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KAZEINAT KULLANIMININ BEYAZ PEYNIR RANDIMANI VE
OZELLIKLERI UZERINE ETKILERI”

THE EFFECTS OF USING CASEINATE ON THE YIELD AND
PROPERTIES OF TURKISH WHITE CHEESE

Mehmet GUVEN, . Bagar SAYDAM, Oya B. KARACA!
Cukurova Universitesi Ziraat Fakiittesi Gida Milhendisligi Balim{, Adana

OZET: Bu galgmada, site, sodyum kazeinat ilavesiyle peynir randimamimn arttinimas: olanaklanrin aragtinimasi
amaglanmisgtir. Bu amagla inek sttiine tarkli oranlarda {%0.0, %0.5, %1, %1.5) kazeinat ilave edilerek Beyaz peynir Uretiimig
ve 9 hafta slreyle olgunlagtinimigtir. Olguniagmanin 1. giini, 3., 6. ve 9. haftalannda peynirlerin pH, titrasyon asitlifi, piht
sentligi, kurumadde, yag, protein, tuz, toplam azot, suda gdziinen azot, protein oimayan azotlu madde, kazein azotu, proteoz-

- pepton azotu, olgunlasma derecesi ve duyusal Szellikleri saptanmig ve bu 6zellikler Uzerine kazeinat ilavesinin ve
olgunlagma siresinin stkileri belirlenmeye caligifmigtir,

Peynir s{itiine sodyum kazeinat ilavest, peynir randimanlarinin énemli diizeyde artmasina neden olmugtur (p<0.05).
Peynirlerin fiziksel ve kimyasal Gzelliklerinden, titrasyon asitligi, pH, yad, suda ¢dzinen azot ve proteoz-pspton azotu
oranlanndaki farkhliklar 6nemli bulunmugtur (p<0.05}. Duyusal degerlendirme sonucunda, ilave edilen sodyum kazeinat
orammin atmasiyla birlikle, peynirlerin duyusal dzelliklerinin $nemli ditzeyde olumsuz etkilendigi belirlenmis (p<0.05),
sodyum kazeinat ilaveli peynirler arasinda en yliksek puanlar % 0.5 katkilr peynir almigtir,

Anahtar kelimeler: Beyaz peynir, kazeinat, randiman

ABSTRACT: In this study, the eflects of using caseinate on the yield and properties of Turkish White cheese and variation
during ripening, was investigated. White cheeses were produced by adding different level of sodium caseinate {0.0 %, 0.5
%, 1 %, 1.5 %) in cow milk and ripened during 9 week period. pH value, titratable acidity, penetration value, dry matter, fat,
protein, salt, total nitrogen, water soluble nitrogen, non-protein nitrogen, caseine nitrogen, proteose-pepton nitrogen
contents, ripening degree and sensory properties of cheeses at 1. day, 3. week, 6. week and 9. week of ripening were found.

Addition of sodium caseinate increased cheese yield significantly (p<0.05). Physical and chemical analyses of
cheese showed that, titratable acidity, pH, fat, water soluble nitrogen and protease-pepton nitragen were influenced
significantly {p<0.05). Sensory analyses showed that, increases of the amount of sodium caseinate were decreased sensory
scores significantly (p<0.05). The highest scores were taken by the cheese containing 0.5 % sodium caseinate, among
cheeses enriched with sodium caseinate.
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GIRIS

Peynirde kurumaddenin tamamina yakin bir bélimind yag ve proteinin olusturmasi, yapiminda
kullantlan siitierin yad ve protein igerikleri (izerinde kalite ve kantite ydniinden durulmasir zorunlu kilmaktadir.
Peynirde yer alan proteinlerin esast adirlikh olarak sit proteinlerinden kazeine dayanmaktadir. Kazein,
peynirde yad ve diger bilegenleri tutan hir iskelet gbrevi yapmakta, peynirin kalitesi ve randiman {izerinde de
onemli rol oynamaktadir {1).

Bu aragtirma, Gukurova Universitesi Bilimsel Aragtirma Projeleri Birimi tarafindan FBE/2002/YL 165 noiu proje ile
desteklenmigtir.
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Peynir {retiminde siitlin protein oraninin arttinimasi dzeliikle Gretime iligkin iglem parametrelerinin ve
randimanin optimizasyonu ve dretim kapasitesinin arttinlabilmesi amaciyla dnerilmektedir. Sitin protein orani,
koyulagtirimig sit, yagsiz slittozu, kazeinat ilavesiyle veya ultrafiltrasyon iglemi ile arttinlabilmektedir

" (2,3,4,5).

