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Tokat Piyasasinda S aisa Sunulan Tulum Peynirlerinin
Bazi Niteliklerinin Incelenmesi
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Ozet

Bu calismada, Tokat piyasasinda satisa sunulan Tulum peynirlerinin bazi
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri incelenmistir. Ayrica peynir
Orneklerinin tat ve aroma niteliklerinin belirlenmesinde toplam karbonil
bilesikleri iceriginin kullanilabilirligi arastirilmistir. Bu amagla piyasadan
temin edilen 30 adet Tulum peyniri 6rneginin kurumadde, yag, pH, titrasyon
asitligi, toplam karbonil bilesikleri, tuz, toplam azot, suda ¢Oziinen azot ve
olgunlasma katsayist degerleri, duyusal oOzellikleri ve mikrobiyolojik
niteliklerinden toplam bakteri, koliform, Staphylococcus tiirleri ve maya-kiif
icerikleri saptanmigtir.

Analizler sonucunda, Tulum peyniri Orneklerinin ortalama titrasyon asitligi
%1,27, pH 4,80, kurumadde %53,8, yag %29,1, tuz %3,15, toplam azot
%3,449, suda ¢ozinen azot %0,708, olgunlagsma indeksi % 20,5, toplam
karbonil madde icerigi 3174 ppm, toplam bakteri 8,3x10° kob/g, koliform
bakteri 2,1x10° kob/g ve maya-kiif sayis1 8,2x10° kob/g olarak bulunmustur.
Incelenen omeklerin hicbirisinde Staphylococcus tiirlerine rastlanmamustir.
Koku, tat, renk ve yap1 puanlar1 ise 5 tam puan lizerinden sirastyla 3,9;3,7;3,9
ve 3,6 seklinde saptanmigtir. Yapilan regresyon analizi sonucunda toplam
karbonil madde icerigi ile peynir émeklerinin tat ve koku puanlar1 arasinda
dogrusal bir iligski tespit edilememistir. Ayrica olgunlagma indeksi ile toplam
karbonil madde icerigi arasinda da 6nemli bir iligki saptanmadigindan toplam
karbonil madde icgerigi analizi Tulum peynirinin tat ve aromasmnin
belirlenmesinde yararli olmamigir.

Analiz edilen omeklerde Staphylococcus tiirlerinin bulunmamasi olumlu bir
durum olmakla birlikte dmeklerden sadece bir tanesinin TS 3001'de belirtilen
minimum %60'lik kurumadde degerine sahip olmasi, yiiksek sayida koliform
ve maya-kiif icermesi Tokat piyasasinda satiga sunulan Tulum peynirlerinin
disiik kalitede oldugunu gostermistir.
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