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ULTRAFILTRASYON TEKNIGI ILE SALAMURA
BEYAZ PEYNIR URETIMINDE KALITE UZERINE
DEGiSiK MAYA ENZIMLERININ ETKiSi

THE EFFECT OF DIFFERENT COAGULANTS ON THE QUALITY
CHARACTERISTICS OF PICKLED WHITE CHEESE FROM
ULTRAFILTRATED MILK

Atilla YETISMEYEN, Atilla GIMER, Melike OZER, Sabiha ODABASI, Orgun DEVECI
Ankara Unlversitesi Ziraat Fak(itesi Sit Teknolojisi BSIGmi, ANKARA

OZET: BU galigmada Ultrafiltrasyon (UF) ile Tiirk satamura Beyaz peynir (retiminds siith pihtilagtrma amaciyla hayvansal ve mikrobiyel
anzim kullamimigtir. Yagsiz sGtiin UF'u Dow Denmark A/S, Lab-Anlage M20 UF™ aletinde % 65,2 hacim redlksiyonu ile gergeklegtiriimigtir,
Hayvansal enzim ofarak 1/15 000 kuvvetindeki chymosin/pepsin (90:10) karigimy, mikrobiyel enzim olarak ise Mucor misheiden elde ediimig
1/196 000 kuvvetindeki enzim segilmigtir. Dort ayn daneme peynirinin (A: UF + Mikrobiyel enzim; B: UF + Hayvansal enzim; C: Geleneksel +
Mikrobiyel enzim; D: Geleneksel + Hayvansal enzim) 1. ve 80, glinde fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapilmigtir,

A, B, C ve D SreXtarinin 60. gilndeki toptam kurumadde (KM} degetler] sirasiyla % 40,43; % 39,95; % 39,23 ve % 39,24, yad/KM
degerleri % 60,80; % 53,82; % 56,08 ve % 47,15'dir. pH dederleri ise yine aynt strayla 4,53; 5,25; 5,08 ve 5,02 pH'dir, Olgun peynirlerden
(60.giin) mikrobiyel enzimle Gretilenlerde KM ve ya§ defjereri hayvansal olaniara gbre daha yiksek belirlenmigtir. Mikrobiyel enzim UF-
peyniferde hayvansal enzime gtire daha diigik pH dedertering neden olmustur. Suda goziinen azot (WSN), Protein clmayan azet (NPN} ve
tirozin miktariar 10m peyniferde 60 giin boyunca fazla olmayan bir artig gdsterirken, bu artig mikrobiyel enzimin kullanildir dreklerde (A,
C) daha fazla olmugtur. Yine A ve € meklerinde olgunlagma indeksi dijerlerine (hayvansal enzim ile } gbre daha yiksek gikmigtir. Duyusal
ybnden hayvansal enzimie tretilen B ve D 8mekleri A ve C drneklerine gtre daha yiksek puaniar almigtir.

ABSTRACT! In this study, a microbial snzyme and calf rennat were used to manufacture Turkish White Pickled cheese from ultrafiitra-
ted milk. The ultrafiltration of the skimmilk was achieved with a volume reduction of 65.2% by using Dow Denmark A/S, Lab-Anlage M20
UFY gquipment. The calf rennet at a strength of 1/15 000 was composed of a mixture of chymosin/pepsin (90:10} while the microbiat enz-
yme at a strength of 1/196 000 was obtained from Mucor rishei, The physical, chemical and organoleptic properties of four experimental che-
eses (A: UF + microbial enzyme; B: UF + calf rennet; C: Traditional + microbial enzyme; Traditional + calf rennet) were analyzed on day 1 and
day 60 of storage.

