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Salamura Otlu Peynirde Olgunlasma Siiresince Mineral Madde Degisimi

Emrullah SAGUN'  Zekai TARAKCI!

Hakan SANCAK!

Hisamettin DURMAZ?

"Yiiziincii Y11 Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal1, Van
Harran Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Sanlurfa

OZET

Bu arastirmada, 90 giin siireyle salamurada olgunlastirilan otlu peynirlerde bazi kimyasal ézellikler ile mineral madde
icerigindeki degisimler incelenmistir. Peynirlerde olgunlasma siiresince kurumadde miktarinda onemli bir degisiklik olmadig
(P>0.05), tuz ve kiil miktarlarinda 15. giine kadar onemli bir artig (P<0.05) ve pH degerlerinde énemli bir degisim oldugu (P<0.05)
gozlenmistir. Olgunlasma siiresince peynirlerdeki Na miktarimin artugr (P<0.05), Ca, Mg, Zn, Fe, Mn, Cr ve Ni miktarlarinin
azaldigi (P<0.05) ve P, Cu, Co ve Cd miktarlarinin ise onemli bir degisiklik gostermedigi (P>0.05) belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Salamura otlu peynir, olgunlasma periyodu, mineral madde

Change of Mineral Content in Pickled Herby Cheese During Ripening

SUMMARY

In this study, some chemical properties and changes in mineral contents were investigated in herby cheeses ripened in
pickled during 90 days. The dry matter content of cheeses had not changed significantly (P>0.05) during ripening, the salt and ash
contents increased significantly (P<0.05) up to 15 days. There was a significant change in pH values (P<0.05). While Na content of
cheeses increased (P<0.05), Ca, Mg, Zn, Fe, Mn, Cr and Ni contents decreased (P<0.05) during ripening. P, Cu, Co and Cd

contents had not showed a significant (P>0.05) change.

Key words: Pickled herby cheese, ripening period, mineral content

GIRiS

Peynir igerdigi protein, yag, vitamin ve mineral
maddeler yoniinden oldukga degerli bir besin maddesidir
(17). Peynirlerin mineral madde igerigi {iretimde
kullanilan siitiin  kompozisyonu, peynir iretimi ve
olgunlastirma prosediirii gibi faktorlere bagli olarak
degisebilmektedir (11). Salamurada olgunlastirilan
peynirlerde, pH’ya bagli olarak bazi mineraller peynirden
ayrilarak salamuraya gecmektedir. Ozellikle peynirdeki
kalsiyum ve fosforun = %25-30’unun  salamuraya
gegebilecegi bildirilmistir (1). Bu nedenle peynirlerin
besleyici degeri olgunlasma periyodunun degisik
asamalarinda farklilik gosterebilir (12).

Otlu peynir Van, Bitlis, Siirt, Batman ve
Diyarbakir illerinde tiretilen yar sert, tuzlu ve ot katkili
bir peynir gesididir. Uretilen otlu peynirler genellikle kuru
olarak plastik bidonlara hava kalmayacak sekilde sikica
doldurulur, bidonlarin agiz kismu lor veya cacik ile iyice
stvandiktan sonra bir bezle kapatilir ve ters gevrilerek
topraga gommek suretiyle olgunlastirilir. Otlu peynirleri
topraga gomerek olgunlastirmanin yani sira, dzellikle kisa
siirede tiiketime sunulacak otlu peynirlerin salamurada
olgunlastirilmasi da tercih edilmektedir (8).

Salamura otlu peynirlerin kimyasal degisiminin
incelendigi bir arastirmada, 4°C’de olgunlastirilan
peynirlerde olgunlasmanin basinda %36 diizeyinde olan
kurumadde orani, 30. giine kadar yiikselerek %41
diizeyine ¢ikmis, daha sonraki giinlerde azalarak 60.
giinde %36.5 civarina diismiistiir. Ayrica olgunlagmanin
basinda %4.67 olan tuz miktar1 hizli bir artigla 15. giin
%7.45’e ¢ikmig ve daha sonraki giinlerde hafif bir artig
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gostererek 60. giinde %7.95 olarak gergeklesmistir (19).

