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OZET

Beyaz peynir vapiminda kullanilacak saf
kiiltirde yer almasi gereken mikroorganizma-
lart saptarmnszk amac ile bazi calismalar yapil-
mistir. Arastiricilarn gogunlugu saf kdiltirde
8. lactis, 8.cremoris ve L. easeinin bulunmast
gerektigini belirtmiglerdir.

Bu galismada beyaz peynir yapuminda saf
killtlr olarak keflr kiltirl lullanitmigtir, Kefir
kifltiriinde sdzkonusu bakterilerle beraber bazi
maya ve bakteriler de bulunmaktadir, Aragtir-
ma sonuglan kefir kiiltiirli katilan siitten yapi-
lan beyaz peynirde asitlik gelisiminin istenilen
diizeyde oldudu; tat ve aroma ile yapinin ti-
keticiler tarafindan befenildifini ortaya ¢ikar-
msitir,

-~ ZUSAMMENFASSUNG

Untersuchungen iiber die Kefirkultur- Ver-
wendung bei der Weisskiiseherstellung.

Dieser Versuch wurde durchgefiihrt, um

die Mikroorganismen festzustellen, die bei der

Weisskassherstellung bendtigt wilrden, Von
mehrheiten der Forschern wurde es geaussert,
dass §.lactis, ‘S.chremoris und L.casei sich
* im Reinkultur befinden milssen.

Bei dieser Arbeit wurde Kefirkultur bei der
Weisskéseherstellung als Reinkultur wverwen-
det. Im Kefirkultur befinden sich neben bend-
tigte Késebakterienarten auch noch einige an
dere Bakterienarten und Hefen, Die Engebnisse
der Arbeit hat uns klar gezeight, dass die Act-
ditdt der Weisskase, die mit der Kefirkultur
hergestellt wurde, nach unserem wunsch ver-
wirklicht und danach wurde Geschmach und
Aroma der Kése von den Konsumenten bevor-
zugt,

1. GiRlS

Tirkive'de. tretilen sitiin yaklasik % 20 si
peynir yapuninda kullanilmakta, yapilan peynir-

lerin cok &nemli-bir kismunt da beyaz peynir

olusturmaktadir. Devlet Planlama Teskilati'min

verilerine gore, 1987 yilinda {ilkkemizde 187 000
ton pegnir Uretilmis, bunun 130 000 tonunun
(% 69,5) beyaz peynir oldugu anlasibmigtir.
(YAYGIN, 1989) - ' C

Beyaz peynir lretiminde standart bir tek-
noloji uygulanmadifindan piyasada satilan pey-
nirler tat, aroma, gériiniis, kimyasal ve mikro-
biyolojik Szellikier-bakumindan birbirinden fark-
Tidirlar. Mandrralarda herglin  farkli  6zellikle
peynirler uretilmekte hatta her tenekede degi-
$ik nitelikbe peynir bulunmaktadr. Titketicinin
beenisinl kazanan standart kalitede TS 591 e
uygun beyaz peynir {iretébilmek igin énce pas-
wrize editmis, saf killtlir katilmig siitten pey-
nir yapmak gerekir, Bagka bir ifade ila eiiltlr-
It beyaz peynir {iretim teknolojisini uygulama-
dan standart peynir dretmek miimkiin degild'r,
Bir igletmenin killtiirli peynir {iretebilmes! igin
dé-:he!sirlriw.ikosnulllara sahip olmast zotunludu-.
Boyle isleimelerde pastdrizatdr bulunmas: &
gili 'eleman ¢alismasi, Igletmenin alet ve ekip
manlarin temizlik ve dezenfeksiyonuna -6zen
gosterilmesi On  kosuldur (YAYGIN, KILIG..

