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) Nihat AKIN
Selguk Universitesi Ziraat Fakliltesi, Gida Miihendisligi Béliimii. Konya

Ozet

Farkli peynir tirleri icin olgunlasmamis peynirler arasinda
temel olarak taninan bir farklilik olmamasina ragmen yapi ve su
icerigi  yonlinden binlerce cesit peynir arasinda olusan
karakteristik farkliik olgunlasmada agida ¢ikar. Peynir
kalitesinin gesitli yonlerden incelemek mimkuiindir. Bunlarin
bazilan tiim peynir gesitlerine uygulanabilir. Bu parametreler
glvenlik, beslenme, lezzet, tekstir, fonksiyonel 6zellikler ve
goriinis olarak 6zetlenebilir. Bu calismada Peynir yapiminda
kullanilan siit, mikrobiyoloji, siitiin dodal enzimleri, kimyasal
bilesim, olgunlagma sicakligi, peynirin bilesimi, starter
olmayan laktik asit bekterileri (SOLAB), starter kiiltlrler ve
pihtilagtiricilar gibi  peynir kalitesini etkileyen bazi kriterler
genel olarak kisaca 6zetlenmistir

1.Giris

Diinyada 1000'in {zerinde peynir c¢esidinin oldugu
belirtiimektedir. Dolayisiyla bu peynir gesitleri arasinda oldukga
farkl kalite kriterleri bulunmaktadir. Bu peynirlerden bir kismi
taze olarak tuketilmekte bir kismi ise olgunlastirildiktan sonra
tlketilmektedir. Farkli peynir tirleri icin olgunlasmamis
peynirler arasinda temel olarak taninan bir farklilik olmamasina
ragmen yapl ve su igerigi yoninden binlerce gesit peynir
arasinda olusan karakteristik farklilik olgunlagmada agiga gikar.
Asitle pihtilastiriimig peynirlerin kalitesi bazi farkliliklara neden
olmasi s6z konusudur. Ancak bunlar genellikle taze olarak
tlketilirler. Bunun iginde (retimden sonra herhangi bir
modifikasyonun olusmasina gereksinim duyulmaz. Bu durum
bu tip Urlnlerin sabit kalitede Uretilmesini kolaylastirir.
Bunlardan farkl olarak peynir mayasi kullanilarak elde edilen
peynirlerin karakteristik kalitesi temel olarak olgunlagsma
esnasinda gelisir ve bir ¢ok durumda her zaman
tekrarlanabilmesi mimkiin olmayan ikincil mikroflaoranin
Uremesine badhdi. Olgunlasma esnasinda ¢ok karmasik
mikrobiyolojik, biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar olugur
ve bdylece problemlerin gelismesi igin bir ok imkan
olusmaktadir.

Peynir kalitesinin gesitli yonlerden incelemek mimkiinduir.
Bunlarin bazilan tiim peynir cesitlerine uygulanabilir. Bu
parametreler gilivenlik, beslenme, lezzet,tekstir, fonksiyonel
Ozellikler ve goriinlg olarak 6zetlenebilir.

Kalite gesitli seviyelerde diisintlmelidir. Peynir gesitleri kendi
karakteristik ©zelliklerini gostermelidir. Bu kalite o6zellikleri
birbirinden aynimak, &zellikle benzer cesitler icin, cok kolay
degildir. Peynirleri gesitli yonleriyle agiklayan yodun literatiir
calismasi (Fox, 1993; Kosikowski ve Mistry, 1997; Law, 1997,
1999; Robinson ve Wilby, 1999; Eck ve Gillis, 2000)
bulunmaktadir. Bu galismada peynir kalitesini etkileyen baz
kriterler genel olarak kisaca 6zetlenmistir.

2. Peynir yapiminda kullanilan siit

Peynir yapiminda kullanilan siitiin kalitesi Gretilen
peynirin kalitesi (izerinde dnemli rol oynadidi cok iyi bir sekilde
belirlenmistir. Sittin kalitesiyle ilgili olarak Ug kalite 6zelligi
Uzerinde durulmalidir. Bunlar mikrobiyolojik, enzimatik ve
kimyasal 6zelliklerdir.

