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Beyaz peynir iiretiminde Enterococcus faecium’un starter Kiiltiir
olarak kullanilmasi
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Ozet: Bu calismada, Enterococcus faecium’un yiiksek sicaklikta pastorize edilen siitten iiretilen peynirlerin olgunlagsma
stireleri ve yap1 bozukluklar tizerine etkilerinin incelenmesi ve dolayisiyla Tiirk beyaz peynirinde fonksiyonel starter kiiltiir olarak
kullanilabilirliginin arastirilmast amaglannmustir. Bu kapsamda, iki tip (klasik - yiiksek pisirme) beyaz peynir iretilmistir. Peynir
gruplari vakum ambalajlanarak, 4°C’de 90 giin olgunlastirilmis ve olgunlagsma periyodunun farkli asamalarinda mikrobiyolojik,
kimyasal ve duyusal nitelikler yoniinden incelenmistir. Olgunlagma siiresi sonuna kadar, her iki peynir tipine ait deneme gruplarinda
E. faecium FAIR-E 198’in, 107 kob/g diizeyinin iizerinde oldugu saptanmistir. Laktik asit yoniinden iki peynir tipi arasinda farklilik
belirlenememesine karsin, kuru madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz ve protein igerigi yoniinden iki peynir tipi arasinda
farklilik bulunmusgtur. En yiiksek duyusal puanlarmn ise klasik peynirin deneme grubuna ait oldugu goézlenmistir. Caligma bulgulari
dogrultusunda, E. faecium FAIR-E 198’in beyaz peynirin daha kisa siirede tiiketime sunulmasini saglayabilecegi ve beyaz peynir
tiretiminde fonksiyonel starter kiiltiir olarak kullanilabilecegi sonucu elde edilmistir.

Anahtar sézciikler: Beyaz peynir, Enterococcus faecium FAIR-E 198, starter kiiltiir.

Usage of Enterococcus faecium as starter culture in white cheese production

Summary: The objectives of the present study was to determine the function of Enterococcus faecium as a starter culture in
Turkish white cheese and to investigate the effects on the ripening period and the texture defects. Two types (traditional - white
cheese made with high temperature pasteurized milk) of white cheeses were produced. All groups were ripened in vacuum pack at
4°C for 90 d. Cheese samples were assessed for microbiological and compositional properties, proteolysis, and sensory evaluation at
different ripening stages. E. faecium FAIR-E 198 survived to numbers 107 cfu/g in two type of cheeses until 90 d of ripening.
Although lactic acid was not significantly different in two types, dry matter, salt in dry matter, fat in dry matter and total protein were
significantly different between two types of cheeses. Treatment group of the traditional cheese had the highest sensory scores of all
cheeses. Consequently, E. faecium FAIR-E 198 could be used as a functional starter for white cheese and be shorten ripening time.

Key words: Enterococcus faecium FAIR-E 198, starter culture, white cheese.

islemi ve starter kiiltiir farkliligi, beyaz peynirde yapi,
lezzet ve kalite farkliliklarmi beraberinde getirmekte,
yiiksek sicaklikta pastorize edilen siitten iretilen beyaz

Giris
Tiirkiye’de  klasik (standart) beyaz
genellikle 72°C’de 20 saniye pastorize edilen siitten,

peynirin,

Lactococcus lactis ssp. lactis ve Lactococcus lactis ssp.
cremoris kullanilarak iretilmesi Ongoriilmektedir (26).
Buna karsin uygulamada; siit serum proteinlerinin
denatiire olarak telemede kalmasi, bu sekilde randimanin
artmasi ve maliyetin diisiiriilmesi amaciyla beyaz peynir,
72°C’nin oldukga {izerindeki sicaklik derecelerinde ve
daha uzun siire pastorize edilen siitten iiretilerek (25),
piyasada “kiiltiirlii peynir” olarak bilinen, klasik peynirlere
oranla daha ucuz beyaz peynirler iiretilmektedir. Ayrica,
starter kiiltlir olarak pH’yr daha c¢abuk diisiiren
Streptococcus subsp.  thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus kombinas-
yonu kullanilmaktadir (26). Siite uygulanan yiiksek 1s1

