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Bazi Aromatik Bitkilerin Geleneksel Lavas Peyniri Uretiminde Biyosidal Etkileri
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Ozet: Bu arastirmanin amaci geleneksel lavas peyniri Gretiminde kullanilan bazi aromatik bitkilerin biyosidal etkilerini
belirlemektir. Arastirma kapsaminda geleneksel tiretim teknigi ile inek sutiinden ¢orekotlu (Nigella sativa), kekikli (Thymus
vulgaris), biberli (Capsicum annuum), reyhanh (Ocimum basilicum) ve sade olmak lizere deneysel olarak 5 farkli lavas peyniri
tretilmistir. Uretilen peynirlerden 2. giin ve salamura asamasini takiben 16. giin konvansiyonel kiltiir yéntemiyle toplam
aerob mezofilik mikroorganizma, fekal koliform ve E. coli yoninden analizleri yapilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gore, Uretimin 2. gliniinde ortalama toplam aerob mezofilik bakteri, fekal koliformlar ve E. coli sayilari sirasiyla; ¢orekotlu
peynir 6rneklerinde 8.04, 4.98 ve 3.38 logio kob/g; kekikli peynir 6rneklerinde 8.76, 4.62 ve 4.47 logio kob/g; biberli peynir
drneklerinde 8.41, 4.60 ve 4.77 logio kob/g; reyhanli peynir drneklerinde 8.71, 4.11 ve 4.04 logio kob/g ve sade peynir
orneklerinde ise 8.82, 4.62 ve 4.92 logio kob/g iken, muhafazanin 16. gliniinde ayni mikroorganizmalarin ortalama sayilari
sirastyla ¢orekotlu peynir 6rneklerinde 7.39, 3.07 ve 3.17 logio kob/g; kekikli peynir érneklerinde 7.59, 3.98 ve 3.96 logio
kob/g; biberli peynir 6rneklerinde 7.30, 2.00 ve 2.69 logio kob/g; reyhanli peynir 6rneklerinde 7.38, 2.69 ve 3.38 logio kob/g
ve sade peynir érneklerinde 7.07, 2.47 ve 2.84 logio kob/g seviyelerinde oldugu tespit edilmistir. Bu arastirmada, sade ve
aromatik bitki ilave edilerek (retilen lavas peyniri 6rnekleri arasinda mikroorganizma yiki agisindan herhangi bir farklilik
belirlenememistir. Sonug olarak, arastirmada kullanilan aromatik bitkilerin geleneksel lavas peynir érneklerinde bulunan
mikroorganizmalar tzerine biyosidal etkisinin olmadigi kanaatine variimistir.

Anahtar Kelimeler: Aromatik bitki, Biyosidal etki, Lavas peyniri.

Biocidal Effects of Some Aromatic Plants on the Production of Traditional Lavas Cheese

Abstract: The aim of this study was to determine the biocidal effects of some aromatic plants used in traditional lavas
cheese production. Within the scope of the study, five different types of lavas cheese were experimentally produced from
cow milk with traditional production technique, including black cumin (Nigella sativa), thyme (Thymus vulgaris), pepper
(Capsicum annuum), purple basil (Ocimum basilicum) and plain. The produced cheeses were analyzed on the 2nd day after
production and on the 16th day after the brine stage in terms of total aerobic mesophilic bacteria, fecal coliform, and E. coli
by conventional culture method. According to the results of microbiological analysis, on the 2nd day of production, the total
number of aerobic mesophilic bacteria microorganisms, fecal coliforms and E. coli counts were; 8.04, 4.98 and 3.38 logio
cfu/g in cheese samples with black cumin; 8.76, 4.62 and 4.47 logio cfu/g in cheese samples with thyme; 8.41, 4.60 and 4.77
logio cfu/g in cheese samples with pepper; 8.71, 4.11 and 4.04 logso cfu/g in cheese samples with purple basil; 8.82, 4.62
and 4.92 logio cfu/g in plain cheese samples while on the 16th day of storage 7.39, 3.07 and 3.17 logio cfu/g in cheese
samples with black cumin; 7.59, 3.98 and 3.96 logio cfu/g in cheese samples with thyme; 7.30, 2.00 and 2.69 logio cfu/g in
cheese samples with pepper; 7.38, 2.69 and 3.38 logio cfu/g in cheese samples with purple basil; 7.07, 2.47 and 2.84 logio
cfu/g in plain cheese samples, respectively. In this study, no difference was found in the microorganism load between lavas
cheese samples produced with orwithout aromatic plant additions. As a result, it was concluded that aromatic plants used
in this study did not have any biocidal effect on microorganisms found in traditional lavas cheese samples.

