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Gida mikrobiyolojisinde yararli bakteriler temel olarak gidalarin iiretilmesinde kullanilan
cesitli mikroorganizmalari tanimlamaktadir.

Bilindigi gibi basta yogurt, kefir, kimiz olmak {izere ¢esitli siit iiriinleri, boza iiretiminde
dogrudan mikroorganizmalardan yararlanilmaktadir. Ekmegin mayalanmasi, bira ve sarap
yapimi yine mikroorganizmalar aracili1 ile olmaktadir. Bunlara ek olarak peynir ve tereyagi
ile sucuk, tursu, zeytin vb. gidalarin yapiminda mikroorganizmalarin dogrudan yarari
bulunmaktadir.

Cok genel bir tanimlama ile gida iiretiminde kullanilan mikroorganizmalara “starter kiiltiir”
ad1 verilir. Yine basit bir tanimlama ile starter kiiltiir (ya da sadece starter veya kiiltiir)
“kontrollii kosullarda standart kalitede iiriin elde etmek i¢in gida sanayiinde kullanilan
mikroorganizmalardir”. Bu tarif altinda yine basit olarak “yogurt mayasi, ekmek mayasi,
sarap mayasi1” starter kiiltlirdiir. Starter kiiltiir, belirli bir amaca yonelik olarak kullanilir. Bazi
gidalarda islevi asit gelistirmek iken, bazi gidalarda aroma gelistirme esastir. Probiyotik
iiriinlerde oldugu gibi baz1 gidalarda temel islev dogrudan sagliktir.

Starter kiiltiir tek ya da birden fazla mikroorganizma olabilir. Amaca gore hangi
mikroorganizma ya da mikroorganizmalarin starter olarak kullanilacagi degisir. Ornegin
sarap, asidofiluslu siit gibi iirlinlerde tek bir mikroorganizma kullanilirken, yogurt, kefir gibi
irtinlerde iki ya da daha fazla sayida mikroorganizma vardir. Bununla beraber, sarap
yapiminda ayni mayanin (Saccharomyces cerevisiae) farkli suslari kullanilabilecegi gibi
amaca gore bagka maya tiirleri de kullanilabilir.

Farkli mikroorganizmalar farkli substratlarda gelistiklerinde dogal olarak farkli metabolik
tirtinler ortaya cikarirlar. Buna gore Ornegin sarap mayast yogurt yapilacak siite bulasirsa
yogurtta istenmeyen tat ve kokular meydana gelir. Kiiflii peynir yapiminda kullanilan kiifler,
beyaz peynire bulasirsa beyaz peynirin tat ve kokusu kiiflii peynir gibi olur ancak gida
kontrolii agisindan bu kez o iirliniin pazarlanma olasilig1 ortadan kalkar. Bu gibi nedenle her
tirtine Ozgl starter kiiltiir farklidir. Bununla beraber asagida agiklanacagi gibi peynir
yapiminda dogrudan yogurdun kullanimi da s6z konusudur.

Mikroorganizmalar gida tliretiminde kullanilan pek ¢ok hammaddede dogal olarak bulunur.
Ornegin iiziimde sarap yapiminda kullanilan mayalar vardir. Buna bagli olarak geleneksel
yontemde oldugu gibi iiziim suyu kendi halinde birakilirsa zaten sarap olur. Burada elde
edilen tirlinlin duyusal 6zellikleri tiimiiyle iiziim ile gelen mayalarin sayisi, hangi tiir ya da
tiirlerde olduklari, farkli tiirler var ise bunlarin birbirlerine orani, mayalarin aktivitesi, iiziimde
dogal olarak bulunan diger tiir mikroorganizmalarin aktivitesi gibi kosullara baglidir. Sonugta
duyusal 6zellikleri ¢ok yiiksek bir sarap elde edilebilecegi gibi, tersine olarak zayif bir sarap
da elde edilebilir.



Siit iirtinlerinden peynir ve tereyagi da bu ornege benzemektedir. Cig siitte dogal olarak
bulunan laktik asit bakterileri ¢ig siitten yapilan peynir ve tereyagina ¢ok yiiksek duyusal
ozellikler kazandirabilecekleri gibi tersi de s6z konusudur.

