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HAKKARI VE CEVRESINDE URETILEN OTLU PEYNIRLERIN MiIKROBiYOLOJIK
VE KIMYASAL KALITESI

K. Kaan Tekingen@1

Microbiological and Chemical Quality of Herb Cheese Manufactured in Hakkari

Ozet: Aragtirma Hakkari ve yoresinde dretilen ve tiketime sunulan kuru otlu peynirin mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini
beliremek amaciyla yapildi. Hakkari'de belli bagli satig yerlerinden rastgele segilen toplam 40 numune mikrobiyolojik (ae-
robik mezofilik ve psikrofilik mikroorganizma, koliform bakteriler, Enterobacteriaceae, E.coli, koagtilaz (+) Staph.aureus,
B.cereus, silfit indirgeyen anaerop bakteriler ve maya ve kif) ve kimyasal (rutubet,madde, yag, kuru maddede yag ve
tuz, titre edilebilir asidite) yonlinden incelendi. Numunelerin aerobik mezofilik ve psikrofilik mikroorganizma, En-
terobacteriaceae, koliform bakteri, E.coli, koagiilaz (+) Staph.aureus ve maya ve kuf sayilan ortalama sirasiyla 8.53, 7.48,
5.44,4.61,2.99, 4.34 ve 5.50 Logyy kob/g seviyesinde tespit edildi. Numunelerin hig birinde B.cereus ve siilfit indirgeyen
anaerop bakterilere rastlaniimadi. Numunelerin en az % 52.5'inin Staph. aureus, % 30'unun koliform bakteri ve % 27.5'inin
de E.coli sayilar bakimindan Tirk Gida Kodeksi'nde 6ngoriilen  standartlara uymadigi belirlendi. Numunelerin ortalama
ylzde rutubet, kuru maddede yag ve tuz ile laktik asit cinsinden asidite degerleri sirasiyla 50.06, 42.59, 10.10 ve 0.815 ola-
rak saptandi. Numunelerin  %5'inin  rutubet miktan bakimindan Beyaz Peynir Standardi'na, %50'sinin de kuru maddede
tuz miktar yéninden Gida Maddeleri Tuztgi'ne uymadigi belilendi. Sonug olarak, Hakkari kuru otlu peynirinin yar
sert peynirler sinifinda mitalaa edilebilecegi, yapiminin hijyenik olmayan kosularda standart olmayan teknikle yapildigi ve
tiketici saghg agisindan énemli potansiyel bir tehlike arz ettigi kanisina varildi.

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 mic-
robiologically aerobic mesophiles, pyschrophiles, Enterobacteriaceae, coliform bacteria, E.coli and coagulase (+)
Staph.aureus, B.cereus, sulphite reducing anaerobic bacteria and yeast and mould counts and chemically for moisture, dry
matter, fat, fat in dry matter and salt in dry matter and titratable lactic acid content. The average aerobic mesophilic and
psycrophilic, coliform, Enterobacteriaceae, E.colj, coagulase positive Staphylococcus and yeast and mould Logyo 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 samples 52.5 % for
Staph.aureus, at least 30% for coliform bacteria and 27.5% for E.coli counts did not comply the current Turkish mic-
robiological standards. None of the samples contained B.cereus and sulphite reducing anaerobes. The mean percentage
values of moisture, fat in dry matter and salt in dry matter 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 limit in
White Cheese Standard, while 50% contained salt in dry matter over the legal limit. In conclusion the results indicate that
dry salted oflu cheese in Hakkari has not been manufactured by a standard technique under hygienic conditions and
seems to represent considerable potential hazard for public health,
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Girig 15'e ulagmigtir (Tekingen, 2000). Ancak yodresel pey-
nirlerin  Gretiminde Gretiminin  6nemli bir kismi mik-
robiyolojik kalitesi diiglik sutten hijyenik olmayan ko-
sullarda aligilagelen ve &zellikle yore ve yapimcilara

