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Ozet

Baharatlar eski zamanlardan beri basta gida, saglik, kozmetik, dini inanislar vb. olmak tizere pek ¢ok amagla kullaniimigtir.
Ozellikle gidalarda tat ve aroma, bozulmayi dnleme ve buna bagl olarak k&t koku olusumunu maskeleme amagli
kullanilmistir. Son yiizyilldaki gida sektoriindeki teknolojik gelismeler baharatin muhafaza amach kullanimini sinirlandirmistir.
Ancak glnumuzde en az islem gérmils ve dogal katkili Urlinlere olan talebin artmaya baslamasiyla baharatlara yonelik
¢alismalar da 6Gnem kazanmaya baslamistir.

Yapilan galismalarda trtinlerde antioksidan, antimikrobiyal/antifungal, besin degerini koruma ve gidanin raf émrind arttirma
gibi etkiler gosterdigi gérilmustlr. Bu calismada da baharatlar ve baharat ilavesiyle Gretilen sit Griinleri incelenmistir.

Anahtar kelimeler: Baharat, sit Grinleri, antimikrobiyal etki, raf dmrd.

Use of Spice Species in Cheese

Abstract

Since ancient times, spices have been used for many purposes such as food, health, cosmetics, religious beliefs etc. They have
been especially used for giving taste and aroma, to prevent spoilage and accordingly to mask the formation of bad smell in
foods. The usage of spices to preservation of foods has limited to in the last century because of technological developments in
food industry. Nowadays it has been gained importance of studies on spices because of increasing in the demand for products
with natural additives and least processed.

It has been seen that spices have many effects such as antioxidant, antimicrobial / antifungal, preservation of nutritional value
and extension of shelf life of food. In this review, spices and dairy products, which produced with adding spices, were
investigated.

Keywords: Spice, dairy products, antimicrobial effect, shelf life.

1. Giris
Baharatlar, genellikle bitkilerin yapraklari, saplari,
cicekleri, meyveleri ve koklerinin taze, kurutulmus

kullanildigi  bilinmektedir [2, 3]. Literatlirde
baharatlarin bazi siniflandiriimalari Tablo 1 ve 2’de

ya da dondurulmasi sonucunda gida sanayisinde, verilmistir.
alkollGi ve alkolsiiz icecek endiistrisinde, parfim ve
kozmetik Grlinler Uretiminde, ila¢ endistrisinde ve Gidalarda daha ¢ok lezzet amagl kullanilan

bocek ve gliveleri uzak tutma, boyama, kumas baharatlar son yillarda o6zellikle antimikrobiyal ve

temizleme, bahce sisleme gibi daha pek cok sayisiz
Grlin Gretiminde kullanilmaktadir [1].

Yerylizinde 750.000 ile 1.000.000 arasinda bitki
tlrtinin oldugu ve bu bitki tirlerinin % 1-10'u
kadarinin insanlar ve diger hayvanlar tarafindan
besin olarak kullanildigl tahmin edilmektedir. Fakat
bu orandan ¢ok daha fazlasinin ise tibbi amach

antioksidant etkileriyle de gidalari koruyarak raf
Omrind arttirmaktadir. Gliniimizde minimal islem
gormis, herhangi bir katki maddesi icermeyen
gidalarin  tiketimine yonelik potansiyel talebin
artmasi, baharat ve 6zitlerinin gida maddelerinde
koruma amagli kullanimlarini da arttirmistir [5].
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Tablo 1. Baharatlarin kullanildigi organlara gére siniflandirilmasi [4].

Yaprak Meyve
Adacayi Anason
Biberiye Ardig

Cortilik otu Dereotu
Defne Frenk Kimyonu
Feslegen Kebabiye
Frenk maydanozu Kereviz

Frenk sogani Kirmizi biber
Kekik Kimyon
Mercankosk Kisnis
Mercankdsk(yabani) Melekotu
Maydanoz Rezene

Nane Sumak
Ogulotu Vanilya

Sater Yaban kerevizi

Tohum

Besbase (Tohum Ortiisii)
Cennet Biberi

Cemen otu

Corek otu

Hashas

Kakule

Kiguk hindistancevizi
Mahlep

Susam

Cicek
Karanfil(tomurcuk)
Kebere

Safran(stigma)

Tablo 2. Baharatlarin duyusal 6zelliklerine gore siniflandiriimasi [4].

Yakici Aromatik(yaprak)
Bayirturpu Adacayi
Cedvar Biberiye
Hardal Cortikotu
Havlican Defne
Karabiber Feslegen
Kirmizibiber(aci) Kekik
Targin Mercankosk

Yaban kerevizi

Zencefil

Renkli
Kirmizibiber(tath)
Safran
Sumak

Zerdecal

Kiikirtsi
Sogan Targl
Sarimsak

Seytantersi

Mercankésk(yab.)

