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OZET

Diinya niifusunun lizl artising paralel olarak gida maddeleri diretiminde aym
diizeyde artis séz konusu olmadigimdan, insanltk biiyik boyutlara ulagan beslenme
soruny lie karst kargiva kalpugtir.

Hayvansal iiviinler iginde dremli yer tutan siit ve mamiilleri beslenme sorunla-
rina ¢dziim getirmede etkin rol oynarlar. Bu idiriinleriginde ézellikle gerek dayanik-
lihk ve gerekse igerdigi protein, kalsiyum ve fosfor yéwiinden daha zengin olan
peynirin onemi biyiktiir.

Ozellille geligmis iilkelerde siitiim, igme sitii ve diger diriinler olarak titkefi-
timinin giin gegtikce azalmasina karsin, peynir iiretim ve tiketiminde siirekli bir
artiy oldugu - istatistiksel verilerle kanitlanmaktadir.

Striin peynire islenmesinde uygulanacak teknik, hem saghk, hem ekonomi ve
hem de peynir kalitesi agisindan biiyiik élgiide etkilidir. Bu nedenle farkl kiiltiir-
lerin, peynirde aroma olugmast iizerine etkileri deneysel olarak saptandigindan,
tiretimde kiiltiir secimine Szen gosterilmesi zorunludur.

GIRIS
Diinya niifusu, giinlimiizde dahi kiigiimsenmeyecek diizeyde gida maddeleri

iiretimine oranla, biiyilk bir hizla artmakta ve insan beslenmesinde, hayvansal
iirlinlerin oynadig1 roliin Snemi giin gegtikge daha iyi anlasitmaktadir.

ste bu iki etken bilim adamlarmi, hayvanlardan elde edilen ham bésinleri,
insanlar igin en ekonomik ve en yararl bir diizeye getirme olanaklarlm aragtirma-
ya siirekli zorlamaktadir (Akyiiz, -1978).

(1) Ata. Univ. Ziraat Fak. Siit ve Gida Teknolojisi Bol. Dogenti
(2) Ata. Univ. Ziraat Fak. Sit ¢ Gida Teknelojisi BSI. Asistan.
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Hayvansal iirlinlerimiz igerisinde milli gelire katkisi y6niinden yiizlerce iiriin
iginde ikinci sirayr alan siit (Kurt, 1977) gerek insan beslenmesi, gerekse saflik
agisindan kendisinden vazgegilmeyecek bir kaynaktir. Ancak ne varki bu besin
oldugu gibi saklanmasi i¢in harcanan biitiin ugrastlara karsmn giin ile tanimlanan ki-
sa bir siire igerisinde yarar yerine zarar verebilen bir durum ahr. Bundan dolan
ilim adamlar. besin degerini azaltmadan, siitiin en iyi ve en dayanikl bir duruma
getirilmesi yolunda yogun aragtirmalar yapmaktadirlar.

Ozellikle II. Diinya Savasindan bu yana yapilan gesi'th' arastirmalar sonunda,
siitten elde edilen peynirin, diger siit triinlerine oranla daha dayamikli; protein,
kalsiyum ve fosfor yéniinden daha zengin besin maddesi oldufu anlagilmistir. Ge-
lismis itlkelerin istatisiksel verileri siitiin, igme siitii ve tereyad olarak tiiketiminin
giin gegtik¢e azalmasma karsin, peynir halinde iiretim ve tiiketimin siirekli bir
artiy gosterdigini ortaya koymaktadir.

Surasi gézden uzak tutulmamalidir ki siitiin peynire islenmesinde uygulanacak
teknik, hem saglik, hem ekonomi ve hem de peynirin kalitesi agisindan biiyiik 81-
¢iide etkilidir. Bu ydnden, iilkelerin degisik olan kosullanina gére en uygun pey-
nir yapim tekniginin belirlenmesi ancak siirekli arastirmalarin yapilmasina baghdir
(Eralp ve ark., 1974). '

2, Peynirierde Aroma Ologumunda FEtkili Olan Etkenler

Peynir mayasi, asid, sicaklik, tuz ve su peynirin olgunlagmasi ve uypgun
aroma olusumu igin aslinda zorunlu olan etkenlerdir. Fakat olgunlagmis peynir-
lerde, gereksinme duyulan aroma yalmz bu etkenlerle meydana gelmez. Aktif
mikrobiyal aroma etkenleri zorunlu olup, mikrobiyal enzimler tipik ve tipik ol-
mayan aroma olusumunda direkt olarak etkilidirler.

