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INEK SUTU ILE YAPILAN STARTERLI-VE STARTERSIZ

SALAMURA BEYAZ PEYNIRLERIN OLGUNLASMA SURE-

LERI SIRASINDA BAZI SERBEST AMINO ASITLERIN (AR-

GININE, ISOLEUCINE, LEUCINE, METHIONINE, PHENY-

LALANINE, TRYPTOPHAN) MIKTARLARI UZERINDE ARAS-
TIRMALAR.*

Serif Kaymaz**

Contribution a I'étude de la quantité de certains acides
aminés libres observes au cours de la maturation des fromages
blancs affinés en saumure fabriqués a partir du lait de vache,
ensemencé en ferments lactiques.

- Résumé: Ce travail a été effectué afin de mettre en évidence Ueffet des
Jerments lactiques au cours de la maturation du fromage blanc affiné en saumure.

Les trots sortes de fabrication de fromage blanc ont été réalisées, a partir
du lait cru de petit mélange provenant d’un troupeau de vache de UInstitut des
Recherches ootechniques de Lalahan, & partir du lait pasteurisé (a 63°c pendant
30 mn.) non ensemencé et ensemencé en ferments lactiques a la dose de 0.5 %,
(Str. cremoris 95-98 %, Str. lactis 2-5 %), et que des opérations ont été
répétées durant 4 saisons '

Chaque tvpe de fromage a été expérimenté & 15 jours d’intervalle pendant
9o jours.

On a constaté qu’en premier liew, la leucine, la phenylalanine et I arginine
libres, et en deuxieme lieu, ['isoleucine, et la methionine librés se dévoliaient
respectivement pendant la maluration. a une teneur, élevée, dans les fromages

* Dogentlik tezinden ozcllcnm1§lu Bu qahcmayx Ttrkiye Bilimsel ve Teknik Aragtir-
ma Kurumu (Ankara) destcklemigtic (CHAG- -40g).
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fabriqués & partir du lait cru et dans ceux fabriqués a partir du lait ensamencé
en ferments lactiques. Quant aux fromages fabriqués a partir du lait pasteurisé,
ces acides aminés restatent @ un niveau limité.

7.

Lorsqu’ on prend en considération, au cours de la maturation, I’ évolution
des quantités d’acides aminés libres, on constante que les fromages fabriqués
a partir du lait pasteurisé ne sont pas suffisamment affinés, d’ou il éxigerait
d’utiliser d’ensemencements du lait en ferments lactiques pour les fromages
blancs affinés en saumure fabriqués & partir du lait pasteurisé.

Ozet: Arastirma, salamura beyaz peynir olgunlagmasinda starter kulla-
nilmasimn etkisini ortdya koymak amaciyla yapimgtir.

Lalahan Zootekni Aragtirma Enstitiisii ineklerinden elde edilen sabah siit-
leri ¢ig olarak, pastirize edilerek (63 °C de 30 dakika) ve pastiorize siite starter
ilave edilerek (Streptococcus cremoris %, 95-98, Streptococcus lactis Y, 2-5)
lig ayrt tip, drnek peynir yapiminda kullanlmas ve bu islemler dort mevsim tek-
rarlanmagtar.

Her peynir tipi 0-9o nce giinler arasinda 15 er giin arayla denemeye alin-
magtar :

Basta serbest leucine olmak iizere, serbest phenylalanine, serbest arginine ;
tkinci planda serbest isoleuctie ve serbest methionine’nin olgunlasma siirecine
bagly olarak en fazla ¢ig siit peynirleriyle, starterli peymirlerde agiga giktiklarn,
pastorize siit peynirlerinde ise bu serbest amino asitlerin sinirly diizeyde kaldik-
lart saptanmistir.

Olgunlasma siirecinde serbest amino_asit miktarlarinda sekillenen degisik-
likler dikkate alindiginda, pastirize sit peynirlerimin yeterince olgunlasamadik-
lart ve bu nedenle de pastirize siitle yapilan salamura beyaz peynirlerde starter
kullanma zorunlulugu ortaya ¢ikmaktadir.

