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OZET

Insanoglu beslenmeye ihtiya¢ duydugundan bu zamana kadar etrafinda yetisen
otlardan ya da yetistirilebilen otlardan imkanlar1 dogrultusunda faydalanmislardir.
Bolgede yasayan insanlar ¢ogu zaman cevrelerinden topladiklari bu otlarin besin
degerlerini bilmeden rastgele beslenme amagli tiiketmislerdir. Tiirkiye topraklarinda
yetisen binlerce otun tiiketim sikligini arttirmak ve bu tiiketimin bilingli ve farkinda
olarak yapilmasi 6nemlidir. Yenilebilen otlarin sofralarimiza daha sik dahil olmas1 ve
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi Tiirkiye gastronomisi igin 6nemli bir noktadir. Az
bilinen ya da sadece yetistigi bolge igerisinde bilinen toklubasi otunun besinsel
faydalarinin tanitilarak toklubagi otunun halk tarafindan en ¢ok tiiketilen siit iiriinii ve
protein kaynagi olan peynirin Uretim slrecine dahil edilerek bu iki Grinden yeni ve
cok daha besleyici bir tiriin elde edilmek istenmistir. Ozetle bu calismada yenilebilir
otlardan bir 6rnek teskil eden ve az bilinen toklubasi otunun besinsel degerlerinden
faydalanmak ve stirdiiriilebilirligine katki saglamak i¢in sik tiiketilen siit iirlinti peynir

ile tiretimi yapilmis bu analizleri gerceklestirilmistir.

Calisma kapsaminda, farkli toklubasi otu iceren peynir érnekleri ve kontrol
peyniri iretilmis, bu Orneklerin duyusal analiz degerleri incelenmistir. Peynir
orneklerinin goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusgaklik ve genel kabul edilebilirlik gibi

duyusal 6zelliklerine yonelik degerlendirmeler yapilmustir.

Elde edilen sonuglara gore, toklubasi otu ile iiretilen peynir 6rneklerinin duyusal
ozellikleri incelenmis ve karsilagtirllmigtir. Goriiniis, renk, koku, lezzet, yuamusaklik
ve genel kabul edilebilirlik parametreleri {izerinden yapilan degerlendirmeler
sonucunda, farkli toklubasi otu igeriklerine sahip peynirlerin bazi 6zelliklerde kontrol
peynirinden farklilik gdsterdigi belirlenmistir. Ozellikle, toklubasi otu ile iiretilen
peynirlerin lezzet ve genel kabul edilebilirlik agisindan kontrol peynirine kiyasla
olumlu sonuglar verdigi tespit edilmistir. Bununla birlikte, bazi 6rneklerin yumusaklik

ve renk acisindan kontrol peynirine benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

Yenilebilir otlarin  geleneksel gida (retim sureclerine entegrasyonu hem
strdiriilebilirlik agisindan 6nemli bir adim olabilir hem de gida ¢esitliligi ve besleyici

degeri yiiksek iiriinlerin elde edilmesine katki saglayabilir. Bu baglamda, elde edilen



bulgularin Tirkiye'nin gastronomi zenginligini artirmak ve gida endiistrisinde
strddrilebilirlik ilkelerini desteklemek igin Onemli oldugu diisliniilmektedir. Bu
calismanin sonuglari, gelecekte yapilacak olan benzer arastirmalara ve siit iiriinlerinin

yenilik¢i ve besleyici alternatiflerinin gelistirilmesine 151k tutabilir.

Anahtar Kelimeler: Toklubas1 otu, Yenilenebilir ot, Gastronomi, Strdirtlebilirlik



SUMMARY

Since human beings need nutrition, they have benefited from the plants growing
around them or the plants that can be grown. Regions often consumed the herbs they
collected around them for intelligent nutrition without knowing their nutritional value.
It is of great importance to increase the consumption of thousands of herbs grown in
Turkey and to keep and know this consumption. Incorporating edible herbs into our
tables more frequently and maintaining their sustainability is a point that should be
taken into consideration for Turkish gastronomy. By introducing the nutritional
benefits of toklubasi herb, which is little known or known only in the region where it
Is grown, it was aimed to obtain a new and more productive product from these two
products, including the production of cheese, which is the most consumed dairy
product and protein source of toklubasi herb by the public. In summary, in order to
benefit from the nutritional values of the little-known toklubasi1 herb, which constitutes
an example of these possible edible stores, and to ensure sustainability, it was produced

with cheese, a frequently consumed dairy product, and these analyzes were carried out.

Within the scope of the study, cheese samples containing different toklubasi herb
and control cheese were produced and the sensory analysis values of these samples
were stated. Evaluations were made regarding sensory properties such as distribution

of cheese samples, color, smell, taste, softness and general.

According to the results obtained, the sensory properties of cheese samples
produced with toklubasi herb were examined and compared. As a result of the
evaluations made on appearance, color, smell, taste, softness and general acceptability
parameters, it was determined that cheeses with different toklubasi herb contents
differed from the control cheese in some properties. In particular, it was determined
that cheeses produced with toklubasi herb gave positive results compared to control
cheese in terms of taste and general acceptability. However, some samples were found

to be similar to control cheese in terms of softness and color.

The integration of edible herbs into traditional food production processes can be
an important step in terms of sustainability and can contribute to food diversity and
obtaining products with high nutritional value. In this context, the findings are thought



to be important to increase Turkey's gastronomic richness and support sustainability
principles in the food industry. The results of this study may shed light on similar

future research and the development of innovative and nutritious alternatives to dairy
products.

Keywords: Toklubasi, Edible herb, Gastronomy, Sustainability
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GIRIS

Yasam ve bu stire¢ eski ¢aglardan beri cevaplanan ya da cevaplanamayan sorular
ile devam eder. Hayatimiz boyunca ne yememiz gerektigi nasil tliketmemiz gerektigi

konusulmus ve 21.yy da dahi bu sorular hala kesin cevabini bulabilmis degildir.

Insanoglu var oldugundan beri siiphesiz yemek yemek en deger verdigimiz ve
vazgecemedigimiz ihtiya¢ durumudur. Bu zorunlu fizyolojik ihtiyacimiz zaman
igerisinde sadece zorunlu tiiketim disina c¢ikarak bireylerin haz almak ya da sadece
aktivite amagli davranislarina déniismiistiir. insanlarin var oldugu ¢aglardan bu yana
avcilikla beraber gelen et ve siit tiikketimi zaman igerisinde yerini doldurulamaz bir hal

alarak vazgecilmez tiikketim aligkanliklarimiz arasinda yerini almistir.

Siit tirtinleri sosyal yasam igerisinde, her sofrada farkli cesitlerde karsimiza
¢ikabilir. Ana yemek, ¢orba, meze ya da tatli igerisinde dahi stit ve sit Griinleri tiketimi
gorullr. Ayni1 zamanda saglikli yasamanin vazgegilmez pargasi olan siit igerisinde
viicudumuzun ihtiya¢ duydugu 200 civari besin 6gesi bulunmaktadir. Bu besin dgeleri
bireye saglikli yasam sartlarini saglamakta ve olusabilecek bazi hastaliklarin oniinde
engel olmaktadir. Bu sebeple saglikli beslenme planimin vazgecilmez bir protein
kaynagidir. Bu siit tiiketimi igerisinde en onemli yeni peynir almaktadir. Diinya
tizerinde siit kullanimda biiyiik bir pay1 peynir almaktadir. Peynir igerdigi yiiksek
orandaki kalsiyum ve protein ile bireylerin giin igerisinde ihtiya¢ duyduklar1 besin
Ogelerini cogunu tek bir iirlinden almalarina imkan saglar. Tiirkiye cografyasi kendine

has iiriinleri ve lezzetleri agsisindan ¢ok genis yoresel gida gruplarina sahiptir.

Sit ve sit drdnlerinden biri olan peynir her bolgenin kendine has 6zelliklerini
barindirdig1 mayalanmis bir iiriindiir (Ozkaya, Cosansu, & Ayhan, 2013:51). Turkiye
sinirlart igerisinde iiretilen peynirlerin farkli aroma ve lezzette olmasinin ¢ok fazla
sebebi vardir ama bunlardan temel olanlar: hayvan irki, tiretim sekli, siitiin yag orani
gibi etkenlerdir (Bilisli, 2012). Ulkemiz konumu itibari ile genis smirlar1 yayilmus
farkli bolgelerde topragi olan bir cografyadir, bu da peynir ¢esitliligini beraberinde
getirmektedir. Bu ¢esitlilikle beraber taninmis ve iinii yayilmis bazi peynir tiirleri
cografi isaret alarak taninirh@ini tescillemistir. Bu driinler ile beraber Tirkiye’de
yetisen ot ¢esitlerinin tanitimi ve var olan iirlinlin besleyici degerinin arttirilmasini

konu alan c¢alismalarin sayilar1 sinirli olmakla beraber yapilan c¢alismalara ilgi
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artmaktadir. Ulkede goriilen en temek 6rnek Van Otlu Peynir olup birkag farkli 6rnek

disinda peynir igerisine ot kullanimini i¢ceren ¢alismalar sinirhidir.

Uluslararas1 rekabet giiclimiizlin artmasi icin gerek yurt i¢inde gerekse yurt
disindaki tiikketiciye yonelik tiriin gelistirme faaliyetlerinin arttirilmasi gerekir (Capraz
ve Yilmaz 2005). Diinya iizerinde bitki ¢esitlerinin 750.000 ile 1.000.000 civarinda
oldugu bilinmektedir. Bitki cesitlerinin %1-10"u kadarinin insanlar ve hayvanlar
tarafindan besin olarak kullanildig1 tahmin edilir. Bu orandan ¢ok daha fazlasinin ise

tibbi amacl kullanildig bilinmektedir (Baytop 1999, Cowan 1999).

Yenilebilir otlar sadece gida tiiketim tercihi olmanin yaninda saglikla
iligskilendirilerek temel potansiyelinin ¢ok {istiine ¢ikmakta, yasamin ve ekolojik
sistemin var olmasina ayni zamanda surdUriilebilirlige katki sagladigi bilinir. (Uyanik

vd.2013).

Bitkiler farkli 6zenli yetistirme sartlarina sahip olanlarin yaninda dogada
kendiliginden yetisenleri de vardir bu ¢esitlilikte otlarin yarar ve zarar dengesini
anlayabilmek ve tliketiciyi bilingli bir sekilde yonlendirmek igin otlarin

adlandirilmasina 6nem verilmistir (Bulut, 2018: 565).

Yenilebilir otlarin beraberinde her ot her yorede yetismemektedir ya da ayn1 ot
yoreden yoreye farkli isimler almakta ve farkli metotlarda tiiketilmektedir. Bu
farklilagma tabi ki yorelerin gecmisten gelen gelenek ve gorenekleri alisilagelmis
yeme i¢me kaltarleri gibi faktorlerdir. Bu farklilasmadan gortildigi tizere kiiltiir gibi
kendiliginden sekillenen ve toplumlarin her konuda mutlaka yararlandiklar kiiltiir ile
gastronomi kavramlar birbirleri ile yakindan iligkilidir. Clinkii gastronomi yemegin
en basindan baslayarak degisimini goz oniinde bulundurup tirtinlere farkli boyutlar
kazandirip sanatin da i¢ine dahil edildigi bilimsel bir alandir. (Eren, 2007).

Yenilebilir yabani otlar genel olarak diyet lifi, C vitamini, demir, potasyum ve
fosfor gibi besin Ggeleri agisindan beslenmemize onemli 6l¢iide katki saglar. Bu
bitkiler, yiiksek besin igeriginden dolayr yaygin olarak tiiketilen diger besin
maddelerine alternatif olarak tiiketilmektedir.

Tirkiye sinirlar igerisinde yetisen otlarin taninirligi ¢ogu zaman kendi bolgesi
ile simirh kaldigr goriilmektedir. Binlerce ot gesitliliginin bilindigi iilkemizde dogal

olarak goriilen bu otlarin siirdiiriilebilmesi, tanitiminin yapilabilmesi énemlidir. Y o6re
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halki disinda Tiirkiye’nin zenginliklerinin tanitimi, var olan dogal mirasin
yayilabilmesi ve simdiki zamana sigdirilmadan gelecege ve ileriye tasiyabilmek 6nem
arz eder. Bu ¢alisma igerisinde kolay tiiketilebilen ve her 6giin igerisinde karsimiza
¢ikan besleyici degeri yiiksek bir rtin olan peynir ile Turkiye’nin otlarindan biri olan
toklubasi otu birlestirilerek, toklubasi otunun siirdiiriilebilirligi saglamak ve var olan

peynir icerisindeki besleyicilik oran1 arttirilmak istenmistir.



BIRINCI BOLUM
YENILEBILIR OTLAR

1.1.  Yenilebilir Otlar

[k ¢aglardan bu zaman insanoglu ¢evresinde yetisen otlardan farkli amaclarla
yararlanmistir. Nasil kullanacaklarini nasil saklayip tiiketebileceklerini zamanla farkl
yollardan 6grendikleri bilinir. Yoreden yoreye farklilik gosteren bu otlar bazen ayni
olsa dahi farkli bolgelerde farkli isimlerle anilir. Ot, dogada kendiliginden yetisen
bitkiler i¢in kullanilan bir kavramdir (Simsek, 2020). Yenilebilir ot ise yeterli
olgunluga ulagsmis ve uygun bir sekilde toplanan, bir veya birkag parcas1 yenmek tlizere
mutfaklarda kullanilan ve c¢ogunlukla yabani bitkileri ifade eden bir kavramdir
(Getinkaya N. Y., 2018). Turkiye bulundugu cografya itibari ile farkli kitalarda toprag:
bulunan farkli millet ve kilturlere ev sahipligi yapmis genis bir cografyadir. Bu genis
toprak parcasi beraberinde bitki ve ot tlirlerindeki ¢esitliligini de getirmistir. Bu 6zel
durumun getirdigi baska bir giizellik de bu bitkilerin bir kisminin endemik 6zellik

tasimasidir (Ytcel, 2000).

Bitki cesitliligi gliniimiiz insaniyla beraber gelecek nesillere de saglikli yasam
ve siirdiiriilebilir gastronominin kapilarin1 agmaktadir. Bilinen bitki ¢esitliliginin 15
farkli ana bitki ¢esidini insanlarin tiiketim tercihlerinde sikga kullandig: bilinir (Uysal,
2004). Tarimsal iiretime gegisle beraber hayvansal tiikketimin yaninda bitkisel
tiketimde art1 deger kazanmistir. Tiiketim tercihi alaninda genelde saglik, tip ve
beslenme On plana ¢iksa da otlardan farkli amaglarla yararlanildigi da bilinir. Bunlar
insanoglunun her zaman savastig1 hastaliklardir (Liu, 2000). Yenilebilir otlar mikro
besin Ogeleri ve biyoaktif bilesenler agisindan 6nemli kaynaklardir. Birgok bitkinin
besin degerinin yiiksek olmasi maddi kaynaklar1 yetersiz olan hayvansal protein

kaynaklarinin tiiketilemedigi topluluklar igcin 6nemli arz eder (Cetinkaya N. Y., 2018).

Topraktan insanlara ulasan yabani otlar bazi mitolojik kaynaklarda tanrinin
bizlere verdigi armagan olarak gegmektedir (M.S., 2011). Suan 6nemini siirdiirmesiyle
beraber gelecek nesillere de miras kalacak olan yenilebilir ot turleri insanlarin
yagamlarin1 kaliteli ve saglikli idame ettirmeleri i¢in 6nemli bir kaynaktir (Uysal,
2004). Diinya genelinde yenilebilir otlara olan talep siirekli artis gostermekle beraber

bu otlarin gogunun Tiirkiye genelinde yetistigi goriiliir. (Bayram, 2010).
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Dinya (zerinde her ot her yerde yetismemektedir ve yetisen ot bélgenin
sartlarina ve iklimine gore farkli fiziksel 6zellikler gosterebilir. Bu nedenle sadece belli
bolgelerde belli sartlarda yasayan otlara “’endemik ot adi verilmektedir
(Iskenderoglu, 2018).

Diinya genelinde Avrupa sinirlarinda 12 bin bitki ¢esidi bulunmaktayken bu
saymin 9 bin kadar1 Tiirkiye sinirlari icerisinde yetismektedir. Bu durum gosterir Ki
Tiirkiye sinirlart iklimi ve farkli bolgelerdeki topraklari, karaya ve denize yayilmis
genis hakimiyeti sayesinde bitki ¢esitliliginin ¢ogunu bulundurmaktadir. Bu bitki
tiirlerinin yaklasik 3 bin kadarin1 endemik bitki tiirleri olusturmaktadir (Buruk, 2002).
Bu say1 her giin farkl tiirlerin kesfedilerek eklenmesiyle artis gosterir. Bu artigin
sebeplerinden biri de tabi ki Tiirkiye’ nin essiz cografyasidir (Burtt B. L., 2001) (Buruk,
2002). Yurdumuzda endemik bitki tiirleri agisindan gesitliliginin diger sebepleri deniz,
g0l, akarsu gibi sulak alanlara kiyis1 olmasi, yiikselti farkliliklari, topografik cesitlilik,
iklim gesitliligi gibi nedenlerdir. Endemik tiirlerin dagilisi konusunda kesin bir kavram
olmamakla beraber genel itibariyle bdlgesel alanda yayilis gosteren ya da dar alanda
yayilig gosterenler olarak ayrilmaktadir (Kaya, 2005). Endemik bitkilere 6zgu diizenli
aragtirmalar yaklasik 1700’lii yillara dayanmakla beraber bu arastirmalar1 Diinya’da
benzerlerini de yapan arastirmaci Joseph Pitton de Tournefort yapmistir. ‘Dogu
Ulkeleri Floras: (Flora Orientalis)’ bashkli kitabi1 Tiirkiye florasindan bahseden ilk
eserlerindendir (Boissier, 1888). Turkiye’de endemik bitkiler ile ilgili ¢alismalarda
tiirlerin dagilimi, korunmasi, siniflandirilmasi ve dncelik konulariyla ilgili ¢aligmalar
stirmektedir. Tirkiye igerisindeki endemik bitkiler i¢in bu c¢aligmalarin ¢ogunu

Uluslararas1 Dogay1 Koruma Birligi (IUCN) yiirQtdr.

Tiirkiye’ de bolgeler acisindan bakilirsa endemik bitki tiirlerinin yayilist su

sekildedir;
e Akdeniz 750
e Dogu Anadolu 380
e i¢c Anadolu 275
o Karadeniz 220

e Ege 160



e Marmara 70

¢ G. Dogu Anadolu 35

Toplam 1890 endemik tiirden geri kalan 1200 ¢ yakin bitki iste bolgeler arasinda

karisik olarak dagilis gostermektedir (Kaya, 2005).

Tablo 1. Tiirkiye florasinda bulunan bazi endemik cinslerin tiir sayilari

Cins Familya Tiir sayisi Endemik tiir sayisi

Verbascum Scrophulariacea e 232 185
Centaurea Asteraceae 177 109
Hieracium Asteraceae 99 66
Campanula Campanulaceae 104 53
Alyssum Brassicaceae 90 53
Silene Caryophyllaceae 129 52
Allium Liliaceae 142 50
Galium Rubiaceae 102 49
Salvia Lamiaceae 87 44
Onosma Boraginaceae 90 44
Stachyis Lamiaceae 76 33
Dianthus Caryophyllaceae 69 31
Sideritis Lamiaceae 40 31
Gypsophila Caryophyllaceae 51 30
Hypericum Clusiaceae 77 30

Kaynak: Segmen, O.,1996. Tiirkiye Florasi, Ege Univ. Fen Fakiiltesi Teksirler serisi No: 120




1.2.  Tiirkiye’ de Yetisen Ot Tiirleri

Yenilebilir ot gesitliligi bolgeye, iklimine, dogal yasam sartlarina ya da bolge
halkinin tiiketim tercihine gore sekillenmektedir. Bolgeler ¢esitlilik agisindan ince,
uzun, yaprakli, govdeli, kalin sapli, tiiylii, parlak farkli renk tiirlerde ot ¢esitliligine
sahiptir. Bu tiketilen otlar genel itibariyle bélgenin damak tadini olusturmakla beraber

yemeklerin ana malzemelerini olusturdugu goriiliir.

Tiirkiye’ de yetisen yenilebilir otlarinin kullanimi1 ve pigirme ydntemi bolge
geleneklerine hatta tiretilen yan tirtinlere bagli olarak bile tuketilir. Ege ya da Akdeniz
Bolgesinde ot yemekleri zeytinyagi ile yapilirken, Dogu Anadolu bdlgesinde otlar
kavrulurken tereyagi kullanimi goriliir. Tiirk mutfagi bolgeler ve yoreler agisindan
farklilik gosteren bir mutfak kiiltiiriine sahiptir. Her yorenin kendine has tarzi ve
mutfagr vardir, bu farkliligin olusmasi Tirkiye’nin genis bir cografyada yayilim
gostermesi komsu oldugu milletleri etkilemesi ve etkilenmesi ile olustugu goriiliir.

(Yazicioglu, 2017).

Yenilebilir otlar toplandig1 ve tiiketildigi zaman insanlara yarar sagladig: bilinen bir
gercek olmasinin yaninda bilingsiz ot tliketimi de insanlara zarar verdigi goriliir.
Bilinmeyen daha once tiiketimi ger¢eklesmemis otlarin toplanmasi ve yemek olarak
tiiketilmesi mide zehirlenmesinden baslayip beyin ve sinir sistemine zarar verecek
boyutta hasar olusturdugu bilinir. Bu ot tirlerine 6rnek olarak baldiran otu (conium
maculatim) merkezi sinir sisteminde, ¢igdem (colcihicum autamnale) sindirim ve
dolasim sisteminde, yiiksiikotu(digitahis purpureal) dolasim ve sinir sisteminde,
kegisakali(galega officinalis) sinir sisteminde bozukluklara neden olur (Tlrkiye'nin
Otlar, 2015).

