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BEYAZ PEYNIRLERDE VAKUMLA AMBALAJLAMANIN OLGUNLASMA
SURESI UZERINE ETKILERI

Sadi Akgiin! Bitlent Mutluer!

Influence de 1'embaliage 4 sous vide sur Ja durée de la maturation de
fromage blanc

Resume: Les propiictés chimiques el les qualités organoleptiques
des fromages blancs affinés dans un plastique poliemide emballé & sous vide
el dans des bocaux contenant une saumure @ 6 Y, sont ctudiés pour le but
de mettre en ceidence Uinfluence de Uemballage poliemide sur la durée de la
maturation du fromage blanc dont la levcur en malicre seche et en sl sont

constantes.

Les fromages blancs fabrigues @ partir du lait de vache standaidisé sont
affinés en partageant en deux parties aprés avorr salé ¢t prematwré d 20°C :
la premiére est emballée sous un filin plastique poliemit par le procedé sous
vide. La deuxiéine partic est mise dans des bocaux contenant une saumure @

6 p. 100.

Aw cour dela maturation  des  fromages, o a cffectué  leuis  analyses
chimiques, microbiologiques- et organoleptiques.

Au premier jour de Paffinage Uacdité titrable des fromages ctaié 1.8
90 LA. On a constaté que Uacidité titrable des fromages amballes & sous vide
augmentait de 2.48 %y L.A. au 60 éme jours el élait plus élevée que celui
datliné er. saumure au cours de la maturation.

La tencur en matiére siche des fromages blancs affinés et emballés a
sous wide était de Uordre de 45.3 p. 100 ¢t v’a pas changé au cours de la
maturation. Par contre la teneur cn maticre séche des fromages alfinés cn
saumure a augmenté de 44.9 p.100 a4 46.9 p. 100. Malgré Paugmentation
de la tencur en maticre séche, la teneur en matiére grasse dans la maiiere séche
a diminué de 40 p.100 @ 38.5 p.100.

Au cowrs de la prématuration des (romages, la tencur en sel était de lordre
de 3.4 p. 100. et restait stahle au cours de la maturation dans les fromages

1 Dog. Dro AU Veweriner Fakitliesiy Besin Diiiveni ve Ueknolajisi AR Ankara.
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affinés et emballés @ sous vide. Par contre elle augmentail a 3.75 p. 100
dans les fromages afinés en  saumuic.

On a constaté, dauns Uappréciation Taite e vue dorganoleptique que les

vomages affinés @ sous vide prenaient place dans Pordre des fromages agré-
N = . >

ables avec le point tolal maximai a partir de 30 éme jour de laffinage. Tandis
que les fromages affinés en sawmure 2’avait pas encore matwé an 60 éme Jour
de maturaton.

On n'a pas constaic loi bactéries coliforms ni des levwres el ni des
moisissures au couis da la fabrication er de la maturation des fremages.
En conclusion, Pemballage de fromage dans un plastique poliemide a

sous wide qui représente certains acantages au point de vue de la matwratior.
de fromage blanc a élé envisagé comme un nouveau mode de conserzation du

fromage blanc.

Ozet: Beyaz peynirde vakumla  ambalajlamanin  olgunlasma  siiresi
ve peynir kalitesi iizerindeki etkilerini incelemek amact ile ¢le alnan bu ¢alis-
mada kury madde ve luz miktart sabit tutularak policmid torbalarda vakumla
ambalajlanmag olarak ve gelencksel yiniemle tenekeler icersinde %o 6 Lk sala-
murada 60 giin olgunlagtinlan peynirlerin kimpasal wve organoleptik  kalite
nitelikleri incelendi.

Standardize edilmis ek siiti (G = 43, K.M. -9 45, Y/ KM --
o/ 40, R — 6.25) ile yaprlan beyaz peynirler, tuzlama islemlini takiben
20°C de asitligi % 1.8 LA’c ulagincaya kadarki on olgunlagmadan sonra
poliemid iorbalarda vakumlenmis halde ve tenckelerde % 6 Lk salamura
igersinde olmak iizere tki ayn sexilde olgunlagtinldr.

Olgunlasma siiresi igersinde peynirlerde asitlik, kuru madde mikiar,
kuru maddede yag orant ve tuz miktart ile organoleptik degerlendirmeler yapildi.
Ayrica bu siire igersinde peynirlerde mikrobiyolojik yonden kaliform balkteriler
ile maya ve kiif sayilary incelend:.

Olgunlagma siivesi igersinde titre edilebilir asitlidin vakumla  paket-
lenmis beyaz peynirlerde, salamura igersinde olgunlagtinlan beyaz peynarlere
nazaran daha yiksek sevivede bir seyir gisterdig ve olgunlagmanin 60. gi-
niinde vakumla paketlenmis peynirlerde % 2.48 LA iken, salamurada olgun-
lastridan  peynivlerde O 2.29 LA oldugu saptand:.

