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CORUM YORESINDE URETILEN
GELENEKSEL KARGI TULUM PEYNIRLERININ
BAZI BIiLESIM OZELLIKLERININ BELIRLENMESI

Seyma KIRAZ
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FEN BILIMLERI ENSTITUSU
Aralik 2018

OZET

Bu ¢alismada, Corum’un Kargi ilgesi ve gevresindeki, aile isletmelerinde geleneksel
yontem ile imal edilen Kargi Tulum peynirinin bazi kimyasal, mikrobiyel ve
tekstiirel Ozellikleri incelenmistir. Arastirmada kullanilan 30 adet Kargi Tulum
peyniri Corum ili ve Kargi ilgesinde ¢esitli market ve yoresel peynir tireticilerinden
temin edilmistir. Arastirma sonucunda Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait ortalama
degerler; kurumadde %61,71+£8,77, yag %30,2844,84, kurumaddede yag
%49,09+5,15, protein %20,17+3,19, kiil %4,67+2,09, tuz %4,76+1,67, kurumaddede
tuz %7,67+2,43, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) %1,41+1,19 ve pH degeri ise
4,64+0,21 olarak belirlenmistir.

Kargi Tulum peyniri ornekleri tekstiirel analizinde sertlik degeri 28,27+18,07 N,
yapiskanlik orani ise 5,2942,13 N olarak bulunmustur.
Peynir 6rneklerinin mikrobiyel analizlerinde maya-kiif sayis1 6,44+0,99 log kob/g,

koliform bakteri sayis1 3,48+0,96 log kob/g olarak belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Kimyasal Ozellikler, Karg1 Tulum Peyniri, Mikrobiyel Kalite,
Tekstiir



DETERMINATION OF SOME COMPOSITION
CHARACTERISTICS OF TRADITIONAL KARGI TULUM CHEESES
PRODUCED IN CORUM DISTRICT

Seyma KIRAZ

HITIT UNIVERSITY
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December 2018

ABSTRACT

In this research, some chemical, microbiological and textural properties of Kargi
Tulum cheese produced by the traditional method from family company of Kargi
district of Corum were invatigated. 30 pieces of Kargi Tulum cheese used in the
research was obtained from various grocery stores and local cheese producers in
Kargi and Corum. The mean values of Kargi Tulum cheese samples were; dry matter
content %61,71+8,77, fat %30,28+4,84, fat in dry matter %49,09+5,15, protein
content %20,1743,19, ash %4,67+2,09, salt %4,76+1,67, salt in dry matter
%7,67+2,43, titration acidity (as lactic acid) % 1,41+1,19 and pH is 4,64+0,21.

The microbial analyzes of Kargi Tulum cheese samples have been revealed as the
yeast-mold count 6.44 + 0.99 log cfu/g and the coliform bacteria count 3.48 + 0.96
log cfu/g and in the textural analysis of cheese samples, the hardness was value 28,27
+ 18,07 N and the stickiness rate was 5,29 £ 2,13 N.

Key words: Chemical Properties, Kargi Tulum Cheese, Microbial Quality, Textur
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1.GIRIS

Siit; disi memeli hayvanlarin yeni dogurduklar1 yavrularin1 besleyebilmeleri i¢in,
icinde yavrunun kendi kendisini besleyecek bir duruma gelinceye kadar almasi
gereken tiim besin maddelerini yeterli oranlarda igeren, porselen beyazi (beyaz-
krem) renginde, kendine has tat ve kokusu olan besleyici bir sividir. Siitiin esas
fonksiyonu, yeni dogan memeli yavrunun gelisimini, yasayabilmesini ve dis etkilere

kars1 kendini koruyabilmesini garanti altina almaktir (Metin, 2005).

Siitiin insan organizmasi igin en yararl sekli siiphesiz dogrudan i¢ildigi zamandir.
Fakat siit mikroorganizmalar tarafindan ¢abuk bozulmasi, hacimli olmasi ve naklinin
zor olmasi gibi sebeplerden dolayr daha dayanikli iriinlere islenmektedir. Bu siit

tiriinleri arasinda peynir ¢ok 6nemli bir yer tutmaktadir (Bayar, 2008).

Peynir, ¢cabuk bozulabilen siitiin su oraninin azaltilarak, besin degeri yliksek ve raf
Oomrii siite gore daha uzun olan gidaya donistiiriilmesiyle elde edilen, farkli aroma,
tat, yap1 ve sekle sahip bir grup fermente siit {irlinii i¢in kullanilan genel bir isimdir

(Dogan, 2011).

Peynir; yagh siit, krema, kismen ya da tamamen yagi alinmis siit, yayik alt1 ve
bunlarin birkaginin veya tiimiinlin karisiminin peynir mayasi denilen uygun
proteolitik enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra,
peyniraltt suyunun ayrilmasi, pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen,

taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir siit {iriiniidiir (Ugiincii, 2004).

Peynir canlinin biiyiimesi, dokularin onarilmasi, saglikli bir hayat icin elzem olan
protein, yag ve mineral maddelerin karsilanmas1 agisindan zengin bir siit Uiriiniidiir.
Peynir, insan organizmasi i¢in 6nemli bir yer tutan mineral maddelerden 6zellikle
kalsiyum ve fosfor i¢in iyi bir kaynaktir. Bunlara ek olarak cocuk ve yaghilarin
esansiyel aminoasit ihtiyaglarinin karsilanmasinda da énemli bir role sahiptir (Cakar,

2011).



Diinya siit tiretimi 2017 yilinda bir onceki yila gore % 1,4 oraninda artarak 811
milyon tona ulagmistir. Diinya siit iretiminde Hindistan basta olmak lizere Amerika
Birlesik Devletleri (ABD) ve Avrupa Birligi (AB) iilkeleri iirctimde en ¢ok paya
sahip tlkelerdir. Diinyada peynir iretimi yaklasik 20,015 milyon tondur. Diinyanin
en biiylik peynir {ireticileri, ¢ig siit liretiminin biiylik bir kismimni peynir iiretimine
aktaran ve diinya toplam peynir iiretiminin %50’ini temsil eden AB ile diinya toplam

peynir liretiminin %27’sini temsil eden ABD’dir (FAO).

2017 yilinda Tiirkiye’nin siit iiretimi ise yaklagik 9 milyon 110 bin tondur. Bazi
tilkeler ile kiyaslama yapildiginda iiretim miktarimiz 6nemli diizeydedir. Fakat bu
deger olmasi gerekenin ¢ok altindadir. Tiirkiye’de peynir iiretimi de yaklasik 689 bin
908 tondur. Uretilen peynirin ayni yil igerisinde tiiketildigi varsayilirsa iilkemizde
kisi basma peynir tiikketiminin yaklasik 17,8 kg oldugu tahmin edilmektedir (TUIK,
2017).

Peynir diinyada en fazla ¢esidi olan gida maddelerinden birisidir. Ayrica, tiiketim
aligkanliklar1 agisindan vazgegilmez bir triindiir (Aksiiyek, 2016). Bu durumun ana
sebebi; peynirin siitteki besin maddelerinin 6nemli kismin1 yogun bir sekilde
icermesi, raf Omriinlin uzun olmasi, siit liretiminin yogun oldugu mevsim ve
yorelerde geleneksel yontemlerle kisa siirede siitlin  peynire islenerek

degerlendirilebilmesidir (Demir, 2008).

Ulkemizde peynir cesitleri arasinda hem iiretim hem de tiiketim bakimindan ilk
sirada yer alan beyaz peynirdir. Genellikle teneke peyniri, salamura peynir ya da
Edirne peyniri olarak bilinmektedir. Tirkiye nin her yoresinde yapilmasina ragmen
iretimin c¢ogunlugu, Trakya, Marmara, Ege ve Orta Anadolu bolgelerinde
gerceklestirilmektedir. Peynir {iretim teknolojisi son yiizyilda yapilan yogun
caligmalarla elde edilen bilgiler dogrultusunda hizla gelismistir. Bunun sonucunda da
gelismis llkelerde, baslangigta alisilagelmis yontemlerle yapilan bir¢cok peynir ¢esidi
giinimiizde istenen standartta ve kalitede yaygin olarak modern fabrikalarda

iiretilmektedir (Dogan, 2011).
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Ulkemizde ticari tip peynirlerin haricinde cesitli ydresel peynitler de yapilmaktadir.
Yerli peynirlerimiz, muhtelif havzalarda kapali kalmis ve bdlgenin sosyal ve
ekonomik kosullarinin degismesiyle kismen terk edilmistir. Bu bakimdan iilkemizin
cesitli bolgelerinde geleneksel usul ve metotlarla islenen peynir tiplerinin, teknik
Ozelliklerinin ve ¢esitli unsurlarinin yapilacak arastirmalarla tespit edilmesi
gerekmektedir. Boylece yerli peynirlerimiz endiistriyel tipte peynirler haline
getirilerek, diinya pazarlarinda daima aranan peynirler arasina girebilir (Demir,

2008).

Zengin bir protein, kalsiyum ve fosfor igerigine sahip olan peynir insanlarin yeterli
ve dengeli beslenmesi ve sagliklar1 agisindan biiyiik neme sahiptir (Arslaner, 2008).
Ayrica glinlimiizdeki peynir tiiketimi {lkelerin gelismislik diizeylerini belirleyen
faktorler arasinda bulunmaktadir. Nitekim bu amaglar dogrultusunda diinyada yeni
teknolojilerin sagladigi imkanlarin etkisiyle de ¢ok cesitli ve farkli tiirde peynir
iiretimine gecilmistir. Ulkemizde de genel olarak ¢ok taninmis peynirlerimizden
baska belirli bolgelerde iiretilen ve ¢ogunlukla da firetildigi bolgede tiiketilen bazi
yoresel peynir ¢esitlerimiz de mevcuttur. Bu peynirler yoresel orf ve adetlere gore

geleneksel yontemlerle iiretilmektedir (Kinik ve ark., 1999).

Diinyada peynirin 2000’den fazla degisik isimle bilinen 400°den fazla ¢esidi oldugu
sanilmaktadir. Turkiye’de farkli fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklere sahip cok sayida peynir ¢esidi iiretilmekle beraber, 50°’den fazla peynir
cesidi oldugu bilinmektedir (Rengber, 2016). Fakat heniiz taninmayan mahalli
peynirlerin var olmasmin yaninda, bilindigi halde standart isleme tekniklerine
kavusmadigindan genis kitlelerce taninmayan yoresel peynirlerimiz de mevcuttur

(Dogan, 2011).