Strepiococeus, Lactobacillus, Leuconostoc, Praopionibacterium ve digerleri
gopunlukla ticari amagl peynir gesitlerinin iiretiminde kullanthrlar. Bununla bir-
likte, aym cinsin farkli tiirlerinin kullanilmasindan dolay1 peynir aromasinda fark-
Iiliklar goriilebilir. Peynirlerin olgunlasmas: esnasinda kansik cins kiiltiirlerin kul-
lamlmast nedeniyle, iiretimde arzu edilmeyen aromalarn olusmasi, her Zaman
farkli cinslerin bir arada kullanimasinn uygun olmadifim gdstermistir.

Farkh kiiltiirlerin, aroma olusmas1 Gzerine etkisi deneysel olarak agiklifa
kavusmus olmasmdan dolayr dikkatli bir se¢me igleminin yapiimasinin ekono-
mik &nemi vardir. Aym zamanda mikroorganizmalann enzim sistemleri lizerinde
vilriitilen ¢alismalar, peynir aromalaninim gelismesini daha i 1y1 bir sekilde anlagsl-
masimt saglayacaktir,

Peynirde aroma olusmasinda etkili olan mikroorganizmalar 3 béliimde toplan-
migtir; -
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1) Yararh mikroorauizm&lar,
2) Belirsiz veya siipheli mikroorganizmalar,
3) Zararh mikroorganizmalar (Reinbold, 1966).

Peynirler genel olarak olgunlasmadan ve olgunlastiktan sonra tiiketilenler
diye iki grupta toplanabilir. Birinci gruptaki peynirler, yapimlarnindan sonra bek-
letilmeden tiiketilirler ve dolayisiyla bilesimlerindeki maddeler siittekinin  hemen
hemen aypidir. Bu gruba drnek olarak yerli peynirlerimizden " dil” peyninni g&ste-
terebiliriz. Fakat, diinya peynir iiretiminde yer almug bulunan gesitlerin biiylik bir
goguniugu, elde edilmelerinden sonra belirli bir bekletiime, bir olgunlasma asamasi
gegirerek tiketilmektedir (Eralp, 1974).

A.B.D. Tarun Bakanlign yayini (Sanders, 1953) 400’den fazla farkh peynir
cesidinin varhfina isaret etmektedir. Bu peynirler;

- Yumusak peynirler

- Orta sert peynirler

- Sert peynirler

- Cok sert peynirler olmak iizere sumflandinirlar.

Istatistiksel verilere gore 1964 yilinda A.B.D.’de 3.2 milyar pound (1.452.800
ton) peynir {retilmisg, bunun 1.7 milyar pound’u (771.800 ton) olgunlagmaya terk
edilmig, geriye kalan 1.5 milyar pound (681.000 ton)'unu ise olgunlagmarmus
gesitler (Cottago, Cream ve Neufchatel gibi) teskil etmistir (Reinbold, 1966).

_ Peynir teknolojisinde olgunlagma, her peynir gesidinin kendine has aroma,
renk, kivam, gbzenek, kabuk ve benzeri gibi &zellikleri olabilmesi igin belirli
kosullar altinda ve belirli ‘bir siire 1¢ensmde gf:t;lrdlgl gesitli degigikliklerin topla-
mudir (Eralp, 1974).

Peymrlerm her iki grubu (olgunlasmls ve olgunlasmam15) yeterli olguntasmayi
saglamak igin mikrobiyal etkenler tarafindan siit unsurlarinin fermentasyonuna
gereksinme gdsterirler. Her iki grup da siitiin koagiile edilmesi, ptht:min karistaril-
mast ve isitilmasy, pihft suyunun giderilmesi, pthtinin toplanmasi, pthtinin tuzlan-
masi ve baskiya verilmesini kapsayan baglangig islemlerini igerirler.

Peynirlerin olgunlastinimasmda bakteri, maya ve kiifler tek basina kullanil-
~digr gibi ikih kombinasyonlar halinde de kullamilabilir. Peynirdeki mikrobiyal
gelisme Once yiizeyde, sonra i¢ kisimlarda veya her iki bdlgede birden olmaktadir.
Mikrobiyal gelisme sonucu ugucu veya ugucu olmayan asitler, yaglarin pargalan-
masi, proteinlerin’ pargalanmasi, fazla miktarda CQ; ve bir takim diger madde-
ler meydana gelir. Bu déniisiimler, bityiik bir olasiikla yap1 ve aromaya farkh
diizeylerde. etki edecektir.

