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PEYNIRE iSLENECEK SUTE UYGULANAN FARKLI {SLEMLERIN
PEYNIiR SUYU NITELIGINE, ETKIST®

EFFECTS OF DIFFERENT TREATMENTS APPLIED TO CHEESE MILK ON
QUALITIES OF WHEY

_ Nuray SAHAN, Atilla KONAR
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi-ADANA

OZET: Bu calismada ip, pastorize cditmig, % 0,05 hidrojen peroksit kaularak 30° de 8 saat bekletilmis siitlerte, % 0,05
hidrojen peraksit katilarak 30°C de 8 saat bekletildikten sonra 55°C*de 10 dakika sil islem uygulanmig siitierin, beyaz
peynire iglenmesi sirasinda elde edilen peynir sulannda fiziksel ve kimyasal analizleri yapimagtir. Bu caligmaya gore stitlere
uygulanan farkli iglemierin peynir sularinin bilegimine etkisi agagidaki gibi zetienebilir.

Upygulanan farkh iglemler denemeye alinan peynir seyu Grneklerinin pH, titrasyon asitlik dzgiil agilik ve yag
deperlerini p<0,01 diizeyinde, yafsiz kurumadde degerini p<0,05 diizeyinde etkilerken kurumadde, laktoz ve protein
oranlapum etkilemedigi saptanmigtir (p>0,05).

SUMMARY: In this study whey samples taken during cheese production from a) raw milk, b) LTLT pasteurized milk, c)
milk to which % 0,05 H,Q, was added and kept at 30°C for 8 hours before being used and d) same milk as in section et
but also heat treated at S5°C for 10 minutes were analysed to determine the physical and chemical qualities. The resuits
obtained from these analysis could be summarized as below.

Titration acidity, pH, spesific gravity and fat contents of cheese whey samples were effected at P<0,01 level by
the different treatments applied to cheese milk. While solids not {at content of whey was effected at p<0,05 level, dry
matter, lactose and protein contents were not effected (P>0,05) by the treatments.

GIRIS

Siitiin peynir mayasi veya organik asitle pthtilagtirlmasindan ve peynirin esasim olusturan pthtinin
alimmasindan sonra, geri kalan yesilimsi sari renkteki s kisim peynir suyudur (KONAR,1981). Fransizcada
"Lactoserum”, Ingilizcede "Whey", Almancada "Molke” olarak adlandirthr (URAZ, 1978).

DPT (1988), verilerine gore siit firetimimizi 7330 060 ve peynire ayrilan siitii 1 466 000 ton olarak
alirsak, her yil yaklagik 1200 000 ton peynir suyu elde edildigi hesaplanabilir. Siit kurumaddesinin yarisini
iceren peynir suyu ne yazik ki ilkemizde genellikle degerendiriimeden dokiilmektedir. Turkiye gibi
gelismekte olan, niifusu zla artan ve hayvansal besin maddelerinin yetersiz oldugu bir toplumda peynir
suyunun degerlendirilmesi veya peynir suyuna gegen besin dgelerinin azaltilmasin dnemli bir yeri vardir
(KONAR, 1978). Cesitli aragtiricilar peynir suyu bilesimini Cizelge 1'deki gibi bildirse de ilkemizde peynir
iiretiminin kiigiik igletmelerde yetersiz olanaklarla yapilmaya caligilmas, peynir yaptm tekniginin yeterince
dikkatli ve bilingli uygulanainamas gibi nedenlerden dolayr peynir suyu ile olan kayiplarin daha fazla oldugu
tahmin edilmektedir (KONAR ve ark., 1990).

Peynir iiretimin de hammaddeden baghyarak her agamanin peynir suyu bilegimine etkisi bilinirse
peynir suyu ile olan kayiplarin bir dl¢iide azaltimas: mimkiin olabilir. Bu konuda hidrojen peroksit ve
potasyum sorbatla muhafaza edilmis koyun siitlerinin (KURT ve OZDEMIR, 1992}, hidrojen peroksitle
muhafaza edilmis inek siitlerinin (MANAV, 1991), ¢ig ve pastorize sittlerin (UCUNCU, 1971), maya miktar:
ve mayalama sicaklik ve siiresinin (ALPAR ve URAZ, 1984) peynir sularna etkilerini belirlemeye ¢aligan
aragtirmalar yapilmistir. Bu aragtirmada ise hidrojen peroksit ve 151l iglem uygulamalarinm peynir iiretimi
sirasinda elde edilen peynir sularimn bilesimine etkisi olup olmadig saptanmaya ¢aligtlmigtar.

