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dadir. Basta cesitli elementlerin dogal dénguist, tarim, biyoteknoloji,
madencilik, cevre mihendisligi ve gida olmak iizere pek cok alanda
dogal ya da kontrollii kosullarda mikroorganizmalardan yararlanilir.

M ikroorganizmalar yasamin vazgecilmez, vazgecilemez égeleri arasin-

Basta sucuk olmak Uzere cesitli et Granleri, yogurt, peynir, kefir, kimiz gibi
stt Grdnleri, boza, tim alkollii icecekler, sirke, tursu, soya sosu vb. pek cok gida
mikrobiyal faaliyet sonunda elde edilir. Bu driinler dogal ve geleneksel yon-
temlerle elde edilebildigi gibi kontrolli kosullar altinda ve secilmis mikroorga-
nizmalardan yararlanilarak da retilebilirler.

Starter kiiltir (ya da sadece starter veya kiilttr), basit bir tanim ile "kon-
trolli kosullarda standart kalitede driin elde etmek icin gida sanayiinde kul-
lanilan mikroorganizmalardir'. Bu tarif altinda yine basit olarak "yogurt mayasl,
ekmek mayasi, sarap mayas!” starter kiiltardiir.

Maya deyimi farkl sekillerde kullaniimaktadir. Yukaridaki tarife gore maya
dogrudan starter kiiltiir olarak algilanmakta iken, mikrobiyolojide "maya - kif
sayiminda oldugu gibi belirli bir mikroorganizma grubunu tanimlamakta ya da
ticarete yeni baslayan bir kisiye yakin cevresinin "al bu sana maya olsun" diy-
erek verdikleri para ya da benzeri maddi katkilari da tanimlamaktadir. Bu kul-
lanimlarda dikkati ceken benzesme ve farkliliklar ise ekmek mayasi ve sarap
mayasinin dogrudan mikrobiyolojik siniflandirmada yer alan "Saccharomyces"
cinsi mayalar icinde yer almasi, yogurt mayasi ile tarif edilen mikroorganiz-
malarin aslinda bakteri olmasi, ticaret 6rneginde ise timiyle starter olarak
tanimlamadir. Peynir mayasi olarak tanimlanan ise bunlardan timiayle farkl
olarak bir enzimdir.

Bu derlemede endiistride kullanilan starter kiiltiirlerin islevi, 6zellikleri, ta-
rihgesi, tipleri ve tlkemizde starter kiiltiir kullanimi ve bu konuda karsilasilan
sorunlar hakkinda bilgi verilecektir.

Gida Sanayiinde Starter Kaltiiriin islevi

Starter kiiltir tek ya da birden fazla mikroorganizmadir. Amaca gore hangi
mikroorganizma ya da mikroorganizmalarin starter olarak kullanilacagi degisir.
Ornegin sarap, asidofiluslu sit gibi driinlerde tek bir mikroorganizma kulla-
nilirken, yogurt, kefir gibi triinlerde iki ya da daha fazla sayida mikroorganiz-
ma vardir. Bununla beraber, sarap yapiminda ayni mayanin (Saccharomyces
cerevisiae) farkli suslari kullanilabilecegi gibi amaca gore baska maya turleri de
kullanilabilir.
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Farkhi mikroorganizmalar farkli substratlarda
gelistiklerinde dogal olarak farkli metabolik Griinler
ortaya cikanirlar. Buna gore 6rnegin sarap mayasl
yogurt yapilacak sute bulasirsa yogurtta istenmeyen
tat ve kokular meydana gelir. KGfli peynir yapiminda
kullanitlan kifler, beyaz peynire bulasirsa beyaz
peynirin tat ve kokusu kifli peynir gibi olur ancak
gida kontroli acisindan bu kez o Grlintin pazarlanma
olasiligr ortadan kalkar. Bu gibi nedenle her uriine
6zgu starter kaltar farkhidir. Bununla beraber asagida
acgiklanacagi gibi peynir yapiminda dogrudan yogur-
dun kullanimi da séz konusudur.

