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oz

Bu ¢alismada Bitlis ilinde iki farkli yontemle (salamura ve basma) geleneksel olarak iiretilen otlu peynirlerin besin
kompozisyonunun ve kimyasal bilesiminin saptanmasi ve belirlenen kalite parametrelerinin farkli standartlara (Tiirk
Standartlar1 Enstitiisti (TSE) otlu peynir standard: (TS 13205), Tiirk Patent Enstitiisii (TPE) Van otlu peyniri cografi
isaret (No: 405) ve Tiirk Gida Kodeksi (TGK) peynir tebligi) gore degerlendirilmesi amaglanmistir. Numunelerin
kuru madde, kiil, yag, protein ve tuz miktarlari ile enerji degerleri belirlendikten sonra yag ve tuz miktarinin kuru
maddedeki degerleri ile yagsiz peynir kitlesindeki nem orani1 (PYKN) degerleri hesaplanmustir. Bitlis otlu peynir
numunelerinin nem miktarinin TSE otlu peynir standardina uygun oldugu, basma peynir numunelerinin kuru madde
ve yag miktarinin TPE Van otlu peynir cografi isaret tescilinde belirtilen iist degerden daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Numunelerin (ikisi hari¢) enerji degerlerinin TPE Van otlu peynir cografi isaret tescilinde belirtilen or-
talama degerden yiiksek oldugu belirlenmistir. Basma peynir numunelerinin (biri hari¢) TGK peynir tebliginde be-
lirtilen PYKN degerlerine gore yar1 sert peynir kategorisine girdigi bulunmustur. Bitlis otlu peynirinin yag, protein
ve enerji degerleri agisindan besinsel degerinin oldukca yiiksek oldugu saptanmis, ancak kalite parametrelerinin
degiskenlik gostermesi sebebiyle modern, endiistriyel ve standart liretim yonteminin gelistirilmesinin ve uygulan-
masinin olduk¢a 6nemli oldugu ortaya ¢ikmistir.

Anahtar Kelimeler: Bitlis otlu peyniri, Besin kompozisyonu, Kimyasal bilesim, Standart, Kalite

ABSTRACT

Evaluation of nutritional composition and chemical composition of Bitlis herby cheese
according to standards

This study aimed to determine of the nutritional composition and chemical composition of herby cheeses produced
tradionally by two different methods (brine and embedding) in the province of Bitlis and to evaulate the determined
quality parameters according to different standards (Turkish Standards Institute (TSI) herby cheese standard (TS
13205), Turkish Patent Institute (TPI) Van herby cheese geographical indication (No: 405) and Turkish Food Codex
(TFC) cheese communiqué). After determining the dry matter, ash, fat, protein and salt amounts and energy values
of the samples, the values of the fat and salt in the dry matter and the moisture ratio in the fat-free cheese mass
(CHMM) were calculated. It was determined that the moisture content of the Bitlis herby cheese samples were in
accordance with the TSI herby cheese standard, and the dry matter and fat content of the embedding cheese samples
were higher than the upper value specified in the TPI Van herby cheese geographical indication registration. It was
established that the energy values of the samples (except two) were higher than the average value specified in the
TPI Van herby cheese geographical indication registration. Embedding cheese samples (except one) were found to
be in the semi-hard cheese category according to the CHMM values specified in the TFC cheese communiqué. It
was determined that the nutritional value of Bitlis herby cheese is quite high in terms of fat, protein and energy
values, but it was revealed that the development and implementation of modern, industrial and standard production
method is very important due to the variability of quality parameters.

Keywords: Bitlis herby cheese, Nutritional composition, Chemical composition, Standard, Quality
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Giris

Otlu peynir yoresel peynirler i¢erisinde 6nemli bir yere sahip
olup, Van basta olmak lizere Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgeleri’ndeki birgok ilde (Bitlis, Batman, Siirt, Diyarbakair,
Agr1, Erzurum ve Hakkari) ¢ogunlukla koyun siitiinden, ko-
yun siitliniin yetersiz oldugu durumda inek ve kegi siitleri ile
karigimindan, en ¢ok yabani sarimsak (yoresel ismi “sirmo”,
Allium sp.), yabani nane (Labatae sp.), kekik (Thymus sp.),
Anthriscus sp. (yoresel ismi “mendo”), Prangos sp. (yoresel
ismi “heliz”), Ferula sp. (yoresel ismi “siyabo”) ve Ranuncu-
lus potyanthemos gibi yoreye 6zgii diger bazi kokulu otlarin,
peynir pihtisinin bez torbalara siiziilmesi (aktarilmasi) sira-
sinda ilave edilmesiyle iiretilmektedir (Coksoyler vd., 2007).
Van ilindeki yetkililer ve iireticiler geleneksel otlu peynirle-
rinin tanitimi ve ticari bir iiriin haline doniismesi i¢in ¢ok ¢aba
sarf ettiklerinden ve bunu basardiklarindan dolayi, otlu pey-
nir denildiginde ilk akla gelen il Van olmus ve literatiirde
“otlu peynir” yerine daha ¢ok “Van otlu peyniri” yer almistir.

Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde yukarida bahsedilen
6 otun kullaniminin zorunlu, 13 adet otun kullaniminin istege
bagli oldugu ve bu otlarin hangi kisimlarinin kullanilacagi be-
lirtilmistir. Otlarin yiiksek miktarda kullanimlar peynirin go-
riintiisiinii olumsuz etkilediginden, ilave edilecek otlarm pey-
nir agirligina oraninin %2’yi asmamasi gerektigi ifade edil-
mistir (TPE, 2018). Yapilan bir ¢alismada (Oztiirk vd., 2000)
otlu peynire katilan 61 gesit bitki tiirli ve bu tiirlerin 9 ayri
familyaya ait bitkiler oldugu belirtilmistir. Bu familyalardan
19 tiir ile en fazla tiire sahip olan Apiaceae (maydanozgiller)
ilk sirada, 15 tiir ile Liliaceae (zambakgiller) ikinci sirada ve
12 tiir ile Lamiaceae (nanegiller) iiglincii sirada yer almakta-
dir. Bunlardan Lamiaceae ve Apiaceae 6zellikle hos kokulu
bitkileri kapsamaktadir (Oztiirk vd., 2000).

Bitlis otlu peyniri de Van otlu peyniri ile ayni1 sekilde kuru
(basma) ve salamura olmak iizere iki yontemle daha ¢ok ge-
leneksel olarak iiretilmektedir. Bitlis otlu peyniri {iretiminde
de benzer otlar kullanilmakta, sadece koyun siitiinden iireti-
lebilecegi gibi, koyun siitiiniin inek ve kegi siitiiyle karistiril-
masiyla ya da sadece inek siitiiyle de iiretilebilmektedir. Co-
gunlukla bahar aylarinda toplanan otlarin salamura igerisinde
saklanmasi1 sayesinde hem bahar hem de yaz aylarinda otlu
peynir liretimi gerceklestirilebilmektedir. Bitlis’te basma otlu
peynirler endiistriyel olarak birkag tescilli firma tarafindan
iiretilmekte, ancak evlerde veya kayitli olmayan {ireticilerce

Research Article

standart olmayan geleneksel usullerle iiretilen salamura ve
basma otlu peynirlere piyasada daha ¢ok rastlanmaktadir.

