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PRODUCED FROM MILK PRESERVED BY THE ACTIVATION OF
LACTOPEROXIDASE/THIOCYANATE/HYDROGEN PEROXIDE (LP) SYSTEM
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OZET: Bu galigmada, LP sistemi aktivasyonu ile korunmug siitlerden dretilen Beyaz peynirierin bazi kalite dzeltikleri ve bunlarin 90 giinlitk ol-
gunlagma sitresindeki dedisimleri incelenmigtir. Bu amagla, 20:20 ppm (A) ve 60:60 ppm (B) SCN":H,0; katilarak 30°C'de; SCN":H,0, katima-
dan {K) 4°C'de 6 saal sOreyle bekletilen siitierden Beyaz peynir Uretilmigtir. Siitiere katilan SCN":HyO, seviyeleri 6n denemelarie bslitanmigtir.
Beyaz peynirlerde olguntagma siresi boyunca 1., 30., 60., va 90. glinlerde toplam kurumadde, yaj, toplam kurumaddede yag, tuz, toplam azot
(TN}, suda ¢ozinen azot (SN) ve tiyosiyanat {SCN), igerikler le titrasyon asitlifi, pH, olguniagma indeksl ve pihtt sikilig: degerleri belidenmigtir,
Peynirlerin duyusal 8zallikleri depolamanin 30., 60. ve 80. giinletinde incelenmigtir,

Analiz sonuglanina gdre, incelenen &zeliikler bakimindan K ve A peynir Gmekleri arasinda énemii bir farklilik beliienamemigtir (p>0.05).
Difjer yandan istatistiksel agidan 8nemsiz bulunmasina kargin, B peynir émeginin 6zeliikle asitik, TN, SN, olgunlagma indeksi ve pihti sikihg)
deferlen difererine gére daha digik bulunmugtur.

Sonugta, Beyaz peynir dretiminde 20:20 ppm SCN"HZ0,, katilarak korunmug sitlerin kullanimasinin teknolojik iglemler ve riin kalites|
agisindan uygun olduju saptanmigtir. Bununla birlikte, zorunlu oldufu durumlarda tretilen peynirerds bazi Szelliderds eksiklikler bulunmasina
kargm, 60:60 ppm SCN:H0, katiali shtlerin de Beyaz peynir Oretiminde kullammu dnerilebllir.

ABSTRACT: In this study, some quality criteria of White pickied cheeses produced from milks preserved by the activation of the LP
system were investigated during the ripening period of 80 days. For this purpose, milks that contained 20:2¢ ppm (A) and 60:60 ppm (B)
SCN™H,0, were stored at 30°C. For the control (K) study one part of milk without addition of SCN:H,0, was stored at 4°C for 6 hours. After-
wards, White cheeses ware produced by using this milks. The amounts of SCNH,0, that added to milks were determined by pre-experiments.
Total dry matter, at, fat in dry matter, salt, total nitrogen, soluble nitrogen and thiocyanate contents and titratable acidity (°SH}, pH, ripenning in-
dex, curd firmness values of cheeses were determined during the 1., 30., 60. and 90. days of storage. Organoleptic properties of these cheeses
were examined during the 30., 60 and 90. days of storage. '

According to the results from analyses, for all parameters examined, differences between cheese samples K and A ware not statistically
significant (p=>0.05). Aithough there was no statistically significant difference between cheese sample B and the others, in cheese sample B, titra-
table acidity, TN, WSN, ripaning index and curd firmness values ware lower than the others.

As a result, it is found that, the use of milk praserved by the addition of 20:20 ppm SCN:H0, is suitable for the production of White
pickled cheese-in view of technological processes and quality characteristics of the product, and it's concluded that, despite the lack of some che-
mical propenties of chaese, milks added with 60:60 ppm SCN":H0, can atso be used for the production of this kind of cheess.

GiRiS

Son dénemlerde, ¢ig siitin korunmasinda kimyasal koruyucular yerine sifte bulunan dogal antibakieri-
yel sistemlerden yararlanilmasi yolunda aragtirmalar yodunluk kezanmigtir. Bu amagla "Laktoperoksidaz" sis-
temi olarak adlandintan laktoperoksidazftiyosiyanat/hidrojen peroksit {LP) sisteminin bagariyla kullantiabilece-
gi gosteriimigtir (BJORK ve ark., 1879; BJORK ve CLEASSON, 1980; OYSUN ve OZTEK, 1988; GC‘!NQ ve
ark., 1990; SAVCI, 1991). Sofuk zinciri tam olarak gergeklegtiremeyen bélgelerde ¢i§ sitiin korunmasinda LP
sisteminin kullariimasi FAO/WHO Joint Expert Committee on Food Additives (JECFA) ve 1991 yilinda 19.
toplantisinda FAO/WHO Gida Kodeksi Komisyonu (Codex Alimentarius Comission) tarafindan Snerilmigtir
(BJORK, 1993). ' '

* Bu aragtirma A.. Aragtirma Fonu Midanligii tarafindan 94-25-00-40 nolu proje ofarak desteklenmigtir.



