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Bu calismada, Van ilinde yerel ireticilerden temin edilen salamura ve basma yontemleriyle olgunlastirilmis
Otlu peynirlerin kimyasal igetigi ve bu peynitlerin suda ¢6zuniir ekstraktlarinin biyokimyasal Ozelliklerd,
toplam fenolik madde (TFM) igerigi, antioksidan ve antimikrobiyal aktiviteleri tespit edilmistir. Salamura
yontemiyle olgunlastirilmis 15 adet Otlu peynirde ortalama suda ¢oziinen azot (SCN) %16.11+3.72, %12
trikloroasetik asitte (TCA) ¢Ozlinen azot %13.05+£6.20, %5 fosfotungustik asitte (PTA) ¢bziinen azot
%7.9312.75, lipoliz 13.39%6.11 ADV, toplam fenolik madde 647.72£259.80 mg gallik asit esdegeri
(GAE)/kg, 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH) inhibisyonu %06.58+2.36 ve troloks esdegeri antioksidan
kapasite (TEAK) 1.51£0.51 mmol troloks esdegeri (TE)/g olarak bulunmugtur. Basma yontemiyle
olgunlagtirlmus 15 adet Otlu peynirde SCN %16.48£3.98, %12 TCA’ da ¢6ztinen azot %17.34.£3.31, %5
PTA’ da ¢6ziinen azot %8.4014.12, lipoliz 9.81£5.58 ADV, TFM 742.81+110.60 mg GAE/kg, DPPH
inhibisyonu %8.35£2.31 ve TEAK 1.62£0.56 mmol TE/g olarak saptanmustr. Ayrica Otlu peynit
ekstraktlarinin Staphylococeus anreus ATCC 29213 ve Escherichia coli ATCC 11303’e karst antimikrobiyal aktivite
gOstermedigi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Otlu peynir, kalite 6zellikleri, biyoaktivite

DETERMINATION OF SOME QUALITY PARAMETERS AND BIOACTIVITY
OF HERBY CHEESE PRODUCED BY TRADITIONAL METHOD

ABSTRACT

In this study, the chemical content of herby cheeses ripened with pickled and pressing methods
obtained from local producers in Van province and the biochemical properties, total phenolic
content, antioxidant and antimicrobial activities of the water soluble extracts of these cheeses were
determined. The following avarage values were found for ripened 15 Herby cheeses by pickled
method; water soluble nitrogen (WSN) 16.11%3.72%, 12% trichloroacetic acid (TCA) soluble
nitrogen 13.05£6.20%, 5% phosphotungustik acid (PTA) soluble nitrogen 7.93%2.75%, lipolysis
13.39£6.11 ADV, total phenolic content (TPC) 647.724+259.80 mg gallic acid equivalent (GAE)/kg,
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) inhibition 6.58% 2.36%, trolox equivalent antioxidant capacity
(TEAC) 1.51+£0.51 mmol troloks equivalent (TE)/g. The following avarage values were found for

* Yazismalardan sorumlu yazar/ Corresponding author
D<: senolkose28@gmail.com @:(+90) 432 225 1024 &:(+90) 432 225 1730

SUimeyya Kara; ORCID no: 0000-0002-2979-4559
Senol Kése; ORCID no: 0000-0003-0599-6030



Otlu peynirlerin biyoaktivitesinin belirlenmesi

ripened 15 Herby cheeses by pressing method; WSN 16.48%+3.98%, 12% TCA soluble nitrogen
17.3413.31%, 5% PTA soluble nitrogen 8.40+4.12%, lipolysis 9.81+5.58 ADV, TPC 742.81+110.60
mg GAE/kg, DPPH inhibition 8.35+2.31%, TEAC 1.62+0.56 mmol (TE)/g. Also, it was determined
that Herby cheese extracts no antimicrobial activity against Staphylococcus anrens ATCC 29213 and

Escherichia coli ATCC 11303.

Keywords: Herby cheese, quality properties, bioactivity

GIRIS
Otlu peynir, ilkemizin daha ¢ok Dogu ve
Giineydogu Anadolu Boélgesi’nde tretilen ve hem
tretildigi bolgelerde hem de diger bolgelerde
sevilerek tiketilen bir peynir ¢esidimizdir. Fakat
daha yogun bir sekilde Van’da uretilmesi ve
yorenin Otlu peynire katlan otlar acgisindan
zengin olmast, dolayisiyla Van’da iretilen Otlu
peynirin daha aromatik ve hosa giden yaninin
bulunmast, peynirin “Van Otlu peyniri” olarak
adlandirilmasina da neden olmustur (Ocak ve
Kose, 2015).

Gelencksel bir peynir cesidimiz olan Van Otlu
peyniri, Uretim sekli bakimindan Beyaz peynire
benzemekte fakat katilan endemik otlar acisindan
farklilik arz etmektedir. Kisin uzun sirmesi
nedeniyle bitkisel gidalardan uzak kalan yore
halkinin, vitamin eksikliginden ileri gelebilecek
beslenme yetersizliklerini bir 6l¢lide 6nlemede
peynire katilan otlarin  etkisi olabilecegi ileri
surtilmuigtir (Kurt, 1968). Ayrica otlarin peynire
6zel bir tat ve aroma kattig, peynirin besin degeri
ve sindirilme derecesiyle depolama stiresinin bu
otlar sayesinde artirildigt bilinmektedir (Coskun,
2005).

