g

Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi ETVESUT

KURUMU

[m] =] Derleme (Review)
TH Akademik Et ve Siit Kurumu Dergisi, (3), 43-54.

Probiyotik Kiiltiir ile Uretilen Peynirler
Cheeses Manufactured With Probiotic Culture

Seda ERIK'"2 Fatma Seda ORMANCI?
'2Ankara Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi AD, Ankara
'ORCID: 0000-0003-4435-3898 2ORCID: 0000-0003-3614-4666

*Sorumlu Yazar: sedaagsar9311@gmail.com Gelis Tarihi: 15.10.2021 Kabul Tarihi: 21.03.2022

OZET

Giiniimiizde artan saglik sorunlarina karsilik insanlar alternatif yollar aramaktadir. Insan
sagligini beslenme birinci derecede etkilemektedir. Saglik ve beslenme arasindaki iligki bu
acidan 6nem arz etmektedir. Insanlarm saglhiga yararl etkilerinden dolay1 fonksiyonel gidalara
yonelimi artmaktadir. Fonksiyonel gidalarin 6nemli bir kismini olusturan probiyotiklerin
sagliga bircok faydasi bulunmaktadir. Sindirim sistemi iizerindeki yararl etkilerinin yan1 sira
bir¢ok hastaligin 6nlenmesi ve tedavisinde kullanilmaktadir. Probiyotikler bircok gida ile
alinabilmektedir. Bunlarin baginda siit ve siit tirlinleri gelmektedir. Probiyotik bir gidanin yeterli
sayida canli mikroorganizma igermesi ve bunlar1 bagirsaklara kadar tasinmasi gerekmektedir.
Siit ve siit {irlinleri bu agidan probiyotikler i¢in iyi bir tasiyici gida olmaktadir. Siit iirtinleri
icerisinde peynir probiyotik mikroorganizmalar i¢in ¢esitli avantajlar saglamaktadir. Ayrica
diinya lizerinde peynir ¢esitliliginin olmasi ve peynirin aroma gelisimine ac¢ik olmasi probiyotik
peynirler iizerinde yapilan ¢aligmalar1 artirmaktadir.
Anahtar kelimeler: Fonksiyonel gida, Probiyotik, Peynir, Probiyotik peynir

ABSTRACT

Today, in response to increasing health problems, people are looking for alternative
ways. Nutrition affects human health in the first degree. The relationship between health and
nutrition is important in this respect. Due to the beneficial effects of people on health, the
orientation of functional foods is increasing. Probiotics, which constitute an important part of
functional foods, have many health benefits. In addition to its beneficial effects on the digestive
system, it is used in the prevention and treatment of many diseases. Probiotics can be taken
with many foods. Among these, milk and dairy products come first. A probiotic food must
contain a sufficient number of live microorganisms and transport them to the intestines. Milk
and dairy products are a good carrier food for probiotics in this respect. Among dairy products,
cheese provides several advantages for probiotic microorganisms. In addition, the fact that
there is variety of cheese in the world and that cheese is open to flavor development increases
the studies on probiotic cheeses.
Keywords: Functional food, Probiotic, Cheese, Probiotic cheese

GIRIS

Saglik ve beslenme arasindaki iliski glinden giine 6nem kazanmaktadir. Yaslanan
niifusla birlikte ortaya g¢ikan antibiyotik direncinin artmasi, kanser ve alerjik hastaliklarin
yayginlagsmasi sebebiyle beslenmeyle ilgili olarak alternatif tedavi ve korunma yollarinin
aragtirtlmas1 zorunlu hale gelmis ve fonksiyonel gidalara olan ilgi artmistir. Fonksiyonel
gidalar; viicudumuzun temel besin gereksinimlerini karsilamakla birlikte, sagligin korunmasi
ve siirdiiriilmesinde 6nemli etkilere sahiptirler. Fonksiyonel gidalarin en ¢ok bilinen ve tiiketilen
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grubunu  probiyotikler  olusturmaktadir
(Hacioglu ve Kurt, 2012; Koéroglu, Bakir,
Uludag, Koroglu ve Dayisoylu, 2015; Arpa
Zemzemoglu, Uludag ve Uzun, 2019).
Yapilan ¢aligsmalar probiyotiklerin
basta enflamatuar bagirsak hastaliklari olmak
iizere birgok gastrointestinal sistem (GIS)
hastaliginin tedavisi ve korunmasinda etkili
oldugunu gostermistir (Harish ve Varghese,
2006; Narayan, Jalgaonkar, Shahani ve
Kulkarni, 2010; Andrews ve Tan, 2012;
Inang, Sahin ve Cigek, 2005). Probiyotik
gida tiiketimi ile; enfeksiyonlarin dnlemesi
ve tedavisi, immun sistemin uyarilmasi
ve reglilasyonu, enflamatuar bagirsak
hastaliklarinin tedavisi, kan kolesteroliiniin

distiriilmesi, laktoz intoleransinin
onlenmesi, kanser olusumunun azaltilmast,
kadinlarda driner ve vajinal sistem

enfeksiyonlarinin tedavisi ve Onlenmesi,
cocuklarda alerjik reaksiyonlarin azaltilmasi
miimkiin olmaktadir (Hasler, 2002; Sadaf,
Raza, ve Hassan, 2004; Arpa Zemzemoglu
vd., 2019).