328 GIDA YIL : 24 SAY1:5 EYLUL-EKIM 1999

LP sistemi aktivasyonu igin, siite esil veya ekivalen miktarda tiyosiyanat (SCN") ve hidrojen peroksit
(H,0,) ilave edilmektedir. Hidrojen peroksit varhiginda, laktoperoksidaz enzimi tiyosiyanatin oksidasyonunu
katalize etmektedir. Reaksiyon sirasinda olugan ara cksidasyon Urlneri, dzellikle hipotiyosiyanat (OSCN) an-.
tibakteriyel etkiyi saglamaktadir (REITER ve HARNULY, 1984; ANONYMOUS, 1987; OYSUN ve OZTEK,
1988).

Bu g¢aligmada, LP sistemi aktivasyonu ile korunmug satlerin {ilkemizde en fazla Gretilen peynir gesidi
olan Beyaz peynir Gretiminde kullanim olanaklan aragtinlmigtir. Konu ile itgiti OYSUN ve ALPKENT (1988} ta-
rafindan gergeklegtirilmis bir caligma bulunmaktadir. Bdylece, her iki ¢aligmanin sonuglariyla, daha saghkls
veri tabans olusturabilecektir,

MATERYAL ve METOT

Materyal

Aragtirmada A.U. Ziraat Fakiltesi Zootekni Bolima Hayvancilik Istetmesi'nden saglanan inek sttleri
kullamimigtir. LP sistemi aktivasyonu igin gereksinim duyulan NaSCN ve HzO, Merck tirmasindan temin edil-
migtir. Aynca sivi irden mayas! (1:10.000 kuvvetinde, Mayasan A.$.) ve starter kiltir (R 703 kodlu, Chr.
Hansen), kalsiyum kior{ir {Merck), rafine tuz retiminde yararlanilan diger girdilerdir.

Metot

Arastirmada parametre olarak segilen SCN:H,0, seviyeleri ATAMER ve ark. (1 995)'nda belirtildidi ge-
kitde, stitlerin Is! stabilitesi esas alinarak saptanmigtir. Anilan aragtirmada asitlik diizeyinin st sinin 8.0-8.5
°SH'dir. On denemelerde, 10:10 ppm'den baglayan ve giderek artan miktarlarda SCN:H;O; igeren sttier
30°C'de 6 saatlik bekleme siiresi sonunda ¢ig siitiin asitligini sinir degerinin altinda tutabilen SCN"H,0; sevi-
yesi 20 ppr'dir. 50:50 ve 60:60 ppm'de ise asitlik gelisimi tamamen onlenmigtir. Ancak, agin miktarda SCN-
:H,0, 'in Beyaz peynirin kalite 6zellikleri Gizerine etkilerini agik bir gekilde ortaya koyabilmek amaciyla 60:60
ppm dizeyi de deneme kapsamina alinmigtir.

Cizelge 1. Farkh Miktarlarda SCN":H502 ilavesinin Cig Sitte Asitlik Geliginrine Etkisi ("SH)*

Siire (saat) Katkisiz 10 ppm . 20 ppm 30 pmm 40 ppm 50 ppm 60 ppm
0. 7.20 720 7.20 720 720 720 720

6. 11.60 9.71 8.02 784 7.50 720 7.20
*30°C'de

Beyaz peynir iiretimi
Beyaz peynirlerin Gretimi Sekil 1'de gdsterilen iglem agamalan izlenerek gergeklestirilmigtir.

Uygulanan analizler

Cig sutlerde; titrasyon asitligi, yag ve toplam kurumadde (ANONYMOUS, 1981), toplam azot (TN)
(ANONYMOUS, 1962) SCN- (ANONYMOUS, 1988)'e gore belirlenmigtir.

