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artmasi ve kullanilan otlarin yesermesiyle birlikte tretilmeye baslanmak-

tadir. Bu donemde (retilen peynirler Ureticiler tarafindan degisik
sekillerde ve cogu kez cacik esliginde plastik bidonlara sikica doldurulmak
suretiyle olgunlastirmak amaciyla topragin altina gémulmektedir. En az 2 veya
3 ay olgunlasan peynirler toprak altindan cikanlimak suretiyle tiketilmeye
baslanmaktadir. Olgunlasma déneminde otlu peynirler blyik oranda nem
kaybetmekte ve bu sirada kurumadde miktari artmaktadir. Otlu peynirler bu
yonuyle beyaz peynirden farklilasmakta ve kendine has tadi ve aromasiyla ayri
bir cesit olarak karsimiza gikmaktadir. Fakat gerek geleneksel Gretimde cig st
kullaniimasinin ortaya cikardigi saglik sorunlar ve gerekse artan taleplerin
karsilanmasi amaciyla tiretim stit fabrikalarinda gerceklestirilmeye baslanmistir.
Bu iyi gelismeye Kkarsilik, Uretilen otlu peynirlerin orjinal otlu peynir 6zellikleri-
ni pek sansitmadigr dastnilmektedir.

Bilindigi Uzere otlu peynirler baharin gelmesiyle koyun sttii miktarinin

Eralp™ otlu peynirler Gzerinde yaptigi arastirmada; peynir 6rneklerinde
kurumadde oranini ortalama %56.84, yag oranini % 24.05, tuz oranini % 8.9
ve asitlik oranini % 1.83 olarak bulmustur. Ayni konuda yapilan diger bir
arastirmada otlu peynirlerde kurumadde orani % 57.39, yagd orani % 24.20,
tuz orani % 5.10 ve asitlik orani % 1.69 oraninda bulunmustur.? Otlu peynir
tzerinde Kurt® ve Sancak(4)'in gergeklestirdikleri arastirmalarda benzer deger-
ler rapor edilmistir. Buna karsin Kurt ve Akyz® 10 adet otlu peynir érnegi icin
kurumadde degerini ortalama olarak % 47.67, yag oranim % 18.15, tuz
oranint % 6.39 ve asitlik oranini % 0.68 seklinde vermektedir. Bu sonuglara
benzer degerleri Yetismeyen ve arkadaslari da® rapor etmistir. Coskun®, farkl
iki metotla Grettigi otlu peynirlerde olgunlasma suiresi boyunca meydana gelen
degismeleri incelemistir. Pastorize sttten yapilan otlu peynirlerde kurumadde
% 49.60, tuz % 4.80 ve asitlik % 0.78 seklinde bulunmustur. Cig sit ile yapi-
landa ise kurumadde % 48.88, tuz % 4.51 ve asitlik % 0.88 olarak belirlen-
mistir. Yukarida verilen literatiirden de takip edilecegi tzere otlu peynirlerde
kurumadde orani % 50, yag orani % 20 ve tuz orani % 5 civarinda gercek-
lesmekte ve esasen bu degerler orjinal otlu peynirin en énemli kimyasal 6zel-
liklerini gdstermektedir.

Otlu peynirler lzerinde ytratalen mikrobiyolojik analizlerde Kurt ve Ak-
yuz®, 10 adet otlu peynir 6rneginde total mikroorganizma sayisini 6.00x10’-
2.42x10° cfu.g” arasinda, maya-kuf sayisini 3.60x10°-3.00x10°¢ cfu.g” arasinda
ve koliform gurubu mikroorganizma sayisini 5.00x10%-8.00x10*cfu.g” arasinda

* Bu arastirma Yuziinc Yil Universitesi Arastirma Fonu Baskanligi tarafindan desteklenmistir.
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Cizgel 1. Farkli isletmelerden alinan otlu peynir drneklerine ait kimyasal analiz sonuglarn (%)

