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Van ilinde Satisa Sunulan Otlu Peynirlerde Mikrofloranin ve Laktik Asit Bakterilerinin

Van piyasasindan toplanan 25 adet Otlu peynir 6rnegi, duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik yénlerden
analize alinmis ve bu peynirin liretiminde kullanilabilecek laktik asit bakterileri tespit edilmeye
calisilmistir. Peynir orneklerinde yapilan analizlerde ortalama pH degeri 5.08+0.397, tuz miktar1
%5.69+1.11, titrasyon asitligi %0.809+0.333 L.A.; kuru madde %47.78+5.06; aerobik mezofilik
mikroorganizma sayis1 7.82+1.04 logio kob/g; koliformlar 2.23+2.06 logio kob/g; stafilokoklar
3.93+1.81 log1o kob/g; lipolitikler 4.54+1.14 logi0 kob/g; proteolitikler 6.05+1.32 logi0 kob/g; maya ve
kif sayist 5.81+1.39 logio kob/g; Enterococcus cinsi mikroorganizmalar 2.31+1.87 logio kob/g;
Lactococcus cinsi mikroorganizmalar 5.42+2.39 logio kob/g; Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
grubu mikroorganizmalar 8.08+0.83 logio kob/g; goriinilis puan1 71.36+9.76; yap1 puan 74.40+10.58;
koku puanmi 75.68+9.72 ve tat puani da 75.68+9.72 seklinde belirlenmistir. Yapilan c¢alismanin
sonunda, duyusal oOzellikler lizerinde olumlu etkilerde bulunan ya da olumsuz etkileri olmayan
tliirlerden Lb. del. ssp. bulgaricus ve Lb. casei'nin alt tiirlerinden herhangi birisi ile E. faecium ve
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis’in Otlu peynir starter kiiltiirii olarak kullanilabilecegi

In the present study, 25 Herby cheese samples sold in markets were analyzed in terms of organoleptic,
chemical and microbiological properties and results are given. Results were for pH values, 5.08+0.397;
for salt amount, %5.69+1.11; for titration acidity, %0.809+0.333 L.A.; for dry matter, %47.78+5.06; for
aerobic mezophilic microorganisms, 7.82+1.04 logio cfu/g, for coliforms, 2.23+2.06 logio cfu/g; for
Staphylococcus, 3.93+1.81 logio cfu/g; for lipolitics, 4.54+1.14 logio cfu/g; for proteolitics, 6.05+1.32
logio cfu/g; for numbers of yeast and mould group microorganism, 5.81+1.39 logio cfu/g; for
Enterococcus, 2.31+1.87 logio cfu/g; for Lactococcus, 5.42+2.39 logio cfu/g; for numbers of
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus group microorganism, 8.08+0.83 logio cfu/g; for appearance
point, 71.36+9.76, for texture point, 74.40+10.58; for smell point, 75.68+9.72; and also for taste point,
75.68+9.72 for market cheese mean values respectively. Results in the presents study, has shown that
Lb. del. ssp. bulgaricus, subspecies of Lb. casei, E. faecium and Lactococcus lactis ssp. lactis biovar.
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Tarake1 1997; Yetismeyen 1997; Yetismeyen ve ark. 1992)
ancak olgunlasmay1 saglayan mikrofloranin, 6zellikle de

Otlu peynir, Dogu ve Giineydogu Anadolu Bolgelerimizde,
¢ig koyun siitiinden tretilen ve sevilerek tiiketilen
geleneksel bir peynir ¢esidimizdir. Telemesine yaklasik
%2 oraninda baharat 6zelligine sahip otlarin katilmasi ve
¢dmlek ya da plastik kaplara konulan peynirin topraga
gomiilerek 3-7 ay kadar olgunlastirilmasiyla Beyaz
peynirden ayrilir (Akyiliz ve Coskun 1991; Coskun 1995).
Van ilinde Otlu peynir imalatimin énemli miktar1 aile
isletmelerinde, istenilen hijyenik sartlara uyulmadan ¢ig
siit kullanilarak yapilmaktadir (Sancak 1989; Tunctiirk
1991). Bugiline kadar Otlu peynirler tzerinde bir¢cok
calisma yapilmis (Akyiiz ve Coskun 1991; Sancak 1989;

