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SANLIURFA ILINDE SATISA SUNULAN URFA PEYNIRLERININ BAZI
KiMYASAL OZELLIKLERI VE PROTEOLI{Z DUZEYLERININ
BELIRLENMESI UZERINE BiR ARASTIRMA

A. FERIT ATASOY
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Fen Bilimleri Enstitiisit
Gida Bilimi ve Teknolojisi Anabilim Dah

1999, Sayfa : 69

Sanliurfa ilinde satiga sunulan Urfa peynirlerinin baz1 kimyasal Ozellikleri ve
proteoliz diizeylerini tespit etmek i¢in yapilan bu arastirmada toplam 44 adet 6rnek

incelenmigtir.

Arastirma sonunda; peynirlerde ortalama titrasyon asitligi, pH, kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, toplam azotlu madde, suda ¢éziinen
azotlu madde, olgunlasma katsayisi, protein olmayan azotlu madde, proteoz-pepton
azotu ve fosfotungustik asitte ¢6ziinen azotlu madde degerleri sirasiyla %0.69, 5.31,
%50.09, %23.16, %46.50, %7.81, %16.21, %2.6618, %0.2540, %9.5496, %0.1347,
%0.1240 ve %0.0811 olarak saptanmigtir. Urfa peynirlerinde proteoliz diizeyinin
diisiik oldugu tespit edilmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Urfa peyniri, Proteoliz,



ABSTRACT
Master Thesis

A STUDY ON INVESTIGATION OF SOME CHEMICAL PROPERTIES
AND PROTEOLYSIS OF URFA CHEESE MARKETTED IN SANLIURFA

A. Ferit ATASOY

Harran University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Science and Technology

1999, Page:69-

In this research, 44 different Urfa cheeses sold in Sanliurfa market were

analyzed in order to determine some chemical properties and the level of proteolysis.

The average values of titratable acidity, pH, dry matter, fat, fat in dry matter,
salt, salt in dry matter, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening coefficient,
non-protein nitrogen, proteos-pepton nitrogen, phosphotungustic soluble nitrogen
were 0.69%, 5.31, 50.09%, 23.16%, 46.50%, 7.81%, 16.21%, 2.6618%, 0.2540%,
9.5496%, 0.1347%, 0.1240%, 0.0811%, respectively. The level of proteolysis in Urfa

cheeses were found to be very low.

KEY WORDS : Urfa cheese, Proteolysis
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1.GIRIS

Peynir, siitiin peynir mayas: veya asitlerle pihtilagtirarak elde edilen igine tuz,
bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler bazende kiifler katilmis, ¢esidine gore taze
veya olgunlagtinlarak tiketilen besleyici bir siit frinidir (1,2,3). Iginde
bulundurdugu yag, protein, mineral madde ve vitaminler gibi besin 63eleri nedeniyle

organizmann ihtiyaglarini énemli oranda kargilamaktadir.

Cesitli hammadde, farkh islem ve olgunlagtirma teknifi, ayrica degisik
istekler yiizlerce ¢esit peynir {iretimine neden olmustur (2,3). Nitekim bugiin
diinyada 2 000°den fazla degisik isimle bilinen 400°den fazla peynir ¢esidi oldugu
bildirilmektedir. Ulkemizde ise 20’yi askin sayida peynir ¢esidinin bulundugu
belirtilmektedir (3,4,5).

Devlet Planlama Teskilati’min 1992 verilerine gére 226 000 ton dolayinda
olan yillik peynir iiretimimizin 152 000 tonunu Beyaz peynir (67.3 %), 37 000
tonunu Kasar peyniri (16.4%) ve geri kalan 37 000 tonunu Dil, Tulum, Orgii, Cerkez
ve Mihali¢ peynirleri olugturmaktadir (6,7). Ulkemizde ekonomik agidan 6nemli olan
Beyaz, Kasar ve Tulum peynirleri gibi ticari tip peynirlerin diginda gesitli mahalli ve
bolgesel peynirler de yapilmaktadir (3,8,9). Giineydogu Anadolu Bélgemizde yaygin
olarak tiretilen Urfa peyniri de bunlardan birisidir. Urfa peyniri basta Sanliurfa olmak
lizere Gaziantep, Kahramanmaras ve civar illerde iiretiimesine ragmen, basta
Istanbul, Ankara olmak {iizere biiyilk sehirlerimizde de bol miktarda tiiketilen
bolgesel bir peynir ¢esidimizdir. Hem taze, hem de olgunlastirilarak tiiketilen‘Urfa
peyniri ¢ogunlukla Subat-Temmuz aylari arasinda ve genellikle koyun ve kegi
sitlerinden firetilmektedir. Ancak {iretimin 6nemli bir bolimii kdylerde, babadan
kalma usiil, bilgi ve beceri ile ilkel alet ve ekipman kullamlarak olumsuz hijyenik
kosullarda  yapilmaktadir. Yorede Urfa peyniri dretimi su  sekilde
gergeklestirilmektedir: Siit sagilip kaba pislii alindiktan sonra sagim sicaklifinda
mayalanmakta ve piht1 kesim amna kadar kabin iistii bir bezle kapatilmaktadir. Pihti
kesim ani, p1htm1n kesﬂdlgl yerdek1 peymr suyunun rengl ve p1ht1mn durumuna gore

s e "““’oehrlermrektedlr Kesilen- ‘plhtl “Parzm” olarak adlandmla.n (¢ok ince gozenekli



iicgen seklinde ve iki tarafi kapali) tiilbentlere bir kepge vasitasiyla doldurulmaktadir.
Tiilbent daha sonra biiyiik bir tahta iizerine konularak (pihts ile doldurﬁhnu.s tiilbent
konik bicimini almaktadir) énce kendi halinde stizmeye birakilmakta, daha sonra
tiilbentlerin agz1 baglanmakta ve iizerine tekrar bir tahta ve tahtanin iizerine de bir
miktar agirlik konularak baskiya alinmaktadir. Boylece pihti suyunu 6nemli miktarda
disartya vermektedir. Baski sonunda elde edilen peynir kalibi yaklasik 5-7 cm
¢apinda ve birkag cm kalinlifinda olmaktadir. Yore halki, kismen silindirik ya da
konik seklindeki bu peynir kalibin1 “Deleme” olarak adlandirmaktadir. Bu sekilde
elde edilen taze peynir, taze olarak tiiketildigi gibi, evlerde ve isletmelerde
salamurada 6-7 ay bekletilerek olgunlastiriimaktadir. Urfa peyniri olduke¢a tuzlu ve
sert bir yapiya sahip topaklar halindedir. Tiiketilmeden once iki saat kadar suda
bekletilmektedir.

Yapilan aragtirmalarda Urfa peynirinin iiretim miktarina rastlanmamugtir.
Ancak GAP idaresi’nin verilerine gore yillik siit {iretim miktan Sanlrfa’da 693 720
ton dolayindadir (10). Uretilen bu siitin &nemli bir kismi peynirine islendigi
diistiniilerse, Urfa peyniri {iretiminin kiigiimsenmeyecek bir deger oldugu
goériilmektedir.

Bilindigi gibi olgunlasma, her peynir ¢esidinin kendine 6zgii nitelikleri
kazanabilmesi i¢in belirli sartlar altinda ve belirli bir siire igerisinde gegirdigi
degisiklerin toplamidir (11,12,13,14). Olgunlasma siiresince peynirlerin tat, koku,
kivam, renk gibi kendine 6zgii 6zellikleri olusmaktadir.

Peynirde laktoz fermantasyonu, yag hidrolizasyonu (lipoliz), proteinlerin
pargalanmasi (proteoliz) v.b olgunlagma asamasinda meydana gelen biyokimyasal
olaylardan baslicalanidir. Olgunlasmis peynirlerde laktozun fermantasyonu ve siit
yagmmn hidrolizasyonu peynirin karakteristik ozelliklerine etkisinin nispeten az
oldugu bununla birlikte proteinlerin pargalanmasimn tat, tekstiir ve aroma
olusumunda kesin bir rolii oldugu bildirilmektedir (15). Bu yiizden peynirin
olgunlagma asamasinda meydana gelen biyokimyasal olaylar igerisinde proteoliz en
onemlisi sayllmaktadir. - £ B



. Peynir ¢esidinin fazlalig: tiikketimi olumlu ydnde etkileyen bir faktordiir.
‘Yapimlarina teknolojik yon vererek cesit sayisim artirmak, bu suretle degisik istek ve
ihtiyaclara cevap verebilecek peynir iiretimi sagliyabilmek icin, ticari 6nemi olan
peynir c¢esitlerimiz yaninda, belirli yore halki ihtiyaglar i¢in iiretilen ve orijinalite
gOsteren peynir ¢esitlerimizin mevcut durumunun ortaya konmasi gerekmektedir. Bu
diiglinceden hareketle yapilan bu ¢alismada Sanlurfa ve ¢evre illerde yapilan Urfa
peynirinin yapilis teknigi, bazi kimyasal Ozellikleri ve proteoliz seviyesinin

belirlenmesi amaglanmagtir.

Proteoliz konusunda diinyada pek ¢ok c¢aligma yapilmasina ragmen,
{ilkemizde bu konuda ve Urfa peynirlerinin genel 6zellikleriyle ilgili ¢aligmalara pek
rastlanmamigtir. Bu yiizden bu aragtirmamin  Sanlurfa’da  yaygin  olarak
tiretilip/tiiketilen mahalli peynir g¢esitlerimizden biri olan Urfa peynirinin kimyasal
ozellikleri ve proteoliz seviyesinin ortaya konulmasinda, iiretim teknigindeki mevcut
durumunun belirlenmesinde, iilke ¢apinda tamitihp firetim ve tiiketiminin
yaygmlastiriimas1 amaciyla yapilacak c¢alismalara yon vermesinde bir katkis

olabilecegi diistiniilmektedir.



2.Kuramsal Temeller ve Kaynak Arastxrmasn

Yapilan literatiir taramasinda Urfa peynirleri tizerinde fazla ¢aligmaya
rastlanmadigindan, bu béliimde diger peynirlerle dzellikle beyaz peynirlerle ilgili

bazi ¢aligmalara yer verilmistir.

Izmen (16), Ankara piyasasinda satilan beyaz peynirlerden 15 6rnek alarak
bilesimlerini inceledigi bir aragtirmada ortalama olarak, titrasyon asitligini % 2.62,
rutubeti % 56.46, yagi % 19.62, kurumaddede yagi % 44.85, tuzu % 4.28 ve
kurumaddede tuzu % 10.15 olarak saptamustir.

Beyaz peynirlerin ekonomik, kimyasal ve tek_nik 6ze11iklerini belirlemek
amaciyla degisik illerden topladigi 50 ornekle calisan Eralp (17), kurumaddeyi
% 41.52, tuz igerigini % 3.94, yag igerigini % 19.25, kurumaddede yég icerigini
% 45.79 ve titrasyon asitligini % 2.77 olarak belirlemistir.

Kaptan ve Biiyiikkih¢ (18), Ankara’nin degisik bolgelerinde tiiketime sunulan
beyaz peynirlerin kalitesini belirlemek amaciyla 72 Ormekte yaptiklan
aragtirmalarinda, beyaz peynirlerin rutubet icerifi bakimindan % 66.6’simn
standarda uymadigini ve rutubet miktarini en ¢ok % 60 olarak, yag igeriZine gbre
% 33.3%ii tam yagh, % 41.7’si yagh, % 11.1°i yarim yagl ve % 13.9’unun yavan
beyaz peynir oldugunu, tuz igerigi bakimindan % 58.3’{iniin standarda uymadigini,
drneklerde en az protein miktarinin % 11.2, en gok % 21.6 oldugunu ve 6rneklerin

tamaminin asitlik bakimindan extra sinifa dahil oldugunu tespit etmislerdir.

Ankara ve yoresinde tiiketime sunulan 50 adet salamura beyaz peynir 6rnegi
iizerinde ¢alisan Yalgin (19), kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede
tuz, asitlik, pH, toplam protein, suda ¢Oziinen protein ve olgunlagma katsayisilarm
sirasiyla % 38.66, % 15.19, % 38.58, % 4.79, % 12.57, % 1.08, 5.05, % 16.12,
% 4.38 ve % 27.83 olarak belirlemistir. Incelenen peynirlerin kimyasal yonden

% 84’iiniin beyaz peynir standardina uygunluk gostermedigini agiklamustir.