1988). -

2. KAYNAK TARAMASI

Beyaz peynir yapimunda kullamlacak saf
killtlirde yer alacak bakterileri belirlemek amaci
lle pek ¢ok calisma yapilmigtic, TUNAIL {1983}
bazi aragtiricilarin bu konudaki bnertierlm 50y~
le oze«t]emis;tlr

OZER (1964} - Enterewko'k%grlibu strepto-

kok, bir laktobasil
DILANYAN ve “ark. (1968) : S.lactis +
S. cremoris +"S.diacetilactis {3/4), L. casei +
L. helveticus (1/4) ' . _
GIRGINOV ve VEICHKOVA, [1969] §. lac
tis + 8. thermophy:!us + L casal + L. bu!ga—
ricus .
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UGUNCU (1971) : S.cremoris + §. diace-
tilactis + Leu.cremoris {40: 40: 20)

STEFANOVA ve ark. {1972) : §.lactis 4+
L. casei .

MANSOUR (1972) : S.lactis + &.cremo-
ris + S.rtlwri:nophilus + Leu.cremoris

MISIC ve PETROVIC (1972) : S.lactis +
S.cremoris + S.diacstilactis 4 L.casei

KAYMAZ (1979} : S.cremoris (% 95 - 98}
+ §.clastis (% 2-5) )

ERGULLU (1980)
L. plantarum

CELIK {1982)
Leu, cremoris _ -

TUNAIL ve ark. (1982) :.
diacetilactis + L.casei

: S.lactls + L.casei +

: §.cremoris + S.lactis +
S.lactls + .

TUNAIL (1983) literatiir incelemeleri ve
kendi aras’rlrmaiarma dayarraralk Iproteohtuk ak-
tivitesi olan L.casei ile asit dretme ye*teneg.
yiiksek, hoylece diger yabanci mikroorganizma-
larin geligmesing inhibe edecek S. lactis, S. cre-
moris'in beyaz peynir Gretiminde kullamlacak
saf kiiltiirde yer almalarimin. gerekli olduguny
blldlrm:$t|r ' ' ' '

DEM!RYOL [1933} |Bulgaristarr’da beyaz
p’eynlr yapuminda -S. lactls, S.cremoris ve L.
cesei'den olusan saf kiiitiiriin
agiklamstir,

Saf kiltiir ile ‘beyaz peynir yapan igletme-
ler S.lactis ve S.cremoris bakterllerini igeren
ithal bi'yozﬁnze kﬂltﬁrler wkullanma'ktadlrlai- ‘Btr‘
tar yogurt .katlimalktadlr, Fakat yo§urt bakten-
lerinin etkisi ile olguniasma.sirasinda bu pey-
nirlerde tiketici tarafindan begenilmeyen yo-
gurt tat ve aromas! goritlmektedir.

Kefir kiltirii cegitli mikroorganizmalari
iceren kefir danesinin sterilize siite belirli ko-
sullarda belirli bir siire bekletilmesi ile elde
“edilir. Kefir danesi protein karakterinde, buf-
day veya findik biylkligiunde olup, kilglk kar-
ntbahar veya patlak misir goriiniimindedir. Da-
_nelerde birgok bakter: ve maya bulunmaktadir.
Ve her danedeki rrilkroorgan:zma gesiti farkl
olabilir. Bu durum incelenen drnekierin farkd:
bolgelerden g‘elmesi ve yabanct !mukroorgan[z
malarla bulagik olmasindar ‘kaynaklanmaktadlr
{ERGULLU, UGUNCU 1983).

Xullanddigine

Kefir danesinde bulunan mikroorganizma-
lari saptamak igin birgok calisma yepibmistir.

. 1937 yilinda HENNEBERG kefir danesinden ken-

di adi ile anlan HENNEBERG KEFIR BASILI'ni
ve simbiyoz halinde yasayan TORULA mayas:
ile 8. Iactié,---Beta-bactfer:ium -caucasium'u izole
ettigini bildirmistir (KARAGOZLU, 1990).

Danimarka'da yapilan bir galismada kefir
danesinden fzole edilen mikroorganizmalarm
% T0 inin’ Streptokok, % 25 inin Laktobasii,
% 5 inin da mayalardan olustugu agiklanmig-
iy [GEOGANTAS 1972). '

TEMPLY ve HYLM.AK [1975] kefir dane-
sinden L.caucasius, L. acidophilus, L.casei,
S. lactis, Torulopsis kefir veya Saccharomyces

fragilis 1zole ettiklerini- bildirmiglerdir.

