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Bu calismada; ¢ig siit, mezofilik starter ve kefir starteri kullanilarak tulum peynitleri Giretilmis ve olgunlasma
dénemi boyunca meydana gelen degisimler incelenmistir. Ug gruba ayrilmis inek siitlerinden ilk grup ¢ig
olarak (CTP), ikinci grup stit pastorize edildikten sonra mezofilik starter kullandarak (MTP) ve ti¢linct grup
suit pastorize edildikten sonra kefir kiltiirth (IKTP) kullanilarak tulum peynitleri Gretilmistir. Tulum peynitleri
ilk 10 glin 10 °C’de daha sonra toplamda 6 ay boyunca 4 °C’de olgunlagtinilmistar. Analiz sonuglarina gore;
CTP o6rneklerinde en yiksek kuru madde, asitlik, suda ¢oziintr azot, trikloroasetik asitte ¢oziiniir azot,
fosfotungustik asitte coziinlr azot, lipoliz degeri ile toplam mezofilik canl bakteti sayist tespit edilmistir. Yag
ve tuz oranlarinda en yiksek degetler MTP Orneklerinde tespit edilmistir. Olgunlasmanin 180. giintinde
yapilan duyusal analizler neticesinde, genel begeni agisindan % 45 oraninda CTP &rnekleri panelistlerce tercih
edilmistir. Bunu % 30 ile KTP ve % 25 ile MTP Srnekleri takip etmistir.

Anahtar kelimeler: Tulum peyniti, olgunlasma, kefir kiiltiri

THE CHANGES IN RIPENING OF TULUM CHEESES PRODUCED USING
KEFIR STARTER

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine the changes during the ripening of Tulum cheese made with
different starters. Cow milk was used for Tulum cheese making and divided into three groups and
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 cheese were ripened firstly 10 days at 10 °C and 6 months at 4 °C. According to
the obtained results; the highest overall average dry matter, acidity, water soluble nitrogen,
trichloroacetic acid soluble nitrogen, phosphotungstic acid soluble nitrogen, lipolysis value and
mesophilic total live bacteria were determined in CTP samples. The highest fat and salt ratios were
obtained from MTP samples. As a result of sensory analysis made on the 180th days of ripening %
45 CTP, % 30 KTP and % 25 MTP samples were preferred by panelists in terms of general
appreciation.
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Tulum peyniri Gretiminde kefir starteri kullanimi

GIRIS
Tulum peyniri Turkiye’ye 6zgl bir peynir ¢esidi
olup tlkemizde en ¢ok tiiketilen ilk t¢ peynir
arasinda yer almaktadir (Akpinar vd., 2017).
Ulkemizdeki toplam peynir iiretiminin % 10’luk
boélimint geleneksel veya endustriyel dizeyde
tretilen tulum peynitleri olusturmaktadir (Sert ve
Akin, 2008; Tekinsen ve Akar, 2017).

Karakteristik tad1igin tercih edilen Tulum peyniri;
hafif ransit lezzette, krem veya beyazimst renkte,
agizda asidik tat birakan, yag orant ylksek, yari

sert ve parcali yapida bir peynir olarak
nitelendirilmektedir (Hayaloglu vd., 2007; Sert ve
Akin, 2008). Tulum peyniri ismi,

ambalajlanmasinda kullanilan hayvan derisinden
(tulum) gelmektedir (Hayaloglu vd., 2007). Tulum
peynitlerine olan talebin zamanla artmasina baglt
olarak farkli ambalaj materyalleri de kullanilmaya
baslanmistir  (Cakmaker  vd., 2008). Tulum
peynitleri, 4 ile 12 °C arasinda ve % 65-85
oranlarinda neme sahip ortamlarda
olgunlastirilmaktadir (Adigiizel vd., 2009). Tulum
peynitlerinin olgunlasma stresi iki haftadan iki yila
kadar degismektedir (Cakmakgt, 2008).

Tulum peynitleri geleneksel olarak dogrudan c¢ig
sttten, sanayide ise sltiin pastdrize edilmesinden
sonra ticari kiltir ilave edilmesi ile tiretilmektedir.
Peynir iretiminde genellikle mezofilik ve
termofilik  bazt  laktik  asit  bakterileri
kullanilmaktadir (Kara, 2011).

Kefir probiyotik 6zellikte oldugu iddia edilen bir
stt drinidir. Yapilan calismalarda kefirin timor,
immiinolojik ve mikrobiyal hastaliklara karst iyi
geldigi; mide rahatsizhgr ve kanser gibi baz
hastaliklarin tedavisinde sinetjistik etki gosterdigi
rapor edilmektedir. Tim bunlarin yaninda sahip
oldugu mikroorganizma cesitliligi ve olusan yan
uriinlerin kefire duyusal agidan egsiz bir nitelik
kazandirdigt disinilmektedir. Yapilan
calismalarin artmast, kefir tiketiminin artmasina
ve kefirin 6neminin anlagilmasina  yardimet
olmustur. Béylece kefirin diger st Grinlerinde de
kullanllmasi  giindeme  gelmistir  (Esmek ve
Giizeler, 2015).

Goncu ve Alpkent (2005), kefir, yogurt ve ticari
peynir  kultirleri  kullanarak  beyaz  peynir

tiretmiglerdir. Utetilen peynitlerde kullanilan
killtiir ¢esidinin, beyaz peynirlerin toplam kuru
madde, yag, asitlik, pH, olgunlasma derecesi, suda
¢bziinen azot degerleri ile duyusal &zelliklerini
etkiledigini ortaya koymuslardir. Ayrica kefir
starteri kullanilarak dretilen beyaz peynirlerin
gbriiniim, koku ve yapi puanlamasinda en ¢ok
tercih edilen peynir grubu oldugu rapor edilmistir.