SFLAT

Tekirdag ve yoresinde beyaz peynirlerden 25 6rnek alarak bazi 6zelliklerini
inceleyen Gilindiiz ve Daglioglu (20), orneklerde ortalama kurumadde oranin
% 41.12, yagi %17.83, kurumaddede yag1 % 42.94, tuzu % 3.72, kurumaddede tuzu
% 9.10, kiilii % 4.79, titrasyon asitligini %1.95, pH’y1 5.05 ve proteini %16.36 olarak
bulmuslardir.

Konya ve yoresinde tliketime sunulan salamura beyaz peynirlerden 60 adet
ornek alarak peynirlerin kalitesini ve standardlara uyguniugunu belirlemeye ¢alisan
Nizamlhioglu ve ark. (21), numunelerin ortalama rutubet, yag, tuz miktarlarim
sirasiyla % 62.15, % 13.47, % 4.46, asitligi % 0.99 laktik asit, pH’y1 4.44 olarak
bulmuglar ve numunelerin kimyasal yonden % 77° sinin beyaz peynir standardina

uymadigini saptamislardir.

Ankara’da 40 beyaz peynir 6rneginin proteoliz diizeyleri ve bilesimlerini
inceleyen Simsek (22), peynirlerde ortalama kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz,
kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azotlu madde, suda ¢6ziinen azotlu
madde, protein olmayan azotlu madde, fosfotungustik asitte ¢6ziinen azotlu madde,
proteoz-pepton azotu ve olgunlagma katsayisini sirasiyla % 41.30, % 19.89,
% 47.10, % 3.67, % 9.00, % 1.26, 4.36, % 2.347, % 0.490, % 0.285, % 0.111,
% 0.205 ve % 20.74 olarak saptamistir.

Ankara il merkezinde satisa sunulan 42 kasar peyniri 6rneginde proteolizi ve

baz1 dzellikleri inceleyen Ersen (14), kasar peynirlerinde ortalama kurumadde, yag,

- kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot, suda

¢oziinen azot, protein olmayan azot, fosfotungustik asitte ¢Gziinen azot,
proteoz-pepton azotu ve olgunlagsma katsayisim sirasiyla % 56.13, % 24.88,
% 44.16, % 2.73, % 4.86, % 0.77, 5.21, % 4.174, % 0.5234, % 0.2799, % 0.1171
% 0.2434 ve % 12.483 olarak bulmugtur.

Urfa peynirinin yapilisi ve bilesimi lizerine yaptiklan ¢alismalarinda Caglar
ve ark. (23), Urfa peynirlerinde ortalama kurumadde, yag, kurumaddede yag, tuz,

sz kurimaddede: tug-titrasyon asitligi; foplam azot, suda ¢bziinen azot, olgunlasma™ =



katsayisi degerlerini hesaplamiglar ve bu degerleri sirasiyla % 46.48, % 22.83,
% 47.46, % 4.01, % 8.50, % 0.73, % 2.630, %1.13, % 6.90 oldugunu bildirmiglerdir.

Ankara il merkezinde satisa sunulan dil peynirlerinin proteoliz diizeyi ve bazi
kimyasal 6zelliklerini inceleyen Kogak ve ark. (24), peynir drneklerinde kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi, pH, toplam azot,
suda ¢bziinen azot, olgunlagma katsayisi, protein olmayan azot, proteoz-pepton
azotu, fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerlerini hesaplamiglar ve bu degerleri
sirastyla % 50.38, % 21.62, % 42.53, % 1.82, % 3.61, % 0.65, 5.20, % 4.041,
% 0.496, % 12.45, % 0.229, % 0.267, % 0.096 olarak tespit etmislerdir.

Giiven ve ark.(25), li¢ farkli ambalaj materyalinde (parafin—~vakum altinda
plastik ve aliminyum folyada) paketleyerek 9 hafta siireyle olgunlastirdiklar Edam
peynirlerinde toplam azot degerlerini sirasiyla % 3.934, % 4.042, % 4.103, suda
cozlinen azotu % 0.341, % 0.355, % 0.324, olgunlasma derecesini % 8.66, % 8.77,
% 7.88, protein olmayan azotu % 0.261, % 0.268, % 0.249 ve proteoz oranlarini
% 0.080, % 0.087, % 0.075 olarak saptamislardir.

Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz peynirlerden 16 adet
ornek alarak bunlarda mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal 6zellikleri arastiran Celik
ve ark. (26), ortalama kurumadde orammi % 39.49, yag oranmu % 14.56,
kurumaddede yag oramimi % 36.91, protein oramimi % 17.06, suda eriyen protein
oramm % 1.02, olgunlasma derecesini % 6.94, kiil oramm % 6.42, tuz oranmmni
% 5.32, kurumaddede tuz oranim % 12.68, titrasyon asitligini %0.85 ve pH’y1 5.74

olarak bulmuslardir.

Sanhurfa il merkezinde satisa sunulan 29 adet taze Urfa peynirinin kimyasal
ve duyusal 6zelliklerini inceleyen Akin ve $ahan (3), peynir Srneklerinde ortalama
olarak pH’y1 4.92, titrasyon asitligini % 0.86, kurumaddeyi % 36.52, yag % 17.71,
kurumaddede yag1 % 46.96, tuzu % 0.17 ve kiilii % 1.63 olarak saptamislardir.



Ozellikle Kahramanmaras ve Sanliurfa olmak {izere Giiney Dogu Anadolu
bolgesinde yaygin olarak tiretilip tiiketilen 34 adet sikma peynifin bilesimini
inceleyen Caglar ve ark. (27), 6meklerin ortalama kurumadde oranim % 53.00,
kurumaddede yag oramm % 43.87, protein oramim % 20.25, suda eriyebilir protein
oranim % 3.28, kurumaddede tuz miktarim % 6.12, titrasyon asitligini (laktik asit
cinsinden) % 1.71 ve olgunluk derecesini 17.05 olarak belirlemislerdir.

Golot peynirinin bilesimi {izerine aragtirma yapan Caglar ve ark. (28),
Trabzon ve Rize il merkezlerinde perakende satig yerlerinden alinan 30 adet Golot
peynirinde, ortalama olarak kurumaddeyi % 43.51, yag1 % 5.31, kurumaddede yag:
% 12.22, proteini % 33.64, suda eriyebilir proteini % 2.67, tuzu % 3.12,
kurumaddede tuzu % 7.14, olgunluk derecesini % 7.97, titrasyon asitligini (% laktik
asit cinsinden) % 0.73 ve pH’y1 6.43 olarak saptamiglardir,

Farkli {iretim yerlerinden aldiklari 16 adet o6rgii peynirinde kimyasal
ozellikleri aragtiran Ozdemir ve ark. (29), ortalama kurumadde oranini % 44.84, yag
oramimi % 14.72, kurumaddede yag oramim % 32.23, protein oranim1 % 21.69, suda
eriyen protein oranin1 % 0.63, olgunlagma derecesini % 3.09, kiil oranim % 7.43, tuz
oranim1 % 6.02, kurumaddede tuz oraﬁm % 13.68 ve titrasyon asitligini % 0.51
olarak bulmuslardir.

Antakya piyasasinda satisa sunulan 30 adet Carra (Testi) peynirinin kimyasal
bilesimleri ve proteoliz diizeylerini aragtiran Konar ve Giiler (8), 6meklerde ortalama
- kurumadde, yag, kurumaddede yag, protein, tuz, kurumaddede tuz, titrasyon asitligi,
pH, toplam azot, suda eriyen azot, protein olmayan azot, proteoz- pepton azotu ve
olgunlasma katsayilarim sirasiyla % 53.43, % 24.86, % 46.65, % 18.86, % 8.83,
% 16.73, % 0.85, 5.63, % 3.05, % 0.70, % 0.46, % 0.28 ve % 21.84 olarak
agiklamiglardir.

Yetismeyen ve ark. (30), .ultraﬁltrasyon ile Ttrk salamura Beyaz peyniri
tiretiminde siitli pihtilagtirma amaciyla hayvansal ve mikrobiyel enzim kullanarak

prd

e A0t ay01 deneme.peyniri..(A:UF+Mikrobiye]l enzim; B: UF + Hayvansal enzim;
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C: Geleneksel +Mikrobiyel enzim; D : Geleneksel + Hayvansal enzim) iireterek
peynirleri olgunlastirmislardir. Elde ettikleri sonuglara gére A, B, C ve D
orneklerinde 60. giinde toplam kurumadde degerlerini s1ra§1yla % 40.43, % 39.95,
% 39.23 ve % 39.24, yag degerlerini % 24.50, % 21.50, % 22.00 ve % 18.50,
kurumaddede yag degerlerini % 60.60, % 53.82, % 56.08 ve % 47.15, tuz degerlerini
%6.52, %7.23, %5.96 ve %5.83, kurumaddede tuz degerlerini %16.07, % 18.14,
%15.20 ve %14.67, titrasyon asitligini % 0.88, % 0.85, % 1.51 ve % 1.60, pH
degerlerini 4.53, 5.25, 5.08 ve 5.02, toplam azot degerlerini % 1.81, % 2.04, % 2.16
ve % 2.28, suda coziinen azot degerlerini % 0.39, % 0.22, % 0.52 ve % 0.37,
olgunlasma katsayisim % 21.55, % 10.70, % 24.07 ve % 16.28, protein olmayan azot
degerlerini % 0.25, % 0.16, % 0.35 ve % 0.27 olarak saptamislardir.

Peynirlerde, nem, tuz orani ve asitligin diginda dogal siit enzimleri, peynir
mayas! ya da olgunlasma sirasinda sentezlenen mikrobiyel enzimler de olgunlasmada
Onemli rol oynarlar (25,31). Mikrobiyel enzimlerin genel olarak olgunlasmanin ileri
asamalarinda acilifa neden oldugu bilinse de Mucor miehei’den elde edilen fromaz
enziminin yumusak beyaz Domiati peynirinin {iretiminde acilik olusturmadifi,
Mucor miehei ve Mucor pusillus’dan elde edilen enzimlerin kazeinin hidrolizine olan

etkisi, sirden mayasina benzer oldugu sonucu elde edilmistir (30).

Peynirde proteoliz, peynir liretiminden 6nce slitteki mikrobiyel ve dogal siit
proteinazlarinin sebep oldugu proteoliz, siitli pihtilastiric1 enzimlerin sebep oldugu
proteoliz ve peynirin olgunlasmasi sirasinda olusan proteoliz olmak tizere iig

asamada gergeklesir (32).

Proteinlerin hidrolizasyon islemi olan proteoliz, endopeptidazlar tarafindan
uzun peptidik zincirlerin koparilmasi, karboksipeptidaz ve aminopeptidazlar
tarafindan da ug- amino asitlere ayrilmasi, mikroflora, fizikokimyasal kosullar ve
Ozellikle de pH’ya bagh olarak bazi enzimlerin katabolik etkisi ile amino asitlerin
baska yan iiriinlere doniigiimiiyle olusmaktadir (8,22,24).
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Azotlu maddelerin parcalanmas: iki agamada gerceklesir. Ik agamada,
¢c6ziinmemis azotlu maddelerin albiimoz, pepton ve az miktarda da ‘amino asitler
haline gegip ¢oziiniir hal almasidir ki, bu asama olgunlasma cevresi olarak bilinir.
Ikinci asamada ise olusan albiimoz, pepton ve aminoasitler bakteri enzimleri ve
mantarlar yardimiyla daha ileri dlizeyde pargalanmaktadir. Bu pargalanma sonucu
olusan amino asitler ve amonyagin toplam azotlu maddelere orami olgunlagsmanin
derinligi olarak adlandirilir (8,13).

Proteoliz esnasinda kimozin «as;-kazeini, plasmin ise P-kazeini
parcalamastyla suda ¢bziinen ve c¢oziinmeyen peptidler meydana gelir (33).
Peptidlerin suda ¢oziinmeyen fraksiyonu peynirlerde ya ¢ok az yada hi¢ tat-aromanin
olugmasina sebep olmazken, peptidlerin suda ¢oziinen fraksiyonu &zellikle kisa
peptidier ve serbest amino asitler peynirlerde tat-aromanin olugsumundan sorumludur
(34).

Hidrofobik amino asitlerin fazlahiginda tat bozukluklari olugabilmekte ve
Ozellikle as;-kazeini aci peptidlerin kaynag: olarak kabul edilmektedir (35). Aci
peptidler as;-kazeinin 115,156,159,161 fraksiyonlari, ocsz-kazéinin 156. fraksiyonu,
B-kazeinin 115,156-158,160 fraksiyonlarindan meydana gelmistir (36). Peynir
proteinlerinin pargalanma durumlarina bakilarak, peynirlerin olgunlasma durumlari
ve siireleri hakkinda bilgi sahibi olunabilir (25,37).