Isi uygulanan siitlerde; titrasyon asitiigi ¢ig stitte verilen yonteme gére belirlenmig, maya miktan ise,
28+1°C'deki 50 mi siit igetisine %10'luk ticari peynir mayasi gozeltisinden 1 ml ilave edilerek ilk pthtinin g6l
digdi an tespit edilmig ve buradan maya miktar hesaplanmigtir,

Peyniralts sularinda (PAS); toplam kurumadde, yag, TN ve SCN- igerikleri ¢ig stitte verilen yontem ve
kaynaklara gbre belirlenmisgtir.
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Cig sit
K A B
‘ 20 ppm SCN":H>0, 60 ppm SCN:H,0,
4°C’'de 6 saat bekletme 30°C’de 6 saat bekletme

|

'

Maya ilavesi ve pihtilagtirma .
28+1°C'de 90 d.'da pihti kesim olguniuguna ulagacak miktarda maya ilavesi

l

Pihti kesimi (1X1X1 cm)

}

Siizme ve baskiya alma

|

Porsiyonlama
% 14 oraninda tuz igeren salamurada 6 saat bekletme
% 12 oraninda tuz igeren salamurada 3 ay olguniagtirma

Sekil 1. Beyaz peynirlerin iiretim akis diyagramt.

Telemede; titrasyon asitligi (serumda asitlik), toplam kurumadde, yag (ANONYMOUS, 1989Ya, TN, su-
da gdziinen azot (SN} (GRIPON ve ark., 1975)'na gdre saptanmigtir. SN ve SCN’ icerikleri telemede verilen
yontemlerle belirlenmigtir. Beyaz peynirlerde bunlara ilaveten yapilan analizlerde, tuz ve duyusal degeriendir-
me (ANONYMOUS, 1989) ve istatistiksel degerlendirme (DUZGUNES ve ark., 1987)'nda verilen yontemletle
belilenmigtir. pH dl¢limlerinde "Orion 420" pH metre, penetrometre blglimlerinde ise "Stanhopeseta® marka
penetrometre kullanilmigtir. Ayrica eldeki sonuglar yardimiyla ve yag/toplam kurumadde degeriyle olgunlag-
ma katsayisi hesaplanmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Hammadde siitlerin baz 6zellikleri

Arastirmada hammadde olarak yararlanilan siit ile kontrol (katkisiz) ve LP sistemi aktive edilmig sitle-
rin bazi dzellikleri (6. saatteki) Cizelge 2'de veriimektedir.
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Cizelge 2. Hammadde Olarak Kullamlan Siitlerin Bazi Ozellikleri (n=2) Gig shtiin baslangig titrasyon asiligi

: 6.58 °SH'dr. Bu deger, 6 saaflik bekietme
Gzellikler O.saat | Depolama  sonmrasi  (6.saat) siiresinde K ve B drneklerinde degigmeden .
K A B kalirken A drneginde biraz artmighr. Diigiik

Titrasyon asidigi, °SH 6.580 6.580 6.820 6.580 sicaklik dereceleri laktik asit bakterilerinin
pH 6670 6.570 6.540 6.540 geligimi igin uygun olmadigindan, kontrol

drneginin titrasyon asitligi degismeden kal-
migtir. Bilindi§i gibi A ve B &mekleri

Toplam kurumadde, % 11350 - - -

Yag, % 3.200 - - - o .
30°C'de bekletilmigtir. Bu siire sonunda B
Toplam azot, % 0.445 0.445 0.426 0.431 R N .
dmeginin titrasyon asitligi baglangig ile ay-
SCN, ppm 2.820 2.820 17.600 52.180

ni diizeyde bulunurken A drneginde gok az
artrugtir. A ve B érneklerini SCN- igerikleri-
nin farkliigr bu senucun alinmasinda etkili
olmusgtur. Gunkil SCN- miktarindaki artigla
sistemin etkinliginin artign birgok aragtir-
manin ortak sonucudur (BJORK, 1978; BJORK ve ark., 1979; THAKER ve DAVE, 1986; SAVCI 1991). Bitin
émeklerin pH degerlerinde gok az azalma saptanmgtir. Altinci saat sonunda pH degetleri arasindaki fark
énemsizdir (p<0.05). Toplam azot degerinde, K &rnedinde baglangica gére bir degisim olmamig, A ve B 6r-
neklerinde ise bir miktar azalma saptanmigtir. Altinci saat sonunda toplam azot igerikleri arasindaki farklihik
onemsizdir {p<0.05). Siitiin SCN" igerigi 2.82 ppm'dir. Sofukta muhafaza edilen K érneginde bu deger degis-
meden kalmigtir. A ve B émeklerinde baglangigta teorik olarak sirasiyla 22.82 ppm ve 62.82 ppm dizeylerin-
de olan SCN" miktarlan 6. saat sonunda 17.60 ppm ve 62,18 ppm olarak belilenmistir. Azalma nedeni, SCN-
iyonlarinin antibakteriyel 6zellikteki ara tirlinlere dontismesidir (ANONYMOUS, 1988).