Probiyotiklerin yararl etkilerinden
dolay1 tiiketiminin artmasi amaciyla birgcok
gida ile probiyotik alinmasi saglanmaya
caligilmaktadir. Probiyotik gida, uygun
bir matrikste ve yeterli konsantrasyonda
canli probiyotik mikroorganizmalar igeren
islenmis bir {irlin olarak tanimlanmaktadir
(Da  Cruz wvd., 2009). Probiyotik
mikroorganizmalar, siit ve siit {riinleri
(yogurt, peynir, dondurma, siitlii tatlilar
vb.) dahil olmak iizere cesitli gidalara
ilave edilmektedir. Siit ve siit driinleri
probiyotiklerin ilave edilmesi i¢in en uygun
gida olmasma ragmen, probiyotiklerin
ayn1 zamanda diger gidalarda da (cikolata,
tahillar, meyve sulari, tursu, ¢ig sucuk,
ekmek vb.) kullanimi bulunmaktadir (De
Vos vd., 2010; Sezen, 2013).

Siit ve siit iiriinleri yararli mikroor-
ganizmalarin bagirsak sistemine taginma-
sin1 saglayabilen gida maddeleridir. Siit ve
stit tiriinleri igerisinde probiyotik gidalarin
onemli bir kismini da peynirler olustur-
maktadir. Yogurt ve peynir gibi siit lirtinleri
probiyotik kiiltlirlerin canliliginin ve/veya

gelisiminin desteklenmesinde pozitif rol
oynayabilmektedir. Bu sebeple giiniimiizde
probiyotik kiiltiirler ¢ogunlukla yogurt ve
fermente siit igeceklerinde kullanilmaktadir.
Laktobasiller ve Bifidobakterler probiyotik
stit ve siit {irlinleri pazarinda en ¢ok kulla-
nilan mikroorganizmalardir ve bu mikroor-
ganizmalar kullanilarak elde edilen gidalar
pazarda tiiketici tarafindan daha ¢ok tercih
edilen tiriinlerdir (Ouwehand vd., 2002).

Peynirin fermente edilmis diger siit
ve siit iirlinlerine kiyasla, spesifik kimyasal
ve fiziksel Ozellikleri nedeniyle insan ba-
girsaginda probiyotik mikroorganizmalarin
kullanim1 i¢in iyi bir potansiyele sahip ol-
dugu kabul edilmektedir. Probiyotik pey-
nir lizerinde yapilan ¢ogu g¢alisma, peynir-
lerin probiyotik mikroorganizmalar1 insan
beslenmesinde kullanmak igin {imit verici
gida oldugunu gostermistir (De Moraes vd.,
2018). Bunun nedeni olarak probiyotik pey-
nir i¢indeki yag ve protein igeriginin probi-
yotik mikroorganizmalarin gastrointestinal
sistemden gegcisi sirasinda koruyucu bir etki
gostermesi oldugu bildirilmektedir. Ayrica
peynirlerdeki probiyotiklerin canliliklarini
korumalarina ek olarak, triin Ozelliklerini
olumsuz etkilememesi ve {iriiniin tiikketimine
iligkin lezzet ve dokunun gelismesine katki-
da bulunmasinin da énemli oldugu bildiril-
mektedir (Dos Santos vd., 2012).

PROBIYOTIK PEYNIR

Diinyanin dort bir yaninda ¢ok
cesitli peynir tiirlerinin olmasi, uzun siireli
diyette herkes tarafindan bir¢ok peynirin
tiikketilmesi ve peynirin besin degerinin
yiikksek olmasi probiyotik peynirlere olan
talebi giin gegtikce artirmaktadir. Bu nedenle
peynirler, probiyotik mikroorganizmalarin
farkli peynir matrislerine dahil edilmesi,
bu drlinlerdeki probiyotiklerin canliligini
etkileyen farkli faktorlerinin etkileri ve
probiyotik peynirlerin tekstiirel 6zelliklerinin
incelenmesi amactyla ¢esitli ¢alismalarin
konusu olmustur (Karimi vd., 2011).

Probiyotik stit tiriinlerinin
gelistirilmesinde iizerinde en ¢ok durulan
gidalardan olan yogurt ve fermente siit
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icecekleri taze olarak tiiketilen ve raf omrii
kisa olan {iriinlerdir. Bu {riinlere kiyasla
peynirlerde olgunlasma siiresi ve raf omrii
dahauzundur. Fizikokimyasal 6zelliklerinden
dolay1 peynirin, diger fermente siit tirlinlerine
kiyasla probiyotikler i¢in bir tastyici olarak
cesitli avantajlara sahip oldugu kanitlamistir.
Peynir pH’s1, yag icerigi, oksijen seviyesi
ve depolama kosullar1 dikkate alindiginda
iiretimi ve depolanmasi sirasinda probiyotik
mikroorganizmalarin uzun siire canliliklarini
stirdiirmesine diger iiriinlere nispeten daha
fazla katkida bulunmaktadir (Stanton vd.,
2001; Ouwehand vd., 2002; Boylston vd.,
2004; Castro vd., 2015).

