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Ozet: Homojenizasyon islemi siit iiriinlerinde yag stabilizasyonu amaciyla kullanilan yaygm uygulamalardan
birisidir. Bu ¢alismada siitler 5 farkli basing (0, 3.5, 7, 10.5 ve 14 MPa) uygulanarak homojenize edilmis ve bu
stitlerden Kasar peyniri yapiminin, peynirlerin gesitli 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Homojenizasyon basincinin
artmasina bagli olarak yag globulleri kiigiilmiis (p<0.01), peynir verimi ise artmustir (p<0.01). Homojenizasyon
islemi, Kasar 6rneklerinin yag, kurumaddede yag (p<0.01), yagsiz peynirde nem ve asitlik (p<0.05) degerlerini
yiikseltmis, kurumaddede protein, kiil, tuz ve pH degerlerini ise dnemli diizeyde (p<0.05) diisiirmiistiir. Kurumadde
ve protein degerleri bu uygulamadan onemli derecede etkilenmemistir (p>0.05). Homojenizasyon basincinin
artmasina bagli olarak aminonitrojen oranlarmin arttigr (p<0.05), lipoliz degerlerinin ise diistiigii belirlenmistir
(p<0.05). Mikrobiyolojik 6zelliklerden maya-kiif sayis1 basing arttikga azalmis (p<0.05), toplam aerobik ve laktik asit
bakterileri ise uygulamadan etkilenmemistir (p>0.05). Homojenizasyon islemi peynir oOrneklerinin renklerini
beyazlattigindan, renk-goriiniis agisindan homojenize drneklerin puanlar diigmiis (p<0.01), diger 6zellikler yoniinden
bir farklilik olusmamustir (p>0.05).

Anahtar kelimeler: Homojenizasyon, Basing, Kasar peyniri

The Effect of Different Homogenization Pressures on Chemical, Biochemical,
Microbiological, and Sensorial Properties of Kashar Cheese

Abstact: Homogenization process is a common application for fat stabilization in dairy industry. In this study,
cheese-milks were homogenized at 5 different pressures (0, 3.5, 7, 10.5 and 14 MPa), and the effect of cheese
making with these milks on various cheese properties was investigated. Depending on increase in homogenization
pressure, diameter of fat globules decreased (p<0.01) and cheese yield increased (p<0.01). While homogenization
process caused an increase in fat, fat in dry matter (p<0.01), moisture in non-fat dry matter and titratable acidity
(p<0.05), protein in dry matter, ash, salt and pH values declined by increment of homogenization pressure (p<0.05).
Dry matter and protein contents of cheese samples were not significantly affected from this application (p>0.05). It
was determined that, amino nitrogen ratio increased and lipolysis values decreased (p<0.05) depending on increase in
homogenization pressure. Mould-yeast counts decreased in homogenized samples (p<0.05), however total aerobic
and lactic acid bacteria counts were not influenced by these applications. Colour and appearance points of
homogenized cheese samples were found lower than control as a result of whitening effect of homogenization, but
there was no difference in points of flavour and body-texture properties.
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Giris

Uretilen siit iiriinlerinin hem besin degeri ve hijyenik kalite acisindan, hem de duyusal &zellikler
yoniinden {istiin kalitede olmasi biiylik 6nem arz etmektedir. Bu amagla iiretimde yeni proses agamalari
devreye konmakta veya iiretim tekniginde bir takim degisiklikler yapilabilmektedir. Bu uygulamalardan
biri de iiriine islenecek siite homojenizasyon isleminin uygulanmasidir. Homojenizasyon, siitiin yliksek
basing altinda, ¢ok kiigiik araliga sahip siipaplardan gegirilmesi sonucu yag globul ¢aplarmin kiigiiltiilmesi
ve daha stabil bir sistem olusturulmasi islemi olarak tanimlanabilir (Gong 1990). Genel olarak bu islem
valfli homojenizatorlerle yapilirken, son yillarda mikrofludizasyon yontemi de kullanilmaya baglanmistir
(Whitaley ve Muir 1996a,b).



Homojenizasyon iglemi sonucunda, yag fazi basta olmak flizere, siit bilesenlerinin fiziksel ve
biyokimyasal ozelliklerinde biiyiilk degisiklikler olmaktadir (Sharma ve Dalgleish 1993). Yag
globullerinin ¢aplar kiigiilmekte, sayilar1 ve ylizey alanlar1 uygulanan basing degerleriyle orantili olarak
artmaktadir. Yiizey alaninmm 10 katina yakin degerlerde artmasi, yag globullerinin gevresini saran
fosfolipit-protein kompleksinden olusan membranin zayiflamasina ve pargalanmasmma neden olmakta,
miktar olarak yeni olusan yiizeyi kaplamasinda yetersiz kalmaktadir. Globullerin siit ortaminda
stabilizasyonu i¢in, yeni olusan yiizeye proteinler adsorbe olmaktadir. Yiizey aktif proteinler, dzellikle
kazeinler hem misel formunda, hem de ayrilmig halde (submisel halinde) yeni yiizeyle interaksiyona
girmekte ve yag zerrelerinin birlesmesini engellemektedir (Walstra ve Oortwijn 1982; Everett ve Auty
2008).

Isil islem gdrmemis homojenize siitlerde bu yeni olusan ylizeye serum proteinleri ¢ok az oranda
baglanirken, 1s1l islem uygulamasiyla, ozellikle B-laktoglobulin ve daha az oranda a-laktoalbumin
denatiire olarak yiizeye artan miktarlarda baglanmaktadir (Dalgleish ve Banks1991). Bu esnada
denatlirasyon sonucu olusan disiilfit baglar1 yoluyla proteinler arasinda da yeni interaksiyonlar
sekillenmekte ve yiizeye adsorbe olmus bulunan serum proteinleri ile basta k-kazein olmak iizere
kazeinler birlegserek daha kalin bir membran olusturmaktadir. Siit yagi globuliinii ¢evreleyen bu yeni
membran, 6zellikge orijinal membrandan daha farkli Gzellikler gdstermektedir (Dalgleish ve Sharma
1993).

