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OZET

Bu calismada, otlu peynir Uretiminde kullanilan salamura otlarin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri
belirlenmisti. Bu amagla Allium spp.,(sirmo) Mentha spp. (yabani nane), Chaerophyllum spp. (mendo),
Hippomarathrum spp. (¢ahsir) ve Heracleum spp. (sov) tirlerine ait, sade veya karisim halindeki 21 adet salamura ot
ornegdi analiz edilmistir. Orneklerin titrasyon asitligi, tuz ve pH degerleri belirlenmis ayrica aerobik koloni sayisi, maya-
kiif, laktobasil, laktokok, toplam anaerobik mikroorganizma sayimlarinin yani sira koliform grup mikroorganizma, E.
coli, Staphyloccus aureus ve Clostridium spp. sayimlari da yapilmistir. Analiz sonuglarina gore érneklerin ortalama tuz
orani %7.46, asitlik % 0.75 ve pH 4.03 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik sayim sonuglarina gére érneklerin aerobik
koloni sayisi, toplam anaerobik bakteri, laktobasil, laktokok ve maya-kif ortalamalar sirasiyla 6.20, 4.74, 6.05, 5.68
ve 4.83 log kob/g olarak belirlenmis; dérneklerden 10 tanesi S. aureus (ortalama 3.34 log kob/g), 2 tanesi Clostridium
spp. (ortalama 2.17 log kob/g) ve 1 tanesi ise hem koliform hem de E. coli analizlerinde pozitif sonug vermistir.

Anahtar Kelimeler: Salamura ot, Otlu peynir, Kimyasal ézellikler, Mikrobiyolojik 6zellikler

Chemical and Microbiological Properties of Brined Herbs Used in Herby Cheese Production
ABSTRACT

The present study was conducted to determine some chemical and microbiological properties of brined herbs used for
traditional herby cheese production in Turkey. Brined herb samples (21 in total) of the herbs Allium spp. (wild garlic),
Mentha spp. (wild mint), Chaerophyllum spp., Hippomarathrum spp. and Heracleum spp. (hogweed) in unmixed or
mixed form were analyzed. In addition to the microbiological counts of the samples such as Staphyloccus aureus,
Clostridium spp. and E. coli, salt content, titratable acidity, and pH of brined herbs were determined. Results indicated
that the mean salt content, acidity and pH were 7.46%, 0.75 % and 4.03, respectively. The logarithmic counts of total
aerobic mesophilic bacteria, total anaerobic bacteria, lactobacilli, lactococci, and yeast-moulds in the herb samples
were 6.20, 4.74, 6.05, 5.68, and 4.83 cfu/g, respectively. Of 21 samples, 10 samples were identified positive for S.
aureus (mean value 3.34 log cfu/g) whereas 2 for Clostridium spp. (mean value 2.17 log cfu/g) and one for both
coliforms and E. coli.
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Otlu peynir Glkemizin Dogu ve Glineydogu bdlgelerine
ait geleneksel peynirlerimizden biridir. Kiguk aile
isletmelerinde kendi ihtiyaglarini karsilamak ve ticari
amagla genelde ¢ig koyun sitiinden Mayis ve Haziran
aylarinda Uretilir. Ancak ginimizde birgok igletme de
otlu peynir Uretmektedir. Otlu peynir Uretiminde yaklasik
25 ¢cesit ot kullaniimaktadir. Peynire %0.5-2.0
oranlarinda katilan bu otlardan bazilarn Allium spp.
(sirmo), Chaerophyllum  macropodum  (mendi),
Anthriscus nemorosa (mendi) Ferula spp. (siyabo),
Prangos spp. (heliz), Silene vulgaris (siyabo), Thymus
spp. (kekik), Mentha spp. (nane), Heracleum spp. (sov),
Hippomarathrum spp. (¢ahsir) tarleridir [1-3].