Tarkiye'de kultir zenginligi igerisinde 50'den fazla
peynir gesidi ve/veya tlrevi meveuttur. Son 20 yilda
yoresel peynirlerin duyusal nitelikleri dzellikle lezzeti,

kirsal alanlardan blylk kentlere go¢ sonucu fark edil-
mis ve genis halk kitleleri tarafindan taninmasina yol
agmigtir. Son yillarda yéresel peynirlerin Gretiminde
onemli artiglar olmus, toplam peynir Uretiminde %11-

gore farklilk gosteren, diger bir ifadeyle standart ol-
mayan, yontemlerle yapiimaktadir (Tekingen, 2001).
Yoresel peynirler iginde énemli bir yere sahip olan Otlu
peynir, Dogu ve Glneydogu Anadolu Bélgeleri'nin bazi
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kisimlaninda, ozellikle Van olmak GOzere, Diyarbakir,
Siin, Bitlis ve Hakkar' de genellikle koyun sitinden,
yabani sanmsak (sirmo, Allium tireri), dag nanesi (La-
biatae tlrleri), kekik (Thymus tlrleri) ve ybreye 6zgl
diger bazi kokulu otlann (mendo — Anthriscus ne-
merosa, heliz — Ferula tareri, ¢ink — Ranunculus pol-
yanthemos) pihtiya ilavesiyle, mahalli olarak Gretilen
taze veya plastik bidonlarda kuru yada salamurada kis-
men olgunlastinidiktan sonra tiketilen bir peynir ge-
sitidir (Adam, 1974; Akyiiz ve Cogkun, 1991; Akyliz ve
Ozgelik, 1993; Sancak ve ark., 1996; Yetismeyen,
1997, Coskun ve Tungtlrk, 1998). Otlu peynir, koyun
sUtd Uretimi ve gerekse yapimda kullanilan otlann te-
mini dolayisiyla bahar, 6zellikle Nisan, Mayis, Haziran,
aylarnnda Gretiimektedir (Ergin ve ark., 1992; Cogkun
ve Tungtlrk, 1998). Y6re halki tarafindan kuru (ol-
gunlagtinimig) olani tercih edilmektedir (Akylz ve Cos-
kun, 1991). Otiu peynirin, dzellikle Van yoresinde ya-
pimini_ inceleyen aragtirmacilar (lzmen ve Kaptan,
1966; Kunt, 1968; Kurt ve Aky(iz, 1984; Coskun, 1996;
Coskun ve Tungtlrk, 1998) Grinin kendine 6zgu, teks-
tar ve aromasinin olusumunda kullanilan otlann roll ol-
dugunu ve Uretimin ilkel kosullarda, genellikle ¢i§ sit-
ten yapildigin belitmektedir.

Otlu peynirlerin kalite 6zelliklerine iligkin ilk ¢alisma
Izmen ve Kaptan (1966) tarafindan yapilmis, daha son-
raki yillarda ise konunun énemi dolayisiyla artmigtir,
Ancak bu baglamda yapilan galismalar (Kurt, 1968;
Sancak, 1989; Ergin ve ark., 1992; Akyuz ve ark.,
1996; Sancak ve ark., 1996; Yetismeyen, 1997; Aga-
oglu ve ark., 1999; Isleyici, 1999), ézellikle Van ve y&-
resinde Uretilen ve/veya Ankara'da tliketime sunulan
materyaller Gzerinde yogunlasmis ve 6nemli bir kis-
minda da peynir numunelerinin olgunlugu hakkinda bir
bilgi belirtilmemistir.

Bu aragtirmada Hakkari'de Uretilen kuru otlu pey-
nirlerin, kalite niteliklerinin gelistirimesine yardime ola-
bilecek bazi temel bilgileri elde etmek amaciyla, kim-
yasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri incelendi.

Materyal ve Metot

Hakkari ve gevresinde Uretilen toplam 40 kuru
otlu peynir numunesi Hakkari' deki farkh perakende ve
satis yerlerinden, Eyl(il 2002 - Nisan 2003 tarihleri ara-
sinda, temin edildi. Numuneler yaklagik 200 g mik-
tarlarda steril pogetlerde soguk zincir altinda la-
boratuara getirildi (Trk Standartlan Enstitist, 1999).

Mikrobiyolojik Analizler

Numunelerin 10-Vlik seyretftileri steril pogetlerde
stomacherde (Bag Mixer- Interscience), diger ondalik
seyreltileri 10-9a kadar steril tiplerde, % 0.1'lik steril
tamponlanmig peptonlu suda (Merck-1.07228) ha-
zirlanarak ekime uygun hale getirildi (Harrigan, 1998).
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Toplam aerobik mezofilik ve psikrofilik bakterilerin
sayiminda Plate Count Agar (Oxoid-CM 325) kullanildi.
Plaklar toplam aerobik mezofiik bakteriler igin
35+10°C'de 48 saat, psikrofiik bakteriler igin 5-
7+10°C'de 7-10 giin inkiibasyona birakildi. Inkibasyon
sonrasi plaklarda olusan koloniler sayildi (Bridson,
1998).

