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OZET : Bu ¢alismada, Ulkemizde endiistriyel olarak en fazla iiretim payina sahip Beyaz peynirin bilesimi, kalitesi {izerine etkili
parametreler, mikroflora ve olgunlasmas: ile ilgili son yillarda yapilan ¢alismalar derlenmistir. S6z konusu peynirle ilgili ¢alisma
say1st azimsanmayacak sayidadir. Ancak, tiiketici tarafindan arzulanan, peynirin karakteristik 6zelliklerini saglayacak starter kiiltiir
kombinasyonlarinin gelistirilmesi ve aroma bilesenleri profilinin tespiti gibi konular tizerinde ¢aligmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Beyaz peynir, bilesim, mikroflora, olgunlasma

Composition, Quality, Microflora and Ripening of Beyaz Cheese

ABSTRACT: Recently studies related with the composition, parameters affect cheese quality, microflora, and ripening of Beyaz
cheese was reviewed. A lot of works were done to reveal the characteristics of the cheese. However, there is a great need for the
investigation related on starter culture improvement to gain characteristic properties of the cheese and establishment of aroma

constituents of the cheese.

Keywords: Beyaz cheese, composition, microflora, ripening

GIRIS

Tiirkiye’de yillik siit tiretiminin 8.4 milyon ton
civarinda oldugu tahmin edilmektedir (Anonim,
2002). Devlet Planlama Teskilati Dokuzuncu
Kalkinma Plan1 Ozel ihtisas Komisyonu Raporuna
gore 2005 yilinda iilkemizin salamura beyaz peynir
iretiminin 265 000 ton oldugu tahmin edilmektedir.
Ayrica s6z konusu rapora gore, siit ve lirtinleri tiretim
miktarlart i¢inde yogurdun ilk sirada yer aldigt ve
bunu sirastyla islenmis igme siitii ve Beyaz peynirin
takip ettigi bildirilmektedir (Anonim, 2007).

Tiirkiye’de 50  civarinda  peynir  ¢esidi
iiretilmekte, ancak bunlardan Beyaz, Kasar ve Tulum
peyniri ulusal diizeyde kabul gérmekte ve ekonomik
deger tasimaktadir. Bununla beraber son yillarda
Orgii, Lor, Dil, Cokelek, Otlu ve Mihali¢ peynirleri
de oOnemli miktarlarda ve wulusal diizeyde
iiretilmektedir (Hayaloglu ve ark., 2002).

Beyaz peynir yumusak yapida, tuzlu ve eksimsi
tada sahip, salamurada olgunlagtirilan ve en ¢ok
tiketilen peynir ¢esidimizdir (Anonim, 1999;
Hayaloglu ve ark., 2002). Beyaz peynir 7x7x7 cm’
veya 7x7x10 cm’ boyutlarinda kesilmekte ve yaklasik
12-14 g/100g NacCl igeren salamurada ii¢ ay siire ile
4£2 °C’de olgunlagtirilmaktadir (Dink¢i ve Gong,
2000). Peynirde aroma gelisimi, ¢ig siitiin kalitesi,
peynir yapim metodu ve olgunlasma sicakligina bagh
olarak birka¢ hafta ile 12 ay arasinda
gerceklesmektedir (Hayaloglu ve ark., 2002; Giiler
ve Uraz, 2004).

TS 591 No’ lu standarda gore, kurumaddede yag
orani bakimindan Beyaz peynir; tam yagh
(kurumadde de en az %45), yaglh (kurumadde de
%30-44), yarim yagli (kurumadde de %20-29 yag),
yagsiz (kurumadde de <%20 yag) peynir olmak iizere
4 farkh tipe ayrilmistir. Ayrica, kuru madde de tuz

orani en fazla %10, rutubet miktarmin ise en ¢ok
%60 olmas: gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2006).

Ulkemizde peynir iiretiminin biiyiik bir boliimii,
yeterli donanimdan yoksun kiiciik isletmelerde ve
starter  kiiltlir =~ kullanmaksizin ~ yapilmaktadir
(Hayaloglu ve ark., 2005). Peynir yapim asamalari
igletmelerde ¢aligsan ustalarin bilgi ve becerisine bagh
kalmakta, bu durum bilesimleri farkli ve hijyenik
kaliteden yoksun peynirlerin {iretilmesine neden
olmaktadir (Dagdemir, 2006).

Endiistriyel boyutta Beyaz peynir iiretiminde
pastorize inek siitii kullanilmakla birlikte koyun ve
kegci siitleri de kullanilmaktadir. Giiniimiizde Beyaz
peynir cogunlukla mandira ve modern isletmelerde
iiretilmekte, ancak liretimin bir kism1 da kiigiik aile
igletmelerinde geleneksel yontemlerle
gerceklestirilmektedir.  Geleneksel Beyaz peynir
iiretiminde ¢ig siit kullanildigindan dolayr halk
sagligl agisindan rizk olusturmakta, ayrica standart
bilesim ve kalitede peynir bulmak her zaman
miimkiin olmamaktadir.

Ulkemizde endiistriyel boyutta starter kiiltiir
iiretiminin olmamasi, peynir iireticilerini diga bagimli
hale getirmistir. Ancak ithal edilen bu kiiltiirlerin,
peynirlerimizin karakteristik tat, aroma ve tekstiirel
Ozelliklerini kazandirma agisindan uygun olmadiklar
ve peyniri hizli olgunlastirmalar1 nedeniyle kisa siire
icinde peyniri tiketilemez hale getirdikleri
goriilmektedir. Sekizinci 5. yillik kalkinma plani 6zel
ihtisas komisyonu, endiistriyel yolla iretilecek
fermente siit Urilinlerine 06zel starter  kiiltiir
kombinasyonlar1 iretilmesinin tesvik edilmesini

karara baglamistir (Anonim, 200la). Ayrica,
fermente sit driinlerinin  Gretimi i¢in  starter
kiiltiirlerin ~ gelistirilmesi ~ konusu, =~ TUBITAK-

Bu ¢aligma, Tiirkiye 10. Gida Kongresinde poster bildiri olarak sunulmustur.
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TOVAG grubu tarafindan  oncelikli  olarak
desteklemesi gereken aragtirma konulari arasina
alinmistir (Anonim, 2009).

Beyaz peynirin randimani, iiretimde kullanilan
siitiin orijinine bagl olarak degismektedir. Koyun
stitinden elde edilen taze Beyaz peynirin randimani
26-28 kg/100 kg iken, inek ve keg¢i siitiinden elde
edilen peynirin randimani ise 15-16 kg/100 kg olarak
bildirilmistir (Ugiincii, 2005; Tan ve Ertiirk, 2002).

Son yillarda yapilan ¢alismalarda taze ve olgun
Beyaz peynir kurumaddesinin sirasiyla %41.71—

kaynaklanmaktadir. Isletmeye kabul edilen siitiin
bilesimi agisindan herhangi bir standardizasyonun
olmamas1 ve peynir iiretim asamalarinin nitelik ve
niceliklerinin farklilik gostermesi peynirin bilesimine
de yansimaktadir (Turantas ve ark., 1989). Bu
nedenle, ayn1 isletmede dretilen peynirlerin
bilesimleri bile birbirinden farkli olabilmektedir.