Cakmake1 ve Kurt (9) %17 tuz igeren salamurada
90 giin silireyle olgunlastirdiklar1 beyaz peynirlerde
olgunlagsma siiresince kurumadde miktarinda 6nemli bir
degisiklik olmadigini, tuz miktarinin %6.88’den %8.02’ye
ve kil miktarmm %8.38’den %8.92’ye yiikseldigini,
olgunlagmanin 2. giinii 6.00 olan pH’nin azalarak 60.
giinde 5.34’e distiigiinii ve 90. giinde tekrar artarak
5.66’ya ulastigin bildirmislerdir.

Salamurada olgunlastirilan taze Urfa peynirlerinde,
ortalama kurumadde %36.52, tuz %0.17, kiil %1.63, Ca
350.47 mg/100g, P 348.72 mg/100g, Na 44.31 mg/100g
ve Mg 31.54 mg/100g olarak tespit edilmistir (2).

Diyarbakir Karacadag yoresinde mahalli olarak
iretilen ve salamurada olgunlagtirilan Orgii peyniri
lizerine yapilan bir arastirmada, ortalama kurumadde
%44.84, tuz %6.02, kil %7.43, Ca 459.04 mg/100g, P
368.74 mg/100g, Na 2731.49 mg/100g ve Mg 40.79
mg/100g olarak belirlenmistir (14).

Inek siitiinden iiretilen ve yar1 sert bir peynir olan
Prato peyniri {izerine yapilan bir arastirmada,
olgunlagsmanin 1. giinli %52.99+2.81 olan kurumadde
orant diizenli bir artig gostererek 60. giin %69.15+3.79
diizeyine ylikselmistir. Tuz ve kiil oranlarinda olgunlasma
stiresince 6nemli bir degisiklik olmamis, olgunlasmanin
1. giinii %0.86+0.47 olan tuz miktar1 60. giin %1.03+0.56
ve kurumadde iizerinden 1. giin %5.88+0.89 olan kiil
miktar1  60. giin  %5.79+0.90 olarak belirlenmistir.
Olgunlagsmanin 1. giinii 5.49 olan pH 30. giine kadar
diismiis daha sonra yiikselerek 60. gin 5.40 olarak
belirlenmistir.  Olgunlagma  siiresince  kurumadde
iizerinden Ca 14.35+2.66 g/kg’dan 12.95+1.54 g/kg’a, P
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8.90+1.44 g/kg’dan 8.57+1.13 g/kg’a, Na 6.92+2.84
g/kg’dan 6.4842.71 g/kg’a, Mg 0.55+0.09 g/kg’dan
0.52+0.06g/kg’a, Zn 36.60+6.60 mg/kg’dan 30.80+5.09
mg/kg’a, Cu 0.64+0.38 mg/kg’dan 0.61+0.28 mg/kg’a, Fe
3.34+1.45 mg/kg’dan 3.11£1.47mg/kg’a ve Mn
0.36+0.13 mg/kg’dan 0.26+0.07 mg/kg’a diismistiir.
Olgunlagmanin 1. giinii 1.61+0.06 olan Ca/P oran1 60. giin
1.5140.09 olarak belirlenmistir (7).

Azarnia ve ark. (6), olgunlasmanin 45. giiniine
kadar 14-18°C’de ve 90. gine kadar 5°C’de
olgunlastirdiklar1 iran salamura peynirinde olgunlasmanin
0., 15., 30., 60., 75. ve 90. giinlerinde kurumadde
oranlarini sirastyla %37.2, %40.6, %42.5, %42.8, %44.1,
%44.9 ve %45.2, ayni giinlerde pH degerlerini ise 6.14,
5.80, 5.52,5.13,4.93, 5.60 ve 5.12 olarak belirlemiglerdir.

Italyan Gorgonzola peynirlerinde ~kurumadde
tizerinden Ca 513+16 mg/100g, Na 645+5 mg/100g, Mg
2044 mg/100g, Zn 2.81+0.00 mg/100g, Fe 0.14+0.01
mg/100g, Co 0.35+£0.01 pg/100g ve Cr 5.90+0.60
ug/100g olarak belirlenmigtir (12).

Prieto ve ark. (15)’nmn taze Picon Bejes-Tresviso
peynirleri iizerine yaptiklari bir arastirmada, ortalama
kurumadde %55.20+1.8 ve kurumadde {izerinden tuz
%0.20+0.1, kiil %3.30+0.5, Ca 9.80+£1.50 g/kg, P
6.80+0.70 g/kg, Na 0.80+0.10 g/kg, Mg 0.40+0.10 g/kg,
Zn 58.6+19.2 mg/kg, Cu 1.2+0.6 mg/kg, Fe 2.0+0.4
mg/kg ve Mn 0.2+0.04 mg/kg olarak belirlenmistir.