Vakumla ambalajlanmus beyaz peynir orneklerinde kuru madde mikiar,
olgunlagma siiresi igersinde ortalama % 45.3 oraunda sabit kalmasina
karsin tenekelerde salamura igersinde olgunlagturlan peynirlerde kuru madde
miktarmn % 44.9 dan Y 46.9'a yikseldigi saptandr. Bunun  sonucu
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olarak da tenckelerde olgunlastinlan peynirlerde kuru maddedeki yag oram
ortalama %, 40 tan 9 38.5%¢ diistiigi gizlend.

Peynirlerde n olgunlasma swasinda ortalama 9, 3.4 olan tuz miktar-
min vakumla paketlenmis peynirlerde degismedigi, salamurada olgunlastirilan
peynirlerde % 3.75’e yiikseldigi giriildii.

Vakumla ambalajlanmus halde olgunlasirilan peynirler olgunlagmanin
20. giiniinden itibaren organoleptik yinden 40 puandan fazla lezzet puam
alarak toplam 96.5 puanla hosa giden peynir niteligi kazandy ve 30. giinde
bu peymirlerin lezzet, yapr, fiziksel ozellik ve venkleri gok begenildi (99.5
puan). Buna karsin salamurada olgunlagtinlan beyaz peynir Grneklerinin 60.
giinde bile yetersiz olgunlasma puany aldigr saptand:.

Her tki grup beyaz peynirin yapim ve olgunlasmalar: sirasinda koliform
arubu bakter, maya ve kiif saptanmads.

Sonug olarak, tenckelerde olgunlasuirlan beyaz peynirde salamuradaki
tuz konsantrasyonunun %, 6 olmasimn olgunlasmayr yavaslathige ve beyaz
peynire izgii aromayr maskeledigi, buna karsilik poliemid torbalarda vakumla
ambalajlanmus halde olgunlastinlar peynirlerde tuz ve kuru madde miktarinin
degismedidi, twz tadr hissedilmedigi, peynire ozgii aromamn olusmast e
gereklr olgunlasma siivesinin 30 giine diistiigii ve organoleptik yinden kalitesinin
arthigr saptand,

Giris

Besin maddecleri iretiminde besinlere tat vermek, arzu cdilmeyen
tadlan maskelemek veya konservasyon amaci ile kullamlan tuz,
ozellikle beyaz peynirin bozulmadan saklacmasimda ctkin rol oyna-
maktadir. Tuzun bu yararlanna kargin beyaz peynirlerde olgurlagma
sirasmda agifa ¢ikan aromatik maddeleri maskelemesi ise arzu edil-
meyen bir &zelligidir. Ayrica tuz, starter kiltiir olarak kullamlan
mikroorganizmalarin  Gremesini engellediginden beyaz peynirlerde
asitligin geligmesine ve beyaz peyrirlerin yeterince olgunlagmalarma
cngel olmaktadir. Bu bakimdan beyaz peynirleri salamura icersinde
saklamak onerli sakincalar yaratmaktadir. Ayrica Gida Maddeleri
Tuziigiine goére zorunlu olan 3 aylik olgunlagma siiresi igersinde
tenekelerdeki beyaz peynirlerin durumlart veya kusurlart (agirhk
kaybi, sertieyme, yumugama hatta eriyerck yogurt kivamima gelme,
gozeneklenme  vh.) digardan belli olmadigindan, bu  kusurlarm
kontrolu amaci ile tenekelerin agilarak kontrol edilmeleri sanayi
y6niinden gii¢ olmakta ve iircticive ek maliyetler yiiklemektedir.
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Bunun vyamsira bakkal veya marketlerde satig sirasinda beyaz pey-
nirlerin elle tutularak tenckelerden gikanlmast ve tartilmast mikro-
biyel kontaminasyonlara neden olmakta ve toplum saghg yoéniinden
o6nemli bir risk olugturmaktdir. Buna bagh olarak da denctim kurum-
larinca satig yerlerindeki terekelerden veya tczgahlardan alinan peynir
numuneleri de mikrobiyel kontaminasyonlar yoniinden adli sorus-
turmalara neder. olmaktadar.

Beyaz peynirlerin olgunlagtinilmalar gelencksel olarak tencke-
lerde 94 12-16 oraminda salamura igersinde yapilmaktadir. Beyaz
peynirlerde tuzun diffizyonu tzerine yapilan bir arayurmada, ol-
gunlagmanin ilk giini peynirin yiizeyinde yaklagk 9 5 oraninda
bulunan tuzun ancak 9 giinde merkeze ulagtigr ve 9. ginde peynirin
her diliminde ortalama % 3.5 oldugu ve organoleptik olarak da di-
limler arasinda tuz yoniinden bir tat farki olmadigr saptanmigtir (1).

