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ÖZET 

 

 

BASMA VE SALAMURA TEKNĠKLERĠYLE OLGUNLAġTIRILAN OTLU 

PEYNĠRLERDE BĠYOJEN AMĠN DEĞERLERĠNĠN KARġILAġTIRILMASI 

 

 

BOZKURT, Rumeysa 

Yüksek Lisans Tezi, Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Tez DanıĢmanı: Dr. Öğr. Üyesi Ġbrahim ALTUN 

 Haziran 2019, 85 sayfa 

Bu çalıĢmada basma ve salamura teknikleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin 

biyojen amin düzeylerinin karĢılaĢtırılması amaçlanmıĢtır. Van piyasasında toplam 100 

adet (50 adet basma ve 50 adet salamura) Otlu peynir örneği toplanarak bunların 

kimyasal ve biyokimyasal özellikleri ile biyojen amin içerikleri belirlenmiĢtir. Otlu 

peynirlerin kimyasal içerikleri incelendiğinde (ortalama±SD olarak); basma Otlu 

peynirlerde; pH 4.62±0.33, asitlik % 1.50±0.43, tuz % 7.85±2.37, kuru madde % 

59.07±5.76, yağ % 27.00±4.63, protein % 23.39±3.39 ve proteoliz 100.92±31.27 mM 

olarak bulunmuĢtur. Salamura Otlu peynirlerde ise; pH, 5.16 ± 0.62; asitlik % 1.08±0.6, 

tuz % 7.15±1.57, kuru madde % 49.22±8.07, yağ % 23.43±9.61, protein %, 17.17±2.96 

ve proteoliz 79.57±38.82 mM olarak saptanmıĢtır. pH, basma peynir grubunda salamura 

grubundan istatistiksel olarak daha düĢük bulunurken; protein, kuru madde, asitlik ve 

yağ miktarları daha yüksek bulunmuĢtur (p<0.05). Ayrıca biyojen amin içeriğinden 

sadece tiramin basma peynir grubunda salamura grubuna göre istatistiksel anlamda 

yüksek (yaklaĢık 2 kat) tespit edilmiĢtir (p<0.001). Diğer biyojen aminler bakımından 

ise gruplar arasında anlamlı bir fark tespit edilmemiĢtir (p>0.05). Sonuç olarak, her iki 

tekniğe göre hazırlanmıĢ Otlu peynirlerde ölçülen biyojen aminlerin ortalama 

değerlerinin hiç birisi sağlık için tehlikeli olarak kabul edilen düzeyde ya da bu düzeyin 

üzerinde değildi. Ancak bu çalıĢma ile gösterilen tiramin düzeyinin basma Otlu 

peynirde salamura Otlu peynire göre istatistiksel açıdan anlamlı olarak yaklaĢık iki kat 

daha yüksek düzeyde bulunması bu alanda elde edilen yeni bir bulgudur. Bu bulgunun 

sağlık açısından öneminin belirlenmesi için daha detaylı araĢtırmalara ihtiyaç vardır. 

Anahtar kelimeler: Basma Otlu peynir, Biyojen amin, Salamura Otlu peynir  
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ABSTRACT 

 

COMPARISON OF BIOGENIC AMINE LEVELS BETWEEN HERBAL 

CHEESES RIPENED IN DRY SALTING (TRADIOTANAL) AND BRINE  

TECHNIQUES 

 

BOZKURT, Rumeysa 

M. Sc. Thesis, Department of Food Engineering  

Supervisor: Dr. Öğr. Üyesi Ġbrahim ALTUN  

Jun 2019, 85 pages 

In this study, we aimed to compare biogenic amine levels between Herby 

cheeses (Otlu peynir) ripened in dry-salting/filling (basma) and brine (salamura) 

techniques. For this purpose, 100 samples of herbal cheese ripened by dry-salting and 

brine-salting techniques (50 dry-salted and 50 brine-salted) and were purchased from 

Van market for determination of their chemical and biochemical properties, and 

biogenic amine contents. The mean chemical composition for herbal cheese ripened by 

dry-salting method were: pH 4.62±0.33, acidity 1.50±0.43 %, salt 7.85±2.37 %, dry 

matter 59.07±5.76 %, fat 27.00±4.63 %, protein 23.39±3.39 % and proteolysis 

100.92±31.27 mM; while for brine-salting method were: pH 5.16±0.62; acidity 

1.08±0.6 %, salt 7.15±1.57 %, dry matter 49.22±8.07 %, fat 23.43±9.61 %, protein 

17.17±2.96 % and proteolysis 79.57±38.82 mM. While the pH was statistically lower in 

the cheese ripened in dry-salted group than the brine-salted group, the protein, dry 

matter, acidity and fat content were higher (p<0.05). In addition, only the tyramine 

levels were significantly higher in the dry-salted group than the brine-salted group 

(about 2 times higher) (p<0.001). In terms of other biogenic amines, no significant 

difference was found between the two groups (p>0.05). In conclusion, none of the 

biogenic amines levels measured in Herby cheeses prepared by both techniques were 

above the level considered to be dangerous for health. However, the tyramine level 

shown in this study was two times higher in dry salted Herby cheese group than the 

brine-salted group. More detailed research is needed to determine the importance of this 

finding in terms of health. 

Keywords: Biogenic amine, Brine-salting, Dry-salting, Herby cheese 
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1. GĠRĠġ 

 

 

Sağlıklı yaĢam için süt ve süt ürünleri insan beslenmesinde çok önemlidir. 

Peynir, sütün zararsız organik asitlerin etkisi veya peynir mayasıyla değiĢik Ģekillerde 

iĢlenmesi, tuzlanması, kendine has tat ve kokuya sahip olması için içerisine çeĢitli 

zararsız maddelerin ilave edilmesiyle elde edilen, besin değeri oldukça yüksek bir süt 

ürünüdür (YetiĢmeyen, 1997). Her toplum kendi bilgi, örf ve adetlerine göre değiĢik 

özelliklerde peynir üretmektedir. Dünyada yaklaĢık 4000 farklı peynir çeĢidi olduğu 

bildirilmektedir (YetiĢmeyen, 2005). Ülkemizde Beyaz peynir, KaĢar peyniri ve Tulum 

peyniri en yaygın tüketilen peynirler olmakla beraber Çerkez peyniri, lor, çökelek, Dil 

peyniri, Otlu peynir gibi diğer yöresel peynirler de önemli miktarda tüketilmektedir 

(Demirci ve ark., 1994; Durlu-Özkaya ve Gün, 2017).  

Türkiye‟de Doğu Anadolu Bölgesinde üretilen ve yöresel tüketimde önemli bir 

yeri olan peynirlerden biri de Van Otlu peyniridir (Ġnal ve Ergün, 1990; CoĢkun, 2005; 

Çakmakçı, 2011). Van yöresinde yetiĢen özel otların katılımıyla basma ve salamura 

teknikleriyle üretilen Otlu peynir, bölge halkı tarafından sevilerek tüketilmektedir. 

Van kahvaltısının vazgeçilmez unsuru olan Otlu peynir, çok küçük delikleri olan 

yarı sertlikte, beyaz ya da sarımtırak renkli bir peynir çeĢididir. Ġçerisine katılan otlardan 

dolayı sarı renkli kekik ve sarımsak (Sirmo) kokuludur. Tuzlu bir tada sahiptir. Ġçerdiği 

bir kısmı endemik olan otlardan dolayı farklı tad ve aromaya sahiptir. Otlu peynir 

üretimi Van yöresinde uzun yıllardan beri aile iĢletmeciliği Ģeklinde yapılmaktadır. 

Fakat son yıllarda günden güne tüketimi arttığı için artık günümüzde birçok iĢletmede 

endüstriyel olarak da üretilmektedir (CoĢkun ve Tunçtürk, 1998; Erkan ve ark., 2007). 

Koyun sütü Otlu peynir üretiminde genellikle birinci sırayı almakla beraber koyun 

sütünün yetersiz olduğu yaz ayları ve sonrasında koyun sütüne keçi ve inek sütü 

karıĢtırılarak da üretim yapılmaktadır (CoĢkun ve Tunçtürk, 1998). 

Otlu peynir yapımına çiğ koyun sütünün 30ºC civarında yaklaĢık iki saat 

mayalanmasıyla baĢlanmaktadır. Mayalanma sonucunda oluĢan pıhtı bez torbalara 

aktarılırken pıhtı aralarına hazırlanmıĢ ot karıĢımı eklenmesiyle elde edilmektedir. Bu 

iĢlem sonunda torbaların ağzı kapatılıp, üzerine ağırlık konulmakta ve pıhtı-ot 

karıĢımının preslenmesi ve suyunun uzaklaĢtırılması sağlanmaktadır. Suyu süzülen 

peynirler kalıplar Ģeklinde kesilmektedir. Bundan sonra ya taze olarak tüketilmekte veya 
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tuzlanarak olgunlaĢmaya bırakılmaktadır. Peynirlerin tuzlanmasında salamura veya kuru 

tuzlama olmak üzere iki yöntem kullanılmaktadır. Birinci yöntemde peynir kalıpları 

salamuraya daldırılmakta, ikincisinde ise peynir kalıpları belirli süre kuru tuzlamaya 

tabi tutulmakta ve plastik bidonlara sıkıca basılmaktadır. Basma iĢlemi uygulanırken 

peynir kalıpları arasında boĢluk kalmaması maksadıyla cacık (cacık; yoğurdun 

yayıklanarak tereyağının ayrılmasından sonra oluĢan yayıkaltının (ayran) 

çöktürülmesiyle elde edilen bir üründür) veya küçük peynir parçaları eklenmektedir. 

Daha sonra sıkıca doldurulmuĢ plastik kapların ağızları yapraklarla kapatıldıktan sonra 

ters çevrilerek toprağa gömülmektedir. Toprağa gömülen bu peynirler 3 ile 7 ay kadar 

olgunlaĢtırılmaktadır (Akyüz ve CoĢkun, 1991).  

Otlu peynir üretimi çok eskilere dayanmakla birlikte halen çözüm bulunması 

gereken önemli sorunları vardır. Bu sorunlar arasında henüz üretimde standardizasyona 

gidilmemiĢ olması, geleneksel yöntemde kullanılan alet ve ekipmanın ilkelliğini 

koruması, piyasaya arzının hijyenik olmayan Ģartlarda yapılması baĢta gelmektedir 

(CoĢkun, 2005). Uzun yıllardan beri Otlu peynir üretimi yapılmasına rağmen, zaman 

içerisinde otlu peynir üretiminde uygulanan teknikte yeterli seviyede arzulanan bir 

geliĢme görülmemiĢtir. Günümüzde hijyenik koĢullara dikkat edilmeyerek, köy 

Ģartlarında ve atadan kalma usullerle Otlu peynirin üretilmesi standardizasyon ve kalite 

kontrolünü zorlaĢtırmaktadır. Üretimde kullanılan çiğ sütte bulunan patojen 

mikroorganizmaların da peynire geçmesi, halk sağlığı yönünden tehlikeler 

oluĢturmaktadır (Kurt ve Akyüz, 1984; Akyüz ve CoĢkun, 1996). Nitekim bazı 

araĢtırmalarda, Otlu peynirlerin çeĢitli patojen bakteriler içerdiği ve hijyenik 

kalitelerinin istenen düzeyde olmadığı tespit edilmiĢtir (YetiĢmeyen ve ark., 1992; 

Sönmezsoy, 1994; Sancak ve ark., 1996; Sağun ve ark., 2001a; CoĢkun ve Öztürk, 

2002; Kaynar ve ark., 2005; Kurt ve Akyüz, 2015). Dolayısıyla piyasada standart 

olmayan, düĢük kaliteli ve sağlık açısından risk taĢıyan ürünlerle karĢılaĢılmaktadır 

(Bostan ve Uğur, 1992; Hayaloğlu ve ark, 2002). 

Peynirlerin kendilerine özgü renk, koku, tat, gözenek yapısı, kabuk yapısı, aroma 

gibi özellikleri, üretim esnasında uygulanan olgunlaĢma teknikleri ve kullanılan 

hammaddelere göre değiĢmektedir.  Peynir olgunlaĢması biyokimyasal reaksiyonların 

gerçekleĢtiği çeĢitli mikroorganizmaların ve enzimlerin rol aldığı karmaĢık bir süreçtir 

(Öztek, 1991; Ünsal, 1997). OlgunlaĢma esnasında enzimlerin etkisiyle, kazein önce 
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büyük yapıdaki peptitlere parçalanmakta, daha sonra bu peptitler de proteinazlar ve 

peptidazların etkisiyle daha küçük peptit ve aminoasitlere yıkılmaktadırlar (Thomas ve 

Mills, 1981; Visser, 1993). Açığa çıkan bu aminoasitler bakteriyel enzimlerin etkisiyle 

dekarboksilasyona uğramakta ve biyojen aminlere dönüĢtürülmektedir (Renner, 1989; 

Stratton ve ark., 1991). 

Mikroorganizmaların biyojen amin sentezi için peynir oldukça ideal bir 

ortamdır. Ancak oluĢacak biyojen amin miktarı ve türleri; peynirlerin türüne, üretim 

Ģekline, olgunlaĢma süresine, barındırdığı mikrobiyel yüke göre farlılık 

gösterebilmektedir (Joosten, 1988a; Sumner ve ark, 1990; Stratton ve ark., 1991). 

Yapılan çeĢitli çalıĢmalarda peynirlerin pH‟sının, içerdikleri mikroornizmaların 

birbirleriyle etkileĢiminin, mikroorganizmaların sayısı ve türünün, tuz miktarlarının, 

saklanma ve olgunlaĢma koĢullarının, üretim tekniklerinin biyojen amin oluĢunda rol 

oynayan faktörler olduğu bildirilmiĢtir (Joosten, 1988a,b; Joosten ve Van-Boekel, 1988; 

Durlu-Özkaya ve ark., 1999, 2000; Durlu-Özkaya ve Tunail, 2000; Durlu-Özkaya, 

2001; Karahan ve ark., 2001). 

OlgunlaĢma esnasında proteolizin etkisiyle yeterli miktarda aminoasit açığa 

çıktığında ortamdaki mikroarganizma sayısı ve türü de yeterli ise biyojen amin 

oluĢumun toksik seviyelerde olabileceği rapor edilmiĢtir (Chang ve ark., 1985; Joosten 

ve Van-Boekel, 1988). Bu durumda peynirlerde ileri düzeyde olgunlaĢma ve buna bağlı 

olarak artmıĢ proteolizin biyojen amin miktarını en üst seviyeye çıkaracağı bildirilmiĢtir 

(Joosten ve Weerkamp, 1994). Gıdalarda açığa çıkan biyojen aminler çeĢitli 

semptomlara neden olabilmektedirler. Bunlar arasında mide bulantısı, vücutta leke ve 

kızartı, kusma, ateĢ, terleme, boğaz yanması, düĢük ya da yüksek tansiyon sayılabilir 

(Taylor ve ark., 1982; Chang ve ark., 1985; Joosten ve Stadhouders, 1987; Chander ve 

ark., 1989; Stratton ve ark., 1991). 

Gıdalarda biyojen amin miktarındaki artıĢ aynı zamanda mikrobiyel bozulmaya 

da iĢaret ettiği için oldukça önemlidir (Karahan, 2003; Vatansever, 2004). Bu nedenle 

gıda kalitesinin belirlenmesinde biyojen amin miktarları bilgi verebilmektedir. 

Kadaverin, putresin, spermidin, spermin, tiramin histamin, triptamin ve 2- feniletilamin 

gıda kalitesi açısından önem arzeden biyojen aminler olarak gösterilmektedir. (Karahan, 

2003). 

Bu çalıĢmayla Van‟da satıĢa sunulan basma ve salamura türü Otlu peynirlerde 
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biyojen amin (triptamin, 2- feniletilamin, tiramin putresin, kadaverin, histamin, 

spermidin ve spermin) düzeylerinin belirlenmesi ve karĢılaĢtırılması amaçlanmıĢtır. 

Ayrıca bu peynirlerin kimyasal içerikleri belirlenerek biyojen amin oluĢumu ile iliĢkisi 

de irdelenmiĢtir. 

