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OZET

Beyaz Peynirde Mayalarin izolasyonu ve identifikasyonu

Amag: Bu ¢alismada 6ncelikle gelencksel yontemle tiretilen 50 adet beyaz peynir
orneginden mayalar izole edilerek, daha sonra VITEK2 Compact sisteminde
identifikasyon yapilmustir. Identifiye edilen maya tiirlerinden bazilar1 beyaz peynir
tiretiminde kullanilarak, mayalarin olgunlasmaya potansiyel katkilarini belirlenmistir.

Materyal ve Metot: Bu amagla 50 adet geleneksel beyaz peynir 6rneginden
mayalar izole edilmis, VITEK2 Compact sistemi ile identifikasyon yapilmistir. identifiye
edilen maya tiirlerinden bazilari beyaz peynir tiretiminde kullanilmistir. Beyaz peynirlerin
90 giinliik olgunlasma esnasindaki mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal ozellikleri
incelenmistir.

Bulgular: Beyaz peynir numunelerinden elde edilen 90 izolati %35.6 oranla
Candida sake (32), %13.3 oranla Candida zeylanoides (12), %8.9 oranla Candida famata
(8) ve % 8.9 oranda Candida kefyr (8) olustururken, geri kalan %33.3’liik kismi ise
Candida sphaerica (4), Candida colliculasa (2), Candida boidinii (2), Candida
lusitaniae (4), Candida parapsilosis (2), Candida sphaerica (4) Cryptococcus laurentii
(4), Candida krusei (4) ve Saccharomyces cerevisiae (4) mayalarindan olustugu
belirlenmistir. Deneysel olarak iiretilen beyaz peynirlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal analiz sonuglarinda gruplar arasinda istatistiksel olarak farkliliklar belirlenmistir.

Sonug¢: Mayalarin lipolitik ve proteolitik 6zellikleri, peynir aromasina katkilari, ve
mikrobiyal interaksiyonlari peynir tiretimi i¢in dikkat cekmektedir. Ancak bu ¢alismada destek
kiiltiir olarak katilan Candida famata ve Candida kefir’in beyaz peynir i¢in saprofitik oldugu
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, Candida famata, Candida kefir, VITEK2



ABSTRACT

Isolation and ldentification of Yeasts in White Cheese

Aim: In this study, firstly yeast was isolated from 50 white cheese samples
produced by traditional methods, and then identified in the VITEK2 Compact system.
Some of the yeast species that are identified to use in the production of white cheese to
determine the potential contribution to aging.

Materials and Methods: The yeast species were isolated from 50 traditional
white cheese samples and identified with the VITEK2 Compact system. Some of yeast
species were identified which were used in the production of white cheese. The
microbiological, chemical and sensory properties of white cheese were investigated
during 90 days maturation.

Results: There were obtained from white cheese samples 90 isolates 35.6%
Candida sake (32), 13.3% Candida zeylanoides (12), 8.9% Candida famata (8) and
8.9% Candida kefyr (8) and the remaining 33.3% Candida sphaerica (4), Candida
colliculasa (2), Candida boidinii (2), Candida lusitaniae (4), Candida parapsilosis (2),
Candida sphaerica (4) Cryptococcus laurentii (4), Candida krusei (4) and
Saccharomyces cerevisiae (4). White cheeses that experimentally produced were
determined statistically different between the groups the analysis results of the chemical,
microbiological and sensory.

Conclusion: The lipolytic and proteolytic properties of yeasts contributed to
cheese flavor and microbial interactions were important for cheese production.
However, it was determined that Candida famata and Candida kefir, which are included
as support cultures in this study, are saprophytic for white cheese.

Key word: Candida famata, Candida kefir, VITEK2, White cheese
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1. GIRIS

Mayalardan bazi geleneksel gidalarin iiretiminde (ekmek, bira, sarap ve diger
alkollii i¢ecekler vb.) faydalanilmakla birlikte, bu mikroorganizmalar biyoteknolojik
olarak da pek ¢ok iirliniin (ilag ekstarktlari, vitaminler, pigmentler vb.) liretiminde yaygin
olarak kullanilmaktadirlar. -* Bu organizmalarin bircok gidada saprofit olarak bulundugu
ve baz siit iiriinlerinde liretim esnasinda kullanilan starter kiiltiirtin fonksiyonlarini
destekleyerek fermentasyon ve olgunlasmaya pozitif katki saglayabildikleri
bildirilmektedir.

Mayalar, siit ve siit tirtinlerinde diisiik pH, su aktivitesi ve sicaklik dereceleri ile
yiksek tuz konsantrasyonlarin da geliserek laktozu ve bazi organik asitleri
asimile/fermente edebilir, proteolitik ve lipolitik aktiviteler gerceklestirebilirler.* Siit
tiriinleri icerisinde mayalarin en sik izole edildigi {iriin peynirdir. Mayalarin peynirlerde
yaygin bulunmasinin sebebi olarak siit isletmelerinin mayalarin gelisimi i¢in uygun
olmasi ile peynir salamurasinin da maya kontaminasyonu i¢in en 6nemli kaynak oldugu
ifade edilmektedir.

Peynirlerde mayalarin rolii iiretilen peynir tipine gore degismektedir. Peynirlerde
bazi maya tiirleri renk degisimi, meyvemsi lezzet ve yapiskan yapi olusumu gibi bir takim
bozulmalara sebep olurken; bazi mayalar da olgunlagsma siirecinde goérev alarak doku
gelisimi ve lezzet bilesiklerinin olusumuna katkida bulunmaktadirlar.® Mayalarm yar
sert, yumusak, kiiflii ve salamurada olgunlastirilan farkli tipteki peynirlerde ikincil flora
olarak olgunlastirmada énemli katkilar1 oldugu ifade edilmistir.”

Tiirkiye'de iiretilen peynir g¢esitlerinde mayalar genellikle saprofit olarak kabul
edilmekle beraber mayalarin saprofit mi yoksa destek kiiltiir mii olduklartyla ilgili yeterli
sayida c¢aligma bulunmamaktadir. Bu nedenle bu g¢alisma; Tiirkiye’de en ¢ok iiretimi

yapilan ve 6zellikle geleneksel yontemle {iretilen beyaz peynirlerden mayalarin izolasyon



ve identifikasyonu ile bu beyaz peynirde sik rastlanan maya tiirleri kullanilarak model
beyaz peynir iiretimi yapilmasi iizerine kurulmus ve yiiriitiilmiistiir. Uretilen model
peynirin olgunlasma siiresi boyunca kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri
yapilarak, iiretimde destek kiiltlir olarak kullanilan maya tiirlerinin fonksiyonlarinin

belirlenmesi amag¢lanmustir.



2. GENEL BIiLGILER

2.1. Mayalar

Mayalar, funguslarin Ascomycetes ve Basidiomycetes sinifina ait okaryotik ve tek
hiicreli mikroorganizmalardir. Ascomycetes sinifindaki mayalar hiicre iginde askospor
olustururken, Basidiomycetes sinifindaki mayalar hiicre disinda askosporlar iiretirler.
Bazi maya hiicreleri hem eseyli hem de eseysiz iireme gosterebilmektedirler.® Eseysiz
lireme gosteren tiirler anamorf, eseyli lireyen tiirler ise telemorf olarak gruplandirilmakta
ve bu iki gruptaki maya tiirleri farkli isimler almaktadir. Mayalarin telemorf ve anamorf
olma ozelliklerine gore aldiklar isimler Tablo 2.1°de verilmistir. Eseysiz tireyen mayalar
tomurcuklanan tek hiicrenin ayrilmasiyla ya da belirli sartlar altinda basit diizensiz
flamentler {iretereck dogrudan bélinmeyle ¢ogalabilirler. Eseyli ireme, haploid
kromozomlara sahip iki maya hiicresinin bir araya gelerek mayoz boliinme ile ¢ekirdegin
boliinmesi ve yeni haploid hiicrelerin olusumu seklinde meydana gelir.’

Mayalar; morfolojik, kiiltiirel ve biyokimyasal o6zellikleri dikkate alinarak
gruplandirilmaktadirlar. Morfolojik 06zellikleri hiicrelerin sekilleri ve dizilisleri,
tomurcuklanma durumlari, yalanci misel olusturmalari, spor sekil tarzlari ve spor
bigimlerini kapsamaktadir. Sivi besiyerinde iireme, zar olusturup olusturmamasi, kati
besiyerinde koloni sekilleri, kolonilerin renk ve kivamlar1 ise kiiltiirel o6zellikleri
arasindadir. Cesitli kimyasal ve sekerleri kullanma durumlar ise biyokimyasal
ozelliklerini gostermektedir.

Maya hiicreleri bakteri hiicrelerinden 2-10 kat daha biiyiik, yuvarlak, oval veya
silindirik bir hiicre yapisina sahip mikroorganizmalardir. Her mayanin kendine 6zgii bir
hiicre morfolojisi olmasina ragmen tireme kosullarina veya kiiltlir yasina bagli olarak

farkl1 sekil ve boyutlarda goriilebilmektedirler.t”



Tablo 2.1. Bazi maya tiirlerinin telemorf ve anamorf isimleri®

Telemorf

Anamorf

Bulleromyces albus
Citeromyces matritensis
Clavispora lusitaniae

Cystofilobasidium infirmominiatum

Debaryomyces hansenii
Dekkera anomala

Dekkera bruxellensis
Dipodascus ingens
Filobasidiella neoformans
Filobasidium capsuligenum
Galactomyces geotrichum
Hanseniaspora guilliermondii
Hanseniaspora osmophila
Hanseniaspora uvarum
Hanseniaspora valbyensis
Hyphopichia burtonii
Issatchenkia orientalis
Kazachstania exiguus
Kluyveromyces lactis
Kluyveromyces marxianus
Kregenvanrija fluxuum
Lachancea thermotolerans
Leucosporidium scottii
Metschnikowia pulcherrima
Metschnikowia reukaufii
Pichia anomala

Pichia fermentans

Pichia guilliermondii

Pichia jadinii

Pichia membranifaciens
Pichia nakasei
Rhodosporidium toruloides
Saccharomyces cerevisiae
Sporidiobolus salmonicolor
Trichomonascus ciferrii
Torulaspora delbrueckii
Wickerhamiella domercqiae
Yarrowia lipolytica
Zygoascus hellenicus

Bullera alba

Candida globosa
Candida lusitaniae
Cryptococcus infirmominiatus
Candida famata
Brettanomyces anomalus
Brettanomyces bruxellensis
Candida ingens
Cryptococcus neoformans
Candida japonica
Geotrichum candidum
Kloeckera apis

Kloeckera corticis
Kloeckera apiculata
Kloeckera japonica
Candida variabilis
Candida krusei

Candida holmii

Candida sphaerica
Candida kefyr

Candida vini

Candida dattila

Candida scottii

Candida pulcherrima
Candida reukaufii
Candida pelliculosa
Candida lambica
Candida guilliermondii
Candida utilis

Candida valida

Candida citrea
Rhodotorula glutinis
Candida robusta
Sporobolomyces salmonicolor
Sporothrix catenata
Candida colliculosa
Candida domercqgiae
Candida lipolytica
Candida steatolytica




Mayalar genellikle asidik ortamlari tercih ederler ve en iyi iireme pH’lar1 4.5-7.0
arasindadir. Cogu tiirii pH’nin 2.0-2.5 oldugu ortamlarda tireyebilirken, ¢ok az tiirii pH
9.0’da tireyebilir. Diisiik su aktivitesine bakterilerden daha dayanikhidirlar ve ¢ogu tiirii
0.90-0.95 aw’de, ozmotolerant tiirleri ise 0.65-0.85 aw’de gelisebilir. Bir ¢ok maya
tiiriiniin optimum tireme sicaklig1 20-30 °C olarak ifade edilmis fakat tiirler icin alt ve tist
tireme sicakliklari belirlenmemistir. Cogu tiiri 2-10 °C’de gelisebilirken, ¢ok az maya
tiirii 40-45 °C’nin iizerinde gelisebilir.'!

Mayalar oksijen ihtiyaglarina gore farkli gruplara ayrilabilmektedir. Maya tiirleri
genellikle aerobik olmakla beraber bir¢ok tiirii anaerobik kosullar1 da tolere
edebilmektedir. Mayalar, genel olarak oksijen mevcudiyetinde sekerleri ileri seviyede
parcalayarak CO2 ve suya doniistiirmektedirler. Anaerobik kosullar altinda ise
karbonhidratlarin par¢calanmasi sonucu 2 molekiil etil alkol ve 2 molekiil karbondioksit
ac1ga ¢ikmaktadir.'? Mayalarmn sekerleri, organik bilesikleri kullanabilme yetenekleri,
lipolitik ve proteolitik aktiviteleri farklilik gostermektedir.

Saccharomyces cinsinde bulunan Saccharomyces cerevisiae mayasi glukozu.
stikrozu ve etanolii ¢ok iyi fermente edebilirken, galaktozu ve laktik asidi ise az oranda
kullanabilir. Laktozu ise fermente edememektedir.!l: ¥ Saccharomyces cerevisiae tiirii
bazi yag asitleri ve sterolleri sentezleyebilmek igin oksijene mutlak bir gereksinim
gostermektedir. Ayni zamanda bu tiir anaerobik kosullar altinda oleik asit ve ergosterol
icin oksotrofiktir.}4

Candida cinsinde yer alan mayalarinda sekerleri fermente edebilme yetenekleri
farklilik gostermektedir. Candida tiirlerinin %57’si sellebiyozu, %711 ksilozu, %29’u
oksidaz alifatik hidrokarbonlari, %27’si bitkilerin depo malzemesi olan nisastay1 ve

%7’si pektinin yikimlanmasi sonucu olusan metanolii kullanabilmektedir.*®



Candida sphaerica laktozu, glukozu, galaktozu fermente etmesine ragmen
stikrozu ve laktik asidi fermente etme yetenegi degiskenlik gostermektedir. Ayrica bu
maya tiirii lipolitik ve proteolitik aktivite géstermektedir.

Candida krusei, glukozu etanolii ve laktik asidi fermente edebilmesine ragmen
laktozu, siikrozu ve galaktozu fermente edememektedir. Candida sake laktozu fermente
edemezken, glukoz, galaktozu, siikrozu ve etanolii fermente edebilmekle birlikte siikkrozu
ve laktik asidi farkli oranlarda fermente edebilme yetenegine sahiptir.* 16

Candida lipolytica glukozu ¢ok iyi, galaktozu zayif olarak kullanir fakat siikrozu
kullanamamaktadir. Laktik asidi ve etanolii kullanmakla beraber lipolitik ve proteolitik
aktivite gosterebilir. Candida inconspicua ise glukozu ve etanolu kullanabilir fakat
siikrozu kullanamamaktadir.!?

Candida famata laktozu fermente edemezken, glukoz, galaktoz ve siikrozu ¢ok az
fermente edebilmektedir.!” Siit ve siit {irinlerinde yaygin olarak bulunan maya tiirlerinden
biri olan Candida famata nin perfect (telemorf) formu olan Debaryomyces hansenii siit
tirtinlerinde 6zellikle peynir ylizeyinde en yaygin bulunan maya tiiriidiir. Debaryomyces
hansenii optimum 25-30 °C’de tireme gosterirken, minimum 5 °C’de, maksimum 32-37

°C’de iireme kabiliyetine sahiptir &,

Debaryomyces hansenii deniz suyu veya gesitli
gidalar gibi yiiksek tuz konsantrasyonlu ortamlardan izole edilebilen halotolerant bir
maya tiiriidiir.® Yapilan ¢alismalarda Debaryomyces hansenii’nin biiyiime kinetikleri,
laktoz, galaktoz, laktat ve sitrik asit asimilasyonu, tribiitirini, yagi ve kazeini hidrolize
ettigi belirlenmistir.?’ Asetaldehit iiretimi ve siilfit baglayic1 6zelliginden?! dolayr maya
tiirleri koruyucularin antibakteriyel aktivitesini azaltir. Benzer sekilde, mayalar koruyucu
rol oynayan organik asitleri kullanarak pH degerini yiikseltir ve saprofit bakterilerin

cogalmasi i¢in uygun ortam olusturur.?? Siilfit toleransli Debaryomyces hansenii ve

Candida spp. tiirleri genellikle siilfit tarafindan inhibe olan Pseudomonas ve



Entorobacteriaceae iiyelerinin biiyiimesini saglamaktadir.?> 22 Debaryomyces hansenii
eklenerek liretilen peynirlerde yiiksek miktarda serbest yag asidi tespit edilmistir. Peynir
telemeleri ile yapilan galismalarda ise Debaryomyces hansenii nin pH’y1 6énemli olgiide
arttirdig1 ve yiiksek proteolitik aktivite gosterdigi ve bunun yaninda peynir aromasina
katk1 sagladigi belirtilmistir.> * Bu maya tiirii farkl1 ortam kosullarinda gelisebilme, cesitli
karbon bilesiklerini kullanma/fermente etme yetenegi, lipaz ve proteinaz aktivitesi gibi
fenotipik ayirimlar bakimindan heterojen suslara sahiptir.?*

Yarrowia lipolytica tiirii yiiksek tuz konsantrasyonu (maksimum %24) ve diisiik
su aktivitesinde (minimum a_0.65) ¢ogalabilme zellikleri bakimindan gibi peynirlerde

oldukga sik rastlanan lipolitik ve proteolitik dzellikteki bir diger maya tiiriidiir °. Siit

proteinlerinin  hidrolize  edilmesinde bu mayanin aminopeptidazlarinin  ve

karboksipeptidazlarinin (pHOpt 5.8) etkisinin oldugu belirlenmistir. Ayn1 zamanda

mayanin laktik asit bakterileri ile sinerjik etki gostererek, daha gii¢lii bir proteolize neden
oldugu belirlenmistir. Ayrica laktik asit bakterilerinin yasam siirelerini uzattig
gdzlemlenmistir.% 2°

Candida kefyr?® mayasinin perfekt formu Kluyveromyces marxianus olarak
bilinmekte ve bu maya tiirii peynirlerde yaygin olarak bulunmakla beraber daha ¢ok
salamura ve olgunlagsmakta olan peynirlerden izole edilmektedir. Bu tiiriin daha ¢ok
olgunlagsma sirasinda bulunmasi siit proteini ve siit yagini metabolize etme yetenegi ile
iliskilendirilmektedir.* 2 Laktozu fermente edebilme yetenegi sayesinde peynirdeki
lezzet bilesenlerinin olusumuna katki sagladigi bildirilmektedir.?” 2 Daha 6nceden
Candida macedoniensis ve Candida pseudotropicalis olarak adlandirilmasina ragmen,
giiniimiizde Candida kefyr olarak adlandirilmaktadir.’ Candida kefyr laktozu farkl

oranlarda, laktik asiti, glukozu ve siikrozu iyi, galaktozu yavas bir sekilde fermente

edebilmektedir.® Laktozu fermente etme kabiliyetine sahip, pektini parcalayabilen,



proteolitik bir tiirdiir. Candida kefyr 1-47°C arasinda, pH 2.5-8.0 ve 0.96 su aktivitesinde,
%50 seker ve %10 tuz konsantrasyonunda gelisebilen bir tiirdiir.12¢59

Yapilan bir ¢calismada Candida kefyr mayasiin farkli bakterilere kars1 degisik
oranlarda inhibe edici etki gosterdigi belirlenmistir. En etkili inhibitor etkiyi
Staphylococcus tiirleri tizerinde gostermekle beraber, Candida kefyr’in tiim izolatlarda
Candida famata’ya oranla daha etkin inhibitor aktivite gosterdigi tespit edilmistir.?°

Pichia cinsinde yer alan mayalar metanolii karbon kaynagi olarak
kullanmaktadirlar. Ureme sicaklik, pH, su aktivitesi ve tuz konsantrasyonlar1 sirastyla 5—
30 °C, 2.5-7.5, 0.84-0.93 ve 5-12 seviyesindedir.!! Bazi Pichia tiirleri Afrika, Latin
Amerika ve Asya'daki geleneksel fermente iirlinlerin iiretiminde 6nemli bir yere
sahiptir.3® Pichia jadinii'nin mezofilik starterlerle kullanildig1 zaman aroma gelisimini
arttirdig1 ve peynir dokusunu iyilestirdigi belirtilmektedir.3!

