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KASAR PEYNIRININ OLGUNLASMASI
SIRASINDA LAKTIK ASIT BAKTERI
FLORASININ LEZZETE ETKiSi*

O. Cenap Tekinsen**

The effect of lactic acid bacteria on flaveur of Kashar
(Kagar) cheese during its ripcning

Summary: Of tern experimental semples cll 0-3., 15., 30., go. end
180. days, six on the 270. dzays of ripening period were examined for lectic acid
bacteria and pH in addition to the assessment of the flavour of 30, go end 180
dey-old experimertal samples.

During ripening of the samples faeccl and loctic streptococei decreased
in numbers contmuous[y at different rates whilts number of lactobecillus-leu-
conostoc-pediococcus inerecsed to maximum lezel slowly but steadily from the
beginning to qo the day therecfter gredually decreased.

In semples microflora of groups consisted lergely of S. faecelis and subs-
pecies, S. lactis and L. bulgaricus during early whereas S. faecium, S. lactis
subsp. diacetylactis, L. casei and subspecies were predominent during subsequ-
ent ripening period.

The flevour scores of samples increased as the ripening progressed. An
association between numbers and species of lactobacillus-leuconostoc-pediocoscus
and flavour was noted. L. bulgaricus, L. casei and subspecies cnd L. brevis [L.
buchneri seemed generally to contribute to flevour development of the samples.

It is concluded that use of starters containing L. bulgericus and jor L.
caset and subspecies is recommended as ¢ basis for manufacture of the cheese
Jrom pasteurized milk.

* Bu ¢ahsmayr Tirkiye Bilimscl ve Teknik Arasirma Kurumu (Ankara) destck-
lemistir (VHAG-354).

** Dog. Dr. Besin Kontrolu ve Teknolojisi Kursiisii, A.U. Veteriner Fakiiltesi, An-
kara-Turkive.
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Ozet: Deneysel olcrak yapilan 10 kasar peyniri grnedinin tiimi olgun-
lesma dineminin i) 0-3., 15., 30., 0. ve 180. ginlerinde 6 tanesi 270. gii-
niinde laktik asit bakteri floras: ile pH ve ii) 30., go. ve 180. ginlerinde de
lezzet puanlary yiniinden incelenclr.

Orneklerin olgunlasmelan sirasinde fekal ve lektik streptokok organiz-
me seydenmn diizensiz ezaldigy, lactobacillus [leuconostoc [peciococcus  or-
genizmalarm go. giine kedar yavas ve dizenli artarak maksimum ciizeye ules-
tg ve daha sonra giderel czaldige bulundu.

Orneklerde olgurlasmenin ilk safhalcrinda S. faecalis ve alttirleri, S.
lactis ve L. bulgaricus, ileri sefhalaninde de S. feecium, S. lactis subs. diacety-
lactis, L. casei ve alttirlerinin gruplarmda predominant oldugu gozlemlend:.

Olgunlasma ilerle(,’ikj:’e orneklerin lezzet pucnlanmn crttdr saptencr.
Orneklerin lezzet puenlcry tle lectobacillus [leuconostoc [peciococcus sayist ve
tiirleri arasinde bir ilginin buluncugu goriildii. Peynirin lezzetinin olusumunda,
genellikle, L. bulgaricus, L. casei ve alttirleri ile L. brevis|L. buchneri’nin kat-
kise oldugu anlesilde.

Kesar peynirinin yapuminde kullamlacak  starter kiltirlerinde L. bul-
garicus ve[veya L. casei ve alt tiirlerinin bulunmasimn yararl olacagr kanisi-
na vanld.

Giris

Kagar peynirinin iilkemiz peynir endiistrisinde énemli bir yeri
vardir. Ulkemizde peynir tiiketiminin 9, 17’ini (15-20 bin ton [yil)
olugturdugu sanilmaktadir, (12, 39).

Kagar peyniri haglanarak ve yogrularak yapilan peynirlerin
tipik bir 6rnegidir; baz1 [talyan ve Balkan ilkeleri peynirlerine ya-
pim ve kimyasal bilegimleri yoniinden benzer (11, 16, 29, 63).

