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OZET: Bu caligmada, ¢ig inek ve koyun siitlerinden Grstilen geleneksel Urfa peynirlerinin temel bilesim dzellikleri ile olgunlagma diizeyleri
saptanmiglir. Buna gére, koyun peyniri daha yiiksek kurumadde, yad, kurumaddede yad ve toplam azot degerlerine sahip olurken &rnekler
arasinda titrasyon asitligi, pH, 1uz, toplam bakieri sayisi ve toplam maya-kif sayist bakimindan farkhlik bulunmamigtir. Koyun peynirinde
Kurumadde igerii depolama sirasinda azalirken inek peynitinde Snemli bir dedigiklik gbzlenmemigtir. Tuz gegici depolamanin ilk 15 gininde
hizii oimug ve depolama siiresince azalan bir hizla devam etmigtir. Her iki peynirde de toplam bakleri sayisi dnemli diglde dedigmezken
toplam maya-kiif sayilaninda depolama sirasinda clugan azalma Snemli bulunmugtur,

ABSTRACT: In this study, the basic composition and level of ripening of traditional Urfa cheese made from cow's and sheep's milks were
determined. While sheep's cheese had higher total solids, fat, fat o total solids ratio and total nitregen; the titratable acidity, salt, salt to total solids
ratio, pH, number of total colony count and number of total yeast and mould were found to be close to each other. During storage, while the total
solids content of sheep's cheese was gradually decreasing, the variaton in the total solids content of cow's cheese was found to be insignificant.
The salt penetration was rapid during the first two weeks of ripening and continued throughout storage with a decreasing vellocity. In each sample,
the number of total coleny count did not change significantly. However, the decrease in the number of total yeast and mould was found to be
significant.

GiRiS _

Peynir, gegmisi binlerce yil 8ncesine dayanan ve Gretim modeli, hammadde gesidi, kullanilan starter
organizma tipi gibi degisken parametrelere bagh ofarak farkl tat/aroma ve tekstirel &zeliikler gdsteren bir siit
drinddir. Gintimiizde bir kismi uluslararasi boyutta ticari bir dnem kazanmig, bir kismi ise yers! olarak Uretilip
tiiketilen yiizlerce peynir cesidi bulunmaktadir. Ulkemizde salamura beyaz peynir tiketimi oldukga yaygindir.
Bunun yaninda tulum ve kagar peynirl de Snemii boyutta bir ticari potansiyele sahiptir. 1980°l yillann
sonlarindan itibaren tiim diinyada gelenekset sit Uriinlerinin endistriyel olarak iiretimine yénelik ¢alismalar hiz
kazanmigtir. Bu gabalann temel hedefi, Ulkesel ya da bélgesel bazda dretilen farkll tat/aroma ve tekstir
dzelligine sahip Orlnlerin endistriyel Gretimini saglayarak hem piyasalardaki {iriin gesitiiligin artirmak hem de
ekonomik yarar saglamaktir. Bu gabalarin sonunda, Akawi (Libnan, Suriye ve Gek Cumhuriyeti), Brinza (israil,
Rusya, Cuk Cumbhuriyet), Hellim (Kibris édasu Labnan), Domiat: (Misir) ve Kefalotyri (Yunanistan} gibi baz!
yerel peynir gegitlerinin Avrupa iilkelerinde endistrivel olarak dretimi gergeklestiriimigtir {OZER, 1999),
Ulkemizde de oldukga fazla sayida yerel pegnir gesidi bulunmasina karg! birkag gesit harig bu peynirierin
dretimi aile igletmeleri dizeyinde kalmighr. Son-yillarda Van Otlu peyniri Uzerinde yodun galigmalar
gergekiestirilmis ve bu peynir ¢egidinin endustriyel anlamda Uretimi konusunda 8nemli mesafeler kaydedilmigtir
(AKY(0Z ve COSKUN, 1991; YETISMEYEN ve ark., 1992). Benzer bir gaba yerel diizeyde &nemli bir
potansiyele sahip olan Urfa peynirleri igin de baglatiimigtir. Urfa peyniri Uzerinde gergeklestirilen galigmalarda,
bu yerel peynir gesidinin mevcut kimyasal ve mikrobiyolojik durumu ortaya konmustur. Bu galigmalar sonunda;
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taze tiketilen Urfa peynirlerinin %1Q'unda Staphylococcus aureus, %90'inda ise Escherichia coli varigi
saptanmigtir (SAHAN ve ark., 1998a). Salamura Urfa peynirlerinde ise Salmonelfa spp. ve Staphylococcus
aureus'a rastlanmad §i ancak analiz 6rneklerinin %12.5'inin Escherichia coli banndirdidi bulunmusgtur (SAHAN
ve ark., 1998b). ATASOY (1999) Urfa peynirlerinin kimyasal bilesimi Gzerine yaptigt bir ¢aligmada toplam
kurumadde, protein, kurumaddede yag, kurumaddede tuz ve pH deferlerinin sirasiyla %36,47-63,34, %9,06-
28,70, %35,92-72,40, %6,94-31,08 ve 3,98-6,90 araliginda degisim gdsterdigi saptamigtir. Urfa peyniri lzerine
yapinug ¢alisma sayisi -olduk¢a sinirhdir. Bu nedenle, yiritilen bu galsimada ¢if inek ve koyun siitlinden
kontrolll kosullar altinda Gretilen Urfa peynirlerinde temel bilesim dederlerinin ve olgunlasma dlzeyinin
saptanmasi amaglanmgtir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Aragtirmada Harran Universitesi Déner Sermaye Isletmesi'nden saglanan sabah sagimi ¢ig inek ve
koyun sitleri materyal olarak kullanilmigtir. Peynir Gretimi Sanhwurfa Meslek Yiksek Ckulu Gida Blimii
laboratuvarinda gergekiestiriimistir. Uretimde otomatik sicaklik ve pH kontroli yapan laboratuvar tipi bir peynir
teknesinden vararlanilmigtir (Armfield Cheese-vat, Germany). Arastirmada, peynir mayasi olarak 1/10 000
kuvvetinde ticari sivi girden mayasindan yararlaniimigtir. Arastirma materyali peynirlerin tuzlanmasinda %15
oraninda tuz igeren ve 85°C’de 30 dakika 1sil igleme tabi tutulan salamura kullanimigtir.

