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O. Cenap Tekinşen*

Comparative Studies on Manufacturing :\1ethods of White Pickled Cheese

Summary: White pickled eluıese samples werc mal11!(aetııred ('),peri-
mentali)' by the teehniqııes used wide£v in Traee (,1) and Bıılgaria (C) in addiıion
to Ihe one reeommended IJ..f' Turkish standard Iııstitııtion (B )[rom the mixed eows
aııd ewes mill, eontainiııg 4.5 %Jal.

The samples were examined jin' moistııre eonleııt, pH and laetie acid
Dalııes; and sensorial elıaraeleristies al tlze dijfereııt slagfs ol 120 da)'.f ripeııiııg
period.

The moisture eontents o( tlze samples did nol show appreeiaMe ıariaıions
dııring the ripeniııg period.

At tlze ri/ıening stages samples B had the highest pll r;alııes followed, in
deereasing order b)' sample A and C. The diJJerenees in pH valııes ol samplfs
were signi(icant at p < 0.05 level during far0' stages oL ripening.

SigniJieant dil(emıce:, werf olıserr;ed among Ihe laetie acid valııes ~L the
samples on the 30., 60. and 90 th da)'s o( riperiiilg period. Sample A and C
exhibited more rapid iııitial prodııetion of laetie acids and deueloped signi/ieaııt0'
Izigher levels than B partieıılarly during jinı 90 days of ri/ıenin,!!,.

The senson'al scores ~f the sanıples inaeased eontinııolı.I£V as ripening prog-
ressed. Some diJJerenees were obseıTed among the b04J' and texture, appearenee
and to eertain extent flavoıır o( Ihe samples dııring all ripening slage,fo On 120
th day oj ripening /ıeriod samples C had Ihe highest total smsorial score follo-
wed 11)' sample H and A.

The signijieanee oL the resıılts is diSCIJssed. lt is coneluded thal tlze teehni-
gues applied seem lo have signi(ieanl iıı/luenee on the sensorial eharaeterietie
and pH i;alue of white piekled eheese, iııdiealing that the clzeese InoClled lı)' tlze
bulgarian teehniljııe have belter guality.

* Doı;.D •.., Desin ]-Jijyeni ve Teknolojisi :\nabilinı Dal" A. G. Vet. Fak. Ankara-Türkiye
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Özet: Bej'az peylZir numuneleri, dene.J'sel olarak, Trakya' da mandıra-
larda (A) ve Bulgaristan'da (e) yaygın olarak kullanılan tekniklerle ve Türk
Standardları E1lStitüsü'nün (inerdiği metotla olmak üzere üç şekilde 1 / 1 ora-
nında karıştmlmış koyun ve inek sütünden hazırlandı.

Numuneler pH ve asidite değerleri ile rutubet miktarları ve organo(ep~ik
nitelikleri yö'nünden 120 gün süren olgunlaşmalarının farklı dinemlerinde ay-
rıntılı olarak incelendi.

Olgunlaşma dönemi sırasında ımmunelerin yüzde rutubet miktarlarında
belirlenen değişikliklerin birbirine )'akın oldu,~u saptandı.

Olgunlaşma sürejince'numune C'nin, diğerlerine' gö're, daha' düşük pH'
değerlerine sahip olduğu ve bunu sırasıyla numune A ve B'nin iz/ediği göz/em-
lendi. Numuneler arasındaki bu fark olgunlaşmanın ilk dö'nemlerindeiiiıemli
bulundu.

O(ı;unlaşmanın, özellikle 30, 60 ve 90. günlerinde numuneler arasında
laktik asit değerleri bakımından önemli derecedefarklı değişikliklerin oluştuğu
tesbit edildi.

, Numunelerin organoleptik puanları, olgunlaşma süresince, zamana bağlı
olarak arttı. Olgunlaşmanın 120. gününde numune C'nin en yüksek toplam lu..;
ana sahip oldı'.~u ve bunu sıras~yla numune B ue A'nın iz/ediği gö'rüldü. Olgun-
laşma dö'nemlerinde numuneler arasında, ö'zellikle yapı ve kitle, görünüm ve bir
Mçüde de lezzet bakımından farklılıklar göz/emlendi.

Bulguların ö'nemi tartışıldı. Sonuç olarak, numunelerin üretiminde uygu-
lanan tekniklerin be.J'az peyni~in or,ı;anoleptik niteliklerini' ve pH değerlerıni
büyük ölçüde etkilediği ve Bulgar tekniğiyle elde edilen peynirin daha iyi ka-
litede olacağı kanısına varıldı.

