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KEÇİ SÜTÜ, İNEK SÜTÜ VE BU SÜTLERİN KARIŞIMINDAN
YAPILAN OTLU PEYNİRLERDE OLGUNLAŞMA BOYUNCA

MEYDANA GELEN DEĞİŞMELER* 

Özet

Bu çal›flmada keçi sütü, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar› kullan›larak Otlu peynir üretilmifl, bu
peynirlerde olgunlaflma süresi boyunca kimyasal, biyokimyasal ve duyusal de¤iflmeler incelenmifltir.
Çal›flmada % 100 keçi sütü, % 100 inek sütü ve bunlar›n kar›fl›mlar›ndan (% 25, % 50 ve % 75 keçi
sütü) olacak flekilde haz›rlanan sütler peynire ifllenmifltir. Üretilen peynirler vakum paketlenerek yaklafl›k
7±2 °C’de 3 ay süreyle olgunlaflt›r›lm›fl ve olgunlaflman›n 1; 30; 60 ve 90. günlerinde örnekler al›narak
kurumadde, ya¤, pH, % asitlik, tuz, toplam protein, suda çözünen azot indeksi, protein olmayan azot
indeksi, aminoazot indeksi, lipoliz ve duyusal analizleri yap›lm›flt›r. Araflt›rmadan elde edilen bulgulara
göre, inek sütü içeri¤i yüksek olan peynir gruplar›nda suda çözünen azot indeksi ve protein olmayan
azot indeksi de¤erleri daha yüksek bulunmufltur. Öte yandan lipoliz de¤erleri keçi sütü içeri¤i yüksek
olan Otlu peynirlerde daha yüksek bulunmufltur. Çal›flmada üretilen Otlu peynirler duyusal özellikleri
bak›m›ndan de¤erlendirildi¤inde keçi sütü içeri¤i fazla olan peynirlerin daha fazla be¤eni toplad›¤›
tespit edilmifltir.
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GİRİŞ

Sütün dayanma süresinin k›s›tl› oluflu insanlar›
bu ürünü nas›l daha uzun süre muhafaza edebiliriz
düflüncesine do¤ru itmifltir. Peynir üretiminin ilk
olarak nerede ve ne zaman gerçeklefltirildi¤ine dair
kesin bilgiler olmamakla beraber, Mezopotamya
Vadisindeki çobanlar taraf›ndan yaklafl›k 10.000
y›l önce tesadüfen bulundu¤u san›lmaktad›r (1).
Peynir insan beslenmesinde çok önemli bir yere
sahiptir.  Peynir,  sütün  konsantre  olmufl  hali
oldu¤undan birçok besin ö¤esini daha yo¤un bir
flekilde (süte göre 8-10 kat daha fazla) içermektedir
(2). Ülkemizde üretilen peynirler içerisinde en
büyük pay› Kaflar peyniri ve Beyaz peynir alsa da
yöresel olarak üretilen di¤er peynirlerimizin üretim
ve tüketimi günden güne artmaktad›r. Nitekim
yöresel olarak üretilen birçok peynir çeflidinin
bugün endüstriyel üretimi de gerçeklefltirilmektedir.
Ülkemizin  Do¤u  ve  Güneydo¤u  Anadolu
bölgelerinde halk›n beslenmesinde büyük önem
tafl›yan ve her ö¤ün sofralar›nda bulundurdu¤u
önemli  peynir  çeflitlerimizden  birisi  de  Otlu
peynirdir. Otlu peynirler duyusal özellik bak›m›ndan
ot aromal› ve tuzlu tada sahip olan, üretiminde
kullan›lan  süte  ba¤l›  olarak  rengi  beyazdan
sar›mt›ra¤a do¤ru de¤iflen ve yöresel isimleri sirmo
(Allium sp.), mendo (Anthriscus sp.), nane
(Mentha sp.), heliz (Ferula sp.) ve kekik (Thymus

sp.) olan otlar›n kullan›ld›¤› bir peynirimizdir (3).

