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Bu galigmada (¢ farkh asitlikte {1 0:2 SH.
= % 0.23 s.a; SH. = % 0.28 s.a ve 146 SH.

= % 0.3 S.a) siitiin peynire islenmesiyle, pey-

niraltl suyu ve telemede ortaya ¢tkan dedisim-
ler belirlenmeye cabsilmigtir,

Elde edilen sonuglara géire peyniralti su-
. yunun toplam miktarinda asitlige bagimlr se-
kilde bir azalma; kurumadde, yag, kurumadde
de yaj ve toplam protein igeriklerinde de .bir
artma meydana gelmistir.  Yaprlan istatikse!
kontrollarda kurumadde ve yad igerigindeki bu
dedisimin dnemli (P < 0.05 ve P < 0.01), top-
lam proteinde Ise onemsiz oldugu gdzlenmis-
. tir. . :

Tetemenin bilegimine iligkin  dederlerds
peyniralt; suyunun tersi bir durum belirlenmis,
kurumadde ve yad igeriklerinde adi gegen de-
gisim istatiksel olarak ®nemli bulunurken
(P < 001 ve P« 0.05), proteinlerin bu ba-
kimdan bir énemlilik gdstermedidi anlagilmis
.

1. GIRi§

Peynir yapmak amaciyla siitiin prhtilagt
riimasi, giinimizde - ‘en fazla sirden mayasi
kullarularak gergeklestirilmektedir. Ancak bu-
nun yansira laktik asit bakterileri, bazi orga-
nik asitler ve mikrobiyel enzimlerden vararla:
nilarak da islenen peynirler bulunmaktadir. Bu
bakimdan genel bir bigimde belirtmek gerekir-
se, pihtilastiritan siit, phtr ve peyniraltt suyu
olmak izere iki fnsma ayrilmaktadir. igleme
sirasinda siitlin pthtilagmayan kismi olan pey
niralti suyu, pthtidan siizme yoluyla uzaklasti-
rilmaktadir, Sinereze baglh olarak gergeklest!-
rilen bu olay, peynir yapt-rmnda dnemlj bir asa-
ma saylimalktadir. Ciinkil, peynir igerisinde ka-
lan su (rutubet) ile randiman, kalite, dayanma
siiresi, yapi ve besin degeri arasinda yakin
bir iligki stz konusu olmaltadir.

Peynir pihtisinin elde edilme sekline bagl

olarak, yani mayalama ya da asitlendirme yo-

luyla elde 'edilis sekline gdre, pihtilardan pey-
niraltt suyunun ayrtlma hiz1 da degismektedir.

vya da disaridan

Diger bir anlatimla, pthtimn maya vya da asit
karakterll olmasi siizme bigimini. beiirlemek
tedir, Bilindigi gibi peynir'maya-SI, titm kazeini»
kolloidal durumunu koruyan ¥-kazeini pargala-
makta ve bbylece stabiliteleri bozuian ¢ ve 3-
:kazeiriluer, kalsiyum iyonu (Ca++) bulunan or-
tamda, misel durumlarint  koruyamamakta ve
¢okmektedirler. Bu tip mhtilarda kazein, bir
kalsiyum fosfoparak-ézeinat durumunda olup
‘mineral madde i¢erigi yiksektir. Bundan dola-
y1, maya pihtisi daha siki ve elastikidir. Pihir-
nin bit kohezyona sahip olmas: ve kasilabilir

" bir nitelik tasimasi, bu. tip prhtilarin kendi ken-

dine siiziilmesini engellemektedir. O vyiizden,
peyniralti suyunun ayrilabilmesi mekanik bir
etkiyi gerektirmektedir. v

