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Erzincan Tulum cheese with its characteristic taste and aroma is one of the most preferred traditional
cheese varieties are those from Turkey. Physical, chemical and microbiological changes that occur
during ripening give the cheese characteristics. The characteristics of the Erzincan Tulum cheese are
closely related to the geography in where it is produced and the human factors affecting each stage
of the production method. However, the lack of a standard in production has prevented Erzincan
Tulum cheese from achieving the economic value it deserves and could not provide sufficient
contribution to the socio-economic development of the region. The most important reasons for this
are the inadequacy of legislation and supervision, the lack of awareness of the Geographical
Indication (GI) registration in the producer, and the fact that the institutions and organizations that
register have not used Gls effectively, besides the technological reasons such as variety, quantity
and microbiological quality of rennet used in cheese production, variability in milk quality, ripening
conditions and durations vary, and the absence of a standard packaging material. In this review, the
findings obtained from the researches related to technology, legislation, marketing and registration
of Erzincan Tulum cheese which has a significant potential in terms of contribution to the economy
of the region and country in which it is produced, are evaluated.
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Tirkiye'ye 6zgii geleneksel peynir gesitlerinden biri olan Erzincan Tulum peyniri karakteristik tadi
ve aromast nedeniyle en ¢ok tercih edilen gelencksel peynir gesitlerinden biridir. Olgunlasma
stiresince meydana gelen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik degisiklikler peynire karakteristik
nitelikler kazandirmaktadir. Erzincan Tulum peynirinin 6zellikleri, tiretildigi cografya ve tiretim
yonteminin her agamasini etkileyen insan faktorleriyle yakindan iliskilidir. Ancak, tiretimde bir
standart bulunmamasi, Erzincan Tulum peynirinin hak ettigi ekonomik degere ulagsmasini engellemis
ve bolgenin sosyo-ekonomik kalkinmasina yeterli katki saglayamamustir. Peynir iiretiminde
kullanilan mayanin ¢esit, miktar ve mikrobiyolojik kalitesinin farkli olmasi, siitiin kalitesinde
degiskenlik, olgunlagma sartlar1 ve siirelerinin farklilik gostermesi, standart bir ambalaj materyalinin
kullanilmay1s1 gibi teknolojik nedenler yaninda; mevzuat ve denetim yetersizlikleri, iireticide heniiz
Cografi Isaret (CI) tescili bilincinin olusmamast ile tescil alan kurum ve kuruluslarm Ci’leri etkin
sekilde kullanmamasi bu durumun en 6nemli nedenleri arasindadir. Bu derlemede; tiretildigi bolge
ve iilke ekonomisine katki agisindan ciddi potansiyel tasiyan Erzincan Tulum peyniri teknolojisi,
mevzuati, pazarlamasi ve tescili ile ilgili arastirmalardan elde edilen bulgulara yer verilerek, bir
durum degerlendirmesi yapilmigtir.
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Giris

Tirk Gida Kodeksi’ne goére Tulum peyniri, peynir
mayast kullanilarak pihtilagtirilmast ile elde edilen
telemenin fermantasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi,
daha sonra gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine
veya deri tulumlara sikica basilarak {iretilen ve
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen, ¢esidine 6zgii
karakteristik ~ Ozellikler — gdsteren  peynir  olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2015).

Tulum peyniri, beyaz veya krem renginde, yiiksek yag
icerikli, kolay ufalanan, yari sert tekstiirlii, tereyagimsi ve
keskin kokulu bir peynir ¢esididir (Kurt ve ark., 1991).

Tulum peyniri Tiirkiye’de beyaz peynir ve kasar
peynirinden sonra en fazla iiretilen iigiincli Onemli
peynirdir. Tulum peyniri genellikle ¢ig siitten tiretilmekte,
geleneksel olarak kec¢i ya da koyun derisinden yapilan
tulumlarda, obruk, magara ya da son yillarda soguk hava
depolarinda bekletilerek 3-7 ay olgunlastirildiktan sonra
tilketime sunulmaktadir. Tulum peynirleri bolgesel olarak
farkli dretim tekniginin uygulanmast ve degisik
ambalajlarda olgunlastirilmast nedeniyle, Erzincan, Divle,
Izmir Teneke ve Salamura, Cimi, Karg: gibi yoreye 6zgii
isimlerle anilmaktadir (Tekingen ve Akar, 2017). Tulum
peyniri, insanlarin begeni ve talebine bagli olarak en fazla
iiretilen ve satisa sunulan yoresel peynirler icinde yer
almaktadir (Dagdemir, 2000).

Ulkede 2015 yilinda iiretilen 665,580 ton peynirin
yaklastk ~ %10’unun  tulum  peynirleri  oldugu
degerlendirildiginde, yilda kabaca 70,000 ton tulum
peynirinin iretildigi ortaya ¢ikmaktadir (Asiid, 2016).
Tulum peynirleri kuru ve salamura olarak baslica iki tipte
iiretilmektedir. Kuru tulum peyniri en ¢ok I¢ Anadolu ve
Gilineydogu Anadolu bolgelerinde, salamura tulum peyniri
ise Ege bolgesinde dzellikle Izmir, Aydin ve Manisa illeri
ve ilgelerinde iretilmektedir (Yaygin, 1971). Erzincan
Tulum peyniri (2001), Karaman Divle Obrugu Tulum
peyniri (2017) Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillenmis, Izmir Tulum peyniri (2010), Bergama Tulum
peyniri (2015/2020), Kargi Tulum peyniri (2018) ise tescil
basvuru asamasindadir (TURK PATENT, 2019).

Tulum Peyniri Arastirmalari

Ulkemizde yoresel olarak iiretimi gergeklestirilen
Tulum peynirleri ile ilgili giinimiize kadar bir¢ok
arastirma yapilmistir. Bunlar; piyasadan temin edilen
Tulum peynirlerinin - mikrobiyolojik kalitesi ve/veya
kimyasal kompozisyonunun belirlenmesi, peynir iiretimine
bir standart getirmek amacgli koruyucu ve olgunlastirict
kiiltiir izolasyon ve identifikasyonu, uygun ambalaj
materyalinin tespiti, tiretimde antimikrobiyal baharat ve
kimyasal koruyucularm kullanimi, olgunlasma siiresinin
kisaltilmasina yonelik proses tasarimi (farkli enzim, starter
kiiltiir, olgunlagmada sicaklik/siire kombinasyonlariin
denenmesi), cografi isaret tescilli iiriin  olarak
degerlendirilmesi konulu arastirmalardir.

