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VAN OTLU PEYNİRLERİNDE MİKROBİYOWJİK KALİTE VE KÜF 
FWRASI 

Özer Ergünl Kıtmil Bostan 2 Emrullah Sagun3 

The Microbiological Quality and The Mould Flora of Van Otlu (Grassy) Cheese 

Summary: 25 Van Otlu Cheese samples marketed in Van region were er­

amined for the presence of colifonn, fecal colifonn, S. aureus, closıriLlium, mould and 
yeast microorganism. Fecal colifonns were detennined in none of the samples. It was 
observed that S. aureus was eristed more than 1 rf 19. in 28 % of samples. In addiıion, 
the moulds isoloted from Van otlu cheeses were idenıified but it wasn 't detennined 
tone mou/d species. 

Özet: Van bölgesinde satışa sunulan Van otlu peynirierinde 25 örnek kolifom; 

fekal kolifonn, S. aureus, ClosıriLlium spp. ve kaf-maya yönünden incelendi. Peynir 
örneklerinin hiçbirisindefekal kolifonnıara rastlanmazken, toplam örneğin %28'inin 
1 rf i g. 'dan fazla S. aureus içerdiği tespit edildi. Aynca, izole edilen kaflerin iden­

ıifikasyonu yapıldL Ancak toksik karakterde kaf mantarına rastlanmadL 

Giriş 

Peynir, süt ürünleri içerisinde belki de en eski olanıdır. Peynir çe~itleri ile 
milletlerin tüketim alı~kanlıkları arasında yakın bir bag oldugu söylenebilir. Öyle 

ki; peynir çe~itleri ülkelere ve hatta yörelere göre çe~itlilikler gösterir. Ülkemizde 

en yaygın bir ~ekilde 'beyaz peynir' tüketildigi halde, Avrupa ülkelerinde sert ve 
yarı sert peynir tipleri geni~ bir tüketim alanı bulabilmektedir. 

Türkiye'de üretilen peynirIerin ba~ında her ne kadar beyaz peynir ve bunu 
takiben k~ar peyniri geliyorsa da bazı mahalı! peynirierirniz de bölgeselolarak 
önem t~ımaktadır. 
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Ara§tırmamızda konu olan otlu peynirler de dogu ve güneydo!!u illerimizde 
üretilen ve çokça tüketilen bir peynir çe§idimizdir. Iyi bir besin kayna!!ı oldu!!u 

gibi yöre halkı için de hatırı sayılır bir ekonomik de!!eri olan otlu peynirler en çok 

Kars, Van, Diyarbakır ve Siirt illerinde üretilınektedir. 
Otlu peynirler gerek üretim §ekilleri ve gerekse içlerine katılan otlar 

bakımından üretildikleri yörelere göre az çok farklılıklar göstermektedirier. 
Van bölgesinde üretilen ' Otlu Van Peyniri' veya 'Otlu Van Ka§arı' diye 

anılan Van otlu peynirierinin üretimi genel hatları ile §öyle yapılmaktadı r 

(11,17,25): 
Van ilinde otlu peynir imalatı Mayıs ve Haziran aylarında yapılmakta olup 

kullanılan süt ço!!unlukla koynn sütüdür. Peynir yapılacak süt önce 30'C'de 
mayalanır. 1,5-2 saat içinde olu§an pıht ı içine sirma, helis, 
mendo,kekik,nane,dereotu vb. otları katılarak torbalara doldurulur. Torba 

içindeki 5-6 saatlik baskı sonrası olu§an teleme, 2-3 cm. kalınlıkta dilimlenir, kuru 
tuz ile tuzlanarak 3-5 gün serin bir yerde bekletilir. Sonra ya salarnuraya konulur 

ya da önceden hazırlanmı§ cacıkla bir sıra peynir bir sıra cacık olmak üzere küp, 
teneke veya bidonlara hava almayacak bir §ekilde doldurulur. Serin bir yerde 

sonbahara kadar olgunla§maya bırakılır. 
Tunçtürk (25), Van ilinde üretilen toplam sütün %19'unun peynire 

i§lendigini bildirmektedir. Ancak bunun ne kadarının otlu peynir için kullanıldı!!ı 

hakkında kesin bir rakam verilmesi mümkün olmamaktadır. 
Yapısı itibariyle beyaz peynirin ot katılan bir türü olarak da nitelendirilen 

otlu peynirierin kuru ve salamuralı olmak üzere iki §ekilde üretildi!!i bildirilmek­
tedir(1). Ancak, Demirci 'ye (5) göre otlu peynir yine de bazı özellikleri itibariyle 

beyaz peynirierden farklılıklar arz eder. Her nekadar kı§ mevsimin bu yörede uzun 

sürınesi nedeniyle bitkisel gıdalardan uzakkalan halkın, buna kar§1 kısmi bir tedbir 
olarak peynire ot kattıkları dü§ünülebilirse de otların peynire özel bir lezzet ve 

aroma verdigi, bunun da tüketimi arttırdtgı bildirilmektedir (16). Ayrıca çok 
çe§itli ara§tırmacılar tarafından belirtildigine göre: sogan, sarmısak, kekik ve 

nane gibi baharatlar, bazı patojen mikroorganizmalar ile küf ve mayaların 
üremelerini inhibe etmektedir (12,13,24). 