Dünyada peynir üretiminde hammadde olarak
farkl› sütler kullan›lmaktad›r. Peynir üretiminde
ço¤unlukla  kullan›lan  süt  inek  sütü  olsa  da
koyun ve keçi sütünden de peynir üretimi söz
konusudur.  Dünyada  keçi  yetifltiricili¤i  son
zamanlarda önem kazanmaktad›r. Bunda etkili
olan unsurlar keçi sütünün beslenme ve özellikle
sa¤l›k üzerine olumlu etkilere sahip olmas›, elde
edilen  ürünlerin  karakteristik  hofl  bir  tat  ve
aromaya sahip olufludur (4). Keçi sütünde ya¤
globüllerinin   çap›n›n   küçük   olmas›   kolay
sindirilmesine neden olur. Kuvvetli asitler ile çok
h›zl› çözündü¤ünden sindirim problemi olan
hastalarda ve bebeklerin beslenmesinde önemlidir.
Di¤er sütlere göre daha fazla miktarda esansiyel
ya¤ asitleri, A ve B vitaminleri, riboflavin, niasin,
kalsiyum, fosfor, klor, magnezyum, potasyum ve
selenyum içermektedir. Fazla miktarda fosfat
içerdi¤inden et ve bal›k yemeyen bireylerde
görülen fosfat eksikli¤inin giderilmesinde iyi bir
kaynakt›r. Keçi sütünün yüksek protein, protein
olmayan azot ve fosfat içeri¤i önemli tamponlama
kapasitesi oluflturmaktad›r (5, 6). Düflük s1-kazein

içeri¤i ve -laktoglobulinin daha kolay sindirilmesi
nedeniyle alerjen özelli¤i inek sütüne göre azd›r.
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THE CHANGES IN THE HERBY CHEESE MADE
WITH GOAT MILK, COW MILK AND MIXTURE OF

THESE MILKS DURING RIPENING

Abstract

In this study, it was aimed to determine the chemical, biochemical and sensorial changes in Herby
cheeses produced using goat milk, cow milk and mixtures of these milks during ripening. Whole goat
milk (100 %), whole cow milk (100 %) and the mixtures of them (25 %, 50 % and 75 % of goat milk)
were used in making of the cheeses.  The all cheeses were vacuum-packaged and ripened at 7±2 °C for
3 months. Samples were taken from the cheeses on days 1, 30, 60 and 90 of the ripening. The analysis
of dry-matter, fat, pH, acidity %, salt, total protein, water-soluble nitrogen values, non-protein nitrogen
values, amino nitrogen values, lipolysis and sensorial were done. According to the results obtained
from the study, water soluble nitrogen and non-protein nitrogen indexes for the Herby cheeses with
high amount of cow milk were higher than the others. On the other hand, lipolysis values obtained
from the cheeses with higher amount of goat milk were higher.  In terms of sensory evaluation, the
cheeses made with higher amount of goat milk received more scores than the cheeses made with
higher amount of cow milk.

Keywords: Herby cheese, goat milk, cow milk, ripening.



Ayr›ca keçi sütünün genellikle di¤er sütlerden
daha az mikroorganizma ve pestisit içermesi ve
bilefliminin anne sütüne yak›n oluflu da önemini
artt›rmaktad›r (7). Keçi sütü inek sütüne göre
yüksek oranda -kazein, az oranda s1-kazein ve

yüksek oranda protein olmayan azot içerdi¤inden
keçi sütünün mayalanma süresi çok k›sad›r (8).
Dünyada  ifllenmifl  keçi  ürünlerine  olan  talep
giderek artmaktad›r. Fransa’da keçi sütünün %
90’dan fazlas› peynir üretiminde kullan›lmakta,
yine ‹spanya’da önceki y›llarda keçi, koyun ve
inek sütü kar›flt›r›larak de¤erlendirilirken, bugün
keçi sütü tek bafl›na de¤erlendirilmektedir (9).

Bu araflt›rma Otlu peynir üretiminde inek sütünün
yan›nda  keçi  sütü  kullan›m›n›n  olgunlaflma
sürecince kimyasal, biyokimyasal ve duyusal
özelliklerine etkisini belirlemek amac›yla yap›lm›flt›r.

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

Çal›flmada kullan›lan keçi sütü Bolu’da faaliyet
gösteren  Bolu  Kalite  Yem  A.fi.  firmas›n›n
süt iflletmesinden temin edilmifl, inek sütü ise
üreticilerden sa¤lanm›flt›r. Otlu peynir yap›m›nda
kullan›lan salamura edilmifl ot (yöresel ad›yla
sirmo: Allium sp.) yine ayn› firmadan sa¤lanm›fl
ve otlar peynire yaklafl›k 2 kg/100 L süt olacak
flekilde kat›lm›flt›r. Otlu peynir üretiminde starter
kültür olarak Lactococcus lactis subsp. lactis ve
Lactococcus lactis subsp. cremoris kullan›lm›flt›r.
Salamura haz›rlamada normal tuz kullan›larak 14
bome derecesine ayarlanm›fl ve 65 °C’de 30 dakika
pastörize edilmifltir. Üretimde 1/16000 kuvvetinde
s›v› maya (Ecoren 200) kullan›lm›flt›r.

