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Ozet: Calismada 50 adet Mengen peyniri érneginden toplam 117 adet laktik asit
bakterisi izole edilmis ve laktik asit bakteri floras1 % 44.5 Enterococcus spp., %
29.9 Lactobacillus spp., % 25.6 Lactococcus spp. olarak belirlenmistir. Elde edilen
izolatlarin asidifikasyon kapasiteleri ile proteolitik aktiviteleri tespit edilmis, en iyi
asidifikasyona ve proteolitik aktiviteye sahip 22 adet sus 16S rDNA dizi analizi ile
tanimlanmistir. Tanimlamasi yapilan suslarin 15°i (% 63) Enterococcus spp., 5'i (%
21), Lactococcus spp., 1'i (% 4) Lactobacillus spp. ve 1'i (% 4) Weissella spp. olarak
belirlenmistir. 15 adet Enterococcus spp. izolatindan; 9'u (% 60) Enterococcus
faecium, 4'i (% 26.7) Enterococcus faecalis ve 2’si (% 13.3) Enterococcus durans
olarak; 5 adet Lactococcus spp. izolatindan, 3'i (% 60) Lactococcus lactis subsp.
lactis, 2'si (% 40) Lactococcus garvieae olarak tanmimlanmustir. Lactobacillus spp. ve
Weissella spp. olarak tanimlanan suslarin ise sirasiyla Lactobacillus casei ve
Weissella viridescens oldugu tespit edilmistir. Tanimlanan suslar igerisinden ayni
anda hem diisiik proteolitik aktivite hem de ytliksek asidifikasyon aktivitesi 6zelligi
gosteren bir adet Lactococcus lactis subsp. lactis susu, Enterokoklar arasindan bir
adet Enterococcus faecalis, bir adet Enterococcus faecium ve iki adet Enterococcus
durans susu en iyi starter kiiltiir 6zelliklerine sahip suslar olarak belirlenmistir.

Isolation, Molecular Identification and Determination of Some Starter Culture
Properties of Lactic Acid Bacteria Isolated From Mengen Cheese
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Abstract: In the study 117 colonies were isolated from 50 Mengen cheese samples
and they were determined as 44.5% Enterococcus spp., 29.9%, Lactobacillus spp.,
25.6% Lactococcus spp. Among strains, 22 pieces having the most appropriate
acidification capability and proteolitic activity were selected and identified by 16S
rDNA sequencing. 15 pieces of these strains (63%) were identified as Enterococcus
spp., 5 pieces (21%) were identifed as Lactococcus spp., 1 piece (4%) as
Lactobacillus spp. and 1 piece (4%) as Weissella spp. The Enterococcus strains were
identified (15 pieces) as the following; 60% were Enterococcus faecium, 26.7%
Enterococcus faecalis, 13.3% Enterococcus durans. The Lactococcus strains were
identified (5 pieces) as the following; 60% Lactococcus lactis subsp. lactis, 40%
Lactococcus garvieae and the others were determined as Lactobacillus casei and
Weissella viridescens. One of the defined strains were identified as Lactococcus
lactis subsp. lactis, one of them were identified as Enterococcus faecalis, two of
them were identified as Enterococcus durans, one of the stains Enterococcus
faecium were identified as potential starter culture due to high acidification
characteristics and low proteolytic activity.

1. Giris peynir ¢esidi ile siit lirlinlerinde 6zellikle de peynirde

zengin bir cesitlilige sahiptir. Yore kosullari, 6zellikle
Ulkemiz her biri kendine 6zgii kimyasal ve duyusal kiiltirel aligkanliklar, hayvan tir ve 1rklarinin
niteliklere sahip 50’den fazla yoresel ve bolgesel farkliligi, farkl tretim tekniklerinin kullanilmasi bu
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cesitliligin nedenlerindendir [1]. Bolge ekonomisine
katkida bulunmak, iirtin ¢esitliligini ve giivenligini
artirmak i¢in son yillarda bircok tilkede geleneksel
irtinlerin iiretim yontemlerinin orta ve kiiciik 6lgekli
sanayiye  aktarilmasi = konusunda calismalar
yapilmaktadir [2]. Bu baglamda iilkemizde iiretilen
yoresel peynirlerin cesitliligi de dikkate alindiginda
bu tip peynirlerin orjinlerine uygun sekilde ve
endiistriyel boyutta liretimlerinin iilke ekonomisine
onemli katkilar saglayacagi diisiiniilmektedir.

