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Oz

Bu calismada, stite karbondioksit uygulamasinin beyaz peynir kalitesi tizerine etkisi arastirilmistir. Cig
stit, karbondioksit uygulanmis ¢ig stit, 6n 1sil islem uygulanmis starter ilave edilmis stit, 6n s islem ile
karbondioksit uygulanmis stit ve 6n 1sil islem ve karbondioksit uygulanmis starter ilave edilmis stit ile 5
farkli peynir tiretimi yapilmistir. Bu peynirler 4°C’de 4 ay boyunca olgunlastirilmis her ay fizikokimyasal
degisimleri izlenmistir. Uygulanan farkli peynir denemeleri ve olgunlasma stirecinde ki degisimin
acisindan Beyaz peynir Orneklerinin toplam kuru madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz, pH,
SH, toplam protein, suda ¢ozlinen protein, olgunlasma indeksi tizerine etkileri istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (P <0.05). Peynirlerde yapilan organik asit tayininde laktik asit ile beraber asetik,
sitrik, pirtivik ve malik asit saptanmis ve bu asitlerin olgunlasma boyunca miktarlarinin degisim gosterdigi
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, CO,, kimyasal 6zellikler, organik asitler.

THE EFFECT OF CARBONDIOXIDE APPLICATION
ON THE QUALITY OF BEYAZ CHEESE

Abstract

In this study; on Beyaz (White) cheese quality the effect of carbon dioxide application was investigated.
Five different kind of cheese made of raw milk, raw milk with carbon dioxide application, starter
added milk with pre-heating application, milk with carbon dioxide and pre-heating applications and
starter added milk with carbon dioxide and pre-heating applications. These cheeses maturated under
4°C for 4 months while their physicochemical analyses were determined. The effects of Beyaz cheese
samples in terms of various cheese trials and changes of during maturation on total solid, fat, salt, SH,
pH, total protein, water soluble protein, ripening index had statistically been found significant
(P <0.05). Acetic, citric, pyruvic and malic acids along with lactic acid have been found in the cheese
and amount of these acids have been tracked during ripening period.

Keywords: Beyaz cheese, CO,, chemical properties, organic acids.
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GIRIS

Beyaz peynir; inek, koyun ve keci sitiinden
yapilan yari sert ve salamurada olgunlastirilan bir
urtindtr (Hayaloglu vd. 2002; Celik ve Uysal
2009). Turkiye'de en fazla ragbet goren peynir
cesidi olup peynir tretiminin yaklasik %70’lik
kismini olusturmaktadir (Anonymous, 2013).

Degisen yasam kosullartyla beraber ginimuizde
tiketiciler taze veya cok az islem gormis,
mikrobiyolojik acidan glvenilir ve kararli olan
gidalart tercih etmektedirler ve bu durum yeni
isleme ve muhafaza tekniklerinin arastirilip
gelistirilmesine neden olmustur. Gelistirilen bu
yeni yontemler secilirken gidalarin tekstiirtine,
tat ve aromasina, rengine ve Ozellikle peynir gibi
stit Grtinlerinin dogal florasina ve daha sonra ilave
edilen starter kultirlere zarar vermemelidir.

