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BEYAYZ PEYNIRIN YAPIM METOTLARI UZERINDE KARSILASTIRMALIL
INCELEMELER

O. Cenap Tekingen*

Comparative Studies on Manufacturing Methods of White Pickled Checse

Summary: White pickled cheese samples were manufactured experi-
mentally by the techniques used widely in Trace (A) and Bulgaria (¢) in addition
to the one recommended by Turkish standard Institution ( B) from the mixed cotes
and ewes mill containing 4.5 °% fal.

The samples werc examined for moisture content, pH and lactic acid
values; and sensorial characteristics at the different stages of 120 days ripening
pertod.

The moisture contents of the samples did nol show appreciable vartations
during the ripening period.
At the ripening stages samples B had the highest pif values Jollowed, in

decreasing order by sample A and C. The differences in pH values of samples
were significant at p < 0.05 level during carly siages of ripening.

Significant differences were observed among the lactic acid values of the
samples on the 30., 60. and 90 th days of ripening period. Sample A and C
exhibited more rapid initial production of lactic acids and developed significantly
higher levels than B particularly during first 90 days of ripening.

The sensorial scores of the samples increased continuously as ripening prog-
ressed. Some differences were observed among the body and texture, appearence
and 1o certain extent flavour of the samples during all ripeming stages. On 120
th day of ripening period samples C had the highest total sensorial score follo-
wed by sample B and A.

The significance of the results is discussed. 1t 1s concluded that the techni-
ques applied seem to have significant influence on the sensorial characterictic
and pH value of white pickled cheese, indicating that the cheese procuced by the
bulgarian technique have better quality.

* Doc.Dr., Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dal, A.U. Vet Fak. Ankara-Turkiye
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Ozet: Beyaz peynir numuneleri, deneysel olarak, Trakya’da mandira-
larda (A) ve Bulgaristan’da (C) yaygmn olarak kullamlan tekniklerle ve Tiirk
Standardlar: Enstitiisi’niin onerdigt metotla olmak iizere ii¢ sekilde 1/ 1 ora-
minda karigtindnug koyun ve inek siitinden hazirland.

Numuneler pH ve asidite dederleri ile rutubet miktarlar: ve organoleptik
nitelikler: yoniinden 120 giin siiren olgunlagmalarimin farkle dinemlerinde ay-
ritlt olarak incelend:.

Olgunlagma dinemi sirasinda numunelerin yiizde rutubet miktarlarinda
belirlenen degisikliklerin birbirine yakwn oldugu saptand:.

Olgunlagma siiresince ‘numune C’nin, digerlerine’ gore, daha’ diigiik pH
degerlerine sahip oldugu ve bunu swasyyla numune A ve B’nin izledigi gozlem-
lendi. Numuneler arasmdaki bu fark olqzmla;mamn Wk donemlerinde - tnemlt
bulundu.

Olguniagmanin, ozellikle 30, 60 ve 90. ginlerinde numuneler arasinda
laktik asit degerleri bakimindan dnemli derecede farkly degisikliklerin olustugu
tesbit edildi.

- Numunelerin organoleptik puanlari, olgunlagma siiresince, zamana bagle
olarak arttr. Olgunlasmanin 120. giniinde numune C’nin en yiksek toplam pu-~
ana sahip oldugu ve bunu sirasiyla numune B ve A’mn izledigi goriildii. Olgun-
lagma donemlerinde numuneler arasinda, ozellikle yapr ve kitle, goriiniim ve bir
olgiide de lezzet bakimundan farkliliklar gizlemlend:.

Bulgularin gnemi tartiildr. Sonug olarak, numunelerin iiretiminde uygu-
lanan tekniklerin beyaz peynirin organoleptik riteliklerini ve pH deg"erlerini
bigyik olgide ethiledigi ve Bulgar teknigiyle elde edilen peynmn daha i ka-
litede olacage kamsina varidds.

