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Bu caligmada Siirt ilinde geleneksel olarak {iiretilen ve tiiketilen Siirt Otlu Peynirinin kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin ortaya konulmasi amaglanmistir. Bu amagla;
Siirt il ve ilgelerinden toplanan 20 adet peynir 6rnegi (olgunlastirilmig) toplanmis ve analize
almmustir. Arastirma sonucunda ortalama kimyasal degerler; kurumadde % 52.59+1.96, yag %
24.12+3.22, kurumadde de yag % 45.75+4.81, kiil % 6.88+1.04, tuz % 6.58+0.91, kurumadde de tuz
%12.50+1.49, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 2.28+0.59 ve pH degeri ise 4.29+0.79 olarak
belirlenmistir. Biyokimyasal 6zelliklerden toplam azot % 3.35+0.24, suda ¢dziinen azot degeri (WSN)
% 0.69+0.16, protein olmayan azot (NPN) % 0.52+0.06, proteoz-pepton azotu (PPN) 0,16+0.14,
WSN e bagl olgunlagsma indeksi % 20,66+4.95, NPN’e baglh olgunlagsma indeksi % 15.72+1.98
olarak saptanmistir. Toplam serbest yag asitleri (TSYA) 32 324 mg kg" olarak bulunmustur.. Bu
TSYA miktarinin ortalama % 20’si kisa zincirli, % 56’s1 orta uzunlukta, % 18’1 ise uzun zincirli yag
asitleri olusturdugu hesaplanmustir Orneklerin mikrobiyolojik agindan analizlenmesi sonucunda elde
edilen ortalama degerler: Toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 9.19+0.99 log kob g, Enterococ
sayis1 3.57+2.84 log kob/g, lactococ sayis1 7.04+1.60 log kob g™, lactobacil saysis1 6.96+1.80 log kob
g, maya ve kiif sayis1 6.37+1.68 log kob g™ olarak tespit edilmistir. Ayrica 6rneklerin hi¢ birinde
E.coli ve koliform grubu bakteriye rastlanmamigtir. Duyusal yonden degerlendirilen, peynir 6rnekleri
renk ve goriinim bakimindan toplam 9 puan {izerinden ortalama 6.96+0.90, yap1 ve tekstiir
bakimindan ortalama 6.96+0.94, koku bakimindan ortalama 5.30+1.67, tat ve aroma bakimindan
ortalama 5.17+1.75, genel degerlendirmede toplam 36 puan iizerinden ortalama 24.41+4.82 puan

almiglardir.

ANAHTAR KELIMELER: Otlu peynir, kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, duyusal.



ABSTRACT

Master of Sciences Thesis
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In this study, determination of microbiological, chemical, biochemical and sensory characteristics of
Otlu cheese produced according to traditional methods in Siirt Province was aimed. Results of
analysis of twenty cheese samples that collected from Siirt and its environments revealed means of
total solids, fat, fat in solid, ash, salt, salt ,in solid, titratable acidity and pH were 52.59+1.96 %,
24.12+3.22 %, 45.75+4.81 %, % 6.88+1.04, 6.58+0.91 %, 12.50+1.49 %, 2.28+0.59 % and
4.294+0.79 respectively. Biochemical properties were as folows:  Total nitrogen, water soluble
nitrogen (WSN), non protein nitrogen (NPN), proteose-pepton nitrogen (PPN) were 3.35+0.24 %,
0.69+0.16 %, 0.52+0.06 %, 0,16+0.14 %, respectively. Ripening index with respect to WSN and
NPN were 20,66+4.95 %, 15.72+1.98 % respectively. Total free fatty acids (TFFAs) were 32 324 mg
kg' cheese. An average 20 % of the total amount of TFFAs was short-chain, 56% medium length,
and 18% of the long-chain fatty acids. Microbiological properties of cheese samples were as follows:
Total Aerobic Mesophilic Bacteria 9.19 log cfu g , Enterococ count 3.57 log cfu/g, Lactococ 7,04
log cfu g, lactobacil 6,69 log cfu g, yeast-mould count 6,37 log cfu g E. coli was under detectable
amount in all cheese samples. The sensory characteristics of cheese samples were graded as follows:
Color and appearance 6,96, texture and body 6,96, odor 5,90, taste and flour 5,17, overall acceptance

was 24,41 out 36 total score.

Key words: herby cheese, chemical, biochemical, microbiological, sensory characteristics.
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1.GIRIS Nurcan DOGAN

1. GIRIS
Siit; disi memelilerin yavrularim1 besleyebilmek i¢in, tiim besin maddelerini

gerekli oranlarda bulunduran, porselen beyazi renginde, kendine has tat ve kokusu

olan besleyici bir stvidir (Metin, 2005).

Siit, yeni dogan yavrularin ilk besin kaynagidir. Bireyin fiziksel ve zihinsel
olarak saglikli gelisebilmesi icin yeterli ve dengeli beslenmesi gerekmektedir. Siit,
icerdigi protein, karbonhidrat, yag, mineral maddeler vitaminler nedeniyle yeterli ve

dengeli beslenme i¢in 6nemli bir kaynaktir.

Siit yag1 icerdigi temel yag asitlerini igermesi, sindiriminin kolay olmasi, viicut
sicakliginda erimis durumda bulunmasi ve yagda ¢6ziinen vitaminleri igermesi

nedeniyle beslenme fizyolojisi bakimindan 6nem tasimaktadir (Metin, 1998).

Siit proteini olan kazein ve serum proteinleri tam protein olarak

tanimlanmaktadir (Metin, 2005).

Siit, zengin bir kalsiyum ve fosfor kaynagidir. Biiyiime ¢aginda kemik gelisimi,
ileriki yaslarda da kemik erimesine karsi mutlaka kalsiyum almak gerekmektedir

(Gurr, 1992).

Boyle degerli besin kaynagi olan siit, ya igme siitii olarak tliketilmekte ya da

degisik siit tirlinlerine islenmektedir.

Yeterli ve dengeli beslenebilmek icin insanlarin giinliik diyetinde bitkisel
kaynakli besinlerin yaninda mutlaka hayvansal besinlerden de yararlanmasi

gerekmektedir (Kirdar, 2001).

Yetiskin bir insanin normal yasam fonksiyonlarini yerine getirebilmesi igin,
giinde 70 g protein almasi, bunun da en az % 40’min hayvansal kaynakli olmasi
ongoriilmektedir. Gelismis {ilkelerde gilinlik alinan toplam proteinin %50’den
fazlasim1 hayvansal kaynakli besinler olustururken, tilkemizde bu oranin % 17 gibi

cok diisiik bir diizeyde kaldig1 belirtilmektedir (Anonymous, 1992).

Siit, cabuk bozulmasi, hacimli ve naklinin zor olmasi gibi sebeplerden dolay1

daha dayanikli iirtinlere islenerek degerlendirilmektedir (Tarake1 ve ark., 2001).
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Peynir, siitin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilastirilmasi, farkl sekillerde islenmesi, siiziilmesi, sekillendirilmesi, tuzlanmasi
bazen tat, koku ve renk verici zararsiz maddeler katilmasi, ¢esitli siire ve derecelerde
olgunlastirilmasi sonucunda elde edilen besin degeri yliksek bir siit {irlinii olarak tarif

edilmektedir (Oztek, 1996).

Peynir; tarihi binlerce y1l 6ncesine dayandig1 ve dayanikliligi uzun oldugu i¢in
siit lirlinleri arasinda en genis ¢esitlilige sahip bir iirlindiir. Peynirin icerdigi enzim ve
cesitli mikroorganizmalar, depolama sirasinda peynirin yapi, bilesim, tat ve aromasi
degisime ugramasi sonucunda iiriiniin kendine has tat-aroma ve yapisal 6zellikleri

olusmaktadir. (Atasoy, 2004).

Hizli niifus artis1 nedeniyle kentlere olan gbcler ve sosyo-ekonomik sebeplerle
cogu geleneksel liriiniimiiz unutulmaya yiiz tutmustur. Ancak son zamanlarda
geleneksel iiriinlerimizin iiretilmesi ve tiiketilmesinde artis goriilmektedir. Ozellikle
koyun ve kegi siitlerinden iiretilen geleneksel peynir gesitlerine karsi diinyada yogun

bir ilgi gbze carpmaktadir (Atasoy, 2004).

Ulkemizde endiistriyel olarak iiretilen Beyaz, Kasar ve Tulum peyniri disinda
degisik tiir siitlerden ve degisik metotlarla yapilan cok ¢esitli geleneksel peynir
cesitlerimiz bulunmaktadir. Bunlar arasinda Van otlu peyniri, Lor peyniri, Mihalig
peyniri, Cokelek peyniri, Abaza peyniri, Civil peyniri, Erzincan tulum (Savak)

peyniri, Yozgat canak peyniri ve Urfa peyniri sayilabilir (Demirci ve ark., 1996).

Siirt otlu peyniri basta Siirt olmak {izere civar il ve ilgelerde iiretilen, kendine
has tat ve aromasindan dolayi iiretildigi bolgede ve biiyiik sehirlerde bu peyniri bilen

kisiler tarafindan 1srarla aranip begeni ile tiiketilen bir peynir ¢esididir.

Diinyada aroma ve tekstlir karakteristikleri farkli olan 4000 peynir ¢esidi
bulunmaktadir ( Steele ve Unlii, 1992).

Tirkiye'de kiiltiir zenginligi igerisinde 50'den fazla peynir c¢esidi mevcuttur.
Son 20 yilda yoresel peynirlerin taninmasinda artis meydana gelmistir. Bunda kirsal
alanlardan biiytlik kentlere goglerin katkisi biiytiktiir. Son yillarda ydresel peynirlerin
tiretiminde Onemli artiglar olmus, toplam peynir lretiminde %]11-15'e ulasmistir

(Tekinsen, 2000).
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Ozellikle son yillarda gerek Universitelerin gerekse bazi toplum kuruluslarimi
katkisiyla bu Kkiiltiir mirasimiz tanitilmis ve bu {riinlerin endiistriyel boyuta
taginmasina yonelik ¢abalarda artis meydana gelmistir. Bu cabalarin temel cikis
noktalart1 hem kiiltiir kaybinin onlenmesi hem de siit iriinleri pazarinda {iriin
cesitliliginin  artirilmasidir. Bu konu AB 7. Cergeve Programinda giindeme

getirilmistir (Kirmaci, 2010).

Ancak yoresel peynirlerin en biiyiilk dezavantaji, iiretiminde ¢ig siit
kullanimindan dolayr saglik acgisindan risk tasimasi ve belli bir standartta

uretilememesidir.

Yoresel peynirler icinde 6nemli bir yere sahip olan Otlu peynir, Dogu ve
Gilineydogu Anadolu Bélgeleri'nin bazi kisimlarinda, 6zellikle Van olmak iizere,
Diyarbakir. Siirt, Bitlis ve Hakkari' de genellikle koyun siitiinden, yabani sarimsak
(sirmo, Allium tiirleri), dag nanesi (Labatae tiirteri), kekik (Thymus tiirleri) ve
yoreye 6zgl diger bazi kokulu otlarin (mendo - Anthriscus nemerosa, heliz - Ferula
tiirleri, ¢link - Ranunculus potyanthemos) pihtiya ilavesiyle. mahalli olarak iiretilen
taze veya plastik bidonlarda kuru yada salamurada kismen olgunlagtirildiktan sonra
tikketilen bir peynir ¢esididir (Adam, 1974; Akyiliz ve Coskun, 1991; Akyiiz ve
Ozgelik, 1993; Sancak ve ark., 1996; Yetismeyen, 1997; Coskun ve Tunctiirk, 1998).

Otlu peynir tiikketiminin yogun oldugu Dogu ve Giineydogu bolgelerinde kisi
basina otlu peynir tiiketimi 14.74 kg/y1l’dir. Tiirkiye ortalamasinin 3.2 kg/y1l oldugu
diistintilirse bu peynirin daha fazla bu bdlgelerde yogun olarak tiiketildigi
sOylenebilir. Otlu peynirler, katilan otlarin aromasini igeren ve tuzlu tada sahip olan,
rengi iiretiminde kullanilan siite bagli olarak beyazdan sarimtiraga dogru degisen ot
manzarali yoresel bir peynir ¢esididir. Otlu peynirlerde protein orani ortalama % 22.5
olarak degerlendirilirse, 70 kg agirligindaki bir kisi giinde 100 g otlu peynir tiikketerek
giinliik hayvansal protein ihtiyacinin yarisindan fazlasini karsilamis olmaktadir. Yine
100 g otlu peynir tiiketerek giinliik kalsiyum ihtiyacinin % 70’1, fosfor ihtiyacinin
yaridan fazlasi, magnezyum ihtiyacinin yaklasik % 8’1 ve potasyum ihtiyacinin %

10’u karsilanmaktadir (Coskun, 2005).

Otlu peynir, koyun siitiindeki artisa ve lretiminde kullanilan otlarin temini

dolayisiyla bahar, 6zellikle Nisan, Mayis, Haziran, aylarinda iiretilmektedir (Coskun
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ve Tungtiirk, 1998).

Yore halki tarafindan Van otlu peynirinde salamura, Siirt otlu peynirinde ise

kuru (olgunlastirilmis) olan peynirler tercih edilmektedir

Van otlu peynirinin yapimini inceleyen arastirmacilar (Izmen ve Kaptan, 1966
Kurt, 1968; Kurt ve Akyiiz, 1984; Coskun, 1996; Coskun ve Tungctiirk, 1998) bu
tirlintin kendine 6zgii tekstiir, tat ve aromasinin olusumunda kullanilan otlarin biiyiik
etkisinin oldugunu iiretiminin ise ilkel kosullarda genellikle hanelerde ve kiiciik

Ol¢ekli isletmelerde ¢ig siitten yapildigini belirtmektedir.

Otlu peynirlerin kalite kriterlerine iliskin ilk ¢alisma Izmen ve Kaptan (1966)
tarafindan yapilmis, daha sonraki yillarda ise konunun 6nemi dolayisiyla artmistir.
Ancak bu baglamda yapilan ¢aligmalar (Kurt, 1968; Sancak, 1989; Sancak ve ark.,
1996; Yetismeyen, 1997; Agaoglu ve ark., 1999), 6zellikle Van ve yoresinde iiretilen
ve/veya Ankara'da tilketime sunulan materyaller {izerinde yogunlagmig ve dnemli bir

kisminda da peynir numunelerinin olgunlugu hakkinda bir bilgi belirtilmemistir.

Otlu peynirlere artan ilgi bu peynirin endiistriyel olarak isletmelerde
tiretilmesine imkan kilmistir. Bu biiyiik ilginin temelinde, kullanilan otlarin peynire
tat ve aroma katmasi; peynirin besin degerini, sindirilebilirligini ve depolama
stiresini artirmasi etkili olmaktadir. Diinyada iiretilen ve tiiketilen peynir ¢esitlerinin
hemen hemen hig¢birinde bulunmayan C vitamini otlu peynirde bulunmaktadir. Otlu
peynir iiretiminde kullanilan ot gesitlerinin yapilan arastirmalara basta E. coli olmak
tizere birgok patojen bakterinin ve maya-kiiflerin gelisimini engelledigi bildirilmistir

(Coskun, 2005).

Geleneksel otlu peynir lretiminde ¢ig siit (koyun, inek ya da bu siitlerin
karigimlar1) kullanilmaktadir. Mayalama sicakligi el ile kontrol edilmektedir
(yaklagik 30°C civarindadir). Siit eskiden sirden mayasiyla mayalanirken giiniimiizde
ticari s1vi maya ile mayalanip 1-2 saat pihtilagsmasi i¢in bekletilmektedir. Pihtilasma
olaymdan sonra piht1 bir bez torbaya alinip siiziilmekte ve bu esnada dnceden otlarin
Ozelligine gore hazirlanan otlardan ilave edilmektedir. Hazirlanan teleme baskilama
islemine alinmakta 3-4 saat siiziilmeye birakilmaktadir. Siizme isleminden ¢ikan
teleme 2-3 cm kalinliginda ki bu 6lgiisii el biiyilikliigiinde olacak sekilde dilimler

halinde kesilmekte kuru veya salamura olarak tuzlanmakta daha sonra olgunlasmaya

4
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birakilmaktadir (Kurt, 1968; Kurt ve Akytiiz, 1984; Coskun, 2005).

Endiistriyel olarak otlu peynir iiretiminde ise siitler seperatdrden gecirilip yag
standardizasyonu yapildiktan sonra pastdrize edilmektedir. Mayalama sicakliina
(32-35°C) gelen siite % 1.5 oraninda Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus
lactis subsp. cremoris karisik peynir kiiltiirii eklenmektedir. Daha sonra uygun
miktarda peynir mayasi eklenerek pihtilasmasi i¢in bekletilmektedir. Pihtilasma
isleminin ardindan piht1 kiigiik pargalara ayrilmakta ve peynir alti suyu ortamdan
uzaklagtirllmaktadir. Hazirlanan otlardan 100 L siit i¢in 0.5-2 kg ot telemeye
eklenmekte ve suyunun uzaklasmasi i¢in baskilama iglemi yapilmaktadir. Baskilama
isleminden sonra peynir porsiyonlara ayrilmaktadir. Peynirler salamura ya da kuru
tuzlama yapilarak olgunlagmasi i¢in soguk hava depolarina alinmaktadir (Coskun,

2005).

Siirt iline 6zgili olan Siirt halkinin sofralarinin vazgegilmez bir siit iirlinii olan
Siirt otlu peyniri de buna benzer bir peynir ¢esidi olup {lizerinde ¢ok az arastirma

yapilmistir.

Siirt otlu peyniri genel olarak ¢ig koyun siitiinden {iiretilmekle beraber, liretici
ailenin ekonomik durumuna gore belli oranlarda inek ve ke¢i siiti de
karigtirtlmaktadir. Hatta bazi hanelerde tamamen inek siitiinden tiretilmis peynirlere
de rastlamistir. Ancak iirliniin orjinalitesi diisiiniildiigiinde koyun siitii 6nem arz

etmektedir.

Ulkemizde peynir iiretimi ydreye, isletmelerdeki mevcut ekipmana, ustaya ve
peynir ¢esidine gore degismektedir. Bu sebepten dolayz siitiin 1sitilmasi, sogutulmast,
mayalanmasi, pthtinin islenmesi, peynir suyunun ayrilmasi, baski, kesim, salamura
hazirlanmasi, tuzlama, ambalajlama ve peynirlerin olgunlagtirilmasi gibi asamalarda

pek cok farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir (Demirci ve ark., 1996).

Peynir c¢esitlerinin 6zelligini kazanabilmesi i¢in belli sartlar altinda belli bir

stire olgunlastirilmasi gerekmektedir (Kilig, 1994).

Peynirlerin kendine has renk, koku, tat, yapi, gozenek gibi Ozelliklerinin
olusmasinda, kullanilan hammadde, uygulanan tekniklerin yaninda olgunlasma

siireci de 6nemli rol oynamaktadir (Oztek, 1991).
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Olgunlasma sirasinda peynirde meydana gelen biyokimyasal degisiklikler
birincil (proteoliz, lipoliz, laktoz, laktik asit ve sitrat metabolizmasi) ve ikincil
reaksiyonlar (amino asit ve serbest yag asitlerinin metabolizmasi) olarak
incelenmektedir. Olgunlasmanin ilk evrelerinde pithtida kalan laktoz hizla laktik
aside doniismektedir. Bir ¢ok taze peynirin tat ve aromasinin olusumunda bu
asamada meydana gelen laktik asidin katkis1 biiyiiktiir. Olgunlastirilarak tiiketilen
peynirlerde ¢esitli kaynaklardan gelen lipolitik enzimler de yag iizerinde etkili
olmaktadir. Ortamda biriken serbest yag asitlerinden 6zellikle kiiclik zincirli yag
asitleri, peynir tat ve aromasinin gelismesini saglayan etmenler arasinda
sayillmaktadir. Proteinlerin hidrolizasyona ugramasi ve daha ileri ({iriinlere
par¢alanmasi1 olarak bilinen proteoliz olayr da peynir olgunlasmasi sirasinda
meydana gelen en karmasik olaylar arasinda sayilmaktadir (Fox, 1989; Fox ve ark.,
1993, Fox ve ark., 1994; Fox ve McSweeney, 1996; McSweeney, 2004; McSweeney
ve ark., 2006).

Olgunlagmanin hizlveirilmasini saglama icin yapilan arastirmalarin cogunlugu
yag ve protein metabolizmas lizerine yogunlagsmistir. Proteinlerin peptit ve amino
asitlere, yaglarin da serbest yag asitleri, lakton ve ketonlara pargalanmalarini i¢eren
ikincil biyokimyasal reaksiyonlar kismen de olsa kontrol altina alinabilmektedir

(Law ve Goodenough, 1995).

Proteoliz; serbest amino asitleri katabolize ederek dolayli, aroma bilesiklerini
olusturarak da peynir olgunlasmasina dogrudan katki saglar. Proteoliz sonucunda
kazeinin hidrolizasyonuyla peynir tekstiirii zayiflamaktadir. Bu olay sonucunda agiga
cikan amonyak, iirliniin pH degerinde biraz yilikselmeye neden olmaktadir (Fox,

2003).

Proteinlerin yikilmasini saglayan enzimler; siitii pihtilagtirmak i¢in kullanilan
rennet, siitlin kendi proteazlari, starter ve starter olmayan laktik asit bakterileri ile
sekonder starter bakterilerden gelen enzimler ve son zamanlarda hizli olgunlastirma
amaciyla farkli kaynaklardan elde edilerek digsaridan katilan mikrobiyel enzimler
olmak iizere alt1 farkli kaynaktan gelmektedirler. Olgunlasma esnasinda, kazein,
dogal siit proteazi olan plazmin ve pihtida kalan pihtilastirict enzimler tarafindan

biiylik ve orta molekiil agirligina sahip peptitlere hidrolize edilmektedir. Bu iirlinler
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de peynir ortaminda bulunan peptidaz ve proteinazlar tarafindan daha kiigiik
peptidlere, peptidazlar tarafindan da serbest amino asitlere kadar hidrolize
edilmektedir (Fox ve McSweeney, 1996; McSweeney, 2004). Ozellikle olgunlasma
doneminde siitiin bilesimine giren biiylik molekiillerin biyokimyasal olarak degisime
ugramast sonucunda sindirimi kolaylasir, biyoyararliligi da artar (Kili¢ ve Vapur,

2003).

Proteolitik parcalanma {iriinleri arzu edilen olgun peynir aromasinin énemli
bilesenleri arasinda bulunmaktadir. Ancak yiliksek oranlarda mikrobiyel proteaz
kullanim1 peynirlerde acilasmaya da neden olabilmektedir (El-Soda ve Pandian,
1990). Ozellikle B-kazein fraksiyonunun hidrolizasyonu sonucu ortaya ¢ikan ve
hidrofobik amino asitleri iceren peptitler peynirde acit tat olusumuna neden

olmaktadir (Nasr ve ark., 1991; Kim ve ark., 1994).

Peynirlerin olgunlagmasi agsamasinda meydana gelen serbest yag asitlerinin tat
ve aroma olusumu iizerinde dogrudan etkisi oldugu gibi, bunlar alkol, aldehit, keton
ve esterlere doniismek suretiyle dolayli olarak tat ve aroma gelisimini etkilemektedir

(Kilig, 1994).

Kisa zincirli serbest yag asitleri olan asetik, biitirik, kaproik, kaprilik ve kaprik
asitlerin hissedilme esikleri diisiik oldugu i¢in bunlarin peynirin tat ve aroma

olusumu ile iligkili oldugu bildirilmistir (McSweeney, 2004).

Peynirde karakteristik aromay1 daha kisa siirede elde etmek i¢in mikrobiyel
kaynakli lipazlar da kullanilabilmektedir (Aydemir ve ark., 2000; Bennett ve ark.,
2000; Kheadr ve ark., 2000 a, b). Ancak serbest yag asitlerinde ileri derecede artis
peynirde hosa gitmeyen bir aroma kusuruna sebep olmaktadir (El-Soda ve Pandian,

1990).
Bu aragtirmada, Siirt otlu peynirinin kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik
ve duyusal 6zellikleri incelenerek bilesimi, olgunluk derecesi, yag asitleri icerigi ve

bunlarin duyusal 6zellikleri iizerine etkilerinin ortaya konulmasi amaglanmistir.
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2. ONCEKI CALISMALAR
2.1. Siirt Otlu Peyniri Uretimi

Siirt ili ve il¢elerinde otlu peynir iiretimine genellikle mayis-haziran-temmuz
aylarinda baglanir. Siit sagildiktan sonra bir bezle (legek-tiilbent) siizdiiriilerek
kazana aliir. Stit meme sicakliginda iken, peynir mayasi veya sirden (rennin) mayasi
ile mayalama yapilir (eskiden mayalamada ¢ogunlukla sirden mayas1 kullanilirken,
glinlimiizde yapilan peynirlerde daha fazla ticari peynir mayasi tercih edilmektedir).
Kullanilan sivi maya miktari, 20 L. siite bir ¢ay kasigi maya bir miktar su ile
sulandirilarak siitlin tamamina ilave edilir. Mayalanan siit 50-55 dakika kadar
bekletilir. Piht1 kasik veya bicak yardimiyla kirilir, teleme cendere bezine benzer
torbalar icerisine alinir. Daha sonra baskiya alma islemi gergeklestirilir. Peynir alt1
suyu uzaklastirilan teleme daha sonra el yardimiyla kiigiik parcalara ufalanmasinin
ardindan hazirlanmis olan otlar ilave edilir. Peynir alt1 suyu uzaklastirilmis telemeye
yabani sarimsak denilen Allium cinsine ait otlardan yaygin olarak; Allium
schoenoprasum , Allium aucheri Boiss ve Allium paniculatum L. subsp. paniculatum
kullanilir. Halk arasinda sirmo, sirik olarak bilinen bu otlar genel olarak mayis ay1
icerisinde toplanir, kiiclik pargalar halinde dogranir. Eklenecek ot ve tuz (kuru kaya
tuzu) miktar1 tamamen tiiketici istegine bagli olarak degismektedir. Hazirlanan
peynir post (glinlimiizde zahmetli oldugu i¢in nadiren kullanilmaktadir) veya plastik
bidonlara doldurulur iizeri asma yaprag: ile ortiiliip kapak kapandiktan sonra agiz
kismi camurla sivazlanip ters sekilde toprak altina gdmiiliir. Topraga gomiilen
peynir yaklasik 5-6 ay bekletildikten sonra topraktan g¢ikarilarak tiiketime hazir hale
getirilmektedir (Dogan, 2011).

