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OZET: Bu calismada iilkemizde yasal olarak izin verilmese de ¢if siitlerde koruyucu olarak kullanim alani bulabilen hidrojen
petoksitin, beyaz peynirin kimyasal nitelifine etkisinin belirlenmesi amaglanmigtir,

Bu amagla ¢i, pastérize edilmis, % 0,05 hidrojen peroksit katilarak 30°C de 8 saat bekletilmis siitlerte, % 0,05
hidrojen peroksit katilarak 30°C de 8 saat bekletildikten sonra S5°C'de 10 dakika 151l islem uygulanmg siitlerden beyaz
peynir iiretimi gergeklegtirilmigtir. Beyaz peynirterin 1., 15., 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde Srmek alinarak kimyasal analizleri
yaprtmigtir. Beyaz peynir iretiminde siite uygulanan farkh iglemler peynirlerin pH, titrasyon asitlik, protein, olgunjuk
dereceleri ve tuz degerlerini p<0,01 diizeyinde ctkilemigtir. Yag, kurumadde ve laktoz degerlerini ise p<0,05 diizeyinde
etkilemigtir. Beyaz peynirlerde randiman p<0,05 diizeyinde birbirinden farkh olmugtur. En diigiik randiman ¢ig siitten
iiretilen peynirlerde goriliirken diger fig peynirde randiman benzer bulunmusgtur. Peynirlerde olgunlagma siirest, incelenen
kimyasal niteliklerin hepsini etkilemistir.

ABSTRACT: This study was carried out to determine the effects of H,0, addition, although not permitted officially in
Turkey, on the chemical quality of cheese made from this H,0, added milk.

For this purpose white cheese produced from a) raw milk, b) LTLT pasteurized milk, ¢) milk to which % 0.05
H,0, was added and kept at 30°C for & hours before being used and d) same milk as in section "c” was heat treated at 55°C
for 10 minutes. Cheese samples (fresh and 15; 30; 60; 90 and 120 days old) we taken and analysed to determine the chemical
qualities. Different treatments applied to cheese milk had effected pH, titration acidity, protein and ripening indexs of
cheese (p<0.01). Fat, dry matter and laktoz values effected p<0.05 level. Yield values of white cheeses were effected from
the milk treatments (p<0.05). The lowest value was obtained with raw milk cheese and the other cheeses had similar yield
values to each other. Ripening periods of white cheeses effected all the chemical qualities,

GIRIS

Ulkemizde beyaz peynir ¢ig ve pastorize sitlerden iiretilebilmektedir. Siitin teknigine uygun
pastérize edilmesi ile hastalik yapici bakterilerin tamami, diger bakterilerin ise bityiik bir kismi yok
edilebilmekte olup bu iglemle peynirin yapis: iyilesirken, randimanda da % 1-10 arasinda bir artig
saglanabilmektedir (CAMPBELL ve MARSHALL, 1975; TEKINSEN ve CELIK, 1983).

Bazi aragtirmalarda pastérize inek siitiinden iiretilen beyaz peynirlerin niteliklerine uygulanan yapim
tekniklerinin (TEKINSEN, 1983), maya miktar ile mayalama sicaklik ve siiresinin (ALPAR ve URAZ,
1984), olgunlagma sicaklik ve siiresinin (DEMIRYOL, 1983) etkileri ele almmugtir.

Gig siitlerin korunmasi amaciyla, ilkemizde kagak olarak kullamilan hidrojen peroksitin beyaz
peynir niteligine etkisi konusunda ¢ahsmalar azdir. Bu konuda bir aragtirma, hidrojen peroksit ile korunmug
siitlerden yapilan beyaz peynirlerin bazi kimyasal ve fiziksel nitelikleri iizerinedir (YILDIRIM, 1991). Diger
bir arastirma, hidrojen peroksit ve potasyura sorbat ile muhafaza edilmig koyun siitiinden beyaz peynir
iiretimi ile ilgilidir (KURT ve OZDEMIR, 1992). Siite uygulanan islemlerin yansira olgunlagmada peynirin
kimyasal niteligini etkilemektedir. Bu aragtrmada bazi 11l islem uygulamalar, hidrojen peroksit ve
olgunlagma siiresinin beyaz peynirin kimyasal niteliklerine etkisi belirlenmeye ¢aligidmagtir,