Giris

Memleketimizin bir¢ok yerinde halen salamura beyaz peynir
yapiminda ¢ig siit kullanilmaktadir. Cig siitten yapilan beyaz pey-
nirlerin olguhlagmasinda ve arzulanan aromay: kazanmasinda, siitte
bulunan laktik bakteriler etkili olurlar. Ancak iilkemiz kogullarinda
arzulanan mikrofloraya sahip ¢ig siit temini hemen hemen imkansiz
oldugundan, elde edilen peynirler standart bir durum gostermemckte
've hatta ayni imalathanenin triinlerinde dahi farkhliklar dikkati
cekmektedir. Diger taraftan siit ile insanlara gegebilen hastalik et-
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kenleri yani zoonozlar ve siite insanlardan bulasan bazi 6zel insan en-
feksiyonlan, ozellikle olgunlagma safhasini tamamlamamis beyaz
peynirlerin insan saghgini tehdit eden bir durumda olmasini da dik-
katten uzak tutmamak gerekir.

Bildirilen bu olumsuz etkileri ortadan kaldirmak (2, 3, 7, 15,
17, 24, 28, 29, 30, 33, 34, 36, 38, 40, 43, 46), randiman1 %, 1-10 ara-
sinda artirmak (3, 15, 43, 46), peynir siitiiniin asitlesmesinin hemen
durdurmak, tabii mikroflora yerine se¢ilmis suglarin kullanilmas: ile
lriiniin standart kalitede olmasi igin (3, 7, 15, 17, 32, 38, 43, 44, 346),
peynir yapilacak siitiin pastdrizasyonu zorunludur.

Ancak peynir siitiinlin pastérizasyonu ¢ig siitte bulunan ve ol-
gunlagsma sonunda aroma ve lezzeti meydana getiren laktik bakteri-
lerin de imhasina neden olur. Bu sakincayi ortadan kaldirmak, igin
peynir siitiine pastorizasyondan sonra olgunlagmada etkili olan laktik
bakteri kiiltiirlerinin (starter) ilavesi gerekir.

Starter kiiltiiriiniin 6zel fonskyinonu, iiriinde fermentasyonu bag-
latir (6, 11, 18, 20, 42, 45); lezzeti etkiler (6, 42, 45); istenen yap1 ve
tekstiir olusumunu saglar (45); proteoliz, lipoliz yapar (37, 42);
patojen bakterilerle, teknolojide arzu edilmiyen bazi mikroorganiz-
malan inhibe eder (37, 42).

Peynirlerde olgunlagmaya bagh olarak gekillenen serbest amino
asitlerle, peynir aromas:i ve lezzeti arasinda iligki oldugu kamitlan-
mustir (12, 21, 22, 26, 27, 31, 39, 41). Bu ncdenle de scrbest amino
asitler gz 6niine alinarak peynirler kalitesine gére simiflandirilabilirler
(12, 31) ve serbest amino asitler peynir olgunlagmasinn belirtisi sayi-
labilirler (21, 27). .

Bu ¢alismadan amacimiz, starter ilave edilmis pastorize siit pey-
nirleriyle, ¢ig ve pastorize siit peynirlerini go giinliik olgunlagma sii-
resi iginde bazi serbest amino asitleri kantitatif agidan kiyashyarak,
salamura beyaz peynir iiretiminde starter kullanilmasinin uygun olup
olmayacagim saptamaya c¢aligmaktir.

— Materyal ve Metodlar
— Deneysel Materyaller:

Gida-Tarim ve Hayvancilik Bakanligi Suni-Tabii Tohumlama
ve Nesil Islah Genel Mudirligi Lalahan Zootekni Aragtirma Ensti-
tiisit ineklerinden sagilan siitlerden, ayni miiessesenin siit tesisinde:
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a) Cig olarak,
b) Pastorize edilerek,

c) Pastérize siite starter ilave edilerek yaptigimiz salamura be-
yaz peynirler materyal olarak kullanildi.

