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Peymxr cesitli sutlarden rfamkll q‘.eklllterd»e
yvapilan bir slt drinidir. Peynir imalati ise
esas itibariyle, siitteli suyun %% 80-90"min ve
genelde laktozun, peynir suyu proteinleri ve
eriyebilir siit tuzlanmn biyik bir kismin atil-
mastyla siitteki’ kazein, yad ve kolloidal tuzla-
rin 6-12 kat konsantre oldugu bhr su ¢ikarma
[dehxdrasyon] islennidir,

_ Peynire -|$Ieneoe~k siitin, peynir cegidi
farki gozetilmeksizin, pastirize ediulrmes:i ya-
rarh, hatta zorunlu oldugu bildirilmelktedir
(Firater, 1963; Akyliz, 1978; Kosikowski, 1978;
Oztek, 1981). Ancak pastdrizasyonun bilinen
istitnliiklerine karsilik pastérize sitten yapilan
peynirlerde tipik tat ve aroma noksanli§i mey-
dana gelmektedir. Bu tat ve aroma noksanlik-
farint gidermek igin peynire 'i'$l-e«mecek pastoni
ze si.'ttlei'e,' -Ozellikleri bilinen mikroorganizma-
lari igeren starter kiiltir ilave edilerek peynir-
lerin olgunlagma sliresi, tat ve aromasi kis-
men kontrol -‘edilebilmektedir {Kurt, 1969;
Ugiineit, 1971; Akyiiz, 1978; Kosikowski, 1978,
Oztek, 1981; Ergllli, 1983; Tekinsen, 1978.
1980). ' '

Olgun!ag.sma,' her peynir c¢esidinin kendine
has duyusa! fiziksel ve kimyasal Ozelliklerini
alabilmesi igin belirli sartlar altinda ve belirli
siirelerde gecirdigi deg:mkhuklerm toplaml ola-
rak tanimlanablir. Peynirde olgunlasma asama-
sinda; mayadan, siitterr ve mikroorganizmalar-
dan gelen enzimler tarafindan proteinler, kar-
bonhidratlar ve yadlar biokimyasal degisimlere
ufrayarak; peynirde. peptidler, aminler, laktik
asit, alkoller, esterler ve yad asitleri gibi bir
cok. idirlinler olugmaktadir. Bu iriinlerde pey-
nirlerin tat, koku ve yapilarini helirlemektedir.
Olgunlasma sliresini lkisaltmada temel prensip
tat ve aroma olusturan 'm‘§=kr00rgan'351rﬁalarl-h
veya enzimlerin faaliyetierini dolayisiyla biyo-
kimyasal degisimlerini hizlandirmakuir, Peynirde
blydclmyasal degisimlerin hizida; telemenin. bi;

yokimyasal kompozisyonu, m:krobtyat -igerial

dolaytsiyla Tenzi‘rh_popans_iyelﬁ, su_orani ve ol-
guniasma sicaklig: tarafindan etkilenmektedir.
Peynirde olgunlasmanin. hizlandirlmasinda
itk uygulanan metotlar, -depolama sicakhiguun
yitkseltilmesi ve istenilen odzellikte gel'a$ms>
saglayan mikroorganizmalar’ igeren starter il
tiirlerint ilave edilmesi olmuﬂur Son’ yillarda
ise, yart sert ve seit peynirlerde istenilen teks-
titr ile tat ve aromayr daha yodun ve kisa sii-
redg gergeklestirmek icin starter kiiltiir yeri-
re, bunlarin etken unsurlari - olan enzimatik
potansiyelleri daha gok kullanimaktadir.

