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Ozet: Otlu peynir, Van ve cevresinde genellikle ¢ig koyun siitiinden iiretilen 6nemli bir
stit riiniidiir. Bazi mineral madde miktarlari ile enerji degerleri beyaz peynirlerden daha
yiiksek, A ve C vitaminleri y6niinden de zengin oldugu belirlenen bu peynir ¢esidi beslenme
acisindan olduk¢a 6nemlidir. Ancak yapilan birgok arastirmada otlu peynirlerin, peynire
katilan otlarin ve cacigin kimyasal ve mikrobiyolojik yonlerden istenilen nitelikleri
tasimadig, bu yiizden de halk saglhi: i¢in tehlikeli olabilecegi ortaya konmustur. Otlu peynir
iiretiminde pastdrize siit ve starter kiiltiir kullanimi, peynire katilan otlarin ve cacigin da
hijyenik sartlarda ve standart olarak iiretilmesi ile bu risklerin éniine gecilebilecektir.

Anahtar Kelimeler: Otlu Peynir, Fiziksel, Kimyasal, Mikrobiyolojik Ozellikler

Van Herby Cheese

Abstract: Herby cheese important milk product that commonly produced from raw
sheep milk. Some elements and energy values are higher than white cheese and it is rich in
respect of vitamins A and C, therefore this cheese variety is important in terms of nutrition.

Unlikewise, many research was conducted on this cheese indicated that added herbs and
cacik that are properties poor quality in terms of chemical and microbiological and therefore it
is constated that this cheese could be hazardous for public health.

In the Herby cheese production, the risk can be prevented by the usage of pasteurized
milk and starter culture, the production of herbs and cacik which are added to cheese, in
hygienic condition and standart manufacturing.

Key Words: Herby Cheese, Physical, Chemical, Microbiological Properties

1. Giris hayvansal iretim igindeki payr ise %
Tiirkiye'nin mahalli peynirleri arasinda 15.69’dur (5).
6nemli bir yere sahip olan otlu peynir, Van Ilde yilhik otlu peynir iiretim miktan

ve cevresindeki illerde iiretilmekte ve  konusunda yeterli bilgi yoktur. ilde iiretilen
sevilerek tiiketilmektedir (1, 2). Kurt (2), toplam 139.210 ton siitiin (6) yaklasik
Van otlu peynirinin diger illerde iiretilen  %19’u siit iireticileri ve mandiralar
otlu peynirlerden daha kaliteli ve taminmus  tarafindan peynire iglenmektedir. ilde
oldugunu bildirmistir. Biiyiik gehirlere  iiretilen peynirin biiyiik bir kismim "otlu
gonderilen otlu peynir miktan neredeyse il  peynir" olusturmaktadir. Ancak otlu peynir
icinde tiiketilenden daha fazladir. Bu da  imalati genellikle aile isletmelerinde ve
bolge insanina 6nemli bir ekonomik destek  hijyenik olmayan sartlarda ¢ig  siit

saglamaktadir (3, 4). kullanilarak yapilmaktadir (7). Son yillarda
Van ilinde toplam tarimsal iiretim  bolgedeki bazi isletmelerde hijyenik sartlan
degerinin %78.53’li hayvansal iiretimden  biraz daha iyilestirilmis tiretim

olusmaktadir. ~ Canl  hayvan  iiretim  yapilmaktaysa da heniiz modemn
degerinin toplam hayvansal iiretim igindeki  isletmelerde istenilen miktar ve kalitede otiu
pay1 % 66.75 ve siit iiretim degerinin toplam  peynir iiretilememektedir (3).
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Van il merkezinde bulunan iki adet siit
fabrikasi ile iki adet mandiranin toplam
kurulu kapasitesi 6975 litre/giin olup
kapasite kullanim oranm1 % 64.3’tiir. Mevcut
kapasitenin timii kullanilsa bile ildeki
toplam siit iretiminin ancak %5.19’u bu
tesislerde islenebilecektir (8, 9).

Otlu peynirler kuru maddelerinde
icerdikleri yag oranlarina gore yagh veya
tam yagli, kuru madde oranlarina gore ise
yumusak yada yar sert peynirler igerisinde
yer alirlar ve olgunlastinlarak tiiketilen
peynirler grubuna girerler. Otlu peynirlerde,
olgunlasma siiresinin sonuna dogru kuru
madde artarak sert peynirlerin kuru madde
oranina yaklasmaktadir (4, 10).