Vakumla ambalajlamanin beyaz peynirlerde olgunlagma siiresi
ve beyaz peynir kalitesi lizerine ctkileri ile ilgili bugiine kadar yapil-
mis herhangi bir aragtimaya rastlanmamustir. Sadece Mansour (14),
plastik filmle ambalajlanmis beyaz peynirlerle ilgili bir ¢aliyma yap-
migur. Mansour (14), deneysel olarak yaptigi beyaz peyniri % 12
lik salamurada 6 saat bcklettikten sonra Y%, 12-18 arasinda degisen
tuz konsantrasyonlarinda 3 ayri grupta olgunlagurmustir. Bunlardan
9% 15 ve 9% 18 oranmmda tuz igeren salamurada olgunlagtirilan beyaz
peynirde proteolitik aktivitenin ¢ok simrli oldugunu, 9 12 lik sala-
murada olgunlastirilan peynirlerin eridigini ve 9% 12 lik tuz konsant-
rasyonunun olgunlagma ig¢in yeterli olmadigim  bildirmcktedir.
Aragtirict 4. grup beyaz peynirleri ise “cryovac” sistemiyle plastik
filmle sararak pakeulenmis ve 10°C’de 9% 90 nisbi rutubette olgun-
lagtirmuguir. Bu peynirlerde olgunlagmanin ilk 15 gimiinde pH dege-
rinin 4.95 ten 4.8%¢ distugiini, 30. giiniinden itibaren isc yiiksel-
meye bagladigini 120. giinde 5.5 oldugunu, titre cdilebilir asitligin
ise tazc peynirde % 0.85 LA olmasina kargin, ilk 15 giinde arttigini,
30. giinden itibaren de diigtigiinti saptamigtir. Aragtirici, salamura
icersinde olgunlagan peynirler ile plastik film igersinde olgunlas-
tirlan peynirler arasinda  lipoliz yoninden bir fark bulamamug,
olgunlagma indeksinin plastik filmle ambalajlanmiy peynirler-
de 90 giinde 10°dan 22'ye yiikseldigini saptamigtir.  Arastirici,
plastik filmle paketlenmiy peynirlerde olgunlagma sirasinda agirhik
kaylinm ortalama %, 1.35 oldugunu, basglangigta 95 54.5 olan rutu-
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bet miktarimn 60 giinde % 52.1°c dustigini, maya sayisimn 10
giinde 3.0x 107 kob/g’a ulagugm ve paketlerde sismclerin olus-
tugunu gozlemistir.

Tiirkiye'de, salamura beyaz peynirlerdeki kure madde miktar-
larinin %, 38 — 9, 48 arasmda dcgistigi bildirilmektedir {1, 3, 9, 12,
13}. Kaymaz (12), inck siti ile starterli ve startersiz olarak iirctilen
beyaz peynirlerde olgunlasmanm ilk giinlerinde 95 0.36 LA olan
titre cdilebilir asitligin 90. ginde 9, 1.78 LA’a ulagtigm; saptamagtir.
Piyasada satiga sunulan beyaz peynirlerde asitligin Eralp (9), %
117.5°SH (% 2.64 LA), Hatipoglu (11}, 9, 1.86 LA, Kurt (13),
121°SH (95 2.72 LA) oldugunu bildirmektedirler.

Beyaz peynir benzeri peynirlerden Domiati peynirinde  titre
cdilebilir asitligin 3 ayda 9, 0.22 LA’dan 9% 2.45 LA’ya qkug
{18), Yugoslavya'da ki benzeri peynirlerden ise baglangigta 9, 0.43
LA olao asitlifin olgunlagma scnunda 9% 1.986 LA’ya yiikseldigi

saptanimagur (15). Bulgar beyaz peynirinde ise asitligin 200°T (9% 1.8

LA} olmas halinde trtniin iyt kalitede olacagr bildirilmektedir (16).

Tirk Beyaz Peynir Standardma gore beyaz peynirde rutubet
en fazla %, 60, kuru maddede yag i1s¢ tam yagh peynirler igin en az
% 45, yagh peynirler i¢in en az 9, 30, yanm yagh peynirler igin cn
az Y, 20, az vagh peynrirler igin en az 9% 10, yagsiz peynirler igin
% 10 dan az olmalidir {4). Ancak Tiurkiye’de inck siitii ile yapilarak
satiga sunulan beyaz peynirlerin kuru maddclerinin standart olma-
malan ve fazla miktarda tuz igermeleri, gerek dretici gerckse tiike-
tici acisindan sorun yaratmaktadir. Bu ¢aliyma ile beyaz peynirin
kuru madde ve tuz miktarinn sabit tutarak vakumla paketleme ile
olgunlagma siircsini kisaltmak ve bevaz peynir kalitesini arttirmak
amagclannugtir. Aynica, beyaz peynirin tenckelerde olgunlagtiriimas
icin ilave edilen salamuradaki tuz miktarinm % 6 orammna disiiril-
mesinin ve poliemid torbalarda vakumla ambalajlanarak olgunlas-
tirnlmasinin beyaz pcynirin kalitesi ve aromas: lizerine ne derecede
ctkili oldugu arastirilmagtir.

