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Giinlimiizde hipertansiyonun yiiksek tuz (NaCl)

tiketimi ile ilgili oldufu ve KC1l aliminin kan basincini

diglirmeye yardam ettiZi iyi bilinmektedir.

Bu ¢aligmada beyaz peynir iiretilmis ve 0:1,

3:1, 1:1, 1:3, 1:0 oranlarinda KC1l:NaCl igeren salamuralar

¥ullanilarakx tuzlanmistar. 90 glinlik olgunlasma sonunda

" peynir Orneklerinde titresyon asitligi, pH, kurumadde,

kurumaddede tuz, olgunlasma katsayisi, yapi ve kivam ben-

zer bulunmusg, ancak 3:1 ve 1:0 KCl:NaCl igeren Orneklerin

¢ok aci oldugu gorilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Disiik sodyumlu peynir, sodyum klorir,

potasyun kloriir, tuzlama.
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Yow a davs it is very well ¥nown that hyperten-
sion is related with ¥a(l consumption and consuming ¥C1l

relos to reduce the blood pressure.

In this study whitecheese was produced and salted
with the hrine bath containing ¥C1l:¥aCl pronortions of 0:1,
%3:1,1:1,1:3,1:0, At the end of 90 days’ ripening titration
acidity, oF, dry matter, s2lt in dry matter, rivening index,
texture, structure were found to be similar in the cheese
speciments; the speciments with ECl:NaCl preportions of 3:1

and 1:0 were observed to taste bhitter.

YRV WORNS: Tow sodium cheese, sodium chloride, nctassium

chloride, salting.
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1. niR1s

Pevnir hircok selkilde t-niml-nwmekls birlikte
genel anlamda siitiin pabtilagtirilmssa, sizillmesi ve geglit-
1i se¥illerde islenmesi sonucu elde edilen bir siit Hri-

niidtir (Uraz 1921).

Rugiin Diinve'nin ceqgitli vorelerinde 1000 kadsr
peynir cegidi bilindiifi iddia edilmektedir (YVaypin 198%),
flkemizde ise 20 %zdar ybhresel peynir ¢egidi bilirme¥Xle
hirli¥te bunlaran pe¥% azi ticeri znl=amdéa iliretilmeteodir.
Nevlet Planlama Tegkileti'nin 1984 verilerinc rore iilke-
mizde 177 100 ton peynir firetildizi, bunun %% 68.7'sini
Teyaz peynir, ¥ 16,6'sini Fager peyniri, % 14,7'sini ise
Tulum peyniri ve diger peynirlerin olvgturduviu goriilmek-

tedir. (ifflgliray 1986).

zellikle protein kaynefi olerak tiivetilen peyni-
rin bilesiminde proteinden bagka Inemll mikterds yaf, bag-
ta kalsiyvm olma' fizrre gesitli minereller, riboflevin

(vitamin Fz), vitamin A ve difer vitemwinler bulunumelktadir

(Scott 1981).

Pevnir proteinleri, viicutta sentezl-nemeyen ve
viyeceklerle vﬁguda nlinmasi zorunlu olan amino=citl~ri de
icermeltedirler, Punun yanisira vepisindaki proteinlerden
stiivti pevnirin, viicutta%i zoyaflaven dotmlarin «liglenmo-—
sinde ve zarar giren krracii'er hiicrslerinin onzririnda rel

ovnadifi enlegilmictair (Yayean 19233%),

Yormal hov-ti fonksiyonlorin yorina set’rilehil-

®. €
Yiksekddrotih Kurulu
Dektumantasyén Merkos|



mesi icin 65 kg aFirlifinda, 165 cm boyunda bir erkeiin
giinde 72 g proteine ihtiyeci vardir. Punun 15-20 graminin
ise hayvansal proteinden kgrsllanmr31 rerek rtedir, Fey-
nirin 100 gramindz 1%,9-27,0 g protein bulunmasi, beslen-—
mede¥i OSnemini vurgulsmaltadir (Anonymous 1969). Gahun
(1953) ise dengeli bir beslonme i¢in hir kiginin glinde en

az 30 g peynir tiltetmesi gerektifini ileri siirme¥tedir,

ayean (19%3), biibrek rahatsizlikleri ve yiitsek
¥en basincinde (hipertsnsivon), trzae ve tuzsuz neynirvr dne-
rildigini belirtmekiedir, Ovsa olpun pevnir tivetiluwek 1u—
tendi®inde tuzla Defnir iretiminin vazgecilmer agrmalna-
rindan birisi olmakindair, Fu agomada Ysofre + zu" ol-ral

bilinen sodyum kloriir iiriine aligilmig lezzetini ¥mzandir-

makta ve uzun sire d~yenimini se®lavekt-dir (Yetismeyen

Son yillards hivertensivonle ilgili ¢ol- savids

aregtirma yevnilmie ve yoyainlanwistir. Pipertarsiyonun

=

ortaya ¢i¥mz2 vasinl, afirlifinl ve =eyrini kiesinin penetil

.

vatkinlaFi ile gevrooel fakittrlerin sayisi ve siddeti be-
lirvlemektedir, Cevroacl faktirler srasinda senryi teoplum-
larainain re%abetli y~gria, have Yirlili-—i, benleunme, psito-

sosy2l ve psikaloiilr ottenlcr savalmsht dav., @zl edilen

by g¢evrosel frttfrlerin iecrisinde hoalonma $1¢ 11p3ili 0lion

3

etrenler, gerctik yrtlainli™l~ da birlrsince Wipert noiven

icin en Bnerld helirl-oviciler olw Vi darlar. ~u ct'rnlir
gsirl %¥elori 2lawi, <ulerin yvamugnk olunu, Lit:un owlata
fezla wodmivum, Yia'vor, allel, sofyms alrra ile diettels:

notesyur/ sodyur orvonan AFeli]UNidie, wasle aedyin 2lom



ve diiglik potasynm/ scdyvn orsni dbunl-ran icinde on dnem-

lileri oleral sisterilmelstedir (fencer 17:67%),

Pahl ve ¥Feneely, son yallsrds bhipesrtonsiyonitn
nrdenleri lzsrine vorvn yayinler vopmiglerdar, 1964 yilin-
Nahl laboratuvar srennl rine tuz vedirdi  inde byinl-rin
o/ 20! jnde hiverteunsivon religti™ini, encal Tvnden sonre
dietlerinde yoapilean acdyunm ¥i1s3tl meleriyl- Ien bhoasancaintn
arti normal hale gotivilemedi™ini, valnizea hiperiansi-
yvonun seyrinin ynvaglsdafina pormiistiir, Muzs dvynrla na-
ceanlera tuz yedirilerek gelictirilen hipertensivon, insen-

daki esansiel hipertansivons ¢oll bengewmetedir ( Sencer
1983)

Faza toplulullar go¥x az tuz tilketms 2ligirnla”arda
olup, bu toplumlarda hivpertensiyon go¥ seyrek coriilme’ to-
dir., Anca¥% bu ¥kimseler genetiZ olerek hipertrnsiyone learvea
Torunmug de~illerdir, Vegadiklari verden beexa iilkelere
gidevrel agivri tuz tiiletmeye bagl-dallsrinde orter bosing-

lari yiikselebilmektodir {Cencer 19%3),

Bahama' d&a penellikie dofusten brglome™ fizor
S"dd(—"tll h."DG'f"tF!’lSiyOﬂ b lunrielctsy ve modeorn yooearan atyr oo
lerinden uvzal yrgeyrn b insanl- ran dietlerinderxi yiUvash
tuz icerifinin hvns noden oldurv acenilmnktadir (Albert ve

