan tulum peyniri, MTP: Mezofilik kiiltiir kullanilarak yapilan tulum peyniri,
KTP: Kefir kiiltiiri yapilarak kullanilan tulum peyniri, #+SD: Ortalama ve standart sapma, n= Her
bir periyotta analiz edilen 6rnek sayisi, N: Her 6rnek icin analiz edilen toplam 6rnek sayisi, *: Her
bir 6zellik bakimindan ayni sirada farkli kii¢iik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05),
ayni olanlar farksizdir (P>0.05). **: Her bir 6zellik bakimindan ayni siitunda farkli biiyiik harf
tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0.05), ayni olanlar farksizdir (P>0.05).
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Sekil 4.10. Tulum peynir 6rneklerinin toplam mezofilik aerob canli bakteri
sayilarindaki degismeler

Olgunlagsma baslangicinda ¢ig siit ile yapilmis (CTP) 6rneklerde TMACB
say1s1, digerlerine gore yaklasik 1 log kob/g birim daha fazladir. KTP 6rneklerinde
say1, olgunlasmanin 30. giiniinde digerlerinden daha yiiksek (P<0.05) bulunmustur.
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Genel olarak bakildiginda her ii¢ grup peynir Orneginde TMACB sayisinda
olgunlasma boyunca azalma meydana gelmistir. Her li¢ grup i¢in de olgunlasma
boyunca meydana gelen degisim dnemsiz (P>0.05) bulunmustur (KTP 6rneginde 30.
giin hari¢). Calismadan elde edilen degerler, Ceylan vd. (2007) tarafindan modifiye
yontemle yapilan tulum peynir 6rneklerinden elde ettikleri degerlere yakindir. Demir
vd. (2018) tarafindan Savak Tulum peyniri iizerine yapilan bir ¢aligmada tespit
edilen degerler, CTP Ornekleri ile benzerlik gosterirken MTP ve KTP 6rneklerinden
yiiksektir.

4.3.2 Koliform Bakteri Sayillarinda Meydana Gelen Degisimler

Cizelge 4.4 ve Sekil 4.11°den izlenebilecegi gibi olgunlagmainin 0. giiniinde
CTP peynir 6rneklerinin koliform grubu mikroorgaizma sayilari, digerlerinden daha
yiiksektir. Genel ortalama koliform sayis1 en diisik MTP orneklerinden elde
edilmistir. Buna sebep olarak MTP Orneklerinin siitlerinin pastorize edilmis olmasi
gosterilebilir. Ancak aradaki fark istatistiki olarak dnemsizdir (P>0.05). Cambaztepe
vd. (2009)’nin bildirdigi deger, CTP ve KTP oOrneklerinin koliform bakteri
sayilarindan yiiksek, MTP 0rneginin koliform sayisindan diisiiktiir. Koliform sayilari
her ii¢ peynir grubunda olgunlasma boyunca diismiistiir. Olgunlasmanin 180.
giinlinde en diistik koliform sayist 1.75 log kob/g ile MTP orneklerinde tespit
edilmistir, bu diisiis istatistiki bakimdan énemlidir (P<0.05). Ancak diger 6rneklerde
(CTP ve KTP) olgunlasma boyunca koliform sayilarinda meydana gelen diisiis

onemsiz (P>0.05) bulunmustur.
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Sekil 4.11. Tulum peynir 6rneklerinin koliform grubu bakteri sayilarindaki
degismeler

4.3.3 Maya Kiif Sayllarinda Meydana Gelen Degisimler

Cig siit, mezofilik starter kiiltiir ve kefir kiiltiirii kullanilarak tiretilen Tulum
peynirlerinin maya kiif sayilarindaki degismeler Cizelge 4.4 ve Sekil 4.12°de
verilmistir. Cizelgenin incelenmesinden anlasilacag tizere, kefir kiiltiirii ile yapilan
KTP kodlu peynirlerin genel ortalama maya kiif sayilar1 digerlerinden daha yiiksek
bulunmustur. Ancak istatistiki olarak genel ortalamalar arasindaki fark onemsizdir
(P>0.05). Diger yandan, KTP peynir Orneklerinin maya ve kif sayilar
olgunlasmanin ilk giiniinde CTP orneklerinkinden yaklasik 2 log kob/g, MTP
orneklerinkinden yaklasik 3 log kob/g birim daha yiiksek bulunmustur. Beklendigi
lizere bunun sebebi ilave edilen kefir starter kiiltiirlinden kaynaklanmistir. Maya ve
kiif sayilar1 olgunlagma siiresi boyunca her ii¢ peynir grubunda diisiis gostermistir.
Diislis sadece KTP peynir drneklerinde énemli (P<0.05) bulunmustur. Peynirlerde
maya ve kiif sayilariin diisiis gostermesi olumlu karsilanmistir. Zira tam tersi durum
peynirlerde bozulma nedeni olarak dikkate alinmaktadir. CTP ve MTP icin elde