Amerikan aile tipi peynirlerinin (Cheddar, Colby, Walhed Curd ve Granulaf)
birbirine benzer yonleri var olup, bunlarin aromalanndaki farklibik yagn, protei-
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nin, karbonhidrat ve diger bilegimlerin karakteristik fermantasyonundan kay-
naklandify ileri siiriilmigtiir.

Qlgunlagmig peynirlerde aroma diizeni timilyle agiklifa ka{fusma.mlstlr. Yil-
larea siit mikrobiyolojistleri peynirdeki toplam mikroorganizma sayist ile tipik aro-
ma gelismesi arasinda ilgiyi kurmak igin basanyla sonuglanan ¢alismalarda bu-
funmuslardir. Saf kiiltiir galismalan arasinicilari bazen iimitlendirmis, bazen de
hayil kirkligima ugratmistir. Gegmiste kontrol sistemindeki énemli orandaki
yetersizlikler, mikroorganizmalar arasindaki simbiyotik iliski, sansa bagh bakteri-
siit kompozisyonu ve siirekli defisen peynir ortamtaroma gelismesinin izlen-
mesine yardimeci olamamigtir, Fakat alet, ekipman ve teknikteki yeni asamalarnn
aragtirmalarda gerekli yardimu sagliyacagina inamlmaktadir.

Mastitis tedavisine gereken G6nemin verilmesi, {iretim y&énteminin geligtiril-
mesi, daha iyi hayvan besleme ve siitteki hijyenik degisikliklerin ortaya konulmasi
peynir iiretimine ve delayisiyla aroma gelismesine etki eder (Reinbold, 1966).

Peynir aromasinda olusacak kusurlar, sonug olarak tiiketimi etkileyecegin-
den, peynir teknolojisindeki kultiirlerin se¢imi ve kullanilmasinda gerekli &zenin
gosterilmesi zorunludur.

2.1.\Peynirde Farkh Aroma Olugmasmda Etkili Olan Mikrroorganizmalar

2.1.1. Homofermantatif Lactic Streptococci

Bir ¢ok peynirlerin asit olusumunda asil etken olarak gogunlukla Strepracoccus
lactis ve Streptococeus cremoris kullamlmaktadir.Bu bakteriler siite mayalamadan
once katilirlar ve olgunlagma peryodunda gelisme gosterirler. Genellikle bu bakte-
riler pthtinin pisirilmesi asamasinda ve baskidan dnce asit iiretim islevini yerine ge-
tirirler (Reinbold, 1966).

Streptococcus lactis veya Streptococcus cremoris 21.1-36.7°C’da laktozu
fermente ettirerek laktik asit (C3;HesQ4) iiretirler. Bu bakteriler tarafindan iire-
tilen maksimum asitlik %; 0.75-1.05 arasinda degigmektedir (Kurt, 1968).

Mikrorogamizmalarca laktik asit iiretimi bitiin peynir g¢esitlerinin yapi-
minda zorurludur. Ciinkii, laktik asidin iiretimde 6nemli islevleri vardir. Bunlan
asafndaki sekilde siralamak olasidir;

a. Maya ile pihtr olusumunu ilerletir.

b. Pihtinin ¢Skelmesine olanak saglar ve boylece pthti suyunun siizillmesini
geligtirir. |

¢. Yapim ve olunlagma siirecinde istenilmeyen mikroorganizmalarin gelis-
mesini dnlemede yardimer olur.

/
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d. Son pihtinin esnekligini etkiler ve pithtimin kati kiitle halinde birlesmesini
tesvik eder.

e. Dogal durum ve olunlagma esnasindaki enzimatik degismelerin derecesini
etkiler ve béylece peynir karakteristiklerinin gelismesine yardimer olur (Foster ve
ark., 1957).

Asit iiretiminin hizi genellikle dnemlidir. Ciink#l, bu asit tiretimi birbirini
izleyen enzimatik, kimyasal, bakteriyolojik degismeler ve pihti karekteristiklerinin
normal ardasik gelismesini belirtmede yardimer olur.