Maya ve kif sayisinin belirenmesinde Chlo-
ramphenicol Selective Supplement (oxoid SR78) ka-
tilan Rose Bengal Chloramphenicol Agar (Oxoid-CM
549) kullanildi, Ekim yapildiktan sonra petriler 22-
25+10°C'de 4-5 gun sureyle inkiibasyona birakildi. Bu
sire sonunda (reyen koloniler sayildi (Bridson, 1998;
Pitt and Hocking, 1985).

Enterobacteriaceae'lann sayiminda Violet Red Bile
Glucose Agar (Oxoid-CM 485) kullanildi. Cift kath
dékme ydntemi ile ekimi yapilan petriler 324+10°C'de
24-48 saat sUreyle inklbe edildi. Bu slire sonunda koyu
kirmizi renkli tipik koloniler sayildi (Harrigan, 1998).

Koliform bakterisinin sayimi igin Violet Red Bile
Agar (Oxoid-CM 107)'a ¢ift kath dokme yontemiyle ekim
yapildi. Plaklarda 37+10°C'de 24 saat inkibasyon so-
nunda olusan kirmiz: renkli tipik koloniler sayildi (Har-
rigan, 1998).

E.coli sayimi igin Tryptone Bile X-glucuronide Me-
dium (Oxoid-CM 945) kullanildi. Plaklar 30+10°C'de 4
saat daha sonra 44+10°C'de 18 saat slreyle inkiibe
edildi. Plaklarda olusan mavi/yesil koloniler E.coli olarak
degeriendirildi (Bridson, 1998).

Koagulaz (+) Staph. aureus sayiminda izolasyon
icin ylzey yayma ydntemiyle Baird Parker Agara
(Oxoid-CM 275) ekim yapildi. 35-37+10°C'de 24-48
saat inkube edilen pilaklarda olugan gri/siyah renkli et-
rafinda seffaf zon bulunan (tipik) ve bulunmayan (atipik)
koloniler sayildi. Plakdan segilen 3-5 tipik ve atipik ko-
loniye koagulaz testi (Oxoid-Staphytect Plus DR 850
M) uygulandi. KoagUlaz pozitif olan kolonilerin sayis
seyreltim faktori dikkate alinarak beliendi (Bridson,
1998). :

Siiffit indirgeyen anaerobik bakterilerin sayiminda,
Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agara (Merck-1.10235)
ekim yapildi. Plaklar oksijen baglayici kimyasal madde
pogetiyle (Anaerocult A Merck-1.13829) birlikte ana-
erobik kavanozda (Anaerobic jar, Merck-1.16387)
35+10°C'de 24-48 saat inkiibe edildi. Inkiibasyon so-
nunda plaklarda olugan siyah koloniler degerlendirildi
(Merck, 1996).

Bacillus cereus sayimi igin Bacillus Cereus Se-
lective Supplement (Oxoid SR99) katilan Bacillus Ce-
reus Selective Agara (Oxoid-CM 617) ylizey yayma
yontemiyle ekim yapildi. 30£10°C'de 18 saat inkibe
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edildi. Inkiibasyon sonunda plakiarda olugan turkuaz
mavi renki tipik koloniler degeriendirildi (Bridson, 1998;
Harrigan, 1998).

Kimyasal Analizier

Kuru madde ve rutubet miktannin saptanmasi:
Numunelerin yizde kuru madde miktan tayini infrared
lambali 1sitma Unitesi (Precisa HA 300) bulunan has-
sas terazi (Precisa 310 C) ile birlestiriimis cihazda ya-
pildi. Rutubet miktan 100" den kuru madde degeri Gi-
kanlarak hesaplandi.

YYag ve kuru maddedeki ylzde yag miktannin sap-
tanmas:: Numunelerin ylzde yaJ miktarlan TS
3046'da belitilen Van Gulik Metodu'yla (Turk Stan-
dartlan Enstitds, 1978), kuru maddedeki ylizde yad
miktan ise hesaplanarak belidendi (Oysun, 1991;
Marshall, 1992).

