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ANKARA PiYASASINDA SATILAN DiL PEYNIRLERiINIiN PROTEOLIZ
DUZEYi UZERINDE BiR ARASTIRMA!

A RESEARCH ON PROTEOLYSIS LEVEL OF DIL CHEESES
MARKETED IN ANKARA

Celalettin KOGAK, Giilsiin AYDINOGLY, Kadriye USLU
Ankara Universites’ Ziraat Fakiitesi S0t Teknolojisi Bélima, ANKARA

OZET: 8L araghrmada, Ankara il merkezinde satiga sunulan Dil peynirlerinin proteoliz dizeyi ile bazi kimyasal ve duyusal Szellikleri befir-
lenmistir. Peaynir &meklarinds kurumadde, yad), kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitlii. pH, toplam azot, suda g¢tzinen
azot, olgunlagma katsayisi, protein clmayan azot, proteoz pepton azotu, fosfotungistik asitte gizlinen azot ve penatrometre degerleri ile top-
lam duyusal puanlar sirasiyla %50, 383, % 21,619, %42,530, %1,825, %3,611, %0,653, 5,197, %4,041, %0,496, % 12,4486, %0,229, %0,267,
%0,086, 7,685 mm ve 19,750 olarak saptanmigtir.

Elde edilen sonuglar, taze olarak tiiketilen bir paynir gegidi olan Dil peynirlerinin, standart kalitede otmadigin, protsoliz diizeylerin-
den bazilarinin olgun peynirlerdekine yakin oldufjunu gdstemmigtir.

ABSTRACT: In this study, the proteolysis level and some chemical and organcleptic properties of DIl cheeses in Ankara market were da-
termined. Total selid, fat, fat-in-dry matter, salt, salt-in-dry-matter, titratable acidity, pH, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening index,
non-protein nitrogen, proteose-peptena nitrogen, phosphotungstic acld scluble nitrogen, penetrometer values and total sensory evaluation
scores of samples were 50,383%, 21,619%, 42,530%, 1,825%, 3,611%, 0,653%, 5,197, 4,041%, 0,496%, 12,446%, 0,229%, 0,267%, 0,096,
7.685mm and 19,750 respectively.

The results indicated that Dil chaeses classed as unripened cheeses weren't in a standart quality and proteolysis lavels in some of
tham were close to that of ripened ones. -

GiRis ‘

Peynir, genel anlamda sitin pihtilagtirimasi, siiziiimesi ve gesitli sekitlerde islenmesi sonucu elde edi-
len ve gok gesitlilik gdsteren bir siit Griniidir. Ulkemizde de birgok peynir retilmekte olup, toplam peynir Ureti-
mimizin biyuk bir kismini Beyaz, Kagar ve Tulum peynitleri olugturmaktadir. DPT'nin 1992 verilerine gbre 226
000 ton dolayinda ofan yilllk peynir dretimimizin 37 000 tonunu Dil,, Orgil, Gerkez gibi peynirler olugturmakta-
dir (ANCNYMOUS, 1995). Bu peynirlerden taze ve tuz orani diglk clarak piyasaya arz edilen Dil peyniri,
dzellikle tuz tiiketiminden kaginanlarca tercih ediimekte ve lretimi de her gegen giin artmaktadir.

Peynirler taze ya da olgunlagtinlarak tiketilenler olmak lzere iki gruba aynlir. Olguniagtirilarak tiketi-
len peynirler diinyada uretilenlerin biyiik bir bdlimiin{ olugturmakla birlikte Israil ve Polonya gibi baz Ulkelet-
de taze olarak tilketilen peynirlerin Gretimi daha fazladir (FOX, 1987).