Yore halkiyla yapilan roportajlarda genel olarak peynire katilan otun, sirmo
(sirik) oldugunu ancak hanenin damak tadina bagli olarak; heliz (Ferula orientalis),
ciris (Eremurus spectabilis) ve yore halki tarafindan bilinen ve botanik olarak

taninmayan stahek ve soryaz isimli otlarin da kullanildig1 bildirilmistir.
Otlar peynire farkli asamalarda katilir bunlar;

1. Mayalama asamasi sirasinda katilmasi: Bu uygulamayla otun homojen bir
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sekilde dagilmasi saglanmis olur.

2. Telemeye katilmasi: Mayalama asamasinda eklenen otun sakincalarini
ortadan kaldirmak icin (pitht1 stabilitesi) pihti kirildiktan sonra uygun
miktarda ot eklenir.

3. Peynire katilmasi: Evde peynir liretimi yapmayan haneler peyniri hazir alip,
graniil haline getirip, zevklerine gore ot katim1 seklinde gerceklesir.

Ayrica yoresel iiretim yapan bazi hanelerde; peynirlerin uygun kaplara dolumu

sirasinda bir kat peynir bir kat jaji (otlu ¢okelek) denilen siit yan {iriiniiyle dolum
yapildigi ve topraga gommek yerine, soguk hava depolari ve serin yerlerde

bekletilerek olgunlastirildig: tespit edilmistir.
Stitiin stiziilmesi
Mayalama ( Terci%e gore ot katimi)
Piht1 olusuﬁm (2 saat)
Pihtinin pargalanmasi (Tercihe gore ot katimi)
Parcalanan piht{ya ot katilmas1
Agirlik koyma ve siizme ( 5-6 saat)
Ufalama ve kuru tuzlama ( Tercihe gore ot katimi)
Plastik bidon ve Deti tulumlara basma

Olgunlastirma (5- 7 ay)

Sekil 2.1. Siirt Otlu peyniri liretim akis semast

Sekil 2.2. Siirt Peynirinin Fiziksel Gorliniisi
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2.2. Kimyasal ve Biyokimyasal Ozellikler

Siirt otlu peyniri ile benzer sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu nedenle bu

boliimde geleneksel olarak iiretilen peynir ¢alismalarina da yer verilmistir.

Diger peynirler ¢esitlerinde oldugu gibi Siirt otlu peynirine islenecek siitte ¢ig
st kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik yonden iyi kalitede olmalidir.
Kimyasal bilesimi normal olmayan, laktasyonun ilk ve son evreleri ile mastitisli
hayvanlarin siitlerinde serum proteini fazla, kazein proteini az oldugu i¢in telemede
fazla miktarda peynir alt1 suyunun tutulmasina neden olur ki buda hem tekstiirde hem

de mikrobiyolojik bakimdan istenmeyen sonuglar dogurur (Ugiincii, 1999).

Siitteki yag diizeyi, peynirin yapisini ve yag oranini onemli dlgiide etkiler. Yag
bakimindan zengin olan siitler telemede tutularak peynirde yagli lekelere sebep
olduklarindan fazla tercih edilmezler. Bu sebepten peynire islenecek siitte, kazein/
yag oraninin belirli bir oranda (0.70) bulunmasi arzu edilir. Aksi durumda peynirin
yapist ya yumusak ya da sert olur. Yag, oOzellikle bilesim ve fiziksel nitelikleri
bakimindan, olgun peynirlerin lezzet, tat, aroma ve yapisinin olusumunda énemli rol
oynar. Yag diizeyi %1’den az olan siitten yapilan peynirler, sert yapili ve yavan
ayrica bu siitlerden elde edilen peynirlerde, olgunlasma sirasinda peynire has lezzet
olusmamaktadir. Bununla birlikte peynirde bulunmasi gereken yiizde yag
miktarlarida; peynir tipi, siitte bulunan kuru madde miktari, liretim sirasindaki yag

kayb1 ve peynirin tuz orani gibi birgok faktore baglidir (Tekinsen ve ark., 2002).

Giiven ve Konar (1993), farkli tipte siitlerin kullanilmasina bagli olarak siitlerin
kuru madde 6zelliklede protein oranlarinin peynir randimanlarini etkilediklerini de
belirlemis ve en yliksek randimanin koyun siitli, en diisiik randimanin ise kegi siitii

peynirlerinden elde edildigini bildirmistir.

Peynirlerin irliniin yapilis sekli, ¢esidi, olgunluk derecesi, islendigi siitiin
niteligi gibi bir¢ok faktore bagl olarak degismektedir. Peynir tiretiminde piht1 isleme
teknigi, tuz ilavesi ve piht1 asitligi son {irlinlin nem miktarini etkilemektedir.
Telemenin 1sitilmasi, tuz ilave edilmesi nem miktarin1 azaltmakta, ortam sicakliginin
diistik olmasi, preslemede diisiik basing ve kisa siire uygulamasi ile pihtilagma aninda

yetersiz asit olusumu ise peynirlerde nem miktarini arttirmaktadir (Ugiincii, 1999).

P1iht1 pargaciklarinin biiyiik olmasi da rutubeti etkileyen faktorler arasindadir.
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Piht1 pargaciklarmin biiylikliigli peynir alti suyunun siiziilmesini etkileyeceginden

parcaciklarin biiyiikliigii peynir tipine gore farklilik gosterir (Tekinsen ve ark., 2002).

Telemeden su kaybi, yiizey alaninin genisligiyle yakindan iliskilidir. Piht1
pargalari ne kadar biiylik olursa telemede o kadar fazla su hapsolacak bunun

sonucunda da peynir bir o kadar yumusak ve dayanim siiresi daha kisa olacaktir.

Yag, siitteki kuru maddeyi olusturan bilesenlerden biri olup peynirin yapisi,
tadi, kokusu, lezzeti agisindan Onem tasimaktadir. Yag ayrica siitteki ekonomik
degeri en yiiksek olan bilesiktir. Peynirlerin siiflandirilmasinda da yag oranindan
yararlanilmaktadir. Ancak yag icerigi tiim kitlede degil, kuru maddede ifade
edilmektedir. Kuru maddede yag miktari, kuru madde ve yag oranlar1 degerleri

lizerinden hesaplanmaktadir.

Peynir tiretiminde kullanilan tuz, iiriinii istenmeyen kontaminasyonlardan
korumasi ozellikle gaz ve kokusma yapan mikroorganizmalara karsi etkili olmasi,
proteine bagli suyu ¢ekmesi nedeniyle peynirde kabuk olusumunu saglamasi, peynire
tat vermesi ve arzu edilmeyen tatlari maskelemesi, suda ¢oziinebilir azotun
cogalmasina yardimci olmasi bakimindan biiyiik bir 6neme sahiptir (Yaygin, 1971).
Kuru maddede tuz miktari, kurumadde ve tuz oranlart degerleri {iizerinden
hesaplanmaktadir. Piht1 pargaciklarina tatbik edilen 1s1, telemenin rutubet dolayisiyla
laktoz ve tuz miktariyla yakindan ilgilidir. Peynirlerde tuz konsantrasyonu, peynirin
icerdigi toplam kuru madde ve yag miktariyla orantili olarak arttirilir (Tekingen ve

ark., 2002).

Tuzlamanin teleme asamasinda yapilmasi, peynir suyu ¢ikisini hizlandirmakta
ve tuz dagilimmin daha homojen olmasini saglamaktadir. Bu sekilde koliform
bakterisinin gelisimi engellenir ve enzimlerin serbest hale ge¢mesiyle daha hizli
olgunlagsma saglanir. Bu tip tuzlamanin dezavantaji ise Staphylococcus’larin
gelisimini kolaylastirmasidir. Bununla birlikte tuz miktarinin yiiksek olmasi, patojen
bakterilerin yaninda olgunlasmada rol alan Dbakterilerin gelismesini de
sinirlamaktadir. Buna bagl olarak asit olusumu ve rennet koagiilasyonu da biiyiik
Olciide etkilenmektedir. Bu yiizden patojen bakterilerin ortamdan yok olmasini
saglamak amaciyla asir1 tuz kullanimi yerine siitiin pastorizasyonu Onerilmektedir

(Ucgiincii, 1999).
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Peynirlerde asitlik, olgunlasma sirasinda faaliyet gosteren starter bakterilerine,
iirlinlin muhafaza sartlarina, rutubet icerigine, laktoz ve tuz miktarina bagl olarak
degismektedir. Asitlik, siitiin bekletilmesi, mayalanmasi, pihtilasmasi ve telemenin

baskiya alinmasi ve olgunlagmasi esnasinda olugmaktadir (Gong, 1974).

Asitligin olusumu ve olgunlagma ile artmasi, dolayisiyla pH degerinin diismesi,
laktik asit bakterilerinin siit sekeri olan laktozdan laktik asit olusturmasina baglidir

(Tekinsen ve ark., 2002).

Laktik asit bakterileri tarafindan saglanan asit ortam patojen bakterilerin
gelisimini biiyiik Olgiide engellemektedir. Bununla birlikte depolama sicakliginin
artmasi, maya ve kiiflerin asitleri kullanarak pH’nin artmasina neden olmakta, bu

durumda peynirde patojen bakteri gelisimine neden olmaktadir (Richard, 1989).

Peynirde kiil, organik maddelerin yakilmasi sonucu arta kalan inorganik
madde oksitlerinin olusturdugu bir kalintidir. Peynirde kil oranini, siitten peynir
pihtisina gegen mineral maddeler ile peynir pihtisina sonradan ¢esitli amaglarla

katilan tuz miktar: etkilemektedir.

Peyniri besin olarak 6nemli yapan, igerigindeki biyolojik degeri yiiksek olan
proteinlerdir. Kullanilan siitteki protein orani, kullanilan siit ¢esidi, peynir ¢esidi ve
islenme metoduna bagl olarak farklilik gostermektedir. Peynirler ortalama % 10-30

oraninda protein icerebilirler.

Peynirde olgunlagsma sirasinda proteinlerde meydana gelen parcalanmalar
proteinlerin  sindirilebilirligini artirmaktadir (Cambaztepe, 2006). Dolayisiyla
Peynirdeki proteinin sindirilebilirliginin artmasi1 son {iiriin olan peynirinde tiim

yaslardaki sindirim oranini da % 99’lara ulastirmistir (Trujilla ve ark., 2002).

Peynirde meydana gelen olgunlasma aslinda fiziksel, kimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal olaylarin tiimiidiir. Olgunlagma olay1 siitiin sagilmasindan
itibaren baglamakta, siite katilan peynir mayas1 ve starter kiiltiir ilave edilmesiyle
devam etmektedir. Siite ilave edilen peynir mayasi siit proteinlerinden olan k-kazeine
etki ederek siitii pihtilastirmaktadir. Starter kiiltlirlerden laktik asit bakterileride
laktozu fermente ederck laktik aside ve bazi aroma maddelerine doniistiiriirler.

(Coskun, 2005).
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Peynir lezzetinin olusmasinda, glikoliz, preteoliz ve lipoliz gibi {i¢ 6nemli

biyokimyasal reaksiyon meydana gelmektedir (Trujilla ve ark., 2002).

Glikoliz, peynir kitlesinde kalan laktozun laktik asit bakterilerince
monosakkaritlerine parcalanmasi olgunlagsmanin ilk haftalarinda tamamlanmaktadir
(Fox ve McSweeney, 1996). Proteoliz ve lipoliz olaylar1 ise olgunlasma siiresince

devam etmektedir.

Proteoliz peynir olgunlagsmasinda temel bir proses olup, olgun peynir
cesitlerinde tekstiir, tat ve aromanin olusumunda 6nemli rol oynar (Fox ve ark.,
1996). Beyaz peynirde proteoliz salamurada depolama boyunca devam etmekte ve
tuz oraninin yiikselmesiyle proteoliz hiz1 ve diizeyi azalmaktadir (Cakmake¢1 ve

Kurt, 1993).

Proteinlerin hidrolizasyon islemi olan proteoliz, endopeptidazlar tarafindan
uzun peptidik zincirlerin pargalanmasi; karboksipeptidaz ve aminopeptidazlar
tarafindan da u¢ amino asitlere ayrilmasi; daha sonra mikroflora, fizikokimyasal
kosullar altinda 6zellikle pH’ya bagli olarak bazi enzimlerin katabolik etkisi ile
amino asitlerin baska yan iirlinlere doniisiimiiyle olusmaktadir (Kogak ve ark.,
1997).Yoresel peynirlerimizde (florasinda kiif bulunanlar hari¢) tat ve aromasini
daha ¢ok proteoliz sonucu olusan metabolitler belirlemektedir (Tunctiirk ve ark.,

2006).

Peynirlerde proteoliz, depolama boyunca devam etmekte ve proteoliz iiriinleri
suda ¢oziinerek salamuraya gectiginden, peynirde toplam azot miktar1 azalmaktadir

(Yaygin, 1979; Karakus ve Alperden, 1992).

Protein parcalanmasi ise tekstiirli olusturmanin yani sira olgunlasma sirasinda

tat ve aromanin olugmasinida katki saglamaktadir (Tungtiirk ve ark., 2006).

Olgunlagma boyunca proteazlar para-kazeini hidrolize ederek polipeptidlere;
pepdidazlar da polipeptidleri daha kiiciik peptitlere ve serbest amino asitlere

pargalarlar (Kosikowski ve Mistry, 1997).

Peynirde  azot  bilesiklerinin  ayrilmasinda  ¢oOktiirme  esasindan
yararlanilmaktadir. Suda ¢0zilinen azotun toplam azota orani ise olgunlagma indeksi

olarak degerlendirilmektedir.
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Beyaz peynirde proteoliz, suda, triklorasetik asit (TCA) veya fosfotungstik asit
(PTA) gibi ¢ozeltilerde ¢oziinebilen azot fraksiyonlari olarak tayin edilebilmektedir.
Protein parcalanma iiriinlerinin biitiin peynirlerin arka plan lezzetine ve aromasina
katkida bulundugu, diisiik molekiil agirlikli peptitlerin seviyesinde meydana gelen
yiikselmenin acilik gibi tat-aroma kusurlarina neden olabilecegi bildirilmistir

(Lawrence ve ark., 1993)

Suda ¢dziinen serum proteinlerini, orta biiytikliikteki peptitleri ve aminoasitleri
icermektedir. Bu bilesenlerin ¢ogu kazeinin hidrolitik parcalanma {iriinleridir

(Christensen ve ark., 1991).

Protein olmayan azot kisminda, orta ve biiyiik molekiil agirligina sahip
peptitler ve kazeinler rennet ve starter kultur enzimleri ile % 12’lik TCA’da c6ziinen
diistik molekiil agirlikli peptitlere pargalanmaktadir (O’Keeffe ve ark., 1976).
Boylece % 12’lik TCA’da ¢dzunen azot miktar1 artmaktadir (Reville ve Fox, 1978).

Peynirde olgunlagmaya bagl olarak tat ve aroma degisir. Olgunlasmaya bagl
meydana gelen acilik peynirdeki yag ve proteinlerden kaynaklanmaktadir. Bu olay
peynirde dogal olarak bulunan veya sonradan gelisen enzimlerin faaliyetleri
sonucunda olugsmaktadir. Yapilan calismalar sonucunda, lipazin siit yag: lizerinde
act tadin olusturmadig1 ancak proteazlarin asir1 faaliyetlerinin aci tadi hizlandirdigi

sonucuna varilmistir (Uraz, 1979; Cakmake1 ve Sengiil, 1995).

Cig siitte yogun olarak bulunan psikrofilik bakteriler buzdolabi sicakliginda
geliserek proteolitik ve lipolitik enzimler iiretirler. Bir¢ok arastirmaci hem ¢ig hem
de 1s1l islem goérmiis siitte psikrofilik bakterilerin kazeini hidrolize edip aci1 tadi

olusturdugunu belirmistir (Lemiux ve Simard, 1991).

Fermente siit iiriinlerinde ugucu yag asitlerinin varligt ve bunlarin tat ve
aromaya katkilart son derece onemlidir. Ugucu yag asitleri iki dnemli reaksiyon
sonucunda meydana gelir. Bu reaksiyonlardan birincisi laktoz transformasyonu
ikincisi ise gliseridlerin hidrolize olmasidir. Laktozun transformasyonu sirasinda
etanoik asit ve propiyonik asit olusurken siit yaginin hidrolize olmasi ile yag asitleri
(btirik, kaproik vb.) meydana gelmektedir. Olusan organik asitler tiim fermente siit
tirlinlerinin tat ve aromasinin olusturulmasinda énemli rol oynamaktadirlar (Kirdar,

2001).
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Yetismeyen ve ark. (1992) Ankara piyasasindan aldiklar1 25 adet otlu peynir
ornegi lizerinde yaptiklar1 calismada; peynir orneklerinde % 47.23 kuru madde, %

19.66 protein, % 6.45 tuz, 4.84 pH ve % 0.71 laktik asit tespit etmislerdir.

Sancak (1989), Van yoéresinde liretilen ve olgunlastirildiktan sonra pazara arz
edilen 50 adet Otlu peynir Orneginin mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
Ozelliklerini incelemistir. Aragtirma sonucunda ortalama kurumadde miktarinin %
58.14, yag oranmin % 23.38, kuru maddede yagin % 40.21, proteinin % 25.43, tuzun
% 7.21, titrasyon asitliginin % 2.46 ve pH degerinin de 3.86 oldugunu yapmis oldugu

analizler sonucunda tespit etmistir.

Eralp (1953) tarafindan yapilan ilk ¢aligmada otlu peynirlerin % 44.95-68.72
arasinda kuru madde, % 14.0-34.1 arasinda yag, % 3.28-14.51 arasinda tuz, % 19.24-
27.39 arasinda protein, % 0.78-2.88 asitlik i¢cerdigi ortaya konmustur.

[zmen ve Kaptan (1966)’mn Van, Kars, Diyarbakir ve Siirt illerinde iiretilen otlu
peynirler iizerine yaptiklar1 calismada % 46.20 rutubet, % 55.39 kuru madde, % 24.2
yag, % 5.1 tuz, % 21.92 protein ve % 1.69 asitlik tespit etmislerdir.

Otlu peynir 6rnegi ilizerinde yapilan bir ¢alismada % 41.27 rutubet, % 58.73
kuru madde, % 25.12 yag, % 5.73 tuz, % 24.49 protein ve % 2.54 asitlik degerleri
tespit edilmistir (Kurt, 1968).

Sonmezsoy (1994) tarafindan Batman bdlgesinde otlu peynirler iizerine
yapilan bir ¢alismada kuru madde oran1 % 43.05, yag oran1 % 24.3, protein orani %

12.98, tuz oran1 % 6.63 ve asitlik oranin1 % 1.37 seklinde bulunmustur.

Otlu peynir yapiminda kullanilan yd6resel otlarin (sirmo, mendo ve heliz) ve
farklir karigimlarinin peynirin baz1 kimyasal ve biyokimyasal etkilerini 120 giinliik
olgunlagma siireci sonucundaki etkileri aragtirllmigtir. Elde edilen sonuglara gore otlu
peynir yapiminda farklt ot ve ot karigimlart kullaniminin, ot kullanilmayanlara gore
kuru madde, protein, yag degerlerini diisiirdiigli; tuz, asitlik ve pH degerlerinde ise
onemli degisiklik meydana getirmedigi, suda ¢ézlinen azotlu madde (WSN) degerini
artirdigt ve bunun Ozellikle sirmo katkili peynirlerde daha fazla oldugu, kazein
parcalanmasinin ve lipolitik pargalanmanin ise daha fazla oldugu saptanmistir

(Gogen, 2005).
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Farkli siit tiirii kullanimimin otlu peynir iizerinde, 90 giinliik olgunlasma
siirecinde kimyasal ve biyokimyasal etkisinin arastirildigi bir calismada yapilan
kimyasal ve biyokimyasal analizler sonucunda kurumadde % 46.98- % 54.14, yag
orani % 22.38 - % 32.00, laktik asit cinsinden asitlik % 0.46 -1.20, tuz % 3.59 - %
4.57, protein % 18.46-% 22.74, suda ¢oziinen azot bazinda olgunlagsma indeksi %
5.28 -21.76, protein olmayan azot bazinda olgunlagma indeksi % 3.90-18.99 olarak

belirlenmigtir (Emirmustafaoglu, 2011).

Sagun ve ark. (2005) salamurada olgunlastirilmaya bagli olarak, otlu
peynirlerde bazi kimyasal ve mineral madde degisimlerini incelemislerdir. Elde
edilen sonuglara gore, kuru madde oran1 % 43.33 ile 44.49 arasinda, tuz oran1 %
4.35 ile 7.72 arasinda, pH degeri ise 5.27 ile 5.44 arasinda degistigi gozlenmistir.
Otlu peynirlerde olgunlasma siirecine bagli olarak pH degerlerinde 6nemli bir
degisim oldugu (p<0.05), kuru madde miktarinda ise 6nemli bir degisiklik olmadig:
(p>0.05), tuz ve kul miktarlarinda 15. gline kadar énemli bir artis (p<0.05) oldugu
tespit edilmistir. Olgunlasma siiresince peynirlerdeki Na miktarinin 6nemli diizeyde
arttigint (p<0.05), Ca, Mg, Zn, Fe Mn, Cr ve Ni miktarlarinin ise 6énemli 6l¢iide
azaldigmi (p<0.05) ve P, Cu, Co ve Cd miktarlarinin ise 6nemli bir degisiklik

gostermedigini (p>0.05) ortaya koymuslardir.

Yoresel otlu peynir iiretiminde kullanilan otlardan biri olan siyabo (Ferula sp.)
% 2 oraninda peynire ilave edilmis ve vakum ambalajda 4°C’de 90 giin siireyle
olgunlastirilmaya birakilmis ve bu siirecte meydana gelen kimyasal ve biyokimyasal
degisimler incelenmistir. Elde edilen sonuclar Otlu peynir 6rneklerinde ortalama %
48.92 kuru madde, % 18.44 yag, % 18.73 protein, % 5.55 tuz, 5.66 pH, % 0.8 asitlik,
% 10.44 suda ¢Oziinen azot bazinda olgunlagma indeksi, % 5.38 protein olmayan
azot bazinda olgunlagma indeksi, % 2.65 aminoazot indeksi degerleri tespit
edilmistir. Siyabo ilavesinin peynirlerin olgunlagsma indeksine etkisi énemli (p<0.05)
bulunurken, protein olmayan azot ve amino azot oranlari ile lipoliz diizeylerine etkisi
ise diisiik olmustur ancak olgunlagma siiresince tuz, % asitlik, olgunlasma indeksi,
protein olmayan azot ve amino azot oranlari ile lipoliz diizeyleri artis gostermistir
(p<0.05). Orneklerin protein ve yag icerikleri olgunlasma suresince 6nemli bir
degisim gostermemistir (p>0.05). Otlu peynir 6rneklerinin kuru madde oranlarinda

ise olgunlasmaya bagli olarak az bir artis gostermistir (Tarak¢1 ve ark., 2005a).
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Tarak¢1 ve Kiigiikoner (2006) farkli yag oramina sahip inek siitlerinden
tirettikleri Van otlu peynirlerinin 90 giinliik olgunlastirma periyodundaki kimyasal ve
biyokimyasal degisimleri incelemislerdir. Elde edilen sonuclara gore siitteki yag
oraninin azalmasiyla {iiretilen peynirlerde de yag miktarinin az olacagini ve buna
bagli olaraktan kuru madde ve pH’nin diistiiglint; titrasyon asitlii ve protein
oraninin ise arttigini tespit etmislerdir. Yag oraninin diismesinin proteoliz seviyesini
cok fazla etkilemedigi sonucuna varilmistir. Olgunlagma siiresince yag degerlerinde
onemli bir degisim gozlemlenmemistir. Titrasyon asitligi olgunlagsmanin 60. giiniine
kadar yiikselmis ve sonra diigmiistiir. % 3 yag oranina standardize etmis olduklari
stitten tirettikleri otlu peynirlerde olgunlagma siirecinin 1., 30., 60. ve 90. giinlerinde
tuz oranim (%) swrastyla 4.97+0.27, 5.21+0.18, 4.90+0.13 ve 5.14+0.32; asitlik
oranint % laktik asit cinsinden sirasiyla 1.01+0.04, 1.22+0.04, 1.37+£0.09 ve
1.314£0.09; pH degerini sirastyla 5.68+0.06, 5.43+0.03, 5.35+0.04 ve 5.30+0.05; suda
¢oOziinen azot bazinda olgunlasma indeksini (%) sirasiyla 11.50+1.98, 19.42+0.86,
19.46+1.08 ve 22.37+0.93; protein olmayan azot bazinda olgunlagma indeksini (%)
strastyla 5.12+0.67, 4.76+0.63, 6.1340.52 ve 8.45+0.67 olarak tespit etmislerdir.

Van piyasasindan toplanan otlu peynir orneklerinde kimyasal ozelliklerini
belirlemek amaciyla ¢alisma yapilmistir. Yapilan ¢alismalar neticesinde otlu peynir
orneklerinin ortalama kimyasal degerleri; kuru madde % 47.78+5.06, pH degeri
5.08+0.397, tuz miktart1 % 5.69+1.11, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi %
0.809+0.33 olarak tespit edilmistir (Isleyici ve Akyiiz, 2009).

