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Investigations on Sensorial, Chemical and Microbiological Features of Tulum Cheese with Starter Culture
during Maturation

SUMMARY

The experimental tulum cheese of four types were made from raw milk (A) and pasteurised milks
(B,C,D) using different starter culture combinations. The combinations of Lactococcus lactis subsp. lactis;
Lactococcus lactis subsp. lactis + Lactobacillus casei subsp casei ve Lactococcus lactis subsp. lactis +
Lactococcus lactis subsp. cremoris + Leuconostoc mesenteroides subsp cremoris were used in the production
of the pasteurised milk cheese. The cultures were inoculated to pasteurised milks at the rate of 1 % and 2 %
preparing samples were examined for microbiological and chemical aspects on 0,15 *,30",60 ™ and 90" days of
ripening.

The numbers of total mesophile aerob microorganisms and Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
group microorganisms with Staphylococcus-Micrococcus in the whole experimental tulum cheese samples
increased until days 15-30, but decreased at later periods with time. Lactococcus numbers in the whole cheese
samples increased until day 15 of the maturation period and decreased later. It was observed that Lactococcus in
raw milk cheese samples were at fewer level than other cheese samples during maturation. Coliform group
microorganisms and Enterococcus continually decreased in all of the cheese samples during maturation period.

Depending on cheese types, both coliform group and Enterococcus microorganisms completely
disappeared from medium on different days of maturation period. However, it was determined that in series
containing 2 % starter cultures these microorganisms reached to O earlier than others. The yeast and mould
numbers increased according to different cheese types until days 30-60 and decreased on following days with

ume.

The acidity amount in all of the samples reached to the highest level on days 90 by increasing
continually until the end of the maturation, but pH values continually decreased during maturation. The humidity
rates of the samples continually decreased from the beginning of maturation on ward. Whereas, the salt amounts
increased during maturation. It was observed that there were significant differences in terms of taste and texture
and appearance among different cheese types. The samples manufactured using Lactococcus lactis subsp. lactis
+ Lactococcus lactis subsp. cremoris + Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris combination was found to

be better quality than the others.
In conclusion, the data indicate that the use of heat treated milk of starter cultures was useful and the

culture combinations containing Lactococcus lactis subsp. lactis + Lactococcus lactis subsp. cremoris +
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris strains have the more positive effect on the sensorial features.

Key Words: Tulum cheese, sensorial, microbiological, chemical, starter culture

* Bu aragtirma birinci yazarin doktora tezinden 6zetlenmistir.
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OZET

Bu calismada; cig siitten (A) ve farkli killtir kombinasyonlan kullanarak pastorize siitlerden (B,C,DI) 4;‘3?
deneysel tulum peyniri yapildi. Pastorize siit peynirlerinin dretiminde; Lactococcus lactis subsp:, e ’_;
Lactococcus lactis subsp. lactis + Lactobacillus casei subsp. casei ve Lactococcus .Iacns subsp. acttsld
Lactococcus lactis subsp. cremoris + Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris kombinasyonlari k}lllanl 1.
Kiiltiirler pastorize siitlere % 1 ve % 2 oranlaninda katildi. Hazirlanan 6rnekler, olgun]_asma P?“)_{Uqu“““
0,15,30,60 ve 90. giinlerinde mikrobiyolojik ve kimyasal, 60 ve 90.giinlerde ise duyusal nitelikleri yoniinden
incelendi.

Deneysel tulum peyniri 6rneklerinin tamaminda toplam mezofilik aerob mikroorganizmalar,
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu mikroorganizmalar ile Staphylococcus-MicTocOCCUS sayilari,
olgunlagmamn 15-30.giniine kadar arth, sonraki safhalarda ise zamana bagh olarak azaldi. lgct?coccus
saytlani, tim peynir érneklerinde olgunlasma periyodunun 15.giiniine kadar yiikseldi, daha sonraki 5915131:(13
azald1. Cig siit peynir orneklerindeki Lactococcus iiyelerinin olgunlagma boyunca diger peynir 6m§klerme gore
daha az dizeyde olduklan goriildii. Koliform grubu mikroorganizmalar ile Enterococcus tiirleri olgpqlasma
siiresince peynir 6rneklerinin tamaminda devamli azaldi. Farkli peynir gruplarina bagh olarak her iki grup
mikroorganizma olgunlasma periyodunun degisik ginlerinde ortamdan tamamen yok oldular. Ancak %02
oraminda starter kiiltir ilaveli gruplarda bu mikroorganizmalann daha erken zamanlarda sifira ulastiklan
saptandi, Maya ve kuf sayilan farkl: peynir tiplerine gore 30-60.giine kadar artti ve daha sonraki giinlerde
zamana bagh olarak azald.

Peynir 6rneklerinin tamamunda asitlik miktan, olgunlasmanin sonuna kadar devaml: artarak 90.giinde en
yikksek diizeye ulagt. pH degerleri ise olgunlagma boyunca devamli azaldi. Omeklerdeki rutubet oranlan
olgunlagmamnn baglangicindan itibaren siirekli olarak azaldi. Tuz miktarlan ise olgunlagma siiresince yiikseldi.
Yapilan organoleptik muayenede, peynir tipleri arasinda lezzet, tekstiir ve goérinim yoniinden 6nemli
farkliliklanin oldupu gorildi. Degerlendirmede Lactococcus lactis subsp. lactis + Lactococcus lactis subsp.
cremoris + Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris kombinasyonunun kullanildii peynir tipi daha gok
begeni kazandi.

Sonug olarak veriler; standart kalitede, saglikli tulum peyniri iiretebilmek igin, ¢ig siitlere 1s1 islemi
uygulanmasimn gerekli oldugunu ve iiriinde starter kiltir kullamlmasmn biiyilkk yarar saglayacagim
gostermektedir. Aynca, denenen kiiltiirler arasinda L. lactis subsp. lactis + Llactis subsp. cremoris + Leu.
mesenteroides subsp. cremoris suslanm igeren kombinasyonun iiriiniin duyusal nitelikleri iizerine daha fazla
olumlu etkisinin oldugu ortaya kondu.