Diger yandan, siite bir laktik asit killtiiril
asit katildiginda kazeinlerin
negatif yikleri notralize oclmekta ve buna badh
olarak kolloidal kalsiyum we fosfat erir duru-
ma gectifinden misel yapis1 . dedismektedir.
Siifitp asitligi kazeinin izoelekirik noktasina
yaklastikga misellerde topaklagma baglamakta-
dir. Asit karakterli olan bu tip prhtilarda, ser-
best hale gegen erir kalsiyum siit asidine bag-
lanmakta ve elde olunan pihtinin kalsiyum ice
rigi gelisen asitlife gore diigmekiedir. Bundan
Otlirdl, laktik asit pihtisi az biiziilen, yani elas-
tiki olmayan bir yapidadsr; gerilimi (tansiyonu)
zayif olup maya prhtisima oranla deha 'kolay
su salar niteliktedir. Pthti, sahip oldugu by ge-
girgenlikten dolay! suyunu kendiliginden ve-
mektedir. Onu nigin boéyle prhtilar mekanik bir
isleme ve baskili bir siizmeye uygun dedildir
Bunlardan elde edilen peynirler de yumusak
ve ayni zamanda rutubetli bir yapi ortaya koy-

-maktadir (URAZ 1981}.

etklsml bellrlemek amaciyla yapilan gal:s;ma
lara bakildiginda siizme islemi ile prhtmun baz:
fiziksel ve kimwvyal ozellikleri arasinda yakin
bir iliskinin oldugu anlastmaktadir,

Peynir yapuninda, peyniraltt éuyunun éy-
rilma oranimi arttirmak amactyla maya katimin.
dan énce peynir siitind, ¢-11 SH asitlige ka-
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dar olgunlastiran PIJANOWSKI ve POTURAJ
(1957}, bu iglemin peyniralti suyu ayrilma
miktariu ¢ok az etkiledigini belirtmislerdir.

‘DIMOV ve MINEVA {1963) manda, inek
ve koyun siitterini peynire i$leye-rek pthtimin
suzﬁlm‘eéi ve peyniraltt suyundaki kurumadde
kayrplarim etkileyen bazi faktdrleri arastirmig
lardir, Arastirmacilarin degerlendirdigi sonug-
tara gbre manda, inek ve koyun siiti asitlik-
leri swasiyla 20°, 24° ve 26° T (8.0, 9.6 ve
10.4 SH) dizeyine cilktiginda, pihtr siiziilmesi
gnce mzlanmis ve daha sonra yavaslamistir.

SAMMIS (1964)"e gbre, pthtt pargalanma-
sindan sonra ayrilan peyniralti suyunun titras-
yon asithgl, % 0.20 laktik asit (8.8 SH) diize-
yini astiinda pihti yavag slziilmektedir.

Nitekim DAVIS (1965), peynir yapim $i-
rasinda prhtinin siizillmesi ve kasilmas) (kont-
raksiyonu) {zerinde etkili olan temel fakidr
lerin pihti kesimi, sicakhidi ve asitliginden olus-
tugunu ifade etmektedir.

Ayni gekilde ADAM (1974} da peyniralts
suyunun aynimasinda pihti boyutu, sertli§i ve
asitltk  derecesinin rol oynadigim  belirterek
vilksek asitli slitlerden elde edilen prhtilarda
su salinmasinin giiglestigini dne siirmektedir.

Stlin maya yardimiyla prhttagtiriimasinda
kalsiyumun 6nemi (zerine ¢ahsan MERIAN ve
~ KRACAL (1975}, titrasyon asitligi yitksek siit-
lerden islenen pihtilarin, kaltha alinmasindan
sonra geklini koruyamayacak derecede yumu-

~ gadiklarini gbzlemislerdir.  Adi gecen arastir-

- macilara gre ayrica, bdyle siitlere kalsiyum
kortir (CaCly) ilavesi bile pithti stkitligwmi sad-
layamamsg; elde olunan pihtinin kalsiyum ige-
rigi asit miktarina bagl olarak dismiis ve kal-
siyumea fakir pihtifar genellikle suyunu zor ve
uzun siirede vermislerdir,

 Bazi fiziksel ve kimyasal faktdrlerin, pihti
siiziilmesi iizerine etkisini inceleyen BEDNYKH
ve ark., (1979) da, sit asitliginin 23° T (9.2
SH)'dan 27° T (10.8 SH}'a kadar yikselmesi

halinde, siizme isleminin hizlandigim ve geli-

gen asitlikle birlikte su salinmasmin zorlasir
dim ancak, pihtidaki en diistik rutubet icerigi-
nin 25° T (10 8H) asitlikteki sttten saglandi-
dim saptanmislardir.