KOROLEVA (1988) kefir danesinin dogal
florasin su basliklar altinda toplamistir :

® Mezofilik -homofermantatif faktik asit
streptokoklar : 8. lactis, S. cremoris
- @ Laktobasiller : L.brevis, L.hbulgaricus,
L. helveticus, L casei
® Mezofilik heterofermantatif laktik asif
streptokoklar : Leu. mesenteroides, Leu.
dextranicum - ,
® Mayalar- :  Kliyveromyces marxianus,
Torulopsis delbrueckii, Saccharomyched
cerevisiae, Candida kefir
® Asetik asit bakterileri : Acetobacter
- aceti ve Acetcbacter rasero.
Bagka bir arastirici da kefir danesinde
L. casel, Leu.mesenteroides, S.durans, Aceto-
bacter aceti bakterilsri Ile Sac, detbrueckii, Sac.

" cerevisias ‘mavalarimin  bulundugunu bildirmis-

tir - (KARAGOZLU, 1990).

ERGOLLO ve UGUNOU [1980] temin ‘edi-
len 8 farkll kefir danesindeki mulcroorgamzma—
lari saptamuslardir. Arastincilar tim ornekler-
de L.brevis, S.lactis, L. cagei; bazi drneklerde
8. creﬁmris Leu. cremoris, Leu. kefir, Leu. me-
senteroides ve 1 6rnekte S.faecalis saptadik-
Ia.rml.r L.casei olarak tanimlanan bakterinin
L. caucasium’dan gerek morfolojik gerekse bl-
yokimyasal &zellikler] agisindan farkl olmadi-
ginr; ayrica érneklerden- Klyveromyces fragilis,
8ac. florentinus, Candida pssudotropicalis, Sac.

italicus, Torulopsis spharica, Candida ssp. leri

izole ettiklerini '"clklamiglardlr
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1. Materyal

Bu galismanin ‘materyalini {zmir, Manisa,
Aydir ve Denizli'deki 5 mahdirada yap:lan be-

yaz peynirlet olusturmustur,
3.2. Yéntem

3.2.1. Msahdlra!ar&é Peqmir Yapihisi
" 3.2.4.1. Kiltiirlerin Cogalt.Imas)

Peynirlerin yapimindg heyaz peynir -'fg:i-n

dnerilen S. lactis,. S. cremoris ve L.casei'den

" olusan kiltiir ile kefir danelerinin sterilize siite
agilanmasi ile elde edilen kiiltir kullanimstir.
Laboratuvarda hazirlanan bu kiiltdirler 250 ml
lik $Lseler igerisinde mandiralara goturulmu$
ve burada ¢ogdaltilmistir, Kaynatimis ve iizerin-
den kaymad! alinmis siitler, temiz, d¢i buharla
sterilize edilmis iki kovaya konmus, 25- 28°C
ye sogutulduktan sonra % 4 oraninda bir ko-
vaya kefir kiiltiiri, digerine beyaz -peym-r_ik-ul-
tird katitmistir. Adizlan kapatilan kovalar aym

derecede 14-16 saat inkitbasyona birakilmis

daha sonra 5°C lik odaya alnmistir,

3.2.1.2. Beyaz Peynir Yapim

Mandiralarda farkli derecelerde 1sitilan ve
 mayalama derecesine sofutulan siitler 1000 -

1300 litrelik fiberglas veya paslanmaz g:ebiikten-

yvapilmis teknelerg” konulmus ve bu tekneler-
den 3 tanesi deneme peynirl yapiminda kulla-
nilrstie, 1, tekneye % 2 peynir kiiltiiri, 2. tek-
neye % 2 kefir kitltird |ka‘t1-lmr$', 3. teknedeki
siit mandwamn dahg dnce uyguladig) sekilde
peynire islenmigtir. Siitlere her mandirada
farkli miktarlarda CaCl, katilmig, killtir ilave-
sinden 30 dakika sonra mayalama yapllm|§t|r
/Siitler Bulgar usulli beyaz peynir yapim tek-
" nolojist ile peynire islenmis olip, mandiralar-
da yapilan iglemler gizelge 1, 2, 3, 4 ve 5 te
gbrilmektedir.