Tulum Peynirlerinde Mikrobiyolojik Kalite

Tulum peynirlerinin mikrobiyolojik kalitesi ile ilgili
¢alismalarin hemen hepsinde peynirlerin hijyenik agidan
uygunsuz oldugu ve halk sagligi agisindan tiiketiminin
riskli oldugu bildirilmektedir.

Ozalp ve ark. (1978) tarafindan yapilan bir calismada
26 adet Erzincan Tulum peyniri numunesi enterotoksijenik
stafilokoklar ve salmonellalar yoniinden incelemeye
alinmis, bir 6rnekte enterotoksin varlig1 saptanmustir.

Tekingen ve Celik (1979), 40 adet 6rnekle yiiriittiikleri
calisma sonucunda, Eladz1g yoresinde iiretilen Savak Tulum
peynirinin hijyenik kosullar altinda iiretilmedigi ve halk
saglig1 yoniinden potansiyel bir tehlike arz ettigi sonucuna
varmiglardir.

Kiltir kullantmmm tulum peynirlerinin - duyusal,
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri iizerine
etkisinin incelendigi bir calismada (Arict ve Simsek,
1991); kontrol amaciyla ¢ig siitten {iretilen tulum
peynirlerinde 16. haftada yiiksek oranda koliform bakteri
ve koagiilaz pozitif Staphylococcus aureus tespit
edilmistir.

Elaz1g Kapali Carsisinda satisa sunulan Erzincan tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik ve bazi fiziksel-kimyasal
ozelliklerini arastirmak amaciyla 17 adet peynir 6rnegini
inceleyen Digrak ve ark. (1994), peynir 6rneklerinin
hijyenik  karakterlerinin ~ iyi  olmadigi  sonucuna
varmiglardir.

Efe ve Heperkan (1995), tulum peynirlerinde patojen
bakteri varligii belirlemek amacryla istanbul piyasasindan
topladiklart 60 adet peynir Orneginde Staphylococcus
aureus, E. coli, Listeria monocytogenes gibi patojen
bakterilerin  varligim1  incelemislerdir.  Arastirmacilar
tarafindan peynir 6rneklerinin %97’sinde koagiilaz pozitif
Staphylococcus aureus, %70’inde fekal koliform (E. coli
Tip 1) varligr belirlenmis; tulum peyniri 6rneklerinde
Listeria cinsi bakterilere rastlanmadigi belirtilmistir.

Giiven ve ark. (1995), ¢ig koyun, ke¢i ve inek
stitlerinden ireterek, 210 giin siireyle kegi derisinde

olgunlastirdiklart ~ Tulum  peynirlerinin ~ mikrobiyal
Ozelliklerini inceledikleri arastirmada, siit ¢esidinin
peynirlerin  mikrobiyal florasin1  O6nemli derecede

etkiledigi, peynir Orneklerinde maya ve kiif sayisinin
olgunlagsmanin ilk 30 giinlinde azaldig1, sonrasinda ise
arttigl; 210 giinliik depolama siiresi sonunda bile peynir
orneklerinde koliform gurubu bakteri bulundugu sonucuna
varmiglardir

Starter kiiltiirlii Tulum peynirinin olgunlagmasi sirasinda
duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinde meydana
gelen degisimin incelendigi bir ¢alismada, ¢ig siitten {iretilen
Tulum  peynirlerinin; koliform,  Staphylococcus-
Micrococcus-Enterococcus ve maya ve kiif
mikroorganizmalarim, starter kiiltiir ilavesi ile hazirlanan
peynirlere gore daha fazla sayida igerdigi, dolayistyla kiiltiir
ilavesiyle iiretilen tiriinlerin halk saglig1 agisindan giivenilir
oldugu bildirilmistir (Ates ve Patir 2001).

Colak ve ark. (2007), Istanbul’da bulunan gesitli
pazarlardan alinan 250 tulum peyniri numunesinde Listeria
monocytogenes  ve  Salmonella  spp.  varligim
aragtirmiglardir. Tirk Gida Kodeksine gore 25 gr 6rnekte
L. monocytogenes ve Salmonella spp. bulunmasi kabul
edilmediginden, analiz edilen numunelerin %4,8’inin
Listeria monocytogenes ve %2,4’ii Salmonella spp. varligi
nedeniyle tiiketiminin uygun olmadigini belirlemisleridir.

Morul ve Isleyici (2012), Divle tulum peynirinin
kimyasal ve mikrobiyolojik o6zelliklerini belirlemek
amaciyla, 50 adet tulum peyniri 6rneginde kimyasal ve
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mikrobiyolojik analizleri yapmuslar, Ornekler arasinda
onemli farkliliklar tespit etmislerdir. Aym1 zamanda
orneklerin  birgok  patojen ve patojen olmayan
mikroorganizmay1 da farkli diizeylerde igerdikleri, bu
nedenle Divle tulum peynirinin halk sagligi yoniinden
ciddi potansiyel risk tasidig1 ve iiretimde bu peynir ¢esidine
ait bir standardizasyonun olusturulmasi gerektigi kanisina
vartlmustir.

Yogurtcu ve Tuncer (2013), Tiirk Tulum Peynirinden
izole ettikleri 47 enterokok susunun plazmid profilleri,
hemolitik aktivite ve antibiyotik duyarlilik testlerini
gergeklestirmigler ve suslarin %4,3{iniin ¢oklu antibiyotik
direnci gosterdiklerini rapor etmislerdir.

Demir ve ark. (2017), vakum paketli Savak tulum
peynirlerinde potasyum sorbat’in kullanim olanaklarin
arastirdiklari ¢aligmalarinda koyun siitiine (%0,00, %0,05,
%0,1, %0,2) 3 farkli oranda potasyum sorbat ilavesi ile 4
grup peynir retimi gerceklestirmiglerdir. Sonug olarak
tulum peynirlerinin vakum paketlenerek kiiciik porsiyonlar
halinde kullanilabilecegi ve potasyum sorbatin E. coli ve
Staph. aureus tizerinde inhibe edici etkisinin oldugu ifade
edilmistir.

