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VAN OTLU PEYNİRİNİN ÜRETİMİ ve MİNERAL MADDE İÇERİĞİ

Özet

Otlu peynir; Van, Bitlis, Siirt, Batman, A¤r› ve Diyarbak›r illerinde üretilen yar› sert, tuzlu ve yöreye has
endemik otlar› içeren bölgesel bir peynir çeflididir. Otlu peynir, belirtilen bölgenin do¤al bitki örtüsü ve
su kaynaklar›yla beslenen koyunlar›n sütlerinden elde edilir. Üretilen peynirler genellikle kuru olarak
plastik bidonlara hava kalmayacak flekilde s›k›ca doldurulur, bidonlar›n a¤›z k›sm› lor veya cac›k ile
iyice s›vand›ktan sonra bir bezle kapat›l›r ve ters çevrilerek topra¤a gömmek suretiyle olgunlaflt›r›l›r.
Otlu peynirleri topra¤a gömerek olgunlaflt›rman›n yan› s›ra, özellikle k›sa sürede tüketime sunulacak
otlu peynirlerin salamurada olgunlaflt›r›lmas› da tercih edilmektedir. Geleneksel yöntemle üretilen otlu
peynir  di¤er  beyaz  peynir  çeflitlerinden  farkl›  tat,  aroma  ve  görünüfle  sahiptir.  Bu  çal›flmada
Van piyasas›nda sat›lan 26 adet Otlu peynirin kalsiyum, magnezyum, potasyum, çinko, mangan demir
ve bak›r içeri¤i belirlenmifltir. Kuru yakma metodu ile haz›rlanan örneklerin mineral içeri¤i Atomik
Absorbsiyon Spektrofotometresi kullan›larak tespit edilmifltir. Peynir örneklerindeki Ca, Mg, K, Zn, Mn,
Fe ve Cu miktarlar›n›n de¤iflim aral›¤› s›ras›yla 268.7-678.7, 26.3-80.8, 84.6-163.2 mg/100g, 8.13-25.94,
0.38-2.23, 3.14-29.25, 0.29-2.60 mg/kg olarak bulunmufltur. 
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PRODUCTION of VAN HERBY CHEESE
and ITS MINERAL CONTENT

Abstract

Herby cheese, a traditional Turkish cheese, is made in Van, Bitlis, Siirt, Batman, A¤r› and Diyarbak›r
province, is semihard, salty and containing endemic herbs to the region. Herby cheese obtained sheeps’
milk that are fed the region’s natural vegetation and water sources. Generally, produced cheeses are
filled in plastic bins tightly as dry, will not be weather, bins of the mouth closed with a cloth after the
plaster thoroughly with lor or cacik and reversed ripening through the landfill. In addition to ripening
with landfill, herby cheese will be available for consumption especially in a short time, is preferred to
ripening in brine. Herby cheese produced with traditional methods, has different flavor, aroma and
appearance from other kinds of white cheeses. In this study, calcium, magnesium, potassium, copper,
iron, manganese and zinc content of Herby cheese was determined on 26 samples sold from retail
markets in Van. Mineral content of the samples prepared by dry ash method were determined using
Atomic Absorption Spectrometry. The concentration ranges in the cheese samples were found to be
268.7-678.7, 26.3-80.8, 84.6-163.2 mg/100g, 8.13-25.94, 0.38-2.23, 3.14-29.25, 0.29-2.60 mg/kg for Ca,
Mg, K, Zn, Mn, Fe and Cu, respectively. 
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GİRİŞ
Otlu peynir, ülkemizin daha çok Do¤u ve Güney
Do¤u  Anadolu  Bölgesi’nde  üretilen  ve  hem
üretildi¤i bölgelerde hem de di¤er bölgelerde
severek tüketilen bir peynir çeflidimizdir. Fakat
daha  yo¤un  bir  flekilde  Van’da  üretilmesi  ve
yörenin otlu peynire kat›lan otlar aç›s›ndan daha
zengin olmas›, dolay›s›yla Van’da üretilen otlu
peynirin daha aromatik ve hofla giden yan›n›n
bulunmas›, peynirin "Van otlu peyniri" olarak
adland›r›lmas›na neden olmufltur. 