Mikroorganizmalar gida Uretiminde kullanilan
pek cok hammaddede dogal olarak bulunur. Ornegin
Uzimde sarap yapiminda kullanilan mayalar vardir.
Buna bagh olarak geleneksel yéntemde oldugu gibi
Gz(m suyu kendi halinde birakilirsa zaten sarap olur.
Burada elde edilen driintin duyusal ozellikleri
timayle Gzim ile gelen mayalarin sayisi, hangi tir ya
da tarlerde olduklar, farkli tarler var ise bunlarin bir-
birlerine orani, mayalarin aktivitesi, iziimde dogal
olarak bulunan diger tir mikroorganizmalarin
aktivitesi gibi kosullara baghdir. Sonucta duyusal
ozellikleri cok yuksek bir sarap eide edilebilecegi gibi,
tersine olarak zayif bir sarap da elde edilebilir.

St Grlnlerinden peynir ve tereyadi da bu ornege
benzemektedir. Cig siitte dogal olarak bulunan laktik
asit bakterileri cig siitten yapilan peynir ve tereyagina
cok yuksek duyusal 6zellikler kazandirabilecekleri gibi
tersi de s6z konusudur.

Buglin sarap halen blyuk olciide geleneksel lre-
tim yontemi ile Uretilirken, peynir Gretiminde cig sut-
ten geleneksel yontemle dretim giderek azalmak-
tadir. Bunun en 6nemli nedeni toplumun saglk ve
kalite acisindan bilinglenmesidir. Buna ragmen basta
peynir olmak Uzere halen ¢ig sit Grinlerinin
tliketilmesine bagl olarak yliksek sayida bruselloz ve
diger hastaliklara da siklikla rastlanmaktadir.

Geleneksel yontemle peynir yapiminda basit
olarak ¢i§g sut mayalama sicakligina getirilir, rennet
ilave edilir, olugan pihti kesilir, peyniralti suyu stizaldr,
kuru tuzlama ya da salamurada bekletme yontemi ile
tuzlanir. Bu ydntemde ¢ig sttte bulunan patojenlerin
imhasi sadece yine cig sttte bulunan laktik asit bak-
terilerinin olusturduklari bakteriyosin ve diger
metabolitlere baghdir ve bu etki ancak belirli bir
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zaman sureci icinde gerceklesir. Dolayisi ile ¢ig sutten
yapilan peynirlerin 90 giin olgunlastirilmasi yasal bir
zorunluk olmakla beraber, bu kurala ekonomik
nedenlerle uyulmamasi nedeni ile yukarida deginilen
hastaliklar meydana gelmektedir. Pastdrize sUte
starter kaltur ilave edilerek peynir 3 - 4 gilin icinde
pazarlanabilecek clgunluga gelmektedir.

Patojenlerin imhasi icin en etkili yontem isil
islemdir. Pastorizasyon ile bu patojenler blyuk
6lclde oldurilar. Ancak bu islem sirasinda peynir ve
tereyagi Uretimiiie katkida bulunan laktik asit bakte-
rileri de imha olur. Bu durumda starter kuiltlr, ¢ig
sUtlin pastorizasyonu sonunda imha olan yararli bak-
teriler yerine disaridan ilave edilen mikroorganizma
anlamina gelmektedir.

Peynir yapiminda pastoérize edilen slte starter
kaltar ilave edilmez ise asitlik gelismeyecegi icin elde
edilecek peynirde kisa bir stire sonra pastérizasyon
sirasinda canh kalmis sporlu bakteriler geliserek
hakim flora haline gecerler ve duyusal agidan peynir
tiketilemeyecek hale gelir.

Tereyagi yapimi ise peynir yapimindan farkhdir.
Tamduyle fiziksel bir islem olan tereyagi Gretiminde
dogal olarak ¢ig sitten gelen laktik asit bakterileri ya
da pastorizasyon sonrasi ilave edilen starter kiltir
Grtne sadece duyusal acidan katkida bulunur. Bu
durumda pastorize sitten elde edilen kremaya
starter kaltar ilave edilmeden de tereyadi elde
edilebilir.