Ulkemizde kasar peynirinin iiretimi, gencllikle, hijyenik kogul-
lar alunda elde edilmeyen siitiin ahgilagelen ve ozellikle bolgelere
ve yapimcilara gore farklihk gosteren yéntemlerle, ilkel igletmelerde
ve [veya fabrikalarda islenmesiyle olmakta (12, 16, 28, 46, 58) ve co-
gu kez ekonomik olmamasimdan 6tiiri normal olgunlagma sliresini
tamamlamadan  pazarlanmaktadir (65). Diger bir deyimle kasar
peynirlerimizin yapimlarinda standart bir ydntemin uygulanmamasi,
iriiniin hem yck digerinden farkl kalitede olmasina ve hem de cko-
nomik kayiplara neden olmaktadir.
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Peynir yapilacak siitiin kalitesi ve peynirin yapimi esnasinda
istenmeyen saprofit ve patojen mikroorganizmalar ilc kontaminas-
yonu peynirin kalitesini 6nemli 6lgiide etkiler. Istenmeyen mikroor-
ganizmalar, hi¢ degilse kismen, ortadan kaldwrict 6nlem ve yollara
bagvurulmadiginda, bu mikroorganizmalar yapimin tiirli safhala-
rinda ureyerek peynirin kalitesini digtlirdiigii gibi tiiketicinin sagh-
g1 icin de tehlikeli olabilmektedir. Geligmig iilkelerde iyi kalitcli pey-
nir clde etmek igin diger baz: 6nlemlere (iyi kaliteli ¢ig siit, yapimda
hijyenik kogullara uyulmasi, etkin bir paketleme sistemi) ¢k olarak
peynir yapilacak stite bir 1st isleminin uygulanmasina ve starterlerin
kullanilmasina bagvurulmaktadir (9, 10, 62). Uygulanan 1s1 iglemi
(65°—71°C/15 sn.) siitte igtenmcyen organizmalarla birlikte peynir
yapim i¢in gerekli bir kisim mikroorganizmalarin, 6zcllikle bazi
Lactobacillaceac ve Streptobacteriaceae tiirlerinin, yikimina neden
olur. Bundan 6tiirii peynir yapimimn biitiin safhalarinda 6nemli
rol oynayan (6zellikle 1sitma iglemi esnasinda yikimlanmayan ve [ve-
ya 1s1 isleminden sonra bulagan baz1 zararli mikroorganizmalarin
iiremelerini ve etkinliklerini engellemek ve olgunlagmada - gerekli
kosullar1 saglamak igin) belirli bakteriyel floranin saf kiiltiirleri “star-
ter’” olarak 1s1 igleminden sonra siite katilir (g, 10, 16, 51, 62). Oysa,
kasar peynirinin yapiminda, peynir yapilacak siite starter olarak
katilabilecek organizmalar bilinmediginden, siite pastérizasyon 1si-
sin1 aga8r yukan kargilayacak bir isitma iglemi uygulanamamakta-
dir (16, 25, 29). Diger bir deyisle, kasar peynirlerimizde iireyerek
hem peynirin kalitesini bozan ve hem de halk saghg: i¢in tehlikeli
olabilen mikroorganizmalarin bulunma olasilig: yiiksektir. Ekonomik
olmamas1 nedeni ile kasar peynirlerimizin, gcnellikle, olgunlagma-
dan tiiketiciye sunuldugu géz o6niine alindiginda, iiriiniin nedenli
halk saghgim tchdit ettigi ortaya gikmaktadir.

Kagar benzeri peynirlerin (6rnegin, cheddar, mozzarella, caci-
cavallo, kagkaval peynirleri) olgunlagma siirccinde mikrobiyel flo-
rast ile ilgili ayrinuli aragtirmalar (5, 6, 13, 14, 15, 19, 20, 26, 32,
34, 45, 48) yapilmistur. Buna kargin, simdiye dck kagar peynirinin
mikrobiyolojik kalitesi soptanmadigt gibi peynirin kalitesini diizelt-
meck amactyla yapim yonteminde 6nemli degigikliklere yoénelik arag-
tirmalar da yapimamistir. Bu nedenle kagar peyniri iirctimimizin
endiistri diizeyine gikarilmasimin ve bdylece bu tiretim dalinda ilke
ekonomisinde beklenen yerini gerceklestirmek i¢in bir dizi arastir-
malarin yapilmasimn zorunlu oldugu séylenebilir.

Bu aragtirma kasar peynirinin olgunlagmasinda rol oynayan
laktik asit bakteri gruplarinin say: ve tiirlerini belirleyerek iyi kaliteli
kagar pcyniri yapma olanagim saglamak amaciyla yapildi.
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Materyal ve Metot
Materyal
Orneklerin temini

Antibiyotik kalintilarin1 igermeyen inek siitiinden deneysel ola-
rak toplam 10 kagar peyniri 6rnegi yapildi. Orneklerin 4’ ahgilage-
len (kaynak I) 6’1 da Tirkiye Siit Endistrisi Kurumu (T.S.E.K.)
fabrikalarinda (kaynak II) uygulanan kaskaval peyniri yapim yon-
temleriyle yapildi. Ornekler 6 F 1°C’da % 85 F 3 nisbi rutubette
saklandi.