Uygun kosullarda tretilen ve depolanan sit
urtinlerinin buytk bir kismt depolama stiresince
onemli bir degisime ugramazken, peynir, biyolojik
olarak oldukc¢a dinamik bir yapt gostermekte ve
zamana bagli olarak yapi, bilesim, mikrobiyolojik
ve tekstirel ozelliklerinde degisimler meydana
gelmektedir (Atasoy vd. 2003). Gidalarin islenmesi
ve korunmasinda uzun yillar boyunca kullanilan
11l islemin gidanin duyusal ozelliklerini ve besin
icerigini olumsuz etkileyebileceginden soguk
pastorizasyon olarak da adlandirilan karbondioksit
uygulamasi glinimtizde arastirilan bir konu haline
gelmistir. Cesitli arastirmalar karbondioksitle
muamele edilmis sttteki gazin varligmin pithtilasma
sturesini ve pihtulasma icin gereken maya
miktarint da azaltti@ini ortaya koymustur. Boylece
arastirmacilar enzim kullanilarak koagtile edilen
peynir Uretiminde karbondioksit uygulamasinin
faydali oldugunu bildirmislerdir (Calvo vd. 1993;
McCarney vd. 1995; Montilla vd. 1995; Uceda vd.
1994). Bu calismada karbondioksit uygulanmis
stt kullanilarak bes farkli uygulama ile beyaz
peynir Uretilmis ve peynirler 4 ay sureyle
olgunlastirilmustir. Olgunlasma boyunca peynirlerin
kimyasal ozelliklerindeki degisim aylik periyotlar
halinde analiz edilerek belirlenmis ve bu sayede
karbondioksit uygulamasinin Beyaz peynir
kalitesine etkisi arastiridmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Arastirmada inek sttt kullanilarak peynir tiretimi
2 tekerriir halinde yapilmustir. 5 farkli beyaz peynir
denemesi laboratuvar sartlarinda tretilmis ve steril
kavanozlar icerisinde 4 °C’ de 120 gin streyle
depolanmustir. 0. gin baslangi¢c olmak tizere 30,
60, 90 ve 120. giinlerde fizikokimyasal analizleri
izlenmistir.

Peynir yapiminda hayvansal sirden peynir
mayast kullanilmis ve starter kultir ilave edilen
peynirlerde ise Lactococcus lactis (% 1) + Enterococcus
Saecium (% 1) + Lactobacillus plantarum (% 1)
iceren kultir kombinasyonu (Ertirkmen, 2014)
kullanidmustir.

Yontem

Beyaz peynir {iretimi Siileyman Demirel Universitesi
Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendisligi Bolimu
Stit Laboratuvar’'nda gerceklestirilmistir.

Peynir tretimi ¢ig stit (1), karbondioksit uygulanmis
¢ig stt (2), on 1s1l islem uygulanmus, starter ilave
edilmis stt (3), on 1s1l islem ve karbondioksit
uygulanmis stit (4) ve on 1sil islem ile karbondioksit
uygulanmis ve starter katilmis stit (5) olmak
tzere 5 ayn deneme peynir grubu seklinde
uretilmistir. Cig sutten uretilen peynirler disindaki
peynir siitlerine 65-66 °C’de 11 dakika stireyle 6n
w1l islem yapilmis, karbondioksit ilavesi ise pH
6.02-6.03 seviyesine ininceye dek uygulanmistir.
Peynirler iki tekerrir, analizler iki paralel olarak
yapilmistir.

Peynirlerde yapilan fizikokimyasal analizler

Peynirlerde kuru madde tayini Anonymous
(2000) Turk Gida Kodeksi'ne gore, yag tayini
Gerber yontemiyle Anonymous (1978)'e gore,
tuz tayini Mohr titrasyon yontemi Bradley
(1992)'ye gore, titrasyon asitligi Soxhlet Henkel
yontemi, Anonymous (2006)'ya gore yapilmustir,
Toplam protein AOAC (1990)'a gore, suda ¢Oziinen
protein IDF (1993)’e gore, olgunlasma indeksi
Alais (1984)’e gore yapilmustir.



Organik asit tayini

Ornekler Kavaz vd. (2013)'e gore hazirlanmustir
Analiz Kaminarides vd. (2007)’in calismasindan
modifiye edilmistir. HPLC (LC-20AT, Schimadzu)
ile analiz yapilmustir.

istatistik degerlendirmeler

Peynir denemelerindeki istatistiksel analizler,
SPSS version 18.0 paket programi kullanilarak
yapilmistir. Depolamanin ardindan olgunlasma
stresince peynir ornekleri arasindaki farkliligt
belirlemek amaciyla tek degiskenli (Unvariate)
analiz yontemine basvurulmustur. Analiz
sonucundaki oOnemli veriler Duncan c¢oklu
karsilastirma testine gore en az P<0.05 Onem
diizeyinde test edilmis ve peynir Ornekleri
gruplandirilmistir.

