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HAKKARi VE ÇEVRES iNDE ÜRETiLEN OTLU PEYNiRLERiN MiKROBiYOLOJiK

VE KiMYASAL KALiTESi

K. Kaan Tekinşen@l

Microbiological and Chemical Quality of Herb Cheesc Manufactured in Hakkari

Özet: Araştırma Hakkari ve yöresinde üretilen ve tüketime sunulan kuru otlu peynirin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini
belirlemek amac ıyla yapıldı. Hakkari'de belli başlı satış yerterinden rastgele seçilen toplam 40 numune mikrobiyolojik (ae­
robik mezofilik ve psikrofilik mikroorganizma, koliform bakteriler, Enterobacteriaceae, Ecoli, koagülaz (+) Staph.aureus,
B.cereus, sülfit indirgeyen anaerop bakteriler ve maya ve küf) ve kimyasal (rutubet,madde, yağ , kuru maddede yağ ve
tuz, titre edilebilir asidite) yönünden incelendi. Numunelerin aerobik mezofilik ve psikrofilik mikroorganizma, En­
ıerobacıeriaceae, koliform bakteri, Ecoli, koagülaz (+) Staph.aureus ve maya ve küf sayıları ortalama sırasıyla 8.53, 7.48,
5.44,4.61,2.99,4.34 ve 5.50 Log1o kob/g seviyesinde tespit edildi. Numunelerin hiç birinde B.cereus ve sülfit indirgeyen
anaerop bakterilere rastlanılmad ı . Numunelerin en az % 52.5'inin Staph. aureus, % 30'unun koliform bakteri ve % 27.5'inin
de Eco!i sayıları bakım ından Türk Gıda Kodeksi'nde öngörülen standartlara uymadığı belirlendi. Numunelerin ortalama
yüzde rutubet, kuru maddede yağ ve tuz ile laktik asit cinsinden asidite değerleri sırasıyla 50.06, 42.59,10.10 ve 0.815 ola­
rak saptandı. Numunelerin %5'inin rutubet miktarı bakımından Beyaz Peynir Standardı'na, %50'sinin de kuru maddede
tuz miktarı yönünden Gıda Maddeleri Tüzüğü'ne uymadığı belirtendi. Sonuç olarak. Hakkari kuru otlu peynirinin yarı

sert peynirler sınıfında mütalaa edilebileceği , yapımının hijyenik olmayan koşularda standart olmayan teknikle yap ı ld ığ ı ve
tüketici sağlığı açısından önemli potansiyel bir tehlike arz ettiğ i kanısına varıldı.

Anahtar Kelimeler: Peynir, Otlu Peynir, Kalite. Mikrobiyolojik, Kimyasal, Hakkari

Summary: The study was carried out to determine the microbiological and chemical quality of dry salted Otlu cheese ma­
nufactured in Hakkari. A total of 40 samples were obtained randomly from retail outlets in Hakkari and examined rnic­
robiologically aerobic mesophiles, pyschrophiles, Enlerobacteriaceae, coliform bacteria, E co/i, and coagulase (+)
Slaph.aureus, B.cereus, sulphite reducing anaerobic bacteria and yeast and rnould counts and chemically for moisture, dry
matter. fat, fat in dry malter and salt in dry matter and titratable lactic acid content. The average aerobic mesophilic and
psycrophilic, coliform, Enterobacleriaceae, E coli, coagulase positive Staphylococcus and yeast and mould Log10 counts
were 8.53, 7.48, 4.61, 5.44, 2.99, 4.34 and 5.50 cfu/g, respectively. Of the 40 otlu cheese sampres 52.5 % for
Staph.aureus, at least 30% for coliform bacteria and 27.5% for Ecoli counts did not comply the current Turkish mic­
robiological standards. None of the sampres contained B.cereus and sulphite reducing anaerobes. The mean percentage
values of moisture, fat in dry malter and salt in dry malter of the samples were 50.06, 42.59, 10.10 respectively, while the
samples had 0.815 % lactic acid on average. Of the samples 5 % for moisture content were over the maximum Iimit in
White Cheese Standard, while 50% contained salt in dry matter over the legal limi!. In conclusion the results indicate that
dry salted otlu cheese in Hakkari has not been manufactured by a standard technique under hygienic corıditions and
seems to represent considerable potential hazard for public health.
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Giriş

