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Özet 

Baharatlar eski zamanlardan beri başta gıda, sağlık, kozmetik, dini inanışlar vb. olmak üzere pek çok amaçla kullanılmıştır. 
Özellikle gıdalarda tat ve aroma, bozulmayı önleme ve buna bağlı olarak kötü koku oluşumunu maskeleme amaçlı 
kullanılmıştır. Son yüzyıldaki gıda sektöründeki teknolojik gelişmeler baharatın muhafaza amaçlı kullanımını sınırlandırmıştır. 
Ancak günümüzde en az işlem görmüş ve doğal katkılı ürünlere olan talebin artmaya başlamasıyla baharatlara yönelik 
çalışmalar da önem kazanmaya başlamıştır. 
Yapılan çalışmalarda ürünlerde antioksidan, antimikrobiyal/antifungal, besin değerini koruma ve gıdanın raf ömrünü arttırma 
gibi etkiler gösterdiği görülmüştür. Bu çalışmada da baharatlar ve baharat ilavesiyle üretilen süt ürünleri incelenmiştir. 

Anahtar kelimeler:  Baharat, süt ürünleri, antimikrobiyal etki, raf ömrü. 

Use of Spice Species in Cheese 

 

Abstract 

Since ancient times, spices have been used for many purposes such as food, health, cosmetics, religious beliefs etc. They have 
been especially used for giving taste and aroma, to prevent spoilage and accordingly to mask the formation of bad smell in 
foods. The usage of spices to preservation of foods has limited to in the last century because of technological developments in 
food industry. Nowadays it has been gained importance of studies on spices because of increasing in the demand for products 
with natural additives and least processed. 
It has been seen that spices have many effects such as antioxidant, antimicrobial / antifungal, preservation of nutritional value 
and extension of shelf life of food. In this review, spices and dairy products, which produced with adding spices, were 
investigated.  

Keywords: Spice, dairy products, antimicrobial effect, shelf life. 

1. Giriş 
Baharatlar, genellikle bitkilerin yaprakları, sapları, 

çiçekleri, meyveleri ve köklerinin taze, kurutulmuş 

ya da dondurulması sonucunda gıda sanayisinde, 

alkollü ve alkolsüz içecek endüstrisinde, parfüm ve 

kozmetik ürünler üretiminde, ilaç endüstrisinde ve 

böcek ve güveleri uzak tutma, boyama, kumaş 

temizleme, bahçe süsleme gibi daha pek çok sayısız 

ürün üretiminde kullanılmaktadır [1]. 

Yeryüzünde 750.000 ile 1.000.000 arasında bitki 

türünün olduğu ve bu bitki türlerinin % 1-10’u 

kadarının insanlar ve diğer hayvanlar tarafından 

besin olarak kullanıldığı tahmin edilmektedir. Fakat 

bu orandan çok daha fazlasının ise tıbbi amaçlı 

kullanıldığı bilinmektedir [2, 3]. Literatürde 

baharatların bazı sınıflandırılmaları Tablo 1 ve 2’de 

verilmiştir.  

 

Gıdalarda daha çok lezzet amaçlı kullanılan 

baharatlar son yıllarda özellikle  antimikrobiyal ve 

antioksidant etkileriyle de gıdaları koruyarak raf 

ömrünü arttırmaktadır. Günümüzde minimal işlem 

görmüş, herhangi bir katkı maddesi içermeyen 

gıdaların tüketimine yönelik potansiyel talebin 

artması, baharat ve özütlerinin gıda maddelerinde 

koruma amaçlı kullanımlarını da arttırmıştır [5].   
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Tablo 1. Baharatların kullanıldığı organlara göre sınıflandırılması [4]. 

Yaprak Meyve Tohum 

Adaçayı Anason Besbase (Tohum Örtüsü) 

Biberiye Ardıç Cennet Biberi 

Çörtük otu Dereotu Çemen otu 

Defne  Frenk Kimyonu Çörek otu 

Fesleğen Kebabiye Haşhaş 

Frenk maydanozu Kereviz Kakule 

Frenk soğanı Kırmızı biber Küçük hindistancevizi 

Kekik  Kimyon Mahlep 

Mercanköşk Kişniş Susam 

Mercanköşk(yabani) Melekotu   

Maydanoz Rezene Çiçek 

Nane Sumak Karanfil(tomurcuk) 

Oğulotu Vanilya Kebere 

Sater Yaban kerevizi Safran(stigma) 

 
Tablo 2. Baharatların duyusal özelliklerine göre sınıflandırılması [4]. 

