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Giris

Tekstir ve tat, peynirin kalitesini belirli-

yen en Bnemli iki faktdrdiir. Bu nedenle, pey-
nir teknolojisinde tekstir ve tat ydniinden ka-
bu! edilebilir bir Grin elde edilmesi, esas amag

olmalidiy. Bunlardan tekstir reofojik bir &zel-

lik olup, tanimlanmasinda, sertlik, yurnusaklik,
ufalamirlik, gozeneklilik gibi terimier kullans-
lir. '

Peynirde, tekstlrel olusumun istenilen
yonde oimasim saglamak igin, hergeyden &nce
tekstiir olusumunda etkili olan faktorleri bil-
mek gerekir. Tekstir peynirin kompozisyonuna
ve yapisina baglidir. Peynirin kompozisyonu ve

yapisi ise, direk olarak pihtinin yapisindan et-

kilenir. Prhti yapisi da, siit kompozisyonunun
direk etkisi altndadir (Sekil 1). Bunlarin ya-
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ninda 6zellikle baslangig donemi olmak zere
oiguniasma dénemi de, peynirde tekstlr olu-
sumunu etkilemektedir. Bu durumda, peynirde
tekstiir olusumunu etkiliyen faktdrleri G¢ grup-
ta toplamak mimkindir, Bunlar; Siitin kom-
pozisyonu ve siite uygulanan iglemler, phtimin
yapisi ve prhtiya uygulanan islemter ile olgun-
lasmadir.

Siitiin Kompozisyonu ve Siite Uygulanan
islemier

Siit kompozisyonu, pihti yapisi ve nitelik-
letine direk etkisi nedeniyle, peynirin tekstl-
rel olugumunda dnerdi bir fonksiyona sahiptir
(Sekil 1). Bu nedenle, siitiin istenilen nitelikte
bir pthty vermesi, tekstir clugumunu olurnlu
yinde etkiler.
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Sekil 1 | Sut kompozisyenun peynirin niteliklerine ctkist.

Bilindigi gibi, siit kompozisyonunda gene-
tik ve fizyolojik faktdrler, hastaliklar, beslenme
ve laktasyon donemi etkili olmaktadir. Bu yiiz-
den, pihti niteliklerinde de farkhiliklar olabilir.
Peynir yapimina uygun oimayan slitler genel
olarak zayif pihti werirler. Zayif pihtt veren
siitlerde, bu olusuma neden olan faktdtler Gi-
zelge 1'de verilmistir.

Mastitisli hayvaniardan edle edilen sitle-
rin Na+, kloriir ve ¢bzlnmiis protein iceriklerl
fazla, pH degerleri ylksek, Kalsiyum, fosfat
{Kitchen,
1981). Bunun igin, boyle siitler zayif pihti olug-

ve kazein igerikleri ise dUslktdr

turarak, peynir yapiminda problemlere neden
olur.
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Cizelge 1. Zayif piht: olusumuna neden olan faktirler

Faktorler

Disilk kazein ve Ca orani, yiksek pH,
Na+ ve klorid

Yiiksek g - kazein oram ve Kazein -
Ca baglarinin yetersizligi

Yiksek e, - kazein / § - kazein orani
ve Dusiik (Ca + Mg} / (Fosfat 4 Sitrat)
orani

Yiksek ¢dziinmils sitrat ve fosfat
oram ve digiik ¢bzlinmils Ca ve Mg
" orani

Dilsiik toplam sitrat ve ¢dziinmils
Ca orant’ '

Diistik kolloidal kaisiyum fosfat _
sitrat oram

Kaynaklaf.' :

(Davis, 1985)

{(Fliteler, 1978)

(Storry ve ark., 1983)

{Flieler ve Puhan, 1979)

{(Morrissny ve ark. 1981)

(Pyne, 1962)

Siitln peynir mayas) ile pl-hf:la$ma3|nda en
omemli faktdrin  pH oldugu belirtilmektedir
[W'hite ve Davies, 1958; Morrissey ve ark.
1981). Bunun yaninda kazein i¢erigi de dnemli
etkivye sahiptir (Storry ve rak., 1983). Ayrica

kalstyumun sit igindeki miktart ve dagilimi da

pihtilasmada etkili bir faktordir, Na+, ¢Bziin-
mils sitrat ve fosfatin yiiksek oranlarda bulun-
masi ise, kalsivumua kazeinle baglanmasini
zayiflatarak prhtilasmada etkili olmaktadir
(Pyne, 1962). a; - kazein, {3 - kazeine gdre da-
ha fazla kalsiyum bag[ar' (Parker ve Dalgleish,
1981). Bunun igin, g -kazein oram f - kazein
oranindan daha yliksek olan sitler, daha faz-
la kalsiyum bagina gereksinim duyar. Kalsi-
yum ile tam doymadiklar zaman da zayif pih-
tr verirler.

Yiksek sicakliklarda yapilan 1sil islem se-
rum proteinleri (&zelllkle § - laktoglobulin) 1le
kazein misellerinin dis yiizeyleri arasinda in-
teraksiyona neden olur (Davies ve ark., 1978).
Bunun. sonucunda, normale gére zayif prhii
olugur. Pihtr fazla su tutar. Ayrica, agregasyon
(birlesme) zayif oldugu icin, agik tekstiir ve
ufalanirhga da neden olabilir. Siitin"diisiik- -
wakhklarda uzun stire depolanmas: da, benzer
sekilde vavas pthtilasmaya ve zayit pihti olu-
sumuna neden olur (Reimerdes ve ark., 1977;

All ve Andrews, 1980). Glinki: bu esnada, ka-
zein misellerinden kazein, ‘ka‘lsiyu»m ve fosfor
ayrilmalar1 olmaktadir, Fakat béyle sitler 1sil
islemle (60-70°C'de 10-15 S.} normal hale
gelebilir.