Daha önce Otlu peynirde biyojen amin düzeylerinin belirlenmesini konu alan 

çeĢitli çalıĢmalar yapılmıĢtır. Ancak yapılan literatür araĢtırmalarında basma ve 

salamura teknikleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin biyojen amin düzeylerini 

karĢılaĢtıran baĢka bir çalıĢmaya rastlanmamamıĢtır. Bu çalıĢma ile halk sağlığı için 

potansiyel sağlık tehlikesi oluĢturan ve hijyen indikatörü olarak kullanılan biyojen 

aminlerin basma ve salamura teknikleriyle üretilen Otlu peynirlerde risk oluĢturup 

oluĢturmadığı ya da bu peynirlerden hangisinin daha fazla risk oluĢturduğu 

belirlenmeye ve tüketicilere Otlu peynir seçiminde bilimsel yaklaĢım oluĢturarak halk 

sağlığının korunmasına katkı sunulmaya çalıĢılmıĢtır. Ayrıca bu çalıĢma, bu konudaki 

literatür boĢluğunu doldurma ve gelecek çalıĢmalara yön verme açısından da önem 

taĢımaktadır.  
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2. KAYNAK BĠLDĠRĠġLERĠ  

 

 

2.1. Otlu Peynirlerde Kimyasal ve Biyokimyasal Özellikler 

 

Eralp (1953)‟ın çeĢitli Otlu peynirler hakkında ve Türkiye‟nin bazı mahalli 

peynirleri üzerinde yaptığı araĢtırma sonuçlarına göre peynir örneklerinde ortalama 

kurumadde oranını % 56.84, yağ oranını % 24.05, tuz oranını % 8.9 ve asitlik oranını da 

% 1.83‟olarak saptamıĢtır. 

 Ġzmen (1966), farklı bölgelerde yaptığı bir çalıĢmada; Van Otlu peynirinde 

rutubet oranını % 46.20, kurumadde oranını % 53.79, yağsız kurumadde oranını % 

27.26, yağ oranını % 24.2, protein oranını % 21.92, toplam kül oranını % 6.4, tuz 

oranını % 5.1 ve Soxhelet Henkel cinsinden asitliği 75 bulmuĢtur. Diyarbakır‟da 

üretilen Otlu peynirde rutubet oranını % 39.20, kurumadde oranını % 60.79, yağsız 

kurumadde oranını % 35.64, yağ oranını % 25.2, protein oranını % 24.96, toplam kül 

oranını % 6.4, tuz oranını % 4.8 ve Soxhelet Henkel cinsinden asitliği 77 bulmuĢtur. 

Kars‟da üretilen Otlu peynirinde ise rutubet oranını % 49.98, kurumadde oranını % 

50.45, yağsız kurumadde oranını % 27.92, yağ oranını % 22.5, protein oranını % 19.56, 

toplam kül oranını % 6.4, tuz oranını % 5.1 ve Soxhelet Henkel cinsinden asitliği 63 

olarak saptamıĢtır. 

Kurt (1968), yaptığı bir çalıĢmada peynir örneklerinde rutubet oranını % 41.20, 

kurumadde oranını % 58.73, yağsız kurumadde oranını % 33.61, yağ oranını % 25.12, 

protein oranını % 24.49, toplam kül oranını % 7.02, tuz oranını % 5.73 ve Soxhelet 

henkel cinsinden asitliği ise 112 bulmuĢtur.  

Kurt ve Akyüz (1984), tarafından 10 adet Van Otlu peyniri üzerinde yapılan bir 

çalıĢmada; rutubet oranını % 52.33, kurumadde oranını % 47.67, yağsız kurumadde 

oranını % 29.52, yağ oranını % 18.15, protein oranını % 23.96, toplam kül oranını % 

7.67, tuz oranını % 6.39 ve laktik asit cinsinden hesaplanan asitlik ise % 0.68 olarak 

bulmuĢlardır. 

Sancak (1989), olgunlaĢtırılmıĢ 50 Otlu peynir örneğinde ortalama pH değerini 

3.86, kuru madde oranını % 58.14, protein oranını % 5.43, tuz oranını % 7.21, yağ 

oranını % 3.38 ve asitlik değerini % 2.46 laktik asit olarak belirlemiĢtir.  
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Sancak (1990)‟da Van yöresindeki Otlu peynirler üzerindeki bir çalıĢmada; 

peynir örneklerindeki rutubet oranını % 41.86, kurumadde oranını % 58.14, yağsız 

kurumadde oranını % 34.84, yağ oranını % 23.3, protein oranı % 25.43, tuz oranını % 

7.21 ve laktik asit cinsinden asitliği % 2.46 olarak saptamıĢtır. 

Sancak ve ark. (1996), 50 adet Otlu peynir örneği incelemiĢlerdir. Kimyasal ve 

fiziksel analizler sonucunda ortalama olarak % 45.52 rutubet, % 54.48 kurumadde, % 

23.14 protein, % 7.64 tuz, % 1.88 asitlik, 4.7 pH, 0.91 aw, % 18.5 olgunlaĢma 

değerlerini tespit etmiĢlerdir. 

Tarakçı (1997), yaptığı çalıĢmada, Otlu peynirlerin olgunlaĢmanın 2. ve 90. 

günlerindeki kimyasal analiz sonuçlarını sırasıyla ortalama % 43.19 ve 48.37 kuru 

madde, % 3.07 ve 3.58 tuz, 5.25 ve 4.66 pH, % 0.77 ve 1.88 laktik asit titrasyon asitliği 

olarak tespit etmiĢtir.  

Akyüz ve Özçelik (1993), farklı Otlu peynirlerde yaptıkları çalıĢmada; peynir 

örneklerindeki rutubet oranını % 53.22, kurumadde oranını % 46.78, yağsız kurumadde 

oranını % 29.49, yağ oranını % 17.29, protein oranını % 22.17, toplam kül oranını % 

6.85 ve tuz oranını % 5.73 olarak bulmuĢlardır.  

YetiĢmeyen ve ark. (1992)‟da yaptıkları bir çalıĢmada; peynir örneklerindeki 

rutubet oranını % 52.77, kurumadde oranını % 47.23, yağsız kurumadde oranını % 

28.41, yağ oranını % 18.82, protein oranını % 19.66, toplam kül oranını % 7.74, tuz 

oranı % 6.45 ve laktik asit cinsinden hesaplanan asitlik oranını % 0.71 olarak 

belirlemiĢlerdir. 

Sönmezsoy (1994), Kozluk-Batman bölgesinde üretilen Otlu peynirler üzerinde 

yaptığı araĢtırmada peynir örneklerindeki rutubet oranını % 56.95, kurumadde oranını 

%  43.05, yağsız kurumadde oranını % 19.06, yağ oranını % 24.03, protein oranını % 

12.98, toplam kül oranını % 8.18, tuz oranını % 6.63 ve Soxhelet Henkel cinsinden 

asitlik değerini 60.88 olarak saptamıĢtır. 

CoĢkun (1990), Van Otlu peynirinde peynire katılan otların peynirin duyusal, 

fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri ile olgunlaĢmaya etkilerini belirlemek 

üzere ürettiği 3 grup Otlu peynirde ortalama olarak kimyasal analiz sonuçlarını sırasıyla 

kuru madde oranını. % 49.33, 48.40, 51.14, tuz oranını % 7.38, 7.65, 7.33 ve titrasyon 

asitliğini 1.26, 1.71, 1.70 % laktik asit olarak tespit etmiĢtir.  
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CoĢkun (1998)‟da pastörize ve çiğ sütten olmak üzere iki farklı metotla ürettiği 

Otlu peynirlerde olgunlaĢma süresi boyunca meydana gelen değiĢmeleri incelemiĢtir. 

Pastörize sütten imal edilen Otlu peynir örneklerinde ortalama kurumadde % 49.60, 

ortalama tuz % 4.51 ve ortalama asitlik değeri de % 0.88 olarak bulunmuĢtur. Çiğ sütten 

imal edilen peynir örneklerinde ise kurumadde % 48.88, ortalama tuz % 4.51 ve 

ortalama asitlik değerini % 0.88 olarak saptamıĢtır. 

Bakırcı ve ark. (1998)‟nın Van ve çevresinde tüketilen Otlu lorlar üzerinde 

yaptıkları araĢtırmada; Otlu lorların iyi bir besin kaynağı olduğu bildirilmiĢtir. Fakat 

mikrobiyolojik açıdan ilkel ve sağlığa uygun olmayan koĢullarda üretildiği 

belirlenmiĢtir. 

ĠĢleyici (1999), Otlu peynir mikroflorası ve kullanılabilecek starter kültürlerin 

tespiti ile ilgili çalıĢmasında, piyasadan topladığı Otlu peynir örneklerinin kimyasal 

analiz sonuçlarının ortalama pH değerini 5.08±0.397, tuz miktarını % 5.69±1.11, 

asitliğini % 0.809±0.333 laktik asit, kuru madde miktarını % 47.783±5.06 olarak 

belirleyen AraĢtırmacı, yaptığı aynı çalıĢmadaki deneysel Otlu peynirlerin kimyasal 

analiz sonuçlarında ise ortalama pH değerini 4.96±0.491, tuz miktarını % 4.35±0.726, 

asitliğini % 1.02±0.535 laktik asit, kuru madde miktarını % 52.84±5.55,  olarak 

saptamıĢtır. 

CoĢkun ve Öztürk (2001), Van‟ da faaliyet gösteren iki farklı iĢletmeden alınan 

Otlu peynir örneklerini incelenmiĢlerdir. Mart ile Temmuz 1999 tarihleri arasında, 5 

aylık üretim periyodu boyunca, üretim yapılan günlerde belli aralıklarla her iĢletmeden 

15‟er adet Otlu peynir örneği olmak üzere toplam 30 adet peynir örneğini analiz 

etmiĢlerdir. AraĢtırmacılar, Otlu peynirlerde ortalama kurumadde oranını % 50, 

ortalama yağ oranını % 20 ve ortalama tuz oranını % 5 olarak tespit etmiĢlerdir.  

Çelik ve ark. (1998), Diyarbakır merkezinde bulunan ailelerin kendi 

iĢletmelerinde ürettikleri daha sonra da marketlerde pazarladıkları 16 adet salamura 

beyaz peynir örneğini alarak bazı mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizlere tabi 

tutmuĢlardır. Buna göre peynir örneklerinin ortalama kurumadde oranını % 39.49, yağ 

oranını % 14.56, kurumaddede yağ oranını % 36.91, protein oranını % 17.06, suda 

eriyen protein oranını % 1.02, olgunlaĢma derecesini % 6.94, kül oranını % 6.42, tuz 

oranını % 5.32, kurumaddede tuz oranını % 12.68, asitlik derecesini 37.92 SH ve pH‟ 

sını da 5.74 olarak bildirmiĢlerdir. 
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Madadlou ve ark. (2006)‟nın farklı konsantrasyonlarda (% 9, % 13 ve % 17) 

salamura içinde bekletilen Ġran peynirleri üzerine yaptıkları çalıĢmada; kimyasal 

özellikleri sırasıyla kurumadde % 31.32–32.80–41.15, yağ içeriği % 11.2–12.4–16.2, 

pH 5.00–5.12– 5.20, protein % 12.21–12.49–14.91, toplam kül % 5.35–6.88–8.54, tuz 

% 4.39–6.37–7.85 olarak tespit edilmiĢtir. 

Ġzmen (1959)‟in, 15 Beyaz peynir, 14 Tulum peynir ve 18 KaĢar peynir ile 

yaptığı 3 ayrı çalıĢmasında saptadığı ortalama değerler Ģunlardır; Beyaz peynir için; 

kurumadde % 43.54, yağ % 19.62, kurumaddede yağ % 44.85, yağsız kurumadde .% 

23.92, toplam kül % 5.91, tuz % 4.28, asitlik 116.35 SH, Tulum peyniri için; kurumadde 

.% 63.41, yağ % 26.80, kurumaddede yağ % 41.33, yağsız kurumadde % 36.61, toplam 

kül % 7.49, tuz % 5.12, asitlik 139.30 SH, KaĢar peyniri için; % 66.19, yağ % 27.80, 

kurumaddede yağ % 41.97, yağsız kurumadde % 38.43, toplam kül % 5.63, tuz % 3.09, 

asitlik 107.75 SH olarak bildirmiĢtir. 

Yöney (1974), ülkemizde üretim ve tüketim açısından önemli yeri bulunan bazı 

peynirlerimizin, kurumadde miktarı ortalamalarının Beyaz peynirde % 41.52, KaĢar 

peynirinde % 66.19 ve Tulum peynirinde % 59.32 olduğunu, yağ miktarı 

ortalamalarının ise Beyaz peynirlerde % 19.25, KaĢar peynirinde % 27.80, Tulum 

peynirinde ise % 22.90 olduğunu bildirmiĢtir. 

Kurt ve ark. (1991), Erzincan tulum (ġavak) peyniri üzerinde yaptıkları 

çalıĢmalarında örneklere ait kimyasal özelliklerden kurumaddeyi % 53.21, yağı % 

28.20, proteini % 18.51, külü % 4.73, tuzu % 10 3.44, kurumaddede tuzu % 6.56, 

kurumaddede yağı % 52.77 ve asitliği % 1.83 olarak saptamıĢlardır. 

Akyüz (1981)‟ün Erzincan tulum peyniri örneklerinde yaptığı araĢtırmada ise 

ortalama rutubet % 37.29, yağ % 34.96, protein % 21.54, tuz % 4.66, kül % 5.50 ve 

asitlik % 1.66 olarak saptamıĢtır.  

Yaygın (1971), salamuralı Tulum peynirinin yapılıĢı ve özellikleri üzerinde 

yaptığı araĢtırmada; Tulum peyniri örneklerindeki ortalama rutubet % 42.87, ortalama 

kurumadde % 57.13, yağ oranını % 28.70, protein oranını % 21.27, tuz oranını % 5.81, 

kül oranını % 7.22, laktik asit cinsinden titre edilebilir asitlik % 1.54 olarak tespit 

etmiĢtir. 

ġen (1991), Mihaliç peynirinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini üç aylık 

olgunlaĢma döneminde incelediği çalıĢmasında, pastörize sütten yapılan peynirin 
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özelliklerini; 6.43 – 5.41 pH, laktik asit cinsinden asitlik % 0.253 - % 0.998, % 4.4 - 25 

süt yağı, % 13.06 - 65.53 kurumadde, % 4.07 - 9.37 tuz arasında değiĢtiğini 

belirtmektedir. Çiğ sütten yapılan Mihaliç peynirinde ise ortalama kurumadde % 56.09 - 

62.37, asitlik % 0.937 - 0.997, tuz % 7.04 - 7.47, yağ % 23.35 - 26.25, pH 6.43 – 5.41 

arasında tespit etmiĢtir. 56 °C‟de 2 dakika ısıl iĢlem görmüĢ sütten yapılan Mihaliç 

peynirinin özelliklerinin ise; pH 6.36 - 5.31, asiditesi % 0.256 - 1.119, yağ oranını % 4.6 

- 26, kurumadde % 13.96 - 68.30, tuz miktarı % 4.07 - 9.37 arasında değiĢtiğini 

bildirmiĢtir. 

Özdemir ve ark. (2004), Bursa, Balıkesir ve Çanakkale yöresinden toplanan 20 

adet Mihaliç peynirinin kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri üzerine 

yaptıkları bir araĢtırmada örneklerin ortalama kurumadde % 62.69, yağ % 26.1, 

kurumaddede yağ % 41.67, protein % 26.03, tuz % 7.84, kurumaddede tuz % 12.30, 

asitlik 46.84 SH ve pH 5.78 olduğunu bildirmiĢlerdir. 

Aydınoğlu (1996)‟nun Ankara‟da yaptığı çalıĢmasında Dil peynirinde ortalama 

kurumadde % 50.383, yağ % 21.619, kurumaddede yağ % 42.530, tuz % 1.825, 

kurumaddede tuz % 3.611, titrasyon asitliği % 0.653, pH 5.197, toplam azot % 4.041, 

proteoz pepton azotu % 0.229, fosfotungustik asitte çözünen azot değerlerini % 0.267 

olarak bulunmuĢtur  

Uraz ve ġimsek (1998),  tarafından Ankara piyasasında çeĢitli satıĢ noktalarında 

tüketime sunulan Beyaz peynirlerin proteoliz düzeylerinin belirlenmesi üzerine yapılan 

bir araĢtırmada, 20 adet taze; 40 adet olgunlaĢmıĢ örnek üzerinde yaptıkları bir 

çalıĢmada; taze ve olgunlaĢmıĢ olmak üzere sırasıyla ortalama kimyasal analiz 

sonuçları; kurumadde % 41.71–40.89, yağ % 20.67– 19.10, kurumaddede yağ % 48.77–

45.42, tuz % 4.00–3.33, kurumaddede tuz % 9.66–8.33, pH 4.26–4.45, titrasyon asitliği 

% 1.31–1.20, toplam az otlu madde % 2.28–2.40, suda eriyen az otlu madde % 0.46–

0.52, olgunlaĢma katsayısı % 20.06–21.42, protein olmayan azot miktarı % 0.281–

0.289, proteoz azotu % 0.17–0.23, fosfotungustik asitte eriyen az otlu madde % 0.10–

0.11 olarak bulunmuĢtur. 