2.2.  Mayalarin Farkh Mikroorganizmalarla Olan Iliskisi

Mayalar cevresel biyoteknoloji, biyokontrol, biyomedikal arastirmalar, heterolog
protein iiretimi, ¢esitli beslenme bilesenlerinin iiretimi, biyokatalizor ve geleneksel maya
fermentasyonu gibi alanlarda kullanilmaktadir.!* Bu islemler siklikla gesitli
mikroorganizmalarin bir arada kullanilmasina baglidir. Mayalar diger mikroorganizma
gruplar1 ile simbiyotik ve antogonistik iliski gosterebilmektedir. Karisik kiiltiirlerin
kullanilmas: ile daha yiiksek bir biiylime orani ve daha iyi biyotransformasyon
saglanmaktadir. Farkli mikroorganizma gruplar1 arasindaki esas etkilesim besin
maddeleri i¢in mikrobiyal rekabete dayanmakla beraber, gesitli ek etkilesimler es zamanli
olarak meydana gelmektedir. Aralarindaki iligkilerin gelistirilmesi ve bir tiiriin pH,
bliylime faktorleri, oksijen tiikketimi gibi ¢cevresel faktorleri degistirmesinden dolay1 diger

tiiriin gelisimini tesvik etmektedir.??



Bazi maya tiirlerinin (Candida, Debaryomyces, Kluyveromyces, Pichia ve
Saccharomyces) bazi bakterilerin hiicre zar1 fonksiyonlarin1 engelleyen ve inhibe edici
Ozellik gosteren birtakim hiicre dis1 proteinleri iirettigi ve glikoproteinleri salgiladigi
belirlenmistir.*> Kambocya c¢ayr iizerine yapilan bir ¢alismada izole edilen maya
tirlerinin farkli oranlarda Staphylococcus aureus iizerinde inhibe edici etkisinin oldugu
belirlenmistir.*®

Mayalar laktik asiti (tercihen L (+) izomerini) ve asetik asidi hem aerobik hem de
anaerobik yolla metabolize edebilmektedir. Bu nedenle peynir yiizeyinde asitlik
diismektedir. Anaerobik yol daha yavastir. Fakat laktik asit ve asetik asit miktarindaki
azalma sonucu peynirde Clostridium butyricum ve Clostridium tyrobutyricum gibi
istenmeyen bakteriler iizerine inhibe edici bir etkinin ortaya ¢iktig1 bilinmektedir.% 18

Megee ve ark. 3* tarafindan Saccharomyces cerevisiae ve Lactobacillus casei
arasinda; substrat konsantrasyonunun degistirilmesi ile kommensalizm+rekabet, rekabet
ve mutualizm gibi farkli simbiyotik iliski cesitlerinin oldugu belirlenmistir. Bakteriler
ortamda riboflavin mevcut olmadiginda mayalara bagimli olmasina ragmen, yeterli
riboflavin mevcut oldugunda ortamdaki smirli glukoz igin mayalarla rekabet ederler.®
Saccharomyces cerevisiae ve Lactobacillus casei arasindaki iliskinin arastirildigi bir
calismada, ortamda yeteri kadar riboflavin olmamasi1 durumunda bakterilerin riboflavin
gereksinimini karsilamak i¢in mayalara bagimli oldugu belirlenmistir.>* % Ayrica
Saccharomyces cerevisiae nin sicakliga dayanikli enzimleri ile Enterobacter aerogenes
bakterisine kars1 bakterisit etki gosterdigi de bildirilmektedir.®

Karigik kiiltiirlerde ortamdaki farkli tiirlerin gerekli besinleri kullanmasi ya da
organik ve inorganik toksik bilesikler iiretmeleri istenen bakteri suslarinin gelismesini

inhibe edebilmektedir.3®



Baskin olan laktik asit bakterileri organik asitler salgilayarak pH degerinde bir
azalmaya yol acar ve arzu edilmeyen patojenlerin gelisimini Onleyerek, mayalarin
biiyiimesini tesvik ederler. Laktik asit bakterileri ve mayalar arasindaki bu karsilikli iliski
bircok fermente gida ve igecegin korunmasinda énemli bir rol oynamaktadir. Mayalar
(Trichosporon cutaneum, Candida krusei, C. valida ve Pichia membranaefaciens) ve
laktik asit bakterileri (Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus
buchneri, Lactobacillus delbrueckii) misir fermantasyonu sirasinda tirtiniin toplam amino
asit igerigini, toplam azot ve protein igerigini artirmaktadir.?? Narvhus ve Gadaga®’
yaptiklar1 bir aragtirmada siit tirtinlerinde LAB ile beraber yardimei kiiltiir olarak Candida
kefyr’in kullaniminin duyusal kabul edilebilirligi artirdigini belirtmislerdir.

Ayrica Saccharomyces boulardii besinlere probiyotik olarak katilmis ve
toksijenik Clostridium difficile’nin gelismesine engel olmustur.®® Mayalar vitamin ve
protein kaynagi olmalarinin disinda, bakteriyel toksinlerin tiretimini ve aktivitesini
degistirerek spesifik olmayan bagisiklig1 artirmaktadir.??

Shindala ve ark.®® Saccharomyces cerevisiae ve Proteus vulgaris arasindaki
simbiyotik iligkinin niasin benzeri bir faktére bagli oldugunu ve iki mikroorganizma
arasindaki iliskinin riboflavin eksikliginde hem mayalara hem de bakterilere bagh
oldugunu belirlemiglerdir.

Challinor ve Rose® 6zellikle Saccharomyces cerevisiae ve Lactobacillus spp.’nin
de arasinda oldugu 13 tiiriin iliskisini gézlemlemistir ve her bir mayanin Lactobacillus'un
biliylimesi i¢in temel vitaminler, amino asitler ya da piirin gibi eksik maddeleri
sentezlemede aktif organizma oldugunu bildirmislerdir. Acetobacter suboxydans ve
Saccharomyces carlsbergensis arasindaki kemostat ortamindaki simbiyotik biiyiimede,
bakterilerin mannitolii oksitleyerek friiktoza gevirdigi ve daha sonra mayalarin da

friiktozu fermente ettigi belirlenmistir.*!
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Yapilan bagka bir c¢alismada Lactobacillus plantarum ve Saccharomyces
cerevisiae asidik kosullar altinda bir glikoz-sitrat ortaminda biyltilmis ve
Saccharomyces’in, Lactobacillus tarafindan tretilen laktik asiti indirgedigi ve boylece
pH’y1 stabilize ederek Lactobacillus’un sitrati fermantasyonunu tesvik ettigi
belirlenmistir.*?

2.3. Mayalarin Gida Sanayinde Kullanim Alanlari

Mayalar, insanoglu tarafindan binlerce yildir yaygin bir sekilde ekmek, sarap, bira
ve kefir gibi fermentasyona tabi tutulan gidalarin iiretiminde ve ila¢ endiistrisinde
kullanilan en 6nemli mikroorganizma grubu olmasina ragmen bazi tiirlerinin gidalarin
islenmesi, hazirlanmas1 ve depolanmasi sirasinda bozucu etkisinin oldugu goriilmektedir.
Mayalar gidalarda bulaniklik, renk bozulmasi, tat ve aromadaki degisikliler, gaz ve film
olusumu gibi degisikliklere neden olabilmektedir. Ayrica bugiine kadar gida kaynakli
mayalarin herhangi bir gida zehirlenmesine ya da enfeksiyona neden olduguna dair bir

bilgiye rastlanmamustir.*3

Dogada yaygin olarak bulunan mayalar protein ve vitamin kaynag olarak gidalara
eklenmekte ve atik aritma tesislerinde endiistriyel amaclarla kullanilmaktadir. Karigik
mikrobiyal kiiltirler endiistriyel iiretimde istenmeyen tiirleri inhibe etmek, lezzeti
artirmak, liretim esnasinda standardizasyon saglamak ve verimi artirmak gibi amaclarla
kullanilmaktadir.**

Mayalarin baglangictaki diisiik sayilar1 ve diisiik sicakliklarda yavas tiremelersi,
onlarin et iriinlerinde etkin bir sekilde psikrotrofik bakteriler ile rekabetini
engellemektedir.?! Ancak, isleme kosullar1 ve depolama sartlari mayalarin gelismesini
destekleyerek bakterilerle rekabetini desteklemektedir® ve aroma olusumuna katki

saglamaktadir. Fermente sucuk iiretiminde D. hansenii tiirii yardimer starter kiiltiir olarak
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eklenerek, lezzet olusumuna ve kirmizilik stabilitesine yardimci olmasi saglanmaktadir.
22,46, 47

Salam gibi iirlinlerinde yapilan daha onceki galismalarda en ¢ok izole edilen tiir
Debaryomyces hansenii olmakla beraber Candida, Pichia, Rhodotorula, Hansenula
(sinonimi  Pichia) ve Torulopsis (sinonimi Candida) tiirleride bulunmustur.*®
Debaryomyces hansenii karekteristik maya tadinin gelismesinde ve kirmizilasma
reaksiyonunun stabilizasyonundaki olumlu etkisinden dolay1 stater Kkiiltiir olarak
kullanilmaktadir. Gliniimiizde Debaryomyces hansenii ve imperfekt formu olan Candida
famata 10° kob/g konsantrasyonunda sucuk hamuruna starter kiiltiir olarak katilmaktadur.
49

Mayalar orta nemli kiirlenmis kurutulmus et iiriinleri gibi farkli iriinlerin
olgunlastirilmasi sirasinda baskin mikroorganizma grubudur. Bu tiir {iriinlerde en sik
rastlanan tiir Debaryomyces hansenii olmakla beraber Candida zeylanoides, Yarrowia
lipolytica ve Rhodotorula spp. gibi tiirlerde izole edilebilmektedir. Bu tiirlerin bazilari
proteolitik ve lipolitik aktivitelerinden dolayr kuru-kiirlenmis et {irlinlerinde ugucu
bilesiklerin olusumuna katk1 saglamaktadirlar.%

Siit {irlinlerinde mayalar, {rettikleri aroma bilesikleri ve diger metabolitler
sayesinde aroma olusumuna katkida bulunurlar.®® Siit {iriinleri maya tiirlerinin gelismesi
i¢cin uygun bir ortam olmasina ragmen, az sayida maya tiirii siit, krema, yogurt, tereyagi,
peynir ve kefir gibi siit iiriinlerinde ortaya ¢ikabilmektedir.'® Siit iiriinlerinde gelisebilen
mayalar laktozun fermantasyonu ya da asimilasyonu, yliksek lipolitik ve proteolitik
aktivite, laktik asit ve sitrik asiti kullanabilmesi, diisiik sicaklikta gelisebilmesi ve yiiksek
tuz konsantrasyonunu tdlere edebilmesi gibi ortak fizyolojik ve biyokimyasal 6zelliklere

sahiptirler.*® Kluyveromyces marxianus (Candida kefyr), Kluyveromyces lactis,
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Debaryomyces hansenii (Candida famata), Yarrowia lipolytica (Candida lipolytica), ve
Saccharomyces cerevisiae siit iiriinlerinde bulunan en 6nemli maya tiirleridir.8

2.4. Beyaz Peynir

Siit, insan beslenmesi i¢in gerekli olan biitiin besin 6gelerini yeterli olarak
icermemekle beraber mevcut besinler igerisinde en komple olanidir. Siitiin bu 6zelligi,
Ozellikle viicudun enerji ihtiyaci, yapisi ve biyokimyasal fonksiyonlari i¢in gerekli belli
basli besin unsurlarini, diger besinlere gére daha yeterli ve dengeli bir sekilde
icermesinden ileri gelir. Siit 6zellikle kalsiyum, fosfor, riboflavin, vitamin B12 ve yliksek
kaliteli protein kaynagidir.>? Insan beslenmesinde bu kadar 6nemli olmasina ragmen, siit
cabuk bozulan bir gida maddesi olmasi nedeniyle raf Omriinii arttirmak icin cesitli
yontemler gelistirilmistir. Bu uygulamalardan birisi olan peynir, ¢abuk bozulan siitiin su
oraninin azaltilmasiyla, elde edilen ve besin degeri yiiksek ve uzun siire bozulmadan
saklanabilen bir iiriindiir.%

Peynir siit iiriinleri igerisinde ilk iiretilen iiriinlerden biridir. Ik zamanlarda basit
metotlarla iiretilen peynir eski Yunan ve Roma devrinde gelistirilmistir. Orta ¢aglarda ise
Asya ve Avrupa milletlerinin farkli tiirlerde peynir iirettikleri bilinmektedir. Orta ¢ag
yontemleri ile peynir liretimi glinlimiize kadar gelmistir. Peynir diinyada en fazla tiiketilen
stit triinlerinden biridir. Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte peynirler fabrikasyon
yontemleriyle elde edilmeye baslanmis ve bu alanda kalitatif ve kantitatif agidan biiytlik
ilerleme kaydedilmistir. Cesitli iilkelerde siitiin degerlendirilmesine bakildiginda toplam
stitiin biiylik kisminin peynire islendigi goriilmektedir. Tiiketilen peynir gesitleri iilkelere
ve hatta yorelere gore farklilik gostermektedir. Avrupa iilkelerinde sert ve yari sert
peynirler tercih edilirken, iilkemizde en yaygin tiiketilen peynir cesidi beyaz peynirdir.>*

Peynir iiretimi TUIK verilerine gére, 2015 yilinda 665.580 ton iken 2016 yilinda

657.694 ton’a diismiistiir.>® Ozellikle igerdigi yiiksek biyolojik degerli proteinler, yagda
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eriyen vitaminler (A, D, E ve K), mineral maddeler (6zellikle kalsiyum ve fosfor)
bakimindan oldukc¢a zengindir. Ayrica peynirin olgunlasmasi sirasinda proteinlerin
parcalanmasi nedeniyle hazmedilebilme oram1 artmakta ve diger gidalarin
hazmedilmesine de yardimci olmaktadir. Peynir igerdigi esansiyel amino asitler sayesinde
dengeli beslenmeye katkida bulunmaktadir. Peynir diisiik laktoz i¢eriginden dolay1 laktoz
intdleransi ve diyabeti olanlar i¢in uygun bir gidadir.>®

Peynirler tekstiirel bakimdan ¢ok sert, sert, yari sert ve yumusak olmak iizere dorde

ayrilmaktadir. Peynirin kimyasal bilesimlerine gore tipleri Tablo 2.3’te verilmistir.

Tablo 2.2. Peynirin kimyasal bilesimine gére tipleri 3

Tip* KM’de Yag (%) Rutubet (%) Yagsiz Maddedeki
Rutubet (%)
Cok sert >60 <20 <51
Sert 45-60 20-42 51-55
Yari sert 30-44 43-55 56-61
Yumusak >20 >55 >61
*tam yagl siitten yapilan >:den fazla <:den az

Daha 6nce beyaz peynirlerde yapilan ¢alismalarda elde edilen mikrobiyolojik ve
kimyasal veriler dzetlenmistir. Giiler ve Uraz®’ beyaz peynirin kimyasal &zelliklerini
belirlemeye yonelik yaptiklar bir ¢alismada toplam kuru madde miktarini 44.39 g/100 g;
titre edilebilir asitligi %2.15; pH degerini 4.50; kuru madde de yag oranini 47.80 g/100
g; kuru madde de tuz oranini 8.65 g/100 g; toplam azot miktarin1 2.50 g/100 g; suda-
¢Oziiniir azot miktarin1 0.48 g/100 g; olgunlasma indeksini %18.98; tirosin miktarini
65.00 mg/100 g; lipoliz degerini (ADV) 385.96 mg KOH/100 g yag; ucucu yag asit
miktarii 15.54 mL 0.1 N NaOH/100 g; toplam serbest yag asit miktarini 1325.96 mg/100
g peynir oranlarin1 bulmuslardir. Yine ayni ¢aligmada yapilan duyusal degerlendirme

sonuglar1 23.67 (35 iizerinden) ve 8.28 (10 iizerinden) olarak belirlenmistir. Sonug olarak
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asitlik. kuru madde, kuru madde de yag ve ugucu yag asidi oraninin aromayi 6nemli
diizeyde etkiledigi belirlenmistir.

Bir baska caligmada ¢ig siitten yapilan ve %12’lik salamurada olgunlastirilan
peynir drneklerinin 90 giin boyunca analizleri yapilmistir. Olgunlastirma siiresi boyunca
asitlik ve % kuru madde miktarlar1 artarken, pH, rutubet ve tuz degerleri azalmistir.
Olgunlasma siiresince pH diisiisiine bagli olarak TMAB, Koliform ve maya sayis1 diisiis
gostermistir.>®

Farkl kiiltiirler (kefir, yogurt ve ticari starter kiiltiir) kullanilarak iiretilen beyaz
peynir Orneklerinin duyusal ve kimyasal Ozelliklerinin incelendigi bir calismada
olgunlagma siiresi boyunca kullanilan kiiltiiriin titre edilebilir asitlik, pH, kuru madde, kiil
orani, protein miktari, suda ¢oziiniir azot, olgunlagsma derecesi gibi kimyasal 6zellikleri
tizerinde etkili oldugu gozlenmistir. Ayrica kiiltiir olarak kullanilan kefir tanelerinin yapa,
tat ve koku gibi duyusal 6zellikleri iizerine daha etkili oldugu belirlenmistir.>®

Pseudomonas tiirleri trettikleri 1s1l isleme dayanikli proteolitik ve lipolitik
enzimler nedeniyle peynirlerde genellikle tekstiire ve duyusal kusurlara neden
olmaktadirlar.%’ Misirda yapilan bir ¢alismada yumusak peynirlerinin mikrobiyal igerigi
arastirilmis ve Pseudomonas spp. sayist Damietta peynirinde 9.02x10%+2.87x10%, kariesh
peynirinde 2.43x10°+9.32x10% seviyesinde belirlenirken, feta peynirinde Pseudomonas
spp. belirlenememistir.®*

Burdur’da yapilan bir ¢calismada piyasadan toplanan beyaz peynir 6rneklerinde
TAMB, mikrokok ve stafilokok, koliform, enterokok, Pseudomonas spp., maya ve kiif
yoniinden incelenmistir. Orneklerin % 70’inde TAMB sayis1 107-108 kob/g, %20’sinde
mikrokok ve stafilokok sayis1 108 kob/g, %40’ inda koliform sayis1 10* kob/g, %20’sinde
enterokok sayis1 10* kob/g, %15’inde Pseudomonas spp. sayis1 10* kob/g ve %20’sinde

maya-kiif sayis1 10* kob/g diizeyinde izole edilmistir.%?
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Tayar®® yaptig1 bir calismada ii¢ farkli mandiradan peynir &rnekleri almis ve 90
giinliik olgunlastirma periyodu boyunca kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapmustir.
Analiz sonuglarinda isletmelerin genel hijyen durumuna bagli olarak koliform ve
mikrokok-stafilokok grubu bakterilerin farkli diizeylerde bulundugu belirlenirken kuru
madde, yag, asitlik ve pH degerleri birbirlerine yakin diizeylerde bulunmustur.

