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Otlu Peynir Uretiminde Kullanilan Alternatif Bir Aromatik Bitki “Ornithogalum narbonense”
Mubin KOYUNCU"

OZET: Otlu peynir yiizyillardir iiretile gelen geleneksel peynir gesitlerimizdendir. Peynir iiretiminde
onlarca farkli aromatik bitki kullanilmaktadir. Kullanilan otlar peynire lezzet katmasmin disinda
peynirin biyoaktif dzelliklerinin de artmasina yardimci olurlar. Dogu Anadolu bélgesinde yemeklerde
kullanilan Ornithogalum narbonense bitkisinin dar alanlarda Otlu peynir liretiminde de kullanildig:
goriilmiistiir. Bu aromatik bitkiye ait yag asidi icerigi ile ugucu organik bilesikleri bilinmemektedir.
Gergeklestirilen ¢alisma ile Ornithogalum narbonense bitkisine ait yag asidi igerigi ile ugucu organik
bilesikleri tespit edilmistir. Stearik asit %41.575 oraniyla en yiliksek orandaki yag asidi ve lusenin 2
%13.72 oraniyla en yiiksek orandaki ugucu bilesik olarak tespit edilmistir. Ayrica tespit edilen
bilesiklerin peynire kazandirdig1 biyokimyasal 6zellikler tartisilmistir.

Anahtar Kelimeler: Ornithogalum narbonense, Akpancar, Otlu peynir, yag asidi kompozisyonu,
ucucu organik bilesikler.

An Alternative Aromatic Plant Used in Herby Cheese Production “Ornithogalum narbonense”

ABSTRACT: Herby cheese is one of traditional cheese varieties that has been produced for centuries.
Dozens of different aromatic plants are used in cheese production. The herbs used add flavor to the
cheese and help increase the bioactive properties of cheese. It has been observed that the Ornithogalum
narbonense plant, which is used in meals in the Eastern Anatolia region, is also used in the production
of herby cheese in narrow areas. The fatty acid content and volatile organic compounds of this aromatic
plant are unknown. In this study, fatty acid content and volatile organic compounds of the Ornithogalum
narbonense plant were determined. Stearic acid was the highest fatty acid with 41.755%, and lucenin 2
was the highest volatile compound with 13.72%. In addition, the biochemical properties of herbs added
to cheese were discussed.
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GIRIS

Aromatik bitkiler yiizyillardir eczacilik, kozmetik ve parflimeri amacli kullanilmaktadirlar.
Aromatik bitkilerden ugucu yaglar, ilaglar, bitkisel saglik {irtinleri, boya ve renklendiriciler, kisisel
bakim {irtinleri, bitki koruma {irlinleri ve bu iirlinlerin ara bilesenleri elde edilmektedir (Lubbe and
Verpoorte, 2011; Tetik ve ark. 2013).

Tirkiye sahip oldugu zengin bitki ¢esitliligi ile aromatik bitkilerin en yogun kullanildigi
tilkelerden biridir (Tetik ve ark. 2013). Bu bitkilerin geleneksel kullanim alanlarindan birisi peynirlere
katilmasidir. Ozellikle Anadolu’nun dogu bélgelerinde peynirlere farkli aromatik bitkiler katilmaktadir.
Bu durumun yiizyillardir devam ettigi bildirilmistir. Literatiirde peynirlere 25’in lizerinde aromatik bitki
tiiri katildig1 belirtilmistir (Tungtiirk ve ark. 2017; Koyuncu ve Tungtiirk, 2020).

Genellikle aile isletmelerinde iiretilen Otlu peynir, giiniimiizde endiistriyel olarak da bir¢ok
isletmede tiretilmektedir. Bolge halki tarafindan hemen her 6giinde tiiketilmektedir. Nitekim son yillarda
goriilen artis ile birlikte Tiirkiye’de yillik ortalama peynir tiiketiminin 17 kg seviyesinin {izerine ¢iktig1
bildirilirken (USK, 2020), 2001 yilinda yapilan bir ¢aligmada Otlu peynir tilketiminin Van ilinde aylik
5,9 kg seviyesinde oldugu goriilmiistiir (Sahin ve ark. 2001).

Peynir tiretimi sirasinda elde edilen taze telemenin tadi bircok peynir ¢esidi i¢in benzerdir. Ancak
dinamik bir siire¢ olan olgunlasma boyunca her peynir kendi karakterini kazanmaktadir (McSweeney
and Sousa, 2000). Peynirlere katilan bazi baharatlar ve aromatik bitkiler, olgunlasmanin da etkisiyle,
peynirleri essiz gidalara donistiiriirler. Olgunlagma sirasinda meydana gelen glikoliz, proteoliz ve lipoliz
reaksiyonlari sonucu, peynire katilan aromatik bitki ve baharatlarin da etkisiyle, ¢esitli ugucu bilesikler
meydana gelir. Meydana gelen ugucu bilesikler, bu peynirlerin essiz aromalarinin sorumlusudur ve
tercih edilmelerinde etkin rol oynarlar. Peynirlerin islendigi hammadde ve sahip oldugu mikrofloranin
da peynirdeki ugucu bilesenlerin olusumunda ve ¢esitliligi iizerinde 6nemli rolii vardir (Andi¢ ve ark.
2015).