Türkiye'de kültür zenginliği içerisinde 50'den fazla
peynir çeşid i ve/veya türevi mevcuttur. Son 20 yı lda

yöresel peynirterin duyusal nitelikleri özellikle lezzeti,
kırsal alanlardan büyük kentlere göç sonucu fark edil­
miş ve geniş halk kitleleri tarafından tanınmasına yol
açmıştı r. Son yı llarda yöresel peynirierin üretiminde
önemli art ışlar olmuş , toplam peynir üretiminde %1ı -

15'e ulaşmıştır (Tekinşen, 2000). Ancak yöresel pey­
nirlerin üretiminde üretiminin önemli bir kısm ı mik­
robiyolojik kalitesi düşük sütten hijyenik olmayan ko­
şullarda alış ı lagelen ve özellikle yöre ve yapımcı lara

göre farklılık gösteren, diğer bir ifadeyle standart ol­
mayan, yöntemlerle yapılmaktadır (Tekinşen , 2001).
Yöresel peynirler içinde önemli bir yere sahip olan Ollu
peynir, Doğu ve GüneydOğu Anadolu Bölgeleri'nin baz ı
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kısımlannda , özellikle Van olmak üzere, Diyarbak ı r.

Siirt, Bitlis ve Hakkari' de genellikle koyun sütünden,
yabani sarımsak (sirrno, Allium türleri), daQ nanesi (La­
batae ıürteri), kekik (Thymus türteri) ve yöreye özgü
di{)er bazı kokulu otlann (mendo - Anthriscus ne­
merosa, heliz - Ferula türleri, çünk - Ranunculus pot­
yanthemos) pıhtıya ilavesiyle. mahalli olarak üretilen
taze veya plastik bidonlarda kuru yada saıamurada kıs­

men olgunlaştınldıktan sonra tüketi len bir peynir çe­
şitidir (Adam, 1974; Akyüz ve Coşkun, 1991; Akyüz ve
Özçelik, 1993; Sancak ve ark ., 1996; Yetişmeyen,

1997; Coşkun ve Tunçtürk, 1998). Otlu peynir, koyun
sütü üretimi ve gerekse yapımda kullanılan otlann Le­
mini dolayısıyla bahar, özellikle Nisan, Mayıs . Haziran,
aylannda üretilmektedir (Ergün ve ark. , 1992; Coşkun
ve Tunçtürk, 1998) . Yöre halkı tarafından kuru (ol­
gunlaştınlmış) olanı tercih ed ilmektedir (Akyüz ve Coş­

kun, 1991) . Ollu peynirin, özellikle Van yöresinde ya­
pımını inceleyen araştırmacılar (lzrren ve Kaptan,
1966 ; Kurt, 1968; Kurt ve Akyüz, 1984; Coşkun, 1996;
Coşkun ve Tunçtürk, 1998) ürünün kendine özgü, teks­
lür ve aromasının oluşumunda kullanılan otlann rolü 01­
duQunu ve üretimin ilkel koşullarda , genellikle çiQ süt­
ten yapık:lIQ ını belirtmektedir.

Otlu peynirierin kalite özelliklerine i l işkin iık çalışma

Izmen ve Kaptan (1966) tarafından yapılmış, daha son­
raki yıllarda ise konunun önemi dolayısıyla artmıştır.

Ancak bu bağlamda yapılan çalışmalar (Kurt, 1968 ;
Sancak, 1989; Ergün ve ark. , 1992; Akyüz ve ark .,
1996; Sancak ve ark., 1996; Yetişmeyen . 1997; Ağa­

oğlu ve ark ., 1999; Işleyici, 1999), özellikle Van ve yö­
resinde üretilen velveya Ankara'da tüketima sunulan
materyaller üzerinde yoğunlaşmış ve önemli bir kıs­

mında da peynir numunelerinin olgunluğu hakkında bir
bilgi belirtilmemiştir.