Peynirlerde probiyotik kiiltiirlerin
kullanilmas1 ve peynirin bu tip kiiltlirlerce
zenginlestirilmesi ~ konusunda  yapilan
aragtirmalar iirliniin kalitesinin gelistirilmesi
icin Onemli bir potansiyel saglamaktadir.
Cogu probiyotik peynirde, Bifidobakterler
ve Lactobacillus. paracasei ssp. paracasei,
Lactobacillus caseli, Lactobacillus
acidophilus,  Lactobacillus  rhamnosus
gibi probiyotik 0Ozellige sahip laktik asit
bakterileri kullanilmisti. Son donemde
baz1 Enterococcus tiirleri de bu gruba dahil
olmustur. Yapilan c¢aligmalarda probiyotik
mikroorganizmalarin  peynirlerde aroma
ve lezzeti olumlu etkilemesinin yaninda,
olgunlasma siiresinin de kisalabilecegi
bunun da ekonomik avantajlart oldugu
belirtilmistir (Kesenkas vd., 2018).

Peynirin probiyotik mikroorganiz-
malar i¢in avantajlari;

» Genel olarak peynirler (pH araligt:
4.8-5.6) fermente siitlere (pH araligi: 3.7-
4.3) gore daha yiiksek pH’ya sahiptirler ve
aside duyarli probiyotik mikroorganizmala-
rin uzun siire canliligint destekleyen daha
stabil bir ortam saglamaktadirlar (Shahab
Lavasani, 2018).

» Peynir, yogurda gore daha yiiksek
tamponlama kapasitesine sahiptir. Ornegin
gastrik siviya 5 g peynir ilavesi pH’y1 2 de-
gerinden 4.74 degerine ylikseltmekte iken, 5
ml yogurt ilavesi 3.65 degerine yiikseltmek-
tedir (Gardiner vd., 1999; Ross vd., 2002).

» Peynir igerisinde bulunan mikroor-
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ganizmalarin metabolik faaliyetleri, olgun-
lasmanin birka¢ haftasi iginde anaerobik
probiyotik mikroorganizmalarin gelisimini
ve canliligin1 destekleyen anaerobik bir or-
tam olusturmaktadir (Boylston vd., 2004).

» Peynirin nispeten daha yiiksek yag
icerigi gastrointestinal sistem pasajlar1 bo-
yunca probiyotik mikroorganizmalara koru-
ma saglamaktadir (Boylston vd., 2004).

Sozi edilen faktorler peynirde pro-
biyotik mikroorganizmalarin canliligini ve
hayatta kalma giiclinii artirmaktadir (Kari-
mi vd., 2012; Blaiotta vd., 2017). Probiyotik
starter kiiltiirlerin kullanilmasi agisindan
peynir, sit endistrisi i¢in diger fermente
iiriinlere kiyasla potansiyel avantajlar sunan
iyi bir gidadir, ancak ayni zamanda tekno-
lojik olarak zorluklar1 mevcuttur. Peynirin
iiretim asamalarinda ve depolama sirasinda
hem arzu edilen 6zelliklerin hem de probi-
yotik mikroorganizmalarin canliligini ko-
ruyabilmesini saglamanin ¢esitli zorluklar1
oldugu bildirilmektedir (Champagne vd.,
2011; Blaiotta vd., 2017).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN PEYNIRLERDEKI CANLILIGI

Gidalardaki probiyotik
mikroorganizmalarin  tiiketim  zamanina
kadar canliligin1 koruyabilmesi, probiyotik
peynirler acisindan en Onemli faktordiir.
Probiyotik mikroorganizmalar peynirlere
ilave  edilirken, peynirlerin  tekstiirel
ozelliklerine zarar vermeden ve peynirlerin
islenmesi boyunca canliligini siirdiirmelerine
dikkat edilmesi gerekmektedir (Boylston
vd., 2004). Genel olarak probiyotik
mikroorganizmalarin canliliklarinin,
depolama siirelerinin sonunda bile farkli
peynir tiplerinde yeterli diizeyde oldugu
bildirilmistir. Cogu calismada, peynirlerde
depolama siireleri sonunda probiyotik
mikroorganizmalarin son canli sayimlarinda
10% kob/g’dan fazla, birgoklarinda 107 kob/
g’dan fazla ve bazilarinda 10® kob/g’dan
daha fazla sayida olduklar1 bildirilmistir.
Ayrica  bircok  ¢alismada  probiyotik
mikroorganizmalarin depolama periyodu
boyunca, ihmal edilebilir bir kayipla veya 1
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logaritmik birimden daha az bir kayipla ya
da kiiciik bir artisla canliliklarin1 korudugu
bildirilmektedir (Boylston vd., 2004; Da
Cruz vd., 2009; Karimi vd., 2011).
Uriinlerde probiyotiklerin tiiketim
tarihine kadar yasayabilmesinin yani sira
gastrointestinal sistem kosullarina maruz
kaldiktan sonra canli kalmalari da hayati
oneme sahiptir. Bununla birlikte, gastroin-
testinal sistem kosullar1 altinda peynirlerde
probiyotik mikroorganizmalarin canli kal-
masi ile ilgili sinirh sayida ¢aligma vardir.
Yapilan ¢aligmalar peynirin gastrointestinal
sisteme kars1 iyi bir probiyotik koruyucusu
oldugunu gostermektedir. Calisma sonugla-
rinda yalnizca 2-3 logaritmik birim azalma
oldugu tespit edilmistir (Sharp vd., 2008).
Stit iriinlerinde probiyotik mikroorganiz-
malarin gelisimini etkileyen faktorler; besin
ogelerinin kullanilabilirligi, gelismeyi tesvik
edici ve inhibe edici ajanlarin varligi, pH ve
oksijenin varligi ya da yoklugu olarak sira-
lanabilir. Farkli tip peynirlerin karakteristik
ozelliklerinin olusturulmast i¢in kullanilan
laktik asit bakterileri de faaliyetleri sonucu
(pH, inhibitor ve bliylimeyi tesvik edici ajan-
larin miktar1 ve oksijen igerigindeki degisme
sonucunda) probiyotik mikroorganizmalarin
gelisimini etkileyebilmektedir. Ornegin yiik-
sek oksijen kullanim 6zelligine sahip Strep-
tococcus thermophilus suglarinin secilmesi,
anaerobik olan Bifidobakterlerin gelisim ve
canliligini tegvik etmektedir (Glirsoy ve Ki-

