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OZET

Geleneksel beyaz peynir teknolojisinde
Ultrafiltragyon teknigl (UF), sttiin % 60, % 70,
% 80 hacim rediiksiyonu ile kullansimig ve bu
peynirlerin nitelikler saptanmigtir.

Uf ydnteminin kullantlmas) ile peynire ge-
gen sitteki besin maddeler! daha fazla olmusg.
tur. Konsantrasyon oraminin yiikselmesine pa-
ralel olarak bu geglg artmistir. Buda dogal ola-
rak randimani olumlu yénde etkilemektedir.

% 70 hacim reditkslyonla siitteki yag ora-
nimn 3.23 kez artinlmasiyla iiretilen peynirler

gerek lretimde galigma kolayliginda, gerekse

duyusal niteliklerde daha olumlu sonuglar ver.
migtir..

Ginig

Bilindigji gibi llkemizde dretilen beyaz
peynir geleneksel yintemle {retiimektedir: Bu
yontem, bugiin gerek kamu kesiminde, gerekse
mandira dizeyindeki igletmelerde standartlag-
mig dedildir. Yanj lretim teknolojisinde belli
kriterler her igletmede ayni uygulanmamakta-
dir. Ornedin peynire islenecek siitte yag, ku-
rumaddede yay oranlari, mikroorganizma yi-
kii, sitin peynire islenmesinde uygulanacak

pastdrizasyon normu, kullanilacak mayanin

gekll, kdltdriin tirl, telemenin iglenmesi, bas-
ki ve tuzlama kogullari, olguniagma siirecj gibi
konularda heniiz bir standardizasyon saglanmig
degildir. Uretim sekli, tamamen miihendis veya
ustanin kigisel bilgi ve becerisiyle uygulanmak-
tadir.

Uretimdeki bu biyik farkliliklardan dolay
ne yazakk; llkemizde belirli- bir beyaz peynir
kalitesi saglanamam:stir, Bugiin mandiralarn
birgogu kendi i¢lerinde bile standartlagmaya gi-
demamlglerdlr Dolayisiyla elde edilen peynir-
lerin bilegiminden duyusal niteliklerine 'kadar
farkhlklar vardir.

‘Randiman konusu da bu farkliliklardan bi.
ridir, Kimi randiman kavramindan 100 kg sit-
ten kac kg peynir dretildigini anlarken, bir di-
Qeri 1 taneke peynirin kag kg siitten elde edil-

digini vurgulamaktadir, Randiman {izerine sii-
tin kurumadde - (km) ve yag miktar, siitiin
tird, sttln 1siilmas:, mayalama sicakhdi, ma-

peyniraltt suyu (p.a.s.) ile olan kayiplar, bas-
fa ve tuzlama etkili olmaktadir. Saf inek sitl
kullamldigt zaman 1 teneke peynir 105 - 135 «g
siitten elde edilmektedir. Bilimsel ve Gzenli
bir caligma ile randiman biraz daha yukselt:[e-
bilmektedir, Yani 1 teneke pevynirin elde edil-
mesi igin gerekli sit - miktan azalmakiadir.
(GONG, S. 1984).,

Bunun yaninda geleneksel yontemle peynir
tiretiminde p.a.s. ile .olan besin maddeleri kay-
bi oldukca yiiksektir. Yerli p.a. sularinda yapi-
lan aragtirma sonuglan ile yabanct p.a.s. kar-
silagtinidiginda beyaz ve kagar peyniri p.a.s.
fazla madde gegisinden dolay bilesimce daha
ylksek degerler gdstermektedir (ALPAR, O.
1983). Ayt aregtirict mayalama kosuilarinin
p.as. ile besin maddeleri kayiplarina olan- at-
kisini aragtirmis ve yaptigi denemede beyaz
peynirdeki p.a.s.’na besin maddelerinin gegis
oramlarimi ortalama gbyle beliriemistir. Siitteki
toplam km'nin % 42.65'i, stit yagimn % 8.26'si,
siit toplam proteininin % 22.07" si, siit kazeml-
nn % 4.77'si P.as’na gegmistir. Gorillyorki
dikkatleri gekecek slgiide dnlenemeyen bir be-
sin maddesi kayl séz konusudur.

Gida sanayii bagta olmak iizere birgok sa-

nayil kolunda son 15 yildir kuilamimaya bag-
layan UF, siit endiistrisinde de yaygm olarak
kullantimaktadir. UF, akigkanlarin konsantras-
yonu, seperasyonu ve ytkanmast amaciyla kul-
laniimaktadir, UF, isminden de anlagtlacag: gibi

'ya ilavesi, pthtilagsma siiresi, teleme islemede

bir filtrasyon prosesidir. Bu filtre, yitksek mo- -

lekiil agerhigina sah:p maddeleri tutarken, su
ve digiik molekiil agirhigina sahxp maddelen
ayirabilen bir membrandir.