laktik  asit  bakterilerinin  (LAB) izolasyon ve
identifikasyonuyla ilgili bir calismaya rastlanmamistir. Bu
calisma; 6nemli peynir cesitlerimizden olan Van Otlu
peynirlerinin mikroflorasini, 6zellikle de 6nemli laktik asit
bakterilerinin tiirlerini belirlemek ve bu tiirlerin peynirin
duyusal 6zellikleri ilizerinde etkisi olup olmadigini ortaya
cikarmak amaciyla yapilmistir. Boylece Van Otlu
peynirinin modern sartlarda pastdrize siitten lretiminde
kullanilabilecek bir starter kiiltiir bilesiminin ortaya
konulmasi ve son yillarda olusturulmaya calisilan Otlu
Peynir Standardina katkida bulunulmasi amaglanmistir.
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MATERYAL ve METOT

Materyal

Bu arastirmada; Van il merkezinde satiga sunulan Otlu
peynirlerden alinan 25 o6rnek materyal olarak
kullanilmistir.

Orneklerin analizlere hazirlanmasi

Otlu peynir oOrnekleri steril cam kavanozlara aseptik
sartlarda 200 g civarinda tartilarak alinmis ve +4 °C'de 1
saat icinde laboratuvara getirilmistir. Ornekler analizlere
alinincaya kadar +4 °C'de saklanmistir. Cam kavanozlar
icinde steril bigaklarla iyice ufalanan peynir 6rnekleri
kimyasal ve mikrobiyolojik analizler icin kullanilmistir.
Mikrobiyolojik analizler icin; 90 cc %2'lik (w/v) sodyum
sitrat bulunan blender kabina, homojen bir sekilde
parcalanan ve Kkaristirilan Ornekten 10 g tartilarak
konmustur. Blender yardimiyla iyice pargalanan ve
homojenize edilen bu ana diliisyondan %0.1'lik peptonlu
su ile 10-8'e kadar seri desimal diliisyonlar hazirlanmis ve
bu diliisyonlar mikrobiyolojik analizlerde kullanilmistir.
Kimyasal analizler i¢in de 200 g alinan ve pargalanarak
karistirilan homojenize drnekten gerektigi kadar alinarak
analizler yapilmistir (Harrigan ve McCance 1976).

Metot
Kimyasal analizler
pH'nin belirlenmesi

Peynir orneginden 100 ml'lik cam behere bir miktar
alinmis ve icerisine pH-metrenin probu sokularak, 45
saniye sonra pH degeri pH-metre'den (NEL® PH 890)
okunmustur (Bianco ve ark. 1972).

Titrasyon asitliginin belirlenmesi

Bunun i¢in 10 g peynir 6érneginden elde edilen siiziintd,
fenolftalein indikatorii esliginde 0.1 N sodyum hidroksit
¢ozeltisi ile titre edilerek harcanan sodyum hidroksit
miktarindan peynirin titrasyon asitligi % Laktik Asit
cinsinden hesaplanmistir (Kurt ve ark. 1993).

Kuru madde oraninin belirlenmesi

Bu amagla 5 g peynir érnegi porselen krozelere konmus ve
kurutma dolabinda 105°C'de yaklasik 4 saat tutulduktan
sonra, ¢ikarilip desikatdrde sogutulmus ve tartilmistir. Bu
islem, krozelerin agirlig1 sabit olana kadar her yarim saatte
bir tekrarlanmistir. Krozelerin agirligi sabit hale gelince
tartim yapilmis ve % kuru madde orani hesaplanmistir
(Kurt ve ark. 1993).

Tuz oraninin belirlenmesi

5 g peynir tartilmis ve bu peynirden elde edilen siiziinti,
potasyum kromat indikatorii esliginde 0.1 N giimiis nitrat
ile titre edilmistir. Harcanan giimiis nitrat c¢ozeltisinin
miktarindan peynir O6rneginin tuz orani hesaplanmistir
(Kurt ve ark. 1993).

Mikrobiyolojik analizler

Aerobik mezofilik mikroorganizma sayimi

Bu amagla Milk Plate Count Agar (Oxoid CM681B)’a dékme
plak yontemiyle ekim yapilmis ve 32+1 °C'de, 483 saat
inkubasyondan sonra olusan tiim koloniler sayillmistir
(Messer ve ark. 1985).

