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Ozet

Geleneksel peynirlerin yoresel liretiminde gogunlukla ¢ig stt kullanilmaktadir. Cig siitten peynire gegen patojen bakterilerin
olgunlasma periyodunda da disiik diizeyde canli kalabildiginden dolayi enfeksiyon riskinin tamamen elimine edilemedigi; bu
nedenle pihtisi isil islem goéren peynirlerin Uretiminde de siitiin pastérize edilmesi tiiketici sagligi agisindan 6nem tasimaktadir.
Diger taraftan, ¢ig sttten Uretilen olgun peynirlerde, kompleks mikrobiyal floradan dolayi Uretilen gesitli metabolitler Griniin
karakteristik tat-aromasinin olusumunda etkin rol almaktadirlar. Ancak sitiin pastérizasyonu sonucu, bu flora inaktive
olmaktadir. Bu nedenle ¢ig slt veya peyniralti suyundan elde edilen dogal kiilturler, telemesi haslanan peynirlerin Gretiminde
basarili bir sekilde kullaniimaktadir. Ayrica yoreye 6zgi teknolojik ozellikleri tespit edilen tanimh laktik asit bakterileri,
geleneksel peynirlerimizin endUstriyel Gretimlerine uygun starter kilturlerin gelistirilmesinde kullanilabilecektir.

Anahtar kelimeler: Laktik asit bakterileri, geleneksel sit trinleri, geleneksel starter kiiltiirler, ticari starter kiltiirler

The Development of Natural Starter Culture Suitable for the Production
of our Traditional Pasta Filata Cheeses

Abstract

In the regional production of traditional pasta filata type cheeses, mostly raw milk is used. Hence, the risk of bacterial infection
could not be completely eliminated because of pathogenic bacteria can survive in cheese matrix during ripening. Therefore,
pasteurization of milk during the production of pasta filata cheeses is also important for consumer health. On the other hand, ,
various metabolites produced by the complex microbial flora in ripened cheeses produced from raw milk play an active role in
the formation of characteristic taste-aroma of the product. However, the microflora of the raw milk is inactivated by applying
pasteurization. For this reason, natural starter cultures obtained from raw milk or whey can be used successfully in the
production of pasta filata cheeses. In addition, defined lactic acid bacteria specific to the region could be used in the
composition of commercial starter cultures suitable for the industrial production of our traditional pasta filata cheeses.

Keywords: Lactic acid bacteria, conventional dairy products, traditional starter cultures, commercial starter cultures

1. Giris ayrilmakta ve kendilerine 6zgl sekil verilmektedir.
Giineydogu Anadolu  Bélgesinde geleneksel Bu peynirler, taze veya salamurada
yontemlerle Dil, Orgii, Lavas ve Yaprak peynirleri gibi ~ olgunlastirildiktan sonra tiiketilmektedirler.
cesitli pasta-filata tipi sert ve yari-sert peynirler
tretilmektedir. Bu peynirlerin Gretim yontemleri ~ YOresel  peynirlerin  geleneksel lretiminde
birbirleriyle birebir 6rtismekte, ancak Grlinin son ¢ogunlukla  ¢ig sut‘ kullanilmaktadir.  Uretim
sekli ~ve gorinimi  birbirlerinden  farkhhk a§am|a5|nda “ktellfmemilk ha§lanrpa5| I:(amafluy'la
gostermektedir. Bu peynirlerin Gretiminde daha ¢ok uygu ar\an Vf‘ S_e, sicaklikta paFOJ?n ba .ter| e_rvl.n
N s . enfeksiyon riskinin tamamen elimine edilmedigi;
¢cig koyun siiti kullaniimakta ve telemeleri oda G .