Kourkoutas vd. (2006), Feta peyniri tretiminde
dondurularak kurutulmus kefir starter kultiird
kullanmiglar ve Urettikleri peynir Orneklerinde
yapilan analizler neticesinde kefir kiiltirintin Feta
peynirinde asitligi artturdidy, tuzsuz peynitlerde raf
Omrinid uzatugl ve kefir starteri kullanilarak
uretilen peynirlerin panellerde begeni topladig:
tespit edilmistir.

Mei vd. (2015) vyaptiklart bir calismada,
dondurularak kurutulmus kefir starter kultiir
kullanarak Bodljong peyniri Uretmigler ve
olgunlastirmiglardir. Calisma neticesinde,
olgunlasma siiresine paralel olarak % WSN, %
12’lik TCA-SN, pH 4.6°da ¢6ziniir azot ve serbest
amino asit degerlerinin artis gosterdigini; peynir
Orneklerinin icerdigi enterokok, enterobakteri ve
Salmonella serotiplerinin sayilarinin oldukea distik
seviyelerde bulundugunu beyan etmislerdir.

Bu caligmada, oldukea zengin bir mikrobiyotadan
(genel olarak laktik asit bakterileri, cesitli mayalar
ve asetik asit bakteriler) olusan kefir kiltird
kullanimt ile Tulum peyniri Gretimi amaglanmustir.
Bu sayede hem ¢ig siitte pastorizasyon uygulamast
ile kaybolan mikroorganizma cesitliliginin yeniden
kazandirilmast hem de Tulum peyniri tiretiminde
kullanilmakta olan klasik starter kiltiire alternatif
bir kullanim ortaya konmasi hedeflenmistir.
Bunun yani sira, kefirin besleyici 6zelligi ile saghk
tzerindeki ctkileri g6z  Oninde
bulunduruldugunda ve konu dzerine yapilan
calismalarin siurlt oldugu da dikkate alindiginda,
calismanin konuya yeni bir bakis acis1 getirecegi
stphesizdir.

olumlu

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu calismada, inek siti kullandarak Tulum
peyniri 6rnekleri tretilmistir. Peynir tGretiminde
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kullanilan inek siiti Bolu’da bir tireticiden temin
edilmistir. Tulum peynir 6rneklerinin iiretiminde
Maysa Gida San. ve Tic. A.S. firmasindan temin
edilen mezofilik starter kaltlir (Lactococcus lactis
subsp. factis ve Lactococeus lactis subsp. cremoris) ve
ticari kefir kiltiri (Danisco Biolacta DC1: kefir
mayalar,  Lactococcus spp.,  Lactobacillus spp.,
Lenconostoc spp. ve Streptococens thermophilns)
kullanilmustir. Pastorize edilmis sttlere % 0.02
oraninda CaCl ilave edilmistir. Peynir mayast
olarak ticari sirden mayast kullanilmustir.

Tulum Peynirlerinin Uretimi

Tulum peynirlerinin Gretiminde Kurt vd. (1991)’in
bildirdigi yéntem modifiye edilerek kullamlmustir.
Tulum peyniti yapiminda kullandan — stter
Oncelikle celik siizge¢ ve bu stizgece yerlestirilen
sizme bezinden birlikte gecirilmek suretiyle
stizilmigtir. Ardindan, yapimast hedeflenen
analizler icin yeterli miktarda 6rnek alinmis ve ¢ig
inek siitii ti¢ gruba ayrilmistir. Tlk grup, ¢ig olarak
Tulum peynirine islenmistir ve CTP olarak
kodlanmistir. Bu grup, siit mayalama sicakligina
(32 °C) getirilerek peynir mayast ile mayalanmistit.
CTP peynir 6rneklerinin stitlerine starter kiltir ve
CaCl; katlmamustit.

Ikinci grup sit, 65+2 °Cde 20 dk siireyle
pastOrize edilmis, ardindan sttiin sicakligt hizli bir
sekilde mayalama sicakligina dastrilmistur.
Mayalama sicakligina getirilen siite, 6nceden
hazitlanmis % 0.02 oraninda CaCly ve % 1.5
oraninda aktif mezofilik starter kiltir ilave
edilmistit. Bu grup MTP olarak kodlanmustir.
Daha sonra siite peynir mayast katilmistir. Uctinci
grup yine 6512 °Cde 20 dk siireyle pastorize
edilmis ve mayalama sicakligina sogutulmustur.
Daha sonra siite % 0.02 oraninda CaCly ve % 1.5
oraninda kefir starter kiltird ilave edilmistir. Bu
grup da KTP olarak kodlanmustir. Ardindan stite
peynir mayast katilmugtir.

Her t¢ grubun mayalama siiresi yaklastk bir saat
olarak dikkate alinmistir. Stre sonunda pihtt
olusumu kontrol edilmis ve 6zel teleme bicaklart
ile ptht1 1 cm?3 ebatlarinda kesilmistir. Bu uygulama
telemenin  ihtiva ettigi suyun telemeden
uzaklastirmasint saglamak amaciyla yapidmistr ve
bilahare teleme cendere bezine aktarilmistir.

Presleme i{i¢ asamada gerceklestirilmistir. Ik
presleme 30 dk, ikinci presleme 70 dk ve tgiinci
presleme ise 30 dk sirmistir. Uygulanan her bir
presleme siiresi sonunda telemenin tzerindeki
baski kaldirilmis ve teleme ufalanarak findik
buytkligiinde pargalara ayrilmigtir.