Kazeinatlar, asit kazein pihtisina NaOH, KOH veya Ca(OH), ilavesi ile elde edilmektedirler. Kazeinatlar
normal kalsiyum konsantrasyonunda ve pH 5.5' in yukansinda tamamen géziinebilmeleri nedeni ile bir gok
gidanin Uretiminde yararl) olabilmektedirter. Ulkemizde kazeinatlarla ilgili standartiara, Tiirk Gida Kodeksi
Yenilebilir Kazein ve Kazeinat Tebligi’ nde yer verilmektedir. Buna gére kazein, yagsiz sitiin ana proteininin
cokeitiimesi, yikanmasi, kurutulmasi ve 6gitiilmesi ile elde edilen suda ¢bziinmeyen sit proteini; kazeinat ise,
kazeinlerin islem yardimecisi maddeler ile nétralize edilerek kurutulmasi ile elde edilen Urin olarak
tanimianmaktadir (6). Siit teknolojisinde kazeinatlar, daha gok peynir siitiiniin takviyesinde ve peynir benzeri
driinlerin Uretiminde kullaniimaktachr (7).

Stte kalsiyum kazeinat ilavesinin peynir randimaninda énemli dilzeyde arttisa neden oldugu farkh
aragtiricilar tarafindan bildirilmistir (8,9,10,11,12). Kalsiyum kazeinat kullantminin, peynir dretimi sirasinda
pthtilagmay ve pihti yapisini geligtirerek yag kaybini azalthigy (13,14), ancak protein orarinin artmasi nedeniyle
kalsiyum kazeinat ilave edilen peynirlerin, kalsiyum kazeinat ilave edilmeyenlere gére daha az yag igerdikleri
belitilmektedir (15). Peynir (iretiminde kazeinatiar kullamldiinda ilave edilen kazeinat orani dikkate alinarak
ilave edilecek CaCl, miktarinin da arttirilmas! gerekmektedir (18).

Bu gaiismada, stte kazeinat ilavesinin Beyaz peynir randimani ve ozellikleri izerine etkisi
aragtirimigtir. Bu amagla inek sitiine farkh oranlarda sodyum kazeinat ilave edilerek Beyaz peynir Uretilmis ve
8 hafta streyle olgunlagtinimigtir. Olgunlagmanin 1. giind, 3., 6., ve 9. haftalarinda Beyaz peynirlerin fiziksel,
kimyasal ve duyusal ézellikleri saptanmig, bu 6zelliklere sodyum kazeinat ilavesinin ve olgunlagsma siresinin

- etkileri belirlenmeye caligilmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Peynir Gretiminde kullanilan inek sateri, Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Déner Sermaye
Isletmesi Hayvancilik Subesi' nden saglanmigtir. Peynir Uretiminde, starter kiltir olarak EZAL MA 014 peynir
kultirl ve peynir mayasi olarak Pinar marka sivi peynir mayasi kullanimigtir. Uretimde, Sigma {(USA)
firmasinin inek sitiinden elde edilmis sodyum kazeinat kullanilmig, tuzlama iglemi ise, ticari kaya tuzunun 95
°C’ de 5 dakika slre ile 1s1l iglemden gegirilmig % 14' |0k salamurasi kullanilarak gergeklestirilmigtir.

Cukurova Universitesi Ziraat Fakilltesi Doner Sermaye Isletmesi Hayvancilik Subesinden saglanan
sabah sagim siitleri kontrolleri yapildiktan sonra dént esit bdlime aynlmigtir. ilk b8Iim kazeinat ilave
edilmeksizin kontrol 6rnegi olarak iglenmig (A peyniri), diger ti¢ béliime ise sirasiyla, % 0.5 (B peyniri), % 1.0
(C peyniri} ve % 1.5 (D peyniri) oranlarinda sodyum kazeinat ilave edilmigtir. Bu dért bélim sit, 68 °C' de 10
dakika sire ile 1sil islemden gegirilerek 30£1 °C’ ye sofutulmug ve % 1 starter kiiltir ilavesinden sonra 30
dakika sireyle én olgunlagmaya birakilmstir. Bu silre sonunda sitlere; % 0.02 (A peyniri), % 0.04 (B peyniri),
% 0.08 (C peyniri) ve % 0.16 (D peyniri) oranlarinda CaCl, ilave edilmis ve mayalama iglemi gerceklestirilerek
stitlerin 90 dakikada pihtilagmasi saglanmagtir, Clugan pibty, 2-3 em3 boyutlannda kesilerek cendere bezinde
30 dakika sizlilmiis ve uygulanan baski iglemi ile peynir suyunun aynimas: saglanmistir. Elde edilen ham
peynir, 7x7x7 cm boyutlarinda kesilerek % 14’ ik salamurada 8 saat birakildiktan sonra 1 kg' hk tenekelere
alinmig ve % 14’ |Uk taze salamura ilave edilerek 411 °C' de 9 hafta siireyle olguniastinlmigtir. Peynir Gretimi

. ki tekerrdrlli olarak gerceklegtiriimig, olguniagmanin 1. giin, 3., 6. ve 9. haftalarinda peynirlerin fiziksel,

kimyasal ve duyusal analizleri yapiimistir. .

