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OZET

Bu calrsmada peynir sitiniin ¢i§ veya
pastﬁriz'(a olmasiy}a, starter katilip katilmama-
simn peyniralh suyu (p.a.s.) bilesimine etkisi
aragtiriimistir. At p.as. ¢ig siitten startersiz,
A2 p.as. ¢ig sitten yerli starterll, A3 p.a.s.
gid siitten yabancr starterli, B1 p.a.s. pastdri-
ze siitten startersiz, B2 p.a.s. pastbrize siit-
ten yerli starterli, B3 p.a.s. pastdrize siitten

yabancr starterli olarak yapilan peynirlerden

elde edilmistir.

— Ci§ siitten yapilan peynirlerin  p.a.s.

‘toplam kurumadde ve topiam azotlu-

- madde igerigi, pastdrize siitten vapi-
lan peynirlerin p.as.'dan daha yiksek
olup aradaki fark onemli bulunmustur
(P < 0.01). Pas.larmun kimyasal bile-
simi diger deneme faktdrii olan kiitlr
kullamp kullanmamaktan dnemli diizey-
de etkilenmemistir.

— . Pas. vad iceridi her ki deneme fak-
tériinden dnemli - diizeyde et-kilenm‘e;
migtir.

— P.a.g. kil igeridj ise starterli peyniralti
sularinda, startersizlere gire daha yiik-
sek olup aradaki fark dnemlidir (P <
0.01). Sitiin pastorize veya ¢ig olma-
sindan ise &nemli diizeyde etkilenme-
mistir, : ’

 GiRi§

Beyaz peynir yerli peynirler iginde en
* yitksek ekonomik degerlere sahip olanidir ve
tim peynir {iretiminin % 84'lin olusturmakta-
dir {GAHUN ve DEMIRYOL 1983).

Genel bir bigcimde belirtmek gerekirse;
peynir maysasi beyaz peynire islenecek sitin
kazein kompleksini uygun kosullarda etkileye-
rek prhtlastirir. Pthtr mekanik  ydntemlerls

-diritmes] teknolofi

rparcalén'ara‘k iki fraksiyona ayrilir, Bunlardan

teleme, giderek peyniri olusturur. Peyniraltl su:
yu ise sit tiirline ve siiziilme diizeyine ‘bagh
olarak peynir sGtiiniin % 70 - 85’1 oraninda- ay-
rilir. Inek siitiinden peynir yapiminda siit kuru-
maddesinin yaklasik olarak % 42'si, siit vafi-
min % 8'i ve siit proteinlerinin yaklasik % 22'si
peyniralts suyuna gecmektedir (ALPER, 1983).
Bu degerler lretim sirasindaki yanlis islem-
ler yiiziinden oldukg¢a bityimekte, {itke ekono-
misi ve dinsan beslenmesl igin &nemli yitik-
ler ortaya crkmaktadrr (URAZ 1978, '_‘-BiNGC')L
1982). ' : '

L

Peyniralt: suyuna belirli diizeyde besin
toesi gecisi uygulanan teknolofinin  zorunlu
bir scnucudur. Fakat beyaz peynir kitlesinde
alikonulamayan yad ve proteinlerin en aza in-
iyilestiriimesiyle olanaklt
bulu-nmaktadlr.

Olkemizde geleneksel yollarla beyaz pey-
nir yapiminda peynir siitine uygulanan sl is-
lemler pastdrizasyondan ¢ok termizasyon dii-
zeyinde kalmaktadir ve istenmeyen mikroor-
ganizmalarin peynirde olustui'dug“;u kusurlart
gidermeyi amaglar. Pazara ydnelik isletmeler-
de siit genellikle bir 11! islemden sonra beyaz,
peynir istenmektedir. Peynir siitiiniin pastori-
ze edilmesinin dider bir yarar da peynirde
randiman artisidir. Uygulanan rsil iglemin dii-
zeyivle orantili olarak ‘sinerezis azaliyor ve
peynirde tutulan su oran: artiyorsa da dena-
tiire olan serum proeinleriyle ya§ globilferi-
nin telemede altkonma oram da artmaktadir.
Cig sitien peynir yapildigimda peyniralti su-
yuna gecgen -besin ogelerinin pastdrizasyonla,
értemli diizeyde peynirde altkonmas: aynm za-
manda o peynirin, siitten yararlanma oram’ni
arttirmaktadir (DAVIS 1963).