Orneklerin deneyler igin hazirlanmast

Ornekler olgunlagmalarinin 0-3, 15, 30, 9o, 180 ve 270.. giinlc-
rinde denemclere alindi. Orneklerin alimi ve deneyler igin hazirlan-
masinda Uluslararas: Siitgiilik Federasyonu’nun (27) o6ngérdiigii
metotlar uyguland.

Metot

Siitte antibiyotik kalintilarimin saptanmaes:

Orneklerin yapiminda kullanilan siitte antibiyotik kahntilar
agar diffiizyon deneyi ile belirlendi (59).

pH’mn saptanmas:

Orneklerin pg’st py metrede (Beckman Zeromatik SS-B) 25
F 3°C’da saptandi (1).

Ozel mikroorganizma gruplarindaki bakter: seylarimn saptanmas

Mikroorganizmalarin sayilar1 her seyreltiden iki plaga ekim ya-
parak petri kabt dékme metodu ile saptandi (1).

Fekal streptokok (Lancefield grup D) grubu mikroorganizmalanin sayim

Fekal streptokoklarin sayimi igin Barnes’in thallous acetate tet-
razolium glucosc agari (TITA) (2) kullanildi. Plaklar 45°C’da 48
saat inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (3, 36).

Laktik streptokok (Lancefield grup N') grubu mikroorganizmalanin sayim

Laktik streptokoklarin sayimi lactic streptococci (LS) agarda (47)
yapildi. Plaklar g2°C’daki inkiibasyonlarindan 36-40 saat ve 6 giin
sonra Reddy ve arkadaglarinin (47) belirttigi sekilde degerlendirildi.
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Lactobacillus-leuconostoc-pediococcus  grubu mikroorganizmalann  sayumi
Bu grup mikroorganizmalarin saytmi ig¢in Rogosa’nin acetate

agan (Aca) (Oxoid) (49) kullamldi. Gift tabakah plaklar g30°C’da
5 gin inkiibe cdildikten sonra degerlendirildi.

Kiltirlerin izolasyonu, karakterizasyonu ve siniflandirimast

Kiiltiirlerin izolasyonu,

Kiltirler mikroorganizmalarin sayiminda kullamilan plaklar-
dan izole edildi. $6yleki koloniler TITA ve LSA besiyerlerinden ye-
ast-glucose buyyonuna (24) ve AcA besiyerinden de MRS buyyonu-
na (Oxoid) (38) transfer edildikten sonra 30°C’da iki giin inkiibe c-
dildi (24) ve saflastinldi. Kiiltiirlerin safliklar1 Gram boyama reak-
siyonu ve koloni tiplerinin kontrolu ile saptandu.

Kiiltirlerin kerakterizasyonn

Kaltirler Cizelge 1’de gosterilen nitelikleri belirlenerek karak-
terize edildi.

Cizelge 1. Kiiltiirlerin karakterizasyonunda dikkate alinan nitelikleri

Nitehk Kaynak No
Morfolojik
Gram reaksiyonu 57
Genel morfoloji 4,55
Kiiltirel
Genel goriintim, sckil ve biyiiklik 57,64
Biyokimyasal
Katalaz olusumu 24
15°C ve 45°C’da tireme 30,54
Litmuslu siitiin indirgenmesi 24
Nisastanin hidrolizi 24
% 0.04 potasyum tellurite tolerans 30
Arjininden amonyak olusumu 24
Voges-Proskauer reaksiyonu 24
Glikozdan gaz olusumu 24
Sakkaroz, maltoz, sellobioz ve
mellibiozun fermentasyonu 24,30,54

Lezeetin scptenmast

Orneklerin lezzetleri (tat, koku ve aroma) Nelson ve Trout’un
(44) belirttigi ilkeler cergevesinde Franklin ve Sharpe’in (19) lezzet
dcgerlendirme puantajina gore on puan tzerinden belirlendi.

Kiiltiirlerin  siiflandirilmast

Kiiltiirler ¢esitli aragtirmacilarin (4, 7, 23, 24, 29, 30, 32, 33, 52,
54) onerdigi sema ve gizelgeler dikkate alinarak simflandirildi.
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Bulgular

Kasar peyniri olgun peynirler siufi iginde yer aldigindan iilke-
mizde en az go giin olgunlastirildiktan sonra tiikketime sunulmasi o-
nerilmektedir (61). Bu nedenle denemeclerde 6rneklerin lezzet puan-
lar1 olgunlagmanin 30., go., ve 180. giinlerinde saptandi. Deneme-
lerde, bunun yanisira, laktik asit bakteri gruplarinin sayilar ve tiir-
leri pH degerleri ile birlikte olgunlagmanin baslangicindan itibaren
incelendi. Boylece mikroorganizmalarin lezzetle olan ilgisini daha
ayrintili olarak belirleme olanag: saglandi.

