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Uludere Otlu Gömme Peynirinin Kimyasal ve Mikrobiyolojik Özellikleri  

 

*Semra GÜRBÜZ1, Aslı ÇELIKEL GÜNGÖR1  
1Mardin Artuklu Üniversitesi, Turizm Fakültesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü, Mardin, Türkiye 

 

 

Öz 

Bu çalışmada, Uludere Otlu Gömme Peynirinin kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri incelenmiştir. 

Çalışmada Şırnak ilinin Uludere ilçesinden toplanan 11 adet otlu gömme peynir örneği test materyali olarak 

kullanılmıştır. Yapılan kimyasal analizlerde peynirlerin ortalama pH, asitlik, kurumadde, yağ, protein, kül ve 

tuz değerlerinin sırası 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 olduğu tespit edilmiştir. Mikrobiyolojik incelemede ortalama toplam aerob 

mezofilik bakteri, laktik asit bakterileri, stafilokok-mikrokoklar, koliformlar, maya ve küf sayısının sırasıyla 

(log kob g-1)  6.31±1.28, 2.56±1.49, 3.31±1.27, 3.75±0.41, 3.63±0.73 olduğu saptanmıştır. İncelenen 

örneklerin Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliği’ne göre tam yağlı, yarı yumuşak ve olgunlaştırılmış peynir 

sınıfına girdiği belirlenmiştir. Örneklerin hiçbirinde koagülaz pozitif Staphylococcus aureus tespit 

edilmemiştir. Uludere Otlu Gömme Peynirinin bu çalışmada incelenmeyen diğer özellikleri ile peynir 

yapımında kullanılan bitkilerin biyolojik etkinliklerinin ileride yapılacak çalışmalarda incelenmesi peynirin 

diğer özelliklerinin belirlemesi, otlu peynir yapımının standardize edilmesi, kullanılan bitkilerin teknolojik 

olarak kullanılabilirliğinin değerlendirilmesi açısından önemli görülmektedir. 

Anahtar kelimeler: Otlu gömme peynir, mikrobiyolojik özellikler, kimyasal özellikler, Uludere 

 

Giriş 

 

Sümer ve Mısır gibi en eski uygarlıklardan başlayarak üretilen peynirin başlıca çeşitleri fabrikalarda 

gelişmiş teknolojik yöntemlerle üretilirken hala çok sayıda peynir çeşidi geleneksel yöntemlerle evlerde ya 

da küçük işletmelerde üretilmektedir (Fox, Guinee, Cogan ve McSweeney, 2017). Yapılan bir çalışmada; 

Anadolu’da 130’un üzerinde peynir çeşidi bulunduğunun belirlendiği  bildirilmektedir (Kamber, 2015). 

Peynir çeşitleri geleneksel alışkanlıklar, çevresel koşullar, sütün elde edildiği hayvan türü ve uygulanan 

üretim metoduna göre farklılıklar göstermektedir (Vural, Narin, Erkan, ve Soylak, 2008). Otlu peynir;  Van, 

Ağrı, Bitlis, Diyarbakır, Siirt ve Şırnak gibi Doğu ve Güneydoğu Anadolu illerinde peynire bu bölgelerde 

yetişen bitkilerinde katılması ile üretilen, üretim yöntemlerinde kısmen farklılık bulunan bir peynir çeşididir 

(Tunçtürk ve Tunçtürk, 2020; Vural vd., 2008).  

 Uludere Otlu Gömme Peyniri Şırnak ilinin Uludere ilçesindeki küçük aile işletmelerinde çiğ keçi ve/veya 

koyun sütü kullanılarak üretilmektedir. Peynirin yapımında ticari peynir mayası kullanılmakta, süzülerek 

kalıplar haline getirilen peynir en fazla bir haftaya kadar soğuk ortamda kuru tuzlanmış olarak 

bekletilmektedir. Peynir üretiminde ortaya çıkan peynir altı suyundan elde edilen lor, tuz ve Anthriscus 

cerefolium, Allium cepa gibi bitkilerle  karıştırılmaktadır. Peynir kalıpları yoğurda daldırılıp çıkarıldıktan 

sonra toprak kaplar veya plastik bidonlara, bir sıra peynir, peynirler arasındaki boşluklar ve peynirin 

yüzeyine ise bir sıra lor, tuz ve bitkilerden oluşan karışım eklenerek doldurulmakta ve kabın ağzı sıkıca 

kapatılmaktadır. Peynirin doldurulduğu kabın kapağın bulunduğu kısım aşağıya gelecek şekilde, güneş 

almayan bir alanda toprağın 30-35 cm altına gömülerek en az 5 ay kadar olgunlaştırıldıktan sonra 

tüketilmektedir (Şekil 1). 
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Otlu peynirlerin özellikleri konusunda çok sayıda çalışma (Ekici, Okut, Isleyici, Sancak ve Tuncay, 2019; 