Asitligi gelismis pihtilarda kontraksiyonun
arttigi ve boylece bir nokteya kadar serum aki
gimn kolaylastigini ifade eden URAZ (1981}

da, pihtr asithidinin prhti tipi, kchezyon ve siki-

ligt iizerinde etkili oldugunu bildirmektedir.
RESMINI ve ark, (1982), Grana Padano

(sert italyan) peyniri yapiminda kullanmak o-

- zere bir fabrikadan 20 aylrk bir siirede 14 giin-

de bir altnan sitlerin peynir yapimindaki para-
metreler ve pithti dzelliklerini incelemisler, el-
de ettikleri sonuglara gére, siit pH's1 ile prhti-
nin rutubet igeridi arasinda pozitif bir korrelas-
yonun (r = + 0.511) bulundugunu ortaya koy-
muglardir. ) p _

Gortldiga Uzere, peynirin su igerigi ve di-
ger birgok niteligine peynir siitil asitliginin bi-
yitk etkisi bulunmaktadir. Bu bakimdan, ele alr
nan arastirmada degisik asitlikteki siitlerin pih-
t siiziiimesindeki rolleri ve telemede yarattifi
bazi fizikse! ve kimvyasal farkliliklar belirlenme-
ye galisilmigtir.

' 2, MATERYAL ve METOD
‘2.1. Materyal .
Arastirmada, A.U. Zireat Fakiltesi Zootek
ni Balimii Hayvanciitk isletmesinden safj]anan
inek siitleri kullamlmistir.

2.2. Metod -

Peynir pthtisini elde etmek amaciyla tit-
rasyon asitligi belirlenien 150 litre taze inek
siiti, wnayalama sicakh§ olan 32305°C'ye
kadar 1sitilmis ve 50'ser litrelik i kisima {Sy.
Sz, Sy;) ayrilmustir, islem tarkinda bekletilme
sirasinda siitlerde, bu sicaklik sabit tutulmaya
calisilirken, asitligin kendi kendine geligimi sag-
lanms; =b6yie-r.:e, farkll bekletme siirelerinds
siitlin asitligi sirasiyla % 0.23+001 (»}, %
0.28--0.002 (Sy) ve % 0.3340.005 (Sy;) sif
asidi diizeyine ulagmiglir. Her siit drnedi on-
ceden belirlenen miktarlarda 1: 10.000 kuvve-
tindeki s sirden mayasiyla mayalanarax
60+ 5 dakika slireyle pthti olgunlagmasi igin
bekletilmistir, Kesim olguniuguna gelen prhti-
lar 1 cm?'lik geritler halinde kesilmis ve 15
dakika siireyle kendi halinde dinlendirilmistir.
Siire bitiminde Gstte toplanan peyniralti stlar
alinmrs ve pihtilar kahplara aktarilmistir, Ka-
Iiplara alinan prhtilar, 30 dakika kadar bir siire
de kendi kendine sizillmeye birakilmis sonra
da therbirinin (zerine 10 kg'lik dzet adirhik ko-
nularak, 2 saat slreyle baskida tdtulmustur,

Bask! bitiminde, teleme ve toplanan peyni-
alt suyu drnekleri analize almmistir, '
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— Peynir siitii ve peyniralti suyu drnekle-
rinde toplam kurumadde ve yag icerikleri ile
titrasyon wasitligi TS 1018’e gore (TSE 1981);

toplam protein igerigi IDF: 20've gbre (IDF

1962} belirlenmigtir.

— Teleme &rneklerinde toplam kurumadde

iceridi ve titrasyon asitligi TS 591'e  (TSE

1983); yag icerigi TS 3046'ya (TSE 1978) gire;

toplam protein igerigi de |DF: 25 gbre (IDF
1964} saptanmigtir, : :

— Tiim meklerin pH degerleri NEL. 821
marka dijital pH metre yardumyla dogrudan
dleiitmisgtir, '

_ — Deneme sonuglarinin istatistik deger-
lendirmesinde. DUZGUNES ve ark. (1983)’dar
yararianiimmsgtiy.