Bu araştırmada Hakkari'de üretilen kuru otlu pey ­
nirlerin, kalite niteliklerinin geliştirilmesine yardımcı ola­
bilecek bazı temel bilgileri elde etmek amacıyla, kim­
yasal ve mikrobiyolojik öze llikleri lrcelendı.

Materyal ve Metot

Hakkari ve çevresinde üretilen toplam 40 kuru
ollu peyn ir numunesi Hakkari' deki farklı perakende ve
sauş yerlerinden, Eylül 2002 - Nisan 2003 tarih leri ara­
sında, temin edildi . Numuneler yaklaşık 200 g mik­
tartarda steril poşetlerde soğuk zincir altında ıa­

boranıara getirildi (Türk Standartları Enstitüsü, 1999).

Mikrobiyolojik Analizler

Numunelerin 10-"lik seyreltileri steril poşetlerde

stomecner oe (Bag Mixer- ınıerscerce), di{)er ondalık

seyreltileri 10-9'a kadar steril tüplerde, % 0,1'lik steril
tarrooraanmrş peptonlu suda (Merck-l .07228) ha­
zırtanarak ekime uygun hale getirildi (Harrigsn, 1998).

BO

Toplam aerobik mezofilik ve psikrofilik bakte rilerin
sayımında Ptate Count Agar (Oxoid-eM 325) kullanıld ı.

PIaldar toplam aerobik mezofilik bakteri ler için
35±l00c'de 48 saat , psikrofilik bakteriler için 5­
7±100c'de 7-10 gün inkübasyona bırakıldı. Inkübasyon
sonrası plaklarda oluşan kaloniler sayıld ı (Bridson,
1998).

Maya ve kOf sayısının belirlenmesinde cno­
ramphenicol 5elective Supplement (oxoid SR78) ka­
t ılan Rose Bengal Ch loramphenicol Agar (Oxoid-CM
549) kullanıldı . Ekim yapıldıktan sonra petriler 22­
25±100C'de 4-5 gün süreyle inkübasyona bırakıldı. Bu
süre sonunda üreyen koloniler sayıldı (Bridson, 1998;
Pitt and Hacking, 1985) .

Enterobacteriaceaelann sayımında Vıolet Red Bile
Glucose Agar (Oxoid-CM 485) kullanık:ll. Çift katl ı

dökrne yöntemi ile ekimi yapılan petnet 32±10°C'de
24-48 saat süreyle inkübe edildi. Bu süre sonunda kayu
kırmızı renkli tipik kaleniler sayıldı (Hamgan, 1998).

Koliform bakterisinin sayım ı için voıet Red Bile
Agar (Oxoid-eM 107)'a çift katıl dökme yöntemiyle ekim
yapıldı . Plaklarda 37±10°C'de 24 saat inkübasyon $0­

nunda oluşan kırmız ı renkli tipik koloniler sayıld ı (Har­
rigan, 1998).

E.coli savımı için Tryptone Bile X-glucuronide Me­
dium (Oxoid-CM 945) kullanı ldı . Plaklar 3O±1OOC'de 4
saat daha sonra 44±lOOC'de 18 saat süreyle inkübe
edildi. Plaklarda oluşan mavityeşi l koloniler E.coIiolarak
değerlendirildi (Bridson , 1998).

Koagülaz (+) Staph. ewecs sayımında izolasyon
için yüzey yayma yöntemiyle Baird Parker Agar a
(Oxoid-CM 275) ekim yapıldı. 35-37±100C'de 24-48
saat inkübe edilen pılaklarda oluşan gri/siyah renkli el­
rafında şeffaf zon bulunan (tipik) ve bulunmayan (atipik)
kalonıler sayıldı. Plakdan seçilen 3-5 tipik ve atipik ko­
Ioniye koagulaz testi (Oxoid-Staphytect Plus DR 850
M) uygulandı . Koagülaz pozitif olan kolonterin sayıs ı

seyreltim taktöü dikkate alınarak belirlendi (Bridson,
1998).