Akın ve ġahan (1998), tarafından ġanlıurfa‟da aile iĢletmelerinde ve 

mandıralarda üretilen Urfa peynirinin kimyasal analizinde, pH 4.92±0.36, titrasyon 

asitliği % 0.86±0.24, kurumadde % 36.52±5.36, yağ % 17.71± 7.87, kurumaddede yağ 
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% 46.96±18.0, tuz % 0.17±0.04, kurumaddede tuz % 0.49±0.17, protein % 16.82± 4.64, 

laktoz % 0.26±0.40, kül % 1.63±0.38 olarak bulunmuĢtur. 

Geleneksel olarak koyun ve inek sütünden üretilen Urfa peynirlerinde yapılan bir 

çalıĢmada çiğ koyun ve inek sütü kullanılan geleneksel Urfa peyniri örneklerinde 

toplam kurumadde, protein, kurumaddede yağ, kurumaddede tuz ve pH değerlerinin 

sırasıyla % 36.47-63.34, % 9.06-28.70, % 35.92-72.40, % 6.94-31.08 ve 3.98-6.90 

aralığında değiĢim gösterdiği saptanmıĢtır (Özer ve ark., 2002).  

Özdemir ve ark. (1998), Diyarbakır çevresinde geleneksel olarak yapılan, 

mandıralardan ve çeĢitli üretim yerlerinden alınan 16 adet Örgü peyniri örneğinin 

ortalama kurumadde oranını % 44.84, yağ oranını % 14.72, kurumaddede yağ oranını % 

32.23, olgunlaĢma derecesini % 3.09, kül oranını % 7.43, tuz oranını % 6.02, 

kurumaddede tuz oranını % 13.68 ve asitlik derecesini 22.86 SH olarak tespit 

etmiĢlerdir. 

Sağun ve ark. (2001a), süt ürünlerinin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesi ile 

ilgili yaptıkları çalıĢmada, Van‟da kahvaltı salonlarından aldıkları 10 adet Otlu peynir 

numenelerinin kimyasal analiz bulgularında yüzde rutubet, yağ, kuru maddede yağ, tuz, 

kuru maddede tuz, asitlik (laktik asit) ve pH değerlerini sırasıyla 50.09±7.51, 

20.85±2.29, 42.21±4.15, 5.14±0.61, 10.46±1.67, 1.18±0.21, 4.59±0.44 olarak 

belirlemiĢlerdir. 

Tarakçı ve ark. (2004), Otlu peynirlerin bazı özellikleri ile ilgili yaptıkları 

çalıĢmada, 20 taze ve 20 olgunlaĢmıĢ Otlu peyir örneğini incelemiĢlerdir. Analizler 

sonucunda kuru madde, yağ, protein, tuz, pH ve asitliği taze peynirlerde sırasıyla, % 

45.80±4.458, % 17.83±2.715, 21.37±3.626, % 5.19±0.812, 5.52±0.275, % 0.71 olarak, 

olgunlaĢtırılmıĢ Otlu peynirlerde ise sırasıyla % 55.41±4.454, % 24.37±3.697, % 

21.22±1.964, % 6.64±1.190, 4.55±0.314, % 1.84±0.374 olarak bulmuĢlardır.  

TekinĢen (2004), Hakkari ve çevresine ait Otlu peynirde yaptığı çalıĢmada, 40 

adet Otlu peynir örneğinde örneklerin ortalama rutubet miktarıı % 50.06, kuru madde  

miktarı % 42.59, tuz miktarı % 10.10 ile laktik asit cinsinden asidite değerleri 0.815 

olarak tespit etmiĢtir.  

Sağun ve ark. (2005a), yaptıkları çalıĢmada salamurada 90 gün süreyle 

olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerde olgunlaĢma boyunca kurumadde miktarında önemli bir 

değiĢiklik olmadığını kül ve tuz miktarlarında ise 15. güne kadar anlamlı artıĢ olduğunu 
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belirtmiĢlerdir. Bu süreçte, Na miktarında artıĢ olduğunu, Mn, Fe, Mg, Ca, Zn ve Ni 

miktarlarında azalma meydana geldiğini, Co, P, Cu ve Cd miktarlarında ise anlamlı bir 

değiĢiklik olmadığını bildirmiĢlerdir.  

Özdemir (2001), tarafından yapılan bir araĢtırmada, Golot peynirinin bazı 

kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal özellikleri ve bu yöresel lezzetin 

yapım prosesi ortaya konulmuĢtur. AraĢtırma sonucunda kurumadde % 48.63, yağ % 

7.4, kurumaddede yağ % 15.29, protein % 35.68, kül % 4.15, tuz % 2.95, kurumaddede 

tuz % 6.09, titrasyon asitliği (laktik asit cinsinden) % 0.83 ve pH değeri de 5.54 suda 

çözünen azot % 9.11, protein olmayan azot (NPN) % 3.40, amino grup nitrojen oranını 

% 2.51 ve lipoliz değeri de 1.745 meq/100g yağ olarak saptanmıĢtır. 

Otlu lorların mineral madde içeriklerinin araĢtırıldığı bir araĢtırmada, özellikle 

demir baĢta olmak üzere Otlu lorların bazı minerallerce zengin olduğu bulunmuĢtur. 

Bunun da kullanılan otlardan kaynaklandığı bildirilmiĢtir (Kılıçel ve ark., 2004). 

Vema ve Anand (1986), tarafından Bufalo sütünden yapılan Cheddar peynirinin 

kimyasal özelliklerinin belirlendiği çalıĢmada; protein % 23.25, yağ % 29.50, tuz % 

1.90, titrasyon asitliği % laktik asit cinsinden 0.58 ve pH değerinin 5.25 olarak 

belirlenmiĢtir. 

Lightfield ve ark. (1993), doymamıĢ yağ asitleri miktarı yüksek olan sütten 

Cheddar peyniri üretmiĢlerdir. Ürettikleri peynir örneklerinde kurumaddeyi % 61.82, 

nemi % 38.18, yağı % 30.83, kurumaddede yağı % 50.14, tuzu % 1.77 ve protein 

miktarını da % 28.86 olarak tespit etmiĢlerdir. 

Altun (1995), tarafından KahramanmaraĢ-Elbistan Bölgesinde aile 

iĢletmelerinde üretilen daha sonra da satıĢa sunulan Kelle peynirlerinin fiziksel, 

kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri incelenmiĢtir. Peynir örneklerine ait 

ortalama değerler sırasıyla; kurumadde % 67.50, su % 32.50, yağ % 32.20, yağsız 

kurumadde % 35.29, kurumaddede yağ % 47.78, kül % 11.77, tuz % 7.96, asitlik (laktik 

asit cinsinden) % 0.81, SH asitlik değeri 35.96, protein % 21.56 ve olgunluk derecesi % 

2.22 olarak bulmuĢtur. 

Metin ve ark. (1998), keçi sütünün farklı tip peynirlere iĢlenerek 

değerlendirilmesi üzerinde yaptıkları bir çalıĢmada Fransa‟da yaygın olarak üretilen 

„‟Tomme‟‟ tipi yarı sert bir peynir ile „‟Chabichou‟‟ tipi yumuĢak bir peynir 

üretmiĢlerdir. Yarı sert peynir örneklerinin kimyasal analizlerinde, değerler ortalama 



12  

 

olarak kurumadde % 57.99–60.10, kurumaddede yağ % 55.61– 55.87, kurumaddede 

protein % 37.70–38.59 ve kurumaddede tuz % 5.43–5.74 değerleri arasında 

bulunmuĢtur. Kaya tuzu ve bitki kömürü ile tuzlamanın etkisinin incelendiği Chabichou 

tipi peynir örneklerinde olgunlaĢmanın 7. gününde pH değeri 4.48–4.50, asitlik derecesi 

57.5–58.6 SH, kurumaddesi % 43.59-43.77, kurumaddede tuz oranı % 7.21-7.66, 

kurumaddede yağ oranı % 55.07-55.4 protein oranı % 14.55-14.77 ve suda çözünen azot 

oranı % 0.157-0.163 değerleri arasında saptamıĢtır.  

Kınık ve ark. (1999), tarafından Sepet peyniri üretimi üzerine yapılan 

araĢtırmada Sepet peyniri örneklerinin kimyasal özellikleri; kurumadde % 53.19, kül % 

8.33, yağ % 23.86, kurumaddede yağ % 45.17, tuz % 1.06, kurumaddede tuz % 2.02, 

total azot % 2.88, toplam protein % 18.49, suda eriyen azot % 0.79, olgunlaĢma indeksi 

% 25.65, asitlik yüzde laktik asit cinsinden % 1.42, SH 63.22, pH 5.22 olarak 

bulunmuĢtur. 

Yozgat‟ın Çanak peynirinde yapılan çalıĢmada; kurumadde % 51.49, yağ % 

13.56, yağsız kurumadde % 37.92, protein % 26.61, toplam kül % 6.68, tuz % 6.10, saf 

kül % 0.57, toplam azot % 4.16, suda eriyen azot % 0.98, asitlik % 1.62, kurumaddede 

yağ % 25.54, kurumaddede tuz % 11.92, yağsız peynirde su % 56.04 olarak 

bulunmuĢtur (Akyüz ve Gülümser, 1984).  

Hatay merkezinde satıĢa sunulan Cara (testi) peynirlerinin yapılıĢı, kimyasal, 

duyusal özellikleri ve proteoliz düzeyleri incelenmiĢtir. Antakya‟da satıĢa sunulan 30 

adet Cara peyniri örneğinde kurumadde, yağ, kurumaddede yağ, protein, tuz, 

kurumaddede tuz, titrasyon asitliği, pH, toplam azot, suda eriyen azot, protein olmayan 

azot, proteoz-pepton azotu ve olgunlaĢma katsayıları ile toplam duyusal değerlendirme 

puanları sırasıyla ortalama % 53.43, % 24.86, % 46.65, % 18.86, % 8.83, % 16.73, % 

0.85, 5.63, % 3.05, % 0.70, % 0.46, % 0.28 ve % 21.84 ve 14.48 olarak saptanmıĢtır 

(Konar ve Güler, 1998). 

Tunçtürk (1996), KaĢar peynirin de yaptığı bir çalıĢmada; proteoliz değerlerini 

en düĢük 1.113 mM/100 yağ ve en yüksek 2.512 mM/100 yağ olarak saptamıĢtır. 

Beyaz peynire benzeyen Feta peynirinde yapılan çalıĢmada olgunlaĢmanın 3. 

gününde % 13.69 (% TN) olan toplam azot içindeki suda çözünür azot oranı 120. 

gününde 19.83 seviyesine ulaĢmıĢtır. Ayrıca 3. günde % 4.75 (% TN) olan TCA-

çözünür azot konsantrasyonu olgunlaĢmanın 120. gününde 12.95‟e ve 3. gün 0.236 
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(A570 nm) olan toplam serbest amino asit konsantrasyonu 120.günde 0.774 seviyesine 

yükselmiĢtir (Katsiari ve ark., 2000). 

 

2.2. Peynirlerde Biyojen Aminler   
 

 Peynirlerde baĢlıca triptamin, histamin, tiramin, putresin, feniletilamin ve 

kadaverin biyojen aminlerinin tespit edildiği bildirilmiĢtir (Durlu-Özkaya ve ark.,1999). 

Koehler ve Eitenmiller (1978), yaptıkları çalıĢmalarında çeĢitli peynir örneklerinde en 

yaygın biyojen amin olarak tiramini tespit etmiĢlerdir. Brezilya‟da üretilen peynirlerde 

Vale ve Gloria (1997) tarfından yapılan çalıĢmada ise peynir örneklerinin tümünde 

sperminin bulunduğu belirtilmiĢtir.  

Ankara‟daki süper marketlerden alınan 25 adet Beyaz peynir örneğinde Durlu-

Özkaya ve Tunail (2000), tarafından yapılan çalıĢmada tiramin (% 44‟ünde) ve putresin 

(örneklerin % 56‟sında) dominant biyojen aminler olarak rapor edilmiĢtir. Yine 

YetiĢmeyen (2005)‟nin Urfa peynirinde yapmıĢ olduğu çalıĢmada tiramin en yüksek 

düzeydeki biyojen amin (ortalama 1.80±0.50 mg/100g) olarak bulunmuĢtur.  

Koehler ve Eintenmiller (1978), biyojen amin içeriği üzerine Cheddar peynirinde 

yaptıkları çalıĢmada yaygın biyojen aminin tiramin olduğunu (21.6 mg/100g) 

göstermiĢlerdir. Feniletil amin (10.2 mg/100g) ve triptaminin (2.0 mg/100g) olduğunu 

bildirmiĢtir. Ayrıca bu çalıĢmada ölçülen biyojen amin miktarlarının, peynir tüketimi 

normal miktarda olduğu zaman toksik bir etki göstermeyeceğini de ifade etmiĢlerdir. 

Joosten (1988b), mikrobiyolojik kalitesi iyi ve kötü sütle üretilen Dutch tipi 

peynir numunelerinde yaptığı çalıĢmada, iyi kaliteli sütle üretilen grupta tiramini 1.2 

mmol/kg, histamini 0.4 mmol/kg ve kadaverini 1.1 mmol/kg olarak tespit ederken, 

feniletilamin ve triptamini tespit edememiĢtir. Oysa kötü kaliteli sütle üretilen aynı 

Ducth peynir grubunda ise tiramini 3.2 mmol/kg, histamini 1.2 mmol/kg ve putresini de 

1.0 mmol/kg saptayarak bu peynirlerin tiramin ve histamin düzeylerinin toksik düzeyde 

olduğunu bildirmiĢtir. 

Bütikofer ve ark. (1990), Camambert, Emmental, Feta ve Gorgonzola peynirinin 

biyojen amin içeriklerini araĢtırdıkları çalıĢmalarında Gorgonzola peynirinin biyojen 

amin içeriğinin en yüksek olduğunu göstermiĢlerdir. Bu arĢtırmacılar Gorgonzola 

peynirinin feniletilamin, putresin, kadaverin, histamin ve tiramin içerdigini sırasıyla 0.4 

mg/100g, 6.9 mg/100g, 12.0 mg/100g, 12.3 mg/100g ve 82.2 mg/100g olarak 
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saptamıĢlardır. Feta peynirinde yapılan bir baĢka çalıĢmada putresin (% 71.2) ve 

tiraminin (% 69.7) dominant biyojen aminler olduğu gösterilmiĢtir (Valsamaki ve ark., 

2000). 

Türkiye‟de starter kültür kullanılarak ve startersiz üretilen Beyaz peynirlerin 

biyojen amin içeriklerinin araĢtırıldığı bir çalıĢmada her iki peynir grubunda da 

dominant biyojen aminler olarak tiramin, putresin ve kadaverin tespit edilmiĢ; 

feniletilamin, triptamin, ve histamin ise düĢük düzeylerde bulunmuĢtur. Toplam biyojen 

amin içeriği bakımından her iki peynir grubu karĢılaĢtırıldığında ise beklendiği gibi 

starter kullanılarak üretilen peynirlerde daha düĢük biyojen amin miktarı gözlenmiĢtir 

(Durlu-Özkaya, 2001). 

Civil peyniri örneklerinde YetiĢmeyen (2005)‟in yaptığı bir çalıĢmada hiçbir 

örnekte triptamine rastlanmazken sadece bir örnekte feniletilamin düzeyi 0.17 mg/100g 

olarak tespit edilmiĢtir. En yüksek biyojen amin olarak tespit edilen tiramin düzeyi 

ortalama 0.88±0.15 mg/100g olarak ölçülmüĢtür. Bunu da sırasıyla ortalama 0.15±0.03 

mg/100g düzeyle histamin ve ortalama 0.22±0.13 mg/100g düzeyle kadaverin takip 

etmiĢtir. Ayrıca bir örnekteki toplam biyojen amin içeriği de ortalama 1.31±0.24 

mg/100g seviyesinde bulunmuĢtur.  

