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Yagca Zenginlestirilmis Siitten Sodyum Kazeinat ilavesiyle Uretilen Yumusak
Peynirlerin Ozellikleri

Nuray GUZELER? Fazeleh MESGARI* Cagla OZBEK!

Ozet

Bu aragtirmada, siite %1.5, %2.5 ve %3.5 oraninda sodyum kazeinat ilave edilerek siitiin kuru maddesinin
yiikseltilmesi ile Yumusak peynirler elde edilmis, farkli oranlarda sodyum kazeinat kullaniminin peynirlerin
bazi fizikokimyasal duyusal 6zellikleri iizerine etkileri belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore ilave edilen
sodyum kazeinat miktar1 arttikga piht1 sertligi degerlerinde azalma meydana gelmistir. Peynirlerin; pH,
titrasyon asitligi, kuru madde, kuru maddede yag, tuz, kuru maddede tuz, SCA’da ¢6ziinen azot, olgunlagsma
derecesi, proteoz-pepton azotu, toplam serbest aminoasit miktar, L, a, b ve piht1 sertligi oranlar1 farkl
miktarlarda sodyum kazeinat ilavesinden etkilenmistir (p<<0.05). Duyusal analizler sonucunda en ¢ok begenilen
peynir %3.5 sodyum kazeinat ilaveli peynir olmustur.

Anahtar kelimeler: Koyulagtirilmas siit, yamusak peynir, sodyum kazeinat

The Properties of Soft Cheeses That Was Produced by Sodium Caseinate
Addition to Fat Enriched Milk

Abstract

In this research, soft cheeses were produced by adding sodium caseinate to milk in 1.5%, 2.5%, 3.5% ratios.
The effects of different sodium caseinate ratios on some physicochemical and sensory properties were
determined. As a result curd firmness was decreased while sodium caseinate amount increased. pH, titration
acidity, dry matter, fat in dry matter, salt, salt in dry matter, water soluble nitrogen, ripening degree, proteose-
peptone nitrogen, total free amino acids, L, a, b and curd firmness of cheeses were affected by sodium caseinate
adding (p<0.05). Additionally, the most liked cheese was selected as cheese with 3.5% sodium caseinate.

Keywords: Condensed milk, soft cheese, sodium caseinate,

Giris Sodyum kazeinat bir siit proteini olarak
Peynirlerde kuru madde genel olarak protein ve  tamimlanmakta, genellikle emiilsifiyer ve
yag iceriklerinden olugsmaktadir. Peynir stabilizér olarak kullanilmaktadir. Sodyum

proteinlerinin ¢ogunlugu kazeinden olusmakta;
kazein yag ve diger bilesenleri tutan bir iskelet
gorevi gormekte ve peynirin randimanini ve
kalite 6zelliklerini onemli 6l¢iide etkilemektedir.
Peynirlerde randiman artisinin saglanmasi igin
protein oraninin artirilmasi tavsiye edilmektedir.
Bu amagla kuru maddesi yiikseltilmis siit, yagsiz
slittozu, peyniraltt suyu tozi, yayikalt1 tozu,
kazein, kazeinat ilavesi, fosfolipaz uygulamasi
veya ultrafiltrasyon ve benzeri islemler
uygulanabilmektedir (Fox, 2004; Giliven ve ark.
2006; Libaek ve ark. 2006; Sheehan ve ark.
2012; Yildirim ve Giizeler, 2013).

kazeinat; su ve yag molekiillerini birbirine
baglar ve yag partikiillerini kiigiilterek gidalarin
gorinimi  olumlu ydnde etkilemektedirler
(Erdogrul ve Ergiin, 2004). Diinya Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO) ve Diinya Saglik Orgiitii
(WHO)  sodyum  kazeinatin  gidalarda
kullanimina herhangi bir siirlama
getirmemigstir.  Gidalarin  protein  igeriginin
arttirllmas1t  amaciyla  yogurt ve  peynir
yapiminda, diyet {irlinlerin hazirlanmasinda
ekmeklerin protein ve lisin bakimindan
zenginlestirilmesinde, sosis ve benzeri et
iiriinlerinin bir arada tutulmasim saglamak
amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir (Giiven
ve ark. 2006; Anonim, 2016). Sodyum kazeinat
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gida tiriinlerinin raf dmriinii de arttirabilmektedir
(Sarioglu ve Oner, 2006).