Otlu peynir, yöre halk›n›n beslenmesinde önemli
bir yere sahiptir. Her gün hatta her ö¤ün sofralardan
eksik olmayan otlu peynirin kendine has tat,
aroma,  yap›,  tekstür  ve  görünüflü  vard›r.  Van
yöresinde otlu peynir üretimi, 200 y›ldan beridir
yap›lmakta ve genellikle da¤›n›k aile iflletmelerinde
imal edildi¤inden dolay› üretim miktar› hakk›nda
kesin bir rakam vermek mümkün olmamaktad›r
(1, 2). Türkiye’de kifli bafl›na peynir tüketimi
ortalama olarak 3.2 kg/y›l iken, Van yöresinde
y›ll›k otlu peynir tüketimi kifli bafl›na 14.74 kg
olarak saptanm›flt›r (3).

Geleneksel bir peynir çeflidimiz olan Van otlu
peyniri, üretim flekli bak›m›ndan beyaz peynire
benzemekte fakat kat›lan endemik otlar aç›s›ndan
farkl›l›k arz etmektedir. Peynire kat›lan otlar, sadece
peynire tat ve aroma kazand›rmakla kalmay›p,
antibakteriyel ve antioksidan özelliklerinden dolay›
ürünün dayan›m süresini de uzatmaktad›rlar (4, 5).

Peynir  üretimi,  yörede  hem  sütün  artmaya
bafllamas›, hem  de  peynire  kat›lan  otlar›n  bu
aylarda ç›kmaya bafllamas›ndan dolay› genellikle
ilkbahar aylar›nda yap›l›r. Otlar›n salamura edilerek
muhafazas› ile de otlu peynirin üretim periyodu
daha sonraki aylara tafl›nmaktad›r (6, 1, 7). Van
otlu peyniri yap›m›nda genellikle hammadde
olarak koyun sütü kullan›lmakta, fakat koyun
sütünün yetersiz oldu¤u zamanlarda bu süte bir

miktar keçi ve inek sütü de kar›flt›r›labilmektedir.
Ot  olarak  yöreden  toplanan  endemik  otlar
(Çizelge 1) y›kan›p, do¤rand›ktan sonra veya baz›
otlar ön ifllemlerden geçirildikten sonra ilave
edilmektedirler (1, 8, 9).

Geleneksel  yöntemle  üretilen  peynirler  süt
sa¤›ld›ktan  sonra  süzülmekte  ve  o  s›cakl›kta
mayalanmaktad›r. Bu s›cakl›k yaklafl›k 30±2°C
kadard›r. Maya olarak ya ticari olarak sat›lan s›v›
maya kullan›lmakta ya da kifliler taraf›ndan evlerde
flirden, flap, karabiber, zencefil, tarç›n, karanfil vb
malzemelerden  özel  olarak  haz›rlanan  maya
kullan›lmaktad›r. Maya miktar›na ba¤l› olarak 1-2
saat içerisinde p›ht›laflma gerçeklefltikten sonra,
p›ht› parçalanmakta ve bez torbalara aktar›lmaktad›r.
Aktarma iflleminde bir kat p›ht› ve bir kat da ot
ilave edilmektedir. Kat›lan ot miktar› üreticiye
göre de¤iflmektedir. Genellikle otlar süt miktar›n›n
yaklafl›k % 2’si kadar kat›lmaktad›r. Bu ifllem
sonucunda torban›n a¤z› kapat›larak üzerine
a¤›rl›k konulmakta ve süzülmeye b›rak›lmaktad›r.
Süzülme yaklafl›k 3-4 saatte tamamland›ktan sonra
elde edilen p›ht› el büyüklü¤ünde parçalar halinde
kesilmekte ve tuzlanmaktad›r. Tuzlama; salamura
tuzlama veya kuru tuzlama fleklinde iki flekilde
yap›lmaktad›r.  Salamura  tuzlamada,  peynirler
teneke veya plastik kaplara yerlefltirilmekte ve
üzerlerine haz›rlanan salamura suyu ilave edilerek,
serin bir yerde olgunlaflt›r›lmaya b›rak›lmaktad›rlar.
Kuru tuzlamada ise, önce dilimler kal›n tuz ile
tuzlanarak birkaç gün bekletilmekte, daha sonra
bir kat peynir, bir kat cac›k fleklinde plastik bidon
veya toprak küplere yerlefltirilmektedirler. Peynirle
beraber kaplara yerlefltirilen cac›k; çökele¤in bez
torbada süzülmesi, hafif tuzlanmas› ve içerisine
dere otu, sirmo gibi otlar kar›flt›r›lmas› sonucu elde
edilmektedir. Kaplara doldurulurken hiç boflluk
kalmamas› ve kendine has bir tat vermesi için
cac›kla  dolum  tercih  edilmektedir.  Doldurma
ifllemi tamamlan›nca, kaplar›n a¤›z k›sm›na üzüm
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Çizelge 1. Van otlu peynirine kat›lan otlar›n Latince ve yöresel isimleri ile peynirde kullan›lan k›s›mlar›
Table 1. Components used in cheese with Latin and local names of herbs added to Van herby cheese 

