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Ozer

Bu aragtirmada 72 & 1°C de 2 * 03 da-
kika siireyle pastdrize-edilen inek siitiine farkl:
seviyelerde ‘kalsiyum kloriir

* islemenin, taze {iriiniin kurumadde, yag ve pro-
" teln gibi baz: nitelikieri {izerine etkisi incelen-
migtir.. : :

o Son—uc olarak, taze Beyaz peynirde en yik-
gek kurumadde (% 29.70 =+ 0.16), vag (%

133 '+ 03) ve protein (% 11.53 = 0.14) .

igerigi, siitiine % 0.03 oraninda kalsiyum klo-
rir eklenerek yapilan ornekte elde ediimigtir
(P < 0.01).

Glrig

Siitin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinde
bazi degisikliklere yo[agtlgmdan 1sttma 1$!em1-
nin peynir yapiminda dnemli rol oynadlg. bilin-

miektedir. Siitlin, maya enz:ml_lle pihiilasmasi -

karigik bir olay olup, pthtmin olusumu ve si-
kilasma hizt {zerine 181l iglemin yamsira, kul-
lanilan enzimin gegidi, siit pH s1, mayalama
sicakhdi, kalsiyum iyon konsantrasyonu, mev-
simsel degisiklikler vb. gibi faktorler etki et-
mektedir (KOWALCHYK ve OLSON 1979).

Siite uygulanan farklr islemler, kolloidal

ve gbziinlr mineral maddeler arasindaki den-

geyi bozabiimekte; drnedin isil iglemin sidde-

tine badh olarak siitte, ¢Oziliniir kalsiyum fos-
fatin bir kismu kolloidal hale gegmektedir. Bu

durum, siitiin 151 stabilitesi, rennin enzimiyle

piht:la$ma31 ve olusan pthtmn fizikse! 6zeilik-

leri {izerinde olumsuz bir etkiye yo! agmakta-

dir (BRULE ve ark. 1978). Albiimin ve giobili-
lin, kalsiyumla biriikte kazein miselleri Gzerin-
de tutulmakta ve bdylece, siitiin maya enzi-
miyle pihitllasma yetenedi azalmakta, prhtilag-

katarak peynire -

ma siresi uzamakta, gev$e‘k bir pthtt olusmak-

' ta ve phti siziilmesi zorlasmaktadir (DAVIS

1965, -SAKIROGLU ve UCUNCU 1986). Peynire
islenecek site kalsiyum- klorlir katarak bu du-
rum diizeltilebilmekte, pihtilasma sﬁrési azal-
makta ve siki bir pihti olusumu sagianmakia-

“dir (SCOTT 1981, LYNGGAARD - JENSEN ve

PEITERSEN 1982).

Nltelqm DAVIS (1965), siitli 75- 8000 de
15 - 30 saniye siireyle 1sitmanin pihiilagmayi

-geciktirdigini ve zayif bir pthtt olugumuna yol

actigim helirtmistir. Siitteki ¢dziiniir Kkalsiyu-
mun cbkelmesinden ller] ‘gelen  bu durum,
% 0.01-0.03 oranlart arasinda kalslyum klorur
kullantldiginda diizelmistir, ‘

Taze mek siti peymrlermm yap:mmda tum
siit proteinlerinin kullaniimasin saglamak ama.
ciyla yaptiklare calismalarinda PETRICIC ve
MADAREVIC (1987) siite 60 -85°C dereceler
ve 10-30 dakikalar arasinda farkll 1s1l islem
uygulamiglardir. Arastiricilar bu siitiere % 0.02 _
0.04 oranlar; arasinda kalsiyum klorlir veya
% 0.02 ve % 0.05 oranlarinda sitrik asit ek-
lemiglerdir, Sonug olarak, 85°C'de 10 dakika
siireyle pastirize edilen siitiin % 0.02 oranin-
da kalsiyum kloriir katarak peynire islenmesi,
iiriinde en yiiksek randiman, kurumadde ve
protein igeridi saglamistir. Ozellikle -% 0.04
oraninda kalsiyum kloriir kullamimasi duyusal
nitelikler] dnemli blgiide du$urmu$tur o