LP sistemi aktivasyonunun, peynir Oretimi sirasinda kattlan maya miktarlan (zerine etkisi Gizelge 3'de
veriimektedir.

K : Kontrol (katkisiz), 4°C'ae 6 saat bekletilen siit
A 1 20:20 ppm SCN™:H;O; katlal, 30°C'de 6 saat bekletilen siit
B : 60:60 ppm SCN":H,O, katlali, 30°C'de 6 saat bekletilen siit

LP sistemi aktive edilmis ve 6 saat bekletilmis

Cizelge 3. LP Sistemi Aktivasyonunun Maya Miktarlar: siitlere 1s1 uygulamasini izleyen asamada %1 oranin-
Uzerine Etkisi (n=2) da starter kiltir ilave ediimigtir. Otuz dakikalik 6n ol-

: guniagtirma siiresi sonunda A ve B &rneklerinin titras-

Ozellikler Ornekler' yon asitligi 7.22 °SH'ya, K'nin ise 7.39 °SH'ya yilksel-
K A B migtir. Sitlere 90 dakikada pihti kesim olgunluguna

Siit asitligi, °SH (Maya | 739 1.22 722 ulagacak gekilde peynir mayast ilave edilmigtir. Sonug-
katim agamasinda)® lara gore en fazla maya B drnedine katilirken bunu K
Maya mikan, ml 9.71 8.89 1067 ve A Orekleri izlemigtir. Sogkuta muhafaza edilen K &r-
nedine katilan maya miktan A érnedinden faziadir. Ne-

1: Her Srnek igin 40 litre siit kullamimigtir. deni, sojukta muhafaza sirasinda kazein fraksiyonlari-

: Siitlere kiltlir katimindan 30 dakika soura nin bir kismi biinyeden ayniarak ¢ézinir forma geg-

mektedir. Bdylece kazein misellerinin boyutlar kiiglimekte ve maya etkisi ile pthtilagmas: gliclesmektedir
(GURSEL ve ark., 1994). Diger taraftan, ayni sicaklik derecesinde (30°C) bekletilen ve maya katim agama-
sinda ayni asitlik diizeyine sahip A ve B érneklerinin maya miktarlari farkhidir, SCN- miktarindaki artiga para-
lel olarak maya miktari da artmigtir. Siitiin enzimle pihtilasmasinda SCN-, NOg", CI', Br gibi anyonlarin en-
zim-kazein interaksiyonu {izerine inhibisyon etkisi olduu bildirimektedir (BRINGE ve KINSELLA, 1988;
DALGLEISH, 1993). interaksiyon kazein Uzerindeki katyonik bélgelerde gergeklesmektedir, Ortamda SCN- gi-
bi anyonlann bulunmas: durumunda, anilan katyonik béigelere bu anyonlar baglanmakta dolayisiyla enzim-
kazein interaksiyonu azalmaktadir. Sonugta pihtilagma siiresi uzamaktadir.

Teleme ve peyniratt sularinin (FAS) dzellikleri
Telemelerin baz) ézellikleri Gizelge 4'de verilmektedir.
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Cizelge 4. Telemelerin Baz1 Ozetlikleri (n=2)

Titrasyon  asitliginin
{kitlede) en disik dederi B

Ozellikler Ornekler drnedinde saptanmigtir, So-
K A B nug pihtida tutulan SCN-

Titrasyon asitligi, °SH 4170040000 | 433000000 | 37700:0800 |  Miktan ile iligkilidir. Tiyosiya-
pH 4.88040.010 4,820+0.000 496020015 | - et miktarindaki artig siste-
Toplam kurumadde, % 44.1000.240 4464010300 - |  42.16040.450 min _etkisini artirmaktadr.
Kalntt SCN- igeridi (46.890