Van ilinde iiretilen ve tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerin kalitelerini
belirlemek amaciyla yapilan calismada 50 adet salamura Beyaz peynir numunesi
kimyasal yonden incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda numunelerin ortalama
kurumadde, tuz, yag, kurumaddede yag ve protein miktarlari sirastyla % 36.61, %
4.70, % 14.28, % 39.82 ve % 15.22; titre edilebilir asitlik degeri % 1.18, pH degeri
4.77 ve olgunlasma degeri % 27.58 olarak bulunmustur (Sancak, 1995).

Yetismeyen (2005) tarafindan yapilan bir calismada bes farkli geleneksel
peynir ¢esidinden 20’ser adet Ornek alinmis, peynir Orneklerinin kimyasal ve
biyokimyasal Ozellikleri tespit edilmistir. Calismada Urfa peynirinin ortalama

kimyasal o6zellikleri; laktik asit % 1.23, pH 5.04, kurumadde % 47.25, protein %
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18.72, WSN % 0.46, NPN % 0.27, yag % 26.95, kurumaddede yag % 57.57, tuz %
6.33, kurumaddede tuz % 12.99, Erzincan Tulum peynirinin ortalama kimyasal
ozellikleri; laktik asit % 1.95, pH 4.75, kurumadde % 55.95, protein % 19.84, WSN
% 0.86 NPN 9% 0.54, yag % 31.48, kurumaddede yag % 56.15, tuz % 2.32,
kurumaddede tuz % 4.13 ve Kars Kasar peynirinin ortalama kimyasal 6zellikleri;
asitlik % 1.43, pH 5.20, kurumadde % 58.31, protein % 26.06, WSN % 1.06, NPN %
0.74, yag % 25.74, kurumaddede yag % 44.17, tuz % 2.14, kurumaddede tuz % 3.98

olarak tespit edilmistir.

Akin ve Sahan (1998) tarafindan Sanlurfa merkezde satiga sunulan 29 adet
taze Urfa peynirinin kimyasal 6zellikleri incelenmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda
taze Urfa peyniri 6rneklerinde ortalama olarak, pH 4.92+0.36, titrasyon asitligi %
0.86+0.24, kurumadde % 36.52+5.36, yag % 17.71+ 7.87, kurumaddede yag %
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, kiil % 1.63+0.38 olarak saptanmistir.

Cig inek ve koyun siitlerinden geleneksel olarak iiretilen Urfa peynirlerin bazi
Ozellikleri incelenmistir. Urfa peyniri Orneklerinde kimyasal bilesimin; toplam
kurumadde, protein, kurumaddede yag, kurumaddede tuz ve pH degerlerinin sirasiyla
% 36.47-63.34, % 9.06-28.70, % 35.92-72.40, % 6.94-31.08 ve 3.98-6.90 araliginda
oldugu saptanmustir (Ozer ve ark., 2002).

Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan Ankara’da satilan Urfa peynirlerinin
baz1 kalite karakteristikleri saptanmistir. Kimyasal analizler sonucu oOrneklerin
kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede tuz, kiil, titrasyon
asitligi (% laktik asit cinsinden), pH, toplam azot, suda eriyen azot, olgunlasma
katsay1s1 ve protein olmayan azot degerleri sirasiyla % 48.33, % 22.96, % 47.48, %
17.53, % 6.80, % 17.53, % 2.10, % 1.23, 5.44, % 2.74, % 0.41, % 15.25 ve % 0.26

olarak bulunmustur.

Ozdemir ve ark. (1998), Diyarbakir’in Karacadag bolgesinde iiretilen Orgii
peynirinin ozelliklerini belirlemek {izere farkl iiretim noktalarindan temin edilen 16
adet Orgii peyniri numunelerinde ortalama kurumadde oranini % 44.84, yag oranini
% 14.72, kurumaddede yag oranin1 % 32.23, protein oranim1 % 0.63, olgunlasma

derecesini % 3.09, kiil oranin1 % 7.43, tuz oranin1 % 6.02, kurumaddede tuz oranini
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% 13.68 ve asitlik derecesini 22.86 SH olarak bulmuglardir.

Ozdemir ve ark. (2003) tarafindan Carzof Civil peynirinin mikrobiyolojik ve
kimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla Erzurum’a bagli Oltu ilgesindeki farkl
kdylerden toplam 26 adet Carzof Civil peyniri 6rnegi toplanmistir. Yapilan kimyasal
analizler sonucunda Carzof Civil peynirinin ortalama % 46.32 kurumadde, % 10.1
yag, % 26.4 protein, % 7.84 kiil, % 6.18 tuz icerdigi ayrica peynirin ortalama
titrasyon asitliginin 27.7 SH ve pH degerinin 5.16 oldugu belirlenmistir.

Ankara piyasasinda satilan Civil peynirlerin kimyasal ve biyokimyasal
niteliklerinin belirlenmesi lizerine yapilan bir arastirmada, kimyasal ve biyokimyasal
analizler sonucu oOrneklerin kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz,
kurumaddede tuz, kiil, titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden), pH, toplam azot,
suda eriyen azot, olgunlagsma katsayis1 ve protein olmayan azot degerleri sirasiyla %
43.46, % 2.79, % 6.45, % 33.46, % 5.22, % 11.99, % 1.092, % 0.938, 4.68 pH, %
5.245, % 0.514, % 9.78, % 0.377 olarak belirlenmistir (Yetismeyen ve ark., 2001).

Tungtiitk ve Ozdemir (2012) tarafindan yapilan bir c¢alismada, ydresel
peynirlerimizden Golot peynirinin baz1 kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri ortaya
konulmustur. Arastirma sonucunda ortalama kimyasal degerler; kurumadde % 48.63,
yag % 7.4, kurumaddede yag % 15.29, protein % 35.68, kil % 4.15, tuz % 2.95,
kurumaddede tuz % 6.09, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 0.83 ve pH
degeri de 5.54 olarak belirlenmistir. Biyokimyasal 6zelliklerden suda ¢oziinen azot

degeri % 9.11, protein olmayan azot (NPN) % 3.40 olarak saptanmustir.

Altun (1995) tarafindan Kahramanmaras ilinin Elbistan ilgesinde iiretilen ve
satiga sunulan Kelle peynirlerinin kimyasal ve biyokimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Kelle peynir orneklere ait ortalama degerler sirastyla kurumadde % 67.50, su %
32.50, yag % 32.20, yagsiz kurumadde % 35.29, kurumaddede yag % 47.78, kiil %
11.77, tuz % 7.96, saf kiil % 3.81, asitlik % 0.81, SH asitlik degeri 35.96, protein %

21.56 ve olgunluk derecesini % 2.22 olarak bulunmustur.

Ergiillii ve ark. (1998), Izmir ilinde iiretilen ve satiga sunulan Koponesti peyniri
tizerinde yaptiklar1 bir arastirmada kurumaddeyi % 42.22, proteini % 16.18, suda
eriyen azotu % 2.49, yag1 % 14.28, tuzu % 6.30, kiilii % 4.14, kurumaddede tuzu %
14.96, kurumaddede yag1 % 34.26, titrasyon asitligini % 2.64 ve pH’y1 5.22 olarak
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bulmuslardir.

Yazici ve ark. (1998) Trabzon ilinde {retilen Kiilek peynirinin kalite
ozelliklerini belirlemek i¢in 6 farkli ilgesinden temin edilen 2’ser adet Kiilek peynir
Oornegi incelenmigtir. Kimyasal ve biyokimyasal 0Ozellikler ortalama olarak
kurumadde % 46.36, yag % 6.75, kurumaddede yag % 14.57, protein % 28.22, suda
eriyen azot % 1.55, kiil % 8.16, saf kiil % 1.07, tuz % 7.09, kurumaddede tuz %
14.75, pH 5.28, titrasyon asitligi % 2.16, olgunlasma derecesi % 34.92 olarak

belirlenmistir.

Hatay merkezde satisa sunulan Cara (Testi) peynirlerinin kimyasal ve
biyokimyasal diizeyleri incelenmistir. Antakya piyasasinda satisa sunulan 30 adet
Cara (Testi) peyniri orneginde kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz,
kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda eriyen azot, protein
olmayan azot, proteoz-pepton azotu ve olgunlasma katsayilari sirasiyla 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 olarak saptanmistir (Konar ve Giiler, 1998).

Caglar ve ark. (1998) inceledikleri 34 adet sitkma peyniri orneginde ortalama
kurumadde miktar1 % 53.00, kurumaddede yag oran1 % 43.87, protein oran1 % 20.25,
suda eriyebilir protein oran1 % 3.28, kurumaddede tuz miktar1 % 6.12, titrasyon
asitligi (% laktik asit cinsinden) % 1.71, olgunluk derecesinin 17.05 olarak

belirlemislerdir.

Yozgat ve cevresinden alinan 12 adet Canak peyniri 6rnegi incelenmistir.
Calismadan elde edilen ortalama degerler; kurumadde % 51.49, yag % 13.56, yagsiz
kurumadde % 37.92, protein % 26.61, biitiin kiil % 6.68, tuz % 6.10, saf kiil % 0.57,
biitiin azot % 4.16, suda eriyen azot % 0.98, asitlik % 1.62, kurumaddede yag %
25.54, kurumaddede tuz % 11.92, yagsiz peynirde su % 56.04 olarak bulunmustur
(Akytiz ve Giiliimser, 1984).

Kimik ve ark. (1999), Sepet peyniri lizerine yaptiklar1 bir ¢alismada peynir
numunelerinin kalite karakteristiklerini kurumadde % 53.19, kil % 8.33, yag %
23.86, kurumaddede yag % 45.17, tuz % 1.06, kurumaddede tuz % 2.02, total azot %
2.88, toplam protein % 18.49, suda eriyen azot % 0.79, olgunlagma indeksi % 25.65,
yag % 3.49, asitlik % (La) 1.42, SH 63.22, pH 5.22 olarak saptamislardir.
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Metin ve ark. (1998), Fransa’da yaygin olarak iiretilen “’Tomme’’ tipi yar1 sert
bir rennet peynir ile “’Chabichou’ tipi yumusak peynir iiretmislerdir. Yar1 sert
peynir drneklerinin kimyasal analizlerinde, ortalama degerler olarak kurumadde %
57.99-60.10, kurumaddede yag % 55.61— 55.87, kurumadde de protein % 37.70-
38.59 ve kurumadde de tuz % 5.43-5.74 arasinda belirlenmistir.

2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

Peynirin iiretiminde kullanilan siit, peynirde mikrobiyal floray1 etkileyen en
onemli unsurlardan biridir. Peynir imalatinda kullanilan ¢ig siit, yetersiz
pastorizasyon, olgunlasma sirasinda bakteriyel kontaminasyon ve peynirlerin
saklama kosullar1 peynir mikroflorasinin gelisimini etkilemektedir. Bu sebeple
peynir, Brusellozis, Listeriosis, Salmonellosis, Shigellosis, patojenik E.coli’nin
neden oldugu gastroenteritis ve Stafiloenterotoksikozis gida zehirlenmeleri gibi

bir¢ok gida kokenli hastaligin kaynagini olusturmaktadir.

Kaliteli ¢ig siitten, 1s1 islemi uygulanmadan {iretilen peynirin daha iyi lezzet ve
aromaya sahip oldugu bilinmesine ragmen (peynir yapimi i¢in siitte normal olarak
bulunan faydali birgok bakteri ve enzim 1s1 islemi uygulamasi ile tahrip olur), ¢ig
stitiin kalitesi, cogu kez peynir yapimi igin elverisli olmamakta ve bir¢cok hastaliga

davetiye ¢ikartmaktadir (Tekingen ve ark., 2002).
2.3.1. Laktik asit bakterileri

Laktik asit bakterileri; Gram-pozitif, spor olusturmayan, kok veya cubuk
seklinde olup karbonhidratin fermentasyonu sonucu son iiriin olarak laktik asit iireten
bakteriler olarak tanimlanirlar. Laktik asit bakterileri siitte yaygin olarak
bulunmaktadir. Bu mikroorganizmalar ile patojen mikroorganizmalar iizerinde
sentezledikleri organik asitler, hidrojen peroksit, laktoperoksidaz, diasetil ve
bakteriyosinler araciligi ile antagonistik etki olusturmaktadir. Bu nedenle, bu
mikroorganizmalar kullanilarak iiretilen gidalar, insan sagligi agisindan “giivenli
gidalar” olarak, bu tip bakteriler de ‘‘giivenli bakteriler’’olarak tanimlanmaktadir.
Toplam 12 adet laktik asit bakterisi cinsi bulunmaktadir. Bunlar: Aerococcus,
Alloiococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus ve

Weisella. Bu cinsler igerisinde yalmizca 5 tanesi (Enterococcus, Lactobacillus,
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Lactococcus, Leuconostoc ve Streptococcus) siit liriinlerinin iiretiminde starter kiiltiir
olarak kullanilmaktadir (Klein ve ark., 1998).

2.3.1.1. Lactobacillus spp.

Lactobacillus cinsi bakteriler, Gram-pozitif, spor olugturmayan, ¢ubuk ya da
kokobasillerdir. Glikozu karbon kaynagi olarak kullanan lactobacillus cinsi
bakteriler ya homofermentatif (% 85’den fazla laktik asit {retirler) ya da
heterofermentatiftirler [esit molar oranlarda laktik asit, karbondioksit ve etanol
ve/veya asetik asit iretirler]. Lactobacillus cinsi bakteriler gastrointestinal sistem
disinda fermente gidalarda da bulunmaktadir. Peynirinde fermente siit {iriinii oldugu
distiniildiigiinde, Lactobacillus cinsi bakterilerin peynir olgunlasmasi ve aroma
gelisimine etki ettigi bilinmektedir. Lactobacillus cinsi bakterilerin sitrat
metabolizmast sonucu olusan asetat, etanol, asealdehit ve diasetil gibi karbonil
bilesikleri ve alkoller peynirin tat ve aroma gelisimine etki etmektedir (Rea ve

Cogan, 2003).
2.3.1.2. Lactococcus spp.

Lactococcus cinsi bakteriler; homofermentatif, Gram-pozitif ve glukozdan
L(+) laktik asit olusturma yetenegine sahip bakterilerdir. Lactococcus grubu
bakteriler Lactococcus garvieae, Lc. piscium, Lc. plantarum, Lc. raffinolactis ve Lc.
lactis olmak tiizere bes farkli tiir icermektedir. Ancak, bu tiirler i¢inde yaygin olarak
Lc. lactis siit teknolojisinde kullanilmaktadir (Schleifer ve ark., 1985; Stiles ve
Holzapfel, 1997).

2.3.1.3. Enterococcus spp.

Enterococcus cinsi bakteriler hayvan ve insan bagirsak sisteminde yer
almasinin yaninda siit tiriinleri ve diger fermente gidalarda yaygin olarak bulunan
laktik asit bakterileridir. 0.5-1.0 um capli oval, uzun zincir formunda bulunurlar ve
genellikle hareketsizdirler. Enterococcus faecalis, E. faecium ve E. durans siit
tiriinlerinde en sik rastlanan tiirleridir. Bu tiirler ¢ig ve pastorize siitlerden
geleneksel olarak iiretilen peynirlerde ¢cok sayida bulunmaktadir (Verighetto ve ark.,
2001; Giraffa, 2003; Suzzi ve ark., 2000). Tuza ve asitlige karst olan direnglerine de
bagl olarak popiilasyonlar1 peynirlerde 5-7 kob/g diizeylerine kadar ¢ikabilmektedir.

Peynirin olgunlasmasina ve aroma gelisimine katkida bulunurlar bu 6zelligi sitrati
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metabolize edebilme yeteneklerinden kaynaklanmaktadir (Giraffa, 2003).
2.3.2. Toplam aerobik mezofilik bakteriler

Toplam bakteri sayist iirlinlin genel olarak mikrobiyolojik kalitesi, raf dmrii ve
tiretim sirasindaki  hijyen kosullarimin belirlenmesinde kriter olarak O6nem

tagimaktadir.
2.3.3. Koliform Grubu Bakteriler

Gidalarda koliform mikroorganizmalarin bulunmasi; uygun olmayan hijyen
kosullarinin uygulveiginin ya da sanitasyondan sonra tekrar bulasma oldugunun
gostergesi olarak kabul edilir. Koliform grubu mikroorganizmalarin hepsi diski
kokenli degildir. Ancak koliform grubu bakterilerinin baz: tiirleri insanlarin ve sicak
kanli hayvanlarin bagirsak sistemlerinde yasarlar bunlar "fekal koliform" olarak
tanimlanmakta ve bunlar fekal (diski) kontaminasyonun bir gostergesi olarak kabul

edilmektedirler (Anonim, 2000).

Peynirlere bulasan mikroorganizmalar igerisinde, en zararli grubu koliform bakteriler
olusturmaktadir. Bu bakteriler, laktozu asit ve gaza g¢evirmekte ve olusan gaz
peynirinin i¢ kisminda toplanarak hem gozeneklerin olusmasina hem de tat ve

aromanin degismesine neden olmaktadir (Cakir, 2000).

Gida mikrobiyolojisi agisindan ele alindiginda koliform grubu bakteriler olarak
bu tamima uyan 5 bakteri Escherichia coli, Enterobacter aerogenes, Enterobacter
cloacae, Klebsiella pneumoniae ve Citrobacter freundii 'dir (Anonim, 2004; Cakair,
2000).

2.3.4. Escherichia coli

Koliform grup icinde fekal (diski) koliform olarak tanimlanan bakterilerin
biiyilk ¢ogunlugunun E. coli oldugu bilinmektedir. E. coli 6zellikle fekal
kontaminasyonun indikatorii olarak kabul edilmektedir. Herhangi bir 6rnekte E. Coli
'ye rastlanmasi oraya dogrudan ya da dolayl olarak diski bulastiginin gostergesidir.
Bu nedenle higbir gida maddesinde E. coli ve fekal koliform bulunmasina izin
verilmezken, bazi gidalarda belirli sayida koliform bakteri bulunmasma izin

verilebilmektedir (Anonim, 2000).

Hastaligin aciga ¢ikabilmesi i¢in gida ile alinan E. coli sayisinin 1 000 000
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adet/gram diizeyinde olmasi1 gerektigi belirtilmektedir .
2.3.5. Maya ve Kiif

Bazi maya tiirleri ekmek, bira, sarap gibi gidalarin {iretiminde biiyiik
ekonomik Oneme sahiptir. Bazi1 kiiflerden peynir yapimi sirasinda da
faydalanilmaktadir. Ancak fazla sayida maya ve kiif tiirliniin fermantasyon ve gida
sanayinde istenmeyen kontaminantlar oldugu bilinmektedir. Bu tiir maya ve kiifler
gidalarda aci1 tat, kotii koku olusumu ve gaz olusturarak bozulmaya yol

acmaktadirlar.

Bazi kiif tiirleri ise bulastiklar1 gida maddesinde geliserek salgiladiklari toksik
metabolitler, mikotoksinler nedeniyle Gliimle sonuglanabilen zehirlenmelere neden
olabilmektedir. Baz1 maya kiiflerin ise enfeksiyona neden oldugu bilinmektedir.
Maya ve kiifler pek cok gida maddesi i¢in sorun teskil ederken, iirlinde bulunan
maya-kiif sayisi, Uiretim teknolojisi geregi agik hava ile temasi fazla olan, yikama
islemi yapilmaksizin o6giitiilerek paketlenen, sogutma ya da dondurma gibi islem
goren gidalar agisindan Onemli bir kalite kriteri olarak goriilmektedir (Anonim,

2000).

Tiirkiye’de ¢ig siitten iiretilen beyaz peynirler iizerine yapilan bir arastirmada
toplam beyaz peynir 6rneklerinin % 4’iinde E.coli’nin varligi tespit edilmis ve bu

gidalarin risk grubu gidalar oldugu belirtilmistir (Oksiiz ve ark., 2003).

Ankara piyasasindan toplanan 25 adet otlu peynir 6rnegi lizerinde yapilan
calismada; toplam bakteri sayis1 2.27x10° kob/g, koliform sayist 5.57x10° kob/g,
maya-kiif sayis1 4.76x10° kob/g olarak bulunmustur (Yetismeyen ve ark., 1992).

Farkli siit tirii kullaniminin otlu peynir {izerinde, 90 giinliikk olgunlagsma
stirecinde mikrobiyolojik etkisinin arastirildigi bir calismada yapilan analizler
sonucunda toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 3.23 - 9.48 log kob/g, maya-kiif
sayist 0- 4.91 log kob/g, koliform grubu mikroorganizmaya ise rastlanmamistir

(Emirmustafaoglu, 2011).

Sonmezsoy (1994) tarafindan Kozluk-Batman bdlgesinde yapilan bir calismada
toplam mikroorganizma sayis1 57x10” kob/g, maya-kiif sayisi 84.53 x10° kob/g ve
koliform sayis1 8x10 kob/g olarak tespit edilmistir.
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Otlu peynir yapiminda kullanilan yd6resel otlarin (sirmo, mendo ve heliz) ve
farkli karigimlarinin peynirin bazi kimyasal ve biyokimyasal etkilerini 120 giinliik
olgunlagma siireci sonucundaki etkileri aragtirllmistir. Elde edilen sonuglara gore otlu
peynir yapiminda farkli ot ve ot karigimlari kullaniminin, ot kullanilmayanlara gore,
daha fazla toplam mikroorganizma, maya-kiif ve koliform grubu bakteriye

rastlanmistir (Gogen, 2005).

Van piyasasindan toplanan otlu peynir drneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerini
belirlemek amaciyla ¢alisma yapilmistir. Yapilan ¢aligmalar neticesinde otlu peynir
orneklerinin ortalama mikrobiyolojik degerleri; toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayis1 7.82+1.04 log kob/g; koliform sayis1 2.23+£2.06 log kob/g;
maya ve kiif sayis1 5.81+1.39 log kob/g seklinde bulunmustur (isleyici ve Akyiiz,
2009).

Kurt ve Akyiiz (1984), 10 farkli yerden alinan otlu peynir 6rnegi iizerine
yaptiklart mikrobiyolojik calismalar neticesinde, toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisii 97x107 kob/g, maya ve kif sayisimi 16.1x10" kob/g,
koliform grubu bakteri sayisimi 15.1x10? kob/g, laktik asit bakteri sayisin1 15.7x10°
kob/g olarak tespit etmislerdir.

Tekinsen (2004)’in Hakkari ve cevresinde iiretilen otlu peynirler {izerine
yapmis oldugu mikrobiyolojik ¢alisma sonucunda, otlu peynirlerin toplam aerobik
mezofilik bakteri sayisini1 en diisiik 4.3 log kob/g en yiiksek 9.6 log kob/g ortalama
degerin ise 8.53 log kob/g olarak bulmustur.

Sancak (1989)'m yapmis oldugu otlu peynir ¢alismasinda, 8.6x10° kob/g
toplam aerobik mezofilik bakteri, 9.3 x10? kob/g koliform, 6.3 x10* kob/g enterokok,
9.9 x10° kob/g laktobasil, 5.6 x10* kob/g maya -kiif tespit edilmistir.

Akyiiz ve Coskun (1991) peynir yapiminda kullanilan salamura edilmis otlar
tizerine mikrobiyolojik c¢alismalar yapmis ve toplam aerobik mezofilik
mikroorganizma sayisini 5.73 log/g, koliform grubu bakteri sayisini 3.3 log/g, toplam
Enterobacteriaceae sayisin1 3.40 log/g, ve maya-kiif sayisin1 da 6.09 log/g olarak

belirlemislerdir.

Bir¢ok Akdeniz iilkesinde geleneksel olarak tiretilen peynirler PDO (Protected
Designation of Origin) peynirleri olarak da adlveirilmaktadir. PDO peynirlerde
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Ozgiin tat ve aroma ile tekstiir gelisimi ¢ig siitiin dogal laktik mikrofloras1 araciligi
ile sekillenmektedir. Ayrica, siit hayvaninin 1rki, beslenme rejimi, dogal flora ve
fauna da bu siiregte etkili rol oynamaktadir (Albenzio ve ark., 2001; Poznanski ve

ark., 2004).

(Cokelek peynirlerinin mikrobiyolojik yapisi incelendiginde; Escherichia coli
tespit edilmis ve bu gidanin saglik acisindan riskli oldugu tespit edilmistir

(Oksiiztepe ve ark., 2007).

Kasar peynirinin iiretimi ve olgunlagmasi sirasinda E.coli, psikrofilik bakteri,
maya ve kiif, koliform grubu bakteriler ve laktik asit bakterilerinin varlig1 tespit

edilmistir (Cetinkaya ve Soyutemiz, 2006).

Cig siitten tretilen peynirlerde olgunlasma, dogal laktik flora ve dogal siit
enzimleri tarafindan yiiriitiilen biyokimyasal reaksiyonlar sonucu meydana gelen bir

stirectir (Gobbetti ve ark., 2002).

Peynirlerin olgunlagmasi sirasinda laktik asit bakterilerinin peynir {izerine
etkilerinin arastirilmasi sirasinada geleneksel bir Sirp peyniri olan ve ¢ig inek
siittinden {iretilen yar1 sert ‘‘Zlatar’’peynirinde (PDO) olgunlasmanin baslangicinda
Lactococcus spp.’lerin baskin oldugu, 30 giinlik olgunlagsma periyodunda ise
mezofilik Lactobacillus cinsi bakterilerin sayisinda artis meydana geldigi
belirlenmigtir. 45 ve 60 giinliik depolama periyodunda Enterococcus spp.’lerin
sayisinin artmaya basladigt ve bu durumun enterekoklarin diisiik pH, yiiksek tuz
konsantrasyonu ve diisiik sicakliga karsi direngli olmalarindan kaynaklveigi ifade
edilmistir. Tiiketiciler tarafindan duyusal olarak degerlendirilen olgun peynirlerin
olduk¢a aci bir tada sahip oldugu ve bu durumun olgunlasma siireci boyunca
Enterococcus ssp.’lerin ortamda baskin olmasindan kaynaklandigi ortaya
cikartilmistir (Velijovic ve ark., 2007).