*: Bu galigma Cukurova-Hohenheim Univc_rsitcleri arasmnda ortaklaga yiiriitiilen proje (proje no: 111.13) ile ilgili aragtrrmalar dizisinin
devamu olarak ve kismen de Cukurova Universitesi Arastirma Fonu destei ilc (proje no: FBE 89-32) gereklestirilmigir.
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MATERYAL VE YONTEM
MATERYAL
Peynir iiretiminde inek siitii, ticari peynir mayasi, hidrojen peroksit ve salamura kullanilmistir.
YONTEM
Denemenin Kurulmas:

Denemeler yaz donemlerinde sabah siitlerinden 240 kg siit alinarak yapilmigir. Peynir iiretimi igin
isletmeye getirilen sitler iyice karistinilarak iglem gormemis ¢ig siit, 65°C sicaklikda 20 dakika siire ile 11l
islem uygulanmug siit, % 0,05 hidrojen peroksit ilavesiyle 30°C sicakhikta 8 saat bekletilip, bu siire sonunda
kalabilecek hidrojen peroksiti katalaz enzimiyle pargalanmug stit’ ve ligiincii gruptaki iglemlerden sonra
55°C’de 10 dakika 151} iglem gormiig siit olmak iizere dort gruba ayrilarak peynir tiretimi gergeklegtirilmistir.

Analiz Yéntemleri

1. pH Tayini : Iyice ezilmis ornegin saf su ile 1:1 karigimi kullanidarak bulunmugtur (LING, 1963).

2. Asitlik Tayini: Orneklerde asitlik tayini alkali titrasyon yontemi ile saptanmugtir (LING, 1963).

3. Kurumadde Tayini: Orneklerde kurumadde tayini gravimetrik yontemle saptanmisgtir (YONEY,
1973).

4. Yag Tayini: Yag tayini Gerber yontemi kullamilarak belirlenmigtir (YONEY, 1973).

5. Laktoz Tayini: Orneklerde laktoz tayini Lane-Eynon yontemi ile yapiimigtir (LING, 1963).

6. Protein Tayini: Orneklede azot tayini mikro kjeldahl yontemi kullanilarak yapilmigtir. Bulunan
azot miktar1 6,38 faktori ile carpilarak % protein miktarlar: bulunmustur (LING, 1963).

7. Olgunluk Derecest Tayini: Peynir 6rneklesinde olgunluk derecesi kjeldahl yontemi ile belirlenen
toplam ve suda eriyen azot miktarindan yararlamlarak formiille hesaplanmigtir (KURT, 1984).

8. Tuz Tayini: Peynir 6rneklerinde tuz, Mohr titrasyon yontemi ile bulunmugtur (ANON, 1978).

Analiz sonuclanimm istatistiksel degerlendirilmesinde Cok Yonli Varyans Analizi uygulanmugtir
(BEK ve EFE, 1988).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
1. Beyaz Peynirlerin pH Degerleri

Beyaz peynirlerin pH degerleri Tablo 1’de ve olgunlagma siresinde pH degerlerinde gorillen
depismeler ise Sekil 1’de verilmigtir. Varyans analiz sonucunda siitlere uygulanan iglemlerin peynirlerin pH
degerlerinde meydana getirdigi farkhihk p<0,01 diizeyinde onemli gikmigtir. Olgunlagma siiresi de
peynirlerin pH degerini p<0,01 diizeyinde etkilemigtir. Bu aragtirmada sadece ¢ig siitten iiretilen beyaz
peynirlerin pH degerleri farklt olmug ve hidrojen peroksit uygulamasinin pH degeri iizerinde pastdrizasyon
isleminden farkl olacak sekilde bir etkisi goriilmemigtir, )

Bir ¢ok aragtirict bu ¢aligmaya benzer olarak beyaz peynirlerde pH degerinin olgunlagma siiresinde
digtiiginii bildirmistir (OQUNCU, 1971; ERGULLU, 1980; TEKINSEN, 1983; DEMIRYOL, 1983;
PATIR, 1987).

