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Ozet

Bu ¢alismada, farkli homojenizasyon basinglari (10 MPa ve 20 MPa) ve pastorizasyonun (65 °C'de 30 da-
kika) Beyaz peynir ve peyniralti suyunun bilesimine etkisi incelenmistir. Beyaz peynirler geleneksel yon-
temle tretilmistir. Peynir tiretiminden sonra, peynir ve peyniralti suyu kimyasal bilesim agisindan analiz
edilmistir. Ayrica peynir randimani ve 6rneklerin kalsiyum icerikleri de belirlenmistir. Belirlenen peynir
randimani, 6rneklerin ortalama kurumadde oranlar1 dikkate alinarak diizeltilmis randiman degerlerine d6-

nisturilmustir.

Peynir 6rneklerinin diizeltilmis randiman degerleri homojenize ve pastorize 6rneklerde artmigtir. Homo-
jenize peynir 6rneklerinin kurumadde, yag ve kurumaddede yag oranlar: yiiksek cikarken, kurumaddede
protein ve kurumaddede kiil oranlar: diisiik bulunmustur. Bu sonuglar homojenizasyon basincina bagh
olarak peynir kitlesinde kalan yag miktarinin artmasindan kaynaklanmistir. Pastorizasyon islemi peynir
orneklerinin kiil ve kalsiyum miktarini arttirmistir. Sonug olarak homojenizasyon ve pastorizasyon islem-
lerinin Beyaz peynirin bilesimi tizerine olumlu etki yaptig1 s6ylenebilir.

Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, peyniralti suyu, homojenizasyon, pastorizasyon

THE EFFECT OF HOMOGENIZATION AND
PASTEURIZATION ON WHITE CHEESE
AND WHEY COMPOSITION
Abstract

In this study it was aimed to investigate the effect of different homogenization pressures (10 MPa and 20
MPa) and pasteurization (at 65 °C for 30 minutes) on the composition of White cheese and whey. Cheeses
were produced according to traditional methods. Fresh cheeses and their whey were analyzed for chemical
composition after production. Cheese yields and calcium contents of samples were also determined. Ob-
tained actual cheese yields were converted into adjusted yield based on their average dry matter content.
Adjusted yield of cheese increased in homogenized and pasteurized samples. While dry matter, fat and fat
in dry matter content of cheese were higher; protein in dry matter and ash in dry matter of cheese samples
were lower in homogenized samples. These results can be attributed to more retain rate of fat in cheese
mass depending on homogenization pressure. Pasteurization process increased ash and calcium content of
cheese samples. Consequently, it can be said that pasteurization and homogenization processes had posi-
tive effects on White cheese composition.
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GIRIS

Siit endiistrisinde yaygin olarak kullanilan ve genel-
likle 18-20 MPa basingta uygulanan iki basamakl
homojenizasyon siitiin depolanmasi asamasinda
kaymak baglamasini engellemektedir (1, 2). Siitiin
homojenizasyonuyla siitteki yag globiillerinin orta-
lama gap1 2.5-5.0 pm'den 1 pm’nin altindaki deger-
lere diiser (3-6 ) ve buna bagh olarak yeni olusan
yag globiillerinin ylizey alanlar1 yaklasik olarak 4-10
kat artar (7, 8). Siitiin yapisinda bulunan yag globiil-
lerinin cevreleri fosfolipt - protein kompleksinden
olusmus 5-10 nm kalinliginda bir membranla ku-
satilmistir. Membranda ayrica steroller, enzimler ve
baz1 iz elementler de vardir. S6z konusu membran-
lar bir emiilgator gibi etki yaparak, yag kiirecikleri-
nin siitte emiilsiyon durumunda bulunmalarini ve
emiilsiyonun stabilizasyonunu saglarlar. Ancak, siit
homojenize edildiginde yag kiirecikleri daha kiigtik
taneciklere boltiniir, membranda ve ayrica protein-
lerin yapisinda da cesitli degisiklikler gerceklesir ve
boylece stitiin bazi 6zelliklerinde, peynir teknolo-
jisi acisindan ¢esitli degisimler ortaya c¢ikar. Siitiin
peynir mayasiyla pthtilasma siiresi biraz kisalir, fa-
kat diisiik diizeyde sinerezis meydana geldiginden
yumusak piht1 elde edilir (9, 10). Ayrica peyniralti
suyuna daha az miktarda yag gecer, peynirde kalan
stit kurumaddesi, 6zellikle yagin peynir telemesin-
de tutulma orani artar. Boylece peynir randimani
yikselir (11-13).