Kuru otlu peynir yapimina siitiin (genellikle koyun siitii veya
koyun siitii-inek siitii/koyun siitii-kegi siitii karigimi) 30 °C ci-
varinda yaklasik 2 saat mayalanmasiyla baglanirken, taze tii-
ketilecek salamurali otlu peynir yapiminda ¢ig siitten iiretim
gerceklesmemekte, siit pastorizasyon normlarinda (63-
65°C’de 30 dk) 1s1l isleme tabi tutulduktan sonra mayalan-
maktadir. Mayalanma sonucunda olusan piht1 bez torbalara
aktarilirken piht1 aralarina hazirlanmig ot karigimindan (su ile
yikandiktan sonra kaynatilir, sogutulup salamuraya yatirilir)
ilave edilmektedir. Bu islem sonunda torbalarin agz1 kapati-
lip, lizerine agirlik konulur ve pihti-ot karisiminin preslen-
mesi ve suyunun uzaklastirilmasi saglanmaktadir (yaklasik 3-
4 saat kadar). Suyu siiziilen peynirler kaliplar halinde kesil-
mektedir (Akyiiz ve Coskun, 1991). Kesme isleminden sonra
tercihen taze olarak tiiketilebilse de genel olarak olgunlasti-
rildiktan sonra tiiketime sunulmaktadir (Coksoyler vd.,
2007). Salamura tuzlamada otlu peynirler, daha ¢ok seffaf
plastik bidonlara yerlestirilmekte ve iizerlerine hazirlanan sa-
lamura suyu ilave edilerek, serin bir yerde olgunlastirilmaya
birakilmaktadirlar. Kuru tuzlamada ise, once dilimler daha
¢ok kaya tuzu ile tuzlanarak birkag giin bekletilmekte, bol su
ile iyice yikandiktan sonra bir kat peynir, bir kat cacik (yon-
temine uygun olarak hazirlanan ¢okelegin bez torbada siiziil-
mesi, hafif tuzlanmasi ve igerisine otlarin karistirilmasi so-
nucu elde edilmektedir) seklinde iyice bastirilarak beyaz
renkli plastik bidonlara yerlestirilmektedir. Baz1 {iireticiler
peynirlerin kaplara doldurulmasinda cacik yerine peynir ki-
rintilar1 veya lor kullanmaktadir. Kaplarin agiz kisminin bez
veya naylon poset ile kapatilmasinin ardindan ters cevrilip
topraga gomiilerek veya direkt olarak soguk hava depolarinda
tutularak 3-6 ay kadar bu sekilde bekletilmesiyle olgunlasg-
tirma iglemi gerceklestirilmektedir (Coskun, 2005; TPE,
2018).

Otlu peynirin {iretimindeki olgunlastirma islemi, peynire ti-
pik bir yapi, aroma ve tadin kazandirildig1 biyokimyasal re-
aksiyonlarin gerceklestigi onemli bir agsamadir. Bu siirecte
gerceklesen biyokimyasal olaylardan en 6nemlisi peynirde
aroma ve tekstiirlin arzu edilen sekilde gelismesinde dogru-
dan etkili olan proteolizdir (Hayaloglu ve Fox, 2008). Van’da
kuru tuzlama veya basma yontemi ile elde edilen otlu peyni-
rin genel olarak daha ¢ok tercih edildigi belirtilirken (Coskun,
2005) Bitlis’teki otlu peynir saticilarindan, pastorize edilen
stitten yapildig1 i¢in son zamanlarda salamura otlu peynirin
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daha ¢ok tercih edildigi, basma otlu peynirlerin daha az mik-
tarda tiretildigi 6grenilmistir.

Tiirkiye’de yillik peynir tiiketimi kisi basina ortalama 3.2 kg
iken, Van yoresinde tiiketilen otlu peynirin kisi bagina yillik
tiiketiminin 14.7 kg oldugunun tespit edildigi (Coskun, 2005)
belirtilmistir. Ancak Tiirkiye Istatistik Kurumunun web say-
fasinda yapilan aramada otlu peynir iiretim ve tiiketim mikta-
riyla ilgili herhangi bir veri bulunamamustir. Bitlis otlu pey-
nirinin tiretim ve tiiketim miktarinin ne kadar oldugu ile ilgili
de herhangi bir yerel ya da ulusal veri bulunmamasina rag-
men ilde yaygin sekilde tiiketildigi, iiretilen otlu peynirlerin
il digina da gonderildigi bilinmektedir.

Peynire ilave edilen otlar, peynire sadece aroma ve tat ver-
mekle kalmayip, antioksidan ve antibakteriyel 6zellikleri se-
bebiyle peynirin raf omriinii de artirmaktadirlar (aktaran

Ocak ve Kdose, 2015). Otlu peynirin sarimsak veya kekik ko-
kusuna benzer bir kokusu ve tuzlu bir tadi vardir. Orta sert-
likte ve kiigiik gbzenekli yapiya sahiptir. Rengi beyaz-saridir
(Akytiz ve Coskun, 1991; Tekinsen, 1997). Otlu peynirin sart
rengi, kokusu ve tadi igine katilan otlardan dolayidir. Genel-
likle sirmo tad1 baskindir (Coskun ve Tungtiirk, 1998).

Cografi isarete sahip olan Van otlu peynirinin disinda, ¢esnili
ve otlu peynirler grubunda Siirt otlu peyniri (sof, sirmo), Er-
zincan kegene otlu kiip peyniri (sirmo), Hatay siirk peyniri
(karanfil, ¢orekotu, karabiber, kimyon, kekik, kisnis, kirmizi
biber, nane, kiiciik Hindistan cevizi, mahlep, yenibahar, zen-
cefil, tar¢in, sarimsak), Trabzon otlu peyniri (kekik, nane),
Burdur Akgakatik peyniri (karanfil, ¢érekotu) (Giin ve Sim-
sek, 2006; Kamber, 2005; Cetinkaya, 2005; Giiler, 2000; Un-
sal, 1997) de bulunmaktadir.

Sekil 1. Bitlis otlu peyniri
Figure 1. Bitlis herby cheese
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Daha ¢ok geleneksel yontemle iiretilen otlu peynirlerin bir-
¢ok probleminin oldugu bilinmektedir. Bu problemler ara-
sinda liretimde standardizasyonun hala tam saglanamamus ol-
masi, iretiminde kullanilan alet ve ekipmanin gelismis tek-
nolojiye sahip olmamasi, otlu peynirlerin piyasaya sunulma-
sinda hijyen kurallarina riayet edilmemesi basta gelmektedir
(Hayaloglu ve Fox, 2008). Bitlis otlu peyniri {iretimde stan-
dart ve teknolojik iiretim yontemlerinin gelistirilmesi ve en-
diistriyel tretiminin saglanmasi gerektigine dikkat ¢cekmek
amactyla bu ¢alisma yiiriitilmiistiir.