Hidrojen peroksit ilavesi ile peynir iiretiminin gergeklegtirildigi baz1 gabigmalada ise su sonuglar
alnmigtir. % 0,00, 0,01, 0,03 ve 0,05 hidrojen peroksit ile farkli sicaklik ve siirelerde muamele edilen
sitlerden iretilen Cedar peynirlerinin pH degerlerinin hidrojen peroksit uygulamasindan etkilenmedigi
bildirilmigtir (MORRIS ve JEZESKI, 1964). Bununla beraber hidrojen peroksit uygulamasmn peynirlerin

pH (;egcrlcrini az oranda etkiledigini bildiren ¢ahsmalarda vardir (GIRGIS ve ark., 1983a; YILDIRIM,
1991).
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Sekil 1. Olgunlagma Siiresinde Beyaz Peynirlerin pH Degerlerinde Gdriilen Degismeler

2. Beyaz Peynirlerin Titrasyon Asitlikleri

Farkli iglem uygulanmig siitlerden iiretilen beyaz peynirlerin titrasyon asitlik degerleri SH olarak
Tablo 1’de verilmistir. Beyaz peynirlerin olgunlagma siiresinde titrasyon asitliklerinde gorillen degismeler
Sekil 2’de verilmigtir. Sitlere uygulanan iglemlerin peynirlerin titrasyon asitlik degerlerinde meydana
getirdigi farklihgin Snemli olup olmadigimi belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda bunun
p<0,01 diizeyinde 6nemli oldugu ortaya ¢rkmustir. Siitlere uygulanan iglemler gibi olgunlagma siiresi de
peynirlerin titrasyon asitlik degerlerini p<0,01 énem seviyesinde etkilemigtir. Cig siitten iiretilen beyaz
peynirlerin titrasyon asitlik degerleri yitksekken, diger i¢ Ornegin titrasyon asitlik degerleri genellikle
benzerdir. Bu ¢ahgmada beyaz peynir iiretiminde starter kuilanilmamas: ve 6n olgunlagtirma yapilmamas:
nedeniyle genel olarak peynirlerin asitlik degerleri digik bulunmugtur. Olgunlagma siiresinde beyaz
peynirlerin titrasyon asitlik degerleri artmigtir. Benzer sonuglar diger aragtiricilar tarafindan da bildirilmistir
(ERGULLU, 1980; TEKINSEN, 1983; DEMIRYOL, 1983; PATIR, 1987).
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Sekil 2. Olgunlasma Siiresinde Beyaz Peynirlerin Titrasyon Asitlik Degerlerinde GBriilen Degigmeler
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Tablo 1, Farkh Islem Uygulanmug Siitlerde Uretilen Beyaz Peynirlerin Baz Kimyasal Nitelikleri®