Sitiin homojenize edilmesi sonucunda yag glo-
billeri tizerinde bulunan yag membraninin yapi-
s1 bozulmaz, ancak yeni olusan fazla sayidaki yag
globiillerinin ytizeylerini kaplamada yetersiz kalir.
Ortamda bulunan aktif proteinler, 6zellikle kazein
miselleri yeni olusan yag globiillerinin ytizeyini sa-
rarak onlarin tekrar bir araya gelmesini engeller (3,
14, 15).

Homojenize edilmis siit 1sitildiginda ise serum
proteinleri (B-laktoglobulin ve «o-laktoalbumin)
yag globtlleri ile interaksiyona girer ve kazein
tizerine adsorbe olur (4). Homojenizasyonun siit
tirtinlerinin 6zellikleri tizerine bir¢ok olumlu etki-
sinin yaninda, zayif yap1 ve tekstiir olusmasina ne-
den olmasi, esnekligi ve eriyebilirligi azaltmas: gibi
olumsuz etkileri de vardir (12).

Cig siitten islenen peynirlerde siit proteinlerinin
ancak %75-80 kadar1 peynir kitlesinde kalmakta,
geri kalan siit proteinleri ise peyniralti suyuna geg-
mektedir. Yapilan caligmalarla siite uygulanacak
1s1l islemle, peyniralti suyuna gecen proteinlerin
kismen peynir yapisinda tutulabilecegi gosteril-
mistir (16).

Cig stitten islenen peynirler hastalik yapici bir¢ok
patojen mikroorganizma ic¢in kaynak olabilir. Bu
nedenle peynire islenecek stitteki mikroorganiz-
malarin oldiiriilmesi, etkinliklerinin 6nlenmesi
veya siitten uzaklastirilmasi gerekmektedir. Siitteki
mikroorganizmalarin elemine edilmesinde kulla-
nilan en yaygin yontem, siite 1s1l islem uygulanma-
sidir (17, 18). Pastorizasyon uygulamasiyla siitte
bulunan patojen mikroorganizmalarin tamami,
saprofitlerin ise ¢ok bitytik kismui tahrip edilir. Pey-
nir verimi artar. Bu artis, serum proteinlerinin de-
natiire olarak peynir kitlesinde kalmasina ve ayrica
pihtinin yag tutma yeteneginin artmasina baglan-
maktadir (19).

Bu calismada, peynire islenecek siite uygulanan
farkli homojenizayon basinglarinin ve pastorizas-
yonun Beyaz peynir ve peyniralti suyunun bilesi-
mine etkisinin belirlenmesi amac¢lanmistir.

MATERYAL VE METOT
Materyal

Deneme peynirlerinin tiretiminde kullanilan inek
stitii, Yiiztincii Yil Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Siit
Isletmesinden temin edilmistir. Analizlerde kul-
lanilan kimyasallar, analiz ¢esidine uygun analitik
saflik derecesinde olup, gesitli firmalardan temin
edilmistir (Merck, Almanya; Sigma-Aldrich, ABD;
Delta, Turkiye).