Yöntem

Otlu peynir üretiminde gerekli olan keçi ve inek
sütleri farkl› çiftliklerden temin edilmifl ve farkl›
gü¤ümlerde üretimin gerçeklefltirilece¤i Abant
‹zzet Baysal Üniversitesi G›da Mühendisli¤i Bölümü
Süt Teknolojisi Uygulama Laboratuar›na getirilmifltir.
Deneme befl farkl› peynir grubu (K: % 100 keçi
sütü kullan›larak üretilen Otlu peynir, K25: % 25
keçi sütü + % 75 inek sütü kullan›larak üretilen
Otlu peynir, K50: % 50 keçi sütü + % 50 inek sütü
kullan›larak üretilen Otlu peynir, K75: % 75 keçi

sütü + % 25 inek sütü kullan›larak üretilen Otlu
peynir ve ‹: % 100 inek sütü kullan›larak üretilen
Otlu peynir), dört farkl› olgunlaflma süresi (1; 30;
60 ve 90. gün) ve iki tekerrürlü olmak üzere
yürütülmüfltür.

Çal›flmada çi¤ sütler süzüldükten sonra pastörize
(65 °C’de  30  dk)  edilerek  s›cakl›¤›  35 °C’ye
düflürülmüfl ve daha sonra peynire ifllenmifltir.
Otlu  peynir  üretiminde  telemeye  100 L  süte
yaklafl›k 2 kg olacak flekilde, salamura yabani
sar›msak otu (yöresel ad›yla sirmo: Allium sp.)
ilave  edilmifltir.  Üretilen  peynirler  vakum
paketlenerek yaklafl›k 7±2 °C’de  3 ay süreyle
olgunlaflt›r›lm›fl ve olgunlaflman›n 1; 30; 60; ve 90.
günlerinde örnekler al›narak kimyasal, biyokimyasal
ve duyusal analizleri yap›lm›flt›r.

Kimyasal Analizler 

Örneklerin kurumadde, ya¤, % asitlik, tuz ve
toplam protein tayinleri Kurt ve ark. (10)’n›n
belirtti¤i yönteme göre; pH de¤eri ise Metin ve
Öztürk (11)’ün belirtti¤i yönteme göre yap›lm›flt›r.

Biyokimyasal Analizler 

Üretilen peynirlerde suda eriyen azot, protein
olmayan azot ve aminoazot indeksi de¤erleri
Bütikofer ve ark. (12)’n›n bildirdikleri yöntem
kullan›larak belirlenmifltir.  Lipoliz  oran›,  ADV
cinsinden Salji ve Kroger (13) ile Case ve ark.
(14)’n›n bildirdikleri yönteme göre tespit edilmifltir.

Duyusal Analizler 

Deneme  Otlu  peynir  örneklerinin  duyusal
yönden de¤erlendirilmesinde örneklerin birbirinden
farkl›l›klar› "s›ralama testi" ile belirlenmifltir (15).
Duyusal  de¤erlendirmeye  11  kiflilik  panelist
grup    kat›lm›flt›r.    Otlu    peynir    örnekleri
olgunlaflma sürecinin sadece 90. gününde duyusal
de¤erlendirmeye tabi tutulmufltur.

İstatistiksel Analizler

Denenen  peynir  gruplar›na  ait  ortalamalar
aras›ndaki  farkl›l›klar  incelenirken,  normal
da¤›lan gruplar için Anova, normal da¤›lmayan
gruplar için "Kruskal-Wallis" testleri kullan›lm›flt›r.
Veriler  SPSS  18.00  paket  program›  ile  analiz
edilmifltir (16). 
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SONUÇ VE TARTIŞMA

