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Mayalarmn Peynir Uretiminde Destek Starter Kiiltiir
Olarak Kullanim

Harun KESENKAS' Necati AKBULUT?

Summary
Yeasts as Adjunct Starter Cultures Used in Cheese Production

Yeasts are found within the microflora of many cheese types, but their direct
contribution to cheese ripening is quite new. Recently many researches have focused
on using yeasts as adjunct starters in cheese production because of their high lipolytic
and proteolytic activities, productive enzyme systems prior to aroma formation,
interactions between primer starters. In this review especially the role of yeasts in
cheese ripening was mentioned and some yeasts which are used as adjunct culture
were introduced.
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Giris

Giliniimiizde tliketiciye, standart ve iyi kalitede peynirler
sunmak i¢in yeni peynir ¢esitleri liretilmis, modern alet ve ekipmanlarla
yapim tekniginde standardizasyona agirlik verilmis bunlarin yaninda
iretimde is giicli azaltilmistir. Buna ek olarak bir¢ok peynir tiiriinde
tiretimin ayrilmaz bir pargasi olan olgunlasma yontemleri ile ilgili bazi
yeni uygulamalara gidilmistir.

Olgunlasma, her peynir ¢esidinin kendine 6zgii tat, koku ve
gorilinilisli alabilmesi i¢in belirli kosullar altinda, belirli siirede gegirdigi
degisikliklerin toplami olarak tanimlanabilir. Bu donemde peynirin ana
bilesenleri olan protein, laktoz ve yag pargalanmakta, ortaya g¢ikan
tiriinler peynirlere 6zgilin tat ve aroma kazandirmaktadir (Demiryol,
1983; Yaygin ve Karagiille, 1983; Dink¢i ve Gong, 2000; Caglar, 1992;
Law, 2001; Tungctiirk, 2004).
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Bu degisimin gergeklesebilmesi i¢in, peynir ortaminda aktif
enzim sistemlerinin veya bunlarin kaynagi olan mikroorganizmalarin
bulunmas1 gerekmektedir (Wyder ve ark., 1999). Hastalik etkeni aktif
organizmalarin yikimi i¢in, peynire iglenecek siit pastorize edilmekte,
bunun sonucunda yararli mikroflora da biiyilk zarar goérmektedir.
Meydana gelebilecek tat ve aroma eksikliklerini gidermek ve istenen
tekstiirel 6zellikleri kazandirmak i¢in, peynire islenecek siitlere, peynir
cesidine gore spesifik laktik starter kiiltlirler ilave edilmekte boylece
peynirlerin olgunlagma siiresi, tat ve aromalart kontrol edilmeye
calisilmaktadir (Tungtiirk, 2004). Bunun yaninda;

e Olgunlasma sicakligini artirmak,

e Yiiksek basing uygulamalari,

e (Cesitli lipolitik ve proteolitik enzim preparatlarinin kullanimi,

o Zayiflatilmus starter kiiltiirlerin kullanimu,

e Genetik olarak modifiye edilmis laktik kiiltlirlerin kullanimi bilinen
diger yontemlerdir (Upadhyay ve McSweeney, 2000; Law, 2001;
Tungtiirk, 2004).

Tiim bunlara ilaveten mayalarin, yari-sert, yumusak, kiiflii ve
salamurada olgunlastirilanlar  gibi  degisik tipteki  peynirlerin
mikroflorasinda 6nemli bir yere sahip olmasi destek kiiltlir olarak
kullanilabilmeleri agisindan dikkat ¢ekicidir (Suzzi ve ark., 2001). Bu
derlemede peynir mikrofloras1 i¢inde mayalarin yeri, olgunlagsmaya
potansiyel katkilar1 ve yapilan literatiir ¢alismasina dayali olarak
izerinde en yogun calisilmig bazi mayalarin tanitilmasi amaglanmustir.

