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1. GIRIS

Saglaikli bir hayet ig¢in gerekli faktorlerin basginda,
dengeli beslenme gelmektedir. Dengeli beslenmenin saglanmasi,
hayvansal gadalarin yeterli oranda tiketilmesine bagladar.

Stt 14-18 yas arasindaki ¢ocuklar ve yetiskinler ic¢in,
tek bagina yeterli bir besin maddesi olamaz. Difer taraftan
siit ve iriinleri olmadan insanlarin esansiyel gida bilesenleri-
ni temin edebilmeleri ¢ok zordur. Beslenmede siit ve siit lrin-
lerinin Onemi; siit proteini ve mineral maddeler (dzellikle
kalsiyumun rolii) ile ortaya c¢ikar.

Inek siitiiniin ortalama protein degeri % 3.5'dir. Pakat
siitteki tiim azotlu maddeler protein formunda degildir. % 5'i
protein olmayan azotlu maddelerden (serbest amino asitler,
keratin v.b.) meydana gelmigtir. Bu durumda inek siitiiniin ger-
¢ek protein oranmi % 3.3'tiir. Siit proteininin % 80'ini kazein,
% 20'sinide serum proteinleri olusturur.

Bir aragtirmada, siit proteinlerinin biyolojik degerli-
ginin % 88 oldugu tesbit edilmistir (Jekat ve XKofrani, 1970).
Sltteki protein fraksiyonlarinin biyolojik degerlikleri bir-
birinden farklidir. Saf laktoalbuminin biyolojik degeri siite
gbére % 18 fazladir. Buna karsin kazeinin biyolojik degerlifi
siitten % 19 oraninda azdir. Peynirin biyolojik degferligi ise
saf kazeinin biyolojik degferliginden yliksektir. Boylece peyni~
rin beslenme agisindan Onemi ortaya g¢ikmaktadir.

Almgnlar protein ihtiyacinin % €'sini, kalsiyum ihti-
yacimin % 17'sini, fosforun % 6'sini, riboflavin ihtiyacinin

% 5'ini ve retinol ihtiyacininda % 4‘'{inii peynirden temin



etmektedirler (Munro, 1978). Kurumaddede yag orani % 45 olan
50 g peynirin yetiskin erkeklerin ihtiya¢ duyduklari gida mad-
delerini karsilama oranlari soyledir: Protein ihtiyacinin
% 14'{ini, kalsiyumun % 54'iinii, fosforun % 15'ini, retinolun
% 11'ini, riboflavin ihtiyacininda % 9'unu kargilamaktadir.
Genelde mineral maddeler bitkisel girdalarda yeterli
oranda bulunmaktadir. Fakat burada kalsiyum istisnadir. Siit
biitlin gadalardan fazla orande kalsiyum ihtiva eder. Ayrica
bitkisel gidalarin kalsiyumundan yararlanmak zordur (Albanese,
1978).
Yaygin (1983), 100 g yumusak peynir yetigkinlerin giin-
liik kalsiyum ihtiyacimin % 30-40'ini, fosfor ihtiyacinin da
% 20'sini karsilamaktadir. Ozellikle yagda eriyen vitaminler
(A.D.E.K.), B grubuna giren bazi vitaminler fazla miktarda bu-
lunur. Olgunlasma sirasinda mikroorganizmalarin olusturdugu
enzimler proteinleri pargalayarsk sindirimi kolaylastirirlsar.
Son istatistiklere gore llkemizde 4.378 milyon ton
siit iretilmektedir (Anon., 1987). Toplam siit liretimimizin
% 64'1 inek, % 22.4'i koyun, ¥ 10'u keci ve % 3.5'i manda sii~
tiinden olusuyor. Ulkemizde peynir tiiketimi kisi basina 3 kg
iken, bu rakam lIsvigre'de 12.5 kg, Bati Almanya‘'da 13 kg, Da-
nimarka'da 48 kg'in iizerindedir. Uluslararasi istatistiklerde
yirmibir bati llkesi arasinda kigi basina siit ilirinleri tiike-
timinde sonuncu sirasy: iilkemiz almaktadir (Biikktas, 1983%; Ga-
hun ve Demiryol, 1983%).
Peynire iglenecek sitiin uygun pastorizasyonuyla; hij-

yenik agidan istenmeyen Brucella sbortus, Mycobacterium tuber-




culosis, Coxiella burnetti ile kotii tat ve gaz olusturan,

peynir yapisinda bozukluklara neden olan koliform ve biitirik
asit bakterilerinin 6ldiiriilmesi saglanmis olur. Beyaz peynir
¢if silitten elde edildifinde teknik ve hijyenik agidan istenme-
Yen bu mikroorganizmalar uzun siire peynirde cenli kalabilmek-
tedirler. Hatta zehirlenmelere de sebep olmaktadirlar. Peynir-
lerde goriilen en Onemli zehirlenme ise stafilokok zehirlenme-

sidir. Staphylococcus aureus cif siitten yapilan peynirlerde

rastlanir. Sayisa 105 adet/g'a ¢iktiginda zehirlenmeye sebep
oiur. Kontaminasyondan 30 dakika veya 60 saat sonra sicaga da-
yanikli toksin iiretir. Toksinleri pastdrizasyonla yok edile-
mez. Yine ¢ig siitten yapilan Cheddar peynirlerinde Brucella
enfeksiyonunun ortadean kalkmasi ig¢in 180 giinliik olgunlasmaya
gerek vardir (Cankara ve Karacaoflu, 1983).

Uclineli (1984), pastdrizasyonla randimandas % 2~10'luk
bir artis saglanmaktadir. Pastdrizasyondan sonra Oldiiriilen
laktik asit bakterilerinin saf kiiltiir halinde ortama yeniden
ilaveleri gerekir. Aksi halde &ldiiriilemeyen mikroorganizmalar
veya olusacak bulasmalar peynirde teknik ve hijyenik kusurla-
ra sebep olabilir.

Peynire iglenecek siitiin pastOrizasyon sicakligi ve sii-
resi gok Omemlidir. Siit asira derecede 1sitildifi zaman maya
ile pihtilagsme yetenefi azalmaktadir (Ucgiineii, 1984). Bu siitle-
re Ca012 katilmasiyle pihtinin fiziksel 6zellikleri diizeltile-
bilmekte, pihtilasma siliresi azalmakta ve siki bir pihta olusu-

mu saflanmaktadir (Scott, 1981).
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Ileri Ulkelerde siit lirlinlerinin iiretildigi isletmeler
modern fabrikalara doniismiis durumdadir. Standart kaliteli ve
randimani yiksek peynir elde etmek ig¢in ultrafiltrasyon yonte-
mi uygulanmaktadir. Ulkemizde ise bu teknik heniiz uygulanama-
maktadir. Ulkemizde yiiksek sicaklik uygulayarak siitiin serum
proteinlerini denatiire etmek suretiyle randimani arttirma yo-
luna gidilmektedir. ‘

Dlkemizde yliksek sicaklik uygulamasi yaygin bir sekil-
de kullanilmaktadir. Siitiin bozulan dengesi Ca012 ilave edile=-
rek dizeltilmektedir. Bu arastirmada, yiksek sicaklikta pasto-
rize edilmis Beyaz peynir siitiine uygun olacak Ca012 ilave
miktar: saptanmaya caligilmigs ve randimana etkisi arastiril-
mistir. CaCl2 ilave oraniyla randimanin artisi, peynir alta
suyuyla meydana gelen kayiplar, olgunlasma siiresi boyunca mey-

dana gelen fiziksel-kimyasal deZisiklikler incelenmistir.



2. LITERATUR OZETI
B 2.1l. Beyaz Peynir Yapimi

Fleischmann (1982), siitiin zararli amillerini 8ldiirmek
icin éO ®C'nin {izerindeki sicakliklarda isitilmasi, siitiin
yapisini degistirdiZi ve en uygun saicaklifain 72-75 %ctde ol-
dugu, bununla beraber Hollanda'da peynir siitiiniin yarisi 90 °¢!
nin lizerinde asitildigi, kiiltir ve CaCl2 ilave edilerek maya-
lanma kabiliyetinin tekrar kazanildigfi, siitiin difer yarisinin
ise i1saitilmadiPir ve bSylece karisim halindeki siit yeteri kadar
olgunlagtirici mikroorganizma igcerdifini bildirmektedir.

Silitiin 1si1tilmasiyla farkli protein fraksiyonlari dena-—
tire olur. Ayni zamanda sit proteinleri ile siitiin diger bile-
senleri arasinda da reaksiyonlar meydana gelir. Bunlara ilave
olarsk bir takim peptit ve amino asit molekiilleri meydana ge-
lir. Bu reaksiyonlara pH, iyon konsantrasyonu, siitiin tazeliZi
gibi faktorler etki ederler., Arastirma sonuglari daima bu re-
eksiyon gartlarina gore deferlendirilmelidir. Inek siitiiniin
protein fraksiyonlaranin pihtilasma sicakliklari sSyledir: Se-
rumalbumin 67 °C'de,,Laktoalbumin 72 °C'de B Laktoglobulin
70-75 °C'de ve Kazein 160-200 Ocrde pihtrlasmaktadir (Wite ve
Davies, 1958).

Stitte kalsiyum orani ne kadar yiiksek olursa, peynir
Yapisi o kadar fazla elastik olur ve uzama yetenefi kazanar.
Kalsiyum orami azaldik¢a aksi durum sdz konusu olur (Belousov,
1959).

Moor (1973), 0-5 °C'de kalsiyum ve suda eriyen prote-

inler, bilhassa B kazein miselden ayrilir (Cizelge 1). Sicak-



li1Zin artmasiyla bu olaylar geri donilislidiir. Miseller O Ocrde
zayif ve ince, 35-40 ®crde kuru, gevrek, ¢abuk parcgalanir,
bliyllk ve afir bir yapi gosterirler.

Cizelge l. Sicaklifin Kazein Miselinin Bilegimine Etkisi

Sicaklik
Miselin Kisimlari 0-5 °c  35-40 °%

% %
Kazein 20.00 28.00
Kalsiyum ‘ 0.70 1.00
Fosfor (Anorganik) 0.24 0.29
Fosfor (Toplam) 0.45 0.6%
Su 76.00 62.00

Moor (1973), Kazeinin kalsiyum oraninin pH degerine
bagli oldugunu bildirmektedir (Cizelge 2).