Giori et al (38), laktik asit bakterilerinin proteolitik aktivitesi lizerine, pH ve
sicakligin etkisini aragtirdiklani c¢alismalarinda Laktobasiller’in  ve termofil
Streptokoklar’in 15 ve 45 °C’de en yiiksek proteolize, mesofil Streptokoklar’in ise
denemenin biitiin sicakliklarinda (15, 30, 37, 45, 50 °C ) zayif aktivite gosterdigini,
pH degisimi kazeininin hidrolizi tizerine gii¢lii etkiye sahip oldugunu ve bu etkinin
Streptokoklar’da- Laktobasiller’ den daha giiclii oldugunu bildirmiglerdir.

Sasaki et al (39), degisik Lakiobasiller’in proteolitik aktivitelerini

karsilagtirdiklann ¢alismalarinda, Laktobasiller’in 12 tiirlintin ( Lb. acidophilus,
bsdbidmevis;Lb.: buchneri. b, casei, Lb.-delbruckii subsp. bulgaricus, Lb. delbruckii
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subsp. delbruckii, Lb. delbruckii subsp. lactis, Lb. fermentum, Lb. helveticus,
Lb. paracasei subsp. paracasei, Lb. planturum ve Lb. rhamnosus ) 169 susunu ve
Lactococcus lactis’ in 9 susunu kullanmiglardir. Bunlar igeﬁsinde Lb. helveticus’un
en fazla proteolitik aktiviteye sahip oldugunu, Lb. delbruckii subsp. bulgaricus ise
prolin, alanil-prolil-p-nitroanilid ve prolil-p-nitroanilid igeren substratlarda hidroliz
aktivitesine sahipken, Lb. fermentum ve Lb. brevis zayif proteolitik aktiviteye sahip
tirler oldugunu, yiikksek proteolitik aktiviteye sahip Laktobasiller’in en az lig
proteinaz veya endopeptidaz’a sahip oldugunu ve Lc. lactis ile Laktobasiller
karsilastinldiginda, Laktobasiller’de glutamil aminopeptidaz olmadigindan
glutamil-glutamik asit {izerinde daha az proteolitik etkiye sahip oldugunu

belirlemislerdir.

Madkor and Fox (40), Stilton peynirlerinde yaptiklarnn calismalarinda,
‘pithtilagsmadan iki saat sonra 6.7 olan pthti pH’sinin olgunlagmanin {iciincii giiniinde
4.5%e diistiigiinii ve olgunlasmanin 28. giiniine kadar 4.5 oldugunu ancak daha sonra
olgunlasrhamn 70. giiniinde ylikselerek 6.0’a ulastifim1 saptamiglardir. SDS-PAGE
(Sodium Dodecyl Sulphate-Polyacrylamide Gel Electrophoresis) ile peynir
orneklerinde yaptiklar analizde tiretimden sonra ilk 4 giin igerisinde as;-kazein ve
B-kazein’in hidroliz oldugunu, olgunlasmanin 55-70 giinlerinden sonra ise

asi-kazeinin tamamen hidroliz oldugunu agiklamislardir.

Shabrawy (41), Edam peynirlerinde yaptig1 ¢alismasinda, toplam azot, nem
ve yag icerigi buzag renneti (CR) ve Noury (Rhizomucor pusillus) renneti (NR)
kullanilarak tiretilen peynirlerde ¢ok az degisiklige ugradifini belirtmigtir. Coziiniir
azot/toplam azot oraninin CR ve NR peynirlerinde sirasiyla 1. giinde 2.95 ve 2.92,
30. giinde 6.89 ve 8.89, 80. giinde ise 9.71 ve 12.0°ye artifim gozlemlemistir.
Serbest amino asit degerleri CR ve NR peynirlerinde sirasiyla taze iken 1.59 ve 1.15,
30. giinde 2.24 ve 3.71, 80. giinde ise 2.44 ve 4.44’¢ yiikseldigini tespit etmistir.

Rank (42), Colby peynirlerinde yaptig1 bir aragtirmada, kiiltiir ¢esidinin ve tuz
iceriginin proteolizi ve peptid igerigini benzer olarak kiiltiir ¢esidi, olgunlagma
e eviriladiisisioakhirfuz-ve yag idetiginin ise tat-afomay: etkiledigini gozlemlemistir. 10 °C’ de

1.C. YOKSEKOSRET I BEFLU
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olgunlagtinilan peynirler 4 °C’de olgunlastirilan peynirlerden, diisiik yag icerigine
sahip peynirlerde tam yaghlara gére daha fazla aci tat-aromaya sebep oldugunu
saptamistir.

Igoshi et all (43), as;-kazeinin P-kazeinden daha hizli bir sekilde hidrolize
ugradigim ve olgunlasmamn ilk evrelerinde as;-kazeinin hidrolizinin daha fazla
oldugunu, olgunlasmadan o6nce k-kazeinin peynirlerde gdzlenmedigini,
olgunlasmanin biitiin evrelerinde as;,y ve para k-kazein benzeri iiriinlerin meydana

geldigini belirtmislerdir.

Nunez et all (44), olgunlasma sicaklifinin Manchego peynirlerinde proteoliz
ve lipoliz tizerine etkisini aragtirdiklar1 ¢alismalarinda, pH 4.6’da triklorasetik asit ve
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot miktarlari, olgunlasmanin sonunda 5 °C’de elde
edilen degerden 10 °C’de %95, 15 °C’de %78 ve 20 °C’de % 52 daha fazla oldugunu
saptamuslardir. Pihtinin 1sitilmasinin pH, nem, ve tuz igerifine 6nemli etkisinin
oldugunu fakat nitrojen fraksiyonu ve serbest yag asitlerini etkilemedigini

bildirmislerdir.

Shabrawy (45), kurumadde % 45 olacak sekilde standard (ST) ve
ultrafiltrasyon (UF) teknikleri ile tirettii Edam peynirlerinde, peynir proteinin
hidrolizi ve biiylik peptidlerin parcalanmasi UF’de ST’den daha yavas oldugunu,
UF’nin ST’den daha fazla serbest metiyonin, serin ve tirozin igcerdigini belirlemistir.
Her iki peynirinde 6nemli miktarda serbest aspartik asit, serin, glutamik asit, valin,

16sin, lisin ve amonyum igerdigini saptamustir.

Grappin et all (46), olgunlasma esnasinda siitiin dogal proteinazlarimn, siitii
pihtilagtiric1 enzimlerin, starter kiiltiirlerin veya bulagan mikroorganizmalarin neden
olmasiyla peynirin. kompleks ve birbirini izleyen degisiklikler gecirdigini
belirtmislerdir. Bu enzimlerin as;-kazein, B-kazein, para-k-kazein ve peynir suyu
proteinlerine etkisi olduéunu agiklamiglardir.
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Abd-El Salam et all (47), tuzlu yumusak peynirlerde, ¢6ziiniir azot ve tirozin
iceriginin starter katimi ile 6nemli oranda degismedigini fakat rennet qésidinin etkili
oldugunu; bu da en diisiik Hansen’s rennetinde, en fazla ise buzag veya
dondurularak kurutulmus rennetlerde oldugunu bildirmislerdir. Farkli rennet ve
starter kullanimimin 6nemli bir kalite farklilin olusturmamasina ragmen,
B-kazein/as;-kazein orami kullanilan rennet gesidine ve depolama siiresine gore

degistigini tespit etmiglerdir.

Takafuji et all (48), Camambert peynirlerinde olgunlagmanin 4. giiniinde
pepton azotu orammn 3 kat arttifini, proteoz, amino asit ve suda ¢oziiniir azotun ¢ok
az degistifini, serbest amino asit igerifinin &zellikle 20. giinden sonra arttigini,
serbest amino asitlerin glutamik asit, 16sin ve aspartik asit oldugunu saptamglardr.
Kazeinin elektroforezinde asi-kazeinin birinci giinde pargalanmaya basladigimi ve
20. giinde tamamen hidroliz oldugunu, B-kazeinin ise 10. giine kadar ¢ok az
etkilendigini fakat 20. giinden sonra hizli bir sekilde pargalandigini ve 40. giine kadar
tamamen hidroliz oldugunu agiklamislardir. Buna gorede o6ncelikle kimozin
tarafindan as-kazeinin pargalandigini, 20. giinden sonra ise fungal proteinazlar
tarafindan [B-kazeinin pargalanarak yliksek molekiil agirligina sahip peptonlar
olustugunu belirtmislerdir.

Godinho and Fox (49), Blue peynirlerinde olgunlasmanin ilk giinlerinde hizli
bir gekilde gelisen proteolizin peynirin dis bolgesinde, i¢ ve orta bolgesinden daha az
ve daha yavas oldugunu saptamislardir. Olgunlagmamn ilk evrelerinde proteoliz
as;-kazeinin rennet taraflndan. parcalanmasindan dolayi, sonraki evrelerde ise baskin
olan fungal proteinazlarin p-kazeini hidroliz etmesinden kaynaklandigimi
belirtmiglerdir. Arastinicilar ayrica proteolizin peynirin tuz icerigiyle ters orantili
oldugunu da agiklamislardir.

Phelan et all (50), Cheddar peynirlerinde B-kazeinin proteolize dayamikli
oldugunu ve tuz oram azaldik¢a dayaniklilifinda azaldiini, nem oram artirildiginda
Cheddar peynirlerinde proteolizin arttifimi ve de sodyum kazeinatin konsantrasyonu

% IO;dan % 20’ye yiikseldigi zaman B:kazeinin proteolize haééasiyétiMn azaldifim
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saptamislardir. B-kazeinin proteolize dayamiklilifinin enzimden ¢ok substrat’dan
kaynaklandigini belirtmislerdir.

Kelly et all (51), Cheddar peynirlerinde yaptiklarni c¢aligmalarinda, tuz
konsantrasyonunun artmasiyla fosfotungustik asitte ¢6ziinen azot degerinin arttiini,
suda ¢6ziiniir azotun azaldigini, tuz elde edilen peptidlerin ¢esidini etkilemedigi fakat
konsantrasyonunu etkiledigini belirtmislerdir. f-kazeinin parcalanmasimun yiiksek tuz
konsantrasyonuna hassas oldugunu, birgok peptid firetiminin diisiik tuz/nem
degerinde yiikseldigini agiklamiglardir.

Kindestedt er all (52), Mozzarella peynirlerinde enzim konsantrasyonunun
peynirlerin nem, protein, tuz, Ca, ve baslangic pH seviyesini etkilemedigini
belirtmiglerdir. 4 °C’de 50 giin depolanan peynirlerde depolama siiresi uzadikea,
¢Oziiniir azot, yumugaklik ve serbest yag igeriklerinin arttigimi, pihti sikiligi ve
os-kazeinin azaldigini saptamislardir. Diisiik enzim konsantrasyonunda suda ¢oziiniir
azot ve serbest yagin daha diisiik oldugunu, bunun sonucunda da buzdolab
sartlarinda 50 giin depolanan peynirlerde enzim konsantrasyonunun % 40 oraminda
azalmasi, peynirlerin kompozisyonu, proteolizi ve fonksiyonel Szellikleri iizerinde

sinirh etkilere sahip oldugunu agiklamiglardir.

Anjan and Marth (53), tuzsuz, NaCl, KCI veya her ikisinin degisik oranlarda
kangimiyla tuzladiklann Cheddar peynirlerinde proteolizi belirlemek i¢in yaptiklan
calismalarinda, olgunlasma siiresince triklor asetik asitte ¢dziinen azot, serbest amino
asit ve fosfotungustik asitte ¢oziinen azot degerinin biitin peynirlerde arttigin,
tuzlanms peynirlerde olgunlagmanin 12., 24. ve 36. haftalarin sonunda belirlenen
triklor asetik asitte ¢oziinen azot ve fosfotungustik asitte ¢6ziinen azot degerlerinde

Onemli bir farkin olmadiim saptamiglardir.

Delacroix and Fournier (54), Gruyere peynirlerinde sicakhgin proteoliz
lizerine etkisini aragtirdiklan caligmalarinda, olgunlasma sicakhigimin as;-kazeinin
parcalanmas {izerine 6nemli etkiye sahip oldufunu, as;-kazeinin par¢alanma iiriinii

" -olan -0sy-1-fraksiyotio* olusumunun sicakligm 4 °C artmasiyla inhibe edildigini
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saptamuslardir. Bunun kimozin aktivitesinden ziyade 4 °C’ lik sicaklik artisinin
plasmin aktivitesini artirmasindan kaynaklandigim belirtmislerdir.