Latince ad› (Latin names) Familyas› (Family) Yöresel ad› (Local Names) Kullan›lan k›sm› (Component of used)

Allium sp. Liliaceae Sirmo Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Chaerophyllum macropodum Boiss Apiaceae Mendo, Mendi Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Prangos ferulaceae (L.) Lindl. Apiaceae Heliz Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Ferula rigidula DC Apiaceae Siyabu, Siyabo Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Anethum graveolens L. Apiaceae Dere otu (Dill) Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Mentha spicata Lamiaceae Nane (mint) Yaprak (Leaf)
Thymus migricus Lamiaceae Kekik (thyme) Yaprak (Leaf)



yapra¤› konmakta ve çamurla s›vanmakta veya
bir bez ile kapat›lmaktad›r. Kab›n a¤z› afla¤›ya
gelecek flekilde, genellikle kumlu ve rutubetli bir
yere  gömülmektedir.  Bu  flekilde  muhafaza,
peynirde  nem  kayb›n›  h›zland›rmaktad›r. Bu
flekilde kuru tuzlama yani basma (yöresel tabiriyle
"gömme") yöntemiyle haz›rlanan peynirler, 2-3
ay olgunlaflt›r›lmaya b›rak›lmakta ve olgunlaflmas›n›
tamamland›ktan sonra tüketime sunulmaktad›r
(10-13). Geleneksel Van otlu peynirinin üretim
ak›m flemas› fiekil 1’de verilmifltir.

Süt  ve  ürünlerinde  birçok  makro  ve  mikro
elementler bulunmaktad›r. Bulunan bu mineral
maddeler, hem beslenme fizyolojisi aç›s›ndan
hem sütün fiziksel stabilitesi aç›s›ndan hem de
süt ve ürünlerinde yol açt›klar› katalitik etkileri
aç›s›ndan oldukça önemlidirler (14).

Sütteki mineral maddeler, hayvan›n ›rk›, türü,
laktasyon periyodu, meme hastal›klar›, beslenme
ve mevsim de¤ifliklikleri gibi birçok faktörden
etkilenmektedir  (14, 15).  Sütteki  bu  mineral
madde de¤iflimi dolay›s›yla peynir üretiminde de
fark edilmektedir. Ayr›ca peynir yap›m› s›ras›nda
kullan›lan CaCl2 gibi yard›mc› maddeler, kullan›lan
ekipmanlar ve ilave edilen ot vb. katk› maddeleri
de peynir bileflimindeki mineral maddelerde
de¤ifliklik yapmaktad›r. 

Van otlu peyniri üretiminde, üretim tekni¤i ayn›
olmakla beraber, peynir içerisine ilave edilen otlar
ve miktarlar›, yapan kiflilere ve tüketici isteklerine
göre farkl›l›k göstermektedir. Bu nedenle standart
bir üretim flekli olmad›¤› için, her peynirin kimyasal
ve biyokimyasal özellikleri de de¤iflmektedir. Bu
konuda yap›lan baz› araflt›rmalar bulunmas›yla
beraber, bunlar›n say›s›n›n, fazla miktarda örnekle
art›r›lmas›, ürünün mineral madde potansiyelini
ortaya koymak aç›s›ndan oldukça önemlidir.