Bu calismada, endiistriyel ve yoresel olarak
yaygin bir sekilde Ulkemizin tiim bolgelerinde
iretilen ve salamurada olgunlagtirildiktan sonra
tiiketime sunulan Beyaz peynirin bilesimi ve kalitesi

46.94 ile 9%37.4045.30 arasinda degistigi iizerine etkili parametreler ile mikroflora ve
bildirilmistir (Tablo 1). Bilesim agisindan olusan bu olgunlagmas1  {izerine son yillarda yapilan
farklilik, ¢ig siitiin bilesimi, iiretim teknolojisi ve calismalarin derlenmesi amaglanmistir.
peynir olgunlasmasinin standardize edilmemesinden
Tablo 1. Beyaz peynirin bilesimi ve asitlik degerleri
Parametreler (g/100 g)
KM Yag Tuz Kiil | pH TA Kaynaklar
43.63 17.17 4.17 6.21 0.82 Kurt ve Ozdemir (1995)
44.40 18.38 4.64 - - 0.55 Saldamli  ve  Kaytanh
© ":: (1998)
S 214171 20.67 4.00 - - 1.31 Uraz ve Simsek (1998)
= 846.94 22.75 2.00 - - 0.94 Giirsoy ve ark. (2001)
45.30 17.93 5.53 8.11 | - 1.16 Kurt ve Ozdemir (1995)
37.40 18.21 6.02 - - 0.68 Saldamli  ve  Kaytanh
(1998)
40.89 19.10 3.34 - - 1.21 Uraz ve Simsek (1998)
39.49 14.56 5.32 642 | - 0.86 Celik ve ark. (1998)
39.05 18.88 4.38 - - 0.88 Giirsoy ve ark. (2001)
= 40.55 18.60 3.42 - 4.84 1.06 Sagun ve ark. (2001)
% 38.60 17.80 5.90 6.80 | - 0.35
2 | 40.60 19.00 5.80 6.70 | - 0.54
?’n 39.40 17.80 6.00 6.80 | - 0.66 Dagdemir ve ark. (2003)
) 41.1 19.1 6.10 6.80 | - 0.62
44.39 21.22 3.84 - 4.50 2.15 Giiler ve Uraz (2004)
40.77 16.00 8.70 998 | - 0.16 Celik ve ark. (2005)
39.42-51.42 4.88-4.96 | 1.05-2.4 | Oner ve ark. (2006)
38-46 18.2-20.8 3-3.3 4.6-5.3 0.8-1.3 Cinbag ve Kilig¢ (2005)
35.60-38.37 | 4.33-5.17 2.50-3.29 5.43-5.33 | 41.2-87.2 | Kavas ve ark. (2004)
42.07-45.43 | 22.17-24.00 | 2.20-2.54 5.10-5.18 | 50.3-93.3 | Kavas ve ark. (2004)

KM: kurumadde; TA: titrasyon asitligi (%laktik asit)

BEYAZ PEYNIRIN KALITESI UZERINE
ETKiLi FAKTORLER

Isil islem

Yiiksek sicaklikta 1s1l islem gormiis siitten

iiretilen peynir veriminin, pastorize siitten {iretilen
peynir veriminden yiiksek oldugu ve pastorize siite
oranla, yiiksek sicaklikta 1sil islem gdren peynirin
randimaninda %2.54’ liikk artis oldugu Celik ve ark.,
(2005) tarafindan bildirilmigtir. Yiiksek 1s1l islem
uygulanmus siitten elde edilen Cheshire peynirinde de
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yaklasik %4.5 kuru madde artigi saglandigi ifade
edilmistir (Marshall, 1986). Ancak, yiiksek 1s1l islem
gOrmiis siitlin daha uzun pihtilagma siiresine ihtiyag
duyuldugu, daha zayif ve yumusak piht1 olusturdugu,
peynirde kuru madde miktarinin daha diisiik oldugu
goriilmiistir  (Celik ve ark.,, 2005). Ayrica,
olgunlasma periyodu boyunca yiiksek 1sil iglemin
peynirde lipoliz ve proteoliz diizeylerinin hizla
yiikseldigi ve bu yiizden yiiksek tuz igeren
salamurada (16 gr/100mL) kisa ddnemde



olgunlastirilmast gerektigi, dolayisiyla bu islemin
peynir kalitesini ve duyusal oOzelliklerini olumsuz
etkiledigi aymi arastiricilar tarafindan bildirilmistir.
Yiiksek 1s1l islem gormiis siitten iiretilen sert ve yari
sert peynirlerde de bazi yap1 ve aroma kusurlarinin
goriildiigli, bu nedenle uzun siire depolamaya uygun
olmadiklar1 bildirilmistir (Turhan ve Kaletung, 1992;
Lucey ve Kelly, 1994).

Starter Kiiltiir

Endiistriyel Beyaz peynir, pastorize siit
kullanilarak tiretilmektedir. Pastorize siitten iiretilen
peynirlerin tiretiminde starter kiiltlir secimi en 6énemli
asamalardan biridir (Bintsis ve Papademas, 2002).
Peynir iretiminde starter kiiltiir kullanimi; maya
aktivitesi, mayanimn pihtida alikonmasi, peynir verimi,
peynir kuru maddesi ve peynirde asitlik gelisimi ve
olgunlagsma sirasinda meydana gelen biyokimyasal
degisimler gibi bircok faktér {izerinde etki
gostermektedir (Pappas ve ark, 1996a). Peynir
iretiminde kullanilan starter kiiltiiriin  tipi  ve
aktivitesi Urliniin giivenligi ve kalitesi acisindan
onem tasimaktadir. Ayrica, koliform  grubu
bakterilerin kontrolli, telemede alikonan laktoz
miktarmin disiiriilmesi ve ortam pH’sinin arzulanan
diizeye ulasmasi agisindan da tiretimde kullanilan
starter kiiltiirlerin aktivitesi onemlidir (Bintsis ve
Papademas, 2002). Olgunlastirilan sert peynir
cesitleri icin genellikle proteolitik aktivitesi yliksek
suslar secilirken, olgunlastirilmadan taze olarak
tilketilen peynirler ic¢in proteolitik suglar tercih
edilmemektedir.  Beyaz peynir {iretimi ic¢in az
diizeyde proteolitik ve lipolitik aktivite istenmektedir
(Dagdemir, 2006).

Gilinlimiize dek yapilan calismalarda Beyaz
peynir tiretiminde, Lc. lactis ssp. lactis, Lc. lactis ssp.
cremoris, Lc. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis,
Str. thermophilus, Lb. sake, Lb. casei, Lb. plantarum,
Lb. helveticus bakterilerinden olusan termofilik
ve/veya mezofilik starter kiiltiir kombinasyonlari
kullanilmigtir (Tablo 2). Bununla birklikte, Beyaz
peynir lretiminde starter olarak, Lc. lactis ssp. lactis
ve Lc. lactis ssp. cremoris bakterilerinden olugan
kambinasyonlarin kullanimi1 tavsiye edilmektedir
(Yaygin ve Toklu, 2000). Ancak, séz konusu
bakterilerin tuza direnglerinin  diisiik olmasi,
alternatiflerinin aranmasmni  zorunlu kilmaktadir
(Dagdemir, 2006).