Stafilokok cinsi mikroorganizmalarin sayimi

Bunun i¢in Mannitol Salt Agar'a (Oxoid CM085B) dokme
plak yontemiyle ekim yapilmis ve 37 °C'de 48 saat
inkubasyondan sonra diizgiin, parlak sar1 haleli kolonilerle
mor ya da kirmizi haleli koloniler sayilmistir (Baird ve Lee
1995).
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Lipolitik mikroorganizmalarin sayimi

Bunun i¢in taze saf tereyagi eritilerek adi slizgeg
kagidindan siiziilmiis ve 1 litreye 50 g olacak sekilde
Nutrient Agar'a (Difco 0001-17-0) ilave edilmistir. Besiyeri
sterilize edildikten sonra dékme plak ydntemiyle ekim
yapilmistir. 30 °C'de 4-7 giin inkubasyondan sonra petri
kutularinin ytizeyini kaplayacak sekilde Nil Blue soliisyonu
konmus ve 30 dk. beklendikten sonra, gece mavisi zemin
iizerinde koyu mavi zon olusturan koloniler sayilmistir
(Smith ve Alford 1984).

Proteolitik mikroorganizmalarin sayimi

Skim Milk Powder (Oxoid L31) ile %10'luk yagsiz siit
hazirlanmis ve steril Standart Plate Count Agar'a (Oxoid
CM463B) %10 oraninda ilave edilmistir. Diliisyonlardan
dokme plak yontemiyle ekim yapilmis, 21 °C'de 72 saat
inkubasyondan sonra petrilerin ylizeyi %1'lik HCI
soliisyonu ile kaplanmis ve 1 dakika beklendikten sonra
asit soliisyonu dokiilerek petri kutularindaki etrafi acik
renkte zonla c¢evrili koloniler proteolitik koloniler olarak
degerlendirilmistir (Lee ve Kraft 1984).

Koliform grubu mikroorganizmalarin sayimi

Bu amacla Violet Red Bile Agar'a (Oxoid CM107B) dokme
plak metoduyla yapilmis ve 32+1 °C'de, 24%2 saat
inkubasyondan sonra, koyu kirmizi 0.5 mm c¢apindaki
koloniler koliform grubu mikroorganizmalar olarak
degerlendirilmistir (Koburger ve Marth 1984).

Maya ve kiif sayimi

Maya-kiif sayiminda Potato Dextrose Agar (Oxoid
CM139B) kullanilmis, besiyeri sterilize edilmis ve 50 °C'ye
kadar sogutularak steril %10'luk tartarik asitle pH's1 3.5
+0.1'e ayarlanmigtir. Daha sonra dokme plak metoduyla
ekim yapilmis ve 20-25 °C'de 5-7 giin inkubasyondan
sonra, petri kutularindaki tiim Kkoloniler sayillmistir
(Koburger ve Marth 1984).

Enterococcus cinsi mikroorganizmalarin sayimi

Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda, Slanetz and
Bartley besiyeri (Oxoid CM377B) kullanilmis, yayma
yontemi ile ekim yapildiktan sonra, petriler 37°C'de 24
saat inkube edilmis ve kirmizi ile kestane renginde olan
koloniler Enterococcus cinsi mikroorganizmalar olarak
degerlendirilmistir (Anonymous 1995).

Lactococcus cinsi mikroorganizmalarin sayimi

Bu amagla M17 Agar (Oxoid CM785B) kullanilmis, sterilize
edilen 950 ml besiyerine, 50 °C'ye sogutulduktan sonra
%10'luk (w/v) hazirlanan steril laktoz soltisyonundan 50
ml. ilave edilmistir. Dokme plak yontemiyle ekim yapilmis
ve petriler 30 °C'de 48 saat inkube edildikten sonra, olusan
koloniler muhtemel Lactococcus cinsi mikroorganizmalar
olarak degerlendirilmistir (Terzaghi ve Sandine 1975).

Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus sayimi

Bu grup mikroorganizmalarin sayiminda Rogosa Agar
(Oxoid CM627B) kullanilmis, eritilen Rogosa Agar 50 °C'ye
kadar sogutulduktan sonra, glaciyel asetik asit ile pH's1
5.4'e ayarlanmis, dokme plak metoduyla ekim yapilmistir.
Petrilerde besiyeri katilastiktan sonra, lizerleri ikinci bir
kat ayni besiyerinden dokiilerek ortiilmiis ve boylece
oksijenle besiyerinin irtibati kesilmistir. Cift tabakali
plaklar 30+1 °C'de 5 giin inkube edilmis ve olusan
koloniler sayilmistir (Harrigan ve McCance 1976).

