TURKIYE 11. GIDA KONGRESI, 10-12 Ekim 2012, Hatay

PEYNIR ENDUSTRISINDE
YARDIMCI STARTER KULTUR
OLARAK MAYALARIN KULLANIMI
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Peynir Endiistrisi ve Starter
Kiltdr.

Site ilave edilen starter kiltirlerin baslica
fonksiyonlari;

v Laktik asit olusturmak,
v Peynirde tat-aroma ve tekstir meydana
getirebilmektir. - -
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Starter kiltirler;

Mezofilik (opt. 20-30 °C)
Lactococcus lactis subsp. lactis, |4
Lactococcus lactis subsp. cremoris
veya

Termofilik (opt. 37-45 °C)
Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii supsp. bulgaricus,
Lb. helveticus olabilir.
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Peynirin Olgunlagsma Biyokimyasi

Kazein Suat yagi Laktoz & Sitrat
4
Rennet Kazein turevi peptidler lipaz Starter ve starter
v
Starter Acimsi peptidler esteraz olmayan bakterilerin
— >
Bakteriler l kaltar & enerji metabolizmasi
—_—
Lezzet verici peptidler katkilar
N
Starter ve L Laktik asid diasetil
— N
Starter Yag Asitleri
olmayan
Bakteriler
v
Amino asitler
v v

Amino asid katabolizmasi ikincil metabolizma ve kimyasi ikincil metabolizma
Starter, starter olmayan LAB, Propiyonik asit bakterileri, aerobik yluzey Lokonostoklar, starter
Bakterileri ve MIAYALAR, kimyasal reaksiyonlar olmayan LAB ve Propiyonik
Karbondioksid tiyoesterler keto asidler yag esterleri alkoller tioller I Asit Bakterileri

Aminler hidrojen sulfiur amonyak fenilesterler laktonlar | Asetik asit Propiyonik asit |

Karbondioksid etil alkol
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Peynir ve Mayalar...

v Igletmelerde hijyenik kosullara dikkat
edilmediginde,
v Kotd kalite hammadde kullanildiginda,

v Pastorizasyon kosullari yetersiz kaldiginda,

v Mayalar peynirde BOZULMALARA neden
olurlar...!
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Bozulma yapan mayalar genellikle HAVA
ortamindan lrine paketleme sirasinda
bulasanlardir.

* Torulaspora delbrueckii
Ccandida parapsilosis
*Pichia fermentans
Pichia norvegensis
Pichia membranaefaciens
Rhodotorula sp.



Peynire diger maya bulagsma
kaynaklar:. .

Isletmelerde

v yerler,

v duvarlar,

v raflar,

v ekipman ylzeyleri ve
v salamuradir.
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Ambalaji bombajli olan peynirlerden en
¢ok izole edilen mayalarin;

Kluyveromyces lactis ve Dekkera anomola
oldugu, sayilarinin 106 kob/qg’ a yikseldiginde
trinde bombajin meydana geldigi
belirlenmistir. K /actis sayisi <10* kob/g
oldugunda ve ayrica mikroflora iginde D.
hansenii oldugunda bu kusurun gozlenmedigi
ortaya ¢ikmigtir.
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Peynir (Camembert ve Brie peynirleri) iiretimi sirasinda Laktik
asit bakterileri (LAB) ve Maya sayilarinin ortalamalari (log

kob/gr, ml) (Viljoen et al.,2001)

Islem Maya | LAB | Maya | LAB
(Kis) | (Kig) | (Yaz) | (Ya2)
Pastorize siit o) o) o) o)
Starter kiiltiir 0 786 | O 8.68
Peynir alt1 suyu 518 | 838 | 483 | 8.07
Salamura oncesi 408 |9.20| 3.67 | 8.93
Salamura 325 |48 | 23 | 598
Salamura sonrasi 372 | 867 | 481 | 852
Olgunlasma sirasinda (14°C/4 giin) | 6.48 | 854 | 4.7 | 8.23
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Mayalarin peynir endiistrisindeki
avantajli yonleri. .

v Peynirde bulunan laktik asidi kullanarak pH
degerini  arttirr ve LAB  geligimini
desteklerler.

v Lipolitik ve proteolitik enzim Ureterek
olgunlasmayi dogrudan etkilerler.

v Istenmeyen mikroorganizma geligimini
baskilarlar.

v LAB igin gelisme saglayan bilesikler ureftirler.
v Karakteristik aromanin olusumunu saglarlar.
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Mayalar yari yumusak ve yilizeyde film
tabakasi istenilen, kuf ile olgunlastirilan
peynirlerde (Limburger, Tilsit, Camembert,
Brie, Roquefort) kullaniimaktadiriar.