2. Otlu Peynir Uretimi

2.1. Hammadde Secimi

Otlu peynirlerin iiretiminde
¢ogunlukla  koyun ve  keci siitii
kullamlmaktadir. Fakat, daha ucuz ve kolay
temin edilebilir olmasindan dolayr son
yillarda inek siitii de koyun ve kegi siitlerine
kangtirilarak  iiretimde  kullamlmaktadir.
Koyun ve kegilerin sagim zamam ile
peynire katilan otlarin yetisme dénemi
Nisan-Mayis-Haziran aylarina
rastladigindan, iiretim de o&zellikle bu
donemde yogun olarak yapilmaktadir. inek
stitiiniin kullanilmasiyla ve peynire katilan
otlarin bu aylarda toplanarak yikamp
salamura yapilmasiyla diger aylarda da otlu
peynir iiretimi miimkiin olmaktadir (2, 4).

Otlu peynir itretiminde genellikle ¢i3
siit kullanilmaktadir. Bu da peynirlerde
birgok patojen mikroorganizma
bulunmasina ve peynirlerin halk saghg
yoniinden biiyiikk bir risk olusturmasina
neden olmaktadir (11-16).

2.2. Starter Kiiltiir Kullanilmasi

Van otlu peynirinin iiretiminde heniiz
starter kiiltiir kullanilmamaktadir ancak bu
peynirin iiretiminde kullanilabilecek starter
mikroorganizmalarin  tespiti  amaciyla
¢aligmalar yapilmaktadir. Coskun (13),
%1.5 oraminda Lactococcus lactis ssp. lactis
ve Lactococcus lactis ssp. cremoris'den
olusan starter kiiltiirii kullanarak iirettigi

otlu peynirlerle geleneksel yolla iiretilen otlu
peynirleri karsilastirmis ve degisik gruplara
ait mikroorganizma sayilarinin  starter
katilarak tretilen otlu peynirlerde diisiik
oldugunu ancak duyusal acidan 6nemli bir
fark olmadigim belirlemistir. Isleyici (15),
Lactobacillus delbrueckii subspecies
bulgaricus'un fazla asit iiretmeyen suslarinin
ve Lactobacillus casei'nin alt tiirlerinden
birinin otlu peynir starter kiiltiirii olarak
kullanilabilecegini, bunlara ilave olarak
Streptococcus  faecium ve Streptococcus
lactis subspecies diacetylactis'in de diisiik

oranlarda  starter  kiiltir  bilesimine
girebilecegini ortaya koymustur.

23. Otlu Peynir Uretiminde
Kullanilan Otlar

Ozgelik (17), Van ve vyoresinde
eskiden beri siit iriinlerine katilan 6
familyaya ait 25 bitkinin sistematikteki
yerini belirlemis ve bu otlarn siit iiriinlerine
aroma ve tad kazandirmak, iiriner sistem ve
kalp rahatsizhklarinin tedavisine yardimei

olmak, siit iiriinlerini uzun siire
saklayabilmek ve peynirin sertlesmesini
onlemek  gibi  amaglarla  katildigim
belirtmistir.

Otlu peynirlere katilan otlar bahar
déneminde bolgedeki daglardan ve araziden

-toplanarak taze ya da salamura olarak
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tiretimde kullanilmaktadir. Taze olarak
kullanilacak otlar énce su ile yikanarak
temizlenmekte, daha sonra yaklasik 1 cm
biiyiikliigiinde dogranarak peynire
katilmaktadir. Otlu peynir iiretiminde en
fazla kullanilan otlar yéresel olarak sirmo
(Allium  species), mendo (Antriscus
nemorosa), dag nanesi (Mentha species),
kekik (Thymus species) ve heliz (Prangos
species ve Ferula species) gibi adlarla anilan
tiirlerdir (2, 14, 18, 19). Sirmo bitkisinin ¢ok
kullanilmasinin sebebi digerlerine gére daha
fazla ve yaygin bulunmasi ve tadi ile
aromasmnin peynirlerde daha fazla arzu
edilmesidir (19).