Laktik Asit Bakterilerinin izolasyonu ve saflastirilmasi

izolasyon yapilan petrilerde 30'dan az koloni varsa petri
kutusundaki kolonilerin hepsi, 30-300 arasinda koloni
iceren plaklar ise sekiz esit kisma boéliindiikten sonra,
biylik yaygin koloni icermeyen kisimlardan bir
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tanesindeki tiim koloniler steril bir 6ze ile alinarak Slanetz
and Bartley besiyerinden ve M17 Agar'dan Yeast Glukoz
Broth’a (Pepton:10.0 g ; Meat Extract:10.0 g ; NaCl:5.0 g ;
D-Glucose: 5.0 g ; Yeast Extract: 3.0 g; Distile su: 1000 cc.),
Rogosa Agar'dan da MRS Broth’a (Oxoid CM 359B) transfer
edilmistir. Uzeri steril mineral oil ile kaplanan MRS Broth
ile Yeast Glukoz Broth, 30 °C'de iki giin inkube edilmistir.
Kiltiirlerin saflastirilmasi; bu sivi besiyerlerinde tireyen
kiiltiirlerden yine izolasyonda kullanilan kat1 besiyerleri ve
ayni sivi besiyerleri kullanilarak teknigine uygun bir
sekilde Harrigan ve McCance, (1976) tarafindan verilen
kriterlere gore yapilmistir. Saflastirilan kiltirler burgu
kapakl tiiplerdeki saklama besiyerlerine ekim yapilarak
stoklanmistir. Siv1 kiiltiirler identifikasyon testleri i¢in
kullanilmistir. Stok kiiltiirleri kullanilacaginda 6nce yerine
yenisi hazirlanarak konmus, daha sonrada kullanilacak sivi
besiyeri kiltiirii hazirlanmistir. Stok kiiltiirler 4 ayda bir
yenilenmistir (Harrigan ve McCance 1976).

Laktik Asit Bakterilerinin karakterizasyonu ve
simiflandirilmasi

Enterococcus tiirlerinin identifikasyonu; Harrigan ve
McCance (1976), Mundt (1986) ve Tekinsen ile Atasever,
(1994) tarafindan verilen kriterlere gore, Lactococcus
tiirlerinin identifikasyonu; Hardie (1986), Harrigan ve
McCance (1976) ile Tekinsen ve Atasever, (1994)
tarafindan verilen kritere gore, Lactobacillus cinsi
mikroorganizmalarin identifikasyonu Kandler ve Weiss
(1986), Sharpe (1979), Harrigan ve McCance (1976) ile
Tekinsen (1978) tarafindan verilen kriterlere gore,
Leuconostoc ve Pediococcus cinsi mikroorganizmalarin
tanimlanmasi1 da Tekinsen (1978), Garvie (1986), ve
Harrigan ve McCance (1976) tarafindan verilen kriterlere
gore yapilmistir.

Saflastirilan kiiltiirlere; Gram boyama, katalaz, glukozdan
gaz olusturma, sitiin pihtilasmasindan 6nce litmusun
indirgenmesi, 10, 15, 40 ve 45 °C'de lireme, %4 ve %6.5
NaCl'de iireme, pH 9.2 ve 9.6'da lireme, %0.1 ve %0.3
metilen mavisinde iireme, P-hemoliz, arginin hidrolizi,
nisasta hidrolizi, T.T.C. (2,3,5-triphenyl tetrazolium
chloride) rediiksiyonu, potasyum telliirit rediiksiyonu,
Voges-Proskauer reaksiyonu, karbonhidrat fermentasyon
testleri (L-arabinose, melesitose, sorbitol, sorbose, L-
rhamnose, raffinose, glucose, fructose, galactose, mannose,
mannitol, lactose, maltose, sucrose, salicin, esculin,
cellebiose, trehalose, mellibiose, ribose, xylose)
uygulanmistir.

Bu amagla uygulanan testler; Harrigan and McCance
(1976), Carter (1984), Hartmann ve La Grange (1985),
Arda (1985), Koneman ve ark. (1988), Sert (1992) ve
Temiz (1994) tarafindan bildirildigi sekilde yapilmistir.