Keywords: Aromatic plant, Biocidal effect, Lavas cheese.

Giris

Ulkemizde fermente siit Griinleri oldukca yontemlerle Uretilen ve isimlendirilen bir¢cok peynir
zengin bir cesitlilige sahiptir ve bilesimlerindeki cesidi  bulunmaktadir (Kamber, 2015). Tirkiye

organik (protein, yag, karbonhidrat, vitamin) ve
inorganik  (mineraller)  bilesenlerden  dolayi
beslenmedeki fonksiyonlari 6nemlidir (Ayar ve
Akylz., 2003). Tirkiye’de yaygin olarak dretilen
beyaz, kasar ve tulum peynirlerinin yanisira (Altun
ve Kose, 2014), yoresel olarak geleneksel

istatistik Kurumu verilerine goére ilkemizde 2017
yilinda 638.406 ton ile inek peyniri diger peynir
turlerine gore en cok lretilen peynir gesidi olup,
Uretilen bu peynirlerin biyltk bir kismini beyaz
peynir ve %10’unu ise lavas peyniri gibi yoresel
peynirler olusturmaktadir (Anonim, 2017;
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Hayaloglu, 2008). Lavas peyniri 6zellikle Antakya ili
ve cevresinde Uretilen, yorede sikma peynir, ezme
peynir gibi farkli isimlerle adlandirilan ve telemesi
haglanarak elde edilen bir peynir gesididir. Lavas
peyniri uretiminde  genellikle inek  sutl
kullanilmaktadir (Tarakgi ve ark., 2004).

Ulkemizde aromatik bitkilerin geleneksel
Uretim teknigi ile Uretilen peynirlere lezzet ve
aroma vermek amaciyla kullanildigi bilinmektedir.
Gida Uretiminde kullanilan kimyasal koruyucularin
insan sagligina olumsuz etkilerinden dolayi kullanimi
giderek azalmakta ve yerini aromatik bitkiler gibi
dogal koruyucular almaktadir. Benzer sekilde lavag
peynirinde de ticari olarak c¢orek otu (Nigella
sativa), kekik (Thymus vulgaris) ve biber (Capsicum
annuum) gibi aromatik bitkiler kullanilmaktadir.
Aromatik bitkilerin gida Uretiminde kullaniminin
aromatik Ozelliklerinin yanisira  antioksidatif ve
biyosidal etkileriyle hijyenik kalite ve raf dmriine
olumlu etkileri bulunmaktadir (Beuchat ve Golden,
1989). Ulkemiz, farkli iklim o&zellikleriyle 3000’i
endemik olan yaklasik 9000 bitki tirine sahip bir
cografyadadir ve 500 civarinda bitki tira, degerli
tibbi aromatik ve boya amagh kullaniimaktadir
(Paksoy, 2016). Bu aromatik bitkilerden ¢érek otu ile
yapilan bir arastirmada ¢érek otunun E.coli’'ye karsi
konsantrasyona bagimli inhibisyon etkisi oldugu
belirlenmistir ~ (El-Fatatry, 1975). Kalsiyum,
magnezyum ve demir gibi mineraller ile C ve K
vitamini yonlnden iyi bir kaynak olan kekigin
biyosidal etkisinin yani sira antioksidan ve hiicre
koruyucu ozelliginin de oldugu bildiriimektedir
(Paksoy, 2016). Kekigin S. Typhimurium, S. aureus ve
V. parahaemolyticus Uzerine biyosidal etkilerinin
arastirildigl bir arastirmada, S. aureus’un gelisimini
%0.05 konsantrasyonda inhibe ettigi belirlenmistir
(Aktug ve Karapinar, 1988). Biber, bilesiminde
bulunan karotenoit bilesenlerinden B-karoten,
kriptoksantin ve kapsantin ile gidalarda renk verici
olarak ve antioksidan o6zelliginden dolayl yaygin
olarak kullaniimaktadir. Tavact (1997)'nin yapmis
oldugu bir arastirmada, %5 pulbiber ilavesi ile
hazirlanan kasar peynirinde maya-kif sayisinin
kontrol grubundan daha disik oldugu rapor
edilmistir. Reyhan, manganez, potasyum, kalsiyum
ve A vitamini bakimindan degerli bir aromatik
bitkidir (Paksoy, 2016). Amrita ve ark. (2009)’larinin
yapmis oldugu bir arastirmada feslegen ve cesitli
aromatik bitkilerin E. col’'ye karsi biyosidal
etkilerinin oldugu belirlenmistir. Bu arastirmanin
amaci, geleneksel lavas peynir tretiminde kullanilan
bazi aromatik bitkilerin (¢orek otu, kekik, pul biber,
reyhan) biyosidal etkilerinin belirlenmesi
amaglanmistir.

