Zafer AKKOG*
Gékhan Kiirgad INCILI °
Osman Irfan ILHAK °

Firat Universitesi,
Veteriner Fakiiltesi,

Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dali,

Elazig, TURKIYE

# ORCID: 0000-0002-1446-5680
® ORCID: 0000-0003-1178-3365
¢ ORCID: 0000-0002-1769-6249

Gelis Tarihi :10.02.2018
Kabul Tarihi : 14.03.2018

Yazigma Adresi
Correspondence

Osman irfan ILHAK
Firat Universitesi,
Veteriner Fakiiltesi,
Besin Hijyeni ve Teknolojisi
Anabilim Dall,
Elazig — TURKIYE

oiilhak@firat.edu.tr

F.U.Sag.Bil.Vet.Derg.
2018; 32 (2): 87 - 92
http://www.fusabil.org

ARASTIRMA

Otlu Peynirlerde Histamin, Bazi Mikrobiyo*lojik ve Kimyasal
Ozelliklerin Arastiriimasi

Bu arastirmada, Van, Siirt, Batman ve Diyarbakir illerinde tlketime sunulan otlu peynirlerin
histamin icerikleri, pH degerleri ve bazi mikrobiyolojik 6zellikleri incelendi. Bu illerden 10’ar adet
otlu peynir érnegi temin edilerek soguk zincir altinda mimkin olan en kisa surede laboratuvar
analizine alindi. Orneklerdeki histamin miktari ELISA yéntemi ile saptandi. Mikrobiyolojik olarak
toplam aerob bakteri, Enterobacteriaceae, Lactobacillus spp. ve maya-kif sayilari incelendi. Analiz
sonuglari otlu peynirlerin Van ili haric diger illerde ortalama olarak 23.0 logi, kob/g
Enterobacteriaceae, 25.4 log;o kob/g maya-kuf, 27.0 log:o kob/g Lactobacillus spp., 26.6 logo kob/g
toplam aerob bakteri sayisina sahip oldugunu goésterdi. Van ilinden toplanan o&rneklerde ise
Enterobacteriaceae, maya-kuf, Lactobacillus spp. ve toplam aerob bakteri sayilari sirasiyla <1.0,
3.1, 4.6 ve 4.5 logio kob/g diizeyindeydi. Otlu peynir 6rneklerinin pH degerlerinin 4.7 ile 5.3
arasinda degistigi goruldu. Histamin miktarlarinin ise Van ilinden toplanan 6rneklerde ortalama
olarak 23.1 mg/100 g, Siirt, Batman ve Diyarbakir illerinde toplanan 6rneklerde ise sirasiyla 45.5,
42.6 ve 42.4 mg/100 g dizeyinde olduklar tespit edildi. Otlu peynir 6rneklerinde histamin miktari ile
toplam aerob bakteri sayilar arasinda gok yiiksek (P<0.0005), histamin miktarlar ile laktik asit
bakteri sayilar arasinda ise yuksek diizeyde pozitif korelasyon bulundugu tespit edildi (P<0.001).
Bazi érneklerde hijyenik kalitenin disuk ve histamin degerlerinin ise insan sagligini etkileyebilecek
dlzeylere gikabileceg@i gorildu. Dolayisiyla peynir yapiminda kullanilacak sitiin hijyenik kalitesinin
iyi olmasi, peynir imalati, muhafazasi ve satigi sirasinda hijyen kurallarina uyulmasi yararli
olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Otlu peynir, histamin, mikrobiyolojik kalite

Investigation of Histamine, Some Microbiological and Chemical Attributes in
Herby Cheeses

