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Ozet

Peynir; peynir iiretim teknikleri ve olgunlagsma kosullar1 gibi dis kaynakh
faktorler ile peynirlerin fizikokimyasal bilesimi ve farkli orijinli
mikroorganizmalar arasinda enteraksiyonlar sonucu meydana gelen ve siirekli
degisken yapidan olusan kompleks bir ekosistem olarak bilinmektedir.
Peynirlerde genis bir spektrumda gerceklesen biyokimyasal reaksiyonlar ve
mikrobiyal enteraksiyonlar ile peynir olgunlagmasi sirasinda arzu edilir bir
aroma ve lezzet olugmaktadir. S6z konusu bu asamada bozulmalarin ve gida
kaynakli patojen mikroorganizmalarm oOnlenmesi gerceklesmekte, ayrica
ozellikle probiyotik kaynakli mikroorganizmalar saghigin stimiile edilmesinde
destek kiiltiir olarak kullanilmaktadir. Gercekten konu ile ilgili olarak iizerinde
Onemle durulmasi gereken husus; peynirlerde mikroorganizma aktivitesinin
nasil denetim altma almabilecegidir.

Gidalarda mikroorganizmalarin etkili sekilde gelisimlerinin kontrol altina
almmasinda farkli yontem ve uygulamalar bulunmaktadir. S6z konusu
uygulamalar arasinda mikrobiyal ¢esitlilik ve taksonomi, mikroorganizmalarin
gelisim dinamikleri, kolonizasyon prosesi, mikrobiyal ekosistemi etkileyen
faktorler ve olusturan mikroorganizmalar arasindaki bireysel gelisim derecesi
ve aktiviteleri arasmdaki korelasyon biiylikk O6nem tasimaktadir. Geg¢miste
mikrobiyal ekosistemi etkileyen faktorlere iliskin cesitli 6nlemler almmasina
karsin, gliniimiizde bu 6nlemler daha ¢ok gida iiriinlerinin karakteristik duyusal
Ozelliklerinin  olusumunu etkileyen mikrobiyal gelisme derecesi ve
mikroorganizma metabolizmasinin direkt olarak kontrol edilmesi iizerine
yogunlagmistrr. Son yirmi yildir peynirlerdeki duyusal 6zelliklerin olusumunun
hizlandirilmas: amaciyla iiriinde kontrollii kosullarda mikrobiyal ve enzimatik
yontemlerin kullanilmasina yonelik ¢ok sayida ¢aligma ve yogun bilgi birikimi
olusmustur.

Son yillarda ise Lactobacillus helveticus ve Lactobacillus delbmeckii kaynakl
Laktobasil peptidazlarindan olusan Laktokokal starterlerinin proteolitik
sistemlerinin genetik uygulamalarla zenginlegirilmesi gerceklestirilmis ve
boylesi yontemler siit endiistrisinde biiyiik ekonomik deger tasiyan olgunlasma
stiresinin kisaltilmasi ile birlikte duyusal anlamda standart ve homojen kalitede
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iriin eldesini saglanmistir. Ancak giiniimiizde degisen tiiketici egilimlerinin
karsilanmasinda yalnizca giivenli ve kabul edilebilir duyusal kalitenin
saglanmasi yetmemekte, ayrica iriinlerde daha yiiksek lezzet standartlarina
ulagilmast ve artan saglik bilincine yonelik olarak da fonksiyonel kiiltiirlerin
destek kiiltiir olarak kullaniminmn onem kazandigr goriilmektedir.

Giinlim iizde daha cok aroma kimyasi ve biyokimyast ile olgunlagma sirasinda
peynir matriksinde bulunan cok sayidaki aroma maddesinin belirlenmesine
yonelik analitik teknikler tizerine yogunlasiimistir. Bunlara ilave olarak peynir
olgunlasmast sirasinda meydana gelen ucucu aroma maddelerinin peynir
aromastyla olan iliskisi ve peynir aromasmin olusumunda Onemli etkisi
bulunan peynir mikrobiyotasmin genetik ve fizyolojisinin ortaya konmasi
hedeflenmistir. Bu amacgla Lactococcus lactis, Lactobacillus plantarum ve
Streptococcus thermophilus 'a ait proteolitik sistemlerinin temel komponentleri
ile amino asit doniisimlerini saglayan enzimleri kodlayan genler belirlenmigtir.
Gelecekte de Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) diger iiyelerinin dzelliklerinin
ortaya konmasi biiyiik bir ¢caligma sahasini olugturacaktr.

Yukarida irdelenen konular dikkate alindiginda; gliniimiizde yiiksek kalite
standartlarina sahip peynir iiretiminde bakterilerin kontroliine yonelik stratejiler
yanmnda, Ozellikle fakiiltatif heterofermantatif laktobasiller basta olmak iizere
peynir iiretiminde destek kiiltiirlerin, yeni ve dogal kaynakli LAB' lerinin
secimi ve starter kiiltiirlerin yapisini olusturan mikroorganizmalar arasindaki
mikrobiyal iliski ile mikrobiyal antogonizm iizerinde detayli calismalar
izerinde durulacaktur.
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