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Ozer

Yumusak - beyaz bir peynir olan feta pey-
nirinin geleneksel iiretiminde Ultrafiltrasyon
teknidi kullanitmig, bdylece peyniralti suyu re-
diize edilmis ve sitiin kurumadde unsuriarin-
can daha c¢ok yararla-mlm@tl'i‘.

Salamura ve olgunlagma sirasinda siitiin
kurumadde (km) unsurlarimin oranlarinda sa-
dace laktozda dilsme, digerlerinde ise yuksei-
me gorilmisgtir.

Peynirdek] yagin % 3.8'u &On tuzlamada
toplam proteinin ise % 0.75°i on tuzlama ve
% 0.57'side olgunlagmada salamuraya gecmis-
tir. ‘

On tuzlama ve olgunlagma sonunda sala.
muralarda serum proteinleri miktari peynirdeki
toplam proteinin sirasiyia % 0.17'si ve % 0.33'
{dlir,

Salamura bagt ve olg-un|a$mé s0nu arasin-
da peynirlerde agirhik kaybi % 11.94 olarak
saptanmstir,

GiRls

Yumusgak beyaz peynir gurubundan feta
peyniri ayni zamanda bir salamura peyniridir
ve vyerli beyaz peynire benzemektedir.

Ultrafiltrasyon (UF) teknidi, sadladidi ya-

farlardan dolayt son 15 yildir diinyada siit tek-
nolojisi alaninda uygulanmaktadir. Ozellikla
peynir, kurutulmug siit driinleri, laktoz, kon-
santre protein teknolojisinde bu teknlk yay-
ginlagmgtir.

Sagladith en Gnemlj yararlar; randiman ar-
tig, maya ve killtirin daha az kullanimi; kd-
-¢iik hacimlerde galigma, peyniralti suyunun re-
diize olmast, ayni diizeyde riin kalitesi, kon-
tinti ve tam otomatik tesislerle ¢aligmadir,

Bu a.fa.gt.mna. Ungarisches Milchforschung Insti-
tut, Mosonmagyarovar, MACARISTAN da yapil-
magtir,

Ozellikle feta peynirinin  Gretiminde bu
teknigin kullammu ile basarili sonuglar elds
edilmis ve geligmis ilkelerde feta peyniri ha-
len UF ile yiiksek diizeylerde (retilmektadir.
Pres isleminin uygulanmadidi siirekli ve otoma.
tik yontemde peynir kaliplar1 dogrudan teneke-
lere doiduruimakta ve salamura lle tamamianip
kapatiimaktadir,

Bu aragtirmada ise geleneksel olarak ve
UF ile @iretilen peynirlerin tuzlanmasi ikj aga-
rada saglanmigtir, 1. On salamura. ile, 2. Ol-
gunlagmadaki sireg ile. Her iki asamada da
km unsurlarmin gegisleri ve peynirin, salamu-
ranin bilegimleri bu ¢aligmanin emaglan ol-
mustur. :

KAYNAKGA OZzETI

Son aylara kadar olan eldeki mevcut ya-
banci literatiirler arasinda bu aragtirma konu-
suna benzer bir galismaya rasttanmamgtir, Ge-
leneksel yontemle ve UF ile iiretilen beyaz -
yumusak peynirlerde bu konuya iligkin bazi
bilgller gunlardsr. '

Salamura sirasinda peynirin saldifi pey-
niralti suyu nedeniyle peynir kalitesi ¢evresin-
deki salamuralarin tuz oranlarinda diigmeler or-
taya g¢tkar, Uzun siire kullanilan salamuralar-
da, 6zellikle difiizyonla salamuraya gb¢ eden
protein, siit sekerj ve céiziinemeyen tuzlar, sa-
lamuradan uzaklagtirilmalidir (UCUNCO, 1984).