Homojenizasyon ve 1s1l islem uygulanmasi sonucu, siitiin fiziksel ve biyokimyasal niteliklerinde bir¢ok
degisiklik olmakta ve bu durum bdyle siitlerden yapilan iiriinlerin 6zelliklerini de farkli sekillerde
etkilemektedir. Homojenize siitlerden yapilan peynirlerde su tutma kapasitesi yiikkselmekte, peynir alti
suyuna kacan yag orani diismekte (Lemay ve ark. 1994), peynir verimi yiikselmekte (McMahon ve ark.
1997), serbest yag orani distiigiinden peynirin olgunlasmasi veya 1sil iglemle eritilmesi esnasinda yag
kaybr diismekte (Dalgleish ve Sharma 1993; Metzger ve Mistry 1995), peynir yapim teknigine ve proses
asamalarma gore degisen tekstiir ve renk degisiklikleri ortaya ¢ikmaktadir (Tunick ve ark. 1993).

Bu ¢alismada da, farkli basing derecelerinde homojenize edilmis siitlerden kasar peynirleri yapilmis ve
uygulamanin kasar orneklerinin kimyasal bilesim, proteolitik, lipolitik, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerine olan etkileri incelenmistir.

Materyal ve Metot

Arastirmada, Yiiziincii Y1l Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Siit Isleme Tesisine
gelen ve genel ozellikleri yoniinden peynir yapimina elverigli olan siitler kullanilmistir. Kasar imalati
ortalama % 12.07 kurumadde, % 3.35 yag, % 3.12 protein igerigine, 1.031 6zgiil agirlik ve 7.94 SH asitlik
degerine sahip siitlerle yapilmustir.

Starter kiiltiir olarak kullanilan Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris
karigik halde, liyofilize graniil formda Visby Vac Laboratorium’dan (Wiesby GmbH & Co. KG)
saglanmigtir. Arastirmada kullanilan tiim kimyasal maddeler analitik saflik derecesinde olup farkl
iireticilerden (Birpa, Tiirkiye; Merck, Almanya; Sigma, ABD; Oxoid, Ingiltere; Acumedia, ABD) temin
edilmistir.

Siit Analizleri, Homojenizasyon ve Yag Globul Caplarimin Olgiilmesi

Siitte kurumadde gravimetrik yontemle, yag volumetrik olarak, protein Kjeldahl metoduyla, asitlik
titrasyonla ve ozgiil agirlik da piknometre yontemiyle Kurt ve ark.’nin (1993) belirttikleri sekillerde
saptanmugtir. Homojenizasyon islemi, siit 60 °C’ye 1sitildiktan sonra tek asamali valfli homojenizator
(Giusti Corp., Wellingborough, Northants, UK) kullanilarak 3.5, 7, 10.5 ve 14 MPa basin¢ derecelerinde
gerceklestirilmistir. Kontrol 6rnegi de basing uygulanmadan homojenizatérden gegirilmistir. Homojenize
edilen siit 6rneklerinde, degisik fazlarm dagilimini ve fazlarin dagiliminda homojenizasyon isleminin
etkisini goriintiilemek amaciyla siit 6rneklerinden lam preparatlar1 hazirlanmig ve Ockerman’in (1985)
belirttigi yonteme gore boyama yapilarak mikroskop altinda incelenmistir. Bu amagla kontrol grubu da
dahil olmak iizere homojenize edilen siitlerden ¢ok az miktarda 6rnek alinarak bir lam {izerine ince bir
film halinde siirilmis, 1 gin middetle 2 °C'de bekletildikten sonra emiilsiyon boyama teknigi
uygulanarak boyanmistir. Boyama islemi i¢in yag boyasi olarak Sudan IV, protein boyasi olarak
bromphenol blue kullanilmigtir. Hazirlanan her iki boya da 2 giin bekletilerek kati parcaciklar
¢oOktiiriilmiis ve berrak kisim kullanilmistir. Preparatlar % 70'lik alkolden gegirildikten sonra, sirasiyla
Sudan IV, %50'lik etil alkol ve bromphenol blue ile muamele edilmistir. Sonra amonyum hidroksitli su ile
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yikanip, kurutma kagidi ile kurutulduktan sonra, okiiler ve objektif mikrometreler kullanilarak yag
globullerinin ¢aplar1 dl¢iilmiistiir. Ayrica preparatlar 400 kez biiyiitiilerek fotograflanmistir.

Kasar Peyniri Imalati

Liyofilize haldeki starter kiiltiir, yagsiz siit tozundan % 10’luk olarak hazirlanmig ortamda ¢ogaltilmis ve
Horrall-Elliker aktivite testiyle yeterli aktivite kazandiklar1 tespit edildikten sonra kullanilmistir (Kurt ve
ark. 1993).

Her Kasar peyniri 6rnegi i¢in 15 1. siit kullanilmistir. Homojenizasyon iglemi sonrasinda siitler 65 °C'de
30 dak. tutularak pastorize edilmis ve 32 °C'ye sogutulduktan sonra her birine % 2 oraninda starter kiiltiir
ilave edilmistir. 30 dak. sonra da daha 6nceden kuvveti belirlenmis (Eralp 1974) olan peynir mayasindan
60 dak.’da pihtilasmayi saglayacak miktarlar1 1/10 oraninda seyreltilerek kazanlara ilave edilmistir. Kasar
peyniri ornekleri, Akyiiz (1978) ve Kurdal (1982)’nin o6nerileri dikkate alinarak hazirlanmistir. Kasar
peynirlerine ait Giretim akim semasi Sekil 1°de verilmistir.

Siitiin kontrolii ve analizleri
On 1s1tma (60 °C)
v
Homojenizasyon (0, 3.5, 7, 10.5, 14 MPa)

Pastérizas;on (65 °C, 30 dak)

v
Sogutma (32 °C)

v
Starter kultiir ilavesi (% 2)
(Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis subsp. cremoris)

Bekleme (30 dak.)
v
Rennet ilavesi (60 dak.’da pihtilasacak miktarda)

Piht1 isleme, siizme, baskiya alma

v

Teleme dilimleme ve Fermantasyon (pH 5.4)

Son teleme dilimleme

v
Haslama (75 °C’de 1 dak)

v
Sekillendirme ve kaliplara yerlestirme
Kuru tuzlama (% 5)
v

Olgunlastirma (7 °C’de, 2, 15, 30, 60 ve 90 giin)

Sekil 1. Kasar peyniri tiretimi akim semas.

