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SALAMURA TUZ ORANI VE OLGUNLASMA SURESININ Ca(l, ve LESITIN
iLAVESIYLE URETILEN BEYAZ SALAMURA PEYNIR KALITESINE ETKIiSI

EFFECT OF SALT AMOUNT OF BRINE AND RIPENING PERIOD, CACL,
AND LECITHIN ADDITION MADE ON WHITE PICKLED CHEESE QUALITY

Soagll CARKMAKCI, Ahmet KURT

Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Bilimi ve Teknolojisi Baliimii, Erzurum

OZET: Bu aragtirmada, beyaz salamura peynir iiretiminde % 3 yagh, 68°C'de 10 dak. pastdrize edilmig inek siitii
kullamlmugtir, Peynir iiretiminde siite % 1 starter kiiltiir ( Streprococcus lactis + Lactobacillus casei 1: 1}, % 0,015 CaCl,
ve % 0,05 lesitin ilave edilmigtir. % 14 ve % 17 tuz i¢eren salamuralarda olgunlagtirilan peynirlerde, olgunlagma siiresinin
2., 30, 60. ve 90. giniinde duyusal, fiziksel ve kimyasal analizler yapilarak bu &zelliklere olgunlagma siiresi ve salamura tuz
seviyesinin etkisi aragtinimigtir.

Salamura tuz miktari, peynirlerin kurumaddede yag orant ve pH's1 iizerinde istatistiki olarak Snemli (P <0,05);
kiil, tuz ve kurumadde tuz oram lizerinde ise ¢ok Snemti (P <0,01) derecede etkili olurken, duyusal &zellikleri iizerinde
istatistiki olarak 6nemli (P<0,05) etkide bulunmamigtit.

Olgunlagma siiresinin, peynirin kuru madde, tuz ve kurumaddede yag oram ile asitlik derecesi ve peynir rengi
lizerindeki etkisi Snemli (P <0,05); yaf, protein, suda eriyen protein, kurumaddede tuz orant ve olgunluk derecesi iizerinde
de gok tnemli (p<0,01) derecede etkili oldugu saptanmigtir.

Salamura tuz orani x olguniagma siiresi interaksiyonu peynirlerin olgunluk derecesi iizerinde istatistiki olarak
dnemli (P <0,05) etkide bulunmugtur.

Peynirlerde olgunlagmanmin 90. giiniinde kazein fraksiyonlarindan en fazla a-kazein, en az y-kazein tesbit
edilmigtir. Salamura tuz oraminin % 14'ten % 17ye ¢ikanlmasi, peynirde a- kazein miktannda Snemli (P <0,05) bir defigme
meydana getirmezken B-kazeinde azalmaya (P <0,05) , y-kazeinde ise artmaya (P <0,01) neden olmustur.

SUMMARY: White pickled cheese was made from the standardized (fat 3 %) and pasteurized (in 68°C 10 min.) cow milk
in this research. In the processing of the cheese 1 % starter culture (Streprococcus lactis and Lactobacilius casei 1. 1), 0.015
% CaCl, and 0.05 % lecithin were added to the milk. In the different ripening period (2, 30, 60 and 90 th day) organoleptic,
physical and chemical characteristics of the cheese samples were analyzed. Cheese samples were ripened in 14 % and 17%
brine and on this properties effect of salt amount of brine were determined.

Increase of salt concentration of brine (from 14 % to 17 %) had reduced the fat ratio of cheese samples
significantly (P<0.05), but increased the pH values (P <0.05). Increase of salt concentration in the brine had affected
increases of ash, salt and salt of dry-matter values significantly (P<0.01). Brine salt concentration has not affected
significantly (P <0.05) organoleptic characteristics of the cheese samples.

Effect of ripening pericd on dry matter, salt, acidity degree, fat of dry matter and cheese color of cheese samples
significantly (P <0.05); fat, protein, water soluble protein, salt of dry matter and ripening degree had been found statistically
(P <0.01) important.

Brine salt concentration x ripening period interaction has affected on the ripening degree of cheese (P <0.05).

The highest a-casein, at least y-casein was obserwed at the cheese samples at the 90 th. of ripening. Increase
of salt concentration of brine from 14 to 17 % while did not make any important changes in a-casein of the cheese
(P <0.05), but affected the reduction B-casein and increases of y-casein.

