Turkiyve 9. Gida Kongresi; 24-26 Mayis 2006, Bolu

Kanisik Probiyotik Kiiltiir Kullamlarak Beyaz Peynir Uretimi
Giilden Basyigit Kili¢', Hakan Kuleasan, Ismail Eralp, Aynur Giil Karahan

§iﬂeyman Demirel Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Mithendisligi Boliimii
bgulden @ziraat.sdu.edu.tr

Ozet

Bu arastirmada iilkemizde c¢ok tiiketilen 'Beyaz Peynir'in probiyotik olma
Ozelligi tasiyan laktik asit bakterileri ile iiretimi hedeflenmistir. Yapilan
calismada SDU-BAP 517 Nolu proje kapsaminda gastrit hasalarindan ve
kontrol grubu olarak belirlenen saglikli bireylerin mide-bagirsak sisteminden
izole edilen ve baz1 probiyotik olma 6zellikleri belirlenen laktik asit bakterileri
kullanilmastir.

Peynir iiretimi SDU Gida Miihendisligi Boliimii UNI-SUT isletmesinde
gerceklestirilmistir. Denemede ticari peynir kiiltiirii (K), ticari kiiltiir ve karisik
probiyotik kiiltiirii (K+P) ve sadece karigik pI’OnyOtlk kiiltiirii (P) kullanilarak
tic farkli peynir iiretimi gergeklestirilmistir. Uretilen peynirler salamura
icerisinde 4 °C'de 4 ay depolanmigtir. Depolamanm 1, 30, 60, 90 ve 120.
giinlerinde omeklerde laktik asit bakterisi, toplam mezofilik aerobik bakteri,
kiif, maya ve koliform bakteri saymlar1 ile yag, tuz, kuru madde, asitlik,
protein analizleri ve duyusal kontroller yapilmigtir. Denemeler ii¢ ayr1 tekerriir
seklinde gerceklegtirilmistir. K grubu peynirlerde depolama siiresi sonunda
laktik asit bakterisi sayisinda yaklasitk 3 logaritma diizeyinde azalma
gozlenirken, K+P grubu peynirde 1 logaritma diizeyinde azalma g6zlenmisgtir.
Karigik probiyotik kiiltiirlerde ise laktik asit bakterisi sayisinin degismeden
korundugu belirlenmistir. Yapilan kimyasal ve duyusal analizlerde en iyi
ozellige sahip peynirin K+P grubu oldugu tespit edilmistir.

Bir gidanin probiyotik ozellik gosterebilmesi icin 10° kob/gr probiyotik
mikroorganizma icermesi ve gidanin raf omrii boyunca canliligin1 korumasi
gerekmektedlr Yapilan bu ¢alismada probiyotik kiiltiiriin raf émrii siiresince
yaklasik 10° kob/gr diizeyinde kaldigi ve denemede kullanilan ticari Kiiltiire
karisik probiyotik kiiltiir ilavesi ile beyaz peynirin tiiketici acisindan daha arzu
edilen ozelliklere sahip oldugu belirlenmistir. Beslenme acisindan daha
fonksiyonel bir iiriin ortaya koymay1 amaclayan bu arastirma probiyotik kiiltiir
ilavesi ile desteklenmis ticari kiiltiirlerin daha ayrmtili olarak arastirilmasina
151k tutacaktir.
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