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Soya Fasulyesinden Salamura Beyaz Peynir Benzen Bir

Uriiniin  Gelistirilmesi
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O0.D.T.U. Gida Mithendisligi Boliimii — ANKARA

OZET

Bu aragtirmada, soya fasllyesinden elde
edilen soya siitiinlin beyaz peynir benzeri bir
iiriin elde edilmesinde kullamimasi incelenmis-
tir. Peynirler 4.5 pH'da asit pihtilastirmasi yon-
temi lle ‘hazirlanmis ve starter olarek S.lactis
kullaniimistir.

Soya siitiinden, inek siitinden ve soya sii-
tid ; inek siti karigimlarindan olmak dizere alti
cesit "peynir hazirfanmisgtir, Bunlar sirasi ile,
soya siitli -+ starter +rennet .4 CaCly, inek
siitii -4 starter + rennet '+ CaGl, olacak ge-
kilde hazlrlanfn-1$t:r. Hazirlanan bu peynirler %
8'lik salamura iceren cam kavanoziarda saklan:
mis ve taze, 1., 2., 3. ay emalizleri yapiimigtir.

Analizler kimyasal, mikrobiyolojik (toplam bak- -

teri sayim) ve duyusal olmak lizere ii¢ sekil-
de uygulanmistir. Duyusal analiz sonuglar is-
tatistiksel metodlaria degerlendirilmigtir.

Simdiye kadar'eld'e edilen sonuglara gore

~ rennet ilavesinin pihtilasma siiresini degistir:
‘medi§i, buna kargilik peynirin yapisimn daha
iyi oldugu ortaya ¢ikmistir.. Peynir tozu taze i-
riing beklenen peynir aromasim vermemigtir.
Soya sitd : inek siitii 1: 1 seklinde dretilen
peynirin renginin sari - krem arasi bir renge sa-
hip olan soya siitii peynirine karstlik beyaz ol-
dugu gbzlenmistir. Ayrica ‘bu gekilde yapian

peynirde daha iizgiin bir yapr elde edilmistir.

ABSTRACT
DEVELOPMENT OF A PICKLED WHITE .
CHEESEIKE PRODUCT FROM SOYBEANS

In this study soymilk was used 1o make a

white cheese substitute by applying iso elect- 7

ric curdling at pH= 4.5, Slactis was used as
the starter bacteria,

Six different types of cheese was prody
ced by using soymilk, cowmilk. These are na-
mely, soymilk 4 starter, soymilk ‘+ starter +
. rennet + CaCly; soymilk + starter i+ cheese
" powder; soymilk:-cow milk (i:1) + starter +
rennet '+ GaCl, soymilk; . cowmilk (1:2) +
starter + rennet + CaCly; cow milk '+ star

tar + rennet + CaCly. The products were ri-

- pend in glass containers filled with % 8 brine.

Fresh, Ist, 2nd, and 3 rd month, chemical, mic-
robiological and organcleptic analysis were
evaluated by statistical methods.

Results up to now showed that, the addi-
tion of rennet.did not .change the time of curd-
ling but the texture of the resulting chesse
was better. Cheese powder did not give the
expected -cheese aroma to thie fresh product.
1:1 mixture of soymilk - and cow milk was

white in color in comparison with the yello-

wish - creamy eolor of the soymilk cheese. Al-
so it had more acceptable textural properties.

-GIRI$ :

Bi]ifndigi gibi dlkemizdeki gida sanaylinin
sorunlarindan birisini de, protein  agisindan
zengin olan soya fasiilyesinin yeterince deger-
lendirifmemesi konusu olusturmaktadir. Bu ne-
denle son yilarda bu alandaki ¢calismatar ve gi-
risimler artinkmig, cesitli soya igleme tesisler
kuruldugu gibi, soya proteininden. insan titke-
timinde yararlanabilme amact lle yapilan bilim-
sel aragtirmalar da daha yayginlagmistir,

Ozellikle Jébonya ve Cin almak lzere baz

-uzak dogu lkelerinde soya fasillyesi ¢esitll ge-

killerde insan tiiketimine sunulan geleneksel
bir yiyecek durumundadir. Buna kargilik batida
oldukga yeni sayiimakla beraber gesitli soya
iiriinlerinin elde edilmssi ve ticari anlam kazan-
dinlmasi galismalar thizla ilerlemektedir.