Feta peynirinde olgunlaĢma esnasında ortaya çıkan biyojen amin miktarlarının 

araĢtırıldığı çalıĢmada 4 ay olgunlaĢma süreci incelenmiĢ, toplam biyojen amin 

miktarının 60 günde 33 mg/100g, 120 günde ise 61.7 mg/100g‟a ulaĢtığı gösterilmiĢtir. 

Yine aynı çalıĢmada Feta peynirinde putresin (% 69.7) ve tiraminin (% 71.2) dominant 

biyojen aminler olduğu saptanmıĢtır (Valsamaki ve ark., 2000). 

Van‟da piyasada satılan Beyaz peynirlerin histamin içeriklerinin araĢtırıldığı bir 

çalıĢmada, Noyan ve ark. (2004), tarafından histamin içeriğininin 1.0-10.0 mg/100g 

arasında olduğu belirlemiĢlerdir.  46 adet örneğin kullanıldığı bu çalıĢmada peynirlerin 

20-29 adedinde histamin seviyesi 3.0-3.9 mg/100g aralığında tespit edilmiĢtir. Ancak 

incelenen Beyaz peynir örneklerinde belirlenen histamin düzeylerinin sağlık açısından 

risk taĢımadığı bildirilmiĢtir. 

YetiĢmeyen (2005), tarafından yapılan çalıĢmada 20 adet Otlu peynir incelenmiĢ 

bunlardan sadece birinde biyojen amin tespit edilememiĢtir. Bu çalıĢmada Otlu peynir 

örneklerinde en fazla miktarda tiramin (0.56±0.09 mg/100g) ve kadaverin (0.44±0.13 

mg/100g) tespit edilmiĢtir.  Bunu sırasıyla histamin (0.33±0.07 mg/100g), putresin 
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(0.25±0.06 mg/100g), triptamin (0.21±0.05 mg/100g) ve feniletilamin (0.08±0.04 

mg/100g) takip etmiĢtir. Bir numunenin toplam biyojen amin seviyesi de ortalama 1.86 

± 0.25 mg/100g olarak ölçülmüĢtür. 

Tulum peynirinde Durlu-Özkaya ve ark (2000a)‟nın yaptıkları çalıĢmada 20 adet 

peynirin hiçbirinde spermin ve triptamine rastlanmazken, incelenen peynirlerin % 

50'sinde putresin, % 20'sinde feniletilamin, % 40'ında histamin, % 25'inde spermidin, % 

25'inde kadaverin ve % 25'inde tiramin belirlemiĢlerdir. Ayrıca örneklerde ölçülen en 

yüksek seviyedeki biyojen aminin 33.2 mg/100g seviyesi ile feniletilamin olduğunu, 

bunu sırasıyla putresin (20.6 mg/100g), kadaverin (13.00 mg/100g), tiramin (12.00 

mg/100g), spermidin (9.79 mg/100g) ve histaminin (8.02 mg/100g)‟nin takip ettiğini 

bildirmiĢlerdir. Yine belirlenen bu miktarların hiç birisinin de toksik düzeyin üstünde 

olmadığı belirtilmiĢtir.  

Erzincan ve Ġzmir Tulum peynirlerinde triptamin ve tiramin seviyelerinin 

araĢtırıldığı çalıĢmada 19 numunede tiramin düzeyi 33.08-329.00 ppm, triptamin düzeyi 

ise 0.32-40.44 ppm seviyesinde belirlenmiĢtir (Öner ve ark., 2002).  

Starter olarak kullanılan bakterilerin dekarboksilatif etkisinin starter olmayan 

bakterilerden daha düĢük olduğu, bu nedenle starter kullanılarak olgunlaĢtırılan 

peynirlerde biyojen amin oluĢumunun daha az olduğu bildirilmiĢtir (Bakırcı, 2000). 

Andiç ve ark. (2010), tarafından Otlu peynirde bazı biyojenik aminlerin analizi 

yapılmıĢ ve tiraminin dominant biyojenik amin olduğu bulunmuĢtur. Yine Andiç ve ark. 

(2015) tarafından yapılan bir baĢka çalıĢmada Allium sp., Ferula sp. ve Anthriscus sp. 

otlarının Otlu peynirin kimyasal (organik asit) ve biyojen amin içeriğine etkisi 

incelenmiĢtir. ÇalıĢma sonunda Otlu peynirlerde en organik asitlerden laktik asitin, 

biyojen aminlerden ise feniletilamin en yüksek düzeyde olduğu belirlenmiĢtir. Yine bu 

Otlu peynirlerde histaminin de yüksek düzeyde olan bir diğer biyojen amin olduğu 

bildirilmiĢtir. 

Gıda kalitesinin ve tazeliğinin belirlenmesinde mono-, di- ve poliaminlerin 

varlığının belirlenmesi kalite kriteri olarak kullanılmaktadır. Özellikle putresin, 

kadaverin, spermidin, spermin, histamin ve tiraminin gıda bozulmuĢluğunun indikatörü 

olduğu kabul edilmektedir (Ramantanis ve ark., 1985; Paulsen ve ark., 1997). Ayrıca 

biyojen aminlerin nitrat ile reaksiyona girdiğinde kanserojenik nitrozaminlerin ortaya 
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çıkmasına neden olabildiği bildirilmiĢtir (Shalaby, 1996; Martinez-Villaluenga ve ark., 

2008). 

Özellikle histamin zehirlenmesi dünya genelinde önemli bir problemdir (Russell 

ve Maretic, 1986). Histaminin 500 ppm'den fazla tüketilmesi zehirlenmeye yol 

açabilmektedir. (Gonzaga ve ark., 2009). Bu zehirlenmede alerjik tipte reaksiyonlar 

görülmektedir. Genetik yatkınlık ya da monoaminooksidaz inhibitörü ilaç kullanımı 

biyojen aminlerin detoksifikasyonunu olumsuz etkilemektedir (Hernandez-Jover ve 

ark., 1997; Yongmei ve ark., 2009).  Histamin düĢük seviyede tek baĢına toksik etki 

göstermemektedir. Ancak ortamda kadaverin ve putresin de histaminin 5 katı oranda 

mevcut ise histaminin toksisitesi artmaktadır (Hernandez-Jover ve ark., 1997; Stratton 

ve ark., 1991; Emborg ve Dalgaard, 2006).  

Peynir reaksiyonu adı verilen zehirlenmeye tiaminin yüksek dozları tek baĢına 

bile sebep olabilmektedir. Bu durumda ortaya çıkan semptomlar histamin 

zehirlenmesinde görülenlere benzemektedir (Naila ve ark., 2010). Bir öğünde 40 mg 

kadar biyojen amin tüketilmesinin toksik etkili olduğu bildirilmektedir. Ancak biyojen 

aminlerin hepsi de aynı toksik etkiyi göstermezler. Özellikle Histamin, tiramin ve 2-

feniletilamin toksik etkisi en fazla olan biyojen aminlerdir. Histamin için önerilen toksik 

sınır değerleri Ģu Ģekildedir: 8-40 mg hafif zehirlenmeye, 40-100 mg orta düzeyde 

zehirlenmeye ve 100 mg'ın üzeri de ağır düzeyde zehirlenmeye yol açmaktadır. 100 

mg'ın üzerinde tiramin alımının ise migrene yol açabileceği bildirilmiĢtir (Ayhan ve ark, 

1999; Onal, 2007).  

Avrupa Birliği uyum yasaları kapsamında özellikle ihracatta problem 

yaĢamamak için Ülkemizde balıkta histaminle ilgili yasal değer belirleme çalıĢmaları 

yapılmıĢtır. Türkiye'de sadece balık için histamine ait belirlenen yasal bir sınır değer 

200 mg/kg‟dır (Anon, 2008). 

Süt ve süt ürünleri için henüz belirlenmiĢ herhangi yasal bir limit 

bulunmamaktadır. Ancak yapılan araĢtırmalara göre peynirlerde biyojen aminlerden 

histamin, tiramin, kadaverin ve putresinin toplamının 900 mg/kg seviyesinin üzerinde 

olmaması gerektiği bildirilmektedir (Valsamaki ve ark., 2000). Ayrıca detoksifikasyon 

mekanizması ve kapasitesi kiĢiden kiĢiye farklı olacağı için kiĢilerin farklı biyojen amin 

düzeylerine duyarlılıklarının farklı olacağı da bilinmelidir. Örneğin 100 g bir peynirde 

10-80 mg arasında tiramin alınması „„peynir reaksiyonu‟‟ denen semptomlara sebep 
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olmaktadır. Ġlaç olarak Monoaminooksidaz inhibitörü kullananlar için ise bu değer 6 

mg‟dır. Yine 100 mg bir örnekte 3 mg 2-feniletilamin alınmasının Ģiddetli baĢ ağrılarına 

yol açacağı belirtilmektedir (Vale ve Gloria, 1997). 
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3. MATERYAL VE YÖNTEM 

 

3.1. Materyal 

 

 Bu çalıĢmada, Van piyasasında satılan basma ve salamura teknikleriyle üretilen 

toplam 100 adet (50 adet basma ve 50 adet salamura) Otlu peynir örneği toplanarak 

bunların biyojen amin ve kimyasal analizleri yapıldı. AraĢtırma kapsamında yapılan 

analizler için bilimsel hassasiyeti sağlayacak saflıkta ve nitelikte kimyasal maddeler 

kullanıldı. 

 

3.2. Yöntem 

 

Temin edilen Otlu peynirlerde pH, titrasyon asitliği, tuz oranı, kuru madde, yağ 

içeriği, toplam azotlu madde (protein), TNBS yöntemi ile proteoliz oranı ve biyojen 

aminlerin analizi yapıldı. 

 

3.2.1. pH değerinin belirlenmesi 

 

Bunun için pH 7,00 ve pH 10,00‟luk kalibrasyon sıvıları ile kalibre edilmiĢ pH 

metre (EutechpH 510) kullanıldı. 1:1 oranda damıtık su ile sulandırılan ezilmiĢ peynir 

örneği içerisine pH metrenin elektrodu daldırılmak suretiyle değer okundu (Anonim, 

1995). 

 

3.2.2. Titrasyon asitliğinin belirlenmesi 

 

Bir miktar peynir örneği havanda ezilerek homojen hale getirildi. 5-10 g peynir 

bir behere alınarak tartıldı. 40-50°C‟de 50 ml saf su ilave edilerek bagetle iyice ezildi. 

Peynir pıhtısı dibe çöktüğünde berrak kısım balon jojeye (250 ml) aktarıldı. Kalan 

pıhtıya aynı iĢlem beherde pıhtı kalmayana dek uygulandı. Balon oda sıcaklığına (20-25 

°C ) kadar soğutularak saf su ile hacim çizgisine tamamlandı. Pipetle 25 ml örnek 

alınarak 0.1 N NaOH ile titre edildi. Harcanan NaOH miktarı üzerinden hesap yapılarak 

% laktik asit cinsinden titrasyon asitliği bulundu (Anonim, 1995). 
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3.2.3. Tuz oranının belirlenmesi 
 

Peynirde tuz tayini Mohr yöntemiyle yapıldı. Bunun için porselen havanda 5 g 

peynir numunesi tartıldı ve sıcak saf su yardımıyla (60-70 °C) havanda iyice ezildi. Sulu 

kısım ölçülü balon jojeye aktarıldı. Tuzun tümünün suya geçmesini sağlamak için bu 

iĢlem birkaç kez tekrarlandı. Balondaki sulu kısım bir süre soğumaya bırakıldı. Daha 

sonra balonun hacim çizgisine kadar damıtık su ilave edildi ve filtre kâğıdından süzüldü. 

Süzülen kısımdan 25 ml alındı.  Üzerine 1-2 damla indikatör olarak Potasyum kromat  

(K2CrO4)  eklendi. Kırmızı kiremit renk oluĢuna kadar 0.1 N GümüĢ nitrat çözeltisi ile 

titre edildi. Harcanan gümüĢ nitrat çözeltisi miktarından peynirin tuz oranı, “EĢ 3.1” „e 

göre hesaplandı  (Metin, 2012).  

%Tuz=(G×0.585)/P                        (3.1) 

Burada; 

G= Titrasyonda kullanılan 0.1 N gümüĢ nitrat çözeltisi (ml) 

P= Titrasyona giren peynir miktarı, g (5.0 g tartılmıĢsa bu değer 0.25g‟dır)  

 

3.2.4. Kuru madde içeriğinin belirlenmesi 

 

Kuru madde analizi için örnek alma kabı olarak, porselen krozeler kullanıldı. 

Sabit tartıma getirilmiĢ kurutma kabı içerisine 1 mg duyarlılıkta 2-3 g peynir örneği 

tartıldı.  Örneğin üzerine saf su katılarak iyice karıĢtırıldıktan sonra sabit tartıma gelene 

kadar etüvde (3-4 saat, 102 °C‟de) tutuldu. Desikatörde soğutuldu ve son tartımlar 

yapıldı. Elde edilen tartımlar kullanılarak numunelerdeki % kuru madde miktarları „‟EĢ 

3.2” hesaplandı (IDF, 2004). 

Kurumadde (%) = 
                               

                              
×100                                                    (3.2) 

 

3.2.5. Yağ içeriğinin belirlenmesi 

 

Peynir bütirometresinin beherciğine 3 g peynir tartıldı. Pipet yardımıyla 10 ml 

H2SO4 (1.520–1.525) eklendi. 70-75 °C‟de su banyosuna konularak (peynir pıhtısı 

kalmayıncaya kadar) üzerine 1 ml amil alkol (0.812–1.818) ilave edildi. Çizgiye 

tamamlama asitle yapıldı. Bütirometreler Gerber Santrifüje karĢılıklı olarak yerleĢtirildi 
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ve 1100 devir/dk‟da 10 dk. santrifüj edildi. Santrifüjden çıkarılan bütirometrenin 

skalasından okunan değer yüzde yağ miktarı olarak belirlendi (Anonim, 1978). 

 

3.2.6. Toplam azotlu madde oranının belirlenmesi 

 

Toplam azot miktarı Kjeldahl yöntemiyle belirlendi.  YaklaĢık 1 g kadar örnek 

Kjeldahl tüpüne konuldu. Üzerine 12 ml kesif Sülfürik asit ve 1 adet Kjeldahl tableti 

eklendi. Sonra tüpler Kjeldahl ünitesinin yakma bölümüne yerleĢtirildi. Tüplerin içeriği 

berraklaĢıncaya kadar yakma iĢlemi gerçekleĢtirildi. Yakma ünitesinden alınan tüpler 

soğutuldu. Üzerine 75 ml saf su ilave edildi. Daha sonra tüpler distilasyon ünitesine 

bağlandı. Tüplere distilasyon ünitesinden otomatik olarak 50 ml % 33‟lük NaOH alındı. 

Distilasyon ünitesinin diğer ucuna içinde 25 ml borik asit ve birer ml metil red ile brom 

krezol green indikatörleri bulunan erlenmayer bağlandı. YaklaĢık 150 ml distilat 

toplanınca distilasyon iĢlemine son verildi. Elde edilen distilat 0.1 N HCl ile titre 

edilerek % toplam azot miktarı “EĢ 3.3” „e göre hesaplandı (AOAC, 2002). 

 

Toplam Azot (%) = [1.4008×(Vs-Vb)×M] / W      (3.3) 

Vs: Örnek için harcanan HCl‟nin hacmi (mL)  

Vb: Kör için harcanan HCl‟nin hacmi (mL)  

M: Titrasyonda kullanılan HCl‟nin molaritesi  

W: örneğin ağırlığı (g) 

 

3.2.7. TNBS yöntemi ile proteoliz oranının belirlenmesi 

 

Meydana gelen proteoliz oranı Polychroniadou (1988) tarafından verilen ve 

Tunçtürk (1996) tarafından modifiye edilen TNBS yöntemiyle ölçüldü. Standart eğri 

glisin kullanılarak hazırlandı. 

Reaksiyon sonrası meydana gelen proteolizin belirlenmesi için, inkübasyon 

süresi tamamlanan protein-tampon ortamına 10 mM EDTA ilave edilerek proteoliz 

durduruldu örnekten 1 ml alınarak 20 ml borat tamponuna (0.1 M Sodyum hidroksit 

içinde 0.1 M Sodyum tetraborat, pH 9.5) aktarıldı. Buradan da tekrar 0.5 ml alınarak 

içinde 0.5 ml borat tamponu ve 1 ml TNBS solusyonu (1 mg/ml) bulunan tüpe aktarıldı. 
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Tüpler elle çalkalanmak suretiyle karıĢtırıldı ve 37 °C'de 60 dakika inkübe edildi. UV 

spektrofotometrenin kalibre edilmesinde kullanılmak üzere, 0.5ml örnek yerine, 0.5 ml 

distile suyla hazırlanan solusyon da aynı Ģekilde inkübasyona tabi tutuldu. 