Giirsoy ve ark. (2001) az yagli Beyaz peynir
iiretiminde, olgunlagmayi hizlandirmak amaciyla 1sil
islem uygulanmis (65 °C’ de 20 dak.) starter kiiltiir
(adjunct culture) (Lb. helveticus veya Lb. delbrueckii
ssp. bulgaricus; 0.5 g/100g) basartyla
kullanilabileceklerini bildirmiglerdir. Olgunlagmanin
30. giiniinde proteoliz diizeyinin arzu edilen
seviyelere  yiikseldigini  ve  Lb.  helveticus

S.Celik, $.Uysal

kullanimmin daha iyi sonu¢ verdigini tespit
etmislerdir. Dagdemir ve ark. (2002) DVS-3 (Lc.
lactis ssp. lactis + Lc. lactis ssp. cremoris R-707) ile
normal liyofilize kiiltiir (Lc. lactis ssp. lactis + Lc.
lactis ssp. cremoris) kullanarak iirettikleri Beyaz
peynir orneklerinde toplam mezofilik bakteri sayisi
ve laktik asit bakterileri sayisinin DVS-1 (Lc. lactis
ssp. lactis + Lb. helveticus LBB 310) ve DVS-2 (Lc.
lactis ssp. lactis + Lc. lactis ssp. cremoris + Str.
thermophilus) kiiltirlerini  kullanarak iirettikleri
Beyaz peynir orneklerinden daha yiiksek oldugunu
ve bu kiltiirlerin kullanilmasiyla 90 giinliik
olgunlagma periyodu sonunda peynirlerin koliform
grubu bakteri sayisinin <10 kob/g seviyesine
diistiigiinii tespit etmiglerdir. Arastiricilar, normal
liyofilize kiiltiir kullanilarak firetilen peynirlerin
duyusal ve mikrobiyolojik ozelliklerinin  diger
kiiltiirlere gore daha {istiin oldugunu ve s6z konusu
Beyaz peynirin iretiminde DVS-3 ile normal
liyofilize  kiiltir =~ karigimlarmmn  kullanimimi
Onermislerdir. Arastiricilar yapmis olduklar1 bagka
bir ¢alismada ise, liyofilize kiiltiir ve DVS-2 kiiltiirii
kullanilarak iiretilen Beyaz peynirlerde toplam kuru
madde, protein ve yag oraninin daha yiiksek, DVS-3
ve liyofilize kiiltiir kullanilarak {iretilen peynirlerde
ise titre edilebilir asitligin daha yiiksek (P<0.01)
oldugunu; liyofilize kiltiir kullanilarak {iretilen
peynirin  olgunlasma indeksi degerinin DVS
kiiltiirleri (P<0.05) kullanilarak iretilen peynirlerden
daha diisiik oldugunu da tespit etmislerdir (Dagdemir
ve ark., 2003). Baska bir ¢alismada, Beyaz peynir
tretiminde starter kiiltiir olarak 4 farkli lactococci
susu (Lc. lactis ssp. lactis UC317, Le. lactis ssp.
lactis NCDO763, Lc. lactis ssp. cremoris HP, Lc.
lactis ssp. cremoris SK11) kullanilmistir (Hayaloglu
ve ark., 2004). Arastiricilar, farkli suslar kullanilarak
iretilen peynirlerde olgunlasma periyodu boyunca
pH degerlerinde 6nemli faklilik tespit edildigini,
bilesim parametrelerinde ise 6nemli bir farkliliga
rastlanmadigini, Lc. lactis ssp. lactis NCDO763 ve
Le. lactis ssp. cremoris SK11 kullanilarak iiretilen
deneme peynirlerinde en yiiksek serbest amino asit
ile peptit olusum degerlerinin elde edildigini
bildirmiglerdir.

Uysal (1996), Beyaz peynir iretiminde starter
kiiltir (Le. lactis ssp. lactis ve Lc. lactis ssp.
cremoris) kullanarak {irettigi peynirlerde olgunlagma
periyodu (90 giin) boyunca titrasyon asitligi, tuz,
suda ¢Oziinen azot miktar1 ve olgunlasma indeksi
degerlerinin yiikseldigini, pH ve toplam azot
diizeyinin diistiiglinii, tretimde kullanilan starter
kiiltiir seviyesinin artmasiyla birlikte peynirde
proteoliz diizeyinin de arttigin1 bildirmistir.
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Tablo 2. Beyaz peynir iiretiminde kullamlan starter bakteriler

Starter kiiltiir bilesiminde yer alan bakteriler

Kaynaklar

Lc. lactis ssp. cremoris+ Lc. lactis ssp. lactis

Kaymaz (1982)

Lc. lactis ssp. lactis + Lb. casei

Yildiz ve ark. (1989)

Lc. lactis + Lb. casei

Cakmake1 ve Kurt, 1993a, 1993b

Lc. lactis ssp.lactis + Lc.lactis ssp. cremoris+ Lb. sake

Akgiin (1995)

Lb.casei 30R7

Le. lactis ssp. lactis 4SM7 + Lc. lactis ssp. lactis biovar. diacetylactis +

Alperden ve Karakus (1995)

Lc. lactis ssp. lactis+ Lb. casei ve/veya Lb. plantarum

Uciincii (1999)

Lc. lactis ssp. lactis + Lc. lactis ssp. cremoris + Lb. helveticus

Giirsoy ve ark. (2001)

Lc. lactis ssp. lactis + Lc. lactis ssp. cremoris R-707

Lc. lactis ssp. lactis+ Lc. lactis ssp. cremoris

Dagdemir ve ark. (2002, 2003)

Lc. lactis ssp. lactis + Lc. lactis ssp. cremoris + Str. thermophilus

Goncii ve Alpkent (2005) kefir, yogurt ve ticari
peynir kiiltiirii kullanarak iirettikleri salamura Beyaz
peynirlerin 120 giinliik olgunlagma periyodu boyunca
duyusal ve kimyasal oOzelliklerini incelemiglerdir.
Arastiricilar kefir kiiltiirii kullanilarak tiretilen Beyaz
peynirin, goriinis, yapt ve koku gibi duyusal
ozellikler bakimindan daha fazla begenildigini ve
kefirin Beyaz peynir iiretiminde starter kiiltiir olarak
basariyla kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Peynir mayasi ve CaCl,
Siitlin pihtilastirilmasi peynir yapiminin temel

asamalarmdan olup, genellikle peynir mayasi
tarafindan  gerceklestirilmektedir. Beyaz peynir
iretiminde, ticari S1v1 peynir mayasl

kullanilmaktadir. Ticari Beyaz peynir mayalari,
mikrobiyal veya hayvansal kaynakli (sirden mayasi)
olabilmektedir (Ugiincii, 2004). Sirden mayasimnin
azligl, fiyatinin yiiksek olusu ve peynir {iretiminin
artmasiyla birlikte ihtiyac1 karsilayamamasi, cesitli
bitki oziitleri, pepsin, tripsin ve kimotripsin gibi
cesitli hayvansal kaynakli enzimler ile mikrobiyal
kaynakli proteolitik enzimler peynir mayasi olarak
kullanilmaya baglamistir. Bunlardan mikrobiyal
olanlarin, ekonomik olmalar1 ve sirden mayas: ile
iretilen peynirlere yakin 6zelliklerde iiriin vermeleri
nedeniyle, siit pihtilastirict  olarak kullanimlar
yaygimlagmistir (Fox ve McSweeney, 1997; Ugiincii,
2004). Mikrobiyal veya fermantasyonla {iretilen
kimozin (rennin) genetigi degistirilmis
mikroorganizmalar  tarafindan  dretilmekte ve
gintimiizde pek ¢ok iilkede yaygin olarak
kullanilmaktadir (Hayaloglu ve ark., 2002; Ugiincii,
2004).