Peynirlerdeki Maya Florasi

Gegmisten bu yana mayalarin kullanimi, ekmek, bira, sarap ve
diger alkollii igeceklerin iiretiminde devam etmektedir. Giiniimiizde ise
mayalar; ekstraktlarin, pigmentlerin ve probiotiklerin iiretiminde
kullanilmakta, bunun yaninda gida ve yemler igin spesifik, ilag
endiistrisi i¢in biyokimyasal maddelerin eldesinde biiylik ©Onem
tagimaktadirlar (Jakopsen ve Narvhus, 1996; Wyder, 2001; Giirsoy ve
Kinik, 2002).

Mayalarin 6zellikle peynirlerde siklikla goriilmesi iirlin iginde
yasama ve slit bilesenlerini kullanabilme kabiliyetine isaret etmektedir
(Giirsoy ve Kinik, 2002). Bu durum mayalarin diisiik sicaklik, pH ve su
aktivitesinde (ay) ve yiiksek tuz konsantrasyonlarinda gelisebilme
yetenekleri ile desteklenebilir (Wyder ve Puhan, 1999; Wyder, 2001;
Ferreira ve Viljoen, 2003). Zira siit isletmeleri c¢evre kosullarinin
mayalarin gelisimi i¢in uygun olmasi, hava ve ¢ig siitte dogal
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kontaminant olarak bulunmalar1 da bir diger faktordiir. Buna ilaveten
peynir salamurasi maya kontaminasyonu igin bilinen en Onemli
kaynaktir.

Genelde olgunlagsmanin ilk giinlerinde ¢ogu peynir ¢esidinin
ylizeyindeki maya sayist hizli bir sekilde artar ve 10 giin sonunda
maksimum seviyeye ulasir. Bu sayinin 6zellikle yiizeyi olgunlastirilan
peynirlerde 10°-10° cfu/g veya 107-10° cfu/cm® seviyelerinde oldugu
bildirilmektedir. Takip eden giinlerde ise maya sayist duragan bir hal
alir veya diislise gecer. Peynirin i¢ kisimlarinda da paralel bir gelisme
s6z konusudur fakat maya sayilar1 oldukca diisiik diizeydedir (10%-10*
cfu/g) (Lenoir, 1984; Wyder, 2001).

Yapilan arastirmalara gore peynirlerden izole edilen maya
tiirlerinin ¢esitlilik gosterdigi goriilmektedir. Buna ragmen aralarinda
Kluyveromyces marxianus, Debaryomyces hansenii, Saccharomyces
cerevisiae, Yarrowia lipolytica, Trichosporon cutaneum (beigelii),
Rhodotorula mucilaginosa, Torulaspora delbrueckii’nin bulundugu
10 tiir en sik rastlanilan mayalardir. Peynirlerde tuzlamay: takiben
maya florasina, Kluyveromyces lactis, K. marxianus ve T. delbrtckii
gibi laktoz pozitif mayalar hakim olmaktadir. Olgunlagsma kosullari;
ozellikle de sicaklik ve bagill nem, peynirdeki maya flora
kompozisyonunu 6nemli 6l¢iide etkilemektedir (Wyder, 2001).

Mayalarin Peynir Olgunlagsmasindaki Rolii

Mayalarin rolii peynir tipiyle yakin iliski icerisindedir. Bazi
mayalar peynirlerde bozulmalara, renk degisimlerine, meyvemsi lezzet
ve yapigskan yap1 olusumuna sebep olurken; bazi mayalar olgunlagsma
siirecinde gorev alarak mikrobiyal interaksiyonlara katkida bulunmakta,
doku gelisimi ve lezzet bilesiklerinin olusumunu gerceklestirmektedir
(Ferreira ve Viljoen, 2003).

Mayalarin olgunlasma siiresince baglica katkisi, o6zellikle
ortam pH’sim1 azaltan laktik asidi kullanarak bakteriyel gelismeyi
desteklemek ve olgunlasmanin ikinci kademesini baglatmaktir.
Mayalarin olgunlagma siiresince peynir pH’sinda meydana getirdigi bu
degisiklik sadece laktik asit kullanimi ile ilgili olmayip, proteolizden
kaynaklanan alkali metabolizma iiriinleri de pH’y1 diislirebilmektedir
(Jakopsen ve Narvhus, 1996; Guerzoni ve ark.,1996; Joan ve Bennie,
1998; Wyder ve ark., 1999; Suzzi ve ark., 2001; Wyder, 2001).