Cizelge 1. Peynirlerde fizikokimyasal analiz sonuglari
Table 1. Physicochemical analysis results of the cheeses

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Arastirma sonucunda uretilen 5 farkli peynir
denemesinin kuru madde, kuru maddede yag,
kuru maddede tuz, SH, pH, toplam protein, suda
¢Ozlinen protein, olgunlasma indeksi ve organik
asit diizeyleri calisma kapsaminda incelenmistir.

Fizikokimyasal analiz sonuclari

Cizelge 1'de gortildigt tizere depolama boyunca
tim peynir denemelerinde kuru maddede
olgunlasma periyodunca azalma meydana gelmistir.
Bu azalma, peptit baglarinin parcalanmasiyla yeni
peptit baglarmnin agiga ¢ikmasi ve distik sicaklikta
depolama ile bu baglarin suyu absorbe etmeleri
sonucu peynir kitlesinin nem iceriginin artmasi
ile ilgilidir.

FARKLI PEYNIR DENEMELERI / DIFFERENT CHEESE SAMPLES

GUNLER 1* 3 4 5
DAYS

0 92+0.0"® 77.5+6.4"5% 83.8+8.1° 58.3+3.9% 96+22.6 "

30 75+4.2% 73.5+0.0%% 64.8+7.4™ 57.5+7.1% 6519.9%

SH 60 83+3.5% 79.8+5.3% 79.8+10.3% 67.318.1% 74.5+6.45%
90 78+2.8% 73+6.36% 95.3+9.5% 75.348.8% 79.845.3%

120 77.345.3% 81.3+3.2/° 107.3+4.6" 88+7.8" 81+8.5"%°

0 4.9+0.19" 4.9+0.13%® 4.9+0.24% 5.3+0.03" 4.940.15"

30 4.9+0.03" 4.8+0.09% 4.9+0.09% 5.1+0.11% 4.7+0.11%

pH 60 4.8+0.25%° 4.6+0.23> 4.7+0.33"® 5.1+0.18" 4.6+0.52"
90 4.8+0.03* 5.1+0.19" 4.8+0.29" 4.8+0.42% 4.8+0.31"

120 5+0.14% 5.0+0.01"% 4.8+0.09% 4.940.07% 4.9+0.28"

0 47 142.45% 48.3+1.8" 47.0+3.82 47.61.1% 40.63.3"
30 40.4+0.20%® 41.1+0.69% 34.8+3.63% 38.5+1.68% 33.1+0.52%
Kuru Madde (%) 60 42.9+0.29% 44.7+7 25 40.4%1 5% 42.4+6.8% 37.443.11%®
Total Solid (%) 90 43.0+0.5% 40.8+0.1% 44.8+0.57* 39.6+4.9% 35.9+0.84°%
120 42.3+0.19% 42.1+0.01%° 44.9+5.05* 41.6+0.93% 35.4+1.84%
0 54.6+3.91% 52.4+3.39%° 53.5+0.218 50.4+0.36™ 51.3+2.478
30 52.6+1.18% 52.9+1.70%® 49.8+6.16%¢ 48.1+0.26% 46.9+0.30%
Kuru Maddede Yag (%) 60 50.9+0.08% 50.7+0.09%® 49.8+0.28%* 49.5+0.36% 49.5+0.59%
Fat in Dry Matter (%) 90 56.6+1.32% 55.7+3.28"° 55.2+0.70%° 52.4+4 63" 57.4+0.09"
120 57.6+2.66" 54.3+3.69"° 54,543,714 53.545.44 50.7+5.36""

0 6.5+1.89% 8.5+1.46% 5.5+1.83% 5.1+2.59% 7.4+4.14%
30 11£0.27" 12.240.88" 15.5+1.86" 9.8+0.97" 17.9+0.88"
Kuru Maddede Tuz (%) 60 10.141.80"® 11.241.53% 11.040.158® 9.7+2.49% 11.941.55%
Salt in Dry Matter (%) 90 11.643.21% 11.9+0.06% 9.8+1.35% 9.3+1.78" 12.442.35%
120 10.6+0.93%° 11.8+1.43% 10.4+1.81%° 9.8+0.19% 12.9+2.09%