Referans Suslar

Bu amagla Unipath Limited, (Wade Road, Basingstoke,
Hampshire, R624 8PW. England) firmasindan temin edilen
L. fermentum ATCC® 9338, L. del. ssp. bulgaricus ATCC®
11842, E. faecalis ATCC® 29212 suslar1 kullanilmistir.

Kiiltiirlerin stoklanmasi ve saklanmasi

Enterococcus ve Lactococcus cinsi mikroorganizmalar yatik
olarak hazirlanan Yeast Glucose Agar’da, Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus grubu mikroorganizmalar ise
Rogosa Agar'da iiretilerek +4 °C'de muhafaza edilmistir
(Harrigan ve McCance 1976; Temiz 1994).

istatistiksel analizler

Mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analiz sonuglarinin
degerlendirilmesinde Pearson korelasyon analizinden
faydalanilmistir (Diizgiines ve ark. 1993).
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Duyusal Muayeneler

Peynirlerin duyusal muayeneleri, Yetismeyen ve ark.
(1992) tarafindan verilen duyusal degerlendirme
kriterlerine gore, konusunda uzman 5 kisiden olusturulan
bir panelist grubu tarafindan yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Otlu peynir orneklerinin analizi sonucu elde edilen
kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo
1’'de gorilmektedir. Peynir Orneklerinin tamaminin
titrasyon asitlikleri, %88’inin pH degerleri, %28’inin tuz
miktarlari, %96’sinin da kuru madde oranlari yéniinden
Tiirk Standard: TS 591’'de (Anonim 2006) Beyaz peynirler
icin verilen standartlara uygun oldugu tespit edilmistir.

Peynir oOrneklerinde laktik asit bakterilerinden; Lb.
plantarum (3.01+3.829 log/g), Lb. pseudoplantarum
(0.90£2.507 log/g), Lb. casei (2.15+3.547 log/g), Lb.
tolerans (1.45%3.005 log/g), Lb. del. ssp. lactis (2.81+3.356
log/g), Lb. del. ssp. bulgaricus (1.9013.470 log/g), Lb. del.
ssp. delbrueckii (0.24+1.188 log/g), Lb. fermentum
(0.69£2.378 log/g), Lb. helveticus (1.20+£2.852 log/g), Lb.
biichnerii (0.35+1.746 log/g), Lb. brevis (0.91+2.540 log/g),
Lb. rhamnosus (0.22+£1.092 log/g), Leuconostoc tiirleri
(2.83+3.884 log/g), Pediococcus tirleri (2.94+3.719 log/g),
E. faecalis (1.50+2.021 log/g), E. faecium (1.50+1.716
log/g), Lactococcus lactis ssp. lactis (2.81£3.356 log/g),
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis
(0.65+£1.842 log/g) ve Lactococcus lactis ssp. cremoris
(0.92+2.206 log/g) tiirleri izole edilmistir.

E. faecium ile L. del. ssp. bulgaricus arasinda ve E. faecalis
ile Leuconostoc tiirleri arasinda istatistiksel acidan 6nemli
(p<0.05) ve pozitif yonde bir iliski bulunmustur. Bu durum
tiirlerin birbirlerinin {iremelerini aktive etmelerinden
kaynaklanabilir ~(Medina ve ark. 1995). Ayrica
Enterokoklar olduk¢a genis bir pH araliginda iireyebilen,
diisik O/R potansiyelindeki (Eh) ortamlarda ¢ok iyi
gelisen, %6.5 tuz konsantrasyonunda cogalabilen, 1sitma,
kurutma, dondurma, temizlik ve dezenfeksiyon gibi bir ¢ok
dis faktore kars1 olduke¢a dayanikli olan
mikroorganizmalardir (Kaleli ve Durlu-Ozkaya 2000).
Lactococcus lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis ile Lb.
helveticus arasinda p<0.01 diizeyinde dnemli bulunan iligki
ise biiyiik 6l¢ciide bu iki tiirtin, birbirlerinin ¢ogalmalarini
engelleyecek bacteriocin benzeri maddeler
sentezlememelerinden ileri gelir. Nitekim, Lactococcus
lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis’'in diger Lactococcus
tiirlerinden daha az bacteriocin sentezledigi
bildirilmektedir (Geis ve ark. 1983).