Anahtar Kelimeler: Tulum peyniri, duyusal, kimyasal, mikrobiyolojik, starter kiiltiir

GIRiS
Diinyada yaklagik olarak 2000 kadar peynir fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kaliteleri oldukg¢a

cesidinin bulundugu, iilkemizde ise bu saymn farklh  olmaktadir  (1,8,13,17,25,33,50).  Peynir
50’ye yakin oldugu bilinmektedir. Bunlar arasinda iiretiminde  gerek  fermentasyon ve  gerekse
baslica salamura beyaz peynir, kasar peyniri, tulum olgunlagmanin arzu edilen yénde olmasim saglayacak
peyniri ve mihali¢ peyniri iretilmektedir. Tulum starter kiiltiir ad1 verilen bazi1 mikroorganizmalann saf
peyniri, digerlerine gore besin degerinin yiiksek, ve kangik  kiltirleri  siite  belirli  oranlarda
daha degisik lezzet ve aromaya sahip olmasiyla katilmaktadir. Bu amagla Lactobacilius, Lactococcus
onemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’ de kuru ve Streptococcus, Leuconostoc ve Pediococcus soylarmz;

salamurall olmak‘iizere 2 5c_ki1de yapilmaktadir. ait cesitli tiirlerden faydalamlmaktadir (11, 15, 24, 28
Kuru tulum peyniri en gok Ig, Dogu, Giiney ve 47, 48). P
Giiney Dogu Anadolu Bolgeleri’ nde, salamurali . o

olam isc Ege Bolgesi’ nde kiyiya yakin yerlesim Sut endiistrisinde, yaygin olarak Lactobacillus
merkezlerinde iiretilmektedir (19,25,47,49). soyundan Lac delbrueckii ) subsp. lactis,
Yapimuinda standart bir teknik uygulanmadif igin Lac.delbrueckii subsp.bulgaricus, - Lac.acidophilus,

genellikle tiketime sunulan tulum peynirlerinin Lac.helveticus, Lac.casei subsp. casei, Lac.plantarum,
Lac.fermentumn, Lac.buchneri ve Lac.brevis
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kullanulmaktadir.  Lactobacillus  brevis harig,
digerleri homofermentatif olup laktozdan giit asidi
meydana getirirler. Olusturduklan siit asidi miktan
diger siit asidi bakterilerinden daha fazladir.
Lac.casei subsp. casei, Ozellikle Parmesan ve
Cheddar peynirlerinde aromanin gelismesinde
onemli rol oynarlar (11,24,35). Lactococcus
soyunda baslica L. lactis subsp. lactis, L. lactis
subsp. cremoris ve L. lactis subsp. lactis serovar
diacetylactis bulunmaktadir. Bunlar mezofilik
kiiltiirler olup optimal 30 °C civarinda geligirler ve
21-23 °C de gogaltilirlar. Bir ok siit mamulii igin
hazirlanan starter Kkiiltiirlerde yer alirlar. Bu
iirinlerde lezzetin olusumunda L. lactis subsp.
lactis serovar  diacerylactis’ in katkist vardir.
Streptococcus soyunda bulunan en énemli tiir Str.
Salivarius subsp. thermophilus’ tur. Bu bakteri
termofilik olup, optimal iireme derecesi 37-45 °C
dir. Lactococcus ve Streptococcus soyunda bulunan
mikroorganizmalar homofermentatiftirler. Yani
glikozdan yalmiz laktik asit iiretirler. Leuconostoc
soyunda ise Leu. mesenteroides subsp. cremoris
(Leu. cremoris yada Leu. citrovorum diye
bilinen), Leu. mesenteroides subsp. dextranicum ve
Leu.lactis (Str.kefir) en oOnemli starter kiiltiir
tiirleridir. Bunlar da heterofermentatif olup, siitte
bulunan sitrati fermente edereck diasetil ve diger
dogal C, bilesimlerini olustururlar. Diasetil, yayik
alt, tereyagn kremasi, Cottage peyniri gibi
peynirlerde ve diger kiiltiirlii siit iiriinlerinde aroma
ve lezzetin en énemli kaynagdir. Bunlann disinda,
siit endiistrisinde starter- kiiltiir olarak propiyonik
asit bakterileri gibi bakteriler ile gesitli mayalar ve
kiifler de kullamlmaktadir (28,35,41,47,48,63).

Tiirkiye'de en ¢ok iiretilen peynirler
arasinda yer alan tulum peyniri, siitiin mayalanmasi
sonucu olusan pihtimin usuliine gore islenmesi ve
tulumlara yada naylon bidonlara. bastip belli bir
siire  olgunlashnlmas: ile elde edilmektedir
(1,7,16,19,25,37,47). Ticari yada deneysel olarak
iiretilen tulum peynirlerinin mikrobiyolojik ve
kimyasal kalitesi iizerine bir ¢ok arastirma
(1,5,7,8,16,17,22,23,30,32,33,51) yapilmustir.
Ancak, bu peynir ¢esidimizin olgunlagmasinda rol
oynayan ve onun aroma ve lezzetinde etkili olan
mikroorganizmalarla ilgili g¢aliymalar olduk¢a
yetersizdir. Tulum peynirinde starter
kullamlabilirligi iizerine yapilan bir aragtirmada (7),
denenen kiiltiirler icerisinde en iyi sonucun,
Lac.casei subsp. casei ve Lactococcus lactis subsp.
lactis kombinasyonundan elde edildigi
belirtilmektedir. Bir diger calismada (32) ise, ¢ig
siitten tretilen tulum peynirinde Lactococcus lactis
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris,
Lac.casei subsp. casei ile, Lac. plantarum, Leu.

F.U.Salik Bil Dergisi 2001, 15(1), 45-56

mesenteroides subsp. cremoris, Leu. mesenteroides
subsp. dextranicum ve  Leulactis tirlerinin
olgunlagmada daha &nemli role sahip olduklan
bildirilmektedir.

Bu ¢aligmada, iilkemizde 6nemli miktarlarda
iiretilen ve sevilerek tiketilen tulum peynirinin
olgunlagmast  sirasinda  duyusal, kimyasal ve
mikrobiyolojik  miteliklerinde ~ meydana  gelen
degisimlerin incelenmesi, ayrca iiriine lezzet ve aroma
kazandiran uygun starter kiltiirlerin tiir ve oranlan
saptanarak, standart kalitede saghkli tulum
peynirlerinin dretimi igin gerekli temel bilgilerin elde
edilmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE METOT
Siit Ornekleri

Deneysel tulum peyniri érneklerinin yapiminda
kullamlan ¢ig koyun siitleri, Elaz1g Merkeze bagl bir
koy iireticisinden temin edildi. Sabah sagilan siitler
giigiimlerle en kisa siire igerisinde (yaklagik 30 dakika)
laboratuvara getirildi. Siitlerden steril cam kavanozlara
150 - 200 ml kadar alinarak 4°C' de bekletildi ve bu
siitlere 2-3 saat igerisinde kimyasal ve mikrobiyolojik
analizler uygulandi.

