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OZeT

Ug farkls igletmedsn saglanan ve starter
kiltlr kullamimadan dretilmis beyaz peynirler-
den ¢ ayhik olgunlasma ddnemi baslangict ve
sonunda izole edilen toplem 348 bakter! susu
idemtifiye edilmistir. Bulgulara gore, peynir-
lerde olgunlasma baslangicinda laktik floramn
bitylik bir boliimiiniin basta Lactoccccus lactis
subsp. lactis olmak {zere Lactococcus tiirle-
rinden olustugu, Enterococcus tiirlerinin  (E.
faecalis ve E. faecium) ikinci derece onemli
grubw teskil ettidi saptanmistir, Diger laktik
asit beakterilerinden Lactobacillus veleuconos-
tec genuslarina alt Hirler de diisitk oraniarda
belirlenmistir; identifiye edilen tirler Lactoba-
cillus casel, L. pfantarum, L. fermentum, L. bre-
vic, Leuccnestoc lactis ve L. mesenteroides

subsp. dextranicum’dur, Olgun peynir Ornekle-

rinde ise laktokoklarin laktik flora icindeki oran-
lan diigmig, buna karsilik laktobasillerin oram
artmustir, Bu grup bakteniler icinde hakim tiir-
lerin L, casei ve L. plantarum oldugu belirlen-
mistir, Enterokoklar ise bu 6rneklerde de dnem-
}i oranlarda bulunmusgtur.

ABSTRACT

Lactic Acid Bacteria of White Pickled
Cheese in the Ripening Process

A total of 348 bacteria strains isolated
from white pickled cheese samples taken at
the begining and at the end of the 3-month
ripening period, were identified, The cheese
samples manufactured without using starter
culture, were obtained from three different
dairies. The lactic flora of cheese samples at
the begining of ripening period consisted
mainly of lactococci, L. lactis subsp. lactis
being the predominating species, Enteracocei
(E. faecalis and E. faecium) constituted the
second important group in these sawmples. From
the other lactic acid bacteria, species belon-
ging to genera Lactobacillus and Leuconostoc
were also found to be present, but in very low
perceéntages; species identified were Lactoba

cillus casel, L. plantarum, L. fermuntum, L.
brevis, Leuconostoc lactis and L. mesenteroides
subsp. dextranicum. ‘In the ripened cheese
samples the percentage of lactococei in the
lactic flora decreased, while that of lactobacilli
increased. The predominating species in the
latter group were L. casei and L. plantarum.
Enterococei were found to be present also in
high percentages in these samples.

GiRiS

Cesgitli peynirlerin kendilerine 6zgit nite-
likleri, dretimlerinde kullanilan  slit cinsi ile
uygulanan teknolojik perametrelerin yamsira,
yapim ve olgunlagmalarinda etkin olan mikroor-
ganizma grup ve tirlerine bagl olarak ortaya
crkmaktadr,

Mikroorganizmalarin, siitiin temel bilesen-
leri olan laktoz, siit yagd ve proteinlerine et
kileri peynirlerin tat, koku ve yam o&zellikleri
iizerinde belirleyici olmaktadir. Diger bir de.
yimle, dofal mikrofloramn etkisiyle olgunlagan
geleneksel yontemle yapilan peynirlerin kali-
tesi, mikrofloranin biile$imlinne‘ ‘gore sekillen-
mektedir. Bu bakimden, herhangi bir peynir
gesidinin {istlin ve standard nitelikte GUretimin-
de yardimc: olacak starter kiltlrlin belirlene-
bitmesi igin o peynir gesidinin yapim ve ol
gunlagmasinda etkin olan mikroflorann tanim-
larmas: gereklidir.

Bu gbrils dodrultusunda, {lkemiz peynir-
cilifinde Onemli bir yeri olan' beyaz peynir
tretimine uygun starter kiiltlir kombinasyonu-
nun saptanabilmesi amaciyla tarafimizea yiini-
tilmekte olan ¢aligmalarda, ticari kosullarde
starter killtir kullaniimadan iiretilen beyaz pey-
nirlerin olgunlagma silirecinde mikrobiyolojik
ve kimyasal dzellikleri incelenmis ve laktik asit
bakterilerinin. hakim florey: olusturdugu belir-
lenmistir (KARAKUS ve ALPERDEN, 1992). Bu
¢aligmada ise taze ve olgun peynir drnekle-
rinden izole edilen laktik asit balterflerinin
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identifikasyonlan igin cesitli taksonomik ozel-

likleri incelenmis ve bdylece beyaz peynirin ol-
gunlasmasinda etkin olan laktik asit bakteri
tlirlerinin belirtenmesi amaglanmigtir.