Peynir orneklerinden izole edilen laktobasil tiirlerinden
Lb. plantarum ile Lb. cas. ssp. casei ve Lb. del. ssp. lactis
arasindaki negatif yonde ve istatistiksel agidan 6nemli olan
(p<0.05) Iiliskinin nedeni; Lb. plantarum tarafindan
iretilen bacteriocinlerin  bir¢ok laktobasil iizerine
inhibitor etkili olmasindan ya da bu mikroorganizmanin
diger laktobasil tiirleri ile yarismali olarak tiremesinden
kaynaklanabilir (Piard ve Desmazeaud 1992). Lb cas. ssp.
casei ile Lb. del. ssp. lactis arasinda pozitif yonde (p<0.01),
Lb. del ssp. bulgaricus ile Lb. ruminis arasimnda pozitif
yonde (p<0.01), Lb. del. ssp. delbrueckii ile E. faecium
(p<0.05) ve Lb. helveticus ile Lactococcus lactis ssp. lactis
biovar. diacetylactis arasindaki pozitif yonde (p<0.01)
iliskiler; bu mikroorganizmalarin birbiri ile sinerjistik
tireyebilmelerine baglanabilir (Morris 1978).
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Tablo 1. Peynir 6rneklerinin kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik (logio kob/g) analiz sonuglar1

Table 1. The results of chemical, organoleptic and microbiological (logio kob/g) analysis of cheese samples

Orn. PH Tuz (%) TAs.(LA) KM.(%) Gér. Yap

Koku

Tat A.mz. Koli. Staf. Prot. Lipol. M-K Lac. Entr. L.L.P.

1 432 730 0.44 58.24 68 84 80
2 561 5.68 0.52 43.14 80 84 84
3 514 6.28 0.73 45.13 68 100 100
4 542 3.74 0.59 41.73 72 64 72
5 432 570 1.45 49.87 66 68 88
6 433 735 1.45 54.16 72 76 80
7 487 4.30 1.01 43.94 64 72 84
8 509 5.78 0.74 47.13 68 76 88
9 479 6.93 1.32 52.14 100 76 88
10 580 5.16 0.25 49.13 76 84 80
11 542  6.55 0.45 45.06 76 72 84
12 497 433 0.85 44.13 60 64 64
13 520 5.77 0.93 45.14 80 92 56
14 524 513 0.64 46.12 72 64 72
15 514 548 0.46 48.21 56 68 84
16 532 3.62 0.92 37.32 84 92 76
17 5.08 517 0.76 52.14 76 72 88
18 489 491 1.14 49.12 76 76 92
19 529 5.59 0.63 46.03 64 64 76
20 513 442 1.11 40.83 68 76 80
21 465 6.53 0.98 57.34 84 56 100
22 531 644 0.97 45.34 72 76 68
23 487 621 0.94 50.72 64 68 84
24 504 7.03 0.72 49.94 60 76 100

25 571 5.09 0.24 48.24 58 60 62

Ort. 5.08 5.69 0.81 47.78

S.Hata 0.397 1.108 0.333 5.062

64 560 <1 195 499 343 290 426 <1 9.16
82 723 <1 238 749 4.07 533 <1 <l 8.89
72 7.89 2.27 457 526 4.06 5.04 6.68 228 8.06
62 7.78 <1 6.18 6.14 4.67 488 759 423 743
72 682 <1 195 6.06 441 456 490 <1 9.24
80 6.08 <1 206 347 206 260 440 <1 8.69
76 831 <1 440 754 471 629 697 <1 796
66 838 295 460 645 456 642 648 423 819
78 637 <1 1.00 358 261 460 421 <1 648
84 8.07 234 256 6.05 3.61 527 441 221 8.01
80 9.16 589 871 614 596 800 <1 551 697
72 9.27 431 525 795 561 6.69 820 4.07 883
100 7.28 <1 349 561 460 684 <1 <1 7.71
80 899 449 627 729 657 748 7.89 531 850
62 821 470 6.27 643 550 6.66 <1 3.81 9.29
80 9.19 411 3.69 726 552 724 <1 224 810
70 812 245 4.04 6.02 426 631 510 392 7.62
76 931 560 545 7.61 585 695 695 3.07 9.18
84 829 361 506 634 477 648 7.24 459 8.03
74 883 426 359 768 591 746 7.11 234 934
84 694 <1 456 543 457 456 <1 <1l 822
84 743 226 177 4.07 326 527 546 186 6.71
82 699 <1 259 518 424 6.04 509 <1 646
76 8.02 3.06 257 644 358 483 583 <1 8.07
52 6.83 3.45 327 4.04 4.06 569 <1 246 7.60

