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Cokelek Peyniri Uretiminde Farkh Starter Kiiltiir Kullanimi
Gokce Eminoglu
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Béliimii

Peynir, siit iiriinleri icerisinde en fazla cesitlilige sahip olan iiriindiir. Ulkemizde en ¢ok tiiketilen peynir cesitleri
Beyaz ve Tulum olmakla birlikte, 6zellikle kirsal bolgelerde en ¢ok tiiketilen peynir gesitlerinden biri de ¢okelek
peyniridir. Cokelek peyniri, genellikle aile isletmelerinde geleneksel yontemlerle iiretilmekte ve Tiirkiyede
cogunlukla semt pazarlarinda satis1 yapilmaktadir. Cokelek peyniri iilkemizin farkli bolgelerinde yaygin sekilde
iretilmekte ve iretildigi bolgenin oOzelliklerine ve iiretim kosullarina bagli olarak  farkli isimlerle de
adlandirilmaktadir. Cogunlukla geleneksel olarak yogurttan iiretilen bu peynir cesidi, siit, peyniralti suyu,
yayikalti ve ayrandan da iiretilebilmektedir. Uretim prosesi bakimindan biiyiik farklilik gdstermeyen ¢okelek
iretiminin temel agsamas, liretiminde kullanilan hammaddeye cesitli pihtilastiricilarin eklenmesi (enzim, kiiltiir ya
da ¢ig siitiin dogal florasi ile asitiligin ilerletilmesi) ardindan kaynatilmasi ve elde edilen pihtinin siiziilmesi
seklindedir. Uretilen peynir ¢esidinden bagimsiz olarak, uygun baslangig kiiltiirlerinin dikkatli bir sekilde
secilmesiyle peynirin dokusunu ve tadini gelistirmek, peynir endiistrisinin biiyliimesini ilerletmek i¢in dnemli bir
yontemdir. Laktozdan laktik asit tiretmek peynir yapimindaki en 6nemli adimdir. Starter kiiltiirler, iiriine istenen
tadi, aromay1 ve yapiy1 saglayan belirli 6zelliklere sahip mikroorganizmalardir. Siit endiistrisinde standart ve
kaliteli trtinlerin iiretimi, uygun Ozelliklere sahip baslangic kiiltiirlerinin kullanilmasina baghdir. Starter
kiilttirlerin liriiniin lezzetini artiran bilesikler tirettigi bilinmekle birlikte, taze peynirler genellikle benzer lezzet ve
aromaya sahiptir. Bu nedenle, taze fermente tiriinlerin iiretiminde baslangi¢ kiiltiiriiniin se¢imi, tiiketicilerin tat ve
aroma algisini sekillendirmede oldukca 6nemlidir. Bu diisiinceden yola ¢ikarak, bu ¢aligmada ¢okelek peyniri
iiretimde 3 farkli ticari starter kiiltiir kullanilmis ve elde edilen peynir 6rneklerinin mikrobiyolojik, fizikokimyasal,
tekstiirel ve duyusal 6zellikleri karsilastirmali olarak incelenmistir.
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