Alichanidis ve ark. (1984) Feta peyniri
iretiminde degisik mikrobiyal kaynakli enzimler
(Rhizomucor (R) miehei, Rhizopus pusillus ve
Candida  parasitica) ve sirden mayast
kullanmiglardir. Mikrobiyal kaynakli enzimlerin Feta
peyniri iiretimine uygun oldugunu ancak, sirden
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mayast kullanilarak {iretilen peynirde proteoliz
diizeyinin daha yiiksek oldugunu bildirmislerdir.
Yesilyurt (1992), sirden mayas1t ve iki farkli
mikrobiyel maya (R. miehei’ den elde edilen Fromase
veya Rennilase) kullanilarak iiretilen Beyaz peynirde
verim, titrasyon asitligi, kurumadde, yag ve tuz
miktarlar1 arasinda 6nemli bir farklili§in olmadigimni
ancak, suda ¢oziinen azot ve toplam serbest yag
asitleri icerigi arasinda onemli farklilik oldugunu
saptamislardir.

Yetismeyen ve ark. (1998) ultrafiltre siitten
iiretilen Beyaz peynir tiretiminde mikrobiyal kaynakli
maya (R. miehei) ve sirden mayast kullanmiglardir.
Aragtiricilar, olgunlagsma indeksi, suda ¢oziinen azot,
protein olmayan azot ve serbest tirozin miktarmnin 60
giinliik olgunlagma periyodu boyunca arttigini ve bu
artisin mikrobiyal maya ile iiretilen peynirde daha
fazla oldugunu bildirmislerdir. Ancak, sirden mayasi
ile iretilen peynirin duyusal kalitesinin diger
orneklerden daha {istiin oldugunu ifade etmislerdir.
Saldamli ve Kaytanli (1998) ise Beyaz peynir
iiretiminde sirden mayasina alternatif olarak Fromase
46T ve Rennilase 150L (R. miehei) ve Maxiren 50
(Kluyveromyces — marxianus  var. lactis) adli
mikrobiyal mayalart kullanmislardir. Arastiricilar
Maxiren 50 ve sirden mayasinin peynirde benzer
aktivite gosterdigini, ¢alisilan mikrobiyal kaynakli
mayalarin Beyaz peynir iiretiminde
kullanilabilecegini bildirmislerdir.

Beyaz peynir iiretiminde farkli oranlarda CaCl,
ve lesitin ilavesinin verim artisi ve besin maddesi
kaybi iizerindeki etkisinin arastirildigi bir ¢alismada,
kontrole oranla CaCl, ilavesinin peyniralti suyuna
yag gecisini 6nemli diizeyde disiirdiigli, CaCl, ve
lesitin ilavesinin peynir verimininde 6nemli diizeyde
artisa neden oldugu bildirilmistir (Cakmake1 ve Kurt,
1996a). Aymi arastiricilar, siite CaCl, ilavesinin
peynirde yag, kurumaddede yag ve asitlik diizeyinde
6nemli artisa, suda ¢oziinen protein, kiil ve olgunluk
derecesi lizerinde ise Onemli diizeyde azalmaya;



lesitin ilavesinin ise, peynirde kurumadde, suda
¢ozlinen protein ve olgunluk derecesi {izerinde
onemli azalmaya neden oldugunu bildirmislerdir.
Ayrica, siite lesitin ilavesinin peynirin tat aromasinda
azalmaya neden oldugu, iretim kayiplarinin
azaltilmast ve peynir veriminin yiikseltilmesi
amaciyla peynir iiretiminde siite %0.015 CaCl, ile
%0.05 lesitin ilavesini onermislerdir (Cakmakg1 ve
Kurt, 1996b).

Tuzlama
Tuzlama, Beyaz peynir iretiminde Onemli
proseslerden biridir ve peynirin karakteristik

ozelliklerini belirlemektedir. Tuz konsantrasyonu ve
peynir kitlesine dagilimi, peynir kalitesini ve tercih
edilebilirligini etkileyen ©nemli bir parametredir
(Turhan ve Kaletung, 1992). Diger taraftan, tuzlama
peynirde lezzet gelisimine katkida bulunmakta ve
koruyucu etki gostermektedir. Hedeflenen pH, su
aktivitesi ve redoks potansiyeli ile birlikte tuz,
patojenlerin gelisimini inhibe etmekte ve bozulmay
minimize etmektedir. Bunlara ilaveten, mikrobiyal
gelisme ve enzimatik aktivitenin kontrolii, peynirde
nem igeriginin azaltilmasi, peynir tekstiirii, lipoliz,
proteoliz, proteinlerin  ¢oziiniirliiglinic ve tat
gelisimini  etkileyen proteinlerdeki fiziksel ve
biyokimyasal degisimler iizerinde de tuzun 6nemli
etkisi vardir (Tzanetakis ve Litopoulou-Tzanetaki,
1992; Pappas ve ark., 1996b; Guinee, 2004; Ugiincii,
2004). Sonug olarak tuz, olgunlagmada cok yonli
etki gostererek peynirin fiziksel, kimyasal ve
biyokimyasal 6zelliklerini boylece, toplam kalitesini
etkilemektedir.

Celik ve ark. (2005), salamuranin tuz
konsantrasyonundaki yiikselmenin peynirin toplam
kuru madde ve tuz absorbsiyonunun yiikselmesine,
olgunlasma indeksi ve lipoliz diizeyinin diismesine
neden oldugunu bildirmislerdir. Arastiricilar, yap,
tuzluluk ve genel kabul edilebilirlik acisindan %16
tuz iceren salamurada olgunlastirilan peynirin, %14
tuz igeren salamurada olgunlastirilan peynirlere
oranla, daha yiiksek degerler aldigini bildirmislerdir.
Katsiari ve ark. (2000a) peynir kitlesinde tuz
miktarindaki azalmanin, proteoliz seviyesi, asitlik ve
acilikta artisa, sertlik ve tuzlulukta azalisa ve anormal
fermantasyona neden olabilecegini bildirmistir. Giiler
ve Uraz (2004) kurumadde de tuz miktar1 ile pH
degeri arasinda pozitif bir iligki oldugunu ve bu iki
parametrenin peynirin diizenli olgunlagmasi igin en
onemli faktorler oldugunu bildirmislerdir.