Kimyasal Değişimler

Keçi sütü, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan
yap›lan Otlu peynirlerde olgunlaflma boyunca
belirlenen  kimyasal  de¤iflimler  Çizelge  1  ve
Çizelge 2’de sunulmufltur. Sadece inek sütü ile
yap›lan Otlu peynirlerin kurumadde de¤erleri,
sadece keçi sütü ile yap›lan peynirlerinkinden
daha düflük bulunmufltur. Her iki sütün kar›fl›m›
ile elde edilen peynirlerin kurumadde de¤erleri
oransal olarak de¤ifliklik göstermifltir. Benzer
sonuç Mallatou  ve  ark.  (17)  taraf›ndan  Feta
peynirinde tespit edilmifltir. Peynirlerin kurumadde
de¤erleri  olgunlaflma  boyunca  çok  az  art›fl
göstermifltir ve bu istatistiksel olarak önemsiz
bulunmufltur (P>0.05). Bu durumun peynirlerin
vakumla ambalajlanmas›ndan ve dolay›s›yla
üründe nem kayb›n›n en aza inmesinden ileri
geldi¤i söylenebilir.

Otlu  peynir  üretiminde  kullan›lan  süt  ve  süt
kar›fl›mlar›n›n peynirlerin ya¤ oranlar› üzerine etkisi
istatistiksel olarak önemli (P<0.05) bulunmufltur.
Genel olarak sadece keçi sütü ile yap›lan peynirin
ya¤ de¤eri sadece inek sütü ile üretilen peynirden
yüksek bulunmufltur.  Elde edilen bulgu Mallatou

ve  ark.  (17)’n›n  Feta  peynirinde  tespit  etti¤i
sonuçlar  ile  fiimflek  ve  Sa¤d›ç  (18)’›n  Dolaz
peynirlerinde belirledi¤i sonuçlarla uyuflmaktad›r.

Otlu peynirlere ait pH de¤erlerinin 4.52 ile 4.90
aral›¤›nda de¤iflti¤i görülmektedir. Genel olarak
sadece keçi sütünden üretilen Otlu peynirlerin
pH  de¤erleri  sadece  inek  sütünden  üretilen
peynirlere göre yüksek bulunmufltur. Sütlerin
farkl›  oranlarda  kar›flt›r›lmas›yla  elde  edilen
peynirlerin  %  asitlik  de¤erleri  aras›ndaki  fark
istatistiksel olarak önemsiz (P>0.05) bulunurken,
olgunlaflma boyunca asitlik de¤erlerindeki de¤iflim
istatistiksel olarak önemli (P<0.05) bulunmufltur.

Keçi,  inek  sütü  ve  bu  sütlerin  kar›fl›mlar›ndan
yap›lan Otlu peynirlerin tuz de¤erleri % 3.59 ile
% 4.57  aras›nda  de¤iflmifltir.  Bu  araflt›rmada
belirlenen  tuz  de¤erleri,  Eralp  (19)’in  Otlu
peynirler üzerinde yapt›¤› çal›flman›n sonucu ile
paralellik göstermektedir.

Üretilen Otlu peynirlerin toplam protein de¤erleri
% 18.46 ile 22.74 aras›nda belirlenmifltir. Benzer
sonuçlar di¤er baz› araflt›r›c›lar taraf›ndan da tespit
edilmifltir (19-22). Farkl› sütlerden üretilen peynir
gruplar› aras›nda toplam protein oran› aç›s›ndan
istatistiksel olarak fark bulunmam›flt›r (P>0.05).

A. Emirmustafaoğlu, H. Coşkun

Çizelge 1. Keçi, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan yap›lan Otlu peynirlerin olgunlaflma boyunca kurumadde, ya¤ ve
pH de¤erlerinde meydana gelen de¤iflmeler

Olgunlaflma zaman› (Gün) X± SD

Özellik Peynir 1 30 60 90 Ort.