Giris

Sitiin istiin besin degerinden elverigli bir sekilde yararlanmak
dmac1yla gesitli iriinler elde edilmcktedir. Bu iriinler arasinda pey-
nirin, ozellikle siitiin degerlendirilmesi ve beslenme agisindan, oldukga
ozel bir yeri vardir. Oyleki Diinya’da iiretilen toplam siitiin yaklagik
1/51 (24) 800°den fazla gesiti (75) bulunan peynir yapiminda kul-
lanilmaktadir. Tirkiye’de ise peynir dretiminin, toplam siit iiretimi
igindeki payi, baghca iiretimin dagimk olmasi, iireticilerin kayit tut-
mamalari, soguk hava depolarina giren-gikan iriiniin kayit edilme-
mesi nedeniyle saghkh bir sekilde saptanamamaktadir; bununli bir-
likte tretilen siitiin yaklagik 9, 20’sinin peynir iiretiminde kullanildig
(31, 81) dikkate alindiginda, 1982 yilinda yakla§1k 145 000 ton pey-
nirin {irctildigi soylenebilir. .
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Tirkiye’de baghca beyaz peynir (salamura beyaz peynir-Edir-
ne tipi, salamura peyniri, Edirne peyniri, teneke peyniri), kasar pey-
peyniri, tulum peyniri ve mihali¢ peyniri tretilmektedir; ayrica yo-
resel gereksinimi karsilayacak diizeyde ve daha ilkel metotlarla iire-
tilen 20 kadar mahalli peynir gesiti de bulunmaktadir. Ancak, beyaz
peynir, baglica iiretim tekniginin kolay olmasi ve halkin, tiketimine
daha fazla egilim gostermesi nedeniyle toplam tretimde 3/ 5°den faz-
la bir paya sahiptir (29, 39).

Beyaz peynir, yumusak, salamurada olgunlastirilan peynirlerin
tipik bir 6rnegidir. Balkan ve bazi Orta Dogu tlkelerinde yapilan
beyaz salamura peynire (white pickled cheese), 6zellikle yapim tck-
nigi ve kimyasal bilesim yéniinden, gok benzerlik gosterir (22, 53).

Tiirkiye’de beyaz peynir tretimi, genellikle, diger peynir gesit-
lerinde oldugu gibi, oldukga dagimk durumdadir; ilkel ve standard
olmayan tekniklerle hijyenik kosullardan yoksun igletmclerde yapil-
maktadir ve ¢ok yavas gelismektedir (15, 18, 20, 22, 29, 47, 61, 71).
Beyaz peynir trctiminde, baglica koyun siitii iirctiminin yeterli ol-
mamas! nedeniyle, inek ve koyun siitleri kanigimlar yaygin bir sekil-
de kullanmilmaktadir (39, 70).

Peynir yapiminda kullanilacak siite uygulanan metot iriiniin ka-
lite nitelikleri, tiiketici saghg ve iiretim maliyeti yéniinden etkin rol
oynar. Bu bakimdan, Balkan iilkelerinde, ozellikle Bulgaristan’da,
beyaz peynirin iiretim teknolojisi, 6zcllikle son 30 yilda, yapilan aras-
tirmalarla geligtirilerck standart hale getirilmistir(14). Oysa Tirki-
yc’de beyaz peynir irctiminde, genelde, mikrobiyolojik yonden di-
siik kaliteli sitiin (45) ve yardimcr maddclerin, ozellikle rennetin
(peynir mayasi) (46, 69) kullanilmas: ile depolama ve pazarlamadaki
bilgisizlige (29, 39) ck olarak, ustalarin bilgi ve gorgiilerinden kaynak-
lanan ve ozellikle bolgelere gore farkhilik gésteren teknikler uygulan-
maktadir. Nitekim beyaz peynirin yapim tcknigini inceleyen birgok
aragtirmaci (10, 17, 18, 30, 35, 45, 78) yapim tekniginin iilke diizeyin-
de, 6zellikle siite uygulanan 1s1 iglemi, pihtilagma siiresi, pthtiya uy-
gulanan basing, pthtunin bekletilme siiresi ve salamuradaki sodyum
kloriir konsantrasyonu yoniinden genis sinirlar i¢inde farkhilik goster-
digini belirlemislerdir. Bu durum, igletmelerde ve hatta ayni igletmedc
yapilan iiriiniin bir digerinden farkl nitelikte olmasina (18, 19, 32, 38,
45) ve turetimde bilyiik ckonomrik kayiplara (34, 80) ve gogu kez de
cesitli kalite kusurlarina (79) ve tiiketici saghgi yoniinden potansiyel
bir tehlike arzetmesine (4, 5, 49) neden oldugundan, birgok bilim ada-
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mu {1, 22, 65, 71, 73, 80} ve kurumu (15, 29, 39, 51, 61) tretim tck-
nolojisinde standardizasyonun énemine deginen makale ve raporlart
vaymlamaya yoéncltmigtir.

Turkiyc’de ozellikle son yillarda, beyaz peypirin yapim teknigini
gelisgtirmeye  vonelik simrh bazi aragurmalar yapilmigtir. Bu calg-
malarda beyaz peynirin olgunlagsmas: sirasinda, 6zellikle starter kil-
tirlerin (11, 72) ve salamuradaki tuz konsantrasyonunun (44) etki-
kisi ayrmul olarak incclenmistir.

