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Ozet

Bu calismada, standart kalitede Mihali¢ peyniri iiretimi iizerine kegi siitli ve
starter kiiltlir kullaniminm etkileri aragtirilmigtir.  Stater  kiiltiirlerin
olusturulmast amaciyla siit ve siit iiriinlerinden 210 laktobasil, 159 laktokok
susu izole edilmistir. Biyokimyasal testlerle tiir diizeyinde tanisi
gerceklestirilen izolatlarin asit {iretim yetenekleri, proteolitik aktiviteleri ve
antibakteriyel 6zellikleri belirlenmistir. Bu ozellikler acgisindan starter kiiltiir
olarak kullanilabilecegi belirlenen 25 adet bakterinin RP-HPLC ile biyojen
amin (histamin, P-feniletilamin, kadaverin, putresin, tiramin, triptamin)
olusturma oOzellikleri incelenmigir. Biyojen amin olugurmayan 15 adet
bakterinin aroma maddesi (asetaldehit, asetoin, 2-biitanol, diasetil, etanol)
tretimleri HS-GC ile analiz edilerek, starter kiiltiir bilesiminde yer alacak
suslar secilmistir. Lactobacillus plantarum, L. casei, L. maltoramicus,
Lactococcus lactis subsp. lactis suslar1 ve ticari Propionibacterium shemani
starter ¢esitli oranlarda kullanilarak iki farkli starter kiiltiir olugturulmustur.
Pastorize keci siitiinden stater kiiltiirle ve ¢ig keci siitiinden geleneksel
yontemle iiretilen peynirlerden 4 aylik olgunlagma siirecinde her ay alman
orneklerde duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikler belirlenmigtir.
Peynir tretim denemeleri li¢ tekerriirlii olarak gerceklegirilmigir. Uretilen
peynirlerin kimyasal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla asitlik, kurumadde,
kurumaddede yag, kurumaddede tuz, toplam protein, suda coziiniir azot ve
olgunlasma indeksi tayinleri gerceklestirilmistir. Mikrobiyolojik kalite ise
laktokok, laktobasil, propiyonik asit bakterisi, koliform grup bakteri, maya ve
kiif, Staphylococcus aureus, toplam mezofil aerob bakteri saymm sonuglar ile
degerlendirilmistir. Elde edilen  sonuglar ticari  starter  Kkiiltiiriin
(Propionibacterium shemmani) peynirde yeterli dizeyde goz olusumunu
saglayamadigini, bu nedenle Mihali¢ peyniri iiretiminde yerli izolatlarin
kullanilmasinin daha uygun olacagini gostermistir.
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