BEYAZ PEYNIRIN MiKROFLORASI

Laktik asit bakterileri

Beyaz peynirin laktik florasi Karakus ve ark.
(1992) tarafindan  aragtirilmistir.  Arastiricilar,
olgunlasmanin baslangicinda peynir florasinda Lec.
lactis ssp. lactis baskin tiir iken, E. faecalis ve E.
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faecium bakterilerinin ikinci en 6nemli tiir oldugunu,
florada ayrica Lb. casei, Lb. plantarum, Lb.
fermentum, Lb. brevis, Leu. lactis ve Leu.

mesenteroides  ssp. dextranicum tirlerinin  de
bulundugunu tespit etmislerdir. Olgunlagmanin
ilerlemesiyle =~ Lactococci  tiirlerinde  azalma,

Lactobacillus tiirlerinin  sayisinda ise yiikselme
goriildigii ve florada baskin tiirlerin Lb. casei ve Lb.
plantarum oldugu arastiricilar tarafindan
saptanmistir.

Uraz ve Giindogan (1998),
olgunlasma periyodu boyunca Beyaz peynir
florasinda Bacillus, Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcus, Staph. aureus ve koliform grubu bakteri
tespit ettiklerini ve Lactobacillus, Leuconostoc,
Pediococcus ve Streptococcus cinsi bakterilerin
olgunlagma boyunca dominant mikroorganizmalar
oldugunu ve diger bakteri tiirlerinden daha yiiksek
sayida bulunduklarmni bildirmislerdir. Durlu-Ozkaya
(2001), Beyaz peynir florasinin Lc. lactis ssp. lactis
(13 adet), Lb. plantarum (14 adet), Lb. casei (3 adet),
Lb. lactis (1 adet), E. durans (18 adet), E. faecium
(29 adet), E. faecalis (7 adet) adli bakterilerden
olustugunu bildirmistir. Baska bir c¢alismada ise,
Beyaz peynir florasindan izole edilen enterococci
suslarinin E. faecalis (62 adet), E. faecium (25 adet),
E. durans (7 adet), E. mundtii (5 adet) ve E. hirae (1
adet)’ den olustugu bildirilmistir (Citak ve ark.,
2004).

10  haftalik

Patojen bakteriler

Geleneksel yontemlerle iiretilen Beyaz peynire,
¢ig siitten ve/veya {iretim agsamalarinda ve/veya
iretim sonrasinda patojen bakteriler kontamine
olmaktadir. Arastiricilar, Beyaz peynirde yiiksek
miktarlarda koliform (0.60-5.15 log cfu/g), E. coli
(0.60-5.15 log cfu/g ), fekal streptococci (2.81-7.14
log cfu/g) ve Staph. aureus (1.30-1.70 log cfu/g)
varligini tespit etmislerdir (Turantas ve ark., 1989).
Karakus ve Alperden (1992) ii¢ farkli isletmeden
temin ettikleri Beyaz peynir orneklerinin degisik
sayida Staphylococcus, Enterococcus, Micrococcus
ve koliform grubu bakteri icerdigini tespit
etmiglerdir.  Arastiricilar, olgunlasma  boyunca
enterococci tiirli bakteri sayisinin nispeten sabit
kaldigini, koliform, Staphylacoccus ve Micrococcus
tirii  bakteri sayilarmm ise azaldigini ve ayni
isletmede {iretilen peynir mikroflorasmnin degisik
faktorlere bagli olarak degisebildigini ifade
etmislerdir.

Gong ve Kilig (2000) ticari Beyaz peynirlerin
%13.4> inden Listeria monocytogenes izole
etmisglerdir. Arici ve ark. (1999) Beyaz peynirden
izole edilen L. monocytogenes’ in 18 haftalik
olgunlagmanin  sonunda dahi tiiketici sagligi
acisindan potansiyel tehlike olabildigini ve +4 °C’ de
muhafaza edilen peynirde 20 haftadan fazla
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yasayabildigini belirtmislerdir. Uretim boyunca
diizenli sanitasyon islemlerinin uygulanmasi, peynir
siitliniin  pastorize edilmesi ve nisin lretme
yetenegine sahip starter  kiiltiir  kullaniminin
gerekliligi bir ¢ok arastirict tarafindan ifade
edilmistir (Erkmen, 1995; Arict ve ark., 1999; Gong
ve Kilig, 2000). Aktiirkoglu ve Erol (1999) pastorize
siitten iirettikleri ve 10*-10° kob/g diizeylerinde L.
monocytogenes 1/2a test susu inokiile ettikleri Beyaz
peynir orneklerinde nisin kullanimmm (30 g/mL) L.
monocytogenes  lzerinde olusturdugu kuvvetli
bakterisit etki sonucu, bu patojen bakterinin
olgunlagma periyodunun 60. giiniinde peynirlerden
tamamen inhibe oldugunu saptamislardir.

Glimiigsoy ve  Goniilalan ~ (2005)  koy
pazarlarindan topladiklar1 100 adet taze Beyaz peynir
orneginde E. coli O157:H7 susu izole edememelerine
karsm, oOrneklerin koliform ve E. coli gibi hijyen
indikatorii  mikroorganizmalarla ~ kontaminasyon
diizeylerinin Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik
Kriterler Tebliginde (Anonim, 2004) bildirilen
degerlerin tizerinde oldugunu ve tiiketici saglig
acisindan risk olusturabilecegini  bildirmiglerdir.
Sagun ve ark. (2001) tiikketime sunulan 10 adet Beyaz
peynir Ornegi iizerinde yaptiklart arastirmada,
orneklerden 2’ sinin Staph. aureus ve koliform grubu
bakteri, tamamimin maya ve kiif sayis1 yoniinden TS
591°e uymadigini belirtmislerdir. Oner ve ark. (2006)
ise, ¢ig siitten iretilen ve 105 giin olgunlastirilan
salamura Beyaz peynir orneklerinde Staphylococcus
sayisin1 2.30-5.03 log kob/g, koliform grubu bakteri
sayisin1 5.04-6.39 log kob/g ve maya-kiif sayisini
3.74-5.37 log kob/g arasinda tespit etmislerdir.

Beyaz peynirde gaz olusumu, kokusma ve aci
tada neden olabilen bazi maya tiirlerinin (Candida
spp., Kluyveromyces lactis, Pichia amethionina
biovar. amethionina ve Debaryomyces hansenii)
%12.5 NaCl c¢ozeltisinde gelisebildigi (Oztiirk ve
Sahin, 2000), peynir kalitesindeki diismenin
genellikle kiif ve mayalarm aktivitesi sonucu
olustugu bildirilmistir (Yilmaz ve Kurdal, 2005).
Siitlin  pastorize edilmesi ve iiretim sirasinda iyi
hijyen uygulamalarinin maya gelisimini 6nledigi
belirtilmistir (Oztiirk ve Sahin, 2000).