Otlu peynirin mineral madde içeri¤i ile ilgili çok
fazla  çal›flma  bulunmamaktad›r.  Tarakç›  ve
Küçüköner (16) Van piyasas›ndan toplad›klar› 10
adet  otlu  peynir  örne¤inde  Ca,  P,  Na  ve  Mg
oranlar›n› s›ras›yla 313.7±45.94, 552.6±49.5,

2606±282 ve 12.70±2.31 mg/100g peynir olarak
bulmufllard›r. A¤›r metal miktar› aç›s›ndan da
peynirlerde 41.79±7.72 Fe, 33.99±9.57 Zn,
6.25±1.35  Cu  ve  2.05±0.67  Mn  mg/kg  tespit
etmifllerdir. Benzer bir çal›flmada ise, Türkiye’nin
farkl› illerinden toplanan toplam 45 farkl› peynir
örne¤inde mineral madde analizleri yap›lm›flt›r.
Bu peynirler içerisinde Van otlu peynirinin mineral
madde içeri¤i 12.5±1.1 Fe, 0.38±0.03 Mn,
10.8±1.0 Zn, 0.13±0.01 Cu, 0.32±0.03 Pb,
0.10±0.01 Cr, 0.22±0.02 Ni, 6229±619 Na, 328±30

K,  4151±413  Ca  ve  56.3±4.9  Mg  µg/g  olarak
belirlenmifltir (17).  

Planlanan bu çal›flman›n temel amac›, Van otlu
peynirinin otlar›n› ve üretim fleklini belirterek,
daha fazla örnek say›s›yla peynirlerdeki mineral
madde miktarlar›n› ortaya koymakt›r.

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Araflt›rma materyali olarak Van ili merkezinde
sat›lan 26 adet Van otlu peyniri kullan›lm›flt›r.
Peynirler,  cam  kavanozlara  al›narak  Yüzüncü
Y›l  Üniversitesi  Mühendislik  Fakültesi  G›da
Mühendisli¤i Bölümü Süt Teknolojisi laboratuvar›-
na getirilmifl ve analiz edilinceye kadar 4±1°C’de
bekletilmifltir.

Yöntem

Analiz yöntemi olarak, TS 3606’da belirtilen kuru
yakma metodu kullan›lm›flt›r (18). Bunun için
porselen krozeye al›nan örnekler öncelikle etüvde
kurutulmufl, daha sonra tedrici olarak artan kül
f›r›n›nda  500-550°C’ye  kadar  yak›lm›flt›r.  Elde
edilen küller nitrik asit çözeltisi ile çözündürülmüfl
ve 1 N nitrik asit çözeltisi ile de 100 ml’lik plastik
fliflelere kantitatif olarak aktar›lm›flt›r. Bu çözelti
stok örnek çözeltisi olarak kullan›lm›fl ve bundan
da uygun seyreltmeler yap›larak analiz örnekleri
haz›rlanm›flt›r. Ayr›ca, hesaplamalarda kullan›lmak
üzere, bir flahit örnek de haz›rlanm›flt›r. 

Örneklerin   Ca,   Mg,   K,   Cu,   Fe,   Zn   ve   Mn

Van Oltu Peynirinin Üretimi ve Mineral Madde İçeriği
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fiekil 1. Geleneksel yöntem ile otlu peynir üretim aflamalar› (13)
Figure 1. Herby cheese production process with traditional method

Süt → Mayalama (Yaklafl›k 30 °C 1-2 saat) → P›ht›n›n Parçalanmas› (Yaklafl›k 1 cm3’lük parçalara ayr›l›r) → Ot Kat›m› → Süzme
→ Bask›ya Alma → Kal›plara Ay›rma (7 x 7 x 2 cm boyutlar›nda) → Tuzlama ve Dinlendirme → Ambalajlama → Depolama
(Olgunlaflt›rma) (2-3 ay)  Raw milk → Renneting (approximately 30 °C, coaqulation complete in about 1-2 h) → Cutting (the
coaqulum is cut into cubes and the curds rested) → Herbs added and mixed into cheese curd → Draining → Pressing → cheeses
cut into blocks (7 x 7 x 2 cm dimensions) → Salting and Resting → Packaging → Storage (Ripening) (2-3 months)
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konsantrasyonlar›  Y.Y.Ü.   Merkez Laboratuvar›’
ndaki Atomik Absorbsiyon Spektrometre cihaz›
(Thermo Solaar AAS Spectrometry, Type M6
MK2, UK) ile s›ras›yla 422.7-285.2-766.5-324.8-
248.3-213.9-279.5 nm dalga boylar›nda ölçülmüfltür.
Suland›rma  katsay›lar›  göz  önünde  tutularak
hesaplamalar› yap›lm›flt›r. 