Ginimlizde peynir yaptmciligl, bikyiik sa-
bit yatinmlari, igletme giderleri ve depolama
masraflarim kapsayacak seckilde biiviik - meb-
laglar gerektirmektedir. Kisa siirede daha ke-
sif peynir gesnisinin, hizla gelistirilmesiyle bie
cok ekonomik avantajlar - elde - edilmektedir.
Bunlari kisaca ele alirsak hizli olguniastirma
ile; olgunlastirma odalarinda peynire bagh so-
gutmadan_ isgilik giderlerinden, faiz yikiinden.
firelerin azaltiimasinda ve bazi sabit yatirim
masraflarindan biiylik tasarruflar safjlamakta-
dir.

Peynirlerin tuzh olgunlastirtimasi, depola-
ma yatirimlarimn sirh oldugu geli:;me-kte olan
iilkelerde peynir unetxmlmn ar‘ttmr:llmas: igin bir
vasitadir, Ayrica ken/naklarr kisitle olan bu -

kelerin, 6z kaynaklarimi daha faydalt dlger alan-
lara aktarilmasina da imkan saglamaktadir.

Hizlr o]g~u:n-|'a$tu-m-ad_a k-u]la-r.l.r]a‘n--y&ntem-leri
style srralayabiliriz.

1-— Olgunlagtirma srcakhigimn arttiriimasi
" ve starter kiiltiirletin kullamimasy, -
2 - Enzimlerin ilavesi,
a— =L<i-pazlarl
b — Proteazlar
¢ ~— B -Galaktosidaziar
d— rEnzi‘m kcskteyl-i

" 3 —. Peynir hulamag [Slurry) sistemleri-
w7 o nin kullanilmast,
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4 — Mikroenkapsiilasyon wve lipozom tu-

zaklari [Entra:pment]

5 — Starter kultur modlfukasyoman Ve-.\_\-_

peynir olgunlagtirmada genetl-k mu-
h-eﬂd[SIIgl te‘knuk!erl h

'I -~ Olguniastirma Sicakhginin ‘Arttinima-
si ve Starter Ku]turlerm Kullamlmasa

. Peyniri tizli o!gunla$tmmra llk uygu!anan
metotlar depotama sicaklifiin  yitkseltilmesi
ve, istenilen ozellikte geh$me sadlayan . mik-
roorgamzma!an igeren starter iiiltlirlerin 1Iave
edilmes; o!mustur Bu ki metot tek tek kulla-
nlldlgt gibi bir cok ara§t|rlc1 taraﬁndan blrl:kte
de fkullamlmlstlr Yapllan ara$t|malar sonucLn-
da; witksek sicaklik derecelerinde depolamamn
starter “kiiltirler kullanmanin'  yitksek sicaklk
ile killtiir kombinasyonunun peynirterde olgin:
lasmayr hizlandirdigi peynirde tat ve aroma olu:
sumunu gabuklastirdigr, cesitli -arastmeilar ta:
rafindan belirlenmistir. Ozer, 1964; Dilanlan ve
Ark., 1971; Palo, 1975; Miadenov, 1976; Akyuz
1978; Ostijit ve Mesner, 1979; Kurddl 1982; As-
ton ve Ark., 1983, 1985; Fedrick ve Ark,, 1983:
Fedrick ve Ark., 1986 a; Flanagan ve Ark., 1986).
Bu metot da $1md|ye kadar elde ed:len bitifgu’
larm aksine, artan olgun1a$ma sicakligi- ashinda
istenmeyen mikrobiyal kontaminasyonlarin faz-
la olmasi ve gelismesi riskine sahiptir. Bu du-
rumda arastirmalari, . yeni. hizh olgunlastirma
metot!artnl-n bel:rlenmesme yOneltmistir. Fakat
her peynir ceszd: 1t;m 8n. arastirmalar yapilarak
risk, oluﬂwnmayacak olgunlagtinma sicakhilari
belirlenmelidir. :

'2 — Enzimlerin llaves!

