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VAN OTLU PEYNIiRLERINDE MiKROBIYOLOJIK KALITE VE KUF
FLORASI

Ozer Ergiin® K4mil Bostan? Emrullah Sagun®

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

Summary: 25 Van Otlu Cheese samples marketed in Van region were ex-
amined for the presence of coliform, fecal coliform, S. aureus, clostridium, mould and
yeast microorganism. Fecal coliforms were determined in none of the samples. It was
observed that S. aureus was existed more than 10° lg. in 28 % of samples. In addition,
the moulds isoloted from Van otlu cheeses were identified but it wasn’t determined
toxic mould species.

Ozet: Van bolgesinde satiga sunulan Van otlu peynirlerinde 25 ek koliform,
fekal koliform, S. aureus, Clostridium spp. ve kiif-maya yoniinden incelendi. Peynir
drneklerinin hicbirisinde fekal koliformlara rastlanmazken, toplam ornegin %28 inin
10° g 'dan fazla 8. aureus icerdigi tespit edildi. Ayrica, izole edilen Kiiflerin iden-
tifikasyonu yapildr. Ancak toksik karakterde kiif mantarina rastlanmady.

Girig

Peynir, siit Giriinleri icerisinde belki de en eski olanidir. Peynir gesitleri ile
milletlerin tiikketim aligkanliklan arasinda yakin bir bag oldugu sdylenebilir. Oyle
ki; peynir gesitleri iilkelere ve hatta yorelere gore gesitlilikler gosterir. Ulkemizde
en yaygin bir sekilde "beyaz peynir” tiiketildigi halde, Avrupa iilkelerinde sert ve
yar1 sert peynir tipleri genig bir tiiketim alan1 bulabilmekiedir.

Tiirkiye’de iiretilen peynirlerin basinda her ne kadar beyaz peynir ve bunu
takiben kasar peyniri geliyorsa da bazi mahaili peynirlerimiz de bolgesel olarak
Onem tagimaktadir. ‘
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Teknolojisi Anabilim Dal, istanbul - TURKIYE
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Aragtirmamizda konu olan otlu peynirler de dogu ve giineydogu illerimizde
tiretilen ve gokga tiiketilen bir peynir gegidimizdir. Iyi bir besin kaynag oldugu
gibi yore halk: icin de hatin sayilir bir ekonomik degeri olan otlu peynirler en ¢ok
Kars, Van, Diyarbakir ve Siirt illerinde iiretilmektedir.

Otlu peynirler gerek iiretim sekilleri ve gerekse iglerine katilan otlar
bakimindan iiretildikleri yorelere gre az cok farkliliklar gdstermektedirler.

Van bdigesinde iiretilen "Otlu Van Peyniri” veya "Otlu Van Kagan" diye
anilan Van otlu peynirlerinin {iretimi genel hatlan ile gOyle yapilmaktadir
(11,17,25):

Van ilinde otlu peynir imalat: Mayis ve Haziran aylarinda yapiimakta olup
kullanilan siit ¢ofunlukla koyun sitidiir. Peynir yapilacak siit dnce 30°Cde
mayalanir. 1,5-2 saat iginde olugan pihti icine sirma, helis,
mendo,kekik,nane,dereotu vb. otlarn katilarak torbalara doldurulur. Torba
icindeki 5-6 saatlik baski sonrasi olusan teleme, 2-3 cm. kalinhkia dilimlenir, kuru
tuz ile tuzlanarak 3-5 giin serin bir yerde bekletilir. Sonra ya salamuraya konulur
ya da onceden hazirlanmig cacikla bir sira peynir bir sira cacik olmak iizere kiip,
teneke veya bidonlara hava almayacak bir gekilde doldurulur. Serin bir yerde
sonbahara kadar olgunlagmaya birakilir.

Tungtiirk (25), Van ilinde iiretilen toplam siitin %19unun peynire
islendigini bildirmektedir. Ancak bunun ne kadarinin otlu peynir i¢in kullanildig:
hakkinda kesin bir rakam verilmesi milmkiin olmamaktadir.

Yapast itibariyle beyaz peynirin ot katilan bir tiirii olarak da nitelendirilen
otlu peynirlerin kuru ve salamurali olmak iizere iki sekilde iiretildigi bildirilmek-
tedir(1). Ancak, Demirci 've (5) gore otlu peynir yine de bazi 6zellikleri itibariyle
beyaz peynirlerden farkliliklar arz eder. Her nekadar kig mevsimin bu ydrede uzun
siirmesi nedeniyle bitkisel gidalardan uzak kalan halkin, buna kars1 kismi bir tedbir
olarak peynire ot kattiklar: digiiniilebilirse de otlarin peynire 6zel bir lezzet ve
aroma verdifii, bunun da tiketimi arttirdifi bildirilmektedir (16). Ayrica ¢ok
gesitli aragtirmacilar tarafindan belirtildifine gore : sogan, sarmisak, kekik ve
nane gibi baharatlar, bazi patojen mikroorganizmalar ile kif ve mayalarin
iremelerini inhibe etmektedir (12,13,24).