Sirmo taze olarak ya da kiyildiktan
sonra  %3-8.8 tuz igeren salamuraya
yatirilarak uzun siire otlu peynir iiretiminde
kullamiimaktadir. Heliz ise sert, odunsu ve
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kaynar suda sari renkte boya veren bir
bitkidir. Yikanip temizlendikten sonra ince
dogranarak kaynar suda (ya da kaynar
peynir suyunda) yumusaymncaya kadar
bekletilmekte ve daha sonra salamuraya
konulmaktadir. Helize gore daha yumusak
ve su orani yiiksek olan mendo, yikanip
temizlendikten sonra kaynar suya atilip

hemen cikanlarak  sogutulmakta  ve
salamuraya yatirilmaktadir. Kekik ise,
haslanmadan ayni sekilde hazirlanarak

kullanilmaktadir (19, 20).

Coskun ve ark. (21), otlu peynir
iretiminde  otlarin %1-2 oraninda
kullanilmasinin duyusal agidan en uygun
sonucu verecegini bildirmislerdir.

Akyiiz ve Coskun (19), otlu peynire

katilan kekik, nane, sirmo ve mendo
otlarinin  6zellikle  koliform  grubu
mikroorganizmalar iizerine P<0.01

diizeyinde 6nemli bir inhibitor etkilerinin
oldugunu, etkinlik sirasinin kekik, nane,
sirmo, ve mendo seklinde oldugunu
belirtmislerdir. Mendo Dbitkisinin  total
mikroorganizmalar ve maya-kiif grubu
mikroorganizmalar  {izerinde  geligmeyi
uyaric etkisini tespit etmislerdir. Coskun
(22), sirmo, kekik, mendo ve heliz
bitkilerinin %0.5, 1, 2, ve 3 oranlarmda
kullamildign ~ fermentasyon ortamlarinda,
Lactococcus  lactis  ssp.  lactis  ve
Lactococcus  lactis ~ ssp.  cremoris’in
istatistiksel acidan 6nemli diizeyde inhibe
edilmedigini ortaya koymustur. Bu da, otlu
peynir iretiminde kullamlacak olan starter
mikroorganizmalarin ~ otlarin  inhibitdr
etkilerinden patojenler kadar
etkilenmeyecegini diistindiirmektedir.
Akyiiz ve ark. (23), 14 adet salamura
ot 6meginde ortalama pH degerini 3.85,
titrasyon asitligini %1.06 L.A., tuz oranim
%5.82, toplam mikroorganizma sayisini
5.73 log/g, koliform sayisim 3.31 log/g,
Enterobactericeae sayisi 3.40 log/g, maya
ve kiif sayisim ise 6.09 log/g olarak tespit
etmisler ve otlarin kimyasal yonden standart

olmadigini, igerdikleri patojen
- mikroorganizmalarla peynirler icin
kontaminasyon kayna@i olabileceklerini

bildirmis!erdir.
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Testereci ve ark. (24), otlu peynirin
ortalama karoten diizeyini 4.580 mg/g,
askorbik asit diizeyini de 0.06826 mg/g
olarak saptanuslar ve peynirin karoten
iceriginin otlardaki karoten iceriginden
olumlu yonde etkilendigini bildirmislerdir.

Coskun ve Tungtiirk (25), %0.5, 1, 2
ve 3 oranlarinda sirmo (Allium sp.) katarak
inek siitiinden irettikleri otlu peynirlerde
lipoliz ve proteoliz oraninin %3 ot ilavesiyle

P<0.05 seviyesinde pozitif ~ ydnde
etkilendigini bildirmislerdir.

2.4. Otlu Peynir Uretiminde
Kullamilan Maya

Otlu peynir iiretiminde kullanilan
mayalar geleneksel olarak kuzu sirdeninden
elde edilir. Bu amacla koyun sirdeni iizerine
biraz sap, karabiber, zencefil, tarcin, karanfil,
toz seker ve su karistirilarak bir kaba konur.
15 giin beklendikten sonra kullamimaya
baslamir. Hazirlanan bu mayadan 4 teneke
siite 100 ml kadar katilarak kullamlir (2, 19).
Ancak son yillarda marketlerde satilan hazir
mayalar da fazla miktarda kullamlmaktadir
(14, 19).

