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ÖZET

Dünya nüfusunun hızlı artışına paralelolarak gıda maddeleri üretiminde aynı

düzeyde artış söz konusu olmadığından, insanlık büyuk boyutlara ulaşan beslenme
sorunu lie karşı karşıya kalmıştır.

Hayvansal ürünler içinde önemli yer tutan süt ve mamülleri beslenme sorunla­
rına çözüm getirmede etkin roloynarlar. Bu ürünleriçinde özellikle gerek dayanık­

lılık ve gerekse içerdiği protein, kalsiyum ve fosfor yönünden daha zengin olan
peynirin önemi büyüktür.

Özellikle gelişmiş ülkelerde sütün, içme sütü ve diğer ürünler olarak tilkeii­
timinin gün geçtikçe azalmasına karşın, peynir üretim ve tüketiminde sürekli bir
artış olduğu, istatistiksel verilerle kanıtlanmaktadır,

Sütün peynire işlenmesinde uygulanacak teknik, hem sağlık, hem ekonomi ve
hem de peynir kalitesi açısından büyük ölçüde etkilidir. Bu nedenle farklı kültiu··
'lerin, peynirde aroma oluşması üzerine etkileri deneyselolarak saptandıltında»,

üretimde kültür seçimine özen gösterilmesi zorunludur.

GİRış

Dünya nüfusu, günümüzde dahi küçümsenmeyecek düzeyde gıda maddeleri
üretimine oranla, büyük bir htzla artmakta ve insan beslenmesinde, hayvansal
ürünlerin oynadığı rolün önemi gün geçtikçe daha iyi anlaştlmaktadır.

İşte bu iki etken bilim adamlarını, hayvanlardan elde edilen ham besinleri,
insanlar için en ekonomik ve en yararlı bir düzeye getirme olanaklarını araştırma­

ya siirekli zorlamaktadır (Akyüz, -1978),

(1) Ata. Univ. Ziraat Fak. Süt ve Gıda Teknolojisi BöL. Doçenli

(2) Ata. Univ. Ziraat Fak. Süt e Gıda Teknolojisi BöL. Asistanı,

97



Hayvansal ürünlerimiz içerisinde milli gelire katkısı yönünden yüzlerce ürün
içinde ikinci sırayı alan süt (Kurt, i 977) gerek insan beslenmesi, gerekse sag1ık

açısından kendisinden vazgeçilmeyecek bir kaynaktır. Ancak ne varki bu besin
olduğu gibi s.aklanması için harcanan bütün uğraşdarakarşıngün ile tanımlanan kı­

sa bir süre içerisinde yarar yerİne zarar verebilen bir durum alır. Bundan dolayı

ilim adamları. besin değerini azaltmadan, sürun en iyi ve en dayaİııldl bir duruma
getirilmesi yolunda yoğun araştırmalar yapmaktadırlar.

Özellikle II. Dünya Savaşından bu yana yapılan çeşitİi araştırqıalar sonunda,
süUen elde edilen peynirin, diğer süt ürünlerine oranla daha dayanıklı; protein,
kalsiyum ve fosfor yönünden daha zengin besin maddesi olduğu anlaşılmıştır. Ge­
lişmiş ülke1erin istatisikse1 verileri sütün, içme sütü ve tereyağ olarak tüketiminin
gün geçtikçe azalmasına karşın, peynir halinde üretim ve tüketirnin stirekli bir
artış gösterdiğini ortaya koymaktadır.

Şurası gözden uzak tutulmamalıdırkisürun peynire işlenmesinde uygulanacak
teknik, henı saglık, hem ekonomi ve hem de peynirin kalitesi açısından büyük öl·
çüde etkilidir. Bu yönden, ülkelerin değişik olan koşulIanna göre en uygun pey­
nir yapım tekniğinin belirlenmesi aı;ıcak sürekli araştırmaların yapılmasına bağlıdır

(Eralp ve ark., i 974).

2. PeynirIerde Aroma Oluşumunda Etkili Olan Etkenler

Peynir mayası, asid, sıcaklık, tuz ve su peynirin olgunlaşması ve uygun
aroma oluşumu. için aslında zorunlu olan etkenlerdir. Fakat olgunlaşmışpeynir­
Ierde, gereksinme duyulan aroma yalnız bu etkenlerle meydana gelmez. Aktif
mikrobiyal aroma etkenleri zorunlu olup, mikrobiyal enzimler tipik ve tipik ol­
mayan aroma oluşumunda direkt, olarak etkilidirIer.

Streptococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Propionibacterium ve diğerleri

çoğunlukla ticari amaçlı peynir çeşitlerinin üretiminde kullanılırlar. Budunla. bir­
likte, aynı cinsin farklı türIerinin kullanılmasından dolayı peynir aromasında fark­
lılıklar görülebilir. PeynirIerin olgunlaşması esnasında karışık cins kÜıtürlerin kul­
lanılması nedeniyle, üretimde arzu edilmeyen aromalann oluşması, her zaman
farklı cinslerin bir arada kullanılmasının uygun olmadığını göstermiştir.

Farklı küıtürlerin, aroma oluşması üzerine etkisi deneysel olarak açıklığa

kavuşmuş olmasından dolayı dikkatli bir seçme i$leminin yapılmasının ekono­
mik önemi vardır. Aynı zamanda mikroorganizmalann enzim ~tisternleri üzerinde
yürütülen çalışmalar, peynir aromalannın gelişmesini daha iyi bir şekilde anlaşıl­

masını sağlayacaktır:

Peynirde aroma oluşmasındaetkili olan mikroorganizmalar 3 bölümde toplan­
mıştır;
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1) Yararlı mikrooranizmalar,

2) -Belirsiz veya şüpheli mikroorganizmalar,

3) zararlı mikroorganizmalar (Reinbold, 1966).

Peynirler genelolarak olgunlaşmadan v.e olgunlaştıktan sonra tüketilenler
diye iki grupta toplal).abilir. Birinci gruptaki peynirler, yapımlanndan sonra bek­
letilmeden tüketilirler ve dolayısıyla bileşimlerindeki maddeler süttekinin hemen
hemen aynıdır. Bu gruba örnek olarak yerli peynirlerimizden "dil" peynirini göste­
terebilidz. Fakat, dünya peynir üretiminde yer -almış bulunan çeşitlerinbüyük bir
ço~unluğu, elde edilmelerinden sonra belirli bir bekletilme, bir olgunlaşmaaşaması
geçi.rerek tüketilmektedir (Eralp, 1974). '

A.B.D. Tarım Bakanlığı yayını (Sanders, 1953) 400'den fazla farklı peynir
çeşidinin varlığına işaret etmektedir. Bu peynirler;

- Yumuşak peynirler

• Orta sert peynirler

- Sert peynirler

• Çok sert peynirler olmak üzere sınıflandınrlar.

İstatistiksel verilere göre 1964 yılında A.B.D.'de 3.2 milyar pound (1.452.800
ton) peynir üretilmiş, bunun 1.7 milyar pO\~nd'u (771.800 ton) olgunlaşmaya terk
edilmiş, geriye kalan 1.5 milyar pound (681.000 ton)'unu ise olgunlaşmamış

çeşitler (Cottago, Cream ve Neufchatel gibi) teşkil etmiştir (Reinbold, 1966).

Peynir teknolojisinde olgunlaşma, her peynir çeşidinin kendine has aroma,
renk, kıvam, gözenek, kabuk ve benz~ri gibi özellikleri olabilmesi için belirli
koşuUar altında ve belirli -bir süre içerisinde geçirdiği çeşitli değişikliklerin topla­
mıdır (Eralp, 1974).

PeynirIerin her iki grubu (olgunlaşmışve olgunlaşmamış) yeterli olgunlaşmayı
sağlama~ için mikrobiyal etkenler tarafından süt unsurlarının fcrmentasyonuna
gereksinme gösterirler. Her iki grup da sürun koagüle edilmesi, pıhtının karıştırıl­

ması ve ısıtılması, pıhtı suyunun giderilmesi, pıhtının toplanması, pıhtının tuzlan­
ması ve baskıya verilmesini kapsayan başlangıç işlemlerini içerirler.

Peyniderin olgunlaştırılmasmdaba1<;teri, maya ve küfler tek başına kulliı.ml­

dığı gibi ikili kombinasyonlar halinde de kullanılabilir. Peynirdeki mikrobiyal
gelişm,e önce yüzeyde, sonra ,iç kısımlarda veya her iki bölgede birden olmaktadır,

Mikrobiyal gelişme sonucu uçucu veya uçucu olmayan asitler, yağlarm parçalan­
ması, proteinlerin- parçalanması, fazla miktarda CO 2 ve bir takım diğer madde­
ler meydana .gelir. Bu dönüşümler, büyük bir olasılıkla yapı ve aromaya farklı

düzeylerde etki' edecektir.

