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BAZI PARAMETRELERIN INEK, KOYUN, ve KECI SUTLERININ PIHTILASMA
YETENEGI UZERINE ETKISI

THE EFFECT OF SOME PARAMETERS ON THE RENNETABILITY OF
COW, SHEEP AND GOAT MILKS
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OZET: Aragtirmada, inek, koyun, kegi siitleri ile bunlann birbirleri ile yaprlan % 25, % 50 ve 9% 75 oranlarmdaki
kanigimlaninda, sofukta muhafaza (5+1°C) siiresi ile pH deferlerindeki degisimlerin siitlerin peynir mayast ile pihtilagma
yeteneklerine etkisi incelenmistir.

Once iki kuisma ayridan her bir siit Srnefinin birinci kisimlan buzdolabina (5+1°C), ikinci kisimlan ise 30°C deki
etiive konmustur. Bunlardan birinci kusimda 0.; 2,; 4;; 6.; 16. ve 24 saatlerde, ikinci kisimda ise 6,6; 6,5; 6,4; 6,3; 6,2; 6,1;
69; 5,9; 58 5,7, 5,6; 5,5; 54; 5,3 ve 5,2 pH'larda pihtilagma siireleri saptanmgtir.

Biitiin &rmeklerde sofukta muhafaza siiresi aritrkca pihtilagma siiresi de uzamg, pH deferi diigtiikge
pihtilagma  séresi  kisalmughr. Her iki parametrenin de pihtilagma siiresi {izerine etkisi Snemili bulunmugtur
(P<0,01).

SUMMARY: In this study, the effect of pH and storage of milk at low temperature (5+1°C) on the rennetability of cow,
sheep and goat milk and their combinations (25 %, 50 % and 75 %) were investigated.

The mitk samples were divided into two parts and the first part were kept at low temperature (521°C) and its
renneting time were determined at 0.; 2;; 4.; 6,5 16. and 24. hours. The other part were kept at 30°C and its renneting
time were determined at the pH 6.6; 6.5; 6.4; 6.3; 6.2; 6.1; 6.0; 5.9; 5.8; 5.7, 5.6; 5.4; 5.3 and 5.2.

In the all samples, the renneting time increased considerably with the prolongation of storage and decreased as the
pH decreased. Statistically, the effect of both parameters on the rennetability were found significaht.

GiRiS

Siitlerin peynir mayasiyla pihtilagma yetenekleri, bilesim, starter kiiltiirlerin geligsimine uygunluk ve
mikroflora gibi peynir kalitesini etkileyen onemli faktdrlerden birisidir. Pihtalisma yetenegi diigiik olan
siitler (pihtilagma siiresi uzun olan siitler) yavas pihtilagmakta ve zayif pihti olugturmaktadirlar. Bu tip pth-
tilar, toz haline gelme egilimleri ve fazla su tutmalart nedeniyle peynir kalitesini olumsuz yonde
etkilemektedirler, Bunun yanisira, pihtifagma yetenegi yitksek olan siitler (pihtilagma siiresi kisa olan
siitler) ise, sik1 ve kisa siirede siiziilen pihtdar olusturarak peynir kalitesini yikseltmektedirler (URAZ,
1982; LENOIR ve SCHNEID, 1986).

Sitlerin peynir mayasiyla pihtilagma yetenekleri biyiikk olciide bilesimlerine (kazein ve kalsiyum
ierigi v.b.) bagl olup, siite uygulanan iglemlerden (isil iglem, sogutma, koyulagtirma, homojenizasyon,
CaCl, ilavesi gibi) de etkilenmektedir (LENOIR ve SCHNEID 1986). Bunlar yammnda mayalama kogullan
(sicakhik, maya konsantrasyonu ve pH) da siitlerin peynir mayasiyla prthtilagmasinda 6nemli etkiye sahiptir
(BRULE ve LENOIR, 1986). Bir¢ok parametrenin etkili olmasi nedeniyle, siitler farkh pihtidasma
yetenekleri gosterebilmektedirler (STEPHAN ve GANGULL 1976; AMER ve ark., 1981).