The TS contents of samples A, B, C and D on day 60 were 40.43%; 39.95%; 39.23% and 39.24% respectively. While fat’TS ratios
of the samples were 60.60%; 53.82%; 56.08% and 47.15%, the pH valuss were 4.53; 5.25; 5.08 and 5.02 respectively. Both the TS and fat
contents of ripened cheases (on day 60 } manufactured with the microbial enzyme, were higher than those mads with calf rennet. In addition,
the microbial enzyme caused higher pH values in UF cheeses than in those made with calf rennet. Although, the WSN, NPN and tyrosin con-
tents of all the cheeses showed a slight increase during the 60 days of storage, the increase was higher in cheeses made with microbial enz-
yme { A, C). Moreover, the ripening indices of samples A and C were higher than those cheeses made with calf rennet (B and D). In the sen-
sory evaluation, however, samplas B and D which were made with calf rennet got higher scores than samples A and C.

GiRis
Ultrafiltrasyon (UF) teknidi Turkiye'de henliz. salamura Beyaz peynir Uretiminde kullaniimamaktadir.
UFun peynir liretim teknigine sagdladiy yararlar Tark Beyaz peyniri i¢in de gegerlidir. Geleneksel dretim yon-
temi ile karsilastirldiinda sbzkonusu olan bu yararlar; randiman oraninda %15-20'lik bir artig, pihtilagting
maya ve starter-kiiltiirxde % 80’e varan tasarruf, peyniraiti suyu ile olan kayiplarnn azalmasi ve daha basit-
pratik bir teknoloji sunmasidir. Bundan dolay, Ttrkiye'de UF-teknigi ile de Beyaz peynir dretimi uygulanabilir.
Diger taraftan, Avrupa’da Tiirk Beyaz peynirine benzeyen Feta peyniri ile yumugak-Beyaz peynir tirerinin Ure-
timinde UF-teknidi bagan ile kullanilmaktadir. '
Geleneksel Beyaz peynir (retiminde pihtilagtirma amaciyla stte farkh enzimleri igeren mayalar ilave
edilmektedir. Bu enzimlerin segimi tamamen Uretici firmanin tercihine kalmighr. Pratikte genellikle hayvansal
(Chymosin ve Pepsin karnigimi} ve mikrobiyel (Mucor mishei, Mucor pusilius gibi mikroorganizmalardan elde
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editen) enzimler tercih edilmektedir. Tiirkiye'de Beyaz peynir Gretiminin her agamasinda oldugu gibi enzim se-
giminde de bir standart yoktur. Dolayisiyla, farkll kalitede peynirler Gretiimektedir. Bu nedenle agagidaki arag-
tirmada geleneksel yéntem ve UF-teknigi ile Beyaz peynir Uretiminde hayvansat ve mikrobiyel enzimlerin etki-
leri incelenmig ve Kargilagtirma yapilmigtir,

Mikrobiyel enzimler hem ekonomik ofmalart hem de sirden mayasi {chymosin) ile elde edilenlere
benzer dzellikte Griin vermeleri nedeniyle siit pihtilagtincisi olarak ticarette yaygin bir gekilde kuilaniimakta-
dir. (KARAPINAR ve UNLUTURK, 1982). Nitekim bu konuda Beyaz ve Kagar peyniri (retiminde mikrobiyel
enzimin chymosin ile kargilagtinimasi amaciyla yapilmig olan bir aragtirmada (SEHIDI, 1974) peynirlerin kim-
yasal nitelikleri arasinda bir farkin olmadid, Ustelik mikrobiyel enzimle elde edilen peynitlerin duyusal zellik-
ler bakimindan daha iyi puaniar aidi@ belirlenmigtir. Ayrica, gesitli peynirler Gizerinde yapilan bazi aragtirma-
lara gore mikrobiyel enzimlerin, fipolitik ve proteolitik enzimler gibi olgunlagmay da hizlandirdi§ gériimastar.
(OZTEK, 1981; HAGRASS ve ark., 1983; KiM ve KIM, 1986; AL-BADRAN ve ark., 1987; LAWRENCE et al.,
1987). Mikrobiyel enzimlerin gene! olarak olgunlagmanin ileri asamalarinda aciliga neden oldugu bilinse de
Mucor miehei'den elde edilen Fromase'nin yumugak beyaz Domiati peynirinin dretiminde acilik olugturmadigi
( BAYOUMI,1993), Mucor miehei ve Mucor pusillus enzimlerinin kazeinin hidrolizine olan etkisinin sirden ma-
yasina benzer oldugu (TOPAL, 1988} gibi baz! sonuglar da alinmgtir.