K 53.32±0.792 49.66±6.371 53.25±0.983 54.14±0.170 52.59±3.075a

K25 47.54±1.195 47.39±0.488 46.92±0.636 47.10±0.686 47.23±0.655b

Kurumadde K50 50.04±1.209 50.02±1.570 50.06±0.672 51.74±1.471 50.46±1.248a

(%) K75 49.96±1.980 50.99±1.011 51.52±0.198 51.66±0.955 51.03±1.162a

‹ 46.98±0.057 48.03±0.106 47.55±0.891 49.04±1.344 47.90±1.013b

Ort. 49.57±2.539a 49.21±2.621a 49.86±2.563a 50.73±2.678a

K 32.00±5.657 27.00±6.364 30.38±2.652 31.50±6.364 30.22±4.636a

K25 25.50±2.121 22.38±0.530 26.25±3.182 24.50±3.536 24.66±2.518b

Ya¤ K50 27.50±2.121 24.00±1.061 27.38±1.237 29.00±5.657 26.97±3.069ab

(%) K75 27.50±3.536 28.00±1.414 29.25±2.475 29.50±1.414 28.56±2.008ab

‹ 25.50±3.536 26.50±2.121 25.25±2.475 25.50±4.950 25.69±2.658b

Ort. 27.60±3.688a 25.58±3.186a 27.70±2.718a 28.00±4.466a

K 4.90±0.064 4.66±0.092 4.66±0.064 4.59±0.099 4.68a

K25 4.89±0.099 4.58±0.042 4.60±0.014 4.52±0.035 4.60a

pH K50 4.90±0.099 4.59±0.092 4.52±0.028 4.52±0.099 4.57a

K75 4.86±0.057 4.62±0.099 4.56±0.071 4.56±0.071 4.61a

‹ 4.89±0.021 4.64±0.042 4.55±0.085 4.49±0.000 4.61a

Ort. 4.89a 4.61b 4.60bc 4.52c

K: % 100 keçi sütünden yap›lan peynir. K25: % 25 keçi sütü % 75 inek sütünden yap›lan peynir. K50: % 50 keçi sütü % 50 inek
sütünden yap›lan peynir. K75: % 75 keçi sütü % 25 inek sütünden yap›lan peynir. ‹: % 100 inek sütünden yap›lan peynir. Farkl› harf
tafl›yan ortalamalar birbirinden farkl› (P<0.05), ayn› harf tafl›yan ortalamalar farks›zd›r (P>0.05). X : Ortalama.



Sadece keçi sütünden üretilen Otlu peynirlerin %
protein de¤erleri sadece inek sütünden üretilen
peynirlerden daha yüksek bulunmufltur. 

Biyokimyasal Değişimler

Keçi sütü, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan
yap›lan Otlu peynirlerde olgunlaflma boyunca
belirlenen biyokimyasal de¤iflimler Çizelge 3’te
bir araya getirilmifltir. Otlu peynirlere ait suda eriyen
azot indeksi de¤erleri % 5.28 ile % 21.76 aras›nda
tespit  edilmifltir.  Elde  edilen  bulgular  di¤er
araflt›rmac›lar›n (22, 23) tespit etti¤i de¤erlerle
benzerlik göstermektedir. Otlu peynirlere ait
suda eriyen azot indeksi de¤erlerine süt ve süt
kar›fl›mlar›n›n etkisi istatistiksel olarak önemsiz
(P>0.05) bulunmufltur. Genel olarak inek sütünden
ve inek sütü oran› fazla olan kar›fl›mlardan üretilen
Otlu peynirlerde suda eriyen azot indeksi de¤erleri
keçi  sütünden  ve  keçi  sütü  oran›  fazla  olan
kar›fl›mlardan üretilen Otlu peynirlere göre daha
yüksek tespit edilmifltir. Olgunlaflma sürecinin
30. gününde suda eriyen azot indeksinde daha
fazla  olmak  üzere  tüm  günlerde  art›fl  tespit
edilmifltir. Bu araflt›rmadan elde edilen bulgular
di¤er  araflt›rmalarla  uyum  içindedir  (22-24).

Olgunlaflma boyunca meydana gelen bu de¤iflim
istatistiksel olarak önemli (P<0.05) bulunmufltur.

Keçi, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan
yap›lan Otlu peynirlerin protein olmayan azot
indeksi de¤erleri en düflük % 3.90, en yüksek ise
% 18.99 olarak tespit edilmifltir. Bu araflt›rmada
belirlenen protein olmayan azot indeksi de¤erleri,
Otlu peynir üzerine yap›lan farkl› araflt›rmalarda
(22, 23) belirlenen de¤erler ile benzer bulunmufltur.
‹nek  sütünden  ve  inek  sütü  oran›  fazla  olan
kar›fl›mlardan üretilen Otlu peynirlerin protein
olmayan azot indeksi de¤erleri keçi sütünden ve
keçi sütü oran› fazla olan kar›fl›mlardan üretilen
peynirlere göre daha yüksek bulunmufltur. Peynir
gruplar› aras›nda protein olmayan azot indeksi
de¤erleri aç›s›ndan ortaya ç›kan fark istatistiksel
olarak önemsiz (P>0.05) bulunmufltur. Olgunlaflma
süresince (90 gün) peynirlerin protein olmayan
azot indeksi de¤erlerinde sürekli bir art›fl tespit
edilmifl ve söz konusu bu art›fl›n istatistiksel olarak
önemli (P<0.05) oldu¤u yap›lan varyans analizinde
belirlenmifltir.  Bu  araflt›rmadan  elde  edilen
bulgular  di¤er  araflt›rmalarla  uyum  içindedir
(22-24). 
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Çizelge 2. Keçi, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan yap›lan Otlu peynirlerin olgunlaflma boyunca asitlik, tuz ve
toplam protein de¤erlerinde meydana gelen de¤iflmeler

