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LALANİNE, TRYPTOPHAN) MİKTARLARI ÜZERİNDE ARAŞ-

TIRMALAR.*

Şerif Kayınaz**

Contribution a l'etude de la quantite de certains acides
aınines libres observes au cours de la ınaturation des froınages
blancs affines en sauınure fabriques a partir du lait de vache,
enseınence en ferınents lactiques.

Resuıne: Ce travail a Cle ef./ectue afin de mettre en evidence I' effet des
./erments lactiques au cours de la maturation dufromage blanc affine en saumure.

Les Irois sortes de fabrication de iromage blanc ant ete realisees, ıZ parıir
du laiı cm de peıiı metange provenanı d'un troupeau de vache de l' Insıiıut des
Recherehes Zool~ehniques deLalahan, ıZpartir du laiı pasıeurise,( ıZ 63 Oc pendanı
30 mn.) non ensemence eı ensemence en ./erments laet/ques ıZ la dose de 0.5 %
(Str. eremoris 95-98 %, Str. lactis 2-5 %), eı que des operations anı ete
repClics duranı 4 saisons '

Chaque £vpe de iromage a ete experimenU ıZ ı5 jours d'inıervalle pendanı
go .lours.

On a constali qu'en premier liel/, la lel/cine, la phenylalanine et l'arginine
libres, et en deuxieme lieu, l'isoleucine, eı la methionine libres se devoliaienl
respeeıivemenı pendanı la maturation, tl ıme teneur, etevee, dans les iromages,

* Doçcntlik tczindcn özctlenmiştir. Bu çalışmayı Türkiyc Bilimsel vc Teknik Araştır-
ma Kurumu (Ankara) destcklemiştir (CHAG-409).
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fabriqucs tl partir du lait cm et dans ceux fabriques tl partir du lait ensamence
enferments lacliques. Quant aux /romages fabriques tl partir du lait pas/eurise,
ces acides amirıes restaient tl un niveau limite.

Lorsqu' on pTend en consideration, au cours de la matuTation, I' evolution
des quantites d' acides amines libres, on constante que les fromages fabriques
tl partir du lait pasteurise ne sont pas suffisamment affines, d'ou il exigerait
d'utiliser d'ensemencements du lait en ferments lactiques pour les fromages
blancs affines en saumure Iabriques tl partir du lait pasteurise.

Özet: Araştırma, salamura beyaz peynir olgunlaşmasında starter kulla-
nılmasının etkisini ortaya koymak amacıyla yapılmıştır.

Lalahan Zootekni Araçtırma Enstitüsü inekleTinden elde edilen sabah süt-
leri çilI olarak, pastö'rize edilerek (63 oc de 3° dakika) ve pastiirize sü/e s/arter
ilave edilerek (Streptococcus cremorü % 95-98, Streptococcus lactis % 2-5)
üç ayrı tip, örnek peynir yapımında kullanılmış ve bu işlemler dört mevsim tek-
rarlanmıştır.

Her peynir tipi o-go ncı günler araSlılda ı5 er gün arayla denemeye alın-
mıştır:

Başta serbest leucine olmak üzere, serbest phenylalanine, serbest mginine;
ikinci planda serbest isoleucine ve serbest methionine'nin olgunlaşma sürecine
bağlı olarak en fazıa çilsüt peynirleriyle, starterli peynirlerde açığa çıktıkları,
pastö'rize süt peynirlerinde ise bu serbest amino asit/erin sınırlı düzeyde kaldık-
ları saptanmıştır.

Olgunlaşma sürecinde serbest amin o, asit miktarlarında şekillenen değişik-
likler dikkate alındığında, pastö"rize süt peynirlerinin yeterince olgıınlaşamadık-
ları ve bu' nedenle de pastörize sütle yapılan salamura beyaz peynirlerde starter
kullanma zorunluluğu ortaya çıkmaktadır.

