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Kurutulmus Peyniralt: Suyunun Beyaz Peynir Yapiminda
Kullanma Olanaklar1 Uzerinde Bir Arastirma
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OZET

Bu arastirmada peyniraltl suyu tozu, sala-

mura Beyaz peynir Uretiminde degeriendirilmek -

amaciyla peynir sitiine % 1, % 2 ve % 3
oranlarinda katilmis we geleneksel vydntemle
iretilen drneklerde kimyasal ve duyusal ana-
lizler yapilmistir,

Aragtirma sonucunda, % 1,.% 2 ve % 3

oranlarinda peyniralti suyu tozu jlave ‘edilerek
vapilan peynirde vad ve su tutma kapasitesi-
nin arttigi saptanmistir. Bunun yaninda % 3
diizeyinde peyniralti suyu tozu kullanmimi pey-
nir randiman oranint da % 4 kadar ylikseltmis-
tir.

ZUSAMMENFASSUNG

In dieser Arbeit wurden die -Anwend-un-gs-"

mdiglichkeiten von Molkenpulver bei der Hers-
teliung von Salzlake - Weisskaese untersucht.
Das Molkenpulver wurde in drei verschiedenen
Konzentrationen (1,2, 3 %) in der Kesselmilch
zugefiigt und der Kaese wurde mit der tradi-
tioneller Technik hergestellt, Bei den Kaese-
proben wurden die chemische Analysen und
die Sinnenprisfung durchgeflhrt. .’

In dem Ergebnis der Forschung wurde es
festgestellt, dass sich das Fassungsvermtgen
der Fett-und Wasserhemmung von . Kaese
vermehrt worder ist, Dabei wurde die ,AnWén-
dung des 3.% Molkenpulver das Leistungsver-
haeltnis circa 4 % angestiegt. B ‘

1. GIRiS

Tirkiye'de siit Uret minin % 20’sini olus-

turan yzkiasik 1 milyon ton siit, dedisik pey- .

nirlerin yapuminda kullaniimaktadir. Geleneksel
{irtinlerden Beyaz ve Kasar peyniri yapiminda

yararlanlen siitiin % 80 kadari peyniraltt su- .

yu olaak ayrilmaktadir. Peynire ayrilan sit
miktar ¢oz bniine alinirsa  yilda 800.000 ton
dalayinda peyniraltt suyu elde
bunun tamamma yakint dederlendiriimeden

kanallara atiimaktadir. Oysa ‘gelismis ttkeler-

kalmakia ve .

_de peyniralti suyundan d"og“jrudan, ya da {raks:-

yonlarina ayrdarak, konsantre ya da kurutul-
mus olarak degistk sekillerde yararlaniimakta-
dir. Ornegin peynir lretiminde, hayvan beslen-
mesinde, mesrubat ve alkollil icecekierde, ek-
mek yapminda, sekerleme wb, driinlerde, etil-
zlko! iiretimirde, laktoz elde ediimesinde kul-
Janiimaktadir (ZERFYRIDES, 1984). ‘

Peyniralti suyunun stvi, konsantre va da,
toz halde katki maddesi olarak kullamldig
alanlardan biri de peynir teknolojisidir. Bunun
en Snemli amac peyniralti suyundaki ‘serum
proteinlerinden yararlanmaktadir. Bu konuda
gesitll calismalar bulunmaktadir.

§.5.C.B.'de sert peynirlerden olan Suluguni
peynirinire (iretiminde, slite % 2-3 oraminda
serum proteinleri ilave edildiginde teleme is-
feme siresinin, % 35-45 dizeyinde azaldigi,
peyniralt] suyuna gecen yag ve su miktarinin
dilstiigii ve randumamin da % 10-12 oranlarm-
da arttigr gozlenmistit (KAPLENKO ve RAMA-
ZANQV, 1979}, ’ :

PIRANISHVILI (1976), Imeretinskii adll pey-
mirin yepmminda, serum proteinlerinin olgunlas-
maya etlsini aragtinmak amacryla 100 kg siite
1-15 kg serum proteini ilavesinde, yiksek
diizeyde proteolizin meydana ‘geldigini ve ser-
best aminoasit miktarimn kontrol &rnedine gi-
re daha fazla oldugunu septamigtir.

