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Arastirmada 'siite % 5-7 oranlarinda tuz
katilarak yapilan tuzlama ile salamurada (%
14) yapilan tuzlamanin ¢i§ ve pastorize siitten

yaptlan Beyaz peynirferde ‘ugucu yag asitleri

olusumuna etkisi incelenmistir,

Gig siitten yapilan peynirlerde saptanan
ugucu yad asitleri miktarlanmin pastdrize sit
peynirlerindekilerden daha fazla oldugu sap-

tannistir (P < 0.01). Degisik tuziama' yéntem- .

leri ise ugucu ya§ asitleri miktarinda Gnemli
bir farklibk yaratmamigtir (P < 0.00).

- GlRig.

Tat, aroma ve tekstlir peynirin kalitesini
belirleyen en énemlj faktorlerdir. Peynirde bun.
“larm olusumunda siit yagimn &nemli forksi-
“yonlar: vardrr. Siit yad protein adina esneklik
kazandirarak peynir tekstiriinde etkili olurken,
tat ve aroma olusumunda ve algilanmasinda da
dnemli rol oynar {ADDA ve ark. 1981). OHREN
‘'ve TUCKEY (1969)"in da belirttigi gibi yadsiz
siitten yapitan peynirierde aroma tam olarak
gelismemektedir.

Sut yagiun hidrolizi sonucu agiga cikan
serbest ya§ asitlert ve substrat olarak gorev
aldifii reaksiyoniar sonucu- olusan  ketonlar
' peynirin tat ve aromasinda etkili olmaktadir.
Bunlardan ugucu yad asitleri (C,- Gg) odzellik-
le karakteristik aromanin ortaya c¢ikmasinda
etkiliditler (SCOTT 1981}. Bu nedenle olgun-
lasma doneminde olusan ugucu yad asitleri
miktari onemlidir. Buniarin  olugumunda ise
sily lipaz1, starter lipaz: ve peynir mayasindan
kaynaklanan lipaz ‘etkilidir, Ayrica sicakhik, pH
ve tuz gibi faktorler de lipolitik aktivitede
dnemlidir. Bunlardan tuz, lipaz enziminin olu-
" sumunda, aktivitesinde wve yad asitlerinin ileri
reaksiyonlarinda etkili olur (GODINHO ve FOX
1981).

Gelenekse! Beyaz peynir yapiminda sala.
murada tuzlama yoéntemi kuliamlmakla birlikte,
siite tuz katarak Beyaz peynir yapmak ta mim-
kiindilr (KAPTAN ve ark. 1986). Misir'da bu
sekilde yaprlan Domiati peynirleri de Beyaz
peynire ¢ok benzemektedir.

Galismamizda da, bdyle bir uygulamanin
yani, site farkh oranlarda tuz katillarak yap-
lan tuzlama ile salamurada yapilan tuzlamanm
pastdrize ve ¢ij siitten Isienen Beyaz peynir.
lerde ugucu yad asitleri olusumuna etkisi arag
tiribmigtir,

MATERYAL VE METOT

Arastirmada kullanilan siit A.U. Ziraat Fa-
kiiltesi Hayvancilik isletmesinden, peynir ma-
yasi ve starter (Streptococcus lactis ve §.cre-
moris) ise Chr. Hansen Laboratuvarindan sag--
lanmistir. Beyaz peynirler gig‘j‘\re_ 68°C de
10 dakikada pastorize edilmis siitierden yapil-
mistir, Gig sit Gg kisma ayrilarak, birinci ki-
sitn tuz eklenmeden, ikinci kisim % 5, dgtincil
kisim da % 7 tuz eklendikten sonra peynire
isienerek, bunlardan sirasiyla C,, C: ve G; pey-
nirleri elde edilmistir. Aym sekilde, {i¢ kisma
ayrilarak ¢if siitte oldugu gibi tuzlanan pas-
torize siitier, % 0.02 CaCl ve % 2 starter
ilave edildikten sonra peynire iglenerek bun.
Jardan da P, 'Py ve P; peynirlefi yapilmigtir.
Pihtilastirma 30°C de 1.5 saafte gergeklesti-
rilmistir. Tuzlu sttlerden yapilan peynirter (G,,
G, P; ve P,) preslemeden sonra direkt ofarak
tenekelenirken, tuzsuz siitlerden yapilanlar
(G, ve P) % 14 tuz igeren salamurada bir
gece birakildiktan sonra tenekelenmigtir. Bi-
tiin peynir tenekeleri (izerlerine % 14 lik sa.
lamura ilave edilerek agiziar lehimlenip + 5°C
de 90 giin siireyfe olgunlagmaya birakilmigtir,