Cig sutte peynir ve tereyadi icin gerekli bakteriler
bulunmakla beraber, yogurt, kefir, kimiz icin gerekli
mikroorganizmalar son derece az sayidadir ya da
bazilar yoktur. Dolayisi ile bu Grlinlerin yapimi igin
disaridan starter kaltur ilavesi zorunludur. Cig sute bu
mikroorganizmalar katilir ise yine bu urlnler elde
edilir ancak yine ¢ig sutten gelen flora zamanla
geliserek Granid bezar. Dolayist ile bu trinlerin elde
edilmesinde ¢ig site starter kiltir katilmasi pratik
olarak bir anlam tasimaz ve ister ev tipi ister en-
dastriyel Gretimde sit pastorize edildikten sonra star-
ter kultdr ilave edilir. Benzer sekilde peynir ve tereyagi
Uretiminde de cig sUte starter kaltar katmanin bir
anlami yoktur.

Buna karsin endustriyel 6lgekli sarap ve sucuk tre-
timinde sirasl ile Gzim suyu ve et pastorize edilmez.




Starter kultir dogrudan isil islem gérmemis ham-
maddeye ilave edilir. Sarap Uretiminde dogal floranin
etkisi kiiktrtleme ile ortadan kaldirilir, sarap mayasi
kikirde direnclidir. Sucuk Gretiminde ise bugiin igin
baska bir pratik uygulama séz konusu degildir.

Starter Kiiltiirtin Ozellikleri

St endustrisinde yogurt (ve dolayisi ile ayran),
peynir, tereyagi, kefir, kimiz, asidofiluslu sit, eksi
krema Uretiminde starter kaltir kullanilmaktadir. Bu
artinlerin eldesi icin kullanilan starter kultarlerin
cesitli 6zellikleri olmasi gerekmektedir.

Starter kaltirin ozellikleri Grtine dogrudan yan-
slyacagi icin starter kiltar seciminde dikkatli olun-
masi, basta Urlintin pazarlama suresi dikkate alin-
malidir. Bilindigi gibi Fransa' da ekonomik olarak
uretilip pazarlanan 400 kadar farkh peynir cesidi
bulunmaktadir ve bu farkliikta hammadde, isleme
teknolojisi yaninda kullanilan starter kaltar farkliig
da etkendir.

Starter kaltir oncelikle istenilen diizeyde asit
olusturmali, proteolitik giice sahip olmalidir. Hizli asit
treten kaltarlerin kullanimi ile Griinde kontrol edile-
mez diizeyde asit gelisimine bagli olarak istenmeyen
tatlar olusabilir. Bu nedenle kisa siire icinde pazara
verilecek peynirlerde orta - hizli asit Greten kaltarler
kullanilirken olgunlastinlarak piyasaya verilecek kasar
peynirlerinde kullanilacak kaltirin asit olusturma
glcli daha az olmahldir. Benzer sekilde yiiksek
diizeyde proteolitik glice sahip kultlrler Griinde aal
tada neden olurlar. Bu durumda yine kisa slre icinde
pazarlanacak peynirlerde orta - yuksek, olgunlastirila-
cak peynirlerde orta - zayif proteolitik glce sahip
starter kaltar kullaniimahdir. Asit olusturma glicii ve
proteolitik glic yaninda lipolitik etki, aroma olustur-
ma, gaz olusturma gibi dogrudan Grdnin duyusal
Ozelliklerine yansiyacak ¢zellikler de dikkate alinma-
hdir.

Yakin tarihe kadar starter kiltiirlerde en 6nemli
Ozelikler arasinda faj direncliligi yer alirken, starter
kaltar 6zelligindeki gelismeler nedeni ile faj direncli-
ligi eski 6nemini yitirmistir. Bu konuda asagida "star-
ter kultir cesitleri" konusunda bilgi verilecektir.