*1. Cig sutten yapilan peynir, 2. Karbondioksit uygulanmis ¢ig stten yapilan peynir, 3. On 1sil islem uygulanmis, starter ilave edilmis
sltten yapilan peynir, 4. On isil islem ve karbondioksit uygulanmis sitten yapilan peynir, 5. On 1sil islem ile karbondioksit
uygulanmis ve starter katilmis sitten yapilan peynir. Kicik harfler peynir cesitleri arasindaki farklihdi, biyik harfler ise peynir

cesitlerinin glnler arasindaki farklihgr géstermektedir (P <0.05).

*1. Raw nilk cheese, 2. Cheese made from carbon dioxide treated raw milk, 3. Cheese made from pre-heating process and starter
added milk, 4. Cheese made from milk with pre—heating process and carbon dioxide applications 5. Cheese made from pre-heat
treated, starter added and carbon dioxide treated milk. Small letters describe difference between varieties of cheese, capital letters

describe the difference between days of storage in each variety of cheese (P <0.05).
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Ozer vd. (2002) ¢ig koyun siitiinden trettikleri
Urfa peynirinde toplam kuru madde degerinin
depolama stiresince azaldigini belirlemislerdir.

Cig sitten yapilan 1 ve 2 numarali peynirler
karsilastirddiginda karbondioksit uygulamasinin
kuru madde Uzerine etkisi istatistiksel olarak
6énemsiz olarak bulunmustur (P >0.05). On 1sil
islem uygulanmis 3, 4 ve 5 numarali peynirler
karsilastirildiginda ise olgunlasmanin baslangicinda 5
numarali peynirin kuru madde degeri digerlerinden
farklt bulunmustur (P <0.05). Olgunlasmanin
sonunda ise oOn 1sil islem uygulanmis tim
peynirlerde ki kuru madde orant arasindaki fark
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (£ <0.05)
ve karbondioksit uygulamasinin kuru madde
miktarmi azaltici yonde etki ettigi tespit edilmistir.
Arastirma sonuclarina paralel olarak Beyaz
peynirlerde yapilan diger calismalarda da peynir
asitligindeki ytuksek pH degerinin peynirin kuru
madde miktarini azalttigi tespit edilmistir. Berg
ve Exterkate (1993), salamurada olgunlastirilan
peynirlerin pH degerlerinin 4.70-4.80 olmasi
gerektigini yiksek pH degerlerinde peynirin
teksttirinde problem olustugunu bildirmislerdir.
Peynirin yumusamamasi icin pHnin distk olmast,
enzimatik ve bakteriyel aktivitenin az olmast
gerekmektedir. Bu  sartlar altinda  protein
parcalanmasi az olmakta ve peynir tekstirinin
yumusamasi gecikmektedir (Gobbetti vd. 2002).
Olgunlasma periyodunda ¢ig stitten yapilan
peynirlerin SH degerleri tizerine karbondioksit
uygulamasinin etkisi istatistik olarak 6nemsiz
bulunmusken (P >0.05) 6n 1sil islem uygulanmis
peynirlerde 6nemli olarak bulunmustur (P <0.05).
Olgunlasma baslangicinda en dustik asitlik gelisimi
on sl islem ve karbondioksit uygulamasinin
yapildigi peynir cesitinde (4 numaral)) meydana
gelmistir. Olgunlasma sonunda ise asitlik
gelisimini karbondioksit uygulamasinin etkiledigi
gortlmektedir. Olgunlasma sonunda en yiiksek
SH degeri 3 numarali peynirde gozlenmistir ve
bu durum peynire ilave edilen starter kiltiiriin
aktivitesinin bir sonucu olarak degerlendirilmistir.
Olgunlasma siiresince peynirlerin pH degerlerinin
diismesi, yani asitlik derecesinin ytikselmesi,
kazeinin yapisinda daha az su tutmasina yani
peynirlerin  kuru madde oraninin artmasina
neden olmaktadir. Beyaz peynirlerde depolama
boyunca meydana gelen kuru maddede % yag
oranlarinin degisimi incelendiginde c¢ig sitten