Geleneksel (retimde, koyun siti miktarinin  bahar
ddéneminde yiksek olmasi ve otlarin da bu mevsimde
yetismesi peynir {retiminin Mayis-Haziran aylarinda
yaplilmasina neden olmaktadir. Bahar mevsiminde
yetisen otlar, arazilerden toplandiktan  sonra,
aylklanmakta ve temizlenmektedir. Yikama igsleminden
sonra yaklastk 1 cm uzunlugunda ince ince
kiyllmaktadir. Otun &zelligine gbre bazi 6n islemler
uygulanmaktadir. Orneg@in sirmo otu kiyildiktan sonra
taze olarak kullanilabildigi gibi, direkt olarak %3-8
oranindaki salamuraya alinir. Daha sert ve odunsu
yaplya sahip olan heliz otu kiyildiktan sonra kaynar
suda hafifge yumusayincaya kadar bekletildikien sonra
salamuraya alinmaktadir. Mendo otu ise helize gore
daha yumusaktir. Bu nedenle kaynar suya daldirihp
cikartildiktan  sonra  salamuraya alinir.  Plastik
ambalajlara konulan salamura otlar, soduk ortamda
uzun sire muhafaza edilebilmektedir. Salamura olarak
tuzlu su kullanildigr gibi, farklh oranlarda peynir-alti suyu
iceren salamuralar da kullanilabilmektedir [1, 4].

Otlarin peynire katiilma amaci peynire istenilen tat ve
aromanin kazandiriimasidir [5]. Duyusal &zellikler
disinda peynirlerde kullanilan otlarin vitamin C ve fosfor
oraninin yiksek olmasi saglik ag¢isindan da olumlu
etkiler gOstermektedir [3, 6]. Gidanin guvenligi
bakimindan incelendiginde otlarin birgok patojen
bakterilere (Listeria monocytogenes serovars, Bacillus
cereus, Bacillus  subtilis,  Micrococcus  luteus,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Klebsiella
pneumoniae, Proteus mirabilis, Salmonella enteritidis ve
Salmonella typhimurium) karsi antibakteriyel etkisinin
oldugu gérulirken [7-9] starter bakteri olarak kullanilan
S. thermophilus, L. bulgaricus, Lactococcus lactis
subsp. lactis ve L. lactis subsp. cremoris gibi starter
kiltirlere karsi antibakteriyel etkisi bulunmamaktadir
[10, 11].

Peynir yapiminda kullanilan otlardan kaynaklanan
mikroorganizma yUku ve bunlara ait enzimlerin, peynirde
proteoliz ve lipolizi hizlandirdigi saniimaktadir. Ozellikle
Penicillium  tarleri  olgunlasmay!  hizlandirici  etki
yapmaktadir [6, 12].

Salamura otlar Ulzerinde yapilan bir ¢alismada; pH
degeri 3.85, asitlik degeri %1.06, tuz orani %5.82,
toplam mikroorganizma sayisi 5.73 log/g, koliform sayisi

54

3.31 log/g, toplam Enterobacteriacae sayisi 3.40 log/g
ve maya-kif sayisi 6.09 log/g olarak bulunmustur [4].

Bu calismada yukarida yapilan analizlere ilaveten
otlarda Laktobasiller, Laktokoklar, Staphylococcus
aureus, Clostridium spp. ve toplam anaerobik canli
sayllarina da bakilmistir. Bodylece, salamura otlar
peynire ilave edildiginde, bu otlarin mikrobiyel icerigi ve
peynirin  mikrobiyel yapisina ve olgunlasmasina
muhtemel potansiyel etkisi hakkinda bilgi edinilmesi ve
bundan sonra yapilacak ¢alismalara zemin hazirlanmasi
amagclanmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Salamura otlarin bir kismi yéresel halk pazarlarindan
satin alinan otlarin, ayiklanip, temizlenmesi ve kiyilmasi
islemlerinden sonra peyniraltt suyu ve su kullaniimasi
yoluyla hazirlanmistir. Bir kismi hazir olarak pazardan
satin alinmigtir. Satin alinan érneklerin salamura edilme
sekliyle ilgili bilgilerde Uretici ve saticinin beyanlar esas
alinmigtir. Salamura otlarla ilgili bilgiler Tablo 1’de
verilmistir. Soguk ortamda muhafaza edilen otlar steril
ambalajlarda laboratuvara getirilerek kimyasal ve
mikrobiyolojik analizleri yapiimistir.

