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Otlu Peynirlerin Kimyasal Kompozisyonu, Su Aktivitesi (Aw)

Degeri ve Mikroorganizmalar Arasindaki iliski*
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OZET

Bu arastirma, Van piyasasinda tilketime sunulan otlu peynirlerin kimyasal bilesimi, olgunlasma
degeri, su aktivitesi (Aw) degeri ve mikrobiyal yiikii belirlenerek buniar arasindaki iliskiyi saptamak amaciyla
yapilmistir.

Arastirmada, 50 adet otlu peynir numunesi mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel yénlerden incelendi.

Otlu peynirlerin mikrobiyolojik analizleri sonucunda ortalama genel koloni, koliform, fekal streptokok,
stafilokok, laktobasillus ve maya-kiif sayilari sirasiyla 1.7x10%/gr., 4.6x10%gr., 8.2x10%gr., 4.9x10%gr.,
5.6x10%gr., 9.4x10%gr. olarak saptandi.

Kimyasal ve fiziksel analizler sonucunda numunelerin ortalama rutubet, ku'umadde, protein, tuz
miktarlar sirasiyla % 45.52, % 54.48, % 23.14, % 7.64; ortalama asitlik, pH, Aw v¢ olgunlasma degerleri
sirasiyla % 1.88, 4.7, 0.91, % 18.5 olarak bulundu. '

Fazla sayida mikroorganizma iceren numunelerin, rutubet miktarlart ve Aw degerlennin ¢ok yilksek
(0.98), olgunlagsma katsayilarinin ise disiik (% 6.8) oldugu gérildii.

Sonu¢ olarak, olgunlasmadan taze olarak tiiketime sunulan otlu peynirlerin yilksek sayilarda
mikroorganizma icermesi ve ¢ig sitten dretilen bu peynirlerin yaz aylarinda taze olarak yaygin bir sekilde
tuketilmesi, halk saghgi acisindan potansiyel bir tehlike olusturmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, Kimyasal kompozisyon, Su aktivitesi, Mikroorganizmalar.

SUMMARY

The Relationship Between Water Activity (Aw) Value, Chemical Compaosition of Herbal Cheese and Their
Microorganisms.

This study was carried out in order to determine chemical composition, ripening value. water
activity and microbial content of Van Herby cheese and their relationship with microorganisms.

50 herby-cheese samples were examined microbiclogically, chemically and physically.

The result of microbiological analysed of the cheese were as follow; general colony, coliform,
fecal streptococ, staphylocoe, lactobacillus and yeast-mould numbers were 1.7x10%gr.. 4.6x10%gr.,
8.2x10%gr., 4.9x10%r., 5.6x10%gr., 9.4x10%gr. respectively.

The result of chemical and physical analyses were as follows. moisture, dry-matter, protein and
salt levels were 45.52 %, 54.48 %, 23.14 %, 7.64 % respectively. The average acidity, pH. Aw and
ripening values were 1.88 %, 4.7, 0.91, 18.5 % respectively.

The moisture levels and Aw values of the samples with exessive microarganisms were rather high|
{0.98), and ripening values were low (0.68). As a result, herby-cheese offered to consumption before{
ripening contained high levels of microorganisms. The consumption of these cheese during summer
raises serious threats for public health.

Key Words: Herbal cheese, Chemical compostion, Water activity, Microorganisms.
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GIRIS

Hayvansal kokenli gidalar arasinda siit ve
urtinlerinin 6zellikle peyminin, halkin beslenmeside
o6nemlt bir yeri bulunmaktadir. Cabuk bozulab len
sut. pevmr vyapilarak daha davamkh bir lale
getirilmektedir. Peynirin  ginlik beslenmemizocki
onemi, kolay sindinlebiime 6zelliginin yanisira insan
orgamizmasi i¢in gerekli olan bazi unsurlan fzzla
miktarda bilegiminde bulundurmasindan ileri gelmek-
tedir. Ozellikle vitksek kaliteli protein, yag, kalsiyum,
vitamin A ve vitamin B yoninden oldukg¢a zengir dir
(1.2.3).