Starter kiltarin antibiyotiklere ve deterjan -
dezenfektanlara direncli olup olmamasi tartisma
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konusudur. Normal olarak cig sUtte antibiyotik,
kimyasal madde olmayacadi ve isletmede yikama
sonras! iyi bir durulama yapilacagina gore starter
kaltaran bu o6zelliklere sahip olmasi gerekli degildir.
Bununla beraber llkemiz agisindan ele alindiginda
durum tamuyle farklidir. Bu konu asagida "Turkiye' de
Starter Kultir Kullanimi” bashdi altinda tartisiimistir.

Teknik olarak starter kiltur Gretiminde kullanila-
cak mikroorganizmalarin segiminde 6ncelikle ¢ig sit
ve/veya dogrudan ¢ig sutten elde edilen peynir,
geleneksel yontemle Gretilmis olan (koy tipi) yogurt
ve tereyadi gibi Grinlerden mikroorganizmalar izole
edilir, bunlarin gesitli 6zellikleri belirlendikten sonra
kombinasyon halinde Grinde denenir. Burada
dikkate alinmasi gereken husus izolasyonda sit
artnd kullanilacagr zaman oncelikle duyusal bakim-
dan begeni kazanmig Grlinlerin secilmesidir. Begeni
kazanan dranlerden izole edilen mikroorganizmalar
kullanilarak yapilacak Grtiniin ayni sekilde begeni
kazanmasi beklenir. Bu yaklagsim tek bakterinin kul-
lanildigi asidofiluslu st ve tereyagi ya da en fazla 2
bakterinin kullanildigi yogurt gibi Grlinlerde daha
kolaylikla basarilabilmekle beraber, c¢ok sayida
mikroorganizmanin etkisini sirdtrdagu peynir, kefir,
kimiz gibi Griinlerde durum farklidir. Oncelikle izole
edilen bakterilerin izolasyon anindaki sayisal orani
belirlenebilse dahi baslangi¢ olarak bunlarin kombi-
nasyonda hangi oranda katilacaklarinin cok iyi plan-
lanmasi gerekmektedir. ikinci olarak begeni kazanmis
da olsa bu drlnlerden izole edilen tim bakterilerin
starter kultir kombinasyonuna girmesi s6z konusu
degildir. Ornegin duyusal panellerde cok yiiksek puan
almis bir peynirde koliform bakteriler de varsa
koliform bakteriler en azindan yasal zorlamalar
nedeni ile g6z ardi edilmektedir. Benzer sekilde laktik
asit bakterileri de olsa izole edilen farkli turlerdeki
bakterilerin tiimG yerine sadece hakim flora dikkate
alinmaktadir.

Bu ve benzeri nedenlerden dolayi ¢ok sayida
mikroorganizmanin hakim flora ya da yeterli 6lciide
etkin olarak gelisip, farkli aromalar olusturdugu cig
sut peynirine kiyasla, starter kualtir kullanilarak
yapilan peynirlerde saglik ve standart kalite agisindan
tartisilmaz bir Gstanlik varken, ¢i§ sitten yapilan
peynirlerde cig sutin kalitesine bagh olarak her
zaman olmasa da acik bir tat Gstanlaga buluna-
bilmektedir.
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Buna bagh olarak, basta hayvan saglig: kontrol
edilmek Uzere patojen mikroorganizmalar acisindan
mikrobiyolojik kalitesi uygun olan ¢ig sutlerden pey-
nir yapilmasi ve 90 gin olgunlastirma ile pazarlan-
mas! kosulu ile elde edilecek peynirin kalitesi her
zaman pastorize edilip, starter kaltar kullanilan
peynirden daha ylksek olacaktir. Burada baglayic
olan ekonomik deger kosullaridir. isletme, Griini 90
gun slre sonunda pazara ¢ikarabilecek isletme ser-
mayesine sahip, bu stire sonunda Uriin pazarda bek-
lenen degerine erisebiliyor ve isletme ¢ig sut gelisini
standardize edebiliyor ise bu sekildeki Uretim daha
akiladir. Bu glin pazarda tat bakimindan yeterince
tatmin etmeyen ancak saglik acisindan givenilir ve
ayni standart kalitede peynir yerine gereken
kosullarin saglanmasi ile cig sltten peynir yapimi
secenegi dikkate alinmalidir.