Tulum Peynirlerinde Standardizasyon

Tulum peynirlerinde fiziksel ve kimyasal nitelikleri
belirleme amagli piyasa ¢alismalar: peynirlerde standart bir
kompozisyon bulunmadigini ortaya koymustur. Birgok
arastirmaci  tarafindan  peynirde  standardizasyonu
saglamak amaciyla 151l islem, starter kiiltir kullanima,
enzim ilavesi, alternatif peynir mayas: kullanim: gibi farkh
uygulamalar denemistir.

Nazli ve Yildirict (1995) tarafindan istanbul
piyasasindan temin edilen 50 adet Tulum peyniri
orneginin, duyusal ve fizikokimyasal Gzelliklerinin
incelendigi arastirma bulgularina gére, peynir drneklerinin
kurumadde oranlarinin %50,45-65,00; kurumaddede tuz
oranlarmin %2,17-16,00; kurumaddede yag oranlarinin
17,50-57,80; asitlik degerinin %0,73-3,35 ve pH
degerlerinin 4,9-5,5 arasinda degistigi bildirilmistir.

Kogak ve ark. (1995°a), lipaz enziminin (Aaspergillus
Niger kaynakli Palates A 750 L), Tulum peynirinin
olgunlagmasi iizerine etkisini arastirdiklari ¢aligmalarinda,
%5 ya da %15 oraninda enzim ilavesinin, Tulum
peynirinin duyusal niteliklerini gelistirmedigi belirtilmis,
aragtirmacilar tarafindan olgunlagsmanin hizlandirilmasi
acisindan enzim ilavesi tavsiye edilmemistir.

Yine Kogak ve ark. (1995b) tarafindan, Rhizomucor
miehei kaynakli lipaz enzim ilavesinin Tulum peyniri
olgunlastirilmas1 {izerine etkisi arastirillmig; enzim
ilavesinin peynir drneklerinin titrasyon asitligi diginda tiim
kimyasal kompozisyonunu 6nemli derecede etkiledigi,
duyusal parametrelerden goriinlis, renk ve tekstiir
ozellikleri iizerinde dnemli bir etki meydana getirmedigi
bildirilmistir.

Divle tulum peynirlerinin kalite niteliklerini aragtirmak
amaciyla Keles ve Atasever (1996), Divle kdyiinden
alisilagelen usulle iretilerek satisa sunulan 20 adet tulum
peyniri numunesinde yaptiklar1 analizler sonucunda
numunelerin - kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
niteliklerinin ¢ok biiyiik degisiklikler gosterdigini tespit
etmiglerdir. Arastirmacilar, 16 numunenin kimyasal
yonden TS 3001 (Anonymous 2006)’e uygun olmadigini
ve mikrobiyolojik kalitenin oldukga diisiik oldugunu ifade
etmiglerdir.
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Sengiil ve Cakmake¢i (1996), ¢ig ve pastorize inek
sitiinden yapilan ve farkli ambalaj materyallerinde
olgunlastirilan tulum peynirlerinin bazi o6zellikleri ve
peynir suyu ile olan kayiplar1 inceledikleri bir ¢aligmada,
¢cig siitten peynir igleme sirasinda peynir alt1 suyuna gecen
besin unsurlarinin daha fazla miktarda oldugunu, buna
bagli olarak pastorize siitten iretilen peynirlerde daha
yiiksek randiman elde edildigini belirtmislerdir.

Ates ve Patir (2001), Tulum peyniri {iretiminde starter
kiltiir kullaniminin yararli olacagim ve Lactobacillus
lactis subsp. lactis + Lactococcus lactis subsp. cremoris
+Leucon Stoc mesenteries subsp. cremoris suslarini iceren
kombinasyonun {irliniin duyusal nitelikleri iizerine daha
olumlu etki gosterdigini rapor etmislerdir.

Tulum peynirlerinde kimyasal mikrobiyolojik ve
duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla Oner ve ark.
(2003), tarafindan yapilan ¢aligmada piyasadan alinan 20
adet tulum peyniri 6rnegi olgunlagsma kriterleri agisindan
degerlendirilmis, oOrnekler arasinda incelenen tiim
nitelikler agisindan Snemli varyasyonlar bulundugu ve
orneklerin higbirinin TS 3001 Tulum peyniri standardina
uygunluk gostermedigi ifade edilmistir.

Tulum peynirlerinin proteolitik ve lipolitik 6zellikleri
ile ilgili olarak Giiler ve Uraz (2003) tarafindan yapilan bir
aragtirmada, Ankara’daki farkli stipermarketlerden elde
edilen 20 farkli peynir 6rnegi analize tabi tutulmustur.
Arastirmacilar peynir drneklerinin analiz sonuglarinin TS
3001 (Anonymous 2006)’e uygun olmadigi ve Ornekler
arasinda sonuglar agisindan biiyiik degiskenligin mevcut
oldugunu belirtmislerdir.

Akin ve ark. (2004), mikrobiyal ve hayvansal
pthtilagtiricilar - ve  bunlarin  kombinasyonlarint  (1/1)
kullanarak koyun siitiinden elde ettikleri tulum
peynirlerinin organoleptik 6zellikleri, kimyasal ve mineral
kompozisyonunu incelemislerdir. Aragtirma sonuglarina
gore farkli rennet kullaniminin toplam kurumadde, yag,
protein, tuz ve kiil bilesiminde 6énemli bir etki meydana
getirmedigi; suda eriyebilen azot ve olgunlasma indeksi
degerlerinin, Na, Ca ve P iceriginin mikrobiyal rennetle
iiretilen peynir 6rneklerinde yiiksek oldugu, buna karsin K,
Mg, S, Zn ve Fe igerigi bakimindan da 6rnekler arasinda
onemli bir fark bulunmadig bildirilmistir.

Mikrobiyal lipazin, tulum peynirlerinde olgunlagma
stiresince meydana gelen lipoliz iizerine etkisi Yilmaz ve
ark. (2004) tarafindan arastirilmistir. Arastirmacilar, ilave
mikrobiyal lipazin, peynir 6rneklerinin, kurumadde, tuz,
yag, toplam azot ve titrasyon asitligi degerlerinde onemli
bir degisiklige neden olmadigini, 6rneklerin kurumadde,
tuz, yag ve toplam azot iceriklerinin olgunlagma siiresince
artig gosterdigi bildirilmis; asitlik indeksinin (mgKOHgfat™),
mikrobiyal lipaz ilaveli peynirlerde Onemli derecede
yiiksek bulundugunu rapor etmislerdir. Duyusal puanlarin
depolamanin 60. giiniinden sonra dnemli derecede diistiigii
belirtilmistir.