Peyniralti suyundan elde edilen konsantre
serum proteinlerinin  peynir siitiine kat:mryla
lretiten yar - sert peynirlerde, genel olarak
randiman -artisiin, hizli olgunlagmanin ve da-
ha iyi bir aromanin ortaya giktigi KRASHENININ
ve ark. (1972); CASTIGLIONI, (1970) tarafin-
dan bildirilmektedir.

\Beyaz ve Ayu;mu$ak peynir grubundan o'an
Domiati peyniri liretiminde, tuzlarmis ve pas-
térize edilmis peynir siitiine serum proteinleri
ilave ederek arastirmayr yirliten EL-SHIBINY
ve ark. (1974)'lan ise randimamn % 2-6 ara-
s:pda arttiging, peynirde plriizsiiz - sik bir ya-

“pinin ve iyi bir tadin olustugunu belirlemis-

lerdir.
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Peyniralti suyu, aym zamanda konsantre
hale getirildikten sonra da peynir iretiminde
kullamimaktadir. Peyniralts suyundan bu sekil-
de yararlanma daha ¢ok eritme, krem ve sert
peynirlerin yapimmda denenmistir.

Soz gelimi, konsantre edilerek kurumadde-

st % 40-60 dolayina getirifen -peyniralti kon-
santrati, eritme (processed} peyniri {retimin-
" de basglengrgtaki karigima {miks) % 3 oranin-
"da jlave edildidine iliskin bir arastirmada, dii-
stk viskozite ve yumusak bir konsistens gibi
tatmin edici sonuglara vanimistir (KAIRYUK-
SHTENE, 1879; KAIRYUKSHTENE ve ark, 1978).

Kurumaddesi % 40-60 olan peyniralt| su-
yu konsantratiar krem peynir yepimmda kul-
lamildid! zaman aromanin gelistigi, paketlerde
syneresis (su salma)'in gbritmedidi ve en az
2 ay raf dmrii kazandii 'METWALL we ark.
(1984) ile MODLER ve ark. (1985) tarafmdan
saptanmistir,

Yapilan bir diger aragtirmada ise, ultrafilt-
rasyonla kurumaddesi % 9.8 ve % 20.3'e, pro-
tein orani % 4.3 ve % 7.1'e ayarlanan pey-
niraltt suyu, peynir sitiine ilave editmek su-
retiyle su oramt % 39 dolayinda olan sert pey-
nire iglenmistir. Peynirde protein ve tutulan
su jcerif§i arttifendan her iki peyniralti suyu
. konsantratinin denendigi peynirlerde randimar

"% 4.0 =+ 28 oramnda ylkselmistir. Yalmz
kontrol drnegine gore binye ve yapida defis-

me gorlilmezken, tat puanlan  azalmistir
[BROWN ve ERNSTROM, 1977).
Peynira"l.’n suyuniu, dayandirma gulcliigin

den dolay1 oldugu gibi kullanma alanlari gide-
rek daralmaictadir, O yiizden bu arastirmade.
hWem pratife gegme olastiginin yitksek o!masi,
hem de llkemizde de iretilmeye baghanmis
bulunmas! nedeniyle peyniraltt suyu tozunun
kutlanilmasr tercih edilmistir.

O nedenle peynir Uretiminde, peyniralti
suyundan toz halinde yerartanmay
amaciyla yaprlan ¢ahigmalardan bazilarina yer

verilmistir.

JABUR ve AL-PAYADH (1984, 1985, 1986),
manda sitlinden peynir iretiminde tathh [me-
ya) peyniralt suyu tozunur siite %3 oraninda
ilave ettikten sonra, diger islemleri siidiirmils-

bu peptitler azalmis, ovta molekillii

denemek

ler ve su sonuglan almiglardir : Peyniralti su-
yu tozu, peynir kitlesinde lakioz ve ¢ 5 - kazei-
nin hidroliz oran:ni artirarak kurumaddenin su
futma kapasitesini, starter mikroorganizmalari-
min aktivitesini, suda eriven azotlu madde ora- -
mnt, olgunlasma katsayisini ve peynir randima-
nim yitkseltmistir, Kontrol drnedine gbre pey-
niraltt suyu tozunua flavesi, yapt ve tekstir
(doku) kusurlanm gidermis ve olgunlagma si-
resint kisaltmistir,

Farkll eritme peynirlerinin yapim:nda ham-
madde karigimina peyniralti suyu tozu ilave e-
dilmesinin % 1.5-20'yi asmamasi1 gerektigi,
aksi halde {rdniin hafif tuzlu bir tat kazandidi
TSVETKOVA ve ark., (1975) tarafindan belintil-
mektedir. Ayni arastirmacilar deneme 8rnekle-
rinin kontrol :Ornekieri kadar bir kalite goster-

- digini ve uygun bir depolama &mriine sahip ol-

dufunu actiamigiardsr.