20 kg 11k tenekelere konulan peynirler man-
diramin sofuk hava deposunda 5°C de saklan-
ms olup, drnekler ¢esitli nedenlterle uzun si-
re muhafaza edilememigtir,

3.22. Peynir Analiz- Yéntemleri .

“Peynirlerin duyusal dzellikleri TS 591 be
yaz peynir standardinda verilen keiterlere go-
re belirlenmistir, Fiziksek ve kimyasal dzellik
lerin saptanmasinda ise, YAYGIN ve arkadas-
lart (1985) belirttigi yontemler uygulanm:s-
tir.

K_u‘ru‘maddve‘ : Gra-\ii‘metﬁi'k yintem ile-
Ya§ : Gerber ydntemi ile

Tuz : Reichert ydntemi ile” :
Asitlik : SH ybntem; ile belirlenmistir.
pH Pilli pH -metre ile 6Iqiilmi]$tﬁr
Kurumaddede tuz hesap yotu |Ie bulun-
mu$tur

4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1, Peymr Yapim Slrasmda Saptanan
Bulgular

Kefir kliltird ve beyaz peynir igin &meri-
len saf kiltlr katlan siit ile mandiranin uygu-
tadifil sekilde mukayeseli beyaz peynir yapim,
5 farkii mandirada gerceklestirilmistir, Bunlar-
dan 4-tanesinde ustalar glinlitk imalatlarinda
killtiir olarak silite yogurt kattiklarr halde 1 ta-
hesi hig-bir sey katmamistir. Peynir yapimin
da 3 mandirada sadece inek, 2 mandirada ise
inek, koyun, kegi siitli karrsimr kuHanilmistie.
Peynir yapimi igin teknelere 800- 1200 litre
siit konmustur, ' '

Beg farkh mendirada aragtirma igin yapi-
lan 3 teknedeki siitten beyaz peynir yapiam
sirasinda isaptanan bulgular r;lzelge 1, 2, 3, 4,
5 te verilmistir. :

Gize[-ge[-erdé goritlecedi dzere 5 jsletmede

de prhtt kirdmasi ve bask: .sonu pH s1 ile pey-

nir sularindaki pH en diisiik peynir kiltird ke
tilan sonra sirasi e kefir kitltiivls ve yogurt ka.
tilan siit ile yapilan imalat sirasindz belirlen-
mistir, Ayrica asitlik gelismesinin siitiin pihti-
lasma ve bask: sliresi ilzerine etk yaptidi an
lagimestir,
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Gizelge 1: 1 nolu igletmede peynirlerin yapinu sirasinda saptanan bulgular

1. tekne C 2 Mm

. 3, tekne.
. Peynlr . Kefir Yogurt
Liiltitrii feiiltiirii kidltiiell -
Siutiin dzelligi inek siiti inek il jrek sitd
Siittin tsitlmast, °C : 85 . 85 85
Kultiron katilmasi, saat 11,15 11,15 —_
Maya katitmas:, saat ‘ © 11,45 1145 11,40
Mayalama sicakligi, °C o 38 38 T 38
1 ton siite katilan maya miktar, ¢ . 300 300 . 300
Pihtilagma, saat 12,50 1250 {65 dak)
Pihtilasma sicakhigi, ©C. 36 36 - _ 36
Pihtt kesim pH si ' 585 5,90 5,95
Baski, saat . ' 1345 1345 13,45
Bask: sonu, saat 14,30 1430 14,25
" Baski sonu peynir pH st - 5,10 5,69 5,65
Bask: sonu peynir suyu pH si " 485 480 " 5,11
© .Salamura steaklidr, °C o 39 ' 39 ©39
_ Salamura pH si S 489 489 4,89
Salamura tuz haume 18 18 18
Cizelge 2: 2 nolu isletmede peynirlerin yapum siasinda saptanan bulgular
1. tekme 2, tekne 3. tekne
Peynir Kefir “Yodgurt
kit - feiiltiirii kiltiiria .
Stitlin dzelligi inek siitli inek siitil inek siitii
Siitiin 1sitilmast, °C 78 78 78
. 8{t miktari, litre 800 800 800
- Mayalama sicakiigi, °C .38 38 38
- CaCl, miktar:, g/100 litre 25 25 25
Kitlir katimi, saat 12,10 12,10 —_
Sit pH st ' 6,4 6.4 8.4
Maya katimi, saat 12,48 12,48 12,40
Pihti kinlmasi, saat 1425 14,25 14,25
Pihtr kiriimast, pH si 6,06 6,16 634
Baski, saat “14,40 14,40 14,40
Baskl sirasinda pH 6,00 6,10 6,30
Bask: siras!, saat 2.0 2,0 2,0
Baski sonu peynir pH si 5,25 5,37 5,56
Bask: sonu peynir suyu pH s 5,19 543 545
Salamura pH s 437 437 437
Salamura sicakhifr, °C 16 16 16
Salamurada tuz, baume 18 18 18
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Cizelge 3: 3 nolu igletmede peynir yapmmi sirasinda saptanan bulgular