Beyaz pevnir salamurastnin Szellikieri tize.
tinde yapilan bir aragstirmada 22 Ornekte elde
edilen ortalama sonugiar sbyledir; Asitlik :
21 SHe, pH : 650, Kurumadde (km) : % 42.418,
Tuz : % 27.506 dir (YAYGIN, 1870).

UF - siitten beyaz peynir lretiminin arag-
tirtlmasina iligkin bir denemede; % 60, 70 ve
80 VR (Volumenreduktion = Hacim rediksi-
yon) ile uitrafiltre edilen siitler beyaz peynire
iglenmis ve olgunlagma sonunda peynirlerde

‘tuz oranlar. sirasiyla % 3.286, 3.138 ve 2.510

olarak saptanmustir (YETISMEYEN, 1986).
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~ Yunanistan'da, peyniralti suyu, UF lle kon-
santre edilmis ve diger yandan yine wonsantre
inek siitli ile % 50 oraminda kanstiniarak fela
peynirine islenmistir. Peynir 4 -5 ginlik iken
tuz icerigi % 2.84 olarak belirlenmigtir :(GEOR.
GAKIS, 1982).

~6ZDEK ve YONTEM

Ara$f:‘rma-'-Macari-s,tan Sut Trostii'niin’ 3
Arastirma rK-urum-iin’d-ah’ Mosonmagyarovar 'daki
Enstitiide gergeklestiriimis ve deneme 3 kez
vinelenerek inek sitli peynire islenmistir.

Siitiin peynire islenmesi sirasinda ultrafilt-
rasyon i¢in DDS firmasinin 23.8 m? membran
yiizey alanli diigey tip UF - aleti kullanilmigtic

Peynir Uretimi : % 3.6 yagh sit pastdri.
ze (HTST) -edildikten sonra 18- 20°C'ye sogu-
tulup, UF - aletinde 8 Atmosfer girig, 1.5-7
Atm. gikis basincinda % 70 VR ile Ultrafiftra
edilmigtir. UF - siit 60°C'ye 1sitilip, bu sicaklik
ve 100 Atmosfer hasingta homojenizasyondén
sonra 80°C'de 5 dak. pastdrize islemj yapil-
* mgtir;-320C de kiltiir, ardindan  30°C'de. de
toz ‘maya ilave edilerek = UF - siitiin  ortalama
105 dak.'da pihtilagmas saglanmistir. Pihtinin
pargalanmasi ile elde ediléﬁ,telemede slizme
ve pres igin gerekli calisma yapimistir, 31
siiren ‘pres islemini takip eden porsiyonlama-
dan‘ sonra peynir kaliplari, 19°C ve 15.7 Bome-
de, adirhklannin. 7/10'si kadar bir miktardaki
salamurada 15.h siire ile 8n tuzlamaya birakii-
miglardir, Bundan sonra 16.7 Bome. 7.84 pH'da-
ki o‘rtéla-ﬁi"a" 3.4 | taze salamura ile birlikte
- peynirler: tenekeye
goC'de 40 giin olgunlagtinimiglardir.

doldurulmusg - ve yaklagik

‘ Analiz yontemierj : K ve kil, gravimet-
rik yontemle; yad, gerber = bitirometresi ile;
asitlik, titrasyon yontemi ile saptanmis ve so-
nu¢ SH® (Soxhelet Henkel) olarak; pH, kom-
" bine elektrotlu pH -metre ile; TN, NPN, NCN
“gibi N'li madde bilegikleri, Tecator'un Kjeltes

sisteminde yakma ve destile esasina gére (Mo
KENZIE); Laktoz, hiesaplama ile; NaCl lgerigi,
titrasyon ydntemi jle belirlenmistir,

BULGULAR ve YORUM

Bilindigi gibi geleneksel feta peyniri Ure-
timinde salamura islemi 4-24 h arasinda ve
15¢ - 16°C'de  yapiimaktadir  (GEORGAKIS,
1982). Feta peynirine benzeyen: yerli beyaz

-peynirlerimizde salamura siiresi-genel olarak.