Geleneksel Otlu peynir dretiminde daha ziyade
koyun siitli kullanilmaktadir. Bazen koyun sttiine
inek ve keci siitleti de karistirtlmaktadir (Coskun,
2005; Tungctirk vd., 2014). Gelencksel yontemde
stitler ¢ig olarak 30°C civarinda mayalanmakta ve
mayalama sicakligi elle tespit edilmektedir.
Yaklagtk 80 litre stite 100 ml. olacak sekilde,
6nceden gelencksel sekilde hazirlanmis mayadan
ilave edilerek 1-2  saat pthtulasmast icin
beklenilmektedir. Pihtilasma gerceklestikten sonra
pthtt bez torbaya alinmakta ve bu esnada 6zel
hazirlanmis otlardan ilave edilmektedit. Pihtt ve ot
karigimi tizerine baski konularak 3-4 saat stizme
islemi gerceklestirilmektedir. Stizme islemi ile elde
edilen teleme 2-3 cm kalinhfinda ve el
buytkligiinde dilimler haline getirilmektedir.

Elde edilen peynir dilimleri salamurada veya kuru
tuzlama olmak tUzere iki sekilde tuzlanmaktadir
(Kurt ve Akyliz, 1984; Coskun, 2005).

Salamura tuzlamada, peynir dilimleri salamura
suyunda bir miiddet bekletilerek tencke ya da
plastik kaplara yerlestirilmektedir. Kaplar daha
sonra serin bir yere konarak sonbahara kadar
olgunlastirilmaya birakilmaktadir (Coskun, 2005).
Kuru tuzlamanin yapilisinda, dilimler tizetine goz
karar iri mutfak tuzu serpilmekte ve bu haliyle 3-
4 glin kadar bekletilmektedir. Sonra dilimler bol
su ile iyice ytkanarak bir kat peynir bir kat cactk
olacak sekilde plastik kaplara ya da toprak kiiplere
konulmaktadir. Peynirler kaplara doldurulurken
hic bosluk kalmamasina dikkat edilmekte ve stkica
yetlestirilmektedir. Doldurma isi bitince kaplarin
agzina UzUm vyapragt konmakta ve ¢amutla
stvanmaktadir. Kabin agzi agagr gelecek sekilde
genelde toprak altina konmakta ve tizeri gevsek
bir toprakla veya kumla Ortiilmektedir. Peynir
kabinin topraktaki bu pozisyonu peynirdeki nem
kaybini hizlandirmaktadir. Peynirler bu sekilde 2-
3 ay olgunlasmaya birakilmakta ve olgunlagsma
tamamlandiktan sonra tiketime hazir hale
gelmektedir. Bir kisim Otlu peynitler taze iken
satilmakta, alict peyniri kendi arzusuna gére kipe
doldurup olgunlastirmaktadir (Kurt ve Akyiiz,
1984). Baz reticiler peynirlerin  kiiplere
doldurulmast esnasinda ¢okelek kullanmamakta,
bunun yerine peynir dilimlerinin dis yiizeylerine
sarimsaklt yogurt stirmekte ve bu sekilde kaplara
stkica doldurmaktadir. Basma isleminde ayrica
peynir kirntlart ve lor da kullanilmaktadir
(Coskun, 2005).

Otlu peynirin kiiplere doldurulmast sirasinda
cactk adr verilen, 6zel olarak bu is icin hazirlanan
¢okelek kullanilmaktadir. Cactk yapiminda; bir
miktar siit stzilip kaynatildiktan sonra yaklasik
30 °Cye sogutulmaktadir. Igerisine 20 litre siit icin
1 kagik yogurt ilave edilip 1-2 gliin mayalanmaya
birakilmaktadir.  Yayiklanarak ~ yagt  alinan
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yogurttan arta kalan ayran bir kazanda 5-10 dakika
kaynatildiktan sonra ocaktan indirilmekte ve
proteinlerin  ¢okmesi  beklenmektedir. Ustte
biriken yesilimtirak su alinmakta, bir stzme
beziyle stzilmekte ve sonra izerine agihk

konularak lyice suyun uzaklagsmast
saglanmaktadir. Bu islem 2 giin siirmektedir.
Olusan ¢okelek tuzlanmakta, onceden

hazirlanmis otlar ilave edilerek tekrar torbaya
konularak stizilmektedir. Cactkta kullanilan ot
miktar1 0.8-11.3 g ot/100 g cacik arasinda
degismekle bitlikte ortalama dizeyi 6 g ot/100 g
cactk oranindadir (Cakmaket, 2011).