Bunun yaninda mayalarin peynir lezzet ve aromasina katkilari,
baz tiirlerin genellikle laktozu fermente etme ve bunun sonucu olarak
etanol, asetaldehit, etil asetat ve etil butirat olusturmalarina
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baglanabilir. Baz1 mayalarin yiiksek lipolitik ve proteolitik aktiviteye
sahip olmalari, amino asit, yag asitleri ve esterler gibi aroma
olusumuna Onciililk eden maddelerin meydana gelmesinde biiyiik rol
oynamakta, bununla birlikte mayalar, diger mikroorganizmalar icin
gerekli B vitaminleri; pantotenik asit, niasin, riboflavin ve biotin gibi
bazi gelisme faktorlerini salgilayarak gelisimi desteklemektedir
(Lenoir, 1984; Ferreira ve Viljoen, 2003).

Mayalarin enzimatik &zellikleri, genellikle proteinaz ve
peptidazlarin dengesiz aktiviteleri sonucu meydana gelen aci
peptidlerin par¢alanmasinda da Onemli rol oynamaktadir. Esas
itibariyle, ac1 peptidlerin daha kiigiik molekiillii peptidlere ve amino
asitlere  parcalanmasinda  mayalarin  aminopeptidazlart  ve
karboksipeptidazlar katkida bulunmaktadir (Wyder, 2001).

Kisaca mayalarin peynir iiretiminde dogal veya kontrollii
destek kiiltiir olarak kullanimi ile ilgili 6zellikler Sekil 1’deki gibi
Ozetlenebilir (Jakopsen ve Narvhus, 1996).

Lipolitik ve
proteolitik

ozellikler

Laktoz
fermantas-
yonu

Primer starter
ile olumlu
interaksiyon

PEYNIR

Laktat Aroma
asimilas- bilegenleri
yonu olusumu

Sekil 1. Mayalarin peynir iiretiminde destek kiiltiir olarak kullanim1
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Daha 6nce de belirtildigi gibi peynir olgunlagmasinda yaygin
olarak laktik asit bakterilerinden ve mikrobiyal kaynakli enzimlerden
yararlanilsa da giintimiizde Kluyveromyces lactis, Debaryomyces
hansenii, Kluyveromyces marxianus, Geotrichum candidum, Pichia
jadinii, Saccharomyces cerevisiae ve Yarrowia lipolytica gibi
mayalarin  peynir olgunlagmasinda kullanilabilirligi  konusunda
caligsmalar yapilmaktadir (Guerzoni ve ark.,1996; Wyder ve ark., 1999;
Wyder ve Puhan, 1999; Tempel ve Jakopsen, 2000; Suzzi ve ark.,
2001; Hansen ve ark., 2001; Wyder, 2001; Ferreira ve Viljoen, 2003,
Bintsis ve Robinson, 2004). Bu bolimde peynir iretiminde destek
kiiltir olarak kullanim1 iizerinde yogun c¢aligmalar yapilan ve
biyokimyasal Ozellikleri bakimindan 6ne ¢ikan bazi maya tiirlerine
deginilecektir.

Yarrowia lipolytica

Y. lipolytica, lizerinde yogun bir sekilde ¢alisilmis geleneksel
olmayan ve Yarrowia genusuna ait tek tiirdiir. Tiiriin gelismis formu ilk
olarak 1960’1 yillarin sonlarinda Wickerham tarafindan Candida
lipolytica seklinde tanimlanmustir. Gelismis formu, Endomycopsis
lipolytica, daha sonra Saccharomyces lipolytica ve nihayet Y. lipolytica
olarak yeniden siiflandirilmistir (Barth ve Gaillardin, 1997).