Tuz ve kuru maddedeki yizde tuz miktarinin sap-
tanmasi: Numunelerin y(izde tuz miktarian TS 3043'de

Tablo 1. Otlu Peynir Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgular

(Tark Standartlan Enstitis, 1978) belirtilen referans
metotia, kuru maddedeki ylzde tuz miktarian da he-
Asidite degerinin saptanmasi: Numunelerin asidite
degeri, yluzde titre edilebilir laktik asit cinsinden Te-
kingen ve ark. (2002) tarafindan belirtilen sekilde he-
sapland,
Istatistiksel Analizler

SPSS istatistiksel Veri Analiz Yontemi'nden ya-
rarlanilarak, bulgutann belirtici (descriptive) istatistik de-
erleri tespit edildi (Ozdamar, 1997).

Bulgular

Bu aragtirmada Hakkari ve yoresinde en fazia ta-
ninan ve Gretilen otiu peynirin bazi kalite niteliklerini be-
lifemek igin 40 numunede yapilan, mikrobiyolojik ana-
liziere iliskin elde edien veriler Tablo 1 ve 2'de
gosteriimektedir.

Mikroorganizma Numune Mikroorganizma Sayis! (Logyo kob/g) Pozitit Numune
Sayist X SX S En Az EnCok  Say %
Aerobik mez. Bakteri 40 8.53 8.16 8.96 4.30 9.60 40 100
Psikrofilik Bakteri 40 7.48 7.07 7.87 428 8.58 40 100
Maya ve Kif 40 5.50 5.13 5.93 204 6.68 40 100
Enterobactenaceae 40 544 5.30 6.10 1.30 6.86 18 45
Koliform Grubu 40 4.61 460 5.40 1 6.20 17 425
E.col 40 299 269 349 130 4.23 1" 275
Koagulaz (+)Staph.aureus 40 4.34 4.08 488 1 4.64 23 57.5
X : Ortalama Sk : Standart Hata S : Standart Sapma
Tabo2. 40 Otlu Peynir Numunesinde Mikroorganizma Sayilannin Siklik Dagilimi
Mikroorganizma Enterobacteriaceae  Koliform Koagulaz (+)
Say (kob/g) Maya ve kif Bakterisi Bakterisi E.coli Staph. aureus
<1.0x10 - - 22 (59) 23 (97.5) 29 (72.5) 17  (425)
1.0x10 - 9.9x10 - - 2 5 5 (125) 2 (5 2 (5
1.0x102 - 9.9%102 6 (15) 3 (75 6 (15) 4 (10 6 (15
1.0x103- 9.9x103 10 (25 3 (79 6 (19 4 (10) 6 (15
1.0x10% - 9.9x104 10 (25) 6 (15) - - 1 (25) 7 (17.5)
1.0x105 - 9.9x105 11 (27.5) 2 (5 - - - . 2 (5
1.0x106 - 9.9x108 3 (7.5 2 (5 - . - . .

( ) igcindeki sayilar numune sayisinin ylzdesini gdstermektedir.
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Tablo 3. Otlu Peynir Numunelerinin Kimyasal Analiz Bulgulan

Nitelik Numune Miktar (%)
Sayisi 4 SX S En Az En Cok

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 % yag 40 42.59 1.29 8.18 22.74 56.28
K.M 'de % tuz 40 10.10 0.58 3.70 270 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 gérilebilecegi tizere, numunelerde
aerobik mezofilik mikroorganizma, psikrofilik bakteri
ve maya/kuf mikroorganizmalarnnin sayilaninin  (Logq