Son yillarda piyasadan temin edilen Otlu peynir
Ornekleri tizerine yapilan arastirmalarda daha ¢ok
rutin bazi fiziksel ve kimyasal Ozellikler ile
mikrobiyolojik yonden Otlu peynir Ornekleri
degerlendirilmistir (Eralp, 1953; Kurt, 1968; Kurt
ve Akylz, 1984; Sancak, 1989; Sancak vd., 1993;
Sénmezsoy, 1994; Isleyici, 1999; Coskun ve
Tunctlrk, 2000; Tarakc¢t vd., 2005; Taraket ve
Kiicikoner, 2006; ; Isleyici ve Akyiz, 2009;
Ozrenk vd., 2009; Andic vd., 2010; Ocak ve Kose,
2010; Tarakgt vd., 2011; Kavaz vd., 2013;
Tunctirk vd., 2014; Ocak vd., 2014; Andi¢ vd.,
2015; Ocak ve Kose, 2018; Kose ve Ocak, 2019).
Ayrica Otlu peynir dretiminde kullanilan otlarin
antioksidan  Ozellikleri DPPH, CUPRAC,
ABTS/persulfate, FRAP ve Folin metotlart
kullanilarak belitlenmistir (Celik vd., 2008; Kose
ve Ocak, 2018). Yine otlarin antimikrobiyal
Ozellikleri  gesitli  calismalarla  saptanmustir
(Agaoglu vd., 2005; Sagun vd., 2006; Durmaz vd.,
2006; Dagdelen, 2010; Kose, 2015; Kése ve Ocak,
2018). Otlu peynire katlan o6nemli otlann
antimikrobiyal ve antioksidan &zellikleri tzerine
gesitli calismalar yapilmasina ragmen, Otlu
peynirin antimikrobiyal ve antioksidan &zellikleri
Uzerine sadece bir calismaya (Kose, 2015)
rastlanmistir.  Gelencksel yontemlerle uretilen
Otlu  peynirler tzerine yapilan c¢alismalar
incelendiginde ise peynitlerin  biyoaktivitesini
belirlemeye yonelik herhangi bir ¢alisgmaya
rastlanmamustir. Bu nedenle, yapilan bu ¢alismayla
farkh siitlerden farkli otlar kullanilarak gelencksel
yontemlerle Uretilen Otlu  peynitlerin = suda
¢Oziinebilir ekstraktlarinin antioksidan kapasitesi
ve antimikrobiyal 6zellikleri incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal
Arastirma  materyali olarak  Vanin Tugba,

Ipekyolu ve Edremit ilgelerinde bulunan yerel
Ureticilerden 15 adet salamura, 15 adet basma
yontemiyle olgunlastinlmis Van Otlu peyniri
temin edilmistir. 2018 yihmn Kasim ayinda
toplanan peynitler cam kavanozlara alinarak
laboratuvara getirilmis ve analiz edilinceye kadar
441 °C’ de muhafaza edilmistit.

YONTEM

Kimyasal ve biyokimyasal analizler

Otlu peynir 6rneklerinde kurumadde, titrasyon
asitligi (% laktik asit cinsinden) ve toplam protein
orant AOAC (1990)ye, yag tayini Case vd.
(1985)’ne, tuz ve kil tayini Kurt vd. (2003)’ne gbre
belirlenmistir. pH tayini; pH metrenin (Hanna
Instrument pH 211; Microprocessor pH meter,
Germany) 1:1 sulandinlmis peynir Grnegine
dogrudan  daldirtlmasiyla  ile  yapilmustr
(Kosikowski, 1982).

Suda ¢6zinen azot oramt (WSN), % 12
Trikloroasetik asitte ¢6zlnen azot orant (TCA-
SN) ve % 5 Fosfotungustik asitte ¢6ziinen azot
oraninin (PTA-SN) belirlenmesinde Biitikofer vd.
(1993ynin  bildirdikleri metot kullandmistir.
Lipoliz orant ise ADV (Acid Degree Value)
cinsinden IDF (1991)’ nin bildirdigi yénteme gore
saptanmigtir.

Toplam fenolik madde, antioksidan ve
antimikrobiyal aktivite tayini Ii¢cin suda
¢oziinen ekstraktlarin hazirlanmasi

Suda  ¢Ozlnebilir  ekstraktlarin  hazirlanmast
Kuchroo ve Fox (1982) tarafindan tanimlanan
metodun modifiye edilmesiyle yapdmustir. Bu
amagla; alinan peynir 6rnegi aguehigin (10 g) 2
katt kadar deiyonize su (20 ml) ile birdikte 10
dakika boyunca ve 20 °C’ de bir Stomacher
(Mayo, homogenius) icinde homojen hale
getirilmistir. Elde edilen karisim su banyosunda 40
°C’ de bir saat tutulduktan sonra 4 °C’ de 10000
g’de 20 dk. boyunca santifriij edilmistir. Ustte
biriken yag fazi spatiil ile uzaklastirilmis ve elde
edilen stipernatantlar 0,45 pm ¢apli membran
filtreden gecirilmistir. Bu ckstraktlarda toplam
fenolik madde, antioksidan ve antimikrobiyal
aktivite analizleri yapilmistir.
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Toplam fenolik madde tayini