Peynirde Kimyasal ve Biyokimyasal Analizler

Kagar peynirlerinde ham verim, ertesi giin kaliplardan alinan peynir Srneklerinin tartilmasi sonucu
bulunan agirlik degerlerinin, kullanilan siit miktarlarma oranlanmastyla bulunmustur (Oztek 1983). Daha
sonra bu degerler, peynir 6rneklerinin ortalama kurumadde degerleri esas alinarak diizeltilmis verim
sekline dontstirilmistir (Metzger ve Mistry 1994).

Peynir orneklerinde kurumadde ve kiil tayini gravimetrik yontemle, yag orani Van-Gulik metoduyla,
asitlik derecesi ise % cinsinden titrasyonla belirlenmistir. Peynir 6rneklerinde toplam azotlu maddeler
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(ham protein) orani Kjeldahl metodu ile belirlenen azot oraninmn, 6.38 faktorii ile carpilmasiyla
saptanmugtir. Peynirde tuz orani giimiis nitrat titrasyon yontemiyle belirlenmistir (Kurt ve ark. 1993).
Kurumaddede yag, kurumaddede protein ve yagsiz peynirde nem oranlari hesaplamayla bulunmustur.
Peynir pH's1 dijital pH metre (Hanna Inst. 8521) kullanilarak 6l¢tilmistiir (Kosikowski 1982).

Peynir drneklerinde azot fraksiyonlari, Biitikofer ve ark.(1993) tarafindan verilen yontemler kullanilarak
tespit edilmistir. Peynir o6rneklerinde olgunlasma orani, suda ¢Oziinen azot orani esas alinarak
saptanmustir. Protein olmayan azot (NPN) % 12 Trikloro asetik asit ile; Amino azot (aminonitrojen) ise
% 5 Fosfo tungstik asit kullanilarak ekstrakte edilmistir. Biitiin yontemlerde ekstrakte edilen azotlarin
miktar1 Kjeldahl yontemiyle tayin edilmistir (Kurt ve ark. 1993). Sonuglar bulunan azot degerlerinin
toplam azota oranlanmasiyla % cinsinden verilmistir.

Lipoliz oranlar1 IDF (1991) tarafindan belirtilen BDI metoduyla saptanmistir. Peynir 6rneklerinde yagi
serbest hale getirmek i¢in Triton X-100/Sodyum polifosfat ¢ozeltisinden yararlanilmistir. Yag ¢oziiciisii
olarak izopropanol/petrolyum benzen, indikator olarak thymol blue ve titrasyon alkalisi olarak da 0.01 N
tetra-n-butyl amonyum hidroksit (metanol/izopropanol i¢inde) kullanilmistir. Titrasyon hafif bir azot gazi
akist esliginde gergeklestirilmistir.

Peynirde Mikrobiyolojik Analizler

Toplam aerobik mikroorganizma sayimi i¢in Plate Count Agar (Oxoid Ltd) kullanilmistir. Ekim yapilan
petri plaklar1 32 °C'de 48 saat inkiibe edilmis ve agar iizerinde olusan koloniler sayilmistir (Nunez ve ark.
1986a,b).

Laktik asit bakterilerinin sayimi icin, daha ¢ok Laktobasillerin gelisimi i¢in uygun olan MRS Agar
(Oxoid Ltd) kullanilmistir. Laktik asit kullanilarak agarm pH'st 5.5'e ayarlanmis, boylece diger
mikroorganizmalarin gelismeleri sinirlandirilmistir. Petri kutular1 32 °C'de 72 saat inkube edilmis ve siire
sonunda, olusan tipik bakteri kolonilerine gram boyama ve katalaz testi uygulanmistir. Gram (+) ve
katalaz (-) sonug veren kok ve gubuk seklindeki bakteriler laktik asit bakterisi olarak degerlendirilmistir
(Speck 1984).

Maya ve kiif sayiminda Potato Dextroz Agar (Acumedia) kullanilmistir. Agar sterilize edildikten sonra,
iizerine yeterli miktarda % 10'luk steril Tartarik asit ilave edilmis ve pH 3.5'e ayarlanmustir. Petri plaklar
ekim yapildiktan sonra, 24 °C'de 5 giin inkiibe edilmis ve bu siirenin sonunda sayim yapilmistir (Nunez
ve ark. 1986a,b).

Koliform grubu bakterilerin sayimi igin, Violet Red Bile Agar (Oxoid Ltd) kullanilmistir. Peynir
orneklerine ait diliisyonlardan ekim yapildiktan sonra besiyerinin katilasmasi beklenmis, sonra tekrar
iizerine 3-4 ml besiyeri ilave edilmistir. Petri plaklar1 32 °C'de 48 saat inkiibe edildikten sonra, gelisen
koyu kirmiz1 koloniler sayilmistir (Nunez ve ark. 1986a,b).

Duyusal Analizler

Peynir oOrneklerinin duyusal analizi, Akyiiz (1980) tarafindan belirtilen esaslar dikkate almarak
yapilmistir. Degerlendirme ve derecelendirme islemi, kendilerine daha dnceden 6n bilgiler verilmis olan,
5 kisilik laboratuvar tipi panel grubunca yapilmistir. Peynir &rneklerinin  degerlendirme ve
puanlanmasinda kullanilan skala Aston ve ark’nin (1985) ¢aligmalarindan esinlenerek hazirlanmistir.
Panel iiyelerinin puanlama yaparken kesirli say1 kullanmalarina da izin verilmistir.

Istatistiksel Analizler

Deneme 5 farkli basing derecesi (0, 3.5, 7, 10.5, 14 MPa) ve 5 olgunlasma dénemi (2, 15, 30, 60 ve 90.
giinler) kullanilmak suretiyle 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Veriler SAS paket programi
kullanilarak varyans analizi (ANOVA) ve ortalamalar Duncan c¢oklu karsilagtirma testlerine tabi
tutulmustur (SAS, 1988).