In this study, histamine content, pH level and some microbiological characteristics of herby
cheeses sold in Van, Siirt, Batman and Diyarbakir provinces were investigated. For this study, 10
herby cheese samples from each provinces were taken to the laboratory under cold chain and
subjected to the analysis as soon as possible. Histamine levels in the cheese samples were
detected by ELISA method. Total aerobic bacteria, Enterobacteriaceae, Lactobacillus spp. and
yeast-mold counts were determined for microbiological characteristics. The results showed that
herby cheeses except for those that obtained from Van province had 23.0 logi,y CFU/g
Enterobacteriaceae, 25.4 log;o CFU/g yeast-mold, 27.0 log;o CFU/g Lactobacillus spp., 26.6 logio
CFU/g total aerobic colony bacteria, as averagely. The samples obtained from Van province,
Enterobacteriaceae, yeast-mold, Lactobacillus spp. and total aerobic colony counts were <1.0, 3.1,
4.6 and 4.5 logiy CFU/g, respectively. Means pH values were between 4.7 and 5.3. Means
histamine levels of herby cheeses obtained from Van, Siirt, Batman and Diyarbakir were 23.1,
455, 42.6, 42.4 mg/100 g. It was detected that there was a high correlation between histamine
level and aerobic colony count (P<0.0005), and positive correlation between histamine level and
lactic acid bacteria was detected (P<0.001). It was observed that hygienic quality of some herby
cheeses was poor, and histamine levels of these cheeses may rise to the dangerous levels that
could affect human health. Therefore, it would be beneficial to use milk with high hygienic quality in
cheese making and to implement hygienic rules during processing, storage and marketing stages
of cheese.

Key Words: Herby cheese, histamine, microbiological quality

Giris

Peynir sitin pastérize edilip veya edilmeden mayalanarak pihtilastiriimasi,
suzulmesi, degisik sekiller verilerek islenmesi, tuzlanmasi ve olgunlastiriimasi
sonucunda elde edilen besin degeri yiksek bir st Grinidir (1). Dinyada ticari veya
bolgesel yaklasik olarak 4000 kadar peynir ¢esidi yapildigi bildiriimektedir (2).Yoresel
peynirler icerisinde dnemli bir yere sahip olan otlu peynir, Dogu ve Giineydodu Anadolu
Bolgeleri'nin bazi kisimlarinda, (basta Van olmak tzere Diyarbakir, Siirt, Batman, Bitlis
ve Hakkari) ¢ogunlukla koyun sutiinden, yabani sarimsak (Allium turleri), dag nanesi
(Labatae turleri), kekik (Thymus tlrleri) ve yoreye 0zglu diger bazi kokulu otlarin
(Anthriscus nemerosa, Ferula tirleri, Ranunculus potyanthemos) pihtinin bez torbalara
aktarilmasi (siiziilmesi) esnasinda ilavesiyle dretiimektedir. Uretilen bu peynirler
tercihen taze olarak tuketilebildigi gibi genellikle salamura igerisinde veya kuru tuzlanip

" Bu calisma, Zafer AKKOG'un “Otlu Peynirlerde Histamin Diizeyi ve Mikrobiyolojik Kalitenin
Arastinimasi” adli Yiksek Lisans Tezi'nden 6zetlenmistir.
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bidonlara basilarak belirli bir slre olgunlastirildiktan
sonra tuketime arz edilir (3, 4).

Peynirlerin olgunlastirma islemi sikica doldurulmus
bidonlarin agizlari yapraklarla kapatildiktan sonra ters
cevrilerek topraga gomulmesiyle yapilmaktadir. Bu
sekilde topraga gémiulen peynirler yaklagik olarak 3 ile 7
ay kadar olgunlasmaya birakiimaktadir (4). Geleneksel
yontemle yapilan otlu peynirlerin birgok sorunlari oldugu
bilinmekte ve bu sorunlar ¢6zim beklemektedir. Bu
sorunlar arasinda hentz uUretimde standardizasyona
gidilmemis olmasi, geleneksel yontemde kullanilan alet
ve ekipmanin ilkelligini korumasi, piyasaya arzinin
hijyenik olmayan sartlarda yapilmasi basta gelmektedir

(5).

Otlu  peynirler fiziksel ve duyusal olarak
incelendiginde katilan otlarin ¢esidine ve miktarlarina
gbre genis varyasyonlar gOsterdikleri gorilmistar.
Yapilan ¢alismalar (6-10); otlu peynirlerin yaklasik olarak
kuru madde oraninin %43-58, proteinin %13-25, yagin
%18-25, tuz oraninin %5-9 ve asitligin ise %0.7-2.6
(laktik asit cinsinden) arasinda degistigini, beyaz ya da
sarimtirak renkte olduklarini, katllan otlarin tat ve
aromasini tasidiklarini bildirmektedir.

Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik  Kriterler
Yonetmelidi'nde peynirlerde sadece Salmonella, Listeria
monocytogenes ve koagulaz pozitif stafilokoklar ile ilgili
degerler bulunmaktadir, Enterobacteriaceae ve maya-
kif sayilari ile ilgili bir sinirama bulunmamaktadir (11).
Otlu peynirler Uzerinde vyapilmis olan calismalar
degerlendirildiginde  (6-10);  arastirmacilarin  otlu
peynirlerdeki toplam mezofilik aerob bakteri sayisini 3.8-
9.4 log1o kob/g, maya-kif sayisini 3.9-6.5 logio kob/g ve
koliform grubu mikroorganizma sayisini ise 2.7-4.9 logio
kob/g arasinda bulduklari gériimustur.

Peynir baliktan sonra histamin zehirlenmesinden
yaygin olarak sorumlu tutulan ikinci gidadir (12). Farkh
tiplerdeki peynirlerde yapilan g¢alismalar (13, 14)
sonucunda baslica biyojen aminlerin  histamin,
kadaverin, putresin ve tiramin oldugu tespit edilmistir. Bu
aminler arasinda 6zellikle histamin ve tiraminin fermente
sut dridnlerinde gida zehirlenmesine neden oldugu
bildirilmektedir (15, 16). Avrupa Gida Guvenligi Otoritesi
(EFSA) 25-50 mg histamin verilen saglkli gonallilerde
herhangi bir semptom goérilmedigini, 75-300 mg
histamine maruz birakilan saglikh  goénillilerde
cogunlukla bas agrisi ve yuzde kizarikhk semptomlari
gorildigunu bildirmistir (12).

Yapilan litaratir incelemelerinde c¢esitli peynir
tiplerinde biyojen amin ve mikrobiyolojik kalite tespitinin
yapildigi pek ¢ok calismaya rastlaniimistir (17-20). Fakat
Turkiye’nin Dodu ve Guneydogu Anadolu bdlgesinde
Uretilen otlu peynirlerin mikrobiyolojik kalitesi ve histamin
dizeyi ile ilgili yeterli sayida ¢alisma bulunmamaktadir.
Bu calismada Batman, Diyarbakir, Siirt ve Van illerinde
cesitli satis yerlerinden temin edilen otlu peynir
orneklerinin bazi mikrobiyolojik parametrelerinin ortaya
konulmasi, ELISA yo6ntemi ile histamin dizeylerinin
tespit edilmesi ve histamin duzeyleri ile incelenen
mikroorganizma gruplari arasinda bir iliskinin olup
olmadiginin belirlenmesi amaglanmistir.
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Gereg ve Yontem

Orneklerin Toplanmasi: Arastirma materyali olan
otlu peynirler Batman, Diyarbakir, Siit ve Van il
merkezlerinde bulunan farkli satis yerlerinden temin
edildi. Ornekler ©nceden steril hale getirilmis cam
kavanozlara yaklasik 100 g olacak sekilde toplandi. Her
ilden 10 6rnek olmak Uzere toplam 40 otlu peynir 6rnegi
incelendi. Steril cam kavanozlara toplanan 6&rnekler
soguk zincirde (buz akuleriyle desteklenmis termos kutu
icerisinde) mUmkin olan en kisa slrede laboratuvara
getirildi.  Analizler suresince &6rnekler buzdolabi
kosullarinda muhafaza edildi.

Mikrobiyolojik Analizler: Mikrobiyolojik analizler
icin 10 g otlu peynir 6rnegi Gzerine 90 mL %0.1’lik steril
peptonlu su eklenerek homojenizatérde (BagMixer,
Interscience, Fransa) homojenize edildi. Yapilan
homojenizasyondan sonra desimal dilisyonlar
hazirlandi. Orneklerde toplam mezofilik aerob bakteri
sayimi Plate Count Agar (PCA) (Merck, Darmstadt,
Almanya), besiyerinde 35+1 °C de 48 saat inkiibasyon
suresi sonunda yapildi. Lactobacillus spp. sayimi icin De
Man Rogosa Sharpe (MRS) Agar besiyeri (Acumedia
7543, Michigan, USA) kullanildi. Ekimi yapilan plaklar
28+1 °C'de 48 saat inkibe edildikten sonra
degerlendirildi. Enterobacteriaceae sayiminda Violet
Red Bile Dextrose (VRBD) Agar (Merck, 110275,
Darmstadt, Almanya) besiyeri kullanildi. Plaklar 37+1
°C'de 24 saat inkibasyona birakildi ve inklbasyon
siresi sonunda 1-2 mm ¢apinda kirmizi renkte koloniler
sayilarak degerlendirmeye alindi. Orneklerdeki maya-kiif
sayimi icin Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol
(DRBC) Agar besiyeri (Merck, 100466, Darmstadt,
Almanya) kullanildi. Ekimi yapilan plaklar 251 °C’de 5
gun inkube edildikten sonra degerlendirildi (21).