3.-BULGULAR ve TARTISMA

a) Cig Sit

Aragtirmada wyararlantlan ¢i§ siitlere iliskin
bazi fiziksel ve kimyasal nitelikler Gizelge 1'de
sunulmustur, Pratikteki farkli asitlikteki siitler-
den peynir yapimina benzerlik saglamak igin
siitler islem tankinda bekletilmis ve bbylece
materyal ve metot bokimiinde (2.2) belirtildigi
gibi asitliin kendj kendine gelismes! yoluna
giditmistir. Bu bakimdan, siitlerin mayalama

.anindaki titrasyon asitlikleri 102404 SH (%

0.234+0.01 siit asidi), 12424008 SH (%
0.2840.002 siit asidi) ve 1464002 SH (%

'0.33-£0.005 siit asidi} olarak behrlenm|§t1r

b} Peyniralti Suyu

U¢ farkll asitlikteki siitten iglenen peynire
ait peyniralti sularinin bazi fiziksel ve kimyasal
nitelilleri |nce!end:§|nde (Cizelge 2); Sy Or-

Cizelge 1, Gig Sit Omeklerinin Bax Fiziksei ve Kimyasal Nitelikleri ( n = 3)

Nitelikler Sitler
S S,
Titrasyon asitlidi {% sit asidi) 0.23-+0.0% 0.28+0.002 0.3340.005
; Kuru madde (%) 11.52+0.21 — —
Yag (%) 3.10+0.20 — —
Yag/Kurumadde (%) 26.804-0.72 — —
Toplam protein (%) 3.13+0.02 — —

neginden Si'e dogru farkll miktariarda peynir-

altr suyu toplandift ve bunlarin ortalama olarak

sirasiyla 45.1 £0.61 (Sz); 42.54-0.49 (Sy) ve
4564020 [S;) litre olduu gdzlenmekiedir.
Gorubdiigh Gzere wdz konusu dedigimler stitle
rin asitliklerine bagimli bir bicimde kendini
gbstermektedir. Baska bir sekilde ifade etmex

gerekirse peynir sitlerinde asitli§in gelismesi, -

pihtiin siiziilme hizimi yavaglatmakta ve ayni
zamanda, sadlanan peyniralti suyu miktarin da
azaltmakiadwr. Bu durum, yitksek asitli siitler-
den elde edilen prhtida, su saimamin gliglesti
dini ortaya koymaktadir. Nitekim, peyniralt su
~ larma iligkin bu niteiigin, istatistiksel kontrolu
sonucunda, sbzii edilen degigiminin dnemii of
dugu saptanmustir, (P <0.01), Oyleki, siitiin
asithigi arthikga kalsiyumun siit asidine badlan-
masi, pthti_suyunun zor ve uzun siirede alinma-
sina neden olmaktadir (ADAM 1974, HERIAN
ve KRACAL 1975).
Peyniralt sularimin belirlenen rkurumadde

‘bagimlibigin yaninda, pthtida tutulan

iceriklerinin, yiné aynt ¢izelge dikkate almdi-

_ginda ortalama % 6.66+0.07 - % 6.86+0.04

arasinda dedgistigi anla$1lmaktadtr izlenebilece-
di lizere, kurumadde igeriklerinde artan asitlige
minerai
madde miktarmun giderek azalmasindan ‘kay-

. naklanan bir artig saptanmaktadir. O nedenle

stz konusu farklihigin, prhtt slizlilmesi: sirasinda
peyniraltl suyuna gegen mineral madde mik-
tarindan etkilendigi Sne siriilebilir. Saglanan
sonuglara gore, farkll asitliklerdeki siitiin pey:
nire islenmesi, peyniraltt suyuna kayip olarak
gecen kurumadde miktarint. dnemli dlgiide etki-
lemis ve slt asitliginin % 0.05 siit asidi (2.2

" 8H) kadar artmasi, peyniralti suyuna gegen

kurumadde kayiplarimn yikselmesine yol ag¢
miustir (P 0.05), Benzer gekilde DIMOV ve MI
NEVA (1963), manda ve inek sitlerinin pey-
nire iglenmesi sirasinda, asitligin 20°T (8 SH)'
dan 24°T (9.6 SH)'a gelismesiyle peyniralt
suyuna gegen kurumadde kayiplarinin arttigm
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Cizelge 2. Peyniralti Sularinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Nitelikleri (n = 3).