UF ile peynir (retiminde pihtilagmada daha yiksek protein igerikli st kullanimaktadir. Artan protein
konsantrasyonuna bagli olarak pihtilagma fazinn siresi azalmakta, yani pihtilagma stiresi ile protein kon-
santrasyonu-arasinda bir korelasyon bulunmaktadir { REUTER ve ark., 1981; LUCISANO ve ark., 1985). UF
retentatinin pihtilagtinimasinda rennetin yaninda bazi mikrobiyel enzimieri kullanan GAVARIC ve ark. (1990)
Rhizomucor miehei ve Mucor pusillus enzimieri ile olan pihtifagma silresinin protein konsantrasyon orani art-
tikga azaldigint belirlemiglerdir. Yapilan bagka bir ¢aligmada ise, UF-siitten Ispanyol sert peyniri tretiminin
teknolojik yon(: Ozerine proteoiitik ve lipolitik enzim ilavesinin etkisi aragtiridlmig ve UF'nun pihtilagmanin en-
zimatik fazini etkilemedidi, ikinci fazin ise daha hizl gergeklestigi saptanmigtir { FERNANDEZ ve ark., 1993).

Literatirlerde, farkh enzim kullamminin UF teknigi ile Oretilen salamura Beyaz peynirin kalite dzellik-
leri izerine etkisi konusunda bir aragtirmaya maalesef rastlanamamigtir. Yapilan g:ai|$ma1ar geneliikle, ya ge-
sitli peynirlerde hayvansal ve mikrobiyel enzim kullaniimast ya da UF-siit ve UF-peynirlerde pihtilagmanin ve
olguntagmanin seyrinin incelenmesi Uzerinedir. Aragtima konusuyla direkt olmasa da, indirekt olanlardan bir-
kag émek yukanda verilmigtir. Diger bir deyisle agafidaki gahgma en azindan Tlrkiye igin otijinal bir nitelige
sahiptir.

MATERYAL ve METOT

Materyal
Arastirma iki faktérl ( UF uygulamasi ve kullanilan pihtilagtirici enzim) ve iki tekerrirld deneme
seklinde dizenlenmigtir. Hammadde inek sitniin bir kismi ultrafiltre edilerek, diger kismi da edilmeden gele-
neksei olarak salamura Beyaz peynire iglenmigtir. Ultrafiltrasyondan dnce sitiin yagi krema seklinde ayrildik-
tan sonra yagsiz sit ultrafiltre edilmig (DOW Denmark A/S, Lab~ Anlage M 20 UF-aletinde} ve 85 C'de 15
dakika pastorize edildikten sonra kendi kremasi ile kanigtmlmigtir. ki grup stt yine ikiye ayniarak, birincisinde
pihtilagtinc! enzim olarak Peyma-Chr.Hansen's A.§'nin dana sirdeninden elde ettigi 1/15 000 kuvvetindeki
chymosin/pepsin orani 90/1C olan hayvansal maya, ikincisinde ise Mucor michei'den saf kiltir fermantas-
yonuyla Gretilen 1/196 000 kuvvetindeki mikrobiyel maya kullanidmistir. Starter kUitir olarak ise yine
Chr.Hansen's firmasinca Gretilen mezofilik homofermantatif laktik asit bakterilerini ieren R-703 ticari kodlu
D.V.S. kiiltiir(i ilave edilmigtir. Goziinlr (iyon) kalsiyum miktarini artirmak igin Merck firmasi taratindan ureti-
‘len CaCl,'den % 0,02 oraninda ( % 40'ik CaCi, ¢bzeftisinden 0,6 mi/1litre st} katilmigtir.
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Metot

Peynir Gretimi:

A.0. Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi B&lum laboratuvarinda gergeklestiriten bu aragtirmada hammadde
olarak kutlanilan inek sitd énce iki kisma aynimig, birinci krsim siit geleneksel yontemle, ikinci kisim siit UF
yéntemiyls ( ortalama % 65,2 hacim rediksiyonuyla) Tiirk Beyaz peynirine iglenmigtir. Ultrafiltrasyon toplam
yluzey alani 0,36 m2, yaklagik ayirma degeri 20 000 Molekdl agirik ve polisiilfon'dan yapimts membranlar-
dan olugmus Laboratuvar tipi UF aletinde ger(,:ekle$tirilmi$tir‘. Her iki ydbntemde de hayvansal (dana girdeni} ve
mikrebiyel { Mucor miehei) olmak Uzere iki ayn pihtilagtine: enzim kullaniimigtir. Béylece denemede agafida
belirtildigi gibi 4 ayr peynir Gretilmigtir. '

A peyniri: UF-teknigi ile ve Mikrobiyel enzim kullanilarak elde edilmigtir.

B peyniri: UF-teknigi ile ve Hayvansal enzim kullanilarak elde edilmigtir.

C peyniri: Geleneksel yontem ile ve Mikrobiyel enzim kullanilarak elde edilmigtir.

D peyniri; Geleneksel yontem ile ve Hayvansat enzim kullanifarak elde edilmistir.

Dért ayn yéntemde de siite uygulanan pastérizasyon normu 65 °C'de 15 dakikadir. Pihtilagmadan son-
ra elde edilen teleme gerekli sizme ve baski igleminden sonra porsiyonlanmig ve %16 oraninda NaCl igeren
salamurada bir giin bekietiimig, ardindan %14 oraninda NaCl i¢eren salamura ile birlikte peynir érnekleri
plastik kutularda ambalajlanmis ve buzdolabinda depolanmagtir. '

Cig ve UF-siitlerde Uygulanan Analiz Yontemleri: _

Toplam kurumadde (KM) gravimetrik yéntemle (ANONYMOUS, 1981), yag gerber yontemiyle (ANONY-
MOUS, 1981), kil igerigi YONEY (1973)'e gbre, toplam azot {TN), kazein olmayan azot (NCN), protein olma-
yan azot (NPN) ROWLAND (1938)'a gire, toplam asitlik titrasyon ydntemiyle (ANONYMOUS, 1981) ve pH de-
geri digital pH-metre ile belirlenmigtir.

Peynir Orneklerinde Uygulanan Analiz Yéntemleri:

Toplam kurumadde gravimetrik yonternle (ANONYMOUS., 1989), kurumaddede yag, topiam kurumad-
de ve yag degerlerinden hesaplamayla, ya§ gerber yontemiyle (ANONYMOUS, 1988}, TN, NPN, WSN GRi-
PON et al.(1975)'e gére, tirozin igerigi HULL (1947Yun metoduyla, ugucu yag asitleri KOSIKOWSKI (1978)'ye
gére , tuz igerigi ANONYMOUS, (1989)'a gore Penetrometre deferi Stanhopeseta marka penetrometre yard-
miyla AKGUN (1979)'Uin yontemi esas alinarak, toplam asitlik titrasyon yéntemiyle (ANONYMOUS, 1989) ve
pH-degeri dijital pH-metre ile belirlenmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
iki tekerriinli gergekiestirilen denemede kullanilan hammadde st ile ultrafiltre sitiin ortalama bilegim
dederleri Cizelge 1'de verilmigtir.
Ortalama % 65,2 VR (hacim redilksiyon) ile

izelge 1. Hammadde siit ve UF-siitiin bilegimi, n=2 . .
Cizelge mmacdesTve T rest hammadde sit ultrafiltre edildijinde CF (konsantras-

Hammadde st Ultrafilire st Ultrafiltre silt yon faktor(l)nin kurumadde bakimindan 1,82; protein
$Z:2 - l;::; i:);i bakimindan 1,83 oldugu géri]lme.ktedir. UItraufiEtrasyon
Protein, % 321 588 tam yapildidinda , yani % 80 VR ile, CF éregin prote-
Kul, % 0.74 093 | infaktdrd olarak 3-4 civarinda olmasi gerekirdi. Ancak
TN. % 0.502 0921 denemede kullanfan UF aletinin kapasitesine bagh
NCN, % 0,113 0,189 olarak konsantrasyon bu kadar gerceklegtiriimigtir.