Giriş

Memleketimizin birçok yerinde halen salamura beyaz peynir
yapımında çiğ süt kullanılmaktadır. Çiğ sütten yapılan beyaz pey-
nirlerin olgUfı~aşmasında ve arzulanan aromayı kazanmasında, sütte
bulunan laktik bakteriler etkili olurlar. Ancak ülkemiz koşullarında
arzulanan mikrofloraya sahip çiğ süt temini hemen hemen imkansız
olduğundan, elde edilen peynirler standart bir durum göstermemekte
'vc hatta ayni imalathancnin ürünlerinde dahi farklılıklar dikkati
çekmektedir. Diğer taraftan süt ile insanlara geçebilen hastalık et-



İnek Sütü ile Yapılan Starterli ve Startersİz ... 547

kenleri yani zoonozlar ve süte insanlardan bulaşan bazı özel insan en-
feksiyonları, özellikle olgunlaşma safhasını tamamlamam ış beyaz
peynirlerin insan sağlığını tehdit eden bir durumda olmasını da dik-
katten uzak tutmamak gerekir.

Bildirilen bu olumsuz etkileri ortadan kaldırmak (2, 3, 7, 15,
17, 24, 28, 29, 30, 33, 34, 36, 38, 40, 43, 46), randımanı % i - i ° ara-
sında artırmak (3, 15, 43, 46), peynir sütünün asitleşmesinin hemen
durdurmak, tabii mikroflora yerine seçilmiş suşların kullanılması ile
ürünün standart kalitede olması için (3,7, 15, 17,32,38,43,44,346),
peynir yapılacak sütün pastörizasyonu zorunludur.

Ancak peynir sütünün pastörizasyonu çiğ sütte bulunan ve ol-
gunlaşma sonunda aroma ve lezzeti meydana getiren laktik bakteri-
lerin de imhasına neden olur. Bu sakıncayı ortadan kaldırmak, için
peynir sütüne pastörizasyondan sonra olgunlaşmada etkili olan laktik
bakteri kültürlerinin (startcr) ilavesi gerekir.

Starter kültürünün özel fonskyinonu, üründe fermentasyonu baş-
latır (6, II, 18,20,42,45); lezzeti etkiler (6,42,45); istenen yapı ve
tekstür oluşumunu sağlar (45); proteoliz, lipoliz yapar (37, 42);
patojen bakterilerle, teknolojide arzu edilmiyen bazı mikroorganiz-
maları inhibe eder (37, 42).

Peynirlerde olgunlaşmaya bağlı olarak şekillenen serbest amino
asitlerle, peynir aroması ve lezzeti arasında ilişki olduğu kanıtlan-
mıştır (12, 21, 22, 26, 27, 31, 39, 41). Bu nedenle de serbest amino
asitler göz önüne alınarak peynirler kalitesine göre sınıflandırılabilirler
(I 2, 3 I) ve serbest amino asitler peynir olgunlaşmasının belirtisi sayı-
labilirler (21, 27).

Bu çalışmadan amacımız, starter ilave edilmiş pastörize süt pey-
nirleriyle, çiğ vepastörize süt peynirlerini 90 günlük olgunlaşma sü..
resi içinde bazı serbest amino asitleri kantitatif açıdan kıyaslıyarak,
salamura beyaz peynir üretimİnde starter kullanılmasının uygun olup
olmayacağını saptamaya çalışmaktır.

Materyal ve Metodlar

Deneysel Materyaller:

Gıda-Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı Suni-Tabii Tohumlama
ve Nesil Islah Genel Müdürlüğü Lalahan Zootekni Araştırma Ensti-
tüsü ineklerinden sağılan sütlerden, ayni müessesenin süt tesisinde:
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a) Çiğ olarak,

b) Pastörize edilerek,

c) Pastörize süte starter ilave edilerek yaptığımız salamura be-
yaz peynirler materyalolarak kullanıldı.

Üç seri pcynirin her birinden ikişer kg. lık olmak üzere Lo ar
tenekeye yeterince yerleştirilip ağızları lehimlenerek + 4 ::t: i o C de
olgunlaşmaya bırakıldı. Ayrıca imal edilen taze peynirlerden yeterince
numune ayrıldı.

Bu işlemler dört mevsim için 4 kez ayni şekilde tekrarlandı.