Mikrobiyolojik ve Kimyasal Analizler

Salamura ot o&rneklerinin  mikrobiyolojik analizlerinde
uygun seyreltilerden yayma Kkdiltdr ydntemi ile ekim
yapilmistir. Buna gére kullanilan besiyerleri, inkiibasyon
sicakliklari ve sureleri; toplam aerobik bakteri sayimi
PCA (plate count agar) besiyerinde 35°C’de 24 saat,
laktobasil sayimi MRS agarda 37°C’de 72 saat, laktokok
sayimi M17 agarda 37°C’de 48 saat, Staphylococcus
aureus sayimi BPA besiyerinde 37°C'de 48 saat,
koliform sayimi VRB agarda 35°C’de 24 saat, maya ve
kif sayimi PDA besiyerinde pH 3.5e ayarlayarak
25°C’de 5 glin ve toplam anaerobik bakteriler ise TSC
Agarda 37°C’de anaerobik ortamda 48 saat inkibe
edilerek  gergeklestiriimistir [13, 14]. Salamura ot
Orneklerinin tuz, laktik asit ve pH degerleri Fleming ve
ark. [14]'na gore yapiimistir.

SONUGCLAR ve TARTISMA

Salamura ot 6rneklerine ait pH, titrasyon asitligi ve tuz
degerleri Tablo 2'de bir araya getirilmistir. Salamura
otlarin pH degerleri 3.40-5.50, titrasyon asitligi ise laktik
asit cinsinden %0.19-1.59 arasinda degismektedir.
Laktik asit ve pH degerleri genis bir aralikta
degismektedir. Bu degisim, depolama sicakhgi, tuz
konsantrasyonu, laktoz orani gibi birgok faktére baglhidir.
Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde peynir-alti
suyu salamuralarda laktoz miktarinin daha fazla
olmasindan dolay!i asitik ~ degerleri yuksek
go6rilmektedir. Patojen mikroorganizmalarin inhibisyonu
icin salamura Urtnlerde pH degerinin 3.5 civarinda,
titrasyon asitliginin ise %0.6-1.0 arasinda olmasi istenir.
Salamura ot Orneklerinin tuz miktan %3.99-13.90
arasinda degismektedir. Fermantasyon boyunca laktik
asit bakterilerinin gelisiminin tesvik edildidi tuz orani %5-
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8 arasidir. Fermantasyon sonrasi  salamuranin %7.5-8.0 seviyelerinin altinda olmasi tursularda
depolanirken, bozulmasinin  énine ge¢mek ve bozulmalara neden olabilmektedir [15]. Buna karsin
fermantasyonu durdurmak igin tuz oram %15-16 ylksek tuz ve sicaklik ise renk, aroma ve yapisal
seviyelerine ¢ikariimaktadir. Tuz konsantrasyonunun Ozelliklerde UrlinG zayif kilmaktadir.

Tablo 1. Aragtirmada kullanilan salamura otlar (2008 yili icerisinde alinmigtir)

= Alinig Tarihi ;. - . .

Ornek (giin.ay) Igerik, salamura tipi ve temin sekli
1 10.05 Eski sirmo (6nceki yilin), peyniralti suyu (PAS) ilaveli ve salamurada satin alind
2 10.05 Sirmo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
3 10.05 % 80-85 mendo, ¢ok az sirmo ve heliz igermekte, sulu salamurada satin alindi
4 10.05 Taze mendo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
5 10.05 Eski sirmo (6nceki yilin), PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
6 17.05. Mendo, PAS ilaveli ve salamurada hazirland
7 30.05 Mendo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
8 17.05 Heliz, PAS ilaveli ve salamurada hazirlandi
9 17.05 Sirmo, PAS ilaveli ve salamurada hazirlandi
10 30.05 Mendo, sulu salamurada satin alindi
11 30.05 Sirmo ile Mendo, sulu salamurada satin alindi
12 30.05 Cahsir, PAS ilaveli salamurada satin alindi
13 02.06 Mendo ile gok az sirmo ve nane, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
14 30.05 Heliz, sulu salamurada satin alindi
15 30.05 Sirmo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
16 02.06 Sirmo ile gok az mendo ve ¢ok az nane, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
17 02.06 Sov (Soh), PAS ilaveli ve salamurada hazirlandi
18 02.06 Sirmo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
19 03.06 Sirmo, sulu salamurada satin alindi
20 03.06 Sirmo, PAS ilaveli ve salamurada satin alindi
21 03.06 Sov (Soh), PAS ilaveli ve salamurada satin alindi

