GIDA (2015) 40 (6): 343-348 Arastirma/Research
doi: 10.15237/gida.GD15024

VAN OTLU PEYNIRININ URETIiMi ve MINERAL MADDE ICERIGI
Elvan Ocak, Senol Kose*

Yiiziinci Yil Universitesi Mithendislik-Mimarlik Fakdiltesi Gida Miihendisligi Bolimii, Van

Gelis tarihi / Received: 27.02.2015
Duzeltilerek Gelis tarihi / Received in revised form:16.04.2015
Kabul tarihi / Accepted: 14.06.2015
Ozet

Otlu peynir; Van, Bitlis, Siirt, Batman, Agr1 ve Diyarbakir illerinde tretilen yari sert, tuzlu ve yoreye has
endemik otlart iceren bolgesel bir peynir cesididir. Otlu peynir, belirtilen bolgenin dogal bitki 6rtiisti ve
su kaynaklariyla beslenen koyunlarin siitlerinden elde edilir. Uretilen peynirler genellikle kuru olarak
plastik bidonlara hava kalmayacak sekilde sikica doldurulur, bidonlarin agiz kismi lor veya cacik ile
iyice sivandiktan sonra bir bezle kapatilir ve ters cevrilerek topraga gobmmek suretiyle olgunlastirilir.
Otlu peynirleri topraga gdomerek olgunlastirmanin yani sira, 6zellikle kisa stirede tiketime sunulacak
otlu peynirlerin salamurada olgunlastiriimast da tercih edilmektedir. Geleneksel yontemle tretilen otlu
peynir diger beyaz peynir cesitlerinden farkli tat, aroma ve gorinlse sahiptir. Bu calismada
Van piyasasinda satilan 26 adet Otlu peynirin kalsiyum, magnezyum, potasyum, cinko, mangan demir
ve bakir icerigi belirlenmistir. Kuru yakma metodu ile hazirlanan 6rneklerin mineral icerigi Atomik
Absorbsiyon Spektrofotometresi kullanilarak tespit edilmistir. Peynir 6rneklerindeki Ca, Mg, K, Zn, Mn,
Fe ve Cu miktarlarinin degisim aralig1 sirastyla 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 bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Van otlu peyniri, peynir tGiretimi, mineral madde

PRODUCTION of VAN HERBY CHEESE
and ITS MINERAL CONTENT

Abstract

Herby cheese, a traditional Turkish cheese, is made in Van, Bitlis, Siirt, Batman, Agr1 and Diyarbakir
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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GIRIS

Otlu peynir, tilkemizin daha ¢cok Dogu ve Giiney
Dogu Anadolu Bolgesi'nde tretilen ve hem
uretildigi bolgelerde hem de diger bolgelerde
severek tiketilen bir peynir ¢esidimizdir. Fakat
daha yogun bir sekilde Van’da uretilmesi ve
yorenin otlu peynire katilan otlar acisindan daha
zengin olmast, dolayisiyla Van’da uretilen otlu
peynirin daha aromatik ve hosa giden yaninin
bulunmasi, peynirin "Van otlu peyniri" olarak
adlandirilmasina neden olmustur.

Otlu peynir, yore halkinin beslenmesinde ¢nemli
bir yere sahiptir. Her giin hatta her 6gtin sofralardan
eksik olmayan otlu peynirin kendine has tat,
aroma, yapi, tekstlir ve gorinlsi vardir. Van
yoresinde otlu peynir tretimi, 200 yildan beridir
yapilmakta ve genellikle dagmik aile isletmelerinde
imal edildiginden dolay1 tiretim miktar1 hakkinda
kesin bir rakam vermek mumkiin olmamaktadir
(1, 2). Turkiye'de kisi basina peynir tiketimi
ortalama olarak 3.2 kg/yil iken, Van yoresinde
yillik otlu peynir tiketimi kisi basina 14.74 kg
olarak saptanmustir (3).

