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ANKARA PiYASASI!_lDA SATILAN BEYAZ PEYNIRLERIN
PROTEOLIZ DUZEYLERININ BELIRLENMESi*

DETERMINATION OF PROTEOLYSIS LEVEL OF PICKLED WHITE CHEESE IN
ANKARA MARKET

Tamer URAZ, Bedia SIMSEK
Ankara Universitesi S0t Teknolojis] B&limd, ANKARA

OZET: Ankara il merkezinds, taze olarak piyasaya stirilen peynideri temsil etmesi bakimindan Haziran ayinda; oigunlagmig peynideri
temsil stmesi bakimindan da Kasim ayinda 20'ser adet olmak 0zere toplam 40 8rnak alinmigtir. Omeklerin kimyasal ve duyusal nitslikle-
rinden yararlanilarak peynirerin proteoliz diizeyler tesbit adiimigtir. Uygutanan bu analizler sonucunda aylar arasinda, yilin her déneminde
ok dedlsik nltelikteki peynirlerin pivasada butunmasindan dolays, 8nemll bir farkiihk ortaya konutamamigtir.

ABSTRACT: Forty chease samples were bought in Ankara market. Twanty of them represented for unripened cheeses bought in june,
The other twenty samples represented for ripened cheesas bought In November. Proteolysis level of cheeses were determined using chemi-
cal and organoleptic proparties of samples. Analyses of the cheeses showed that thers weren't important differarice batwaen Juns and No-
vember. Because chesses had very different quality in different seasons.

GiRls

Ulkemizde yapian gesitli peynirler arasinda retim ve buna bagh olarak da tiketimimiz iginde Beyaz pey-
nir ifk stray1 almaktadr.

Bazi peynirler, pthtist elde edilir edilmez tiketiimeye hazir olduklan halde, baziar olguntagmadan piya-
saya verilememektedirler. Olgunlastirma iglemi sirasinda peynirler kendine dzgii renk, kivam, koku ve tat gibi ni-
telikleri kazanirlar, Peynirlerin rutubet, tuz ve asitlik durumu, bunun yani sira siitiin dogal enzimleri, peynir maya-
si veya pihtilagtirici enzimler, sitiin iglenmesi sirasinda ya da olgunlagma agamasinda sentezlenen mikrobiyal
enzimler olgunlagmada rol oynayan &nemli maddelerdir (URAZ, 1981).

Peynirerde laktozun fermantasyonu, yagin hidrolizi (lipoliz), proteinlerin pargalanmasi (proteoliz) vb. ol-
gunlagma esnasinda meydana gelen baglica olaytardir. Olgunlagma agamasinda dnemli bir yer tutan proteolizle
belirli bir stnirda kalmak tizere giderek geligen bir protein pargalanmas: meydana gelmekte, bdylece peynir kitle-
si yumugamakta ve proteinlerin par¢alanma (rinii olan amino asitler hoga giden tipik tadin ortaya ¢lkmasinda
etkili bulunmakiadirlar.

Proteolizi {i¢ sekilde irdelemek miimkindiir:(a) Peynir Gretiminden &nce sitte bulunan mikrebiyal ve dogal
proteinazlarinin sebep oldugu proteoliz, (b) sitin pihtilagmasina neden olan enzimlerin olusturdugu proteoliz,
(¢) peynirin olgunlagmasi swrasinda biinyede yer alan mikroorganizmalardan kaynaklanan enzimler yardimiyla
meydana gelen proteoliz (FOX. 1989).

Peynirde proteinlerin pargalanma olay, baghca olarak endopeptidaziar tarafindan uzun peptidik zincirle-
rin kopariimasi (): karboksipeptidaz ve aminopeptidaziar tarafindan da ug amino asitlerin ayrilimast {ii); mikrofio-
ra, fizikokimyasal kogullar ve &zellikle pH'ya bagh olarak bir seri enzimin katobolik etkisiyle amino asitlerin bagka
yan Uriintere déniigmesi (iii) geklinde dzetlenebilir.

*  Bugalisma Bedia $IMSEK!in ylksek lisans tezinin bir bdlimanden ahnmigtir {Ankara Universitesi Aragtirma Fonu 92-25-
00-30)



372 - GIDA YIL : 23 SAYI:5 EYLUL-EKiM 1998

Kazeinlerin proteclizi her peynirde aym diizen icinde ilelememektedir. Ancak tiim peynirlerde K-Kazein,
dretimin bagindan itibaren ortadan kalkmaktadir. Sert ya da yan sert peynirlerde ise os4-kazein daha ¢abuk par-
- ¢alanmaya ugramalktadir {KIM ve ark. 1986). '