salivarius

peynirlerin piitiirlii ve kolay parcalanabilen yapiya, lor
veya yogurt tadina sahip olduklar1 ve olgunlasma
indekslerinin diisiik oldugu gozlenmektedir (25).
Enterokoklarin diisiik pH ve yiiksek tuz konsantras-
yonlarina dayanikli olmalar1 ile yiiksek enzimatik
aktiviteleri nedeniyle siit iirlinleri teknolojisinde starter
veya ek starter olarak kullanilabilecekleri bildirilmektedir
(12). Ancak starter kiiltiir olarak kullanilacak enterokok
tirlerinin ~ belirlenmesinde, susun apatojen olmasi
yaninda, antibiyotiklere direncliliginin olmamasi gerekli-
ligi vurgulanmaktadir. (17). Bu kapsamda Cheddar,
Manchego, Feta gibi ¢esitli peynirlerin {iretiminde
mevcut starter kiiltiirlerin yaninda apatojen enterokok
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suslarinin da kullanilmasina yonelik ¢alismalar mevcut
olup enterokoklarin starter kiiltiir olarak kullanildik-
larinda, gerek duyusal gerekse olgunlagsma siiresi
bakimindan olumlu sonuglar alindig: belirtilmistir (8, 11,
22, 24). Peynir starter kiiltiirleri ile birlikte Enterococcus
faecium suslarinin antibakteriyel maddeler (enterosin)
olusturmalari, iiriiniin hijyenik kalitesi i¢in de avantaj
olarak goriilmektedir (20). Moreno ve ark. (20), E.
faecium Bl ve B2’nin olusturduklart enterosin P,
enterosin L50A ve enterosin L50B’nin, Ennahar ve ark.
(9) ise enterosin 81’in, Listeria monocytogenes gibi gram
pozitif bakteriler iizerine inhibitor etkisi oldugunu
bildirmislerdir. Ayrica piyasa taramalarinda Enterokokla-
rin, beyaz peynir benzeri yumusak peynirlerden izole
edildigi bildirilmistir (3, 4, 6). Ancak E. faecium’un Tiirk
beyaz peyniri {iretiminde starter kiltiir olarak
kullanilmasina iligkin ¢aligmaya rastlanamamuistir.
Tiirkiye’de beyaz peynirin olgunlagma siiresi uzun
(90 giin) olsa da, ekonomik nedenlerle 15-20 giin gibi
kisa siirelerde tiikketime sunulmakta, bu kisa siire
icerisinde arzu edilen aroma ve yapi olusmamaktadir. Bu
calisma, enterokoklarin proteolitik, lipolitik 6zellikleri ve
ireme kosullart g6z 6niinde bulundurularak, starter kiiltiir
olarak kullanilmalarinin, beyaz peynirin olgunlasma
stiresini kisaltabilecegi, yliksek sicaklikta pastorize edilen
siitten tiretilen peynirlerde olusan yapi bozukluklarinin
¢oziimlenebilecegi  diisiiniilerek  planlanmistir.  Bu
kapsamda, Tirk beyaz peynirinde E. faecium FAIR-E
198’in  starter kiiltir olarak  kullanilabilirliginin
arastirilmasi ve yiiksek sicaklikta pastorize edilen siitten
iiretilen peynirlerin yapt bozukluklar1 ile olgunlagma
siireleri lizerine etkisinin incelenmesi amaglanmugtir.

Materyal ve Metot

Peynir iiretiminde kullanilan starter kiiltiirler: Non-
hemolitik, vankomisine ve teikoplanine karsi direngli
olmayan, enterosin olusturan Enterococcus faecim FAIR-E
198 test susu siite % 1 oraninda ve 10°kob/ml diizeyinde
katilarak kullanildi.