SüJfit indirgeyan anaerobik bakterilerin say ımında,

Sutfite Polymyxin Sutfadiazine Agar'a (Merck-1 .10235)
ekim yapıkır. Plaklar oksijen bağlayıcı kimyasal madde
poşetiyle (Anaerocult A Merck-l .l3829) birlikte ana­
erobik kavanozda (Anaerobic jar, Merck-1,16387)
35±10OC'de 24-48 saat inkübe edildi. Inkübasyon $0­

nunda plaklarda oluşan siyah kalemiler değeneridiri ldi

(Merck, 1996).

Bacilfu5 cereus sayımı için Bacillus Cereus Se­
iective Supplement (Oxoid SR99) katı lan Bacillus Ce­
reus Selective Agar a (Oxoid-CM 617) yüzey yayma
yöntemiyle ekim yapıldı. 3O±100C'de 18 saat inkübe
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ed<ldi. Inkübasyon """""" PIakJanIa oluşan tuo1<uaZ
mavi renkli tipik kOIoniler de{ıer1endiI'Ü (BridsOn, 1998:
Harrigan, 1998).

KimyasalAnalizler

Kuru madde ve rutubet miktannın saptarvnası :

Numunelerin yüzde kuru madde miktan tayini infrared
Iambalı ısıtma ünitesi (Precisa HA 3(0) bulunan nas­
sas terazi (Precisa 310 c) ile bi rleştirilmiş cihazda va­
pıldı . Rutt.i:ıe t miktan 1QO' den kuru madde ~eri çı­

kanlara!< hesaplandı .

Yağ ve kuru maddedekiyOzde yağ miklannın sap­
tanması : Nı.rn..neIerin yüzde yağ miklar1an TS
3Q46'da belirtilen Van GlJik Metodu'yla (Türk Stan­
oartıan EnstrtUsii, 1978), kuru maddede~ yüzde ya~

miktan ISe besapıanarak belirlendi (Oysun, 1991:
Marshan, 1992) .

Tuz ve kuru madcıedeki yüzde tuz l'Tiktannın sap­
lanması : Numunelerin yüzde tuz miktar1an TS 3043'de

(TÜrk Standartlan EnstıllısU. 1978) belırtılen referans
metotla. kuru maddedeki yOlde tuz miktar1an da he­
saptanarak belirlendı .

Asidite deQerinin saptamıası : Numı.rıelerin asoüe
de{Jeri, yOlde titre edilebilir laktik asit cinsinden Te­
kinşen ve ark (2002) tarafından belirtilen şekilde he­
saplandı.

Istatistiksel Analizler

SPSS istatistiksel Veri Analiz Yöntemi'nden ya­
rarıarnıarak, bulgulann belirtici (descrıptıve) istatistik <se­
ğeneri tespit edildi (Ozdamar. 1997).

Bulgular

Bu araşnrrnada Hakkari veyör_ en fazla la'
nınan ve üretilenCÖJ peynirinbazı kalite nite~klerini be­
lirlemek için 40 rUTULede yapılan. mikrobiyolojik ara­
lizlere ilişkrı elde edilen veriler Tablo 1 ve 2'00
gösterilmektedir.

Tablo 1. Onı Peynir Num..nelerinin MikrotıiyoIo jik Analiz Bulgulan

Mikroorganizma N,,,,,,,,, Mikrootganizma Sayısı (Logıo kobIg) Pozitif Numune

$a'fS' i Si S En'" EnÇok say! %

AerOOık mez. Balderi 40 8.53 8.16 896 4.30 9.60 40 100

psiuotiik. Bak1eri 40 7.48 7.07 7.87 42 8 858 40 100

Maya ve Kül 40 5.50 5.13 5.93 2.04 6.68 40 100

EnietObacteriaceae 40 5.44 530 6.10 130 6.86 18 45

KoIilormGn..tıu 40 4.61 4.60 5.40 1 6.20 17 42.5

E rol 40 2.99 2.69 3.49 1.30 4.23 11 27.5

Koagulaz {+)Staph.8Ut8US 40 4.34 4.08 4.88 1 4.64 23 57.5

~ : Ortalama Si: : Standart Hala S : Standart sapma

Tabo2. 40 0tkJ Peynir Nl.m..OOSinde Mıkroorganizma Sayılan nın Sıldı k Dağlımı

Mikroorganizma Enlerobacteriaceae KoIiform

Sayı (kob'g) Mayave kıjf Bakterisi Bak1erisi

< 1.01110 22 (55) 23 (57.5)