Olgunlaflma zaman› (Gün) X± SD

Özellik Peynir 1 30 60 90 Ort.

K 0.67±0.092 0.76±0.092 0.73±0.099 0.85±0.064 0.75±0.096a

K25 0.66±0.078 0.92±0.071 0.97±0.078 1.20±0.028 0.94±0.213a

Asitlik K50 0.64±0.078 0.87±0.007 0.99±0.007 1.08±0.078 0.89±0.181a

(% LA) K75 0.68±0.049 0.82±0.028 0.91±0.057 1.00±0.028 0.85±0.132a

‹ 0.46±0.120 0.82±0.127 0.97±0.078 1.12±0.163 0.84±0.278a

Ort. 0.62±0.108a 0.84±0.082b 0.91±0.112bc 1.05±0.142c

K 3.65±0.587 3.75±0.495 4.16±0.085 3.98±0.332 3.88±0.383a

K25 3.62±0.269 3.81±0.078 4.28±0.078 4.33±0.495 4.01±0.390a

Tuz K50 3.99±0.064 3.81±0.247 3.98±0.170 4.33±0.000 4.03±0.234a

(%) K75 3.59±0.134 3.69±0.247 4.34±0.332 4.16±0.085 3.94±0.376a

‹ 4.13±0.064 3.92±0.410 4.57±0.000 4.39±0.085 4.25±0.310a

Ort. 3.79±0.321a 3.79±0.259a 4.26±0.243b 4.24±0.258b

K 21.06±5.056 21.00±2.722 21.73±2.291 22.07±1.817 21.46±2.483a

K25 19.90±1.853 20.36±0.955 22.28±0.566 20.54±0.601 20.77±1.285a

Toplam K50 19.68±1.471 20.93±0.905 22.74±0.170 21.70±0.085 21.26±1.363a

protein K75 18.70±1.386 20.51±0.304 21.03±1.386 20.85±1.124 20.27±1.312a

(%) ‹ 18.46±1.209 20.54±0.092 21.18±0.651 19.23±0.049 19.85±1.256a

Ort. 19.56±2.191a 20.66±1.048ab 21.79±1.161b 20.87±1.283ab

K: % 100 keçi sütünden yap›lan peynir. K25: % 25 keçi sütü % 75 inek sütünden yap›lan peynir. K50: % 50 keçi sütü % 50 inek
sütünden yap›lan peynir. K75: % 75 keçi sütü % 25 inek sütünden yap›lan peynir. ‹: % 100 inek sütünden yap›lan peynir. Farkl› harf
tafl›yan ortalamalar birbirinden farkl› (P<0.05), ayn› harf tafl›yan ortalamalar farks›zd›r (P>0.05). X : Ortalama.
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Bu  araflt›rmada  belirlenen  % 2.11  ile  % 4.26
aras›ndaki  aminoazot  indeksi  de¤erleri  Otlu
peynirlerde  Tarakç›  ve  Küçüköner  (23)’in
belirledikleri  de¤erden  düflük,  Tarakç›  ve
ark. (22)’n›n  belirledi¤i  de¤erlere  ise  benzer
bulunmufltur. Otlu peynir yap›m›nda kullan›lan
sütler ve süt kar›fl›mlar› peynirlerin aminoazot
indeksi  de¤erlerini  etkilememifltir  (P>0.05).
Peynir örneklerinin aminoazot indeksi de¤erleri
olgunlaflma  süresince  bir  art›fl  göstermifl  ve
yap›lan varyans analizi sonuçlar›na göre bu art›fl
istatistiksel olarak önemli (P<0.05) bulunmufltur.
Elde edilen bulgular di¤er araflt›rma sonuçlar›
(22-24) ile paralellik göstermektedir.