2.1. Mikrobiyoloji

Gelismis sut endustrisine sahip Ulkelerde, isletmeye gelen
peynir yapiminda kullanilan siit kalitesi son 30 yilda énemli
dlcide artmisti. Ulkemizde hala isletmelere gelen siitiin

kalitesi istenilen Ozelliklerde oldugunu sdylemek gok zordur.
Gelismis Ulkelerde ciftliklerde siitlerin toplam bakteri igerigi
genel olarak 20.000 kob/ml'nin altindadir. Tasima ve
fabrikadaki depolama esnasinda toplam bakteri sayisinda
muhtemelen bir miktar artis olmalidir. Fakat isletmede
depolanmadan 6nce termizasyon (65°C'de 15 sn) islemi
uygulanarak mikrobiyal tireme minimize edilebilir. Isletmeye
gelen sutlere termizasyon islemi uygulanmasi bazi Ulkelerde
standart bir uygulamadir.

Guntimiizde bile bazi peynir gesidi ¢ig siitten yapilmakla birlikte
codu peynir pastdrize (72°C'de 15sn) siitten veya buna yakin
isil islem uygulanmig siitten yapilmaktadir. Eger peynir iyi
kaliteli bir ¢ig siitten yapildiktan sonra hijyenik sartlarda tasinip
depolanirsa, sonugta elde edilen pastorize siitten yapilan bu
Uriin gok duslik toplam bakteri icerigine sahip olur ve boylece
mikrobiyolojik yonden cok Uniform bir hammaddeyi temsil
edebilir.

2.2, Siitiin Dogal Enzimleri

Sitiin 60 civarinda dodal enzim igerdigi belirtiimektedir
(Andrews ve ark, 1992). Fakat bu enzimlerin peynir kalitesi
lzerinde ne Olglide etkisinin oldugu tam olarak
aciklanamamistir. Bu enzimlerin bir codu peynir kalitesini
etkileyebilecek potansiyele sahiptir. Ozellikle, lipaz,
proteinazlar, asit fosfataz ve belli ksantinoksidaz, silfhidril
oksidaz, laktoperoksidaz ve -glutamil transpeptidaz. Bunlarin
codu yiiksek sicaklik kisa sire isil islemde (72°C'de 15sn)
enzime badh olarak bir kisim aktivitesini korurlar (tamamen
inaktive olmazlar) ve en azindan bazilari (Ornegin; plazminler,
asit fostataz ve ksantinoksidaz) peynir olgunlasmasi esnasinda
aktifdirler.

Somatik hiicreler sitte enzim kaynadi agisindan 6nemlidir
(Ozellikle proteinazlar). Somatik hiicre sayisi peynir randimani
ve kalitesiyle negatif yonde iliskilidir. Peynir yapiminda
kullanilacak siitiin 300.000/ml'den az somatik hiicre icermesi
tavsiye edilir. Tam detayll bilgi gereksinimi olmasina ragmen,
peynir kalitesi (izerinde dodal siit enzimlerinin G6nemli
degisiklige neden oldudgu disinilmektedir. Bu enzimlerin
bazilari peynir olgunlagmasina katkida bulunur ve ¢ig siitten
yapllan peynirin Ustlin kalitesine katkida bulunabilir. Bundan
dolayi bunlarla ilgili galismalara gereksinim vardir.

2.3. Kimyasal Bilesim

Sittin kimyasal bilesimi, zellikle kazein, yag, Ca igerigi ve
pH'si peynir Uretiminde gesitli agilardan dnemli etkiye sahiptir.
Ozellikle, peynir mayasiyla pihtilagabilirlik, pihti sertligi,
pihtidan serum ayriimasi ve bunlara bagl olarak peynir bilegimi
ve randimani etkilenir. Mevsimlere bagl olarak siitiin
bilesiminde 6nemli farkliliklar olusur. Ayrica laktasyon periyodu
ve sut hayvanlarinin beslenmesi de 6nemli etkide bulunur. Bu
etkilerin azaltiimasi mimkinddr. Ancak tamamen ortadan
kaldiriimasi mimkin degildir. Temel siit bilesenleri Gizerindeki

farkliik yagd ve kazeinin standardizasyonuyla giderilebilir .