Bu aragtirmadaki temel hedef Bitlis ilinde iki farkli yontemle
(salamura ve basma) geleneksel olarak iiretilmis olan otlu
peynirlerin besin kompozisyonunun ve kimyasal bilesiminin
saptanmasi ve Bitlis otlu peynirlerinin belirlenen kalite para-
metrelerinin standartlara (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
otlu peynir standardi (TS 13205), Tiirk Patent Enstitiisii
(TPE) Van otlu peyniri cografi isaret (No: 405) ve Tiirk Gida
Kodeksi (TGK) peynir tebligi) gore degerlendirilmesidir. Ay-
rica literatiirde otlu peynirler ile yiiriitiilmiis baz1 arastirma
verilerinin standartlarda belirtilen degerler ve bulgularimiz
ile karsilastirilarak benzer ve farkli yonlerinin ortaya konmasi
amaglanmustir.

Materyal ve Metot
Materyal

Caligmada materyal olarak Bitlis ili Merkez, Tatvan ve Gii-
roymak ilcelerindeki farkli satis noktalarindan 2019 yili se-
zonunda (ilkbahar ve yaz aylarinda) geleneksel olarak tretil-
mis olan ve Aralik ayinda elde edilen salamura (S, 15 adet)
ve basma (B, 15 adet) yontemleriyle iiretilmis olan toplam 30
adet otlu peynir numunesi kullanilmistir. Her bir peynir nu-
munesinden 1’er kg temin edilmistir. Salamura yontemiyle

Tablo 1. Otlu peynirin kimyasal 6zellikleri (TSE, 2016)
Table 1. Chemical properties of herby cheese (TSI, 2016)
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tretilmis otlu peynir kaliplar steril kavanozlara salamura-
styla beraber, basma yontemiyle iiretilmis otlu peynir kalip-
lar1 orijinal plastik bidonlariyla ya da vakum paketlenerek ali-
nip analiz laboratuvarima getirilmistir. Peynir numuneleri
analizlerde kullanilincaya kadar 2 £2°C’deki sogutucuda mu-
hafaza edilmistir.

Metot

Bitlis otlu peynir 6rneklerinin; kuru madde miktar: gravimet-
rik yontemle, yag miktar1 Gerber metoduyla, kiil miktar
yakma metoduyla, tuz miktart Mohr yontemiyle (Kurt vd.,
1996) ve protein miktar1t AOAC (1995) 920.123 metodu kul-
lanilarak mikro Kjeldahl yontemine gore belirlenmistir. Ana-
lizler 3 paralel ve 2 tekerriir olacak sekilde yiirtitilmiistiir.
Otlu peynirlerin besin bilesimi % olarak ifade edilmis, yag ve
tuz miktarimin kuru maddedeki % degerleri ayrica saptanmis-
tir. Otlu peynirlerin yagsiz peynir kitlesindeki nem orani
(PYKN) TGK peynir tebliginde (TGK, 2015) belirtildigi se-
kilde hesaplanmistir.

Standartlar

Bitlis otlu peynirlerinin besin kompozisyonu ve kimyasal bi-
lesiminin standartlara gore degerlendirilmesinde TSE otlu
peynir standardi (TS 13205) (TSE, 2016), TPE Van otlu pey-
niri cografi isaret (No: 405) (TPE, 2018) ve TGK peynir teb-
ligi (TGK, 2015) baz alinmigtir.

Bitlis otlu peyniri de Van otlu peyniri ile ayn1 sekilde iiretil-
digi, 6zellikleri agisindan Van otlu peynirine olduk¢a benze-
digi ve kendisine ait standart bir iiretim yontemi heniiz olma-
dig1 i¢cin TPE Van otlu peyniri cografi isaret (No: 405) (TPE,
2018) tesciline gore de degerlendirilmesinin amaci; benzer ya
da farkli yonleri ortaya konularak standart {iretim yonteminin
gelistirilmesinin 6nemine dikkat ¢gekmektir.

Ozellik Deger

Siit yagi, kuru maddede, % (m/m), en az 45

Rutubet, % (m/m), en ¢ok 60

Tuz (NaCl), kuru maddede, % (m/m), en ¢ok 7.5

Bitkisel yag Bulunmamali

Nisasta Bulunmamali

Natamisin Yiizeyi 5 mm kalinliginda ayrilmis peynirde bulunma-

Aflatoksin M, (ug/kg), en g¢ok

mali
0.05
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Tablo 2. Van otlu peynirinin sertlik derecesi ve kimyasal 6zellikleri (TPE, 2018)
Table 2. Hardness and chemical properties of Van herby cheese (TPI, 2018)

Sertlik derecesi Yagsiz peynir Kitlesindeki nem oram (PYKN) (%) Tolerans (%)
Yari sert 57< PYKN<64 +2
Ozellik Ortalama Deger Alt Deger Ust Deger
Kuru madde (%) 46.78 43.81 47.78
Protein (%) 22.17 20.60 25.52
Yag (%) 17.29 16.75 19.21
Kil (%) 6.85 5.07 7.45
Tuz (%) 5.73 4.60 6.90
kcal/100 g 246 241 250
Kalsiyum (mg/100g) 378 352 394
Fosfor (mg/100g) 416 395 433
Sodyum (mg/100g) 1103 1057 1149
Potasyum (mg/100g) 180 173 189
Magnezyum (mg/100g) 33.40 32.10 34.30

Tablo 3. Sertlik derecesine ve siit yagi miktarina gore peynirlerin siniflandirilmasi (TGK, 2015)

Table 3. Classification of cheeses according to hardness and to the amount of milk fat (TFC, 2015)

Sertlik derecesi (PYKN) Yagsiz peynir kitlesindeki nem oram (%) Tolerans (%)
Ekstra sert PYKN <49

Sert 49< PYKN <57

Yari sert 57<PYKN <64 +2
Yar1 yumusak 64<PYKN <70

Yumusak PYKN > 70

Simifi Kuru maddede siit yag: (%)
Tam yagh 45< siit yagi

Yarim yagl 25< siit yagi<45

Az yagh 10< siit yagi1<25

Yagsiz 10 > siit yagi

TSE Otlu Peynir Standardi (TS 13205)

TSE otlu peynir standardi (TS 13205)’na gore otlu peynirin
kimyasal 6zellikleri Tablo 1°de verilen degerlere uygun ol-
malidir (TSE, 2016).

TPE Van Otlu Peynir Cografi Isaret

TPE tarafindan tescil edilen Van otlu peynir cografi isarete
gore Van otlu peynirinin sertlik derecesi ve kimyasal 6zellik-
leri Tablo 2’de verilen degerlere uygun olmalidir (TPE,
2018).