Laktik asit bakterileri, basta peynir olmak {lizere
bircok siit Urininin Uretimi ve olgunlasmasi
sirasinda aroma gelistirme yetenekleri, bakteriyosin
ve ekzopolisakkarit olusturabilmeleri, bakteriyofaj

direnclilikleri, proteolitik aktiviteleri gibi sahip
olduklar1 bir c¢ok o6zellikleri nedeni ile peynir
endlistrisinde teknolojik Oneme sahip

mikroorganizmalardir [3, 4].

Cig sttten iiretilen peynirlerde tat ve aroma ile
tekstiir gelisimi tamamen dogal laktik floraya
baghdir. Laktik flora, farkl tiirde ¢ig siit kullanimi
(inek, koyun, keci vb.), peynir iiretiminde ve
depolanmasinda kullanilan tekniklerin ve siirelerin
farkli olmasi, cografi konuma 6zglii mikrofloranin
farklihgi gibi bircok etkene bagh olarak degisiklik
gostermektedir. Geleneksel yontemlerle elde edilen
peynirlerin biyokimyasal ve duyusal ozellikleri
floradaki bu c¢esitlilikten dolay1 farklihik arz
etmektedir. Bu flora siitiin elde edildigi bdlgenin
faunasi ile yakindan iligkilidir ve bu nedenle bdlgenin
disinda iretimi gerceklestirilen peynir cesitlerinde
karakteristik tat, aroma ve tekstiirel 6zelliklerin elde
edilmesi oldukea giictiir [5, 6].

Geleneksel siit triinlerini standardize edebilmek ve
endiistriyel diizeyde iiretebilmek i¢in triiniin dogal
mikrobiyal florasinin tespit edilmesi ve sonrasinda
bu floranin karakterize edilerek starter kultiir 6zelligi
olan suslarin belirlenmesi ve starter kiiltiir olarak
liretiminin uygunlugunun saptanmasi son derece
onem teskil etmektedir [5, 6]. Siit endiistrisinde
ozellikle de peynir iiretiminde starter Kkiiltir
cesitliliginin sinirl olmasi nedeni ile peynir iireticileri
farkl tipte laktik asit suslarinin iiretilmesine yonelik
taleplerini arttirmislardir [6]. Bu talep ve ihtiyaca
baglh olarak son yillarda herhangi bir starter kiiltiir
ilavesi yapilmaksizin tretilen geleneksel peynirlerin
laktik asit bakteri florasinin belirlenmesi, elde edilen
izolatlarin fenotipik ve genotipik olarak tanimlanmasi
ve tanimlanan suslarin biyokimyasal, teknolojik ve
starter kiiltlir 6zelliklerinin belirlenmesine yonelik
bir¢ok ¢alisma yapilmaktadir [6, 7, 8, 9, 10, 11]. Elde
edilen suslarin potansiyel starter kiiltiir 6zelliklerinin
ortaya konulabilmesi i¢in asitlik {iretim kapasitesi,

proteolitik aktivite, enzimatik aktivite, aroma
olusturma  yetenekleri,  bakteriyosin  iliretimi
antibiyotik ve faj direngliligi gibi teknolojik