yapilan ve 6n 1sil islem uygulanan tim peynirlerde
karbondioksit uygulamasinin etkisi istatistik olarak
onemsiz olarak bulunmustur (P >0.05). Buna
bagli olarak olgunlasma boyunca 6rneklerin kuru
madde oranlarindaki degisimle orantili yag
oranlarinda da degisim meydana geldigi
gortlmektedir. Peynirlerin kuru maddede yag
oranlart olgunlasma stiresince artmis, bu durumun
kuru madde oranlarindaki azalistan kaynaklandigi
bircok arastirict tarafindan dogrulanmistir.
Peynirlerde tuz orani peynirin aromasini, reolojisini,
tekstirel ozelliklerini ve toplam kalitesini 6nemli
oranda etkilemektedir (Guinee, 2004). Peynir
orneklerinin tuz igerigi olgunlasma stiresi boyunca
artis gostermistir. Karbondioksit uygulamasinin
kuru maddede % tuz oranina etkisi istatistik olarak
onemsizdir (P >0.05). Olgunlasma sonunda tuz
oraninin en fazla oldugu 5 numaralt 6rnegin kuru
madde degerinin de en disik Ornek olmasi
yumusak peynir kitlesine tuz gecisinin daha fazla
oldugunu gostermektedir. Arastirmacilar asitlik
arttikca salamuradan cekilen tuz miktarindaki
azalmanin nedenini, hem dusik pH’larda
pihtidaki tuzun eriyebilirliginin daha az olmasi,
hem de ytiksek asitlikte sineresiz artacagindan
peynirdeki nem iceriginin azalmasi seklinde
aciklamaktadirlar (Guinee, 1993).

Farklt peynir denemelerinin olgunlasma periyodu
boyunca belirlenen toplam protein oranlart ve
degisimleri incelendiginde protein degerlerinde
bazen azalmalar bazen de artislar gortlmustir.
Cig stitten yapilan ve 6n 1sil islem uygulanan sttten
yapilan peynirler karsilastirildiginda karbondioksit
uygulamasinin toplam protein miktari Gizerine
etkisi istatistiksel olarak ¢nemsiz bulunmustur
(P >0.05). Olgunlasma periyodunca tim peynir
denemelerinde suda ¢oziinen protein degerleri
artis gostermektedir. Farklt peynirlerin depolama
suiresi icerisinde suda c¢odziinen protein degerlerinin
artti@t bircok arastirmact tarafindan bildirilmektedir
(Keceli vd. 2006; Yasar, 2007). Peynirde suda
¢coziinen protein miktart olusan asitlik ve proteoliz
bakterilerin metabolik faaliyeti ile ilgilidir. Suda
¢ozlinen protein degerleri olgunlasma periyodunca
incelendiginde karbondioksit muamelesinin etkisi
istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur (P >0.05).
Olgunlasma indeksi degerleri proteoliz boyunca
olgunlasmadaki degisimi ifade etmektedirler.
Suda c¢o6zlUnlr azotlu maddeler olgunlasma
stiresince proteolize bagl olarak gelisen peynir



Cizelge 2. Peynirlerde toplam protein ve suda ¢6zlnen protein

Table 2. Total protein and soluble nitrogen concentrations of the cheeses

FARKLI PEYNIR DENEMELERI/DIFFERENT CHEESE SAMPLES

GUNLER 1 3 4 5
DAYS

0 14.5+2.62" 14.642.43" 10.9+0.0% 15.1+0.8* 13.2+0.1%
30 15.1+3.77%% 14.7+4.78" 10.7+4.17"% 13.3+0.13*® 10.420.76"*

Toplam Protein(%) 60 16.2+2.02% 14.8+1.07% 9.7+1.52% 11.742.34% 9.7+2.65%
Total Protein(%) 90 13.5+0.32% 13.9+3.48% 10.6+2.02% 12.4+1.96® 9.9+2.21%
120 13.6+0.04% 13.643.12% 10.9+0.76% 10.8+1.52% 10.7+1.27%