Böylelikle her cins peynir numunesinden 2 şer kg. lık 4.0 ar teneke
olmak üzere toplam olarak 120 teneke peynil' numunesi hazırlandı.
Ayrıca, tenekelenmemiş taze peynirden de i 2 numune denen:ıeye alındı.

,
Her seriye ait peynirler: Taze olarak (0-3 günlük), 15, 30, 45,

60, 75, 90 ncı günlerde denemelere alındı.

- Metodlar:

-- Salamura beyaz peyııırin ),apılışı :

a) Malzemenin temizliği:

Peynir yapımında kullanılan tüm malzeme önce iyice yıkandık-
tan sonra su buharından geçirildi Vf. /veya kaynatıldı.

b) Peynir sütünün hazıdanışı:

Sokak sü tIerinden 450 litresi süthaneye gelir gelmez çift cidarlı
ısıtma kazanına süzülerek harman yapıldı 35 o C ye kadar ısıtıldı ve
bu sütün, 15° litresi hemen mayalama kazanına aktarıldı.

c) Peynir süfünün pastö'rizaS)'onu:

Geri kalan 300 litre süt, aynı kazanda, buhar yardımıyla 63 o C
de 30 dakika süreyle ısıtıldı. Sonra cidarlar arasından soğuk su geçiri-
lerek süt, mayalama derecesinin 2-3° C üstüne kadar soğutuldu ve
i 50 şer litre olmak üzere iki mayalama kazanına aktarıldı.

d) Sütiin mayalanması ve pıhtılaşması:

i) Çiğ süt (Laktik kültür ilave etmeksizin):

Mevsimlere göre 28-30° C de, kuvveti i /10.000 olan mayadan
15 ml/ıoo It. ilave edilrek iyice karıştırıldı.

2) Pastörize süt (Laktik kültür ilave etmcksizin):



İnek Siitii ile Yapılan Starterli ve Startersiz ... 549

Çiğ sütteki gibi mayalandı.

3) Pastörize süt:

Sütün sıcaklığı 32c C de iken (ıo, 13), % i /2 oranında laktik
kültür (CHR. HAN"SE~'S LABORATOIUM'dan temin edilen
Str. cremoris % 95~98, Str. lactis % 2-5 karışımı) kullanıldı (9).
30 dakika bekletildikten sonra maya ilave edildi.

e) Pıhtının kesilmesi ve işlenmesi:

Mayalanan sütlerde pıhtılaşma zamanı, spatülle flokül oluşumu
gözlenerek zaman tespiti yapıldı. Bulunan rakam 4 ile çarpılarak
pıhtının kesilme zamanı tespit edildi (ı, 48).

Oluşan pıhtılar 2 cm aralıklı tarak şeklindeki özel kesici ile önce
enine ve sonra da boyuna kesildi. Pıhtı 30 dakika bekletildi. Faraş
ile kasnak içindeki cendere bezine aktanldı. 30 dakika bekletilerek
kaba scrumu süzüldü. Pıhtı cendere bezi ile beraber ölçü kasnağına
yerleştirildi. Mengene ile yavaş yavaş sıkıştırıldı. Tüm süzme işlemleri
2-2,5 sütte tamamlandı. Bez açıldı ve üst yüzü 7 x 7 cm2 olacak şe-
kilde pıhtının kesimi yapıldı.

f) Tuzlama ve tenekeleme:

Beyaz peynir kalı plan % i 5 lik tuz salam urasında i 2 saat bek-
letildikten sonra, peynir kalıpları tcnekclere yerleştirildi. Her peynir
kalıbı sırası arasına kuru tuz supilerek bir gün dinlendirildi. Peynir
kalıplarından süzülen tuzlu su dökülerek kendi salamurası ile tenekeler
dolduruldu. Tenekeler lehimlenerek + 4 + i o C deki soğuk depoda
olgunlaşmaya bırakıldı.

Serbest amı'no asitlerin saptanması:

Örneklerin olgunlaşması sırasında oluşan serbest amino asiderin
miktarlarındaki değişiklikler A.O.A.C. (5) nin önerdiği mikrobiyolo-
jik yöntemle satanmıştır.