Metot
Peynir yapimi

Inek siitii 55 °C’ye kadar 1sitildiktan sonra 3 gruba
ayrilmistir. Birinci grup stit homojenize edilmemis,
ikinci grup siit 10 MPa ve tigiincii grup siit ise 20
MPa basing¢ta homojenize edilmistir (Giusti Corp.,
Wellingborough, Northants, UK). Daha sonra her
grup siit iki kisma ayrilmis, birinci kisim st 65
°C’de 30 dakika pastorize edilmis, ikinci kisim siit
ise ¢ig olarak peynir yapiminda kullanilmistir. Boy-
lece toplamda alt1 grup peynir iretilmistir. Beyaz
peynirler geleneksel yontemle iiretilmistir. Birinci
kisim siitler 65 °C’de 30 dak. Pastorize edilmistir.
Daha sonra 33 °C’ye sogutulan siitlere %1 oraninda
starter kiltiir (Lactococcus lactis subsp. lactis ve
Lactococcus lactis subsp. cremoris; 1:1) ilave edi-
lerek 30 dak. beklenmistir. Hem pastorize edilmis,
hem de ¢ig siitlere 150 ppm CaCl, ilave edilmistir.
Siitlere 80 dak. icerisinde pihtilasacak miktarda
mikrobiyel rennet ilave edilmis ve pihtilasma goz-
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lendikten 15 dak. sonra pihti isenerek suyunu sal-
masl saglanmistir. Bundan sonra pihti cendere be-
zine aktarilmis ve baskiya alinmistir. Ug saat baski-
da kalan peynir pihtis1 8x8x5 ebatlarinda kesilerek
plastik kutulara aktarilmistir (20). Analizler, Beyaz
peynir 6rnekleri baskidan alindiktan hemen sonra
tuzlama yapilmadan gerceklestirilmistir.

Uretilen taze Beyaz peynir ve peyniralti suyu
orneklerinin kurumadde, yag ve kil analizleri
AOAC'de (21) verilen yontemlere gore yapilmistir.
Orneklerin toplam azot oranlar1 mikro Kjeldahl
yontemiyle (Simsek, Ankara, Tiirkiye) belirlenmis
ve elde edilen degerler 6.38 faktoriiyle carpilarak
protein miktarlar1 hesaplanmistir (21). Kurumad-
dede yag, kurumaddede protein ve kurumaddede
kil oranlari ise hesaplama yontemiyle elde edilmis-
tir. Orneklerin pH degerleri HANNA marka pH
metre (HANNA Instruments, Italy) kullanilarak
Olctiilmistiir. Deneme Orneklerinin kalsiyum ige-
rikleri atomik absorpsiyon spektrofotometresi (Va-
rian Tecthron Model AAS 1000, Varian Associates,
Palo Alto, CA, ABD) kullanilarak belirlenmistir.
(21). Peynir orneklerinin randiman degerleri or-
talama kurumadde miktarlar: tizerinden asagidaki
formil kullanilarak diizeltilmis randiman degerle-
rine donustiralmistar.

Diizeltilmis randiman (%)= [ham randiman x (100
- peynirin nem orani) / (100 - peynir 6rneklerinin
ortalama nem orani)] (13).

BULGULAR VE TARTISMA

Calismada kullanilan siitiin ortalama kurumadde
orani %12.31, yag oran1 %3.9, protein orani %3.18,
kil orani %0.64 ve kalsiyum orani 386.38 mg/kg
olarak bulunmustur.

Calismada iiretilen Beyaz peynir orneklerine ait
kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 1'de verilmistir.
Cizelge 1'den goriilecegi gibi, peynir 6rneklerinin
dizeltilmis randiman degerleri arasinda istatis-
tiksel olarak onemli bir fark olmamasina (P>0.05)
ragmen, homojenize ve pastorize orneklerin dii-
zeltilmis randiman degerleri artmistir. Metzger ve
Mistry (13) homojenize siitten tiretilen peynirlerin
randimanlarinin, homojenize edilmemis siitlerden
elde edilenlere gore daha yiiksek oldugunu bildir-
mislerdir. Arastirmacilar randiman artisinin temel
sebebinin, homojenize 6rneklerin peynir pihtisin-
da daha fazla yag tutulmasi oldugunu bildirmisler-
dir. Bu ¢aligmada, peynir 6rneklerinin kurumad-
de, yag ve kurumaddede yag oranlar1 homojenize

orneklerde yiiksek iken, peynir 6rneklerinin ku-
rumaddede protein ve kurumadede kil oranlari
ile peyniralti suyu 6rneklerinin kurumadde, yag
ve kurumaddede yag oranlar1 homojenize 6rnek-
lerde homojenize olmayanlara gore daha diistik
bulunmustur. Homojenizasyon islemi, siitte yag
globiillerinin ¢aplarinin kii¢iilmesini saglamasinin
yaninda siit proteinlerinin yapisinda da bazi degi-
siklikler meydana getirir. Boylece peynir tiretimin-
de, peyniralti suyuna daha az oranda yag gecer, siit
kurumaddesi ve yagin peynir telemesinde tutulma
orani artar (19, 12). Sonugta yapilan ¢calismada ho-
mojenize siitten iiretilen peynir 6rneklerinin kuru-
madde oranlarinin, homojenize edilmemis stitten
tiretilen peynirlerin kurumadde oranlarindan daha
yiiksek oldugu belirlenmistir.