Ayar ve ark. (2006), baz1 peynir ¢esitlerinin mineral
kompozisyonu ve Dbeslenme yoniinden Onemini
aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda, Tulum peynirlerinin 918
mg/100g Ca, 955 mg/100g P, 40,11 mg/100g Mg, 0,71
mg/100g Fe, 670 mg/100g Na ve 0,33 mg/100g Cu ihtiva
ettigini tespit etmislerdir. Peynirlerin mineral madde
iceriklerindeki farkliliklarin  iiretimde kullanilan siit
cesidine bagli olarak degistigini, kontrollii iretimi
gergeklestirilen iiriinlerin tercih edilmesinin beslenmeye
daha fazla yardimci olacagini rapor etmislerdir.
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Dink¢i ve ark. (2012), Corum’un Karg: ilgesinde
iiretilip 6zellikle Corum, Kastamonu, Samsun ve Ankara
illerinde yaygin olarak tiiketilen Kargi tulum peyniri
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini aragtirmislardir.
Arastirmacilar, peynir yapiminda kullanilan ¢ig stitiin
kaynaginin farkli olmasima bagli olarak 6rnekler arasinda
onemli farkliliklar oldugunu tespit edilmistir.

Sengiil ve ark. (2014), buzagi mayasindan yapilan
tulum peyniri 6rnekleri ile mikrobiyal rennet kullanilarak
yapilan tulum peyniri 6rneklerini biyokimyasal ve doku
degisiklikleri agisindan 90 giinliik olgunlagma siiresince
karsilastirmigtir. Buzagi mayasindan yapilan peynirlerin
daha sert, daha yapiskan ve daha esnek oldugu tespit
edilmistir. En yiiksek lipit oksidasyonu ise buzagi mayasi
ile yapilan peynirde belirlenmistir.

Tulum Peyniri Olgunlastirma Materyali

Tulum peynirlerinde alternatif ambalaj malzemesi
kullanimina yonelik bir¢ok ¢aligma yurttiilmistiir. Peynir
karakteristikleri agisindan deride olgunlastirmanin tavsiye
edildigi ¢gahismalar dikkat ¢ekicidir.

Giiven ve Konar (1994’a), yaptiklar1 galismada, iki
farkli keci derisinde (killi yiizey igeride-A ve killi yiizey
disarida-B) ve polietilen posetlerde olgunlastirilan tulum
peynirlerinin bazi mikrobiyolojik ozelliklerini
belirlemisglerdir. ~ Arastirmada  kullanilan ~ ambalaj
materyallerinin, ¢ig siitten %1 oraninda kiiltiir ilavesiyle
iiretilen tulum peynirlerinde laktik streptokok bakteri
icerikleri tizerine etkili olmadiklari halde lipolitik ve
proteolitik bakteriler ile maya ve kiif sayilar1 tizerinde etkili
olduklarini belirlemislerdir.

Inek siitiinden {iretilen ve farkli materyallerde
olgunlastirilan tulum peynirlerinin fiziksel, kimyasal ve
duyusal o6zelliklerinin incelendigi baska bir arastirmada
(Giiven ve Konar, 1994b) plastik materyalde bulunan
tulum peynirlerin en iyi renk ve goriiniis 6zelliklerine sahip
oldugu; killi yiizeyi disarida olan deri tulumlarda bulunan
peynirlerin ise en iyi yapt ve kivam, tat ve koku
ozelliklerini tasidiklar: tespit edilmistir. Ayn1 ¢aligmada,
tulum peynirlerinin duyusal o6zelliklerinin 90 giiniin
Otesine uzayan olgunlagma siiresinde olumsuz etkilendigi
de ifade edilmistir.

Adana, Ankara ve Istanbul piyasalarinda farkli
ambalajlarda satilan tulum peynirlerinin bazi kimyasal
ozellikleri ve standartlara uygunlugunun arastirildigi bagka
bir aragtirmada (Giliven ve Konar 1995), peynirlerin
kimyasal 6zelliklerinin genis sinirlar igerisinde degistigi;
iizerinde calisilan 41 adet tulum peyniri 6rneginden
%85,4’inlin kurumadde yoniinden ve %29,3’{iniin asitlik
degerleri yoniinden Tulum Peyniri Standardina uymadigi
tespit edilmistir. Arastirmacilar kullamilan ambalaj
materyali ¢esidinin, peynir érneklerinin suda ¢dziinen azot,
olgunlasma indeksi ve asitlik degerlerini 6nemli derecede
etkiledigini belirtmiglerdir.

Keles (1995), ¢ig koyun siitiinden iretilen tulum
peynirinin farkli ambalajlarda olgunlastiriimasinin kaliteye
etkisini arastirmistir. Pastorize (P) ve ¢ig (C) siitten tiretilen
peynir numuneleri tiger gruba ayrilarak deri tulum, (P1, C1)
plastik bidon, (P2, C2) ve yar sentetik kiliflara (P3, C3)
sikica doldurulmustur. Duyusal analizlerde ¢ig siitten
yapilan peynirler daha yiiksek puan almislardir. Yari
sentetik kilifta bulunan peynirler (P3, C3) daha ¢ok
begenilmistir. Tulum peynirinde pastorize siit kullanimiyla
peynir randimanda %2,36 oraninda artis saglanmistir.

Tulum peyniri iretiminde yari sentetik kiliflarin
kullanilabilme imkanlar1 ve vakum ambalajlamanin
kaliteye etkisinin incelendigi bir arastirmada (Tekinsen ve
ark. 1998), tulum peynirlerinde ambalaj materyali olarak
sentetik kiliflarin kullanilabilecegini, ancak asir1 kuruma
nedeniyle bu ambalaj materyalinde iiretilen peynirlerin
yiiksek nispi nemli ortamda olgunlastirilmas1 gerektigini
ifade etmislerdir.