Toplam fenolik madde miktar1 suda ¢bzlinen
ekstraktlarda Folin & Ciocalteu’s y6nteminde
bildirilen esaslara gbre yapilmistir. Bu amacla
deney tiplerine 150 uL 6rnek ve 3 ml Na,COjs
(%2) konulmustur. Yaklagtk 2 dk. sonra tiiplere,
ultra saf su ile 1:1 oraninda seyreltilerek Folin-
Ciocalteu’s belirtecinden 150 pLL eklenmistir. Bu
karisim vorteks yardimuyla kanstirildiktan sonra
karanlik bir yerde ve oda sicakliginda 45 dk.
bekletilmistit. Bu stire sonunda
spektrofotometrede 765 nm’ de (UV Mini-1240,
Shimadzu, Japan) okuma yapimustir. Toplam
fenolik madde konsantrasyonu gallik asit ile
olusturulan kalibrasyon grafiginden hesaplanarak,
gallik asit esdegeri olarak ifade edilmistir (Bae ve
Suh, 2007).

Antioksidan aktivite tayini

DPPH testi

DPPH radikal stiptirme giicti Brand-Williams vd.
(1995)’nin uyguladigr yonteme gbre yapilmigtir.
DPPH c¢ozeltsi (25 mg DPPH/L metanol)
ginlik olarak  hazitlanmis  ve  ¢Ozeltinin
absorbanst 520 nm’de 0.700%0.020 olacak sekilde
seyreltilmistir. Suda c¢oziinen ekstraktlardan 100
uL tiplere konulmus ve tizetlerine 2.4 ml DPPH
cozeltisi eklenmistir. 30 dk. karanlikta bekletilen
orneklerin absorbanst cift 1sin yollu UV-VIS
spektrofotometrede (UV Mini-1240, Shimadzu,
Japan) 520 nm’de okunmustur. Orneklerin
antiradikal aktivitesi % inhibisyon cinsinden ifade
edilmistir.

TEAK testi

TEAK degerinin beliflenmesi i¢in 6nce 2.45 mM
potasyumpersilfat iceren 7 mM ABTS'* radikal
cozeltisi  hazitlanmustur.  Bu  ¢ozelt, oda
sicakhginda ve karanlik bir ortamda en az 12-16
saat bekletilerek ABTS*+  radikal c¢6zeltisinin
olusmast saglanmistir. Bu sekilde hazirlanan
radikal ¢6zeltisi 2-3 glin sabit kalabilmektedir. Bu
radikal ¢o6zelt hazirlandiktan sonra %80 lik
etanol  kullamilarak 734 nm’de 0.700%0.2
absorbans  verecek  sekilde  seyreltilmistir.
Seyreltilen radikal ¢6zeltisinden 2.97 ml bir deney
tiptine alinmig olup Uzerine suda ¢oziinen
ckstraktlardan 30 uL  cklenerek, vorteks
yardimiyla hizlica kanstirlmus ve 6 dk. sonunda

spektrofotometrede (UV Mini-1240, Shimadzu,
Japan) 734 nm’ de okuma yapimistr. Aym
islemler troloks icin de yapiarak antioksidan
aktivite degeri mmol/g troloks esdegeri olarak
ifade edilmistir (Kirca ve Ozkan, 2007).

Antimikrobiyal aktivite tayini

Antimikrobiyal —aktivite testinde Staphylococcus
anreus ATCC 29213 ve Escherichia coli ATCC 11303
bakterileri icin Miueller Hinton Agar (Oxoid)
kullantlmistir. Bakterilerin aktivasyonu icin ise,
bakteri suslart Mueller Hinton Broth (Oxoid)’” a
astlanarak 37+0.1 °C’ de 24 saat siireyle inkiibe
edilmistir (Bagc1 ve Digrak, 1996). Daha sonra,
18-24 saatlik taze bakteri kiltlirlerinden bir &ze
dolusu bakteri kolonisi steril fizyolojik tuzlu su
(FTS) icinde siuspanse edilerek  bakteri
stspansiyonlarinin  yogunlugu 0.5 Mc Farland
standardina gbre ayatrlanmustir. Ayarlanan bakteri
stspansiyonlarindan 100 pL alinarak Drigalski
Ozesiyle petrilere yayilmustir. Steril 10 mLlik pipet
yardimiyla besiyetlerinin belitli noktalarina 5 mm
capinda kuyular agilarak bu kuyulara 100 pL suda
¢bzlnen Otlu peynit ekstraktlarindan
konulmustur. Bu sekilde hazitlanan petri kutular
4 °C’de 2 saat bekletildikten sonra 37 °C’de 24
saat inkiibe edilmistir. Siire sonunda besiyeri
tizerinde olugan inhibisyon zonlan dijital kumpas
yardimiyla Olctilerek mm olarak
degetlendirilmisgtit  (Perez  ve atk., 1990).
Caligmalar iki paralel olarak yuritilmis olup
porzitif kontrol olarak standart antibiyotik diskleri
(10pg  ampicillin =~ ve  30pg  tetracycline)
karsilastirma yapmak amactyla kullanilmustir.