Streptococcus lactis cinslerinin Cheddar peynirinde anormal aromalar iire-
timine neden olabilecegine baz arastiricilar deginmiglerdir. Streptococcus
lactis var. maltigenes malta benzer aroma iretme becerisinde oldufiu uzun
siireden beri bilinmektedir. Cheddar peynirinde meyvemsi aromalarin olusmas:
Streptococcus lactis’e baglanmistir. Reinbold, yaptig laboratuvar denemeleriyle,
Cheddar peynirinin olgunlasmasinda cinsin sicakhik derecelerinde gelisme farkli-
Liginin dnemini dolayli olarak gostermistir, Bu farklilin aromanin olugmasi
iizerine biiyiik etkisi vardir.

Streptococcus thermophilus’un gelisme derecelerinin optimum 40-45 ve mini-
mum 21°C olmasi nedeniyle Amerikan tipi peynirlerin {iretiminde normal olarak
kullanilmaz, fakat Isvigre ve italyan tiplerinde her zaman gegerli kullanilma alani
bulabilmistir Streptococcus thermophilus cinslerinin peynir aromasina direkt veya
dolayli etkisi hakkinda yeterli bilgi azdir (Reinbold, 1966).

2.1.2. Heterofermantatif Streptococci

Leuconostoc citrovorum ve Leuconostoc dextranicum sitrik asit ve sitratlari
uygu “pH” da fermente ettirerek biacetyl (C4HO4), acetyl methyl carbinol (C4
HgO2), ugucu asitler ve COz iiretmektedirler. Bunlara genellikle “aroma or-
ganizmleri” adi verilmektedir (Kurt, 1968).

Sert peynirin olunlagmasinda Leuconostoc citrovorum, Leuconostoce dextranicum
ve Streptococeus diacetilactis’e ait literatiir bilgileri meveut bilgilerle gelikiye diig-
mektedir. Cottage, Cream ve Neufchatel peynirlerinde diasefil, asetik ve propiye-
nik asitler arzu edilir. Olgunlamig tip peynirlerin aroma dengesinde bu asitlere
gereksinme duyulursa da bunlann eksikligi “aroma mikroorganizmleri” nin ge-
ligmesinde etkili olmaz. Herrgard peyniririn yapiminda bu mikroorganizmalarin
kullanilmast bir-istisnadir. Bu peynirlerde goz olugumunu CO; saglar. Fazla mik-
tardaki ugucu asit iiretimi peynir aromasmi etkiler.

Bazi arastiricilar Leuconostoc’un Cheddar peyniri iiretimindeki islevinin
bilinmedigine veya aci, yakici aromalarin olugumunda etkili olabileceklerine inan-
nuglardir (Reinbold, 1966). i
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2.1.3. Enterococci

Streptococcus durans ve Streptococcus faecalis’in secilmig kiiltiirleri Avustu-
ralya ve A.B.D. de Cheddar peyniri iiretiminde kullanilmistir (Reinbold, 1966).

Pastorize siitten yapilmis ve arzu edilen aromaca fakir olan Cheddar peyniri
i¢in bu tip starter katilmasi aromay artirmaktadir. Entereococ’lann olagan starter
olarak peynir siitlerinde kullanimasi bu grup bakteriler igin yeni bir digiincedir.
Uygulama iyi sonug vermekten uzak olabilir, fakat bu bakteri yumusak Italyan
peynirleri ile diger bir kisim peynirlerde aroma yoéniinden avantaj saglamistir.
(Gida zehirlenmesi ile ilgili degildir; iyi asit yapieidir; % 6.5 tuz konsantrasyonunda
iyi geligir; sicaga ve penisiline dayanikhdir (Eralp, 1974).

Bununla birlikte bir ¢ok farkli peynir gesidinde ilerlemis proteolysis, acilik,
dayaniksiz ve hamurumsu hatalar ile Streprococcus faecalis var. Liguefaciens
arasmda ilgi kurulmustur. Bu grupta bilinen bakteriler taze peynir florasinin énem-
li bir bélimini olustururlar (Reinbold, 1966).

2.1.4. Pediococci

Pediococci’nin Cheddar peynirindeki varhg: Franklin ve Sharpe (1963) tara-
findan orfaya konulmugtur. Her ne kadar bu mikroorganizmalann siite ildvesiyle
‘Cheddar peynirinin aromasmin art*tig ileri siiriilmiigse de bu duruma tam bir agik-
hk getirilememistir (Reinbold, 1966).