1. tekne 2, tekne 3. tekne

Peynir Kefir Yogurt

kisltGri kiiltitrii kiiltiiri
Sitiin &zelligi :  dnek sitd . Inek sttt {nek sitl
Siitiire 1sttilmast, ©C 78 78 ' .78
Stit miktari, litre S 1200 1200 1200
Mayalama sicakligi, ©C . 36 36 36
CaCl, miktar, g/100 litre 30 .30 30
Killtir katilmasi, saat 12,40 1245 -
Mayalama, saat 12,40 1315 ~ 13,08
Maya miktar, mi 300 300 _ . 300
Pihti kesimi, saat 15,07 15,00 . 14,50
Pithti pH si - 5,97 6,00 - 8,31
Peynir suyu pH si ‘ 5,90 8,00 . . 8,10
Baskidan once pH ' : 570 5,90 ' 6,10
Baski, saat - 15,35 " 15,45 15,35
Basla sonu, saat - 12,12 17.07 17,00
Baski sonu pH st . 5,00 5,25 5,30
Salamurada tuz, bhaume : 13 C .13 13
Salamura sicakhds, °C i . 27 - 27 - 27

Cizelge 4: 4 nolu igsletmede peynir 'yaprml srasinda saptanan bulgular

1. tekne : 2, tekne 3. tekne

Peynir Kefir Co

T kiiltiirii e
sitiin Szetligh o  inek + ko- inek +ko-  dnek + iko-

- - yun +kegi - yun + kegi yun + kegi

Siitiin 1sitilmasi, ¢C R 67 ‘ 67 67
Siitiin miktari, Jitre ‘ 1200 1200 1200 .
Sitiin pH s1 | 62 © 62 62
Mayalama sicakligi, °C B 33 33 29
Kitltiir katimi, saat 13 © 13 —_
Kiiltlr katildiktan sonra pH 6,13 6,13 —
CaCl, miktari, g/100 litre 20 ' 20 20
Maya katimu, saat 13,30 13,30 13,15
Maya miktart, g ' ‘ i15 115 115
Pihtr kesimi, saat . ' 14,25 14,20 . 1430
Prht1 pH st . , 6,01 6,04 —_
Baskiya alma, 'saat ] 14,30 14,35 14,30
Baski sonu, saat ‘ 15,15 15,15 15,15
Baski sonu peynir pH st 606 6,02 827