nik, 2006).

Probiyotik ~ peynir  {iretiminde
kullanilacak suslarin dikkatli bir
sekilde seg¢ilmesi, peynirde probiyotik

mikroorganizmalarin canliliini korumasi ve
stirdiirebilmesi agisindan 6nemlidir. Yapilan
cesitli  calismalar  mikroorganizmalarin
iriiniin raf omrii siiresince belli diizeyde
canliligini yitirdigini gostermektedir (Shori,
2017).  Probiyotik = mikroorganizmalar
bir¢ok peynir ¢esidinin liretiminde basariyla
kullanilmaktadir.  Peynirlere  probiyotik
mikroorganizmalarin ilavesindeki basari;
kullanilan tiir ve sus, iretimde kullanilan
laktik asit bakterilerinin aktivitesi, peynirin
kompozisyonu, iiretim ve olgunlasma

kosullar1 gibi faktorlere bagli olarak
degismektedir. Peynir iiretiminde en ¢ok
kullanilan probiyotik mikroorganizmalarin
Bifidobakteriler, Laktobasiller ve
Enterokoklar oldugu goriilmektedir (Giirsoy
ve Kinik, 2006; Gonciioglu vd., 2009).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN PEYNIRLERIN TEKSTUREL
OZELLIKLERI UZERINDEKIi ETKI-
LERI

Probiyotik mikroorganizmalarin
peynirin lezzeti tizerindeki etkisi, esas olarak
eklenen tiir ve suslara bagl olmakla birlikte,
iiretim ve depolama sirasinda suslarin me-
tabolik aktivitesine de bagli olabilmektedir.
Arastirma sonuglari, uygun bir kiiltiir bilesi-
mi ve formiilasyon ile peynirlere probiyotik
mikroorganizma ilave edilmesinin, kontrol
grubu ile karsilastirildiginda nihai iiriiniin
lezzetini ve/veya diger tekstiirel 6zelliklerini
onemli Ol¢lide degistirmedigini gostermek-
tedir. Probiyotik mikroorganizmalarda bu-
lunan enzimlerin de peynirin lezzet profilini
degistirebildigi bildirilmektedir (Karimi vd.,
2012).