4 -8 h tutulmskta ve peynirler tenekelemeye

‘kadar asitligin ilerlemesi igin PVC kasalarda

dinlendirilmektedir. Bu arastirmada ise Fete

. peynirlerin asitli§i 80 SH°'e ulagincaya kadar
.6n salamurada tutulmuglar ve sonrasinda dog-

rudan tenekelenmistir. Yine on tuzlama ve ol-
gunlasma igin hazirlanan salamuralar tamamen
farkhdir. Tenekeye konulan salamura kesinlikle
asitlendirilmemistir. Bugiin Macaristan’da UF

‘ile Giretilen Feta peynirlerinde salamura islemi

uygulanmamakta tenekelere dogrudan 22 -23
Bome'lik taze salamura doldurulmaktadir. .

Bu aragtirmada peynirlerin ve ..'salam-ura‘
larin  6n tuzlama ve olgunlagsma “strasindaki
baglangig ve bitis degerleri Cizelge 1 ve 2'de
goriilmektedir. '

Cizelge 1. On tuzlama ve olgunfasma sirasinda
peynirlerin baglangic ve bitis bile-
simieri '

ON TUZLAMA  OLGUNLASMA

Baslangic Bitis ' Baslangic * Bitis

Km, % 3864 © 4176 - 41.76 -43.74

Yag, % . 19.2 .19.8 198 204
Toplam pro- - . .
tein, % 15.5% 16.32 1632 .16.39
| aktoz, % 3.19 310 - 310 2258
Kil, % - . 1.69 257 ¢ - . 257 5.30
- 8Ho° 42.7 876 87.6 937
pH 555 491 491 - A73

NaCl, % — 171 471 428
NPN (Protein - S
olmayan N}, % 0.07 0.08 008 0.11
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Cizelge 2. On tuziama ve olgunlagma sirasinda
kullamiian salemuralarin baslangic ve
bitis bilesimieri.

ON TUZLAMA  OLGUNLASMA

Baslangic Bitis - Baslangic Bitis

Km, % 1663 1420  17.39 12.99
Yagd, % — 0.65 ‘—‘_ o
Toplam pro-
tein, % — 016  — 135
Laktoz, % - 106 — 3.1
Kal, % 1630 1242 - 17.33 845

© SHo 374 208 - — 509
pH 049 306  7.84 467
Bome 157 - 128  167. 108
NaCl, % - 1655 1222 1720  7.00

NPN (Protein

olmayan N), % — 001  — 0.15
MP (Serum pro-

teinleri), % o 0.03 —_ 0.22

Bu: 2 gizelgede dikkati geken bazi dzellik-
ler sunlardir. :

— On tuzlama ve olgunlasma sirasinda
peynirlerde km unsurlarindan sadece laktozdz
genel bir diisme digerlerinde ise bir yikselme
88z konusudur, '

" UF peynirlerin konsistensinin yiiksek
olmasi, yani daha stk ve sert bir yapt gdster-
mesi nedeniyle 15 h'lik 8n tuzlamadaki difiiz-
yon.girasinda NaCl'iin peynire gegmesi olduk-
ca .glic olmustur. ‘

— On tuzlama sirasinda salamuraya ge-
¢en serum proteinleri ve NPN (protein olma-
yan azot) deferleri yok denecek kadar azdi-.

Km, yag, toplam protein ve laktozun mik-
tar olarak % kagimn -peynir ve salamuraya
gectigini gosteren sonuglar. ise Gizelge 3'de-
dir. )