Farkli pastorizasyon diizeylerinin salamu-
ra beyaz peynirlerin kimj nitelikler] {izerine et-
kisini aragtiran arastirmacilar, IKANOMOV ve
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ark. 1956, PENEFF 1962, PENEV ve PRODANSKIL
1962, DIMOV ve MINEVA 1963, KHORSHID ve
ark. 1979, peynirde Snemli diizeyde randiman
artig1, peyniralti suyundaki protein igeriginds
ise ¢ig sOtten yapilan kontrol &rneklerinin ya-
risina varan diizeyde énemli azalmalar sapta-
muslardir.

Peynire iglenecek ¢i§ siitlerin pastdrizas-
yont insan saghigi acisindan zorunlu olmakla
beraber en 6nemli sakincasi beyaz peynirds
asitligi gelistirecek ve olgunlasmay saglaya-
cak olan siit asidi bakterilerinin yikimina ne-

" den olmasidir. Bu yUzd‘en_ beyaz peynir vapi-

minda pastbrizasyondan -sonra siite kiiltir ka-
timi zorunludur (TUNAIL ve ark. 1983). Peynir

sitline  starter mikroorganizmalart katildiginda

hemen ¢odalmaya baslayarak, peynir siitiinde,
‘pithtida, siiziiime sirasinda. telemede ve peynir-
alty suyunda, salamuradaki ham’ peynirde ve
tenekeye yerlestiriimis  peynirlerde 6zellikle
imalatin itk glnieri
asit olusturur,

VAN SLYKE ve PRICE (1952), peynire is-
" lenecek sltiin asitligindeki artisin peyniralti
suyunun faktoz iceridini  dOslrddgindg, buna
karstltk ¢dziinebilir kalsiyum niceligini artirdi-

giri belirtmektedir. STAIAN (1956) Romen sa-

lamura peyniri teleme'nin yapimninda bir mik-
tar laktik asit fermantasyonundan sonra siizii-
len peyniralll sularinda mineral madde (Ca
ve P} kaybimn ylksek oldujunu saptamistir
DIMOV ve MINEVA (1963), salamura beyaz
- peynir yapim sirasinda inek siitlerinde asitlik
ylukselmesinin peyniralti suyuna gecen kuru-
‘ madde, yad ve protein miktarii artinici yonde
etkiledigini belirtmektedir. fnek sitiinden is-
lenen salamura beyaz peynirin niteligi izeri-
ne gelistirilen asitligin  etkisini inceleyen
DENKOV (1873), asitligi 17°T olan site S.lac-
tis ve L.casei kiiltiiril katarak birinciyi hemen,

digerlerini ise asitlikler 21° ve 25° T'a ulastik- -

tan sonra mayalayarak peynire islemis ve si-
tin asitligi 20° T astikca peyniraltr suyuna
gecen kurumadde miktarinin arttigim saptamis-
tir,

Bu konuda yapillan gaiismalar daha cok
farkh asitlikteki sitlerin peynire islenmesi ve
olugan peyniralti sularimin bfesimindeki de-
disimin saptanmasi Gzerinedir.

iginde hizli bir sekilde
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Bu arastirmada ise beyaz peynir yapimiri-

da agida ¢rkan peyniralti suyunun kimi temel

besin &gelerince kimyasal bilesiminin, peynir
sUtiinin pastérize edilip edilmemesinden ve
starter katilmasiyla gelisen amthkten e du-
zeyde etkilendigini saptamakt:r

OZDEK ve Y(")NTEM

OZDEK

Arastlrmada Al U Ziraat Fakultesx Zootek-
ni, Bolimd  Hayvancilik Isletmesmde iiretilen
sabah - akcam sadimi inek sitlerinden yarar-

~ lanitmigtir. Starter olarak da 2 farkh kaynak-

tan saglanan [yerli ve yabancl] Streptococcus
lactis, Streptococcus dlacetlliactls ve Lactoba-
ciflus casei tirlerini aym oranlarda {‘!‘ ;1)

