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Beyaz Peynir Uretinﬁnde Maya Miktarmm Azaltilmasi

Giilderen QYSUN

Ondckuz Mays Univ. Z. F. Siit Teknologzsﬁ Anabilim Dal Yard 'Dogenti

OZET

Ara$tirmada 5 ayr siit numunesi beyaz
peynir Uretiminde kullanlmigtir, Her st nu-

munesi isitildikian sonra 3 esit partiye ayril- .

mustir. Birinci partl klasik yontem ile peynir
iiratiminde kullantimistir. Siitiin Sngdrilen sli-
rede pihtilasmas! igin  gerekli olan mayamn
1/2'i ilave edilen ikinci parli 4°C'de, l¢inci
parti de 13°C'de 16 saat bekletilmisler ve bu
siire sonunda mayalama sicakhgmna (28°C'ye)
kadar isitilarak pihtilagmalan temin edilmis ve
daha sonra klasik yontemde oldugu gibi pey-
nir Uretilmistir. Peynir numuneleri 12 hafta
olgunlagmaya birakitmiglardir. Ug degisik ydn-
tem ile iretilen peynir numuneleri arasinda ku.
rumadde, vad ve azotlu madde randimaniari
yoniinden Onemli farklihklar tesbit ‘edilmemis-
tir. Peynir suyunda yag oranlar! oldukca diisik
diizeyde olup, klasik yontem ile Oretilen nu-

munelerde ortalama % 0,3 ile dijer mayalama.

yontemi ile elde edilen numunelere gére or-
talama % 0,07 - 0,1 oraninda daha yiiksektir.
Olgunlasma hizinin, 1/2 miktarda maya iie

13°C’den muamsle edilen numunelerde diger -

numunelere géire daha fazla oldugu gdzlenmis-
tir. Duyusal ozellikler yoniinden degisik maya-
lama vontemleri ile elde edilen numuneler
arasinda belirgin farklliklar bulunmayip; tiim
numuneler tiiketilebilir dzelliktedirler.

1. GIRIS$

Tiirkive'de siitiin degerlendiriimesinde pey.
nir tretimi énemli bir yer tutmaktadir, Ureti-
len peynir gesitlerinin hemen tamaminda kul-
lanilan maya henliz siit emmekte olan buzagi-
larin girdenlerinden elde edilen we proteolitik
nitelikte olan rennin enzimini igeren bir mad-
dedir. '

Peynir Gretimine ayrifan sitiin  artmas:,
aynl zamanda henllz siit emmekie olan hay-
vanlanin kesimini zorunlu kilmaktadir. Bu ne-
denle peynir iliretiminde dedisik orjinli enzim-
lerl kullanmaya 'veya maya kullamimint indir-
gemek bir ¢dziim olarak gbriilebilir.

Bilindigi gibi sitin enzimatik koagiilasyo-
nu i asamada gergeklesir. Birinci agama, ka-
zein misgellerinin kolloidal stabilitesinden so-
rumlu k - kazeinin rennin  etkisiyle para-k-
kazein misellerine ve makropeptid molekiile-
tine pargalandigdi enzimatik proteoliz safhasidir.
ikinci asama ancak k- kazeinin % 80 - 90't pro-
teoliz olduktan sonra meydana gelir-ki, misel-
lerin ylizeylerindekj negatif iyon yiiklerinde ve
misellerin hidrofil darakterindeki azalmadan
dolayt dzellikle kalsiyuma duyarl g -we § -ka-
zein fraksiyonlarinin 15°C'nin (zerinde ortam-
da bulunan Ca+? ile birlegerek misellerin bir-
araya geldikleri agregasyon fazidir. Ugiincii asa.
ma, agregasyon ile clugmaya basliyan prhtinin
sertlestigi jeilesme fazidir.

Maya ilavesinden peynir pthtisinin normal
sikiligint alp kesildigi ana kadar gegen sire-
nin 1/40 piht olugumuna kadar gegen yani
enzimatik proteolozinin oldugu pihtilagma si- '
resi, 3/4li pihtinin sikilastifi veya agregasyon
ve jellesme asamalarinin oldugu sikilagma sii-
resi olarak belirtilmektedir {Uraz, 1983). Sert- .
iesme slresi ne kadar kisa olursa pihti sikilig:
o kadar fazla olmaktadir. Bu nedenle normal
stireler iginde. pthtilagsmay: saglayabilmek igin
gerekli maya miktarimin [lavesi $nemlidir.

Daha disiik sicakltk derecelerinde ve uzun
siirede enzimatik proteolizi dsha az miktarda
maya kullanarak gergeklestirmek prensibine
dayalt beyaz peynir Uretimi heniiz denenme-
mis olup sonuglari bilinmemektedir.