-Peynir ô'rneklerinin dene.y hazırlanması:

Örneklerin deneye hazırlanmasında ANTILLA and ANTILLA
(4), EMMAl\"UILOFF (16) ve KOSIKOWSKI (25) yöntemlerinden
yararlanılmıştır.
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BULGULAR

Şerif Koymaz

Olgulaşma süresince peynirlerde oluşan serbest amino asit miktarlarındaki
değişimler:

ı) Arginine:
Serbest arginine miktarlarının ortalaması, taze peynirlerde ı 00

g. kuru maddede 4.804-8.449 mg. iken. 90 günlük peynirkı'de ise bu
miktar 55.ı ı3-83.055 mg. arasında bulunmuştur (Çiselgc ı).

Serbest arginine miktarlarının olgunlaşma süresince % 99 güven
eşiğinde değişiklik göstermesine rağmen, peynil' çeşitleri ve mevsim-
ler arasında % 95 güven eşiğinde bir farklılık tespit edilmemiştir (Çi-
zelge 2).

2) lsoleueine:

Peynirlerde serbest isolelicine miktarları ortalamaları ı 00 g. kuru
maddede taze peynirlerde 7.3°3-10.9°2 mg. iken 90ncı günde 21.359
46.684 mg.a ulaşmaktadır (Çizelge ı).

Serbest isoleucine miktarı olgunlaşma süresince ve aynı zamanda
peynil' çeşitlerine göre % 99 güven eşiğinde farklılık göstermektedir.
Aynı farklılık mebsimler arasında çiğ ve pastorize süt peynirierinde
% 99, starterli peynirlerde ise % 95 güven eşiğinde mevcuttur (Çizel-
ge 2).

3) Leııcine:
Taze pEynirlerde ı 00 g. kuru maddedeki seı best leucine miktarı

ortalamalarİ 8.380-Io.ı82 mg. arasında iken 90 günlük peynirlerde
bu miktar 72.476-ı33.074 mg. a ulaşmaktadır (ÇizeIge ı).

Olgunlaşma süresince ve peynil' çeşitlerine göre % 99 güven eşi-
ğinde serbest leucine miktarları arasında farklılık saptanmıştır. Mev-
simler arasındaki farklılık ise yalnızca starterli peynirlerde vardır (Çi-
zelge 2).

4) Methionine:
Taze peynirIerde serbest methionine tesbit edilemediği halde 90

günlük peynirlerde 100 g. kuru maddede ortalama 9.049-ı9.67ı
mg. saptanmıştır (Çizelge ı).

Gerek olgunlaşma süresince gerekse de peynil' çeşitleri arasında
% 99 güven eşiğinde serbest methionine mikarların da farklılık saptan-
dı. Çiğ ve pastörize süt peynirlcrinde mevsimler arasında % 5 güven
eşiğinde farklılık bulundu (Çizelge 2).
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5) Phenylalanine:

Taze peynirlerde serbest phenylalanine de rastlanamamıştır. go
günlük peynirlerde ise phenylalanine miktarı ortalaması 100 g. kuru
maddede 63.86i-90.8g1 mg. dır (Çizelge ı).

Peynir çeşitleri ve olgunlaşma süresinde serbest phenylalanine
miktarlarında % 99 güven eşiğinde farklılık saptandı. Mevsimler ara-
sında çiğ süt peynirlerinde % 99, pastörize ve starterli peynirlerde
% 95 güven eşiğinde farklılık bulundu (Çize1ge 2).

6) T ryptophan :

Taze peynirlerde serbest tryptophan'a rastlanamamıştır. go
günlük peynirlerde ise tryptophan miktarı ortalaması 100 g. kuru mad-
dede 2.4°4-4.002 mg. olarak saptanmıştır. (Çizelge ı).