Tiirkiye bitki gesitliligi ve tiikketim ¢esitliligi agisindan Avrupa’dan 6nde gelmektedir.
Tirkiye sinirlart igerisinde Avrupa kitasinda yetisen bitki tiirlerinden sayica daha
fazladir. Bu otlar hem tiiketim i¢in kullandiklarimiz hem de endemik tiirleri

kapsamaktadir.

1.2.1. Ege Bolgesindeki ot cesitliligi

Tirkiye cografyasi icerisinde her bolgede yetisen ve tiiketilen yenilebilir otlar
Ege bolgesinde ¢esitlenmekte ve bu bolgede yetisen bitkiler gida, kozmetik, saglik gibi

farkli alanlarda kullanilmaktadir. Diinya izerinde yetisen her ot bulundugu bolgeye ait
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kiltiirle tiiketilmektedir. Ege bolgesinde yetisen otlarin ¢esitliligi ve bitkinin her
bolgesinden yararlanildigi goriilmekte bu da Ege Bolgesi’nin “’Yesil Mutfak’” olarak
anilmasina neden olmaktadir. Bu bolgede otlar genel olarak zeytinyagi ile pisirilmekte
ve bu durum giiniimiiz sartlarinda saglikli beslenmeye olan ilginin artmasiyla Ege
Bolgesi mutfagina ve otlarina olan ilgiyi arttirmaktadir. Bolgeye ilginin artmasiyla
beraber gastronomi turizmi faaliyetleri artis gostermis, cesitli geziler ve festivaller
diizenlenerek tanitimlar baglamistir (Gokdeniz, 2015). Yapilan arastirmalara gore Ege
bolgesinde turizm igin en ¢ok tercih edilen iller arasinda; Izmir, Mugla, Manisa illeri
gelmektedir (Sengiil, 2015).

Tablo 2. Ege bolgesinde kullanilan otlar

Aciot Devetabani, Kordem,

Cayirsogani Silcan

Dikenotu Ignecik, Ignelik,

Incecik, Istangoza Kormen,

Adamotu ,Diken Inciri,
Frenk Inciri, Ignelik

Labada, Ilabada, Sirken

Arapsaci, Raki Otu,
Anason, Dilkicek, Tilkigen,
Tilkimen Ilki, ilkicek,
Sakizlik, Mantar Arapeli,
Keklikayagi, Su Teresi

Ardig, Domuz Kavunu, Aci
Kavun, Kabak Cigegi,
Balkabagi Cicegi ,Mantar
Kuzugobegi, Suludiken

Askerotu, Ebemgtimeci,
Kara Kaziyak, Kaldirik
Mayaotu, Dikenli Enginar,
Sultik Dikeni, Kapari

Avaraca Otu, Biberiye,
Kusdili Eksi Kulak, Eksicik
Karacaot, Yabani Corekotu,

Melisa Siitlen

Badem, Payam, Cagla
Elmacik, Almecik, Adagay1
Karagan, Garani, Karabas
Kekigi Menevis Yapragi,
Menevis, Menengig, Seytan

Payami, Yabani Badem

Bakla Esek Kekigi, Tas
Kekigi Karahindiba, Radika
Mengefe, Akmdrdimik,
Sifali Papatya, Mayis
Papatyasi

Cizgan, Isirgan, Dalaygan,
Dalayan Esek Marulu
Karakekik, Ogul Kekigi
Mersin Tatli Radika

Cirgis, Kirgis, Ganlik
Gelincik otu Kaya Korugu,
Deniz Kerevizi Mis Cigegi,

Itir Cigegi Tekesakali

Dalama, Dallampa, Dalleme
Gevenir, Kaya Korugu
Kazayagi Narpuz, Narpiz
Turpotu

Defne, Cibiklik, Tenel
Calis1 Giillez, Gulliz,

Deniz Bdrilcesi Harnup,

Keciboynuzu Kirk Bogum,

Deniz Ispanag1 Hava,

Mirdumik, Mengefe




Giillaz, Ballibaba Kenger, Zemberek Sariot Yumurta Kisyak, Gisiyak, Gavsik
Konger, Sevketi Bostan Otu Sarmagik Zakkum, Agci
Sarimsak Yabani Pazi Cicegi
Deniz Sarimsag1 Hayit Denizotu, Mor Cicek Hodan Giilfatma, Iskin,
Kizilcirik, Kizilcaerik, Koca Ignecik, D6nbaba Kocayemis, Dag Cilegi
Kilicotu Sigirdili, Sigla Devegiilii, Glilhatmi, Siklamen, Kandil Cigegi
Borekkabartan Zemperlik

Papatya (Chrysanthemum Coronarium / Dallama, Daglama) . Papatya bitkisi
yil igerisinde goriilen, otsu yapida ve genellikle 20 ile 70 cm boyunda gorilen bir
bitkidir (Baytop, Tiirk¢e Bitki Adlar1 Sozligii, 2007). Genellikle papatya bitkisi
Akdeniz ve Ege Bolgesine 6zgii olsa da diger bolgelerde de az da olsa yayilis
gostermektedir. Tiiketim yontemi olarak haglanarak salatasi, kavrularak yogurtlamasi
yapilir. Kurutularak ¢ay olarak tuketimi de bilinmektedir. Tuketiminde dikkat edilmesi
gereken otlardan biri olan papatyanin bazi tiirleri zehirlenmelere yol actifi, bazi
trlerinin de bdcek ilact yapiminda kullanildig: bilinir. Yapilan aragtirmalarda papatya

cayinin bazi ilaglar ile etkilesimi oldugu goriilmiistiir (Tuzlac1 P. E., 2011).

Sevketi Bostan (Gundelia Tournefortii / Kenger / Konger): Sevketi bostan otu
Tiirkiye’nin her bolgesinde yetisen baz1 yorelerde kenger adiyla bilinen bir yenilebilen
ot turidur. Kok yapida bir bitkidir. Kokiinden elde edilen sakiza kenger sakizi adi

verilir. Soganl ya da sarimsakli kavurmasi yapilarak tiiketilir.

Tilkicek (Asparagus Acutifolius / Dilkicek, Tilkisen / Kugskonmaz): Tilkicek otu
dikensi yapida 6nce otumsu daha sonra gelistik¢e odunsu bir yapiya sahip olmaktadir.

Sapindan govdesi itibariyle dikenli bir yapiya sahiptir. (Tan, A. ve Tagkin, T., 2009)

Sirken (Chenopodium turleri, Chenopodium album): Yorede ak pazi, ak
kazayag1 olarak da bilinir. Uziimii andiran ¢icekleriyle sebze olarak tiiketilmekte salata
yapiminda kullanilmaktadir (Inaltong, 2015). Farkli bolgelerde farkli isimler alan
sirken otu 1spanak gibi yemegi yapilan bir ottur. Boylart 2m’yi bulan sirken otu

genelde 20-150 cm boyutlarinda goriilen saglam yapili bir bitki tiirtidiir.

Hindiba (Cichorium intybus): Hindiba bitkisi diger otlardan mavi ¢igekleriyle

ve goriiniisiiyle ayrilir. Yiiksek sicakliklara dayaniklilik stiresi diger bitkilere nazaran
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fazla oldugundan, soguk alanlarda hayvanlar i¢in yem olarak kullanilir (Kiers, 1999).
Hindiba dogal olarak Tiirkiye topraklarina uygun bir bitki olsa da ekimi
yapilmamaktadir (Giiner A. O., 2000). Hindiba bitkisinin kék kismi degerlendirilerek
kafeinsiz kahve yapiminda kullanilirken tomurcuklar1 da tursu olarak yenmektedir

(Inaltong, 2015).

Sekil 1. Tilkicek (Asparagus Acutifolius) Sekll 2. H|nd|ba(C|chor|um intybus)

1.2.2. Akdeniz Bolgesindeki ot cesitliligi

Akdeniz Bélgesindeki mutfak kiiltiirii ge¢gmisten bu yana farkli etnik gruplarin
varlig1, savaglar, iklim degisiklikleri ve kesiflerle beraber zengin bir olusum
yasamistir. Akdeniz mutfak kiiltiiriniin ve otlarinin ayrilmaz bir parcasi olan
zeytinyagi bu mutfak i¢in kutsal sayilmistir (Guler, 2007). Genis yiizol¢timii denize
kiyis1 olmasi farkli yiikselti sekillerinin bir arada bulundugu Akdeniz Bolgesi bitki
cesitliligi agisindan zengin bir alandir. Farkli tiir ve yapilarda bulunan bu bitkilerden
gida olarak yararlanilmakta ayni zamanda saglik alaninda da faydalanilmaktadir
Bitkilere verilen bu 6nemle beraber yerel halk bolge otlarinin tanitimi ve gastronomi
turizmine katki amagh pazarlar kurmakta ve bu alanda festival ve geziler
dizenlemektedir. Uygulamada ki bu faaliyetler yerel otlarmn tanitimina katki

saglamakta ve uluslararasi alanda tilkemizin tanitimini yapmaktadir.

Adacayr (Salvia officinalis) : Adagayr halk arasinda elma otu, daggcayi,
almageyik gibi isimlerle de anilmaktadir. Boyu 1 m’yi bulabilen adagayr makilik
alanda yiikseklerde yetismektedir. Genel tiiketim aliskanligi soguk aylarda cay

seklindedir. Sindirim ve mide rahatsizliklari i¢in sikga tiiketilen bir ottur.
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Bergamot (Citrus bergamia) : Ana vatan1 Hindistan olan bergamot Tiirkiye’de
Adana, Hatay, Mersin civarlarinda yetismektedir. Asitli ve eksi bir bitkidir.
Kabugundan ve i¢inden yararlanilan bitkinin 6ziitii ¢ikartilarak aroma verici olarak
kullanilmaktadir. Ozellikle ¢ay sanayisinde ¢ok kullanilan bir tatlandiric1 aromatik

aranddar.

Kayakorugu (Crithmum maritimum L.): Kayakorugu odunsu yapida yere yakin
yetisen, semsiye seklinde ciceklenme gosteren bir bitkidir. Denize yakin yerlerde
sahillerde, kayalik alanlarda ya da bazen kumlu alanlarda yetistigi goriilmektedir
(Tutin, 1968). Turkiye’ de deniz teresi, kereviz otu gibi isimlerle de bilinmektedir.
Idrar soktiiriicii, sakinlestirici ve obezite gibi rahatsizliklarda kullanilir. Fransiz
kozmetik sirketlerince talep edilen ve kullanilan bir ottur (Chiej, 1984). Ulkemizde

sofralarda ara sicak, meze ya da salamura tursu seklinde tiiketilmektedir.

Biberiye (Salvia rosmarinus): Akdeniz bdlgesinde yayilis gosteren biberiye
aroma verici olarak gida sektoriinde ¢okga tiketimi goriilmektedir. Yapraklarindan
elde edilen yaglar kozmetik sektoriinde parfiim ya da kolonya yapiminda
kullanilmaktadir. Bronsit ya da bas agris1 gibi hastaliklarda biberiye yag1 sikca tercih

edilen bir Granddr.

Zahter (Tymbra spicata L): Zahter gegmisten giiniimiize eserlerde konu olan
arastirilan ve kesfedilmeye devam edilen bir bitki tiiriidiir. Ibn-i Sina’nin (980-1037)
El kanun Fi't-tibb Eserinde zahter otundan ve faydalarindan detaylica bahsetmistir
(Eroglu, 2022). Zahter, Tiirkiye'nin giineydogu bolgelerinde yaygin olarak yetisen bir
bitki olup, genellikle yabani kekik (Thymbra spicata) olarak bilinir. Bu bitki, hem taze
hem de kurutulmus olarak kullanilan hos kokulu bir ottur. Zahter, ayn1 zamanda saglik
acisindan da faydali kabul edilir. Antiseptik, antioksidan ve sindirim sistemini

destekleyici 6zelliklere sahip oldugu soylenir.
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Sekil 3. Bergamot (Citrus bergamia) Sekil 4 . Biberiye (Salvia omarinus)

1.2.3. Karadeniz Bolgesindeki ot ¢esitliligi

Karadeniz bolgesi genel itibariyle bircok farkli bitki tiiriinii biinyesinde
barindiran bir alandir. Bu bitki ¢esitliligi mutfaklarina da yansimis olup, yetistirilen ve
toplanan her bitkinin farkl sekillerde yemeklerde kullanildigr goriiliir. Ayni zamanda
bu bitkiler igerisindeki ugucu yaglar, vitaminler ve aminoasitler gibi insan saglig1 i¢in
yararli besin maddelerinde de bulunmasi yenilebilir otlara olan ilginin artmasini
saglamigtir. Ozellikle Karadeniz Bolgesindeki yiiksek yagis orami bolgedeki ot
cesitliligini arttirmaktadir (Glndiz, 2024).

Sakarca (Ornithogalum umbellatum L.): Sakarca bitkisi genel olarak Karadeniz
bolgesinin kiy1 seridinde yetisen, odunsu yapida bir bitki tiirtidiir (Aslan, 2002). Serin
bolgelerde golgelerde yetisen bitki sogansi bir kok yapisina sahiptir. Farkli sekillerde
tiiketimi goriilen sakarca otu kizartma ya da kavurma olarak pisirilmektedir (Demir,
2017).

Kaldirik otu (Trachystemon orientalis (L.) G. Don): Kaldirik otu Dinya’nin
farkli bolgelerinde yetismesiyle beraber Turkiye’de Karadeniz Bolgesinde
goriilmektedir. Boylar1 20-44cm ye kadar uzayan kaldirik otu kizartma kavurma ya da
tursu yapilarak tiiketilmektedir (Ozbakir-Ozer. M., 2018). Halk tarafindan kaldirak,
hodan gibi farkl isimlerle de bilinmektedir (Demir, 2017).

Mendek (Aegopodium Podagraria L.): Mendek bitkisi Apiaceae familyasina
bagli 1spanak gibi yapraklari bulunan yesil bir bitki tiiridiir. Bahar aylarinda tiiketilen

bir ottur. Mendek bitkisi 6zellikle idrar enfeksiyonu, gut, ve iltihap rahatsizliklarinda
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kullanilmaktadir (Valyova, 2016). Eskiden tibbi amagli kullanimi goriiliirken
giiniimiizde gida olarak tiiketimi tercih edilmektedir. Fakat mendek bitkisinin tibbi

O6neminin bu kadar fazla olmasina karsin verilen 6nem azalmaktadir (Sarica, 2023).

Ebeglimeci (Malva Neglecta L. Malvaceae): Ebegiimeci otu 2 senede bir yetisen
yaklasik 25 ila 40 farkli ¢esidi bulunan bir bitkidir. Saglik alaninda farkli hastaliklarin
tedavisinde kullanilan fonksiyonel gida sayilmaktadir (Li, 2021). Kavrularak, salgali

sulu yemegi yapilir.

Gut Otu (Aegopodium podagraria L.): Gut otu Apiaceae ailesinden olup bu
tiirlin Tirkiye’de goriilen tek 6rnegidir. Bolge halki tarafindan farkli isimlerle taninan
gut otunun boyu 30cm den 100 cm ye kadar ulasabilmektedir. Taze toplanan gut otu
farkli mevsimlerde de tliketilmek amaglh kurutulmaktadir. Kavurma, kizartma gibi

farkli yontemler kullanilarak tiiketilen bir ot tirtidiir (Luczaj, 2008).

1.2.4. Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bolgesi ot cesitliligi

Dogu Anadolu Bolgesi diger bolgelerde oldugu gibi bitki gesitliligi oldukca
yiiksek bir alandir. Ozellikle Akdeniz bolgesinde goriildiigii gibi Dogu Anadolu
bolgesi de endemik tiirler acisindan oldukca zengindir. Bolge halki toplanan otlari
sadece gida olarak degil, saglik, baharat, tatlandirici, siis esyast gibi alanlarda da
degerlendirmektedir (Erik S, 2004). Bu bitki cesitliligi Van, Bitlis, Hakkari
yorelerinde daha c¢ok fark edilir (T., 1990). Bitki ¢esitliliginin fazla olmasiyla beraber
tiketim sekilleri de farklilagan yorede c¢ig tiikketiminle beraber, toplanan otlardan
salamura tursu yapimi, salatalar, ara sicaklar, hamur isi ya da ana yemekler icerisindeki
kullanilmaktadir (Kog Apuhan, 2019). Ozellikle Van ilimize 6zgii yapilan ve cografi
isaret tescilli lirliniimiiz Van Otlu Peyniri yoreye 6zgii otlardan hazirlanan uluslararasi

taninan bir peynirimizdir.

Baldiran: Baldiran otu, uya yakin yerlerde akarsu kenarlarinda yetisen genis
yaprakli bir ottur. Sulu yemeklerde kullanilan baldiran otu ayrica yapraklarinin
genisligi sebebiyle sarma yapragi olarak da kullanilmaktadir. Yapragindan ayrilan
govdesi soyularak ¢ig sekilde tiiketilmektedir. Cay olarak tiiketimi de bilinir
(Cetinkaya N. Y., 2018).
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Bugadikeni (bogadikeni): Genellikle Erzurum gevresinde goriilen bugadikeni
otu dikensi yapida bir ottur. Bigak ya da kesici alet yardimiyla dikenleri temizlenen ot

yemeklerde ya da ¢ig olarak tiiketilmektedir (E., Yiicel Sengiin, i. ve Coban, Z., 2012).

Casir (casur ). Ilkbahar yagmurlariyla boylanan, mayis yagmurlari ile toplanan
casir otu halk kesilerek yalnizca gdvdesi tiiketilmektedir. Hizli tiikketim i¢in haglanarak
kullanilan ¢asir otu, uzun siireli tilketim i¢in salamura teknigiyle saklanmaktadir.
Erzurum yoresine ait olan ¢ivil peyniri ile beraber tiketilmektedir (Cetinkaya N. Y.,
2018).

Ciris (¢irisotu): Gorlniis itibariyle ¢icekli olan ¢iris otu yiiksek alanlarda
yetismektedir. Yemeklerin i¢in, hamur islerinde, kavrularak ya da yumurtali sekilde

tuketilmektedir (Glveng, 1996)

Kuzukulagi (Rumex acetosella L.): Kuzukulagr bitkisi yaklagik 2200 m
yukseklerde golge ve iliman alanlarda yetismektedir. Asil ana vatan1 Avrupadir
(Arslantirk, 2014). igeriginde fosfor, magnezyum, iyot, demir gibi ¢ok onemli
vitaminler barindirmaktadir. Yapraklar1 ve sapt ayr1 ayrt degerlendirilmektedir
(Arslantiirk, 2014). Yapraklari salata igerisinde, sagi halk tarafindan bazi hastaliklarin

tedavisinde kullanilmaktadir.

Kenger (Gundelia tournefortii ): Genel olarak gida olarak tiikketimi goriilen
kenger bitkisi Misir, Iran, Tiirkmenistan gibi iilkelerde tibbi kullanim igin de
yetistirilmektedir (Haghi G, 2011). Tirkiye’nin her bolgesinde yetistigi goriilen
kenger bitkisi Dogu Anadolu’da daglik ve yiiksek alanlarda dogal olarak yetigsmektedir
(S., 2014). Nisan ve mayis aylarinda yetisen kenger otu kavurma seklinde ya da ufak

dogranarak ¢orbalar icerisinde kullanilmaktadir.

1.3.  Otlarin Saghk ile iliskisi

Yenilebilir otlarin insan viicudu i¢in olumlu ydnlerinin kesfedilerek
topluluklarin gida ile fonksiyonlar1 iizerine g¢aligmalar yapmasi ve bilinglenme
diizeyinde ki artis Diinya genelinde yenilebilir otlara olan talep ve ilgi artmis gosterdigi
goraldr. Yesil otlarin ve sebzelerin birey i¢in saglikli yasama sundugu katkiyla beraber

e

insanlarin aligkanliklar1 da bu dogrultuda degistigi gorulir (Evren, 2009).
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Yesil yaprakli otlar genellikle diisiik kalorili ancak yuksek miktarda vitamin (A,
C, K) ve mineraller (demir, kalsiyum) igerirler. Yesil yaprakli otlar genellikle
antioksidanlar bakimindan zengindir. Antioksidanlar, hiicre hasarin1 azaltarak
yaslanmay1 yavaslatmaya ve hastaliklara kars1 koruma saglamaya yardimci oldugu
bilinir. Lif ve antioksidanlar a¢isindan zengin olmalar1 nedeniyle, yesil yaprakli otlar
kan sekerinin dengelenmesine yardimer oldugu goriilmektedir. Lif agisindan zengin
olan yesil yaprakli otlar sindirim sistemi sagligini destekler ve kabizlig1 6nler. Kemik
saglig1 acisindan yenilebilir otlar genellikle kalsiyum ve K vitamini icerirler, bu da
kemik sagligi i¢in 6nemlidir. Goz sagligi i¢in 6zellikle 1spanak ve karalahana gibi yesil
yaprakli otlar, lutein ve zeaksantin gibi besin maddelerini igerirler. Diisiik kalorili
olmalarina ragmen, yesil yaprakli otlar lif icerikleri sayesinde tokluk hissi saglayabilir
ve kilo kontroliine yardimeci oldugu bilir. Yesil yaprakli otlarin diizenli olarak
tiikketilmesi, genel saglik ve iyi bir beslenme icin 6nemlidir. Ancak, baz1 kisilerin bazi
otlara kars1 alerjileri olabilecegini ve agir1 tiikketimin bazi durumlarda da zararh

olabilecegini unutmamak gerekir.

