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LP-SISTEMI AKTIVASYONUNUN INEK SUTUNDEKI
AZOTLU MADDELERIN DAGILIMI UZERINE ETKIiSI*

EFFECT OF THE LP-SYSTEM ACTIVATION ON DISTRIBUTION OF THE
NITROGENOUS COMPOUNDS IN COW MILK

Asuman GURSEL, Ayge GURSOY, Sabiha ODABAS!, Atilla GiIMER, M.Sedat CEYLAN, Orgun DEVECI
Ankara Oniversites! Ziraat Fakiltesi Siit Teknotojis! B&Himi, 06110 Digkaps / ANKARA

OZET: 8 aragtirmada, LP-sistemi aktivasyonunun, inek siitindeki azotlu maddelerin dagiimi lizerine etkisi aragtinlmigtir. LP-sisterninin
20:20 ppm ve 60:60 ppm SCN":H,0, ilavesiyle akiifiegtirimesi, 20°C ve 30°C'de 16 saat siireyle bekletme sirasinda drnekler arasinda toplam
azot, kazein olmayan azot, protein almayan azot, proteoz-pepton azoty, toplam alblimin azotu, globiilin azotu ve B-laktoglobiitin azotu igerikleti
bakimimndan dnemli bir farklilrk varatmarmughir.

ABSTRACT: In this research, effect of the LP-syslem activatian on distribution of the nitrogencus compounds in cow milk was investiga-
ted. Activation of the LP-systemn with 20:20 or 60:60 ppm SCN":H,0, had no signifisant effect on total nitrogen, non-casein nitrogen, non-pratein
nitragen, proteose-pepton nitrogen, total albumin nitrogen, globulin nittogen and, B-lactoglobulin nitrogen in cow milk kept at 20°C or 30°C for
16h.

GiRis

Siit kolay bozulabilen bir hammadde olup, stite bulagan mikroorganizmalar hizla gogalarak, onun dogal
ve biyolojik niteliklerinin kisa siirede degigmesine ve islemeye ve/veya tiketime uygun olmayan bir hale gelmesi-
ne yol acarlar. Bakteriyel geligim, sagimdan hemen sonra sofutma ve sofukia muhafaza yoluyla geriletilebilir,
bdylece sitiin bozulma hizt yavaglatilir. Ancak, ¢ig siitin sogukta muhafazasi istenmeyen bakteri geligimini kont-
rol altina almakla birlikte, bekletme stiresindeki uzamaya bagl olarak psikrotrof bakteri sayisinda bir artisla karsi-
|lagttabilmektedir (BJORCK, 1987). Psikrotrof bakteriler, normal olarak pastrizasyon iglemi sirasinda yok editebil-
mekie birlikte, bazilar 1siya dayanikh lipaz ve proteaz enzimleri ilretmekte (SPECK ve ADAMS, 1976; LAW ve
ark., 1977), bu enzimler de st ve Uriinlerinde istenmeyen lipolitik ve proteolitik degisimiere neden olabilmektedir.

Diger taraftan, sogukta muhafaza edilen siitlerde kazeinin ¢ziininiigl arthdindan misel yapisinda degi-
simler meydana gelebilmektedir (YOUSSEF ve ark., 1975; EL-DEEB ve HASSAN, 1989). Fizikckimyasal yapida
meydana gelen bu degigimler, sitlin paynire islenme dzelliklerine de yansimaktadir. Sofukta depolama sirasin-
da, misellerden B-kazeinin, kalsiyumun ve fosforun ayriimasina baglh olarak misel stabilitesinin artmass {HILL,
1970; KNOOP ve PETERS, 1976; GREEN ve MARSHALL, 1977; PETERS ve KNOOP, 1978; QVIST, 1979; ALl
ve ark., 1980; ICHILCZYK-LEONE, 1983; LENOIR ve SCHNEID, 1986), siitiin peynir mayasi ile pihtilasma stire-
sini $nemli digiide uzatmaktadir (YOUSSEF ve ark., 1975, ICHILCZYK-LEONE ve ark., 1983; EL-DEEB ve HAS- .
SAN, 1989; KOGAK ve DEVRIM, 1995). Sofukta bekletilen stitierden peynir yapimi sirasinda, bekletme stiresin-
deki artiga bagh olarak pihtinin sinerez orani da arhig gostermekte, ayrica peyniralti suyuna daha fazla yag ve
azotiu madde gegmektedir (YOUSSEF ve ark., 1975, ICHILCZYK-LEONE ve ark., 1983; EL-DEEB ve HASSAN,
1989). Siit, 48 saat bekletildiginde, artiglar dnemli bir diizey gdstermekte, 72 saatten sonra ise artig orani azal-
maktadr.