Materyal ve Metot

Arasurmada dencysel olarak her defasimmda 1000 kg sic kul-
lamilarak 20 ayri parti halinde 6zel scktére ait bir siit fabrikasinda
deneysel olarak dretiten heyaz peynir numuneleri kullanihmigtir,
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1. Beyaz Peynir Yapilisi

Beyaz peynir tretiminde kullanilan siit yag ve kuru madde
yoniinden standardize edilmig ve pastorizator ile 72°C de 2 dakika
pastorize edilmigtir. Kullamilacak sitiin standardizasyonu ile iiretilen
peynirin kuru maddesinin %, 45, kuru maddedeki yag oraninin %, 40
ve buna bagh olarak da randimanin 6.25 kg stitten 1 kg beyaz peynir
yapilmasi amaglanmgtir. Bu verilere gore peynirde kalacak olan
yagsiz kuru maddenin 1 litre siitteki miktann (G kat sayis1) (G =
(160 x 45 x 60): (10 x 1000) = 43,2) 43 g dir. “G” katsayisina
gore % 40 yagh peynir yapabilmck ic¢in 1000 kg siitlin ({40 x 43:
60) 4- 3) % 3.4 yagh olmasi saglanmustir (2.

Pastorize siit 32°C’ye kadar sogutulduktan sonra, siite 20 g/
100 kg oraninda kalsiyum kloriir ve % 2 oraninda starter (S. lactis
% 5, S. cremoris.%, 93) ilave edilmis ve 3:10 (v/ w) oraninda peynir
mayas: (kimozin) (1/10000) ile pithtilasma saglanmigtir. Pihtilagma
zamani saptanip 4 ile carpilarak pithtiyr kesme zamani bulunmug ve
bu siire sonunda piht1 2 x 2 x 2 boyutlarinda kesilerek peynir suyunun
ayrilmasi amaciyla énce 10 dakika kendi suyunun iginde (sinerezis)
saha sonra 2 saat siirecyle baski altinda siiziilmeye birakilmistir,
Siiziilme sonunda teleme kitlesi 8 x 8 cm boyutlaninda kesilmig ve
12°C’deki % 13 konsantrasyonundaki tuzlu suda 13 saat bekletil-
dikten sonra 6 x 6 = 36 kalip alan 6zcl tavalara toplanarak 20°C
dcki olgunlagma odasinda %, 1.8 LA asitlige ulasana kadar bekle-
tilmigtir.

Gerekli asitlige ulagan peynirler 2 gruba ayrilarak, 1. grup pey-
nirler 5 kath poliemid torbalarda vakumlanarak +4° Cde, 2. grup
peynirler ise geleneksel yontemle tenekelere dolduiulup iizerlerine %
6 ik salamura ilave edilerek otomatik makine ile kapatildiktan sonra
yine +4° C dec olgunlagmaya birakilmigtir. Her iki grup peynirler
60 giin siireyle olgunlagtirilmug ve bu siire igersinde her 10 giinde bir
asagidaki analizler yapilmgtir.

2. Kimyasal analizler

Peynirlerde tuz ve kuru madde miktarn FIL/IDF’in standart
metoduna gore saptanmistir (6, 7). Peynir érneklerinin asitlik derece-
si 9 titre edilebilir laktik asit cinsinden ve 10 g iizerinden belirlen-
mistir,
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3. Mikrobiyolojik aralizler

Peynir orneklerinde koliform. grubu bakteriler hazir steril ticari
besi yerleri (Hygicult E. Oricn Diagnostica}, maya ve kiifler de aym
sckildeki hazir vasatlarda (Hygicult YF, Orion Diagnostica) yapil-
mustir.

4. Beyaz peymir orneklerinin organoleptik degerlendiriimesi

Peynirlerin  organoleptik yonden degerlendirilmesi amaci ile
peynir ornekleri 6zel olarak isaretlendikten sonra, degerlendirme 6n-
cesinde tiim Ozelliklerinin daha belirgin clmas: amaciyla oda 1sisinda
1 saat bekletilmigdir. Organoleptik degerlendirilmede ¢izelge 1 de
verilen degerlendirme cetveli kullanilmig ve panel iiyelerine peynir
kaliplarinin 6ncelikle ikiye kesilerck érneklerin burun altindan gegi-
rilip koklanmasi, yapisal karakterinin incelenmesi, yarisinin tadilmasi,
diger yarisinin ise parmaklar arasma alinarak fiziksel o6zelliklerinin
incelenmesi onerilmistir. Organoleptik degerlendirmeler iki ay siirey-
le ayni panel iiyeleriyle siirdiirilmiis ve 15 panel iyesi organoleptik
degerlendirmede bulunmugtur. Panel iiyelerinin en az 6 simin bayan
olmasina dikkat edilmigtir. Parelistlerce saptanan organoleptik bul-
gular dikkate alinarak, peynir ornckleri 3 grup halinde simiflandinil-
mugtir (8).