BULGULAR ve TARTISMA

Gelencksel yontemlerle farkli dreticiler tarafindan
uretilmis Otlu peynir 6rneklerine ait kimyasal
analiz sonuglari Cizelge 1°de verilmistir. Salamura
yontemiyle olgunlastinlan ~ Otlu  peynir
orneklerinin ortalama % kurumadde 51.94, % yag
24.88, % kul 8.43, pH 5.10, % l.a 1.41, % tuz 6.12
ve % protein 17.24 olarak tespit edilirken, basma
yontemiyle  olgunlastrimis  Otlu  peynir
orneklerinin ortalama % kurumadde 54.76, % yag
25.85, % kil 7.86, pH 4.94, % 1.2 2.22, % tuz 10.89
ve % protein 19.69 olarak saptanmustir. Elde
edilen bulgular literatiir ile karsilastirildiginda,
Emirmustafaoglu ve Coskun (2012)’un Otlu
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peynitlerde belitflemis oldugu % kurumadde, %
protein ve % yag degetlerine yakin, pH, % La ve

% tuz degerlerinden ise daha yiiksek oldugu tespit
edilmistit.

Cizelge 1. Otlu peynir 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglart

Table 1. The results of chemical analysis of Herby cheese samples

Ornek No/ Km%)/ Yag%/ Kil%/ pH/ Asitlik%/ Tuz%/ Protein%/
Sample No DM % Fat % Ash% pH Acidity Salt% Protein%
St 5227 2275 11.12 5.25 175 8.66 16.70
) 51.33 24.50 5.26 5.17 128 445 17.83
$3 45.83 20.00 8.84 5.22 0.34 5.50 16.96
s4 5227 23.50 12.28 5.56 0.70 9.01 16.24
85 50.28 25.50 6.43 5.24 139 6.35 17.42
$6 55.18 30.00 6.08 4.50 1.44 5.70 18.63
s7 53.29 25.75 6.84 4.90 2.19 5.03 18.50
s8 57.72 26.50 6.88 4.54 2.23 5.47 19.06
89 50.11 25.25 8.13 4.67 2.93 5.32 19.05
$10 51.62 24.25 9.24 4.98 2.29 6.64 15.20
s11 51.36 2375 9.14 4.94 0.90 5.97 17.37
$12 55.54 25.50 11.92 5.55 0.95 7.97 15.51
s13 47.70 24.00 6.56 5.44 1.13 3.79 17.50
S14 5437 25.50 1111 5.35 0.81 7.40 16.43
$15 50.29 26.50 6.70 5.30 0.86 4.64 16.23
En distk/

A 47.70 20.00 5.26 4.50 0.70 3.79 150
En yuksek/

Naos 57.72 30.00 12.28 5.56 2.93 8.66 19.06
OralamaSS/ 51044304 245884218  843%230 5104034 1414073  G.12+155

Mean+S.D N S S S o e 17.24+1.22
Bl 52.03 2725 6.33 4.94 2.23 15.94 19.28
B2 58.17 27.50 6.39 4.28 193 6.03 18.41
B3 57.63 29.25 6.86 4.97 2.24 14.04 21.88
B4 51.23 23.50 7.29 4.96 2.23 19.66 2198
B5 5241 24.50 6.14 4.68 2.11 7.90 19.56
B6 57.74 26.75 11.74 5.38 242 9.89 18.50
B7 55.44 28.25 5.76 5.12 2.30 8.19 19.13
B8 55.90 26.75 6.40 4.69 2.11 10.06 19.38
B9 5213 24.25 1251 5.54 2.50 9.48 15.04
B10 51.20 21.75 11.61 5.36 241 12.67 17.55
B11 55.43 26.75 8.34 5.15 2.32 12.58 2232
B12 55.69 25.50 8.48 491 2.21 15.94 20.05
B13 51.85 21.25 7.07 493 2.22 7.58 20.88
B14 54.00 25.75 5.32 4.48 2.02 4.24 19.79
B15 60.59 28.75 7.76 4.77 2.15 9.27 21.67
En disik/

A 51.20 21.25 5.32 4.28 193 4.24 1504
En yiiksek

Mooy 60.59 28.75 1251 5.54 242 14.04 3
Ortalama®S.S/

YIS 54761295 25851240 7.861230 4.94%034 2224015 1089F418 o oo

S:Salamura yontemi ile olgunlastitilan peynir 6rnedi/S: Sample of cheese ripened by pickled method, B:Basma yontemiyle
olgunlastirilan peynir 6tnegi/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/ S.D: Standart deviation

Salamurada muhafaza edilen Otlu peynitlerin

yontemiyle

olgunlastirilan  peynitlerden daha

ortalama lipoliz degeri 13.39 ADV olarak tespit
edilirken, basma yontemiyle olgunlastinilan Otlu
peynitlerin  lipoliz degeri 9.81 ADV  olarak
saptanmistir.  Bunda, basma  yontemiyle
olgunlastirilan peynitlerin tuz igeriginin salamura

yitksek olmastnin etkisi biyuktir. Goraldiagi gibi,
peynir iceriginde bulunan tuz, konsantrasyonuna
baglt olarak dogal siit ve bakteri lipazlarinin
aktivitelerini ~ etkileyebilmektedir. Laktik —asit
bakterileri kokenli lipazlar genellikle tuzdan
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olumsuz yonde etkilenmektedir (Collins vd., 2003; gerceklestirilen  lipoliz  tizerine yiksek tuz
Kése, 2015). Nitekim, Azarnia vd. (1997) konsantrasyonunun engelleyici bir etkisi oldugu
tarafindan yapilan bir arastirmada, Iran salamura belirtilmistir.