Tablo 4. Otlu Peynir Numuneleri Kimyasal Analiz Bul-
gularinin Siklik Dagilimi

kob/g) sirasiyla 4.3-9.6, 4.28-8.58 ve 2.04-6.68 ara- Unes ey NF‘"‘”"°
sinda degistigi, ortalama 8.53, 7.48 ve 5.5 dizeyinde % Say %
oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan numunelerin £n- Kuru Madde < 40 2 5
terobacteriacea'lar, koliform bakterileri, E.coli ve ko- 40-59 36 90
agulaz (+) Staph.aureus'u, sirasiyla % 45, 42.5, 27.5
ve 57.5 diizeyinde, oldukga genis sinirlar igerisinde ih- 260 2 5
tiva ettigi bulunmustur. Bacillus cereus ve silfit in- Rutubet < 20 = .
dirgeyen anaerobik mikroorganizmalara ise higbir nu-
munede rastianmamigtir. -4 2 e
Mikroorganizma sayilannin numunelerde siklik Sl 30 ™
dagiimini goésteren Tablo 2 incelendiginde nu- 56 - 60 6 15
munelerin - %55'inden fazlasinin Enterobacteriaceae > 60 2 5
ve koliform bakterileri ile E.coltyi 1.0x10 kob/g di- —
zeyinden daha az sayida igerdigi; numunelerden hic- Kiru Mecidedk % Ya) =2 4 10
birisinde 1.0x10* kob/g'dan fazla koliform bakterisine 30-44 22 55
rastlaniimadigi gérilmektedir. Diger mikroorganizma- 45-60 14 35
lar dikkate alindiginda maya ve kuflerin 31 numunede
(%77.5) 1.0x10% ile 9.9x105 kob/g arasinda, E.colfnin w50 - :
bir numunede en ylksek 1.0x104- 9.9x10* kob/g di- Kuru Maddede % Tuz <7 8 20
zeyinde, koagllaz (+) Staph.aureus'un iki numunede 8-10 12 30
en ylksek 1.0x105-9.9x105 kob/g duzeyinde bu- 10 20 50

lundugu anlagiimaktadir.

Otlu peynirin kalite niteliklerinin dlgttlerinden kim-
vasal 6zellikleriyle ilgili bulgulanin verileri Tablo 3'de
gosteriimektedir.

Tablo 3'de de gorllebilecegi Gzere numunelerin
% ortalama kuru madde, rutubet, kuru maddede yag
ve tuz ile asidite de@erlerinin sirasiyla 49.95, 50.06,
42.59, 10.10 ve 0.815 lL.a oldugu belirlenmigtir. Ayrica
kimyasal nitelikleriyle ilgili degerlerin oldukga genis si-
nirlar iginde degistigi gbzlemlenmigtir.

Turk Standartlan Enstitisi’'nin  (1995) ve Te-
kingen'in (2000) belirttigi degerlere gbre numunelerin
kimyasal analiz verilerinin siklik dagiimlan Tablo 4'de
gosterilmektedir.
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Tablo 4'den de izlenebilecegi (izere, numunelerin
%5'inin - %60'dan fazla rutubet igerdigi, %50'sinde de
kuru maddede ylzde tuz miktaninin 10'dan fazla oldugu
belidenmigtir. Aynca kuru maddede ylzde yag mik-
tannin numunelerin %55'inin - %30-44, %35'inin de
%45-60 arasinda oldugu bulunmustur.

Tartigma ve Sonug

Tarkiye'de oflu peynirin kalite Ol¢Utlerinin  be-
lirenmesine katkida bulunmak amaciyla bu aras-
tirmada Hakkari ve yoresinde Uretilen kuru otiu pey-
nirlerin - mikrobiyel florasi ve kimyasal nitelikleri
incelendi.
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Tablo 5. Otlu Peynirin Gesitli Arastirmacilara Gore Ortalama Yiizde Kimyasal Bilegimi

Kaynak Numune Kuru Rutubet Kuru Maddede Asidite
Sayisi Madde Yag Tuz (l.a)
Eralp, 1953 1" 56.84 43.16 4231 1566 1.83
lzmen ve Kaptan, 1966 29 54.09 46.03 4382  8.69 1.40
Kurt, 1968 15 58.73 41.27 4273 97 254
Kurt ve Akyliz, 1984 10 47.67 52.33 38.07 1341 0.68
Sancak, 1990 50 58.14 41.86 4021 1240 2.46
Yetismeyen ve ark., 1992 25 47.23 52.77 3949 1366 0.71
Sénmezsoy, 1994 15 43.05 56.95 3985 1540 1.37
Sancak ve ark., 1996 50 54.48 4542 14.02 1.88

