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OZET

Aragtirmada, Beyaz peynirlerde, (i) pey-
nir érnekleri damitik suda iyice ezildikten son-
ra, filitte edilmeden titrasyona tabi tutularak
(A ybntemi) ve (ii} filitre edildikien sonra,
filtrat titre edilerek (B yontemi) belirlenen
titrasyon asitlidi defierleri arasindaki jliskiler

ve degisimler istatistiksel olarak ortaya kon-

mugtur.

Biitiin orneklerde, A yontemi ile belirle-
nen titrasyon asitligi degerleri, 8 yontemi ile
bulunanlara gbre daha yitksek gtkmistir.

ki yontemle (A, B) belirlenen titrasyon
asitligfi degerleri arasindaki korrelasyon katsa-
yisi + = + 082, regresyon katsiyt by = 0.4973

ve reg;resycrn denklemi de y = — 0.0123 +
0.4973x olarak bulunmustur.
1. GiRig

Peynirde asitlik, peynir yapiminin temel

rumlara neden olabilmektedir. Bu nedenle, bu:

leri tarafindan gergeklestirilen laktoz parcalan-
masi senucunda olugan laktik asitten ileri ge-
lir, Bunun yaninda, yaf asitleri, parakazein wb.
de peynirin asitlijinde etkili olmaktadir.

Asitlik dizeyi pihtilasma agamasindan, ol- -

gunlagma asamasina kadar, peynir yapimmin
biitlin asamalarmda, peynirde tekstlir, tat ve
aroma olugumunu yénlendirdigi i¢in énemli bix
faktordiir. Ornedin; Prhtimin asitlik dizeyi, pih-
tida tutulan kalsiyum miktarin: ‘etkileyerek,
peynitin sert ve yumusak olmasinda etkili olur_
ken, olgunlasma asamasindaki asitlik dizeyi
de, lipolitik ve proteolitik enzimlerin aktivite-
lerini etkileyerek peynirde tat ve aroma olusu-
munu yonlendirit (ADDA ve ark. 1981). Ayri-
ca peynirdeki asitlik dizeyi, koliform gibl pey-
nirde istenmeyen mikroorganizmalarin faaliyet-

Terinin engellenmesinde de Snemli bir faktdr-

diin (KOSIOWSKI 1978). Bu nedenlerle, peynir
yapiminin her asamasinda, peynirin kendine
bzgii nitelikleri kazanabilmesi igin, asitligin
kontro! edilmesi ve peynirin gesidine gbre be-

lirl asamalarda, belirli

diizeylerde futulmasi
gerekir, '

Buglin, diinvyada yaygin olarak, peynirin
asitligi pH olarak ifade edilmekle birlikte, iil-
¥emizde «% siit asidi» olarak ifade edilen tit-
rasyon asitii§i daha vaygin  olarak kullani-
maktadir, Ayrica peynirin  fitrasyon asitligini,
balirli miktarda peynir numunesi, belirli mik-
tarda damrtik suda iyice ezildikten sonra, bu-
nu direk olarak titre etmek (YONEY 1973) ya-
da filitre ettikten sonra belitli miktar filitrat
titre etmek (ANONYMOUS 1983) suretiyle be-
lirlenebilmektedir. Yontemlerin birbirinden fark.
li sonuglar vermesi ise, gerek arastirmalarda,
gerekse pratik uygulamalarda bazi yanlig - yo-
rumlara neden olabilmektedir. Bu nedenle, bu
arastirmada Beyaz peynirlerde yukarida adi ge-
gen ydntemlerle asitlik belirlenerek bulunan
asitlik degerleri arasindaki iligkiler ve dedigim-
ler istatistiksel olarak ortaya konulmaya calts
silmustir.

2. MATERYAL ve METOD
2.1. Materyal

Arastirmada, A.0. Zireat Fakiiltesi Siit
Teknolojisi Anabilim Dal’'nda aragtrrma ama-
ciyla yapilan Beyaz peynirler kullamlnugttr,

2.2, Meto_d

22,1, A Yontemi : Bir porselen havan igi-
ne 10 gr. peynir numunesi tartifarak, bunun
{izerine 40°C sicakhiginda 90 ml damitik su
ilave edilmis ve numune su iginde iyice ezil-
mistir, Daha sonra, buna fenalftalein belirteci
ilave edilerek 0,IN NaOH ¢ézeltisi ile titre edil-
mistir. Harcanan NaOH miktarindan (C, ml}
'B-eyai peynirin titrasyon asitligi asafidaki gibi
hesaplanmistir (YONEY 1973}.