Bir giinliik taze Leon peynirleri iizerine yapilan bir
arastirmada, kurumadde %33.14+£3.27 ve kurumadde
tizerinden tuz %0.57+0.24, kiil %2.58+0.25, Ca 3.55+0.35
g/kg, P 4.62+0.42 g/kg, Na 1.60+0.28 g/kg, Mg 0.33+0.04
g/kg, Zn 27.46£3.53 mg/kg, Cu 1.07+0.18 mg/kg, Fe
5.18+0.87 mg/kg ve Mn 0.31+0.06 mg/kg olarak
belirlenmistir (16).

Bu arastirma, salamurada olgunlastirilan otlu
peynirin olgunlagsma siiresince bazi kimyasal ozellikleri
ile mineral madde igerigindeki degisimleri belirlemek
amaciyla yapilmustir.

MATERYAL ve METOT

Peynir iiretiminde, 6zel bir ciftlikten saglanan ve
kurumadde orani %12.45, yag orani %3.50 ve asitligi
%0.20 LA olan inek siiti kullanilmigtir. Christina
Hansen’s sirketinden (Danimarka) toz halinde saglanan
starter kiltiir (1:1 oraninda Lactococcus lactis subsp.
lactis  ve Lactococcus lactis  subsp.  cremoris)
aktiflestirildikten sonra kullanilmig ve siit 1/12.000
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kuvvetine sahip ticari maya (Pmar) ile mayalanmustir.
Peynire katilan ve mahalli olarak “sirmo” (Allium sp.) adi
verilen ot peynirciler ¢arsisindan salamura seklinde satin
almmustir.

Siit 65°C’de 30 dakika pastorize edildikten sonra
mayalama sicakligina (32°C) kadar sogutulmus ve %l
oraninda starter kiiltiir ilave edilerek 30 dakika
bekletilmistir. Daha sonra peynir mayasi ile mayalanmis
ve 90 dakika siireyle pihtilagmasi saglanmistir. Bu siirenin
sonunda, pihtiya siit agirlig1 esas alinarak %2 oraninda ot
katilmig ve siizme bezine aktarilan pihtinin siiziilmesi
saglanmistir. Kalan suyun yeterince ayrilmasi igin 2 saat
baski islemi uygulanmigtir. Baskist tamamlanan pihtilar
7x7x5 cm boyutlarinda kesilmis ve %16°lik salamurada 1
giin bekletildikten sonra yeni hazirlanan %16’k
salamurada 4+1°C’de olgunlagmaya birakilmistir. Peynir
iiretimi 5 defa tekrarlanmig ve olgunlagsmanin 1., 15., 30.,
60. ve 90. giinlerinde &rnekler alinarak bazi kimyasal ve
mineral madde analizleri yapilmustir.

Kurumadde miktar1 gravimetrik yontemle, tuz
miktar1 Mohr metoduna gore, kiil miktar1 kiil firininda
yakma ile ve pH degeri pH metrede (NEL-890)
belirlenmistir (5). Mineral madde analizlerinde, etiivde
kurutulan ve kiil firminda yakilarak kiil haline getirilen
orneklere 10 ml 6 N HCI ilave edilerek 1sitici tabla
lizerinde ¢oziinmesi saglanmistir. Coziinen drnekler filtre
kagidindan siiziilerek bidistile su ile 50 ml’ye
tamamlanmis ve diliisyonlar renkli siselerde muhafaza
edilmistir. Orneklerin Ca, Na, Mg, Zn, Cu, Fe, Mn, Co,
Cr, Ni ve Cd miktarlar1 atomik absorbsiyon
spektrofotometresinde ~ (Unicam 929,  Cambridge-
Ingiltere), P miktar1 ise UV spektrofotometresinde
(Shimadzu UV-1201 V, Kyoto-Japonya) standart egrilere
gore okunmus ve sulandirma Kkatsilart goz Oniinde
tutularak hesaplamalar1 yapilmistir (5).

Arastirmada elde edilen veriler SAS (18) paket
programu kullanilarak varyans analizine tabi tutulmus ve
ortalamalar arasindaki fark Duncan g¢oklu karsilagtirma
testiyle belirlenmistir.