Dustk sicaklikta gelisebilirler,
Tuza direnglidirler..! L P
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Peynirlerde sik rastlanilan ve
faydalari olan mayalar;

Debaromyces hansenii

Yarrowia lipolytica
Pichia guilliermondii

Kluyveromyces lactis
Kluyveromyces marxianus

Saccharomyces cerevisiae
Geothricum candidum

cryptococcus sp.
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Debaromyces hansenii

Yiksek derecede proteinaz aktivitesine
sahiptir. Prolince zengin kazeinleri pargalar.
Lipolitik aktivitesi daha azdir.
Clostridium tyrobutyricum ve C. butyricum
un peynir salamurasinda engellenmesini saglar.
LAB' nin daha uzun yasamasini saglar.
Peynir kiltiru olarak D. Aansenii K.
marxianus + Y. lipolytica kullanildiginda hizli

gelisim gostermektedirler.” >, o3
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Peynir, yogurt, kefir gibi urinlerde bulunur,
32-34 °C' de optimum gelisir, fakat 0°C' de de
gelisebilir, aerobik kosullara ihtiyag duyar.

Olgunlasmayi hizlandirir, peynir kalitesini
arttirir.

LAB' ini ve peynirin dogal mikroflorasini
inhibe edici etkisi yoktur. Tekstir gelisimini de
dizeltir. Ortamdaki mayalarla ve LAB ile
rekabet edebilir.

d<; .. P kazeinleri parcgalar, yiksek proteolitik
aktiviteye sahiptir. 1
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Kluyveromyces lactis

Alkol, aldehit, ester ve monoterpenleri
olusturur.

Peynirlerdeki tipik aroma gelisiminin
saglayicisidir.

Feta peynirlerinde ~7.5 log kob/g' a dek
bulunabildigi tespit edilmistir.

Laktoz ve glukozu metabolize
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Saccharomyces cerevisiae

Cheddar, Pecoring ve Topico gibi peynir
tirlerinden izole edilmistir. % 5'in lizerindeki tuz
konsantrasyonlarinda gelisemez. Distik tuz

konsantrasyonuna sahip peynirlerde laktik asidi
azaltabilmektedir.
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Kluyveromyces marxianus

Laktoz, laktik asid ve sitrik asidi
kullanabilir.

Proteolitik ve lipolitik aktiviteye sahiptir.

Laktoz fermantasyonu sonucu etanol,
gliserol, laktik asit, asetik asit, proplyomk asit
uretebilmektedir. ¥

Peynirin i¢ kisimlarinda da
gelisebilmektedir. "

D. hanseniive Y. lipolyticaile bll’"lk'l'e Fiim
mayalarin geligimini hizlandirir.
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Geothricum candidum

Kifli peynirlerin tGretiminde kullanilan bir
mikroorganizmadir. Lipaz ve proteaz enzim
aktivitesine sahiptir.

Laktik asidi notralize eder, aminoasitlerden
amonyak olugturur. Yizeyi aside duyarl
Brevibacterium /inens bakterisi igin hazir hale
getirir.

Ayrica olugturdugu metabolitlerin =~
Listeria monocytogenes' i engel Iedlgl TZSPIT
edilmistir. 5 |
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LAB ve Mayalar arasindaki
etkilesimler. .

v Mayalar asitligi azaltarak LAB geligimini
saglarlar.

v Peynirde kalite kusurlarina yol agan
istenmeyen mikroorganizmalarin geligimini
engellemektedirler.

v Salamurada bulunan mayalarda “6ldirtci

faktor” (killer factor) etkisi gorilmektedir.

v Gelisme faktorid metabolitler tretirler.
v Ortamdaki toksik maddeleri yok ederler.
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v LAB turlerinin uUrettigi galaktoz laktoz(-)
mayalarin gelisimi saglanir.

v LAB' nin meydana getirdigi fenil laktik asit,
4-hidroksi fenil laktik peptidleri mayalari
engelleyebilir.

v Lipolitik mayalarin olusturdugu bazi yag
asitleri LAB' ni engelleyebilir.

v Fermantasyonlar sirasinda meydana gelen
organik asitler, ugucu bilesik olusumlari LAB’
ni ve mayalari engelleyebilir.
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Proteolitik ve lipolitik aktivitelerinden
otirid OD. hansenii, Y. lipolytica ve 6.
candidumun LAB ile birlikte yardimci bir
kiltdr olarak peynir endustrisinde
kullanilabilecekleri ifade edilmektedir (Van
den Tempel and Jakobsen, 2000; Ferreira and
Viljoen, 2003, Boutrou and Gueguen 2005; De
Wit et al., 2005; Deak, 2008).
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D.  hansenii  ve Y.  [lipolyticanin
Propionibacterium freudenreichii Sssp.
shermanii  nin  gelisimini  arttirdigi  ve
propiyonik asit bakteri gelisiminin 6nemli
oldugu Emmental, Manyas peyniri gibi
gozenekli peynirler igin uygun olabilecegi ifade
edilebilir.
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Sonuglar

v Molekiiler yontemlerle isletmede yer alan
maya profili hizli bir tarama ile belirlenebilir.

v Peynirin iglenmesi sirasinda sit veya
salamura 1sisal islemlerden sonra, belirtilen
maya kilturleri ile asilanabilir.
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v' 5. cerevisiae var. boulardii’ nin probiyotik
bir maya olarak peynirler igin endiistriyel
uygunlugu arastirilabilinir.

v Mayalarin peynirin olgunlasmasi sirasinda
biyojen amin olusumuna etkilerinin arastiriimasi
gerekmektedir.
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