Üretimi gerçeklefltirilen Otlu peynirlerin lipoliz
de¤erleri 1.12 ile 2.10 ADV aras›nda de¤iflmektedir.
Sütlerin farkl› oranlarda kar›flt›r›lmas›yla elde
edilen peynirlerin lipoliz de¤erleri aras›ndaki fark
istatistiksel olarak önemsiz (P>0.05) bulunmufltur.
Sadece inek sütünden üretilen Otlu peynirlerin

lipoliz de¤erleri sadece keçi sütünden üretilen
peynirlerden daha düflük bulunmufltur. Olgunlaflma
boyunca lipoliz de¤erlerindeki de¤iflim istatistiksel
olarak önemsiz (P>0.05) bulunmufltur. Olgunlaflma
süresinin 30. gününe geçiflte lipoliz de¤erlerinde
bir düflme gözlemlenmifl, daha sonra lipoliz
de¤erleri art›fl göstermifl ve en yüksek de¤ere 90.
gün ulafl›lm›flt›r. Benzer flekilde Atasever ve ark.
(25) Kaflar peynirinde olgunlaflma sürecinin 30.
gününe geçiflte lipoliz de¤erlerinde bir azalma
gözlemlemifllerdir.

Duyusal Değerlendirmeler

Keçi sütü, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan
yap›lan Otlu peynirlerde olgunlaflma sonunda
yap›lan duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Çizelge
4’te  bir  araya  getirilmifltir.  Keçi  sütü  içeri¤i
azald›kça  örneklerin  tat-aroma  be¤enilerinin
düfltü¤ü  saptanm›flt›r.  Deneme  Otlu  peynir
örneklerinde yap›lan çoklu karfl›laflt›rma testlerine

A. Emirmustafaoğlu, H. Coşkun

Çizelge 3. Keçi, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›mlar›ndan yap›lan Otlu peynirlerin olgunlaflma boyunca biyokimyasal
de¤erlerinde meydana gelen de¤iflmeler

Olgunlaflma zaman› (Gün) X± SD

Özellik Peynir 1 30 60 90 Ort.