Bulgular ve Tartisma

Yag Globul Caplar:

Farkli basing derecelerinde homojenize edilen siitlerdeki yag globul caplarina ait varyans analizi,
uygulamanim p<0.01 diizeyinde énemli bir etki olusturdugunu ve basing derecesi artisiyla orantili olarak
yag caplarmin kiiglildiigiinii ortaya koymustur (Cizelge 1). Metzger ve Mistry (1995), yag globullerinin
dagilimlarmi1 ve Olgiilerini belirlemek i¢in bu ¢alisgmadakine benzer sekilde boyama ve isik
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mikroskobunda fotograflama yoluna gitmisler ve 17.3 ve 3.4 MPa degerlerinde iki asamada
gerceklestirilen homojenizasyon isleminde, yag globullerinin ortalama ¢aplarinin 1 p’un altina diistigiinii
belirlemislerdir. Kullanilan 6l¢lim yontemi uygulamalar arasindaki farki belirgin bir sekilde ortaya
koymasina ragmen, yine de £0.2 p’luk bir hatanin olmasi muhtemeldir. 14 MPa basing degerinde 0.71 p
olarak belirlenen deger, Lemay ve ark.(1994)’nin bulduklar1 14 MPa basmmcindaki 1.09 p degerinden
biraz diisiik iken, farklilikta homojenizasyon teknigi ve dl¢iim tekniginin etkili oldugu sdylenebilir. Bu
¢alismadaki bulgularin, ¢aligilan basing dereceleri géz oniine alindiginda, Cano-Ruiz ve Richter (1997)’in
30, 60 ve 90 MPa basing dereceleri i¢in bulduklar1 0.45, 0.25 ve 0. 19 p’luk degerleriyle de uyumlu
olduklar1 sdylenebilir. Homojenizasyona tabi tutulmus siitlerdeki yag globullerinin ¢aplarinin
goriiniimleri Sekil 1°de verilmistir.

Peynir Verimi (Randiman)

Peynir 6rneklerinde verim degerleri, uygulanan farkli derecelerdeki homojenizasyon basincindan 6nemli
derecede etkilenmistir (p<0.01). Kontrol drneginde ortalama randiman % 9.70 olarak belirlenirken, bu
deger 3.5, 7, 10.5 ve 14 MPa basing degerlerinde sirasiyla % 9.87, 9.99, 10.07 ve 10.15 olarak
saptanmistir (Cizelge 1). Homojenize siitlerden yapilan peynirlerde verimin yiiksek olmasi,
homojenizasyon isleminin peynirde su tutma kapasitesini yiikseltmesi (Lemay ve ark. 1994), yag kaybini
diisiirmesi (Gutknecht 1992; McMahon ve ark.1997) ve ortamda daha fazla serum proteini tutulmasina
baglanmaktadir (Dalgleish ve Sharma 1993). Bu ¢aligmada da homojenize 6rneklerdeki yagsiz peynirde
nem ve yag degerleri kontrol Ornegine gore istatistiksel olarak onemli derecede (p<0.01) yiiksek
bulunmustur (Cizelge 3,4). Eldeki veriler peynir verimindeki farkliligin bu iki kriterden kaynaklandigini
gostermektedir.

Cizelge 1. Farkli homojenizasyon basinci derecelerinin yag globul ¢aplar ve diizeltilmis peynir verimi
iizerindeki etkilerine ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Onemlilik Homojenizasyon basinci dereceleri (MPa)
diizeyi
) n 0 35 7 10.5 14
Yag globul caplart (jm) p<0.01 10 452 2.94° 2.20° 1.05¢ 0.71¢
Diizeltilmis randiman (%) p<0.01 2 970°  9.87° 9.99 10.07% 10.15°

* Ayni harfle gsterilen ortalamalar istatistiksel olarak farkh degildir (p>0.05)
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Sekil 2. Homojenizasyon basincina (MPa) bagl olarak yag globullerinin goriintimii.

Kimyasal Ozellikler

Kasar peynirine islenecek siitlerin farkli basing derecelerinde homojenize edilmesi, Kasar 6rneklerinin
yag ve kurumaddede yag degerlerini p<0.01 seviyesinde, yagsiz peynirde nem, kurumaddede protein, kiil,
tuz, pH ve asitlik degerlerini de p<0.05 6nemlilik diizeyinde etkilemistir. Kurumadde ve protein degerleri
ise bu uygulamadan 6nemli derecede etkilenmemistir (p>0.05) (Cizelge 2).
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Peynir orneklerinin ortalama kurumadde degerleri homojenizasyon basinci arttik¢a diigsmiis, ancak bu
farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Peynirlerin kurumadde oranlar1 olgunlasma
stiresine bagl olarak artmistir. En yiiksek ortalama kurumadde degeri % 64.64 ile kontrol 6rneginde tespit
edilirken, en diisiik deger % 64.21 ile 14 MPa basing degerinde saptanmistir (Cizelge 4). Homojenizasyon
basinci artisina bagl olarak, peynir 6rneklerinde nem oraninin artisi baska arastirmacilar tarafindan da
belirlenmistir (Metzger ve Mistry 1994; Metzger ve Mistry 1995; Lemay ve ark. 1994). Tunick ve ark.
(1993) ise kontrole gore her iki basing derecesinin de peynirde nem oranini yiikseltmesine kargin, 10.300
kPa degerinin, 17.200 kPa’dan daha yiiksek nem degerleri sagladigimi goézlemislerdir. Homojenize
siitlerden yapilan peynir orneklerinde nem oraninin yiiksek olmasi, bu peynirlerde sinerez etkisinin
diismesiyle agiklanmaktadir (Green ve ark. 1983). Peynir 6rneklerine ait yagsiz peynirde nem oranlar1 da
bu goriisii desteklemektedir (Cizelge 2).

Peynir randimanini etkileyen faktorlerin en Gnemlisi olan yag orani, biitiin basing uygulamalarinda
kontrole goére daha yiiksek ¢ikmistir (p<<0.01). Ortalama yag orani kontrol 6rneginde % 33.85 iken, diger
orneklerde % 35.35 ila 35.90 arasinda degismistir (Cizelge 2). Homojenizasyon islemi ve 1sil islem
uygulamasinin siit yagi ile siit proteinleri arasinda interaksiyona neden oldugu (Sharma ve ark. 1996) ve
caplar1 daha kiiciik degerlere indirgenmis olan yag globullerinin, protein matriksi icerisinde daha kolay
tutuldugu bildirilmektedir (Tunick ve ark. 1993). Bu durum kurumaddede yag oranlarinda daha 6nemli
bir farklilik gostermekte (p<0.01) ve dogrudan peynir verimini de etkilemektedir. Biitiin peynir
orneklerinde yag oranlari, peynirlerden nem kaybina bagli olarak olgunlasma siiresince artig gostermistir

(Cizelge 2).