Yag, % 24.000:+0.500 23 8500.150 23 85040.150 ppm) digerlerine gére daha
Yag/Toplam kurumadde % 5442240 835 53.42740.085 56.570+0.900 yiksek olan B &rneginde
Toplam azot, % 2 460:+0.080 2.43540.085 236540055 bakteri inhibisyonunun yiik-
Suda gbziinen azot, % 0313+0.116 0.31540.105 0.285+0.105 sek olmast asitlik geligimini
Tiyosiyanat, ppm 8.620+0.000 23 .50040.000 46.890+0.000 yavaglatmigtir. pH degetle-
Stitteki SCN1n telemede tutulma 59.22 2170 15.16 rinde de benzer egilim sap-
orant, % ‘ tanmistir, istatistiksel de-

getlendirmeye gore, K ve A
drneklerinin titrasyon asitiigi ve pH degerleri arasindaki fark dnemsiz (p>0.05), bu iki 6regin B drnedinden far-
ki dnemli bulunmustur {p<0.05).

K ve A teleme Srneklerinin toplam kurumadde igerikleri birbirine yakin diizeyde iken, B &rneginde bu
deger daha dlgtktdr. Diger bir ifade ile, B 6rnegdinde slizme asamasinda sinerez (serum ayriimasi) daha az
oimustur. Asitlik artigt sinerezi hizlandirmaktadir (GURSEL ve ark., 1994). Bu nedenle aragtirmamizda B 6r-
neginde asitlik diizeyinin dijerlerine gore daha digiik olmas: sinerezi yavaglatmig ve pihtida daha fazla su tu-
tulmasina dofayisiyla daha diigik kurumadde igerigine sebep olmustur. Kurumadde igerikleri bakimindan K
ve A arasindaki fark énemsiz (p>0.05), B 6rnedinin bunlarla farki énemli bulunmusgtur (p<0.05). Teleme &mek-
lerinin yag, toplam kurumaddede yag, toplam azot ve suda ¢dzlinen azot igerikleri fark dnemsiz (p>0.05) bu-
lunmusgtur. Tarafimizca yapilan hesaplamalara gore, sitlere katilan toplam SCN"IN A ve B drmeklerinde sira-
siyla %21.70 ve %15.16's! telemede tutulmustur. Diger bir deyisle toplam SCN™in %78.30 ve %84.84' peyni-
ralt sularina gegmigtir.

Gizelge 5'de peyniralti sularinin bilegimi verilmektedir.

Cizelge 5. Peyniralts Sularimin Bilegimi (n=2) Beyaz peynirlerin &zellikleri

Ozellikler Ornekler Beyaz peynirlerin bazi dzellikle-
K A B ri ve bunlann olgunlagma siresindeki

Toplam kurumadde. % | 6445:0.035 | 6405:0005 | 6.460£0.020 degigimleri Gizelge 6'da verilmektedir.
Yap, % 0300£0.000 | 030040000 | 030030000 _ Titrasyon asitiinin (serumda

asitlik) olgunlagma siresince en digiik
Toplam azot, % 0.129+0.000 0.128+0.002 0.126+0.006 w T .

degerleri B drnedinde saptanmstir. Ol-
Tiyosiyanat, ppm 1.4260.000 16.454£0.050 | 53.25630.000 gunlagmanin 1. giininde en yiksek
Stittekt SCN"in, telemede 40.78 7830 84.84 asitlik dlizeyi A 6meginde belirlenirken,
tutulan orani, %

bunu K ve B drnekleri izlemigtir. Olgun-
tagmanin itk 30 glnlilk déneminde tiim drneklerin titrasyon asitlikleri azalmigtir. [zieyen dénemde ise, K érne-
ginde arti, A ve B 8reklerinde énce artig, sonra azalis olarak benzer edilim ortaya ¢ikmigtir. Olgunlagma si-
resince B drnedinde asitlik diizeyinin diisikligi, bu dmekte kalintt SCN- igeriginin yiksekligine bagiml bakte-
rivel inhibisyonun daha fazla olmasindan kaynaklanmaktadir. Konu ile ilgili bir ¢aligmada, yiksek miktarda
SCN": H,0, igeren sitten Gretilen Kagar peynitlerinin olgunlagma siresince mikroorganizma saylar ve asitlik
diizeylerinin daha diigik oldugu belirlenmistir (ATAMER ve ark., 1997). LP sistemi aktivasyonunun olgunlag-
ma slresince asitlik geligimini yava§latt1§| bildirilmektedir (OYSUN ve ALPKENT, 1988; DIMITROV ve ark.,
1995).
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Olgunlagma siiresince A ve B dmeklerinin pH degerleri K &meginden yilksektir. Bu sonug kalinti SCN-
igerikleriyle ilgilidir. ik 30 giinlitk ddnemde dmeklerin pH dederleri biraz azalmigtir. 60. giinde A drnedinin pH de-
geri degismeden kalirken, K ve B émeklerinde tekrar artig belirlenmigtir. 90. giinde ise bltiin dmeklerin pH de--
Jerleri azalmigtir. Olgunlagmanin ilk agamalarinda kalinti laktozun metabelizmas: pH'nin digmesine sebebiyet
vermektedir, Olgunlagma ilerledikge, alktik asidin bazi proteoliz Uriinleri ile nétralizasyonu ve/veya alkali karakter-
deki azotlu bilegiklerin olusumuna bagh pH'da artma olabilmektedir (URAZ, 1992).