Giriş

Sütün üstün besin değerindenelverişli bir şekilde yararlanmak
amacıyla çeşitli ürünler elde edilmektedir. Bu ürünler arasında pey-
nirin, özellikle sütün değerlendirilmesi ve beslenme açısından, oldukça
özel bir yeri vardır. Öyleki Dünya'da üretilen toplam sütü n yaklaşık
I/Yi (24) 800'den fazla çeşiti (75) bulunan peynil' yapımında kul-
lanılmaktadır. Türkiye'de ise peynil' üretiminin, toplam süt üretimi
içindeki payı, başlıca üretimin dağınık olması, üreticilerin kayıt tut-
mamaları, soğuk hava depolarına giren-çıkan ürünün kayıt edilme-
mesi nedeniyle sağlıklı bir şekilde saptanamamaktadır; bununıi bir-
likte üretilen sütün yaklaşık % 20'sinin peynil' üretiminde kullanıldığı
(3 ı, 81) dikkate alındığında, 1982 yılında yaklaşık 145 000 ton pey-
nirin ürctildigi söylenebilir.
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Türkiye'de başlıca beyaz peynil' (salamura beyaz peyııir-Edir-
ne tipi, salamura peyniri, Edirne peyniri, tenekc peyniri), kaşar pey-
peyniri, tulum peyniri ve mihaliç peyniri üretilmektedir; ayrıca yö-
resel gereksinimi karşılayacak düzeyde ve daha ilkel metotlarla üre-
tilen 20 kadar mahalli peynil' çeşiti de bulunmaktadır. Ancak, beyaz
peynil', başlıca üretim tekniğinin kolayolması ve halkın, tüketimine
daha fazla eğilim göstermesi nedeniyle toplam üretimde 3! 5'den faz-
la bir paya sahiptir (29, 39).

Beyaz peynil', yumuşak, salamurada olgunlaştırılan peynirlerin
tipik bir örneğidir. Balkan ve bazı Orta Doğu ülkelerinde yapılan
beyaz salamura peynire (white pickled cheesc), özellikle yapım tek-
niği ve kimyasal bileşim yönünden, çok benzerlik gösterir (22, 53).

Türkiye'de beyaz peynil' üretimi, genellikle, di~er peynir çqit-
lerinde olduğu gibi, oldukça dağınık durumdadır; ilkel ve standard
olmayan tekniklerle hijyenik koşullardan yoksun işletmelerde yapıl-
maktadır ve çok yavaş gelişmektedir (IS, 18,20,22,29,47,61,71).
Beyaz peynir üretiminde, başlıca koyun sütü üretiminin yeterli ol-
maması nedeniyle, inek ve koyun sütleri karışımları yaygın bir şekil-
de kullanılmaktadır (39, 70).

Peynir yapımında kullanılacak süte uygulanan metot ürünün ka-
lite nitelikleri, tüketici sağlığı ve üretim maliyeti yönünden etkin rol
oynar. Bu bakımdan, Balkan ülkelerinde, özellikle Bulgaristan'da,
beyaz peynirin üretim teknolojisi, özellikle son 30 yılda, yapılan araş-
tırmalarla geliştirilerek standart hale getirilmiştir( 14). Oysa Türki-
ye'de beyaz peynirüretiminde, genelde, mikrobiyolojik yönden dü-
şük kaliteli sütün (45) ve yardımcı maddelerin, özellikle rennetin
(peynir mayası) (46, 69) kullanılması ile depolama ve pazarlamadaki
bilgisizliğe (29, 39) ek olarak, ustaların bilgi ve görgülerinden kaynak-
lamtn ve özellikle bölgelere göre farklılık gösteren teknikler uygulan-
maktadır. Nitekim beyaz peynirin yapım tekniğini inceleyen birçok
araştırmacı (10, 17, 18, 30, 35, 45, 78) yapıılı tekniğinin ülke düzeyin-
de, özellikle süte uygulanan ısı işlemi, pıhtılaşma süresi, pıhtıya uy-
gulanan basınç, pıhtının bekletilme süresi ve salamuradaki sodyum
klorür konsantrasyonu yönünden geniş sınırlar içinde farklılık göster-
diğini belirlemişlerdir. Bu durum, işletmelerde ve hatta aynı işletmede
yapılan ürünün bir diğerinden farklı nitelikte olmasına (18,19,32,38,
45) ve üretimde büyük ekonomik kayıplara (34, 80) ve çoğu kez de
çeşitli kalite kusurlarına (79) ve tüketicisağlığı yönünden potansiyel
bir tehlike arzetmesine (4, 5, 49) neden olduğundan, birçok bilim ada-
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mını (I, 22, 6\ 7l, 7:), 80) ve kuruıııu (I 5, 29, 39, 51, 61) üretinı tek-
nolojİsİnde standardizasyonun önemİne değinen makale ve raporları
ya yınıama ya yön cl tmİşt İr.