1 . 0ıI 1 0 · 9.9xl0 2 (5) 5 (12.5)

1 . 0ıI1()2· 9.9xlQ2 6 (15) 3 (7 .5) 6 (15)

1 .Oıı1 Q3·9.9xı03 10 (25) 3 (7.5) 6 (15)

1 .0ıI 10" · 9.9xlO" 10 (25 ) 6 (15)

I .Oıı 1 OS·9.9x lOS 11 (27.5) 2 (5)

1 .Oıı 1 Q6 - 9.9x106 3 (7.5) 2 (5)

( ) içindeki sayılar numunesayısının yOldasini gOslennektedir.

8 1

Erol

29 (72.5)

2 (5)

4 (LO)

4 (LO)

(2.5)

Koagulaz (+)

slaph. a"",",

17 (42.5)

2 (5)

6 (15)

6 (15)

7 (17.5)

2 (5)
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Tablo 3. Otlu Peynir Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulguları

Nitelik Numune Miktar (%)

Sayısı x Sx S En Az En Çok

Kuru Madde 40 49.95 1.06 6.71 29.10 61.57

Rutubet 40 50.06 1.06 6.70 38.43 70.90

K.M 'de%yağ 40 42.59 1.29 8.18 22.74 56.28

K.M 'de % tuz 40 10.10 0.58 3.70 2.70 18.64

Asidite, laktik asit 40 0.815 0.073 0.460 0.184 1.757

x : Ortalama Sx : Standart Hata S : Standart Sapma

Tablo 1'de de görülebileceği üzere, numunelerde
aerobik mezofilik mikroorganizma, psikrofilik bakteri
ve mayaJ1<üf mikroorgan izmalarının sayılarının (LOg 1D

kob/g) sırasıyla 4.3-9.6, 4.28-8.58 ve 2.04-6.68 ara­
sında değiştiğ i, ortalama 8.53, 7.48 ve 5.5 düzeyinde
olduğu tespit edilmiştir. Diğer taraftan numunelerin En­
terobaeteriacea'ları, kolifonn bakterileri, Ecoli ve ko­
agülaz (+) Staph.aureusu, sırasıyla % 45, 42.5, 27.5
ve 57.5 düzeyinde, oldukça geniş sınırıar içerisinde ih­
tiva ettiğ i bulunmuştur. Baeillus eereus ve sülfit in­
dirgeyen anaerobik mikroorganizmalara ise hiçbir nu­
munede rastlanmamıştır.

Mikroorganizma sayılarının numunelerde sıklık

dağ ı lımını gösteren Tablo 2 incelendiğinde nu­
munelerin %55'inden fazlasının Enterobaeteriaeeae
ve koliform bakterileri ile Ecol/yi 1.0x10 koblg dü­
zeyinden daha az sayıda içerdiği; numunelerden hiç­
birisinde 1.0x1()4 koblg'dan fazla koliform bakterisine
rastlanılmadığı görülmektedir. Diğer mikroorganizma­
lar dikkate alındığında maya ve küflerin 31 numunede
(%77.5) 1.0x1()3 ile 9.9x105 kob/g arasında, Ecol/nin
bir numunede en yüksek 1.0x104- 9.9x1()4 kob/g dü­
zeyinde, koagülaz (+) Staph.aureus'un iki numunede
en yüksek 1.0x105-9.9x1 05 koblg düzeyinde bu­
l unduğu anlaşılmaktadır.

Otlu peynirin kalite niteliklerinin ölçütlerinden kim­
yasal özellikleriyle ilgili bulguların verileri Tablo 3'de
gösterilmektedir.

Tablo 3'de de görülebileceğ i üzere numunelerin
% ortalama kuru madde, rutubet, kuru maddede yağ

ve tuz ile asidite değerlerinin sırasıyla 49.95, 50.06,
42.59, 10.10 ve 0.815 La olduğu belirlenmiştir. Ayrıca

kimyasal nitelikleriyle ilgili değerlerin oldukça geniş sı ­

nı rla r içinde değiştiği gözlemlenmiştir.

