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Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerine Etkisi

Biilent Cetin*, Mustafa Giirses, Mustafa Sengiil

Atatiirk Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, Erzurum
* beetin @atauni.edu. tr

Ozet

Bu aragtirmada, taze olarak iiretilen Tulum Peyniri 10+1 °C'de % 85+1 ve 95+1
nispi nemde 90 giin siireyle cam kavanozlarda depolanarak belli araliklarla
mikrobiyolojik analizler yapilmigtir. Olgunlastirma siiresince % 85+2 nispi
nemde depolanan d6rneklerde total aerobik mezofilik bakteri (TAMB), maya ve
kiif, koliform, Staphylococcus aureus, lipolitik, proteolitik ve laktik asit bakteri
sayilari 1. giin sirastyla 1,4x107, 1,2x10°, 1,1x10°, 2,1x10%, 3,0x10°, 42x10° ve
4,5x10" kob/g bulunmus; 90. ginde 1,1x10° 2,7x10°, <10, <10, 2,0x107,
1,0x10° ve 13x10° kob/g olarak belirlenmistir. Benzer sekilde %95 nispi
nemde 90. giiniin sonunda bu degerler 1,2x107, 3,6x10°, <10, <10, 9,0x10°,
1,2x10° ve 1,7x10° kob/g seviyesinde saptanmistir. Bu arastrmadan elde edilen
bulgular, depo nispi rutubetindeki degisimin Tulum peynirinde mikrobiyal
gelisimi azda olsa etkiledigini gostermistir. Elde edilen veriler 1s18inda, T ulum
peynirini %85 nispi nemde depolamanm daha iyi olacag kanaatine varimistir.

Anahtar kelimeler: T ulum peyniri, nispi nem, mikrobiyal gelisme.

Giris

Tulum Peyniri, iilkemizde yaygin olarak tiiketilen mahalli peynir
cesitlerimizden birisidir (1). Genel olarak Ig, Dogu, Giiney ve Giiney Dogu
Anadolu bolgelerinde kuru olarak; Ege bolgesinde ise salamurali olarak
yapilmaktadir (2). Tulum Peyniri, ¢ogunlukla koyun siitiinden yapilmaktadir.
Beyaz veya krem renkte, yag oran1 yiiksek, yari sert ve tadi asidik bir peynir
cesidi olup, piyasaya sunulmadan Once olgunlagmasi icin bir siire
depolanmaktadir(6). Standart olmamakla birlikte 34 °C sicaklikta nispi
rutubeti %70-80 olan soguk hava depolar1 veya sabah sicakligi 4-5 °C, 6gle
sicakligi 8-12°C ve nispi rutubeti %75-85 arasinda degisen dogal magaralarda
olgunlastiriimaktadir (4). Ulkemizde Tulum Peyniri, genellikle mandiralarda
veya kiiciik aile igletmelerinde saglikli olmayan satlarda ilkel teknolojilerle
tiretilmekte ve depolanmaktadir. Bu durum, bircok mikroorganizma gurubunun
peynirde geliserek iriinii bozmasina neden olmaktadir. Tulum peynirinin
mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri ile ilgili bircok ¢alisma yapilmistrr (3, 5,
6, 7). Ancak, Tulum peynirinin depolanmasinda nispi nemle rolii ile ilgili fazla
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bir ¢aligma bulunmamaktadir. Bu amagla, ¢caligmamizda taze olarak iirettigimiz
Tulum Peyniri cam kavanozlarda 10 £ 1 °C'de %85+l ve %95+1 nispi nemde
90 giin siireyle depolanarak mikrobiyolojik analize tabi tutulmus ve en uygun
olgunlastirma sartlar belirlenmeye calisilmistur.