Nitelik Olgunlagma Gig H40, HyOp+151 Pastérize
siiresi
{glin} Lyl 2yl 1wl 2y Ly 2yl Eynl 2yl
L. 5,13=0,07 4.96=9008 590:0,06 592=007 6,22=007 6,18=0,1} 597=0,03 598002
15. 503=0,07 492=907 583=0,00 592004 6,08£9,14 607+0,18 587=0,03 5.89+0,08
pH 30. 49820,07 4,86x0,12 5,730,090 5842005 600=0,15 594=0,12 582+0,06 577000
80 4932007 4,83x0,17 5,60x0,10 577004 592x0,15 542:032 573+0,07 5,66+0,02
90. 4722004 4,61 2007 55220,00 5,68=0,02 511=0,15 52037 5,60£0,06 5532006
120, 4,5320,14 4,56=0,10 5422002 5,53+0,03 547+0,20 4,82+0,26 5,27£0,19 509=0,15
L. 16,23+ 1,50 25,332,567 786249 19.00£1,15 520+1,29 1000+1,15 373:053 L£,3320,67
Titrasyon 15 20,80+ 0,92 2233203 9072192 1233145 12,00£1,15 10,13x232 680=1,44 14,00+ 3,15
Asitliié 30. 2560333 23332291 12672350 153312 12,07£294 13332133 8,00=0,00 14,00=1,15
(SH) 60 2827267 200+1,15 19,20+3,33 14,67+1,33 13,87+2.82 1733130 1227053 16,67x1,76
90. 3227x1,73 24,00+2.31 20,33+243 19,330,467 17,20=1,51 18,67+1,33 15472232 20,00£0,00
120. 3520277 2533+ 2,67 2253+154 20,67+0,67 2400333 20,67£0,67 24,53+4,65 20,00+0,00
1. 41,81 £0,60 46,88= 1,60 41,66%0,79 40,78+ 1,08 41122039 3887157 40,7220,56 41,01+0,80
Kurumadde 15. 40,62+0,7¢ 4255=1,81 39902072 3842+1,16 39,73£039 3793151 39212093 36.88=>1,10
(%) 30. 3853x1,38 3865109 39,08+0,59 37.27£106 38,81+£0,80 37094, 38,8320,87 3897+1,18
60 37,891,185 37,9:056 37,79£095 3562+1,25 37962017 3582:091 38,032096 3876x1,25
S0, 37392163 3783097 3667+0,86 34782042 373720,26 34,8120%94 3699+0,84 38,12+1,12
120. 37112186 3652+0,54 35722055 33952068 3643033 35,25x0,67 36,17+0,86 37.08x131
1 20,83=0,60 24,67£067 20,50=0,50 21,67=033 20,000,209 2033:0,88 2017044 21,00+058
15, 20,00 1,00 21,83+101 19,3320,60 20,00=0,58 19,172033 1933038 19,3320,60 20,67+0.44
Yap 30. 1800=1,73 19.00£0,58 18,0020,29 19,00=0,58 18,67+033 19332083 18,6720,67 20,00+0,58
(%) 60 1767159 18,00+0,50 16672044 1767088 18,00=0,58 18674093 1833=0.88 20,00058
0. 17.0022,08 1867067 16002058 1683044 17502076 17,67%0,67 17502076 20,00+0,58
120. 16672233 17672033 15172017 163320,67 16,500,550 17,50=0,76 16,6720,67 1833067
1. 0,64 +003 049=0,05 086x0,07 085006 107x0,10 ¢59=0,06 14220,10 1,22=0,06
15, 0.52=0,07 039006 0,60+0,08 0465+0.12 0642008 0,7220,08 068008 091005
Laktoz 30, 044 =006 0,29=0,08 360,03 0,61 =015 044002 0,48=0,10 055%0,11 0.66+0,16
(%) 60 0.2019,11 0,33=007 027002 0,18+0.09 0242012 0,18£0,09 0,25£0,13 031+0,03
90, 0,00-0,00 0,00=0,00 0,00=0,00 0,00+0.00 0,10+0,10 ¢,00=0,00 0,06=0,06 0,00=0,00
120, 0,00+0,00 0,00=0,00 0.00+0,00 0,00£0,00 0,0020,00 0,60=0,00 0,000,000 0,00=0,00
1. 15422017 16,50£1,07 16,7020,18 14,36 2036 1560 £0,52 13,07£0,5% 14342020 14,00+0,62
15. 14.5920,26 15372040 15542043 13.79+042 1522+0,28 12842061 13,63x0,15 13,51 0,66
Protein 30. 14,032032 13,72x0,16 15312041 13.022042 14.62+057 12,20£040 13,78%0,17 12,62+0,6¢
(%) 0 13.67+0,38 13,38+0,17 14,8320,31 12,78z044 14,25 0,48 1201=034 13,36=0,16 12,41 0,60
90, 13.66+0.34 13.04+0,17 14,67+031 12,622037 14082048 11.8120,27 133220,14 12272052
120 13,55+040 12,39+0,58 1448+0.25 12462044 1393048 11,76=0,26 13,21£0,14 12,1520,46
1. 12492176 13.84+182 12482060 9352025 1133135 13,31x205 1142x130 8,93=0,54
15. 15022242 16182234 15422091 12,66+0,17 1238095 13952199 12632157 11,07=092
Olgunluk 30. 16,9262 19,0305 1830x0,70 17352078 14312075 19.86=3,17 1431=]42 14,5321,04
Derecesi 60 19,76=2,15 2171309 18712053 1934104 18,27+0,60 22022297 17,26=1,21 17,23=1,10
90. 2045153 22812285 19602038 20,58=0,82 17,04£055 2349300 18,25x102 19,262097
120. 21062140 2693401 19.9420,33 21542034 17,54 0,60 24,112230 1874099 20,19%1,11
L 327058 3622031 2.60£0,20 2572035 28420,07 3,04£030 384028 3,20:033
15. 4,77+0,28 398:0,20 381=007 2,88+020 33620,07 3,62x0,12 4,07+039 3,60£0,26
Tuz 30. 517=008 445+0,18 4,62+0,14 337:022 3682013 3,80=0,22 446x034 4,13£0,30
(%) 60 542:£007 4.37+0,26 501016 31682024 437=0,28 3,78:0,04 4,63=037 4,25+0,08
S0, 5.7220,15 490+0.24 3.24+0,21 435020 4,62x040 4,14=0,17 4,85+040 4,37£0.21
120. 5942015 3.34+056 342=0,21 4,60+0,18 493034 4,58=0,17 501041 495%0,51