Sonuc olarak, pastorize site starter kiltur katila-
rak yapilacak peynirlerde "6zel olarak kiflendirilmis
peynirlerde yasal acidan kif sayisi kisitlamasi" olma-
masi gibi koliform bakteriler icin de kisitlama getir-
ilmemek kosulu ile starter kultir olarak koliform bak-
terilerin peynir kilttri kombinasyonuna ilave edil-
mesi sorgulanmali ve bu konu Gzerinde arastirmalar
yapilmalidir. Kuskusuz, burada kullanilabilecek koli-
form bakterilerin biyojen amin olusumu da dahil
olmak Uzere her tirlii patojenite testi 6nceden
yapilmis olmalidir.

Starter Kdltir Kullanimi ve Tarihgesi

Sarap ve peynirde M.0O. 4000 yilina kadar giden
arkeolbjik bulgular ginimiizden en az 6000 vyil
oncesinde bu drinlerin tuketildigini gostermektedir.
Yogurt, kefir ve kimiz ile ilgili saglikl bir tarihi veri
yoktur. Bu Urinlerin cok eski zamanlardan beri
Kafkasya' da tiiketildigi bilinmektedir.

Stkilmis Gzim suyunun kendi halinde beklemesi
ile sarap olacagina gore ilk sarabin nasil yapildigi
konusunda bir tahmine gerek yoktur. Peynirin ilk kez
nasil yapildigi da tahmin edilebilmektedir. Basit
olarak deri tulum icine konularak korunmaya calisilan
sUt enzimatik olarak pthtilasmis ve bu sekilde peynir
elde edilmis olabilir. Yukanda da belirtildigi gibi
peynir olusumuna katkida bulunan bakteriler zaten
¢ig st iginde vardir. Ancak ilk yogurdun nasil
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yapildigi hakkinda bir tahmin yiratmek muimkiin
degildir clinkt yogurt yapiminda kullanilan bakteriler
cig sut iginde son derece az sayida vardir. Bir diger
deyis ile glines altinda kalan cig satan icindeki yogurt
bakterilerinin sicakligin da etkisi ile ¢ogalarak hakim
flora haline gelmesi s6z konusu degildir.

Bu konuda cesitli uygulamalar vardir. Yaygin
olarak uygulanan sekli ile Hidirelles olarak tanim-
lanan 20 Mayis tarihinde yagan yagmurun ilk suyu
toplanmakta, kaynamis ve sogutulmus site bu yag-
mur suyu sanki yogurt mayasi imis gibi ilave edilmek-
te, standart yogurt yapma sicakiginda 1 gece bek-
ledikten sonra olusan gevsek pihti ertesi giin yine
kaynamis ve sogutulmus site ilave edilmekte ve bu
sekli ile her yil maya yenilenmektedir. Bu uygulama
Artvin, Trabzon, Adana ve Salihli'de "evet biz yillardan
beri boyle yapiyoruz" seklinde dogrulanmistir. Burada
dikkati ceken pek cok nokta vardir. Oncelikle
Hidirelles 20 degil 6 Mayis tarihidir. Bununla beraber
Rumi takvimde 6 Mayis, Miladi takvimde 20 Mayis
tarihine denk gelmektedir ve 20 Mayis pek cok yerde
Hidirelles olarak kutlanmaktadir. Yagan yagmurun ilk
suyunda yogurt bakterileri olmasi beklenmemektedir.
Olasi agiklama siitiin tam olarak degil de yetersiz isil
isleme maruz birakilmasi, bu sirada ¢ig stitte bulunan
yogurt bakterilerinin 6lmemesi, o tarihlerde yagan
yagmurun ilk suyunda bulanan polenlerin yaralanmig
yogurt bakterilerinin hasarlarini onarmasi ve bunlari
gelismeye tesvik etmesidir. Dogrudan bu makalenin
yazarlari ile Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi
Boluma Ogretim Uyesi Dog. Dr. Yasar Kemal Erdem’
den olusan ekip 15 - 22 Mayis 2000 tarihlerinde Art-
vin 'de bu uygulamay! yerinde arastirmislardir.