1. Hoga giden peynirler : Toplam puan 95 veva daha fazla, lezzet
puan: 40 veya daha yiiksek olan)ar. '

2. Kabul edilebilir peynirler : Toplam puan 89-94 arasinda olanlar
(smurh fakat kabul edilebilir beyaz peynir lezzeti, yetersiz olgunlas-
ma, yap! ve renklerinde hafif kusur).

3. Itiraza neden olan veya begenilmeyer. peynirler : Toplam puan 86—
88 arasinda olanlar (belirgin sekilde hoga gitmeyen lezzet ve aroma,
yapy, fiziksel szellik ve renk kusurlarn).

Bulgular

1. Asitlik seyri:

Taze peynirlerde ortalama 9, 0.9 LA olan asitlik, 20° C’dcki 6n
olgunlasmada 9, 1.8 LA’ ¢ ulastiktan sonra vakumlanarak olgunlag-
tirilan.peynirlerde 10. giin ortalama %, 2.35 LA, 20. giin 9% 2.4 LA,
ve 60. giin 9%, 2,48 LA olmustur (s=0.17) (Sekil 1).
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Cizelge 1. Peynirlerin organoleptik degerlendirme cetveli (8)

Tarih Decgerlendirmeyi Yapan
LEZZET: 45 puan, 40 puandan az verirseniz clestiri yapiniz
Ornek No: 1 : 2 Gériisler

VERILEN PUAN:
Hatalar:

Asit Lezzeti ........ ... . oo | e
Aahk .. e L
Cig Lezzet ... ... i
Yavan Lezzet ... ... .. it | e
Kufiumsi Lezzet ....... .. .o i i | veeenneennnn
Fermente Lezzet ..............cccivivinvinn | vniinnnenn..
Siginms: Lezzet ... ... .. .. oo ooaaaaa
Meyvemsi Lezzet ...................c.0. .. S
Pismis Lezzet ......... ... il it
Kifimsi Lezzet ......... .. ... | vineiiii.

YAPI ve FIZIKSEL OZELLIGI: 30 puan, 29.5 puandan az verirseniz

VERILEN PUAN:
Hatalar:

Ufalanabilir ... .. ... o i ] e
Hamurumsu ....... ... oo [ e
Mantarimst . .oovvvnnnn i | e
SUngerimsi ... i [
Gozeneklt ... .. e | e
Tath Ptht Gozenegl ......... . ... o | oot
Mekaniksel Gozenek .......... ... ... . . .o 0 oo,
Iri Gozenekli ... ... v

GENEL GORUNUM: 15 Puan, 14 ve daha disiik puan igin (x) koyunuz

VERILEN PUAN:
Hatalar:

RENK: 10 Puan, daha disiik puan igin (x) koyunuz

VERILEN PUAN:

Hatalar:

Donuk Beyaz ......... ... oo | aeeniien
Esmer Renk ....... ... o it | cieiiiiian,
Kird Renk ..ottt iiiiiiiianeen | vviiinian.,
Lekeli ... i e

TOPLAM PUAN:

Gelencksel yontemle tenekelerde salamura i¢inde olgunlastirilan
peynirlerde asitlik ilk giin % 1.8 LA iken, 10. giin 9% 2.15 LA, 20.
giin % 2.23 LA, 30. giin % 2.27 LA, 40. giin 9%, 2.27 LA, 50. giin %,
2.28 LA, 60. giin % 2.29 LA’a ulagmigtir (s=0.35) (Sekil 1).
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2. Kuru madde miktari :

Peynir 6rneklerinde tuvzlama igleminden sonra 9, 41.3 & 0.7
olan kuru madde miktan 20° C'den 6n olgunlagsma sonunda °; 44.9
olmugtur. Vakumla ambalajlanmiy peynirlerde kuru madde mikta-
r olgurlagma sirasinda % 44.9 — 9 45.8 arasinda degistigi ve ortala-
ma % 45.3 oldugu saptanmigur (5-=1.55}.