2.5. Otlu Peynir Uretimi

Otlu peynir yapilirken siit dnce temiz
bir bezden siiziiliir. Eger siit taze sagilmigsa
ve 1hksa hemen, sogumugsa yaklasik
30°C'ye kadar 1sitildiktan sonra 80 It siite
yaklasik 100 ml olacak sekilde onceden
hazirlanmis maya ilave edilerek mayalanir.
Mayalandiktan sonra iizerleri tahta kapak ya
da bezle kapatilan kazanlardaki siit 1.5-2
saat sonra pihtilagir. Piht1 olustuktan sonra
parcalanarak bez torbalara bir kat pihts, bir
kat 6zel ot karisim konur ve agizlan sikica
kapatilir. Uzerine agirhk konan bez torbalar
5-6 saat baskida bekletilir. Baskilama
isleminde cogu defa bir tas pargasimin agirlik
olarak kullanildigi, bunun da peynirlerde
dalgali ve bir tarafi kaln, bir tarafi ince bir
yapiya neden oldugu bildirilmektedir (2, 14,
19).

Siiziilme islemi sonrasi peynir telemesi
torbalardan ¢ikanlarak el bilyiikliiglinde ve
2-3 c¢m kalinhiginda dilimlenir ve kuru tuz
ile tuzlanarak 2-3 giin serin bir yerde
bekletilir. Coskun ve ark. (21), otlu
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peynirlerde en uygun dilimleme
biiyiikliigiinin =~ 7x7x2 cm  oldugunu
bildirmiglerdir.

Otlu peynir iiretiminde kullanilan

tuzlar ¢ogu zaman standartlara uymayan,
kirli ve kotii kaliteli tuzlardir. Kalitesiz tuz
kullanim1 peynirlerde gériiniim, renk ve tad:
olumsuz yonde etkilemektedir  (14).
Piyasada  satilan  peynirlerde  Tiirk
Standartlarinda belirtilenden daha vyiiksek
oranlarda tuz tespit edilmistir (26).

Serin bir yerde temiz su ile yikanan
peynir énceden hazirlanmig 6zel cacik yada
ufalanmi§ peynir ile, bir sira peynir bir sira
cactk olacak sekilde kiip veya plastik
bidonlara sikica basilir (2). Bazi iireticiler
kaliplar1 sarimsakli yogurda batirdiktan
sonra kaplara basmakta, bazi iireticiler de
her kat arasina ekstra ot koymaktadirlar (14,
19).

Kiip yada bidonun agzi cacik ile
sivanarak  asma yada igde yaprag ile
kapatilir. Bunun iizeri temiz bir bezle
ortiildiikten sonra samanli camur ile sivanir
ve agzi asag1 gelecek sekilde ters gevrilerek
topraga gomiilir. Bu sekilde 3-6 ay
olgunlagtirilan  peynirler daha sonra
topraktan ¢ikarilarak tiiketime sunulurlar.
Peynirler bazen toprak yerine ince kuma da
gomiilmektedir (2, 3, 14).

Son yillarda otlu peynirler geleneksel
yontemlerle olgunlastirma yerine, plastik
bidonlara konulduktan sonra iizerlerine
salamura suyu ilave edilerek soguk hava
depolarinda  +4°C'de  olgunlagtirilmaya
baslanmgtir. Ozellikle il disina gonderilen
otlu peynirler bu sekilde hazirlanmaktadir
(2,19).

2.6. Cacik Hazirlanmasi

Otlu peynirin kaplara basilmasinda
kullamilan cacik hazirlanirken; kaynamis ve
30°C'ye sogutulmus siite, 20 kilograma bir
¢orba kasig1 olacak sekilde yogurt katilarak
mayalanir. 2 giin sonra yogurtlasan siit
yayiklanarak yagi alinir ve geriye kalan
ayran 5-10 dakika kaynatilarak
¢oktiiriildiikten sonra bez torbalara konulup
baskiya almarak 2 giin siiziiliir. Bu sekilde
elde edilen pihtiya ot kansimi ve tuz
katilarak iyice kanstirilir. Caciga genellikle
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sirmo daha az olarak da mendo otu %1-15
arasinda salamura ya da taze olarak
katilirlar. Piyasa arastirmalarinda
caciklardaki ot orami %0.84 ile %11.28
arasinda ortalama %6.02 olarak bulunmusgtur
2,3,27).