Kiiltiir izolasyonunda Kullamlan Ticari Peynir
Ornekleri

Tulum peynirinin iiretiminde kullanilan starter
kiiltiirler, Elazig’da satiga sunulan olgun tulum
peynirlerinden izole edildi. Bu amagla, degisik sati
yerlerinden 150-200 g kadar tulum peyniri Grnekleri
steril cam kavanozlar igerisinde laboratuvara getirildi
ve aym gin iginde denemelere alindi. Ticari tulum
peynirinden izole edilen suslar, C.HR. Hansen's
laboratuvanndan temin edilen kiiltiirlerle
karsilastinlarak dogrulandi.

Deneysel Peynir Ornekleri

Deneysel peynir Ornekleri, F.U. Veteriner
Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal
laboratuvarlarinda yapildi. Her defasinda aym siiriiden
temin edilen antibiyotik ve deterjan kalintisi
icermeyen, diger nitelikleri Tablo 3’de belirtilen Gig
koyun siitleri kullamldi. Laboratuvara getirilen koyun
siitleri (her defasinda 100 kg) 4 esit kisma aynld ve
Gig siitten (A), pastorize siitten starter kltir ilaveli (B,
C, D) olmak iizere 4 tip tulum peyniri yapildi. Bu
islem 4 kez tekrarlandi. Pastérize edilen siitlere 1. ve 2.
denemelerde %1, 3. ve 4. denemelerde ise %2
oraninda kiiltiir ilave edildi. Boylece; ¢ig siitten (A),
%1 kiiltiir ilaveli siitlerden (B;,C;,D,) ve %2 oraninda
kiiltiir ilaveli siitlerden (B;,C,,D; ) olmak iizere toplam
7 tip peynir 6rnegi hazirlandi. Hazirlanan drneklerin 0,
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15, 30, 60 ve 90, olgunlagma ginlerinde mikro- drneklerinin yapiminda k}lllﬂ_m!an starterkiiltiirlere ait
biyolojik ve kimyasal, 60 ve 90 giinlerinde de bilgiler Tablo 1'de gosterilmistir.
duyusal yonden analizleri yapildi. Tulum peyniri

Tablo 1. Pastérize Siitten Yapilan Peynir Orneklerinde Kiiltiir Olarak Kullamlan Laktik Asit Bakteri Tiirleri,
Karnigim Oranlar ve Inokiilasyon Miktarlan

Peynir Tipi ___ Tiir Oran (%) Inokillasyon Miktari (%)

B Laciococcus lactis subsp. lactis 100 1-2

C Lactococcus lactis subsp. lactis 95 1-2
Lactobacillus casei subsp. casei 5

D Lactococcus lactis subsp. cremoris 40
Lactococcus lactis subsp. lactis 30 1-2
Leuconostoc mesenteroides subsp. 30
cremoris

51800/00) 6zel beherinde tartildi. Ornegin iizerine
steril %2'lik sodyum sitrat g¢ozeltisinden 90 ml
konarak pargalandi. Béylece Smnegin 107 seyreltisi
hazirlandi. Bu seyrelti 10 dakika bekletildi ve sonra
1/4 giiciindeki Ringer soliisyonu kullanilarak ornegin
10 a kadar diger seyreltileri yapild1 (2,9,18). Arta
kalan peynir Ornekleri kimyasal muayeneler
yapilincaya kadar 4 + 1 °C’de saklandu.

Siit ve Peynir Orneklerinin Deneyler igin
Hazirlanmasi: Aseptik olarak siit rmeginden 1 ml
almarak 1/4 giciindeki Ringer ¢bzellisine transfer
edildi. Boylece 6rnegin 10" seyreltisi hazirlandi.
Bundan da aym seyrelticiyi kullanmak suretiyle
ornegin 107’ ye kadar diger seyreltileri yapildi.
Geriye kalan ¢ig  siit numunesi kimyasal
muayenelerde kullamld. .

Deneysel Peynir Orneklerinin  Yapmm:
Deneysel tulum peynirler, ¢ig koyun siitiinden ve 72
°C’ de pastorize edilmis starter kiltiirlii siitlerden
yapildi. Orneklerin yapiminda gesitli arastirmacilarin
(1,25,47,56) belirttigi teknik uygulandi (Tablo 2).

Tulum peyniri Grneklerinden ise, aseptik
sartlarda steril bir spatula yardimiyla 150-200 g
kadar alinarak steril cam kavanoz igerisinde
kanstinldi. Mikrobiyolojik muayeneler igin bu
kansimdan 10 g bir pargalayictmn (Biihler

Tablo 2. Tulum Peyniri Orneklerinin Yapim flkeleri

Cig siit Her denemede antibiyotik ve deterjan kalintisi igermeyen 100” er kg stzillmilg koyun suti
kullanildi.
Is1 Islemi B,C,D tipi (kiiltiir ilaveli) 6reklerin yapiminda kullanilan sitler (her tip igin 25 er kg) 72 0C' ye

kadar 1sit1ld1 ve bekletmeksizin hemen sogutuldu.

Starter Kiiltiir lavesi Yaklagik 34 +1 OC ye kadar sogutulan siitlere Tablo 1' de belirtilen oranlarda kitltiir inoktle edildi
Kulturle inokule edilmis sttler 30 dakika bekletildi. i

Rennet ilavesi 1/6000 giictindeki peynir mayasindan yeterli miktarda alinarak distile su ile 5-6 mislj seyreltildi.
A tipi (ig sitten yapilan ) 6rneklerle; B,C,D tipi émeklerin tretiminde kullamlan ve 1s1s1 32 +1
0C olan siitlere ilave edildi. -

Pihtinin Kesilmesi Piht1 tam olustugunda (yaklapik 90 dakika) uygun bir bigak yardimiyla 4-5 cm biiyiikliikte
pargalandi.