Salamurada tuz, baume o 19 18 19




356 YIL: 16 SAYI: 6 KASIM — ARALIK 1991 . © - GIDA

Gizelge 5: 5 nolu isletmede peynir yapwm sirasinda saptanan buigular

1. tekne _ 2. tekne 3. tekne
Peynir Kefir . '
Kkitxiirid kiiltiirii , —
_Sitlin dzelligi - * Inek + ko- fnek + ko- inek + ko-
yun + kegi yun + kegi yun + kegi
Siittin 1stilmasi, °C _ 87 67 o 67
SGtin miktary, litre 1100 1100 1100
Siitlin pH st : ‘ 6,3 6.3 6.3
Mayalema sicakhgi, °C 30 . 30 30
CaCl, miktar;, g/100 litre S 20 20 20
Kiltiir katimi, saat ' : 14,50 14,50 - —_
Maya katimi, saat o 15,20 15,20 14,50
Maya miktar!, g ' 220 ‘ 220 220
Siit pH s S 6,22 8,22 8,30
Pihtt kesimi, saat =~ ) . 16,40 1640 - 16,10
Baski, saat ' . ' 17.20 : 17,20 16,55
Piht karigtirma, saat : 18,13 18,10 1745
Baskr sonu, saat’ ' 20,00 20,00 20,00
Salamurada tuz, baume . 15 - 15 . _ 15
4.2, Kefir Kiltiri Katilan Siit lle Yapilan kimindan yenilebilecek bir durumda bulunduk-
- . Peynirlerin Ozellikleri lart belirlenmistir. Yojurdun peynirde mat oir .
4.2.1. Duyusal Ozellikleri goriiniise, yodurt tat ve aromasimun olusmast-
inek’ siitlinden yapilan peymirler- arasinda na neden oldudu; olgunlasmamn ilerlemesi ile
err ¢ok peynir kUltirl: ile sonra kefir kilti-i . bu tat ve aromanin daha bel ngin hale geld i
tle yaptlanlar; ingk, koyun ve Kegi S‘ﬁﬂ:[_'ka:l’—l$[- © saptarwmstir. '
mi ile yapilan peynirler arasimda ise en gok 4.22. Kimyasal Ozellikler
Wefir kiltlirll sonra peynir kiltlr ile yapilan ik giin ve ol-g-u-nla$ma'mn ¢esitli dénemie-
paynirler begenilmistir, Bu peynirlerin olgun- rinde peynirlerde saptanan dzellikler gizelge 6,
lasmasinin 15. gliniinde tat, aroma ve yap! ba- 7. 8, 9 da vertimistir. '

Cizelge 6: 1 nolu isletmede elde edilen peynirlerin Gzellikleri

‘ Siite Peynirlerde 7 '
Peynirlerin katilan - Yag dede Tuz dede Asitlik
olguniagma kiiltiir K. md. K. md.  Komd. '
siires} no. ‘ % %  yad, % % tuz, % SH “pH
1. giin 1 40,32 1950 48,35 503 1247 -836 4,75

2 3237 16,00 49,41 363 11,20 622 435

3 35,38 17,00 4814 406 1147 836 470

15. giin 1 37,51 17,0 4531 455 1212 932 4,40
2 35,14 . 17,0 4836 3,27 9,30 757 490

: 3 3334 160 4787 375 11,20 846 465
30. giin 1 3807 . 180 4727 460 12,08 93,0 4,55
2 3370 . 160 ' 4662 363 10,74 744 ASS

.3 3506 16,0 4563 345 9,83 830 4,55

60. glin - 1 39,03 17,0 4355 508 1302 893 450
2 3339 150 4491 397 1191 780 4,70

3 35,56 16,0 4403 477 1327 830 40
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Gizelge 7: 2 nolu Isletmede elde edilen peynirlerin Szellikleri

P-"éynirlerde

Siite
Peynirlerin-. katilan Ya§ deds Tuz dede Asitlik
olgunlagma kiiltiir - K.md. K.md. K. md, o
- giiresi no. % % ya§, % % tuz,% - SH pH
1. gin 1 33,42 160 4786 3,15 942 562 50
2 32,14 15,0 4666 472 1468 545 50
3. - 33,79 14,5 42080 3,18 841 470 52
Cizelge 8: 4 nolu isletmede elde edilen peynirlerin ézellikleri
. Siite - Peynirlerde
Peynirlerin . katilan Yag dede Tuz dede ~ Asitlik
olgunlasma kiittitr K. md. K. md. . Komd. '
siiresi no. % - %o yad, % % tuz, % SH pH
1. glin 1 44,24 20,0 4520 327 . 739 . 545 . 47
' 2 41,73 18,0 4433 399 936 490 49
3 A2.27 18,5 46,13 3,63 8.58 25,6 513
15, giin 1 42,85 18,5 4285 2,78 6,48 91,0 48
2 42 80 20,0 42,80 3,15 735 75,0 5,0
‘ 3 41,66 17,7 4166 3,87 9,29 1.4 5,5
30. gln 1 45,69 21,0 A596 322 7,09 926 45
2 41,27 22,2 5390 3,14 7.60 741 45
3 40,19 ” 19,2 4789 3,54 8,80 41,4 5.1