Genel Mikrobiyolojik Kalite 
Beyaz peynir, ka§ar peyniri ve hatta tulum peynirinin mikrobiyolojisi 

üzerine çok sayıda ara§tırma yapıldıgı halde otlu peynirierde yapılan çalı§malar 

çok sınırlı sayıdadır (4,14,20,25). 
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Peynirin hammadesiI'j te§kil eden süt, her ~it mikroorganizma için iyi bir 
besiyeridir. Sütün gerekeldesi ve gerekse peynire işlenmesi esnasında süte, oradan 

da peynire çok sayıda mikroorganizma geçer (6). Bu mikroorganizmaların çogu 

saprofit karakaterli olup bir Immıda insan saglıgını ciddi boyutlarda tehdit eden 

patojen hastalık etkenleridir (8). Bilhassa çig sütten yapılmı§ veya taze olarak 
tüketilen peynirlerde mikrobiyolojik kalite çok önem ta§ır. Ayrıca, peynirdeki 

lezzet oluşumunda, randıman tuUurma ve genel kalitede mikrobiyolojik faaliyet­

ler önemli roloynarlar. Bu nedenle peynirIerin mikrobiyolojik yapısı hem saglık, 

hem kalite hem de ekonomik açıdan büyük önem ta§ır (9,11). 
Peynirlerdeki mikrobiyolojik bozulmalarda roloynayan mikroorganiz­

malar laktatları proteinleri ve yagıarın indirgeme ürünlerini okside edebilenler 
olarak sınırlıdır. Bunlar içinde kütler, mayalar ve anaerobik sporlular en çok 

rastlanılanlarıdır (10). Bunlardan bilhassa kütler, substratlardan geni§ bir ölçüde 

faydalanabilme özellikleri, çok geni§ pH ve ısı derecelerinde faaliyet 

gösterebilmeleri nede:ıiyle peynirlerdeki mikrobiyal kontaminantların ba§ında 
gelir. Kontrolsüz küf üremesi gıdalarda arzu edilmeyen görünüm, ho§a gitmeyen 

koku ve lezzet olu§umuna neden olurlar. Bir yandan gıdanın dayanıklılıgını ve 
besleyicilik degerini azaltırken diger yandan toksik metabolitler (mikotoksin) 

salgılayarak tüketicinin saglıgını dogrudan etkilerler (3,15). 

Materyal ve Metod 

Örnekler: Bu ara§tırmada, Van piyasasından temin edilen 25 ayrı otlu 
peynir örnegi materyalolarak kullanılmı§tır. Usulüne uygun §ekilde alınan 

örnekler en geç 2 gün içinde analize alınmı§tır. Bu esnada 4 °C'de muhafaza 

edilmi§tir. 

Örneklerin Hazırlanması: Her peynir örneginden aseptik §artlarda 100 gr. 
alınarak steril bir cam kavanoz İçinde spatül vasıtasıyle iyice ufalandı. Buradan 

alınan 10 gr. örnek homojenizatörün (Stomacher Lab Biender 400) özel steril 
plastik torbalarına aktarıldı. Üzerine %2 oranında hazırlanmı§ sodynm sitrat 

çözeltisinden 90 mL. ilave edilerek örnegin l/ıo'luk ana dilüsyonu eldeedildi. Daha 

sonra, 1/4 gücündeki ringer çözeltisi kullanılarak 108'e kadar seyreltildi. Bu seyrel­

tilerden ilgili besi yerlerine ekimler yapıldı (18). 
Mikroorganizmaların Sayımı ve nej!erlendirilmesi:Koliform grubu mik­

roorganizmalar. Violet Red Bile Agar (üxoid) besi yerinde sayıldı.30 °C'de 24 
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saat inkübe edilen plaklarda üreyen 0.5 mm. çapında koyu kırmızı koloniler tesbit 

edildi (7). 
Fekal koliformların sayımında Violet Red Bile Agar (Oxoid) 

kullanıldı.Ekilen plakalar,45.5 "C'de 48 saat inkübasyondan sonra 

degerlendirildi.(21 ). 
Staphylococcus aureus'un sayımı için yumurta sarısı katkılı Staphylococcus 

Medium No: 110 (Difeo) kullanıldı. 37 'C'de 36-48 saat inktibe edilen plaklarda 

üreyen lesitinaz pozitif, parlak sarı renkteki koloniler degerlendirildi (23). 

Clostridium'ların sayımında Sülfit Polymixin Sülfadiazin Agar (Difco) 

kuııanıldı. Ekim yapılan tüpler, anaerobik §arılarda 37 'C'de 48 saat inkübe 
edildikten sonra siyah renkteki kolonilerin mevcudiycti yönünden incelendi (2). 

Küf ve maya sayımında % 10'luk tartarik asit ile pH'sl 3.5'e dü§ürülmü§ 
Potaıo Dextrose Agar (Oxoid) kullanıldı. Ekilen plaklar 24 'C'de 7 gün süreyle 
inkübe edildikten sonra degerlendirildi (18). Küf kolonilerinin identifikasyonu 

Samson ve ark. (22),na göre yapıldı. 
Bulgular "e Tartı§ma 

Van piyasasında tüketime sunulan Van otlu peynirierinde tesbit edilen 

koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform, S.aureus, klostridium ve küf 

maya sayıları Tablo l'de gösterilmi§tir. 
Tablo 1 : Van otlu peynirierinde mikrobiyolojik kalite. 

Aranan mikroor- Numune sayısı Pozitif numune Minimum ve mak-
ganizmalar sayısı simum degerler 

Koliform 25 5 60- 250 19. 

Fekal koliform 25 - -

S.aureus 25 21 20 - 106 19. 

Clostridium spp. 25 3 30 - 103 19. 

Küf 25 17 10 - 106 19. 

Maya 25 21 30 _106 19. 

İncelenen 25 adet Van otlu peynir örneginin 5'inde koliform grubu mik­
roorganizmaıar, 3'ünde Idostridiumlar tesbit edilmesine kar§ın, hiçbir örnekte 

fekal koliformlara rastlanmadı. Van otlu peynirIeri üzerinde yapılan bir 
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