Pihtinin islenmesi Pargalanan piht1 50x50 cm ebadindaki siizek bezlerine alind1. Bezlerin agik uglan katlanarak bir
tepsi izerine dolanan uglar alta gelmek suretiyle konuldu, Piht1 bu sekilde 15-20 dakika bekletildi
ve sonra bagka bir tepsiye aktanldi. Bu iglem 5-6 defa tekrar edilerek peynir suyunun yeterince
¢ikmasi saglandi. Olusan teleme serin bir yerde 8-12 saat kadar muhafaza edildi.

Telemenin ~ Baslaya Bu strenin sonunda, telemenin dzerine agirlik konarak 24 saat baskiya alinds (1. basky).

Alnmasi

Telemenin Tuzlanmasi Teleme siizek bezinden ¢ikanld: ve bir tepsi igerisine nohut bilyukligiinde elle ufaland: Telemeye
%2 oraminda tuz ilave edilerek iyice kangtinldi. Sonra tekrar sizek bezine konuldu. Uzerine
yeniden agirlik birakilarak baskiya alindi ve 24 saat bekletildi (2. baski). ikinci baskl. sonunda
yine %2 oraninda tuz ilave edilerek ayn1 iglemler uygulandi (3. baski). Daha sonra, ufalandiktan
sonra havadar bir yerde yeterince kurumasi saglandi. ’

Telemenin Teleme yeterince kuruduktan sonra, plastik bidonlar igerisine (yaklagik 750 g lik) tahta
Ambalajlanmasi  ve tokmaklarla hava kalmayacak gekilde sikica dolduruldu. Bidonlann agizlan jelatin kagid jle
Olgunlastiriimasi ortillerek kapaklan sikica kapatild ve 4-6 °C’de 90 gin olgunlagmaya birakildi. °
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Kiiltiirlerin izolasyonu, karakterizasyonu
ve  smiflandinlmasi:  Peynir  &meklerinin
yapiminda kullamlan starter kiiltiirler, titketime
sunulan tulum peynirleri ile 6n denemeler sirasinda
¢ig koyun sitiinden iiretilen tulum peynirlerinden
izole edildi (10,20,26,36,52,54). izole edilen
kiiltirlerin ~ morfolojik, kiiltirel ve biyokimyasal
nitelikleri dikkate alinarak karakterize edildi
(4,18,41,42 43). Kiiltiirlerin sinflandinlmasinda,
gesitli  arastirmacilann (18,41,48) - onerdigi
semalardan yararlamldi. :

Kiiltiirlerin  Se¢imi ve Hazirlanmas::
Segimde, kiiltiirlerin 6zellikle yeterli siirede  siitii
pithulashrma, yeterli oranda asit olusturma ve
duyusal yénden kusursuz piht: verme , lezzet ve
aroma veren maddeleri olusturma gibi yetenckleri
g6z oniine alind1. Kiiltiirlerin hazirlanmasinda steril
% 10 oraninda yagsiz siittozu kullanildi (24,28,48).

Siit ve Peynir Orneklerinin Muayenesi

Mikrobiyolojik Muayeneler: Orneklerin
her seyreltisinden 1’er ml kullanilarak, cift seri
halinde petri kab1 dékme metodu ile ekimleri
yapild1 ve inkiibasyon siiresi sonunda 30-300 koloni
igeren plaklar degerlendirildi (2,9,18)

Omneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalarin sayimi igin Plate Count Agar
(PCA) besiyeri kullanildi. Ekimi yapilan plaklar 30
+ 1 °C’de 3 giin inkiibe edildikten sonra olusan
koloniler sayild: (9,18), Lactobacillus-Leuconostoc-
Pediococcus sayiminda Ragosa’nin acetate agar’l
(AcA) kullanildi. Cift tabakali plaklar 30 £1 °C’de
5 giin inkiibe edildi (18,36), laktik strepiokoklar
igin M17 Agar kullamldi. Ekimi yapilan plaklar 30
+1°C'de  48-72 saat inkiibe edildi (52),
Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalarin

F.U.Saglik Bil.Dergisi 2001,15(1), 45-56

sayimi igin, Mannitol Salt Agar (MSA) besiyeri
kullamldi. Plaklar 37 + 1 °C'de 36-48 saat inkiibe
cdildi (9,44), koliform grubu mikroorganizmalarin
sayim1  Violet Red Bile Agar’da (VRBA) yapildi.
Plaklar 30 + 1 °C’de 24 saat inkiibe edildi (18),
Enterococcus sayisimn belirlenmesinde  Barnes’in
Thallous Acetate Tetrazolium Glucose Agar’1 (TITA)
kullanildi. Plaklar 45 +1 °C’de 48 saat inkiibe
edildikten sonra degerlendirildi (6,18) ve maya-kiif
sayis1 igin pH’ s1 3.5’ e diigiiriilmiis Potato Dextrose
Agar (PDA) besi yeri kullanild1. Plaklar 22 +1 °C’de 5
gin inkiibe edildikten sonra degerlendirildi (9,18)

Kimyasal Muayeneler: Siit ve peynir
omeklerinin asitlik ve kuru madde miktarlann TSE’ nin
onerdigi metotlara gore (57,58), peynirlerin tuz
degerleri Mohr metoduna gore (55), pH degerleri ise
PH metrede saptandi (2). Peynir 6rmeklerinin
yapiminda kullamlan ¢ig koyun siitlerinde antibiyotik
kalintilan yogurt kiiltiirii kullamlarak belirlendi (2,24).

Duyusal Muayeneler: Deneysel olarak
iiretilen tulum peyniri 6rnekleri olgunlagmanin 60 ve
90. giinlerinde 10 kigilik panelist grubu tarafindan
duyusal yonden incelendi. Degerlendirme, TSE’nin
(57)6nermis oldugu puantaj cetveline gore; kesit ve
goriiniis, yapi, koku, tat nitelikleri gz éniine alinarak
toplam 100 puan iizerinden yapildi.