Suda Cozlinen 0 2.4+0.58% 2.4+0.32% 1.5+0.20® 0.2+0.08% 1.5+0.18%
Protein(%) 30 2.6+0.83" 2.8+0.79" 2.7+0.94™ 0.6+0.14% 1.6+0.28™
Water Soluble 60 3.240.03% 2.9+0.38% 2.1+0.61%® 1.6+0.30% 2.1+0.75%
Protein(%) 90 3.440.18* 3.7+0.39% 2.9+0.54% 2.2+0.36% 2.8+0.67®
120 3.9+0.08" 4.0+0.92" 3.3+0.30" 2.5+0.49% 3.3+0.48"

Olgunlasma 0 16.2+1.08 16.3+0.55" 13.641.85% 1.6+0.59% 11.4+1.28%
indeksi(%) 30 17.241.34% 18.8+0.73% 17.9+1.27% 4.1+1.00> 15.6+1.60
Ripening 60 19.6+2.2%% 19.3+1.16% 21.84+2.92% 13.3+0.07% 21.741.7%®
Index(%) 90 24.8+1.89% 26.7+3.8%" 28.2+0.328 17.9+0.07% 28.3+0.458
120 29.1+0.69% 29.8+0.1%® 30.80.64" 22.9+1.27% 30.6+0.85*

1. ¢ig sUtten yapilan peynir, 2. karbondioksit uygulanmis ¢ig sitten yapilan peynir, 3. 6n 1sil islem uygulanmus, starter ilave edilmis
sltten yapilan peynir, 4. 6n 1sil islem ve karbondioksit uygulanmis sitten yapilan peynir, 5. 6n 1sil islem ile karbondioksit uygulanmis ve

starter katiimis stten yapilan peynir

*Kuguk harfle isaretlenmis ortalamalar peynir gesitleri arasindaki farklih@i, blyuk harfle isaretlenmis ortalamalar glinler arasindaki

farkhligr gostermektedir (P <0.05).

1.raw cheese, 2. cheese made from carbon dioxide treated raw milk, 3. cheese made from pre-heating process and starter added
milk, 4. cheese made from milk with pre —heating process and carbon dioxide applications 5. cheese made from pre-heat treated

and startered with carbon dioxide treated milk.

*Small letters describe difference between varieties of cheese, capital letters describe the difference between days of storage in

each variety of cheese (P <0.05).

tekstiird, tat-koku ve yapist acisindan olgunlasma
seyrine iliskin 6nemli ipuglart veren bir
parametredir (Ong vd. 2009). Olgunlasma
indeksi tiim peynir 6rneklerinde aylara gore artis
gostermektedir. Cig siitten yapilan peynirler
karsilastinldiginda karbondioksit uygulamasinin
olgunlasma indeksi tizerine etkisi istatistik olarak
Onemsizken (P >0.05) on 1sil islem uygulanarak

yapilan peynirlerde istatistik olarak fark
bulunmustur (P <0.05). On 1s1l islem uygulanmis
stitlerden yapilan peynirlerde baslangicta

karbondioksit uygulamasi olgunlasma dizeyini
yavaslatirken olgunlasma sonunda bu durum
etkisini kaybetmistir. En dustik olgunlasma
diizeyi karbondioksit uygulamast ve on 1sil
islemin yapildigt ve starter kiltirin ilave edilmedigi
4. ornekte gozlenmistir.

Organik asit analiz sonuclari

St ve Urltnlerinin temel bileseni olan yag, protein
ve stit sekeri olan laktoz serbest organik asitlerin
olusmasinda kaynak teskil eder ve genel olarak

lipoliz, proteoliz ve glikoliz
sonucunda serbest organik asitler meydana
gelmistir. Calisma kapsaminda yapilan tiim farkls

reaksiyonlari

peynir deneme gruplarinda laktik asidin yani sira
asetik, sitrik, pirtivik ve malik asitin miktarlar
(ng/ml) tespit edilmistir.