TGK Peynir Tebligi

TGK peynir tebliginde otlu peynirlerin nem ve tuz igerikleri-
nin nasil olmas1 gerektigi ile bir bilgi olmadig: i¢in Bitlis otlu
peynirleri yagsiz peynir kitlesindeki nem oran1 (PYKN) ve

kuru maddedeki yag miktarina gore degerlendirilmistir. TGK
peynir tebliginde sertlik derecesine ve kuru maddedeki siit
yag1 miktarina gore peynirlerin siniflandirilmasi Tablo 3’te
belirtildigi sekildedir (TGK, 2015).

Bulgular ve Tartisma

Salamura (S) ve basma (B) yontemiyle tiretilmis geleneksel
Bitlis otlu peynirlerinin besin kompozisyonu (%) ve enerji
degerindeki degisimler Tablo 4°te, kuru madde (KM) miktari,
KM’de yag miktar1 (%), PYKN (%) ve tuz miktar1 (% ve
KM’de %)’ndaki degisimler Tablo 5’te gosterilmistir. Calis-
mada elde edilen degerler materyal ve metot kisminda belir-
tilen standartlarla ve otlu peynirler ile daha 6nceden yiiriitiil-
miis arastirmalar ile karsilastirilip sonuglar tartisilmistir.
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Tablo 4. Bitlis otlu peynirlerinin besin kompozisyonu ve enerji degerindeki degisimler

Table 4. Changes in the nutritional composition and energy value of Bitlis herby cheeses
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Ornek Nem Kiil Yag Protein Karbonhidrat Enerji
Kodu (%) (%) (%) (%) (%) (kcal/100 g)
S1 52.40+0.30* 4.37*%*%+0.15 21.70+0.52 19.11+1.05 2.424+0.81 281.43+£2.49
S2 49.51+0.39 6.46+0.13 22.40+0.61 19.22+0.66 2.41£0.19 281.10+2.14
S3 50.98+0.31 4.94+0.20 20.734£0.55 21.334+0.39 2.01+0.45 279.94+2.30
S4 52.60+0.99 5.42+0.10 22.07+0.06 18.11+0.70 1.80+0.47 278.25+3.92
S5 52.46+0.25 4.83+0.04 22.70+1.21 19.72+0.92 1.28+0.22 279.32+6.48
S6 47.78+0.67 8.30+0.05 26.37+0.55 15.68+0.10 1.87+0.53 307.51+4.88
S7 51.83+0.90 5.83+0.06 26.07+0.95 14.67+0.24 1.60+£0.42 299.67+7.86
S8 55.60+0.37 9.81+0.40 19.70+0.61 12.83+0.89 2.06+0.56 236.87+5.15
S9 55.80+0.46 6.99:+0.08 15.70+0.52 19.85+0.77 1.66:0.44 227.35+1.08
S10 51.41+£0.22 6.92+0.26 22.70+0.52 16.30+0.81 2.66::0.47 280.16+3.46
S11 52.97+0.66 8.90+0.54 22.37+0.64 13.20+0.46 2.56+0.33 264.36£3.77
S12 53.61+0.76 8.53+0.27 21.03+0.95 14.75+0.44 2.09+0.32 256.63+8.68
S13 53.99+0.72 9.42+0.41 20.03+0.06 14.25+0.61 2.31+0.25 246.53+2.60
S14 49.50+1.54 8.97+0.09 21.07+0.06 18.27+1.24 1.69+0.29 269.45+6.33
S15 52.33+1.60 8.96+0.28 19.70+0.52 16.83+1.69 2.18+0.54 253.36+10.03
Min. 47.78+0.67 4.37+0.15 15.70+0.52 12.83+0.89 1.28+0.22 227.35+1.08
Max. 55.80+0.46 9.81+0.40 26.37+0.55 21.33+0.39 2.66+0.47 307.51+4.88
Ort. 52.224+2.20 7.24+1.83 21.56+2.55 16.94+2.68 2.04+0.53 269.93+22.38
Bl 41.57+0.32 4.03+0.14 29.03+0.95 23.11+0.67 2.25+0.79 362.73+4.30
B2 44.76+0.83 6.35+0.09 22.43+0.58 23.97+0.65 2.49+0.28 307.73+£5.56
B3 45.11+0.09 6.14+0.14 23.07+0.95 23.66+0.14 2.03+0.86 310.34+4.80
B4 49.79+0.62 6.20+0.25 20.07+0.95 22.06£1.15 1.89+0.64 276.38+2.12
B5 48.86+0.72 5.30+0.05 19.37+0.55 24.25+0.66 2.23+0.62 280.19+4.76
B6 44.96+0.67 6.00+0.04 26.73+0.55 20.11+0.70 2.20+0.12 329.84+4.25
B7 40.99+0.07 4.25+0.20 29.03+0.05 24.45+0.40 1.27+0.45 364.19+0.90
B8 45.24+1.30 5.85+0.61 25.37+1.18 22.19+1.24 1.35+0.80 322.45+8.69
B9 46.80+0.76 5.28+0.16 25.07+1.00 21.01+0.20 1.84+0.69 317.00+7.30
B10 41.68+1.17 5.80+0.57 30.07+0.95 20.56+0.34 1.89+0.43 360.40+10.66
B11 44.84+0.72 6.59+0.27 26.70+1.13 20.85+0.15 1.02+0.41 327.77+9.28
B12 47.58+0.10 7.23+0.23 21.37+1.18 22.11+£0.33 1.71£0.40 287.59+9.00
B13 48.72+0.71 4.32+0.13 26.33+0.58 18.34+0.37 2.28+0.33 319.42+5.13
B14 44.09+0.45 6.50+0.11 25.07+1.00 22.96+0.45 1.39+0.91 322.9846.76
BI15 42.51+0.42 7.92+0.18 24.07+0.95 24.02+0.52 1.48+0.40 318.62+5.92
Min. 41.57+0.32 4.03+0.14 19.37+0.55 18.34+0.37 1.02+0.41 276.38+2.12
Max. 49.79+0.62 7.92+0.18 30.07+0.95 24.45+0.40 2.49+0.28 364.19+0.90
Ort. 45.17+2.77 5.85+1.08 24.92+3.24 22.24+1.81 1.82+0.65 320.51+£27.13

*Belirtilen degerler ortalama =+ standart sapma’y1 ifade etmektedir.
**]talik yazim standartlardan farkli olan degerleri ifade etmektedir.
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Tablo 5. Bitlis otlu peynirlerinin kuru madde (KM) miktar1 (%), KM’de yag miktari (%), PYKN (%) ve tuz miktar1 (% ve
KM’de %)’ ndaki degisimler