Geleneksel Tulum peyniri {iretim metodunun modifiye
edilmesiyle koyun siitiinden {iiretilen Tulum peynirlerinde
baz1 fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerin
aragtirildigi bir ¢aligmada, iiretilen peynirler deri, plastik ve
seramik ambalajlarda 90 giin siireyle olgunlagtirilmistir
(Ceylan ve ark., 2007). Ayni aragtirmacilar, derinin ambalaj
materyali olarak kullaniminin fekal kotaminasyonlara yol
acabilecegini, ileriki caligmalarda daha ucuz ve daha
hijyenik ambalaj materyallerinin kullanim olanaklarinin
aragtirilmasi gerektigini ifade etmiglerdir.

Tulum peynirinde laktik asit bakteri popiilasyonu
lizerine olgunlastirma materyalinin etkisinin arastirildigi
bir ¢alismada (Cakmak¢1 ve ark., 2008), tulum peyniri
olgunlastirilmasinda farkli ambalaj materyali kullaniminin,
laktik asit bakteri sayisinda énemli degisiklikler meydana
getirdigi, bunun yan sira 3 aylik olgunlagsma déneminde
laktik asit bakterileri dagiliminin her iki ambalaj
materyalinde benzer oldugu, 6 ve 9 aylik donemlerde ise
degisiklik gosterdigi rapor edilmistir.

Sengiil ve ark. (2001), tulum peynirinin bazi
mikrobiyal o&zellikleri iizerine ambalaj materyali ve
olgunlasma periyodunun etkisini inceledikleri arastirmada,
ambalaj materyali olarak 8-10 kg kapasiteli tulum, plastik
bidon ve 2,5 kg kapasiteli ahsap kutular kullanmislardir.
Arastirmada elde edilen sonuglara gore depolama
siresince en disiik mikroorganizma sayist ahsap
materyalde ambalajlanan peynirlerde tespit edilmistir. Cig
siitten dretilen peynirlerde ise TS 3001°de (Anonymous
2006) belirtilen limitlere ancak 90 giinlik depolama
sonucunda ulasildig: belirtilmistir.

Giiler (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada, Ankara
piyasasindan temin edilen, en az {i¢ ay olgunlastiriimis
tulum peyniri drnekleri analize tabi tutulmus ve sonuglar
ke¢i derisinde ambalajlanmig tulum peynirleri ile
karsilagtirilmistir. Arastirmaci lipoliz orant bakimindan
ornekler arasinda biiyiikk bir varyasyonun bulundugunu,
kaprik asidin tulum peynirinin aroma profilini belirlemede
en 6onemli yag asidi oldugunu belirtmistir.

Tarak¢t ve ark. (2005), pastorize inek siitlinden
ireterek cam  kavanozlarda 90 giin  siireyle
olgunlagtirdiklar: tulum peyniri 6rneklerinin biyojen amin
oranlarinin intoksikasyona neden olmayacak diizeyde
kaldigin belirtmislerdir. Ayni1 arastirmacilar, peynirlerde
60. glinden sonra koliform gurubu bakteri tespit
edilmedigini, bu durumun iretimde pastorize siit
kullanilmasinin mikrobiyolojik kalite agisindan 6neminin
bir gdstergesi oldugunu rapor etmislerdir.

Kegi derisi ve plastik ambalajda olgunlastirilan Tulum
peynirlerinin mikrobiyolojik ve biyokimyasal 6zellikleri ile
ucucu bilesik kompozisyonunun arastirildigi bir ¢alismada,
tiim 6rneklerin ayni aroma bilesenlerine sahip oldugu, bunun
yani sira konsantrasyonlarmin farkli oldugu bildirilmigtir
(Hayaloglu ve ark., 2007). Ugucu bilesenlerde tespit edilen
birtakim farkliliklarm ise, tulumun su ve hava gegirgenligi
ile ilgili spesifik 6zelliklerinden kaynaklanmis olabilecegini
rapor etmislerdir.
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Cakmake1 ve ark. (2008), tulum peynirindeki laktik asit
bakterilerinin gelisimi iizerine ambalaj malzemesinin
etkisini arastirmiglardir. Arastirmada hazirlanan tulum
peynirleri 9 ay siiresince plastik ve ke¢i derisi torbalarda
depolanmustir. Arastirmada toplam 112 adet farkli laktik
asit bakterisi susu izole edilmistir. Olgunlagmis peynirde
Enterococcus, Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus
ve Pedicoccus cinsleri gibi birgok farkli tiir tanilanmigtir.
Kullanilan her iki kapta da benzer ozelliklerde tulum
peyniri liretmenin miimkiin oldugu ifade edilmistir.

Cakmak¢t ve ark. (2011), farkli ambalaj
malzemelerinin proteoliz {izerine etkilerini belirlemek
iizere gergeklestirdikleri ¢aligmada, plastik torbalarda ve
ke¢i derisinde olgunlastirilmis  peynirler arasinda
olgunlagsma sirasinda nem kaybma neden olan derinin
gozenekli yapist nedeniyle bilesim agisindan bazi 6nemli
farkliliklar oldugunu tespit etmislerdir. Ke¢i derisinde
olgunlastirilan tulum peynirlerinde proteoliz seviyelerinin
daha yiiksek oldugu rapor edilmistir.

Bayar ve Ozrenk (2011), farkli ambalaj materyali (kegi
derisi, plastik kap, ahsap ambalaj, polietilen vakum paketi,
bez torba) kullanimi ve pastdrizasyonun tulum peynirinin
kimyasal, tekstiirel ve duyusal nitelikleri iizerine etkilerini
aragtirmiglardir. 90 giinlik depolama siiresince yapilan
analizler sonucunda, pastorize (65°C 30 dk.) siitten elde
edilen peynir drneklerinin daha yiiksek kuru madde, yag,
protein ve asitlik degerlerine sahip oldugunu belirlemisler
ancak, peynirlerin duyusal &zelliklerinde anlamlt
farkliliklar bulunmadigini ifade etmislerdir.

Tarake1 ve Durmus (2016), kumas, karin, deri, ¢dmlek
ve plastik malzemelerden yapilan materyallerinin tulum
peynirinin olgunlagma karakteristikleri {izerine etkisini
arastirdiklari bir ¢aliymada, farkli ambalaj materyallerinin
kullanilmasinin tulum peyniri bilesimini énemli derecede
etkiledigi sonucuna varmislardir.