Farkye et all (55), Mozzarella peynirlerinde % 27°1ik tuz konsantrasyonunda,
yarisim degisik konsantrasyon bolgeleri halinde ( 1= 0-1, 2= 1-2, 3=2-3 yiizeyden 1
cm ve 4=Merkeze kadar olacak gekilde) diger yarisim vakum paketleyerek proteolizi
aragtirdiklar1 ¢alismalarinda, peynirlerin elektroforogramlarinda as;-kazeinin artan
enzim aktivitesinden dolayr os;-I peptide parcalandifini, plasmin aktivitesiyle
B-kazeinin azaldifmm belirtmiglerdir. 1. ile 14. giinler arasinda as;-kazein ve
B-kazeinin sirasiyla % 26.4 ve % 40.2 azaldifini, suda ¢Oziinen azotun taze

peynirlerde % 4.07° den 14 giin sonra % 9.66’ya arttigin tespit etmislerdir.
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3. MATERYAL VE METOT
3. 1. Materyal

Arastirma materyali olarak Sanlurfa’da halkin en fazla ahs veris ettigi
yerlerden ve evlerden toplanan 44 adet Urfa peyniri kullamlmstir.

Omnekler, satis yerlerinden ve evlerden cam kavanozlarda toplanarak hemen

laboratuvara getirilmis ve analize alinmigtir.

3.2.Metot

3.2.1. Orneklerin alinmasi ve analize hazirlanmasi

Piyasadan toplanan tim peynir ornekleri IDF (1980)’ye gore analize hazir
hale getirilmistir (56).

3.2.2. Uygulanan analizler

a. Titrasyon asitligi: Alkali titrasyon yontemi ile yapilmis ve sonuclar
% laktik asit olarak ifade edilmistir (57).

b. pH: Bilesik elektrotlu pH metre kullamlarak 6l¢lilmiistiir.
(Fisher Scientific, Model 10, USA)

c. Kurumadde: Orneklerde kurumadde tayini gravimetrik yontemle

saptanmustir (58).

d. Yag: i’eynir orneklerinde yag tayini Van-Gulik biitirometresi kullanilarak
Gerber yontemi ile belirlenmistir (59).
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e. Tuz: Peynir Orneklerinde tuz tayini Mohr titrasyon yontemiyle
belirlenmistir (58).

f. Toplam azot: 0.5 M trisodyum sitrat ¢6zeltisinde eritilen peynir
Orneginde mikro kjeldahl yontemi ile belirlenmistir (60).

g. Suda c¢oziinen azot: 0.5 M ftrisodyum sitrat ¢dzeltisinde eritilen peynir
orneginin pH’ s1 HCI ile 4.40°a ayarlanmig, kazein pihtilastirildiktan sonra
filtre edilmis ve filtratta mikro kjeldahl diizenegi ile azot tayini yapilmistir
(60).

h. Olgunlagma Kkatsaysi: Bu deger, suda ¢dziinen azotun (WSN) toplam
azot (TN) icindeki ylizde miktar olarak asafidaki formiil kullamilarak

hesaplanmistir.

WSN
Olgunlasma katsayist = ————— * 100
N

1. Protein olmayan azot: Peynirin suda ¢Oziinen azotunu olusturan
¢ozeltisinin % 60’ lik triklor asetik asit (TCA) ile pihtilagmayan kismi filtre
edilerek mikro kjeldahl diizeni ile saptanmgtir (60).

i. Proteoz-pepton azotu: Suda ¢Oziinen azot miktarindan, protein olmayan

azot miktarinin ¢ikarilmasiyla bulunmustur.

j- Fosfotungustik asitte c¢o6ziinen azot: Peynirin suda ¢6ziinen azotunu
olusturan ¢ézeltiden 10 ml alimp % 10’ luk fosfotungustik asit ve % 25° lik
siilfirik asit ¢ozeltileri ile prthtilasmayan kismu filtre edilmistir. Olusan filtratta
mikro kjeldahl yontemi ile azot belirlenmistir (60).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu ¢alismada, Giineydogu Anadolu Bolgesinde yaygin olarak iiretilen Urfa
peynirinin proteoliz diizeyi ve bazi kimyasal 6zellikleri saptanmaya calisiimgtir.
Yapilan literatiir taramasmnda Urfa peynirleri tizerinde fazla bir aragtirmaya
rastlanmadifindan, bu boliimde arastirmada elde edilen analiz sonuglar1 yamnda,
yapim yontemi Urfa peynirine benzeyen peynirlerle 6zellikle beyaz peynirlerle ilgili
bazi c¢aligmalara da yer verilmis ve bulunan sonuglar TSE’nin beyaz peynir

standardindaki degerlerle de karsilastirilmigtir.

4.1. Titrasyon asitligi degerleri

Peynirlerde meydana gelen asitlik gelisimi pihtilagma ve siizme sirasinda
baglamakta, olgunlasma swrasinda da  stirmektedir.  Laktozun  cesitli
mikroorganizmalar tarafindan fermantasyonu yoluyla meydana gelen degisik
oranlardaki laktik asit, asetik asit, formik asit, biitirik asit v.b. lipoliz olayi ile olusan
yag asitleri, proteoliz neticesinde par¢alanma iirlinii olan amino asitler peynirlerdeki

titrasyon asitliginin bir miktar artmasina sebep olmaktadirlar (13, 22).

Piyasadan toplanan 44 Urfa peynirine iligkin titrasyon asitlii degerleri
(% laktik asit olarak) en az, en ¢ok ve ortalama degerleriyle birlikte Tablo 4.1°de

verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde elde edilen titrasyon asitligi % laktik
asit olarak en az % 0.18, en ¢ok % 1.28 ve ortalama % 0.69 oldugu goriilebilir.

Beyaz peynirlerdeki asitlik derecesi Gida Maddeleri Tiiziigli ve Beyaz Peynir
Standardinda siirlandinlmagtir (58,61). Bu siir % 3 siit asidini gegmemesi gerektigi
seklindedir. Buna gore piyasadan toplanan 44 adet Urfa peynirinin de titrasyon

asitliji y6niinden hepsinin standarda ve tiiziige uydugu saptanmigtir.
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Izmen (16), Ankara piyasasinda satilan beyaz peynirlerin bilesimlerini
inceledigi caliymasinda titrasyon asitligini en az % 1.81, en g¢ok % 3.84 ve ortalama
% 2.62 olarak saptamustir. '

Eralp (17), beyaz peynirler iizerine yaptigi ¢alismasinda titrasyon asitligini en
az % 1.62, en cok % 4.28 ve ortalama % 2.77 oldugunu belirtmistir.

Yalgin (19), Ankara ve yoresinde tiiketime sunulan beyaz peynirlerin
bilesimlerini incelemis ve peynirlerdeki titrasyon asitligini en az % 0.22, en ¢ok
% 2.61 ve ortalama % 1.08 olarak agiklamstir.

Giindiiz ve Dagloglu (20), Tekirda§ ilinde tiketime sunulan beyaz
peynirlerde titrasyon asitligini en az % 1.20, en ¢ok % 2.63 ve ortalama % 1.95

olarak bulmuslardir.

Nizamlioglu ve ark. (21), Konya ve yoresindeki salamura beyaz peynirin
kalitesini arastirdiklan ¢aligmalarinda titrasyon asitligini en az % 0.28, en ¢cok % 1.83

ve ortalama % 0.99 olarak tespit etmislerdir.

Simsek (22), Ankara piyasasinda satisa sunulan 40 beyaz peynir drneginde
titrasyon asitligini en az % 0.85, en ¢ok % 1.77 ve ortalama % 1.26 oldugunu
bildirmistir.

Celik ve ark. (26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirleri incelemis, titrasyon asitligini en az % 0.37, en ¢ok % 1.81 ve ortalama

% 0.85 oldugunu belirlemislerdir.
Aykanat (62), Adana’da tiiketime sunulan beyaz peynirler iizerinde yapmug

oldugu c¢aligmasinda titrasyon asitligini en az % 0.14, en ¢ok % 3.20 ve ortalama
% 0.96 olarak bulmustur.
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Tablo 4.1. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin titrasyon asitligi

degerleri (%)
Ornek No ‘Titrasyon Asitligi Ornek No Titrasyon Asitligi

1 0,39 23 0,47
2 1,27 24 0,56
3 0,98 25 0,70
4 0,80 26 0,51
5 0,56 27 0,45
6 0,82 28 0,76
7 0,80 29 1,28
8 0,71 30 0,70
9 0,33 31 0,58
10 0,81 32 0,51
11 0,88 33 0,90
12 0,63 34 0,68
13 0,83 35 0,88
14 0,51 36 0,48
15 0,59 37 0,18
16 0,43 38 0,89
17 0,86 39 0,22
18 0,62 40 0,91
19 0,67 41 0,61
20 0,92 42 0,53
21 1,03 43 0,78
22 0,41 44 0,88

En az 0.18

En ¢ok 1.28

Ortalama 0.69:0.04
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Urfa peynirleri {izerinde yapilan c¢alismalarda, Akin ve Sahan (3),
Sanliurfa’da tiretilen taze Urfa peynirlerinde titrasyon asitligini en az % 0.28, en gok
%1.21 ve ortalama %0.86 olarak saptamislardir. 4

Caglar ve ark.(23), Urfa peynirlerinde titrasyon asitligini % 0.45 ile % 1.38
arasinda ve ortalama % 0.73 olarak tespit etmislerdir.

Arastirmacilarin elde ettikleri degerler bu aragtirmada saptanan sonuglar ile
kiyaslandiginda, titrasyon asitligi degeri diger sonuglardan daha diisiik bulunmustur.
Bununda peynirlerin yiikksek tuz igeriginin mikroorganizmalarin ¢alismasi iizerine
olumsuz etkisinden dolay1 asitlik gelisiminin yavas olmasindan kaynaklandigi
sanilmaktadir.

4.2. pH degerleri

pH peynirlerin olgunlasmasinda enzim aktivitelerini direk olarak etkilemesi
nedeniyle 6nemli bir faktordiir. Siit ve tiriinlerinde gercek asitlik olarak bilinen pH
degerini serbest ve aktif hidrojen iyonu ile dengede bulunan toplam maddeler
meydana getirirler. Boyle maddeler, serbest bazik bilesikler, serbest nétral tampon

maddeler, proteine bagl asit ve bazik gruplar ile serbest organik asitler olabilirler

3).

Piyasadan toplanan 44 Urfa peynirine iliskin pH degerleri en az, en ¢ok ve
ortalama deZerleriyle birlikte Tablo 4.2’de verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde elde edilen pH en az 3.98, en ¢ok
6.90 ve ortalama-5.31 oldugu goriilmektedir.

_.. Yalgin (19), Ankara ve yodresinde tiiketime sunulan 50 adet beyaz peynirin
bilesimini incelemi§ ve peynirlerdeki pH’y1 en az 4.40, en ¢ok 6.35 ve ortalama
5.05 olarak saptamigtir.
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Tablo 4.2. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin pH degerleri

- Ornek No "~ pH OrnekNo pH

1 4.80 23 5.99
2 4.20 24 5.65
3 4.36 25 5.04
4 4.90 26 5.06
5 4.84 27 5.94
6 5.47 28 5.52
7 5.33 29 4.57
8 5.84 30 4.35
9 4.45 31 5.35
10 521 32 562
11 5.39 33 5.31
12 5.77 34 4.51
13 5.52 35 5.16
14 5.10 . 36 5.28
15 5.83 37 6.90
16 5.52 38 4.45
17 4.88 39 6.80
18 6.25 40 5.21
19 5.80 41 5.31
20 5.62 42 6.16
21 4.59 43 5.44
22 6.25 44 3.98

En az 3.98

En ¢ok 6.90

Ortalama 5.31%0.06




Giindiiz ve Daghoglu (20), Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz
peynirlerde pH’y1 en az 4.17, en ¢ok 5.89 ve ortalama 5.05 olarak bulmuslardir.

Nizamlioglu ve ark. (21), Konya ve yoresindeki salamura beyaz peynirin
kalitesini arastirdiklari ¢aligmalarinda, pH degerlerini en az 3.82, en ¢ok 5.36 ve
ortalama 4.44 olarak tespit etmislerdir.

Simsgek (22), Ankara piyasasinda satisa sunulan 40 beyaz peynir 6rneginde
pH’y1 en az 3.95, en ¢ok 4.81 ve ortalama 4.36 olarak agiklamigtir.

Celik ve ark. (26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirleri incelemisler ve pH degerlerini en az 4.56, en gok 6.88 ve ortalama 5.74

olarak belirlemislerdir.

Akin ve Sahan (3), Sanhwrfa’da iiretilen taze Urfa peynirlerinde pH
degerlerini en az 4.45, en ¢ok 6.01 ve ortalama 4.92 olarak saptamislardir.