Chr. Hansen R 707 peynir starter kiiltiiri (Lactococcus
lactis ssp. lactis ve Lactococcus lactis ssp. cremoris, Chr.
Hansen’s Lab, Horsholm, Denmark) konsantre freeze-
dried kiiltiirler steril skim milk igerisinde esit konsantras-
yonda (1:1) 37°C’de 16-18 saat inkiibe edildikten sonra
klasik beyaz peynir gruplarinda starter kiiltiir olarak
kullanildt.

Joghurt V1 ve JoMix VM 1-30 (Streptococcus
salivarius ~ subsp. thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii  subsp.  bulgaricus, Wiesby, Niebiill,
Germany) yogurt starter kiiltiirleri antibiyotik rezidi ve
prezervatif madde yoniinden test edilen, tam yagl steril
siite inokule edilerek, 43°C’de final pH’s1 4.6 olana
kadar (yaklagik 3.5 saat) inkiibe edildikten sonra, yiiksek

sicaklikta pastorize edilen siitten iiretilen beyaz peynir
gruplarinda starter kiiltiir olarak kullanilda.

Peynir iiretimi: Deneysel peynir iretimi Ankara
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali’na ait siit Ginitesinde yapildi.
Ankara Universitesi Veteriner Fakiiltesi Arastirma ve
Uygulama Ciftligi’nden temin edilen 400 1 inek siitii 200
1 lik 2 gruba ayrilarak, farkli sicaklik-zaman parametre-
leri ile standart tiretim teknigi uygulanarak 2 tip beyaz
peynir (klasik beyaz peynir ve yiiksek pisirme peynir)
iiretildi. Her iki peynir tipi de 2 alt gruba ayrilarak,
kontrol amaciyla farkli starter kiiltiir kombinasyonlari
kullanilarak toplam 4 grup beyaz peynir iiretildi. Gruplar
klasik beyaz peynir kontrol grubu (KPK), klasik beyaz
peynir deneme grubu (KPE), yiiksek pisirme peynir
kontrol grubu (YPK) ve yiiksek pisirme peynir deneme
grubu (YPE) olarak dizayn edildi.

KPK’da 72°C’de 20 saniye pastdrizasyon uygula-
nan siit ve % 2 oraninda L. lactis ve L. cremoris starter
kiiltiirleri; KPE’de, 72°C’de 20 saniye pastdrizasyon
uygulanan siit ve % 1 oraninda L. lactis ve L. cremoris
ile % 1 oraninda E. faecium FAIR-E 198 starter
kiltiirleri; YPK’da, 85°C’de 5 dakika 1s1 islemi
uygulanan siit ve % 2 oraninda S. thermophilus ve L.
bulgaricus starter kiiltiirleri; YPE’de, 85°C’de 5 dakika
181 islemi uygulanan siit ve % 1 oraninda S. thermophilus
ve L. bulgaricus ile % 1 oraninda E. faecium FAIR-E
198 starter kiiltiirleri kullanildi.

