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Özet 

Bu araşt ırmada ülkemizde çok tüketilen 'Beyaz Peynir'in probiyotik olma 
özelliği taşıyan laktik asit  bakterileri ile üretimi hedeflenmişt ir. Yapılan 
çalışmada SDÜ-BAP 517 Nolu proje kapsamında gastrit  hastalarından ve 
kontrol grubu olarak belirlenen sağlıklı bireylerin mide-bağırsak sisteminden 
izole edilen ve bazı probiyotik olma özellikleri belirlenen laktik asit  bakterileri 
kullanılmışt ır.  

Peynir üretimi SDÜ Gıda Mühendisliği Bölümü ÜNİ-SÜT işletmesinde 
gerçekleşt irilmişt ir. Denemede ticari peynir kültürü (K), t icari kültür ve karışık 
probiyotik kültürü (K+P) ve sadece karışık probiyotik kültürü (P) kullanılarak 
üç farklı peynir üretimi gerçekleşt irilmişt ir. Üretilen peynirler salamura 
içerisinde 4 oC'de 4 ay depolanmışt ır. Depolamanın 1, 30, 60, 90 ve 120. 
günlerinde örneklerde laktik asit  bakterisi, toplam mezofilik aerobik bakteri, 
küf, maya ve koliform bakteri sayımları ile yağ, tuz, kuru madde, asitlik, 
protein analizleri ve duyusal kontroller yapılmışt ır. Denemeler üç ayrı tekerrür 
şeklinde gerçekleşt irilmişt ir. K grubu peynirlerde depolama süresi sonunda 
laktik asit  bakterisi sayısında yaklaşık 3 logaritma düzeyinde azalma 
gözlenirken, K+P grubu peynirde 1 logaritma düzeyinde azalma gözlenmişt ir. 
Karışık probiyotik kültürlerde ise laktik asit  bakterisi sayısının değişmeden 
korunduğu belirlenmişt ir. Yapılan kimyasal ve duyusal analizlerde en iyi 
özelliğe sahip peynirin K+P grubu olduğu tespit edilmişt ir.  

Bir gıdanın probiyotik özellik gösterebilmesi için 106 kob/gr probiyotik 
mikroorganizma içermesi ve gıdanın raf ömrü boyunca canlılığını koruması 
gerekmektedir. Yapılan bu çalışmada probiyotik kültürün raf ömrü süresince 
yaklaşık 106 kob/gr düzeyinde kaldığı ve denemede kullanılan ticari kültüre 
karışık probiyotik kültür ilavesi ile beyaz peynirin tüketici açısından daha arzu 
edilen özelliklere sahip olduğu belirlenmişt ir. Beslenme açısından daha 
fonksiyonel bir ürün ortaya koymayı amaçlayan bu araşt ırma probiyotik kültür 
ilavesi ile desteklenmiş t icari kültürlerin daha ayrıntılı olarak araşt ırılmasına 
ışık tutacaktır.  
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