*: 1. ve 2. Yila ait degerler i¢ tekerriirlin ortalamasidir.

Hidrojen peroksit ilavesi ile peynir iretiminin ger¢eklestirildigi bazi ¢aligmalarda ise hidrojen
peroksitin, peynirlerin titrasyon asitligini etkiledigi bildirilmistir (MORRIS ve JEZESKI, 1964; GIRGIS
ve ark., 1983a; MAGDOUB ve ark., 1987, YILDIRIM, 1991).

3. Beyaz Peynirlerin Kurumadde Miktarlan
Farkl: iglem uygulanmug siitlerden iretilen beyaz peynirlerin % kurumade miktarlan Tablo 1°de,
olgunlagma stiresinde kurumadde miktarlarinda gorilen degismeler ise $ekil 3'de verilmistir. Yapilan
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istatistiksel analizler sonucu siitlere uygulanan farkh iglemlerin ve olgunlagma siiresinin beyaz peynirlerin
kurumadde miktarlan iizerinde p<0,01 diizeyinde etkili oldugu ortaya gikmigtir. Ozellikle olgunlagmanin
ilk 15 giiniinde ¢ig siitten iiretilen peynirlerin kurumaddeleri biraz yitkksek bulunurken diger peynirlerin
arasinda fark bulunamamigtir, Olgunlagma siiresinde tiim peynirlerin kurumaddelerinde ditgiig goriibmiigiir.
Bazi aragtmcilar hidrojen peroksitin katalazla tamamen pargalanmasindan sonra da peynirde diigitk
kurumaddeye neden oldugundan peynir iiretiminde hidrojen peroksitin siitiin pastdrizasyonu yerine
kullamlmasmm oncrmemektedirler (LAMBERT, 1970; SANTOS ve ark. 1988). Bir¢ok aragtirici hidrojen
peroksit katilmig siitten iiretilen peynirlerinin, katkistz siitten iretilen peynirlere gire daha digik
kurumaddeye sahip oldugunu bildirirken (TEPLY ve ark., 1958, MAGDOUB ve ark., 1987; EL-ABD ve
ark., 1978; GIRGIS ve ark,, 1983b; YILDIRIM, 1991) hidrojen peroksit uygulamasin kurumaddeyi az
etkiledigini bildiren ¢aligmalarda vardir (MORRIS ve JEZESKI, 1964; GIRGIS ve ark., 1983a).
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$ekil 3. Olgunlasma Siresinde Beyaz Peyrirlerin Kurumadde Miktarlarinda Goriilen Degismeler