(*) Bu calisma FBE89.E.32 destekli Doktora tez projesindendir.
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Cizelge I Inek Siitlerinden Beyaz Peynir Uretimi Sirasinda Flde Edilen Peynir

Sularimin Nitelikleri

MATERYAL VE METOD

UCUNCU, 1871 ERGULLD), 1982 KONAR ve Materyal o

ARIOSLU, 1987 Bu ¢alismada denemeler iki

Cig Pastdrize Pastbrize Pastarize yll arka arkayft, ﬁger tekrarh Ol.arak

vaz ddnemlerinde ve her seferinde

pH S48 sa0 i s sabah siitlerinden 240 kg almarak

TitAsit, (SH) 7,00 6,00 661 680 yapilmustir. Inek siitii 60 kg'hk dort

Kurumasde (%) 67 sas 730 s gruba ayrilmig ve b'unlar agagidaki

; iglemlerden gegmistir,

Yo (%) 950 iaed hiaid tad ''1. Iglem gormemis ¢ig siit,

Laktoz, (%) 442 435 504 399 2. 65°C sicakltkta 20 dakika
Protein (%) 087 0ds - - stireyle pastorize edilmiy siit,

K (%) o1 347 956 0% 3. % 0,05 hidrojen peroksit

ilavesiyle 30°C sicaklikta 8 saat
bekletilip, bu siire sonunda kalabilecek hidrojen peroksiti katalaz enzimi ile pargalanmug siit,

4. Ugtincii gruptaki iglemlerden sonra 55°C'de 10 dakika 1sil islem uygulanmug siittiir.

Siitlerin sicakhg 30°C’ye getirilerek 90 dakikada pihti kesim olgunluguna gelecek sekilde yerli
peynir mayast ilave edilmistir. Siire sonunda 1 em? boyutlarinda kesilen pthtidan peynir suyunun ayrilmasi
saglanmigtir. Toplanan peynir sularindan ayri ayn Ornek alinms ve 6rnekler laboratuvara getirilerek
analizieri yapilmugtir,

Metod

Aragtirmada kullanilan analiz yontemleri ve analiz sonuglarmin istatistiksel degerlendirilmesi
agagidaki gibi dzetlenebilir.
pH Tayini

Peynir suyu rncklerinde pH degerleri Beckman pH metresi kullanilarak bulunmustur (LING,
1963; ANON.,, 1978).

Asitlik Tayini

Orneklerde asitlik tayini alkali titrasyon yéntemi ile saptanmus olup, sonuglar SH (Soxhelet Henkel)
cinsinden ifade edilmistir. Titrasyonun sona erdigi noktanin saptanmasinda pH metreden de yararlantmigtir
(LING, 1963; ANON., 1983).

Ozgiil Agarhik Tayini

Peynir suyu drneklerinde 6zgil agirhik tayini Quevenne laktodansimetresi ile yapilmugtir (KAPTAN,
1969; YONEY, 1973).

Kurumadde Tayini

Orneklerde kurumadde tayini gravimetrik yontemle saptanmugtir (KAPTAN, 1969; YONEY, 1973).
Yag Tayini i
Tam drncklerde yag tayini Gerber yontemi kullamlarak saptanmigtir (KAPTAN, 1969; YONEY,
1973),

Yags1iz Kurumadde Tayini

Peynir suyu orneklerinde yagsiz kurumadde miktarn kurumadde miktarindan yag miktar1 gikartilarak
bulunmustur.
Laktoz Tayini