Nitelikler Peyniralts Sulan
' Sz S5
Miktar (litre) 451 £ 0.61 42, 54049 41, 62020
~Kurumadde (%) 6.66 +0.07 6.74 +0.04 6.86 0,04
Yaj (%) 0.33+0.03 0.404-0.01 0.45+0.05
Yag/Kurumadde (%) 4.95-+0.23 5.934+0.07 6.56+0.40
Toplam protein (%) - £0.92+0.03 0.93-+0.03 0.89+-0.02

gozlemiglerdir, DENKOW (1973) da, inek sdt-
lerinin 20°T (8 SH)'dan fazia bir dilzeyde asit-
lije kadar olgunlastinlmasinn, peyniraltt suyu-
na kaymp olarak gegen kurumadde miktarini ar-
tirdidint belirtmigtir,

Gizelge 2'ye dbéndiijlimizde, peyniralti su-

lanimn yag igeriklerinde de kurumaddedekine

benzer bigimde bir artis goGrilmektedir (%
0.3340.03, % 040+0.01 ve % 045+0.05)

Ancak istatistiksel kontrol sonucunda peynir-

alti suyuna kayip olarak gegen yad miktarmnda
onemli bir degisimin olmadig ortaya cikmistir.
Bu durum yadim peyniralti suyu kurumaddesi
nin énemii bir bilesenj olan yam ve kurumad-
dedeki oraninip giderek arttiuu gistermekte-
dir, Nitekim, yapilan istatistiksel degerlendir-

mede #rmeklerin kurumaddedeki ya§ miktann-.

da Snemli bir degisimin varhg saptanmigtic
{P 0.01). DIMOV ve NINEVA (1963) siitii, 24°T
(9.6 SH) asitlife ulasincaya kadar bgkletmenin;

DENKOV {1973} da, 20°T (8 SH)'dan fazla bir
asitlik diizeyine kadar olgunlastirmanin peynit-
alt1 suyuyla olan yad kaybiu erttirdigim  8ne
siirmektedirler,

Sg;, Soy Ve Sy peyniralti sularinin toplam
protein igeriklerinde diizenli olmayan bir deg'-
sim gdzlenmekiedir  (sirasiyla % 0.92+0.03,

% 0.93+0.03 ve % 0.89+0.02). Nitekim, ista-

tistiksel kontrol sonucunda da Srnekler arasin-
da bu niteltk bak.mindan 6nemli bir farkiiligm
olmadig belirlenmistir. Benzer sekilde YOUS-
SEF ve ark. (1975), siitie gelisen asitligin pey-
niralti suyuna gecen protein oramnda belirgin
bir degisim yaratmadiim ifade etmisferdir,

c¢) Teleme

Aragtirmada kullamlan farkl asitlikteki sit-

ferden elde edilen teleme orneklerinin  bazi

fizikse! ve kimyasal niteliklerine iliskin ortala-
ma degerler Cizelge 3'de verilmektedir.

Cizelge 3. Teleme Orneklerinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Nitelikleri (n = 3).