Materyal ve Metot

Materyal: Bu arastirmada Harran Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve Teknolojisi
Laboratuvar’inda farkh  aromatik  bitkiler
kullanilarak ve sade olarak Uretilen lavas peynir
ornekleri materyal olarak kullanilmigtir. Agirlkga %2
oraninda hassas terazide tartilarak hazirlanan
kurutulmus ¢orek otu, kekik, pul biber ve reyhan
bitkileri koagilasyon sirasinda peynir pihtisi
sekillenmeden lavas peynirlere ilave edilmis ve
toplamda her biri 200’er gramlik 5 farkli lavag peynir
ornegi uretilmistir.

Lavas Peyniri Orneklerinin Hazirlanmasi: Lavas
peyniri Gretiminde kullanilan ¢ig inek sUtd Harran
Universitesi Ziraat Fakiltesi ciftligi’'nden temin
edildi. On testleri yapilan inek siitii 73°C’de 15
saniye pastorize edildi. Kontrol grubu olarak
Uretilen sade peynir disindaki gruplara %2 oraninda
aromatik bitkiler ilave edildikten sonra kuvveti
1/60.000 olan maya 1:10 oraninda sulandirilarak
katildi ve pihtilasma saglanincaya kadar 2 saat
beklendi. inkubasyonun ardindan sekillenen pihti
baskilandi ve sonrasinda dilimlenerek %4 oraninda
tuzlandi ve bu asamada rutubetinin azalmasi
saglandi. Elde edilen teleme, haglama isleminin
ardindan  sekillendirilerek %12  salamurada
olgunlagsmaya birakildi (Tarakgi ve ark., 2004).
Uretilen peynirlerden 2. giin ve salamura asamasini
takiben 16. giin konvansiyonel kiltlir yontemiyle
toplam aerob mezofilik bakteri, fekal koliformlar ve
E.coli yoniinden analizleri yapildi.

Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayimi: Her bir
grupta bulunan dilisyonu hazirlanmis 6rneklerden
1’er mL alinarak Plate Count Agar (Merck 105463)’a
yayma plak yontemi ile ekimler yapilarak 37°C'de 48
saat inkiibasyona birakildi ve petrilerde olusan tiim
koloniler sayilip seyreltme faktori ile carpilarak
mikroorganizma sayilari hesaplandi.

Fekal Koliform Sayimi: Lauryl Silfat Broth (Merck
110266)'ta 37°C'de 24 saat inkibasyon sonrasi
pozitif sonu¢ veren tiplerden EC Broth (Merck
110765)’'a ekim yapildi ve 44.5°C’'de 24-48 saat
inklibasyon sonunda pozitif sonug veren oOrnekler
fekal koliform grubu bakteriler olarak
degerlendirildi (Dogan ve ark., 2001).