Türkiye'de özellikle son yıllarda, beyaz peynirİn yapını tekniğini
geliştirmeye yönelik sırurlı bazı araştırmaiar yapılmıştır. Bu c;alış-
malarda beyaz peynirin olgunlaşması sırasında, özellikle starter kül-
türleı'in (I I, 72) ve salamuradaki tuz konsantrasyonunun (44) etki-
kisi ayrıntılı olarak incelenmiştir.

Bu araştırma, çeşitli kalite nitelikleri yönünden Trakya ve Bul-
garistan'da uygulanmakta olan beyaz peynir üretim metotlarını Türk
Standartları Enstitüsü'nün ünerdiği metotla karşılaştırılarak üretim
teknolojisinin geliştirilmesine ışık tutacak bazı temel bilgileri elde et-
mek amacıyla yapıldı.

Materyal ve Metod

Materyal

Süt Numuneleri

Peynir yapımında kullanılan çiğ' sütü temsil eden numuneler 150-
200 ml miktarlarda aseptik olarak stnil numune şişelerine alındı.
l\umuneler 5 ::;= i "C'da saklandı ve İyice karıştırıldıktan sonra kİm-
yasal analizlerde kullanıldı.

Denepel PeYlZir JVumıweleri

Deneysel olarak peynir numunelerİnİn üretİminde, aynı kaynak-
tan temİn edilen % 4.5 oranında yağlı, laktİk asİt cİnsinden % 0.20-
0.21 titre edilebilir asiditeli, antibiyotik kalıntıları bulunmayan, i! i
oranında karıştırılınış inek ve koyun sütü 20 kg miktarlarda kullanıl-
dı. ~umunelcr Türkiye'de Türk Standardları Enstitüsü'nün (68) (Tip
B) önerdiği ilc Trakya'da mandıı'alarda (2 I, 32, 35, 64) (Tip A) ve
Bulgaristan'da (11) (Tip c) yaygın olarak kullanılan tekniklerle ol-
mak üzere üç tip üretildi. Numunelerin yapımında 1deal Kimya Sa-
nayiı fİrmasından sağlanan 1/8500 gücündeki Başak marka rennet
kullanıldı. Tİp C'nİn yapımında starter olarak Chr. Hansen firmasın-
cIan (Danİmarka) temİn edilen Streptoeoccııs laetis ve StreptoeoeClls ere-
morls organizmalarının kültürlerinden yararlanıldı. ~umuneler ge-
niş ağızlı herTIletİk kapaklı cam kavanozlarda muhafaza edildİ. Numu-
nelerin yapımLınııda uygulanaıı tekniklerin belli başlı safhaları Tab-
Lo i 'de gösterilmekteclir.
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Tablo i. Beyaz peynir numunelerin;ıı vap"nıncla uygulanail tekniklerin yapını ilke"Ti
----------------------------- -----

ı c
~~C'da 10d_
70 ml S.laeıir cc
i'10 ml SnelııVl is
kültürü
3 i 'C ısıdaki ,i'ııı"
4.2 ml rl'mll't

GO d.

Pılıtı 2 S. si'ırevlı'
4 kg baskı alııncla

asidi{(~$i r,:'n O.3G
olan peynir suyıın-
da, 'X, 10

cloymuş sodyum
klori'ır «izelı isinde
13 s. .

~:, Ili

B

~l1tnıınenin tipi

2WC ısıdaki siııe
3.4 ml reııııet

12'; cL.
3 x 3 x 3 cm.
boyutlarında
Pılııı cl'ndı're bezin-
de 30 d. askıda bı'k-
leıildikten sunra
Gs. süreyle i kg
baskı altında
(~.:i lG oranında
sonyum klorür iı;e-
ren satanııırada
,'ı s.

G'i -Cda 30 d.

~r) 14

ı:,ıı 14 oranında
sodyum klonır iı;e-
ren salamurada
,1 s.
Ocla ısısında 2,1 s.

2~)0(; ı"daki sii te
3.9 ml rcnnet

90 d.
::i >: 3 x 3 eııi.
boyutlarında
Pıhıı 2 s. sürevle
2 kg baskı altı'nda

Reuııet ila vc'si

Salamurada (eleml'-
nin bekll'ıilme siiresi

Baskı işlemi

Pıhtılaşma sürl'si
Pıhıının kesilmesi

Süıc uygulanan ısı
işlenıi
Sıartcr ilavc'si

Tekınenin bekleıil-
ıTIcsi
Ambalaja konan sa-
lamuranın sodyuın
klorür konsantrasyo-
nu

, !viuhafaza ısısı

Pe)'lıir Numunelerinin Denr)'ler İçin llazırlanması

Numunekr olgunıa~malarınırı O, 30, 60, 90 ve i20'nci günlerinde
kimyasal; 30, 60, 90 ve i20'inci günlerinde de organüleptik muaye-
neleri yapıldı. Her ~eferinde kavonozdan alınan bir kalıp numune
Cluslararası Sütçülük Federasyonu'nun (26) belirttiği şekilde deney-
ler için hazırlandı.