Ulkemizde. peynir iretim miktariyla ilzili
kesin bilgiler meveut degildir. Bunun baslica sebebi.
uretimin dagmik ve gogunlukla ilkel kosullar altmda
¢ahisan mandiralarda vapilmasidir. Bu mandirale rin
¢ogunun gegict olmasi ve degisik verlerde faabvet
gostermesi nedenivle, kapasitelen ve tirettikler: pey nir
miktarlan tam olarak saptanamamaktadir (4).

Van Tanm Il Midirligi, Proje Istatistik
Sube Midirlagii'nden ahnan bilgilere gére, Var'da
yilhk st dretima 110.000 ton civarindadir ve bu
siitiin bitvitk bir boliimii (% 350) peynir vapimnda
kullamlmaktadir Buna gore, vaklasik olarak peynir
dretimi 10.000 ton kadardir. Bu miktarin % 70-80
kadanmi mahalli peynir olan otlu peynir tegkil
etmektedir (5).

Mabhalli pevnirlerimiz arasinda yer alan ve
uretimin vapildigi yorelerde bol miktarda tiketiien
hatta bevaz pevnire bile tercih edilen otlu peynuler
Van, Tunceli, Siirt. Diyarbakir, Hakkari yérelerine
ozgii bir peynir gesitidir. Otlu peynirler, stit veriminin
fazla oldugu Mayis-Haziran aylarinda genellikle ;13
koyun siitiinden veya inek siitine kanstinlarak ve
igerisine mahalli isimleri sirmo., mendi, dag nancsi,
kekik, casur. sof vs. olan otlanin katilmasi ile
yapilirlar, Bu peynirler, genellikle hyjyvenik olmayan
kosullarda ilkel ve vyéresel vontemlerle ¢ig siiten
iirctilerek ya salamuraya konur ya da 6zel olasak
hazirlanmis cacikla bir sira peynir bir sira cacik
olmak iizere kiip veva plastik bidona hava almayacak
sekilde basilarak doldurulur. Kabin agzina yikanrus
asma vaprag@i konarak tzeri temiz bir bezle kapat lir
ve samanli ¢amur ile iyice sivanarak agz toprzga
gelecek sekilde topraga gémiiliir Bu sekilde 3-4 ay
kadar olgunlagmaya birakilir ve olgunlagma iglemiiin
tamamlanmasindan sonra tilketime sunulur. Ancik,
vaz aylarinda taze olarak da yaygmn bir sekide
tiketilmektedir (5)

Otlu peymirler, iiretildigi bolgede sitin nr
kisminin degerlendirilmesi ve genellikle balge iginde.
zaman zaman da diger bolgelerde. buralara gog ecen
halkin ihtiyacim kargilamak igin satiga sunularilk,

ireticisine gelir temin etmesi yoninden ekonomik bir
6nem tagimakla beraber, besin degen yiiksek bir gida
maddesi olmas: bakimmdan da ayn bir degere
sahiptir (5.6,7).

Gidalarin kalite kriterlerinden birisi olan su

aktivites1 (Aw) degeri, guniimiizde gidalarin
mikrobivolojik vonden kalitelerinin saptanmasi ve
davamkhlik  siresmin  onceden  belirlenmesi

bakimindan olduk¢a biiviikk onem tagimaktadir. Su
aktivitesi, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin
cogalarak faaliyetlerini stirdiirebilmelert i¢in ihtivag
duvduklar serbest su miktan olarak tamimlanabilir
(8.9), Gidalarda bulunan su; bagh, immobilize ve
serbest olmak {izere ii¢ formda bulunur. Su aktivites,
bu formlardan proteinlere bagh olmavip serbest halde
bulunan ve kolayhikla gidalardan uzaklastirilabilen
serbest formdaki suyun degeridir. Bu deger 0-1
arasinda degisen rakamlarla ifade edilir. 0.90'm
uzerinde Aw degerine sahip gdalarda mikro-
organizmalar rahathkla ureyebilirfler. Her mikro-
organizma i¢in bu deger farklihk gostermektedir (8).
Yani, su aktivitesi, gidalarda mikrobiyal faaliyetlerin
ne derecede olabilecegini ve dolayisiyla dayamkhlik
suresini  onceden belirlevebilmek agisindan  6nem
tasimaktadir.

