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ERZINCAN TULUM PEYNIRININ FARKLI AMBALAJDA
OLGUNLASTIRILMASI

Ayla ARSLANER - Ihsan BAKIRCI

Kaliteli tulum peyniri, beyaz ve krem renkte, kurumadde ve yag orani yiksek, kolay dagiimayan (plastik 6zellikte
), agza alindiginda eriyerek kendine has tereyad aromasi kolaylikla hissedilen, yari sert, homojen yapida ve
belirgin asidik tatta olan bir peynir ¢esidimizdir. TUrkiye'ye 6zgl geleneksel peynir ¢esitlerinden biri olan ve diger
Ulkelerde yeterince taninmayan Erzincan Tulum peyniri genellikle koyun sitiinden Uretilmekte, bazen koyun
sUtlne kegi veya inek sutl de ilave edilmektedir.

Kaliteli ve standart Erzincan Tulum peynirini strekli olarak piyasadan temin etmek bugin i¢in mimkan
olmamaktadir. Bunun nedenleri, yapim tekniginin ilden ile hatta imalathaneden imalathaneye énemli farklilklar
gbstermesi; peynir tretiminde kullanilan mayanin ¢esit, miktar, mikrobiyal yUk ve kuvvetce birbirinden farkl
olmasi; isil islem gérmas, temiz ve homojenize sit kullaniimayisi; olgunlagma sartlari ve strelerinin farklik
gbstermesi ve son olarak gliinimuzde tulum peyniri ambalaji olarak kullanilan tulumlarin, peynirin uzun sirede
pazarlama mecburiyeti nedeniyle arzu edilmeyen mikrobiyal bulagma riskini artirmasi seklinde siralanabilir.
Genellikle kiguk isletmelerde, farkl hammadde kullanilarak, i1sil islem gérmemis sttlerden farkli Gretim
teknikleriyle Uretilen tulum peynirierinde farkl mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal dzellikler ortaya
¢ikmakta ve standart kalite elde edilememektedir. Bu durum peynir kalitesini ve gtivenilirligini olumsuz ydnde
etkilemekte, ekonomik a¢idan da kayiplara neden olmaktadir.

Aragtirmada, birinci grup peynirler ¢ig koyun sitlinden geleneksel yontemle Uretilmig ve kegi derisine basilmigtir.
Ikinci grup peynirierin Uretiminde kullanilan inek ve koyun sutleri, seperatérden gegirilerek temizlendikten sonra
65°C'de 30 dakika pastodrize edilerek mayalama sicakligina (32°C) kadar sogutulmus ve buharla sterilize
edilen mayalama tanklarina alinmigtir. Sonra site %0,02 oraninda CaC12 ve 3 g/1 00 L oraninda mezofilik
aromatik starterkdltir (CHN-22) ilave edilmistir. Kiltlr ilavesinden yaklasik 30dak sonra, 116,000 kuvvetindeki
peynir mayasindan 90 dakikada pihtilagsma saglanacak bicimde ilave edilmigtir. Mayalama tamamlandiktan
sonra olusan pihti buharla sterilize edilen pihti kesme bigaklari ile 1 cm3 ebadinda kesilerek bir sire dinlenineye
birakilmigtir. Kesilen pihti dnce cendere bezinde 1 ,5-2 saat slireyle baskida birakilmig daha sonra geleneksel
yOntemde de kullanilan tilbent bezinden dikilmis torbalara aktarilarak 1 gtin imalathane icerisinde stizlilmeye
birakilmigtir. Peynirler tartildiktan sonra tekrar dezenfekte edilen tanklara bosaltilarak mimkin oldugunca kiguk
parcalar olusacak bicimde ufalanmis ve kuru sterilizasyon uygulanan ince kaya tuzu ile %4 oraninda
tuzlanmistir. Tuzun peynir kitlesinde homojen dagiiminin saglanmasi amaciyla yaklasik 6 saat sreyle belli
araliklarda karistinimistir. Sonraki asamada peynirler 20 kg civarinda peynir alabilen bez torbalara basilarak |
gUn daha dinlendirildikten sonra, dogal bagirsak, sentetik kilif, plastik kap ve bez torbalara daldurularak
4+2°C'de 90 guin sureyle depolamaya birakilmistir.