edilen sonuglar Tarak¢1 (2005)’nin rapor ettigi sonuglar ile benzerdir.
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Sekil 4.12. Tulum peynir drneklerinin maya Ve kiif sayilarindaki degismeler

44  Tulum Peyniri Orneklerinin Duyusal Ozelliklerinde Meydana

Gelen Degismeler

Calismada iiretilen Tulum peynir Orneklerine ait duyusal analiz sonuglar
Cizelge 4.5’te bir araya getirilmistir. Cizelge, olgunlagsmanin gerek 90. giiniinde ve
gerekse 180. giiniinde, panelistlere sunulan Orneklerin test ettikleri 6zellige gore

yaptiklari ilk tercihlerini gostermektedir.

Cizelge 4.5. Peynirlerin duyusal 6zelliklerine gore panelistlerin siralama
tercihi (%)

Olgunlasma oo Olgunlagsma zamam (Giin) (E:I:SD) (n=2)
eynirler
zamani Renk ve Yapi ve Koku Lezzet Genel
Goriiniis Tekstiir Begeni
CTP 15.00 27.50 42.50 47.50 42.50
+7.071 +3.536 +10.607 +3.536 +3.536
90. Giin MTP 35.00 40.00 27.50 32.50 35.00
+14.142 +7.071 +10.607 +3.536 +7.071
KTP 50.00 32.50 30.00 20.00 22.50
+21.213 +10.607 +21.213 +0.000 +10.607
CcTP 25.00 40.00 45.00 40.00 45.00
+21.213 +14.142 +7.071 +14.142 +7.071
. MTP 30.00 45.00 30.00 35.00 25.00
180. Giin +14.142 +7.071 +14.142 +21.213 +7.071
KTP 45.00 15.00 25.00 25.00 30.00
+7.071 +21.213 +21.213 +7.071 +0.000
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4.4.1 Renk ve Goriiniis Ozellikleri

Panelistlerin (% 50°si), renk ve goriiniis bakimindan ilk sirada tercih ettikleri
ornek kefir starteri ilave edilerek elde edilen peynir 6rnekleri (KTP) olmustur
(Cizelge 4.5). Bunu MTP ornekleri takip etmistir. Bu tercih siras1 180. giinde de
degismemistir. Cizelge’ye gore KTP 6rneklerinden sonra ilk sirada tercih edilen
ornekler arasinda MTP oOrnekleri gelmistir. Panelistler KTP orneklerinin daha agik
renge (beyaz-krem) sahip olduklarini, bu Ozelligi ile piyasada satilan tulum

peynirlerine benzediklerini ifade etmislerdir.

4.4.2 Yap ve Tekstiir Ozellikleri

Yap: ve tekstiir bakimindan panelistlerin % 40’1 MTP peynir 6rneklerini
olgunlasmanin 90. giiniinde, % 45’1 de olgunlasmanin 180. giinlinde ilk siraya
yerlestirmiglerdir (Cizelge 4.5). Test formlarinin agiklama kisminda yer alan
yorumlar bu sonucu destekler niteliktedir. KTP peynirleri ise olgunlagsmanin 180.

giiniinde ilk sirada en az tercih edilmistir.

4.4.3 Koku Ozellikleri

Calismada {retilen iic grup peynir igerisinde, gerek olgunlasmanin 90.
giinlinde ve gerekse olgunlagsmanin 180. giinlinde koku 6zellikleri bakimindan
panelistlerin ¢ogu ilk siraya CTP Orneklerini yerlestirmislerdir (Cizelge 4.5.). CTP
peynirlerinin ¢ig siitten yapilmis olmasi ve ayrica daha zengin mikrobiyal floraya
sahip olmasi dolayisiyla peynirde daha zengin koku bilesenlerinin olusmas1 bu
sonucun nedeni olarak ileri stirtilebilir. Bazi panelistler KTP 6rneklerinde kiif kokusu

hissetmislerdir.