Aragtirmada elde edilen ortalama pH degeri, bu degerlerle kiyaslandiginda
elde edilen sonucun Celik ve ark. (26)’dan daha diistik, digerlerinden ise ytiksek
cikt11 goriilmektedir.

4.3. Kurumadde Oranlan

Peynirlerin esasini olusturan ve miktar1 arttik¢a da peynirin besin degerini
artiran kurumadde miktari, peynirin yapilisi, ¢esidi, olgunluk derecesi vb. faktdrlere
bagh olarak degismektedir.

Analizi yapilan 44 Urfa peynir 6rnegine ait kurumadde oranlar1 Tablo 4.3’de

verilmigtir. Tablo incelendiginde, Urfa peynirlerinde saptanan kurumadde oranlarimn
en az % 36.47, en ¢ok % 64.34 ve ortalama % 50.09 oldugu goriilmektedir.
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Ulkelerin tiizilk ve standardlaninda peynirlerin  kurumadde oranlan
simirlandinimigtir. Beyaz Peynir Standardi ve Gida Maddeleri Tiiziiglinde beyaz
peynirlerde bulunmas: gereken kurumadde miktan en az % 40 olarak belirtilmistir
(58,61). Inceledigimiz 44 adet Urfa peynirinin ortalama kurumadde oran: (%50.09)
standardda belirtilen degerden fazla oldugu, 44 Ornekten sadece 2 tanesinin
standardlara uymadig: goriilmektedir.

Izmen (16), Ankara piyasasinda satilan beyaz peynirlerin bilesimlerini
inceledigi ¢alismasinda, peynirlerdeki kurumaddeyi en ¢ok % 49.13, en az % 35.45
ve ortalama % 43.54 olarak saptamigtir.

Eralp (17), beyaz peynirler lizerine yaptif1 calismasinda kurumaddeyi en ¢ok
% 49.85, en az % 31.22 ve ortalama % 41.52 olarak bulmustur.

Yalgimn (19), Ankara ve yoreginde tiiketime sunulan beyaz peynirlerin
bilesimlerini incelemis ve peynirlerdeki kurumaddeyi en az % 27.96, en ¢ok % 46.47
ve ortalama % 38.66 oldugunu tespit etmistir.

Gilindliz ve Daghoglu (20), Tekirdag ilinde tiikketime sunulan beyaz
peynirlerde kurumaddeyi en az % 33.30, en ¢ok % 46.84 ve ortalama % 41.12 olarak
saptamuglardir.

Nizamhioglu ve ark. (21), Konya ve yoresindeki salamura beyaz peynirlerin
kalitesini arastirdiklar: ¢alismalarinda kurumaddeyi en az % 27.15, en ¢ok % 50.23
ve ortalama % 37.85 oldugunu agiklamiglardir.

Simsek (22), Ankara piyasasinda satiga sunulan 40 beyaz peynir drneginde

kurumaddedeyi en az % 32.27, en ¢ok % 51.35 ve ortalama % 41.30 olarak

belirlemistir.
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Tablo 4.3. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin kurumadde

oranlar: (%)

Ornek No Kurumadde Ornek No Kurumadde
1 46.32 23 50.47
2 46.88 24 42.26
3 53.44 25 59.16
4 64.34 26 48.43
5 53.83 27 57.11
6 48.58 28 53.80
7 53.19 29 42.27
8 47.47 30 53.77
9 44.44 31 51.66
10 53.10 32 4941
11 45.32 33 49.47
12 45.08 34 50.62
13 54.11 35 43.51
14 42.44 36 58.74
15 50.31 37 50.25
16 49.18 38 47.58
17 60.31 39 42.30
18 36.47 40 50.10
19 56.78 41 52.03
20 49.96 42 51.31
21 46.14 43 58.81
22 53.76 44 39.64
En az 36.47
En ¢cok 64.34
Ortalama 50.09+0.88
o C.YTKSEKOTRET - * i
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Celik ve ark. (26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirleri incelemis ve kurumaddeyi en az % 26.71, en ¢ok % 51.30 ve ortalama
% 39.39 oldugunu bildirmiglerdir. '

Aykanat (62), Adana’da tiilketime sunulan beyaz peynirlerin {izerinde yapmis
oldugu calismasinda kurumaddeyi en az % 25.65, en ¢ok % 59.22 ve ortalama
% 39.72 oldugunu tespit etmistir.

Akin ve Sahan (3), Sanliurfa’da iiretilen taze Urfa peynirlerinde kurumaddeyi
en az % 27.26, en ¢cok % 47.87 ve ortalama % 36.52 olarak saptamiglardir.

Caglar ve ark. (23), 14 adet Urfa peynir Ornegi lizerinde yaptiklar
calismalarinda, kurumaddeyi en az % 37.10, en ¢ok % 52.67 ve ortalama % 46.48
oldugunu tespit etmislerdir.

Elde ettigimiz ortalama toplam kurumadde degerleri difer arastirmacilarin
bulmus olduklarn kurumadde degerlerinden daha yiiksek olmustur. Bu durum
peynirin tretildigi stitiin ve isleme tekniginin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi
gibi ozellikle Urfa peynirlerinin salamurada bekleme siiresinin beyaz peynirlere
oranla daha uzun (6-8 ay) dolayisiyla tuz miktarimin daha yiiksek olmasindan da
kaynaklandig: diigiiniilmektedir.

4.4. Yag ve kurumaddede yag oranlari
Tam yagh peynirlerde kurumaddenin yaklasik yansim olusturan yag, peynirin
tat ve besin degeri {izerinde etkili olmaktadir. Yagsiz siitlerden yapilan peynirlerin

olgunlagsma sonunda arzu edilen tipik tat-aromay: vermedikleri saptanmusgtir (14).

Peynirdeki rutubet igerigine bagh olarak yag oranindaki degisiklikleri ortadan
kaldirmak ve daha sabit bir deger elde etmek amaciyla genellikle yagin kurumadde
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icindeki durumu dikkate alinir. Urfa peynirlerinde yag ve kurumaddede yag oranlar
Tablo 4.4 ve 4.5’ de verilmistir. ’

Tablo 4.4 ve 4.5 incelendiginde, Urfa peynirlerinde ya§ oranlar1 en az
% 13.10, en ¢ok % 30.10 ve ortalama % 23.16; kurumaddede yag oranlan ise en az
% 35.92, en ¢ok % 72.40 ve ortalama % 46.50 oldugu gériilmektedir.

Beyaz peynir Standardinda ve Gida Maddeleri Tiiziigiinde tam yagh peynirler
icin en az kurumaddede yag oraminin % 45, yagh peynirlerde % 30, yarim yagh
peynirlerde % 20 olarak agiklanirken, standardda bu niteligin az yagli peynirlerde
% 10, yagsiz peynirlerde ise % 10°dan az olmasi gerektigi belirtilmistir (58,61).
Buna gore piyasadan toplanan 44 adet Urfa peynirinden, 23 adedi (% 52.23) tam
yagli, 21 adedi ise (% 47.77) yagh peynir kapsamina girdigi belirlenmistir.

Izmen (16), Ankara piyasasinda satilan beyaz peynirlerin bilesimlerini
inceledigi caligmasinda yag miktarini % 13.50 ile % 21.20 arasinda ortalama
% 19.62 olarak; kurumaddede ya§ miktarimi ise % 34.43 ile % 56.06 arasinda
ortalama % 44.85 olarak saptamistir.

Eralp (17), beyaz peynirler lizerine yaptifi ¢alismasinda yag miktarinin
% 1.01 ile % 27.50 arasinda degistigini ve ortalama % 19.25; kurumaddede yag
degerinin % 2.83 ile % 57.65 arasinda degistigini ve ortalama % 45.79 oldugunu
bildirmistir.

Yalgm (19), Ankara ve yoresinde tiikketime sunulan beyaz peynirlerin
bilesimlerini inceledigi ¢calismasinda, yag igerigini en az % 1.77, en ¢ok % 24.20 ve
ortalama % 15.19; kurumaddede yag ise en az % 5.50, en ¢ok % 51.97 ve ortalama
% 38.58 olarak tespit etmistir.

Giindiiz ve Daglioglu (20), Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz
peynirlerde yag igerigini en az % 11.50, en ¢ok % 24.25 ve ortalama % 17.83;



kurumaddede yagin en az % 33.35, en ¢ok % 53.26 ve ortalama % 42.94 olarak
bulmuslardr. )

Nizamhoglu ve ark. (21), Konya ve yoresindeki salamura beyaz peynirlerin
kalitesini aragtirdiklan ¢aligmalarinda yag icerigini en az % 1.10, en ¢ok % 22.76 ve
ortalama % 13.47;, kurumaddede yag: en az % 2.85, en ¢ok % 59.63 ve ortalama
% 35.43 olarak agiklamiglardar.

Simgek (22), Ankara piyasasinda satiga sunulan 40 beyaz peynir érneginde
yag icerigini en az % 9.00, en ¢ok % 30.00 ve ortalama % 19.89; kurumaddede yag
ise en az % 27.13, en ¢ok % 59.06 ve ortalama % 47.10 olarak saptamustr.

Celik ve ark. (26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan salamura beyaz
peynirleri incelemisler {Ie yag icerigini en az % 9.5, en ¢ok % 18.5 ve ortalama %
14.56; kurumaddede yag1 ise en az % 29.04, en ¢ok % 46.05 ve ortalama % 36.91
oldugunu belirlemislerdir.

Aykanat (62), Adana’da tiiketime sunulan beyaz peynirler-ﬁzerinde yapmis
oldugu calismasinda yag icerigini en az % 0.2, en ¢ok % 35.5, ortalama % 18.50;
kurumaddede yagi en az % 6.04, en ¢cok % 76.71, ortalama % 46.80 olarak
saptamugtir.

Akin ve Sahan (3), Sanlurfa’da tiretilen taze Urfa peynirlerinde yag igerigini
en az % 4.10, en ¢ok % 27.80 ve ortalama % 17.71; kurumaddede yad1 en az
% 11.96, en gok % 64.06 ve ortalama % 46.96 olarak belirlemislerdir.

Caglar ve ark. (23), Urfa peynirlerinde yag miktarim % 17.50 ile % 30.75

arasinda ortalama % 22.83 olarak; kurumaddede yag miktanim ise % 38.04 ile
% 57.22 arasinda ortalama % 47.46 olarak saptamuglardir.
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Tablo 4.4. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin yag oranlar: (%)

Ornek No - ' Yag Ornek No Yag

1 21.64 23 18.30
2 20.75 24 19.28
3 22.15 25 28.96
4 28.47 26 25.48
5 24.08 27 27.56
6 18.28 28 21.79
7 22.71 29 21.43
8 19.89 30 30.10
9 20.53 31 22.78
10 2645 32 2436
11 17.24 33 24.55
12 17.62 34 26.20
13 25.39 35 22.14
14 16.87 36 27.05
15 24.69 37 19.79
16 20.21 38 22.92
17 26.65 39 19.47
18 13.10 40 26.02
19 25.20 41 23.37
20 21.13 42 27.08
21 23.93 43 31.83
22 23.00 44 28.70

En az 13.10

En ¢ok 30.10

Ortalama 23.16+0.59
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Tablo 4.5. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin kurumaddede yag

oranlan (%)

Ornek No KM’de yag Ornek No KM’de yag

1 46.72 23 36.26
2 4426 24 45.62
3 41.45 25 48.95
4 44.25 26 52.61
5 44.73 27 48.26
6 37.63 28 48.44
7 42.70 29 50.70
8 41.90 30 55.98
9 46.20 31 44.10
10 49.81 32 49.30
11 38.04 33 49.63
12 39.09 34 51.76
13 48.25 35 50.88
14 41.33 36 46.05
15 49.08 37 39.38
16 41.09 38 48.17
17 44.19 39 46.03
18 35.92 40 51.94
19 44.38 41 44.92
20 42.23 42 52.78
21 51.86 43 54.12
22 42.78 44 72.40

En az 35.92

En ¢ok 72.40

Ortalama 46.50+0.95
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Arastirmacilarin elde ettikleri degerler arastirmada saptanan sonuglar ile
kiyaslandiginda, yag degerinin biitlin sonuglardan daha fazla ¢iktif1, kurumaddede
yagm ise Izmen (16), Eralp (17), Simsek (22), Caglar ve ark (23), Aykanat (62) ile
hemen hemen aym iken, Yal¢in (19), Giindiiz ve Daglioglu (20), Nizamlioglu ve ark
(21), Celik ve ark. (26)’min sonuglarina gii;e daha yiiksek, taze Urfa peynirlerine gore

yagin daha diisiik, kurumaddede yag oranmnmn ise ayn1 oldugu sdylenebilir.