Nane
Ogulotu
Pelin
Sater
Tarhun

Zufaotu

Fenolik
Karanfil

n (tomurcuk)

Yenibahar

Aromatik
Anason
Ardig
Cemenotu
Corekotu
Dereotu
Frenk kimyonu
Kakule
Kereviz
K¢k hindistancevizi
Kimyon
Kisnis
Mahlep
Maydanoz
Melek otu
Rezene
Yaban kerevizi

Yildiz anasonu
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2. Baharatlar
2.1. Baharatlarin Antioksidan Ozellikleri

Gidalardaki  oksidasyonu inhibe eden dogal
maddelerin orijinleri bitki esasli bilesenlerdir.
Bunlar kimyasal degismeler sonucunda
Uretilebilirler (6rnegin Maillard reaksiyonunun

Urlnleridir) veya gida olmayan bilesenlerden
ekstrakte edilirler. En aktif antioksidanlar fenolik
bilesikler ve polifenollerdir [6]. Baharatlar; fenolik
asit, flavonoid ve aromatik bilesikler gibi
maddelerce zengindirler [7]. Fenolik bilesikler
antioksidanlar gibi davranir. Fenolik bilesiklerdeki
serbest OH gruplarin varligi antioksidan o6zellige
sebep olur. Serbest radikalleri baglayarak gelisme
ortaminin redoks potansiyelini azaltmasi yani sira
reaktif oksijen tirlerinin olusumunu sinirlandirdigi
bildirilmistir. Redoks potansiyelindeki bu disls
istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini daha da
sinirlayabilir [8].

Son arastirmalarda aroma bilesiklerinin gidaya
sadece duyusal ve kalite bakimindan etkide
bulunmadigini, ayni  zamanda  antioksidan,
antimikrobiyal ve tedavi edici fonksiyonlarda da
bulundugu saptanmistir [9].

Antioksidan 6zellik gosteren birgok bitki ve baharat
labiatae familyasina aittir. Labiatae (= Lamiaceae)
familyasi, 6zellikle Akdeniz llkelerinde dogal olarak
yetisen ve iliman iklim kusaginda yer alan, birgok
Ulkede de kiltirl yapilan bitkilerin olusturdugu,
200 kadar cins ve 3000’in Uzerinde tlrl iceren
zengin bir familyadir. Labiatae familyasina ait
bitkilerin ¢cogu antik caglardan bu yana halk ilac
olarak cesitli hastaliklarin tedavisinde
kullanilmalarinin yani sira tip, gida endlstrisinde,
parfimeri ve kozmetikte yer alan bitkilerdir.
Labiatae familyasina ait cinsler 6zellikle terpenik
bilesikleri (mono-,di-,triterpenler) flavonoid, fenolik
asitleri nedeniyle 6nemli
aktivitelere (antioksidan ve antimikrobiyal) sahip
bitkileri icermektedir. Bitkinin yaprak, cicek ve
odunsu kisimlarinda bulunan flavonoidler ve fenolik

icermesi fizyolojik

bilesikler, lipitlerin, karbonhidratlarin ve
proteinlerin serbest radikallerce okside olmalarini
engellemek amaciyla aromatik halkalarindaki
hidroksil grubunda bulunan hidrojeni

verebilmektedirler [10].

Sumak (Rhus coriaria)in fenolik bilesikleri ve
antioksidan etkilerinin incelendigi calismada,
yuksek antioksidan aktivite gozlenmis ve aktif

fraksiyonlarda antosiyaninler ile  tanenler
bulunmustur. Gézlenen antioksidan aktivitenin bu
grup bilesiklerden ileri geldigi diistinilmustir [11].
Roquefort peynirinde c¢esitli baharat, bitki ve
mantarlarla  zenginlestirmenin  DPPH  radikali
indirgeme aktivitesini ylkselttigi saptanmis ve sade
Roquefort peynirinden daha yiksek bir aktivite
ortaya koydugu tespit edilmistir [12].

Gorekotu tohumlarinin antioksidan kapasitelerinin
incelendigi bir calismada; Samsun yoresinde ve
Misir Glkesinde yetistirilen ¢orekotu (Nigella sativa
L.) tohumlarinin Folin-Ciocalteau (toplam fenolik
icerik), DPPH (1,1- difenil-2-pikrilhidrazil) radikal
sipirme etkisi ve indirgeme kapasitesi gibi
kullanilmistir.  Sonug¢ olarak, her iki
¢Orekotu tohumunun da sentetik antioksidanlara
kiyasla daha iyi aktiviteye gosterdikleri tespit
edilmistir [13].