E.coli sayimi: 10 g peynir 6rnegi 90 mL MRD (Merck
112535) ile homojenize edildi. Homojenizasyonun
ardindan Chromocult TBX Agar (Merck 116122)’a
ekim yapildi ve petriler 44°C’de 18-24 saat inklibe
edildi. Chromocult TBX Agar’da lreyen mavi-yesil
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renkteki tipik koloniler sayilarak seyreltme faktori
ile hesaplandi (Dogan ve ark., 2001).

Bulgular

Mikrobiyolojik  analiz  sonuglarina  gore,
Uretimin 2. gilinlinde ortalama toplam aerob
mezofilik bakteri sayisi (TAMB), fekal koliformlar ve
E. coli saylar sirasiyla; ¢orekotlu peynir
orneklerinde 8.04, 4.98 ve 3.38 logio kob/g, kekikli
peynir 6rneklerinde 8.76, 4.62 ve 4.47 logio kob/g,
pul biberli peynir 6rneklerinde 8.41, 4.60 ve 4.77
logio kob/g, reyhanli peynir 6rneklerinde 8.71, 4.11
ve 4.04 logio kob/g ve sade peynir 6rneklerinde ise
8.82, 4.62 ve 4.92 logio kob/g olarak belirlenmistir
(Tablo 1). Muhafazanin 16. gininde ayni
mikroorganizmalarin sayilarinin sirasiyla ¢érekotlu
peynir 6rneklerinde 7.39, 3.07 ve 3.17 logio kob/g,
kekikli peynir 6rneklerinde 7.59, 3.98 ve 3.96 logio
kob/g, pul biberli peynir 6rneklerinde 7.30, 2.00 ve
2.69 logio kob/g, reyhanl peynir érneklerinde 7.38,
2.69 ve 3.38 logio kob/g ve sade peynir érneklerinde
7.07, 2.47 ve 2.84 logio kob/g seviyelerinde
olduklari tespit edilmistir (Tablo 2).

Tablo 1. Uretimin 2. giiniinde lavas peynir
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio
kob/g).

TAMB Koliform E.coli

sayisi sayisi sayisi
Corekotlu 8.04 4.98 3.38
Kekikli 8.76 4.62 4.47
Pul biberli 8.41 4.60 4.77
Reyhanli 8.71 4.11 4.04
Kontrol Sade 8.82 4.62 4.92

Tablo 2. Muhafazanin 16. giininde lavas peynir
orneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (logio
kob/g).

TAMB Koliform E.coli

sayisi sayisi sayisi
Corekotlu 7.39 3.07 3.17
Kekikli 7.59 3.98 3.96
Pul biberli 7.30 2.00 2.69
Reyhanl 7.38 2.69 3.38
Kontrol Sade 7.07 2.47 2.84

Tartisma ve Sonug

Aromatik bitkilerin biyosidal etkileri; organik
asitler, aldehitler, fenolikler, flavonoidler,
terpenoidler, kinonlar, tanenler, alkaloidler ve
saponinler gibi bilesikler ile oksijen ikameli
metabolitlerinden kaynakhdir. Aromatik bitkilerde