Mikrobiyolojik analizlerde (Tablo 1) numunelerin
belirenen toplam aerobik mezofilik mikroorganizma
sayilan (8.53 Log,, kob/g), Kurt ve Akylz (1984) ile
Sancak ve ark. (1996)' min tespit ettikleri ortalama de-
gerlerle (9.7 x 108/g ve 1.7 x 108/g) uyum gdster-
mekiedir. Ancak bu degerler bazi arastirmacilann
(Sancak, 1990; Yetigmeyen ve ark. 1992) belirledikleri
mikroorganizma sayisindan (8.6 x 108/g ve 2.3 x 10/
g) yuksek bulunmustur. Bu durum numunelerin, muh-
temelen dretim, muhafaza ve satig noktalanindaki ko-
sullarina bagl olarak, igerdigi mikroorganizmalann
farkli dagiimindan kaynaklanmaktadir. Numunelerde
psikrofilik mikroorganizma sayilannin (Log,, kob/g) da
ortalama 7.48 (4.28 - 8.58) olmasi peynirin ol-
gunlagmasinda rol oldugu izlenimini vermektedir.

Otlu peynir numunelerinin 2.04 - 6.68 Log10 kob/
g arasinda (ortalama 5.50 Log,, kob/g) belirlenen
maya ve Kif sayisininYetismeyen ve ark. (1992) ile
Sancak ve ark. (1996)'nin saptadiklan degerlerle (4.8 x
10%g ve 9.4 x 10%g) yaklagik aym diizeyde oldugu
tespit edildi. Buna kargilik Kurt ve Aky(iz (1984)'Un bil-
dirdikleri degerlerden dusik, bazi aragtirmacilann
(Sancak, 1990; Sénmezsoy 1994) bulgulanndan yuk-
sek oldugu belifendi. Numunelerin tamaminda maya
ve kUf mikroorganizmalarinin 102 kob/g'dan fazla bu-
lunmasi muhtemelen Uretimde digik kaliteli ham
maddenin kullanildigini ve/veya peynirin, 6zellikle Gre-
tim ve muhafazas: sirasinda, kontaminasyona maruz
kaldigini gostermektedir.

Koliform bakterisinin numunelerin  %42.5'inde
mevcut olmast ve ortalama sayisinin Log,, 4.61 kob/g
duzeyinde bulunmasi Kurt ve Akyz (1984) ile Ergin
ve ark. (1992)'nin bulgulariyla uyum géstermektedir.
Ancak Sancak (1990) ve Sénmezsoy (1994)'un bul-
gulanndan ylksek, Yetismeyen ve ark. (1992) ile San-
cak ve ark. (1996)'nin verilerinden disik oldugu gbz-
lemlenmigtir. Bu durum muhtemelen ham maddelerin
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kalitesi, ste uygulanan 1sil islem ve olgunlagma sart-
lannin farkliigindan kaynaklanabilir,. Numunelerde En-
terobacteriaceae, koliform bakteri ve E.colinin sirasiyla
%45, 42.5 ve 27.5 dlzeyinde bulunmasi, Hakkari ve
cevresinde otlu peynirlerin énemli bir kisminin hijyenik
kosullar altinda Uretilmedigini gbstermektedir.

Otlu peynir numunelerinin %57.5'inin koagulaz (+)
Staph. aureus'u igerdigi, %5'inde de 105 kob/g'dan
fazla bulundugu tespit edilmistir. Bu degerler Van otlu
peynirinin %38'inde en fazla 10* kob/g dlzeyinde
Staph. aureus'un mevcudiyetini saptayan Sancak
(1990)"in bulgularyla benzerlik gostermektedir. Diger
taraftan bulgular, Ergin ve ark. (1992)nin 25 nu-
munenin %16'sinda >10%g dlzeyinde saptadigi
Staph. aureus sayisindan azdir. Bu durum muh-
temelen numunelerin, 6zellikle olgunluklannin, fark-
ligindan kaynaklanmaktadir.

incelenen 40 adet otlu peynir numunesinin hig-
birinde Bacillus cereus'a rastianmamistir. Agaoglu ve
ark. (1999) da 75 adet otlu peynir numunesinin sadece
%1.3'Gnde (1 numunede) bu mikroorganizmay! tespit
etmiglerdir.