Peynir çeşitleri ve olgunlaşma süresi, mevsimler arasında serbest
tryptophan miktarları % 99 güven eşiğinde farklılıklar görülmüştür
(Çize1ge 2).
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Çizelge ı. İlkbahar, Yaz, Sonbahar, ve Kış Peynirierindeki Serbest Amino AsitMiktarla-
rının Ortalaması (mg/l60 g. Kuru Maddede).

Arginine 1s01~ueine Leucine Methioni. PhenylaI. Tryptop-
.-

Ç 7.587 10.332 9.5°~ ° ° °O -- - ._---
P 4.804 7.3°3 8.038 ° ° °gün ---- ----- ----
St 8.449 10.9°2 10.182 ° ° °--- --- -----
Ç 24.198 17.139 27.527 5.699 20.910 3.014

15 -- -- ----_. .----- ----- ----
gün P 10.475 7.834 i [.787 3.563 7.364 2.669

-- .----
St 3°.169 14.120 24.323 5.100 15.369 1.625

-- "-

Ç 37.9°8 22.313 57.392 10.731 32.°76 5.229
3° ---- -----
gün P 24.398 10.441 22.646 5.°49 19.755 5.°46

St 48.064 19.13° 52.719 8.976 31.922 3.188
-- -- -----

Ç 44.194 26.597 74.361 8.255 61.368 4..025
45 P 31.799 12.922 36.310 4.484 36. i 12 4.118
gün

St 58'348 23.996 77.149 8.137 60.°79 1.842
-- - ------

Ç 59.686 38.775' 100.416 14.831 82.000 6.219
60 --
gün P 51 .°93 16.°92 62.743 7.125 46.228 6.415

--
St 84.979 26.654 85.722 12.35° 77.532 3.735

--- -- -----
75 Ç 82.99° 37.146 95.613 17'585 57.459 3.945

gün p 79.022 15.2°5 55.°34 9.189 37.218 3.544
St 5°.526 32.268 85.892 14.9[5 49.477 2.516

---- ---_ .._-.-

9° Ç 72.747 46.684 133.°74 19.671 9°.981 4.002
--

gün p 55. 113 21.359 72.476 9.°49 63.867 3.31 i

-- -_._-
St 83'.°55 38.734 125.833 13.6°5 85.437 2.4°4



rnek Sütü ile Yapılan Starterli ve Startersiz ...

Çizelge 2. 2 Faktöriii Variyans Analizleriyle Bulunan F Değerleri

553

_.
Çeşitler Olgunlaşma Mevsimler

F' F
6
"

F'ı6
" Çiğ Pastörize StarterIi

----- -------_.- ------
Arginine 3.10 13.81** 1.11 0.63 2.81
------ ----~- ---- ._-
Isolcucine 23.69** 13.83** 7.25** 10.72** 3.92*
-----
Leucine 18.61** 33.08** 2.96 2.95 7.09**
----- ------ ------- --,---- -----
Metııionine 14.23** 20.82** 3.70* 4.62* 2.45
----- _._--_. ----_. ._---
Phenylalan. 16.85** 58.07** 9.09** 4.91* 4.87*
----- ------
Tryptophan 19.77** 33.00** 13.92** 17.95** 7.18**

*: % 95 güven eşiğinde farklılık olanlar. **: % 99 güven eşiğinde farklılık olanlar.

Tartışma ve Sonuç

Serbest amino asitter:

i) Arginin:

Taze pastörize süt peynirlerinin 100 g. kuru maddesinde ortalama
serbest arginine miktarı 4.804 mg, go. gününde 55. i 13 mg. a; çiğ süt
peynirlerinde başlangıçta 7. 587 mg., 90 .gün sonunda 72.747 mg.
starterli peynirlerde ise 8.449 mg. dan 83.055 mg. a yükselmektedir.

Serbest arginine miktarı salamura beyaz peynirlerinmizde genel-
likle 60-75 günlere kadar bir yükseliş göstermekte, sonra düşmektedir.
Belirli bir süreden sonra peynirdeki serbest argigine miktarının azal-
ması orni tine çevrilmesi ile izah edilebilir (14).

Starterli, çiğ ve pastörize süt peynirlerinde serbest arginine mik-
tarı yönünden variyans analizlerine göre bariz farklılıklar göstermekte-
dir.