Denemelerde kaynak I ve II kokenli érneklerin olgunlagmalarn
siiresinde saptanan fekal streptokok, laktik streptokok ve lactoba-
cillus-leuconostoc-pediococcus organizmalarin ortalama Log,, sayilar:
Jgr., pH degerler1 ve lezzct puanlar1 Cizelge 2°de gosterilmektedir.

Cizelge 2. Dencysel olarak yapilan kasar peyniri érneklerinin olgunlagmas: sirasinda 6zel
bakteri gruplanndaki bakterilerin LOG,, sayilar1 /gr., pH ve lezzet puanlarindaki degismeler

Bakteri grupl. ortalama Log,, sayisi /gr.
Ornegin lactobacillus
olgunl. | Ornegin | Fekal laktik leuconostoc pH lezzet
(giin) kaynag | streptokok | streptokok | pediococcus puani
I 5.47 8.12 5.27 5.75 —
0-3 II 7.33 8.40 4.11 5.68 —
I 4.58 7.23 6.15 5.28 —
15 II 6.66 7.56 5.37 5.35 —
1 4.65 6.28 6.32 5.24 6.8
30 IT 6.80 6.88 - 6.36 5.24 6.5
I 3.36 2.68 7.47 5.21 7.6
9o II 5.50 3.72 6.59 5.25 7.3
I 2.57 0.17 6.58 5.23 8.2
180 II 5.05 0.99 5.45 5.28 8.0
I 2.49 [ 3.95 5.40 —
270 11 4.60 o 4.23 5.21 —

Fekal streptokok grubu mikroorganizmalarin sayilarinin, kay-
nak I’de olgunlagmanin baslangicindan 15. giine kadar azaldigi, 15.
giinden 0. giine kadar da arttig1 ve ileri safhalar da da giderek azal-
dig1 saptanmugtir. Kaynak II’de ise olgunlagmanin baglangicindan
15. giine kadar azaldigi, 15. giinden 30. giine kadar ¢ok az sayida
arttigy ve ileri safhalarda da giderek azaldig: bulunmugtur. Kaynak
II, D’e gore daha fazla sayida fekal streptokok mikroorganizmalari-
ni icermistir. Kaynaklarin igerdigi mikroorganizma sayilarin 3o.
giinden sonra azalmasina kargihk ortalama lczzet puanlar1 artmigtir.
Daha fazla sayida mikroorganizmay: igeren kaynak II’nin daha az
lezzet puanina sahip oldugu saptanmigtir.
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Laktik streptokok grubu mikroorganizmalarin ortalama say:-
larinin her iki kaynakta olgunlagma siiresi i¢inde siirekli ve fazla oran-
da azaldig1 gériilmiistiir. Olgunlagmanin baglangicindan sonuna ka-
kadar kaynak II, I’den daha fazla sayida laktik streptokok grubu mik-
roorganizmalan igerdigi ve buna karsihk lezzet puaninin daha az
oldugu bulunmustur. ' :

Lactobacillus-leuconostoc-pediococcus’un ortalama  sayilarinin
kaynak 1°de olgunlagmanin baglangicindan go. giiniine kadar diizen-
li arttiga ve sonra da azaldigi, kaynak II’de ayni seyri gosterdigi sap-
tanmigtir. Olgunlagma siiresinin 30. giiniinde kaynak I’in, II'ye
gore daha az sayida mikroorganizmalan igermesine karsilikk daha
yitksek lezzet puanina sahip oldugu, go. ve 18o. giinlerde de tersinin
vukubuldugu gorilmiistiir.

Olgunlagma siiresinde kaynak I'in pH’simin go. giine kadar a-
zaldig1 ve ileri safhalarda da siirckli artugr gorilmustir. Kaynak
IT’ ninkinin dc g0. giine kadar azaldify, 30. ve 180. giinler arasin-
da'da (0.04 initc) arttigl, olgunlagsmanin son safhalarinda da tck-
rar azaldig: saptanmistir. Kaynaklarin pH degigimleriyle mikroor-
ganizma gruplarindaki bakterilerin sayilar karglagtirildiginda, kay-
nak I’in pH’smin go. giine kadar azalmasina paralel olarak laktik
streptokok mikroorganizma sayilarimin diizensiz olarak degistigi,
go. giinden sonra pH’nin artmasina karjhk da 6zel mikroorga-
nizma gruplarindaki bakteri sayilarinin azaldigi bulunmustur. Kay-
nak I’nin pH’sinin 30. giine kadar azalmasina paralel olarak lak-
tik streptokok mikroorganizmalarin sayilarinda bir azalmann, lac-
tobacillus-leuconostoc-pediococcus mikroorganizma sayilarinda da
artmanin, 30. ve 180, giinler arasinda ise pH’nin artmasina kar-
silik fekal ve laktik streptokok gruplarindaki bakteri sayilarinda
bir azalmanin oldugu saptanmigtir. Kaynaklarin ortalama pH
degerleri ile lczzet puanlan birlikte incelendiginde, kaynak I’in pH’
stnin 30. ve go. giinler arasinda azalmasina kargilik lezzet puaninin
artugi dikkati ¢ekmektedir. Kaynak II’nin go., go. ve 18o. giinler
arasinda pH dcgerinin artmasina paralel olarak lezzet puanimin da
arttigy saptanmigtir. Kaynaklarin pH degerleri ile lczzet puanlar:
aralarinda karsilagurildig: zaman go. giinde lezzet puam fazla olan
kaynak I’in pH degerinin II ile aym oldugu, go. ve 180. giinlerde
ise yine lezzet puam fazla olan kaynak I’in bu kez II’den daha az
pH degerine sahip oldugu saptanmugtir. .