Omelder en yiksek kurumadde degerlerine 1. giinde sahip olmuglardir. Olgunlagma dénemi boyunca
en diglk kurumadde degerlerine 1. glinde sahip olmuglardir. Olgunlagma dénemi boyunca en diigitk kuru-
madde igeridi B &rnedinde saptanmigtir. Olgunlagmanin ilk 80 glinliik déneminde her g érnegdin kurumadde
iceriklerinde azalma, izleyen dénemde ise artma belirlenmigtir. Ozellikle 90. giinde K ve B érneginin kurumad-
de icerikleri arasindaki farkdilik belirgindir ve istatistiksel olarak (p<0.05) diizeyinde dnemii bulunmugtur. OI-
gunlagma siresinde, Beyaz peynirin kurumadde igerigindeki azaima ve artmalar, biinyeye salamura alinmas:,
kurumadde bilesenlerinin salamuraya gegisi ve asitliige bagimli proteinlerin su tutma kapasitesindeki degisim-
lerle igilidir. Konuyia ilgili gahgmalarda farkh sonuglar elde edilmigtir. Bu galismatann bazilarinda LP sistemi
aktivasyonunun peynirin kurumadde igerigi Ozerine etkisinin 6nemsiz (OYSUN ve ALPKENT, 1988), bazilarin-
da ise peynirde kurumadde orarm azalthi§i/nem icerigini arirdigi (ZALL ve ark., 1983a,b; UCEDA ve ark,,
1994; ABDOU ve ark., 1996) bildiriimektedir.

Orneklerin yag igeriginde olgunlasma siiresince belidenen degisimler kurumadde igerikleriyle paralellik
gostermektedir. LP sistemi aktivasyonunun drneklerin ya§ ve kurumaddede yag igerikleri Gizerine etkisi dnem-
sizdir (p>0.05).

~ Olgunlagmanin 1. giiniinde en yiksek tuz B émegi sahip olurken, bunu K ve A dmekieri izlemigtir. Yani
&n salamurada bekletme silresinde (6 saat) en fazla tuz gegigi B 6rneginde gerceklegmigtir, Bilindigi gibi pey-
nirin nem ve yag igerigi, asitlik dizeyi salamurada tuz gegigine iligkin dnemii faktérlerdir. Nem igerigindeki arhig
diftizyonu hizlandirarak tuz gegisini artirmaktadir (VUJICIC, 1963; GEURTS ve ark., 1972; De VRIES, 1979).
Buna kargin yag icerigi ve asitiik dGzeyi arttikga biinyeye alinan tuz miktan azalmaktadir (GILLES, 1976; GA-
HUN, 1978). Olgunlagmanin 1. gliiniinde B érneginde tuz gegiginin daha fazla olmasi anilan drnegin digerteri-
ne gbre nem igeriginin yiiksek, yag ve asitlik dilzeylerinin digik olmasindan kaynaklanmaktadir.

Olgunlagma sliresince ddnemler itibariyle drmeklerin toplam azot (TN) igerikleri arasindaki farkliiik ista-
tistikse! agidan énemsiz (p>0.05) bulunmasina kargin, biitin dénemlerde en dilgiik TN degerleri B érneginde
saptanmigtir. Oreklerin TN igeriklerinin olgunlagmanin ilk 60 giniik déneminde azaldidi, izleyen dénemde
bir miktar artti§t saptanmigtir. Olgunlagmada TN igerikderindeki azalis, protein pargalanmasi ile suda ¢&zindr
azot bilegenterinin olugmasi ve bu bilegenlerin salamuraya gegmesine baglanmaktadir (MAGAKYAN ve ark,,
1962; ISMAIL ve ark., 1982). '