Dil peynirlerinin (retim teknolojisi ve dzellikleri (lkemize ait peynirlerden Taze Kagar, Abaza ve Cerkez
peynirlerine, yabanc: tip peynirlerden ise, [talyanlarin Mozzarella ve Pizza peynirlerine benzemektedir
{ADAM, 1974). Plastik Teleme (Pasta Flata) tipi olarak tanimlanan bu tip peynirlerin karakteristik dzellikleri,
fermentasyon iglemini tamamlamig telemenin sicak su igerisinde haglantp gekillendiriimesi ile clugmaktadir
(SCOTT, 1981)}. Dil peyniri de haglama iglemine kadar Kagar peynirinde oldugu gibi iiretiimekte, haglama igle-
minden sonra gébek baglanmayrp 2-3 cm genigliginde ve 8-10 cm uzunlugunda pargalar halinde kesilerek tl-
ketime sunulmaktadir ({IZMEN, 1964).

Proteoliz, tekstlriin, tat ve aromanin belilenmesinde énemli bir role sahiptir (LAW, 1987). Bu yizden
protecliz peynirdeki biyokimyasal degisimlerin en 6nemlisi sayllmaktadir {(FOX, 1989). Proteinterin pargalan-
ma iglemi olan proteoliz, endopeptidazlar tarafindan uzun peptidik zincirlerin kopariimasi, karboksipeptidaz ve
aminopeptidazlar tarafindan da ug amino asitlere aynlmasi, mikrofiora, fizikokimyasal kogullar ve ézellikle de
pH'va bagli olarak bazi enzimierin katabolik etkisi ile amino asitlerin bagka yan Grinlere dénisiimilyle olug-
maktadir. Yalniz bu olayin peynir ¢esidine gdre gevresi ve derinligi farkl olmaktadir (URAZ, 1979; ECK, 1987,
HUI, 1993).

1 Bu galigma Giilsin Aydimoglu'nun Yilksek Lisans tezinden alinmigtir (Ankara Universitesi Aragtirma Fonu 94-25-00-17).
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Protecliz, bir bakima iglenen siitte baglar ve peynirin tliketimine kadar devam eder. |zlenen yapim yén-
temlerinden dolay! taze peynirlerde proteoliz olgunlagtirilarak tilketilen peynirlere orania daha sinirhdir. Yal-
niz, sttten, starter klltdrinden ve kontamine mikroorganizmalardan kaynaklanan enzimier ile peynir
mayasindaki proteazlann proteotitik aktivitelerine badh olarak, ortam kogullarinin da katkis ile protecliz kisa
sUrede hizli bir seyir de gésterebilir. Bu durum peynitlerin kisa siire iginde istenilen 6zellikleri kazanmasina
yoi agabilecedi gibi, istenmeyen tatlann 6zellikle de aci tadin ortaya ¢ikmasmina da neden olabilir (DESMAZE-
AUD ve GRIPON, 1977; URAZ, 1981).

Peynirlerin karakteristik 6zelliklerinde en énemli belirleyici faktér olan proteoliz, pek gok peynirde her
yénilyle incelenmig ve peynirin karakteristik 6zelliklerine etkisi agik olarak ortaya konulmustur. Buna kargin, 0l
kemizde Uretilen peynirlerin, proteoliz yéninden kapsamli bir incelemeye tabi tutulmadigi géralmektedir. Dil
peyniri konusunda da Glkemizde bugiine kadar birka¢ calisma yapilmigtir (OZAKMAN, 1985; ERGUL,1987;
KARAKAYA, 1993). Fakat bu galigmalar protecliz diizeyini belinemeye ybnelik degildir. Bu nedenie aragtirma-
da Ulkemizin 6nemli peynirlerinden olan Bil peynirinde proteoliz diizeyinin belirlenmesi amaglanmigtir,

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirma materyali olarak Ankara piyasasinda satilan toplam 42 adet Dil peyniri rnedi kuliamimigtir.
Peynirler, Agustos, Eylll, Ekim ve Kasim aylaninda 15 glinde bir 6'sar adet olmak {izere halkin en fazla aligve-
rig ettigi yerlerden alinmistir. Orneklerin miimkiin oldugunca degigik markalan temsil etmesine ve farkli mar-
ket ve bakkallardan alinmasina 6zen gosterilmigtir.