Olgunlasma siiresince kaynaklarin bakteri gruplarindaki pre-
dominant tiirler ve lezzet puanlari Cizelge 3’de gosterilmektedir.




Clzclgc 3. Deneysel olarak yapilan kasar peyniri érneklerinin olgunlasmalari sirasinda igerdikleri fekal streptokok, laktik streptokok, lactoba-

cillus-leuconostoc-pediococcus mikroorganizma tiirlerindeki degisimler ve ortalama lezzct puanlan

Omegin . i Ortalama
olgunlugu | Ornegin Predominant tirler l lezzet
(Giin) kaynag Fekal streptokok Laktik streptokok Lactobac.-leuconostoc-pedioc. puani
S. bovis (17.6) S. cremoris - (16.0) L. casei ve alttir (20.0)
S. faecium (35-2) S. lactis (60.0) L. plantarum (10.0)
1 S. faecalis ve alttiir.(47.0) S. lactis subsp. (24.0, L. brevis/L. buchneri ( 5.0j —
diacctylactis L. bulgaricus (30.0)
L. lactis (20.0)
Leuconostoc tir. (10.0)
Pediococcus tiir. ( 5.0)
0-3
S. bovis ( 5.2) S. cremoris (26.3) L. casei ve alttiir (14.2)
S. faecium (47-3) S. lactis (63.1) L. plantarum (7.1
11 S. faecalis ve alttiir (47.3) S. lactis subsp. dia- L. brevis/L. buchneri (14.2) —
cetylactis (10.5) L. bulgaricus (57-1)
Pediococcus tir. (7.-1)
S. bovis ( 2.9) S. cremoris (28.8) L. casei ve alttiir. (44.4)
S. faectum (55.8) S. lactis (60.0) L. plantarum (16.6)
I S. faecalis ve alttiir.(41.1) S. lactis subsp. L. bulgaricus (22.2) —
diacctylactis (11.1) | L. lactis (11.1)
. Pediococcus tir. (5.5)
15
S. bovis { 0.0) S. cremoris (21.0) L. casei ve alttir (16.6)
S. faecium (55-5) S. lactis (63.3) I.. plantarum (8.3)
I1 S. faecalis S. lactis subsp. L. brevis/L. buchneri (16.6) —
ve alttir. (44.5, diacetylactis (15.7) Leuconostoc tur. (8.3
Pediococcus tir. (8.3)
L. bulgaricus (41.6)
S. bovis { 7.6) S. cremoris (19.3) I.. casei ve alttiir (35.7)
S. faecium \50.0) S. lactis \22.5) L. plantarum (10.7)
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I S. faecalis ve alttiir (42.3) S. lactis subsp. L. brevis/L. buchneri(32.1) 6.8
diacetylactis (58.0) L. bulgaricus (7.1)
Pediococcus tir. (14.2)
30
S. bovis (5.2 S. cremoris (11.1) L. casei ve alttir  (31.2)
S. faecium (47-3) S. lactis (51.8 L. plantarum (37-5
II S. faecalis ve alttiir (47.3) S. lactis subsp. L. brevis /L. buchneri (25. o) 6.5
diacetylactis (37.0) Pediococcus tiir. (6.2
S. bovis (0.0} S. cremoris . (14.0) L. casei ve alttur. (58.6)
S. faecium (54.5) S. lactis (32ko) L. plantarum (17.2)
I S. faccalis ve alttiir (45.4) S. lactis subsp L. brevis/L.. buchneri(17.2) 7.6
diacetylactis (64.0) L. bulgaricus (3-4)
Pediococcus tiir. (3-4)
90 :
S. bovis (4.3) S. cremoris (25.0) L. vasei ve alttir. (37.9)
S. faecium (47-3) S. lactis (25.0) L. plantarum (20.6)
11 S. faecalis ve S. lactis subsp. L. brevis/L. buchneri(27.5) 7.3
alttiir. (47.8) diacetylactis (50.0) Pediococcus tiir. (13.7)
S. bovis ( 0.0) S. lactis (28.5) L. casei ve alttiir.  (88.0)
S. faecium (66 .6) S. lactis subsp. L. plantarum ( 4.0) 8.2
S. fecalis ve alttir. (33.3) diacetylactis (71.4) L. brevis/L. buchneri( 4.0)
L. bulgaricus ( 4.0)
180
S. bovis ( 0.0) S. cremoris ( 9.5) L. casei ve alttir.  (72.9)
II S. faecium (88.2) S. lactis (23.8) L. plantarum ( g9.0) 8.0
S. faccalis ve alttiir.(u.7) S. lactis subsp. L. brevis/L. buchnen(lB 1)
diacetylactis (66.6)
S. bovis ( 0.0) S. cremoris ( 0.0) L. casei ve alttir  (88.0)
I S. faecium (80.0) S. lactis ( 0.0) L. plantarum ( 4.0)
S. faecalis ve alttiir.(20.0) S. lactis subsp. L. brevis/L. buchneri (4.0) —_
diacetylactis ( 0.0) L. bulgaricus (44.0)
270
S. bovis ( 0.0) S. cremoris ( 0.0) L. casei ve alttir  (72.7)
S. faecium (62.5) S. lactis ( 0.0) L. plantarum (9.0) —
I S. faecalis ve alttiir.(37.5) S. lactis subsp. L. brevis/L. buchneri(18.1)
diaceylactis ( 0.0)