BULGULAR

Cig Koyun Siitlerinin Mikrobiyolojik ve
Kimyasal Nitelikleri

Deneysel tulum peyniri 6rneklerinin yapiminda
kullamlan ¢ig koyun siitlerinin igerdigi
mikroorganizmalarin geometrik ortalama sayy/ml ile
kimyasal analizine ait ortalama veriler Tablo 3’ de
gosterilmigtir,

Tablo 3. Deneysel Tulum Peyniri Omneklerinin Yapiminda kullamilan Cig Koyun Siitlerinin Igerdigi

Mikroorganizmalann Geometrik Ortalama Say/ml

ile Baz1 Kimyasal Analizlerin Ortalama Degerleri

Mikroorganizma

(Geometrik Ortalama Sayi/ml.)

Kimyasal

Analizler

T.Mez. Lac.Leuc Lacto- Staph- Koliform Entero- Maya  Asilik  Yag Kuru madde
Aerob  Ped coccus Micro Grubu coccus Kiif (L.A) (%) (%)
22x10" _ 3.7x10°  1.0x10"  14x10*° 62x10° 3.3x10° 2.7x10° 0.176 7.1 18.22
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Tablo 4. Tulum Peyniri Orneklerinin Olgunlasmalan Sirasinda Genel ve Ozel Mikroorganizma
Gruplanna ait Bulgular (geometrik ortalama sayl/g)

Olgunlasma Mikroorganizma Ornegin Tipi
Strest A B, C D, B, C D;
(giin)
0 T.Mez Aerob 7.4x10° 18x10° 15x10°  5.9x10°  2.5x10° 1.7x10° 8.1x10"
Lac.Leu.Ped 67x10°  2.5x10° 3.6x10°  3.8x107  1.3x10° 2.2x10* 1.4x10°
0 Lactococcus  4.0x10° 1.0x10°  8.2x10° 47x10°  4.0x10° 3.1x10’ 3.0x10’
Staph-Micro 4.1x10° 1.0x10° 6.1x10°  3.3x10°  7.1x10° 2.4x10° 5.3x10°
Koliform Grubu ~ 5.6x10° 5.1x10°  4.9x10° 7.1x10°  5.5x10° 4.0x10* 4.1x107
Enterococcus 70x10°  36x10° 20x10°  7.1x10° 28x10°  93x10° 5.5x10°
Maya ve Kiif 7.7x10" 20x10°  2.0x10°  1.6x10°  1.2x10° 2.8x10° 3.6x10°
15 T.Mez Aerob 112x10°  4.9x10°  3.3x10° 8.5x10°  5.1x10° 5.4x10° 1.4x10°
Lac.Leu.Ped 2.9x10 2.4x10"  3.5x10’ 4.0x10"  3.6x10° 5.5x10° 6.3x10°
0 Lactococcus  5.5x10° 24x10°  2.0x10° 1.4x10°  8.1x10° 3.6x10° 4.9x10°
Staph-Micro 3.4x10° 1.2x10¢  5.2x10° 14x10°  1.6x10* 1.8x10* 9.5x10°
Koliform Grubu ~ 4.2x10° 2.6x10°  4.2x10° 52x10°  3.7x10° 3.6x10* <10
Enterococcus 4.0x10* 2.1x10*  9.5x10° 6.0x10°  1.7x10° 5.0x10? <10
Maya ve Kiif 4.3x10’ 8.1x10° 22x10°  2.1x10°  5.2x10° 1.0x10° 1.2x10°
30 T.Mez Aercb 3.9x10° 3.3x10°  L.1x10° 43x10°  6.3x10° 1.0x10"° 5.5x10°
Lac.Leu.Ped 2.7x10 2.1x10"  1.7x10° 1.5x10°  3.3x10° 1.5x10° 4.3x10°
Lactococcus 3.3x10° 6.8x10°  6.3x10° 34x10°  1.2x10° 1.2x10° 5.1x10°
Staph-Micro 3.6x10° 1.1x10°  4.2x10° 1.2x10°  1.4x10° 2.4x10* 3.9x10°
Koliform Grubu ~ 4.8x10°  3.9x10° 18x10° <10 <10 <10 <10
Enterococcus 3.0x10° 8.8x10*°  3.7x10? 3.0x10° <10 <10 <10
Maya ve Kiif 1.7x10° 12x10°  5.9x10°  9.0x10" _ 1.8x10’ 3.9x10’ 3.0x107
60 T.Mez.Aerob 1.2x10° 9.9x10® 7.9x10° 3.2x10°  1.8x10° 1.2x10° 9.2x10°
Lac.Leu.Ped 1.2x10 1.6x107  1.2x10° 5.2x10"  9.8x10’ 1.6x10° 1.2x10°
Lactococcus L6x10°  3.0x10°  3.0x10°  3.0x10°  3.3x10°  5.6x10° 4.0x10°
Staph-Micro 6.0x107  7.2x10° 1.3x10°  16x10° 35x10°  1.7x10° 5.8x10°
Koliform Grubu ~ 4.1x10°  3.0x10° <10 <10 <10 <10 <10
Enterococcus 29x10°  4.5x10° <10 <10 <10 <10 <10
Maya ve Kiif 18x10°  1.6x10°  8.5x10"  3.1x10° 3.0x10"  1.0x10’ 1.4x10°
90 T.Mez.Acrob 48x10°  LIx10®° 4.6x10°  21x10° 32x10°  7.7x10° 4.9x10°
Lac.Leu.Ped 64x10°  9.1x10° 7.2x107  2.1x10'  3.4x10°  1.7x10’ 5.5¢107
Lactococcus 1.6x10"7  48x107 37x107  19x10"  24x10°  4.9x10’ 3.9¢10
Staph-Micro 26x107  25x107  27x10°  8.6x10°  1.3x10° 8.5x10 3.5x10°
Koliform Grubu <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Enterococcus <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10
Maya ve Kiif 2 6x107  2.4x10°  1.8x10°  2.4x10°  1.4x10° 1.2x10° 3.4x10°

A : Cig Sat Peynir Omekleri
B,. C,. D, : %! Kaltar flaveli Peynir Omekleri
B, C, D, : %2 Kaltor llaveli Peynir Omekleri.
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Tablo 5. Tulum Peynir Oreklerinin Olgunlasmalan Sirasinda Bazi Kimyasal Degerlere Ait Bulgular

Olgunlasma Ornegin Tipi

Siiresi Kimyasal A B, C, D, B, C; D;