(Protein igerigi oran olarak protein igerigi konsantre edilmis UF
konsantratlari ilave edilerek standardize edilebilir) pH (glikona
deltalaktaz kullanilir) ve kalsiyum igerigi (CaCl, ilave edilebilir)
ayarlanabilir.

3.Pihtilastiricilar
Genellikle buzadi sirdeninden Uretilen peynir mayasinin en iyi
kalitede peynir Urettigi kabul edilir.
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Genetik olarak gelistirilmis mikrooganizmalar

kullanilarak kimozin Gretimi glinimiizde gergeklestiriimis ve
bunlar ticari olarak uretilip satiimaktadir. Ancak, bu tip peynir
mayasinin kullanimi biitiin {ilkelerde serbest dedildir. Bunun igin
kullanilan peynir mayasindaki farklilik peynir kalitesi (izerinde
farkhlik olusturmayabilir.
Peynir siitline ilave edilen peynir mayasinin Taze peynire gecen
kismi peynir mayasinin tipi, pihtiyr pisirme sicakligi ve suyun
ayrilmasi esnasindaki pH'ya bagli olarak farkhdir. Eger ayni
kalitede peynir Uretebilmek isteniyorsa bu degiskenler
standardize edilmelidin. Bu durum peynirin lezzet ve
tekstliriiniin  duyusal yontemle belirlenmesini de ortaya
cikarilamamasina ragmen, taze peynirde kalan peynir mayasi
miktarinin artmasi a,,-kazeinin baslangic hidrolizasyonunda
artisa neden olur. Taze peynirde peynir mayasi rennin enzim
aktivitesi peynir olgunlasmasinda etkili olan faktorler arasinda
sinirll etkiye sahip oldugu onerilmistir. Ancak, fazla rennin
enzimi aktivitesi aci tad olusumuna neden olabilir. Peynir
kalitesi Gzerinde kimozin enzimi aktivitesinin nasil bir etkisinin
oldugu ile ilgili yeterli galisma yapiimamistir. Bu konuda galisma
yapilmasi gerekmektedir.

4.Starter Kiiltiirler

Peynir Uretiminde ve olgunlasmasinda starter
kiltirlerin 6nemli roli oynadidinin anlasilmasindan sonra
starter olarak kullanilan organizmalarin enzim profilleri
arasindaki farkliliklarin peynir kalitesini etkileyebilecegi
diisintilmektedir. Modern tek suslu starterler ayni miktarda asit
Uretir ve eder iyi sartlarda kullanilirsa fajlara karsi iyi direng
gosterir. Lactacoccus tirleri genellikle fajlara karsi dayanikli
olmasi ve rekabetci olmasi gibi yetenekleri g6z ©6ninde
tutularak asit tretim icin segilirler.

Pilot denemeler ve ticari deneyin temelinde peynir
Uretiminde uygun olmayan tirler (6zellikle aci tat olusturan)
belirlenmis ve ticari kiltiir Gretimden gikarniimiglardir. Ancak,
pozitif peynir yapimiyla tirler (zerinde yapilan sistematik
calismlarda bunlara ihtiyag oldugu distinilmektedir. Bu durum
gostermektedir ki bu konuda yodun bilgi gereksinimi vardir.
Aroma maddeleri Uretiminde starterler hangi yonde katkisinin
oldugu tam olarak agiklanmalidir. Genetik olarak modifiye
edilmis tirler Uzerinde yapilan c¢alismalarda genel
aminopeptidaz PepN proteolizin hizlanmasina ragmen peynir
kalitesini artirmadidi gorilmastir . Biitiin Lactococcal (hiicre
duvarinda bulunan proteinazlar harig) enzimler intraselliilardir.
Bu enzimlerin peynir olgunlagsmasina katkida bulunabilmesi igin
hicrelerin lize olmasi gerekir.