BULGULAR

Salamura otlu peynirlerde olgunlasma siiresince
belirlenen ortalama kurumadde, tuz, kiil ve pH degerleri
Tablo 1’de, mineral madde degisimleri ise Tablo 2’de
sunulmustur.

Tablo 1. Salamura otlu peynirlerde olgunlagma siiresince belirlenen kimyasal analiz bulgular1 (n=5)

Olgunlagma zamani (giin)

Ozellikler 1 15 30 60 90

Kurumadde (%) 43.33+1.46a 44.49+1.85a 44.37+£2.25a 43.93+2.01 a 44.37+2.25 a
Tuz (%) 4.35+0.40 b 7.47£1.03 a 7.72+0.77 a 7.42+1.04 a 7.58+0.59 a
Kiil (%) 5.80+0.44 b 8.93+1.08 a 9.07+0.79 a 8.83t1.10 a 8.98+0.66 a
pH 5.36£0.07 b 5.27+0.03 ¢ 5.39+0.04 ab 5.42+0.03 ab 5.44+0.05 a

< Farkli harfler donemler arasindaki farklilhig gosterir (P<0.05)
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Tablo 2. Salamura otlu peynirlerde olgunlagma siiresince belirlenen mineral madde degisimleri (n=5)

Olgunlagma zamani (giin)

Mineraller 1 15 30 60 90
Kurumaddede mg/100g
Ca 904.054+5.27 a 884.20+£7.36 b 800.40+7.86 ¢ 809.10+4.63 ¢ 755.45+18.55d
P 457.4049.02 a 457.19+£14.50 a  447.18+17.58 a  443.70+£19.27a  438.70+12.39 a
Na 2628.5+£94.35 ¢ 33249435.77b  3459.5447.61a  3327.5+4391b  3379.54£54.30 a
Mg 32.75+£1.19 a 31.95£0.91 a 30.25£1.09b 25.25+0.92 ¢ 25.35+£1.21 ¢
Ca/P 1.9840.03 a 1.94£0.06 a 1.7940.06 be 1.83£0.08 b 1.72+0.06 ¢
Kurumaddede mg/kg
Zn 35.08+0.49 a 34.98+0.36 a 34.22+0.58 b 33.81£0.41 b 33.63+0.34 b
Cu 9.54+0.67 a 9.614£0.63 a 10.10+£0.19 a 9.9240.87 a 9.37+0.46 a
Fe 27.944+0.34 a 27.58+0.21 a 27.73+0.28 a 25.60+0.38 b 25.41+0.31b
Mn 3.55+0.24 b 3.80+0.16 a 3.43+0.12b 3.17+0.13 ¢ 3.51£0.17 b
Co 0.05+0.06 a 0.06+0.06 a 0.06+0.01 a 0.06+0.04 a 0.07+0.02 a
Cr 0.19+0.03 a 0.16+0.06 ab 0.18+0.06 a 0.11+£0.03 b 0.11+£0.05b
Ni 0.19+0.02 a 0.18+0.01 ab 0.18+0.01 ab 0.16+£0.01 b 0.17+£0.02 b
Cd 0.17+£0.04 a 0.18+£0.03 a 0.16£0.02 a 0.16£0.03 a 0.16+0.02 a

ed Earkls harfler dénemler arasindaki farklilig: gosterir (P<0.05)

TARTISMA ve SONUC

Salamura otlu peynirlerin kurumadde oranlar
olgunlasma siiresince istatistiksel olarak Onemli bir
degisim gostermemis (P>0.05) ve olgunlagmanin 1. giinii
%43.33+1.46 olan kurumadde oran1 90. giin %44.37+2.25
olarak belirlenmistir (Tablo 1). Olgunlagma siiresince
kurumadde oranlarmin degisimi Azarnia ve ark. (6) ile
Selcuk ve Akyiliz (19)’tin bildirdigi degerlerden farkli,
Cakmaker ve Kurt (9)’un bildirdikleri degerlere benzer
bulunmustur.