K 5.28±1.824 9.95±1.421 12.85±0.566 14.58±0.021 11.70a

Suda eriyen K25 5.48±0.375 12.20±1.004 14.89±0.156 18.29±0.424 13.85a

azot indeksi K50 5.65±0.714 12.17±1.082 14.52±0.269 17.38±1.824 13.63a

(%) K75 5.50±0.403 11.81±1.584 14.33±0.297 16.82±0.049 13.53a

‹ 6.02±0.714 13.97±0.198 17.03±0.014 21.76±1.739 13.57a

Ort. 5.63a 12.20b 14.63c 17.42d

K 3.90±1.775 8.23±0.509 11.64±2.560 12.98±0.509 9.19±3.944a

Protein K25 4.79±1.329 9.49±1.308 11.39±0.764 15.15±1.252 10.20±4.087a

olmayan K50 4.63±1.534 9.62±0.700 10.64±0.339 14.17±0.764 9.76±3.718a

azot indeksi K75 5.52±0.431 9.00±0.410 10.36±0.403 13.78±0.205 9.66±3.176a

(%) ‹ 3.98±0.361 9.98±0.064 12.61±1.761 18.99±0.240 11.39±5.803a

Ort. 4.56±1.110a 9.26±0.834b 11.33±1.367c 15.01±2.284d

K 2.26±0.537 3.37±0.714 3.06±0.863 3.73±0.311 3.10±0.755a

Amino K25 2.11±0.134 3.03±0.424 2.76±0.191 3.79±0.170 2.92±0.674a

azot indeksi K50 2.25±0.721 2.95±0.410 2.71±0.276 3.59±0.276 2.87±0.621a

(%) K75 2.19±0.163 2.80±0.530 2.95±0.474 3.74±0.064 2.92±0.652a

‹ 2.66±0.177 2.79±0.552 2.52±0.191 4.26±0.014 3.06±0.786a

Ort. 2.29±0.372a 2.99±0.458b 2.80±0.405b 3.82±0.286c

K 1.82±0.205 1.20±0.742 1.84±1.237 2.10±1.534 1.70a

K25 1.41±0.396 1.32±0.240 1.50±0.332 1.64±0.396 1.43a

Lipoliz K50 1.30±0.106 1.12±0.177 1.72±0.672 1.96±0.940 1.27a

(ADV) K75 1.71±0.587 1.28±0.636 1.62±0.912 1.84±1.146 1.51a

‹ 1.45±0.113 1.11±0.120 1.46±0.453 1.68±0.396 1.39a

Ort. 1.45a 1.17a 1.50a 1.66a

K: % 100 keçi sütünden yap›lan peynir. K25: % 25 keçi sütü % 75 inek sütünden yap›lan peynir. K50: % 50 keçi sütü % 50 inek
sütünden yap›lan peynir. K75: % 75 keçi sütü % 25 inek sütünden yap›lan peynir. ‹: % 100 inek sütünden yap›lan peynir. Farkl› harf
tafl›yan ortalamalar birbirinden farkl› (P<0.05), ayn› harf tafl›yan ortalamalar farks›zd›r (P>0.05). X : Ortalama.



göre üretimde kullan›lan süt ve süt kar›fl›mlar›n›n
tat ve aroma üzerine etkisi istatistiksel olarak
önemli (P<0.05) bulunmufltur. Ak›n ve ark. (26)
farkl› oranlarda keçi ve inek sütü kar›fl›mlar›ndan
ürettikleri tuzlu yo¤urtlarda keçi sütü içeri¤i azald›kça
duyusal puanlar›n düfltü¤ünü saptam›flt›r. Peynirde
keçi sütü oran› artt›kça koku be¤enilerinin de
oransal olarak artt›¤› belirlenmifltir. Otlu peynir
gruplar› aras›nda koku aç›s›ndan fark istatistiksel
olarak önemsiz (P>0.05) bulunmufltur. Otlu peynir
örneklerinde keçi sütündeki oransal azal›fla paralel
olarak renk ve görünüfl be¤enileri de azalm›flt›r.
Yap›lan çoklu karfl›laflt›rma testi sonuçlar›na göre
Otlu  peynir  üretiminde  kullan›lan  süt  ve  süt
kar›fl›mlar›n›n renk ve görünüfl be¤enileri üzerine
etkisi  istatistiksel  olarak  önemsiz  (P>0.05)
bulunmufltur.  Keçi  sütünden  üretilen  Otlu
peynirlerin yap› ve tekstür özellikleri inek sütünden
üretilen peynirlere göre daha iyi bulunmufltur.
Keçi sütü içeri¤i azald›kça örneklerin yap› ve
tekstür de¤erlerinin düfltü¤ü saptanm›flt›r. Otlu
peynirlerde yap› ve tekstür be¤enilerinin üretimde
kullan›lan süt ve süt kar›fl›mlar›ndan etkilenmedi¤i
(P>0.05) istatistiksel olarak tespit edilmifltir.

Genel olarak de¤erlendirildi¤inde inek sütü ve
inek sütü kar›fl›m›n›n fazla oldu¤u Otlu peynir-
lerde proteoliz de¤erleri daha fazla bulunmufltur;
ancak keçi sütü ve keçi sütü oranlar› fazla olan
Otlu peynirler duyusal de¤erlendirmeler bak›-
m›ndan daha fazla be¤eni toplam›flt›r. Öte yan-
dan lipoliz de¤erleri keçi sütü a¤›rl›kl› Otlu pey-
nirlerde daha yüksek bulunmufltur. Elde edilen
sonuçlar Otlu peynir üretiminde keçi sütünün
tek bafl›na ya da inek sütü ile birlikte kullan›lma-
s›n›n son ürünün özelliklerinde önemli de¤iflik-
likler ortaya ç›karmad›¤›n› göstermektedir.
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Çizelge 4. Keçi, inek sütü ve bu sütlerin kar›fl›m›ndan yap›lan Otlu peynirlerin duyusal de¤erlendirmeler sonucu elde
edilen tercih s›ralamas›

Peynirler Tat ve aroma Koku Renk ve görünüfl Yap› ve tekstür
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K75 2.00a 2.09a 1.45a 1.91a

‹ 3.09b 3.00a 2.27a 2.18a

K: % 100 keçi sütünden yap›lan peynir. K25: % 25 keçi sütü % 75 inek sütünden yap›lan peynir. K50: % 50 keçi sütü % 50 inek
sütünden yap›lan peynir. K75: % 75 keçi sütü % 25 inek sütünden yap›lan peynir. ‹: % 100 inek sütünden yap›lan peynir. Farkl› harf
tafl›yan ortalamalar birbirinden farkl› (P<0.05), ayn› harf tafl›yan ortalamalar farks›zd›r (P>0.05).
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