MATERYAL VE YONTEMLER

Peynir omekleri :

Galismada Ug ayrt isletmeden saglanarak
onceki yayinrmizda (KARAKUS ve ALPERDEN,
1992) belirtitdigi gibi, olgunlasma periyodu bo-
yunca incelenen peynir drnekleri kutlanimis-
tir.

Laktik asit bakterj kolonilerinin seleksiyonu
ve identifikasyonlan :

Qlgunlasma ba§lang|cmda ve Uglincli ay
sonunda peynir drneklerinde yapilan mikrobi-
yolojik analizterde Lactic agar, agar ve Slanetz -
Bartley agar besi ‘yerler‘iin_de gelisen ve. yakla-
stk 100 adet koloni igeren plakiardaki koloni-
lerin % 20'sl Harrison diski yontemiyle segile-
rek uygun sivi ortamlara aktaridmistir (ORDO-
NEZ, 1979; HARRIGAN ve MCCANCE 1976).
Bu amagla Lactic agar ve Slanetz - Bartley plak-
larindan alinam izolatlar igin Lactic snvi besi-
yerl, Rogosa agar plaklarindan alinanlar -ici-n ise
MRS sivi besiyeri kullambmistir. Sivi besiyer-
lerinde gelistirilen kiiltlirler saflagtirlarak
SHARPE (1979), DEIBEL ve SEELEY (1974),
ROGOSA (1974) ve GABVIE (1984) taraﬂndan
belirtilen kriterlere gbre ident|f|ye edllml§ler-
dir.

BULGULAR

Galismada peynir &rneklerinden izole edi-
len. toplam 348 sug fidentifiye edilmis olup
bunlar:n turlere gore. dadilimr Cizelge . (1]'de
\ﬁen]rmuast:r

fzolatlar: i{;mde en fazla Entarococcus fae-
calis tiiriine rastlanmis olup.  bunu sirastyla
E. faecium, Lactococcus lactis subsp. -lactis,
Lactobacillus caszi ve L. plantarum turlen iz-
lemektedir, S :

ldentifiye edilen: suslar:n i$lel1me bazinda
ve izole -edidikleri besi ortamlarina gore da-
gllrmlari Cizelge [2]. [3) Ve (4] te verllm1$
tir. :

Laktik agarda izole edilen bekterilerin go-

“guntugunu her lg jsletmeye air taze peynir or-
-neklerinde de L. lactis subsp. lactis 01‘u$t‘ur-

maktadrr (Gizelge 2. Diéer I.actococcus tilr—
dedismekle daha du$uk tsayllarda rast[anmls-
tir. 3 aylik oigun peynir 6rneklerinden elde
edilen izolatlar igin A isletmesine ait peynirde
L. lactis subsp. lactis ve E, faecalis, B igletme-
sine ait peynirde yalnizca E. faecalis tirleri bu-
lunmusg, C isletmesi drneginde ise Lactococcus
ve Enterococcus tiirleri belirlenmistir.

. Her ¢ isletmeye ait peynirlerden elde edi-
len izolatlar toplu olarak degerlendirildiginde,
taze peynirlerden elde edilenlerin % 54'inii
L. lactis subsp. lactis olmak d{izere vaklagik
% T74'Uniin lakitokoklardan ve geri kalamnin
enterokoklardan olustugu goriilmektedir. Olgun
orneklerde ise daha farkh bir tablo ortaya gik-
mig olup toplam izolat sayrsimn yaklasik %
69'u enterokoklardan olusurken  laktokoklarin
oram . % -31'e digmiistlr.