Amerikan aile tipi peynirIerinin (Cheddar, Colby, WaIhed Curd ve Granular)
birbirine benzer yönleri var olup, bunların aromalarmdaki: farklılık yağın, protei-
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nin, karbonhidrat ve diğer bileşimlerin karakteristik fermantasyonundan kay­
naklandığı İleri sürülmüştür.

Olgunlaşmış peynirierde aroma düzeni tümüyle açıklığa kavuşmamıştır. Yıl­

larca süt mikrobiyolojistleri peynirdeki toplam mikroorganizma sayısı ile tipik aro­
ma gelişmesi arasında ilgiyi kurmak için başarıyla sonuçlanan çalışm~arda bu­
lunmuşlardır. Saf kültür çalışmaları araşıncıları bazen ümitlendirmiş, bazen de
hayal kırıklığına uğratmıştır. Geçmişte kontrol sistemindeki önemli orandaki
yetersizlikler, mikroorganizmalar arasındaki simbiyotik ilişki, şansa bağlı bakteri­
süt kompozisyonu ve sürekli değişen peynir ortamı,aroma gelişmesinin izlen­
mesine yardımcı olamamıştır. Fakat alet, ekipman ve teknikteki yeni aşamaların

araştırmalarda gerekli yardımı sağlıyacağma inanılmaktadır.

Mastitis tedavisine gereken önemin verilmesi, üretim yönteminin geliştiril­

mesi, daha iyi hayvan besleme ve sütteki hijyenik değişikliklerin ortaya konulması

peynir üretimine ve dolayısıyla aroma gelişmesine etki eder (Reinbold, 1966).

Peynir aromasında oluşacak kusurlar, sonuç olarak tüketimi etkileyeceğin­

den, peynir teknolojisindeki kültürlerin seçimi ve kullanılmasında gerekli özenin
gösterilmesi zorunludur.

2.1. Peynirde Farklı Aroma Oluşmasmda Etkili Olao Mikrroorgaoİzmalar

2.1,1. Homofermantatif Lactic Streptococci

Bir çok peynirlerin asit oluşumunda asıl etken olarak çoğunlukla Streptococcus
lactis ve Streptococcus cremoris kullanılmaktadır.Bu bakteriler süte mayala~adan

önce katılırlar ve olgunlaşma peryodunda gelişme gösterirler. Genellikle bu bakte­
riler pıhtının pişirilmesi aşamasında ve baskıdan önce asit üretim işlevini yerine ge-
tirirler (Reinbold,' 1966). -

Streptococcus lactis veya Streptococcus cremoris 21.1-36.7°C'da laktozu
fermente ettirerek laktik asit (C3H60 3) üretirler. Bu bakteriler tarafından üre­
tilen maksimum asitlik :ya 0.75-1.05 arasında değişmektedir (Kurt, 1968).

Mikroroganizmalarca laktik asit üretimi bütün peynir çeşitlerinin yapı­

mında zorurludur. Çünkü, laktik asidin üretimde önemli işlevleri vardır. Bunları

aşağıdaki şekilde sıralamak olasıdır;

a. Maya ile pıhtı oluşumunu ilerletir.

b. Pıhtının çökelmesine olanak sağlar ve böylece pıhtı suyunun süzülmesini
geliştirir.

c. Yapım ve olunlaşma sürecinde istenilmeyen mikroorganizmaların geliş­

mesini önlemede yardımcı olur.
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d. Son pıhtının esnek1iğini etkiler ve pıhtının katı kütle halinde birleşmesini

teşvik eder.

e. Doğal durum ve olunlaşma esnasındaki enzimatik değişmelerinderecesini

etkiler ve böylece peynir karakteristiklerinin gelişmesine yardımcı olur (Foster ve
ark., 1957) ..

Asit üretiminin hızı genellikle önemlidir. Çünkü, bu asit üretimi birbirini
izleyen enzimatik, kimyasal, bakteriyolojik değişmeler ve pıhtı karekteristiklerinin
normal ardaşık gelişmesini belirtmede yardımcı olur.