Proteoliz Grlinleri, tat ve aromaya yardim ettigi gibi tatsizligin nedeni de olabilider. Ozellikle bazi peptitier,
peynirde aci ve keskin tat bozukluklarinin kaynadi olarak belilenmiglerdir. Fakat buniann genelde hidrofobik
amino asitlerini yiksek oranda icerdikleri saptanmigtir. Kazein fraksiyonlarn 6zellikle ogy-kazein act peptitlerin
ana kaynag olarak kabul edilir (URAZ, 1979). '

Proteoliz konusunda dinyada pek gok aragtirma yapilmasina kargin Tirkiye'de peynirlerin bu durumu
pek bilinmemektedir. Aslinda Beyaz peynirlerimiz tat ve aroma ydniinden proteolizin 6nemli oldugu bir gegittir.
Bu konuda bir bilgi olugturmak amaciyla Ankara piyasasinda satilan Beyaz peynirlerde proteoiiz dlizeyi belirlen-
meye galigiimeshir.

Bu konu ite ilgili olarak yapiimig olan bazi ¢aligmalarda, dmegdin MONALKIDIS ve ark. (1970a ve b)
Streptococcus laclis ve Streptococcus cremorisi Teleme peynirinin yapiminda kullanmig 200 ginlik bir olgun-
lagma siiresince belli araliklarla hem proteoliz diizeyini, hem de peynir bilegimini incelemiglerdir.

Bagka bir calismada ise Miadenov (1973) adh aragtirmaci Mart-Mays déneminde koyun sttinden yapi-
lan salamura Beyaz peynirlerini Aralik ayina kadar 4-8°C'de depolamaya almig; uzun siire depolanan bu peynir-
lerde metalik bir aroma ve degigik diizeylerde de acilagma oldugunu saptamts ve sonug olarak 85z gegen pey-
nirlerin uzun siire depolanmamalarim dnermigtir,

Farkh depolama kogullarinda, proteinlerde meydana gelen degigimin incelendigi diger bir aragtimada da
inek ve koyun siitlinden yapilan salamura Beyaz peynirlerde toplam ve ¢ézGnebilir proteinlerin yani sira pepton
ve amino asit azotu da befirlenmig, sonugta yilksek depolama sicaklikiarinin protein pargalanmasini artirdigi
bulunmustur (MLADENOV, 1976).

ANTILA ve WITTING (1978) adl aragtirmacilar, Edam peyniri {iretiminde degigik kaynakh peynir mayata-
rinin kullaniimasini ve bunun sonucunda da meydana gelen protecliz dizeylerini araghrmiglardir. Aragtirmada,
proteolizin 'mikroorganizma kaynaklh mayalarla yapilan peynirlerde, hayvansal kaynakh olanlara orania ¢ok daha
hizh geligtigini ve birincinin tat kusurlarninin daha gok oldugunu belirlemiglerdir,

Olgunlagma siirecinde proteolizin derecesi her zaman aym olmamaktadir. Bundan dolayr Buruiana ve
Farag (1981) da yaptiklan bir aragtirmada, Romen teleme peynirinde en yilksek proteolizin genel olarak taze ve
birinci ay émeklerinde saptacidini ve bu asama boyunca siirekli proteolitik aktivite gdsteren peynirlerde sonug
olarak aci ve hoga gitmeyen tadin olugtugunu belirlemigierdir.

Ug ay siireli ofarak 9-10°C'de clgunlagtinlan Cabreles peynirinin (Ispanya‘da inek, koyun, kegi siitii kan-
gimindan yaptlan bir peynir) protecliz ve lipcliz diizeylerini belirlemek lizere bir galigma gergeklestiren JUAREZ
ve ark. (1985), suda gbzinen ve protein olmayan azotlu maddeler, tirozin, triptofan ve toplam setbest amino asit-
lerini tGm olgunlagma agamasinda belirlemis ve saglanan sonuglara gére bu degerlerin artig gdsterdigini sapta-
miglardir.

Romano tipi peynirlerde, 122 gunlik olgunlagma boyunca proteclizi PAGE (Poliakrilamid je! elektroforez)
ite izleyen GUINEE ve FOX (1987), proteoliz oraminin, peynirin i ylizeylerinde dig ylizeylerine oranla daha fazla
oldugunu bulmuglar ve bunun da yiiksek tuz igeriginden ileri geldigini gdstermiglerdir,

Cheddar, Gouda, Edam, Tilsit, Camembert, Roquefort, Romadour {Almanya, Avusturya, Polonya'da inek
siitiinden yapilan yumusgak bir peynir} ve Salami (Polonya'da yapilan sert bir peynir) peynitlerinin proteoliz di-
zeyleri (izerine tuz igeriginin etkisinin aragtinidigh bir galigmada ise, peynirlerin tuz igerigi digtiglinde proteoliz
derecesinin arttifl ve duyusal niteliklerin daha iyi oldugu gozlenmistir (WISNIEWSKA ve ark., 1991).
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MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirma materyali Ankara il merkezinde Haziran ve Kasim 1993'de satisa sunulan Beyaz peyniterden
meydana gelmektedir. Omelder taze olarak piyasaya strillen peynirleri temsil etmesi bakimindan Haziran ayin-
da, olgunlagmig peynirleri temsil etmesi bakimindan da Kasim ayinda 20'ser adet olmak {izere toplam 40 adet-
ten olugmustur. Peynirlerin, halkin en fazla ahg verig yaptigi semtlerde bulunan biiyiik marketlerden toplanan or-
neklerden olmasina &zen gosterilmigtir. (Haziran ve Kasim émekleri aymi satig yerlerinden alinmiugtir).

