MIHALIC PEYNIRI URETIMINDE FARKLI STARTER
KULTUR KOMBINASYONLARI KULLANIMI
UZERINE BIR ARASTIRMA

Elif OZER

HARUN KESENKAS




Mihalic peyniri

» Ulkemize 6zgu bir peynir cesidi olan Mihalic peyniri
genellikle Balikesir ve Bursa yoresinde yapilmaktadir.

» Genellikle tam yagli ¢cig koyun sutunden yapilan bu
peynir Bursa-Karacabey ilcesinin eski adi olan Mihalic
yoresinde yaklasik 250 yildir tGretilmektedir.

» Geleneksel olarak koyun sutiinden yapilmasina karsin
gunumuzde ancak %60-70 koyun sutl ve gerisi inek-
keci sttt karisik hammaddeden ve bazen de sadece
inek sutunden islenebilmektedir (MEGEP, 2011).




» Mihalic peynirinin dis kismi 3 - 4 cm’ye varan
beyaz renkli bir kabukla kaplidir, kabuk yuzu
parlak ve kurudur

» Peynirin hamuru serttir. Delikler peynir
kitlesinde duzgln bir dagilim gosterirler,
buyltklikleri 2 - 4 mm ve sekilleri yuvarlaktlr.

» Mihalic peyniri karakteristik olarak hafif tuzlu
keskin koku ve lezzettedir (Ozcan, 2000).

» Mihalic peyniri ve benzer gdézenekli peynirlerde
gozenek olusumu icin kabuk olusumu énemlidir.




Mihali¢ peyniri Gretiminde genellikle cig sut kullaniilmaktadir.

Sut pihtilasip kesim olgunlugu kazandiktan sonra pihti sicakligi
yavas yavas sicak su dokulerek yaklasik 42°C’e yukseltilir.

Mihalic peyniri Gretim teknolojisinde pihti sicaklhgi blyuk 6nem
tasimaktadir.

Pihti yeterince 1sinmazsa parcalar birbiriyle kaynasmayarak
yumusak kalmakta ve bunu izleyen depolama sirasinda kaliplar
sismektedir.

Isitma, istenenden fazla olursa sonraki asamada peynirin
vapisinda gozenekler olusmamaktadir




Mihali% eyniri Uretiminde saglkli ve standart kalitede bir
urin elde etmek icin arayislar surmektedir.

Peynir yapiminda kullanilacak sitiin pato{en o
mikroorganizmalarin inhibisyonu amaciyla pastorize
edilmesi,

Cig sutun dogal mikroflorasinda bulunan ve peynirin
oIEunIagmam sirasinda lezzet gelisimine katkida bulunan
laktik asit bakterilerinin 6nemli bir kisminin yok
edilmesine neden olmaktadir.

Dolayisiyla, oOzellikle pastorize sitten yapilan peynirlerde
tat-aroma olusumu ya gecikmekte, olgunlasma istenilen
seviyede olmamaktadir.




Olgunlasma

Olgunla?ma, peynirlerin cesidine 6zgu tat, renk, aroma, kivam, gorinim
gibi 6zellikleri kazanabilmesi icin, belirli kosullar altinda ve surelerde
gecirdigi degisikliklerin toplami olarak tanimlanabilir.

o Olgunlasan peynirlerde hosa giden lezzet gelisimi icin peynirde olusan
cesitli reaksiyonlar arasinda hassas bir denge olusmakta,

o Bunun sonucunda peynir kitlesi yeni bir nitelik kazanmaktadir. Olusan
urunler de peynirlerin tat, koku ve yapilarini belirlemektedir.

0 Peynirlerde olgunlasmanin hizlandirilmasinda ilk uygulanan
yontemlerden en 6nemlilerinden biri starter kultir kullaniimasidir. Bu
yontemle olgunlasma suresi kisaltilmakta, standart trtn elde
edilmekte ve ureticiye ekonomik olarak destek saglanmaktadir.

0 Peynirlerde olgunlasma islemi basli basina bir slrectir ve bu sirecin
dogjlru 2a(l)golz)a)mp butlnsel olarak degerlendirilmesi gerekmektedir (Fox
et al., :




» Mihalic peyniri tretimi ve olgunlasmasinda
starter kultur kullanimi yaygin olmamakla birlikte
standart kalitede bir peynir Uretmek icin arayislar
surmektedir.

» Mihali¢ peynirinin mikroflorasi tam olarak
bilinmemekle birlikte Gretiminde propiyonik asit
bakterilerinin 6nemli rol oynadigi bilinmektedir.