Metot

Peynir Yapimi

Standart bir Urfa peyniri yapim teknigi geligtirimediginden, Gretimde YILDIRIM {1991) tarafindan
dneriten beyaz peynir yapim yéntemi ve ybresel Urfa peyniri yapim teknikleri harmanlanarak elde edilen bir
mode! izlenmigtir. Buna gére, gerekli analizler igin yeterli miktarda (1 it} siit &rnedi ayrilmis ve ANONYMOUS
{1958)'e gdre analiz ainmigtir. Kalan siitler 90 dakikada kesim clgunlufuna gelecek ve 22.5 dakikada ilk pihti
gérilecek sekilde sivi sirden mayasi ile mayalanmis ve 32°C'de inkilbasyona birakilmigtir. Ardindan pihti 1
cm¥lik pargalar halindé kesilip “parzin® adi verilen Gggen tilbentlere aktanlmig ve dogal akig ile stziilme
gergekle§tiri[rﬁi§tir. Sazilme sonrasinda taze peynirler kuru tuzlamaya tabi tutularak gece boyunca bekletiimig
ve peynir bloklan daha sonra salamuraya aktarilarak buzdolabinda (<10°C) analiz gliniine kadar saklanmistir.
Ornekier depolamanin 1., 15., 30., 60. ve 90. gtinlerinde analize alinmistir. -