Materyal ve Yontem

Arastirmada kullanilan siit, Atatick Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Bolimi Pilot Siit Fabrikasindan saglanmigtir. Tulum peynirinin
tiretiminde Cakmake1 (8)'nin calisma ve Onerileri dikkate alinmistr. Uretilen
Tulum peyniri hava kalmayacak sekilde cam kavanozlara sikica doldurulmus;
10+1 °C'de %85+1 ve %95+l nispi nemde 90 giin sireyle olgunlasmaya
birakilmistr. Rutubet ortamlarini sabit tutmak icin, kapali bir ortamda doygun
tuz ¢ozeltilerinin nispi rutubeti sabit tutma 6zelliginden yararlaniimistr. Kapali
ortam i¢in 1,5 I'lik kavanozlar kullanilmistir. Yiizde 851 denge nispi rutubet
ortam1 doygun KCl (23.8 g KCI/100 ml), %95=%1 nispi rutubet ortam1 da NaCl
(14.5 g NaCl/100 ml) c¢dzeltileriyle saglanmistir. Cozeltiler kavanozlara
yaklagik 2-2.5 cm yiikseklikte doldurulmus ve igerisine 4 cm yiikseklikte tel
1zgaralar yerlegtirilerek peynir orneklerinin agzi agik c¢ozeltilere degmeden
1zgaralar lizerinde durmasi saglanmistir. Peynirlerinin iiretiminde Sacco-Lyoto-
CMS-4.00 (Streptococcus lactis subsp. lactis | Streptococcus lactis subsp.
cremoris (1/1)) aktif laktik starter kiiltiiri kullanilmigtir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri (T AMB), maya ve kiif, koliform bakteri, laktik asit bakteri
(LAB), lipolitik ve proteolitik bakteri sayilar1 Hausler (9) ve Speck (10)'e gore,
Staphylococcus aureus (S. aureus) sayist ise Speck (10)' e gore tespit
edilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Depolama siiresince Tulum peynirinde belirlenen mikrobiyolojik analiz
sonuglar1 Cizelge 1'de verilmistir. Her iki nispi nemde de mikroorganizma
grubu sayilart 30. giine kadar nispeten artmis ve daha sonra giderek azalmigtir.
Ayrica, %95 nispi nemde mikroorganizma sayilart %85 nispi neme gore daha
fazla bulunmustur. Nitekim nispi nemin yiiksek olmasi su aktivitesinin de
yiiksek kalmasma neden olmakta ve buda mikrobiyal gelisimi olumlu yonde
tesvik etmektedir. Depolama siiresince toplam mikroorganizma, maya ve kiif
ve LAB sayisinda azalma oldugu belirlenmistir. Benzer sonuglar Sengiil vd. (5)
tarafindan da belirlenmistir. S. aureus ve koliform bakteri sayis1 her iki nispi
nemde de giderek azalmis ve 60. giinden sonra <10 kob/g olarak belirlenmigtir.
Arict ve Simsek (12)te yaptiklarr ¢caligmada koliform ve S. aureus sayisinin
benzer sekilde azaldigini tespit etmiglerdir. Sengiil vd. (5)'de 90 giin
depoladiklar1 tulum peynirinde koliform sayisinin giderek azaldigini ifade
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etmiglerdir. Arastirmamizda baglangi¢ lipolitik ve proteolitik bakteri sayilari,
Kurt vd. (3)'nin piyasadan topladiklar1 Tulum peynirlerinde belirledikleri en
yiiksek ve en disik degerler (proteolitik: 1,30x10*-1,02x 10° kob/g ve
lipolitik: 3,25x10"-2,76x10” kob/g ) arasinda bulunmustur. Proteolitik bakteri
say1st depolama siiresince ¢ok fazla degisim olmamakla birlikte az miktarda,
lipolitik bakteri sayist ise Ozellikle 45. giinden sonra belirgin bir azalma
gostermistir.

Cizelge 1. Farklinispi nem ve 10+1 °C'de 90 giin siireyle olgunlastirilan T ulum
peynirinde bazi mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (kob/g).

[Nem

%) Siire Koliform S. Lipolitik [Proteolitik
0

Loiin | TAMB | M8 KUE | ovteri | qureus | bakteri | bakteri | “AB

1 |1,4x107 | 1,2x10° | 1,1x10° [2,1x10% [3,0x10° | 4,2x10° [4,5x10’

15 [1,5x10% | 1,3x10° | 1.5x10° [2,8x10% [5,0x10° | 5,1x10° [1,8x10°

30 [9,0x10” | 3.0x10° | 3,0x10° [4.6x10% [7,0x10° | 6,9x10" [2,2x10®

45 [7,0x10" | 1,7x10" | 8,0x10* [4,0x10° [2,0x10* | 6,0x10° [9,0x10’

» 60 [4,0x10° | 7,1x10° <10 <10 [1,3x10° | 3,2x10° [2,0x10’
90 [1,1x10° | 2,7x10° <10 <10 [2,0x10° | 1,0x10° [1,3x10°
1 |14x10” | 1,2x10° | 1,1x10° [2,1x10% [3,0x10° | 4,2x10° [4,5x10’
15 [4,7x10° | 4,5x10° | 3,0x10° [2,0x10% [2,0x10° | 5,1x10” |5,4x10°
30 [1,0x10° | 1,0x10° |2,2x10° [5,1x10% |2,1x10° | 3,6x10" |[3,6x10°
o5 |4 50x10" | 1,4x10" | 1,5x10° [2,6x10° [4,8x10* | 8,0x10° [3,2x10°

60 [3,0x10" [ 1,8x10° <10 <10 |[7.2x10* | 6,7x10° |7,2x10’

90 |1,2x10" | 3.6x10° <10 <10 |9.,0x10° | 1,2x10° |1,7x10°

Laktik asit bakteri sayisi her iki nispi rutubette de birbirine yakin degerlerde
bulunmus ve depolama siiresince nispi olarak azalmakla birlikte 1,3x10° ile
5,4x10® kob/g arasinda degismistir. Genel olarak elde edilen degerler Kurt vd.
(3)nin bulduklar1 degerlere yakin bulunmustur. Bu arastiricilar LAB sayisini
analiz ettikleri 26 farkli Tulum peyniri dmeginde ortalama 8,56 x10° kob/g
seviyesinde tespit etmislerdir.

Sonug¢

Bu arastirma, secilen depo nispi nemi degerlerinde Tulum peynirinin
mikrobiyolojik Ozelliklerinde azda olsa degisim oldugunu gostermis ve
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mikroorganizma sayilarnm %95 nispi nemde daha fazla oldugu belirlenmistir.
Bu nedenle, Tulum peynirinin %85 nispi nemde depolamasmin dahaiyiolacag
sonucuna varilmigir.
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