“igeten iki farkli karisik kiltir kullamimigtir,

YONTEM

AU.ZF. Siit Teknolojisi Egitim, Aragtirma
ve Uygulama isletmesindeki pilot peynircilik
dizenlerinde yapilan deneme igin 300 1 cig
satin sicakhd 28°C've gikartilarak once 3 ma-
yalama teknesme S50'ser kg olarak alinmstir,
anmsme starter katlmamis (A1), 2. ve 3.
mayalama teknesine (A2 ve A3) ise % 2 ora-
ninda aym mikroorganizmalarin farkli suglarin:
igeren verli ve yabanci karnigik kiiltirler katil-
mistir, 15 dakika sonra her bir tanka 1.5 saat-
te plh’n kesim olgunluguna erisecek ve bu
slirenin 1/4'tnde prhtilasma olacak sekilde on
deneme ile bulunan nicelikte s peynir ma-
yasi katimistir,

islem tankinda kalan 150 1 sitiin sicak-
g 72°C'ye gikarilarak 2 dakika bu sicakhkta -
tutulmus, bdylece pastdrize olan siit hizla ma-
yalama sicakhgina (28°C) sofutulmustur, 3 ay.
r1 mayalama tankina 50'ser kg olarak alinan
pastorize sltlere % 40°tk CaCl, ¢ozeltisinden
25 ml (% 0.02) eklenmistir. Bunlardan birins
starter kahlmamis (Bl), 2. v;a' 3. mayalama
teknelerine ise ¢i§ slitte oldugu gibi 2 farkh
kaynakli {yerli ve yabanci) kiiltirler katiinus-
tir (B2 ve B3). 15 dakika sonfa bu pastdrize
sut peynirleri i¢in de 1.5 saatte pihti kesim
olguniujuna erigsecek ve bunun 1/4'G slirede
ilk phtilasma gerceklesecek sekilde smi pey-
nir mayasi eklenmistir, Pithtilasma tamamlann-
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ca Ozel bigaklarla 1 cm®lik parcalar halinde
kesilen pihti, iglerinde gerilmis cendere bezi
bulunan ozel kaliplara aktarilmis ve yarim

saat siireyle kendi halinde, 2.5 saat kadar da-

10 kg'lik agirlik altinda siizilen teleme, -50 171k
her bir teknedeki sitiin yaklastk 4/5'i vani
' 40 kg civarinda peyniralti suyu toplaninca sii-

ziilme islemine son verilmistir. Boylece ser-

best ve baskil siizilme siiresince foplanan
peyniralti suyunun tamami yitirilmeden topla-
nabilmigtir. : :

Titrasyon asitlidi ve pH igin &érnekler, saat
baslarinda telemeden siziilen en son peynir-
alti sulart drneklerinden, diger kimyasal ana-
lizler iginse siiziilme sonunda biriken peynir-
altr suyu kitlesinden alinarak yapl‘l:mlét:r.

Peynire iglenen siit ve peyniralti suyunun
titrasyon asitligl, toplam kurumadde, yad ve
kil ANONYMOUS (1977)'a gire, pH birlesik
elektrotiu -pH-mefre ile, toplam azotlu mad-
deler ANONYMOUS (1962)'a gbre, kazein azo-
tu ANONYMOUS '(1964)'a gbre saptanmig-
1ur, Istatistiksel c¢éziimlemelerde DUZGUNES
£1963) 'den vararlamlmighr.

Bu arastirmada deneme birer hafta ara
ile 3 kez yinelenmistir. '

ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

3 kez yineleh’én denemede kullamlan siit-
lerin kimi kimyasal niteliklerj sdyle bulunmus-
tur (Gizelge 1) :

Cizelge 1. Peynir siitlerinin kimyasal bilegimi

Kazein

Yine- Toplam Toplam ' Kazein Titrasyon
leme kurumadde Yag Azot Azotu olmayan Kiil Asitligi pH
R % % % Azot, 9, Y, SH
1 12.06 345 0471 . 0367  0.104 0.798 76 —_
2 1176 342 0487  0384. 0.103 0.780 75 6.70
3" 1495 341 0494 0394 0403 0768 77 675
Ortalama 1192 333 0484  0.382 0.782 76 6.73