Peynir iiretimi i¢in asitlik derecesi % 0.17+0.01 LA,
yag oran1 % 3.4+0.1, yagsiz kuru maddesi (YKM) %
9+0.2 ve dansitesi 1.031-1.032 olan, inhibitér madde ve
antibiyotik kalintis1 olmayan inek siitii kullanildi. Siit
gruplarina gore pastorize edildikten sonra, 32°C’ye
sogutularak beyaz peynir teknelerine bosaltildi. Kalsiyum
kloriir (klasik peynir igin 20 g /100 1, yiiksek pisirme
peynir i¢in 30 g /100 1), gruplara gore belirtilen oranlarda
starter kiiltir ve 1/15000 kuvvetinde peynir mayasi
(klasik peynir i¢in 20 ml /100 1, yiiksek pisirme peynir
icin 30 ml /100 1) ilave edildi. Mayalanan siitte
pthtilasma zamani ve kesme zamani saptandi. Bu siire
sonunda olusan pihtilar 2x2x2 cm boyutlarinda kesilerek,
peynir alti suyundan ayrilmast i¢in 15 dakika kendi
halinde birakildiktan sonra yaklasik 3 saat baskida (20
kg/100 kg) birakildi. Siire sonunda peynir alti suyunun
asitligi kontrol edildi. Asitligin 13 SH’a ulastig1 tespit
edilince teleme kitlesi 8x8x8 cm boyutlarinda kesildi.
Peynir kaliplar1 16 Baume’lik pastorize salamurada ve
serpilerek 12+0.5 saat bekletildi.
Salamuradan ¢ikarilan peynir kaliplari, asitlikleri % 1.8
LA’ya ulagana kadar tutuldu ve peynir kaliplar1 poliamid
bilesimli torbalarda vakumla ambalajland1 (26). Peynir
iretimi farkli tarihlerde 3 defa tekrarland.

Peynir gruplari, 4°C’de 90 giin olgunlastirildi.
Mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler, olgunlagma

uzerlerine tuz
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periyodunun 1, 7, 15, 30, 60 ve 90. giinlerinde yapildu.
Ayrica peynir Uretimi esnasinda pastorize siitler, starter
kiiltiir katilan siitler ve telemeden alinan Ornekler
mikrobiyolojik yonden incelendi.

Mikrobiyolojik analizler: Aseptik sartlarda, her
peynir grubundan steril numune posetine 10 g Ornek
tartilarak, 90 ml steril peptonlu su (Oxoid CMO009,
Hampshire, England) ile 2 dakika siireyle homojenize
edildi (Labblender 400 stomacher, Sewardlaboratory,
London, UK). Steril peptonlu su igeren tiiplerde (9 ml,
0.1g pepton 100 ml") seri diliisyonlar1 hazirlandi. Plate
Count Agar’da (Oxoid CMO0325) 30°C’de 48 saat
tutularak aerob mezofil genel canli; M17 agar’da (Oxoid
CMO0785) 37°C’de 48 saat tutularak starter laktokoklar ve
S. thermophilus; MRS agar’da (Oxoid CM0361) 43°C’de
48 saat anaerob ortamda (Oxoid Anaerogen, AN0025A)
tutularak L. bulgaricus; Kanamycin Sulphate Selective
Supplement (Oxoid SR 0092) ile hazirlanan Kanamycin
Aesculin Azide Agar’da (Oxoid CMO0591) 37°C’de 24
saat tutularak E. faecium FAIR-E 198; Baird Parker
Agar’da (Oxoid CMO0275 ) 37°C’de 24-48 saat tutularak
stafilokok-mikrokok, Violet Red Bile Agar’da (Oxoid
CMO0107) 37°C’de 24-48 saat tutularak koliform
bakterilerin sayimlar1 yapild1 (28).

Kimyasal analizler: Peynir ornekleri, tuz igerigi
(14), yag tayini (15), rutubet miktar1 (13), protein miktar1

(Nitrojen analizorii, LECO, FP-528 Protein/Nitrogen
Analyser Version 1.2; LECO Corporation, 3000
Lakeview Avenue, St. Joseph, MI 49085-2396, USA) ve
asitlik orani1 (7) yoniinden incelendi.

Proteoliz analizi: Peynir drneklerinin suda eriyebilen
ekstraktlart (pH 4.6) hazirlanarak (19), ekstraktlardaki
nitrojen miktari, nitrojen analizorii ile belirlendi. Sonuglar
suda eriyebilen nitrojen miktarinin total nitrojen miktarma
orani olarak hesaplandi.