Arastirmada maya miktariin indirgenmesi
ile pthtinin sertlesme siiresinin uzamast s0-
nucu pthtt  sikih@imin az olacadi, dolayisiyla
yumusak peynir elde edilmesi sdzkonusu ola-
bilecsginden bu sakincanin giderilmesi igin
enzimatik proteoliz 15°C'nin altinda ve uzun
clirede gerceklestirilmistir. Daha sonra maya-
lanma sicaklik derecesine getirilip prhirlagma
ve pthtinin sikilasmast temin edilerek beyaz
peynir (retiimis ve klasik yontemle elde edi-
len peynir ile bazi kriterleri yéninden kargi-
laghitilmstir. |
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2. MATERYAL VE METOD

Aragtirmada, Tarim igletmeleri Genel Mii-
darlagiinin Gelemen Tarim isletmesinde dre-
tilen ve bilesimleri ¢izelge 1'de verifen 5 ayri
siit materyal olarak kullaniimustir. Siit, 65°C'
de 25 dakika 1sttildiktan sonra 3 partiye aynl-
mugtir. Birinci parti siit 28°C'ye sogjutulmus ve
buna kuvveti tesbit edilmis mayadan 100 da-
kikada pthtinin kesilmesini saglayacak miktar-
da ilave edilmistir. Pthtilagma giicll 5 ayn st
numunesinde ayri ayrl tesbit edilmistir, Site
ayrica 100 litreye 15 gram CaCl; ile % 1 ora-
ninda S.thermophilus ve L.bulgaricus mikro-
organizmalarini igeren asitlegtirici kiiltlr ka-
tilmis ve mayalama sicakliginda pifitilagmaya
birakilmistir. Tesbit edilen miktarda mayanin
1/271 2. partive 4°G'de, 3. partiye 13°C'de ila-
ve edilerek belirtilen sicaklik derecelerinde
16 saat siire ile bekletilmiglerdir. Sirenin so-
nunda bu orneklere de aynt miktarlarda CaCl;
ile asitlestirici killtdr ilave edilmig ve sicak-
ik 28°C've yukseltilmistir, Sertlesme siresi
sonunda 3 degisik yontem ile mayalanan sitler
aynt yontem ile beyaz peynire islenmiglerdir.
Pihts yaklasik 1 cm?® hilylikliginde kesilmis ve
baskiya alinmuigtir. Baskidan ¢rkarilan kaliplar
16 saat siire ile sizilldikten sonra % 18'lik
salamurada 4 saat tutulup, 1-2 saat dinlen-
meye birakilmislardir. Olguniagtirma, kavanoz-
lar icinde % 14'lilk salamurada 2 hafta 14°C'de,
10 hafta 4°C'de gergeklestirilmistir.

Siit ve peynir materyalleri ile peynir su-
laninda yopilan analizierde asadida belirtilen
yontemler uygulanmigtir. :

Kurumadde : Gravimetrik ydntem ile tayin
cedilmigtir (Kurt, 1984},

Yogunluk : Laktodansimetre ile dlglilmils-
tir (Kurt, 1984).

Yag : Gerber ve Van Gulik yontemleri ile
tayin edilmistir (Schneider vé Roeder, 1979).

Azotlu Maddeler : Toplam ve suda g¢dziinen
azotiu maddeler Kjeldahl yéntemi ile tayin edil.
mistir (Kurt, 1984; Schneider ve Roeder, 1979).

Asit Miktar : Toplam ve serbest asit mik-
tari titrasyon ybntemi ile bulunmugtur (Beythien
ve Diemair, 1970; Yoney, 1972).

Kiil : Gravimetrik olarak tayin edilmigtir
(Kurt, 1984).

Tuz : DIN 10328, IMV - Standart 17'de be-
lirtilen yontem uygulanmigtir (Kiermeler va.
Lechner, 1973).

Olgunlasma Derecesi : Schilowitzch ydn-
temi ile tayin edilmigtir (Schneider ve Roeder,
1979). ‘

Duyusal Degerlendirme : T.SE. tarafindan
tesbit edilen dlgitlere gére yapilmistir (Anony.
mous, 1983). '

Maya Kuvveti :-Fieischmann ydntemi ile ta-
yin edilmigtir (Eraip, 1974).

Analiz sonuglari Renner (1970)'in belirttigi
istatistiksel metodlara gbre dederlendirilmig-
tir. ’

3. ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

Aragtirmada kullamlan siit numuneferinin
analiz sonuglar! gizelge 1'de wverilmistir.

Cizelge 1. Deneme beyaz peynirlerin iirstiminde kullamlan siit numunelerinin

analiz sonuclan.