Bu aragtirma, ¢esithi kalite nitelikleri yontinden Trakya ve Bul-
garistan’da uygulanmakta olan beyaz peynir iiretim metotlarim Tiirk
Standartlar1 Enstitisi’niin énerdigi metotla karsgtlagurilarak iretim
teknolojisinin geligtirilmesine gtk tutacak bazi temel bilgileri elde et-
mck amaciyla yapildi.

Materyal ve Metod
Materyal

Siit Numuneler:

Peynir yapiminda kullamilan ¢ig siiti temsil eden numuncler 150-
200 m] miktarlarda aseptik olarak steril numune sigelerine ahinda.
Numuneler 5 5= 1°C’da saklandr ve iylce kangtinldiktan sonra kim-
yasal analizlerde kullanildi.

Deneysel Peynir Numuneler

Deneysel olarak peynir numunelerinin iretiminde, aymi kaynak- -
tan temin edilen %, 4.5 oraminda yagli, laktk asit cinsinden 9, 0.20-
0.21 titre edilebilir asiditcli, antibiyotik kalinular1 bulunmayan, 1/ 1
oraninda karigtimlmig inck ve koyun siti 20 kg miktarlarda kullanil-
di. Numuneler Tirkiye’de Tirk Standardlar Enstitiisi’niin (68) (Tip
B) é6nerdigi ile Trakya’da mandiralarda (21, 32, 35, 64) (Tip A) ve
Bulgaristan’da (14) (Tip C) vaygm olarak kullanilan tckniklerle ol-
mak iizerc g tip Gretildi. Numunelerin yapiminda 1decal Kimya Sa-
nayir firmasmdan saglanan 1/8500 giiciindeki Basak marka rennct
kullamldi. Tip C’nin yapiminda starter olarak Chr. Hansen firmasin-
dan (Danimarka) temin edilen Streptococcus lactis ve Streptococeus cre-
mores organizmalarimin kiltarlerinden yararlamildi. Numuncler ge-
nig agizhi hermetik kapakl cam kavanozlarda muhataza edildi. Numu-
nelerin yapimlarinda uygulanan tckniklerin belli bagh safhalar Tab-
lo ’de gosterilmektedir.
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Tablo 1. Beyaz peynir numunclerinin vapiminda uygulanan tekniklerin yapim ilkelert

iglem

Siite uygulanan s
1slemi
Starter ilavesi

Rennet ilavesi

Pihulagma stresi
Pihtinin kesilmesi

Bask: islemm

Salamurada teleme-
nin bekletilme siiresi

Telemenin bekletil-
mesi

Ambalaja konan sa-
lamuranm sodyum
klorur konsantrasyo-
nu

Muhafaza i

Numunenin tpi

B

65°C da tutmaksizin

28°C widaki siite
3.9 mi rennet

90 d.
3% 3 x 3em.
boyutlarinda
Pihtr 2 5. sureyle
2 kg baskr altinda

o, 14 oranmda
sodyum klorar ice-
ren salamurada

4 s.

Odasisinda 24 s,

O 14

657C'da 30 «.

28°C sidaki siite
3.4 ml rennet

125 d.
343 x 3em.
boyutlarinda
Piht1 cendere bezin-
de¢ 30 d. askida bek-
Ictildikten sonra
6 s. streyle 1 kg
bask: alunda
9. 16 oraninda
sodyum klorur i¢e-
ren salamurada
5 s.

68°(da 10d.
70 ml S.lactic ve
140 m! S.cremoris
kaluira
31°Chsidaki siute
4.2 ml renncet

6O d.

Piho 2 s, stirevle
4 kg baskr alunda

doymug sodyum
kloriir ¢ozeltisinde

13 s.

asiditesi %, 0.36
olan peynir suyun-
da, % 10

H =

0.5°C

Peynir Numunelerinin Deneyler Iein Hazwrlanmas:

Numuncler olgunlagmalarin 0, 30, 60, 90 ve 120°nci giinlerinde
kimyasal; 30, 60, 90 ve 120’inci giinlerinde de organoleptik muaye-
neleri yapildi. Her seferinde kavonozdan alinan bir kahp numune
Uluslararast Siitciiliik Federasyonu'nun (26) helirttigi sekilde dency-

ler i¢in hazirlandr.

Starter Kiltiirlerinin Cogaltilmast

Kiltiirler, distile suya %

0/

10 oraninda yagsiz siit tozu (Oxoid)

ilavesivle hazirlanan steril sitte, 32 4 1°C’da Kurt’un(36) belirt-
tigi teknikle hazirlandi.