Metot

Dil peyniri dmeklerinde, titrasyon asitligi A.O.A.C. (1984)'e gére, kurumadde ve tuz ANONYMOUS
(1989AYa gore, pH bilegik elektrotlu pH-metreyle, yag ANONYMOUS (1978)a gére, toplam azot, suda ¢dzG-
nen azot, protein olmayan azot ve fosfotungistik asitte ¢dzinen azot GRIPON ve ark. (1975)a gére olgunlag-
ma katsayisi (suda ¢gézUnen azot/ toplam azot x 100) ve proteoz-pepton azotu (suda ¢dzlinen azot - protein
olmayan azot) matematiksel olarak, penetrometre degeri ise, "STANHOPE-SETA" marka penetrometreyle be-
lirlenmistir. Orneklerin duyusal degerlendiriimesi ANONYMOUS (1989B)'a gére yapiimistir. Sonuglarin istatis-
tiksel degerlendirmesinde, korelasyon yonteminden yararlanilmistir (DUZGUNES ve ark., 1987).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Dil peyniri érmeklerinin kurumadde, yag, tuz, asitlik ve penetrometre degerleri Gizelge 1'de verilmigtir.

Cizelge 1. Dil peynirlerinin kurumadde, yag, tuz, asitlik ve penetrometre deferleri Qizek:le_ incefendiginde, 39 or-
negdin kurumadde, 1 drnegin kurumad-
iteli * .

Nitelikler En Dustik Ortalama En Yiksek %t:;?:sg; dede ya§, 31 dmegin kurumaddede
{Ade) tuz ve 2 drnegin de titrasyon asitligi yo-
Kurumadde (%) 40748 | 5038310612 | 58,756 39 ninden  Dil  peyniti  standardina
Yag (%) 7250 | 21619:0,738 | 29,000 (ANONYMOUS, 1989 B) uygun olma-
Kurumaddede yag (%) | 16,648 | 42530+1,180 | 51516 1 digr goriimektedir. Kurumadde yonin-
Tuz (%) 0553 | 182540092 3320 den standarda uygun olan 3 drnedgin,
Kurumaddede wz (%) | LLI8 | 361130170 | 6556 31 kurumaddede tuz yontinden standarda
Titrasyon asitligi s La)| 0285 | 065320030 1,193 2 uygun olmadigi belirlenmigtir. Bu du-
oH 2910 | 519720025 5630 rumda incelenen 42 Dil peyniri 6rnegi-
. . - : i n olma-

Penetrometre deg.(mm.)| 3,530 | 7,685+0358 14,088 n? tam?mmm stan(‘:larda Hygu

diint géstermektedir.

* 42 srnein ortalamast
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Cizelge 2. Dil peynirlerindeki azotlu madde fraksiyoniari Dit peynirlerinin protecliz dlizeyini belidemede
yararlanilan azotlu madde fraksiyonlarina iligkin de-
gerler Cizelge 2'de yer almaktadir. Bu fraksiyonlar-
dan toplam azot oram, peynirlerin hem protein igerik-
Suda g&ziinen azot (%) 0214 04960029 | 0986 | |erini hem de protecliz dizeylerini belilemede kulla-
Olguniagma katsayist (%) | 5626 (1244610775 | 24,843 | nilan 6nemli bir parametredir. Dil peyniri drneklerin-
Protein olmayan azot (%) | 0089 | 022910014 0508 | de saptanan ortalama toplam azot orant { %
Protez pepton azotu (%) 0,119 | 026740017 0,608 4,041), peynirlerin ortalama olarak % 25,78 (4,041 x
Fosfotungistik asitte 6,38) dlzeyinde protein igerdidini gdstermektedir. Bu
goziinen azot (%) 0049 | 00960006 | 0.198 | deger, Ankara piyasasindan topladigi Dil peynirleri-
nin  kimyasal bilegimini inceleyen OZAKMAN
(1985)nin  belirledigi ortalama protein oranma (%
25,17) gok yakindir. ERGUL (1887) ve KARAKAYA {1993)'nin Dil peynirleri Gzerinde yaptiklan aragtirmalarin-
daki kontrol drneklerinde saptanan ortalama protein oranian (% 23,74; % 21,71) ise, aragtirmada saptanan
degerden (% 25,78) digtktir. Toplam kurumaddeleri % 55 - % 60 arasinda olan peynirletin toplam protein
orantan da yaklagik olarak % 20 - 25 dilzeylerindedir {KOSIKOWSKI, 1978).