Brest 1961). Ayna se'ilde Irontan Gliney ¢8llerinde il'cl

bir hovat siiren ve co¥ tuz tilketen Yagpgoy ¥abilel: rinde

hipertensiyons c¢ol saik rostlomseit dar (Sercor 177%),

insen tonluluklaranin tiketiigi twz mixtare:r il°

o toplulnkts sanpt-n n hinertansiverun si1k1181 sragindakd



iliski, are*i¥ 1.1' de¢ cok aci¥ g ilde sEri1-bilu- bt dir,

Dietteki notasyur/ sodvus er-na 30 olanor sodyw
milt-ry lcdnr fnon thagamektgdair, Vine tues dovarlt aioone

12rde hipertensivyvon olusturnlmie; dshs nonrs do dictlspine
notrsynm eklemeei vaonilen sicenlorain Smrelinin vesdila gH8ril-
miletiir, Ayriace bol tuwn tivetwsleri yliziinden hincrtensiyons

cok sa¥ rastlonen tenlumls=rin petosyuvm tiketinminin de difer

teovlumlara gbre an oldupv divveti cedm-Ytodiv., Diettelki
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potasyumy zengjnlomtﬁrmokle potasyum/ scdyun creny vl
selmekte ve scdyuvmin viicuttan ~tilmesy rahot olun’i s do-
1layisavla da2 hipertsnsiyon fedsvini volavlisguweisdar

(Sencer 1983%),

Thompscn vE Andarsen (1244), tug tivrtneye aoir:
jate¥li diabetik erkek gocuklrrls yoptaxlora colasunds,
bu cocularin firsat olduiu taktirde plinde ratatlaizlas 20 g

tuz tiiketebileceklerini pgdrmiiglerdir, Giinde (0.0 o sedvun

Ylopir tiiketmek hipevi-nsivena (170/110) n-dorn ol ing
bundan kaginmak icin plinliix scdyum Ylorviir tiietiminin ©

erams inmesi perekmeltedir, Diabetilk gocukl rin dictlerin-

de herhsneibir Apfigiklik voniluaksivzin ek olarak pginde 1% ¢

prtasyum kloriir verilmesiyle sodyum Floririin hipertensifl

ptkisi giderilmistir (Tobian 1961)

Pu teze ¥onu olen aragtirmeonin tonel nrocl, Mnecl]
hir pida olan peynirin lezzetinden ve baga Szellivl-rinden
hirsey kavhetme¥sizin potasyum kloriir ile tuzl novn! thte-
tilip, tii%etilmrycces#inin incelenmesidir, Tem poiasyvm Flo-

riiviin hipertansivonda%i olumlu etkisi, hew de oveynirin ali-

T oes

silmis lezzetine yakin tir szelliv gtstermesi dlicinildlidin.
den tuzsuz vpeynir liretimi yerine potasyum k¥loriirle tugzlons

tercih edilmistivr. Ayrica %omrnun yolnizca teluclolil yini
incelenmis olup, hinertrnsii kisgiler Uzerinde¥i etlisi de-

denenmenmiatir.



2. KAYNAK ARASTIRMASI

Insanlar 3000 vildan beri gmidalarini tuzlayarak
saklamakta ve bu tip yiyeceklefi de zevkle tiiketmektedirler
(Lindsay vd. 1982). Peynirde tuzlama iglemi pihtinin sii-
ziilmesi ile olgunlastirma arasinda yapilmakta, tuzlamanin

sekli, siiresi ve orani peynir g¢esidine gbre defigmektedir.

Tuzlamanin en ©nemli amac¢larindan birisi, peynire
tat vermek ve yapiy: diizeltmektir. Tuzun buradaki etkisi
tamamiyle tat ve yapi gelisimini olugturan olgunlagma olayi
iizerinedir. Tuzlanmamis bir peynir kolayca uf'alanabildigi

gibvi, tadi da normal degildir.

Tuzun higroskopik Gzellifinden Otiirii serum salma
kolaylasir ve tam bir siiziilme saglanir. Tuzlama:olayinda
proteinlerin bagli suyunda olan degisim CGizelge 2.1'de

izlenebilmektedir.

Tuz istenmeyen mikroorganizmlere karsi da koruyucu
bir rol oynar. Bazi mikroorganizmler oldukga az bir tuz
konsantrasyonuna bile duyarlidirlar. Bu Ozellik, su orani
yiksek olan peynirlerde daha Snemlidir. Tuz, Oidium lactis
éizelge 2.1. Peyﬁirdéki Baéli.Su Miktarl.ﬁzérine Tuzlamanin

Etkisi

% Bag‘gll Su

Az Yagli Teleme % wroplam Su Taze Uriinde Kurumaddede

Tuzlama Oncesi 65.5 15.5 45.6
?ﬁzlama sonrasi 64.5 10.8 30.5

Kaynak: Uraz 1981.



geligimini inhibe ederek az tuzlanmis peynirlerde goriilen

ylizeydeki yaZimsi yapi olusumunu engeller.

Tuzlama, enzimlerin aktivitesi lizerine de etki
etmektedir. Ancak tuz fazla oldufunda olgunlagma yavasla-

yarak pihti sert bir yapi kazanmaktadair (Uraz 1981).

Diisiik sodyumlu peynir iiretimi, dzellikle
sodyum kloriir yerine kismi olarak veya tamamen potasyum
kloriir kullanimi ile ilgili bilgilere son yillarda rast-
lanmaktadir. Bunun yanisaira iilkemizdeki bevez peynire te-
kabiil eden Domiati, Feta gibi peynirler ilizerinde bu konuda
arastirmaya rastlanmamis olup, arastirmalarda genellikle
Cheddar peyniri kullanilmistair. Bu nedenle peynir cesidi
ayrimil yapilmaksizin saglanabilen kaynaklar bu boliimde

verilmeye ¢alisilmistar.

Buckley ve Fitzgerald (1982), yaptiklari bir arag-
tirmada sodyum kloriiriin diger bazi tuzlarla kismi veya tam
olarak ikame edilmesinin Cheddar peyniri iizerine etkilerini
incelemiglerdir. % 1.6 NaCl veya buna esdeper miktarda
Mg, Ca, K veya 1:1 oraninda Na+K, Na+Ca veya Na+lMg kloriir
icerecek sekilde Cheddar Ormnekleri iiretilmistir. Sadece
MgC12, CaCl2 veya KC1l ile tuzlanan peynirler‘4°C'de depola-
madan sonra ¢ok aci bir tat ve yliksek bir lipaz aktivitesi
gostermislerdir. Ca012 ve I-igCl2 ile tuzlanan peynirlerin
olgunlasma sonunda daha ileri bir proteolize, yumusak bir
yapiya sahip olduklara ve starter kiiltirlerinin aktivitesini
inhibe edebilecek Blciide pE'larinda diismeler oldufu dikkati

gekmistir. NaCl+MgClQ ve NaCl+Ca012 ile tuzlanan Srneklerin



tat ve yapi puanlari kontrol Orneklerinden Cnemli Ulgiide
disiik bulunmus; ancak pE'lari, serbest yaf asidi dlizeyleri
ve proteoliz derecelerinin kontrolla benzer oldugu goriil-
miigtir. NaCl-KCl ile tuzlanan Orneklerin Olglilehilen Ozel-
likleriyle tekstiir ve tat puanlari da kontrol Ornegine

yakin bulunmustur.