Orneklerde laktoz tayini Lane-Eynon yontemi ile yapilmistir. Bu yéntemin prensibini, laktozun
serbest aldehit grubu icermesinden dolay: indirgen dzellikte olmas: olusturur. Belli miktarda 2 degerli bakir
tuzu iceren kariimdaki bakiri, bakir 1 okside doniigtirmek igin gerekli laktoz miktarr titrasyonia
belirlenerek, 6z¢el cetvel ve hesaplama yoluyla % laktoz miktar bulunmustur (LING, 1963; ANON,, 1983).
Toplam Azot ve Protein Tayini

Orneklerde azot tayini mikro kjeldahl yontemi kullanilarak yapilmigtir, Bulunan azot miktan 6.38
faktort ile carpilarak % protein miktarlar: bulunmugtur (LING, 1963).
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Analiz Sonuglarmin Istatistiksel Degerlendirmesi

2 yil arka arkaya iicer tekerriielii olarak yiiritilen aragtirmada uygulanan farkl: iglemlerin, peynir
sulaniun niteliklerine etkisinin belirlenmesi amaciyla Tesadiif Perselierine gore Tek Yonlii Varyans analizi
yapilmigtir. Peynir suyn Srneklerinde farkli gruplarm belirlenebilmesi amact ile ¢oklu kargilagtirma
testlerinden Tukey testi kullanslmigtir (BEK ve EFE, 1988).

BULGULAR VE TARTISMA

Farkh fglem Uygulanmig Siitlerden Beyaz Peynir Uretimi Sirasinda Elde Edilen Peynir Sularinda
Saptanan Bazi Ozelliklerin Kargilagtinimasi

Cizelge 2’de farkh iglem uygulanmug siitlerden beyaz peynir iiretimi sirasinda elde edilen peynir
sularimn fiziksel ve kimyasal nitelikleri verilmigtir. Yapilan varyans analizi sonuglarina gore uygulanan
iglemlere bagh olarak peynir sularnin pH, titrasyon asitlik, dzgtil agarlik ve yag degerleri p<0,01 diizeyinde
birbirinden farkh oldugu belirlenmistir. Tukey testi sonuglartna gbre peynir sularmin pH ve titrasyon asitlik

Cizelge 2. Farkh Istem Uygulanmg Sttlerden Beyaz Peynir Uretimi Sirasinda Elde Edilen Peynir Sularimin Fiziksel ve Kimyasal

Nitelikleri
PEYNIR SULARI
Ozellik Yt
Gig H,0, H,0, + 151 Pastérize
pH 1 6,19£0,19 647x0,6 6,60+0,01 6,63 0,02
2, 5,73x0,07 6,34+0,01 6,33%0,05 6,30+0,05
Tit. As. 1. 7,0420,70 549030 4,96+0,28 4,59+0,11
(SH) 2. 6,1920,11 448+0,18 427021 4,51+0,07
Oz.Ag. 1 1,0272+0,000 1,0265 £ 0,000 1,0266 0,000 1,0277+0,000
(gr/em?®) 2. 1,0276 £ 0,000 1,0267+0,000 1,0267£0,000 1,0277£0,000
KM 1. 6,58£0,08 6,74 0,07 6,77+0,09 6,84 £0,06
(%) 2. 6,740,063 6,6520,07 6,710,064 6,7220,02
Yag L 0,27x0,03 0,53+0,03 0,57=0,04 0,45£0,03
(%) 2. 0,33%0,02 0,60=0,05 0,57+0,03 047x0,02
Yagsiz 1. 6,3120,11 6212005 6,20£0,06 6,39%0,09
KM (%) 2, 6,4120,03 6,12+£0,09 6,15+0,04 6,26 £0,03
_ Laktoz 1. 4,60 0,06 4,54 0,12 4,45£0,10 4,65x0,10
(%) 2. 4872005 4,75+0,04 4,8620,04 4972005
Protein 1. 0,88+0,04 0,93+0,05 0,92x0,02 0,86x0,05
(%) 2, 0,9720,04 0,9920,06 0,97 0,04 0,93+0,02