Beyaz peynirlerde serbest arginine bulunduğu (19,23) ve hatta
miktarının fazla olduğu (16), her tip Fin peynirlerinde değişik miktar-
larda (4.). serbest arginine saptandığı bildirilmesi bulgularınıızı teyid
etmektedir.

2) lsoleucine:

Serbest ısoleucine miktarı taze pastörize süt peynirlerinde, çiğ
ve straterli peynirlere kıyasla daha düşüktür.
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go. gün sonunda en yüksek düzeye çiğ süt peynirleri, bunu star-
etrli peynirler ve en düşük düzeydeki pastörize süt peynirIeri takip
etmektedir.

Her üç tip peynil' çeşidinde olgunlaşma süresince serbest isoleucine
miktarlarında devamlı bir artış görülmektedir. Bulgularımız yabancı
'araştırıcılarca da teyid edilmektedir (8, 12).

Gerek beyaz peynil' çeşitlerinde gerekse diğer tip peynirlerde de-
ğişik miktarIarda serbest isoleucine'in bulunduğu bildirilmiştir (4,
16, ıg, 23, 35)'

3) Leucine:
Salamura beyaz peynirlerimizde aradığımız serbest amino asitler

içinde en fazla miktarda serbest leucine bulunmuştur. Bu husus ya-
bancı araştırıcılar tarafından da doğrulanmaktadır (8, 12, ıg, 23, 35)'

Çiğ süt ve starterIi süt peynirlerinde pastörize süt peynirlerine
nazaran çok fazla miktarda serbest leucine oluşmaktadır. Nitekim go
günlük pastörize süt peynirlerinde bu miktar !oo g. kuru maddede
ortalama 72.476 mg. iken, starterli pastörize süt ve çiğ süt peynirIerinde
125.833-133.°74 mg. a ulaşmaktadır.

Her üç tip peynirde de serbest leucine miktarında 60. güne kadar
hızlı bir yükseliş, sonra 75. güne kadar bir duraklama dikkati çekmekte
75. günden sonra tekrar hızlı bir yükseliş görülmektedir.

4) Methionine:
Her üç tip taze salamura beyaz peynirde serbest methionine'e

rastlanılmadığİ halde, sonra serbest methionine'nin oluştuğu dikkati
çekmekte olup 30. güne kadar miktarının hızla arttığı görülmektedir.
Bu bulgu Kapac ve arkadaşları (23) tarafından da doğrulanmaktadır.
30. günden 45. güne kadar bir dura'klama ve de azalma görülmekte,
daha sonra tekrar artmaktadır.

Bazı çalışmalarda (8, 23, 35) taze peynirlerde methionine'in
bulunuşu, teknolojik farklılıklardan ve metod değişikliğinden ileri gel-
miş olabilir.

Serbest methionine değişik miktarlarda beyaz peynirde (ıg, 23),
her tip Fin peynirlerinde (4) bulunduğunun bildirilmesine karşın
beyaz peynirlerde bulunmadığını (16) Emmentalde zamanla azal-
dığını (47) ileri süren çalışmalar da mevcuttur.

Yalnız, bulgularımız özellikle çiğ süt peynirleri ve starter ilave
edilmiş pastörize süt peynirlerinde, pastörize süt peynirlerine kıyasla



İnck Sütii ilc Yapılan Starterli yc Startersiz ... 555

daha fazla miktarda serbest methionine bulunduğunu kanıtlamak-
tadır.

5) Phenylalanine:
Serbest phenylalanine'de methionine'de olduğu gibi taze beyaz

peynirlerde bulunamamıştır. Ancak bazı çalışmalarda (8, 23, 35)
bulunuşu, methionine'de olduğu gibi teknolojik yöntem ve metod
farklılıklarından ileri gelebilir. 60. güne kadar hızlı bir şekilde yük-
selen miktarda serbest phenylalanine şekillenmesi olmaktadır. Hol-
landa Edam peynirlerinde de ayni özellik görülmektedir (8). 60-75.
günler arasında salamura beyaz peynirlerdeki serbest phenylalanine
miktarı ortalaması ani bir şekilde düşmekte, 75. günden sonra ise tek-
rar yükselmektedir. Neticede fazla miktarlarda olmak üzere çiğ süt
ve starter ilave edilmiş pastörize süt peynirlerinde, daha az miktarda
da pastörize süt peynirinde bu serbest amino asit bulunmaktadır
(Çizelge i). Serbest phenylalanine miktarı, serbest leucine'den sonra
ikinci sırayı almaktadır.