Literatiirde Y. lipolytica suslarnin, hiicre dis1 lipolitik ve
proteolitik aktivitelerinin gii¢lii olmasi nedeniyle daha ¢ok yag, protein
ve seker igeren ortamlardan izole edildigi bildirilmektedir. Bu sebeple
en ¢ok; peynir gibi siit {iriinlerinde bunun yaninda soya sosu ve et
igeren salatalarda da goriilmektedirler (Wyder, 2001). Y. lipolytica’nin
siit iirlinlerinde en sik rastlanan maya tiirleri arasinda yer almasi peynir
teknolojisinde iyi bir olgunlasma ajani olmasmi desteklemektedir
(Barth ve Gaillardi, 1997).

Y. lipolytica’nin 5-10 °C’lerde gelistigi gozlenmis, optimum
ve maksimum gelisme sicakliklar sirastyla 25-30°C ve 33-37 °C olarak
bildirilmistir. Maya, laktik ve sitrik asidi kullanabilmekte, sitrik veya
laktik asit konsantrasyonun % 1 oldugu ortamlarda gelisebilmektedir
(Wyder, 2001).

Y. lipolytica suslarina ait lipolitik aktivite diisiik sicakliklarda
ve yiiksek tuz konsantrasyonlarinda azalma gosterse de yapilan
caligmalar lipolitik aktivitenin devam ettigini ve bu nedenle peynirin
olgunlagsmasinda bu mayanin kullanilabilecegini gostermistir (Tempel
ve Jakopsen, 2000). Ekstraselliiler proteolitik aktivite gdsteren cogu
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Y. lipolytica suslarinin ise proteinaz iiretebilecekleri minimum sicaklik
0-3 °C olarak bildirilmistir (Suzzi ve ark., 2001).

Y. lipolytica’nin biyokimyasal aktiviteleri, aromatik bilesikler
ve/veya metil ketonlar, alkoller, laktonlar ve esterler gibi aroma
maddeleri olusumuna 6ncii bilesikleri {iretebilmesi nedeniyle, peynirin
duyusal 6zellikleri yoniinden 6nemli role sahiptir (Suzzi ve ark.,2001).

Debaryomyces hansenii

Candida famata’nin gelismis formu D. hansenii; disiik
sicaklikta (min. 5°C, opt. 25-30°C, max. 32-37 °C), yiksek tuz
konsantrasyonlarinda (max % 24) ve diislik su aktivitelerinde (ay:0.65)
cogalabilme ozellikleri bakimindan Y. lipolytica gibi peynirlerde
olduk¢a sik rastlanan lipolitik ve proteolitik ozellikteki bir diger
mayadir (Ferreria ve Viljoen, 2003).

Maya ¢esitli karbon bilesiklerini kullanma/fermente etme
yetenegi, lipaz ve proteinaz aktivitesi ve farkli ortam kosullarinda
gelisebilme kabiliyeti gibi fenotipik ayirimlar bakimindan heterojen
suslara sahiptir (Petersen ve Jespersen, 2004).

Aminopeptidazlar ve karboksipeptidazlar (pHy, 5.8) bu
mayanin siit proteinlerini hidrolize etmesinde 6nemli rol oynarlar. Buna
ilaveten mayanin laktik asit bakterileri ile sinerjik ve daha gii¢lii bir
proteolize neden oldugu bildirilmig, laktik asit bakterilerinin yasam
siirelerini uzattigr gdzlenmistir. Bu durum c¢ogu arastirmada
D.hansenii’'nin  bakteriler icin  spesifik  gelisme  faktorleri
sentezleyebilmesi ile agiklanmistir (Tempel ve Jakopsen, 2000; Wyder,
2001).

Maya laktik asit; tercihen L (+) izomerini ve asetik asidi gerek
aerobik gerekse anaerobik yolla metabolize edebilmektedir. Peynir
ylzeyinde asitligin diismesi bu nedenledir. Anaerobik yol daha yavas
olmasina ragmen laktik asit ve asetik asit miktarindaki azalma sonucu
peynirde Clostridium butyricum ve Clostridium tyrobutyricum gibi
istenmeyen bakteriler iizerine inhibe edici bir etkinin ortaya g¢iktigi
bilinmektedir (Wyder, 2001; Ferreria ve Viljoen, 2003).