Gidalann rutubet oram1 ve mikrobiyal viikii
tle Aw degeri arasindaki iliskiyi inceleyen birgok
arasurma (8,10,11,12,13,14) vardir. Yore halki
tarafindan biivik bir begemiyle titketilen otlu
pevnirlerin kimyasal ve hijvenik kalitelen iizerine
baz1 aragtirmalar (5.6.7,15,16,17,18) yapilmug, ancak
olgunlasma sirasindaki kimyasal degigiklikler ile su
aktivitesi degeri ve mikroorganizmalarin iiremelerine
olan etkisi tizerinde durulmamastir.

Bu arastirmada. pivasada tiketime sunulan
otlu peynirlerin kimyasal bilesimi, olgunlagma deger,
su aktivitesi degeri ve mikrobiyal yiki belirlenerek
bunlar arasindaki iliskiyi saptamak amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirmada. Van'daki satis merkezlerinde
tiuketime sunulan otlu peynir numuneleri materyal
olarak kullamldi. Materyali olusturan 50 adet
numune Mayis-Kasim aylan arasinda  aseptik
sartlarda ortalama 200'er gr. almmak suretiyle steril
cam kavanozlar igerisinde laboratuvara getirildi ve
ayni giin analizleri yapildi.

Metot

Mikrobiyolojik Analizler

Peynir numunuleri aseptik kosullarda steril
bir spatula ile ufak pargalara ayrildi. Bundan. 10 gr.
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kangtincinin  kabinda tartilarak steril distile suda
hazirlanan % 2Tk sodyum sitrat ¢ozeltisinden
numunenii Y7erine 90 ce. ilave edilerek numunenin
101k suspa.styonu hazirlandi. sispansivon 10
dakika bekletild. ten sonra 1/4 giciindeki ringer
ozeltisi ile numunclerin 10-8 ‘¢ kadar diliisvonlari
hazirlandi. Mikroorganizma kolonilerinin  sayisi
numunelerin her saspensivon ve diliisyonlarindan
birer ml. alnarak iki seri halinde ekimler vapilarak
saptandi. 30-300 aras: koloni igeren petrilerdeki
koloniler sayilarak degerlendiri!di (19,20.21).

Genel Koloni Saymmu

Genel kolom savimu igin trvptone glucose
veast agar (Oxoid) kullamlarak 37+1°C'de 48 saat
mkubasyondan sonra olusan koloniler sayidi (21).

Koliform Grubu Mikroorganizmalarin

Saymm

Koliform grubu mikroorganmizmalarin sayi-
mmda Violet Red Bile Agar kullamldi Petnler
37+1°C'de 24 saat inkabasyona birakildi ve bu sire
sonunda olusan koyu kirmuzi renkli koloniler dikkate
almarak saymu yapildi (19.21).

Fekal Streptokok Mikroorganizmalarin

Sayimi

Fekal streptokok mikroorganizmalarin sayimi
igin Slanetz and Bartley Agar kullamldi. Petriler
37=1°C'de 48 saat inkiibasvona birakildi ve bu siire
sonunda tipik kirmuzi koloniler savildi (22).

Stafilokok Mikroorganizmalarin Sayim

Bu mikroorganizmalarin sayimi i¢in Man-
nitol Salt Agar kullamldi. Petriler 37£1°C 'de 36-48
saat inkiibasyona birakildi ve olusan tipik koloniler
sayildi.

Laktobasillus Mikroorganizmalarin

Saym

Laktobasilluslann sayimi i¢in Rogosa Agar
kullamildi. Cift tabakali petriler 30+1°C'de 5 gun
inkiibe edildikten sonra olugan tipik koloniler sayildi
(21).