Tablo 2. Salamura ot 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri
pH Titrasyon asitligi (%) Tuz (%)
Ortalama 4.03+0.514 0.75£0.042 7.4612.467
En yiksek 5.5 1.59 13.9
En disik 3.4 0.19 3.99
Salamura ot 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglari laktoz oraninin yiksek buna karsin tuz oraninin disik
Tablo 3’te sunulmustur. Orneklerin aerobik koloni olmasi nedeniyle mikroorganizma gelisiminin tesvik

sayimlari 2.60-8.15 log kob/g arasinda genis bir aralikta edildigi distnulmektedir. Ancak belirlenen deger normal
yer almigtir. Bu sonuglar Akylz ve ark. [4] tarafindan tursularin toplam bakteri sayilarindan daha disUktdr.
verilen degerlerden yiksek ¢ikmistir. Bunun nedeni, bu Cunkl basta Allium spp. tirleri olmak Uizere birgok otun
calismada analizi yapilan érneklerin daha ¢ok peynir-alti antibakteriyel etkisi mevcuttur.

suyunda salamura edilmis olmasindan kaynaklandigr;

Tablo 3. Salamura ot 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri
Orneklerin Mikroorganizma Sayilari (Log kob/g)

Kof-c\)iriosbrwm Maya ve Kuf  Laktobasil Laktokok S. aureus Clozg;)c.ﬂum Ana(-arr%%ﬁl(mCanll
Ortalama 6.20+1.40 4.83+1.32 6.05+1.11 5.68+0.95 3.34+1.36 2.17+0.97 4.74+1.26
En yilksek 8.15 6.43 7.96 7.08 6.11 2.85 7.04
En disuk 2.60 1.72 4.30 3.95 2.00 1.48 2.62

Salamura ot Orneklerinin laktobasil sayilari ortalama kif oraninin yiksek olmasi salamuralarda bozulmaya
6.05 log kob/g, laktokok sayilari ise ortalama 5.68 log neden oldugu igin istenmez. Ayrica maya ve kiflerin
kob/g olarak belirlenmigtir. Peyniraltt suyu iceren sahip oldugu enzimler otlu peynirde proteoliz ve lipolizin
salamura otlarda laktik asit bakteri miktari daha fazladir. hizlanmasina neden olmaktadir [4]. Diger yandan kif
CUnki peyniraltl suyundaki laktoz, laktik asit bakterileri miktarinin  yliksek olmasi ise aflatoksin riskini
icin iyi bir ortam saglar. Ayni zamanda otlar patojen arttirmaktadir.
bakterilere kargi antibakteriyel etki gosterirken laktik asit
bakterilerinin gelisimini etkilememektedir. Arastirmada incelenen 21 adet salamura ot érneginin 10
tanesi S. aureus (ortalama 3.34 log kob/g), 2 tanesi
Salamura otlarin maya ve kif yiku 6.43-1.72 log kob/g Clostridium tirleri (ortalama 2.17 log kob/g) ve 1 tanesi
arasinda degisirken, ortalama 4.83 log kob/g dir. Maya hem koliform hem de E. coli agisindan pozitif sonug
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vermistir. Genelde patojen bakteri miktari dislk
ctkmistir. Bu disUsin otlarin antimikrobiyel etkisinden
kaynaklanmis olabileceg@i distnutlmektedir.

SONUC

Genel olarak degerlendirildiginde otlu peynir Uretiminde,
salamura otun peynire katilma asamasindan sonra sute
herhangi bir isil islem uygulanmamaktadir. Salamura
otlarda olabilecek herhangi bir kalite kusuru peynir
kalitesini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle
fermantasyon esnasinda ve depolama boyunca otlar
uygun sicaklik, slre ve ambalgjlarda tutulmall ve
mikrobiyolojik kalitesi iyi olmalidir. Salamuraya katilacak
tuz miktan mikrobiyolojik bozulmalari engelleyecek
oranda olmalidir ve salamura kaplarinin agizlar kapal
tutulmahdir. Kaplarin agizlan ac¢iip kapandiginda
aerobik &zellikteki maya ve kifler kolayca gelisebilmekte
ve kaliteyi olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Salamura
kaplari ve otlar kontaminasyona karsi korunmalidirlar.
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