NPN, % 0,03 0,031 Aragtirmada elde edilen denetne peynir 6rnek-
Titrasyon Asitlifi, °SH 707 1042 lerinin bazi bilegen ozellikleri Gizelge 2'de sunulmusg-
pH degeri 6,63 6,57 tur.
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Cizelge 2. Peynir rneklerinin’ bazi bilegim szellikleri, n=2

I.glin 60. glin
A B C D A B C D
KM, % 44,40 4483 4070 | 4116 4043 3995 3923 3924
Yag, % 2450 21,50 20,00 19,75 24,50 21,50 22 00 18,50
Yag/KM, % 55,18 4796 49,14 | 4798 60,60 53,82 56,08 47,15
Kiil, % 633 597 485 4,69 734 767 6,53 638
Protein, % 14,99 14.80 1487 14.80 11,55 13,02 13,78 14,55
Tuz, % 546 528 4,17 407 6.52 123 596 583
Tuz/KM, % 1239 16,84 10,25 9,90 16,07 18,14 1520 14,67
Titrasyon asitligi, °SH 32,49 3715 6650 | 66,79 39,06 37,66 6131 7129
pH 533 545 475 412 453 525 5,08 5,02

1) A: Ultrafiltrasyon + Mikrobiyel Enzim  B: Ultrafilitasyon + Hayvansal Enzim
C: Geleneksel + Mikrobiyel Enzim D: Geleneksel + Hayvansal enzim

Peynir drneklerinin KM, yagd, ve toplam protein degerlerinde 60 ganlilk olgunlagma boyunca goguniuk-
la beklenen nisbi artig gorilmemigtir. Gunkd 1. giinde 6rnek alimi, basiulama ve agtn tuz diftizyonunun ( én
salamura) ardindan yapildigi igin peynirler daha kompakt (siki) ve kat maddesi fazla yap: gostermiglerdir.

Daha sonra iki ayhk olgunlagma boyunca sikilmig bir stingerin serbest birakimasinda oldugu gibi bin-
yelerine daha gok salamura suyu absorbe etmiglerdir. UF-drneklerinin kurumadde degerlerindeki nispi azalma
geleneksel dmeklere gore daha fazladir. Gunkd su tutma kapasitesi yilksek olan serum proteinleri de pihtida
tutuldudu igin protein dokusu iginde serbest ve bagh su daha fazla kalmigtir. Benzer bir egilim YETISMEYEN
(1991aYin yaptigi aragtirmada da gdralmigtar. :

Peynir érnekierinin kil igerigi ise tersi bir gekilde 60 giin boyunca satamuradan tuz alimi nedeniyle art-
mistir. Gizelge 2'deki kimi sonuglar su gekilde siralanabilir,

— Baglangigta (1.gln} birgok kriter bakimindan geleneksel ve UF yontemi ile tretilen peynirler kendi
iginde degderlendirildiginde mikrobiyel enzimie iiretilon peynirler hayvansal enzimle Uretilenlere gére
daha yliksek rakamiar verirken, 60. ginde {olgun peynirlerde) sadece KM ve yag degerleri yiksek
gtkmistir.

~ Ozellikle yag bakimindan 1. ve 60. giinde mikrobiye! enzimle dretilen émekler hayvansala gore daha
yiiksek deger vermigtir.

— UF érneklerinin 1.giinde KM, yag, protein ve tuz degerleri geleneksele gore daha gok olmusgtur. Giin-
kil UF iie daha fazla besin maddesi retentata gegmektedir { JACOBSEN, 1985).

— Hem titrasyon asitligi hem de pH bakimindan émeklerin tim( daha 1. giinde ulagabilecekleri nokta-
ya ulagmiglardir. Diger bir ifadeyle 1. ve 60. giinler arasinda gok fazla asitlik geligimi olmarmigtir.
Mikrobiyel enzim UF-peynirlerde hayvansala gore daha diistk pH degerine neden olmustur. Gele-
nekselde ise her iki enzim tipi arasinda &nemli bir farkhlik belirlenmemigtir. Keza EL-SAFTY
(1980)'de Domiati peynirinde mikrobiyel enzimin toplam KM, yag, NaCl, TN ve peynirin asitligi zeri-
ne etki etmedigini ifade etmigtir.