Preslemenin ardindan telemeye % 3 oraninda
kuru tuz ilave edilerek iyice karstirilmis ve cam
kavanozlara bosluk kalmayacak sekilde stkica
dolumu yapilmistir. Kavanozlara 6rnek kodu,
tretilme tarihi ve isim bilgisi tasiyan etiket
yapistirildiktan sonra, kavanozlarin st kistmlarina
kaba filtre kagid: kapatilmis ve ters cevrilerek 24
saat oda sicakliginda bekletilmistir. Daha sonra
peynir ornekleti 6nce 10 °Cde 10 giin, sontra
kalan stireyi 4 °C sicaklikta olmak tizere toplamda
180 giin olgunlastirlmistir. Olgunlagsmanin 0., 30,
60., 90. ve 180. glnlerinde 6ngérilen analizler
yapilmstir. Peynir Gretimi iki tekerriitld olarak
gerceklestirilmisgtir.

Analizler

Tulum peynir 6rneklerinde kuru madde (%), yag
(%), tuz (%), asitlik (%) ve pH analizleri Kurt vd.
(1996)’ya gore yapilmustir. Suda c¢ozintr azot
tayini, protein olmayan azot oraninin belirlenmesi,
amino azot oraninin belirlenmesi Butikofer vd.
(1993) tarafindan verilen yontem esas alinarak
yapilmustir. Asitlik derecesi tayini (ADV), Salji ve
Kroger (1981) ile Case vd. (1985)in Onerdigi
metotla yapilmistir. Orneklerde toplam mezofilik
aerobik bakteri sayimi Plate Count Agar (PCA)
kullanarak Messer vd. (1985)’e gbre; maya ve kif
sayimi Potato Dextrose Agar (PDA) kullanarak
Frank vd. (1985)ne gore yapilmustir. Duyusal
analizler icin “siniflama  testi” kullandmustir.
Duyusal analizler 20 kisilik egitilmis panelistlerce
gerceklestirilmistir (Metin, 1977). Verilerin analiz
edilmesinde varyans analizi (ANOVA) ve Duncan
coklu karsdastirma testleri kullamlmistir (Devore
ve Peck, 1993). Istatistiki analizlerin yapilmasinda
“SPSSS 20” programindan faydalamlmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Hammadde Ozellikleri

Calismada hammadde olarak kullanilan inek
sitinin  pastérizasyondan  6nce  (¢ig) ve
pastorizasyondan sonra kuru madde degerleri
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sirastyla. % 12.01£0.035 ve 12.35+0.502, yag
degetleri % 3.70£0.141 ve 3.55%0.141, asitlik
degetleri % 0.18+0.021 ve 0.17£0.021 ve pH
6.68+0.078 olarak

degetleri  6.65+0.085 ve

Kimyasal Degismeler

Cig sit (CTP), mezofilik starter kiltir (MTP) ve
ketir kiiltirth (KTP) kullanilarak tretilen tulum
peynir Orneklerinde meydana gelen kimyasal

saptanmistir. degismeler Cizelge 1°de sunulmustut.
Cizelge 1. Tulum peynir 6rneklerinde meydana gelen kimyasal degismeler
Table 1. Changes in chemical properties of Tulum cheese samples
Olgunlagma zamani (Giin)/ Ripening period (Day) Genel
Ozellikler/ Peynirler/ (*£SD) (n=2) Ortalama /
Properties Cheeses General mean
0 30 60 90 180 (N=10)
CTP 55.77£0.431  55.79£0.8272 57.55+0.156* 58.43+1.895*  58.35£2.836*  57.18%£1.7174*
Kurumadde/
Dry matter MTP 54.55+0.247>  55.36+1.259s>  55.16+1.414?>  56.18%1.513>  57.90%0.0992 55.83+1.4684
()
KTP 50.47£0.658 51.30£2.8507 52.15%1.853# 52.54+0.453»  54.39%1.181» 52.17£1.8568
CTP 25.6710.233> 28.25%0.3542 28.75%0.354» 28.38£1.945+  28.50£0.707» 27.91£1.3924
Yag/ Fa(%o) MTP 27.25+1.5342 28.00£1.414» 28.00£1.414» 28.00£1.414=  29.50£0.707» 28.15+1.2594
KTP 23.1340.8842 24.38%1.9452 24.75%0.3542 25.881£0.884=  26.00£0.7072 24.831+1.3808
CTP 2.92+0.085> 3.21+£0.163P 3.58+0.2052> 3.7240.4032> 4.21£0.665* 3.5310.5414
Tuz/Salt (%) MTP 2.98+0.559> 3.15+0.163b 3.6610.48> 3.6910.2832> 4.2210.3322 3.5410.5474
KTP 2.8610.651b 2.92+0.2400 3.2410.205%> 3.4910.0852> 4.07£0.1202 3.31£0.5244
CTP 0.38+0.007> 0.4310.02b 0.3810.042> 0.57£0.0282> 0.70£0.1562 0.4910.1442
Asitlik / Acidty (%)  MTP 0.3240.127>  0.29£0.007>  0.35+0.085 0.38+0.02>  0.61£0.085  0.39+0.13548
KIP 0.18+0.064>  0.2320.035>  0.36£0.057%  0.37+0.14%  0.50+£0.007*  0.33£0.1328
CIP 5.68+0.085  5.77£0.092%  5.89£0.050%c  59620.106%>  5.9810.028:  5.8510.1344
pH MTP 5.760.078 5.8340.07¢ 5.840.19: 5.97+0.0350  5.95£0.042c  5.8710.1124
KIP 6.08+0.2190  6.0520.078  5.90%0.127+  5.85+0.212¢  574£0.403  5.9240.2204