Yine Cheddar peyniri iizerine NaCl:KCl (1:1) ve
diigik NaCl konsantrasyonlarinin etkisinin incelendigi bir
aragtirmada % 3.5 yagli inek siiti 62.8°C'de 30dk' pastdrize
edilerek 31°C'ye soputulmus ve ticari dondurulmus laktik
starter inokXule edilmistir. Rennet ile mayalama sonucu elde
edilen pihti siiziilme igleminden Once 39°C'ye getirilerek
cheddarlanmis ve pH 5.2'ye (% 0.5 titrasyon asitligi)
ulastifinda parcalanmistar. Pafgalanan bu pihta herbiri
12 kg'lik 5 parcaya ayrilarak % 1.9 veya % 2.5 (A/A) oranin-
da iyotéuz tuz veya NaCl:KC1 (1:1) karisimi eklenmistir.
Diiglik tuz orami olarak da % 1.5 se¢ilmistir. Daha sonraki
analizler, tuzun % 30-40'inin haslama igslemi sirasinda suya
gectigini gostermigtir.

Olgunlasma sonicu yapilan analizlerde Orneklerin
% tuz oranlarinin 1.25 ile 1..75 arasinda depigtifi gozlen-
mistir. Bu degerlerden 1.50 igin "orta", 1.25 igin "dusgtik",
1.75 icin de "yiiksek" terimleri kullanilmigtir. Geleneksel

' Cheddar peynirincde ise tuz orami % 2 civarinda olmaktadair.

Dokuz aylak olgunlasma sonunda orneklerin hepsinde
% 35 civarinda nem ve nispeten diisik pH saptanmigtir. Dustk

NaCl ve @diisiik RaCl:KC1l Srneklerinin her ikisinin de aci



%

oldugu gorilmiistiir. Orneklerde tuz tipine gore ftarklalak
gostermeksizin ileri bir proteoliz, yumusak yapi ve tekstiir

ile aciliga rastlanmistair.

Serbest yag asitlerine bakildiginda, KC1l iceren
orneklerdeki toplam konsantrasyonun yalnizca NaCl igeren-
lerden yiksek oldugu goriilmiig, Ozellikle 016'018 asitlerinin
belirgin bir fark gosterdiji dikkati gekmigtir.

Peynirlerin tiimii unlumsu ve kirilgan yapida bulun-
mugtur. Ayrica KCl igeren peynirlerin digerlerine gore daha
yumusak bir yapida oldufu, ayni miktarda yalnizca NaCl tuzu
bulunduran peynirlerden daha az tuzlu imis gibi hissedildigi,
yetersiz Cheddar aromasi ile dogal olmayan bir lezzete sahip
oldugu belirtilmigtir. Ancak yine de Ornekler arasaindaki

farklarin Snemli derecede olmadifi itade edilmistir (Lind-

say vd., 1982).



5 .MATERYAL ve ubkT0OT

5.1.Materyal
5.1.1.Beyaz peynir yapiminda xullanilan siit

Peynirlerin yapiminda kullanilan siit, Tlirkiye
Seker Fabrikaslari Anonim Sirketi Ankars Jeker Fabrikasi

Giftliginden saglanmistar.

5.1.2.Beyez peynir yapiminda kullanilan starter

Aragtirmanin yapilacagi tarihlerde beyez peynir
saflanamadigindan, starter olarak Chr. Hansen'in CH 1

kod isimli yoxurt starteri kullsnilmigtar.

5.1.3.Beyaz peynir yapaiminda kullanilan peynir mayasi

Arastirmada idcal Kimya Sanayii A.S. Bagak ti-
cari sivi girden mayaslndah yararlsnilmigtar. liayanin
etiketi ilizerinde 1:10 000 kuvvetinde oldugu ifude edil-
mesine rafmen, slitiin mayalanmasi esnasinda katilacak

maysa miktari syraica belirlenmigtir.

5.1.4.58lamura yapiminds kullanilan sodyum klorur

Has Tuz Sanayii'nin rafine tuzundan yurarlanil-

migtair.

3.1.5.Salamura yapaiminca kullanilan potasyum klorir

Horasan Kimys Saneyii'nin saf potasyum kloriir-

linden yararlanilmigtar.



%3.2.Netot

3.2.1.Leyaz peynir yspiminda kullanilan salsmuraiarin

hazirlanmasi

Aragtirmaya esas olan tuzlam:zda, salamura fak-
tSriiniin bes seviyesi elec alinmig ve bu seviyelerin pey-
nirin fiziksel ve kimyassl Ozellikleri Lzerine olan et-
kileri incelenmistir.Salsmuranin seviycleri ise, naCl ve

KCl'iin farkla oresnlardaki kombinasyonlarindan olugmugtur.

Salamuraaa NaCl ve hLCl kullesnilarek beyaz peynir
iiretimi iizerine deha Once nerhangi birarastirms yapilma-
digil icin, bu oranlarain belirlenmesinde genijy srzliklar

kullsnilmigtair.

Nacol:KCl orani 1:0, 3:1,.1:1, 1:3, 0:1 olen sa-
lamuralsr sirasiyla 1., 2., 3., +. ve 5, seviyeler olarak
adlandarilmiglardar. Bu sslsmuralsr hazirlanirken 2 fark-
11 tuz kullanildigi i¢in bome derecesi esas alainmayip,
ylizde tuz orani baz alinarak tuzlari tartmak suretiyle
salamura n821rlahm1§t1r. Tuzlarin orani ise molar temele

dayanarak ayarlanmistir (Linds&y vd. 1982).

Salamuraler hazairlanirken Nall ve KCl mixktarlari
hassas olarak alinacgiindan, doymu3 salcmura ha_irlanma-
mig ve herbir sslamura seviyesinde bulunmasi gereken tuz
miktarlari tartilarsk dogrudan istenilen konssntrasyonda
salamurslar elde edilmistir. Hezirlansn salsmuralar 8500
de 5' pacstorize edilecre. 1:°C'ye sogutulmuglardir.Honsan-

trasyonda herhangi bir degigiuw olmamasi igin de salamura-

larin higbirisi asitlendiriluemi,tir.
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3.2.2.Beyaz peynir yapaim teknigi

Arégtlrmada salamura faktorinun seviyelerinin
Peynir lizerine etkisi in:clenecegi ig¢in deneme materyali
0lan peynirin sabit tutulmasi gerexkmigtir. Eu neaenle
bpeynir bir partidae Uretilerek farkli Ozelliklerueki ss-
lamuralara rastgele dagitilmsk lizere kaliplara bélun-
miistir.

50 litre inek suti ?2OC'de 5' pastorize adilerex
32°C'ye sojutuluugtur. %0.02 oraninda Call, katimindan
sonra %0.3 6ranlnda starter exlenmistir. 3C dk sonra he-
lirli bir asitlik artisi xdzlenmiy ve peynir mayasi ka-
tilmigtair. Xatilacak mays miktari belirlenirken mayanin
kavveti denenuiy ve piuti xesim siresi 90 dk olarak dligli~
nlilereXx ilk paihtalasms anl olarak bu slrenin 1l:4'U dik-
xate alinmistair.