Kimyasal Analizler:  Orneklerdeki  histamin
diizeyinin tespiti histamin kiti (Ridascreen Histamin Art.
No:R1601 (96 wells) araciligiyla ELISA okuyucuda 450
nm'de tayin edildi. Asilasyon ve ELISA testi igin gerekli
islemler Rida Screen Histamin test kitini treten firmanin
tarif ettigi sekilde gerceklestirildi (22). Orneklerin pH
degerleri ise, digital pH metre (Selecta pH 2001™) ile
saptandi (23).

istatistiksel Analizler: Mikrobiyolojik ve kimyasal
analizlerden elde edilen tim veriler Graphpad Prism V.5
programi kullanilarak istatistiksel analize tabi tutuldu.
Mikrobiyolojik degerler logio kob/g’a cevrildikten sonra
histamin miktari ile toplam aerobik koloni sayisi,
Enterobactericeae sayisi, Lactobacillus spp. sayisi,
Maya-kif sayisi ve pH degerleri arasinda korelasyon
analizine tabi tutuldu.

Bulgular

Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari: Dért farkh il
merkezinde farkli satis noktalarindan temin edilen otlu
peynir Orneklerinin toplam aerob bakteri, Lactobacillus
spp., maya-kif ve Enterobacteriaceae sayilarinin en az,
en cok ve ortalama degerleri Tablo 1’de verilmektedir.
Van ilinden toplanan 10 adet 6rnegin ortalama olarak
toplam aerob bakteri sayisi 4.5, Lactobacillus spp. sayisi
4.6, Maya-kuf sayisi 3.1 logio kob/g olarak tespit
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edilmigtir.  Enterobacteriaceae  sayisinin  ise 10
numunenin timinde 1.0 logio kob/g'in altinda oldugu
g6rulmustar. Siirt il merkezinden toplanan drneklerdeki
toplam aerob bakteri sayisinin ortalama 7.5,
Lactobacillus spp. sayisinin 7.2, maya-kuf sayisinin 6.3
ve Enterobacteriaceae sayilarinin ise 3.5 logip kob/g
oldugu tespit edilmistir. Batman’dan alinan 6rneklerdeki
toplam aerob bakteri sayisinin ortalama 7.4,
Lactobacillus spp. sayilarn 7.5, maya-kif sayilarinin 5.5
ve. Enterobacteriaceae sayilarinin ortalama 3.6 logio
kob/g oldugu tespit edilmistir. Diyarbakir ilinden alinan
orneklerde ise ortalama olarak toplam aerob bakteri
sayisi 6.6, Lactobacillus spp. sayisi 7.0, maya-kuf sayisi
5.4, Enterobacteriaceae sayilarinin ise 3.0 logio kob/g
oldugu tespit edilmigtir.

Histamin ve pH Bulgulari: Otlu peynirin illere gére
histamin analiz ve pH sonuglari Tablo 2’de gdsterilmigtir.
Ortalama histamin dlzeyleri agisindan en fazla histamin
iceriginin  Siirt ilinden (45.5 mg/100 g) toplanan
orneklerde en dusuk ise Van ilinden toplanan érneklerde
oldugu goruldu. Numuneler bireysel olarak
incelendiginde ise en ylksek histamin igerigine sahip bir
numunenin 173.1 mg/100 g degeri ile Diyarbakir iline ait
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oldudu, en az histamin igerigine sahip bir numunenin de
2.4 mg/100 g degeri ile Van iline ait oldugu tespit edildi.

