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Ozet: Bu calismada, otlu peynir iiretiminde kullanilan ve Van'da satilan otlarin hijyenik
kalitesini belirlemek amaciyla 30 adet ot 8rnegi incelenmistir. Otlarin mikrobiyolojik analizi
sonucunda ortalama toplam aerob mezofil bakteri, koliform grubu bakteri, E. coli, enterokok,
mikrokok-stafilokok, S. aureus, maya-kiif ve siilfit indirgeyen anaerob mikroorganizma
sayllar1 sirasiyla 5.36, 0.97, 0.66, 1.56, 2.14, 0.31, 5.82 ve 0.61 logio kob/g olarak
belirlenmistir. Kimyasal analizler sonucunda drneklerin ortalama rutubet, tuz ve pH degerleri
sirastyla %80.12, %5.80 ve 4.82 olarak bulunmustur. Sonug olarak, otlu peynir iiretiminde
kullanilan otlann hijyenik kalitesinin iyi olmadigi ve otlu peynirlerin kontaminasyonunda
6nemli bir rol oynayabilecegi kanaatine varilmustir.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir, ot, mikrobiyolojik ve kimyasal kalite

Microbiological and Chemical Characteristics of Herbs
Used in Manufacturing Herby Cheese

Abstract: In this study, the hygienic quality of herbs that was additived herby cheese and
marketed in Van province was examined. Total 30 samples were analysed and the following
average results were obtained; the general mean counts of total mesophilic aerobic bacteria,
coliform, E. coli, enterococci, micrococci-staphylococci, S. aureus, yeast and mould and
sulphite reducing anaerob bacteria were found as 5.36, 0.97, 0.66, 1.56, 2.14, 0.31, 5.82 ve
0.61 logio cfu/g, respectively. The general mean of moisture, salt and pH values of herb
samples were obtained as 80.12%, 5.80% and 4.82, respectively. Results of this study show
that hygienic quality of herbs additived herby cheese is poor and the additived herbs have
significant effect on hygienic quality of herby cheese.
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otlarin peynire aroma kazandirdigi, peynirin
 Girig daha uzun siire saklanmasim sagladigi ve
Otlu peynir Dogu ve Giineydofu bununla  birlikte  bazi  hastaliklarin

Anadolu bélgelerinde &zellikle Van, Bitlis, tedavisinde yararh olduguna inanildig1 icin
Diyarbakar, Siirt ve Batman'da iiretilen ve katildig: bildirilmistir (1, 3).

sevilerek tiiketilen mahalli bir peynirdir. Otlu peynir iiretiminde Liliaceae,
Otlu  peynir iretiminde koyun siiti  Lamiaceae, Apiaceae, Caryophyllaceae,
kullamlmakla birlikte koyun siitiine inek ve  Brassicaceae ve Ranunculaceae
keci siitleri de kangtinlmaktadir (1, 2). familyalarna ait toplam 25 kadar bitki

Otlu peynir iiretiminde kullanilan  kullamlmaktadir. Yéresel adlariyla sirmo,
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mendo, heliz ve kekik en ¢ok
kullanilanlandir (3). Bu otlardan sirmonun
(Allium  spp.) ¢ok  yaygin  olarak
kullanilmasinin nedeni; diger bitkilere gore
daha yaygin ve fazla yetismesi, bununla
birlikte tadinin ve aromasinin otlu peynirde
daha fazla arzu edilmesidir. Otlu peynir
tiretiminde kullanilan otlar ayn ayn
kullanilabildigi gibi kanigtk olarak da
kullamilabilmektedir. Bu otlardan sirmo,
kekik ve nane baharat 6zelligine sahiptir.
Ayrica kekik, nane, sirmo ve mendonun
koliform grubu bakteriler iizerine inhibit6r
etki gosterdigi ortaya konulmustur (1).

Peynire katilan otlar ilkbaharda
araziden toplanarak iyice yikamr, daha sonra
kiyilarak uygun kaplara konur ve iizerine
tuzlu su dokiilerek 15-20 giin bekletildikten
sonra kullanilir. Otlar peynire yikanarak tuzu
giderildikten sonra katildig1 gibi,
yikanmadan hatta salamura yapilmadan
direkt olarak da katilabilmektedir. Heliz gibi
bazi otlar zehirli olduklarindan peynir
suyunda iyice kaynatilip yikandiktan sonra
tuzlanarak kullamhir (1). Otlarin peynire
katilma orani hakkinda belirli bir standart
olmaylp  bélgeden  bélgeye  farklilik
gostermektedir. Bununla birlikte, peynire
katilan ot miktarimin kullanilan siit agirhg
esas alinarak %2’yi gegmemesi (4) veya 100
kg siitten elde edilen pihtiya 0.5-3.0 kg
katilmasinin (5) uygun olacagi dnerilmistir.