Analizler Siit Numuneleri
| ] m v v

Kurumadde (%) 11,28 10,87 10,97 11,50 11,10
Yad (%) 2,60 3,00 3,00 3,20 - 3,10
Azotlu Madde (%) 2,95 3,00 2,55 3,16 2,82
Kl [%3 0,65 0,66 0,63 0,67 0,66
Asit (°SH) 6,25 8,00 6,00 7,00 6,50
Yogunluk (d¥) 1,029 1,033 1,033 1,030 1,033
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Elde edilen ham peynirlerde kurumadde
yaj ve azotiu madds y@niinden randimanlar
¢izelge 2'de belirtilmigtir. Site gdre ham pey-
nirde azotlu maddeler randimanin; klastk yon-
temle iiretilen peynirlerde dijer mayalama
yontemleri ile elde edilen peynirlerdekine gore

ortalama dederler yoniinden daha yiiksek ol-
dugu gériililyor ise de, varyans analizi ve mul-
tiple - range testi ve bu farkhlifiin % 5 sevi-
yesinde énemsiz oldugu tesbit edilmistir. Ku-
rumadde ve yag randimanlarinda gérilen fark-
litiklar da 6nemsiz bulunmustur.

C'zelge 2. Kurumedde, azotly muaddeler ve yada gore ham peynirde

randimanlar.
Numurre Mayalama Kurumadde Toplam Azotlu Yag
Gruplan Yontemi Randimam Maddeler Randimam Randiman:

(%) (%) (%)
Tanik 53,90 79,00 90,00
1 420 55,90 89,10 93,90
- 139G 57 40 85,00 91,10
" Tanik 56,10 75,00 94,10
2 . 4eC 50,50 55,00 94,20
13°G 50,37 60,70 92,00
Tamk 48,20 68,00 93.25
3 40C 47,30 62,00 94,00
139G 46,70 64,00 90,00
Tanik 45,78 55,00 86,00
4 4°C 50,80 53,40 20,00
i 13°C 47,80 54,00 88,00
Tamk 53,04 73,80° 93,90

5 4°G 51,09 68,50 95,80 )
13°C 49,00 60,00 96,00
Tanik 51,40 70,16 91,45
Ortalama 4°0C 51,12 85,60 93,90
13°C 49,93 64,74 91,42

Her {i¢ yéntem ile (retilen peynirlerde de verilmistir, Numune gruplarimin farkh ma-

peynirsuyu ile ayrilan

yaj oranlar oldukga

ditglik diizeylerde kalmigtir (gizelge 3). Her
ic mayalama yéntemi ile elde edilen paynir-
sulari arasinda ortalama kurumadde miktarlar
yoniinden ancak % 0,04 gibj bir fark bulun-
maktadir. Klasik ydntem ile Urettlen peynirin
suyunda yad miktari; 13°C'de islem uygulanan
peynitin suyunun yad oranina gbre % 5 sevi-
yesinde, 4°G'de islem uygulanan peynirin su-
yunun ya§ oranma gbre % 1 seviyesinde dnem.
li olarak daha yliksek bulunmustur.

Peynirlerin 2. giinde, 6. haftada ve 12 haf-

‘tada vapilan analizlerinin sonuglari, gizelge 4'

yalama y&ntemleri ile lretilen peynir &rnekle-
rinde kurumadde, yad, toplam azot miktarla-
rinda olgunlagma siirecinde 6nemli degisiklik-
ler tesbit edifememistir. Olgunlagma siirecinde
suda ¢oziinen azot miktarinda, suda coziinen
azotun toplam azota oraninda, toplam ve ser-
best asitlik miktarinda, tuz ve dolayisiyla kiil
miktarinda artislar normal- olgunlasmanin bir
sonucu- olarak tesbit edilmistir. Suda ¢tziinen
azot miktarinin foplam azota oran: tiim &rnek-
lerde @ 33'tin altinda bulundugundan 12 haf-
taltk olgunlasma siireci sonunda peynirler az
olgun .peynir olarak nitelendirilebilirler (Kurt,
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Cizelge 3. Peynirsularinda yai ve kurumadde miktarlar

Mayalama Peynirsuyunda
Numune Gruplar Yontemi  Kurumadde Yag
(%) (%)
Tanik 7.00 0,35
1 oG 6,50 0,20
13°C 6,50 0,30
Tanmk 6,00 0,25
2 4°G 6,40 0,25
13°C 6,49 0,20
Tanik 6,20 0,30
3 4oC 6,20 0.20
13°C 6,00 0,25
d Tamik 6,60 0,30
4 40C 6,60 0,20
13¢C 6,70 0,25
Tamk 6,36 0,30
5 4°G 6,32 0,30
13°C 6,32 0,15
Tanik 6,36 0,30
Ortalama A°C 6,30 0,20
13°C 6,32 0,23