Sekil 1‘de goruldigu gibi laktik asit olgunlasma
periyodunun sonunda tim peynirlerde artis
gOstermistir. Cig siitten yapilan peynirlere ait
sonuclar incelendiginde olgunlasma periyodunun
baslangicinda karbon dioksit uygulamis siitten
yapimis peynirlerde daha az miktarda laktik asit
meydana gelmisken olgunlasmanin sonunda her
iki peynirde birbirine yakin miktarda laktik asit
meydana gelmistir. On 1sil islem uygulannus siitten
yapilan peynirlere ait sonuglar karsilastirildiginda
olgunlasmanin baslangicinda ve sonunda en fazla
laktik asit starter kulttirtin ilave edildigi 3. 6rnekte
meydana gelmistir. Bu durum kullanilan laktik
asit bakterilerinin laktozu parcalamast sonucunda
meydana gelmistir. Baslangicta en distuk laktik
asit 4 numarali peynirdedir. On 1sil islem ve
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karbondioksit uygulamasinin birlikte uygulandigi
peynirlerde laktik asit bakterilerinin hem 1sil
islem hem de karbondioksit uygulama sonucunda
azalma gostermesi nedeni ile meydana gelmistir.
4 numarali peynirde laktik asit olusumuna baglt
olarak baslangicta pH degeri de diger peynirlerden
daha yiiksek olarak bulunmustur. Olgunlasmanin
sonunda ise 1 ve 2. drnekler ile 3 ve 5. drnekler
karsilastirildiginda laktik asit Gretiminin cok fazla
degismedigi gortilse de karbondioksit uygulanan
peynirlerde daha az miktarda laktik asit olustugu
gozlenmistir. Buradaki sonuglar Ruas-Madiedo vd.
(2002), calismalari ile paralellik gostermektedir.

Laktik Asit = 1.Peynir
Lactic Acid (1st

Cheese)

6000

5000

M 2_Peynir
(2nd

4000 Cheese)

3000 3.Peynir

| & I

I (3rd
2000 I Cheese)
M 4.Peynir

1000 4th
Cheese)

0 ! . - -
0 30 60 90 120

M 5.Peynir
(5th
Cheese)

Konsantrasyon({pg/ml)
Concentration(pig/ml)

Olgunlagma Suresi(Giin)
Maturation Period(Day)

Sekil 1. Peynirlerde degisen laktik asit miktarlari
Figure 1. Changes of lactic acid in cheeses

Sitrik asit Uretimi olgunlasma periyodunun
baslangicinda ve sonunda en fazla (Sekil 2) starter
kultir katillarak tretilen peynirlerde gortlmusttir.
Olgunlasmanin sonunda tim peynir ¢esitlerinde
sitrik asit miktart azalmistir. 3 ve 5. peynir
karsilastirildiginda karbondioksit uygulamasinin
sitrik asit Gretimine olumsuz etkisinin olmadigi
disuntlmektedir.

Sitrik Asit ® 1.Peynir
Citric Acid (1st
2 Cheese)
1,8 A
. I W 2 Peynir
gs 16 —] (2nd
& S 14 — Cheese)
§E Li 3.Peynir
@ § (3rd
E ‘é 0,8 — Cheese)
g E 0,6 B 4.Peynir
20 04 (ath
0,2 Cheese)
0  5.Peynir
0 30 60 90 120 (5th
Olgunlagma Suresi(Gun) Cheese)
Maturation Period(Day)

Sekil 2. Peynirlerde degisen sitrik asit miktarlari
Figure 2. Changes of citric acid in cheeses

Peynir denemelerinin timiinde asetik asit (Sekil 3)
ve malik asit (Sekil 4) miktari olgunlasma periyodu
boyunca artis gostermistir; fakat bu artis karbon
dioksit uygulanmus stitlerden yapilan peynirlerde
daha az olmustur.

