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Bu ara$'c|mnada 10 adet taze Van Otlu pey- ‘
iirl arnéklEing; ' ikrobiyolojik, fiziksel ve

kimyasal analizler uygulanmigtir. ‘Peynir ‘tekno-

lojisinds, - saglik, teknlk ve  ekonomik: yénden- .

. dnemli .olan, top[am kollform ‘st amdl ipo-

litik ve prot&olltrk mnlcroorgamzmalarla .maya

ve kuﬂerm Tsa,ylsal degerlen yaminda rutubet,
yag, yagsuz kurumadde, kurumaddede yag, pro-
tein;: suda"éhyen pro‘t‘ein kiil, "tuz, saf kiil, ku-
o rumaddede “uz. ve '% asrclik oranlarl rpeymr

ornerkler'mde* ayrl ayrr saptanmlstlr

N 70y f

Eldp edllen sonug[ara gore peynlr yaplm! :

cok dagimik ve, |lkel ‘karekter .arz etmektedir.
Peynirlerin yaplmmdaki farkli uygulamalar,
* feknik ™ bilgi ve  ybntem noksanllg: yuzunden
gerek 'Tﬂlkl’ObiYO‘O]lk analiz ve' ‘gerekse fiziksel

ve 'kumyasal "dnaliz sonug:!an drnekten” orne@e

‘Bneml) farkliliklar gdstermistir. Peymr Benek-
lerinde . sgptanan, Koliform . -ofganizm- sayilar,
hem -saglik. ybonitnden hem de. pfeymrlerin al-
gunla$malarqnda sorun!ara neden olabllecek
duzeydedir,, ;. -, 5 o0 :

1. Glnl$ S e

U!kemlzde uretllen A 215 ton*siitiin (1
yak1a$1'k dottte bir -glbl Bnemii ‘bir kismii’ ‘Db-
U Ahadoli” Balgesi ‘ormektedir. Turklyemn
‘en az. geligmis. yoresi olan bu bolgede, siitiin
{Ureticisi. ve, godu.kez de. .mamii]lere ;isleyicisi
durumunda olan Qlft(}l an[elem gerekh -retim

isléme, mu,hafaza ve nakil lmkanlarmdan yok-
sun o[duk!armdan iirettikleri sittn Snemli bir -
kismml €n kolay muhafaza edilebilen ve diger -
: urunlerden ‘daRa*rahat pazarlanab:len peynire
|$lemekted1rler Ara$t|rmam|zda ele: ‘aldigimiz -

- otlu paymrler bu bolgeye has olan onjmal bir
" peynir gesitimizdit. Ya'plldlgll bdlgede. sutun-

bir wklsmmm degerlendmlmeSI genel]t'kle bdl-
- ge, lqmde zaman zaman da buyuk tuketrm mer-

kez!ermde bu bolgeden goc.en ha!kln |ht|yaq.-A

Iarml karsllamak icin satlsa sunularak uretl-

cisine gelir temin etmesi ybniinden ekonomik -

-bir Bnem ‘arzétmekle beraber; ‘besin degerl
yuksek gida maddesi olmam ‘bakimmdan da

';!‘.-;‘1."";_): KPR
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'ajn'm ibif ﬁﬁém fa:éit-iilaktédll; AY'ablémia 'dt" jla\}'e: :

edilen orumal peynir  gesitimiz otlu. peynirin
yapilismi- ve.taze halde mlkrobiyolojlk yap] -ve
fiziksel. -Iklmyasal ‘bilegimini ortaya - kaymak
gayesi ilg bu ara$t|rmaya g|r|$||m1$tir Bu gln
modern_siit¢iilik tesislerinde dahi mamul iire-
tlmmde |ht|ya(; duydugumuz standart metodla-

_rm saptanabilmesr ioin urunﬁn halihazrr du-
' 'rumunun ortaya konmasr zorunlulugu vardlr

- Otlu’ peymr imalinde de teknigine uyaun stan-
" dart “bir ‘metot ortaya ~ koyina gahs»malarmda.'. e
atllan Ttk adlmlardan ‘biri olablleceﬁl »ﬁmid!yle“
_bu g:ah$ma pianlanml.,e, ve gerr;ek!e$tirtlm|$tlr