Tenckelerde % 6 salamura igersinde olgurlastinlan beyaz pey-
nirlerde kuru madde miktarinin 60 ginlik olgunlagma doreminde
ortalama 9, 44.9 dan 9% 46.9’a kadar viikseldigi gozlenmigtir {s=
2.83) (sekil 2). '

2LA : % KURU MADDE
28 . s

|

241 - —

2.2} ,/

N I

2t
18 . , A , A
° © 20 30 4 80
QUN QUN
—e— Vakum Peynir 4+ Salamura Peynir —-+— Vakum Peynir =- Salamura Peyr.ir
Sckil 1. Beyaz peynir orncklerinde Sekil 2. Beyaz peynir érneklerinde
asitlik seyri : kuru madde miktan -

3. Tuz miktar

Aragtirmamizda tuzun cmilmesine ctki eden faktérlerden sala-
muranmin tuz konsantrasyonu, isist, salamurada Dbekletme siiresi ve
peynirin rutubet orami sabit tutulmustur. Poliemid torbalarda va-
kumlanarak olgunlastirilan peynirlerdeki tuz oram %, 3.33 ile 9, 3.45
arasinda degistigi (s=:0.97) buna karsilik salamura i¢inde olgunlas-
tirilan peynirlerde tuz oram ilk giin % 3.42 iken, 20. giinde % 3.5%¢,
40. gin dec 9% 3.75%¢ yiikseldigi saptanmgtir (sekil 4).
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% YAG/KURU MADDE - Jhuz

42

40} 6 .
c/
e Pl 1

~ T
\//
/\\\\"/

P A \ . ) s L e !

° ® 20 % 40 e s ° 0 20 3% 4 s &
auN QAUN
—e+— Vakum Peynir -+ Salamura Peynir —e— Vakum Peynir + Salamura Peynir
Sckil 3. Bevaz peynir érneklerinde Sekil 4. Beyaz peynir orgeklerinde
kuru maddede yag oram tuz miktar1

4. Kuru maddede yag oram

Peynir 6rneklerinde kuru maddedeki yag orani 6n olgunlagma
sirasinda 9%, 43.6 iken vakumlanarak olgunlastinlan peynirlerde 9%
39.9-9, 40.7 arasinda, tenckeler iginde olgunlagtrilan peynirlerde ise
% 39.9-9% 38.5 arasimda degistigl gozlenmigtir.

5. Organoleptik degisimier

Olgunlagmamn ilk giini yapilan organoleptik degerlendirmeler-
de panelistierce peynirlerin yapi, fiziksel ozellikler ve renklerinde ku-
sur bulunmamig, buna karsin bu peynirler taze pihti tadindan dolayi
toplam 85 ve daha diigitk puania begenilmeyen lezzetli peynirler
grubuna da yer almistir. Olgunlagmanin 10. giiniinde vakumlanarak
olgunlagtinlan peynirlerin, sinich fakat kabul edilebilir beyaz peynir
lezzet nitelikleriyle toplam 94.5 puvan aldiklan ancak yetersiz olgun-
lagtiklar1 saptanmigtir. Bu peywnirler 20. giinden itibaren 40 dan da-
ha fazla lezzet puam alarak toplam 96,5 puanla hosa giden peynir
ozelligine sahip olmuglardir. Vakumlanarak olgunlastirilan peynirler
olgunlagmanin 30. giinii lczzet. yap:, fiziksel ozellik ve renk baki-
mindan ¢ok begenilmigtir. (99.5 puan). Olgunlagsmanin 60. giiniine
kadar da toplam 99.5 puanla iyi kalitede beyaz peynir sifatm al-
miglardir, (Sekil 5).
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Sckil 5. Beyaz peynir érneklerindeki organoleptik degisimler

Geleneksel yontemle tenekelerde salamura iginde olgunlagticilan
beyaz peynirler olgunlasma sirasinda yapi ve fiziksel ézellik yoniin-
den begenilmis ve ortalama 29 puann iizerinde oldugu belirlcnmig-
tir. Bu peynirler genel gériiniig ve renk yoniinden olgunlagma siire-
since tam puan almglardir. Ortalama toplam puamin ise 10. giinde
88: 20. giinde 92.5; 30. giinde 94.5 ve 60. giinde 95 oldugu belir-
lenmigtir (gekil 5).

5. Mikrobiyolojik analizler

Peynir orncklerinde yapim ve olgunlagma sirasinda gerek koli-
form grubu bakteriler, gerckse maya ve kif saptanmamugtir.

Tartigma ve Sonug

Yaptigimuz galiymada vakumla ambalajlanmig beyaz peynirler-
de asitligin, olgunlagmanin itk 10 giinii icersinde, salamurada olgun-
lastinilan peynirlere nazaran daha ¢abuk geligtigi ve her iki peynir
arasindaki bu farkin olgunlagma siiresince devam ettigi, 10. giinden
sonra asitligin her iki grupta da yavag fakat diizenli bir tarzda arttif
gozlenmigstir. 1ki dagilim arasindaki farkin 6nem kontroliinde; vakum-
lanarak olgunlagtirilan peynirler ile salamurada olgunlastirilanlar
arasindaki asitlik seyrindeki farklihigimin 0.01 diizeyinde 6nemli ol-

dugu (t=6.23) saptanmistir.
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Peynirlerde olgunlagmanin ilk 10 giini igersinde asitligin siirat-
le yiikselmesi tuzun heniiz peynirin ortasina kadar ulagsmamas: ve
pevnir 1sisinin da heniiz 4°C’ye kadar diigmemesi (1) sonucu bakte-
rilerin aktivitelerinin devam ctmesiyle izah edilebilir. Daha sonraki
olgunlagma siirelerindc asitligin daha yavag ve diizenli bir tarzda art-
mast isc tuzun ve 1smim peynirin merkezine kadar ulagmas: ve kiil-
tiirii oJugturan S. lactis ve S. cremoris’in yeterince faaliyct gostere-
memesinden ileri gelebilir.

