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Oz

Bu calismada Siirt ili ve ¢evresinde iiretilen ve satiga sunulan 16 adet salamura otlu peynirlerin

genel fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmistir. Analizler sonucunda pH
Makale Bilgisi degeri 4.33-4.90, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) %0.87-1.36 kuru madde %50.10-56.69,
kil %5.21-5.77, tuz %6.08-7.28 ve yag %18.93-21.09 degerleri arasinda tespit edilmistir.
Toplam aerobik mezofilik bakteri sayist ile maya-kiif sayilar1 literatiire gore yiiksek sayilarda
belirlenmistir. Ayrica 1, 2, 4, 8, 10 ve 13 numarali rneklerde koliform grubu bakteriler tespit
edilmigtir. Duyusal degerlendirmelerde ise en yiiksek puani sirastyla 12 ve 1 numarali salamura
otlu peynirleri almis olup diger rneklere oranla daha ¢ok begenilmistir.

Bagvuru:29/07/2020
Yayin: 25/12/2020

Determination of Physicochemical, Microbiological and Sensory
Properties of Herbed Cheese Produced in Siirt Region

Anahtar Kelimeler

Abstract
Salamura otlu peyniri,
Siirt otlu peyniri, . . . . . . .
Fizikokimyasal, In this study, general physicochemical, microbiological and sensory analyzes of 16 pickled

cheeses produced in and around Siirt province and put up for sale were made. As a result of the
analysis, the pH value was determined between 4.33-4.90, titratable acidity (in terms of lactic
acid) 0.87-1.36% dry matter 50.10-56.69%, ash 5.21-5.77%, salt 6.08-7.28% and oil 18.93-
21.09%. The total number of aerobic mesophilic bacteria and yeast-mold numbers were
determined in higher numbers compared to the literature. In addition, coliform group bacteria

Mikroorganizma

Keywords were detected in samples numbered 1, 2, 4, 8, 10 and 13. In the sensory evaluations, pickled
cheeses numbered 12 and 1, respectively, got the highest score and they were more appreciated
Pickled herb cheese, than the other samples.

Siirt herb cheese,
Physicochemical,
Microorganism

1. GIRIS INTRODUCTION)

Peynir, icerdigi besin maddeleri nedeniyle insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Giintimiizde 2000’
den fazla peynir cesidinin iiretildigi belirtilmektedir [1]. Ulkemizde ise ekonomik acidan énemli bir yere
sahip 50’ ye yakin peynir ¢esidi iiretilmektedir [2]. Ulkemizde iiretilen peynirler icerisinde en biiyiik pay1
Kasar ve Beyaz peynir alsa da yoresel olarak iiretilen diger peynirlerimizin tiretim ve tiikketimi giinden giine
artmaktadir. Bundan dolay1 yoresel olarak iretilen birgok peynir ¢esidinin bugiin endiistriyel iiretimi de
gerceklestirilmektedir. Ulkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu bdlgelerinde halkin beslenmesinde biiyiik
Onem tasiyan peynir ¢esitlerinden birisi de Otlu peynirdir.

Demet EKTIREN, demet.ektiren@dicle.edu.tr


http://dergipark.gov.tr/humder

Demet EKTIREN/ HRU Muh Der, 5(3): 260-267 (2020)

Otlu peynir, Tiirkiye' de popiilaritesi giderek artan bir salamura peynir ¢esididir. Bu peynir geleneksel olarak
Tiirkiye' nin Dogu Anadolu Bolgesi sehirlerinde yaklasik 200 yildir iiretilmektedir. Uretim Tiirkiye'nin
dogusunda yogunlagsmasina ragmen, otlu peynir Tiirkiye genelinde pazarlanmaktadir ve iiretiminin
sanayilesmesinden sonra AB iilkelerine ihracat potansiyeli bulunmaktadir [3]. Otlu peynir, peynirlere
karakteristik bir goriinlim ve aroma / lezzet veren otlar kullanilarak iiretilir. Otlarin kullanimi, peynirin 6zel
lezzetinin yan sira raf dmriinii uzatmak i¢in gereklidir. Bu otlar, Sirmo, Kekik, Siyabo, Heliz ve Mendo olan
Allium, Thymus, Silene, Ferula ve Anthriscus nemorosa tiirlerine aittir [4]. Otlarin ¢cogu peynirlere spesifik
tat ve aroma vermesinin yani sira antibakteriyel ve antioksidan 6zelliklerinden dolay1 peynirin raf dmriiniin
uzamasinda etkilidir [5,6].