ozelliklerinin incelenmesi gerekmektedir [6].
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Mengen peyniri “kdy peyniri” olarak da adlandirilan,
koyun veya inek c¢ig sttiinden yapilan, pihtilastirici
olarak buzaginin sirdeninden elde edilmis mayanin
kullanildi8), taze iiretilen ve taze ya da kizartilarak
tliketilen Bolu ili Mengen ilgesine 6zgii tipik bir
peynir ¢esididir [12]. Bugline kadar Mengen
peynirinde laktik asit bakteri florasi lizerine bir
calismaya rastlanmamistir. Bu c¢alismada, Mengen
peynirindeki hakim laktik asit bakteri florasinin sus
diizeyinde tanimlanmasi ve endiistriyel liretimlerde
kullanilabilecek 6zgiin starter kiltiir 6zelligine sahip
suslarin belirlenmesi amacglanmistir. Boylece elde
edilen starter kiltiirlerin Mengen peynirinin
endiistriyel boyutta iiretimine ve iilkemiz peynir
cesitliligine katki saglamasi hedeflenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Arastirmada, Haziran 2014-Temmuz 2015 tarihleri
arasinda toplanan 50 adet Mengen peyniri Ornegi
kullanilmistir. Semt pazarlarindan elde edilen
ornekler aseptik kosullarda ve sogukta muhafaza
edilerek laboratuvara getirilmis ve analizleri
yapilmistir.

2.2. Method

2.2.1. Laktik asit bakterilerinin izolasyonu ve
tanimlanmasi

Aseptik kosullarda tartilan 10 g peynir 6rnegi ile 90
mL ringer ¢ozeltisi StomacherLab-Blender igerisinde
homojenize edilmistir. Homojenize peynir
orneginden diliisyon tiipleri icerisinde seyreltme
yapildiktan sonra uygun besiyerleri ilizerine ekim
yapilmistir.

Lactobacillus spp. izolasyonu icin MRS (Merck)
Agar’da anerobik kosullar altinda 37 °C’de 48-72 saat
inkiibasyon, Lactococcus spp. icin M17 (Merck)
Agar’da 30 °C’de 48-72 saat inkiibasyon, Enterococcus
spp. izolasyonu i¢in Kanamycin Esculin Agar’da
(Merck) 37 °Cde 24-48 saat inkiibasyon
gerceklestirilmistir [6]. Her bir 6rnek i¢in 5 koloni
rastgele secilerek saflastinlmistir. Izolatlar %20
oraninda gliserol iceren karisim igerisinde -18 °C’de
saklanmistir.
Elde edilen

izolatlarin morfolojik, fenotipik ve

biyokimyasal yontemlerle 6n identifikasyonu
yapilmistir. Buna gore Gram reaksiyonu, morfolojik
inceleme, katalaz reaksiyonu, glikozdan gaz

olusturma, farkl tuz konsantrasyonlarinda (% 2, % 4
ve % 6) gelisme, farkl sicakliklarda (10 °C, 15 °C ve
45 °C ) gelisme testleri yapilarak izolatlarin cins
bazinda ayrimi saglanmistir [13, 14].
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2.2.2. izolatlarin aktivitelerinin

belirlenmesi

proteolitik

izolatlarin proteolitik aktiviteleri, serbest NHj3
gruplari konsantrasyonunun o6l¢iimii esasina dayanan
OPA (o-phthaldialdehyde) metodu ile belirlenmistir.
Yonteme gore, 2.5 mL o6rnek 5 mL % 0.751ik
triklorasetikasit (TCA) ile karnistirildiktan sonra
Advantec 231 filtre kagidindan siiziilmiistiir. 150 pL
filtrat lizerine 3 mL OPA ¢ozeltisi ilave edilmis ve oda
sicakliginda 2 dakikalik inkiibasyonun ardindan
¢Ozeltinin absorbansi spektrofotometrede 340 nm’de
okunmustur [15].