() igindeki sayilar 6rncgin olgunluk zamanma gore izole edilen tiirlerin yiizdesini géstermektedir.

*rsewd ejungdyg umriog refey]

£e1



‘134 . ' 0.Cenap Tekingen

Cizelge g’deki veriler, olgunlagmanin baglangicinda (0-3. ve
15. giinlerde) kaynak I ve II'nin fekal streptokok grubunda, S. fae-
cium ve S. faecalis ve alttiirlerinin; laktik streptokok grubunda §. lac-
tis’in;  lactobacillus-leuconostoc-pediococcus  grubunda ‘da L. bul-
gerwus ve L. caser ve alttiirlerinin predominant oldugunu géstermek-
tedir. Olgunlagmanin.go. giiniinde kaynak I’in fekal streptokok gru-
bu florasimn %, 50.0%sini S. faecium, %, 42.3’Unii S. faecalis ve alttiir-
leri; laktik streptokok grubu florasinin 9, 58.0’ini S. lactis subsp.
diacetylactis, % 22.5°ini S. lactis; lactobacillus-leuconostoc-pediococ-
cus grubu florasinin da %, 5.7%sini L. casei ve alttiirleri, % 32.1°ini
L. brevis[I.. buchneri’nin olusturdugu bulunmustur. Olgunlasmanin
go. giiniinde kaynak I ve IT’nin ortalama lezzet puanlari ve mikrof-
loras1 kargilagtirildiginda kaynak I’in ortalama lezzet puaninin kay-
nak II’den daha yiiksek oldugu ve 6zcl bakteri gruplan florasinda
da S. facium (% 50.0), S. faecalis ve alttiirleri (%, 42.3), S. lactis subsp.
diacetylactis (%, 58.0), L. casei ve alttiirleri (% 35.7), L. brevis[L. buch-
" ner’nin (% g2.1) predominant oldugu saptanmistir. Oysa kaynak
IT’nin florasinda S. faecium, S. faecalis ve alttiirler: (9, 47.3), S. lac-
-tts (% 51.8), L. plantarum’un (%, 35.7) predominant oldugu bulun-
mugtur. Olgunlagmanin go. giiniinde ise ortalama lezzet puani yiik-
sck olan kaynak I’in 6zel bakteri gruplari florasinda S. faecium (% 54.5),
'S. lactis subsp. diacetylactis (%, 64.0), L. casei ve alt tiirleri (% 58.6),
kaynak ID’nin florasinda S. faecium (%, 47.8), S. faecalis ve alttiirleri
(% 47.8), S. lactis subsp. diaceytlactis (%, 50.0), L. casei ve alttiirleri
(% 37.9) predominanttir. Olgunlagmanin 180. giiniinde yapilan
incelemelerde de kaynak I ve IT’de 6zel bakteri gruplan florasinda
aynt tiirler farkli oranlarda predominant olarak bulunmustur. Or-
negin, kaynak I ve Il’nin florasindaki predominant tiirler sirasiyla
S. faecium 9, 66.6 ve 88.2, S. lactis subsp. diacetylactis %, 71.4 ve 66.6,
L. casei ve alttiirleri %, 88.0 ve 72,7 oranlarinda bulunmustur. Bu saf-
‘hada kaynak TI’in ortalama lezzet puanimin kaynak II’den fazla
oldugu saptanmistir. Olgunlagmanin 270. giintinde laktik streptokok
grubu mikroorganizmalarin bulunamamasina kargin fekal strepto-
kok grubu florasinin 9%, 62.5’ini S. faecium’un, lactobacillus-leuconos-
toc-pediococcus florasmin da 72.7’ini L. casei ve alttiirlerinin olus-
turdugu belirlenmistir.