GIRIS

"Beyaz peynir Tiirkiye’de en fazla iiretilen ve tilketilen peynir ¢egididir. Devlet Planlama Tegkilati
(DPT) kawtlarina gbre toplam peynir diretimi 177,1 bin tondur. Bu miktarin 121,6 bin tonunu, bir bagka
ifadeyle % 68,7'sini beyaz peynir olugturmaktadir (ULGURAY, 1986). Ancak igleme teknolojisindeki
yetersizlik ve dikkatsizlikten dolay, standart ve kaliteli beyaz peynir iiretimi geregi sckilde
yapilamamaktadir.

* Bu makale, TUBITAK, VHAG-743 nolu projeyle desteklenen aragtirmantn bir bélimidiir.
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Yitksek kurumadde igeriginden dolays, Tiirkiye’de beyaz peynir iiretiminde en fazla koyun siitii
kullanilmaktadir. Koyun siitiinii her mevsimde bulmak miimkiin olmadigimdan peynir iiretimi belirli aylarda
yapilmaktadir. Ulkemizde, beyaz peynirin yil igindeki iiretiminin % 80’inden fazlass, siit iiretim miktarmn
fazla oldugu Haziran, Temmuz ve Agustos aylarmda yapilmaktadir (URAZ, 1981). Bu durum yilm belki
ddnemlerinde peynirin dengesiz birikimine neden oldugundan, firiiniin depolanmas: ve pazarlanmasiyla ilgili
sorunlarin ortaya ¢ikmasina ve fiyat dalgalanmalarma yol agmaktadir. Bu aragtirmada her mevsimde fazla
miktarda bulunmasi miimkin olan inek sitinden beyaz peynir firctiminde, peynir yapilacak siite
pastorizasyon uygulanarak, starter kiiltiir, CaCl, ve lesitir-- wve edilmistir. ki farkli tuz seviyesinde
olgunlagtirilan’ peynirlerde olgunlagtrmamn 2, 30, 60 ve 90 guniide meydana gelen fiziksel, kimyasal ve
duyusal degismelerin tesbit edilmesi ve uygun' tuz Konsantrasyonunun tesbiti ile olgunlagirmamin peynir
kalitesine etkisinin ortaya konulmast ve bu alanda ileride yapilacak aragtirmalara temel tegkil edebilecek
verilerin clde edilmesi de amaglanmigtir.

Lesitinin iirfinde fireye diigiiriicii, tekstiirii ve iiriiniin dilimlenebilme kabiliyetini gelistirici,
emiilgatér dzelliginden dolay: yag zerrelerini stabilize edici, iiriinde genel randimani artiric1 6zelliklere sahip
oldugu, ilave besleme degeri sagladifi, depolama siiresini uzattigr belirtilmekte (HICKS ve ark. 1985;
GAKMAKCI, 1990) ve bu fonksiyonlarindan gida teknolojisinde genig gapta yararlamlmaktadur.

Ozellikle pastorizasyonun yiiksek sicakliklarda yapildign durumlarda siite CaCl, ilavesi zorunlu
gorillmektedir (UCUNCU 1977, KESSLER, 1981; MARSHALL, 1986). Ilave edilen CaCl,, kazein miselleri
arasinda bag gorevi yaparak, kazein kompleksmm ¢oziinme oramm azaltmakta, kazeinin pihtilagsmasi
kolaylagmakta, pithti daha siki ve elastiki olmakta ve peynir randimami artmaktadw (UCUNCU, 1977
SCOTT, 1981; PATEL ve REUTER, 1987). Ancak peynir yapifacak siite katilacak CaCl, miktart hassas bir
gekilde belirlenmelidir. Giinkii fazlass, k-kazein kompleksinin ¢oziinerek ¢hkmesine ve peynirde ac1 tada;
az ilavesi ise, agir1 sert bir pihty olu§umuna neden olmaktadir (SCOTT, 1981). Beyaz peynir yapilacak siite
katilacak CaCl,’tin en uygun seviyesinin % 0,01-0,02 oldugu bildirilmektedir (DENKOV, 1973; GAHUN
ve GONG, 1982; CANKARAve KARACAOGLU, 1983; HARIAN ve KRCAL, 1983).