Kimyasal Analizler

Sit ve peyniralt suyunda kurumadde gravimetrik ydntemle (ANONYMOUS, 1981); yad Gerber
yontemiyle (ANONYMOUS, 1981); toplam azot ve kazein mikro-Kjeldahl yontemiyle (ANONYMOUS, 1962);
titrasyon asitlidi titrimetrik Soxhelet—Hénkel yéntemiyle (ANONYMOUS, 1981); laktoz spekirofotmetrik olarak
Lawrence yéntemiyle (LAWRENCE, 1968) ve kil gravimetrik yintemie (ANONYMOUS, 1981} saptanmustir.
pH &igimlerinde bilegik elekirolu dijital pH-metre kullaniimistir. Maya miktar, 32+£1°C'deki 50 mi siit igerisine
Y%10'luk ticari peynir mayasindan 1 ml ilave edilerek ilk pihtinin gorildiigi amn tespit edilmesi yolu ile
hesaplanmigtir. ' '

Peynirde kurumadde gravimetrik yontemle (ANONYMOUS, 1983); yag Gerber yodntemi ile
(ANONYMOUS, 1978); toplam azot (TN), suda eriyen azot (WSN), protein olmayan azot {NPN) ve
fosfotungustik asitte ¢éziinen azot (PTA-N) mikro-Kjeldahl YONTEMI ILE (GRIPON ve ark., 1975)
belirtenmigtir. Proteoz-pepton azotu suda eriyen azot (WSN) ile protein olmayan azot (NPN) arasindaki farkin
hesaplanmasi ile saptanmigtir. Olgunlagma katsayisi WSN/ TN x100 formall ile hesaplanmistir. Orneklerin
tirozin igerikleri modifiye Hull metoduna gére spekirofotometrik olarak belirlenmigtir. Titrasyon asitligi
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ANONYMOUS (1983)'e gére belirlenmigtir. pH 6lglimlerinde bilesik elektrolu pH metre kullanimistir. Tuz
tayininde ANONYMOUS (1983)'te belirtilen titrimetrik yéntem uygulanmigtir.
Peynir verimi hesaplanirken modifiye Van Slyke yonteminden yararlanilmistir (esitlk 1) {ERNSTROM
ve ark. 1981).
Verim = (0.7F + C-0.53)x1.22 /100 - W {Esitlik 1)

Burada; F sltiin yag icerigi; C, sitlin kazein igerigini; W, peynirin nem igeridini ifade etmektedir. Verim
hesaplanmasinda %40 toplam kurumadde igeridi baz alinarak egitlik 2 uyarinca ayarlama yapimistir (BANKS
ve ark., 1984),

100 - peynirin gercek nem igerigi
Nem Igerigi ayarlanrmig verim = Gergek verim x (Esitlik 2)
100 - peynirin ayarlanmis nem igerigi

Mikrobiyoiojik analizler

Orneklerin toplam bakteri iceriklerinin belilenmesinde Standard Plate Gount Agar (SPCA) besiyeri,
toplam maya ve kiif sayisinin belilenmesinde ise Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri kullanimigtir
(HARRIGAN ve Mc CANCE, 1993). SPCA 32:1°C'de 48 saat PDA ise 25 + 1°C'de 5 giin slire ile inkiibe
edilmigtir. lik diliisyonun hazirlanmasinda &rneklerin yeterli homojenlige erismesi igin 10 g peynir 6rnedi 90 ml
peptonlu su ile kangtinimig ve bir blender (Stomacher 400 Seward, England) araciy ile 2 dakika sire boyunca
pargalanmstir.

Duyusal analizler

Peynir &rmeklerin 90. giin sonundaki duyusal niteliklerinin belidenmesinde BODYFELT ve ark. (1988)
tarafindan énerilen dederlendirme gemas dikkate alinrmgtir. Degerlendirmede 14 panelist yer almistir,

istatistiksel analizier

statistiksel olarak farkl gruplanin belilenmesinde varyans analizi uygulanmigtir (STEEL ve TORRIES,
1981). Farkl gruplar Asgari Onemli Fark testine gére tespit edilmigtir.