4. Beyaz Peynirlerin Yag Miktarlan

Farkh iglem uygulanmg siitlerden iiretilen beyaz peynirlerin % yag miktarlart Tablo 1’de,
olgunlasma siiresinde yag miktarlarinda goriilen degismeler ise Sekil 4'de verilmistir. Varyans analizi
sonuglarina gore siitlere uygulanan farkli iglemler peynirlerin yag miktarlarin p<0,05 ditzeyinde etkilerken,
olgunlagma siiresi yag miktarlari iizerinde p<0,01 ditzeyinde etkili olmustur,

Bazi aragtinicilar bu gahigmada belirlendigi gibi ¢ig ve pastorize siitlerden tiretilen beyaz peynirlerde
olgunlagma siiresince yag orammn azaldigin agiklamiglardr (UCUNCU, 1971; SAHIN, 1980). Hidrojen
peroksitin peynirin yag mikar: iizerine etkisi konusunda ise hidrojen peroksitle islenmig siitten iiretilen
peynirlerin yag igeriginin hidrojen peroksit katilmayan siitten iirctilen peynirlere gore daha disiik oldugu
agiklanmigtir (GIRGIS ve ark., 1983b; YILDIRIM, 1991).

5. Beyaz Peynirlerin Laktoz Miktarlan

Tablo 1'de farklt islem uygulanms siitlerden iiretilen beyaz peynirlerin % laktoz miktarlari, Sekil
5’de ise olgunlasma siiresinde laktoz miktarlarinda goriilen degismeler verilmisgtir. Varyans analizi
sonuglarina gore siitlere uygulanan farkh iglemler peynirlerin laktoz miktarlar iizerine p<0,05 dizeyinde
etkili olurken, olgunlasma siiresinin p<0,01 diizeyinde etkili oldugu belirlenmigtir.
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Sekil 4. Olgunlagma Siiresinde Beyaz Peynirlerin Yag Miktarlarimda Goriilen Degigmeler
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Sekil 5. Olgunlasma Siiresinde Beyaz Peynirlerin Laktoz Miktarlarinda Goriilen Degismeler

Bu aragtirmada laktozun ortadan kalkma siiresi 60-90 giin olarak belirlenirken, diger bir
arastirmada peynirlerdeki laktozun 30-60 giin i¢erisinde ortadan kalktig bildirilmigtir (DEMIRYOL, 1983).

6. Beyaz Peynirlerin Protein Miktarlarn

Farkh iglem uygulanmug sittlerden iiretilen beyaz peynirlerin % protein miktarlar: Tablo 1'de, beyaz
peynirlerin olgunlagsma siiresinde protein miktarlarinda goriilen degismeler Sekil 6’da verilmistir.

Varyans analizi sonuglarina gore siitlere uygulanan farkh islemler ve olgunlagma siiresi peynirlerin
toplam azot ve protein miktarlarini p<0,01 diizeyinde etkilemistir.

Bu caliymada belirlendigi gibi farkh islemlerin peynirlerin protein miktarin: etkiledigi, thm
orneklerde olgunlagma siiresince bir miktar azalma gorildigi belirlenmistir (UGCUNCU, 1971; SAHIN,
1980; HRASKOVA ve GORNER, 1983; GIRGIS ve ark., 1983b; YILDIRIM, 1991).
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Sekil 6. Olgunlagma Siiresinde Beyaz Peynirlerin Protein Miktarlarmnda Gariilen Degismeler
7. Beyaz Peynirlerin Olgunluk Dereceleri

Farkh iglem uygulanmig sitlerden iiretilen beyaz peynirlerin olgunluk dereceleri Tablo L’de,
olgunlagma siiresinde olgunluk derecelerinde goriilen degigmeler ise Sekil 7’de yer almaktadir. Varyans
analiz sonuglaria gore siitlere uygulanan farkl iglemler ve olgunlagma siiresi peynirlerin olgunluk dereceleri
iizerine p<0,01 seviyesinde etkili olmugtur. Olgunlagmanin 1., 15,, 30., 60., 90. ve 120. giinlerinde en yitksek
olgunluk dereceleri ¢ig siitten tiretilen beyaz peynirlerde goriilirken hidrojen peroksit katilmug, hidrojen
peroksit ve 1sil iglem uygulanmig siitlerden iiretilen peynirlerde olguntuk dereceleri orta derecede ve
birbirinden farkszz bulunmugtur.