Beyaz peynir {lizerine yapilan bir c¢alismada; Orneklerin kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmis ve ortalama nem miktar1 %58.18, tuz igerigi %3.56
ve pH degeri 4.68 olarak bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler sonucunda orneklerin
yiiksek oranda koliform, fekal koliform, Escherichia coli ve fekal streptokok igerdigi
tespit edilmistir.®

Oner ve ark.®® yaptiklar1 bir calismada beyaz peynir Orneklerini 105 giin
olgunlagtirmiglardir. Olgunlagma siiresi boyunca incelenen fizikokimyasal 6zelliklerden
titrasyon asitligi, pH, kuru madde, yag ve toplam azot miktar1 azalirken, suda ¢oziiniir
azot, tuz ve olgunlasma indeksi artmistir. Mikrobiyolojik yonden ise Lactococci,
Lactobacilli, Enterococci, TMAB, TPAB, Staphylococci, Koliform grubu ve maya-kiif
say1s1 olgunlagma boyunca azalmistir.

Salamura peynirlerde yapilan bir ¢alismada lipolize genellikle ikincil flora
tarafindan iiretilen lipaz enziminin, kalint1 lipoprotein lipazinin ve belli oranda maya ve
kiiflerden kaynaklanan lipazlarin neden oldugu belirtilmistir.® Daha 6nceden yapilan
calismalarda 10-20 °C’de olgunlastirilan peynirlerdeki lipoliz oranmin 5°C’de
olgunlastirilanlardan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.%” 68

Pregastrik lipaz ilave edilerek iiretilen beyaz peynirlere 30 giinliik olgunlastirma
periyodu boyunca kimyasal ve duyusal analizler yapilmistir. Elde edilen verilerin
incelenmesi sonucu pregastric lipazin toplam kuru madde, yag, toplam azot, tuz igerigi,

titrasyon asitligi ve pH iizerine 6nemli bir etkisinin olmadigi, ancak duyusal puanlar
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(goriiniis. lezzet. doku ve koku) iizerinde etkili oldugu bulunmustur.®®

Arict ve ark.”® deneme plani olusturarak inek siitiinden iki defa beyaz peynir
iiretmiglerdir. Birinci denemede olgunlagsma periyodunun basinda ve sonunda su
oranlarini sirastyla %62.92 ve %58.10; yag oranlarin1 %19.75 ve %21.00; tuz oranlarini
%3.48 ve 3.60; aw degerlerinide 0.970 ve 0.966 olarak belirlemislerdir. ikinci denemede
ise benzer sekilde su oran1 %63.10 ve %58.40; yag oran1 %19.50 ve %20.30; tuz oranm
%3.35 ve 3.50 ve aw degeri de birinci denemedeki gibi belirlenmistir. Caligmanin
sonunda inek siitiinden yapilan beyaz peynirin pH’s1 4.18 olarak belirlenmistir.

Kayagil ve Candan’* farkli starter kiiltiir kombinasyonlar1 kullanarak beyaz peynir
iiretmis ve 30 gilinliik olgunlagsma siiresi boyunca orneklerdeki degisimi izlemislerdir.
Olgunlasma siiresince TMAB sayismi 8.1x107-2.1x10°%; laktik asit bakteri sayisini
9.9x107-9.0x10% maya-kiif sayisida 5.4x10%*-1.6x10* olarak bulunmustur. Yapilan bu
calismada kuru madde %41.6-34.8; kuru maddede yag %56.89-53.75; kiil %10.34-6.45;
tuz %7.72-9.82; asitlik %0.12-0.36; pH 4.57-4.72; protein %14.66-13.73 olarak
belirlenmistir.

Kilig ve ark.” probiyotik kiiltiir katarak iirettikleri beyaz peyniri 120 giinliik
olgunlagtirma siiresi boyunca incelemislerdir. Olgunlasma siiresinin 90. giiniinde pH
degeri 4.31-5.41; titrasyon asitligi 0.78-1.45; kuru madde degeri %32.98-40.95; tuz orani
%3.5-3.74; KM’de yag oran1 %46.87-51.88 olarak belirlenmistir. Olgunlagma siiresi
boyunca ticari kiiltiir ve probiyotiklerin canlili1 90. giinden sonra diismeye baslamistir.

Farkli starter kiiltiirler kullanilarak iiretilen beyaz peynirlerde yapilan bir
calismada; KM %38.6-41.1, protein %13.6-14.2, yag %17.8-19.1, kiil %6.7-6.8, tuz
%5.8-6.1, titre edilebilir asitlik %0.35-0.66 ve olgunlastirma indeksi %27.0-36.7 olarak
belirlenmistir’®. Geleneksel yontemlerle iiretilen 30 adet beyaz peynir 6rneginde yapilan

bir baska ¢alismada TMAB sayist 7.27 log cfu/g, Lactobacilli sayis1 6.86 log cfu/g,
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Lactococci sayis1 6.74 log cfu/g, Enterococci sayisi 5.34 log cfu/g, proteolitik bakteri
sayis1 4.81 log cfu/g, lipolitik bakteri sayis1 4.12 log cfu/g, koliform sayis1 1.98 log cfu/g
ve maya-kiif sayisida 2.46 log cfu/g olarak belirlenmistir.”

2.5. Peynirlerdeki Maya Florasi

Diinya’da peynirlerde bulunan maya tiirleri ile ilgili ¢alismalar mevcuttur.
Mayalarin peynirlerde siklikla goriilmesi {iriin iginde yasayabilme ve siit bilesenlerini
kullanabilme kabiliyetlerinden kaynaklanmaktadir.”

Yapilan arastirmalara goére peynirlerden izole edilen maya tiirleri ¢esitlilik
gostermektedir. Kluyveromyces marxianus, Debaryomyces hansenii, Saccharomyces
cerevisiae, Yarrowia lipolytica, Trichosporon cutaneum (Trichosporon beigelii),
Rhodotorula mucilaginosa, Torulaspora delbrueckii en sik bulunan tiirlerdir.'®
Peynirlerde tuzlamayi takiben maya florasina, Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces
marxianus ve Trichosporon delbriickii gibi laktoz pozitif mayalar hakim olmaktadir.
Bununla beraber farkli peynirlerden izole edilen maya tiirleri Tablo 2.3’te verilmistir.
Olgunlasma kosullar1 (6zellikle de sicaklik ve bagil nem) peynirdeki maya flora
kompozisyonunu nemli dlgiide etkilemektedir.*

Olgunlasma esnasinda proteinlerin par¢alanmasi sonucu olusan iiriinlerin, biitiin
peynirlerde lezzet ve aroma olusumuna katkida bulundugu ve diisiik molekiil agirlikli
peptitlerin seviyesindeki artisa bagl olarak acilik gibi tat-aroma kusurlarinin meydana
gelebilecegi bildirilmistir.®’

Peynir iiretiminde mayalar laktat, galaktoz, laktoz ve sitrat asimilasyonu ile
glikozu kullanabilme yeteneklerinden dolay1 istenen starter kiiltiirler arasinda yer
alabilir.”® 7" Peynir iiretiminde kullanilan birincil starter kiiltiirlerin gelismesi i¢inde
uygun ortam kosullarin1 olusturduklar1’® ve peynirlerin olgunlasma periyoduna katki

sagladiklar1 diistiniilmektedir.
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Andrighetto ve ark.”® yaptiklani calismada; 48 adet peynir &rneginden
Saccharomyces cerevisiae, Kluyveromyces marxianus (anamorf Candida kefyr),
Kluyveromyces lactis (anamorf Candida sphaerica), Debaryomyces hansenii (anamorf
Candida famata), Yarrowia lipolytica ve Torulaspora delbrueckii (anamorf Candida
colliculosa) tiirlerini izole etmislerdir. Corbaci ve ark.”” 26 adet yogurt ve peynir
orneginde yaptiklart bir calismada; baskin maya tiiriiniin Debaryomyces hansenii
oldugunu belirlemis ve Candida haemulonii, Candida membranifaciens, Candida
tropicalis, Candida zeylanoides, Kluyveromyves marxianus, Pichia anomala ve Pichia

guilliermondii tiirlerini de tanimlamiglardir.

Cig siitten tretilen peynir orneklerinde yapilan bir ¢alismada en sik rastlanan
tirler Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces cerevisiae,
Candida zeylanoides ve Debaryomyces hansenii olurken, Candida parapsilosis, Candida
silvae, Candida intermedia, Candida rugosa, Saccharomyces unisporus ve Pichia
guilliermondii az rastlanan tiirler olmustur.®

Akdeniz iilkelerinde ¢ig siitten endiistriyel (artisanal) olarak iiretilen peynirlerdeki
maya sayist ve tlirli peynir c¢esidine gore degisiklik gostermektedir. Cogu peynir
cesidinde  Kluyveromyces marxianus, Kluyveromyces lactis, Candida kefir,
Debaryomyces hansenii, Candida famata, Candida colliculosa ve Candida catenulata
baskin tiirler olarak izole edilirken, pasta fileta (mozerella) peynirlerde baskin tiir olarak
Saccharomyces cerevisiae izole edilmistir.2°

Smear-ripened peynirler Debaryomyces hansenii, Yarrowia lipolytica ve
Geotrichum candidum’u igermektedir. Debaryomyces hansenii ve Kluyveromyces
marxianus mavi damarl peynirlerde daha ¢ok goriilmektedir. Debaryomyces hansenii,
Kluyveromyces marxianus ve Geotrichum candidum asidik teleme peynirlerinde

bulunurken, Kluyveromyces marxianus ve Candida zeylanoides genellikle taze
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peynirlerden izole edilmektedir.® 8!

Avusturalya’da fenotipik ve genotipik metotlar kullanilarak yapilan bir ¢alismada
cesitli siit iiriinlerinden izole edilen 513 maya &rnegi isimlendirilmistir. Orneklerden en
sik izole edilen tiirler Debaryomyces hansenii, Geotrichum candidum. Kluyveromyces
marxianus. Yarrowia lipolytica ve Candida zeylanoides olmustur.?

Almanya’da yumusak, yar1 sert ve sert peynir salamuralarindan 365 maya izolati
elde edilmis ve baskin tiir olarak Debaryomyces hansenii ve Candida versatilis
belirlenmistir. Bunun disinda bazi1 salamuralarda Trichosporon beigelii, Candida rugos,
Candida intermedia, Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces sp. ve Candida
tenuis/polymorpha baskin olurken, Candida tropicalis, Candida parapsilosis, Candida
zeylanoides, Issatchenkia orientalis ve Geotrichum klebahnii tiirleri de belirlenmistir.®®

Besancon ve ark.34 rokfort peynirini alt1 aylik siire boyunca depolamis ve maya
izolasyonu yaparak, calisma sonucunda 401 izolat elde etmislerdir. Bu izolatlar;
Debaryomyces hansenii, imperfekt formu Candida famata, Kluyreromyces lactis,
imperfekt formu Candida sphaerica ve diger Candida tiirleri olarak belirlemislerdir.

Pereira-Dias ve ark.® yar1 sert peynirlerden izole ettikleri 150 maya izolatin1 API
C32 yontemi ile Candida zeylanoides, Debaryomyces hansenii (anamorph Candida
famata) ve Candida intermedia’y: identifiye etmislerdir. Salamuura ve ark.2® yaptiklari
bir ¢aligmada iki farkli mandiradan feta peyniri temin etmislerdir. Ilk mandiradan alinan
orneklerdeki baskin tiirler sirasiyla Kluyveromyces lactis, Debaryomyces hansenii, Dek.
anomala, Dek. bruxellensis, G. candidum, Kluyveromyces marxianus, R. rubra, Candida
tropicalis ve Candida sake olarak izole edilirken, ikinci mandiradan alinan 6rneklerdeki
baskin tiirler sirasiyla Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces lactis, G. candidum, Dek.
anomala, R. rubra, Yarrowia lipolytica, Kluyveromyces marxianus, Candida sake ve Dek.

bruxellensis olarak izole edilmistir.
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Misir’da yapilan bir ¢alsmada piyasadan toplanan 120 adet peynir 6rneginde
Issatchenkia orientalis, Candida albicans, Clavispora lusitaniae (Candida lusitaniae),
Kodamaea ohmeri (Pichia ohmeri), Kluyveromyces marxianus ve Candida catenulata
tiirleri belirlenmistir.®’

Kaminarides ve Laskos® feta peynirinde yaptiklari bir ¢alismada salamura
suyunda Saccharomyces cerevisiae, Candida famata, Torulaspora delbrueckii ve Pichia
membranaefaciens tiirlerinin baskin oldugunu belirlemislerdir.

Danimarka’da yapilan bir calismada ii¢ farkli mandiradan alinan peynir
orneklerinden Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces lactis, Torulaspora delbrueckii ve
Yarrowia lipolytica izole edilmistir.%

Brezilya’da yapilan bir ¢aligmada Debaryomyces hansenii, Candida lusitaniae ve
Candida parapsilosis peynirlerden izole edilen hakim maya florasini olustururken,
Candida guilliermondii, Candida tropicalis, Candida parapsilosis, Candida lusitaniae,
Candida catenulata, Candida rugosa ve Candida krusei gibi mayalarda mozeralla
peynirinden izole edilmistir.%

Italya’da Manteca peynirinde yapilan bir calismada 179 maya izolat1 elde edilmis
ve bunlar fenotipik ve genotipik olarak isimlendirilmistir. En sik rastlanan tiirler
Trichosporon asahii, Candida parapsilosis, Rhodotorula mucilaginosa ve Candida
inconspicua olmustur.®*

Apulian peynirlerinde yapilan bir ¢alismada Trichosporon cutaneum, Candida
catenulata ve Yarrowia lipolytica en ¢ok izole edilen tiirler olmustur.”® Sardinya’da
koyun siitiinden iiretilen farkli peynir ¢esitlerinde (32 adet pecorino, 32 caciotta, 40 feta,
56 ricotta) yapilan bir ¢alismada Debaryomyces hansenii, Geotrichum candidum,
Kluyveromyces lactis, Kluyveromyce marxianus, Pichia, Candida, Dekkera, Yarrowia

ve Rhodotorula izole edilmistir.%
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Tablo 2.3. Peynirlerden izole edilen maya tiirleri'®

Maya Tiirleri

Yeni isimlendirmeleri

Kluyveromyces marxianus
Kluyveromyces lactis
Kluyveromyces bulgaricus
Kluyveromyces fragilis
Debaryomyces hansenii
Geotrichum candidum
Geotrichum capitatum
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces unisporus
Saccharomyces italicus
Saccharomyces exiguus
Saccharomyces fragilis
Saccharomyces lactis
Candida catenulata
Candida famata

Candida intermedia
Candida kefyr

Candida krusei

Candida lipolytica
Candida pseudotropicalis
Candida robusta
Candida rugosa

Candida sake

Candida sphaerica
Candida tenuis

Candida utilis

Candida versatilis
Candida zeylanoides
Clavispora lusitaniae
Cryptococcus albidus
Issatchenkia orientalis
Pichia fermentans

Pichia jadinii

Pichia kluyveri

Pichia membranaefaciens
Pichia pseudocactophila
Rhodotorula glutinis
Rhodotorula minuta
Rhodotorula rubra
Torulopsis sphaerica
Torulopsis mogii
Torulopsis versatilis
Torulaspora delbrueckii
Trichosporon cutaneum
Trichosporon beigelii
Trichosporon pullulans
Williopsis californica
Yarrowia lipolytica
Zygosaccharomyces rouxii

Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Kluyveromyces lactis var. lactis
Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Debaryomyces hansenii

Geotrichum candidum

Dipodascus capitatus

Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces unisporus
Saccharomyces cerevisiae
Saccharomyces exiguus

Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Kluyveromyces lactis var. lactis

Candida catenulata

Debaryomyces hansenii

Candida intermedia

Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Issatchenkia occidentalis

Yarrowia lipolytica

Kluyveromyces marxianus var. marxianus
Saccharomyces cerevisiae

Candida rugosa

Candida sake

Kluyveromyces lactis var. lactis

Candida tenuis

Pichia jadinii

Candida versatilis

Candida zeylanoides

Clavispora lusitaniae

Cryptococcus albidus

Issatchenkia orientalis

Pichia fermentans var. fermentans

Pichia jadinii

Pichia kluyveri var. kluyveri

Pichia membranifaciens

Pichia pseudocactophila

Rhodotorula glutinis var. glutinis
Rhodotorula minuta var. minuta
Rhodotorula mucilaginosa var. mucilaginosa
Kluyveromyces lactis var. lactis
Zygosaccharomyces rouxii

Candida versatilis

Torulaspora delbrueckii

Trichosporon cutaneum var. cutaneum
Trichosporon cutaneum var. cutaneum
Trichosporon pullulans

Williopsis californica

Yarrowia lipolytica

Zygosaccharomyces rouxii
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2.6. Mayalarin Peynir Olgunlasmasindaki Rolii

Mayalarin peynirdeki rolii peynir tipine gore degismekle beraber bazi mayalar
peynirlerde bozulmalara, renk degisimlerine, meyvemsi lezzet ve yapiskan yapi
olusumuna sebep olurken; bazilar1 olgunlasma siirecinde gorev alarak mikrobiyal
interaksiyonlara katkida bulunarak doku gelisimi ve lezzet bilesiklerinin olusumunu
saglamaktadir.®

Bazi maya tiirleri proteolitik ve lipolitik aktivitelerinden dolayr olgunlasma
esnasinda biyokimyasal degisikliklere neden olarak arzu edilen aroma olusumu igin
peynirlerde yardimer starter kiiltiir olarak katki saglamaktadirlar.??2 Mayalar peynirlerin
olgunlagma siirecinde mikrobiyal interaksiyonda yer alarak tekstiir degisikliklerine neden
olmalarinin yaninda ugucu asitler ve karbonil gibi aromatik bilesiklerin biyosentezine
katkida bulunurlar.®*®® Bu nedenle yiiksek proteolitik ve lipolitik aktiviteleri gibi
ozelliklerinden dolay1, baz1 maya tiirleri amino asitler, yag asitleri ve esterler gibi aroma
bilesenlerinin olusumunda énemli bir rol oynamaktadirlar.® Ayrica, mayalar peynirde
olusan laktik asiti kullanarak, pH degerinin yiikselmesini saglamakta ve olgunlagma i¢in
gerekli olan Brevibacterium linens’in  biiylimesini  saglayacak metabolitler
{iretmektedir.??

