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ANKARA PiYASASINDA SATILAN KASAR PEYNIRLERININ
PROTEOLiIZ DUZEY! UZERINDE BiR ARASTIRMA!

A RESEARCH ON PROTEOLYSIS LEVEL OF KASAR
CHEESES MARKETED IN ANKARA

Celalettin KOGAK, Nergiz ERSEN, Giilsiin AYDINOGLU, Kadriye USLU
Ankara Universitesi Ziraat Fak(itest Siit Teknolojisi B&IOm{, ANKARA

OZET: BU aragtirmada, Ankara i} merkezinde satiga sunulan Kagar psynirlerinin proteoliz diizeyi ile bazi kimyasal ve duyusal &zellikleri
belinenmigtir, Paynir smeklerinds kurumadds, yad, kurumaddeds yag, tuz, kurumaddeds tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda ¢dzi-
nen azot, olguntagma katsayis, protein olmayan azot, proteoz pepton azotu, tosfotungistik asitte ¢bzinen azot ve penetrometre dederieri
ils toplam duyusal puanlar srasiyla %56,129, %24,875, %44,163, %2,728, %4,860, %0,773, 5,210, %4,174, %0,523, %12, 483, %0,280,
%0,243, 90,117, 3,825 mm ve 35,960 olarak saptanmistir.

Elde edilen sonugiar, olgunlagtinifarak tiketilen bir peynir gegidi olan Kagar peynirlerinin, kalite diizeyterinin farkh oldugunu, sapta-
nan protecliz diizeyierinin de taze peynirerinking yakin deferler gosterdigini ortaya gikarmigtir,

ABSTRACT: In this study, the proteolysis level and some chemical and organcleptic proterties of Kagar cheeses in Ankara market were
determined. Total sofid, fat, fat-in-dry matter, salt, salt-in-dry-matter, titratable acidity, pH, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening index,
non-protein nitrogen, protsose peptone nitrogen, phosphotungstic acid soluble nitrogen, penetrometer values and total sensory evaluation
scores of samples wera 56,129%, 24,875%, 44,163 %, 2,728%, 4,860%, 0,773%, 5210, 4,174%, 0,523%, 12,483%, %0,280%, 0,243%,
0,117%, 3,825 mm and 35,960 respectively.

The results indicated that Kagar cheeses ciassed as ripened chaese were different properties and proteclysis levels in some of them
were close to that of unripanad ones.

GiRis

Kasar, Beyaz ve Tulum peynirleri gibi {ilkemizde Gretilen énemli peynitlerden biridir. Kagar peyniri Tr-
kive'de oldugu gibi bazi Balkan ve Avrupa Ulkelerinde de dedigik adlar altinda {iretilmektedir. Bulgaristan'da
Kagkaval, Yunanistan'da Kassari, Yugoslavya'da Kachkawalj adlar ile taninan peynirler Kagar peynirine ben-
zer (SCOTT, 1881).

Olgunlagma, her peynir gesidinin kendine has dzellikleri kazanabilmesi igin belirli kogullar altinda ve be-
tirli bir stre igerisinde gegirdii cesitli degigikliklerin toplamidir (ERALP, 1974). Peynirlerin rutubet ve tuz igerigi
ile asitligi, bunun yani sira bitiin dogal enzimleri, peynir mayas: enzimleri siitiin iglenmesi sirasinda, ya da ol-
gunlagma agamastnda sentezlenen mikrobiyel enzimier olgunlagmada rol oynayan énemli faktérlerdir (URAZ,
1981).

Olgunlasmada kazein molek{leri, polipeptidler olarak bilinen daha kiiglk amino asit zincirlerine parga-
lanurlar. Daha ileri agsamatarda bu pargalanmalar amino asitlere kadar ilerleyebilmekte ve amino asitleri de igi-
ne alan yeni degigimler meydana gelebilmektedir.

Para kazein matriksleri peynirin tekstirel 6zelliklerini belirier. Ayrica para kazein pargalanmasi ile olu-
san Grinlerde peynirin karakteristik tat ve aromasinda etkili olur (JOHNSON, 1988). Kazeinin proteolizi stite
peynir mayast ilavesiyle baglar (GRAPPIN ve ark., 1985). Peynir mayas! k-kazein ve o,,-kazeinin hidrolizinde
&nemii bir role sahiptir. Peynirdeki diger dnemli bir kazein B-kazeindir. Bu fraksiyon genellikle digik pH'll pey-
nirlerde peynir mayast tarafindan hidrolize edilmez. Yalniz plazmin 8-kazeinin hidrolizinde dnemfi bir etkiye
sahiptir (FOX ve WALLEY, 1871).