Maya ve Kiif Saymm

Maya ve kiif savimi i¢in % 10'luk tartarik
asit kullamlarak pH' 3.5'%¢ dusurilmis Patota
Dextrose Agar kullamldi. Petriler 22 °C'de 5 giin
inkiibe edildi ve olusan koloniler sayild: (19).

Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Numunelerin % rutubet. kurumadde, protein,
tuz miktarlan ile olgunlasma ve pH degerleni Turk
Standartlani Enstitiisi  (23)'niin  onerdigi  sckilde
saptandi.

Su Aktivitesi (Aw) Degerinin Tayini

Aw degeri portatif bir hygrometre cihazi olan
Aw Wert-Messer ile olciildii (14).

BULGULAR

Otlu pevmir numunelerinin igerdigi mikro-
orgamzma savilarina ait bulgular Tablo 1'de, fiziksel
ve kimyasal anahz bulgulani Tablo 2'de gésteril-
MISTiT.

Tablo 1. Otlu Pevnirlerin Fiziksel ve Kimyasal
Analiz Bulgulan

incelenen n| X Sx min max
Ozellik

Rutubet (%) 50] 45.52 11.12 28.85 62.14
Kurumadde (%) [ 50] 54 48 11.12 37 86 7115
Protein (%) S0 2314 76 12.24 33.08
[Tuz (%) 500 7.64 35 .5 12.8
Asithik (% la) 50| 188 08 942 3.65
o1 50 7 (.44 3.95 5.56
AW S50{ 091 0.06 0.78 0.98
Olgunlagma (%) |50 18.5 e 6.8 306

Tablo 2. Otlu Pevnirlerin Igirdigi Mikroorganizma
Sayilar/gr.

Mikroorganizma | n| X SX min | max
iGenel kolom 50 l.?xl(}g 4.‘)7{!08 2.8?\'](]5 2.2x10°
Koliform grubu 50{4.6x10°|1.1x10°] 0 |4.2x100
Fekal streptokok  |50/8.2x10°[19x106] 0 |5.2x100
Stafilokok 50| 4.9x10%| 8 8x10°| 2 3x101 | 3.2x100
Laktobasillus 50| 5.6x100| 1. 0x107] 2 5x104| 3.4x107
Mava-kif 501 9.4x103 | 1.8x100| 4.1x102 | 2 5x100

TARTISMA VE SONUC

Yoresel bir peynir gesiti olan otlu peynirlerin
kimyasal bilesimi. olgunlagma degeri. su aktivitesi
degeri ve mikrobiyal yuka belirlenerek bunlar
arasindaki 1ihigkiyt saptamak amaciyla vapilan bu
arastirmada vaz ve sonbahar avlarinda piyasadan 50
adet numune almarak incelendi.

Yapilan mikrobivolojik analizlerde numune-
lerin igerdigi mikroorganizma sayilann Tablo 2'de
gosterilmigtir. Bu tabloda goriildiigii gibi, en az ve
encok degerler arasindaki farkin ¢ok olmast, ozellikle
pevnirlerin taze olarak titkketime sunuldugu bahar ve
yaz aylarinda numune alinmayva baglan-masindan ve
peynirlerin olgunlagsmasm tamamladigt scnbahara
kadar devam etmesinden kavnaklanmaktadir Ilk
numunelerde mikroorganizma  sayisinin  yiksek
olmast ve daha sonra alman numunclerde saymmn
devamhi azalmasi, olgunlagmamin ilk safhalarinda
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vitksek olan mikroorganizma sayisin olgunlasma
suresine bagl olarak azaldigim bildiren aragtiricilarin
(24.25.26) bulgulanyla uyum gostermektedir.