Peynire katilan otlar halk arasinda
baharat olarak  nitelendirilmemektedir.
Ancak bu otlarin peynire katilma amaglari
géz oOniine alindiginda baharat tarifi
igerisinde degerlendirilebilir. Kisaca
“Gidalara lezzet vermek amaciyla kullanilan
bitkisel iiriinler’(6) diye tarif edilen baharat,
Resmi Gazete’de yayinlanan tebligde (7)
“Cesitli bitkilerin tohum, g¢ekirdek, meyve,
¢icek, kabuk, kok ve yaprak gibi
kisimlarinin biitiin halde ve/veya
parcalanmasi, kurutulmasi, ogiitiilmesi ile
elde edilen gidalara renk, tat, koku ve lezzet
verici olarak katilan dogal bilesikler veya
bunlarn kansimdir” seklinde
tanimlanmaktadir.

Diger tanmsal iriinler gibi ot ve
baharatlar da toplama, isleme ve satig
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yerlerinde toz, atik su, kus, kemirici ve
béceklerin - diskilariyla  bilyilk  oranda
cevresel kontaminasyona maruz kalmakta,
bu yiizden de &zellikle ¢ig olarak tiiketilen
besinlerde  6nemli  saglk  problemleri
olusturabilmektedir (8, 9). Ot ve baharatlarin
insanlarda hastalik olugturan ¢esitli patojen
mikroorganizmalar ile gidalarin kalitesini ve
raf o6mriinii etkileyen mikroorganizmalari
gidalara bulagtiran en 6nemli kaynak oldugu
bildirilmistir (6, 8, 10).

Bu arastirma, otlu peynir iiretiminde
kullanilan ve piyasada satilan otlarin bazi
mikrobiyel ~ve  kimyasal niteliklerini
belirlemek amaciyla yapilmigtir.

Materyal ve Metot

Bu aragtirmada, Van’da otlu peynir
iiretiminde kullamlan ve ¢esitli otlarnn
karisimi halinde satilan 30 adet ot drmegi
incelendi. Steril kavanozlara yaklasik 250-
300 g alinan 6rnekler laboratuvara getirilerek
en kisa siirede mikrobiyolojik ve kimyasal
analizleri yapildi.

Otlarin mikrobiyolojik analizleri i¢in
toplam aerob mezofil bakterilerin sayiminda
Plate Count Agar (Oxoid CM325), koliform
grubu bakterilerin sayiminda Violet Red Bile
Agar (Oxoid CMI107), enterokoklarin
sayiminda Slanetz and Barthley Agar (Oxoid
CM377), mikrokok-stafilokoklarin
sayiminda Baird Parker Agar (Oxoid
CM275), maya-kiif saymmunda pH’si
%10’luk steril tartarik asit ile 3.5°¢
ayarlanmis Potato Dextrose Agar (Oxoid
CM139) ve siilfit indirgeyen anaerob
bakterilerin saymminda Sulphite Polimixin
Sulphadiazine Agar (Merck 1.10235)
kullanildi. E. coli sayisimn belirlenmesinde
Violet Red Bile Agar’da iireyen kolonilere
IMVIC testleri ve S. aureus sayisinin
belirlenmesinde ise Baird Parker Agar'da
iireyen kolonilere Gram boyama, katalaz ve
koagulaz testleri ile Staphytect Plus test Kiti
(Oxoid DR850) uygulandi (11).

Otlarin rutubet miktann kurutma
dolabinda, tuz miktar1 Mohr metoduna gore
ve pH degeri pH metre (Nel-890) ile
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kaynakta belirtildigi sekilde belirlendi (12). maksimum (mak) ve ortalama (x) degerleri
' Tablo 1’de, mikroorganizma diizeyleri ve
sayisal dagilimlart Tablo 2°de ve kimyasal

Bulgular analiz bulgular1 Tablo 3’te sunulmugtur.