Gizelge 3. Km unsurlarimn peynir ve salamu-
raya miktar olarak gegme oranlari- %

ON TUZLAMADA OLGUNLASMADA

Peynire Salamu- Peynire Salamu-
raya raya

Kurumadde 92.87 743 9392  6.08

Yag 96.91 3.09 100.00 - 0
Toplam
protein 99.25 0.75 99.43 0.57

Laktoz 79.84 2016 - 77.21 22,79

— Gizelge 2'de 8n tuzlama scnunda sala-
murada yag oram yiksek gibi gbriinmektedir ki,
bu dogrudan peynirden aynilan peyniralti suyu
ile gelmektedir. UF ile islenen feta peynirin-
de ayrilan peyniralti suyu daha az oldugundan
miktar olarak hesaplandifinda siit yag kaybi-
mn ¢ok olmadigi Cizelge 3'de goriilmektedir.
Yani toplam siit yadr miktarinin ancak % 3.09'u
salamuraya -gecmektedir. Geleneksel beyaz
peynir retiminde ise bu oran basit bir hesaplz
% 10 dolayindadrr.

Yine bu denemede- saptanan Onemli bir
nokta da sudur :

— Pres sirasinda -peyniralti suyunda yad
orani” % 0 olarak saptanmigtir. Ayrica olgun-
lasma boyunca da Cizelge 3'de goriildigi gibi
salamuraya yafi gecgisi olmamistir.

— Yine toplam proteinin hemen hemen
tamami peynirde kalmistir. On tuzlama-ve ol-
gunlagsma bitislerinde salamuralanin  protein
fraksiyonlar: degerleri Gizelge 4'de gorillmek-
tedir,
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Gizelge 4. On tuzlama ve olguniagma sonunda
salamuralardaki protein fraksiyonla-
n dederleri, %

On :
Tuzlama Olguniagma

TN (Toplam N}, % 0.025 0.212
NCN (Kazein
olmayan N}, % 0.016 0.195
NPN (Protein
olmayan NJ, % 0.013 0.160
CN (Kazein N}, % 0.009 0.017
PPN (Gergek
protein N), % 0.012 0.052
MPN (Serum
proteinlerl N), % 0.005 0.035
TP (Toplam protein}, %  0.160 1.353
C (Kazein), % 0.030 0.114
PP (Gergek protein), %  0.079 0.334
MP (Serum
proteinleri), % 0.032 0.223

Bu ¢izelgede salamuralardaki serum pro-
teinlerinin oraninin oldukga diistk olmasi énem-
lidir. Bu oranlara gore bir hesaplama yapildi-
ginda on tuzlama ve oigunlagma sonundaki sa.
lamuralarda bulunan toplam serum proteinleri
miktarr baslangigtaki peynirlerin toplam protein
miktarinin 6n tuzlamada % 0.17'st olgunlasma-
da % 0.33'0dir.

— Peynirlerde afirhik kaybi 6n tuzlamada

% 9.26, olgunlagmada % 296 olmugtur. Or-

negin tenekeye 18 kg olarak doldurulan UF
feta peg‘miri 40 ginlik olgunlagma sonunda yak-
lagitk 17.5 kg'a digmistir,

ZUSAMMENFASSUNG

— Es wurde die Ultrafiltrationstechnik bet
der traditionellen Herstellung von Feta Kaese,
der eine Art von weichen und weissen Kaese
ist, angewendet. Dabei wird die Moltke redu-
ziert und wurde aus dem Bestandteilen von
Trockenmasse, wie Milchzukker, . fett, -
giweisse. mineralien, mehr ausgenutzt.

— Waehrend Vorsalzlake und Reifung geht
as um eine Abnahme an Milchzukker und eine

Anstieg bej den allen anderen bestimmt.

— Waehrend im Laufe der Vorsalzlake
3,9 % von Milchfett und 0,75 % von Gesam-
mtmilcheiweiss im Kaese ins Salzwasser iber-

gehen, wurde nur 0,57 % von Gesammimil-
cheiweiss durch der Reifung versetzt.

—- Die Menge von Molkeneiweisse, die bei
der Szlzlake von Salzen und Reifung sind, ist
nach der Reihe 0.17 % und 0.33 % von Gesam-
telweisse.

— Es wurde 11.94 % der Gewichtsverlust
des Kaesses zwischen Anfang der Vorsalziake
und Ende der Reifung festgestellt.
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