» Propiyonik asit bakterileri laktati fermente edip
Eaz olusturarak Mihalic peyniri Uretiminde
arakteristik gézenek olusumuna neden
olmaktadir.




Arastirmada,

== Saglikli, 6zellikle standart ve ticari anlamda iyi
kalitede, guvenilir bir Mihalic peyniri Gretimi icin
cesitli starter kultir kombinasyonlari denenmistir.

== Farkli haslama sicakliklari uygulanarak bu
durumun olgunlasmada rol oynayan
mikroorganizmalar Uzerine etkisi de incelenmistir.

==Mihalic peynirinin olgunlasmasinda ve karakteristik
dzelliklerinin gelisiminde en uygun olan starter
kultir kombinasyonunu ve uygun haslama sicakligini
tespit etmek,
Saglikl ve standart kalitede bir triin elde etmek,

ayrica daha énceki calismalara alternatif bir
arastirma gerceklestirmek amaclanmistir.




Materyal-Metot

Arastirmada :

» Pastorize sutten Mihalic peyniri Gretimi
uretilmistir.

» Uc farkli starter kultir kombinasyonuna iki farkl
pthti sicakhigr uygulanmis ve deneme iki
tekerrirlt olarak yuratulmaustar.

» Olgunlasma periyodunun 1., 15., 30., 60., ve 90.
gunlerinde peynirlerin mikrobiyolojik ve kimyasal
analizleri yapilmistir.
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Starter Kultiirler

-/




Cig siit
1
68°C de 15 dk. pastdrizasyon
1
Sogutma (40°C)

1
Kalsiyum klortir ilavesi (%0,02)

Starter kiiltiir ilavesi (36-37°C’de, 30 dk. bekleme)

1 |
Mayalama (33-34°C’de 50ml/100L siit 1/16000 kuvvetinde)
|
Pihtilasma (1 saat )

|

Pihti kirma ve haslama

1 ! |
(80°C*de sicak su, ptht1 45°C e gelene kadar) (70°C"de sicak su, piht1 40°C e gelene kadar)
|
Pihtinin siiziilmesi ve askiya alinmasi (2 saat)
| |
Kaliplama ve baskida bekletme
|
%11-12"lik salamurada 6 giin <4mmm Salamurada bekletme (23£2°C)
(23£2°C)
1 .
9%15°lik salamurada 10 giin ~ =emp Porsiyonlama
(Soguk hava)

Vakum Ambalajlama

| |

Olgunlastirma 4-6°C

iiltiirlii Mihalic peyniri firetimi.



Mihalic peynirlerinde:

» Suda ¢dézunen (pH 4.6) oranlari ve olgunlasma
indeksleri,

» %12 TCA’da ¢c6zlinen azot oranlari ve olgunlasma
indeksleri,

» Yag ekstraksiyonu yapilarak serbest yag asitleri
degeri,

» Kultar bakterilerinin olgunlasma suresi boyunca
canliliklari,




Arastirma Bulgulari



Mihalic Peyniri 6rneklerinin suda ¢cd6ziinen azot miktarlarinda ve olgunlasma
indeksi degerlerinde olgunlasma siiresince meydana gelen degisiklikler.

Peynir Ornekleri

Giinler | HP45 StHP45 LeuSt45 StHP40 HP40 LeuSt40 K

- 1 |0,48+0,00F  0,71+0,01* | 0,43+0,01°®  0,70£0,01*  0,47+0,02*°>  0,45+0,00°° | 0,31+0,00*
X

E 15 | 0,46£0,01°  0,73+0,00*°  0,43+0,02%®  0,72£0,00°°°  0,47+0,01°°  0,45+0,00%  0,32:0,00"*
g 30 [0,50+0,03°°  0,74+0,01°®  0,48+0,02°¢  0,73+0,01°®  0,50+0,00 ™  0,45+0,00"®  0,41+0,00°*
_N

g 60 | 0,62+0,00°  0,80+0,01°°%  0,53+£0,00°°  0,81£0,01°  0,62+0,00°  0,51+0,01°®  0,44+0,00%
g 90 | 0,64+0,01°  0,83+0,01°° | 0,54+0,00®  0,83+0,00°  0,64+0,01°°  0,54+0,00®  0,46+0,01%
-~ 1 11,2240,23%¢  16,01+0,18%°  10,17+0,43*®®  16,34+0,39™°  11,07+0,16°° 10,74+0,00°%¢ 10,74+0,00°**
N