Yapilan bir calismada Bifidobakter
iceren  probiyotik  peynirler,  kontrol
gruplar ile karsilagtirildiginda daha yiiksek
konsantrasyonlarda asetik ve laktik asit
icerdigi ancak tekstiirel farkliliklarin 5nemsiz
oldugu gorilmistir (Ong vd., 2007).
Probiyotik peynirlerin, diisik pH degerleri
ve mikrobiyal metabolizmaya bagli olarak
daha fazla organik asit iiretimi nedeniyle,
geleneksel peynirlere kiyasla, goriiniis,
koku ve doku agisindan daha diisiik puanlar
aldig1 bildirilmektedir. Baz1 arastirmacilar,
probiyotik  mikroorganizmalarin  peynir
icerisine dahil edilmesinin, kontrol grubu
ile kiyaslandiginda son {irline ait tekstiirel
(6zellikle lezzet) kabul edilebilirligini
azalttigini bildirmislerdir (Karimi vd., 2012).
Bazi arastirmacilar, peynirlerde probiyotik
suslarin eklenmesinin lezzet ve/veya diger
tekstiirel ~ Ozellikleri  gelistirebilecegini
aciklamislardir (De Souza vd., 2008). Yapilan
bir calismada, L. casei ssp. rhamnosus (LBC
80) ile ko-kiiltiir olarak Lc. lactis ssp. lactis
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ve Lc. lactis ssp. cremoris 1 (CR-213 ) ilave
edilmesinin diisiik yagli Kefalograviera
tipi peynirdeki lezzet ve tekstiirde pozitif
duyusal degisiklikler meydana getirdigi
bildirilmektedir (Katsiari vd., 2002).Yapilan
bir calismada Gouda peynirine probiyotik
olarak L. paracasei R 40926 ve L. paracasei
R 40937 suslar ilave edilmis ve bes hafta
olgunlasma sonucunda lezzet {izerinde
kontrol grubu ile kiyasla daha kabul
edilebilir aromalarin oldugu saptanmigtir
(Van Hoorde vd., 2010). Yapilan bagka bir
caligmada ise beyaz peynire probiyotik
olarak L. casei ATCC 39392, L. plantarum
ATCC 8014, B. bifidum ATCC 29521 suslar1
ilave edilerek 60 giin olgunlagtirilmigtir.
Sonuglar probiyotik iceren peynirler ile
kontrol arasinda doku ve lezzet agisindan
anlamli farklarin olmadigini gostermektedir
(Zomorodi vd., 2011). Beyaz peynirde
yapilan bagka bir calismada ekstriizyon ile
mikrokapsiillenmis probiyotikli numuneler,
emiilsiyon teknigi ile mikrokapsiillenmis
orneklere ve kontrol grubu O&rneklerine
kiyasla lezzet ve aroma bakimindan daha
diisiik puanlar aldig: bildirilmektedir. Ayrica
dokusal olarak da ornekler arasinda belirgin
farkliliklar olmadig1 bildirilmektedir (Ozer
vd., 2008).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LARIN EKLENMESININ PEYNIRIN
TEKSTURU UZERINE ETKILERI
Probiyotik mikroorganizma ilavesi-
nin peynirin yapisal 6zelliklerine etkisinin
arastirlldigt ¢aligmalarda farkli sonuglar
elde edildigi bildirilmistir. Probiyotik mik-
roorganizmalarin kazeinin proteolizini ve
peynir siitiiniin asitlesme oranini etkileyerek
tekstiirel 6zelliklerini etkileyebildigi bildi-
rilmektedir. Yapilan bazi ¢caligmalar peynirin
tekstiirel 6zelliklerinde 6nemli bir degisiklik
olmadigin1 gosterirken, bazi c¢alismalarda
pozitif tekstiirel degisiklikler oldugu goz-
lemlenmistir. Gozlemlenen bu farkliliklarin
nedeninin, peynir tiretiminde kullanilan pro-
biyotik kiiltiir{in tiirli ve peynir tiretim ve de-
polamadaki islem ve siire¢ faktorleri oldugu
bildirilmektedir (Karimi vd., 2012).
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Cedar peynirinde yapilan bir calis-
mada probiyotik olarak B. longum 1941,
L. casei 279 ve L. paracasei LAFTI® L26
suslar1 eklenerek tiretilen peynir ile kontrol
grubu peynirler degerlendirilmistir. Sonug-
lar probiyotik kiiltiirlerle iiretilen peynirlerin
kontrole gore daha diisiik sertlik skorlari-
na sahip oldugu bildirilmektedir (Ong vd.,
2007). Probiyotik mikroorganizmalarin ila-
ve edilmesinin asit gelisimine ve daha hizli
asitlesme oranina katki saglamasindan do-
lay1 peynirin yapisint ve genel peynir kali-
tesini etkiledigi bildirilmektedir. Probiyotik
mikroorganizmalar tarafindan laktik asit
iiretimi ne kadar yogun olursa, kazeine bagl
kalsiyumdaki azalma o kadar fazla olmakta
ve buna bagl olarak peynirlerin dokusunun
daha kirilgan oldugu bildirilmektedir (Kari-
mi vd., 2012).

PROBIYOTIK MIKROORGANIZMA-
LAR KULLANILARAK ELDE EDIiLEN
PEYNIRLER

Pek ¢ok aragtirmaci ve fiiretici, pro-
biyotik mikroorganizmalar1 kasar, Gouda,
Crescenza, fresk peyniri, Arzaa - Ulloa, siiz-
me peynir, beyaz peynir ve taze peynirler
gibi farkli bir¢ok peynir tiirlerine eklemisler-
dir. Uzerinde arastirma yapilan bu peynirle-
rin ¢ogunda, bu mikroorganizmalarin canli-
ligin1 stirdiirmeyi basardigi bildirilmektedir.