Urfa peyniri Orneklerinde yag ve kurumaddede yagin yiiksek ¢ikmasi
peynirlerin iglem tekniginin farkli olmasindan kaynaklanabilecegi gibi, dzellikle Urfa
peyniri yapiminda hammadde olarak g¢ogunlukla koyun siitii kullanilmasindan
kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

4.5. Tuz ve kurumaddede tuz oranlari

Tuz, peynire tat vermek, peynir suyu oramni ayarlamak, yapiy: diizeltmek,
peynirin dayamkliligini artirmak, peynir yiizeyinde kabuk olusumunu kolaylastirmak
ve peynir mikroflorasim1 ayarlayict ve selekte edici etkisinden yararlanilarak

olgunlasmay: diizenlemek amaciyla kullanilan bir maddedir (63).

Taze olarak tiiketilmeyip, belirli bir olgunlasma donemi gegiren peynirlerin
su oraninda meydana gelen degisimler tuz oranlarinin da farkli diizeylere ¢ikmasina
neden olmaktadir. Bu ylizden peynirlerde kurumaddedeki tuz oranlani da

belirlenmistir.

Urfa peynirlerinde % tuz oranlar1 Tablo 4.6’da, kurumaddede % tuz oranlan
ise Tablo 4.7°de verilmistir.

Tablo 4.6 ve 4.7 incelendifinde Urfa peynirlerine iligkin tuz oranlarinin en az
% 2.75, en ¢cok % 11.49 ve ortalama % 7.81 oldugu; kurumaddede tuz oranlarimn ise
en az % 6.94, en gok % 31.08 ve ortalama % 16.21 oldugu goriilmektedir.
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Gida Maddeleri Tiiziigli ve Beyaz peynir standardinda beyaz peynirlerde
tuzun kurumaddede % 10°u asmamas: gerektigi bildirilmistir (58,61). Bu sonuca
gore incelenen 44 adet Urfa peynirinden 41 tanesinin (%93.18) standardlara
uymadii, sadece 3 tanesinin (% 6.82’si) standardlara uydugu goriilmektedir.

Yalgin (19), Ankara ve yoresinde tiiketime sunulan 50 adet beyaz peynirin
bilesimini inceledigi caligmasinda tuz icerigini % 2.61 ile % 8.21 arasinda ortalama
% 4.79 olarak; kurumaddede tuz miktarimi ise % 7.73 ile % 25.52 arasinda ve
ortalama % 12.57 olarak saptamigtir.

Gindtiz ve Daglioglu (20), Tekirdag ilinde tﬁkétime sunulan beyaz
peynirlerde tuz icerigini en az % 2.90, en ¢ok % 4.88 ve ortalama % 3.72;
kurumaddede tuzun en az % 6.74, en ¢ok % 12.06 ve ortalama % 9.10 oldugunu

agiklamislardir.

Nizamlioglu ve ark. (21), Konya ve yoresindeki salamura beyaz peynirlerin
kalitesini aragtirdiklar1 ¢aligmalarinda tuz igeriginin % 1.18 ile % 9.40 arasinda
degistigini ve ortalama % 4.46; kurumaddede tuz degerinin % 7.13 ile % 22.47
arasinda degistigini ve ortalama % 12.25 oldugunu bildirmislerdir.

Simgek (22), Ankara piyasasinda satisa sunulan 40 beyaz peynir reginde
tuz igerigini en az % 2.32, en ¢ok % 4.99, ortalama % 3.67; kurumaddede tuzu ise en
az % 5.20, en gok % 14.44 ve ortalama % 9.00 olarak bulmustur.

Celik ve ark. (26), Diyarbakir yoresinde tiikketime sunulan salamura beyaz
peynirleri incelemis ve tuz igerigini en az % 0.70, en ¢ok % 10.06 ve ortalama
% 5.32; kurumaddede tuzu ise en az % 1.66, en ¢ok % 24.52 ve ortalama % 12.68
olarak tespit etmiglerdir.

Aykanat (62), Adana’da tiiketime sunulan beyaz peynirlerde tuz icerigini en
az % 0.11, en ¢ok % 7.47 ve ortalama % 3.01; kurumaddede tuzu en az % 0.21, en

¢ok % 21.28 ve ortalama % 7.51 olarak saptamstir.
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Tablo 4.6. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin tuz oranlari (%)

Ornek No Tuz Ornek No | Tuz

1 8.37 23 8.20
2 5.72 24 6.94
3 5.45 25 8.73
4 9.57 26 5.49
5 10.30 27 10.76
6 8.44 28 8.81
7 7.13 29 3.07
8 7.18 30 5.58
9 432 31 9.38
10 8.85 32 6.29
11 11.02 33 7.94
12 6.46 34 6.00
13 8.82 35 7.30
14 6.48 36 7.63
15 8.66 37 11.49
16 6.27 38 5.24
17 8.33 39 7.04
18 10.18 40 8.07
19 10.01 41 9.77
20 8.35 42 9.76
21 7.82 43 10.15
22 9.45 44 2.75

En az 2.75

Enr ¢ok 11.49

Ortalama 7.89+0.31
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Tablo 4.7. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin kurumaddede tuz

oranlan (%)

Ornek No KM’de tuz Ornek No KM’de tuz

1 19.67 23 16.25
2 12.20 24 16.42
3 10.20 25 14.76
4 14.87 26 11.34
5 22.44 27 23.03
6 17.37 28 16.38
7 13.40 29 7.26
8 15.13 30 10.56
9 9.72 31 18.16
10 16.67 32 12.73
11 24.32 33 16.05
12 14.33 34 11.85
13 18.96 35 16.78
14 16.96 36 16.57
15 17.21 37 31.08
16 12.75 38 11.01
17 13.81 39 15.29
18 27.91 40 16.11
19 17.63 41 22.35
20 16.71 42 18.49
21 16.95 43 17.26
22 17.58 44 6.94

En az . 6.94

En ¢ok 31.08

Ortalama i 16.21+0.72
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Akin ve Sahan (3) Sanliurfa’da iiretilen taze Urfa peynirlerinde tuz miktarim
enaz % 0.09, en gok % 0.30 ve ortalama % 0.17; kurumaddede tuzu en az % 0.24,
en cok % 0.89 ve ortalama % 0.49 olarak belirlemislerdir. -

Caglar ve ark. (23), Urfa peynirlerinde tuz miktarm: % 2.34 ile % 6.08
arasinda ortalama % 4.01; kurumaddede tuz miktarim ise % 5.00 ile % 12.78
arasinda ortalama % 8.50 olarak tespit etmislerdir.

Aragtirmacilarin elde ettikleri degerler bu arasgtirmada saptanan sonuglar ile
kiyaslandiginda, tuz degerinin ve kurumaddede tuz degerinin biitiin sonuglardan daha
fazla qiktipy goriilmektedir. Bununda Urfa peynirlerinin salamuraya konmadan énce
suyunu iyice birakmasi i¢in kuru tuzla birkag giin muamele edilmesinden ve
peynirlerin salamurada bekleme siirelerinin ¢ok uzun olmasindan kaynaklanabilecedi

diistintilmektedir.

4.6. Toplam azot oranlar1 (TN)

Peynirlerde toplam azot igerigi, hem protein igeriklerini hem de proteoliz
diizeylerini belirlemede kullanilan 6nemli bir parametredir. Urfa peynirlerinde
proteoliz diizeyini belirlemek amaciyla gergeklestirilen bu ¢alismada 44 Urfa
peynirinde toplam azot oranlari en az, en ¢ok, ortalama deZerleri ile birlikte Tablo

4.8°de verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde saptanan toplam azot oranlarinin en
az % 1.4210, en ¢ok % 4.5150 ve ortalama % 2.6618 oldugu gériilmektedir.

Yal¢in (19), Ankara ve yoresinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemis ve toplam azot oranimi en az % 1.6411, en ¢ok % 3.8166 ve ortalama

% 2.5266 olarak saptamgtir.
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Tablo 4.8. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin toplam azot

oranlan (%)

Ornek No Toplam azot Ornek No Toplam azot
1 2.3871 23 2.9953
2 2.3445 24 1.9733
3 2.4075 25 3.4295
4 2.8280 26 2.9470
5 2.8560 27 4.5150
6 3.1379 28 3.4796
7 3.3667 29 3.1780
8 1.8620 30 3.8710
9 2.6395 31 2.6943
10 2.7460 32 2.5752
11 2.2400 33 2.5768
12 2.9342 34 2.7090
13 3.2480 35 2.0862
14 3.3740 36 3.1990
15 1.4210 37 2.6320
16 2.3871 38 2.8166
17 3.6113 39 2.2120
18 2.0720 40 3.6190
19 3.0940 41 3.0520
20 2.0860 42 2.4500
21 2.3793 43 2.2994
22 3.1364 44 1.8270
En az 1.4210
En ¢ok 4.5150
Ortalama 2.6618+0.0270
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Giindiiz ve Daghoglu (20), Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemisler ve toplam-azot oranini en az % 2.1944, en ¢ok % 3.0376 ve ortalama

% 2.5643 olarak saptamuslardir.

Simsek (22), Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
toplam azot oramimi en az % 1.8725, en ¢ok % 2.8610 ve ortalama % 2.3470
oldugunu belirtmistir.

Celik ve ark.(26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemisler ve peynirlerde toplam azot oranini en az % 1.3840, en ¢ok % 3.2806 ve
ortalama % 2.6740 olarak bulmuslardir.

Akin ve Sahan (3), taze Urfa peynirlerinin bilesimini incelemis ve peynirlerde
toplam azot oranini en az % 1.6881, en ¢ok % 4.1364 ve ortalama % 2.6364 olarak
saptamislardir.

Caglar ve ark. (23), Urfa peynirlerinde toplam azot oramimi % 2.1317 ile
% 3.8480 arasinda ve ortalama % 2.6301 olarak tespit etmislerdir.

Arastirmada elde edilen sonuglar, diger arastiricilarin bulmus olduklan

sonuglar ile uyum i¢inde oldugu goriilmektedir.

4.7.. Suda ¢oziinen azot oranlar1 (WSN)

Peynirlerin kendilerine 6zgii nitelikleri kazandiklari olgunlagma asamasinda
g6zlenen en 6nemli degigikliklerden birisi de proteolizdir. Siite starter kiiltiir ve maya
katilmasiyla baslqyan, siitiin maya ile pihtilagtinlmasindan sonra kendini gésteren ve
peynirin olgunlagmas1 sirasinda mikroorganizmalar ve pihtida tutulan enzimler
tarafindan siirdiirlilen proteoliz hakkinda suda ¢6ziinen azot orani 6nemli ipuglar

vermekte, proteoliz ve olgunlagmanin gostergesi olarak degerlendirilmektedir (7, 35).
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Bu amagla, piyasadan toplanan Urfa peynirlerinde belirlenen suda ¢6ziinen

azot oranlar1 Tablo 4.9°da verilmistir.

Tablo incelendiginde, Urfa peynirlerinde suda ¢6ziinen azot oranlarimin en az
% 0.1317, en ¢ok % 0.5488 ve ortalama % 0.2540 oldugu goriilebilir.

Yalgin (19), Ankara ve yoOresinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemis ve suda ¢6ziinen azot orammmi en az % 0.3197, en ¢ok % 1.0925 ve

ortalama % 0.6865 olarak saptamigtir.

Giindiiz ve Daglioglu (20), Tekirdag ilinde tikketime sunulan beyaz peynirleri
inceledikleri ¢alismalarinda suda ¢dziinen azot oranlarimi en az % 0.0300, en ¢ok

% 1.1400 ve ortalama % 0.4800 olarak saptamislardir.

Simgek (22), Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve suda
¢Oziinen azot oranimi en az % 0.2515, en ¢ok %0.8780 ve ortalama %0.4900 olarak

tespit etmistir.

Celik ve ark (26), Diyarbakir yoresinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemigler ve peynirlerde suda ¢oziinen azot oranimi en az % 0.0909, en ¢ok
% 0.2774 ve ortalama % 0.1599 olarak belirlemislerdir.

Caglar ve ark. (23), Urfa peynirlerinde suda ¢&ziinen azot orammm1 % 0.5500
ile %1.8000 arasinda ve ortalama % 1.1300 olarak saptamuslardir.