TUCKEY ve AL-FAYADH (1985), manda si-

. tiinden islenen Cheddar peyniri yapiminda, pey. -

niralt: suyu tozu ilavesinin ve pihtidastirma
amaciyla kullanilan farklr enzimler (sirden ma-
vast ve Mucor michei'den elde edilen enzim)'in
etkisini arastirmiglardir. Bu fiki faktbrin 4 ayn
kombinasyonuyla peynir Gretmislerdir. Peynir-
alti suyu tozunun kul'aniidig iki kombinasyon-

- da katirn orami % 3 olarak uygularmistir. Pey-

niraltt suyu tozu ilave edilmeksizin Mucor mic-
hsi enzimi ile pihtlastirmanim yapildig: 6rnek-
ferde keskin tattaki diisitk molekidlli peptitler
olusurken, peyniralti suyu tozu katlanlarda ise
olanlar
artmustir,

Protein igerigi % 55 dolayinda bulunan ku-
rutulmus peyniralti suyunurr Cheddar peynirl
yapiminda tam yagh siite % .1.5 diizeyinde ka-
tilmasiyla % 6.2 diizeyinde bir randiman artisi
saglanchdi belirtiimekiedir {BALDWIN ve ark.,
1986).

Antlan arast:rmalaren genel bir degerlen-
dirmesinde, Gretimden artakalan peyniralti su-
yundar:. yine peynir yapiminda katkr maddesi
olarak yararlanma vollarr aranmsgtir, Peyniralt:
suyu bilegimindekj laktoz we serum proteinie-
rinin ayirrmi yapiimadan kullanilmasindaki a-
ma¢ genellilkile peynirlerin clgunlagmasini hiz-
landirmak veya rand'mari artirmaktir.
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Bu konuda yamian arastirmalar goguniukla
sert peynirler ve eritme peyniri Uretiminde de-
nenmistir. Sadece bir tanesinde yumugak Be-

yaz peynir benzeri Domiiati peynirinde, siite se-

rum proteinleri jlave edilerek UrGinin randima-
mi ve duyusal kontrollam incelenmistir. Gele-
neksel Beyaz peynir Gretiminde bu konuda faz-
la bir ¢alismanin olmamasi da gdz Sniinde tutu-
larak, peyniralti suyuyla kaybolan serum prote-
inleri ve laktozdan vyararlarabilme oianaklari-
min aragtirimasi icin bdyle bir ¢atigmanin ya-
pilmasina karar veriimistir,

2. MATERYAL ve YONTEM

Arastrma, A.U. Zireat Fakiiltesi Siit Tek-
nolojisi  Bo&Iimi  Egitim - Aragtirma  ve  Uy-
gulama Isletmesi'nde gerceklestiniimistir.

Materyal olarak kullanilan inek siitil ayni
fakiiltenin Zootekni Béilimi'ne bagli Hayvancilik
isletmesi'nden sajlanmistir, Katk) maddesi ola-
rak kullanilan yagsiz peyniralti suyu tozu da
piyasadan satin alinmigtir.

Paynir Uretimi : Denemede kullanilar: ¢ig
siit, 70°C'de 5 d. slreyle wpasfé-rizasyon tankin-
da pastdrize edildikten sonra 4 adet mayalama
kabma 15'%er it. olarak pay edilmistir. Mayala-
ma sicakhgina kadar sogutulan kaplardan 3'ine

‘sirasiyta % 1, % 2 ve % 3 oranlarmda pey-

miraltt suyu tozu ilave edilmistir, 28°C sicak-
ligmdaki 4 sitiin herbirire % 0.02 oramnda

CaCl, ve % 2 diizeyinde de CHR. HANSEN fir-

masinin yumusak-Beyaz peynirler igin onerdigi

. CH-01 laktik kiltiir katlmigtir. Daha sonra si-

vt sirden mayasi ile (enzimiyle) mayalanan sit,
geleneksel yontemde oldugu gibi Beyaz peynire
islenmistir,

1. glin aralizieri igin ornekler, iretimden
bir giin sonra elde edilen taze peynirlerden a-
liomig, geri kalan ise olgunlagmaya alinmak
{izere 3 [t. kavanoziarda ambalajlanmstir. 4 +

1eC'lik buzdolabr sicakliginda 45 giin sidreyle

olgunlasmaya brrekilan peynirlerin asafidaki
ritelikleri saptanmistir,

Analiz ve degerlendirmelerde kullanmimak

‘izere belirlenen A, B, C ve D &rnek kodlar,

4 peynir {retiminde siite ilave edilen peyniralt:
suyu tozunun % 0 (tamk), %1, % 2 ve % 3'ilk
orantarina gére verilmistir.