— UF yontemi ile dretilen peynitler hem 1. hem de 60. ginlerde, Geleneksel yontem ile {iretilen peynir-
lere gore daha ylksek tuz ve kil icerigine sahip olmugtur.

— Geleneksel olarak Gretilen C ve D peynirierinin pH'lannin ki ay boyunca azalmasinin nedeni, proteo-
liz sonucu agida ¢ikan bazi pargalanma Grinlerinin peynire tampon bir nitelik kazandirmasi ve laktik
asidin proteoliz Giréinlerinin bir kismu ile nétraiizasyonudur (TUNAIL ve ark., 1984).

Deneme peynirlerinin bazi olgunluk kriterlerinin sonuglar: ise Cizelge 3'de verilmigtir.
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Cizelge 3. Peynir érmeklerinin bazi olgunivk kriterleri, n=2

1. glin 60. giin

A B C D A B C D
TN, % 235 232 233 232 181 2,04 2,16 228
WSN, % 031 020 0,39 025 039 022 0,52 037
Otgunlagma indeksi . ,
(WSN/TN X 100) 13,19 862 16,74 10,78 21,55 10,7 2407 | 16,28
NPN, % 0,16 0.11 0,20 020 025 0,16 035 027
Ugucu yag asitleri
{ml 0,IN NaOH/ 100g 8rek)| 1,72 1,72 432 561 249 252 228 235
Tirozin, mgfkg 0,18 0,10 0,30 021 039 0,19 0,54 041
Penetrasyon degieri, mm | 6.8 55 75 6,5 66 49 6,1 53

1) Bak Cizelge 2.

Cizelge 3 incelendiginde olgunlagma parametrelerinin hepsinin 60 glnlik depolama boyunca arthid
goriimektedir. Sadece C ve D &imeklerinde ugucu yag asitlerinin miktan olgunlagsmanin baginda yiksek, so-
nunda dilgik gikmugtir. Ginki bu émeklerin baglangigtaki titrasyon asilligi ve pH degeri oldukea yiksekdir,
ancak 80. giinde yukarida agiklanan nedenle pH yikselmigtir. 1.ginde yiiksek asitlige bagl olarak ugucu yag
asitlerinin olusumuna neden olan siit yaginin hidrolizi ve laktozun fermantasyonu olgunlagmanin sonlarina
dodru ilk hiziri yitirmig, aynca bu yag asitleri bir ara Oriin olduklan igin kendileri de pargalanmaya devam et-
miglerdir. Ugucu yag asilerinin 6nemli bir maddesi olan asetik asit laktoz fermantasyonuyla meydana gelmek-
tedir. UF peynirlerde (A, B) laktoz daha az oldudundan, laktozun fermantasyonu C ve D'ye gdre daha az ol-
mus, dolayisiyla C ve D érneklerinde 1. glinde ézellikle asetaldehitten dolayl daha gok ugucu yag asitleri mey-
dana gelmigtir. Bu nedenle C ve D dmeklerinde 60. gin sonunda ugucu yag asitleri degeri azalmigtir, FOX
(1993) da benzer olarak yilksek titrasyon asitiigi ile ugucu yag asitleri arasinda iligki oldudunu ifade etmigtir.

Suda eriyen azot (WSN), protein olmayan azot (NPN) ve tirozin miktarlarinda bir artig vardir. Ancak bu
artig oranlan yitksek degildir. Yani bilegenlerin hidrolizi ve fermantasyon daha baglangigta hizh bir gekilde
olugsmustur. Bu durum penetrometre deJerierine de yansimigtir, diger bir deyigle peynirlerin sikiigi daha of-
gunlagmanin baglarnda elde edilmigtir. Hayvansal enzimin kullanildigi B ve D émekietinde mikrobiyel drek-
lere gore daha siki bir yapi olugmustur. Benzer sonug LAWRENCE (1987) tarafindan da ifade edilmektedir.
En sert peynir yapist B &rmedinde (UF + Hayvansal enzim) en yumugak yap! A drnedinde ( UF + Mikrobiyel
enzim } saptanmigtir.