Staı"ter Kültürlerinin çoğa/tılması

Kültürler, distile suya % LO oranında yağsız süt tozu (Oxoidi

ilavesiyle hazırlanan steril süttc, 32 =r= i °C'da Kurt'unC~6) belirt-
tiği teknikle hazırlandı.

Süt Numunelerinin KimYlSa/ i\1uayeneleri

Antibiyotik kalıntılarımıı saptanması

Numunelerde antibiyotik kalıntıları Gist-Brocades nv firması
tarafından geliştirilen agar diffüzyon deneyi ilc belirlendi (48, 60).
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Yağ i\1iktarıml1 saptanması

Numunelerin yağ miktarı Gerbel' metoduyla Amerikan Halk
Sa.~lığı Birliği'nin (3) önerdiği şekilde belirlendi.

Asidite 'değerinin saptanması

:\'umunelerin asiditeleri yüzde laktik asit einsinden Turk Stan-
dardları Enstitüsü'nün (67) önerdiği metodu uygulayarak belirlendi.

Pe::ynirNumunelerinin Kim)'asal J\1uayeneleri

pH değerinin saptanması

~umunelcrin pH değerleri, pH metrede (Coleman 280 c) 25
::r.: 3°C'da saptandı (3).

Asidite değerinin saptanması

Numunelerin asidi te değerleri, Türk Standardları Enstitüsü'-
nün (68) önerdiği metodu uygulayarak yüzde laktik asit cinsinden be-
lirlendi.

Rutubet miktarının saptanması

Xumunelerin yüzde rutu bet miktarları British Standard 770:
i963'de (7) belirtilen referans metodunu uygulayarak saptandı.

Peynir .Numune/erinin Organoleptik A1ua)'eneleri

l\umunelerin lezzet, yapı ve kitle, görünüm ve renk nitelikleri
Downs( 16) ve Uluslararası Sütçülük Federasyonu 'nun (27) öngördüğü
ilkeler çerçevesinde, önceden yetenek kazandırılmış beş kişilik panel
tarafından, toplam 100 puan üzerinden Nclson ve Trout'un( 43) be-
lirttiği şekilde değerlendirildi.

istatistiksel Analizler

Deneysel olarak üretilen üç tip peynil', aynı koşullarda üç kez
yapıldı ve her üretimde deneye alınan her bir numuneden iki ayrı
değer elde edildi. Böylece her deneyden elde edilen altı değer istatik-
tiksel analizler için esas alındı. Xumuneler arasındaki fark, istatistik
yönden önemli fark testine (Dunsan's Multiple Range Test) uygu-
lanmaları sonunda elde edilen bulgularla belirtildi (52).

Bulgular
Rulubet lvfikları ile pH ve Asidile Değerinde Değişimler
N'umunelerin olgunlaşmaları sırasında yüzde rutubet miktarların-

daki değişimlerle ilgili bulgular Tablo 2'de gösterilmektedir.
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Tablo 2. Çeşitli olgunlaşma rlöncmlerinde beyaz peynir numunelerinin yüzde rtuııbet
miktarları