Yenilebilir yabani otlar {izerine yapilan arastirmalarda ¢ogunun diyet posasi
icerdigi C vitamini ve mikro besin ogeleri acisindan oldukca zengin olduklari
kanitlanmustir. Ozellikler insan viicudu icin 6nem arz eden Demir ve Potasyum gibi
vitaminleri de igerisinde bulundurdugu bilinmektedir (Pinela J., 2017) (Guzelso,
2017). Tiirkiye’de yapilan arastirmalarda bitki tiirleri i¢inden bin bitki tiiriiniin tibb1 ve
baharat yapimi amaglh kullanildig1 gériilmiistiir. Bitkilerden yararlanilarak tedavi etme
stireci glinimazde “’fitoterapi ya da alternatif tip’” adiyla bilinir. Fitoterapi kelimesini
ilk defa kullanan Fransiz doktor bitkisel tedavinin maddi yonden daha uygun oldugunu
ve insanlara yan etki olusturma ve tedavi etme oraninin daha yiiksek oldugunu
sOylemesiyle bu alana olan ilgiyi arttirmistir (Goktas, 2019). Diinya genelinde 50.000-
70.000 araliginda bitki ¢esidi tibbi kaynak olustururken, bu say1 Tiirkiye i¢in 500 bitki
thrd olarak gortlmektedir (https://www.baka.org.tr/, 2018) (S. Tiirkan, 2006). Tarihsel
stirec icerisinde bitkilerin tibbi amaglh kullaniminin eski ¢aglardan bu yana devam

ettigi bilinen bir gercektir (Baytop, 1999)
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Tablo 3. Bazi hastaliklarin tedavisinde kullanilan bitkiler

Hastalk ad1 Tedavide kullanilan bitkiler
Bobrek Hastalig Altin otu, atkuyrugu, ayrik otu
Hazimsizlik Anason, dereotu, havlican, kakule, kimyon, papatya, rezene, yenibahar, zencefil
Hemoroit Civanpercemi, kusburnu, mazi, sultan otu, zencefil
Kabizlik Keten tohumu, rezene, sinameki
Kalp Hastaliklar1 Alig, dkseotu

Kanser Hastalig1

Isirgan otu, kirmizibiber, 6kse otu

Karaciger Hastalig1

Enginar, hindiba, kurtpengesi, zerdegal

Menopoz

Adagayi, anason, civanper¢gemi, karanfil, papatya, tar¢in

Mide Kanamasi

Civanper¢emi, kugsburnu, sumak

Mide Agrisi1 ve Bulantisi Egir kokii, nane, zencefil
Prostat Egir kokii, 1sirgan otu kokii, yesil cay, zerdegal
Romatizma Anason, atkuyrugu, biberiye, karanfil, kekik, lavanta, melisa, papatya

Safra Kesesi

Altin otu, civanper¢emi, hindiba, pelin otu, zerdegal

Soguk Algmligi, Usiitme
ve Oksuruk

Ardig, ebegiimeci, ekinezya, thlamur, karanfil, meyankokii, nane, okaliptiis,

papatya, zencefil

Stres, Depresyon ve

Endise

Anason, kantaron, lavanta, melisa, papatya, rezene, serbetciotu

Unutkanlik ve Hafiza

Adagayi, biberiye, kakule, yesil ¢ay, zencefil

Zayiflig1
Uyku Bozuklugu Anason, ¢uha ¢icegi, kedi otu, melisa, papatya, rezene, serbet¢i otu
Yorgunluk Ada cayi, biberiye, meyan kokii, kakule, kekik, kusburnu, zencefil

Yiksek Kolesterol

Biberiye, kekik, kusburnu, tiziim gekirdegi, yesil ¢ay, zencefil
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Yiiksek Seker Kudret nar1, mahlep, mersin, tar¢in

Zayiflama Biberiye, kiraz sap1, mate yapragi, misir piiskiilii, rezene, sinameki, yesil cay,

zencefil, zerdecal

Kaynak: E. Faydaoglu and M.S. Siiriiciioglu, ”Gegmisten Giiniimiize Tibbi ve Aromatik Bitkilerin
Kullanilmasi ve Ekonomik Onemi.”

1.4. Anadolu’da Otlarin Tarihi

Tarih 6ncesi donemden beri Mezopotamya, Eski Misir, Hitit, Yunan, Roma,
Selguklu ve Osmanli Donemlerinde bitkisel ilaglar kullanildig bilinir. Cumhuriyet
Doneminde de halk otlar kullanarak tibbi calismalar ve arastirmalar icerisinde
bulunmustur. Anadolu insaninin Yontma Tas (Paleolitik) cagindan beri bitkileri tedavi
amaciyla kullandigi ve yaklasik 50.000 yildan beri bitkilerden cesitli amaglarla
yararlandig1 bilinir (Ozbek, 2005). Mezopotamya uygarligi doneminde kullanilan
bitkisel drog miktar1 250 civarindaydi. Bu doneme ait tabletlerdeki recetelerde
Adamotu, banotu, ¢opleme, egir kokii, hashas, hardal, kekik, kitre, mese mazisi, nane,
nar kabugu, rezene, safran, terementi gibi bugiin dahi kullanilan droglara sik sik
rastlanir (Limet, 1978). Konumu itibari ile Asya kitas1 ile Avrupa kitasi arsinda yer
alan Anadolu topraklar1 bu ticaret hareketinde basrol oynamustir. Bitki kok ve
govdelerinden yararlanilarak tibba katki saglandigi ve bu bitti aligverisinin eski
zamanlara dayandig1 goriiliir (Ozhatay, 1997). Uzak dogunun kedine Kkarakteristik
baharat ve otlar1 Bizans Doneminden beri yapilmakta ve bu is i¢in ticaret merkezi
Istanbul sayilmaktaydi. Esek, katir ya da deve aracilifiyla limanlara gelen baharat
cesitleri oradan da Istanbul’a gonderilirdi denizde giivenligin olmadig korsanlarin
bulundugu zamanlarda ticaret hareketi karadan yiritilirdi. (Baytop, 1990). Bu
degismez 6nem kendini Osmanli Déneminde de gostermistir. Yapilan yeni ve farkli
ulasim giizergahlarma Kral yolu ya da Ipek yolu gibi giizergahlar eklenerek ticaret
arttirilmaya ¢alisilmistir. Tabi ki karayolu yapimiyla beraber deniz yolu tagimacilig

her zaman talep gormiis ve devam ettirilmistir (Baytop, 1990).
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1.5.  Yenilebilir Otlarin Kullanim Alanlari

Yenilebilir otlar ve bu otlardan yararlanma sekilleri bolgelere gore degisiklik
gostermektedir (Yucel vd. 2011:104). Esya yapimi, yakacak, kerestecilik, hasta
hayvanlarin tedavisi, hayvan yemi ve boya yapimi gibi farkli alanlarda bu otlar
kullanildig1 bilinir (Koyuncu vd. 2009: 124). Bu otlarin su temini, toprak olusumu,
erozyonun onlenmesi gibi alanlarda dolayli olarak katki sagladigi bilinir(Karabag,
2017: 33). Genis kullanim alan1 ve besin degerine sahip yenilebilir otlarin korunmasi,
gelecek nesillere aktarilmasi olduk¢a 6nemli bir konudur (Demir, vd. 2017). Turkiye
Florasina “Flora of Turkey and The East Aegean Islands” gore, Tlrkiye 174 familyaya
ait 1251 cins ve 12.000°den fazla tiir ve tiir alt1 taksonu (alt tiir ve varyete) ile oldukca
zengin bir floraya sahiptir (Davis, 1965-1985; Giiner A. O., 2000). Tiirkiye’de tibb
amacli bitkilerin kesin olarak sayilarinin bilinmemesiyle beraber sayilarinin 500 civari
oldugu; yaklasik olarak 200 bitkinin aromatik ve tibb1 ticaret potansiyelinin oldugu
bilinir (Ekim, 2000; Aydin, 2004; Baytop, Tiirkiye’de Bitkiler ile Tedavi, Gegmiste ve
Bugiin, 1999). Tibb1 ve hos kokulu bitkiler insanlar araciligiyla yetistirilen ya da
dogadan direk toplanan bitkilerdir. Bu bitkiler ekosistem ve siirdiiriilebilir tarim da
kullanilacak yeni teknoloji ve ¢alismalar i¢in kaynak olusturmaktadir. Ulkemizde
adacay1, kekik, kimyon, kirmizibiber, nane gibi bitkilerin tarimsal iiretimi
yapilmaktadir (Kilig, 2018). Bitkiler ge¢misten giiniimiize tibbi ve baharat
kullaniminin yaninda teknolojinin de gelismesiyle beraber farkli alanlara konu olmus
ve degisik sanayi kollarinin ham maddesini olusturur duruma gelmistir. Tibb1 kaynak
olarak ila¢ sanayisinde, bitkisel ila¢ ve cay yapiminda farkli teknikler kullanilarak
tiretim yapilmaktadir. Demleme, oda sicakliginda hazirlama (meserasyon), kaynatma

(dekoksiyon) gibi yontemler tibbi ¢ay hazirlama yontemlerindendir (Goktas, 2019)

Yenilebilir otlarin kullanim alanlarindan biride gida sektoriinde baharat ve
tatlandirici olarak kullanim seklidir. Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligi’nde (Teblig
No: 2013/12) soyle tanimlanmistir: “Cesitli bitkilerin tohum, tomurcuk, cekirdek,
meyve, ¢icek, kabuk, kok, govde, rizom, yumru, yaprak, sap, sogan gibi kisimlarinin
kurutulup bitin halde ve/veya ufalanmasi ve/veya dgiitiilmesi ile elde edilen gidalara
renk, tat, koku ve lezzet vermek icin kullanilan iiriinlerdir.” Ulkemizde kullanimi en
fazla olan baharat tlirii kirmizibiber, kimyon ve kekik oldugu bilinmektedir. Aym

zamanda hos kokulu bitkiler gidalari renklendirmek ya da tatlandirmak amaghda
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kullanilmaktadir (R. Toker, 2015). Alkol ve titiin sanayisinde de aromatik bitkilerden
yararlanildig: bilinmektedir (S. Ayta¢ and C. Yigen, 2016).

Kozmetik ve parfiimeri alaninda da bitkilerden yararlanilmaktadir. Aromatik
bitkilerin farkli bolgelerinden elde edilen ugucu yaglarin farkli oranlarda alkol
icerisine eklenerek parfiimler olusturulmaktadir. insan viicudu sadece yediklerinden
degil ayn1 zamanda kullandiklar1 kokulardan ve ciltlerine temas eden kozmetik
urunlerden de olumsuz etkilenebilmektedir. Bu durum kozmetik ve parfiim sektériinde
aromatik bitkilere olan ilginin ve ihtiyacin her gegen giin artmasina imkan
saglamaktadir. Petrol tiirevi tiretilen parfimlerden ziyade organik trlnlerden Uretilen

tiriinlere ilgi her gecen giin artmaktadir (Goktas, 2019).

Diinya’da ve Tiirkiye’ de yasanan hizli niifus artisi, kentlesme beraberinde
kullanilan yakatlar, tiiketilen zararl gazlar bilingsiz kullanimla beraber hava kirliligine
sebep olmaktadir. Tiikenen enerji kaynaklar1 yerine alternatif enerji kaynaklar1 arayisi
baslamistir. Bu kaynaklar arasinda biyoyakit dogadan faydalanarak insana ve ¢evreye
en az zarar verecek kaynaklardan biridir. Gelecek i¢in 6nem arz eden bu konu tzerine
Turkiye’de ve Diinya’da ¢alismalar siirmektedir (O. Goktas and B. Gidik, 2018) (S.
Aytag and C. Yigen, 2016). Biyoyakit elde edilen bazi bitkiler pamuk, keten, aycicegi,
aspir, soya, kolza gibi bitkilerdir (Horuz, 2015).
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Tablo 4. Kozmetik sektoriinde kullanilan bitki gesitleri ve kullanim alanlari

Bitkinin adi

Kullanmilan kismm

Kullanim alam

Aynisefa (Calendula officinalis

Cicekler

Krem, sampuan, dis macunu, cilt
bakimi ve bebek yagi olarak

kullanilmaktadir.

Kusotu (Stellaria media)

Toprak tzerindeki cicekli

kisim

Cilt bakim tiriinlerinde
kullanilmaktadir. Tahris olmus

ciltlerde yatistirici etkiye sahiptir.

Bozot (Marrubium vulgare)

Toprak tistli kismi

Hassas ve tahris olmus ciltleri
yatistiric etkisi vardir. Antiseptik

ozelliktedir.

Mirver (Sambucus nigra)

Cicek ve meyve

Sa¢ ve cilt bakimui iiriinlerinde
kullanilmaktadir. Tahrig olmus ciltleri
yatistiric1, yumusatici, sikilastirici,
antiseptik ve cilt temizleyici olarak

kullanilmaktadir.

Olmez cigek (Helichrysum sp.)

Cicekler

Cilt bakim tiriinleri anti aging 6zellige

sahiptir.

Koyungozi papatya (Bellis

perennis)

Ag¢ma zamanindaki ¢igekler

Yagslilik lekeleri, ¢iller ve giines

lekelerine kullanilmaktadir.

Meyan koku (Glycyrrhiza
glabra)

Kok

Cilt rengini agict ve leke giderici

etkisi vardir.

Hus agaci1 (Betula pendula)

Ag¢ma zamanindaki ¢igekler

Sa¢ bakimi ve cilt bakimu tiriinlerinde
sik¢a kullanilmaktadir. Tahris olmus
ciltleri yatistirici, yumusatici ve
sikilastirict etkisi vardir. Sa¢ rengini

acic1 ozellige sahiptir.

Ay1 tiziimii (Vaccinium

arctostaphylos)

Yapraklar

Cilt rengini agict ve leke giderici
etkisinden dolay1 serum ve kremlerde

kullanilmaktadir.
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1.5.1. Otlarin Mutfaktaki Yeri

Otlar ge¢cmisten giiniimiize hayatimizin her alaninda olan tibbi ve gida tiiketim
maddesi olarak kullanilan {iriinlerdir. Gegmiste temel kullanim alani tibbi olsa da artik
gida sektoriiniin her alaninda ot kullanim1 artmaktadir. Saglikli beslenmeye verilen
onem ile otlardan yapilan salatalar 6n plana c¢ikmaktadir. Yorelerin tiikketim
aligkanlhigina bagl olarak ¢orbalarda, gézlemelerde, kavurmalarda, boreklerde ya da
ana yemek i¢lerinde ot kullanimi1 goriilmektedir. Otlar aroma kaynagi olabilecegi gibi
kurutularak ya da taze olarak da cay yapiminda kullanilmaktadir. Ayn1 zaman da
bolgelerin temel beslenmeye sekillerini de olusturabilmektedir. Bolgeye 6zgii otlarin
yetismesi o yoOrenin turizm alaninda da otlar1 kullanmasini ve bunu bir ara¢ olarak
sunmasini saglar. Yeme-i¢me sektorii turizm alaninda kendini durmadan gelistiren bir
alan olmasiyla beraber dogal yetisen ve baska mutfaklar ile fark yaratabilecek otlarin

turizmde kullanilmasi ve stirdiiriilebilirliginin saglanmasi gerekmektedir.

Yenilebilir otlarin mutfakta kullanimi farkli yollarla ortaya ¢ikmasinin yaninda
bunlardan biri de zaman zaman yasanan kitliklardir. Yenilebilir otlara karg: ilginin
artmasmin bir sebebi de yasanan gida kitliklar1 ile insanoglunun yasaminin

devamliligin1 saglama istegidir (Karaca O. B., 2015).

Icerisinde ana Uriin olarak ot tercih edilen yemekler iilkemiz genelinde *’ot
yemekleri’’ basliginda anilmaktadir. Bu ot tiirleri bolgelerin toprak yapisina, iklimine,
otun kendi 6zelligine gore farkl fiziksel formlarda olabilmektedir. Farkli 6zelliklere

ragmen bu triinler ot yemekleri bashiginda degerlendirilmektedir (Tuzlac1 P. E., 2011).
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Tablo 5. Yenilebilir otlarin mutfaktaki tiiketim sekilleri

Yemek Yapiminda

Ekinebesi, Sarimsak, Sirim, Sirik, Sirmo, Sirken, Yabani sogan, Karga sarimsagi, Yabani sarimsak, It
sogani, Kurt sogani, Karga sogani, Hoskuran, Sigirdili, Kazayak, Mendi, Tatli gerdeme, Tomara, Kabalak,
Devetabani, Yilan burgagi, Yilan yastigi, Kuskonmaz, Unluca, Yaglica, Papatya, Karamuk, Diken Uziimii,

Kizilca, Kizil pancar, Kir pazisi, Lulpar, Can Cicegi, Cobancantasi, Esek Dikeni, Ta¢ ¢igegi, Ballik,
Mendek, it iiziimii, Sakiz otu, Ale giimeci, Hindiba, Kara hindiba, Hamurkesen, Esek dikeni,

Sevketibostan, Kolokaz, Sarmasik, Kuzu sarmasigi, Tavsankulagi, Cigdem, Bal ¢igegi, Ciris otu, Saat

cicegi, Ignelik, Donbabadon, Deve dikeni, Kazayag1, Caksir, Kirmizi bolu, Heliz, Rezene, Yapiskan ot,

Turnagagasi, Leylekgagasi, Gelincik, Kenger, Sov, Tarhana otu, Ar1 otu, Ballibaba, As yemligi, Deniz

1spanagi, Hevhulma, Ebe giimeci, Kdmeg, Yonca, Ogul otu, Yabani nane, Ke¢ibicigi, Gerdeme, Kenger,
Sar1 ot, Tiikriit otu, Ay giilii, Gelincik, Kelemenkesir, Somruk otu, Sekerciboyasi, Melengec, Sinirli ot,
Kara madimak, Madimak, Cobandegnegi, Kiiciiktene, Dere biberi, Semiz otu, Sultan teresi, Turp otu,
Yagh ot, Isgin, Labada, Kuzukulagi, Dag pazisi, Tlabada, Efelek, Deniz boriilcesi, Sevketi bostan,
Tekesakal1, Yemlik, Siitlen, Gelinparmagi, Kelemenkesir, Ak kivsak, Kiyisak, Hardal otu, Su kazayagi,
Silcan, Baldiran, Bambil, Acigici, Kuskusekmegi, Isirgan, Sigirkuyrugu

Kofte

Gelincik, Yabani nane, Madimak, Semiz otu, Isirgan, Karamuk

Sarma

Devetabani, Yilan burgagi, Kir pazisi, Baldirgan, Ebe giimeci, Kenger, Sinirli ot, Iskin, Labada, Dag
pazis1, Efelek, Kazankulpu, Dolma yapragi, Kazankulpu, Kenger, Hardal otu, Hodan, Oksiiriik otu

Borek

Yabani sogan, Kormen, Karga sarmisagi, Sirken, Sigirdili, Unluca, Kuskonmaz, Kizil pancar,
Conamgantasi, Ballik, Hindiba, Ciris otu, ignelik, Rezene, Turnagagasi, Leylekgagasi, Gelincik, Dag
marulu, Esekhelvasi, Ari otu, Kokar ot, Ballibaba, Deniz 1spanagi, Kaya marulu, Coban asmasi, Ebe

giimeci, Kazayagi, Gelincik, Yabani hashas, Horozibigi, Semiz otu, Yagl ot, Kuzukulagi, Labada, Deniz
boriilcesi, Kiskis otu, Siitlen, Kiyisak, Su kazayagi, Siitlii ot, Aci ot, Kusyiiregi, Hodan, Yemlik, Kabalak,
Isirgan, Ballibaba

Corba

Yabani sogan, Sirken, Yilan burcagi, Yaglica, Kizil pancar, Mendek, Cigdem, Ciris otu, Kenger, Stisen,
Deniz otu, Ebegiimeci, Yabani nane, Madimak, Semiz otu, Labada, Yemlik, Isirgan

Dogrudan
yenen

Yabani sogan, it sogan1, Kérmen, Sirik, Silim sogani, Yavsan, Kuskonmaz, Deli ale gémeci, Hindiba,
Cobandosegi, Kazayagi Melengeg, Sinirli ot, Madimak, Semiz otu, Labada, Yemlik, Silcan, Karakavuk

< Tere, Cobancantasi, Su teresi, Erguvan, Sirken, Sakiz otu, Ale gomeci, Hindiba, Keklik otu, Deniz otu,
=

% 1gnelik, Hardal, Kaya marulu, Yabani nane, Gerdeme, Kazayagi, Gelincik, Melenge¢, Madimak, Semiz
'50 otu, Caksir, Kardelen, Kuzukulagi, Labada, Kiskis otu, Yemlik, Isirgan, Yabani asma

g Ko6rmen, Sirken, Dis otu, Kuskonmaz, Bostan otu, Cobangantasi, Su teresi, Esek dikeni, Sar1 diken, Sakiz
2 otu, Ale gomeci, Deli ale gomeci, Hindiba, Sevketibostan, Deniz otu, Yabani havug, Ciris, ignelik, Deve
g dikeni, Rezene, Deli turp, Keg¢i marulu, Ebe giimeci, Ogul otu, Nane, Dag Siibiilii, Kazayagi, Kenger,
E Gelincik, Yabani hashas, Yapiskan ot, Melengeg, Sinirli ot, Horozibigi, Madimak, Semiz otu, Yagl ot,
§ Turp otu, Deniz borilcesi,
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Kiskis otu, Siitliice, Kiyi1sak, Kenger, Hardal otu, Silcan, Baldiran, Bambil, Kara hindiba, Hindiba, Hodan,

Isirgan, Yabani asma, Oksiiriik otu

Cig olarak

Kormen, Sirken, Sigirdili, Kuskonmaz, Kir pazisi, Pazi, Dag karpuzu, Cobangantasi, Gokbas, Erguvan, Ciiceg6zil,
Cacik, Carsir otu, Sarmasik, Deniz otu, Yabani havug, Ciris otu, Ignelik, Deve dikeni, Kazayag1, Heliz, Rezene,
Leylekgagasi, Dag marulu, Esekhelvasi, Ar1 otu, Kokar ot, Deniz 1spanagi, Kaya marulu, Coban asmasi,
Kelemenkesir, Ebe glimeci, Yabani nane, Kazayagi, Emzik otu, Sari ot, Kurt sogani, Ay giilii, Gelincik, Melengeg,
Sinirli ot, Horozibigi (Kizilbacak), Yalanct madimak, Madimak, Semiz otu, Turp Otu, Isgin, Kuzukulagi, Labada,
Kiskis otu, Yemlik, Hardal otu, Deli mancar, Silcan, Kusyiiregi, Kaldirik, Karatavuk, Yemlik, Isirgan

Hasanliktan

Sirken, Sigirdili, Mendi, Yilan burcagi, Kuskonmaz, It {iziimii, Kizilca, Cobangantasi, Gokgoz, Ciris otu, Caksir otu,

Ebe giimeci, Ay giilii, Gelincik, Melengeg, Semiz otu, Kuzukulagi, Kiyisak, Silcan, Siitlii ot, Aci ot, Yemlik, Oksiiriik

sonra

otu, Isirgan

1.5.2. Otlarin Gastronomide ki Yeri

Tirkiye farkli iklim ve yer sekillerinin bir arada bulundugu; deniz, irmak, nehir,
akarsu gibi sulak alanlarin bulundugu genis bir cografyadir. Bu genis alana yayilmis
olan ¢esitlilik farkli tlir ve yapida bitkilerin yetigmesine imkan sagladigi goriiliir.
Yemek pisirme ve tiikketme islemi eski caglardan glinlimiize kadar stirekli ilerleyis
gbstermistir. Ilerleyisin patlama noktasi tabi ki atesin kesfi olmustur. Avlanilan ve
toplanilan gidalarin pisirilmesi farkli alet ve ekipmanlarin yapilarak mutfak ici
aletlerin farklilasmasi ile gelisme devam etmistir. Gastronomi i¢in en énemli doniim
noktalarindan biri Paris’te alisilmisin digina ¢ikarak “’yagsamak i¢in yemek yemek’’
anlayiginin tersi olan ilk restoranin agilmasiyla olmustur (Dilsiz, 2010). Gastronomi
kelimesini Joseph Bercholux’un Gastronomie ou L’Homme des champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) isimli eseriyle beraber 1801 ‘de Diinya
literatiire eklenmistir (Goker, 2011). Daha sonra Fransiz Chef Savarin tarafindan
yapilan “’Tat Fizyolojisi’’ Diinyaya tanitilarak Gastronomi kelimesinin anlami
giiclendirilmistir (Akgol, 2012). Turizm ve konaklamayla beraber turistler fizyolojik
ihtiyaglarini karsilamak icin her zaman yeme- igme sektoriinii ihtiya¢ duymuslardir.