Siit Numunelerinin Kimyasal Muayeneleri

Antibiyottk kalintilarimn saptanmasi

Numunelerde antibiyotik kahntitar1 Gist-Brocades nv firmasi
tarafindan gelistirilen agar diffiizyon dencyi ile belirlendt (48, 60).
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Yag Miktarinn saptanmas:

Numunelerin yag miktar1 Gerber metoduyla Amerikan Halk
Saglhig Birligi’nin (3) onerdigi sekilde belirlendi.

Asidite dederinin saptanmast

Numunelerin asiditeleri yiizde laktik asit cinsinden Tirk Stan-
dardlan Enstitiisii’'niin (67) énerdigi metodu uygulayarak belirlendi.

Peynir Numunelerinin Kimyasal Muayeneleri

pH degerinin saptanmas

Numunelerin pH degerleri, pH mectrede (Coleman 280 C) 25
+ 3°C’da saptandi (3).

Asidite dederinin saptanmas:

Numunelerin asidite degerleri, Tiirk Standardlari Enstitiisii’-
niin (68) 6nerdigi metodu uygulayarak yiizde laktik asit cinsinden hc-
Iirlendi.

Rutubet miktarmn saptanmasy

Numunelerin yiizde rutubet miktarlar1 British Standard 770:
1963’de (7) belirtilen referans metodunu uygulayarak saptand:.

Peymr Numunelerinin Organoleptik Muayeneleri

Numunelerin lezzet, yapr ve kitle, gériiniim ve renk nitelikleri
Downs(16) ve Uluslararas: Siitgiiliik Federasyonu’nun (27) 6ngérdigii
ilkeler gergevesinde, 6nceden yetenck kazandinlmig beg kisilik pancl
tarafindan, toplam 100 puan iizerinden Nelson ve Trout’un(43) be-
lirttigi sekilde degerlendirildi.

Istatistiksel Analizler

Deneyscl olarak iretilen iig tip peynir, aymt kogullarda ii¢ kez
yapildi ve her dretimde deneye alinan her bir numuncden iki ayn
deger clde edildi. Béylecc her deneyden elde cdilen alti deger istatik-
tiksel analizler icin esas alindi. Numuneler arasindaki fark, istatistik

yonden 6nemli fark testine (Dunsan’s Multiple Range Test) uygu-
lanmalari sonunda elde edilen bulgularla belirtildi(52).

Bulgular
Rutubet Miktary ile pH ve Asidite Degerinde Degisimler

Numunelerin olgunlagmalar: sirasinda yiizde rutubet miktarlarin-
daki degisimlerle ilgili bulgular Tablo 2’dc gésterilmektedir.
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Tablo 2. Cesitli olgunlasma déncmlerinde beyaz peynir numunelerinin yiizde ruutbet

miktarlar:

Dénem | Numune Numunc numaras Ortalama dcger

(gin) tipi 1 2 3
A 58.24 56.81 58.99 58.01 3= 0.64
0 B 55.64 57.02 59.32 57.33 = 1.07
C 54.42 55.78 51.94 54.05 = 1.12
A 63.11 59.45 63.97 62.18 T~ 1.39
30 B 59.18 62.10 57.75 59.68 ¥ 1.28
G 61.62 58.03 56.10 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 I- 2.39
Cc 61.45 61.10 59.94 60.83 = 0.46
A 63.02 60.97 61.95 61.98 = 0.65
90 B 60.35 60.67 64.83 61.95 5 1.44
C 61.30 62.28 39.31 60.96 + 0.87
A 58.09 63.86 62.07 61.3¢ = 1.70
120 B 59.82 60.54 60.36 60.24 F+ 0.22
C 60.24 61.92 60.42 60.86 = 0.53

Tablo 2°de incelencbilecegi iizere, olgunlagmanin baglangicinda
ortalama olarak en az rutubet miktar1 numunc C’de saptanmig ve
bunu sirasiyla numunc B ve A izlemigtir. Olgunlagma siiresinin 30.
giiniine kadar numune A ve B, 60. giiniinc kadar da numune C’nin
'yiizde rutubet miktarinda pek az bir artma gézlemlenmigtir. Daha
sonraki dénemlerde ise numunelerin rutubet miktarlar: yaklagik aym
diizeyde bir seyir takip ederck 120. giinde numunc A, B ve Cde s1-
rastyla 61.34 == 1.70, 60.24 F 0.22 ve 60.86 F- 0.53 olarak bulunmus-
tur.