CTP: Cig sutten yapilan tulum peyniti/ Tulum cheese made with raw milk, MTP: Mezofilik kiltir kullanilarak yapilan tulum
peyniti/ Tulum cheese made using mesophilic culture, KI'P: Kefir kultirt kullanilarak yapilan tulum peyniti/ Tulun cheese made using
kefir starter, X+ SD: Ortalama ve standart sapma/ Mean and standard deviation, n= Her bir periyotta analiz edilen 6rnek sayist/
Number of samples analyzed in each period, N: Analiz edilen toplam 6enek sayist/ Nunmber of total samples analyzed, *: Her bir 6zellik
bakimindan ayni sirada farkl kiictik harf tastyan ortalamalar birbirinden farklt/ Means bearing different small letters in the same row
are significantly differ from each other for each property (P<0.05), aynt olanlar farksizdir/ the same ones are not different (P>0.05). **: Her
bir 6zellik bakimindan ayni stitunda farkli biiytik harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkli/ Means bearing different capital letters
in the same colunm are significantly differ from each other for each property (P<0.05), aynu olanlar farkstzdir/ the same ones are not different

(P>0.05).

Cizelgeden goriilecegdi tizere en diisitk kuru madde
degeri KTP peynir 6rneklerinden elde edilirken,
en yiksek kuru madde degeri CTP 6rneklerinden

elde edilmistir.

Yapilan

istatistiki

analizler

neticesinde, en diisitk kuru madde degerine sahip
KTP 6rnekleri ile digerleri arasindaki fark énemli
(P <0.05) cikmustir. KTP o6rneklerinde  kuru
madde degerinin dustik ¢tkmasi, bir bagka ifadeyle
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orneklerde su miktarinin fazla olmast kefir starteri
mikrobiyotasinda yer alan genis yelpazedeki
mikroorganizmalarin mayalama esnasinda tiretmis
olduklart ekzopolisakkaritlerden ileri gelmis
olabilir. Milci ve Yaygin (2005) kefir starter
kiltird igerisinde yer alan bazi
mikroorganizmalarin ekzopolisakkarit Urettigini
ve bunun neticesinde kefir starter killtiiriiniin bazi
peynitlerde su tutma kapasitesini etkiledigini
belirtmektedirler. Diger yandan her ii¢ peynir
ornegine ait kuru madde degerleri olgunlagma
boyunca artts géstermis ve en yiksek degetler
olgunlasmanin 180. giniinde elde edilmistir.
Artisin nedeni, peynir ambalaj kaplarinin agiz
kisminin actk birakilarak ters cevrilmesi ve bu
sayede de peynir kiitlesinden suyun uzaklasmasina
baglanabilir. Ancak, her U¢ peynir Ornegi
grubunda olgunlasma boyunca kuru madde
degerinde meydana gelen artis istatistiki bakimdan
sadece MTP peynirinde 6nemlidir (P <0.05). KTP
peynir  Orneklerinden elde edilen degertler
Demirtas (2018) tarafindan elde edilen degetlere
benzerlik gosteritken, CTP ve MTP 6rneklerine
ait sonuglar Tarakgt vd. (2005)in elde ettigi
sonuglarla (% 57.75) benzer bulunmustur.

Calisma boyunca uretilen peynir 6rneklerine ait
yag degetleri incelendiginde (Cizelge 1), en disiik
vag degeri KTP Orneklerinde ve en yliksek yag
degeri ise MTP o6rneklerinden elde edilmistir.
Yapilan istatistiki degetlendirmelerden KTP
Orneklerinin - sahip oldugu yag degetleri ile
digerleri arasindaki fark 6nemlidir (P <0.05).
Peynir Orneklerinin yag degertleri, kuru madde
degerlerine baglt olarak oransal olarak yiiksek veya
disik c¢tkmustir.  Olgunlasma boyunca  yag
degerlerinde her ¢ Ornekte artts meydana
gelmisse de bu artis istatistiki bakimdan (CTP
peynirinde  olgunlasmanin ik giind  harig)
6nemsizdir (P >0.05). Yag degertlerinde
olgunlasma boyunca meydana gelen artisin, peynir
orneklerinin  su  kaybetmesiyle kuru maddede
meydana gelen artisa bagl olarak arttgy
s6ylenebilir. CTP ve MTP peynir 6rneklerinin yag
degerleri Kurt vd. (1991)’nin Erzincan Tulum
peyniri  icin  verdikleri  degetlerle  benzer
bulunmustur.

Calismada  dretilen CTP, MTP ve KTP
orneklerine ait tuz degerleri incelendiginde
(Gizelge 1), her t¢ peynirin tuz degerleri birbirine
yakin c¢tkmakla beraber en dusiik oran KTP
orneklerinde rastlanmustir.  Yapilan  istatistiki
degerlendirme neticesine her ti¢ peynir grubunun
tuz degerleri arasinda fark 6nemsiz (P >0.05)
ctkmistir. Diger yandan her ti¢ peynir grubunun
tuz degetleri olgunlasma boyunca artmis ve en
yuksek degerler olgunlagsmanin 180. glintinde elde
edilmistir (P <0.05). Bunun nedeni, peynirlerde
kaplarin agiz kisminin agik ve ters ¢evrilmis olmast
nedeniyle meydana gelen su kaybt sonucu artan
kuru madde degerinden dolay1 oransal bir artis
olarak aciklanabilir. Elde edilen tuz oranlarinin
Sert (2011)'in tulum peynitleri Gzetinde yapmis
oldugu calismada olgunlasmanin 180. giniinde
elde ettigi tuz degetlerinden diisiik, Karagdzli vd.
(2009) ile Tarake¢t (2005)in rapor ettigi tuz
degerlerinden yiiksek bulunmustur.