22°C'de meyalansn siit 90 dk sonra kesim olgunlu-

una gelmiy, Szel bigaklarla 1 cmaluk boyutlarde kesil-

Cx
5

i3tir. Baskiya alinan pantidan sizilen son peynir alta

8
e

suydnun titrasyon asitlifi 14 3i'ya yukseldisinde, telene
7x7 cm ebatlarinla kaliplara b3lunmii;tur. Kesilen bu
kalaplar, dahs once hazirlanan salamura banyoiarlna rast-
gele dafitilmiglardar. '

& ssat, %15 tuz igeren salsmurs dany.larinda tu-
tulan peynirler bu silire sonunda salamirs banyosundan ¢l-
rari1lurak peynir dinlendtirme masalarina alinmijlar ve 60 dk
ciiziilmeleri beklenmigtir. Bu 60 dk sonunda peynirlerin:
asitlikleri kontrol edilmis ve 80 SH'a ulagtiginis poli-

ctilen torbalarda nerbirine esit miktsrda salamura ckle-
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nerek ambalajlanmiglardir. Dolum salsmirasi olarax da
daha 6nce kullanilmis olan ©n salamuralsrdan yararlanil-

migtar,

Peynirler ambalajlanmadan hemen dnce O. Gin s~
nalizleri ig¢in drnekx alinmig, daha soanra da 30. Gin, 60.
Gun ve 90, Ginler:ie fiziksel ve kimvasal analizleri ya-
Pilmsk lizere ambalaj a¢ilmijtir. Organoleptik muaycencler

igin de 99. Giunde Ornekler alinmijbair.

3,.2.3.0rneklerin slimi ve analize hazirlanmasi

3.2.3.1.Peynire ij;lenecek siitten alinan Srnekler, TS 2530

a gore anaslize hazirlanmizlardir (TSE 1977).

3.2.5.2.Peynirden ornekx alimi ve analize hazirlanmasi
Peynirlerden TS 5Yl'e gore Ornek alinarak anali-

ze hazirlarmijlardir (TSE 1983).

3.2.3.3.58lamuradan Oornek alimi ve analize hazirlanmasi
Peynir ambalajlari azildiginda, salamuralar xu-

ba bir gay slizgegi yardimiyla sliziilerek salamuradan or-

nek alinmigtir.,

3.2.4.Peynir siitiiniin fizixsel ve kimyasal analiz metod-

lara

3.254.1. Titrasyon asitligi ve pH

IS 1018'de belirtildigi gekilde titrasyon asitligi

saptanarak, bulunan deZerler % siit asidi olarak ifade edil-

nigtir (TSE 1981).

PH N.F.L 82 marka 821 model dijital pH'metre
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kullanilmigtar,
3.2.4.2,.Toplan kurumsdde
frevimetrik olarak % nem belirlenmis, bursdan hesap-
la toplem kurumadde hulurmugtur (TST 1981),
3.2.4.% .Yag

Gerber y3ntewiyle saptanmigtair (7TST 1981),

3.2.4.4.Toplam protein

Uluslararasi Siit¢uliik Fedcrasyonu'nun (IDF)
belirttigi yontemle, mikro kjeldahl diizeni Kullanilarai
% azot miktari bulunmus, protein miktari % azotun 6.38

faxtoriyle ¢arpilmasiyls hesaplanmigtair.

3.2.5.Salamuranin fiziksel ve ximyasal ansliz metodlari

3.2.5.1. Titrasyon asitligi ve pH

Titrasyon asitligi slitte oldugu gibi TS 1018' e

gére belirlenmistir (TSE 1981).
pH' nin belirlenmesinde N.E.L. 82 L marka, 821 model

dijital pH'metre kullanilmigtair.

3.2.5.2. Tuz

Salamuradan agirlikc¢a % 10' luk diliisyon hazirlan-
mis, Mohr yontemiyle tGitrasyomr yapilarak tuz miktara hesapla

bulunmugtur (Izmen 1959).
3.2.6.Peynirin fiziksel ve kimyasal analiz metodlari

3.2.6.1.Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi TS 591' de belirtildifi gekilde



Yapilmigtar (TSE 1983).
PH N.E.L. 82 L marka 821 model pH' metre ile

bulusmugtur.

5.2.6.2. Kurumadde

Gravimetrik ySntemle belirlenmiztir (TeR 1983),

3.2.6.3.Tuz

TS 591'de belirtildizi gekilde % tuz belirlen-

dikten sonra, kurumaddede tuz miktari hesaplanmigtir,

3.2.6.,4 .Toplam protein

belirtEifi sekilde, mikrn kjeldail Jlddzeni kullanilarak

% azot mikteri bulunmus, daha sonra 6.38 faktoriiyle
garpilarak toplam protein orani hesaplanmigtir (Anonymaus

1964).
5.2.6.5.8nds ¢hziiniir zzot

ilikro xjeldahl diizeninden yararlsnilarak, Yoney
in (1973) belirttigi sekilde saptanmijtir.
5.2.6.6 .0lgunlagma kabsayisy

Kaptan'an (1974) belirttigi sexilde, sada $dzi-
nir azotun toplam azot icindeki yizdesi bulunarak belir-
lenaigtir.
3.2.6.7.Duyusal analizler

Duyusal Azellikleorin belirlenmesinde T8 591 deks

( ™SE 1983 ) . puanlaus sistemi kullanilmig, bu galigma-
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lara Ankara Universitesi Ziraat Fakultesi Siit Teknoloji-
si Ana Bilim Nali O3retin Uyelerindér ve elemsnlarindan

5 kigi panelist olarak katilmiglardar.
5.2.7.1statistik analizler

Orneklere ait verilerin degerleniirilmesinde
Tesadiif Parselleri Deneme Tertibinde Tek Faktorlu Varyans

Analizi yapalmistar (Diizgiines vd 1983).
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4. SONUGLAR VE TARTISMA

4.1, Peynir Siitiiniin Nitelikleri

Beyaz peynir 3 parti halinde lretiinig olup, iire-
timde kullanilan ¢ig siitiin fiziksel ve kinmyasel nitelikleri
¢izelge 4.1'de verilmisgtir.
Cizelge 4.1. Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan (i# Siitlerin

Fiziksel ve Kimyasal kitelikleri (n=3)

Nitelikler Stitler

Iritrasyon asitligi (% Siit asidi) 0.16% 0.01
pH 6039-?:0.0'7
% Kurumadde 11.55  0.03
% Yag 3.30 % 0.03
% 'Toplam protein 3.02%0.05

4.2.5alamuranin Nitelikleri
4.2.1. Titrasyon Asitlifi ve pH

Salamura trncklerinin titrasyon asitlipi defecrleri
Cizelge 4.2'de, pH'lari ise (Gizelge 4.3'de standart hetala-
riyla birlikte ortalama olarak verilmiglerdir.

Bu cizelrelerden de goriilebilecefi gibi, depolama
siiresinin uzamasina paralel olarak salamuralarin titrasyon
asitliklerinde artig; duna karsailaik pH'larindn ise diiglis

olmustur. Buna salamura ve peynir arasindaki madde gegig-

lerinin neden oldu#u diistniilebilir. Peynirden salamuraya



Cizelge 4.2. Salamura Orneklerinin Titrasyon Asitliklerine

11liskin Ortelama Deferler (n=3)

18

Nﬁ 0 30 60 90

1 _ 0.22+0.03% 0.2850,03 0.,42:0.05 0.4330.05
2 0.1750.01 0.31%C. 053 .5130.08 0.5150.06
3 0.15:0.02 0.31¥0.02 0.49+0.08 0.51%0.07
4 0.19: 0,02 0.3070.03 0.42:0.05 0.46¥0.07
5 0.2170.01 0.313:0.03 0.455C, 06 0.47£0.05
Cizelge 4.3. Salamura Orneklerinin pH'larina Iliskin

Ortalamalar (n=3)

N\g.D 0 30 60 G0

1 5.7470.14 5.1970.21 4,3730.26 4,3130.29
2 5.8430.11 5.13%¥0.11 4.0170.33 3.9030.38
3 5.8130.11 4,9710.06 3.9470.38 3.9170.38
5 5.89310.15 4.9430.17 4.2650.24 4,0950.26

gegen maddeler arnsindz laktoz éa tulunmaktadir (Yetisme-
yen 1981). Olgunlasma islemi sirasinda laktoz, siit asidine
doniismekte; bu donlistim baslangigta hizli olmakla birlikte
daha sonra laktozun azalmasa ncdeniyle yzavaglamzkta, hatta

durmaktadar (Uraz 1681).

gO.D Olgunlasma dbnemleri (giin)
S Seviyeler.
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' Salamura Srneklcrinin titrasyon asitliklerine
iligkin varyans analizi sonuc¢lcri, olgunlasmonin izlenen
4 - - . 3 .
her agamasinda seviyrler arasindaki farklaran istatistik

agidan Onemsiz olduffunu, tesadiiften ileri geldigini gis-
menin, salamuranin titrasron asitlifinde Uncmli tir fark-
11la1%a yol agmadifi ctylenebilir.