Ug seri peynirin her birinden ikiser kg. lik olmak iizere 10 ar
tenekeyc yeterince yerlestirilip agizlart lehimlenerek 4- 4 + 1° C de
olgunlagmaya brrakildi. Ayrica imal edilen taze peynirlerden yeterince
numune ayrildi.

Bu islemler dért mevsim igin 4 kez ayni sekilde tekrarlandi.

Boylelikle her cins peynir numunesinden 2 ser kg. lik 40 ar teneke
olmak iizere toplam olarak 120 teneke peynir numunesi hazirlandi.
Ayrica, tenckelenmemis taze peynirden de 12 numunc denemeye alind:.

Her seriye ait pcyni\rler: Taze olarak (o—3 ginliik), 15, 30, 45,
60, 75, 9o nc1 giinlerde denemelere alindi.

— Metodlar:

— Salamura beyaz peynirin yapulige :

a) Malzemenin temizligi:

Peynir yapiminda kullamlan tiim malzeme 6nce iyice yikandik-
tan sonra su buharindan gegirildi ve /veva kaynatilds.

b) Peynir siitiiniin hazirlang:

Sokak siitlerinden 450 litresi sithaneye gelir gelmez ¢ift cidarh
1sitma kazanina siizillerek harman yapildr 35° C ye kadar isitild1 ve
bu stitiin, 150 litresi hemen mayalama kazanina aktarildi.

c) Peynir siitintin pastirizasyonu:

Geri kalan goo litre siit, aym kazanda, buhar yardimiyla 63° C
de 30 dakika siireyle 1s1tildi. Sonra cidarlar arasindan soguk su gegiri-
lerek siit, mayalama derecesinin 2-3° C istiine kadar sogutuldu ve
150 ser litre olmak tizere iki mayalama kazanina aktarnld.

d) Siitin mayalanmast ve pihtrlasmase:

1) QGig siit (Laktik kiltir 1lave etmeksizin):

Mevsimlere gore 28-30° C de, kuvveti 1/10.000 olan mayadan
15 ml/100 1t. ilave edilrek iyice kanstirlda.

2) Pastorize siit (Laktik kiiltiir ilave etmeksizin):
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Cig siitteki gibt mayalands.
3) Pastorize siit:

Siittin sicakhigy 32° C de iken (10, 13), % 1/2 oraminda laktik
kiiltir (CHR. HANSEN’S LABORATOIUM’dan temin edilen
Str. cremoris 9% 95-98, Str. lactis % 2-5 karigimi) kullanildi (g).
30 dakika bekletildikten sonra maya ilave cdildi.

c) Puhtimin kesilmest ve iglenmesi:

Mayalanan siitlerde pthtilagma zamani, spatiille flokiil olusumu
gozlenerek zaman tespiti yapildi. Bulunan rakam 4 ile ¢arpilarak
pithtinin kesilme zamani tespit edildi (1, 48).

Olugan pihtilar 2 ¢cm aralikh tarak seklindeki 6zel kesici ile énce
enine ve sonra da boyuna kesildi. Piht1 30 dakika bekletildi. Farag
ile kasnak igindeki cendere bezinc aktarildi. 3o dakika bekletilerek
kaba serumu siizildii. Piht1 cendere bezi ile beraber olgi kasnagina
yerlestirildi. Mengene ile yavas yavag sikigtirnlldi. Tim siizme islemleri
2-2,5 sitte tamamlandi. Bez agldi ve st yiizii 7 x 7 cm? olacak se-
kilde pthtinin kesimi yapilds.

f) Tuzlama ve tenckeleme:

Beyaz peynir kaliplan 9, 15 lik tuz salamurasinda 12 saat bek-
letildikten sonra, peynir kaliplan tenekclere yerlestirildi. Her peynir
kalibi sirast arasina kuru tuz serpilerck bir gin dinlendirildi. Peynir
kaliplarindan siiziilen tuzlu su dokilerck kendi salamurasi ile tenekeler
dolduruldu. Tenekeler lchimlenerek - 4 F 1° C deki soguk depoda
olgunlasmaya birakildu.