bulunan bu bilesiklerin kimyasal farkliliklari biyosidal
etkilerini degistirmektedir (Gonci ve Akin, 2017). Bu
bilesiklerde bulunan hidroksil guruplari,
mikroorganizma hiicre duvarininin yapisini bozarak
biyosidal etki gdstermektedir (Gyawali ve ibrahim,
2014). Peynir Uretiminde aromatik bitkiler; biyosidal
etkileri, kitlesel kusurlari dnlemesi, aroma, renk ve
tat vermesi ile GrGnln raf omrinG uzatmasi gibi
nedenlerle yaygin olarak kullanilmaktadir (Shan ve
ark., 2007). Ulkemizde peynir iiretiminde yaygin
kullanilan bazi aromatik bitkiler; kekik, feslegen,
¢orek otu, pul biber, karabiber, reyhan ve bayir
turbu olarak sayilabilir. Dagdelen (2010)'in yapmis
oldugu bir arastirmada, peynirde kullanilan
aromatik bitkilerin peynir Uretiminde laktik asit
bakterilerine biyosidal etkisinin olmadigi
bildirilmistir. Ayar ve Akylz (2003) olgunlasma
suresince beyaz peynirin lipolizi Uzerine yapmis
olduklari bir arastirmada ise kekik ve nane
ekstraktlarinin  maya-kiif olusumunu bir miktar
onlendigini rapor etmislerdir. Diger taraftan Smith
ve ark. (2001)'nin yapmis oldugu baska bir
arastirmada; sarimsak, defne, kekik ve targin 6zati
ilavesi ile hazirlanan yumusak peynirlerin L.
monocytogenes ve S. Enteriditis suslari ile
kontamine edildiginde tam vyagh yumusak
peynirlerde kekik yaginin S. Enteritidis’e karsi etkisiz
oldugunu rapor etmislerdir. Masatcioglu (2004)'nun
gerceklestirdigi bir arastirmada targin, biber, yeni
bahar, kekik, kimyon, karanfil, karabiber, nane,
hindistan cevizi, sal¢a ve tuz ilave edilerek Uretilen
farkh kombinasyonlardaki sirk peynirlerinin S.
aureus ile kontamine edildiginde kullanilan aromatik
bitkilerin biyosidal etkilerinin olmadigini ve S.
aureus sayisinin olgunlasma periyodu ile azaldigini
rapor etmistir. Arastirmacinin bulgulari, yapilan bu
arastirmada elde edilen bulgularla benzerlik
gostermektedir. Hassanien ve ark. (2013)'nin ¢érek
otu ilavesi ile hazirlanan domiati peynirleriyle
yapmis olduklari arastirmada toplam aerob
mezofilik mikroorganizma sayisinda belirgin bir
degisimin olmadigini, E. coli ve S. aureus sayilarinda
ise azalma oldugunu rapor etmislerdir. Akarca
(2013)’nin yapmis oldugu arastirmada ise mozarella
peynir Uretiminde farkhh kombinasyonlarda ilave
edilen aromatik  bitkilerin  koliform  grubu
mikroorganizmalara ve Stafilokoklara etkisinin
oldugu, fakat proteolitik mikroorganizma sayisinda
ise artis gozlendigi rapor edilmistir. Paksoy (2016)
tarafindan yapilan bir arastirma ultrafiltre beyaz
peynirlere agirlikcga %0.5 oraninda feslegen,
dereotu, kekik, sarimsak tozu, ¢orek otu ve frenk
sogani ilave edilmis, toplam aerob mezofilik
mikroorganizmalar {zerine en etkin aromatik
bitkinin ¢orek otu oldugu, kekik ve sarimsak
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tozunun da maya-kif Uzerine etkili oldugu
bildirilmistir.

Sonug olarak bu arastirmada, sade ve aromatik
bitki ilave edilerek Uretilen lavas peyniri 6rnekleri
arasinda mikroorganizma yuki agisindan herhangi
bir farklilik belirlenememis olup kullanilan aromatik
bitkilerin lavas peyniri orneklerindeki
mikroorganizmalar Uzerine biyosidal etkisinin
olmadigi kanaatine varilmistir.  Orneklemlerin
yanlizca Uretimin 2. ve 16. ginlerde yapilmasi ve
lavag peynirinin telemesi haglanarak yapilan bir
peynir olmasi, arastirmada kullanilan aromatik
bitkilerin biyosidal etki gostermemelerine sebep
olabilir. Bu sebeple farkli peynir cesitlerinde
aromatik bitkilerin ozellikle patojen
mikroorganizmalar lzerine biyosidal ve antioksidan
etkileri arastiriimalidir.
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