Türk Standartları Enstitüsü'nün (1995) ve Te­
kinşen'in (2000) belirttiği değerlere göre numunelerin
kimyasal analiz verilerinin sıklık dağılımları Tablo 4'de
gösterilmektedir.

82

Tablo 4. Otlu Peynir Numun eleri Kimyasal Analiz Bul-
gularının Sıklık Dağılımı

Unsur Düzey Numune

% Sayı %

Kuru Madde < 40 2 5

40 - 59 36 90

;::60 2 5

Rutubet < 20

20- 42 2 5

43 - 55 30 75

56 - 60 6 15

>60 2 5

Kuru Maddede % Yağ 20 - 29 4 10

30 -44 22 55

45 - 60 14 35

>60

Kuru Maddede % Tuz 5,7 8 20

8 - 10 12 30

> 10 20 50

Tablo 4'den de izlenebileceği üzere, numunelerin
%5'inin %60'dan fazla rutubet içerdiğ i, %50'sinde de
kuru maddede yüzde tuz miktarının 10'dan fazla olduğu

belirlenmiştir. Ayrıca kuru maddede yüzde yağ mik­
tarının numunelerin %55'inin %30-44, %35'inin de
%45-60 arasında olduğu bulunmuştur.

Tartışma ve Sonuç

Türkiye'de ot/u peynirin kalite ölçütlerinin be­
lirlenmesine katkıda bulunmak amacıyla bu araş­

tırmada Hakkari ve yöresinde üretilen kuru otlu pey­
nirlerin mikrobiyel florası ve kimyasal nitelikleri
incelendi.
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Tablo5. OtIuPeynirin Çeşitli Araştırmac ı lara Göre Ortalama YüzdeKimyasal Bileşimi

Kaynak Numune Ku", RUhbet Kuru Maddede Asidite

Sa"" Madde Ya~ Tuz (i.a)

Erakı, 1953 11 56.84 43.16 42.31 15.66 1.83

tzmen ve Kaplan. 1966 29 54.09 46.03 43.82 8.69 1.40

Kurt, 1968 15 58.73 412 7 42.73 9.71 2.54

Kurtve Akyüz , 1984 10 47.67 52.33 38.07 13.41 0.68

5ancak, 1990 50 58.14 41.86 40.21 12.40 2.46

Yetişmeyen ve ark., 1992 25 47.23 52.77 39.49 13.66 0.71

Sönmezsoy, 1994 15 43.05 56.95 39.85 15.40 1.37

Sercek ve ark., 1996 50 54.48 45.42 14.02 1.88

Mikrobiyolojik analizlerde (Tablo 1) numunelerin
belirlenen toplam aerobik mezofilik mikroorganizma
sayı lan (8.53 Log 1o kOblg), Kurt ve Akyüz (1984) ile
Sancak ve ark.. (1996)' nın tespit ettikleri ortalama de­
ğerlerle (9.7 x 1()8/g ve 1.7 x l OS/g) uyum göster·
mek1edir. Ancak bu değerler bazı araştırrnacrlann

(Sancak, 1990; Yetişmeyen ve ark. 1992) belirledikleri
mikroorganizma sayısından (8.6 x l ()6/g ve 2.3 x 1()6/
g) yüksek bulunmuştur. Bu durum numunelerin, muh­
teme len üretim, muhafaza ve satış noktalanndaki ko­
şullarına bağlı olarak, içerdiğ i mikroorganizmalann
farkl ı dağılımından kaynaklanmaktadır. Numunelerde
psikrofilik mikroorganizma sayılannın (Log10 kot:Yg) da
ortalama 7.48 (4.28 • 8.58) olması peynirin ol­
gunlaşmasında rolü olduğu izlenimini vermektedir.