Serbest amino asitlerin saptanmast :

Orneklerin olgunlagmas: sirasinda olusan serbest amino asitlerin
miktarlarindaki degisiklikler A.O.A.C. (5) nin 6nerdigi mikrobiyolo-
jik yontemle satanmstir.

~Peynir drneklerinin deneye hazirlanmas: :

Orneklerin deneye hazirlanmasinda ANTILLA and ANTILLA
(4), EMMANUILOFF (16) ve KOSIKOWSKI (25) yontemlerinden
yararlamlmistir,
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BULGULAR

Olgulagma siiresince peynirlerde olugan serbest amino asit miktarlarindaki
degigimler :

1) Arginine :

Serbest arginine miktarlarinin ortalamasi, taze peynirlerde 100
g. kuru maddede 4.804-8.449 mg. iken- go giinliik peynirlerde ise bu
miktar 55.113-83.055 mg. arasinda bulunmustur (Ciselge 1).

Serbest arginine miktarlarmin olgunlagma siiresince 9% 99 giiven
esiginde degisiklik gdstermesine ragmen, peynir gesitleri ve mevsim-
ler arasinda % g5 giiven csiginde bir farklihik tespit edilmemistir (Gi-
zelge 2).

2) Isoleucine :

Peynirlerde serbest isoleucine miktarlar1 ortalamalari 100 g. kuru
maddede taze peynirlerde 7.303-10.902 mg. iken gonci giinde 21.359
46.684 mg.a ulagmaktadir (Cizelge 1).

Serbest isoleucine miktart olgunlagma siiresince ve aym zamanda
peynir cesitlerine gére % 99 giiven esiginde farklihk gostermektedir.
Aymni farklilik mebsimler arasinda ¢ig ve pastorize siit peynirlerinde
% 99, starterli peynirlerde isc 9%, 95 giiven csiginde mevcuttur (Cizel-

ge 2).
3) Leucine :

Taze peynirlerde 100 g. kuru maddedeki serbest leucine miktar
ortalamalari 8.380-10.182 mg. arasinda iken go giinliik peynirlerde
bu miktar 72.476-133.074 mg. a ulasmaktadir (Cizelge 1).

Olgunlagma siiresince ve peynir cesitlerine gore %, g9 gliven esi-
ginde serbest leucine miktarlart arasinda farklihk saptanmgtir. Mev-
simler arasindaki farklilik ise yalmzca starterli peynirlerde vardir (Ci-
zelge 2).

4) Methionine :

Taze peynirlerde serbest methionine tesbit edilemedigi halde go
giinliikk peynirlerde 100 g. kuru maddede ortalama g.049-19.671
mg. saptanmgtir (Cizelge 1).

Gerek olgunlagma siircsince gerekse de peynir gesitleri arasinda
% 99 gliven esiginde serbest methionine mikarlarin da farkhilik saptan-
di. Gig ve pastorize siit peynirlerinde mevsimler arasinda 9, 5 giiven
csiginde farkhibk bulundu (Cizelge 2).
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5) Phenylalanine :

Taze peynirlerde serbest phenylalanine de rastlanamamigtir. go
ginliik peynirlerde ise phenylalanine miktar1 ortalamasi 100 g. kuru
maddede 63.867-90.891 mg. dir (Cizelge 1).

Peynir ¢esitleri ve olgunlagma siiresinde serbest phenylalanine
miktarlarinda %, 99 giiven esiginde farklilik saptandr. Mevsimler ara-
sinda ¢ig siit peynirlerinde %, g9, pastérize ve starterli peynirlerde
% 95 giiven esiginde farkhilik bulundu (Cizelge 2).

6) Tryptophan :

Taze peynirlerde serbest tryptophan’a rastlanamamistir. go
giinliik peynirlerde ise tryptophan miktari ortalamast 100 g. kuru mad-
dede 2.404-4.002 mg. olarak saptanmistir. (Cizelge 1).