Siitl sogutma olanaklarinin bulunmadi§: durumlarda, baz kimyasal maddelerin, érnegin hidrojen peroksi-
tin koruyucu amagla siite katidabilecegi Birlesmis Milletler Gida ve Tanim Orgiitil (FAOYn(in 1957 yilinda yapilan
uzenanlar toplantisinda kabul edilmistir (ANONYMOUS, 1958), Ancak, ¢ig sitin mikrobiyel kalitesinin korunmast
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icin gerek duyulan 300-500 ppm gibi ylksek konsantrasyonlar sitin kimyasal bilegiminde (GIOLITTI, 1949;
GRINDROD ve NICKERSON, 1967; FOX ve KOSIKOWSKI, 1967; SANTHA ve GANGULY, 1976; SCOTT, 1981;
MISHRA ve ark., 1987, URAZ ve YILDIRIM, 1995} ve biyokimyasal aktivitesinde (LUCK ve JOUBERT, 1855,
KIM ve LEE, 1970; SANTHA ve GANGULI, 1975; SCOTT, 1981; KAMAU ve KROGER, 1984; SAHAN ve ark,,
1096; YOKSEL, 1996; OZTURKLER, 1996; BOZBAY, 1997) énemli degisimlere neden olmaktadir. Bu degigim-
ler, peynir, yodurt gibi Oriinlerin tat, yapi ve tekstir ozellikierini de olumsuz yénde etkileyebildiginden genel olarak
tercih edilmemekte (BJORCK, 1987) ve hatta bazi ilkelerde kullanimina izin verilmemektedir (SARKAR ve MIS-
RA, 1994a).

Son yillarda, teknik ve/veya ekonomik nedenlerle sogukta muhafazanin mimkin olmadigi durumlarda,
¢i§ stitiin depolanmas ve igleme yerlerine nakli sirasinda mikroorganizma gelisimini kontrol altina aimak amaciy-
la, siitte dogal olarak bulunan bir antibakteriyel sistemden yararlaniidid dikkat gekmektedir. Bu sistem laktope-
roksidaz-tiyosiyanat-hidrojen peroksit sistemi ya da kisaca LP-sistemi adiyla bilinmektedir.

LP-sistemi, baglangigta, sodukta uzun slire depolanan siitlerde psikrotrof bakteri gelisiminin kontrol altina
alinmasi amaciyla kullaniimtir (BJORCK, 1978). Daha sonra bu sistem yardimiyla gevre sicakiginda depola-
nan siitierde de bakteriyel geligimin Snemli 8igiide engellenebilecegi gdzlenmistir. Kenya, Sri Lanka, Pakistan ve
Hindistan'da yiritilen atan ¢alismalan (BJORCK ve ark., 1979; HARNULY ve KANDASAMY, 1982a,b;
HARNULY ve HAMID, 1984: BJORCK'den, 1987; CHAKRABORTY ve ark., 1986), sitiin gli¢ kogullarda toplan-
digh ve isleme merkezlerine ulastinididi gelismekte olan dlkeler igin LP-sisteminin ideal bir koruyucu oldugunu or-
taya koymustur.

LP-sistemi aktivasyonu ile ¢ig siitiin kalitesinin korunmasina ybnelik ¢aligmalarda (BJORCK ve ark,,
1979: HARNULV ve KANDASAMY, 1982a,b; ZAJAC ve ark., 1983a,b; KAMAU ve KROGER, 1984; EWAIS ve
ark., 1985; CHOI ve ark., 1985; CHAKRABORTY ve ark., 1986, THAKAR ve DAVE, 1986; OYSUN ve 0z-
TEK,1988; KUMAR ve MATHUR, 198%9a,b; GONG ve ark., 1990; SAVCI, 1991; PATEL ve SANNABHADTI,
1993; SARKAR ve MISRA, 1994ab; GURSEL ve ark., 1996; HADDADIN ve ark., 1996; OZTURKLER, 1996;
YUKSEL, 1996, BOZBAY, 1997) ¢oguniukla, sistemin, asitlik geligiminin engellenmesi, mikrobiyel gelisimin dur-
durulmasi, yogurt ve peynir gibi fermente siit Griinlerinin yapiminda yaradanilan starter kuitdirin aktivitesi ve si-
tiin peynir mayasi ile pihtitagma siiresi iizerine etkileri incelenmigtir. LP-sistemi aktivasyonunun slitiin kimyasal
bilesiminde, érnegin azotlu maddelerin dagiiminda meydana getirebilecegi degigimler konusunda ise yeterli bilgi
bulunmamaktadir. O nedenle, bu aragtirmada, inek siitiindeki azotlu maddelerin dagilim Uzerine, LP-sistemi ak-
tivasyonunun etkisi, sogukta muhafazanin etkisiyle birlikte kargilagtirmal olarak ortaya konmaya galigilimighir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Arastirmada kullanifan inek siitd, Ankara Universitesi Ziraat Fakditesi Zootekni Baliml Mayvancilik istet-
mesinden temin edilmigtir. Slitler sabah sagimindan alinmigtir.