Geleneksel bir peynir cesidimiz olan Van otlu
peyniri, tretim sekli bakimindan beyaz peynire
benzemekte fakat katilan endemik otlar acisindan
farklilik arz etmektedir. Peynire katilan otlar, sadece
peynire tat ve aroma kazandirmakla kalmayip,
antibakteriyel ve antioksidan ozelliklerinden dolay1
trtiniin dayanim stresini de uzatmaktadirlar (4, 5).

Peynir Uretimi, yorede hem sitiin artmaya
baslamasi, hem de peynire katilan otlarin bu
aylarda ¢ikmaya baslamasindan dolay: genellikle
ilkbahar aylarinda yapilir. Otlarin salamura edilerek
muhafazas: ile de otlu peynirin tGretim periyodu
daha sonraki aylara tasinmaktadir (6, 1, 7). Van
otlu peyniri yapiminda genellikle hammadde
olarak koyun stti kullanilmakta, fakat koyun
stttiniin yetersiz oldugu zamanlarda bu stite bir

miktar keci ve inek st de karistirilabilmektedir.
Ot olarak yoreden toplanan endemik otlar
(Cizelge D yikanip, dograndiktan sonra veya bazi
otlar 6n islemlerden gecirildikten sonra ilave
edilmektedirler (1, 8, 9).

Geleneksel yontemle Uretilen peynirler siit
sagildiktan sonra stzilmekte ve o sicaklikta
mayalanmaktadir. Bu sicaklik yaklasik 30+2°C
kadardir. Maya olarak ya ticari olarak satidan sivi
maya kullanilmakta ya da kisiler tarafindan evlerde
sirden, sap, karabiber, zencefil, tarcin, karanfil vb
malzemelerden 6zel olarak hazirlanan maya
kullanilmaktadir. Maya miktarina bagl olarak 1-2
saat icerisinde pihtilasma gerceklestikten sonra,
pihti parcalanmakta ve bez torbalara aktarilmaktadir.
Aktarma isleminde bir kat pihtt ve bir kat da ot
ilave edilmektedir. Katilan ot miktart treticiye
gore degismektedir. Genellikle otlar stit miktarinin
yaklasik % 2’si kadar katilmaktadir. Bu islem
sonucunda torbanin agz: kapatilarak tzerine
agirlik konulmakta ve stiziilmeye birakilmaktadir.
Stiztilme yaklasik 3-4 saatte tamamlandiktan sonra
elde edilen piht1 el buytkligiinde parcalar halinde
kesilmekte ve tuzlanmaktadir. Tuzlama; salamura
tuzlama veya kuru tuzlama seklinde iki sekilde
yapilmaktadir. Salamura tuzlamada, peynirler
teneke veya plastik kaplara yerlestirilmekte ve
Uizerlerine hazirlanan salamura suyu ilave edilerek,
serin bir yerde olgunlastirilmaya birakilmaktadirlar.
Kuru tuzlamada ise, Once dilimler kalin tuz ile
tuzlanarak birka¢ giin bekletilmekte, daha sonra
bir kat peynir, bir kat cacik seklinde plastik bidon
veya toprak kiiplere yerlestirilmektedirler. Peynirle
beraber kaplara yerlestirilen cacik; ¢cokelegin bez
torbada stziilmesi, hafif tuzlanmasi ve icerisine
dere otu, sirmo gibi otlar karistirilmasi sonucu elde
edilmektedir. Kaplara doldurulurken hi¢ bosluk
kalmamas: ve kendine has bir tat vermesi icin
cacikla dolum tercih edilmektedir. Doldurma
islemi tamamlaninca, kaplarin agiz kismina tizim

Cizelge 1. Van otlu peynirine katilan otlarin Latince ve yéresel isimleri ile peynirde kullanilan kisimlari
Table 1. Components used in cheese with Latin and local names of herbs added to Van herby cheese

Latince adi (Latin names) Familyasi (Family)

Yoresel adi (Local Names)

Kullanilan kismi (Component of useq)

Allium sp. Liliaceae
Chaerophyllum macropodum Boiss Apiaceae
Prangos ferulaceae (L.) Lindl. Apiaceae
Ferula rigidula DC Apiaceae
Anethum graveolens L. Apiaceae
Mentha spicata Lamiaceae
Thymus migricus Lamiaceae