Bunun igin Laccococcus tirlerinin lize olma orani aragtiriimistir.
Bu galismanin amaci segilen tirlerin peynir yapimi ézelliklerini
artinp artirmadigini belirlemektir. Sulfiir bilesikleri, bircok
peynir gesidinde uzun zamandan beri lezzete (tat ve aroma)
katkisinin oldugu dustntlmektedir. Bazi L.lactis subsp.
cremaris (fakat L.lactis spp.lactis degil) Greme ortamindan
glutathion (-Glu.Cys.Cly; GSH) adsorbe edebilir. Peynirde
hiicrelerin lize olmasindan dolay1 GSH serbest birakilir. Bundan
dolayl peynirin redoks potansiyeli (E,) etkilenebilir ve buna
bagli olarak thiol bilesiklerinin konsantrasyonu da etkilenir. Bu
konuda karsilastirmali calismalarin yapilmasi gerekir.

Lactococcuslarin bireysel enzimleriyle ilgili olarak 6nemli
miktarda bilgi bulunmasina rapmen 6zellikle lactobacilluslarin
glikolitik ve proteolitik sistemleri hakkinda yeterli bilgi yoktur.
Starter turlerinde farkl enzim aktivitelerinin oraniyla ilgili birkag
calisma vardir. Genetik olarak modifiye edilmig kiltirler veya
dodru starter kiiltiirlerin dogal enzim profilleri peynir kalitesiyle
iliskileri g6z o©niinde bulundurularak galisma yapilmasina
gereksinim vardir. Bu calismada starter kiiltirlerin Urettigi
enzimler incelenmelidir. Starterlerin istenilen peynir yapim
Ozellikleri bazi tirler, belki de ikincil kiltlrler heniz

belirlenmemis olan enzimatik aktiviteleri arasindaki dengeden
dolayi gibi gériinmektedir.

5.Starter Olmayan Laktik Asit Bakterileri

Geleneksel yontemle yapilan peynir gesitlerinde SOLAB peynir
kalitesi (zerinde etkili olurlar. Birgok arastirmaci bu tip
organizmalarin peynir kalitesine katkisinin negatif yonde
oldugunu diisiinmektedir (Ornegdin; 2x10° SOLAB/g Gouda
peynirinde negatif sonug olusturmustur). Peynir
mikroflorasinin  kontrolli ile ilgili olarak bazi g¢alismalar
bulunmakla birlikte, bunun laboratuvar galismalarinda bile tam
olarak saglamak zordur.

Tek basina lactobacillus tiirlerinden olusan starter veya segilmis
lactobacillus ek kiiltlirin peynir siitiine ilave edilerek aseptik
veya aseptik olmayan sartlarda Uretilen peynirlerde lezzet
Uzerinde geligtirici etkide bulunmus ve olgunlagmayi
hizlandirmistir. Termofilik laktobacillus tirleri ek kiiltir olarak
mezofilik lactobacillere gore daha etkilidir. Clinki bunlar
peynirde daha cabuk Olmekte ve lize olarak intrasellller
enzimleri serbest birakmaktadi. Hem mezofilik hem de
termofilik lactobacillus ve S.thermophilus ve muhtemelen diger
tirler Cheddar peyniri Gretiminde ek kdiltiir olarak
kullanilmaktadir.

Peynir (retiminde SOLAB kontrol edilmeden (retildiginde
peynir kalitesinde dedisiklikler artabilir. Glinkii SOLAB peynir
yapiminda kullanilan siitte guinliik olarak farklilik gosterebilir.
Deneme sartlarinda bile SOLAB tam olarak elimine edilmesi
zordur. Bunun igin bunlarin Gremesinde etkili olan faktorlerin
belirlenmesinin  6nemli olacagi dustndlmektedir. Chedar
peynirinde SOLAB'larinin sayisindan sogutma hizinda ve bunu
takiben olgunlasmasinda o6nemli etkisi vardir. Kaliplara
koyulduktan sonra hizli sogutulmasi SOLAB'lerinin gelismesini
geciktirmede en etkili yontemdir. Bunlar zamana badli olarak
sayisini 10’ SOLAB/g diizeyine ulastiracaklardir. SOLAB'lerinin
tiremesi 1°C civarinda olgunlastirilarak dnlenebilir. Fakat bu
durumda olgunlagsma gecikir. Clinkii olgunlasma igin gerekli
reaksiyonlar olusmaz veya c¢ok yavas olusur. SOLAB'lerinin
Uremesi ticari peynirlerde normal olarak olustugu sinirlar
igerisinde peynir bilesimiyle (nem, tuz veya pH) etkilenebilecegi
gorulmemigtir.