Sitlerde, peyniralti sularninda titrasyon asitlikleri, alkali titrasyon yéntemi ile saptanmis ve sonuglar %
laktik asit cinsinden verilmig (17). pH degerleri Inolab marka pH metre ile bulunmustur. St ve peyniralti
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sutanmn kurumadde cranlan gravimetrik yéntemle {17), yad oranlan Gerber yéntemi ile, protein oranlar Mikro
Kjeldahl yéntemi ile saptanmistir {18).

Taze ve olgun peynirlerin, titrasyon asitligi degerleri {19), pH degerlen inolab marka pH metre ite,
kurumadde (19), yagd ve protein (18}, tuz oranlar (19) belirlenmistir. Peynirlerin toplam azot (18), suda ¢éziinen
azot (20}, protein clmayan azot {(21) oranlari saptanmig, kazein azotu (22) ve proteoz-pepton azotu (23)
oranlan hesaplanarak bulunmugtur. Peynirlerin olgunlagma dereceleri Alais (1984)'e gtre belirlenmigtir {31).
Sdte ilave edilecek rennin enzimi miktan Gong, 1984’ e gére belirlenmig (24}, peynir randimaniari 100 kg siitten
glde edilen peynir agilidi olarak ve % 40 kurumadde orani referans alinarak diizeltitmis peynir randimani
olarak iki sekilde hesaplanmigtir (14). Peynirlerin pihti sertiigi degerieri Sur-berlin PNR 6 marka penetrometre
ile saptanmig ve sonuglar 85.5 g agirh@indaki konik baghgin 5 saniyedeki batma derinligi olarak 1/10 mm.

" cinsinden verilmigtir (25). Peynirlerin duyusal degerlendiriimesi 7 kisilik panelist grup tarafindan Anon. (1995)
de belittilen hususlar esas alinarak 100 tam puan (izerinden yapimigtir(19).

Cig sUt, peynir sulan ve peynirlerin fiziksel-kimyasal analizlerinin istatistiksel degerlendirmeleri,
“Tesadif Parselleri Deneme Plani” na gére SPSS 10.0 paket programi kullanildarak yapilmigtir. Kullanilan
sodyum Kazeinat oranimin ve olguniasma sliresinin etkilerini belilemek amaciyla varyans anaiizi (ANOVA),
ortalamalar arasindaki farklihgin saptanmasi amaciyla da “Duncan” ¢oklu kargilagtirma testi uygulanmigtir.
Peynirlerin duyusat analiz sonuglannin dederendirimesi non-parametrik testlerden “Kruskal-Wallis Deneme
Plam” kullarularak yapiimistir (28).

SONUG ve TARTISMA

Denemelerde hammadde olarak kullaniian ¢ig sitlerin titrasyon asitligi % la otarak % 0.154, yagsiz
kurumadde oran % 8.2, yag oram % 3.1 ve protein oranl % 3.5 olarak belirlenmistir. Kullanilan sodyum
kazeinatin nem igerigi % 3.0, kurumadde de yad oran! % 1.4 ve protein orani % 95.0 olarak belirlenmigtir.

Peynir sulannin bilegimlerine ait ortalama degerler, standart hatalariyla birlikte Gizelge 1’ de verilmigtir.
Peyniralti sular arasinda en diigtik asitlige sodyum kazeinat ilave edilmeyen A &rnedi sahip olurken, en yiksek
asitlige D 6rnedi sahip olmustur. Sodyum kazeinat ilavesinin peyniraltt sularimin asitligi Gzerine etkisi
istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<0.05). Peyniralti sularnnin kurumadde oranlan arasinda énemli bir

Cizelge 1. Peynir Uretiminde Elde Edilen Peyniratti Sulartnin Bilegimleri

Peyntralt Sular
C

Ozellikler A B

Asitlik (% la) 0.10£0.01° 0.12£0.01% 0.12£0.01° 0.13£0.01°
Kurumadde (%) 6.610,18° 6.57+0.34* 6.670.11* 6.73£0.12°
Yag (%) 0.48+0.04° 0.36+0 05" 0.3040.00™ 0.23£0.03°
Protein (%) 0.53+0.04° 0.59£0.03" 0.6110.02" 0.73+0.02°

<1 Aym satirda farkll Ustel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 dizeyinde farklidir.

farklilik bulunmamig {p>0.05}, ancak en az kurumadde oranina % 0.5 sodyum kazeinat ilave edilen dmeginin
B peyniralti suyunun sahip oldudu belirlenmigtir. Metin ve Tavlag (1987), % 0.3 oraninda kalsiyum kazeinat
ilavesiyle Uretilen peynirlerde kurumadde kaybinin, kontrol ve daha yUksek oranda kalsiyum kazeinat ilave
edilenlere oranla daha az oldugunu bildirmiglerdir{8).