degerleri sadece ¢ig siitten elde edilen peynir sularinda denemeye alman diger ii¢ peynir suywdrneklerine
gore farkli bulunurken hidrojen peroksit katilmus, hidrojen peroksit ve 1sil iglem uygulanmig ve pastdrize
edilmig sitlerden elde edilen peynir sularimn birbirinden farksiz oldugu tespit edilmigtir. Yapilan bir
¢aliymada da hidrojen peroksit muamelesinin peynir suyu 6rneklerine ait asitlik ve pH degerlerinde p<0,01
diizeyinde farklihk yarattign ortaya konulmustur. Buna gore % 0,02 ve 0.30 oranmda hidrojen peroksit
katilmug siitlerden saglanan peynirlerin peynir sularma ait titrasyon asitlikleri birbirine yakin, kontrol
orneginin bu degerden yiiksek ve % 0,10 oraruda hidrojen peroksit iceren drnegin ise digiik oldugu
bildirilmigtir (MANAYV, 1991).

Cig ve pastorize sitlerden elde edilen peynir sularimn ozgiil agurlik degerleri benzer bulunmugtur.
Buna kargihk peynir sularindaki yag degerlerine bagli olarak, hidrojen peroksit katilmus, hidrojen peroksit
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ve is1l iglem uygulanms sitlerden elde edilen peynir sularinda dzgil agirlik degetleri digik olup birbirinden
farksizdir. Peynir sularinmn yag icerikleri dikkate alindiginda hidrojen peroksit katilmug, hidrojen peroksit
ve 151l iglem uygulanmug siitlerden elde edilen peynir sularinin yag oranimn biraz diigiik oldugu ve ¢ig siitten
elde edilen peynir sularinda yag kaybinin en az oldugu goriilebilir.

Konu ile ilgili olarak % 0,00, 0,02, 0,10 ve 0,30 hidrojen peroksitle 30+1°C de 4 saat bekletilmig
siitlerle yapilan bir caliymada beyaz peynir iiretimi sirasmda elde edilen peynir sulanmn yag oranlar1
arasinda bir farklihk olmadip saptanmstir (MANAV, 1991). Benzer sonuglar TEPLY ve ark. (1958) ve
OZDEMIR (1992) tarafindan da bildirilmigtir.

Bu aragtirmada uygulanan iglemlerin denemeye alinan peynir suyu Grneklerinin kurumadde
icerikleri iizerinde bir fark yaratmadigs saptanmigtir (p>0,05). Benzer olarak % 0,00, 0,02, 0,10 ve 0,30
hidrojen peroksitle 4 saat bekletilmis siitlerden beyaz peynir iirctimi sirasinda elde edilen peynir sularinin
kurumadde oranlar1 arasinda bir farklilik olmadig bildirilmigtir (MANAY, 1991). Aym sekilde % 0,03, 0,07
hidrojen peroksitle oda sicakhgmda ve buzdolabinda muhafaza edilmis koyun siitlerinden peynir iretimi
sirasinda elde edilen peynir sularmin kurumadde oranlarimin kontrol orneklerinden farkh olmadig
saptanmustir (KURT ve OZDEMIR, 1992).

Bu calismada uygulanan iglemlerin peynir sularimin yagsiz kurumadde degerleri arasinda yarattig
fark p<0,01 diizeyinde dnemsiz bulunurken p<0,05 dizeyinde Snemli bulunmustur. Tukey testi sonuglarma
gore gig sitten elde edilen peynir sularinda yagsiz kurumadde degerleri en yitksek olurken siitiin pastérize
edilmesi, hidrojen peroksit katilmass, hidrojen peroksit ve 1sil iglem uygulamast peynir suyuna gegen yagsiz
kurumadde oranim diigiirmistiir. Bununla birlikte uygulanan iglemler peynir suyuna gegen laktoz ve protein
oranim istatistiksel olarak etkilememistir (p>0,05). Benzer sekilde KURT ve OZDEMIR (1992), hidrojen
peroksit katilmig koyun siitlerinden beyaz peynir iretimi sirasinda elde edilen peynir sularimin protein
oranlarimn kontrol érneginden farkh olmadigini belirlemistir.