Peynirin olgunlastiriimasi isleminde mayalarin asil katkisi laktik asiti kullanarak
pH’y1 artirmalar1 ve bdylece aroma bakterilerinin gelismesini  ve peynir
olgunlasmasindaki ikinci fazi baslatmalaridir.!® #° Mayalarin olgunlasma siiresince
peynir pH’sinda meydana getirdigi bu degisikligin sadece laktik asit kullanima ile ilgili
olmadigi, proteolizden kaynaklanan alkali metabolizma friinlerinin de pH’nin
diismesinden sorumlu olabilecegi diisiiniilmektedir.® 7 18
Ayrica mayalarin peynirin lezzet ve aromasina katkilari, bazi tiirlerinin genellikle

laktozu fermente etme ve bunun sonucu olarak etanol, asetaldehit, etil asetat ve etil biitirat
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olusturmalarindan kaynaklanabilecegi kanaatine varilmustir.! Bununla birlikte mayalarin
olgunlagsmaya katkisi, diger mikroorganizmalar i¢in gerekli vitamin B, pantotenik asit,
niasin, riboflavin ve biotin gibi gelisme faktorlerini  salgilamasindan da
kaynaklanabilmektedir.® ®

Cogu maya tiirii proteolitik enzimler {iiretir. Yiiksek proteolitik aktivite gosteren
tirler Kluyveromyces lactis, Kluyveromyces marxianus ve Debaryomyces hansenii
tirleridir. Ayrica, mayalar lipolitik aktivitelerinden dolay1 da peynirin olgunlagsmasina
katkida bulunmaktadir. Peynirde bulunan maya tiirleri arasinda, Yarrowia lipolytica en
yiiksek lipolitik aktiviteye sahip tiir olarak kabul edilmektedir. Bu maya tiirleri ilave
ederek peynirde olgunlasmay1 hizlandirmak ve peynir kalitesini arttirmak miimkiindiir.'®
Esteraz aktivitesinin peynirden izole edilen bir¢ok maya tiiriiniin ortak 6zelligi oldugu
belirlenmistir.®®

Mayalarin peptidolitik aktivitesi act peptidlerin parcalanarak daha kiiciik
peptidlere ve amino asitlere dontismesinde 6nemli rol oynayabilir. Ayrica Debaryomyces
hansenii’nin laktik asit bakterileri ile sinerjistik etki gostererek giiclii bir proteolitik etkiye
sahip oldugu belirlenmistir.? Esas itibariyle, ac1 peptidlerin daha kiiciik molekiillii
peptidlere ve amino asitlere par¢alanmasinda mayalarin aminopeptidazlar ve
karboksipeptidazlar1 katkida bulunmaktadir.®

Genellikle peynirlerde bulunan mayalar; Debaryomyces hansenii, Candida spp.,
Kluyveromyces marxianus, Kluyveromyces lactis, Yarrowia lipolytica, Geotrichum
candidum, diger Geotrichum spp., Rhodotorula spp.,  Trichosporon spp. ve
Saccharomyces cerevisiae’dir.*

Mayalar aynt zamanda pihti olusumu esnasinda gaz iireterek, mavi damarl
Camembert peynirinde kiiflerin gelismesine de yardimci olmaktadirlar.® Ancak

Yarrowia lipolytica ve Penicillium roqueforti arasindaki susa 6zel etkilesimler besinler
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icin rekabete bagli olarak misel olusumu ve sporlasmanin inhibisyonu ile
sonuglanabilir.’” Ayni durum Parmesan®, Gouda’® ve Cedar®* gibi sert peynirlerde yailan
calismalarda da maya ve laktik asit bakterileri arasinda da etkilesim oldugu belirlenmistir.
Guerzoni ve ark.® peynir yapimi sirasinda starter kiiltiirleri desteklemek igin olgunlasma
sirasinda proteolitik ve lipolitik aktivitelerinden dolay1r yardimcr starter kiiltiir olarak
Debaryomyces hansenii ve Yarrowia lipolytica’yr onermistir. Ferreira ve Viljoen®
yaptiklar1 bir ¢alismada ¢edar peyniri yapiminda yardimci starter kiiltiir olarak maya
kullanmis ve olgunlagma siiresini kisaldigini tespit etmislerdir.

Peynir iiretiminde Debaryomyces hansenii ve Yarrowia lipolytica’nin starter
kiiltiir olarak kullanilmasi peynirin olgunlasmasi i¢in olumlu nitelikleri nedeniyle
onerilmektedir & " %°. Kisaca mayalarin peynir iiretiminde dogal veya kontrollii destek
kiiltiir olarak kullanimi ile ilgili 6zellikler Sekil 2.1°deki gibi 6zetlenebilir. Peynirden
izole edilen belli maya tiirlerinin karbon kaynaklarini kullanma durumu ise Tablo 2.4’te
verilmistir.

Olgunlasma, peynir ¢esidinin kendine 6zgii tat, koku ve goriiniisii alabilmesi i¢in
belirli sartlar ve siirede meydana gelen degisikliklerin toplami olarak tanimlanmaktadir.
Olgunlasma esnasinda peynirin ana bilesenleri olan protein, laktoz ve yag parcalanmakta,
ortaya c¢ikan iriinler peynirlere 0zglin tat ve aromanin olusumuna katkida

bulunmaktadir.* 100 101
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Primer starter
ile olumlu
interak-siyon

Lipolitik ve
proteolitik
ozellikler

Laktat
asimilasyonu

Aroma
bilesenleri
olusumu

Laktoz
fermantasyonu

Sekil 2.1. Mayalarin peynir iiretiminde destek kiiltiir olarak kullanimi *+*

Tablo 2.4. Peynirlerden izole edilen maya tiirlerinin karbon kaynaklarini kullanmasi*®

Maya Tiirleri Karbon Kaynaklarmin Kullanim
Laktoz Galaktoz  Glukoz Laktik Asit
A F A F F A
K. marxianus var. marxianus +  +- o+ + + +
D. hansenii - - + +/- +/- +/-
K. lactis var. lactis + 4+ + + + +
S. cerevisiae - - +/- + + +/-
Y. lipolytica - - -/d - - +/d
G. candidum - - + -Iw -Iw +/-
C. intermedia - - + + + -
C. versatilis d d + + + +/-
P. membranifaciens - - - -/d -id +/-
Zygos. rouxii - - +/- + + .
C. catenulata - - + +/- +/- +
P. fermentans var. fermentans - - - + + +
Tr. cutaneum + - + - - +
. orientalis - - - + + +
C. rugosa - - +/d - - +/d
P. jadinii - - - + + +
P. anomala - - +/d + + +
Rh. mucilaginosa - - +/- - - +/-
T. delbrueckii - - +/- + + +/-

A: asimilasyon; F: fermantasyon; d: uzun siirede pozitif sonug;+: pozitif; -: negatif; +/-
degisken; w: zayif pozitif
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal
3.1.1. Siit
Peynir {iretiminde Atatiirk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Hayvancilik ve

Aragtirma Uygulama Biriminden temin edilen ¢ig inek siiti kullanilmistir.

3.1.2. Kalsiyum Kkloriir (CaClI>)

Peynir iiretimlerinde. pastorizasyon igslemi sonucunda bozulan iyon dengesini
saglamak i¢in Riedel-de Haen (Almanya)’dan saglanan kalsiyum kloriir ¢ézeltisinden
yararlanilmistir (% 10).

3.1.3. Starter Kiiltiir

Peynir iiretiminde MAYSA GIDA San. ve Tic. A.S. (Istanbul, Tiirkiye)’den
saglanan Mystarter Beyaz Peynir Kiiltiiri CT 201 (Lactococcus lactis subsp. lactis.
Lactococcus lactis subsp. cremoris, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus)
kullanilmustir.

3.1.4. Peynir mayasi

Peynir yapiminda 1/16000 kuvvetinde Trakya (Istanbul. Tiirkiye) marka ticari siv1
peynir mayasi kullanilmstir.

3.1.5. Salamura

Kaya tuzu kullanilarak hazirlanan %216 (w/v) konsantrasyondaki 95 °C’de 5
dakika pastorize edilip sogutulan salamura kullanilmstir.

3.1.5. Ambalaj Materyali

Peynir 6rneklerini ambajlamak i¢in polipropilen malzemeden yapilmis 500 g’lik

ambalajlar (Arpil Plastik) kullanilmistir.

27



3.1.6. Denemede Kullanilan Mayalar

Erzurum ili piyasasindan toplanan geleneksel yontemle iiretilmis 50 adet beyaz
peynir drneginden farkli tiirlerde mayalar izole ve Vitek2 Compact Sisteminde!®? 103
identifiye edilmistir. Daha sonra identifiye edilen bu maya tiirlerinden proteolitik ve
lipolitik aktiviteye sahip olan tiirler belirlenmistir. Bu aktivite 6zellikleri dikkate alinarak
deneysel peynir tiretiminde kullanmak {izere Candida famata ve Candida kefyr tiirleri
secilmistir. Elde edilen bu maya tiirleri peynir yapiminda kullanilacak siite inokule
edilerek yardimci starter kiiltiir olarak kullanilmistir.

3.2.  Metot

3.2.1. Maya izolasyonu ve Identifikasyonu

Maya ve kiif sayimi i¢in RBC Agar besiyeri kullanilmistir. Uygun dillisyonlardan
yayma plak yontemi ile ekim yapilan plaklarda, aerobik sartlarda 25 °C’de 5 giinliik
inkiibasyon sonucunda olusan koloniler sayilarak degerlendirilmis ve tipik maya
kolonileri, koloni morfolojisine gore smiflandirilarak mikroskopik olarak kontroli
yapilmistir. Maya izolatlarin1 tanimlanmak i¢in ¢izim yontemiyle RBC Agara ekim
yapilarak, aerobik sartlarda 25 "C’de 5 giin inkiibe edildikten sonra elde edilen taze

kiiltiirler biyokimyasal testler i¢in kullanilmistir.

Biyokimyasal testler i¢in kuyucuklarinda L-Lysine-Arylamidase, L-Malate,
Leucine-Arylamidase, Arginine-GP, Erythritol, Glycerol, Tyrosine-Arylamidase, Beta-
N-Acetyl-Glucosaminidase, Arbutin, Amygdalin, D-Galactose, Gentibiose, D-Glucose,
Lactose, Methyl-A-D-Glucopyranoside, D-Cellobiose, Gamma-GlutamylTransferase, D-
Maltose, D-Raffinose, PNP-N-Acetyl-BD-Galactosaminidase-1, D-Mannose, D-
Melibiose, = D-Melizitose,  L-Sorbose, = L-Rhamnose,  Xylitol,  D-Sorbitol,
Saccharose/Sucrose, Urease, Alpha-Glucosidase, D-Turanose, D-Trehalose, Nitrate, L-

Arabinose, D-Galacturonate, Esculin, L-Glutamate, D-Xylose, DL-Lactate, Acetate,
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Citrate (Sodium), Glucuronate, L-Proline, 2-Keto-D-Gluconate, N-Acetyl-Glucosamine
ve D-Gluconate gibi cesitli seker, enzim ve substrat igeren VITEK2 YST kartlar
(Biomeriux) kullanilarak VITEK2 Compact (Biomeriux) sistemine yiiklenmis ve maya
izolatlarinin identifikasyonu yapilmistir. Vitek2 compact sisteminde identifiye edilen

maya tiirlerinin proteolitik ve lipolitik aktivitelerini belirlenmistir.

3.2.2. Deneme Beyaz Peynir Uretimi
Beyaz peynir iiretimi i¢in almman inek siitii 63-65°C de 30 dakika pastorize
edilmigtir. ~ Pastorizasyondan sonra siitiin 1s1s1 mayalama sicakligi 28-32°C’ye

sogutulmus ve %0,02 seviyesinde olacak sekilde CaClz ilavesi yapild.
Cig siit
v
Pastdrizasyon (65 °C’de 30 dk)
v
Sogutma (32 °C)
v
CacCl; ilavesi (%0.02)
v
Kiiltiir ilavesi (%1)
Mayalama (28 °C)
v
Pihtinin kesilmesi (1 cm?)
Peynir alt1 suyunun uzaklagtirilmasi
Baskilama
v
Kaliplarin kesilmesi
Peynirin kuru tuzlamasi

v

Peynirin ambalajlanmasi ve salamura ilavesi

v

Peynirlerin olgunlastirilmasi (8+2 °C)

Sekil 3.1. Deneme Beyaz Peynir Uretimi
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Daha sonra starter kiiltiir ve maya ilavesi yapilmistir. Mayanin kuvvetine gore 2,5-
3 saatte pihtilasma olacak sekilde peynir mayasi ilave edilmistitir. Olusan piht1 kesilerek
peynir alt1 suyu uzaklastirildi ve baskiya alinmistir. Baskilama islemine 2,5-3 saat devam
edilderek, baskilamadan sonra teleme Kesilmis ve kuru tuzlama yapilarak 1,5-2 saat
bekletilmistir. Beyaz peynir 6rnekleri plastik ambalajlara yerlestirilerek, tizerine %16 ‘lik

salamura suyu ilave edilmis ve olgunlagsmalari i¢in 8+2 °C’de muhafaza edilmistir.

3.2.2. Cig Siitte Yapilan Analizler

pH Degeri

Cig siitiin pH degerlerinin belirlenmesinde inolab WTW marka dijital pH metre
kullanilmistir.

Titrasyon Asitligi Degeri

Cig siit orneginin asitligi fenolftalein indikatorii varliginda 0.1 N’lik NaOH
¢oOzeltisi ile titre edilerek % laktik asit cinsinden belirlenmistir.

Kurumadde Oram

Daras1 alinan kurutma kabi icerisine 3-5 g siit 6rnegi tartilarak 105+2 °C’de sabit
agirhiga gelene kadar kurutulmus ve islem sonunda % kurumadde miktar1 hesaplanmigtir.

Yag Orani

Gerber siit biitirometresine 10 ml H.SO4 (d=1.82 g/ml) konulup. tizerine 11 ml ¢ig
stit ornegi eklenip 1 ml amil alkol ilave edilerek 5 dk santrifiij edilmistir. Santrifiij
isleminden sonra % yag miktar tespit edilmistir.

Protein Orani

Protein oranlar1 siit Orneklerinin mikro-Kjeldahl yontemi ile toplam azot
miktarlarinin saptanmasi ile bulunmustur. Toplam azot miktarmin 6.38 faktori ile

carpilmasi sonucu % protein oran1 belirlenmistir.
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Kiil Tayini

Daras1 alinmis porselen krozelere ¢ig siit 6rneklerinden 3-5 g tartilarak kurutma
dolabinda suyu ugurulduktan sonra 55010 °C’de kiil firininda gri-beyaz renk alincaya
kadar yakilarak. % kiil oran1 hesaplanmistir.

3.2.3. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.3.1. Peynir Orneklerinin Hazirlanmasi

Peynir orneklerinden 25 g aseptik kosullarda 6zel steril stomacher plastik
torbasinda tartildi. 225 ml ringer soliisyonu ilave edilerek homojenizatorde homojenize
edildi. Bu sekilde 10"lik diliisyon hazirlandi. Diger seyreltmelerin yapilmas igin steril
pipetler kullanilarak ilk diliisyondan 1 ml alinarak igerisinde 9 ml steril diliisyon sivisi
bulunan tiipe aktarilmis 102’lik diliisyon hazirlandi. Bu sekilde bir seri diliisyon
hazirlandi. Mikroorganizma sayilari log kob/g olarak ifade edilmistir.

3.2.3.2. Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi igin Plate Count Agar (PCA) besiyeri
kullanilmistir. Besiyerine uygun dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim
yapilarak, 37 °C ‘de 48 saat inkiibasyondan sonra sayim yapilmistir.?%

3.2.3.3. Laktobasillus Sayisinin Belirlenmesi

Laktobasillus sayisini tespit etmek i¢in De Man Rogosa Sharpe (MRS) Agar
kullanilmistir. Uygun dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim yapilarak
anaerobik ortamda (Anaerocult A) 37 °C’de 72 saat siire ile inkiibe edildikten sonra sayim
yapilmigtir. 1%

3.2.3.4. Lactococcus Sayisinin Belirlenmesi

Lactococcus sayisini tespit etmek i¢in M17 Agar kullanilmistir. Petrilere uygun
diliisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim yapilarak. 37+1 °C’de 48 saat siireyle

inkiibe edildikten sonra sayim yapilmigtir.1%
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3.2.3.5. Maya ve Kiif Sayisimin Belirlenmesi

Maya ve kif saymi igin RBC besiyeri kullanilmistir. Besiyerine uygun
dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim yapilarak, 25 °C’de 5-7 giin
inkiibasyondan sonra degerlendirilmistir.1%

3.2.3.6. Psikrofilik Bakteri Sayisimin Belirlenmesi

Psikrofilik bakteri sayimi Plate Count Agar besiyeri kullanilmistir. Besiyerine
uygun dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim yapilip, 7+1°C’de 10 giin
inkiibasyondan sonra sayim yapilmistir.%°

3.2.3.7. Pseudomonas spp. Sayisinin Belirlenmesi

Pseudomonas bakteri sayimi i¢in Pseudomonas Agar hazirlanarak iizerine CFC
Suplement eklenmistir. Besiyerine uygun dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile
ekim yapilarak, 20 °C’de 48 saat inkiibe edilmistir. 1 mm ¢apindan biiyiikk ve katalaz
pozitif olan koloniler sayilmistir,1%

3.2.3.8. Proteolitik Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Proteolitik bakteri sayim1 i¢in Skim Milk Agar (SMA) besiyeri kullanilmistir.
Besiyerine dilisyonlardan 0.1 ml yayma plak yontemi ile ekim yapilip, 21+1°C’de 72 saat
inkiibasyondan sonra %]1’lik HCI ilave edilerek 1 dakika beklenmistir. Kalan asit
uzaklastirildiktan sonra etrafi acik zona sahip koloniler sayilmugtir.1%°

3.2.3.9. Lipolitik Bakteri Sayisinin Belirlenmesi

Lipolitik bakteri sayimi i¢in uygun diliisyonlardan. 10 ml/l Glycerol Tributyrate
eklenmis Tributyrin Agar’a ekim yapilarak, 30°C’de 3 giin inkiibasyondan sonra olusan

koloniler saytlmigtir.1%

3.2.4. Kimyasal Analizler
Deneysel olarak tiretilen beyaz peynir 6rnekleri homojen hale getirilerek kimyasal

analizler i¢in tartimlar yapilmistir.
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3.2.4.1. Kuru Madde Analizi

Kuru madde oranlar1 3-5 g peynir 6rneginin 105+2 °C’de sabit tartima gelinceye
kadar kurutulmas ile gravimetrik olarak belirlenmis ve % olarak ifade edilmistir.X%’

3.2.4.2. Kiil Tayini

Beyaz peynir 6rneklerinden darasi alinmis porselen krozelere 3-5 g tartilmus,
kurutma dolabinda kurutulmus ve 55010 °C’lik kiil firininda gri-beyaz renk alincaya
kadar yakilmistir. Daha sonra % kiil oran1 hesaplanmustir,1%8

3.2.4.3. Yag Tayini

Peynirlerdeki yag oranlar1 0-40 taksimath 6zel peynir biitirometreleri ile Gerber
metoduna gore yapilarak, sonuglar % olarak belirlenmistir.1%

3.2.4.4. Titrasyon Asitliginin Belirlenmesi

10 g peynir 6rnegi tartilip tizerine 40 °C’deki damitik sudan 40 ml ilave edilerek
Ultra Turrax karistirict da (IKA, Almanya) homojenize edildikten sonra, {izerine 40
°C’deki sudan ilave edilerek 105 ml’ye tamamlanmistir. Elde edilen homojen karisim
siizge¢ kagidindan siiziilerek, siliziintiden 25 ml alinarak {iizerine birkag damla
fenolftalein ilave edilmis ve 0.1 N NaOH ile titre edilerek sonu¢ % laktik asit cinsinden
hesaplanmugtir.1%®

3.2.4.5. pH Degerinin Belirlenmesi

10 g rendelenmis peynir ile 100 ml saf su karistirilarak Ultra Turrax karigtirici da
(IKA, Almanya) homojenize edilmistir. Hazirlanan karisimin pH’s1 (inolab WTW) dijital
pH metre ile dl¢iilmiistiir.1%8

3.2.4.6. Tuz Tayini

Homojen hale getirilmis 5 g 5rnek 500 m1’lik balon jojeye tartilmistir. Uzerine saf
su eklenerek 30 dakika 60 °C’lik su banyosunda bekletilmis ve saf su ile tamamlanarak,

stiziilmiistiir. Siiziintiiden 25 ml alinarak {izerine 1 ml potasyum kromat ¢ozeltisi
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eklenmistir. 0.1 N AgNOz3 ¢ozeltisi ile kiremit kirmizisi1 renk elde edilinceye kadar
titrasyon yapilarak % tuz oran1 hesaplanmugtir.1%8

3.2.4.7. Lipoliz Derecesinin Belirlenmesi

Lipoliz tayini ADV metoduna gore belirlenmistir. Bu amagla peynir
numunesinden 10 g tartilarak, biitirometre igine yerlestirilmis ve tizerine 20 ml BDI
reagent (70 g sodyum polifosfatin ve 30 g Triton X-100 1 litre distile sudaki ¢ozeltisi)
ilave edilmistir. Daha sonra 80 °C’lik su banyosuna yerlestirilmis ve yag fazinin ayrilmasi
icin 20 dakika beklenmis ve santrifiije edilmistir. Daha sonra biitirometrenin bogaz
kismina kadar sulu metanol (su+metanol 1/1 v/v) ilave edilerek tekrar santrifiij edilmistir.
Biitirometrede ayrilan yag tabakasi bir siringa ile behercige aktarilarak, tartim yapilmistir.
Elde edilen yag iizerine 5 ml yag solventi (n-propanol+ petrol eter 1/4 v/v) ile yagn
donmas1 engellenerek, 5 damla %1’lik fenol fitaleyn ilave edilmistir. Daha sonra saf
metanolle hazirlanan 0.02 N KOH ile titre edilmistir. Harcanan KOH miktar1 formiilde
yerine konarak lipoliz oran1 asitlik derecesi olarak hesaplanmustir.

