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Ozet

Tulum peyniri Tiirkiye’de karakteristik tat ve aromasi nedeniyle tercih edilen 6zel
bir peynirdir. Olgunlasma sirasinda dogal kontaminant mikroorganizmalar
ozellikle kiifler geliserek olgunlasma prosesine katkida bulunur. Olgunlastirma
islemi obruk, magara, mahzen yada son yillarda yayginlastig1 gibi soguk hava
depolarinda bekletilerek saglanmaktadir. Tulum peyniri geleneksel olarak keci
yada koyun derisinden yapilan tulumlarda olgunlastirilir. Uretimde genellikle ¢ig
koyun siitii kullanilir. Tulum peyniri genelde yaygin olarak iiretildigi yorelere gore
farkli isimlerle anilmakta olup bilinenleri Erzincan (Savak), Divle, Cimi ve [zmir
(salamural1) tulum peynirleridir.
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Giris

Tiirkiye’ nin bir¢ok bolgesinde iiretimi yayginlagan Tulum peyniri, genellikle kiiciik
aile isletmelerinde ve ilkel mandiralarda geleneksel metotlarla iiretilmektedir.
Uretim siitiin bol oldugu mart-temmuz aylarinda artmaktadir (1). Giiniimiizde
tulum peyniri, her kesim tiiketicinin begenisini kazanmasi nedeniyle yoresel
peynirler icinde ¢ok miktarda iiretilen ve yiiksek fiyatlarda satilan peynirler
arasinda yer almaya baglamistir (2, 3). Buna ragmen iiretiminde heniiz standart bir
teknik uygulanmamaktadir (4, 5). Tiirkiye’de, ge¢cmis yillardaki kayitlar ve kayda
girmeyen kiiciik isletmelerdeki iiretim dikkate alindiginda, yilda 45-50 bin ton
tulum peynirinin iretildigi tahmin edilmektedir (6).

Tulum peyniri; ham peynirin (teleme) ufalanip, tuzlandiktan sonra tulumlara
basilmasi ve belli bir siire olgunlagmasi sonucu elde edilen peynir olarak
tanimlanmakta, duyusal ve kimyasal o6zellikleri dikkate alinarak yapilan bir
tamimda ise beyaz ve krem renkte, kuru madde ve yag oram yiiksek, kolay
dagilmayan (plastik ozellikte), agza alindiginda eriyerek kendine has tereyagi
aromasi kolaylikla hissedilen, yar1 sert, homojen tekstiirde ve belirgin asidik tat da
olan bir peynir cesidi olarak belirtilmektedir (2). Randiman, &zellikle yapim
tekniginin ilkelligi ve hammaddenin degisik nitelikte olmasi nedeniyle azdir.
Randiman karisik yagh siitten yapilanlarda ortalama % 12, yavan siitten
yapilanlarda da % 9 civarindadir (7). Zengin protein, kalsiyum, yag ve fosfor
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kaynag1 olan tulum peyniri insanlarin dengeli beslenmesi ve sagligi acisindan
biiylik 6nem tagimaktadir (8, 9).

Tulum peynirlerinde ambalajlama

Tulum peyniri ismini ambalajlanmasinda ve olgunlagtirilmasinda kullanilan
tulumlardan almaktadir. Tulum olarak genellikle daha dayanikli oldugu icin keci
derisi tercih edilmekle birlikte koyun derisi de kullanilmaktadir. Tulumun
genellikle i¢ kismina peynir dolduruldugu halde, 6zellikle Ege Bolgesi'nde yaygin
olarak, derinin killar1 tiras edildikten sonra dis kismu ice gelecek sekilde de
kullanildig bildirilmektedir (10, 11). Geg¢miste alternatif materyallerin yoklugu
nedeniyle peynirlerin olgunlastirilmas1 ve muhafazast amaciyla tulumlarin
kullanildigr diistiniilmektedir. Giiniimiizde ise tahta, plastik ambalajlar veya
comlekler tulum peynirlerinin olgunlastirilmasinda kullanilmaktadir. Bu amagla
kullanim kolaylig1 ve ucuz olmasi nedeniyle genellikle plastik ambalajlar tercih
edilmektedir. Plastik ambalajlarda muhafaza edilen  peynirlerin tulum ile
karsilagtirildiginda goriiniis bakimindan tiiketicilerce daha fazla begenildigi
bildirilmistir (12). Ege Bolgesi'nde iiretilen Izmir (salamurali) tulum peynirlerinin
ambalajlanmasinda lakli tenekelerden de yararlamlmaktadir. I¢  Anadolu
Bolgesi'nde ozellikle Yozgat, Nigde, Nevsehir ve Aksaray illerinde yaygin olan
canak veya ¢omlek peynirleri iiretim ve olgunlastirilmast bakimindan tulum
peynirine benzerlikler gostermektedir (13).