Yogurt kullanilmadan yogurt yapiminda bir baska
yontem Dogu Karadeniz yaylalarinda uygulanmak-
tadir. Yaylaya cikan koyliler 6nce ¢ig sutten peynir
yapmakta, peyniralti suyunu yine kaynatilmis ve stan-
dart yogurt yapma sicakligina sogutulmus sute ilave
etmektedirler. Bu ydntem, peynir yapimi sirasinda cig
sttteki yogurt bakterilerinin sayilarinin artmasi ile
agiklanabilirse de bu sekilde elde edilen pihtinin tam
olarak yogurda benzemedigi de goralmistir. Benzer
sekilde cesitli bitkiler, bir derenin tasi kullanilarak da
yine yogurt benzeri pihtilar elde edilmektedir.

Endustriyel anlamda starter kullanimi 19. Yuzyilin
2. yanisinda baslamistir. 1860' i yillarda Danimarka ve




Hollanda' da sit isletmelerinin eksimeyi hizlandirmak
icin tereyadina islenecek kremaya yayikalti kattiklan
bilinmektedir. Bu sekilde elde edilen tereyaginin
bazen "iyi" bazen "kétl" olmasinin nedeninin kul-
lanilan yayikalti ile iliskilendirilmesi sonunda bu
konudaki calismalar artmis, 1885 yilinda secilmis
bakteri suslarinin aktif olarak Uretilmesinden ibaret
olan ilk starter kiltir hazirlanarak piyasaya verilmis
ve 1890 yilinda sit Granleri icin ilk starter isletmesi
olan Chr. Hansen Danimarka' da kurulmustur. 2.
Dlnya Savasi sonrasinda liyofilizasyon tekniginin
gelismesine bagl olarak starter kiltir Gretiminde
yeni boyutlar ortaya ¢ikmustr.

Tarkiye' de starter kaltar ile ilgili calismalar énce
aniversitelerde baslamistir. Ozellikle Ege Universitesi
Sit Teknolojisi BolUma sivi kiiltiir Greterek bu konuda
6nemli bir rol oynamis ve sit driinleri Gretiminde
kalite artinmi saglamistir. Etlik Hayvan Hastaliklan
Arastirma Enstitst, Ankara Universitesi Gida Bilimi
ve Teknolojisi Boliminde de konu Uzerinde calis-
malar yapilmis ve pilot 6lcekte de olsa liyofilize kaltur
uretilebilmis olmakla beraber bunlarin enddistriyel
boyutta Gretilerek pazarlanmasi miimkiin olmamistir.

Laboratuvar kurarak starter kultir Gretme olanagi
olmayan kigik mandiralarda ¢ig siitten peynir yap-
mak yerine siitli pastorize ederek starter kiiltir yerine
dogrudan yogurt ilavesi ile peynir yapilmasi yine
universiteler tarafindan gegmis dénemde basarilmis
bir uygulamadir. Bu yéntem, peynirde yogurt
kokusuna neden olmakla beraber, ¢ig§ siitten peynir
yapilmasina oranla ¢ok daha saglikh bir uygulama
olarak nitelendirilmektedir.

Buglin endustriyel boyutta starter kiltir Gretimi
endustrinin taleplerine gére yapilmakta, siit Griinleri
endulstrisi  bir anlamda starter kdltir Gretim
endstrisini  yonlendirmektedir. Diinyada en fazla
Gretimi yapilan cheddar peyniri ile ilgili starter kltir
calismalari halen devam ederken, Turk Halkinin
damak tadina yénelik olmak izere yapilan peynir
starter kaltir calismalarn yetersiz kaldigi icin dogru-
dan starter kiltur Greten firmalarin yonlendirmesi ile
starter kultiir secilmektedir.

Starter Kulttr Tipleri

Tarihsel stireg icinde sirasiyla sivi kiiltiir, dondurul-
mus kaltar ve liyofilize starter kulttrler tretilmis ve
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kullanilmistir. Liyofilize kilturler ise sirasiyla tohum
kaltar, hazir kaltir ve direkt tekne kultiri asa-
malarindan gegmislerdir. Bugtin timiyle direk tekne
kaltara kullanilmaktadir.