Ulkemizde aromatik 6zelliginden dolayr ¢ok
kullanilan  Satureja  (kekik)  bitki
tereyaglarindaki antioksidan o6zelligini 6lgmek igin
vapilan bir c¢alismada, Satureja
kullanilmis ve tereyaglarinda bu tirin timol,
karvakrol, p-simen icermesinden dolayr glgli
antioksidan etki gosterdigi ortaya konmustur [14].

metotlar

tlrdndn

cilicia  turi

2.2. Baharatlarin Antifungal/Antimikrobiyal
Ozellikleri

Bitki  tlrevi  bilesikler ikincil
metabolitlerdir. Cogu da fenoller ve onlarin oksijen
ikameli tirevleridir. Bu metabolitler patojenik ve
bozulma yapan mikroorganizmalara karsi
antimikrobiyal Ozellik gosterir. Bu bilesiklerin
baslica gruplari fenolikler, fenolik asit, kinonlar,
saponinler, flavonoidler, tanenler,
terpeneoid ve alkaloidlerdir. Yapisal ve kimyasal
bilesimlerindeki farkhliklar antimikrobiyal etkideki
farkhliklara sebep olmaktadir.

Fenolik bilesikler buyik yapisal farkliliklara sahiptir
ve ikincil metabolitlerin en c¢esitli gruplarindan
biridir. Fenolik bilesiklerdeki hidroksil gruplarinin
inhibe edici etkiye sebep oldugu disinilmektedir.
Bu gruplar bakteri hiicresi membran yapisiyla
etkilesime girerek hiicrenin yapisini bozmakta ve
hiicresel bilesenlerin sizmasina sebep olmaktadir
[8].

Bitkilerden cesitli yontemlerle elde edilen bitkisel
Ozltler ve ucucu yaglarin antimikrobiyal etkilere
sahip oldugu bilinmektedir. Bitkiler gibi dogal

cogunlukla

kumarin,
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elde edilen antimikrobiyal

yiuksek oranlarda

kaynaklardan
maddelerin gida glvenligini

korumayr basardigi ve bitkisel ekstraktlarin
gidalarda dogal antimikrobiyal olarak
kullanilabilecegi yapilan bilimsel arastirmalarla

kanitlanmistir. Ugucu yaglar ile karakterize edilen
antimikrobiyal maddelerin baharat olarak da degeri
bulunmakta ve ayrica bu maddelerin kullanimi
glvenli kabul edilmektedir [15, 16].

Antimikrobiyal etki konsantrasyona baghdir ve
yiksek konsantrasyonlarda
gorilmektedir. Bitkilerin ve bitkisel kaynaklarin
antimikrobiyal o6zellikleri, bilesimlerinde bulunan
aldehitler, organik asitler ve fenolik bilesiklere
baghdir [17, 18]. Yenibahar, badem, defne,
karabiber, karaman kimyonu, targin, karanfil, kisnis,

olumsuz etki

kimyon, sarimsak, greyfurt, limon, mandarin,
sogan, portakal, kekik, kusburnu, adacayr ve
mercankosk esansiyel yagi elde edilen ve

antimikrobiyal etkiye sahip bitkilerdir [19].

[20] yaptiklar g¢alismada izopropanol kullanarak
elde ettikleri kirmizibiber ekstraktlarinin Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella
typhimurium ve Bacillus cereus tirlerine karsi
antimikrobiyal aktivitelerini test etmislerdir.
Yapilan ¢alisma  sonucunda biber
ekstraktinin en ¢ok Listeria monocytogenes
tlrinin gelisimini etkilerken
typhimurium’a karsi ise higbir etki gostermedigini
tespit etmislerdir.

[21] yapmis olduklari g¢alismada; cesitli baharat
(anason, rezene, kimyon, adacayi, feslegen,
dereotu, defne, mercankosk, biberiye,
dalamacgya adacayi, savory (kekik), sumak, kekik)
hidrosollerinin  antibakteriyel aktivitelerini 15
bakteri (Bacillus amyloliquefaciens ATCC 23842,
Bacillus brevis FMC 3, B. cereus FMC 19, Bacillus
subtilis var. niger ATCC 10, Enterobacter aerogenes
CCM 2531, Escherichia coli ATCC 25922, E. coli
0157:H7 ATCC 33150, Klebsiella pneumoniae FMC
5, Proteus vulgaris FMC 1, Salmonella enteritidis,
Salmonella gallinarum, S. typhimurium,
Staphylococcus aureus ATCC 2392, S. aureus ATCC
28213, Yersinia enterocolitica ATCC 1501) Uzerinde
test etmislerdir. Sonu¢ olarak anason, kimyon,

kirmizi

Salmonella

nane,

mercankosk, savory (kekik) ve thyme (kekik)
hidrosollerinin  ¢alismada kullanilan  bakteriler
Uzerinde antibakteriyel etki gosterdigi tespit

edilmistir. Tum bakteriler (izerinde en ylksek

antibakteriyal etkinin mercankodsk ve savory (kekik)
hidrosollerine ait oldugu, anason, kimyon ve thyme
(kekik) hidrosollerinin ise ancak bakterilerin bir
kismi Gzerinde etkili oldugu belirlenmistir. Diger
baharat hidrosollerinin ise test edilen bakteriler
Uzerinde antibakteriyel aktivite gostermedigi tespit
edilmistir.