1 Bu galigma Nergiz Ersen'in Yiksek Lisans tezinden alinmigtir (Ankara Universitesi Aragtirma Fonu 94,25-00-18).
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Kazeinin kaba proteolizi muhtemelen plazmin ve peynir mayasi tarafindan gergeklestirilir. Bakteriyel
enzimler ise peynir mayasi ve plazmin tarafindan olugturulan biyik peptidleri 6nce kiglk peptidlere daha
sonra amino asitlere déniigtiririer (O'KEEFFE ve ark., 1978). Bu yiizden proteoliz, peynirin tat ve aromasin-
dan esas olarak da yapisindan sorumiudur, Ciinkl proteinler peynirin kati fazim olugturmakta ve peynirin
tekstariinde baglica roléi oynamaktadir. Bundan dolay! proteinierde meydana gelebilecek herhangi bir degigik-
lik peynirin reclojik Szelliklerini de etkileyecektir. Proteolizin derecesi peynir gegidine bagh olarak degdigmekte-
dir (ECK, 1987, LAW 1987, LAWRENCE ve GILLES, 1987). Kagar peynirinde ise bu oran ortalama %29 ola-
rak bildiritmigtir (OYSUN, 1991).

Peynirdeki proteolizi iziemek igin olgunlagma gevresi ve olgunlagma derinfiginden yararlanilabilir. Suda
gozlinen azotun toplam azota oranina “olgunlasma gevresi" denmektedir. Kazein 4.6 pH'da suda ¢dziinemez
fakat metobolik Urlinler; polipeptidler, amino asitler ve amonyak suda ¢dzinebilir. Bu nedenle olgunlagmanin
gevresi bir dereceye kadar kazeinin ne kadar degigime ugrachim gdsterir. Olgunlagmanin derinlidi ise parga-
lanma sonucunda olugan amino asitler ve amonyagin toplam azota orani olarak tanimlanmaktadir {NIELSEN
ve ULLUM, 1989; OZTEK, 1994). '

Proteoliz, peynirlerin karakteristik 6zelliklerinde en 6nemli belirleyici faktér olmasina ragmen, llke-
mizde Uretilen peynirlerin higbirinin proteoliz dizeyl bu giine kadar kapsamlt bir incelemeye alinmamsgtir.
Bu yirzden aragtirmada Glkemizin dnemli peynirlerinden olan Kagar peynirindeki proteoliz dizeyi incelen-
migtir.

MATERYAL ve METOD

Materyal

Aragtirma materyali olarak Ankara piyasasinda satilan toplam 42 adet Kagar peyniri érnegi kullamilmig-
tir. Peynirer, Adustos, Eylll, Ekim ve Kasim aytarinda 15 giinde bir 6'sar adet oimak (zere halkin en fazla
aligverig ettigi yerlerden alinmigtir. Omeklerin mimkin oldugunca degigik markalar: temsil etmesine ve farkl
market ve bakkallardan alinmasina dzen gdsteriimigtir.

Metot

Kagar peyniri drneklerinde, titrasyon asitligi A.O.A.C. (1984)'e gdre, kurumadde ve tuz ANONYMOUS
{1989AYa gére, pH bilegik elektrotiu pH-metreyle, yag ANONYMOUS (1878)'a gbre, toplam azot, suda ¢ozil-
nen azot, protein olmayan azot ve fosfotungistik asitte gtziinen azot GRIPON ve ark. (1975)'a gore olgunlag-
ma katsayis! (suda ¢ézinen azot/toplam azot x 100) ve proteoz-pepton azotu (suda ¢bziinen azot-protein ol-
mayan azet) matematiksel olarak, penetrometre degeri ise, "STANHOPE SETA" marka penetrometreyle belir-
lenmigtir. Omeklerin duyusal dederlendiriimesi $EHIDI (1974)'nin YONEY (1961)'den modifiye etmig oldugu
puantaj cetveli esas alinarak yapiimistir. Sonuglann istatistiksel degeriendirmesinde, korelasyon yénteminden
yararlaniimgtir (DUZGUNES ve ark., 1987).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Kagar peyniri érmeklerinin kurumadde, yad, tuz, asitlik ve penetrometre degerleri Gizelge 1'de verilmigtir.
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Cizelge 1. Kagar peynirlerinin kurumadde, yag, tuz, asitlik ve penetrometre degierleri Gizelge incelendiginde,
v 38 drmegin kurumadde ve 6 6r-
teli * -
itelikler En Difstik | Ortalama En Yuksek %‘:::;g;;::: negin kurumaddede tuz y&niin-
(Adet) den Kagar peyniri standardina
Kururnadde (%) 49,166 | 56,12060825 | 62299 39 (ANONYMOUS, 19898) uygun
YaE (%) 12,500 24 87540 638 32,750 ' Oimadlgl g(")l‘i.'llmektedir. Bu du-
Kurumaddede yag (%) 25424 | 44,163:0952 1| 52,594 umda incelenen 42 Kagar pey-
Toz (%) 1129 2728£0.146 59097 niri Grneginin tamarIunm ‘stan-
darda uygun olmadigini goster-
Kurumaddede tuz (%) 2029 486040,026 10,135 6 .
T mektedir.
.t “ame e . 5‘, . ..
itrasyon asitlifi (%L.A.) 0,193 0,773£0,028 1,1 Kasar peynirlerinin pro-
pH | 4510 5206£0,026 3875 teoliz diizeyini belidemede ya-
Penetrometre degeri {mm) 2030 3 82540,170 7.010 rarlanitan azotiu madde fraksi-