2.1.5. Lactobacilli

Peynirdeki Lactobacilli’ain varlif1 ve Snemi lizerinde bir gok aragtiriel ¢aligmug-
tir. Genellikle bunlar Lactic Streptococci’nin gelismesinden ve Slmesinden sonra
ortaya Gikarlar. Cheddar peynirindeki Lgctobacilli {izerine yapilan galigmalarda

_ber ne kadar plantarum, brevis, bulgaricus, lactis, fermenti, acidophilus, helveticus,
. grabinosus ve pentosus gibi difer Lactobacillus tiirleri kullanilmigsa da Szellikle
Lactobacillus casei'ye dayandmilmigtir. Olgunlagmanin son asamlarinda ortaya
¢ikan asid ve kot aromalar gogunlukla Lactobacilli ile ilgili g6rilliir (Reinbold,
1968). : :

" Lactobacillus bulgaricus ve Lactobacillus helveticus, asit olugumunun artiril-
mast amaciyla, Emmental ve Gruyere peynirlerinin siitlerine katilmaktadir. Bun-
larin aroma ohijumundaki etkileri Gzerinde fazla durulmamugtir (Kosikowski ve
Mecquot, 1966). _

Lactobacillus casei cinsleri Isvigre tipi peynirlerin aromalarmmin artinlma-
sinda kaynak olarak gbsterilmistir. ftalyan peynirleirnin tiretiminde Streptococcus
thermophilus ile her ne kadar nispeten yiiksek diizeyde Lactobacillus kiiltiirler
kullanitlnugsa da, onlarin aromalar: iizerine direkt etkisini saptamada yeterli galig-
ma yapilmamugtir (Reinbold, 1966).
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2.1.6. Micracocei

Lactobacilli’ler gibi micrococci’ler de peynir florasinin yaygin unsurlandir
(Reinbold, 1966). Alford ve Frazier tarafindan yapilan ¢aligmalarda Cheddar
peynirinde tipik aroma olugumunda micrococei’lerin de Snemli oldugu anlagil-
mugtir (Eralp, 1974). Her ne kadar bu ¢aliyma Cheddar peyniri ile olmugsa da,
miicrococci’lerin aromanin gelismesi iizerine etkisi Brick, Limburger ve Isvigre pey-
nirlerinde de gahsilmistir, fakat sonuglar tatmin edici olmamugtir. Cesitli Sroekler
arzu edilmeyen aromalarla micrococci’nin dogrudan ilgili oldugunu géstermistir.
Emmental’de Micrococcis candidus ile phenol kokusu arasmda baginti kurulmugtur.
Ayrica tanunn yapilmamig diger micrococei Dutch peynirinde ac, yakici aromalara
neden olmustur (Reinbold, 1966). )

2.1.7. propionibacteria

Bu bakteriler Isvicre tipi peynirlerin karekteristik hos aromas! i¢in zorunlu-
dur. Bu nedenle gofunlukla Propionibacterium shermanii ve Propionibacterium
petersonii dikkate almir. Bununla birlikte laboratuvarda (A.B.D.) Propionibac-
terium arabinosum Isvigre peyniri liretiminde dikkate deger bir bagan ile kullani-
rmugir. Hammer ve Babel (1957) aroma clusumurndaki kiiltiirel farklar: agiklamig-
lardir. Reinbold, Propionibacterium shermanii kiiltiirii ile Isvigre peynirindeki
k&tl aroma arasinda direkt bir ilgi bulmugtur. Cheddar ve Parmesan peynirleri-
nin hosa gitmeyen kétii tadlan ile Propiyonik asit bakterileri arasinda ilgili ku-
rulmustur (Reinbold, 1966).