Kimyasal Analizler:

Peynir drneklerinde, kurumadde miktari gravimetrik ydntemle, yag miktari Van-Gulik metoduyla belirlenmis,
ayrica peynir érneklerinin olgunlagsma suresince titrasyon asitligi (% laktit) ve tuz miktar tespit edilmistir. Yagsiz
kurumadde ve kurumaddede yag oranlari hesaplama yoluyla bulunmustur. Peynir érneklerinde pH, birlesik
elektrotlu dijital pHmetre ile tespit edilmistir. Toplam protein orani mikro-kjeldahl metodu kullanilarak
belirlenmistir.

Mikrobiyolojik Analizler:

Toplam aerobik mezofilik bakteri ve Koliform grubu bakteri sayimi, Laktik asit bakteri sayimi, Lipolitik
mikroorganizma sayimi ve Psikrotrofik mikroorganizma sayimi, Proteolitik mikroorganizma sayimi, Maya-kuf
sayimi ve Staphylococcus aureus sayimi yapilmistir.

Duyusal Analizler:

Duyusal analizler, olgunlagmanin 30., 60. ve 90. glnlerinde, pastdrize koyun ve inek sittinden Uretilen peynir
Orneklerinde, 8 kisiden olusan panelist grup tarafindan gergeklestirilmistir. Duyusal analizlere ait tim
parametreler (kesit gérinus, yapi, koku ve tat) 25 puan Gzerinden degerlendirilmistir.

Bulgular:

Arastirma bulgularina gére; ambalaj materyali olgunlagsma siresince nem kaybini dnemli derecede
etkilediginden, érneklerin kurumadde, kurumaddede yag, kurumaddede tuz, asitlik ve toplam azot
iceriklerindeki nispi artista etkili olmustur. Tulum peynirieri arasinda en disik kurumadde miktari %55,42 ile ¢ig
koyun sutinden Uretilen érnekte (A), en ylksek deger ise, %83,18 ile pastérize inek sutinden Uretilerek dogal
bagdirsakta olgunlastirilan drnekte (Cd) belirlenmigtir. Ayrica ¢ig koyun sttliinden geleneksel yéntemle Uretilen
vetulumda olgunlastirilan (A), pastérize koyun sittinden Uretilerek selllozik kilifta olgunlastirilan (Bs) ve
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pastorize ine k sltiinden Uretilerek selllozik kilifta olgunlastirilan (Cs) arasinda kurumadde miktarlar
bakimindan istatistiksel olarak fark bulunmamigtir. Olgunlasma siresince peynir 6rneklerinin titrasyon asitlikleri
%0,59 (C gurubu) ile %1,29 (A) arasinda deg@ismistir. Koyun sitiinden Uretilen Tulum peyniri érneklerinin
titrasyon asitligi, inek sttinden Uretilen érneklere gdére daha ylksek bulunmustur. Ayrica, olgunlagsma sonunda
en yUksek titrasyon asitligi mikroorganizma igeriginin yiksek olusu nedeniyle geleneksel yéntemle Uretilen
Tulum peynitine aittir.

Tulum Peyniri 6rneklerinde belirlenen yag oranlari %26,75 (A) ile %41,50; kurumaddede yag oranlari %47,05 ile
%53,90; tuz oranlari %3,60 (A) ile %6,20 (Cd); toplam protein oranlari ise %22,57(A) ile %34,77 (Bd) arasinda
degismistir. Protein orani bakimindan, ¢ig koyun sttinden Uretilerek tulumda olgunlastirilan A érnegi, tim
orneklerden énemli derecede farkli cikmistir (p>0,01). Bu durumun klasik pastérizasyonun (65°C'de 30 dak),
serum proteinlerinin denatlrasyonuna neden olarak peynir randimanini belli oranlarda artirmasindan
kaynaklandigi disintlmektedir.