Genel olarak peynir, yiiksek -besin degerl
icermesi ve uzun raf omriine sahip olmast ne
deni ile -dederli bir gida maddesidir. Ancak siit
iiriinlerinin gittikge artan fiyatlan ozellikle dii-
sk gelir sahibi kesimlerin alim gliciinii azalt-

. makta ve gittikge artan bir protein eksikligl

sorununu ortaya ¢rkarmaktadir. Soya fasiilye-
sinden peynir benzeri “iirtinler elde edilmesi-
nin bu ekonomik soruna bir ¢dziim getirebile:
cedi di:sﬁnillerek son yilarda bhu konuda ol-
dukga genig aragtirmalar yapi[m1$ ve yapllmaya
devam etmektedir,



250 VIL : 14 SAYI: 4 TEMMUZ . AGUSTOS 1989 GIDA

Bu galigma, Ulkemizde de var olan bu eko-
nomik sorunun ¢oziimlenmesinde soya fasiilye-
sinden yararlanilmag; gerektigine inanularak, bu
konuya bir katkida bulunmak amect ile yapil-
migtir. '

Soya faé-ﬁlyesinden peynir benzeri bir driin-

- glde édilmesinde izlenebilecek yollardan ilki,
tamam ile degisik bir Urin geligtirmek, ikin-
cisi ise, halkimizin aliskin oldugu bir &riinin
benzerini yapmaya cahismakiir, Bu calismada
segeneklerden ikincisi tercih edilmis ve yur-
dumuzdaki peynir titketiminin % 84-86 sini
kapsayan beyaz peynir drnek almmstir. Bu. ko-
nuda da ikj segenek orlaya grkmaktadir; birin-
cisi, yepyeni bir Urelim ydntemi uygulanarak
beyaz peynir elde ediimesi, ikineisi, bilinen i-
retim tekniklerinin kullarmilmasi, Yepyeni bir
firetlm yontemi bilinen tekniklerin wygulanma-
s1 durumunda ortaya ¢ikacak sorunlarin lizerine
gidilip gbziimlenmesi ile bulunabilecedine gore,
dncelikle yine ikinci segenegin arastirilmast
‘gerekmektedir.

MATERYAL ve METOD :

Bu calismada soya siitll, inek siitdi ve soya
siitil ; Inek siitii karisimlarmdan olmak Uzere
alti geslt iirlin_elde edlImistir (Cizelge 1).

Soya fasillyesinden soya siifi ekstraksiyo-

nu Wilkens, Mattick ve Hand (1967} tarafindan :

onerilen yontem ile yapiimustir.

Peynir kiiltlirll olarak kutlanilan Strepococ-
cus Jactis (8. lactis), A.U. Ziraat Fakiltesi
Tarim Uriinleri Bolimi, Mikrobiyoloji Kirsii-
sitnden, Ci§ inek siitli ise Atatlirk- Orman Cifi-
lifinden temin ediimistir.

Tim peynirler laboratuvar kosullarinda U-

retilmistir (Sekil 1). Elde edilen iirdnler %
8k salamura iceren cam: kavanozlarda 8°C de

olgunlasgtirilmigtir. Sekil i'deki Step A ve D -
tim-Orinler igin, Step B 8,, My, M2 ve C, igin,’

Step C ise yalmiz $ ; icin gegerlidir.

Numunelerin toplam kati madde, titrasYon
asitligi ve yag miktarlar Tiirk Standartlari Ens-

titiisinin dherdigi metodlara gre belirlenmis-

tir, Proteln tayini mikro Kjeldahl. yontemi ile
" yaptimistir (Jasobs, 1958), Cevirme faktorl o
larak soya sith @rinlerinde 625 (Smith ve
Circle, 1972), siit Grlinlinde 6.38

(Jacobs,”

1958) kuilaniimistir. Karisimlarda ise bu faktor-
ler % siit ve % soya sitil oranlarina gbre he-
saplanmistir. Tuz tayininde iyon segici elektrod
metodu uygulanmigtir [Orion, Res, Inc.),

Mikrobiyolojik analizlerde toplam bakteri
saymmi Salle {1967) yontemine gbre yapimis-
tir.

Duyusal analizlerde numuneler tad ve ko-
ku, yap1 ve kivam_ renk ve goriiniis dzellikleri-
ne gore incelenmis ve modife edilmig Nelson
ve Malcolm (1981) metoduna gbre deferlen-
dirilmiglerdir.