Bu ihtiyag hi¢bir zaman sonlanmadig1 i¢in gastronomi ve turizmin birlikte var olmasini
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mutlak kilmigtir. Gastronomi turizmi herhangi bir yere yeme-igme faaliyeti icgin
yapilan gezi, gbzlem, tadim ya da egitimleri i¢inde barindiran faaliyetlerin biitiintidiir.
Tiirkiye’de yetistirilen ve farkli yontem tekniklerle, farkli amaglarla kullanilan bitkiler
gastronomi turizmi agisindan ¢ekicilik unsurudur (Zengin, 2015). Gastronomi turizmi
kapsaminda bolgeye ait otlar ile hazirlanan yemek ya da igeceklerden olusan iiriinler
turistlerin ilgisini cekmekte ve Turkiye turizmi igin fayda saglamaktadir. Bu faaliyetler
farkl1 alanda yapilan g¢alisma ve tanitimlar ile arttirllmaya calisilir. Ulusal ve
Uluslararas1 anlamda bolgelerin ve iilkemizin tanimirhi@ arttirilmaktadir. Turizme
saglanan bu katki ile beraber iilke icerisinde yapilan etkinlik sayilarinda da artis
gorulir. Ulkemizde gergeklestirilen bu etkinliklerde yoresel otlardan hazirlanan
bolgelere 6zgl yemekler hazirlanir ve tanitimi gergeklestirilir (Asciogul, 2015). Diinya
genelinde gastronomi turizmine olan ilgi ve merak seviyesi o kadar artmistir ki insanlar
farkli 6giin gruplar1 i¢in dahi {ilkeler arasi seyahat ederek deneyim kazanmak
istemektedir. Cogu turizm faaliyeti gezi ya da tarihi amact disina ¢ikarak planlarin

gastronomi amagli olusturuldugu goriilmektedir.

Bodrum
Aca Ot
Festivali Alagat
Ot
Festivali
Ot
Lezzetleri
soleni .
GASTRONOMI
or i
FESTIVALLERI
Osmaniye
Tirsik Samsun
Festivali Yoresel Ot
Yemekleri
Urla Mart Festivali
Dokuzu Ot
Festivali

Sekil 5. Tiirkiye’deki baz1 ot festivalleri



1.6.

Bitkinin Yoresel Adi: Toklubas1

Bitkinin Adi: Silene dichotoma Ehrh. subsp. sibthorpiana (Reichb.) Rech.

Tuylu, grimsi, yesil renkte olan toklubasi otu ilkbahar aylarinda yetiserek nisan

ve mayis aylarinda toplanir. Ekilmemis tarlalarda yetisen toklubasi otu kok

kisimlarindan kesilerek yore halki tarafindan toplanir. Mevsim disi tiiketimi de yapilan

toklubast otu nisan-mayis aylarinda toplanarak ayiklanir haglandiktan sonra
dondurucuda muhafaza edilir (Mutlu, 2023).

Hazirlanihsi

Tarladan toplanan toklubasi otu bol su icerisinde yikanarak ayiklanir. Tencere
igerisine zeytinyag ya da aygigek yagi eklenir ve sogan ilave edilerek
kavurma islemi yapilir. Temizlenen toklubasi bicak yardimiyla kiiciik
parcalara ayrilarak kavrulan soganlarin igerisine eklenir ve toklubasi otu
pisene kadar kavrulur gerekirse az miktarda su da ilave edilebilir. Ayni
yemek salca ya da domates ilave edilerek de yapilmaktadir.

Bitkinin toplanmis ve ayiklanmig taze yapraklari herhangi bir islem gérmeden
tlketilmektedir (E.Tastepe, 2020).

Tarladan toplanip ayiklanan toklubasi otlar1 haglanarak yumusamasi saglanir.
Zeytinyaginda kavrulan toklubasi otunun iistiine istege gore yumurta da
eklenmektedir.

Toklubasi otu yikanip ayiklandiktan sonra kiigiik kii¢iik dogranir. Tencereye
tereyagl konur ve eritilir. Igerisine su ilave edilir. Tercihe gore bulgur ya da
piring ilave edilerek salma tisiilii pilav yapilir i¢erisine toklubasi otu eklenerek

pismesi beklenir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2024).

': X 5
Sekil 6. Tarlada toplanan taze toklubas: otu
Sekil 6’de Tarladaki toklubaginin taze hali gosterilmistir.
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Sekil 7’ de Tarladan toplanan toklubasinin taze hali gosterilmistir.

1.6.1. Toklubasi otunun yararlar

Antioksidan bakimindan zengin igerige sahiptir. Bu 6zelligi viicudun serbest
radikallerle savasmasmi kolaylastirir. Idrar soktiiriicii etkisi vardir. Ozellikle adet
donemlerinde viicudun su toplamasini engeller. Sislik hissini giderir. Cay seklinde
hazirlanip tiiketildiginde mide ve bagirsak saghgimi korur. Igeriginde bulunan
bilesenler bagirsak ve midede meydana gelebilecek hastaliklarin gelisme riskini
azaltir. Kabizliga kars1 iyi gelir. Bagirsaklarda bulunan yararli bakterilerin cogalmasini
saglar. Zararl1 bakterileri bloke eder. Cilt sagligini korur. Ciltte olusan yaralarin hizla
lyilegsmesini saglar. Hiicre yenileyici etkisi vardir. Kan sekerini dengelemek igin
kullanilabilir. Ani acikma hissini yok eder. Kan sekerini dengelemek i¢in ¢ay seklinde
tiketilebilir. Damar biiziict etkisi vardir. Bu etkisi olusabilecek kanamalarin siddetini
azaltir. Dogumdan sonra olusabilecek kanamalari azaltmak i¢in kullanilabilir. Adet
doneminde kanama miktarin1 azaltmak ve adet sancilarini hafifletmek icin

kullanilabilir (Ot.gen.tr.2024).

1.7.  Yenilebilir Otlar icin Ar-Ge ‘nin Onemi

Tiirkiye’de ve Diinya’da yetisen farkli amaclarla tiiketilen otlarin {izerine
yapilan calismalar ve degerlendirmeler her donem farkli yollar izlemektedir.
Yenilebilir otlardan hangi iiriinler elde edilebilecegi ya da bu iiriinlerin hangi alanda
hangi amagcla kullanilacag otlar {izerinde yapilan ¢alismalar dogrultusunda en dogru
sekilde belirlenir. Yetisen her ot tiiketim i¢in uygun olmamakla beraber saglik igin
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olumsuz sonuglar yaratabilir. Bu olumsuz sonuglarin nedenleri, otlar igerisindeki
zararli maddelerin tespiti arastirma ve gelistirme asamalariyla ortaya cikarilir. Insan
saglig1 i¢in sorun teskil etmeyen yenilebilir otlar en dogru sekilde tiiketim agina dahil
edilir. Her yeni Urindn tespiti ya da var olan gida igerisine yeni bir unsur ekleme

asamalar1 Ar-Ge caligmalari ile gerceklestirilir.

Yenilebilir otlarin saglik, kozmetik, tip, sanayi vb. farkli alanlarda kullanildig
bilinmektedir. Bu bitkilerin hangi sektor i¢in daha elverisli oldugu ya da {irlinlerin
kimyasal birlesimlerinden neler elde edilebilecegi Ar-Ge c¢alismalart ile tespit
edilmektedir. Yeni iirlinler elde edim siirecinde tiiketiciler tarafindan hangi bitkilerin
daha cok tercih edildigi ya da iirlin igerisinde hangi fayda saglanmak istendigi iizerine

calismalar yapilir.

Yenilebilir otlar lizerine yapilan ¢alismalarda bolgelerin ya da illerin ¢cevresinde
yetisen yenilebilir otlar arastirilmis ve benzer iklim alanlarinda benzer otlarin yetistigi
fakat farkli isimler ile anildig1 goriiliir. Yapilan ¢alismalar dogrultusunda yorelerde
yetisen bitkiler bu bitkilerin hangi amacgla ve hangi yontem ile kullanildig1 tespit
edilmeye calisilmistir. Varilan bu bilgilerin tiimii bu alanda yapilan Ar-Ge ¢alismalari
ile miimkiin olmaktadir. Arastirilan bu bilgiler dogrultusunda yeni {iriinler olusturulur,
var olan iriinler iyilestirilir, tiiketilen gidalarin daha kaliteli hale gelmesi saglanir.
Yapilan tim bu Ar-Ge caligmalari ile var olan ve yeni kesfedilen bitkiler ile

strdurilebilir gidaya destek saglanir.

1.7.1. Ar-Ge nedir?

Ar-Ge genel acilimi ile arastirma ve gelistirmeyi ifade eden bir dizidir. Insanin,
kiiltiirtin ve sosyal hayatin gelistirilmesinin amaglandig1; yapilacak caligmalar ile
ileriye doniik hedeflerin en yaratict ve olumlu sonuglanacak sekilde ¢aligmalarin
gerceklestirilmesi amaglanmaktadir. Var olan potansiyelin teknoloji ve bilgi ile daha
1yl duruma getirmek, verimliligi arttirmak, fiziki ve beseri faktorlerin daha iyi duruma

getirilmesi ve kaynaklarin kalitesini devamliligin1 saglamak hedeflenir.

Teknoloji, tarim, gida, otomotiv, ila¢ sanayi vb. farkli sektorler icerisinde
planlama siirecinin en bas basamaklarindan birini ar-ge calismalar1 olusturmaktadir.
Aragtirmaya konu olan alan igerisinde ¢aligmalar yapilarak ulasilmak istenen hedefler

dogrultusunda genis capli aragtirma yapilarak gelisim hedeflenir. Konu alan1 hedefi
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igerisinde en kaliteli ve en dogru adimlar i¢in arastirma ve gelistirme calismalari
yiiriitiiliir. Aragtirma ve gelistirme ¢alismalarinda amag genellikle uzun vadeli olmakla
beraber var olan zaman dilimi igerisinde fayda ya da kazanim beklenmez (Karakus,
2021).

Calismalar daha ¢ok gelecege doniik beklentileri karsilamak ve fayda saglamak
icindir. Sadece isletmelerin kazanimlart amagli degil ayn1 zamanda iilke kazanimi
uluslararasi alanda pazar ve rekabet giicliniin arttiritlmasi igin ar-ge tlkeler igin 6nem
tagir. Teknolojik yatirimlar ile beraber iilkenin gelismislik seviyeleri Ar-Ge
caligmalariyla ol¢giilmeye baslanmistir. Bu dogrultuda Ar-Ge caligmalarina ilgi ve

maddi destek yogun bir sekilde artis gosterir (Tas, 2017).

Ar-Ge caligmalar1 her sektor icin olabilecegi gibi gida sektdrii i¢in dnemli bir
yer tasimaktadir. Gegmisten bu yana yerini hi¢bir seye birakmayan ve daha da
guclenerek devam eden vyiyecek icecek sektoriinde yapilacak ¢alismalarin
devamliligini saglamak siirdiiriilebilirligine katki sunmak icin arastirma ve gelistirme
olduk¢a Onemlidir. Yeni yapilacak {irlinlerin olusturulmasi, var olan {iriinlerin
yenilenmesi ya da piyasada hali hazirda kullanilan iriinlerin toplum igerisindeki
durumunu degerlendirmek gibi farkli senaryolar i¢in ar-ge’nin yeri oldukca 6nem arz

eder.

Arastirma ve gelistirme temelde ii¢ farki sekilde yol izler; teorik arastirma,
uygulamali arastirma ve deneysel gelistirme basamaklaridir. Bu ti¢ farkli birbirini
izleyen surecle devam eder. Ar-Ge siirecinde degistirilecek ya da gelistirilecek konu
belirlenir izleme yapilarak degisim siireciyle topluma ya da isletmeye olumlu katki

saglanir (Akdemir, 1990)

Arastirma ile isletmelerin devamliligini saglamak, var olan {irlin {iretiminde
kaliteyi devam ettirmek ve daha ileri gdtiirmek i¢in ¢alismalar gergeklestirilir. Uretim
stireci, personel, isletme giderleri, iriin devamliligi, siirdiiriilebilirlik gibi konu
alanlarinda problemler tespit edilerek bu alanlarda bilgi ve teknoloji ile ¢oziimler
uretilir. Gida sektorii igerisinde tiiketicilerin beklentilerini karsilamak, pazarlama,
yenilik, iletisim ya da iiretilen iirlinlerin kalitesini arttirmak i¢in ar-ge ¢caligmalar1 dnem
tasimaktadir. Tiiketim diinyas1 igerisinde var olan iirlinlerin devamliligi saglamak,
kalitesini korumak, ileriye doniik siirdiiriilebilir kaynaklar yaratmak ve hali hazirla

devam eden diizenin siirdiiriilebilirligini saglamak amagl ¢alismalar yiiriitiilmektedir.
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Uriinler iizerinde yeni ¢alismalar yaparak farkli iiriinler iiretmek toplum igerisinde var
olan ve kabul gormiis siklikla tiiketilen malzemeler esliliginde topluma geri
kazandirmak ve cesitlilik yaratmak i¢in gida sektorii igerisinde ar-ge calismalarina

ayrilan zaman ve maddi birikim giderek artmaktadir.

Ar-Ge g¢alismalarina verilen bu énem dogrultusunda 2008 yilinda Tiirkiye’de
Ar-Ge ve Tasarim merkezleri 5746 sayili “Arastirma ve Gelistirme Faaliyetlerinin
Desteklenmesi Hakkinda Kanun” yiirtirliige girmis daha sonra 2016 yilinda revizyona
ugrayarak “Arastirma, Gelistirme ve Tasarim Faaliyetlerinin Desteklenmesi Hakkinda

Kanun” olarak diizenlenmistir (Karakus, 2021).

Tablo 6. Ar-Ge merkezlerinin sektorel dagilimi

Sira Sektor Merkez Sira Sektor Merkez
say1s1 say1sl
1 Makine ve Techizat 168 24 Seramik ve Refrakter 15
Imalat:
2 Otomotiv Yan Sanayi 137 25 Ambalaj 12
3 Yazilim 123 26 Dokumculik 12
4 Bilgisayar ve Iletisim 91 27 Havacilik 9
Teknolojileri
5 Elektrik-Elektronik 77 28 Medikal 9
6 Tekstil 77 29 Denizcilik 7
7 Kimya 75 30 Insaat 7
8 8 Gida Sanayi 60 31 Kozmetik ve Temizlik 7
Urinleri
9 Savunma Sanayi 57 32 Miihendislik/Mimarlik 7
Faaliyetleri
10 Ilag 43 33 Cimento ve Cimento 6
Urinleri
11 Imalat Sanayi 40 34 Kagit ve Kagit 6
Uriinleri
12 Enerji 32 35 Otomotiv Tasarimi ve 6
Mihendislik
13 Demir ve Demir Dis1 25 36 Madencilik 5
Metaller
14 Tarim 24 37 Petrol ve Petrol 5
Urinleri
15 Otomotiv 23 38 Medya ve Iletisim 3
16 Dayanikli Tiiketim 21 39 Orman Uriinleri 3
Mallari
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17 Lastik-Plastik-Kauguk 19 40 Perakendecilik 3
18 Saglik 19 41 Cam ve Cam Uriinleri 2
19 Telekomunikasyon 18 42 Hayvancilik 2
20 Iklimlendirme 17 43 Deri Teknolojileri 1
21 Bankacilik ve Finans 16 44 Sivilastirilmus Likit 1
Petrol Gazi
22 Ulastirma ve Lojistik 16 45 Silah ve Mihimmat 1
23 Mobilya 15

Kaynak: T.C. Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi Ar-Ge Merkezleri istatistikleri 2024 verileri.

1.7.2.  Sirddrilebilirlik Ve Ar-Ge

Sardurulebilirlik kelimesi Dinya genelinde 1980°li yillarda kullanilmaya
baslanmigtir. Kelime anlami olarak var olam1 destekleyerek zamanda tagimak
strdirmek ve devam ettirmeyi temsil eder (CT, 1964). Bu kavram aslinda hayatimizda
yeni yeni yer edinmeye ve konusulmaya baslanmis olsa da ge¢misi fakli yonlere
dayanan ve zamanla siirdiiriilebilir kalkinma bagliginda toplanan girisimler olmustur
(Y, 2006). Siirdiiriilebilirlik, kaynaklarin bugiiniin ihtiyaglarini karsilarken gelecek
nesillerin kendi ihtiyaclarini karsilayabilme yetenegini tehlikeye atmadan kullanilmasi
prensibidir. Siirdiriilebilirlik, bireysel ¢abalarin yani sira toplumsal, kurumsal ve
politik diizeyde de caba gerektiren ¢cok yonlii bir yaklagimi temsil eder. Bu ¢abanin bir
yoniinii bu amag¢ dogrultusunda yapilacak caligmalart kapsayan Ar-Ge bolimudur.
Arastirma ve gelistirme siirdiiriilebilir uygulamalar i¢in gerekli problemlerin
belirlenmesi teorik arastirma ile beraber uygulamali ve deneysel metotlar 1s181inda
bilim ve teknolojiyi kullanarak toplumsal fayda i¢in ¢alismalar yiiriitiir. Biiyiik 6lgekte
tilkelerin iiretim ve tiiketimde devamliligin1 saglamak az maliyet ile daha kaliteli ve
stirdiiriilebilir, yararli iiriinler elde etmek icin Ar-Ge g¢alismalart hiz kazanmustir.
Halihazirda toplum tarafindan tiiketilen gidalar igerisine yeni iiriinler dahil etme ya da
var olan gidalarin saha uzun siire siirdiirtilebilir kilinmas1 amaciyla Ar-Ge ¢alismalari
dizenlenir. Her yonii ile siirdiriilebilir gida ya da siirdiiriilebilir bir Diinya i¢in
yapilacak calismalarin bagini bu konu da olusturulacak aragtirma ve gelistirme

asamalar1 gelmektedir.
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Surdurulebilir kalkinma ve ¢evre sorunlart hakkinda genis bir kamuoyu
olusturmak ve {ilkelerin ¢evre politikalarin1 degistiren icin ilk Uluslararasi konferans
Stockholm’de diizenlenen insan-Cevre konferansi Birlesmis Milletler tarafindan

diizenlenmistir (MK, 2007) .

Cevresel siirdiiriilebilirlik, dogal kaynaklarin korunmasini ve ekosistemlerin saglikli
bir sekilde devam etmesini saglar. Bu, enerji verimliligi, yenilenebilir enerji
kaynaklarmin kullanimi, atik yonetimi, su kaynaklarinin korunmasi ve biyolojik

cesitliligin korunmasi gibi uygulamalar igerir.

Cevresel sorunlardaki artis ve kotii gidisat dogrultusunda Birlesmis Milletler
tarafindan Rio da bir konferans diizenlenmis, ¢evre sorunlari ve iklim degisikligi
konular1 goriisiilerek uygulanabilecek oOnlemler goriisiilmiistiir. Kiiresel 1sinma,
atmosfer ve gaz salinimi gibi konular etrafinda Birlesmis Milletler iklim Degisikligi

Cergeve Sozlesmesi 1994 yilinda imza i¢in sunulmustur (Anonim, 2002).

Ekonomik siirdiiriilebilirlik, ekonomik sistemlerin uzun vadeli sagligin1 ve refahim
hedefler. Bu, adil ticaret, yerel ekonomilerin desteklenmesi, yesil is firsatlarinin
yaratilmas1 ve siirdiiriilebilir is uygulamalarini igerir. Ekonomik strdurdlebilirlik
igerisinde organik tarim ve bu iriinlerin tiiketimi olduk¢a ©nem tasgimaktadir.
Siirdiiriilebilir tarim uygulamalar1 topragin, suyun ve biyolojik cesitliligin korunmast

icin 6nem tagimaktadir.