Sirmo Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Mendo, Mendi Yaprak ve sap (Leaf and stem
Heliz Yaprak ve sap

Siyabu, Siyabo
Dere otu (Dill)
Nane (mint)
Kekik (thyme)

(
( )
(Leaf and stem)
Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Yaprak ve sap (Leaf and stem)
Yaprak (Leaf)

Yaprak (Leaf)




yapragt konmakta ve camurla sivanmakta veya
bir bez ile kapatilmaktadir. Kabin agzi asagiya
gelecek sekilde, genellikle kumlu ve rutubetli bir
yere gomiulmektedir. Bu sekilde muhafaza,
peynirde nem kaybint hizlandirmaktadir. Bu
sekilde kuru tuzlama yani basma (yoresel tabiriyle
"gobmme") yontemiyle hazirlanan peynirler, 2-3
ay olgunlastirilmaya birakilmakta ve olgunlasmasini
tamamlandiktan sonra tiiketime sunulmaktadir
(10-13). Geleneksel Van otlu peynirinin Gretim
akim semasi Sekil 1’de verilmistir.

2606+282 ve 12.70+2.31 mg/100g peynir olarak
bulmuslardir. Agir metal miktar1 acisindan 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
etmislerdir. Benzer bir ¢calismada ise, Turkiye’'nin
farkli illerinden toplanan toplam 45 farkli peynir
orneginde mineral madde analizleri yapilmustir.
Bu peynirler icerisinde Van otlu peynirinin mineral
madde icerigi 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,
0.100.01 Cr, 0.22+0.02 Ni, 6229+619 Na, 328+30

Sit ~ Mayalama (Yaklasik 30 °C 1-2 saat) > Pihtinin Pargalanmasi (Yaklasik 1 cm®lik pargalara ayrilir) - Ot Katimi — Siizme
— Baskiya Alma — Kaliplara Ayirma (7 x 7 x 2 cm boyutlarinda) > Tuzlama ve Dinlendirme — Ambalajlama — Depolama
(Olgunlastirma) (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)

Sekil 1. Geleneksel yontem ile otlu peynir Gretim agsamalari (13)

Figure 1. Herby cheese production process with traditional method

Sit ve urlnlerinde bircok makro ve mikro
elementler bulunmaktadir. Bulunan bu mineral
maddeler, hem beslenme fizyolojisi acisindan
hem sttin fiziksel stabilitesi acisindan hem de
stit ve urunlerinde yol actiklart katalitik etkileri
acisindan oldukc¢a onemlidirler (14).

Stitteki mineral maddeler, hayvanin irki, tird,
laktasyon periyodu, meme hastaliklar1, beslenme
ve mevsim degisiklikleri gibi bircok faktdrden
etkilenmektedir (14, 15). Sitteki bu mineral
madde degisimi dolayisiyla peynir tiretiminde de
fark edilmektedir. Ayrica peynir yapimi sirasinda
kullanilan CaCl, gibi yardimci maddeler, kullanilan
ekipmanlar ve ilave edilen ot vb. katki maddeleri
de peynir bilesimindeki mineral maddelerde
degisiklik yapmaktadir.

Van otlu peyniri Giretiminde, Gretim teknigi ayni
olmakla beraber, peynir igerisine ilave edilen otlar
ve miktarlari, yapan kisilere ve tiiketici isteklerine
gore farklilik gostermektedir. Bu nedenle standart
bir tretim sekli olmadig icin, her peynirin kimyasal
ve biyokimyasal dzellikleri de degismektedir. Bu
konuda yapilan bazi arastirmalar bulunmasiyla
beraber, bunlarin sayisinin, fazla miktarda 6rnekle
artirllmasi, rtinin mineral madde potansiyelini
ortaya koymak acisindan oldukg¢a 6nemlidir.
Otlu peynirin mineral madde icerigi ile ilgili cok
fazla calisma bulunmamaktadir. Tarak¢i ve
Kiiciikoner (16) Van piyasasindan topladiklart 10
adet otlu peynir Orneginde Ca, P, Na ve Mg
oranlarini sirastyla 313.7+45.94, 552.6£49.5,

K, 4151+413 Ca ve 56.3t4.9 Mg pg/g olarak
belirlenmistir (17).