Duyusal degerlendirme: Peynir 6rnekleri 10 kisilik
panelist grubu tarafindan, TS 591°de yer alan peynir skor
kartlarma goére derecelendirilerek (27), verilen puanlarin
ortalamalar1 alindi. Bu kapsamda lezzet 45 puan, yap1 ve
tekstiir 30 puan, gbriiniim 15 puan, renk ise 10 puan
iizerinden degerlendirildi.

pH 6lgiimii: Orneklerin pH degerleri 900 NEL pH
metre ile Olgiilerek, hata payini minimize etmek igin
Olctimler 5 dakika igerisinde 2 kere tekrarland.

Istatistik analizler: Farkli tarihlerde yapilan iic
iretime ait sonuglarin ortalamas: alinarak iki yonli
varyans analizi uyguland1 (SPSS Inc. Chicago, USA).

Bulgular
Olgunlagma periyodu siiresince peynir 6rneklerinin
mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Tablo 1’de goriilmek-
tedir. Mikrobiyolojik analizler sonucunda, KPE ve YPE

Table 1. Microbiological analysis results of cheeses made from pasteurized milk with different heat-time parameters by using

different starter cultures.

Tablo 1. Farkli sicaklik-zaman parametreleri uygulanarak pastorize edilen siitlerden, farkli starter kiiltiir kombinasyonlari ile iiretilen
peynirlerin olgunlagma periyodu boyunca elde edilen mikrobiyolojik analiz sonuglari.

Giinler 0 1 7 15 30 60 90
KPK
AMGC 8.94+0.08 8.85+0.15 8.67+0.09 7.62+0.16 7.38+0.33 6.90+0.11 6.84+0.06
Le 8.86+0.11 8.62+0.14 8.22+0.16 7.51+0.15 7.10+0.19 6.72+0.51 6.54+0.08
FAIR-E 198 0 0 0 0 0 0 0
KPE
AMGC 9.08+0.15 8.97+0.14 8.79+0.16 8.79+0.14 8.52+0.14 8.59+0.16  8.17+0.18
Le 8.86+0.11 8.79+0.15 8.63+0.09 7.62+0.10 6.90+0.13 6.85£0.10  6.73+0.11
FAIR-E 198 8.49+0.21 8.38+0.17 8.25+0.19 8.21+0.20 8.01+0.24 8.06+0.07  7.19+0.32
YPK
AMGC 8.72+0.13 8.51+0.17 8.39+0.15 7.64+0.32 6.76+0.22 6.3240.22  5.75+0.12
St 8.60+0.14 7.84+0.09 7.43+0.12 7.17+0.16 6.56+0.23 5.84+0.27  5.43+0.20
Lb 8.66+0.15 7.73£0.14 7.37+0.17 7.05+0.18 6.49+0.14 5.65+0.21 5.56+0.18
FAIR-E 198 0 0 0 0 0 0 0
YPE
AMGC 8.96+0.24 8.79+0.17 8.58+0.14 8.55+0.13 8.08+0.13 7.5140.20  7.27+0.16
St 8.60+0.14 8.43+0.09 7.38+0.14 7.1540.17 6.72+0.15 6.55£0.10  5.77+0.27
Lb 8.66+0.15 8.38+0.24 7.30+0.23 7.25+0.32 6.70+0.24 5.8540.13  5.46+0.21
FAIR-E 198 8.50+0.18 8.42+0.28 8.08+0.26 8.07+0.20 8.03+0.27 7.4240.30  7.36+0.39
KPK : Klasik beyaz peynir kontrol grubu
KPE : Klasik beyaz peynir E. faecium deneme grubu
YPK : Yiiksek pisirme peynir kontrol grubu
YPE : Yiiksek pisirme peynir E. faecium deneme grubu
AMGC : Aerob mezofilik genel canli
Lc : Lactococcus (L. lactis ssp. lactis ve L. lactis ssp. cremoris)
St : Streptococcus thermophilus
Lb : Lactobacillus bulgaricus