BULGULAR ve YORUM :
Kimyasal Analizler

Urtinlerin kimyasal analizleri, 1., 6. ve 12.
haftalarda yapilmistir (Gizelge 2). Olguniasma
sirasindaki toplam kurumadde, tuz ve protein
yiizdelerinde meydana gelen degisimler $ekil
2,3 ve 4'de yer almaktadir.

Bilindigi gibi, kuru tuzlamada su kaybin-
dan dolayl meydana gelen kuru madde mikta-
rindaki siirekli arfisa salamura peynirlerinde
pek ra-s_tlanmama-kjta ve birgok sebepten dolay!
olgunlasma sirasinda kuru madde miktarlarinda
azalmalar ve artmalar meydana gelebilmekte-
dir (Celik, 1982).

Sekil 2'de de bu tip azalma ve artmelaer .
gdrliimekte ancak genel olarak tiim peynirlerin
% kuru madde miktarlar1 12 haftalik olgunlas-
ma siireci sonunda azalma gdstermektedir. YI-
e Sekil 2'den agikga gorilldigl gibi peynire
iglenen siitlin igerdigi inek sitii oran arttrkca
kuru madde miktarinda da hizh bir artig mey-
dana gelmistir. Bu da, dretimde kullantacak
siitteki soya siitii miktari ile elde edilecek U-
riinGin kuru madde orant arasinda bir iliski ol
dugunu gdstermektedir.

Elde edilen verilere gire, soya siitii ve so-
ya siitii - {nek siitii karigimlarindan yapilan pey-
nirlerde baslangigta diisiik olan kuru madde
miktarlari, salamura icinde dasha da azalmakta -
ve istenmeyen yumusak bir yapi meydana gel-
digi gibi irinlerin besin degerinde de kayha
neden olmaktadir, Bu yiizden bu tip Uriinlerde

salamura ile tuzlama verine kuru tuzlama ter-

cih ‘edilmelidir.
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Hammadde (Soya siitil, inek siitii, soya siitli : inek sttli kangimi)
(6 1)

Pastbrizasyon (70°C'de 1 dk.)

0°C've sogutma

— _ |

s O

% 5 Starter

Al kaltlinh ———
(S. lactis) _
' 10 dk, karistirma -

% 0.02 Rennet! ———> <—--——-—~|

. % 2 Peynir tozu®>
B (% 30'luk emilsiyon)
% 0.02 CaCl, —
(% 407k ————>
sollisyonu}- _
\L i
Pihtilasma (pH 4.5)
D

presleme’® -
% @'lik salamura i¢inde

8°C’de olgunlagtirma

v

Uriin

1, «Trakya» marka sivi girden mayas )
2, «Pipar Siit Mamiilleri A.8.»'den temln edil-

migtir
3, uygulanan basip : 4.31x103 N/m?
8ekil 1. Peynir ve peynir benzer. iiriinlerin iire-
tim alam sgemas:, .
Cizelge 1. Arastirmada iiretilen peynir ve peynir benzeri (riinler. -

S; ‘Soya siitli 4 starter .

8, Soya siitll '+ starter 4 rennet + CaCly

8; Soya siitit + starter +- peynir tozu

M, Soya siitii : inek sitii 1: 1 + starter 4 rennet + CaCl,
M, Soya siitd : inek sltll 1: 2 + starter rennet i+ CaCl,
-G, Inek sirtli + starter + rennet + CaCl,(kontrol)
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Sekil 2. Peynir ve peynir benzeri iirinlerin kuru
- madde ioerifi.

M. peynirinde meydana gelen anl yumuga-
manin . sebebi 6, hafta sonrasinda bu peynirin
kontaminasyon sonucy bozulmasidir.

Peynir ve peynir benzeri {rfinlerin olgun
legma sirasindaki ortalama yag oranlarm gds-

teren Cizelge 2 incelendiginde artan inek siitii
oran! ile birlikte peynirlerin yad miktarlannda
da hizh bir artis oldugu gériiimektedir. inek su-
tindeki yag miktari, soya slitiindeki ya§ mikta-
rinin hemen hemen iki kati olmasma karsin bu
oran peynirlerin kompozisyonlar: karsilagtirildi-
ginda ok daha fazladir. Bunun nedeni, soya sii-
tiintin stvi yad icermesinden dolayi pl‘-htlm-ri
preslenmesi sirasindz meydana gelen yad kay-
bidir, )