Vakumla ambalajlanarak olgurlastinlan peynirlerdeki asitligin
salamura icersinde olgunlastinlanlara nazaran daha yiiksek olmasi
ise tuz orammn salamurada olgunlastirilan beyaz peynirlerdekinden
daha az olmasma bagh starter kiiltiirlerin aktivitelerinden kaynak-
lanabilir.

Deneysel clarak yapugmiz beyaz peynirlerdeki asitlik seyri
Mansour (14)’un bulgulari ile uyugmamaktadir. Marsour, cryovac
torbalar igersinde olgunlagtinilan beyaz pcynirlerde asitligin baglan-
gicta 9%, 0.85 LA iken 15 giindc artugi ve 30. giinden itibaren de azal-
maya basladigini bildirmektedir. Ayrica maya ve kiif sayisinin 3 X
107 kob/ g oldugunu bulmustur ki maya ve kiifler asit ve digiik 1s1-
da ireyerek ortami alkalilestirdiklerinden dolayr peynirin asitligi
azalmakta ve gaz olugmaktadir. Nitekim aragtinici cryovac paketli
beyaz peynirlerin sigtigini ve gézenck olustugunu vurgulamistir. Ol-
gunlagma sirasindaki asitlik seyri ile ilgili bulgularimiz Bulgar beyaz
peyniri (16), Yugoslavya beyaz peyniri (15), Misir'da domiati (18),
Roman beyaz peyniri olan Telemia’nmn asitlik seyri (15) ve yurdu-
muzda yapilan bazi aragtirmalarnin bulgulan ile uyum saglamaktadir
(9, 11, 12,). Kurt (13) un asitlik ile ilgili saptadigt degerlerin bizim
bulgularimzdan daha yiiksek olmasi yapim ve olgunlagma sartlarmn-
dan kaynaklanabilir.

Peynirlerde kuru madde miktarmmn tuzlama igleminden sonra
20°C’de ki 6n olgunlagma sirasinda 9% 41,3 ten % 44.9’a yiikselmesi
tuzun hidroskopik 6zelligi nedeniyle peynirin igine iglemesi ve peynir-
de su kaybmmn artmasindan, diger bir deyimle tuzun siiziilmeyi ta-
mamlama iglevinden kaynaklanmaktadir (10). Vakum igersinde ol-
gunlagtirllan beyaz peynirlerin kuru maddelerinde olgunlasma sira-
sinda bir dalgalanma gézlenmektc ise de bu ncrmal bir dagihm olup
(s= 1.55), olgunlagma siiresince peynirlerde su kaybi nedeniyle her-
hangi bir agirlik kayb1 olmadigi saptanmigtir. Bulgulanmiz Man-
sour (14)’un cryovac ambalaj iginde meydana gelen %, 1.35 lik agir-
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Ik kaybi ile uyugmamakta ancak bu durum beyaz peynirlerin olgun-
lagtiriimas1 ve saklanmasi icin kullanJan cryovac ambalajin uygun
olmamast ve vakumla ambalaj materyclinden farkl olusundan kay-
naklanmaktadir.

Salamra igersinde clgunlagtirilan beyaz peynirlerin kuru mad-
delerinin vakumla ambalajlanarak olgunlastinlan beyaz peyrirlerin
kuru maddelerinden daha yiksek cldugu {(sekil 2) ve farkhligin 0.01
dizeyde onemli oldugu saptanmugtir (t=3.73). Bu farkhlik peynirle-
rin tencke i¢ersinde olgunlagtirilmalan igin gerekli olan ve sonradan
ilave edilen %, 6 Lk tuz salamvrasimmdan ve olgunlagma sirasindaki
ozmoz olaymdan ileri gelebilir. Peynirlerin salamura igersinde olgun-
lagtinlmasi kuru maddede her ne kadar ortalama 9%, 1.38 civarinda
agirhk kaybina neden olmakta isede, pratiktc beyaz peynirler tartil-
maksizin tencke fiati olarak sauldiindan bu durum tirctici firmaya
ck bir maliyet yiklememekte ve bu nedenle de vygulamada dikkate
alinmamaktadir. Buna karghk vakumla ambalajlanmig peyrirlerde
agirlik kaybmmin olmamas: tartilarak kg fiat lzerinden satilirasinda
herhangi bir sorun dogurmamakta ve bu yonden tenekelerde olgun-
lagtinlan peyrirlere gére 6nemli bir avantaj saglamaktadir. Deneysel
olarak yaptigimiz bu ¢alhgmada tiketicinin arzu cttigi % 45 kuru
maddeyi standart olarak sc¢tigimiz i¢in kuru madde miktan ile ilgili
bulgularimiz daha 6nce vapilan ¢aliymalardaki bulgulann c¢egu ile
uyugmaktadir (1, 3, 11, 14).