Hidrojen peroksitin, %30 konsantrasyondaki gézeltisinden (Merck, Darmstadt/Germany) taze olarak hazir-
lanan %1'lik, sodyum tiyosiyanatin (Merck, Darmstadt/Germany) %0.5%k gézeltisi kullarulrgtir.

Siit érneklerinin peynir mayasi ile pihtilagma siirelerinin befidenmesinde, "Mayasan Pinar® marka sivi
peynir mayas! kullanilmigtir,

Metot

Site uyguianan iglemler

LP-sisteminin aktiflestiriimesini saglamak {izere katilacak SCN":H,O, konsantrasyonlarinin segiminde,
siitiin dretim alanindan isleme merkezine ulagtinima stresi ve isi stabilitesi esas alinmigtir. Turkiye'de st Gretim
alanlanmin daginik olmasina bagh olarak sitierin igleme merkezlerine nakli en az 6-8 saatlik bir siirede gercek-
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lestirilebilmektedir. Bu nedenle aragtirmada, sitlerin bekietilme siiresi, en az 8 saat olarak kabul edilmig, ve sii-
tiin isletmeye geldikten sonra hemen Griine dénistirilmeyerek depolanmasi durumunda koruma sisteminin etki-
sini daha belirgin olarak ortaya koyabilmek amaciyla bekletme siiresi 16 saate kadar uzatilmigtir.

Sitin 191 stabilitesinin belirlenmesinde, asitligi faktik asit cinsinden, ortalama %0.16 olan inek sutunden
farkh asitlie sahip &rnekler hazirlanmig ve bunlara su banyosunda 20°C'de 15 dakika sireyle 1sil iglem uygulan-
migtir. Isil islem normunun segiminde, sitin yogdurda islenebilecegi varsayimindan hareket edilmigtir. lsitma so-
nucu gézle goérilebilir pihti olusumunun, asitligi laktik asit cinsinden %0.20 olan inek sitiinde meydana geldigi
gobzlenmistir. SOtln teknoiojik olarak kabul edilebilir asitlik stnin, faktik asit cinsinden, %0.18 olarak alinmigtir, Bu
degere gére sUtiin asitlidini, en az 8, en fazla 16 saat slreyle (st sinirda tutabilecek konsantrasyonlar saptanma-
ya gahstimigtir. Ug kez tekrarlanan 6n denemelerde, 20:20 ppm ve 60:60 ppm SCN™:H,0, konsantrasyoniari uy-
gun kensantrasyonlar olarak secilmistir,

Sagimdan hemen sonra laboratuvara getirilerek G¢ egit kisma aynlan siitletin sicakliklan 4£1°C, 20x1°C
ve 30+1°C'ye getirimig ve 0. saat analizleri igin drek alinmigtir. Sicakh@) 4+£1°C olan birinci kisim siit 8megi, 16
saat siireyle sogukta bekietilmek (izere buzdolabina yerlegtirimigtir. Sicakhg 2011°C'ye ayarlanan siit kendi igin-
de 3 bélime ayrilmis, ve ilk bdlim kontro! 8rnegini olugturmugtur. Diger bélimlere ise sirasiyla 20:20 ppm SCN-:
H,0, ve 60:60 ppm SCN"H,0, katilmigtr. Sitler derhal sicakh@i 20+1°C'ye ayarli bir etiive yerlegtiriimigtir. Si-
cakhd 30+£1°C'ye getirilen {glincl kisim siit Srnedine de ayni iglemler uygulanmigtir. Siitler, bekletme siiresinin
8. ve 16. saatlerinde analize ainmigtir.

Siitte yapilan analizler

Titrasyon asitligi, Soxhelet-Henkel yéntemi ile saptanmis ve sonuglar %laktik asit cinsinden ifade edilmis-
tir (TSE 1981).