Olgunlagma siiresince omeklerin suda ¢éziinen azot {(SN) igerikleri arasindaki farkliik &nemsiz
(p>0.05) bulunmasina kargin, katkih drneklerde belilenen degerler K &rnegine gdre biraz daha diglktlr.
Bitin dénemlerde en diigiik SN icerigi B drnedinde saptanmigtir. Clgunlagmada, peynirlerin SN igerigi gi-
derek artmigtir. Orneklerin 90. giin degerleri ile 1. giin degerleri kargilagtinidiginda, en fazla artigin K 6rne-
ginde (% 0.470) oldugu, bunu A {% 0.405) ve B (% 0.390) émeklerinin izledidi tespit edilmigtir. Peynir olgun-
lasmasinin gostergelerinden bir olan SN, protein pargalanmasinin bir Orinidir. Olgunlagmada pihtilagtinc
enzimin yamssra, starter bakterileri ve sekonder flora (hammadde siitten gelen mikroorganizmalar) sorumiu-
dur (MC SWENEY ve ark., 1993). Ornekler iginde en fazla enzim B'ye ilave edilmesine kargin yiksek inhi-
bisyon nedeniyle, SN olugumu digerlerine gore daha digiik dizeyde gergeklegmistir.

‘Olgunlagma sUresince, donemler itibariyle olgunlasma indeksi arasindaki farkliik &nemsizdir
{p>0.05). Ancak biitiin ddnemlerde en yiksek dederlere K drneginin sahip oldugu bunu A ve B érneklerinin
izledigi goriilmektedir. Olguniagma slresi boyunca olgunlagma indeksi artig gdstermigtir.
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Clizelge 6. Olgunlagma Siiresince Beyaz Peynirlerin Baz Niteliklerinde Goriilen Degisimler (n=2)

Ozellikler Olgunlagma Ornekler
Siiresi , glin K A B
Titrasyon asitlifi, °SH 1. 45.950+0.550 48.7504£2.000 4290040300
30. 38300+1.400 34.5000.800 313000800
60. 38.540+0.000 42.54040.790 3754011 040
90. 43360£1.600 3932042410 30.500+1.600
pH 1. 4.845+0.045 4.855+0.005 4915+1.015
30. 4.810£0.020 484020010 4.90540.005
60. 4.89540.015 4.840+0.000 492540015
90. 4.590£0.050 4.7600.030 4.750£0.010
Toplam kurnmadde, % 1. 47.580£1.030 4768580365 45.760+1.200
30. 44.260£0.630 44.1203+0.980 4231041 400
60. 42.750+1.450 43.000:£1.100 40.900+2.000
90. 44 20540.295 4315040310 41.79510.995
Yag. % 1. 24.500+0.300 24 87540.125 24.125H0375
30. 23.5000.000 24.000+0.500 23.50010.250
60. 2147540775 22.250+1.250 20.250£1.000
80. 23.62510.125 22.500£0.750 22.130+1.520
Toplam kurumaddede yag % 1. 50.546+0.46% 52.08730.137 5326742220
30. 53.095:0.820 5439740075 55,5421 240
60. 50.23440.109 51.744+1.580 49.51140.024
90. 53.44440.639 52.1444+1360 52.94943 950
Tuz, % 1. 3.042+0.3G0 2.90810.125 322840375
30. 4.230+0.120 4.89540.195 4.790+0.030
- 60, 5.42540.205 4,695+0.000 5.075+0.085
90. 4.655+0.095 542530075 5.22540.125
Toplam azot, % {. 2.585+0.125 2.705+0.135 242540045
30. 233040.010 2.2404}.035 2.20040.090
60. 2.200+£0.050 217020680 2.095140.145
90. 2.38040.160 2.20510.025 2.11510.085
Suda ¢oziiniir azot, % 1. 0.17520.005 0.175+0.005 0.160+0.010
30. 0.46010.000 0.420£0.015 0.410+0.010
60. 0.560£0.035 0.550+0.100 0.520+0.025
90. 0.645+0.015 0.580+0.045 (.55040.000
Olgunlagma indeksi, % 1. 6.7750.135 6.680+0.400 6.598H3.290
30. 19.74240.084 18.70040.560 18.63610.105
60. 25.454+1.950 2534043 000 2482043 640
0. 27.101£2.610 26.29540.595 26.00440.628
Pihts sikalig, X1/10 mm 1. 39.500+2.500 41.000+0.000 47.000£1.000
30. 47.000+4.000 4].500+2 500 60.500+10.50
60. 41.000£10.00 38.50048.500 50.000£11.00
90. 38.000:+5.000 39.5004£6.500 50.000+£2.000
Tiyosiyanat, ppm 1. 8.400+0.000 22.620+0.000 4430040 .000
30. 11.34040.460 26.24040.000 4430040.000
60. 12.24040.460 26.350+0.085 45.500+0.000
90. 10.750+£0.230 23.55040350 43.920:4+0.160
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Ormeklerin piht sikiigi (penetrometre) degerlerinde olgunlasma siiresince artma ve azalmalar meydana
gelmigtir. Caligmamizda gerek pihti kesim aninda, gerekse telemede gbzlemledigimiz, peynirlerde ise penetro-
metre degerleri esas alinarak ulagtfiimiz sonug, B érneginin pihti yaphisinin digerlerinden daha zayif oldugu- .
dur. Pihti sikihgmda dnemii bir faktor hidrofobik interaksiyonlardir. Tiyosiyanat iyonlannin k-kazein Gzerinde kat-
yonik bélgelere badlanmas: polar gruplar (protein-protein) arasindaki hidrofobik interaksiyonalr zayiflatmakta,
olugan bag sayisini azaltmaktadir. Dolayisiyla daha gevsek pihti olusmaktadir. Ozellikle yitksek miktarda SCN-
flavesiyle bu durum belirgin hale gelmektedir (BRINGE ve KINSELLA, 19286; ATAMER ve ark., 1896).