; ) ) canh kalabildikleri veya rekontaminasyon sonucu
sicakhginda fermente edilmektedir. Fermente

i ortamdan islenen telemeye bulasabildigi tespit
teleme, sicak suda haslanarak porsiyonlara  egiimistir (1; 2). Dolayisiyla, tiiketim sonrasi cesitli
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enfeksiyon ve intoksikasyonlar gorilebilmektedir
(3). Peynire gegcen patojen bakterilerin olgunlasma
periyodunda da canli  kalabildikleri, periyot
baslangicinda, fekal koliform ve E. coli sayisinin
oldukga yiksek oldugu (4; 5), ¢ig sltten yapilan Dil
peynirinde depolamanin 90. glinlinde fekal koliform
ve E. coli saptandigi bildirilmistir (5). Bu nedenle,
pihtisi 1sil islem gbéren peynirlerin lretiminde de
sitlin pastorize edilmesi tiiketici saghgl agisindan
onem tasimaktadir. Cig silitten dUretilen olgun
peynirlerde, kompleks mikrobiyal floradan dolayi
cesitli metabolitler olusarak Urlnin karakteristik
tat-aromasinin olusumunda etkin rol almaktadirlar
(6; 7). Ancak pastorizasyon sonucu, bu flora inaktive
olmaktadir (8; 9).

2. Pasta Filata Tipi Peynir Uretimine Uygun Starter
Kiiltiirler

Akdeniz Ulkelerinde cesitli peynirlerin Uretiminde
mezofilik ve termofilik karakterde geleneksel kultlr
olarak dogal kiltlrler (peyniralti suyu kaltlrleri ile
sat kiltarleri) ve MSS (mixed strain starter)
kiltdrleri  kullanilmaktadir.  Bunlardan  dogal
kilturler, Mozzarella (pihtisi haslanan peynir, pasta-
filata, plastik teleme), Tilsit ve Ragusana
peynirlerinin Gretiminde, MSS kdilturleri ise Cottage,
Quarg, Cream, Camembert, Brie, Mozzarella,
Roquefort, Stilton, Gouda, Edam, Emmentaler ve
Sbrinz peynir tiplerinin Uretiminde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Dogal peyniralti suyu kiltirleri,
sierro-fermento ve sierro-innesto adlariyla, dogal st
kulturleri ise colture naturali in latte, latto-innesto
ve latto-fermento adlariyla  Uretilmekte ve
tiketilmektedir (10; 11; 12).

Gobbetti ve ark. (11), calismalarinda pasta-filata tipi
Caciocavallo  Pugliese  peynirinin  Uretiminde
kullanilan peyniralti suyu (PAS) kiltird florasinin Lb.
delbrueckii, Lb. fermentum, Lb. gasserri, Lb.
helveticus ve Str. thermophilus suslarindan
olustugunu tespit etmislerdir. izole edilen bakteriler,
s0z konusu peynirin Uretiminde kullanilmis ve
peynirin  bilesim, mikrobiyal, biyokimyasal ve
tekstirel oOzelliklerine etkisi arastiriimistir. Koyun
sitiinden imal edilen Pecorino Sardo peyniri ile
Uretiminde kullanilan PAS kiltirinun  (Scotta
innesto, 42—45 "C'de 18-20 saat) Laktik asit bakteri
(LAB) florasindan elde edilen 453 adet izolatin Lb.
delbrueckii, Lb. helveticus ve Str. thermophilus, Lb.
casei ve Enterococci tirl bakterilerden olustugu
tespit edilmistir (13).

Kaliteli peynirin elde edildigi tGretimlerden alinan
peyniralti suyu, laboratuvarda kontrolli sartlarda
steril stite inokiile edilerek MSS kiltirleri
gelistirilmektedir.  Bunlardan  termofilik  MSS
kiltirleri, italya (colture naturali in siero), isvicre
(rohmischkulturen) ve Fransa’da, mezofilik MSS
kiltirleri ise daha c¢ok iskandinav tlkeleri, AlImanya
ve ltalya’da cesitli  peynirlerin  iretiminde
kullanilmaktadir  (14; 12). Gouda peynirinin
Uretiminde kullanilan mezofilik MSS kiltir florasinin
kompleks oldugu ve bilesiminde Lc. lactis ssp. lactis,
Lc. lactis ssp. cremoris, sitrat pozitif Lc. lactis (Lc.
lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis) ve Leuconostoc
turlerinin bulundugu bildirilmistir (15).