Bu gline kadar peynirlerde yapitlan hizlan-
dirdmis olgunlagsma galigsmateriiy Bir godunda
cesitli enzimlerin ilavesi esas alimmigtir. Bu
prensibe dayanan hizlandirma ydntemlerinin
uygulamada daha pratik olmalart ve genellikle
olumiu sonuglar vermesi, ilginin bu yontemler
lizerinde yogunlasmasina neden olmustur. En-

zimler genel olarak, olgunlasma sirasinda pey -

nirde meydana gelen. proteoliz ve Hpoliz olay-
lanint hizlandirmak figln katilirlar, Enzimin pey-
nir. yapaeak siite yada prhtiya-katilmas: miim-
kiindiir Enzimler siite-katildigr zaman bir kis-

m) peynir suyu [Ie at:ld«gmdan pnhttya enzir

:Iavesi termh eld[er'euk uyg:ulanmaktad:r N

lel&ndmlmw olguﬁlasma |[‘e: |I9|I1 c.alr$
malarin gofu lipazlar, proteazlar ve B - galakto-
sidazlarin tek tek veya rkanslmlan kuliamlmak
sunetlyle bag;arﬂmaktadlr T

Peymr olgunla$mas|m h|zland|rrnada rkul!a-
mlan lipazlar ya ‘hayvansal yada mikrobiyal
kaynakten saglanmaktadir. Bunlardan hayvansai
kaynakle olanlar, buzag, - kuzu ve oflaklarm
tikritk bezleri ile sifir ve domuziarm pankre-
azindan eldé edilmektedir, Mikrobiya! olanlar
ise Aspergillus niger, Mucor michei, Rhizopiis
arrhizus, Penicillium roqueforh Candida cylm
dracea ve Staphylococcus’ aureus’dan elde edil-
mektedxr

Bu gun her |k| ikaynakta elde edi[een praz-
tar ozellikle keskin tat ve aromah peypir ya-
pminda bagarili bir gekilde kullamlmasinin ya-
mnda, ticarl [ipazin gesidine, konsantrasyonu-
na, olgunlastirma. . siresine ve peynirde olus-
masi istenilen- tat.ve aroma seviyesing baglh
olarak basarilamayan calismalar da. meveuttur,

Ras peymrm‘in olgunla$ma3:na ve c;esm
geli$mesme gastrid lipaziarinm etkisi ara.f.tlrll-
mis ve sonugta lipaz katkis) dzellikle KapalazK,
cesni gelisimini hizlandirici etkide bulunmus-
tur. L:paz rmuamelesn depoiama sirasinde top-
Iam ugucu yad asstlerlm siemlf duzeyde arttlr-
rmg ve alt aydan fazla olgun!asma penyodu
sonunda ¢esni bozukluguna rastlanmadifi be-
lirtidmigtir (Abdel - Salam_ve Ark, 197_8 El
Sh]b:nyve Ark., 1973) S

- Yemusak peynir -gegnlsi. gelust rmek ama
cryla gasrid lipaz katilan El - Neshawy vé Ark.
(1983), tarafindan kullamims .ve . lipazla:. miua-
mele edilmis siittenr yapilan 4 haftalik peynirin
cesni istensitesi 8 -haftalk kontro! -peynirine
giire .cok-daha . belirgin -oldugunui tesbit etmis:
ler. Fakat, enzimli. peynirde 8. haftalik olgun-
Ta;madan wonra kuvvetli . ransld  gesni gorul
mu$tur Abdal Salam Ve. Ank [1979] Ras pey-
mrmm oigunlagtlrltmasmda Mucor peeillus
proteaz’” (melto- rennet) ile- -pregastrik - Irpaz
kapalaz -K. kerigimint ve: Tungal ‘esteraz - “lipad
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£ 12/15 killanmistir. Sonugta yiiksek enzim
konsantrasyonu ile- elde edilen 45 giinliik pey:
nilerde bozukluklar gariitlirken, dlisik miktar-
daki ilaveler. ¢ok az veya hig ¢esni bozulmeaisi-
na sebebiyet vermeksizin kaliteyi arttirmistir,;