Her t¢ peynir Orneginin sahip oldugu genel
ortalama asitlik degeri birbirinden farklidir
(Gizelge 1). En dustk asitlik degerine KTP peynir
Ornekleri sahip olmustur (P <0.05). En yuksek
deger ise CTP Orneklerinde tespit edilmistir.
Bunun sebebi CTP 6rneklerinde siitlin pastorize
edilmeden ¢ig kullanilmis olmasidir. Zira ¢ig siitler
mikroorganizma  ¢esitliligi  bakimindan daha
zengindir (Sert ve Akin, 2008). Peynitlerin 180
ginlik olgunlasma periyodu boyunca her g
Ornekte asitlik degeri artmistir (P <0.05). Sonuglar
Sert vd. (2014) tarafindan yapilan calismada elde
edilen degerlerden disiiktir.

Peynir 6rneklerinin genel ortalama pH degerleri
birbirine yakin ¢ikmustir (Cizelge 1) (P >0.05).
CTP 6rnekleri harig, diger 6rneklerde olgunlasma
boyunca pH degerlerinde meydana gelen degisim
o6nemli degildir (P >0.05). Elde edilen degetler
Tarak¢t vd. (2005)in elde ettigi degetlerden
yitksek, Demirtas (2018)’in rapor ettigi degetlere
yakin ¢tkmustir.

Biyokimyasal Degismeler

Tulum  peyniri  6rneklerinin  biyokimyasal
Ozelliklerindeki degismeler Cizelge 2’de bir araya
getirilmistir.
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Cizelge 2. Tulum peynir 6rneklerinin biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degismeler
Table 2. Changes in biochemical properties of Tulum cheese samples

Olgunlagma zamani (Giin)/ Ripening period (Day)

Genel Ortalama

Ozellikler/ Peynirler/ (X£SD) (n=2)
. y / General mean
Properties (%) Cheeses 210
0 30 60 90 180 (N=10)

?:‘(‘,i?.m CTP 0.12140.021>  0.176+0.106>  0.428+0.05%>  0.538£0.153>  1.47140.338  0.547+0.530%*
Azot /
Water solute MTP 0.14040.064>  0.256+0.042>  0.353+0.030>  0.463£0.057>  0.884+0.257 0.41940.2854
nitrogen

KTP 0.13740.034c  0.265+0.013c  0.408+0.066>  0.488+0.076>  0.727+0.045 0.40540.2154
I(’)rl‘)tei“ CTP 0.10040.000¢  0.065+0.006¢  0.275£0.061c  0.509£0.001>  0.828%0.066* 0.35540.3014
Dlmayan
Azot/ Now  nprp 0.13810.103  0.24240.280:  0.235+0.0042  0.315£0.004*  0.672+0.339% 0.32040.246
protein
nitrogen KTP 0.074+0.018 013340132 0.221+0.011%  0.331+0.008®  0.429+0.045 0.23740.1447
2;‘;‘:;’ CTP 0.03520.004s  0.05140.0372  0.096+0.019  0.163+£0.004  0.182+0.165 0.10540.0844
AZ"”” MTP 0.04240.004>  0.053+0.034>  0.07740.001>  0.107£0.009%  0.199+0.118¢ 0.09540.0724
nitrogen

KTP 0.02610.000>  0.044+0.0250  0.052+0.001>  0.095+0.010:  0.10140.001¢ 0.06310.0324
Asitlik CTP 1.53+0.269 1.69+0.608 1.81+0.148 4.8140.099 4.9140.163 2.954+1.663
Derecesi /
Adid degree MTP 1.36+0.099b 1.22+0.247 1.20+0.205> 1.69+0.127> 3.2840.884 1.75+0.8868
value

KTP 1.25+0.064 1.05+0.332 1.01£0.085> 1.47+0.0500 2.7040.219 1.49+0.671P

CTP: Cig sutten yaptlan tulum peyniti/ Tulum cheese made
peyniti/ Tulum cheese made using mesophilic culture, KIP: Kefir

with raw milk, MTP: Mezofilik kiltir kullandarak yapilan tulum
kultart kullanilarak yapilan talum peyniti/ Tulum cheese made nsing

kefir starter, X2SD: Ortalama ve standart sapma/ Mean and standard deviation, n= Her bir periyotta analiz edilen 6rnek sayist/
Number of samples analyzed in each period, N: Analiz edilen toplam 6rnek sayist/ Number of total samples analyzed, *: Her bir 6zellik

bakimindan ayni sirada farklt kiiciik harf tastyan ortalamalar

birbitinden farkly/ Means bearing different small letters in the same row

are significantly differ from each other for each property (P<0.05), ayni olanlar farksizdir/ #he same ones are not different (P>0.05). **: Her
bir 6zellik bakimindan aynt stitunda farklt buytik harf tastyan ortalamalar birbirinden fatkli/ Means bearing different capital letters
in the same column are significantly differ from each other for each property (P<0.05), aynt olanlar farksizdir/ #he same ones are not different

(P>0.05).

Cizelge 2’nin incelenmesinden de anlagilacagi
tzere, Orneklerin genel ortalama suda ¢ozlntr
azot degetleri CTP Orneklerinde en ytksek, diger
orneklerde birbirine yakin c¢ikmugtir (P >0.05).
Olgunlasma stresi artttkca Orneklerin  suda
¢bzinir azot degetrleri de artmustir. En yitksek
suda ¢6ztniir azot degeri olgunlasmanin 180.
giniinde CTP 6rneklerinden elde edilmistir. Bunu
strayla. MTP ve KTP o6rnekleri takip etmistir.
Analiz  edilen her i{¢ peynir grubunda
olgunlasmanin 180. giiniinde elde edilen degerler,
olgunlasmanin diger giinlerinde elde edilen
degerlere gore istatistiki olarak énemli (P <0.05)
bulunmustur. Elde edilen suda ¢6zlintr azot
degerleri Demirtas  (2018)’in  elde  ettigi
sonuglardan yiksek ¢tkmustir. Gerek genel
ortalama olarak ve gerekse olgunlasma boyunca
CTP peynirlerinde daha fazla suda ¢6zintr azot

degetleri tespit edilmesinin sebebi, bu 6rneklerin
¢ig siitten yapilmus olmalaridir. Benzer sonuglar
Oner vd. (2005) tarafindan da rapor edilmistir.

