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Siit.
OZET :

Sut endiistrisinde ultrafiitrasyon teknigin:
<den en gok peynir teknolojisinde vyarartam!-
'ma,ktaclrr. Bu caligma ilkemiz kosullaninda ult-
‘rafiltrasyonla farkhi cranlarda” koyulastirilms
siitferden yapilan beyaz peynirierin 6zelliklerini
saptamak amaciyla yapilmustir. '

Ortalama % 25,94,-% 28,66 ve % 34,4 ku-
rumaddeli retentatlarla toplam 6 kez peynir
yapiimistir, Ozellikle % 34,4 kurumaddeli reten-
tatlar ile yapilan beyaz peynirierde pihtr par-
caciklarmin baskt ve peynirin olgunlasmast si-

rasinda iyj kéynagymadrk!an belirlenmistir. Pey- -

nirlerde yap! daha kirigar blupu’fat ve aroma
begenilmistir, Retentatta kurumadde arttikea

peynir kurumaddesinin fazlalaghidr saptanmig- -

tir, Olgunlasma sirasinda - asitli§in artmadidi
aksine biraz azaldig) dikkati -gekmistir.

SUMMARY

PROPERTIES OF WVHITE CHEESES MADE

FROM CONCENTRATED MILK BY ULTRA-
FILTRATION

In Dairy Industry, ultrafltratlon tec«hmc is

used especially in cheese ‘making technology. -

This study was conducted in order to deter-
" mine the properties of white cheeses made
from concentrated milk in-different ratio by
ultrefiltration. Totally 6 times cheeses were
made from retentate containing 34,4 % dry
matter, during pressing and ripening. - The
structure of cheeses were more rigid and. the
taste and aroma of cheeses have beer found
© made with retentate containing 25,94 % 28,66 %
and 34,4 % dry matter content, It has been de-
termined that the pieces of coagulum weren't
became agitated especially in cheese blocks
satisfactory. As-dry matter content of retentate
" increased it was determined that the dry mat-

* ter content of cheese was increased too, During

‘ripening the acidity of cheeses haven't been
_increased but decreased a little.

1. Ginls.

-Siit endlstrisinde ultrafiltrasyon tekrigin-
den en cok peynir teknolojisinde yararlapil-
maktadir. Klasik yontemle peynir yapiminda.
laktalbumin ve laktoglobufin peynir suyunda
bulundugu halde, ultrafiltrasyonia - koyulagtiril-
mig siit peyriri iglendi§i zaman belirtilen mad-
deier peynire gecmekte ve peymrde randima-

‘in % 16-20-arasinda arttigr bildiriimektedir.
‘Ayrica bu teknolojinin kullanim( ile peynir su-

yuna yad gecisinin yok denecek hale geldigi,

peynir mdyas: kullaniminis % 8 civarinda azal- -

dif1 ve igeitik giderlerinden tasarruf saglandigs

_agiklanmistir (5, 8, 10, 11). .

Siitlin “ultrafiltrasyonunda elde edilen ko-
yulastinlmis slte retentat; siitten ayrian su,.
laktoz ve mineral madde igeren kisma ise fi-
litrat veya permeat denir, Peynir yépimmda
sit tam veya kismi olarak koyulastinibir, Kismi
koyulagtirmada retentattaki kurumadde % 20-30
arasinda bulunur, Klasik yontemde oldugu gibi
bu sit peynir mayas: ile pihtilagtirthr, prhtr
pargalanir ve preslenir. Boylece bir miktar .

-peynir suyu pihtidan ayrihir, Tam koyulagtirma-

da ise retentatin kurumaddesi peynirin kuru-
maddesine" ayarlanir. Bagka bir ifade .ile siit

‘. peynifin kurumaddesine ulagincaya kadar uit-

rafiltrasyonla koyulagtinhir. Béyleé bir retentat
ile elde edilen pihti.pargalamp preslenmez do-
laytsiyla prhtrdan peynir suyu aynilfhaz. Bu yon:,

. temle peynir yapin belirli peynirler igin uy-
gulamr (2, 3,7 12).. -

Endustnyel olarak retentat He peynir' va- -
pimi itk kez Danimarka'da gerceklestiritmistir.

. Bu iilkede 1970 yilinda retentat ile beyaz pey-

nire benzeyen 1000 ton civarinda Feta peyniri
yapimistir, Uretilen peynirin * thrag ediimesi
ve begenilmesi, iiretimin izl bir sekilde art-
masimi saglamstir. Danimarka'da Feta peyniri

. Gretiminin 1983 yilinda 92.000, 1984 yilinda ise

123.000 tona- yiikseldigi ve en gok fran's ih-
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rag edildigi bildiriimistir. Halen siit endiistisl
geh$m|s iilkelerde Feta peyniri yaninda Ricot-
ta, Kamamber, Danbo, Kuark, Krem peyniri gibi
peynirler ticar olarak ultrafiltrasyonla koyulag-
tirtlmug sUtten yapilmaktadr (3, 4, 7, 8, 9).