Table 5. Changes in dry matter (DM) amount (%), fat amount in DM (%), CHMM (%) and salt amount (% and % in DM) of Bitlis herby

cheeses

Ornek KM Yag PYKN Tuz Tuz
Kodu (%) (KM’de %) (%) (%) (KM’de %)
S1 47.60+0.30* 45.58+1.07 66.92+0.52 4.64+0.11 9.76%*+0.30
S2 50.49+0.39 44.37+1.54 63.80+0.99 4.69+0.00 9.28+0.07
S3 49.02+0.31 42.31+1.38 64.32+0.83 4.15+0.06 8.48+1.17
S4 47.40+0.99 46.57+0.86 67.50+1.22 4.85+0.07 10.24+0.33
S5 47.54+0.25 45.64+2.44 67.01+0.93 4.75+0.06 10.01£0.17
S6 52.2240.67 50.50:£0.80 64.89+0.70 8.25+0.16 15.80+0.25
S7 48.16+0.91 54.11+1.32 70.11+0.75 5.06+0.16 10.52+0.54
S8 44.40+0.37 44.36+1.12 69.24+0.33 9.66+0.14 21.76+0.29
S9 44.20+0.46 35.54+1.52 66.20+0.94 6.38+0.23 14.43+0.53
S10 48.59+0.22 46.72+0.86 66.51£0.19 6.15+0.08 12.65+0.14
S11 47.03+0.66 47.57+1.93 68.23+1.33 3.35+0.03 7.13+0.17
S12 46.40+0.76 46.3743.00 67.88+0.32 2.98+0.03 6.44+0.11
S13 46.01+0.72 45.32+1.36 67.5140.94 2.19+0.03 4.76+0.02
S14 50.00+1.54 43.55+0.81 63.34+1.91 3.84+0.03 7.69+0.30
S15 47.67+1.60 42.16+1.21 65.16+1.56 3.19+0.00 6.71+0.23
Min. 44.20+0.46 35.54+1.52 63.34+1.91 2.19+0.03 6.44+0.11
Max. 52.22+0.67 54.11+1.32 70.11£0.75 9.66+0.14 21.76+0.29
Ort. 47.78+2.20 45.04+4.25 66.58+2.10 4.94+1.95 10.37+4.25
Bl 58.43+0.32 49.70+1.87 58.59+1.20 3.64+0.16 6.23+0.31
B2 55.24+0.83 40.61£0.71 57.71£0.80 6.48+0.08 11.73+0.12
B3 54.89+0.09 42.02+1.80 58.64+0.84 5.87+0.09 10.70+0.17
B4 50.2140.62 39.98+2.36 62.30+1.49 5.87+0.17 11.70+0.30
B5 51.14+0.72 37.87+0.90 60.59+0.75 4.80+0.15 9.39+0.40
B6 55.04+0.67 48.57+1.04 61.36+0.92 5.88+0.08 10.68+0.27
B7 59.00+0.07 49.20+0.08 57.76+0.08 5.58+0.17 9.46+0.28
BS 54.76+1.30 46.31+1.08 60.61+0.78 5.12+0.14 9.36+0.34
B9 53.20+0.76 47.11+1.32 62.46+0.46 4.66+0.00 8.76+0.13
B10 58.32+1.17 51.55+1.11 59.59+1.20 5.45+0.29 9.35+0.32
Bl11 55.16+0.72 48.39+1.40 61.17+0.03 5.65+0.06 10.24+0.17
BI2 55.4240.10 40.74+1.64 60.50+0.70 8.82+0.06 16.83+0.43
B13 51.28+0.71 51.36+1.09 66.14+0.92 3.35+0.08 6.53+0.23
B14 55.9140.45 44.83+1.46 58.84+0.33 5.01+0.12 8.96+0.21
BI15 57.49+0.42 41.86+1.62 55.98+0.77 7.55+0.06 13.13+0.02
Min. 50.21+0.62 37.87+0.90 55.98+0.77 3.35+0.08 6.23+0.31
Max. 59.00+0.07 51.55+1.11 66.14+0.92 8.82+0.06 16.83+0.43
Ort. 54.83+2.77 45.34+4.55 60.15+2.50 5.58+1.34 10.20+2.53

*Belirtilen degerler ortalama + standart sapma’y1 ifade etmektedir.
**[talik yazim standartlardan farkli olan degerleri ifade etmektedir.
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Bitlis Otlu Peynirinin TSE Otlu Peynir Standardina Gore
Degerlendirilmesi

Bitlis otlu peynir orneklerinin besin bilesimi bulgularina
(Tablo 4) gére nem miktari salamura otlu peynir 6rneklerinde
ortalama %52.22 +£2.20 iken basma otlu peynir 6rneklerinde
ortalama %45.17 £2.77 olarak bulunmustur. Bu bulgular TSE
otlu peynir standardindaki (TSE, 2016) belirtilen degerlerle
(Tablo 1) karsilastirildiginda sonuglarin birbirleriyle paralel-
lik gosterdigi tespit edilmistir.

Literatiirde bulunan farkli zamanlarda gergeklestirilmis otlu
peynirlerle ilgili arastirmalardaki (Tarake1 vd., 2004; Tarake1
ve Kiigiikdner, 2008; Ozrenk vd., 2009; Temiz vd., 2009; An-
di¢ vd., 2010; Emirmustafaoglu ve Coskun, 2012; Senel vd.,
2012; Tungtiirk vd., 2014) nem degerlerinin TSE standardina
uygun oldugunun bulunmasi aragtirmamizin bulgulariyla da
tutarlidir.

TSE otlu peynir standardinda (TSE, 2016) belirtilen nem de-
geri (Tablo 1) baz alinarak hesaplanan kuru madde miktarina
gore otlu peynirlerin kuru madde miktarinin en az %40 ol-
masi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Bu durumda Bitlis otlu peynir
numunelerinin  kuru madde miktariin = %44.20+0.46-
59.0040.07 arasinda degismesi sebebiyle standartla uyumlu
oldugu goriilmiistiir. Peynirin kuru madde miktar1 siitiin kuru
madde miktartyla dogrudan iligkilidir. Koyun siitiiniin kuru
madde miktar1 inek siitlinden %50 daha fazla oldugu (Fox
vd., 1998) i¢cin kuru madde miktar1 yiiksek olan otlu peynir-
lerde koyun siitli daha fazla miktarda kullanilmig olabilir.