Dönem Ku~~ne i Numune nurnarası Ortalama değer
(gün) tıpı 1 2 3

-_._- ----- _. - .- . ----_._" -----,-- --
A .18.24 56.81 58.99 58.01 0.64

O B 55.64 :)7.02 59.32 57.33=:= 1.07
C 54.42 55.78 51. 94 54.05 =:=: 1.12

,\ 63.11 :)9.4:-, 63.97 62.18 T i.39

30 B 59.18 G2.10 57.75 59.68 =t' 1.28
C 61.62 58.03 56. LO 58.58 'f 1.62

A 61.64 63.18 61.99 62.17 ~ 0.47

60
B 60.33 62.39 54.40 59.04 ::r: 2.39
C 61.45 (jl.10 59.94 60.83 :: 0.46

A G3.02 GO.97 GI.95 61.98 = 0.6:3

90 B 60.35 60.67 G4.83 GI.95 =:: 1.44
C G1.30 62.28 59.31 GO.96 + 0.87

A 58.09 63.86 62.07 61.34 =r i.70
120 B 59.82 60.54 60.3G 60.24 'f 0.22

C 60.24 61. 92 GO.42 60.86 ::r: 0.53

Tablo 2'dc incelenebilcceği üzere, olgunlaşmanın başlangıcında
ortalama olarak en az rutubet miktarı numune C'de saptanmış ve
bunu sırasıyla numune B ve A izlemiştir. Olgunlaşma süresinin 30.
gününe kadar numune A ve B, 60. gününe kadar da numune C'nin
yüzde r'utubet miktarında pek az bir artma gözlemlenmiştir. Daha
sonraki dönemlerde ise numunelerin rutubet miktarları yaklaşık aynı
düzeyde bir seyir takip ederek 120. günde numune A, B ve C'de sı-
rasıyla 61.34:;: 1.70, 60.24 =ı= 0.22 ve 60.86 + 0.53 olarak bulunmuş-
tur.

Olgunlaşma sırasında numunelerin pH ve asidite değerlerindeki
değişimler sırasıyla Şekil i ve 2'de gösterilmektedir.

ŞekilI'den de anlaşılacağı üzere, olgunlaşmanın başlangıcında
ve çeşitli dönemlerde numunelerin pH ve asidite değerlerinde birbir-
lerinden farklı şekilde değişikliklerin oluştuğu saptanmıştır.

Olgunlaşmanın başlangıcında numune A ve B'nin ortalama pH
değerlerinin 6.1 ve 6.2 olmasına karşılık numune C'de ortalama 5.7
olarak bulunmuştur. Ayrıca olgunlaşmanın ilk dönemlerinde, numu-
nelerin pH değerlerinde biraz azalma gözlemlenmiştir. Şöyleki, nu-
mune B'nin pHdeğerinde 60. güne kadar 0.07 ünite, numune Avc
C'ninki ise 30. güne kadar 0.03 ünite kadar bir azalma olmuştur. 01-
gunlaşmanın ileri dönemlerinde numunelerin pH değerlerindeki azal-
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)ekil I. Olgıınb~ma sırasında beyaz pe,'nir nııııııını-!erinin pH değerlerindeki değişimler

ma oranı artarak 90. günde numune A, B ve C'dC' sırasıyla 5.43, 5.66
ve 5.2G'ya kadar düşmiiştür. Son dünemde ise numune: A ve Gdeki
azalma (0.3 ünite) olgunlaşmanın başlangi(; dünemindeki azalmaya
benzer düzeyde seyrederek pH 5.40 ve 4.23'e kadar inmiştir; oysa
numune R'nin pH değeri, bu dönemdC' bir ünite azalmayla, 120. gün
de 5.56'ya düşmüştür.

N umıınckrin asidi te dC',~erlerindeki değişimlcı'i gösteren Şekil 2'
den anlaşılacağı üzere, her üç numunenin de asiditesi sürekli bir ŞC'-
kildC' artarak 120. günde en yüksek düzeye ulaşmıştır. Olgunlaşmanııı
90. gününe kadar A ve C numunderinde gözlemlenen benzer düzey-
dC'ki artma, B'ye kıyasla oldukça fazla olmuştur. Bu süre içinde nu-
mune A ve C'niıı, sırasıyla 0.366 \'(~ 0.440 olan asiditC' değerleri 1.729
ve 1.880'c, numunc B'ninkinde ise ancak 0.87S'(~ kadar bir artış göz-
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Şekil 2, Olgunlaşma sırasında beyaz peynir numunelerinin asidile değerlerindeki değişiklikler.

lemlenmiştir. Olgunlaşmanın 90. gününden sonuna değin, asidite
değerlerindeki artma, numune A ve C'de birbirine benzer şekilde dü-
şük, B'de ise hızlı düzeyde seyrederek, sırasıyla i .853, i.970 ve i .464'e
kadar olmuştur.

Olgunlaşma dönemlerinde, peynir numunelerinin rutubet mik-
tarı ile pH ve asidite değerlerine ilişkin "en az önemli fark testi" bul-
guları Tablo 3'de gösterilmektedir.

Tablo 3 izlenildiğinde, olgunlaşma sırasında rutubet miktarı
bakımından numunelerin birbirlerinden önemli derecede farklı
(p < 0.05) olmadıkları dikkati çekmektedir; buna kaqılık numuneler,
olgunlaşmanın O, 30 ve 60. günlerinde pH değerleri, 30,60,90 ve 120.
günlerinde de asidite değerleri bakımından önemli derecede farklı
(p < 0.05) bulunmuştur.
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Tablo 3. Çeşitli olgunlaşma dönemlerinde beyaz peynil' numunelerinin rutubet miktarı ilc
pH ve asidite değerlerine ilişkin en az önemli fark testi bulguları

Dönem Numune Rutubet pH Laktik asit
(gün) tipi miktarı (%) değeri (%)