71.360 74.400 81.200 75.680 7.82 2.23 393 6.06 454 581 542 231 8.08
9.7600 10.580 11.370 9.7200 1.037 2.065 1.814 1.319 1.145 1.388 2.392 1.872 0.832

T.As.: Titrasyon Asitligi, KM.: Kuru Madde, Gor.: Goriiniim, A.mz. Aerobik mezofilikler, Koli.: Koliformlar, Staf.: Stafilokoklar, Prot.:

Proteolitikler,

Lipol.: Lipolitikler, M-K.: Maya ve kiifler, Lac.: Lactococcus, Entr:: Enterococcus, L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus.

Lb. del. ssp. bulgaricus ile Pediococcus tiirleri arasidaki
negatif yonli istatistiksel acidan 6nemli (p<0.05) olan
iliski ise Lb. del. ssp. bulgaricus tarafindan tretilen fazla
miktardaki asit ve bulgarican adi verilen bacteriocinin
Pediococcus tiirlerini baskilamasina yada P. acidilactici
tarafindan iretilen pediocin AcH adli maddenin Lb. del.
ssp. bulgaricus’'u baskilamasina baglanabilir. Leuconostoc
tiirleri ile Pediococcus tiirleri arasindaki negatif (p<0.05)
iliskinin sebebi, Pediococcus tiirlerinin iirettigi inhibitér
maddelerden kaynaklanabilir. Bhunia ve ark. (1988) P.
acidilactici tarafindan tiretilen pediocin AcH adli maddenin
bircok patojen mikroorganizmayi, bu aradada Leu.
mesenteroides’i inhibe ettigini bildirmislerdir. izole edilen
laktik asit bakterilerinden bazilarinin diger baz tiirleri
inhibe ederek antagonistik iirerken diger bir kisim tiirlerle
sinerjistik lremesi, her laktik asit bakterisinin aside
dayanikliliginin ayni1 olmamasina ve diger laktik asit
bakterilerinin iirettigi bacteriocin benzeri inhibitor
maddelerden ayni sekilde etkilenmemesine baglanabilir.
Bu nedenle ayni peynir Orneginde bile bazi tiirler
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sinerjistik bir lireme gosterirken bazilar1 da birbirini
baskilayic1 etki yapmaktadirlar.

Pediococcus tiirleri ile yapi arasinda pozitif yonde (p<0.05)
bir iliski bulunmasinin sebebi de; Pediococcus tiirlerinin
homofermentatif, asit Ttretebilen, tuza toleransh ve
oksijensiz ortamlarda ¢ogalabilen tiirler olmasina, ancak,
degisik gelisme faktorlerine ihtiya¢ duymalarindan dolay:
peynirlerde hizli bir gelisme gésterememelerine baghdir.
Bu sebeplerle fazla asit liretimi yapamazlar ve yapiyl
olumsuz yénde etkilemezler (Turantas 1998).

Lb. del. ssp. bulgaricus ile yap1 arasindaki negatif yondeki
(p<0.05) iliski, Lb. del. ssp. bulgaricus’'un olduk¢a fazla
miktarda laktik asit tiretebilmesine ve bunun da peynir
orneklerinde fazla asitlikten dolay1 yap1 kusurlarina yol
acabilmesine baghdir (Hardie 1986).

Peynir orneklerindeki pH seviyesi, tuz miktari, titrasyon
asitligi ve kurumadde miktar1 gibi kimyasal degerler ile
mikroorganizma sayisini ve tilirlerini etkileyen baslica
faktorler; hammadde olarak kullanilan sttiin kalitesi ve
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niteligi, pastorizasyon yapilip yapilmadigi, pastérizasyon
sonrast kontaminasyonlar, siite uygulanan 1s1, 06n
olgunlastirma ve telemeye uygulanan 1s1 ve parcalama
islemleri, peynir {retiminde ve olgunlastirilmasinda
kullanilan degisik yontemler (ambalajlama, starter kiiltiir
kullanma, olgunlasma 1sis1 ve siiresi gb.), peynirlerin
olgunlagmalarimin degisik zamanlarinda satisa
sunulmalari, peynirlerdeki asitlik, tuz ve kurumadde
miktarlari, siit isletmesinde olusan kontaminasyonlar ve
tiretimin hijyenik sartlarda yapilmamasi gibi faktorlerdir
(Akytiz 1983; Garcia ve ark. 1987; Medina ve ark. 1995;
Poullet ve ark. 1991). Ayrica peynir érneklerinde iireyen
laktik asit bakterilerinin irettigi bacteriocin benzeri
inhibitor maddeler ve mikrofloranin birbirleriyle olan
etkilesimleri mikrobiyal floray: ve bilesimini
etkilemektedir.