Gizelge 2. Farkli pH Degerlerinin Kazein Miselinin Bilesimine

Etkisi

pH Deferleri
Miselin Kisimlari 5.00 5.60 7.50

% % %
Kazein 15.50 19.60 15.80
Kalsiyum 0.16 0.67 0.66
Fosfor (Anorganik) 0.05 0.25 0.22
Fosfor (Toplam) 0.09 0.42 0.41
Su 79.00 74.00 78.00

Beyaz peynir ilizerinde yapilan bir denemede siitler 68-
70 °C'e ile 70-72 °C'de 10 dakika siireyle 1sitilmis, 30-31 °C!
ye kadar sogutulmus, ¥ O.2 oraninda kiiltiir ve sirasiyla O.5~



10-20-30-40 /100 litre oranlarinda CaCl, ilave edilmis, en
iyi yapi ve en yiikksek randiman 10-20 g/l100 litre CaCl, oramn-
da saptanmigtir. Ayrica mayalama ile pihtilasme baglams ana
CaCl, ile 1.5-3 kat dahe kisalmigtir (Denkov, 1973%).

Eralp (1974), Beyaz peynirde yaptizil arastirma sonuc-
larina gore: Ham peynirler salamuraya konulmadan Once asitli-
gini 15-20 SH'ya ulasmasi, tuzlamadan sonra 24 saat bekleti-
lerek ambalajlanmasi iyi sonug¢ vermektedir. Bylece kirilgan
yapi ve bulgurlanma hatalari oSnlenebilmektedir.

CaCl2 ilavesi maye ile pihtilagmayir diizeltir. Genelde
CaCl, (Ca0126H20) % 0,01-0.03 oraninda kullanilir. Yiiksek
oranda kullanmilirsa peynirde aci tada neden olur (Mair, 1974).

Uraz (1981), siit 72 °C'nin {izerindeki sicakliklarda
pastorize edilirse, K-Kazein ile/B—Iaktoglobulin birlegir.
Maya ile pahtilasmada gligliik meydana gelir. Ayrica pihti gev-
sek kalmaktadir. Serum proteinlerinin su baglamasindan dolayi,
peynir alti suyvnun telemeden ayrilmasi zorlagmaktadir.

siit 68-72 °C'de 40-8 saniye pastdrize edilir. Bilesi-

minde % 70 St. lactis ve % 30 Ib. casei bulunan kiiltiirden

% 0.8-2 oraninda ilave edilir. 100 litre siite 20 g Ca012 ila-
ve edilir (Goéng, 1984),

Beyaz peynirde randimanj; 100 kg siitten elde edilen
reynir miktaridir. Kurumaddesi ve yagi fazla olan siitlerden
daha ¢ok peynir elde edilir. Bunun yani sira siitiin 1sitilmasa,
mayalama sicakli¥i, maya ilavesi, pihtilagma siiresi, pihta

iglemede peynir alta suyu kayiplari, baski ve tuzlama randima-

n1 etkilemektedir (Gong, 1984).



Ca012 ilavesi randimani diizeltmeyi saflar. Uygulamada
100 litre kazan siitiine 5-20 g Ca012 ilave edilir. Ca012 ilave~
siyle kazan sitiinin konsistensinin dilizeldigi gbzlenmisgtir,
Ca012 sert peynir yapiminda yadas mevsimsel degismelerie gev-
sek pihti veren siitlere ilave edilir, 03012 mayea etkisinide
gli¢lendirmektedir. Ayrica Ga012 yiikksek oranlarde ilave edildi~
ginde (15-20 g/100 litre) bliziilme etkisiyle siiziilmeye yardim-
c1 olmaktadir (Anon., 1985).

Sakiroglu ve Uclincli (1986), yapmis olduklarai bir arag-—
tirmada peynir yapiminda ¢if ve farkli sicakliklarda (68 g
de 10 dakika, 72 °C'de 40 saniye, 85 °C'de 15 saniye) pastéri-
ze edilmis siitlere % 0.01-0.02-0.03 oranlarainda % 40'lak CaCl2

¢ozeltisinden ilave etmislerdir.

Normel bir telemenin olugsabilmesi i¢in proteine bagla
kalsiyum miktara cok Onemlidir. Kazeine bagli kalsiyum miktara
fazla ise peynir yapisi elestik, az oranda ise elastiklik

6zelligini kayip eder (Anon., 1987).

Demurov (1987), peynir yapiminda sit 63-65 ®crde 20
dakike veya 72-75°C1ye kadar 1sitilan siitler derhal sogutulur.
Pastérizasyonun yanlis uygulanmasi siitiin mayslanmasini k&t
yénde etkiler. Pihtida gevsek yapinin meydsna gelmesi isleme-
de zorluklara ve buna bagli olarak peynir kalitesininde kotii
yonde etkilenmesine sebep olur. Bu kGti tesirler CaCl2 ilave~
siyle diizelmektedir. 100 litre siite % 40'lik CaCl2 cozelti-

sinden 24-30 ml ilave edilir.



2e.2. Peynir Alti Suyu

Birkjaer (1962), pibhtidaki kalsiyum miktara asitligin
artmasiyla kazein-kalsiyum-fosfat kompleksinden ayrilan kal-
siyum ile ylkseldigini, telemenin iglenmesi sirasinda ise,
ayrilan peynir alti suyuyla beraber kalsiyumun Snemli mikta-
rinin peynirden ayrildifini (Cizelge 3) ve buna ragmen pey-
nirde kalan kalsiyum miktari sayesinde peynirin kalsiyumca
zengin bir besin maddesi olma Ozellifini korudugunu bildirmek-
tedir.
Cizelge 3. Emmental Peynirde Asitligin Pihtaidan Ayrilan

Kelsiyum Miktarina Etkisi

Asitlik Derecesi Paihtaidan Akan Suyun Litresindeki
(Prhtidan Akan Suda) % Kalsiyum Miktara

SH g
5 0.55
10 1.08
20 2.15
30 5.23
40 4,30
50 537
60 6.45
70 7«50

Sttin pastorizasyonu ile nisbeten diiglik kaliteli siit-
lerdende iyi bir peynir elde edilecegini, yag ve protein kay-
binin sitlin aniden sofutulmasi sayesinde bir hayli azalabile-
cegi bildirilmektedir (Eralp, 1974).

Uciineli (1981), inek siitiinden elde edilen Beyaz peynir-
de yapmis oldufu arastirmaya gore; peynir alti suyunda kuru-
madde orami % 6.7, yag % 0.9, protein % 0.9, laktoz % 4.4,
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kil % 0.5'tir.

Pastorize siitten yapilan peynirilerde peynir alti su-
yundaki yag kaybi, ¢if siitten yapilanlara nazaran dasha azdir
(Cankara ve Karacaoflu, 1983).

Sakiroglu ve Uclincii (1986), Beyaz peynir yapiminda
qigﬂsﬁt kullanilirsa peynir alti suyuna gegen kurumaddé mikta-
ra fazla olmaktadir. 85 Ocrde 15 saniye pastorize edilen ve
% 0.0% oraninda CaCl2 ilave edilerek elde edilen peynirin pey-
nir alti suyundaki kurumadde miktari en azdar.

Yapilan bir arastirmada peynir alti suyundaki kuru-
madde deferinin % 6.05F 0.08-5.993 0.0%, yag % 0.43% 0.05-
0.23% 0.05, toplam protein % 0.753 0.04~0.63F 0.01, pH 6.297%
0.05~6.46F 0.14 ve titrasyon asitliklerinin (SH) 5.76F 0.08~-
6.96F 0.16 arasinda defigtifi belirlenmistir (Glirsel ve ark.,
1987).

2.%. Fiziksel-Kimyasal Ozellikler

Eralp (1956), elli adet Beyaz peynir Ornegi lizerinde
yapilan bir caligmada, ortalama su orani % 58.48, yag % 19.25,
kiil % 4.96, saf kiil 4 1.02 ve protein % 15.75 olarak bulun-
musture.

Izmir cevresinde imal edilen Beyaz peynirler iizerinde
yapilan bir arastirmada; ortalama kurumadde % 41.43, yag %
19.30, yagsiz kurumadde % 22.15, kurumaddede yag % 46.07, top-
lam kil % 6.33, tuz % 5.12, protein % 15.70, asitlik 117.50
SH olarak bulunmustur (Eralp, 1967).

Metin (1967), Almanys'da yirmi adet Beyaz peynir Orne-

gi lUzerinde yaptaipi bir aragtirmada, saptadigal deferler gdyle-
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dir; ortalama su % 54.54, yag % 20.89, kurumaddede yag
% 45,20, yagsiz kurumadde % 24.57, azotlu maddeler % 1l6.12 ve
asitlik 107.33 SH'dar. | |

Kurt (1969), pastdrize inek siitline kiiltlir katarak el-
de ettigi Beyaz peynir Orneklerinde, ortalama su orami % 5%.4,
yag % 18.0, kurumaddede yag % 34.4, kurumadde % 46.6, yagsiz
kurumadde % 28.6, tuz % 4.98, protein % 15.64, asitliginde
109 SH oldufunu sgptamistir.

Elazig'da yapilan bir arastirmada Beyaz peynir Ornek-
lerinin ortalama degerleri gdyledir: Su orani % 52.33, yag
% 21.30, kurumaddede yag % 44.68, yagsiz kurumadde % 26.21,
tuz % 3.82, saf kiil % 4.9, azotlu maddeler % 15.57, suda eri-
yen azot % 0.63'tiir -(Téral, 1969).

Youssef (1972), Feta peynirleri ilizerinde yaptigi bir
arastirmada ortalama su orani % 62.1%, yag % 21.6, toplam pro-
tein % 11.57, asitlik % 0.64, pH 6.27, tuz % %.25 oldugunu
tesbit etmistir.

Eralp (1973)' in Antalya'da yapitigi bir arastirmads,
ortalama su oraminin % 6l.2, kurumaddenin % 38.l1, yagin % 18,
kurumaddede yagin % 47.2, tuzun % 4.99, asitlifin 80 SH oldu-
gunu tesbit etmistir.

Beyaz peynirde ¢egitli zamanlarda yapilan arastirma
sonuglarina gore extrem deferler sbyledir: Ortalama su oran-
lari % 30.9-74.6, kurumaddeler % 25.4-60.1l, yaglar % 1.0-28.9,
kurumaddede yaglar % 2.8-58.9, tuzlar % 2.8-6.4, saf kiiller
% 0.5-2.,9, proteinler % 12.5-25.4, toplam azot oranlari % 1.9~
4,0, asitlikler ise 724190 SH degerleri arasindadir (Eralp,
1974).
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Kaptan ve Buylkkili¢ (198%), Ankara'nin degigik bSl-
gelerinden topladiklari 72 adet Beyaz. peynir OSrneginin % 66.6'
sinin rutubet bakimindan stendarda uymadigi, Srneklerin
% 33.%'inlin tam yagla, % 41.7'si yagli, % 11.12'si yarim yagla,
% 1%.9'unun yavan oldugu ve % 14'iniin extra, % 20.8'i birinei
sinif, % 19.5'i ikinci 51n1f~Beyaz peynir ozelliginde oldugu
ve ayrica Orneklerin % 58.3'iinlin tuz igerigi bakimindan stan-
darda uymadigini tesbit etmislerdir.