Minas Frescal peyniri Brezilya’da
en popiiler peynirlerden biri olarak kabul
edilmekte olup, probiyotik suslarin hayatta
kalmasi1 ve gelismesi igin iyi kosullar sagla-
makta olan bir gida olarak tanimlanmakta-
dir. Probiyotik mikroorganizmalarin, yliksek
su aktivitesi, 5.0’1n tlizerinde pH, diisiik tuz
icerigi ve sentetik koruyucularin olmamasi
nedeniyle Minas Frescal peynirine ilave-
sinin miimkiin oldugu bildirilmektedir. Bu
amagla Lactobacillus casei 01 probiyotik
susu Minas Frescal peynirlerine ilave edil-
mistir. Laktik ve probiyotik kiiltiirlerin say1-
m1 yapilmis, hem geleneksel peynirde hem
de probiyotik peynirde benzer sayida Lac-
tococcus lactis (p> 0.05)oldugu gozlemlen-
mistir. Bu nedenle, L. casei 01 ilavesinin L.
lactis gelisimini etkilemedigi ancak L. casei
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Olsusunun probiyotik peynirde canliliginin
10®kob/g’dan daha fazla oldugu gézlemlen-
mistir. Probiyotik kiiltiiriin eklenmesi ile Mi-
nas Frescal peynirlerinin sagliga yararl etki-
lerinin yag asidi profilinin iyilestirilmesi ve
trombojenik indekste azalmanin olmasi ile
ilgili oldugu bildirilmektedir. Ayrica arastir-
macilar tarafindan probiyotik kiiltlir olarak
L. casei 01 susu eklenen 50 g Minas Frescal
peynir tiikketiminin, kilolu ve hipertansiyonlu
kadinlarda kolesterol seviyelerini ve sistolik
ve diyastolik kan basincini azaltabildigi be-
lirtilmektedir. Buna ilaveten sonuglar, pro-
biyotik kiiltiiriin kan hematolojik ve infla-
matuar parametreleri tizerinde herhangi bir
zararl etki gostermedigini ve hemoglobin
ve hematokrit sayisinin artmasini saglayarak
saglik durumunu iyilestirebilecegini goster-
mektedir (Sperry vd., 2018).

Prato peyniri, Gouda ve Danbo pey-
nirlerine benzer bir olgunlasmis Brezilya
peyniridir (Sobral vd., 2016). Olgunlasan
bu peynirin iyi bir probiyotik tasiyicisi ol-
dugu bildirilmektedir (Silva vd., 2017; Sil-
va vd., 2018). Probiyotik mikroorganizma-
larin saghiga faydali bircok 6zelligi oldugu
bilinmektedir ve bu faydalar arasinda, bazi
caligsmalar probiyotik gidalarin tiiketilmesi-
nin oksalat emilimini azaltmay1 amagladigi-
n1 gostermektedir. Bagirsak mikrobiyotast
oksalat parcalanmasini artirarak bagirsakta
oksalat emilimini engellemekte bdylece id-
rar ile atilimini azaltabilmektedir (Sadaf vd.,
2017; Sonmez vd., 2018). En sik iirolitiya-
zis vakalariin kalsiyum oksalattan olustugu
bilgisi dogrultusunda L. casei 01 probiyotik
mikroorganizmalari ilave edilerek iiretilen
probiyotik Prato peynirlerinin iirolitiyazis
riskini azaltmasi yoniinde yapilan bir ¢a-
lismada; 24 adet farelere kalsiyum oksalat
taglart implante edilmistir. Daha sonra bu
farelere iki grup (geleneksel prato peyniri
ve probiyotik prato peyniri) peynir 25 giin
boyunca verilmistir ve sonuglar probiyotik
Prato peynirinin tekrarlayan sekilde tiike-
tilmesinin, deneysel {iirolitiyazis modelinde
implante edilmis taslarin biiylimesini Onle-
mede Onemli bir rol oynadig bildirilmistir
(Martins vd., 2018). Buna ek olarak yapilan

baska bir ¢calismada, L. casei'nin in-vitro bir
modelde kalsiyum oksalatin %0-48'ini boza-
bilecegi bildirilmektedir (Cho vd., 2015).

Coalho peyniri, Brezilya'daki tiiketi-
minin énemi nedeniyle Coalho peyniri pro-
biyotik mikroorganizmalarin dahil edilmesi
icin uygun bir araci olarak degerlendiril-
mektedir. Yapilan bir calismada kegi siitiin-
den tiretilmis Coalho peynirine; dondurarak
kurutma kosullarina direngli olan Lactoba-
cillus mucosae CNPC007 probiyotik susu
ile ko-kiiltiir olarak S. thermophilus ilave
edilmistir ve sonuglar L. mucosae CNPC007
susunun 10® kob/g tizerinde bir konsant-
rasyonda peynirde yasadigini gostermistir.
Coalho peynirinde probiyotik kiiltliriin 28
giin boyunca soguk depolamada canliligini
stirdiirdiigii bildirilmektedir. Ayrica tekstiirel
degerlendirmede L. mucosae CNPCO007 ile
iiretilen peynirin olgunlagma sonrasi aroma,
lezzet ve genel izlenim i¢in kabul edilebilir-
lik puanlarinda bir artis oldugu bildirilmek-
tedir (De Moraes vd., 2018).

Italico peyniri, yumusak kabuklu
ve kisa siire olgunlastirilan (20-30 giin)
bir peynirdir. Italico peynirinin probiyotik
peynir olarak iiretilmesiyle ilgili yapilan
bir calismada probiyotik mikroorganizma
olarak L. rhamnosus LbGG ilave edilmistir.
Giinlik bir doz probiyotik Italico peyniri
yaklagik 10® kob/g canli probiyotik
laktobasilin alimina izin vermekte oldugu
ve L. rhamnosus suslar ile tretilen Italico
peynirinin gelismis tekstiirel kaliteye sahip
oldugu bildirilmektedir (Blaiotta vd., 2017).