[22] yaptigr calismada kekikte antifungal etkinin
icerdigi p-simen (% 36.5), timol (33.0%) ve 1,8-
sineol (% 11.3) esansiyel yaglarindan
kaynaklandigini tespit etmistir.

[23] vyayinladiklari calismada kekik, mercankosk,
feslegen, zencefil, safran, targin,
seytantersi bitkilerini distile su ile ekstrakte ederek,
bunlarin  Escherichia  coli karsi
antimikrobiyal aktivitelerini belirlemislerdir.
Yaptiklari calisma sonucunda E. coli’'nin Gremesini
engelleyen en etkili bitkinin kekik oldugunu tespit
etmislerdir.

Corek otu esansiyel yaginin iki ana bileseni olan
timokinon (TQ) ve (THQ)
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Shigella
flexneri, typhimurium, Salmonella
enteritidis ve Staphylococcus karsi
antibakteriyel etkinligi arastirilmistir. S.aureus’un
TQ'ya ylksek derecede duyarlihk gosterdigi diger
gram-negatif bakterilerin hem TQ ve THQ'ya daha
az duyarh oldugu belirlenmistir [24].
Dort farkl  bitki tlrinG farkh
antifungal  6zelliklerinin
yapilan bir ¢alismada kullanilan bitki tirlerinden
Ficus carica subsp. carica, Platanus orientalis,
Helichrysum plicatum subsp. plicatum ve Ziziphora
capitata L.'nin test edilen mantar suslarini farkli
oranda inhibe ettigini (7-20 mm) ve antifungal
etkisinin oldugu tespit edilmistir. Ziziphora capitata
L. ve Helichrysum plicatum subsp. plicatum aseton
ekstraktinda 6zellikle Aspergillus candidus {izerinde
etkili olmustur. Her iki bitkinin aseton ekstrakti 20
mm inhibisyon zonu olusturmus ve Aspergillus
candidus’un gelismesini engellemistir [25].

[26] yaptiklari calismada, kekik bitkisinin yaprak ve
govde kisimlarindan elde ettikleri ornekler ile su,
etanol, ¢Ozicdlerini
kullanarak ekstraktlar elde etmis ve bunlarin
antibakteriyel aktivitelerini incelemislerdir.
Escherichia coli, Enterobacter

karanfil ve

bakterisine

timohidrokinonun

Salmonella
aureus’a

ekstraktlardaki

belirlenmesi  Gzerine

diklorometan ve hekzan

aerogenes,
Staphylococcus aureus ve Pseudomonas aeruginosa
bakteri tlirlerine karsi disk diflizyon metodu ile
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yapilan antimikrobiyal aktivite ¢alismasi sonucu en
iyi inhibisyon zonunu P. aeruginosa’ya karsi kekik
bitkisinin yaprak kisminin etanol ile vyapilan
ekstraktinin gosterdigini tespit etmislerdir.

[27] biberiye lzerine yaptiklar bir ¢alismada gaz

krogromotografisi ile biberiyenin baslica vyag
bilesenlerinin  8-sineol (% 26.54) ve a-Pinen
(20:14%) oldugunu tespit etmistir. Minimum
inhibitér  konsantrasyonunda (¢ gram-pozitif
bakteri (Staphylococcus epidermidis,

Staphylococcus aureus ve Bacillus subtilis ), Ug
gram-negatif bakteri (Proteus vulgaris,
Pseudomonas aeruginosa ve Escherichia coli) ve iki
mantar (Candida albicans ve Aspergillus niger)
Gzerinde anti mikrobiyal ve kiflere karsi antifungal
etki gostermistir.

[28] vyaptiklari ¢alismada kimyon
kullanarak metanol ile hazirladiklar ekstraktlarin
Escherichia coli, Staphylococcus
Pseudomonas aeruginosa ve Bacillus pumilus
bakterilerine karsi antimikrobiyal
arastirmislardir. Calisma sonunda kullandiklari tim
bakteri turlerinin kimyon ekstraktlarina karsi hassas
oldugunu tespit etmislerdir.

[29] vyaptiklari  calismada, nane  Dbitkisinin
yapraklarindan metanol ile elde ettikleri 6zitleri
Escherichia coli, Acinetobacter ve Staphylacoccus
aureus bakteri tirleri ve Candida albicans ve

baharatini

aureus,

aktivitelerini

Candida  glabrata  maya  tirlerine  karsl
antimikrobiyal aktivitelerini tespit etmislerdir.
Yapilan denemeler sonunda nane yapraginin

metanolli ekstraktinin bakteri ve mayalara karsi
yuksek derecede antimikrobiyal aktiviteye sahip
oldugu sonucuna varmislardir.