24 LITERATUR 0ZET|

“Taze Van Otlu peymrleri izerinde; litera- '
.:turde herlhangu bli' arastirma'ya rastlanmamw- '
i lzmen va Kaptan (v} ve Kutt [3] tarafin-
“dan yapllan ara$tmmalarda ornekler behrli bir-

olgunla$ma peryodu “$onunda- sat|§a ‘siinufan
peymrlérden almml$, wbunlarda Fizikse! ‘ve kim-

yasal'’ anaiizlét yapllm|$, mikrobsyololk yap:

ara$t|r|[mam|$t|r

«««««

Bu |lim|zde otlu peymrler Mayis Hazlran

‘ ,aylarmda genellikle Xgyun; sutunden jmal edil-
mektedir. Siiziilen sitler. 30°C civarinda .ma-
'.yalanmaktadir Koyun $1rdem iizerine_bir. mik -
tar sap,. karabiber; zencef]l, targn, | karanfil, toz -

‘seker ekilip suyla -kangtrildiktan sonra:.kiipe

konan - mayadan;: 4 teneke - siite yaklagik 100~ ml

.ilave. -edilmeistedir; Mayalanma iki ; saat civa-
_:rinda, clugmaktadir. - Prhir- olusunca siiziitmek .

izere;: rpargalanarak ‘bez torbalara, -aktariimak-

tadir. wBu esnada tonbaya -b:r kat. p1ht| bi¢ kat
- brel . olarak hazlrlanml$ ot karigimi konmék-

tadir. Ot ‘karigint |9inde 4nshalli’ve latince
adlarryla sirmo (Allium sp. )" mendo “(Choerop-
hyllum bulbosum), dagd nanesi [Lab[atae sp.),
keklk [Thymus spYy ve' .»gasur -bulunmaktadir.

folcek!enme aevresinde toplanip bol -su ile yi-

kanan' otlar klyllarak kuplere doldurulmakta

ve -i‘szer{erine“t'uzlu ‘su” (% 16 tuz ofanh) ilave



o Cacigm haz:rlanmasmda
\sﬁzulup kaynatildiktan sonra 30°C'ye kadar so- -

‘ gutulmaktadlr Soéutulan sutten 20 kg'ina . bir
',gonba kagigi yogurt -mayasy dusecek $ek|lde

' "_mayalanmaktadlr 1-2 giin devam. oden ma-
-'yalamadan sunra, yogurtla$an

.-meye blrakllmaktadlr

" GIDA

‘meye terk edllmektedir Yaklaw'k 3-4 saat B0-
nunda siizme tamamlaminca, rpayn_lr torbadan

alinarak 2 cm kahnlikta kalrplar ‘halinde kesil-

‘mekte’ ve kurt tuz serpilérek fuzlahh@ktadl'r.
‘Tuzlahan' Kaliplai 3- 4 giih kadar bekletiimekte,

sonta“bol “sii -ile’ iyice. y:'kanmaktadlr Bunu ta-

- kiben“8nceden ‘haziFlanar cactkla, bir kat pey- -

nir, ‘bir kat " cacmk oiacak $ekilde kupe yerle.f.tl-
nlmektedlr :

bir mlktar sut

makta ve yagr almmaktadlr Geruye kalan ya-

yik alty (ayran) bir kazanda's - 10- dakika kay-
natiimakta, -8oguyup durulduktan sonra ﬂstte
_toplananisu almmakta .ve geriye nkalan klsnn
_’torbalara konarak aglrllk altinda- 2 gtln suzﬁl-
Suzme tamamlanmca,- ‘
.tonbadan almmakha yeteti, vkadar tuz vé hazir-
‘:lanan ot, kangslmmdan caciga kar|$t|r|ld|ktan

sonra tekrar, torlba'ya -konmakta ve. peynirle bir-
likte kiipe bas:lmaktadrr . :

: Ppynirm kipe : pginde hava . kallrmfyacak e;e--"
~ kilde srklca bas:lmakta dolan. kiiplin' adiz Kis- .
‘Fina Gz yapragl konmakta ve ‘b kisim ¢a-

siit, yayiklan- -

kY

murla’ swanmarktad:r -Daha sonra 'ki.‘lp agzi top-

raja” g’elecek sekllde dzel "yeririe yerle$ﬂnl-
mekte 've aglz etrafi kil ve toprakla gevriimek-