Toplam azot, kazein olmayan azot, protein olmayan azot, protecz-pepton azotu ve toplam alblimin azotu
igerikleri ROWLAND (1938} tarafindan bildirildigi sekilde, globlilin azotu ile B-laktogloblilin azotu degerleri de
ASCHAFFENBURG (1958) tarafindan belitildigi sekilde saptanmistir.

Siitiin baslangigtaki tiyosiyanat igerigi ile kalint: tiyosiyanat miktarlan ULUSLARARASI SUTGULUK FE-
DERASYONU (IDF) {(1988) tarafindan bildirilen yénteme gére belirlenmigtir.

Orneklerin peynir mayasi ile pihtilasma stirelerinin belitenmesinde, BJORCK (1987) tarafindan uygula-
nan yéntem modifiye edilerek kullanilmigtir. Bu amagia, 50 ml siit émegine, 1:10 craninda seyreltilerek hazirtan-
mis maya g¢ozeltisinden 5 ml ilave edilmig ve 30+1°C'deki su banyosunda bekletme sirasinda piht olugumu gdz-
lenmigtir. {lk pthtinin g&ridiigi an kronometre ile saptanmigtir.

Aragtirma, tesadif bloklan deneme tertibinde 3 tekerrirlii olarak diizenlenmis (DUZGUNES ve ark.,
1983}, sonuglann istatistiksel degerlendirmesinde MINITAB 7.1 programinin 2{ANOVA} komutu kullaniimigtir
{RYAN ve ark., 1985). Ortalamalar arasi farkhligi ortaya koymak igin MStat paket programindaki Duncan testin-
den yararlaniimistir. Ortalamalar arasi farkiiigin énem derecesi %0.05 ve %0.01 diizeyinde belirtilmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Cizelge 1'de, sojukta bekletilen ve LP-sistemi aktiflestirilerek farkh sicaklik derecelerinde muhafaza edi-
len inek sitlerinin ortalama toplam azot, kazein olmayan azot, protein olmayan azot, proteoz-pepton azotu, top-
lam albiimin azotu, globiilin azotu ve B-laktogloblilin azotu miktarlan standart hatalari ile birlikte sunulmustur. Gi-
zelgede drneklere ait ortalama titrasyon asitligi deferi, kalinti tiyosiyanat icerigi ve peynir mayasi ile pihtilagma
siresi de yer almigtir.

Mevcut arastirmada, ¢if sttln azotlu maddelerinin dagiimi Uzerine, sitteki dogal koruyucu bir sistem
olan LP-sistermninin etkisi ortaya konulmaya ¢ahgilirken, siit drnekderinin depolama sonuna kadar teknolojik olarak
kabul edilebilir durumda olup oimadifiri tesbit amaciyla titrasyon asitlikleri de tayin edilmistir. Baglangigta, laktik
asit cinsinden %0.16+0.00 diizeyinde olan titrasyon asitligi, 30°C'de bekletilen kontrol érneginde 8 saat sonunda
kabul edilebilirik sininm agsmig ve izieyen periyotta siitiin pihtilagtig) saptanmigtir. ilk 8 saatlik periyotta, 1LP-
sisteminin iki ayn konsantrasyonda SCN™:H,0, ilavesiyle aktiflestirilmesi, 20°C'de bekletilen érneklerle 30°C'de
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bekletilen érnekler arasinda asitlik geligimt bakimindan énemli (p<0.01) bir farkiilik yaratmamigtir. Daha sonraki 8
saallik beldetme déneminde, sistemin 20:20 ppm SCN™:H,0, ilavesiyle akfiflestirimesi, 30°C'de beklstilen 6rmek-
te asitiik gelisimini engelleyememis ve bu drnek pihtilagmigtir. Asitlik gelisiminin, 16 saat sireyle, 60:60.ppm dii-
zeyinde SCN™:H,0O, ilave edilerek 20°C'de bekletme suretiyle kontrol altina alinabilecegi anlagilmigtir,

Baglangigta, %0.516+0.298 olarak saptanan toplam azot miktar: (Gizelge 1), bekletme stiresindeki artigla
birlikte bir azalma gdstermigtir. Depolamanin 8. ve 16. saatlerinde, tiim érnekler farkh miktarlarda toplam azot
igerigine sahip olmakla birlikte, &rnekler arasinda gézlenen bu farkliigin istatistiksel agidan énemii (p<0.01) ol-
madig belirlenmigtir.