Kullarilan sodyum kazeinat oraninin artmasina paralel olarak peyniralt sulannin yag oranlari azalmig
ve bu farklilik istatistikse! olarak &nemii bulunmustur (p<0.05). Metin ve Tavlag (1987), kalsiyum kazeinat
ilavesinin peynir Uretiminde yag kaytplanin azaltidini agiklamiglardir(8). Peyniralti sularimin protein oranlan
kullanilan sodyum kazeinat oraninin artmasina bagl olarak artmig ve bu farkllikiar istatistiksel olarak énemili
bulunmustur {p<0.05}. St-Gelais vd {1998}, peynir tretiminde kullanilan kalsiyum kazeinat miktarinin artmasina
paralel olarak peyniralti suyunun protein oraninin nemli dizeyde arttigim bildirmiglerdir{14)
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Peynir randimanlar: 100 kg siitten elde edilen peynir agiri@ {Randiman 1) ve % 40 kurumadde oranina
gbre dlzeltiimis peynir randimary olarak {Randiman 2) Gizelge 2’ de verilmistir. Randiman 1 lretimde
kullamlan sodyum kazeinat oraninin artmasina paralel olarak artmis yani daha fazla miktarda peynir elde
edilmigtir (p<0.05). Dizeltilmis peynir randiman incelendiginde de benzer durum gérilmistir (p<0.05).
Kazeinat kullantminin peynir randimanini 6nemli dilzeyde etkiledigi farkh aragtincilar tarafindan da belirtiimistir
(10,13,14).

Cizelge 2. Peynir Randimanlarn: (n = 2).

Randiman A B Peymirler
Randiman!(%) 12.20+0 29" 15.80+0.57¢(3.5) 17.50£0.42° (5.3) 19.50£0.42° (7.3)
Randiman2(%) 13.58+0.91° 17.09+0.83" (3.5 17.900.15" (4.3) 19.4140.70° (5.8)

*: Parantez igindeki rakamlar randimandaki % arbigt ifade etmekiedir
e Ayn satirda fackl istel harflerle gisterilen degferler birbirinden p<0.0% dizeyinde farklidie

Beyaz peynirlerde olgunlagma siresince saptanan fiziksel ve kimyasal dzellikler 'Qizelge 3 te, toplu
olarak veriimigtir. Olgunlagmansn itk giiniinde en disik titrasyon asitligi degerine % 1.4 ile A peyniri, en yiiksek
degere ise % 1.60 ile D peyniri sahip oimugtur. Sodyum kazeinat kullarmminin titrasyon asitligi (izerine etkisinin
ve olgunlagma siresi boyunca meydana gelen artigin dnemli olmadidt beliflenmistir (p>0.05). Génci ve

. Alpkent (2005), farkli peynir kiltirlerini starter olarak kultandiklan ¢aligmalarinda, seker fermantasyonundaki
laktik asit bakterilerinin etkisiyle organik asitlerin tiretimine bagh olarak Beyaz peynirde pH degerinin azaldigin,
titrasyon asitligi degerlerinin de olguniasma siiresince arttigint ifade etmiglerdir (27).

Cizelge 3. Peynirlerde Saptanan Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler (n=2)