Peynir gesitleri ve olgunlagma siiresi, mevsimler arasinda serbest
tryptophan miktarlan %, gg giiven esiginde farkhliklar gorilmiigtir

(Gizelge 2).
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Cizelge 1. llkbahar, Yaz, Sonbahar, ve Kig Peynirlerindeki Serbest Amino Asit Miktarla-
rimn Ortalamast (mg/ido g. Kuru Maddedc).

Arginine | Isoleucine| Leucine | Methioni.| Phenylal. | Tryptop-
7.587 N 10.332 9.501 o] o o
? P 4.804 N 7.303 8.038 o o o
gun —
St 8.449 10.902 10.182 o] o) o]
o C 24.198 17.139 27.527 5.699 20.910 3.014
gliisn P 10.475 7.834 11.787 3.563 7.364 2.66q
St 30.169 14.120 24.323 5.100 15.369 1.625
B C 37.908 22.313 57.392 10.731 32.076 5.229
g3u0n P 24.398 10.441 22.646 5.049 19.755 5.046
St 48.064 19.130 52.719 8.976 31.922 3.188
_(; 44.194 26.597 74.361 8.255 61.368 4.025
45 T 31.799 12.922 36.310 4.484 36.112 4.118
gin | —
St 58.348 23.996 77.149 8.137 60.079 1.842
_-6 G 50.686 38.775' | 100.416 14.831 82.000 6.219
giion P 51.003 16.092 62.743 7.125 46.228 6.415
St 84.979 26.654 85.722 12.350 77-532 3-735
75 | G 82.990 37.146 95.613 17.585 57.459— 3.94;_
gin | P 79.022 15.205 55.034 9.189 37.218 3.544
St 50.526 32.268 85.892 14.915 49.477 2.516
9;— G 72.747 46.684 | 133.074 19.671 90.981 4.002
gin | P 55.113 21.359 72.476 9.049 63.867 3.311
St 83.055 38.734 | 125.833 13.605 85.437 2.404
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Cizelge 2. 2 Faktorlit Variyans Analizleriyle Bulunan F Degerleri

[

Cesitler Olgunlasma Me;salmlcr
I:rl’.‘ an 18

Cig Pastorize Starterli
Arginine 3.10 13.81%* I.11 0.63 2.81
Isoleucine 23.6g** 13.83** 7.25%* 10.72%* 3.92*
Leucine 18.61%* 33.08%* 2.96 2.95 7.09%*
Methionine | 14.23%* 20.82%* 3.70* 4.62% 2.45
Phenylalan. [ 16.85%* 58.07%* g.0g** 4.91* 4.87*
Tryptophan| 19.77** 33.00%* 13.92%* 17.95%* 7.18%*

*: 9/ 95 giiven csiginde farkhilik olanlar. **: 9% gg giiven csiginde farkhilik olanlar.

Tartisma ve Sonug

Serbest amino asitler :

1) Arginin:

mast ornitine gevrilmesi ile izah edilebilir (14).

dir.

etmektedir.

2) Isoleucine :

ve straterli peynirlere kiyasla daha disiiktir.

Taze pastérize siit peynirlerinin 100 g. kuru maddesinde ortalama
serbest arginine miktar1 4.804 mg, go. giiniinde 55. 113 mg. a; ¢ig siit
peynirlerinde baglangigta 7. 587 mg., go .giin sonunda 72.747 mg.
starterli peynirlerde ise 8.449 mg. dan 83.055 mg. a yiikselmektedir.