Protein ve kurumaddede protein igerigi, kontrol 6rneginde diger orneklerden daha yiiksek bulunmus,
ancak bu farklilik protein degerleri agisindan p<0.05 6nemlilik seviyesinin digsinda kalirken, kurumaddede
protein degerleri agisindan énemli bulunmustur( p<0.05) (Cizelge 2). Kontrol 6rneginde protein igeriginin
diger peynir 6rneklerinden yiikksek bulunmasi, bu érnekte yag kaybinin yiiksek olmasi ve ayni kurumadde
degeri icin, piht1 i¢inde daha fazla proteine gereksinim duyulmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica Lemay
ve ark. (1994), homojenize siitlerin mayalanmasi esnasinda pihtinin daha sert ve kirilgan tesekkiil ettigini
ve islenmesi esnasinda kiigiik partikiiller halinde piht1 kayb1 oldugunu belirtmektedirler ki; homojenize
peynirlerde protein oranlarmm diisiik olmasinda bu durumun da etkili oldugu diisiiniilmektedir.
Olgunlagma siiresince, kurumaddeyi olusturan diger bilesenler gibi, protein oranlart da yiikselmistir
(Cizelge 2).

Peynir 6rneklerinde tuz, buna bagl olarak kiil oranlari, kontrol 6rneginde homojenize 6rneklere gore daha
yiiksek bulunmus ve bu farklilik istatistiksel agidan onemli (p<0.05) cikmistir (Cizelge 2).
Homojenizasyon islemi uygulanmamis kontrol Orneginde tuz igeriginin yiikksek c¢ikmasimin,
mikrostriiktiiriin homojenize 6rneklerden farkli olmasi sonucu, tuzun daha iyi niifuz etmesinden; yine yag
oraninin diigiilk olmasi sonucu biinyesine daha fazla tuz almasindan kaynaklandig1 diisiiniilmektedir. Buna
benzer bir sonu¢ Lemay ve ark. (1994) tarafindan da elde edilmistir. Peynir 6rneklerinin tuz ve kiil
oranlar1 da su digindaki diger bilesenler gibi olgunlagma siiresince yiikselmistir (Cizelge 2).

Genel olarak homojenizasyon basinci arttik¢a peynir 6rneklerinin pH degerleri ortalamasi diismiis, asitlik
degerleri ise yiikselmistir (Cizelge 2). Bu farklilik siite uygulanan homojenizasyon basincinin artmasina
bagh olarak, yagsiz peynirde nem oraninin, dolayisiyla peynir ortaminda kalan laktoz miktarinin fazla
olmas1 ve olgunlasma siiresince ortamdaki laktozun fermantasyonu yoluyla asitligin yiikselmesi ve pH
degerinin diigmesi seklinde agiklanabilir. Peynir 6rneklerinin asitlik oranlar1 olgunlagma siiresince dalgali
bir seyir izlerken, pH degerleri olgunlagmanin 30. giiniine kadar diisiis gdstermis, bundan sonra bir miktar
yiikselmistir. Bunda, peynir ortaminda gelisen kiiflerin asidik molekiilleri asimile etmesinin ve proteoliz
sonucu bilyiikk molekiillii proteinlerin pargalanarak tamponlama yapan bilesikler olusmasinin etkili oldugu
sOylenebilir (Walstra ve ark. 1999).
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Cizelge 2. Peynir drneklerinde kimyasal 6zelliklerin olgunlagma siiresine bagli olarak degisimi ve

ortalamalara ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

Olgunlagma siiresi (giin)

Kimyasal 6zellikler ve Basing
onemlilik diizeyi (MPa)
2 15 30 60 90 Ortalama
0 59.70 63.00 65.20 67.25 67.95 64.64
Kurumadde (%) 3.5 60.70 62.87 65.35 66.55 67.06 64.60°
7 60.25 63.92 65.36 66.17 65.92 64.52°
p>0.05 10.5 60.35 64.00 65.03 64.75 66.09 64.34°
14 59.35 62.98 64.34 65.92 65.98 64.21°
0 57.32 54.36 52.91 50.95 51.19 53.34°
Yagsiz peynirde nem (%) 3.5 59.85 56.90 52.53 52.36 52.28 54.78 °
7 60.45 56.37 54.34 53.27 52.09 5530 °
p<0.05 10.5 59.62 55.60 53.86 53.51 53.21 55.16°
14 61.58 55.63 53.53 53.25 52.99 55.40°
0 31.00 32.50 33.75 34.75 35.50 33.85°
Yag (%) 3.5 33.50 34.75 35.00 36.50 36.50 35.35°
p<0.01 7 34.25 36.00 36.25 36.50 36.50 35.90°
10.5 33.50 35.25 36.00 36.00 36.25 35.40°
14 34.00 35.25 35.25 36.00 36.75 35.45°
0 24.90 25.59 26.16 26.80 26.82 26.05°
Protein (%) 3.5 24.26 24.31 25.84 26.38 26.43 25.44%
p>0.05 7 24.13 24.78 26.02 26.35 26.52 25.55%®
10.5 24.69 25.32 25.59 25.57 26.02 25.43%®
14 23.53 24.71 25.70 25.89 26.03 25.17°
0 51.91 51.56 51.76 51.66 52.20 52.27°¢
Kurumaddede yag (%) 3.5 55.19 55.28 53.56 54.85 54.43 54.69°
7 56.85 56.32 55.46 55.16 55.39 55.66°
p<0.01 10.5 55.52 55.09 55.36 55.61 54.85 55.02%®
14 57.29 5598 5479  54.62 5570 5524%
0 41.69 40.59 40.11 39.84 39.43 40.32°
Kurumaddede protein (%) 3.5 39.97 38.67 39.23 39.51 39.42 39.35°
7 40.04 38.77 39.81 39.82 39.63 39.61°
p<0.05 10.5 40.91 39.56 39.05 38.88 39.37 39.55°
14 39.64 38.61 39.34 39.28 39.15 39.20°
0 3.07 4.18 438 4.82 4.77 4.24°
Kiil (%) 3.5 2.93 3.93 3.96 4.16 431 3.85°
p<0.05 7 2.59 3.57 3.67 3.87 3.98 3.53°¢
10.5 2.79 3.58 3.62 3.64 3.77 3.47°¢
14 2.59 3.78 3.56 3.60 3.72 3.44°
0 1.73 3.06 3.19 3.48 3.46 2,982
Tuz (%) 3.5 1.70 2.94 3.10 3.15 3.30 2.83%
p<0.05 7 1.54 2.36 2.55 2.80 2.95 2.43°
10.5 1.77 2.46 2.61 2.78 3.00 2.52°
14 1.57 2.27 2.46 2.73 2.88 2.37°
0 5.40 5.31 5.34 5.36 5.46 5.36°
pH 3.5 5.38 5.26 5.31 5.32 5.47 5.34%
p<0.05 7 5.35 5.20 5.18 5.25 5.27 5.24°
10.5 5.35 5.18 5.18 5.29 5.35 5.26°
14 5.37 5.20 5.22 5.28 5.33 5.27°
0 0.56 0.79 0.71 0.69 0.76 0.698°
Asitlik (%) 3.5 0.59 0.80 0.77 0.74 0.78 0.735%®
7 0.73 0.90 0.82 0.78 0.84 0.812°
p<0.05 10.5 0.74 0.96 0.83 0.82 0.83 0.832°2
14 0.60 0.86 0.77 0.79 0.82 0.767%