Tulum peyniri iilkemizde beyaz peynir ve kasar peynirinden sonra en ¢ok iiretilen
peynir ¢esididir (Cakmakgi, 2008). Kargr Tulum peyniri ise Corum ilimizin ilgesi
olan Karg1’ da tiretilen yoresel bir peynir tiiriidiir. Ancak bu peynir ¢esidi tiretildigi

kii¢iik bir alan disinda ¢ok fazla taninmamaktadir.



Bu aragtirmada, lilkemiz ydresel peynirlerinden kendine 6zgili lezzet ve aromasiyla
tilketici begenisini kazanan Kargi Tulum peynirinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Boylece, geleneksel yontemlerle tiretilen bu yoresel peynirimizi;
kaliteli, standart ve siireklilik arz eden bir tliretim teknolojisi ile tiretilmesine katkida
bulunmak ayrica bu c¢alisma ile yoresel bir peynir c¢esidini daha literatiire
kazandirarak iiriin i¢in olasi tescil basvuru calismalarina akademik diizeyde katki

saglamak hedeflenmistir.

Boylelikle Kargi Tulum peynirinin; iretim sekli, bilesimi, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri ile ilgili olarak literatiirde yer alan ¢aligmalara bu ¢alisma

ile bir katki daha saglanmis olacaktir.



2. LITERATUR OZETi

Tulum peyniri; ¢ig veya pastorize siitten enzimatik yolla ¢esitli islemler sonucu elde
edilen ham peynirin 2-3 giin baskiya alimip daha sonra telemenin pargalanmasi,
tuzlanmasindan sonra tulumlara basilmasi ve belli bir siire olgunlastirilmasi sonucu
tiretilen, beyaz-kremsi homojen renkte, kesildiginde ufalanabilen, agizda dagilabilen
yar1 sert yapida, hafif eksimsi, yaglh, hafif tuzlu, hafif dil isirict ve genizde hosa
giden hafif acilik hissedilebilecek sekilde karakteristik duyusal 6zelliklere sahip bir
peynir ¢esididir (Giin, 2012).

Eskiden beyaz peynir iiretiminin maliyetli oldugu, naklinin gii¢ oldugu ve kasar
peyniri iiretiminin yapilmadigi yerlerde, tereyagi iiretiminden artan yagsiz siitiin
kullanilmasiyla tulum peyniri yapilmaktaydi. Tulum peynirleri 6nceden yoresel
olarak ve kii¢lik capta tiretilmekte iken, giin gectik¢e her kesim tiiketicinin begenisini
kazanmasi sonucu daha fazla miktarlarda iiretilen, yiiksek fiyatla satilan ve ihracati
yapilan peynirler arasinda yer almaya baglamistir (Haki, 2012). Tulum peyniri ismini
ambalajlanmasinda ve olgunlastirilmasinda kullanilan hayvan derilerinden
almaktadir. Tulum olarak genellikle kegi derisi tercih edilmekle birlikte koyun derisi
de kullanilmaktadir. Ke¢i derisinden yapilan tulumlar koyun derisine gore daha
saglam yapidadir. Peynir ambalaj1 olarak tulumlarin yapilarindaki gozenek nedeniyle
su ve hava gecirgenligi oldukca fazladir. Giiniimiizde tulumun yani sira aga¢ veya
plastik bidonlar da kullanilmaktadir. Ozellikle de sert plastik bidonlar tercih
edilmektedir. Peynir tulumun genellikle i¢ kismina doldurulurken, o6zellikle Ege
Bolgesi’nde yaygin olarak, derinin killar tiras edildikten sonra dis kismi ige gelecek
sekilde de kullanilmaktadir (Hizarci, 2011). Tulum peyniri, Trakya bolgemiz hari¢
tiim illerimizde tiretilmektedir. Fakat bu peynirlerin en fazla iiretildigi illerimiz Orta
ve Dogu Anadolu bélgelerimizdedir (Hayaloglu, 2008). Uretildikleri bolgelere gore
Tulum peynirinin yaygin olarak en fazla bilinenleri; Erzincan Tulum (Savak) peyniri,
Cimi Tulum peyniri (Antalya), Divle Tulum peyniri (Karaman), Kargi Tulum peyniri
(Cankir1, Corum), Afyon Tulum peyniri (Afyon), Isparta Tulum peyniri (Isparta),
Selguklu Tulum peyniri (Konya) ile yapilisi ve muhafazasi digerlerinden ¢ok farkli

olan Izmir (salamurali) Tulum peyniridir (Cakir, 2012).
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Yetismeyen (2005) aragtirmasinda denemeye alinan Civil peynirlerine iliskin su
aktivitesi degerini ortalama 0,96 olarak bulunmustur. Orneklerin su aktivitesi
degerlerinin bu kadar yiiksek ¢ikmasinin nedeni bu peynirlerin hem taze
(olgunlasmamis) hem de tuzsuz peynir olusudur. Civil peynirlerinde elde edilen
titrasyon asitligi degerleri ortalama 2,39 oldugu goriilmektedir. Civil peynirlerinin
pH degeri ortalama 4,53 pH olmustur. Civil peynirlerinde kurumadde orani ortalama
% 35,19 olarak belirlenmistir. Peynirlerde protein miktar1 ortalama % 32,40 ’dir.
Olgunlasmanin Ol¢iisii kabul edilen suda ¢6ziinen azot (WSN), protein niteliginde
olmayan azot (NPN), proteoz pepton azotu (PPN) ve tirozin degerleri sirasiyla
ortalama %0,46; %0,27; %0,20; 3,72 mg/5g olarak tespit edilmistir.

Tarak¢1 ve ark. (2005), inek siitiinden {rettikleri ve cam kavanozlarda
olgunlastirdiklar1 geleneksel Erzincan Tulum peynirinin baz1 karakteristik
Ozelliklerini belirlemislerdir. Yaptiklar1 ¢alismada olgunlagma siiresince 2., 30., 60.
ve 90. giinlerde mikrobiyolojik 6zelliklerini: toplam aerob mezofil bakteri sayisini
sirasiyla 8,09; 8,44; 8,02 ve 7,01 log kob/g; laktik asit bakteri sayisin1 7,80; 7,65;
6,97 ve 5,96 log kob/g; lipolitik bakteri sayisim1 5,46; 5,42; 5,28 ve 5,29 log kob/g;
koliform sayisim1 2,96; 2,94; 1,95 log kob/g; maya-kiif sayisim 7,00; 5,21; 4,54 ve
3,52 log kob/g; kimyasal 6zelliklerini: sirasiyla kurumadde % 48,32; 56,59; 57,96 ve
57,75; yag % 21,50; 24,33; 25,50 ve 26,17; tuz % 3,42; 3,85; 3,54 ve 3.,48; kiil %
4,91; 5,36; 4,97 ve 5,07; asitlik % 0,45 laktik asit; 0,88; 1,19 ve 1,46; pH 5,99; 5,30;
5,37 ve 5,38 degerlerinde tespit etmislerdir.

Hayaloglu ve ark. (2007b), geleneksel Erzincan Tulum peynirinin olgunlasmasi
stiresince meydana gelen 6zelliklerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢aligmada 30.,
60., 90., 120. ve 150. giinlerde mikrobiyolojik 6zelliklerini: toplam aerob mezofil
bakteri sayisini 7,62; 6,30; 6,71; 5,00 ve 6,48 log kob/g; koliform sayisini 4,28; 3,59;
3,88 ve 2,48 log kob/g; maya-kiif sayisim1 5,20; 5,44; 5,79; 4,76 ve 7,12 log kob/g;
kimyasal 6zelliklerini: sirastyla rutubet % 53,99; 44,60; 41,05; 40,94 ve 37,17; yag
% 52,79; 53,25; 57,68; 58 ve 60,49; tuz % 4,19; 3,14; 5; 5,43 ve 6,14; asitlik (laktik
asit (LA)) 1,22; 1,40; 1,37; 1,44 ve 0,72; pH 4,82; 4,87; 4,89; 4,86 ve 5,48; protein
% 16,84, 18,06; 19,46 ve 18,78 degerlerinde tespit etmislerdir.
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Koca (2009) izmir teneke Tulum peyniri iizerine yaptig1 bir arastirmada,
hammaddesi inek siitii olan Izmir piyasasindan aldig1 20 adet tulum peynirinin
bilesimi, renk degerleri, sertlik, -elastiklik, i¢ yapiskanlik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik gibi doku profil analiz parametreleri ve duyusal o6zelliklerini
saptamigtir. Peynir orneklerinin kurumadde orani %49,92-53,84, kurumaddede yag
orant %39,81-56,06, kurumaddede tuz orami %3,54-9,41, protein orani %19,14-
25,56, titrasyon asitligi %0,31-1,22 laktik asit, pH 4,75-5,43 arasinda bulmustur.
Renk o6zellikleri agisindan incelendiginde, CIE (International Commission on
[llumination) L* degerinin 79,91-90,39, CIE a* degerinin 1,44-2,86, CIE b*
degerinin ise 19,14-25,15 arasinda degistigini belirlemistir. Ornekler {izerinde
yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda, i¢ yapiskanlik ve elastiklik arasinda
pozitif bir korelasyon belirlenmis, elastiklik ve sakizimsilik degerlerinin yiiksek
olmast nedeniyle ¢igneme gicligi c¢ekildigini  gozlemistir.  Peynirlerin
degerlendirilmesinde, renk ve yiizey goriiniimiiniin panelist begenisini etkilemedigini

saptamistir.

Cakir (2011) yaptig1 calismada Erzincan piyasasindan toplam 20 adet Erzincan
Tulum peyniri 6rnegi almis ve baz1 fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere
tabi tutmustur. Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 7,44-8,38 log
kob/g, maya ve kiif sayis1 2,53-7,11 log kob/g ve koliform grubu bakteri sayis1 <10-
6,79 log kob/g arasinda degismistir. Koliform gurubu bakteri sayisini 6 Ornekte
(%30) <10 log kob/g olarak bulmustur. Orneklerin hicbirinde koagiilaz (+)

Staphylococcus aureus ve Escherichia coli O157:H7 bulunmamustir.

Fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda orneklerin kurumadde orani %54,42 ile
%58,94 arasinda, yag orant %26 ile %33 arasinda, tuz orami %2,07 ile %3,45
arasinda, kurumadde de tuz oranm1 %3,57 ile %6,03 arasinda, asitlik %0,27 ile %1,15
arasinda ve pH ise 4,39 ile 5,28 arasinda degistigini bulunmustur. Ozellikle
orneklerin % asitlik ve pH degerleri arasinda biiyiik varyasyon oldugu goriilmiis olup
bu durumun o&rneklerin farkli sartlarda olgunlasmasindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmiistiir. Sonug olarak tam olgunlagmis Erzincan Tulum peynirinin S.aureus

ve E.coli O157:H7 agisindan giivenilir olabilecegi belirtilmistir (Cakir, 2011).
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Morul (2011) 50 adet Divle Tulum peyniri 6rneginde analiz yapmistir. Bu analiz
sonuglarina gore ortalama degerler; pH 5,42, su aktivitesi 0,96, asitlik %1,07, kuru
madde miktar1 %56,27, rutubet miktar1 %43,71, yag miktar1 %23,46, kiil miktar1
%4,96, tuz miktar1 %3,99 ve protein miktar1 da %25,90 olarak tespit edilmistir.

Cakar (2011) Erzincan piyasasindan toplam 20 adet Erzincan Tulum peyniri 6rnegi
almis ve bazi1 fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlere tabi tutmustur.
Orneklerin toplam aerobik mezofilik bakteri sayisim 7,44-8,38 log kob/g, maya ve
kiif sayisint 2,53-7,11 log kob/g ve koliform grubu bakteri sayisin1 <1,00-6,79 log
kob/g araliginda bulmustur. Orneklerin higbirinde koagiilaz (+) S. aureus ve E. coli
O157:H7 bulmamustir. Fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda Orneklerin
kurumadde oraninin %54,42 ile %58,94 arasinda, yag oraninin %26,00 ile %33,00
arasinda, tuz oranmnin %2,07 ile %3,45 arasinda, kurumadde de tuz oraninin %3,57
ile %6,03 arasinda, asitligin %0,27 ile %]1,15 arasinda ve pH degerinin ise 4,39 ile
5,28 arasinda degistigini tespit etmistir (Cakir, 2011).

Dinke¢i ve ark. (2012) Kargt yoresel pazarindan satin alinan inek, koyun ve manda
sitleri ile bunlarin karisimindan iretilen 6 adet tulum peynirinin kimyasal ve
mikrobiyolojik o6zellikleri ile olgunlagsma indeksi ve toplam serbest yag asitleri
oranini aragtirmislardir. Peynir yapiminda kullanilan ¢ig siitiin farkli kaynaklardan
elde edilmesi sonucu peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri arasinda

onemli farkliliklar oldugunu saptamislardir.

Aragtirmacilar analiz ettikleri Kargi Tulum peynirlerinin ortalama kurumadde
degerini %65,34, yag degerini %20,5, kurumaddede yag degerini %31,37, tuz
miktarini %3,69, kurumaddede tuz miktarmi %5,67, laktik asit miktarim1 %0,62, SH
degerini 27,69, protein oranin1 %21,37, toplam azot miktarim1 %3,35, suda ¢dziinen
azot miktarin1 %0,56, olgunlagma indeksini %16,86, toplam serbest yag asitleri
degerini %2,70 olarak tespit etmistir. Kargi Tulum peynirlerinin ortalama Streptokok
sayisin1 7,28 log kob/g, ortalama laktobasil sayisin1 7,39 log kob/g, ortalama toplam
bakteri sayisin1 6,98 log kob/g, ortalama maya-kif sayisin1 6,10 log kob/g olarak

tespit etmis, koliform grubu bakteriye ise rastlamamustir.
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Akstiyek (2016) yoresel bir iiriin olan Erzincan Savak Tulum peynirinin {liretim
teknigini kullanarak, inek ve koyun siitlerinin pastorize ve ¢ig halleriyle peynir
yapmis ve bu iki ¢esit peynir arasindaki bazi nitelikleri kiyaslanmistir. Yapilan
peynir cesitleri olgunlasma siiresince (baslangig, 30. ve 60. giinler) analizlere tabi
tutulmus, triinler bu siire boyunca +4 °C’de depolanmistir. Arastirma sonunda ¢ig
inek siitiinden iiretilen peynirlerin elde edilen degerleri; kurumadde %62,70, yag
%31,50, kurumaddede yag %50,23, protein %24,63, titrasyon asitligi %1,62, pH
4,99, tuz %5,31, kiil %6,16, olgunlasma degeri %26,04, maya-kiif 7x10° kob/g ve
duyusal analiz puan1i da 236 seklindedir. Cig koyun siitiinden iiretilen peynir
degerleri ise; yine ayni sirayla %64,07, %36,00, %56,19, %20,90, %1,59, 5,02,
%6,28, %7,37, %29,84, 19x10°8 kob/g ve 229’dur. Pastorize inek siitiinden yapilan
peynirler i¢in degerler, ayn1 sirayla; %63,56, %32,00, %50,34, %25,85, %1,81, 4,91,
%5,44, %6,87, %23,21, 2x10° kob/g ve 244 seklindedir. Pastorize koyun siitiinden
yapilan peynirler i¢in ise degerler sirasiyla %64,94, %36,50, %56,21, %21,73,
%1,78, 4,82, %5,70, %6,75, %27,29, 1x108 kob/g ve duyusal analiz puani da 233

puan olarak hesaplanmustir.

Rengber (2016) oglak derisi ve plastik bidon kullanilarak olgunlastirilan Mus Tulum
peynirinin bazi biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini arastirmigtir. Farkli 3
isletmeye ait olgun Mus Tulum peynirlerinin ortalama kurumadde (KM) oranlarini
%63,67 — 65,36 arasinda bulmus, deri kilif ambalajda olgunlastirilan peynirin KM
oranini, plastik ambalajda olgunlastirilan peynire oranla daha yiiksek bulmustur.
Ortalama yag oranlar1 %33,75-35,41 arasinda degistigini tespit etmis, oglak derisinde
olgunlastirilan peynirin yag orani, plastik bidonda olgunlastirilan peynire oranla daha
yiiksek ¢ikmistir. Ortalama KM’de yag oranlart 9%53,18-54,31 arasinda degismistir.
Plastik bidonda olgunlastirilan peynirin KM’de yag orani, oglak derisinde
olgunlastirilan peynire oranla daha yiiksek c¢ikmistir. Ortalama protein oranlari
%23,28-24,96 arasinda degismistir. Oglak derisinde olgunlastirilan peynirlerin
protein orani, plastik bidonda olgunlastirilan peynirlere oranla daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Incelenen Mus Tulum peynirlerinin ortalama kiil oranlar1 %4,51-
6,15 arasinda degismis, oglak derisinde olgunlastirilan peynirlerin kiil orani, plastik

bidonda olgunlastirilan peynirlere oranla daha yiliksek bulunmustur. Ortalama tuz
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oranlar1 %3,45-5,14 arasinda degismistir. Oglak derisinde olgunlastirilan peynirlerin
tuz orani, plastik bidonda olgunlastirilan peynirlere oranla daha yiiksek ¢ikmustir.
Ortalama KM’de tuz oranlart %4,97-7,91 arasinda degismistir. Oglak derisinde
olgunlagtirilan peynirlerin KM’de tuz orani, plastik bidonda olgunlastirilan
peynirlere oranla daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Incelenen olgun Mus Tulum
peynirlerinin ortalama toplam azot (TA) degerleri %0,15-0,20 arasinda degismistir.
Ortalama pH degerleri 4,90-5,34 arasinda degismistir, oglak derisinde olgunlastirilan
peynirlerin pH degerleri, plastik bidonda olgunlastirilan peynirlere oranla daha diisiik
oldugu gorilmistiir. Mus Tulum peynirlerinin ortalama koliform grubu bakteri
sayilart  2,72-4,62 log kob/g arasinda degismistir. Ayrica, oglak derisinde
olgunlastiritlan peynirlerin koliform grubu bakteri sayilarinin, plastik bidonda
olgunlastirilan peynirlere oranla daha yiiksek oldugu saptanmigtir. Ortalama maya-
kif sayilar1 4,74-5,88 log kob/g arasinda degismistir. Ayrica, oglak derisinde
olgunlastirilan peynirlerin maya-kiif sayisi, plastik bidonda olgunlastirilan peynirlere

oranla daha diisiik bulunmustur.

Erdem (2016) Elazig’da farkli satis noktalarindan aldigi 40 adet tulum peynirinin
baz1 kimyasal Ozellikleri incelemistir. Analiz sonuglarina gore ortalama pH
miktarmin 5,10 ortalama asitlik degerinin (% laktik asit cinsinden) %1,80 oldugunu
gozlemlemistir. Orneklerdeki ortalama kurumadde miktarini ise %54,94 olarak
hesaplamistir. Yag oranini ortalama %27,35, ortalama kiil miktarim1 %3,37 olarak,
ortalama su aktivitesini ise 0,93 olarak tespit etmistir. Orneklerdeki ortalama tuz
oraninin %3,29 oldugunu goézlemlemistir. Toplam azot oranini ortalama %3,25

ortalama protein oranini ise %20,76 olarak tespit etmistir.