- Ot orneklerinde belirlenen
mikroorganizmalarin  minimum  (min),

Tablo 1. Ot 6rneklerinde belirlenen mikroorganizma sayilan (log;o kob/g)

n min mak X
Toplam aerob mezofil bakteri 30 3.30 6.89 5.36+0.85
Koliform grubu bakteriler 30 <2.30 4.78 0.97+1.59
E. coli 30 <2.30 4.48 0.66+1.38
Enterokok 30 <2.30 4.78 1.56£1.78
Mikrokok-stafilokok 30 <2.30 4.34 2.14+1.46
S. aureus 30 <2.30 3.94 0.31+0.98
Maya-kiif 30 2.30 Fgict 5.82+1.05
Siilfit indirgeyen anaeroblar 30 <1.00 1.95 0.61+0.69

Tablo 2. Ot 6reklerinde mikroorganizma diizeyleri ve sayisal dagilimlan (log;o kob/g)

Mikrorganizma ~ n  <1.00 100 <230 230 3.00 400 500 6.00 7.00
o) W) (B () B B (B (%) (%)

Toplam aerob 30 - 1 8 12 9 -

mezofil bakteri (3.3) (26.7) (40.0) (30)

Koliform grubu 30 - - 21 5 2 2 - - -

bakteriler (70.0) (16.6) (6.7) (6.7)

E. coli 30 - - 24 3 ) 1 2 . =

(80) (10) (6.7) (3.3)

Enterokok 30 - - 16 6 3 5 - - -
(53.3) (200 (10) (16.7)

Mikrokok- 30 - = 8 13 6 3 - - -

stafilokok (26.7) (43.3) (20) (10)

S. aureus 30 - - 27 1 2 - - - -
(90.0) (3.3) (6.7)

Maya-kiif 30 2 5 g 1 1 1 10 14 3

(33) (33) (@B3) (333) @467 (0
Silfit indirgeyen 30 16 14 - - - - - - -
anaeroblar (53.3) (46.7)

Tablo 3. Ot 6rneklerinin kimyasal analiz bulgulan

n min mak X
Rutubet (%) 30 72.55 89.64 80.12+4.56
Tuz (%) 30 g 9.94 5.80+2.09
- pH 30 ' 3.67 6.58 4.82+0.97
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Tartisma ve Sonug

Bu c¢alisma, otlu peynir iiretiminde
kullanilan  otlarin  hijyenik  kalitesini
beliflemek amaciyla yapilmigtir. Bu amagla
Van il merkezinden toplanan 30 adet ot
ornegi mikrobiyolojik ve kimyasal yoénden
incelenmistir.

Maya-kiiflerin tuza dayamkli oldugu
bildirilmistir (13). Incelenen ot 6rneklerinde
maya-kiif sayisimin diger bakterilerden daha
yiiksek ¢ikmasi otlarin  ortam 1sisinda
tutulmasindan, pazarlanmasinin istii agik bir
sekilde yapilmasindan ve maya-kiiflerin tuza
dayanikli olmalarindan  kaynaklanmig
olabilir. Koliform grubu bakteriler ve E. coli
sayisinin  diigiik ¢ikmasi bazi otlarin bu
bakteriler lizerine inhibitor etki
gostermesinden  kaynaklanmig  olabilir.
Yapilan bir caligmada peynire katilan bazi
otlarin koliform grubu bakteriler iizerine
inhibitor etki gosterdiginin belirlenmesi (1)
bunu destekler mahiyettedir. Ot 6rneklerinin
tuz konsantrasyonun %2.81 ile %9.94
arasinda genis bir aralikta degismesi otlara
katilan tuz miktarinin belirli bir standardinin
olmamasindan kaynaklanmaktadir.

Akyiiz ve ark. (14), Van piyasasindan
temin ettikleri 14 adet salamura ot 6rneginin
baz1 genel 6zellikleri iizerine yaptiklar bir
calismada, ortalama aerob mezofil bakteri
sayisint 5.73 log)o kob/g, koliform grubu
bakteri sayisim1 3.31 log;o kob/g, maya-kiif
sayisint 6.09 log;o kob/g, pH'y1 3.85 ve tuz
miktarim da %5.82 olarak belirlemislerdir.
Bu aragtirmada elde edilen mikrobiyolojik
analiz bulgulan Akyiiz ve ark. (14)’nin
bildirdigi degerlerden diisiik, pH yiiksek ve
tuz miktan benzer ¢ikmigtir.