Demirci (1987)'nin Beyaz peynirler iizerinde yapmis ol=-
dufu aragtirmada ortalama su oraninin % 57.4, kurumaddenin
% 42.58, yafin % 18.22, kurumaddede yagin % 43.49, proteinin
% 17.58, tuzun % 4.57, kiilin % 5.83, pH'nin 5.62, asitligin
107 SE oldufgunu saptamistir.

Beyaz peynir Ornekleri iizerinde yapilan bir arastir-
mada su sonuglar elde edilmigtir: Kurumadde % 24.6-29.84, ya&
% 10.0-13.6, toplam protein % 8.89-11.67, pH 5.43-6.%6 (Giir-
sel ve ark., 1987).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1s Materyal

Copkdy (UzunkSpri-Edirne)‘'de Abacioflu mandirasinda,
isletmeye gelen siitlerin kulianllma81yla elde edilen ve A,B,
CyD olarak isimlendirilen peynir cesitleriyle bu peynirlerin
- peynir alti sulari arastirma materyalini olusturmaktadir.

32+ YOntenm

2.2.1s Peynir Cesitlerinin Yapim Teknigi

%2¢2.1.1e A Qesi&i Beyaz Peynir Yapimi

A peynir gegidinin yapiminda kullanilan siitin yaga,
yagli peynir olacak sekilde ayarlandi. Kazan siitiiniin 6zellik-
leri (Qizelge 4'de verilmistir.

Gizelge 4. A Qesidi FPeynir Yapiminda Kullanilan Kazan Siitii

Ozellikleri
Toplam Siit Miktara (Litre) 400
Titrasyon Asitligi (SH) 7.20
pH 6.43
Yag Orani (%) 2.00
Yagsiz Kurumadde (%) 8.32
Toplam Kurumadde (%) 10.32

Arastirmade kullsnilan ve UzunkOpri ¢evresinden top-
lanan sitlerin metilen mavisi indirgeme testi sonuclari sdy-
ledir: Mavi rengin beyaza déniigsme siiresi kdyler arasinda fark-
1111k gdstermigtir. Ozellikle uzak kdylerden toplanan siitlerin
metilen mavisini.daha kisa siirede beyaza ddniistiirdiigii belir-
lenmigtir. Sonug¢ta en kisa silirede renk ddniisiimli bir saat yirmi
dakikada, en ge¢ renk dOniismesi ise iki saat otuzbes dakikada

meydana gelmistir. Buna godre silitlerin % 70'i fena kaliteli siit
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sinifina (Yaklagsik bakteri seyisi ml'de 4-20 milyon) ve % 30'u
orts kelite sit sinifina dahil olup yaklasik bakteri sayisi
ml'de O.5=-4 milyon kadardir.

isletmede Beyaz peynir Bulgar usulii ile yapilmaktadire.
Resim 1'de mayalama teknelerinin hazirlanmig halleri gorilmek-
tedir. Mayalama teknesi paslanmaz celikten yapilmig olup dort
koselidir. Once cendere bezi, bunun iizerine naylon serilmig=-
tir. Resim 2'de ise siitlerin pastdrize edildifi ¢ift cidarla

kazanlar gdriilmektedir.

Resim 1. Mayalama Tekneleri

Unce hesaplanan miktarda sitin yagi glindi. Yagsiz siit
77 ©Ctde 1 dakika slireyle c¢ift cidarli kazanda pastorize edil-
mistir. Acik radyator tipi sogutucudan gegirilip 34 oC‘ye SO=-
gutuldu., Yagsiz siit mayalama teknesine hesaplanan miktarda

ilave edildi. Uzerine yine 77 Oc'de 1 dakika pastorize edilen.
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Resim 2. Cift Cidarli Pastorize Kazanlari
34 OC‘ye sofutulan tam yagli sit ile tekne dolduruldu.
Chr. Hansen firmasinin hazirlamig oldugu, bilegiminde

% 98-95 Str. cremoris, % 2-5 Str. lactis bulunan liyofilize

kiiltir ii¢c asamalil olarak liretildi. % 0.2 oraninda ve mayalama-
dan 9C dakika Once kazan siitline ilave edildi. Mayalamadan 60
dakika once yine ayni firmanin Urettigi liyofilize yogurt kil-
tiirii iic asamali olarak tretilip % 0.028 oraninda ilave edildi.
Bu peynir c¢esidinin yapiminda CaCl2 kullanilmadi. 140 ml maya
ilave edilerek, pihti islemeye hazir kivama gelince (80 dakika
sonra) kirma islemine baslandi. Prht1 kairma; enine ve dikey
konumds pihtiyr kesen, iki kigi tarafindan gekilen bigaklarla,
teknenin bir ucundan digerine ve enlemesine ¢ekilerek, pihti

1 cma'lﬁk parcalara ayrildi. Pihtiman {ist kismina peynir alti
suyu c¢ikinca naylon bir ucundan kivrilarak pihtinin alt tare-

i
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fina sokuldu. Pihti naylon ilizerinden cendere bezi ilizerine
alindi. Naylon tekneden glkarlldi, Cendere bezi ile mayalams
teknesi arasinda 2 cm bosluk meydana gétirecek sekilde, pas-
lanmaz g¢elikten yapllﬁls ve delikli levhalar kalip olarak yer-
lestirilir. Cendere bezinin iki ucu paslanmaz sislerle birleg-—
tirildi. Teknenin su gikisi ag¢ilarak peynir alti suyu akmaya
basladi., 30 dakika bu gekilde kendi halinde siizlilmeye birakil-
di1., Daha sonra diizeltilip su dolu tenekelerle baski igslemine
baslandi (90 dakika).

Peynir alti suyunun asitligi 18 SH olunca enine ve
boyuna 8 cm uzunlukta kesilen ham peynir, bomesi 16 olan sala-
mura ilavesiyle tekne dibinden 3-4 cm yukari kalkarak ylizer
konuma gecti. Salamuranin asitligi 16 SH, sicakligr 18 °C'dir.
Cendere bezi g¢ikaraildi. Kalip pargalari alindi. Teknenin kenar
kisimlarina gelen kaliplar yatirilarak kaliplar sikistirildi.
Degisik zamanlarda salamura 3 kez hareket ettirildi. 12 saat
sonra peynirler tenekelere alindi. Asitligi 72 SH, pH'si 5.17
olunca, tenekeye 10 bomelik taze salamura ilave edilerek tene-
keler presle kapatildi. Her ay ic¢in Ornek olmasi amaciyla 3'er
kg'laik 4 teneke ayrica doldurulup presle kapatildi. Tim tene-
keler + 4 °C'deki sofguk hava deposuna konuldu. A c¢egidi peynir
yapim gemasi ve elde edilen degerler Cizelge 5'de verilmistir.

2¢241.2. B Qegidi Beyaz Peynir Yapami

Yapim semasi: ve elde edilen degerleri (izelge 6'da ve~
rilen B ¢egidi peynirinin yapim tekniZi A ¢esidi ile aynadar.
A'dan farkli olarak bu ¢egidin yapimainda 1500 litre siit kul-

lanilmictir. Ayrica % 40'lik CaCl2 ¢Ozeltisinden % 0.01 CaCl2
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Cizelge 5. A Qesidi Beyaz Peynir Yapim

Standardizasyon
Stitiin Isitilmasi——e—ce——e—

Siitiin Sogutulmasi—————- —_—

Tekneye Alma

Kiltir Ilayesi

Yogurt Kiltiri Ilavesi-~=—-

Mayalama

Pihtinin Kirilmasi~———eec=
Kendi Halinde Silizilme~=~——=

Diizeltme ve Baski-

Ham Peynirin Kesilmesie——-

Salamurada Tuzlamg—————m-

Tenekeye Alma
Tenekelerin Kapatilmasi--

Depolanma

Jemasi

77 %Ctde 1 dakika
34 °c

Yagla ve yagsiz siit

Siit miktarl......"...¢ 400 litre
pH.'.O..O.Q........... 6.43
Titrasyon asitlifi.... 7.20 SE
Yag oranl (%)ececerese 2.00
Yagsaz kurumadde_g%g.. 8.31
Toplam kurumadde (%)e.. 10.31

Mayalamadan 90 dakika ©nce
% 0.2 (Streptococcus lactis ve
Streptococcus cremoris)

Mayalamadan 60 dakika Once
% 0.028

Maya miktarl.........O lq‘ooml
Mayalama sicaklifl.... 34 C

Mayalamadan 80 dakika sonra
30 dakika

90 dakika

18 SH, pH 6.15

Salamuranin bomeSieceeceses 16

Salamuranin sicakliflee.s 18 °¢c
Titresyon asitlifieceeeess. 16 SH
Salamurada kalms siiresi.. 12 saat

% 10'luk salamura ilavesi
72 SH, pH 5.17

+4 ¢

Randiman: % 16.925 (400 litre siitten 67.7 kg peynir elue

edilmistir).
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ihtiva edecek oranda kazan sitiine ihave edilmigtir. 500 ml
maya kullanilmistir. Kazan siitiniin 6zellikleri A peynir gesi-
dinde kullanilan sitiin zellikleri gibidir.

%e2ele3. C Qesidi Beyaz Peynir Yzpim

C peynir g¢esidinin yapim semasl- ve elde edilen deger-
ler Cizelge 7'de verilmistir. Yapim teknigi ve kazan siiti
Ozellikleri B c¢esidinde oldufu gibidir. Bu g¢esidin yapimindsa
farkli olesn faktor kullanilan CaCl, ﬁiktarldlr. % 40'lik
CaCl, c6zeltisinden % 0.02 CaCl, ihtiva edecek oranda ilave
edilmistir.

2e2el.4. D Cesidi Beyaz Peynir Yapimi

Cizelge 8'de D cesgidi peynirin yapim gemasl ve elde
edilen deperler verilmistir. Yapim tekniZi ve kazan siitii 6zel-
likleri B'de oldugu gibidir. Farkla olan faktdr kullanilan
CaCl, miktaradir. % 40'1ak CaCl, g¢dzeltisinden % 0.03 oraninda
CaCl2 ihtiva edecek miktarda kazan sitline ilave edilmistir.

%.2.2+. Aragtirma Plam

Peynir Orneklerinin ve peynir alti sularinin protein
ve kil tayinleri fﬁkﬁltemizin laboratuvarlarinda yapilmistair.
Diger analizler ise isletmenin laboratuvarinda yapildi. Ornek-
ler analiz siiresince + 4 °C'de caligsan buzdolabinda, cam kava-
nozlar ic¢inde muhafaza edilmistir.