Kargi Tulum peyniri I¢ Anadolu bélgesinde, Corum iline bagh Kargi Ilgesi’nin 1500
- 1850 rakimli yaylalarinda, koyunlarin yavrulama donemine rastlayan ilkbahar
sonunda baslayan, yaz aylar siiresince {liretimi gergeklestirilen ve 4 ay olgunlastirma
periyodu ardindan tiikketime sunulan geleneksel bir peynir ¢esididir. Geleneksel
iiretim yonteminde hammadde olarak sadece inek, koyun, ke¢i ve manda siitleri ya
da koyun-inek ve keci-inek siitii karisimlar1 kullanilabilmektedir. Ilcede

gergeklestirilen sozlii arastirmalar neticesinde Kargt Tulum peynirinin tarihinin 150
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yildan fazla bir siiredir bolge yaylalarinda iiretildigi sonucuna varilmstir (Sekil 2.1).
Halen geleneksel olarak yaylalarda iiretilen Kargi Tulum peyniri, bolgede biiyiik
Olcekli bir isletme olmadigi i¢in olusan talebi karsilamak amaciyla geleneksel aile tip
isletmelerde iiretilmektedir. Yillik {iretiminin tahmini olarak 25-30 ton civarlarinda
oldugu ve basta Corum merkez olmak iizere Kastamonu, Samsun, Ankara ve
Istanbul’da  yoresel kahvalti sunan isletmelerde yaygmn olarak tiiketildigi
bildirilmistir. Heniiz endiistriyel anlamda tiretimi olmayan Kargi Tulum peynirine

artan talep sonucunda yorede bu yonde ¢alismalarin basladigi goriilmektedir.
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Sekil 2.1. Corum ili ve Kargi ilge haritast

Kargi Tulum peyniri geleneksel yontemler kullanilarak ev tipi kiiciik isletmelerde
uretilmektedir. Ev tipi isletmelerde iiretimde el emegi ve ustalik On plana
cikmaktadir, dolayisiyla peynir ustalig aile igindeki usta ¢irak iligkileri sonucunda
nesilden nesile gegerek korunmaktadir. Kargi Tulum peyniri iiretim akim semasi
Sekil 2.2’de verilmistir. Corum’un Karg: ilgesi yaylalarinda geleneksel iiretim
metoduna gore gerceklestirilen {iretim igin Once ¢ig siit yabanci unsurlardan
arindirilmas1 amaciyla temiz bir tiilbentten siiziilmekte ve sicakligi 24-25 °C’ye
getirilmektedir. Siitii pihtilastirmak i¢in kullanilan peynir mayasi yaklasik 100 mL
peynir suyu ile karigtirilarak siite eklenmektedir. Sicakligt 15-18 °C arasina
diisiiriilen siit mayalama sonrasinda 24 saat siire ile inkiibasyona tabi tutulur. Bu
stirenin ilk 12 saatlik kism1 pihtilagsma ikinci 12 saatlik kismi ise pihtinin kesim

olgunluguna ulagmasi i¢in gegen siire olarak tanimlanmaktadir. Piht1 olusumunun
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ardindan teleme kirma islemi i¢in bezden yapilmis 6zel peynir torbalar1 kullanilarak
piht1 kirma ve peynir suyu uzaklastirma islemi gergeklestirilmektedir. Bu islem i¢in
bez torbalar 5-7 °C’da 24 saat siire ile bu amaca yonelik olarak hazirlanmis
cengellere asili olarak bekletilir. Bekletme sonrasinda daha fazla peynir suyu ¢ikisi
icin ayn1 kosullardaki tahta oluklarda iizerlerine baski konularak 24 saat daha
bekletilir. Bu siire sonunda asitligin gelisimi ile teleme tuzlama amaciyla el ile
pargalama ve yogurma islemi gerceklestirilir. Bu asamada %2-2,5 tuz ilave edilerek
kuru tuzlama islemi yapilir. Giinliik olarak {iretilen taze peynirler dnce 15-20 kg’lik
bez torbalara iyice sikistirilarak doldurulur ve 15-18 °C’lik odalarda muhafaza
edilmektedir. Bez torbalar tamamen dolduktan sonra peynirler 50 kg’lik kapasiteli
daha biiyiik torbalara ayni sekilde miimkiin oldugu kadar hava almayacak sekilde
baskilanir. Bu torbalar ise yaz aylari siiresince her 15-20 giinde bir torbalar
yenilenmek sureyle 4-5 ay siire ile olgunlastirilmaktadir. Olgunlasma sonunda
peynirler 0,5, 1 ve 1,5 kg’lik geleneksel yontem ile hazirlanan koyun derisi tulumlara
sitki bir sekilde doldurulmaktadir. Tiiketilene kadar bu tulumlarda muhafaza
edilmektedir. Bu islemler sonucunda ilkbaharda baslayan Kargi Tulumu iiretimi

olgunlastirma isleminin tamamlanmasi ile Ekim ay1 i¢inde tamamlanmais olur.



13

Cig siit (Koyun, kegi, inek ve manda)
!
Isitma (24-25 'C)
!
100 mL Peynir suyu + rennet (1/8000 kuvvetinde maya, %1-1,5 oraninda)

!
Inkiibasyon (15-18 "C’de 24 saat bekletme)

l

Pihtinin bez stizme torbalarina alinmasi
!
Peynir suyu uzaklastirma
(5-7 "C’de 24 saat gengellere asilan torbalarin bekletilmesi)
!

24 saat siire ile tahta oluklarda baskilama (Su ¢ikisini hizlandirma amagli)

!

Peynirin ufalanmasi (nohut biiyiikliigtinde)
l
Peynirin kuru tuzlanmasi, 15-18 C’de (%2-2,5)
!
Peynirin el ile yogurulmasi (15-18 oC’de)
l
Giinliik tiretilen peynirlerin 15 -20 kg’lik biiyiik bez torbalara doldurulmasi
ve 15-18 " C’de muhafaza edilmesi

(6n olgunlastirma 1-2 ay)

l
50 kg kapasiteli bliyiik torbalara dolum ve her 15-20 gilinde bir
bagka torbaya aktarilma
(olgunlastirma, 3-4 ay)
!
0,5, 1 veya 1,5 kg’lik tulumlara dolum

Sekil 2. 2. Kargi Tulum peyniri iiretim akim semast
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Tulum, peynirin kurumasin1 Onleyerek serin ve rutubetsiz ortamda uzun siire
bozulmadan aroma ve tadin1 korumasimi saglamaktadir. Kargi Tulum peyniri igin
kullanilmak iizere koyun derilerinin hazirlanmasi islemi ise geleneksel metotlarin
kullanildig1 bir diger prosestir (Sekil 2.3). Tulum iretimi i¢in beyaz koyun derisi
kullanilmaktadir. Bu amagla deriler yaklagik bir yil o6ncesinden temin edilip
hazirlamaya baslanmaktadir. Oncelikle tuzlama ve sicakta bekletme islemi
gerceklestirilmektedir. Tuzlanan deriler 3 ay siireyle yaz gilinesi altinda
kurutulmaktadir. Kuruyan derilerin yiinii miimkiin oldugu kadar kisa olacak sekilde
kirkilir (titylerin tras edilmesi). Tiiylerden arindirilan deriler kazan igerisinde sicak
suda islatilarak yumusatilarak yikanir ve bu yikama islemi birkag kez tekrar edilir.
Derilerin i¢ ylizeylerinde leke kalmamasi i¢in peynir suyu ve un karigimindan
hazirlanan bulama¢ derinin i¢ yiizeyine siiriilerek bir giin bekletilir bu isleme
hamurlama adi verilir. Daha sonra olusan tabaka bigak yardimi ile deriden kazinarak
uzaklagtirilir, bdylece deri i¢ ylizeyinde bulunan kil ve deri artiklar1 temizlenmis olur.
Temizleme sonrasinda kurutulan deriler tekrar yikama islemine tabi tutulur ve bu
islem son yikamadir. Son yikama sonrasinda deri i¢ yiizeyi artik iyice yumusamis ve
kadifemsi bir yap1 kazanmustir. Iplere asilarak kurumaya birakilan deriler tam
kurumadan (hafif nemli halde) son temizligin saglanmasi i¢in ¢irpma adi verilen
isleme gecilir. Bu asamada derinin kalan tiiylerden tamamen arindirilmasi
gerceklestirilmektedir. Daha sonra tulum uygun boyutlara kesilip ve dikildikten
sonra peynir konacak hale getirilmektedir. Bu asamada deri tulumun i¢ yiizeyine bol
miktarda tuz eklenerek tuzlama islemi gerceklestirilir. Tuzlama sonrasinda tulum
icerisine peynir dolduruluncaya kadar peynirin kurumamasi igin plastik posetlere
sarilarak muhafaza edilir. Tulumlara peynir doldurulmadan 6nce muhafaza edilen
derilerin i¢ ylizeylerindeki tuz ile kapli yiizey kazinarak temizlenir ve temiz bir bezle
silinir. Bu islemin ardinda da tulum, icerisine peynir doldurulmaya hazir hale gelir.

Dolum islemi yorede halen imece usulii ile gerceklestirilmektedir.
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Beyaz koyun derisinin tuzlanmasi ( 3 ay siire ile yazin giineste kurutma)

l

Derilerin yiinlerinin kirkilmasi ( trag edilmesi)

l

Islatma ve temizleme (6n yikama)

l

Deri yiizeyinin peynir suyu ve un karigimi ile hamurlanmasi ve 1 giin bekletme

l

Temizleme ve yikama

!

On kurutma ve boyutlandirma

!

Derinin ¢irpilmasi (son temizleme)

!

Tulum dikimi ve depolama

!

Son temizleme

l

Dolum

Sekil 2. 3. Kargi Tulum peyniri i¢in tulum hazirlama akim semasi

Bu c¢aligmada tilkemiz yoresel peynirlerinden Kargi Tulum peynirinin bilesiminin
belirlenmesi amaglanmistir. Boylelikle, hakkinda az sayida g¢alisma bulunan bu
yoresel peynirimizin; yerel ve ¢cogunlukla geleneksel metotlarla yapilan iiretim akim
semasinin standartlagsmas: ve endiistriyel pazarlarda iretimlerinin yayginlagmasi
adma cesitli Onerilerde bulunulmasi, iiriin icin tescil basvurusu olmasi halinde
caligmalara akademik diizeyde katki saglanmasi hedeflenmistir. Boylelikle Kargi
Tulum peynirinin; iiretim yontemi, bilesimi, kimyasal, tekstiirel ve mikrobiyolojik
ozellikleri ile ilgili olarak literatiirde yer alan caligmalara bu calisma ile bir katki
daha saglanmis olacaktir. Ayrica geleneksel olarak iiretilen ve sevilerek tiiketilen bu
peynirin saglikli kosullarda iiretilmesi ve teknolojiye aktarilmasi, hem geleneksel
tiriinlerimizin yasatilmas1 hem de tiiketicilerin saglikli iiriinler tiikketmesi i¢in biiyiik

Onem arz etmektedir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu c¢alismada, Corum’un Kargi ilgesi ve Corum merkez olmak iizere geleneksel
olarak iiretilen agirliklar1 700 g ila 1200 g toplam 30 adet Kargi Tulum peynir 6rnegi
Mart ve Mayis aylar1 arasinda toplanarak Hitit Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Béliimii laboratuvarma getirilerek incelenmistir. Ornekler analiz

yapilincaya kadar +4°C’de muhafaza edilmistir.

Peynir 6rneklerinde kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, kiil, tuz,
kurumaddede tuz, asitlik, pH), tekstiir (sertlik, yapiskanlik) ve mikrobiyolojik (maya-

kiif, koliform grubu) analizler yapilmstir.

