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Uludere Otlu Gémme Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri

) *Semra GURBUZ', Ash CELIKEL GUNGOR!
"Mardin Artuklu Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii, Mardin, Tiirkiye

Oz

Bu caligmada, Uludere Otlu Gomme Peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri incelenmistir.
Caligmada Sirnak ilinin Uludere ilgesinden toplanan 11 adet otlu gdmme peynir 6rnegi test materyali olarak
kullanilmistir. Yapilan kimyasal analizlerde peynirlerin ortalama pH, asitlik, kurumadde, yag, protein, kiil ve
tuz degerlerinin sirasi ile 4.67+0.1.32, % 1.49+0.11, % 49.78+3.13, % 23.73+£3.34, % 18.05£1.82, %
7.43£0.59, % 6.46+£0.52 oldugu tespit edilmistir. Mikrobiyolojik incelemede ortalama toplam aerob
mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, stafilokok-mikrokoklar, koliformlar, maya ve kiif sayisinin sirasiyla
(log kob g-') 6.31%1.28, 2.56+1.49, 3.31+1.27, 3.75+0.41, 3.63£0.73 oldugu saptanmistir. Incelenen
orneklerin Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gore tam yagli, yar1 yumusak ve olgunlastirilmis peynir
sinifina girdigi belirlenmistir. Orneklerin higbirinde koagiilaz pozitif Staphylococcus aureus tespit
edilmemistir. Uludere Otlu Gomme Peynirinin bu calismada incelenmeyen diger Ozellikleri ile peynir
yapiminda kullanilan bitkilerin biyolojik etkinliklerinin ileride yapilacak ¢alismalarda incelenmesi peynirin
diger ozelliklerinin belirlemesi, otlu peynir yapimimin standardize edilmesi, kullanilan bitkilerin teknolojik
olarak kullanilabilirliginin degerlendirilmesi agisindan 6nemli gériilmektedir.

Anahtar kelimeler: Otlu gdmme peynir, mikrobiyolojik ézellikler, kimyasal 6zellikler, Uludere

Giris

Stimer ve Misir gibi en eski uygarliklardan baslayarak iiretilen peynirin baslica gesitleri fabrikalarda

gelismis teknolojik yontemlerle iiretilirken hala ¢ok sayida peynir ¢esidi geleneksel yontemlerle evlerde ya
da kigiik isletmelerde iiretilmektedir (FOx, Guinee, Cogan ve McSweeney, 2017). Yapilan bir ¢aligmada;
Anadolu’da 130’un iizerinde peynir ¢esidi bulundugunun belirlendigi bildirilmektedir (Kamber, 2015).
Peynir gesitleri geleneksel aligkanliklar, gevresel kosullar, siitiin elde edildigi hayvan tiirii ve uygulanan
iiretim metoduna gore farkliliklar géstermektedir (Vural, Narin, Erkan, ve Soylak, 2008). Otlu peynir; Van,
Agr, Bitlis, Diyarbakir, Siirt ve Sirnak gibi Dogu ve Glineydogu Anadolu illerinde peynire bu bolgelerde
yetisen bitkilerinde katilmasi ile {iretilen, liretim yontemlerinde kismen farklilik bulunan bir peynir ¢esididir
(Tungtiirk ve Tungturk, 2020; Vural vd., 2008).
Uludere Otlu Gomme Peyniri Sirnak ilinin Uludere ilgesindeki kiiciik aile igletmelerinde ¢ig keci ve/veya
koyun siitii kullanilarak iiretilmektedir. Peynirin yapiminda ticari peynir mayasi kullanilmakta, siiziilerek
kaliplar haline getirilen peynir en fazla bir haftaya kadar soguk ortamda kuru tuzlanmis olarak
bekletilmektedir. Peynir iiretiminde ortaya ¢ikan peynir alti suyundan elde edilen lor, tuz ve Anthriscus
cerefolium, Allium cepa gibi bitkilerle karistirlmaktadir. Peynir kaliplar1 yogurda daldirilip ¢ikarildiktan
sonra toprak kaplar veya plastik bidonlara, bir sira peynir, peynirler arasindaki bosluklar ve peynirin
ylzeyine ise bir sira lor, tuz ve bitkilerden olusan karigim eklenerek doldurulmakta ve kabin agzi sikica
kapatilmaktadir. Peynirin dolduruldugu kabin kapagmn bulundugu kisim asagiya gelecek sekilde, giines
almayan bir alanda topragin 30-35 cm altina gomiilerek en az 5 ay kadar olgunlastirildiktan sonra
tiketilmektedir (Sekil 1).
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Sekil 1. Uludere Otlu Gomme Peynirinin iiretim semasi