2.2.3. izolatlarin asidifikasyon Kapasitelerinin
belirlenmesi

izolatlarin asidifikasyon kapasitelerinin belirlenmesi
icin pH 6l¢limil ve titrimetrik metotla % laktik asit
olgiimlerinden yararlamlmistir  [16]. Izolatlarin
asidifikasyon aktivitelerini belirlemek amaciyla 10
mL’lik Skim Milk besiyeri iceren tiiplere aktif
kiltirlerden % 1 oraninda asilama yapilmistir.
Laktokoklar 28 ©°C’de, Laktobasiller 30 °C’de ve
Enterokoklar 37 ©°C'de 24 saat inkiibe edilmis,
inkiibasyonun 6. ve 24. saatlerinde tiiplerden 2’ser
mL ornek aseptik kosullarda alinarak pH o6l¢iimleri
yapilmis, ilk ve son pH degerleri dikkate alinarak ApH
degerleri belirlenmistir.

2.2.4. lizolatlarim 16S rDNA dizi
molekiiler olarak tanimlanmasi

analizi ile

izolatlarin 16S rDNA dizi analizi ile tanimlanmasi
icin; saf bakteri kiiltiirlerinden ExiPrep Plus genomik
DNA izolasyon kiti (Bioneer K4214, Kore) ile DNA
izolasyonu yapilmis, 16S rRNA gen bolgesini
cogaltmak amaciyla genel primerler (1492R ve 27F)
kullanilarak PCR islemi gerceklestirilmis ve son
olarak 16S rRNA gen bolgesinin baz dizisini
belirlemek amaciyla DNA dizi analizi yapilmistir. Elde
edilen diziler NCBI'da (National Center for
Biotechnology Information) BLAST (Basic Local
Alingment Search Tool) programi kullamlarak
(http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi) bilinen
dizilerin yer aldig1 veri tabanlariyla karsilastirilmis ve
tarama sonucunda dizinin hangi mikroorganizmaya
ait oldugu benzerlik yiizdesiyle belirlenmistir.
Izolatlarin 16S rDNA dizi analizi ile molekiiler olarak
tanimlanmasi islemi Gen Plaza biyoteknoloji merkezi
tarafindan gerceklestirilmistir.

3. Bulgular ve Tartisma
3.1. Peynir é6rneklerinin laktik asit bakteri florasi

Calismada 50 adet Mengen peynir 6rneginden toplam
166 adet izolat elde edilmistir. Isik mikroskobunda
incelenen bakterilerin morfolojileri (kok, basil ve
cubuk), dizilisleri (mono-diplo-tetra kok, balya ve
zincir), Gram boyama, katalaz reaksiyonu, glikozdan
gaz olusturma, farkl tuz konsantrasyonlarinda (% 2,
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% 4 ve % 6) gelisme ve farkli sicakliklarda (10 °C, 15
°C ve 45 °C) gelisme o6zeliklerinin incelenmesinden
sonra; MRS Agar’dan izole edilen 51 izolattan 35’inin
Lactobacillus spp., M17 Agar'dan izole edilen 59
izolattan 30’unun Lactococcus spp., KAA Agar’dan
izole edilen 56 izolattan 52’sinin Enterococcus spp.
oldugu tespit edilmis ve toplamda 117 adet laktik asit
bakterisi belirlenmistir. Bu verilere gore, cig siitten
geleneksel olarak iretilen olgunlasmamis Mengen
peynirinin  laktik asit florasinin %  44.5’ini
Enterococcus spp., % 29.9'unu Lactobacillus spp., %
25.6’si1 Lactococcus spp.’nin olusturdugu ve sonug
olarak laktik asit bakteri florasinda hakim floranin %

445 ile Enterococcus spp.'ye ait oldugu
goriilmektedir. Ulkemizde iiretilen diger yoresel
peynirlerdeki laktik asit bakteri florasinin