Sert bir yapiya sship C, peynirinin olgun-
lagma periyodu boyunca yag§ yiizdesi sabit ker
likken, yumusak yapiya sehip diger lriinlerde
bir miktar yag keybi gdzlenmigtir,

(%) NaCl (kury maddede)

Sekil 3, tirtinlerin olgunlagma periyodu si-
rasinda kuru madde tuz iceriginde meydana
gelen degismeleri yansitmaktadir. 12. hafta so-
nunda genel olarak tim driinlerin tuz oranlarn-
da bir arlig olmasina ragmen bu artigin soya
siitli ve soya siitli : Inek sttll kangimlan ile
elde edilen peynirlerde daha hizli oldugu go-
rilimektedir. Bunun nedeni, bu Uriinlerin yitksek
nem ve diiglik yad oranlarina sship olmalar:-
dir.

Soya fasiilyesl, % 40-50 nisbetinde prote-
in igeren degerli bir besin kaynagidir. Ancak,
peynir yapiminda uygulanan ekstraksiyon, filt-
rasyon, pihtmin kesimi, kaliplanmasi, preslen-

'mesi gibi islemler sonucunda protein kayiplan

meydana geimektedir. Bu yiizden elde edilen
{riinlerin protein acisindan yiizde veriminin ve
igerdiklert protein oranlarmin bilinmesi ve C,
(ko_ntrbl] payniri ile karsilastinlmas: gerskmek-
tedir, )

T

a8 »DOC
x

o &
Olgunlasma  siresi [haffg}

Sekil 8, Peynir ve peynir bemzeri iirfinlerin Lkuru
madde tuz icerifi.
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Sekil 4'de, soya siti ile ‘yapilan- peynirle-
rin kuru madde protein ylzdelerinin G, peyniri-
ne oranla gok daha fazia oldugu gorliimekte-
dir. Bu yiizden, {riinlerdeki protein miktarlari
1. haftada, aradaki yiiksek toplam kuru madde
farkina. ragmen, ayni olmusg, 12, hafta sonunda
ise, salamura iginde meydana gelen kayiplar
sonucuy, bir miktar farklilik ortaya ¢rkmistir (Gi-
zelge 2).

Protein agistndan ylzde verim degerlerine
bakildiginda, C, peynirinin diger Uriinlere oran-
la liretim sirasinda deha fazla protein: kaybma
ugradigr goriiimektedir {Cizelge 2}.

Yapilan analiziere gt")re,' {irin!erin titrasyon
asitlikleri ik altl hafta iginde bir diigls gOs-
termektedir (Cizelge 2). Bilindigi gibi, sala
muranin hazirlanmasinda kullamlan su, Mg ve
Ca gibi mineraller igeriyorsa bunlar iaktik asit-
le laktat komplekslert olusturabilmektedirler
(Ogimeil; 1984). Ayrica tuzun sbhsorbe ettii su
miktarimi azaltmak amact ile tuza disitk mik-
tarfarda ety e ety rklenebil-

&0 —

a 5

~

I -

" (%) Protein [kury maddedel

L .
[ [ . 2
Olguntasma  stresi (hafta)

Selil 4 Peynir ve peynir benzesi m—tmm Kuru
madde protein igerigs, '

mektedir, Asidik ortamlarda. magnesium hidro-
karbonat asidi notralize edici. karbonatlar olug-
turmaktadir (Gahun, 1978).

8. ve 12, haftalar arasinda S;, M;, M. ve
G, iriinlerinip titrasyon asitliklerinde bir- artig
gorilmesing. kargm S, ve Sgnin -laktik asit
yiizdelerinde bir degisiklige rastlanmamaktadir.
M;, Mz ve C, Uriinlerinin icerdidi inek siith kuru
maddesinin. ve' §;'iin icerdi§i peynir tozunun
faktik asit Gretiminde stimule edici bir etkiye
sahip oldugu ve bu iceriklere sahip-olmayan S,
ve S, peynirlerinde bw nedenle asit dretimi
meydana- gelmedigi tahmin edilmektedir,

Mikrobiyolojik ' Analizler

Olguniagsme sitresine karsilik, vapilan top-
lam -bakteri sayimlarmpin logaritmik degderleri
Sekil 5'de yer almaktadir. ‘