Peynitlerin protecliz diizeyini belirlemede kullarian dider bir parametre de suda ¢éziinen azot oranidir.
Suda ¢dzinen azot orani, proteoliz ve olgunlagsmanin gdstergesi olarak dederendiriimektedir (URAZ, 1979).
Suda ¢éziinen azot orani esas olarak olguniasmanin ¢evresini, dolayisiyla kazeinin hidroliziyle olugan diigiik
molekll airlikl azot fraksiyonlann diizeyini agiklayan bir degerdir. Dil peyniri érneklerinde suda ¢dziingn
azot orant ortalama olarak % 0,496 dizeyinde bulunmustur (Cizslge 2). Suda ¢dzGnen azot orani, peynirlerin
su ve protein igerigine bagl olarak farkliik gdsterdiginden, peynirlerin clguniagma dlizeylerini belilemede su-
da ¢dzinen azotun toplam azot igindeki yizde dederi yani, olgunlagma katsayisi kullaniimaktadir. Dil peyniri
drneklerinin olgunlagma katsayilanmin ortalama degeri % 12,446 olarak belirlenmigtir (Cizelge 2).

Olgunlagma katsayisinin peynirdeki su oraniyla ilgili oldugu, sert peynirlerde bu degetin, yumusgak pey-
nirlerdekine goére dlglk olabilecedi belirtiimektedir (ERALP, 1974). Ayrica, RENNER (1983}, olgunlagma kat-
sayisinin peynir tipine baglt olarak % 10 - 60 arasinda degistigini belitmektedir. KURT (1972) ise, % 33 - 66
arasinda olgunlagma katsayisi gésteren peynirleri tam olgun, % 33'den digik olgunlasma katsayisi gbsteren-
leri de az olgun peynir olarak nitelendirmigtir. Bu degerler dikkate alindiginda, Dil peyniri érnekleri az olgun
olarak degerlendirilebilir. Gizelge 2'den Dil peyniri érneklerinin olgunlagma katsayilaninin % 5'lerden % 24'lere
kadar gok genig sinirlar arasinda degistigi gérilmektedir. Bu durumun Dil peyniri Uretimindeki farkliklardan,
aretim kogullarindan, kullanilan ham ve yardimci maddslerin dzelliklerinden ve pazarlama kogultari ile Gretim
tarihleri arasindaki farklilikiardan ileri geldigi séylenebitir.

Yapilan istatistik degerlendirme sonucunda peynirlerin suda ¢6zinen azot orani ile protein olmayan
azot, fosfotungistik asitte ¢dzlinen azot, olgunlasma katsayisi, proteoz pepton azotu arasindaki korelasyon
katsayilan sirasiyla 0,910, 0.429, 0,967 ve 0,940 olarak saptanmigtir. Ayrica, bu deferlerin p<0.01 diizeyinde
&nemii oldugdu belirlenmigtir.

Dil peyniri érneklerinde, suda gézlnen azotlu madde fraksiyonlarindan, protein olmayan azot, proteoz
pepton azotu ve fosfotungistik asitte ¢oziinen azota iligkin ortalama degerleri sirasiyla % 0,229, % 0,267 ve %
0,096 olarak saptanmigtir (Gizelge 2). Peynirlerin olgunlagma siiresi ve protecliz diizeyine badh olarak artig
yoninde bir degisim gdsteren bu fraksiyoniardan ézellikle protein olmayan azot ve fosfotungistik asitte ¢éz(i-
nen azot degerleri ileri pargalanmalarin bir gistergesi olarak degeriendirilmektedir. Piyasada satilan Dil pey-
nirleri Uzerinde yapilan ¢alismalarda suda ¢dziinen azot fraksiyonlan incelenmemigtir. Yalniz, ERSEN (1995)
piyasadan topladidi Kasar peynirleri (izerinde bu degerleri belirlemigtir. ERSEN (1995)'in beliredigi degerletle,
Dil peyniri drneklerinde belifedigimiz suda ¢ozlinen azot fraksiyoniar degerierinin birbirlerine yakin oldugu gb-
riimistiir. Bu benzerligin en 6nemli nedeni ise, piyasada satilan Kagar peynirlerinin tamamina yakin bir bdlii-
mindn taze olmasidir.