Tirkiye’deki Orgii peynirlerinin  mikrobiyolojik ve kimyasal yapisinin
arastirilmasinda koliform grubu bakterilerin varligi tespit edilmistir (Tirkoglu ve

ark., 2003).

Cokelek peynirleri mikrobiyolojik yonden arastirildiginda toplam bakteri
sayist, 0,5x101-4,6x103 kob/g, maya ve kiif sayis1 5,8x101-6,5x103 kob/g, koliform
bakteri sayist 0-4x103 kob/g, olarak bulunmustur (Kirdar, 2004).
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Darende dumas ¢okelegi {izerine yapilan caligmada toplam bakteri sayis1 5.981
log/g, maya ve kiif sayis1 4.686 log/g, laktik asit bakteri sayis1 5.981 log/g, olarak
tespit edilmis ve koliform grubu bakteri sayisina ise hi¢ rastlanilmadigi

kaydedilmistir (Tarake1 ve ark., 2003).

Kurut’un mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesine yonelik yapilan bir
arastirmada; toplam mezofilik aerob sayisi1 3,40x104 kob/g, koliform grubu bakteri
sayist 2,79x102 kob/g, Lactobacillus sayis1 2,23x104 kob/g, Lactococcus sayisi
1,13x104 kob/g, maya ve kiif sayis1 ise 1,12x104 kob/g olarak tespit edilmistir (Patir
ve Ates, 2002).

Antalya ili piyasasindan toplanan ve yoresel adi “Coban Tulumu” olan 15 adet
corekotlu tulum ¢okeleklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen

mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, Orneklerin toplam mezofil aerob bakteri,
7 5
koliform bakteri ve maya-kiif icerikleri sirasiyla ortalama 1.63x10 kob/g, 1.01x10
5
kob/g ve 7.83x10 kob/g seviyesinde saptanmistir (Goncii ve ark., 2009).

Ordu yoresinde Tretilen Kes {izerine yapilan mikrobiyolojik c¢alisma
sonucunda, toplam bakteri sayis1 5.981 log/g, maya ve kiif sayis1 4.686 log/g, laktik
asit bakteri say1s1 4.466 log/g, olarak tespit edilmistir (Tarak¢1 ve ark., 2001).

Malatya yoresine 0zgii deri tulumlarda olgunlastirildiktan sonra tiiketilen
cOkeleklerin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi {lizerine yapilan arastirmada;
toplam bakteri sayist 339.3x104 adet/g, koliform bakteri sayis1 24.13x102 adet/g,
maya-kiif sayis1 62.4x104 adet/g, olarak belirlenmistir (Keven ve ark., 1998).

Elaz1g’da tiretilen ve tiiketilen taze beyaz peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi,
koliform bakteriler 8,26x102 kob/g, toplam mikroorganizma sayis1 2.3x109 kob/g,
maya ve kiif sayis1 1.02x106 kob/g ve olarak tespit edilmistir (Digrak ve ark., 1996).

Urfa peyniri lizerine yapilan mikrobiyolojik c¢alisma sonucunda, toplam
aerobik mezofilik, koliform, maya-kiif, Lactobacillus sayilar1 ortalama olarak
sirastyla 2,3x10® kob/g, 1,2x10° kob/g, 3,1x10* kob/g, ve 2,0x10’ kob/g olarak
belirlenmistir (Yalgin ve ark., 2007).

2.4. Duyusal Ozellikler

Duyusal o6zellikler tiiketicilerin gidayr bes duyu organiyla algilamalar
27



1.GIRIS Nurcan DOGAN

sonucunda bir giday1 kabul veya reddetmesine yol acan 6zelliklerdir. Glinliik hayatta

tiikketici i¢in gida kalitesi genellikle duyusal kalitedir.

Gidalarn tiiketici tizerinde biraktig1 toplam etkilerin herhangi bir nesnel analiz
veya enstriimanla 6l¢iilmesi miimkiin degildir. Bu nedenle duyusal degerlendirmenin

Onemi ortaya ¢ikmaktadir.

Van piyasasinda tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerin kalitelerini
belirlemek amaciyla yapilan bir ¢alismada 50 adet salamura beyaz peynir numunesi
mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal yonden incelenmistir. Duyusal analiz
sonucunda goriiniis, kitle ve yapi, koku ve tat puanlar sirasiyla 20, 35, 10 ve 35 puan

tizerinden 15.37, 24.83, 8.51, ve 22.30 olarak saptanmistir (Sancak, 1995).

Van’da yapilan ve cogunlugunu memur, 6grenci, ev hamimi ve serbest
calisanlarin katilarak yapilan bir anket ¢calismasina gore katilimcilarin % 99.77’sinin
otlu peynir tiikkettigi % 17.51 nin otlu peynirde sadece sirmo otunu tercih ederken, %
26.44 unun ise sirmo otu agirlikli karisik otlu peynir tiikettigi belirlenmistir. Ankete
katilan diger % 26.31°lik kesimin karisik otlu, % 7.25’inin mendo otlu, % 4.56’sinin
heliz otlu, % 2.01’inin kekik otlu, % 1.31’unun ise siyabo, nane, kenger, tarak otu
gibi otlarla yapilan peyniri tercih ettikleri ortaya konmustur (Coskun ve Oztiirk,

1998).

Yetismeyen (1997) yapmis oldugu bir calismada, otlu peynir yapiminda
kullanilan ydresel otlar yerine dereotu, yas nane, maydanoz, kuru kekik ve sarimsak
otlarinin farkli karigimlar1 kullanilarak farkli tiirde otlu peynir liretilmis peynirler 90
giinliik olgunlagsma periyodundan gegirildikten sonra bu siire boyunca meydana gelen
degismeler incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore igerisinde sarimsak otu olan
karistmdan yapilan peynirler duyusal olarak daha fazla begenilmistir. Ayrica otlar

peynirlerin su tutma kapasitelerini de etkilemistir.

Otlu peynir yapiminda kullanilan yd6resel otlarin (sirmo, mendo ve heliz) ve
farkli karigimlarinin peynirin baz1 kimyasal ve biyokimyasal etkilerini 120 giinliik
olgunlagma siireci sonucundaki etkileri aragtirllmigtir. Elde edilen sonuglara gore otlu
peynir yapiminda farkli ot ve ot karigimlart kullaniminin, ot kullanilmayanlara gore,
neticesinde sirmo ve sirmo karisimli peynirler daha fazla begeni toplamistir (Gogen,

2005).
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Yoresel otlu peynir tiretiminde kullanilan otlardan biri olan siyabo (Ferula sp.)
% 2 oraninda peynire ilave edilmis ve vakum ambalajda 4°C’de 90 giin siireyle
olgunlastirilmaya birakilmigtir. Olgunlastirilmis peynirlerde duyusal 6zellikler
incelendiginde elde edilen sonuglara gore ot ilavesi, peynirin renk ve goriiniis
puanlarini diisiirmiis; yapi, tekstiir ve tat-aroma puanlarini ise yiikseltmistir (Tarake1

ve ark., 2005a).

Tarak¢t ve Kiiciikoner (2006) farkli yag oranina sahip inek siitlerinden
tirettikleri Van otlu peynirlerinin 90 giinlik olgunlagtirma siiresince duyusal
ozelliklerindeki degisimleri incelemistir. Yapilan duyusal degerlendirmede, yag
oraninin azalmasimna bagli olarak renk, goriiniis, yapi, tekstur, tat ve aroma

puanlarinin azaldig tespit edilmistir.

Akin ve Sahan (1998) tarafindan Sanliurfa il merkezinde satiga sunulan 29 adet
taze Urfa peynirinin kimyasal ve duyusal o&zellikleri incelenmistir. Duyusal
degerlendirmede, peynirlerin i¢ yiizlerinde mikroorganizma kaynakli ¢ok sayida
gozenek bulundugu ve yapilarin % 59’nun normal, % 27’sinin yumusak ve %

14’1iniin ise sert oldugu tespit edilmistir.

Yetismeyen ve Yildiz (2003) tarafindan Ankara ili merkezinde satiga sunulan
Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.
Duyusal nitelikler bakimindan ise; peynirin 100 puan iizerinden ortalama 53.71 puan

aldig tespit edilmistir.

Ankara piyasasinda satilan Civil peynirlerinin mikrobiyolojik, kimyasal ve
duyusal niteliklerinin saptanmasi iizerine yapilan bir arastirmada, duyusal nitelikler
bakimindan peynirlerin toplam 20 puan {izerinden ortalama toplam duyusal puaninin

14.95 oldugu tespit edilmistir (Yetismeyen ve ark., 2001).

Altun (1995), Kahramanmarag-Elbistan Bodlgesinde imal edilen ve satigsa
sunulan Kelle peynirlerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal niteliklerini
incelemistir. Ornekler duyusal degerlendirme sonucunda renk ve goriiniis yoniinden
5 puan lizerinden 3.84, yap1 ve kivam bakimindan 7 puan {izerinden 5.83, tat ve koku

bakimindan ise 8 puan lizerinden 6.17 puan almustir.

Yazic1 ve ark. (1998) tarafindan Kiilek peynirinin duyusal, fiziksel, kimyasal

ve mikrobiyolojik 6zellikleri iizerinde yapilan bir arastirmada Trabzon ili ve 6
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ilgesinden temin edilen 2’ser adet Kiilek peynir 6rnegi incelenmistir. Duyusal
degerlendirme sonuglarina gore bu peynir ¢esidi aroma (10 puan), yap1 (5 puan),
goriiniis (5 puan), ve toplam (20 puan) iizerinden ortalama olarak sirasiyla 6.79, 3.72,

3.41 ve 13.92 puan almstir.

Akytiz (1981) Erzincan Tulum peyniri iizerinde yapmis oldugu bir ¢alismada,
peynir Orneklerine beyaz rengin baskin oldugunu, sarimsi renkte Ornegin az
oldugunu, hosa gitmeyen bir kokuya rastlamadigini, almis oldugu orneklerin
kendisine 6zgii kokuya sahip oldugunu, ¢ok az bir drnegin yendigi zaman yanma
hissi verdigini belirtmistir.

Oztek (1983), Kars Kasar peynirlerinin yapilislar1 ve bilesimleri iizerinde
yapmis oldugu bir ¢alismada, 48 adet Kasar peyniri 6rneginin duyusal muayenesinde
rengin beyaz ile sar1 arasinda degistigini; en fazla 6rnegin sar1 (% 41.67) oldugunu;
koku bakimindan ise {i¢ ¢esit koku; hafif ve giizel (% 45.58), oldugunu; tat yoniinden
yavanca (% 8.33), yakici (% 16.67), iyi ve 6zel (% 54.16), hos ve giizel (% 20.83)

tatlar miisahede edildigini bildirmektedir.

Akytiz ve Coskun (1996), Van Otlu peynirlerinde yaptiklari arastirmada peynir
orneklerinin beyaz ya da sarimtirak goriiniimde, agik sari ve koyu sari arasinda
degistigini, ¢ok kiigiik deliklere sahip orta sertlikte, koku ve aromasinin sarimsak ve

kekik agirlikli, tadinin ise tuzlumsu oldugunu bildirmektedir.

Hatay merkezde satisa sunulan Cara (Testi) peynirlerinin duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Antakya piyasasinda satisa sunulan 30 adet Cara (Testi) peyniri
orneginde toplam duyusal degerlendirme puani ortalama 14.48 olarak saptanmistir

(Konar ve Giiler, 1998).

Metin ve ark. (1998) tarafindan Ke¢i siitiinlin peynire islenerek
degerlendirilmesi iizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada Fransa’da yaygin olarak iiretilen
“Tomme’’ tipi yar1 sert bir rennet peynir ile “’Chabichou’’tipi yumusak peynir
tiretmislerdir. Yar1 sert peynirlerin duyusal degerlendirmesinde; koku % 100, tat %
82.2-96.5 aras1 ve yapt % 89.3—-100 aras1 bir begeni kazanmigtir. Chabichou tipi
peynir Ornekleri; tat, koku ve yap1 bakimindan panelistler tarafindan begenilmistir.
Yapilan genel degerlendirmede; panele katilanlarin % 90’1mnin goriisleri ile her iki

peynirin de Tiirk damak zevkine uygun oldugu ve satin alinacak kalitede oldugu
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sonucuna varilmistir.

Ulutas ve ark. (1993), Kars ili ve ¢evresinden alinan 15 adet Gravyer peyniri
Ornegi incelenmistir. incelenen 15 adet Gravyer peyniri Orneginin hepsinde arzu

edilen tat ve aroma tespit edilmistir. Tat yoniinden higbir olumsuzluk gériilmemistir.

Yoney (1965) tarafindan Bursa ve Balikesir ¢evresinde imal edilen Mihalig
peynirleri lizerinde yaptig1 bir arastirmada, 6rneklerin renkleri beyaz ile sar1 arasinda
degismis. Koku ve tat bakimindan hosa gitmeyen Ornege rastlanmamistir. Kivam
bakimindan ise Mihali¢ peynirleri genellikle az su ihtiva ettiginden dolayr sert

peynirler sinifina girdigi belirlenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu calismada, Eruh, Pervari, Kurtalan, Aydinlar, Pervari, Sirvan ilgeleri ile
merkez olmak tizere Siirt ilinin farkli cografi bolgelerinden ¢ig siitten iiretilen toplam
20 adet Siirt otlu peynir 6rnegi toplanmis ve steril posetler icerisinde Harran
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii laboratuarina ve Siirt
Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi Kimya Béliimii laboratuarina getirilerek

incelenmistir. Ornekler analize tabi tutuluncaya kadar +4°C’de muhafaza edilmistir.

Peynir 6rneklerinde kimyasal (kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, kiil,
tuz, kurumaddede tuz, asitlik, pH), biyokimyasal (azot fraksiyonlar1 ve serbest yag
asitleri), duyusal (goriiniis, renk, yapi, koku, tat) ve mikrobiyolojik (toplam mezofilik
acrobik, maya-kiif, koliform grubu, Enterococ, Lactococ, Lactobacillus, E.coli)

analizler yapilmistir.

3.2. Yontem

3.2.1. Peynir orneklerinde kimyasal analizler
3.2.1.1 Kurumadde tayini

Kurutma kaplarina paralel olarak yaklasik 5 g peynir tartilip 100 +2°C’de 4
saat kurutulmus, desikatérde sogutulmus ve tartimi1 alinmistir. Bulunan sonuglardan

% kurumadde orani hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).
3.2.1.2. Yag tayini

Biitirometrenin behercige 3 g otlu peynir 6rnegi yerlestirilip agik agzindan 10
ml siilfirik asit konulmustur. 60-70°C’lik su banyosunda peynirin erimesi saglanmis
tizerine 1 mL amil alkol ilave edilerek calkalanmistir. Biitirometrenin agzi tipayla
kapatilarak 10 d santrifiij edilmis ve skalasindan yilizde olarak yag miktari

okunmustur (Kurt ve ark., 1996).

3.2.1.3. Kurumaddede yag oraninin hesaplanmasi
Orneklerden elde edilen kurumadde ve yag degerlerinden kurumaddede yag

oranlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).
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3.2.1.4. Kiil tayini
Porselen krozeler igerisinde yaklasik 1 g peynir 6rnegi kiil firininda 550 °C’de

beyazlasincaya kadar yakilmis ve % kiil oran1 hesaplanmistir (Kurt ve ark. 1996).

3.2.1.5. Tuz oranimmn belirlenmesi
5 g peynir 6rnegi porselen bir kap i¢inde sicak saf su ile birka¢ defa ezilerek
500 ml’lik balon jojeye saf su ile tamamlanmistir. Daha sonra fitre kagidindan
siiziilmiis ve siiziintiden alinan 25 ml bir erlene aktarilmistir. Birka¢ damla K,CrO4
cozeltisi ilave edilmis ve 0.1 N AgNO; c¢ozeltisi ile titre edilmistir. Titrasyon
sonucunda, kiremit kirmizis1 renk olusumu goézlendigi noktada sarf edilen AgNO;

miktarindan % tuz oran1 hesaplanmistir (Kurt ve ark. 1993).
% Tuz = (G x 0.585)/P
G: Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNO3 miktar1 (mL)
P: Titrasyona alinan peynir miktar1 (0.25 g)

3.2.1.6. Kurumaddede tuz oraninin hesaplanmasi
Peynir orneklerinde belirlenen kurumadde ve tuz oranlarindan kurumaddede

tuz oranlar1 hesaplanmistir (Kurt ve ark., 1993).

3.2.1.7. Asitlik tayini (% laktik asit cinsinden)

10 g peynir 6rnegi, 40°C su ile birka¢ defa ezilerek 100 ml balona aktarilmis ve
hacim saf su ile tamamlanmistir. Buradan alman 25 ml karisima birka¢ damla
fenolftalein ilave edilmis ve 0.1 N NaOH ile titre edilmistir. Harcanan NaOH miktar1
ile % asitlik hesaplanmigtir (Kurt ve ark. 1993).

% Asitlik= [(V x 0.009 x F)/m] x100
V: Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH miktar1 (mL)
F: NaOH’1n faktori
m: Titrasyona alinan peynir miktari (2.5 g)

3.2.1.8. pH Degerlerinin Belirlenmesi
Otlu peynir 6rneklerinde pH degerinin belirlenmesi i¢in, 10 g peynir numunesi
alinmig ve {izerine 10 mL saf su eklenerek homojen hale getirilmistir. Orneklerin pH

degerleri pH 4 ve pH 7 tampon c¢ozeltileri ile standardize edilmis dijital Thermo
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Scientific 9157BNMD Orion USA model pH-metre kullanilarak belirlenmistir
(Metin, 2008).

3.2.2. Peynir orneklerinde biyokimyasal analizler
3.2.2.1. Azot fraksiyonlar: tayini
3.2.2.1.1. Toplam azot

Otlu peynir 6rneklerinin protein miktari Kjeldahl metoduna gore belirlenmistir

(Kurt ve ark., 1993).
% Azot= [(VxNx0.014x F)/ G] x 100
V: Harcanan HCI miktar1 (mL)
N: Titrasyonda kullanilan HCI’nin standart cozeltisinin normalitesi (0.1 N)
F: HCI cozeltisinin faktoru
G: Titrasyona alinan peynir miktar1 (1 g)
3.2.2.1.2. Suda coziinen azot (WSN) mikarmnin belirlenmesi

Suda ¢oziinen azot oraninin belirlenmesinde, Biitikofer ve ark. (1993),
tarafindan verilen metoda gore Ornekler hazirlanmistir. Bunun ig¢in, 10 g peynir
ornegi 50 ml distile suda (40°C) ezilerek homojen bir hale getirilmis ve 40°C'de 60
dakika bekletilmistir. Sonra 3000x g'de 30 dakika santrifiijlenerek, suda ¢éziinmeyen
proteinin ¢okmesi saglanmigtir. Suda ¢Oziinen azotlu madde ekstraktt buradan
almarak 4°C'ye sogutulmustur. Ornekler en son Whatman no 40 filtre kdgidindan
gecirilerek yagdan arindirilmis ve son ekstrakt igindeki azot miktar1 Leco FP-528

model Dumas cihazi ile belirlenmistir.
3.2.2.1.3. TCA’da coziinen azot mikarinin belirlenmesi

Protein olmayan azot orani tayini i¢in Kuchroo ve Fox (1982) ve Biitikofer ve
ark. (1993) tarafindan bildirdikleri metoda gore Ornek hazirlanmistir. Bu amagla,
suda ¢ozlinen azot ekstraktindan 25 ml alinmig ve lizerine % 12 'lik (w/v)
trikloroasetik asitten (TCA) 25 ml eklenmistir. Ornekler oda sicakliginda 2 saat
bekletilerek reaksiyonun (¢6kmenin) tamamlanmas: saglanmustir. Siirenin sonunda
ekstrakt, Whatman no. 42 filtre kagidindan siiziilerek ve elde edilen son ekstrakt

icindeki azot miktari, Leco FP-528 model Dumas cihazi ile belirlenmistir.
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3.2.2.1.4. Olgunlasma indeksi degerleri

Peynir 6rneklerinin olgunlasma diizeyleri, suda c¢oziinen azot miktarinin
toplam azot miktarina ve % 12’lik TCA’da ¢6ziiniir azot miktarinin yine toplam azot
miktarina oranlanmasiyla hesaplanan iki ayr1 katsayir ile degerlendirilerek ele

anlinmistir (Venema ve ark., 1987). Kullanilan formiiller agagida verilmistir;
Olgunlasma Indeksi ;)= (Suda ¢oziiniir azot miktar1 / Toplam azot miktar1) x 100

Olgunlagma Indeksip= (% 12’lik TCA’da ¢dziiniir azot miktari/ Toplam azot
miktart) x 100

3.2.2.1.5. Proteoz-pepton azotu (PPN)
Proteoz-pepton azotu, suda ¢oziinen azot degerinden (WSN) protein olmayan

azot (NPN) degerinin ¢ikarilmasiyla hesaplanmistir.
Proteoz - pepton azotu = WSN - NPN
WSN = Suda ¢oziinen azot
NPN = Protein olmayan azot
3.2.2.2. Peynir Orneklerinde Toplam Serbest Yag Asitleri

Gaz Kromatografisi ile Orneklerin Yag Asidi Profillerinin Belirlenmesi Deeth

ve ark. (1983)’lin 6nermis oldugu kapilar gaz kromatografisi yontemi kullanilmistir.

Serbest yag asitleri, gliseritlerden Varian Bond Elut NH2 kolon ile

saglanmustir.

Yag asitleri, FID dedektorlii Thermo Quest 2000 GC’de DB-FFAP (30 m,
0.250 mm, 0.25 pum) kolon ile yapilmistir. Yag asitlerinin yiiriitme sartlar1 asagida

verilmigtir:

Dedektor sicakligt: 250°C.

Firin sicakligi 40°C’de bir dakika tuttuktan sonra 5°C/dakika ile 240°C’ye
cikarilmis bu sicaklikta 10 dakika tutulmustur.

Internal standart olarak C5:0 (C4:0 ve C6:0 icin), C9:0 (C8:0, C10:0, C11:0
icin), C13:0 (C12:0, C14:0, C15:0, C16:0 ve Cl16:1 igin), C19:0 (C17:0, C18:0,
C18:1, C18:2, C18:3 i¢in) kullanilmig, Serbest yag asitlerinin belirlenmesi, 37
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standart yag asidinin (Sigma-Aldrich Chemicals 189-19) gelme siiresi (retention
time) ile karsilastirilarak belirlenmis, miktar1 da internal standart ile karsilastirilarak

hesaplanmastir.
Tastyict gaz: Helium at 2 ml d™.
Ornek injeksiyon miktart: 1 pL.
Split: 1:30
3.2.3. Peynir orneklerinde mikrobiyolojik analizler

Siit ve siit iiriinleri 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinin belirlenmesi
amaciyla, 10 g ornek steril olarak tartilarak 90 mL pepton ile birlikte steril stomaker
torbasina yerlestirilerek 2 dakika siireyle stomakerda karistirilmistir. On denemelere
gore belirli sayida diliisyon hazirlanarak toplam mezofilik aerobik, maya-kiif,
koliform grubu, Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus, E.coli, bakteri miktarlari

incelenmistir (Anonim, 1990).

3.2.3.1. Laktik asit bakterilerinin sayimi
Aseptik kosullarda rendelenen 20 g peynir 6rnegi ile 180 mL %2 (w/v)’lik
sodyum sitrat ¢ozeltisi Stomacher Lab-Blender (Colworth Stomacher 400C Seward
Laboratory, Ingiltere) icerisinde homojenize edilmistir. Homojenize peynir
orneginden diliisyon tiipleri icerisinde seyreltme yapildiktan sonra uygun besiyerleri

lizerine ekim yapilmustir.

Lactobacillus spp. i¢in MRS (Merck, Darmstadt, Almanya) agar iizerine
ekimler yapilarak anerobik kosullar altinda 37°C’de 48-72 saat inkiibe edilmistir.
Lactococcus spp. icin M17 agar (Merck, Darmstadt, Almanya) iizerine ekim
yapilarak 30°C’de 48-72 saat inkiibe edilmistir. Enterococcus spp. Izolasyonun da
Kanamycin Esculin Agar (Merck, Darmstadt, Almanya) {izerine dokme plak
metoduna gore ekim yapilarak ve 37°C’de 48 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan

sonra tiim 6rneklerin sayimi yapilmstir.
3.2.3.2. Toplam aerobik mezofilik bakterilerin sayimi

Peynir 6rneklerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizmalarin sayiminda
plate count agar (PCA) besiyeri kullanilmistir. Hazirlanmis olan besiyeri 250 ml’lik

erlenmayerlere konulup 121°C’de 15 dakika siireyle steril edilmistir. Besiyeri
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yaklasik 45°C’ye kadar sogutulmus ve steril petri kutularina yaklasik 15 ml olacak
sekilde dokiilmiistiir. Ekimi yapilan olan petriler 30+1°C’de 7243 saat siireyle
inkiibasyona birakilmis ve silirenin sonunda sayim yapilmistir. Elde edilecek sonug
0,1 ml ekim i¢in 10 ile carpildiktan sonra, asagidaki formiil kullanilarak numunenin
gramindaki mikroorganizma sayisi hesaplanmistir. Petrilerdeki 15’den az koloni
sayilar1 aritmetik ortalama ile degerlendirilmistir (Anonim 1996a).

xC
N =

(n1 +0,1 n2)d
YC: Secilen iki ardigik dillisyona ait petrilerdeki karakteristik kolonilerin toplam

sayl1sl
nl: hesaplamaya alinan ilk diliisyona ait petrilerin sayis1
n2: hesaplamaya alinan ikinci diliisyona ait petrilerin sayisi
D: ilk diliisyona ait diliisyon faktorii

3.2.3.3. Maya ve kiif sayimi

Maya—kiif sayimmi icin potato dextrose agar (PDA) agar (Merck 1.16000)
kullanilmistir. Hazirlanan besiyeri otoklavda 121°C’de 15 dakika siireyle steril
edilmis ve yaklasik 45°C’ye sogutulduktan sonra her petriye yaklasik 15 ml olacak
sekilde dokme plak yontemine gore dokiilmistiir. Ekimi yapilmig olan petriler

25°C’de 5 giin siireyle inkiibe edilmistir (Anonim 1996b).