Kuru maddede yag oranlari ise salamura otlu peynir 6rnekle-
rinde ortalama %45.04 +£4.25, otlu basma peynir 6érneklerinde
ise ortalama %45.34 +4.55 olarak saptanmugtir (Tablo 5).
TSE otlu peynir standardina (TSE, 2016) gore otlu peynirle-
rin kuru maddede en az %45 siit yag1 igermesi gerektigi, yani
tam yagli peynir kategorisinde olmasi1 gerektigi belirtilmistir.
Numunelere ait ortalama bulgularin standartta belirtilen de-
gerle (Tablo 1) uyumlu oldugu ve 15 numunenin tam yagh
peynir kategorisinde yer aldig1 goriilmiistiir. Ancak salamura
otlu peynir 6rneklerinden alti numunenin ve basma otlu pey-
nir 6rneklerinden ise yedi numunenin standarda uygun olma-
dig1 bulunmustur. Bunun sebebi peynirin iretildigi siitiin
icerdigi yag oraninin mevsimlere ve hayvanin yedigi yem ve
otlara gore farklilik gostermesi, siitiin/siitlerin (koyun siiti,
koyun siitli-inek siitli, koyun siitii-ke¢i siitii karigimi) yag
miktarinin/miktarlarinin farkli olmasi ve peynir iiretiminde
kullanilacak siitiin tagimas1 gereken 6zellikler veya icermesi
gereken yag miktar ile ilgili bir standardin olmamasi ve ge-
leneksel tiretim sirasinda siitteki yag oraninin standardizasyo-
nunun yapilmamasi olarak diisiiniilebilir. Yag miktar1 yiiksek
olan otlu peynirlerde koyun veya keci siitiine daha yiiksek
oranda yer verilmis olabilir.

Research Article

TSE otlu peynir standardindaki (TSE, 2016) nem degerinden
(Tablo 1) bulunan kuru madde miktar1 ve kuru maddede siit
yagi degerinden (Tablo 1) en az %18 olarak bulunan yag mik-
tarinin bir numune diginda Bitlis otlu peynir 6rneklerinin yag
miktarlar1 ile uyumluluk gosterdigi, kuru maddedeki yag
oranlarina gore olusan farkliligin otlu peynirlerin kuru madde
miktarlarindaki degisimden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Otlu peynirlerle yiiriitiilmiis baz1 arastirmalardaki kuru mad-
dedeki yag oranlar1 hesaplandiginda dort arastirmadan (Ta-
rak¢1 vd., 2004; Tarake1 ve Kiigiikoner, 2008; Ozrenk vd.,
2009; Andig vd., 2010) elde edilen degerlerin TSE otlu peynir
standardinda belirtilen degerlerden (TSE, 2016) farkli ol-
dugu, yani incelenen otlu peynirlerin tam yaglh peynir kate-
gorisinde yer almadig1 bulunmustur. Dort arastirmadan (Te-
miz vd., 2009; Senel vd., 2012; Tungctiirk vd., 2014; Emir-
mustafaoglu ve Coskun, 2012) elde edilen kuru maddedeki
yag oranlarina gore ise otlu peynirlerin TSE standardma uy-
gun olarak tam yaglh peynir kategorisinde bulundugu saptan-
mistir. Calismamizdaki Bitlis otlu peynirlerinin yarisinin (15
adet) tam yagli peynir kategorisinde, yarisinin (15 adet) ya-
rim yagl peynir kategorisinde yer almasi bahsedilen ¢aligma-
larla benzerlik gostermektedir.

Bitlis otlu peynir numunelerinin kuru maddede tuz miktarmin
salamura otlu peynir 6rneklerinde ortalama %10.37 +4.25,
basma otlu peynir 6rneklerinde ise %10.20 +£2.53 oldugu be-
lirlenmistir (Tablo 5). Bu degerlerin TSE otlu peynir standar-
dinda (TSE, 2016) belirtilen degerden (Tablo 1) genel olarak
yiiksek oldugu ve alti numune haricinde standarda uygunluk
gostermedigi tespit edilmistir. Otlu peynirlerle yiiriitiilen di-
ger arastirmalarda (Tarake1 vd., 2004; Taraker ve Kiigiikoner,
2008; Ozrenk vd., 2009; Temiz vd., 2009; Andig vd., 2010;
Emirmustafaoglu ve Coskun, 2012; Senel vd., 2012; Tung-
tiirk vd., 2014; Ekici vd., 2019) da kuru maddede tuz mikta-
rinin TSE standardina uygun olmadiginin bulunmasi ¢aligma-
mizla nispeten benzerlik gostermektedir. Gider (2006) pey-
nirde yag miktar arttik¢ca peynire gegen tuz miktariin azal-
digin belirtmistir. Basma otlu peynir 6rnekleri kuru tuzlama
yontemiyle, standart bir tuz miktar1 baz alinmadan iiretildik-
leri ve bu peynirlerde yag miktarinin yiiksek olmasiin ya-
ninda protein miktar1 da yiiksek oldugundan dolay: ilave edi-
len tuz kazeine baglanarak peynir matriksinin gdzeneklerine
yerlesmekte ve yag globiillerinin matriksteki bu gézenekleri
kapatmasiyla olgunlagma siiresi uzadik¢a tuz oraninin da art-
masina neden olabilmektedir (Guinee, 2004).

TSE otlu peynir standardindaki (TSE, 2016) nem degerine
(Tablo 1) gore hesaplanan kuru madde miktar1 (en az %60)
ve kuru maddede tuz oranina (Tablo 1) gére hesaplanan tuz
miktariin (en ¢ok %3) ¢alismamizdaki Bitlis otlu peynirleri-
nin ve diger arastirmalardaki (Tarake1 vd., 2004; Tarake1 ve
Kiiciikoner, 2008; Ozrenk vd., 2009; Temiz vd., 2009; Andig
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vd., 2010; Emirmustafaoglu ve Coskun, 2012; Senel vd.,
2012; Tungtiirk vd., 2014; Ekici vd., 2019) otlu peynirlerin
tuz miktarlarinin oldukea altinda oldugu belirlenmistir.

Bitlis Otlu Peynirinin TPE Van Otlu Peyniri Cografi
Isaretine Gore Degerlendirilmesi

Bitlis otlu peynirlerinin kuru madde miktar1 salamura otlu
peynir drneklerinde ortalama %47.78 £2.20, basma otlu pey-
nir 6rneklerinde ise ortalama %54.83 +2.77 olarak bulunmus-
tur (Tablo 5). Salamura otlu peynir 6rneklerinin kuru madde
miktar1 TPE Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE,
2018) belirtilen ortalama degerlerle (Tablo 2) alti numune di-
sinda genel olarak uyumlu iken basma otlu peynir 6rnekleri-
nin hepsinin kuru madde miktarinin ilgili standarttaki iist de-
gerden daha yiiksek oldugu gozlemlenmistir.

TPE Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE, 2018)
%43.81-47.78 olarak belirtilen kuru madde degerinin TSE
otlu peynir standardina (TSE, 2016) gore en az %40 olarak
ortaya ¢ikmasi, iist kuru madde degerinin belirtilmemesi g¢e-
liskilidir.