Otlu peynir numunelerinin 2.04 • 6.68 Log10 kotV
9 arasında (ortalama 5.50 Log, o koblg) belirlenen

maya ve küf sayısı nınYetişmeyen ve ark.. (1992) ile
5ancak ve ark. (l996)'nın saptadıklan değerler1e (4 .8 x
1OS/g ve 9.4 x 105/g) yaklaşık aynı düzeyde ok:luğu

tespit edildi. Buna karş ı lı k Kurt ve Akyüz (l 984)'ün bil·
dirdikleri oeöerteroen düşük, bazı araştınnac ı lann

(Sarcax, 1990; Sönmezsoy 1994) bulgu lanrdan yük­
sek olduğu belirlendi. Numunelerin tamamında maya
ve küf mikroorganizmalannın 1()2 kobIg'dan fazla bu­
lunmas ı muhtemelen üretimde düşük kaliteli ham
maddenin ku l lanıld ığını velveya peynirin, özellikle üre­
tim ve muhafazas ı sırasında , kontaminasyona maruz
kaldığ ını göstermek1edi r.

Kolifonn bakterisinin numunelerin °/042.5'inde
mevcut olması ve ortalama sayısının Log ,o 4.61 kobIg

düzeyinde bulunması Kurt ve Akyüz (1984) ile Ergün
ve ark. ( 1992)'nın bulgulany1a uyum göstermek1edir.
Ancak Sanca k (1990) ve Sönmezsoy (l994)'un bul­
gularından yüksek, Yetişmeyen ve ark.. (1992) He San­
cak ve ark. (l996)'n ın verilerinden düşük olduğu göz­
lemlenm işti r. Bu durum muhtemelen ham maddelerin
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kalitesi, süte uygu lanan ı sı i işlem ve olgunlaşma şart­

Iannın farklı lığından kaynaklanabilir. Numunelerde En­
terobaeteriaceae, kolilonn bakteri ve E.coIln in sırasıyla

°/045, 42.5 ve 27.5 düzeyinde bulunması , Hakkari ve
çevresinde ollu peynirlerin Onemli bir kısmının hijyenik
koşullar altında üret ilmediQini göstermek1edir.

Ot lu peyni r numunelerinin %57.5'inin koagülaz (+)
Staph. aureuSu içerdiği , 'Y05'inde de 105 kot:Yg'dan
fazla bulunduğu tespit edilmiştir. Bu değerler Van otlu
peynirinin %38'inde en faz la 1()4 kotlg düzeyinde
Staph. aureus'un mevcudiyetini saptayan Sarcek
(1990)'11"1 bulgularıyla benzerl ik göstermek1edir. Diğer

taraftan bulgular, Ergün ve ark. (1992)' 1"111"1 25 nu­
munenin %16's1OOa >lOS/g düzeyinde saptadığı

Staph. aureus sayıs ından azdı r. Bu durum muh­
temelen numunelerin, özellikle oIgunluklannın , lark ­
Iı lığ ından kaynaklanmaktadır.

Incelenen 40 adet ollu peynir numunesinin hiç­
birinde Bacillus cef8uSa rastlanmamıştır. AOBoğlu ve
ark. (1999) da 75 adet otlu peynit numunesinin sadece
% 1.3'ünde (1 numunede) bu mikroorganizmayı tespit
etmişlerdir.

Türk Gıda Kodeksi (Anonim 2001) peyn irlerde, bir
partiden alınan beş numunede n en fazla bir taresinde.
Slaph.aureus'un 10-100 koblg, koütc rm bakterisinin 9­
95 EMS/g. E.coJlinin de <3 EMSlg olmasına müsaade
etmek1edir. Tablo 2'deki veriler dikkate alındığında. otlu
peynir numunelerinin % 52.5'inin Staph .aureus sayıs ı

bakım ından, en az %30 'unun kolifonn bakterisi,
%27.5'inin de E.cofibakımından Kodeks'de öngörülen
kriter1ere uymadı ğı belirtenmiştir.