D. hansenii asilanarak iretilen peynirlerde yiiksek miktarda
serbest yag asidi tespit edilmistir. Peynir telemeleri ile yapilan
calismalarda ise D. hansenii’nin pH’y1 onemli 6l¢iide arttirdigi ve
yuksek proteolitik aktivite gosterdigi bunun yaninda peynir aromasina
katk1 sagladig: bildirilmistir (Wyder ve Puhan, 1999).
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Kluyveromyces marxianus

Peynirlerde 6zellikle gaz olusumu, maya tadi, renk hatalar1 ve
tekstiirel bozukluklar gibi kusurlara sebep olmasmna ragmen, son
yillarda yapilan ¢ogu arastirmada K.marxianus’un  peynir
olgunlagsmasinda destek kiiltiir olarak kullanilabilecegi ifade edilmistir.
Zira K. marxianus c¢evreden ziyade peynir orijinlidir ve daha ¢ok
salamuradan veya olgunlagsma sirasinda peynirlerden izole edilmektedir
(Welthagen ve Viljoen, 1996). Dolayisiyla, bu tiir ile ¢ogunlukla
olgunlagsma esnasinda karsilagilmasi, mayanin siit proteinini ve yagini
metabolize etme yetenegine igaret etmektedir.

Laktozu ve bir ¢ok sekeri fermente etme yeteneginde olan
K.marxianus, laktoz fermantasyonu sirasinda CO, olusumu yaninda
etanol ve asetaldehit gibi lezzet bilesikleri meydana getirir (Wyder ve
Puhan, 1999; Dahl ve ark., 2000; Romano ve ark., 2001). Ayrica peynir
olgunlagmasi sirasinda denatiire olan proteinler K. marxianus’un
proteinazlar1 tarafindan daha kiiclik peptidlere hidrolize olmaktadir
(Joan ve Bennie,1998).

Arastirmacilar K. marxianus’un ekstraselliiler lipolitik aktivite
gosterdigini buna ragmen ekstraselliiler proteolitik aktivitesinin zayif
oldugunu bildirmislerdir. Yapilan arastirmalar K. marxianus’un ilave
kiiltiir olarak kullanilan mayalara kiyasla peynirde daha yavas ve daha
¢ok peynir matrisinde gelistigini gostermektedir (Wyder ve Puhan,
1999).

Geotrichum candidum

Peynir maya florasi iginde G. candidum’un yeri
siniflandirilmasindaki farklilik nedeniyle genellikle ayr1 tutulmaktadir.
Koloni morfolojisine bagl olarak G. candidum ya maya ya da maya
benzeri fungus olarak kabul edilmektedir. Bu nedenle baslica iki biotipi
ayirt edilmistir. Birinci biotipte yer alan tiirler acik beyaz renkte,
oldukca lifli koloni morfolojisiyle ve optimum 25-30°C’lerde hizli
cogalma ile karakterize edilmistir. Bu tip, gii¢lii proteolitik enzimlere
sahiptir. Ortam asitligini diisiirme yetenegindedir. Miselleri septali olup
cogalmalar1 misellerinin artrosporlara parcalanmasiyla olur. Diger tip
ise krem renkli ve maya benzeri koloniler olusturur, optimum gelisme
sicakligr 22-25 °C arasindadir, gelisme ve proteolitik aktivite oldukca
zayiftir. Glinlimiizde bu tip maya olarak kabul edilmistir (Lenoir, 1984;
Wyder, 2001).

G. candidum tuza kars1 oldukga hassastir ve % 1’in tizerindeki
konsantrasyonlarda gelisimi etkilenmektedir. Optimum 5.5-6 pH’daki
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ortamlarda ekstraselliiler lipaz ve proteinaz bunun yaninda iki
endopeptidaz tretirler. G. candidum’un ¢esitli peynirlerde kullanimi
nedeniyle literatiirde siit kiifii olarak adlandirildigi goriiliir (Ayhan,
2000).