Ulkemizde retentattan peynir yapuimi uy-
gulamasi yoktur. Fakat 'St Endiistrisi Kurumu
Balikesir Pastérize Siit ve Mamiilleri Fabrika-
sinda ultrafiltrasyon dnitesi meveut olup bu
i}niten'in yakinda calistiniacagi ifade editmigtir.

OMIEHOGLJU (8) ultrafiltrasyonla koyulag-

tmlan inek ve koyun sitiinden yapilan beyaz -

peynirlerin 1,5 ay sonra yenilebilecek bir du-
ruma geldiklerini ve bedeni. kazandiklarni; ke-
yun siitinder elde edilen retentat ile yapilan
pevynirlerin klasik yontemie
begenilmedigini agiklamistir,

.HOFl (4) ultrafiltrasyonla koyuia$t|r|lm:$_

sltten yapiian Domiati peynirinin dzelliklerim

saptamak amaciyla % 31 kurumaddeh retentat - -

elde etmis ve bunu peynire islemistir. Bu pey-
‘riirin gorinis ve- duyusal dzellikler bakimindan
klasik peynirden farkh bulunmadigint daha .ol-
gunlagma sirasinda serbest yag asitleri, suda

eriyen azot ve NPN bakimindan deglmkhkler .

ortaya ciktigim bildirmistir.

YETISMEYEN {13) inek sGtini ultrahltras-'

yonla kurumadde % 205 2/5 ve 358 olacak
$ek|lde koyulastirmig ve bunlart 60°C ve 1si-
tip homojenize ettikten sonra 32°C de % 2
kiiltlir ve peynir mayas: katarak prhtiagtirmis-

tir, Eide edilers pihtty1 klasik ydntemde oldugu
"gibi beyaz peynire iglemistir. Tim peynirler--

de olgunlagma sirasinda titrasyon as‘itliﬁind‘e
disme oldugunu kurumaddemn arttglm izle-
mistir,

. 2. MATERVAL VE YONTEM
2.1, MATERYAL

Peynir yapiminda TSEK izmir Pastbrize
Stit ve Mamiilleri Fabrikasindan temin edilmig
72°C de 15 saniye isilarak pastorize edilmis
sogutulmus siitler kullanitmigtr.

2.2. YONTEM
2.2.1. Siitiin Uhafiltrasyonu

Siitiin ultrafiltrasyonunda  Ana Bilim Da-
linda’ meveut Alfa - Laval [aboratuvar tipi URT .

tinitesi kuliamlmls,tur

yapilanlar kadar

.30, 60 ve 90. ginlerinde
- bunun igin birer ambalaj agiimistir,

Siit fafbri'kasmdari giglimler iginde 50-75
litre ofarak getirilen siitler 150 litre kapasiteli
sit p|$lrme ‘kazanina aliimig ve burada pro--

‘tein yag oramt 1:1 olacak $ekr|de standardize

edilip 55°C ye 1sitildiktan sonra cihazdan - ge-
citiimistir, Retentatta istenilen kurumaddeye

.gbre siitten permeat almmistir. Bunun igin

retentatta hizli ydntemle kurumadde belirtil-.
mistir. Usuliine uygun olarak NaOH, NHO; ile
temizlenen cihazin igine  dezenfeksiyon igin
10 litreye % 35 lik 200 ml HsO, ilave edilmig
su- doldurulmus ve cihaz difer kuflanima ka-
dar bu sekilde kalmistir.

2.22. Peynirlerin Yapiligt

Kurumadde ve yag _orani. belirlenen reten-
tat laboratuvarda  60°C de 250 atmosfer ba-
sinca ayarlanan homojenize cihazirdan gegirit-
mis, 65°C de 30 dakika Isitilarak pastorize -
edilmistir. - '

'32°C deki retentata % 2 oraninda S. actis
ve L.casei kargik kiiitiirii, 90°C de pihtilasa-
cak sekilde peynir mayast katilmistir. Elde
edilen pithtt beyaz peynire iglenmistir. % 14

Tk salamurada 6 saat kalan peynir kahplar

on clgunlagtirma i¢in 36 saat bekletildikten
sonra bir kalip olarak koriserve kutusuna kon-
mus ve dizerine pH'L 5 olan salamura ilave
edilen kutular kapatiimistir. Her retenfattan
yapilan peynirden 5 ayri drnek (ambalaj) ha-
zirlanmistir. '

Ortalama % 25,54 kurumaddeli 3, % 28,66
kurumaddeli 2 ve % 34,7 kurumaddeli 1 olmak
{izere 6 retentat ile peynir yapiimistir, 5°C de
buzdolabinda saklanan &rneklerin itk glr, 15,
.analizleri yaptimis,

2.2, 3 Anallz Yéntemieri

Peymrlerde kurumadde, yadg, tuz suda eri-

‘yen azot, kiil, asit ve pH belirtilmis duyusal

dzellikler -degerlendirilmistir (1, 15}.