Otlu peynir tiretiminde genellikle koyun siitii kullanilir fakat koyun siitiiniin yetersiz oldugu durumlarda ek
olarak inek ve kegi siitleri eklenerek de kullanilabilmektedir [7]. Otlu peynir iiretimi beyaz peynir {iretimine
benzemektedir. Genel olarak ¢ig siit 65 °C’ de 30 dakika pastérize edildikten sonra 32 °C' ye yani mayalama
sicakligina kadar sogutulur ve %1 oraninda starter kiiltiir ilave edilerek 30 dakika bekletilir. Daha sonra
peynir mayasi ile mayalanmis ve 90 dakika siireyle pihtilagmas1 saglanir. Bu siirenin sonunda, pihtiya siit
agirhigl esas aliarak %2 oraninda ot (sirmo-Allium sp.) katilir ve siizme bezine aktarilan pthtinin siiziilmesi
saglanir. Kalan peynir altt suyunun yeterince ayrilmasi i¢in 2 saat baski islemi uygulanir. Baskisi
tamamlanan pihtilar 7x7x5 cm boyutlarinda kesilir ve %16’ lik salamurada 1 giin bekletildikten sonra yeni
hazirlanan %16’ lik salamurada 4+1 °C’ de olgunlasmaya birakilir [8].

Literatiire baktigimizda Van Otlu peyniri ile ilgili kaynaklar mevcuttur [9, 10, 11, 12,13] . Siirt ili ve
cevresinde lretilen peynirlerin 6zellikleriyle ilgili sinmirli sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu caligmada Siirt
ilinde iiretilen salamura otlu peynirlerinin genel fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizlerinin
yapilmasi amaglanmustir.

2. MATERYAL VE METOD

Siirt ilinin yerel igletmelerinde iretilen 16 adet salamura otlu peyniri 2019 yili Haziran-Temmuz aylarinda
toplanmigtir. Peynirler steril kaplar icerisinde analizler i¢in uygun kosullarda laboratuvara taginmustir.
Laboratuvara getirilen otlu peynirler analize alinana kadar 4 °C' de depolanmustir.

Fizikokimyasal analizler: Peynirlerde kuru madde gravimetrik yontemle, kiill yakma yontemiyle, yag
Gerber yontemiyle, tuz Mohr metoduna gore, asitlik titrimetrik yontemle (% laktik asit cinsinden) ve pH
degeri ise pH metre ile belirlenmistir [ 14].

Duyusal analizler: Peynirlerin duyusal analizleri ise bu konuda egitilmis 10 kisilik panelist grubu tarafindan
gerceklestirmistir. Duyusal kriterlerden goriiniis, yapi, koku ve tat 6zellikleri degerlendirilmis, kriterlerin
duyusal puanlamasinda son derece kotii puan 0, son derece iyi puan ise 100 olarak degerlendirilmistir [15].

Mikrobiyolojik Analizler

Aerobik mezofilik mikroorganizma sayimmi: Aerobik mezofilik mikroorganizmalar i¢in Milk Plate Count
Agara (Oxoid CM681B) dokme plak ydntemiyle ekim yapilarak, 32+1 °C' de, 48+3 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyondan sonra olusan tiim koloniler sayilmis ve gerekli hesaplamalar yapilmistir [16].

Maya ve kiif sayimi: Maya-kiif sayiminda Potato Dextrose Agar (Oxoid CM139B) kullanilmistir. Besiyeri,
50 °C' ye kadar sogutulmus steril %10'uk tartarik asitle pH' 1 3.5 £0.1' e ayarlanmistir. Daha sonra dokme
plak metoduyla ekim yapilarak, 20-25 °C' de 5-7 giin inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan sonra petrilerdeki
tiim koloniler sayilarak, gerekli hesaplamalar yapilmistir [16].