Bu ¢ahigmada da, iilkemizde peynir yapiminda gok kullamlan inek, koyun ve kegl siitleri ile bunlarin
degisik oranlardaki kangimlarinda, sogukta muhafaza siiresi ile pH degerlerindeki degisimlerin siitlerin
peynir mayas: ile pithtilasma yeteneklerine etkisi incelenmigtir. Sitlerin peynir mayas: ile pihtilagma
yetenekleri, KOCAK ve DEVRIM (1989)'mn belirttikleri gibi siite maya ilavesinden gozle goriilebilir
pihtldarm olusmasina kadar gegen siire, yani pihtilagma siiresi (renneting time) saptanarak belirlenmistir,



304 GIDA YIL: 19 SAYE 6 KASIM-ARALIK 1994

MATERYAL ve METOT

Materyal

Arastirmada kullamlan inek ve kegi siitleri Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bolimil
Hayvancihk Isletmesinden, koyun siitleri Ankara iline bagh Dodurga kdyiinden, peynir mayasi (ideal
Kimya Sanayii A.$) ise piyasadan saglanmigtir.

Metot b

Aragtirma, Mart- Haziran doneminde inek (A), koyun (B) ve kegi (C) siitleri ile bunlarin hacim
esasina gore yapilan % 75 inek-% 25 koyun (D), % 50 inek % 50 koyun (E), % 25 inek % 25 koyun (F),
% 75 inck % 25 kegi (G), % 50 inek % 50 kegi (H), % 25 inck % 75 kegi (1), % 75 koyun-% 25 kegi (J)
% 50 koyun % 50 keci (K) ve % 25 koyun % 75 kegi (L) kangimlari olmak iizere 12 farkl siit iizerinde
iki tekerriirli olarak gerceklestirilmigtir. Biitiin varyasyonlan bir seferde denemek miimkiin olmadif icin
her seferde tek varyasyon incelenmistir. Sagim yerlerinden laboratuvara getirilen siitlerin her biri
(kanigimlarda kanstirildiktan sonra) iki kisma ayrilmigtir. Bunlardan birinci kisim buzdolabma (5+1°C)
konularak bunda 0.; 2.; 4.; 6.; 16. ve 24. saatlerde pihtilagma siireleri belirlinmistir. Tkinci kisim ise asitligin
gelismesi igin 30° C deki etiive konularak 6,6; 6,5; 6,4; 6,3; 6,2; 6,1; 6,0; 5,9; 5,8; 5,7, 5,6; 5,5:54;53ve 52
pH’larda pihtilagma siireleri saptanmigtir.

- Siitlerin pithtilasma siireleri su banyosunda 30°C’ye getirilen 100 ml siite 5 ml maya ¢dzeltisi
(0,5 ml maya) ilave edilerek belirlenmistir.
- Istatistiksel degerlendirmelerde DUZGUNES ve ark. (1987)’den yararlamlmgtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Cizelge 1. Sit Orneklerinin Farkh pHPlardaki Pihtlagma Streleri (sn.)

Farkh pH’lardaki ¢ig siitlerin
pthtilagma siireleri Cizelge 1'de yer
AlBic|{p|EBE}¥F|]G|H]|TI]T]K|L almaktadir. Cizelge 1'den de
66 |97 {3t jos|e7 |1 73| 66| 70|37 {106[101}10 anlagilacagy .fglbl.. omeklerin pH
6s |72 |0 | |62|6s|es|6e1|m|2|m ||| degerleri disdikee, pihtlasma
64 |64 | 26| 82| 60|61 |67|49)6a|20]|64]|67] 68| sireleri kisalomgtir. 66 pH'daki
63 159 | 25| 585165 32)20016p50¢155]|359 pihtilagma  sireleri 100  kabul
6240 | 23| 7|56 |s0|as]20]23]15])49} 45| 46 | edilerek olusturulan Cizelge 2’de,