Tartiyma ve Sonug

- Olgu_nla_§_manm baslangicinda orneklerde fekal streptokok gru-
bu mikroorganizmalarin fazla sayida olduklarnt gézlemlendi (Cizel-
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ge 2). Bu durum fekal streptokoklarin iiriinin yapimi sirasinda uy-
gulanan 1s1 igleminden canh kalmalarina baglanabilir. Ciinkii bu
grup mikroorganizmalardan §. faecalis ve S. faecium 1s1ya (60°C’da
3o dakika) olduk¢a dayamklidir (4, 24). Pastorize siitten yapilmig
cheddar peynirinde de bu mikroorganizmalar birgok aragtirmaci
(8, 31, 48) yiiksek sayida saptamiglardir. Olgunlagmanin ilk safha-
larinda bu grup mikroorganizmalann sayillarindaki hizhi azalma,
bu safhadaki olgunlagma 1sisinin diger safhalara gore nispeten daha
yiiksek olmasindan 6tiirii, muhtemelen, nukroorganizmalarin daha
hizli olan metabolik aktivitelerine baglanabilir. Cinkii hizlh metabo-
lizma mikrobiyel ortamdaki fermente edilebilir karbonhidratlarin
gabuk eksilmesine ve ototoksik yan iirtinlerin hizli birikimine neden
olacagindan, hiicrelerin 6liim oranlar1 hizhi olur (60). Mikroorganiz-
malarin sayilarinda 6nemli degigimlerin olmadig: ikinci ve yavag
azalmanin oldugu ileri safhalarda §. faecium’un predominant oldu-
gu diger bir deyimle canhiligini daha uzun siire devam cttirdigi goriil-
dii (Cizelge 3). Bu durum . faecium’un, muhtemelen, S. fzecelis’de ol-
mayan bazi 6zelliklere (tuza, asite, daha dayamikli olmasi, anacro-
bik olarak daha kolay iiremesi ve ortami gelismesi i¢in uzun siire e!-
verigli kilan bir metabolik diizene sahip olmast gibi) sahip olmasin-
dan kaynaklanabilir. Ayrica, bu mikroorganizmalarin fermentasyon
spektrumunun daha dar olmas: (60) ve gereksindigi besin unsurla-
rinin tiikkenme siiresinin uzamasina ve toksik olan yan iriinlerin da-
ha yavag birikimine neden olan inaktif duruma yakin bir noktada
yavas metabolik aktivite gdstermesine baglanabilir. Bu agiklamala-
rin 15181 altinda ve mikroorganizmalarin daha fazla sayida hulundu-
gu orneklerin lezzetinin digerininkinden daha az olmas1 (Qizelge 2),
feKal streptokok grubu mikroorganizmalarin kasar peynirinin lezze-
ti lizerine fazla bir ctkisi olmadig: izlenimini vermektedir.