-k — Proteaziar

_ Proteaz[ar peymrde o]gunlasmayl hlzlan
dlrmak Jigin, ryaplfan gall$malarda uzermde du-
rilén enzimlerin baginda yer almaktadlr Ticari
proteaz enzimlerini endoproteaz!ar ve Jekzopro-
teazlar olmak lzere tkiye ayirmak mimkiindir.
Bunlardan endoproteazlar peptid, ekzoproteaz
lar ise amino asit olusturma zelligine sahip-
tirler. Ayrica proteazlar wasit, nétral ve alkali
proteaz!ar olarak da smlﬂandmlmaik‘radlr

Peynir aromasma etkili ‘enzimleri bellrle
mek jgin yaptlan galigmalann illc- sonuglarina
gore, kiiflerde elde edilen wasit proteaziart ile
bakteriyal dekarboksilazlarin peynir aromasin-
da etkili olmadigr; ancak, ndtral proteinazlaria,
peptidazlarin peynir mayasi ile beraber kullanr
labilecedi ve peynirde asir bir acilik olustur-
madan olgunlasmay hizlandirch§i belirlenmis-
tir (El - Soda ,1986). '

Vassal ve Ark. (1982}, Rulactina'ni (metal-
'!‘_oprotease from Microceccus caseolyticus)
sert peynir yapimimdg sitte ilave edilmesinin.
ack. Qe_sni olusmaksizin peynir tekstiriinll ge
l'igti-rdiéi-ni“ ortaya koymustur. Alkhalof (1984).
aym enzimi daha yitksek konsantrasyonda -kulf-
lanarak act cesni geligimini ve enzintle muame-
le edllm|§ peynitlerde verimin dustugunu tes
pit edilmistir.

. Peynirlere ilave edilen proteazin, kazein
traksiyonlar (o, B ve o- kaze.ﬂln) iizerine bi-
'yuk etkisi vardir. Normal peynirler de B- kazein
saglam kalmken, enzim ilave edilen peynirler-
de ise B -kazein gok pargalamir (EI - Shibiny ve
Ark., 1978; Sood ve Kosikowski, 1979, Law ve
Wigmore, 1982; Kosnkﬂwsk: 1988) '

thha Ve Ank (1984] lB&C[llus subtilis'ten
élde edilen bir proteaz olan neutrase'i kulia-
narak yaptiklar - ¢alismiada; enzimle muamele-
nin cheddar peynirinin yap ve tekstlir(inii bo-
zarak benekli ve zayif bir blinye ile act ¢esni

gelistirdigi belirlenmistir. Yapiian. diger bie
aragtirmada da, Neutrase'mn az miktarima Ched-
dar_peynirinde ¢egnlyl gelistirdigi, yitksek doz:
larinin ise aei. tat gelismesine neden aldugu
tesbit edilmistir (Law ve Wigmore, 1983).

Aspergillus oryzae'den elde edilen ve -nit:
ral bir fungal proteaz olan Rhozyme P 11 en-
zimi, % 0,001, % 0005, % 0,01, % 0,025,
% 0,05 ve % 0,1 oranlarinda telemeye katilip,
Gheddar peynirj lizerinde etkisinin araghinildig
bir galismada: enzim orani ile paralel olarak
suda eriyen protein granmin  arthdin ve
% 0,001 ile %% 0,005 seviyelerinde a1 tat ve
aromamn olusmadifini, % 0,025 ile % 0,05. se-
viyelerinde 4. aydan sonra ve % 0.1. seviye:
sinde 1. aydan ‘sonra aci tat ve aromanin olus
tugu belirtibmistir; (Fedrick ve Ark.,- 1986 a).
Diger taraftam ayni arastiicilar kontrol gurubu
peynirlerde -6_ gyda olusan serbest amino asit
miktarimin % 0,01 -0, ‘enzim seviyeleripin
2-4.5 ayda verdigini ve en uygun Rhozyme P.11
enzim oraninin 1% 0,025 ile % 0,05 oranlar: ol-
dudiunu tesbit etmislerdir. -