Calismada tretilen peynir Orneklerinin protein
olmayan azot degerleri genel ortalamalari en
yiksek CTP peynir 6rneklerinde, en disik KTP
orneklerinde tespit edilmistir (Cizelge 2) (P
>0.05). CTP o6rneklerinde protein olmayan azot
degerlerinin yiiksek olusu bu peynirin elde edildigi
sttiin ¢ig olmasindan kaynaklanmaktadir. Ciinki
¢ig sttte mikroorganizma ¢esitliligi daha yitksek
oldugundan ortama salinan enzim cesitliligi de
daha  yiksek  olmaktadir =~ (Metin, 2001).
Olgunlasma boyunca her i¢ peynir grubunda
protein olmayan azot degerleri artmis ve bu artis
180. giinde en yiiksek olmustur. Ancak, sadece
CTP ve KTP Orneklerinin 180. gind ile
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olgunlasmanin diger glnleri arasinda fark
onemlidir (P <0.05). Erdem ve Patr (2017)
tarafindan rapor edilen protein olmayan azot
degerleri; CTP 6rneklerine ait degerlerden disiik,
MTP Orneklerine ait degetlerle benzer ve KTP
Orneklerine ait degerlerden yuksektir.

Peynir 6rneklerinin genel ortalama amino azot
degetleri en yiiksek (% 0.105) CTP 6rneklerinde
saptanmustir (Cizelge 2). En disik deger (%
0.063) ise KTP orneklerinden elde edilmistit.
Ancak aradaki fark 6nemsiz (P >0.05) ¢tkmistir.
Diger vyandan olgunlasma boyunca tim
orneklerde amino azot degetlerinde artis meydana
gelmistir. KTP ve MTP 6rneklerinin amino azot
degerleri olgunlasmanin ilk glinlerine kiyasla 180.
gininde 6nemli (P <0.05) bulunmustur. Elde
edilen degerler Taraket ve Durmus (2016)un elde
ettigi degerlerden dustktir.

Asitlik derecesi degeri yagin parcalanmasina baglt
olarak peynirlerde gelisen lipoliz  diizeyini
gostermektedir. Calismada Uretilen peynirlerin
genel ortalama lipoliz degetleri en ylksek CTP
orneklerinden elde edilmistir (P <0.05) (Cizelge
2). Bu peynir grubunun ¢ig siitten yapilmis olmast
nedeniyle siitteki dogal lipazlarin ve ¢ig sttteki

mikroorganizma  gesitliliginin - elde  edilen
sonuglarda  etkili  oldugu  (Metin, 2001)
dusuntlmektedit. En dustk asitlik derecesi

degerleri de KTP peynir 6rneklerinden elde
edilmigtir. Ote yandan her ii¢ peynir grubunda
asitlik derecesi degerleri olgunlasma boyunca
artmis ve en yiksek degerler olgunlasmanin son
giniinde (180. glin) elde edilmistir (P <0.05). CTP
6rneklerinden elde edilen asitlik derecesi degerlerd,
Ozcan ve Kurdal (2012)nin ¢ig siitten ve lipaz
enzimi  ilave  ederek  drettikleri = Tulum
peynirlerinden elde ettikleri degerler ile benzerlik
gostermis, MTP ile KTP oOrneklerine ait
degerlerden ise diigitk ctkmistur.

Calismada Uretilen peynir Srneklerinin proteoliz
ve lipoliz degetlerindeki degismeler genel olarak
degerlendirildiginde, ¢ig siitten yapilan CTP
orneklerinde en yitksek degetlere ulagildig, bunun
da ¢ig sitteki mikroorganizma ve enzim
cesitliligine baglamak miimkiindir. Diger yandan
KTP &rneklerinde  proteoliz ve  lipolizdeki
gelismenin  daha  yavas  cereyan  etmesi,

olgunlagsmanin daha kontrollii gitmesi olarak
degerlendirilebilir.

Mikrobiyolojik Degismeler

Calismada Uretilen tulum peynir Orneklerinde
meydana gelen mikrobiyolojik degismeler Cizelge
3’te sunulmustur.

Tulum peyniri Orneklerindeki genel ortalama
TMAB sayist her t¢ peynir 6rneginde birbirine
yakin ve yaklastk 7 log kob/g seklindedir (P
>0.05). Olgunlasma baslangicinda ¢ig st ile
yapilmis  (CTP) o6rneklerde TMAB  sayisy,
digetlerine gore yaklasik 1 log kob/g birim daha
fazladir. KTP Orneklerinde say1, olgunlasmanin
30. gininde digerlerinden daha ytiksek (P <0.05)
bulunmustur. Genel olarak bakildiginda her ¢
grup peynir Orneginde TMAB  sayisinda
olgunlasma boyunca azalma meydana gelmistir (P
>0.05) (KTP orneginde 30. glin harig).
Calismadan elde edilen degetler, Ceylan vd. (2007)
tarafindan modifiye yontemle yapilan tulum
peynir Orneklerinden elde ettikleri  degetlere
yakindir. Demir vd. (2018) tarafindan Savak
Tulum peyniri tizerine yapilan bir caligmada tespit
edilen degerler, CTP o6rnekleri ile benzetlik
gosteritken  MTP ve KTP Orneklerinden
yuksektir.