WSN, NPN ve tirozin degerleri hem UF hem de geleneksel peynirlerde, mikrobiyel enzim kultanitdigin-
da hayvansala gére daha fazla olmugtur. Bu konuda birgok aragtirmada oldugu gibi HAGRASS ve ark. (1 983),
PARK ve ark. (1985) ile AL-BADRAN ve ark. (1987) dzdes bilgiler vermigterdir.

En diiglik olgunlagma indeksine 1. ve 60. ginierde B 6medi (UF + Hayvansal enzim) sahip olurken,
ayni enzim kullamldiinda UF yéntemi geleneksele gore daha diglk olguniagma degerlerine neden olmustur.
UF ile konsantrasyonun k-kazeinin enzimatik parcalanmasini siniriamasindan dolayr {(LUCISANO ve ark.
1985) boyle bir durum ortaya gikmis olabilir. Benzer sonug YETISMEYEN (1991b) tarafindan da belirenmigtir.
Bu konu (izerinde yapilan pek ¢ok galisma bu olayin esasen UF peynirde (-kazeinin ¢ok yavag pargalanma-
sindan kaynaklandigini géstermigtir. B-kazeinin esas hidrolizi plasmin tarafindan katalize edilir. UF peynirde
plasminin bu aktivitesinin B-laktoglobulin tarafindan engeliendigine ve UF peynirin daha yavag olguniagmasin-
daki nedenlerden birisinin bu olduguna dair pek ¢ok kanit bulunmaktadir (BECH, 1993). Yine mikrobiyel enzi-
min kullanildig Beyaz peynirierde olgunlagma indeksi hayvansala gére hep yiksek ¢ikmigtir. Bu Mucor mie-
hei enziminin proteolitik aktivitesinin yiiksek olmast ile agiklanir { HAGRASS, 1983).

Arastirmada elde edilen peynir dmekierinin duyusal degerlendirmelerinin 1. ve 60. giin sonuglar Gizel--
ge 4'de ortaya konulmustur.
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Cizelge 4. Peynir drneklerinin 1 duyusal degerlendirme sonuglarl, n=2

A B C D
Nitelikler Puan l.gin 60.gln | l.gin 60.gtin 1.gin 60.giin 1.gin 60.glin
Dig giiriinig 5 456 39 4.7 40 49 4.7 49 48
i goriinilg 5 47 43 44 44 48 42 49 44
Yapm 5 35 38 36 37 44 4,5 45 44
Koku 5 40 4,1 42 43 4.2 46 40 48
Tat 5 39 28 38 32 4,1 37 44 40
Toplam 25 207 18,9 207 196 224 21,7 227 224
1) Bak Cizelge 2.

Yapilan duyusal degerlendirmelerde geleneksel peynirler (C ve D) UF ile retilen drneklere gére dzel-
likle toptam puan bakimindan daha yiksek puanlar almiglardir. Bu durum YETISMEYEN (1981b)' in tespitle-
tiyle 6zdestir. Hayvansal ve mikrobiyel enzim ile dretilenler arasinda ( A ve C ite B ve D) bir kargilagtirma ya-
pildiginda hayvansal enzimle Gretilenterin (B ve D) biraz daha yiksek puaniar aldify gorilmektedir.

Cegitli peynirler Gzerinde mikrobiyel ve hayvansal enzimlerin kargilagtinlmas igin yapilan son aragtir-
malarda ( AL-BADRAN ve ark., 1987; AL-TIKRET! ve ark., 1988; BAYOUM, 1993) ise kullanilan farkhi enzim-
lerin duyusai puanlan etkilemedigi bulunmugtur,

Arastirmamizda ézellikle tat puanlan UF-peynirlerde olduk¢a diguktir. Daha dnce yaptlan bir galisma-
da da UF ile konsantre edilmis sitlerden tretilen peynirlerde aroma geligiminin geleneksele gdre daha yavag
oldugu belirtilmigtir { BECH, 1983).
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