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

A 58.01a 6.loa 0.366a
O B 57.32a 6.20a 0.285a

C 54.04a 5.70b O.44Oa

A 62.17a n.07a O.G72a
30 B 59.67a 6.16a 0.3G8b

C 58.58R 5.67b 0.86ge

A 62.27a :i.80ab i .082a
60 B 59.04a 6.13a 0.669b

C 60.8ga 5.50b i .533R

A 61.98a 5.43a 1.729a
90 II 61.95a S.66a 0.878b

C 60.96a S.26a 1.880e

A 61.34a .').40a 1.853a
120 II 60.24a 5.56a 1.464b

C 60.8Ga 5.23a 1.970a
Her dönem ve nitelik için aynı üst harflere sahip numune ortalamaları p < 0.05 düze-

yinde farklı değildir.

Organoleptik niteliklerde değişimler

Üretim tekniğinin peynir numunelerinin organoleptik nitelik-
lerine etkisini ayrıntılı olarak belirlemek amacıyla, numuneler, 01-
gunla~malarının 30, 60, 90 ve 120. günlerinde organoleptik nitelikleri
bakımından incelenmi~tir. Numunelerin organoleptik nitelikleriyle
ilgili bulgular "en az önemlı fark testi" ile değerlendirilerek Tablo 4'
de gösterilmektedir.

Tablo 4 incelendiğinde, olgunla~ma dönemi ilerledikçe numu-
nelerin, farklı düzeylerde de olsa, özellikle lezzet ile yapı ve kitle nite-
likleri bakımından gittikçe artan puanlara sahip oldukları görülmek-
tedir. Bununla beraber, numuneler arasında, p < 0.05 düzeyinde,
tüm olgunla~ma dönemlerinde renk ve 120. gün dı~ında da lezzet
yönünden, istatistiksel olarak önemli bir fark belirlenemcmi~tir. Öte
yandan, numune B ve C ile numune A arasında tüm olgunla~ma dö-
nemlerinde görünüm, 60. günün dı~ında da yapı ve kitle bakımı arın-
dan önemli düzeyde farklılığın olduğu saptanmı~tlr.

Organoleptik niteliklerin toplam puanları dikkate alındığında
tüm olgunla~ma dönemlerinde numune C'nin, en yüksek puana
sahip olduğu ve bunu, sırasıyla, azalan değerlerde numune B ve A'mn
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Tablo 4. Ç~itli olgunlaşma dönemlerinde beyaz peynir numunelerinin organoleptik
muayene bulguları

Dönem Numune Organoleptik Nitelik

(gün) tipi Lezzet Yapı ve Görünüm Renk Genel
(4S) kitle (30) (IS) (10) toplam

----_._-- _.
A 34.3333 22.9333 12.4003 9.2673 78.9323

30 B 33.0673 2S.266b 14.000b 9.6003 81.9323
C 36.2673 25.866b 14.133b 9.3333 8S.S98b

A 37.133a 24.8663 12.9333 9.200a 84.1323
60 B 35.1333 2S.9333 14.200b 9.6673 84.9323

C 37.8003 28.000b 14.S33b 9.6003 89.933b

A 38.6663 24.933a ii .8003 9.0003 84.3993
90 B 37.666a 27.600b 14.000b 9.S333 88.799b

C 39.2003 28.000b 14.000b 9.6663 90.866b

A 38.8003 2S.1333 i ı. 8673 9.4663 85.2653
120 B 38.6673 28.733b 13.867b 9.S333 90.798b

C 41.600a 29.000b 14.066b 9.4663• 94. 132c

( ) içindeki rakamlar niteliğin değerlendirildiği en yüksek puanı göstermektedir.
Her dönem ve nitelik için aynı üst harflere sahip numune ortalamaları farklı değildir.
(p <0.05).

izlediği görülmüştür. Olgunlaşmanın 30 ve 60. günlerinde numune
A ve B ile C arasında, 90. gününde de numune B ve C ile A arasında,
istatiksel olarak, önemli bir fark bulunmuştur. Olgunlaşmanın 120.
gününde ise numuneler arasında, istatiksel olarak, önemli farklı-
lık saptanmıştır. Bu dönemde numune C'nin toplam 94. i puanına
karşılık, numune B ve A'nın, sırasıyla, 90.7 ve 85.2 puan aldıkları göz-
lemlenmiştir.

Tartışm.a ve Sonuç

Olgunlaşma dönemlerinde beyaz peynil' numunelerinin yüzde
rutubet miktarı (Tablo 2) ve bunlara ilişkin en az önemli fark testi
bulguları (Tablo 3), numunelerin birbirlerinden önemli derecede
farklı olmadıklarını gösterdi. Ayrıca olgunlaşma süresi boyunca da, nu-
mune A ve B'de 30., C'de de 60. güne kadar rutubet miktarında be-
lirlenen pek az bir artışın dışında, dikkate değer bir fark gözkmlen-
medi (Tablo 2).