Cogan ve ark. (16) 35 adet geleneksel siit tGrtintinden
(24 adet geleneksel peynir, 6 adet dogal starter ve 2
adet fermente sit) elde ettikleri toplam 4379 adet

izolatin  identifikasyon ve karakterizasyonunu
yaparak endustriyel fermantasyonlarda
kullanilabilecek  LAB  tlrlerini  belirlemislerdir.
Galismada izolatlarin  %38'i lactococcus, %17’si
enterococcus, %14’G Str. thermophilus, %12’si
mezofilik lactobacillus, %10’u leuconostoc ve
%9’unun ise termofilik lactobacillus oldugunu

saptanmistir. Test edilen 1582 lactococcus ve 482
mezofilik lactobacillus izolatinin, sirasiyla sadece %8
ve %2’sinin 30°C'de 6 saatte stlin pH’sini <5.3’e
disurebildikleri;  Str.  thermophilus, termofilik
lactobacillus ve enterococcus izolatlarinin ise
sirasiyla, %53 ve %32 ve %13’lUnln ayni sartlarda
sitlin pH’sini <5.3 degerine indirebildiklerini tespit
edilmistir. Arastiricilar, bazi izolatlarin fermente st
drinlerinin  Gretimi icin potansiyel yeni starter
olabilecegini de ifade etmislerdir.

Mozzarella peynirinin Gretiminde kullanilan PAS
kiltird bilesiminin kompleks ve degisken oldugu,
bilesiminde daha ¢ok Lactococcus spp. ve termofilik
Lactobacillus spp., Leuconostoc spp. ile c¢esitli
mayalarin bulundugu bildirilmistir (17; 18; 19; 20).
Diger bir calismada ise, Mozzarella peynirinin
Uretiminde kullanilan PAS kiltGrinin LAB florasinda
bircok streptococci ve lactobacilli
tirlerinin ortaya konmustur (18). Bu
bakteriler, kontrol altina alinan Comte
peyniri ve Uretiminde kullanilan PAS kdiltiiriiniin
florasinda da tespit edilmistir (21).

termofilik
varhgi
uretimi

Sit  mikrobiyologlari  tescil edilen geleneksel
peynirler ile bu peynirlerin Gretiminde kullanilan
dogal kultirlerin, termofil LAB i¢cin 6nemli bir kaynak
olduklarini saptamislardir (22; 23). Son yillarda s6z
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konusu geleneksel teknolojilerle ¢ig siitten yapilan
geleneksel fermente sut drinleri (24; 25; 26; 27) ile
cig slitten ve peyniralti suyundan dretilen dogal
kiltarlerin  (18; 28; 16; 29; 11; 30; 31; 26)

mikroflorasindan izole ettikleri yabani LAB’I
karakterize etmis (32) ve peynir {retim
denemelerinde  kullanmislardir. Bu amagla,

Reggianito Argentino peyniri Gretiminde dogal PAS
kaltird (kontrol) ve bu kiltirin florasindan elde
edilen Lb. helveticus suslarinin (deneme peyniri)
farkli  kombinasyonlarinin  serbest yag asitleri
profiline etkisi arastirilmistir. Serbest yag asidi profili
acisindan deneme peynirleri ile kontrol peynirleri
arasinda o6nemli farkhhgin olmadigi (31), starter
kiltir olarak Lb. helveticus suslarinin, dogal PAS
kiltdrlerinin avantajlarini sagladigi, peynir yapimi ve
olgunlagsmasinda standardizasyonun saglanmasi
acisindan da bu suslarin 6nemli oldugu bildirilmistir
(33). Baska bir calismada, s6zkonusu peynirin
Uretiminde termofilik PAS kaltliri (kontrol) ile fakh
Lb.  helveticus suslarinin  (deneme  peyniri)
kullaniminin  peynirin bilesiminde bir degisiklige
neden olmadigl, Uretilen tim peynirlerin iyi kalitede
oldugu; ancak, kontrol ve deneme peynirlerinin
aroma ve tekstir bakimindan farkli oldugu
bildirilmistir. Bu baglamda Lb. helveticus suslarinin,
peynirin sekonder proteoliz diizeyini yikselttigi ve
duyusal 6zelliklerini degistirdigi tespit edilmistir (29).