Metot

Peynir dmekierinin alinmas) ve analize hazirlanmas! iglemi ANONYMOUS (1958a ve 1980)'a gére sad-
lanmugtir. Kurumadde ANONYMOUS (1958b)'a; yag ANONYMOUS (1977)a; tuz ANONYMOUS (1989)'a gére
belirlenmis, ayrica peyniderde pH &lgiimil de yapilmigtir. Titrasyon asitligi ANONYMOUS (1965)'a; toplam, suda
eriyen, protein olmayan ve fosfotungustik asitte eriyen azottu maddeler GRIPON ve ark. (1975)'a; olgunlagma
katsayisi ise- ALAIS {1984)e; proteoz azotu TUNAIL ve ark. (1984)a ve duyusal testler de ANONYMOUS

Cizelge 1. Haziran ayinda Ankara piyasasinda satilan Beyaz peynirlerin (1989)'a gére A.U.Z.F. Siit Teknolojisi Balii-

baz1 kimyasal analiz sonuglarina iliskin degerler n:20 minde alti kigiden olugturulan bir panelist
grubu tarafindan gergeklestirilmigtir. Istatis-
Ozellikler Ortamlama Alt-Ust Sinur tik degerlendirmede ise DUZGUNES ve
Kurumadde, % 41710 113 33463 - 52031 ark. {1987)' ndan yararlanimigtir,
Yag, % 20670+ 1.250 9.250 -~ 31.750
Kurumaddede yag , % 48771 + 1943 26969 — 61.020 ARASTIRMA BULGULAR!
Tuz, % 4001 &+ 0.1%2 2618 - 5388 Aragtirma igin Haziran ve Kasim ay-
Kurumaddede tuz, % 9662 £ 0490 6.050 - 15711 .
larinda pivasadan toplanan 40 Beyaz pey-
pH 426 + 006 368 - 485 L .
Titrasyon asitigi, %SA 1310 £ 0072 0872 - 1927 nir drnedinin yapilan analiz sonuglan stan-
Toplam azotlu madde, % 2287 £ 0043 1945 — 2643 dart hatalan ile birlikte ve alt-{ist sinir de-
Suda eriyen azotlu m., % 0460 + 0.040 0246 - 0.800 gerlerini kapsayan bigimde Cizelge 1 ve Gi-
Olgunlagma katsayist, % 20.060 = 1.660 11.630 — 34.580 2elge 2'de veriimigtir.
Protein olm. azot. m. % 0281 + 0022 0.152 - 0472 Haziran ve Kasim aylarinda topla-
Proteoz azotu, % 0.179 + 0.020 0074 - 0355 nan &rnekler Gzerinde uygu'anan kimya.
Fosfotungustik asitte sal analiz sonuglarinin aylar arasinda
criyen azotlu madde, % 0106 + 0010 0045 - 0208 farkihk meydana getirmesi beklenirken

goriididgd gibi sonuglar hemen hemen
birbirine yakin olarak saptanmighr. An-
cak beklenen farkhlik yalnizca peynirlerin

Cizelge 2. Kasum ayinda Ankara piyasasinda satilan Beyaz peynirlerin
baz: kimyasal analiz sonuglarina iligkin degerler n:20

Ozellikler Ortamlama Alt-Ust Sinir tuz igerikleri arasinda goriimisgtir. Tuz
Kurumadde, % 40891+ 1430 31075 - 50864 | jcerigi Haziran ayinda toplanan peynirler-
Yag, % 19.100 £ 1510 8750 — 28250 ) i )
Kurumaddede yag, % 45423 £ 2361 77307 _ 57101 | e Kasim ayindakilere gdre daha yiksek
Tuz, % 3339 £ 017! 202 - 4595 ctkmigtir.