2.1.8. Clostridia

Clostridia peynirin olgunlagmasinda en fazla arzu edilmeyen mikroorganiz-
madir. Isvigre ve Italyan peynirleri gibi yiiksek pisirme sicakhfina gereksinme
gosteren ve pasforizasyonun uygulandigi ySntemlerle yapian peynirlerde, spor
iiretimini tegvik etmesi nedeniyle tehlike arzederler. Bunlarin gelismesi pH, tuz,
su konsantrasyonu, nisin fireten Strepfococéi, nitrat ve nitrit tuzlar vasitasiyla kont-
rol edilebilir. Agir1 gaz firetimine ek olarak, bir gok tiirler proteolitik, bozuk,
hidrojen siilfiir, biitirik, kirli ve bunlara benzer anormal aromalar gelistirebilirler
(Reinbold, 1966). . '

2.1.9. Diger Cesitli Tiirler

Penicilliurm rogueforti ve Penicillium camemberti'nin Roquefort ve Camem-
beit peynirlerine olan etkisi ¢ok iyi bilinmektedii. Blue cheese’de Pemicillium
oxalicym kullamlougtir. Geotricum candidum Camembert peynirinia mantari
amimsatan aromaswma neden olabilir. Penicillium caseicolum Camembert peyniri-
nin olgunlasmasmda etkili olmaktadir. Yiizeysel olgunlagan peynirler toplulugu
Brick, Limbuger, Oka} Port du Salut, Tilsiter ve Muenster peynirlerini kapsar.
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Bu peyniilerin aromalar iizerire, yiizeyde gopalan ve birbirleri ile ilgili olan
Brevibacteium lines ve mayalarin bityiik olgiide etkisi vardir. Micrococci, Bac-
terium erythrogenes ve difer ylizey salg florast bu peynirlerin aromasma Blue
cheese’dekine benzer katlida bulunur.

Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacterium, Alcaligenes, Serratin ve
Staphylococeys’un peynirdeki vag hidrolizindeki roli kesinlik kazanmamustir.

Uygun olmayan maya ve kilf gelismesinin aromaya etkisi tizerinde yorum
yapmaya gerek yoktur. Eschrichia-Aaerbacter grubu mikroorganizmalarin' pey-
nirde agin gelismesi sonucu meyveli, fermente-olmus, maya'y: andiran, hayvani
koku ve indole benzer olugumlar ortaya g¢ikar (Reinbold, 1966).

Kosikowski ve Mocquet (1958) tarafindan yayinlanmis olan ”Aroma Olus-
_turan Bilesiklerin Denge Teorisi"nde aromayla ilgili su hususlara yer verilmek-
tedir.

1) Tipik peynir aromasi tek bir maddeye bagl olmayip bir talkum degisimler
gonucu yag, protein ve laktozdan olusturulur.

2) Ayr1 ayr1 bu aromalar peynir aromasina benzemez, fakat olduk¢a hassas bir
denge iginde olmalidirlar;

3) Bu denge igindeki bazi unsurlar digerlerinden gok daha 6nemli olabilir,

Kuskusuz bu teori gok farkh mikroorganizmalarca olugturulan bir gok arzu
edilmeyen “fermente olmus’” veya “meyveli” gibi aromalarin olusumunda da ge-
¢erlidir (Reinbold, 1966).

3. Bazm Yabanc1 Peynir Cegitler! Yapimmda Kullamlan -Kiiltiirler

Bazi dnemli peynir gesitlerinde kullamlan kiiltiirleri asagidaki sekilde Szetle-
mek olasidir (Kurt, 1968). '

Peynir Cesidi, Kullamilan Kiiltitr

Emmental © Streptococeus thermophilus
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium shermanii

Roquefort Streptocoecus lactis
Penicillium roqueforti
Limburger Streptococcus lactis

Streptococcus thermophilus

Bacterium lines
Camembert Streptococcus lactis

Pepicillium camemberti -

Bacterium lines

Geotricum candidgn ¢;
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Peynir Cesidi Kullamlan K#ltir

Cheddar Streptococcus lactis
Streptococcus durans veya
Streptococcus cremoris

Provolone ve Lactobacillus lactis
Caciocavallo Sciiano Streptococcus faecalis
Edam ve Gouda Streptococcus lactis, kilf
Brick Streptococcus lactis

Streptococcus thermophilus
Mycederma, Bacterium lines

SONUC

Ekonomik &nem ve endiistrideki teknolojik degismelerden dolayi, bakteriyel
enzimlere dayandirilan aroma olusumu dalindaki aragtirmalara Snem veritmeli-
dir. Farkh kiiltiirlerin aroma gelismesi iizerine olan etkileri nedeniyle ¢ok dikkatli
bir segme ve uygulama yontemleri izlenmelidir (Reinbold, 1966).
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