Bugiin sarap halen biiyiik ol¢lide geleneksel iiretim yontemi ile {iretilirken, peynir {iretiminde
¢ig siitten geleneksel yontemle {iiretim giderek azalmaktadir. Bunun en 6nemli nedeni
toplumun saglik ve kalite acisindan bilinglenmesidir. Buna ragmen basta peynir olmak {izere
halen ¢ig siit irilinlerinin tiiketilmesine bagli olarak yiiksek sayida bruselloz ve diger
hastaliklara da siklikla rastlanmaktadir.

Geleneksel yontemle peynir yapiminda basit olarak ¢ig siit mayalama sicaklifina getirilir,
rennet ilave edilir, olusan piht1 kesilir, peyniralti suyu siiziiliir, kuru tuzlama ya da salamurada
bekletme yontemi ile tuzlanir. Bu yontemde ¢ig siitte bulunan patojenlerin imhasi sadece yine
¢ig siitte bulunan laktik asit bakterilerinin olusturduklar1 bakteriyosin ve diger metabolitlere
baglidir ve bu etki ancak belirli bir zaman siireci i¢inde gergeklesir. Dolayisi ile ¢ig siitten
yapilan peynirlerin 90 giin olgunlagtirilmasi yasal bir zorunluk olmakla beraber, bu kurala
ekonomik nedenlerle uyulmamasi nedeni ile yukarida deginilen hastaliklar meydana
gelmektedir. Pastorize siite starter kiiltiir ilave edilerek peynir 3 — 4 gilin iginde
pazarlanabilecek olgunluga gelmektedir.

Patojenlerin imhasi icin en etkili yontem 1s1l islemdir. Pastorizasyon ile bu patojenler biiytlik
olgiide oldiriiliir. Ancak bu islem sirasinda peynir ve tereyagi lretimine katkida bulunan
laktik asit bakterileri de imha olur. Bu durumda starter kiiltiir, ¢ig siitlin pastdrizasyonu
sonunda imha olan yararli bakteriler yerine disaridan ilave edilen mikroorganizma anlamina
gelmektedir.

Peynir yapiminda pastorize edilen siite starter kiiltiir ilave edilmez ise asitlik gelismeyecegi
icin elde edilecek peynirde kisa bir siire sonra pastorizasyon sirasinda canli kalmig sporlu
bakteriler geliserek hakim flora haline gecerler ve duyusal agidan peynir tiiketilemeyecek hale

gecer.

Tereyag1 yapimi ise peynir yapimindan farklhidir. Tiimiiyle fiziksel bir islem olan tereyagi
iretiminde dogal olarak ¢ig slitten gelen laktik asit bakterileri ya da pastdrizasyon sonrasi
ilave edilen starter kiiltiir lirline sadece duyusal agidan katkida bulunur. Bu durumda pastorize
siitten elde edilen kremaya starter kiiltiir ilave edilmeden de tereyag elde edilebilir.

Cig siitte peynir ve tereyagi icin gerekli bakteriler bulunmakla beraber, yogurt, kefir, kimiz
icin gerekli mikroorganizmalar son derece az sayidadir ya da bazilar1 yoktur. Dolayis1 ile bu
drlinlerin yapimi i¢in disaridan starter kiiltiir ilavesi zorunludur. Cig siite bu
mikroorganizmalar katilir ise yine bu {iriinler elde edilir ancak yine ¢ig siitten gelen flora
zamanla geliserek iirlinii bozar. Dolayis1 ile bu iiriinlerin elde edilmesinde ¢ig siite starter
kiiltiir katilmasi pratik olarak bir anlam tasimaz ve ister ev tipi ister endiistriyel tiretimde siit
pastorize edildikten sonra starter kiiltiir ilave edilir. Benzer sekilde peynir ve tereyagi
tiretiminde de ¢ig siite starter kiiltlir katmanin bir anlami yoktur.

Buna karsin endiistriyel dlgekli sarap ve sucuk iiretiminde sirasi ile liziim suyu ve et pastorize
edilmez. Starter kiiltiir dogrudan 1sil islem gérmemis hammaddeye ilave edilir. Sarap
tiretiminde dogal floranin etkisi kiikiirtleme ile ortadan kaldirilir, sarap mayas: kiikiirde
direnglidir. Sucuk tiretiminde ise bugiin i¢in baska bir pratik uygulama séz konusu degildir.



Gida endiistrisinde kullanilan starter kiiltiirler i¢cin bu sitenin arama motorunda ‘“‘starter”
kelime girisi ile diger kaynaklara ulasabilirsiniz.