Taze peynir &rneklerinden Rogosa agarda
izole edilen bakteriler arasinda Lactobacillus
ve Leuconoctoc tiirlerinin yamsira Enterococcus
tiirlerine de rastlanmistir (Gizelge 3). Ozellik-
le laktobasillerin izolasyon ve sayumi igin dme-

Cizelge 1. Taze ve olgun beya; peynir trnek-
lerinden elde edilen bakteti- izolat-
. la_rmm ‘tiir_lgrer __g&re dagalie

Bakteri tiirii Izolat ‘sayist
Lactococus lactis subps Iactls _ 55

L. lactis subsp, cremoris . 9 ‘
L. lactis subsp, lactis biovar .
diacetilactis 2
Streptococeus  salivarius subsp S
thermophx!us N . 5 .
Enterococcus faecalis I
E. faecium R <
Leuconostoc lactis . 5

L. mesenteroides rs~ubsp dextramcum T
Lactobacillus casex . ) L 38 -
L. plamtarum . - - T
L. br‘evus o o " 9
Tu.p{.am' R s 348 .
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rilen bu besiyerinde. lokonostok.ve pediokoklar
ile enterokoklarin da bazan gelisebildikleri bil-
dirilmistir  (HARRIGAN ve MCCANCE, 1976;
ORDQNEZ, 1979; REUTER, 1985). B ve G islet
melerine ait orneklerden elde edilen izoiatla-
rin yaklagik % 30'u enterokoklardan olusurken
nisbeten daha distik sayida enterokok. igeren
(KARAKUS ve ALPERDEN, 1992) A isletmesi
orneginde bu oran % 14 dolayinda bulunmus-

tur. A ve B isletmelerine ait taze peynitlerde
saptanan laktobasiller baghca Streptobacterium
grubuy diyeleri L. casel ve L. plantarum’dur’, C i
letmesi Srneginde bu tirlere rastlanimamis,
izole edilen kiiltirlerin 8 adedinin Betabacteu
tium grubundan L. brevis o‘lsd:ugzu bel‘i_rle-h-m=j$t_ir.
Aynica, A igletmesi 6rnedinde de bu gruptan
yalmizeca 1 adet L. fermentum bulunmustur.

Cizelge 2. Laktik agar besiyerinde izole edilen bakterilerin peynir érneklerine gore da§|!|m|'

Orneklier

 Bakter] tiril A B c Toplam
’ Taze Olgun Tazé Olgun Taze Olgun Taze Olgun

- 1. lactls subsp. lactis 10 14 10 —_— 17 4 37 18
L. lactis swbsp, lactis biovar |

_ diacetilactis ) : — — 2 — — — 2 —
L. lactls subsp. cremoris 6 — 1 — 1 1 8 1
-S. salivarius subsp. | .
thermophilus _ 2 —_ 1 —_— —_ 2 3 2
E, faccalis e g 11 724 2 "5 13 40
E. faecium — —_ 4 — 1 7 5 7
Toplam : - 22 ° 25

25 24 21 19 " 88 68

Cizelge 3. Rogosa ag'ér‘ besiyerinde izo_le edilen bakterilerin peynir drneklerine gore dgélllml

Bakteri tiirii A

‘ Ornekler
B C

. , . . -Toplam
Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun
Lactobacillus casei 5 — 5 8 — 20 10 28
L, hlantarum ... .. b .“20 : | S — — 6 27
L. brevis . . ... . . = — .1 -— - 8 = 8 01
L. fermentum -~ - . v 0 T — L - — — R
_:Le_ucpnostqc 'I-alctis_ L= — 4 — 1 — 5 —_
| L mesenteroides subsp. -
dextranioum.. ... L UL L — 2 — 4 — 7 —
EﬁtémcocouS'“faeda.l-i_'s a IR | -. — — —_ — —_ 1 _
CEfaecum, T 4 s - e — i3 o
- Toplam. oo 44 21 18, 5 -19. 20 . 51 . 8 ..
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Lokonostoklarin tzellikle B ve C igletme-
teri Grneklerindg Onemli sayilarda bulunduklari
belirlenmig olup identifiye edilen turler L, me-
senteroides subsp, dextranicum ve L. lactis’tir,
A isletmesi Orneginde ise sadece bir tek kiil-
tiriin L. mesenteroides subsp. dextranicum ol-
dugu gdzlenmisgtir.

Ug aylik olgun peynir drneklerinden izole
edilen kiiltiirlerin tamams her ¢ igletmg &r-
neklerinde de Streptobacterlum grubu laktoba-
sillerdir. A isletmesi Grnedinden elde edilen
izolatiarin L. plantarum, G isletmesi Grnedinden
elde edilenlerin L, casei olduklari saptanmis
olup B dSrredinden ise bu ikj tirin de yakin
saylarda bulunduklan belirlenmistir.