DENKOV ({1973)da salamura Beyaz peynlr
yvapiminda kalsiyum kloriiriin pthti kalitesi (ize-
rine etkisini saptamak igin inek sitinfi 68 -
70°C ile 70-72°C da 10 dakika pastdrize et-
misgtir. 30 - 31°C ye sofuttufu siite % 0.2 ora.
minda starter ve sirasiyla 0.5, 10, 20, 30 ve.
A0 gr/100 litre siit hesabiyla kalsiyum klorGr
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katmuigtir, Peynir mayast kullaparak elde ettigi
pihtida en iyl konsistens ile peyniralti suyun-
da en az madde kaybimi 10.-20 gr/100litre
kalsiyum Kkloriir seviyesi vermigtir. Ayrica siite
kalsiyum kloriir katilmasi, mayalama an; ile
prhtilagmanin basglamasi arasinda gei;en stireyl
15-3 kez kisaltmistir, '

Diger taraftan, pihtilasma sonras| pihti si-
kiligt Dzerine etki eden bazi faktdrlerin ince-
lendigi bir aragtirmada, prhttlagsmadan 1 saat
sonra pthtr silalige  artan kalsiyum icerigine
bagl: olarak lyilesmistir (STORRY ve FORD
1982). ' '

Anlasilacagl iizere, 1sil 1$Iem uygulanan
peynir siitlerine kalsiyum. kloriir mutlaka ka-
t[lmatldlr Ancak bu tir siitlere kattlacak tuz
{CaCl2) miktarinin rhassas bir sekilde saptan-
mags! gerekmektedir, Qun!ku fazlas; a2 - k kazein

kompleksinin gbziinlip ¢ékmesine ve peynirde

aci tada; azi ise agir sert bir pthti olusumuna
vol acgmaktadir (SCOTT 1981).

Nitekim Ulkernizde, isletmelere gelen siit-
ler gensllikle ¢ok sayida mikroorgamzma iger-
d:g:nden 65°C de en az 20 dakika ya da 72°C
de. 40. saniye, siireyle [ERGULLU 1983}, QD-

duntukla 63 - 70°C arasinda 1sitilarak {GONC‘

1984) Beyaz peynire |slenmektedlr Oysa Gida
Maddeleri Tiziglimiiz pe.ymrln ¢if, pastorize
ya da. 72°C de 2. dakika 1sinlmis sitlerden is-
lenebilecegini belirtmistir. Pastérizasyon igle-
mini. ise, 63.- 65°C de 30 dakika, 72 - 75°C de

15 - 20 saniye veya 85°C de 1 dakika olarak

s;_mr[and:rm:stlr (ANONYMOUS 1980).

Yasal s:nlr[amalar ile- uygulama arasmda

bu farkhihiklar olmakla birlikte, yukarda beljr-
tilen 1s1] islemlerin s;cakhk ve sliresine uygun
olarek siite katiimas: gereken. tuz (GaCly) mik-
tariyla flgili degerler birkag arastirici tarafin-
dan ortaya konulanm Otesine gecmemistir. Di-
ger taraftan, gerekli rakamsal verilerin belir-
lenmesi, ayrica kapsamli bir galismayi gerekli
kilmaktacr. '

O nedenle aragtirmamizda Beyaz peynir
yapimi sirasinda yalnizea 72 + 1°C de 2 + 0.3
dakika siireyle pastbrize edilen siite degisik
miktarlarda. kalsiyum kloriir katmanin yarattigji
farkliklar incelenmistir.

" rine 10 kg hk aguliklar

MATERYAL ve METOD

Arastirmada, salamura Beyaz peynir 6r-
nekletinin. yapiminda, Ankara Universitesi Zi-
raat Fakilltesi Hayvancilik lsletmesinden sag- .
lanan inek siitleri, Chr. Hansen. firmasinin
Lactobacillys bulgaricus ve Streptococcus ther-
-mophilus bakterilerinin karigimindan (1:71)
olusan starter kiiltlrli, % 40 Ik kalsiyum klo-
rlir (CaClo.6H,0) cozeltisi ve Basak marka

© S peynir mayas, materyal olarak kullanilmis-

tir.