Cizelge 2’nin incelenmesinden anlagilacagt tizere,
kefir kilturt ile yapilan KTP kodlu peynitlerin
genel ortalama maya kif sayilan digetlerinden
daha yiksek bulunmustur (P >0.05). Diger
yandan, KTP peynir 6rneklerinin maya ve kif
saytlart  olgunlasmanin  ilk  glininde CTP
orneklerinkinden yaklasitk 2 log kob/g, MTP
orneklerinkinden yaklastk 3 log kob/g birim daha
yiksek bulunmustur. Beklendigi tizere bunun
sebebi ilave edilen kefir starter kiltiriinden
kaynaklanmus olabilir. Maya ve kif sayilarn
olgunlasma boyunca her U¢ peynir
grubunda distis gostermistir. Diisiis sadece KTP
peynir  Orneklerinde  6nemli (P <0.05)
bulunmustur. Peynirlerde maya ve kif sayilarinin
dusiis gostermesi olumlu karstlanmistir. Zira tam
tersi durum peynitlerde bozulma nedeni olarak
dikkate alinmaktadir. CTP ve MTP i¢in elde edilen
sonuglar Tarak¢t vd. (2005)in rapor ettigi
sonuclar ile benzerdir.

suresi
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Cizelge 3. Tulum peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik ézelliklerinde meydana gelen degismeler
Table 3. Changes in microbiological properties of Tulum cheese samples

Ozellikler/ Olgunlagma zamani (Giin) / Ripening period (Day) Genel
. . Peynirler / (f+SD> (n:2) Ortalama /

Properties j +

log kob/2) Cheeses General mean

(log kob/g 0 30 60 90 180 (N=10)
CTP 7.92£0.891+" 7.44%1.4354 7.09£1.245  6.93£0.078*  6.81%+0.686* 7.2410.850A

TMAB / TMAB  MTP 6.6411.485 7.24£2.666* 7.784£2.2200  6.67£0.184*  6.4610.5022 6.96+1.371A
KTP 6.76£0.467> 8.67£1.0322 6.90£0.382>  6.89£0.714>  6.23%£0.297> 7.094£0.993A
CTP 5.43+1.3152 5.2611.245% 5.51£2.171=  3.81£0.099*  3.63%+1.061* 4.731+1.333A

Maya ve Kif /

Yeasts and molds MTP 4.47+2.1922 4.84+1.6122 4.64+3.111»  3.01£0.304*  3.59+1.138 411+1.611A
KTP 7.40£0.8342 5.11£0.127> 5.11£0.354>  4.791£0.354>  4.24+1.096> 5.331£1.2434

CTP: Cig sutten yapilan tulum peyniti/ Tulum cheese made with raw milk, MTP: Mezofilik kultir kullantlarak yapilan tulum peyniti/
Tulum cheese made using mesophilic cnlture, IKTP: Kefir kulturt kullanilarak yapilan tulum peyniti/ Tulum cheese made using kefir starter,
X1SD: Ortalama ve standart sapma/ Mean and standard deviation, n= Her bir petiyotta analiz edilen 6rnek sayisi/ Number of
samples analyzed in each period, N: Analiz edilen toplam 6rnek sayisi/ Number of total samples analyzed, *: Her bir 6zellik bakimindan
ayni sirada farklt kiictik hatf tagtyan ortalamalar birbitinden farkly/ Means bearing different small letters in the same row are significantly
differ from each other for each property (P<0.05), aynt olanlar farksizdir/ zhe same ones are not different (P>0.05). **: Her bir 6zellik
bakimindan ayni sutunda farkli buytuk hatf tastyan ortalamalar birbirinden farkli/ Means bearing different capital letters in the same
column are significantly differ from each other for each property (P<0.05), ayni olanlar farksizdir/ #he same ones are not different (P>0.05).

giniinde ve gerekse 180. giiniinde, panelistlere
sunulan Orneklerin test ettikleri Ozellige gore
yaptiklart ilk tercihlerini géstermektedir.

Duyusal Ozelliklerde Degismeler

Calismada uretilen Tulum peynir Srneklerine ait
duyusal analiz sonuclart Cizelge 4’te bir araya
getirilmistir. Cizelge, olgunlasmanin gerek 90.

Cizelge 4. Peynirlerin duyusal ézelliklerine gbre panelistlerin siralama tercihi (%0)
Table . Sorting preference of panelists according to the sensory properties of cheeses (%)

Olgunlagma zamani (Giin) (X£SD) (n=2)

Olgunlagma zamani Peynitler /

/ Ripening period Cheeses Renk ve Gorunts / Yapt ve Tekstur / Koku / Smell  Lezzet | Taste Genel Begc?ni /
Color and appearance — Structure and texcture General preference

CTP 15.00£7.071 27.50+3.536 42.50+10.607 47.50%3.536 42.50%3.536

90. gun / 90"day MTP 35.00+14.142 40.00£7.071 27.50+10.607 32.50%3.536 35.00+7.071
KTP 50.00+21.213 32.50+10.607 30.00+21.213 20.00%0.000 22.50%10.607

CTP 25.00£21.213 40.00£14.142 45.00£7.071 40.00+14.142 45.00+7.071

180. giin / 180" day MTP 30.00+14.142 45.00£7.071 30.00+14.142 35.00+£21.213 25.00+7.071

KTP 45.00£7.071 15.00£21.213 25.00+£21.213 25.00+7.071 30.00£0.000

CTP: Cig sutten yapilan tulum peyniti/ Tulum cheese made with raw milk, MTP: Mezofilik kultir kullanilarak yapilan tulum peyniti/
Tulum cheese made using mesophilic culture, KIP: Kefir kultirt kullanilarak yapilan tulum peyniti/ Tulun cheese made nsing kefir starter.