4.4.4 Lezzet Ozellikleri

Cizelge 4.5’ten izlenecegi lizere, lezzet bakimindan gerek olgunlagmanin 90.

giiniinde ve gerekse 180. giiniinde CTP peynir Orneklerini ilk siraya yerlestiren

50



panelist oran1 en yiiksek olmugstur. Bunu sirayla MTP ve KTP oOrnekleri takip
etmistir. Baz1 panelistlerin yapmis olduklar1 acgiklamalarda, CTP kodlu 6rneklerde
ransit tat hissedildigi bu tadin piyasadaki tulum peynirlerinin tadina benzetildigi
gorilmiistiir. Baz1 panelistler MTP peynir 6rneklerini tuzlu bulmustur. Panelistleri
bir kism1 da KTP 6rneklerinde kiif tadi hissetmislerdir. Bunlara ek olarak panelistler,
peynirler arasinda goriilen farkliligin olgunlasmanin ilerleyen donemlerinde
azaldigim1 ve peynirlerin lezzetinin birbirine ¢ok benzer oldugunu agiklamalarinda

ifade etmislerdir.

4.45 Genel Begeni Ozellikleri

Genel begeni bakimindan, panelistlerin ¢ogu CTP oOrneklerini duyusal
analizlerin yapildig1 her iki periyotta ilk siraya yerlestirmislerdir (Cizelge 4.5).
Benzer sonuglar Sert (2011) tarafindan da rapor edilmistir. CTP 6rneklerinden sonra,
olgunlagmanin 180. giiniinde KTP &rnekleri ilk siraya yerlestirilmistir. Panelistlerin
tercihleri farkli olsa da, panelistler agiklamalarinda peynir Orneklerinin genel
ozelliklerinin olgunlagsma sonuna dogru birbirine yaklastigin1 ve aradaki farkin
kapandigmi ifade etmislerdir. Bu sonug¢ tulum peyniri tiretiminde kefir starteri
kullanmanin mezofilik kiiltiir kullanimina alternatif olabilecegini akla getirmistir.

Goncu ve Alpkent (2005) ve Mei vd. (2015) de benzer bir yorumda bulunmuslardir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Gegmisten giinlimiize lilkemizde {iretilen peynirlerden olan Tulum peynirleri
geleneksel olarak daha ¢ok ¢ig siitten islenmektedir. Sanayinin gelismesiyle birlikte
siit pastdrize edilerek Tulum peynirine islenmektedir. Isteristemez her iki iiretim
usulii arasinda farklar bulunmaktadir ve geleneksel olarak ¢ig siitten yapilan Tulum
peynirlerinde tat ve aroma lstiinliigli tartisilmazdir. Ancak siitiin pastérizasyonu da
ayrt bir oneme sahiptir. Bu calismada Tulum peyniri liretiminde, pastorizasyonla
stitte kaybolan faydali ve genis yelpazeli mikrobiyotanin yerini bir ol¢iide alabilecek
kefir starteri kullanimi {izerine c¢alisilmistir. Calismada c¢ig siit, mezofilik starter
kiiltiir ve kefir kiiltiirii kullanilarak tulum peynir 6rnekleri iiretilmistir. Uretilen
peynirler o6nce 10 °C’de 10 giin, ardindan 4 °C’de toplamda 180 giin
olgunlagtirilmistir. Peynir 6rneklerinde analizler olgunlasmanin 0., 30., 60., 90. ve

180. giinlerinde yapilmigtir. Calismadan ortaya ¢ikan sonuglar su sekildedir:

1) Tulum peynir orneklerinin genel ortalama kuru madde, yag ve asitlik
degerleri en yiiksek CTP oOrneklerinde tespit edilmistir. Olgunlasma
boyunca kuru madde, yag, tuz ve asitlik degerlerinde artiy meydana
gelmistir. Ayrica olgunlagsma boyunca peynir Orneklerinde nem kaybi
olusmustur. Ote yandan KTP peynir érnekleri digerlerine gore en diisiik
kuru madde degerine sahip olmustur. Bunun kefir starterlerinin
ekzopolisakkarit tiretmesinden kaynakli olabilecegi diistiniilmektedir. Zira
ekzopolisakkaritler su tutma kapasitesine sahiptir.