Yakıcı Aromatik(yaprak) Aromatik 

Bayırturpu Adaçayı Anason 

Cedvar Biberiye Ardıç 

Hardal Çörtükotu Çemenotu 

Havlıcan Defne Çörekotu 

Karabiber Fesleğen Dereotu 

Kırmızıbiber(acı) Kekik Frenk kimyonu 

Tarçın Mercanköşk Kakule 

Yaban kerevizi Mercanköşk(yab.) Kereviz 

Zencefil Nane Küçük hindistancevizi 

 

Oğulotu Kimyon 

Renkli Pelin Kişniş 

Kırmızıbiber(tatlı) Sater Mahlep 

Safran Tarhun Maydanoz 

Sumak Zufaotu Melek otu 

Zerdeçal 

 

Rezene 

 

Fenolik Yaban kerevizi 

Kükürtsü Karanfil Yıldız anasonu 

Soğan Tarçın (tomurcuk) 

 Sarımsak Yenibahar 

 Şeytantersi 
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2. Baharatlar 

2.1. Baharatların Antioksidan Özellikleri 

Gıdalardaki oksidasyonu inhibe eden doğal 

maddelerin orijinleri bitki esaslı bileşenlerdir. 

Bunlar kimyasal değişmeler sonucunda 

üretilebilirler (örneğin Maillard reaksiyonunun 

ürünleridir) veya gıda olmayan bileşenlerden 

ekstrakte edilirler. En aktif antioksidanlar fenolik 

bileşikler ve polifenollerdir [6]. Baharatlar; fenolik 

asit, flavonoid ve aromatik bileşikler gibi 

maddelerce zengindirler [7]. Fenolik bileşikler 

antioksidanlar gibi davranır. Fenolik bileşiklerdeki 

serbest OH grupların varlığı antioksidan özelliğe 

sebep olur. Serbest radikalleri bağlayarak gelişme 

ortamının redoks potansiyelini azaltması yanı sıra 

reaktif oksijen türlerinin oluşumunu sınırlandırdığı 

bildirilmiştir. Redoks potansiyelindeki bu düşüş 

istenmeyen mikroorganizmaların gelişimini daha da 

sınırlayabilir [8]. 

Son araştırmalarda aroma bileşiklerinin gıdaya 

sadece duyusal ve kalite bakımından etkide 

bulunmadığını, aynı zamanda antioksidan, 

antimikrobiyal ve tedavi edici fonksiyonlarda da 

bulunduğu saptanmıştır [9]. 

Antioksidan özellik gösteren birçok bitki ve baharat 

labiatae familyasına aittir. Labiatae (= Lamiaceae) 

familyası, özellikle Akdeniz ülkelerinde doğal olarak 

yetişen ve ılıman iklim kuşağında yer alan, birçok 

ülkede de kültürü yapılan bitkilerin oluşturduğu, 

200 kadar cins ve 3000’in üzerinde türü içeren 

zengin bir familyadır. Labiatae familyasına ait 

bitkilerin çoğu antik çağlardan bu yana halk ilacı 

olarak çeşitli hastalıkların tedavisinde 

kullanılmalarının yanı sıra tıp, gıda endüstrisinde, 

parfümeri ve kozmetikte yer alan bitkilerdir. 

Labiatae familyasına ait cinsler özellikle terpenik 

bileşikleri (mono-,di-,triterpenler) flavonoid, fenolik 

asitleri içermesi nedeniyle önemli fizyolojik 

aktivitelere (antioksidan ve antimikrobiyal) sahip 

bitkileri içermektedir. Bitkinin yaprak, çiçek ve 

odunsu kısımlarında bulunan flavonoidler ve fenolik 

bileşikler, lipitlerin, karbonhidratların ve 

proteinlerin serbest radikallerce okside olmalarını 

engellemek amacıyla aromatik halkalarındaki 

hidroksil grubunda bulunan hidrojeni 

verebilmektedirler [10]. 

Sumak (Rhus coriaria)’ın fenolik bileşikleri ve 

antioksidan etkilerinin incelendiği çalışmada, 

yüksek antioksidan aktivite gözlenmiş ve aktif 

fraksiyonlarda antosiyaninler ile tanenler 

bulunmuştur. Gözlenen antioksidan aktivitenin bu 

grup bileşiklerden ileri geldiği düşünülmüştür [11]. 

Roquefort peynirinde çeşitli baharat, bitki ve 

mantarlarla zenginleştirmenin DPPH radikali 

indirgeme aktivitesini yükselttiği saptanmış ve sade 

Roquefort peynirinden daha yüksek bir aktivite 

ortaya koyduğu tespit edilmiştir [12]. 

Çörekotu tohumlarının antioksidan kapasitelerinin 

incelendiği bir çalışmada; Samsun yöresinde ve 

Mısır ülkesinde yetiştirilen çörekotu (Nigella sativa 

L.) tohumlarının Folin-Ciocalteau (toplam fenolik 

içerik), DPPH (1,1- difenil-2-pikrilhidrazil) radikal 

süpürme etkisi ve indirgeme kapasitesi gibi 

metotlar kullanılmıştır. Sonuç olarak, her iki 

çörekotu tohumunun da sentetik antioksidanlara 

kıyasla daha iyi aktiviteye gösterdikleri tespit 

edilmiştir [13].   

Ülkemizde aromatik özelliğinden dolayı çok 

kullanılan Satureja (kekik) bitki türünün 

tereyağlarındaki antioksidan özelliğini ölçmek için 

yapılan bir çalışmada, Satureja cilicia türü 

kullanılmış ve tereyağlarında bu türün timol, 

karvakrol, p-simen içermesinden dolayı güçlü 

antioksidan etki gösterdiği ortaya konmuştur [14]. 