yonlarina iligkin degerler Gizel-
ge 2'de yer aimaktadr.

Cizelge 2. Kagar peynirlerindeki azotlu madde fraksiyonlar:
Ankara piyasasinda top-

Fraksiyonlar En Diigiik Ortalama* En Yilksek lanan Kagar peyniri érneklerin-
Toplam azot (%) 3579 4,174+0,053 5053 de belilenmis olan ortalama
Suda ¢dziinen azot (%) 0,257 0,52310,028 0,966 toplam azot orani (%4,17) pey-
Olgunlagma katsayist (%) 6467 12,483+0,612 22309 nirlerin ortalama olarak %:26,60
Protein olmayan azot (%) 0,133 0,28010,018 0600 (6,38x4,17) dizeyinde protein
Proteoz pepton azotu (%) 0,122 0.243+0,014 0472 icerdigini gdstermektedir. Bu
Fosfotungistik asitie ¢8zlinen azot (%) 0,059 0,11740,009 0323 deger Kagar peyniri iizerinde

yapilan bazi aragtirmalarda sap-
tanan ortalama azot orantan ile karsilastinidiinda OZTEK (1989), DEMIRCI ve DIRAMAN (1990), GUN
(1993)'iin degerlerine yakin, ERALP {1967), URAZ ve KARACABEY (1974), SAHIN (1980), KURDAL (1982)
ve OZTEK (1983)in dederlerinden digiik, KOCAK ve ark. (1996)'min degerlerinden ise ylksek bulunmusgtur.
KOSIKOWSKI (1978) Kagar peyniri gibi %55-60 oraninda toplam kurumadde igeren peynirlerdeki protein diize-
yini 9620-25 olarak bildirmektedir. Bu deder dikkate alindiginda Kagar peyniri dmeklerinin ortalama protein orani-
nin {%26,60) normal dizeyde oldugu sdylenebifir.

Peynirlerde proteoliz diizeyini belilemede kullanilan parametrelerden birisi de suda g¢dzdnen azot igeri-
gidir. Olgunlagmanin géstergesi olarak degertendirilen suda ¢dziinen azot oram, esas olarak olgunlagmanin
gevresini, dolayisiyla kazeinin hidroliziyle olugan diigtik molekdl agithkl azot fraksiyontannin dizeyini agikla-
yan bir degerdir. Kagar peyniri dmeklerinde ortalama suda ¢dzlinen azot orani %0,523 olarak saptanmigtir
(Gizelge 2). Orneklerin bu analize iligkin ortalama degeri, SAHIN (1980)'in pastérize inek sitiinden Urettigi ve
90 giin olguniagtirdifl peynirlerin suda géziinen azot degerine yakin, KURDAL (1982) ve OZTEK (1983 ve
1989)in degerierinden digtk bulunmugtur.

Suda gzitnen azot peynirlerin su ve protein icerigine badll olarak farkhlik gosterdiginden, peynirlerin
olgunlagma durumlarini daha iyi bir gekilde agiklayabilmek igin toplam azot igindeki suda g¢bzinen azot ora-
nindan yani olgunlagma katsayisindan yararaniimaktadir. Kagar peynir drneklerinin clgunlagma katsayilari-
nin ortalama degeri %12,483 olarak belirlenmigtir (Cizelge 2). Aragtirmamizda bulduumuz ortalama deger
Kagar peyniri Uzerinde daha dnce yapiimig aragtirmalarda (SAHIN, 1980; KURDAL, 1982; OZTEK, 1983 ve
KOGAK ve ark., 1989} elde edilen deferterden dislitir. KURT (1972), peynirleri olgunlagma katsayisina gé-
re az olgun (%33'den digiik) ve tam olgun (%33-66) olarak degerlendirmektedir. Aynca RENNER (1983} ol-