ARASTIRMA BULGULARI] VE TARTISMA
' Peynir Uretiminde
kuilarmmlan koyun ve inek
sitli bilegimi ite peyniralti ZKM Yag Laktoz - pH Protein Kiil
sularinin bilegimi Gizelge | Koyunsiitii | 14,84£0,27 | 4,48+0.08 | 4,04+0.06 | 5,50+0.01 | 0,82£0.05
1'de sunulmugtur. Buna | Inek siitii 11,1340.13 | 3,3840.12 | 4,2440.11 | 6,60£0.08 | 2,85+0.11 | 0,6620.05
gore; koyun siitil toplam | Koyun pa.s, | 7,7040.34 | 0,35£0.01 | 4.88£0.07 | 595:0.08 | 1,82:0.07 | 0,65+0.08

kurumadde, ya§ Ve [fnek pas. | 6812002 | 0332001 | 495£0.03 | 630£0.01 | 1072002 | 0462001
protein igerikleri baki- .

mindan inek sitine oranla daha yiksek deferler vermigtir. Buna kargin; koyun peyniralti suyuna gegen toplam
kurumadde bilegeni ile toplam protein miktar inek peyniraltr suyuna oranla daha yiksek bulunmustur. Her iki
tir sitte de peyniralti suyuna gegen yag miktart %0,33-0,35 dolayinda kalmigtir. Uretimi takip eden ilk analiz
giiniinde %40 kurumadde igin ayarlanrmg Grin verimi koyun peyniri igin %21.77 olarak hesaplanirken bu deger
inek peynirinde %12.86 olarak bulunmustur.

Denemeye alinan peynir émeklerine ait teme!l bilegim dederleri gizelge 2'de sunulmusgtur. 90 glnlik
depolama sirasinda koyun sttlinden yapilan peynirlerin toplam kurumadde, yad ve toplam azot (TN)
iceriklerinde bir mikiar azalma meydana gelirken, bu diisus inek sUtiinden yapilan peynirlerde - toplam azot
iceridi hari¢- daha disik oranlarda gergeklegmigtir. Normalde depolama siresi boyunca peynir kurumaddesi
ve kurumadde bilesenlerinde bir artig beklenmektedir (RUVEN, 1993). Ancak, bu galigmada peynir drnekleri
slizilme ve kuru tuzlama agamalarindan sonra analize alinmighir. Tuz konsantrasyonun oldukga yliksek

Cizelge 1. Koyun ve [nek Siitii ile Bu Siitlere Ait Peyniraltr Suyu Bilegimleri (n 100g) (n = 2)
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Cizelge 2. Cig Inek ve Koyun Siitiinden Uretiten Gelencksel Urfa Peynirlerinin Temel Bilesim Degerleri (r = 2)

Omek  Depolama KM* Yag Ya’KM Tit. Asit IN Tuz Tue/KM Kiil I Bakteri I Maya/Kif  pH
siiresi (giin) (%) (%) (%) (%) (%) {%} (koblg peynir)  (kobig peynir)
1 45.60%1 190001 a166%0]  1s60nE zoan! e2pn) g3sonl 7szed 34exiofn] 3sxipTl s 3gal
15 aa70%.  ggsobl 438t 17.3500 25000 g 0gbit 17.9901  921bd 11521080 99x 701 591001
At 30 43360l (gasdl  4z10b! 18.00%1 25201 gagbl 189601 908bl  g78x107cl  28.1x108¢! 5 gge.l
60 439200 [g3ghl  41gaabd  z00080  zaged o gosel 20380 99obd  2320™l  jpgxiSLl 5 pscl
90 439001 1843kt 45300 21000 23600 92401 210990 101901 (08x107d1  g0x10! 5 ppel
1 435202 170082 390602 15.0001 26682 77582 178002 86702 613x108.1  9p0x10702  5agl
15 432002 170002 39352 p00n! 24900 g sghl 198542 10,0382 2)1.4x1082)  479x10702 5 bl
Bt 30 422580 170002 qp23b2  qgsmbl 207cZ  goghZ 205002 jgo7b)  gu0x107BE [1.8x107R2 5,5bl
60 42133 1650%2 3906102 225hl 223¢2 gushl 217200 10,4952 13Sx10701  198x106¢2 50000
90 42.702.1 1650°2  3g6at2 235801 2,852 j004c 229 (09282 133x1070D 4551050 5.05¢]

At Koyun peyniri

B ; Inek Peyniri .