 

2.2. Baharatların Antifungal/Antimikrobiyal 

Özellikleri 

Bitki türevi bileşikler çoğunlukla ikincil 

metabolitlerdir. Çoğu da fenoller ve onların oksijen 

ikameli türevleridir. Bu metabolitler patojenik ve 

bozulma yapan mikroorganizmalara karşı 

antimikrobiyal özellik gösterir. Bu bileşiklerin 

başlıca grupları fenolikler, fenolik asit, kinonlar, 

saponinler, flavonoidler, tanenler, kumarin, 

terpeneoid ve alkaloidlerdir. Yapısal ve kimyasal 

bileşimlerindeki farklılıklar antimikrobiyal etkideki 

farklılıklara sebep olmaktadır. 

Fenolik bileşikler büyük yapısal farklılıklara sahiptir 

ve ikincil metabolitlerin en çeşitli gruplarından 

biridir. Fenolik bileşiklerdeki hidroksil gruplarının 

inhibe edici etkiye sebep olduğu düşünülmektedir. 

Bu gruplar bakteri hücresi membran yapısıyla 

etkileşime girerek hücrenin yapısını bozmakta ve 

hücresel bileşenlerin sızmasına sebep olmaktadır 

[8]. 

Bitkilerden çeşitli yöntemlerle elde edilen bitkisel 

özütler ve uçucu yağların antimikrobiyal etkilere 

sahip olduğu bilinmektedir. Bitkiler gibi doğal 



 Baharat Çeşitlerinin Peynirde Kullanımı; Goncu B,ve Akın M.S. 

47 

 

kaynaklardan elde edilen antimikrobiyal 

maddelerin gıda güvenliğini yüksek oranlarda 

korumayı başardığı ve bitkisel ekstraktların 

gıdalarda doğal antimikrobiyal olarak 

kullanılabileceği yapılan bilimsel araştırmalarla 

kanıtlanmıştır. Uçucu yağlar ile karakterize edilen 

antimikrobiyal maddelerin baharat olarak da değeri 

bulunmakta ve ayrıca bu maddelerin kullanımı 

güvenli kabul edilmektedir [15, 16].  

Antimikrobiyal etki konsantrasyona bağlıdır ve 

yüksek konsantrasyonlarda olumsuz etki 

görülmektedir. Bitkilerin ve bitkisel kaynakların 

antimikrobiyal özellikleri, bileşimlerinde bulunan 

aldehitler, organik asitler ve fenolik bileşiklere 

bağlıdır [17, 18]. Yenibahar, badem, defne, 

karabiber, karaman kimyonu, tarçın, karanfil, kişniş, 

kimyon, sarımsak, greyfurt, limon, mandarin, 

soğan, portakal, kekik, kuşburnu, adaçayı ve 

mercanköşk esansiyel yağı elde edilen ve 

antimikrobiyal etkiye sahip bitkilerdir [19].  

[20] yaptıkları çalışmada izopropanol kullanarak 

elde ettikleri kırmızıbiber ekstraktlarının Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella 

typhimurium ve Bacillus cereus türlerine karşı 

antimikrobiyal aktivitelerini test etmişlerdir. 

Yapılan çalışma sonucunda kırmızı biber 

ekstraktının en çok Listeria monocytogenes 

türünün gelişimini etkilerken Salmonella 

typhimurium’a karşı ise hiçbir etki göstermediğini 

tespit etmişlerdir.  

[21] yapmış oldukları çalışmada; çeşitli baharat 

(anason, rezene, kimyon, adaçayı, fesleğen, 

dereotu, defne, nane, mercanköşk, biberiye, 

dalamaçya adaçayı, savory (kekik), sumak, kekik) 

hidrosollerinin antibakteriyel aktivitelerini 15 

bakteri (Bacillus amyloliquefaciens ATCC 23842, 

Bacillus brevis FMC 3, B. cereus FMC 19, Bacillus 

subtilis var. niger ATCC 10, Enterobacter aerogenes 

CCM 2531, Escherichia coli ATCC 25922, E. coli 

O157:H7 ATCC 33150, Klebsiella pneumoniae FMC 

5, Proteus vulgaris FMC 1, Salmonella enteritidis, 

Salmonella gallinarum, S. typhimurium, 

Staphylococcus aureus ATCC 2392, S. aureus ATCC 

28213, Yersinia enterocolitica ATCC 1501) üzerinde 

test etmişlerdir. Sonuç olarak anason, kimyon, 

mercanköşk, savory (kekik) ve thyme (kekik) 

hidrosollerinin çalışmada kullanılan bakteriler 

üzerinde antibakteriyel etki gösterdiği tespit 

edilmiştir. Tüm bakteriler üzerinde en yüksek 

antibakteriyal etkinin mercanköşk ve savory (kekik) 

hidrosollerine ait olduğu, anason, kimyon ve thyme 

(kekik) hidrosollerinin ise ancak bakterilerin bir 

kısmı üzerinde etkili olduğu belirlenmiştir. Diğer 

baharat hidrosollerinin ise test edilen bakteriler 

üzerinde antibakteriyel aktivite göstermediği tespit 

edilmiştir.  