Peynir yapilacak siite lesitin ilavesinin randiman iizerine etkisi BILY (1981), HICKS ve ark. (1985),
CAKMAKCI (1990) tarafindan aragtirilmig ve lesitinin randimam artirdigs tesbit edilmigtir. HICKS ve ark.
(1985), lesitinle birlikte siite katdacak ilave bir katkr maddesinin peynir verimini daha gok artirabilecegini

. bildirmistir. Bu fikirlerden hareketle siite farkli seviyelerde lesitin ve CaCl, katilmasinin uygun olacag

diigimillerek CAKMAKCT (1990) tarafindan yapilan bir aragtirmada yag oram standardize edilerek (% 3),
pastorize edilmig inek siitiine starter kiltiir ve farkh seviyelerde CaCl, ve lesitin ilavesiyle beyaz peynir.
iiretilmig ve sozii edilen aragtirma sonuglarindan gesitli Hzellikler bakimindan en uygun katki seviyesinin %
0,05 lesitin ile birlikte % 0,015 CaCl, oldugu belirlenmistir. Yapilan bu arastirmada ise bu katk: seviyesinde
en uygun salamura tuz konsantrasyonunun belirlenmesi ve olgunlagmamn farkli dénemlerinde peynirlerin
duyusal, fiziksel ve kimyasal ozellikleri ile 3 ay olgunlagtirllan peynirlerde kazein fraksiyonlarindaki
degisimlerin tesbiti amaglanmgtir,

MATERYAL VE METOT
Materyal

Aragtirmada, Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi igletmesinden temin edilen sabah sagim inek
siitleri kullanilmigtir, Siitlerin bazi dzelikleri Cizelge 1°de verilmigtir. Duyusal 6zellikler bakimindan normal
oldugu anlagilan siitler deneme materyali olarak kullamlmigtir.

Peynir yapilacak siite katilan kiiltiirlerden Lactobacillus casei, TUBITAK-Gebze Marmara Bilimsel
ve Endiistrivel Aragtirma Merkezv’ nden Streptococcus lactis Instituto Adolfo Lutz (Brezilya) temin
edilmigtir.

Lesitin soyadan elde edilmis olup sarims: renkte ve toz haldedir. Federal Almanya’dan "Lucas
Meyer" (Hamburg) firmasmdan getirtilmig olup "NUTRIPUR GP" olarak bilinmektedir.

CaCl, analitik derecede saf olup % 40’k ¢dzeltisi ve siitlerin pihtilagtirlmasinda ticari st sirden
mayas: kullanilnnsgtir,
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Mertot

Siit ve killtiirlerin mikrobiyolojik analizleri HAUSLER (1972)'in verdigi metotla yapdmigtir.
Kiiltiirlerde maya-kiif ve koliform bakteriye rastlanmamigtir.

Liyofilize haldeki kiltorlerin cogaltimalars ve "Horral-Eliker Aktivite Testi" ile belirlenen
aktiviteleri KURT (1969)un belirttigi sekilde yapilmigtir,

Cizelge 1. Deneme Peynirlerinin Yapsminda Kullanilan Siitlerin Bazi Ozellikleri

Siit Ozellikleri Miktatlar {Ott.)
Kurumadde (%) 10,16

Yag (%) 3,00
Protein (%) 3,06

Kiil (%) 0,71
Ozgiil Afarhik 1,0323
Asitlik Derecesi (%) 8,44

pH 6,62
Total bakteri sayisi/ml 1,7x107
Total koliform bakteri sayisi/ml 3,4x10°

Siit ve peynir suyunda kurumadde, yag, protein, kiil, asitlik derecesi (S.H.) ve dzgitl agirhik ile
peynirde kurumadde, protein, olgunluk derecesi ve kiil miktar1 KURT (1984)’un verdigi metotlarla; siit ve
peynir suyunda pH birlesik elektrotlu pH metre ile, peynirde yag TS 3046 ANON., (1978), asitlik derecesi
YONEY (1973), suda eriyen protein ve tuz miktar1 KAPTAN (1969), pH CAKMAKCI (1990) tarafindan
verilen metotla belirlenmistir,

Kurumaddede yag ve kurumaddede tuz miktarlan hesapla bulunmugtur.

Peynirde duyusal analizler CAKMAKCI, (1990) tarafindan geligtirlen Hedonik tip skala ile
yapilmigtur. Anahzlcr bolim elemantarindan olusturulan 8 kigilik laboratuvar tipi bir panel tarafindan
yapilmzgtir.