Her g isletme Srneklerinden Rogosa agar-
da elde edilen toplam izolat sayilari gbzéniine
alinarak yapilan dederlendinmede, taze peynir-
terden izole edilen kiiltiirlerin yaklasik % 27
siné olugturan enterokoklar disinda ,% 49'unun
laktobastllerden % 24'Uniin de |dkonostoklar-
dan olustugu goriilmektedir. Laktobasiller igin-
de en ¢ok rastlanan tirler L. casei ve L. plan-
tarum olup toplam izolat sayisintn % 31'ini

olusturmaktadiriar, Betabacterium grubundan
belirlenen L. brevis ve L. fermentum tiirleri top-
lam sayinm % 18'ini kapsamaktadir. Ldkonos-
toklardan identifiye edilen tirler L. mesente-
roides subsp. dextranicum ve L. lactis'tir. Ol-
gun peynir orneklerinde ise séz konusu besi-
yerinde izole edilen mikroflorammr biiyikk oran-
da Streptobacterium grubu laktobasillerden
oclustugu ve L. casei ve L. plantarum tirlerinin
hemen hemen esit sayilarda bulunduklan sap-
tanmistir, '

incelenen peynir drneklerinden enterokolc
larin sayimu dgin  kullanifan  Slanetz - Bartley
agar besiyerinde izole edilen killtlirlerin iden-
tifikasyon sonuglan Gizelge (4)’te verilmigtir.
A ve C isletmelerine ait taze peynir Grnekle-
rinden izole edilen kiltiirlerin yalmzca E. Fae-
calis tiiriinden ibaret oldugu gorilirken B islet-
mesi Ornedinde E, fascalis ve E, faecium Hir-
lering egit sayilarda rastlanmistir, Olgun pey-
nir 8rneklerinde enterokok titrlerinin dag:ilimi
daha farklh bulunmus olup A drnefinde bilylik
cogunlugunun E. faecalis’ten, B ve C drnekle-
rinde ise E. faecium’dan ibaret oldugu belirlen-
rHSHT.

Cizelge 4. Slanetz.Bartley besiyerinde jzole =dilen bakterilerin peynir drmeklerine gére

dagilini
» Ornekler _
Balcteri tiirls A B G Toplam
: Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun
Enterococcus faecalis 14 16 10 — 15 2 39 18
E. faecium ' — 1 10 19— 18 10 38
Toplam ' 14 17 20 19 15 200 49 56

Her ¢ drnekten elde edilen toplam izolat
saytlar bir arada dederlendirildiinde ise taze
peynirlerde E. faecalis’in, olgun peynirlerde
E. faecium’'un daha yiksek sayilarda bulunduk-
larr gbriitmektedir.

Peynirlerin  laktik mikroflorasmin tiir du-
zeyinde genel kompozisyonunun belirlenmesi
amaciyla KARAKUS ve ALPERDEN (1992)'de
verilmis bulunan bakteri saymm sonuglan ile
izole ‘edilen tlrlerin oranlari gbzéniine almna-
rak toplam Jaktik asit bakteri sayilar iginde tir

lerirr genel dafilim yilizdeleri =hesaplanrﬁ|-$ ve
sonuglar Cizelge (5)'te verilmistir.

Goriildiigl gibi taze peynirlerin laktlk flo-
ralarr ¢ok sayida bakteri tiiriinii 6rneklere bagl
olarak farkl oranlarda igermektedir.. Olgunlas-
ma swrasinda flora kompozisyonunda dneml
degisimler gdzlenmis olup dzellikle A ve B is-
letrresine ait orneklerin  igerdigi  laktik asit
bakteri tlir sayisinda azalmalar oldugii belirlen-
mistir,
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Taze peynir orneklerinde flora bashca lak-
tokoklarla enterokoklardan ibarettir. Lactococ-
cus tirleri Hle S. salivarius subsp. thermophilus,
A orneginde toplam laktik floranin % 80 .ini,
B ve C orneklerinde ise % 50 sini olusturmak-
tadir. Enteracoccus tirleri drneklere bagli ola-
rak yaklastk % 18-40 oranlarinda bulunmalda-
dir, Her {ic drnekte de lakiokoklar iginde en
yitksek oranda bulunan tiir L. lactis subsp.
lactis olup toplam laktik floranin % 36,5 - 48%int
olusturmaktadir, Diger Lactococcus tiirlerinden
L. lactls subsp. cremoris A Grnedinde ikinc
dnemli tiirii teskil ederken B ve C drneklerin
de toplam iaktik floranin sadece % 3'iinit olus-
turmaktadir, Siit {inlinlerinde aroma bakterileri
olarak bilinen L. lactis subsp. lactis biova:
diacetilactis ile Leuconostoc tirleri A &rne-
ginde ihmal edilebilir diizeyde iken B ve C &r
neklerinde wirasiyla % 11,7 ve 11.4 oranlarin-
da bulunmaktadir. Lactobacillus tiirlerine ozel-
likle A°ve B .dmeklerinde oldukga diisitk oran-
larda mastlanmasina karsin C &rnedinde sadece

heterofermentatif bir tiir olan L. brevis % 18,3
oraninda bulunmugtur.