Ġnkübasyon süresi sonunda tüplere, 1.5 mM Sodyum sülfit içeren 0.1 M Sodyum 

dihidrojen fosfat solusyonundan 2 ml ilave edilerek iĢlem sona erdirildi. Proteoliz oranı 

420 nm'de ölçüm yapılarak, spektrofotometrik yolla belirlendi. Glisinden 0.05 mM, 0.1 

mM, 0.25 mM, 0.5 mM, 1 mM, 2.5 mM ve 5 mM standart solusyonlar hazırlandı ve 

bunların da aynı yöntemle absorbans değerleri ölçüldü. Elde edilen absorbans değerleri, 

glisin standartlarından elde edilen eğriyle oluĢturulan x,y dağılım eğrisinden oluĢturulan 

formül kullanılarak, meydana gelen proteoliz değerlerine dönüĢtürüldü. 

 

3.2.8. Biyojen aminlerin belirlenmesi 

 

Otlu peynir örnekleri küçük parçalara ayrıldı. Bu parçalardan analiz için 2 g kadar 

örnek bir tüp içerisine konuldu Üzerine 0.1 ml internal standart (1.7 diaminoheptan, 1 

mg baz/ml) ilave edildi ve homojenize edildi. 10 ml 0.4 M perklorik asit ile 

homojenizatör (ultra- turrax) kullanılarak parçalandı. 3000 rpm‟de 10 dak. santrifüj 

edildi. Daha sonra kaba filtre kâğıdı ile 25 ml‟lik balon joje‟ye süzüldü. Kalıntıya tekrar 

0.4 M perklorik asit ilave edilerek iĢlem tekrarlandı. Balon joje 0.4 M perklorik asit ile 

25 ml‟ye tamamlandı. Örnek türevlendirmesinde ise 1 ml ekstrakt 200 µl 2 N NaOH ile 

alkali hale getirildi ve 300 µl doymuĢ NaHCO3 eklendi. Üzerine 2 ml dansilklorit ilave 

edildi. 40 °C de 45 dakika bekletildi. Üzerine % 25‟lik 100 µl amonyak ilave edildi. 

Asetonitril ile toplam hacim 5 ml‟ye tamamlandı.  Daha sonra örnekler 2500 rpm‟de 5 

dakika santrifuj edildi ve 0.45 µm‟lik filtreden süzüldü. Standart eğri çizmek için analizi 

yapılacak biyojen amin standartlarından belirli miktarlarda alındı. Perklorik asit ile 1 

ml‟ye tamamlanarak örnek türevlendirmesinde olduğu gibi türevlendirildi. Mobil faz 

olarak Amonyum asetat (0.1 M) ve Asetonitril kullanıldı. Mobil faz akıĢ hızı 1 ml/dak. 

olacak Ģekilde ayarlandı. HPLC (Agillent 1100 HPLC, DAD dedektör) cihazında 254 

nm‟de ölçümler yapıldı (Eerola et al.1993). 

 

Mobil faz 
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A: Amonyum asetat (0.1 M): 7.7 g Amonyum asetat 1000 ml saf suda çözüldü 

ve milipore filtreden (0.45 µm) süzüldü. 

B: Asetonitril: HPLC saflıkta asetonitril kullanıldı. 

 

Enjeksiyon 

 

Cihazın sabit enjeksiyon Lopu‟na tüm standartlar ve örnekler 20 µl olarak 

enjekte edildi. 

 

3.2.9. Ġstatistiksel analiz 
 

Ġstatistiksel değerlendirme, Statistical Package for Social Sciences (SPSS) 20 

(Inc, Chicago, Illinois, USA) istatistik analiz programı kullanılarak gerçekleĢtirildi. 

Ġstatistiksel analizlerde frekans dağılımları, tanımlayıcı istatistikler uygulanmıĢtır. 

Normal dağılıma uygunluk Kolmogorov-Smirnov Testi ile analiz edilmiĢtir. Sayısal 

değerlerin parametrik test koĢullarını sağladığı durumlarda Student t testi, sağlamadığı 

durumlarda ise Mann-Whitney U analizleri yapılmıĢtır. Sayısal değerler arasındaki iliĢki 

Spearman Korelasyon testiyle analiz edilmiĢtir. P değerinin 0.05‟in altında olması 

anlamlı olarak kabul edildi. 
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4. BULGULAR  

 

 

Çizelge 4.1‟de basma ve salamura peynirlerin kimyasal özelliklerinin minimum, 

maksimum ve ortalama değerleri ile bu değerlerin istatistiksel karĢılaĢtırma sonuçları 

verilmiĢtir. Çizelge 4.1 ve ġekil 4.1‟de görüldüğü gibi, pH bakımından basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirler salamura Otlu peynirlerden daha düĢük 

değerlere sahip olmuĢlar ve bu farklılık istatistiksel olarak çok önemli (p<0.001) 

bulunmuĢtur. Beklendiği gibi pH değerlerinin aksine, titrasyon asitliği değerleri basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan peynirlerde muadillerinden anlamlı Ģekilde yüksek (p<0.001) 

bulunmuĢtur.  

Otlu peynirlerde kimyasal kriterler arasında, basma yöntemiyle olgunlaĢtırılan 

peynirler biraz daha yüksek değerlere sahip olsalar da, istatistiksel olarak önemli 

farklılık oluĢmayan (p>0.05) tek özelliğin tuz içeriği olduğu belirlenmiĢ olup, her iki 

gruptaki peynirlerin birbirlerine oldukça yakın değerlere sahip oldukları gözlenmiĢtir 

(Çizelge 4.1; ġekil 4.1) 

Peynirlerin kurumadde değerlerine bakıldığında, basma yöntemiyle 

olgunlaĢtırılan grubun, salamurada olgunlaĢtırılanlara göre belirgin Ģekilde yüksek 

değerlere sahip oldukları, ortalama değerler arasında yaklaĢık olarak % 10‟luk bir 

farklılık meydana geldiği, bu farklılığın istatistiksel olarak da çok önemli seviyede 

olduğu (p<0.001) görülmektedir (Çizelge 4.1; ġekil 4.2).  Peynir örneklerinin yağ ve 

protein içerikleri de kurumaddeye benzer Ģekilde değerler almıĢtır. Her iki parametre 

bakımından da basma Otlu peynirler daha yüksek değerlere sahip olmuĢtur. Ġstatistiksel 

olarak basma Otlu peynirlerin protein içeriklerinin p<0.001 önemlilik düzeyinde, yağ 

içeriklerinin ise p<0.05 önemlilik seviyesinde daha yüksek ortalama değerler 

gösterdikleri tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.1; ġekil 4.2). 

Proteinlerin parçalanma derecesi ve biyojen aminlerin ön maddelerinin bolluğu 

hakkında bilgi vermesi açısından önemli olan proteoliz değerlerinin (mM NH2), basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan peynirlerde salamura peynirlerden belirgin bir Ģekilde yüksek 

olduğu ve bu farklılığın istatistiksel olarak p<0.001 gibi çok yüksek dercede önemli 

olduğu saptanmıĢtır (Çizelge 4.1; ġekil 4.2).   
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Çizelge 4.1 Basma ve salamura yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin, kimyasal ve  

        biyokimyasal özelliklerine ait değerler ve istatistiksel karĢılaĢtırma  

        sonuçları 

 

Özellik                  

OlgunlaĢtırma 
N Min Maks Ortalama P 

pH 
Basma 50 3.98 5.34 4.624±0.332 

< 0.001 
Salamura 51 4.03 6.38 5.161±0.618 

Asitlik (%) 
Basma 50 0.63 2.64 1.500±0.426 

< 0.001 
Salamura 51 0.21 2.27 1.080±0.599 

Tuz (%) 
Basma 50 5.12 17.55 7.845±2.367 

0.281 Salamura 51 4.24 11.26 7.150±1.566 

Kuru madde (%) 
Basma 50 47.9 77.35 59.065±5.761 

< 0.001 
Salamura 50 31.05 70.80 49.222±8.065 

Yağ (%) 
Basma 50 17 37 27.000±4.629 

0.036 Salamura 51 4 42 23.431±9.611 

Protein (%) 
Basma 49 16.75 32.73 23.392±3.390 

< 0.001 
Salamura 51 10.81 22.553 17.169±2.958 

Proteoliz (mM) 
Basma 50 43.59 187.67 100.92±31.27 

< 0.001 
Salamura 50 30.06 199.31   79.57±38.82 

 

 

 

 

ġekil 4.1. Basma ve salamura yöntemleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerde pH,      

 titrasyon asitliği ve tuz içeriklerine ait değerler ve ortalamalarının

 karĢılaĢtırılması (**p <0.001). 
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ġekil 4.2. Basma ve salamura yöntemleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerde   

      kurumadde, yağ, protein ve proteoliz oranlarına ait değerler ve ortalamalarının 

      karĢılaĢtırılması (*p <0.05, **p <0.001).  

 

Çizelge 4.2‟de basma ve salamura yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin 

biyojen amin içeriklerine ait en düĢük, en yüksek ve ortalama değerler ile bu değerlerin 

istatistiksel olarak karĢılaĢtırılma sonuçları verilmiĢtir. Bu çizelgeye bakıldığında sadece 

tiramin biyojen aminine ait değerlerin basma peynir grubunda salamura grubuna göre 

istatistiksel anlamda yüksek olduğu görülmektedir (p<0.001). Diğer biyojen aminlere ait 

ortalama değerler birbirine yakın bulunmuĢ ve gruplar arasında anlamlı bir fark tespit 

edilememiĢtir (p>0.05). Basma ve salamura peynirlerin biyojen aminlerinden triptamin, 

feniletilamin ve putresinin aritmetik ortalamalarının grafikle karĢılaĢtırılması ġekil 

4.3‟te, tiramin, histamin, spermin ve kadaverinin aritmetik ortalamalarının 

karĢılaĢtırılması ise ġekil 4.4‟te gösterilmiĢtir. 
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Çizelge 4.2. Basma ve salamura yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin, biyojen  

amin içeriklerine ait değerler ve istatistiksel karĢılaĢtırma sonuçları (mg       

kg−1). 

  

Biyojen amin  

OlgunlaĢtırma          

N Min Maks Ortalama P 

Triptamin 
Basma 50 0 68.87 3.782±9.849 

0.171 Salamura 50 0 41.13 3.026±11.550 

Feniletilamin 
Basma 49 0 70.75 11.449±15.804 

0.064 Salamura 48 0 99.38 9.621±21.475 

Putresin 
Basma  49 0 430 98.447±102.050 

0.369 Salamura 48 0 458.72 81.852±104.844 

Kadaverin 
Basma 49 0 1976.13 325.127±505.013 

0.994 Salamura 48 0 2277.7 360.758±683.714 

Histamin 
Basma 49 0 472.5 124.826±127.773 

0.994 Salamura 48 0 565 133.002±152.713 

Tiramin 
Basma 49 0 1374.37 419.421±330.764 

0.001 Salamura 48 0 1393 228.792±340.360 

Spermidin 
Basma 49 0 0.04 0.001±0.006 

0.977 Salamura 48 0 0.04 0.008±0.058 

Spermin 
Basma 49 0 2305.63 279.937±458.073 

0.517 Salamura 48 0 350.6 79.769±121.216 

 

 
 

ġekil 4.3. Basma ve salamura peynirde triptamin, feniletilamin ve putresinin aritmetik     

                 ortalamalarının karĢılaĢtırılması. 
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ġekil 4.4. Basma ve salamura peynirde tiramin, histamin, spermin ve kadaverinin     

                aritmetik ortalamalarının karĢılaĢtırılması (**p <0.001). 

 

Çizelge 4.3‟te basma peynir grubunda ölçülen parametreler arasındaki 

korelasyon sonuçları görülmektedir. Bu grupta asitlik ile pH arasında negatif (p<0.01); 

tuz ile triptamin (p<0.05), feniletilamin, putresin, kadaverin (p<0.01), spermin (p<0.05) 

ve proteoliz (p<0.01) arasında negatif yönde, yani tuz oranı arttıkça belirtilen 

parametrelere ait değelerde düĢüĢ yönünde bir iliĢki belirlenmiĢtir. Beklendiği üzere yağ 

ile kuru madde arasında pozitif (p<0.01) yönde bir etkileĢim gözlenmiĢtir. Basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan peynirlerin protein içerikleri ile feniletilamin oluĢumu 

arasında pozitif (p<0.05); kuru madde oranları ile yağ içerikleri (p<0.01) ve kadaverin 

oluĢumu (p<0.05) arasında pozitif; triptamin konsantrasyonu ile tuz içeriği (p<0.05) ve 

histamin arasında (p<0.01) negatif, spermin oluĢumu (p<0.01) ile pozitif yönde önemli 

iliĢki belirlenmiĢtir. 

 Feniletilamin ile tuz arasında p<0.01 seviyesinde negatif, protein ile p<0.05 

seviyesinde, putresin, kadaverin ve tiramin arasında p<0.01 seviyesinde pozitif iliĢki 

saptanmıĢtır. Putresin ile tuz arasında negatif (p<0.01), feniletilamin, kadaverin ve 

tiramin arasında p<0.01 düzeyinde pozitif yönlü bir etkileĢim söz konusudur. Kadaverin 

ile tuz arasında negatif (p<0.01), kuru madde (p<0.05), feniletilamin (p<0.01), putresin 

(p<0.01) ve tiramin (p<0.05) arasında ise pozitif korelasyon olduğu belirlenmiĢtir.  

Histamin ile triptamin ve spermin arasında negatif (p<0.01), tiramin arasında ise p<0.05 
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düzeyinde pozitif bir iliĢki saptanmıĢtır. Özellikle belirtilmesi gereken bir husus da, 

proteoliz ile tuz arasında negatif (p<0.01), yine proteoliz ile triptamin, feniletilamin, 

putresin ve kadaverin arasında da yüksek düzeyde (p<0.01) pozitif bir korelasyon 

olduğudur.  

Çizelge 4.4‟te de salamura peynir grubunda ölçülen parametreler arasındaki 

korelasyon görülmektedir. Bu grupta basma yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu 

peynirlerden farklı olarak, pH ile yağ ve kurumadde arasında p<0.05 seviyesinde, 

putresin, kadaverin, histamin, tiramin arasında ise p<0.01 seviyesinde olmak üzere 

negatif iliĢki saptanmıĢtır. Asitlik ile pH arasında negatif (p<0.01), yağ, protein, kuru 

madde, feniletilamin, putresin, kadaverin, histamin ve tiramin arasında ise oldukça 

yüksek düzeyde (p<0.01) ve pozitif iliĢki olduğu saptanmıĢtır. Yağ ile pH arasında 

negatif (p<0.05), asitlik, kuru madde ve histamin arasında ise p<0.01 düzeyinde pozitif 

yönlü bir etkileĢim söz konusudur. Beklendiği gibi protein içeriği ile asitlik ve kuru 

madde değerleri arasında pozitif (p<0.01) bir korelasyon söz konusudur. Kuru madde ile 

pH arasında negatif (p<0.05), asitlik, yağ, protein ve histamin arasında ise pozitif 

(p<0.01) yönde bir etkileĢim meydana gelmiĢtir.  