Otlu peynire katilan otlar igin
belirlenmis herhangi bir mikrobiyolojik
kriter ~ yoktur.  Ancak  baharatlardaki
maksimum toplam aerob bakteri, E. coli ve
maya-kiif sayisinin sirasiyla 10* kob/g, 10
kob/g ve 10° kob/g olmasi gerektigi
bildirilmigtir (15). Bu aragtirmada, otlarin
%70’inin toplam aerob mezofil bakteri sayisi
bakimindan, %20’sinin E. coli sayisi
bakimindan ve %96.7’sinin maya-kiif sayisi
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bakimindan bildirilen degerlerin iizerinde
oldugu goriilmektedir. Resmi Gazete’de
yayinlanan baharat tebliginde baharatlarda
bulunabilecek bazi mikroorganizmalarin
maksimum sayilann verilmistir. Tebligde
baharatlardaki maksimum S. aureus sayisinin
1.0x10° kob/g, E. coli sayismin 1.0x10"
kob/g, maya-kiif sayisinin 1.0x10? kob/g ve
toplam aerob mezofil bakteri sayisimn ise
1.0x10* kob/g olabilecegi bildirilmistir (7).
Bu kriterler dikkate alindiginda S. aureus
sayisi bakimindan émeklerin %6.7s1, E. coli
sayis1 bakimmdan %20’si, maya-kiif sayisi
bakimindan %96.7°si ve toplam aerob
mezofil bakteri sayis1 bakimindan %70.0’1
bildirilen degerlerin tizerindedir.

Gidalara katilan ot ve baharatlarin
bazilarimin ¢esitli bakteriler tizerine farkl
diizeylerde inhibitor etkilerinin oldugu,
ancak ot ve baharatlarin gidalara katilan
miktarlarinin mikroorganizmalarin o gidayi
bozmasim onleyemeyecek kadar az oldugu
belirtilmistir. Bununla Dbirlikte ot ve
baharatlarin  bircok  mikroorganizmayi
barindirdigi, mikrobiyal gelisme igin bir
substrat gorevi gorebilecegi, ayrica ot ve
baharatlarda bulunan besin maddelerinin
mikroorganizmalarin  gelismesini  ve/veya
biyokimyasal aktivitelerini stimule
edebilecegi bildirilmistir (16). Otlu peynir
liretiminde kullanilan bazi otlarin koliform
grubu bakteriler ilizerine inhibitdr etkisinin
oldugu belirlenmig, ancak bu otlarin otlu
peynirlerde patojenlere kars1 tam bir glivence
saglayamayacagt bildirilmistir (1). Bu
yiizden, otlu peynire katilan otlarin peynirde
bulunan bakterileri inhibe etme 6zelligi degil
de, icerdikleri ¢ok cesitli bakterileri peynire
bulagtirma yonii daha 6n plana ¢ikmaktadir.
Bu durum, peynire katilan otlarin peynirlerin
mikroorganizmalarla ~ kontaminasyonunda
énemli bir bulagma kaynagi olabilecegini
gostermektedir. Nitekim yapilan
aragtirmalarda, otlu peynirlerin hijyenik
kalitelerinin iyi olmadigi ve bazi patojen
mikroorganizmalari icerdigi ortaya
konmustur (17-20).

Bu arasgtirmada belirlenen ortalama
mikroorganizma sayilar dikkate alindiginda,
peynire katilan 1 g otun mikroorganizmalara
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gére degismekle birlikte peyniri 0.31-5.82
logip kob/g arasinda degisen miktarlarda
kontamine edebilecegi sOylenebilir (Tablo
1).

Bu arastirmada elde edilen bulgular,
otlu peynir iretiminde kullamilan otlarin
hijyenik  kalitesinin  iyi  olmadigim
gostermektedir. Otlu peynir iiretiminde
kullanilan otlarin toplanmasi, dogranmas: ve
tuzlanmas: gibi islemler hijyenik sartlarda
yapilmali, yikamada kullanilan su ve diger
ekipman temiz olmali, otlar kapali kaplarda
ve buzdolabi 1sisinda muhafaza edilerek
hijyenik bir sekilde pazarlanmalidir. Cig
siitten ve ilkel kosullarda iiretilen otlu
peynirler, daha uygun ortamlarda pastérize
siitten yapilmali ve iiretim teknolojisi
geligtirilmelidir. Buna ilaveten peynire
katilan otlarin pastérize edilmesi denenmeli
ve 1sinin etkisi otlarin tat, koku ve aromasin:
azaltirsa diger (gamma iginlari, fumigasyon,
etilen veya propilen etilen oksit) yontemler
denenerek bu otlarin  mikroorganizma
sayisini azaltma yollant arastirilmali, ayrica
asetik asit, sodyum benzoat, potasyum sorbat
ve siilfir dioksit gibi prezervatifler de
denenmelidir.

Sonug olarak, otlu peynire katilan
otlarin hijyenik kalitesinin iyi olmadigi, baz1
patojen  bakterileri igerdigi ve otlu
peynirlerin kontaminasyonunda 6nemli bir
rol oynayabilecegi kanaatine variimagtir.