Planlanan bu calismanin temel amaci, Van otlu
peynirinin otlarint ve Uretim seklini belirterek,
daha fazla 6rnek sayisiyla peynirlerdeki mineral
madde miktarlarint ortaya koymaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Arastirma materyali olarak Van ili merkezinde
satilan 26 adet Van otlu peyniri kullanilmistir.
Peynirler, cam kavanozlara alinarak Yuziinct
Y1l Universitesi Miithendislik Fakiiltesi Gida
Mihendisligi Bolimu Stt Teknolojisi laboratuvari-
na getirilmis ve analiz edilinceye kadar 4+1°C'de
bekletilmistir.

Yontem

Analiz yontemi olarak, TS 3606’da belirtilen kuru
yakma metodu kullanilmistir (18). Bunun icin
porselen krozeye alinan 6rnekler 6ncelikle etiivde
kurutulmus, daha sonra tedrici olarak artan kil
firninda  500-550°C’ye kadar yakilmistir. Elde
edilen killer nitrik asit ¢ozeltisi ile ¢codztindtrilmiis
ve 1 N nitrik asit ¢cozeltisi ile de 100 ml'lik plastik
siselere kantitatif olarak aktarilmistir. Bu ¢ozelti
stok ornek cozeltisi olarak kullanilmis ve bundan
da uygun seyreltmeler yapilarak analiz 6rnekleri
hazirlanmistir. Ayrica, hesaplamalarda kullanilmak
tizere, bir sahit 6rnek de hazirlanmistir.

Orneklerin Ca, Mg, K, Cu, Fe, Zn ve Mn
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konsantrasyonlart Y.Y.U. Merkez Laboratuvart’
ndaki Atomik Absorbsiyon Spektrometre cihazi
(Thermo Solaar AAS Spectrometry, Type M6
MK2, UK) ile sirastyla 422.7-285.2-766.5-324.8-
248.3-213.9-279.5 nm dalga boylarinda ol¢tilmiistiir.
Sulandirma katsayilart goz Onlnde tutularak
hesaplamalar: yapilmistir.

istatistiksel Analiz

Elde edilen sonuclarin degerlendirilmesinde SAS
paket programi kullanilarak orneklerin temel
istatistiki degerleri (minimum, maksimum, ortalama)
belirlenmistir (19).

BULGULAR ve TARTISMA

Van otlu peynirlerinin mineral madde icerikleri
Cizelge 2’de verilmistir.

Ca, yasamin her asamasinda, 6zellikle cocukluk,
hamilelik, emzirme ve yaslilik donemlerinde
yiksek oranda alinmasi gerekli bir mineraldir
(20). Ayrica, sitlin besin degeri ve metabolik
olaylarda oynadigi roliin yani sira peynirin

Cizelge 2. Van otlu peynirinin mineral madde igerigi
Table 2. Mineral content of Van herby cheese

olusumunda da 6énemli bir role sahiptir (14). Diger
peynirlerde oldugu gibi Van otlu peynirlerinde
de 268.7- 678.7 mg/100 g degeri ile en fazla
bulunan mineral maddedir. Bu deger, Tarak¢i ve
Kiciikoner (16)'in otlu peynirler i¢cin bulduklar
degerlerden yiiksek, ayni arastiricilarin otlu lorlar
icin belirledikleri degerlerden diisiik ve Mendil
(17Yin Van otlu peynirler icin tespit ettigi degere
de yakin bulunmustur.

Ortalama 55.4 mg/100 g olarak belirlenen Mg
degeri, Ezine peynirlerinde belirlenen degerden
(35.03 mg/100) (21) ve otlu lorlarda tespit edilen
degerden (38.50 mg/100g) ylksek bulunmustur.
Bunun nedeni, Van Otlu peynirine katilan otlardan
kaynaklanmaktadir. Cinki bilindigi gibi yesil
yaprakli bitkiler Mg yoniinden zengindirler (22,
20). Mg mineralinin % 70’1 ¢oztnir formda %30’u
ise kolloidal formda oldugundan, haslama yontemi
kullanarak elde edilen diger peynirlerde de bu
deger, Van Otlu peynirine gore dustktir (17, 23).