peyniri ve Teleme peynirinde bakteriler tarafindan

Cizelge 2. Otlu peynir 6rneklerinin biyokimyasal analiz sonuglart
Table 2. The results of biochemical analysis of Herby cheese samples

OrnekNo/ Lipoliz (ADV)/ WSN%/ TCA-SN%/ PTA-SN%/
Sample No LipolysistADV) WSN TCA-SN PTA-SN%
S1 16.06 17.88 8.81 6.92
S2 21.93 19.24 17.51 9.98
S3 18.57 11.72 6.39 5.84
S4 27.77 16.19 5.64 4.30
S5 14.60 13.31 11.73 9.76
S6 11.25 9.04 8.40 7.29
S7 13.04 19.87 18.68 12.96
S8 13.10 13.34 12.83 9.40
S9 14.72 15.71 13.38 8.45
S10 8.76 14.27 10.39 8.14
S11 13.04 18.13 17.22 7.67
S12 7.21 20.08 9.60 5.44
S13 3.48 23.52 8.95 4.37
S14 8.66 14.96 11.92 5.00
S15 8.76 14.53 9.37 4.46
En diyik/ 3.48 9.04 5.64 4.30
Minimum

En ylksek/ 21.93 23.52 18.68 12.96
Mascinum

OrtalamatS.S/

MeantS.D 13.39£6.11 16.11£3.72 11.39£3.95 7.4812.51
B1 7.38 21.14 17.03 8,61
B2 4.48 21.33 19.28 11,18
B3 6.13 20.45 19.12 9,73
B4 5.18 20.45 18.29 8,42
B5 22.28 16.40 12.84 9,98
Bo6 7.78 18.80 16.62 4,03
B7 8.09 21.87 16.69 7,16
B8 18.21 14.78 13.08 8,4
B9 12.26 26.96 19.50 13,5
B10 18.43 19.29 14.66 6,21
B11 7.96 24.92 20.64 10,39
B12 8.82 21.26 17.61 9,63
B13 5.93 11.32 9.09 4,06
B14 10.25 18.24 16.30 5,53
B15 3.99 15.10 13.43 6,38
En diistk/

Minimum 3.99 11.32 9.09 406
En yiksek/

Maccimum 22.28 24.92 20.64 13.05
OrtalamatS.S/

MeantS.D 9.811+5.58 19.48+3.98 16.11+3.14 8.2142.67

S:Salamura yontemi ile olgunlastitilan peynir 6rnedi/S: Sample of cheese ripened by pickled method, B:Basma yontemiyle
olgunlastirilan peynir 6rnegi/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/S.D: Standart deviation
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Salamura yontemiyle muhataza edilen Otlu peynir
orneklerinin ortalama % WSN orant 9.04-23.52,
% 12 TCA’da ¢bzlinen azot orant 5.64-18.68 ve %
5 PTAda c¢6ziinen azot oramt 4.30-12.96
araliginda tespit edilmistir. Basma yOntemiyle
muhafaza edilen Otlu peynir O6rneklerinin
ortalama % WSN orant 11.32-24.92, % 12
TCA’da ¢oztnen azot orant 9.09-20.64 ve % 5

PTA’da c¢ozlinen azot orant ise 4.06-13.05
arahiginda saptanmustir. Bu degerler; Taraker ve
Kictkéner (20006) ve Taraket vd. (2004)’nin Otlu
peynitlerde belirlemis oldugu % WSN, % 12
TCA’da ¢6zinen azot ve % 5 PTA’da ¢bzlinen
azot oranlarina yakin bulunmustur.

Cizelge 3. Otlu peynir 6rneklerinin toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite sonuglari
Table 3. The results of total phenolic content and antioxidant activity of Herby cheese samples

Ornek No TFM (mg/kg) DPPH Inhibisyon % TEAK (mmol/g)
Sample No TEM (mg/ k2) DPPH Inhibisyon % TEAK (mmol/g)
S1 52022 417 1.42
s2 865.04 471 2.48
3 349.11 2.72 0.81
4 413.19 8.21 1.01
S5 655.04 3.80 2.02
S6 430.22 7.65 117
s7 1030.22 8.88 2.25
S8 1117.26 751 1.72
$9 1024.30 8.27 1.81
S10 675.04 7.45 1.34
s11 642.81 9.90 1.55
s12 679.11 7.44 1.78
S13 616.52 9.59 1.23
S14 352.81 4.83 0.63
s15 345.04 3.60 1.55
En disiik/ 345.04 3.60 0.63
Minimum

En yliksek/ 1117.26 9.59 2.48
Maxcimum

Ortalama=®S.S/

BV 647.724259.80 6.5812.36 1.5240.51
Bl 718.74 7.03 131
B2 651.7 7.33 1.56
B3 670.22 9.24 1.45
B4 790.22 8.26 1.62
B5 670.96 6.28 1.78
B6 715.78 7.46 1.86
B7 639.11 11.48 2.53
B8 756.15 7.17 0.97
B9 665.04 8.51 1.94
B10 685.41 5.59 1.45
B11 1030.96 431 032
B12 796.52 10.49 2.58
B13 935.41 13.05 2.08
B14 748.37 10.43 1.65
B15 667.63 8.74 1.31
En diisiik/ 639.11 431 0.32
Minimum