Kaynaklar

1.  Akyiiz N, Coskun H: Van Otiu
Peynirlerinin  Uretimi ve Peynire
Katilan Otlarin  Peynirin  Cesitli
Ozellikleri Uzerine Etkileri. "M
Demirci (ed): Her Yoniiyle Peynir"”,
s210-216, 3. Baski, Hasad Yaymncilik
Ltd Sti, istanbul, (1996).

2. Coskun H: Van Otlu Peynirinin
Uretimi ile Iigili Sorunlar ve Céziim

Onerileri. Diinya Gida Derg Aralik:
37-39, (1996).

LI

Ozcelik H: Van ve Yoresinde Siit
Mamiillerinin Hazirlanmasinda

10.

11.

12:

Yararlanilan Bitkilerin Kullanislan
Uzerine Bir Arastirma. Doga TU Tar
ve Or Derg 13(2): 356-360, (1989).

Coskun H, Bakira I, Istk S: A Study on
the Determination of Herb-Addition
Rate in Van Herby Cheese. Yiiziincii
Y1l Univ Zir Fak Derg 6(4): 97-103,
(1996).

Coskun H, Oztirk B: Vitamin C
Contents of Some Herbs Used in Van
Herby Cheese (Van Otlu Peyniri).
Nahrung 44(5): 379-380, (2000).

Akgiil A: Baharat Bilimi ve
Teknolojisi. 451s, , Gida Teknolojisi
Demegi Yay No: 15, Damla
Matbaacilik ve Tic, Konya, (1993).

Anonim: Baharat Tebligi. Resmi
Gazete Sayi: 24126, Teblig No: 2000-
16, (2000).

Kneifel W, Berger E: Microbiological
Criteria of Random Samples of Spices
and Herbs Retailed on the Austrian
Market. J Food Prot 57(10): 893-901,
(1994).

Garcia S, Iracheta F, Galvan F, Heredia
N: Microbiological Survey of Retail
Herbs and Spices from Mexican
Markets. J Food Prot 64(1): 99-103,
(2001).

Coventry MC, Hickey MV: The Effect
of Spices and Manganese on Meat
Starter Culture Activity. Meat Sci 33:
391-399, (1993).

Pichhardt K: Lebensmittel-
mikrobiologie. p361, 4™ Auf, Springer-
Verlag, Berlin Heidelberg, Germany,
(1998).

AOAC: Official Method of Analysis of
AQAC  International, 16" Ed,
Gaithersburg, MD, USA, (1998).

Adams MR, Moss MO: Food
Microbiology, p398. The Royal Society



Otlu peynir iiretiminde kullanilan

14.

15.

16.

17.

of Chemistry, Cambridge, (1995).

Akyiiz N, Coskun H, Andi¢ S, Altun I:
Some General Charecteristics of
Pickled Herbs Used in Making Van
Herby Cheese. Yiiziincii Y1l Univ Zir
Fak Derg 6(1): 35-41, (1996).

Anonymous: ICMSF, Microorganisms
in Foods. p332, University of Toronto
Press, Toronto, (1978).

Zaika LL: Spices and Herbs: Their
Antimicrobiyal  Activity and Its
Determination. J Food Safety 9(2): 97-
117, (1988).

Yetismeyen A, Yildinm M, Yildinm
7Z: Ankara Piyasasinda Tiiketime
Sunulan Otlu Peynirlerin Kimyasal,
Mikrobiyolojik ve Duyusal
Niteliklerinin ~ Belirlenmesi. Ankara
Univ Zir Fak Yay No: 1273, 1-17,
(1992).

38

18.

19.

20.

Sénmezsoy A: Kozluk-Batman
Bolgesinde Uretilen ve Satiga Sunulan
Otlu Peynirlerin Fiziksel, Kimyasal,
Mikrobiyolojik ve Duyusal Ozellikleri
Uzerinde Bir Arastirma. Yiiziincii Yil
Univ  Saghk Bilimleri Enstitiisii,
Yiiksek Lisans Tezi, Van, (1993).

Sagun E, Sancak YC, Isleyici O, Ekici

K: Van ve Cevresi Siit ve Otlu
Peynirlerinde ~ Listeria  Tiirlerinin
Varligi ve Yaygmhgt Uzerine Bir

Arastirma. Tr J Vet Anim Sci 25: 15-
19, (2001).

Coskun H, Oztiirk B: Otlu Peynir Adi
Altinda Uretilen Peynirlerin Baz
Mikrobiyolojik ve Kimyasal
Ozellikleri. Gida Teknolojisi 6(8): 44-
48, (2002).

E-mail: esagun@hotmail.com