Streptoeoeeus laetis cinslerinin Cheddar peynirinde anormal aromalar üre­
timine neden olabileceğine ·bazı araştırıcılar değinmişlerdir. Streptoeoecus
lactü var. maltigenes malta benzer aroma üretme becerisinde olduğu uzun
süreden beri bilinmektedir. Cheddar peynirinde meyvemsi aromaların oluşması

Streptoeoeeus laetis'e bağlanmıştır. Reinbold, yaptığı laboratuvar denemeleriyle,
Cheddar peynimnin olgunlaşmasında cinsin sıcaklık derecelerinde gelişme farklı­

lığımn önemİni dolaylı olarak göstermiştir. Bu farklılığın aromamn oluşması

üzerine büyük etkisi vardır.

Streptoeoeeus thermophilus'un gelişme deıecelerinİn optimum 40-45 ve mini­
mum 2l oC olması nedeniyle Amerikan tipi peynirlerin üretiminde normalolarak
kullanılmaz, fakat İsviçre ve İtalyan tiplerinde her zaman geçerli kullanılma alanı

bulabilmiştir Streptoeoeeus thermophilus cinslerinin peynir aromasına direkt veya
dolaylı etkisi hakkında yeterli bilgi azdır (Reinbold, 1966).

2. 1.2. Heterofermantatif Streptoeoed

Leuconostoe eitrovorum ve Leueonostoe dextranieum sitrik asit ve sitratları

uygu "pH" da fermente ettirerek biacetyl (C4H602), acetyl n:ıethyl carbinol (C4
HBOı), uçucu asid,er ve C02 üretmektedirler. Bunlara genellikle '·'aroma or­
ganizmleri" adı verilmektedir (Kurt, 1968).·

Sert peynirin olunlaşmasındaLeueonostoe eitrovorum, Leueonostoe dextranieum
ve Streptoeoeeus diaeetilaetis'e ait literatür bilgileri mevcut bilgilerle çelikiye düş­

mektedir. Coltage, Cream ~e Neufchatel peynirlerinde diasem, asetik ve proptyo­
nik asider arzu edilir. Olgunlamış tip peynirlerin aroma dengı;:sinde bu asitlere
gereksinme duyulursa da bunların eksikliği "aroma mikroorganifFQ}eri" nin ge­
lişmesinde etkili olmaz. Herrgard peyniripin yapımında bu mikroorganizmaların

kullanılması bir·istisnadı.r. Bu peynirIerde göz oluşumunu CO 2 sağlar. Fazla mik­
tarda).<i uçucu asit üretimi peyn~r aromasml etkiler.

Bazı ara~tıncılar Leuconostoc'un Cheddar peyniri üretimindeki işlevinin

bilinmediğine veya acı, yakıcı aromalarm oluşumunda etkili olabileceklerine inan­
mışlardır (Reinbold, 1966).
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2.1.3. Enterococci

Streptococcus durans ve Streptococcus faecalis'in seçilmiş kÜıtürleı} Avustu·
ralya ve A.B.D. de Cheddar peyniri ,üretiminde kullanılmıştır (ReinboId, 1966).

Pastörize sü1ten yapılmış ve arzu edilen aromaca fakir olan Cheddar peyniri
için bu tip starter katılması aromayı artırmaktadır. Entereococ'laıın olağan starter
olarak peynir sütlerinde kullanılması bu grup bakteriler için yeni bir düşüncedir.

Uygulama iyi sonuç vermekten uzak olabilir. fakat bu bakteri yumuşak İtalyan

peynirIeri ile diğer bir kısım peynirlerde aroma yönünden avantaj sağlamıştır.

Gıda zehirlenmesi ile ilgili değildir; iyi asit yapıcıdır; %6.5 tuz konsantrasyonunda
iyi gelişir; sıcağa ve penisiline dayanıklıdır (Eralp, 1974).

Bununla birlikte bir çok farklı peynir çeşidinde ilerlemiş proteolysis, acılık,

dayanıkSlz ve hamurumsu hatalar ile Streptococcus faecaJis var. Liquefaciens
arasında ilgi kurulmuştur. Bu grupta bilinen bakteriler taze peynir florasının önem·
li bİr bölümünü oluştururlar (Reinbold, 1966)..

2. i .4. Pediococci

Pediococci'nİn Cheddar peynirİndeki varlığı Franklin ve Sharpe (1963) tara~

fından ortaya konulmuştur. Her ne kadar bu mikroorganizmaların siite ilavesiyle
Chedda! peynirinin aror:oasının art'tığı ileri sürülrnüşse de bu duruma tam bir açık­

lık getirilernemiştir (ReinboId, 1966).