Otlu peynirlerin pH degerleri incelendiginde genel
olarak 4.2 ile 5.8 arasinda bir dedere sahip olduklari
gOruldu. En dislik pH degerine sahip olan numunelerin
Van ilinden elde edilenler oldugu gérildi. Ortalama pH
degerleri baz alindiginda Van ilini Siirt ve Batman illeri
takip etti. En yuksek pH degerine sahip olan otlu peynir
numuneleri ise Diyarbakir ilinden toplananlar olusturdu.

Mikroorganizma Sayilari ile Histamin Degerleri
Arasindaki Korelasyon Bulgulari: Otlu peynir
orneklerinin mikroorganizma sayisi ve pH degerleri ile
histamin degerleri arasindaki iliskinin 6nem duzeyini
belilemek amaciyla vyapilan korelasyon analizinin
sonuglari Tablo 3’'de verilmektedir. Dort farkh ilden
toplanan otlu peynirlerdeki histamin miktar ile toplam
aerob bakteri (P<0.0005) ve laktik asit bakteri (P<0.001)
sayllari arasindaki pozitif korelasyonun oldukga 6nemli
oldugu tespit edilmistir. Ancak maya-kuf,
Enterobacteriaceae ve pH degerleriyle histamin miktari
arasinda bir korelasyon olmadigi tespit edilmistir.

Tablo 1. Dort farkh il merkezinde satis noktalarindan toplanan otlu peynirlerin mikrobiyolojik analiz sonuglar (logio

kob/g) (n=10)

Sehir Mikroorganizma En az En cok Ortalama
TMAB 35 6.0 4.5
VAN Lactobacillus spp. 25 6.9 4.6
Maya-Kuf 2.0 6.3 3.1
Enterobacteriaceae <1 <1 <1
TMAB 6.5 8.1 7.5
SIRT Lactobacillu§ spp. 6.3 7.5 7.2
Maya-Kuf 4.6 7.5 6.3
Enterobacteriaceae 2.3 5.9 35
TMAB 55 8.1 7.4
Lactobacillus spp. 5.6 8.0 7.5
BATMAN Maya-Kiif 26 6.5 55
Enterobacteriaceae 1.3 6.0 3.6
TMAB 4.3 8.1 6.6
; Lactobacillus spp. 5.2 8.2 7.0
DIYARBAKIR Maya-Kuf 1.7 7.3 54
Enterobacteriaceae 1.0 5.6 3.0
Tablo 2. Dort farkli il merkezinden toplanan otlu peynir érneklerindeki histamin ve pH bulgulari (n=40)
Sehir Kimyasal Analiz En az En cok Ortalama
VAN 2.4 167.1 23.1
BATMAN Histamin (mg/100 g i 0 420
DIYARBAKIR 5.1 173.1 42.4
VAN 4.2 5.0 4.7
SIIRT pH 4.6 55 5.0
BATMAN 4.7 5.2 5.0
DIYARBAKIR 4.7 5.8 5.3

Tablo 3. Doért farkh ilden toplanan otlu peynir érneklerinden elde edilen bulgularla histamin dizeyleri arasindaki

korelasyon sonuglari

Karsilagtirmalar

Korelasyon Degeri (r)

Onemlilik Degeri (P)

Histamin-TMAB
Histamin-Lactobacillus spp.
Histamin-Maya ve Kiif
Histamin-Enterobacteriaceae
Histamin-pH