3.2. Yontem
3.2.1. Peynir orneklerinde kimyasal analizler
3.2.1.1 Kurumadde tayini

Onceden temizlenmis ve etiivde 105 °C’de 1 saat tutularak kurutulan ve desikatorde
bekletilerek sogutulan kurutma kaplarina, pargalanarak homojen hale getirilen peynir
orneklerinden paralel olarak yaklasik 5’er g tartilmis ve etiivde 105 °C’de 4 saat
kurumas: saglanmigtir. Ornekler sabit agirliga gelinceye kadar kurutma islemine
devam edilmistir. Kurutma islemine iki tartim arasindaki fark 0,2 mg’dan diisiik
oluncaya kadar devam edilmistir. Bulunan sonuglardan Orneklerin kuru madde

oranlar1 asagidaki formiil yardimiyla hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1996).

Kuru Madde (%) = [( Peynir kurumaddesinin agirligi(g) / Peynir numunesinin
agirligi(g))]x100



17

3.2.1.2. Yag tayini

Yag tayini i¢in peynir biitirometresi kullanilmistir. Biitirometre behercigine
par¢alanmis ve homojen hale getirilmis tulum peyniri 6rneginden paralel olarak 3 g
tartilmigtir. Daha sonra biitirometreye yaklagik 15 ml 1,50 6zgil agirligindaki
siilfiirik asitten ilave edilmistir. Biitirometre 60-70 °C’deki su banyosunda
bekletilerek ve ara sira alt {ist edilerek peynirin asit yardimiyla parcalanmasi
saglanmistir. Daha sonra biitirometreye 1 ml amil alkol ve taksimatli kismina kadar
1,50 ozgiil agirhikli siilfiirik asit ilave edilmistir. Biitirometrenin agz1 tipayla
kapatilarak santrifiije yerlestirilmis ve 10 dk santrifiij edilmistir. Santrifiijjden ¢ikan
biitirometreler 60 °C’lik su banyosunda 5 dk bekletilmistir. Ardindan
biitirometrelerin taksimathi kismindan peynir orneklerinin yag oranlari okunarak

degerlendirilmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.3. Kurumaddede yag oraninin hesaplanmasi

Orneklerden elde edilen kurumadde ve yag degerlerinden kurumaddede yag oranlar

hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.4. Kiil tayini

Onceden temizlenmis ve kurutularak daralar1 alinmis olan porselen krozelerin icine
paralelli olarak yaklasik 5’er gram tulum peyniri 6rnegi tartilmistir. Krozeler etiive
yerlestirilerek 105 °C’de peynirlerin suyu ugurulmustur. Daha sonra krozeler kiil
firmina alinmis ve kiil firmin sicakligi kademeli olarak artirilarak 550 °C’ye
yiikseltilmigtir. Numuneler beyazlasincaya kadar yakildiktan sonra, krozeler
desikatore alinmis ve oda sicakligina sogumalar1 saglanmigtir. Daha sonra krozeler

tartilarak, asagidaki formiille % kiil miktar1 hesaplanmistir (Kurt vd 1996).

% Kiil = (a-b) / (c-b) x 100
a: Yakma isleminden sonra kiil + krozenin darasi (g),
b: Krozenin darasi (g),

c: Ornek + Krozenin darasi (g)
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3.2.1.5. Tuz oraninin belirlenmesi

5 g tulum peyniri 6rnegi porselen bir havanda tiim tuzun suya ge¢mesini saglamak
igin sicak saf su ile 5-6 defa ezilerek 500 ml’lik balon jojeye aktarilmis ve soguyunca
tizeri saf su ile 500 ml’ ye tamamlanmistir. Daha sonra fitre kagidindan siiziilmiis ve
stiziintliden alinan 25 ml’lik bir erlene aktarilmistir. Birka¢ damla K,CrO, ¢ozeltisi
ilave edilmis ve ardindan 0,1 N AgNO; ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Titrasyon
sonucunda, kiremit kirmizisi renk olusumu gozlendigi noktada harcanan AgNO;

miktarindan % tuz orani hesaplanmigtir (Kurt ve ark., 1993).

% Tuz = (G x 0,585)/P
G: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNO3 miktar1 (mL)
P: Titrasyona alinan peynir miktari (0,25 g)

3.2.1.6. Kurumaddede tuz oraninin hesaplanmasi

Tulum peyniri 6rneklerinde saptanan kurumadde ve tuz oranlarindan kurumaddede

tuz oranlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.7. Asitlik tayini (% laktik asit cinsinden)

Homojen hale getirilmis 10’ar g tulum peyniri 6rnegi, 40°C su ile havanda birkag
defa ezilerek 100 ml balona aktarilmis ve hacim cizgisine kadar saf su ile
tamamlanarak filtre kagidindan siiziilmiistiir. Siiziintiiden 25 ml alinarak karigima 2-3
damla %1°lik fenolftalein ilave edilmis ve 0,1 N NaOH ile pembe renk elde edinceye
kadar titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1 ile % asitlik hesaplanmistir (Kurt ve

ark., 1996).

% Laktik Asit = Harcanan NaOH (ml) x 0,009x100 / m

(m: Peynir miktar)
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3.2.1.8. pH degerlerinin belirlenmesi

Tulum peyniri 6rneklerinde pH degerinin belirlenmesi i¢in, 10 g peynir numunesi
lyice parcalanmis ve lizerine 10 mL saf su ile iyice karistirilarak homojen hale
getirilmistir. Hazirlanan numunelerin pH degerleri pH 4 ve pH 7 tampon ¢ozeltileri
ile standardize edilmis dijital Adwa AD1000 model pH-metre kullanilarak
belirlenmistir (Metin, 2008).

3.2.1.9. Peynir 6rneklerinde protein tayini

Peynir 6rneklerinin protein oranlari toplam azot Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir.

Kjeldahl tiiplerine yaklasik 1 g peynir drnegi tartilmistir. Daha sonra tiiplere 12 ml
kesif H2SO4 ve 2 adet Kjeldahl tableti konarak tiipler yakma {initesine baglanmuistir.
Yakma islemine tiip igerigi rengi berrak oldugunda son verilmis ve tiipler kenara
alinarak sogumasi saglanmistir. Soguyan tiip igerikleri lizerine 75 ml saf su eklenmis
ve distilasyon iinitesine baglanmistir. Tiiplere distilasyon iinitesinden otomatik olarak
%33’lik NaOH 50 ml alinmistir. Distilasyon {initesinin diger ucuna i¢inde %4’liikk
25 ml borik asit ve 1’er ml brom kresol green ve metil red indikatorii bulunan erlen
baglanmistir. Distilasyon yaklasik 150 ml distilat toplandiginda sonlandirilmistir.
Elde edilen distilatlar 0,1 N HCI ile titre edilmistir. Titrasyon sonucunda harcanan
HCI miktar dikkate alinarak 6rneklerin toplam azot igerikleri asagidaki formiile gére
hesaplanmistir. Daha sonra drneklerin protein oranlar1 toplam azot degerlerinin 6,38

faktorii ile carpilmasi sonucunda elde edilmistir (Case ve ark., 1985).

Toplam Azot (%) = (A-B) x N x 0,014 / Ornek Miktar1 (g) x 100
A= Titrasyonda harcanan 0,1 N HCI (ml);
B= Sahit deneme i¢in harcanan 0,1 N HCI (ml);

N= HCI’nin normalitesi

3.2.2. Peynir 6rneklerinde mikrobiyolojik analizler

Tulum peyniri drneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla steril

kavanozlara 90’ar ml diliisyon sivisi (%1 pepton) hazirlanarak otoklavda 121°C’de
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15 dakika tutularak steril edilmistir. Bu kavanozlara peynir Orneklerinden steril
sartlarda 10’ar gram tartilmistir. Ornekler Stomacher torbalarmma aktarilarak
Stomacher cihazinda 2 dakika homojenize edilmistir. Boylece 10™°lik diliisyonlar
hazirlanmis, diger diliisyonlarin hazirlanmasinda ise steril pipetler kullanilarak ilk
diliisyonlardan 1’er ml alinarak igerisinde 9’ar ml steril diliisyon sivist bulunan
tiiplere aktarilmis on denemelere gore belirli sayida diliisyon hazirlanarak plaklara
cift seri ekim yapilmistir. Mikrobiyolojik analizler, dokme plak yontemi ile yapilmis

ve maya-kiif ve koliform grubu bakteri miktarlar1 incelenmistir.

3.2.2.1. Koliform grubu bakteri sayimi1

Peynir Orneklerinde koliform grubu bakteri sayimi i¢in Violet Red Bile Agar
(VRBA) (Merck) kullanilmistir. Hazirlanmig diliisyonlardan cift petri plagina 1 ml
inokiile edilmis, {izerine kaynatilip 45°C’ye kadar sogutulmus VRBA’dan 13-15 ml
kadar ilave edilerek katilastiktan sonra ters cevrilip 35+2°C’de 48 saat kadar
inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda ¢ap1 0,5 mm’den daha biiyiik ¢apl
olan pembe ve kirmizi1 koloniler sayilmistir (Ozdemir ve Sert 1996).