[22] yaptığı çalışmada kekikte antifungal etkinin 

içerdiği p-simen (% 36.5), timol (33.0%) ve 1,8-

sineol (% 11.3) esansiyel yağlarından 

kaynaklandığını tespit etmiştir. 

[23] yayınladıkları çalışmada kekik, mercanköşk, 

fesleğen, zencefil, safran, tarçın, karanfil ve 

şeytantersi bitkilerini distile su ile ekstrakte ederek, 

bunların Escherichia coli bakterisine karşı 

antimikrobiyal aktivitelerini belirlemişlerdir. 

Yaptıkları çalışma sonucunda E. coli’nin üremesini 

engelleyen en etkili bitkinin kekik olduğunu tespit 

etmişlerdir.  

Çörek otu esansiyel yağının iki ana bileşeni olan 

timokinon (TQ) ve timohidrokinonun (THQ) 

Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Shigella 

flexneri, Salmonella typhimurium, Salmonella 

enteritidis ve Staphylococcus aureus’a karşı 

antibakteriyel etkinliği araştırılmıştır. S.aureus’un 

TQ’ya yüksek derecede duyarlılık gösterdiği diğer 

gram-negatif bakterilerin hem TQ ve THQ’ya daha 

az duyarlı olduğu belirlenmiştir [24].  

Dört farklı bitki türünü farklı ekstraktlardaki 

antifungal özelliklerinin belirlenmesi üzerine 

yapılan bir çalışmada kullanılan bitki türlerinden 

Ficus carica subsp. carica, Platanus orientalis, 

Helichrysum plicatum subsp. plicatum ve Ziziphora 

capitata L.’nın test edilen mantar suşlarını farklı 

oranda inhibe ettiğini (7-20 mm) ve antifungal 

etkisinin olduğu tespit edilmiştir. Ziziphora capitata 

L. ve Helichrysum plicatum subsp. plicatum aseton 

ekstraktında özellikle Aspergillus candidus üzerinde 

etkili olmuştur. Her iki bitkinin aseton ekstraktı 20 

mm inhibisyon zonu oluşturmuş ve Aspergillus 

candidus’un gelişmesini engellemiştir [25]. 

[26] yaptıkları çalışmada, kekik bitkisinin yaprak ve 

gövde kısımlarından elde ettikleri örnekler ile su, 

etanol, diklorometan ve hekzan çözücülerini 

kullanarak ekstraktlar elde etmiş ve bunların 

antibakteriyel aktivitelerini incelemişlerdir. 

Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, 

Staphylococcus aureus ve Pseudomonas aeruginosa 

bakteri türlerine karşı disk difüzyon metodu ile 
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yapılan antimikrobiyal aktivite çalışması sonucu en 

iyi inhibisyon zonunu P. aeruginosa’ya karşı kekik 

bitkisinin yaprak kısmının etanol ile yapılan 

ekstraktının gösterdiğini tespit etmişlerdir.  

[27] biberiye üzerine yaptıkları bir çalışmada gaz 

krogromotografisi ile biberiyenin başlıca yağ 

bileşenlerinin 8-sineol (% 26.54) ve a-Pinen 

(20:14%) olduğunu tespit etmiştir. Minimum 

inhibitör konsantrasyonunda üç gram-pozitif 

bakteri (Staphylococcus epidermidis, 

Staphylococcus aureus ve Bacillus subtilis ), üç 

gram-negatif bakteri (Proteus vulgaris, 

Pseudomonas aeruginosa ve Escherichia coli) ve iki 

mantar (Candida albicans ve Aspergillus niger) 

üzerinde anti mikrobiyal ve küflere karşı antifungal 

etki göstermiştir.  

[28] yaptıkları çalışmada kimyon baharatını 

kullanarak metanol ile hazırladıkları ekstraktların 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Pseudomonas aeruginosa ve Bacillus pumilus 

bakterilerine karşı antimikrobiyal aktivitelerini 

araştırmışlardır. Çalışma sonunda kullandıkları tüm 

bakteri türlerinin kimyon ekstraktlarına karşı hassas 

olduğunu tespit etmişlerdir.  

[29] yaptıkları çalışmada, nane bitkisinin 

yapraklarından metanol ile elde ettikleri özütleri 

Escherichia coli, Acinetobacter ve Staphylacoccus 

aureus bakteri türleri ve Candida albicans ve 

Candida glabrata maya türlerine karşı 

antimikrobiyal aktivitelerini tespit etmişlerdir. 

Yapılan denemeler sonunda nane yaprağının 

metanollü ekstraktının bakteri ve mayalara karşı 

yüksek derecede antimikrobiyal aktiviteye sahip 

olduğu sonucuna varmışlardır.  