2) Peynir orneklerinde genel ortalama suda ¢oziinen azot, trikloroasetik
asitte coziinen azot ve asitlik derecesi degerleri en yiksek CTP
orneklerinden elde edilmistir. En yiiksek trikloroasetik asitte ¢oziinen azot
degeri ise MTP peynir 6rneklerinde tespit edilmistir. En diisiik degerler
ise KTP orneklerinden elde edilmistir. Bu sonu¢ KTP oOrneklerinde
kontrollii proteoliz ve lipoliz gergeklestigi seklinde yorumlanmustir.

3) Analiz edilen peynir 6rneklerinde, genel ortalama toplam mezofilik aerob
canli bakteri sayisi (TMACB) ve koliform grubu bakteri sayist her ii¢

ornekte de birbirine yakin ¢ikmustir. Ote yandan genel ortalama maya-kiif
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sayilar1 en yiiksek KTP orneklerinden elde edilmistir. Ilaveten, TMACB
ve koliform sayis1 olgunlagsmanin ilk glinlinde CTP 6rneklerinde yiiksek
cikmistir. Koliform sayisi olgunlasmanin 180. giintinde MTP 6rneklerinde
en disiik cikmistir. Maya kiif sayis1 olgunlasmanin ilk giliniinde KTP
orneklerinde en yiiksek ¢ikmis, bunu CTP ve MTP takip etmistir; KTP
orneklerinin maya kiif sayis1 CTP’ye gore yaklasik 2, MTP’ye gore
yaklasik 3 log kob/g birim daha yiiksek maya-kiif sayisina sahip olmustur.
4) Yapilan duyusal analizler neticesinde olgunlasmanin 180. giiniinde renk
ve gorliniis bakimindan en ¢ok KTP Ornekleri begenilmistir. Yap1 ve
tekstlir bakimindan en ¢ok MTP ornekleri begenilirken, lezzet ve koku
bakimindan en ¢ok CTP ornekleri ilk sirada tercih edilmistir. Genel
begeni bakimindan ilk sirada yiliksek oranda tercih edilen CTP Ornekleri
olmus, bunu KTP Ornekleri takip etmistir. Duyusal analizlere katilan
panelistler tarafindan olgunlasma sonuna dogru tiim peynirler arasindaki

farkin azaldig1 ve kapanmaya dogru gittigi tespiti yapilmistir.

Tiim elde edilen bu sonuglardan hareketle, Tulum peyniri tiretiminde kefir
starter kiiltiirii kullaniminin peynirde daha kontrollii bir olgunlagmaya neden oldugu
ve kefir starteri kullanimin peynirde su tutma kapasitesini artirdigi, dolayisiyla
randiman1 artirabilecegi sOylenebilir. Nihai olarak, Tulum peynirinde kefir starter
kiltirii kullaniominin diger starter kiiltlirlere gore bir alternatif olabilecegi sonucuna

varilmistir.

53



6. KAYNAKLAR

Adigiizel G, Atasever M, Karakaya Y, Aydemir M ve Unsal C (2009)
“Chemical,Microbiological and Sensorial Properties of Tulum Cheese” Asian
Journal of Chemistry, 21(1): 572-580.

Akpmar A, Yerlikaya O, Kinik O, Korel F, Kahraman C ve Uysal HR (2017) “Some
Physicochemical Characteritics and Aroma Compound of Izmir Tulum
Cheese Produced with Different Milk Types”, Ege Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Dergisi 54(1): 27-35.

Aksiiyek IH (2016) Savak Tulum Peyniri Uretim Teknigiyle Pastorize ve Cig Siitten
Uretilen  Peynirlerin ~ Olgunlasma  Siirecindeki Kimi  Niteliklerinin
Belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Kahramanmaras Siit¢ii imam Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii, Kahramanmaras.

Arict M ve Simsek O (1991) “Kiiltiir Kullaniminin Tulum Peynirinin Duyusal,
Fiziksel-Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozelliklerine Etkisi”, GIDA, 16(1): 53-
62.