Caciklar  {izerinde  yapilan  bir
arastirmada 15 adet Grnekte ortalama kuru
madde %22.07, su %77.93, yag %2.69,
protein %14.51, tuz %1.97, kil %3.31,
asitlik %1.93, total mikroorganizma 7.41
log/g, maya ve kiif 6.89 log/g ve koliform
sayist da 2.77 log/g olarak tespit edilmis,
liretimde hijyen ve standardizasyona dikkat
edilmedigi bildirilmistir (27).

3. Otlu Peynirin
Kimyasal Ozellikleri

Otlu peynirin sarimsak veya kekik
kokusuna benzer bir kokusu ve tuzlu bir
lezzeti vardir. Orta sertlikte ve kiiciik
gozeneklidir. Rengi beyaz-sandir (2,19,28).
Otlu peynirin sar1 rengi, kokusu ve tadi i¢ine
katilan otlardan kaynaklanmaktadir.
Genellikle sirmo tadt agirlik gésterir (1, 20,
29). Degisik arastirmacilar tarafindan otlu
peynirlerde tespit edilen bazi kimyasal ve
fiziksel degerler Tablo 1'de verilmistir.

Coskun (18) degisik otlarla iiretilen 3
grup otlu peynire ait ortalama kimyasal
analiz sonuglarim sirasiyla; %49.33, %48.40
ve %51.14 kuru madde, %7.38, %7.65 ve
%7.33 tuz ve %1.26, %1.71 ve %1.70 L.A.
titrasyon asitligi olarak bulmustur. Yine
Coskun (13), iki farkli metodla iirettigi otlu
peynirlerden geleneksel metodla
tiretilenlerde olgunlasmanin 1., 15., 30., 60.
ve 90. giinlerinde sirasiyla ortalama pH'yi
542, 492, 507, 4.69 ve 4.60, ortalama
asitligi %0.56, %0.67, %0.68, %1.19 ve
%1.30 L.A., ortalama tuz miktarim %4.40,
%4.66, %4.33, %4.48 ve 4.69, ortalama
kuru madde oranmimi da %47.4, %47.8,
%48.6, %48.7 ve  %51.9 olarak tespit
etmigtir. Arastirmaci, pastdrize siitten starter
kiltir ~ kullanarak  irettigi  peynirlerle
geleneksel yolla iirettigi peynirler arasinda
pH degerleri, kuru madde ve titrasyon
asitligi agisindan 6nemli bir fark bulamamus,
tuz miktarlarn arasindaki farki ise P<0.01
diizeyinde onemli bulmustur. Arastirmaci,

Fiziksel ve
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peynirler arasinda duyusal yénden onemli
bir fark olmadigim bildirmistir.

Tarakct (30), otlu peynirlerin gesitli
ozellikleri tizerine lor kullanimi, ambalaj
materyali ve olgunlagsma siiresinin etkisini
inceledigi caligmasinda; otlu peynirlerde
olgunlasma doénemlerine ait ortalama kuru
madde orammi 2. gin %43.19, 90. giin
%48.37; tuz miktarm 2. giin %3.07, 90. giin
% 3.58; pH degerini 2. giin 5.25, 90. giin
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4.66 ve titrasyon asitligini de 2. giin % 0.77,
90. giin %1.88 L.A. olarak bulmustur.
Yeusmeyen ve ark. (4) Ankara
piyasasinda tiiketilen 25 adet otlu peynirin
duyusal o6zellikler yoniinden oldukga kotu

puanlar aldiklarmi  bunun da hijyenik
sartlarin  yetersizliginden kaynaklandigini
bildirmislerdir.
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Isleyici (15), ¢ig koyun siitinden
gelencksel metodlarla iirettigi 7 adet
deneysel otlu peynir Orneginde 3 aylik
olgunlasma doneminin sonunda ortalama
pH degerini 4.43+0.16; tuz miktarini
%35.2257+1.444; titrasyon asitligini
%1.6229+0.112 L.A. ve kurumadde oranin
da %59.5657+1.341 olarak tespit etmistir.
Ayni aragtirmaci 25 adet olgunlagmis piyasa
O6meginde ise ortalama pH degerini
5.08+0.397; tuz miktarim %5.69+1.11;
titrasyon asitligini %0.809+0.333 L.A. ve
kuru madde oranini da %47.78+5.06 olarak
saptamustir. Aragtirmact; piyasa otlu peynir
dmeklerinin tamaminin titrasyon asitlikleri
ile tuz miktarlar;, %96.8’inin kurumadde
oranlari ve deneysel otlu peynir érneklerinin