Titrasyon asitligi (% siit asidi cinsinden) =

C x 0,009
x 100
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2.2.2. B Yéntemi : Ufalanmis Beyaz peynir
numunesinden bir behere 10 gr. tartilarak, bu-
nun {izerine 40°C sicakhfinda 105 ml damitik
st flave edilmis ve numune su iginde iyice
ezilmistir. Daha sonra, slizge¢ kagidindan si-
zillerek siziintliden 25 mi bir erlenmayere alin.
mis buna fenalftalein belirteci ilave edilerek
0N NaOH cozeltisi ile titre edilmistir, Harca-
nan NaOH miktarindan (C, ml) Beyaz peynirin
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titrasyon "asitlig], agadidaki gibl hesaplanmig-
tir [ANONYMOUS 1983).
Titrasyon asitlifi (% siit asidi cinsinden)

C x 0,009
= —————x 100
2,5

" 3. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmada elde edilen titrasyon asitligi

degerleri Cizelge 1'de verilmistir,

Gizelge 1. Beyaz peynir 6rneklerinden A ve B yéntemlery ile belirlenen titrasyon

asitligi degerleri (% siit esidi)

A Yiintemi

Grnekier B Yontemi Omekler A Yontemi B Yontemi
1 1,07 0,65 28 . 045 0,17
2 1,15. 0,59 29 050 0,17
3 1,27 0,67 - 30 : 063" 0,28
4 1,26 0,63 31 1,17 0,22
5 1,51 0,79 32 1,11 0,63
6 0,78 0,55 33 1,36 0,68
7 093 0,55 34 ' 1,17 0,69
8 1,03 0,58 35 0,57 0,16
9 1,10 . 0,57 36 0,61 0,28

10 1,33 0,76 37 0,61 0,33
11 0,44 0,26 38 .. 0,74 0,41
12 0486 . 0,23 39 0,34 0,10
13 0,57 0,27 40 0,35 0,16
14 0,73 0,38 41 0,37 0,17
15 0,89 0,43 42 0,44 0,19
16 1,25 0,51 43 1,46 0,81
17 1,22 0,52 24 135 0,75
18 145 0,64 45 135 0,75
19 137 0,62 46 1,30 0,69
20 161 - 0,75 a7 0,32 0,10
21 0,43 0,24 48 033 0,14
22 043 0,21 49 0:41 0,17
23 0,50 0,21 50 045 0,19
24 0,55 0,22 51 0,28 0,10
25 0.51 0,33 52 . 028 012
26 0.31 0,14 53 0,33 0,14
27 0,29 0,14 © 54 0,37 0,16

Cizelge 1'de de gdriildiiii gibi, biitin &r-
neklerde A ybntemi ile belirlensn titrasyon
asithigi degerleri, B ybntem! ile bulunanlara
gore daha yiksek ¢rkmistir. Bu farkliik, B yon-
teminde bazi asidik karakterli maddelerin filit-
rata gegememest nedeniyle ortaya cikmaktadir.

AUPKENT (1987) 'de, Samsun piyasasinda satr-
lan Beyaz peynirlerin tizitk ve standartlara uy-
gunlufu konusunda yapti: aragtirmada, peynir
orneklerinde, bu aragtirmada kullannis oldu-
gumuz B ybntemi ile saptamis oldugu titras-
yon asitligi degerlerini daha énce yapilmig olan
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aragtirmalarda {IZMEN 1939; ERALP 1956) bu-
lunan degerlerden diisiik bularak, farkhiligin
kullanifan yontemlerden kaynaklandidini belirt-
migtir,

Iki yontemle (A, B} belirlenen titrasyon
asitligi degerleri (Gizelge 1) arasindaki korre- -
lasyon katsayisi r = 4 0,92 bulunmustur. Bu
durumda asitlik dederleri arasindaki ‘iligkinin.
istatistiksel acidan Bnemli oldugunu gdster.
mektedir. Ayrica, iliski dogrusal olup, regres.
yon katsayist b,y = 0,4973, regresyon denkle
mi de y = — (,0123 4 0,4973x olarak bulun
mugtur (Seki! 1).
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Sekil 1. A ve B ybntemi ite belirlenen titrasyon
asitlifi arasmmdaki iliski ve regresyon
dofrusu, ‘

Kisaca belirtmek gerekirse, Beyaz peynir
titrasyon asitligini belirlemede, A wvontemi,
B ybntemine gbre daha yiiksek titrasyon asit-
ligi degetleri vermektedir. Yéntemlerden her-
hangi birinin kullanilmas: durumunda saptanan '
asitlik degerlerinden, ~diger ydntemle bu-
lunacak asitlik defieri regresyon denklemi
{y = —0,0123 + 0,4973x) kullamlarak yak-
tagtk olarak tahmin edilebilir.

SUMMARY

«A study on the determination of titra-
teble acidity in White pickled cheese»

In this research, relationship betwsen the
acidity values of White pickled cheese, deter-
mined .(i) by titrating the unfiltered samples,
after suppressing thoroughly with distilled
water {method A) or (ii) by titrating the filt-
rate, after suppressing and filtrating (method
B), were statistically Investigated.

Titratable acidity values which were deter.
mined by the method A were found higher
than those, determined by the method B, in
afll samples. o

Correlation coefficient, regression coef-
ficlent and regression equation for the titra-
table acidity values determined by the two
methods (A, B) were as follows, respectively:
+ 092, by = 04973 y = = 0,0123 +
0,4873x

r =
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