Peynir 6rneklerinin pH degerleri 5,00 (Cp)ile 5,23 (Cb) arasinda degismistir. 2. ve 30. giinler arasinda hizh bir
dusUs, olgunlagsmanin ilerleyen dénemlerinde ise yukselis belirlenmistir. Dénemler arasindaki fark istatistiksel
acidan 6nemli bulunmustur (p<0,01). Olgunlasma déneminin sonunda pH'da meydana gelen artigin, Uretilen
asitlerin maya ve kufler tarafindan asimilasyonundan, ilerleyen olgunlasma safhalarinda aminoasitlerin
deaminasyonundan, amfoter 6zellige sahip proteoliz Grtnleri ve amonyak olusumundan ve yag asitlerinin metil
ketonlara pargalanmasindan kaynaklanmaktadir.

Erzincan Tulum peynirierinde olgunlagsma suresince belirlenen mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére en yisek
TAMB, koliform gurubu bakteri, laktik asit bakterileri, lipolitik, proteolitik ve psikrotrof mikroorganizma sayisi
istatistiksel agidan 6nemli farkla (p<0,01), ¢i§ koyun sitiinden Uretilerek tulumda olgunlastirilan peynir
6rneginde (A) tespit edilmistir. Bez torba ve dogal bagirsakta ambalajlanan peynir érneklerinin maya ve kif
sayllari, ¢ig koyun sitiinden Uretilen érnekten daha yiiksek seviyede belirlenmigtir. Bu durumun, ambalaj
materyali 6zelligine bagli olarak, olgunlagsma sirasinda meydana gelen kontaminasyonlardan kaynaklandigi
sonucuna variimigtir.

Koliform gurubu bakteri sayisi, ¢ig koyun sttlinden retilen érnekte olgunlagsmanin

basindan itibaren disis géstermesine ragmen, 90. giin érneginde de 2,699 log kob/g olarak tespit edilmigtir.
Pastorize koyun sutlnden dretilerek plastik kap ve selllozik kilifta olgunlastirilan koyun st peynirierinde
depolamanin 30. guind, inek sutinden dretilerek ayni ambalajda olgunlastirilan érneklerde ise 2. gintinden
itibaren koliform gurubu sayisi <llog kob/g olarak belirlenmistir. Bez torba ve dogal bagirsakta olgunlastirilan
Orneklerde ise olgunlasmanin 60. gininden itibaren koliform gurubu bakteri sayisi <llog kob/g olarak tespit
edilmistir. Yalnizca ¢ig koyun sitiinden dretilen 6rneklerde arastirilan Staphylococcus aureus sayisi, bu érnekte
90. glinde 3,329 log kob/g olarak tespit edilmistir.

TOm duyusal parametreler g6z éniinde bulunduroldugunda toplamda en ylksek puani (92,84) koyun sttlinden
uretilerek selllozik kilifta olgunlastirilan érnek (Bs), en dusik puani (52,80) ise inek sittinden Uretilerek dogal
bagirsakta olgunlastirilan érnek (Cd) almistir.

Sonug:

Sonug olarak, Erzincan Tulum peyniri Uretiminde, hammadde site pastérizasyon uygulanmasinin halk saghg
acisindan énemli yarar saglayacagi, tulumun peynir ambalajlama materyali olarak karakteristik bazi ézellikler
tasimasina ragmen peynirde mikrobiyal kalite yéninden 6nemli dezavantajlar tasidigi ve tuluma alternatif olarak
peynir olgunlastirimasinda birinci derecede seliilozik kilifin kullanilabilecedi sonucuna varilmigtir. Ayrica,
duyusal analiz sonuglarina gére, Erzincan tulum peynirierinde arzu edilen karakteristik aromanin, bu peynirin
Uretiminde kullanilan koyun sitiine has 6zelliklerden énemli derecede etkilendigi ve bu nedenle Uretimde koyun
stdndn tercih edilmesinin faydal olacagi da ortaya ¢ikmigtir.
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