belirlenmesine yonelik calismalar olmasina karsin
Mengen peynirinin bu 6zelliginin belirlenmesine
yonelik yapilmis bir c¢alisma bulunmamaktadir.
Calisma sonucuna benzer olarak, Durlu-Ozkaya ve
ark. [17] Tirkiye'de tretilen beyaz peynirlerle ilgili
yaptiklan ¢alismada % 62.33 Enterococcus (E. hirae,
E. faecium), % 22.07 Lactobacillus (L. paracasei) %
15.5 Lactococcus (Lc. lactis spp. lactis) olacak sekilde
laktik asit bakteri florasi tespit etmislerdir. Kirmaci
[6] geleneksel bir peynir tiirii olan Urfa peynirinin
laktik asit florasini belirledigi ¢alismada elde ettigi
143 izolatin % 48.95’ini Enterococcus spp. %
40.55’ini Lactococcus spp., % 9.10'unu Lactobacillus
spp., % 0.69’unu Streptococcus spp., % 0.69'unu ise
Leuconostoc spp. olarak belirlenmistir. Vernile ve ark.
[18] italya’min Sicilya bélgesinde geleneksel olarak
liretilen ve sert bir peynir tiiri olan Pecorino
Siciliano peynirinde laktik asit bakteri florasini %
47.2’sini Enterococcus spp., % 32.4inli Lactobacillus
spp., % 12.6’sim1  Lactococcus spp. olarak
belirlemislerdir.

Hakim floranin Lactobacillus spp., olarak belirlendigi
¢alismalardan, Ouadghiri ve ark. [19], Fas’a ait
geleneksel bir yumusak peynir tiirii olan Moroccan
peynirinin hakim laktik asit florasinin % 34’lini
Lactobacillus spp., % 27’sini Lactococcus spp., %
27’sini Leuconostoc spp. ve % 10'unu Enterococcus
spp-’nin olusturdugunu tespit etmislerdir. Terzic-
Vidojevic ve ark. [20], Sirbistan’a ait yari-sert bir
geleneksel peynir olan Zlatar peynirinin laktik asit
bakteri florasimi % 53.9 Lactobacillus (L. paracasei
subsp. paracasei), % 35.9 Enterococcus (E. faecium, E.
faecalis), % 9.3 Lactococcus (Lc. lactis subsp. lactis)
olarak belirlemislerdir.

Diger taraftan Ispanyaya ait yari-sert bir peynir tiirii
olan Penamellera [21] ve Ibores [22] peynirleri ve
kremamsi bir peynir tiirii olan Valdeon peyniri [23]
ile yapilan calismada hakim floray: sirasiyla % 74.7,
% 47.5 ve % 42.2 orani ile Lactococcus (Lc. lactis spp.
lactis) olusturdugu belirtilmistir. Kirmaci [6], Gliney
Avrupa {lkelerinde geleneksel olarak c¢ig koyun
stitiinden {retilen bircok peynirin florasinda
Lactococcus spp. turli bakterilerin baskin oldugunu
bildirmistir.
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3.2. izolatlarin starter Kiiltiir 6zellikleri
3.2.1. Asidifikasyon aktiviteleri

Laktik asit bakterilerinin laktoz fermentasyonu
sonucu asitlikte meydana getirdikleri artis, iirtiniin
tat, aroma ve tekstiir Ozelliklerinde oOnemli
degisikliklere neden olmakta ve patojenlere Kkarsi
lriiniin korunmasini saglamaktadir. Ayn1 zamanda
asitlik artisina bagh olarak pH’da meydana gelen
azalma siitte pihtilasmaya neden olmakta ve tiim bu
ozelliklerinden dolayi suslarin asidifikasyon aktivitesi
starter kiltiir seciminde 6nem arz etmektedir [6, 24].

Yapilan ¢alismada, 6 saat ve 24 saat inkiibasyon

sonucunda saptanan ApH degerleri sirasiyla,
Laktokoklarda 0.19-1.20 ve 0.96-2.61,
Enterokoklarda 0.04-1.61 ve 0.74-2.34;

Laktobasillerde 0.11-0.36 ve 0.70-2.35 arasinda
degisim gostermistir (Tablo 1).