Cizelge 4.4. Salamura Orncklerinin O. Giindeki Yitrasyon

Asitliklerine Iligkin Varyans Analizi Yablosu

v.kE 5. p& K, plR X Rl
f

Genel 14 0.023 -

Gruplar Arasi 4 . 0.009 0.0023

Hata 10 0.014 0.0014

Cizelge 4.5. Salamura Orneklerinin 30. Giindeki Titrasyon

Asitliklerine 11isgkin Varyans Anslizi Tablosu

V.X S.D K.T K.O
Genel 14 0.0244 -
Gruplar Arasa 4 0.C015 0.0CC4
Hata 10 0.0229 0.0023

& Veryasyon Kaynaeklara
il Serbestlik Derecesi
#28% Kareler Toplama
iy Kareler Ortalamnsa



Cizelge 4.6. Salawura Orneklerinin 60. Glindeki Yitrasyon

Asitliklerine Iliskin Varyans Analizi Tatlosu

V.K S.D K.T X.0
Genel 14 0.1426 -
Gruplar Arasi 4 0.0209 0.0C52
Hata 10 0.1217 ¢c.0122

Cizelge 4.7. Salemura Orneklerinin 90. Giindelki Titrasyon

Asitliklerine Iliskin Varyans Analizi Tablnasu

V.K S.D K.T 7.0
Genel 14 0.1305

‘Gruplar Arasi 4 0.0140 0.0035
Hata 10 0.1165 - 0.0117

Salamura Grneklerinim pH'larl olgunlasma ilerle-
dikce dlismiis, ancak hicbir seviyede difer seviyelere gore
h H
buytik bir fark goriilmemistir. Yapilan varyans anslizleri de

bunu doZrulamigtar.

Cizelge 4.8. Salamura Orneklerinin O. Giindeki pH'larina

Iliskin Varyans Analizi Tablosu

V.X 5.D ¥.T K.O
Genel 14 0.5219 -
Gruplar Arasa 4 0.0424 0.0106

Hata 10 C.4795 ' 0.0479




Cizelge 4.9. Salamura Urncklerinin 30. Giindeki pi'larina

Iliskin Varyans Analirzi Tablosu

V.X $.D neT E.O
Genel 14 0.9356 -
Gruplar Arasa 4 0.1525 0.0381
Hata 10 0.7831 0.07863

Cizelge 4.10. Salamura Orneklerinin 60. Giindekxi pi'larina

Iliskin Varyans Analizi Tablosu

V.K S.D K.T .0
Genel 14 3.2406 -

Gruplar Arasa 4 C.5070 0.1268
Hata 10 2.7336 0.2734

Cizelge 4.11. Salamura Orneklerinin 90. Giindeki pH'larina

Iliskin Varyans Analizi Tablosu

V.K S.D K.T .0
Genel 14 3.7369 -
Gruplar Arasa 4 0.3464 0.0866
Hata 10 3.3905 0.3391




4.2.2. Tuz

Salzmura Orneklerinin % tuz oranlarina ait orta-
l=ama degerler standert hatalariyla birlikte Cizelge 4.12'de
verilmigtir. Ortalzsm-lar incelendifinde, 5. seviy~deki
ortalamanin olgunlasma céonemlerinin timiinde difier seviye-
lerden diisik oldu®u soriilmeltedir. Ancak bu dellerler ince-
lendiginde, istatistik agidan Onemli bir fark olmadifa
anlasilmistir (Cizelge 4.13, 4.14, 4.15 ve 4.16).

Cizelge 4.12'de izlenebileceii gibi, salamura tr-
neklerinin % tuz oranlara olgunlasma ilerledikcge giderek
diismektedir. Bunun nedeni de salamuradaki tuzun, depolama
sirasinda peynire gecmesidir. Peynir salamursya kondufunda
% 40-60 su igermektedir. Bilesimindeki laktoz ve mineral
maddelerin bir kaismi suda erimis durumda olup, peynir su-
yunun bunlarin miktarina bagli olarak belirli bir osmotix
basinci vardir. Salsmuranin osmotik basinci ise igerdifi
tuz nedeniyle dzha yiksektir ve her iki ortamin osmotik

basinclari esit olamna kadar tuz gegigi slrer (Yetismeyen 1981)

Cizelge 4.12. Sazlzmura Orneklerinin % Tuz Oranlarina

Iliskin Ortalama Deferler (n=3)

0D 0 30 60 90

1 12.38%v0.85 9.82;1.00 8.97¢0.99 8.6231.42
2 12.3770.89 9.38%1.06 8.7670.99 8.3371.21
3 '12.81;0.80 ¢.5270.63 9.0171.11 8.6730.97
4 12.6730.79 9.9250.65 8.8750.80 8.5630.83
> 12.2630.87  §.7070.09  8.4530.48  6.9730.83




Cizelge 4.13. Salamura Orneklerinin O. Giindeki ¢ Tugz

Oraplarina 1lliskin Varyans Analizi Tablosu

V.K 5.D Koo K.O
Genel 14 27.7055 -
Gruplar Arasi 4 4.4903 1.1226
Hata 10 23,2152 2.3215

Cizelge 4.14. Salamura Orncklerinin 30. Glndexi % Tuzg

Oranlarina Iliskin Varyans Analizi Tablosu

V.K S.D K.T X.Q
Genel 14 26.4733 -
Gruplar Arasa 4 2.7712 0.6928
Hata 10 23.7021 2.0

Cizelpe 4.15. Salamura Orneklerinin 60. Giindeii % Yuz

Oranlarina Iliskin Varyans Analizi Tablosu

V.K S.D L K.C
Genel 14 25.14C9 -
Gruplar Arasi 4 0.5¢71 0.146G3
Hata 10 24.543¢E 2.4544




Cizelge 4.1b. Salenura Orneizlerinin 90.

24.

Giindeki ¢ Tugz

Oranlarina Iliskin Varyans Analizi Tatrlosn:

V. K D e K.O
Genel 14 40.992¢ -
Gruplar Arasa 4 6.1471 1.536¢
Hata 10 34.8448 5.4846

4.3, Peynirlerin Nitelikleri

4.35.1. Titrasyon asitlifi ve pH

Beyaz peynirlerin titrasyon asitliklerine iligzin

degerler standart hstalaraiyla birlikte ortalzma olarak

gizelge 4.17'de verilmistir.