‘Ug¢ tekerriirlii olarak yapilan arastirmada tim

peynirlerde 1, 15, 30, 45, 60 ve 90. giinlerde

 agadidaki analizler yapitmigtir:

— Ugucu yag asitleri miktari KOSIKOWSK]
(1978) 'ye gore saptanmigter,
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— Sudaki % tuz miktar, peynirde- gravi-:

metrik yOntemle saptanan % su
(ANONYMOUS 1983) ve ANONYMOUS

(1978)'e gore belirlenen %. fuz cram- .... .. .. " .- AR o
© asitleri miktarlari, tuz oranlari ve pH degerleri

larmmdan hesapalnmigtir.
«- pH leiimlerinde NEL 82 L marka dijital
pH metre -kullamlml-$1'|r

" BULGULAR \VE TARTISMA

Beyaz -p_eynii*lerde saptanan ugucu yad

GCizelge 1, 2, ve 3'de, bunlara iliskin grafikler
ise Sekil 1, 2 ve 3'de ver almaktadlr

"Gizelge 1. Peynirlerde Ugucu Yad As"t[er; Miktarlars (ml 0.1 N NaOH/100 gr]

) "[;!é'y_.n.i’rlqr

o 1. Giin, . .15. Glin _ 30. Giim  45. Giin 60. Gun 90. Giin_
"¢, . 1230 . 1070 1150 1240 1020 1070
C. 1065 1245 1335 1260 265 1275
¢, 1455 12.25 11.15 1115 1195 1275
P 205 0 17320 300 .. . 18 .170 305
Spy T 2D’ '2.95 310 . 375 625 775
390 375 . 395 . 560

SRy 240 0 0 4TS -

Cizelge 1 mcelendngmde g ayllk olgmn-
lagma dénemi iginde saptanan ugucu yag asit-
Aeri ‘miktartmin ¢1@ sit ‘peynirlerinde (€, Gz ve
'C,) pastorize - sit peynirlerine (P;, P, ve P))
gbre daha fazla oldugu - goriiimektedir. TUNAIL
ve ark. (1985) da, ¢i§ sitten starter kuilan-
‘madan vyaptiklari Beyaz peynirde ugucu yag
asitler] miktarimi, pastbrize - siitten - starterle
'S}abllanlféra': -.gbre yliksek - bulmuslardir,

. Aragtirmamizda P < 0.01 duzeylnde dnemdi
oldugu 'bE[II’anen bu farkhllgm uygulanan |31I
. l$l~e‘_m1n siitteki, lipaz .enzimini maktlfl_hale ‘ ge—
_'_tirmesinden ve starterin ¢ig siitten  yapilan
,_pethlerdek. *kadar lipolitik aktivite gnstere-
memesinden ileri. geldlgl stylensbilir. Bu ise,
slit hpazlnln lipolizde Gnemli oldugunu goster-
_mektedlr REITER ve. SHARPE (1971) da, Ched-
‘dar peymrmde siit Ilpazmm starter hpazmdan
‘daha akt:f oldugunu bellrtmektedlﬂer

-trrildiginda -gdzlenen-farkin .

'Oiguhla‘;;ma “dénemi’ iginde _pgéynir “drnek-
lerinin ug¢ucu ya§ asitleri miktarinda gdzlenen
dedisimler P < 0.01 diizeyinde Onemsiz bulun-
mustur. Bu durum, serbest yag asitlerinin ileri
reaks;yonlara glrmesmden vkaynaklanablhr Ni-
tek:m SHEH.ATA ve ark {1983} da tuz]u sut-

ten yapllan Ras. peynlrlnde ugucu yag. asntien

- miktarin 120 ya da--150-gilin senra . yiiksek

aeger]ere uia$t|g|n| belirtmektedirler. .