3. BULGULAR VE TARTISMA
- 31, Peynirlerin Duyusal Ozeflikleri

Orfalama olarak kurumaddesi % 25,24,
% 28,66 ve 34,70 olan retentatlarla yapilan
peynirlerin TS 581 e gire duyusal degerlendir-
me soniglari Gizelge 1'de gbrillmektedir.

+
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Cizelge 1. Peynirlerin Duyusal Degerlendiriimesi

Tat ve Koku

Renk ve goritniis Yam ve Kivam
‘(5 puan) . (7 .puan) . (8 puan)

. Retentatta Retentatta Refentatta - -
Olgunlesma Kurumadde % . Kurumadde % Kurumadde %
Donsmi 22,24 28,66 3470 2524 28,66 3470 .2524 28,66 3470
1. giv = 3.3 4.7 5. .56 80 6 6.1 87 18
15. gin 38 47 4 49 64 . 54 58 70 60
30.gin 45 44 42 53 . 54 . 638 59 65 75
60.gin -~ 41 38 5 54 59 55 61 65 . 70

. 90, gin - 34 58 54 55 &6 55 64

" 4.5 4.4

-

Tim peynirlerde renk beyaz olup yitksek -
kurumaddeli retantat ile yapilanlarda daha be-
yazdir, . _ o
' Kaliptan gtkan - peynirterde pihtinin kesil-
"mesi sonucu elde edilen prht pargalarinin iyi-

ce keynagmadi§l dikkati gekmigtir, % 25.24
. ve % 28.66 kurumaddeli retantat ile yapilan-:
Tarda bu kaynama 1 ay sorira olu$tugiu-'-haid’e
% 34.7 kurumaddeli retantat ile yapilanlarn -

- kiigiik parcalar halinde

‘3 aylik olgunlagma déneminin sonunda kaynag-

manin tam olmadid gi:'rﬁlm-i]g.tijr. Buniar gbrit-
niis olarak da iyice birlesmedigi aibi biraz
dokunuldugunda kaliptan ayrilrmuglardir.

"By sorununup ¢ozitml igin pthtimin daha
kesilmesi retentatla
kurumaddenin biraz azaltilmasi gerekmektedir.
Ayrica peynirlerin kirilgan bir yapiya sahip. ol-
duklari % 25.94 kurumaddeli retantat ile yapi-

Cizelge 2. Peynirlerin 6zellik!eri

Kuru

Asit- -

Yag Kuru . Tuz Kuru ~ Kil  Suda . pH
. madde % madde %  madde %  eriyen - lik -
i % yag % Tuz % Azot % (SH)
Qrtal_ama % _25,94 kurumaddeli retentat ile yapilaniar. .

1. gén 36692 158 43.06° 4.806 13098 5365 0.128 378 49
15 giin 36207 151 41.70° 7.234. 19979 8.147 0.198 471 5.0
30. giin 37780 156 41.20° 6303 16.638 7.027 0223 446 49
80. glin . 38.531 158 4100 7.022 18.224 7818 0286 - 428 53
90. giin A 34‘.802_ ' 13.7 454 6239 17.927 7.852 0320 438 43

‘ Ortalama % 28.66 kurumaddeli retentat ile yapilan(ar '

1. giin 44864 207 44139 353 7650 4306 0050 64 50 |
15. giin. 41083 - 182 44300 626  14.13¢ 6579 0206 S8 51
30. igiin 40.048 182 . 45445 "T.03 15478 7.13% 0358 52 48 ‘
'60.‘ glin 39437 17.2 43613 647 14855 6935 0302 4BT7 52
90. gin 39.611 18.7 . 47.208 5.73 12.154 7.278 0380 555 5.0

' Ortalama %‘_-34.4-' kurumaddeli retentat ile yéipllanliar
1. gin 45990 .23 . 500  4.79 10415 5622 — 8. 50
; 15. glin 44504 22 493 845 18.987 8623 0.340 37 5.3
30. giin 46.250 21 454 772 16691 8252 0270 45 53
©'B0 giin 45.090 22 48.7 5.78 15.036 7.965 0.288 45 52 :
90. gin - 43944 - 23 52.3 7.30 16.612 0.186- 41 4.6

7451
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lanlarin zamanla dis yiizeyinin yumusadidr sap-
tanmigtir, Bu yumugamanin kurumaddenin di-
siik olugundan fleri geldigi samimaktadir.

- Peynirlerde tat 8 puan iizerinden 59 ile
76 arasinda degismekte (ozellikle % 34.70
kurumaddeli retentat ile yapilan) taze peynir-
lerin baz: tikaticilerin begenisini kazanan bir
tada sahip oldugu gdriilmiistiir. Peynirde tuz
orani yitksek oldugundan olgunlasma sirasinda-
K donemde tuz peynirin tadimi maskelemigtir.
Fakat anormal tat ve koku belirlenmemistir.

3.2. Peynirlerin Diger Ozellikieri :

"~ . . ’
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