'E 15 |10,50+0,38%° 16,84+0,16™ 9,92+0,22°®  17,21+0,13°®  10,98+0,33°  10,74+0,07°°  7,83+0,08**
=

; 30 | 12,06+0,38™ 16,78+0,01™ 11,27+0,54™ 16,73+0,48%° 11,73+0,14°%¢ 11,08+0,11%® 9,75+0,12°*
é 60 | 14,77+0,13° 19,07+0,28®  12,76+0,30¢ 18,94+0,13°  14,53+0,16 12,09+0,27°®  10,49+0,08%
8

° 9 15,27+0,43%¢  19,7240,19%° | 12,89+0,17® 119,78+0,14°° | 15,21+0,08" 12,86+0,27°® 10,88+0,31%




Suda ¢6ziinen azot orani

» Olgunlasma sonunda ayni kulturlerin

kullanildigi

peynirlerin hepsinin ayni suda ¢c6zunen azot

degerlerini aldiklari gérialmustir.

» Yani primer proteolizin olgunlasmanin sonunda
ayni kultirlerin kullanildigi peynirlerde oldukca

vakin degerler aldigr gérulmaustar.

» Bu durum primer proteolizde 6nemli
kalinti rennin enzimi ile iliskilendirile
(Hayaloglu ve Karabulut, 2010; Metin
Buna gore 40°C ve 45°C haslama sica

sl ektedir.

katkisi olan
Dilir
C2011).

<hiklarinin

kimozin aktivitesini etkilemedigi tahmin



Mihalic Peyniri 6rneklerinin TCA’da ¢6ziinen azot miktarlarinda ve olgunlasma

indeksi degerlerinde olgunlasma siiresince meydana gelen degisiklikler

Peynir Ornekleri
Giinler | HP45 StHP45 LeuSt45 StHP40 HP40 LeuSt40 K
1 0,18+0,01*®  0,22+0,01?°° 0,08+0,01**  0,20+0,00°°° 0,18+0,01*" 0,08+0,00*  0,09+0,00°
S
= 15 ]0,30+0,00™ 0,27+0,00°° 0,18+0,01°® 0,27+0,01°° 0,30+0,00°° 0,17+0,00°® 0,15+0,00"*
S
§ 30 [0,31+0,00® 0,28+0,01°° 0,18+0,00°* 0,28+0,00  0,31£0,00°° 0,19+0,00°® 0,16+0,01°
S 60 | 0,32+0,01°°° 0,34+0,01°° 0,19+0,00°% 0,33+£0,01°°  0,31£0,00™¢ 0,20£0,00®® 0,17+0,00%
=
90 |[0,34+0,01°® 0,37+0,02% 0,21+0,01® 0,35+0,00° 0,33+0,00° 0,21+0,00°®  0,17+0,00%
1 4,34+0,22%8C E,97io,23ﬂ 1,81+£0,28*  4,76+0,03°P 425+0,21°®  2,00+0,08 ** 2,11+0,01**
S
E’ 15 | 7,00£0,12°°  6,29+0,01°° 4,04+0,18"® 6,48+0,05°°  7,06+0,06°° 3,98+0,00°®  3,72+0,06™
(b}
2
= 30 |[7,50+0,27°°  6,34+0,05°° 4,35+0,01"8 6,48+0,08"  7,25+0,02™° 4,67+0,04°® 3,81+0,21"*
§n 60 | 7,744+0,18°® 7,97+0,19°° 4,65+0,02°® 7,83+0,21°°®  7,38+0,06° 4,81+0,06"®  3,95+0,06""
=)
90 | 8,11+0,18%P 8,78+0,35% 4,97+0,16"™ 836+0,01"° 7,81+0,08" 5,10+0,02° [4,0910,06°A:|




%12 TCA’da c6ziinen azot

» Cesitli peynirlerde yapilan calismalarda,
bakteriyel lizisin peynirde proteolizin
gelisimine (6zellikle sekonder proteolize) cok
onemli katkilar sagladigi saptanmistir.

» Kullantlan mikroorganizmalarin lize olma
derecesi ile peynir olgunlasmasi ve aroma
gelisimi arasinda pozitif bir korelasyon
saptanirken, lize olmayan suslarla yapilan
peynirlerde ise proteoliz ve aroma gelisiminin
geciktigi bildirilmistir




Mihalic Peyniri 6rneklerinde olgunlasma siiresince serbest yag
asitleri degerlerindeki degisim.
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Serbest Yag Asitleri Degeri

» Olgunlasma boyunca en yuksek degerler HP45 ve
HP40 6rneklerinde saptanmistir.