SOLAB ortamdaki laktozun starter bakteriler tarafindan
metabolize edildikten sonra genellikle (irerler. Lactobacilluslar
icin peynirdeki ireme maddeleri bilinmemekle birlikte bunlarin
miktarinin ve sayisinin sinirli oldugu dustiniimekte (SOLAB,
sayisi normal olarak yaklasik 10” kob/g civarinda ulagmaktadir)
ve bunun igin yabani SOLAB'lariyle yarismalari mimkin gibi
gorilebilir (Peynir sitline ilave edilen segilmis
lactobacilluslarin) béylece olgunlagsma prosesinin kontroliniin
daha kolay olacadi disinilmektedir. SOLAB kontroll starter
tirler secilerekte onemli Olclide kontrol edilebilecedi
disiindlebilir.

6.Peynirin bilesimi

Peynirin kalitesi onun bilesimiyle yakindan iliskilidir. Ozellikle
su igerigi, NaCl konsantrasyonu (tercihen sudaki tuz igerigi
olarak ifade edildigi) pH, yadsiz kurumaddede su (esansiyel
olarak proteinin suya orani) ve kuru maddede yag oranlariyla
ilgili yapilan bazi calismalarda Cheddar peynirinin kalitesiyle
bilesimi arasinda iliski kurmaya calismiglardir (Fox, 1975,
Gilles and Lawrence, 1973; Leviever and Gilles, 1972;
O'cannor, 1971; Pearce and Gilles, 1979). Bu calismalar
sonucunda aragtirmacilar su igerigi, sudaki tuz igerigi ve pH
peynir kalitesinin belirlenmesinde anahtar rol oynadidi
yolunda benzer bulgulara sahip olurken, onlar bu
parametrelerin relatif 6Gnemi hakkinda ayni goriisi
paylasmamaktadir.



O'Canner (1971), yaptigi calisma sonuglarina goére lezzet,
tekstiir ve toplam puanlar su igerigi ile korrelasyonunun
olmadidi, fakat NaCl ve Ozellikle pH'ile istatistiki olarak énemli
iliski oldugunu belirlemistir. Tuz icerigi ve pH kendi aralarinda
birbirleriyle kuvvetli iliskili olduklari ve tuzla su icerigi arasindaki
iliskinin de énemli oldugunu belirlemistir. Giller ve Lawrence
(1973) deneme ve ticari peynirlerden elde ettikleri sonuglara
gore Cheddar peynirlerinde hala ticari olarak kullanilan bir
siniflandirma yapmuslardir. Buna gore yiiksek (en iyi) peynir igin
tanimlanan standart kriterler pH 4.95-5.10; suda tuz igerigi
%4-6.02, yagsiz kuru maddede su %52-56 ve kuru madde
yadda %52-55 olarak belirlenmistir. Belirtilen bu dederler
birinci kalite Cheddar peyniriigin pH 4.85-5.2; suda tuz %2.5-6;
yadsiz kuru madde de su %50-57 ve kurumadde de yag %50-
56 olarak belirlenmistir. Taze peynir ozellikleri bu degerler
disinda oldugu zaman iyi kalitede olgun peynir gelisimi icin
uygun olmadidi diisiintilmektedir. Genis bir kurumaddede yag
icerigi araligi kabul edilebilir olarak kabul edilmistir. Cheddar
peynirinde lipoliz cok dnemli olmadidi icin bu aralik genis
tutulmustur. Ancak bu deder %48'in altina diistiigiinde peynirin
gozlenebilecek kadar sert ve daha az aromatik bir 6zellikte
oldugu belirlenmistir. Fox (1975) Cheddar peynirlerde yaptigi
galismada siniflandirma ile nem arasinda ve tuzla pH arasindaki
korelasyonun zayif oldugunu belirtmistir. Fakat bilesimdeki
ortalama dederlerden sapmanin siniflandirma dederini
azaltmisti. Ozellikle diisiik tuz (<%1.4), yiksek su icerigi
(>%38) veya yiiksek pH (>pH5.4) dederlerinde. Tuz
konsantrasyonunun bu kriterler arasinda peynir kalitesini en
cok etkileyen kriter gibi goziikmekte ve peynirde derece
kaybindaki en disik yiizde tuz oraninin %1.6-1.8 aralifinda
oldugu beklenebilir (%4.0-4.9 sudaki tuz), st sinirda pH ve su
icerigi peynirin kalitesi (izerinde etkisinin oldudu goérdldi.
Yiiksek tuz igerigi kumlu tekstiiriin olusmasina neden oldugu,
bunun sebebi muhtemelen ylksek tuz konsantrasyonundan
yeterli proteolizin olusmamasindan kaynaklanabilir. Yapidaki
diizensizlik disiik tuz konsantrasyonu ve yiiksek su igeriginden
kaynaklanir ve istenilmeyen tadin gelismesine neden olabilir.
Ekstra olgun peynirin bilesiminde daha az degisim gozlenmis ve
ortalama su igerigi %1 civarinda normal peynire gore daha az
bulunmustur.