Tekin ve Giiler (2018), koyun siitiinden {iretilen tulum
peynirinin deri kilif ve plastik bidonlarda olgunlastirilmasi
sirasindaki kimyasal yapisindaki degisiklikleri, organik
asit, serbest amino asit ve serbest yag asidi
kompozisyonlarini arastirmiglardir. Aragtirmalar
sonucunda keg¢i derisinde olgunlagan tulum peynirinde
nem kaybu, tuz, yag ve protein igeriginin artmasi ile deri ve
plastik ambalajlarda kompozisyon farkliliklar1 olugmustur.
Deri kiliflardaki tulum peynirlerinde toplam serbest yag
asidi ve toplam organik asit seviyeleri plastik bidonlardaki
peynirlere oranla daha yliksek oldugu tespit edilmistir.

Erzincan Tulum Peyniri

Erzincan Tulum peyniri iretildigi yorenin bitkisel,
hayvansal ve mikrobiyolojik biyogesitliligi ile sekillenmis,
yoresel tiretim becerisini (know-how) yansitan, kendine
has ozellikleri ile yorenin ekonomik kalkinmasina dnemli
derecede etkili geleneksel bir peynir ¢esididir (Arslaner,
2013). Cografi Isaret Tescil Belgesinde, “Erzincan’in
yliksek rakimli, 90-100 c¢esit bitki zenginligine sahip
yaylalarinda beslenen Karaman koyunundan yilin besinci
ve dokuzuncu aylar1 arasinda alman siitten 6zel islemle
yapilan peynire Erzincan Tulum Peyniri denir”, seklinde
tammlanmstir  (TURK PATENT, 2000). Uretiminin
sinirlart ~ belli  bir alanda, belirli bir rakimda
gergeklestirilmesi, ambalaj materyali olarak plastik bidon
ve deri; tuzlamada Kemah tuzu kullanilmasi da ayirt edici
ozellikleri arasindadir.
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Erzincan Tulum Peyniri’nin Tiirk Patent Enstitisi,
yeni adiyla Tirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan
tescillendigi 2000 yilina kadar yapilan calismalar
cogunlukla piyasa calismalari, iiretim standardizasyonu
denemeleri ile ilgilidir. Ancak dikkat ¢ceken konu, 2000
yilindan sonra yiiriitiilen ¢caligmalarda, tescilde belirtilen ve
peynirin karakteristik niteliklerini belirleyen; iiretim alani,
siit ¢esidi, tretim metodu, kullanilan tuzun mengei gibi
hususlarin g6z 6niinde bulundurulmamasidir. Erzincan
Tulum peynirinin fiziksel ve kimyasal niteliklerine iligkin
aragtirma sonuglar1 Cizelge 1°de verilmistir.

Erzincan (savak) tulum peynirinin yapilis1 ve bilesimi
tizerine Akyliz (1981) tarafindan yapilan arastirmada
Erzincan, Tunceli ve Elazig illeri piyasalarindan elde
edilen 26 adet peynir drneginde yapilan ¢esitli fiziksel ve
kimyasal analizler sonucu ortalama olarak, kuru madde
oran1 %62,71, kuru maddede yag orani1 %55,73, protein
oran1 %21,54, kuru maddede tuz %7,27 olarak tespit
edilmistir.

Uretim metodunun standardize edilmesine yardimci
olmasi bakimindan, Kurt ve Oztek (1984), toplumun her
kesimi tarafindan sevilerek tiiketilen tulum peynirinin
yapilis tekniginin saptanmasi iizerine yaptiklari ¢aligmada,
mandira ve isletmelerde standart bir iiretim teknigi
bulunmadigini kaydetmislerdir.

Karaibrahimoglu ve Uciincii (1988), Erzincan tulum
peynirinin islem ve {irlin parametrelerinin belirlenmesi igin
yaptiklart ¢aligma sonucunda; 65°C’de 20 dakika 1sil
isleme tabi tutarak, iki farkli mayalama sicakligi ve 3 farkl
mayalama siiresinde pihtilagtirarak {rettikleri tulum
peynirlerini, 5°C’de, %80 nispi nemde 3 ay
olgunlagtirmiglardir. Yapilan duyusal ve kimyasal analizler
sonucu, tulum peynirine islenecek siitlerin 36°C’de 45
dakika siireyle pihtilagtiriimalarinin uygun oldugunu
belirtmislerdir.

Ceylan (1998), Erzincan Tulum peynirinin baharatli ve
zeytinyagli ¢esitlerinin yapilabilirligi {izerine yaptigi
aragtirmada, tulum peynirlerinin baharatli ¢esitlerinin

dretilmesinin -~ miimkiin ~ oldugunu  tespit  etmis;
olgunlasmanin  30. giinlinden itibaren TS-3001’de
belirtilen %60’likk  kurumadde oranina ulasilmasi

nedeniyle, farkli gecirgenlik ozelligine sahip seliilozik
kiliflar kullanilmas: veya ambalajlarin balmumu ya da
parafinle kaplanarak su buhar1 gecirgenliginin azaltilmasi
gerektigini bildirmistir.

Kurt ve ark. (1991), Erzincan ve Erzurum il merkezleri
ve cevrelerindeki mandiralardan elde ettikleri 26 adet
Erzincan tulum peyniri 6rnegini mikrobiyolojik 6zellikleri
yoniinden incelemigler, elde ettikleri sonuglara gore
peynirlerin iretimi ve pazarlanmasi sirasinda yiiksek
diizeyde mikrobiyal kontaminasyona maruz kaldig1 ve halk
sagligim1  bozabilecek  potansiyel bir  tehlike
olusturabilecegi kanaatine varmiglardir.

Dagdemir (2000), Erzincan ilinde tulum peynirinin
imalat maliyeti ve pazarlama marjmin belirlenmesi {izerine
yaptig1 ¢alismada, Erzincan’da faaliyet gosteren 17 tulum
peyniri imalat¢isina anketler uygulamigtir. Tiiketicinin 1
kg tulum peynirine 6dedigi fiyatin %47,8’inin ¢ift¢iye,
%12,6’siin  diger giderlere, %]1,1’inin gelir vergisine,
%21,0’inin imalatciya, %17,5’inin ise toptanci ve
perakendeciye gittigini belirlemistir.
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Cizelge 1. Erzincan Tulum Peynirinin literatiirde verilen bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
Table 1. Some physical and chemical properties of Erzincan Tulum Cheese given in the literature