Elde edilen veriler, istatistiki olarak varyans analizine tabi tutularak muameleler arasindaki farklar
belirlenmigtir. Istatistiki olarak énemli gikan ortalamalar arasindaki farklar ise Duncan goklu kargilastirma
testi ile kargilastinlmigtr (DUZGUNES, 1963).

Arastirma faktériyel diizende ve Tam sansa bagh bloklara gore kurulup yurutulmiis ve sonuglan
degerlendmlm1§t1r (DUZGUNES, 1963). Deneme deseni; 2 salamura tuz seviyesi (% 14 ve % 17y x 4
olgunlagma siiresi (2, 30, 60 ve 90. giin) x 2 tekerriir geklinde kurulmustur.

(Yapilan 6n denemelerde % 20°lik salamurada olgunlastirilan peynirde tuz konsantrasyonu
yilksekliginin peynirin duyusal &zelliklerini belirleyemeyecek derecede etkilediginden arastirmadan
ctkardmagtir).

Deneme peynirleri CAKMAKCT (1990)nin belirttigi sekilde yapilmig ve peynirler 85°C’de 15 dak,
pastorize edilip oda sicaklifma sogutulan % 14 ve % 17 tuz iceren salamuralarda olgunlagtinlmigtir.
Olgunlagtirmanin 2, 30, 60 ve 90. giiniinde salamura suyu ile cam kavanozlara alinan peynir drnckleri
analizler bitinceye kadar buzdolabinda muhafaza edilmigtir.

EULGULAR VE TARTISMA

Siite starter kiiltiir ve % 0,05 lesitin ile birlikte, 0,015 CaCl, ilavesiyle beyaz peynir Gretimi sirasinda
ortaya ¢ikan peynir suya analiz sonuglan ortalamas: Cizelge 2'de verilmistir.

Cizelge 2. Peynir Sulanna Ait Aragtirma Sonuglan (n=4)

Kurumadde Yag Protein Ozgiil Kiil Kurumaddede Yag pii Asitlik Derecesi
(%) (%) (%) Apirhk (%) (%) (S.H.)

678 0,66 0,86 1,0267 0,55 9,73 622 588
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Deneme peynirlerinde yapilan fiziksel ve kimyasal analiz sonuglan Cizelge 3'de verilmistir. Bu
degerlerin varyans analizi sonuglan ise Cizelge 4’de 6zetlenmigtir. .

Salamura tuz oramunin artmas: peynirlerin kurumaddede yag oranm dnemli (P<0,05) derecede
diigiirmils, pH’y1 6nemli (P<0,05) derecede yiikseltmis, kil tuz ve kurumaddede tuz miktarlarinda cok
onemli (P<0,01) derecede artiglara neden olmugtur. Bu sonug, salamurada tuz miktarinin artmas: scbebiyle
peynire tuz gegisinin hizh ve fazla olmast sonucu oranlarm artmasiyla ilgilidir. JAKUBOWSKI (1968),
YAYGIN (1979), SALAMO ve ark. (1982) da salamurada tuz oram arttik¢a peynirdeki tuz orammmn
* arttipim belirtmiglerdir. Istatistiki olarak énemli bulunmamakla birlikte peynir salamurasinda tuz oranmin
artmas: asitlik derecesini diigtirmiistiir (Cizelge 3). Bu sonug yiksek oranda tuz varlgnda laktik asit
mikroorganizmalarmm faaliyette bulunmamalan ile izah edilebilir (KURT, 1969). Olgunlagma stiresi
peynirierin kurumadde, tuz, asitlik derecesi ve kurumaddede yag oram iizerinde Gnemkh (P<0,05) vag,
protein, suda eriyen protein, kurumaddede tuz ve olgunluk derecesi iizerinde de ¢ok Gnemli (P<0,01)
derecede etkili olmustur (Cizelge 4).

Cizelge 3. Olgunlagmanin Defisik Siirelerinde Deneme Beyaz Peynirlerine Ait Analiz Sonuglan Ortalamalan (n=2)