ADV=[(V1-V2) x N x 100] / Yagin agirligi

V1: Harcanan KOH (ml)

V2: Kor i¢in harcanan KOH (ml)

N: KOH’in normalitesi

3.2.4.8. Toplam Azot ve Protein Oranlari

Toplam azot oranlari International Dairy Federation (IDF)’al®

gore mikro-
kjeldahl metodu kullanilarak yapilmigtir. Hesaplanan toplam azot degeri 6.38 faktorii ile
carpilarak toplam protein orani belirlenmistir.

3.2.4.9. Suda Coziinen Azot (SCA) Orani ve Olgunlasama Derecesi Degerleri

Kuchroo ve Fox’un'?® belirttigi metoda gére suda ¢dziinen azotlu maddelerin

ayrilmasi saglanmistir. Bu amagla 20 g peynir 6rnegi ve 40 ml saf su ile beraber Ultra

34



Turrax kanistiricida (IKA, Almanya) 2 dakika homojenize edilmistir. Karisim 1 saat 40
°C’deki su banyosunda tutulmus ve ardindan 3000 g’de ve +4 °C’de 30 dakika santrifiij
(Hettich, Rotina 380, Germany) edilmistir. Santrifiij isleminden sonra, istte kalan yag
tabakas1 uzaklastirilarak, sivi kissm Whatman No.42 beyaz bant filtre kadgidindan
siiziilmiistiir. Elde edilen filtrattan 10 ml alinarak, standart mikro-Kjeldahl metodu ile'®
suda ¢0zilinen azot i¢erigi saptanmistir.

Olgunlagma derecesi SCA degerinin toplam azota orani olarak ifade edilebilen

formiil yardimu ile hesaplanmistir. !

%SCA

—— x100
%Toplam AzotX

Olgunlasma Derecesi =

3.2.4.10. Su Aktivitesi Tayini

Numunelerin aw degerinin belirlenmesinde portatif bir higrometre cihazindan
(Aqua LAB 4TE) yararlanilmgtir.!!?

3.2.4.11. Renk Analizi

Peynirlerde renk analizi Chroma Meter (Konica Minolta Japonya) kullanilarak
yapilmistir. Sonuglar L (parlakliktan koyuluga), a (+a kirmiziliga, -a yesillige) ve b (+b
sariliga, -b ise mavilige) parametrelerine gore agiklanmigtir. !

3.2.5. Peynir Numunelerinin Duyusal Analizleri

Orneklerin duyusal degerlendirmesini kendilerine daha &nceden egitilmis, 10
kisilik panel grubu tarafindan yapilmistir. Peynir 6rneklerinin duyusal niteliklerine (tat ve
koku, kesit ve goriiniis, yapi, renk) gore puanlama yapilmistir. Panel iiyeleri Tablo 3.1°de

verilen ilkeler dogrultusunda puanlama yapmuslardir.
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Tablo 3.1. Beyaz peynirin duyusal muayene degerlendirme puanlari*( TS 591)

Goriiniis 1 2 3 4 5

20 -Kendine 6zgii parlak beyaz, homojen ve diizgiin
prizmatik goriiniimlii bozulmamis kalip

15 -Mat, soluk beyaz renk

15 -Kesit yiizeyinde birkag delik ve gdzenek

10 -Uyumsuz renk dagilimi ve esmerimsi renk

10 -Kiifli goriiniim, yarik ve ¢atlak olusumu

10 -Diizgiin olmayan prizmatik goriiniim, bozulmus kalip

-Kesit yiizeyinde ¢ok sayili delik ve gozenek

-Pargalanmis kalip

Kitle ve Yapi

35 -Diizgiin, piiriizsiiz, lekesiz, homojen kesit, fazla sert
veya fazla yumusak olmayan

25 -Lekeli kesit, kuru sert yap1, kaygan yap1

20 -Kumlu yap1

10 -Kesitte yarik ve catlak olusumu, elastiki yap1, yumusak
ve 1slak yap1

5  -Dagilabilen yapi, erimis yap1

Koku

30 -Kendine 6zgii koku

25 -Mayams1 koku
20 -Eksimsi koku
10 -Hayvansal koku, yem kokusu

5 -Kifuimsi koku

Tat

20 -Kendine 6zgii tat

15 -Maya tadi

10 -Pismis tat, eksi tat, tatlimsi tat, yavan tat
10 -Tuzlu tat

5  -Metalik tat, kiifli tat, ac tat




3.2.5. istatistiksel Analizler

Mikrobiyolojik analiz sonuglar1 logaritmik 10 tabanina gore transforme edildikten
sonra kimyasal analiz sonuglar1 ise direk olarak kullanilmistir. Istatistica (IBM Version
20) programi kullanilarak Full Factorial type III modeli gore Multivarete analiziyle
varyanslar1 hesaplanmis ve 6nemli bulunan degerlere ayrica Duncan ¢oklu karsilastirma
testi uygulanmistir. Ayrica ayni programda sonuglarin ortalama degeri ve standart sapma
hatalar1 gibi deskriptik 6zellikleri de hesaplanmistir. Denemede 6nem seviyesi p<0.05

olarak belirlenmistir.
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4. BULGULAR

4.1. Beyaz Peynir Orneklerinin Maya Florasi
Erzurum ili piyasasindan toplanan peynir numunelerinden izole edilen maya

tiirleri Tablo 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.1. Erzurum ili piyasasindan toplanan peynir numunelerinden izole edilen maya
tiirleri

Tiir Ad1 Izolat Sayis % Deger Peynir % Peynir
Sayisi Sayisi
Candida sake 32 adet 35.6 18 36
Candida zeylanoides 12 adet 13.3 4 8
Candida sphaerica 8 adet 4.4 4 8
Candida famata 8 adet 8.9 4 3
Candida kefyr 8 adet 8.9 5 4
Candida krusei 4 adet 4.4 4 3
Candida lusitaniae 4 adet 4.4 3 5
Cryptococcus laurentii 4 adet 4.4 5 4
Saccharomyces cerevisiae 4 adet 4.4 3 6
Candida boidinii 2 adet 2.2 5 4
Candida colliculasa 2 adet 2.2 2 4
Candida parapsilosis 2 adet 2.2 2 4
Toplam 90 adet 100 50 100

Elde edilen 90 izolat1 %35.6 oranla Candida sake (32), %13.3 oranla Candida
zeylanoides (12), %8.9 oranla Candida famata (8) ve % 8.9 oranda Candida kefyr (8)

olustururken, geri kalan %33.3’liikk kismi ise Candida sphaerica (4), Candida

38



colliculasa (2), Candida boidinii (2), Candida lusitaniae (4), Candida parapsilosis (2),
Candida sphaerica (4) Cryptococcus laurentii (4), Candida krusei (4) ve Saccharomyces

cerevisiae (4) mayalarindan olustugu belirlenmistir.

Izole edilen mayalarin peynirlerdeki dagilimi incelendiginde Candida sake’nin
%36’lik bir oranla en yiiksek degere sahip oldugu ve bunu her biri %8 orana sahip olan
Candida sphaerica, Candida famata, Candida krusei ve Candida zeylanoides’in takip
ettigi tespit edilmistir. Candida lusitaniae ve Saccharomyces cerevisiae %6 oraninda
belirlenmistir. Candida boidinii, Candida colliculasa, Candida kefyr, Candida

parapsilosis ve Cryptococcus laurentii tiirleri ise %4 oraninda belirlenmistir.

4.2. Cig Siitiin Bilesimi
Peynir tiretiminde kullanilan ¢ig inek siitiiniin kimyasal bilesimine ait degerler

Tablo 4.2°de verilmistir.

Tablo 4.2. Peynir Uretiminde Kullanilan Cig inek Siitiiniin Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Minimum  Maksimum Ort+SS
pH 7.02 7.18 6.67+0.08
Asitlik (% LA) 0.18 0.20 0.19+0.01
Yag (%) 3.40 3.75 3.63+0.10
Protein (%) 3.31 3.34 3.30+0.05
Kurumadde (%) 12.05 12.25 12.72+0.18

4.3. Deneysel Olarak Uretilen Beyaz Peynir Orneklerinin Olgunlasma
Siiresince Mikrobiyolojik Ozellikleri

4.3.1.Beyaz Peynirlerin Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri Sayisi

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

TMAB sayisindaki degismeler Tablo 4.3’te verilmistir.
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Tablo 4.3’te goriuldigii gibi gruplar arasindaki degerler karsilastirildiginda
TMAB sayis1 agsindan istatistiksel olarak fark belirlenmemistir (p>0.05). Ayn1 sekilde
olgunlagsma siiresi boyunca da TMAB sayis1 istatistiki olarak 6nemsiz bulunmustur

(p>0.05).

Tablo 4.3. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalar1 siiresince TMAB
degerlerindeki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 7.86+0.44 7.84+0.49 7.82+0.48 7.72+0.54 7.14+0.43 7.52+0.49 7.50+0.75
15 8.22+0.13 7.90+0.20 8.28+0.09 8.16+0.07 7.67+£0.26 7.47+0.36 7.95+0.44
30 8.17+0.13 7.47+0.58 8.07+0.12 8.25+0.05 7.05+0.48 7.05+0.37 7.68+0.73
45 7.75+0.07  7.20+0.34  7.79+023  7.78+0.07  7.48+035  7.114036  7.52+0.48
60 7.82+0.05 6.87+0.27 7.82+0.36 7.96+0.23 7.46+0.58 6.89+0.45 7.47+0.70
90 7.58+0.46 6.60+0.56 7.57+0.32 7.58+0.39 5.98+0.51 6.76+£0.35 7.01+£0.90

Ortalama  7.90+0.11 7.31+£0.19 7.89+0.12 7.91+0.12 7.13+0.20 7.13£0.15

p>0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter
kiltiir katilan grup

4.3.2.Beyaz Peynirlerin Lactobacillus spp. Bakteri Sayisi

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
Lactobacillus spp. sayisindaki degismeler Tablo 4.4’te ve grup ve depolama siiresi
arasindaki interaksiyon Sekil 4.1°de verilmistir.

Tablo 4.4’te belirtildigi gibi starter kiiltiir kullanarak ftiretilen G2, G5 ve G6
gruplarindaki Laktobacillus spp. sayisinda olgunlagma siiresi boyunca meydana gelen
degisiklik istatistiki olarak onemlidir (p<0.05). Ayrica 45 ve 60. giinlerde gruplar

arasinda da istatistiksel olarak dnemlilik belirlenmistir (p<0.05).

40



Tablo 4.4. Beyaz peynir numunelerinin olgunlasmalar siiresince Lactobacillus spp.
sayisindaki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H.)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 7.28+0.56 7.98+0.16a 7.42+0.45 7.12+0.69 7.65+0.23a 7.80+0.08a 7.54+0.70
15 7.34+0.62 7.16+0.53ab  7.20+0.60 6.80+0.62 6.04+0.56bc 6.18+0.59bc 6.80+1.00
30 7.91+0.51 6.21£0.64bc  7.37+0.44 7.24+0.22 6.40+0.20b 6.53+0.10b 6.94+0.85
45 7.67+0.03A 5.6240.31cC  6.69£0.55B  6.65+0.28B  5.40+0.06cC 5.05+0.06dC  6.18+1.02
60 6.07+0.08BC ~ 5.1840.09cD  7.69+0.20A  6.43+0.32B  5.68+0.03bcCD  5.44+0.02cdD  6.08+0.88
90 6.40+0.66 5.89+0.02¢ 6.81+0.58 5.89+0.74 5.85+0.28bc 5.81+0.02bcd  6.10+0.80
Ortalama  7.11+0.23 6.34+0.26 7.20+0.19 6.69+0.21 6.17+0.20 6.14+0.23

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-d: Kiigiik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan
grup, G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida
famata ve starter kiiltiir katilan grup

——Gl1 G2 G3 G4 =—¥=G5 —8—G6

6 \\0-—/ —

LOG KOB/G

0 15 30 45 60 75 90
GUNLER

Sekil 4.1. Lactobacillus spp. sayisi iizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma siiresi
interaksiyonu

4.3.3. Beyaz Peynirlerin Lactococcus spp. Bakteri Sayilari

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
Lactococcus spp. sayisindaki degismeler Tablo 4.5°te verilmistir.

Depolama siiresi boyunca Lactococcus spp. sayisindaki — degisimler
incelendiginde gilinler arasinda ve gruplar arasinda istatistiksel olarak fark

belirlenmemistir (p>0.05).
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Tablo 4.5. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagsmalar: siiresince Lactococcus spp.

sayisindaki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H.)

Gruplar
Giinler G1 G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 7.70£0.53  8.09+0.31 7.63+0.43 7.51+£0.47 7.26+£1.00 7.80+0.68 7.66+0.93
15 8.12+0.14 8.37+0.14 8.13+0.05 8.20+0.02 8.03+0.23 7.78+0.27 8.11+0.30
30 7.99+0.02 8.42+0.07 8.23+0.06 8.23+0.13 8.03+0.42 8.08+0.24 8.16+0.34
45 7.83£0.02 7.63+0.34 8.08+0.07 7.90+0.02 7.73+0.25 7.75+0.17 7.82+0.31
60 7.93+0.04 8.00+0.04 7.68+0.27 8.06+0.10 8.09+0.14 7.93+0.29 7.95+0.30
90 7.94+0.08 7.83+0.14 8.02+0.09 7.91+0.15 7.80+0.15 7.86+0.27 7.90+0.24
Ortalama 7.92+0.08 8.05+0.10 7.96+0.09 7.97+0.09 7.82+0.18 7.87+0.13

p>0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter
kiiltiir katilan grup.

4.3.4.

Beyaz Peynirlerin Maya-Kiif Bakteri Sayilari

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

maya ve kiif sayisindaki degismeler Tablo 4.6°da, grup ve depolama siiresi arasindaki

interaksiyon Sekil 4.2’de verilmistir.

Tablo 4.6’da gosterildigi gibi olgunlasma stiresi boyunca G1, G2, G3 ve G6

gruplarinda maya ve kiif sayisinda meydana gelen degisikligin istatistiki olarak dnemli

oldugu (p<0.05), depolamanin 1, 30 ve 45. giinlerinde gruplar arasinda da istatistik olarak

fark oldugu belirlenmistir (p<0.05).

42



Tablo 4.6.

sayisindaki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H.)

Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalar1 siliresince maya ve kiif

Gruplar
Giinler G1 G2 G3 G4 G5 G6 Ortalam
a
1 6.36£0.13aB  2.00+0.00dE ~ 7.27+0.04 6.16+£0.08B 4.66+0.51 5.54+0.16C  5.33+1.77
A C D
15 5.21+0.07bc  4.39+0.28b 5.74+0.20 5.61+£0.58 5.082+0.40  5.063+0.39  5.18+0.69
30 5.54+0.02b 3.98+0.07¢ 5.35+0.39 5.60+0.25A 5.00+£0.12 5.26+£0.16  5.12+0.64
B A A A A
45 5.55£0.02b  5.46+0.30aC  5.99+0.01C  5.30+0.10D  5.11+£0.04E 5.82+0.01B  5.53+0.31
C
60 5.39+0.02b 5.60+0.06a 5.50+0.46 5.67+0.24 5.65+0.07 5.80+£0.06  5.60+0.34
90 5.02+0.22¢ 5.63+£0.08a 5.58+0.45 5.74+0.31 5.47+0.24 5.84+£0.06  5.55+0.47
Ortalam 5.51+0.11 4.514+0.32 5.91+0.19 5.68+0.12 5.16+0.13 5.55+0.10
a

A-E: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiiciik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup

LOG KOB/G

—4—Gl —l—G2

15 30

G3

G4 =—=¥=G5 —8—G6

45
GUNLER

60 75

90

Sekil 4.2. Maya ve kiif sayis1 iizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma siiresi

interaksiyonu

43



4.3.5.Beyaz Peynirlerin Psikrofil Bakteri Sayilar

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
TPAB sayisindaki degismeler Tablo 4.7°de verilmistir.

Tablo 4.7’ de goriildiigii gibi TPAB sayisindaki degisimin sadece olgunlagsmanin
90. giintinde 6nemli oldugu (p<0.05) ve olgunlasma siiresi boyunca yalnizca G1 grubunda

istatistiki olarak fark oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.7. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalari siiresince TPAB sayisindaki
degisimler (log kob/g) (Ort+S.H)

Gruplar

Giinler G1 G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
7.54+0.7

1 7.45+0.55a 5.94+1.64 7.17+0.77 7.29+0.72 6.15+1.09 6.55+0.99 3
6.75+1.6

15 8.19+0.21a 7.94+0.42 7.61+£0.42 7.53+0.31 7.87+0.05 7.34+0.51 0
7.71+0.6

30 8.24+0.09a 7.98+0.33 7.94+0.34 8.00+0.17 7.64+0.35 7.55+0.57 0
7.89+0.5

45 7.59+0.06a 7.56+0.36 7.79+0.49 7.76+£0.37 6.95+0.31 6.83+0.11 .
7.41+0.6

60 7.85+0.10a 7.96+0.19 7.68+0.20 8.02+0.14 6.98+0.47 7.58+0.32 L

90 6.63£0.19B  7.72+0.06 7.88+0.03 7.81+0.04 6.41+0.05 7.70+£0.02 7.67+0.5

Ortalam

7.66+0.16 7.52+0.30 7.68+0.16 7.73+£0.14 7.00+0.23 7.26+0.21
a

A-E: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiigiik harfle gésterilenler giinler arasindaki farklar,
p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan
grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup

4.3.6.Beyaz Peynirlerin Pseudomonas spp. Bakteri Sayilari

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
Pseudomonas sayisindaki degismeler Tablo 4.8’de, grup ve depolama siiresi arasindaki
interaksiyon Sekil 4.3’te verilmistir.