SiraNo | KM (%)  Protein (%)  Yag (%) Tuz-(%) Kil-(%) LA(%) pH OD.(%) R
1 62,71 21,54 34,96 4,66 5,50 1,660 - - 1*
2 53,21 18,51 28,20 3,44 - 1,830 - - 2%
3 53,71 16,91 27,76 3,44 5,22 1,610 - - 3%
4 69,36 28,10 33,85 5,34 712 2,535 - 3430  4**
5 62,56 24,18 33,00 4,24 5,02 1296 518 2592  5**
6 61,41 - - - - - 6,21 - B**
7 58,92 - - 7,10 - - 4,08 - 7*
8 62,13 21,14 44,97 3,11 4,80 1,050 4,69 - g**
9 62,69 21,60 36,30 2,90 4,01 1120 467 1993  9**

R: Referanslar; 1: Akyiiz (1981); 2: Kurt ve ark. (1991); 3: Digrak ve ark. (1994); 4: Ceylan ve ark. (2007); 5: Arslaner (2008); 6: Haki (2012); 7:
Karasu-Yalgin ve ark. (2012); 8: Cakir ve ark. (2016); 9: Berkaya (2018); "Piyasa 6rneklerine ait ortalama degerler “Uretilen peynirlerin olgunlasma

sonu ortalama degerleri, OD: Olgunlagma Derecesi

Ceylan ve ark. (2007), tiretim stirecini kisaltmak ve gida
giivenligini artirmak icin, Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Zootekni Boliimii’nden temin ettikleri koyun
slitiine pastorizasyondan sonra %0,5 baglangig kiiltiirii
ekleyerek Erzincan Tulum Peyniri iiretimi igin gerekli siireyi
kisaltmuglardir. Geleneksel yontemde 10-12 giin siiren
iiretim gelistirilen yontemle 2 giine indirilmistir. Peynirler
i¢ farkli ambalaj malzemesinde (plastik, keci derisi ve
seramik) olgunlastirilmistir. Sonu¢ olarak; alternatif
yontemle daha kisa zamanda ve daha Kkaliteli peynir
iiretilebilecegi belirlenmistir.

Arslaner (2008), farkli ambalaj materyallerinde
olgunlastirilan tulum peynirinde bazi kalite niteliklerini
arastirdigi ¢alismasinda; ambalaj materyalinin, olgunlagsma
stiresince nem kaybini 6nemli derecede etkilediginden,
orneklerin kurumadde, kurumaddede yag, kurumaddede
tuz, kiil, asitlik ve toplam azot iceriklerindeki nispi artista
etkili oldugunu ifade etmistir. Ayn1 aragtirmada, kaproik,
kaprilik, kaprik ve muhtemelen laurik asidin koyun
stitiinden {iretilen peynirlerde karakteristik aroma iizerine
onemli etkisi oldugu Erzincan Tulum Peynirinde arzu
edilen karakteristik aromanin, bu peynirin {iretiminde
kullanilan koyun siitiine has 6zelliklerden 6nemli derecede
etkilendigi sonucuna varilmustir.

Aydin ve Giilmez (2008), farkli 1s1 ve starter kiiltiir
kombinasyonlart deneyerek Erzincan Tulum Peyniri
iretiminde hizli olgunlastirma olanaklarint aragtirmiglardir.
Denemelerde Kafkas Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Egitim-Aragtirma ve Uygulama Ciftligi’nden elde edilen
inek siitleri kullanilmistir. Bu amagla olgunlastirma 1sist
olarak 20, 25 ve 30°C, starter kiiltiir olarak iki farkli
kombinasyon kullanmuglardir (A: %30 Lc. Lactis ssp. lactis,
%40 Lc. lactis ssp. cremoris, %30 Leu. mesenteries ssp.
Cremoris, B: %95 Lc. lactis ssp. lactis ve %5 Lb. casei).
Aragtirma sonucunda belirlenen uygun kosullarda, 13 giin
olgunlastirma yapilarak {iiretilen tulum peynirlerinin daha
ideal organoleptik 6zelliklere sahip oldugu ve teknolojik
tulum peyniri tiretiminde kullanilabilecegi belirlenmistir.

Azak ve ark. (2012), Erzincan ilinde iretilen ve satiga
sunulan, Erzincan  Tulum  Peynirlerinin, Listeria
monocytogenes varligi yoniinden konvansiyonel ve
molekiiler yontemlerle incelenmesi amaglanmistir. Bu
amagla 100 adet tulum peyniri materyal olarak
kullanilmugtir. Listeria spp. izolasyonunda ISO 11290-
1/A1-2004 metodu kullanilmistir. Sonug olarak ¢aligmada,
Erzincan ilinde, 6nemli bir tiiketim potansiyeline sahip
Erzincan Tulum Peynirlerinde L. monocytogenes

varliginin saptanmasi sebebiyle bolgede etkenle bulasik
tulum peyniri tiiketiminin, halk sagligi agisindan risk
olusturabilecegi kanisina varilmstir.

Yaprakli ve ark. (2015), Erzincan Tulum Peyniri
imalatg1 ve toptancilarinin pazarlama sorunlari ve ¢dziim
Onerileri belirlemek amaciyla Erzincan’da faaliyet
gosteren 32 Tulum Peyniri {ireticisine anket uygulamislar,
yriittiikleri ¢aligma sonucunda, en dnemli problemlerin
peynirin  standardizasyonu, ambalajlama, tanitim ve
ihracatinin yapilamamasi oldugunu ifade etmisleridir.

Arslaner ve Bakircr (2016a), siit ¢esidi, pastorizasyon
ve ambalaj materyalinin tulum peynirinin  bazi
fizikokimyasal oOzellikleri ve serbest yag asidi (SYA)
igerigi {izerine etkilerini belirlemek amaciyla pastorize
inek ve koyun siitlinden {rettikleri Tulum peyniri
orneklerini, Erzincan ili Kemabh il¢esi Kagkar (Hudu) Koyii
“Ahorik” yaylasinda iirettikleri geleneksel Erzincan Tulum
Peyniri ornegi ile karsilagtirmiglardir. Farkli ambalaj
kullaniminin tulum peynir Orneklerinin SYA igerigini
etkilemedigi belirlenmistir. Arastirma bulgularina gore,
koyun siitiinden {iretilen peynirlerin C6:0, C8:0, C10:0,
C12:0, C18:2 ve Cl18:3 yag asitleri konsantrasyonu
bakimindan daha zengin oldugu tespit edilmistir.
Panelistler tarafindan en g¢ok tercih edilen peynir drnegi
koyun siitiinden tiretilerek seliiloz kiliflarda olgunlastirilan
tulum peyniri 6rnekleri olmustur.