Koliform Grubu Mikroorganizmalarimm Sayimi: Koliform grubu mikroorganizmalar i¢in Violet Red Bile
Agara (Oxoid CM107B) dokme plak metoduyla ekim yapilmig, 321 °C' de, 24+2 saat inkiibe edilmistir.
Inkiibasyondan sonra koyu kirmizi 0.5 mm ¢apindaki koloniler koliform grubu mikroorganizmalar olarak
degerlendirilmistir [16].
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3. BULGULAR VE TARTISMA

Peynirin pH degeri, titrasyon asitligi, % kuru madde miktari, % kiil miktari, % yag ve % tuz miktar1 gibi
kimyasal degerler ile mikroorganizma yiiklerini etkileyen baslica faktorler vardir. Ham madde olarak
kullanilan siitiin  kalitesi ve niteligi, pastorizasyon yapilip yapilmadigi, pastorizasyon sonrasi
kontaminasyonlar, n olgunlastirma ve telemeye uygulanan 1s1 ve par¢alama iglemleri, peynir liretiminde ve
olgunlastirilmasinda kullanilan degisik yontemler (ambalajlama, starter kiiltiir, olgunlagma 1s1s1, olgunlagma
siiresi vb.), peynirlerin olgunlasmalarmin degisik zamanlarinda satisa sunulmalari, siit isletmesinde olusan
kontaminasyonlar ve iiretimin hijyenik sartlarda yapilmamasi gibi faktorler etkilidir [17, 18, 19]. Ayrica
peynire katilan otlar; peynirin kimyasini, biyokimyasini, mikrobiyolojisini ve duyusal 6zelliklerini 6nemli
Olciide etkiler.

Salamura otlu peynirlerde yapilan her analiz, ii¢ defa test edilerek sonuglar islenmistir. Salamura otlu
peynirlerde belirlenen pH, % asitlik (laktik asit cinsinden), % kuru madde, % kiil, % tuz, ve % yag degerleri
Tablo 1’ de sunulmustur. Salamura otlu peynir 6rneklerinde pH degerlerinin 4.33+0.0-4.90+0.0 arasinda
degistigi goriilmektedir. En diisiik ve en yiiksek pH degeri sirasiyla 11 ve 7 numarali 6rneklerde tespit
edilmistir. Bu arastirmada belirlenen pH degerleri, Sagun ve ark., (2005), Tarak¢1 ve Kiigiikdren (2006) ile
Tungtiirk ve ark., (2014)" in ¢aligmalarinda bildirdigi degerlerden diisiik, Emirmustafaoglu ve Coskun (2012)
[20]' nun ¢alismasindaki degerler (4.52-4.90) ile benzer bulunmustur.

Orneklerin titrasyon asitligi degeri % 0.87+0.01-1.36+0.02 arasinda tespit edilmistir. Peynirde olgunlasma
ilerledikce asitlikte ylikselmektedir. En diisiik ve en yiiksek titrasyon asitligi degeri sirasiyla 4 ve 2 numaral
orneklerde tespit edilmistir. Bu sonuglar, Tarak¢1t ve Kiiciikoren (2006), Tungtirk ve ark., (2014) ile
Emirmustafaoglu ve Coskun (2012)' nun yapmis olduklar1 calismalarda bildirdikleri degerlere benzer
bulunmustur.

Salamura otlu peynirlerin % kuru madde igerigi %50.1040.04-%56.69+0.03 degerleri arasinda tespit edilmis
olup 16 numarali &rnegin diger Orneklere oranla % kuru madde igerigi yiiksek oldugu belirlenmistir.
Calismamizda elde edilen % kuru madde degerleri, Isleyici ve Akyiiz (2009) ile Emirmustafaoglu ve Coskun
(2012)' nun ¢alismalarinin bildirdikleri degerler ile paralellik gostermektedir. Fakat, Sagun ve ark., (2005) ile
Tuncgtirk ve ark., (2014)' nin g¢alismalarinda bildirdikleri kuru madde degerlerinden yiliksek oldugu
belirlenmistir. Orneklerin kiil miktarlar1 % 5.21£0.02-5.77+0.04 arasinda tespit edilmistir. En diisiik ve en
yiiksek % kiil degeri sirasiyla 6 ve 12 numarali 6rneklerde belirlenmistir. Bu degerler, Sagun ve ark., (2005)'
nin ¢alismalarinda bildirmis oldugu degerlerden (5.80-9.07) diisiik, Tungtirk ve ark., (2014)' nin
caligsmalarinda bildirdikleri degerler (4.07-5.48) ile benzer bulunmustur.