Otlu peynirlerin 6zellikleri konusunda ¢ok sayida ¢alisma (Ekici, Okut, Isleyici, Sancak ve Tuncay, 2019;
1sleyici ve Akyiiz, 2009; Koyuncu ve Tungctiirk, 2020; Tarakci, Sagun, Sancak ve Durmaz, 2004; Vural vd.,
2008) bulunmakla birlikte, yerel olarak yogun bir sekilde {iiretilen Uludere Otlu Gomme Peynirinin
ozelliklerini belirlemeye yonelik bir caligmaya rastlanilmamistir.

Giiniimiizde tiiketici tercihleri saglikli gida yaninda farkli lezzetler arayist yoniinde gelismektedir.
Geleneksel degerlerimizin  siirdiiriilebilirligi  ve peynirin teknolojik olarak da  kullaniminin
degerlendirilmesine katki saglamak i¢in yapilan bu ¢alismada, Uludere Otlu Gomme Peynirinin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir.

Materyal ve Metot

Calismada 2020 yili Agustos aymda Sirnak ilinin Uludere ilgesinde otlu gdmme peynir {iretim yapan
ailelerden toplanan yaklasik 5-6 ay olgunlastirilmis 11 adet otlu gdmme peynir 6rnegi test materyali olarak
kullanilmistir. Steril cam kavanozlara aseptik sartlarda 250-300 g civarinda alinan otlu gémme peynir
ornekleri soguk konteyner igerisinde laboratuvara getirilerek, analizleri yapilincaya kadar buzdolabinda
muhafaza edilmistir.

Kimyasal analizler:

Orneklerin pH degeri pH metre (Mettler Toledo - evenCompact pH meter S210), % laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi ve tuz degerleri titrasyon yontemi (Tekingen, 1997), kiil miktar1 (AOAC, 1984)’e gore,
kurumadde orani Gravimetrik yontem, yag oranmi Gerber yontemi, yagsiz kurumadde oranmi toplam
kurumadde degerinden yag degerinin c¢ikarilmasi ile ve protein orami Kjeldahl yontemi kullanilarak
saptanmistir (Metin, 2010). Analizler iki tekerriirlii yapilarak ortalamalart alinmisgtir.

Mikrobiyolojik analizler:

Mikrobiyolojik analizler i¢in steril plastik posetlere konulan 10 g peynir 6rnegi {lizerine 90 ml %0.1 lik
peptonlu su ilave edilerek, karisgim pargalayicida homojen hale getirilmistir. Hazirlanan 6rneklerin 107"
kadar seri desimal diliisyonlar1 yapilarak. ¢ift seri seklinde hazirlanan besi yerlerine yayma veya dokme plak
yontemi ile ekimleri yapilmistir. Ornekler toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayimi i¢in Plate Count
Agar (Oxoid CM 325), laktik asit bakteri sayimi igin Man Rogosa Sharp Agar (MRS, Merk 110660),
koliform grubu mikroorganizmalarin sayimu i¢in Violet Red Bile Agar (Oxoid CMO 485), Staphylococus-
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Micrococcus sayimi i¢in Mannitol Salt Agar (MSA-LAB, UK), kaogulaz pozitif Staphylococcus aureus
icin Baird-Parker Agar (BPA, Oxoid CM 275), maya-kiif sayimi i¢in Potato Dextrose Agar (PDA Difco B
13) besi yerleri kullanilarak bakteriyolojik kiiltlir yontemiyle test edilmistir (Halkman, 2005; Harrigan, 1998;
TSE, 2006; TSE, 2010; TSE, 2012; TSE, 2014).

Bulgular ve Tartisma
Calismamizda incelenen Uludere Otlu Gomme Peynirinin kimyasal 6zellikleri Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Uludere Otlu Gémme Peynirinin kimyasal dzellikleri

En Diisiik En Yuksek Ortalama +Std. Sapma
pH 453 4.96 4.67+0.13
Asitlik (%LA) 1.63 1.20 1.49+0.11
Kurumadde (%) 44.14 55.47 49.78+3.13
Yag (%) 17.00 27.00 23.73+3.34
Kurumaddede yag (%) 38.51 53.24 47.52+5.03
Protein (%) 15.75 21.44 18.05+1.82
Kl (%) 6.58 8.44 7.43+0.59
Tuz (%) 5.84 7.48 6.46+0.52
Kurumaddede tuz (%) 11.12 15.09 13.01+1.21