Ozellikler isletmeler Ornek sayisi En diisuk En Yiiksek Ortalama*
Kurumadde ‘A 15 36.75 46.80 41.81+2.3%
(KM) B 15 36.25 46.59 42.18+3.07a
Genel (A+B) 30 36.25 46.80 42.00£2.75
Rutubet A 15 53.20 63.27 58.19+2.39a
B 15 53.41 63.75 57.87+3.07a
Genel (A+B) 30 53.20 63.75 58.00%+2.75
Yag A ‘ 15 10.00 21.00 14.33+3.63a
B 15 10.00 21.25 16.36+3.09a
Genel (A+B) 30 10.00 21.25 15.35+3.37
KM’de Yag A 15 26.00 48.76 34.09+7.44a
B 15 27.58 48.55 38.52+6.23a
Genel (A+B) 30 26.00 48.76 36.30+6.87
Tuz A 15 1.30 6.84 3.26x+1.46a
B 15 2.02 4.44 3.03+0.78a
Genel (A+B) 30 1.30 6.84 3.15+1.17
KM’'de Tuz A 15 2.78 16.31 7.85+3.56a
B 15 4.90 10.52 7.15x1.63a
Genél (A+B) 30 2.78 16.31 7.50x2.77
Asitlik A 15 0.1 0.72 0.36x+0.19a
B 15 0.13 0.72 0.31x0.17a
Genel (A+B) 30 0.1 0.72 0.34+0.18

* Farkli isletmelerden elde edilen peynirlerin ayni 6zelligi igin verilen ortalama dederlerden ayni harfi tasiyanlar, istatistiksel olarak

birbirinden farksizdir.

vermektedir. Sancak®, 50 ticari otlu peynir 6rneginin
mikrobiyolojik analizleri sonucunda, ortalama genel
koloni sayisini 8.60x10° cfu.g” koliform mikroorga-
nizma sayisini 9.30x10? cfu.g”, Staphylococ sayisini
5.60x10* cfu,g' olarak saptamistir. Ergun ve
arkadaslan®, aldiklari 25 adet Van otlu peynir 6rnek-
lerini mikrobiyolojik kalite ve kuf florasi yoniinden
incelemislerdir. Yapilan mikrobiyolojik analizler net-
icesinde; 25 6rnegin 5 adedinde 60-250 cfu.g’
koliform mikroorganizma tespit edilirken, 25 érnegin
21 adedinde 20-10° cfu.g’ Staphylococcus aureus
belirlenmistir. Yetismeyen ve arkadaslar,® Ankara
piyasasindan aldiklari 25 adet otlu peynir érneginde
vaptiklari analizlerde, toplam bakteri sayisini
2.27x10° cfu.g’, koliform mikroorganizma sayisini
5.57x10° cfu.g” ve maya - kuf sayisini 4.76x10° cfu.g”
olarak bildirmislerdir. Sénmezsoy®, 15 adet otlu
peynir orneginde total mikroorganizma sayisini
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5.70x10° cfu.g’, maya-kuf sayisini 8.45x10° cfu.g” ve
koliform sayisini 8.00x10? cfu.g” olarak bulmustur.

Bu arastirmada Van'da faaliyet gosteren iki ayri
isletmenin mevcut teknoloji ile Gretmis olduklar otlu
peynirler isletme bazinda ve ayrica genel olarak ele
alinmis, yine incelenen oOrneklerden elde edilen
degerler ile yukanda ele alinan literatiirlerde orjinal
otlu peynirler icin verilen degerler arasinda kimyasal
ve mikrobiyolojik bakimdan kiyaslamalar yapilmaya
calisiimistir.