Triptamin ile feniletilamin, putresin, kadaverin ve histamin arasında kuvvetli 

pozitif (p<0.01) korelasyon; feniletilamin ile asitlik ve histamin arasında p<0.05 

seviyesinde, triptamin, putresin, kadaverin ve tiramin arasında ise p<0.01 seviyesinde 

pozitif korelasyon saptanmıĢtır. Putresin ile pH arasında oldukça yüksek (p<0.01) 

negatif iliĢki, asitlik, triptamin, feniletilamin, kadaverin, histamin ve tiramin arasında ise 

yine oldukça yüksek düzeyde pozitif yönlü iliĢki bulunmuĢtur. Kadaverin de putresinin 

etkileĢim sergilediği parametrelerle benzer düzeyde ve aynı yönde korelasyon katsayısı 

değerlerine sahip olmuĢtur. Tiramin ile pH arasında yine oldukça kuvvetli (p<0.01) 

negatif yönlü bir etkileĢim, asitlik, feniletilamin, putresin, kadaverin ve histamin 

arasında ise yüksek düzeyli (p<0.01) pozitif korelasyon gözlenmiĢtir. Spermin ile 

histamin (p<0.01) arasında da pozitif iliĢki saptanmıĢtır. Biyojen aminlerin oluĢumunda 

ön maddelerin oluĢma düzeyi ya da bolluğu hakkında bilgi veren proteoliz kriteri 

salamura Otlu peynirlerde, basma Otlu peynirlere göre daha fazla parametre arasında 

önemli düzeyde korelasyon olduğu belirlenmiĢtir. Salamura peynirlerde proteoliz ile pH 

arasında çok önemli (p<0.01) negatif korelasyon, yine proteoliz ile asitlik, protein, kuru 

madde, kadaverin, histamin, putresin ve tiramin arasında çok önemli (p<0.01) düzeyde, 
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triptamin ve feniletilamin arasında ise önemli düzeyde (p<0.05) pozitif bir korelasyon 

olduğu tespit edilmiĢtir (Çizelge 4.4) 
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Çizelge 4.3. Basma yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynir grubunda ölçülen parametreler arasındaki korelasyon düzeyleri 

 
* p < 0.05  

 

** p < 0.01  

 
  

Analitler pH Asitlik Tuz Yağ protein 
Kuru 

madde 

Triptami

n 
Feniletilamin putresin kadaverin histamin tiramin spermidin spermin 

proteoliz 

pH 1.000 -.540** .051 .132 .134 .227 .124 -.172 .104 .106 .032 -.098 -.174 .200 -.137 

Asitlik  1.000 -.056 -.104 -.007 -.057 -.044 .231 .161 .049 .106 .224 .051 -.215 .231 

Tuz  
 

1.000 -.126 -.207 .003 -.317* -.563** -.526** -.431** .097 -.226 -.133 -.285* -.420** 

Yağ  
  

1.000 .217 .564** -.165 .138 .167 .242 .259 .239 0.000 -.176 -.015 

Protein  
   

1.000 .252 -.212 .319* .233 .188 .163 .074 .163 -.119 .221 

kuru_ma

dde 
 

    
1.000 -.108 .011 .211 .294* .280 .086 .051 -.188 -.008 

triptami
n 

 
     

1.000 .272 .220 .268 -.516** .046 -.068 .553** .400** 

feniletila

min 
 

      
1.000 .463** .465** .081 .413** -.073 .083 .610** 

putresin  
       

1.000 .798** .264 .372** .051 -.171 .408** 

kadaveri

n 
 

        
1.000 .189 .289* .082 -.107 .368** 

histamin  
         

1.000 .503** .005 -.638** -.132 

Tiramin  
          

1.000 .112 -.198 .250 

spermidi
n 

 
           

1.000 -.132 .061 

spermin  
            

1.000 .256 

proteoliz  
             

1.000 

3
2 
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Çizelge 4. 4. Salamura yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynir grubunda ölçülen parametreler arasındaki korelasyon düzeyleri  

 

 
* p < 0.05  

 

** p < 0.01

  pH Asit Tuz Yağ protein kuru_madde Triptamin feniletilamin putresin kadaverin histamin Tiramin spermidin spermin 

 

Proteoliz 

pH 1.000 -.814** -.035 -.332* -.150 -.289* .123 -.281 -.402** -.453** -.472** -.562** -.079 -.125 -.473** 

asitlik 
 

1.000 .103 .394** .368** .397** .166 .346* .499** .578** .686** .564** .237 .212 .718** 

Tuz 
  

1.000 .050 -.048 -.027 -.044 -.258 -.064 .033 .211 .072 .221 .099 -.121 

Yağ 
   

1.000 .033 .489** -.002 .007 .174 .255 .455** .204 .237 .174 .269 

protein 
    

1.000 .450** .126 .188 .116 .079 .216 .187 .237 -.190 .493** 

Kuru 

madde      
1.000 .014 .022 .144 .193 .384** .244 -.076 .007 

.455** 

triptamin 
      

1.000 .490** .457** .474** .448** .252 -.044 .128 .292* 

Feniletila

min        
1.000 .729** .631** .357* .432** .141 -.081 

.341* 

putresin 
        

1.000 .883** .480** .487** .111 -.124 .415** 

kadaverin 
         

1.000 .603** .583** .153 .071 .506** 

histamin 
          

1.000 .568** .134 .409** .599** 

tiramin 
           

1.000 .174 .118 .440** 

spermidin 
            

1.000 .049 .079 

spermin 
             

1.000 .159 

proteoliz 
              

1.000 

3
3 
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5. TARTIġMA VE SONUÇ 

 

 

Peynirlerde asitlik ve buna bağlı olarak Ģekillenen pH değeri, önemli ölçüde 

peynirin iĢlendiği sütten gelen süt Ģekerinin peynir pıhtısında kalma oranına, özellikle 

laktik asit bakterilerinin çoğalmalarına ve fizyolojik aktivitelerine bağlı olarak 

değiĢkenlik göstermektedir. OlgunlaĢma esnasında cereyan eden biyokimyasal olaylar 

belli asitlik derecesine sahip ortamda oluĢtuğundan, peynirlerin iyi veya kötü kaliteli 

oluĢunda asitlik önemli ölçüde etkilidir (Akyüz, 1981). Standartlarda verilen sınır laktik 

asit cinsinden asitlik değerinin % 3‟ün üzerine çıkmamasıdır. 

Van Otlu basma peynirlerinin ortalama pH değeri 4.62, salamura peynirlerin 

ortalama pH değeri ise 5.16 olarak saptanmıĢtır (Bknz. Çizelge 4.1). Basma yöntemiyle 

olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin daha düĢük ortalama pH değerine sahip olmaları, bu 

peynirlerde glikoliz sonucu oluĢan asidik moleküllerin konsantre olarak peynir 

matriksinde kalmasından kaynaklanmaktadır. Halbuki salamura peynirlerde aynı 

miktarda glikoliz meydana gelse bile, ortamda oluĢan asidik moleküllere bağlı olarak 

Ģekillenen H
+
 iyonları salamura suyu ile seyreldiğinden bu peynirlerde pH değeri daha 

yüksek çıkmıĢtır. Basma peynir örneklerinde belirlenen ortalama pH değeri, CoĢkun ve 

Öztürk (2001), Tarakçı (1997)‟ın bulmuĢ olduğu sonuçla uyumlu bulunurken, ĠĢleyici 

(1999), Çelik ve ark. (1998), Özdemir ve ark. (2004) elde ettiği değerlerden düĢük 

çıkmıĢtır. Van Otlu salamura peynirinde belirlenen ortalama pH oranı, CoĢkun ve 

Öztürk (2001), Tarakçı (1997), Çelik ve ark. (1998), Özdemir ve ark. (2004) elde ettiği 

değerlerden düĢük ĠĢleyici (1999), ‟un elde ettiği değerlerden yüksek çıkmıĢtır. pH 

değerleri arasında bu farklılıklar hammadde süt ve diğerlerinin fiziksel ve kimyasal 

özellikleri, uygulanan ısıl iĢlem, peynire ilave edilen tuz ve diğer katkı maddeleri ile 

olgunlaĢtırma Ģartlarındaki değiĢiklerden kaynaklanmaktadır (Demirci ve Dıraman, 

1990).   

Ġncelenen Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama % laktik 

asit değerleri sırasıyla % 1.500 ve % 1.080 olarak saptanmıĢtır (Bknz. Çizelge 4.1). 

Peynirlerin pH değerleri için yukarıda bahsedilen hususlar büyük oranda titrasyon 

asitliği değerleri için de geçerlidir. Basma peynir örneklerinde belirlenen ortalama % 

laktik asit değeri Kurt ve Akyüz (1984), YetiĢmeyen ve ark. (1992), CoĢkun (1998)‟ın 
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bulmuĢ olduğu değerlerden yüksek, Sancak (1990)‟ın bulmuĢ olduğu değerden düĢük 

bulunmuĢtur. Van Otlu salamura peynirinde belirlenen ortalama % laktik asit oranı 

Sancak (1996)‟ın bulmuĢ olduğu değere kısmen yakın, Kurt ve Akyüz (1984), 

YetiĢmeyen ve ark. (1992), CoĢkun (1998)‟ın bulmuĢ olduğu değerlerden yüksek, 

Sancak (1990)‟ın bulmuĢ olduğu değerden düĢük çıktığı görülmektedir. 

Bu çalıĢmadan elde edilen sonuçlar, özellikle yöresel fermente süt ürün profili 

oldukça yüksek düzeyde olan ülkemizde, yöresel olan, teknolojik yenilenmeye ayak 

uyduramamıĢ, geleneksel metot ve aletlerle üretimi gerçekleĢtirilen ürünlerimizin, 

yenilikçi donanım ve yöntemlerle buluĢturularak, hem bu geleneksel lezzetlerimizi 

kaybetmemek, hem de endüstriyel boyut kazandırarak katma değer sağlamak açısından 

önem arz eden çalıĢmalar olduğunu ortaya koymaktadır. 

Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama tuz değerleri 

sırasıyla % 7.845 ve 7.150 olarak bulunmuĢtur (Bknz. Çizelge 4.1; ġekil 4.1). Basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan peynirlerin ortalama tuz içerikleri salamura peynirlerden 

yüksek olmasına rağmen, her iki gruptaki peynirlere ait tuz değerlerinin geniĢ aralıkta 

bir dağılıma sahip olmasından (Bknz. Ek 1; Ek 2) ve standart sapma değerlerinin yüksek 

olmasından dolayı farklılık istatistiksel olarak önemsiz çıkmıĢtır (Bknz. Çizelge 4.1). 

Basma peynir örneklerinde belirlenen ortalama tuz değeri, Sancak (1990)‟ın bulmuĢ 

olduğu sonuçla uyumlu bulunurken, Ġzmen ve Kaplan (1966), Eralp (1953), Sönmezsoy 

(1994) ile Kurt (1968)‟un elde ettiği değerlerden yüksek çıkmıĢtır. Van Otlu salamura 

peynirinde belirlenen ortalama tuz oranı, Sancak (1990)‟ın bulmuĢ olduğu sonuçla 

uyumlu bulunurken, Ġzmen ve Kaplan (1966), Eralp (1953), Sönmezsoy (1994) ile Kurt 

(1968)‟un elde ettiği değerlerden yüksek çıkmıĢtır. Van Otlu peynirlerine ait tuz 

oranlarının örneklerde farklılık göstermesinin, peynir üreten kiĢilerin belli bir 

standardizasyonda üretim yapmamaları ve peynirlerin farklı olgunlaĢma sürecine maruz 

kalmıĢ olmalarından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

Endüstriyel peynir üretiminde tuzlama, baĢlıca tat ve aroma amaçlı 

yapılmaktadır. Ancak yöresel peynirlerimizin geneline bakıldığında, çoğunlukla çiğ 

sütlerden iĢlendikleri görülmektedir. Çiğ sütler ısıl iĢlem görmediği için içerisindeki 

patojen mikroorganizmalar elemine edilememektedir. Çiğ sütlerden yapılan peynirlerin 

mikrobiyolojik yönden kaliteli olması için en az 1 ay salamura veya kuru tuzlama 

içerisinde olgunlaĢtırılması gerekmektedir. Ancak, teorik olarak uygun görülen bu süre 
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pratikte en az 3 aydır. Bu nedenle çiğ sütlerden yapılan Van Otlu peynirinin de 

içerisinde yer aldığı bu tür peynirlerde tuzlama; hem tat ve lezzet vermek, hem de 

mikroorganizma geliĢimini kontrol altına almak amacıyla yapılmaktadır. Tuz; peynirin 

yapısı üzerinde de etkili olmaktadır (Doğan, 2001). 

Kurumadde oranının peynirin besinsel değerini ve raf ömrünü etkilediği 

bilinmektedir. Bu sebeple kurumadde önemli kimyasal parametrelerden biridir. Bu 

çalıĢmada; Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama kurumadde 

değerleri sırasıyla % 59.06 ve % 49.22 olarak saptanmıĢtır. Görüldüğü gibi, basma 

yöntemiyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin ortalama kurumadde oranları, salamura 

yöntemiyle olgunlaĢtırılanlardan yaklaĢık olarak % 10 oranında daha yüksektir. Bu 

durum, olgunlaĢma esnasında basma peynirlerin konulduğu kapların olgunlaĢtırma 

ortamına ağızları aĢağı gelecek Ģekilde yerleĢtirilmelerinden ve bunun sonucunda 

yüksek oranda su kaybetmelerinden kaynaklanmaktdır (Bknz. Çizelge 4.1; ġekil 4.2). 

Basma peynir örneklerinde belirlenen ortalama kurumadde değeri, Ġzmen‟in (1966), 

Kurt‟un (1968) ve Sancak‟ın (1990) tespit ettiği değerlerden yüksek, Van Otlu salamura 

peynirinde belirlenen ortalama kurumadde oranı Sönmezsoy‟un (1994), Akyüz ve 

Özçelik‟in (1993), YetiĢmeyen ve ark‟nın (1992) buldukları değerden yüksek, Ġzmen‟in 

(1966), Kurt‟un (1968) ve Sancak‟ın (1990) bulmuĢ olduğu değerlerden düĢük 

bulunmuĢtur. Bu farklılığın, peynir yapımında kullanılan sütlerin farklı kimyasal 

bileĢime sahip olması ve söz konusu çalıĢmaların çoğunun peynir örneklerinin rastgele 

alınmasından dolayı piyasada farklı olgunlaĢma döneminde ve kurumadde oranı 

oldukça geniĢ aralıklarda değiĢen Otlu peynir örneklerinin varlığından kaynaklandığını 

söylemek mümkündür. 

Analizi yapılan Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama yağ 

değerleri sırasıyla % 27.00 ve % 23.431 olarak saptanmıĢtır (Bknz. Çizelge 4.1). Yağ 

değerleri de kurumadde değerlerinde olduğu gibi, basma Otlu peynir örneklerinde 

salamura peynirlerden önemli derecede yüksektir. Basma peynir örneklerinde belirlenen 

ortalama yağ değeri Kurt ve Akyüz (1984), Akyüz ve Özçelik (1993), YetiĢmeyen ve 

ark. (1992), Ġzmen (1966), Sancak (1990) vermiĢ olduğu değerlerden yüksek 

bulunmuĢtur. Van Otlu salamura peynirinde belirlenen ortalama yağ oranı Sancak 

(1990) verdiği değer ile uyumlu bulunurken, Ġzmen (1966), Kurt (1968), Sönmezoy 
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(1994) vermiĢ olduğu değerden düĢük, Kurt (1984), Akyüz ve Özçelik (1993), 

YetiĢmeyen ve ark (1992) vermiĢ olduğu değerden yüksek bulunmuĢtur.  

Analizi yapılan Otlu peynir örneklerinin yağ oranlarına bakıldığında, gerek 

basma, gerekse salamura yöntemiyle olgunlaĢtırılmıĢ olsun, peynir örnekleri arasında 

büyük bir varyasyon olduğu görülmektedir (Bknz. Ek 1; Ek 2). Peynir örneklerinde yağ 

oranlarının farklı olmasının, peynir yapımında kullanılan sütlerin yağ içeriklerinin farklı 

olmasından ve sütlerin peynire iĢlenirken yağ içeriği bakımından standardize 

edilmemesinden kaynaklandığı söylenebilir. 

Van Otlu basma peynirlerinin ortalama protein değeri % 23.392, salamura 

peynirlerin ortalama protein değeri ise % 17.169 olarak saptanmıĢtır. Peynirlerin 

kurumadde ve yağ oranlarına etki eden faktörlerin, protein oranlarının Ģekillenmesini de 

sağladığı söylenebilir. Her iki gruptaki peynirlerin protein içerikleri de yağ değerlerine 

benzer Ģekilde büyük bir varyasyon göstermiĢtir (Bknz. Ek 1; Ek 2). Basma peynir 

örneklerinde belirlenen ortalama protein değeri Ġzmen (1966)‟nin Kurt‟un (1968), Kurt 

ve Akyüz (1984), bulmuĢ olduğu değerler ile uyumlu, Sancak ve ark., (1996)‟nın 

bulmuĢ olduğu değerden düĢük, YetiĢmeyen ve ark., (1992) ve Sönmezsoy (1994)‟un 

bildirdiği değerlerden daha yüksek çıkmıĢtır. Van Otlu salamura peynirinde belirlenen 

ortalama protein oranı Ġzmen (1966)‟nin, Sancak ve ark. (1996), YetiĢmen ve ark. 