Salamura Olgunlagma Kuru- Yag Protein Suda Kiit Tuz pH Asitlik Kurumadde Kuru Olgunluk.
Tuz oran: Siirest madde (%) (%) eriyan (%) (%) Derecesi Yag (%) madde Derecesi
(%) (Glin) (%) ; Protein (%) Tuz (%) (%)
(%}
2 41,18 17,25 14,67 0,44 768 620 581 16,65 41,89 15,05 3,00
a0 41,10 18,00 15,14 0,68 7,06 6,15 530 97 43,80 14,96 4,49
14
60 38,80 15,75 13,3 126 T.68 6,52 530 27,52 40,59 16,80 9,52
90 3751 1575 12,é8 248 764 6,89 536 374 4199 1837 19,25
2 40,07 1575 1344 050 838 6,88 6,00 12,76 3931 1717 372
30 42,55 18,25 1516 0,89 842 695 564 1643 42,89 16,33 587
7
80 38,89 1588 1250 £,19 850 732 534 27,08 40,83 1882 9,22
90 40,18 1575 13,73 2,11 8952 8,02 566 27,52 39,20 1996 1537

Cizelge 5°de goriildiigii gibi, suda eriyen protein oram, olgunluk derecesi, asitlik derecesi ve tuz
ilerleyen olgunlagma siirelerinde diizenli olarak artmigtir. Benzer sonuglar CAKMAKGI (1990) tarafindan
da belirlenmigtir. Tuz oramndaki artss 60. giine kadar istatistiki olarak farkh bulunmamigtir, Kurumadde,
yag, protein ve kurumaddede yag oramndaki artis 30. giinden sonra farksiz bulunmug ve 2. giine gore
azalmalar olmugtur. Kurumaddede tuz oramndaki artig 30. giine kadar énemli bulunmamigtir. Istatistiki
olarak Snemli (P<0,05) olmamakia birlikte, olgunlasma siiresince pH diigmiigtiir, Peynirlerde asitligin
yikselmesi, laktozun parcalanarak laktik aside doniigmesiyle artmaktadir.

Olgunlagma agtsindan suda eriyen protein énem arzetmektedir. Aragtirmada, olgunlagma boyunca
suda eriyen protein oram artmigtir,

Peynirlerde olgunlasma siiresince tuz oranlar: artmig ancak 60. giine kadar bu artig istatistiki
kargilagtirmalarda farkl bulunmamgtir (Cizelge 5). Asitlik derecesindeki farkliliklar, peynir suyunun ayrilma
derecesi, peynirdeki bakteriyel faaliyet, salamuramn sicakhigs gibi faktorler peynirin biinyesine alacag tuz
miktarm etkilemektedir (OGUNCU, 1977; ANDO ve ark., 1985; MORRIS ve ark., 1985).

Cizelge 5°de goriildiigii gibi, kurumaddede tuz oram olgunlagma siiresi ilerledikee taze peynirlere
gore artmgtir. Ancak 30. giine kadar kurumaddede tuz miktarmin artigi istatistiki. bakimdan farkh
bulunmamistir. Kurumaddede tuz oram peynirlerin kurumadde ve tuz oramma bagh olarak
hesaplandigindan, olgunlasma siiresi boyunca gosterdigi farklihk tuz ve kurumadde orammmnkine benzer
olmugtur (Cizelge 5). Peynir $rncklerinin tuz alma nisbeti, peynirlerin asitlikleri ve su muhtevalarina bagh
olarak degismektedir (KURT, 1969; OZTEK, 1983), kurumaddede tuz orannin artisin1 bir bakima bunlarla
agtklamak miimkiindiir. Olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle peynirlerin olgunluk derecesi yiikselmigtir. Bu
yilkseli istatistiki karglagtirmalarda olgunlagmamn biitiin devrelerinde birbirinden farkh bulunmugtur