Tablo 1. Laktik asit bakterilerinin asidifikasyon
kapasiteleri ve proteolitik aktiviteleri
Laktik asit A pH A pH P;)(tﬁs:ltgk
bakterileri (6 h) (24 h) (Abs)
Lactococcus spp.
(n=30)
Min. 0.19 0.96 0.60
Mak. 1.20 2.61 2.61
Ortalama 0.50+0.24 2.00+046 1.35+0.72
Enterococcus spp.
(n=52)
Min. 0.04 0.74 0.41
Mak. 1.61 2.35 241
Ortalama 0.64+0.34 1.62+043 0.79+0.32
Lactobacillus spp.
(n=35)
Min. 0.11 0.70 0.65
Mak. 0.36 2.35 1.45
Ortalama 0.22 £0.07 1.50+0.48 0.88+0.14

Tim suglar icin 6 saat sonunda tespit edilen ApH
degerlerinin, 24 saat sonunda 0.77- 1.41 arasinda
arttign saptanmustir. Ertiirkmen ve Oner [11],
yaptiklari ¢calismada ApH 2.09/24s olan Lc. Lactis spp.
lactis PelLc2 susunun sahip oldugu yiiksek
asidifikasyon  ozelligi nedeni ile endistriyel
fermantasyonlar icin potansiyel sus olabilecegini
belirtmistir.

Bu veri dogrultusunda ¢alismada elde edilen toplam
30 adet Laktokok susunun 19 adedinin; 52 adet
Enterokok susunun 11 adedinin; 35 adet Laktobasil
susunun 5 adedinin “ApH (24s)” degerinin 2’'nin
lizerinde oldugu tespit edilmis ve bu suslar yiiksek
asidifikasyon aktiviteleri nedeni ile potansiyel starter
kiltiir olarak belirlenmislerdir.

3.2.2. Proteolitik aktiviteleri
Proteolitik  aktivite peynirin  olgunlastirilmasi

sirasinda karakteristik tat, aroma ve tekstiiriin
olusumunda katki sagladigindan dolay1 starter kiltiir
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seciminde 6nemli olan bir diger o6zelliktir. Secilecek
peynir tiriine gore proteolitik aktivite degiskenlik
gostermekte, taze tiiketilen peynirlerde diisiik
proteolitik aktiviteye sahip suslar, olgunlastirilan sert
peynirlerde ise yiiksek proteolitik aktiviteye sahip
suslar tercih edilmektedir [6, 10, 13]. Tablo 1
incelendiginde Laktokoklarin, Enterokoklar ve
Laktobasillere gore daha yiiksek proteolitik aktivite
gosterdigi goriilmektedir. Mengen peynirinin taze
tiiketilen yumusak bir peynir olmasi nedeni ile diisiik
proteolitik aktivite gosteren Enterokok suslarinin
starter kiltiir olarak sec¢ilmesi daha uygun
gorilmistir.

3.3. Potansiyel starter kiiltiirlerin 16S rDNA dizi
analiz sonug¢lar

Proteolitik aktivite ve asidifikasyon ozellikleri goz
o6niinde bulundurularak potansiyel starter kiltiir
ozelligi tasiyan toplam 22 adet bakterinin molekiiler
tanimlanmasi yapilmistir (Tablo 2). 16S rDNA dizi
analizine gore; suslarin 15'i (% 63) Enterococcus spp.,
51 (% 21), Lactococcus spp., 1'i (% 4) Lactobacillus
spp.- ve 1'i (% 4) Weissella spp. olarak tanimlanmistir.
15 adet Enterococcus spp. susundan; 9'u Enterococcus
faecium, 4" Enterococcus faecalis ve 2’si Enterococcus
durans olarak; 5 adet Lactococcus spp izolatindan, 2’si
Lactococcus garvieae, 3'ii Lactococcus lactis subsp.
lactis olarak; Lactobacillus spp. ve Weissella spp.
olarak tanimlanan suslarin ise sirasiyla Lactobacillus
casei ve Weissella viridescens oldugu tespit edilmistir.
Enterococcus faecium yiiksek sicakliga, yiiksek NaCl
iceren  ortamlara, ylksek  konsantrasyonda
antibiyotiklere dayanikli oluslart ve potansiyel
probiyotik olmalar1 nedeniyle peynir kiiltiirlerinde
starter olarak tercih edilen; Enterococcus faecalis
daha c¢ok yar1 sert peynirlerin olgunlastirilmasina
yonelik hazirlanan starter kiiltiir karisimlarinda yer
alan; Lactococcus lactis subsp. lactis temel olarak
peynirlerin liretiminde asit iireticisi olarak kullanilan;
Lactobacillus casei ise probiyotik o6zelliklerinden
dolay1 bazi peynir cesitlerinin liretiminde diger laktik
asit bakteri ile birlikte yer alan ve peynirlerde siklikla
rastlanan starter olmayan laktik asit bakteri arasinda
bulunan starter bakteri tiirleridir [25].