Serbest arginine miktar1 salamura beyaz peynirlerinmizde genel-
likle 60~75 giinlerc kadar bir yiikselis gostermekte, sonra diigmektedir.
Belirli bir siireden sonra peynirdeki serbest argigine miktarimin azal-

Starterli, ¢ig ve pastorize siit peynirlerinde serbest arginine mik-
» G1Ig ve p pey g
tar1 yoniinden variyans analizlerinc gére bariz farkbhiklar géstermekte-

Beyaz peynirlerde serbest arginine bulundugu (19,23) ve hatta
miktarinin fazla oldugu (16), her tip Fin peynirlerinde degisik miktar-
larda (4). serbest arginine saptandig: bildirilmesi bulgularimiz: teyid

Serbest 1soleucine miktar1 taze pastorize siit peynirlerinde, ¢ig
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go. giin sonunda en yiiksek diizeye ¢ig siit peynirleri, bunu star-
etrli peynirler ve en diisiik diizeydeki pastdrize siit peynirleri takip
etmektedir.

Her g tip peynir gesidinde olgunlagma siiresince serbest isoleucine
miktarlarinda devamli bir artig goriilmektedir. Bulgularimiz yabanc
aragtiricilarca da teyid edilmektedir (8, 12).

Gerek beyaz peynir gesitlerinde gerekse diger tip peynirlerde de-
gisik miktarlarda serbest isoleucine’in bulundugu bildirilmigtir (4,
16, 19, 23, 35).

3) Leucine :

Salamura beyaz peynirlerimizde aradifimiz serbest amino asitler
icinde en fazla miktarda serbest leucine bulunmustur. Bu husus ya-
banci aragtiricilar tarafindan da dogrulanmaktadir (8, 12, 19, 23, 35)-

Gig siit ve starterli siit peynirlerinde pastérize siit peynirlerine
nazaran ¢ok fazla miktarda scrbest leucine olusmaktadir. Nitekim go
ginliik pastorize siit peynirlerinde bu miktar 100 g. kuru maddede
ortalama 72.476 mg. iken, starterli pastorize siit ve ¢ig siit peynirlerinde
125.833-133.074 mg. a ulagmaktadir.

Her ii¢ tip peynirde de serbest leucine miktarinda 6o. giine kadar
hizh bir yiikselis, sonra 75. giine kadar bir duraklama dikkati gekmekte
75. glinden sonra tckrar hizlt bir yiikselis gériilmektedir.

4) Methionine :

Her ii¢ tip taze salamura beyaz peynirde serbest methionine’e
rastlanilmadig1 halde, sonra serbest methionine’nin olustugu dikkati
gekmekte olup go. giine kadar miktarinin hizla arttig1 goriilmektedir.
Bu bulgu Kapac ve arkadaslar: (23) tarafindan da dogrulanmaktadir.
30. giinden 45. giine kadar bir duraklama ve de azalma goriilmekte,
daha sonra tekrar artmaktadir.

Baz1 calismalarda (8, 23, 35) taze peynirlerde methionine’in
bulunugu, teknolojik farkliliklardan ve metod degisikliginden ileri gel-
mis olabilir,

Serbest methionine degisik miktarlarda beyaz peynirde (1g, 23),
her tip Fin peynirlerinde (4) bulundugunun bildirilmesine karsin
beyaz peynirlerde bulunmadigim (16) Emmentalde zamanla azal-
digin1 (47) ileri siiren ¢aligmalar da mevcuttur.

Yalnuz, bulgularimiz 6zellikle ¢ig siit peynirleri ve starter ilave
edilmiy pastorize siit peynirlerinde, pastérize siit peynirlerine kiyasla
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daha fazla miktarda scrbest methionine bulundugunu kanitlamak-
tadur.

5) Phenylalanine :

Serbest phenylalanine’de methionine’de oldugu gibi taze beyaz
peynirlerde bulunamamistir. Ancak bazi ¢ahgmalarda (8, 23, 35)
bulunusu, methionine’de oldugu gibi teknolojik yontem ve metod
farkhiliklarindan ileri gelebilir. 60. giine kadar hizli bir sekilde yiik-
selen miktarda serbest phenylalanine sekillenmesi olmaktadir. Hol-
landa Edam peynirlerinde de ayni 6zellik gérillmektedir (8). 60-75.
glinler arasinda salamura beyaz peynirlerdeki serbest phenylalanine
miktar1 ortalamasi ani bir sekilde diismekte, 75. giinden sonra ise tek-
rar yiikselmektedir. Neticede fazla miktarlarda olmak iizere ¢ig siit
ve starter ilave edilmis pastorize siit peynirlerinde, daha az miktarda
da pastérize siit peynirinde bu scrbest amino asit bulunmaktadir
(Gizelge 1). Serbest phenylalanine miktari, serbest leucine’den sonra
ikinci siray1r almaktadir.