Tohum kiltiir olarak bilinen liyofilize starter kiiltir
tipinde agilan poset pastérize site ilave edilip, bu
sekilde aktiflestirildikten sonra sirasiyla ana kiiltir,
katle kaltir asamalarindan gegirilip en son olarak
katle kiltdr tanka ilave edilmektedir. Hazir kiilturde
ise dogrudan kutle kaltirii elde edilmektedir.
Bunlardan 6zellikle tohum kltiirlerin kullanimi ile
isletme az miktarda kaltiir ile cok fazla boyutlarda
Urun elde edebildigi icin starter kiiltiir Gireten firmalar
once hazir kiltir Greterek tohum kiiltiri piyasadan
cekmisler, sonrada dogrudan tekneye ilave edilen
kaltard dreterek bu kaltira piyasadan cekmislerdir.

Bu kaltur tipinde hicbir ara islem olmadigr icin faj
sorunu da kayda deger olciide ortadan kalkmustir.
Bilindigi gibi starter kullanan st Grunleri
endustrisinde faj sorunu ayni kiiltiiriin defalarca kul-
lanimina bagh olarak isletmede faj sayisinin artmasi
ile ortaya ¢lkmaktadir. Her ne kadar bu yéntemde de
ayni kaltir strekli olarak kullanilmakta ise de Gretim
sirasinda sadece sltlin pastérizasyonu, starter kiltir
ilave edilme sicakligina sogutuimasi, starter kiltir
ilavesi ve irlin elde edilmesi asamalarindan ibaret
olan bir parti Uretimde starter kiltiirin tekrar kul-
lanimi s6z konusu degildir.

Turkiye' de Starter Kiltiir Kullanimi

Tarihsel sureg icinde gerek akademik arastir-
malarin yetersizligi gerek sanayi - Gniversite iliskisinin
yetersizligi nedeni ile yukarida da belirtildigi gibi Tiirk
Halki'nin damak zevkine uygun bir starter kaltiir iire-
timi yoktur ve bir anlamda dogrudan yabanci starter
kiltdr Greticisi firmalanin Grettikleri kaltarler dogru-
dan kullaniimaktadir.

Bu kuruluslar dogal olarak ¢i§ sttte antibiyotik
olmadig, ¢i§ site bozulmay énlemek icin alkali ve
hidrojen peroksit gibi inhibitor kullanilmayacag etkin
bir temizlik sonunda sistemde deterjan ve dezenfek-
tan kalintisi olmayacag varsayimi ile bu ézelliklere
direncli kdltar Gretmek seklinde bir programa
girmemektedirler.

Tirkiye' de sit Gretiminin kayda deger Olcude
daginik yerlesim birimlerinde olmasi, Gretimin cok
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biyiik bir cogunun 5 - 10 bas inegi olan kiguk islet-
melerden elde edilmesi nedeni ile ¢ig sut kalitesi
yeterli degildir. Sut kooperatifler ve st birlikleri
aracihgr ile toplanip hizla sogutulmasina ragmen,
asitligi yukselmis sttiin notralize edilmesi icin alkali
ilave edilmesi ve/veya asitlik gelismemesi amaci ile
hidrojen peroksit ilavesi son derece yaygindir.

Bu durumda yabana firmalarin Grettikleri starter
kiltirler her zaman kendilerinden beklenen islevi ye-
rine getirememektedirler. Sadece alkali ve/veya hidro-
jen peroksit ilavesi nedeni ile starter kaltarin "calis-
mamas!" biyik ekonomik kayiplara neden olmak-
tadir. Bu kayip sadece starter kiltirde %10 olarak
tahmin edilmektedir.
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Yayin
Komisyonu

11. Sayimizin Kapak Konusu

“Seker, sekerleme, cikolata, kakao,
cay ve kahve”

Yazilarinizi bék/iyoruz. 2
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