Olgunlagma sirasinda numunelerin pH ve asidite degerlerindeki
degigimler sirasiyla Sekil 1 ve 2’de gosterilmektedir.

Sckil 1’den de anlagilacag: lizere, olgunlagmanin baslangicinda
ve gesitli donemlerde numunelerin pH ve asidite degerlerinde birbir-
lerinden farklh sekilde degisikliklerin olustugu saptanmugtir.

Olgunlagmamn baslangicinda numune A ve B’nin ortalama pH
degerlerinin 6.1 ve 6.2 olmasina kargihk numune C’de ortalama 5.7
olarak bulunmugstur. Ayrica olgunlagmamn ilk doncmlerinde, numu-
nelerin pH degerlerinde biraz azalma gézlemlenmistir. $dyleki, nu-
mune B’nin pH degerinde 60. giine kadar 0.07 iinite, numune A've
C’ninki isc 30. giine kadar 0.03 tinite kadar bir azalma olmugtur. Ol-
gunlagmanin ileri dénemlerinde numunelerin pH degerlerindcki azal-
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Sckil 1. Olgunlasma sirasinda beyaz pevnir numunelerinin pH degerlerindeki degigimler

ma oram artarak 90. giinde numune A, B ve C’de sirastyla 5.43, 5.66
ve 5.20°va kadar diigmiistir. Son dénemde ise numunz A ve C’deki
azalma (0.3 iinite) olgunlagmanin baglangic dénemindeki azalmava
benzer diizeyde seyrederck pIl 5.40 ve 4.23¢ kadar inmistir; ovsa
numunc B’nin pH degeri, bu donemde bir iinite azalmavla, 120. giin
de 5.56va digmigtir.

Numunelerin asidite degerlerindeki degigimleri gésteren Sekil 27
den anlagilacagi tzere, her li¢ numunenin de asiditesi siirekli bir se-
kilde artarak 120. giinde en yiiksek diizeye ulagmistir. Olgunlasmanin
90. giiniine kadar A ve C numunclerinde gozlemlenen benzer diizeyv-
deki artma, B've kiyasla oldukca fazla olmugtur. Bu siire i¢inde nu-
mune A ve C’nin, sirasivla 0.366 ve 0.440 olan asidite degerleri 1.729
ve 1.880°¢, numune B’ninkinde ise ancak 0.878’¢ kadar bir artiy goz-
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Sekil 2. Olgunlagma sirasinda beyaz peynir numunelerinin asidite degerlerindeki degisiklikler,

lemlenmigtir. Olgunlagmanin 90. giiniinden sonuna degin, asidite
degerlerindeki artma, numune A ve C’de birbirine benzer gekilde dii-
siik, B’de ise izl diizeyde seyrederek, sirasiyla 1.853, 1.970 ve 1.464%¢
kadar olmustur.

Olgunlagma dénemlerinde, peynir numunelerinin rutubet mik-
tar1 ile pH ve asidite degerlerine iligkin “en az éncmli fark testi” bul-
gulann Tablo 3’de gosterilmektedir.

Tablo 3 izlenildiginde, olgunlagma sirasinda rutubet miktar
bakimindan numunclerin Dbirbirlerinden &6nemli derccede farkh
(p < 0.05) olmadiklar dikkati ¢ekmektedir; buna karsihk numuneler,
olgunlagmanin 0, 30 ve 60. giinlerinde pH degerleri, 30, 60, 90 ve 120.
ginlerinde de asidite degerleri bakimindan onemli derecede farkh
(p < 0.05) bulunmustur.
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Tablo 3. Cesitli olgunlagma dénemlerinde beyaz peynir numunelerinin rutubet miktar ile
pH ve asidite degerlerine iliskin cn az énemli fark testi bulgulan

Dénem Numune Rutubet pH Laktik asit

(giin) tipi miktar1 (%) degeri (%

A 58.01% 6.102 0.3662

0 B 57.328 6.207 0.285%

C 54.043 5.70° 0.440%

A 62.17° 6.07% 0.672%

30 B 59.67% 6.163 0.368°

C 58.582 5.67° 0.869°

A 62.272 5.802P 1.0822

60 B 59.04% 6.132 0.669°

C 60.832 5.50° 1.5332

A 61.98% 5.434 1.7292

90 B 61.95% 5.66% 0.878°

C 60.96% 5.262 1.880¢

A 61.34° 5.402 1.8532

120 B 60.242 5.563 1.464°

C 60. 86 5.23% 1.970%

Her donem ve nitelik igin aym st harflere sahip numune ortalamalan p < 0.05 dize-
yinde farkh degildir.