Homojenize siitlerden yapilan peynirlerde su tut-
ma kapasitesinin yiikseldigi bildirilmektedir (22).
Bu ¢alismada bulunan sonuglar, homojenizasyon
isleminin peynir 6rneklerinin yagsiz kurumaddede
kalan nem oranlarinda 6nemli bir degisiklige yol
agmadigini gostermistir. Peynir drneklerinin ku-
rumadde miktarlarindaki farklilik ise temel olarak
peynir ortaminda tutulan yag degerlerinin farklili-
gindan kaynaklanmistir. Guinee (23) homojenizas-
yon isleminin peynirde tutulan nem oranini art-
tirmasinin, ancak 20 MPa'dan daha yiiksek basing
degerlerinde belirgin hale geldigini bildirmektedir.
Bu calismada kullanilan en yiiksek homojenizas-
yon basinct 20 MPa oldugundan, homojenizasyon
isleminin peynir ortaminda daha fazla su tutulma-
sin1 saglayan etkisinin yetersiz kaldigi, buna bagh
olarak homojenize siitten yapilan peynirlerle di-
ger peynirler arasinda yagsiz kurumaddede tutu-
lan nem miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak bir
farklilik olusmadig1 soylenebilir.

Siite uygulanan homojenizasyon basincinin art-
masina bagl olarak peynir 6rneklerinin yag mik-
tar1 artmustir, buna bagli olarak peyniralt1 suyu 6r-
neklerinin yag miktari ise azalmistir. Bilindigi gibi
siite uygulanan homojenizasyon iglemi ile siit yag:
daha kiigiik ve daha fazla sayida taneciklere parca-
lanirken, kazein miselleri, yeni olusan yag tanecik
zarinda yer almakta ve tanecikler zarda bulunan
kazeinin pihtilasmasina dayali olarak kafes orgiisii
seklindeki yogun ag yapisi icerisinde daha siki bag-
lanabilmektedir (4, 13, 19).

Calisgmada pastorize peynir Orneklerinin kuru-
madde oranlarinin, pastérize olmayan Ornekle-
rin kurumadde oranlarindan daha diisiik oldugu
belirlenmistir. Cizelge 1'e bakildiginda, pastorize
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Cizelge 1. Beyaz peynir drneklerinin kimyasal bilesimi

Peynir drnekleri

Cigo Cig 1 Gig 2 Pas. 0 Pas. 1 Pas. 2
Duzeltilmis randiman (%) 20.112 20.20° 20.852 20.122 21.742 21.352
Kurumadde (%) 35.72%® 36.76%® 37.48° 33.40° 35.38° 36.44%
Protein (%) 13.69° 13.672 13.75° 12.71° 13.30% 13.14%
Kurumaddede Protein (%) 38.322 37.20% 36.68 ab 38.06% 37.59% 36.06°
Yag (%) 20.25% 21.258%¢ 22.25° 19.00¢ 20.75> 21.75%
Kurumaddede yag (%) 56.68° 57.8 59.35° 56.88° 58.63%® 59.68°
Kl (%) 1.020° 0.96° 0.92¢ 1.232 1.212 1.18%®
Kurumaddede kul (%) 2.87% 2.61° 2.46° 3.682 3.432 3.24¢
Kalsiyum (mg/kg) 1490.5% 1211.7¢ 1254.44 1661.3 1959.2: 2053.42
pH 5.57% 5.46° 5.48° 5.91a 6.00% 5.84%