Panelistlerin =~ (% 50’si), renk ve gOriinis Ozelligi ile piyasada satilan tulum peynitlerine

bakimindan ilk sirada tercih ettikleri 6rnek kefir
starteri ilave edilerek elde edilen peynir 6rnekleri
(KTP) olmustur (Cizelge 4). Bunu MTP 6rnekleri
takip etmistir. Bu tercih sirasi 180. giinde de
degismemistir. Panelistler KTP 6rneklerinin daha
acitk renge (beyaz-krem) sahip olduklarini, bu

benzediklerini ifade etmislerdir. Yap1 ve tekstiir
bakimindan panelistlerin % 40t MTP peynir
orneklerini olgunlasmamnin 90. giiniinde, % 45’1 de
olgunlasmanin  180. guntinde ik  siraya
yetlestirmislerdir. KTP peynirleri ise
olgunlasmanin 180. gintinde ilk sirada en az tercih
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edilmistir. Caligmada uretilen ¢ grup peynir
igerisinde, gerek olgunlasmanin 90. giininde ve
gerekse olgunlagsmanin  180. giininde koku
Ozellikleri bakimindan panelistlerin ¢ogu ilk siraya
CTP  Orneklerini  yerlestirmislerdir. ~ CTP
peynitlerinin ¢ig siitten yapilmis olmast ve ayrica
daha zengin mikrobiyotaya sahip olmasi
dolayistyla  peynirde  daha  zengin  koku
bilesenlerinin olusmast bu sonucun nedeni olarak
ileri  strtlebilir. Lezzet bakimindan gerek
olgunlasmanin 90. glniinde ve gerekse 180.
gininde CTP peynir O6rneklerini ik siraya
yerlestiren panelist orami en yiiksek olmustur.
Bunu sirayla MTP ve KTP Ornekleri takip
etmistir. Bazi  panelistlerin - yapmis  olduklar
actklamalarda, CTP kodlu 6rneklerde ransit tat
hissedildigi ~ bu  tadin  piyasadaki  tulum
peynitlerinin tadina benzetildigi g6rilmistir.

Genel begeni bakimindan, panelistlerin cogu CTP
Orneklerini duyusal analizlerin yapiddigt her iki
periyotta ilk siraya yetlestirmislerdir (Cizelge 4).
Benzer sonugclar Sert (2011) tarafindan da rapor
edilmistir. CTP orneklerinden sonra,
olgunlasmanin 180. giintinde KTP 6rnekleri ilk
siraya yetlestirilmistir. Panelistlerin tercihleri farklt
olsa da, panelister actklamalarinda peynir
Orneklerinin - genel  Ozelliklerinin -~ olgunlagsma
sonuna dogru birbirine yaklastigini ve aradaki
farkin kapandigint ifade etmislerdir. Bu sonug
peyniti  Uretiminde  kefir  starteri
kullanmanin ~ mezofilik  kiltir  kullanimina
alternatif olabilecegini ortaya koymaktadir. Goncu
ve Alpkent (2005) ve Mei vd. (2015) de benzer bir
yorumda bulunmuslardir.

tulum

SONUC

Calismada ¢ig sit, mezofilikstarter kiltir ve kefir
kaltira  kullaniarak — dretilen  tulum  peynir
ornekleri 6 ay boyunca analiz edilmistir. Elde
edilen sonuglara gbre: 1) Tulum peynir
6rneklerinin genel ortalama kuru madde, yag ve
asitlik degerleri en yitksek CTP 6rneklerinde tespit
edilmigtir. KTP peynir 6rnekleri digetlerine gore
en disiik kuru madde degerine sahip olmustur.
Ayrica olgunlasma boyunca peynir 6rneklerinde
nem kayb: olugsmustur. 2) Peynir Grneklerinde
genel ortalama suda ¢6ziinen azot, trikloroasetik
asitte ¢oziinen azot ve asitlik derecesi degerleri en

yiksek CTP o6rneklerinden elde edilmistir. En
dustik degerler ise KTP Orneklerinden elde
edilmistir. 3) Analiz edilen peynir 6rneklerinde,
genel ortalama toplam mezofilik aerob bakteri
saytst (TMAB) her ti¢ 6rnekte de birbirine yakin
ckmistir. Ote yandan genel ortalama maya-kiif
saytlart en yiksek KTP Orneklerinden elde
edilmistir. 4) Yapilan duyusal analizler neticesinde;
genel begeni bakimindan ilk sirada yiiksek oranda
tercih edilen CTP 6rnekleri olmus, bunu KTP
ornekleri takip etmistir. Duyusal analizlere katilan
panelistler tarafindan olgunlasma sonuna dogru
tim peynirler arasindaki farkin azaldigt ve
kapanmaya dogru gittigi tespiti yapilmustir. Ozetle,
Tulum peyniri dretiminde kefir starter kiltird
kullantminin ~ peynirde daha kontrolld  bir
olgunlasmaya neden oldugu, su tutma kapasitesini
artirdift (dolayistyla randimant artirabilecegi) ve
alternatif starter kiltiir olarak kullanilabilecegi
sOylenebilir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, ¢ikar catismast olmadigim beyan eder.

YAZAR KATKILARI

SE, makalenin metodoloji, veri elde edilmesi,
bicimsel analiz, yazma—orijinal taslak ve
gorsellestirmesine  katki  sunmustur.  HC,
kavramsallastirma, metodoloji, bigimsel analiz,
yazma-otijinal  taslak,  yazma-inceleme  ve
dizenleme, gorsellestirme ve danisman olarak
katki saglamistir. ES, makalenin metodoloj,
bicimsel analize, veri elde edilmesine katki
saglamis ve istatistiksel analiz yapmustir. Yazarlar
makalenin son halini okudu ve onayladi.
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