3.2.3.4. Koliform bakteri sayimi

Koliform bakterilerin sayimi i¢in violet red bile agar (VRBA) (Merck
1,01406) besiyeri kullanilmistir. Hazirlanmis diliisyonlardan petri kutusuna 1ml ekim
yapilmistir. Uzerine yaklasik 45°C’ye sogutulmus besiyeri dokiilmiis ve petriler
30°C’de 24+2 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon periyodu sonunda
koloni sayicist kullanilarak karakteristik olsun olmasin 150°den fazla koloni ihtiva
etmeyen petrilerdeki 0,5 mm veya daha biiyiik ¢aplt morumsu kirmizi karakteristik

koloniler sayilmistir (Anonim 1996c).
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3.2.4. Duyusal analizler

Siirt otlu peynirlerine 6zgii bir duyusal degerlendirme formu bulunmamaktadir.
Peynir 6zellikleri ve duyusal degerlendirme formlar1 dikkate alinarak, iizerinde
calisma yapilmis yoresel peynirlerimizden yararlanilarak Siirt otlu peynirlerine 6zgii
bir duyusal degerlendirme formu olusturulmustur (Cizelge 3.1). Peynirlerin duyusal
degerlendirmesinde Siirt Universitesi Ogretim Uyelerinin (memleketi Siirt olan)
katildigt 10 kisiden olusan panel grubu kullanilmistir.  Peynirlerin duyusal
degerlendirilmesinde Ogden (1992) tarafindan belirtilen 9 puanli hedonik skala
dikkate alinmis olup panelistlerden ornekleri duyusal olarak degerlendirmeleri

istenmistir.

Ornekler 10°C’de servis edilmistir. Panelistlerden 6rnekler arasinda su ve
tuzsuz kraker verilmistir. Analiz sonucunda ¢ikan sonuglar (Sekil 3.1)’de

gosterilmistir.
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Cizelge 3.1 Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Hedonik Tip Skala

Panelistin Tarih: .../....12008
Adi- Saat:
Soyadr:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu érnekleri

ayri ayri 9 puan tzerinden degerlendiriniz

Kalite Ornek Kodlari

Kriterleri

Renk ve

Gorlnds

Yapi ve
Tekstir

Koku

Tat ve

Aroma

Puan 1=Son | 2=Cok | 3=Orta 4=Biraz | 5=Neiyi | 6=Biraz 7= Orta 8=Cok 9=Son
degerleriile | derece | kotu derecede | kétu nede iyi derecede | iyi derece
kotl kotl kotl iyi iyi

ilgili
aciklamalar

Not: Belirtmek istediginiz bir husus varsa lltfen yaziniz:

3.2.5. istatistiksel analizler

Arastirmada elde edilen sonuglara uygulanan istatistiki analizler, SPSS 16.0

istatistik paket programui ile yapilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA
4.1. Peynir Orneklerinde Kimyasal Analiz Sonuclar

Incelenen Siirt Peyniri érneklerinde bulunan kurumadde, yag, protein, kuru
maddede yag, kiil, tuz, kuru maddede tuz, asitlik ve pH degerleri Cizelge 4.1°de

verilmigtir.
4.1.1. Kurumadde orani

Peynir Orneklerinde kurumadde degerleri % 49.50 ile % 55.40 arasinda
degismis ve ortalama olarak % 52.59 +1.96 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.1).
Yapilan analizler sonucunda elde edilen bu degerler Coskun (1995)’un
degerlerleriyle uyumlu, ancak Kurt ve Akyiiz (1984), Yetismeyen ve ark. (1992) ve
Sonmezsoy (1994)’un buldugu degerlerden oldukca yiiksek oldugu gézlenmektedir.

Simdiye kadar yapilmis olan otlu peynir ¢aligmalari, genellikle Van otlu
peyniri iizerinde yogunlasmistir. Cizelge 4.1 incelendiginde; Siirt otlu peyniri igin
elde edilen kurumadde degerlerinin, genel olarak literatiirde daha 6nce bulunan Van
otlu peynirinin kurumadde degerlerinden yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bunun
sebebinin Van otlu peynirinin; salamura peynir, Siirt otlu peynirinin ise kuru peynir
simifinda olmasindan ve Van Otlu Peynirinde kalip olarak bulunan peynir
birimlerinin bu peynirde kalip seklinde olmay1p, kii¢iik graniiler yapiya sahip olmasi,
dolayisiyla da yilizey alaninin genisligine bagli olarak olgunlastirma siiresince

icerisindeki rutubeti kaybetmesinden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Peynir 6rneklerinde toplam kiitleyi olusturan bilesenler su ve kurumaddedir.
Kurumaddeyi olusturan bilesenler; protein, yag, tuz, mineral maddeler, vitaminler ve

laktoz ve azotlu bilesenlerdir (Demirci ve ark. 1996).

Bilesenlere bakildiginda Siirt otlu peyniri hem ekonomik ydnden hem de
besleyicilik agisindan degerlidir. Ayrica kurumaddenin yiiksek olmasi peynirin
degerini arttirdig1 gibi su oranin1 da diisiireceginden peynirin daha uzun Omiirlii

olmasini saglar.

Tekingen (2000) peynirlerin yiizde kurumadde degerlerini dikkate alarak

yaptig1 siniflandirmaya gore Siirt otlu peyniri yari-sert peynir sinifindadir.
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% Kuru Madde
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Sekil 4.1. Siirt Otlu Peyniri Orneklerine Ait Kurumadde Oranlari

Cizelge 4.1. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait kimyasal analiz sonuglari

Ornekno Kuru Yag Protein Kuru Kil Tuz Kurumaddede Asitlik pH
madde maddede (%) (%) tuz (%) (%)
yag
1 54.60 29.00 19.60 53.11 8.98 7.02 12.86 251 3.95
2 52.20 23.50 22.95 45.02 6.51 6.34 12.15 238 4.18
3 5480 27.10 21.95 4945 7.93 7.50 13.69 270 3.65
4 54.40 26.40 21.00 48.53 7.63 7.30 13.42 250 3.76
5 51.80 2255 21.15 4353 6.23 540 10.42 248 4.17
6 53.20 24.00 23.41 45.11 7.20 6.10 11.47 249 3.98
7 51.80 23.80 22.85 4595 6.54 5.80 11.20 265 447
8 50.20 20.10 19.26 40.04 6.13 5.00 9.96 2.34 452
9 50.40 22.00 20.45 43.65 598 4.68 9.29 0.99 6.03
10 55.40 23.50 21.30 4242 6.57 5.85 10.56 230 427
11 49.70 17.00 18.42 34.21 5.81 4.90 9.86 117 5.95
12 53.50 25.00 23.46 46.73 7.89 6.96 13.01 240 3.67
13 55.20 29.00 22.58 5254 825 7.19 13.03 225 3.64
14 4990 19.70 20.34 39.48 590 5.20 10.42 260 4.15
15 5210 24.00 21.97 46.07 6.78 5.15 9.88 240 4.01
16 54.10 26.00 20.98 48.06 7.95 6.50 12.01 295 3.62
17 53.20 25.00 19.45 46.99 4.97 410 7.71 1.17 5.98
18 4950 23.20 23.65 46.87 5.80 4.75 9.60 155 4.50
19 51.30 22.00 20.14 4288 6.70 5.40 10.53 278 3.85
20 5450 29.60 21.98 54.31 7.90 6.25 11.47 3.00 3.51
En Kiigiik 49.50 17.00 1842 34.21 4.97 4.10 7.71 0.99 3.51
En Biyik 5540 29.60 23.65 54.31 8.98 7.50 13.69 3.00 6.03
Ortalama 5259 2412 21.34 4575 6.88 5.87 11.13 228 4.29
S.Sapma 196 3.22 1.53 4.81 1.04 0.99 1.58 0.59 0.79
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Peynir orneklerinde belirlenen kurumadde miktarinin farkli olmasi, islenen
stitlin farkli olmasi yaninda pihtiya uygulanan baski, pithtinin pH degeri, peynirin tuz
icerigi gibi faktorlerlerden kaynaklanmaktadir. Pihtida kalan su miktari, uygulanan
baski ile ters orantili olarak degismektedir. Diger taraftan, pihtinin pH degeri,
izoelektrik noktaya dogru yaklastikca, su tutma kapasitesi azalacagindan kuru
maddemiktar1 da oransal olarak artmaktadir. Pihtida kalan peynir altt suyu miktar1
arttikca, kalan laktoz miktar1 da artacagindan dolayl olarak pH’y1 ve kurumadde
oranini da etkilemektedir. incelenen peynir drneklerinin kurumadde oranlari ile pH
degerleri (r = - 0.535) ve tuz oranlar1 (r = 0.626) arasindan istatistiki olarak 6nemli

(p<0.05) bir korelasyon bulunmustur.
4.1.2. Yag orani

Siirt otlu peyniri 6rneklerinde yag miktar1 % 17 ile % 29.60 arasinda degismis
ve ortalama olarak % 24.12+3.22 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1). Ortalama olarak
verilen bu deger izmen ve Kaptan (1966) ve Kurt (1968) ‘un ulastiklar1 degerlerle
uyumludur. Fakat bircok arastirmacinin (Kurt ve Akyiiz, 1984; Sancak, 1989;
Yetismeyen ve ark., 1992; Akyiiz ve Ozcelik, 1993). Van otlu peyniri i¢in vermis
oldugu degerler Siirt otlu peyniri i¢in ulasilan degerlerden diisiiktiir.

Peynir Orneklerinin yag oranlarindaki bu degismeler hammadde olarak
kullanilan siitlin kaynaginin ve siitlerin yag iceriklerinin farkli olmasi ile
aciklanabilir. Siirt otlu peyniri geleneksel olarak iiretilen bir peynir olmasi nedeniyle
kullanilacak siit standardize edilmeden islenmektedir. Bunun sonucunda da analiz
edilen oOrnekler arasindaki standart sapma ve minimum-maksimum degerler

arasindaki fark oldukga yiiksek bulunmustur.

Kazein matriksinin arasina yagin girmesi nedeniyle matriksin stirekliligi
azalmaktadir. Diger taraftan, artan yag orani, sineresis yoluyla peynirden suyun
ayrilmasimi kisitlamaktadir. Bu nedenle genel olarak yag orani arttikga peynirin
yapis1 yumusamaktadir (Fox ve ark., 2004). Arastirmada peynir Orneklerinin yag
icerikleri ile kurumadde igerikleri arasinda istatistiki olarak ¢ok énemli (p<0.01) bir
korelasyon (r = 0. 835) goriilmiistiir. Burada, yagin su tutma 6zelligi olmadigi igin,
yag orani arttikga peynirin su igeriginin diistiigli, kurumadde miktarinin da oransal

olarak arttig1 goriilmektedir.
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Sekil 4.2. Siirt otlu peyniri érneklerine ait yag oranlari

4.1.3. Kurumaddede yag orani

Kurumadde de yag orani, peynirin yaglilik bakimindan degerlendirilmesinde

Onemli bir kriter olarak kabul edilmektedir.

Incelenen Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait kurumaddede yag oranlari, en diisiik
% 34.21 en yliksek % 54.31 ve ortalama % 45.75+4.81olarak bulunmustur. Elde
edilen bu sonuglar diger arastrmacinin (Izmen ve Kaptan, 1966; Kurt, 1968;
Sancak, 1989; Sonmezsoy, 1994; Coskun, 1995) ulastiklar1 degerlerden yiiksektir.
Bu durumun en 6nemli sebebi olarak, Siirt otlu peynirinin genel olarak tam yagh

stitten tiretilmesi oldugu diisiiniilmektedir.

TS 591 No’lu standarda gore, kurumaddede yag orani bakimindan Beyaz
peynir; tam yaglh (kurumadde de en az % 45), yagh (kurumadde de % 30—44), yarim
yagl (kurumadde de % 20-29 yag), yagsiz (kurumadde de < % 20 yag) peynir olmak
iizere 4 farkl tipe ayrilmistir (Anonim, 2006). Bu standarda gore 6rneklerin % 65°1
tam yagl peynir sinifinda; geri kalan % 35°lik kisim ise yagl peynir sinifinda yer

almaktadir.
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Sekil 4.3. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait kurumaddede yag oranlari

4.1.4. Kiil Oram

Siirt otlu peyniri 6rneklerinin kiil oranlar1 % 4.97 ile % 8.98 arasinda degismis

ve ortalama % 6.88+1.04 olarak saptanmustir (Cizelge 4.1).

=
o

% Kiil
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_—
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Peynir Ornekleri

Sekil 4.4. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait kil oranlari
Peynirde tespit edilen kiil miktarini, siitten peynir pihtisina gecen mineral
maddeler ile peynir pihtisina sonradan katilan tuz miktar1 etkilemektedir. Bunun ig¢in
peynir Orneginde tuz oram arttikca, ham kiil degerleri de buna baglh olarak

yiikselmektedir (Yoney, 1972).

Incelenen &rneklerin kiil oranlarimin farki bulunmasi, islenen siitiin farkl

olmas1 yaninda peynir iiretim islemlerinin de farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.
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Mesela peynir suyu aktarimi ve baski iglemi sirasinda pithtinin pH degerinin farkh
olmasi, pihtida kalan inorganik madde miktarinin da farkli olmasina neden
olmaktadir. Cilinkii pihtidan ayrilan su, beraberinde suda eriyen mineralleri de
uzaklagtirmaktadir. Diger taraftan diisiik pH degerlerinde kalsiyumun ¢oziintirliigii
arttigindan (Fox ve ark, 2004) daha fazla kalsiyum kayb1 meydana gelmektedir. Bu
arastirmada peynirlerin kiil miktar1 ile pH degerleri (r = - 0.745) ve tuz orani (r =
0.795) arasinda istatistiki olarak ¢ok dnemli (p<0.01) iligski bulunmustur. Ayrica Siirt
otlu peyniri liretiminde kullanilan otlarin igerdigi inorganik bilesenlerin de peynirde

bulunan kiil miktarini artirdig1 diigiiniilmektedir.
4.1.5. Tuz orani

Peynirde tuz, tat vermek, peynir suyu oranini ayarlamak, yapiy1 diizeltmek,
peynirin dayanikliligini artirmak, peynir yiizeyinde kabuk olusumunu kolaylagtirmak
ve peynir mikroflorasini kontrol edici etkisinden yararlanarak olgunlasmay1
diizenlemek amaciyla kullanilmaktadir (Ugiincii, 2005). Tuzun bu etkilerinin
yaninda, mikrobiyal gelisme ve enzimatik aktivitenin kontrolli, peynirde nem
iceriginin azaltilmasi, peynir tekstiirii, lipoliz, proteoliz, proteinlerin ¢oziiniirliigiinii
ve tat gelisimini etkileyen proteinlerdeki fiziksel ve biyokimyasal degisimler
tizerinde de tuzun 6nemli etkisi vardir (Tzanetakis ve Litopoulou-Tzanetaki, 1992;

Pappas ve ark., 1996; Guinee, 2004).

Incelenen Siirt otlu peynirlerindeki tuz orani, en diisiik % 4.10, en yiiksek %

7.50 ortalama % 5.87+0.99 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1).

Geleneksel olarak uygulanan tiretim prosesi sirasinda islenecek siite ya da elde
edilen Siirt otlu peynirine herhangi bir 1sil islem uygulanmamaktadir. Bunun
sonucunda da patojen mikroorganizmalarin bulasma ve gelisme riski bulunmaktadir.
Cig siitlerden yapilan peynirlerin mikrobiyolojik yonden giivenilir olmasi i¢in en az
lic ay salamura icerisinde olgunlastirilmasi1 gerektigi ¢esitli arastiricilar tarafindan
bildirilmektedir (Kurt, 1968; Tiirkoglu ve ark., 2003). Bu bakimdan tuzlamanin da

peynirin glivenilir olmasi bakindan 6nemi bulunmaktadir.
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Sekil 4.5. Siirt otlu peyniri érneklerine ait tuz oranlari

4.1.6. Kurumaddede tuz orani

Siirt otlu peyniri drneklerinde kurumaddede tuz degerleri % 7.71 ile % 13.69
arasinda degismis ve ortalama % 11.13+1.58 olarak saptanmistir (Cizelge 4.1).
Ulagilan bu sonug, Sancak (1989) ile Kurt ve Akyiiz (1984)’tin bulmus oldugu
sonuglarla uyumlu bulunurken, Izmen ve Kaplan (1966) ile Kurt (1968)’un elde
ettigi degerlerden biiyiik, Eralp (1953), Sonmezsoy (1994) ile Sancak ve ark.
(1996)’1n buldugu degerlerden kismen kiigiik ¢ikmugtir.

TS 591 No’lu standarda gore Beyaz peynirde kurumaddede tuz oraninin en
fazla % 10 olmas1 gerektigi belirtilmisticr (Anonim, 2006). Siirt otlu peyniri
orneklerin % 15 inin kuru maddedeki tuz orani bu standarda uygun bulunmus, ancak
kalan kismi bu smirin iizerinde ¢ikmustir. Ureticilerle yapilan sozlii gdriismelerde
olgunlagtirma sirasinda tuz orani diisiik peynirlerin tat ve koku gibi duyusal
Ozelliklerinde istenmeyen degismeler gozlendigi belirtilmistir. Bu durumun
nedeninin tuzun bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar iizerindeki inhibisyon
etkisinden kaynaklandig1 degerlendirilmektedir. Geleneksel olarak {iretilen Siirt otlu
peynirinin enddistriyel iiretimi gerceklesti§inde hammadde olarak kullanilan siite
gereken 1s1l islem normlari uygulanmali ve siitin mikroorganizma yiikii asagi
cekilmelidir. Boylece bozulmayi 6nlemek i¢in yiiksek oranlarda tuz kullaniminin
Oniine gecilecek ve Siirt otlu peynirindeki kurumaddede tuz orani standartlara uygun

hale getirilebilecektir.
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Sekil 4.6. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait kurumaddede tuz oranlari

4.1.7. Asitlik

Peynirin asitlik degeri, peynir kalitesi ve gilivenligi ve peynirin yapisi
bakimindan 6nem tagimaktadir. Asitligin ilerlemesi nedeniyle koloidal kalsiyum
fosfatin ¢oziniirligiini arttigindan, miseller dagilma egilimine girmektedir. Bu da
pihtinin yapisini etkilemektedir. Diger taraftan artan asitlik, pihtiy1 izoelektrik pH
noktasina yaklastirdigindan elektrostatik itme giicli azalmakta ve sineresis yoluyla su

kayb1 artmakta ve peynirin yapist etkilenmektedir.

Siirt otlu peyniri drneklerinde asitlik degeri laktik asit cinsinden % 0.99 ile %
3.00 ile arasinda degismis ve ortalama % 2.28+0.59 olarak saptanmistir (Cizelge
4.1). Ulasilan bu deger Sancak (1990)’1n yaptig1 arastirmasindaki degere yakin ancak
cogu arastirmacinin (Kurt ve Akyiiz, 1984; Yetismeyen ve ark., 1992; Sancak ve
ark., 1996; Coskun, 1998) elde ettikleri sonugtan daha yiiksektir.

TS 591 No’lu Beyaz Peynir standardina gore peynirdeki asitlik degerinin %
laktik asit cinsinden en fazla 3 olmasi1 gerektigi belirtilmistir. Bu standarda gore Siirt

Otlu Peyniri 6rneklerin tamaminin asitlik degerinin uygun oldugu gézlemlenmistir.
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Sekil 4.7. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait % asitlik oranlari

4.1.8. pH

pH, peynirin kendine has Ozelliklerinin olugmasinda ¢ok o©Onemli rol
oynamaktadir. Olgunlagsma sirasinda peynirin pH degeri, proteolitik ve lipolitik
enzimlerin aktivitesini belirlemekte, olgunlagmanin seyrini etkilemekte, sonucta
peynirin karakteristik yapt ve duyusal 6zelliklerinin olusmasini etkilemektedir. Bu

nedenle peynir liretim ve olgunlastirma asamalarinda takip edilmektedir (Wong ve
ark, 1988).

Siirt otlu peyniri orneklerinde pH degerleri en diisiik 3.51 ve en yiiksek 6.03
olarak saptanirken, ortalama deger 4.29+0.79 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.1).
Ortalama pH degeri Sancak ve ark., (1996)’nin Otlu peynir i¢in verdigi 3.86 pH

degerinden yiiksek, Tarake¢1 ve ark., (2005)’nin vermis oldugu 5.47 degerinden ise
diisiik ¢ikmustir.
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Sekil 4.8. Siirt otlu peyniri érneklerine ait pH degerleri
Incelenen peynir drneklerinin pH degerlerinin farkli olmasi, peynire islenen
stitlin mikroorganizma yiikii, aktarma sirasinda pthtinin pH degeri, tuzlama islemi,
olgunlastirma sartlar1 ve siiresi gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Olgunlasma
isleminin ileri asamalarinda proteolitik par¢alanma {iriinii olarak ortaya g¢ikan bazi
bazik bilesikler pH degerinin biraz yiikselmesine neden olabilmektedir. Diger
taraftan bazi kiif ve mayalar, laktik asidi metabolize ederek peynirin pH degerinin

yiikselmesine neden olabilmektedir (McSweeney ve ark., 2006).

4.2. Biyokimyasal Analiz Sonug¢lar:

4.2.1. Peynir orneklerinde azot fraksiyonlar:
4.2.1.1. Toplam azot
Peynirlerde toplam azot (TN) miktari, peynirin protein igerigini bir gostergesi
(Law, 1987) oldugu i¢in peynir 6rneklerin toplam azot miktar1 incelenmistir.

Incelenen Siirt otlu peyniri érneklerinde toplam azot oranlart % 2.89 ile %

3.71 ve ortalama deger ise % 3.35+0.24 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Degisik peynir cesitleri lizerinde arastirma yapan arastiricilar tarafindan da
benzer sonuglar tespit edilmistir (Eralp 1953; Izmen ve Kaptan 1966; Yetismeyen ve
ark. 1992; Tarake1 ve ark. 2005a).
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Elde edilen sonuglar, Sonmezsoy (1994) ve Emirmustafaoglu (2011) tarafindan
tespit edilen degerden yiiksek, Kurt (1968)’un ¢alismasinda buldugu degerden diisiik
bulunmustur. Bir peynir 6rneginin protein miktar1 onun besleme degeri ile yakindan
ilgili oldugundan dolay1 6nemli bir kalite kriteri olarak kabul edilmektedir. Bu agidan
bakildiginda, incelenen Siirt otlu peynirinin iyi bir protein kaynagi oldugu

goriilmektedir.

w1
o
I

Toplam Azot (g.100 g-1)
= L N N w
R=)
o o
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Sekil 4.9. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait toplam azot oranlari

Peynir 6rneklerinin toplam azot miktarlar1 arasinda goriilen fark, Otlu peynir
yapiminda ot karigimlariin fakli olasindan kaynaklanmis olabilir. Gogen (2005) ot

ilavesinin peynirde protein degerlerini diislirdiigii saptanmigtir.
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4.2. Siirt otlu peyniri drneklerine ait biyokimyasal analiz sonuglari

Olg. ; .
Toplam WSN ; . Olg. Indeksi
Omekno  Azot (91009 T:(:"g.1) @ ':55"9.1) "(“f'v%k,j' (NPN
(9.100g™") ) Bazinda) Bazinda)

1 3.07 0.95 0.61 0.34 30.76 19.79

2 3.60 0.75 0.61 0.13 20.71 17.07

3 3.44 0.72 0.53 0.19 20.90 15.35

4 3.29 0.67 0.53 0.14 20.45 16.10

5 3.32 0.84 0.50 0.33 25.22 15.14

6 3.67 0.79 0.64 0.15 21.39 17.31

7 3.58 0.55 0.55 0.00 15.38 15.36

8 3.02 0.42 0.40 0.02 13.95 13.25

9 3.21 0.75 0.60 0.15 23.37 18.72

10 3.34 1.10 0.50 0.60 32.95 15.01

11 2.89 0.63 0.55 0.08 21.79 19.08

12 3.68 0.58 0.50 0.08 15.75 13.54

13 3.54 0.63 0.55 0.08 17.89 15.65

14 3.19 0.76 0.48 0.28 23.68 14.99

15 3.44 0.78 0.49 0.29 22.77 14.35

16 3.29 0.64 0.59 0.05 19.31 17.88

17 3.05 0.48 0.40 0.08 15.88 13.22

18 3.71 0.60 0.50 0.1 16.24 13.35

19 3.16 0.55 0.46 0.09 17.33 14.60

20 3.45 0.61 0.51 0.10 17.56 14.72

En Diisiik 2.89 0.42 0.40 0.00 13.95 13.22
En

Yiksek 3.71 1.10 0.64 0.60 32.95 19.79

Ortalama 3.35 0.69 0.52 0.16 20.66 15.72

SS 0.24 0.16 0.06 0.14 4.95 1.98

4.2.1.2. Suda ¢oziinen azot (WSN)

Olgunlagmasi sirasinda glikoliz ve lipolizin yani sira proteinlerin pargalanmasi
sonucunda peynir kendine 6zgii tat, aroma ve yap1 kazanmaktadir. Proteinler proteaz
enzimlerinin etkisiyle parcalanmakta, meydana gelen peptitler de peptidaz
enzimlerinin etkisiyle daha kiiciik peptitler ve amino asitlere ayrilmaktadir. Bu
tiriinlerin bir kismi dogrudan tat ve aroma iizerine etkilidir. Amino asitlerin
katabolizmasi ile de tat ve aromay1 dogrudan etkileyen bilesikler ortaya ¢ikmaktadir.
Proteinlerin pargalanmasi peynirin yapisin1 da etkilemektedir (Uraz, 1979;

Aydmlioglu, 1996; Oztek, 1996; McSweeney, 1997; Atasoy, 1999). Olgunlasma

51



4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Nurcan DOGAN

siiresinde suda c¢oziinen madde miktar1 arttigi i¢in, peynirin su aktivitesi de
diismektedir. Proteinlerin parcalanmasini etkileyen enzimler arasinda, peynir mayasi,
siitlin dogal enzimlerinden plazmin, siitiin dogal mikroflorasindan gelen enzimler ve
starter olarak ilave edilen laktikasit bakterilerinden gelen Ozellikle peptidazlar
bulunmaktadir. Ozellikle 1s11 islem uygulanmamis siitten elde edilen peynirlerde

plazmin ve siitiin dogal mikroflorasi 6nem kazanmaktadir.