Organoleptik niteliklerde degisimler

Uretim tekniginin peynir numunelerinin organoleptik nitelik-
lerine etkisini ayrnintih olarak belirlemek amaciyla, numuneler, ol-
gunlagmalarmnin 30, 60, 90 ve 120. giinlerinde organoleptik nitelikleri
bakimindan incelenmistir. Numunelerin organoleptik nitelikleriyle
ilgili bulgular “en az énemh fark testi” ile degerlendirilerek Tablo 4’
de gosterilmektedir.

Tablo 4 incelendiginde, olgunlayma doénemi ilerledikge numu-
nelerin, farkll diizeylerde de olsa, 6zcllikle lezzet ile yapt ve kitle nite-
likleri bakimindan gittike artan puanlara sahip olduklari gériilmek-
tedir. Bununla beraber, numuneler arasinda, p < 0.05 diizeyinde,
tiim olgunlagma déncmlerinde renk ve 120. gin diginda da lezzet
yoniinden, istatistikscl olarak ¢nemli bir fark belirlenememistir. Ote
yandan, numune B ve C ile numune A arasinda tiim olgunlagma do6-
nemlerinde goriiniim, 60. giiniin diginda da yap1 ve kitle bakimlarin-
dan 6nemli diizeyde farkhlhigin oldugu saptanmgtir.

Organoleptik nitcliklerin toplam puanlar1 dikkate alindiginda
tim olgunlasma dénemlerinde numunc C’nin, en yiiksek puana
sahip oldugu ve bunu, sirasiyla, azalan degerlerde numune B ve A’min
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Tablo 4. Cesitli olgunlasma dénemlerinde beyaz peynir numunelerinin  organoleptik
muayene bulgular:

Dénem Numune Organoleptik Nitelik
(gln) tipi Lezzet Yap1 ve | Gortuniim | Renk Genel
(45) kitle (30) (15) (10) toplam

A 34.333% | 22.9332 | 12.400® | 9.267% | 78.932%
30 B 33.067% | 25.266° | 14.000° | 9.600% | 81.9322
C 36.267% | 25.866° | 14.133% | 9.3332 | 85.598°
A 37.133* | 24.866% | 12.9332 | 9.200% | 84.1322
60 B 35.1332 | 25.9332 | 14.200° | 9.667% | 84.9322
C 37.800° | 28.000° | 14.533® | 9.600* | 89.933°
A 38.6663 | 24.933% | 11.800* | 9.000* | 84.3992
90 B 37.666% | 27.600° | 14.000° | 9.5332 | 88.799°
C 39.200° { 28.000° | 14.000° | 9.666% | 90.866°
A 38.800° | 25.1332 | 11.867* | 9.466% | 85.2652
120 B 38.667% | 28.733% | 13.867° | 9.5332 | 90.798®
C 41.600% | 29.000° | 14.066® | 9.466%.[ 94.132¢

( ) igindeki rakamlar niteligin degerlendirildigi en yiiksek puam gostermcktedir.
Her dénem ve nitelik igin aym st harflere sahip numune ortalamalar: farkh degildir.
(p <0.03).

izledigi goriilmiistir. Olgunlagmamn 30 ve 60. giinlerinde numune
A ve Bile C arasinda, 90. giiniinde de numune B ve C ile A arasinda,
istatiksel olarak, énemli bir fark bulunmustur. Olgunlagmanmin 120.
giiniinde ise numuneler arasinda, istatiksel olarak, énemli farkl-
ik saptanmigtir. Bu dénemde numune C’nin toplam 94.1 puanina
kargilik, numunc B ve A’nin, sirasiyla, 90.7 ve 85.2 puan aldiklan goz-
lemlenmigtir.

Tartisma ve Sonug

Olgunlagma doénemlcrinde beyaz peynir numunclerinin yiizde
rutubet miktar1 (Tablo 2) ve bunlara iliskin en az 6nemli fark testi
bulgular1 (Tablo 3), numunelerin birbirlerinden &nemli derecede
farkli olmadiklarini gésterdi. Ayrica olgunlagma siiresi boyunca da, nu-
mune A ve B’de 30., C’de de 60. giine kadar rutubet miktarinda be-
lirlenen pek az bir artgin diginda, dikkate deger bir fark gézlemlen-
medi (Tablo 2).