de  tamamumin  titrasyon  asitlikleri,
kurumadde oranlari ve tuz miktarlan
yoniinden Gida Maddeleri Tiiziigii’'nde

beyaz peynirler i¢in verilen standartlara (31)
uygun oldugunu ifade etmistir.

Sancak ve ark. (32) otlu peynirlerde
rutubet ve A, degerlerinin yiksek
olmasimin mikroorganizma sayisinin fazla
olmasina neden oldugunu bildirmislerdir.

Seleuk  (33) 3  farkli sicaklik
derecesinde olgunlastirdigi otlu peynirlerde,
olgunlasma boyunca asitlik, tuz, proteoliz
ve lipoliz oranlarinda azalma tespit etmistir.
Her ii¢ sicaklik derecesinde de kuru madde
miktarimin  30. giine kadar yiikseldigini,
olgunlagma sonuna dogru  diistiigiini
belirlemistir. Arastirmaci, depolama
sicakligr yiikseldikge peynirlerdeki kimyasal
ve biyokimyasal degerlerin  arttifini,
mikrobiyel yiikiin ise azaldigim ortaya
koymustur.

3.1. Nitrat ve Nitrit Diizeyleri

Aksoy ve ark. (34) piyasadan
topladiklart 57 adet otlu peynir {izerinde
yaptiklar1 bir arastirmada, nitrat miktarin
32.72 ile 96.96 arasinda ortalama 60.23
ppm, nitrit miktarin1 ise 5.52 ile 47.83
arasinda ortalama 20.04 ppm olarak
bulmuslardir.

Farkli oranlarda ot katilarak {iretilen
otlu peynirlerde 150 giinliikk olgunlasma
siiresi boyunca nitrat ve nitrit diizeyleri
tizerinde yapilan bir arastirmada (35);
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katilan otlarin peynirlerdeki nitrat diizeyini
istatistiksel ~ a¢idan  o6nemli  seviyede
etkilemedigi  tespit  edilmistir.  Nitrit
diizeyinin ise, %2 ve %3 ot kullanilanlarda
ot katilmadan {retilen kontrol grubu
peynirlere gore P<0.01 diizeyinde 6nemli
olgiide  farkli  oldugu  belirtilmistir.
Peynirlerdeki nitrat igeriginin olgulasmanin
basinda 27.25+6.95 ile 37.10+8.69 ppm
arasinda degistigi, olgunlasmanin 60. ve 90.
giinlerinde en yiiksek seviyeye ulagtiktan
sonra 150. giinde 4245+14.15 1le
78.35+1.15 ppm arasindaki bir seviyeye
diistiigii bildirilmigtir. Nitrit seviyesinin ise
baslangigta 48.79+£27.69 ile 120.00+£22.42
ppb arasinda degistigi, 90. giinde en st
seviyeye c¢iktigi, 150. giinde ise 77.40+4.70
ile 329.05+6.25 ppb arasinda bir seviyeye
indigi ortaya konmustur.

3.2. Vitamin, Mineral Madde ve
Enerji Diizeyleri

Testereci ve ark. (24) otlu peynirlerin
vitamin icerigi lizerinde yaptiklart bir
calismada; ortalama karoten diizeyini 0.308
mg/g olarak bulmuslar, peynirin karoten
iceriginin otlardaki karoten igeriginden ve
peynirdeki yag oraninin artmasindan olumlu
yonde etkilendigini bildirmislerdir. Ayni
arastirmacilar otlu peynirlerdeki ortalama
askorbik asit diizeyini de 0.3134 mg/g
olarak tespit etmisler ve peynirdeki askorbik
asit miktarinin otlardan etkiledigini ancak
otlu  peynir iretiminde cig siit
kullamlmasmin da askorbik asit diizeyini
pozitif yonde etkileyebilecegini, askorbik
asidin bir miktarimin da peyniralti suyu ile
kaybolabilecegini bildirmislerdir.