Her bir peynir cesidinden 3 kg'lik dort teneke ayril-
di. Bunlar olgunlagma siiresince yapilacak analizler icin Ornek
olarak kullanildi., Her ay bir teneke acilarak gerekli fiziksel

ve kimyasal analizler yapildi. Ag¢ilana kadar +4 OCrdeki depo~-

da muhafaza edildiler.
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Cizelge 6. B Qesidi Beyaz Yeynir Yapim Semasi

Standardizasyon
Stutlin Isitilmasi~——==——- -

Siitlin Sofutulmasl————m——--

Tekneye Alma

Kiiltiir Ilavesi

Yogurt Kiltiri Ilavesi-—-

03012 Tlavesi

Meyalama

Paihtainin Kirilmasl——eee——
Kendi Halinde Sliziilme~—=—-—
Dizeltme ve Baski————m—ee-

Ham Peynirin Kesilmesi=—=-—

Salamurada Tuzlama=———=——e-—

Tenekeye Alma
Tenekelerin Kapatilmasi—-

Depolama

Randiman: % 17.87%3 (1500

edilmistir).

77 %Ctde 1 dakika
34 °c

Yagli ve yagsiz siit

Stit miktarlieeceeseeeeees 1500 litre
pHooonooooo.0¢oooooooo 6.39
Titrasyon asitlifi.... 7.80 SH
Yag oranl (¥)eceececses 2.00
Yagsiz kurumadde (%g.. 8.27
Toplam kurumadde (%).. 10.27

Mayaleamadan 90'dakika Once
% 0.2 (Streptococcus lactis ve
Streptococcus cremoris)

Mayalamadan 60 dakika Once
% 0.028

Mayalamadan 60 dakika Once
% 0.01

Maya mikta8rle.cecsccese SOOoml
Mayalama siceklifl.... 34 C

Mayalamadan 80 dakika sonra
50 dakika

90 dakika

14 SH, pH 6.12

Salamursnin bomeSicecesse 16

Selamuranin sicaklifle.... 18 °¢
Titrasyon as itligi esevene 16 SH
Salamurada kalma siiresi.. 12 saat

% 10'luk salamura ilavesi
72 SH, pH 5.17

+ 4 %

litre siitten 268.10 kg peynir

elde
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Cizelge 7. C Cesidi Beyaz Peynir Yapim Semasi

Stardardizasyon
Stitin Isitilmasi—————ecae-

Slitin Sofutulmasi-—~—-v—--

Tekneye Alma

Kiltiir Ilavesi

Yogurt Kiltiri Ilavesi——

CaCl2 Tlavesi

Mayalama

Pahtainin Karilmssl ————me—-—
Kendi Halinde Sliziilme—=—=-—
Diizeltme ve Baskl—=———m~—=

Ham Peynirin Kesilmesi-——=—

Salamurada Tuzlamge——~———=—-

Tenekeye Alma

TPenekelerin Kapatilmasi—-

Depolama

77 OC1de 1 dakika
34 °C

Yagla: ve yagsiz siit

SUt miktari.ececeseeess 1500 litre
pH.‘.Q.........O...... L ] )
Titrasyon asitlifi.... 7.80 SH
Yag oranl (%)eecesasees 2.00
Yagsiz kurumadde g%g.. 8.27
Toplam kurumadde (%)e.. 10.27

Mayslamad&n 90 dakika Once
% 0.2 (Streptococcus lactis ve
Streptococcus cremoris)

Mayalamadan 60 dakika dnce
% 0.028

Mayalamadan 60 dakika oOnce
% 0.02

Maya mikt8rlececcccces
Mayalama sicaklifleeee

500, m1
34 ¢

Mayalamadan 80 dakika sonra
30 dakika

90 dakika

1%3.6 SH, pH 6.20

Salamuranin bomeSieceecsecees 16

Salamuranin sicaklifl.... 18 °C
Titrasyon asitlifiececeeces 16 SH
Salamurada kalma siiresi.. 12 sasat

% 10'luk salamura ilavesi
66.5 SH, pH 5.23

+ 4 %

Randiman: % 18.89 (1500 litre siitten 28%.35 kg peynir elde

edilmigtir).
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Cizelge 8. D Gesidi Beyaz Peynir Yapim Semasi

Standardizasyon
Siitiin Isitilmasi—=—=——=—=—-

Sttin Sofutulmasi-=—————-

Tekneye Alma

Kiltiir Ilavesi

Yogurt Kiltiiri Ilavesi——-

CaCl2 Ilavesi

Mayalama

Pihtinin Xirilmasl~————e-
Kendi Halinde Silizilme——=—-
Dliizeltme ve Baskl—————=e=

Ham Peynirin Kesilmesi——-—

Salamurada Tuzlamg——————-

Tenekeye Alma
Tenekelerin Kapatilmasi—-

Depolama

7 %c1ge 1 dakika
34 °c

Yagla ve yagsiz siit

St miktarleeesceeeese 1500 litre
pH........Q...O...‘... 6.36
Titrasyon asitlifie...s. 8.00 SH
Yag oranl (%)ooooooooo 2.00
Yagsiz kurumadde (%g.. 84352
Toplam kurumadde (%).. 10.32

Mayalamadan 90 dakika Once
% 0.2 (Streptococcus lactis ve
Streptococcus cremoris

Mayalamadan 60 dakika Once
% 0.028

Mayalamadan 60 dakika Once
% 0,03

Maya Miktarleeceececsece SOOoml
Mayalama sicaklifle.e... 34 C

Mayalamadan 80 dakika sonra
30 dakika

90 dakika

14 SH, pH 6.21

Salamuranin bomeSieceesses 16

Salamuranin sicaklifl.... 18 ¢
- Titrasyon asitlifi.eceee.e 16 SH
Salamurada ksalma siiresi.. 12 sast

% 10'luk salamura ilavesi
65 8H, pH 5.38

+4 °¢

Randaiman: % 20.033 (1500 litre siitten 300.50 kg peynir elde

edilmigtir).
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3e2e%e Fiziksel-Kimyasal Analiz Metodlara

3e2e3.1. Kurumadde ve Su Miktari

Icinde kum ve cam karigtirici bulunan alimunyum kap
105 OCtde kurutma dolabinda sabit agirliga kadar kurutulur.
Her tartimdan Once kap desigatdrde sofutulur. Dara tesbitinden
sonra % g ornek hizli bir sekilde tartilir. Kum ile Ornek cam
¢ubuk yardimiyla karistirilir. Sabit agirlifas ulagana kadar
kurutma islemine devam edilir. Formiil yardimiyla su ve kuru-
madde miktarlari saptanir (Demirci, 1986).

Peynir .alti suyunda ve siitte kurumadde tayinleri ku-
rutma dolabinda yapilmistir (Demirci, 1986).

2e2e3e2. Toplam Azot

Peynir alti suyundan 2 g, peynir Orneklerinden l'er
g tartildi. Konsantre (1.84 g/ml) H,80,'le civa oksit kata-
lizatorliigiinde, organik maddelerin azotu amonyak azotuna do-
niigtiirillir. Amonyak NaQOH ile serbest hale getirilir. Destile
edilerek borik asitte absorbe edilir. Destilat Q0.1 N H 50,
ile titre edilir, $ahit deneme ile hatalar diizeltilerek for-
miil yardimiyla toplam azot orani tesbit edilir (Demirci, 1986).

3e2e3e5. Toplam Protein 9

Peynir alti suyu ve peynir Srneklerinde tesbit edilen
azot oranlari 6.38 faktorii ile carpilarak bulunmustur (Kurt,
1984). |

Ze2e3elte Yaf Miktari

Van-Gulik metoduyla belirlenmigtir. Numunelerden 3'er
g butrometre kapsiillerine tartilir. l.522 0.005 g/ml ozgiil
afirligindaki 52804, butrometrenin u¢ kismindan ilave edilir.

65-70 °C'deki sicak suya konulur. Ara sira g¢alkalayarak
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drneklerin yanmasi saflanir. 1 ml amil alkol (20 °ctde 0.808-
0.818 g/ml) ilave edilir. H2804'1e skala ayarlamasi yapilar.
5 dakika santrifiij edilerek yaZ orani okunur (Anon., 1978).

Siit ve peynir alti suyunda yag tayinleri Gerber meto-
duyla yapilmistir (Rurt, 1984).

3e2e3e5. Kurumaddede Yag

Tesbit edilen kurumadde ve yag oranlarindan hesaplan-
mistir.

3e2e%e6. Yafsiz Kurumadde

Saptanan yag ve kurumadde oranlarindan hesaplanmigtir.

3.24%07. Asitlik Degeri (%)

Soxhelet-Henkel degerleri 0.0225 faktori ile garpila-
rak % asitlik belirlenmistir (Kurt, 1984).

2e24%.8. Titrasyon Asitligi (SH)

10 g peynir 40-45 °C'deki saf suyla ezilir. 100 ml'ye
tamamlanir ve % 2'1ik fenol ftaleyn indikatOriinden 2 ml ilave
»?ilir. 0.25 N NaOH ile pembe renge kadar titre edilir. Har-

aOH miktarindan SH de¥eri saptanir (Demirci, 1986).
3e2e3%3+.9. PH Belirlenmesi

Hanna marka dijital el tipi pH metre ile yapilmistair.
pH metre Once 4.0 sonra 7.0 pH'daki buffer ¢ozeltileriyle

andardize edilip, elektrod peynir alti suyunda, siitte ve
»lerde 2~3 ayri yere daldirilarak okume yapilmistir
L 84).
202435610, Tuz Miktari
5 g peynir tartilarak 60-70 °C'deki saf suyla havanda

iyice ezilir. Sulu kisim 500 ml'lik ©l¢ili balona aktiralir.
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Bu islem 5-6 kez tekrarlanir., Siiziilir ve filtrettan 25 ml ali-
nir. 0.5 ml're K,CrQ, indikatori ilave edilir. 0.1 N AgNO3
ile kiremit kirmizisi renge kadar titre edilir. Ayrica kor
deneme yapilarak gerekli diizeltmelerden sonra harcanan AgNO5
miktarindan formiil ysrdimiyla tuz miktari saptanir (Anon.,
1983).

Ze2e3ells Kurumaddede Tuz

Saptanan kurumadde ve tuz oranlarindan hesaplanmistire.

2.2¢%s12. Toplam Kiil

Porselen kapsiile 3 g srnek tartilir, kurutma dolabin-
da 103 °C'de kurutulur. 550 °C'nin altindaki bir sicaklikta
yakilip desikatdrde sogutularsk tartilip, % kiil miktari hesap-
lanmistir. Peynir alta suyunde da ayni metodla kil miktara
tayin edilmistir (Rurt, 1984).