0.102

Deneme boyunca kullanilan siitlerin opta-
lamia kazein/yag oranlari 0.73 olarak belirlen-
mistir. '

Her bir kombinasyond iliskin pihtilarn ke-
silmesinden sonra peyniraif: suyunun ayriima-

81 icin cendere bLezi gerilmis kaliplara aktan-
lan telemeler, 20°-25°C'lik ¢evre sicakligin-
da ve 3 saatlik sizlilme siiresince aynian pey-

niraltl sularimin titrasyon asitligi ve pH'sinda-

ki defiisimler Gizelge 2 ve Cizenek 1 ve 2'c_|e :
goriiimektedir.
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Cizelge 2. Peyniralti sularmin 3 saatlik siizilme boyunca titrasyon asitligi
ve pH’larindaki degisim '
Peyniraltt 0. 1. 2, 3.
" sulant saat saat saat saat
Cig sit Titrasyon )
startersiz asitligi (SH) 5.0 54 7.3 8.3
(A1) pH 8.7 6.6 65 . 63
Gid siit Titrasyon
starterli asitligi (SH) 5.9 7.3 - 10.3 124
(A2) pH 6.6 6.4 6.2 5.9
— Gig st Titrasyon _ . _—
starterli asitligi (SH) . B.1 78. 120 15.5
(A3) pH 6.5 6.3 - 6.0 5.7
Past. siit Titrasyon
startersiz asitligi (SH) 4.2 4.2_ 4.2 42
(B1) pH 6.7 6.7 6.7 6.7
Past. siit Titrasyon . ‘
starterli asitligi (SH). 5.1 5.7 6.8 8.9
(B2) pH - 6.6 . 6.5 6.4 6.2
Past, siit Titrasyon - .
starterti asitligi (SH) 5.6 6.6 8.4 12.3
(B3) pH . 65 64 6.2 59 -
SH|
1B At pH{
15k 0—0O A2 58
o 008 @—8m o 4 N N
-l 65
85,

—h

o

PEYNRALTL SULARININ 3 SaaTliK SURUME SURESINCE
TITRASION ASITLIGINDEK! DEGISIM

64
631
62}
81
60+
59
sed

511
=

CIzZENER -2

1

PEVNIRALTT SXARINKN 3
pH™ AR DEGISIM

2

SAATLIK SUZULME SURESICE
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Cizelge ve gizeneklerde gorildiigi gibi sd.
ziilme baslangicinda ve her saat basinda siizii-
len peyniralt; sularindan alinan orneklerde ge-

nel olarak titrasyon asitliginin arttig, bunun

yaninda pH'min distiigi izlenmektedir. Fakat
pastirize siite starter katmadan yapilan B1 pey-
nirinin peyniraltt suyunda ne titrasyon asithi-
ginde bir yﬁkse!m;e ne de :pH'I'arda bir disms
olmugtur. Starter katmadan yapilan bu peynir-
.de telemeden ayrilan peyniralti suyunun tit-
rasyon asitiigi baslangigta en alt, pH's) ise
en yitksek dizeydedir. Gig siite yabanci kay-
nakll killitir katarak yapilan telemeden siiziilen
peyniratti suyu (A3) 3 saatlik siiziime sonun-
da en vyitksek titrasyon asitliine ve en diisiik
pH'ya ulasmistir. Diger peynirlerin peyniraiti

sulart ise titrasyon asitiigi ve pH agisindan’
A3 ve B1 peyniralti sularmin arasinda deger- .
fer almigtir. Genel olarak starterli ¢ig-sut pey-.

nirlerine iliskin peyniralti sularinda pastorizs
starterli Grneklere gdre titrasyon asitliginin
daha yitksek, pH'larin ise daha diisitk deger-
lere ulaghig goriilmektedir.

niralti sular niceligi

Telemelerin asitligindeki dedisim, sinere-
zis lizerinde de onemli diizeyde etkili olmus,
ciiziilme hizi ve toplanan peyniralti suyu nice-
likleri ayri stirede farkli farkli bulunmustur. Or.

nedin, ¢ig siit telemelerinin tamamindan (A1, A2
ve A3) ve pastdrize siit telemelerinin starter
katitmis olanlarindan (B2 ve B3) suziilen pey- .
. 38 - 42 kg'lar arasinda
degisirken, pastdrize edilmis fakal starter ka-
tilmamis sitten yapilan telemenin peyniralti -
sularinda '(B1) en az, yani farkli vinelemeler-
de 36-37 kg arasinda toplanabilmistir, Asit-
ligin gelismesi teleme kontraksiyonunu artir-
makta ve serumun akisim kolaylastirmakta, dte
yvandan telemenin demineralize olmasina yol
acmaktadir (URAZ ve ark, 1982)..