Kazein olmayan azot miktaninda, 8 ve 16 saat slreyle depolama sonunda baglangic dederine
{%0.13720.079) (Cizelge 1) gdre azalmalar gdzlenmigtir. Her iki depolama periyodunda da érmekler arasinda ka-
zein olmayan azot igerigi agisindan farkiiliklar bulundugu saptanmig, ancak bu farklilklarn istatistiksel olarak
dnemsiz (p<0.01) oldugu antagiimistir. '

‘Deneme Srneklerinin hemen hemen tiimi, depolamanin sonuna kadar baglangictaki protein olmayan
azot degerini (%0.027:0.016) (Cizelge 1) korumug, bu nitelik bakimindan da érmekler arasinda énemli (p<0.01)
bir farklilik belirlenmemigtir. .

Proteoz-pepton azotu bakimindan, LP-sistemi aktivasyonuyia korunan drnekler arasindaki farklihk éremili
(p<0.05) bulunmamg, sefukta muhafaza edilen drnek her iki depolama periyodunda da 1.P-sistemi aktivasyonu
saglanan orneklerden daha diigiik proteoz-papton azotu icerigine sahip olmustur (Cizelge 1).

Gerek sojukta muhafaza edilen, gerekse LP-sistemi aktivasyonuyla farkl sicaklik derecelerinde bekle-
tilen dmekler, ik 8 saatte toplam albiimin azotu igerigi bakimindan farkhlik gbstermemis, sézkonusu érekler ara-
sinda 16. saat sonunda belirlenen farkiihin da istatistikse! olarak 6nemli (p<0.01} olmadigi saptanmistir (Gizel-
ge 1)

Benzer sekilde, globillin azotu ve §-laktoglobilin azotu igerikleri bakimindan {Cizelge 1) érnekler arasinda,
8 ve 16 saat slireyle depolama sonunda belirlenen farkltiklar istatistiksel olarak 6nemli {(p<0.01) bulunmamigtir.

Kumar ve Mathur (1994by} tarafindan, 25:15 ve 70:30 ppm SCN":H,0, ilavesiyle LP-sistemi aktivasyonu
saglanarak 30°C'de 16 saat bekletilen manda sitlerindeki azotlu maddelerin dagihminda ve proteoliz diizeyinde
belirlenen degigimler ihmal edilebilir dizeyde bulunmugtur. Meveut aragtirma sonuglan, ad gegen aragtirmacila-
rin bulgularina uyum géstermigtir.

LP-sisteminin psikrotrof bakieriler (zerindeki antibakteriyel etkisine bagl olarak, muhtemelen proteinaz
enzimlerinin elemine edilmesi, siitte proteolizi engelleyici bir etkiye sahip olabilmektedir, Sitteki proteclizin bagli-
ca nedeninin, psikrotrof bakteriler tarafindan salgilanan proteinazlar oldudu bildirimektedir (NAKAI ve ark., 1964;
SAMUELSSON ve HOLM, 1966: KUMAR ve MATHUR'dan, 1994b). Buzdolabl sicakhidinda uzun sire depola-
ma sirasinda mikrofloranin mezofilikten psikrotrofa déniigimd, laktik asit yerine proteinazlann olugumu ile sonug-
tanmaktadir (KUMAR ve MATHUR, 1994b). Proteinazlann mevcudiyeti, siitiin azotlu maddelerindeki dagilim:
bozmakta ve siitiin diigiik sicaklik derecelerinde muhafazasi sirasinda kazein azotunun azalmasina, buna kar-
$In kazein'olmayan azot ve protein olmayan azot miktariannin artmasina neden olmaktadir (KNAUT ve BRUDE-
RER, 1965:KUMAR ve MATHUR'dan, 1994b; NAKANISHI ve TANABE, 1970: KUMAR ve MATHUR'dan,
1994b; CHENG ve GELDA, 1973; CORRADINI, 1975; ANDREWS, 1975).