61 | 4 22 68 | 53 | 46 39 19 18 11 | 44 | 40 | 42 . e I
60 |3 |20l es|as|27138|8|18|11]3|3]|3s bu durum daha-agk olarak goriil

so |3 |86 |26f26]3a|17|17|103]|3]|3 | mekedr pHmn 52ye dismesi
ss |33 |6t |22)25|30)16f1s]| 7|33 | durumunda pihtilasma sirelerinde

sl l12){ssjw]23|25]15]12 31| 3135 % 90" gecen kisalmalar olmugtur
setw|ulel|2alsninin 2029 | 3] (Cizelge 2). Yaplan istatistiksel
lzlelal B mlnls e |z| 2]z oo do s pi dger
s3|17)3|2s]s|alis]| 7 171 16 | 1 | lerinin pihudagma siresine etkisi
s2| o] - szl 9 [10] 9 onemli  bulunmugtur (P <0,01).
Siitlerin pH degigimlerinden farkh
dizeylerde ctkilenebilmeleri ise,
bilesimlerinin benzer olmamasindan ilert gelebilir, Peynire iglenecek siitin olgunlagtinlmasinda genel
olarak 6,5-6,3 pH diize: inde hir pH degeri elde edilmesi arzulanmaktadir (SCOTT 1981). 6,3 pH’ da ise,
siitlerin pihtilasma siiresinde % 60 *a yakin kisalmalar olabilmektedir (Cizelge 2).

Peynir yapumunda bu durum dikkate ahindignda, peynir mayast kullamminda dnemli azalmalar sdz
konusu olabilir. Siitlerin pihtdagmasinda pH'mn $nemh bir faktor oldugn ve pihtilasma siiresinin pH
degerine ¢ok bagimh bulundugu bildiriimektedir (GREEN, 1984; GOFF ve HILL, 1993). Siitin pH

Siit Ornekleri

pH
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Gizelge 2. Siit Orneklerinin Farkl: pHlardaki Prhtilagma Sirelerinin Yazde degerinin normalin altina diigmesi
Degigimi _ durumunda pihtilagsma  siiresinin

Siit Omekleri kisalacagim ve pihtinen  sikila-

pH sacagim  belirten BRULE ve

AIBICIDIE|JFIGIH|I]J!K]|L LENOIR (1986), pH degerindeki

66 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 200 | 100 | 100 | 100 | 100 | diigmenin, enzimatik fazda, cnzim
65| 74 |9 | 87 {928 |93]92[1w0{7]|e7| 73} 72| aktivitesini artirarak, pihtilagma
64 F 65 | 83 |86 (8o | 83|t ] |91 |{s4]60ie66] 65 fazinda ise misel stabilitesini
63 1 60 | 80 | 78 | 86| 69 | 89 48 )| 41)43|5S|54|56| gpaltarak (miseHerden kalsiyum

6,2 50 74 74 82 68 61 30 32 40 46 | 44 | 44 . Y
» yribmast  ve elektrik  yikiiniin
6,1 45 70 7 79 63 53 281 25 29 41 39 | 40 a as

60 [40 | 64 [ 68 | 65| 36 | 52|27 | 25| 20| 36 |35 |36 | azalmast ile) etkili oldugunu ve
59 [ 39| 58|66 |s3f35]|a6|25]|24|27|35|3]3 | pbtilasma fazn enzimatik faza
58 34 [ 45| 64 | 47 | 34 j 41 [ 24 ) 21| 1831|3134 gdre pH’dan daha fazla
s7T[31438 |6 41|31 F34|2|1f18;2]3%|3] ekiendigini bildirmekeedirler.