3.2.2.2. Maya-kiif sayim1

Potato Dextrose Agar (PDA) (Merck) 121°C’de 15 dakika otoklavda tutularak
sterilize edilmistir. Uygun diliisyonlardan ¢ift petri plagina 1 ml ilave edilmis lizerine
45°C’a sogutulup %10’luk steril tartarik asit ¢ozeltisi kullanilarak asitlendirilmis (pH
3,5+0,1) PDA’dan yaklasik 15 ml petri plaklarina dokiilerek, iki tarafli rotasyon
hareketiyle Ornegin tamamen dagilmasi ve daha sonra besiyerinin katilagmasi
saglanmistir. Petriler katilagtiktan sonra ters ¢evrilerek 25+2°C 5-7 giin inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon esnasinda iigten fazla petri istiflemesi yapilmamis ve
petriler hareket ettirilmemistir. Inkiibasyon sonrasi olusan koloniler sayilmustir.
Sayim sonuglari; ilgili diliisyon faktorii hesaplanarak maya ve kiif sayist (log kob/g)

tespit edilmistir (Cakir, 2012).
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3.2.3. Tekstiirel analizler

Peynir orneklerinde sertlik, yapigkanlik, vb oOzellikler Stable Micro Systems /
TAXT Plus model tekstiir analiz cihazi kullanilarak belirlemistir. Analiz igin
P/0.25S-P/1S 1" Spherical probe ve 5 kg load cell kullanilmistir. Test kosullar1 test
Ooncesi hiz 1 mm/sn, test hizt 5 mm/sn ve test sonrasi hiz ise 5 mm/sn’dir. Probun
ornek iginde ilerleme mesafesi 10 mm olarak belirlenmistir. Ornekler dlgiim icin 4
cm’lik kiipler halinde kesilmis ve nem kaybini 6nlemek igin plastik bir malzemeyle
kaplanmistir. Tiim Ornek Ol¢limleri oda sicakliginda yapilmistir. Sonuglar Texture
Expert Exceed Version 2V3 (Stable Micro Systems, 1998), programinda toplanmis
ve analiz edilmistir (Bayar, 2008).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4. 1. Kimyasal Ozellikler

4.1.1.Kurumadde

Peynir Orneklerinde su haricindeki diger bilesenlerin tiimii kurumaddeyi
olusturmaktadir. Kurumaddenin biiyilk bir boélimii protein, yag, tuz, mineral
maddeler ve az miktarda da laktoz ve diger bilesenlerden meydana gelmektedir
(Dogan, 2011).

Arastirmamizda, peynir Orneklerinde kurumadde degerleri %41,32 ila %77,5
arasinda degismis, ortalama deger %61,71£8,77 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1).
Kargi Tulum peynir 6rneklerine ait kurumadde oranlarinin grafiksel olarak verildigi
Sekil 4.1 incelendiginde; degerlerin daha c¢ok %50-70 aralifinda yer aldig:
goriilmektedir. Orneklerden 5 tanesi %70 kurumadde degerinin iizerinde yer alirken,
3 tanesi % 50 kurumadde miktarmin altinda kalmistir. Bu deger Akyiiz’in (1981)
Erzincan (Savak) Tulum peynirlerinde tespit ettigi %62,71 degeriyle uyumlu, Dinkgi
ve arkadaglarmin (2012) Kargi Tulum peynirlerinde tespit ettigi %65,34 ve
Oztiirk’iin (2015) tulum peynirlerinde bulmus oldugu %67,31 degerinden diisiik,
Sengiil’tin (2001) tulum peynirlerinde tespit ettigi %55,44, Cakir’in (2011) Erzincan
Tulum peynirlerinde buldugu %56,47 ve Bayar’in (2008) tulum peynirlerinde tespit
ettigi %57,2 degerinden yiiksektir.

Kurumadde miktarmin peynirin raf dmriine ve besin degerine etkisi bilinmektedir.
Bu sebeple kurumadde degeri 6nemli kimyasal parametrelerdendir. Arastirilan tulum
peyniri  Orneklerinin  kurumadde miktarlarinin  birbirleri  arasinda  farklilik
gostermesinin nedenleri arasinda, peynir yapiminda kullanilan siitlerin kimyasal
bilesiminin farkli olmasi, 6zellikle yag oranlarinin farkli olmasi, iiretim tekniginin
standardize bir liriin olmamas1 ve peynire uygulanan olgunlastirma tekniginin farkli
olmasi sayilabilir. Tekinsen’e (2000) gore numunelerin yiizde kurumadde miktarlar
dikkate alindiginda; Kargi Tulum peynirinin kimyasal bilesimine gore yapilan

simiflandirmada, yari sert peynir sinifina girdigi goriilmektedir.



23

Cizelge 4.1. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait bilesim analiz sonuglari

Omek | Toplam | Yag | KM'de | Tuz | KM'de | Kiil | pH | Laktik | Protein

No KM % |yag% | % tuz % % Asit %
% %

1 67,96 34 50,03 | 351 | 5,16 | 566 | 4,66 | 2,21 | 18,28
2 67,92 31 4564 | 3,69 | 542 | 263 | 461 | 37 23,04
3 50,92 27 53,02 | 199 | 391 | 1,86 | 441 | 1,76 | 16,82
4 41,32 14 34,15 | 480 | 11,62 | 294 | 464 | 2,18 | 20,42
5 49,78 26 52,23 | 348 | 7,03 | 257 | 440 | 1,60 | 14,42
6 60,45 30 49,63 | 538 | 8,90 | 546 | 4,70 | 2,23 20
7 55,70 | 26,50 | 47,58 | 4,74 | 851 | 490 | 501 | 1,31 | 17,71
8 53,70 27 50,28 | 456 | 8,49 | 450 | 484 | 1,22 17
9 75,50 37 49,01 | 538 | 7,13 | 4,60 | 456 | 4,79 | 26,50
10 64,40 32 49,69 | 6,32 | 981 6 4,74 | 3,13 | 20,25
11 65,20 31 4755 | 6,61 | 10,14 | 6,90 | 4,76 | 2,84 | 19,97
12 60,90 30 49,26 | 6,96 | 11,42 | 6,80 | 4,79 | 2,18 | 17,94
13 57,10 28 49,04 | 462 | 809 | 490 | 477 | 1,49 | 16,65
14 61,80 | 29,25 | 47,33 | 538 | 8,71 | 6,10 | 483 | 1,80 | 19,15
15 63,10 30 4754 | 6,14 | 9,73 7 432 | 2,18 18,71
16 62,90 | 305 | 4849 | 7,31 | 1162 | 790 | 468 | 2,34 | 19,88
17 71,70 | 32,75 | 45,68 | 6,55 | 9,14 | 7,60 | 4,79 | 0,27 | 21,01
18 74,70 | 31,50 | 42,17 | 7,66 | 10,25 | 8,30 | 4,79 | 0,43 | 23,87
19 7750 | 36,50 | 47,10 | 5,62 | 7,25 | 540 | 464 | 0,74 | 27,61
20 67,90 | 32,25 | 47,50 | 532 | 7,84 7 4,74 | 0,43 | 21,68
21 70,50 | 31,25 | 4433 | 6,49 | 9,21 | 6,70 | 4,74 | 0,43 | 23,60
22 53,10 28 52,73 | 2,57 | 484 | 2,60 | 415 | 045 | 16,62
23 48,10 20 4158 | 281 | 584 | 2,60 | 440 | 0,29 | 20,42
24 55,20 31 56,16 | 2,75 | 4,98 | 2,60 | 408 | 0,38 | 17,71
25 53,90 | 33,25 | 61,69 | 2,05 | 3,80 | 2,30 | 460 | 0,29 | 1544
26 55,40 31 55,60 | 2,46 | 4,44 | 2,20 | 459 | 0,34 | 19,15
27 67,20 | 35,75 | 53,20 | 4,80 | 7,14 | 2,10 | 453 | 0,43 | 24,26
28 67,60 37 54,73 | 2,81 | 4,16 | 250 | 480 | 0,34 | 22,86
29 67,90 | 36,5 | 53,76 | 3,57 | 526 | 1,90 | 472 | 0,34 | 23,80
30 61,90 | 28,25 | 45,64 | 6,38 | 10,31 | 550 | 4,75 | 0,20 | 20,29
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Sekil 4.1. Kargi Tulum peynir drneklerine ait kurumadde degerleri

4.1.2. Yag

Kargt Tulum peyniri 6rneklerinde yag degerleri %14 ila %37 arasinda degismis,
ortalama deger %30,28+4,84 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Kargi Tulum peynir
orneklerine ait yag oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.2 incelendiginde yag oraninin
daha ¢ok %26-34 araliginda yer aldiklari goriilmektedir. Orneklerden 5 tanesi
%34’liik yag degerinin lizerinde yer alirken, 2 6rnek de % 26 yag degerinin altinda

kalmistir.

Bu deger Demirci’nin (1987) peynir ¢esitlerinde buldugu %30,89 yag degeri ve
Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirinde tespit ettigi  %30,47 yag degeri ile
uyumlu bulunurken, Dink¢i ve arkadaslarinin (2012) Kargi Tulum peynirinde
saptadi@i %20,53; Erdem (2016) Elazig Tulum peynirinde buldugu %27,35 yag
degerlerinden yiiksek, Cakir’in (2012) Erzincan Tulum peynirinde tespit ettigi %36
yag degerinden diisiik bulunmustur.

Peynir o6rneklerinde yag miktarlarinin farkli olmasi, peynir yapiminda kullanilan
stitlerin yag igeriklerinin farkli olmasi ve siitlerin peynire islenirken yag igerigi

bakimindan standardize edilmemesinden kaynaklandig: diistintilmektedir.
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Sekil 4.2. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait yag degerleri

4.1.3. Protein

Incelenen Kargi Tulum peyniri &rneklerinin protein oranlarinda, en diisiik deger
%14,42, en yiikksek deger %27,61 ve ortalama deger ise %20,1743,19 olarak
saptanmustir (Cizelge 4.1). Orneklere ait protein oranlarinin topluca sunuldugu Sekil
4.3 incelendiginde; protein degerlerinin daha ¢ok % 15 ila 25 araliginda yer aldigi
goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi %25°lik protein degerinin iistiinde yer alirken 1

tanesi % 15°lik degerin altinda kalmugtir.

Bu deger, Erdem’in (2016) Elazig Tulum peynirinde tespit ettigi %20,76 protein
degeri ve Dinkgi ve arkadaslarinin (2012) Kargi Tulum peynirlerin saptamis oldugu
%21,37 protein degeri ile uyumlu, Aksiiyek’in (2016) Savak Tulum peynirinde
bulmus oldugu %?24,63 protein degerlerinden diisiik gikmugtir.

Incelenen tulum peynir 6rneklerinin protein miktarlarinin farklilik gdstermesi, peynir
iretiminde siitlerin bilesiminin farkli olmasi, farkli hayvan tiirlerinden siitiin elde
edilmis olmas1 ve standart bir {iretim tekniginin olmamasindan kaynaklandig

distiniilmektedir.
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Sekil 4.3. Kargi Tulum peyniri drneklerine ait protein degerleri

4.1.4. Kurumaddede yag

Peynirlerde yag icerigi ile kurumadde diizeyi arasinda direkt bir iliski
bulundugundan, en saglikli degerlendirme kurumadde igerisinde yag oraninin

saptanmasi ile yapilmaktadir.