2.1S Lactobacilli

Peynirdeki Lactobacilli' nin varlığı ve önemi üzerinde bİr çok araştırıcı çalışmış­

tır. Genellikle bunlar tactic Streptococci'mn gelişmesinden ve ölmesinden sonra
ortaya çıkarlar. Cheddar peynirindeki Lactobacilli üzerine yapılan çalışmalarda

. ber ne kadar plantarum, brevis, bulgaricus, lac!is, fermenti, aCidophilus, helveticZ{s,
arabinosus ve pentosus gibi diğer Lactobacil/us türleri kuIIanılmtşsa da özellikle
Lactobacillus casei'ye dayandırılmıştır. Olgunlaşmanın son aşamlarında. ortaya
çıkan asid ve kötü aromalar çoğunlukla Lactobacilli ile ilgili görüıÜr (Reinbold,
1966).

. Lactobacillus bulgaricus' ve Lactobacillus helveticus, asit oluşumunun artırıl­

ması amacıyla, Emmental ve Gruyere peynirierinin sütlerine katılmaktadır. Bun­
ların aroma oluşumundaki etkileri üzerinde fazla durulrnamıştır (Kosikowski ve
Mecquot, 1966):'

Lactobacillus casei' cinsleri İsvİçre' tipi peynirIerin aromalarının artırılma­

sında kaynak olarak gösterilmiştir. İtalyan peynirleirnin üretiminde Streptococcus .
thermophilus ile her ne kadar nispeten yüksek düzeyde Lactobacillus kültürler
kul1anılm.ışsa da, onların aroma1arı üzerıne direkt etkisini saptamada ye~r1i çalış­

ma yapılmamıştır (Reinbold; 1966).
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2.1.6. Micracocd

Lactobacilli'ler gibi micrococci'ler de peynir florasının yaygın unsurlarıdır

(Reinbold, 19(6). Alford ve Frazier tarafından yapılan çalışmalarda Cheddar
peynirinde tipik aroma oluşumunda micrococci'lerin de önemli olduğu anlaşıl­

mıştır (Eralp, 1974). Her ne kadar bu çalışma Cheddar peyniri ile olmuşsa da,
micrococci'lerin aramanm gelişmesi üz-erine etkisİ Briek, Limburger ve İsviçre pey­
nirlerinde de çalışılmıştır, fakat sonuçlar tatmin edici olmanuştır. Çeşitli örnekler
arzu edilmeyen aromalarla micrococci'nin doğrudan ilgili olduğunu göstermiştir.

Emmental'de Micrococcis candidw ile phenol kokusu arasında bağıntı kurulmuştur.

Ayrıca tanımı yapılmamış diğer micrococd Dutch peynirinde acı, yakıcı aromalara
neden olmuştur (Reinbold, r966). .

2.1.7. propionibacteria
,

Bu bakteriler İsviçre tipi peynirlerin karektedstik hoş aroması için zorunlu­
dur. Bu' nedenle çoğunlukla Propionibacterium shermanil ve Propionibacterium
petersonil dıkkate alınır. Bununla birlikte laboratuvarda (A.B.D.) Propionwac­
terium arabinosum İsviçre peyniri üretiminde dikkate değer bir başarı ile kullanıl·

mışır. Hammer ve Babel (957) arama ol~umurrda.ki kültürel farkları açıklamış­

lardır. Reinbold, Propiomöacterium shermanii kültürü ile İsviçre peynirindeki
kötü aroma arasında direkt bir ilgi bulmuştur. Cheddar ve Parmesan peynirleri­
nin hoşa gitmeyen kötü tadları ile Propiyonik asit bakterileri arasında ilgili ku­
rulmuştur (Reinbold, 1966).

2.1.8. Clostridia

Clostridia peynirin olgunlaşmasında en fazla arzu edilmeyen mikroorganiz-
- madır', İsviçre ve İtalyan peynirleri gibi yüksek pişirme sıcaklığına gereksinme

gösteren ve pastörizasyonun uygulandığı yöntemlerle yapılan peynirlerde, spor
üretimini teşvik etmesi nedeniyle tehlike arzederler, Bunların gelişmesi pH, tuz,
su konsantrasyonu, nisİn üreten Sireptococei, nitrat ve nitrii tuzları vasıtasıyla kont­
rol edilebilir. Aşırı gazüretimine ek olarak, bir çok türler proteolitik, bozuk,
hidrojen sülfür, bütirik, kirli ve bunlara benzer anonnal aromalar geliştirebilirler

(Reinbold, 1966)..