Bilylimeye uygun olmayan artam kogullar
nedeni ile, olgunlasma srrasinda; peynirlerdeki
toplam bakteri sayisi, genellikle, siirekli bir
azalma gostermektedir, Ancak bu durum. C; pey-
niri diginda higbir {riinde g&zlenememigtir.
Yiiksek nem orant igeren.bu {riinlerde bakteri-
ler bir siire daha gogalabilmiglerdir, Ancak yi-
ne de 6, haftadan sonra saydar- sabit kalmis
hatta azalmaya baglamigtir ($ekil 5). M, pey-
nirinde meydana geien: bozulma: ve bakter] sa-
visinda meydana. gelen: ani artig: Sekil- 5'de
agtkga gbriilmektedir.
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Olguniasma  siresi{ hafla}:

Sekil & Peynir ve peynir benzeri Artinlerin 1

gr/indakd Koloni sayisa,
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Cizelge 3. Peynir ve peynir benzeri iiriinlerin bazi kimyasal 6zellikleri ve yiizde verim degerleri .

. . L] )

SR B T
= — £ -] c T = s 5
e 5 = = Q £ 52

s $£ -— — — 2 ~— — LI — — p=] ™ o— g E > 2

E2ES SESBISSRSE Bz MF Bz 53 . .

=::o’«’:5§§3§:-&u§u§?~ Eué:' §8;’:§. 28 =8

Sl' 1 2954 1600 5413 350 11.B5 ‘ 616 2085 0.12 440 1591 93.25

6. 2310 12.13 5250 275 1193 580 2509 \ 007 435
12 . 18,45 9.3 4950 2.00 1084 617 3342 007 444
S, {1 2768 1537 5583 250 9.03 445 16.07 022 437 1520 84.21
6 2089 981 4743 1775 838 446 2134 011 445 ‘ ’
12 23141 1094 4725 1.50 649 - 6.00 2594 041 410 ‘ ‘
5, 1 .2270 1293 5350 150 661 514 2264 018 430 1624 81.57
6 2306 1137 4944 1.25 542 517 2240 010 430 :
12 1847 943 4681 100 .514 8.3 3150 015 4.25.
M, 1 3300 . 1503 4555 775 2349 420 ~12'.73 0.18 436 14.93 75.40
6 2508 973 3880 600 2392 662 2660 041 440 '
12 2859 1105 4156 6.00 22.56 6.10 2285 0.20- 4.20
M. 1 4025 1607 ‘ 3993 18.75 4658 395 9..81 '0.43 436 1247 67.97
6 . 3678 1451 3945 1700 4622 552 1500 0.08 445
12° 27.75 819 2951 9.00 3243 674 2428 0.1 —_
G 1 ..4632 17.67 23815 2400 5181 ‘ 3.76 8.11 U.U:‘S 470 11.72 66.32 -
6 4264 - 16.08  37.71 22.00 5160 443 9869 0.04 450
12 4213 1557 3696 2200 5222 518 1230 0.10 4.30

a, kuru maddede b, slitten elde edilen peynir yiizdesi ¢, siitten peynire gegen protein ylizdesi

Puyusal Analizler

Duyusal analiz sonuglar Gizelge 3'de bzet-
lenmistir. Panellerde C; ve C, adi altindaki iki
degisik peynir diger alti Uriniin yaninda yer
almistir. Bunlar, herhangi bir siipermarketden

alinmis en ucuz (C;) ve en pahali (C2) beyaz -

peynirterdir. Hem peynir benzeri liriinlerle hem
de C, ile kargsilastirma amaci ile panele katil-
miglardir. 8, ve 12, haftalarda yer alan G, ve C;
. peynirleri aym sekilde satin alnmis farkl pey-
nirlerdir. .

-Yapilan de{j‘erlendirmeiere gbre, soya sii- '

tiinden elde edilen peynirler beyaz peynirlere
oranla zayif kalms ancak karisimlar (M, ve M;)
soya peynirleri fle karsilagtirnldidinda, duyusal
niteliklerinde dikkate deder bir gelisme oldugu
ortaya ctkmistir. Ozellikle, Mz peyniri, tad ve
koku agisindan iyi», renk ve gbriinis agisin-

dan «mikemmel» bulunmustur Ancak hem M;

hem de M, peynirlerinin, olduk¢a yumusak, ke-
silebilirden ziyade siiriilebilir, krem peyniri ki
vamina sahip olduklar gdzlenmistir. Bu yiiz-
den yap1 ve kwvam agisindan, beyaz peynirlere
oranla, puanlan daha disik olmustur (Gizelge
3). : T
Sonuglara gore, soya siitiine rennet ve
CaCl, -eklenmesi pihtilasma stiresini etkileme-
. mis ancak Uiriinin tad ve koku'da oldugu gibi
yepi ve kivaminda da kalitesini artirmigtir,