Kurumaddede tuz, % 8334 £ 0492 4345 - 13.164 Elde etﬁgirmz Sonug'ann bir kar$|-
pH 445 * 003 421 - 476 L .
Titrasyon asitigl. %SA 1205 & 0054 | 0935 _ |eu | |astirmasini saflamak amaciyla plyasadan
Toplam azotlu madde, % 2407 % 0063 1800 - 3.079 toplanan Beyaz peynirler Gzerinde ¢aligmig
Suda eriyen azotlu m. % 0.520 + 0042 0257 - 095 baz: aragtirmacilarin kurumadde, yag, tuz,
Olgunlagma katsayist, % 21420+ 1750 10.680 — 41.640 titrasyon asitligi, toplam ve suda eriyen
Protein olm. azot. m. % 0280 + 0.022 0.146 - 0480

Proteoz azot, % 0230 + 0027 0073 0566 azotlu madde, olguniagma katsayisi vb. de-
Fosfotungustik asitte gerlerinin ortalamas Cizelge 3'de bir araya
eriyen azotlu madde, % 0116 £ 0007 0072 - 0.191 getirilmigtir,
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Cizelge 3. Ban literatiirlere gire Beyaz peynirlerin bir kisun bilesenlerinin ortalama

degerleri (%)
Arastirmada Maziran ve
Or.| KM Yag | Tuz TitA | Top. Suda Olg. ¥
s SA Azt | Era Kats Kasim ayinda denemeye al-
1ZMEN 1514354 | 1962 | 428 | 2618 | 241 | 045 | 193 nan 40 adet Beyaz peynir &r-
ERALP(1956) | 50 { 4152 | 1925 394 | 2768 | 247 | o462 | 1870 | neginin duyusal niteliklerine
30 | 6205 1614 | 3.59 070 | - _ 1828 iliskin ortalama ve sinir deger-
ALPKENT |30 | 6164 | 1540 | 360 | 1160 | - - 1793 | leri Gizelge 4. ve Gizelge 5.'de
(1987) 30 | 6228 | 1489 | 366 | 1240 | - - 1708 | @osterilmigtir.

* {1k iki aragtirmacinin olgunlagma katsays: tarafimizdan hesaplanmigtr. Son aragtirmada
yalruzca olgunlasma katsayisina yer verilmigtir.

Cizelge 4. Haziran aymnda Ankara piyasasinda satilan Cizelge 5. Kasnn ayinda Ankara piyasasinda satilan Beyaz
Beyaz peynirlerin duyosal niteliklerine peynirlerin duyusal niteliklerine iligkin ortalama
iligkin ortalama ve simir deferleri n:20 ve simur deferleri n:20

Duyusal dzellikler Ortalama | Alt-Ust Siur Duyusal Ozellikler Ortalama | Alt-Ust Smir

Dig Gorilndg (Engok 5p.) | 33 2.1 -45 Dug Gorilntig (Engok 5p.) | 3.6 25 -45

I Gérlintig (En ok 5p.) 36 23 -45 I¢ Gérlinily {En ¢ok S p.) 35 26 -45

Yapi (En ¢ok 5p.) 34 21 -43 Yapi (Engok 5p.) 33 18 -41

Koku (En cok 5p.) 34 28 —-40 Koku (En gok 5 p)} 36 26 -43

Tat (En ¢ok 5 p.) 28 20 ~35 Tat (En gok 5 p.) 3.1 23 —41

Toplam (En ¢ok 25 p.) 166 124-204 Toplam (En gok 25 p.) 172 118-203

Gizelgelerden de anlagildig (izere Ankara piyasasinda satifan Beyaz peynir dreklerinin uzman bir grup
tarafindan yapilan duyusal degerlendirmelerinde, bu nitslikler agisindan yetersiz oldugu belirlenmigtir. Qzellikle
tat puanian her iki halde de ¢ok disiik bulunmugtur. Peynirlerin hijyenik olmayan kogullarda Uretilmesi, satifmasi
vb. ile proteoliz irlinlerinin meydana getirdigi aci ve keskin tat bozukluklan buna neden olarak gdsterilebilir, Boy-
le bir konu Gzerinde galisan LAW (1887), proteoliz triinlerinin istenilen tat ve aromaya yardim ettidi gibi peynir-
lerde aci1 tadin olugymasina da sebep oldugunu beliHemigtir.

SONUG

Gorlldugi dizere araghrma materyalini olugturan 40 Beyaz peynir dmeginin Haziran ve Kasim aylarinda
belirli dilzeyde proteoliz dederleri saptanmsgtir. Ancak aylar arasinda dnemli bir farkliik ortaya konulamarmgtir,
Bunun hem érnek sayisinin azh@indan, hem de yilin her déneminde gok degisik nitelikteki, (6zellikle olgun ve ta-
ze) peynirlerin piyasada bulunabilmesinden kaynaklandigh 6ne striilebilir. Fakat bu aragtima enh azindan, gok
dar bir gevrede ve az bir mek Gzerinde de olsa, piyasada bulunan Beyaz peynirlerimizin bazi kimyasal ve duyu-
sal nitelikleri izerinde bitgi edinmemizi sajlamasi agisindan ilging kargilanmaktadir.
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