UF bugiin sit endiistrisinde, proteini stan-
dardize etmek veya zenginlegtirmek amaciyla
i¢me siitiinde, siittozunda, yogurita, koyulasti-
nlmg sitte, quark’ da krema peyniri veya Cota
tage peyniri gibi taze peynirde [Frlschkase]
Feta, beyaz kiflii, mavi kiifla peynirler gibi yu-
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musak peynirlerde, mozzarella peynirinde, eri’;— ‘

me peynirinde, retentant tozunda, protein kon-
santratinda, peynir tatltlarinda (Gervais gibl)
kullaniimaktadir.

Siit Endilstrisinde bu kadat génis “kullan-
ma alam bulan UFnun sagladidr katkilar ne-
lerdir. : .

— Utiinde i% 10 - 35 'araé'_.mda yiiksek ran-
ciman

— Maya ve kiltiiriin daha az kul!amrm
— Kucuk hacumlerde gah:;ma depolama
ve nakllye gcreti

-~ Pas.nun redilze olmast
— Aym odlglide rlin kalltes:
© — Istenilen kapasiteli kontlnus ve tam
otomatik tesmler ‘ ‘

ﬁrnegin bizim beyaz peynirnmize benzeyen
Yunanlstan orl]mh Fgta peynirinin 1 kgl gele-
neksel ybntemle 7.5 kg siitten elde ‘edilirken,
UF - ydntemi 1le 5.5 kg'dan eide edilmektedir

Galeneksel peynlr iiretiminde peymrde pth-

tilagmayan serum proteinleri, sitiin UFu ile
peynirde tutulabilmekte, bu da randiman artigr
saglamaktadir. UF proSesmde yalmz protein ol-
mayan N'lu md!. (NPN], ki bunlar toplam Nl
bilesiklerin % 4- 5%ni olugturur, membranlar..
dan aynimaktadir. Dodal siitteki gergek pro:
teinier konsantratta kalmaktadir. Yani sivi &n
peynirde 100 g N’ u b]le$iklerden peynire baglt
olmaksizin. % 94-95% ‘hazir” peymrdedlr
(MAUBOIS, J.L. 1984}. ' \

Bundan ba$ka suttekl sut yagmm tamarm
konsantratta -kaldigi igin  peynir {iretiminde
pa.s. |Ie yad kaybl hemen hemen yok glbldll‘

Bu aragtirmaya banzar Ikunuda u!kem;zde
simdiye kadar tek galigma: yapmig - olan REN-
NER, E. ve S. OMEROGLU (1981) randimanin
peynir km'si “{izerinden” % 146-15 oramnda
arttigint, UF 1le peynir uretlminde ge1eneksel
ybnteme gone Gzellikle stitteki toplam N'lu
maddelerin, yaﬁm gergek protemlerln minerat
maddelerin peymre gecis oranlarmln daha yuk-
gek oldujunu saptamgtir. - '

6ZDEK VE YONTEM

Ara$t;rma Macarlstan da Mosonmagyaro—
var'daki Sutgilik Aragtirma Enstltusunde ger-
geklestirilmistir, :

Denemede sadece inek siiti kullaniimigtir.
Peynir Gretimi : Pastorize st 23.8.m* mem-
bran .ylzey alanh . .ODS firmasinin-disey tip
UF saletinde 3:ayri ‘hacim -reditksiyonla (VR).
% 60, 70 ve 80 u!trafiltre edilmistir. UF siitler,
0°C'ye kadar |sat|I|p 200 kp/em? basmgta ho-
molemze edsldlkten sonra 72°C de 10 dak pas-
tomzasyon uygulanmls‘tir '

Pastorize: UF -wsiit 3200 ye: wkadar sogutul-
mug, bu sicaklikta 1% 2 oramnda, kiltir ve
0°'C'de 1oz mayadan hazmrlanan maya gozeltmu
il&ve ed1lmi$tlr

'Her 3 dinekte de plhtlla$mamn tamamlan-
masindan sonra pihti kesiimig ve olugan tele-
me iglenmisgtir, islenen teleme bask igin form-
lara doldurulmu$ ve pres uyguianmi$ttr

Pnes jislemini |zleyen &n tuzlama. 1g:|n pur-
siyonlar 45.5 Bome ve 20 SH®. ik sa{amura.!a
6h tutulmuglardur .o

Salamumdan a!man porsnyonlar en az
B0SSH'e gehnceye kadar dlnlendmlml$ ve. bun-
dan sonra tenekelere almm|$t|r Teneke, dlZlm-
den sonra 'yine ayni salamura ile doldurulmu$
ve kapatllmngtlr Peymrler 8e - 100C lik depoda

1 ay si:reyle oigunla$t|rllma$lardlr -

Analizler -

L~ Km grav:metrlk yontemla, :
o Yag, gerber. bltirometresi ile,.
— Asitlik, titrasyon yontemi ile saptanmig
ve sonug °SH olarak

L — pH lkornbme elektrotlu pH= metre ile, .
.~ TN, NPN gibi N'lu madde bijegiklert ..
. Tecatorun Kjeltec System’inde yakma
VB destile esasina gbre (Mo KENZIE]

L NaCI |gengx ‘fitfasyon yont‘erm Ile
— Toplam mikroorganizma - (Mo) Koli-
form.-m.p. ve maya -kiif plak ydnteml

1le; - . o

= Duyusai kontroliar isg 6 ki$ihk blr pa-
A nel taraﬂndan bellrlenm1$tlr '
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ARA§TIRMA SONUGLARI .