_gunlasma katsayisinin peynirin tipine bagdh olarak %10-60 arasinda degistidini belitmektedir. Bu durumda, ol-
gunlagtinlarak tiiketiten bir peynir gesidi olan Kagar peynirinin, daha ¢ok taze olarak tiketitdigini gbstermektedir.
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Peynir proteinlerinin pargalanma Urinlerinin belilenmesi, peynir olgunlagmasinin gevre ve derinligini
agiklamada dnemlidir. Clinkl pargalanma Uriinlerinin miktar ve niteligi peynir cegidine 629l tat, aroma ve tekstir
olusumunda etkilidir. Aragtirma érmeklerinde, protein olmayan azot, proteoz pepton azotu ve fosfotungistik asitte
¢dz0nen azota iligkin oratalama degerleri sirasiyla %0,280, %0,243 ve %0,117 olarak saptanmigtir (Gizelge 2).

Fosfotungistik asitte ¢éziinen azot ve protein olmayan azot miktarlan peynirlerde proteinlerin son par-
calanma drinleri olan kighk peptid ve amino asitler! igerir. Bu ylizden peynirlerde proteolizin son agamasini
gdsteren iyi birer indeks olarak kabul edilir. Olgun bir peynirde tat ve aroma ile fostotungistik asitte ¢dziinen
azot arasinda bir korelasyon oldugu bildirilmektedir {LAW, 1987).

Kasar peyniri 8rneklerinde belilenen suda ¢bzlnen azot fraksiyonlan degerleri KOCAK ve ark,
{1997)'nin Dil peynirinde belirledikleri deferlere yakin bulunmusgtur. Bu da Kagar peynirierin olgunlagtinima-
dan piyasaya surlildigini gdstermektedir.

Yapilan istatistikse! degierlendirme sonucunda peynitlerin suda ¢bziinen azot orani ile toplam azot, ol-
gunlasma katsaysi, protein olmayan azot, proteoz pepton azotu ve fosfotungistik asitte ¢ozinen azot oranlari
arasinda p<0.01 diizeyinde énemli pozitif bir korelasyon saptanmghir.

Aymi sekilde toplam azot orani ile protein olmayan azot ve fosfotungistik asitte ¢éztnen azot oranlan,
olgunlagma katsayis: ile protein olmayan azot, proteoz pepton azotu ve fosfotungistik asitte ¢dztinen azot
oranlar, protein olmayan azot orani ile proteoz pepton azotu ve fosfolungistik asitte ¢&zlinen azot oranlan
arasinda da p<0.01 dizeyinde 8nemli pozitif bir korelasyon saptanmigtir.

Sekil 1'de Kagar peyniri 8rneklerinde saptanan suda ¢ézilinen azot, protein oimayan azot, proteoz pep-
ton azotu ve fosfotungistik asitte gdziinen azot degerlerinin toplam azot igindeki paylan verilmistir. Bu degerler
Kagar peyniri drneklerinin proteoliz diizeyini daha agik clarak géstermektedir.

Ankara piyasasinda sa-
tilan 42 adet Kagar peyniri or-
ne§i A.U.ZF. Sit Teknolojisi
béliminde olusturulan sekiz ki-
gilik bir grup tarafindan yapilan
duyusal degetlendirme sonu-
cunda almig olduklan ditg gdri-
nus, ic goriniig, yvapl, koku ve
tat puanlan ile toplam puanlar
Cizelge 3'de verilmigtir. Ortata-
ma toplam puanim (35,960),
tam puandan (50) olduk¢a dil-
glk oldugu gorilmektedir. Ayri-
ca, en digik ve en yiksek de-
ger arasinda biyik farkliiklar

“WSN/TN NPN/TN  NP/TN  NPT/TN

Sekil 1. Ankara piyasasimda satitan Kagar peynirlerinin suda ¢éziinen azot (WSN),

protein olmayan azot (NPN), proteoz pepton azotu (NP) ve fosfotungistik
asitte ¢bziinen azot (NPT) oranlarmmn toplam azot (TN) igindeki paylar: (%)

Cizelge 3. Kagar peynirlerinin duyusal puanlart

bulunmaktadir. Bunlar da Ka-
gar peynirlerinin standart kalite-
de olmadigini gdstermektedir,
Kagar peynirlerinin gok farkl bi-

Nitelikler En Diigiik Ortalama* En Yiiksek

Kesit ve Gortiniis (15) 6,500 11,538 14,900 legim, tat ve aroma gostermele-
Yap1 (10) 5,300 7,698 9400 tinin en énemli nedeni yapimda
Tat ve Koku (20) 9400 13,033 16,800 kullanilan sUtlerin farkl: olmasi,
Renk (5) 2,000 3,679 4500 tiretim ve olgunlagma ydntem-
Toplam puaniar {50) 26,200 35,960 45,100 letinin standart olmamasidir.
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