izolasyon ve tanimlama sonuglarina bakildiginda
Enterokok tiirlerinin Mengen peynirinin hakim

florasin1  olusturdugu  goriilmektedir.  Yapilan
calismalar c¢ig siitten geleneksel olarak tretilen
peynirlerde iiretim ve olgunlasma sirasinda

Enterococcus cinsi bakterilerin sayilarinda genellikle
bir artis oldugunu gostermistir. Bu artisin temel
nedeni olarak iiretim ve olgunlasma sirasinda
yetersiz  hijyen kosullar1 ifade edilmektedir.
Enterococcus cinsi bakterilerin ¢ig stitten Uretilmis
taze peynirlerde yiiksek miktarda bulunmasi ¢ig siite
direkt fekal kaynakl bir bulasmanin oldugunun veya
lretim sirasindaki ekipmanlardan indirekt bir
bulasmanin oldugunun gostergesidir [26]. Peynir
florasinda en sik rastlanan Enterococcus spp. tiirleri
arasinda sayilan E. faecalis, E. faeceium ve E. durans,
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peynirlerin yapi, tat ve aroma gelisimde 6énemli rol
oynamakta ozellikle E. faecium ve E. faecalis,
asetaldehit, etanol, diasetil ve aseton gibi ucgucu
bilesikler iiretmesi nedeniyle peynirlerde aromanin
gelismesine katkida bulunmakta ve bu nedenle
starter kiiltiir kombinasyonlarinda yer almaktadir [6,
10, 26, 27]. Calismada tanimlamasi yapilan
Enterococcus  cinsi  bakterilerin %  60'inin
Enterococcus faecium, % 27’sinin Enterococcus
faecalis, % 13’Uniin Enterococcus durans oldugu
belirlenmistir. Centeno ve ark. [28], ¢ig slitten yapilan
ve geleneksel bir peynir tiirii olan Ispanyol Cebreiro
peynirinde Enterokoklar1 baskin laktik flora olarak
belirlemis ve bu tip peynirlerin geleneksel lezzetinin
olusmasinda baskin floranin son derece 6nemli role
sahip oldugunu bildirmislerdir. Bu baglamda bu tip
peynir c¢esitlerinin endiistriyel olgekte pastorize siit

kullanilarak  {lretiminde geleneksel yontemle
liretilmis peynirlerden izole edilen bu
mikroorganizmalarin  starter olarak  kullanimi

oldukga kabul goren bir yaklasimdir [23].

Mengen peynir Orneklerinden izole edilen
Lactococcus spp. tirdi bakteriler i¢inde Lc. lactis
subsp. lactis (% 60) tiri baskin tir olarak
belirlenirken bunu Lc. garvieae (% 40) tiri
izlemistir. Kirmaci [6], Lc. garvieae’'nin geleneksel
peynirlerde Lc. lactis ile birlikte dogal flora igerisinde
yer aldigin1 ve peynirde aroma gelisimi basta olmak
lizere gibi bazi spesifik etkilere neden oldugunu
bildirmistir.

Tanimlanan suslar igerisinden ayni1 anda hem diisiik
proteolitik aktivite hem de yliksek asidifikasyon
aktivitesi 0zelligi gosteren bir adet Lactococcus lactis
subsp. lactis susu, Enterokoklar arasindan bir adet
Enterococcus faecalis, bir adet Enterococcus faecium
ve iki adet Enterococcus durans susu en iyi starter
kultiir 6zelliklerine sahip suslar olarak belirlenmistir
(Tablo 3).