Olgunlasma Peynirler

Ozellikler Stirest A B C D
Titrasyon 1. gn 1450 TTA7 15210.76A" 1.5620.07A° 1.60£.12A7
Asitligi 3. hafta 1.57£0.20A" 1.60+0.18A" 1.66£0.10A" 1.70£0.16A"
(% la) 6. hafta 1.6420.24A° | 86+0.19A"° 1.84:045A% 1.71+0.06A"
9. hafta 1 68+0.25A" 1.90£0.21 AY 1.80+0.29A% 1.80+0.12A°
1. glin 5.38+0.03A° 5.18x0 06A" 512001 A" 5.08:0.03A°
pH 3. hafta 4.99+0.10B* 4.90+0,11A 495+007A° 4.93+0.088"
6. hafta 49]+0.10B° 4900074 48620 154" 4.8520.02B°
9. hafta 4.84+0.11B° 4730 01A" 4780 .14A° 4.73+0.11B°
1. glin 72.251925A" 65.50+4.248° T2.00£7 78A" 75756 .62A°
Piht Sertligi 3. hafta 89.75+7 42A" 842524 60A" 83.75x8.84A" 94.50+7.78A"
6. hafta 93.00+8 90A" 91.25+5.30A"° 86.25+5.30A° 95.50+6.36A"
9. hafta 98.75+£1591A° 95.00+3.54A° 96.75+8.13A"° 95.00+3 54A°
[.gitn 44 .52+] 93A° 43.25+0 53A° 409240 65A" 39.80x1.39A"
Kurumadde 3. hafta 42.29+0.76B* 42 02+0.60B° 40.70:0 4TA" 39.600.69A°
(%) 6. hafta 4161+i.64B° 41.9321.04B° 40.47+1 20A° 37.9310.898"
9. hafta 41.2710.77B* 41.01+0.58B" 40.57+0 69A™ 37.76+1 94B®
1. gin [9.25+0.35A"% 18.25£0 35A" 16.2540 35A° 15.00£1 41A°
Yag (%) 3. hafia 19751 06A" [9.25+1.77A" 16.40£0.14A" 15751 06AP
6. hafta 20001 41A° 19001 83A% 17.00+1.83A 15.00+£141A¢
9. hafta 20.50+1.12A" 19.00£1.124° 16.05£1 06A" 15.00+1.41A"
1.giin 16.32+0.80A° 17.2740 36A 17.1220.56A™ 18.65+0.31A"
Protein (%) 3. hafta 16.49+0.72A% 17.4940.72A" 17.594£0.62A" 17.96+0 81A°
6. hafta 16.63+0.04A" 17.80+0.14A" 17.25+0.34A" 17.23:0 47A°
9. hafta 16.45+0.16A" 17.87£0.54A° 16.73+0 38A° 17.3720.52A°
1. giin 2.50£0.37A° 2.73+0.28A° 2.86+1.17A° 2.75+008A"
Tuz (%) 3. hafta 3.89+0.28B* 3.72+0.51B" 404+0.18B" 3.86+0.57B°
6. hafta 4.20+0.318" 3.95+0.25B8° 406+1.01B" 4.33+].13B*
9. hafta 421+:041B" 4)5+2.23B° 4 5610498 4.37+0.12B"

“F T Ayntsalirda farkh iistel harflerle gosterilen degerler birbifinden p<0.03 quzeyinde farkhidir .

A.B.C; Aym siltunda farkl harflerle gtisterilen deferler birbirinden p<0.05 dilzeyinde farklidir .
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Bepolama siiresi boyunca en yiksek pH degerlerine sodyum kazeinat kullamiimadan dretilen A peyniri
sahip olmusgtur. Olgunlagmanin yalnizca ilk gliniinde peynirlerin pH degerleri arasindaki farkhiliklar istatistiksel
olarak 6nemli bulunmusgtur (p<0.05). Clguniagma siiresi boyunca peynirlerin pH degerlerinde azalma meydana
gelmig, olgunlagmanin ilk 3 haftasindaki de§isim énemii bulunmugtur (p<0.05). Sodyum kazeinat kullaniminin
peynirlerin pihti sertlikleri (izerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmugtur (p>0.05). Olguniagma siresi

" boyunca peynirlerin pihti sertlidi dederlerinde artig yani peynirlerde bir miktar yumugama meydana gelmigtir.
Beyaz peynir Uzerine yapilan ¢aligmada peynirlerin pihtl sertligi degerierinin olguniagma siiresince arthg) ifade
edilmigtir (28).

Depolamanin ilk giniinde en yiiksek kurumadde oramina % 44.52 ile sodyum kazeinatsiz (iretilen A
peyniri sahip olmusgtur. Bunu % 43.25 ile B, % 40.92 ile C ve % 39.80 ile D peynirleri izlemiglerdir. Kullanilan
sodyum kazeinat oraninin artmasiyla birlikte kurumaddede degerlerinde genel clarak azalma meydana gelmis
{p<0.05)}, bu azalmanin kazeinatlarin su tutma &zellijinden kaynaklandid: diigiiniimistir. Farkh aragtiricilar
da, kazeinat kullaniminin peynirde kurumadde oranim azalth@in bildirmiglerdir (13,14,15). Olgunlagma
stresince peynitlerin kurumadde oranlarinda azalma meydana geimis, bu dedisim A ve B peynirierinde
olgunlagmanin 3. haftasinda, D peynirinde ise olgunlagmanin 6. haftasinda énemli dizeyde gergeklegmigtir
{p<0.05).

Peynirlerde kullanilan kazeinat oraninin artmasina paralel olarak, yad oraniarinda énemii dizeyde
azalma meydana gelmigtir {(p<0.05). Mohamed (1987}, yaptigi bir gaigmada sodyum kazeinat kullanitarak
tretilen peynirlerin yad oranlaninin, kontral drneklerine gbre daha diigiik oldugunu bildirmigtir{8). 9 haftalik
olgunlagma siresi boyunca peynirlerin yag oranlannda istatistiksel olarak onemli bir degigiklik meydana
gelmemigtir (p>0.05).

