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BEYAZ PEYNİRLERDE VAı{UMLA AMBALAJLAMANIN OLGUNLAŞMA
SÜRESİ t"ZERİNE ETKİLERİ

Sadi Akgünl Bülent Mutlueri

Influencc de l"emballage a sous vide sur la durce de la maturation de
fromage blanc

Resunıe: Les projnictis (/ıimiqııcs ct les qua/ites organoleptiqııes
des /romages Mancs ajfines dans 1111 plastirıue polirmide embaıle cı SOl/S vide
rt dans dcs bocaux {Untenant IIIIC saumııre tl G % sont ctudirs pour le bııt
de mcttrc en c,'ıc!encc l' influcnce dr: (emballage ııolicmide sıır la duree de la
maturation du fromage !ilaıu: dont la ttl elir en matiac seclıe et erı sel SOlıt
wııstantes.

Les /rorrw/.;es blaııcs ./abriques tl partir du lait de vac/ıe standardis! sont
aJJinh en partageant en del/x parties alnis auoir saLC ct prmwt1l1l d 20 oC:
la premiere est embal/Ce soııS un film plastique poliemit jıar le procede .1'011.1'

video La druxie;nc partic ('st mise dans des botallx (Ontmant ıınc saumııre lı
6 p. 100 .

.111 (oıır de /a matıımtioıı des fromages, on a c/(atue leıırs (lIl(IfYscs
dıimiques, microbiologiques et oıp,aııoleptiqııcs.

Au premin- joıır de l' affinage tacidite titrablc des fromages aait 1. B
% LA. Oıı a (onstate qııe (addite titrable des fi'omagıs amballes iı solls vide
aııgmentait de 2.48 % L.A. au GO eme joıırs et ilait /)lus üevec que celııi
rf' altiııe c1ı saıımure au C01I1'5de la maturation.

La teneur eıı mati/re sec/ıc des homages b/ancs altines {t emballis tl
sous l'ide Ctait de tordre de 45.3 p. 100 et 1;' a pas e/ırmgi au (ours de la
maturatioıı. Par contre la tenelir CIL matiere sec/ıe des homages alfines 1'11

saumure a allgmente de 41.9 p.l00 rJ 46.<) p. 100. ilIalgıll'augmentation
de la teneur en matiere sec!le, la tehel/r en matiere grasse dans la maıiere seclıe
a diminue de 40 p.lOO tl 38.5 p.JOO.

Aıı eoıırs dr la prematuration des li'01ııages, la ter,mr en sel dtait de lordre
de 301 p. 100. et restait stable aıı eeıırs di' la matumtion dans les fromages

1 Do(:. Dr. ,\ L \ ....:cı:IIIT I:;'.ki:lll'si, \lesi" ıli,iYl'Jli ., l' Td;llı,l"ji.,i 1\.11.1). Anb,';"
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o/fines et emballls lı saus <ide. Par coutıe clle ([ugmmtait rı ::1.75 i). 100
dans les {mmages a{ines ur saumuri'.

On a roııslate, daııs I' ajJpn'ciatir:i!! (aile ei.' OILC d'()I:!j,aılOlcplique gııe les
.fromages qffirds lı sous "ide prrnaicnl Iılare daus i' ordre des jromages agı-e-
ables auec le poiiil total maximal rı fjmtir de ::10 /me jouı de lajfinage. Tantiis
que les .fromagcs a/fin/:; fiZ S(//lılmre ı!'ai'aiıpas Ciıcm'e malure au 60 hlZe jour
de maturation.

On n'a paı' ronrtal/ !C, barteries rofijonns ni deı faure,' el m des
moisissures au coıırs da la jiz!Jrication cr de la ııwtl/ration des ji"cmagcs.

En conclıısion, I'cm!JIIlla;;e de ji"om a/!,1: (Üms unplasıique polieınide rı
SOlfS <,ide qui reprfsf!lle catains a,;antages au point de vue de la matuıation
de fromage btanc a ete eni"isage comme un ,wuueal/ ınode de conserüation du

ji-omage btanc.

Özet: Bl')'a:: p~yniJ'de vakumla ambalajlamaımı olgl/nlaşma süresi
ve pC)'nir kalitesi iizeıindeki etkilerini incelemek amacı ile ele all1lan bu çalış-
mada kuru madde ve tuz mikları sabiı tutularak poliemid torbalarda "akumla
ambalajlanmış olarak <'egeleneksel jiintemle tenekeler içersinde % 6 lık sala-
murada 60 gün olgunlaştırılan f)0'nirlerin kim:J'asal ve oı:f;anolrptik kalite
nitelikleri incelendi.