Beyaz peynirlerin olgunlagmalan sirasindaki kuru madde degi-
sikligine paralel olarak kuru maddedeki yag oramirin da degistigi,
salamura icersinde olgunlagtirma sirasinda peynirin kuru maddesi
arttik¢a kuru maddedcki yag oraninin azaldigi, vakum igerisindc ol-
gunlastinlan beyaz peynirlerde ise degismedigi (¢=35.93) saptanmis-
tir (sekil 3).

Aragtirmanmuzda tuzun emilmesire ctki eden faktorler sabit tu-
rulmug olmasma kargin icnekelenerek olgunlastirilan beyaz peynir-
lerdeki tuz miktarmin vakumla ambalajlanmig halde olgunlastinlan
beyaz peynirlerin tuz oranindan daha fazla bulundugu (sekil 4) ve
her ikisi arasindaki farkin 0.01 diizeyinde 6nemli oldugu saptanmig-
ur (t=3.4). Teknolojik bir zorunluk olarak ilave cdilen % 6 lik tuz
konsantrasyonu tenckelerde olgunlastirilan peynirlerdeki tuz oramini
azda olsa a:ttirmaktadir. Bulgulanmz, bevaz peynirler iizerinde ya-
pilan aragtirma bulgularimin ¢ok azi ile uyusmaktadir (14, 16). Ya-
pilan arastirmalarda tvz miktarlarimin bizim Dbulgularimizdan daha
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yiitksck olmas, salamuradaki tuz konsantrasyonunur. farkhhgndan,
tenekeleme esnasinda ilave edilen salamuradan veya kaliplar arasma
tuz scrpilmesinden kaynaklanabiliv (3, 9, 11, 12}.

Vakumla ambalajlanmig ve tenckelerde salamura igersinde ol-
gunlagtinlmig beyaz peynirlerin. organoleptik degerlendivmelerinde
her iki cesit peynir arasinda genel goriini, renk ve yapisal karakter-
ler (gézencklilik.. vb) yontinden bir farkhlik sapianamamiy olmakla
birlikte olgunlagmanmn 20. giintinden itibarcn vakumia ambalylan-
mug peynirlerin yapilarmun daha homojer, daha clastik ve kesime daha
uygun oldugu gézlenmistir. Olgunlasmanm 10. giniinden itibaren
her iki peynirin lezzetleri arasmda farkhilik saptanmigtr (gekil 5.
Bu farkhlik olgunlasmarin 20. giiniinden itibaren daba da belirgin-
legmis ve iki dagihm arasindaki farkin onem kontrolinde her iki pey-
nirin. organoleptik toplam puarlanmm birbirlerinden 0.01 diizeyde
farkli oldugv. bulunmustur (t=3.65). Vakumla ambalajlanmuy pey-
nirlerin yapilarmin daha ¢abuk degigmesi, kisa siirede aroma kazan-
masi ve olgunlagmanin 20. giiniinden itibaren piyasaya arz cdilebi-
lecek duruma gelmesi, peynirdeki tuz miktarmn ©, 3.5 in alun-
da ve sabit olmasmma, bu tuz konsantrasvorunda kullamlan starter
aktivitesinin devam ctmesine, enzim aktivitesinin daha ¢abuk olma-
sina, asitligin ¢abuk gelimesine baglanabilir. Vakumla policmid
torbalar icersinde olgunlastinlan beyaz peypirlerde olguniagma stire-
since proteolitik, lipoltik aktiviteler ile mikrobiyel {loranm ircelen-
mesi ve de peynirin muhafaza cdilebilme 6zelligini bozmadan proic-
olitik aktiviteyi arttirmayr amaglayan aragtrmalar bu gahgmay ta-
mamlayacaktir.

Sonuc olarak, bu ¢aligma ile poliemid torbalarda vakumla am-
balajlanarak olgunlaginlan beyaz peynirlerde, gelencksel yéntemle
olgunlastirilan. peynirlere kiyasla tuz ve kuru madde miktarimin degisg-
roedigi, tue tadi hissedilmedigi, beyaz peynive ozgli aromalarin olus-
mast icin gerckli olgunlagma siiresinin 90 ginden 30 gune diserek
organoleptik ve fiziksel kalitede onen:li iyilegme saglandidh saptan-
mustir. Ayrica vakum ile ambalajlama tiiketim anina kadar peyririn
rekontaminasyonunu énleme avanajina da sahip bulunmaktadir.
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