1984) . Ancak 3. numune grubu diginda tlim nu.
mune gruplarinda suda «¢éziinir azotun toplam
azote oraninda 2. glin ile 12. hafta arasinda
kalan olgunlesma dbnemindeki artis hizi 13°C’
de islem goren peynir numunelerinds, diger
mayalama ybntemleri ile elde ‘edilen peynir
numunelerine gbre daha yliksek bulunmustur.
Yine olgunlasma dénemi sonucunda amino asit
titrasyonu ile hesaplanan olgunlagma derecesi
132C'de iglem gdren peynir numunelerinde da-
ha yiiksek bulunmustur. -

Peyrirlerin 12, haftada duyusal nitelikle-

rinde belirgin farkhiliklar oimayip, tim duyusal .
kriterlerinin yiksek oldugu gorilmektedir (gi-

zelge 5).

Elde edilen verilerden gérilecedi gibi, her

tic mayalama yOntemi ile elde edilen peynir .

riumunelerinin arastirilan dzellikieri yéninden
sreml] farkliliklan bulunmamaktadir. Peynire
iglenecek  sltlin - pastdrizasyondan  sonra
8-129C'de 1,5 giina kadar 6n olgunlasmaya
birakilmasinin Bperildigi ve de Awrupa iilkele-
rinde genis gapta uygulandigt (Mair - Waldburg

1974) dikkate alinirsa bu olgunlasma slirecin-
de gerekli maya miktarimn 1/2'ini ilave etmek
suretiyle peynir yapilmasi, énemli kalite fark-
liiklarina neden olmamasi dolayisiyla kabut
sdilebiilr bir tiretim ydntemi olarak ©nerife-
bilir.

4, ZUSAMMENFASSUNG

DIE VERMINDERUNG DER LABMENGE BE!
DER WEISSKAESEHERSTELLUNG

In der vorliegenden Arbeit sinde finf
verschiedene Milchproben bei der Kaasehers-
tellung verwendet worden, Nach der Pasteuri-
sierung wurde die Milch in drel Teile gleicher
Menge geteilt. Das erste Teil wure auf tradi-
tionelle Weise zu Weisskaese verarbeitet. In

andere zwei Teile wurde das Lab in einer Men-

ge von 1/2 der bendtigen Menge hinzugefiigt

uds das zweite Teil wurde bei 4°1C, das dritte
Teil bei 13°C fiir etwa 16 Std. aufbewahrt.
Daraufthin wurden -sie, um das Dicklegen der
Mileh zu ermbglichen, auf Labungstemperatur
erwaermt und wie das erste Teil auf traditi-
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Cizelge 5. Deneme beyaz peynirlerin 12. haftada duyusal ozelliklerine

verilen puanlar.

Renk Yap Tat

Nunzune Gruplan Mayalama Ydntemi ve - ve ve
Goriinlls  Krvam Koku

, Tank 50 70 7.0

1 4oC 50 7.0 75
13°C 5,0 7.0 7.5

Tanik 5,0 7.0 7,0

2 400G 5,0 7.0 7.0
13°C 50 70 7,0

Tantk 50 6,5 7.0

3 4°C 5,0 7.0 75
13°C 50 7.0 7.5

Tantk 5,0 7.0 7,0

4 : 400 5.0 7,0 7.5
13°C 5,0 7.0 8,0

Tamk 50 7.0 7.5

5 ‘ 400 5.0 7.0 7.0
13°C 50 7.0 7.0

Tanik 50 6.9 7.1

Ortalama 400 5,0 68 7.3
13°C 50 7.0 7.4

onelle Art zu Kaese verarbeitet. Die Kaesen
wurden 12 Wochen fir die Reifung gelagert.
Zwisohen den auf drei verschiedene Art
hergesteliten Kaesen gab es hinsichtlich der
Trockenmasse-, Fett, und Stickstoffsubstanza-
usbeute keinen statistisch gesicherten Unter-
schied. Der Fettgehalt der Molke lag in allen
Proben an wesentlich niedrigen Werten, obwoh!
er in der Molke der traditionellen Kaesen mit
0,3 % um 0,07 - 0,1 % hgher war als in Moike

‘der anderen ewei Kaesegruppen. Die R'eirfung

nahm in alien.drei Kaesegruppen ihren norma-
ien Verlauf, jedoch die Geschwindigkeit der
Reifung war in den Kaseproben etwas grisser,
die bei 13°C aufbewahrt wurden, als in den
anderen ‘Gruppenproben, Hinsichtlich derorga-
noleptischen Eigenschaften gab es zwischen
den Kaesegruppen keinen bemerkenswerten
Unterschied und alle Proben wurden als Essbar
bezeichnet.
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