Arslaner A (2008) Geleneksel Yéntem ve Farkli Siitlerden Isil islem Uygulanarak
Uretilen ve Farkli Ambalaj Materyallerinde Olgunlastirilan Erzincan Tulum
Peynirinde Bazi1 Kalite Niteliklerinin Tespiti, Doktora Tezi, Atatiirk
Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii, Erzurum.

Arslaner A and Bakircr 1 (2016) “Effect of Milk Type, Pasteurizasyon and Packaging
Materials on Some Physicochemical Properties and Free Fatty Acid Profiles
of Tulum Cheese” Akademik Gida, 14(2): 98-104.

Awaisheh SS, Rababah TM, Rahahleh RJ, Haddad MA, Al-Groom R, Ibrahim SA
(2016) “Development of a novel white soft cheese using kefir starter cultures:
Microbiological, physicochemical and sensory properties”, Milk Science
International, 69: 18-22.

Bayar N and Ozrenk E (2011) “The Effect of Quality Properties on Tulum Cheese
Using Different Package Materials”, African Journal of Biotechnology, 10(8):
1393-1399.

Buffa M, Guamis B, Pavia M and Trujillo AJ (2001) “Lipolysis in Cheese Made
from Raw, Pasteurized or High-Pressure-Treated Goats’ Milk”, International
Dairy Journal, 11(3): 175-179.

Butikofer U, Riiegg M and Ardd Y (1993) “Determination of Nitrogen Fractions in

Cheese: ~ Evaluation of a Collaborative Study”, Food Science and
Technology, 26(3): 271-275.

54



Cambaztepe F, Cakmake¢1 S and Dagdemir E (2009) “Effect of Some Technological
Parameters on Microbiological, Chemical and Sensory Qualities of Civil

Cheese During Ripening”, Internaional Journal of Dairy Technology, 62(4):
541-548.

Case RA, Bradley RL and Williams RR (1985) Chemical and Physical Methods.
Standart Methods The Examination of Dairy Products, 15th Edition,
American Public Health Association, Washington D.C.

Ceylan ZG, Caglar A and Cakmak¢t S (2007) “Some Physicochemical,
Microbiological and Sensory Properties of Tulum Cheese Produced From
Ewe’s Milk via a Modified Method”, International Journal of Dairy
Technology, 60(3): 191-197.

Cakmake1 S (1996) “Peynir lezzeti ve olusumu — I, GIDA, (21)4: 261-268.

Cakmaket S (2008) “Peynirde Olgunlasma”, Tiirkiye 10. Gida Kongresi, 21-23
Mayis 2008, Erzurum.

Cakmake1 S, Dagdemir E, Hayaloglu AA, Gurses M and Giindogdu E (2008)
“Influence of Ripening Container on The Lactic Acid Bacteria Population in
Tulum Cheese”, World Journal of Microbiology & Biotechnology, 24(3):
293-299.

Celik U ve Uysal § (2009) “Beyaz Peynirin Bilesim, Kalite, Mikroflora ve
Olgunlasmas1”, Atatiirk Univ. Ziraat Fak. Derg., 40 (1): 141-151.

Cetin B, Giirses M ve Sengiil M (2006) “Nispi Nem Degisiminin Tulum Peynirinin
Bazi Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Etkisi” Tiirkiye 9. Gida Kongresi,
24-26 Mayis 2006, Bolu.

Colak H, Hampikyan H, Bingdl EB ve Ulusoy B (2007) “Prevalence of L.
monocytogenes and Salmonella spp. in Tulum Cheese”, Food Control 18(5):
576-579.

Dagdemir V (2000) “Erzincan ilinde Tulum Peynirinin imalat Maliyeti ve Pazarlama
Marjimnin Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma”, Turk J Agric For, 24(1): 57-
61.

Demir P, Erkan S, Oksiiztepe G (2018) “Elazig’da Satilan Savak Tulum
Peynirlerinin Mikrobiyolojik Kalitesi”, Harran Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi 7(1): 15-20.

Demir P, Oksiiztepe G, Incili KG and ilhak Ol (2017) “The Use of Potassium
Sorbate in Vacuum Packaged Savak Cheese”, Kafkas Universitesi Veteriner
Fakiiltesi Dergisi 23(1): 23-30.