2 kez yinelenen bu aragtirmanin analiz
sonuglarinin ortalama degerlen Qize[ge 1 ve 2'
de verilmigtir, :

G!zelgelerdan elde edllen bazr -bllg-i‘lefi
a$a§rdak: gibi swalarsak

— Hacim -ré‘di‘xk_siyon ‘cramfg/ﬂkrseldi:kc}e ge-
rek UF - siitte, gerek peynirde km orani para-

lel olarak yikselmektedir. Ayni. yiikselme yagy

ve protein oranlarinda ‘da gériilmektedir.

— Bir aylk olgunla$ma sbnunda peynirle-

rin titrasyon asitligfinde belirli bir ditsme gd-

ritlmiistiiv, Bu salamuta suyundaki Ca ve Mg
iyonlan laktik asitle Ca ya da Mg - laktat olug-
turarak asitlifin azalmasima . {UGUNCU M.
1984), yorumlanabilir. Bunun yamnda pH agl-
sindan asitlik, yiikselmigtir, =~ :

— Ultrafiltrasyon sirasinda hacim rediiksi-
yon orant yukseldlkge peynirlerin tuz. igerifi
azalmlstlr Yani -tuz gegisi yiksek konsantras-

yonlarda yavas olmaktadir,

= RENNER, E. ve OMEROGLU S. (1981)
yaptiklar: arastlrmada 10 . 1200 Mde 3 ay surey-
le depoladige UF - peynirlerde, - olgunla$ma sil-
resince e, - Gasein ve f3- Casem degerlermde

bir disgits saptarken NPN'in yukse}dléim b8|rl"- :

lemigtir. Bu calismada ise: ‘Iher -3 peynirde de
TN degeri azalirken, NPN degeri 'yﬁkselmi$tir

Yine RENNEH € ve OMEROLU - 8. yiiksek depo -

s:cakhklarmdan -olgunlagsma sirasinda B - - ka-
zein ve ¢, - kazeinin azaliginin 'veya NPN'in ar-
tigiin, dr’.‘:$l‘.'rk depo  sicakliklarina, gbre daha
gok o!duéunu saptanimlard:r

— Yapllan duyusai kontroliarda :se teks-

tiir, konsistens ve aroma bakimindan 82 ornegi

- yedlenmistir. Yaptlan bu tercih hem taze pey-
nirde hémde olgun peynirde dedismemistir,
Bunun yamnda gerek telemenin islenme kolay-
lifh, gerekse baskl sirasinda siiziilme B &rne-
ginde daha bagarnli olmustur,

© . mlan. maya ¥e kiiltiir

Bu -aragtirmanin yapilmas) sirasmnda elde_.
edl]en bazi prodik verileri de ‘su- aekﬂde sira-
layabiliriz.

— JKonsantrasyon orant yukseldfkge kulla.
‘miktari azalmaktadir.
Tabii ki UF - siitiin phtilasma siiresi her3 kon-
santrasyonda da aymidir.

—_ P'asttirizésyon igin harcanan. 11 bnerjisl
konsantrasyonun yiikselmesine paralel olarak
artmaktad:r

L !% 80 V;.R ile elde edilen UF - siitlerin -
pihtisi, digerlerine gbre daha siki ofmakta ve
kes:lmeye kar$| daha yiiksek d:reng gostermek._

.tedlr Yine suzi‘llme ve baski sirasinda teleme-

nin |$Ienme3| % 60 VR'lularda daha “kolay ol-
maktadir. -

-— Baski ‘i$l'emi;g'de ayrilan -p.a.s.'larlnda tit-
rasyon asitli§l dlsik konsantrasyon oranii
peynlrlerde daha tzli geh:,%m:stnr

Sonuq da % 70 VR ile calr$ma daha ve-
rimli olmustur, :

ZUSAMMENFASSUNG

Kése wurde mit Hilfe - der trad:tlonellen
Technologie hergestellt £s wurde dabel UF -
Technik durch das "~ Milch Volumenreduz:eren

. von 60, 70, 80 %, und die Elgenschaﬁan des

Kése festgestellt

Die Menge der Milt’:hb'estandteil\e im Kése
wurden durch diese Technik hocher gefunden,
und zwar mit der sich aufsteigenden Konzen-
tration der. Milch, was eine pozitive Einﬂuss

: auf die Ausbeute erWerst

Die Kése, die duroh das Volumenreduzieren
von 70 %, wobei das Fettgehalt um 3.23 fache
erhdhte, hergestellt wurden waren, wegen des
Einfaches Herstellungsprozess und der positi-
ven sensorische Eigenschaften miissen vorge-
zogen werden.
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