Aragtiricilar, peynirdeki mikrobiyal bozulmalari
en aza indirebilmek igin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik yontemler tizerinde durmaktadirlar. Fiziksel
yontemler arasinda hijyenik kosullarda {iretim, iyi bir
dezenfeksiyon sisteminin  uygulanmasi, soguk
depolama ve vakum altinda ambalajlama yer
almaktadir. Kimyasal yontemler olarak, olgunlasma
sirasinda sorbik asit ve tuzlari, benzoik asit ve tuzlari,
propiyonik asit, sodyum siilfit, sodyum bisiilfit ve
kalsiyam siilfit gibi antimikrobiyel o6zellikte olan
cesitli  koruyucu  maddelerin  peynire ilave
edilmesidir. Kif ve mayalarin gelismesinin
Onlenmesi amaciyla, peynir iiretiminde dogal bir
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antibiyotik olan nisinin kullanilmasi  biyolojik
yontemlere 6rnek verilebilir (Uciincii 1980; Oztek,
1983; Altug, 2001).

BEYAZ PEYNIRIN OLGUNLASMASI

Peynirin olgunlagsmasi her peynir g¢esidine has
tat, aroma ve yapiya neden olan bir dizi kompleks
kimyasal ve biyokimyasal olaylar1 icermektedir.
Peynirin olgunlagmasinda, peynir mayasi, siitiin
dogal enzimleri, starter bakteriler ve enzimleri ve
starter olmayan bakteriler rol oynamaktadir (Fox,
1989; Fox ve ark, 1996). Olgunlasma prosesi,
glikoliz (peynirde kalan laktozun ve onun bilesenleri
olan glikoz ve galaktozun fermentasyonu), lipoliz ve
proteoliz olmak {izere ii¢ farkli biyokimyasal olay
icermektedir (Fox ve Mc Sweeney, 1996). Beyaz
peynirin karakteristik 6zellikleri, titrasyon asitligi ve
tuz miktarna bagh olmakla birlikte, lipoliz ve
proteolizin son {iriinleri bu 6zelliklerin olusumunda
etkilidirler (Giiler ve Uraz, 2004). Salamurada
olgunlagtirilan ~ Beyaz  peynirde  karakteristik
degisimlerin bir¢ogu birka¢ hafta ile 2 ay arasinda
gerceklesmektedir (Hayaloglu ve ark., 2002). Taze ve
olgun Beyaz peynirin bazi biyokimyasal 6zellikleri
ile ilgili yapilan ¢aligmalar Tablo 3’te 6zetlenmistir.

Proteoliz

Proteoliz peynir olgunlasmasinda temel bir
proses olup, olgun peynir gesitlerinde tekstiir, tat ve
aromanin olusumunda 6nemli rol oynar (Fox ve ark.,
1996). Beyaz peynirde proteoliz salamurada
depolama boyunca devam etmekte ve tuz oraninin
yiikselmesiyle proteoliz hizi ve diizeyi azalmaktadir
(Cakmake1 ve Kurt, 1993c¢; Celik ve ark., 2005).

Peynir tiretiminde farkli pihtilastirict enzimlerin
kullanimi, salamurada olgunlastirilan peynirlerde
proteoliz seviyesini ve tipini etkilemektedir (Abd El-
Salam, 1987). Bu enzimlerin, peynir telemesinde
alikonmasi veya enzim kalintisi igeren salamurada
depolanmasi, Beyaz peynirde proteoliz diizeyinin
yiikselmesine katki saglamaktadir. Saldamli ve
Kaytanli (1998), Beyaz peynirin olgunlagmasi
izerinde farkli koagiilatif enzimlerin etkisini ortaya
koymak amaciyla yapmis olduklar1 arastirmada, 90
giinlilk olgunlagma periyodu sonunda en yiiksek
proteoliz seviyesinin Fromase 46T (Rhizomucor
miehei) tarafindan olustugunu, Rennilase 150L (R.

miehei  tarafindan  fermentasyonla sentezlenen
kimozin), sirden mayasi ve Maxiren 50
(Kluyveromyces — marxianus  var. lactis’ ten

rekombinant DNA teknolojisiyle elde edilen maya)
kullanilarak elde edilen peynirlerde ise proteoliz
seviyesinin daha diisiik oldugunu saptamiglardir.
Karaca ve Giiven (2004), Beyaz peynirin
ozellikleri iizerine ticari proteolitik ve lipolitik enzim
(Mucor miehei” den izole edilen) ilavesi ve
olgunlagma sicakligim etkilerini incelemislerdir.



Arastiricilar, enzim ilavesi ve yiliksek olgunlasma
sicakligmin peynirin olgunlagsma diizeyi ve ugucu
yag asitleri igeriginde artisa neden oldugunu
belirlemislerdir.

Ucgiincii (1981), ¢ig veya pastorize koyun veya
inek siitlerinden tiretilen peynirlerde serbest amino
asitlerin  toplam konsantrasyonunun olgunlagma

boyunca yiikseldigini ve olgunlagsmanin tim
asamalarinda temel aminoasitler olarak 18sin,
glutamik asit ve valinn saptandigini; serin,

fenilalanin, izoldsin ve alaninin bu peynirlerde 2.
dominant grup oldugunu bildirmistir.

Durlu-Ozkaya ve ark. (1999), Beyaz peynirde,
triptamin (0-4.54 mg/100g), feniletilenamin (0-2.0
mg/100g), putresin (0-24.09 mg/100g), kadaverin (0-
53.3 mg/100g), histamin (0-6.35 mg/100g) ve tiramin
(0.78-25,9 mg/100g) gibi baz1 biyojen aminleri tespit
etmislerdir. Arastiricilar, starter kiiltiir kullanilarak
iiretilen peynirlerde biyojen amin oranlarmin daha
diisiik oldugunu bildirmislerdir. Bagka bir caligmada
ise, Beyaz peynir orneklerinde feniletilamin (12.7
mg/100g), putresin (13.6 mg/100g) ve tiramin
(8.77mg/100g) miktarlarmin yiliksek oldugunu ve
feniletilamin disinda bu degerlerin toksik dozun
altinda bulundugunu saptanmustir (Durlu-Ozkaya ve
Tunail, 2000). Peynirlerde sozii edilen bu aminlerin
yiikksek miktarlarda bulunmasi o {iriinin uygun
kosullarda {iretilmediginin ve mikrobiyel bulagmaya
maruz kaldigmin bir gostergesi olarak kabul
edilmektedir (Edwars ve Sandine, 1981).

Oner ve ark. (2006) ise, geleneksel yontemlerle
iiretilen Beyaz peynirde biyojen amin olarak tiramin,
histamin ve feniletilamin  tespit etmislerdir.
Aragtiricilar, tiramin miktarinin siirekli arttigmi ve
75. glinde 12.36 mg/kg’ a ulastifini; baska bir
calismada ise, Beyaz peynirde ortalama 39.55 mg/kg
histamin tespit edilmis ve bu degerin gida giivenligi
agisindan risk tagimadigi bildirilmistir (Noyan ve
ark., 2004). Peynirde, feniletilamin ve tiramin
miktarlarmin yiiksek ¢ikmasi {iriiniin, tiretim Oncesi,
iiretim sirast ve/veya iretim sonrasinda biiyiik
olasilikla  enterokoklarla  kontamine oldugunu
gostermektedir (Joosten ve Northolt, 1987).