Ornithogalum narbonense (Akpancar) Dogu Anadolu bélgesinde, yemeklerde kullanilan bir
aromatik bitkidir. Asparagaceae familyasinin Ornithogalum cinsine ait, yeralt1 soganli, cok yillik otsu
bir cigekli bitkidir. Yaklasik 40-50 cm boy ortalamasina sahiptir. En fazla 70 cm yiikseklige ulasir
(WFO, 2021). Ozellikle, geleneksel olarak iiretilen ‘Keledos’ ¢orbasinda kullanilir. Yemege kattigr tat,
essiz olarak tarif edilir. Ender olarak peynir iiretimine katildigina dair edilen bilgi {lizerine bitkinin
biyokimyasal 6zelliklerinin arastirilmasi ¢alisma konumuz olmustur. Literatiirde bu bitkinin antikanser
ve antioksidan 6zellikleri ile fenolik iceriginin arastirildig: goriilmiis (Koyuncu ve ark. 2018) ancak yag
asidi ve ugucu organik bilesikleri ile ilgili bir ¢alismaya rastlanilmamistir. Bu dogrultuda Van ili
Peynirciler Carsisindan temin edilen Ornithogalum narbonense bitkisinin yag asidi kompozisyonu ve
ucucu organik bilesikler analizi gergeklestirilerek besin degeri ve biyokimyasal o6zelliklerinin
belirlenmesi amaglanmastir.

MATERYAL VE METOT

Bitki Ekstraktinin Hazirlanmasi

Van ili Peynirciler Carsisindan (Mayis-2021) temin edilen Ornithogalum narbonense, Igdir
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi boliim laboratuvarinda 40 °C de 72 saat boyunca
kurutulmugstur. Kurutulan bitki 6rnekleri iki kati etanol (yiiksek saflikta) igerisinde iki hafta boyunca
karanlikta bekletilmistir. Bu siire sonunda rotary evoparator yardimiyla alkol uzaklastirilmis ve bitki
ekstrakt1 elde edilmistir.
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Yag Asidi Bilesiminin Belirlenmesi

Yag asidi bilesimi, Ocak ve ark. (2015) tarafindan uygulanan metodun modifiye edilmis hali
kullanilarak belirlendi. Ornithogalum narbonense bitkisine ait ekstrakt numunelerinden yaklasik 0,3 g
bir tiipe aktarildi ve 2 ml hekzan i¢inde ¢oziildii. Daha sonra metanol i¢inde hazirlanan 0.2 ml 1 N KOH
cozeltisi eklenerek ve karisim kuvvetlice calkalanarak yag asitlerinin metil esterlerinin olusumu
saglandi. Elde edilen metil esterler, Agilent marka (7820-A) gaz kromatografisi cihazinda, alev
iyonizasyon detektorii kullanilarak analiz edildi. GC-FID cihazinda Restek Rt-2560 (100m,0.25mm,
0.20 um) kapiler kolon kullanildi. Enjekksiyon portu 250 °C'de, split modda (1:50) ¢alisilmistir. Tasiyici
gaz olarak hidrojen kullanilmis (2.0 mL/dk'lik bir akis hizinda). Firin sicakligi 120 °C'de 1 dakika
tutulmus, ardindan dakikada 10 °C 1sitilarak 175 °C'ye yiikseltilmis ve bu degerde 10 dakika tutulmus,
daha sonra dakikada 5 °C isitilarak 210 °C'ye kadar yiikseltilmis ve bu sicaklik degerinde 5 dakika
bekletilmis, son olarak dakikada 5 °C 1sitilarak 230 °C'ye kadar yiikseltilmis ve bu sicaklik degerinde 5
dakika bekletilmistir. Yag asitleri, GC-FID cihazinda okumasi yapilan FAME 37 Mix (SUPELCO,
USA) dahili standartlarina gére tanimlanmustir. Yag asidi igerikleri, toplam yag asitleri metil esterlerinin
yiizdesi olarak ifade edildi.