Siitiin kuru maddesinin yiikseltilmesi ile
iiretilen peynirin avantajlari:

e  Endiistriyel agidan maliyeti daha az olan
bir sistemle tiretim gerceklestirilmesi,

e  Uretilen peynirin randimanmin diger
peynirle oranla daha yiiksek olmasi,

e Elde edilen peynirin  prosesin
sadeliginden dolay1r diger peynirlere
kiyasla daha hijyenik olmasi,

e Peyniralti suyu olusmadigi igin
peyniralti suyu ile kaybedilen serum
proteinleri ve mineralleri bu yontemde
peynirde kaldigindan peynirin besin
degerinin daha yiiksek olmasi, olarak
siralanabilmektedir (Kelly ve ark. 2008).

Bu arastirmada siite %1.5, %2.5 ve %3.5
oraninda sodyum kazeinat ilave edilerek siitiin
koyulastiritlmast ile yumusak peynirler elde
edilmistir. Farkli oranlarda sodyum kazeinat
kullaniminin peynirlerin pH, titrasyon asitligi,
kuru madde, yag, kuru maddede yag, toplam
azot, protein, kuru maddede protein, tuz, kuru
maddede tuz, piht1 sertligi, suda ¢dziinen azot,
olgunlasma derecesi, %12 TCA’da ¢oziinen
azot, %5 PTA’da ¢oziinen azot, kazein azotu,
proteoz-pepton azotu, toplam serbest aminoasit,
L, a, b ve duyusal ozellikleri lizerine etkileri
belirlenmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Peynir tiretimi i¢in, Kiiltiirova A.S.’den saglanan
sabah sagimi ¢ig inek siitleri kullanilmustir.
Danisco firmasindan temin edilen Danisco
MA19LYO starter kiiltiiri  kullanilmustir.
Pihtilastirict enzim olarak DSM Food Specialties
(DSM Food Specialties, Selcin, Cedex, France)
firmasindan saglanan mikrobiyal peynir mayasi
(Rhizomucor miehei) kullanilmistir. Uretimde
kullanilan peynir tozu Enka Siit A.S.’den temin
edilmistir. Uretim esnasinda kullanilan sodyum
kazeinat MBH Gida Sanayi firmasindan temin
edilmistir. Unvertuz San. Tic. ve Ltd. Sti.

firmasindan temin edilen ince tuz kullanilmaistir.
IML Cagr1 Ambalaj San. Tic. Ltd. Sti
firmasindan temin edilen 500 gramlik plastik
peynir kaplari kullanilmigtir

Yontem

Peynir {iretimi Kiiltirova A.S. Osmaniye
fabrikasi {iretim boliimiinde gerceklestirilmistir.
Peynir  dretimi ¢  tekerriirlii  olarak
gerceklestirilmis, olgunlagmanin 1., 15., 45. ve
90. giinlerinde peynirlerin fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Peynir iiretiminde oncelikle ¢ig inek siitii
yag oran1 %18 olacak sekilde standardize
edilmistir. Bu islem sirasinda yag orani %3.5
olan siite %65 oraninda krema ilavesi yapilarak
yag orani %17-18’¢ getirilmistir.
Standardizasyon iglemi sonrasinda siit 6n 1sitma
islemine alinmis ve 35-45 °C’ye isitilmistir.
Daha sonra siitte kuru madde standardizasyonu
gerceklestirilmistir. Bu agsamada siite %1.5,
%2.5 ve %3.5 olmak {izere ii¢ farkli oranda
sodyum kazeinat, %1.5 oraninda peynir tozu ve
%2 oraninda tuz ilavesi yapilmistir. 65 °C
sicaklikta ve 180 bar basingta homojenizasyon
islemine tabi tutulan siit daha sonra 75 °C’de 10
dakika pastorize edilmistir. Daha sonra
mayalama sicakligi olan 42 °C’ye sogutulmus ve
%1 starter kiiltiir ile 0.15g/100kg maya ilavesi
gerceklestirilmistir. Mayalama islemi sonrasinda
ambalajlanip 42 °C’de, 9-11 saat boyunca, pH
4.7 seviyesine ulasincaya kadar inkiibasyona
birakilmustir. inkiibasyon asamasmin ardindan
elde edilen peynirler 4-8 °C’de 90 giin boyunca
depolanmustir.