%e244, Analiz Sonug¢larainin Deferlendirilmesi

Analiz sonug¢larinin istatistik olarak degerlendirilme-
sinde tesadiifi bloklar deneme planina gbre varyans analizleri
yapilmistir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklarl ISD testine
tabi tutularak gesitler kargilastirilmistir. Istatistik ana-—
lizleri IBM 50 Model Bilgissyarla yapilmistir (Snedecor, 1957;
Diizgiines ve ark., 1983%; Acikgdz, 1988).
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4, ARASTIRMA SONUGLARI ve TARTISMA

4,1, Peynir Alta Suyu Ozellikleri

Cizelge 9'da peynir alti sularinin analiz sonuglara
verilmistir. Peynir alti suyu ile kurumadde kaybinin en fazla
(% 6.30) A gesidinde oldufu bulunmustur. CaCl,'siliz yapilan
bu peynirde teleme 1 cm5'1ﬁk parcealara ayrilirken fazla oran-
da karinta halinde parcaciklar olustu. Buv kiligik parc¢aciklar
cendere bezinden gecerek kayip oranini yikseltiler. Boylece
kalsiyum eksikliginde teleme elastikiyetinin az oldugu, par-
calanma efiliminin fazla oldugu ortaya konmustur. % 0.03 ora-
ninda CaCl2 ilave edilen D peynir ¢egidinin peynir alti suyu
Orneginde kurumadde kaybi (% 5.60) en az olmustur.

Cegsitlerin peynir alti suyu su oranlari kurumadde ile
orantili olarsk, D cesidinde en cgok (% 94.40), A cesidinde en
az (% 9%.70) oldugu saptanmistir.

Peynir alta suyu ile en fazla yag kaybi % 0.20 ile A
¢esidinin peynir alti suyunda saptanmistir. B gesidinde % 0.1l5,
C ile D peynir c¢esitlerinde ise % 0.10'luk yap kaybi saptan-
mistir. Uraz, Kogak, Alpar (1983), cig siitten yapilan Beyaz
peynirde yag kaybimin % 1l-l.5 oldugunu saptamiglardir. Siit
pastorize edilerek uygun bir Ca012 ilavesiyle bu kayip orani
% 0.,10'a diigecegi sdylenebilir. Fakat arastirma yagli sinifin-
da peynir cgegitlerinde yapilmistir. Eger tam yagli peynir de
aragtirma yapilsaydil bu kayip orani biraz daha yitksek olabi-
lirdi. CaCla'ﬁn peynir alti suyuyla meydana gelen yag kayipla-

rina etkisi Snemsizdir.
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Peynir alta sularlﬁln protein oranlara kurumaddeye
baglidir. Buna gore en fazla protein kaybi CaCl, ilave edilme-
yen A peynir cesidinde (% 0.9500) tesbit edilmistir. CaCl,
miktara arttirailinca protein kaybi azalmistir. % 0.03 03012
ilave edilen D cesidinde minimum kayap (% 0.6767) meydasna gel-
migstir.

Peynir alti suyundaki kiil oranlari CaCl, ilavesi ve
miktarinin artmasiyla dogru orantili olsrak artmistir. En dii-
gk kiil orani (% 0.6082) CaCl, ilave edilmeyen A cesidinin
peynir alti suyunda saptenmistir. En yiiksek deger (% 6.6421)
en fazla Ca012 ilave edilen D gegidinde bulunmustur. Kiil
oranlarindaki degismeler CaCl2'ﬁn bazik karekteri nedeniyle
peynir alti suyunun pH degerleriylede anlagilabilir. En yik-
sek pH degeri (6.26) en fazla CaC12 ilave orasninda saptanmig-
tir.

SH degerleri acisindan gecitlerin peynir alti sularin-
da belirgin bir farklilik yoktur. Zira A ile B ¢esidinin pey-
nir alti sulara (6.8 SH) ve C ile D cesidinin peynir alti su-
lara (6.4 SH) egit degerlidirler.

4,2, Peynir Qesitlerinde Fiziksel~Kimyasal Analizler

4,2,1. Toplam Kurumadde

Farkla CaCl2 ilavesiyle elde edilen peynir cgegitleri-
nin kurumadde miktarlara ve olgunlasma siiresince meydana ge-
len degismeler Cizelge 10'da verilmistir. Qizelgeye gore kuru-
madde ofanlérl % 232,25 ile % 33.27 arasinda degismektedir.-

En yliksek kurumadde ortalamasi % 0.03 CaCl2 ilave edilen D



~28-

oc v | 00°¢¢ | 0S°T¢ | 0o‘oc *NTH

00°GE | 0G°HE | 00°¢e | 0%°T¢ "XV

2awe | 00°%¢ | 2r'e¢ | 29°0¢ X
O¢°TE | 06°he | L2*ee | OL°he | 0G°KE | 00°¢e | 0O¢°T¢ a
00°0¢ | 00°GE | L8°*2¢ | 00°G¢ | 0G°HE | 00°2¢ | 00°*0¢ 0
02°0¢ | 0¢°he | G2tes | 0g°we | 00°¢S | 0G°T¢ | 02°0% g
00°TE¢ | 0G*He | 48*2¢ | 0G°#¢ | 00°hE | 00°2¢ | 00°T¢ 4
*NTW *XVW X ¢ 4 T qZVI, THATILTSED

(AV) ISTUNS VWSVINNDTO HINAR]

(%) tastaegdsg sppewnany urTutIeaT3Isa) atuhkeq °*QT a819zThH




~29-

gesidinde saptanmistir. % 0.01 Oa012 ilave edilen B g¢gesidi en
diisiik ortalama defere (% 32.25) sahiptir. A ve C cegidi pey-
nirler ayni kurumadde ortalamasina (% 32.87) sahiptirler. Ku-~
rumadde oranlari bakimindan peynir c¢esitleri arasindsaki fark-~
li1liklar istatistiksel olarak Snemsizdir (Cizelge 11).

Cizelge 1ll. Peynir Cesitlerinin % Kurumadde Degerleri Varyans

Analiz Sonuglara

Var. Kay. SD Kare. Tope. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Cegitleri 3 2.15 0.72 3418
Olgunlasma Siliresi 3 38.40 12.80 56.77
Hata 9 2.03% 0.23

Genel 15 42,59 ISD: 0.76 CV: 1.45

B ¢esidine CaCl2 ilave edilmesine ragmen kurumaddesi
CaCl2 ilave edilmeyen A g¢esidinden digiiktlir. Bunun sebebi;

A gesidinin telemesi 1 cmB'lﬁk parg¢alara ayrilirken, fazla
oranda daha kiiglik parcaciklar olustu. Ca012 katilmadigi icin
telemenin pargalanmaya efilimi fazla oldu. Teleme ne kadar kii-
¢lik parcalar halinde iglenirse, su tutma kapasitesi o kadar

az olmaktadir. Bu nedenlerle A cesidi Beyzz peynirde kurumadde
oranli B cegidinden yiksek degere sahip olmus olabilir.

Sekil 1'de kurumadde oranlarinin aylara gore degisimi
verilmistir. Taze iken en kii¢clik defere sahip C c¢esidi {li¢clinci
ayda en yiksek kurumadde oranina ulasmigstir. Genel olarak ta=-
ze iken az olan kurumadde orani olguplasma sonunda yikselmis—
tir.

Tim peynir gegitlerinin kurumadde oranlari TS 591‘'de

belirtilen degerin altinds kalmistir. Bunun en Onemli nedeni
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Degerleri (°/o)

Kurumadde

Taze 1 2 3
Olgunlasma Siresi (Ay)

Sekil 1. Peynir Cegitlerinin Kurumadde Degerleri Degigimi
serum proteinlerinin denatiire olarak peynirde kalmasi, peynir
alt:z suyunun ayrilmasini zorlastirir. Bu nedenle peynir cesit-
lerinde su oranlari fazla olmustur. Tim gegitlerin kurumadde
oranlara Demirci (1987), Eralp (1973), Kurt (1969)'un bulgula-
rindan diisiik ¢ikmistir.

4,2,2. Su Orani.

Peynir c¢esitlerinin % su degferleri (izelge 1l2'de ve~
rilmistir. Peynir g¢esitlerinin ortalama su deferleri % 66.72
ile % 67.75 arasinda degismistir.

En diistk su orani % 0.03% oraninda Ca012 ilave edilen

D gesidinde, en yliksek su orani ise % 0.01 CaCl2 ilave edilen



-3]1-

00°G9 | 06°G9 | 00°49 | 0.°89 *NINW
0L°G9 | 00°L9 | 06°89 | 00°0L * XVI
L7°G9 | 00°99 | 18°L9 | L£°69 X
0G6°G9 | 0.°89 | 2,°99 | 0L°G9 | 06°G9 | 00°L9 | 0.°89 a
00°G9 | 00°0L | 2T°L9 | 00°G9 om.wo 00°89 | 00°0. o
0,°G9 | 08°69 | GL°L9 | 0.°G9 | 00°L9 | 06°89 | 08°69 d
06°G9 | 00°69 | 21°49 | 06°G9 | 00°99 | 00°89 | 00°69 '
*NIW " XVI X ¢ 4 T qZVI THITLISAD
(AV) ISHUNS VWSVINNDTO HINAHL

(%) TasTaada( ng UTUTJIBTITSI) aTukad °*gT 8FT19zTH




-32-

Cizelge 13%. Peynir Cesitlerinin % Sv Deperleri Varyans

Angliz Sonuglari

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Cegitleri 3 2.16 0.72 3420
Olgunlasma Siliresi ko) 28.41 12.80 56.94
Hata 9 2.02 0.22

Genel 15 42.59 ISD: 0.76 CV: 0.71

B ¢esidinde bulunmustur. Su oranlari arasindaki farklilik is-

tatistiksel bakimdan Onemsizdir (Cizelge 13).

70 \,

°lo

Sy Orani

Taze 1
Olguniagsma

Siresi (Ay)

Sekil 2. Peynir Cesitlerinin Su Degerleri Degicimi

Peynir c¢egsitlerinde olgunlasma siliresince su deferle-

rinde meydana gelen degigmeler Sekil 2'de verilmistir.
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Olgunlasma siiresince su oranlarinda azalmalar meydana gelmis-
tir. Asitligin artmasiyla bu olay meydana gelmis olabilir.
Taze iken % 70 su oranina sahip olan C gegidi, olgunlagma so-
nunda % 65 su oranina diigmiistiir. Bu ayni zamanda en diisiik de-
gerdir. Genel olarsk taze iken yiiksek su oranina sahip'olan
peynirlerde, olgunlasma sonunda fazla oranda su kaybi olmakta-
dir. Su oranlari bakimindan tiim gegitler TS 591l'e gore yiksek-
tir. Bu olayin nedeni serum proteinlerinin su baglama kapasi-
tesinin yliksek olmasindandir (Uraz, 1981). Tim ¢esitlerin su
oranlara Demirci (1987), Eralp (1973), Téral (1969)'in buldu-
gu degerlerden yiikksek cikmigtar.