Bu bulgular, Trakya ve Bulgaristan'da yaygın olarak uygulanan
ve Türk Standartları Enstitüsü'nün önerdiği üretim tekniklerin beyaz
peynirin yüzde rutubet miktarını önemli ölçüde etkilemediğini or-
taya koymaktadır. Nitekim rutubet miktarıyla ilgili veriler, benzer
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tekniklerle deneysel vc / veya tüketime sunulan beyaz peynirler üzc-
rinde yapılan bir çok araştırmanın (I 8, 19, 25, 41, 44) hulgularıyla
uyum göstermektedir. Bazı çalışmaların (2, i i, 28, 66) sonuçlarıyla
da, bir ölçüde farklılık göstermektedir. Bu durum, muhtemelen, üre-
timde kullanılan sütün niteliklerinin farklı olmasına vcl veya kısmen
farklı üretim tekniğinin uygulanmasından kaynaklanmasından Çün-
kü bazı araştırmacılar (I i, 42) çiğ sütten üretilen beyaz peynirlerde,
rutubet miktarını, ısı işlemi uygulanmış sütteri. üretilenlere görc, az
da olsa düşük bulmuşlardır; ayrıca bir kısım araştırmacılar (I 2,
50, 40) da yapım tekniğinin, özellikle olgunlaşma ısısı, kalsiyum
klorür ilavesinin, peynirlerde yüzde rutubet miktarı üzerinde etkili
olabileccğini bildirmektedir.

Bulgular, özeııikle olgunlaşmanın 60. gününden sonra beyaz pey-
nirlerin, Türk Standardları Enstitüsü'nün(68) öngördüğü (% :s: 60)
rutubet oranına yakın olması dolayısıyla uygulanabilirliğini ortaya
koymaktadır.

Numunelerin pH değişimleriyle ilgili 'vcriler, olgunlaşma sırasında
beyaz peynirler üzerinde yapılan bazı araştırmaların (11, 42, 54, 55,
62, 72, 77) bulgularıyla, kısmen benzerlik göstermemektedir. Bu du-
rum, numunelerin yapımında uygulan~m farklı tekniklerin, büyük bir
olasılıkla, ürünün mikroflorasında oluşturduğu değişikliklerden kay-
naklanmaktadır. Çünkü olgunlaşma sırasında peynirlerin pH değer-
lerindeki değişimlerin mikrofloral'la yakından ilgili olduğu birçok
araştırmacı (I 2, 58, 63, 77) tarafından ortaya konmuştur.

Olgunlaşmanın başlangıcında numune C'nin, A ve R'ye kıyasla
daha düşük pH değerine sahip olması numune C'nin yapımı sırasın-
da süte, asit karekterde bazı hileşiklerin (9, 59, 76) oluşumunda rol
oynayan, starter kültürlerinin katılmasına bağlanabilir.

Olgunlaşmanın başlangıcından 60. gününe kadar olan dönemde
numune A, B ve C'nin pH değerleri arasında sırasıyla 0.3, 0.07 ve 0.2
ünitelik azalmalar gözlemlendi (Şekil i). Bu dönemde numune B ve
C'nin pH değerindeki düşmenin A'ya kıyasla oldukça az olması (Şe-
kil i), üretimde uygulanan farklı, özellikle, ısı işlemlerinden ötürü
mikroflorada meydana gelen muhtemel değişiklikten ve numune B
ve C'nin daha fazla oranda sodyum klorür içeren salamurada daha
uzun süre bekletilmesinden kaynaklanabilir. Çünkü salamuradaki
tuz, kalsiyum tuzlarına göre daha fazla iyonize olmakta ve böylece
açığa çıkan sodyum iyonlarının bir kısmı kalsiyum parakazinat komp-
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leksindeki kalsiyum ile yer değiştirerek, ortamın pH'sını tamponlama
özelliğine sahip sodyum parakzeinat oluşabilmektedir (23).

Peynil' numunelerinin tümünde titre edilebilir asidite değerleri, ol-
gunlaşma süresine bağlı olarak sürekli arttı ve olgunlaşmanın 120.
gününde en yüksek düzeye ulaştı (Şekil I). Bu bulgular, benzer pey-
nirler üzerine yapılan birçok araştırmanın (I I, 33, 37, 41, 42, 55,62,
72) sonuçlarıyla uyum göstermektedir.