Ozdek ve Yontemler

Arastirma, Van’'da faaliyet gdsteren A ve B islet-
melerinden alinan otlu peynir 6rnekleri Gzerinde
yiratilmastar. Ornekler, Mart ile Temmuz 1999 ta-
rihleri arasinda, 5 ayhk Uretim periyodu boyunca,
Gretim yapilan gunlerde belli araliklarla alinmistir. Her




isletmeden 15’er adet otlu peynir 6rnegi alinmstir.
Bdylece arastirma boyunca 30 6rnek analiz edilmistir.
Analiz icin 6rnekler otlu peynirler salamura edildikten
sonra alinmistir. Aseptik sartlarda alinan &rnekler,
steril kavanozlara yerlestirilmis ve hemen laboratu-
varda analizleri yapilmistir.

Alinan 6rneklerde kurumadde, yag, kurumadde-
de yag, tuz, kurumaddede tuz, litre edilebilir asitlik
(laktik asit cinsinden) ve rutubet oraninin belirlen-
mesi Kurt ve arkadaslarina® gére yapilmistir.

Toplam aerobik mikroorganizma sayiminda Plate
Count Agar (MERC) kullaniimis ve ekimi yapilan pet-
riler 35°C'de 48 saat inkibe edilerek sayimlari yapil-
migtir. Maya ve kif sayiminda Potato Dextose Agar
(MERC) kullanilmisti. PDA agarin pH’si ddkiimden
6nce % 10'luk steril tartarik asit kullanilarak 3.5%e
ayarlanmistir. Sonra petriler 20-25°C’de 5-7 gun inku-
be edilmis ve bu sire sonunda olusan maya ve kiif
kolonileri sayllmistir."” Staphylococcus aureus aran-
masinda Baird Parker Agar (OXOID) kullanilmis ve
petriler 35°C'de 48 saat inkiibe edilmistir. Olusan
tipik kolonilerden bir kag tane secilerek koagiilaz testi
yapilmistir.®® Koliform grumbu mikroorganizma
sayim icin; Violet Red Bile Agar (MERC) kullanilmis ve
ekimi yapilan petriler 35°C'de 48 saat inkiibe
edilmigtir. inkiibasyondan sonra olusan kirmizi renkli
koloniler sayilarak kaydedilmistir." VRBA'da gelisme
gosteren tipik kolonilere IMVIC testi uygulanarak
Escherichia coli aranmasi yapilmistir. Testlerden elde
edilen sonuglar Temiz'e"® gére degerlendirilmistir.

Her iki isletmeden alinan peynir érneklerine ait
kimyasal ve mikrobiyolojik veriler Tesadiifi Parseller
Deneme Plani kullanilarak varyans analizleri yapil-
mistir. Mikrobiyolojik veriler analize tabi tutulmadan
6nce logaritmik transformasyona tabi tutulmustur.
Varyans analizlerinin yapilmasinda SAS bilgisayar
paket programindan faydalanilmistir.®

Bulgular ve Tartisma

Farkli iki isletmeden alinan otlu peynir érneklerine
ait kimyasal analiz sonuglarn Cizelge 1°de verilmistir.

Gizelgenin incelenmesinden de anlasilacag tizere;
érneklere ait kurumadde orani genel olarak % 36.25
ile % 46.80 arasinda degismis ve ortalama % 42.00
degerini almistir. Elde edilen ortalama deger daha
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6nce otlu peynir Gzerinde yapilmis olan arastirmalar-
dan elde edilen ortalama degerlerden oldukca distik
ctkmistir.®*>® Buradan agikca gorilmektedir ki, anal-
iz edilen otlu peynirlere ait kurumadde degerleri
daha cok beyaz peynire ait degerlere benzemekte-
dir."® Nitekim isletmelerde yapilan gézlemlere gore,
otlu peynirler beyaz peynir yapiminda takip edilen
teknige gore Uretilmektedir. Dolayisiyla bu peynire
otlu peynir isminin verilmesi uygun bulunmamistir.
Esasen otlu peyniren Uretim teknigi beyaz
peynirinkinden farklilik arzetmektedir. Bu nedenle
otlu peynir Gretimi icin farkll bir Gretim teknolojisi
takip edilmelidir. Bu haliyle Gretilen peynirlere “otlu
peynir” adi yerine, “otlu beyaz peynir” demek daha
yerinde olacaktir.