inek siitliniin, muamelelere baglamadan énceki dogal tiyosiyanat igerigi ortalama 1.590£0.117 ppm ola-
rak saptanmig, LP-sistemi aktivasyonu sagtanan siltierin, ilk 8 saat sonunda, teorik olarak hesaplanan dederler-
den (1.590+20=21.590 ppm ve 1.590+60=61.580 ppm) daha diglik dizeyde SCN™ bulundurdugu belirlenmistir
{Gizelge 1). Site eksojen olarak katilan tiyosiyanat iyonlari hidrojen peroksit varliginda, laktopercksidaz enzimi-
nin katalize ettigi reaksiyon sonucu, yaklagk 5 dakika icerisinde, oksidasyon Urinlerine déniistiginden, miktar-
ca bir azalma gdstermekte (IDF 1988), oksidasyondan geriye kalan bir kisim iyonlar ise, KUMAR ve MATHUR
{1994a) tarafindan belirtildigi gibi, bekletme periyodunda stabil bir halde kaimaktadir. LP-sistemi aktivasyonuyla
korunan sitlerden Gretilen peynir, yodurt gibi Grinlerde, tiyosiyanatin biiyiik bir kismi pihtida tutularak Griiniin
reolojik dzelliklerini olumsuz yonde etkileyebildiginden (KUMAR ve MATHUR, 1994a; ATAMER ve ark., 1995;
GURSEL ve ATAMER, 1998), kalintinin diizeyi endistriyel agidan 8nem arzetmektedir. Ayrica kalinti tiyosiyanat
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diizeyinin ortaya konmasi siitlin saghk agisindan herhangi bir risk taglyip tagimadigini gdstermesi bakimindan
da nemiidir. Takrigin 50-300 ppm (DENSEN ve ark., 1967:1DF'den 1988), mide dzsuyunun da 40-50 ppm
(RUDEL ve ark., 1977: BJORCK ve ark.'dan 1979) arasinda SCN’ igerdigi gézéniine alindifinda, kalinti diizeyi-
nin sézkonusu fizyolojik sinirlar arasinda yer aldigi (Gizelge 1), sadik agisindan herhangi bir toksik etki yaratma-
yacag! sdylenebilir.

LP-sisteminin aktiflestiriidigi 6rekler arasinda, peynir mayas: ile en kisa (p<0.01) siirede pihtilaganiann,
her iki bekietme periyodunda da 30°C'de bekietilen siit rekleri oldugu belirlenmigtir (Cizelge 1). Depolama si-
cakligindaki ariga (BJORCK, 1978; BJORCK ve ark., 1979; ZAJAC ve ark., 1983b, SARKAR ve MISRA,
1994b) bagl olarak LP-sisteminin antibakteriyel etki siiresinin kisalmasi, ve asitlik gelisiminin yeterince engelle-
nememesi bu sonucun alinmasinda etkili olmustur. Ayni nedenle, 16. saat sonunda da en kisa {p<0.01} sitrede
pthtilagan érnegin yiksek depolama sicaklifinda bekletilen Grnek oldugu gdzlenmigtir. LP-sistemi aktivasyonuyla
korunan siitlerin peynir mayas: ile pihtilagma sirelerini saptayan aragtirmacilar da (KAMAU ve KROGER, 1984;
OYSUN ve OZTEK, 1988: GONG ve ark., 1990; SAVCI, 1991; YUKSEL, 1996; BOZBAY, 1997) benzer sonuglar
elde etmigtir. Sitlin sofukta muhafazas, asitlik geligimini etkili bir sekilde baskiladifindan (Gizelge 1}, en uzun
(p<0.01) pihtilagma siiresine sodukta bekletilen drnekler sahip olmugtur.

SCNUC

inek stitindeki azotlu maddelerin dagihmi (izerine LP-sistemi aktivasyonunun etkilerinin aragtinldigh bu
¢allsmada:

— LP-sistemi aktivasyonuyla 20°C ve 30°C'de bekletilen siit drnekleri arasinda, azotlu maddelerin dagihm
bakimindan, 8 ve 16 saat siireyle depolama sonunda belirlenen farkliiklanin 6nemsiz dizeyde oldugu qoriimisg-
tiir. Suttin proteolitik pargalanmaya karg korunmasinin, LP-sisteminin etkisiyle mikrobiye! aktivitenin engellenme-
sinden ileri geldigi sdylenebilir.

— LP-sistemi aktivasyonuyla 20°C'de bekletilen émeklerde asitlik geligiminin 8 saat siireyle etkili bir sekil-
de kontrol altina alinabilecedi griimilg, ancak 20°C'den daha yilksek sicakiik derecelerinde asitlik geligiminin
16 saat sireyle engellenmesi igin, siite katilan SCN™:H,0, konsantrasyonunun artinimasi gerektigi anlagiirmigtir.

— LP-sistemi aktivasyonuyla korunan sitlerden, yiksek sicaklik derecesinde ve 20:20 ppm SCN™H.0,
lavesiyle bekletilenlerin peynir mayasi ile daha kisa siirede pihti olugturduklan saptanmigtir.
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