Olgunlagmanin tiim evrelerinde en digik protein oranlarina A {Kontrol) peyniri sahip olurken diger
peynirlerde daha yitksek degerler saptanmistir. Protein oranlar bakimindan peynirler arasindaki farklihidar
sadece olguniagmanin ilk déneminde &nemli bulunmugtur (p=0.05). Mohamed (1987}, kalsiyum kazeinat

- kullanilarak oretilen peynirlerin kontrol peynirlerine gére daha yilksek protein oranina sahip olduklarin
bildirmigtir(3). Olguniagma siiresi boyunca peynirlerin protein oranlannda dnemli bir farklilk meydana
gelmemigtir (p>0.05). ’

Peynirler arasinda tuz oranlan agisindan istatistiksel olarak dnemli bir farklihk bulunmamistir, St-Gelais
vd (1998), farkli oranlarda kalsiyum kazeinat kullanarak dreftikleri peynirlerin tuz oranlan agisindan
birbirlerinden farkll oimadiklanni bildirmiglerdir (14). Olgunlagma siresi boyunca peynirlerin tuz oranlannda
artiglar meydana gelmis, bu artig, olguntagmanin ilk giini e 3. haftasi arasinda daha hizli olmugtur (p<0.05).
Peynirlerin tuz miktarlannin olgunlagma siresince arthd) ve en fazia tuza olgunlagmamin son evresinde sahip
oldugu birgok aragtirmac tarafindan da belirlenmigtir (1,29).

Beyaz peynirlerde olgunlasma stiresince saptanan azot fraksiyonlan Gizelge 4’ te standart hatalar ile
birlikte topiu olarak verilmigtir. Peynirler arasinda en disiik toplam azot oranina, A {Kontrol) érmegdi sahip
olurken digier peynirler daha yiksek ve birbirlerine yakin degerler almuglardir. Farkli oranlarda sodyum kazeinat
kullaniminin peynirlerin toplam azot oranlannda énemli bir farkliija sebep olmadigi ve olgunlagma siresi
boyunca da istatistiksel olarak énemli bir farklilk meydana gelmedigi belirlenmigtir (p=>0.05).

Olgunlagmarun 1. glininde D peyniri, difer peynirlerden daha yksek suda ¢éziinir azot oranina sahip
olmus (p<0.05) ve olguniagma siresince peynirlerin suda gbzlinen azot oranlarinda dnemli diizeyde artiglar
meydana gelmistir (p<0.05). Birgok aragtirmaci da peynirde suda ¢oziinen azot oraninin depolama siiresince
arthidini bildirmiglerdir {1,30,31). Génci ve Alpkent (2005), olgunfagmanin baglangicinda % 0.30 olan suda
¢bzindr azot degerinin 120 giinliik olguniagtirma periyodu sonunda % 0.63" e ylkseidigini belitmiglerdir(27).

Olgunlagmarun baglangicinda en yilksek olgunlagma derecesine D peyniri (%12.9), en digik
olgunlagma derecesine ise B peynirl (% 11.3) sahip oldugu ve peynirler arasinda énemli farklilikiar oldugu
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Cizelge 4. Peynirlerde Olgunlagma Siiresince Saptanan Azot Fraksiyonlar: (n=2).

Olgunlagmna Peynirler
Silresi A B C D
T.glin 2.5610.18A° 2710 17A" 7.69+0.30A" 29310 17A%
TN (%) 3. haita 2.5940.11A" 2.9020.12A° 2.76£0.14A° 2.8210.2BA"
6. hafta 24540.01A% 2.79+0 02A" 270£0.34A° 2.5410.07A"
9. hafta 2.58+0.02A° 2 80+0 . 08A" 2.62£0.06A° 2.72:0.08A°
I glin 0.30+0.01A° 0.31£0.01A" 0310 02A" 0.38:0.024"
SCN 3. hafta 0.32:001A° 0.35£0 03AB*" 0.39+0.05B" 0.40+0.01A"
(%} 6. hafta 0.38x0.03B* 0.37+0.03B° 0.432001B* 0.41£0.02A%
9. haita 0.3920.03B" 040:0.01B" 0.45+0.01B* 0.49+0.03B"
1. giin 11.88+0.69A° 11.3040.30A" 11.5110.62A° 12.90+0.78A"
oD 3. hafta 12,2620 53A° 12.28£0.55A" 14,1240 628" 144310 45B°
(%) 6. hafta 15.44+0.29B" 13,1520 60AB" 16.00+0.49C" 16.1440 47C°
9.hafta  14.33x091B" 14.26x0.20B" 160420 37C 18 0410 .54D°
1. giin 0.08+0.01A" 0.10+001A° 0.11£001A* 0.09:0.02A°
NPN 3. hafta 0.15+0.03B* 0.18+0.02B" 0.17+0 028" 0.15+0.03B"
(%) 6. hafta 0.19+0.04BC* 0.211+0.058" 0.190.01BC” 0.18+0.04BC"
9. hafta 0.2240.02C" 0.2420.048° 02240 .03C° 0.2410.04C"
1. giin 2.2620.18A" 2.40£0.16A° 2.3840.29A" 2.5510.17A°
KN (%) 3. hafta 2270 11A° 2350 294" 237+0.144° 241:0.28A°
6. hafta 2.17+0.08A" 232£0.16A" 2.27+0.34A° 2.28+0.07A*
9. haita 2.21+0.05A" 2.3040.19A° 2.20:0.06A" 2.23:0.08A"
I. glin 0230 02A° 0.21£003A" 0.20+0 03A° 0.29:0.02A°
PPN (%) 3. hafta 0.17+004A° 0.1820 04A° 0.2240.02A% 0.26+0.05A"
6. hafia 0.1940.04A™ 0150 03A" 0.24+0.02A" 0.23+0.07A°
9. hafta 0.15:0.05A" 0,160 .04A" 0.20+0.03A° 0.29:0.07Ab