Arslaner ve Bakirer (2016b), farkli ambalaj
materyallerinde  olgunlastirilan  tulum  peynirlerinde
proteolizi aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda, suda ¢ozlinen azot
orani, olgunlagma derecesi ve protein olmayan azot
oraninda en yiiksek degerlerin, Erzincan ili Kemah ilgesi
Kagkar (Hudu) Koyl “Ahorik” yaylasinda ¢ig koyun
sitiinden tretilerek tulumda olgunlastirilan Erzincan
Tulum peyniri Orneginde tespit edildigini rapor
etmigleridir. Aragtirma bulgularindan elde edilen verilere
gore, Tulum peyniri iiretiminde koyun siitii kullaniminin
ve olgunlagsmanin oglak derisinde gerceklestirilmesinin
karakteristik 6zellikler agisindan 6nemli oldugu sonucuna
varilmgtir.

Cakir ve ark. (2016), Erzurum Cat yaylasindan temin
ettikleri ¢ig koyun siitinden elde ettikleri Erzincan Tulum
Peyniri’ne kara kimyon ilavesinin peynirin kimyasal
bilesimi, proteoliz, duyusal 6zellikleri ve ugucu profili
tizerindeki etkilerini incelemislerdir. Genel olarak siyah
kimyon ilavesinin toplam protein, kiil ve toplam azot
icerikleri ve suda ¢oziiniir azot degerlerinde bir artisa
neden oldugu goriilmiistiir. Sonu¢ olarak, siyah kimyon
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ilavesinin duyusal puanlara ve peynir proteolizine olumlu
katkida bulundugu ve peynirlerdeki ugucu maddeleri hem
kalitatif hem de kantitatif olarak arttirdig1 gozlenmistir.

Ozyiirek ve ark. (2018), Erzincan ili koyunculuk
isletmelerinin yapisal 6zellikleri ve sorunlarinin isletme
biyiikliigiine gore inceledikleri ¢alismalarinda koyunculuk
isletmesi sahibi 106 kisiyle yiiz yiize goriisme seklinde
gergeklestirdikleri  galigsmalarinda, biiylik isletmelerin
tamami, kiiciik isletmelerin de %81 inin siitii peynir olarak
sattigini belirlemislerdir. Arastirmacilar igletmelerde gerek
isletme ekonomisi gerek de iilke ekonomisine zarar veren
birtakim yanlis uygulamalar da tespit ettiklerini ifade
etmiglerdir.

Tartisma ve Sonug

Ulkemizde geleneksel ve endiistriyel olarak iiretimi
gerceklestirilen, iretildikleri bolgelerin beserd, kiiltiirel,
iklim ve cografi nitelikleri ile sekillenmis Tulum peynirleri
kirsal kalkinmada onemli katkilar saglama potansiyeline
sahip siit driinleridir. Giiniimiize degin gerceklestirilen
¢aligmalar, peynirlerin hijyenik agidan uygunsuz oldugu ve
halk sagligi agisindan tiiketiminin riskli oldugu, lretim
yontemlerindeki standardizasyon eksikligine bagli olarak
piyasada farklt kimyasal kompozisyon ve duyusal
niteliklerde peynirlerin bulundugunu ortaya g¢ikarmistir.
Tulum peyniri iiretiminde olgunlastirma agisindan peynir
karakteristiklerine uygun ambalaj materyalinin kullanimi
ile ilgili yanlis uygulamalar da peynirin hem i¢ piyasada
pazarlanmasi hem de ihracati konusunda 6nemli bir engel
teskil etmektedir.

Erzincan Tulum Peyniri Cografi Isaret Tescili alan ilk
peynirimiz olmakla birlikte; yillar igerisinde standart
iretim teknigi, hijyen ve pazarlama ile ilgili problemleri
¢oziime ulastirilamamis ve Cografi Isaret Tescilinden
beklenen; peynirin iiretildigi bolge ve iiretim zincirinde yer
alan tiim aktorler acisindan saglamasi gereken olumlu
etkiler ivme kazanamamustir.

Giliniimiize kadar gerceklestirilen Erzincan Tulum
Peynir konulu akademik aragtirmalar incelendiginde,
tescilde belirtilen ve peynirin Kkarakteristik niteliklerini
belirleyen; iiretim alani, siit c¢esidi, Uretim metodu,
kullanilan maya ve tuzun mensei gibi hususlarin goz
oniinde bulundurulmamasi dikkat ¢ekicidir. Erzincan
Tulum Peynirinin, tiim karakteristik niteliklerini tiretildigi
Erzincan yaylalarinin rakim, toprak, su, iklim, bitki ortiisii
ile siitlin elde edildigi hayvan ki ve bolgedeki yiizyillara
dayanan geleneksel tiretim metoduna bor¢lu olan, mensei
igareti olarak tescillenmis Onemli bir siit iriinii oldugu
unutulmamalidir.

Erzincan Tulum peyniri gibi cografi isaret tescilli
peynirlerin iretildigi bolgelerde etkili bir kirsal kalkinma
arac1 haline getirilmesi, tescil bagvurusu yapan/tescil ettiren
merciinin  sorumlulugudur. Bu driinlerle ilgili tretim
standardizasyonu, kalitenin artirilmasi, pazarlama ve cografi
isaret tescil bilincinin iiriinle alakali tiim aktdrlerce
benimsenmesi konularinda projelerinin  gelistirilmesi,
iiretim zincirinde gorev alan tiim aktorlerle ilgili kurum ve
kuruluslardan uzmanlarin koordinasyonunun saglanmasi bu
sorumluluklarin basinda gelmektedir.

Sonug olarak, Erzincan Tulum peyniri ve diger ydresel
peynirlerimizin  lilke ekonomisine beklenen katkiy1
saglamasi; giivenli, standart kalitede ve kimyasal
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kompozisyonda iiretilerek piyasaya sunulmasi, etkili
pazarlama ve tanitim faaliyetlerinin gergeklestirilmesi, etkili
bir denetimle taklitleriyle miicadele edilmesine baglidir. Bu
konuda halen ¢ok disiplinli ¢alisma gruplart ile
gerceklestirilecek ciddi projelere ihtiyag vardir.
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