Aciklama: Gig 0: Homojenize ediimemis ¢ig; Cig 1: 10 MPa basingta homojenize edilmis ¢ig; Cig 2: 20 MPa basingta homojenize
edilmis ¢ig; Pas. 0: Homojenize ediimemis pastérize; Pas. 1: 10 MPa basingta homojenize edilmis pastérize; Pas. 2: 20 MPa

basincta homojenize edilmis pastorize.

ad: Ayni satirda, ayni harflerle isaretlenmis 6rnekler istatistiksel olarak (P<0.05) birbirinden farksizdir.

peynir orneklerinin diizeltilmis randiman deger-
lerinin, pastorize olmayanlarin diizeltilmis ran-
diman degerlerinden daha yiiksek oldugu goriil-
mektedir. Stite uygulanan 1sil islem sonucunda,
serum proteinleri yapisal degisiklige ugramakta ve
kismen ¢okmektedir. Boylece serumun viskozitesi
yiikselmekte, pihti ve telemeden peynir suyu ¢ikisi
giiclesmektedir (19, 24). Bu bilgilerin 15181 altinda
yaptigimiz caligmada pastorize peynir 6rnekleri-
nin kurumadde oranlarinin, pastorize olmayanla-
ra gore daha diigiik ¢itkmasinin nedeni, 1s1l islemin
etkisiyle yapida fazla miktarda peyniralti suyu tu-
tulmasina baglanabilir. Ancak esit kurumadde de-
geri tizerinden hesaplanan diizeltilmis randiman
degerlerine bakildiginda, gercekten de pastorizas-
yon isleminin peynir tiretiminde randimani arttir-
dig1 goriilmektedir. Randiman artigini saglayan ise,
1s1l islem etkisiyle serum proteinlerinin 6zellikle
[B-laktoglobulin denatiire olarak ¢okmesi ve kazein
misellerine baglanarak peynir kitlesinde kalmasi-
dir (19, 24). Benzer sonuglar Lucey ve Kelly (25),
Kosikowski ve Mistry (26) ve Bulut ve Akin (27)
tarafindan da bildirilmistir.

Atasoy ve Tiirkoglu (28) Urfa peynirinin bilesim
ve serbest yag asitleri icerigi iizerine sicakligin ve
starter kiiltiirlerin etkilerini inceledikleri ¢aligma-
da taze peynirin kurumadde oranlarini %54.7+0.52
(¢ig siit), %53.8+0.42 (65 °C'de 20 dak 1s1l islem ve
mezofilik kilttr) ve %53.3+0.36 (65 °C’de 20 dak
1s1l islem ve termofilik kiiltiir) olarak bulmuslardir.
Ayni 6rneklerin pH degerleri ve kurumaddede yag

oranlari sirasiyla 5.08+0.11, 4.73+0.04, 5.07+0.03;
%48.8+1.00, %47.6+1.52, %46.6+1.40 olarak tespit
edilmistir. Urfa peynirinin 6zellikleri tizerine 1s1l is-
lem ve starterlerin etkisinin incelendigi ¢alismada
randiman degerleri, ¢ig siitten islenen peynirlerde
14.1 g peynir /100 g siit, 65 °C’de 20 dak 1s1l islem
gormiis siitten islenen ve mezofilik kiiltiir kullani-
lan peynirlerde 14.6 g peynir/ 100 g siit ve 65 °C'de
1s1l islem gormiis siitten islenen ve termofilik kiil-
tir kullanilan peynirlerde ise 15.5 g peynir/100 g
siit olarak tespit edilmistir. Yapilan ¢aligmalarda
elde edilen sonuglardan da goriilecegi gibi, 1s1 is-
lem gormis siitlerden islenen peynirlerde yapida
tutulan fazla miktardaki suya bagh olarak kuru-
madde miktar1 azalmis gibi goriinmektedir. Oysa
kurumadde degerleri {izerinden yapilan randiman
hesaplamalarinda peynir veriminin arttigi goril-
mektedir (17).