Olgunlasma sirasinda peynir Orneklerinin titrasvon

asitlikleri genelli%le giderek azalmis, ancak istisnai

Cizelge 4.17. Beyaz Peynirlerin Ortalama ritrasyon Asit-

lizleri (% Siit Asidi) (n=3)

NP 0 30 60 90

1 1.%9%0.09 0.R21%0,05 0.75#0.02 0,77%0,02
2 1.2430.06 0.8%30.07 0.82+0,07 0.8%%0,06
3 1.3%09+40,08 0,.85+0.05 0.89+0.10 0.84+0.06
4 1.59+0.29 0.82%0,04 0.8140.05 0.79+0,03
5 1.46+0.12 0.85+0.05 N.84+0.04 0.5%4+0,0%




olarak bazi diizensizlil¥ler de gdriillwigtiir, Hrnein, ilk

sevivenin 60. Giinfinde * 0,75' ¢ diismils; 90, Siniinde bivaz

artarsk ® 0,77 yeo ul-amastair. Ayn:y g~ilde 3, Seviyenin
titrasyon asitli#i de 60, Tiinde crt-rok ¢ 0,89 olwmus, doh-
sonra veniden az~laral © 0,84 e diigmigtiir, Peynir Brnei-

lerinin titrasyon asitliklerinin 30, Giindc hils ortac v rine

azalmr sBstermesi divvet celicidir, St psidi beltepilord
olrFunlasmenin i1 b Cteasinda 1ettorun ¢30-98' int prrea-
lrmaktadarler (Rrelp 1974), Arostirm. sivacsind- il Henels

acma zemanl 30, Giin cldufunden asi't egidi mivLerandsi artie

izlenemeris ve muhterslen azolme bogl-daktsn sonrs Grnel

acilmistair,

Salamoea Hrneklerinin titraosyon 20itli™leri ince-
lendifinde, peynirden colomuraye leltoz racied nedenivle
oleunlagma siiresince srlamuranin titrasvon oritl itinde

artig oldudun gtiriilmel-tedir (Cizelpe 4.2). Pavnirlerin tit-

rasyon asitliklerinin giderel azslme rici-rrs sindeli bir

i

o

nedenin de bu mmdde r~egisi oldufu diigiiniilebilir,

Peyar veynivr Smellerinin titrosyeon ~aitli%l-rin-
ilis¥in varyans analizleri yemildi¥inda eeviv lrp ~prein-

daki far%l«arain Arnemsiz olduin ciriiloiigtiir (0inclpe 4,18,

4,19, 4,20, 4.21).
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Gizelge 4.18. Beyaz Peynir Orneklerinin O. Giindeki
Yitrasyon Asitliklerine Iliskin Varyans

Analizi Tablosu

V.K S.D Ko7 F.O
Genel . 14 2.2986 -
Gruplar Aras: 4 0.454¢€ 0.1137
Hata 10 1.8438 0.1844

Cizelge 4.19. Beyaz Peynir Orneklerinin 30. Giindeki
Titrasyon Asitliklerine Iliskin Varyans

Analizi Teblosu

V.K S.D K.T K.0O
Genel 14 0.2342 -
Gruplar Arasa 4 0.0081 0.0020
Hata 10 0.2261 0.0226

Gizelge 4.20. Beyaz Peynir Orneklerinin 60. Gindeki
Titrasyon Asitliklerine 11:skin Varyans

Analizi Tabhlosu

V.K S.D E.T ' K.O
Genel 14 0.3762 -
Gruplar Arasa 4 0.0821 0.0205

Hata 10 0.2941 0.0294
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Cizelge 4.21. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Giindeki
Titrasyon Asitliklerine Iliskin Varyans

Analizi Tablosu

V. S.D X.T E.O
Genel 14 0.2086 -
Gruplar Arasi 4 0.0362 0.0091
Hata 10 0.1724 0.0172

Beyaz peynir Orneklerinin titrasyon asitlikleri
diistiikgce doZal olarak pH'lari da ylikselmektedir. Ornekle-
rin ortalama pH'lari, standart hatalariyla birlikte

Cizelge 4.22'de verilmistir.

Cizelge 4.22. Beyaz Peynir Orneklerinin Ortalama ph'lara

(D:B)
S 0 30 60 90
1 4.79%0.13 4.7970.,15 4,6650.19 5.1470.21
2 4.7250.10 4,79570.09 4.7750.20 5.2570.20
3 4.8010.14 4.82+0.10 4,81370.21 5.2630.23
4 4.7630.12 4,8410.,13 4,8730.24 5.3450.20
5 4.80:0.12 4,8650.19 4.2130.08 5.3630.19

Cizelge 4.22 incelendisinde, 5+ Ornerin pll'sainin

olgunlasmanin her asamssinda dijer Srneklerirn pli'larindan
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daima daha ytksek oldujfu dikkati cekmektedir. Ancakx var-
yans analizleri yapildifinda dbu farklarin da Onezli olma-
di1#1 goriilmiistiir. Buna benzer bir aragtirmada Lindsay vd.
(1982), % 1.25 MNaCl, % 1.25 HaClQKCl, % 1.5 llaCl, % 1.5
NaCl:KC1l ve % 1.75 KaCl igeren Cheddar peynirlerinin
pH'larinin istatistik olsrek onemli farkliliklar gosterme-

digini bulmuslardair.

Gizelge 4.23. Beyaz Peynir Orneklerinin O. Gindeki pH'laraina

1liskin Varyans Analizi Lablosu

V.X 5.D K.T K.O

Genel 14 0.4459 -
Gruplar Arasi 4 0.0147 0.0037
Hata 10 0.4312 0.0431

Cizelge 4.24. Beyaz Peynir Orneklerinin 30. Giindeki
pH'larina Iligkin Varyans Analizi Tablosu

V.X S.D K.T K.0
Genel 14 0.5€52 -
Gruplar Arasa 4 0.0129 0.0032

Hata 10 0.5723 0.0572
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Cizelge 4.25. Beyaz Peynir Orneklerinin 60. Gindeli

pH'larina Iligkin Varyans Analizi Tablosu

V.X 'S.D {.T K.0O
Genel 14 1.7108 -
Gruplar Arasa 4 0.1150 0.0288
Hata 10 ‘ 1.5958 0.1566

Gizelge 4.26. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Giindeki

pH'larina Iligkin Varyans Analizi Tablosu

V.X S.D K.T K.O
Genel 14 0.4954 -
Gruplar Arasa 4 0.08¢7 0.0224
Hata 10 1.4057 0.14C6

4.%.2. Kurumadde

Beyaz peynir Orneklerinin kurumaddeleri, ortalama
olarak Cizelge 4.27'de verilmigtir. Orneklerin kurumadde-
leri olgunlasma sirasinda giderek artmigtir. Bunun nedeni
ise salamurn2dan peynire tuz gegerken, peynircen de szla-
muraya su gecmesidir. Tuzlama sonucu proteinl-rin
suyunun azaldiyl da bilinmektsdir (Gizelre 2.1)

Ornekler arasinda kurumnadde agisindan bir farx-
1111k gbrilmemckte, bdu sonu¢ varyans analizleriyle de

do*rulanmaktadir (Qizelge 4.28, 4.29, 4.30 ve 4.31).
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Cizelge 4.27. Beyzaz Peynir Orneklerinin Kurumadde

Ortal=mnlar: (n 3)

S 0.D

1 32.7471.31  %4.3671.25  35.79:1.57  36.9570.75
2 32.6930,5%  33.6570.9b  35.27%1.38  36.6550.E¢
3 32.7651.37  34.3671.27 36.4051.62 39.4531.C3
4 32,2631.36  33.8870.99  35.5971.27  36.8570.%U
5 32,1231.25  33.05¢1.03  34.8931.33  36.36%1.0¢