Beyaz peynir gibi salamurada olgunlagtirilan
peynirlerde proteoliz, depolama boyunca devam
etmekte ve proteoliz iriinleri suda ¢oziinerek
salamuraya diffiize olmakta, bu nedenle peynirde
toplam azot miktar1 azalmaktadir (Yaygin, 1979;
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Karakus ve Alperden, 1992). Azot fraksiyonlari,
kullanilan pihtilagtirict enzimlerin tipi (mikrobiyal
kaynakli, bitkisel kaynakli veya sirden mayasi), tuz
konsantrasyonu, depolama sicakligi, depolama siiresi
ve diger kosullardan etkilenmektedir. Beyaz peynirde
proteoliz, su, triklorasetik asit (proteoz-pepton azotu,
PPA) veya fosfotungstik asit (PTA) gibi ¢ozeltilerde
cozlinebilen azot fraksiyonlar1 olarak tayin
edilmektedir. Protein pargalanma {irlinlerinin biitiin
peynirlerin arka plan lezzetine ve aromasina katkida
bulundugu, diisiik molekiill agirlikli peptitlerin
seviyesinde meydana gelen yilikselmenin acilik gibi
tat-aroma kusurlarina neden olabilecegi bildirilmistir
(Bodyfelt ve ark., 1988; Lawrence ve ark.,1993).

Girsel ve ark. (2003), az yaglh Beyaz peynir
iretiminde, olgunlagsmayr hizlandirmak siiretiyle
tekstlir ve tad-aromay1 iyilestirmek amaciyla, -20°
C’de 8 giin siire ile muhafaza edilen Lb. helveticus ve
Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus bakterilerini
yardimer kiiltiir olarak kullanmislardir. Arastiricilar,
90 giinliik olgunlagma siiresince tam yagl kontrol
orneginde kurumadde miktarii %46.95-38.78, az
yagl kontrol 6rneginde %41.51-33.90, az yagh Lb.
helveticus’ lu Ornekte %39.46-32.87, az yagh Lb.
delbrueckii ssp. bulgaricus’ lu Ornekte %41.89-
33.03, yag miktarini sirasiyla %22.75-18.88, %9.38-
8.25, %9.25-8.38, %10.00-8.00, titrasyon asitligini
%0.94-0.89, %1.01-0.88, %1.08-0.82, %0.98-0.73,
tuz miktarmi %2.00-4.38, %2.35-5.34, %2.51-5.14,
%?2.65-5.35, toplam azot miktarim %3.72-2.38,
%4.67-2.91, %3.90-2.70, %3.90-2.70, %3.94-2.91,
suda ¢ozilinen azot miktarini %0.43-0.63, %0.39-0.63
ve olgunlasma indeksini %11.49-26.65, %8.32-
20.61, %11.08-25.51,%10.95-22.90 olarak tespit
etmiglerdir. Arastiricilar yardimer kiiltiir kullaniminin
peynirlerin genel bilesimini etkilemedigini, ancak
olgunlagmayr hizlandirdigim1  ve ozellikle Lb.
helveticus’un az yagli Beyaz peynir iretiminde
herhangi  bir  olumsuzluga yol ac¢madigm
bildirmislerdir.

Tablo 3’ te de goriildiigii gibi, Beyaz peynirin
suda ¢ozinen azot (S-CA), TCA’da ¢ozinen azot
(TCA-CA) ve PTA’da ¢oziinen azot (PTA-CA)
degerleri sirasiyla 0.13-0.58, 0.15-0.23 ve 0.106-0.15
arasinda degistigi farkli arastiricilar tarafindan
bildirilmistir (Kurt ve Ozdemir, 1995; Saldamli ve
Kaytanli, 1998; Uraz ve Simsek, 1998; Giirsoy ve
ark., 2001; Giiler ve Uraz, 2004).
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Tablo 3. Beyaz peynirin bazi biyokimyasal ézellikleri

Parametreler (g/100 g) Kaynaklar
TA* | S-CA® | TCACA® | PTA-CA?® | ADV® | OI'
g 2.71 0.130 | - - 4.80 Kurt ve Ozdemir (1995)

s i 2.57 0.199 | - - 7.74 Saldamli ve Kaytanli (1998)

=g 229 0.460 | 0.179 0.106 20.08 Uraz ve Simgek (1998)
3.72 0.430 | 0.150 0.150 11.55 Giirsoy ve ark. (2001)
2.71 0.353 | - - 13.03 Kurt ve Ozdemir (1995)
2.13 0.288 | - - 13.52 Saldamli ve Kaytanli (1998)
241 0.520 | 0.230 0.116 21.57 Uraz ve Simgek (1998)
- - - - 6.94 Celik ve ark. (1998)
2.56 0.580 | 0.220 0.140 22.66 Giirsoy ve ark. (2001)
- - - - 32.90

- - - - - 36.70

i - - _ - 34.80 Dagdemir ve ark. (2003)

2 - - - - 27.00

g 2.50 0.48 - - 3.86 18.98 Giiler ve Uraz (2004)

g” - - - - 093 |6.00 Celik ve ark. (2005)
3.09- |0.21- |- - 7.20- Oner ve ark. (2006)
2.19 0.36 16.74
- - - - 16.1-18.9 | Cinbas ve Kilig (2005)
3.46- | 0.84- Kavas ve ark. (2004)
3.70 0.92
2.47- | 0.40- Kavas ve ark. (2004)
2.69 0.88

% Toplam azot; *: Suda ¢6ziinen azot; : TCA’da ¢dziinen azot; °: Fosfotungustik asitte ¢dziinen azot;
. asitlik derecesi (mg KOH/g-yag); ": olgunlasma indeksi (S-CA/TA*100)

Lipoliz

Salamurada olgunlastirilan peynirlerde lipoliz
diizeyi, tiretimde kullanilan siitiin orijini, siit lipazi,
bakteriyel veya ilave edilen lipaz, siitiin
homojenizasyon ve pastorizasyonu, salamura
konsantrasyonu  ve  olgunlagsma  sicakligindan
etkilenmektedir (Abd El-Salam, 1987).

Salamurada olgunlastirilan Beyaz peynirde,
diisiik diizeyde lipoliz gerceklesmektedir. Celik ve
ark. (2005) tuzun bakteri gelisimi ve enzimatik
aktiviteyi Onleyici etkisi nedeniyle (Katsiari ve
ark.,2000b; Abd El Salam, 1987 ve Azarnia ve
ark.,1997) %16 tuz konsantrasyonunda
olgunlastirilan Beyaz peynirde lipoliz seviyesinin
%14 tuz igeren salamurada olgunlastirilan
peynirlerden daha diisiik oldugunu, yiiksek derecede
sl islem goérmis siitten iretilen peynirde lipoliz
diizeyinin pastorize siitten iretilen peynire oranla
oldukga yiiksek oldugunu bildirmislerdir.