» En disuk serbest yag asitleri degerleri ise
LeuSt45 ve LeuSt40 orneklerinde belirlenmistir.

» Propiyonik asit bakterilerinin starter kulttur olarak
kullanildigr peynirlerde, 6zellikle HP45 ve HP40
orneklerinde ADV degerinin yuksek cikmasi
propiyonik asit bakterilerinin yogun lipolitik
aktivitesine baglanabilir.

» Laktik asit bakterilerinden 10-100 kat daha fazla
lipolitik aktivite gosterebilen propiyonik asit
bakterileri icinde P. freudenreichii en yliksek
'\olitik aktiviteye sahip turdur




Serbest Yag Asitleri Degeri

» Haslama sicakliklarinin serbest yag asidi
degerlerine etkisine baktigimizda olgunlasmanin
ilk gunit LeuSt45-LeuSt40 6rnekleri haric
olgunlasmanin her doneminde tim orneklerde
45°C’de haslanan peynirlerin serbest yag asitleri
degerlerinin 40°C’de haslanan peynirlere gore
daha disuk oldugu goérulmektedir.

» Buna gore calismamizda lipoliz bakimindan 40°C
haslama sicakligr kullanmanin daha olumlu etki
gosterdigi sdylenebilir.

» Peynirde lipolizi starter aktivitesinin yani sira
bakterlyal lipaz ve sutte dogal olarak bulunan
IPx=ngden olmaktadir.
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Mihali¢ Peyniri 6rneklerinde olgunlasma siresince S.
thermophilus (a) ve L. helveticus (b) sayillarindaki degisim.
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. S. thermophilus’un ST Agar’da gelisimi
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Mihali¢ Peyniri 6rneklerinde olgunlasma stresince L
mesentroides subsp. cremoris counts (log cfu/qg); P.

freudenreichii counts (log cfu/g) (d) sayilarindaki degisim.






Propiyonik asit bakterilerinin besiyerinde sayimi




SONUC

» Bu calisma yoresel peynirlerimizden olan ve tarihi cok eskilere
dayanan Mihalic peynirinin olgunlastiriimasinda kullanilan
yontemlere yeni bir yaklasim getirmistir.

» Calismada gerek olgunlasma 6zellikleri, gerek lipoliz duzeyi,
gerek duyusal 6zellikler, gerekse yag asitleri kompozisyonu
ve organik asit icerigi bakimindan starter kaltir
kombinasyonunun kullanildigi peynirlerle kontrol peyniri
arasindaki fark acikca ortaya konmustur.

» Propiyonik asit bakterisi, L. helveticus ve S. thermophilus
kombinasyonunun, Mihali¢ peynirinin gerek olgunlasmasina,
gerekse duyusal 6zelliklerine katki saglayan bir kombinasyon
oldugu, bunun da bakteriler arasindaki interaksiyonlardan

kaynaklanabilecegi dusunilmektedir.




SONUC

v Cah%mada uygulanan iki farkl haslama sicakligindan hem duyusal
Ozel _ilklke)_rlc_a, hem de olgunlasmaya katkisi bakimindan 45°C
Onerilebilir.

v Ayrica bu haslama sicakhgi kultiir bakterilerini 6nemli oranda
etkilememistir. Ancak lipoliz oraninin ve peynir randimaninin 40°C’de
haslanan peynirlerde yuksek oldugu géz éninde bulundurulmahdir.

+ Calismada starter kultlrlerin peynirlerin 6zelliklerine olumsuz
herhangi bir etkisi olmadigi, aksine olumlu katkilari oldugu
soylenebilir. Pastorize sutten starter kultur kullanilarak Gretilen
Belnirler olgunlasmanin kisaltilmasi ve urinin standardize edilmesi

akimindan ekonomik olarak 6nem tasimaktadir.

v Ayrica son yillarda propiyonik asit bakterileri probiyotik 6zellikleri ile
dikkat cekmektedir. Dolayisiyla Gretilen peynirler fonksiyonel lriin
niteligi tasimasi ve sagliga katki saglamasi acisindan da 6nemlidir.

v llerideki calismalar icin piyasadan toplanacak Mihalic peynirlerinden
izole edilecek ve tanimlanacak dogal floraya ait bakterilerin starter
olarak tekrar Mihalic peyniri uretiminde kullaniimasi ile ilgili
alismalarin yapilmasi onerilebilir.




TESEKKURLER

.