[30] vyayinladiklari galismada zencefil, sarimsak,
karanfil, kimyon, hardal, Hindistan Uzimi, Aloe
vera ve safran bitkilerinin metanol ile hazirlanmis

olan ekstraktlarinin  Escherichia coli, Bacillus
subtilis, Pseudomonas  florescens, Serratia
marscens, Citrobacter frendii, Klebsiella

pneumonia, Staphylococcus aureus ve Proteus
vulgaris  bakterilerine  karst  antimikrobiyal
aktivitelerini test etmislerdir. Yapilan deneyler
sonucunda kimyon ve karanfilin kullanilan test
mikroorganizmalarina karsi diger kullanilan bitki
oranla daha  yiksek  seviyede
aktiviteye sahip oldugunu

tirlerine
antimikrobiyal
belirlemislerdir.

3. Siit Uriinlerinde Baharat Kullanimi
Sit Grlnlerinde baharatin kullanimi ile ilgili yapilan
calismalarda baharatin kendisi, yagi/esansiyel yagi

veya ekstrakt formu kullaniimistir. Boylelikle
Urlnlere antimikrobiyal etki kazandirilip,
antioksidan kapasitelerinin de arttirildig

saptanmigtir.

[31], kekik ugucu yaginin ilave edildigi Labne peynir
ve vyogurtta S. thermophilus ve Lactobacillus
bulgaricus bakterilerinin kekik yagi ilavesiyle
birlikte azaldigini vurgulamislardir.

Corek otu tohumundaki kinonlarin (THQ ve TQ)
antimaya aktivitesi 6 slt Grininde bozulmaya
neden olan maya tirlerine karsi in vitro kosulda 2
pH seviyesinde (4.0 ve 5.5) suslarin
bliyimesini etkiledigi ve dnemli seviyede antimaya
aktivitesine sahip oldugu tespit edilmis ve sit

bitin

UrGinleri endistrisinde dogal orjinli  kimyasal
koruyucu olarak etkili antimaya ajani olarak
kullanilabilecegi bulunmustur [32].

Tereyaginda bozulma yapan mayalarin

karakterizasyonu ve bazi baharatlar tarafindan
engellenmesinin incelendigi ¢calismada ambalajli ve
ambalajlanmamis tereyaglarinda mayalarin
tanimlanmasi ve baharatlarin (mercankosk, sater,
¢orekotu) antimaya aktivitesinin
baskin maya tlrlerine karsi etkisi arastirilmistir.
Toplam maya icerigi ambalajli 6érneklerde 2.22 log
CFU/g, ambalajlanmamislarda ise 5.40 log CFU/g
bulunmustur ve bu da ambalajlanmis 6rneklerin
hijyenik kalitesinin daha iyi oldugunu godstermistir.
49 maya tiuru (Candida-C. kefyr, C. zeylanoides C.
lambica Cryptococcus, Rhodotorula, Saccharomyces
ve  Zygosaccharomyces) izole edilmis ve
tanimlanmistir. Corek otu C. zeylanoides ve C.
lambica tiirlerine karsi en yiksek antimaya etkisi
gosterirken, sater C. kefyr Gzerinde inhibisyon etkisi
gostermistir. Tereyagindan izole edilen
turlerine karsi ¢orek otunun antimikrobiyal
potansiyeli agikga ortaya konulmus ve mercankdsk,
¢Orekotunun  gidalarda
tereyaginda bozulma yapan mayalara karsi dogal
antimikrobiyal ajan  olarak  kullanilabilecegi
sonucuna varimistir [33].

Baharatli probiyotik yogurtta yapilan bir calismada;
baharat oleoresini (kakule, targin ve Hindistan
cevizi) ve probiyotik Lactobacillus acidophilus 5
(LA5) veya Bifidobacterium animalis ssp. lactis
(Bb12) ilaveli 8 tip yogurt Uretilmistir. Yogurtlarin

izlenmesi ve

maya

sater ve ozellikle
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duyusal Ozellikleri, antioksidan kapasitesi ve
probiyotiklerin terapotik seviyesini gelistirmeye
calisilmistir. En iyi duyusal sonucu kakule oleoresinli
(LA5 veya Bb12 suslu) probiyotik yogurt vermistir. 4
hafta dondurarak depolama boyunca yogurtlarda
baharat probiyotik  sayimini
etkilemedigi ve antioksidan kapasitesini korudugu
saptanmistir [34].

Garris  (Sudan’da deve hazirlanan
fermente bir Grln() prosesi ve
fermantasyon sirasinda baharat kullanimi ile ilgili
yapilan bir ¢alismasinda
%72.4’Gnln garris Uretiminde baharat kullandigi
belirlenmistir [35].