[30] yayınladıkları çalışmada zencefil, sarımsak, 

karanfil, kimyon, hardal, Hindistan üzümü, Aloe 

vera ve safran bitkilerinin metanol ile hazırlanmış 

olan ekstraktlarının Escherichia coli, Bacillus 

subtilis, Pseudomonas florescens, Serratia 

marscens, Citrobacter frendii, Klebsiella 

pneumonia, Staphylococcus aureus ve Proteus 

vulgaris bakterilerine karşı antimikrobiyal 

aktivitelerini test etmişlerdir. Yapılan deneyler 

sonucunda kimyon ve karanfilin kullanılan test 

mikroorganizmalarına karşı diğer kullanılan bitki 

türlerine oranla daha yüksek seviyede 

antimikrobiyal aktiviteye sahip olduğunu 

belirlemişlerdir.                  

 

3. Süt Ürünlerinde Baharat Kullanımı 

Süt ürünlerinde baharatın kullanımı ile ilgili yapılan 

çalışmalarda baharatın kendisi, yağı/esansiyel yağı 

veya ekstrakt formu kullanılmıştır. Böylelikle 

ürünlere antimikrobiyal etki kazandırılıp, 

antioksidan kapasitelerinin de arttırıldığı 

saptanmıştır. 

[31], kekik uçucu yağının ilave edildiği Labne peynir 

ve yoğurtta S. thermophilus ve Lactobacillus 

bulgaricus bakterilerinin kekik yağı ilavesiyle 

birlikte azaldığını vurgulamışlardır.  

Çörek otu tohumundaki kinonların (THQ ve TQ) 

antimaya aktivitesi 6 süt ürününde bozulmaya 

neden olan maya türlerine karşı in vitro koşulda 2 

pH seviyesinde (4.0 ve 5.5) bütün suşların 

büyümesini etkilediği ve önemli seviyede antimaya 

aktivitesine sahip olduğu tespit edilmiş ve süt 

ürünleri endüstrisinde doğal orjinli kimyasal 

koruyucu olarak etkili antimaya ajanı olarak 

kullanılabileceği bulunmuştur [32]. 

Tereyağında bozulma yapan mayaların 

karakterizasyonu ve bazı baharatlar tarafından 

engellenmesinin incelendiği çalışmada ambalajlı ve 

ambalajlanmamış tereyağlarında mayaların 

tanımlanması ve baharatların (mercanköşk, sater, 

çörekotu) antimaya aktivitesinin izlenmesi ve 

baskın maya türlerine karşı etkisi araştırılmıştır. 

Toplam maya içeriği ambalajlı örneklerde 2.22 log 

CFU/g, ambalajlanmamışlarda ise 5.40 log CFU/g 

bulunmuştur ve bu da ambalajlanmış örneklerin 

hijyenik kalitesinin daha iyi olduğunu göstermiştir. 

49 maya türü (Candida-C. kefyr, C. zeylanoides C. 

lambica Cryptococcus, Rhodotorula, Saccharomyces 

ve Zygosaccharomyces) izole edilmiş ve 

tanımlanmıştır. Çörek otu C. zeylanoides ve C. 

lambica türlerine karşı en yüksek antimaya etkisi 

gösterirken, sater C. kefyr üzerinde inhibisyon etkisi 

göstermiştir. Tereyağından izole edilen maya 

türlerine karşı çörek otunun antimikrobiyal 

potansiyeli açıkça ortaya konulmuş ve mercanköşk, 

sater ve çörekotunun gıdalarda özellikle 

tereyağında bozulma yapan mayalara karşı doğal 

antimikrobiyal ajan olarak kullanılabileceği 

sonucuna varılmıştır [33]. 

Baharatlı probiyotik yoğurtta yapılan bir çalışmada; 

baharat oleoresini (kakule, tarçın ve Hindistan 

cevizi) ve probiyotik Lactobacillus acidophilus 5 

(LA5) veya Bifidobacterium animalis ssp. lactis 

(Bb12) ilaveli 8 tip yoğurt üretilmiştir. Yoğurtların 
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duyusal özellikleri, antioksidan kapasitesi ve 

probiyotiklerin terapötik seviyesini geliştirmeye 

çalışılmıştır. En iyi duyusal sonucu kakule oleoresinli 

(LA5 veya Bb12 suşlu) probiyotik yoğurt vermiştir. 4 

hafta dondurarak depolama boyunca yoğurtlarda 

baharat oleoresininin probiyotik sayımını 

etkilemediği ve antioksidan kapasitesini koruduğu 

saptanmıştır [34]. 

Garris (Sudan’da deve sütünden hazırlanan 

fermente bir ürünü) hazırlama prosesi ve 

fermantasyon sırasında baharat kullanımı ile ilgili 

yapılan bir anket çalışmasında katılımcıların 

%72.4’ünün garris üretiminde baharat kullandığı 

belirlenmiştir [35]. 

Pannerin (geleneksel bir tereyağı türü) raf ömrünü 

arttırmak için doğal koruyucu ajan olarak 

baharatların potansiyelini belirlemek amacıyla 

yapılan çalışmada; kakule, tarçın, karanfil, kimyon, 

hindistan cevizi, biber, tuz, star anason, defne 

yaprağı, zerdeçal ve vanilya test edilmiştir. 

Örneklerin antibakteriyel aktivitesi kontamine ve 

bozulma yapan mikroorganizmaya karşı agar kuyu 

difüzyon tekniğiyle in vitro ortamda test edilmiştir. 