4.,2.3, Toplam Azot Orani

Peynir ¢egitlerinin toplam azot oranlariCizelge 14‘'te
verilmistir. Toplam azot oranlari, % 2.7796 ile % 2.8847 ara-
sinda degigmistir. En dlisiik azot degeri B g¢esidi Beyaz peynir-
de, en yliksek deger ise D ¢egsidinde bulunmustur. Gesitler ara-~
sindaki farkliliklar varyans analizi sonucu, p<{ 0.05 diizeyin-
de Onemlidir (Cizelge 15).
Cizelge 15. Peynir Cesitlerinin % Toplam Azot Deferleri

Varyans Analiz Sonuglara

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Qesitleri 2 0.03 0.01 6.50%
Olgunlasma Siresi 3 C.54 0.11 71.09
Hate S C.01 0.00

Genel 15 0.38 ISD: 0.06 CVe l.41

x - p( 0.05 diizeyinde Cnemli
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Cesgitler arasindaki farklilifin belirlenmesi ama01yla
yapilan karcilastirma testi sonuclanina gére C ile D gegitle-~
ri ayni gruba (a) girmislerdir, B ile A gegitleride ayni gru-
ba (b) girmislerdir (Cizelge 16).

Qizeige 1l6. Peynir Cegitlerinin Ortalama % Azot Deferleri

ISD Testi Sonuglara (1)

Peynir Qegitleri Ortelama Degerler Sonuglar
D 2.88 a
C 2.86 a
A 2.79 b
B 2.78 be

(1) Farkli harflerle godsterilen peynir gesitleri top-

lam azot degerleri bakimindan istatistiksel eolarak

farkladirlar.

3.0 . . —

Oranlart ()

Azot

25 Dememmrmm-

4

Taze 1 2 3
Olgunlosma  Siresi  (Ay)

Sekil 3, Peynir Qesitlerinin Azot Deferleri Degisimi
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Azot oraninin yliksek olmasi istenen bir 6zelliktir.

Bu amaca ise C ve D peynir gesitlerinde ulasilmastair. O halde

burada sunu sdyleyebiliriz. Beyaz peynire en az % 0.02 oranine
da CaCl, ilave edilmelidir. % 0.0l CaCl, ilavesi bu aragtirma

saertlarinda yetersiz kalmaktadir.

Olgunlagma siiresince toplam azot oranlarindaki defig-
meler Sekil 3'de verilmistir. Tiim ge§itlerde ezot orani sirek-
1i artmistir. Ug ay boyunca meydana gelen bu artisin nedeni
su kaybiyla kurumadde oraninin yikselmesidir.

4,2.4, Toplam Protein Orani

Peynir g¢esitlerinin protein oranlari ve olgunlasma bo-
yunca meydana gelen defigiklikler Cizelge 17'de verilmistir.
Protein oranlari % 17.7338 ile % 18.4043% arasinda degismistir.
En diisiik protein orani % 0.0l CaCl, ilave edilen B gegidinde,
en ylksek deger ise % C.03 CaCl, ilave edilen D gegidinde sap-
tanmistir. Qegsitler arasindaki farkliilak p £ 0.05 diizeyinde
Snemli bulunmustur (Cizelge 18). ‘
Cizelge 18. Peynir CGesitlerinin % Protein Degerleri Varyans

Analiz Sonucglari

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Qegsitleri 3 l.26 O.42 6.47x
Olgunlasma Siiresi 3 13.82 4,61 70.93
Hata 9 0.58 0.06

Genel 15 15,67 1SD: 0.41 CV: l.41

Cesitler arasindaki farkliliga belirlemek amagiyla
yapilan karsilastirme testine gbre (Cizelge 19); % 0.03 ora-
ninda Ca012 ilave edilen D ¢egidi Beyaz peynir ile % 0.02
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CaCl, ilave edilen C gegidi Beyaz peyniri ayni gruba (a) gir-

mislerdir. A ile B peynir c¢esitleri (b) grubuna girmislerdir.

Cizelge 19. Peynir Gegitlerinin Ortalama % Protein Degerleri
ISD Testi Sonuglara (1)

Peynir Qesitleri Ortalama Degerler Sonucglar
D 18.40 a
c 18.22 a
A 17.80 b
B 17.73 be

(1) Farkli harflerle gdsterilen peynir cesitleri top-
lam protein degerleri bakimindan istatistiksel
olarak farkladirlar.

18.2

186

18.0

3
™~

168

Protein Orantar (%)

162" Doveenee

/

Taze 1 2 3
Olgunlasma  Siiresi (Ay)

Sekil 4. Peynir Cesitlerinin FProtein Degerleri Degisimi
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Olgunlasma siiresince meydana gelen degiciklikler Se-
kil 4'de verilmistir. Azot oranina bagli olarak tim gegitle-
rin protein deferleri siirekli artmigtir. Bu artisin nedeni
peynirlerin su kaybina dayanmaktadir.

Tim peynir c¢esitlerinin protein degerleri Demirci
(1987), Eralp (1973), Téral (1969), Kurt (1969)'un bulgula-
rindan yiksektir.

4,2.,5. Yag Orani

Peynir gegitlerinin % yaf oranlari ve olgunlagsma sii-
resince meydana gelen defismeler (izelge 20'de verilmistir.
Yag oranlari % 9.82 ile % 10.50 arasinda defismektedir. En dii-
sik yaf orani % 0.01 CaCl2 ilave edilen B gesidinden, en yilik-
sek yag orani ise % 0.03 CaCl2 ilave edilen D g¢esidinde sap-
tanmigtir. A ile C peynir gesitlerinin ortalama yag oranlari
aynidir. Cesitler arasindaki farkliliklar p { 0.05 diizeyinde
onemli bulunmugtur (Cizelge 21).

Cizelge 2l. Peynir Cesitlerinin % Yag Degerleri Varyans

Analiz Sonucglara

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Cesitleri 3 0.93 0.31 5.34%
Olgunlasma Siliresi 3 4,46 1.49 25.71
Hatsa 9 0.52 0.06

Genel 15 5.91 LSD: 0.38 CV: 2.3%6

Cegitler arasindeki farkliliga belirlemek amaciyla ya-
pilan karsilastirma testine gore D, C ve A gegitleri aymi gru-
ba girmislerdir. B gesidi ise en diigslik yag oraniyla istatis.

tiksel olarak diger gegitlerden farklidir (Cizelge 22).
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Cizelge 22. Peynir Cegitlerinin Ortalama % Yaf Degerleri
ISD Testi Sonuclara (1)

Peynir Cesitleri Ortalama Deéerler Sonuglar
D 10.50 a
C 10.2% a
A 10.23% a
B %.83 b

(1) Farkla harflerle gdsterilen peynir cesitleri %
yag degerleri bakimindan istatistiksel olarsk

farklaidarliar.

1.0 -

106

102

(/o)

- 98
ks
j
g )
© 94 e A
lg\ V
> B — — —
C —
9.0 [
Taze 1 2 3
Olgunlasma Siresi (Ay)

Sekil 5. Peynir Cegitlerinin Yag Degerleri Defisimi
Cesitlerin olgunlasma siiresi boyunca % yag oranlarin-
da meydana gelen degismeler Sekil 5'de verilmistir, Tiim cesit-

lerin % yag oranlari kurumaddeye bagli olarak artmigtir.



42—

4,2.6. Kurumaddede Yag Orana

Elde edilmesi amaglanan yagli sinifindaki peynir ce~
sitlerinin kurumaddede yag oranlari ve olggplasma siiresi bo-
yunca meydana gelen defismeler (izelge 2%'de verilmistir.
Cesitlerin kurumaddede ya¥y degerleri % 30.4869 ile % 31.5308
arasinda degismektedir. En diisilk kurumaddede yag degeri
% 0,01 Ca012 ilave edilen B g¢esidinde, en yiiksek deger ise
% 0.03 CaCl, ilave edilen D gesidinde tespit edilmistir.
Gesitler arasindeki farklilik yepilan istastiksel analize gore
dnemsizdir (Cizelge 24).
Qizelge 24, Peynir Gegitlerinin Kurumaddede Yag Deferleri

Varyans Analiz Sonug¢lari

Ver. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Qegitleri 3 2.21 0.74 1.88
Olgunlasma Siliresi r 0.33 0.1l1 0.28
Hata S 3452 0.29

Genel 15 6.05 IL8D: 1,00 CV: 2,01

Olgunlasma siiresince meydana gelen degigiklikler ge-~
kil 6'de verilmigtir. B ile C peynir c¢esitlerinin kurumaddede
yag orami ilk ayda azalmistir. Diger aylarda yikselmistir.

A ile D peynir gesitlerinin kurumaddede yag oranlara siirekli
artmigtir.

Tim peynir ¢esitleri TS 591'de belirtilen yagli peynir
sinifina girmektedir. Kurumaddede meydana gelen artis sadece
su kaybiyla olugmustur. Bu nedenle kurumaddenin artmasiyla ku-

rumaddede yag oraninda azalma olmamistir.
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Sekil 6. Peynir Cegitlerinin Kurumaddede Yaf Depferleri Degisimi

4,2.7. Yagsiz Kurumadde Orani

Cizelge 25'te peynir c¢esitlerinin yafsiz kurumadde
ocranlari ve olgunlasma siliresince meydana gelen degisiklikler
verilmistir. Yagsiz kurumadde oranlari % 22.42 ile % 22.77
earasinda defismektedir. En ylksek ya@siz kurumadde % 0.03
CaCl, ilave edilen D gegidinde, en diislik deger ise % 0.0l
CaCl2 ilave edilen B ¢esidinde saptanmistir. Varyans analiz
sonug¢larina gore cesitler arasindaki farkliliklar Snemsizdir
(Gizelge 26).

Olgunlagma sliresi boyunce meydana gelen defigiklikler

Sekil 7'de verilmistir. Tim peynir ¢esitlerinin yagsiz kuru-
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Cizelge 26. Peynir Cegitlerinin % Yagsiz Kurumadde Degerleri

Varyans Analiz Sonuglari

Var. Kay. SD Kare. Top. Kere. Ort. F Degeri
Peynir Cegitleri 3 0.26 0,09 0.53%
Olgunlasme Sliresi 3 16.69 5.56 34,60
Hata ‘ 9 l.45 0.16

Genel 15 18.39 ISD: O.64 CV: 1.77

madde oranlarinda artis olmustur. Sadece D peynir gesidinde

son ayda yagsiz kurumaddede azalma meydana gelmistir.
24.0 . —7

232
2.4
26

208

Yagsiz Kurumadde Degerleri (%)

200 ) J

4

Taze 1 2 3
Olgunlasma  Stlresi ( Ay)

Sekil 7. Peynir Cesitlerinin Yagsiz Kurumadde Deferleri
Defgisimi
4,2.8. % Asitlik Degeri

Cizelge 27'de peynir Qegitlerinin % asitlik deferleri
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ve olgunlasma siliresi boyunca meydana gelen degigiklikler ve~-
rilmistir. % asitlik degerleri % 2.225 ile % 2.255 arasinda
degismektedir. En fazla % asitlik % 0.02 CaCl, ilave edilen

C c¢egidinde, en diisiik deger ise % 0.0l CaCl2 ilave edilen B
gecidinde saptanmigtir. CQesitler arasindaki farklilik yapilan
varyans anelizi sonucuna gdre onemsizdir (Cizelge 28).
Cizelge 28. Peynir Cesitlerinin % Asitlik Degerleri Varyans

Analiz Sonug¢lara

Var. Kay. SD Kare. Tope. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Cesitleri 3 0.00 0.00 0.12
Olgunlagma Siiresi 3 3.61 1.20 231.72
Hata 9 0.05 0.01

Genel 15 3,66 ISD: 0.12 CV: 3.22

Olgunlasma siresince % asitlik degerlerinde meydana
gelen degisiklikler Sekil 8'de verilmistir. % asitlik deger-~
leri i¢ ay boyunca siirekli artis. gostermigtir. Olgunlasma sii-
resince olugan bu artis biliziilme etkisi ile strekli su kaybina
neden olmustur. Peynir gesitlerinin su kayip etmesi randimani
azaltici etki yapmaktadir. Taze iken peynir gesitlerinde %
asitlik degerleri bakimindan farkliliklar vardir. Son ayda
ise tim g¢esitler ayni asitlik degerine ulasmistir (Sekil 8).