¢ — B - Galaktosidazlar
- ‘Laktozun hidrolizini gergeklestiren bu .en-

zimin tat ve aroma olugumunda direkt rolii yok-
tur, Fakat laktez; glikoz ve galaktoza hidrolize

edildigi zaman starter kiiltiirlerin gelismesini

tesvik etmektedir. Glinkli glikoz bir enarji kay-
nadr olarak disakkarid olan laktozdan cok daha
mzl  kullanilr, B-galaktosidaz enziminin oi:
gunlasmadaki etkisinl tam olarak actklamak
oldukga zordur, Fakat bu enzimin dolayh da
olsa tat ve aroma olusumung katlada bulundu-
gti. sbylenebilir. - B - galaktosidazin, bulundugu
ortami biyokimyasal dedigimler icin daha. uy-
gun hale getirerek, -olgunlasma siiresinin kt:
saltilmasinda . etkili oldugu. sr’iyl-en‘e-bii-_i_lg_

B galaktomdazltarla yap:lan hizly olgunla$-
tirma callsmalarmda oldukca farkli senuclar
Wulunmustur, Gooda ve Ark. (19883), Maxilact
kullanarak enzimle muarmele “edilmis: Cheddar
peynirinde dnemli bir proteolisiz.artis oldugu-
ru ve 3 aylik olgunlasma sonunda serbest ami-
no asit miktarimn kontrolde 279,5 m3/100g KM,
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enzimle muamele edilende 420 mg/100 g KM
oldugunu ve 6 aylk olgunlagma sonunda bu
rakamiarin 658,3 mg/100 g KM ile 8056 mg/100 g
KM'ye yifkseldigini behrtm:$1erd1r

Ridha ve Ark, (1984), siitin icindeki lak-
tozun % 60'in hidrolizi Cheddar peynirinin
olgunlagsmastmin bir miktar hizlandigin belirt-
miglerdir. Laktozu hidrolize edilmis siitten el
de edilen peynir, islenme siiresi ve panelist
tercihi bakimindan biiyitk bedeni kazanmistir.
Cheddar peynirinde olgunlagma siiresi 8-ga-
taktosidaz milktarina baglt olarak % 10-% 50
oranlan arasinda azaltilabilmektedir. Ayrnica
B - galaktosidaz ilavesi, Cheddar peynirinde
kisa zincirli ugucu yagd asitleri milktarinda art-
maya da neden olmustur. (Mehanna ve Ark.,
1984). Ras peymirinde B - galaktosidaz kullani-
m, o¢dzlinen azot, serbest amino asit ve yadg
asitleri igerigini arttirmis ve olguniasma per-
yodunda da % 40'lik bir azaimaya neden olmug-
tur (Omar, 1984).

Chedar peyniri yapiminda +4 C deki cig
siite, Saccaromyces lactis'ten elde edilen lakton
enzimi katildiginda 24 saat igerisinde sittek
lektozun yaklasik olarak % 60-70% hidroliz ol-
maktadir. Bu sayede Cheddar peyniri imala-
tinda mayalamadan once saf kiiitirdeki bakte-
riterin 'etki gbstenmesi hzlanmakta, Cheddar-
lama siresinde % 20-25 daha az zaman al-
digs, kontrol peynirleri ile yapilan karsitagtir-
malarda yapr ve goriniig daha diizgiin olmakta
ve herhangi bir aroma digi gelismeninde ol-
madigi bildirilmektedir (Grieve, 1982).