En iyi antimikrobiyal etki karanfil yağında 

saptanmıştır. Karanfil yağı minimum inhibisyon 

konsantrasyonu %0.01 olarak bulunmuştur. 

Karanfil yağı uygulanmış pannerların raf ömrü 40 

gün uzamıştır. Duyusal değerlendirmelerle de 

desteklenen pannerin raf ömrünün arttırmada 

biyo-koruyucu olarak karanfil yağı kullanılabileceği 

görülmüştür [36]. 

 

3.1. Peynirde Baharatların Kullanılması  

Baharat ve baharat ekstraktlarının peynire 

katılmasındaki amaçlar; peynire değişik aroma 

kazandırmak, peynirin mikrobiyal yükünü azaltarak 

raf ömrünü arttırmak ve peynirin daha sağlıklı hale 

gelmesini sağlamak ile peynire katılacak tuz 

miktarını azaltarak peynirde fazla tuzdan 

kaynaklanacak yapısal kusurları önlemek olarak 

sayılabilir [37]. 

Peynire ilave edilerek yaygın olarak kullanılan 

ot/baharat ve diğer aromalar şunlardır: kırmızı ve 

yeşil biber (paprika, habanero, chipotle, jalapeño, 

cayenne), karabiber, bayırturpu, kekik, karanfil, 

kimyon, karaman kimyonu, maydanoz, hindistan 

cevizi, fesleğen, soğan / sarımsak ve kuru domates. 

Katkıların seviyesi pıhtının %1’inden az olmalıdır. 

Buna karşın bazı peynirlerde daha yüksek 

seviyelerde de kullanılabilir [38]. 

Otlar, baharatlar, sebzeler ve diğer çeşniler aslında 

ticari amaçlar ve peynir aromasını çeşitlendirmek 

için peynire ilave edilen tat verici maddelerdir. Bu 

katkılar peynire renk vermek,tüketicilerin ilgisini 

çekmek ve peynirin görünüşünü geliştirmek için de 

kullanılabilir. Otlu peynir yapımında kullanılan 

otlardan Allium sp., Thymus sp., Anhriscus sp. ve 

Ferule sp.’nin süt ve ürünlerinde ve özellikle de 

peynir üretiminde starter kültür olarak kullanılan 

mezofilik laktik asit bakterileri (Lc. lactis subsp. 

lactis ile Lc. lactis subsp. cremoris ) üzerine olumsuz 

bir etkisi belirlenmemiştir. İlaveten, yabani otlar 

laktik asit bakterilerinin asit üretimini teşvik 

etmiştir (Coşkun, 1998). Aynı otların termofilik 

laktik asit bakterileri olan Streptococcus 

thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus üzerinde benzer etkileri tespit edilmiştir 

(Bakırcı, 1999). Peynir gibi değişik gıdalarda 

kullanılan baharat esaslı bitkilerde bulunan 

antibakteriyel bileşiklere karşı laktik asit 

bakterilerinin genelde dayanıklı olduğu tespit 

edilmiştir [39]. 

Erzincan tulum peynirinin baharatlı çeşitlerinin 

yapılabilirliğinin araştırıldığı bir çalışmada çeşitli 

baharat karışımları (nane + pul biber + acı biber + 

ceviz, reyhan + yenibahar + ceviz, çörek otu + aş 

otu + Hindistan cevizi, toz çemen + kimyon + 

karabiber + acı biber) ve zeytinyağı telemelere ilave 

edilerek sade, baharatlı ve zeytinyağlı baharatlı 

peynirler üretilmiş ve selülozik esaslı suni kılıflara 

doldurularak 4±1°C’de 90 gün olgunlaştırılmıştır. 

Araştırma sonuçlarına göre baharat kombinasyonu 

ile zeytinyağı katkısının peynirlerin fiziksel, kimyasal 

ve bazı biyokimyasal özellikler üzerine istatistiksel 

açıdan etkisiz olduğu; lipoliz derecesi üzerine ise 

baharat kombinasyonunun p<0.01 seviyesinde ve 

zeytinyağı katkısının ise p<0.05 seviyesinde etkili 

olduğu belirlenmiştir. Duyusal analizler sonucunda 

ise baharatın peynire uygunluğu bakımından en 

beğenilen peynir çeşidinin Hindistan cevizi + aş otu 

+ çörek otu baharat karışımının kullanıldığı örnek 

olduğu en yüksek puanı ise 60. gün zeytinyağı 

katkılı kontrol peynir örneğinin aldığı tespit 

edilmiştir [40]. 