İşleyici ve Akyüz, 2009;  Koyuncu ve Tunçtürk, 2020; Tarakcı, Sagun, Sancak ve Durmaz, 2004;  Vural vd.,  

2008) bulunmakla birlikte, yerel olarak yoğun bir şekilde üretilen Uludere Otlu Gömme Peynirinin 

özelliklerini belirlemeye yönelik bir çalışmaya rastlanılmamıştır.   

 

Günümüzde tüketici tercihleri sağlıklı gıda yanında farklı lezzetler arayışı yönünde gelişmektedir. 

Geleneksel değerlerimizin sürdürülebilirliği ve peynirin teknolojik olarak da kullanımının 

değerlendirilmesine katkı sağlamak için yapılan bu çalışmada, Uludere Otlu Gömme Peynirinin kimyasal ve 

mikrobiyolojik özellikleri incelenmiştir.  

 

Materyal ve Metot 

Çalışmada 2020 yılı Ağustos ayında Şırnak ilinin Uludere ilçesinde otlu gömme peynir üretim yapan 

ailelerden toplanan yaklaşık 5-6 ay olgunlaştırılmış 11 adet otlu gömme peynir örneği test materyali olarak 

kullanılmıştır. Steril cam kavanozlara aseptik şartlarda 250-300 g civarında alınan otlu gömme peynir 

örnekleri soğuk konteyner içerisinde laboratuvara getirilerek, analizleri yapılıncaya kadar buzdolabında 

muhafaza edilmiştir. 

   

Kimyasal analizler:  

Örneklerin pH değeri pH metre (Mettler Toledo - evenCompact pH meter S210),  % laktik asit cinsinden 

titrasyon asitliği ve tuz değerleri titrasyon yöntemi (Tekinşen, 1997),  kül miktarı (AOAC, 1984)’e göre, 

kurumadde oranı Gravimetrik yöntem, yağ oranı Gerber yöntemi, yağsız kurumadde oranı toplam 

kurumadde değerinden yağ değerinin çıkarılması ile ve protein oranı Kjeldahl yöntemi kullanılarak 

saptanmıştır (Metin, 2010). Analizler iki tekerrürlü yapılarak ortalamaları alınmıştır. 

 

Mikrobiyolojik analizler:  

Mikrobiyolojik analizler için steril plastik poşetlere konulan 10 g peynir örneği üzerine 90 ml %0.1’lik 

peptonlu su ilave edilerek, karışım parçalayıcıda homojen hale getirilmiştir. Hazırlanan örneklerin 10-7'e 

kadar seri desimal dilüsyonları yapılarak. çift seri şeklinde hazırlanan besi yerlerine yayma veya dökme plak 

yöntemi ile ekimleri yapılmıştır. Örnekler toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayımı için Plate Count 

Agar (Oxoid CM 325), laktik asit bakteri sayımı için Man Rogosa Sharp Agar (MRS, Merk 110660),  

koliform grubu mikroorganizmaların sayımı için Violet Red Bile Agar (Oxoid CMO 485), Staphylococus-

Şekil 1. Uludere Otlu Gömme Peynirinin üretim şeması 
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Micrococcus sayımı için Mannitol Salt Agar (MSA-LAB, UK), kaogulaz pozitif Staphylococcus aureus 

için Baird-Parker Agar (BPA, Oxoid CM 275),  maya-küf sayımı için Potato Dextrose Agar (PDA Difco B 

13) besi yerleri kullanılarak bakteriyolojik kültür yöntemiyle test edilmiştir (Halkman, 2005; Harrigan, 1998; 

TSE, 2006; TSE, 2010; TSE, 2012; TSE, 2014). 

 

Bulgular ve Tartışma 

 Çalışmamızda incelenen Uludere Otlu Gömme Peynirinin kimyasal özellikleri Tablo 1’de verilmiştir. 