3 saatiik siizilme sonunda toplanan pey-
niralti sularindan . alinan orneklerde yapilan
3 vyinllemeye iliskin ortalama % toplam kury-
madde oranlart Cizelge 3'de gdrilimektedir.

Gizeige 3. Peyniraltl' sufarmin toplam kurumadde igerikleri (%)

Startersiz Yerli Yabanes
{1} Starterli Starterli Ortalama
(2 )
LT 1 .
Gig siit (A) ’ 6.63 6.62 6.64 6.63
Pastbrize siit (B) 6.49 6.53 6.43 6.48
Ortalama - : 6.56 6.58 6.53 6.56

Cig§ ve pastorize site kiltlir katmadan ve
2 ayr kaynakh kiiltlr katarak yapilan peynir-

lerin peyniraltt sularinin  toplam skurumadde
oranlar arasindaki degisimin énemli olup ol-

madigim anlamak igin yapilan varyans anali-
zinde. ¢i ve pastbrize siit peynirlerinin pey-
niraltt sulari arasindaki farklthgin Bnemli ol-
dugu  gorilmistir (P < 0.01). Yani ¢ig siit
pe'yn'iraltl sularinin toplam kurumadde oranlari,
pastorize slit peyniralti sularindan daha yik-
sek bulunmustur. Bu durum siite uygulanan
termik islemle orantili’ olarak peyniralti suyu-

na gegen besin Ggelerinin peynir kitlesinde da-
ha vilksek oranlarda alitkondugunu belirten
IKANOMOV ve ark. (1956}, PENEFF (1962),
PENEV +ve PRODANSKI (1962), DIMOV ve
MINEVA (1963), UCUNCU (1971) ve KHOR-
SHID ve ark. {1879) mn bulgularm dogruiar
nitelikte bulunmustur, Peyniralti sulanmin top-
iam kurumadde igeridine, siite kiiithr kattip
kattimamasimin  etkisi ise istatistiksel agidan
gnemsiz bulunmustur.

Peyniralt; sularinin ortalama toplam azotlu -
madde oranlar ise Cizelge 4'de gorilmekiedir.
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Gizelgé 4, P_eyniraltl_ sularimin toplam azotlu madde oranlarl‘ (%)

Startersiz Yerli  Yabanc
£} Startetli Starterhi Ortalama
’ {2) ) (3)
Gig st (A) 0.131 0.133 ( (_}.137 0.134
Pastorize sit (B) - 0125 0.120 0.019 . 0.121
Ortalama ‘ 0.128

0.127 0428  ©0.128

Peyniralfi sularinin toplam = azotlu madde
oranlari bakimindan aralarindaki farkin éneml
olup olmadigini kontrol igin yapilan istatistik-
sel analizde, ¢i§ ve pastorize sitten yapilan
peynirlerin peyniralti sular arasindaki farkli-
hfin Snemli oldugu (P < 0.01), vani gi§ siit

peyniralti sularina azotlu madde gecisi pastd--

rize peyniralti sularina gére daha fazla bulun-
mugtur, Bu farkhilik, pastbrizasyonla serum pro.

teinlerinin denatiire olup, peynir kitlesinde al:-

konmasindan kaynaklanmaktadir (DAVIS 1965).
Peyniralti suyunun toplam kurumadde oranir
da artiran, ozellikle protein oramindaki bu de-
gisimdir, Fakat startersiz ve 2 farkl kaynaky
starterli peyniraitl sulari arasindaki farkhhgin
Sriemsiz oldugu ortaya c¢ikmistir. Bu sonug
UGUNCU (1971)'niin bulgulariyla uyumludur.