Yumusak peynir diinya ¢apinda ¢ok
poptilerbiriiriindiirve gastrointestinal sisteme
probiyotik mikroorganizmalarin taginmast
icin iyi bir alternatif olarak goriilmektedir.
Bu amagla yapilan bir calismada c¢esitli
probiyotik kiiltiirler ilave edilerek yumusak
peynirler iiretilmistir. Elde edilen peynirler,
buzdolabinda depolama siiresi boyunca 7, 15,
21 ve 28. giinlerde kimyasal, mikrobiyolojik
ve tekstirel agidan degerlendirilmistir.
Sonuglar, Lactobacillus ve Pediococcus
gibi probiyotik mikroorganizmalar ilave
edilen tiim peynir numunelerinde probiyotik
mikroorganizmalarin canliliginin, ilk iki



https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618301555
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1756464618304730
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/lactobacillus

g
Erik ve Ormanci (2022). (3), 43-54.

haftalik depolamada arttigini, daha sonra
depolama siiresinin sonuna kadar azaldigini,
ancak yine de esik seviyesinin lstiinde (10°
kob/g) oldugunu gdstermistir. Bu calisma
ile yumusak peynirlere probiyotik kiiltiir
ilave edilerek tekstiirel 6zellikler agisindan
daha kabul edilebilir, raf dmrii daha uzun
ve sagliga yararli peynirler iiretilebilecegi
gosterilmistir (Effat vd., 2018).

Probiyotik ve prebiyotikler ile
zenginlestirilmis fonksiyonel bir taze krem
peyniri gelistirmek amaciyla yapilan bir
calismada; probiyotik mikroorganizmalarin
4 °C'de 28 ginliik depolama siiresince
tavsiye edilen seviyenin tizerinde canliligini
stirdiirebildigi ve bu 28 giinliik depolamada
probiyotik ile  prebiyotiklerin  {irliniin
tekstiirel kabul edilebilirligini olumsuz yonde
etkilemedigi bildirilmektedir (Speranza vd.,
2018).

Tiirk Beyaz peyniri, koyun veya inek
siitinden veya bunlarin karigimindan 1sil
islem gormeden {iretilmis ve salamura ile
olgunlagtirllmig yumusak veya yari sert bir
peynirdir. Tiirk Beyazpeyniriiizerindeyapilan
bir ¢alismada probiyotik mikroorganizmalar
kullanilarak ~ peynirler  dretilmis  ve
kalite oOzellikleri incelenmistir. Sonuglar
tim  probiyotik  mikroorganizmalarin,
peynirlerin depolanmasi boyunca gerekli
esik degerinin (10°-107 kob/g) iizerindeki
seviyelerde bulundugu gozlemlenmistir. Bu
sonuglar taze beyaz peynirin, probiyotik
mikroorganizmalarin kullanimi i¢in uygun
bir gida oldugunu, yiiksek kalitede ve insan
saglhigina yararh 6zelliklerle iiretilebilecegini
gostermektedir (Yerlikaya ve Ozer, 2014).