Pannerin (geleneksel bir tereyagi tiirti) raf dmriini
arttirmak icin dogal koruyucu ajan olarak
baharatlarin potansiyelini belirlemek amaciyla
yapilan galismada; kakule, targin, karanfil, kimyon,
hindistan cevizi, biber, tuz, star anason, defne
yapragi, zerdecal edilmistir.
Orneklerin antibakteriyel aktivitesi kontamine ve
bozulma yapan mikroorganizmaya karsi agar kuyu
diftizyon teknigiyle in vitro ortamda test edilmistir.
En iyi antimikrobiyal etki yaginda
saptanmigtir. Karanfil yagr minimum inhibisyon
konsantrasyonu  %0.01 bulunmustur.
Karanfil yagi uygulanmis pannerlarin raf émri 40
gln uzamistir. Duyusal degerlendirmelerle de
desteklenen pannerin raf omriiniin arttirmada
biyo-koruyucu olarak karanfil yagi kullanilabilecegi
gorilmastiir [36].

oleoresininin

sitiinden
hazirlama

anket katilimcilarin

ve vanilya test

karanfil

olarak

3.1. Peynirde Baharatlarin Kullaniimasi
Baharat ve baharat
katilmasindaki amacglar;
kazandirmak, peynirin mikrobiyal yUkini azaltarak
raf 6mrind arttirmak ve peynirin daha saglkli hale
saglamak ile peynire katilacak tuz
azaltarak  peynirde fazla
kaynaklanacak yapisal kusurlari 6nlemek olarak
saylilabilir [37].

Peynire ilave edilerek yaygin olarak kullanilan
ot/baharat ve diger aromalar sunlardir: kirmizi ve
yesil biber (paprika, habanero, chipotle, jalapefio,
cayenne), karabiber, bayirturpu, kekik, karanfil,
kimyon, karaman kimyonu, maydanoz, hindistan
cevizi, feslegen, sogan / sarimsak ve kuru domates.
Katkilarin seviyesi pihtinin %1’inden az olmalidir.

ekstraktlarinin ~ peynire

peynire degisik aroma

gelmesini

miktarini tuzdan

Buna karsin bazi peynirlerde daha yiksek
seviyelerde de kullanilabilir [38].

Otlar, baharatlar, sebzeler ve diger c¢esniler aslinda
ticari amaglar ve peynir aromasini gesitlendirmek
icin peynire ilave edilen tat verici maddelerdir. Bu
katkilar peynire renk vermek,tiketicilerin ilgisini
¢ekmek ve peynirin gérinisini gelistirmek igin de
Otlu peynir yapiminda kullanilan
otlardan Allium sp., Thymus sp., Anhriscus sp. ve
Ferule sp.’nin st ve Uriinlerinde ve ozellikle de
peynir Uretiminde starter kiltlr olarak kullanilan
mezofilik laktik asit bakterileri (Lc. lactis subsp.
lactis ile Lc. lactis subsp. cremoris ) Gzerine olumsuz

bir etkisi belirlenmemistir. ilaveten, yabani otlar

kullanilabilir.

laktik asit bakterilerinin asit Uretimini tesvik
etmistir (Coskun, 1998). Ayni otlarin termofilik
laktik  asit  bakterileri olan  Streptococcus

thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus Gzerinde benzer etkileri tespit edilmistir

(Bakirci, 1999). Peynir gibi degisik gidalarda
kullanilan  baharat esasli bitkilerde bulunan
antibakteriyel  bilesiklere  karsi  laktik  asit

bakterilerinin genelde dayanikli oldugu tespit
edilmistir [39].

Erzincan tulum peynirinin baharath ¢esitlerinin
yapilabilirliginin arastirildigi bir calismada cesitli
baharat karisimlari (nane + pul biber + aci biber +
ceviz, reyhan + yenibahar + ceviz, ¢cérek otu + as
otu + Hindistan cevizi, toz ¢cemen + kimyon +
karabiber + aci biber) ve zeytinyagi telemelere ilave
edilerek sade, baharatl ve zeytinyagli baharath
peynirler Uretilmis ve selllozik esash suni kiliflara
doldurularak 4+1°C’'de 90 gilin olgunlastiriimistir.
Arastirma sonuclarina gore baharat kombinasyonu
ile zeytinyagi katkisinin peynirlerin fiziksel, kimyasal
ve bazi biyokimyasal 6zellikler {izerine istatistiksel
acidan etkisiz oldugu; lipoliz derecesi (izerine ise
baharat kombinasyonunun p<0.01 seviyesinde ve
zeytinyagl katkisinin ise p<0.05 seviyesinde etkili
oldugu belirlenmistir. Duyusal analizler sonucunda
ise baharatin peynire uygunlugu bakimindan en
begenilen peynir ¢esidinin Hindistan cevizi + as otu
+ ¢orek otu baharat karisiminin kullanildigi 6rnek
oldugu en yiksek puani ise 60. glin zeytinyagl

katkili  kontrol peynir Orneginin aldigl tespit
edilmistir [40].
[41] Sark (kafli  cokelek) ve Carra (testi)