Toplam 90 kg olan ¢ig inek siitdl 72 &+ 1°C
de 2 o 0.3 dakika sireyle pastorize edilmis
ve hemen 29 + 1°C ye sogutularak % 1.5
oramnda starter killtirii ile asifanmistir. Daha,
sonra, herbiri 15 kg olacak miktarda alt esit
pargaya bélinen sit drneklerinden biring kal-
siyum klorllr "gozeltisi katilmamis (A), diger-
lerine ise sirasiyla % 0.01 (B), % 0.02_ (G},
% 003 (D), % 0.04 (E) ve % 0.05 (F) oran-
larinda kalsiyum kloriir gozeltisi eklenmistir.
Aynm sicakhikta (29 + 1°C) yarim saat kadar
bir siire olguniastinilan- siitler, 90 + 5 daki-
kada pihti kesimine gelecek miktarda sivi pey-
nir mayasiyla mayalanmistir, Bu siirenin sonun-
da pihtilar, 6zel bigaklarla 1 cm? kesitli gerit-.
ler halinde kes;lm|$ ve kendj halinde S5'er da-
kika siireyle dinlendirilmigtir. Stire tamamlan-
diginda iizerlerinde biriken peyniralti suyu ali-
nan phtilar, icinde cendere bezi gerili olan
kaplara aktarilmis ve 30 dakika. kadarbir siire
kendi haline birakilmistir. Daha sonra iizerle-
konulan = pihtilann, -
2 saay sireyle baslida kalmasi ve siziilmesi-
saglanmstir, - ' R o

Imalat. sonunda ayri kaplarda toplanan, pey.-

“niraltt sular ile elde. edllen taze peynir. Grnek- -

leri analize. alinmustir, -

Peynir sutu ve peymraltl suyu orneklerm-
de toplam kurumadde yag ve titrasyon as:thgl
IS 1018'e gbre [ANONYMOUS 1981} belirlen-
mig, pH defleri ise- NEL 82 L marka dijital ‘pH
metre yardimryla - saptanmigtir. Toplam protein
orant Uluslararasi Siitgiilik Federasyonu -(FIL - -
IDF)'nun belirledigi “sekilde mikrokjeidahl dii-
zeni kullarilarak  saptanan® % azot miktarini
6.38 faktorilyle carpmak suretiyle: bulunmu$tur
[ANONYMOUS 1962] :
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Taze peynir drnekierinde toplam kurumad-

 de ve titrasyon asitligi TS 591'¢ gore (ANONY-.

MOUS 1983), vad oram . TS 3046'va gire
(ANONYMOUS 1978) saptanmustir. pH degeri
peynir siitinde belirtildigi sekilde direkt ola-
rak bulunmustur. Toplam . protein Igerigi mik-
rokjeldahl dizen yardimiyla bulunan % azot
6.38  faktdriyle carpillarak  bulunmugtur
(ANONYMOUS 1964) . S
. Deneme 3 kez tekrarlanmig ve istatistik
dederlendirmeler - DUZGUNES 1(1963)'e gdre
yaptlm:$t:r

SONUGLAR ve TARTISMA
‘Aragtirmada hamimadde ofarak kullanilan
¢ig sGtlin bazi fiziksel ve kimyzsal dzelikle-

rine iliskin ortalama degerler standart hatala-
riyla birlikte asagida verilmistir:

Ug kéz tekrarlanan denemede peynir sii-
tiinlin toplam kurumadde orani % 11.57 + 0.19,
yad orani % 3.0 =+ 0.2, toplam protein ice-
rigi % 2.85 + 0.04, titrasyon asithgi 7-95.i
0.19°SH ve pH degeri de 6.61 + 0.02 olarak
bulunmustur. = Siit drneklerinde bu &zellikler
yoriinden istatistik degerlendirme yaprlmamrs-

L.

Pihti sliziitmesi sirasinda ayr: kaplarda top-

lanan peyniralti suyu orneklerine iliskin bazi

fiziksel ve kimyasal niteliklerin ortalama de-
gerleri standart hatalariyla birlikte Clz'elge 1'de
sunulmusgtur.

cizelga 1. Beyaz peynir peynirali suyu Srnekleririn bazi fiziksel ve klmyasal

- miteliideri (n = 3)