Peynire iliskin analizlerin yanmisira ¢ig siit,
peyniraltl suyu ve peyniraiti suyu fozundan aga-
gidaki testler yapilmistic. Bu analizlerde su
ybnte-m(l‘erden yararianitmistir,

Gig siit ve peyniralti suyu analizieri : Kuru-
maddede : Gravimetrik yontemle (IDF. 1962 a};
Yag : Gerber yontemiyle (FAO. 1977); Toplam
Protein : Kjeldahl ydntemi (IDF. 1962 b)'ne gi-
re: Kazein : (IDF. 1964)'e gore mikro Kjeldahi
diizenindsn vararlanarak; Titrasyon Asitligi :

. Soxhelet-Herkel yontemi ile (FAQ, 1977} ve

pH : Bilesik e1éktrot'-u'p-H-lme¢re ile saptan-
mEgtir.

Feynirgitt suyu tezu analizieri : Rutubet
iceiigi: - (IDF. 1964)'e gbre; Toplam Protein:
Yjeldahl yontemi (FAO. 1977): ile; Titrasyon
Lsithdi . Soxhelet - Henkel ydntemi  (ADMI.
1871)'ne gbre; pH: Birlesik elektrotlu pH-metre
ile belirlenmistir. '

Peynir analizleri : Kurumadde : Gravimet-
rik yontemie (FAQ. 1977) ile; Toplam Azot
(NT): Suda eriyen Azot (NST) ve Protein Of-
mayan Azot {NPN); Mikro - Kieldahl diizeninde,
GRIPON ve ark., [1975)'na gbre; Lakiik Asit :
Fotometrik yontemle (STEINHOLT ve CAL-
BERT, 1960) ; Titrasyon Asitligi : YONEY (1973}’
e gore; pH : Birlesik elektrotlu pH-metre ile
we Duyusal Degeriendirmeler : 5 kisilik bir pa-
nelist grubu tarafindan TSE. (1983)'ye gdre
saptanmisgtir.

3. BULGULAR ve YORUM

3.1. Cig Siit, Peyniralh Suyu Tozu ve Dene-
me Peynirleri Peyniralti Suyunun Mite-
likieri :

Denemede hammadde olarak kuflandan ¢igd
siitiin ve Uretimde siite ilave edilen peyniralti
suyu tozunun bilesimi sirasiyla Gizelge 1 ve
2'de verilmigtir.

Cizelge 1. Gig Siitlin bilegimi,

Kurumadde, % 11,96
Yag, % 3,00
Toplam Protein, % 3.31
Kazein, % 2,85
Titrasyon asitiigi, ®SH 8,00
pH ’ 6,57




140 YiL.: 15 SAYl:

3 MAYIS — HAZIRAN 1990

GIDA

Gizelge 2. Peyniralts suyu tozunun bilesimi.

Rutubet, % 3,48
Taplam protein, % 15,76
Titrasyor: -asitligi, °SH 4,67
pH 6,41

Ug farkl oranda peyniraite suyu tozu kul-
lanlarak elde edilen peynirlerden ayrilan pey-
ninaltt suyunun bilesimi ise Cizelge 3'de top-
lanmistir.

-Gizelge 3. Deneme peymrherme ait peynmaltl
sularimin bilesimi.