peynirlerinin Gretimi, 6zellikleri ve standardizasyon
olanaklari (zerine yaptigl arastirmada, Hatay’'in
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yoresel Carra peynirinin  geleneksel {retim
yontemini incelemis ve piyasa orneklerinin (30
adet) fizikokimyasal ve duyusal niteliklerini
belirlemistir. Daha geleneksel
yontemi, laboratuvar kosullarinda gelistirilerek ¢ig
ve pastorize inek ve kegci
peynirleri Gretilmistir. Ayrica sirli testiye alternatif
olabilecek seffaf polietilen kap (pet kavanoz)
kullanilarak geleneksel topraga gomerek
olgunlastirmanin yani sira buzdolabi kosullarinda
da 90 glin olgunlastinlmistir. Laboratuvarda
boylece (retilen Carra peynirlerinin fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri saptanmistir.
Arastirma bulgularina gbére en kaliteli Carra
peynirinin pastorize kegi sltiinden Uretilerek pet
kavanozda buzdolabinda 3 ay olgunlastiranlar
oldugu saptanmustir. Calismanin ikinci bolimiinde
ele alinan yine Hatay’in yoresel bir baska Urind
olan kufla Sarkin geleneksel Gretim yontemi 6nce
belirlenmis ve  bu
laboratuvarda inek sutiinden Sirk yapilmistir.
Gerek piyasadan alinan (36 adet) ve gerekse
laboratuvarda
fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikler
saptanmistir. Laboratuvar kosullarinda Uretilerek
cam ve pet kavanozlarda 30 gln sire ile
olgunlastirilan Siirklerden, genelde de kullanilan
cam kavanozdakiler begenilmistir. Ancak normalde
oldugu gibi sicakhginda  25-30 gilin
kiiflendirilerek tiiketilen Stirklerde, kiiflerden dolayi
daima mikotoksin ve bu arada aflatoksin olusma
olasihgl nedeni kiflendirilmis Strkiin yaygin olarak
Uretimi ve tiiketiminin pek Onerilemeyecegi ve bu
kiiflerin yakindan incelenmesinin yararli olacagi
kanisina varilmistir.

yarim yagh
enteritidis

sonra uretim

siitlerinden Carra

yontem uygulanarak

Uretilen Sark orneklerinde

gevre

Yagh ve yumusak peynirlerde
Salmonella NCTC 4444 ve L.
monocytogenes NCTC 11994 ilave edilerek yapilan
bir calismada defne, targin, kekik ve sarimsak
Ozutleri kullanilmistir. Calisma sonunda az yaglh
peynirlerde kekik o6zltlnin S. enteritidis’e karsl
diger ozltlerin yagh peynirlerde gosterdigi etki
kadar etki sagladig1 gorilmuistir [42].

[37] olgunlasma esnasinda beyaz peynirin lipolizi
Uzerine katilan nane ve kekik ekstraktlarinin etkisi
inceledikleri calismada, kekik ekstraktinin bakteri,
maya ve kiif faaliyetlerini az da olsa engelledigi
saptanmistir.

[43], Surk peynirinde depolama kosullari,
aromalarin ve depolama boyunca Staphylococcus
aureus’un canhligina etkisini arastirdig1 ¢alismada;
surk peyniri  sulandinlmis  yagsiz  yogurdun
Isitiimasiyla ve olusan pihtiya gesitli baharatlarin
(biber, kekik, nane, kimyon, hindistan cevizi,
yenibahar, karanfil, tar¢in, karabiber, tuz, ve sicak
kirmizi biber salgasi) katilmasiyla Gretilmistir. Daha
sonra peynir S. aureus ile inokiile edilmis, konik
sekli verilmis ve kuf gelisimi icin aerobik ve oda
sicakhginda zeytinyagi ile anaerobik olarak
depolanmistir. Sonug¢ olarak; aerobik olarak
depolanan peynirlerde nem igerigi azalmis ve
kurumadde, tuz, kil igerigi artmistir. Aromalarin
varligi veya yoklugu 6nemli olmazken, S. aureus’un
canhhg depolama kosullari ve depolama boyunca
azalmistir.

[44], mozarella peynirlerine haslama
ardindan 3 degisik formilasyonda
karisimlari ilave edilmis,
kihflara  doldurulmus 6rneklerde olgunlasma
suresinde (4°C'de, %85 nisbi 28 gilin)
degisimleri incelemistir. Depolama siresi boyunca
parlakhk ve koyulugun gostergesi olan L* degeri ile
kirmizi ve yesil rengin gostergesi olan a* degerinde
azalma gozlenmesine karsin, sari ve mavi rengin
gostergesi olan b degeri,
canhhgini ifade eden c degeri ve rengin parlakhigini
belirten h degerinde artis gozlenmistir. Ayrica
orneklerin asitlik, kurumadde, kdl, yag, kil, protein
ve olgunlasma indeksi degerlerinde de depolama
suresi boyunca artis oldugu belirlenmistir. Yapilan
mikrobiyolojik analiz sonuglarinda ise o6rneklerin
hepsinde depolama siiresi boyunca toplam aerobik
mezofilik bakterileri sayisi, laktik asit bakteri sayisi,
Lactococcus cinsi bakteri sayisi, lipolitik bakteri
sayisl ve maya ve kif sayilarinin azaldigi, proteolitik
bakteri sayisinin ise artis gosterdigi, koliform grubu
bakteriler ile koagilaz pozitif
Uremedigi tespit edilmistir.
Yumusak bir peynir ¢esidi olan Domiati peynirine
eklenen ¢orek otu, depolama siiresince toplam
bakteri Uzerinde belirgin bir etki gdstermezken,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli vyikleri
inhibisyon etkisi gostermis ve bu
mikroorganizma  sayilarinda  disus
saglamistir [45].