Bu caligmada oOrneklerin ortalama pH degerleri 4.67+0.13 olarak tespit edilmistir. Bu deger otlu
peynirlerde diger baz1 arastirmacilar (Ekici vd., 2019; Isleyici ve Akyiiz, 2009; Koyuncu ve Tunctiirk, 2020;
Vural vd., 2008) tarafindan bildirilen pH degerlerinden diisiik, diger bazi arastirmacilar (Dogan, 2012;
Sagdic, Simsek ve Kiigiikdner , 2003) tarafindan bildirilen pH degerlerine benzerdir. Incelenen otlu gémme
peynirlerin titre edilebilir asitlik derecesi % 1.49+0.11 olarak tespit edilmistir. Bu deger Ekici vd. (2019) ve
Sagdi¢ vd. (2003) tarafindan otlu peynirlerde tespit edilen siras1 ile % 2.01 ve % 1.85 asitlik derecesinden
diisiik, Vural vd. (2008) tarafindan tespit edilen % 0.64 asitlik derecesinden yiiksektir. Bu ¢alismada
kurumadde miktar1 % 49.78+3.13 olarak bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde (TGK, 2015)
otlu peynirlerin nem igerigi yer almamakla birlikte Uludere Otlu Gomme Peynirinin nem igerigi
olgunlastirilmis beyaz peynirin nem igerigi kriteri ile uyumludur. Incelenen &rneklerin ortalama kurumadde
miktart Vural vd. (2008) ve Sagdi¢ vd. (2003) tarafindan tespit edilen sirasi ile % 49.06 ve % 49.43
degerleri ile uyumlu, Ekici vd. (2019) tarafindan tespit edilen % 60.37 degerinden ise diisiiktiir. Bu
caligmada ortalama yag icerigi % 23.73+3.34 olarak bulunmustur, bu deger Koyuncu ve Tungctiirk (2009)
tarafindan bildirilen ortalama yag icerigi degeri (% 23.85) ile ¢ok benzerdir. incelenen &rneklerde %
18.05+£1.82 olarak tespit edilen protein degeri Tarakgi (2007) tarafindan plastik ve toprak kaplarda
olgunlastirilan otlu peynirlerde tespit edilen sirasi ile % 19.04 ve % 18.46 degeri ile uyumlu, diger bazi
aragtirmacilarin bulgularindan ise kismen diisiiktir (Koyuncu ve Tungtiirk, 2020; Vural vd., 2008).
Caligmamizda incelenen drneklerin ortalama kiil miktar1t % 7.4340.59 olarak bulunmustur. Bu deger diger
bazi arastirmacilarin buldugu ortalama kiil degerinden daha yiiksektir (Dogan, 2012; Koyuncu ve Tungtiirk,
2020; Tungtiirk, Ocak ve Kose, 2014). Bu ¢alismada tespit edilen ortalama tuz miktari (% 6.46+0.52), Dogan
(2012) tarafindan bulunan deger ile benzer, Ekici vd. (2019) tarafindan bulunan % 8.64 degerinden oldukca
diisiik, Vural vd. (2008) tarafindan bulunan degerden ise yiiksektir.

Yapilan g¢alismalarda; otlu peynirin kimyasal kalite parametrelerinde olgunlasma siireci, bu siiregteki
metabolik faaliyetler (Durmaz, Tarakci, Sagun ve Sancak, 2006; Emirmustafaoglu ve Coskun, 2012;
Schlesser, Schmidt, ve Speckman, 1992; Tungctiirk vd., 2014; Yildiz, 2003), peynire eklenen bitkiler (Kavaz,
Bakirc1 ve Kaban, 2013), peynirin muhafaza edildigi kaplar (Tarakci, 2007), kullanilan siitiin kaynag:
(Tungtiirk vd., 2014) ve peynirin muhafaza kosullar1 (Giiler, 2000) kaynakli degisiklikler olusabildigi
bildirilmektedir. Bu ¢aligmada elde edilen bulgular ile otlu peynir konusunda yapilan diger ¢alismalardaki
bulgular arasindaki farklilhik kullanilan Orneklerin farkli olgunlagsma diizeylerinde olmasi, olgunlagma
kosullar1, peynirin igerisine katilan bitkilerin farklilig1 ve katilma diizeyi, siitiin kaynagi, peynirin muhafaza
edildigi kap, peynir yapiminda kullanilan yontem ve iretim esnasi ve sonrasindaki hijyenik kosullarin
farkliligi kaynakli olabilir.
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Bu ¢aligmada incelenen peynir drneklerine ait mikrobiyolojik sonuglar Tablo 2’de verilmektedir.
Tablo 2. Uludere Otlu Gomme Peynirinin mikrobiyolojik 6zellikleri
En Diisiik En Yuksek Ortalama +Std. Sapma
(logkobg?) (logkobg?) (log kob g?)