(1992), ve Kurt (1968)‟un bulmuĢ olduğu değerlerden daha düĢüktür. Ġncelenen Otlu 

peynir örneklerinin protein miktarlarının farklı bulunması, peynir üretiminde farklı 

bileĢime sahip sütlerin kullanılması, farklı hayvan türlerinden sütün elde edilmiĢ olması 

ve standart bir üretimin olmamasından kaynaklandığı düĢünülmektedir. 

ÇalıĢmamızda serbest amino grupları üzerinden ölçülen proteoliz düzeyi basma 

Otlu peynir grubunda salamura grubundan istatistiksel olarak önemli derecede yüksek 

çıkmıĢtır. Ayrıca basma Otlu peynir grubumuzda proteoliz ile triptamin, feniletilamin, 

putresin ve kadaverin arasında; salamura Otlu peynir grubumuzda ise proteoliz ile 

triptamin, feniletilamin, putresin, kadaverin, histamin ve tiramin arasında anlamlı pozitif 

korelasyon tespit edilmiĢtir. OlgunlaĢma sırasında meydana gelen en önemli olaylardan 

biri proteolizdir. Proteoliz peynirin yumuĢamasını sağlamanın yanısıra, serbest amino 

asit oluĢumuna yol açarak biyojen amin oluĢumu için önemli miktarda substrat sağlar. 

Dolayısıyla proteolizin artması serbest amino asit miktarının artmasına, bu da 

mikroorganizmaların etkisiyle biyojen amin oluĢumunda artıĢa yol açmaktadır (Büyük 
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ve Marangoz, 2018).  

Van Otlu basma peynirlerinin ortalama proteoliz değerleri 100.92 mM olarak 

ölçülürken, salamura peynirlerine ait ortalama değer 79.57 mM olarak saptanmıĢtır 

(Bknz. Çizelge 4.1). Basma yöntemiyle olgunlaĢtırılan peynirlerde proteoliz 

değerlerinin salamurada olgunlaĢtırılan peynirlerden daha yüksek çıkması beklenen bir 

durumdur. Basma Otlu peynirlerde proteoliz ürünleri ilk günlerde ambalajdan sızma 

yoluyla meydana gelen kayıplar hariç, peynir matriksinde tutulmaktadır. Oysa salamura 

peynirlerde oluĢan proteoliz ürünlerinin büyük kısmı suda çözünebilme özelliğine 

sahiptir ve peynir matriksi ile salamura suyu arasında konsantrasyon dengesi oluĢuncaya 

kadar salamuraya geçmeye devam ederler. Bunun sonucunda da basma peynirlerle 

salamura peynirlerde aynı miktarda proteoliz gerçekleĢse bile, seyrelmeden dolayı 

salamura peynirlerde daha düĢük bir proteoliz ürünü konsantrasyonu ölçülür. Basma ve 

salamura peynir örneklerinde belirlenen ortalama proteoliz değeri, Tunçtürk (1996) ün 

saptadığı değerlerden yüksek bulunmuĢtur. Farklı peynirlerde lipoliz değerlerinin 

farklılık göstermesinin, hammaddeyi oluĢturan sütün, üretim tekniğinin, depolama 

Ģartlarının, kullanılan kültürlerin ve peynir bileĢiminin farklı olmasından kaynaklandığı 

söylenebilir.  

Bu çalıĢmada; Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin triptamin 

değerleri sırasıyla 3.782 g/kg ve 3.026 mg/kg olarak belirlenmiĢtir. Her iki tekniğe göre 

hazırlanmıĢ otlu peynir grubunda da proteoliz ile triptamin değerleri arasında pozitif 

korelasyon bulunmuĢtur. Basma ve salamura peynir örneklerinde belirlenen ortalama 

triptamin değeri, Vale ve Gloria (1998), Koehler ve Eintenmiller (1978)‟in bulmuĢ 

olduğu ortalama değerden düĢük bulunmuĢtur. Peynirler arasında görünen bu farklılık 

kullanılan sütün türü (koyun veya inek), sütün ısıl iĢlem durumu (pastörizasyon gibi) 

olgunlaĢma süresi, mikroflora ve peynir kütlesi gibi üretim aĢamalarındaki 

değiĢikliklerle iliĢkilendirilebilir (Andiç ve ark., 2010). 

 Van Otlu basma peynirlerinin ortalama feniletilamin içeriği 11.449 mg/kg, 

salamura peynirlerin ortalama feniletilamin içeriği ise 9.621 mg/kg olarak saptanmıĢtır. 

Ġki peynir grubu arasındaki farkın istatistiksel olarak önemli çıkmaması, her iki peynir 

grubunda da örneklere ait değerlerin büyük bir varyasyona sahip olması ve standart 

sapma değerlerinin büyük olmasıdır (Bknz. Çizelge 4.2, Ek 3, Ek 4). Ancak her iki 

tekniğe göre hazırlanmıĢ otlu peynir grubumunda da proteoliz ile feniletilamin değerleri 
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arasında pozitif korelasyon bulunmuĢtur. ÇalıĢmamızda basma ve salamura peynir 

örneklerinde bulduğumuz ortalama feniletilamin değeri, Koehler ve Eitenmiller (1978), 

Durlu-Özkaya ve Tunail (2000), Durlu-Özkaya ve ark (2000a), ve Durlu-Özkaya ve 

Tunail (2000b)‟nin yaptıkları çalıĢmalarda bulmuĢ oldukları ortalama değerlerden daha 

düĢük bulunmuĢtur. Ancak Vale ve Gloria (1998), Bütikofer ve ark (1990) ve 

YetiĢmeyen (2005)‟nin bulmuĢ olduğu ortalama değerlerden ise daha yüksek 

bulunmuĢtur. Yapılan bu çalıĢmalarda feniletilamin miktarlarının farklı bulunmasının 

sebebi olarak yapılan çalıĢmalarda kullanılan peynirlerin farklı yerlerde ve değiĢik 

Ģekillerde üretilmesinden kaynaklandığını düĢünmekteyiz. 

 Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama putresin değerleri 

çalıĢmamızda sırasıyla 98.447mg/kg ve 81.852 mg/kg olarak tespit edilmiĢtir. Bu değer, 

Özoğul ve ark. (2002) Durlu-Özkaya ve ark (2000) ve Durlu-Özkaya ve Tunail 

(2000)‟in bulmuĢ olduğu ortalama değerden düĢük iken Vale ve Gloria (1998), Durlu-

Özkaya ve Tunail (2000), YetiĢmeyen (2005), Bütikofer ve ark (1990), YetiĢmeyen 

(2005) bulmuĢ olduğu ortalama değerden ise yüksektir. Peynirlerin biyojen amin içeriği 

mikroorganizmaların varlığı, üretim prosesleri ve olgunlaĢma zamanı ile oldukça 

iliĢkilidir. Peynirde biyojenik aminlerin üretimi genellikle starter olmayan laktik asit 

bakterileri ve Enterobacteriaceae ile iliĢkilendirilmiĢtir.  Bu nedenle, özellikle hassas 

bireyler için çiğ süt peynirinin tüketilmesiyle iliĢkili toksikolojik risk olabilir (El-Zahar, 

K.M., 2014). 

Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin ortalama kadaverin değerleri 

sırasıyla 325.127 mg/kg 360.758 mg/kg olarak saptanmıĢtır. Her iki tekniğe göre 

hazırlanmıĢ Otlu peynir grubunda da proteoliz ile kadaverin değerleri arasında pozitif 

korelasyon bulunmuĢtur. Basma ve salamura peynir örneklerimizde bulduğumuz 

kadaverin ortalama değeri; Vale ve Gloria (1998), YetiĢmeyen (2005), Bütikofer ve ark 

(1990), Valsamaki ve ark (2000), YetiĢmeyen (2005), Durlu-Özkaya ve ark (2000a)‟nın, 

bulmuĢ olduğu ortalama değerlerden yüksektir. Kadaverin oranlarının bu farklılığının 

üretim prosesleri, hijyen standartları ve kontaminasyondan kaynaklandığı düĢünülebilir. 

Enterobacteriaceae familyası ve pseudomonas cinslerinin temsilcilerinin kadaverin 

kaynağı olduğu kabul edilmektedir (Bunka, ve ark., 2012). 

ÇalıĢmamızda Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin histamin 

değerleri sırasıyla 124.826 mg/kg ve 133.002 mg/kg olarak saptanmıĢtır. Basma otlu 
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peynir grubumuzda proteoliz ile histamin değerleri arasında anlamlı korelasyon 

bulunmaz iken salamura Otlu peynir grubunda anlamlı pozitif korelasyon bulunmuĢtur. 

Basma ve salamura peynir örneklerinde belirlenen ortalama histamin değeri, Bütikofer 

ve ark (1990)‟nın tespit ettiği ortalama değerden düĢük bulunmuĢtur. Ancak Vale ve 

Gloria (1998), YetiĢmeyen (2005), Bütikofer ve ark (1990), Valsamaki ve ark (2000), 

Noyan ve ark. (2004), YetiĢmeyen (2005), Durlu-Özkaya ve ark (2000a)‟nın, yaptıkları 

çalıĢmalarda bulmuĢ olduğu ortalama değerden ise yüksek bulunmuĢtur. 

 ÇalıĢmamızda Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin tiramin 

değerleri sırasıyla 419.421 mg/kg ve 228.792 mg/kg olarak saptanmıĢtır (Bknz. Çizelge 

4.2). Basma Otlu peynir grubumuzda proteoliz ile tiramin değerleri arasında anlamlı 

korelasyon bulunmaz iken salamura Otlu peynir grubunda anlamlı pozitif korelasyon 

bulunmuĢtur. Basma ve salamura peynir örneklerinde belirlenen ortalama tiramin 

değeri, Bütikofer ve ark. (1990), Valsamaki ve ark. (2000) tarafından bulunmuĢ 

ortalama değerlerden düĢük; Vale ve Gloria (1997), YetiĢmeyen (2005), YetiĢmeyen 

(2005), Koehler ve Eintenmiller (1978), Durlu-Özkaya ve ark. (2000a), Durlu-Özkaya 

ve Tunail (2000b) tarafından verilen değerlerden ise yüksek bulunmuĢtur. Tiramin 

miktarının yüksek olmasının ürünün üretim öncesinde, üretim sırasında ve üretim 

sonrasında yüksek olasılıkla enterokoklarla kontamine olduğuna iĢaret ettiği 

bildirilmektedir (Joosten ve Northolt, 1987). 

Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin spermidin değerleri 

çalıĢmamızda sırasıyla 0.0001 g/kg ve 0.0008 mg/kg olarak belirlenmiĢtir. Basma ve 

salamura peynir örneklerinde belirlediğimiz ortalama spermidin değeri, Ekici ve ark., 

(2019)‟nın bulduğu ortalama değerden (0.17±0.03 mg/kg), Komprda ve ark., (2007)‟nın 

belirlediği ortalama değerden (0.3±0.1 mg/kg) ve Bonczar ve ark., (2018)‟nın tespit 

ettiği ortalama değerden (7.74±1.09 mg/kg) düĢüktü. Bu biyojen aminin varlığının 

peynir üretiminde kullanılan sütün hijyenik durumunun iyi olmadığından kaynaklandığı 

belirtilmektedir (Andiç ve ark., 2010) 

Yine çalıĢmamızda Van Otlu basma peynirinin ve salamura peynirinin spermin 

değerleri sırasıyla 279.937 mg/kg ve 79.769 mg/kg olarak belirlenmiĢtir. Basma ve 

salamura peynir örneklerinde belirlediğimiz ortalama spermin değeri, Ekici ve ark., 

(2019) nın bulduğu ortalama değerden (0.25±0.03 mg/kg); Komprda ve ark., (2007) 

saptadığı ortalama değerden (0.2±0.1 mg/kg) ve Bonczar ve ark., (2018) nın tespit ettiği 
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ortalama değerden (5.70±1.48 mg/kg) daha yüksekti.   

Görüldüğü gibi çeĢitli peynir türleriyle birlikte Otlu peynirde de biyojen amin 

düzeylerinin belirlenmesini konu alan daha önce yapılmıĢ çeĢitli çalıĢmalar 

bulunmaktadır. Ancak yaptığımız literatür araĢtırmalarında basma ve salamura 

teknikleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin biyojen amin düzeylerini karĢılaĢtıran 

baĢka bir çalıĢma bulunmamaktadır. Dolayısıyla bu tez çalıĢması basma ve salamura 

teknikleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerin biyojen amin düzeylerini karĢılaĢtıran ilk 

çalıĢma olma özelliğine sahiptir. ÇalıĢmamızda her iki tekniğe göre üretilmiĢ peynirde 

sekiz biyojen amin düzeyi (triptamin, feniletilamin, putresin, kadaverin, histamin, 

tiramin, spermidin ve spermin) ölçülerek karĢılaĢtırılmıĢtır. Basma ve salamura 

teknikleriyle olgunlaĢtırılan Otlu peynirlerde ölçülen biyojen aminlerden sadece tiramin 

düzeyinin basma Otlu peynirlerde salamura tekniğiyle hazırlanan Otlu peynirlerden 

istatistiksel açıdan anlamlı olarak yüksek (yaklaĢık iki kat) olduğu tespit edilmiĢtir. 

Ayrıca pH, asitlik, kuru madde, yağ, protein ve proteoliz bakımından da basma 

ve salamura peynir grupları arasında istatistiksel olarak anlamlı fark bulunmuĢtur. 

Dolayısıyla basma Otlu peynirin tiramin düzeyinin yüksekliği bu kimyasal 

farklılıklardan kaynaklanmıĢ olabilir. Özellikle basma Otlu peynir grubumuzda protein 

içeriğinin (miktarının) salamura grubundan istatistiksel olarak anlamlı bir Ģekilde 

yüksek olması, bu grubun tirozin aminoasit içeriğinin de yüksek olabileceği ve böylece 

daha fazla tirozinin dekarboksilasyonu sonucu basma Otlu peynir grubunda tiraminin 

daha yüksek bulunduğu düĢünülebilir. Ancak her iki grubumuzdaki proteoliz değerleri 

ile tiramin değerleri arasındaki korelasyon bulgularımız bu fikrimizi tam olarak 

desteklememektedir. Zira basma otlu peynir grubumuzda proteoliz ile tiramin değerleri 

arasında anlamlı korelasyon bulunmaz iken salamura otlu peynir grubunda anlamlı 

pozitif korelasyon bulunmuĢtur. Basma Otlu peynir grubunda olmasa da salamura Otlu 

peynir grubunda tiramin ile pH arasında negatif, asitlik arasında ise pozitif korelasyon 

bulunmuĢtur. Asitlik ve pH ölçümlerinin ortalama değerlerinin karĢılaĢtırılması 

bakımından basma ve salamura Otlu peynir grupları arasında istatistiksel anlamda fark 

bulunduğu da göz önüne alınırsa; basma Otlu peynir grubunun tiramin düzeyindeki 

yüksekliğin bir diğer sebebi olarak gruplar arasındaki bu pH ve asitlik oranındaki farkın 

olabileceği de düĢünülebilir. Ancak mevcut bu çalıĢmamız ile bunu kesin olarak ifade 

edebilmemiz mümkün değildir. Her iki grup arasındaki tiramin düzeyleri bakımından 
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ilk kez elde edilen bu anlamlı farkın tam olarak yorumlanabilmesi için bu konuda 

yapılacak yeni çalıĢmalara ihtiyaç vardır. 