Peynirlerin  pH ve titrasyon asitligi
degerleri TSE (2006)’ye, kuru madde oranlar
IDF (1982)’e, yag ve kuru maddede yag oranlari
TSE (1978)’ye, toplam azot, protein ve kuru
maddede protein oranlari IDF (1993)’e, tuz ve
kuru maddede tuz oranlar1 ise TOKB (1983)’e
gore belirlenmistir. Suda ¢oziinen azot (SCA)
degerleri ve olgunlasma dereceleri IDF
(1993)’te, %12 Trikloroasetik asitte (TCA)
¢oOziinen azot degerleri Polychroniadou ve ark.
(1999)’da, %5 Fosfotungustik asitte (PTA)
¢oziinen azot degerleri IDF (1993)’te, kazein
azotu ve proteoz-pepton azotu oranlari
Argumosa ve ark. (1992)’da  belirtilen
yontemlere gore tespit edilmistir. Peynirlerin
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toplam serbest aminoasit miktarlar1 ise Doi ve
ark. (1981) tarafindan belirtilen metodun,
Folkertsma ve Fox (1992) tarafindan uygulanan
yontemine gore saptanmugtir. Peynirlerde renk
analizleri Minolta CR-400 marka renk Olger
kullanillarak ~ L*, a*, b*  degerlerinin
saptanmastyla gerceklestirilmistir. Piht1 sertligi
degerleri Giiven ve Konar (1996) tarafindan
belirtilen yontem ile tespit edilmistir. Peynir

orneklerinin duyusal degerlendirilmeleri
Altug ve Elmaci (2005)’ya gore belirlenmistir.
Elde edilen sonuglarin istatistiksel analizleri
“Tesadiif Parselleri Deneme Plani1”na gore SPSS
paket programi  kullanilarak  yapilmigtir.
Ortalamalarin  karsilastirilmas:  i¢in  Duncan
coklu karsilastirma testi uygulanmistir.

Bulgular ve Tartisma

Farkli oranlarda sodyum kazeinat kullanimiyla
elde edilen peynirlerin bazi kimyasal 6zellikleri
Cizelge 1.’de verilmistir. Cizelgelerde %1.5
sodyum kazeinat ilaveli peynir A, %2.5 sodyum
kazeinat ilaveli peynir B ve %3.5 sodyum
kazeinat ilaveli peynir C olarak tanimlanmustir.

Peynirlerin kimyasal ozellikleri
incelendiginde farkli oranda sodyum kazeinat
ilavesi peynirlerin pH, kuru madde, tuz ve kuru
maddede tuz degerlerini istatistiksel agidan
onemli diizeyde etkilerken (p<0.05), titrasyon
asitligi, yag, kuru maddede yag, toplam azot,
protein ve kuru maddede protein degerlerinde
meydana gelen degisiklikler onemli
bulunmamustir (p>0.05). Arastirma sonucunda
ilave edilen sodyum kazeinat miktar1 arttikca
peynirlerin titrasyon asitligi, kuru madde orani,

Cizelge 1. Peynirlerin bazi kimyasal ozellikleri

toplam azot oran1 ve protein oraninin arttigi; pH
degeri, tuz miktar1 ve kuru maddede tuz
miktariin  ise azaldigi tespit edilmistir.
Peynirlerin yag orani, kuru maddede yag orani
ve kuru maddede protein oranlariyla ilave edilen
sodyum kazeinat miktarlari arasinda ise dogrusal
bir iliskiye rastlanmamistir. Giiven ve ark.
(2006) tarafindan yapilan arastirmada sodyum
kazeinat ilaveli Beyaz peynirlerde ilave edilen
sodyum kazeinat miktar1 arttikca pH degerinin
azaldig1 ve titrasyon asitligi degerlerinin arttig1
bildirilmistir. Supavititpatana ve ark. (2009)
sodyum kazeinat ilavesinin toplam kuru madde
ve protein miktarlarini arttirdigini
bildirmislerdir. Aynm1 ¢aligmada ilave edilen
sodyum kazeinat miktarinin artmastyla titrasyon
asitliginin de arttig1 belirtilmistir. Nategi ve ark.
(2012) tarafindan yapilan c¢alismada protein
oraninin orneklere ilave edilen sodyum kazeinat
miktarinin arttirilmasiyla arttigi bildirilmistir.

Peynirlerde saptanan azot fraksiyonlar1 ve
toplam serbest aminoasit miktarlar1 Cizelge
2.’de gosterilmektedir.