G. candidum tiirleri, deaminasyon ile glutamik ve aspartik
asit, triptofan, 16sin, metiyonin ve fenilalanin gibi amino asitleri
meydana getirebilmektedir. G. candidum’un amino asit katabolizmasi
sonucu alkollerin yaninda, peynirlerde aroma gelisimi bakimindan
Oonemi bilyiik; dimetildisiilfit, metanetiol ve c¢esitli S-metil tioesterler
gibi ugucu siilfiir bilesikleri olusabilmektedir. Zira yapilan model
caligmalarda G. candidum asilanan peynirlerde gii¢lii peynir aromasi
hissedilmistir (Wyder, 2001).

Sonuc¢

Peynir olgunlagmasinin maya kiiltiirleri ile desteklenmesine
yonelik ¢aligmalardan elde edilen olumlu sonuglar dikkat ¢ekmektedir.
Ancak iiretilecek olan peynirin olgunlastirma siiresi, yag ve tuz miktari,
kullanilan siit ¢esidi ve uygulanan proses asamalari lizerinde durulmasi
gereken faktorlerdir. Bu faktorler ile birlikte mayalarin peynir
aromasina katkilari, lipolitik ve proteolitik ozellikleri, ozmotolerans
diizeyleri ve mikrobiyal interaksiyonlar1 bir biitlin olarak ele
alimmalidir. Sonug olarak peynir liretiminde dogru maya tiirli ve sus
secimi ve optimum kosullarin saglanmasi ile ozellikle laktik starter
kiiltiirlerin verimliligini arttiracagi igin lezzet bakimindan zengin peynir
tiretimi miimkiin olacaktir.

Ozet

Mayalar birgok peynirin mikroflorasinda 6énemli bir yere sahiptir. Ancak
peynir olgunlagsmasma direkt katkilari hakkinda edinilen bilgiler olduk¢a yenidir.
Gilinlimiizde mayalarin lipolitik ve proteolitik aktivitelerinin yiiksek olusu, aroma
maddelerinin olusumuna Onciilik eden enzim sistemlerinin zenginligi, primer
starterler ile olumlu interaksiyonlar1 gibi ozellikleri nedeniyle peynir iiretiminde
kiiltiir olarak kullanilabilirlikleri hakkinda aragtirmalar yapilmaktadir. Bu derlemede
ozellikle mayalarin peynir olgunlagmasindaki rolii ele alinmis ve destek kiiltiir olarak
kullanilan bazi mayalarin tanitilmasi amaglanmustir.

Anahtar sozciikler: Mayalar, peynir olgunlagmasi, Yarrowia lipolytica,
Debaryomyces hansenii

172



Kaynaklar

Ayhan, K., 2000, Gidalarda Bulunan Mikroorganizmalar, Sayfa 37-80, Gida
Mikrobiyolojisi ve Uygulamalari, 2. baski, Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Ankara.

Barth, G. and Gaillardin, C., 1997, Physiology and Genetics of the Dimorphic Fungus
Yarrowia lipolytica, FEMS Microbiology Reviews, 19: 219-237.

Bintsis, T. and Robinson, R.K, 2004, A Study of the Adjunct Cultures on the Aroma
Compounds of Feta-type Cheese, Food Chemistry, 88 (3): 435-441.

Caglar, A., 1992, Peynirde Hizl1 Olgunlastirma Metotlari, Gida 17 (5):319-325.

Dahl, S., Tavaria, F.K. and Malcata F.X., 2000, Relationships Between Flavour and
Microbiological Profiles in Serr da Estrela Cheese Throughout Ripening,
International Dairy Journal, 10:255-262.

Demiryol, R., 1983, Inek, Koyun, Keci Siitleri ile Yapilan ve Farkli Sicakliklarda
Olgunlastirilan Beyaz Peynirlerin Ozellikleri Uzerinde Arastirmalar, Doktora
Tezi, E.U. Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii, 65s.

Dinkgi, N. ve Gong, S., 2000, Mucor miehei’den Elde Edilen Lipaz (Piccantase A)
Enziminin Beyaz Peynirin Olgunlagsmasinda  Kullanilmas1  Uzerine
Arastirmalar, E.U.Z.F. Dergisi, 37 (2-3):141-148.

Ferreira, A.D. and Viljoen B.C., 2003, Yeasts as Adjunct Starters in Matured Cheddar
Cheese, International Journal of Food Microbiology, 86 (1-2):131-140.