Sosyal surddrdlebilirlik, toplumlarin refahin1 ve adaletini saglar. Bu, insan haklari,
egitim, saghk, esitlik, topluluklarin giliclendirilmesi ve sosyal adalet gibi alanlari

kapsar.

1.7.3.  Surdurulebilir iyi tarim uygulamalar

Diinya da hizla artig gosteren niifus beraberinde bazi sorunlarda getirmistir.
Artan nlfusun talep ve ihtiyaglarini karsilamak i¢in tarim uygulamalari hizlanmig
sanayide yasanan yiikselis ¢evre sorunlarini dogurmustur. Uygulanan yeni tarim
yontemlerinin yarattig1 ¢evre sorunlart bolgesel kalmayarak iilke sinirlarint agsmis ve
uluslararasi bir hal almistir (S, 2011). Cevre sorunlarindan dogan tarimsal {iretimde
dogal yontemlerin ve iyi uygulamalarin kullanilma istegi zamanla insanlarin saglikli
ve giivenli gidaya olan isteklerinin de artmasiyla iyi tarima duyulan ihtiya¢ ve destek

artmistir (Eryilmaz, 2018).
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Stirdiiriilebilir tarim tek yonii olamayan ¢ok boyutlu amaglar1 olan uygulamalari
kapsamaktadir. Sadece tarimda varlig1 ya da kaliteyi degil ayn1 zamanda tarimda
verimlilikle beraber gevre sorunlarina, zararli uygulama ve yontemlere karsi ¢ikarak;
dogru, diizenli, verimli ve glivenli gidaya ulagsmay1r amaglamaktadir. Siirdiiriilebilir
tarim uygulamalarinda iiretici gerekli egitimlerden ge¢meli ve uzun vadeli planlar

yapilarak destekler ile tesvik saglanmalidir (S., 2005).

Iyi tarim uygulamalarmin kapsamini belirlemek amaciyla 1997 yilinda Avrupa
perakendeciler iiriin galisma grubu (EUREP) ¢alismalara baslamistir. Bu ¢alismalarda
tarladan sofraya kaliteli ve giivenli gida prensibi benimsenmistir. EUREP ilk olarak
EUREPGAP protokoliiyle yas sebze ve meyve icin olmasi gereken kurallari
belirlemistir. Diinya Ticaret Orgiitii *’Hayvan ve Bitki Saglig1’” konusunda ¢aligmalar
yapmis ve anlagma diizenlemistir. Bu anlagma kritik kontrol noktalar1 tehlike analizi
(HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points) ve iyi tarim uygulamalarini i¢geren
GAP (Good Agricultural Practices) tir.

Diinya da yasanan bu gelismeler Turkiye’de iyi tarim uygulamalarini ve saglikli
gida c¢alismalarini zorunlu kilmistir. Ulkemiz kosullart iyi ve saglikli tarim
uygulamalar1 icin elverisli olmasma karsin yerli ¢iftcilerin bazen uyguladiklari
yontemlerden vazge¢gmemeleri ya da zirai ilag kullanimi bu durumu zorlastirmistir.
Saglikli ve giivenli gida i¢in iyi tarim uygulamalar g¢ercevesinde giftciye gereken
egitimin verilmesi ve bilgilendirme ¢aligsmalar1 yapilmasi 6nemlidir. Bu uygulamalar
ile i¢ pazarda canlanma ve dis pazarda ki rekabet giiclimiiziin artacagi diigtiniiliir.

(Tarimsal Uriin Belgelendirme, 2024).

Tiirkiye’de 1iyi tarim uygulamasini konu alan yonetmelik 2004 yilinda
yayinlanmigtir. Bu YoOnetmeligin amaci; ¢evre, insan ve hayvan saglifina zarar
vermeyen bir tarimsal {iretimin yapilmasi, dogal kaynaklarin korunmasi, tarimda
izlenebilirlik ve siirdiiriilebilirlik ile gilivenilir {irlin arzinin saglanmasi ig¢in
gerceklestirilecek iyi tarim uygulamalarinin usul ve esaslarii diizenlemektir (Iyi tarim

uygulamalari, 2019).

Iyi tarim uygulamalar1 Tiirkiye’de 2007 senesinde baslamis, 2013 senesinde yasanan
tirmanisla beraber 2016 senesinde uygulamay1 kullanan il sayis1 64 kat artmistir. Bu

sayimin artiginda tireticilerin aldig1 destegin pay1 yiiksektir (Eryilmaz, 2018).
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IKINCi BOLUM
PEYNIR

2.1. Turkiye’de Peynir Kaltaru

Kultdr nesilden nesle aktarimi yasanan birlik ve beraberligi glglendiren bir
milletin 6ncesi, sonrasi ve gelecegi arasindaki bagi kuvvetlendiren bir yapidir. Tiirkiye
cografyasi her milletten insanin bir arada yasadigi igerisinde onlarca farkli kiiltlrin
ayni anda yasandig1 bir iilkedir. Yasayis tarzi, giyim sekli, konusmasi, yeme-igmeye
kadar farkli alanlarda farkli kiiltiirel kimlige sahip bireyler birlikte ayni biitiiniin
parcalar1 olarak Tiirkiye Cumhuriyetinin kiiltiirel kimligini birer pargasini

olusturmaktadir.

Peynir beslenmemizin temel ve en ¢ok tercih edilen besin maddelerinden
olmasinin yaninda zamanla ¢esitliligin artmas1 bolgelerin geleneksel ya da kendine has
yontemler ile peynir Gretmesi peynir kdltirinin olusumunu hizlandirmistir.
Bolgelerin hayvancilik faaliyetlerindeki farkli yontemleri siit ¢esitliligi ya da peynir
tiretiminde kullanilan farkli {irtinler bolgeden bdolgeye degisen peynir cesitliligi
olusturur. Degisen c¢evre kosullari ve ham madde farkliligi boélgeleri zamanla
yOrelerine has peynirler iiretmelerini saglamistir. Zamanla yorelere has peynirlerin
tanmirhigini artmig ve tretilen triinler kiiltiirel kimligin birer unsuru haline gelmistir.
Peynir kelimesinin Tiirkler arasinda kullanimina ve Farscadan Tiirk¢eye gectiginin
yazili kanitt Memlklere ait bir Turkce sozliikte gegtigi bilinir. Genel itibariyle peynir

kelimesinin Orta Asya’dan dilimize gectigi ifade edilir (Durlu-Ozkaya, 2007).

Turkler sutlin en temel triinii olan peynir ile karsilasmalar1 ve denemeleri
Anadolu’ya yerlesmeden once oldugu bilinmektedir. Peynire olan ilgi ve ihtiyac
zamanla artmakta ve bunun gostergesi olarak Atilla’nin askerlere yiyecek olarak
peynir vermesi gosterilebilir. Ayrica askerlerin baglica yiyecegi peynir olarak
bilinmektedir. Peynir sosyal hayatla beraber edebi eserlere de yansimis ve Dede
Korkut hikayelerinde etkisi goriilmiistir (Swan, 2005). Buna ilaveten Evliya
Celebinin ¢ok inlii Seyahatname adli eserinde bahsedilmis ve Istanbul da ¢ok sayida
peynir diikkan1 oldugu ve ¢ok cesitli peynirlerin varh@ yazilmistir (Metin Oztirk,
2016). Siitiin peynire doniisiimiinde farkli varsayimlar olmasina ragmen en ¢ok

varsayilan siitlin tuluk iginde saklanmasi ya da tasinmasi sirasinda icerisindeki asitle
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beraber peynir olma diisiincesidir. Bu basit ve temel yontemlerin yerini zamanla
Tiirkiye’de ve Diinya da teknolojinin de gelismesiyle farkli yontem ve teknikler
almistir (Durlu-Ozkaya, 2007). Ozellikle iilkemizin yayilis gsterdigi alan ve iklim

cesitliligi diistintiliince siit ve siit iirlinlerindeki iiretim ¢esitliligi oldukca fazladir.

Peynir farkli yontem ve tekniklerle yapilan bir iiriindiir. Halk agzinda s6ylenen
haliyle eksimsi ya da kesik kelimeleri, siitiin sadece kendi haline birakilarak zamanla
asit liretmesi ve bu yolla olusan peynir i¢in kullanilir. Siitiin igerisine peynir mayasi
eklenerek elde edilen iiriine de teleme ad1 verilmektedir (Uraz, 1981). Her Glkenin ve
milletin oldugu gibi Tiirkiye genelinde siklikla tiiketilen bazi1 peynirler vardir. Bu

peynirler; beyaz peynir, tulum peynir ve kasar peyniridir

Beyaz peynir: Tirkiye’de en ¢ok firetilen ve tercih edilen peynirlerin baginda
gelmektedir. Tuzlu ve cksimsi sayilan, salamura ya da tenekede dretilen ve
olgunlastirilan bir peynir c¢esididir. Beyaz peynirde kullanilan siitiin Kkalitesi
olgunlastirilma siiresi ve sicakligi gibi faktorlere bagli aroma degisimi goriilmektedir
(Hayaloglu, 2002). Peynir tretiminde genellikle inek istii kullanilmakta fakat koyun
ya da kegi Ustii kullanildigi da bilinmektedir. Tirkiye’nin genelinde tretilen ve
tilketilen bir peynir olmasinin yaninda Edirne Beyaz Peyniri olarak bilinir ve

tenekelerde salamura seklinde tiretilir.

Kagsar peynir: Kasar peyniri, beyaz peynirden sonra tlkemizde en ¢ok tuketilen
peynirlerden biridir. Uretimi iilke genelinde yapilmaktadir. Telemesi haslanan
peynirler igerisinde yer almaktadir. Genellikle Italyan peynirlerine benzerlik gosteren
bir peynir taridur (Akgun, 1982). Geleneksel olarak koyun siitiinden elde edilen kagar
peyniri giinimiizde ¢ogunlukla inek siitiinden yapilan tekerlek seklinde bir peynirdir

(Durlu-Ozkaya, 2007).

Tulum peynir:  Tulum peyniri gelencksel saklama yontemlerinden dogan,
peyniri tulum igerisine koyarak daha fazla muhafaza etmek ve dayanikli hale getirmek
icin uygulanan bir yontemdir. Trakya ¢evresi ve Toroslarda yaygin olan tuluma basma
yonteminde “’tulkuk ya da tuluk’” isimi verilen deri kullanilir. Bu deriler koyun, siit
kuzusu ya da keciden elde edilmektedir. Farkli yorelerde farkli isimler alan tulum
peynirine Konya’da peynir baganas: ismiyle Malatya da Tomas, Burdur da bagalak
ismi ile bilinmektedir (Kurt, A., Glndiz, H.H. ve Demirci.M., 1979).
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2.1.1. Peynirin tarihcesi

Peynirin bu zamana kadar gelisi ve bu kadar gelismis olmasinin sebeplerinden
biri siitlin hayatimiza girdigi zamana dayanmasidir. Peynirin sekil ve tat olusumu
tiretildigi tesise hayvanin beslenme kosuluma bakteriyel durumuna siitiin yag ve kuru
madde oran1 gibi farkli degiskenlere bagl olarak degisir. Bu ¢esitlilige bagli olarak
cok fazla sayida iiriin elde edilmekte fakat bu iiriin ¢esitliligi genel olarak yore

icerisinde kalmakta ve tiiketimi gerceklestirilmektedir. (Durlu-Ozkaya, 2007).

Peynir kelimesinin benzer sekilleri ilk kez Memlik Turkgesinde gorilmektedir
(benir,beynir). Ayni1 zamanda yazili kaynak olarak en eski sekli Kasgarli Mahmut’un
en cok bilinen eseri olan Divanu Ligati't-Turk'te gectigi goriilmektedir. Bu kelimeler
eserde udma ve udhitma olarak gegmektedir (Unsal, 2003). Udhitmak kelimesi anlam
olarak Uygurlarda siitii uyutmak, mayalamak anlamlarinda kullaniliyordu. Tabii ki
bununla beraber peynir kiiltiiriiniin yayilmasiyla farkli Tirk topluluklarinda farkli
isimler kullanilmaktaydi bunlar agrimisik, kurut, bislak hatta giiniimiiz halk dilinde

hale devam eden ¢okelek kelimesidir.

Peynirin ilk iiretimine baktigimizda MO 8 bin yillarin dayandig1 yani
evcillestirilen ilk koyunun tarihiyle beraber basladigi séylenmektedir. Siitii korumak
icin hayvanin midesinde bekletilmesi bu siitlin hayvanin midesinde salgilanan
enzimlerle beraber lor haline gelmesi slreciyle peynir dretiminin ilk adimlari
atildigina dair rivayetler mevcuttur (Jenny Ridgwell, 1986). Hayvan midesinde

bekletilen siitlin degisimi {izerine de bu karisima kasitli olarak maya eklenmis olabilir.

Antik ¢aglarda tiretilen peynirin farkli aromalara sahip oldugu tuzlu olabildigi

gibi ekside olan giinlimiiz peynirlerinden feta peynirini andirdig1 sdylenmektedir.

Iklim ve farkli etkenlere bagli olarak degisen peynir iiretimde Avrupa az tuz
kullanmaktadir bunun sonucuyla beraber farkli lezzet ve dokularda peynirler elde

edilmektedir.

Peynirin ve peynir yapiminimn kokeni gizemle 6rtiilse de, Roma Imparatorlugu
déneminde peynir yapiminin Avrupa ve Orta Dogu'da yaygin ve oldukga deger verilen
bir stire¢ haline geldigini bilinir. Julius Caesar'in zamanina gelindiginde, kelimenin
tam anlamiyla yiizlerce gesit peynir Roma Imparatorlugu ve 6tesinde iiretiliyordu ve

ticareti yapiliyordu. Belgeleme ve deneme yanilma yoluyla Roma etkisi, peynir
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yapiminda kullanilan tekniklerin iyilestirilmesine ve gelistirilmesine de yardimci oldu.
Bugun yedigimiz cheddar, swiss, parmesan ve gouda gibi popler peynirlerin ¢ogu,
peynir hikayesinde nispeten yenidir (son 500 yilda ortaya ¢ikmistir). Erken tarihinde
peynir hi¢gbir zaman diinya ¢apinda bir fenomen olmadi. Peynir yapimi Avrupa ve Orta
Dogu'da gelistikce, Kuzey ve Giliney Amerika’da Avrupali gé¢cmenler tarafindan

tanitilana kadar peynirden ve peynir yapimi sanatindan tamamen yoksundu.

Peynir Amerika'da, Ingiliz Piiriten mandira ciftgilerinin siit ¢iftiligi ve peynir
yapimi konusundaki bilgilerini Eski Diinya'dan Yeni Ingiliz kolonilerine getirdikleri
17. ylizyilin baslarindan beri tiretiliyor. Girisimlerden sonra Amerika'da peynir tretimi
cogunlukla iilkenin kuzey kesiminde dogudan batiya dogru ilerledi (History of cheese,
2012).

2.1.2.  Peynirin gastronomide ki yeri

Degisen yasam sartlari, inanislar dogrultusunda gastronomi biliminde trendler
ve popiiler akimlar siirekli degismektedir. Peynirin yeri buna bagli olarak stirekli 6nem
kazanmakta ve degisik ortamlara eklenmektedir. Festivaller, geziler, turlar,
workshoplara ilham olan ve kaynaklik eden bir iiriin haline gelmistir. Bolgeler
kendilerine has {iriinler ile gastronomi turizmine katki saglamakta ve tanitimlarini

gerceklestirmekteler.

Dinya genelinde ve Turkiye’de peynir tiretimi ve tiiketimi uluslararasi boyutta
iilkelerin tamitiminin yaninda kiiltiir olarak gelisen ve biitlinlesen bir yap1
olusturmaktadir. Bu yap1 zamanla gelecek nesillere aktarilma ve siirdiiriilme amaciyla
sekillenmigtir. Diinya genelinde iilkeler iriinlerinin tanmirh@ni  arttirmak
istemektedir. Tiirkiye de bu dogrultuda dogru adimlar ile ilerlemekte ve ulusal
tirtinlerini uluslararas1 boyutta tanitimlarin1 yapmaktadir. Bu bakis agisiyla peynir
Turk kdltirinde ve Turk gastronomisinde Diinyaya agilmak ve zenginligimizi

gostermek ic¢in bir kaynaktir.

Tiirk mutfag genis cografyast ve farkli iklim kosullarina sahip olmasinin
giizelligini peynirlerde gostererek her yorenin farkli sartlartyla peynir iiretmesi bu
cesitliligi saglamistir. Bu ¢esitlilige Ornek olarak Karadeniz bolgesi kes peyniri
Marmara bolgesi manyas peyniri, Dogu Anadolu bolgesi kiifli ¢ivil peyniri
gosterilebilir. (Ozdemir, 2021)
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Gastronomi turizmi tiim diinya da oldugu gibi lilkemizde de onii acik ve
gelismekte olan bir turizm cesididir. Ulke genelinde insanlar farkli deneyimler
yasamak ve daha once tatmadiklar1 lezzetler tatmak igin seyahatler planlamaktalar.
Insanlar gastronomi deneyimi igin ¢iktiklar1 rotalarda bazen farkli aktivitelerle
yollarina devam ediyor, bazen de sadece yeni bir deneyim ve lezzet ugruna bu
yolculuga adim atarlar. Ulkemizin sahip oldugu peynir cesitliligi sayesinde farkli
destinasyonlarda peynir rotalari olusturularak tadimlar gergeklesir. (Hastaoglu Emre
ve Erdogan, 2021).

Gastronomi turizmi c¢ok cesitli aktiviteleri kapsamaktadir bunlar bir iiriin
hakkinda bilgi almak olabilir ya da o iirlinii bilirkisiden 6grenmek, 0 yOreye 0zgu
yetisen Urlinler ile yemekler yapmak olabilir. Gastronomi gezileri bazen sadece bir
restoranda tadim bazen de sadece yoreye Ozgii tiriinlerin yetisme sartlarini gormek
olabilir. (Deveci, Tiirkmen, & Avcikurt, 2013). Ulkemizde son yillarda peynire verilen
6nem ve bunun turizme katkisini diistiniiliince etkinlik ve aktiveler ile yerli ve yabanci
turistlere tanitim gergeklestirilmektedir. Bu etkinliklere 6rnek olarak Kars Peynir
Festivali, Divle Berendi Obruk Peynir Festivali, Bodrum Peynir Festivali 6rnek

gosterilebilir.

2.1.3. Turkiye’nin cografi isaretli peynirleri

Cografi isaret triiniin karakteristik 6zelligini tiretim seklini temsil eden {irliniin
cografi alaniyla beraber baglant1 kuran bir tescildir. “’Cografi isaret tescili ile kalitesi,
gelenekselligi, yoreden elde edilen hammaddesi ile yerel niteliklere bagl olarak belli
bir {ine kavusmus tiriinlerin korunmasi saglanir (T.C. Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi,

2018).

Peynirin iiretim siirecine kendiliginden dahil olan yapilarin yaninda iiretime o
bolgenin kiiltiirti de eklenmektedir. Koyun yetistiriciliginin fazla oldugu ve genel
olarak koyun siitii seven bir toplulugun temel tiikketim peyniri de otomatik olarak koyun
stitinden yapilan olmaktadir. O yorede yetisen ustalara ya da iiretimin ydntemi,
donanim ya da insanlarin aligkanliklar1 iiretilen peynirin ¢esitliligini de etkilemektedir.
Farkli etkenler yorelerin kendilerine 6zgii liretim silirecinden sonra bu Ozelliklerin

taninmasi i¢in tirlinlerine tescil almaktadirlar.
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Tirkiye sadece peynir cesitliliginde bile 43 farkli cografi isaretli peyniri

bulunmaktadir bunlardan bazilart sunlardir;

Antakya Kiinefelik Peyniri; Gegmis zamanlarda hayvan dagilimindan dolay1
kiiciikbas hayvanlarin siitiinden yapilsa da giinlimiizde inek siitiinden {iiretimi
yapilmaktadir. Cografi isaretli Antakya kiinefelik peyniri Antakya iline 6zgii kiinefe
icerisinde kullanilmaktadir. Gegmisi ¢ok eskiye dayanan bu peynirin {iretim siireci de
ayni zamanda ustalik ve maharet gerektirmektedir. Bu nedenle {inii cografi sinirlari
icerisindedir. Antakya kiinefelik peynirin tuzlu ve tuzsuz olarak 2 farkli ¢esidi vardir
(T.C Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi, 2024).

Manyas Kelle Peyniri; Manyas peyniri, Tlrkiye'nin Marmara bolgesinde,
Balikesir'in Manyas il¢esinde tiretilen ve cografi isaret almis bir peynir cesididir.

Manyas peyniri genellikle koyun siitiinden yapilir ve kendine 6zgii lezzetiyle bilinir.

Manyas peyniri, genellikle yar1 sert peynirler kategorisine girer ve siitiin
pthtilastirilmastyla iiretilir. Uretim siirecinde, Manyas yoresine 6zgi teknikler ve
yontemler kullanilir. Peynirin kendine 6zgii tad1 ve dokusu, bolgedeki bitki ortiisii ve

hayvanlarin beslenme aliskanliklariyla da iliskilendirilebilir.

Manyas peyniri, genellikle kahvalti sofralarinda tercih edilir ve yoresel lezzetler

arasinda onemli bir yere sahiptir (T.C Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi, 2024).

Edirne Beyaz Peyniri; Edirne beyaz peyniri, Tirkiye'nin Edirne iline 6zgi bir
beyaz peynir ¢esididir. Genellikle inek siitiinden yapilan bu peynir, yumusak ve hafif
tuzlu bir yapiya sahiptir. Edirne beyaz peyniri, genellikle taze olarak tiiketilir ve

kahvaltilarda, sandviclerde veya salatalarda tercih edilir.

Edirne beyaz peyniri, iiretim siirecinde siit nce pihtilagtirilarak peynir alt1 suyu ayrilir.
Daha sonra piht1 kesilir, tuzlanir ve belirli bir siire dinlendirilerek olgunlastirilir.
Olgunlasma siiresi, peynirin lezzeti ve kivami lizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (T.C.

Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi, 2024).

Edirne beyaz peyniri, genellikle yumusak ve kolay kesilebilen bir dokuya sahiptir.

Taze olarak tiiketildiginde hafif ve fermente bir tat sunar. Tiirk mutfaginda sikca
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kullanilan bir peynir ¢esidi olan Edirne beyaz peyniri, yoresel lezzetler arasinda 6nemli

bir yere sahiptir.

Erzincan Tulum Peyniri; Erzincan tulum peyniri, Tirkiye'nin Dogu Anadolu
Bolgesi'nde, ozellikle Erzincan iline 0zgii bir peynir ¢esididir. Tulum peyniri
genellikle koyun siitiinden yapilir ve kendine 6zgii bir lezzete sahiptir. Erzincan tulum
peyniri de koyun siitiinden yapilan ve bdlgenin iklim ve cografi &zelliklerine baglh

olarak 6zgiin bir tat ve aroma kazanan bir tulum peyniri ¢esididir.

Erzincan tulum peyniri, tuzlanmis siitiin mayalanmasi ve pihtilastirilmasiyla baslar.
Daha sonra piht1 kesilir, kii¢iik parcalara ayrilir ve peynir torbalarina konularak sikilir.
Ardindan tulum seklinde sikilmis peynirler belirli bir siire olgunlastirilir. Olgunlagma
stiresi ve kosullari, peynirin lezzeti, kivami ve dokusu {izerinde belirleyici bir etkiye
sahiptir. Erzincan tulum peyniri, koyun siitiiniin 6zel aromasi ve bolgenin ikliminin
peynire kattig1 6zel 6zelliklerle taninir. Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bu
peynir genellikle kahvaltilarda, meze olarak veya dogrudan tiiketilir. Ayrica

yemeklerde kullanilabilir veya sandviclerde tercih edilebilir.

Ezine Peyniri; Edirne Ezine peyniri, Turkiye'nin Marmara bolgesinde, 6zellikle
Edirne iline bagl Ezine ilgesinde iiretilen ve cografi isaret almis bir peynir ¢esididir.
Ezine peyniri, genellikle inek siitinden yapilir, ancak bazen koyun veya keci stu de

kullanilabilir.

Ezine peyniri, sert ve yagli bir peynir olup, sarimsi bir renge ve karakteristik bir tada
sahiptir. Uretim siirecinde, siit dnce pihtilastirilarak peynir alt1 suyu ayrilir. Daha sonra
piht1 kesilir, tuzlanir ve kaliplara doldurularak sekillendirilir. Ardindan olgunlastirma

stirecine alinir ve belirli bir siire bekletilerek lezzetinin gelismesi saglanir.

Ezine peyniri, Tiitk mutfaginda 6nemli bir yere sahiptir ve genellikle kahvaltilarda,
sandviclerde veya salatalarda tercih edilir. Ayn1 zamanda Tiirk mutfagindaki bazi

yemeklerde de kullanilabilir.
Erzurum KUflu Civil Peyniri (Gogermis Peynir); Erzurum Kufli civil peyniri,
Tiirkiye'nin Dogu Anadolu Bolgesi'nde, 6zellikle Erzurum ydresine 6zgii bir peynir

cesididir. Kiiflii civil peyniri olarak da bilinen bu peynir, genellikle inek siitiinden

yapilir ve kendine 6zgii bir aroma ve lezzete sahiptir.
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Erzurum kiiflii civil peyniri, tiretim siirecinde siit dnce pihtilagtirilarak peynir alt1 suyu
ayrilir. Daha sonra pihti, kiigiik parcalara kesilir ve tuzlanir. Ardindan peynirler,
olgunlagma icin Ozel olarak hazirlanmis odalarda bekletilir. Bu siiregte peynirin

tizerinde kiif olusur, bu da peynire kendine 6zgii bir tat ve aroma kazandirir.

Erzurum kafla civil peyniri, genellikle kahvaltilarda, meze olarak veya dogrudan
tiiketilir. Yogun bir aroma ve lezzete sahip olan bu peynir, kiiflii peynir sevenler i¢in

Ozel bir tercih olabilir.

Taze Hellim: Hellim peyniri, Kibris adasmna 6zgii bir peynir gesididir ve
genellikle keci veya koyun siitiinden yapilir. Hellim peyniri, sert bir yapiya sahiptir ve
yiiksek sicakliklara dayanikli oldugu i¢in genellikle 1zgarada veya tavada pisirilerek
tlketilir. Hellim peyniri, tiretim siirecinde siit once pihtilastirilarak peynir alt1 suyu
ayrilir. Daha sonra pihti kesilir, tuzlanir ve belirli bir silire dinlendirilerek
olgunlagtirilir. Olgunlagma siireci sonrasinda peynir, taze olarak tliketilebilecegi gibi

1zgarada veya tavada pisirilerek de yenilebilir.

Hellim peyniri, yiiksek protein igerigi ve diisiik laktoz i¢erigi nedeniyle de tercih edilen
bir peynir ¢esididir. Ozellikle Akdeniz mutfaginda sik¢a kullanilan hellim peyniri,
salatalarda, sandviclerde veya tek bagina bir atistirmalik olarak tiiketilebilir. Ayrica

hellim peyniri, vejetaryen beslenenler icin de iyi bir protein kaynagidir.

Kars Kagarr, Tirkiye'nin Kars iline 6zgii bir peynir ¢esididir. Genellikle inek
siitlinden yapilir ve kendine 6zgii bir lezzete sahiptir. Kars kasari, sert ve tuzlu bir

peynir olup, genellikle uzun sireli olgunlastirma siirecinden gegirilir.

Kars kasar1 tiretiminde, siit 6nce pihtilagtirilarak peynir altt suyu ayrilir. Daha sonra
pitht1 kesilir, tuzlanir ve kaliplara doldurularak sekillendirilir. Sekillendirme
isleminden sonra peynirler belirli bir siire olgunlastirilir. Olgunlagma sireci, peynirin

lezzeti, dokusu ve aromasi lizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir.

Kars kasari, genellikle kahvaltilarda, sandviglerde veya yemeklerde kullanilir. Tiirk
mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bu peynir ¢esidi, 6zellikle kahvalt1 sofralarinin
vazgecilmez lezzetlerinden biridir. Ayrica Kars kasari, uzun siire dayanabilen bir
peynir oldugu i¢in saklama 6émrii de uzundur (T.C Sanayi Ve Teknoloji Bakanligi,

2024).

41



Van Otlu Peynir; Van otlu peyniri, Turkiye'nin Van iline 6zgi bir peynir
cesididir. Genellikle inek siitiinden yapilir ve kendine 6zgii bir lezzete ve aroma
profiline sahiptir. Van otlu peyniri, liretim siirecinde peynire 6zgii bir karigim olan ot

karigimin eklenmesiyle yapilir.

Van otlu peyniri Uretim surecinde, siit 6nce pihtilastirilarak peynir alt1 suyu ayrilir.
Daha sonra pihti kesilir, tuzlanir ve belirli bir siire dinlendirilir. Ardindan peynire otlu
karisim eklenir ve karistirilarak homojen bir sekilde dagilmasi saglanir. Son olarak
peynir sekillendirilir ve olgunlastirma siirecine alinir (T.C Sanayi Ve Teknoloji
Bakanligi, 2024).

Van otlu peyniri, otlu karigimin peynire 6zgii lezzet ve aroma katmasi nedeniyle
oldukga karakteristik bir tada sahiptir. Bu peynir genellikle kahvaltilarda, sandviclerde
veya salatalarda tercih edilir. Otlu peynir sevenler i¢in farkli bir lezzet deneyimi sunan

Van otlu peyniri, Tirk mutfaginin 6nemli lezzetlerinden biridir.
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Sekil 9. Cografi isaretli iirlinlerin tescil logolari

2.1.4. Peynirin besin degeri

St urunleri elde etmeden 6nce tabi ki sutiin en temel ve besleyici hali insan
saghigr igin direk tiiketimidir. Her insanin siitiin igerigine uygun sindirim enzimi
bulunmamas siitiin direk tiiketimini olumsuz etkilemektedir. Bu durum suti herkesin
tilketebilecegi mamuller haline getirmek i¢in neden olusturmustur. Ayni zamanda
stitiin hizli bozulmasi, tasima isleminin tehlikeli ve zor olmasi siitten fakli Grlnler

Uretmeyi ihtiyag haline getirmistir.
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2.1.4.1. Siit yagi

Peynir igerisindeki siit yagir bizim giinliik olarak almamiz gereken yagi
karsilamamizi saglamakta ve sindirim igin gerekli etkiyi vermektedir (Destek, 2022).
Peynir icerisinde ki siit yagi sayesinde 6zellikle peynirin olgunlagsma siiresinde ona hos
kokulu etki veren ve bunu igerisindeki yag oraniyla dogru sekilde gergeklestiren bir
besin dgesidir. Ayrica peynir igerisindeki siit yagi tiiketici kesim tarafindan sevilen ve
tercih edilen bir unsurdur. Peynirin igerisindeki siit yagi insan viicudu i¢in tehlike
olusturmazken kolesterol gibi saglik sorunlarinda etkisi yok denecek kadar azdir
(Demirci, 1990). Siit yagi peynire hos koku, koruyuculuk gibi farkli 6zellikler
kazandirir. Ayn1 zamanda siitiin goriiniimiinii ve lezzetini etkileyen bir faktordiir.
Peynir igerisinde bulunan yag oranina gore elzem yag asitlerini ya da yagda eriyen
vitaminlerin aktariminda yardimei olur. Viicudumuz i¢in gerekli olan enerji ihtiyacinin

karsilanmasinda kaynak saglar (Unal, 2008).

2.1.4.2. Laktoz / Siit Sekeri

Siit sekeri yani laktoz peynirin tiretimine direk katki saglamaktadir. Ancak situn
icerisindeki laktozun bir kismi laktik asitlere bir kism1 da peynir alt1 suyuna karisir.
Uygun standartlarda tiretimi yapilan peynir igerisinde az da olsa laktoz olur. Bu kalan
az miktardaki laktozda sorunsuz bir sekilde peynir olgunlasirken laktik aside donisiir
(Destek, 2022). Doga da sadece sutte bulunan laktoz insan ve hayvan siitiinde farkli
oranlarda var olmaktadir. Sindirimi yavas olmasi ve bazi bireylerde laktozu pargalayan
laktaz enziminin olmamasi laktoz intolerans problemini yaratmaktadir. Bu durum
tireticiler tarafindan laktozsuz sit ve sit drinlerinin Gretilmesini ve tlketiciye temini
imkanini yaratmistir (Bilisli, 2019). Laktoz mevsim sartlarina ya da iklime gore sttin
icerisinde oransal olarak en az degisen kuru maddedir. Ayni1 zamanda laktoz insan

vicudu icin enerji kaynaklarindan birini olusturur.

2.1.41 Protein

Insan saglhigi igin viicuda alinmasi gereken elzem ihtiyaglardan biri de
proteinlerdir. Bu protein ihtiyaci bazen bitkisel kaynakli bazen tahillardan
saglanabilecegi gibi ¢ogunlukla hayvansal kaynakli siit ve siit tiriinlerinden alinir.
Proteinler insan viicudunda gerekli onarim ve iyilestirmelere yardimci 6gelerdir. Sit

ve siit Uirtinleri protein kaynagi agisindan biiyiik zenginlik saglamakta ayn1 zamanda
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tiketim ve erisim kolaylig1 sayesinde insanlarin giin igerisinde mutlaka tlkettikleri

besin dgelerindendir.

Sat ve sut drunlerinden biri olan peynir icerisinde yiksek miktarda protein
igcermektedir. Ayn1 zamanda biinyesinde aminoasitler bulunduruyor olmasi bir baska
6nem konusudur. Bu aminoasitler insanlar tarafindan dogal olarak sentezlenemeyen
asitlerdir (Destek, 2022). Farkli ¢esit peynirlerin igerisindeki protein oran1 degismekte
ve bu oran yetigkinler ya da ¢ocuklar icin giinliik almalar1 gereken protein miktarini
belirlemektedir (Demirci, 1990). Peynirin icerisindeki serum proteinleri Uretim
asamasindaki peynir alt1 suyuna dahil olurken, kazein proteinleri peynir igerisinde
kalmaktadir. Bu sut proteinleri insanlar igin biyiime, gelisme ve onarim isleminde

ihtiya¢ duyulan amino asitleri igerirler (Bilisli, 2019).

2.1.4.2  Mineral ve Vitaminler

Peynir temel olarak bilinen vitamin degeri kalsiyum olmasinin yaninda birgok
vitamini ve minerali sagladig1 bilinen bir gergektir. Bu vitamin ve mineraller insanlarin

giinliik dozda almasi gereken igeriklerdir.

Farkli yontemlerle iiretilen peynirlerin yaninda sert iiretilen peynirlerde bu
ihtiyacimiz yiiksek oranda karsilanmaktadir. Peynir icerindeki fosfor, magnezyum ve
kalsiyum vitaminleri kas ve iskelet sistemimiz i¢in olduk¢a degerlidir. Gelismekte olan
cocuklarda, kas sistemini korumasi gereken yasl bireylerde ve hamile kadinlarda bu
vitaminlerin mutlaka alinmasi gerekmektedir. (Destek, 2022). Peynir liretimi sirasinda
pihtilastirma amaclhi kullanilan maya ya da asit tercihi peynir igerisindeki kalsiyum
oranin1 degistirmektedir. Maya kullanilarak iiretilen peynir igerisinde kalsiyum

oraninin daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Demirci, 1990).

2.2.  Peynir Mayalar

Peynir yapiminda kullanilan mayalar, peynirin lezzetini, dokusunu ve
karakterini belirlemede 6nemli rol oynar. Genel olarak peynir mayalart siitte bulunan
laktozu laktik aside doniistiirerek peynirin mayalanmasini saglarlar. Peynir mayalari,
dogal olarak siitte bulunan veya peynir yapimi sirasinda eklenen bakteriler veya

mayalardan olugabilir. Siitiin islenerek peynir siirecine getirilmesindeki en temel olay

44



pihtilastirmadir. Pihtilagtirma islemi i¢in glinlimiize kadar gelen en temel enzim rennet
ad1 verilen buzagilarin mide boliimiinden elde edilen enzimdir. Bu enzimin kolay
tedarik edilemeyisi ya da bazi iilkelerin ekonomik durumlarindan 6tiirii farkli enzim

tirleri de peynir yapiminda kullanilmaktadir (Shieh, 2009).

Rennet enziminden farkli kullanilan bitkisel ve mikroorganizmalardan elde
edilen enzimler peynirin kalitesini de farkli etkilemektedir. Peynir mayalari, peynirin
tipine ve yapim siirecine bagli olarak degisiklik gosterebilir (Wei, 2016.). Bazi
peynirler i¢in 6zel maya tiirleri kullanilirken, digerleri dogal olarak olusan bakteri

kiiltlirleri veya peynir yapimi sirasinda eklenen ticari mayalar kullanilir.

Farkl1 peynirlerin farkli maya tiirleri gerektirmesinin nedeni, mayalarin peynirin
tat, koku ve dokusunu belirleyen farkli enzimleri liretmeleridir. Bu nedenle, peynir
yapiminda kullanilan mayalar peynirin 6zelliklerini biiyiik Olgiide etkiler. Peynir
yapiminda kullanilan mayalar, peynirin tadi, dokusu ve kivami tizerinde biiyiik etkiye

sahip mikroorganizmalardir.

1. Starter Kdilturler; Tirkiye’de starter kiiltiir tiretimi ilk olarak yogurt ve terayagi
icin yapilmustir. 1980’11 senelere gelindiginde starter kiiltiir {iretimi ic¢in yapilan
arastirma ve ¢aligmalar hiz kazanmistir. Laktik asit bakterileri i¢in gegmisten bugiine
yapilan ¢alismalar gosteriyor ki bu bakteriler gidanin kullanim siiresini uzatmakta ve
gidadan mikroorganizmalar1 uzaklastirma gorevi tstlenmektedir (Korkmaz, 2011).
Starter kiiltiir kullanim1 peynir i¢in farkli metotlarda gerceklesir. Bu metotlardan en
sagliklis1 ¢ig siitii pastorize hale getirerek starter kiiltiir eklemek ve daha sonra
mayalamaktir. Cig siitten yapilan peynir insan sagligi i¢in tehlike olusturabilecek
durumdayken sitin pastorize edilerek starter kiltir ilavesi bu durum minimuma

indirilmektedir.

Peynirin tiretimi sirasinda gergeklestirilen pastérizasyon aninda peynirde olumsuz etki
yaratacak bozulma, saklama kosullarindaki zorluk, raf émrii kisalig1 gibi durumlari
engellemek icin patojen mikroorganizmalar uzaklastirilir. Fakat ayni1 zamanda 1s1l
islemle beraber peynire standart tadini, aromasini ve lezzetini verecek olan laktik asit
bakterileri de uzaklasir. Bu durum peynirde olgunlasmanin ve standart iiretimin

yakalanmasi zorlagtirmaktadir. Peynir iiretiminde yakalanmasi gereken standart igin
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laktik asit bakterilerinin tiretime dahil edilmesi zorunlu olmustur. (Metin M. , 2014).
Starter kiiltiir ilk olarak laktik asit iiretimiyle beraber siitiin pihtilagsmasinda kolaylik,
zararli mikroorganizmalart uzaklagtirma ve peynirin suyundan ayrilmasi isleminde
kolaylik saglamaktadir. Peynir iiretiminde mayalama isleminden 6nce eklenen ve her
peynire 6zgl secilen starter kiiltlir ile baslanir. Tirkcede baslatici kiiltiir olarak
cevrilen kavram i¢in aslinda sadece laktik asit bakterileri degil, mayalar ve kiifler de
kullanilmaktadir ("Peynirin Tanimi ve Besin Degeri", 2024). Bu mikroorganizmalara
kiltur ya da saf kiiltiir ad1 verilmektedir. Amaci asitligi diizenlemek olan starter kiiltiir

daha sonra olgunlagsma asamasinda gorevlerini yerine getirir.

Tablo 7. Bazi peynirlerde kullanilan starter kiiltiirler

Peynir Cesidi Ozellikleri Kullanilan Kiiltiirler

Streptococcus thermgophilus Lactobacillus

bulgaricus Lactobacillus helveticus Lactococcus

e VRIS lactis subsp. lactis

Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus lactis

subsp. cremoris Leuconostoc spp
Cheddar Sert

Streptococcus thermophilus Lactobacillus
helveticus Lactococcus lactis subsp. lactis
Sk P T e Lactobacillus bulgaricus Propionibacterium

shermaniiPropionibacterium shermanii

Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus lactis

subsp. cremoris Lactobacillus bulgaricus

PR Gl St Streptococcus thermophilus

Streptococcus thermophilus Lactobacillus
helveticus Lactobacillus bulgaricus
SWISS Ol gk, s, Propionibacterium shermanii

g6zenekli
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Roquefort tipi kifli

peynirler Lactococcus lactis subsp. lactis Lactococcus lactis

Yari-sert, olgunlasmis

(Gorgonzola subsp. diacetylactis Lactococcus lactis subsp.

cremoris Leuconostoc spp. Penicillium roqueforti
Stilton, Danish

Blue)

Lactococcus lactis subsp. lactis Streptococcus
thermophilus veya Enterococcus faecalis ve
Lozl Sl Lactobacillus bulgaricus

yumusak

Kaynak : (Kogak, 2024) Peynirin Oykiisii Prof. Dr. Celalettin Kogak Sistem ve Uriin Belgelendirme.

2. Mayalar; Peynirin olgunlasma siirecinde rol oynayan mantar ve maya tiirlerini ifade
eder. Bu mayalar, peynirin aromasimi ve karakterini olusturan enzimleri Uretir.
Ornegin, penicillium cinsinden mayalar, kiifli peynirlerde karakteristik renk, aroma

ve dokuya katki saglar.

Peynir yapiminda kullanilan mayalarin se¢imi, peynirin tiiriine, istenilen
Ozelliklere ve yapim siirecine bagli olarak degisir. Her tiir peynirin farkli bir maya ve
starter kultir kombinasyonu gerektirebilir. Bu nedenle, peynir yapiminda kullanilan
mayalarin se¢imi dnemli bir agamadir ve peynirin son kalitesini biiyiik 6l¢iide etkiler.
Peynir mayalari, siitteki laktozu laktik aside doniistiiren bakterilerdir. Bu bakteriler,
stitlin kivamini ve asiditesini kontrol eder, boylece peynirin olgunlagmasi ve lezzetinin
olusmasi saglanir. Peynir yapiminda kullanilan mayalar genellikle Lactococcus,
Lactobacillus, Streptococcus ve Bifidobacterium gibi bakterilerden olusur. Bu
mayalarin secimi ve kombinasyonu, peynirin tlrlne, lezzetine ve dokusuna gore

degisir.

2.2.1. Bitkisel pihtilastiricilar

Bitkisel pihtilagtiricilara  olan ilgi insanlarin  zamanla yeme i¢cme
aliskanliklarindaki degisimler sonucu vejetaryen beslenmeye olan ilgileriyle beraber
artmistir. Ayni zamanda hayvansal enzime ulagmanin zor olmasi ya da bazi iilkelerin

47



ekonomik durumu gibi faktorler bitkisel peynirde bitkisel pihtilastirict kullanma

oranm yiikseltmistir (Fadiloglu, 2001) (Say, 2016). Bu yontemi tercih eden Italya,

Fas, Hindistan, Israil gibi iilkeler bitkisel enzimleri kullanmaktalar. (Dilek, 2016).

Bitkisel pihtilastiricilar bazen peynir {izerinde olumsuz durumlara yol agtig1 goriiliir.

Ac1 tat, kotli gorintii, eksime, yumusama gibi olumsuz durumlar bitkisel

pihtilagtiricilarin kullanimint belli bir seviyede tutmaktadir. Bitkisel enzimlerde

yasanan bu durumun sebebi bu enzimlerde goriilen proteolitik aktivitedir.