p> 0.05 istatistiksel olarak 6nemli degil; * p<0.05 seviyesinde 6nemli; **p<0.01 seviyesinde 6nemli
*b¢ Aym harfle gosterilen ortalama degerler birbirinden farkh degildir (p>0.05)
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Biyokimyasal Ozellikler

Peynir orneklerinde olgunlagma kriterleri olarak ele alinan suda ¢dziinen azot, protein olmayan azot
(NPN), ve aminonitrojen oranlari ile lipoliz degerlerinin olgunlagma siiresince degisimi ve bu 6zelliklerin
ortalamalarina ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari Cizelge 3’te verilmistir. Homojenizasyon
isleminin etkisi suda ¢dzlinen azot ve protein olmayan azot degerlerinde p<0.05 6nemlilik seviyesinde
onemli ¢tkmamasina karsin, aminonitrojen ve lipoliz degerlerinde bu etki anlamli (p<0.05) bulunmustur.

Cizelge 3. Peynir 6rneklerinde biyokimyasal 6zelliklerin olgunlagma siiresine bagli olarak degisimi ve
ortalamalara ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari

Biyokimyasal 6zellikler ve Basing

onemlilik seviyesi (MPa) Olgunlagma siiresi (giin)
2 15 30 60 90 Ortalama
0 6.19 9.76 | 11.38 | 20.06 | 28.39 15.15°
3.5 752 | 1045 | 12.90 | 21.88 | 28.67 16.28°
Suda ¢éziinen azot (%) 7 750 | 10.51 | 12.47 | 22.72 | 26.61 15.95°
p>0.05 10.5 6.86 | 10.38 | 12.17 | 23.03 | 28.51 16.18°
14 7.03 1138 | 13.51 | 22.20 | 30.01 16.82°
0 3.44 4.95 6.30 7.68 | 11.97 6.86°
3.5 3.54 5.13 7.02 849 | 13.21 7.47%
Trikloro asetik asitte ¢6z. N (%) 7 3.59 4.38 6.69 9.66 13.73 7.60*
p>0.05 10.5 3.38 4.29 6.18 8.91 13.79 7.30°
14 3.87 4.72 6.12 9.78 | 14.46 7782
0 1.25 1.74 1.87 2.55 3.15 2.109°
3.5 1.59 2.14 2.01 2.51 3.25 2301
Fosfotungstik asitte ¢6z. N 7 1.89 2.26 2.40 2.90 3.24 2.537%
p<0.05 10.5 2.24 2.13 2.47 2.74 3.12 2.539°
14 2.00 2.42 2.53 2.85 3.41 2.583°
0 1.32 1.79 2.05 2.39 3.20 2.148°
3.5 1.26 1.47 1.69 2.28 3.19 1.977%
Lipoliz (ADV) 7 1.41 1.59 1.73 1.93 3.07 1.947%®
p<0.05 10.5 1.22 1.37 1.46 1.79 2.90 1.749°
14 1.03 1.17 1.27 1.72 2.72 1.583°¢

p> 0.05 istatistiksel olarak 6nemli degil; * p<0.05 seviyesinde 6nemli
*b¢ Aym harfle gosterilen ortalama degerler birbirinden farkh degildir (p>0.05)

Incelenen her ii¢ proteoliz parametresinde de genel olarak homojenizasyon basinci arttikca degerlerin
yikseldigi gozlenmistir. Suda ¢6ziinen azot oranlari ortalamasi, kontrol &rneginde % 15.15 olarak
bulunurken, diger orneklerde sirasiyla % 16.28, 15.95, 16.18 ve 16.82 olarak belirlenmistir. Protein
olmayan azot degerleri de suda ¢Oziinen azot degerlerine benzer bir egilim goéstermistir. Proteoliz
agisindan asil farklilik, peynirin tat ve aroma gibi duyusal ozellikleriyle de yakindan ilgili oldugu
bildirilen (Aston ve ark. 1983) aminonitrojen oranlarinda ortaya ¢ikmistir. Ortalama aminonitrojen
oranlar1 kontrol 6rneginde % 2.109 iken, 3.5 MPa basing degerinde % 2.301, 7 MPa degerinde % 2.537,
10.5 MPa degerinde 2.539 ve 14 MPa basing degerinde de % 2.583 olarak saptanmistir. Olgunlasma
stiresi ilerledikge, biitiin peynir 6rneklerinde proteoliz oranlar1 da artmistir (Cizelge 3).

Basing uygulanarak homojenize edilmis siitlerden islenen peynir 6rneklerinde proteoliz degerinin yiiksek
¢ikmas1 Metzger ve Mistry (1994) tarafindan yapilan ¢alismada da goézlenmistir. Arastirmacilar proteoliz
degerinin yiiksek olmasini, yagsiz peynirde nem oraninin yiiksek olmasiyla iliskilendirmislerdir. Buna
kargilik baska bir ¢aligmada, proteoliz degerinin 10.3 MPa diizeyinde basinca maruz birakilmis 6rnekte
kontrolden yiiksek ¢iktigi, ancak 17.2 MPa degerinde bu durumun tersine dondiigii saptanmistir (Tunick
ve ark. 1993). Homojenize siitten yapilan Mozzeralla peynirinde de pH 4.6’da ¢dziinen azot orani ile %
12 Trikloroasetik asitte ¢dzlinen azot degerleri kontrole gore yiiksek bulunmustur (Rudan ve ark. 1998).
Homojenizasyon igleminin, peynir mayasiyla pihtilagma siiresi iizerine etkisinin incelendigi ¢caligmalarda,
homojenize siitlerin daha kisa siirede pihtilastigi saptanmistir. Bu durum, uygulanan basingla kazein
misellerinin orijinal yapisinin bozularak basta k-kazein olmak iizere proteinlerin yag yiizeyiyle
interaksiyona girmeleri ve daha genis enzim etkilesim yiizeyi olusturmalart yoluyla proteolize daha
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duyarli hale getirmesiyle aciklanmistir (Ghosh ve ark. 1994). Benzer sonuglar ve yorumlar bagka
arastirmacilar tarafindan da bildirilmektedir (Robson ve Dalgleish 1984; Iametti ve ark. 1993).