Numunelerin protein miktarinin salamura otlu peynir 6rnek-
lerinde ortalama %16.94 +2.68, basma otlu peynir 6rnekle-
rinde ise ortalama %22.24 £1.81 oldugu saptanmistir (Tablo
4). Salamura otlu peynir drneklerinin protein miktarinin TPE
Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE, 2018) belirti-
len ortalama degerlerden (Tablo 2) nispeten diisiik oldugu,
yalnizca bir numunenin degerinin uyumlu oldugu goriilmiis-
tiir. Basma otlu peynir drneklerinin protein miktarinin ise ii¢
numune haricinde ilgili standartla uyumlu oldugu tespit edil-
mistir. Basma otlu peynir 6rneklerinde artan kuru madde
miktariyla beraber protein miktarinin da arttig1 goriilmekte-
dir. Koyun siitiinde kuru madde ve protein (6zelikle kazein)
miktar1 daha yiiksek oldugu (Fox vd., 1998) i¢in koyun siitii
oraninin yiiksek oldugu otlu peynirlerin protein miktari1 daha
yiiksek olabilir. Bitlis otlu peynirinden 100 g tiikketilmesi du-
rumunda saglikli, 70 kg agirligindaki yetiskin bir bireyin giin-
lik protein ihtiyacinin (58.1 g) (EFSA, 2012) 9%29.15-
38.27’sini ve dengeli bir beslenme (hayvansal protein:bitkisel
protein=1:1) igin gerekli olan hayvansal protein ihtiyacinin
ise yaklasik %58.31-76.55’1ni karsilayabilecegi sOylenebilir.

Yag miktar1 salamura otlu peynir Orneklerinde ortalama
%21.56 £2.55, basma otlu peynir 6rneklerinde ise ortalama
%24.92 £3.24 olarak belirlenmistir (Tablo 4). Salamura otlu
peynir 6rneklerinin yag miktarinin TPE Van otlu peyniri cog-
rafi isaret tescilinde (TPE, 2018) belirtilen ortalama degerler-
den (Tablo 2) bir numune disinda daha yiiksek ¢iktig1 tespit
edilmis, basma otlu peynir drneklerinin tamaminin yag mik-
tarinin ise s6z konusu standarttaki {ist degerden daha yiiksek
olmasiyla farklilik arz ettigi goriilmistiir. Bunun sebebi

basma otlu peynir 6rneklerinin kuru madde miktarinin da il-
gili standarttaki iist degerden daha yiiksek olmasina baglana-
bilir.

Otlu peynirlerin tuz miktar1 salamura otlu peynir &rnekle-
rinde ortalama %4.94 £1.95 iken basma otlu peynir 6rnekle-
rinde ortalama %5.58 +1.34 olarak tespit edilmistir (Tablo 5).
Salamura otlu peynir érneklerinden alti numunenin ve basma
otlu peynir drneklerinden iki numunenin tuz miktarinin TPE
Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE, 2018) belirti-
len alt degerin (Tablo 2) altinda oldugu, hem salamura otlu
peynir o6rneklerinden iki tanesinin hem de basma otlu peynir
orneklerinden iki tanesinin ilgili standartta belirtilen ortalama
tuz miktarindan fazla oldugu anlasilmistir. Gider (2006) pey-
nirin absorbe ettigi tuz miktarim siit yaginin da etkiledigini,
peynirlerde yag miktar1 arttikga salamuradan tuz gegisinin
yavag oldugunu ve bu durumun siit yaginin tuz absorbsiyo-
nunu yavaglatmasindan kaynaklandigim bildirmistir.

Bitlis otlu peynirlerinin kiil miktarinin salamura otlu peynir
orneklerinde ortalama %7.24 +1.83, basma otlu peynir 6rnek-
lerinde ortalama %5.85 £1.08 oldugu saptanmustir (Tablo 4).
Salamura otlu peynir 6rneklerinden sadece bes tanesinin kiil
miktarinin, basma otlu peynir 6rneklerinin kiil miktarinin ise
dort numune haricinde TPE Van otlu peyniri cografi isaret
tescilinde (TPE, 2018) belirtilen alt ve {ist degerler araliginda
(Tablo 2) bulundugu gézlemlenmistir. Basma otlu peynir 6r-
neklerinde yag oraninin yiiksek olmasi tuz absorbsiyonunu
azaltmasi sebebiyle kiil miktarinda azalmaya neden olabilir
ve otlu peynir liretiminde kullanilan otlarin ¢esidi ve miktar1
da kiil miktarini etkileyebilir.

TPE Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE, 2018)
belirtilen tuz miktar1 ve kuru madde miktarina (Tablo 2) gore
ortalama kuru maddede tuz miktariin %12.24 olarak bulun-
masinin TSE otlu peynir standardindaki (TSE, 2016) deger
(%7.5) (Tablo 1) ile uyusmadigi, ayrica literatiirdeki diger
otlu peynirlerin bilesiminin incelendigi calismalarda (Tarakg¢1
vd., 2004; Tarak¢1 ve Kiigiikoner, 2008; Ozrenk vd., 2009;
Temiz vd., 2009; Andi¢ vd., 2010; Emirmustafaoglu ve Cos-
kun, 2012; Senel vd., 2012; Tunctiirk vd., 2014; Ekici vd.,
2019) ve Bitlis otlu peynirlerinde bulunan tuz miktarinin TSE
otlu peynir standardina (TSE, 2016) gore en ¢ok %3 olmasi
gereken degerin oldukga iistiinde oldugu saptanmistir. Bu
bulgular otlu peynir liretiminde standart tiretim yontemlerinin
olusturulmasinin ve uygulanmasinin ne kadar énemli oldu-
gunu bir kez daha gostermektedir.

Salamura otlu peynir érneklerinin ortalama kuru madde mik-
tarinin Tungtiirk vd. (2014)’nin ¢aligmasindaki kuru madde
miktarina, basma otlu peynir 6rneklerinin ortalama kuru
madde miktarinin ise Andi¢ vd. (2010)’nin c¢alismasindaki
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kuru madde miktaria yakin oldugu tespit edilmistir. Sala-
mura otlu peynir 6rneklerinin ortalama kiil miktarmin Ozrenk
vd. (2009)’nin ¢aligmasindaki kiil miktarina, basma otlu pey-
nir Orneklerinin ortalama kiil miktariin Tunctirk vd.
(2014)’nin ¢aligmasindaki kiil miktarina yakin oldugu sap-
tanmustir. Salamura otlu peynir orneklerinin ortalama yag
miktarimin Tarak¢r ve Kiigiikoner (2008) nin ¢aligmasindaki
yag miktarina, basma otlu peynir drneklerinin ortalama yag
miktarinin Senel vd. (2012)’nin ¢aligmasindaki yag miktarina
yakin oldugu bulunmustur. Salamura otlu peynir 6rneklerinin
ortalama protein miktarinin Temiz vd. (2009)’nin ¢alismasin-
daki protein miktarina yakin oldugu belirlenmistir. Bitlis otlu
peynirlerinin tuz miktarlarinin ise bahsedilen ¢aligmalardaki
ilgili degerlerle benzerlik gostermedigi goriilmiistiir.