Toplam aerob mezofilik bakteri 3.00 8.16 6.31+1.28
Koliform grubu bakteri 2.95 4.32 3.75+£0.41
Laktik asit bakterisi 1.00 3.98 2.56+1.49
Stafilokok/mikrokok 1.00 4.71 3.31+1.27
Koagulaz pozitif Staphylococcus aureus - - -

Maya-kf 2.00 441 3.63+0.73

Bu ¢alismada incelenen drneklerin toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayis1 3.00-8.16 log kob*
arasinda, ortalama 6.31+1.28 log kob™ olarak bulunmustur. Bu ¢alismada bulunan TAMB sayis1 Senel,
Yildiz ve Yetisemeyen (2012) tarafindan saptanan 6.30 log kob™ sayisi ile ¢ok yakin, Isleyici ve Akyiiz
(2009) ve Dogan (2012) tarafindan bulunan sirasi ile 7.82 log kob™ ve 9.19 log kob? degerlerden diisiiktiir.
Gidalarda hijyen indikatorii olarak kabul edilen koliform grubu bakteriler, incelenen 6rneklerde 2.95 log kob
Lile 4.32 log kob™ arasinda ve ortalama 3.75+0.41 log kob™ olarak saptanmistir. Incelenen otlu gémme
peynir drneklerinin ortalama koliform grubu bakteri sayis1 Ekici vd. (2019)’nin bulgulari ile benzer, Isleyici
ve Akyiiz (2009)’iin bulgularindan yiiksek Tekinsen (2004) tarafindan bulunan degerden ise diisiiktiir.
Calismada incelenen peynir drneklerinin laktik asit bakterileri (LAB) sayisinin ortalama 2.56+1.49 log kob™
oldugu tespit edilmistir. Bu calismada bulunan LAB sayisi diger bazi1 aragtirmacilarin bulduklar1 degerlerden
daha disiiktiir (Akel ve Alemdar, 2016; Ekici vd., 2019; Senel vd., 2012). Stafilococcus-Micrococcus sayist
incelenen peynir 6rneklerinde ortalama 3.31+1.27 log kob™ olarak bulunmustur. Bu deger Akel ve Alemdar
(2016) tarafindan bulunan degerden yiiksektir. Caligmamizda incelenen peynir Grneklerinin higbirinde
koagllaz pozitif Staphylococcus aureus tespit edilmemistir. Bu c¢alismada maya ve kiif sayisi ortalama
3.63+0.73 log kob? olarak tespit edilmistir. Bulunan deger diger bazi arastiricilarin bulgularindan daha
diisiiktiir (Ekici vd., 2019; Isleyici ve Akyiiz, 2009; Tekinsen, 2004).

Otlu peynir konusunda yapilan diger ¢alismalarda arastirmacilarin elde ettigi farkli sonuglar, peynirin
iiretim yontemi, peynire katilan bitkiler ve oranlari, tuz miktari, peynirin olgunlasma diizeyi, iiretim ve
depolama surecindeki teknik ve hijyenik kosullara uyma diizeyindeki farkliliklardan kaynaklanabilir
(Agaoglu, Dostbil ve Alemdar, 2005; Andig, Tunctiirk, Javidipour ve Gengcelep, 2015; Zaika ve Kissinger,
1979)

Sonug

Bu c¢alismada Uludere’de {iiretilen otlu gdmme peynirin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmistir. Temel olarak diger otlu peynirlerin {iretim yontemine benzer sekilde iiretilmekle birlikte
iiretimde kismen farkliliklar bulunmaktadir. Peynirin bu ¢aligmada incelenmeyen diger 6zellikleri ile peynir
yapiminda kullanilan bitkilerin biyolojik etkinliklerinin ileride yapilacak ¢alismalarda incelenmesi peynirin
Ozelliklerinin daha detayli belirlemesi, otlu peynir yapimimin standardize edilmesi ve kullanilan bitkilerin
teknolojik olarak kullanilabilirliginin degerlendirilmesi agisindan dnemli goriilmektedir.
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