Tuz oranlar1 peynirlerin tuz alimina bagl olarak,
olgunlasmanin 15. giiniine kadar artig (P<0.05) gdstermis
ve sonraki giinlerde sabitlenmistir (Tablo 1). Olgunlagsma
stiresince tuz oranlarmin degisimi Selguk ve Akyiiz
(19)’lin bildirdigi degerler ile kismen benzer, Cichoscki
ve ark. (7) ile Cakmake¢t ve Kurt (9)’un bildirdikleri
degerlerden farkli bulunmustur. Olgunlagmanin 1. giini
%5.80+0.44 olan kiil oran1 15. giine kadar 6nemli bir artis
gostererek  %8.93+£1.08’e¢ ulasmig ve daha sonra bu
diizeyde kalmistir (P<0.05). Olgunlasma siiresince kiil
oraninin seyri Cichoscki ve ark. (7) ile Cakmaker ve Kurt
(9)’un Dbildirdikleri degerlerden farkli bulunmustur.
Olgunlagma siiresince tuz ve kiil oranlarindaki degisimin
benzerlik gostermesi, kiil artiginin  biiyikk 0dlcilide
orneklerdeki tuz artisina baglh oldugunu gostermektedir.

Orneklerin pH degerleri asitligin artigma baglt
olarak olgunlagsmanin 15. giiniine kadar diismiis ve daha
sonra artig gostermistir (P<0.05). pH’nin 15. giline kadar
diismesi laktozun pargalanarak laktik aside doniismesi ve
yaglarin hidrolizine bagl olarak yag asitlerinin miktarinin
artmasina bagl olabilir (6). Sonraki donemde ise pH’ nin
yikselmesi asitlerin maya ve kiifler tarafindan
parcalanmasi ve olgunlagmanin ilerleyen asamalarinda
proteoliz sonucu meydana gelen peptit ve amino asitlerin
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amfoter 6zelliklerinden kaynaklanmis olabilir (3). pH nin
seyri Azarnia ve ark. (6), Cichoscki ve ark. (7) ile
Cakmak¢t ve Kurt (9)’un bildirdikleri degerlerle
uyumludur.

Olgunlagmanm 1. giini 904.05+5.27 mg/100g
olarak belirlenen Ca miktari olgunlagma siiresince azalma
gostererek (P<0.05) 90. giinde 755.45+18.55 mg/100g
olarak belirlenmistir (Tablo 2). Belirlenen bu degerler,
olgunlagma siiresince peynirlerde Ca miktarinin azaldigini
bildiren Cichoscki ve ark. (7)’nin degerleri ile uyumludur.
Ayrica Ca miktar1 Akin ve Sahan (2), Ozdemir ve ark.
(14) ile Prieto ve ark. (15)’nin belirledikleri degerlerden
diisiik, Gambelli ve ark. (12) ile Prieto ve ark. (16)’nin
belirledikleri degerlerden yiiksek bulunmustur.

P miktart olgunlagsmanm 1. gini 457.40+9.02
mg/100g iken, olgunlagsma siiresince azalarak 90. giin
438.70+12.39 mg/100g diizeyine diismis, ancak bu
farklilik istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir
(P>0.05). Belirlenen bu degerler olgunlasma siiresince P
miktarinin 6nemli bir azalma gdstermedigini bildiren
Cichoscki ve ark. (7)’nin sonuglari ile uyumludur. Ayrica
bu arastirmada elde edilen P miktarlar1 Akin ve Sahan (2),
Ozdemir ve ark. (14) ile Prieto ve ark. (15)nmn
belirledikleri degerlerden diisiik, Prieto ve ark. (16)’nin
degerlerine yakin bulunmustur. Orneklerde olgunlasma
stiresince P miktarindaki azalmanin Ca miktardaki
azalmadan daha az olmasi, Ca/P oranim1 da etkilemis ve
olgunlagsmanin 1. giinii 1.984+0.03 olan Ca/P orani 90. giin
1.7240.06’ya diismiistiir (P<0.05).

Orneklerdeki Na diizeyi peynirlerin tuz alimima
bagli olarak olgunlagma periyodunun 30. giiniine kadar
artis gostermistir (P<0.05). Olgunlagsmanin baslangicinda
2628.50+94.35 mg/100g olan Na miktar1 30. giin
3459.50+47.61 mg/100g’a yiikselmis, daha sonra biraz
azalarak 90. gin 3379.50+54.30 mg/100g olarak
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belirlenmistir  (Tablo 2). Belirlenen bu degerler
olgunlasma siiresince Na miktarmin azaldigmi bildiren
Cichoscki ve ark. (7)’'nin sonuglar1 ile uyum
gostermemektedir. Ayrica bu arastirmada elde edilen Na
degerleri, Akin ve Sahan (2), Gambelli ve ark. (12) ile
Priecto ve ark. (15)’min belirledigi degerlerden yiiksek,
Ozdemir ve ark. (14)’min bildirdigi degerlere yakin
bulunmustur.