Tablo 8. Bitkisel pihtilastiricilar

Achilleamillefolium Ananas sativa
Yarrow Ananas
Civan percemi Ananas
Carica papaya Centaurea spp.
Papaya Knapweeds
Papain mor ve top cicekli bitki
Cirsium and Carlina spp. ynara cardunculus
Thistle Cardoon
Deve dikeni Yaban enginar1
Dipsacus sylvestris Dolichos lubia
Teasel Hyacinth bean
Coban taragi Bogriilce
Euphorbia maculata Ficus carica
Spotted spurge Fig
Teleme (téreme) otu Incir
Gundelia tournefortii Heracleum sphondylium
Tumble Hogweed
Kenger otu Hakiki yogurt otu
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Articum minus
Burdock

Dul avrat otu

Cicer arietinum
Chickpea
Nohut

Datura stramonium
(Datula) Jimson weed

Boru ¢igegi (seytan elmast)

Euphorbia lathyris

Caper spurge

Siitlegen

Gallium verum
Lady's bedstraw
Yogurt otu

Lens esculenta
Lentil
Mercimek



Lupinus leguminosae Malva sylvestris Phaseolus vulgaris

Lupine Mallow Bean
Ac1 bakla Ebeglimeci Fasulye
Physalis peruviana Pinguicula vulgaris Pisum sativum
Goldenber Butter wort Pea
Altm gilek Yag otu Bezelye

Kaynak: (Sahan, N., Konar, A., 1990; Metin, M., 1998; Guzeler, N., 2016 )

2.2.2. Hayvansal pihtilastiricilar

Hayvansal pihtilastiricilardan olan tripsin ve kimotripsin enzimlerinin proteolik
aktivitelerinden dolayr peynirde aci1 tat gibi olumsuz durumlara sebep oldugu
bilinmektedir. Peynir iiretimi esnasinda en ¢ok kullanilan enzim buzaginin midesinden
elde edilen rennet enzimi yani kimozindir (Broome, 1998). Rennet enzimi islem
sirasinda bazi enzimlere gore peynirin acilasmasini onler. Temel islevi pihtilasma
olmasmin yaninda peynire lezzet kattigi da bilinmektedir (METIN, 1998). Rennet
enzimi diger enzimler arasinda iiretim stireclerinde en ¢ok tercih edilen ve kullanilan
enzim olmasi sebebiyle standart olarak kabul edilir ve farkli enzimler ile kargilastirma

amaciyla kullanilir.

Peynir iiretiminde kullanilan rennet enziminin igerdigi kimozin ve pepsin orani
enzimin elde edildigi hayvanin ne olduguna goére buzagi, si1gir), beslenme sekli ya da
hayvanin bulundugu yasa gore degismektedir. Geng hayvandan elde edilen rennet
enziminin i¢inde bulunan kimozin orani daha yiiksek goriiliirken, ileri yastaki
hayvanlardan elde edilen enzimdeki kimozin orani pepsin oranina goére diisiiktiir.
Kimozin oranindaki degisim siitii pihtilastirma kapasitesini etkilemekte ve kimozin
orani yiiksek olan rennet enzimi siitii daha iyi pihtilagtirmaktadir (Jacob, 2011).Eski
ustalar buzagi sirdenini kurutup daha sonra peynir alt1 suyunun yardimai ile 1slatarak
elde ettikleri enzimi kullanirlardi. Bu yontemi hala iginin ustasi olan bazi peynirciler

farkl1 peynir ¢esitlerinde uygulamaktadir (Gurses M. v., 2009).
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2.2.3. Mikrobiyal pihtilagtiricilar

Mikrobiyal pihtilagtiricilar genellikle mikroorganizmalar tarafindan {iretilen
enzimlerdir ve siit iiriinleri endiistrisinde kullanilir. Bu enzimler genellikle genetik
olarak degistirilmis mikroorganizmalar tarafindan iiretilir ve hayvansal enzimlere
alternatif olarak kullamilir. Ilk olarak 1960 yillarinda kullanilmaya baslayan
mirokrobiyal pihtilastiricilar yapilan iiriinde bazi olumsuz durumlar yaratmis bu da
hayvansal olarak elde edilen rennet enzimi kullanimini geri getirmistir (Akin N. ,

1996).

Mikrobiyal pihtilastiricilar, hayvansal enzimlerle ayni islevi yerine getirir ve
genellikle bitkisel veya sentetik kaynaklardan elde edilerek hayvansal Urunlerin
kullanimim1 azaltmaya yonelik bir egilimi yansitir. Bu enzimler, siit iriinleri

endustrisinde siklikla kullanilmaktadir.

2.3.  Peynirin Tiiketim Alanlar1

Tiirkiye genelinde bolgelerin tiiketim tercihlerine bakildiginda genel tiikketim
tercihi beyaz peynir olsa da yoresel peynir tiretimi ve buna bagh tiiketimde farkliliklar
gorilebilmektedir. Uretilen peynitlerin gesitliligi kiiltiir, cevresel kosullar, iklim gibi
degiskenlere bagli olarak farklilagir. Bolgelerde yetistirilen hayvan gesitleri, besleme
kosullar1 bu tiikketimi sekillendirmektedir. Peynirin kullanimi genel olarak kahvaltilar
olsa da ginln her 6gliniinde peynir tiiketimine rastlanmaktadir. Diinya genelinde
peynirin sofralardaki yeri tath ya da tuzlu ayrimi yapmadan her 6giinde tiiketilmekte
baz1 ilkelerde mutfaklari1 olusturan ve gelistiren temel malzeme olarak
degerlendirilmektedir. Peynirin mutfaklarda bu kadar c¢ok kullanilmasinin
nedenlerinden biri de sutln icerisinde insan viicudu icin gerekli olan vitamin, mineral,
karbonhidrat, protein, yag gibi besin Ogelerinin bulunmasi ve siitten peynire
doniistiiriilme asamasinin ¢esitlilikle her damak zevkine ve her iiriine uyabilecek
forma doniistiiriilebilmesidir. Bu sayede kahvaltidan tatliya kadar her 6&iin i¢in uygun

bir mamul haline gelmektedir (Karaca O. B., 2016).

Peynir, ticari ve sosyo-kiltirel boyutta gastronomi turizminin 6nemli
unsurlarindan biridir. Diinya genelinde iilkeler kendilerine 6zgu peynir ve temel

malzemenin peynir oldugu yemekler ile tanitimlarini yaparak ticari doniis
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saglamaktadir. Peynir iiretimi, peynir tadimi ya da iinlii bir sefin bilgilerinden

yararlanmak artik uluslararasi boyutta rekabetin yasandigi alanlardir.

Tiirkiye” de kahvalti da kullanilan en temek peynir tiirii beyaz peynirdir. Daha
sonra yorelerin kendine 6zgu Urettikleri yerel peynirler tercih edilmektedir. Yumusak
ya da yar1 yumusak dedigimiz beyaz peynir, ¢cokelek, lor gibi peynirler borek, pasta
gibi hamur islerinde kullanilmaktadir (Bilgehan, 2021). Ozellikle her bélgede sevilen
ve yapilan su boregi beyaz peynir ile yapilan borek cesididir. Peynirin temel
malzemesini olusturdugu triinler i¢in dogru yontem kadar dogru peynir seciminde
onemlidir. Kiinefe ya da borek igerisinde genelde erime orani yiiksek peynirler tercih
edilirken kiinefe i¢in ayni zamanda tuzsuz peynirde tuzsuz ozellikte aranmaktadir

(Uglincti, 2004).

Sert ya da yar1 sert olarak adlandirdigimiz haslanarak {iretilen peynirler kasar,
kolot, gravyer, tulum gibi peynirlerdir. Belli bir sicaklikla hamur kivamina getirilerek
tretilen peynirlerdir (Durlu-Ozkaya, 2007). Tulum peyniri Gretiminin standart bir
metottu yoktur, bu sebeple yoreden yoreye degisen aromalar goriilebilir. Ayni
zamanda cografi isaretli Erzurum kiiflii ¢ivil peynirimiz de tutum peynir Gretim
metotlarina benzer sekilde iiretilmektedir. Kahvaltilarda ¢okga tercih edilen ¢ivil
peyniri hamur islerinde kullanilmaktadir. Karadeniz ydresinde her evde her sofrada
yapilan kuymak ya da muhlama yar1 sert dedigimiz kolat, dil ya da cegil peyniri
kullanilarak yapilmaktadir (Gln v. C., 2023). Karadeniz yo6resinde bilinen ve farkli
yorelerde kes, gesk, kesk olarak adlandirilan peynir kurutularak ya da uzun siire soguk
muhafaza edilerek tiiketilen peynirlerdir. Kizartilarak, yumurta ile ya da makarna gibi
hamur isleriyle birlikte tiiketildigi goriilmektedir (Gun, 2012).

Tirkiye’de peynirin kullanildig1 bazi tarifler su sekildedir;

Kuymak
e 100 gr tereyagi
e 50 gr misir unu
e 200grsu

e 80 gr tuzsuz eriyebilen peynir (kolot, tuzsuz tel peynir)

Tereyagi tavanin icerisine alinir. Eridikten sonra igerisine soguk suyu eklenir, daha

sonra misir unu yavas yavas ilave edilerek karistirilir. Kivam alana kadar pisirilen
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unun igise peynirler eklenerek erimesi saglanir. Tereyaginin kuymagin iistiine

cikmasiyla beraber servis yapilir (Sen, 2020).

Hosmerim
e 500 gr tuzsuz taze peynir
e | cay kasig1 kabartma tozu
e | yumurta saris1
e 125grirmik
e 50grun
e 500 gr toz seker

Tuzsuz peynire kabartma tozu ve ¢irpilmis 2 yumurta sarist eklenir. Kisik ateste
karistirilir, peynirin yagi ¢ikip rengi hafif sariya donene kadar pisirilir. Icerisine
125 irmik, 50 g un, 500 gr toz seker eklenerek karigtirilir. Seker eriyip yag birakana
kadar bir siire daha ocakta karistirilir. Istenilen kivama gelen hosmerim tatlis1

servis edilir (Ulu, 2019).

Antep peynirli su boregi
e 10 yumurta
e 1Kkgun
e 2 tath kasi8i tuz
e Bir su bardagi 1lik su
e 2yumurta
e 2 yemek kasig eritilmis tereyagi
e 2 su bardag siit

e Antep peyniri ve kagar
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Hamur i¢in; 10 yumurta, un, tuz, 1lik su birlestirilerek hamur kivama getirilir. I¢
malzemesi i¢in 2 yumurta peynir, erimis tereyagi ve siit karigtirilir. Dinlendirilen
hamur bezelere ayrilir. Bir tencereye su, zeytinyagi ve biraz tuz eklenerek
kaynatilir. Bezeler nisasta ve un yardimi ile agildiktan sonra 6nce kaynar suya daha
sonra soguk su da 2-3 dk daldirilip siiziiliir. Tepsi igerisine 4 sira hamur daha sonra
har¢ eklenerek devam edilir. En son st yiiziine zeytinyagi siiriilerek 180 derece

firinda alt1 ve iistii kizarana kadar pisirilir (Ulu, 2019).

2.4.  Peynir Tipleri

Olgunlagma kavrami her peynirin karakteristik 6zelligini olusturan kendine has
koku, aroma, tat ve dokusunun meydana geldigi bir siirectir. Bu siire¢ esnasinda

degisik asamalardan gecen protein, peynire 6zgii aroma ve lezzeti saglamaktadir.

Gilinimiize kadar peynir gesitliligine bagh olarak ¢ok fazla yontem ve teknik
gelistirilmistir. Her Glkenin her bdlgenin hatta her toplulugun kendine has yontemi
bulunmaktadir. Bu metotlar1 olusturan faktorler; yorelerin gelenekleri, tiiketim
tercihleri, peyniri kullanim sekilleri ya da siitiin 6zelliklerini gibi detaylardir. Bu
sebeple peynir i¢in direk ayrim yapilabilecek bir durum olusmamistir. Bazi peynir

tiirlerinde birkag 6zelligi ayn1 anda gérmek miimkiindiir (Gullt, 2022).

Taneli yumugak peynirler; Taneli yumusak peynirler genellikle yorelere 6zgl
olan, her bolgenin kendine 6zgii dokunusunu barindiran peynirlerdir. Anadolu halkinin
ortak noktalarinin bulustugu bir peynir tiirtidiir. Lor, ¢okelek, tulum peyniri gibi taneli

ve ayni zamanda yumusak dokulu peynirleri igerisinde bulundurur (Gilli, 2022).

Taze peynirler; Taze peynirler Turkiye’nin genelinde tiketimi gorulen, en az
islem goren peynir tliriidiir. Pihtilagtirilan siit siiziilerek kesilir ve ¢cok bekletilmeden
birka¢ gilin igerisinde tiiketilir. KOy peyniri ismiyle bildigimiz peynire her yorede
rastlanilmaktadir. Genellikle yoreye bagli olarak koyun, keci ya da inek sutlinden

yapilan peynir olgunlasgtiritlmadan tiiketilmektedir.

Hagslanan peynirler, Plastik teleme adiyla bilenen haslanan peynirler iilkemizde

Gilineydogu Anadolu, Dogu Anadolu bolgelerinde sik iiretimi goriilmekle beraber
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Marmara, Ege ve Akdeniz gibi bélgelerde de cesitleri goriismektedir. Haglanan
peynirlerin liretim basamaklart ayni olmasinin yaninda genellikle en son verilen sekil
itibari ile birbirlerinden goriiniis olarak ayrilmaktadirlar. Kasar, 6rgi, dil, tel peynir
gibi peynirler bu yéntemle retilmektedir. Bu tlr peynirler pasta-filata tipi peynir
olarak gegcmektedir (Soran, 2018). Bolu’da Mengen peyniri, Erzurum’un meshur ¢ivil
peyniri, Diyarbakir’in 6rgli peynir pasta-filata tipi sert-yart sert peynirlere ornektir.
Ulkemizde gogunlukla eritilerek kullanilan, kahvaltilarda kizartilan, yoresel tatlilarin

igerisinde dolgu olarak kullanilan peynirlerdir (Bal. B., 2015).

Otlu Peynirler; Tirkiye’ de yoéreden yoreye aromasi degisen, icerisine eklenen
otlarda beraber bolgeye 6zgu karakter kazanan otlu peynirler, beyaz peynir icerisine
eklenen otlar ve gesitli baharatlarin eklendigi peynirlerdir. Otlu peynirlerin tiretimi gok
eskiye dayanmakta Evliya Celebili, eserinde otlu peynirlerden bahsetmektedir. Bu
peynirlere en iyl 6rnek Van otlu peyniridir. Genellikle salamura teknigi kullanilan
peynirlerde bulylk isletmeler pazarlama asamasinda kiigiik porsiyonlar halinde

vakumlama islemiyle satisin1 gergeklesir (Hayaloglu A. A., 2008).

Tulumda olgunlastirilan peynirler; Tulum peyniri Ulke genelinde Uretilen fakat
bazi illerimizin tulum peyniri ile éne ¢iktig1 goriilmektedir. izmir ve Erzincan tulum
peynirleri iilke genelinde taninan ve sevilerek tlketilen peynirlerdir. Erzincan tulum
peyniri keci derisine basilan peynirin 3 ya da 6 ay siire ile olgunlastirilmasi ile
iiretilmektedir. Izmir ve Erzincan tulum peynirlerinin yaninda iilkemizde iiretilen cok
sayida tulum peyniri vardir. Genellikle bu iiretim Dogu Anadolu bdlgesinde
gerceklesmektedir (Hayaloglu A. A., 2008). En eski peynir saklama yontemlerinden
olan tulum igerisine basma yontemi ismine saklandigr malzemeden yani tulum dan
almaktadir. Ticari olarak suan da testi ya da plastik kaplarda olgunlastirilan tulum

peyniri giiniimiizde hala ragbet goren peynirler arasindadir (Gulll, 2022).

Salamurada olgunlastirilan peynirler, TUrkiye’ de Uretilen salamura peynirlere
ilk 6rnek beyaz peynirdir. Teneke peynir adiyla da taninan peynirin farkli yorelerde
ornekleri bulunmaktadir. Aromasi olgunlagma asamasinda olusan peynir icerisindeki
yildiz ter kiltirin énemi biyuktir. Salamura da olgunlastirilan peynirlerin bazilari
tiretildikleri yorenin isimlerini almistir bunlar; Diyarbakir, Mihali¢, Antep, Ezine,

Malatya, Urfa gibi il ve ilgelerdir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METHOT

3.1. Materyal

Bu caligmada siit, Bolu Ibricak koyi icerisindeki yerli Ureticilerden temin
edilmis olup peynir tiretimi gergeklestirilmistir. Peynir mayasi olarak bitkisel kaynakli
mikroorganizmalardan iiretilmis peynir mayas1 kullanilmistir. Igerisine tarladan taze
olarak toplanan toklubasi otu ilave edilerek tiretim yapilmistir. Daha 6nce uygun
karisim oranlarini belirlemek i¢in ¢aligmalar yapilmis olup uygun olan tat, gorsel i¢in

tiketilebilirlik durumu degerlendirildikten sonra karisim oranlarina karar verilmistir.
3.2.  Methot

3.2.1. Kontrol peynir tretimi

Cig siit gerekli siizme ve kontrol asamalarindan gegtikten sonra uygun bir kaba
alinarak 65 °C 23 dk. pastorize edilmistir. Isil islem sonrasi siit sogutma asamasi igin
yaklasik 45 dk. bekletildikten sonra 30-32 °C araligina getirilmisve 32 °C de 1000 gr
siite 0.25 gr olacak sekilde bitkisel peynir mayasi ilave edilmistir. Pihtilasma
saglanmasi i¢in 3 saat oda sicakliginda bekletilip, 3 saatin ardindan pihtilagsma islemi
kontrol edilerek bigak yardimi ile kap igerisinde piht1 kesme islemi yapilarak torba ya
da uygun tulbent yardimi ile pihtilasan peynirin ilk suyundan ayirma islemi
gerceklestirilmistir. Pthtilagan peynir preslenmek i¢in 24 saat boyunca {izerine agirlik

konarak bekletilmis ve analizler i¢in uygun hale getirilmistir.
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Sekil 10. Pihtilagmis peynir

Sekil 10°da peynir mayasi eklenen ve sonrasinda pihtilasmig peynir tortulari
gorilmektedir.

Sekil 11. Pihtilagmis peynir

Sekil 11°de tiilbentlere alinan peynirler gosterilmistir.

3.2.2.  Toklubasi piiresi ile iiretilen peynir

Cig siit gerekli stizme ve kontrol asamalarindan gegtikten sonra uygun bir kaba
almarak 65 °C 23 dk. pastdrize edilmistir. Isil islem sonrasi siit sogutma asamas igin
yaklasik 45 dk. bekletildikten sonra 30-32 °C araligina getirilmis ve 32 °Cde 1000 gr
sute 0.25 gr olacak sekilde peynir mayasi eklenmistir. Pihtilasma saglanmasi igin 3

saat oda sicakliginda bekletilmis, 3 saatin ardindan pihtilagma islemi kontrol edilmis
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ve bicak yardimi ile kap igerisinde piht1 kesme islemi yapilarak torba ya da uygun
tilbent yardimui ile pihtilagan peynirin ilk suyundan ayirma islemi gerceklestirilmistir.
Elde edilen piht1 igerisine 100 gr toklubasi otu piiresi ilave edilerek toklubasi ve
peynirin homojen bir kivam almasi i¢in karistirma islemi yapilmistir. Karistirmadan
sonra presleme islemine gecilerek peynirin igerisindeki suyun uzaklastirilmasi
istenmistir. Preslenmek i¢in hazirlanan peynirin {lizerine agirlik konarak 24 saat
bekletilmis ve 24 saat ardindan peynir torbasindan ¢ikartilarak fiziksel ve duyusal

analizleri yapilmstir.

SelelZ. Presleme ileminden sonra peynir

Sekil 12°de preslenme isleminden sonra toklubasi piiresi ile yapilan peynir 6rnegi
gosterilmistir.

3.2.3. Haslanan toklubas otu ile Gretilen peynir

Cig siit gerekli siizme ve kontrol asamalarindan gegtikten sonra uygun bir kaba
alinarak 65 °C 23 dk. pastorize edilmistir. Isil islem sonrasi siit sogutma asamasi i¢in
yaklasik 45 dk. bekletildikten sonra 30-32 °C araliginagetirilmis ve 32 °C de 1000 gr
stite 0.25 gr olacak sekilde peynir mayasi eklenmistir. Pihtilasma saglanmasi i¢in 3
saat oda sicakliginda bekletilmis, 3 saatin ardindan pihtilagma islemi kontrol edilmis
ve bicak yardimi ile kap igerisinde piht1 kesme islemi yapilarak torba ya da uygun
tiilbent yardim ile pihtilasan peynirin ilk suyundan ayirma islemi gergeklestirilmistir.
Pihtilagsma isleminden sonra haglanarak bigak yardimiyla dogranan toklubasi otu
pihtilasan peynire 30 gr olacak sekilde eklenerek presleme islemi yapilmistir. 24
saatlik presleme isleminden sonra toklubasi otu ile hazirlanan peynir analizler igin

hazir hale getirilmistir.
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Sekil 13. Tokiubasl otu eklenerek yapllar{ peynir
Sekil 13°te toklubasi peyniri ilave edilerek uretilen peynir gosterilmektedir.