Cig siitten iiretilen peynirlerin olguntuk dereceleri, pastérize siitten iiretilen peynirlerden daha
yviikksek oldugu ve olguniuk derecelerinin olgunlasma siiresince arttign bildirilmigtir (UGUNCU, 1971;
SAHIN, 1980; DEMIRYOL, 1983). Baz1 aragtwicilar peynire iglenccek siite hidrojen peroksit katilmasinin
stit proteinlerine daha elastik bir yapt kazandirmas: nedeniyle pastorize siitten iiretilen peynirlere gére daha
hizli olgunlagtirdigani aciklamuglardir (CAMPBELL ve MARSHAL, 1975; EL-ABD ve ark., 1978;
HRASKOVA ve GORNER, 1983; YILDIRIM, 1991). Buna karsin manda siitiinden iiretilen peynirlerde
hidrojen peroksit ilavesinin olgunlagma katsayisit diigiirdiigii sonucuna varan cahsmalarda vardir
(MAGDOUB ve ark., 1987; SANTOS ve ark., 1988).

8. Beyaz Peynirlerin Tuz Miktarlar

Tablo 1'de farkli islem uygulanmg siitlerden iiretilen beyaz peynirlerin % tuz miktarlary, Sekil 8'de
ise olgunlagma siiresince tuz miktarlarmda goriilen degismeler yer almaktadir. Varyans analizi sonuglarina
gore beyaz peynirlerin tuz degerleri iizerinde, siite uygulanan farkh iglemler ve olgunlasma siiresi p<0,01
diizeyinde etkili olmustur.

Peynir Srneklerinde tuz miktarlarmm olgunlagma siiresinde arttigs ve en fazla tuza olgunlasmanin
son devresinde rastlandig belirtilmigtir (UGUNCU, 1971; DEMIRYOL, 1983). Bu galigmada ozellikle
olgualagmanimn ilk iki ayinda hidrojen peroksitli siitlerden iiretilen peynirlerin tuz igerigi diigiik bulunmugtur.
Benzer sonuclar diger aragtincilar tarafindan da bildirilmigtir (GIRGIS ve ark., 1983a; GIRGIS ve ark.,
1983b).
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$ekil 8. Olgunlasma Siiresinde Beyaz Peynirlerin Tuz Miktarlarinda Gériilen Degigmeler

9. Beyaz Peynirlerde Randiman

Tablo 2'de siitlere uygulanan farkli iglemlerin beyaz peynirlerin randimanna etkisi verilmistir.
Randiman 100 kg siitten elde edilen peynir miktandir. Varyans analizi sonuglarina gore siitlere uygulanan
farkh iglemler peynirlerde randimam p<0,05 diizeyinde etkilemigtir. Tukey testine gore firetimde ¢ig sit
kullamidiginda randimanin diger peynir érneklerine gore dilgiik oldugu bulunmustur.

Peynir miktarlan ile peynirlerin ortalama tuzsuz kurumadde degerleri ¢arpildiginda siralamanin
cig st lehine depismedigi gorilmektedir, Hidrojen peroksit ve pastdrizasyon igleminin de peynirde
randimam arttirdsgn bilinmektedir (CAMPBELL ve MARSHAL, 1975; SAHIN, 1980; TEKINSEN ve
CELIK, 1983; ZALL ve ark., 1983).
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Tablo 2. Siitlere Uygulanan Farkh islemlerin Beyaz Peynirlerin
Randimanina Etkisi

Cig Hy0, Hy0,+s1 PastBirize
100 kg sliten elde edilen peynir 13,724 16,775 17,213 17910
mikian (kg) A
Peynirlerin tuzsuz kurumaddesi 40500 38,540 37,060 37,350
(%) B
AxB 561,310 646,510 637910 668,930
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