' Soya sirtiinden elde _edilen':peyn'ir[erin sa-
rimsy rengine karsin karigimlarin beyaz bir ren-
ge sahip olduklari gbzlenmistir, ‘

Soya siitiine % 2 oraninda % 30'luk pey-
nir tozu emdilsiyonu eklenmesinin Urinin ta-

" dinda herhangi bir degisme yaratmadigr ortaya

ctkmistir, Ancak peynir tozunun daha = yliksek
konsantrasybhlanmn "Soya st ve soya siitd -
inek sitd kartsimlarindan yapilan peynirier {i«
zerine etkisi ileride arastirilabilir,
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. Gizelge 3. Peynir ve peynir benzeri iiriinlerin duyusal enaliz sonuglari,

Olgunlasma " Tad ve Yap) ve ) ‘ R
siiresi Koku - Koku Renk Goriiniis - Toplam
Uriin  (hafta) 45 30 . 10 15 . 100
S 6 28.17 2667 7.00 14.50 -78.83 .
12.- 2975 24.25 6.50 14.50 75.00
S: 6 - 3483 28.33 7.33 15.00 85.50
12 33.17 28.67 - 6.83 14,87 83.33
S, 6 29.83 2117 733 . 1450 81.33
12 32.08 2442 683 - 14867 - 78.00
M, 6 33.00 2817 9.67 . 15.00 . 85.83
12 3417 27.25 867 - 15.00 85.08.
M, 6 38.33 27.50 1000 . 15.00 90.83
. 12 33.58 26.50 9.50 14.83 - 83.75
C, 6 39.33 29000 1000 15.00 - 93.33
12 38.75 29.67 983 15.00 9325
C: 6 37.33 28,50 983 1400 . 89.67
12 - 37.83 29.33 1000 .. . 15.00 9217
o 6 38.00 29.50 1000 - 1433 81.83 .
12 3492 29.00 88.75

-10.00 .. 14.83

Toplam 100, 84 - 96 arasi <Normaly,

6. hafta tad ve koku sonuglarina gére S,,
S; we §; «yavan» bulunurken, bu  yavanhgin
M;'de bir miktar, M;'de ise tamamen kaybol-
dugu gériilmisgtir. 12. hafta bulgularina- gére
ise, yavan tadin yerini «asidik» ve «elsimsin
tadlara biraktigi ortaya grkmistir, Hem 6. hem
de 12. hafta dederlendirmesine gore, 8;, S ve
S; peynirlerinin yaﬁ:swa M, ve piyasadan ali-
“nan C: ve C, peynirler] de oldukga «tuzlu» bu-
lunmustur. '

SONUCLAR

Bilinen Uretim tekniklerinin soya siitline
uygulanmast sonucu elde edilen. peynir ben-
zeri Griinlerin yiiksek nem ve diigiik yag iceri-
dine sahip olduklar ortaya gikmistir,

Beyaz peynirlere uyaulanan salamura ile
tuzlama ydnteminin, yumusak yapiya sship bu
iriinter icin uygun olmadid:, bunun yerine ku-

ru tuzlamanin tercih edilmesi gerektigl sonucu-
na.vanlmstir.

Soya siitiine peynir tozu eklenmesi driinin
tadinda herhangi bir degisiklik yaratmamistir,
‘buna karsin rennet ve CaCly’iin, riiniin tad ve
kokusunu oldugu kadar yapi ve kivam nitelik-
lerini de gelistirdigi ortaya gikmistir.

Inek siitii ile karistirdarak yapilan peynir
benzeri {rinlerin duyusal niteliklerinde gelis-
me meydana gelmis, 6zellikle soya siitli : inek
st 1: 2 karnisimy 6, hafta analizlerinde clduk-
ga bagarilt bir sonug elde eimistir.

Soya siitii : inek siitli karigtmlarindan elde
edilen rlinlerin beyaz peynir kivammdan ziya-
de krem peyniri kwvamina sahip olduklar or-
taya ¢ikmistir. .
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