Nitelikier Teleme

.Sy 8y
Kurumadde (%) 4151 3:0.31 38.48+0.25 37.92+-0.45
Yad (%) 20.8+0.4 19. 4+0.5 18. 8+0.1
Yag/Kurumadde (%) 50.10-0.34 50.41+0.56 49.57+0.19
Toplam Protein (%) . 1881097 18.054-0.42 19.064+0.17

Ug farkli asitlikteki siitten eide edilen te-
leme orneklerinin ortalama % 37.921+0.46 ve
% #1.51+0.31 arasinda degisen kurumadde
igerikleri ‘siitiin geligen asitliinden belirgin o
larak etkilenmistir (P<0.01). Nitekim, 10.2 S8H
(% 0.23 siit asidi)'den fazla bir diizeyde asit-
lige kadar siitlin olgunlastinimasi, telemenin
kurumadde iceridini azaltnustir. Bu tiir dzalma,
yitksek asitli siitlerden elde edilen pihtida su
salinmasmin gliglesmesinden kaynaklanmakta-

dw (ADAM 1974), Ciinkli, bdyle pthtilarnn kai-
sivum_ igerigi, asit miktarina bagl olarak dis
mekte ve béylece prhti, suyunu zor ve uzun si-

‘rede verebilmektedir (HERIAN ve. KRACAL

1975). Oyleki peyniraltt suyu miktarinin i¢ ay-
rn asitlife gtre ortalama olarak 45.1+0.61 lit-
re’den 41.64-20 litre'ye kadar diismesi, dolayr
siylada telemenin rutubet miktarinin giderek
artmasi asitlikten kaynaklanan bir olay olarax
gbriilmektedir. ‘
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Benzer sekllde, telemenin vafj oraninda or-

talama % 208-+04den % 18.8-+0.1'e kadar
olan azalma, gelisen silt asitligine bagh bir de-

gisim gostermistir. Siitiin asitliginden gergek-

lestirilen yiikselmelerden dolayl, telemenir
ya§ oranindaki azalma onemli bulunmugtur
(P <0.05). Diger taraftan , drneklerin kurumad-
dedeki yag igerikleri diizenli olmayan bir degi-
sim gbstermis; ancak, peyniralti suyu drnekle:
rinlp tersine bir degdisim istatistik olarak iinem-
li gbrilmemistir.

Cizelge 3'e yeniden donuldugunde telem°
arneklerinde protein igeriginin sirasiyla ortala-
ma % 18.91+0.97 (Sz), % 18.05+:042 (Sz)
ve % 19.06+0.17 (Sy) oldudu amlastimaktadir.
Bu degerlerin de diizenli bir degisiklik goster
medigi aym sekilde dikkati gekmektedir, Bu-
nunla birlikte &rneklerin, antlan nitelik bakymin-
dan dnemli bir dedisim ortaya koymadlgl sap-
tanmigtir,

4. SONUG

Kiiglik bir {iretim sirasinda, dar simrlar -
ginde de olsa, peynire islenen sitiin asitligin.
deki degisimin, ister Beyaz peynir olsun, ister
Kasar va da diger peynirler olsun, daha teleme
asamasinda yarattigs farkhliklan belrlemek

amaciyla gercekiestirilen bu aragtirmada iiging
durumlar ortaya cikmistir.

Peynirciligimizin en dnemli sorunlarindan
olan asitlik olay Uzerine, daha bircok aragtir-

manin yapllmasia gereksinim bulunmaktadir.

Tirkive'de 6zellikle yaz aylarinda, peynir
yapim yerlerine asitligi disik sitlerin getirile-
memesinden dolayi, gok farkh nitelikteki pey-
nirler elde edilmekte ve bu yiizden bir stan-
dardizasyona da gidilememektedir, Uretim a
mindan itibaren alinmasi gereken dnlemler ge-
nellikle ihmal edilmekte, fabrika ya da mandira-
lara gelen siitleri biraz daha dayandirmak igin
soda, hidrojen proksit vb. maddeleri katma hi-
lelerine basvurulmaktadir, Asitligi geligmis
siitler, cofiunluk 1sitmaya elveriglilikierini yitir-
dikierinden oldugu gibi peynire iglenmektedir-
ler. Bunun sonucu olarak bagta sadlk olmak
iizere birgok yonden sakincal: Uriinler piyasaya
verilmektedir.

Ayrica siitiin kendilifinden pihtilagmasina
(kesitmesine) neden olacak derscede ilerlemis
bir asitligin, elde edilen Griinde doduracagd: so-
nuglarm, teknik acidan ¢ok daha afir olacag
fuskusuzdur. ]
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