KGP 231 SUT TEKNOLOIJISI



SUT ENDUSTRISINDE YARARLI VE
ZARARLI MIKROORGANIZMALAR



- Sut ve urunleri mikrobiyolojisinde yararli mikroorganizmalar temel olarak sit Urunlerinin
uretilmesinde kullanilan cesitli mikroorganizmalari tanimlamaktadir. Stt Grdnleri Gretiminde
kullanilan mikroorganizmalara starter kultiur adi verilir. Bu starter kuilturler, bazi Uriinlerde asit
gelistirmek icin bazi Grlinlerde ise aroma gelistirmek icin kullanilmaktadir. Amaca gore hangi
mikroorganizma ya da mikroorganizmalarin starter olarak kullanilacagi degisir. Ancak st

urtnlerinde genellikle laktik asit bakterileri  kullanilmakta olup bunun vyaninda

Propionibacterium gibi bakteriler ile maya ve kiflerde kullanilmaktadir.




- Laktik Asit Bakterileri Gram pozitif, spor olusturmayan, kok, kokobasil veya cubuk seklinde

bakterilerdir. Laktik asidin fermente sit Grinlerindeki fonksiyonlari
Fermente sit Urunlerinin kalite muhafazasini artirir.

Uriinlere hafif eksimsi ve ferahlatici tat verir.

Uriinlerin mide de sindirimini kolaylastirir.

Yaglarin sindirimini ve vicutta emilimini kolaylastirir.

Bagisiklik sistemini gliclendirir.




- Laktik asit bakterileri arasinda sut ve Urlnlerinde en fazla izole edilen tirler:

Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus,

Enterococcus ‘tur. Bunun vyaninda Bifidobacterium, Propionibacterium,

Brevibacterium turlerinden de yararlanilmaktadir.




MAYALAR

Mavyalar vyuvarlak, oval veya silindir seklinde mikroorganizmalardir. Bazi
mayalar peynirlerde bozulmalara, renk degisimlerine, meyvemsi lezzet ve
vapiskan yapi olusumuna sebep olurken; bazi mayalar olgunlasmada gorev
alarak doku gelisimi ve lezzet bilesiklerinin olusumunda yardimci olmaktadir.
Mayalarin olgunlasma sliresince baslica katkisi, 6zellikle ortam pH’sini azaltan
laktik asidi kullanarak bakteriyel gelismeyi desteklemek ve olgunlasmanin
ikinci kademesini baslatmaktir. Bunun yaninda mayalarin peynir lezzet ve
aromasina katkilari, bazi turlerin genellikle laktozu fermente etme ve bunun
sonucu olarak etanol, asetaldehit, etil asetat ve etil butirat olusturmalarina

baglanabilir.



- Bazi mayalarin yuksek lipolitik ve proteolitik aktiviteye sahip olmalari, amino
asit, yag asitleri ve esterler gibi aroma olusumuna 6nculuk eden maddelerin
meydana gelmesinde blyuk rol oynamakta, bununla birlikte mayalar, diger

mikroorganizmalar icin gerekli B vitaminleri; pantotenik asit, niasin,

riboflavin ve biotin gibi bazi gelisme faktorlerini salgilayarak gelisimi

desteklemektedir.




- Daha oOncede belirtildigi gibi peynir olgunlasmasinda yaygin olarak laktik asit
bakterilerinden ve mikrobiyel kaynakli enzimlerden yararlanilsa da glinimiuzde
Kluyveromyces lactis, Debaryomyces hansenii, Kluyveromyces marxianus,

Geotrichum candidum, Pichia jadinii, Saccharomyces cerevisiae ve Yarrowia

lipolytica Candida utilis gibi mayalarin peynir olgunlasmasinda kullanilabilirligi

konusunda calismalar yapilmaktadir. Kimiz ve kefir Uretiminde Candida kefyr,
Candida pseudotropicalis, Kluyveromyces marxianus, Torula koumiss ve

Sacharomyces lactisgibi laktozu fermente eden mayalar kullanilmaktadir.




KUFLER

Kifler yaglari hidrolize ederler, proteinleri parcalarlar. Aerob olduklari icin dis yuzeyde gelisirler.
Rokfor, Kamambert gibi peynirlerin Uretiminde bazi kiserden yararlanilmaktadir. Penicillium
camemberti, P. roqueforti, P. stilton, Mucor rasmusen Aspergillus oryzae, Geotricum candidum
en cok kullanilan kiflerdir. Kufler tat ve aromay artirir pthtinin tekstir ve yapisini olusturur.
Mavi kufli Rokfor, Blue, Gorgonzola ve Stilton gibi peynirler P. roqueforti veya sporlari

kullanilarak Uretilir.

Brie ve Camamber peynirlerinde ylizeyde beyaz kif kullanilir Hem yilizey hem icinde kuf
bulunan bazi peynirler de vardir. Mucor rasmusen Norvec'te sutten yapilan bir peynir
uretiminde kullanilir. Mucor rasmusen Japonya’da soya sutinden yapilan peynirlerde kullanilir.
Aspergillus oryzae Camamber, Rokfor, Brie, Tilsit, Blue peynirlerin yapiminda ikincil flora olarak

kullaniimaktadir.



- Bakteriyofaj

- Bakteriyofajlar cogalma ve gelismeleri icin bakterilere ihtiya¢c duyan virtslerdir.
Virtsler ortamda bulunan bakterileri lize ederler. Bu nedenle kilturlerin
bakteriyofajlara (faj) karsi duyarli olup olmadiginin da kontrol edilmesi gerekir. Aksi
takdirde starter kulturlerden birinin bile ortamda bulunabilecek faj veya fajlara
duyarl olmasi durumunda, hucreler lize olacagindan fermentasyon yavaslayacak

veya durma noktasina gelecektir. Bu durumda Urun kaybi olacaktir.




- Bakteriyofajlar site isletme cevresinden veya ciftlikten bulasabilir. Bazi durumlarda
ticari kultirlerde bulasik olabilmektedir. Stte isil islem uygulanmasi (30 dak. 63-88

°C) fajlari inaktive eder. Faj probleminin o6ntne gecmek icin, alinabilecek

onlemlerden biri de fajlara direncli starter kultirlerin kullanilmasidir. Ayrica faj

cogalmasini sinirlandirmak icin starter kilturlerin hazirlanmasinda faj inhibitor
ortamlarin kullanimi,ktltir hazirlama bolimuinin tamamen fabrika ortamindan
ayrilmasi, sanitasyon prosedurlerine titizlikle uyulmasi, peynir lGretiminde, peynir

yapimi icin kapal dizeneklerin kullanilmasi, hijyenik calisiimasi gibi onlemler

alinabilir.
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