Peynir drneklerine ait lipoliz degerleri, homojenizasyon basinci arttik¢a diisiis gostermis ve bu degisim
onemli bulunmustur (p<0.05) (Cizelge 3). En yiiksek lipoliz degeri ortalamasi kontrol érneginde 2.148
meq/100 g yag (ADV) olarak saptanirken, diger 6rneklerde basing artis sirasiyla 1.977, 1.947, 1.749 ve
1.883 ADV olarak belirlenmistir. Lipoliz degerlerindeki bu egilim, Metzger ve Mistry (1994)’nin
Cheddar peynirindeki bulgulariyla zithik gostermektedir. Green ve ark. (1983)’nin yine Cheddar
peynirindeki ¢alismalarinda da farkl tekerriirlerde farkli sonuglar bulunmustur. Bu ¢alisma ile sozii edilen
caligmalar arasidaki farklihgm, peynir yapim teknigindeki farkliliklardan kaynaklandig:
diistiniilmektedir. Kasar peyniri, imalat siirecinde s6z konusu peynirlerden daha yogun bir sekilde 1sil
isleme tabi tutulmaktadir.

Isil islemin, uygulandig: siire ve sicaklik normuna bagli olarak degisen oranlarda serum proteinlerini
denatiire ettigi, k-kazein ile serum proteinleri arasinda ve her ikisiyle de yag kiirecigi membrani arasinda
interaksiyonlar olusturdugu bilinmektedir. Homojenize siitlerde ise yukaridaki olaylara ilaveten, k-kazein
ve diger kazeinler ile denatiire serum proteinleri yag globul membrani kalintisina baglanmakta veya
dogrudan yeni olusan yag yiizeyine adsorbe olmaktadir (Dalgleish ve Sharma 1993). Yeni olusan
membran, proteinlerin disiilfit gruplariyla birbirlerine baglanmasi sonucu daha da kalinlagmaktadir
(Sharma ve Dalgleish 1993). Homojenizasyon isleminin, 1sil islem uygulanmasindan sonra yapilmasi
durumunda (aseptik homojenizasyon), serum proteinleri homojenizasyon oncesi denatiire edildigi igin,
yeni olugan membran kompozisyonunun normal siitlere benzedigi (Dalgleish ve Sharma 1993); ancak
homojenizasyon sonrasinda 1sil islem uygulanmasi durumunda, yeni olusan yag globulii yiizeyine, artan
basinca ve sicaklik derecesine bagl olarak daha fazla proteinin baglandigi saptanmistir (Mcrae ve ark.
1994). Yag globulleriyle interaksiyona girerek membran olusturan proteinlerin miktari, ortamdaki protein
konsantrasyonu arttik¢a daha da yiikselmektedir (Dalgleish ve Sharma 1993). Haglanma 6ncesinde kasar
peyniri telemesi de proteinin ¢ok yogun oldugu bdyle bir ortamdir.

Kasar peyniri yapiminda yogun bir sekilde 1si1l islem uygulanmasimin, homojenizasyon basincina bagli
olarak, yag kiirecikleri etrafinda daha kalin bir membran olusturarak serbest yag oranini diigiirdiigii
(Rudan ve ark. 1998), boylece lipaz aktivitesini smirlayarak lipoliz diizeyini azalttigi diisiiniilmektedir.
Ayrica, homojenizasyon basinci arttikga peynir drneklerinde maya-kiif oraninin diismesinin de bu sonugta
nispeten etkili olmasi muhtemeldir (Cizelge 4). Homojenizasyon isleminin Kasar peynirinde proteoliz ve
lipoliz {izerine etkisinin belirlenmesinde, protein fraksiyonlarinin elektroforez yontemiyle, lipoliz
karakterinin de kromatografik yontemle incelenmesi daha ayrintili bilgi verecektir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Peynir orneklerinin mikrobiyolojik ozelliklerine ait degisim seyri ve ortalamalara ait Duncan coklu
kargilagtirma testi sonuglart Cizelge 4’te verilmistir. Homojenizasyon islemi, toplam aerobik
mikroorganizma sayisini ve laktik asit bakterileri sayisini énemli derecede etkilememis (p>0.05), maya-
kiif sayisinda ise 6nemli derecede farkliliga neden olmustur (p<0.05). Peynir 6rneklerinde olgunlasma
siiresince koliform grubu bakteri gelisimi goézlenmemistir. Toplam aerobik mikroorganizma sayisi tim
orneklerde olgunlagma siiresinin basinda bir miktar artmis, son donemde ise hafif bir diislis gostermistir.
Laktik asit bakterileri sayisi ise genel olarak olgunlagsmanin 30. giiniine kadar baslangictaki seviyelerini
korumus, bundan sonra belirgin bir diigiis gdstermislerdir. Maya-kiif sayisi ise tiim orneklerde olgunlasma
stiresince yiikselmistir (Cizelge 4).