Peyniraiti Suyu
A B C )

- Kurumadde, % 627 7,31 822 887
Yag, % 030 0,15 025 0,25
Toplam protein, % 1,15 1,18 120 {31
Kazein, % 009 042 018 025
Asitlik °SH 592 704 800 848
pH 632 626 622 620

Gizelge 3'e dikkat edilirse, A tanik Orne-
fine gore siraswyla % 1, % 2 ve % 3 gibi artan
~ oranlarda peyniralti suyu tozunun kullantdigt B,

C ve D peynir drneklerine ait peyniralti sula-

ririe kurumaddelerinde orana badli olarak artis
gbriilmektedir. Kontrol Grnedine gore kurumad-

_oraminda serum proteinferf ilave

dede en ok arbis, % ?T’lik kultanma onamnin
olduu B Srnedinde birden bire ortaya ¢ikmis
ve bunu C ve D 6rneklerl {her birinin arasmda
% 1'ik fark olmasina karsin) izlemigtir. Kisa-
ca peyriraltr suyu tozunun katim orenlar: art-

. tikga peyniralti sularinin kurumaddelerinin art-

ma oranlert azalmaktadir. Ancak bu artiga ye-
g disindaki kurumadde bilesenleri etkili ol-
mustur. Ciink{t peyniralti suyu tozunun farkh
oranlarda katldify B, C ve D drneklerinin yag

 igerigi, A kontrol ornedine gire dilsik cilanig-

tir. Bir bagka deyimle peynirde tutulan yagd o-
ramna peyniraltt suyu tozunun clumiu bir etkisi
ofmustur, Yine kurumadde de oldugu gibi en
ez yag oran B trmedinde saptanmmstir. % 1 o-
raninda peyniralti suyu tozu katimi, % 2 ve
% 3 oranlarina gdre peyniralli suyuna gecen
yad kaybmin en az dilzeyde sadlamistir. Bu du-
ruma benzer bir sonucy, KAPLENKO ve RAMA-
ZANOV (1976) yukeridaki arastirmeda oldugu
gibi slite peyniraltt suyu tozu degil de, % 2-3
: edildiginde’
peyniralti suyuna gegen yad kaybinin azaldidini
saptamakla, aimrslardir,

3.2, Beyaz Peynirlerin Nitelilderi ;
3.2.1. Fizikse! ve Kimyasal Nitelikler :

" Bu arastirmade Uretilen taze ve olgun pey
nirlerin bilegimleri Cizelge 4'de yer almaktadir.

Glze!ge 4. Farkli Oranlarda Peyniralti Suyu Tozurun Kullamldii Siitten Uremlan Taze ve Ol
gun (45 gunluk] Beyaz Peynirlerin Bilesim Ozalllklerl

‘Peynlrler

A B c D
Ozellikler Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun Taze Olgun
Kurumadde % 34,87 38,85 36,13 37,38 38,11 38,28 3719 38,32
Yag, © 16,00 17,30 15,50 16,10 15,00 15,80 1530 15,90
NT *, % 198 2,22 1,99 - 2,02 205 2,05 199 2,02
NST ** % 014 067 0,44 061 014 063 0,3 0,59
Olgunlasma ‘ \
Katsayist ***, 7,40 31,10 6,90 30,40 6,80 30,60 6,60 29,00
NPN *«** o 002 022 001 022 0,02 020 0,01 0,20
Laktik asit, mg/g 754 4,90 694 440 6,79 440 664 4,60
Titrasyon asitligi, °SH 64,80 65,80 65,30 63,00 62,80 62,80 6340 62,80 -
pH 519 = 4,388 530 488 4,83 5,39 4,86

5,37

"% ‘'Toplam azot
“*  Suda eriyen azot
wxw . NST/NT x 100

*#+*  Protein olmayan azot
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Cizelgedeki verilenin bir degerlérid'i-ri.l#mesi
yapildigmda a$a§_|daki sonuglar alinmeildadir,

Kontrel 8rredinin kurumaddesi, 45 glinhik

oigunlasma boyunca ruiubet kaybmdan dofayl

% 4 dizeyinde artarken peyniralti suyu fozu-
nun Ilave edildigi B, C ve D peynirlerinde ayni
artis ‘en ¢ok % 1 kadar olmustur. Ayrnica taze
durumda tken B, C ve D peynirleri ile kontrol
peynirinin kurumadde oranlar arasindaki fark-
bk Tlave edilerr peyniraltt suyu tozu miktart
ile peyniralti suyu tozu bilegimindeki serum
proteinlerinin hidrofil dzelligine bagh olarak tu.
tilan su miktarindan ileri gelmektedir. Dolayi-
styla bu durum bir randiman artisina da neden
olmaktadir. Benzer bir sonug, EL-SHIBINY ve
ark., (1974)'nin yaphiklar Domiati peynir {ireti-
mine Hiskin bir arastirmada % 2-6 dizeyinde
" arimastyla almmstir. Peynimaltt suyu tozunun
kullamidigi B, C ve D peynirlerinde olgunlag-
ma sonundaki kurumadde oranlarinm hem kort.
rol dmedinden az ¢iktigr, hem de kendi arala-
rinda onemli bir farkin olmadi@: saptanmigtir.
Bunun da nedeni vukarida taze peynirler igin
anilan peyniralti suyu tozundaki senum prote-
inlerinin hidrofil ©zelliinden dolayi olgunlag-
ma bhoyunca peynir kitlesinde azalarm su mik-

tarinin kontrol Hmnegine gére B, C ve D &6r-

neklerinde diisiik olmasidir.