Standardize edilmiş inek sütü (G = 43, K.~1..- % 45, Y i KM -, .
% 40, R ---' 6.25) ile )'apılan bc;'a,c pr:..mirler, tu.clama işlemlini takiben
20°C de asitl(if,i % 1. S LA'c ulaşıııcaya kadarki ÖLL olgunlaşmadan sonra
I)oliemid torbalarda vakunılenmış halde ı'e tenekelerde % 6 lık salamllra
içersinde olmak ü::.ere iki ayrı şekilde olgunlaştmldı.

Olgunla.yma süresi içersinde pe)'1ıirlerdc asitlik, kuru madde miktan,
kuıu maddede )'a,~ oranı ue tuz miktarı ile organolep!ik değerlendirmeler )'apzldı.
10nca bu süre içersinde pC)'nirlrrde mikrobi.J'olojik )önden katiform bakterilcr
ile maya ı'e küf sayıları incelendi.

Olgunlaşma süresi içersinde titre edilebilir asitliğin vakumla paket-
lenmiş bC)'az pC;'llirlerde, salamuı'a içersinde olgunlaştmlan beyaz peyniriere
nazaran daha )'üksek sev~vede bir s'!J'ir gösterdi,~i ve olgunlaşmanın 60. gü-
nünde vakllmla paketlenmiş peyıirterde % 2. 4B LA iken, salamurada olgun-
laştınlan I)eyniılerde % 2.29 LA OldU/J,11saptandı.

Vakumla ambalajlanmış beyaz pl')'nir iJmeklerinde kuru madde miktarı,
olgunlaşma süresi içersinde ortalama % 45. 3 oranında sabit kalmasına
karşın tenekelerde saıflmura içeninde olgunlaştırılan pf):n.irlerde kuru madde
miktarının % 14.9 dan % 4G. 9'il )'üksddiği saptandı. B/mun S01lUCU
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olarak da tenekelerde olgunlaştırılan IJ~)'1lirlerdekuru maddedeki yağ oram
ortalama % 40 tan % 38.5' e düştüğü gö>:.lendi.

Pf)'71irlerde ö'riolgunlaşma sıraswda ortalama ~o 3.4 olan tu;:. miktarı-
nın vakumla paketlenmiş pe;'Ilirlerde değişmcdi<~i, salamurada olgunlaştırılan
pe;'71ir!erde% 3. 75'e yükseldiği görüldü.

Vakumla ambalajlanmı,' halde olgımlaştmlan pe)1ıirler olgunlaşmanm
20. gününden itibaren organoleptik yönden 40 puandan fazla lez<.et puanı
alarak toplam 96 . .5 pumıla hoşa giden pe.J'nir niteliği kazandı ve 30. günde
bu peynirierin le:;,<.et,)'apı, ,ji"ziksel özet/ik L'e renkleri rak beleniidi (99.5
puan). Buna karşın salamurada olgunlaştırılan b~ya,: po'nir örnekleriniıt 60.
günde bile yetersi:.:.olgunlaşma puam aldı,~ı saptandı.

Her iki grup be.J'azpeynirilt .yapım ve olgunlaşmaları sırasında koliform
grubu bakteri, nı/ya ve küf saptanmadı.

Sonuc olarak, tenekelerde olgunlaştırılan be;a;;: peynirde salamuradaki
tu.:; konsantraS)'onunun % 6 olmasının olgunlaşmrJ)'ı yavaşlattığı ve be.Ja:::.
jJeynire özgü amma)'ı maske/ediği, buna karşılık poliemid torbalarda vakumla
ambalajlanmış halde olp,unlaştırılan pqnirlerde tu( ve kuru madde miktarının
değişmediği, tu;:. tadı hissedilmedi<~i, pC)'nire özgii ammanın oluşması içiı:
gerekli olgunlaşma süresinin 30 güne diiştii,(ü ve o~ga;ıoleptik)'önden kahtesirtin
arttığı saptandı.