“te; bunlal, kiipteki:peynirin®su kaybina ‘mani
‘olmaktadif. Bu- $ek|lde peynir-2-3 ay olgun-
" olgunlasma tamamlan-
diktan* sonra’ titketime sunulmaktadir. Bir k- -

lagmaya: Ibirakllmakta

sim otlu. peymrler ibazanda olgunla$madan dnce

‘taze uken satllmakta aler’ peynlm kendi arzu-
'suna gore kupe doldurup olgunlagtmnaktadlr

4 MATEHYAL VE YﬁN]'EMI.ER
41 Materyal ‘ '

Analm yap:lan taze peymr orneklerl Van

--plyasasmdan on. ayn- yerden teknigine uygun

sekilde ahnmtg ve Gzel kablar iginde. ayni giin

:bekletllmeden !aboratuvara getmlm|$t|r

masinda Standart Metot
~ Ug seri halinde agilanan petri kaplarl 32 +'1°C
Ve 48 -+ 3 saat mkubasyona bl-rakrimmlr

' red bite.
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adl\lmektedir. Pihtiya ot Ilave etme orani. .2. Y&ntomlor | o

% 0.1-15 arasinda degismektedir. Doldurma 424, Mllcrobiyolo]lk Yoitemler

tamamlaninca torbanin agz.-kapatilarek s I- :
nin. agz pan frl ‘_Mikroblyplojt-k -1nc'eleme[erde, peynir &r-

“nekleri Amerikan Halk Saglige Kurulusu'nun ya-

yinladigi «Siit ve' Mamiillerinin  Analizi igin

Standart Metotlar». adli kitaptakl metot ve tek-
_nrklere uyuiarak analize . hazrrlanmls ve. analiz

ed:lmm’nr [4)

Toplam mikmorgan!zma sayildrmmn saptan-
Agar fkullamlmmtlr

Kollform m:kroorgamzmalar icin :VIolet -
agar, - MacCorrkey -agar. ve Eosin
methylene blue agar | kullamlarak tan ve sayim
yapurm:$tlr lnkubasyon suresi ve kati besi yerl
igin 32 + 2°G'de’ 24 X+ 1 'saat, sivi besl yerl
u;in |se 32 +2°C 48 saat o!mus,;tur A

lMa\ya ve kuf say:mmda Potato dextrose

_agardan yararlamlml$, agar dokulen petrllarin

lnkubasyonu 21. * 2°C'de 7 giin. sur\eyle yapil-

'n1l$tll' ‘\U T

_ St asit] ureten mikroorganizlmalarm sayi-
Iarm:n séptanmasinda - Chmablau - ‘Lactose
agar'dan yaratlamimistir, Petri Ikutul:a\rmm inkii-
basyonu 32 ES 1°Cta 48 saat sﬁra jle yapll-
m|$t|r

. Lipolitik m!krodrganiz'malarlh sayiminda
Nile blue sulfate -agar kullanidmigtr (5). Agi-

~lanmig | petri. kaplarmm mkt’]basyonu Zamani

32 + 1°C'ta 5 giin o!mu$tur

" Proteolitik mlkroorganizmalarm saylmmda
Casein agar'dan yararlamlm|$t|r [5) inkibas-

_yon ‘sliresi 32 + 2°C ta 3 gun olarak almmu,;-
tir, S

42.2 Fazlksel ve Knmyasal detamler ‘
: Peymr brneklermde kurumadde, yag;’ !kul

-ve protein’ oranlati Kurt'un [6] belfrttlgl me—

totlarla tayin’ edllmlstlr

s Yagsu kuru madde orani, lkurumadde ora-
nmdan vag oranmm g:tkartlmasryla kurumad-
dede’ ya§ 've tuz oranlarl da hesapla rbulunmug—
tur.

Peymr orneklermde tuz. orani Re:cher‘t me-

toduy!a ‘tayin edilmigtir (7)-

'



KURT, A, N. Akv_Uz .