Topiam pH

Peyiirait " Kutiiinadde - Ya§ Titiagyon
suyu (%) . (%) protein : asitligi
- (%) °(SH)
A 6.05 + 0.08 043 +0.05 0.75 + 0.04 .29 + 0.05 6.15 + 0.15
B 6:01 = 004 033 +0.06 0.72 + 0.03 6.38 + 0.09 900 ¥ £0'9
C 508 +.006 025+ 0.05 0.71 + 0.02 637 + 007 6.32 3 0.16
D 522 + 005 023 = 0.05 0.63 = 0.01 6.46 + 0.14 5.76 + 0.08
E 5.89 + 0.02  0.27 + 0.06 073 + 001 631 +°0.02 6.93 + 0.23
F 5.99 + 0.03 . 0.33 + 0.04 6.31 + 0.05 6.96 = 0.16

0.74 + 0.01

incelendifinde, peyniralt suyuyla olan en
fazla kurumadde kaybinin (ortzlama % 605]'
siitine kalsiyum kloriir katitmadan peynire fs-
lenen A ornegmde elde edildigi gorulmektedlr'
Buna karsin, sirasiyla'% 0.01, % 0.02 ve % 0.03
oraminda CaCl. igeren B, C ve D peynirierinin
peyniralti sulaninda kurumadde kaybmin gide-
rek azaldifh (ortalama olarak % 6.01'den
% 5.22'ye), E ve F drneklerinde -ise yiikselen
kalsiyum igeriing (% 0.04 ve % 0.05) bagh
olarak yeniden arttidi (ortalama % 5.89'dan
% 5.99'a) gdzlenmektedir.

Yapilan istatistik  degerlendirmelerde A,
B, C-ve F orneklerinin. kurumadde - igerikleri
arasindaki farkliligin 6nemli olmadrgi, hig ka-
tilmamaya gore. siite % 0.01, % 0.02 ve % 0.05
oraninda CaCl. ekfemenin -péyniralti suyuna
gegen kurumadde miktarmn azaltmadidy ortaya’
cikmugtir, Diger taraftan, sutun % 0.03 ora-

ninda CaClz [D] katarak Beyaz peynir‘e':i'$1‘en-
mesi peyniralti suyuyla olan kurumaddes kay-
bini en aza indirmistir (P < 0.01),

Cizelgé 1'de bakildiginda, peyniralti suyu
drneklerinin  yag igeriklerinde kurumaddede
gorilen dedisime benzer bir durumla kargila-
silmaktadir. Nitekim, % 0.3 oranma kadar
artan miktarlarda kalsiyum  kloriir kullanimi
trneklerin igerdiklerj yad miktarlarinda ortala-
ma % 0.43'den % 0.23%¢ (A - D) kadar bir azal.
maya yol agmistir, Sitte % 0.03'den fazla mtk-
tarda kalsnyum kloriir katiimast, peyniralti su-
yuyla olan yag kaybinda yeniden bir artiga yol
agmig, £ ve F Srneklerinde bu kayip -sirasiyla

" ortalama % 0.27 ve .% 0.33 deger[erme ulag-

mistir.

Bu ozellik bakivindan  yapilan - istatistlk

‘kontrollerde siite % 0.02- 0.03 arasinda kal-
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siyum kloriir katiimasinin peyniralti suyuna ge-
cen yad kaybim onsmli dlglide azalttif. sap-
tanmistir (P < 0.01), Kalsiyum kloririin

% 0.04 oraninda kullammi ise tuz (CaCl))

igermeyen ornede (A) gire P < 0.05 diizeyin-
de 6nemli bir fark yaratmigtir, Diger taraftan
A, B, ve F ornekleri arasinda gdzlenen farkh-
liklar 6nemsiz bulunmustur,

Peyniralti sularinin toplam protein igerik-
leri Gizelge 1 dikkate alindiginda, ortalama
% 0.53 - 0.75 arasinda degismektedir. Bu degdi-

simlerin peyniraltl sularinin kurumadde ve yad '

iceriklerine bagiml bir sekilde kendini goster-
digi goze carpmaktadir.

Ancak, [statisttk kontrol sonuglarina gore,
% 0.03 oranr disinda, farkli seviyelerde kalsi-
yum kloriir igeren slitlin Beyaz peynite islen-
mesiyle, peyniralti suyuna kayip olarak gegen
toplam pro’ceih igeriginde &nemli bir fark go-
riillmemigtir. Oysa peynir yapim; sirasinda si-
te % 0.03 oraninda tuz (CaCl,) katimi peynit-
altr suyunda kalan protsin miktarint énemli &l-
¢lide azaltmugtirs (P < 0.01).