4. Sonug¢

Bu calisma ile geleneksel olarak iiretilen Mengen
peynirine 6zgii laktik asit bakteri florasi belirlenmis
ve sonu¢ olarak Enterococcus cinsi bakterilerin
peynirde dominant floray1 olusturdugu saptanmistir.
Potansiyel starter kiiltiir olarak belirlenen suslarin
ileri ki calismalarda dekarboksilasyon aktivitesi,
antibiyotik direnclilikleri, faj duyarliliklam, lipolitik
aktivite, aroma profili gibi daha detayl starter kdltiir
olma Ozelliklerinin belirlenmesi gerekmektedir.
Geleneksel yontemle iiretilen Mengen peynirindeki
en uygun starter kiltiirlerin belirlenmesi ileride bu
peynirin modern kosullarda iiretimi sirasinda tat,
koku, tekstiir gibi peynire has 06zelliklerinin
korunmasinda ve standart bir iiriin elde edilmesinde
fayda saglayacagl diistinilmektedir. Dogal starter
kiltir kullanarak modern tekniklerle {iretim
yapilmas1 sonucunda yoresel peynir cesitlerimize
ozglu ozellikleri koruyabilecek, iiretimi standardize
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edebilecek ve gelecek nesillere iiriinii kendine has
ozellikleri ile aktarabilecek duruma gelinecektir.

Tablo 2. 16S rDNA dizi analizi sonuglarina gore bakterilerin
siniflandirilmasi ve yakinlik dereceleri

Nukleotid Yiizde
dizi erisim En yakin komsu nikleotid
numarasi benzerligi
Enterococcus faecium strain o
KT124587.1 PT829 % 98
FJ157238.1 Egt_el_r(z)coccus faecium strain % 97
Enterococcus faecium strain
KF149270.1 IMAU32599 % 99
KM186186.1 Egtlerococcus faecium strain % 99
Enterococcus faecium strain o
IN792502.1 o ooy % 96
Enterococcus faecium o
HMS83338.1 " sirain Shahedfarahani %98
F3157238.1 Egt_el_r(z)coccus faecium strain % 98
Enterococcus faecium strain
JN792505.1 PB119 % 96
CP014529 1 EgieSrococcus faecium strain % 96
Enterococcus durans strain o
KF149306.1 IMAU32636 % 97
Enterococcus durans strain 0
KR858843.1 IMAU11650 %97
Enterococcus faecalis strain
KF826015.1  ~~ /51146 % 99
Enterococcus faecalis strain 0
KT180316.1  5~nq16s % 98
Enterococcus faecalis strain o
KT261195.1 RCB983 % 98
Enterococcus faecalis strain 0
KR858856.1 IMAU11663 % 97
Lactococcus lactis subsp. lactis 0
KJ026679.1 o T\WB4-2 % 99
Lactococcus lactis subsp. lactis 0
KF148840.1  irain IMAU32155 %98
Lactococcus lactis subsp. lactis o
HM218132.1 " NM26-6 % 96
Lactococcus garvieae strain o
KT260294.1  p~pos % 96
Lactococcus garvieae strain 0
KM409663.1 ;52927919 % 98
KUS87808.1 haécﬂfobacnlus casei strain % 98
Weissella viridescens strain o
HM217967.1 G78-6 % 98

Tablo 3. Potansiyel starter olarak secilen en iyi bes susun
asidifikasyon kapasiteleri ve proteolitik aktiviteleri

Su Asidifikasyon Proteolitik
ko dsu Sus ad1 ApH ApH aktivite
(6h) (24h) (Abs)

Lactococcus

Lc59 lactis subsp. 0.39 2.35 1.086
lactis

Ec41 Lnterococcus 038 235 0.95
faecalis

Ec60 Lnterococcus 028 221 0.886
faecium

Fc4  Lnterococcus 034 218 0.913
durans

Ec4p Lnterococcus 132 233 0.983
durans
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