Tuz oranlant peynirlerin tuz alimina bagh olarak degisiklik gostermektedir. Yapilan analiz sonucunda
peynirlerin tuz miktar1 %6.08+0.00-7.28+0.06 arasinda degistigi gézlemlenmistir. Ornekler arasinda ise en
yiiksek tuz orani 15 numarali 6rnekte % 7.28+0.06 olarak tespit edilmistir. Bu degerler Sagun ve ark., (2005)'
nin ¢aligmalarinda bildirmis oldugu degerler (7.58+0.59) ile paralellik gostermektedir. Caligmamizda elde
edilen salamura otlu peynirin tuz igerigi bazi caligmalarda bildirilen degerlerden daha yiiksek oldugu tespit

edilmistir [10, 12,20].

Otlu peynir iiretiminde kullanilan siit, peynirin yag orani iizerine etkisi vardir. Ayrica peynir isleme sirasinda
ve olgunlagsmayla birlikte peynirdeki yag orami degisiklik gosterebilmektedir. Yapilan analiz sonucunda
salamura otlu peynirlerinin yag degerleri %18.93+0.01-21.09+0.03 arasinda tespit edilmistir. En diigiik ve en
yiiksek % yag orani sirastyla 15 ve 10 numarali 6rneklerde tespit edilmistir.Bu degerler literatiir ile benzerlik
gostermektedir [9, 12]. Isleyici ve Akyiiz (2009), Van ilinden topladiklari 25 adet Otlu peynirin pH, titrasyon
asitligi, kuru madde ve tuz miktarlarin1 sirasiyla 4.32-5.80, %0.24-1.45, %37.32-58.24 ve %3.62-7.35
degerleri arasinda tespit etmislerdir. Calismamizdan elde edilen sonuglar bu degerler ile benzerlik
gostermektedir.
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Tablo 1. Siirt bolgesinden alinan otlu peynirlerin fizikokimyasal ozellikleri

Ornek % %Kuru

Kodu pH Asitlik(LA)  Madde %Kil %Tuz %Yag

1 4.39+0.0  1.16+0.00 53.37+1.23  5.50+0.02  6.69+0.19  19.56+0.00
2 4.74+£0.0  1.36+0.02 56.56+0.17  5.30+0.14  7.20£0.00  19.65+0.01
3 4.89+0.0  1.07+0.00 56.39+£0.04  5.57+0.08  6.08+0.00  20.85+0.05
4 4.88+0.0  0.87+0.01 50.61+0.33  5.35+0.14  6.33+0.24  21.06+0.00
5 4.42+0.0  1.03+0.03 51.19+£0.03  5.30+£0.06  6.49+0.35  19.96+0.01
6 4.55+0.0  1.09+0.00 52.20+0.05  5.21+0.02  6.36+0.12  19.78+0.01
7 4.90+0.0  1.01£0.20 53.21+0.00  5.45+0.01  7.02+0.05  19.10+0.00
8 4.41+0.0  0.90+0.10 54.03+0.02  5.40+0.04  6.30+0.30  20.21+0.02
9 4.69+0.0  1.08+0.10 50.10+0.04  5.3240.05  6.96+£0.00  20.49+0.05
10 4.73+0.0  1.03+0.02 55.63+0.00  5.3840.00  6.42+0.08  21.09+0.03
11 4.33+0.0  1.22+0.30 51.76+0.03  5.49+0.03  6.35£0.50  20.53+0.01
12 4.39+0.0  1.30+0.01 52.51+%0.07  5.30+0.05  6.88+0.02  19.04+0.00
13 4.52+0.0  1.13+0.30 53.87+£0.05  5.50+0.01  6.70+0.03  19.13+0.00
14 4.80+0.0  1.32+0.00 51.80+0.04  5.58+0.06  7.18+0.00  19.55+0.02
15 4.72+0.0  1.19+0.00 54.59+0.00  5.42+0.01  7.28+0.06  18.93+0.01
16 4.49+0.0  0.98+0.05 56.69+0.03  5.77+0.04  6.43+£0.50  20.67+0.02
Ortalama  4.61+0.2  1.10+0.14 53.40+2.12  5.4240.13  6.66+0.37  19.97+0.74

Degerler ortalamaz+standart sapma seklindedir.