Sonug olarak hidrojen peroksitli siitlerden elde edilen peynir sularimn, pastdrize siitten elde edilen
peynir sularindan farkh olmadign tespit edilmigtir, Buna karsilik cig siitten elde edilen peynir sularinda yag
kaybi az olmakla birlikte yagsiz kurumadde kayiplan diger siitlerden elde edilen peynir sularina gore fazla
oldugu gorilmektedir.

Farkh islem Uygulanmig Siitlerden Peynir Sularma Gegen Siit Unsurlar

Cizelge ¥'den izlenebilecegi gibi peynir sularina gegen siit unsurfarindan kurumadde, laktoz ve
protein yiizdeleri siitlere uygulanan farkli iglemlerden etkilenmemigtir. Daha ncede deginildigi gibi siite
uygulanan farkli iglemler peynir suyuna gegen yag ve yagsiz kurumadde yiizdelerini etkilemigtir.

Cig siitten beyaz peynir iiretimi sirasinda elde edilen peynir suyuna gegen kurumadde oranimn
UCUNCU niin (1971), bildirdizi degere benzer oldugu saptanmigtir. Bu ¢ahgmada peynir suyuna gegen yag
oram ise UCUNCU’niin (1971), bildirdigi degerden daha azken, laktozun biraz daha fazla oldugu
belirlenmisgtir.

Pastorize siitten beyaz peynir iiretimi sirasinda elde edilen peynir suyuna gegen kurumadde orani
ise KONAR ve ARIOGLUnun (1987), bildirdigi degere benzerken ERGULL U niin (1982), bildirdigi
degerden ditsiik, UCUNCU’niin (1971), verdigi degerden biraz yitksek oldugu bulunmustur. Pastorize siitten
elde edilen peynir suyuna gegen yag oram diger arastiricilarm bildikleri yag oranlarindan diigitktiir. Laktoz
oram ise UCUNCUI (1971) ile Konar ve Arnoglunun bildirdigi degerlerden yiksek ERGULLU niin (1971),
bildirdigi degerden digiiktiix. Protein orant ise ERGULLU (1971), ile KONAR ve ARIOGLU’nun (1987),
degerlerinden daba diisiiktiir.

Hidrojen peroksit katilmig siitten beyaz peynir iretimi swasinda elde edilen peynir suyunun
kurumadde degeri MANAV’n (1991), bildirdigi degerle uyum igindeyken, bu aragtirmada peynir suyunun
yag degeri MANAVn (1991) bildirdigi yag degerinden biraz daha yitksek bulunmugtur. Genel olarak
belirtmek gerekirse siit kurumaddesinin % 45.63-50.12, siit yaginn % 7,44-15,22, siit yagsiz kurumaddesinin
% 60,38-66,46, laktozun % 86,26-92,72, proteinin ise % 20,64-27,83 kadar miktarlaruun peynir sulanna
gectigi saptanmistir.
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Cizelge 3. Farkh islem Uypulannus Siitlerden Peynir Sularina Gecen Sit Unsurlari (%)

PEYNIR SULARI
Siit
Unsudart | Y1l Gig H,0, H,0, + 5t Pastdrize
1. 49,60 50,17 49,69 48,28
Kurumadde 2. 50,12 48,25 47,72 45,63
Ort. 49,86 a* 4921a 4810 a 46,96 a
1. 7,44 14,70 15,22 11,37
Yag 2, 9,09 14,47 13,37 10,78
Ort. 826 a 1458 b 1430 b 11,08 ¢
1. 65,43 63,18 62,75 62,60
Yagsw 2. 66,46 63,51 62,78 60,38
Kurumadde Ort. 6594 a 63,34 b 62,76 b 61,49 ab
1. 92,72 90,61 87,51 86,75
Laktoz 2. 92,54 87,85 87,28 86,26
Ort. 9263 a 89,23 a 8740 a 86,50 a
1, 23,80 24,65 23,44 20,64
Protein 2, 27,62 27,83 26,50 24,39
Ort. 2571 a 26,24 a 2497 a 2252 a

" Ayni harfle gosterilen degerler arasinda fark yoktur.
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