En yiiksel/ 1030.96 13.05 252
Maximum

Ortalama*S.S/

MeantS D 742.81+110.60 8.35142.31 1.6240.56

S:Salamura yontemi ile olgunlastitilan peynir 6tnedi/S: Sample of cheese ripened by pickied method,

B:Basma y6ntemiyle

olgunlastirilan peynir 6tnegi/ B: Sample of cheese ripened by pressing method, S.S.:Standart sapma/ S.D: Standart deviation
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Salamurada muhafaza edilen Otlu peynirlerin
ortalama TFM icerigi 647.72+259.80 mg
GAE/kg, basma yontemiyle muhafaza edilen
Otlu  peynitlerin ~ ortalama TFM  igerigi
742.81£110.60 mg GAE/kg olarak belitlenmistit.
Cizelge 3’de goriildiigt gibi salamurada muhafaza
edilen Otlu peynirlerin, basma y6ntemiyle
muhafaza edilen peynirlerden daha digik TFM
icerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Nitekim,
Kose (2015) tarafindan Otlu peynir izerine
yapilan calismada da salamurada muhafaza edilen
peynitlerin vakum ambalajda muhafaza edilen
peynitlerden daha disik TFM icerigine sahip
oldugu saptanmistir. Hala ve ark. (2010)’na gére
tuzlama, fenolik bilesiklerin  Folin-Ciocalteu
ayiract ile reaksiyona girmesine engel oldugu icin
fenolik bilesiklerin  tamaminin  belirlenmesini
zotlastirmakta ve dustik c¢kmasina sebep
olmaktadir. Bunun yaninda tuzlama Ca+2un
cozlindirilmesini  harekete  gecirerek  yiizey
yukiiniin  artigina,  hacimlilige ve  kazein
misellerinde hidrasyona neden olmaktadir. Bu
durum fenolik bilesiklerin bazilarinin  su ile
hidrojen baglart boyunca interaksiyona girmesine
yol agarak  sonucta fenolik  bilesiklerin

degerlerinde distise neden olmaktadir (Hala ve
ark., 2010).

Elde edilen veriler literatiir ile karsilastirildiginda,
El-Tahra vd. (2015)’ nin farkli oranlarda stv1 tiitsii
ve titsi tozu ilave ederek drettikleri Domiati
peynitlerinin 90. giinde toplam fenolik madde
icerigini 29.81 mg/100 g, %0.4, %0.5 ve %0.6 stvi
titsli iceren keci sttinden urettikleri peynirlerin
toplam fenolik madde icerigini sirastyla 42.15,
54.64 ve 74.73 mg/100 g olarak tespit ettigi
gorilmektedir. Buldugumuz TFM sonuglar, El-
Tahra vd. (2015)’ nin Domiati keci peynitinin 90.
gin TFM degerinden yiksek, titsilenmis
Domiati  ke¢i peynirinin  TFM  degerine ise
yakindir.  Bu peynir  Uretim
asamalarindaki, depolama kosullarindaki ve
olgunluk seviyesindeki farkliigin neden oldugu
distntlmektedit.

durumun

Salamura  yontemiyle  olgunlasturilan  Otlu
peynitlerin en dasik ve en yiksek DPPH
inhibisyon oranlarinin %3.6 ile %9.59, basma
yontemiyle olgunlagtirilan Otlu peynitlerde en

dustik ve en yiksek DPPH inhibisyon oranlarinin
%4.31 ile %13.05 arasinda degistigi tespit
edilmistir.  Oztiirk  (2015), Tulum  peyniti
orneklerinde olgunlagsma stiresince elde ettigi
inhibisyon degertlerini 120. giiniin sonunda inek
Tulum peyniri igin %30.96 ve kegi Tulum peyniri
icin %29.87 olarak bulmustur. Erkaya ve Sengtl
(2015), Beyaz peynitlerin suda ¢6zlnebilir
ekstraktlarinin DPPH inhibisyon degerini %5.10—
10.38 arahiginda bulmuslardir. Elde edilen DPPH
degerlerinin, Oztiirk (2015)’ iin bulmus oldugu
degerlerden daha dusiik ve Erkaya ve Sengtl
(2015)tn bulmus oldugu degetrlere daha yakin
oldugu tespit edilmistir.

