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Ozet

Bu calismada, Beyaz peynirin bilesimi, kalitesi lizerine etkili parametreler,
mikroflora ve olgunlagmasi ile ilgili son yillarda yapilan calismalar derlenmistir.
Geleneksel ve endiistriyel Beyaz peynir iilkemizin tiim bolgelerinde genis bir
cografyada {Uretilmekte ve peynirler icinde en fazla {iretim payna sahip
bulunmaktadir. S6zkonusu peynirle ilgili pek ¢cok c¢alisma bulunmaktadir. Ancak,
Beyaz peynirin karakteristik tat-aromasi iizerinde etkili olan bilesikler saptanarak
tat-aroma profilinin olusturulmasi, standart kalite ve giivenilir bir liriin iiretimin
saglanmasi acisindan, Beyaz peynirin iiretiminde kullanilabilecek starter kiiltiir
gelistirilmesi ve peynirin olgunlastirilmasinda kullanilan salamuranin tuz
konsantrasyonu ve sicakligi ile peynirin asitligi gibi bazi iiretim parametreleriyle
ilgili daha fazla calismaya ihtiya¢c duyulmaktadir. Ayrica, isletmelerde hijyenik
sartlar saglanmali, peynir {iiretiminde kullanilacak siit pastorize edilmeli ve
tiretimde modern ekipmanlar kullanilmalidir.
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