Krem peynire kekik ve biberiye esansiyel yagi ilave
edilerek

isleminin
baharat
yogrulmus ve fibroz

nem,

rengin  koyulugun

stafilokoklarin

Uzerinde
olmasini

orneklerin oksidatif ve fermantatif
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etkilerinin degerlendirildigi ¢alismada, depolama
boyunca baharat ilaveli peynirlerde daha yiksek
stabilite tespit edilmistir. Sonugta kekik ve biberiye
esansiyel yaginin krem peynirde fermantasyon ve
lipit oksidasyonuna karsi koruyucu etki gosterdigi
gorlalmastir [46].

Bazi baharatlarin eritme peyniri icerisinde segilmis
bazi patojen bakteriler Uzerine inhibisyon etkisinin
arastinldigl ¢alismada; eritme peyniri igerisine
agirhkca %1’lik ve %3’luk kekik, nane, anason,
dereotu ve sarimsak tozu baharatlari ilave edilip,
patojen mikroorganizma olarak Staphylococcus
aureus (ATCC 25923) ve Escherichia coli (ATCC
25922) kullaniimistir. Numunelerde +4° C'de 90
glnlik depolama boyunca yapilan
sonucunda S. aureus bakterisi lizerine en etkili
baharat cesitlerinin nane (%3) ve dereotu bitkisi
oldugu, E. coli bakterisi lizerinde ise kullanilan
bGtin  baharat  c¢esitlerinin  etkili  oldugu
belirlenmistir [47].

Sarimsak ve zencefil tozunun Ayibin (Etiyopya
peyniri) kimyasal, mikrobiyal ve duyusal ozellikleri
Uzerine etkisi arastirildigl calismada sarimsak tozu,
zencefil tozu ve bunlarin karisimlari 0, 1, 3 ve 5%
oranlarinda ilave edilmistir. Sirasiyla %5 sarimsak
ve %5 sarimsak/zencefil
seviyelerinde depolamanin 3. ve 4. glinlerine kadar,
sarimsak ve zencefil (%1 ve 5) tozu
orneklerin depolamanin ilk giiniinde azalma, %3
sarimsak tozlu 6rneklerde en diisik maya-kif ve
koliform sayisi tespit edilmistir. %5 sarimsak tozlu
ornekler digerlerine kiyasla en vyiksek tiiketici
kabuledilebilirligi puanina sahip olmustur. Genel
olarak baharatlarin mikrobiyal ve biyokimyasal
Ozelliklerde etkili oldugu ve geleneksel sit
Urdnlerinin  gelistirilmesinde ©6nemli role sahip
oldugu tespit edilmistir [48].

analizler

tozlu orneklerin pH

ilaveli

4. Sonug
Gida sektoriinde dogal katki maddelerinin
kullaniminin  yayginlasmasi ile birlikte dinya

Uzerinde bitkilerde bulunan dogal antioksidanlara
ve koruyuculara olan ilgi glin gectikce artmaktadir.
Bu nedenle de baharatlar arastirmalarin en 6nemli
odak noktasi haline gelmistir.
koruyucu ve antioksidan etkileri yapilan bilimsel
c¢alismalar ile ispat edilmis olup, son yillarda
kimyasal koruyucular yerine baharatlarin kullanimi
yayginlhk kazanmaya baslamistir.

Baharatlarin

Boylelikle

tuketiciler hem kimyasal koruyucularin saghgi
tehdit eden etkilerinden korunacak hem de baharat

potansiyeli zengin olan Ulkemiz igin yeni bir pazar

potansiyeli olusacaktir. Bu potansiyel baharat
kullanim  alanlarini  gesitlendirerek  Gretimini
arttirmak, Uretim ve ambalajlama teknolojisini

gelistirerek dogal katkilh, daha kaliteli, hijyenik
acidan uygun Uriin eldesini saglamak suretiyle daha
da gelistirilebilir.

Baharatin st Urinlerine ilavesiyle antioksidan ve
koruyucu kapasitesi yiksek, tiketiciye daha saglkli
bir Grin sunmak, kiiflenme sonucu olusabilecek
kayiplari azaltmak ve Urin cgesitliligi arttinlarak
tiketicilerin duyusal acidan severek
tiketebilecekleri yeni fonksiyonel Grinlerin gida
sektoriine kazandirmak miimkiin olacaktir. Ozellikle
antimikrobiyal etkilerinden faydalanilarak peynir ve
diger gidalarda dogal koruyucu olarak kullanimi
blyiik faydalar saglayacaktir.
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