Numune C'nin, olgunlaşma süresince diğerlerine göre, daha yük-
sek asidite değerlerine sahip olması, bu numunenin yapımında süte,
laktik asit oluşumunda etkin roloynayan S.cremoris ve S.lactis mikroor-
ganizmalarının (35, 74) starter kültürü olarak katılması ve salamu-
radaki sodyum klorür konsantrasyonunun nisbeten düşük olmasıyla
(28) açıklanabilir.

Olgunlaşma sırasında pH değerlerindeki değişimlerin seyri, nu-
nelerin asidite değerlerine ters yönde aksetmiştir (Şekil 1 ve 2).

Olgunlaşmanın son döneminde numune B'de asiditenin hızlı
bir artma göstermesine karşılık pH'daki azalmanın yavaş düzeyde sey-
retmesi, üründe meveut asitleI'in kısmen dissosiye olmalarından ileri
gelebilir (23).

Olgunlaşmanın 60. gününe kadar olan dönemlerde pH, 30. ve
120. günler arasında da asidi te değerleri bakımından numunelerin bir-
birlerine göre istatistiksel olarak farklı bulunmuştur (Tablo 3). Bu
durum numunelerin üretiminde uygulanan tekniklerin peyniri n pH
ve asidite değerlerini büyük ölçüde etkilediğini ortaya koymaktadır.

Peynirierde pH değerlerinin, S.aureus'dan ileri gelen zehirlenme-
lerin (12, 13) bir ölçüde kriteri olduğu dikkate alındığında, numune
B'nin üretiminde uygulanan teknikle elde edilen peynirlerde S.aure-
us mikroorganizmaların, diğer numunelere göre, daha uzun bir süre
canlılıklarını koruyabilecekleri izlenimi ortaya çıkmaktadır.

Peynil' numunelerinin organoleptik nitelikleri, olgunlaşma süre-
since zamana bağlı olarak arttı ve en yüksek düzeye 120. günde ulaş-
tı (Tablo 4). Olgunlaşma dönemlerinde numuneler arasında özellik-
le yapı ve kitle, g~rünüm re bir ölçüde de lezzet bakımından fark-
lılıklar gözlemlendı.

İstatistiksel olarak önemli (p < 0.05) bulunmamakla beraber,
numune B diğerlerine göre özellikle olgunlaşmanın ilk dönemlerinde
tuzlu, numune A'da olgunlaşmanın ileri dönemlerinde sabunumsu



462 O. CENAP TEKıNşEN

bir lezzete sahip olmakla diğerlerinden ayırım gösterdi. Lezzet nite-
likleri bakımından bu farklılık, numune B'nin asiditcsinin daha düşük
(20), salamurasındaki sodyum klorür konsantrasyonunun daha yük-
sek(6), A'nın da üretiminde kullanılan süte etkin bir ısı işleminin uygu-
lanmamış olmasından kaynaklanabilir. Nitekim numune A'nın faz-
la olmamakla birlikte, mikroorganizmalardan kaynaklanan süngerim-
si bir yapıya sahip olduğu gözlemlendi.

pH değeri daha düşük olan numune C'nin diğerlerine göre, lez-
zet puanlarının daha yüksek olması, bu numunenin üretiminde süte
katılan starter kültürlere bağlanabilir. Çünkü bu mikroorganizma-
ların, bazı peynirlerde karbonhidratları fermente ederek oluştura-
cağı yan ürünlerle lezzetinin oluşmasında ve yapı bozukluklarının ön-
lenmesinde bazı işlevlerinin olduğu bildirilmektedir (59). Ayrıea yer-
li beyaz peynirIerin olgunlaşmasında laktik streptokok grubu mikro-
organizmaların rol oynadıkları ileri sürülmüştür (ll, 32, 45). Öte
yandan numune B'nin lezzet bakımından en düşük puanı alması, da-
ha yüksek pH değerine sahip olması, yapımında kullanılan süte olduk-
ça etkin bir ısı işlemi uygulanması ve starter kültürlerinin katıl-
mamasıyla açıklanabilir. Çünkü, ısı işlemleriyle (65°C /30 d.) pey-
nirin olgunlaşmasında etkin rolü olan süt kaynaklı bir kısım enzimlerin
in aktive oldukları (56) ve bazı yararlı mikroorganizmaların yıkım-
landıkları bilinmektedir (8).

Sonuç olarak, Türk Standardlan Enstitüsü'nün önerdiği ve Trak-
ya ile Bulgaristan'da yaygın bir şekilde kullanılan tekniklerle elde edi-
len beyaz peynirIerin çeşitli kalite nitelikleri bakımından önemli öl-
çüde farklılık gösterdiği ve Bulgaristan'da uygulanan teknikle daha
kaliteli ürünün elde edilebileceği kanısına varıldı.
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