Orneklere ait kurumaddede yag oranlari; en diisiik %34,15, en yiiksek %61,69 ve
ortalama %49,09+5,15 olarak bulunmustur. Kargi Tulum peyniri orneklerinde
kurumaddede yag oranlari, daha ¢ok %45 ila 55 araliginda yogunlasmustir. 3 drnekte

%55’1in tizerinde yer alirken, 4 6rnek %45’nin altinda kalmstir.

Bu deger Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirinde tespit ettigi %49,13 ve
Erdem’in (2016) Elaz1g’da tiiketilen tulum peynirleri igin bildirmis oldugu %49,09
kurumaddede yag degerleri ile uyumlu, Bayar’in (2008) tulum peynirlerinde buldugu
%46,67 ve Dink¢i ve arkadaslarinin (2012) Kargi Tulum peynirlerinde tespit ettigi
%31,37 kurumaddede yag degerlerinden yiiksek, Cakir’mn (2011) Erzincan Tulum
peynirlerinde bulmus oldugu %50,85 degerinden disiiktiir. Bunun, siitiin yiizde

kurumadde degerinin yiiksek olmasina ve yoresel peynir ¢esidinin liretiminde inek
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stitine ilave olarak yagi alinmamis koyun siitii kullanilmasindan kaynaklandig:

distiniilmektedir.

Dogan’a (2011) gore numunelerin ylizde kurumaddede yag miktarlar1 dikkate
alindiginda, Kargi Tulum peynirinin, tam yagli peynir sinifina girdigi goriilmektedir.
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Sekil 4.4. Kargi Tulum peyniri o6rneklerine ait kurumaddede yag degerleri

4.1.5. Kil

Kargt Tulum peyniri 6rneklerinde kiil degerleri %1,86 ila 8,3 arasinda degismis,
ortalama deger %4,67+2,09 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Peynir 6rneklerine ait
kiil oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.5. incelendiginde; degerlerin daha ¢ok %2 —6
araliginda yer aldign gdzlemlenmektedir. Orneklerin sekizinde kiil oram %6’ nin

izerinde yer alirken, 2 6rnek %2 nin altinda kalmistir.

Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglarinin oldugu ¢izelge 4.1
incelendiginde, genel olarak kiil degerlerinin, tuz igerikleri ile orantili degerler
aldiklar1 goriilmektedir. Nitekim peynirde kiil oranini, siitten peynir pihtisina gegen
mineral maddeler ile peynir pihtisina sonradan katilan tuz miktarinin etkiledigi, bu
nedenle peynir drneginde tuz orani arttikga, ham kiil degerlerinin buna bagl olarak

yiikseldigi bildirilmektedir (Demir, 2008).
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Kargi tulum peynir érnekleri
Sekil 4.5. Kargi Tulum peyniri orneklerine ait kiil degerleri
4.1.6.Tuz

Tuz, peynirin dayanikliligini artirip iirline 6zgi bir tat vermekte, kivam ve randiman
tizerine etkili olmaktadir. Kargr Tulum peynirinde tuz orami iireticinin aligkanligina
ve tiiketicinin istegine bagl olarak azalip gogalabilmektedir. incelenen Kargi Tulum
peynirlerindeki tuz orani, en diisikk %1,99, en yiiksek %7,66, ortalama %4,76+1,67
olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1.). Kargt Tulum peynirine ait tuz degerlerinin
daha ¢ok %3 ila %7 araliginda yer aldig1 goriilmektedir. Orneklerden 2 tanesi %7’lik
tuz degerinin iizerinde yer alirken, 7 6rnek de %3’liik tuz degerinin altinda kalmistir

(Sekil 4.6.).

Bulunmus olan bu deger, Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirinde bulmus
oldugu %4,56 degeriyle parelellik gosterirken, Dinkgi ve arkadaglarinin (2012) Kargi
Tulum peynirlerinde tespit ettigi %3,69 degerinden, Bayar’in (2008) tulum
peynirlerinde bulmus oldugu %3,86 degerinden ve Cakir’in (2011) Erzincan Tulum
peyniri i¢in bildirdigi %2,48 degerinden yiiksek, Yerlikaya’nin (2012) izmir Tulum

peynirinde bulmus oldugu %5,34 degerinden ise diisiik bulunmustur.
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Endiistriyel peynir iiretiminde tuzlama isleminin ana amaci tat ve aromay1
artirmaktir. Fakat yoresel peynirlerimizin geneline bakildiginda, c¢ogunlukla ¢ig
siitlerden islendikleri goriilmektedir. Cig stitler 1s1l islem gérmediginden igerisinde
bulunan patojen mikroorganizmalar Oldiiriilememektedir. Cig siitlerden fiiretilen
peynirlerin mikrobiyolojik yonden kaliteli olmasi i¢in en az 1 ay salamura veya kuru
tuzlama igerisinde olgunlastirilmas1 gerekmektedir. Ancak, teorik olarak uygun
goriilen bu siire pratikte en az 3 aydir. Bu nedenle ¢ig siitlerden yapilan Kargi Tulum
peynirinin de igerisinde yer aldig1 bu tiir peynirlerde tuzlama; hem tat ve lezzet
vermek, hem de mikroorganizma gelisimini kontrol altina almak amaciyla
yapilmaktadir. Tuz; peynirin yapist iizerinde de etkili olup, peynirin yapisini

etkilemektedir.

Tuz (%)
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Sekil 4.6. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait tuz degerleri

4.1.7. Kurumaddede tuz

Kargr Tulum peyniri 6rneklerinde kurumaddede tuz degerleri %3,8 ila %11,62
arasinda degismis ve ortalama olarak %7,67+2,43 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1).
Kargi Tulum peyniri drneklerine ait kurumaddede tuz oranlarmin topluca verildigi
Sekil 4.7 incelendiginde kurumadde de tuz oranlarinin daha g¢ok %5 ila %10

araliginda yer aldig1 goriilmektedir.
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Orneklerden 6 tanesi %10’luk kurumaddede tuz degerinin {izerinde yer alirken, 6
ornek de %5 kurumaddede tuz degerinin altinda kalmistir. Elde edilen bu sonug,
Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirinde ve Morul’un (2011) Divle Tulum
peynirinde bulmus oldugu sonuglarla uyumlu bulunurken, Dinkg¢i ve arkadaslarinin
(2012) Kargt Tulum peynirinde ve Cakir’in (2011) Erzincan Tulum peynirinde elde
ettigi degerlerden biiyiikk, Yerlikaya’nin (2012) izmir Tulum peynirinde buldugu

degerden kismen kiigiik ¢ikmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligine gore tulum peynirlerinde numunelerin yilizde
kurumaddede tuz miktarlar1 en fazla %5 olmalidir. Teblige gore 30 drnekten 6 drnek

Peynir Tebligine uygundur.

Kargi Tulum peynirlerine ait kurumaddede tuz oranlarinin &rneklerde farklilik
gostermesinin nedenleri (Cizelge 4.1), peynir {reticilerinin peyniri belli bir
standardizasyonda iiretmemeleri ve peynirlerin farkli olgunlagsma siirecine maruz

kalmis olmalar diistintilmektedir.
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Sekil 4.7. Kargi Tulum peyniri drneklerine ait kurumaddede tuz degerleri
4.1.8. Titrasyon asitligi

Peynirlerde asitlik, biiyiik 6l¢iide peynirin islendigi siitten gelen siit sekerinin peynir

pihtisinda kalma oranina, ozellikle laktik asit bakterilerinin ¢ogalmalarina ve
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fizyolojik aktivitelerine bagl olarak degigsmektedir. Olgunlasma esnasinda meydana
gelen biyokimyasal degismeler belli asitlik derecesine sahip ortamda olustugundan,
peynirlerin kalitesinin iyi veya kotii olusunda asitlik 6nemli rol oynar (Dogan, 2011).
Standartlarda verilen sinir laktik asit cinsinden asitlik degerinin %3’{in {izerine
cikmamasidir. Aragtirmadaki 3 6rnegin asitlik degeri standartlarin iizerinde ¢ikmistir.
Kargt Tulum peyniri 6rneklerinde asitlik degerleri en diisiik %0,2, en yiiksek %4,79
arasinda degismis ve ortalama olarak %1,41+1,18 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1).
Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait asitlik degerlerinin topluca verildigi Sekil 4.8
incelendiginde asitlik oranlarmin daha ¢ok %0,3 ila %3 araliginda toplandig:
goriilmektedir. Orneklerden 3 tanesi %3’liik asitlik degerinin iistiinde yer alirken, 4
ornek de %0,3’liik asitlik degerinin altinda kalmistir. Bu degerin Bostan ve
arkadaglarmin (1992) tulum peynirlerinde bulmus oldugu %1,39 degerine kismen
yakin, Dinkgi ve arkadaslarinin (2012) Kargi Tulum peynirlerinde belirledigi %0,62,
Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirleri i¢in bildirdigi %0,8 ve Cakir’in (2011)
Erzincan Tulum peynirlerinde buldugu %0,9 degerlerinden yiiksek, Erdem’in (2016)
Elaz1g’da tiiketilen tulum peynirleri i¢in bildirmis oldugu %1,80 ve Yildirim’in
(2014) Savak Tulum peynirleri i¢in buldugu %1,87 degerlerinden ise diisiik
bulunmustur. Peynirlerde asitligin yliksek ¢ikmasinin nedeni, farkli iiretim teknigi,
hammadde kalitesi, muhafaza kosullar1 ve siiresi ile tuz konsantrasyonu gibi faktorler

olarak agiklanabilir.

Titrasyon asitligi %
w
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Sekil 4.8. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait asitlik degerleri
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4.1.9. pH

Siit ve trilinlerinde aktiiel asitlik olarak bilinen pH degerini, serbest ve aktif hidrojen
iyonu ile dengede bulunan toplam maddeler meydana getirmektedir. Bu maddeler
serbest bazik bilesikler, serbest nétral tampon maddeleri, proteine bagh asit ve bazik
gruplar ile serbest organik asitler olabilirler (Dogan, 2011). incelenen Kargr Tulum
peyniri Orneklerinde pH degerleri en diisiik 4,08 ve en yiiksek 5,01 olarak
saptanirken, ortalama deger 4,64+0,21 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1). Sekil
4.9’un incelenmesinden de anlasilacag tizere Kargi Tulum peyniri 6rneklerinde pH
degerleri 4,4 ile 4,8 arasinda yogunlagmistir. Peynir orneklerinden 4 tanesi %4,8

degerinin ustiinde yer alirken, 3 tanesi %4,4 degerinin altinda kalmistir.

