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Dinya capinda yaygin olarak uretilen ve tiketilen fermente st Grlnlerinden bazilari
Cizelge 1’ de gosterilmistir. St endustrisinde yaygin kullanim alanina sahip olan laktik asit
bakterileri temel starter kilttrlerdir. Her tir peynir yapimi igin laktik asit Gretimi zorunludur ve
bu amacla laktik starter kullanilir. Laktik starterler ayni zamanda tereyadi, yayik ayrani
(buttermilk), stzme peynir (cottage cheese) ve eksi krema (sour cream) gibi Urlnlerin
uretiminde kullanilirlar ve bu Grtnlerin adlari ile birlikte anilirlar; tereyadi starteri, yayik ayrani
starteri gibi. Laktik starterler genellikle L. lactis, L. cremoris, L. diacetylactis gibi laktozu laktik
aside c¢eviren bakterileri igerirler. Disaetil gibi flavor ve aroma bilesikleri istendiginde, laktik
starter Leuconostoc citrovorum, L. diacetylactis, ve L. dextranicum gibi bir heterolaktik igerir.
Tek veya karigik suslardan olusabilen starter kaltlrler sivi azotta dondurularak veya
dondurarak kurutma yontemi ile muhafaza edilebilirler. Laktokoklar genellikle karigik sut Gruni
starter populasyonunun yaklasik % 90’ ini olustururlar. lyi bir starter kiiltiir laktozun bilyiik bir
kismini laktik aside gevirebilir. Laktik asit olarak hesaplanan titrasyon asitligi % 0,8-1,0’ a

yukselir ve pH genellikle 4,3-4,5’ e diser.

Cizelge 2.1. Fermente st trGnleri (Jay, 1996)

Uriin Hammadde Mikroorganizma Uretildigi yer

Asidofiluslu sut St Lactobacillus acidophilus (%)

Bulgar yayik Sat Lactobacillus bulgaricus Balkanlar

ayrani

Olgunlastinimig  Sut pihtisi Laktik starterler ve digerleri (%)

peynirler

Kefir Sit Lactococcus lactis, L. bulgaricus, Gilineybati Asya
Torula spp.

Kimiz Gig kisrak sutli L. bulgaricus, Lactobacillus Rusya

leichmannii, Torula spp.

Taette Sit S. lactis var. taette iskandinavya

Yarimadasi
Tarhana? Tahil ve yogurt Laktik asit bakterileri Tarkiye
Yogurt? Sat Streptococcus thermophilus, (®)

L. delbrueckii subsp. bulgaricus

a Suriye’ deki “Kishk” ve Iran’ daki “Kushuk” a benzer. _

b Ermenistan’ da “matzoon”, Misir’ da “leben”, Bulgaristan’ da “naja”, Italya’ da “gioddu”, Hindistan’ da
“dadhi”.

¢ pek ¢ok Ulkede yaygin olarak tiketiimektedir.



2.1. Yogurt

Yogurt starteri S. thermophilus ve L. delbrueckii subsp. bulgaricus’ un 1:1 oranindaki
karisimindan olusur. S. thermophilus susu, L. delbrueckii subsp. bulgaricus’ dan daha hizli
cogalir ve esas olarak asit Uretiminden sorumludur. L. delbrueckii subsp. bulgaricus ise flavor
ve aromaya katkida bulunur. iki organizmanin birlikte gelisimi herhangi birinin tek basina
gelistiginde olusacak laktik asitten daha fazla laktik asit Gretimi ile sonuglanir ve L. delbrueckii
subsp bulgaricus, S. thermophilus ile birlikte gelistiginde yogurt aromasindan sorumlu olan

asetaldehiti daha fazla uretir.

Yeni Uretilmis yogurt 10° adet/g diizeyinde mikroorganizma igerir fakat depolama
sirasinda, Ozellikle 5°C’ de 60 giin depolama sonucunda sayi 10° adet/g’ a azalabilir. Cubuk
bakterilerin sayisi genellikle koklardan daha hizli diser. Yogurda meyve ilavesi fermantasyon

organizmalarinin sayisini etkilemez.