Bu bulgular, Trakya ve Bulgaristan’da yaygin olarak uygulanan
ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii’niin énerdigi iiretim tckniklerin beyaz
peynirin yiizde rutubet miktarimi 6nemli 6lgiide etkilemedigini or-
taya koymaktadir. Nitekim rutubet miktariyla ilgili veriler, benzer
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tekniklerle deneysel vejveya tiikketime sunulan beyaz peynirler iize-
rinde yapilan bir ¢ok arasirmamn (18, 19, 25, 41, 44) hulgulanyla
uyum gostermektedir. Baz1 ¢ahiymalarin (2, 11, 28, 66) sonuglariyla
da, bir él¢iide farkhhik géstermektedir. Bu durum, muhtemclen, iire-
timde kullanilan siitiin niteliklerinin farkl: olmasina ve/ veya kismen
farkli iiretim tekniginin uygulanmasindan kaynaklanmasindan Ciin-
ki bazi aragtirmacilar (11, 42) ¢ig siitten tirctilen beyaz peynirlerde,
rutubet miktarini, 191 iglemi uygulanmig sitten idretilenlere goére, az
da olsa diisiik bulmuslardir; ayrica bir kisim aragtirmacilar (12,
50, 40) da yapim tekniginin, o6zellikle olgunlagma 1sis1, kalsiyum
kloriir ilavesinin, peynirlerde yiizde rutubet miktart tzerinde ctkili
olabilecegini bildirmektedir.

Bulgular, ozcllikle olgunlagmamn 60. gintinden sonra beyaz pey-
nirlerin, Tiirk Standardlar: Enstitiisi’niin(68) ¢ngordigi (%, < 60)
rutubet oranina yakin olmast dolayisiyla uygulanabilirligini ortaya
koymaktadir.

Numuneclerin pH degisimleriyle ilgili veriler, olgunlagsma sirasinda
beyaz peynirler iizerinde yapilan bazi aragtirmalarnn (41, 42, 54, 55,
62, 72, 77) bulgulanyla, kismen benzerlik géstermemcktedir. Bu du-
rum, numunelerin yapiminda uygulanan farkh tekniklerin, biiyiik bir
olasilikla, iriiniin mikroflorasinda olusturdugu degisikliklerden kay-
naklanmaktadir. Ciinki olgunlagma sirasinda peynirlerin pH deger-
lerindeki degigimlerin mikroflorayla yakindan ilgili oldugu birgok
aragtirmac1 (12, 58, 63, 77) tarafindan ortaya konmustur.

Olgunlagmanin baglangicinda numune C’nin, A ve B’ye kiyasla
daha distik pH degerine sahip olmast numune C’nin yapimi sirasin-
da siite, asit karekterde bazi bilegiklerin (9, 59, 76) olusumunda rol
oynayan, starter kiiltirlerinin katilmasina baglanabilir,

Olgunlagmanmn baglangicindan 60. giiniine kadar olan dénemde
numunec A, B ve C'nin pH degerleri arasinda sirasiyla 0.3, 0.07 ve 0.2
initelik azalmalar gézlemlendi (Sekil 1). Bu dénemde numune B ve
C’nin pH dcgerindeki diigmenin A’ya kiyasla oldukga az olmas: (Se-
kil 1), trctimde uygulanan farkh, o6zcllikle, 1st iglemlerinden &tiird
mikroflorada mcydana gelen muhtemel degigiklikten ve numune B
ve C’nin daha fazla oranda sodyum kloriir igeren salamurada daha
uzun stire bckletilmesinden kaynaklanabilir. Cilinki salamuradaki
tuz, kalsiyum tuzlarina gorc daha fazla iyonize olmakta ve boylece
aciga ¢ikan sodyum iyonlarinin bir kism kalsiyum parakazinat komp-
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leksindcki kalsiyum ile yer degistirerek, ortamin pH’sini tamponlama
ozelligine sahip sodyum parakzeinat olugabilmektedir (23).

Peynir numunelerinin tiimiinde titre edilebilir asidite degerleri, ol-
gunlagma siiresine bagh olarak siirckli artti ve olgunlagmanin 120.
giiniindec en yiiksek diizeye ulagti ($ckil 1). Bu bulgular, benzer pey-
nirler iizerine yapilan birgok aragirmanin (11, 33, 37, 41, 42, 55, 62,
72) sonuglariyla uyum gostermcktedir.

Numunc C’nin, olgunlagma siiresince digerlerine gore, daha yiik-
sck asidite degerlerine sahip olmast, bu numunenin yapiminda siite,
laktik asit olusumunda ctkin rol oynayan S.cremoris ve S.lactis mikroor-
ganizmalarimin (35, 74) starter kiltird olarak katilmas: ve salamu-
radaki sodyum kloriir konsantrasyonunun nisheten diigiik olmasiyla
(28) aciklanabilir.