Geleneksel iiretim metotlari

Tiirkiye'de tulum peyniri, yapim teknigi ve goriiniimii itibariyle birbirinden
oldukca farklilik gdsteren kuru ve salamurali olmak iizere iki tipte yapilmaktadir.
Salamurali tulum peynirine nazaran daha ¢ok iiretilen kuru tulum peyniri en ¢ok I,
Dogu, Giiney ve Giiney Dogu Anadolu bolgelerinde, izmir tulum peyniri adiyla
bilinen ve artik nispeten yoresel peynir olmaktan ¢ikmis olan salamurali tulum
peyniri ise Ege bolgesinde kiyiya yakin yerlesim merkezlerinde yapilmaktadir (1,
7). Tulum peyniri genelde yaygin olarak {iiretildigi yorelere gore farkli isimlerle
anilmaktadir. Yaygin olarak bilinenleri. Erzincan (Savak), Divle, Cimi ve [zmir
(salamural1) tulum peynirleridir (14).

Geleneksel olarak tulum peyniri aile kullanimi icin yagsiz koyun siitiinden tiretilir;
bu siite bazen farkli oranlarda ke¢i veya koyun siitii de ilave edilebilmektedir.
Ayrica tat vermesi i¢in yogurt da iiretimde kullanilabilmektedir. Geleneksel
tiretimde ¢ig siit bir bez parcasindan siiziilir ve sicakligi parmakla bakilarak
ayarlanir. Mayalama sicaklig1 soguk havalarda 27-41 °C arasinda, sicak havalarda
28-39 °C arasinda degismektedir. Cig siit pastorize edilmedigi i¢in bazi bozucu ve
patojen mikroorganizmalar i¢in muhtemel bir kaynaktir. Bu zengin mikro flora
nedeniyle Tulum peynirinin pastorize siitten iiretilen peynirlere kiyasla essiz bir tat
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ve aromaya sahip oldugu diisiiniilmektedir (15). Peynirler bakteriyel aktivite, pH ve
tuz konsantrasyonu ile dogrudan; su aktivitesi, depolama sicakligi ve olgunlagsma
zamani ile dolayli olarak etkilenen proteolitik iiriinlerin olusumu icin ideal bir
kaynaktir. Bunun sonucu olarak, dogal mikro flora iiriiniin giivenligi ve duyusal
ozelliklerinde onemli bir role sahiptir (16). Geleneksel iiretimde bir kasik dolusu
rennet yaklasik 20 litre siite yavas bir sekilde ilave edilir. Sicakligi korumak i¢in
kap etrafi birka¢ kat bez ile ortiiliir. Pihti olusumu parmakla kontrol edilir ve
yaklasik 57-160 dakika icinde pihtt parmaga yapismadigi zaman tamamlanir.
Olusan pitht1 1.5 kg’lik torbalara kepcelerle doldurulur. Peynir alti suyunun
uzaklastirilmasindan sonra pithti biiyiik teknelere aktarilir ve ciplak ayaklarla
yogrulur. Tulum igerisine doldurulurken tuz ilave edilir ve sikica basilarak hava
uzaklastirilir. Peynirde havanin varligi bozulmaya sebep olabilir. Baz: iireticiler
peyniri, daha yumusak ve tatli yaptigi, ayrica tuluma basimi kolaylastirdigi
diisiincesiyle bir miktar siit ile peyniri yogurmaktadir. Tuz peynir iizerine ve
tulumun agz kismina serpistirilir  (17). Tulumlara doldurulan peynirler
olgunlagmast i¢in 6-10 °C’de % 65-85 nispi nemde 3-6 ay siire ile bekletilir.
Olgunlasma sirasinda keci derisi dogal mikro florayla birlikte Tulum peynirine
0zgii keskin tat ve aromanin olusumuna katkida bulunur. Mandiralarda peynirler
baz1 tehlikeli mikroorganizmalarin kontamine olmasini 6nlemek icin keci derisi
yerine hijyenik plastik ambalajlar kullanilarak olgunlastiriimaktadir (18, 19).

Sonuc¢

Genellikle kiiciik isletmelerde, farkli hammadde kullanilarak, 1s1l islem gdrmemis
siitlerden, farkli iiretim teknikleriyle iiretilen tulum peynirlerinde farkli
mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal 6zellikler ortaya ¢ikmakta ve standart
kalite elde edilememektedir. Bu durum peynir kalitesini ve giivenilirliligini
olumsuz yonde etkilemekte, ekonomik acidan da kayiplara neden olmaktadir.
Giderek artan tiiketici talebi nedeniyle, tulum peyniri {iiretim teknolojisinin
modernize edilmesi, uygun ambalaj materyalinin secilmesi, belirli sart ve siirelerde
olgunlagtirilarak {irliniin piyasaya siiriilmesi, sonradan kontaminasyonlarin
onlenmesi ve kontrol mekanizmasinin etkin bir sekilde yiiriitiilmesi gerekmektedir.
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