Olgun peynirlerde lakiik flora kompozis-
yonu taze Orneklere gbre oldukga farklichr. 8u
Grneklerde dzellikle Lactobacillus tiirlerinin lak-
tik flora igindeki oranlarinda 6nemli diizeyler-
de artig dikkati gekmektedir, Toplam laktik
floramin % 83'U bu tiir bakterilerden olusan
A Grredinde L. plamtarum % 78,7 ve L. brevis
% 4 oramnda bulunmakta, laktobasillerin top-
lam laktik flora igindelki oram % 43 olan B 6r-
neginde bulunan L, casei ve L. plantarim t{ir-
ieri birbirlerine yakin diizeylerde, C 6rmeginde
ise % 21 oramnda bulunan laktobasiller sade-
ce L, casei'den olusmaktadir. Lactococcus tiir
lerinin toplam laktik flora igindeki oranlar taze
peynir drneklerine kiyasla dnem!i Slgiide ezal-
mig ve hatta B 6rnedinde bu tiir bakterilere
rastlanmamustir. Enterokoklarin orant ise B ve
C orneklerinde bir miktar artmis, A drnedinde
% 181'den % 76'va diismistii.

Cizelge 5. Taze ve olgun beyaz peynir orneklerinden- izole edilen balcterilerin toplam laktik
flora icinde tiirlere gére dadgiimlart () %

Ornekler
Bakteri tiirii A B C
Taze Olgun Taze Olgun Teaze Olgun
Lactococcus lactis subsp.
lactis 45,25 9,68 36,53 — 48,13 16,65
L. lactis subsp. lactis
biovar diacetilactis — — 7,28 — — —
L. lactis subsp. cremoris 27,12 -_— 3.65 —_— 284 4,15
Streptococcus salivarius 9,04 — 3,65 — — 8.31
subsp. thermophilus
Enterococcus faecalis 18,13 7.61 25,22 52,08 568 20,80
E. faecium 0,04 — 14,59 4,73 13,68 29,20
Leuconostoc lactis — — 2,92 — 2,28 —_
L. mesenteroides subsp.
dextranicum 0,04 — 1,46 — 9,13 _—
Lactobaciflus 6as!ei ‘ 419 —_ 3,65 23.01 — 20,89
L. plantarum 0,19 78,69 0,73 20,17 — —
L. fermentum 0,04 — - —_ - —
—_ — 18,26 —

L. brevis - 4,02
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TARTISMA -

Geleneksel yt'mtem[e' starter kiltir kulla-
nilmadan: Gretilen beyaz peynirlerde ‘laktik flo-
ramn, olguntagma baslangicinda L. lactis subsp
lactis bagta olmeal iizere Lactococeus tlirferin-
den olugtugu saptanms bulunmaktadir. Bilin-
digi gibi bu tir bakteriler birgok fermente siit
Grind. ve cesitli peynirlerin {dretiminde kulla-
nilan starter kiltirlerin bashea bilesenferi olup
temel islevleri {aktik asit dretimidir, Bunlardan
L. lactis subsp. lactis biovar diacetilactis ise
ek .olarak (rlnlerin lezzet ve aroma gelisimine
katkida ~bulunmaktadir.  Enterococeus tirler.
ikinci derecede Snemli grubu olusturmustur.
ERGULLD (1980) 'niin yaptig: galismada da bu
ikl grup bakterllerm taze peynirde hakim flo-
rayi olu$turduk]ar| saptanmis, ancak, Senterc-
coccus tiirlerinin Lactococcus tiirlerine gére
daha yuksek sayﬂarda bulunduklari  belirlen-
mistir, Bulgular arasmdakl bu farklibik mcele-
nen orneklerden lk;';lynaklanabi[ecegl glbl ER-
GULLU (1980)'niin bu grup bakterilerin izolas-

yonunda dahta 21yade enterukoklarln Jzo[asyonu‘ .
Slanetz - Bartley agar.

ve saytmy Igin dnerilen
besi ortamini kullanmis olmasina da baglana-
bilir. Ote yandan diger bazi “filkeleérde {retilen
beyaz peynlr ben‘zerlermde de iaktokoklarin
hakim - ﬂorayl 0]u$turduklar| blld|r1!m-|$t|r (RA-
SIC, 1962; LOMSADZE ve ark., 1976).