Gesitlerin % asitlik degerlerinin siirekli artmasa,
peynir gesitlerinin % tuz oraninin diisiik, su oraninin yiksek
olmasindan kaynaklanabilir.

% asitlik degerleri tim peynir gesitlerinde % 3'iin
altindadir. Tim gesitler TS 591'e gbre l'ci sinif peynir gru-
buna dshil olmuglardir. % asitlik degerleri Demirci (1987),
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ekil 8. Peynir Gegsitlerinin % Asitlik Degerleri Degisimi
Eralp (1973), Kurt (1969)'un bulgularindan yiksektir.

4.2.9.’Tuz Oranmi

Peynir gecitlerinin tuz oranlari ve olgunlasma siire-
since meydana gelen degismeler Gizelge 29'de verilmigtir. En
yiksek de@er % 2.7056 ile A g¢egidinde, en diigslk deger ise
% 2.%3%8% ile D cesidinde saptanmstir. C ¢esidinin tuz orami
B gesidinden .fazladir. Fakat gesitler arasindaki bu farklilaik-~
lar yapilen istatistiksel analizlere gbre Snemsizdir (Qizelge
30).

Olgunlasma siiresince meydana gelen defismeler sekil
9'da verilmistir. A, C ve D gegitlerinde siirekli artis saptan-

mictir. B peynir gesidinde ise ilk ayda diigsme, sonraki aylarda
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Gizelge 30. Peynir Qesitlerinin % Tuz Degerleri Varyans

Analiz Sonuglara

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Orte. F Degeri
Peynir Cegitleri 3 0.39 0.13% 2.65
Olgunlasma Siiresi 3 0.36 0.12 2ol
Hata 9 O.44 0.05

Genel ’ 15 1.20 ILSD: 0.35 (CV: 8.85

artis meydana gelmistire.
30

(%)

c
p .
o
///, B

N 1Y cC__._
= /

22 Do

Taze 1 2 3

Olgunlasma  Siresi  (Ay)
Sekil 9. Peynir Cegitlerinin % Tuz Deferleri Degisimi
Peynir gegitlerinin % tuz degerleri Demirci (1987),
Eralp (1973), Youssef (1972), Toral (1969), Kurt (1969)‘'un
buldvgu degerlerden diisikk ¢ikmistair.
4.2.,10. Kurumaddede Tuz Orani
Peynir ¢egitlerinin kurumaddede tuz deferleri ve ol-

gunlagsma siliresince meydana gelen degismeler (izelge 3l'de
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verilmistir. Kurumaddede en diiglik tuz degeri % 7.0196 ile D
¢esidinde, en yiiksek deger ise % 8.2220 ile A gesidinde sap-
tanmistir. Qegitler arasindeki farkliliklar varyans analiz
sonuglarina gdre Snemsizdir (Cizelge 3%2).

Gizelge 32. Peynir Qegitlerinin Kurumaddede Tuz Degerleri

Varyans Analiz Sonuglari

Var. Kay. SD Kare. Top. Kare. Ort. F Degeri
Peynir Cesitleri 3 3.48 1.16 2.64
Olgunlagme Siiresi 3 Ou.41 0.14 0.31
Hata - 9 3.96 Ol

Genel 15 7.84 ISD: 1.06 CV: 8.69

Olgunlasma siiresince peynirlerde olusan degfismeler
Sekil 10'da verilmistir. A ile C peynir gesitlerinin ilk iki
ayda kurumaddede tuz deferi artmistir, son ayda ise diismiistiir.
D peynir ¢esidinin kurumaddede tuz degeri siirekli artarken
B gesidinde sirekli diiglic meydana gelmistir.

TS 591'e gore, kurumaddede tuz orani acisindan tiim
peynir c¢esitleri I. sinaif peynir sinifina girmektedir.
Toral (1969)'un buldugu kurumaddede tuz deferi A gesgidinin
tuz defierinden diigiiktiir. Demireci (1987), Eralp (1973), Youssef
(1972), Toral (1969), Kurt (1969)‘'un tesbit ettifi kurumadde-~
de tuz deferleri tim gegitlerin sship oldugu degerden fazla-
dir. Kurumaddede tuz oranlarinin % 10'dan az olmasi; salamu-
ranin 16 bomeye ayarli olmasi, peynir c¢esitlerinin asitlikle~

rinin salamurada iken siirekli ve hizla artmasi, tuzun peynir

kitlesine ge¢isini vavaglatmistir (Demirci, 1988).
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Sekil 10. Peynir Qesitlerinin Kurumaddede Tuz Degerleri
Degigimi

4,2,11. Toplam Kiil Orani

Peynir cegitlerinin toplam kiil degerleri ve olgunlag-
ma siiresince meydana gelen defismeler Cizelge 3%3'de verilmis-
tir. En diistik kil deferi % 3%.4412 ile A gegidinde, en yiiksek
deger ise % 3.5924 ile C gegidinde saptanmigtir. Cegitler
arasindaki farklilak yapilan istatistiksel analize gore
p {0.01 diizeyinde Snemli bulunmustur (Cizelge 34).

Cesitler ara81‘fark1111g1 belirlemek amaciyla yapilan
karsilastirma testine gdre (Cizelge %25) % 0.03 CaCl2 ilave
edilen D gegidi ile % 0.02 OaCl2 ilave edilen C ¢egidi ayma
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Gizelge 34. Peynir Qegitlerinin Toplam Kiil Deferleri

Varyans Analiz Sonuclara

Var. Kay. sD Kere. Tope. Kare., Ort. F Degeri
Feynir Cesitleri 3 0.06 0.02 16.97%F
Olgunlasma Siresi 3 0.06 0.02 15,67
Hata 9 0.01 0.00

Genel 15 Cel4 ISD: 0.06 Cv: 1.01

gruba (a) girdikleri tesbit edilmistir. % 0.01 CaCl, ilave

edilen B gesidi ile CaCl, ilave edilmeyen A gesidi (b) ayn1

gruba girmislerdir,

Cizelge 35. Peynir Cesitlerinin Ortalama % Kil Degerleri ISD
Testi Sonuclari (1)

Peynir Qesitleri Ortalama Degerler Sonuglar
C 3«59 a
D 3'59 a
B %50 b
A Sl be

(1) Farkli harflerle gdsterilen peynir gesitleri top-
lam kil degferleri bakimindan istatistiksel olarak
farklidirliare.

Olgunlasma siiresince meydana gelen defismeler Lekil
ll'de verilmistir. Sadece C peynir gesidinin son ayda toplam
kil degeri azalmigtir. Difer cesitlerin degerleri siirekli
artic gostermigtir.

Cesitlerin toplam kiil degerleri Demirci (1987), Tdral
(1969), Eralp (1967)'in tesbitlerinden diisiik degerlerdedir-
ler.

xx - p {0.01 diizeyinde &nemli
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Sekil 11. Peynir Qesitlerinin Toplam Kiil Degerleri Degisimi
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5. SONUG ve ONERILER

5.1l Sonug

Ca012 ilave edilmeyen A g¢esidinde peyniralta sﬁyundaki
kurumadde, yag ve protein orani difer g¢egitlerden yiiksek ¢ik-
mistir. CaCl2 ilavesi ile ve bu oranin artmasina bagli olarak
kurumadde, yaZ ve protein kayiplari da azalmistir. % 0.03
Ca012 ilave edilen D c¢egidinde bu kayaiplar diger cesitlere
gbre daha azdir,

Sutlin yiksek sicaklikta isitilmasi ve CaCl, ilave edi-
lerek peynir elde etmenin amaci randimani arttirmaktir. Glni-
miizde peynir imalathanelerinin ¢ogunda bu yontem uygulanmakta-
dir. Randimanin aerttirilmasi amacina % 0.03 CaCl2 ilave edil~
mesiyle D peynir c¢esidinde ulasilabilmistir.

CaCl2 ilavesi peynire elastik bir yapi kazandirmakta-
dir. Bu durum arastirmsda elde edilen peynir gesitlerinde de
gozlenmistir., peynirin elastik bir yapida olmasi istenen bir
0zelliktir. A gesidi elastiklik agisindan en zeyif olan gesit-
tir. Elastiklik Ozelligi Ozellikle peynirlerin ambalajlanmasi
sirasinda meydana gelecek kayiplari direkt etkilemektedir.

Tim ¢esitlerde olgunlagma sliresince meydana gelen en
onemli degigsiklik su kaybidir. Bunun nedeni ise peynirlerde
strekli yilkselen asitligin neden olduguAbﬁzﬁlme etkisidir. Bu
durumun imelate¢ir ag¢isindan koti olan tarafi randiman kaybadir.
Ayrica yiksek asitlifin kazandirdigl ekgi tad tiketeciyi de
olumsuz yoénde etkileyebilir.

Yiksek sicaklikta g¢alicsmanin en biiylik sakincasi ise

elde edilen peynirin aromasinin koti yonde etkilenmesidir,
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Bilindigi gibi halkimiz ¢ig siitten elde edilen peynirin aroma-
sina aliskindir. Bu aromay: safglayan mikroorganizmalar sitiin
i1sitilmasi sirasinda Olmektedirler. Lezzet ag¢isindan yiksek
sicaklifgin difer bir kot etkisi ise serum proteinlerinin pey-
nir yapisinda kalmasi sonucu lezzeti defistirmesiyle ortaya
cikmaktadir. Bu iki kOti faktdriin birlikte etkisiyle peynir
aromasl ¢if siitten elde edilen peynire gtre fazla oranda degis
mektedir.

Yiksek sicaklikta ¢alismanin problemlerinden biride
peynirlerin su oraninin yiksek olmasidir. Serum proteinlerinin
su baglayarak sizililmeyi zorlastirmasi bu olaya sebep olmakta-~
dir. Yiksek su orani ise standartlara uymama agisindan Onemli-
dir.

Tim peynir gesitlerinin tuz oranlari standartta izin
verilen miktarain altindadir. Bu olay asitlifin salamurada
hizla ylkselmesi ve salamuranin 16 bomeye ayarli olmasindan
kaynaklanabilir.