Bitlis otlu peynirlerinin enerji degerlerinin salamura otlu pey-
nir 6rneklerinde ortalama 269.93 £22.38 kcal/100 g, basma
otlu peynir 6rneklerinde ise ortalama 320.51 £27.13 kcal/100
g oldugu belirlenmistir (Tablo 4). Salamura otlu peynir 6r-
neklerinin enerji degerlerinin iki numune disinda ve basma
otlu peynir drneklerinin hepsinin enerji degerlerinin TPE Van
otlu peyniri cografi igaret tescilinde (TPE, 2018) belirtilen de-
gerlerden (Tablo 2) genel olarak yiiksek oldugu tespit edil-
mistir. Salamura otlu peynir 6rneklerinden sadece bir tanesi-
nin enerji degeri ilgili standarda uygunluk gostermistir. Bitlis
otlu peynirlerinin enerji degerlerinin yiiksek olarak ortaya
¢ikmasinda numunelerin yag miktarinin yiiksek olmasinin et-
kili oldugu gozlemlenmistir. Giinliik enerji ihtiyaci minimum
2000 kcal olan saglikli yetiskin bir bireyin (FAO, 2001) kah-
valtida almasi gereken enerji miktarinin kabaca 400 kcal
(%20’s1) olmas1 gerektigi kabul edilirse 100 g Bitlis otlu pey-
niri giinliik enerji ihtiyacinin %13.49-16.02’sini, kahvaltidaki
enerji ihtiyacinin %67.48-80.12’sini karsilayabilecegi soyle-
nebilir.

Numunelerin PYKN degerleri salamura otlu peynir 6rnekle-
rinde ortalama %66.58 £2.10, basma otlu peynir 6rneklerinde
ortalama %60.15 £2.50 olarak bulunmustur (Tablo 5). TPE
Van otlu peyniri cografi isaret tescilinde (TPE, 2018) otlu
peynirlerin yar1 sert peynir kategorisinde siniflandirildig1 be-
lirtilmistir (Tablo 2). Basma otlu peynir 6rneklerinden bir nu-
mune haricindekilerin, salamura otlu peynir érneklerinden ise
sadece iki tanesinin ilgili standartta belirtilen toleranssiz
PYKN degerleri araliginda (yar1 sert) oldugu goriilmiistir.
Toleransli PYKN degerlerine gore ise; salamura otlu peynir
orneklerinden bes tanesinin yar1 sert peynir kategorisinde si-
niflandirilabilecegi ortaya ¢ikmistir. Salamura otlu peynir nu-
munelerinde nem miktar1 yliksek, yag miktar1 diisiik oldugu
icin PYKN degerleri daha yiiksek olmusgtur.
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Bitlis Otlu Peynirlerinin TGK Peynir Tebligine Gore
Degerlendirilmesi

Bitlis otlu peynirlerinin kuru maddede yag miktarinin sala-
mura otlu peynir 6rneklerinde ortalama %45.04 £4.25, basma
otlu peynir 6rneklerinde ortalama %45.34 £4.55 oldugu sap-
tanmustir (Tablo 5). TGK Peynir Tebliginde (TGK, 2015) be-
lirtilen kuru maddede siit yagi miktarina gore peynirlerin si-
niflandirilmasi ¢izelgesine (Tablo 3) bakildiginda salamura
otlu peynir 6rneklerinin dokuz tanesinin ve basma otlu peynir
orneklerinin sekiz tanesinin tam yagl peynir kategorisinde
oldugu, geriye kalan peynir numunelerinin ise yarim yaglh
peynir sinifina girdigi tespit edilmistir. Koyun ve keci siitii-
niin inek siitline oranla daha yagli olmasindan (Fox vd., 1998)
ve yaz aylarinda elde edilen siitlerin ilkbahar aylarinda elde
edilenlere gore yag miktarinin yiiksek olmasindan, Bitlis otlu
peynir iretiminde kullanilacak siitlerin tagimasi gereken
ozellikler ve otlu peynir iiretiminde standart bir yontemin ge-
listirilmemis olmasindan dolay1 geleneksel iiretimde bu tiir
farkliliklar olmasi kaginilmazdir.

Tungtiirk vd. (2014), Emirmustafaoglu ve Coskun (2012), Se-
nel vd. (2012), Temiz vd. (2009)’un ¢alismalarinda incelenen
otlu peynirlerin kuru maddede siit yag1 miktarina gore tam
yagli peynir kategorisinde bulunmasi, inceledigimiz 15 otlu
peynir numunesi ile benzerlik géstermektedir.

TGK Peynir Tebliginde (TGK, 2015) belirtilen toleranssiz
PYKN degerlerine (Tablo 3) gore; salamura otlu peynir or-
neklerinin iki numunenin haricinde yar1 yumusak peynir sini-
finda, basma otlu peynir 6rneklerinin ise bir numune hari-
cinde genel olarak yar1 sert peynir sinifinda degerlendirebile-
cegi saptanmistir.

Sonug¢

Bitlis otlu peynirinin yag, protein ve enerji degerleri agisin-
dan besinsel degerinin oldukga yiiksek oldugu ve besin kom-
pozisyonunun ve kimyasal bilesiminin {iretim yontemlerine
(salamura ve basma) gore degistigi belirlenmistir. TSE otlu
peynir standardi ve TPE Van otlu peyniri cografi isaret tesci-
linde belirtilen kalite parametreleri arasinda farkliliklar bulu-
nurken, TGK peynir tebliginde ise otlu peynirlere yer veril-
memistir. Cogu numunede otlu peynir standardindaki orta-
lama degerlerin iizerinde tespit edilen tuz miktarinin Bitlis
otlu peyniri tiiketen kisilerde asir1 tuz alimina ve bununla ilig-
kili saglik problemlerine sebep olabilecegi dikkate alinmali-
dir. Otlu peynirler ile yiiriitiilmiis baz1 arastirma verilerinin
de standartlarda belirtilen degerlerle tamamen uyumlu olma-
dig1, bulgularimzla benzer sekilde degiskenlik gosterdigi,
yani piyasada standartlara uygun olmayan otlu peynirlerin
mevcut oldugu ortaya konmustur. Van otlu peynirinde oldugu
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gibi Bitlis otlu peyniri {iretiminde de standart tiretim yonte-
minin gelistirilmesi ve uygulanmas1 gerekmekte, evlerde
veya ¢iftliklerde yapilan geleneksel {iretimin yerine modern
isletmelerde ticari tiretimi tesvik edilmelidir. Yapilan bu arag-
tirmadan sonra Bitlis’e 6zgii bu degerli {iriiniin ilke ve diinya
capinda taninmasi, standart ve teknolojik liretim yontemleri-
nin gelistirilmesi i¢in yetkililerce gerekli girisimlerde bulu-
nulmasi faydali olacaktir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi i¢in gercek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan etmisglerdir.

Etik izin: Arastirma niteligi bakimindan etik izne tabii degildir.
Finansal destek: Bu calisma Bitlis Eren Universitesi Bilimsel
Arastirma Projeleri Koordinatorliigii tarafindan finanse edilmistir
(Proje No: BEBAP 2020.003).
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