%o 3ilt asidi cinsinden asltllk deracasi 1, Denemeye ; alman TaZe Van Otlu psyniri Br-
Yoney (8] taraf:ndan verllen metotla belirl‘_

mi$tlr T koliform orgamzmalar maya - ki, toplgm st

5 ARA$T|HMA SONUGLAI“ VE TAR“$MA - asitf’ baktﬁl'llefi "pO"tIk mlkroorganl:ma ve
51 Mikrob‘lyolo]ik Analizler : - e proteohtik m:krobnganizmalara ait sayngai de-r

- _ ,gerler - nolu q:lzeigede verllmlstir o
U Taze peynirlerin’ mikroblyo!o]ik yapisi; hem .

saglik, hem ekonomik ve-hem de peynitin ka-

lltesl amsmdan biiylik dnem ta$imaktad|r Tek- -

nigine - ygun - kosullarda’ islenmeyen - peynir-

" lerde hastalik yapict: vmikroorgamzmalar -bulu-
nabilmekte, bazan dnemli salginlara neden ola-
bilmektedir (9). Ayrica peynirlerdeki normal
ve anormal tad ve aromalarla randiman, iyl ve
kotii kalite de’ mlkrobuyolo;ik faallyetln _sonucu’
ortaya gkt gibi, peymrlerde gorulen bozul-
malar ve buna bagh olan ekcmomik kaylplar
bu kug:uk canh[ar taraﬂndan olu$turulmakta- '

‘ d|r (10] ' '

Cizelgemn mc’elenmesinden anlasllacagl

roorgamzma sayllan Bx107. . 242x 107 .deger:
lerl, arasmda de§i$mekte ve, ttim orneklere ait
rtalama 97 x 107 olmaktadlr Bu deﬁerler tazn
Kasar peyntn orneklerlnden sapwnandan yak

dleiide’ Kasar peynirlermln yaplml esnasinda

peynir drneklerinde saptanan deéerler, bu-pey-

- nir gesitinde - bulunanlara (13) y&klnllk géster-

: - mektedlr S R Do
Peymr kuru maddesmm tamamina yakm
‘klsmml olugturan | karbonhldrat yad ve protein-
fer mukroorganizmalar tarafindan " gok’ degislk

- yon ve derecelerde parcalanlr Mlkrobiyolojlk o

yapinin taze peymrlerde 'bE"l oraniarda kontrol'_ o Incelenen paymr brneklerimn tumunde ko-

.- Taze Van Otlu peymrlermden maya - kiif
say;lan 86 300 X 10¢/g. arasmda de§|$mekte,
' ,ortalama 161 x 104/9 olmaktadlr (cuzelge 1]

altina almmasnyia 1stenen yapl olgunluk kali- llform orgamzmlere rastlanmng[qnzelg,e ‘1] sa-
‘te, tad ve aromaya. Sahlp ge$;th peynirler elde " yisal bakimdan én -disiik 5 x 10%/g. ‘degeriyle -

etmek mhmkundﬁr (11) ‘-'f R : tuz oramn q“uk yuksek oldugu 5 nolu ornakte,

N
2 1%

cizelge 1. Taze' Van Otlu Peymﬂerlnde Saptanan Mikrobiyolojik Yaprya aIt
. Sayisal Degerler

S Toplam o ,'roplam 3 Lipolitik Prot%oollt.ik‘

Ornek  Mikroorga- M,ayn-,‘ Koliform .- Laktik asi¢ - Mikroor- - -Mikroor-
No,. . nizmalar,  Kif Organizma  Bakterileri ganizmalar ganizmalar - -
L xteo/g) (x104g)  (x10%/g)  (x 105/g)  (x10%/g) (xms/g)

F RTINS ;- 103 . o737 .. 40 o 42 . 40

5 . ,.20 . 100 %0 - 60 - 38 ... 40
"3, . ..143 265 . 30 . 80 . 83 . .. 63

s 7 os0 a3’ o3y a2 R

s e . e "t s s a2 M |
g a2t - e T 7 Tl Y oag o 86
,;,‘ ss mot W s Tt 0 w0
8 72, .9 . 4 . .70 80 . 36

9 ‘70 T 112 g -4 - 2800 .- 25
10 18 300 'so0 -~ edo- 100 . 18
Enyikeok 242 a0 - 800 600 800 . 63
Encdistk. 6 < 3% . 5 % 3% 19

Ortdlama ~ 67~ w81 . 15t 57 © 56T 8T

_ neklerlnde saptanan, toplam mikroorganlzma, ‘

gibl, laze Van otlu peynirlermden toplam - -mik- -

Ia$lk 100 misli yuksekttr [12] Fahkhllk dnemli ;

pihtinin 70°C “civarmidaki suda bir-kag" dakika
ha$!anmasmdan fleri gelmektedlr Taze Tarnas.'