5.2. Oneriler

Beyaz peynirde randimani yilkseltmek ve kayiplari azalt-
mak ig¢in yilikksek sicaklikla beraber Oacle'de kullanilmealidair.
Fakat kullanilacak Oa012 oranil ¢ok onemlidir. Az oranda kulla-
nilmasi kayiplari arttiraca@l gibi yilksek oranda kullanilmasa
ac1 tada sebep olabilir. Sitiin 77 °C'de 1 dakika isitilap
% 0.03 oraninda Ca012 ilave edilmesiyle en yiksek randiman
elde edilebilir. Ayraca beslenme agisindan Snemli olan serum
proteinlerinin peyniralti suyuyls kaybi ®nlenebilir.

Peynirlerin elastik yapida olmasi tenekelenmesi sira-
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sindaki meydana gelecek kayiplari azaltacaktir, Bunun ig¢in
CaCl, ilave orami en az % 0.02 olmalidir.

Arastirmada elde edilen sonuglara goére randimani ve
tadil k&ti yonde etkileyen faktorlerden birisi de asitligin
fazla yikselmesidir. Bu olayin Onlenebilmesi igin kultirin
asit lretme kapasitesinin Beyaz peynire uygun olmasi gerekir.

Siitiin serum proteinlerinin denatiire edildigi sicaklik-
larda 1sitilmasi, peynirde su oraninin standartlarda izin ve-
rilen miktardan fazls olmasina sebep olabilmektedir. Bu sonu=-
ca gbre, standartlarda bu konuya da yer verilmelidir.

Beyaz peynir siitiniin 77 OC'de 1 dakika 1sitilmasi ve
standardize edilmesi teknik, hijyenik ve randiman agisindan
olumlu sonug¢ verecektir. Bunun gerceklesmesi ig¢in isletmeler-
de Uretimi kontrol altinda tutabilecek, sit teknolojisi konu-

sunda egitim gbérmiis elamanlarin istihtam edilmesi gerekmekte-

dir.



6. OZET

Arastirmas materyalini 77 °C'de 1 dakika pastorize edi-
len site farkli oranlarda CaCl, ilave edilerek elde edilen
peynir gesitleri ile bu peynirlerin peyniralti sulari olustur-
mustur.

Peynir cegitleri ile peyniralti sularinin fiziksel-
kimyasal analiz sonu¢lari goyledir:

l. Elde edilen Beyaz peynirlerde en yiksek randiman % 0.03%
oranida CaCl, ilave edilen D gesidinde saptenmistir. Bu
¢cegidin randimani % 20.033'tiir,

2. Peynir cgesitlerine CaCl2 ilavesi ve bu oranin artmasina bag
11 olarak gegitlerin peyniralti suyu kurumadde oranlari
azalmistir. En az kurumadde kaybi % 0.0% oraninda CaCl,
ilave edilen D gegidinde saptanmistir.

3. Peyniralti suyuyla en fazla yag kayba CaCl2 ilave edilmeyen
A ¢gegidinin peyniralti suyunda tesbit edilmistir.

4, Peyniralti syyundaki protein orani 03012 artisaiyla ters
orantili olarak diiglic kaydetmistir. En az protein orani D
peynir ¢egidinin peyniralti suyunda saptanmistir.

5. Peyniralti suyundaki kiil orani 03012 ilave oranin artmasiy-
la yikselmistir. En yiiksek Ca012 ilave edilen D ¢egidinin
peyniralti suyu kiil orani en fazladir.

6. CaCl2 bazik karekteri nedeniyle ilave orani arttik¢a peynir-

altl suyunun pH deferi artmistir, En diisiik PH A cesidinde
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saptanmistir. pH degeri 6.07-6.,26 arasinda defismistir.
Peyniralti sularinin SH deferleri 6.8 ile 6.4 arasinda de-
gismistir. CaCl, ilavesinin SH'ya etkisi Onemsizdir. Zira
% 0,02 CaCl, ilave edilen C ¢esidinin peyniralti suyu SH'
s1 ile % 0.03 CaCl2 ilave edilen D g¢egidinin peyniralta
suyu SH degeri aynadir.

Peynir cegitlerinin kurumadde degerleri % %2.250 ile

% 334275 arasinda degismektedir., En diigiik kurumadde % 0.0
CaCl2 ilavesi ile elde edilen B ¢esgidinde, en yiksek kuru-
madde orani ise % 0.03 CaCl2 ilave edilen D ¢esidinde sap-
tanmistir. Tim ¢esitlerin kurumedde degerleri standartlar-
dan diisiik degerdedir.,

Peynir cesitlerinin su oranlari % 66.725 ile % 67.750 ara-
sindadir., En diistik su orani D peynir ¢esidinde, en yliksek
su orani B peynir cegidinde saptanmigtir. Cesitler arasin-
daki farklalik OSnemsizdir (p { 0.0l).

Peynir gesitlerinin toplam azot oranlarinda en diigiik orta-
lama deger % 0.01 CaCl, ilave edilen B gegidinde, en biiyik
deger ise % 0.03 Ca012 ilave edilen D g¢egidinde saptanmig-
tir. Qegitler arasindaki % azot oraninin farklili¥i Onem-—
lidir (p £0.05)..

Toplam protein oranlari % 17.7%38 ile % 18.4043 grasinda
defismektedir. Gegsitler arasindaki farklilik oOnemlidir
(p‘<0.05). En yiliksek protein orani % 0.03 CaCl2 ilave edi-
len D g¢egidinde, en diiglik % protein orani % 0.01 CaCl,

ilave edilen B g¢egsidinde saptanmigtair.
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Peynir gesitlerinin ya# oranlari % 9.8 ile % 10.5 deger-
leri arasinda degismektedir. En yliksek yag orani % 0.03%
CaCl2 ilave edilen D gegidinde, en diigiik deger % C.0l
CaC12 ilave edilen B gegidinde saptanmistir. Cesitler ara-
sindaki farklilik Snemlidir (p { 0.05).

Peynir gegitlerinin kurumaddede ya?Z oranlari % 30,4860 ile
% 31.5308 arassinda degismektedir. Kurumaddede yég orani

% 0,01 03012 ilave edilen B peynir ¢egidinde en diisiik, en
yiksek deger ise % 0,03 CaCl2 ilave edilen D gecidinde
tesbit edilmigtir. Cesitler arasindaki farklilik Onemsiz-
dir,.

Peynir gesitlerinin % asitlik degerleri % 2.2250 ile

% 202350 arasinda degismektedir. En yiiksek % asitlik D ge~
sidinde, en diislik ¥ asitlik ise B ¢egidinde saptanmigtir.
Peynir cesitlerinin % tuz oranlari % 2.7056 ile % 2.3383
arasinda degigmektedir. En yliksek tuz orama 03612 ilave
edilmeyen A gesidinde, en yiksek tuz orani ise % 0.03
CaCl2 ilave edilen D g¢egidinde tesbit edilmistir.

Peynir g¢ecgitlerinin kurumaddede tuz oranlari % 7.0196 ile
% 8,2220 arasinda defigmektedir. Tim cecitlerin tuz oran-
lar: TS 591'de izin verilen en yiksek miktarin altindadir.
Toplam % kiil oranlari % 3.4412 ile % %.5924 arasinda de-
gismektedir. En yiiksek defer % 0.02 CaCl2 ilave edilen C
¢esidinde, en diisiik kiil orani ise Ca012 ilave edilmeyen A
¢esidinde saptanmistir. Cesitler arasindaki farklilak

dnemlidir (p {0.01).
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SUMMARY
AN INVESTIGATION OF CALCIUM CHLORIDE ON THE YIELD
WITE CHEESE~ MAKING

The materials of this research hadbeen consisted of

4,B.C.D. type of white cheeses made by using different levels

of

CaCl, and pasteurized milk of 77 °C for 1 minute and the

wieys belong these cheeses.

The results of physical and chemical analysis of the

cheeses and the wheys are as follows:

1.

6.

The highest yield of the cheese samples wais obteined

from D type cheese which was contained 0.0% % CaClz. The
yield was 20.0333% %. 4

Depend on level of 03012 the wheys of these cheeses were
contained less dry matter. The lowest dry matter less of
cheese was obtained at D type adding 0.03 % CaClg.

The highcest loss of fat of whey was A type cheese whey
addied no CaClz.

Protein ratio of whey was related with increasing the
Ca012 ratio. The higher Ca012 had, the lower protein con-
tained. The lowest proteint ratio was obteined at D type
cheese wheye.

The ash content of wheys had been increased depend on inc-
resasing CaCl2 ratio. The ash of D type cheese whey contai-
ning the highest ratio of Ca012 was the highest.

Because of alksali character of Ca012, the increasing Oa012

ratio had increased the pH value. The lowest pH value was
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obteined from A type whey samples pH values were varied
from 6.07 to 6.26.

Titratable acidity of waeys were varied from 6.8 (SH) to
6.4 (SH). The effect of adding Ca012 was unimportent.

The dry matter content of cheese samples were varied from
22.250 % to 33%.275 % . The lowest and highest dry matter
contents of cheeses were belong to B type cheese adding
0.01 % CaCl, and D type cheese adding 0.03 % CaCl, respec
tively. The dry matter content of all cheeses were lower
than standarts (TSE).

The moisture of cheese samples were varied from 66.725 %
to 67.750 %. The lowest and highest moisture were obtaine:
from D and B type cheeses respeetively. The differences
between types were found non-sagnificant (p ¢ 0.01l).

The lowest total nitrogen ratio of chéese was obtained
from B type, the highest was D type cheeses. The diffe-
rences between types were found importent (p < 0.05).
Total protein ratio of cheeses varied from 17.73%38 % to
18.4043 %. The differences between the type were found
importent. The highest and lowest protein ratios were
belong to D and B type cheeses respeetively.

The fat content of cheese samples varied from 9.8 % to
10.5 %. The highest and lowest fat contents were belong
to D and B type cheeses respeetively. The differences
between the types were found importemt (p { 0.05).

The fat content in dry matter wvaried from 30,4869 % to
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31.5308 %. The lowest and highest values were belong to
B and D type cheeses. The differences between the types
were found unimportent.

14. Acidity rate of cheeses varied from 2.2250 % to 2.2350 %.
The highest and lowest acidity rates obtained from D and
B type cheeses respectively.

15. The salt content of cheese samptes varied from 2.7056 %
to 2.3383 %. The highest and lowest salt contents were
belong to A and D type cheeses respectively.

16. The salt content in dry matter varied from 7.0196 % to
8.2220 % . The salt contents of all type cheeses are lower
than allawence of TSE.

17. Total ash content varied from 3.4412 % to 3.5924 %. The
maximum and minimum value of total ash contents were
belong to C and A type cheeses respeetively. The differen-

ces between the types were found significantly importent

(p£ 0,01).
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