Aragtirmada elde edilen suda ¢6ziinen azot degerleri diger arastiricilarin
bulmus olduklar1 degerler ile kiyaslandiginda Celik ve ark. (26)’dan daha fazla,
digerlerinden ise daha diigik ¢ikmigtir. Proteolizin gostergesi olarak kabul edilen
suda ¢bzlinen azotun Urfa peynirlerinde diigiik gikmasi, meydana gelen proteolitik
pargalanma {irtinlerinin yiikksek oranda salamura suyuna ge¢mesinden ve bu
peynirlerde tuz miktariin yiiksek ve kitle iginde biyokimyasal olaylar igin gerekli

oksijenin salamuradan temin edilememesinden kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

..... o e
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Tablo 4.9. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin suda ¢6ziinen azot

oranlan (%)

Ornek No WSN Ornek No WSN

1 0.1829 23 0.2315

2 0.5000 24 0.2725

3 0.3771 25 0.1643

4 0.2053 26 0.2389

5 0.2949 27 0.1531

6 0.2038 28 0.2165

7 0.2651 29 0.3061

8 0.2875 30 0.1456

B 0.1456 31 0.1829

10 7 0.3883 32 0.3360

11 0.3285 33 0.4517

12 0.2128 34 0.2240

13 0.2800 35 0.5488

14 0.3211 36 0.1904

15 0.1755 37 0.2315

16 0.1456 38 0.2539

17 0.1307 39 0.2053

18 0.1923 40 0.2987

19 0.1979 41 0.1755

20 0.1531 42 0.1680

21 0.3435 43 0.1904

22 0.3659 44 0.2949
En az 0.1307
En ¢ok 0.5488

Ortalama 0.2540=0.0170
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4.8. Olgunlagma katsayilar1 (WSN/TN)

- Peynirlerde proteoliz ve olgunlagmanin gostergesi ‘olarak kabul edilen suda
¢Oziinen azot oram, peynirlerin protein ve su igerifine bagh olarak farkliik
gostermesinden dolayi, peynirlerin olgunlagma diizeyini belirlemede suda ¢oziinen

azotun toplam azota oranlanmasiyla bulunan olgunlasma katsayis: kullanilmaktadir.

Bu amagla, Urfa peynirlerinde olgunlasma katsayilari belirlenerek Tablo
4.10’da verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinin olgunlasma Kkatsayilarinin en az
% 2.5272 , en ¢ok % 26.3062 ve ortalama % 9.5496 oldugu goriilmektedir.

Kurt (64), Olgunlasma katsayis1 % 33—-66 arasinda olan peyniri tam olgun,
%33 ’den kiiglik olan peynirleri ise az olgun olarak nitelendirmistir. Buna gore

analizi yapilan 44 Urfa peynirininde az olgun oldugu goriilmektedir.

Yal¢in (19), Ankara ve yoresinde tliketime sunulan beyaz peynirleri
incelemis ve olgunlagma katsayisini % 12.3500 ile % 44.8400 arasinda degistigini ve
ortalama % 27.8300 oldugunu saptamugtir.

Giindiiz ve Daglioglu (20), Tekirdag ilinde tiiketime sunulan beyaz peynirleri
incelemisler ve olgunlagma katsayisinin % 1.3671 ile % 37.5296 arasinda degistigini
ve ortalama % 18.7186 oldugunu belirtmislerdir.

Simsek (22), Ankara’da tiikketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
olgunlagsma katsayisim en az % 11.1500, en ¢ok % 38.1100, ortalama % 20.7400
oldugunu bulmustur.

Celik ve ark (26), Diyarbakir yoresinde. titketime sunulan beyaz peynirleri
incelemisler ve peynirlerde olgunlagma katsayisim en az % 2.9200, en ¢ok
% 19.8200 ve ortalama % 6.9400 olarak tespit etmiglerdir.
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Tablo 4.10. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin olgunlasma

katsayilan (%)
Ornek No WSN/TN Ornek No WSN/TN

1 7.6620 23 7.7288
2 21.3265 24 13.8094
3 15.6634 25 4.7908
4 7.2595 26 8.1065
5 10.3256 27 3.3909
6 6.4948 28 6.2220
7 7.8742 29 9.6318
8 15.4404 30 3.7613
9 55162 31 6.7884
10 14.1406 32 25752
11 14.6652 33 17.5295
12 7.2524 34 8.2687
13 8.6207 35 26.3062
14 9.5169 36 5.9519
15 12.3505 37 8.7956
16 6.0995 38 9.0144
17 3.6192 39 9.2812
18 9.2809 40 8.2537
19 6.3963 41 5.7503
20 7.3394 42 6.8571
21 14.4370 43 8.2804
22 11.6662 44 16.1412

En az 2.5752

En ¢ok 26.3062

Ortalama 9.5496+0.1180
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Caglar ve ark. (23), Urfa peynirlerinde olgunlasma derecesi % 2.2600 ile
% 9.6500 arasinda ve ortalama % 6.9000 olarak saptamiglardir. .

Arastirmada elde edilen ortalama olgunlasma katsayis1 sonuglar
aragtiricilarin sonuglan ile kiyaslandiginda, Caglar ve ark. (23) ile Celik ve ark.
(26)’mn ile nin sonucundan daha yliksek digerlerinden ise daha diisiik ¢ikmustir.
Bununda suda ¢6ziinen azot béliimiinde izah edilen sebeplerden kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.

4.9. Protein olmayan azot oranlar1 (NPN)

Peynir proteinlerinin  parcalanma {iriinlerinin  belirlenmesi, peynir
olgunlagmasinin ¢evre ve derinlifini agiklamada dnemlidir. Pargalanma firiinlerinin
miktar ve niteligi peynir ¢esidine 6zgii, tat, aroma ve tekstiir olusumunda etkilidir.
Peynirlerde proteoliz iirlinii olarak ortaya g¢itkan protein olmayan azotlu madde
miktari, toplam azot ve suda eriyen azotlu maddenin 6nemli bir kismim

olusturmaktadir.

Urfa peynirlerinde protein olmayan azot oranlar1 Tablo 4.11°de verilmistir.
Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde protein olmayan azotlu madde oranlar en az
% 0.0496, en ¢ok % 0.3383 ve ortalama % 0.1347 oldugu goériilmektedir.

Simsek (22), Ankara’da tiikketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
protein olmayan azotlu madde oranlarmmi en az % 0.1490, en ¢ok % 0.4760 ve
ortalama % 0.2850 olarak tespit etmistir.

Arastirmada elde edilen ortalama protein olmayan azotlu madde oram
Simgek’in (22) bildirdigi orandan daha diisik olarak bulunmustur. Bunun da
meydana gelen proteolitik pargalanma iriinlerinin yiiksek oranda salamura suyuna
gee¢mesinden kaynaklanabilecegi diisliniilmektedir.
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Tablo 4.11. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin protein olmayan

azot oranlan (%)

Ornek No

Ornek No - NPN NPN

1 0.0875 23 0.0496
2 0.3383 24 0.1429
3 0.1983 25 0.0904
4 0.1371 26 0.1546
5 0.1692 27 0.0700
6 0.0875 28 0.1225
7 0.1604 29 0.2100
8 0.2304 30 0.0642
9 0.1021 31 0.1196
10 0.1779 32 0.1488
11 0.1313 33 0.3121
12 0.0613 34 0.1196
13 0.1371 35 0.1925
14 0.2129 36 0.0758
15 0.0992 37 0.0758
16 0.0875 38 0.1167
17 0.0904 39 0.1021
18 0.1167 40 0.2071
19 0.1254 41 0.0788
20 0.0933 42 0.0788
21 0.2479 43 0.0544
22 0.1079 44 0.1429

En az 0.0496

En ¢ok . 0.3383

Ortalama 0.1347+0.0130
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Tablo 4.12. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin protein olmayan

azotun toplam azot icindeki orani (%)

Ornek No (NPN/TN) Ornek No (NPN/TN)

1 3.9965 23 6,0728
2 15,7585 24 6,5677
3 7,4276 25 2,1548
4 2,4116 26 2,8605
5 4,4013 27 1,8405
6 3,7063 28 2,7015
7 3,1099 29 3,0239
8 3,0666 30 2,1028
9 1,6480 31 2,3494
10 7,6621 32 7,2693
11 8,8036 33 5,4176
12 5,1632 34 3,8538
13 4,3996 35 17,0789
14 3,2069 36 3,5824
15 5,3695 37 5,9157
16 2,4339 38 4,8711
17 1,1159 39 4,6655
18 3,6486 40 2,5311
19 2,3432 41 3,1684
20 2,8667 42 3,6408
21 4,0180 43 5,8711
22 8,2260 44 8,3197

En az 1.1159

En ¢ok 17.0789

Ortalama i 4.7873£0.0095
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Protein olmayan azotlu madde oram bir proteoliz iiriinii olup toplam protein
igindeki pay1 peynirden peynire farkliik gdstermesinden dolay: drneklerde protein
olmayan azot -iceriklerinin toplam azot icindeki oranlar1 da (%NPN/TN)
hesaplanarak Tablo 4.12°de verilmistir.

Tablo incelendiginde, Urfa peynirinde protein olmayan azotlu madde
igeriklerinin toplam azot i¢indeki oranlari en az % 1.1159, en ¢ok % 17.0789 ve
ortalama % 4.7873 oldugu goriilmektedir.

Simsek (22), Ankara’da tikketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
protein olmayan azotlu madde igeriklerinin toplam azot i¢indeki oranlari en az
% 6.7260, en cok % 18.8655 ve ortalama % 12.1270 olarak tespit etmistir.

4.10. Proteoz-pepton azotu oranlar1 (NP)

Suda ¢6ziinen azotun % 12’lik triklor asetik asit (TCA) ile pihtilagan bdlimii
proteoz-pepton azotu, pihtilasmayan bsliimii ise protein olmayan azotu vermektedir.
Diger bir deyisle suda ¢6ziinen azot miktarindan analizle belirlenen protein olmayan

azot miktan gikartildiginda proteoz-pepton azotu elde edilir.

%12’lik TCA’ da ¢oziinen fraksiyon, peynirlerin olguniasmasinda indikatér
olarak yaygin bir gekilde kullaniimaktadir (65).

Urfa peynirlerine iliskin proteoz-pepton azotu degerleri Tablo 4.13°de
verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde proteoz-pepton azotu oranlar
% 0.0403, % 0.3693 arasinda ve ortalama % 0.1240 oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4.13. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin proteoz-pepton

azot oranlan (%)

Ornek No NP Ornek No NP
1 0.0954 23 0.1819
2 0.3693 24 0.1296
3 0.1788 25 0.0739
4 0.0682 26 0.0843
5 0.1257 27 0.0831
6 0.1163 28 0.0940
7 0.1047 29 0.0961
8 0.0571 30 0.0814
9 0.0435 31 0.0633
10 0.2104 32 0.1872
11 0.1972 33 0.1396
12 0.1515 34 0.1044
13 0.1429 35 0.3563
14 0.1082 36 0.1146
15 0.0763 37 0.1557
16 0.0581 38 0.1372
17 0.0403 39 0.1032
18 0.0756 40 0.0916
19 0.0725 41 0.0967
20 0.0598 42 0.0892
21 0.0956 43 0.1350
22 0.2588 44 0.1520
En az 0.0403
En gok 0.3693
Ortalama 0.1240+0.0140
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Tablo 4.14. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin proteoz-pepton

azotunun toplam azot icindeki orani (%)

Ornek No (NP/TN) Ornek No (NP/TN)

1 1.7595 23 0.6243
2 11.1500 24 5.9140
3 7.4268 25 1.7699
4 4.1266 26 4.5911
5 5.5532 27 1.1362
6 1.1887 28 1.4743
7 4.0188 29 2.9358
8 6.1386 30 1.1444
9 2.6520 31 2.4236
10 29752 32 1.4484
11 4.1652 33 5.4331
12 0.3170 34 2.2407
13 3.3036 35 1.7879
14 5.6698 36 1.8975
15 4.4335 37 1.0638
16 1.7595 38 1.5373
17 0.7753 39 1.6862
18 2.4759 40 4.5123
19 3.1674 41 1.5301
20 2.7948 42 2.0939
21 5.2957 43 0.4045
22 2.6782 44 5.8730

En az 0.3170

En ¢ok 11.1500

Ortalama 3.1215+0.0770
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Simgek (22), Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
proteoz-pepton azotu oranlarm en az % 0.0735, en ¢ok % 0.4605, ortalama
% 0.2045 olarak belirlemistir. '

Arastirmada elde edilen ortalama proteoz-pepton azotu oran1 Simsek’in (22),
belirledigi orandan daha diigiik olarak bulunmustur. Bunun da protein olmayan azot
boliimiinde agiklanan sebeplerden kaynaklanabilecegi diistiniiimektedir.