Amlan drneklerin yad oranlart bakimindan .

bhir dederienditme yaptlacak olursa, taze ve
otgur peynirderin kendi analarmdaki farklifigmn
Bnemii olmadigr gdriilmektedir, Buna ilaveten
olgunlasma boyunca ya§ oranlarindaki artma
ise, biilik dlglide kurumadde oranindak! artiga
bagimlt olarak ortaya ¢tkmaktadr,

Olgunlasmada proteolizin bir digisii olarak
bilinen olguntasma katsayisi sonuglarina baki-
lirsa, peyniraltt suyu tozunur kullamldigi B, C
ve D Orneklerinde proteoliz, kontrol &rnegine
gire biraz dilsiik seviyede gerceklesmistir, Bir
diger ifadeye gbre peynir iiretiminde siite pey-
niraltt suyu tozunun ilave edilmesinin, proteo-
lizi tesvik etmed!di sdylenebiliv. Ayrica siit ve
rinlerindeki azotlu bllesiklerin biy bdlimind
olugturan protein olmayan azot (NPN), olgun-
lagma siiresince bir proteoliz iriinii olarak tiim
_ brneklerde artmistir. Ancak gerek taze, gerek-
se olgun peynirlerde NPN oranlar: hep aym

Ieaiml'gnz-r. Buna peyni.raitl suyu tozu katrminim
etkisi olmamistir.

Laktik asit sonuclari incelendiginde; taze
peynirde laktik -asit mikiarnm olgun peyniriere
gore daha yiiksek oldugu saptanmistir. Bu du-
rum ‘olguri!a$ma asamasinda, suda ¢dziinebilen
laktik asitin salamuraya geemesiyle agiklanabi-
fir. Ayrica taze durumdaki kontrol 6rnedinde en
yiiksek olan laktik asit miktar, artan oranlarla
peyniraltl suyu tozu ilavesine badimli olarak,.
B, C ve D drneklerinde giderek azalmigtir. Lak-

. rind oldugu goz sniinde tutulacak olursa, pey-

niraltl suyu tozu ilavesinin, kullaniian laktik kil
tiirlin geligimini inhibe ettidi sonucuna varila- -
bilir.

Nitekim, sicaklik ve zaman kombinasyon-
larina bagimli olarak, laktik kiiltiir aktiviteleri-
nin birbirini izleyen agamalar seklinde, stimule/
inhibe/stimule/inhibe, edildigi bildirilmektedir.
Anian duruma, serum proteinierindeki dedisim-
ler' ve siitteki sistin (cysteine) konsantrasyo-
nunun asinlig ile birtikte toksit nitelikteki ugu.
cu shlfidlerin artmasinimn neden oldugu ileri sik
rithmektedir (GREENE ve JAZESKI, 1957). Siite,
denatiire serum proteinleri ve sistin hidroklorid
ilavesiyle de, yukarida agiklanan agamalatin of-
taya ikt gozlenmistir (TAMIME ve ROBIN-
SON 1985). Arastirmada vararlanian peyniralti
suyu tozu, serum proteinleri igerigi yiiksek otan
bir driindle, Hem peyniraltt suyu tozunun (re-
timinde. kullanilan peyniralti suyuna, hem de
denemede peynire iglenacek siite uygulanan 151

- igleminin, serum proteinlerinde yaratud degi-

isimlerin, taze peynirlerde kontrol drnedine ki-
wasta, deneme drneklerinin laktik asit igerikle-
rinde daha az bulunmasina neden olmustur.
Ayrica, Hlave edilen peynipalty tozu oranlarin-
dakl artigla, daha belirgin bir inhibisyon etki-
isinin ortaya ctktigh ve bunun sonucu olarak da
deneme omeklerinin laktik asit miktartariin
giderek azaldigi saptarmustir,