a m—mm,. 1..'».; p ot s
B a'i? yﬁﬁéﬁk
ﬁ‘ﬁéﬁé‘”ﬁ(ﬂﬁbmuﬂur Ortaiama 151 *x 10219‘ :

' rlnde [12] sap‘tanan saylsal
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GibA

Y53’ 860 & 101/g deﬁertyle 10 noiu

Y. RfeS RHE -
4 Yine- 1, nolu nqlzelgede goruldugu gllhj lak-
tlk asit dreten _mskroorgamzmalarm toplam: sa-

yllan 30 . 690 b3 105/g degerleri arasmda degl-‘

ge“reré Wortalama“157 X 105/9 olmiggtur.
K hakferflere ait taze Kagar’ peynlrle
degerler tarafl-

 Sindg" ffegl$'érek ortsldma 37 X' 105/g degerini .

ah'n’1$t|r Kasar peynitinde’ Saptanan sayrsai de-

; gerler {12}, Taze Van otlu peymrindakl bu de-
‘ ﬁerlerden 10 kat- daha .az, ~Tomas peynirinda '

bulunanlar (13) :ise. 100 J;at «daha fazladir,

s N.e_rJ_[ -peynir. ‘-GB$it|erile . aragmd_a- ~gesitli

mikreorganizma tirleri. sayilari bakwmindan go-
rillen farkldikianin Snemli-dlclide peynire ‘ile-

- nen, hammadde s@itlin gesit: ve niteldl ve. sitin |

m‘lzdan"ftaz? Van ot]u peynirlerinde 1bulunaml:—.u-— 'peymre igtenmesinde uygulanan metot “kulia:
dan kuguk,"‘-omas peynlrmde saptananlar “3] mlan malzemelefden kaynaklandigl ,soylene-
ise‘yakla%t*k 100° mlsh fazladlr G 'b|I|r T B R
Hegian ™ ! P - - K .

SaEigt sl EEIY e :
. JAZB, Van otlu peymr orneklermde Ilpolmk

mikroorganlzmalar .en, diigiik 32 X 10°/g, en

. yitkeek 800 x ; 105/9 deg'erlerm: almis,; ortaia~ .

ma. 150 x.:10%/g. olmu$tur -Kagar peyniginde
aaptanan degerler :(12). bunlardan. yak[aslk 10
misli du$uktu1 - - S

Taze' Van ot&u peymr orneklermde prote-

ollttk mikroorgamzmalar da 1 9 63 X 105/g -ara-

i- ver:[mlestar.,; T

REE
'

52 }FlZlk&&] ve. ll(:myasal An&llzler

Fnz;ksél \fe klmyasa! anahzler sonucu ‘be-
Ilrlenen b|le$enler, peyn:rlerm -besin degerl. ‘
kahte olgunlasma ve dayanma mtehg!ne etkl

e.m,ektednr Taze _Van otlu peymrlen fiziksel

” ve I-flmyasal anal:z sonuglarl 2 noiu qlzelgeda

‘u;_' P

N L N RN

CoE . : ~'Kury- S ‘~": RRTRRLE
R A AT YaﬁSlz < simads Suda Kuru. - '
ST i Dy . Kurge: . Saf . dede eriyen ‘maddede : -

0rnek Rutubet Yag madde Protem Ktﬂ Tuz Kill Tuz

protein Yag Asitllk

No: (%} ](%) (%) (%), (%) (%) (%), (%) - (%) (%) (%)

‘ 17.50° 30.95..23.80 8,17 748 0.69 1544 201 3612 - 045
_‘-‘"13 50°.24.0223.35 7.96 571 225 1343 '2.29.*--_43'.51 0.54

3 26,00 24.92° 24'.49'3.2‘8*-‘2’.00'{1.28 392 2515106 1.00
1", i'“‘.f‘19 00" 2910“_‘2@.6’9 4217300 121 6231 201 " 39.50 099’
5 9 1500 37.31 206115521381 171 2640 126 2868 031
6 U 5555 1250 31:95 2208 936 853. 0.83 19.19 223 2812 036
7 7 4985 2000 30.15 2603 491 396 095 769 13613088 0.3