Otlu peynirlerde mineral madde
diizeyleri lizerine yapilan bir arastirmada;
kalsiyum miktar1 678 mg/100 g, fosfor
miktar1 416 mg/ 100 g, magnezyum miktari
33.40 mg/100 g, sodyum miktari 1103
mg/100 g ve potasyum miktar1 da 180
mg/100 g olarak tespit edilmistir. Otlu
peynirlerin kalsiyum ve fosfor diizeyleri
beyaz  peynirlerden  diisiik, sodyum,
potasyum ve magnezyum diizeyleri ise
beyaz peynirlerden yiikksek bulunmustur.
Otlu peynirlerin 246 Kcal/100 g enerji
diizeyleri ile beyaz peynirlerden (238
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Kcal/100g) daha yiiksek enerji verdikleri
bildirilmistir (39).

4. Otlu Peynirlerin Mikrofloras:

Coskun (13), geleneksel yolla iirettigi
peynirlerde olgunlagsmanin 1., 15.; 30., 60.
ve 90. giinlerinde toplam mikroorganizma
sayisint 7.21, 7.80, 7.51, 5.57 ve 5.46 logo
kob/g, laktik asit bakterilerini 5.48, 7.07,
8.06, 7.40 ve 5.26 logp kob/g, Staph.
aureus sayisim 3.76, 5.72, 5.63, 4.33 ve
3.24 logio kob/g, koliform sayisim 5.73,
5.08, 4.20, 3.79 ve 2.59 log;o kob/g, maya
ve kiif grubu mikroorganizma sayisim 7.80,
7.59, 7.81, 730 ve 6.30 logp kob/g,
proteolitik bakteri sayisin1 5.48, 7.71, 7.64,
6.55 ve 5.66 logio kob/g, lipolitik bakteri
sayisim1 4.37, 6.02, 6.63, 6.21 ve 6.37 logo
kob/g, psikrofilik bakteri sayisin1 5.42, 6.43,
7.82, 698 ve 541 logy kob/g olarak
saptamustir. Aragtirmaci pastorize ve starter
kiiltir  kullanilarak iretilen peynirlerle
geleneksel yolla iiretilen peynirler arasinda
koliform grubu mikroorganizma sayisi,
maya ve kiif grubu mikroorganizma sayisi,
Staph. aureus sayisi, proteolitik ve lipolitik
mikroorganizma sayist yoniinden P<0.01
diizeyinde o©nemli bir iligki bulmus,
psikrofilik mikroorganizma sayis1 agisindan
o6nemli bir fark bulamamistir. Yine Coskun
(22) otlu peynir iiretiminde %0.5, %1, %2
ve %3 oraninda kullanilan otlarin, peynir
teknolojisinde o6nemli mezofilik starter
kiiltiirlerden Lactobacillus lactis subspecies
lactis ve Lactobacillus lactis subspecies
cremoris'in  lremesini olumsuz yonde
etkilemedigini ve hatta asitlifin artmasina
neden oldugunu bildirmistir.

Otlu peynirlerin tiretiminin hijyenik ve
standart olarak yapilmadigi, ancak laktik
streptokok  ve  nonstarter  laktobasil
tiirlerinin, olgunlagma siiresi iginde koliform
ve stafilokok gibi patojen tiirlerin inhibe
olmasina yardimct olduklann gériillmiistiir
(15). Degisik arastirmacilar tarafindan otlu
peynirlerde belirlenen bazi mikrobiyolojik
degerler Tablo 2'de goriilmektedir.

Sancak ve ark. (12), 40 adet otlu
peynir Ornegi lizerinde yaptiklan bir
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aragtirmada, 7 6mekte (%17.5) Brucella spp.
izole etmisler, bunlarin 6’sim (%85.7) B.
melitensis, 1’ini de (%14.3) B. abortus bang
olarak identifiye etmislerdir. Arastirmacilar,
B. melitensis ile kontamine ettikleri siitten
deneysel olarak iirettikleri otlu peynirlerde
etkenin 40. giine kadar canli kalabildigini,

bu siirenin tuz konsantrasyonu ve
olgunlagsma siiresine bagli oldugunu, bu
yizden peynirlerin en az 60 giin

olgunlagtirildiktan sonra tiiketilmesinin daha
iyi olacagi bildirmislerdir.