(giin) Analizler

0 Asidite(®L.A) 035 0.71 0.45 0.71 0.75 0.67 1.05
0 pH 6.28 5.72 6.10 5.53 554 6.31 542
Tuz (%) 447 426 409 4.09 4.14 4.06 4.09
Rutubet (%) 3991 4192 4201 40.25 4135 41.42 37.94

15 Asidite(®tL.A) 038 0.78 0.53 0.75 0.79 0.70 1.15
0 pH 6.51 562 589 549 5.53 5.80 522
Tuz (%) 554 431 431 4.50 443 4.09 431
Rutubet (%) 38.23 4189 4099 38.92 3820 39,74 37.65

30 Asidite(%L.A) 047 0.78 0.57 0.81 0.87 0.84 1.16
0 pH 6.4 5.50 5.87 549 548 572 5.21
Tuz (%) 485 438 431 4.60 4.48 431 4.31
Rutubet (%) 3548 41.57 4037 38.92 37.86 38.21 36.01

60 Asidite(%L.A.) 0.56 0.79 0.61 0.82 0.93 0.85 1.19
0 pH 6.22 5.49 5.85 541 517 5.63 5.17
Tuz (%) 491 4.77 4.60 4.65 4.54 4.37 4.51
Rutubet (%) 34.16 39.22 38.79 3846 37.02 3745 36.01

60 Asidite(%L.A.) 0.58 0.81 0.68 1.05 1.14 0.89 1.33
0 pH 6.20 542 5.67 535 5.11 545 5.06
Tuz (%) 5.02 4.88 5.00 471 482 4.65 4.60
Rutubet (%) 34.16 3922 38.79 38.46 37.02 3745 36.01

60 Asidite(%®L.A.) 0.58 0.81 0.68 1.05 1.14 0.89 1.33
0 pH 6.20 542 5.67 5.35 5.11 545 5.06
Tuz (%) 5.02 4.88 5.00 471 4.82 4.65 4.60
Rutubet (%) 34.16 39.22 38.79 3846 37.02 3745 36.01

A :Cig Sat Peynir Omekleri

B,. Ci. D; : %1 Kultr Naveli Peynir Omekleri

B-, Ca. D2 : %2 Kaltir llaveli Peynir Omekleri.

Tablo 6. Tulum Peyniri Omeklerinin Duyusal Analiz_Bulgulan

OrnesinTipi

Ozellik Giin A B, C, D, B, C; D,

Kesit ve 60 26.82 22.88 21.75 29.25 16.89 18.55 26.25

goranis 90 26.69 27.75 23.38 28.00 15.77 21.05 23.89

Yap: 60 17.13 14.75 15.25 18.75 13.88 15.75 17.00
90 16.57 15.50 13.63 19.25 15.50 15.88 17.13

Koku 60 9.63 7.50 8.25 9.00 8.00 1.75 10.00
90 9.38 8.75 8.25 9.50 7.75 8.50 8.75

Tat 60 33.00 32.25 25.79 38.00 24.63 29.75 38.25
90 29.99 29.34 29.17 34.50 23.38 29.25 32.33

Toplam 60 86.57 77.38 71.04 95.00 63.40 71.80 91.50
90 82.61 80.84 73.43 91.25 62.40 74.68 82.10

A Cig Sit Peynir Omeklen
B,. C,. D, : %! Kaltar laveli Peynir Omeklen
B.. Cs, D : %2 Kulnar [laveli Peynir Omeklen.
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Peynir  Orneklerinin  Olgunlagmasi
Sirasinda Meydana Gelen Degisimler

Deneysel tulum  peyniri  orneklerinin
olgunlagmasi sirasinda igerdikleri toplam mezofilik
aerob  mikroorganizmalar ile  Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus, Lactococcus,

TARTISMA ve SONUC

Bu arastirmada,gig siitten ve gesitli kiiltiir
kombinasyonlarmin %1 ile %2 oraminda
agilanmasiyla pastdrize siitlerden tretilen deneysel
tulum peyniri drneklerinin olgunlagmas: sirasinda
mikrobiyolojik kimyasal ve duyusal niteliklerinde
meydana gelen degigimler incelendi

Toplam mezofilik aerob mikroorganizma
say1lan olgunlasma periyodunun baslangicindan 15
ve 30. giinlere kadar siirekli artis gosterdi ve
olgunlagmanin ilerlemesiyle zamanla sayilan azald
(Tablo 4). Bu sonug, bazi arasurmacilann
(17,30,33) bulgulanyla benzerlik gdsterirken,
olgunlagmanin ilk giinlerinde yiiksek seviyede olan
toplam mezofilik aerob mikroorganizma sayisinin
olgunlasma siiresinin uzamasina bagh olarak
zamanla azaldigim  bildiren diger baz
arastirmacilann (7,12,16,31,34,45,53) sonuglarin-
dan farklidir. Bu durum; muhtemelen iiretimde
kullamlan farkli nitelikteki siitlerden, farkl
teknolojik islemler ile kullamlan kiiltiir tiirlerinin ve
oranlarmmin farkli olmasindan ileri gelebilir. Ayrica,
gerek ¢ig siitten ve gerekse pastdrize siitlerden
iiretilen tulum peyniri ¢rmekleri arasinda toplam
mezofilik aerob mikroorganizma sayilan agisindan
6nemli bir farklilik bulunmadi. Elde edilen bu
sonug, Bostan (7) ile Ozalp ve ark.’min (29)
bulgulaniyla benzerlik goéstermektedir. Toplam
mezofilik aerob mikroorganizma sayilarinin
olgunlagsma periyodunun ortalarina dogru arti§
gostermesi, daha sonraki giinlerde ise siirekli olarak
azalmasi; peynirlerde baslangigta yiiksek diizeyde
bulunan saprofit mikroorganizmalar ile bazi patojen
bakterilerin, laktik asit bakterilerinin metabolitleri
etkisiyle, yrikimtanmalariyla olugmaktadir, Ayrica,
olgunlagmamin ileri safhalarinda laktik asit
bakterilerinin drettikleri antimikrobiyel meta-
bolizma artiklar1 kendi yagamlarini da etkilemekte
ve sonugta sayilarimin 6nemli olgiide diigmesine
neden olmaktadir (40).