İstatistiksel Analiz

Elde edilen sonuçlar›n de¤erlendirilmesinde SAS
paket  program›  kullan›larak  örneklerin  temel
istatistiki de¤erleri (minimum, maksimum, ortalama)
belirlenmifltir (19). 

BULGULAR ve TARTIŞMA

Van otlu peynirlerinin mineral madde içerikleri
Çizelge 2’de verilmifltir. 

Ca, yaflam›n her aflamas›nda, özellikle çocukluk,
hamilelik, emzirme ve yafll›l›k dönemlerinde
yüksek oranda al›nmas› gerekli bir mineraldir
(20). Ayr›ca, sütün besin de¤eri ve metabolik
olaylarda  oynad›¤›  rolün  yan›  s›ra peynirin

oluflumunda da önemli bir role sahiptir (14). Di¤er
peynirlerde oldu¤u gibi Van otlu peynirlerinde
de  268.7- 678.7 mg/100  g  de¤eri  ile  en  fazla
bulunan mineral maddedir. Bu de¤er, Tarakç› ve
Küçüköner (16)’in otlu peynirler için bulduklar›
de¤erlerden yüksek, ayn› araflt›r›c›lar›n otlu lorlar
için belirledikleri de¤erlerden düflük ve Mendil
(17)’in Van otlu peynirler için tespit etti¤i de¤ere
de yak›n bulunmufltur.

Ortalama 55.4 mg/100 g olarak belirlenen Mg
de¤eri, Ezine peynirlerinde belirlenen de¤erden
(35.03 mg/100) (21) ve otlu lorlarda tespit edilen
de¤erden (38.50 mg/100g) yüksek bulunmufltur.
Bunun nedeni, Van Otlu peynirine kat›lan otlardan
kaynaklanmaktad›r. Çünkü bilindi¤i gibi yeflil
yaprakl› bitkiler Mg yönünden zengindirler (22,
20). Mg mineralinin % 70’i çözünür formda %30’u
ise kolloidal formda oldu¤undan, hafllama yöntemi
kullanarak elde edilen di¤er peynirlerde de bu
de¤er, Van Otlu peynirine göre düflüktür (17, 23).

Van otlu peynirlerinin K miktarlar› 84.6 ile 163.2
mg/100 g aras›nda bulunmufltur. Belirlenen bu

E. Ocak, Ş. Köse 

Çizelge 2. Van otlu peynirinin mineral madde içeri¤i
Table 2. Mineral content of Van herby cheese

Örnek Ca Mg K Zn Mn Fe Cu
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

1 268.7 52.0 143.2 8.13 0.38 10.42 0.92
2 481.4 78.2 163.2 10.64 1.33 13.45 0.82
3 328.1 50.9 129.5 14.97 0.67 14.95 1.42
4 537.1 38.4 111.0 17.45 2.23 10.30 2.26
5 409.7 46.2 130.6 23.64 0.75 5.37 0.66
6 438.7 26.3 121.3 15.98 0.74 10.58 1.56
7 363.3 64.2 112.9 14.92 1.21 12.27 0.81
8 461.4 49.6 119.0 16.95 0.78 11.19 1.25
9 438.9 65.9 109.4 23.49 1.08 9.60 1.05
10 432.0 68.2 105.3 11.62 0.77 6.97 0.69
11 471.7 35.6 118.8 15.46 1.03 13.27 0.93
12 525.2 63.3 100.3 21.66 1.21 9.17 0.91
13 514.0 80.8 137.6 16.94 0.72 12.90 1.31
14 350.7 56.5 107.1 10.28 1.15 8.13 0.72
15 472.3 67.5 153.9 16.87 2.22 9.30 1.31
16 451.5 36.6 98.7 11.79 1.59 29.95 2.60
17 642.9 70.9 84.6 25.94 1.20 5.83 0.42
18 334.1 58.2 128.1 12.20 0.83 14.55 0.68
19 602.3 79.8 105.2 24.01 1.22 8.22 0.62
20 342.5 35.0 107.7 9.97 0.71 17.23 1.44
21 470.5 46.0 97.7 14.19 0.44 3.14 0.35
22 407.9 46.5 101.8 15.29 0.55 9.32 0.60
23 378.6 46.8 100.1 9.91 0.70 8.59 0.29
24 374.4 57.5 97.5 12.88 0.96 8.67 0.89
25 339.3 59.9 117.7 12.55 1.10 14.32 0.65
26 678.7 58.4 116.5 19.20 1.22 13.48 2.44
Ortalama 442.9 55.4 116.1 15.65 1.03 11.20 1.06
Min. 268.7 26.3 84.6 8.13 0.38 3.14 0.29
Mak. 678.7 80.8 163.2 25.94 2.23 29.95 2.60