[41] Sürk (küflü çökelek) ve Carra (testi) 

peynirlerinin üretimi, özellikleri ve standardizasyon 

olanakları üzerine yaptığı araştırmada, Hatay’ın 
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yöresel Carra peynirinin geleneksel üretim 

yöntemini incelemiş ve piyasa örneklerinin (30 

adet) fizikokimyasal ve duyusal niteliklerini 

belirlemiştir. Daha sonra geleneksel üretim 

yöntemi, laboratuvar koşullarında geliştirilerek çiğ 

ve pastörize inek ve keçi sütlerinden Carra 

peynirleri üretilmiştir. Ayrıca sırlı testiye alternatif 

olabilecek şeffaf polietilen kap (pet kavanoz) 

kullanılarak geleneksel toprağa gömerek 

olgunlaştırmanın yanı sıra buzdolabı koşullarında 

da 90 gün olgunlaştırılmıştır. Laboratuvarda 

böylece üretilen Carra peynirlerinin fizikokimyasal, 

mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri saptanmıştır. 

Araştırma bulgularına göre en kaliteli Carra 

peynirinin pastörize keçi sütünden üretilerek pet 

kavanozda buzdolabında 3 ay olgunlaştıranlar 

olduğu saptanmıştır. Çalışmanın ikinci bölümünde 

ele alınan yine Hatay’ın yöresel bir başka ürünü 

olan küflü Sürkün geleneksel üretim yöntemi önce 

belirlenmiş ve bu yöntem uygulanarak 

laboratuvarda inek sütünden Sürk yapılmıştır. 

Gerek piyasadan alınan (36 adet) ve gerekse 

laboratuvarda üretilen Sürk örneklerinde 

fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikler 

saptanmıştır. Laboratuvar koşullarında üretilerek 

cam ve pet kavanozlarda 30 gün süre ile 

olgunlaştırılan Sürklerden, genelde de kullanılan 

cam kavanozdakiler beğenilmiştir. Ancak normalde 

olduğu gibi çevre sıcaklığında 25-30 gün 

küflendirilerek tüketilen Sürklerde, küflerden dolayı 

daima mikotoksin ve bu arada aflatoksin oluşma 

olasılığı nedeni küflendirilmiş Sürkün yaygın olarak 

üretimi ve tüketiminin pek önerilemeyeceği ve bu 

küflerin yakından incelenmesinin yararlı olacağı 

kanısına varılmıştır.         

Yağlı ve yarım yağlı yumuşak peynirlerde 

Salmonella enteritidis NCTC 4444 ve L. 

monocytogenes NCTC 11994 ilave edilerek yapılan 

bir çalışmada defne, tarçın, kekik ve sarımsak 

özütleri kullanılmıştır. Çalışma sonunda az yağlı 

peynirlerde kekik özütünün S. enteritidis’e karşı 

diğer özütlerin yağlı peynirlerde gösterdiği etki 

kadar etki sağladığı görülmüştür [42]. 

[37] olgunlaşma esnasında beyaz peynirin lipolizi 

üzerine katılan nane ve kekik ekstraktlarının etkisi 

inceledikleri çalışmada, kekik ekstraktının bakteri, 

maya ve küf faaliyetlerini az da olsa engellediği 

saptanmıştır. 

[43], Sürk peynirinde depolama koşulları, 

aromaların ve depolama boyunca Staphylococcus 

aureus’un canlılığına etkisini araştırdığı çalışmada; 

sürk peyniri sulandırılmış yağsız yoğurdun 

ısıtılmasıyla ve oluşan pıhtıya çeşitli baharatların 

(biber, kekik, nane, kimyon, hindistan cevizi, 

yenibahar, karanfil, tarçın, karabiber, tuz, ve sıcak 

kırmızı biber salçası)  katılmasıyla üretilmiştir. Daha 

sonra peynir S. aureus ile inoküle edilmiş, konik 

şekli verilmiş ve küf gelişimi için aerobik ve oda 

sıcaklığında zeytinyağı ile anaerobik olarak 

depolanmıştır. Sonuç olarak; aerobik olarak 

depolanan peynirlerde nem içeriği azalmış ve 

kurumadde, tuz, kül içeriği artmıştır. Aromaların 

varlığı veya yokluğu önemli olmazken, S. aureus’un 

canlılığı depolama koşulları ve depolama boyunca 

azalmıştır. 

[44], mozarella peynirlerine haşlama işleminin 

ardından 3 değişik formülasyonda baharat 

karışımları ilave edilmiş, yoğrulmuş ve fibroz 

kılıflara doldurulmuş örneklerde olgunlaşma 

süresinde (4°C’de, %85 nisbi nem, 28 gün) 

değişimleri incelemiştir. Depolama süresi boyunca 

parlaklık ve koyuluğun göstergesi olan L* değeri ile 

kırmızı ve yeşil rengin göstergesi olan a* değerinde 

azalma gözlenmesine karşın, sarı ve mavi rengin 

göstergesi olan b değeri, rengin koyuluğun 

canlılığını ifade eden c değeri ve rengin parlaklığını 

belirten h değerinde artış gözlenmiştir. Ayrıca 

örneklerin asitlik, kurumadde, kül, yağ, kül, protein 

ve olgunlaşma indeksi değerlerinde de depolama 

süresi boyunca artış olduğu belirlenmiştir. Yapılan 

mikrobiyolojik analiz sonuçlarında ise örneklerin 

hepsinde depolama süresi boyunca toplam aerobik 

mezofilik bakterileri sayısı, laktik asit bakteri sayısı, 

Lactococcus cinsi bakteri sayısı, lipolitik bakteri 

sayısı ve maya ve küf sayılarının azaldığı, proteolitik 

bakteri sayısının ise artış gösterdiği, koliform grubu 

bakteriler ile koagülaz pozitif stafilokokların 

üremediği tespit edilmiştir.  