Yine 1 numaral ¢izelgeye déndiigiimiizde,

~ sbzli edilen peyniralti sularivin pH degerleri-

nin 6.29 - 6.46, titrasyon asitliklerinin de 5.76 -
6.96 °SH degerleri arasinda yer aldig goril-
mektedir. Bu bzellikler bakimindan peyniralti
suyu Srnekleri. dizenli olmayan bir dedigim
gbstermistir. Buna kargin, D dmedi 'en yik- -
sek pH [6 46) ve en dislk titrasyon as:tllg:
(5.76 SH] degerlm vermigtir,

Ancak istatistik kontroller peyniralti suyu
drneklerinin pH degeri yoniinden gdsterdigi
degisimin dnemli olmadifini, buna kar$1-n, farkl
seviyelerde kalsiyum kloriir igeren siitiin pey-
nire iglenmesiyle elde edilen peyniralti suyu

. grneklerinin titrasyon asitlikierinde Snemli bir

farkhilik oldugunu ortaya koymugtur (P < 0.01}.

Farkl) seviyelerde kalsiyum Kloritr igeren
stten iglenen taze B-e'yaz peynir drnekierinin
bazi fizikse! ve kimyasal niteliklerine -iliskin
ortalama. degerler standart hatalariyla hirlikte
Cizelge 2'de suriulmuﬁur.

Cizelge 2. Taze Beyaz peynir drneklerinin bazi fiziksel ve kimyasal nitelikleri (nL—_ 3)

Peynir Kurumadde Yag Toplam pH Titiasyon
(%) (%) protein asitligi
(%) . °(sH)
A 2472 + 012 105 = 0.3 9.20 £ 0.31 6.06 + 0.07 12.5 4- 0.8
B 2520 £ 020 105+ 05 9.59 + 0.57 5.68 «+ 0.10 20.0 + 0.8
c 29.16 4 011 132 + 0.2 10.64 + 0.02 6.15 & 0.17 125 + 0.4
D 2070 = 016 13303 1153 0.14 6.24 =+ 0.12 11.7 + 0.5
E 98.79 + 0.06 129+ 04 . 1036 = 037 5.56 =+ 0.13 295 + 0.9
F 2695 + 009  11.8 + 02 10.06 -+ 0.45 5.97 + 0.05 144 + 04

Gorlilecedi tizere, taze peynir drnekleri-
nin kurumadde icerikleri ortalama % 24.72-
29.70 arasinda dedismektedir, Farkl' seviye-
lerde kalsiyum kloriir kullanimi = taze peynir
orneklerinin kurumadde igeriklerini etkilemis-
tir. Taze peynirde tutulan madde miktan, si-
tiine % 0.03 oraninda kalsiyum kloriir katila-
rak islenen D drnedinde en yiiksek (% 29.70)
bulunmustur. Hatirlanacagi gibi, peyniralti su-
yu 8rneklerinin kurumadde igeriklerinde de bu-
na benzer bir durum ortaya g¢ikmistir. Nite-
kim, taze peynir drneklerinin kurumadde mik-
tar1 peyniralti suyuyla' olan ' kayiplara bafl
olarak artma ve azalma gostermisgtir.

[statistik kontrol sonuglar da taze peynir
drneklerinde bu odzellik bakimindan gdzlenen
degisimin Bnemli oldugunu dofrulamistir. Kal-
siyum kior{irin her seviyesi peynire kazandi-
rilan kurumadde miktarini 6nemli Slgiide etki-
femis ve % 0.03 oraninda tuz (CaCl) kulla-
nimt kurumaddeyi en yitksek degerlne ulagtir-
mistir (P < 0.01),

Taze Beyaz peynir drneklerinin bazi fizik-
sel wve ki-myasal: niteliklerinin verildigi Cizel-
ge 2ye bakildiginda A, B, C, D, E ve F or-
neklerinin . yad -igeriklerinin sirastyla ortalama
% 105, % 10,5, % 13.2,. % 133, % 129 ve
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% 11.8 oldugu anlagiimaktadir, Orneklerin iger-
dlklerl yad m:ktarl kurumaddedeki gibi diizen-

i 'b[r de§|$|m gostermemi$t|r Ancak, peynir-

de ,_tutulan en ylksek. yad |cer|gl (% 13.3)
yine D &rnedinde bulunmustur.