ahs

; Aynt satirda farkh Ustel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 dizeyinde farklidir.
AB.C: Aym slitunda farkli harflerte gsterilen defierler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

*: TN: Toplam azot, SCN: Suda gtziinen azot, OD: Olgunlagma derecesi, NPN: % 12 TCA’ da
goziinen azot, KN: Kazein azotu, PPN: Proteoz-pepton azol

belirlenmigtir (p>0.05). Olgunlagma siiresi boyunca peynirlerin olguniasma derecelerinde artig meydana gelmig
ve bu degisim de Snemli bulunmugtur {p<0.05}. Aksoydan (1896), kazeiniyag oram farkli sitlerden Uretilen
peynirlerin olgunlagma derecelerinin oigunlagmanin baslangicinda % 10.03 ile % 11.86 arasinda oldugunu, 80
gunlik olgunlagma siresi sonunda bu degerlerin artarak % 16.87-18.02 degerlerini aldigin belirlemigtir(30).

Olguntagmanin ilk giininde, en dligik protein olmayan azot oranina, % .08 ile A peyniri sahip olurken
en yiiksek protein olmayan azot oranina % 0.11 ile C peyniri sahip olmug, olguniagmanin dijer haftatarinda ise
en yilksek oran B peynirinde belirlenmigtir. Olgunlagma stresince protein clmayan azot oranlan bakimindan

_peynirler arasindaki farkhliklanin dnemli dizeyde olmadigi bulunmustur (p=>0.05). Oigunlagma siiresi boyunca
protein olmayan azot craniarinda nemli dizeyde artiglar meydana gelmistir {(p<0.05}.

Olguntagmann ilk giininde en yilksek kazein azotuna D peyniri (% 2.55), en duglk kazein azotuna A
peyniri {% 2.26) sahip olmus, peynirler arasindaki farkliklarin ve olgunlagma siiresince peynirlerin kazein
azotu oranlarinda meydana gelen degigimlerin de 6nemii dizeyde olmachig! belirlenmigtir (p>0.05}.

Olgunlagmanin 1. giniinde en ylksek proteoz-pepton azotu orarna D peyniri (% 0.29) sahip olmus,
diger peynirler daha diigik ve birbirlerine yakin degerler almiglardir. Olgunlagmanin diger haftalaninda da
sodyum kazeinat oraninin artmasina bagh olarak peynirlerin proteoz-pepton azotu orantar genel olarak artig
gostermig fakat sadece olgunlagmarun ilk giiniindeki D peynirinin diger peynirlerden farkhhi istatistikse! olarak
gnemli bulunmugtur (p<0.05). Olgunlagma siresi boyunca peynirlerin proteoz-pepton azotu oranlarinda
istatistiksel olarak dnemli bir farkhiik meydana gelmemigtir (p>0.05).

Beyaz peynirlere olgunlagma siiresince verilen duyusal puaniar Gizelge 5' de standart hatalar ile birlikte
toplu olarak verilmigtir. Olguniagma siresince en ylksek renk-griinig ve kitie-yap puanlarina, A §rnegi sahip
oimug, kullanian sodyum kazeinat oraminin artmasina bagh olarak verilen puanlannda azalma meydana
gelmigtir. Olguntasmanin 3. ve 6. haftalarinda C ve D peynirlerinin puanlarinin, A ve B peynirlerinden dnemli
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Cizelge 5. Peynirlere Olgunlagma Siiresince Verilen Duyusal Puanlar (n=2).