Demirtas M (2018) Kegi Siitinden Farkli Pihtilastirma Yontemleri ile Uretilen

Tulum Peynirlerinin Olgunlagmasi1 Esnasinda Meydana Gelen Degismeler,

55



Yiiksek Lisans Tezi, Abant izzet Baysal Universitesi Fen Blimleri Enstitiisii,
Bolu.

Demirtas M ve Coskun H (2018) “Kegi Siitiinden Farkli Pithtilagtirma Y ontemleri ile
Uretilen Tulum Peynirlerinin Olgunlasmas1 Esnasinda Meydana Gelen
Degismeler”, GIDA, 43(5): 835-845.

Devore J and Peck R (1993) Statistics: The Exploration and Analysis of Data, 2nd
Edition, Belmont, CA: Duxbury.

Digrak M, Yilmaz O, Ozgelik S (1994) “Elazig Kapali Carsisinda Satisa Sunulan
Erzincan Tulum (Savak) Peynirlerinin Mikrobiyolojik ve Bazi Fiziksel-
Kimyasal Ozellikleri”, GIDA 19(6), 381-387.

Dink¢i N, Unal G, Akalin AS, Varol S, Goéng S (2012) “Kargi Tulum Peynirinin
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri”, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 49(3): 287-292.

Duman Aydmn B ve Giilmez M (2008) “Erzincan Tulum Peyniri Uretiminde
Alternatif Yéntemlerin Arastirilmasi”, Kafkas Univ Vet Fak Derg, 14(1): 67-
73.

Edalatian MR, Najafi MBH, Koocheki A (2017) “Evaluation of Chemical and
Microbial Properties of Iranian White Cheese using Kefir, Yogurt and

Commercial Cheese Culture as a Starter”, Journal of Food and Bioprocess
Engineering (JFBE), 27-38.

Emirmustafaoglu A (2011) Kegi Siitii, Inek Siitii ve Bu Siitlerini Karigimindan
Yapilan Otlu Peynirlerde Olgunlasma Boyunca Meydana Gelen Degismeler,
Yiiksek Lisans Tezi, Abant Izzet Baysal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii,
Bolu.

Erdem G ve Patir B (2017) “Elazig’da Tiiketime Sunulan Tulum Peynirlerinde
Histamin Diizeyleri ile Bazi Kimyasal Kalite Parametreleri Uzerine

Arastirmalar”, Frrat Universitesi Saglik Bilimleri Veteriner Dergisi, 31(3):
235-241.

Erdogan A, Baran A ve Atasever M (2012) “Peynirde Mikrobiyel Lipolizin
Olusumu ve Lezzet Gelisiminin Katkis1”, Atatiirk Universitesi Veteriner
Bilimleri Dergisi, 7(3): 211-219.

Ertekin O (2007) Farkli Gidalardan izole Edilen Laktik Asit Bakterilerinin
Niimerik Taksonomisi, Yiiksek Lisans Tezi, Pamukkale Universitesi Fen

Bilimleri Enstitiisii, Denizli.

Esmek EM ve Giizeler N (2015) “ Kefir ve Kefir Kullanilarak Yapilan Bazi
Uriinler”, Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 19(4): 250-258.

Frank JF, Hankin L, Koburger JA and Marth EH (1985) Tests For Group of
Microorganisms. Standart Methods For The Examination of Dairy

56



Products (Editor: Richardson GH), 15th edition, p. 189-201. American Public
Health Association Washington D.C.

Goncu A and Alpkent Z (2005) “Sensory and chemical properties of white pickled
cheese produced using kefir, yogurt or a commercial cheese culture as a
starter”, Int Dairy J., 15:771-776.

Giirses M ve Erdogan A (2006) “Identification of Lactic Acid Bacteria Isolated from
Tulum Cheese During Ripening Period”, International Journal of Food
Properties, 9: 551-557.

Giiven M ve Konar A (1994) “Inek Siitiinden Uretilen ve Farkli Materyallerde
Olgunlastirilan  Tulum  Peynirlerinin  Fiziksel, Kimyasal ve Duyusal
Ozellikleri”, GIDA, 19(5): 287-293

Hayaloglu AA, Fox PF, Giiven M and Cakmakg1 S (2007) “Cheese of Turkey: 1.
Varieties Ripened in Goat-Skin Bags”, Le Lait 87(2): 79-95.