Peynirlerde serbest leucine'den sonra ilk sırayı serbest pheny-
lalanine'nin aldığı Kapac Vt arkadaşları (23) tarafından bildirilmiştir.
Bu amino asidin peynirlerde fazla miktarda bulunduğu bir çok araş-
tırıcı tarafından da ileri sürülmüştür (4, 12,19,22,23, 3S)' Emanuıloff
(I 6) ise 6 günlük peynirlerde bol miktarda serbest phenylalanine tes-
pit ettiği halde daha sonraki günlerde tespit edemeyişi, kanımızca
tayinde kromatografi yöntemini uygulamasından ileri gelmektedir.

6) TTYptophan :

Serbest trytophan salamura beyaz peynirlerde araştırdığımız
serbest amino asitler içinde en düşük düzeyde bulunanıdır (Çizelge i).

En az miktarda da starterli peynirlerde mevcuttur. Bu amino
asit taze peynirlerde hiç yok iken 3°. güne kadar artış göstermekte,
sonra düşüş ve artışlarla muntazam olmayan bir seyir takip etmekte
ve 75. günden sonrada belirli bir düzeyde kalmaktadır.

Bu serbest amino asidin peynirlerde az miktarda bulunduğu
başka araştırmalarla da doğrulanmaktadır (4, 8, 22).

Peynirlerde serbest amino asit miktarlarının peynir ogunlaşması
ve lezzet şekillenmesi ile yakın ilişkisi olduğu (12, 21, 22, 26, 27, 31,

39, 41) dikkate alındığında, salam ura beyaz peynirlerimizde de ol-
gunlaşma sürecine bağlı olarak şekillenen serbest amino asitlerin mik-
tarları, bu tip peynirlerde olgunlaşma kriteri olarak dikkate alınabilir.
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Özellikle, başta scrb est leucine olmak üzere phenylalanine ve arginine
en yüksek miktarlarda bulunması ve olgunlaşma süresi boyunca mik-
tarının artması beyaz peynirlerin kalitclere göre sınıflandırılmalarında
önemli birer kriter olabilirler.

Diğer taraftan tryptophan dışındaki diğer beş serbest amino asi-
din en fazla miktarlarda çiğ süt peynirleri ile starter ilave edilmiş
pastörize süt peynirlerinde bulunmaları yüks{ k kalitede salamura be-
yaz peynil' üretiminde, peynil' sütüne pastörizasyondan sonra starter
ilave etme zorunluluğu açıkca ortaya koymaktadır. Serbest isoleucine,
phenylalanine ve tryptophanda, her üç tip peynirde; serbest me.thioni-
nede çiğ ve pastörize süt peynirlerinde; serbest leucinede ise startuli
peynirlerde, mevsimler arasında farklılık görülmesi, muhtelif mevsim-
lerdeki sütlerde bu amino asitleI'in farklı miktarlarda bulunmasından
ileri gelebilir.

Sonuç

1- Başta serbest leucine olmak üzere serbest phcnylalanine ve
serbest arginine'nin, ikinci plandada serbest isoleueine ve serbest met-
hionine'in salamura beyaz peynirlerimizde, olgunlaşma süresine bağlı
olarak yeterince şekillendikleri göz önüne alındığında bu serbest amino
asitleI'in miktarlarının salamura beyaz peynirlerimiz için olgunluk
kriterleri olabileceği,

2- Serbest amino asİt miktarları göz önünde tutulduğunda da
peynil' imalatında, pastörize süte uygun starter ilavesi gerektiği ortaya
çıkmaktadır.
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