Tark Gida Kodeksi (Anonim 2001) peynirlerde, bir
partiden alinan bes numuneden en fazla bir tanesinde,
Staph.aureus'un 10-100 kob/g, koliform bakterisinin 9-
95 EMS/g, E.collinin de <3 EMS/g olmasina misaade
etmektedir. Tablo 2'deki veriler dikkate alindiginda, otiu
peynir numunelerinin % 52.5'inin Staph.aureus sayisi
bakimindan, en az %30'unun koliform bakterisi,
%27.5'inin de E.coli bakimindan Kodeks'de éngérilen
kriterlere uymadidi belirenmistir.

Numunelerde kuru madde miktan %2910 — 61.57
arasinda (ortalama %49.95+1.06) saptandi. Bu deger
Kurt ve Aky(z (1984) ile Yetismeyen ve ark. (1992)'nin
bildirdikleri degerler ile uyumiu bulunurken baz aras-
tirmacilann (Eralp, 1953; lzmen ve Kaptan, 1966;
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Kurt,1968; Sancak, 1990; Sancak ve ark., 1996) bul-
gularindan digl(k, Sonmezsoy (1994)'un tespit ettigi
degerden ise oldukga yUksektir. Bu durum Uretimde
kullanilan s(tdn kimyasal bilegimi, 6zellikle yag miktan,
Uretim teknigi ve peynirin olguniugunun farkh ol-
masindan kaynaklanmaktadir. Numunelerin %5'inin
yuzde kuru madde miktan bakimindan Beyaz Peynir
Standardi'na (Tark Standartlan Enstitisd, 1995) uy-
madid anlagiimakiadir.

Numunelerin yUzde rutubet miktan dikkate alin-
diginda otlu peynirin, kimyasal bilesimine gére yapilan
tip sinflandirmasinda (Tekingen, 2000), yan sert pey-
nirler sinifinda mitalaa edilebilecegini gdstermektedir.

Numunelerin kuru maddede yuzde yad miktarian
%22.74 — 56.28 arasinda (orntalama 42.59+1.29) sap-
tandi. Bu veriler, birgok aragtirmacinin (Eralp,1953;
lzmen ve Kaptan, 1966; Kurt,1968) degerleriyle
(Tablo 5) uyumiu bulunurken, baz arasgtiracilann
(Kurt ve Akyuz, 1984; Sancak, 1990; Yetismeyen ve
ark,1992; Soénmezsoy, 1994) tespit eftikleri mik-
tarlardan kismen dosikitr, Bu durum udretimde kul-
lanilan sltin nev'i ve yag miktannin kismen farkh ol-
mastyla agiklanabilir. Aynca numunelerin %55'inde
kuru maddede yuzde yad miktannin %30 — 44 olmasi
(Tablo 4) oflu peynirin yagh sinifa girdigini gos-
termektedir.

Numunelerin kuru maddede yluzde tuz miktarian
%2.70 — 18.64 arasinda (ortalama 10.10+0.58) be-
lirlendi. Bu deger Kurt (1968) tarafindan tespit edilen
degerie uyumiu bulunurken, diger aragtirmacilann
(Tablo 5) saptadiklan degerlerden disik veya yik-
sektir. Bu farklilk Gretimin standart olmamasindan ve
olgunlagma sarecinin farkliigindan ileri gelebilir.

Numunelerin asidite degerleri laktik asit cinsinden
0.184 — 1.757 arasinda (ortalama 0.815 I.a) bulundu.
Bu deger Kurt ve Akyliz (1984) ile Yetismeyen ve ark.
(1992)'nin buldudu degderlere (Tablo 5) oldukga yakin,
baz: aragtirmacilann ((Eralp,1953; lzmen ve Kaptan,
1966; Kurt,1968; Sancak,1990; Sénmezsoy, 1994;
Sancak ve ark., 1996) tespit ettigi degerlerden ise
dusk bulundu. Aragtirmacilann bulgulan arsindaki bu
farklihiklar Gretim teknigi 6zellikle de ham madde ka-
litesi, muhafaza sartlan ve slresi ile tuz kon-
santrasyonu gibi faktoriere baglanabilir.

Sonug olarak, Hakkari ve gevresinde Uretilen
kuru otiu peynirerin, yan sert, yagh peynirer sinifinda
matalaa edilebilecedi, hijyenik olmayan kosullarda
standart olmayan bir teknikle yapildigi, mikrobiyolojik
yonden dusik kalitede oldugu ve tiketici saghgi agi-
sindan onemli potansiyel bir tehlike arz ettigi kanisina
vanidi.
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