Hayaloglu AA and Karabulut I (2013) “Primary and Secondary Proteolysis in Eleven
Turkish Cheese Varieties”, International Journal of Food Properties, 16(8):
1663-1675

Kara R (2011) Geleneksel Bir Peynir: Afyon Tulum Peynirinin Karakterizasyonu ve
Deneysel Olarak Inokiile Edilen Brucella abortus ve Brucella melitensis
Suslarinin Ureme ve Canli Kalma Yeteneklerinin Arastirilmasi, Doktora Tezi,
Afyon Kocatepe Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Afyon.

Kara R ve Akkaya L (2015) “Afyon Tulum Peynirinin Mikrobiyolojik ve Fiziko-
Kimyasal Ozellikleri ile Laktik Asit Bakteri Dagilimlarinin Belirlenmesi”,
Afton Kocatepe University Journal of Science and Engineering, 15: 1-6.

Kara R, Bulut S and Akkaya L (2014) “Determination of Fatty Acid Composition of
Afyon Tulum Cheese”, Journal of Food and Nutrition Research, 2(1): 17-20.

Karagozli C, Kili¢ S and Akbulut N (2009) “Some Characterictics of Cimi Tulum
from Producing Goat Milk”, Bulgarian Journal of Agriculture Science, 15(4):
292-297.

Kayagil F (2006) Effect of Traditional Starter Cultures on Quality f Cheese, The
Degree of Master of Science, Middle East Technical University The Graduate
School of Natural and Apllied Sciences, Ankara.

Kesenkas H ve Akbulut N (2006) “Mayalarin Peynir Uretiminde Destek Starter
Kiiltiir Olarak Kullanim1”, Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 43(2):
165-174.

Kocak C, Aydemir S and Seydim ZB (2005) “Levels of Proteolysis in Important
Types of Turkish Cheeses” GIDA, 30(6): 395-398.

57



Kourkoutas Y, Kandylis P, Panas P, Dooley JSG, Nigam P and Koutinas (2006)
“Evaluation of Freeze-Dried Kefir Coculture as Starter in Feta-Type Cheese
Production”, Appl. Environ Microbiol., 72(9): 6124-6135.

Kurt A, Cakmak¢i S ve Caglar A (1991) “Erzincan Tulum (Savak) Peynirinin
Yapilisi, Duyusal, Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri Uzerinde Bir Arastirma”,
GIDA, 16(5): 295-302.

Kurt A, Cakmak¢1t S ve Caglar A (1993) Siit ve Mamiilleri Muayene ve Analiz
Metotlar1 Rehberi, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Yaymlari, No: 257
Erzurum.

Kurt A, Cakmakg1 S, Caglar A (1996) Siit ve Mamiilleri Muayene ve Analiz
Metotlar1 Rehberi, Genisletilmis 6. Baski, No: 252/D Atatiirk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, Erzurum.

Mei J, Feng F, Guo Q, Li Y, Wu Y (2015) “Evaluation of Freeze-dried Tibetan Kefir
co-culture as a Starter for Production of Bod ljong Cheese” Food Sci.
Biotechnol., 24(3): 1017-1027

Messer IW, Behney HM, Luedecke LO (1985) Microbial Count Method. In
“Standart Methods For The examination of Dairy Products”, 15th Edition
APHA, Washington D.C.

Metin M (1977) Siit ve Mamiillerinde Kalite Kontrolii, Ankara Ticaret Borsasi
Yayinlar1 No: 1, Ankara.

Metin M (2001) Siit Teknolojisi: Siitiin Bilesimi ve Islenmesi. E.U. Miihendislik
Fakiiltesi Yayinlar1 No:33, Ege Universitesi Basimevi Bornova/IZMIR.

Milei S ve Yaygin H (2005) “Laktik asit bakterileri tarafindan iretilen
ekzopolisakkaritler ve siit tiriinlerindeki fonksiyonlar” Gida 30 (2): 123-129.

Morul F ve Isleyici O (2012) “Divle Tulum Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri”, Yiiziincii Y1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 23(2): 71-
76.

Oluk CA ve Giiven M (2015) “Ekzopolisakkarit Ureten ve Uretmeyen Kiiltiir
Kullanimimin Tulum Peynirlerinin Serbest Yag Asidi Kompozisyonu Uzerine
Etkileri”, GIDA, 40(4): 201-208.