Ci, (,':2 ve C; peymrlerlnde saptanan ugu-

cu.yad asitleri.miktarlan birbirleriyle karsiiag-

onemli olmadid
ortaya gikmistir (P < 0.01), Ayni sonuc P, P,

- ve P; peynirlerinde de elde edilmigtir. Bu du.

rum, dedisik tuzlama yontemlerinin . ugucu yag

-asitieri miktarida. dnemli ‘bir - farkhick yarat
'madigml ortaya koymak’fadrr



KOGAK C., A. GURSEL., E. ERGUL.‘A. GURSOY />« . .= - 181

14,60

.13.00

+12.00

“11.00

10.00

o
o
=]

@
=
()

700
6.00

500

0.1N NaOH /7 100ar. peynir

4.00

ml

1 15 30 L5 60 S 90
| ' Olgdnia5mc1 donemi (Gin)

Sekil 1:Peynirlerde-ugucu yag asitler miktarlary

‘oa-‘——o‘Cchyniri —o P Peyniri
—2.C7




182 YIL:12 SAYI: 3 MAVYIS — HAZIRAN 1987 . GIDA

Cizelge 2. Peynirierde Tuz Oranlan (suda %)

Peynirler 1. Giin 15, Giin 30, Gin  45. Gin  60. Gin  90. Giin
G, 2.95 5.19 506 . 5.04 5.05 4,94
Cx. 3.90 513 5.16 5.21 5.46 5.06
Cs 4.33 5.66 573 - .70 5.59 5.57
P, 2.99 5.07 492 4.65 - 4.89 436
Ps 3.52 4.99 4.80 4.98 4.93 449
P, 480 572 5.86 5.82 5.66 5.18
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Sekil 2 Peynirlerde tuz oran
e
o——=o Cy Peyniri s Py Peynin
A .
i 4 M htenis
n—nu% bad LT _'—-—-—l P3
Cizelge 2'deki tuz oranlarinda birinci giin- artig gostermektedir. Yalmz bu duruma C, .15,
de gorilen belirgin farklihgin olgunlagma do- P, 15 ve P, 30 degerleri uymamaktadir. A
nemi ilerledikce azaldifi gorilmektedir, ' Orneklerin pH degderlerinde de (Gizelge
o L 3) tuz oranlarina benzer bir durum goriilmek-
Peynirlerin tuz oranlan ¢ig sitten yapi- tedir. Tuz oranlar yitksek oian peynirlerde pH
lantarda G,, C. ve G, pastbrize siitten yapi. degerleri de yiiksektir. Bu durum tuzun mik-

lanlarda da ayn: sekilde P, P; ve P; sirasiyie roflorada yarattiy etkimin pH degerlerine yan-
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- Gizelge 3. Peynirlerde pH degerleri

Peynirler 1. Giin 15. Giin 30. Giin 45, Giin 60. Giin 90. Giin
G 4.99 4.85 4.97 5.00° 498 4.87
G2 5.87 5.63 5.63 5.61 5.51 5.22
G, 5.88 573 5.87 5.81 5.71 563
P, 498 4.64 " 4.68 4.71 4.72 4.65
P2 : 6.16 5.93 5.85 5.90 5.90 5.70
P, 6.28 6.21 6.12 .6.05 5.85 ' 589
6.30 L\ RN
. R

5.70 L
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Sekil 3: Peynirlerde pH degeri.

o————0 ¢y Peyniri
—d G2
—->a C3

simasmdan kaynaklanabilir. Nitekim Mavi &ifll
(Blue) ‘peynirde, tuz konsantrasyonu Penicil-

lium rogueforti'nin geligimini kontrol altina al-

mada etkili olmaktadir (GODINHO ve FOX
1981). Yumusak tip peynirlerde pH 5.30 - 6.00
arasinda lipolitik enzimlerin aktif olmasindan

o—o Py Peyniri

r——i P27

4G
doiay1 (SCOTT 1981) peynirlerde yiksek pH li-
polizi tesvik edebilmektedir. Bu noktadan ha-
reketle, pH degerleri farkl olan peynirlerde
tuz igerigi degisse bile, her iki niteli§in ortak
etkisi nedeniyle ugucu yad asitleri miktarinda
dnemli bir farkin ortaya ¢ikmadigh stylenebilir.
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SUMMARY

«Effect of- leferent Sa]‘bmg Methods On

The Development of Volatile Fatty Acids ln
White Cheese»

In this' research effect of salting methods, . -

which are carrled out by (i) adding salt to the-
cheese milk at 5 and 7 ¢ %, or by (n] hoidmg
the sampie in 14 % brine solution, on the
development of volatile fatty acids of White

“cheeses made from raw and pasreurlzed milk,
were mvestlgated '

It was .shown that contents of volatlle

fatty acide were. ‘higher in cheeses made from
raw mikk than in pas_teunzed mitk cheeses
P <"0.01], It was found that different salting
methods didn’t create a ‘signific':ant difference
on the contents of volatile fatty acids of expe.
rimental cheeses (P < 0.01).
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