0.523 0.0005***
0.499 0.001**
0.286 0.074
-0.004 0.983
-0.068 0.675

**P<0.01; **P<0.001
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Tartigsma

Otlu peynirlerin igerdikleri toplam mezofilik aerob
bakteri (TMAB) sayilari 6rneklerin Uretim, saklama ve
satis yerlerindeki kosullara, otlu peynire katilan farkh
otlarin  antimikrobiyal etkilerine, otlu peynirlerin
Uretiminde kullanilan sutiin mikrobiyal yikine, ozellikle
de peynirlerin olgunlagsma surelerine ve igerdikleri
mikroorganizmalarin farkhihgina bagl olarak
degisebilmektedir. Bu calismada elde edilen TMAB
sayilarinin, Kurt ve Akyiz (6) ile Sancak ve ark. (24)'nin
tespit ettikleri 9.0 ve 8.2 logio kob/g degerlerinden dlsik
oldugu; Sancak (8), Tarakci ve ark. (9) ile Senel ve ark.
(25)'nin buldugu 6.9, 6.4 ve 7.4 logio kob/g degerleriyle
ise nispeten uyumlu oldugu belirlendi. Ozellikle Van
ilinden toplanan 6rneklerde tespit edilen ortalama TMAB
sayisinin hem bu calismadaki diger illerden toplanan
orneklerdeki hem de diger yazarlarin calismalarinda
bildirdikleri TMAB sayilarindan oldukg¢a dusuk miktarda
oldugu belirlendi (Tablo 1). Ocak ve ark. (26) ile Andig ve
ark. (27) tarafindan yapilan ¢alismalarda otlu peynirlerde
olgunlagma siresi uzadikca TMAB sayisinda azalma
meydana geldigi belirtilmistir. Mevcut bu calismada
analiz edilen otlu peynirlerin olgunlagsma sureleriyle ilgili
saglikh bir veri elde edilmesi mimkiin olmamistir. Ancak,
Ocak ve ark. (26) ile Andi¢c ve ark. (27)'nin verilerine
dayanarak, Van ilinden toplanan otlu peynir érneklerinin
daha uzun sire olgunlagma periyoduna sahip olduklar
ileri sralebilir.

Bu c¢alismada incelenen peynir o6rneklerindeki
maya-kif sayilarinin  bazi arastirmacilarin (10, 20)
bulgularindan yiksek oldugu goéralmistir. Maya-kif
sayllarinin  yiksek bulunmasi  muhtemelen bu
mikroorganizmalarla kontamine otlarin kullanildigini,
peynirin Uretim ve muhafazasi sirasinda
kontaminasyona maruz kaldigini veya kontamine ¢ig sut
kullanildigini géstermektedir. Ocak ve ark. (26) ise otlu
peynirlerde olgunlasma slresi boyunca maya-kuf
sayllarinda dalgali bir seyir oldugunu ve olgunlasmanin
180. guninden itibaren maya-kif sayilarinda 6nemli
derecede azalma gorduklerini bildirmiglerdir. Van ilinden
toplanan o6rneklerden elde edilen ortalama maya-kuf
sayisinin duslk olmasi bu peynirlerin daha hijyenik
kosullarda Uretilmesi veya daha uzun sire olgunlagmaya
birakiimasindan kaynaklanabilir.

Bu galismada Siirt, Batman ve Diyarbakir illerinden
alinan otlu peynir drneklerindeki laktik asit bakterileri
(LAB) sayilarinin baz arastirmacilarin (6, 8, 25)
bildirdikleri degerlerden yuiksek oldugu gdrulmektedir.
Bunun sebebi, muhtemelen peynirlerin olgunlasma
sureleri arasindaki farkliliklardan veya alinan érneklerde
kullanilan otlarin LAB {zerine antimikrobiyal etkisinin
dislik veya hig olmamasindan kaynaklanabilir. Cogkun
(28), otlu peynirlerde kullanilan otlarin bazilarinin
antimikrobiyal 6zellige sahip olmasina karsin kendilerine
ait mikrofloralarinin da oldugunu ve ¢ig sitlerde de laktik
asit bakterilerinin hakim oldugunu belirtmektedir. Senel
ve ark. (25) Van ilinden topladiklari 20 adet otlu peynir
orneginde ortalama LAB sayisini 4.9 logio kob/g
bulmuslardir. Bu deger mevcut calismadaki Van ili igin
belirtilen degere (4.6 logioc kob/g) benzerlik arz
etmektedir (Tablo 1). Andic ve ark. (27)da otlu
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peynirlerde olgunlagma suresi uzadik¢a LAB sayilarinda
azalma meydana geldigini bildirmiglerdir.