Peynirlerdeki Mg miktar1 olgunlagma siiresince
onemli bir azalma gostermistir (P<0.05). Bu sonug
olgunlagma siiresince Mg miktarinda 6nemli bir degisiklik
goriilmedigini bildiren Cichoscki ve ark. (7)’nin sonuglari
ile uyum gostermemektedir. Bu aragtirmada belirlenen
Mg degerleri Akin ve Sahan (2), Ozdemir ve ark. (14) ile
Prieto ve ark. (15)’nin belirledikleri degerlerden diistik,
Prieto ve ark. (16)’nin belirledikleri degerlere yakin
bulunmustur.

Olgunlagma siiresince Zn, Fe, Cr ve Ni miktarlari
azalmig ve bu azalma istatistiksel olarak 6nemli (P<0.05)
bulunmugtur (Tablo 2). Bu durum olgunlagsma
periyodunun bu iz elementleri ayni sekilde etkiledigini
gostermektedir.  Miktarlar farkli olmakla birlikte
olgunlasma siiresince Zn seyri Cichoscki ve ark. (7)’nin
verileri ile benzer, Fe seyri ise farkli bulunmustur. Ayrica
Zn miktar1 Gambelli ve ark. (12)’min belirledikleri
degerlere benzer, Prieto ve ark. (15)’min bildirdikleri
degerlerden diigiikk bulunmustur. Fe miktarinin Gambelli
ve ark. (12), Prieto ve ark. (15) ile Prieto ve ark. (16)’nin
belirledikleri degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.
Incelenen orneklerde Fe miktarmin yiiksek olmasi
tiretimde kullanilan otlardan kaynaklanmis olabilir.
Nitekim bitkilerin yliksek miktarda Fe icerdiginin
bildirilmesi bunu destekler mahiyettedir (10, 13, 20).

Olgunlagmanin 1. giinii 3.55+0.24 mg/kg olan Mn
miktar1 diizensiz bir seyir izlemis ve 90. giin 3.51+0.17
mg/kg olarak belirlenmistir (Tablo 2). Bu degerler
Cichoscki ve ark. (7), Prieto ve ark. (15) ile Prieto ve ark.
(16)’nin bildirdikleri degerlerden yiiksek bulunmustur.

Orneklerdeki Cu, Co ve Cd miktarlar olgunlasma
siiresince onemli bir degisiklik géstermemis (P>0.05),
orneklerdeki Cu seyrinin Cichoscki ve ark. (7) ile uyumlu
oldugu, ayrica Cu miktarinin Prieto ve ark. (15) ile Prieto
ve ark. (16)’nin belirledigi degerlerden yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Otlu peynir 6rneklerinde olgunlagma siiresince Na
hari¢ diger minerallerin azalmasi, peynirde bulunan
minerallerin ~ zamanla salamuraya gegmesinden
kaynaklanmaktadir (1).

Viicut agirlig1 60 kg olan yetigkin bir kisinin tolere
edebilecegi giinliik Zn, Fe, Cu ve Cd alimimin sirastyla 60
mg, 48 mg, 3 mg ve 60 pg oldugu bildirilmistir (4). Bu
arastirmada otlu peynir 6rneklerinde belirlenen Zn, Fe, Cu
ve Cd miktarlar saglik igin bir risk olusturacak diizeyde

degildir.
Sonu¢ olarak, salamurada olgunlastirilan otlu
peynirlerde olgunlagma siiresince Na miktarinda

istatistiksel olarak 6nemli bir artig, Ca, Mg, Zn, Fe, Mn,
Cr ve Ni miktarlarinda 6nemli bir azalma, P, Cu, Co ve
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Cd miktarlarinda ise onemli bir degisiklik olmadigi
belirlenmistir. Ayrica, otlu peynirin insanlarin mineral
madde ihtiyacini karsilamada Oonemli katk1
saglayabilecegi ve gilinliik tiiketilen otlu peynir miktarmin
Zn, Fe, Cu ve Cd yoniinden bir toksikasyona sebep
olmayacagi kanaatine varilmustir.
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