*  Farkl harfler, her bir tmek i¢in depolama sirasinda elugan farklihgin istatistiksel olarak snemli oldugonu, farkl rakamlar ise her bir depolama gindnde Srnekler arasindaki
farkliligin dnemli oldufiunu vurgulamaktadar (P<0.01).

olmasindan dolayi kitlenin siki bir yapi aldiy ve depolama sirasinda yapinin bir miktar gevgeyerek iceriye tuz
ite birlikte belli bir oranda salamura suyunun girmesine olanak tanidii saniimaktadir. Benzer bir egilim ile
YETISMEYEN ve ark. (1998)'da geleneksel ve ultrafiltre beyaz peynirlerde kargilagnuglardir. YETISMEYEN ve
ark. (1988) kitlede serum proteini konsantrasyonun artmasina bagl olarak pihtinin su tutma kapasitesinin de
artacagini ve bu nedenle kurumaddede diigme meydana gelebilecegini bildirmektedir. Denememizde koyun
peynirinde baglangigtaki protein igerigi inek peynirine oranla daha yilksek oldugundan bu peynirde serum
proteini oranin da oransal olarak ylksek olacag! ve bunun sonucunda da pihtinin daha fazla su tutacag tahmin
edilmektedir. Depolama strasinda toplam protein degerterindeki diigiis ise proteolizdeki ilerlemeye bagl olarak
ortaya gtkan protein olmayan azotlu bilesiklerin miktarindaki artis ile iliskilendirilmektedir. Depolama siiresince
her iki peynirde de titrasyon asitliji atarken pH degerleri diglis gdstermistir. Her iki peynirde de tuz gegisi
depolamanin ilk onbeg giininde hizli gergeklegsmis ardindan daha yavag bir tuz penetrasyonu ile
kargilagilmigtr. Inek peynirinde tuz penetrasyonu daha yitksek dizeylerde gergeklesmigtir. Bunun temel
nedeni koyun peynirinin yiiksek protein igeriginden dolay! daha siki bir yapiya sahip olmasi ve bu siki yapi
igerisine tuz gegiginin daha gl¢ olmasidir. Aymi zamanda, pthtintn nem igerigindeki artiga paralel tuzun ig
bolgelere dogru hareket yetenedinde artis meydana gelmektedir (GUINEE ve FOX, 1987). Peynir igerisinde
tuzun penetrasyon derecesi pihtinin asitligi, salamura konsantrasyonu, peynir kahbinin boyutu, salamura ve
peynir sicakhidi gibi faktdrlerden de etkilenmektedir (GUINEE ve FOX, 1987). Deneme peynirlerinde bu saytlan
faktdrlerin tamam sabit tutuldugundan tuz konsantrasyonundaki farkliligin kurumadde konsantrasyonundaki
farkiliktan ileri geldigi digiiniimektedir. Depolama siresi boyunca deneme érneklerinin koloni olugturan
toplam bakteri sayilarinda bir miktar ‘azalma tespit edilmigtir. Koyun ve inek peynirlerinin baglangig toplam
bakteri sayilar sirasiyla 34,6x108 ve 61,3x108 kob/g diizeyinde iken bu degerler 90. giin sonunda 10,8x107 ve
13,3x107 kob/g diizeyine diigmiigtir. Beyaz peynir standardi TS 591'de, toplam canh koloni sayis:
sinirlandinimamigtir (ANONYMOUS, 1983). CAGLAR ve ark.(1996) tarafindan Urfa peynirlerinin mikrobiyolojik
kalite &zelliklerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen bir galismada piyasa 6rneklerinin ortalama toplam
mikroorganizma yikl 2,5x108 kob/g olarak bulunmugtur. Calismamizda elde edilen dederlerin daha yiiksek
gikmas! salamura dncesinde peynirlere haglama igleminin uygulanmamasindan kaynaklanmaktadir. Benzer
gekilde toplam maya ve kif sayilarinda da koyun ve inek peynirlerinde sirasiyla depolama sirasinda 13,5x107
ve 90,0x107 kob/g diizeyinden 60,0x105 ve 45,0x105 kob/g dizeyinde bir azalma saptanrmighir. Depolamanin
birinci ginitinde inek ve koyun peynirlerinin toplam maya ve kiif sayllarl CAGLAR ve ark, (1996) tarafindan Urfa
peynirlerinde saptanan degerlerden daha yiiksek bulunurken, SAHAN ve ark. (1998a) taratindan taze Urfa
peynirlerinde saptanan degerlere yakinlik géstermistir. Toplam maya ve kif sayisinin ylksekligi biiyik dlgtide
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Uretim agamasinda meydana gelen kontaminasyonlarda kaynaklanmaktadir. Urfa peyniri yapiminda sliziime
iglemi bez torbalar igerisinde ve uzun siireli olarak gergeklegtirildiginden kontaminasyonlann engellenmesi
oldukga giigtiir. Depolama sirasinda toplam bakteri ve toplam maya-kiif sayilarindaki azalmanin yiksek tuz
konsantrasyonu etkisinden kaynaklandigi distiniimektedir. Bakteri ve maya-kiiflerin nemii bir kismi yilksek
tuz konsantrasyonlarini tolere edememektedir (URAZ ve OZER, 1899). Ayrica, 8zellikle kiiflerin ¢oguniugunun
optimum gelisme sicakligl 25°C dolayindadir. Diglik sicaklikta depolama sirasinda da bir inhibisyonun
meydana gelmis olabilecedi diglinllmektedir,
Depolama silresi boyunca