 

 Tablo 1. Uludere Otlu Gömme Peynirinin kimyasal özellikleri  

 En Düşük En Yüksek Ortalama ±Std. Sapma 

pH 4.53 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 

Yağ (%) 17.00 27.00 23.73±3.34 

Kurumaddede yağ (%) 38.51 53.24 47.52±5.03 

Protein (%) 15.75 21.44 18.05±1.82 

Kül (%) 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 çalışmada örneklerin ortalama pH değerleri 4.67±0.13 olarak tespit edilmiştir. Bu değer otlu 

peynirlerde diğer bazı araştırmacılar (Ekici vd., 2019;  İşleyici ve Akyüz, 2009; Koyuncu ve Tunçtürk, 2020; 

Vural vd., 2008) tarafından bildirilen pH değerlerinden düşük, diğer bazı araştırmacılar (Doğan, 2012;   

Sagdıç, Şimşek ve Küçüköner , 2003) tarafından bildirilen pH değerlerine benzerdir.  İncelenen otlu gömme 

peynirlerin titre edilebilir asitlik derecesi % 1.49±0.11 olarak tespit edilmiştir. Bu değer Ekici vd. (2019) ve 

Sağdıç vd. (2003) tarafından otlu peynirlerde tespit edilen sırası ile  % 2.01 ve % 1.85 asitlik derecesinden 

düşük, Vural vd.  (2008) tarafından tespit edilen  % 0.64 asitlik derecesinden yüksektir.  Bu çalışmada 

kurumadde miktarı % 49.78±3.13 olarak bulunmuştur. Türk Gıda Kodeksi Peynir Tebliğinde (TGK, 2015) 

otlu peynirlerin nem içeriği yer almamakla birlikte Uludere Otlu Gömme Peynirinin nem içeriği 

olgunlaştırılmış beyaz peynirin nem içeriği kriteri ile uyumludur. İncelenen örneklerin ortalama kurumadde 

miktarı Vural vd. (2008) ve Sağdıç vd. (2003)  tarafından tespit edilen sırası ile % 49.06 ve % 49.43 

değerleri ile uyumlu, Ekici vd. (2019) tarafından tespit edilen % 60.37 değerinden ise düşüktür. Bu 

çalışmada ortalama yağ içeriği % 23.73±3.34 olarak bulunmuştur, bu değer Koyuncu ve Tunçtürk (2009) 

tarafından bildirilen ortalama yağ içeriği değeri (% 23.85) ile çok benzerdir. İncelenen örneklerde  % 

18.05±1.82 olarak tespit edilen protein değeri Tarakçı (2007) tarafından plastik ve toprak kaplarda 

olgunlaştırılan otlu peynirlerde tespit edilen sırası ile % 19.04 ve % 18.46 değeri ile uyumlu, diğer bazı 

araştırmacıların bulgularından ise kısmen düşüktür (Koyuncu ve Tunçtürk, 2020; Vural vd., 2008). 

Çalışmamızda incelenen örneklerin ortalama kül miktarı  % 7.43±0.59 olarak bulunmuştur. Bu değer diğer 

bazı araştırmacıların bulduğu ortalama kül değerinden daha yüksektir (Doğan, 2012; Koyuncu ve Tunçtürk, 

2020; Tunçtürk, Ocak ve Köse, 2014). Bu çalışmada tespit edilen ortalama tuz miktarı (% 6.46±0.52), Doğan 

(2012) tarafından bulunan değer ile benzer, Ekici vd.  (2019) tarafından bulunan % 8.64 değerinden oldukça 

düşük, Vural vd. (2008) tarafından bulunan değerden ise yüksektir.   

Yapılan çalışmalarda; otlu peynirin kimyasal kalite parametrelerinde olgunlaşma süreci, bu süreçteki 

metabolik faaliyetler (Durmaz, Tarakcı, Sagun ve Sancak, 2006;  Emirmustafaoğlu ve Çoşkun, 2012; 

Schlesser, Schmidt, ve Speckman, 1992; Tunçtürk vd., 2014;  Yıldız, 2003), peynire eklenen bitkiler (Kavaz, 

Bakırcı ve Kaban, 2013), peynirin muhafaza edildiği kaplar (Tarakcı, 2007), kullanılan sütün kaynağı 

(Tunçtürk vd., 2014) ve peynirin muhafaza koşulları (Güler, 2000) kaynaklı değişiklikler oluşabildiği 

bildirilmektedir. Bu çalışmada elde edilen bulgular ile otlu peynir konusunda yapılan diğer çalışmalardaki 

bulgular arasındaki farklılık kullanılan örneklerin farklı olgunlaşma düzeylerinde olması, olgunlaşma 

koşulları, peynirin içerisine katılan bitkilerin farklılığı ve katılma düzeyi, sütün kaynağı, peynirin muhafaza 

edildiği kap, peynir yapımında kullanılan yöntem ve üretim esnası ve sonrasındaki hijyenik koşulların 

farklılığı kaynaklı olabilir.  
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Bu çalışmada incelenen peynir örneklerine ait mikrobiyolojik sonuçlar Tablo 2’de verilmektedir. 