Tablo 4.8’de gorildigi gibi olgunlagsma siiresince Pseudomonas sayisindaki

degisim G5 ve G6 gruplarinda istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Ayrica
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gruplar arasinda 1, 15, 45, 60 ve 90. giinlerde istatistiki olarak onemlilik oldugu

belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.8. Beyaz peynir numunelerinin olgunlasmalar1 siiresince Pseudomonas spp.
sayisindaki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama

1 550:0.76A 2.81+0.42B  5.66+0.54A 5.02+0.83A  2.26+0.14dB 277+0296B  4.00+1.66

15 55130.52A  326+0.05C  5.18:0.60A 4.80+0.39AB  2.71£0.04bcC  3.69+0.05aBC  4.19+1.19

30 4.64£0.86 343128 5124028  4.94+0.17 2.32+0.09¢d 3.38+0.06a 3.97+1.40

45 53130184  5.1140.02A  4.76:0.09A 4.81+0.41A  2.77+0.12bC 3.53£0.04aB  4.38+£0.99

60 539+0.05A  4.09+0.02B  5.49+0.02A 5.55+0.09A  249+0.05bcdD  3.50£0.02aC  4.42+1.20

90 5.13+0.04A  4.11:0.02C  4.61£0.15B  4.630.14B  3.46:0.22aD  2.16+0.09cE  4.02+1.02
Ortalama 5.25:0.19  3.80:026  5.14x0.15  4.960.16 2.67+0.11 3.17+0.14

a-d: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki farklar, A-E: Biiylik harfle gosterilenler gruplar
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup

5,5

4,5

3,5

LOG KOB/G

2,5

15

——G1

15

G2
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G3

45
GUNLER

G4 =¥—G5 —@—G6

5 v N /’-— ——
<o—

60 75 90

Sekil 4.3. Pseudomonas spp. sayisi tizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma stiresi
interaksiyonu

4.3.7.Beyaz Peynirlerin Proteolitik Bakteri Sayilari

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

proteolitik bakteri sayisindaki degismeler Tablo 4.9’da verilmistir.
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Tablo 4.9°da goriildiigli gibi olgunlasama siiresince proteolitik bakteri
sayisindaki degismeler G1, G2 ve G5 gruplarinda istatistiki olarak énemli bulunmustur
(p<0.05). Ayrica 60. giinde gruplar arasinda da istatiksel olarak ©nem oldugu

belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.9. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagsmalari siiresince proteolitik bakteri
sayisindaki degisimler (log kob/g) (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama

1 6.850.12b  7.06+027b  6.88+0.56  6.74+0.67  7.01+0.32b 7.04£0.24  6.93+0.61
15 7.94+024a  826x021a  7.79+021  7.77+029  7.89+0.23a 7.92+0.11  7.93+0,37
30 7.77+0.30a  8.06+0.17a  7.8140.24  8.00+0.24  7.90+0.21a 7.58+0.33  7.85+0.41
45 7.80+0.37a  7.68+0.22ab  7.91+0.34  8.15£0.02  7.97+0.09a 7.9240.22  7.91£0.39
60 7.65+0.03Ac  7.30£0.04bE  7.89+0.02B  8.33+0.06A 7.45+0.03abD  7.45+0.03D  7.68+0.36
90 7.96+0.08a  8.01£0.23a  7.80+0.24  7.82+020  7.66+02lab  8.02+0.27  7.88+0.34

Ortalama 7.66+0.12 7.73+£0.13 7.68+0.14  7.80+0.17  7.65+0.11 7.66£0.11
a-c: Kiiciik harfle gosterilenler giinler arasindaki farklar, A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup

4.3.8.Beyaz Peynirlerin Lipolitik Bakteri Sayilar
Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir orneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

lipolitik bakteri sayisindaki degismeler Tablo 4.10°da verilmistir.

Tablo 4.10. Beyaz peynir numunelerinin olgunlasmalari siiresince lipolitik bakteri
sayisindaki degismeler degisimler (log kob/g) (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 7.81£0.52  7.13+0.36  7.41+0.36  7.53£0.38  7.29+0.65 6.97+0.07 7.36+0.68
15 7.54+0.37 7.30£0.19 7.96+0.21 7.91+026 7.39+0.25 7.50+0.09  7.60+0.44
30 6.92+0.30  7.69+0.14 7.31+0.54 8.01+0.17 7.61+0.14 7.11+0.48 7.44+0.62

45 7.39+0.20 7.07£0.56 7.21+0.28 7.78+0.24 6.39+0.22 7.36+0.52 7.20+0.69

60 7.65+0.22 7.24+0.04 7.49+0.34 7.27+0.37 7.56£0.32 6.96+0.20 7.36+0.47

90 7.99+£0.07 7.16+£0.16 7.86+0.16 7.30+0.42 7.38+0.43 6.66+0.84 7.39+0.77
Ortalama 7.55+0.14 7.2740.11 7.5440.13 7.63+0.13 7.27+0.16  7.09+0.17

G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata
katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiilttr
katilan grup
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Olgunlagma siiresi boyunca lipolitik bakteri sayisinda meydana gelen
degisiklikler incelendiginde giinler ve gruplar arasinda istatistiksel olarak fark olmadigi
tesbit edilmistir (p>0.05).

4.4. Deneysel Olarak Uretilen Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlasma
Siiresince Kimyasal Ozellikleri

4.4.1.Beyaz Peynirlerin Kuru Madde Miktarlari

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru madde degerindeki degismeler Tablo 4.11°de, grup ve depolama siiresi arasindaki
interaksiyon Sekil 4.4’te verilmistir.

Tablo 4.11°de goriildiigii gibi G2 grubunda giinler arasinda istatistiki olarak fark
belirlenirken (p<0.05), diger gruplarda fark belirlenmemistir (p>0.05). Olgunlagsma
stiresinin sonunda kuru madde degerindeki degismeler gruplar arasinda istatistiki olarak

onemli bulunmustur.

Tablo 4.11. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagmalari Siiresince KM Oranindaki
Degisimler (%)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 40.48£130  43.50£2.29a  38.88+221  32.33+4.87 42.87+2.54 47.14+5.69 40.87+6.98
15 36.64£2.49  37.09+2.11b  38.99£1.15  40.57£3.30 39.26:0.75 41.37+1.32 38.99+3.46
30 39.63£1.25  37.58+0.11b  39.16£0.67  35.75£1.06 39.94+1.93 38.18+0.69 38.3742.18
45 36.5740.37  36.42+0.37b  37.30£0.97  38.89+0.80 40.14+1.05 36.111.74 37.5742.10
60 36.36£0.24  3590+0.11b  36.64£0.59  39.70+0.34 39.54+0.99 39.5142.56 37.94+2.40
90 36.36£0.24C  35.90£0.11bC  38.44=0.50B  39.70+0.34AB  39.87+0.68AB  40.84+132A  38.52+2.12
Ortalam 37.67+0.60  37.73%0.78 38244046  37.82+1.10 40.27+0.59 40.53+1.26

A-C:Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-b: Kiigiik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup
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Sekil 4.4. Kuru madde orani iizerine etkili olan grup faktdrii x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
4.4.2.Beyaz Peynirlerin Kuru Maddede Kiil (%) Degerleri
Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir drneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.12°de verilmistir.
Tablo 4.12°de gosterildigi gibi kiil degerindeki degismeler gruplar arasinda 60. ve
90. giinlerdeki degismeler istatistiki olarak 6nemli bulunurken (p<0.05), G5 grubundaki

kiil oranlarindaki degismelerde istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.12. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagsmalar1 Siiresince Km’de Kiil
Oranindaki Degisimler (%)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 13.59+1.034  11.31£2.00 12.50+0.60 16.23+2.80 10.16:0.70b 8.94=1.28 12.12+3.37
15 14254042 13.72+1.26 13.80+1.09 12.78+1.38 13.75+1.00a 1145029  13.29+1.73
30 14.53+0.63  14.73+0.72 13.73+1.54 14.25+0.73 11.90£0.20a 12.58£028  13.62+1.59
45 14.92+0.04  15.06+0.50 14.47+1.76 14.01£0.52 13.040.18a 12.69+1.09  14.03+1.60
60 14.94£021A  14.27+0.11AB  13.28+0.58BC  12.99£0.06BC  12.74+0.41aBC  12.00£1.97C  13.37+1.24
90 15.19£0.06A  14.54+0.18A  12.98+026B  13.13£0.20B  12.75+0.43aBC  11.68+0.67C  13.38+1.31
Ortalama  14.57£022  13.94+0.47 13.46+0.41 13.90+0.54 12.39+0.34 11.56+0.42

A-.C: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, 8-b: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki farklar,
p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan
grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup
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4.4.3.Beyaz Peynirlerin % Yag Degerleri

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
% yag degerindeki degismeler Tablo 4.13’te verilmistir.

Tablo 4.13’te goriildiigii gibi depolama siiresince grup i¢inde %yag oranindaki
degisiklikler istatistiki olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05). Ancak depolama siiresinin
60 ve 90. giinlerinde gruplar arasinda istatistiksel onemlilik oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).

Tablo 4.13. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalari siiresince yag oranindaki
degisimler (%)

Gruplar
Giinler G1 G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 19,00+0,58 19,33+0,33 19,33+0,67 19,33+0,67 22,00£2,00 21,00£2,52 20.00+2.33
15 17,33+1,86 20,00+0,00 20,67+0,33 19,00+2,52 22,00£1,00 22,00+1,00 20.17£2.66
30 18,33+0,88 18,67+0,33 19,33+0,33 18,67+0,33 21,00+1,53 20,33+0,33 19.36+1.50
45 18,00+0,00 20,00+0,58 20,00+0,58 20,33+0,33 20,67+0,88 19,00+0,58 19.67+1.24
60 18,67+0,33B 19,33+0,33B 19,00+0,00B 21,33+0,33A 20,00+0,58B 20,00+0,58B 19.72+1.00
90 18,67+0,33C  19,33+0,33BC  20,00+0,58ABC  21,00+0,00A  20,33+0,33AB  20,33+0,67AB 19.94+1.00
Ortalama  18.33+0.33 19.44+0.17 19.72+0.21 19.94+0.45 21.00+0.45 20.44+0.47

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup,
G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan
grup, G6: Candida famata ve starter kiltiir katilan grup

4.4.4.Beyaz Peynirlerin Titrasyon Asitligi Degerleri
Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.14’te, grup ve depolama siiresi
arasindaki interaksiyon Sekil 4.5°te verilmistir.
Tablo 4.14’te goriildiigii gibi olgunlasma siiresi boyunca titrasyon asitligi
degerlerindeki degisimin hem gruplar arasinda hem de giinler arasinda istatistiki olarak

o6nemli oldugu bulunmustur (p<0.05).
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Tablo 4.14. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagmalar1 ~ Siiresince  Asitlik
Degerlerindeki Degisimler (Ort+S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 0.24+0.06cD  0.63£0.05bAB  0.45+0.05cBC  0.36+0.05aCD  0.75+0.08bA  0.72+0.05bA  (.53+0.21
15 0.3+0.06cB  0.72£0.05bB  0.42+0.06cB  0.45+0.09aB  0.54+0.10bAB  0.72+0.09bB  0.53+0.20
30 0.2240.03cC  1.53+0.05aA  0.45£0.05cBC  0.64+0.13bB  1.65+0.21aA  1.80£0.24aA  1.08+0.66
45 0.74+0.02abC ~ 1.83+0.21aA  0.75+0.08bC  0.75£0.06bC  1.47+0.08aB  1.86+0.08aA  1.23+0.54
60 0.83£0.04aB  1.89+0.19aA  0.90+0.00abB  0.84+0.03bB  1.62+0.14aA  1.80£0.05aA  1.31+0.50
90 0.63+0.05bD  1.74+0.08aA  0.96+0.08aC  0.84+0.03bC  1.35+0.05aB  1.68+0.03aA  1.20+0.44

Ortalama  0.49+0.06 1.39+0.13 0.66+0.06 0.68+0.05 1.23£0.11 1.43£0.13

A-D: Bilyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c Kiigiik harfle gosterilenler glinler arasindaki
farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir
katilan grup
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Sekil 4.5. Asitlik degerleri tlizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu

4.4.5.Beyaz Peynirlerin pH Degerleri
Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.15’te verilmistir.
Tablo 4.15’te goriildiigii gibi pH degerinin gruplar arasinda istatistiki olarak
farklilik gosterdigi tespit edilmistir (p<0.05). En diisiik ilk giin degeri G6’da belirlenirken,
olgunlagma siiresinin sonundaki en diisiik deger G5’te belirlenmistir. G3 ve G4

gruplarinda ise olgunlagma siiresince pH degisimi istatistiki olarak énemli bulunmustur

50



(p<0.05). Olgunlasma siiresinin gruplar arasindaki pH degeri degisimi lizerindeki etkisi

istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p<0.05).

Tablo 4.15. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagmalar1 Siiresince pH Degerlerindeki

Degisimler (Ort+S.H)
Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 6.65£0.015A 5.36£0.02C  6.53+0.01aB  6.62+0.01aAB  5.00+0.07D  5.02+0.00D  5.53+0.60
15 6.59+0.022A 5.35+0.08B  6.51+0.01aA  6.60+0.00aA  4.97+0.13C  5.02+0.02C  5.65+0.66
30 6.50+0.022A 5.2840.14B  6.33+0.18aA  6.42+0.02abA  5.00+0.11B 5.04+0.08B 5.77+0.72
45 6.46+0.01A  5.23+0.04B 6.29+0.13aA  6.35+0.10abA  4.95+0.10C 5.00+0.00AB  5.85+0.79
60 6.11£0.22A  5.16£0.10B 6.18+0.02bA  6.22+0.16bA  4.85+0.04B  5.01£0.01B  5.84+0.83
90 6.03+0.39A  5.11£0.23B  5.94+0.12bA  6.15+013bA  4.84+0.01B  4.96+0.08B  5.75+0.72
Ortalama 6.39+0.09 5.25+0.05 6.30+0.06 6.39+0.05 4.94+0.03 5.01+0.02

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-d: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki
farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir
katilan grup

4.4.6.Beyaz Peynirlerin Tuz Degerlerindeki Degismeler

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru maddedeki kiil degerindeki degigsmeler Tablo 4.16°da verilmistir.

Tablo 4.16°da goriildiigii gibi olgunlasma siiresi boyunca tuz oraninin sadece 90.

giinde gruplar arasinda istatistiki olarak O6nemli oldugu bulunmustur. Ayrica G3

grubundaki

belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.16. Beyaz

tuz oraninin depolama siiresince

Peynir

Degerlerindeki Degisimler (Ort+S.H)

istatistiki

Numunelerinin  Olgunlagmalari

olarak Onemli oldugu

Siuresince Tuz

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 4.60+0.48 4.99+0.77 3.430.16b 4.29+0.21 421+0.41 4.68+0.36 4.37+0.82
15 4.60+0.61 5.15+0.00 4.91+0.36a 4.60+0.28 5.30+0.28 4.91+0.27 4.91+0.58
30 6.10+0.68 5.39+0.18 4.85+0.21a 4.67+0.41 5.24+0.34 5.01+0.20 5.21+0.73
45 5.31+0.21 5.49+0.34 5.25+0.34a 4.56+0.07 5.25+0.07 4.66+0.35 5.09+0.52
60 5.14+0.14A  525+020A  4.61£0.21aBC  4.56£0.07C  5.03+0.07AB  5.06£0.07AB  4.94+0.34
90 524+0.08A  5.32+0.15A  4.81+0.06aB  4.57+0.08B  5.15£0.07A  5.13£0.01A  5.04+0.29
Ortalama  5.17£0.20  5.260.13 4.65+0.16 4.54£0.08  5.03+£0.13 4.91+0.10

A-C: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-b: Kiigiik harflerle gosterilenler gilinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup
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4.4.7. Beyaz Peynirlerin Lipoliz Degerleri

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.17°de, grup ve depolama siiresi
arasindaki interaksiyon Sekil 4.6’da verilmistir.

Olgunlasma siiresinin 1, 15 ve 30. giinlerinde gruplar arasinda fark bulunmazken
(p>0.05), diger giinlerde gruplar arasinda istatistiki olarak fark belirlenmistir (p<0.05).
Ayrica olgunlasma siiresi boyunca biitiin gruplarda lipoliz degerinin arttig1 ve istatistiki

olarak 6nemli oldugu gozlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.17. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlasmalar1 Siiresince Lipoliz
Degerlerindeki Degisimler (Ort+S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 1.26+0.26¢ 1.74+0.30e 1.51+0.17¢ 1.60+0.02d 1.70£0.15¢ 1.60+0.01d  1.57+0.32

15 2.65+0.27b 2.84+0.16¢ 3.38+0.20d 3.33+0.12¢ 3.26+0.20d  3.41£0.15c  3.14+0.41
30 2.77+0.19b 3.26+0.62cd 4.01+0.47d 3.900.40¢c 435£0.20c  5.55+021b  3.97+1.06
45 3.77+0.04aD  4.08+0.41bcCD  4.92+0.03cB  4.7240.22bBC  5.70+0.11bA  6.14+0.21aA  4.89+0.91
60 3.88+0.33aD  4.46+0.03bC  5.76+0.15bB  527+0.08bB  527+0.18bB  6.44+0.09aA  5.18+0.89
90 4.55£0.38aD  5.64+0.06aC  7.93£0.10aA  6.12+0.18aBC ~ 6.37+0.18aB  6.60+0.20aB  6.20+1.09

Ortalama  3.15+0.27 3.67+0.32 4.584+0.49 4.15+0.36 4.444+0.39 4.96+0.45

A-D: Biiyiikk harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-e: Kiigiik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltlir katilan grup
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Sekil 4.6. Lipoliz seviyesi lizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma siiresi
interaksiyonu

4.4.8. Beyaz Peynirlerin Protein Degerleri

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
toplam azot degerindeki degismeler Tablo 4.18’de, toplam protein degerindeki
degismeler Tablo 19°da, toplam azot degerindeki grup ve depolama siiresi arasindaki
interaksiyon Sekil 4.7°de ve toplam protein degerindeki grup ve depolama siiresi
arasindaki interaksiyon Sekil 4.8°de verilmistir.

Tablo 4.18’de goriildiigii gibi depolama siiresince toplam azot degerinde ve
toplam protein degerinde meydana gelen degisimin grup i¢inde istatistiki olarak dnemli
oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ayrica olgunlagsma siiresi boyunca da gruplar arasinda
toplam azot degeri ve toplam protein degeri bakimindan fark oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).
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Tablo 4.18. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagsmalar1 siiresince toplam azot
degerlerindeki degisimler (Ort+£S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 2.06+£0.06dB  2.22+0.08cAB  2.32+0.09dA 2.07+0.05¢B 2.06+0.01eB 2.07+£0.01fB 2.13+0.14
15 2.09+0.10dB  2.27+0.03cB  2.50+0.11dA 2.15+0.01cB 2.24+0.03dB  2.21+0.05¢B  2.2440.17
30 2.40+0.01cD 2.89+0.03bA 2.74+0.03cB 2.67+0.04bBC 2.45+0.04cD 2.64+0.01dC 2.63+0.18
45 2.57+0.10bcC  2.95+0.04bA  2.92+0.02bcA  2.74+£0.11bABC  2.61+0.04bBC  2.81£0.02cAB  2.76+0.18
60 2.63+0.02bC 2.96+0.02bB 3.12+0.04bA 2.95+0.01aB 2.63+0.00bC 2.95+0.03bB 2.87+0.19
90 2.87+0.05aC  3.11x0.05aB  3.49+0.08aA 3.07+0.02aB 2.93+0.0l1aC  3.09+0.01aB  3.09+0.21

Ortalama 2.44+0.07 2.73+£0.09 2.85+0.10 2.61+0.09 2.49+0.07 2.63+0.09

A-D:Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-f: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki
farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir
katilan grup
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Sekil 4.7. Toplam azot degerleri tizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma siiresi
interaksiyonu
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Tablo 4.19. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalari

degerlerindeki degisimler (Ort+=S.H)

siiresince toplam protein

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 13.14+0.38dB  14.14£0.52cAB  14.80+0.57dA 13.20+0.32cB 13.13+0.04eB 13.19+0.04{B 13.60+0.86
15 13.33+0.67dB 14.49+0.20cB 15.95+0.68dA 13.72+0.09cB 14.28+0.22dB 14.07+0.31eB 14.31+1.05
30 15.32+0.06cD 18.46+£0.16bA 17.50+0.16¢cB 17.00+0.25bBC 15.62+0.24cD 16.87+0.06dC 16.79+1.13
45 16.42+0.65bcC 18.82+0.25bA  18.64+0.15bcA  17.48+0.71bABC  16.63+0.27bBC  17.92+0.11cAB  17.65+1.13
60 16.75+0.16bC 18.89+0.10bB 19.88+0.23bB 18.84+0.06aB 16.79+0.02bC 18.79+0.20bB 18.33+1.21
90 18.33+£0.29aC 19.87+£0.29aB 22.24+0.48aA 19.56+0.09aB 18.68+0.04aC 19.73+£0.04aB 19.73+1.34
Ortalama 15.55+0.47 17.44+0.56 18.17+0.62 16.63+0.59 15.85+0.44 16.76+0.58

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki, a-f: Kiigiik harfle gosterilenler glinler arasindaki farklar farklar,
p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan
grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup
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Sekil 4.8. Toplam protein degerleri tizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagma siiresi

interaksiyonu
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4.4.9.Beyaz Peynirlerin Suda Coziiniir Azot Degerleri

Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
suda ¢Oziiniir azot degerindeki degismeler Tablo 4.20°de verilmistir.