2.1.9. Diğer Çeşitli Türler

Penicillium roqueforıi ve Penicillıüm camemberti'nin Roquefort ve Camem­
beı t peynirlerine olan etkisi çok iyi bilinmektedil. BIue cheese'de Penicilliitm
oxalicum kullanılmıştır. Geotricum candidum' Camembert peyniriniiı mantarı

anımsatan aroınasına neden olabilir. Penicillium caseicolum Camembert peyniri­
nin oıgunlaşmasında etkili olmaktadır. Yüzeyselolgunlaşan peyniıler topluluğu

Brick, Limbuger, Oka,ı·Port du Salut, Tilsiter ve Muenster peynirlerini kapsar.
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au peyniıleriıi aromaları Uzerİre, yüzeyde çoğaian ve birbirleri ile ilgili olan
Brevibacteium lines ve mayaların büyük ölçüde etkisİ vardır. Micrococci, Bac­
terium erythrogenes ve diğer yüzey salgı florası bu peynirlerin aromasına Blue
cheese'dekine benzer katkıda bulunur.

Pseudomonas, Achromobacter, Flavobacıerium, Alca1igenes, Serratia ve
Staphylococcus'un peynirdeki yağ hidrolizindeki rolü kesinlik kazanmamıştır.

Uygun olmayan maya ve küf gelişmesinin aromaya etkisİ üzerinde yorum
yapmaya gerek yoktur. Esclırichia·Aaerbacter grubu mikroorganizmaların' pey­
nirde aşırı gelişmesi sonucu meyveli, [ermenteoolmuş, maya'yı andıran, hayvanı

koku ve indole benzer oluşumlar ortaya çıkar (ReinboJd, 1966).

Kosikowski ve Mocquet (1958) tarafından yayınlanmış ol~n "Aroma Oluş­

,turan Bileşiklerin Denge Teorisi"nde aromayla ilgili şu hususlara yer verilmek­
tedir.

i) Tipik peynir aroması tek bir maddeye bağlı olmayıp bir takımdeğişimler

sonucu yağ, protein ve lak:tozdan oluşturuıur.

2) Ayrı ayrı bu aromalar peynir aromasına benzemez, fakat oldukça hassas bir
denge içinde olmalıdırlar;

3) Bu denge içindeki bazı unsurlar diğerlerlııden çok daha önemli olabilir.

Kuşkusuz bu teori çok farklı mikrooıganizmalarca oluşturulan bir çok arzu
edilmeyen "fermente olmuş" veya "meyveli" gibi aromaların oluşumun9a da ge­
çerlidir (Reinbold, 1966).

3. Bazı Yabancı Pe}nir Çeşitleri Yapımında Kullanılan,KÜıtürler

Bazı önemli peynir çeşitlerinde kulianılan kültürleri aşağıdaki şekilde özetle­
mek olasıdır (Kurt, 1968).

Peynir Çeşidi,

Emmental

Roquefort

Limburger

Camembert

104

Kullanılan Kültür

Streptococcus thermophilus
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium şhennanii

Streptococcus lactiS
Penicil/ium roquefor!i
Streptococcus lactis
Streptococcus thermophilus
Bacterium lines
Streptococcus lactis
Penicil/ium camemberti .
Bacterium lines
Geotricum candiğUf11,B);



~eynir Çeşidi

Cheddar

Provolone ve
CaclOcavalIo Scılıano

Edam ve Gouda
Brick

SONUÇ

Kullanılan Kültür

Streptococcus lactis
Streptococcus durans veya
Streptococcus cremOl';s
Lacfobacillus laclis
Streptococcus faecalis
Streptococcus lactis, küf
Streptococcus lactis
Streptococcus thermophilus
Mycoderma, Bacterium lines

Ekonomik önem ve endüstrideki teknolojik değişmelerden dolayı, bakteriyel
enzimlere dayandırılan aroma oluşumu dalındaki araştırmalara önem verilmeli­
dir. Farklı kültürlerin aroma gelişmesi üzerine olan etkileri nedeniyle çok dikkatli
bir seçme ve uygulama yöntemleri izlenmelidir (Reinbold, 19.66).
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