Asetik Asit M 1.Peynir
Acetic Acid 1st
16 Cheese
1 m 2.Peynir
=a
53 12 2nd
oy g - 11 Cheese
§§ 8 1 I 3.Peynir
E ‘é 3rd
§ § 6 Cheese
§§ 4 = 4.Peynir
==, 4th
Cheese
0 ' i
0 30 60 90 fa el
Olgunlasma Siiresi(Giin) 5th
Maturation Period(Day) Cheese
Sekil 3. Peynirlerde degisen asetik asit miktarlari
Figure 3. Changes of acetic acid in cheeses
Malik Asit W 1.Peynir

Malic Acid 1st
Cheese

W 2 Peynir
2nd
Cheese

3.Peynir
3rd
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Konsantrasyon{ug/ml)
Concentration (pig/ml)

W 4.Peynir
4th
Cheese

W 5.Peynir

60 90 120 5th
Olgunlasma Stresi(Gin)
Maturation Period({Day}

a 30
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Sekil 4. Peynirlerde degisen malik asit miktarlari
Figure 4. Changes of malic acid in cheeses

Sekil 5'te gorildugl tzere pirtvik asit ¢ig sitten
uretilen peynirlerde en ylksek oranda belirlenmistir.
Tim peynirlerde olgunlasma periyodunda
pirtivik asit miktart azalmistir. Pirtivik asit, bircok
organizmanin karbonhidrat, aminoasit ve
sitrat metabolizmasinda olusan ara Urtindur.
Mikroorganizmalar tarafindan, alaninin oksidatif
deaminasyonu ve laktozun parcalanmasi sirasinda
olusur. Bu nedenle pirtivik asit miktarmnin bakteriyel
parcalanmadan etkilenen stitiin biyokimyasal
yapisini tayin etmek icin uygun bir parametre
oldugu distniilmektedir. Pirtvat, fermantasyonda
son urin degil gecis Grinidir. Yani purtvat
miktart metabolik aktiviteye bagli olarak degisir.
Pirivik asit hem vyag, hem gseker hem de
protein parcalanmasindan meydana geldigi icin
mikrobiyolojik degerlendirmede pirtivik asit 6lct
olarak ele alinir. Ruas-Madiedo vd. (2002),
calismalarina paralel olarak ¢ig sitten yapilan
peynirlerde daha yiiksek oranlarda pirtivik asit
tespit edilmistir.
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Sekil 5. Peynirlerde degisen pirtvik asit analiz miktarlar
Figure 5. Changes of pyruvic acid in cheeses

SONUC

Bu calismada, 5 farkli deneme peynir grubu
uretilmis ve karbondioksit uygulamasimnin beyaz
peynir kalitesine etkisi arastirilmustir. Karbondioksit
uygulamast yapilan stitlerde ilk pithtinin goriilme
ant kisalmis ve buna bagli olarak kullanilan maya
miktart da azalmistir. Olgunlasma stiresince organik
asit miktarindaki degisim tizerine karbondioksit
uygulamasinin olumsuz bir etkisi belirlenmemistir.
Uygulanan farkli peynir denemeleri ve olgunlasma
stiresi boyunca peynir 6rneklerinin toplam kuru
madde, kuru maddede yag, kuru maddede tuz,
pH, SH, toplam protein, suda ¢6ziinen protein ve
olgunlasma indeksinde meydana gelen degisim
istatistiksel olarak onemli bulunmustur (2 <0.05).
Ancak bu degisimlerin direk olarak karbondioksit
ile muamelenin bir sonucu olmadigi tespit
edilmistir. Peynir 6rneklerinin cesitli ¢zellikleri
gbz Ontine alinacak olunursa karbondioksit
uygulamasinin beyaz peynir Uretiminde 6n 1sil
islem ve starter ilavesi gibi uygulamalarla kombine
edilerek kullanilabilecegi; fakat beyaz peynir
tretiminde karbondioksit uygulamasmnimn endiistriyel
diizeyde tek basina kullanimimnin yetersiz oldugu
sonucuna varilmistir.

TESEKKUR

Bu calisma, Silleyman Demirel Universitesi
Bilimsel Arastirma Projeleri (3704 - YL 1 - 13)
tarafindan desteklenmistir. Desteklerinden dolay1
tesekkiir ederiz.
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