Ucucu Organik Bilesikler Analizi

Ucucu organik bilesenlerin analizi SPME/GC-MS teknigi uygulanarak gerceklestirilmistir. 30
ml’lik viallere (Supelco, ABD) 1.00 g kurutulmus bitki numunesi tartilmis ve 10 ml ultra saf su ilave
edilmistir. Ugucu bilesenlerin tepe boslugunda dengeye gelmesi icin, vialler 40 °C'de 30 dakika
bekletilmistir. Ugucu maddelerin adsorpsiyonu i¢in SPME fiber kullanilmistir. Ekstrakte edilen
ugucularin desorpsiyonu, Thermo Fisher Trace ISQ GC-MS gaz kromatografisi-kiitle spektrometrisi
sistemi kullanilarak gergeklestirilmistir. Cihaz split (1:8 oraninda) modunda calistirilmistir.
Desorpsiyon sirasinda, tastyict gaz olarak helyum kullanilmig (1.0 mL/dk'lik bir akis hizinda), SPME
fiberi injeksiyon portunda 250 °C sicaklikta 4 dakika stireyle bekletilmistir. Ucucu bilesikler, DB-5MS
kolonu kullanilarak ayristiritlmistir (30 m x 0.25 mm x 0.25 um; Agilent, ABD). Firin sicakligi 40 °C'de
1 dakika tutulmus, ardindan dakikada 5 °C 1sitilarak 120 °C'ye yiikseltilmis ve bu degerde 2 dakika
tutulmus, daha sonra tekrar dakikada 10 °C isitilarak 240 °C'ye kadar yiikseltilmis ve bu sicaklik
degerinde 3 dakika bekletilmistir. Kiitle spektrometresi, 1.11 tarama/s 6rnekleme hizinda 45 ila 450 amu
(esik 1000) arasinda tarama yapacak sekilde ayarlanmistir (Koyuncu ve Tungtiirk, 2017). Ugucu
bilesenler MS kiitiiphaneleri (Wiley9 ve Mainlib) ile karsilastirilarak tanimlanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Bitki Orneklerinin Yag Asidi Bilesimi

Yag asitleri, hiicresel membranlarin fosfolipid ¢ift tabakasinin ayrilmaz bir bilesenidir ve bu da
membran akiskanligini ve lipid-protein etkilesimlerini etkiler. Boylece yag asitleri, hormonlar ve
ndrotransmitterler i¢in tagima proteinlerini ve hiicresel reseptorleri etkileyebilmektedir. Yag asitleri
eikosanoid sentezi i¢in substratlardir ve yag asitleri ayrica trombosit aktive edici faktorler ve sitokinler
gibi lipid tiirevli hiicresel aracilar dahil olmak {izere biyolojik olarak aktif bir¢ok bilesigin iiretimini
etkilerler (Roche, 1999). Aromatik bitkilerin birgok bilesenin yaninda sahip olduklari ¢goklu doymamis
yag asitleri de dogal antioksidan 6zellik gosterirler (Christaki et al. 2020). Dolayisiyla yag asidi bilesimi
gidalarda beslenme kalitesini ortaya koyan 6nemli bir faktordiir.

Ornithogalum narbonense bitki 6rneklerine ait yag asidi bilesimi Tablo 1’de verilmistir. Bitkinin
yag kompozisyonunda doymus yag asidi oran1 % 61.653 ve doymamis yag asidi %38.347 oraninda tespit
edilmistir. Ornithogalum narbonense bitkisinin en fazla igerdigi yag asidinin, %41.575 oraniyla stearik

asit oldugu belirlenmistir. Coklu doymamis yag asitlerinden ve esansiyel yag asidi olarak kabul edilen
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linoleik asit oran1 da %12.69 diizeyindedir. Aromatik bitkilerden Ferula communis L. iizerinde yapilan
bir ¢calismada bitkinin ¢igek ve meyvelerinde sirasiyla %50.96 ve %57.87 oraninda doymus yag asidi
varligi tespit edilmistir (Rahali et al. 2021). Endemik aromatik bitkilerden Allium tuncelianum bitki
ekstraktinin yag asidi profilinin arastirildigi makalede doymus yag orani %33.39 ve doymamis yag orani
%66.61 olarak belirlenmistir (Ugur ve ark. 2021). Apiaceae familyasina ait Prongos sp. ve Ferula sp.
tirlerinden 14 aromatik bitkinin incelendigi calismada bitkilere ait doymus yag oraninin %84.53 ile
%8.53 arasinda degistigi, doymamis yag oraninin ise %90.60 ile %15.47 arasinda degisiklik gosterdigi
ortaya konmustur (Ghafoor, 2019). Buradan anlasilacag: iizere bitkilerin tiirii, alttiirii, bitkinin hangi
bolgesinden 6rnek alindigr ve bitkinin yetistigi ortam gibi pek ¢ok etken, yag orani lizerinde dogrudan
etki etmektedir.