FAIR-E 198 : Enterococcus faecium FAIR-E 198
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gruplar arasinda farklilik bulunamamais olup (p>0.05), E.
faeciim FAIR-E 198 sayisinin olgunlagma periyodu
sonunda (90. giin), 107 kob/g diizeyinde oldugu belirlen-
migtir. Laktokok sayis1 yoniinden KPK ve KPE gruplari
arasinda farklilik oldugu belirlenmesine (p<0.05) karsin,
termofilik starter bakteri sayisi yoniinden ise YPK ve
YPE gruplart arasinda farklilik  saptanamamistir
(p>0.05). Peynir gruplarinin iretiminde kullanilan
pastorize siitte, liretim esnasinda ve olgunlagsma periyodu
boyunca peynir 6rneklerinde koliform bakteri ve stafilokok-
mikrokok sayismm saptama smirmin (<1.0x10* kob/g)

altinda oldugu belirlenmistir. Ayrica iiretimde kullanilan
slitiin pastdrizasyonu sonunda Enterococcus spp. sayisl
<1.0x10" kob/ml olarak saptanmuistir.

Proje kapsaminda {iretilen klasik ve yiiksek pigirme
beyaz peynirlere ait kontrol ve deneme gruplarinin (KPK,
KPE, YPK ve YPE) olgunlasma periyodu boyunca
yapilan kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 2’de goriilmekte-
dir. Peynir tipleri arasinda kurumadde (min. % 40), kuru
maddede yag (% 40), kurumaddede tuz (% 10) ve protein
oranlart yoniinden farklilik bulunmus olup (p<0.05) elde
edilen degerler, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan

Table 2. Chemical and sensorial analysis results of cheeses made from pasteurized milk with different heat-time parameters, by using

different starter cultures.

Tablo 2. Farkli sicaklik-zaman parametreleri uygulanarak pastorize edilen siitlerden, farkls starter kiiltiir kombinasyonlari ile {iretilen
peynir drneklerinin olgunlagsma periyodu boyunca elde edilen kimyasal ve duyusal analiz sonuglari.

Giinler 1 7 30 60 90
LA 1.76+0.08 1.94+0.14 2.10+0.09 2.17+0.01 2.20+0.01 2.23+0.01
KM 49.32+0.44 49.34+0.52 49.88+0.02 49.86+0.23 50.03+0.07 49.79+0.31
YKM 38.29+0.60 39.17+0.30 39.24+0.21 39.38+0.20 39.33+0.17 39.61+0.18
TKM 7.38+0.15 7.42+0.26 7.44+0.23 7.46+0.31 7.48+0.35 7.67+£0.28
Protein 16.16+0.23 16.1940.48 16.09+0.14 15.74+0.37 16.51+£0.28 16.374£0.14
NS/NT 5.24+0.35 11.76+0.26 13.80+0.36 15.33+0.64 16.99+0.45 18.26+0.50
Duyusal 80.00+0.00 86.76+1.44 91.58+1.26 94.85+0.30 96.17+0.30 97.26+0.40
LA 1.80+0.01 2.3+0.02 2.33+0.01 2.37+£0.01 2.40+0.01 2.40+0.02
KM 49.32+0.44 49.39+0.22 49.22+0.43 49.45+0.53 49.77+0.39 49.76+0.49
YKM 38.29+0.60 38.234+0.23 38.63+0.22 38.74+0.49 39.02+0.21 39.35+0.26
TKM 7.3840.15 7.30+0.21 7.51+£0.27 7.50+0.49 7.94+0.06 7.92+0.24
Protein 16.16+0.23 15.94+0.13 16.20+0.09 16.34+0.12 16.12+0.39 16.28+0.33
NS/NT 6.34+0.35 12.89+0.48 15.84+0.73 20.61+0.57 21.88+0.29 22.91+0.45
Duyusal 80.00+0.00 95.36+0.95 97.13£1.95 99.33+0.62 100.00+0.00 100.00+0.00
LA 1.69+0.05 1.83+0.06 1.90+0.05 2.01+0.04 2.04+0.05 2.2340.03
KM 43.20£1.11 43.82+0.86 44.08+0.67 44.18+0.28 44.91+0.13 44.98+0.43
YKM 39.41+0.30 39.76+0.30 39.85+0.42 40.39+0.41 40.89+0.30 40.99+0.39
TKM 7.61+£0.25 7.90+0.26 8.15+0.29 8.51+0.34 8.57+0.56 8.81+0.33
Protein 15.30+0.22 15.60+0.45 15.88+0.30 15.92+0.44 15.93+0.61 16.39+0.28
NS/NT 5.1240.11 8.88+0.62 10.224+0.63 11.26+0.80 13.58+0.30 14.30+0.22
Duyusal 69.00+1.00 70.00+1.00 71.00+0.33 70.33+1.15 72.66+0.57 73.00+1.00
LA 1.69+0.05 2.30+0.02 2.334+0.01 2.37+0.01 2.40+0.01 2.40+0.02
KM 43.20+1.11 43.37+£0.97 44.11+0.34 44.41+0.27 45.23+0.35 45.25+0.65
YKM 39.41+0.30 39.06+0.35 39.46+0.17 39.91+0.27 41.17+0.36 41.02+0.35
TKM 7.61£0.25 8.02+0.20 8.11+0.32 8.05+0.19 8.88+0.32 9.05+0.38
Protein 15.30+0.22 15.70+0.49 15.99+0.34 16.15+0.34 16.26+0.16 16.54+0.26
NS/NT 6.32+0.11 12.92+0.34 15.22+0.52 20.31+0.91 21.53+0.22 22.41+0.26
Duyusal 69.00+1.00 71.00+1.00 72.00+0.57 72.66+0.57 73.66+0.57 73.33+£0.57