““'Diger taraftan yapilan istatistik degerlen-
dtrmeler kalswum klordiriin % 0.02 (C),% 0.03
[aD] ve % 0.04 (E) oramnda kullamlmasmm
peymrm yag ig'engmde sdnemil b:r farklilik ya-
ratmad:élm gosterm|$t|r Buna kar$m, en yik-
sek_ya§ mlktarml C,DwvekE peymr Grriekleri
vermistir (P.< 0. 01]

Taze peynir Orneklerinin joef'dikleri top-
lam protein miktarlari ise, .Gizolge 2 dikkate
alindiginda, peynirlerin kurumadde' ve ya§ ige-
riklerirs” bagunl. olarak dedismektedir. Ornek-
lerde bu ozellik bakimindan saptanan deg|$|-
fiin" ortalama % 9.20-11 53 arasmda oldugu
goze garpmaktadlr :

Orneklerin toplam protein igerikleri ara-
sindaki farkhilifin .6nemini ortaya koymak igin
yapilan istatistik kontrol sonuglarina gbre, si-

te % 0.02, % 0,04 ve % 0.05 oraminda' kalsi- .

yum kloriir -katiimast - peynirin bu dzelliginde
Bnemlj Hir fark. yaratmanmgtir. Ancak, kalsiyum
kloriiriin % 0.02 oranindan daha fazla kullaml-
mas! peynirin toplam protein igerigini Gnemli
dlgiide etkilemis, en yiksek defer (% 11.53)
D orneginde -elde edt]ml.‘,;tll'

Reymr ornaklenmn asm:klermde saptanan
farkliliklar “incelendiginde (Cizelge 2), pH ve
- titrasyon asitligi degerlerinin diizenli olmayan
bir degisim gosterdigi goze ¢arpmaktadir. Oy-
le ki pH dederleri ortalama 5.56 - 8.24 ve tit-
" rasyon asitligi degerleri de ortalama 11.7 - 20.5
o8H arasinda bulunmaktadir, En diigiik pH olan
556 degeri ve buna karsilik en yiiksek asitlik
olan 29.9°SH degeri, siitline % 0.04 oranminda

kalsiyum kloriir katarak islenen taze peynir
ornegmde (E] saptanmigtir. '

Ancak Istatlstik degerlendmmeler pH de-
gerleri bakimindan B ve E &rneklerinin diger-
lerine gre énemli bir farklilk gdsterdigini or-
taya koymustur (P < 0.01). A, G, D ve F &r-

‘neklermde ise bu Gzelligin Snemli Glglide de-

gismedigi gorilmugtir. Titrasyon asitligl ince-
lendiginde A, C ve D drneklerinde belirlenen
asitlikler arasmdaki farkhilik nemli bulunma-
nustir, Oysa, % 0.04 oramnda kalsiyum klorir
E peynirinde asitligin
ortaya

kullanarak yapllan
P < 0,01 diizeyinde bir fark yarathifii
gikmigtir.

Gerek peyniralti suyu ve gerekse taze

peynir- drneklerinde yapilan bu d-eg“j'erle-ndl-nﬁe-
ler dikkate alindiginda, iriinde en yiiksek ku-
rumadde, ya§ ve protein iceriginin salanabil-
mesi igin 72 = 1°C de 2 3= 0.3 dakika siireyle
pastérize edilmis siite % 0.03 oraminda kalsi-
yurm kloriir katilmasinin = daha uygun oldugu
dne siiriilebilmektedir. ‘

SUMMARY

In this sfudy, effect of adding different
levels, i.e. 0.01 %, 0.02 %, 0.03 % 0,04 %
and 0.05 %, of calcium chloride on some
properties of fresh White cheese, made from
cow's milk -pasfeurized at 72 + 1°C for

2 + 0.3 minutes, were ln\festlgated

sAccordmg to the results, it was conc[uded
that total solids, fat and protein contents of
fresh White cheese were significantly affected

by calcium chloride (P « 0.01). The highest

total solids, fat and protein content were
found in the cheese sample . made by using

the milk in which 0.03 % calcium chloride was

added.
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