Olgunlagma siiresince biitlin gruplarda suda ¢6ziiniir azot oraninda artisin
istatistiki olarak onemli oldugu Tablo 4.22°de gdsterilmistir (p<0.05). Gruplar arasinda
da fark belirlenirken (p<0.05), olgunlasma siiresinin 90. giiniinde en yiiksek degerin G2

ve G6 gruplarinda oldugu belirlenmistir.

Tablo 4.20. Beyaz peynir numunelerinin olgunlasmalari siiresince suda ¢dziinen azot
degerlerindeki degisimler (Ort+£S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 0.16£0.00eC  0.20+0.00dA  0.19+0.01dAB  0.18+0.01fAB  0.16£0.02¢C  0.18+0.0leB  0.18+0.02
15 0.17£0.01eC  021+0.01Dab ~ 0.22+0.01dA  0.21£0.00eAB  0.22+0.01dA  0.19£0.01eBC  0.20+0.02
30 0.21£0.00dE  0.29+0.00cA  025+0.01cC  027+0.01dB  0.27+0.00cB  0.23+0.00dD  0.25+0.03
45 0.24+0.01cD  0.3120.01cB  0.2440.01cdC  0.29+0.01cC  0.38+0.00bA  0.27+0.00cC  0.30+0.05
60 0.29+0.00bE  0.36£0.01bC  0.34£0.00bD  0.39+0.01bA  0.39£0.00bA  0.37+£0.00bC  0.36+0.04
90 0.33+0.00aE  0.48+0.01Aab  0.42+0.01aD  0.46+0.00aBC  0.45+0.0aC  0.48+0.00aA  0.44+0.05

Ortalama  0.23+0.02 0.31+0.02 0.28+0.02 0.30+0.02 0.31+0.03 0.29+0.03

A-E: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-f: Kiigiikk harfle gosterilenler giinler
arasidaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter katilan grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata

ve starter kiiltlir katilan grup
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Sekil 4.9. Suda ¢oziinen azot degerleri iizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagma
stiresi interaksiyonu

4.4.10. Beyaz Peynirlerin Olgunlasma Dereceleri

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.21°’de, grup ve depolama siiresi

arasindaki interaksiyon Sekil 4.10°da verilmistir.

Tablo 4.21. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalari siiresince Olgunlasma Derecesi
degerlerindeki degisimler (Ort£S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 7.73+0.09B 8.89+0.30dA  7.96+0.11aB  8.83+0.07¢A 7.89+0.09¢B 8.68+0.24dA  8.33+0.56
15 8.17£0.08eD 9.23+0.15dB 8.73£0.04cC  9.80+0.10dA 9.79+0.08dA 8.62+0.10dC  9.05+0.64
30 8.77+0.12dD  10.09+0.04cB  9.18+0.10cC  10.08+0.05dB  10.87+0.19cA  8.75+0.10dD  9.62+0.82
45 934£0.02¢C  10.47+£0.13cB  8.12+0.11dC  10.54£0.19cB  14.62+0.29bA  9.67+0.16cC  10.71+1.88
60 10.85+0.04bD  12.24+0.13bC  10.79£0.22bD  13.34+0.25bB  14.67+0.07bA  12.46+0.10bC  12.39+1.42
90 11.48+0.16aD  15.26£0.13Aab  12.11£0.02aC  15.13+0.13aB  15.37+0.15aAB  15.63£0.10aA  14.16+1.75
Ortalama 9.39+0.33 11.030.53 9.48+0.33 11.29+0.54 12.20+0.69 10.63+0.63

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-f: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki
farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir
katilan grup

Olgunlagma siiresince biitiin gruplardaki olgunlasma derecesinin hem gruplar

arasinda hem de gilinler arasinda istatistiki olarak fark oldugu belirlenmistir (p<0.05).
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Depolama siiresinin ilk giintinde en diisiik degere sahipken, depolama siiresi boyunca bu
deger artmis ve depolamanin son giiniinde en yiiksek degere ulagsmistir. Gruplardaki
degerler incelendiginde en yliksek degerin G5’te, en diisliik degerin ise G1’de oldugu

belirlenmistir.
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Sekil 4.10. Olgunlagsma derecesi lizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagma siiresi
interaksiyonu

4.4.11. Beyaz Peynirlerin aw Degerleri

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca

kuru maddedeki kiil degerindeki degismeler Tablo 4.23’te verilmistir.

Tablo 4.22. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagsmalar: siiresince aw degerlerindeki
degisimler (Ort£S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Toplam
1 0.96+0.00 0.95+0.01 0.96£0.01 0.96£0.00  0.94+0.01b 0.94+0.01b 0.951+0.01
15 0.95+0.00ab  0.95+0.00 0.96+0.03  0.95+£0.00  0.94+0.00b 0.95+0.00b 0.949+0.01
30 0.93+0.00¢ 0.95+0.00 0.96+0.00  0.96+0.00  0.96+0.00a 0.96+0.00a  0.953+0.01
45 0.95+£0.00abB  0.95+0.00A  0.95£0.00A 0.96+0.00A 0.95+0.00abA  0.95+0.00abA 0.952+0.01
60 0.96+0.00aBC  0.95+0.00CD 0.96+0.00A 096+0.00B  0.95+0.00abD  0.95+0.00abD 0.956+0.00
90 0.95+£0.00bB  0.95+£0.00BC 0.96+0.00A 0.96+0.00A 0.95+0.00bBC 0.94+0.00bC  0.955+0.01
Toplam  0.95+0.00 0.95+0.00 0.96+£0.00  0.96£0.00  0.95+0.00 0.95+0.00

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-b: Kiiciik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4:
Candida famata katilan grup, G5: Candida Kkefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve
starter kiiltiir katilan grup
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Tablo 4.24’te goriildiigii gibi 30. 60 ve 90. giinlerde aw degerindeki degisiklikler

istatistiki olarak dnemli bulunmustur (p>0.05).

4.4.12. Beyaz Peynirlerin Renk Degerleri
Farkl1 gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
L, ave b renk degerlerindeki degismeler sirasiyla Tablo 4.23, 4.24 ve 4.25’te verilmistir.
L degerinin grup ve depolama siliresi arasindaki interaksiyonu Sekil 4.11°de
gosterilmistir.
Olgunlasma siiresinin 15 ve 90. Giinlerinde gruplar arasinda istatistiki 6nemlilik
bulunurken (p<0.05), L degerinin en yiiksek oldugu grup G1 olarak belirlenmistir.
Olgunlagma siiresince a degerindeki degismeler G2, G5 ve G6 gruplarinda
istatistiki olarak fark bulunurken (p<0.05), depolamanin 15, 30, 45 ve 90. Giinlerde
gruplar arasinda istatistiki olarak fark belirlenmistir (p<0.05).
Olgunlasma siiresinin 30. 45 ve 90. Giinlerinde gruplar arasinda istatistiki olarak
onemlilik bulunmustur (p<0.05). G2, G3, G4 ve G6 gruplarinin b degerinin olgunlagma

sliresi boyunca istatistiki olarak énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Tablo 4.23. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlasmalart Siiresince L Degerlerindeki
Degisimler (Ort+S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 93.000.19 92.57+0.43 93.100.31 92.80+0.74 94.22+0.02 94.07+0.25 93.08+0.83
15 93.57+0.18A  93.60+039A  93.03:0.04AB  92.88=0.04ABC  92.03:0.36C  92.12+0.44BC  92.41:+2.08
30 92.88+0.67 92.97+0.44 91.93+0.54 90.67+2.41 93.63+0.21 93.27+0.40 92.54+7.69
45 94.03+0.05 91.54+1.95 92.44+1.19 93.07+0.34 92.58+1.35 89.93+1.78 93.06::0.86
60 93.82+0.84 93.01:0.80 93.12+0.19 92.96+0.51 93.48+0.25 91.54+0.94 92.22+2.04
90 94.01£0.07A  92.06+1.37AB  91.78+0.37AB  90.74+0.58B  93.99+0.17A  90.00+11.47B  93.36+1.08

Ortalama  93.55+0.19 92.91+0.40 93.34+0.24 93.20+0.45 92.32+0.28 91.82+0.52

A-C: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan
Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir
katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup
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Sekil 4.11. L degerleri lizerine etkili olan grup faktorii x olgunlasma siiresi interaksiyonu

Tablo 4.24. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagmalari1 Siiresince a Degerlerindeki

Degisimler (Ort+S.H)
Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Toplam
1 -1.01£0.12 -1.07+0.28a ~1.35£0.12bc -1.46:0.05b -1.35£0.27 -1.51%0.12a -1.29:0.45
15 -1.27£0.13 -1.73+0.15b -1.25:0.11abc -1.14£0.08a -1.2120.62 -1.73+0.21a -1.39:£0.69
30 -1.56+0.03B -1.58+0.15abB -0.80+0.37aA -1.2540.10abAB  -1.52+0.16B -1.670.18aB -1.40+0.54
45 -1.25:0.15A  -1.44%0.16abAB  -1.04£0.06abA  -1.35:0.14abAB  -1.72£0.06B  -1.38:0.17aAB  -1.37+0.36
60 -1.27£0.19 -1.560.15ab -1.19:£0.08abc -1.35+0.10ab -1.5320.06 -1.41£0.05a -1.38+0.30
90 -1.09+0.03A -1.09+0.03aA -1.68+0.07¢B -1.88+0.03¢C -2.08+0.05D -2.21:0.04bE -1.67+0.46

Toplam -1.24+0.06 -1.410.08 -1.220.08 -1.40+0.05 -1.57+0.12 -1.65+0.07

A-E: Biyiikk harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiiglik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida Kkefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata

ve starter kiiltiir katilan grup

b degerinin grup ve depolama siiresi arasindaki interaksiyonu Sekil 4.12°de

verilmistir.
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Tablo 4.25. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlagsmalar: Siiresince b Degerlerindeki
Degisimler (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 11.35+0.15 11.38+0.51ab 13.08+1.44 11.75+1.30 11.12+0.35b 11.21£0.67bc  11.76+1.51
15 10.66+0.51BC 9.87+0.19¢C 13241124 11.8420.56ABC  12.73+0.42abAB  12.9420.76aA 14 9511 39
30 11.08:0.30B  11.16£0.21abcB  13.13+0.25A 12.98+0.11A 11.31+1.08bB 10.4140.29cB  12.19+1.02
45 11.02£0.28D  10.09+0.29bcE  12.84£0.17BC  13.26:0.14AB 13.7740.19aA  12.40£0.10abC  11.90+1.10
60 11.82+0.75 12.50+0.67a 13.37+0.24 12.50+0.05 11.79+0.57b 10.75:0.48¢ 12.66+1.27
90 11.13£0.33C  11.42£0.31abBC ~ 12.52+0.51AB  13.14£0.50A 12.64+0.23abA  12.69+0.18abA  12.87+1.67

Ortalam 11.40+0.17 12.25+0.25 11.58+0.28 11.65+0.26 13.28+0.29 13.15+0.29

A-D: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiigiikk harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup
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Sekil 4.12. b degerleri lizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagma siiresi interaksiyonu

45. Beyaz Peynir Numunelerinin Olgunlasma Siiresince Duyusal
Ozellikleri

Farkli gruplarda bulunan beyaz peynir 6rneklerinin olgunlagma siiresi boyunca
duyusal 6zelliklerinde meydana gelen degismeler Tablo 4.26, 4.27, 4.28 ve 4.29°da

verilmistir.
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Depolama stiresince goriinlis degerleri incelendiginde 1. giinlinde gruplar
arasinda istatistiki olarak fark belirlenemezken (p>0.05), diger giinlerde gruplar arasinda
fark oldugu gozlenmistir (p<0.05). Depolama siiresince grup igindeki degerler
incelendiginde istatistiki olarak ©Onemlilik oldugu belirlenmistir (p<0.05). Goriiniis
degerlerindeki degisimler lizerine grup ve depolama siiresi arasindaki interaksiyonu Sekil

4.13’te verilmistir.

Tablo 4.26. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalart siiresince goriiniis
degerlerindeki degisimler (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler G1 G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 18.50+0.432 16.83%0.66 17.50+0.52 17.83+0.52 17.17+0.46a 16.830.51a 17.44+2 87
15 17.90+0.56Aa  16.00+0.70B 18.33+0.50A 17.00+0.66AB  15.97+0.56abB  15.37+0.62abcB  16.76+3.44
30 17.67+0.79Aab  15.60+0.98B 18.00£0.70AB  19.17+0.42A 15.67£0.79abB  15.83+0.90abB  16.99+4.45
45 19.33:0.32Aa  15.17+0.70B 18.83+0.39A 18.17+0.45A 14.17+0.64bBC  13.50:£0.68¢C 16.53+3.78
60 18.83£0.39Aa  13.67+0.86B 18.50+0.43A 17.83+0.57A 14.33+0.92bB 15.33£0.53abcB  16.42+4.10
90 16.00+0.65Bbc  16.17£0.67BC  19.17+0.42A 17.50£0.75AB  14.67+0.68bC 14.33£0.52bcC ~ 16.31+3.75

Ortalama  18.04+0.23 15.57+0.32 18.39+0.21 17.92+0.24 15.33+0.29 15.20+0.27

A-C: Biyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiiclik harfle gosterilenler giinler
arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup,
G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata
ve starter kiiltiir katilan grup
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Sekil 4.13. Goriiniis degerleri iizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
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Tablo 4.27°de gorildiigii gibi olgunlasma siiresince kitle ve yap1 degerindeki

degisimler incelendiginde depolama siiresinin 30, 45 ve 60. giinlerinde gruplar arasinda

istatistiki

olarak Onemlilik belirlenmistir (p<0.05). Giinler arasindaki

degisim

incelendiginde G2, G4 ve G5 gruplarinda depolama siiresince istatistiki olarak fark

bulunmustur. Kitle ve yap1 degerleri iizerine grup ve depolama siiresi arasindaki

interaksiyon Sekil 4.14’da verilmistir.

Tablo 4.27. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalar1 siiresince kitle ve yapi
degerlerindeki degisimler (Ort+S.H)
Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 2850129 27.83%126a  27.17:147  26.83%147c 27331192 2650129  27.36+7.24
15 25.6741.96  25.83+120a  29.33:1.66  27.67+1.90bc  25.17+l.1lab  2583+1.05  26.58+8.37
30 29.0041.37A 24.83+1.60abB  31.83:091A  31.67+1.13abA  24.83+1.16abcB  24.83+0.97B  27.83+7.27
45 31.00£137A  25.67+1.39Ab  31.00+123A  30.17+1.00abcA  22.67+1.43bcB  25.50+1.11B  27.67+7.56
60 30.33+131A  21.33+148Bb  30.67+1.19A  32.00£0.82aA  21.17+1.06cB  23.50+1.29B  26.5+8.00
90 26.67£1.52  24.17+120ab  27.33+1.69  26.67+1.72c  24.50+1.34abc  24.67+1.15  2567+7.95

Ortalama ~ 28.53£0.62  24.94+0.57  29.56+0.57 29.1740.59 24.280.51 25.14£0.47

A-B: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiiciik harfle gdsterilenler giinler arasindaki
farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida
famata katilan grup,G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir
katilan grup
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Sekil 4.14. Kitle ve yap1 degerleri iizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagma siiresi
interaksiyonu
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Depolama siiresince peynir Orneklerinin koku degerlerindeki degismeler
incelendiginde gruplar arasinda istatistiki olarak fark olmadigi (p>0.05), G2, G3 ve G6

gruplarinda olgunlagma siiresince istatistiki olarak dnemlilik belirlenmemistir (p>0.05).

Tablo 4.28. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalari siiresince koku degerlerindeki
degisimler (Ort+S.H)

Gruplar
Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Toplam
1 26.50+£0.96  24.50+1.11b  23.33+1.30b  25.67+0.95 27.50+0.79 26.50+0.93ab  25.67+5.68
15 26.33+1.02 27.33+0.71ab  26.67+1.13b  26.00+1.34 26.50+0.99 25.87+1.13ab  26.45+5.80
30 27.00£1.30  28.33+0.60a  26.83#£1.30ab 25.37£1.66 25.83+1.10 25.50+1.21b  26.48+6.76
45 27.83+0.62 26.33+1.02ab  28.67+0.72a  27.33+1.17 28.00+0.74 26.83+£1.30ab  27.50£5.25
60 28.67£0.96 24.50+£1.60b  25.67+1.17a  25.50+1.58 24.67+1.07 23.50+1.59b  25.42+7.49
90 27.67£0.86 27.00+0.78ab  28.83+0.71a  27.83+1.75 26.17+1.12  29.174£0.35a  27.78+4.40
Toplam 27.33+0.40 26.33+0.42 26.67+0.46 26.28+0.52 26.44+0.40  26.23+0.48

a-b: Biiyiik harfle gosterilenler giinler arasindaki farklar, p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3:
Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltir katilan
grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup

Tablo 4.29°da goriildiigii gibi olgunlasma siiresince tat degerindeki degisimler
incelendiginde sadece 30 ve 60. giinlerde gruplarda istatistiki olarak fark oldugu (p<0.05),
diger giinlerde fark oladigi gozlenmistir (p>0.05). Grup igindeki degisimler
incelendiginde iinler arasindaki degisim incelendiginde depolama siiresince G1, G2 ve
G4 gruplarinda meydana gelen degisimin istatistiki olarak 6nemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Tat degerleri lizerine grup ve depolama siiresi arasindaki interaksiyon Sekil

4.15te verilmistir.
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Tablo 4.29. Beyaz peynir numunelerinin olgunlagmalar1 siiresince tat degerlerindeki
degisimler (Ort£S.H)

Gruplar

Giinler Gl G2 G3 G4 G5 G6 Ortalama
1 16.83£0.74ab  17.33£0.67a 17.00+0.74 17.17£071a 16.83+0.61 1533+0.72  16.75+3.83

15 16.170.81b  16.37+0.83ab 16.00£0.97 16.33+0.90a 15.17£1.11 14.67£0.93  15.78+5.10

30 15.03+0.87Bb  13.50+1.18Cb 15.33+0.96B 18.33+£0.65aA 13.83+0.85B 15.33£0.93B  15.23+5.20

45 16.50+0.76ab  14.67+0.86bc  17.50+0.751 16.33+0.86a 16.33+0.83 15.83£0.96  16.19+4.62

60 18.67+0.53Aa  13.50+0.80Cc  14.67+£0.76BC  16.50+0.90aAB  14.17+0.90BC  13.83+0.92C  15.22+4.75

90 15.67+0.79b  14.50+0.94bc 14.83+0.94 13.33+1.11b 15.33+0.90 16.17£0.71  14.97+4.97

Ortalama 16.48+0.32 14.98+0.38 15.89+0.36 16.33+0.37 15.28+0.36 15.19+£0.35

A-C: Biiyiik harfle gosterilenler gruplar arasindaki farklar, a-c: Kiigiik harfle gosterilenler giinler arasindaki farklar,
p<0.05, G1: Kontrol grubu, G2: Starter Katilan Grup, G3: Candida kefir katilan grup, G4: Candida famata katilan
grup, G5: Candida kefir ve starter kiiltiir katilan grup, G6: Candida famata ve starter kiiltiir katilan grup

—4—Gl ——G2 G3 G4 =—=¥=G5 —8—G6
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Sekil 4.15. Tat degerleri ilizerine etkili olan grup faktorii x olgunlagsma siiresi
interaksiyonu
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5. TARTISMA

Peynirlerde bulunan maya tiirlerinin izolasyonu iizerine aragtirmalar genellikle
kimyasal bilesim 6zelligi yoniinden sert peynirler olarak siiflandirilan peynir tiirleri
tizerine yogunlagsmis olmakla beraber yumusak peynir tiirleri tizerine yapilmis ¢alismalar
da bulunmaktadir. Bu ¢alismada piyasadan toplanan beyaz peynir orneklerinde en sik
izole edilen tiir olan Candida sake’nin benzer sekilde Danish feta peynirlerin de dominat
flora oldugu, fakat Sardinian feta peynirlerinde ise bu maya tiiriiniin dominant olmamakla
beraber izole edildigi bildirilmistir.2% 8 Ayrica bu maya tiiriiniin baz1 sert peynirlerde de
benzer olarak izole edildigi bildirilmistir. Bu ¢alismada izole edilen Candida zeylanoides
hem yumusak hem de sert peynir ¢esitleri tizerine yapilan ¢aligmalarda sik izole edilen

maya tiirlerinden biridir.8% 82 8385

Peynirde aroma olusumuna katkida bulundugu belirtilen Candida famata (perfect
formu Debaryomyces hansenii) tiirii daha once farkli peynir ¢esitlerinde yapilan
calismalarla benzer oranlarda izole edilmistir. 2 8 8 Candida kefyr (perfect formu
Kluyveromyces marxianus) bu calismada oldugu gibi farkli peynir ¢esitlerinde yapilan

calismalarda baskin flora olmasa da siklikla izole edilen bir maya tiirii olmistur.2% 76 80

114

Saccharomyces cerevisiae®®, Candida colliculasa®®, Candida sphaerica®,
Candida lusitaniae®, Candida krusei®® ve Candida parapsilosis®® & % tiirii mayalarin
da farkli peynir cesitlerinde daha 6nce yapilan caligmalarda oldugu gibi dominant

olmadig1, ancak flora i¢inde yer aldig1 belirlenmistir.