KPK : Klasik beyaz peynir kontrol grubu

KPE : Klasik beyaz peynir E. faecium deneme grubu
YPK : Yiiksek pisirme peynir kontrol grubu

YPE : Yiiksek pisirme peynir E. faecium deneme grubu
LA : Laktik asit

KM : Kuru madde
YKM  :Kuru maddede yag
TKM : Kuru maddede tuz

NS/NT : Olgunlagsma indeksi
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belirlenen kaliteli beyaz peynir degerlerine uygunluk
gostermektedir (27). Peynir tiplerinin kendi igerisinde
kontrol ve deneme gruplar: arasinda (KPK ve KPE, YPK
ve YPE) proteoliz yoniinden farklilik belirlenmistir
(p<0.05). Benzer olarak, KPK ve YPK gruplarina ait
proteoliz degerlerinin de istatistiki olarak farkli oldugu
(p<0.05) saptanmustir.

Duyusal analiz skorlarmin en yiiksekten en diisiige
dogru siralamast KPE, KPK, YPE ve YPK seklindedir
(Tablo 2). Duyusal analizlerde esas alinan yapi, goriiniim,
lezzet Ozelliklerine ait puanlamalar incelendiginde, E.
faecium FAIR-E 198 ile iiretilen gruplarda aromanin
daha {istiin oldugu, fakat yapi1 ve goriinlime katkisi
olmadig1 belirlenmistir. YPE ve YPK gruplarina ait
olgunlagma indekslerinin farklilig1 (p<0.05) (Tablo 2), E.
faecium FAIR-E 198’in, olgunlasma 6zelligi zayif olan
bu beyaz peynir tipinin olgunlasmasina 6nemli 6lgiide
katkis1 oldugunu gostermektedir. KPE ve YPE gruplaria
ait olgunlagsma indeks degerlerinin (NS/NT), KPK ve
YPK gruplarina ait degerlerden belirgin sekilde yiiksek
olmasi (Tablo 2), E. faecium FAIR-E 198’in beyaz
peynirin olgunlagsma siiresini énemli 6lgiide kisalttigini
ifade etmektedir.