Cizelge 4.28. Beyaz Peynir Orneklerinin O. Giindeki

Kurumadde Iceriklerine I1liskin Varyans

Analizi Yablosu

V.X S.D K.T E.0O

Genel 14 48.9684 -

Gruplar Arasi 4 1.0773 0.26¢3
10 47.8911 4.78¢1

Hata

Cizelge 4.29. Beyaz Peynir Orneklerinin 30. Ginceki

£ . . - '
Kurumadde Igeriklerine lligiin Varyans

Analizi Yadblosu

V.X S5.D K.T K.C
Genel 14 40.6009 -
Gruplar Arasa 4 3.5805 0.2693%
Hata 10 37.02006 3,7021
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Cizelge 4.30. Bevaz Pevnir Ormekrlerinin 60. Giindeki

Kurumadde Igeriklerine Iligkin Varyans

Analizi Yablosu

V.X S.D K.T K.O
Genel 14 65.9437 -
Gruplar Arasa 4 3.80675 0.966¢
Hata 10 62.0762 6.2076

Cizelge 4.31. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Giindeki

Kurumadde Lgeriklerine 1ligkin Varyans

Analizi Tablosu

V.K S.D K.T K.O
Genel 14 28.5705 -
Gruplar Arasa 4 1.9607 0.4902
Hata 10 26.6088 2.6698

Lindsay vd. (1982), bir arastirmalarinda % 1.25

HaCl:XC1l igeren Cheddar

% 35.5, % 34.7, % 35.3,

yarak Crnekler arasanca

NaCl, % 1.25 KaCl:¥Cl, ¢ 1+5 {aCl, % 1.75 HaCl ve % 1.5

peyniri orneklerinde sirasiyla
¢ 35.% ve % 35.1 kurumadde supta-

!

rurunadde migitarlaria acisinden

bir tarklilik olmadi~ina ii'ade etmislerdir.
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4.3.3. Kurumaddede tuz

Beyaz peynir trnerzlerinin kurunmaddede tuz
lari ortaloma olarak Cizelre 4.3%2'de veriim:stir. j. ve
2. peynir ormneklerinin kuvrumaddederl tuz mixtarlarinin
difer OGrneklere gore tirsz daha ylksek cgikxmigtair. Ancak
varyéns analizlerine barildiZainda farkin bliylr olmw=udifa

goriilmiistiir (Cizelge 4.33, 4.34. 4.35 ve 4.36).

Cizelge 4.32. Eeyzz Peynir Orneklerinin hurumaddedeki

Ortszlemz Tuz Miktarleri (n=3)

N0-D 0 30 60 0
1 '.1830.12  $.90s0.35 10.3550.33  10.9150.56
2 7.3151.42 10.0430.49  10.6250.31  11.0130.53
3 6.4930.31  9.4630.44  10.3%950.52  10.T470. 32
4 6.7450.08  ©.6830.32 10.4650.24  10.6130.14
5 6.4550.29  ©.7970.27 10.5530.32  10.86%0.46

Cizelge 4.33. Beyaz Peynir Orneklerinin O. Glindeki
Kurumeddede wuz Miktarlarina Iligkin

Varyans Anelizi Yahlosu

V.K S.D K.T K.O
Genel 14 4.1363 -
Gruplar Arasi 4 1.8628 0.4657

Hata 10 2.2735 0.2274.
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Cizelge 4.34. Beyaz Peynir Orneklerinin 30. Giindeki
Kurumaddede luz Miktarlaraina Iliskin

Varyans Analizi Yablosu

V.K S.D K.T K.0
Genel 14 5.0122 -
Gruplar Arasi 4 0.5794 0.1449
Hata 10 4.4328 0.4433

Cizelge 4.35. Beyaz Pevnir Urneklerinin 60. Giindeki
Kurumaddede Yuz Miktarlarina 1ligkin

Varyans Analizi Tablosu

V.K S.D K.T K.O
Genel 14 3.9233 -
Gruplar Arasi 4 0.1431 C.0358

Hata 10 3.7802 0.3780

Cizelge 4.36. Beyaz Peynir Orneklerinin ¢0O. Giinderi
(urumaddede Tuz Miktarlaraina 1liskin

Varyans Analizi Tablosu

V.X S.D K.T K.C
Genel 14 5.6296 -
Gruplar Arasa 4 0.2855 C.0714

Hata 10 5.5441 0.5544




4.3.4. Toplem protein ve suda ¢dziinlir azot

Orneklerin olgunlasma katsayilarini belirlemek

amaciyla toplam protein ve sud=a ctzlinlir azot igerikleri

saptenmistir. Peynirle»in toplam protcin miktarlara i1le

standart hatalari Cizelrge 4.37'de, suda ¢éziniir azot mik-

tarlari ise yine stancart hataleriyla birlikie Cizelge 4.38'de

verilmistir.

Cizelge 4.37. Beyaz Peynir Orneklerinin Ortalama Yoplam

Protein miktarlari (n=3)

NO- D 0 30 60 90

1 12,07§0.95  12.0750.79 11.4550.83  11.32%0.81
2 12.0550.47 11.59§0.22 11.31%0.25 11.03%0.39
3 12.3950.39  11.5550.79 11.3150.71  11.26%0.78
4 12.5530.64  11.9950.40 11.5750.48  11.7130.63
5 11.9651.08 11.2950.80 11.39%0.81  11.4070.79

Cizelge 4.38. Beyaz Peynir Urmeklerinin Ortalama Suda

Coziintir Azot Miktarlara (n=3)

NO.D ¢ 30 &0 90
1 0.29+0,02 0.4940,06 0.53+0.05 0.56+0,06
2 0.43+0,2% 0.6%+0,18 0.65+0,1.¢6 0.62+0,1%
3 0.3%6+0,00 0,49+0,12 0.55+0,0° 0.59+0,09
4 0.44+0,00 0.5940,08 0.64+0,08 0.682+0.07
5 0.%2+0,04 0.,65+0.11 0.66+0,0% 0.70+0,0%
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Cizelge 4.37'de 5. Peynir Grnefinin toplom pro-
tein miktarinin olgunlzsmanin her asamasainda difer tim
drnrklere gSre diisiik oldufu goriilmektedir. DiZer Crn-klerin
mikterlarinda belirgin bir farklilak gOriilm-mesine rafmen
5. Seviyedeki diislis dikkati gekmistir. Ornerin, 2. Peynir
Srne?finin 30. Glindeki toplam protein mikttary % 11.59 iken,
%, Ornekteki miktar daha atistiktiir (% 11.55). Oysa aym
peynirlerde 90. Gilindeki durum Gaha farklidir. 2. Ornek
% 11.03 toplom protein igerirken, bdbu kez 3. Ornek % 11.26
toplam protein igermektedir. Dolayisivla ilk 4 peynir Crne-
gindeki artis ve azaliglar belirgin bir diizen iginde olma-
mekta, ancsek 5. Seviyedeki Ornegin toplam protein miktara

daima digerlerinden dlisiik olmaktadar.

Ayni durum suda ¢Oziinlir azotta goriilmemekte, bu
kez de ilk Brnegin suda ¢Bzinlr arnot miktarinin en clsiik

oldugu dikkati cekmektedir (Cizelge 4.38).

Cizelge 4.38'den, peynir Orneklerinin suda ¢Oziniir
azot miktarlarinin olgunlagma ilerledikge arttifzi izlenmek-
tedir.

Siitten, starterden ve peynir mayasindan pihtiya

geren proteolitik etkili bakteriler ve bakteriyel enzimle-

rin aktivitesiyle protein kompleksi yavag yavasg parg¢alana-
ra% ortamdaki c¢bziniir azotlu madde miktarini artirir. Peynir
mevasinin etkisi olgunlasgma doneminde de siirmektedir. Olgun-

lasmanin genisgliZi olarak adlandaralan ilk asamada, ¢tzine~

meven nrotein kowpleksi, siit asidi bakterileri ve proteolitik

enzimler savesinde ventitlere kadar pargalsnairlar. Olgunlas—



manin il¥ 45 giinli icinde suda ¢Oziini'r azot miktari hizli,

sonralari ise daha yavas olarak artar., Cizelge 4.38'de bu
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dvrum acica gbriilmektedir. Olgunlasmanin 30. Giniinde suda ¢O0-

oiintir azot miktarinain O.