Destek kiiltiir olarak mayalarin kullanildigi bu c¢alismada {iretilen deneme
peynirlerinde depolama siiresince TMAB sayilarinda meydana gelen degisim, beyaz

peynirlerde kimyasal ve mikrobiyolojik degisimlerinin incelendigi diger arastirtirmalarda
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oldugu gibi depolama siiresince azalma gostermistir. Bu arastirmada belirlenen TMAB
sayist genel olarak Tayar®, Oner ve ark.®® ve Dagdemir ve Ozdemir’*den yiiksek ve
Kayagil ve Candan’*’m degerlerinden diisiik bulunmustur. Bu farkliligin uygulanan
teknolojik islemlerden kaynaklanabilecegi diisiintilmektedir.

Olgunlasma siiresi boyunca Lactobacillus spp. sayis1 azalma gostermistir. Bu
calismada belirlenen Lactobacillus spp. sayis1 Tayar®®, Oner ve ark.%® ve Dagdemir ve
Ozdemir'in degerlerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir. Veriler arasindaki bu
farkliligin kullanilan ticari starter kiiltiirden ve uygulanan teknolojik islemlerden
kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Gruplar arasindaki farkin kullanilan starter kiiltiir
ve mayalardan kaynaklanabilecegi, giinler arasinda meydana gelen farkin ise pH
diisiisiine bagli olabilecegi diisliniilmektedir.

Lactococcus spp. sayilarinin ise Oner ve ark.®® ve Dagdemir ve Ozdemir®in
verilerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Veriler arasindaki bu farkliligin kullanilan
ticari starter kiiltiirden ve wuygulanan teknolojik islemlerden kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Caligmada elde edilen maya - kiif sayilar1 Oner ve ark.®®*’nin degerleri ile benzer,
Kayagil ve ark.”t, Dagdemir ve Ozdemir™® ve Tayar®®in elde ettigi degerlerden daha
yiiksek bulunmustur. Calismalar arasinda olusan bu farkliligin ise uygulanan teknolojik
islemlerden kaynaklanabilecegi diisiilmektedir.

Bu c¢alismada elde edilen TPAB sayisinin Oner ve ark.®’larmin elde ettigi
degerlerden yliksek oldugu belirlenmistir. Calismalar arasinda olusan bu farkliligin
uygulanan teknolojik islemlerden ve depolama sicakligindan kaynaklanabilecegi
diistilmektedir.

Pseudomonas spp. tiirleri tiretikleri 1s1l isleme dayanikli proteolitik ve lipolitik

enzimler nedeniyle peynir orneklerine genellikle tekstiir ve duyusul kusurlara neden
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olmaktadir.®® En yiiksek bakteri sayis1 G1 (kontrol), G3 ve G4 gdzlenmis diger gruplar
arasinda ise farklilik belirlenmistir. Bu ¢alismada elde edilen Pseudomonas spp. sayisi
Kursun ve ark.?’nin yaptig1 ¢alismada elde ettigi degerlerden farkli bulunmustur. Misirda
yapilan Damietta, Kariesh ve Feta peynirleri gibi yumusak peynirlerin mikrobiyal
iceriginin arastirildig1 bir arastirmada®® belirlenen ortalama Pseudomonas spp. sayist
yoniinden bu calismada bulunan bakteri sayisinina genel olarak benzerlik gosterdigi
saptanmistir.

Calismada elde edilen ortalama proteolitik bakteri sayis1 verileri Dagdemir ve
Ozdemir’ tarafindan yapilan calismada elde edilen sayilardan yiiksek bulunmustur.
Bulgular arasinda meydana gelen bu farkliligin tretim teknigi farkliligi yaninda
peynirlerin depolama ve pazarlama sartlarindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.
Denemede iiretilen beyaz peynir Orneklerinde yapilan proteolitik bakteri sayimmi
sonucunda genel olarak ilk giin degerleri diisiik bulunurken diger giinler arasindaki
farkliligin 6nemli olmadig: belirlenmistir.

Bu calismada elde edilen lipolitik bakteri sayisi verileri Dagdemir ve Ozdemir”*
tarafindan yapilan ¢alismada elde edilen degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Lipolitik
ortalama bakteri sayis1 arasinda goriilen bu farkliligin uygulanan teknolojik islemlerden
ya da kullanilan kiiltiir farkliligindan kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Denemede
tiretilen beyaz peynir orneklerinde yapilan lipolitik bakteri sayimi sonucunda farklilik
belirlenmemistir.

Bu denemede elde edilen %KM degerleri Giiler ve Uraz®’ ile Turantas ve ark.®

tarafindan yapilan ¢alismalarda elde edilen degerlerden daha diisiik, Tayar®®’

1 elde ettigi
degerlerden yiiksek bulunurken, Aric1 ve ark.”® ve Kayagil ve Candan’ tarafindan elde
edilen verilere benzer bulunmustur. Bulunan degerler arasindaki farkliligin hammadde

olarak kullanilan siitiin bilesim farklig1 yaninda siitiin elde edildigi mevsim ve iiretimde
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uygulanan metodun farkliligindan kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir. Calisma
sonucunda elde edilen bulgular degerlendirildiginde %KM degerinin gruplar arasinda
dalgali seyrettigi, ilk giin yiiksek bulunurken diger giinlerde benzer oldugu gézlenmistir.

Deneme peynirlerindeki Km’deki %kiil degerleri Kayagil ve Candan® ve
Dagdemir ve Ozdemir” tarafindan yapilan galismalarda bulunan degerlerden daha diisiik
bulunmustur. Calismalar arasindaki bu farkliligin siitiin bilesim ve elde edildigi
mevsimden, kullanilan salamura konsantrasyonundan ve uygulanan iretim
teknolojisinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Denemede elde edilen % yag sonucglart daha once yapilan ¢aligmalarla
karsilastirildiginda Kilig ve ark.”’nin elde ettigi degerlerden daha yiiksek, Kayagil ve
Candan’*’1n degerlerinden daha diisiik bulunurken, Aric1 ve ark.”®’nin degerleri ile benzer
bulunmustur. Yag oranlarinda belirlenen bu farkililigin peynirlerin iiretim sirasinda
kullanilan siitiin yag oranindaki farkliliktan ve iiretim teknolojisinden kaynaklanabilecegi
diistinilmektedir.

Titrasyon asitliginin depolama siiresi boyunca degisim gostermesi depolama
stiresinin etkisini asitlik {izerine etkisinin oldugunu gdstermektedir. Ayrica gruplar
arasinda tespit edilen dnemli diizeydeki farklilik, her grupta olusan farkin kullanilan farkl
starter kiiltiirlin ve maya tiirlerinin titrasyon asitligini etkiledigini gostermektedir. Bu
calismada elde edilen titrasyon asitligi degerleri Kayagil ve Candan’?, Kilig ve ark.”? ve

“in elde ettigi degerlerden daha yiiksek, Giiler ve Uraz®’

Dagdemir ve Ozdemir’
tarafindan yapilan ¢alismada elde edilen verilerden ise daha diisiikk oldugu belirlenmistir.
Bu farkliligin kullanilan starter kiiltiirlerin ayn1 olmamasi, depolama siiresi ve depolama
sicakliginin farkli olmasi gibi faktorlerden kaynaklanabilecegi diistintilmektedir.

Olgunlagma siiresi boyunca pH degerlerinde meydana gelen degisiklik hem bazi

gruplar arasinda hem de bazi gilinler arasinda istatistiki olarak o6nemli diizeyde

69



bulunmustur. Olusan bu fark peynir iiretiminde kullanilan starter kiiltiir ve mayalarin
olgunlagsma siiresince pH degisimini farkli diizeyde etkiledigini diisiindiirmektedir.
Calisma sonucunda gruplar arasinda belirlenen bu farklilik tizerinde iiretim esnasinda
katilan maya tiiriniin ve starter kiiltiiriin etkisinin oldugu distiniilmektedir. Calismada
elde edilen pH degerleri Tayar®’in elde ettigi verilerle benzerlik gosterirken, Goncii ve
ark.%® ile Oner ve ark.%’nin degerlerinden daha yiiksek bulunmustur. Elde edilen pH
degerleri arasindaki bu farkliligin kullanilan starter kiiltiirle depolama siiresi ve depolama
sicakliginin farkli olmasindan kaynaklanabilecegini akla getirmektedir.

Depolama siiresi boyunca tespit edilen %tuz degerleri, Kilig ve ark.’nin’? ve
Aric ve ark.’nin’® elde ettigi degerlerden yiiksek bulunurken, Kayagil ve Candan’ ile
Dagdemir ve Ozdemir’® tarafindan yapilan caligmalarda elde edilen degerlerden daha
disik bulunmustur. Caligmalar arasindaki bu farkliligin  kullanilan salamura
konsantrasyonundan ve ugulanan iretim teknolojisinden kaynaklanabilecegi
diistinilmektedir.

Lipoliz derecesi depolamanin ilk giinii diisitkken, olgunlagma siiresinin sonuna
kadar artmis ve son giin en yiiksek seviyeye ulagmistir. Gruplar incelendiginde en yiiksek
degerin G5 grubunda oldugu, G1(kontrol) grubunda en diisiikk oldugu gozlenmistir. Elde
edilen veriler incelendiginde lipoliz derecesinin artig1 {izerine depolama siiresinin ve
kullanilan maya tiiriiniin etkili oldugu kanaatine varilmistir.

Toplam protein degerindeki degismeler hem gruplar hem de giinler arasinda
istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. Depolama siiresinin toplam protein oraninda artisa
sebep oldugu gozlemlenmistir. Denemede ftiretilen peynir numunelerinden elde edilen
toplam protein degerleri Goncii ve ark.”®, Kayagil ve Candan’* ve Dagdemir ve

3

Ozdemir™in elde ettigi degerlerden daha yiiksek bulunmustur. Toplam protein

oranlarinda belirlenen bu farkililigin peynirlerin tiretildigi donemlerden, iiretim sirasinda
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kullanilan  siitlin  protein oranindaki farkliliktan ve {retim teknolojisinden
kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Elde edilen suda ¢oziinen azot degerlerinin Goncii ve ark.>’nm degerlerinden
daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Elde edilen suda ¢6ziiniir azot degerleri arasindaki
bu farkliligin kullanilan starter kiiltiirlerin farkli olmasi ile iiretimde uygulanan
teknolojinin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Denemede {iretilen
beyaz peynir Orneklerinin olgunlagsmanin ilk giinlerinde suda ¢6ziinen azot miktari
diisiikken ilerleyen giinlerede artmistir. Ayrica gruplar arasinda da farklilik mevcuttur.
Suda ¢oziinen azot miktarindaki artis ilizerine depolama siiresinin ve kullanilan maya
tiirliniin etkili oldugu kanaatine varilmistir.

Calisma sonucunda elde edilen olgunlastirma derecesi bulgularinin Goncii ve
ark.%® ile Dagdemir ve Ozdemir” tarafindan yapilan ¢alisma sonucunda elde edilen
degerlerden daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. Degerler arasindaki bu farkliligin
kullanilan starter kiiltiir ve maya tiiriinden kaynaklandig kanaatine varilmistir. Uretilen
peynir gruplarinda depolamanin ilk giinlerinde olgunlagsma derecesi diisitkken ilerleyen
giinlerde artmustir. Ayrica gruplar arasinda da farklihk mevcuttur.  Olgunlasma
derecesindeki artis lizerine depolama siiresinin ve kullanilan maya tiiriiniin etkili oldugu
kanaatine varilmistir.

Calismada belirlenen aw degerleri Arict ve ark./”nin degerlerine benzer
bulunmustur. Uretilen peynir numunelerinin olgunlasma siiresince aw degerlerinin
gruplar arasinda ve giinler arasinda aw degeri yoniinden istatistiksel olarak fark
belirlenememistir.

Deneysel olarak tiretilen beyaz peynir 6rneklerinin renk degerleri L (parlakliktan
koyuluga), a (+a kirmiziliga. -a yesillige) ve b (+b sariliga. -b ise mavilige) degeri olmak

tizere ti¢ farkli yonden degerlendirilmistir. Peynir orneklerinde olgiilen L degerleri
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olgunlasma peryodu boyunca degiskenlik gostermistir. Deneme gruplari arasinda en
yiiksek L degerleri kontrol ve starter kiiltiirlii gruplarda goriiliirken mayal1 gruplarda daha
diisik bulunmustur. Olgiimler esnasinda belirlenen L degerlerindeki bu farklihga
depolama siiresinin ve destek kiiltiir olarak ilave edilen maya tiirlerinin etkili oldugu
kanaatine varilmustir.

Renk ol¢iimiinde belirlenen a degerinde (+a kirmiziliga. -a yesillige) meydana
gelen degisiklik incelendiginde depolamanin 30, 45 ve 90. giinlerinde gruplar arasinda
farkli oldugu, diger giinlerin ise benzerlik gosterdigi goriilmiistiir. Gruplara ait degerler
incelendiginde ise G2, G3, G4 ve G6 gruplarinda Onemlilik gézlenmistir. Renk
6lglimiinde belirlenen b degerinde (+b sariliga. -b ise mavilige) meydana gelen degisiklik
incelendiginde depolamanin 15, 30, 45 ve 90. giinlerinde gruplar arasinda istatistiki
olarak farkin oldugu belirlenmistir. Depolama siiresince gruplara ait degerler
incelendiginde ise G2, G5 ve G6 gruplarinda istatistiki olarak fark bulunmustur.

Duyusal olarak incelenen oOrnekler Beyaz peynir standardi yoniinden
degerlendirilmistir. Bu standart yoniinden biitiin deneme peyniri 6rneklerinin goriiniis ve
koku ozellikleri standartta belirtilen degererin tistiinde oldugu tespit edilmistir.

Kitle ve yap1 yoniinden G1, G3, G4 gruplarinin puanlari biitiin depolama siireleri
boyunca standartta belirtilen degerinden yiiksek tespit edilmistir. Fakat G2 ve G6 gruplari
kitle ve yap1 yoniinden dalgali seyir izlemis depolamanin 60. giiniinden sonra ve G5
grubunun ise depolanmanin 30. giintinden itibaren kitle ve yap1 yoniinden standartlara
uygun bulunmamastir.

Deneme oOrnekleri tat 6zelligi yoniinden degerlendirildiginde de G1 grubunun
biitiin depolama siirelerinde standarda uygun, G4 grubunun ise sadece depolamanin 90.
giiniinde standart dig1 kaldig1 belirlenmistir. G3, G5 ve G6 gruplari tat 6zelligi yoniinden

dalgal1 bir seyir izlemis, G3 depolamanin 60. ve 90. giinlerinde, G5 depolamanin 30 ve
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60. giinlerinde, G6 ise depolamanin 15. ve 60. giinlerinde tat yoniinden standartlarin
altinda bulunmustur. G2 grubunun ise depolamanin 30. giiniinden itibaren tat yoniinden

standartlara uygun olmadig: belirlenmistir.
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6. SONUC VE ONERILER

Bu calismada ticari starter kiiltiir ve gelencksel yontemlerle iiretilen beyaz
peynirlerden izole edilen farkli maya tiirleri kullanilarak deneme beyaz peynir tiretimi
yapilmistir. Uretilen beyaz peynirlerde destek kiiltiir olarak kullanilan maya tiitlerinin
olgunlasma boyunca peynirlerin mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine
etkisini belirlemek amaglanmustir.

Sonug olarak olgunlagma siiresi boyunca elde edilen veriler incelendiginde;

1. Kontrol ve sadece maya katilan gruplarda toplam mezofilik aerobik bakteri
saymnin ylksek oldugu, starter kiiltiire destek olarak maya katilan gruplarda ise daha
diisiik olarak tespit edilmistir.

2.  Starter katilan gruplarda beklendigi gibi pH nin diisiik ve titrasyon asitliginin
daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

3. Suda eriyebilir azot, olgunlagsma ve lipoliz dereceleri en diisiik kontrol
grubundan belirlenmistir. Starter ve maya katilmas1 peynirlerin olgunlasma oranlarini
degisik derecelerde etkilemistir.

4. Duyusal olarak starter katilmasi ve stater kiiltiire destek maya katilmasi
peynirlerin goriiniis ve koku tizerine etkili olmazken starter kiiltiire destek olarak maya
katilmas1 kitle ve yap iizerine olumsuz etkiler gostermistr. Tat yoniinden stater kiiltiir
kullanimi ve starter kiiltiire destek maya katilan gruplar begenilmemis en begenilen grup
kontrol grubu olmustur. Fakat kontrole en yakin tat yoniinden begeniyi Candida famata
iceren grup almustir.

Genel olarak destek kiiltiir olarak katilan Candida famata ve Candida kefir’in
beyaz peynir i¢in saprofitik oldugu gercegini dogrulamakla birlikte farkli starter kiiltiir

kombinasyonlariyla ileri arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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