Tablo 2. Uludere Otlu Gömme Peynirinin mikrobiyolojik özellikleri  

 
En Düşük 

(log kob g-1) 

En Yüksek 

 (log kob g-1) 

Ortalama ±Std. Sapma  

(log kob g-1) 

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-küf  2.00  4.41 3.63±0.73 

 

Bu çalışmada incelenen örneklerin toplam aerob mezofilik bakteri (TAMB) sayısı 3.00-8.16 log kob-1 

arasında, ortalama 6.31±1.28 log kob-1 olarak bulunmuştur. Bu çalışmada bulunan TAMB sayısı  Şenel, 

Yıldız ve Yetişemeyen (2012) tarafından saptanan 6.30 log kob-1 sayısı ile çok yakın, İşleyici ve Akyüz 

(2009) ve Doğan (2012) tarafından bulunan sırası ile 7.82 log kob-1  ve 9.19 log kob-1 değerlerden düşüktür. 

Gıdalarda hijyen indikatörü olarak kabul edilen koliform grubu bakteriler, incelenen örneklerde 2.95 log kob-

1 ile 4.32 log kob-1 arasında ve ortalama 3.75±0.41 log kob-1 olarak saptanmıştır. İncelenen otlu gömme 

peynir örneklerinin ortalama koliform grubu bakteri sayısı Ekici vd. (2019)’nin bulguları ile benzer, İşleyici 

ve Akyüz (2009)’ün bulgularından yüksek Tekinşen (2004) tarafından bulunan değerden ise düşüktür. 

Çalışmada incelenen peynir örneklerinin laktik asit bakterileri (LAB) sayısının ortalama 2.56±1.49 log kob-1 

olduğu tespit edilmiştir. Bu çalışmada bulunan  LAB sayısı diğer bazı araştırmacıların buldukları değerlerden 

daha düşüktür (Akel ve Alemdar, 2016; Ekici vd.,  2019; Şenel vd., 2012). Stafilococcus-Micrococcus sayısı  

incelenen peynir örneklerinde ortalama 3.31±1.27 log kob-1 olarak bulunmuştur. Bu değer Akel ve Alemdar 

(2016) tarafından bulunan değerden yüksektir. Çalışmamızda incelenen peynir örneklerinin hiçbirinde 

koagülaz pozitif Staphylococcus aureus tespit edilmemiştir.  Bu çalışmada maya ve küf sayısı ortalama 

3.63±0.73 log kob-1 olarak tespit edilmiştir. Bulunan değer diğer bazı araştırıcıların bulgularından daha 

düşüktür (Ekici vd., 2019; İşleyici ve Akyüz, 2009; Tekinşen, 2004).  

 

Otlu peynir konusunda yapılan diğer çalışmalarda araştırmacıların elde ettiği farklı sonuçlar,  peynirin 

üretim yöntemi, peynire katılan bitkiler ve oranları, tuz miktarı, peynirin olgunlaşma düzeyi, üretim ve 

depolama sürecindeki teknik ve hijyenik koşullara uyma düzeyindeki farklılıklardan kaynaklanabilir  

(Ağaoğlu, Dostbil ve Alemdar, 2005;  Andıç, Tunçtürk, Javidipour ve Gençcelep, 2015; Zaika ve Kissinger, 

1979)  

Sonuç 

Bu çalışmada Uludere’de üretilen otlu gömme peynirin bazı kimyasal ve mikrobiyolojik özellikleri 

incelenmiştir. Temel olarak diğer otlu peynirlerin üretim yöntemine benzer şekilde üretilmekle birlikte 

üretimde kısmen farklılıklar bulunmaktadır. Peynirin bu çalışmada incelenmeyen diğer özellikleri ile peynir 

yapımında kullanılan bitkilerin biyolojik etkinliklerinin ileride yapılacak çalışmalarda incelenmesi peynirin 

özelliklerinin daha detaylı belirlemesi, otlu peynir yapımının standardize edilmesi ve kullanılan bitkilerin 

teknolojik olarak kullanılabilirliğinin değerlendirilmesi açısından önemli görülmektedir. 
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