3.2.4.  Toklubasi otu suyu ile iiretilen peynir

Cig siit gerekli siizme ve kontrol asamalarindan gectikten sonra uygun bir kaba
almarak 65 °C 23 dk. pastdrize edilmistir. Isil islem sonrasi siit sogutma asamast igin
yaklasik 45 dk. bekletildikten sonra 30-32 °C araligina getirilmis ve 32 °Cde 1000 gr
sute 0.25 gr olacak sekilde peynir mayasi eklenmistir. Pihtilasma saglanmasi i¢in 3
saat oda sicakliginda bekletilmis, 3 saatin ardindan pihtilasma islemi kontrol edilmis
ve bicak yardimi ile kap igerisinde piht1 kesme islemi yapilarak torba ya da uygun
tilbent yardimai ile pihtilagan peynirin ilk suyundan ayirma islemi gerceklestirilmistir.
Peynirin igerisine eklenecek toklubasi otunun suyunu elde etmek igin ot bazi
asamalardan gecirilmistir. Oncelikle yikanip ayiklanan toklubasi otu mutfak robotu
yardimu ile piiresi elde edilmistir. Daha sonra elde edilen piire tiilbent yardimi ile
stiziilerek pilirenin suyunun ve posasinin birbirinden ayrilmasi saglanmistir.. Pihtilagan
peynirin igerisine 30 gr toklubasi suyu eklenerek presleme islemi gergeklestirilmistir.

24 saat ardindan peynir analizler i¢in hazir hale gelmistir.
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Sekil 14. . Sizme isleminden sonra toklubasi suyu.

Sekil 14‘te toklubasi otunun siiziilerek elde edilen suyu gosterilmektedir.

1

Sekil 15. Toklubag: suyu ilave edilmis peynir.

Sekil 15°te toklubasi suyu ile yapilan peynir gosterilmektedir.

3.2.5. Cig toklubasi otu ile Gretilen peynir

Cig siit gerekli siizme ve kontrol asamalarindan gegtikten sonra uygun bir kaba
almarak 65 °C 23 dk. pastdrize edilmistir. Isil islem sonrasi siit sogutma asamast igin
yaklasik 45 dk. bekletildikten sonra 30-32 °C araligina getirilmis ve 32 °Cde 1000 gr
stite 0.25 gr olacak sekilde peynir mayasi eklenmistir. Pihtilagma saglanmasi i¢in 3
saat oda sicakliginda bekletilmis, 3 saatin ardindan pihtilagma islemi kontrol edilmis
ve bicak yardimi ile kap igerisinde piht1 kesme islemi yapilarak torba ya da uygun
tiilbent yardim ile pihtilasan peynirin ilk suyundan ayirma igslemi gergeklestirilmistir.
Peynir igerisinde kullanilan toklubasin1 elde edebilmek i¢in ayiklanip yikanan

toklubasi otu dograyicidan gegirildikten sonra pihtilasan peynire 30 gr olacak sekilde
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eklenerek ve presleme islemine gegismistir. 24 saat sonrasinda ¢ig toklubasi otundan

elde edilen peynir analizler igin uygun hale getirilmistir.

Sekil 16. Cig toklubast otu ile iiretilen peynir.

Sekil 16’da ¢ig halde piire haline getirilen toklubasi otundan iiretilen peynir
gosterilmistir.

3.2.6. Toklubasi ilaveli peynir iiretim akis semasi

CigSit =) Sogutma ==  Standardizasyon

l

Mayalama(32 °C) 4mmm Sogutma (32-34°C) 4mmm Pastorizasyon( 65°C dk.)

l

Pihts kesme - Toklubast otu ilavesi - Preseme (24 saat)

!

Saklama ve Tiiketim

Sekil 17 . Toklubasi otu ile Peynir Uretim Akis Semas1
Sekil 17°de Toklubasi otu ile tiretilen peynirlerin tiretim akis semalasi gosterilmistir.
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3.2.7. Duyusal analizler

Yapilan calismada duyusal analizler i¢in 2 farkli duyusal analiz formu
kullanilmistir. Birinci form da peynirlerin fiziksel 6zellikleri degerlendirilmis olup,
ikinci form da ¢ogunlukla duyusal 6zellikler panelistler tarafindan degerlendirilmistir.
80 katilimciyla gergeklestirilen duyusal analizler i¢in ayn1 zamanda katilimcilara form
tizerinde yazilan oOzellikler i¢in hangi beklentide olmalar1 gerektigi yazili olarak
verilmistir. Kontrol peyniri dahil 5 farkli peynir incelenmis ve panelistler tarafindan
degerlendirilmistir. Bu peynirler sade kontrol peyniri, toklubasi otu piiresi ile yapilan
peynir, toklubasi otunun haglanarak kullanildig1 peynir, toklubasi suyu ile yapilan
peynir ve ¢ig toklubagi otunun kullanildig1 peynirlerdir.

Sekil 18. Duyusal analizi };apllan peynir ornekleri

Sekil 18°de farkli formiilasyonlarda iiretilen peynirlerin 6rnekleri gosterilmistir.

Tablo 9. Duyusal analiz kriterleri

Renk ve Goriiniis Kendine has rengi ve goriiniisii olmali

Yapi ve Tesktiir Kendine has peynir kokusunun yaninda
toklubasi otunun kokusu da
hissedilmeli, peynir ve ¢ok sert ne de

cok yumusak olmamali.
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Tat ve Aroma

Kendine has peynir tadinin yaninda
toklubasi otunun peynire kattig1 aroma

hissedilmeli

Genel Begeni

Tim panelistlerin genel goriisleri

dikkate alinarak belirlenecektir.
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BULGULAR

Calisma kapsaminda, farkli toklubasi otu iceren peynir Ornekleri ile kontrol
peyniri iretilmis ve bu Orneklerin duyusal analiz degerleri incelenmistir. Peynir
orneklerinin goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusgaklik ve genel kabul edilebilirlik gibi
duyusal ozelliklerine yonelik degerlendirmeler yapilmistir. Elde edilen iirtinlerin
duyusal 6zelliklerinin analiziyle, toklubas1 otunun peynir {iretim siirecine katkisinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu calisma, yenilebilir otlarin gastronomide daha sik
kullanilmasini tesvik etmek ve Tirkiye'nin zengin bitki cesitliliginden daha fazla

faydalanilmasini saglamak i¢in 6nemli bir adim olarak degerlendirilebilir. Tablo 9 ‘da

tiretilen peynirlerin duyusal analiz degerleri verilmistir.

Tablo 10. Uretilen peynirlerin duyusal analiz degerleri

L . w. . Yapi- Genel
Peynir Ornekleri Renk Gortiiniis Tekstiir Tat-Aroma Kabul
Sade Katkisiz Peynir

861+1,06% | 7,95+ 1,122 7,80 1,0 7,50+ 1,15° | 7,86+ 1,30°
TBO'nun Suyu ile
Yapilan Peynir 8,16 + 1,04 | 7,64+1,13° 7,76 +1,15% | 747+1,16° | 7,91+1,08°
Taze TBO Ile Yapilan
Peynir 8,32+ 0,98° 7,95 + 0,948 7,95 + 1,352 8,05+1,12% | 8,300,932
Haslanan TBO Piiresi Ile
Yapilan Peynir 791+0,949 | 754+1,11b 768+1,23 | 795+1,012 | 8,14 +0,89°
Haglanan TBO'nun Posast | 7 g3, ggge | 7,13+111° | 7,08+1,22¢ | 7,50+ 1,240 | 7,48 % 1,06°
Ile Yapilan Peynir

Tablo 10 ‘da gosterildigi Uzere, farkli peynir 6rneklerinin duyusal analiz
sonuglar1 oldukga gesitlilik gostermektedir. Renk agisindan, "Sade Katkisiz Peynir"
Ornegi en yiiksek skora (ortalama: 8,61 &+ 1,06) sahipken, "Haslanan TBO'nun Posas1
Ile Yapilan Peynir" en diisiik skora (ortalama: 7,53 + 0,88) sahiptir. Renk skorlarina
bakildiginda, "Sade Katkisiz Peynir" ile "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" arasinda
anlaml bir fark gézlemlenmektedir Sade Katkisiz Peynirin yiiksek renk skoru, diger
orneklerden belirgin sekilde daha yiiksektir, bu da onun daha ¢ekici bir gorinime

sahip oldugunu gosterebilir.
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Goriintis degerlendirmesinde, "Sade Katkisiz Peynir" 6rnegi en yiiksek skora
(ortalama: 7,95 £ 1,12) sahipken, "Haslanan TBO'nun Posas1 Ile Yapilan Peynir" en
diistik skora (ortalama: 7,13 + 1,11) sahiptir. Gorliniis skorlarina bakildiginda, "Sade
Katkisiz Peynir" ile "Haslanan TBO'nun Posas1 Ile Yapilan Peynir" arasinda anlamli
bir fark gézlemlenmektedir. Bu sonuglar, Sade Katkisiz Peynirin daha g6z alici bir
goriiniime sahip oldugunu, Haslanan TBO'nun Posasi ile Yapilan Peynirin ise daha az

cekici bir gortinlime sahip oldugunu gostermektedir.

Yapi ve tekstiir degerlendirmesinde, "Taze TBO ile Yapilan Peynir" &rnegi en
yiiksek skora (ortalama: 7,95 = 1,35) sahipken, "Haslanan TBO'nun Posasi ile Yapilan
Peynir" en diisiik skora (ortalama: 7,18 * 1,22) sahiptir. Yapi-tekstiir skorlarina
bakildiginda "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" ile "Haslanan TBO'nun Posast Ile Yapilan
Peynir" arasinda anlamli bir fark gozlemlenmektedir. Bu durum, Sade Katkisiz
Peynirin daha hos bir doku ve yapiya sahip oldugunu, diger taraftan Haslanan
TBO'nun Posas! Ile Yapilan Peynirin daha az tatmin edici bir yapiya sahip oldugunu
gosterebilir.

Tat ve aroma agisindan, "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" 6rnegi en yiiksek skora
(ortalama: 8,05 * 1,12) sahipken, "TBO'nun Suyu Ile Yapilan Peynir" en diisiik skora
(ortalama: 7,47 * 1,16) sahiptir. Tat-aroma skorlarina bakildiginda, "Taze TBO Ile
Yapilan Peynir" ile "TBO'nun Suyu ile Yapilan Peynir" arasinda anlamli bir fark
gozlemlenmektedir. Bu sonuclar, Taze TBO ile Yapilan Peynirin daha tatmin edici
bir tat ve aroma profiline sahip oldugunu, Haslanan TBO'nun Posas1 Ile Yapilan
Peynirin ise daha az ilgi ¢ekici bir tat ve aroma profiline sahip oldugunu

gostermektedir.

Son olarak, genel kabul edilebilirlik degerlendirmesinde, "Taze TBO ile Yapilan
Peynir" 6rnegi en yliksek skora (ortalama: 8,30 £ 0,93) sahipken, "Sade Katkisiz
Peynir" en diisiik skora (ortalama: 7,86 + 1,30) sahiptir. Genel kabul skorlarina
bakildiginda, "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" ile "Sade Katkisiz Peynir" arasinda
anlaml bir fark gézlemlenmektedir. Bu durum, Sade Katkisiz Peynirin genel olarak
en cok begenilen 6rnek oldugunu, Haslanan TBO'nun Posas1 Ile Yapilan Peynirin ise

diger orneklerle kiyaslandiginda daha az begenilen bir tiriin oldugunu géstermektedir.

64



URETILEN PEYNIRLERIN DUYUSAL
PARAMETRE DEGERLERI

----- RENK GORUNUS YAPLTEKSTUR TAT-AROMA ««s«+s« GENEL KABUL

sade katkisiz peynir

107,86
8%,
haslanan TBO'nun posasl 4 4 .""--_._ TBO'nun suyu ile yapilan
ile yapilan peynir 5 ‘... 7,9 peynir
0 .
haslanan TBO pliresi §?14 .............. 8 ztﬁzeTBOile yapilan
yapilan peynir ” peynir

Sekil 19. Toklubasi otu ile iiretilen peynirlerin duyusal degerlerinin 6riim ag1
modelinde gosterimi.

Sekil 19’da goriildiigii tizere duyusal parametre olan renk degerleri

incelendiginde;
Sade Katkisiz Peynir: 8,61 + 1,06
TBO' nun Suyu Ile Yapilan Peynir: 8,16 = 1,04
Taze TBO Ile Yapilan Peynir: 8,32 + 0,98

Haslanan TBO Piiresi ile Yapilan Peynir: 7,91 + 0,94

Haslanan TBO'nun Posasi Ile Yapilan Peynir: 7,53 + 0,88 olarak tespit

edilmistir.

Renk degeri en yliksek olan 6rnek "Sade Katkisiz Peynir'dir ve ortalama renk

degeri 8,61'dir. Diger Orneklerin renk degerleri ise 8,16 ile 7,53 arasinda

degismektedir. Tespit edilen bu farklarin istatistiksel olarak anlamli oldugu

g6zlemlenmektedir. (p < 0,05)

Sekil 19’dan goriildiigli iizere goriiniis duyusal parametresinin degerleri

incelendiginde;
Sade Katkisiz Peynir: 7,95 + 1,12

TBO'un Suyu ile Yapilan Peynir: 7,64 + 1,13
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Taze TBO ile Yapilan Peynir: 7,95 + 0,94
Haslanan TBO Piiresi Ile Yapilan Peynir: 7,54 + 1,11
Haslanan TBO'nun Posas1 le Yapilan Peynir: 7,13 + 1,11

Goériiniis degeri en yiiksek olan 6rnek "Taze TBO ile Yapilan Peynir'dir ve
ortalama goriiniis degeri 7,95'tir. Diger 6rneklerin goriiniis degerleri ise 7,13 ile 7,95
arasinda degismektedir. Elde edilen verilerdeki farklarin istatistiksel olarak anlamli

oldugu gozlemlenmektedir. (p < 0,05)

Sekil 19°da goriildiigii tizere Yapi-Tekstlr duyusal parametresinin degerleri

incelendiginde;
Sade Katkisiz Peynir: 7,80 + 1,0
TBO'un Suyu ile Yapilan Peynir: 7,76 + 1,15
Taze TBO ile Yapilan Peynir: 7,95 + 1,35
Haslanan TBO Piiresi ile Yapilan Peynir: 7,68 + 1,23
Haslanan TBO'nun Posasi ile Yapilan Peynir: 7,18 + 1,22

Yapi-Tekstiir degeri en yiiksek olan 6rnek "Taze TBO Ile Yapilan Peynir"dir ve
ortalama yapi-tektiir degeri 7,95'tir. Diger 6rneklerin yapi-tektiir degerleri ise 7,18 ile
7,95 arasinda degismektedir. "Sade Katkisiz Peynir" ile "Taze TBO ile Yapilan
Peynir" arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir farkliligin olmadig1 gézlemlenmistir (p

> 0,05).

Sekil 19’da goriildiigii tizere Tat-Aroma duyusal parametresinin degerleri

incelendiginde;
Sade Katkisiz Peynir: 7,50 + 1,15
TBO'nun Suyu ile Yapilan Peynir: 7,47 + 1,16
Taze TBO ile Yapilan Peynir: 8,05 + 1,12
Haslanan TBO Piiresi Ile Yapilan Peynir: 7,95 + 1,01

Haslanan TBO'nun Posasi le Yapilan Peynir: 7,50 + 1,24
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Tat-Aroma degeri en yiiksek olan drnek "Taze TBO ile Yapilan Peynir"dir ve
ortalama tat-aroma degeri 8,05'tir. Diger 6rneklerin tat-aroma degerleri ise 7,47 ile
8,05 arasinda degismektedir. "Sade Katkisiz Peynir" ile "Haslanan TBO'nun Posasi Ile
Yapilan Peynir" arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig: tespit edilmistir

(p > 0,05).

Sekil 19°da goriildiigii lizere Genel Kabul edilirlik duyusal parametresinin

degerleri incelendiginde;
Sade Katkisiz Peynir: 7,86 + 1,30
TBO'un Suyu ile Yapilan Peynir: 7,91 + 1,08
Taze TBO Ile Yapilan Peynir: 8,30 + 0,93
Haslanan TBO Piiresi ile Yapilan Peynir: 8,14 + 0,89
Haslanan TBO'nun Posasi ile Yapilan Peynir: 7,48 + 1,06

Genel Kabul degeri en yiiksek olan 6rnek "Taze TBO Ile Yapilan Peynirdir ve
ortalama genel kabul degeri 8,30'dur. Diger 6rneklerin genel kabul degerleri ise 7,48
ile 8,30 arasinda degismektedir. "Sade Katkisiz Peynir" ile "Haglanan TBO'nun Posasi1
Ile Yapilan Peynir" arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark yoktur (p > 0,05).
Biitiin duyusal parametreler sekil {izerinden de degerlendirmeler, farkli toklubasi otu
kullanimlarinin peynirin duyusal ozelliklerini dnemli Olclide etkiledigini ve bazi

kullanimlarin digerlerinden belirgin sekilde farklilik gosterdigini gostermektedir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Tirkiye'nin zengin dogal kaynaklarindan biri olan yenilebilir otlarin besinsel
degerlerini arttirma ve siirdiiriilebilirligini saglama amaciyla gerceklestirilmistir.
Ozellikle, az bilinen ancak besleyici ozelliklere sahip olan toklubasi otunun
kullanimiyla, sik tiiketilen ve Onemli bir protein kaynagi olan peynir iiretimi
yapilmistir. Calisma kapsaminda, farkli toklubasi otu igeren peynir ornekleri ile
kontrol peyniri lretilmis ve bu oOrneklerin duyusal analiz degerleri incelenmistir.
Peynir Orneklerinin goriiniis, renk, koku, lezzet, yumusaklik ve genel kabul
edilebilirlik gibi duyusal ozelliklerine yonelik degerlendirmeler yapilmistir. Elde
edilen drdnlerin duyusal 6zelliklerinin analiziyle, toklubasi otunun peynir liretim
siirecine katkisinin belirlenmesi amaclanmistir. Bu calisma, yenilebilir otlarin
gastronomide daha sik kullanilmasini tesvik etmek ve Tiirkiye'nin zengin bitki
cesitliliginden daha fazla faydalanilmasini saglamak i¢in 6nemli bir adim olarak

degerlendirilebilir.

En yiiksek renk degeri "Sade Katkisiz Peynir" 6rneginde elde edilmistir ve diger
orneklerden istatistiksel olarak anlamli derecede farklidir. Ayrica Renk
parametresinde, yapilan ANOVA testi sonuglarina gore, farkli 6rnekler arasinda renk
skorlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmistir (p < 0.05). Bu
sonug, ornekler arasinda renk kalitesinde gercek bir fark oldugunu gostermektedir.
"Taze TBO lle Yapilan Peynir" ve "Sade Katkisiz Peynir" 6rnekleri, diger drneklerden
istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek goriiniis degerlerine sahiptir.
Goriiniis parametresinde, yapilan ANOVA testi sonuglarina gore, drnekler arasinda
gorlniis skorlar1 agisindan istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmustur (p < 0.05).
Bu da 6rnekler arasinda gorsel olarak belirgin bir fark oldugunu gostermektedir. ""Sade
Katkisiz Peynir" 6rnedi en yiiksek degere sahipken, "Haslanan TBO'nun Posas: ile
Yapilan Peynir" en diisiik degere sahiptir. Ancak, "Taze TBO Ile Yapilan Peynir"
ornegi ile "Sade Katkisiz Peynir" arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir. "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" ornegi, diger orneklerden
istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek tat ve aroma degerlerine sahiptir. (p
< 0.05). Bu da ornekler arasinda tat ve aroma profilinde gercek bir fark oldugunu
gostermektedir. "Taze TBO Ile Yapilan Peynir" 6rnegi en yiiksek genel kabul degerine

sahiptir ve diger 6rneklerden istatistiksel olarak anlamli derecede farklidir. (p < 0.05).
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Bu da ornekler arasinda genel olarak kabul edilebilirlik agisindan 6nemli bir fark

oldugunu gostermektedir

Farkli peynir orneklerinin goriiniis, renk, yapi, tat-aroma ve genel kabul
edilebilirlik parametreleri tizerinde Onemli farkliliklar sergiledigini ortaya
koymaktadir. Gorliniis, renk ve yap1 parametrelerinde en yiiksek puanlar genellikle
"Taze TBO Ile Yapilan Peynir" &rneginde elde edilirken, "Haslanan TBO'nun Posas1
Ile Yapilan Peynir" 6rnegi genellikle daha diisiik puanlar almistir. Ote yandan, tat-
aroma ve genel kabul edilebilirlik parametrelerinde ise "Taze TBO Ile Yapilan Peynir"
ornegi genellikle en yiiksek puanlari elde etmistir. Istatistiksel analiz sonuglari, farkli
ornekler arasinda goriiniis, renk, yapi, tat-aroma ve genel kabul edilebilirlik agisindan
anlamli farkliliklar oldugunu gdstermektedir. Bu sonuglar, peynir iiretiminde
kullanilan farkli yontemlerin ve bilesenlerin peynirin duyusal 6zellikleri {izerinde

belirgin etkilere sahip oldugunu gostermektedir.

Sonu¢ olarak, bu calisma farkli peynir Orneklerinin duyusal o6zelliklerini
degerlendirerek, tretim siirecinde kullanilan farkli bilesenlerin peynir kalitesi
iizerindeki etkisini ortaya koymaktadir. Uretim siirecinde kullanilan iiriinlerin kalitesi
ve cinsi {lretilen iirtiniin son halinde belirleyici oldugu anlasilmistir. Kullanilan
bitkinin ve sutin peynir Gretiminin son halinde belirleyici oldugu gorilmistiir.
Toklubasi otunun peynir igerisine eklenirken kullanilan yontemler duyusal analiz
kisminda panelistler tarafindan belirleyici etki gostermistir. Ozellikle peynirin
tretiminde kullanilan farkli yontemlerin ve bilesenlerin son {iriiniin duyusal
niteliklerini etkiledigi gozlemlenmektedir. Bu bulgular, peynir endistrisinde rln
kalitesini artirmak ve tiiketicilerin tercihlerini karsilamak igin iiretim siireclerinin
optimize edilmesinde 6nemli bir rol oynayabilir. Yapilan Ar-Ge calismalari ile siireg
yiiriitiilerek tirtinlerin igeriginin ve kullanilan yontem ile tekniklerin farkli tiriinler elde
edilmesine neden oldugu ve yapilan ¢alismalarda tiiketiciler i¢in en uygun toklubasi

otu igerikli peynir iiretimi gergeklestirilmistir.
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