Birinci glinde peynirlerin SCN- igerikleri, teleme dmeklerinin SCN- igeriklerinden daha dagiktar (Cizelge
4). Diger bir deyigle peynirlerde kurumaddenin artmasi (nem igeriginin azalmasi) dolayisiyla serum fazinda ¢o-
z(inen SCN" 'in bir miktarinin binyeden aynimasina neden olmusgtur. Clgunlagmanin ilerlemesiyle peynir Smek-
lerinin SCN” igeriklerindeki degdisim kurumadde oranlarndaki degisim ile benzeriik gdstermektedir.

Peynir drmeklerine ait duyusal degerlendirme sonuclan Cizelge 7'de sunulmustur. S6z konusu dzellikler
agisindan, érnekler arasindaki farkhlik dzellikle yapi ve tat puanlarinda ortaya gikmigtir, Beyaz peynirlerin yap)
puanlan incelendiginde, katlull drnekler biitiin dénemlerde kontrolden daha disik puanlar almighr. Katlkal &r-
neklerde pthti yapisinin daha yumusgak olmasi bu sonucun alinmasinda etkili olmugtur. Olgunlagmanin tiim dé-
nemlerinde katkil érnekler tat bakimindan kontrole gére daha disiik puanlar almiglardar, Ancak SCN- igerigi en
ylksek olan B 8rmeginin bile "tiketilebilme" 6zelligi tasidid panalistierce ifade edilmigtir.

Cizelge 7. Beyaz Peynirlerin Duyunsal Ozellikleri (n=2)

Nitelikler K A B
30. 60. 90. 30. 60. 90 30. 60. 90.
Giin Gin Gtin Gin Gin Giin Giin Giin Giin
Dug gériinlg, 4.80 475 4.90 475 5.00 475 4.80 4.80 5.00
(5 puan)
fe goritnils, 440 4.50 5.00 425 4.40 4.80 435 4 460 500
(5 puan)
Yap, (5 puan) 4.50 430 470 4.20 4.00 450 4.10 4.00 4.50
Koku, (5 puan) 475 430 4.90 475 440 475 475 430 4.75
Tat, (5 puan) 4.65 4.00 470 3.75 370 345 345 3.65 375
Toplam, 23.16 2135 24.20 2170 21.50 2230 21.55 2135 23.00
(25 puan) :
SONUC

Sonuglara gire genel bir degeriendirme yapilacak olursa, Beyaz peynir (iretiminde 20:20 ppm SC-
:Ho0; ilavesiyle LP sistemni aktive edilerek korunmus siit kullaniminin teknolojik uygulamalar ve Urlin kalitesi
yénlerinden bir sakincas) bulunmamaktadir. ilaveten zoruniu oldugu durumlarda, Gretilen peynirlerde kimyasal
Ozeliikler agisindan bazi eksikliklere ragimen 60:60 ppm SCN™:H,0; ilave edilerek muhafaza edilen sitlerin de
Beyaz peynir Gretiminde kullanimi énerilebilir.
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