Bu ortalama deger Cakir’in (2011) Erzincan Tulum peynirleri i¢in bildirmis olugu
4,59 pH degerleri ile uyumlu olup, Arslaner’in (2008) Erzincan Tulum peynirleri i¢in
vermis oldugu pH 5.13 degerinden ve Erdem’in (2016) Elazig’da tiiketilen tulum
peynirlerinde tespit ettigi pH 5,10 degerinden diisiik ¢ikmigtr.
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Sekil 4.9. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait pH degerleri
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4.2. Mikrobiyolojik Ozellikler
4.2.1. Maya-Kiif

Kargt Tulum peyniri Orneklerinde maya-kiif degerleri 3,79 ila 7,76 log kob/g
arasinda degismis, ortalama deger 6,44+0,99 log kob/g olarak saptanmustir (Cizelge
4.2)). Peynir 6rneklerine ait maya-kiif degerleri oranlarinin topluca verildigi Sekil
4.10 incelendiginde; degerlerin daha ¢ok 5,5 ila 7,5 log kob/g araliginda yer aldigi
gozlemlenmektedir. Maya-kiif sayis1 4 6rnek 7,5 log kob/g’in iizerinde yer alirken, 3

ornek 5,5 log kob/g’1n altinda kalmustir.

Cizelge 4.2. Kargi Tulum peyniri 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri

(log kob/g)
Maya-Kiif Koliform
kob/g log kob/g
1 6,66 4,40
2 3,79 3,85
3 7,55 4,28
4 6,92 4,29
5 7,3 3,11
6 6,32 4,15
7 7,76 3,93
8 7,66 3,92
9 4,6 2,16
10 6,24 3,64
11 6,24 3,57
12 7,7 2,81
13 6,4 3,65
14 7,23 3,10
15 6,28 3,6
16 7,07 3,56
17 6,13 2,78
18 5,53 3,33
19 3,85 <10
20 6,23 3,48
21 5,84 3,18
22 7,00 2,39
23 7,06 3,79
24 6,13 2,24
25 6,22 3,54
26 7,05 3,91
27 6,45 5,05
28 6,50 4.8
29 6,32 4,56

30 7,09 3,40
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Bu aragtirmada Orneklerin maya ve kiif sayilarmin farklilik gostermesi peynirlerin
yapim ve muhafaza sartlarmin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Peynir
orneklerinde belirlenen ortalama maya-kiif sayis1 Bayar’in (2008) farkli ambalaj
materyallerindeki tulum peynirleri i¢in bildirmis oldugu 6,29 log kob/g ve Dinkgi ve
arkadaglariin (2012) Kargi Tulum peynirlerinde tespit ettigi 6,10 log kob/g degerleri
ile kismen parelellik gosterirken Cakir’in (2011) Erzincan Tulum peynirlerinde
buldugu 4,54 log kob/g degerinden yiiksek, Haki’nin (2012) Erzincan Tulum
peynirlerinde buldugu 6,70 log kob/g degerinden diisiiktiir.

Maya-Kuf Sayisi
(log kob/g)
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Sekil 4.10. Kargt Tulum peyniri 6rneklerine ait maya-kiif degerleri

4.2.2.Koliform bakteri

Kargt Tulum peyniri 6rneklerinde koliform bakteri sayilar1 <10 ila 5,05 log kob/g
arasinda degismis, ortalama deger 3,48+0,96 log kob/g olarak saptanmustir (Cizelge
4.2)). Peynir 6rneklerine ait koliform bakteri degerleri oranlarinin topluca verildigi
Sekil 4.11 incelendiginde; degerlerin daha ¢ok 3 ila 4 log kob/g araliginda yer aldigi
gozlemlenmektedir. 7 ornek de 4 log kob/g’in {lizerinde yer alirken, 6 6rnek 3 log

kob/g’1n altinda kalmistir.
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Kargt Tulum peyniri Orneklerinde belirlenen koliform grubu bakteri sayisi,
Morul’un (2011) Divle Tulum peynirleri igin bildirmis oldugu 3,04 log kob/g degeri
ile uyumlu, Bayar’m (2008) farkli ambalaj materyallerindeki g¢esitli tulum
peynirlerinde buldugu 4,17 log kob/g degerinden diisiikk, Cakir’in (2011) Erzincan
Tulum peynirlerinde tespit ettigi 2,81 log kob/g degerinden ise fazladir.

Koliform grubu bakterilerin havadan, personelden, hammaddeden (siit) ve iiretimde
kullanilan ekipmanlardan peynire bulasabilecegi bazi arastiricilar tarafindan da rapor
edilmistir. Koliform grubu bakterilerin énemli bir kismi sindirim sistemi kokenli
olduklarindan, pH degeri nétre yakin veya alkali karakterli ortamlar tercih etmekte

ve bu 6zellikteki peynirlerde inhibisyonlart uzun siirmektedir (Haki, 2012).
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Sekil 4.11. Kargi Tulum peyniri 6rneklerine ait koliform bakteri sayilar

4.3.Tekstiirel Ozellikler

Kargi Tulum peyniri 6rneklerinde tekstiirel degerlerden sertlik degerleri 77 ila 697 N
arasinda degismis, ortalama deger 293,67+£198,20 N olarak saptanmistir (Cizelge
4.3). Peynir orneklerine ait sertlik degerleri oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.12
incelendiginde; sertlik degerlerin daha ¢ok 160-328 N araliginda yer aldigi
gozlemlenmektedir. Orneklerin sekizinde 328 N’nun iizerinde yer alirken, 7 &rnek

160 N’nun altinda kalmustir.
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Bu deger Demir (2008)’in Cirek peyniri lizerinde yapmis oldugu calismada elde

ettigi 7.80+£2.29 N degerinden yiiksek bulunmustur.
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Sekil 4.12. Kargt Tulum peyniri 6rneklerine ait sertlik degerleri



Cizelge 4.3. Kargi Tulum peyniri 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri

Ornek Sertlik Yapiskanhk
No (N) (N)
1 285 64
2 279 49
3 119 20
4 77 14
5 114 31
6 328 93
7 226 63
8 178 40
9 461 82
10 409 91
11 298 67
12 161 57
13 252 42
14 254 56
15 381 64
16 654 80
17 666 85
18 654 75
19 256 25
20 605 93
21 697 64
22 90 23
23 188 41
24 119 31
25 184 46
26 139 39
27 169 50
28 168 54
29 181 58
30 218 45
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Kargi Tulum peyniri 6rneklerinde tekstiirel degerlerden yapigskanlik degerleri 14 ila
93 N arasinda degismis, ortalama deger 54,73+22,26 olarak saptanmistir (Cizelge
4.3). Peynir orneklerine ait sertlik degerleri oranlarinin topluca verildigi Sekil 4.13
incelendiginde; degerlerin daha ¢ok 30-70 araliginda yer aldig1 gézlemlenmektedir. 7
ornek 70’in tizerinde yer alirken, 4 6rnek 30’un altinda kalmustir.

Bulunan ortalama deger Demir’in (2008) Cirek peynirleri igin bildirmis oldugu
0,17+0,11 N degerinden yliksektir.
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Sekil 4.13. Kargt Tulum peyniri 6rneklerine ait yapiskanlik degerler
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5. SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmada Corum ili ve Kargi il¢esinden temin edilen 30 adet Kargi Tulum

peynirinin kimyasal, mikrobiyolojik ve tekstiirel 6zellikleri incelenmistir.

Ulkemizdeki geleneksel yontemlerle iiretilen peynir gesitlerinde ¢ogunlukla oldugu
gibi Kargi Tulum peynirinde de bazi problemler vardir. Orneklerin analiz
sonuglarinda ortaya c¢ikan degerler arasindaki farkliliklarin  peynir {iretim
metotlarinda ve kullanilan hammaddelerinde belirli bir standardin olmamasindan
kaynaklandig: diistintilmektedir. Kargi Tulum peyniri heniiz cografi koruma altinda
degildir, ancak her gegen giin piyasada yiiksek oranda talep edilen bir peynirdir.
Bunun sonucu olarak da usuliine uygun olarak iiretilmeyen peynirler Kargr Tulum
peynir adi ile satilmakta ve tiiketici yaniltilmaktadir. Bu sorunu iilkemizin yoresel
gida friinleri i¢in genelleyebiliriz. Yapilmas: gereken ise zaman kaybetmeden bu
tiriinler ile ilgili ¢alismalarin baslatilarak oncelikle geleneksel standart iiretim
asamalarinin belirlenmesidir. Boylece peynirlerin iiretiminde standarda ulasilacak,

kontrolii kolaylagacak ve haksiz rekabetin Oniine gecilmis olacaktir.

Cig siitten iiretilen peynirlerde bir diger onemli kriter de gida gilivenligi acisindan
yeterli olgunlasma siiresince bekletilip bekletilmedigidir ki halk sagligi agisindan
biiyiilk 6nem tasimaktadir. Usuliine uygun iiretilen peynirlerin kayit altina alinmasi
ile de olgunlagtirma siirecinde peynirlerin gereken siirece bekletilmesi saglanmis

olabilecektir.

Geleneksel iiriinlerimizi koruma altina almak hem kiiltiirel degerlerimizin korunmasi
hem de iilke turizmi agisindan son derece gereklidir. Peynir katma degeri yiiksek ve
iilkenin tanittmi agisindan son derece O6nemli bir {iriindiir. Turizm alaninda
kaynaklarimizin yeterince verimli kullanilmadigi distiniildiigiinde, bu konudaki
ekonomik kayiplarimizin da 6nemi daha iyi anlasilabilecektir. Bu ¢alismanin Kargi
Tulum peyniri basta olmak iizere diger geleneksel gida iiriinlerimize gereken ilgiyi
gostermekte bir baslangic olmasi ve bir an 6nce Cografi Isaret konusunda calismalar

yapilmasina katkis1 olmasini umut ederiz.
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Bu arastirma kapsaminda Kargi Tulum peynirinin {iretim basamaklar1 ortaya konmusg
ve iiretim asamasindaki basamaklar kontrol edilebilir hale gelmistir. Boylelikle
geleneksel olarak iiretilen peynirlerdeki farkliliklar ortadan giderilerek Kargi Tulum
peyniri tretimi standart bir hale getirilebilecektir. Bu sekilde bolgemiz ve iilkemiz

acisindan katma degeri artiracak standart bir iirlin elde edilmis olacaktir.
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