Peynirin olgunlasma durumunun belirlenmesi icin yapilan analizler arasinda

suda ¢oziinen protein miktari da bulunmaktadir.

Incelenen Siirt otlu peyniri érneklerinin suda ¢dziinen azot (WSN) oranlari, en
diisiik % 0.42, en yiiksek % 1.10 ve ortalama degerin ise % 0.69+1.16 oldugu tespit
edilmistir (Cizelge 4.2).

Arastirmada bulunan degerler, Emirmustafaoglu (2011) tarafindan farkl
stitlerden {iretilen otlu peynirler i¢in vermis oldugu degerlerden yiiksek, Konak ve
Giiler (1998)’in Hatay cara (testi) peyniri i¢in vermis oldugu degerle uyumlu

bulunmustur.

Uraz ve Simsek (1998), satisa sunulan 40 adet beyaz peynir 6rneginde suda
¢coziliniir azot oranlarini %0.246 ile %0.956 arasinda saptamuslardir. Cizelge 4.2
incelendiginde Siirt otlu peynirleri i¢in bu smirlarin hemen hemen igerisinde,
Yetismeyen (2005)’in Urfa peyniri i¢in bildirmis oldugu degerden yiiksek, Erzincan

tulum peyniri ve Kars kasari i¢in verdigi degerden ise diisiik ¢ikmustir.

WSN (g.100g)
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Sekil 4.10. Siirt otlu peyniri érneklerine ait suda ¢ézinen (WSN) azot oranlari
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Proteoliz {iriinii olan kiiclik molekiil agirlikli, suda ¢oziinebilir azotlu
maddelerin miktar1 ile olgunlagsma arasinda bir iliski bulunmaktadir (Uraz, 1979;
Aydinhoglu, 1996; Oztek, 1996; Atasoy, 1999). Depolama siirecinde koyun
siitiinden iiretilen Urfa (Ozer ve ark. 2002a), Beyaz (Demiryol 1983), Feta (Katsiari
ve ark. 2000), Tulum (Giiven ve konar, 1993), Manchego (Gomez ve ark., 1999),
Kefolograviera (Katsiari ve ark., 2001), Roncal (Irigoyen, 2001a, 2001b)

peynirlerinde suda ¢dzilinen azot degerlerinin arttigini belirlemislerdir.

Pastorize siitten tiretilen peynirlerde ¢ig siitten iiretilen peynirlere oranla suda
¢coziinen azot miktar1 daha yiiksek bulundugu, bunun da proteolik enzimlerin
denatiire serum proteinlerini daha hizli ve yogun bir sekilde pargalamasindan

kaynaklandig: bildirilmistir (Grapin ve Beuvier, 1997).

Siirt otlu peynirsinde suda ¢dzlinen azot miktarinin, Van otlu peynirinden daha
yiiksek olmasi, bu peynirlerin farkli metotlar ile tuzlanmasindan kaynaklanmig
oldugu degerlendirilebilir. Bu durumda Van otlu peyniri salamurada tuzlandigindan,
suda eriyen proteinlerin bir kisminin salamuraya gegtigi, Siirt otlu peynirinde ise

peynir kitlesinde kaldig1 anlasilmaktadir.

Incelenen &rneklerde belirlenen suda ¢dziinen azot miktarlarinin farkli olmast,
peynirlerin farkl siitlerden {iretilmesi, siitiin ve pihtinin mikroorganizma yiikiiniin
farkli olmasi, peynirlerin olgunlasma sartlar1 ve siirelerinin farkli olmasi gibi

faktorlerden kaynaklanmaktadir.
4.2.1.3. TCA azotu (NPN)

% 12’lik triklorasetik asitte (TCA) ¢Ozlinen azot olarak da bilinen protein
olmayan azot, peynir proteinlerinin son parcalanma {iriinleri olan, kiiglik molekiil
agirlikli peptitleri, amino asitleri ve amonyagi iceren protein olmayan azot diizeyi,
proteolizin ileri asamalar1 hakkinda bilgi veren 6nemli bir parametredir (Anonim

1991).

Incelenen Siirt otlu peyniri érneklerinin protein olmayan azot (NPN) oranlar,
en diisiik % 0.40, en yiiksek % 0.64 ve ortalama degerin ise % 0.52 +0.06 oldugu
tespit edilmistir (Cizelge 4.2).
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Aragtirmada elde edilen degerler, Emirmustafaoglu (2011) tarafindan farkl
siitlerden {iretilen otlu peynirler i¢in vermis oldugu degerlerden kismen yiiksek,
Yetismeyen (2005) tarafindan incelenen Urfa peyniri ve Erzincan tulum peyniri i¢in
bildirilen degerlerden yiiksek, Kars kasari icin bulunulan degerlerden ise diisiik

cikmistir.
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Sekil 4.11. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait protein olmayan (NPN) azot oranlari

Incelenen peynir 6rneklerinde belirlenen NPN miktarlarinin farkli olmast,
islenen siitiin farkli olmasi yaninda, mikroorganizma yiikiiniin, pihtinin igleme ve
olgunlastirma sartlarinin ve siiresinin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Ozer ve
ark. (2000) Urfa peynirlerinde depolama stiresinde protein olmayan azot igeriklerinin
arttigini, Emirmustafaoglu (2011) da farkli tiirlerin siitlerinden otlu peynirlerin
protein olmayan azot igeriklerinin farkli oldugunu tespit etmislerdir. Benzer sonuglar
Mallatou ve ark. (2004) tarafindan koyun, kec¢i ve bu siitlerin karisgtmindan iirettikleri

teleme peynirinde de tespit edilmistir.

Siirt otlu peyniri ¢ogunlukla koyun veya inek siitii veya bunlarin belirli farkl
oranlarda karigimlarindan yapilmaktadir. Siirt otlu peynirinde protein olmayan azot
(NPN) oraninin c¢ogunlukla diger arastiricilarin buldugu degerlerden yiiksek
¢ikmasinin sebebi, kullanilan siit tiiriiniin fakli ve Siirt otlu peynirinin daha uzun siire

(6 ay) olgunlastirilmasindan kaynaklanmis olabilir.

4.2.1.4. Proteoz-Pepton Azotu (PPN)
Suda ¢oziinen azot (WSN)’un protein olmayan azot (NPN)’dan ¢ikarilmasiyla
bulunan proteoz-pepton azotu, peynir olgunlagsmasinin belirlenmesinde goz Oniine
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alinan bir kriter (Christensen ve ark., 1991; Uysal ve ark., 1996) oldugu i¢in Siirt otlu
peyniri orneklerinin proteoz-pepton azotu oranlari incelenmis ve en diisiik % 0.001,
en yiiksek % 0.599 ve ortalama degerin ise % 0.164+0.142 oldugu tespit edilmistir
(Cizelge 4.2).
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Sekil 4.12. Siirt otlu peyniri érneklerine ait proteoz-pepton azotu (PPN) oranlari
4.2.1.5. Olgunlasama indeksi degerleri
Calismamizda otlu peynirlerin olgunlagsma seviyelerini karsilastirmak amaciyla
iki ayr1 kriter incelenmistir. Bunlardan birincisi, genelde proteinlerin pargalanmasi
hakkinda fikir veren suda ¢oziinen azot bazinda olgunlagsma indeksi, digeri ise
olgunlasma boyunca daha kiiciik molekiil agirligina sahip olan peptitler ve
aminoasitler hakkinda fikir veren % 12’lik TCA’da ¢6ziinen azotun olgunlasma

indeksidir.

4.2.1.5.1. WSN bazinda olgunlasma indeksi

Bilindigi gibi peynirlerde preteoliz diizeyini belirlemede kullanilan temel
parametrelerden birisi suda ¢Oziinen azot igerigidir. Ancak suda ¢oziiniir azot
peynirlerin kurumadde ve protein igerigine baglh olarak farklilik gosterdiginden,
peynirlerin olgunlasma durumunu daha iyi saptayabilmek icin olgunlasma

indeksinden yararlanilmaktadir.

Incelenen Siirt otlu peyniri &rneklerinin suda ¢oziiniir azot (WSN) bazinda
olgunlagsma indeksi oranlari, en diisiik % 13.95, en yiiksek % 32.95 ve ortalama

degerin ise % 20.66+4.95 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

55



4.ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA Nurcan DOGAN

w
o

N
(6, ]

N
o

[y
(2}

[uny
o

Olg. indeksi (WSN Bazinda)

(2}

o

12 3 456 7 8 91011121314151617 18 19 20
Peynir Ornekleri

Sekil 4.13. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait suda ¢ézinir azot bazinda olgunlasma indeksleri

Elde edilen bulgular ¢cogu arastiricinin (Tarake1 ve ark., 2005a; Taraker ve ark.,
2005b; Tarak¢1 ve Kiiciikoner, 2006; Emirmustafaoglu, 2011) bulmus oldugu
degerle kismen uyumlu, Sancak (1995)’in vermis oldugu degerden kiiciik, Aydemir
(2000)’in beyaz peynir ic¢in bildirdigi degerden diisiik, Yetismeyen ve Yildiz
(2003)’1n Urfa peyniri i¢in bildirdikleri degerden yiiksek ¢ikmuistir.

Beyaz peynirlerde suda ¢6ziinen azot bazinda olgunlasma indeksi olarak
bugiine kadar bildirilmis degerler % 4.2 - 38.4 arasindadir (Kurt, 1969; Ugiincii,
1971; Girsel ve ark., 1994). Calismamizda elde edilen degerlerin bu sinirlar

icerisinde yer aldigini goriilmektedir.

Olgunlagma boyunca oOncelikle proteazlar para kazeini hidrolize ederek
polipeptitlere parcalamaktadir. Daha sonra ise peptidazlar polipeptitleri suda ¢oziinen
daha kii¢iik peptitlere ve serbest aminoasitlere pargalamaktadir (Cambaztepe, 2006).

Boylece olgunlagma siiresince suda ¢oziinen indeksi degeri artmaktadir.

Olgunlagma katsayisi, pastorize siitten iiretilen biitiin peynirlerde ¢ig siitten
iretilen peynire oranla daha yiiksek bulunmustur. Bu farklilik, starter kiiltiirlerin
proteinlerin degradasyonuna siitiin dogal mikroflorasina gore daha etkili olmasindan
ve proteolitik enzimlerin denatiire proteinleri, denatiire olmamis proteinlerden daha

yogun par¢alamasindan kaynaklanmaktadir (Grappin ve Beuvier, 1997).

Sahin (1980), yag oran1 % 3’e ayarlanmis, pastorize koyun siitii ve ¢ig koyun

sitii ile islenen Beyaz peynirlerde olgunlagmanin 150. giiniinde olgunlagsma
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katsayisini ortalama olarak sirasiyla 29.411 g.100 g-1 ve 22.764 g.100 g'1 diizeyinde

saptamistir.

Kuru tuzlamanin, kurumaddede yiiksek tuz icerigine neden olmasina ve bunun
da starter kiiltlirler iizerinde inhibisyon etkisinden dolay1 proteolizi yavaslattig

bildirilmektedir (Atasoy ve Akin, 1999; Ozer ve ark., 2002b).

Calismamizdan elde edilen sonucglara bakildiginda genel olarak Van otlu
peynirinden diisiik ¢ikmistir. Bunun nedeni Van otlu peynirinin muhafazasinda,
salamura Siirt otlu peynirinin ise kuru tuzlama metoduna dayanmasindan ileri

gelmektedir.

4.2.1.5.2. NPN bazinda olgunlasma indeksi

Fennema ve ark., (1987), Gouda peynirlerinde, olgunlagsma indeksinin
belirlenmesinde TCA’da ¢dzlinen azot bazinda olgunlagma indeksinin daha iyi
oldugunu bildirmislerdir. Aydemir (2002) beyaz peynirin olgunlasma diizeyinin

belirlenmesinde bu yontemi uygulamustir.

Incelenen Siirt otlu peyniri &rneklerinin % 12’lik TCA’da ¢dziinen azot
(NPN) bazinda olgunlagma indeksi oranlari, en diisiik % 13.22, en yiiksek % 19.79
ve ortalama degerin ise % 15.72+1.98 oldugu tespit edilmistir (Cizelge 4.2).

Bu aragtirmada belirlenen protein olmayan azot indeksi degerleri, otlu peynir iizerine
yapilan farkli arastirmalarda (Tarak¢i ve ark., 2005a; Taraker ve Kiigiikoner, 2006)

belirlenen degerlerden kismen yliksek ¢ikmustir.

Koyun peynirlerinin depolama sirasinda, protein olmayan azot degerlerinde
sirekli artis gozlemlenmistir. Bu artis depolama siiresince biyokimyasal olaylar
sonucu proteinlerin hidrolizasyonu sonucu protein olmayan azotlu bilesiklerin aciga
cikmasindan kaynaklanmaktadir. Koyun siitinden yapilan degisik peynirlerde de
protein olmayan azot degerinin depolama siiresince arttigi bildirilmektedir
(Demiryol, 1983; Gomez ve ark., 1999; Katsiari ve ark., 2000; Katsiari ve ark., 2001;
Ozer ve ark., 2002a).
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Sekil 4.14. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait % 12’lik TCA’'da ¢éziinen azot bazinda
olgunlasma indeksi

4.2.2. Peynir orneklerinde serbest yag asitleri kompozisyonu

Peynir olgunlasma siirecinde meydana gelen olaylardan birisi de siitiin kendi
dogal enzimleri ve 6zellikle mikroorganizmalardan kaynaklanan lipaz enzimlerinin
etkisiyle meydana gelen yaglarin hidrolizi yani lipoliz olayidir. Ortaya ¢ikan serbest
yag asitlerinden o6zellikle kisa ve orta zincirli yag asitleri tat ve aroma gelismesine
onemli Olgiide katkida bulunmaktadir. Bazi arastiricilar, serbest yag asitlerinin
olgunlasma indeksi olarak kullanilmasini 6nermislerdir. Ancak bazi sert peynirlerde
orta diizeydeki serbest yag asitleri konsantrasyonu bile istenmeyen bir tat aroma

olusumuna sebep olabilmektedir.

Incelenen peynirlerde elde edilen serbest yag asitleri kromotogranu sakilde
verilmigtir. Serbest yag asitlerinin tanimlanmasi, gelis siiresi standart yag asitleri ile
kiyaslanarak yapilmis, miktar1 ise internal standart olarak kullanilan valerik asit,
nonanoik asit, tridekanoik asit ve nonadekanoik asitlerden yararlanilarak hesaplanmis

ve Cizelge 4.3.’de verilmistir.

Incelenen peynir drneklerinde belirlenen toplam serbest yag asitleri (TSYA)
miktari, lipoliz olayinin diizeyini vermesi bakimindan onemli goriilmektedir.
Incelenen 20 &rnekte TSYA 13 556 ile 96 039 mg/kg peynir arasinda degismis,
ortalama 32 324 mg/kg olarak bulunmustur. Sonuglarin bu kadar farkli olmasiin
sebepleri arasinda, iglenen siitiin dogal lipaz enzim miktari, i¢cerdigi mikroorganizma
yiikli ve bunlarin gosterdigi lipolitik aktivite farki, olgunlastirma sartlari, peynirlerin
olgunlagsma dereceleri sayilabilir. Bu TSYA miktarinin ortalama % 20’si kisa
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zincirli, % 56’s1 orta uzunlukta, % 18’1 ise uzun zincirli yag asitleri olusturdugu

hesaplanmaistir.
Time: 120658 Mnutes - Amplitude: 94.962 Milivolts - )
/JL Linolenik
. Olei Lineleik .
Stearik
Palmitik
L\L h JL Miristik
] [ Laurik
antric | Valerik Kaproik Kaprilik
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T T T T T T T T r . . . .
| ] ~ |

Sekil 4.15. Yag asitleri kromatogrami
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Cizelge 4.3 incelen siirt peyniri drneklerinde belirlenen serbest yag asitler (Mg Kg™)

Ornek No | Propiyonik | Butirik | Kaproik | Kaprilik | Kaprik | Miristik Palmitik | Stearik | Oleik | Linoleik

1 4249 4766 253 937 3564 5931 6130 3115 | 2895 1181
2 7577 5097 572 495 3856 11039 5220 4979 | 3089 855
3 10029 3835 1077 137 4475 15453 38875 5788 | 4046 385
4 10128 4637 1085 224 1303 4719 4967 2000 | 1775 413
5 8099 3358 885 111 1629 5899 6209 2500 | 2219 517
6 10124 4197 1106 139 1902 12075 3672 616 1837 552
7 11003 7759 918 155 1299 4467 5074 2477 | 6882 135
8 5437 4529 1082 159 1172 4370 5204 3000 | 4163 945
9 7226 5396 1258 202 3211 4493 10414 2115 | 2160 2230
10 8678 2098 1512 279 1021 4725 11783 1507 | 1546 393
11 12426 8884 1551 466 1508 4722 6222 1164 | 1843 578
12 10850 9763 1549 343 2904 4480 13970 1807 | 1837 707
13 9421 4630 2180 162 3588 5535 17259 2232 | 2270 122
14 11640 5720 2693 201 2571 4022 5196 1049 | 2571 1492
15 3327 3738 411 336 3421 3845 4633 1422 | 1817 583
16 3373 3738 353 344 1968 14769 18183 2042 | 1968 2137
17 7299 3487 528 689 2011 3796 3977 1043 | 2011 985
18 7299 6280 538 652 1938 4662 6174 1027 | 1938 1235
19 6729 2941 1151 3402 3681 5864 7259 2531 | 3681 253
20 5853 1887 1852 856 2018 6359 3598 4256 | 2018 425
En disik 3327 1887 253 111 1021 3796 3598 616 1546 122

En yliksek | 12426 9763 2693 3402 4475 15453 38875 5788 | 6882 2230

Ortalama 8038 4837 1128 514 2452 6561 9201 2333 | 2628 806

Sekilden de goriilebilecegi gibi, incelenen peynir 6rneklerinde serbest yag
asitleri i¢inde en fazla palmitik asit bulunmus bunu propiyonik miristik ve biitirik asit
takip etmistir (Sekil 4.16). Propiyonik asit genel olarak kiif ile olgunlastirilan
peynirlerin karakteristik aromasinin olusumuna 6nemli katkisi olan bir organik asit
olup Siirt otlu peyniri Orneklerinde bu kadar cok bulunmasi dikkat c¢ekici bir
durumdur. Kisa zincirli (C4-8) diger yag asitlerinden en fazla biitirik asit bulunmus,
kaprik, kaproik ve kaprilik asitler takip etmistir. Kisa zincirli yag asitlerinin miktar
olarak diisiik goriilmesine ragmen hissetme esiginin diisiik olmast nedeniyle bunlarin

tat ve aroma iizerine etkisi olduk¢a oOnemlidir (McSweeney ve ark., 2006)
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Serbest yag asitleri

Sekil 4.16. Orneklerin ortalama serbest yag asitleri grafigi
Orta zincir uzunluguna sahip serbest yag asitlerinden (C10-14) palmitik asit en
yiiksek miktara sahip olmus bunu miristik ve kaprik asitler takip etmistir. Uzun
zincirli yag asitleri grubunda en yiiksek miktar oleik asitte goriilmiis, bunu stearik
asit ve linoleik asit takip etmistir. Linolenik asit, baz1 6rneklerde ¢ok az degerlerde

bulunmustur.

Degisik peynir orneklerinde serbest yag asitlerini inceleyen arastirmalarda
genel olarak kisa orta ve uzun zincirli yag asitlerinin yag asitlerinin toplam yag

asitlerine orani incelenmektedir.

4.3. Mikrobiyolojik Analizler

Siit tirtinleri igerisinde 6nemli bir yeri olan peynirin yapiminda kullanilan siite
sagim, tasima ve igleme sirasinda ¢ok farkli kaynaklardan ¢esitli mikroorganizmalar
kontamine olmaktadir. Bu mikroorganizmalardan bazilar1 saprofit olup kotii tat ve
aromaya sebep olurlar. Bunlar peynirde bulunan karbonhidrat, yag ve protein gibi
besin kaynaklarin1 kullanarak acilasma, kokusma ve eksime gibi istenmeyen tat ve
aroma kusurlarina neden olurlar. Peynirlerde bulunan bazi mikroorganizmalar
patojen olup peynirin tiikketilmesiyle tifo, paratifo, tiiberkiiloz, bruselloz ve kizil gibi
bircok hastaliklar ile zehirlenmelere sebep olabilirler. Patojen mikroorganizmalarin
biiylik kismi pastorizasyonla yok edilir. Burada asil problem ¢ig siitten yapilmis

peynirler ve sonradan bulagsma ile ilgilidir (Tunail ve Kosker, 1989).
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4.3.1. Toplam aerobik mezofilik bakteriler sayisi

Uluslararasi, "toplam bakteri" ya da "toplam canli bakteri" olarak tanimlanan
aslinda toplam aerobik mezofilik bakteri sayisidir. Gidalarin mikrobiyolojik
analizinde en 6nemli olan mezofil ve aerob sinirlarda gelisen bakterilerdir. Bunun
nedeni gidalarda bulunabilen bakterilerin biiyilik bir ¢ogunlugunun aerobik-mezofilik
olarak tanimlanan sinirlar i¢inde gelisebilmesidir. Bu bakteriler icerisinde en ¢ok
rastlanan saprofit ve patojen bakterilerdir. Bu asamada tartisilmasi gereken husus
bunlarin cins ve tiirleri degil, bunlarin toplam sayisidir. Bununla birlikte toplam
aerobik mezofilik bakteri olarak degerlendirilen sayinin i¢inde patojenlerin de
bulunabilecegi unutulmamali ve patojen bakterilerin aranmasi ve/veya sayilmasi
ayrica yapilmalhdir. Avrupa Toplulugu standartlarina goére ¢ig siitlerin mikrobiyolojik
kalitesi sadece toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi ile kontrol edilmektedir

(Dogan ve Tiikel, 2000).

Incelenen Siirt otlu peyniri érneklerinin toplam aerobik mezofilik bakterileri
sayim sonugclari, en diisiik 8.07 log kob/g, en yiiksek 9.86 log kob/g ve ortalama
degerin ise 9.19+0.59 log kob/g oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Elde edilen degerlerin, ¢ogu arastiricinin analizledigi (Sancak, 1989;
Yetismeyen ve ark., 1992; Sonmezsoy, 1994; isleyici ve Akyiiz, 2009) degerden
yiiksek EmirMustafaooglu (2011) ve Yalgin ve ark. (2007)’nin vermis oldugu
degerlerle kismen uyumlu oldugu, Kurt ve Akyiiz (1984)’iin bildirmis oldugu
degerden diisiik ¢iktig1 tespit edilmistir.

Geleneksel olarak iiretilen Urfa peynirinde toplam aerobik mezofilik bakteri
(TAMB) sayilarinda depolama siiresince diizenli bir azalma goriilmiistiir. Depolama
stirecinin baglangicinda peynir Orneginin TAMB sayis1 8.62 log kob/g olarak
saptanirken depolamanin 90. giiniinde 8.00 log kob/g’a kadar diistiigli belirlenmistir.
Depolama boyunca TAMB sayilarinda meydana gelen bu azalma istatistiksel olarak

o6nemli bulunmustur (p<0.05) (Kirmaci, 2010).

Beyaz peynir standardinda TAMB i¢in bir sinirlama olmamasina ragmen tespit
edilen bu degerler oldukga yiiksektir. Ciinkii toplam aerobik mezofilik bakteri olarak
degerlendirilen sayinin i¢inde patojenlerinde bulunabilecegi unutulmamalidir (Dogan

ve Tiikel, 2000).
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Bu verilere gore Siirt otlu peyniri iiretimi, muhafazasi ve satis1 sirasinda

hijyenik kurallara uyulmadigi sonucu ortaya ¢ikarilmstir.
4.3.2. Enterecoc Sayim Sonuglari

Enterokoklar, insan ve hayvanlarin bagirsak sistemlerinde ve c¢esitli siit
iiriinlerinde hakim floranin bir boliimiinii olustururlar. Ozellikle lipolitik ve
proteolitik aktiviteleri ile peynirin olgunlagmasi sirasinda tat ve aroma olusumunda

onemli etkiye sahiptirler (Dagdemir, 2006).

Incelenen Siirt otlu peyniri orneklerinin Enterecoc cinsi bakterileri sayim
sonuglari, en diisiik < 10" log kob/g, en yiiksek 8.01 log kob/g ve ortalama degerin
ise 3.574+2.84 log gr/kob oldugu Saptanmustir (Cizelge 4.4).