Cizelge 9: 5 nolu isletmede elde edilen paynirlerin dzellilderi

Siite Peynirlerde
Peynirlerin katifan K. md. . K, md. -
olguniagma Kiiltiir K. mid. . Yag dede Tuz dede Asitiik
siiresi no. %o % yad % % tuz, % SH pH
1. giin 1 41,33 20,0 4838 280 677 610 4%
2 41,28 19,5 4729 1,93 468 560 - 50
3 41,76 20,5 49,05 2,15 514 430 53
15. glin 1. 37.75 18,5 49,00 3,63 966 728 47
' ' 2 42,68 20,5 48,00 2,66 623 824 43
3 40,29 19,5 48,70 3,15 782 697 438
30.gln 1 38,48 17,5 4547 3,15 818 619 49
2 4313 212 4926 2,74 635 866 . 47
3 41,21 202 49,13 ‘558 877 48

2,30
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GIDA

Cizelgelerin incelenmes nden anlasilacag
gibi, bir giinliik peynirlerde; asitlik, en yiiksek
peynir kiltiri ile yapilanda sonra birl harig

kefir kaltirl vle yapilanda elde edilmistir. Ol-

glinlagma donemindeki degerler ise, gok fark-.

ldir, Bazi Grneklerde en vitksek asitlik kefir
killtiirii katilan, bazilarinda peynir ke kati-
lan siitlerlg yapilan peynirlerde saptanmistir.
Kefir kiltiirinire peynirlerde fistenilen duzey-
lerde asitlik gelismesini sagladig cukkat] ek
mektedir,

Peynirlerde kurumadde en yiksek peynir
kiiltirl ile yapilanlarda belirlenmistir. Peynirin
kurumaddesi lzerine baski sirasindaki asitlik
ve baskt siirest ile sicaklik derecesi cok etki-
lemektedir. Peynir kiiltliri katian siit fle ya-
pilan fpi-htida., asitlik gelisimi daha fazla oldu-
gundan aym bask: siiresi iginde peynir suyu-
nun ayriimast daha fazla olmustur.

Tuz oranintn inek, koyun ve keci sitl ka-
risimt siit ile yapilan tlim peynirlerde daha di-

slik olduu gozlenmisgtir,

Bu verilere gbre peynir killtiiriiniin beyaz
peynir yapiminda - basar ile kullanrabilecegi
anlagilmistir. Yalniz bir mandirada gerék kiil-
tirin gogaltiimast gerekse peynir yapumnimin
standart hale gelmesinin dikkatli ve diizenli
bir galisgma e mimkiin olacadh unutwimamali-
dir, Bu durum sadece kefir kiiltiriing kullan-
mada degil diger ithal liyofilize veya ozel pey-
nir kitltiirdl e peynir yapimi icin de gegerli-
dir. ithal edilen liyofilize kiiltirlerde sadece
S.cremoris ve §.lactis baktérilerinin bulunma-
st bir eksikliktir, Kefir kiiltirinde asit yapan
bakteriler ve L.casei gibi proteolitik bakterile-
rin diginda baz; mayalarin bulunmasi peynirde
herhangi bir sorun yaratmamishr. Fakat kiiltiir
elde etmede kullantacak kefirin yabanct mik-
roorgarizmalardan . temizlemmesi zorunludur.
Acikta kalmalari, k&tli kosullarda saklanmalan

. halinde kefir darelerinde koli grubu bakterile-

rin bulunabilecedini gbzden mak tutmamak ge-
rekir, S
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