SONUC

Sonug olarak, yapilan istatistiksel analizlerde, izole edilen
laktik asit bakterilerinden higbirisinin tek basina Otlu
peynirin duyusal 6zellikleri iizerinde baskin ve olumlu
yonde bir etkide bulunmadigl ortaya konmustur. Ancak
duyusal dzellikler lizerinde azda olsa etkili olan Lb. del. ssp.
bulgaricus ve Lb. casei’nin alt tiirlerinden biri, segilen
starter Kkiiltliir bilesiminde kullanilabilir. Lb. del ssp.
bulgaricus'un orani fazla olursa yapi olumsuz ydnde
etkileneceginden, orami iyi ayarlanmali ve fazla asit
iretmeyen soylar1 kullanilmahdir. Ayrica; Lactococcus
lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis ile Otlu peynirlerde
oldukea fazla miktarda lireyen ve diger
mikroorganizmalarla da antagonistik bir etkilesime
girmeyen E. faecium’un duyusal 6zellikleri olumsuz yonde
etkilemeyecek oranlarda starter bilesimine katilarak
denenmesinin de olumlu  sonuclar verebilecegi
diistintilmektedir. Nitekim E. faecium’un beyaz peynirlerde
de olgunlasma indekslerini olumlu yoénde etkiledigi ve
aroma olusumuna katkida bulundugu ortaya konulmus ve
bu peynir cesidinde fonksiyonel starter Kkiiltiir olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (Génciioglu ve ark. 2009).

Mevcut durumun incelenmesi ve ayrica yapilan kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analiz sonuglarina goére; Otlu
peynirler ilkel sartlarda iiretilmekte, ambalajlanmakta ve
olgunlastirilmaktadir.  Ozellikle Kkoliform grubu ve
Enterococcus cinsi mikroorganizmalarin fazla sayida
bulunmasi ve bunu yilksek aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisinin izlemesi, peynir {retiminde
tamamen ¢ig siit kullanildigini ve iretimin hijyenik
sartlarda yapilmadigini diisindiirmektedir. Bunlara ek
olarak yapilan kimyasal analizlerde her ne kadar
orneklerin titrasyon asitligi, pH degerleri ve kuru madde
oranlar1 biyiik dl¢lide Beyaz peynir standardinda verilen
degerlere uygun ¢iksa da tuz oranlar1 %72 oraninda Beyaz
peynirler i¢in verilen kriterlerden yiiksek ¢ikmistir.

Bu nedenle; Otlu peynir iiretiminde standart bir metodun
ortaya konmasi, bunun i¢in de Otlu peynirin taniminin,
siniflandirilmasinin, isleme tekniginin, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal yonlerden standardinin
olusturulmasi ve bu olusturulacak standarda gore iiretim
yapilip yapilmadiginin kontrol edilmesi zorunludur.
Uretimde I1SO 22000, GHP (Good Hygiene Practice) ve GMP
(Good Manufacturing Practice) uygulamalarinin
kullanilmasi daha kaliteli ve hijyenik riski diisiik olan Otlu
peynir Gretiminin saglanmasina katkida bulunacaktir.

Otlu peynir yapiminda kullanilacak starter kiltiiri
olusturacak mikroorganizma cins ve tiirlerinin ve bunlarin
starter kiiltiirdeki oranlarinin ortaya konmasi i¢in, bu
arastirmada elde edilen sonuglar esas alinarak,
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tamamlayici arastirmalarin  yapilmasi gerekmektedir.
Bunun yaninda Otlu peynirlerden izole edilen tiirler
tarafindan  lretilen bacteriocin  benzeri inhibitdr
maddelerinde arastirilmasi ve hangi mikroorganizmalar
tarafindan {retildiginin ve hangi tirleri baskiladiginin
ortaya konulmas: starter kiiltiir belirleme calismalarina
olumlu yonde katkida bulunacaktir.
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