Cig siitten uretilen A tipi &rnekteki
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus grubu
mikroorganizma sayilar, starter kiiltiirlii pastérize
siitlerden iretilen peynir Grneklerinden daha az

52

Staphylococcus - Micrococcus, koliform,
Enterococcus, maya ve kiif mikroorgamzma_la_rma ait
geometrik ortalama sayilar Tablo 4°de; asitlik, PH,
rutubet ve tuz degerlerine ait degigimler Tablo 5 ::le;
duyusal analizlere ait veriler ise Tablo 6’da
ozetlenmistir

bulundu (Tablo 4). Tiim peynir orneklerindeki LLP
grubu mikroorganizmalarin belirli bir siire sayica
arttiktan sonra zamana bagl olarak azalma gostermesi
ve toplam mezofilik aerob mikroorganizma saylisina
yakin bir degere ulagmasi bir Gok aragtirmaci
(7,12,14,16,31,33,62) tarafindan da desteklenmektedlr:
Fakat olgunlagma siiresince LLP sayilarinda siirekli
artis oldugunu bildiren Ugiincii’niin (59) bulgulanindan
bu yoniiyle farklilik arz etmektedir.

Cig siitten iiretilen A tipi tulum peyniri 6rnegi
ile %1 oraninda starter kiiltiir ilaveli tulum peyniri
ornekleri arasinda olgunlagma boyunca Lactococcus
sayilan agisindan &nemli bir farkin olmadigi, ancak
%?2’lik seriye ait orneklerde mikroorganizma sayisinin
daha az oldugu tespit edildi (Tablo 4). Elde edilen bu
sonug Bostan (7) ve Celik’in (12) bulgularyla
benzerlik gostermektedir. Lactococcus sayilan,
15.giinde tiim serilerde en yiiksek seviyeye ulastiktan
sonra zamanla azalma gosterdi. Elde edilen bu sonug
bazi aragtirmacilanin (12,17) bulgulanyla benzerlik
gosterirken, olgunlasma periyodunun sonuna kadar
Lactococcus’ lann azaldigim bildiren diger baz
aragirmacilanin  (7,33,62) bulgularindan  farklidar,
Bulgularda gdzlemlenen bu farklilik; muhtemelen
uygulanan teknolojik islemlerden, kullamlan Gig siitiin

kalitesinden ve ilave edilen kiiltiirlerin farkls oranlarda
olmasindan kaynaklanabilir.

Gerek ¢ig siitten tiretilen ve gerekse %]l ile %2
oraninda starter kiiltiir ilaveli olarak pastirize siitten
yapilan deneysel tulum peyniri  drneklerindeki
Sfaphylococcus-Micrococcus sayllan arasinda belirgin
bir fgrkllllgln oldugu gézlemlendi (Tablo 4). Cig siitten
iiretilen A tipi 6rekteki Staphylococcus-Micrococcus
sayisi diger serilerdeki peynir drneklerine gore daha
fazla bulundu. Aynca %2’lik seriye ait &rneklerdeki
sayilan ise %I’lik seriye ait olanlara gore daha az
bulundu. Staphylococcus-Micrococcys mikroorganiz-
malariin olgunlagma boyunca gosterdikleri seyir bir
gczk aragirmacimin (5,29,33,34) bulgulanyla benzerlik
gostermektedir. Fakat baz aragtirmacilarin  (7,12)
bulgulanindan farkhihk arz etmektedir. ’

Olgunlagma siiresince

' A tipi 6rnekt :
edilen koliform grubu mikroorg P ekle tespit

anizmalar diger peynir
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tiplerine gore daha fazla bulundu (Tablo 4).
Koliformlarin, olgunlugun ilk giiniinden itibaren
siirckli olarak azalma gésterdigi ve peynir tiplerine
gore  farklt  zamanlarda ortamdan tamamen
kaybolduklar bir ¢ok arastirmaci tarafindan ortaya
konmugtur.  Ancak, koliformlarim  olgunlagma
boyunca siirckli azalma gosterdiklerini  bildiren
aragtirmacilarin (5,14,29,31,33,34) bulgularindan
farkhilik arz ctimektedir. Ayrica kiiltir miktarinin
artmasina  bagh  olarak  koliform  grubu
mikroorganizmalarin bazi tiplerde (D;) 15 giinde
<10 sayy/g’ a distigi tespit edildi. Bu durum,
muhtemelen starier bakterilerin olugturduklar daha
fazla asit ve diger yan iininlerin etkisiyle meydana
gelmektedir (11,29),

Enterococcus’ lar tim peynir tiplerinde
olgunlasma periyodunun baslangicinda en yiiksek
sayidayken ileri giinlerde zamanla azaldi. Bu grup
mikroorganizmalar peynir tiplerine bagl olarak
farkhh  olgunluk  giinlerinde (15,30,60 ve
90.giinlerde) <10 sayi/g seviyesinde  saptand:
(Tablo 4). Enterococcus sayilarinin %2 oraninda
kiiltiirle hazirlanan 6rncklerde bu degere daha erken
giinlerde (15.giin) ulasuklan gorildi. Enterococcus’
larin olgunlagma periyodunun farkli giinlerinde
ortamdan tamamen kaybolduklann bazi aragtir-
macilar (7,31) tarafindan da ortaya konmustur.
Fakat Enterococcus’ larm olgun-lasmanin baglan-
gicinda artugim ve daha sonraki giinlerde ise
zamana bagl olarak azaldigim bildiren bir gok
arastirmacinn (12,34,51) bulgularindan farklihk arz
ctmektedir. Bu durum; ig siitiin niteligine, iretilen
peynir tiriiniin ve teknolojik islemlerin farkh

olmasina baglanabilir.

Maya ve kiif sayilar agisindan tim dencysel
tulum peyniri érnekleri arasinda belirgin bir farkin
olmadip1 saptand1 (Tablo 4). Olgunlagma peri-
yodunun belirli giinlerine kadar sayica artuktan
sonra zamanla azalma gostermeleri bir gok
arastirmacinin (12,14,29,51,62) bulgulanyla ben-
zerlik gosterirken, olgunlugun ilk giiniinden bag-
lamak iizerc maya ve kiif sayisimn  sirekli azal-
digin belirtien diger arastirmacilarin (7,16,31,34,45)
bulgularindan farkhiik arz ctmektedir. Olgun-
lagmamin sonunda yiiksck sayida maya ve kiife
rastlantimasi; bu mikroorganizmalarin genig bir su
aktivitesi (a = 0.65-0.90) , pH (baz1 durumlarda pH
3'iin altinda) ve sicaklik derecelerinde geligebilme
yetencklerine baglanabilir (3).