-Peyniral-t: sularinin ortalama yég oranlar
da Cizelge 5'de gdriilmektedir.

Gi;elge 5. Peyniralts Sularuim Yag Oranfar (%)

Startersiz Yerli Yabanci
(1} Starterli  Starterli  Ortalama
: (@) (3 '
Cig slit [A) 0.25 022 . 0.31 0.26 -
Pastérize siit (B) 022 027 023 024
Ortalama 0.23 0.24 0.27 0.25 .

Peyniralti sularmin ¢ig ve pastbrize siit-
ten elde edilmesi ve 6zellikle starter kuilani-
Iip kullantimamasina gbre yad oranlar agl-
sindan bir farkhilik gbzlenmektedir. Cig sit
peyniralti suyunda ya§ orani, pastirize siitten
yapilan peynirin peyniralti suyundan daha faz-
ladir, Startersiz peyniralti suyundan yabanci

\

starterli peyniralti sularina dodru da bir artis

gozlenmektedir. Fakat bu farkliliim yapilan var.
yans analizinde onemli. olmadujf ortaya gik--
mistir, '

Peyniralt: sularinin %{l oranlan ise Cizel--
ge 6'da izlenmektedir.
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Cizelge 6. Peyniraltr -sularimin kil oranlém [%]

Startersiz Yerli Yzbane!
&) Starterli Starterli  Ortalama
2) 3)
Cig siit (A) ‘ 0.552 0.566 0.565 0.561
Pastorize sit (B) .  0.546 0.566 0.569 0560 .
Ortalama 0.549

. 0.566 0567 - 0561

L}

Peyniralti sularinin kil oranlari arasindaki
farklthgin dnemini kontrol igin yaptlan varyans
analizinde ise siitin pasttrize edilip edilme-
mesi dnemli bir farklilk gdstermezken starter-
siz ve 2 farkl; kaynakii 2 starterli peynirlerin
peyniralti sular arasindaki degdisim onemli bu-
lunmustur (P < 0.01). Farkliik kaynagint bu!-
mak igin vapilan Duncan testinde ise iki star-
terli peynirin peyniralts suyunun kendi arasin-
daki defiisim Gnemsiz oldugu fakat startersiz
peynirin- peyniralti  suyunun her tki starterli
peynirin peyniralt suyundan kil orant agisin-
" dan farkh oldugu ortaya ¢kmistir (P < 0.01).

Yani startersiz siitten 'yapllan beyaz peynirin

peyniraiti suyu kil orani, starterli peyniralti
sularindan daha ditsik oranda kill icermekte-
dir, Starterli peyniraltiv sularinda daha fazla
 mineral madde bulunmasi, mineral maddelerin
starterli peynirlerde gelisen laktik asitle lak-
tatlart olusturup peyniralti suyuna gegmesin-
den kaynakianmakta ve teleme demineralize ol
maktadir {URAZ ve ark. 1982].

‘Bu bulgu VAN SLYKE ve PRICE (1952},
STAIAN (1956), DIMOV ve MINEVA {1963) ile
benzer, UCUNCU (1971} ile farkli yonde bu-
lunmustur. .

i

SUMMARY

Effect of pasteurization and usage of star-

 ter culture on the composition of whey du-
ring manufacturing white pickled cheese.

In this research, effects of mitk used as
rawer pasteurized (72°C-2 min} and usage
of starter cultures on the composition of whey
have been investigated. Cheese are manufac-
tured by using raw milk without starter (A1),
raw milk with local starter (A2), raw milk
wi’fh' commercial starter (A3), -pasteurjzed
mitk without starter "(B1), pasteurized milk
with local starter (B2) and pasteurized milk
with commercial starter (B3).

— Total solids and nitrogenous matter of
A1, A2 and A3 wheys were found hig.
her than B1, B2 and B3 wheys. Diffe-
rence was significant (P<0.01). Other
factor was found insignificant.

— Experimentel factors did not cause sig-
nificant effects on the fat content of
" wheys.

— Usage of ~startérs created important
differences on the ash content of
wheys (P<0.01). Thus ash content of
wheys of the cheeses with starters
found higher than the wheys of the
cheeses without starters. Effect of pas-
teurization was found insignificant on
the ash content.of wheys. '
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