Buna göre çalıĢmamızda her iki tekniğe göre hazırlanmıĢ Otlu peynirlerde 

ölçülen biyojen aminlerin bazısı risk düzeyinde olsa bile hiç birisi sağlık için tehlikeli 

olarak kabul edilen 1000 mg/kg düzeyinde ya da üzerinde değildi. Sonuç olarak, tiramin 

düzeyinin basma Otlu peynirde salamura Otlu peynire göre yaklaĢık iki kat daha yüksek 

düzeyde bulunması ve bu farkın istatistiksel açıdan anlamlı olması bu çalıĢma açısından 

yeni bir bulgudur. Bu bulgunun öneminin belirlenmesi için daha detaylı; örneğin 

immünologlarla birlikte tespit edilecek hassas kiĢilerde “peynir reaksiyonu” açısından 

yapılacak detaylı araĢtırmalara ihtiyaç vardır. Yapılacak detaylı çalıĢmaların sonuçları 

belki de alerjik reaksiyonlara yatkın kiĢilere basma Otlu peynirlerin tüketimi ile ilgili 

kısıtlayıcı öneriler verilmesini sağlayabilecektir. Ancak bu çalıĢmamızın sonuçlarının 

(tiramin dıĢındaki biyojen aminlerin basma ve salamura Otlu peynirlerdeki anlamlı 

farklılığının olmaması); Otlu peynir tüketenleri basma ve salamura Otlu peynir arasında 

biyojen amin düzeyi yönüyle tercihe zorlayıcı bir bulgu içeriyor gibi göstermek için 

yetersiz olduğu düĢüncesindeyiz. Bunu söyleyebilmek için daha detaylı ve destekleyici 

çalıĢmalara ihtiyaç olduğunu düĢünüyoruz. Tiramin düzeyindeki bu farklılıktan yola 

çıkarak belki Ģu an için sadece alerjik reaksiyona yatkınlığı olan Ģahısların basma Otlu 

peynir tüketirlerken bu noktayı hatırlarında tutarak dikkatli olmalarını tavsiye edebiliriz.
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 EKLER 

 

Ek 1. Basma peynir numunelerimizin kimyasal içerikleri 

 

pH 

% 

asitlik % tuz 

% kuru 

madde % yağ %protein 

Proteoliz 

(mM) 

1 4.71 1.92 5.70 54.35 24 22.47 109.25 

2 5.34 0.70 9.95 53.15 22 22.79 71.21 

3 4.65 1.72 7.9 58.55 23 23.97 187.67 

4 5.04 1.34 5.85 61.75 31 23.6 161.60 

5 4.51 1.29 8.37 68.95 30 20.33 107.92 

6 4.61 1.19 6.7275 57.4 27 21.8 82.18 

7 4.6 1.60 7.31 52.15 25 19.92 112.8 

8 4.3 2.64 5.85 56.05 22 24.96 141.30 

9 4.3 1.56 7.75 53.23 26 ……. 119.68 

10 4.48 1.52 6.29 51.1 17 18.82 114.46 

11 4.33 2.07 7.02 56.65 22 22.56 109.03 

12 4.58 1.41 5.56 61.75 25 21.53 129.10 

13 5.03 1.17 5.56 56.55 33 22.60 133.43 

14 5.01 0.84 6.87 67.3 23 24.77 122.67 

15 5.04 1.2 5.56 64.05 34 24.83 77.64 

16 4.01 2.49 8.78 56.35 30 28.44 122.89 

17 4.7 1.52 6.73 64.95 35 27.64 169.7 

18 4.94 1.18 9.36 64.75 37 23.15 138.2 

19 4.12 2.08 9.65 53.55 20 21.36 113.47 

20 4.03 1.91 5.85 63.45 19 23.25 103.70 

21 4.72 1.63 7.17 70.75 32 27.22 80.63 

22 4.61 1.83 6.00 63.75 30 22.69 100.49 

23 4.21 1.67 10.97 57.00 28 19.56 78.75 

24 4.47 1.74 5.70 63.00 30 25.35 91.28 

25 4.48 1.41 7.61 56.65 29 19.77 57.23 

26 4.66 1.35 12.43 69.05 28 19.33 80.41 

27 5.08 0.99 5.12 77.35 36 25.06 118.12 

28 3.98 1.67 5.70 57.25 29 24.68 94.39 

29 4.72 1.99 8.78 57.45 28 19.17 66.88 

30 4.41 1.63 5.85 54.35 25 23.34 86.18 

31 4.72 2.35 7.75 58.45 27 27.44 108.47 

32 5.04 0.69 5.12 47.9 25 28.48 127.11 

33 4.27 1.62 5.85 59.05 27 26.53 111.36 

34 5.02 1.41 10.68 54.65 25 19.86 43.59 

35 4.47 1.12 9.8 62.85 32 26.38 73.31 

36 4.62 1.81 6.58 62.7 31 32.73 95.50 
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37 5.11 1.15 9.21 57.55 22 23.30 71.65 

38 5.02 1.81 6.29 61.55 27 25.43 113.35 

39 4.74 1.34 7.61 52.3 25 17.80 81.30 

40 4.09 1.38 7.61 49.75 19 24.61 85.85 

41 4.42 1.74 11.26 66.4 33 18.12 66.33 

42 4.85 1.67 9.21 58.3 26 23.06 78.31 

43 4.1 1.50 7.46 54.15 22 16.75 164.15 

44 4.68 1.16 7.46 58.8 28 27.43 77.64 

45 4.72 1.5 11.85 58.45 27 27.09 82.97 

46 4.46 1.16 5.70 54.3 30 23.62 73.54 

47 4.76 1.08 10.53 56.8 22 25.80 62.56 

48 5.13 0.63 9.51 59.75 22 20.10 50.69 

49 4.75 1.3 17.55 59.8 28 28.09 112.36 

50 4.54 1.27 7.31 57.1 32 18.66 83.74 

 

 

 

Ek 2. Salamura peynir numunelerinin kimyasal içerikleri 

 pH 

% 

asitlik % tuz 

% kuru 

madde % yağ 

% 

protein 

Proteoliz 

(mM) 

1 6.38 0.23 8.04 59.3 16 17.50 109.25 

2 5.48 0.5 5.12 46.55 12 17.22 38.15 

3 5.53 0.48 5.41 35.4 7 15.32 59.34 

4 4.94 1.01 8.78 36.95 5 17.19 54.38 

5 5.63 0.48 6.58 40.35 17 16.77 50.69 

6 5.09 1.13 4.24 59.55 33 22.55 42.26 

7 5.82 0.34 6.87 48.35 19 17.35 77.2 

8 6.19 0.24 6.87 39.85 15 16.29 50.24 

9 4.86 1.15 5.70 39.00 32 13.81 50.13 

10 5.94 0.43 6.00 …… 35 19.55 50.35 

11 5.98 0.37 7.02 47.6 12 20.68 49.25 

12 5.6 0.47 8.63 42.8 15 16.69 43.15 

13 5.97 0.30 6.58 47.05 16 19.30 52.8 

14 4.97 1.13 5.85 31.05 18 12.06 119.01 

15 4.68 2.27 11.26 58.65 25 18.89 61.56 

16 4.96 1.3 5.85 52.30 34 15.09 121.12 

17 5.68 0.49 7.46 54.20 20 12.35 94.72 

18 5.08 1.3 6.14 55.30 16 21.14 53.24 

19 4.47 1.46 7.46 41.2 19 12.25 112.69 

20 4.52 1.34 6.00 62.05 34 18.27 72.87 

 Ek 1. Basma peynir numunelerimizin kimyasal içerikleri (devamı) 
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21 5.95 0.26 8.20 41.5 13 17.30 86.07 

22 5.93 0.45 5.12 45.6 18 13.53 30.95 

23 5.43 0.71 5.12 45.35 12 17.12 51.8 

24 5.07 1.74 5.70 64.1 25 21.14 69.65 

25 4.86 1.44 5.86 43.8 17 15.27 155.95 

26 4.19 1.9 7.46 51.9 36 20.75 100.71 

27 4.86 1.52 8.04 70.8 31 17.4 99.27 

28 5.63 0.59 8.04 43.5 36 10.81 199.31 

29 4.8 1.75 7.31 50.25 18 20.02 48.36 

30 5.75 0.37 6.14 43.9 18 17.35 109.36 

31 5 1.25 9.21 56.3 27 20.58 53.79 

32 4.39 1.91 6 53.95 34 17.38 79.97 

33 4.67 1.42 7.17 53.3 27 16.67 87.62 

34 4.24 1.62 7.31 53.75 17 19.1 76.97 

35 4.54 1.26 7.9 50.15 22 13.55 46.47 

36 5.93 0.53 9.8 46.35 19 14.27 36.38 

37 4.95 0.62 10.09 38.9 4 18.12 50.58 

38 4.15 1.61 8.04 51.95 39 14.87 60.78 

39 5 1.9 7.17 40.35 14 19.71 67.88 

40 4.93 2.17 10.09 45.45 40 21.88 163.49 

41 4.33 1.44 4.68 56.9 28 17.50 84.41 

42 6.12 0.21 6.58 41.35 33 13.26 73.43 

43 5.01 1.61 6.14 52.9 35 21.19 52.80 

44 4.8 1.73 10.24 54.2 35 19.29 160.49 

45 5.36 0.89 7.46 56 42 11.35 116.46 

46 6.16 0.27 9.07 48.1 32 14.99 75.98 

47 4.69 1.45 6 52.5 28 20.61 30.06 

48 5.17 1.64 7.75 55.55 26 19.20 129.10 

49 5.14 1.47 6.87 48.5 21 15.58 154.39 

50 4.36 1.46 5.56 60.35 28 20.22 78.64 

51 4.03 1.51 8.63 46.1 20 15.32 94.28 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ek 2. Salamura peynir numunelerinin kimyasal içerikleri (devamı) 
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Ek 3. Basma peynir numunelerimizin biyojen amin içerikleri (mg kg −1) 

 

 

Tryptamine Phenylethylamine Putrescine Cadaverine Histamine Tyramine Spermidine Spermine 

1 36.63 22.95 262.93 1374.37 0 1061.87 0 456.87 

2 0 0 20.81 15.5 0 36.18 0 0 

3 8.94 3.5 44.19 88.25 76.93 0 0 491.88 

4 27.5 39.43 199.68 752.5 0 283.06 0 599.5 

5 0 0 5.79 20.88 0 257.9 0 747.5 

6 22.59 5.78 3.4 17.93 0 388.81 0 506.55 

7 41.13 21.93 120.98 408.08 0 452.24 0 508.63 

8 0 20.88 21.6 41.95 0 143 0 744.31 

9 0 38.5 10.81 68.06 0 351.43 0 723.13 

10 10.31 0 93.63 47.25 0 322.63 0 972.5 

11 0 2.38 50.44 18.56 0 0 0 10.68 

12 30 70.75 85.87 75.68 0 598.25 0 1192.5 

13 3.69 2.88 207.63 135.25 0 408.12 0 1407.5 

14 8.31 7.25 156.56 724.37 0 157.87 0 70.68 

15 0 0 85.36 265.5 0 225.06 0 2305.63 

16 0 11.31 9.38 0 0 411.31 0 0 

17 0 27.19 313.13 1976.13 327.36 1207.5 0 0 

18 0 2.44 13.66 61.25 121.87 637.5 0 0 

19 0 7.13 131.25 600.62 107.5 424.37 0 0 

20 0 9.93 173.75 84.37 104.37 318.75 0 0 

21 0 18.13 168.75 911.25 270.62 646.87 0 0 

22 0 5.67 430 1855 472.5 1374.37 0 0 

23 0 0 50.25 0 195.5 381.81 0 0 

24 0 18.13 161.5 382.38 206.38 543.75 0 0 

25 0 3.38 2 18.5 20.75 163.5 0 0 

26 0 0 173.75 1193.75 280 310 0 0 

27 0 19.56 240.6 1441.88 288.12 61.25 0 0 

28 0 43.12 168.75 34.93 258.13 441.8 0 0 

29 0 0 41.87 25.87 162.5 220.62 0 0 

30 0 0 141.87 317.5 117.5 325.62 0 0 

31 0 26.43 279.37 660.62 325.62 728.75 0 0 

32 0 53.78 271.87 868.12 411.87 1262.5 0 0.28 

33 0 1.12 120 267.5 99.37 520 0.04 0 

34 0 0 2.06 38.06 120.62 86.25 0 0 

35 0 8.93 71.87 599.37 217.5 366.87 0 0 

36 0 20.37 14.12 36.87 80 196.25 0 501.87 

37 0 0 22.06 8 304.37 884.38 0 136.87 

38 0 12.5 163.7 0 201.87 756.25 0 0 

39 0 1.88 55.31 0 90 156.25 0 525 

40 0 0 37.06 5.92 30.93 145.6 0 0 
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41 0 0 0 0 234.37 463.12 0 0 

 

42 0 0 0 0 269.37 788.12 0 123.93 

43 0 23.38 0 0 281.25 790.62 0 0.18 

44 … …. …. …. ….. ……. … ….. 

45 0 0 8.97 1.72 149.93 276.25 0 0 

46 0 5.08 0 0 98.75 266.87 0 455 

47 0 0 0 0 74.37 38.06 0 455 

48 0 0 0.79 0 0 0.13 0 400.92 

49 0 0 32.25 0 16.87 190.6 0 380 

50 0 5.32 154.3 487.5 99.37 479.3 0 0 

 

 

 

Ek.4. Salamura peynir numunelerimizin biyojen amin içerikleri (mg kg −1) 

 

 

Tryptamine 

Phenylethylamin

e 

Putrescin

e 

Cadaverin

e 

Histamin

e Tyramine 

Spermidin

e Spermine 

1 0 0 6.5 4.25 0 5.75 0 0 

2 0 5.95 132.5 106.25 0 108.13 0 0 

3 0 2.63 36.6 11.9 0 17.62 0 0 

4 0 9.75 126.88 81.87 0 48.12 0 0 

5 0 0 83.1 21.81 0 1.11 0 0 

6 0 30.12 458.72 300.62 0 0 0 0 

7 0 1.13 20.56 7.37 0 26.5 0 0 

8 0 0 1.01 0 0 0 0 0 

9 0 18 48.5 12.68 0 82.5 0 0 

10 0 0 5.44 2.43 0 0 0 0 

11 0 0 5.46 7.46 0 20.1 0 0 

12 0 0 3.75 4.94 0 0 0 0 

13 0 0 9.56 20.81 0 1.94 0 0 

14 0 18.565 130 62 86.87 0 0 0 

15 0 0 160.63 708.12 238.13 725 0 0 

16 0 0.27 37.1 204.37 38.6 120 0 0 

17 0 0 0 0 0 6.56 0 350.6 

18 0 0.825 0 0 70 430.6 0 0 

19 0 0 32.25 85 31.93 166.87 0 343.12 

20 0 0 97.5 39.63 85.63 165.62 0 0 

21 0 0 2.19 2.75 0 1.18 0 337.5 

22 0 0 3.45 41 0 8.25 0 338.1 

23 0 0.69 8.5 1.01 23.43 48.13 0 332.5 

24 18.25 19.18 245 1562.5 358.75 993.75 0 0 

25 0 3.47 142.5 813.75 163.25 496.93 0 324.43 

 Ek 3. Basma peynir numunelerimizin biyojen amin içerikleri (mg kg −1) (devamı) 
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26 0 0 6.71 40.6 256.1 403.37 0 159.62 

 

27 0 25.6 201.9 1468.76 298.1 693.2 0 14.38 

28 0 0 11.86 22.23 28.65 33.71 0 15.18 

29 0 22.21 152.4 1140.6 274.81 699.4 0 12.6 

30 0 0 3.91 9.35 19.88 11 0 12.91 

31 … … … … … … … ….. 

32 … …. …. …. ….. ….. ….. ….. 

33 0 0.8 50.11 410.4 108.5 21.53 0 12.16 

34 0 4.21 57.6 57 154 333 0 11.75 

35 0 0.73 56.6 269.87 106.56 238.1 0 12.1 

36 0 0 90 36.25 118 27.68 0 15.31 

37 0 0 4.53 4.67 82.5 20.68 0 14.5 

38 0 1.23 58.3 39.4 111.87 184.37 0 14.68 

39 66.87 79.37 299 2481 323.12 1393 0 152.3 

40 0 8.77 109.1 588.5 255.18 658.75 0.4 14.9 

41 0 0 35 16.5 86.25 66.37 0 23.3 

42 32.75 99.38 256.87 1993.13 468.12 1130.6 0 120.93 

43 0 0 1.99 0 118.25 0.13 0 266.18 

44 0 0 42.4 128.4 440.9 323.1 0 10.63 

45 0 0 38.18 80 176.25 134.4 0 125.6 

46 0 0 1.48 0.88 188.8 1.05 0 28.68 

47 0 29.06 226.87 1590 382.6 848.13 0 155 

48 33.43 75.75 372 2777 565 0 0 162 

49 0 0 31.1 37.2 355.06 0 0 284.2 

50 0 4.1 23.3 22.1 369 285.8 0 163.75 

 
  

Ek.4. Salamura peynir numunelerimizin biyojen amin içerikleri (mg kg −1)  (devamı) 
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