Peynirlerin mikrobiyolojik yapisi, saglik, ekonomik ve kalite acismndan biiyiilk 6nem tasimaktadir.
Teknigine uygun kosullarda {iretilmeyen peynirlerde hastalik yapici mikroorganizmalar bulunabilmekte
ve bazen Onemli salginlara neden olabilmektedir. Analiz edilen salamura otlu peynir O6rneklerine ait
mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2’ de verilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 7.04—
10.49 log kob/g arasinda, maya ve kiif ise 3-03-5.71 log kob/g arasinda tespit edilmistir. Ocak ve ark.,
(2015) 'min yapmis olduklart ¢calismada, koyun, inek ve keci siitlinlin farkli oranlardaki karisimlarindan
geleneksel ve endiistriyel yontemlerle {rettikleri Otlu peynirlerin  mikrobiyolojik &zelliklerini
arastirmiglardir. Yapmis olduklari arastirma sonucunca olgunlagsmanin basginda toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisinin 8.93-8.42 log kob/g arasinda degistigi ve olgunlagma siiresi sonunda 6.00-6.39 log kob/g
araligina geriledigini tespit etmislerdir. Ayrica olgunlasmayla birlikte biitiin 6rneklerde maya ve kif
varlig1 belirlenmigtir. Siirt ilinden toplanan Otlu peynir 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik bakteri
say1s1 ve maya-kiif sayilar literatiirdeki degerlerin iizerinde tespit edilmistir [21, 22, 23, 24].

Peynirlerde koliform grubu bakteriler 1, 2, 4, 8, 10 ve 13 numarali 6rneklerde tespit edilmistir.
Calismamiz sonucunda elde edilen koliform grubu bakteri degerleri literatiirdeki bazi degerlerle benzerlik
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gostermektedir [11, 13]. Onceki ¢alismalarda bu durum agik¢a gosterilmektedir. Ocak ve ark., (2015),
koyun, inek ve kegi sitliniin farkli oranlardaki karigimlarindan ¢ig siitle iirettikleri otlu peynirlerde
koliform grubu bakterilerin varligim tespit etmislerdir. Coskun (1998) [25], Isleyici (1999) [26] ile Erkan
ve ark., (2007) [27]' nin otlu peyniri {izerine yaptiklar1 ¢alismalarda ise koliform grubu bakteri sayilar
sirastyla 2.59 log kob/g, 2.23 log kob/g, 2.1x 10° kob/g olarak belirlenmistir. Literatiirde salamura otlu
peyniriyle ilgili mikrobiyolojik degerler farklilik gdstermektedir. Salamura otlu peyniri, ¢ig siitten
iiretildiginde mikroorganizma yiikiiniin yiiksek olmas1 muhtemeldir.

Tablo 2. Siirt bolgesinden alinan otlu peynirlerin mikrobiyolojik ozellikleri

Toplam Aerobik
Mezofilik Bakteri = Maya-Kiif Koliform

Ornek Kodu (logkob/g) (logkob/g) (logkob/g)
1 7.23 4.22 3.16

2 7.04 3.68 2.35

3 8.35 5.30 <l

4 7.10 3.98 2.40

5 7.13 3.88 <l

6 7.20 421 <1

7 7.49 5.06 <l

8 9.18 3.17 4.68

9 8.21 4.49 <1

10 9.29 5.71 291

11 7.05 4.26 <1

12 7.40 3.03 <1

13 10.49 4.16 3.89

14 8.76 3.30 <1

15 7.28 4.14 <1

16 7.76 4.63 <1
Ortalama 7.94 4.20 1.84

Peynirlerin duyusal degerlendirmeleri, 10 kisiden olusan bir panelist grubu tarafindan yapilmistir.
Duyusal degerlendirme kriterleri goriiniis, yapi, koku ve tat olarak belirlenmistir. Panelistler bu kriterler
dogrultusunda 0-100 arasinda puan vermislerdir. Burada "0" en kotii, 100 ise en iyi olam temsil
etmektedir. Peynir {iretiminde birgok faktor goriiniis, yap1 koku ve tadi etkileyebilir. Bu faktérlerden;
siitlin orijini ve uygulanan 1s1l islem (¢ig ve pastorize) farkli kalitedeki tiriinlerin elde edilmesinde 6nemli
parametrelerdir [28].