{Cizelge 5).
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Yapilan varyans analizi sonuglarina gore istatistiki olarak onemli bulunan (Cizelge 4), olgunluk
derecesi iizerinde etkili olan salamura tuz oram x olgunlagma siiresi interaksiyonunun seyri $ekil 1’de
gosterilmigtir. Buna gore, peynirlerin olgunluk derecesi her iki salamura tuz seviyesinde (%14 ve %17)
olgunlagma siiresi boyunca artmugtir, Ancak %171k salamurada olgunlagtirilan peynirlerde olgunlagmamn
2. ve 30. giniinde olgunluk dereceleri, %14'likk salamurada olgunlagtirilan peynirlere oranla biraz daha
yitksek bulunmus ancak olgunlagmanin 60. ve 90. giinlerinde %14’liik salamurada olgunlagtirilan peynirler
. daha fazla olgunluk derecesi gostermiglerdir. Peynitlerin olgunluk derecesi, peynirin suda eriyen protein
miktarinm toplam protein miktarina boliinmesi ile hesaplandigindan olgunluk derecesi bu degerlerle
yakindan ilgilidir (Cizelge 5). Bu sonuglar olgunluk derecesinin bir gostergesi olan, suda ¢dziiniir protein
miktarin artiric1 etkiye sahip olan proteolitik aktivite goz oniine alinarak agiklanabilir. Peynirde tuz miktars
yiikseldikge laktik asit bakterilerinin faaliyetlerinin yavagladign, peynirdeki su/tuz orammin protein ve yag
parcalanmas {izerine tesir ederek olgunlagma middetine ve rayihamn meydana gelmesine yardim ettigi,
genel olarak su miktarlar: yiikksek olan peynirlerde protein parcalanmasimn hizli, tuz miktar ile ters yonde
etki ettigi bildirilmektedir (KURT, 1969). Olgunlagmanin ilk devrelerinde peynire tuz gegiginin yavag olmast
sebebiyle olgunluk derecesinin birbirine yakin, daha sonralari ise %17lik salamurada olgunlastinlan
peynirde salamuradan tuz gegisinin hizh ve ¢ok olmast sebebiyle olgunluk derecesi azalmgtur.

Salamura tuz orammnm degismesi,
peynirierin duyusal 6zellikleri iizerinde dnemli
(P<0,05) bir etkide bulunmamigtir. N
Olgunlagma siresi ise peynirlerin rengi 2000 1
iizerinde onemli (P<0,05 derecede etkili 1800 1

olmugtur. Olgunlagma siiresinin ilerlemesiyle Satamura tuz orani

birlikte peynirlerin renk degerlerinde genel bir ;% 1600 | - : _’" )
artig goriilmiis 60. giinde bir azalma olmugtur. =" 4 ] . 7
Peynirlerin 2., 30. ve 90. gindeki renk g

degerleri artmig ancak bu arhig istatistiki ¥ 1200

kargilagtirmalarda farklh  bulunmamagtir a |

. - 1000

(Cizelge 5). =100
: Siite 960,05 lesitin ve %0,015 CaCl, < 800

ilavesiyle iretilen ve iki farkh oranda tuz 3, (.o

iceren salamurada (%14 ve %17) olgunlagti- &

rilan peynirlerde olgunlagmann 9. giiniinde 4001

kazein fraksiyonlar: incelenmis ve en fazla a-
kazein, en az y-kazein bulundugu tesbit .
edilmigtir (Cizelge 6). Benzer sonug Domiati 2
peynirinde ABD EL-SALEM ve EL-SHIBINY

(1972) tarafindan da belirlenmigtir.

0 60 90
Olgunlasma suresi (Gun}

Sekil 1. Olgunluk derecesi fizerinde salamura tuz oram x olgunlagma
siiresi interaksiyonu '

Gizelge 6. Deneme Beyaz Peynirlerinde Olgunlagmanin 90. Giiniinde Kazcin Fraksiyonlarina Ait Analiz Sonuglan Ortalamalar (%).

Salamurada Tekerriir a-Kazein B-Kazein y-Kazein
Tuz Orani (%)

1 5322 30,38 © 16,50
14

2 54,69 29,69 15,62

1 50,98 24,84 24,18
17 :

2 49,10 26,30 24,60
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Salamurada tuz seviyesi kazein fraksiyonlarmin degisimine etki etmig ve a-kazeindeki miktar
onemli (P <0,05) bulunmazken B-kazeinde onemli (P <0,05), y-kazeinde ise ¢ok onemli (P<0,01) diizeyde
farkhiik bulunmugtur. Salamurada tuz oranmnm %14’ten 9517've gikarilmas: peynirin ¢-kazein miktarinda
Oonemli bir degisme meydana getirmezken B-kazeinde azalmaya, y-kazeinde ise artmaya neden olmustur

(Cizelge 7).

Cizelge 7. Deneme Beyaz Pey-nirlérinde Olgunlagmanin %0. Giiniinde Kazein Fraksiyonlanna Ait Varyans Analizi Sonuglan

Varyasyon a-Kazein R-Kazein v-Kazein
Kaynaklari SD .
KO F KO F KO F
Salamura Tuz
Orani 1 15,327 10,765 19,4922 31,443 69,3888 291,918"
Hata 2 1,424 - 0,6199 - 0,2377 -

' P<0,05 diizeyinde dnemli; *~ P<0,01 diizeyinde dnemli
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