se |23 |s1j4|B8[n|wis|wfz|s]n
ss|zzf{sm|al - ||zl e|lwlsia]|r] KOWALCHYK  ve OLSON
sé |23 23|32 |26 |27f15|12f13|21f19]| 23| (1977 dle LAILA ve ark. (1981)’in
53117 92| 26}17|20 10|10 -|16]15]| 17| pH degisiminin pthhlagma siiresi
529 -t2|20f186315]l10] 7] -]18)|9]s fizerine etkisini inceledikleri ¢a-
hgmalarmda da, bulgularimza
Cizelge 3. Buzdolab: Sicakhginda Depolanan Sit Orneklerinin Pihtilagma benzer sonuglar elde etmiglerdir.
Sureleri (sn.) Buzdolab:r Sicakliginda
DP Siit Orneklesi (5+£1°C) tutulan siit Srncklerinin
(sa.) farklh siirelerdeki pihtilasma
A|BIJ]CIDIETF)GIHIIT ]| T |KJL| sirelerini gdsteren Cizelge 3 ince-
0 |97 31§95 (67 73| 73]66| 70] 371 106]|101] 104 lcfu}lg'{l de, sogukta dep()lam?mn?
2 |110] 43 {136 | 1207 77 | 76 | 86 | 88 | 7 { 110 { 116 [ 131] Ditiin Srneklerde, pihtilagma sitresi
4 11204 61 (147|134 | 91 | 91 | 90 | 87 | 84 | 120]134 |41 uzamasina neden oldugu
6 |142] 84 | 159 [ 148 [ 108 [ 109 [ 94 | 95 | 92 | 142 | 153{145| goritlmektedir.
16 |14} 111 | 171 | 161 | 124 | 128 | 100 | 101 | 103 | 164 | 190 | 167 Baglangigtaki pihtilasma
24 {194 141 | 193 | 186 | 145 | 151 | 111 { 112 | 113 [ 194 | 207 183]  uqor qo0 pobul edilerek olugtu-
rulan Cizelge 4’ de ise durum daha
Cizelge 4. Buzdolab1 Sicakhginda Depolanan Sat Orneklerinin Pihtilagma belirgin olarak ortaya konmustur.
Strelerindeki Yuizde Degisim Cizelge incelendiginde 24 saatlik
DP _ Siit Ornekler depolama siiresi (DP) sonunda,
(sa.) : érnelderin  ¢ogunun  pihtilasma
AIBICID|E|JF|G|H]I|[T[KjL sirelerinde % 100lilk artislar oldu-
0 | 100|100 | 100 | 100 | 100 | 100 { 100 | 100 | 100 { 100 | 100 { 100 | BV avlagimaktadir. Baz Srncklerde
2 J13tb138 ) 143|179 105 | 104 [ 130 | 125 | 213 | 103 | 114 [ 125 | (B, J ve D) artiglar daha da yitksek
4 1123119 1154 1200 124 | 124 | 136 { 124 [ 227 | 113 { 132 | 135 | olmugtur. En digitk artiy ise H
16| 165 | 358 | 190 | 240 | 169 | 179 | 151 | 194 | 37 | 198 | 108 | rgg | CrcEinde olmustur. Bu farkhkdar
24 | 200 | 454 | 203 | 277 | 198 | 206 | 168 | 160 | 305 | 183 | 214 | 175 | Sttlerin bilegimleri ile ilgili olabilir.
Yalniz, vyapilan istatistiksel

kontrolde sitlerin sogukta kalma
siresinin pthtilagma siiresine etkisinin 6nemli oldugu saptanmigtr (P <0,01).

Sogukta (4-7°C) depolanan siitlerin, peynir mayasiyla pihtilagma siirelerinin uzamasina, sogukta
tutulma esnasmda miscllerden kazein (dzellikle de B kazein) kalsiyum ve fosfor ayrilmas: sonucu, misel
stabilitesindeki artmanin neden oldugu belirtilmekeedir (HILL, 1970; KNOOP ve PETERS, 1976;
GREEN ve MARSHAL, 1977; PETERS ve KNOOP, 1978; OVIST, 1979; ALI ve ark., 1980; LEONE ve
ark., 1983; LENOIR ve SCHNEID, 1986). Yalmz, ilk 24 saatlik depolama siiresi icinde degigimlerin
onemli ve belirgin olduguy, siirenin uzamas: halinde gok fazla bir farkliigin goriilmedigi de bildirilmektedir
(OVIST, 1979).
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Arastirmada elde edilen sonuglar sofukta depolanan siitlerde peynir mayastyla pthuilagma yetenegini
inceleyen AMER ve ark. (1974) ile YOUSSEF ve ark. (1975)m bulgulan ile de benzerlik postermektedir.
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