Van otlu peynirlerinin K miktarlart 84.6 ile 163.2
mg/100 g arasinda bulunmustur. Belirlenen bu

Ornek 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 13.48 244
Ortalama 4429 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




deger, Italyan peyniri Crescenza ve Squacquarone
peynirlerinin K miktarlarina benzer (23), Beyaz
peynir (24), Tokat peyniri, Erzincan Tulum
peyniri, Ordu Cerkez peyniri, Cecil peyniri gibi
diger yoresel peynirlerden de (17) oldukea yiksek
bulunmustur. Bundaki etken; hem yesil bitkilerin
K minerali acisindan zenginligi (20), hem de Van
otlu peynirinin genellikle ilkbahar ve yaz aylarinda
uretilmesi ve bu aylarda stitlerdeki K iceriginin
yiiksekliginden (25) kaynaklandigi diistintilmektedir.

Zn, Mn, Fe ve Cu mineralleri mikroelement olarak
stit ve trlinlerinde bulunmalarina ragmen, oldukca
onemli fonksiyonlar gostermektedirler. Bu
minerallerin siit ve stt tUrtinlerindeki miktarlari
toksik seviyenin c¢ok altindadir. Fakat cesitli
cevresel sebeplerle miktarlar arttiginda toksik etki
kacinilmaz olmaktadir (26). Peynirler arasinda bu
metaller acisindan da olduk¢a 6nemli farkliliklar
oldugu gorilmektedir. Bundaki en 6nemli etken
ise; peynirlere ilave edilen otlarin bu metaller
acisindan daha zengin olabilecegi ve peynirlere
bu otlarin farkli seviyelerde katilmuis olabilecegidir.

Van otlu peynirlerinde ortalama 15.65 mg/kg
seviyesinde belirlenen Zn minerali, Kilicel ve ark.
(27'nin otlu lorlarda belirledikleri degerden,
Tarake¢i ve Kictikoner (16)'in otlu peynir, otlu lor
ve otlu caciklarda tespit ettikleri degerlerden dustik,
Mendil (17)’in Tokat peyniri, Kayseri Comlek
peyniri, Cecil peynir ve diger bir grup yoresel
peynirlerde belirledigi degerlerden de yiiksek
bulunmustur.

Aynt durum, diger bircok peynir cesidiyle
kiyaslandiginda Mn, Fe ve Cu mineralleri i¢cin de
gecerlidir.  Genellikle bu mikroelementler
acisindan Van otlu peynirleri oldukca z engin
gorinmektedirler. Bu elementler, siit ve stit
urinlerinde min6r diizeyde olmalarina karsin,
yesil yaprakli sebzeler oldukca zengindirler (20,
27, 29). Ayrica yapilan ¢alismalarda, yaz donemi
sutlerinde Fe mineralinin yuksek olabilecegi
bildirilmektedir (26, 30). Bu durumda, sirastyla
1.03, 11.20 ve 1.06 mg/kg seviyesinde Mn, Fe ve Cu
belirlenen otlu peynirlerin diger arastirmalardaki
degerlerden ylksek bulunusu normal kabul
edilmektedir (17, 21, 31).

Bu calismada kullanilan Van otlu peynirlerinin
mineral madde icerikleri arasinda onemli fark
oldugu tespit edilmistir. Belirlenen bu varyasyon,
bircok faktorden (beslenme, genetik faktorler,
laktasyon periyodu, olgunlasma dizeyi ve kullanilan

farkli stt oranlar)) kaynaklanabilecegi gibi,
temelde kullanilan ot ¢esit ve miktart arasindaki
farkliliktan ve tretimde standart bir teknigin
bulunmayisindan etkilenmektedir. Bu bakimdan,
en kisa stirede Van Otlu peynirinin standart bir
uretim seklinin belirlenmesi zorunluluk olarak
gorilmektedir.
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