Ocak ve ark. (26) pastorize edilmis sitten yapilan
otlu peynirlerde koliform grubu bakterilere
rastlamadiklarini bildirmislerdir. Cig sltten yapilan otlu
peynirlerde ise yuksek miktarlarda (7.0 logio kob/g
civarl) koliform grubu bakteri bulduklarini ancak
olgunlagma siresince sayilarinin azaldigini, 90. giinde
yaklasik 2.0 logio kob/g seviyesine dustuklerini, 180.
ginde ise tespit edilebilir seviyenin altinda
bulunduklarini bildirmiglerdir. Erkan ve ark. (20) Sirnak,
Cizre, Silopi illerinde topladiklari 50 adet otlu peynirde
ortalama koliform sayisini 5.3, E. coli sayisini ise 4.5
logio kob/g olarak rapor etmislerdir. Bu arastirmacilar
calismalarinda koliform ve E. coli gibi
Enterobacteriaceae  familyasi igerisindeki  spesifik
bakterileri aramalarina ragmen degerleri mevcut bu
calismadaki bulgulardan oldukca yiksektir. Bu durum
muhtemelen hammadde kalitesinden, Uretim ve
muhafaza esnasindaki koéti  hijyen kosullarindan,
kullanilan farkli otlarin farkli antimikrobiyal Ozelliklere
sahip olmasindan ve Ozellikle de olgunlagsma siresi
arasindaki farkhliklardan kaynaklanabilir. Senel ve ark.
(25)da Van ilinden topladiklari otlu peynirlerde ortalama
Enterobacteriaceae sayisinin 2.5 logip kob/g oldugunu
bildirmiglerdir. Bildirilen degerler nispeten bu ¢alismadaki
degerlere yakindir. Bu ¢alismada, Van ilinden toplanan
10 adet otlu peynir érneginde de Enterobacteriaceae
sayisinin tespit limitinin (1 logio kob/g) altinda olmasi bu
ilden toplanan Orneklerin pastorize sitten yapilmis veya
kullanilan farkh otlarin Enterobacteriaceae Uzerine
antimikrobiyal 6zelliklere sahip olduklari ya da peynirlerin
uzun olgunlasma surelerine sahip olduklari ihtimallerini
akla getirmektedir.

Otlu peynirlerin pH degerleri ile ilgili elde edilen
bulgular diger arastiricilarin (9, 25, 27) bulgulari ile
karsilagtirildiginda  de@erlerin  birbirine  benzerlik
goOsterdigi ve genel olarak otlu peynirlerin pH
degerlerinin 4.7 ile 5.3 arasinda degistigi gordlmustur
(Tablo 2). Degerler arasindaki dalgalanmanin otlu
peynirlerin igerdikleri mikrofloranin cesitliliginden ve
dagihmindan, Uretimde kullanilan otlarin miktarindan,
muhafaza sicakhdi ve olgunlasma periyodunun
suresinden kaynaklandigi sdylenebilir.

Bu galismada incelenen otlu peynir drneklerinde
histamin degerleri, diger bazi yazarlarin (25) bulgulariyla
karsilastiriidiginda oldukga yiiksektir. Ozkaya (29) ise
otlu peynirlerdeki histamin icerigini ortalama olarak 34.8
mg/100 g olarak bildirmigtir. Peynirlerden kaynaklanan
histamin zehirlenmelerinde peynir igerisinde bulunan
histamin miktarlarinin 85-187 mg/100 g arasinda oldugu
bildirilmistir (12). Mevcut bu ¢alismada her ne kadar
incelenen otlu peynirlerdeki ortalama histamin miktarlari
85 mg/100 g’in altindaysa da, 6zellikle Siirt, Batman ve
Diyarbakir illerinden toplanan érneklerde ortalama deger
40 mg/100 g'in Uzerindeydi (42.4-45.5 mg/100 g). Van
ve Diyarbakir illerinden birer érnekte de 167.1 ve 173.1
gibi ¢cok ylksek histamin degerleri elde edilmistir (Tablo
2).
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Histamin degeri ile diger parametreler arasindaki
korelasyon verileri incelendiginde, histamin degeri ile
TMAB ve LAB arasinda yuksek oranda pozitif bir
korelasyon oldugu gérildi (Tablo 3). Sutte ve peynirde
bulunan mikroorganizmalarin aminoasitleri dekarboksile
etme yeteneklerine ve aktivitelerine bagli olarak Grinde
histamin miktari artmaktadir. Her ne kadar laktik asit
bakterilerinin  dekarboksilasyon aktivitelerinin  diger
bakterilere gore daha dusiik oldudu bildirilse de (30-32)
peynirin olgunlagsma stiresince aktivite gosterebilmeleri
ve sayilarinin diger tirlere gére daha ylksek dizeyde
olmalari g6z ardi edilmemelidir.

Sonug¢ olarak Van, Siirt, Batman ve Diyarbakir
illerinde Uretilen otlu peynirlerin hijyenik kalitesinin ve
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