Yag fraksiyonu, peynir aromasinin olusumunda
onemlidir. Peynirde yag, bazi somatik hiicrelerin
veya mikroorganizmalarin lipaz aktivitesi nedeniyle
olusan lipolizle veya oksidasyonla pargalanabilir
(Molimard ve Spinnler, 1996). Serbest yag asitleri,
lipoliz sonucu veya aminoasitlerin ve
karbonhidratlarin metabolizmasi sonucu olusmakta
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ve proteoliz iiriinleri ile dengeli olduklarinda peynir
aromasma dogrudan katkida  bulunmaktadirlar
(Urbach 1993; Fox ve Wallace. 1997). Kisa zincirli
serbest yag asitleri (10:0 zincirliye kadar) siit
iirlinlerinin tat ve aromalarmin olusumunda 6nemli
etkiye sahiptirler (Lindsay, 1982; Urbach, 1997).
Akalin ve ark. (1998), Beyaz peynirin yag asitleri
bilesimini tespit amactyla yapmis olduklar
arastirmada %olarak, C4: 2.48, C¢: 2.48, Cg: 2.77,
Clol 604, Clzl 413, C14Z 1148, C16Z 2788, Cng 912,
Clg:]: 2077, Clgg: 1.69 ve Clgg: 2.10 teSplt
etmislerdir. Yag asitlerinin nispi  degerlerine
bakildiginda palmitik (C,;s ) ve oleik (Cigq) yag
asitlerinin hakim yag asitleri oldugu goriilmektedir.

Akin ve ark. (2003), 30 giin olgunlastirdiklart
Beyaz peynir 6rneklerini genel bilesim ve serbest yag
asitleri igerikleri agisindan incelemisler, kurumadde
miktarmi %42.6-43.7, azot miktarim1 %1.9-2.3, tuz
miktarmi, %3.0-3.1, kurumaddede tuz miktarimi
%8.3-7.7, titrasyon asitligini %1.6-1.8 ve pH’y1 4.7-
4.6 arasinda belirlemislerdir. Ayrica, oOrneklerin
asetik asit igerigini 5.9-9.9 mg/100g, propiyonik asit
miktarini 0.2-0.7 mg/100g ve kaproik asit miktarini
0.6-1.9 mg/100g olarak tespit etmislerdir.

Beyaz peynirin olgunlagsmasi {izerine pregastrik
lipazin etkilerini aragtiran Aydemir ve ark. (2001), bu



enzim ilavesinin 90 giinliilk olgunlagma periyodu
boyunca toplam serbest yag asitleri ve ugucu yag
asitleri  seviyesini Onemli Ol¢iide  artirdigini
bildirmislerdir. Akin ve ark. (2003) ise, peynir siitiine
mayalama Oncesi ilave edilen 2, 4 veya 6 g/100lt
pregastrik lipazin ugucu serbest yag asitleri ¢esidi ve
miktarm1 6nemli Olgiide artir§ini  saptamislardir.
Arastiricilar, 4g/1001t ticari pregastrik lipaz enzimi
ile muamele edilmis siitlerden {iiretilen peynirlerin
duyusal degerlerinin (goriiniis, aroma, yap1 ve koku)
diger  Orneklerden  daha  {istin @ oldugunu
bildirmislerdir.

Siite lipaz ilave edilmesi sonucu (Picantaz A; 0,
2, 3, 4g/100g siit)) Beyaz peynirde toplam yag
asitleri miktarmin  arttifi, ancak tipik peynir
aromasinin  olusmadigi; bu nedenle arzu edilen
aromanin olugmasit igin siite proteinaz ile beraber
lipaz (pikantaz A) ilavesi Onerilmistir (Dink¢i ve
Gong, 2000). Siitlin pastdrize edilmesiyle, siit
lipazinin inaktive oldugu ve Beyaz peynirde ugucu
yag asitleri seviyesinin etkilendigi, olgunlasma
periyodunun sonunda ¢ig siitten iretilen peynirde
ucucu yag asitleri miktarinin pastorize siitten
iiretilenden daha yiliksek oldugu bildirilmistir (Kogak
ve ark., 1987).

Beyaz peynirin lipoliz diizeyi ile ilgili sinirh
sayida calisma bulunmaktadir. Lipoliz diizeyinin
tespiti amaciyla, peynirde asitlik derecesi tayini
yapilmakta ve Tablo 3’ ten de goriildiigii gibi, Beyaz
peynir i¢in bu deger, 0.93-3.86 mg KOH/100 g-yag
olarak hesaplanmistir (Giiler ve Uraz, 2004; Celik ve
ark., 2005).

Siit yaginin hidrolizi sonucu ortaya ¢ikan serbest
yag asitleri olgunlagsmig peynirlerin aromasina
katkida bulunmaktadirlar (Fresno ve ark., 1997). Bazi
arastiricilar kisa ve orta zincirli yag asitlerinin (Cy-
Cyp) ortamda diisiik miktarlarda bulunduklarinda bile,
peynirin karakteristik aromast ve asidik tadinin
gelisimine katkida bulunduklarmi bildirmislerdir
(Molimard ve Spinnler, 1996; Sable ve Cottenceau,
1999). Kisa zincirli ugucu yag asitlerinin, laktozun
fermentasyonu (Urbach 1993; Molimard ve
Spinnler,1996) ile 16sin, izoldsin, valin, glisin, alanin,
serin ve treoninin oksidatif deaminasyonu sonucu
olustugu bildirilmistir (Hemme ve ark.,1982).

Salamura peynirlerde lipoliz, genel olarak ikincil
flora tarafindan iiretilen lipazlar, kalinti lipoprotein
lipazi ve smirlh miktarda kiif ve mayalardan
kaynaklanan lipazlar tarafindan gergeklestirilir (Virto
ve ark., 2003). Abd El-Salam ve ark. (1993) 5°C’ ye
oranla, 10-20°C’ de depolanan Beyaz peynirinde
lipoliz diizeyinin daha yiiksek oldugunu tespit
etmiglerdir.
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iiretilmekte ve sozkonusu peynirle ilgili pek cok
calisma bulunmaktadir. Ancak, asagida deginilen
konular iizerinde daha detayli arastirmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Beyaz peynirin karakteristik tat-
aromasi lizerinde etkili olan bilesikler saptanmali ve
karakteristik lezzet profili tespit edilmelidir. Standart
kalitede ve giivenilir bir {retimin saglanmasi
acisindan, Beyaz peynirin iiretiminde
kullanilabilecek starter kiiltiir gelistirilmesi ile ilgili
calisma sayist arttirilmalidir. Bu amagla, tuza
dayanikli ve ¢ig siitten iretilen taze Beyaz peynir
veya peyniralt1 suyu florasindan laktik asit bakterileri
izole edilmelidir. Bunlardan teknolojik ozellikleri
uygun olan bakterilerin peynir iiretim denemelerinde
kullanilarak ~ sozkonusu  peynirin  {iretimine
uygunluklari aragtirilmalidir. Peynirin
olgunlagtirilmasinda  kullanilan salamuranin  tuz
konsantrasyonu ve sicakligi ile peynirin asitligi gibi
bazi {retim parametreleriyle ilgili daha fazla
calismaya ihtiyag duyulmaktadir. Ayrica,
isletmelerde hijyenik sartlar saglanmali, peynir
iretiminde kullanilacak siit pastorize edilmeli ve
iiretimde modern ekipmanlar kullanilmalidir.
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