8 | 5284 1950 27.66 2367 877 7.02 175 1487 151 4135 072

© 9 7 5403 1400 3197 2552 720 585 185 {273 201 3045 074
10 ;- 5333 19. 50 27.17 2348.7.36 655 081 1403 178 4178 090

R T

yitksek - 57.48 2600 37.31 266015211381 225 2640 251 '51.06 ©4.00°
o En_. o o
\ digik - -47.69 1250 2402 2061 328 200 069 392 126 2842 031
Orta- DT NT o
lama - 5233 1815 2052 2396 7.67 639 128 1341 189 3805 0.6




'-'_'gerlerden 12) yuksek‘t:r Fankllllk bnemlrﬁl- : '
_ cude ki’ peynir Qe$1tinm

e 10 peynlr orneglnden 4 umln tam yagh 4 unu"l'“‘: )
inin.. ' o % 031,--14)0 arasmdg, ,deQ@et;a.k,; o;tplama

" peynivleyindé’: minifum- %
‘% 37 31 Ve ortalama.; =°/q ¥ 952 degerler_ini al- h

- dakl kurumaddedekl % tuz ‘orantér: gﬁzden ge-
' cirlldlglnde 10° peynir orneginden 'Isinde tuz:'a;_‘
. ‘OrgnInin yasal degerm g:ok Ustiinde oldugu, bu

~ Orneklerin tuz Igerigi ydniinden ‘Gida Madde-i ‘
o leri Tt}ziiﬁune uymad@f{'.,
S peyhire’ dayamkllhgl_.

. Van Otlf,l peyrﬂ omeklennd,e;:- R U

% 47 69 _,57 48 arasmda degi

- mum deﬁerler arasmda bnemli fark Va;-drr" ‘Ku- -
,rumaddedekl Yo 'yaﬁ orant diikkate almdlﬁmdl‘

ng ve ,rutubetm dlg.mdaki blle$en!er1 u;e-'

ren Xyag\su kurumadde' oranlar. Faze-Van-otly -
- ”4‘.02, -maksimum -

én ook 10 olabllecegi kaydl vardrr. Gizelge 2*

) vermek Igln matllma»kta ayrsca peynlrlerde tuz

RN olgunla$ma -klvam Ve randlman uzerInde de’

yapljn.., metodunun -

, nlrlnde saptai

- da_.maddelen Tuzugunde bu tlp peynir-‘ -
Ierde 00 gram kurumaddedekl tuz igeriginin . -

_ anlagllmaktadlr Tuz,~ ’
artlrmak ve 'ona- Iezzet”';

. -

‘enelhkle héii’ tadm'-‘ .
hem db ~beIli """ S

. ‘mi$ olmaktadir *Peymr ’orne'klerrnde' tut Ve’ 'bu-“' Y

na’. lbag]l olarak lkurumaddede 'tz -‘oranlarinin
yuksek olmas_mda bu peymr 'lrrialmcfé3 standart
bir. metodun o,;,:taya konmamas ve su’nun pey-

! ', ‘gelen"ukg.l iﬂ

‘H

rulamay|$mm da. onemii rolu vardir

Taze Van otlu peymr orneklermde asntllk'

% 0. 68, o[mu$tur Bu degerler‘ta ® Ka$an»pey-

. n, : q{
. -peymrlerde 'Iy: veyarjkbtu kahteye
i hilmektedlr- :

Taze: halde. asitlik br,;7;f'4

6. sonuc o

Araatn-ma sonunda elde edilen sonuclara :

" gbre, Van otlu; peynitieri, bu yorede gok dagr-. e P
ok, s ureten hemen hier. giftei allesinde son
E ..derece llkel sartlarda- lmal edilmektedir Pey- -

drneiklermin ~mikrobiyolojik ve kimyasal
_yap:sma ait’ baz; deferler, halk sagllgi Yyanin- -

. da’ peymr[erde “kalite” olugumu ve ekonomlk'- '
. agldan sakancalar doguracak duzeydedlr

Bu Ve bundan once yapllan galmmalar ba$ .

,Iangu;. nkabul edllerek orljlnal bir peynlr 9—9$I-_;- ‘ -




. slng of Van henby che‘ese Is very prlmltive'
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