Giinde¥%inin hewen i¥i ¥a2ti oldugv,

sonra bu artisin vavasladifi dikkati cekmektedir.

4.3.5. Olgunlagma katsayisa

Peynir Srncklerinin olgunlagma kestsayilari, orta-

lama olarak Gizelge 4.39'da verilmistir. Ortaolamalara

hakildiZinda deferlerin oldukca farklalik gosterdigi,:

ancak higbir seviyede bir diferine gbre belirgin ve istik=-

~

daha

rarli bir degisiklik olmadifa goriilmektedir. Yapilan varyans

analizleri de bunu dofrulamistir (Cizelge 4.40, 4.41, 4.42

ve 4-43)'

Gizelge 4.39. Beyaz Peynir Orneklerinin Ortelame Glgunlagma

Katsayilari (n=3)

S Y 30 60 20

1l 15.4371.87 26.1733.153 29.8751.15 32.3531.26
2 23.6871.95  34.9131.72  37.1031.42  3$.76%2.00
3 18.69%2.65 28.6752.00 31.79%1.03 34.5231.22
4 22.7432.53  31.7751.21  35.93%1.42  37.97=2.11
5 17.3372.59  37.1771.63  37.71¥2.08  40.09%1.33
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Cizelge 4.40. Beyaz Peynir Orneklerinin O. GiindeXi
Olgunlasma Katsayilarina lliskin Varyans

Analizi Tabhlosu

V.X S.D K.T K.O
Genel 14 1622.1919 -
Gruplar Arasa 4 140.9074 35.,226¢
Hata 10 1481.2845 148.1285

Gizelge 4.41. Beyaz Peynir Urneklerinin 30. Giindeki
Olgunlasma Katsayilarina iligkin Varyans -

Anglizi Tablosu

V.K S.D XK.T .0
Genel 14 2040.2890 -
Gruplar Arasa 4 240.1715 60.0429
Hata 10 1800.1175 180.0118

Cizelge 4.42. Beyaz Peynir Orneklerinin 60. Giindeki
Olgunlasma Katsayilarina Iligkin Varyans

Analizi Tablosu

V.K S.D K.T K.O
Genel 14 1703.8615 -
Gruplar Arasi 4 143.6501 35.9125

Hata 10 1560.2114 156.G6211
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Cizelge 4.43. Beyazz Pevnir Orneklerinin 90. Giindeki
Olgunlasma Katssyilarina Iiigkin Varyans

Anzlizi Tablosu

V.K S.D K.T X.0
Genel 14 1626.3%24 -
Gruplar Arasi 4 137.5463% 34.3866
Hata 10 1486.84061 14E.EE46

4.3.6. Duyusal nitelikler

Farkla tuzlarin, peynirin duyusal nitelikleri
{izerine olan etkisini incelemek ilizere S0. Giinde 5 kigilik
bir panel diizenlenmigtir. Peynir Orneklerinin toplam puan-
lar: (izelge 4.45'de verilmistir. Cizelge incelendiginde,
renk ve gbriinlis ile yapi ve kivamda belirgin bir fark ol-
madif1, oysa tat ve koku Gzellifinde KCl miktari arttikga
(2. Ornex harig) puanlarda belirgin bir diisily oldufu dik-

kati cekmektedir.

Cizelge 4.45. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Glindeki Duyusal

Aneliz Sonuglari (n=5)

Renk ve goriiniis Yapi ve kivam Tat ve koku

A

1 5.0%70.00 6.450.45 4.62.05
2 4.2;0.68 6.270.68 5.070.58
3 4,2:0.82 5.4:0.93 2.831.77
4 4.,670.,45 5.850.68 2.631.37
5 4.2:0.686 5.471.24 2.071.41
& Nitelikler
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Bu panel sirasihda panelistlerin doldurmasi ig¢in
verilen puan cetvellerinin alt kismina, ayrica bir not
yazilarak peyn ir Orneklerinin duyusal niieliklerini stzle
de ifade etmeleri istenmigtir. Orneklerin tat ve kokularina
iliskin puanlarin belirgin sekilde diiglisiine &=rsilik, bunun
istatistik agidan Onemli olmadigar goriilmis, ancak panelist-
lerin ifadelerinden bazi Orneklerin yenecmeyecek kadar aca
olduklari anlasilmistir. Panelistlerin hepsi de KC1l igeren
drneklerde defigik bir tat olda gunu ifade etmisg, ayraica
iki panelist de 4. ve b. ¥eynir Ormneklerinin yenemeyecek
derecede aci olduklarini belirtmislerdir. Bir diger panelist
ise hic¢ KC1l bulunmayan ilk Ornekte bile bir acalik oldugunu,
tadi en giizel ve yenebilir peynirin 2. Urnek oldufunu
iddia etmigtir.

Benzer bir arastirmada uindsay vd. (1982), Auyusal
analizler sirasinda ayni ilging durumla karsilagmislardir.
% 1.25 NaC1l:XCl ve £ 1.25 HaCl iceren Cheddar Orneklerini
karsilastirdiklarinda panelistler her iki Ormeite de acilik
oldugunu, ancak herseye rafmen iki Srnefin de tuzsuz olarak
tiiketilen Cheddar peyanirinden goik lezzetli bulundufunu

ifade etmiglerdir.

Cizelge 4.46. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Giindeki Renk

ve GOriiniislerine 1liskin Varyons Analizi

Lablosu
V.X S.D E.T k.0
Genel 24 12.0 -
Gruplar Arasi 4 2.4 0.60
Hata 20 9.6 0.48
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Cizelge 4.47. Beyaz Pevnir Orneklerinin 90. Giindeki Yapi

ve Kivamlarina Iligkin Varyans Arnalizi

Tablosu
V.K S.D K.T E.C
Genel 24 25.36 -
Gruplar Arasa 4 4.15 1.04
Hata 20 21.20 1.06

Cizelge 4.48. Beyaz Peynir Orneklerinin 90. Gindeki Tat

ve Kokularina Ilisgkin Varyans Analizi

Tablosu
V.K 5.D K.T K.O
Genel 24 10¢.0 -
Gruplar Arasa 4 34.8 8.70

Hata 20 T4.2 3.71
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.

5. ONERIIER

Daha Bnee Feynz poynir snlamuresinds potesyum
¥lorilir kullanimi fizerine bir eragtirme yvepalw:dafy icin,
bu denemede ¥ullsanal-n WaCl/ V€1l kombinasyonlcra senig
sinirlar icinde tutulmustur, Aragtirma sonucundsa genel bir
ifade ile s2lsmurada¥i NaCl/ ¥Cl orani 1/1 veve dshe biiviie
olen peynirlerin tiiketilebilir nitelikte ocldufu sbylenebilir,
Ancak ayni konuda i%incl bir aragtirms deha yrprral duyusel
nitelikleri sgasindrn rahatsiz edici olueyrn hir nevnirde
kullanllabilecek maksimoim potasyum Wloriir mik%trra bnlune-
bilir., P6yle bir srastirmede en yiiksek NaCl/7Cl oreni 1/1

olarak segilmeli ve bunun iizerindeki birke¢ kombinosyon,

daha dar sanarlar icinde cle 2linorn) incelenmclidir.
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