Numunelerde kuru madde mik1arl %2910 - 61.57
arasında (ortalama %49.95±1.06) saptandı. Bu değer

Kurt ve Akyüz (1984) ile Yetişmeyen ve ark. (1992)'nın

bildirdikleri de{ıeı1er ile uyumlu bulunurken bazı araş­

tınnacılann (Eralp, 1953; Izrnen ve Kaptan, 1966;
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Kurt, 1968; Sarcak. 1990 ; sarıcak ve are. 1996) bul·
gularından düşük, Sönmezsoy (1994)'U'l tespit ettiQi
değerden ise oldukça yüksektir. Bu durun ürenrroe
kullanılan sütün kimyasal bileşimi, özellilde yaO miktan,
ürelım tekniOi ve peyn irin oIgunlu{ıunun farklı 0l­
masından kaynaklanmaktadır. Nurnı..rıelerin %S'm
y(ızae kuru madde miktan bakımından Beyaz Peyni r
Standardı'na (Türk Standartlan Enstitüsü. 1995) l1'1'
mad lOI anıaşılmaktadı r.

Numı.rıelenn yüzde nJtıbet miktan dikkate ann­
dlOında otlu peynirin. kimyasal bileşımine göre yapilan
t,f) sınıflandırmasında (Tekinşen, 2000), yan serı pey­
nir1er sınıfı nda rTiitalaa edilebiıeceoi.-M göstermektedir.

NltTlUnelerin kuru maddede yüzde yaO miktar1an
%22.74 - 5628 arasında (ortalama 42.59±1 .29) sap­
tandı. Bu verier, bin;x:>k araşt ınrıacının (Eralp,1953;
Izman ve Kaplan. 1966; Kurt.l968) ~rlertyle

(Tablo 5) t.L)'Ln*J bulı.n.ırken. bazı araştırmacılann

(Kurt ve Akyüz, 1984; Sarcak. 1990; Yetişmeyen ve
arX.,1992; SOnmezsoy, 1994) tespit ernkeri mik·
tartarcan kısmen düş(ık1ür. Bu durun üretimde kUL­
lanılan sütun neVi ve yaO miktannın kısmen faı1d1 cı­

masryla açıklanabiir. Ayoca nurronelerin %5S'"Vlde
kuru maddede yüzde ya{1 rTik1a nnın %30 - 44 oması

(Tablo 4) otIu peynırin ya{Pı sınıfa girdi!}ini gös­
termektedir .

Numunelerin kuru maddede yOzde tuz miktarlan
%2 .70 - 18.64 arasında (ortalama 10.1Q1().S8) be­
lirlendi. Bu ~r Kurt (1968 ) tarafından tespıt ed ilen
~rIe uyumlu bullXlUrken, di~r araşnrmacuann

(Tablo 5) seeacıuan de{Jenerden düşük veya yük­
sektir. Bu farkl ılık üretimin standart olmamasından ve
olgunlaşma sürecinin farkllllOırdan ileri gelebilir.

Numunelerin asdite oeşerert Iaktik asit cinsinden
0.184 - 1.757 arasında (ortalama 0.815I.a) bulurdu.
Bu de{ıer Kurt ve Akyüz (1984) ile Yetişmeyen ve ark.
( 1992)'n ın bu ldu{ıu de{ıer1e re (Tablo 5) oldukça yakın.

bazı araştırmacıların ((Eralp,1953: Izmen ve Kaptan.
1966: Kur1.1 968 ; sarıcak. 1990: Sönmezsoy, 1994 ;
sancak ve ark. 1996) tespit ettiği değenerden ise
düşük bulurdu. Araştı rmacı ların bulgulan arsındaki bu
farklı lıklar üretim tekn i{ı i özellikle de ham madde ka­
I~esi . muhafaza şartla rı ve süresi ile tuz kon­
santrasyonu gibi faktörlere ba{Jlanabilir.

sonuç otarak, Hakkari ve çevresinde üretilen
kuru ofkJ peynirlerin, yan serı, ya{ılı peyniı1er sınıfında

mütalaa ed ilebileceOi. hityenik olmayan koşullarda

standart olmayan bir teknilde yapıldı{ıı , mikrobiyolojik
YÖOOen düşük kajteoe oIdu{ıu ve tükelici sa{J Iı"1 açı­

sından oınerrii potansiyel bir tehlike arz ettiği kanısına

"""ldı .
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