Olgunlagma sirasinda pH degerlerindeki degisimlerin seyri, nu-
nelerin asidite degerlerine ters yonde aksctmistir (Sckil 1 ve 2).

Olgunlagmanin son déneminde numune B’de asiditenin hizh
bir artma géstermesine kargihk pH’daki azalmamn yavag diizeyde sey-
retmesi, iiriinde mevcut asitlerin kismen dissosiye olmalarindan ileri
gelebilir (23).

Olgunlagmamn 60. giiniine kadar olan dénemlerde pH, 30. ve
120. giinler arasinda da asidite degerleri bakimindan numunclerin bir-
birlerine gore istatistiksel olarak farklt bulunmustur (Tablo 3). Bu
durum numunelerin tretiminde uygulanan tekniklerin peynirin pH
ve asidite degerlerini biiyiik 6lgiide etkiledigini ortaya koymaktadir.

Peynirlerde pH degerlerinin, S.aureus’dan ileri gelen zehirlenme-
lerin (12, 13) bir 6lgiide kriteri oldugu dikkate alindiginda, numune
B’nin iiretiminde uygulanan teknikle elde cdilen peynirlerde S.aure-
us mikroorganizmalarin, diger numunelcre gore, daha uzun bir siire
canhliklarini koruyabilecekleri izlenimi ortaya ¢ikmaktadir.

Peynir numunelerinin organoleptik nitelikleri, olgunlagma siirc-
since zamana bagh olarak artti ve en yiiksek diizeye 120. giinde ulag-
t1 (Tablo 4). Olgunlasma dénemlerinde numuneler arasinda 6zellik-
le yapr ve kitle, goriiniim (v'e bir 6lgiide de lezzet bakimindan fark-
Iiliklar go6zlemlendi.

Istatistiksel olarak 6énemli (p < 0.05) bulunmamakla beraber,
numune B digerlerine gore &zellikle olgunlagmanin itk dénemlerinde
tuzlu, numunc A’da olgunlagmanmin ileri dénemlerinde sabunumsu
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bir lezzete sahip olmakla digerlerinden ayirim gosterdi. Lezzet nite-
likleri bakimindan bu farkhilik, numune B’nin asiditesinin daha diigiik
(20), salamurasindaki sodyum kloriir konsantrasyonunun daha yiik-
sek(6), A’nin da iiretiminde kullanilan siitc etkin bir 1s1 igleminin uygu-
lanmamis olmasindan kaynaklanabilir. Nitckim numune A’nin faz-
la olmamakla birlikte, mikroorganizmalardan kaynaklanan siingerim-
si bir yapiya sahip oldugu gézlemlendi.

pH degeri daha diigiik olan numune C’nin digerlerine gore, lez-
zet puanlarinin daha yiiksek olmasi, bu numunenin tretiminde siite
katilan starter kiiltiirlere baglanabilir. Giinki bu mikroorganizma-
larin, bazi peynirlerde karbonhidratlari fermente ederck olustura-
cad yan iiriinlerle lezzetinin olugmasinda ve yap1 bozukluklarinin én-
lenmesinde bazi iglevlerinin oldugu bildirilmektedir (59). Ayrica yer-
li beyaz peynirlerin olgunlagmasinda laktik streptokok grubu mikro-
orgahizmalarin rol oynadiklar ileri siriilmiistir (11, 32, 45). Ote
yandan numune B’nin lezzet bakimindan en diiiik puani almasi, da-
ha yiiksek pH degerine sahip olmasi, yapiminda kullanilan siite olduk-
¢a etkin bir 1s1 iglemi uygulanmas: ve starter kiiltiirlerinin katil-
mamasiyla agiklanabilir. Ciinki, 15t iglemleriyle (65°C /30 d.) pey-
nirin olgunlasmasinda etkin rolii olan siit kaynakl bir kissm enzimlerin
inaktive olduklan (56) ve bazi yararli mikroorganizmalarin yikim-
landiklan: bilinmektedir (8).

Sonug olarak, Tiirk Standardlar1 Enstitiisii’niin 6nerdigi ve Trak-
ya ile Bulgaristan’da yaygin bir sekilde kullanilan tekniklerle elde edi-
len beyaz pcynirlerin cesitli kalite nitelikleri bakimindan 6nemli 61-
ciide farklihk gosterdigi ve Bulgaristan’da uygulanan teknikle daha
kaliteli iiriiniin elde cdilebilecegi kanisina varildz.
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