Olguntagma sirasinda Lactococcus tiirlen-
nin azalmasmng kargin ozellikle L, casei ve L.
plantarum gibl: Léctobacillus tirlerinin ar’tarak
olgun peynirlerde laktik floranin snemli bir b-
Himiinii’ olugturduklar saptanmistir, Laktik flo-
ra kompozisyonunda gozlenen bu degisim
RASIC (1962) ve ERGULLY {1980} 'niin bulgu-
lerina benzerlik gistermektedir, Bu bakteri tiir-
lerinin diger FbaZI peynir cewtlermde de, olgun-
lagsma asamasmda hakim florayi 0!u$turdu1klar:
bildirilmistir (ORDONEZ ve ark., 1978; TEIKlN
SEN, 1980; SUAF!EZ ve ark., 1983; PETERSON
ve MARSHALL -1990).

Taze peynirlerde nisbeten diisiik “orantar-
da -bﬁliinduk-]art-"w[)eljiirlnenen Léuconostoc tiirle-

- laktik asit bakterilerinden - ise

_ _,\(arlbn:lé]kta”dj,r, Ayrica,

rine olgun Orneklerde - rastlanmams olmast
ERGULLU (1980) ‘niin bulgulariyla paralel!:k gds-
termistir HADDADIN (1986} de bu grup bakte:
vilere ‘daha ziyade ' olgunlasma’ baslangicinda
karsilagildigim  bildirmektedir. Aynica, dige~
peynir gesitlerinde de Leuconostoc tiirlerinin
varligl bilinmektedir (DEVOYOD ve PQULLAIN,
1988). Bu bakterilerden odzellikle L. Iactis ve L.
measenteroides subsp. cremoris tiirleri tereyag
ve ‘bazi peynir gesitleri igin kullanilan startér
kiiltiirlerin bilesiminde yér almakta vé bu driin-
lerde aroma gelistirici rolii dynamaktadir {(CO-

"GAN, 1980). Bunun yamsira, heterofermentatif

karakterléri nedeniyle - baz peynirterde goze-
nekli- yap1 olugmasini saglamaktadirlar. Ancak
bu durum beysaz peymrde lstenen “bir 6zellik
degildir, ~+ - R

- Elde dilen bulgular genel. blarak” dégerien-
dirildiginde geleneksel yontem]e {iretilen - be
yazpeymrherde haklm flroray| olu$turmalan ne
demyle Lactoceccus tiirlerinin yapim ve olgun—

lagmada Gnemli rollerinin bulunabilecegi, diger

Lactobacillus
casei. ve. L. plantarum'un  olgunlasmanin ileri
asamalarinda katk: sadlayabilecekler] sonucuna
peynirlerin mi'krof!ora-
larindz sayisal olarak Snem tasiyan enterokok-
larin da beyaz peynifin “yapmn ve ol'g'lin'[e:i‘{‘:‘fna-

" sinda katkilari bulunabilecedi disinilebilir. An-

cak, bu grup bakterileriri gida mikrobiyolojisin-
de fekal kontaminasyon indikatdrli olmalain’ ve
aym zamanda bazi suslarnn olusturduklan tok-
sik metabolitlerle gida, zehirlenmelerine. neden
olmalarr, bunlardan starter kiltir -olarak yarar-
‘tanma oneriterinin bem'msenmesml _engellemek-

" tedir (LAW ve SHARPE, 1978; 'BATISH ve ark.,

1688).

Sonug olarak, beyaz peynlr uretlmme uy-
gun starter kiltirin formu[asyonunda ‘ Lanttr
coccus turiem e L. casej ve L. pﬁantarum dnk-

_ ikate a[mmahdlr Bu titrler !(:mde Ueyaz rpeymre

istenen ozel['vkier[ kazandirabilecek sug]arm se-

':Ieksnyonu Euyuk Bnem tawmaktad:r e

frr e mpgm e tegnl - oq e 0 et S
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