Otlu peynir 6rneklerine ait yag oranlari minimum,
maksimum ve ortalama olarak sirasiyla % 10.00,
21.25 ve 15.35 seklinde bulunmustur. Oysa liter-
aturde verilen ortalama degerler genelde % 20’den
yukarndir.®* 49 Bu durum, takip edilen Gretim teknigi
yaninda, otlu peynir yapiminda kullanilan sitiin fark-
ligindan kaynaklanmaktadir. Cinka Greticiler otlu
peyniri cogunlukla koyun sutinden yapmaktadir.
isletmelerde ise inek sttt kullanilmaktadir. Fakat
hangi sit kullanilirsa kullanilsin otlu peynir yapimin-
da takip edilecek islemlerin orjinaline uygun olarak
yapilmasi gerekmektedir.

Analiz edilen otlu peynir érneklerine ait genel tuz
oranlar % 1.30-6.84 arasinda ve ortalama % 3.15
seklinde bulunmustur. Elde edilen tuz orani, daha
6nce otlu peynir Uzerinde yapilan arastirmalardan
elde edilen degerlerden dusiiktar.™® Otlu peynir
areticisi, peynirin muhafaza stresini ve ambalajda
sismelerin 6nlenmesini saglamak amaayla fazla tuz
kattigini belirtmektedir. Oysa slte pastérize isle-
menin uygulanmasi ve starter kiltiir katiimasi gibi
islemler bu riski ortadan kaldirmakta ve tuz mik-
tarinin kabul edilebilir bir seviyeye inmesini miimkun
kilmaktadir.

Orneklere ait asitlik oranlari (laktik asit cinsinden)
% 0.11 ile 0.72 arasinda degismis ve genel ortalama
% 0.34 degerini almistir. (Cizelge 1) Elde edilen orta-
lama deger, diger arastirmacilarin verdigi ortalama
degerden dusuktar.®s® Uretimde kullanilan starter
kaltar aktivitesinin zayiflgi, incelenen 6rneklerdeki
asitligin distik ¢lkmasinin sebepleri arasinda sayila-
bilir.
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Yapilan istatistiksel analizler neticesinde farklh iki
isletmeden alinan otlu peynirlerin kimyasal 6zellikleri
arasinda onemli bir fark bulunmamistir. Bu sonug,
farkh iki isletmede Gretilen otlu peynirlerin kimyasal
6zellik bakimindan ayni kelite ve 6zelliklerde oldu-
gunu gostermektedir.

Van'da faaliyet gosteren A ve B isletmelerinden
alinan otlu peynir 6rneklerine ait mikrobiyolo,ik ana-
liz sonuciar Cizgel 2'de biraraya getirilmistir.