Coskun (18), Otlu peynir iiretiminde
kullanilan otlarin koliform grubu
mikroorganizmalar iizerine inhibitér etkili
oldugunu ortaya koymustur.

Ergiin ve ark. (40), 25 adet otlu peynir
Oorneginde yaptiklari analizlerde fekal
koliform'lara  rastlamamiglar,  koliform
sayisimmi  60-250 adet/g, Staph. aureus
sayisim 20-106 adet/g, Clostridium spp.
sayisim 30-103 adet/g, kiif sayisim 10-106
adet/g ve maya sayisini 30-106 adet /g
olarak bulmuslardir. izole ettikleri kiiflerin
biiyiik bir kisminin Penicillium roqueforti
basta olmak iizere Penicillium cinsine ait
olduklarini, hicbirinin aflatoksin {ireten
cinslere ait olmadigini bildirerek, bu yiizden
otlu peynirlerin aflatoksin yoniinden bir
problem olusturmadigini ortaya
koymuslardir.

Sancak ve ark. (32), otlu peynirlerde
iiretim ve satis esnasindaki hijyenik sartlarin
iyi olmamasinin ve su aktivitesi ile rutubet
oraninin fazla olmasimin mikroorganizma
sayisim arttirdigini bildirmislerdir.

Tarak¢1 (30), Van bolgesinde iiretilen
otlu peynirlerin gesitli 6zellikleri iizerine lor
kullanimi, ambalaj materyali ve olgunlasma
siiresinin etkisini arastirdigi bir ¢aligmada;
degisik sekillerde iiretilen otlu peynirlerde
toplam aerobik mezofilik bakteri sayisim 2.
giin 7.16 log/g, 90. giin 6.75 log/g olarak,
maya ve kiif sayisim ise 2. giin 7.28 log/g,
90. giin 7.14 log/g olarak tespit etmistir.

5. Sonug

Otlu peynir iiretiminde halen biiyiik
oranda ¢ig siit kullamlmasi ve iiretimde
modern teknolojinin gereklerine
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uyulmamasi, hem tiiketici sagligi agisindan
biiyiik problemler dogurmakta hem de
bolgede iiretilen bu geleneksel peynir
cesidinin  diger illere hatta yurtdisina
pazarlanmasinda rekabet giicliniin
azalmasina yol agmaktadir. Bu yiizden otlu
peynir iiretiminde kullamlacak  siitiin
hijyenik olarak sagilmasi, sogutularak
depolanmast ve soguk zincirle taginmasi,
pastorize edilmesi, tretimde kullanilan
cacigin yapiminda kimyasal ve
mikrobiyolojik ozellikler yoniinden
standardizasyon saglanmasi, caciga Ve
peynire katilan ot oraninin iyl ayarlanmasi,
kullanilan otlarin  peynire patojen
mikroorganizmalar1 bulagtirmasinin 6niine
gecilmesi biiyiikk 6nem tasimaktadir. Uretim
esnasinda kullanilan tiim hammaddelerde
standardizasyonun saglanmasi ve {iiretimin
hijyenik ve standart olarak teknolojinin
gereklerine uygun bir sekilde yapilmasi, bu
peynir c¢esidinin halk saghgi agisindan
olusturacagi potansiyel tehlikeleri en aza
indirerek diger yerli ve yabanci peynir
cesitleriyle rekabetinde Onemli avantajlar
saglayacaktir.

Bu amagla; otlu peynir yapiminda
kullanilabilecek starter kiiltiirii olusturacak
tirlerin en uygun kombinasyonlarinin
belirlenmesi, katilacak ot oranlarinin tespit
edilmesi, en uygun ambalajlama seklinin
ortaya konulmasi, siit, cacik ve tuz gibi
hammaddelerin standardize edilmesi,
iiretimde  kalite  kontrol  sistemlerinin
kullamlarak duyusal, fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik yénlerden standart bir iiretim
yapilmasi gerekmektedir. Ayrica, simdiye
kadar yapilan aragtirma sonuglarindan da
faydalanilarak bir “otlu peynir iiretim
standardinin” hazirlanmas1 ve (iireticilerin
hizmetine sunulmasinda yarar
goriilmektedir.
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