Beyaz peynir siitiine uygulanan pastorizasyon
normlarinin teleme ve peyniralti suyunun nitelik-
lerine etkisini arastirmak i¢in yapilan bir ¢aligma-
da, 68°C’de 10 dak., 75°C’de 5 dak. ve 85°C’de 5 dak.
olmak tizere ii¢ fakli pastorizasyon normu uygu-
lanmistir. Bu ¢alismada uygulanan pastdrizasyon
normlarindan ilk ikisinin telemedeki kurumadde
miktarini kontrol 6rneklerine gore arttirdigy, tigiin-
cll normun ise bir azalisa neden oldugu bildiril-
mektedir. Yine ayni ¢alismada uygulanan pastori-
zasyon normlarinin, yag ve toplam azot miktarlar:
tizerinde onemsiz, kil miktarinda ise onemli di-
zeyde bir azalisa neden oldugu belirlenmistir (29).
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Heino ve ark (30), peynire islenecek siite yiiksek
sicaklikta 1s1l islem uygulamasinin, peynirdeki yag
miktarini 6nemli 6l¢iide azalttigini, kurumadde ve
protein oranlarini ise istatistiksel olarak 6nemli 61-
clide etkilemedigini bildirmiglerdir.

Yukaridaki ¢alismalarda, 1s1l islemin peynir siitiine
uygulanan 1s1l islem normuna ve peynir cesidine
bagli olarak, peynir bilesiminde degisiklikler mey-
dana getirebildigi goriilmektedir.

Denemede, siite uygulanan pastorizasyon islemi-
nin peynirde tutulan kalsiyum oranini arttirdig:
ve bu peynir 6rneklerinde kiil iceriginin pastorize
olmayanlara gore daha yiiksek oldugu tespit edil-
migtir (Cizelge 1). Bu verilerin tersine olarak, pey-
niralt1 suyu 6rneklerinde pastdrizasyon isleminin
kurumadde, kil ve kalsiyum miktarini azalttig
belirlenmistir (Cizelge 2). Tek basina homojeni-
zasyon isleminin siitten peynire kalsiyum gecisini
azalttigl, ancak pastorizasyonla birlikte kullanil-
diginda bu gecisi 6nemli diizeyde arttirdig goriil-
mistir (Cizelge 1).

Homojenize ¢ig siitlerden islenen peynirlerde kal-
siyum iceriginin homojenize edilmemis ¢ig stitler-
den islenen peynirlere gore diisiik ¢ikmasinin ne-
deni, bu peynirlerin pH degerlerinin diisiik olma-
styla aciklanabilir. Ciinkd biiyiik bir kismi kazein
misellerine bagli olan kalsiyum, diisiik pH degerle-
rinde iyonlasarak serbest kalmakta ve baskiya alma
sirasinda peyniralti suyuna ge¢mektedir (31).

“Principle Component Analiz (PCA)” sonuglari,
parametreler ve faktorler arasindaki toplam ilis-
kinin yaklasik olarak % 79.83’tiniin iki bilesenli

Cizelge 2. Peyniralti suyu 6rneklerinin kimyasal bilesimi

(Component) modelde agiklanabildigini, bunlar
icerisinde birinci bilesenin (Component 1) % 42.15,
ikinci bilesenin (Component 2) ise % 37.68 paya
sahip oldugunu gostermektedir. Pastorizasyon fak-
torit ve peynir orneklerinin kurumadde, protein,
kiil, kurumaddede kiil ve kalsiyum oranlar1 ve pH
degerleri ile peyniralti suyunun kiil, kurumaddede
kil ve kalsiyum oranlari1 daha ¢ok Component 1
ile agiklanirken; basing faktorii ve peynirlerin ran-
diman, kurumaddede protein, yag, kurumaddede
yag oranlari ile peyniralti suyunun kurumadde,
protein, yag, kurumaddede yag oranlar1 agirlikli
olarak Component 2 ile agiklanmistir. Sekil 1’den
de goriilecegi gibi, pastorizasyon faktori ile Beyaz
peynire ait randiman, pH, kalsiyum, kil ve kuru-
maddede kiil degerlerin ve basing faktorii ile Be-
yaz peynirin randiman, yag ve kurumaddede yag
oranlari arasinda yiiksek diizeyde pozitif bir iliski
vardir. Diger taraftan, homojenizasyon ile peyni-
rin kurumaddede protein ve peyniralti suyunun
kurumadde, yag ve kurumadddede yag oranlari
arasinda; pastorizasyon uygulamasi ile peynirin
protein ve kurumadde oranlar1 ve peyniralti suyu-
nun da kalsiyum ve kiil oranlar1 arasinda dnemli
dtizeyde negatif iligski oldugu goriilmektedir. Genel
bir degerlendirme yapilirsa, pastorizasyonla Beyaz
peynirde kalsiyum igeriginin, homojenizasyonla
ise kurumadde ve yag iceriginin yiikseldigi goriil-
mektedir. Peynirin randiman degeri ise hem pas-
torizasyon, hem de homojenizasyonla yiikselmistir
(Sekil 1).