de¤er, ‹talyan peyniri Crescenza ve Squacquarone
peynirlerinin K miktarlar›na benzer (23), Beyaz
peynir  (24),  Tokat  peyniri,  Erzincan  Tulum
peyniri, Ordu Çerkez peyniri, Çeçil peyniri gibi
di¤er yöresel peynirlerden de (17) oldukça yüksek
bulunmufltur. Bundaki etken; hem yeflil bitkilerin
K minerali aç›s›ndan zenginli¤i (20), hem de Van
otlu peynirinin genellikle ilkbahar ve yaz aylar›nda
üretilmesi ve bu aylarda sütlerdeki K içeri¤inin
yüksekli¤inden (25) kaynakland›¤› düflünülmektedir.

Zn, Mn, Fe ve Cu mineralleri mikroelement olarak
süt ve ürünlerinde bulunmalar›na ra¤men, oldukça
önemli  fonksiyonlar  göstermektedirler.  Bu
minerallerin süt ve süt ürünlerindeki miktarlar›
toksik  seviyenin  çok  alt›ndad›r.  Fakat  çeflitli
çevresel sebeplerle miktarlar› artt›¤›nda toksik etki
kaç›n›lmaz olmaktad›r (26). Peynirler aras›nda bu
metaller aç›s›ndan da oldukça önemli farkl›l›klar
oldu¤u görülmektedir. Bundaki en önemli etken
ise; peynirlere ilave edilen otlar›n bu metaller
aç›s›ndan daha zengin olabilece¤i ve peynirlere
bu otlar›n farkl› seviyelerde kat›lm›fl olabilece¤idir. 

Van  otlu  peynirlerinde  ortalama  15.65  mg/kg
seviyesinde belirlenen Zn minerali, K›l›çel ve ark.
(27)’n›n  otlu  lorlarda  belirledikleri  de¤erden,
Tarakç› ve Küçüköner (16)’in otlu peynir, otlu lor
ve otlu cac›klarda tespit ettikleri de¤erlerden düflük,
Mendil (17)’in Tokat peyniri, Kayseri Çömlek
peyniri, Çeçil peynir ve di¤er bir grup yöresel
peynirlerde belirledi¤i de¤erlerden de yüksek
bulunmufltur.

Ayn›  durum,  di¤er  birçok  peynir  çeflidiyle
k›yasland›¤›nda Mn, Fe ve Cu mineralleri için de
geçerlidir.   Genellikle   bu   mikroelementler
aç›s›ndan  Van  otlu  peynirleri  oldukça z engin
görünmektedirler. Bu elementler, süt ve süt
ürünlerinde minör düzeyde olmalar›na karfl›n,
yeflil yaprakl› sebzeler oldukça zengindirler (20,
27, 29). Ayr›ca yap›lan çal›flmalarda, yaz dönemi
sütlerinde  Fe  mineralinin  yüksek  olabilece¤i
bildirilmektedir (26, 30). Bu durumda, s›ras›yla
1.03, 11.20 ve 1.06 mg/kg seviyesinde Mn, Fe ve Cu
belirlenen otlu peynirlerin di¤er araflt›rmalardaki
de¤erlerden  yüksek  bulunuflu  normal  kabul
edilmektedir (17, 21, 31).

Bu çal›flmada kullan›lan Van otlu peynirlerinin
mineral  madde  içerikleri  aras›nda  önemli  fark
oldu¤u tespit edilmifltir. Belirlenen bu varyasyon,
birçok faktörden (beslenme, genetik faktörler,
laktasyon periyodu, olgunlaflma düzeyi ve kullan›lan

farkl›  süt  oranlar›)  kaynaklanabilece¤i  gibi,
temelde kullan›lan ot çeflit ve miktar› aras›ndaki
farkl›l›ktan ve üretimde standart bir tekni¤in
bulunmay›fl›ndan etkilenmektedir. Bu bak›mdan,
en k›sa sürede Van Otlu peynirinin standart bir
üretim fleklinin belirlenmesi zorunluluk olarak
görülmektedir. 
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