Sekil 4.17. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait Enterecoc sayim sonuglari
Calisma sonucunda elde edilen bulgular Sancak (1989) ve Isleyici ve Akyiiz
(2009)’1in otlu peynir i¢in tespit ettigi degerden diisiik ¢cikmistir.
Sagdi¢ ve ark. (2008)’nin kiiflii peyniri i¢in bildirmis olduklar1 degerden daha
diisiik ¢ikmustir.

Enterococcus cinsi  bakterilerin ortamda hakim mikroflora oldugu
diisiintilmektedir. Benzer sonuglar geleneksel olarak iiretilen birgok peynir ¢esidinde
debildirilmistir. Velijjovic ve ark. (2007) ‘Zlatar’peynirinde olgunlasma sonunda

Enterococcus spp. tiirii bakterilerin ortama hakim oldugunu belirlemislerdir.

Urfa peyniri herhangi bir starter kiiltiir ilave edilmeden ¢ig siitten iiretildigi igin

izole edilen ve tanimlanan suslar dogal olarak da adlandirilabilirler. Bu sonuglar
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dogrultusunda, ¢ig siitten geleneksel olarak iiretilen olgunlasmis Urfa peynirinde
hakim olan floray1 Enterococcus spp. (1.sirada) ve Lactococcus spp. (2.sirada) grubu

laktik asit bakterilerinin olusturdugu belirlenmistir (Kirmaci, 2010).

Enterococcus spp. tiirii bakterilerin olgunlasmis Urfa peynirindeki laktik asit
bakteri florasinda yiiksek miktarlarda bulunmasi, bu bakteri tiiriiniin bir¢ok susunun
disiik pH ve sicaklik ile yiiksek tuz konsantrasyonuna karsi diger bakterilerden

direncli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Ayrica ¢ig siitlin sagim, islenme ve depolama kosullarinin hijyenik olmamasi
da bu tiir bakterilerinin gelisimine Onciiliik ettigi diisiiniilmektedir. Geleneksel olarak
¢ig siitten tiretilen peynirlerde hem iiretim esnasinda hem de olgunlagma asamasinda
Enterococcus cinsi bakterilerin sayisal yogunluklar1 genellikle artis gostermektedir
(Giraffa, 2003).

Gidalarda enterokoklarin bulunmasi gidanin dogrudan diski ile kontamine
oldugu anlamina gelmez. Ciinkii baz1 enterekoklar insan ve hayvanlarin sindirim

sisteminde bulundugu gibi dogada da yaygin olarak bulunur.

Ancak yapilan arastirmalarda Enterococcus cinsi bakterilerin taze peynirlerde
yiiksek oranlarda bulunmasina ¢ig siite direkt fekal kaynakli bulagmanin veya
indirekt olarak siit¢iililk ekipmanlar1 ve siit depolama tanklarindan kaynaklanan

bulagmalarin neden olarak gosterilmektedir (Girafta, 2003).
4.3.3. E coli sayim sonuglari

Incelenen Siirt otlu peynir drneklerinin higbirinde E coli’ye rastlanmamustir

(Cizelge 4.4).

Tiirkiye’de ¢ig siitten iiretilen beyaz peynirler lizerine yapilan bir arastirmada
toplam beyaz peynir 6rneklerinin % 4’iinde E.coli ‘nin varlig1 tespit edilmis ve bu

gidalarin risk grubu gidalar oldugu belirtilmistir (Oksiiz ve ark., 2003).

Tekinsen (2004), Hakkari otlu peyniri i¢in 40 adet numunede ortalama olarak
2.99+2.69 E coli tespit etmistir.

Coskun ve Oztiirk (2001), otlu peynir iireten isletmelerden aldiklar1 30 adet

ornegin 11 tanesinde E coli’nin varligini tespit etmislerdir.
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Otlu peynir iizerine yapilan c¢alismalardan elde edilen sonucglara bakildiginda
Siirt ilinde tretilen otlu peynirlerin E coli varligi agisindan giivenli oldugunu
sOyleyebiliriz. Siirt otlu peynirinde E coli’nin varligina rastlanmamasi, bu peynirin

uzun siire (6 ay) olgunlastiritlmasindan kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

Cizelge 4.4. Siirt otlu peynirinin mikrobiyolojik analiz sonuglari (log kob/g)

Ornek TAMB Enterococ E.coli  Koliform Lactococ Lactobacil Maya-
Kiif
1 8.49 5.5 <10! <10! 2.65 7.33 5.31
2 9.62 8.01 <10 <10 7.73 7.86 7.67
3 9.25 5.72 <10! <10! 7.15 7.69 5.4
4 9.26 6.06 <100 <10 8.34 8.18 7.2
5 8.07 2.15 <10! <10 6 7.68 6.52
6 9.17 2 <100 <10 7.97 6.5 6.94
7 9.86 2.15 <10! <10! 8.04 6.57 7
8 8.76 2.39 <100 <10 7.19 6.63 6.7
9 9.19 <10! <10! <10! 721 7.1 7.44
10 9.86 <10" <10" <10 7.58 8.22 735
11 8.76 <10' <10' <10 5.92 6.45 <10
12 8.28 2.52 <10 <10 3.1 < 10! <10
13 8.13 < 10" <10' < 10" 6.7 6.21 6.26
14 9.83 < 10! <10 <10 7.84 8.41 7.6
15 9.68 5.15 <10' <10 7.06 7.1 5.68
16 9.76 6.17 <10' <10 8.75 7.11 7.28
17 9.76 6.93 <10" <10 8.22 8.34 7.59
18 9.38 <10 <10 <10 7.77 7.08 6.81
19 9.03 < 10" <10' < 10" 7.42 6.22 6.92
20 9.56 7.58 <10' <10 8.17 8.43 6.34
En Biyik  9.86 8.01 <10' <10 8.75 8.43 7.67
En Kiigik  8.07 <10' <10" <10' 2.65 <10' <10
Ortalama 9.19 < 10! < 10! < 10! 7.04 6.96 6.37
S.Sapma 0.59 2.84 <10' <10" 1.6 1.8 1.68

4.3.4. Koliform grubu bakteri sayisi

Incelenen Siirt otlu peynir 6rneklerinin  hicbirinde kolliform grubu

mikroorganizmalara rastlanmamistir (Cizelge 4.4).

Van otlu peyniri ilizerine yapilan ¢aligmalarda bir¢ok arastiricida (Kurt ve
Akyiiz, 1984; Sancak, 1989; Yetismeyen ve ark., 1992; Sénmezsoy, 1994; Isleyici ve
Akyiiz, 2009) koliform grubu mikroorganizmaya rastlanirken, Emirmustaoglu

(2011)’nun Van otlu peyniri iizerine yapmis oldugu c¢aligmada koliform grubu

mikroorganizmaya rastlanmamustir.
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Coskun ve Oztiirk (2001)’iin otlu peynir iireten isletmelerden aldiklar1 30 adet

peynir 6rneginde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmistir.

Yalgin ve ark. (2007) yoresel peynir ¢esitlerimizden biri olan Urfa peynirinde
yapmis oldugu calismada, koliform grubu mikroorganizmalarin sayisini otlu peynir
hakkinda yapilan tiim c¢alismalardan daha yiiksek bulmustur. Bunun nedeninin
Akyuz ve Coskun (1991)’nun otlu peynir yapiminda kullanilan kekik, nane, sirmo,
heliz gibi otlarin koliform bakterilerinin gelisimi {izerine yavaslatici etkisi oldugu

distiniilmektedir.

Sekil 4.18. Siirt otlu peyniri érneklerine ait koliform sayimi
Yukarida verilen agiklamalar dogrultusunda diistintildiigiinde, Emirmustaoglu
(2011)’in  Van otlu peynir yapiminda pastorize siit kullamlmistir. Ciinki
Pastorizasyon biiyiik orvea koliform mikroorganizmalar1 inhibe eder. Ancak peynire
koliform grubu mikroorganizmalar sadece siitten bulasmaz, siitiin peynire islenmesi,

olgunlastirilmasi ve depolanmasi sirasinda da bulagabilecegi unutulmamalidir.

Coskun ve Oztiirk (2001)’iin yapmus olduklar1 ¢alismada da pastdrize siit
kullanilmistir ancak yinede koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmistir. Bu

durum tiiretim asamasinda hijyenik sartlarin farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.

Koliform mikroorganizmalar temizlik ve hijyen agisindan indikator
mikroorganizmalar olduklarindan ortamda bulunmamalar1 Siirt otlu peyniri
tiretiminde yeterli titizligin gosterildigini, peynir yapimi sirasinda ve olgunlagma

sirasinda tekrar bulagmanin olmadigini ortaya koymaktadir.
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4.3.5. Lactococ sayisi

Incelenen Siirt otlu peyniri orneklerinin Lactococ cinsi bakterileri sayim
sonuglari, en diisik 2.65 log kob/g, en yiiksek 8.75 log kob/g ve ortalama degerin
ise 7.04+1.60 log kob/g oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Isleyici ve Akyiiz (2009)’iin Van ilinde satisa sunulan otlu peynirlerle ilgili
calismasinda elde edilen verilerden, lactococcus cinsi mikroorganizmalarin sayisi
daha yiiksek, laktik asit bakterileri sayisi, cogu otlu peynir arastiricisinin (Kurt ve
Akyiiz, 1984; Sancak, 1990; Coskun, 1995; Sancak, 1996) elde ettigi degerden daha
yiiksek ¢ikmustir.

Sekil 4.19. Siirt otlu peyniri érneklerine ait lactococ sayimi
Giliney Avrupa iilkelerinde geleneksel olarak ¢ig koyun siitiinden iiretilen
birgcok peynirin florasinda Lactococcus spp. tiirli bakteriler baskin olarak
bulunmaktadir (Rodriguez ve ark., 1995; Torres-Llanez ve ark., 2006).

Lactococ cinsi mikroorganizmalarin tat ve aroma olusumunda etkileri oldugu
diisiiniiliirse Siirt Otlu Peynirinin diger otlu peynirlere gore tat ve aromasinin giiclii

oldugunu soyleyebiliriz.
4.3.6. Lactobacil sayim sonuglari

Lactobacillus cinsi bakteriler dogal ¢ig siit mikroflorasinda yer almaktadir ve
ozellikle uzun siireli olgunlastirilan peynirlerde aroma gelisimde 6nemli role sahip

olduklar: bilinmektedir.

Incelenen Siirt otlu peyniri érneklerinin Lactobacil cinsi bakterileri sayim
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sonuclari, en diisik < 10' log kob/g, en yiiksek 8.43 log kob/g ve ortalama degerin
ise 6.96+1.80 log kob/g oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Elde edilen bu degerler otlu peynir iizerine ¢alisan sancak (1989)’dan yiiksek,
Isleyici ve Akyiiz (2009)’den diisiik ¢tkmustir.

Geleneksel peynirlerimizden Urfa peyniri ile kiyaslanmiginda Yalcin ve ark.

(2007)’nin verdigi degerin altinda kalmistir.

Sekil 4.20. Siirt otlu peyniri drneklerine ait lactobacil sayimi
Fox ve ark. (1998), 3 aydan daha uzun siire olgunlastirilan peynirlerde
lactobacillus sayisinin en {ist seviyeye ulastigini belirlemislerdir. Zlatar peyniri gibi
bazi geleneksel peynirlerde olgunlasmanin baslangicinda diisiik seviyelerde bulunan
Lactobacillus spp. grubu bakterilerin sayisinda olgunlasma sonuna dogru belirgin

artis gdzlendigi belirlenmistir (Velijovic ve ark., 2007) .

Siirt otlu peynirinin hem ¢ig siitten hem de en az alti ay olgunlastirildiktan
sonra tiiketilen peynir sinifinda yer aldigindan elde edilen sonuglarin normal oldugu

diistiniilmektedir.
4.3.7. Maya ve Kkiif sayis1

Oldukca fazla sayida maya ve kiif tiiriiniin fermentasyon ve gida sanayinde
istenmeyen kontaminantlar oldugu bilinmektedir. Bu tiir maya ve kiifler saprofit
Ozellikte olup, gidanin bozulmasina, iiretimin istenmeyen sekilde sonu¢lanmasina yol

agmaktadirlar.
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Bozulmaya yol acan maya ve kiifler gidalarda ac1 tat ve kotii koku olusumu,
gaz olusturma Ozellikleri sayesinde, bazi gidalarda istenmeyen gozenekli yapi
olusumu gibi bir takim bozukluklara neden olabilmektedirler. Baz1 kiif tiirleri ise
bulastiklart gida maddesinde geliserek salgiladiklar1  toksik  metabolitler,
mikotoksinler nedeniyle, gida maddesinin tiiketilmesi durumunda Oliimle
sonuglanabilen zehirlenmelere yol agabilmektedirler. Bazi maya kiiflerin ise
enfeksiyona neden oldugu bilinmektedir. Maya ve kiifler pek ¢ok gida maddesi i¢in
sorun teskil ederken, {irlinde bulunan maya kiif sayisi, iiretim teknolojisi geregi agik
hava ile temas: fazla olan gidalar agisindan 6nemli bir kalite kriteri olarak

goriilmektedir (Durlu ve Kuleasan, 2000).

Incelenen Siirt otlu peyniri drneklerinin maya-kiif sayim sonuglari, en diisiik <
10" log kob/g, en yiiksek 7.67 log kob/g ve ortalama degerin ise 6.37 £1.68 log kob/g
oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).

Elde edilen degerler cogu otlu peynir arastiricisinin (Kurt ve Akyiiz, 1984;
Sancak, 1989; Yetismeyen ve ark., 1992; Sénmezsoy, 1994; Isleyici ve Akyiiz, 2009)
tespit ettigi degerlerden yiiksek ¢cikmugtir.

Sekil 4.21. Siirt otlu peyniri 6rneklerine ait maya ve kif sayimi
Peynir kalitesindeki diismenin genellikle kiif ve mayalarin aktivitesi sonucu

olustugu bildirilmistir (Y1lmaz ve Kurdal, 2005).

Coskun ve Oztiirk (2001)’iin otlu peynir iireten isletmelerden aldiklar1 6rnekle,

Emirmustafaoglu (2011) pastdrize siitten iiretmis oldugu peynirlerden elde edilen
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maya-kiif oranlar ¢ig siitten elde edilen peynirlere gore diisiik ¢ikmistir. Bunun
nedeninin siitiin pastorize edilmesi ve liretim sirasinda iyi hijyen uygulamalarinin

maya- kiif gelisimini engellemesi oldugu diisiiniilmektedir (Oztiirk ve Sahin, 2000).

Maya ve kiifler, olduk¢a genis pH araliginda (pH 2-9), depolama sicakliginda
(10-35 °C) ve su aktivitesinde (0,85 ve lizeri) iireyebilmektedirler. Ayn1 zamvea
yiksek tuz ve seker konsantrasyonuna sahip ortamlarda  kolaylikla
gelisebilmektedirler. Ayrica pektin ve diger kompleks karbonhidratlari, organik
asitleri, proteinleri ve lipitleri de kullanabilmektedirler. Beyaz peynirde gaz olusumu,
kokusma ve aci1 tada neden olabilen bazi maya tiirlerinin % 12.5 NaCl ¢dzeltisinde

gelisebildigi (Oztiirk ve Sahin, 2000).

Siirt otlu peynirinde maya-kiif oranin yiiksek ¢ikmasinin nedenleri, maya ve
kiiflerin ytliksek tuz konsantrasyonuna dayandigindan ortama hakim hale gelmesi, ¢ig
stitten liretilmesi ve peynirlerin tiiketiciye satisi sirasinda hava ile temasinin fazla

olmas1 maya ve kiif igeriginin artmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.
4.4. Duyusal Analiz Sonuc¢lar
4.4.1. Renk ve goriiniis

Siirt otlu peyniri Orneklerinin duyusal renk ve gorlinlis degerlendirilmesi
sonucunda, 10 iizeriden en diisiik degerin 4.90 en yiiksek degerin 8.20 ve ortalama

degerin ise 6.96+0.90 oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5).
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Sekil 4.22. Siirt otlu peynir 6érneklerine ait renk-gorinis oranlari
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Incelenen peynir drneklerinin renk degerlerinin farkli olmasi, koyun ya da inek
siitinden yapilmis olmasinin yaninda basta mahalli olarak “sirik”, “stahek” ve
“heliz” olarak isimlendirilen otlarin peynire hangisinin, ne zaman ve hangi oranda ve
nasil katildig, iriligi ve peynir kitlesi i¢inde dagimi yapiy: etkileyen faktdrlerden
kaynaklandig1 diisiiniilebilir. Nitekim duyusal olarak tespit edilen gorii korelasyon

(r=0.929) bu degerlendirmeyi kuvvetlendirmektedir.

Cizelge 4.5. Siirt otlu peyniri érneklerine ait duyusal analiz sonugclari

Omek | Gorinie Tokstr | K% | aoma | 'buan
1 8.10 8.00 7.80 7.90 31.80
2 4.90 5.40 3.20 3.10 16.60
3 7.70 7.60 7.60 7.90 30.80
4 6.50 7.00 3.80 3.90 21.20
5 6.60 7.60 5.20 5.20 24.60
6 8.00 7.90 4.70 4.50 25.10
7 7.40 7.70 5.20 4.20 24.50
8 7.60 7.50 5.10 4.90 25.10
9 6.30 5.80 3.60 3.30 19.00
10 5.90 6.50 4.00 4.40 20.80
1 8.20 7.80 8.60 8.50 33.10
12 7.70 8.00 7.80 7.90 31.40
13 6.40 7.30 5.50 5.50 24.70
14 6.00 5.40 3.90 3.60 18.90
15 7.70 7.00 7.60 7.50 29.80
16 6.70 7.00 4.00 4.10 21.80
17 6.30 5.40 4.40 4.20 20.30
18 6.50 5.80 3.70 3.60 19.60
19 8.00 7.90 4.80 4.50 25.20
20 6.60 7.00 5.40 4.90 23.90
En blyik 8.20 8.00 8.60 8.50 33.10
En kiiglik 4.90 5.40 3.20 3.10 16.60
Ortalama 6.96 6.98 5.30 5.18 24.41
S.sapma 0.90 0.94 1.67 1.75 4.82

4.4.2. Yap1 ve tekstiir

Siirt otlu peyniri genel olarak tulum peynirine benzer graniillii bir yapiya
sahiptir. Cacik ad1 verilen lorun peynir kitlesi igindeki oran1 da yapiy1 etkilemektedir.

Incelenen Siirt otlu peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde yap1 ve tekstiir
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sonuglari, 10 tlizerinden 5.40 ile 8.00 arasinda puan almis, ortalama degerin ise

6.98+0.94 oldugu saptanmustir (Cizelge 4.5).
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Sekil 4.23. Siirt otlu peynir 6rneklerine ait yapi-tekstir oranlari

Peynir 6rneklerinin yap1 degerlerinin farkli olmasi biiylik dl¢lide, yapiminda
katilan ot ¢esidi ve orani tarafindan etkilendigi diisiniilmektedir. Bu durum degisik
arastiricilar (Kurt ve Akyiiz, 1984; Yetismeyen ve ark., 1992; Sancak ve ark., 1996;
Coskun, 1998) tarafindan da bildirilmistir. Diger taraftan bu otlarin, peynire degisik
tat, koku ve renk kazandirdigi da goriilmektedir. Peynirlerde elde edilen yap1 ve
tekstlir puanlart ile koku (r = 0.731), tat (r = 0.737) ve renk (r = 0.689) puanlar1
arasinda istatistiksel olarak ¢ok Onemli (p<0.01) korelasyon bulunmasi bu

degerlendirmeyi teyit etmektedir.
4.4.3. Koku

Incelenen Siirt otlu peyniri &rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde, en
diisiik koku degerinin 3.20, en yliksek degerin 8.60 ve ortalama degerin ise 5.30
+1.67 oldugu saptanmistir (Cizelge 4.5).

Peynir 6rneklerinin kendine has kokusunun yani sira, istenmeyen kokular1 da
icerebildigi bilinmektedir. Bu arastirmada peynirlerin koku degerleri ile maya kiif
sayilar1 arasinda istatistiksel olarak onemli (p<0.05) diizeyde negatif bir korelasyon

(r=0.462) bulunmustur.
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Sekil 4.24. Siirt otlu peynir 6érneklerine ait koku oranlari
4.4.4. Tat ve aroma

Siirt otlu peyniri numunelerinin duyusal degerlendirilmesinde elde edilen tat ve
aroma degerleri, 10 iizerinden en diisliik degerin 3.10, en yiliksek degerin 8.50 ve

ortalama degerin ise 5.18+1.75 oldugu saptanmstir (Cizelge 4.5).
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Sekil 4.25. Siirt otlu peynir 6rneklerine ait tat-aroma oranlari

Peynir oOrneklerinin tat puanlarinin farkli olmasi, farkli sekilde iiretilip
olgunlastirilmasindan kaynaklanmaktadir. Peynirin tat ve aromasinin gelismesi,
peynirin pH degeri, bilesimi, tuz icerigi, olgunlasma derecesi gibi faktorler tarafindan
belirlenmektedir. Olgunlasma sirasinda proteinlerin pargalanmasindan ortaya g¢ikan

peptitler, amino asitler ve bazi aminoasitlerin par¢alanma {iriinleri olan keto
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asitler,alkol, aldehit, keton ve kiikiirtlii bilesikler, esterler ile serbest yag asitleri,
serbest yag asitlerinin metabolizmasi sirasinda ortaya ¢ikan bilesiklerin dengeli bir
karisimindan ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle, degisik sekillerde iiretilip
olgunlastirilan peynirlerin tadi da farkli olmaktadir (McSweeney ve ark., 2004).

Bunlarla birlikte incelenen peynir drneklerinin tat ve aroma o6zelliklerinin daha
cok katilan ot ¢esitlerinden kaynaklandigi goriilmektedir. Ciinkii, peynir 6rneklerinde
tat ve aroma degerlendirmesi yapan panelistlerin, peynirin rengi (r=0.986), goriiniim
(r=0.744) ve kokusundan (r=0.685) onemli derecede (p<0.01) etkilenerek puan

verdikleri anlasilmaktadir.

Daha detayli bir degerlendirme yapabilmek i¢in, bu 6rneklerin asetik asit, sitrik
asit aldehit, keton, alkol ve kiikiirtlii bilesikler gibi organik asit ve aromatik

hidrokarbon bilesikleri i¢eriginin de ayrica incelenmesinde fayda bulunmaktadir.
4.4.5. Genel kabul edilebilirlik

Incelenen Siirt otlu peyniri drneklerinin duyusal degerlendirilmesinde, 4 farkli
kategori i¢in almis oldugu en diisiik degerin 22.80, en yiiksek degerin 41.40 ve
ortalama degerin ise 31.46+5.41 oldugu saptanmistir (Cizelge 4.4).
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Sekil.4.26. Siirt otlu peynir Orneklerine ait genel kabul edilebilirik oranlari
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5.SONUCLAR ve ONERILER
5.1. Sonuglar

Calismamizda, ¢ogunlukla Tiirkiye’nin Dogu ve Giineydogu illerinde iiretilen
ve tiiketilen ayrica bilen kisilerce bagka bolgelerde de tiiketimi bulunan ve halkin her
6giinde mutlaka sofrada olmazsa olmazlarindan birisi olan, tiikketimi giin gectikce
artan ve aranilan bir peynir ¢esidi haline gelen geleneksel bir siit {iriinii olan otlu
peynirlerden Siirt yoresinde {iretimi yapilan Siirt Otlu Peynirinin; kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik, ve duyusal 6zellikleri saptanmaya c¢alisilmistir. Bu
amagla Siirt ili ve ilgelerinden 20 adet olgunlagtirilmig peynir 6rnegi toplanmis ve
analize alinmistir.

Peynir 6rnekleri kimyasal acidan incelendiginde elde edilen sonugclar;

1. Kurumadde degeri en diisiik % 49.50 en yiiksek % 55.40 ortalama %
52.59 +1.96 olarak tespit edilmistir. Peynir 6rneklerinde belirlenen kurumadde
miktarinin farkli olmasi, islenen siitiin farkli olmasi yaninda pihtiya uygulanan baski,
pthtinin pH degeri, peynirin tuz icerigi gibi faktorlerlerden kaynaklanmaktadir.
Pihtida kalan su miktari, uygulanan baski ile ters orantili olarak degismektedir. Diger
taraftan, pithtinin pH degeri, izoelektrik noktaya dogru yaklastikca, su tutma
kapasitesi azalacagindan kuru madde miktar1 da oransal olarak artmaktadir. Pihtida
kalan peynir alti suyu miktar1 arttik¢a, kalan laktoz miktar1 da artacagindan dolayh
olarak pH’y1 ve kurumadde oranini da etkilemektedir. Incelenen peynir drneklerinin
kurumadde oranlari ile pH degerleri (r = - 0.535) ve tuz oranlar1 (r = 0.626) arasindan
istatistiki olarak dnemli (p<0.05) bir korelasyon bulunmustur.

2. Toplanan peynirlerde yag degerleri % 17.00-29.60 arasinda degismis
ortalama % 24.12+3.22 olarak saptanmustir. Peynir 6rneklerinin yag oranlarindaki bu
degismeler hammadde olarak kullanilan siitiin kaynaginin ve siitlerin yag
igeriklerinin farkli olmasi ile aciklanabilir. Siirt otlu peyniri geleneksel olarak
tiretilen bir peynir olmasi nedeniyle kullanilacak siit standardize edilmeden
islenmektedir. Bunun sonucunda da analiz edilen 6rnekler arasindaki standart sapma
ve minimum-maksimum degerler arasindaki fark oldukga yiiksek bulunmustur.

3. Incelenen peynir drneklerinde kurumaddede yag oranlar1 en diisiik %

34.21 en yiiksek % 54.31 ve ortalama % 45.75+4.81 olarak bulunmustur. TS 591
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No’lu standarda gore orneklerin % 65’1 tam yagli peynir siifinda; geri kalan %

35’lik kisim ise yagl peynir sinifinda yer almaktadir.