Peyniralti suyu tozu kullammmn, olgunlag-
mada titrasyon asitligi gelisimine etkisi fazla
goriilmezken, asitligin fazla gelismemesine di-
sitk olgunlasma  sicakliginda {4-5°C) laktlk
kiiltiirlerin faaliyetinin yavaglamasimin da neder:
olabllecedi gbzard: edilmemelidir,
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Toplam asitligin bir dl¢lisii olan. titrasyon
asitiiginin, olgunlagma sirasinda Gnemli bir ar-
tig1 gorilmedigi halde suda dissosiye olmus
H+ iyonlars konsantrasyorunu gosteren pH
degerlerinde olgunlasma boyunca bir ezalma
belirlenmigtir. Peyniralti suyu tozunun kullan-
dig1 taze durumdaki B, C ve D drneklerinin pH'.
lar1 kontrol Srnedine gbre daha yriiksék ctkamig-
tir. Diger bir deyigle katilar: peyniralti suyu to-
zunun protein igeriginden iferi gelen tamponluk
- ozelligi, pH dismesini kontrol &rnegine oranla

yavaslatmistir. _
Uretim miktarina gore randiman hesab ya-

pidiginda A, B, C ve D drneklerinde randiman

sirasiyla % 18,35, % 18,56, % 18,83 ve % 19,08
olarak saptanmestir, Yani peyniralti suyu tozu-

nun ilavesi peynirde randiman oramn yikselt-
mistir. Ornedin % 1; % 2 ve % 3 diizeyinde
peyniraltl suyu tozunur kullamldigi ve B, C ve
D omeklerinde randiman orani, kontrol drnegi-
ne gore sinasiyla % 2,5, % 34 ve % 4,0 art:
mstir. Peynir {retiminde silte peyniraltl suyu

-trozu ilavesinin randiman Gzerine olumiu etki-

yapti§, «girig» boliminde yer alan BALDWIN
ve ark., (1986) ile JABUR ve AL-FAYADH (1984,
1985, 1986) n yaptikiar calismalarda da gdriil-
memistir. . '

3.2.2. Duyusal Nitelikler :-

Kimyasal analizler yanminda, duyusai kont-
ro} igin 5 kisiden olusan panelist grubun ver-
digi puanlarin ortalama degerleri Gizelge 5'de
bulunmaktadir,

Cizelge 5. Kontrol Ornedi (A) ile Farkli Oranlarda Peyniralth Suyu Tozu Kutlam-
larak Yapilan Beyaz Peynir Ornekleri (B, C ve D)'nin Ortalama Duyu-

sal Puanlam,
Ozellikler A B c D
Renk ve gbriinisg, en ¢cok 5 puan 4.2 4,0 42 4.2
Yapl ve kivam, en ¢ok 7 puan 6.2 5,2 48 44
Tai ve koku, en ¢ok B puan 6.4 6,2 6,0 586
Toptam en ¢gok 20 puan 16,8 154 . 15,0 14,2

Cizelgenin incelenmesinden gbrillecedi -
zere, peyniralti suyu tozunun kontrol brnedine
gbre renk ve goriniis (zerine bir etkisi olma-
masira karsin (4,0-4.2 arasinda), yap ve ki-
vam (6,2'den 4,4'e) ile tat ve kokuyu (6,4'den
55'ya) olumsuz sekilde etkilemistir. Duyusal
degerlendirmede en yiiksek toplam puani kont-
rol Grnedi almastir, Burada peyniraltt suyu to-
zunun peynir siitline % 1, % 2 ve % 3 oranlarin-
da ilavesi, sirasiyla toplam puaniar da diigiir-
miigtiir. ' '

4. SONUG :

Yukarida andan venilere gore, % 35-40

kurumaddeli salamura Beyaz peynir lretimi si-
rasida pastbrize sliite % 1, % 2 ve % 3 ora-
myla tath (ya de maya) peyniralti suyu tozu
katiminen, peynirin yag ve su tutma kapasitesini
arttirdidy antasilmaktadir. Dolayisiyla randiman
oram da en son drnekite % 4 yikselmigtir. Fa-
kat gerek olgunlagmamn gbstergest olan olgui-
lagma katsayis:, laktik asit ve titrasyon asitligi
sonuclart, gerekse duyusal dederlendirme pu-
anlart peyniraltl suyu tozu kullammimn olgun-
lasma Gzerine olumlu bir etkisinin olmadigini
ortaya koymustur. '
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