Guerzoni, M.E., Gobbetti, M., Lanciotti, R., Vannini, L. and Chaves L.C., 1996,
Yarrowia Lipolytica As Potential Ripening Agent in Milk Products, Yeasts in
The Dairy Industry: Positive and Negative Aspects, Proceedings of
International Dairy Federation Symposium, Copenhagen, 23-33.

Giirsoy, O. ve Kinik, O., 2002, Probiyotik Bir Maya: Saccharomyces boulardii, Gida
Teknolojisi, 6 (3): 58-63.

Hansen, T.K., Tempel, T.V.D., Cantor, M.D. and Jakopsen, M., 2001, Saccharomyces
cerevisiac as a Starter Culture in Mycella, International Journal of Food
Microbiology, 69:101-111.

Jakopsen, M. and Narvhus, J., 1996, Yeasts and Their Possible Beneficial and
Negative Effects on The Quality of Dairy Products, International Dairy
Journal, (6):755-768.

Joan, J.W. and Bennie, C.V., 1998, Yeast Profile in Gouda Cheese During Processing
and Ripening, International Journal of Food Microbiology, 41:185-194.

Law, B., 2001, Controlled and Accelerated Cheese Ripening: the Research Base for
New Technologies, International Dairy Journal, 11: 383-398.

Lenoir, J., 1984, The Surface Flora and its Role in the Ripening of Cheese,
International Dairy Federation Bulletin, 171, 3-20.

Petersen, K.M., and Jespersen L., Genetic Diversity of The Species Debaryomyces
Hansenii and The Use of Chromosome Pplymorphism for Typing of Strains
Isolated from Surface-Ripened Cheeses, Journal of Applied Microbiology, 97:
205-213.

Romano, P., Ricciardi, A., Salzano and Suzzi, G., 2001, Yeasts from Water Buffalo
Mozzarella a Traditional Cheese of the Mediterranean Area, International
Journal of Food Microbiology 69:45-51.

Suzzi,G., Lanorte, M.T., Galagno,F., Andrighetto,C., Lombardi,A., Lanciotti,R. and
Guerzoni, M.E., 2001, Proteolytic, Lipolytic and Molecular Characterization of

173



Yarrowia lipolytica Isolated From Cheese, International Journal of Food
Microbiology, (69):69-77.

Tempel, T.V.D. and Jakopsen, M., 2000, The Technological Characteristics of
Debaryomyces hansenii and Yarrowia lipolytica and Their Potential as Starter
Cultures for Production of Danablu, International Dairy Journal, 10: 263-270.

Tungtiirk, Y., 2004, Peynirde Hizli Olgunlastirma Calismalarina Yeni Yaklasimlar, 8.
Gida Kongresi, Uludag Universitesi, Bursa.

Upadhyay, V.K. and McSweeney, P.L.H., 2000, Acceleration of Cheese Ripening,
Dairy Processing Improving Quality, Ed: G. Smit, Woodhead Publishing
Limited, Cambrige, 419-447.

Welthagen, J.J. and Viljoen, B.C., 1996, The Presence of Yeasts in Different types of
Cheese, Yeasts in The Dairy Industry: Positive and Negative Aspects,
Proceedings of International Dairy Federation Symposium, Copenhagen, 78-
87.

Wyder, M.T. and Puhan, Z., 1999, Role of Selected Yeasts in Cheese Ripening: An
Evaluation in Aseptic Cheese Curd Slurries, International Journal Dairy
Journal, 9:117-124.

Wyder, M.T., 2001, Yeasts in Dairy Products, Swiss Federal Dairy Research Station,
Fam Info No: 425, Liebefeld, CH-3003 Berne.

Wyder, M.T., Bachmann, H.P. and Puhan, Z., 1999, Role of Selected Yeasts in
Cheese Ripening: An Evaluation in Foil Wrapped Raclette Cheese, Lebens-
Wiiss.u.-Technol, 32:333-343.

Yaygin, H. ve Karagiille, M.S., 1983, Peynirlerde Hizlandirilmig Olgunlastirma,
E.U.ZF. Dergisi, 20 (2):131-171.

174