her iki 8rnekte de clgunlagma para- 0.8
metrelerinde arttg goézlenmistir. De- 0.5
neme d&rneklerinin suda g¢dzlnen £ oad
azot (WSN) ve protein olmayan azot g 0.3 ;’d////j'/”/:
(NPN) miktarlarinda depolama siire- 202 "’//‘—a
since olugan degisim gekil 1'de su- X
nulmugtur. Buna giéire koyun peyniri o y y y
1 15 30 60 a0

inek peynirine oranla daha ylksek
dizeylerde WSN ve NPN deger-
lerine sahiptir. YETISMEYEN ve ark. $ekil 1, Deneme érneklerinde depolama iiresince protein olmayan azot (NPN) ve
(1992) otlu peynirler Uzerinde ger- suda ¢oziinen azot oranlarinda meydana gelen degisimler (n = 2) (<)
ceklestirdikleri bir aragtirmada koyun NPN-koyun, (O) NPN-inek, (@) WSN-inek, ( 4) WSN-koyun
peynirinin daha ylksek oranlarda
WEN ve NPN igerdigini belirlemiglerdir. Bu farklilidin koyun peynirinin daha yilksek konsantrasyonlarda protein
ve dogal olarak da serum proteini icermesinden kaynaklandigi sanilmaktadir. Serum proteinleri (6zellikle o-
taktalbumin ve B-laktoglobulin} kazeine oranla daha hizli, kolay hidrolize olmaktadir (CAGLAR ve ark., 1998).
Buna bagl olarak da WSN igerigi artig gdstermektedir. WSN ve NPN iceriklerindeki artiga paralel olarak toplam
azot miktan azalma géstermistir. Bu azaima depolama sirasinda proteinlerin bir kisminin hidrolize olarak suda
eriyen azotlu bilegikler haline gegmesinden kaynaklanmaktadir (KILIG ve ark. 1998). Peynirlerde daha ileri
proteolizin indikatbrieri olan fosfottjngustik asitte ¢dzilnen azot (PTA-N) icerikleri ve protecz pepton azot
degerleri gekil 2'de sunulmugtur. Bu iki parametre depolama siiresi boyunca artis gdstermig ve koyun siitinin
inek sitline oranla daha yiksek
miktarda serbest amino asit igerigine

Dapolama sdresi{gdn)