Son yapilan calismalarin sonuglari géstermektedir ki, pH ve
suyun yiiksek degerde olmasi ve diisik tuz orani lezzet ve yapi
kusurlarinin  olusmasina neden olmaktadir. Muhtemelen
bunlarin disinda birgok diger faktér etkili olabilir. Ornegin;
mikroflora, dodal sit enzimlerinin aktivitesi, peynir
bilesimindeki kigik farkliiklar ve diger bazi bilinmeyen
faktorler peynir kalitesini etkileyebilir. Fakat su, tuz, pH gibi
peynir kalitesinde etkili olan temel bilesenler uygun sinirlar
icerisinde oldugu sartlar altinda sadece dominant olur. Peynir
kalitesinde kalsiyum konsantrasyonundaki zaman zaman
bahsedilsede Lawrence ve Gilles (1980) tarafindan yapilan
galismanin sonucunda bunun 6nemi {izerinde durulmustur.
Lawrence ve Gilles (1980) yaptiklari galisma sonucunda peynir
kitlesindeki kalsiyum konsantrasyonunu (ve pH ile birlikte)
peynir matriksini belirler. Peynir {retimi esnasinda pH
distiiglinde kollodial kalsiyum fosfat ¢dziiniir ve peynir suyuna
geger. Pisirme isleminden sonra ayrilan peynir alti suyunun
peynir yapimi esnasinda kaybolan toplam peynir alti suyunun
%90-95'ini olusturur ve bu peynir alti suyu normal sartlar
altinda yaklasik kalsiyumun %85'i ve peynir telemesinden
ayrilan fosforlu bilesiklerin  %90'in1  olusturur. Bunun igin
peynirin kalsiyum icerigi peynir alti suyunun ayriimasinda
telemenin pH'sinin gostergesini yansitir. Birinci glinde kalsiyum
icerigi ve pH dederi ve 14.glindeki pH ve kullanilan starter
kdltir arasinda kuvvetle iligki vardir.

Olgunlasma esnasinda peynirin pH'sinin  artmasi, olgun
peynirin pH'si geng peynirin pH'sinin zayif bir indekste
olabilecegini goésterir. Bunun igin kalsiyum konsantrasyonu

asidifiakasyonuna badl olarak son pH'ya ulagincaya kadarki
peynirin gecirdigi evreyi gosteren iyi bir gdstergedir. Hizl asit
gelisimiyle Ca-fosfat konsantrasyonunda azalma ayni zamanda
peynirin buffer kapasitesinde de azalmaya neden olur ve
bdylece peynirin pH'si asit gelisiminin herhangi bir seviyesi igin
duslk seviyeye inecektir. Son zamanlarda Cheddar peynirinde
kalsiyumun 6nemi ve miktariyla ilgili yapilmig bir calisma yoktur.

7.0lgunlasma sicakhgi

Peynirin olgunlasma hizi ve kalitesini etkiledigi bilinen son
faktor olgunlagma sicakhididir. Olgunlasma sicakliginin kademeli
olarak uygulanmasi hizlandirilmis olgunlastirma igin normal
olarak uygulanir. Fakat bu durum peynir kalitesi tizerinde etkili
olur.