Salamura  yontemiyle  olgunlastirilan ~ Otlu
peynitlerin en disik ve en yiksek TEAK
degetlerinin 0.63 ile 2.48 mmol TE/g arasinda
degistigi go6zlemlenitken, bu peynitlere ait
ortalama TEAK degeri 1.52+0.51 mmol TE/g
olarak  hesaplanmistir.  Basma  yOntemiyle
olgunlastirilan Otlu peynitlerin en disitk ve en
yiksek TEAK degerlerinin 0.32 ile 2.52 mmol
TE/g arasinda degistigi gozlemlenitken, bu
peynitlere ait ortalama TEAK degeri 1.62£0.56
mmol TE/g olarak saptanmistir. Goruldugu gibi,
basma yontemiyle olgunlastirilan peynitlerin
ortalama  TEAK  degetlerinin,  salamura
yontemiyle tretilenlerden daha yiiksek oldugu
tespit edilmigtir. Bu durumun, basma yontemiyle
muhafaza edilen peynirlerin proteoliz derecesinin
salamura yontemiyle muhafaza edilen peynitlere
gbre daha vyiksek olmasindan kaynaklandig
distnilmektedir. Nitekim, Gupta vd. (2009)
tarafindan Cheddar peyniri Uzerine yapilan
calismada, yiiksek proteoliz derecesine sahip olan
peynitlerin antioksidan aktivitesinin daha yiksek
oldugu belitlenmistir. Ayni calismada,
depolamanin 120. giiniine kadar TEAK degerinin
arttd1, olgunlasmanin  son déneminde ise
azalmaya bagladig1 tespit edilmistir. Bu durumun,
antioksidan peptitlerin 120.glinden sonra olugan
proteolize  daha  fazla  dayanamamasindan
kaynaklandigi belirtilmistir. Erkaya ve Sengil
(2015) tarafindan Beyaz peynitlerde yapilan
calismada da benzer sonuclar elde edilmistir.

Meira vd. (2012) Brezilya ve Uruguay’ da koyun
sutinden tretilmis Feta, Roquefort, Pecorino ve
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Cerillano tip peynitlerinin TEAK  degerlerini
ortalama olarak sirasiyla 0.7410.04, 2.02+0.01,
1.37£0.01, 1.73£0.04 (mM Troloks) degerinde
bulmustur. Oztiirk (2015), farkli tip siitlerden
tretigi Tulum peyniri 6rneklerinden olgunlasma
suresince elde ettigi TEAK degetlerini (mM
Troloks) 120. giintin sonunda inek Tulum peyniri
icin 0.39, keci Tulum peyniri i¢in 0.36 olarak
saptamistir. Elde edilen TEAK verilerinin, Oztiirk
(2015)’ in buldugu degerlerden yiksek, Meira vd.
(2012)nin bulmus oldugu degerlere ise yakin
oldugu gorilmektedir.

Antimikrobiyal aktivite testinde pozitif kontrol
olarak  kullamlan  Tetracycline (30pg) ve
Ampicillin (10 pg)’ in Staphylococens aurens ATCC
29213’ e karst olusturdugu zon ¢aplar sirastyla 38
ve 28 mm olarak tespit edilmistir. Tetracycline
(30pg) ve Ampicillin (10 pg)’ in Escherichia coli
ATCC 11303’ e karst ise strastyla 20 ve 21 mm zon
capt olusturdugu saptanmustir. Hem salamura
hem de basma yontemi ile olgunlastirilan Otlu
peynir Orneklerinde suda ¢6zinen ekstraktlarinin
S. anrens ATCC 29213 ve E. colii ATCC 11303’ e
karst herhangi bir antimikrobiyal aktivite
gOstermedigi tespit edilmistir.

SONUC

Salamura ve basma yontemiyle olgunlastirilan
Otlu peynir Orneklerinin bulgulart géz 6ntine
alindiginda sonuglarin birbirinden farkliigt 6n
plana ¢ikmaktadir. Bu farkliligin Otlu peynir
tretiminde belitli bir standardin  olmayisi,
kullanilan sttt ¢esidi, kullanilan tuz miktar,
baskida  kalma  stresi gibi  etkenlerden
kaynaklandigt diisiintilmektedir. Bu nedenle Otlu
peynirin yapim metotlarinin standardize edilmesi,
tretimde ¢ig siit yerine pastorize stt kullanilmasi,
starter kiltiir eklenereck daha hijyenik sartlarda
tretimin yapilmasi gerektigi diisiniilmektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, ¢ikar catismast olmadigimi beyan eder.

YAZAR KATKILARI

SK, orneklerin toplanmasi, makalenin metodoloji,
veri elde edilmesi, bicimsel analiz, yazma—orijinal
taslak ve gorsellestirmesine katki sunmustur. SK,
kavramsallagtirma, metodoloji, bi¢imsel analiz,

yazma-orijinal  taslak,  yazma-inceleme ve
dizenleme, gorsellestirme ve damisman olarak
katki saglamistir. Yazarlar makalenin son halini
okudu ve onayladu.

TESEKKUR

Bu ¢alisma Simeyya KARA’nin Van Yizinci Yil
Universitesi ~ Bilimsel ~ Arastirma  Projeleri
Koordinasyon Birimi FYL-2018-7486 nolu proje
kapsaminda desteklenen “Gelencksel Yontemle
Uretilen  Otlu  Peynirlerin ~ Bazi  Kalite
Ozelliklerinin ve Biyoaktivitesinin Belitlenmesi”
baslikli yitksek lisans tezinden (Van Yiziinct Yil
Universitesi Fen Bilimleri Enstitisti, Yok Tez
No:581660) tretilmistir.
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