Ozellikler A B C
pH 4.64+0.01° 4.60+£0.01° 4.59+0.01°
Titrasyon Asitligi (% Laktik asit) 1.16+0.072 1.20+0.012 1.22+0.03%
Kuru madde (%) 24.96+0.29° 26.54+0.222 27.03+0.56*
Yag (%) 13.50+0.50% 13.33+0.572 13.83+0.76%
Kuru maddede yag (%) 54.09+1.952 50.23+£2.23% 51.17+2.892
Toplam azot (%) 0.98+0.122 1.02+0.022 1.08+0.03?
Protein (%) 6.25+0.81% 6.51+0.16* 6.89+0.19%
Kuru maddede protein (%) 25.05+3.18?2 24.52+0.66% 25.49+0.652
Tuz (%) 0.84+0.03? 0.78+0.012 0.72 £0.04°
Kuru maddede tuz (%) 3.37+0.12° 2.97+0.01° 2.68+0.12°

a, b: Aym satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir
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Cizelge 2. Peynirlerin azot fraksiyonlari ve toplam serbest aminoasit miktarlari

Ozellikler A B C
SCA (%) 0.06+0.02° 0.11+0.002 0.12+0.002
Olgunlasma derecesi (%) 4.95+9.00? 8.20+0.852 8.27+0.622
%12 TCA’da ¢6ziinen azot (%) 0.03+0.00? 0.03+0.00? 0.03+0.00?
%35 PTA’da ¢6zilinen azot (%) 0.01+0.00? 0.02+0.002 0.02+0.002
Kazein azotu (%) 1.15+0.13% 1.23+0.00? 1.33+0.00?
Proteoz-pepton azotu (%) 0.41+0.12° 0.54+0.00% 0.59+0.00°
Toplam serbest aminoasit (mg Leu/100 0.43£0.01° 1.1140.01b 1 80£0.012

ml)

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelgeden de gorildigi gibi farkli
oranlarda sodyum kazeinat ilavesi, peynirlerin
SCA ve proteoz-pepton azotu degerlerinde
istatistiksel olarak dnemli diizeyde degisikliklere
sebep olmustur (p<0.05). Olgunlagma derecesi,
%12 TCA ve %5 PTA’da ¢bziinen azot, kazein
azotu degerlerinde ise istatistiksel anlamda
onemli degisiklikler saptanmamistir (p>0.05).
Toplam serbest aminoasit miktar1 Ldsin
standardi  kullanilarak hesaplanmistir. Elde

edilen sonuglara gore peynirler arasindaki
farklilik istatistiksel agidan énemli bulunmustur
(p<0.05) A peynirinin serbest aminoasit
miktarinin diger peynirlere oranla daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Giiven ve ark. (2006)
tarafindan yapilan arastirmada da peynirlerin
SCA degerleri ve olgunlasma derecesinin ilave
edilen sodyum kazeinat miktar1 arttikca arttig
bildirilmistir. Peynirlerde saptanan renk ve pihti
sertligi degerleri Cizelge 3.’te gosterilmektedir.

Cizelge 3. Peynirlerde renk ve piht1 sertligi degerleri

Ozellikler A B C

L* 96.00+0.262 93.7943.742 94.97+1.022
a* -2.81+0.092 -2.8140.192 -2.6840.152
b* 9.26+0.18? 9.78+0.112 8.51+0.46°

Piht1 sertligi 329.00+3.60%

320.00+5.00% 304.00+22.712

a, b: Ayni satirda farkl: harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Cizelgeden de goriildiigii iizere L* degeri
en ylksek peynir A peyniri iken, en diisiik
parlaklik degerine sahip olan peynir B peyniri
olarak tespit edilmistir. a* degerlerine
bakildiginda peynirlerde bir miktar yesil renk, b*
degerlerine bakildigindaysa peynirlerin sarimsi
beyazlikta oldugu saptanmustir. Farkli oranlarda
sodyum kazeiat ilavesi peynirlerin L* ve a*
Ozelliklerini istatistiksel agidan 6nemli diizeyde
etkilemezken (p>0.05), b* degerlerinde goriilen
farkliliklar  istatistiksel ~ olarak  Onemli
bulunmustur (p<0.05). Supavititpatana ve ark.
(2009) sodyum kazeinat konsantrasyonundaki
artisin ~ yogurt  Orneklerinin  parlakliginin
artmasina ve drneklerdeki sar1 rengin azalmasina
neden oldugunu belirtmislerdir. Hosseini ve ark.
(2014) tarafindan yapilan aragtirmada sodyum