Analize tabii tutulan tulum  peyniri
srneklerindeki asidite  degerlerinin - olgunlagma
boyunca siirekli artig gosterdigi gozlemlendi (Tablo
5).' Cig sitten yapilan A tipi tulum peyniri
srnepinde bulunan asitlik miktarinin, pastorize

F.U.Saglik Bil.Dergisi 2001,15(1), 45-56

siitten yapilan %1 ile %2 oramnda kiiltiir ilaveli tulum
peyniri érneklerinden daha az oldugu goérildii. Benzer
sckilde %I oraninda kiiltir ilaveli tulum peyniri
srncklerindeki asitlik miktarinin da, %2’lik seriye ait
olan peynirlcre gore daha az diizeyde oldugu saptandi.
Olgunlagma siiresince asitlik miktannin stirekli olarak
artis gostermesi bir gok aragtirmaci (7,30,31,33,46,51)
tarafindan da bildirilmektedir. Farkli peynir tipleri goz
éniine alindiginda, olgunlagma boyunca elde edilen
asitlik degerleri en fazla D, tipi peynir orneklerinde
saptandi. D; tipi tulum peynirlerinde asitligin yiiksek
miktarlarda olmasi, kullanilan kiiltirlerin
(Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis
subsp. cremoris, Leu.mesenteroides subsp. cremoris)
fazla asit olusturma yeteneklerinden kaynaklanabilir.

Tulum peyniri orneklerindeki pH degerleri
olgunlagmanin ilk giiniinden itibaren siirekli azalarak
olgunlasmanin sonunda en diigiik diizeye indi (Tablo
5). Bu sonug bir gok aragtirmaci (14,38,62) tarafindan
da desteklenmektedir. Cig siitten iretilen A
ornegindeki pH degerleri pastérize siitten iiretilen
peynirlerden daha fazla bulundu. Aynca, %2 oraninda
kiltir kullamlan orneklerde kiiltiir ~miktarinin
artmasina bagh olarak pH degerlerinde baniz bir
azalmann oldugu gorildi. Elde edilen bu sonug,
pH’nin olgunlagmanin ilk asamalarinda siirekli artig
gosterdigini daha sonraki ginlerde ise azalmaya
basladigim1 veya diizensiz degisimler gosterdigini
belirten bazi  arastirmacilann. (7,30,33,34,46)
bulgularindan farklidir. Bu durum, muhtemelen
arastrmacilarin  kullandiklan  farkhi  nitelikteki
siitlerden, uygulanan teknolojik yontemlerden ve soz
konusu  iiriinlerde  mevcut  bulunan  mikro-
organizmalarin olugturduklan farkli iyonize asitlerin
farkli tamponlama kapasiteleri nedeniyle mevcut
asitlerin kismen dissosiye olmalarindan
kaynaklanabilir (61). -

Tuz miktarlan olgunlagma boyunca stirekli artig
gostererek, 90.giinde en yiiksek seviyeye ulastt (Tablo
5). Elde edilen bu sonug, olgunlagmanin ilerlemesiyle
tuz miktarmmn siirekli artig gosterdigini belirten bir gok
aragttrmaciun  (5,21,30,31,59) sonuglartyla uyum
igindedir. Fakat olgunlagma boyunca tuz miktannda
siirekli olarak bir azalmanin oldugunu belirten bazi
aragtirmacilarin (27,39) bulgularindan farkhidir,. Tuz
miktannin olgunlasmanin sonuna dogru yavas yavas
yiikselmesi;bu olayda rutubet oraninn __a'z;h]in'asma,
ortamin sicakligina, pH’sina ve protein, ‘dranlarmm
etkili olmasina baglanabilir (60).

Tulum peyniri 6reklerindeki rutubet miktarlan
olgunlasma boyunca siirekli olarak azaldi-(Tablo 5).
Bu durum bir ¢ok aragtirmaci (7,30,33,34,51)
tarafindan da vurgulanmaktadir. Fakat rutubet
miktarimin olgunlagmanin ortalarina dogru arttifim
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daha sonra ise azaldiim belirten Celik (12) ile,
olgunlagmanin ilk giininden itibaren siirekli olarak
artufum gézlemleyen Anci® nin (5) bulgularindan

farklidir. Olgunlagma siiresince, ¢ig siitten dretilen

tulum peynirlerinde saptanan rutubet miktarlari, %l
ve %2 oraninda kiiltiir ilaveli olarak yapilan tulum
peyniri  orncklerindeki  degerlerden daha  az
bulundu. Elde edilen bu veriler Bostan’in (7) ve
Naguib ve ark’ 1n (27) bulgularina benzemektedir.

Organoleptik muayene sonucunda, olgun-
lasmanin 90.giiniinde A, D,, B, ve D, lipi peynir
ormeklerinde toplam olarak elde edilen puanlarin
60.giine kiyasla daha fazla oldugu bulundu Ancak,
kesit ve gériiniig, yap1, koku ve tat ozellikleri esas
alindipinda tim peynir &rnekleri (A, By, C;, Dy,
B,,C;,Dy) arasinda  Snemli  sayilabilecek
farkliliklann  oldugu  gozlemlendi.  Analiz
neticesinde en fazla puam Lactacoccus lactis subsp.
lactis + Lactococcus lactis subsp. cremoris +
Leu.mesenteroides subsp. cremoris  suglarinin
kullamildig1 D, tipi peynirler (%91.25) aldi. Bunu
sirasiyla, ¢ig siit peyniri (%82.61), D, peyniri
(%82.10) ve B tipi peynir (%80.84) izledi (Tablo
6). Bu sonug, gig siitten ve pastrize siitten kiiltiir
ilavesiyle iiretilen gesitli peynirler (beyaz peynir,
kasar ve tulum peyniri) iizerinde yapilan aragtir-
malarda (5,7,12,45) elde edilen bulgularla benzerlik
arz etmektedir. Adi gegen arastirmalarda
(5,7,12,45) da, ¢ig siitten elde edilen peynirlerin
duyusal niteliklerinin, starter kiltirld pastorize
siitlerden hazirlanan 6rneklere gore daha az oldugu
belirtilmektedir. Ayrica, D tipi peynirlerin daha
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