Oner Z, Karahan AG ve Aloglu H (2005) “Starter Kiiltiir Kullanilarak Yapilan
Tulum Peynirlerinin Baz1 Ozellikleri”, GIDA, 30(1): 57-62.

Ozcan T and Kurdal E (2012) “The Effects of using a Starter Culture, Lipase and
Protease Enzymes on Ripening of Mihalic Cheese”, International Journal of

Dairy Technology, 65(4): 585-593.

Rengber F (2016) Oglak Derisi ve Plastik Bidonda Olgunlagtirilan Mus Tulum
Peynirinin Bazi Karakteristik Ozellikleri ve Gida Giivenligi Acisindan

58



Degerlendirilmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Harran Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii, Sanlurfa.

Salji JP and Kroger M (1981) “Proteolysis and Lipolysis in Ripening Cheddar
Cheese Made with Conventional Bulk Starter and with Frozen Concentrated
Direct-to-the Vat Starter Culture”, J Food Sci, 46: 1345-1348.

Sert D (2011) Geleneksel Yoéntemle Uretilen Tulum Peynirlerinde Kullanilan Siitiin
Orjinine Bagli Olarak Olgunlasma Esnasinda Meydana Gelen Bazi
Degismelerin Belirlenmesi, Yiiksek Lisans Tezi, Selcuk Universitesi Fen
Bilimleri Enstitiisii, Konya.

Sert D ve Akin N (2008) “Tiirkiye’de Bazi Onemli Tulum Peyniri Cesitlerinin
Geleneksel Uretim Metotlar1”, Tiirkiye 10. Gida Kongresi, 21-23 Mayis
2008, Erzurum, Tirkiye.

Sert D, Akin N ve Aktiimsek A (2014). Lipolysis in Tulum Cheese Produced from
Raw and Pasteurized Goats’ Milk During Ripening”, Small Ruminant
Research, 121: 351-360.

Sezgin, E. (2007). Fermente siit iriinleri teknolojisi (Siit Teknolojisi, Ed. Atila
Yetisemiyen). Ankara Universitesi yaymn no: 1560, Ankara.

Sengiil M, Erkaya T, Dervisoglu M, Aydemir O and Giil O (2014) “Compositional,
Biochemical and Textural Changes During Ripening of Tulum Cheese Made

with Different Coagulants”, International Journal of Dairy Technology, 67(3):
373-383.

Tarak¢1 Z and Durmus Y (2016) “Effects of Packaging Materials on Some Ripening
Characteristics of Tulum Cheese”, Mljkarstvo, 66 (4): 293-303.

Tarak¢1 Z, Kiiciikéner E, Sancak H, ve Ekici K (2005) “Inek Sﬁtﬁnden_.Uretilerek
Cam Kavanozlarda Olgunlastirilan Tulum Peynirinin Bazi1  Ozellikleri,
Yiiziincii Y1l Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi”, 16(1): 9-14.

Tekingen KK ve Akar D (2017) “Erzincan Tulum Peyniri”, Atatiirk Universitesi
Veteriner Bilimleri Dergisi, 12(2): 218-226.

Tekingen OC, Nizamlioglu M, Keles A, Atasever M ve Giiner A (1998) “Tulum
Peyniri Uretiminde Yar1 Sentetik Kiliflarin Kullanilabilme Imkanlar1 ve
Vakum Ambalajlamanin Kaliteye Etkisi”, Vet. Bil. Derg., 14(2): 63-70.

Ucgiincii M (2015) Siit ve Mamiilleri Teknolojisi, Sidas Medya Ltd. Sti., 5. Baski,
Izmir

Yilmaz G, Ayar A ve Akin N (2005) “The Effect of Microbial Lipase on the
Lipolysis During the Ripening of Tulum Cheese”, Journal of Food
Engineering, 69: 269-274.

59



7. OZGECMIS

Ad1 Soyadi

Dogum Yeri ve Tarihi
Lisans Universite

Y. Lisans Universite
Elektronik posta

Iletisim Adresi

: Stimeyra ESER

: Devrek — 20.06.1994

: Karklareli Universitesi

: Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi
: sumeyraa.eser@hotmail.com

: Izzet Baysal Mah. Varlik Sk.

Uriin Sit. B Blok No:7/3

60