035 ~ sahip oldugu belirlenmistir. Proteoliz,

% 0°2: ' peynirlere karakteristik yapi ve tat/
& 2t aroma Ozelliklerini veren en Gnemli
?5 °:: : biyokimyasal olaydir ve temel olarak
z °'°""f . . . enzimler aracilid ile proteinlerin ug
T 1 10 60 90 aminoasitlere kadar pargalanmast
Depolama adresi {gln) olarak tanimianmaktadir. Bu parga-

lanmada dnce endopeptidazlar uzun

Sekil 2. Deneme irneklerinde depolama iiresince fosfotungustik asitte giziinen peptid zincirlerinin pargalanmasini
azot (PTA-N) ve proteoz pepton azotu oranlarinda meydana gelen gaglamakta ardindan da karboksi-
iTeg:ii::;t:n(n:z). %) PPN-koyun, (Q) PPN-inek, (@) PTA-inck, (¢) peptidaz ve aminopeptidazlar par-

calanan zinciri u¢ amino asitlere
kadar hidrolize etmektedirler (FOX, 1988). Bu hidrolizasyonun devaminda ise peynir mikroflorasi,
fizikokimyasal kosullar ve pH dedisimi gibi ortam kogullarina bagl olarak amino asitlerin ileri parcalanmasi
stzkonusu olmaktadir (KONAR ve GULER, 1998). Peynirde olgunlasma diizeyinin belirlenmesinde

“olguniasma gevresi” ve “olgunlagma derinligi” nden yararlamimaktadir. Clgunlagmanin gevresi az ya da ¢ok
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¢dzlinmemis formda bulunan azotlu bilegiklerin alblmoz, pepton ve aminoasitler halinde ¢ziinir forma
gegmesi olarak tanimlanmaktadir. Buna kargin; olugan albimoz, pepton ve amine asitler, enzimler aracih: ile
daha ileri dizeyde pargalanmaktadir ve bu pargalanma sonucunda olugan aminoasit ve azotlu bilesiklerin
toplam azota orani olgunlagma derinlidi olarak tarmmianmaktadir. Peynirde acitagsmanin bir indikatéri olarak
kultamilan tirozin saptanmas: ileri dilzeyde pargalanmig serbest amino asit diizeyi hakkinda bilgi vermektedir
ve olgunlagma derinliginin bir bilegenidir. Son yillarda peynirlerde olgunlagmanin kriteri olarak tirozinin esas
alinmasi egilimi énem kazanmistir (HEGAZI ve ABO EL NOGA, 1991). Sekil 3'den izlenebilecedi gibi koyun
peyniri inek peyniring oranla daha hizh bir olgunlagsma evresi gecirmistir. Depolama siresi boyunca hem
olgunlasma katsayisi hem de tirozin
igeriklerinde artig saptanmis ancak
bu artisin koyun peynirinde daha
hizh gergeklestigi belirlenmistir.
Duyusal degerlendirmeler
sonucunda tat/aroma, yapl/ tekstdr
ve renk/ koku dzellikleri bakimindan
koyun peyniri daha ylksek dederlere

Oiguniasma katsaylsl %
{ukad B Bu) izl

\ i5 30 &0 30
sahip olmustur. Koyun ve inek Drpolam s sUranitate)

peynirlerinin ortalama tat/ aroma,

yapl/ tekstilr ve renk/ koku dederleri  Sekil 3. Deneme drnekierinde depolama siiresince tirozin igerikleri ve olgunlagma
sirasiyla 8,57-6,39 (10 tam puan ke‘ntsaytl:frmda meydana gelen degi§imle|: (m=2). { %) Triozin-koyun, (Q)
izerinden); 4,48-3,14 (5 tam puan '_r:‘igrz‘:::lnek, (@ ) Olgunlagma katsayisi-inek, (4 ) Olgunlagma katsayis:
dzerinden) ve 4,32-3,84 (5 tam puan

Uzerinden) olarak bulunmustur. Panelistterin %21’ koyun peynirini sert ve kinlgan olarak dederlendirirken, bu
peynir icin bagka bir kusur ifade ediimemistir. Buna kargin, panel grubunun %57'si inek peynirinde kirli san
rengin varhgini, %50’si hamurumsu bir yapinin olustugunu ve %29'u ise dzgiin olmayan tat/ aroma geligimin
variigini elestirmiglerdir. Ayrica, inek peynirinde fermente bir tat/ aroma geligimi de kusur olarak algilanmugtir,
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