Cizelgenin incelenmesinden de anlagilacag: Gzere;
analiz edilen 30 adet otlu peynir rneklerine ait
toplam aerobik mikroorganizma sayist minimum
6.14 ile 8.55 log.g" arasinda degismis ve ortalama
7.14 log.g’ degerini almistir. Elde edilen ortalama
deger Kurt ve Akyuz'Gn® buldugu deger benzer
bulunmustur. Orneklere ait maya ve kuf sayisi 2.20 ile
6.86 log.g" arasinda ve ortalama 3.48 log.g™ degeri-
ni almistir. isletme bazinda ele alindiginda, her iki
isletmenin Gretmis oldugu otlu peynirlerin maya ve
kif sayilan birbirine yakin ¢ikmustir. Esasen otlu
peynirlerle ilgili olarak hazirlanmis bir standart yok-
tur. Fakat bir dnceki bélimde de deginildigi Gzere,
otlu peynir adi altinda Uretilen bu peynirlerin
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kimyasal ozellikler bakimindan daha cok beyaz
peynire benzedigi gorilmektedir. Bu bakimdan bu
peynirlerin beyaz peynir standardi ile karsilastirilmasi
mumkuan olabilir. Beyaz peynir standardinda maya ve
kaf sayisinin 10°.g™"'0 asmamasi Onerilmektedir.
Analiz eedilen otlu peynrilerde belirtilen bu "limit
asilmistir. Benzer durum koliform grubu mikroorga-
nizmalar icin de s6z konusudur. Yani otlu peynirler
icin elde edilen ortalama deger (3.96 log.g-1), stan-
dartta 6ngorilen degerin Gstiinde bulunmustur. Ayni
seyi S.aureus sayisi icin de séylemek mumkindir.
Buraya kadar genel bir degerlendirme yapilacak olur-
sa, Uretim ve isleme asamalarinda éngorilen hijyenik
kurallara uyulmadigi ve boylece kontaminasyonlara
neden olundugu kanaati hakim olmustur. Bu kanaati
daha da glclendiren husus, incelenen 30 6rnekten
11'de E.coli izole edilmesi olmustur. Orneklerde E.coli
varligi fekal bir kontaminasyon meydana geldiginin
acik bir kaniti olarak karsimiza cikmaktadir.””

Ote yandan yapilan istatistiksel analizler net-
icesinde, A ve B isletmelerine ait otlu peynir 6rnek-
lerinin incelenen mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan
birbirinden farkli olmadigr anlasilinistir.

Cizgel 2. Farkli isletmelerden alinan otlu peynir érneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglari (log.g™)

Ozellikler isletmeler Ornek sayisi En dusiik En Yiksek Ortalama*
Toplam A 15 6.14 7.89 7.15+0.47a
Mikroorganizma B 15 6.17 8.55 7.14+0.68a
Genel (A+B) 30 6.14 8.55 7.14+0.58
Maya ve Kuf A 15 2.20 5.86 3.59+1.26a
B 15 2.36 4.72 3.36+0.74a
Genel (A+B) 30 2.20 6.86 3.48+1.03
Koliform A 15 2.61 5.86 4.20+1.12a
B 15 2.32 4.90 3.73+0.90a
Genel (A+B) 30 2.32 5.86 3.96+1.01
S. aureus A 15 2.43 4.76 3.32+0.63a
B 15 2.43 4.29 3.25*0.52a
Genel (A+B) 30 2.43 4.76 3.29+0.58
E.coli A 15 6 ornekte E. coli izole edildi
B 15 5 drnekte E. Coli izole edildi
Genel (A+B) 30 11 (% 36.7) 6érnekte E. coli izole edildi

* Farkli isletmelerden elde edilen peynirlerin ayni 6zelligi igin verilen ortalama degerlerden ayni harfi tagyanlar, istatistiksel olarak

birbirinden farksizdir.
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Sonuc¢

Bu arastirmadan elde edilen sonuclara gére, mev-
cut teknikler kullanilarak ve ozellikle beyaz peynir
Uretim teknigi takip edilerek Gretilen otlu peynirlerin,
orjinal otlu peynir 6zelliklerini tasimadigi ortaya kon-
mustur. Otlu peynirin yan sert peynir sinifinda yer
almasi gerekirken, yumusak peynir gibi Gretilmesinin
yanlis oldugu kanaatini tasimaktayiz. Halen bu islet-
melerde Gretilen bu peynirlere “otlu peynir” adi yer-
ine “otlu beyaz peynir” adinin verilmesi daha uygun
olacaktir. Orjinal 6zellikte Uretilecek otlu peynirlerde
kurumadde oraninin % 50, yag oraninda % 20'nin
Uzerinde olmasi ve olguhla§tlrllarak satisa sunulmasi
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