Peynirlerde serbest leucine’den sonra ilk sirayr serbest pheny-
lalanine’nin aldig1 Kapac ve arkadaglar (23) tarafindan bildirilmigtir.
Bu amino asidin peynirlerde fazla miktarda bulundugu bir ¢ok aras-
tirica tarafindan da ileri siiriilmiistiir (4, 12, 19, 22, 23, 35). Emanuloff
(16) ise 6 giinlitk peynirlerde bol miktarda serbest phenylalanine tes-
pit ettigi halde daha sonraki giinlerde tespit edemeyisi, kanimizca
tayinde kromatografi yontemini uygulamasindan ileri gelmektedir.

6) Tryptophan :

Serbest trytophan salamura beyaz peynirlerde aragtirdigimiz
serbest amino asitler iginde en diisiik diizeyde bulunamidir (Gizelge 1).

En az miktarda da starterli peynirlerde mevcuttur. Bu amino
asit taze peynirlerde hig yok iken 30. giinc kadar artig gostermekte,
sonra diisiis ve artiglarla muntazam olmayan bir seyir takip etmckte
ve 75. giinden sonrada belirli bir diizeyde kalmaktadir.

Bu serbest amino asidin peynirlerde az miktarda bulundugu
baska aragtirmalarla da dogrulanmaktadir (4, 8, 22).

Peynirlerde serbest amino asit miktarlarinin peynir ogunlagmast
ve lezzet sekillenmesi ile yakin iliskisi oldugu (12, 21, 22, 26, 27, 31,
39, 41) dikkate alindiginda, salamura beyaz peynirlerimizde de ol-
gunlagma siirecine bagli olarak sekillenen serbest amino asitlerin mik-
tarlari, bu tip peynirlerde olgunlagma kriteri olarak dikkate alinabilir.
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Ozelliklc, bagta scrb est leucine olmak iizere phenylalanine ve arginine
cn yiiksek miktarlarda bulunmas: ve olgunlagma siiresi boyunca mik-
tarinin artmast beyaz peynirlerin kalitclere gore simiflandinlmalarinda
onemli birer kriter olabilirler.

Diger taraftan tryptophan disindaki diger bes serbest amino asi-
din en fazla miktarlarda ¢ig siit peynirleri ile starter ilave edilmis
pastorize siit peynirlerinde bulunmalar: yiiksek kalitede salamura be-
yaz peynir lrctiminde, peynir slitiine pastdrizasyondan sonra starter
ilave etme zorunlulugu agtkca ortaya koymaktadir. Serbest isoleucine,
phenylalanine ve tryptophanda, her ii¢ tip peynirde; serbest methioni-
nede ¢ig ve pastorize siit peynirlerinde; serbest leucinedc ise starterli
peynirlerde, mevsimler arasinda farklitk gériilmesi, muhtelif mevsim-
lerdeki siitlerde bu amino asitlerin farkli miktarlarda bulunmasindan
ileri gelebilir.

Sonug

1- Bagta serbest leucine olmak tizerc serbest phenylalanine ve
serbest arginine’nin, ikinci plandada serbest isoleucine ve serbest met-
hionine’in salamura beyaz peynirlerimizde, olgunlagma siiresine bagh
olarak yeterince sekillendikleri gz 6niine alindiginda bu serbest amino
asitlerin miktarlaninin salamura beyaz peynirlerimiz igin olgunluk
kriterleri olabilecegi,

2— Serbest amino asit miktarlart géz 6niinde tutuldugunda da
peynir imalatinda, pastérize siite uygun starter ilavesi gerektigi ortaya
gitkmaktadir.
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