Cig sut ile olgunlasma periyodu boyunca geleneksel
Pecorino Sardo peynirinin florasindan Lactococcus,
Lactobacillus, Streptococcus ve Enterococcus cinsi
toplam 275 LAB izolati elde edilmistir. Lc. lactis, Str.
thermophilus, Lb. helveticus ve Lb. casei tirlerine ait
toplam 175 adet izolat tanimlanmis ve teknolojik
ozellikleri tespit edilmistir. Bu bakteriler teknolojik
ozelliklerine gbre bir araya getirilerek termize siitten
yapilan s6z konusu peynirin Uretiminde starter
olarak kullanilmistir. PAS kullanilarak pastorize
sltten uretilen kontrol peynirlerine oranla, deneme
peynirlerinde amino asit diizeyinin énemli diizeyde
yuksek oldugu bildirilmistir (26). Diger taraftan,
geleneksel Fresco peynirinin  dominant laktik
florasinin Lc. lactis ssp lactis, Ent. faecium ve Lb.
casei bakterilerinden olustugu ve izole edilen bu
bakteri suslarinin pastorize sttlin kullanildig adi
gecen  peynirin  Uretiminde  starter  olarak
kullanilabilecegi bildirilmistir (27).

Cig koyun, keci sitl veya karisimlarindan Uretilen
geleneksel Manura peynirinde olgunlasma periyodu
boyunca LAB’iIn dominant florayr olusturdugu,

bunlardan Leu. mesenteroides ssp. cremoris, P.
pentasaceus ve Lb. paracasei ssp. paracasei
bakterilerinin olgun peynirde fazla sayida bulundugu
ve tanimlanan bakterilerin Manura peynirinin
Uretiminde starter kiltir olarak kullanilabilecegi
bildirilmistir (34). Geleneksel Pecorino del Poro
peyniri florasindan alinan 225 adet bakteri izolat
cins diizeyinde ve bunlardan 18 adet izolat ise
fenotipik olarak tir dizeyinde tanimlanmistir.
Tanimlanan bakterilerden, Lb. paracasei ssp.
paracasei ve Lb. curvatus bakterilerinin E. coli
bakterisine karsi en iyi antagonistik aktivite
gosterdigi ve Lactobacillus tlrl bakterilerin soz
konusu geleneksel peynirin hijyenik kalitesinin
dizeltilmesi amaciyla kullanilabilecegi bildirilmistir

(4).

Fermente telemesi yliksek sicaklikta haslanan
geleneksel Dil, Orgili, Kasar, Lavas ve Yaprak
peynirlerinin endistriyel Uretimlerinde, Peyniralt
suyu veya cig sltten elde edilen termofilik
karakterde dogal kiiltlrlerin kullanilabilecegi tespit
edilmistir. Bu baglamda dogal termofilik kultlirtiin
florasinda  istenmeyen  kontaminant  bakteri
(koliform, fekal koliform ve E. coli) yiklerinin, Giretim
asamasinda uygulanan isil islem sonucu minimize
edilmektedir. Ayrica yoreye 06zglu teknolojik
ozellikleri tespit edilen taniml laktik asit bakterilerin
anilan pasta-filata tipi geleneksel peynirlerimizin
endistriyel Gretimlerinde kullaniimak lizere, uygun

ticari termofilik ve mezofilik starter kuilturlerin
gelistirilmesinde kullanilabilecegi sonucuna
varilmistir (HUBAK Proje no: 1026).

3. Sonug ve Genel Degerlendirme

Literatlirlerden de anlasildigi gibi, geleneksel

termofilik kaltarler (PAS ile MSS kiiltirleri) pasta-
filata tipi ticari peynirlerin (retiminde basarili bir
sekilde kullanilmaktadir. beraber, son
yilllarda teknolojik ihtiyactan dolayl enddistriyel
peynir Uretimlerinde, PAS kiltiirlerinden izole edilip
karakterize edilen LAB’ In birlesimlerinden olusan
DSS kdltarlerinin kullanimi yayginlasmistir. Starter
kiltir teknolojisindeki gelismeler paralelinde,
isletmede veya laboratuvarda herhangi bir ¢cogaltma
yapilmadan cesitli peynirlerin endustriyel
Uretiminde kullanilmak Uzere konsantre
dondurulmus veya liyofilize edilmis
tanimli bakteri kiltrleri gelistirilmistir.

Bununla

konsantre
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