kazienat ilavesinin artmasiyla Orneklerin L*
degerlerinde artis meydana geldigi tespit
edilmistir. Aym1 aragtirmada b* ve a*
degerlerinin ise azaldig1 saptanmistir. Cizelgede
gorildiigii gibi ilave edilen sodyum kazeinat
orant arttikca pihti sertligi degerleri azalmus,
daha fazla sodyum kazeinat igeren peynirlerin
daha sert yapida oldugu tespit edilmistir.
Peynirlerin piht1 sertligi degerleri arasindaki
farkliliklar ~ istatistiksel — agidan  Onemli
bulunmamustir (p>0.05). Supavititpatana ve ark.
(2009) tarafindan yapilan arastirmada da
sodyum  kazeinat  ilavesinin  artmasiyla
orneklerin sertliklerinin de arttig1 bildirilmistir.
Peynirlerin duyusal o&zelliklerine ait veriler
Cizelge 4.’te gosterilmistir.
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Cizelge 4. Peynirlerin duyusal 6zellikleri

Ilavesiyle Uretilen Yumusak Peynirlerin

Ozellikler A B C
Goriiniis 4.50+0.00 4.574+0.00 5.00+0.00
Kitle ve yap1 3.71+0.00 4.07+0.00 5.00+0.00
Koku ve tat 7.70+0.00 8.50+0.00 9.85+0.00
Toplam puan 15.91 17.14 19.85

Peynirlerin duyusal o6zellikleri genel
olarak degerlendirildiginde goriiniis, kitle ve
yapi, koku ve tat 6zellikleri bakimindan en ¢ok
begenilen peynirin sodyum kazeinat orani en
yiiksek peynir olan (%3.5) C peyniri oldugu ve
bunu sirasiyla B ve A peynirlerinin izledigi tespit
edilmistir. Elde edilen sonuglar peynirlerin taze
tilkketilmesinin tavsiye edilebilir oldugunu ve
sodyum kazeinat ilavesinin peynirin duyusal
ozelliklerini olumlu ydnde etkiledigini ortaya
koymaktadir. Ulasilan sonucun aksine, Giiven ve
ark. (2006) peynirlere ilave edilen sodyum
kazeinat miktar1 arttikca peynirlerin duyusal

ozelliklerinin olumsuz etkilendigini
bildirmislerdir. Supavititpatana ve
Kongbangkerd (2011) tarafindan yapilan
aragtirmada sodyum kazeinat ilaveli

dondurmalarin renk ve goriiniis, yap1 ve tekstiir,
koku ve tat agisindan degerlendirilen duyusal
Ozelliklerine ait toplam kabul edilebilirlik
puanlarinin sodyum kazeinat ilavesi yapilmayan

dondurmalarin  puanlarindan daha yiiksek
oldugu bildirilmistir.

Sonug¢

Bu aragtirmada, farkli oranlarda sodyum

kazeinat ilavesiyle (%1.5, %2.5 ve %3.5) kuru
maddesi yiikseltilen siitten {i¢ tekerriirlii olarak

iretilen peynirler 4+1°C’de depolanmustir.
Peynirlerin  fiziksel, kimyasal ve duyusal
analizler gergeklestirilmis ve elde edilen

sonuglar iizerinde sodyum kazeinat ilavesinin
etkileri incelenmistir.

Elde edilen sonuglara gore farkli
oranlarda sodyum kazeinat ilavesi peynirlerin,
pH, kuru madde, tuz, kuru maddede tuz, SCA,
proteoz-pepton azotu, toplam serbest aminoasit
ve b* degerlerini istatistiksel anlamda 6nemli
diizeyde degistirmistir (p<0.05). Titrasyon
asitligi, yag, kuru maddede yag, toplam azot,
protein, kuru maddede protein, olgunlasma
derecesi, %12 TCA ve %5 PTA’da ¢oziinen

azot, kazein azotu, L*, a* ve piht1 sertligi
degerlerinde meydana gelen farkliliklar 6nemli
bulunmamustir (p>0.05). Duyusal
degerlendirmeler sonucunda en ¢ok begenilen
peynirin %3.5 oraninda sodyum kazeinat ilaveli
peynir oldugu saptanmustir.

Sodyum kazeinat ilavesiyle yumusak
peynirin iiretimine endiistriyel olarak baslanmis
ve iretimlerden elde edilen sonuglara gore en
ideal peynirin %2.5 oraninda sodyum kazeinat
ilaveli peynir oldugu belirlenmistir. Halen
iretilen peynirler, bu oranin kullanilmasi
sonucunda elde edilmektedir. Literatiirde
konuyla ilgili yeterince arastirmaya
ulasilamamistir. Bu sebeple bu konularda daha
fazla arastirmaya gereksinim duyulmaktadir.
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