Genel Mikrobiyolojik Kalite
Beyaz peynir, kasar peyniri ve hatta tulum peynirinin mikrobiyolojisi
iizerine ok sayida aragiirma yapildifi halde otlu peynirlerde yapilan calismalar
cok sinirli sayidadir (4,14,20,25).
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Peynirin hammadesini tegkil eden siit, her ¢esit mikroorganizma icin iyi bir
besiyeridir. Siitiin gerek eldesi ve gerekse peynire islenmesi esnasinda siite, oradan
da peynire ¢ok sayida mikroorganizma geger (6). Bu mikroorganizmalarin ¢cofu
saprofit karakaterli olup bir kismuda insan saghini ciddi boyutlarda tehdit eden
patojen hastalik etkenleridir (8). Bilhassa cif siitten yapilmig veya taze olarak
tiiketilen peynirlerde mikrobiyolojik kalite ¢cok Onem tagir. Ayrica, peynirdeki
lezzet olugumunda, randiman tutturma ve genel kalitede mikrobiyolojik faaliyet-
ler 6nemli rol oynarlar. Bu nedenle peynirlerin mikrobiyolojik yapisi hem saglik,
hem kalite hem de ekonomik acidan bityiitk 6nem tasir (9,11).

Peynirlerdeki mikrobiyolojik bozulmalarda rol oynayan mikroorganiz-
malar laktatlari proteinleri ve yaglarin indirgeme triinlerini okside edebilenler
olarak simirhidir. Bunlar iginde kiifler, mayalar ve anaerobik sporlular en ¢ok
rastlanilanlandir (10). Bunlardan bilhassa kiifler, substratlardan genis bir ol¢iide
faydalanabilme ozellikleri, ¢cok genig pH ve 1s1 derecelerinde faaliyet
gosterebilmeleri nedeniyle peynirlerdeki mikrobiyal kontaminantlarin baginda
gelir. Kontrolsiiz kiif iremesi gidalarda arzu edilmeyen goriiniim, hoga gitmeyen
koku ve lezzet olusumuna neden olurlar. Bir yandan gidanin dayaniklilifini ve
besleyicilik deferini azaltirken difer yandan toksik metabolitler (mikotoksin)
salgilayarak tiiketicinin saglifini dogrudan etkilerler (3,15).

Materyal ve Metod

Ornekler: Bu aragtirmada, Van piyasasindan temin edilen 25 ayr otlu
peynir ornefi materyal olarak kullanmiimistir. Usuliine uygun sekilde alman
ornekler en geg 2 giin icinde analize alinmigtir. Bu esnada 4 °Cde muhafaza
edilmigtir.

Ornelderin Hazirlanmasi: Her peynir 6rneginden aseptik gartlarda 100 gr.
almarak steril bir cam kavanoz iginde spatiil vasitasiyle iyice ufalandi. Buradan
alman 10 gr. 6rnek homojenizatdriin (Stomacher Lab Blender 400) ozel steril
plastik torbalarina aktarildi. Uzerine %2 oraninda hazirlanmig sodyum sitrat
cozeltisinden 90 ml. ilave edilerek Srnegin 1/10’luk ana diliisyonu elde edildi. Daha
sonra, 1/4 giicindeki ringer ¢Ozeltisi kullanilarak 10%¢ kadar seyreltildi. Bu seyrel-
tilerden ilgili besi yerlerine ekimler yapiidi (18).

Mikroorganizmalarin Sayrm ve Deferlendiriimesi:Koliform grubu mik-
roorganizmalar. Violet Red Bile Agar (Oxoid) besi yerinde sayildi.30 °C'de 24



saat inkiibe edilen plaklarda tireyen 0.5 mm. ¢apinda koyu kirmizi koloniler tesbit
edildi (7).

Fekal koliformlarin sayiminda Violet Red Bile Agar (Oxoid)
kullanildi.Ekilen plakalar,45.5 °C’de 48 saat inkiibasyondan sonra
degerlendirildi.(21).

Staphylococcus aureus’un sayim: i¢in yumurta sansi katkih Staphylococcus
Medium No: 110 (Difco) kullanildi. 37 *C’de 36-48 saat inkilbe edilen plaklarda
fireyen lesitinaz pozitif, parlak sar renkteki koloniler degerlendirildi (23).

Clostridium’larin sayiminda Silfit Polymixin Siaifadiazin Agar (Difco)
kullanildi. Ekim yapilan tiipler, anaerobik gartlarda 37 °C’de 48 saat inkiibe
edildikien sonra siyah renkteki kolonilerin mevcudiyeti yoniinden incelendi (2).

Kiif ve maya sayiminda % 10’luk tartarik asit ile pH’s1 3.5%e diigtiriilmiig
Potato Dextrose Agar (Oxoid) kullamldi. Ekilen plaklar 24 *C’de 7 giin siireyle
inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (18). Kif kolonilerinin identifikasyonu
Samson ve ark. (22)’'na gbre yapildi. '

Bulgular ve Tartigma

Van piyasasinda tiiketime sunulan Van otlu peynirlerinde tesbit edilen
koliform grubu mikroorganizma, fekal koliform, S.aureus, klostridium ve kif
maya sayilar1 Tablo 1’de gOsterilmistir.

Tablo 1 : Van otlu peynirlerinde mikrobiyolojik kalite.

Aranan mikroor-| Numune sayis1 | Pozitif numune Minimum ve mak-
ganizmalar sayis1 simum degerler
Koliform 25 5 60- 250 /g.
Fekal koliform 25 - =

S. aureus 25 21 20-10°%/g.
Clostridium spp. 25 3 30-10° /g.
Kif 25 17 10-10%/g.
Maya 25 21 30-10%/g.

Incelenen 25 adet Van otlu peynir drneginin S’inde koliform grubu mik-
roorganizimalar, 3'inde kiosiridiumiar tesbit edilmesine kargin, hichir Grnekie
fekal koliformiara rastianmadi. Van otlu peynirleri iizerinde yapilan bir
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