Farahat ve Ark. (1984}, Laktozim kullani-
mmn, Cheddar peynirinin olguniagma sfiresini
% 50 nisbetinde azalthigim tesbit etmiglerdir.
Ridha ve Ark. (1983), siitiin igindeki laktozun
% 60'tmn hidrolizinin, Cheddar peynirinde ol-
gunlagmay bir miktar hizlandirdiginm belirle-
mislerdir. Gooda ve Ark. (1983) ile Ridha ve Ark.
(1984)  laktozim kullanimimn Farahat ve Ark.,
{1984)'nin belirttiklerinin aksine olgunlagma
atirest iizerinde onemli bir etkisinin olmadigin
belirtmiglerdir. '

- Thompson ve Brower (1976), Weawer ve
Kroger (1978) ile Marscke ve Ark. (1980}, be-
lirttiklerine. gére; B - galaktosidaz preparatlari-
min olgunlagmadaki roliinii tayin etmek olduk-
ga glgtiir. Bunun yamnda starter aktivasyonu
gonunda kontamine olan proteazlar protein
hidrolizinde rol almaktadir, Bu sebepden olgun-
lagma siiresini indirmede laktoz hidrolizinin et-
kisini ortaya koyabilmek igin saf B - galaktosi-
daz prepanatlart ile denemelerin slirdiriilmesi
ne ihtivag vandir, )

d — Enzim Kokteyli

Bazi peynirlerin hizlt olgunlagtinlmasinda
tek bagina :l"rpail-n ivi bir netice vermesine kar-
siltk, proteazlar tek basina iyi netice verme-
mektedir. Bu yiizdenr peynirlerin olgunlagma
siiresini disiirmek igin enzimlerin 1ek tek &ul-
lanim: yaninda proteaz ve lipaz preparatlariun
karisimlan ve hatta bunlarin starter kiltirlerle
karisimlar kullamimaktadir.

Sood ve Kosikowski (1979), tarafindan
Cheddar peynirinde yapilar bir calismada; de-
gislk konsantrasyonlarda kiiflerden elde edilmig
proteaz ve lipazlar peynire ilave ederek 4,5°C
ve 10°C'de 3 ayhk olgunlasma peryodu bo-
yunca degisimierini incelemiglerdir. Enzim ila-
ve edilen Cheddar peynirinde, serbest ugucu
vag asiti oraminmin kontrole gore daha yitksek
oldugu bulunmustur. Serbest ugucu yad asit-
leri, peynirde olgunlasma siiresi boyunca lipaz
enziminin katilim oramna peralel olarak art-
ma gOstermistir. Aynr sekilde proteaz ilave-
sinden sonra peynirin suda eriyen protein kon-
santrasyonlarinda da artma goriilmiigtir, Pey-
nirdeprote oliz ve lipoliz 10°C'de 4,5°C'ye
oranla daha yojun olmus ve belirgin olarak
daha dizgin bir yap ile daha iyl bir aroma
tesbit ediimistir. '

Abdel Salam ve Ark. (1979), Ras peynl
rinin olgunlastirimasinda Mucor pesillus pro-
teaz! ile pregastrik lipaz Kapalaz-K karigmmim
ve fungal esteraz-lipaz C 12/15 kullanmuglar.
Sonugta yirksek enzim konsantrasyonu ile elde
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edilen 45 glinlitk peynirlerde bozukluklar gbz-
lenirken diigik miktardaki ilaveler gok az ve-
ya hi¢ gesni bozulmasima sebebiyet vermeksi-
zin kaliteyi arttirdifft belirlenmistir, Ardé ve
Petterson (1988)), Neutrase'n tek bagina kul-
tanildidi zaman acr tat verdigini, tek basma si-
cakhkla muamele edilmis Lactebacillus helve-
ticus'un Swedish peynirine katilmasiyla da
kazeinin pargalanmadigim, fakat serbest yag
asitleri miktarmmn  arttigm  belirlemiglerdir,
Her ikisinin kanstirthp kullanimas halinde ise,
Neutrase’in acl tat verici etkisini L. helveticus
tarafindan engellendigl ve suda erivebilir pro-
teirr oranin da daha fazla arthgmm. ortaya koy-
muglardir, Diger taraftan starter bakterilerin
sicgklik muamelesi ile laktik asit iireten en-
zimleri pargalanmakta - fakat proteolitik enzim-
lerin durumunu koruyarak erlyebilir protein
milctarim arttirmakta ve hi¢ bir zaman ac) tat’a
sebeb olmadifi bildiritmektedir. Magee ve Ol
son (1981 a) tarafindan yapilan bir ¢aligmanin
sonuclarina gbre, peynirde tat gelismesinde
lipazlar ile mikrobiyal nitnal proteaz kombinas-
yonlart en iyl sonucu verdigi ve peynirlerin
hizli olgunlastinimasinda proteazlar iginde en
uygun olantnin nétral proteazlar oldugu belir-
lenmistir, Asit proteazlar ac1 ¢esni gelistirdik-
lerinden istenmeyen ve fazla kulamlmayan
protesz gurubunu teskil ederler (Kosikowski ve
lwasaki, 1975; Scod ve Kosikowski, 1979;
Kosikowski 1988). '