Ozellik Olgunlagma Peynirler

Siiresi A B C D
1. glin 19.80£0.28A" 19.20£0 85A° 9. T0£0.90AF 18.70£0.99A"
Renk ve 3. hafta 19.45+0.35A° 18.202£0 .85A" 18.6020.57A° 19.75£0.35A°
Gortinlig 6. hafta 19.60£0 57TA* 18.80+0 00A" 15.90+0 99A* 15.65+1.34A%
9. hafta 19.50+0.14A° 18.70%1 .27TA° 18.70£]1 27TA* 17.30£3.25A°
1. glin 31.80£1.31A 298041 .31A" 30.1040.14A* 29001 41A*
Kitle ve 3. hafta 32.10+1 27A 31.05x1 92A" 27.70+0.70A® 28.05:0.78A"
Yap 6. hafta 31.50£0.70A" 2020+1 41A"° 25.75+1 06B" 21.35x0,07B°
9. hafta 30.20x1 41A° 259045 80A" 25.10£0.42B° 20.5520.07B°
1. glin 9.50£0.42A° 9.70£0.14A° 9.20+0.57A" 9.202057A"
Koku 3. hafta 9.75:0.07A 9.1020.14A™ 8.60+0.28A" §.7010.42A"
6. hafta 9.05+0.78A" 8.9510.35A" B.55+0.35A" B.35+1.20A°
9. hafla 8.90+1.72A* 8.70x0.T0A" 8.00+0.28A" 745+0.21A°
1. giln 30.00+057A" 20700 42A" 25.50+£2.12A" 25.60+2 26A"
Tat 3. hafta 281520 92A° 28.60+0.98A" 29.05+£2.194° 27 854021 A"
6. hafta 26850218 25.65+2.33A° 24.3543 04A" 21.10£1.27B*
9. hafta 24 2020 85C 24 B5+2 62A° 22.80+1.70A° 20002 83B*
1. giin 91.10%1 84A" 88.4020.85A" 83.90+2 40A™ 82.50£1 27A°
Toplam 3. hafta 89.4510.63A" 86.95:0.07A" 83.952.05A" 84.35:0.92A
Puan 6. hafta 87.00+2.26B° 82.60+3.39A" 74.55+2.768" 66.45+1.34B°
9. hafta 82.80+0.85B" T8.15£6 43A° 74.604£0.578* 65.30:0.71B"

b : Ay satirda farkh iistel harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farkhdir. -
A BLC: Aym siitunda farkli harflerle gsterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

dizeyde digiik oldudu belirlenmigtir (p<0.05). Olgunlagma siresince peynirlerin bu 6zelliklerinde Snemi
dedisim meydana gelmemistir {p>0.05).

Olguniagmanin baslangicinda, en yiksek koku puanina B peyniri (9.70) sahip olmus, bunu sirasiyla A
{9.50), C (9.20) ve D (9.20) peynirleri izlernigtir. Olguntagmanin 6. ve 9. haftalarinda, sodyum kazeinat oraninin
artmasina bagl olarak peynirlerin koku puanlarinda bir miktar azalma meydana geimig fakat peynirler
arasindaki farkitliklarin ve olgunlagsma siresince meydana gelen azalmalarin &nemli dizeyde olmadig
belirlenmigtir (p>0.05). .

Olgunlagmanin 1. giininde en ylksek tat puanini A peyniri (30.0), en diiglik tat puanini ise C peyniri
(25.8} almigtir. Olgunlagmanin diger haftalanin da ise en digik tat puanlarna D peyniri sahip olmugtur.
Olgunlagmanin her agamasinda tat puanian bakimindan peynirler arasindaki farkitikiarin énemli diizeyde
olmadi§) bulunmustur {p>0.08). Olguniagma siresince peynirlerin tat puanarinda genelde azalma ydniinde
dedigim meydana gelmistir {(p<0.05).

Olguniagmanin 1. giinlinde en yitksek toplam puana A peyniri (91.1) sahip oimug, kullanilan sodyum
kazeinat oraninin artmastyla birlikte peynirlerin toplam duyusal puantan daha diglik bulunmug, A peynirini
sirasiyla, B (88.4), C (83.9) ve D (82.5) peynirleri izlemigtir. Sodyum kazeinat kullamimmin ve olgunlasma
sliresinin, peynirlerin duyusal 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledidi belirenmigtir (p<0.05).

-Genel bir dederlendirme yapildiginda, sodyum kazeinat kullansminin Beyaz peynirde randimani
arttirch@s, peynirlerin fiziksel ve kimyasal &zellikleri {zerine olumsuz bir etkisinin olmadigi, ancak % 1 ve % 1.5
oraninda kullamminin, peynirlerin duyusal ézelliklerinde olgunfagmanin ileri dénemierinde daha belirgin oimak

. lizere olumsuziuda neden oldugu belirlenmigtir. Bu galigma sonucunda, Beyaz peynirde randimani arttirmak
igin stite % 0.5 oraninda sedyum kazeinat ilavesinin uygulanabilir bir yéntem oldugu sonucuna vanlmigtir,
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