Sonug olarak, peynirin kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleriyle ilgili bilgiler artmasina ragmen, giinimiizde siklikla
kabul edilebilir kalitede peynir Uretimi mimkindir. Kabul
edilebilir kalitede peynir Uretimi her zaman basarilamaz.
Peynirin bilesimini ve Kkalitesini etkileyen anahtar
parametrelerin  ¢ogu veya birimi kontroliinde olusacak
basarisizliklar sebep olur. Siit degisik bir hammadde ve siitiin
temel bilesenlerinde olabilecek degisiklikleri ortadan kaldirmak
mimkiinse de bazi farkliliklar hala olabilir. Siit bilesimindeki
farklilk, peynir yapim isleminde bazi lretim parametrelerinde
dedisiklik yapilmasini gerektirebilir. Codu biylk siit
isletmesinde siki zaman kontrolii yapilir ve bunun igin
prosesinde herbir peynir tenekesi icin tek tek degisiklik yapmak
mimkin degildir. Bunun sonucunda sitiin bilesiminin siki
kontroll ve starter kiltir aktiviteleri kritik etkide bulunur.

Mikrobiyolojik yénden distiniildiigiinde, modern siit
isletmelerine gelen sit genellikle yliksek kalitededir ve
pastérizasyondan sonra mikroorganizma sayisi yok denecek
kadar azdir veya yok olmasi beklenir. Kapali peynir tenekesi ve
diger ekipmanlarin kullanildigi modern siit isletmelerinde
cevreden cesitli sekillerde olasi kontaminasyonu cok duistirdr.
Taze peynir veya Teleme birinci giinde yaklasik 10° SOLAB/gr
diizeyinde olmasi normaldir. Ancak, kazara peynirde bulunan
SOLAB yaklasik 107 kob/gr diizeyine kadar Urer ve uzun sireli
olgunlasan peynirlerde dominant mikrofloradir. Kontaminant
olarak bulunan SOLAB peynirde yavas yavas Uremesinden
dolayr uzun silrede olgunlasan peynirlerde gok o6nemlidir.
Bunlarin 6nemi tam agik olmamasina ragmen bunlarin
standardize edilmesi ve elemine edilmesi veya kontrol altinda
tutulmasi gerekir. Peynir pilot isletmede aseptik sartlarda
yapllsa bile SOLAB'nin peynirde gelismesini tam olarak 6nlemek
mimkiin degildir. Bunlarin iiremesi 1°C'de olgunlagtirma ile
onlenebilir. Fakat, bu durumda olgunlagmadaki diger metabolik
veya enzimatik aktivitede duracagi veya azalacagi igin
olgunlasma siiresi uzayacaktir. Ek kiilt{ir olarak kullanilan dogal
SOLAB lactobacilluslarla yarismasi (ki bu durum olgunlagsmaya
herhangi bir katkisi yoktur) muhtemeldir. Fakat bu yaklagim
heniiz arastiriimamustir.

Modern teknoloji kullanilarak peynir tretiminde temel
kusurlari dnlemek gliniimizde miimkin olmasina ragmen
peynirin olgunlagsma biyokimyasinin daha detayl arastiriimasi
gerekir ki peynir Uretim ve olgunlasma prosesinde olusan
degisiklikleri anlamak yiiksek kalitede peynirin sabit Gretim
sartlarinin belirlenmesini saglayacaktir.

Basarili peynir Uretimi icin temel kriterler glivenilir
kaliteli starter (asit Uretimi ve bunu takiben olgunlasma
yoniinden) gereklidir. Eger iyi bir sekilde kullanilirsa, modern
starterler genellikle basarilidirlar ve onlarin performansi
dereceli bir sekilde gelisir. Ek starter kiilttir kullanimi, genellikle
mezofilik lactobacillus, bazi peynir gesitleri igin 6zellikle
Cheddar'da artmaktadir. Kullaniminin amaci peynir lezzetini
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Belkide dogal SOLAB!leri kontrol altina alarak standart kalitede
peynir Uretimini saglamaktir.
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