Tablo 1. Ornithogalum narbonense bitki drneklerine ait yag asidi bilesimi.

Belirlenme zamam (dakika) Yag asidi Yaygin ismi Alan (%)
14.820 C16 Palmitik asit 20.078
19.232 C18 Stearik asit 41.575
20.465 C18.1 Oleik asit 8.105
22.287 C18.2 Linoleik asit 12.690
24.284 C20.1 Gadolik asit 17.552

Ucucu Organik Bilesikler

Ucucu organik bilesikler gaz olarak yayilir ve sagliga etkileri olan kimyasallarin farkli yapilarini
icerirler (EPA, 2017). Bitkilerden elde edilen ugucu yaglarin, gesitli bakteri ve mantar patojenlerine karsi
genis capta antimikrobiyal aktiviteye sahip oldugu bildirilmistir (Zhang et al. 2017). Ugucu profilin
karakterizasyonu, 6zgiinlikk degerlendirmesi ve gida kalitesi i¢in 6nemli bir aragtir (Oliveira-Alves and
ark. 2020). Ornithogalum narbonense bitki orneklerine ait ugucu organik bilesikler Tablo 2’de
verilmistir. Ugucu organik bilesikler ucucu o6zellige sahip olmalarmin yaninda farkli biyokimyasal
ozellikler de sergilerler. Ornithogalum narbonense bitki orneklerinde tespit edilen ugucu organik
bilesiklerden lucenin 2, %13.72 orani ile bitki drnekleri icerisinde en yliksek degere sahip olan ugucu
organik bilesiktir. Gergeklestirilen ¢alismalarda lucenin 2 bilesiginin bulundugu bitkinin antioksidan
ozelliklerine katki sagladigi bildirilmistir (Barreca et al. 2014). %11.78 oraniyla tespit edilen nonanal
parfiimeri sanayinde siklikla kullanilan bir aldehittir. Ayn1 zamanda nonanal’in, antifungal 6zellik
gosterdigi calismalarda ortaya konmustur (Zhang et al. 2017). Heptanal %10.44 orani ile tespit edilen
bir diger aldehittir ve greyfurt, limon ve bir¢ok bitkide bulunan meyvemsi kokudan sorumludur. Tespit
edilen bir diger ugucu organik bilesen %9.63 oraniyla anetol olmustur. Yapilan ¢aligmalarda anetoliin
antioksidan ve antiinflamatuar etkilerinin yaninda yiliksek oranda mide koruyucu etki gosterdigi
bildirilmistir (Freire et al. 2005). %5.06 seviyesinde belirlenen timoliin antibakteriyel ve antifungal
ozelliklerinin yaninda antiseptik, antioksidan ve antiinflamatuar etkisnin oldugu literatiirde yer
almaktadir (Marchese, 2016).

Tablo 2. Ornithogalum narbonense bitki 6rneklerine ait aroma bilesinleri.

Belirlenme zamani (dakika) Bileseik ad1 CAS numarasi Alan (%)
5.10 Belirlenemedi - 12.96
7.29 Heptanal 111-71-7 10.44
9.65 Belirlenemedi - 9.74
13.26 Nonanal 124-19-6 11.78
16.22 Decanal 112-31-2 0.92
18.71 Anetol 104-46-1 9.63
18.88 Timol 89-83-8 5.06
22.83 Neril Aceton 3879-26-3 2.19
25.79 Desil Dekonoat 1654-86-0 11.42
31.95 Lucenin 2 54284-45-6 13.72
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SONUC

Yapilan calisma ile Otlu peynir iretiminde kullanilan alternatif bir aromatik bitki olan
Ornithogalum narbonense bitkisine ait yag asidi kompozisyonu ve ugucu organik bilesikler tespit
edilmistir. Tespit edilen yag asidi igeriginin, esansiyel yag icerigi basta olmak iizere insan beslenmesinde
kullanilabilecegi ve faydali oldugu, tespit edilen ugucu organik bilesenlerin ise sahip olduklari
antioksidan, antimikrobiyal, antiseptik, antiinflamatuar gibi biyokimyasal 6zellikleri ile bu bitkinin
beslenme yoniinden olduk¢a 6nemli oldugu anlasilmaktadir. Yag asidi bilesenleri olarak palmitik,
stearik, oleik, linoleik ve gadolik asit tespit edilmistir. Belirlenen ugucu organik bilesenler ise heptanal,
nonanal, decanal, anetol, timol, neril aceton, desil dekanoat ve lucenin 2 bilesenleridir.

TESEKKUR

Bu calisma, Igdir Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi tarafindan
“2019-FBE-A32” kodlu proje ile desteklenmistir.

Cikar Catismasi
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atismasi yoktur.

Yazar Katkisi
Yazarlar makaleye esit oranda katki saglamstir.
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