Peyniralti suyu 6rnekleri

Gig 0o Gig 1 Gig 2 Pas. 0 Pas. 1 Pas. 2
Kurumadde (%) 6.932 6.67° 6.55¢ 6.82° 6.46¢ 6.30°
Protein (%) 1.042 1.102 0.98° 1.042 0.962 1.012
Kurumaddede Protein (%) 15.052 16.492 14.892 156.252 14.912 16.052
Yag (%) 0.402 0.10° 0.05° 0.452 0.10° 0.05°
Kurumaddede Yag (%) 5.772 1.50° 0.76° 6.59% 1.550 0.79°
Kl (%) 0.542 0.582 0.572 0.492 0.492 0.512
Kurumaddede Kl (%) 7.812 8.69% 8.65° 7122 7.66° 8.042
Kalsiyum (mg/kg) 422.8° 506.5° 488.7° 384.10° 299.8° 302.0°

Aciklama: Cig 0: Homojenize ediimemis ¢ig; Cig 1: 10 MPa basingta homojenize edilmis ¢ig; Cig 2: 20 MPa basingta homojenize
edilmis ¢ig; Pas. 0: Homojenize ediimemis pastérize; Pas. 1: 10 MPa basingta homojenize edilmis pastérize; Pas. 2: 20 MPa

basin¢cta homojenize edilmis pastorize.

ae; Ayni satirda, ayni harflerle isaretlenmis 6rnekler istatistiksel olarak (P<0.05) birbirinden farksizdir.
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Aciklama: Pey: Beyaz peynir, PAS: Peyniralti suyu, km: kuru-
madde, yagkm: kurumaddede yag, kilkm: kurumaddede kdl,
Ca: kalsiyum, prot: protein, protkm: kurumaddede protein,

Sekil 1. Beyaz peynir ve peyniralti suyu rneklerinin bazi
kimyasal 6zelliklerine ait Principal Component analizi.

SONUC

Yapilan calismada elde edilen sonuglar, peynire
islenecek siite uygulanan pastorizasyon ve homo-
jenizasyon islemlerinin, peynir randimanini yiik-
selttigini ve peyniralti suyuna gecen yag miktarini
azalttigini gostermistir. Peynirde kalan kalsiyum
icerigi incelendiginde ise pastorizasyon ve homoje-
nizasyonun birlikte uygulandig1 durumlarda, stitten
peynire kalsiyum gecisinin 6nemli (P<0.05) diizey-
de arttig tespit edilmistir. Bu durum, siitiin ¢ok de-
gerli bir bileseni olan ve hemen hemen hig bir gida
maddesinde bu diizeyde bulunmayan kalsiyum
kayiplarinin azaltilmasi agisindan ¢ok o6nemlidir.
Tek basina homojenizasyon isleminin ise peynir-
de kalsiyum alikonmasini 6nemli 6l¢iide azalttig
ve bu durumun daha ¢ok 6rneklerin disiik pH de-
gerlerine bagli olarak gelistigi soylenebilir. Kaliteli,
giivenli ve standart peynir elde edilmesi icin siite
uygulanmasi Onerilen iglemlerden biri olan pasto-
rizasyon (65 °C'de 30 dak.), homojenizasyon isle-
miyle birlikte uygulandiginda, peynirin randimani,
kurumaddesi ve kurumadde bilesenleri ¢ig siitten
islenen peynirlere gore artacak ve peyniralti suyu-
na gecgen yag ve kalsiyum orani azalacaktir. Sonugta
pastorizasyon ve homojenizasyon islemlerinin pey-
nir bilesimini olumlu y6nde etkiledigi sdylenebilir.
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