4. Siirt otlu peyniri 6rneklerinin kiil oranlar1 % 4.97 ile % 8.98 arasinda
degismis ve ortalama % 6.88+1.04 olarak saptanmustir. Incelenen &rneklerin kiil
oranlarmin farki bulunmasi, islenen siitiin farkli olmasi yaninda peynir iiretim
islemlerinin de farkli olmasindan kaynaklanmaktadir. Ornegin peynir suyu aktarimi
ve baski iglemi sirasinda pihtinin pH degerinin farkli olmasi, pihtida kalan inorganik
madde miktarinin da farkli olmasina neden olmaktadir. Ciinkii, pihtidan ayrilan su,
beraberinde suda eriyen mineralleri de uzaklastirmaktadir. Diger taraftan diisiik pH
degerlerinde kalsiyumun ¢Ozlniirliigii arttifindan daha fazla kalsiyum kaybi
meydana gelmektedir. Bu arastirmada peynirlerin kiil miktar1 ile pH degerleri (r = -
0.745) ve tuz orani (r = 0.795) arasinda istatistiki olarak ¢ok 6nemli (p<0.01) iliski
bulunmustur. Ayrica Siirt otlu peyniri iiretiminde kullanilan otlarin igerdigi inorganik
bilesenlerin de peynirde bulunan kiil miktarini artirdig1 diigtintilmektedir.

5. Incelenen Siirt otlu peynirlerindeki tuz oram, en diisiik % 4.68, en
yiiksek % 8.10 ortalama % 6.58+0.91olarak tespit edilmistir. Geleneksel olarak
uygulanan iiretim prosesi sirasinda islenecek siite ya da elde edilen Siirt otlu
peynirine herhangi bir 1s1l islem uygulanmamaktadir. Bunun sonucunda da patojen
mikroorganizmalarin bulagma ve gelisme riski bulunmaktadir. Cig siitlerden yapilan
peynirlerin mikrobiyolojik yonden giivenilir olmasi i¢in en az ii¢ ay salamura
icerisinde olgunlastirilmas1 gerekmektedir. Bu bakimdan tuzlamanin da peynirin
giivenilir olmasi bakindan 6nemi bulunmaktadir.

6. Siirt otlu peyniri drneklerinde kurumaddede tuz degerleri % 9.23 ile %
14.86 arasinda degismis ve ortalama % 12.50+1.49 olarak saptanmistir. TS 591
No’lu standarda gore Beyaz peynirde kurumaddede tuz oraninin en fazla % 10
olmas1 gerektigi belirtilmistir. Yapilan analizler sonucunda  Siirt otlu peyniri
orneklerin % 15 inin kuru maddedeki tuz orani bu standarda uygun bulunmus, ancak
kalan kismi bu smirin iizerinde ¢ikmustir. Ureticilerle yapilan sozlii gdriismelerde
olgunlagtirma sirasinda tuz orani diisiik peynirlerin tat ve koku gibi duyusal
Ozelliklerinde istenmeyen degismeler gozlendigi belirtilmistir. Bu durumun
nedeninin tuzun bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar iizerindeki inhibisyon

etkisinden kaynaklandig1 degerlendirilmektedir. Geleneksel olarak iiretilen Siirt otlu
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peynirinin endiistriyel iiretimi gerceklestiginde hammadde olarak kullanilan siite
gereken 1s1l islem normlari uygulanmali ve siitin mikroorganizma yiikii asagi
cekilmelidir. Boylece bozulmayr 6nlemek icin yiiksek oranlarda tuz kullaniminin
Oniine gecilecek ve Siirt otlu peynirindeki kurumaddede tuz orani standartlara uygun
hale getirilebilecektir.

7. Siirt otlu peyniri orneklerinde asitlik degeri laktik asit cinsinden %
0.99 ile % 3.00 ile arasinda degismis ve ortalama % 2.28+0.59 olarak saptanmustir.
TS 591 No’lu Beyaz Peynir standardina gore peynirdeki asitlik degerinin % laktik
asit cinsinden en fazla 3 olmasi gerektigi belirtilmistir. Bu standarda gore Siirt Otlu
Peyniri 6rneklerin tamamininasitlik degerinin uygun oldugu gézlemlenmistir.

8. Siirt otlu peyniri Orneklerinde pH degerleri en diisiik 3.51 ve en
yiiksek 6.03 olarak saptanirken, ortalama deger 4.29+0.79 olarak tespit edilmistir.
Incelenen peynir drneklerinin pH degerlerinin farkli olmasi, peynire islenen siitiin
mikroorganizma yiikii, aktarma sirasinda pihtinin pH degeri, tuzlama islemi,
olgunlastirma sartlar1 ve siiresi gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir. Olgunlasma
isleminin ileri asamalarinda proteolitik par¢alanma {iriinii olarak ortaya ¢ikan bazi
bazik bilesikler pH degerinin biraz yiikselmesine neden olabilmektedir. Diger
taraftan bazi kiif ve mayalar, laktik asidi metabolize ederek peynirin pH degerinin
yiikselmesine neden olabilecegi diistiniilmektedir.

Siirt Otlu Peynir Orneklerinde biyokimyasal analizlerde incelenen
parametrelerden elde edilen sonuglar:

9. Incelenen Siirt otlu peyniri 6rneklerinde toplam azot oranlart % 2.89
ile % 3.71 ve ortalama deger ise % 3.35+0.24 olarak belirlenmistir. Peynir
orneklerinin toplam azot miktarlar1 arasinda goriilen fark, Otlu peynir yapiminda ot
karigimlarinin fakli olmasindan kaynaklanmig olabilir. Otlu peynir iizerine c¢alisan
arastiricilar, ot ilavesinin peynirde protein degerini diislirdiigii saptamislardir.

10. Siirt otlu peyniri 6rneklerinin suda ¢oziinen azot (WSN) oranlari, en
diisiik % 0.42, en yiiksek % 1.10 ve ortalama degerin ise % 0.69+1.16 oldugu tespit
edilmistir. Peynir Orneklerinde suda ¢oziinen azot miktarlarinin farkli olmasi,
peynirlerin farkl siitlerden tiretilmesi, siitiin pastorize edilip edilmedigi, peynirlerin
olgunlagma sartlar1 ve siirelerinin farkli olmasi gibi faktorlerden kaynaklanmaktadir.

Genel olarak Siirt Otlu Peynirleri 5-6 ay gibi olgunlasma periyodundan gegirilirler

77



5. SONUCLAR ve ONERILER Nurcan DOGAN

ancak bazi1 6zel durumlarda bu siire daha kisa siirelerde olabilmektedir.

11. Peyniri 6rneklerinin protein olmayan azot (NPN) oranlari, en diisiik
%0.40, en yliksek %0.64 ve ortalama degerin ise %0.52 +0.06 oldugu belirlenmistir.
Ornekler arasindaki bu farkliligi nedeni suda ¢dziinen azotta verilen nedenlerle
aynidir.

12. Siirt otlu peyniri Orneklerinin proteoz-pepton azotu oranlari
incelenmis ve en disiik %0.001, en yiiksek %0.599 ve ortalama degerin ise
%0.164+0.142 oldugu tespit edilmistir

13. Numunelerin suda ¢oziliniir azot (WSN) bazinda olgunlasma indeksi
orani, en diisiik % 13.95, en yiiksek % 32.95 ve ortalama degerin ise % 20.66+4.95
oldugu tespit edilmistir. Bu farkliligin nedeni kullanilan siitiin 1s1l islem goriip
géormemesine ve muhafaza sartlarina ve siiresine bagli olarak degistigi
distiniilmektedir.

14. Incelenen Siirt otlu peyniri drneklerinin %12°lik TCA’da ¢dziinen
azot (NPN) bazinda olgunlagma indeksi oranlari, en diisik %13.22, en yiiksek
%19.79 ve ortalama degerin ise %15.72+1.98 oldugu tespit edilmistir.

15. Incelenen peynir &rneklerinde belirlenen toplam serbest yag asitleri
(TSYA) miktari, lipoliz olaymin diizeyini vermesi bakimindan Onemli
goriilmektedir. incelenen 20 6rnekte TSYA 13 556 mg kg™ ile 96 039 mg kg
arasinda degismis, ortalama 32 324 mg kg  olarak bulunmustur. Sonuglarin bu
kadar farkli olmasinin sebepleri arasinda, iglenen siitiin dogal lipaz enzim miktart,
icerdigi mikroorganizma yiikii ve bunlarin gosterdigi lipolitik aktivite fark,
olgunlastirma sartlari, peynirlerin olgunlagsma dereceleri sayilabilir. Bu TSYA
miktarinin ortalama % 20’si kisa zincirli, % 56’s1 orta uzunlukta, % 18’1 ise uzun
zincirli yag asitleri olusturdugu hesaplanmustir.

16. Toplanan peynir numunelerinde toplam aerobik mezofilik bakterileri
sayim sonuglari, en diisiik 8.07 log kob/g, en yiiksek 9.86 log kob/g ve ortalama
degerin ise 9.19+0.59 log kob/g oldugu saptanmistir. Beyaz peynir standardinda
TAMB igin bir sinirlama olmamasina ragmen tespit edilen bu degerler oldukca
yuksek ¢iktigr diisiiniilmektedir. Ciinkii toplam aerobik mezofilik bakteri olarak
degerlendirilen saymin i¢inde patojenlerinde bulunabilecegi unutulmamalidir. Bu

veriler 15181nda  Siirt otlu peynirinin liretimi, muhafazasi ve satist sirasinda hijyenik
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kurallara uyulmadigi séylenebilir.

17. Incelenen Siirt otlu peyniri drneklerinin Enterecoc cinsi bakterileri
sayim sonuglari, en diisiik < 10" log kob/g, en yiiksek 8.01 log kob/g ve ortalama
degerin ise 3.57+2.84 log gr/kob oldugu saptanmistir. Enterecoc cinsi bakteriler tat
ve aroma verici Ozelliklerinin yaninda iiretimi,olgunlastirilmasi ve satisi sirasinda
hijyenik sartlara uyulmadiginin gostergesi olabilir. Clinkii bu tiir mikroorganizmalar
insan ve hayvanlarin bagirsak sisteminde hakim floraya olustururlar. Ancak
Enterecoc cinsi bakterilerin gidalarda bulunmasi her zaman gidalarin digk: ile
bulastig1 anlamina gelmez ¢iinkii bu tiir mikroorganizmalar dogada da yaygin olarak
bulunurlar. Ancak yapilan aragtirmalarda Enterococcus cinsi bakterilerin taze
peynirlerde yiiksek oranlarda bulunmasina ¢ig siite direkt fekal kaynakli bulasmanin
veya indirekt olarak siitciiliikk ekipmanlar1 ve siit depolama tanklarindan kaynaklanan
bulagsmalarin neden oldugu gdsterilmektedir.

18. Peynir numuneleri mikrobiyolojik acidan incelendiginde koliform
mikroorganizmalara ve E.coli’ ye rastlanilmamustir.

19. Incelenen Siirt otlu peyniri &rneklerinin Lactococ cinsi bakterileri
sayim sonuglari, en diisiik 2.65 log kob/g, en yiliksek 8.75 log kob/g ve ortalama
degerin ise 7.04=1.60 log kob/g oldugu saptanmistir. Lactococ cinsi
mikroorganizmalarin tat ve aroma olusumunda etkileri oldugu diisiiniiliirse Siirt otlu
peynirinin diger otlu peynirlere gore tat ve aromasinin giiglii oldugunu soyleyebiliriz.

20. Siirt otlu peyniri Orneklerinin Lactobacil cinsi bakterileri sayim
sonuglari, en diisik < 10" log kob/g, en yiiksek 8.43 log kob/g ve ortalama degerin
ise 6.96+1.80 log kob/g olarak belirlenmistir. Lactobacillus cinsi bakteriler dogal ¢ig
stit mikroflorasinda yer almaktadir ve 6zellikle uzun siireli olgunlastirilan peynirlerde
aroma gelisimde 6nemli role sahip olduklar1 bilinmektedir. Siirt otlu peynirinin hem
¢ig siitten hem de en az alt1 ay olgunlastirildiktan sonra tiiketilen peynir sinifinda yer
aldigindan elde edilen sonuglarin normal oldugu diisiiniilmektedir.

21. Siirt Otlu Peyniri 6rneklerinde maya-kiif sayim sonuglari, en diisiik <
10" log kob/g, en yiiksek 7.67 log kob/g ve ortalama degerin ise 6.37 £1.68 log kob/g
bulunmustur. Siirt otlu peynirinde maya-kiif oranin yiiksek ¢ikmasimin nedenleri,
maya ve kiiflerin yiliksek tuz konsantrasyonuna dayandigindan ortama hakim hale

gelmesi, ¢ig siitten iretilmesi ve peynirlerin tiiketiciye satigi sirasinda hava ile
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temasinin fazla olmasi maya ve kiif igeriginin artmasina neden oldugu

diistiniilmektedir.

22. Siirt  otlu peyniri Orneklerinin  duyusal renk ve goriiniis
degerlendirilmesi sonucunda, 10 iizeriden en diisiik degerin 4.90 en yliksek degerin
8.20 ve ortalama degerin ise 6.96+0.90 oldugu saptanmustir. Incelenen peynir
orneklerinin renk degerlerinin farkli olmasi, koyun ya da inek siitlinden yapilmis
olmasinin yaninda basta mahalli olarak “sirik”, “stahek” ve  “heliz” olarak
isimlendirilen otlarin peynire hangisinin, ne zaman ve hangi oranda ve nasil katildigi,
iriligi ve peynir kitlesi icinde dagimi yapiy1 etkileyen faktorlerden kaynaklandigi
diisiiniilebilir. Nitekim duyusal olarak tespit edilen goriiniis ile yap1 puanlar1 arasinda
bulunan istatistiksel olarak ¢ok o6nemli (p<0.01) korelasyon (r=0.929) bu
degerlendirmeyi kuvvetlendirmektedir.

23. Incelenen Siirt otlu peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde
yap1 ve tekstiir sonuglari, 10 iizerinden 5.40 ile 8.00 arasinda puan almis, ortalama
degerin ise 6.98+0.94 oldugu saptanmistir. Peynir Orneklerinin yapt degerlerinin
farkli olmasi biiylik Ol¢lide, yapiminda katilan ot c¢esidi ve orani tarafindan
etkilendigi diistiniilmektedir. Diger taraftan bu otlarin, peynire degisik tat, koku ve
renk kazandirdig1 da goriilmektedir. Peynirlerde elde edilen yap1 ve tekstiir puanlari
ile koku (r = 0.731), tat (r = 0.737) ve renk (r = 0.689) puanlar1 arasinda istatistiksel
olarak ¢ok o©nemli (p<0.01) korelasyon bulunmasi bu degerlendirmeyi teyit
etmektedir.

24, Siirt otlu peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde, en diisiik
koku degerinin 3.20, en yiiksek degerin 8.60 ve ortalama degerin ise 5.30 +1.67
oldugu saptanmustir. Peynir Orneklerinin kendine has kokusunun yani sira,
istenmeyen kokular1 da icerebildigi bilinmektedir. Bu arastirmada peynirlerin koku
degerleri ile maya kiif sayilar1 arasinda istatistiksel olarak onemli (p<0.05) diizeyde
negatif bir korelasyon (r = 0.462) bulunmustur.

25. Siirt otlu peyniri numunelerinin duyusal degerlendirilmesinde elde
edilen tat ve aroma degerleri, 10 {izerinden en diigiik degerin 3.10, en yiiksek degerin
8.50 ve ortalama degerin ise 5.18+1.75 oldugu saptanmistir. Peynir 6rneklerinin tat
puanlarinin ~ farkli  olmasi, farkli sekilde iretilip olgunlastirilmasindan

kaynaklanmaktadir. Bunlarla birlikte incelenen peynir Orneklerinin tat ve aroma
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ozelliklerinin daha ¢ok katilan ot ¢esitlerinden kaynaklandig: goriilmektedir. Ciinkii,
peynir orneklerinde tat ve aroma degerlendirmesi yapan panelistlerin, peynirin rengi
(r=0.986), goriiniim (r=0.744) ve kokusundan (r=0.685) 6nemli derecede (p<0.01)

etkilenerek puan verdikleri anlagilmaktadir.

Daha detayli bir degerlendirme yapabilmek i¢in, bu 6rneklerin asetik asit, sitrik
asit aldehit, keton, alkol ve kiikiirtlii bilesikler gibi organik asit ve aromatik
hidrokarbon bilesikleri iceriginin de ayrica incelenmesinde fayda bulunmaktadir.
Incelenen Siirt otlu peyniri 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde, 4 farkli
kategori i¢in almis oldugu en diisiik degerin 22.80, en yiiksek degerin 41.40 ve
ortalama degerin ise 31.46+5.41 oldugu saptanmistir.

5.2. Oneriler

Peynir yapim basamaklari biitiin yorelerde standart degildir. Kullanilan maya
tiirlii, maya miktari, pthtilasma zamani, piht1 igleme usulii, baskiya alma, baskida
kullanilan agirlik ve baski zamani da yoreden yoreye degismektedir. Peynir kaliplar
genellikle elle pargalanarak yapildigindan tek tip degildir. Baskida ¢ok defa sekilsiz
tas vb. kullanildig i¢in kullanilan malzeme, peynir tlizerinde iz birakmaktadir. Bu da
cogunlukla peynir kalibinin bir tarafinin ince, diger tarafinin kalin olmasina ve
ylizeyinin de dalgali gériinmesine neden olmaktadir.

Bunlara ilaveten kullanilan tuz miktarlar1 da degiskendir. Ayrica peynirlerin
doldurulmasi da ¢ok degisik olmaktadir. Doldurma islemi direkt yapilabildigi gibi bir
kat peynir bir kat cacik seklinde de yapilabilmektedir. Kullanilan otun miktari, tiirii
ve peynire katim sirasi da hanelere gore farklilik gostermektedir. Bu farklilikta

peynirin goriiniis, tat-aroma, yapi-tekstiir gibi 6zelliklerini etkiler.

Incelenen peynir drnekleri arasinda kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal ozellikler acisindan biiyiik farkliliklar gozlenmistir. Bu farkliliklarin
kullanilan hammadde, tiretim teknikleri, muhafaza ve pazarlama sartlar1 ile degisen
depolama siireleri gesitliliginden kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Sonug olarak Siirt
Otlu Peyniri tiretiminde standardizasyon saglanamamakta ve farkli kalitede peynirler
satigsa sunulmaktadir. Yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore toplam mezofil
aerob bakteri ile maya ve kiif sayilarmin yiiksek ¢ikmasi, peynirlerin iiretimi

sirasinda hijyenik kosullara uyulmadiginin 6nemli bir gostergesidir. Bu sonuglar
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dogrultusunda, talebi gittikge artan Siirt Otlu Peynirinin kalitesini artirmak igin,
gerek liretim sirasinda gerekse sonrasinda meydana gelebilecek kontaminasyonlarin
onlenmesi, personel hijyenine gereken dnemin verilmesi ve her seyden onemlisi de
tiretim tekniginin modernize edilmesi gerektigi diigiiniilmektedir.

Bolge insaninin sofrasinda ii¢ 6gilin eksik olmayan peyniri layik oldugu sekilde
tanitmamiz Olgiisiinde, otlu peynirimize gerek yurti¢i ve gerekse yurtdisindan talep
artacak ve {lireticilerimizin yliziinii giildiiriip, el emegi, alin teri karsilifinda kazang
elde etmelerini saglayacak bir pazar olusturacaktir. Otlu peynir, yurtigi ve
yurtdisinda, zevkle tiiketilen, 1srarla aranan bir siit iirlinii olma O6zelliklerini daha
genis halk kitlelerine kabul ettirecek ve en 6nemlisi de otlu peynirlerin endiistriyel
olarak iretilmesiyle ¢ig siitten yapilan peynirlerdeki hastaliklarin 6niine geg¢ilmis

olacaktir.

Bu geleneksel iirinlimiize hak ettigi Onemi verilmeli, standardizasyonu
saglanmali ve en kisa zamanda endiistriyel iiretime otlu peynirin tasidig1 6zelliklere
zarar vermeden gecilmesi gerekmektedir.

Asla unutulmamasi gereken, otlu peynirin yapiminin, koklii bilgi, beceri ve
dikkat istemesidir. Onun i¢in de her evin peynirinde ayr1 bir tat ayr1 bir lezzet

bulunur.
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OZET

Bu caligmada Siirt ilinde geleneksel olarak {iretilen ve tiiketilen Siirt Otlu

Peynirinin kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin ortaya

konulmasi amag¢lanmistir. Bu amagla; Siirt il ve ilgelerinden toplanan 20 adet peynir

ornegi (olgunlagtirilmig) toplanmis ve analize alinmistir. Bu ¢aligma kapsaminda elde

edilen sonuglar asagida 6zet olarak sunulmustur.

Arastirma sonucunda elde edilen ortalama kimyasal degerler; kurumadde %
52.59+1.96, yag % 24.12+3.22, kurumaddede yag % 45.75+4.81, kil %
6.88+1.04, tuz % 6.58+0.91, kurumaddede tuz %12.50+1.49, titrasyon asitligi
(laktik asit cinsinden) % 2.28+0.59 ve pH degeri ise 4.29+0.79 olarak
belirlenmistir.

Olgunlagmis peynirlerde toplam azot % 3.35+0.24, suda ¢0ziinen azot degeri
(WSN) % 0.69+0.16, protein olmayan azot (NPN) %0.52+0.06, proteoz-
pepton azotu (PPN) 0,16+0.14, WSN e baglh olgunlasma indeksi %
20,66+4.95, NPN’e bagli olgunlasma indeksi % 15.72+1.98 olarak
saptanmuigtir.

Incelenen peynir érneklerinde belirlenen toplam serbest yag asitleri (TSYA)
miktari, lipoliz olaymin diizeyini vermesi bakimindan énemli goriilmektedir.
Incelenen 20 6rnekte TSYA 13 556 mg kg™ ile 96 039 mg kg arasinda
degismis, ortalama 32 324 mg kg'1 olarak bulunmustur. Sonuglarin bu kadar
farkli olmasinin sebepleri arasinda, islenen siitiin dogal lipaz enzim miktari,
icerdigi mikroorganizma yiikii ve bunlarin gosterdigi lipolitik aktivite farki,
olgunlastirma sartlari, peynirlerin olgunlasma dereceleri sayilabilir. Bu TSYA
miktarinin ortalama % 20’si kisa zincirli, % 56’s1 orta uzunlukta, % 18’1 ise
uzun zincirli yag asitleri olusturdugu hesaplanmistir.

Orneklerin mikrobiyolojik agindan analizlenmesi sonucunda elde edilen
ortalama degerler: Toplam aerobik mezofilik bakteri sayist 9.19+0.99 log
kob/g, enterococ sayist 3.57+2.84 log kob/g, lactococ sayist 7.04+1.60 log
kob/g, lactobacil saysis1 6.96£1.80 log kob/g, maya ve kiif sayis1 6.37+1.68
log kob/g olarak tespit edilmistir.
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Ayrica Orneklerin hi¢ birinde E. coli ve Koliform grubu bakteriye
rastlanmamustir.

Duyusal yonden degerlendirilen, peynir ornekleri renk ve goriiniim
bakimindan toplam 9 puan iizerinden ortalama 6.96+0.90, yap1 ve tekstiir
bakimindan ortalama 6.96+0.94, koku bakimindan ortalama 5.30+1.67, tat ve
aroma bakimindan ortalama 5.17+1.75, genel degerlendirmede toplam 36

puan iizerinden ortalama 24.41+4.82 puan almislardir.
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SUMMARY

In this study, determination of microbiological, chemical, biochemical and

sensory characteristics of Otlu cheese produced according to traditional methods in

Siirt Province was aimed. Results of analysis of twenty cheese samples that collected

from Siirt and its environments and analyzed. In summary, the following results were

obtained during the present work:

The average chemical values obtained from the trial, dry matter, 52.59 % =+
1.96, fat, 24.12 % + 3.22, fat in dry matter, 45.75 % + 4.81, ash, 6.88 % =
1.04 salt, 6.58 % + 0.91, salt in dry matter, 12.50 % + 1.49, titratable acidity
(in lactic acid), 2.28 % + 0.59 and 4.29 £ 0.79 pH value, respectively.

Biochemical properties of cheese samples were as follows: Total nitrogen
3,35 % + 0.24, water soluble nitrogen (WSN) 0,69 % + 0.16, , non-protein
nitrogen (NPN) 0.52 % =+ 0.06, proteose-peptone nitrogen (PPN), 0.16 % =+
0.14, WSN due to the maturation index of 20.66 % =+ 4.95, NPN' e due to the

maturation index, 15.72 % =+ 1.98 respectively.

Cheese samples examined in the total free fatty acids (TSYA) The amount of
lipolysis are important for giving the level of the event. Examined with 20
example TSYA 13 556 ile 96 039 mg kg™, the average was 32 324 mg kg™
.The reasons for such differences between the results, processed milk, the
amount of natural lipase enzyme, contained in the load of microorganisms
and their lipolytic activity shown by the difference, ripening conditions,
include cheese ripening degrees. This TSYA average 20 % of the amount of
short-chain, 56% of medium length, estimated that 18% of the long-chain
fatty acids.

Microbiological properties of cheese samples were as follows: Total aerobic
mesophilic bacteria 9.19 + 0.99 log cfu/g , enterococ count 3.57 + 2.84 log
cfu/g, lactococ-streptococ 7,04 = 1.60 log cfu/g, lactobacilli 6,96 + 1.80 log
cfu/g yeast-mould count 6,37 + 1.68 log cfu/g.

E. coli was under detectable amount in all cheese samples.
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e The sensory characteristics of cheese samples were graded as follows: Color
and appearance 6,96, texture and body 6,96, odor 5,90, taste and flour 5,17,

overall acceptance was 24,41 out 36 total score.
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