Lighvan peyniri genellikle
fermente siit irlinlerinden daha yiiksek
bir pH’ya sahip oldugundan ve daha
stabil bir ortam sagladigindan, probiyotik
mikroorganizmalarin uzun siireli hayatta
kalmasina olanak saglayabilecegi
bildirilmektedir. Probiyotik Lighvan peyniri
iiretmek amaciyla yapilan bir ¢calismada; B.
lactis subsp. animalis susunun 60 giinliik
depolama siiresi boyunca en az 6.84 log
kob/g’a kadar peynir 6rneklerinde canliligini
korudugu  gdzlemlenmistir.  Geleneksel
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Lighvan peyniri gibi c¢esitli peynirlerin
probiyotik tastyicist olarak kullanilabilecegi
bildirilmektedir (Shahab Lavasani, 2018).
Kalari/kradi ~ peyniri ~ Himalaya
bolgelerinde sik iiretilen taze olarak tiiketilen
bir peynirdir. Peynir tuzsuz, yiiksek nem
icerigine, hafif asidik aromaya ve parlak
pliriizslizyiizeyesahiptir(Mushtaqvd.,2015).
Bu belirtilen 6zelliklerinden dolay1 Kalari
peyniri  probiyotik mikroorganizmalarin
insanlara dogru bir sekilde ulastirilmasi
icin potansiyel tastyici olarak goriilmiistiir.
Calismada, Kalari  peynirine  farkli
probiyotik mikroorganizmalar eklenmis
ve buzdolabt kosullarinda  depolama
boyunca fizikokimyasal, mikrobiyolojik,
tekstiirel Ozellikleri, antioksidan Ozellikleri
degerlendirilmistir. Arastirmacilar
probiyotik mikroorganizmalarin katilmast
ile peynirin fizikokimyasal &zelliklerinin
etkilenmedigi  bildirilmigtir. ~ Probiyotik
suslart  iceren  peynirlerin,  kontrol
peynirlerine kiyasla daha fazla antioksidan
aktivite gosterdigi bildirilmistir. Bununla
birlikte, maya ve kiif konsantrasyonu kontrol
grubundaki peynirlerde anlamli derecede
artarken probiyotik peynirde belirgin
azalma gozlenmistir. Probiyotiklerin ilave
edilmesinin lezzet lizerine de olumlu etkisin
oldugu bildirilmistir (Mushtaq vd., 2016).
Probiyotik Yunan Feta peyniri
gelistirmek amaciyla yapilan bir ¢alismada;
probiyotik mikroorganizma olarak L.
plantarum T571 kiiltiri ilave edilmis ve
ayricatiriinlere Listeria monocytogenes (3 sus
karigimiyaklasik 4 logkob/g) ilave edilmistir.
Daha sonra 4 °C ve 12 °C’de depolanmustir.
Yapilan incelemeler sonucunda; Koliform
grubu  mikroorganizmalarm  ve = L.
monocytogenes’in  probiyotik Orneklerde
kontrol gruplarma kiyasla daha kisa
stirede inaktive edildigi gdzlemlenmistir.
Uretilen probiyotik Feta peynirinin, klasik
Feta peyniri tipik Ozelliklerine benzer
kalite ve tekstiirel ozelliklere sahip oldugu
bildirilmistir (Papadopoulou vd., 2018).
Yapilan bir calismada iki ticari
probiyotik mikroorganizma susunun
(B. animalis subsp. lactis BB-12 ve L.
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acidophilus LA-5) canliligi ve bunlarin
yumusak koyun peynirinin  bilesimi,
proteolizi ve tekstiirel 6zellikleri tizerindeki
etkileri incelenmistir. Peynirlerde BB-12 ve
LA-5 sayilan yaklagik 10® kob/g bulunmus
ve tim olgunlagsma siirelerinde peynirlerde
bu seviyede tutuldugu gozlemlenmistir.
Peynirlerin tanimlayici tekstiirel analizinde
ise sonuglar LA-5 ve BB-12 ilavesinin lezzet
ve tatta kusurlar iiretmedigini buna karsilik
peynirlerin elastikiyetini, goriiniimiinii ve
agiz hissini 6nemli Olgliide gelistirdigini
gostermistir (Cuffia vd., 2018).

SONUC
Probiyotik mikroorganizmalarin
insan sagligi acisindan yararli etkileri

gbz Oniine alindiginda her giin diizenli
olarak tiiketilmesi tavsiye edilmektedir.
Probiyotik ~ mikroorganizmalar  birgok
gida ile alinabilmektedir ancak siit ve
st drlinleri tiiketiciler tarafindan daha
fazla tercih edilmektedir. Bir siit irlini
olan peynirin; tim diinyada ve iilkemizde
fazla tiketilmesi, Ozellikle iilkemizde
kahvaltilarin vazgegilmezi olmasi, birgok
insanin giinde en az bir kere tiikettigi bir gida
olmasi ve farkli bir¢ok c¢esitlerinin olmasi
probiyotik mikroorganizmalarin insanlara
dogru bir sekilde verilmesi agisindan 6nem
arz etmektedir. Ayrica fizikokimyasal
ozelliklerinden dolay1r peynirin, diger
fermente siit lirlinlerine kiyasla probiyotikler
icin bir tasiyict olarak cesitli avantajlara
sahip oldugu; peynirin probiyotiklerin
canliligini ve hayatta kalma giictinii artirdig1
calismalarda goriilmektedir.

Yapilan  calismalar  peynirlerin
probiyotiklerin tasiyicist olarak
kullanilmasimnin ~ 6nemli ve etkin bir

yaklasim oldugunu; probiyotik kullanimi
ile peynirlerin tat, aroma ve tekstlir gibi
ozelliklerinin  genellikle olumlu yonde
etkilendigini gostermektedir. Buna karsilik
cesitli dezavantajlarda gorlilmiistiir.
Bazi probiyotik kiiltiirlerin tat ve aroma
sorunlarina yol acabilecegi, probiyotik
peynirlerin tiretim agamalarinda sikintilarin
olabilecegi, probiyotik kiiltiirlerin baz1

peynirlerde istenilen oranda canliligini
stirdiiremeyecegi de goz Oniine alinmasi
gerekmektedir.

Probiyotik iceren peynirlerin
iretilebilmesi hem siit {irlinleri iireten
firmalar arasinda rekabetin olusmasina
hem de daha besleyici ve fizyolojik kalitesi
yiiksek siit iiriinlerinin {iretiminin artmasina
olanak saglayacaktir. Ayrica iilkemizde,
en c¢ok tliketilen peynir tiiri olan beyaz
peynirin ve diger geleneksel peynirlerin
yapim teknolojisinde ¢ok fazla degisiklige
gidilmeden peynirin probiyotik igerikli
olarak iiretilebilmesi hem tiiketicilere daha
saglikli gidalar sunulmasini saglayacak hem
de treticiler agisindan bu tip tirtinlerin ticari
olarak iiretimi daha cazip hale gelecektir.
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