Urfa peyniri Orneklerinin proteoz-pepton azotunun toplam azot i¢indeki
oranlar1 Tablo 4.14’de verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde proteoz-pepton azotunun toplam azot
icindeki orami % 0.3170 ile % 11.1500 arasinda ve ortalama % 3.1215 oldugu

goriilmektedir.

Simsek (22), Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve
_proteoz-pepton azotunun toplam azot igindeki orami en az % 2.5875, en ¢ok
% 16.8225, ortalama %7.0655 olarak belirlemistir.

4.11. Fosfotungustik asitte ¢dziinen azot oranlann ( NPT)

Fosfotungustik asit (PTA) ile yalmzca diisiik molekiil agirlikli peptitler
(< 600 dalton) peynirden ekstrakte edilebilir. PTA’da ¢éziinebilen fraksiyon kiigiik
peptit ve serbest amino asitleri ihtiva ederken, PTA’da ¢oziinmeyen fraksiyon protein
ve 600 Daltondan biiyiik molekiil agirhikli peptitleri icermektedir (15). Bu yiizden

peynirlerde proteolizin son asamasini gésteren bir kriter olarak kabul edilir.

Urfa peynirlerine iligkin fosfotungustik asitte ¢6ziinen azot degerleri Tablo
4.15°de verilmigtir.
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Tablo 4.15. Sanhurfa ilinde satisa sunulan Urfa peynirlerinin fosfotungustik

asitte ¢oziinen azot oranlan (%)

Ornek No | NPT Ornek No NPT
1 0.0420 23 0.0187
2 0.2613 24 0.1167
3 0.1400 25 0.0607
4 0.1167 26 0.1353
5 0.1586 27 0.0513
6 0.0373 28 0.0513
7 0.1353 29 0.0933
8 0.1143 30 0.0443
9 0.0700 31 0.0653
10 »0.0817 32 0.0373
11 0.0933 33 0.1400
12 0.0093 34 0.0607
13 0.1073 35 0.0373
14 0.1913 36 0.0607
15 0.0630 37 0.0280
16 0.0420 38 0.0433
17 0.0280 39 0.0373
18 0.0513 40 0.1633
19 0.0980 41 0.0467
20 0.0583 42 0.0513
21 0.1260 43 0.0093
22 0.0840 44 0.1073
En az . 0.0093
En ¢ok 0.2613
Ortalama 1 0.0811+0.0120
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Tablo 4.16. Sanhurfa ilinde satiga sunulan Urfa peynirlerinin fosfotungustik

.~ asitte ¢oziinen azotun toplam azot icindeki oram (%)

Ornek No (NPT/TN) Ornek No (NPT/TN)

1 3.6655 23 1.6559
2 14.4357 24 7.2417
3 8.2368 25 2.6360
4 4.8480 26 5.2460
S 5.9244 27 1.5504
6 2.7885 28 3.5205
7 4.7643 29 6.6079
8 12.3738 30 1.6585
9 3.8682 31 4.4390
10 6.4785 32 5.7782
11 5.8616 33 12.1119
12 2.0892 34 4.4149
13 42211 35 9.2273
14 6.3100 36 2.3695
15 6.9810 37 2.8799
16 3.6655 38 4.1433
17 2.5033 39 4.6157
18 5.6322 40 1.9619
19 4.0530 . 41 2.5819
20 4.4727 42 3.2163
21 10.4190 43 2.4093
22 3.4403 44 7.8216

En az 1.5504

En ¢ok 14.4357

Ortalama 5.1164+0.0870
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Tablo incelendiginde, Urfa peynirlerinde fosfotungustik asitte ¢oziinen azot
oranlan % 0.0093, % 0.2613 arasinda ve ortalama % 0.0811 oldugu gﬁrﬁfmektedir.

Simsek (22), Ankara’da tiiketime sunulan beyaz peynirleri incelemis,
fosfotungustik asitte ¢oziinen azot oramm en az % 0.0585, en ¢ok % 0.1995 ve
ortalama % 0.1110 olarak tespit etmistir.

Arastirmada elde edilen ortalama fosfotungustik asitte ¢dziinen azot oram
Simsek’in (22), belirledigi orandan daha diisiik olarak bulunmustur. Bunun da
protein olmayan azot bolimiinde agiklanan sebeplerden kaynaklanabilecegi

distiniilmektedir.

Urfa peyniri 6rneklerinin fosfotungustik asitte ¢6ziinen azotun toplam azot

icindeki oranlar1 ise Tablo 4.16’da verilmistir.

Tablo incelendiginde Urfa peynirlerinde fosfotungustik asitte ¢oziinen azotun
toplam azot icindeki oranlamn % 1.5504, % 14.4357 arasinda ve ortalama

% 5.1164 oldugu goriilmektedir.
Simgek (22), Ankara’da tliketime sunulan beyaz peynirleri incelemis ve

fosfotungustik asitte ¢6ziinen azotun toplam azot i¢indeki oranim en az % 2.4295,

en ¢ok % 8.2520 ve ortalama % 4.7175 olarak tespit etmistir.
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5. SONUC

Sanlrfa ilinde satiga sunulan 44 adet Urfa peynirlerinin bazi kimyasal
ozellikleri ve proteoliz diizeyini belirlemek igin yapilan bu cahismada, Urfa
peynirlerinin standard bir kalitede olmadifn ve ¢ok degisken bir bilesime sahip

oldugu gozlenmigtir.

Yapilan analizler sonucunda Urfa peynirlerinin, beyaz peynir standardina gére
kiyaslandiginda, kurumadde ve titrasyon asitlifi yoniinden standarda uydugu, tuz
y6niinden standarda uymadigi, yag yoniinden ise tam yagli ve yagh peynir sinifina
girdigi belirlenmistir.

Proteoliz diizeyini belirlemede kriter olan olgunlagma katsayilarnn dikkate -
alinarak yapilan simflamada, Urfa peyniri 6rneklerinin 31 tanesinin %10’ dan az, 11
tanesinin % 10 ile %20, 2 tanesinin ise %20 ile %30 arasinda olgunlagsma katsaylsmé

sahip oldugu goriilmektedir.

Peynirlerde olgunlasma katsayist % 33’den kiiciik oldugunda az olgun smnifina
girmektedir. Analizi yapilan peynirler taze olarak alimip salamurada soguk hava
depolarinda en az 3 ay olgunlastinlmaya birakilmis peynirler olmasina ragmen
peynirlerin hepside az olgun sinifa girmektedir, bu durumun en 6nemli sebebinin
peynirlerde  belirlenen yiiksek tuz igerifi ve yiiksek yag igeriginden, bunun
sonucunda da kitle igerisinde biyokimyasal olaylar igin gerekli oksijenin
salamuradan temin edilememesinden kaynaklandig: diisiintilmektedir (bilindigi gibi
yiiksek yag ve tuz igerigi proteolizi yavaslatmaktadir). Ayrica depolama sicakligi ve
ortamin pH’s1 da proteoliz seviyesi iizerine etkili olmaktadr.

Urfa peynirlerin gerek kimyasal igerikleri, gerekse proteoliz diizeyleri olduk¢a
genis bir dafilim gostermistir. Bunun da peynir {iretiminde kullamlan siitiin,
ozellikle isleme metotlannin farkliifindan ve peynirlerin farkli salamura

konsantrasyonunda, farkl: siirede depolanmasindan kaynaklandig1 samlimaktadir.
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Sonug olarak, {ilkemizin gesitli bolgelerinde yoresel metotlarla islenen peynir
tiplerinin, teknik . 6zelliklerinin ve c¢esitli unsurlannin yapilacak arastirmalarla
belirlenmesi gerekir. Boylece yerli peynirlerimiz sanayi tip peynirler haline

getirilerek, . gerek i¢ gerekse diinya pazarlarinda daima aranan peynirler arasina
girebilirler.
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8. OZET

Bu calismada Sanlwrfa ilinde safiga sunulan Urfa-peynirlerinin<44-adet-=~==
peynir Srnegi) baz kimyasal 6zellikleri ve proteoliz diizeyi belirlenmistir.

Analiz edilen Urfa peynirlerinde, titrasyon asitligi, pH, ortalama kurumadde,
yag, kurumaddede yag, tuz, kurumaddede tuz, toplam. azotlu madde, suda ¢6ziinen
azotlu madde, olgunlasma katsayisi, protein olmayan azotlu madde, proteoz-pepton
azotu ve fosfotungustik asitte ¢dziinen azotlu madde degerleri sirasiyla %0.69, 5.31,
%50.09, %23.16, %46.50, %7.81, %16.21, %2.662, %0.254, %9.550, %0.135,
%0.124, %0.081 olarak belirlenmistir.

Calisma sonucunda, Urfa peynirlerinin kimyasal bilesim agisindan oldukca
degiskenlik gosterdigi saptanmis olup, bunun da peynire iglenen siit ¢esidinin ve
isleme metotlarindaki farkliliktan kaynaklandig: diigiintilmektedir.

Calismada protein fraksiyonlarn ve olgunlasma katsayisi sonuglarina goére
Urfa peyniri 6rneklerinde proteoliz diizeylerinin diisiik oldugu dolayisiyla hepsinin
az olgun peynir smmfina girdigi belirlenmistir. Incelenen &rneklerde proteoliz
diizeyinin diisiik ¢ikmasi peynirlerin yiikksek tuz ve yag iceriginden kaynaklandig:

samlmaktadir.

Bilindigi gibi peynir olgunlagma sirasinda tuzun, yagin ve asitligin (6zellikle
pH 5.0’ altinda) yiiksek olmasi proteolizi yavaslatmaktadir. Nitekim incelenen
peynirlerde kurumadde de tuz miktar1 olduk¢a yiiksek bir deger (ortalama %16.21)
bulunmustur. Beyaz peynir standardinda kurumaddede tuzun %10°u ge¢cmemesi
gerektigi bildirilmistir. Buna gore Orneklerin kurumaddede tuz bakimindan
%53.18’inin  standarda uymadifi belirlenmigtir. Aymi sekilde Grneklerin
kurumaddede yag degerlerininde ¢ok yiiksek (ortalama %46.50) oldugu saptanmis ve
Orneklerin beyaz peynir standardina gére %52.23°1 tam yagli ve %47.77’sininde

yagli peynir simfina girdigi tespit edilmistir.
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Orneklerde kurumadde miktart %50.09, asitlik %0.69 olarak bulunmustur.
Beyaz peynir standardina gore kurumadde‘miktanmn en az %40, asitligin ise %3
laktik asiti gec;mem‘esAiv 'gerek"éigi belirtilmigtir. Buna—g6re-tmek :
kurumadde y6niinden, %100’ {iniinde asitlik yoniinden standarda uygun oldugu tespit
edilmisgtir.
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9. SUMMARY

In this study, Urfa cheeses (44 different samples) sold in $anlurfa market

were analyzed to determine the level of proteolysis and some chemical properties.

The average values of titratable acidity, pH, dry matter, fat, fat in dry matter,
salt, salt in dry matter, total nitrogen, water soluble nitrogen, ripening coefficient,
non-protein nitrogen, proteos-pepton nitrogen, phosphotungustic soluble nitrogen
were 0.69%, 5.31, 50.09%, 23.16%, 46.50%, 7.81%, 16.21%, 2.662%, 0.254%,
9.550%, 0.135%, 0.124%, 0.081%, respectively.

Results showed that there were significiant differences between the samples
with regard to their chemical composition. Theese differences are thought to be due
to the kind of raw milk used in the production of cheese and to the differences of

methods of manufacture. -

All of the Urfa cheeses analyzed in this study were found to be low mature.
The low level of proteolysis in Urfa cheeses were thought to be resulted from high

salt and fat content.

As known, during ripening of cheese high salt, fat and acidity (especially
pH<S) deccelerate the proteolysis of cheese. The levels of salt in dry matter in
cheeses analyzed were very high (average 16.21%). According to Turkish white
cheese standard (TS 539), salt in dry matter must be lower than 10%. Thus, the level
of salt in dry matter of Urfa cheese samples (53.18%) were found not to fit to the
white cheese standard. Additionally, the level of fat in dry matter was very high
(average 46.504%). According to the white cheese standard, 52% of the samples

were extra fatty and 48% of the samples were normal fatty.

The average values of dry matter and titratable acidity of the samples were

found to be 50.09% and 0.69%, respectively. According to the white cheese standard, -
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(TS 539) dry matter must be minimum 40% and titratable acidity must be lower than
3% lactic acid. In the light of the above criteria, it was found-that the-vast majority of <=
the samples (95.45%) were fit to the white cheese standard in terms of dry matter

content and all of the samples suited the requirements with regard to lactic acid.
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