Yumuşak bir peynir çeşidi olan Domiati peynirine 

eklenen çörek otu, depolama süresince toplam 

bakteri üzerinde belirgin bir etki göstermezken, 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli yükleri 

üzerinde inhibisyon etkisi göstermiş ve bu 

mikroorganizma sayılarında düşüş olmasını 

sağlamıştır [45]. 

Krem peynire kekik ve biberiye esansiyel yağı ilave 

edilerek örneklerin oksidatif ve fermantatif 
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etkilerinin değerlendirildiği çalışmada, depolama 

boyunca baharat ilaveli peynirlerde daha yüksek 

stabilite tespit edilmiştir. Sonuçta kekik ve biberiye 

esansiyel yağının krem peynirde fermantasyon ve 

lipit oksidasyonuna karşı koruyucu etki gösterdiği 

görülmüştür [46]. 

Bazı baharatların eritme peyniri içerisinde seçilmiş 

bazı patojen bakteriler üzerine inhibisyon etkisinin 

araştırıldığı çalışmada; eritme peyniri içerisine 

ağırlıkça %1’lik ve %3’lük kekik, nane, anason, 

dereotu ve sarımsak tozu baharatları ilave edilip, 

patojen mikroorganizma olarak Staphylococcus 

aureus (ATCC 25923) ve Escherichia coli (ATCC 

25922) kullanılmıştır. Numunelerde +4° C’de 90 

günlük depolama boyunca yapılan analizler 

sonucunda S. aureus bakterisi üzerine en etkili 

baharat çeşitlerinin nane (%3) ve dereotu bitkisi 

olduğu, E. coli bakterisi üzerinde ise kullanılan 

bütün baharat çeşitlerinin etkili olduğu 

belirlenmiştir  [47]. 

Sarımsak ve zencefil tozunun Ayibin (Etiyopya 

peyniri) kimyasal, mikrobiyal ve duyusal özellikleri 

üzerine etkisi araştırıldığı çalışmada sarımsak tozu, 

zencefil tozu ve bunların karışımları 0, 1, 3 ve 5% 

oranlarında ilave edilmiştir. Sırasıyla %5 sarımsak 

ve %5 sarımsak/zencefil tozlu örneklerin pH 

seviyelerinde depolamanın 3. ve 4. günlerine kadar, 

sarımsak ve zencefil (%1 ve 5) tozu ilaveli 

örneklerin depolamanın ilk gününde azalma, %3 

sarımsak tozlu örneklerde en düşük maya-küf ve 

koliform sayısı tespit edilmiştir. %5 sarımsak tozlu 

örnekler diğerlerine kıyasla en yüksek tüketici 

kabuledilebilirliği puanına sahip olmuştur. Genel 

olarak baharatların mikrobiyal ve biyokimyasal 

özelliklerde etkili olduğu ve geleneksel süt 

ürünlerinin geliştirilmesinde önemli role sahip 

olduğu tespit edilmiştir [48]. 

 

4. Sonuç  

Gıda sektöründe doğal katkı maddelerinin 

kullanımının yaygınlaşması ile birlikte dünya 

üzerinde bitkilerde bulunan doğal antioksidanlara 

ve koruyuculara olan ilgi gün geçtikçe artmaktadır. 

Bu nedenle de baharatlar araştırmaların en önemli 

odak noktası haline gelmiştir. Baharatların 

koruyucu ve antioksidan etkileri yapılan bilimsel 

çalışmalar ile ispat edilmiş olup, son yıllarda 

kimyasal koruyucular yerine baharatların kullanımı 

yaygınlık kazanmaya başlamıştır.  Böylelikle 

tüketiciler hem kimyasal koruyucuların sağlığı 

tehdit eden etkilerinden korunacak hem de baharat 

potansiyeli zengin olan ülkemiz için yeni bir pazar 

potansiyeli oluşacaktır. Bu potansiyel baharat 

kullanım alanlarını çeşitlendirerek üretimini 

arttırmak, üretim ve ambalajlama teknolojisini 

geliştirerek doğal katkılı, daha kaliteli, hijyenik 

açıdan uygun ürün eldesini sağlamak suretiyle daha 

da geliştirilebilir.  

Baharatın süt ürünlerine ilavesiyle antioksidan ve 

koruyucu kapasitesi yüksek, tüketiciye daha sağlıklı 

bir ürün sunmak, küflenme sonucu oluşabilecek 

kayıpları azaltmak ve ürün çeşitliliği arttırılarak 

tüketicilerin duyusal açıdan severek 

tüketebilecekleri yeni fonksiyonel ürünlerin gıda 

sektörüne kazandırmak mümkün olacaktır. Özellikle 

antimikrobiyal etkilerinden faydalanılarak peynir ve 

diğer gıdalarda doğal koruyucu olarak kullanımı 

büyük faydalar sağlayacaktır.  
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