Ultrafiltrasyon pihti igindeki protein agtn:
kabalagtirarak. (Green ve ark., 1981a.), homo-

jenizasyon ise inceltersk pihti yapisinda etkili
olmaktadr,

Pihtimin Yapisi ve Pihtiya Uygulanan
islemler

Stute peynir mayas! jlavesiyle baslayan wa
bundan sonraki asamalarda da devam eden

‘kazein misellerinin agregasyonu, peynirin kom-

pozisyonunu ve tekstiiriinii helirleyen ana fak-
tordiir. Bu nedenle, pihtilasma asamasindaki
agregasyonun sekli ve derecesj Snemlidir, Giin.’
kil, pthtinin baslangigtaki yapisi, peynirin teks-
tirtinl direk olarak etkiler. Agregasyon esna-
sinda protein afimn ince veya kaba olarak olu- -
sumu, pthtinin yapisini belirleyen en énemli
faktordiir. Clinkl, sertlik tanelilik ve ufalamrhik
protein aginin kabaltk oranina baghdir. Agre-
gasyon esnasinda partikiillerin birbirlerine bag-
lanma noktar protein amin ince veya kabai
olmasinda etkilidir. Ultrafiltrasyon islemi, kon-
santrasyon artigina neden oldugu igin partikijl-""’



KOGAK C.

15

ler arasi interaksiyonda, miseller arasindaki
aciklig1 azaltarak etkili olmaktadir, Buda, yan-
lardan baglanma olasiigint artirmaktadir. Bun-
dan dolayi, ultrafii;crasyon kaba protein ag olu-
sumuna neden olarak, pthtinin su wve yag tut-
ma kapasitesini diisirmektedir (Green ve ark,
1981 hH.). ‘

] Ultrafiltrasyon uygulamalarinda, siitiin asit-
ligini artirma ve homojenizasyon, protein adi-
rnin daha az kaba olmasin) saglayarak pthtinin
daha fazla su ve yag tutmasma yardim etmek-
tedir. Bdylece, tekstlirel ozelliklerin iyilesme-
sinde etkil] olmaktadir.

Homojenizasyon ve demlineralizasyon par-
tikiillerin ortalama difizyon katsayisim azalta-
rak agregasyon oranim dilgiriir. Bu durum pih-
tinin niteliklerinde, dolayisiyla da peynirin teks-
tirel dzelliklerinde etkili olur, C')z«elli.kle,_piht[-
da tutulan kalsiyum ve fosfat miktari énemli-
dir. Glinki bu agregasyonun kapsarmint belir-
leyen en dnemli faktGrdiir. Bunun igin peyni-
rin yapist, peynir suyu ayrilmasi esnasindaki
pthti asitliinden ¢ok etkilenir. Peynirin yapisi
ile kompozisyonu arasinda direk bir iliski var-
.dir (Lawrence ve ark., 1983). Bu nedenie pey-
nirin kompozisyonu tekstiirli etkiler (Chen ve
ark., 1979).

Hizli agregasyon, kaba protein a§i olu-
sumuna neden olabilir. Bu yiizden kisa siire-
de elde edilen pihtilar daha gegirgen olur. Pep.
sin pthtilarl rennin pihtilanna goére daha agik
protein agina sahiptir (Eino ve ark., 1976). Bu
nedenle pepsinle yapilan peynirlerde yad ka-
yiplari daha fazla olmaktadir.

Olguniasma
1

Birgok peynirin olgunlasmas!: esnasinda
Ozellikie ilk asamalarda, protein matrisleri da-
ha plirlizsiiz ve daha homojen bir vapiya do-
nistiiriliir ve bir yumusgaklik olusur (Stanley
ve Emmons, 1977; De Jong, 1978). Buna pro-
teoliz neden olmaktadir. Burada e - kazeinin
pthtida kalan maya enzimleri tarafindan hidro-
lizi gok &nemlidir. Bu hidrofobik interaksiyon
kapasitesinde - azalmaya neden olarak, protein
aginda zayiflamaya yol agar {Creamer ve Ol-
son, 1982}, Bu yiizden proteolizi etkiliyen fak-
torler peynirin  reolojik &zelligini de etkiler
{Davis, 1965). Tekstiirel olusumda protein par-
calanmasinin  genisligi, tipinden g¢ok daha
onemlidir. Peynirin olgunfasma asamasindaki
kompozisyonu tekstiirel ozellikleri etkiler. Bu-
rada Onemlj faktdrler, su, tuz ve pH'dir (Law-
rence ve Gilles, 1980). Su, peynirde konsant-

. rasyon, tuz ve asitligi kontrol ederek, enzima-

tik aktivite lzerinde etkili olur. Bu nedenle su
icerigi, peynirin -seriligi tizerinde, proteolizin
genislidgini belirliyen suda c¢dziinen azot geri-
dinden daha bilyltk etkiye sahiptir. Peynirin
yag iceri§i de protein agina esneklik kazandi-
rarak peynir tekstirinii etkiler.

Sonug

Buraya kadar verilen bilgilerden de anla-
silacadl gibi peynirde tekstlirel olusum genel
olarak siitiin kompozisyonu ve peynir yapimin-
daki islemlerden etkilenmektedir. Bu nedenls
istenilen ytnde bir tekstiir olusumunu sagla-
mak igin bu faktérlerin peynir yapuminda dik-
kate alinmasi gerekir.
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