Olgunlagsma degeni disik ve Aw degen
vitksek taze otlu peynirlerde vitksek sayida koliform
mikroorganizma saptandi. Bu durum, taze otlu pey-
nirlerde, koliform mikroorganizma sayilarmin hem
halk saglhip1 agisindan, hem de pevnirlerin olgunlas-
malarinda sorunlara neden olabilecek diizevde
oldugunu belirten Kurt ve Akyiiz (7)'in bulgulanyla
uvum gostermektedir,

Fazla sayida mikroorganizma  igeren
numunelerin rutubet miktarlari ve Aw degerlerinin
¢ok vitksek, olgunlasma degerlerinin is¢ diisuk
oldugu gorildi. Aw degeri. 0.90'm altinda olan
numunelerin  igerdigi  mikroorganizma sayilarinda
belirgin bir diisme oldugu ve bu numunelerin
olgunlagsma degen, protein, tuz konsantrasyonu ve
asitligimin  arttigs, rutubet miktannin i1se  azaldig
saptandi. Bu durum. Aw degerinin peynirin rutubet
miktar1 ve tuz konsantrasyonu ile iligkili oldugunu.
bu iliskinin rutubet ve Aw arasinda pozitif, tuz ve
protein ile Aw arasinda negatif oldugunu bildiren

Markos ve ark. (13)nin bulgularivla uyum
gostermektedir.
Yine, Beuchat (10) 1le Notermans ve

Heuvelman (27), gidalardaki mikroorganizmalarin
ozellikle stafilokok, maya ve kiiflerin iremest tizerine
Aw degerinin etkisini incelemigler ve disik Aw'de
mikrobiyal iremenin azaldigim ve hatta tamamen
engellendigini belirlemiglerdir.

Yapilan arastirmada, olgunlugu % 22'nin
iizerinde ve Aw degeri 088 ve alunda olan
numunelerin gogunda koliform mikroorganizma ve
fekal streptokok tespit edilmedi, bu
mikroorganizmalarin  gériilldiigii numunelerde ise.
koliform grubu mikroorganizmalar en fazla 102/gr .
fekal streptokoklar 1se 103,’gr, diizeyinde saptand.
Yine, olgunlugu yiiksek bu peynir numunelerinde az
sayida da olsa stafilokok ve maya-kiif saptanmasi,
aretimleri sirasinda hijyenik kurallara uyulmamas: ve
ilkel yontemlerle Gretim yapilmas: sonucu basglangic-
ta vilksek sayida mikroorganizma igermesinden ve

tilketime sunulma asamasindaki kontaminasyon-
lardan kaynaklanabulir.
Peynirin  mikrobiyal  florasi,  hijyenik

kalitesini 6nemli olgiide etkilemektedir. Cig siitten
vapilan peynirlerin, mikrobiyolojik kalitesini halk
saghgn agisindan gitvence altma almak igin. en az 90
gin uygun sartlarda olgunlastinidiktan sonra
tiketicive sunulmas: ve patojen mikroorganizma
icermemesi vasalarla zorunlu kilnmugtir (28). Orta
olgunluktaki bir peynir i¢in Aw degerinin 0.92, olgun

pevnir i¢in 0.89 civarinda olmas: gerektigi. ancak bu
Aw degerinin de vuzeyde kiflenmenin Oniine
gecemedigi 0.70 Aw degerinde bile geligen kuflerin
mevceut oldugu bildirilmektedir (8).

Sonug olarak. taze otlu peynirlerin yiksek
sayilarda mikroorganizma igirmesi ve ¢ig sitten
iiretilen bu peynirlerin, yaz aylannda taze olarak
vavgin bir sekilde tiuketime sunulmasi halk saghgi
acisindan potansiyel bir tehlike olusturmaktadir.
Yorede, bahar ve yaz déneminde genellikle taze
olarak titketilen otlu peynirlerin, en kisa zamanda
standardizasyonunun yapilmasi, iretimde pastorize
siit kullamlmasiin yaygmlastinlmas: yoniinde bir
takim tedbirlerin alinmasi ve uretim teknolojisinin
gelistirilmesi gerekmektedir.
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