Maya- kiif sayisinin Ornekler arasinda farkli ¢ikmasinin, homojenizasyon basinci arttikga peynirin
mikrostriiktiiriiniin daha homojen olmasi sonucu, bu mikroorganizmalarin gelisimi igin gerekli olan hava
bosluklarmin daha az olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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Cizelge 4. Peynir drneklerinde mikrobiyolojik &zelliklerin olgunlagma siiresince degisimi ve ortalamalara
ait Duncan ¢oklu karsilagtirma testi sonuglari

Mikrobiyolojik ézellikler ve dnemlilik Olgunlasma siiresi (giin)

seviyesi Basing
(MPa) 2 15 30 60 90 Ortalama
0 6.08 6.42 6.45 6.34 6.25 631°
35 5.88 6.55 6.35 6.41 6.29 630"
Toplam aerobik mikroorganizma 7 6.12 6.48 6.44 6.38 6.22 6.33°
say1st 10.5 6.14 6.50 6.35 6.28 6.12 6.28"
p>0.05 14 5.88 6.34 6.46 6.34 6.23 6.25°
0 6.18 6.28 6.26 5.90 5.48 6.02°
35 6.02 6.30 6.08 5.82 5.63 5.97°
Laktik asit bakterileri sayis 7 6.00 6.28 5.86 5.68 5.58 5.88°
p>0.05 10.5 5.96 6.18 6.24 5.76 5.42 591°
14 6.04 6.28 6.32 5.92 5.5 6.01°
0 3.84 4.48 5.26 5.94 6.58 5.22°
35 3.64 423 5.14 5.64 6.43 5.02%
Maya-kiif say1st 7 3.62 436 483 5.34 6.16 4.86%
p<0.05 10.5 3.75 452 4.82 478 5.2 4.61°
14 3.76 4.12 4.98 5.26 5.56 4.74°
0 - - - - - -
35 - - - - - -
Koliform grubu bakteri sayisi 7 - - - - - -
(log kob/g) 10.5 - - - - - -
14 - - - - - -

p> 0.05 istatistiksel olarak onemli degil; * p<0.05 seviyesinde 6nemli
“0¢ Aym harfle gosterilen ortalama degerler birbirinden farkh degildir (p>0.05)

Duyusal Ozellikler

Kagar peyniri 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine ait verilerin depolama siiresince degisimi ve istatistiksel
analiz sonuglar1 Cizelge 5’te verilmistir. Peynir o6rneklerinde renk, homojenizasyon basinci arttikca
beyazlasmistir. Taze peynir rneklerinde renk beyazligi, panel iiyelerinin ¢ogu tarafindan bir kusur olarak
algilanmazken, 6zellikle 1. aydan sonra panel iiyelerinin tiimii kontrol peynirinin renk ve goriiniigiinii
diger orneklere tercih etmiglerdir. 10.5 ve 14 MPa basing degerlerinde homojenize edilen peynir
orneklerinin renkleri, 2. aydan sonra panelistler tarafindan normal kasar renginin diginda goriilmiistiir.
Homojenizasyon igleminin, yag kiireciklerini kiigiilterek peynir lizerine gelen 15181 daha fazla dagittig1 ve
rengi daha acik goriiniimli kildigi baska arastirmacilar tarafindan da saptanmustir (Metzger ve Mistry
1994; Rudan ve ark. 1998; Lemay ve ark. 1994).

Cizelge 5. Peynir 6rneklerinde duyusal 6zelliklere ait Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglari

Duyusal ézellikler ve Olgunlasma siiresi (giin)

onemlilik seviyesi Basing (MPa)
2 15 30 60 90 Ortalama
0 7.6 8.3 8.2 8.2 8 8.06°
35 8 7.7 7.9 7.4 7.8 7.76®
Renk- Gériiniis 7 8 7.9 7.8 7.4 7.4 7.70°
p<0.05 10.5 7.6 7.8 7.6 6.6 6.3 7.18°¢
14 7.4 7.8 7.4 6.8 6.3 7.14°
0 74 78 75 8 8.4 7.82°
35 8.2 7.8 8 7.9 7.7 7.92°
Tat-Aroma 7 8.2 8.2 7.9 73 7.4 7.80°
p>0.05 10.5 7.8 8 7.9 7.2 6.8 7.54*
14 8.1 7.8 7.8 72 6.9 7.56°
Yapi- Tekstiir 0 8.3 8 7.5 7.4 7.2 7.68°
p>0.05 35 8 8.2 7.6 7.7 7.4 7.78*°
7 8 8.4 8.2 7.5 8 8.02°
10.5 7.8 8.2 7.8 8 8 7.96°
14 8.1 7.9 7.7 8.3 8.1 8.02°

p> 0.05 istatistiksel olarak onemli degil; * p<0.05 seviyesinde 6nemli
“b¢ Aym harfle gosterilen ortalama degerler birbirinden farkh degildir (p>0.05)
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Olgunlagma siiresinin basinda tat ve aroma yoniinden, agizda daha homojen bir sekilde dagilan
homojenize Kasar peynirleri, dzellikle 7, 10.5 ve 14 MPa basing degerlerine ait 6rnekler daha fazla
begenilmigtir. Tat ve aroma o6zelliklerinin olgunlagma siiresince, biitiin 6rneklerde gelistigi, ancak
olgunlasmanin 3. ayinda 10.5 ve 14 MPa degerlerine ait peynirlerde yabanci tat ve agizda bulasiklik hissi
olustugu panel iiyelerince rapor edilmistir.

Duyusal analiz sonuglari, homojenizasyon basinci arttik¢a peynir drneklerinde tekstiir &zelliklerinin
gelistigini ve daha homojen ve esnek bir yapi olusumunun gozlendigini ortaya koymustur. Olgunlasma
stiresi ilerledikce kontrol &rnegi nispeten daha kirillgan ve kolay parcalanabilen bir yapi alirken,
homojenize ornekler daha sert ve diizgiin kesim yiizeyi Ozelliklerine sahip olmustur. Genel olarak,
homojenizasyon igleminin kasar peynirinin dogal rengi olan sarimsi rengi beyazlastirarak olumsuz
etkiledigi, 3. aydan sonra da yabanci tat olusumuna neden oldugu, tekstiirii ise olumlu etkiledigi
sOylenebilir.

Sonug olarak; bulgular 1s18inda, homojenizasyon isleminin Kasar peyniri imalatinda randimani arttirmak,
yag kaybini engellemek ve duyusal dzelliklerin biiyiik bir kismini gelistirmek amaciyla kullanilabilecegi
diisiiniilmektedir. Duyusal ozelliklerde olgunlagsma siiresi ilerledik¢e meydana gelen bazi kusurlarmn
onlenebilmesi igin, siite uygulanan basing derecesinin 10 MPa degerini gegmemesi ve uygulamanin
ozellikle taze olarak tiiketime sunulan Kasar peynirlerinde yapilmasi halinde, tiiketici tepkileri agisindan
daha olumlu sonuglar almabilecegi iimit edilmektedir. Ayrica, homojenizasyon isleminin siitiin toplami
yerine kremaya uygulanmasinin da, meydana gelebilecek kusurlarm Onlenebilmesi agisindan
arastirilmaya deger oldugu diisiiniilmektedir.
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