Neutrase enziminin sade veya Streptococ-
cus cremoris AMZ2 ve Streptococcus Iactne
C2 lac Prt mutant starter kiltlirleri ile Xar -
simlarinm Cheddar peynirine ilave edlidlgt bir
aragtirmada; Neutrase ‘enziminin 8. lactis G2
Lac Prt mutant ile birlikte ilave edildigi peynir
orneklerinin olgunlasma  derecesi ile. tat ve

aromalariain, -S.cremoris AM2'nin tek tek veya
birlikte katildiklart orneklerden, fazla oldugu
belirtilmistir (Fedrick ve Ark. 1986 b). Diger
taraften aym arastincilar; Cheddar peynirinde
kontrol Grneklerinin 8°C'de 6 ayda verdidi oi-
gunlasma derecesini, 8. lactis C2 Lac Prt mu-
tant’i ile Neutrase kangiminin 15°C'de 1,4 ayda
verdigint tesbit etmisterdir, Aym aragtirmada
g°C'de olgunlagtiritan kontroliin 15°C'de olgun-
lastirlmast ile de % 50 oraninda fazla olgun-
luk derecesi gbsterdigi belirlenmistir,

Cheddar peynirinde tat ve aromayr gelig-
tirmek igin Neutrase, Calf lipaz ve Naturage
enzimler] tek tek ve dedisik oranlarda -ka-r-lglm-
lartnmiy denendigii bir arastirmada; Neutrase ile
Calf lipaz karisimlarimin katildii Cheddar pey-
niri drneklerinin sade Neutrase ve sade Calf
lipaz enzimi katilanlara gbre daha fazla serbest
ugucu vag asidi igerdii belirlenmis olup, Neut-
rase'in Calf lipaz enziminin aktivitesini arttl-
rict etkde bulundugu tesbit edilmistir (Lin ve
Jeon 1987). Aym arastirmada kontrol Cheddar
peyniri 6rneklerinde 7°C’de 12 hefiada olusan
serbest ucucu vag§ asitleri miktarini Neutrase
ve Calf lipaz enzimleri katilan peynir drnek-
terinin 13°C'de 4 haftada olusturdugu da belir-
lenmisgtir.

Endiistrivel enzim dreticileri peynir olgun:
lasmasinin  hizlandirdmast igin kullanilan en-
zim ve kiiltlir kokteylerine yeterlt ilglyi gdster-
mektedirler. Barach ve Ark. (1985), son zaman-
larda Naturage adlt bir. ticari prepareti, enzim
ve kiiltlir kokteylinden hazirlayip arastiricilara
tanitrmslardwr, Bu Uriniin  tek basma normal
aliglmig olgunlasma  siiresinin yeklagik yari-
sinda tipik Cheddar ¢esnisi gelistirildigi belir-
tilmistir.
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