Panelistlerin degerlendirmesi sonucu elde edilen veriler Tablo 3' de gosterilmistir. Salamura otlu peynir
orneklerinde duyusal degerlendirme sonucunda 12 numarali 6rnek goriiniis ve yapi yoniinden en yiiksek
puani alirken, koku ve tat bazinda en yiiksek puani sirasiyla 1 ve 2 numarali 6rnekler almistir. Duyusal
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degerlendirme sonucunda goriiniis, yap1, koku ve tat kriterleri bakimmdan 1 numarali 6rnek en yiiksek
puani almistir. Genel olarak peynirlerin begenilme siras1 12> 1> 2> 5> 15> 14> 8> 13> 10> 11> 3> 16>
6> 9> 4> 7 seklinde belirlenmistir.

Tablo 3. Siirt bolgesinden alinan otlu peynirlerin duyusal degerlendirme sonuglari

Ornek Kodu Gériiniis Yap1 Koku Tat

1 85.00+5.00 85.00+5.00 91.67+2.88 86.67+£2.64
2 79.67+£5.50 87.67£2.51 87.67£2.51 87.67+4.04
3 71.67+2.88 73.33+£2.55 79.00+3.60 80.33+5.50
4 73.33£15.27 68.33+£16.07 70.67+1.15 68.33+2.88
5 85.25+£5.01 89.25+4.90 75.50+4.00 80.26+4.80
6 78.36+7.00 70.3£10.20 70.22+3.80 75.58+7.10
7 68.35+£2.70 70.65+8.40 65.89+2.80 65.58+11.5
8 73.85+5.30 86.38+6.80 80.62+7.80 80.25+£2.70
9 85.1£6.10 65.25+5.40 70.85+6.90 70.65+5.80
10 82.75+3.50 75.00£8.60 76.32+5.40 80.44+4.80
11 72.94+4.30 84.60+£5.70 85.54+4.80 70.60+9.20
12 90.35+5.02 94.08+2.50 90.50+6.30 85.80+4.30
13 86.17+1.30 79.90+1.30 74.51+£5.20 75.98+5.50
14 79.98+6.50 82.524+5.10 80.06+7.10 82.32+4.70
15 85.24+2.20 81.11+2.80 80.65+3.50 78.58+6.30
16 76.23+2.60 78.65+£10.60 65.95+8.93 80.51+£2.90
Ortalama 79.64+6.38 79.50+8.32 77.85+£8.12 78.09+6.54

Degerler ortalamaz+standart sapma seklindedir.

4. SONUC (CONCLUSION)

Siirt ilinden temin edilen 16 farkli salamura otlu peynirin genel fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal analizlerinde farkli sonucglar gozlemlenmistir. Analiz sonuglarina bakildiginda Siirt ilinde satisa
sunulan ve ¢ok hos tat, aroma niteliklerine sahip olan salamura otlu peynirlerin belirli bir standartta
olmadig1 ve geleneksel kosullarda {iiretildigi anlasilmaktadir. Peynirlerin mikroorganizma yiikiiniin fazla
olmas1 ve 6zellikle bazi peynir drneklerinde koliform grubu bakterilerin bulunmasi peynirin ¢ig siitten
yapildigini ya da tiretimin hijyenik sartlarda ger¢eklesmedigi sonucu dogurmaktadir. Ayrica salamura otlu
peynirlerin % kuru madde orani ve igerdigi tuz miktarinin literatiirdeki bir¢ok degerden yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Orneklerin duyusal degerlendirilmesi de farkli sonuclar ortaya koymustur. Ozellikle 12
ve 1 numarali 6rneklerin duyusal degerlendirme puanlart diger peynirlere oranla daha ¢ok begenilmistir.
Bu farkliliklardan dolayr Otlu peynir iiretiminde standart bir metodun ortaya konmasi gerekmektedir.
Bunun yani sira Siirt ilinde {iretilen otlu peynirlere katilan otlarin tanimlarinin yapilmasi, fizikokimyasal,
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biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi gerekmektedir. Bu aragtirma Siirt iline ait
Salamura Otlu Peynir iretimine ve yoresel iriinlerin belirlenmesi ¢alismalarina katki saglanmasi
amaciyla gerceklestirilmigtir.
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