Olgunlagma siiresinde, laktik streptokok grubu mikroorganiz-
malarin sayiarinin siirekli azaldiklari gozlemlendi (Cizelge 2). Bu
durum, olgunlagsmanin baglangicinda kasar peynirinde diplokokla-
rin (S. lactis) iiredigini belirten Karasoy’un (35) bulgulari ile bag-
dagmamaktadir. Bulgularin uyumsuzlugu, muhtemelen, Karasoy’un
(35) mikroorganizmalar1 bakterioskopik mectotlar ile tanimlamasin-
dan ileri gelcbilir. Laktik streptokoklarin saywsinin olgunlagma sii-
reci iginde ozellikle ilk go giinde hizli azalmasi, baghica karbonhid-
rata bagli bir metabolizma sisteminc sahip olan bu mikroorganizma-
larin canh hiicrelerinin karbonhidratlar: fermente ederek olugtura-
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cagl yan uriinlerle peynirin lezzetinin olusumunda etkin bir rolii ol-
madig1 kanisimi uyandirmaktadir. Bununla beraber, bu mikroorga-
nizmalart az sayida icercn orncklerin daha yiiksek lezzet puamina
sahip olmalari, lezzetin olusumunda, mikroorganizmalarm yikim-
lanmas: sonucu poynire gegen enzimlerin roli olabilece3i izlenimini
vermcktedir. Esasen yumugak ve sert peynirlerin olgunlagmalarinda
da birgok enzimlerin (6rnegin, protcaz, peptidaz, transaminaz, de-
karboksilaz, fosfataz, lipaz, estcraz) aktivitelerinin rolii oldugu son
yillarda aqikliga kavusturulmustur (50). Bununla beraber aragtir-
mada enziwlerin kaynagi incclenmediinden, bu mikroorganizma-
larin kagar peynirinin olgunlagmasinda kesin rolind belirtmek mim-
kiin gorilmemczktedir. Laktik streptokok florasinda olgunlagmanin
baslangicinda S. lectis ileri safhalarda da S. lactis subsp. diacetylactis
predominant olarak bulundu (Qizelge 3). S. lactis subsp. diacetylac-
tis suglarinin olgunlagmasinin ileriki safhalarinda, grupdaki diger
mikroorganizmalardan daha fazla oranda bulunmast bu mikroorga-
nizmalarin peynirde meveut laktat ve tuza muhtemclen dabha daya-
nikli olmalart (21) ile acgiklanabilir.

Lactobacillus-leuconostoc-pediococccus  grubu  mikroorganiz-
ma sayilarimn olgunlagsmanin go. giiniine kadar artuktan sonra
yavag ve siirekli olarak azaldiklar: bulundu (Cizelge 2). Bu bulgu-
lar cheddar peynirinin olgunlasmasmin ilk sathatarinda (o-go giin)
m’kroorganizmaiarin artugimi gézlemleyen bir¢ok arastirmacilarin
(17, 32, 37, 42, 43) sonuglar: ile benzeriik gostermektedir. Olgunlag-
manin ilk safhalarinda bu mikroorganizma sayilarinin artmasi,
bu grubun baz: tiirlerinin olgunlagma isisinda idreme yeteneklerine
(4) baglanabiliv.. Bu mikroorganizmalarin sayillarimin ilk safhalar-
da artmas: ve fazla sayida bulunduklar: érneklerin daha fazla lezzet
puanina sahip olmas: lezzetin olusumunda bazi ctkileri oldugu izle-
nimini vermektedir. Bu mikroorganizmalarin cheddar peynirinde
de ctkileri oldugu bir¢ok arastirmaci (18, 26, 32, 56) tarafindan ileri
striilmigtiir. Olgunlagsma stiresinde bu grup mikroorganizmalarin
florasimin olduk¢a énemli bir kismin olusturan L. caser ve alttiirleri-
nin, cheddar peynirinde de predominant oldugu baziaragti rmacilar
(18, 19, 56) tarafindan bulunmustur. Bu grup mikroorganizmalarin
fiorasindaki predominant tiirlerin oranimin érnekierde lezzetle birlik-
te farklilik gostermesi, kasar peyniri lezzetinin olusumunda bazi
tirlerin (L. bulgaricus, L. casei ve alttiirleri, L. brevis/L. buchneri)
digerlerinden (L. plantarum, Leuconostoc ve pediococcus tirleri)
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daha etkin rolii olabilecegi izlenimini vermektedir. Lactobacillug’
larin zayif kazeolitik ve proteolitik etkiye sahip olmalarina karsin ka-
sar peynirinin olgunlagmasinda, diger bazi baktcrilerin metabolik
yan iiriinlerini kullanarak etkin olabilirler. Ciinkit bu mikroorganiz-
malarin birgok suglarinin laktoz ve amino asitler (40, 41) ile sitrattan
(22, 23) asetik asit, metionin ve peptitlerden de az miktarda hidro-
jen silfir (53) olusturduklart bildirilmektedir.

Sonug olarak, veriler kagar peynirinin lezzetinin olugumunda
mikrobiyel floranin pozitif etkisi oldugunu géstermektedir. Tipik
kagar lezzetinin olusumunun herhangi bir tiir veya mikroorganizma
grubundan ileri geldigini belirtmck miimkiin gériilmemckle bera-
ber bazi mikroorganizma tiirleri (L. bulgaricus, L. casei ve alttiirleri,
L. brevis/L. buchneri) ve gruplarmim (lactobacillus leuconostoc-pe-
diococcus) digerlerinden daha fazla katkis: oldugu ortaya ¢ikmakta-
dir. Kagar peynirinin yapimindan starter olarak kullantlacak kiiltiir-
lerde L. bulgaricus ve [veya L. casei ve alttiirlerinin bulunmasmin ya-
rarli olacagr kamisina vanldi. ‘
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