Tartisma ve Sonuc¢

Olgunlagma periyodu siiresince peynir orneklerine
ait mikrobiyolojik analiz sonuglari, Sarantinopoulos ve
ark. (24) tarafindan Yunan Feta peynirinde elde edilen
sonuglara paralellik gostermektedir. Calisma sonuglari
benzer sekilde Gardiner ve ark. (11) tarafindan Cebreiro
peynirinde belirlenen E. faecium oranlar ile de uyum
gostermektedir. Starter laktokoklar ve termofilik starter
sayisinda olgunlagmanin 1. giiniinden itibaren gozlenen
azalma ise peynir drneklerinin tuz konsantrasyonu (2) ve
laktokoklarin asidik ortamda yavas iireme 6zellikleri (21)
ile aciklanabilir. Nitekim, laktokok sayist yo6niinden
klasik beyaz peynire ait kontrol ve deneme gruplari
arasindaki farkligin peynirin asitligi ile dogru orantili
oldugu goriilmektedir (Tablo 2). Caligma sonuglari
Akgiin (1)’tin klasik beyaz peynir kontrol grubunda elde
ettigi laktokok sayilari ile uyum gostermektedir.

Projede elde edilen kimyasal analiz sonuglari,
Ozdemir (23)’in vakum paketli klasik beyaz peynir
kontrol grubunda olgunlasma periyodu boyunca
belirledigi degerlere ve Karaman (16)’m 85°C de 5 dk
pastorize edilen siitten termofilik starter kiltir (L.
bulgaricus ve S. thermophilus) ile irettii peynir
orneklerinde elde ettigi degerlere paraleldir.

Her iki tip beyaz peynire ait kontrol (KPK, YPK) ve
deneme gruplart (KPE, YPE) arasinda proteoliz
yoniinden belirlenen farklilik (p<0.05), enterokoklarin
proteolitik aktivitesinin kullanilan starter bakterilerden
istiin olmasindan kaynaklanabilir (6, 10, 24). Yine
yiiksek pisirme beyaz peynir ile klasik beyaz peynirin

kontrol gruplarinin proteoliz degerlerinin farkli olmasi
(p<0.05), siite uygulanan yiiksek pastérizasyon isleminin
stitiin yapisinda meydana getirdigi degisikliklerden ileri
gelebilir (18). Her iki tip peynire ait duyusal analiz
sonuclarimin da mevcut ¢alismalarla paralel oldugu go6z-
lenmektedir (23, 25) ve peynirlerin olgunlagma periyo-
dundaki duyusal degerlerinde goriilen artig, proteoliz
oranindaki artis ile iliskilendirilebilecegi gibi (30, 31), E.
faecium FAIR-E 198’in asetoin ve diasetil gibi aroma
maddelerini iireterek aromaya katkida bulunmasima
atfedilebilir (29).

Uriinde duyusal veya teknolojik éneme sahip olan
laktik asit bakterileri (LAB) fonksiyonel starter kiiltiir
olarak tanimlanmaktadir. Bu kapsamda; bakteriyosin
iiretimi, ekzopolisakkarit {iretimi (termofilik bakteriler
icin) ve aroma olusumu yer almaktadir (5). Calisma
bulgulari incelendiginde, test susu olarak kullanilan F.
faecium FAIR-E 198’in, klasik ve yiiksek pisirme beyaz
peynirlerin  olgunlasma indekslerini
etkileyerek lirlinlin daha kisa siirede tiikketime sunulma-
simi saglayabilmesi ve aroma olusumunu desteklemesi
Ozelliklerine sahip oldugu goriilmektedir. Bu kapsamda
E. faecium FAIR-E 198’in klasik beyaz peynir ve yiiksek
pisirme beyaz peynir iretiminde fonksiyonel starter
kiiltiir olarak kullanilabilecegi sonucu elde edilmistir.
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