Nitelikler En Dilsitk| Ortalama* | En Yiksek
Toplam azot (%) 3321 40410067 5,292

*42 Srnegin ortalamasi
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Yapilan istatistik degerlendirmede, olgunlagma katsaysi ile protein olmayan azot, fosfotungistik asitte
¢ozilnen azot ve proteoz pepton azotu arasindaki korelasyon katsayilan sirasiyla 0,896, 0,430 ve 0,896, pro-
tein olmayan azot ile fosfotungistik asitte ¢6ziinen azot ve proteoz pepton azotu arasindaki korelasyon katsa-
yllar ise, sirasiyla 0,676 ve 0,714 olarak saptanmigtir. Bu degerler istatistiksel agidan p<0.01 diizeyinde
dnemli bulunmugtur.

Sekil 1'de Dil peynir 6meklerinde saptanan suda ¢dziinen azot, protein olmayan azot, proteoz pepton
azotu ve fosfotungistik asitte gbziinen azot degerlerinin toplam azot igindeki paylan verilmistir. Bu degerler Dil
peyniri rneklerinin proteoliz dilzeyini daha agik olarak géstermektedir,

14,000+
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10,0001

8.000 1
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6,000

4,000
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Sekil 1. Ankara piyasasinda satilan Dil peynirlerinin suda ciziinen azot (WSN), protein olmayan azot

(NPN), proteoz pepton azotu (NP) ve fosfotungistik asitte cizéiinen azot (NPT) oranlarimn toplam
azot (TN) icindeki ortalama paylari (%)

Dil peyniri drneklerinin A.U.Z.F. St Teknolojisi bbliimii elemanlarindan olugturulan sekiz kigilik bir grup
tarafindan yapilan duyusal de@erlendirme sonucunda almig olduklan dig gdrinils, i gbrinis, yap, koku ve
tat puanlar ile toplam puanlar Gizelge 3'de veriimigtir. Ortalama toplam puarnin (19,750), Dil peyniri standar-
dinda {(ANONYMOUS, 1989B} I. sinif peynirler igin belidenen en digik toplam puana (20) ¢ok yakin oldugu
géraimektedir (Cizelge 3).

Bulgular piyasada satian Dil peynirlerinin stan-
Cizelge 3. Dil peynirlerinin duyusal puanlar: dart bir kalitede clmadiim gbstermektedir. Duyusal

Nitelik En Dustk | Ortalama® | En Yiksok a}nalizlerde bazi peynirlerde.z yab.ant.:l ?atlar {acilik, meta-

lik tat, petrol tadi vb.) da hissedilmigtir. Ayrica, taze ola-

Dig goriintls (5) 2625 3890 4.625 rak bilinen bir peynir gesidi clmasina ragmen Dil peynir-

tg gortintz (5) 2875 4307 4875 letinin protecliz diizeyleri olgun peynirlerinkine yakin de-
Yapi (5) 1750 3589 4625 gerler de gostermigtir.

Bu durumun, lretim kogullannin farkh olmasin-

Koku (5) 2875 4399 4875 dan, standart bir Gretim teknolojisinin olmamasindan,

Tat(5) 2,250 3542 4,750 kuilanilan ham ve yardime maddelerin ézelliklerinden,

Toplam puanlar (25) | 12,625 19,750 23,125 pazarlama kogullarindan, Griinlerin satig yerlerinde uzun

siire bekletiimesinden ve gerek iiretim gerekse satig yer-

* 42 Smegin ortalamas: lerinde temizliige dikkat edilmemesinden kaynaklandig

sbylenebilir.
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