Giriş

Besin maddderi ürctiminde besiniere tat \'crmek, arzu edilmeyen
tadıarı maskdemek vcya konservasyon amacı ilc kullanılan tuz,
özellikle beyaz peynirİn bozulmadan saklac.masmda etkin rol oyna-
maktadır. Tuzuıı. bu yararlarına karşın beyaz peynirlerde olgun.laşma
sırasında açığa çıkan aromatik maddeleri maskelemesi ise arzu edil-
meyen bir özelliğidir. Ayrıca tuz, starter kültür olarak kullanılan
mikroorganizmaların üremesini engellediğinden beyaz peyr..irlerde
asidiğin gelişmesine ve beyaz peyr:irlerin yeterince olgunlaşmalarına
engelolmaktadır. Bu bakımdan beyaz peynirlcri salamura içersinde
saklamak öneır.li sakıncalar yaratmaktadır. Ayrıca Gıda Maddeleri
Tüzüğüne göre zorunlu olan 3 aylık olgunlaşma süresi içersinde
t~nekelcrdeki beyaz peynirlerin durumları veya kusurları (ağırlık
kaybı, sertlqııı.e, yuml'~ama hatta criyerek yoğurt kıvamına gelme,
gözencklcnmc vb.) dışardan belli olmadığll'.dan, bu kusurların
kontrolu amacı ile tenekderin açılarak kontrol edilmeleri sanayi
yönünden güç olmakta ve üreticiye ek maliyetler yüklemektedir.
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Bunun yanısıra bakkal veya marketlerde satış sırasında beyaz pey-
ni rlerin elle tutularak tenekelerden çıkarılması ve tartılması mikro-
biyel kontaminasyonlara neden olmakta ve toplum sağlı,ğı yönünden
önemli bir risk oluşturmaktdır. Bıına bağlı olarak da den.etim kurum-
larınca satış yerlerindeki tenekelerden. veya tezgahlardan alman peynil'
numunelen de mikrobiyel kontaminasyonlar yiinünden adli soru~-
turmalara nedep. olmaktadır.

Beyaz peynirlerin olg-unlaştırıl maları g-elenekscl olarak teneke-
lerde % 12.-16 oranında salamura içersinde yapılmaktadır. Beyaz
peynirlerde tuzun diffüzyonu üzerinc yapılan bir araştırmada, 01-
gunla~manın ilk günü peynirin yüzeyinde yaklaşık 'Yı,.) oranında
bulunan tuzun ancak 9 günde merkeze ulaştığı ve 9. g-ünde peynirin
her diliminde ortalarrı.a % 3 . .) olduğu ve org-anoleptik olarak da di-
limler arasında tuz yöp.ünd~n hir tat farkı olmadığı saptanmıştır (1).

Vakumla ambalajlamanın heyaz peynirlerek olgun.la~ma süresi
ve beyaz peynir kalitesi üzerine etkileri ile ilg-ili bugüne kadar yapıl-
mış herhangi bir araştıı maya rastlanınamıştır. Sadece Mansour (14),
plastik filmle ambalajlanmış beyaz peynirlerle ilgili bir çalışma yap-
mıştır. Mansour (14), deneysel olarak yaptığı beyaz peyniri % 12
lik salarnurada 6 saat beklettikteıı sonra % 12- 18 arasında değişen
tuz konsantrasyonlarında :) ayrı grupta olgunlaştırmıştır. Bunlardan
% 15 ve % 18 oranmda tuz içeren salarnurada olgunlaştırılan beyaz
peynirde proteolitik aktivitenin çok sınırlı olduğunu, % 12 lik sala-
murada olgunlaştırılan peynirlerin eridiğini ve % 12 lik tuz konsan.t-
rasyonunun olgunlaşma için yeterli olmadığını bildirmektedir.
Araştırıcı 4. grup beyaz peynirleri ise "cryovac" sistemiyle plastik
[ilmle sararak paketlenmiş ve iO'C'de % 90 nisbi rutubette olgun-
laştırmıştır. Bu peynirlerde olgunlaşmanın ilk 15 gününde pH değe-
rinin 4.95 ten 4. 8'e düştüğünü, 30. gününden itibaren ise yüksel-
meye başladığını 120. günde .).5 olduğunu, titre edilebilir asilliğin
ise taze peynirde % 0.85 LA olmasına karşın, ilk 15 günde arttığını,
30. günden itibaren de düştüğünü saptamıştır. Ara~tırıcı, salamura
içersinde olgunlaşaln peynirler ile plastik film içersinde olgunlaş-
tırılan peynirler arasında lipoliz yönün.den bir fark bulamamış,
olgunlaşma indeksinin plastik filmle ambalajlanınış peynirIer-
de 90 günde 10'dan. 22'yc yükseldiğini saptamıştır. Araştırıcı,
plastik filmi e paketlenmiş peynirlerde olgunlaşma sırasında ağırlık
kaybınm ortalama % 1.35 olduğunu, başlangıçta % 54.5 olan rutu-
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bCl miktarının 60 günde %:'>2. i 'c düştüğünü, maya sayısının iO
g-ünele ;). Ox 107 kob i g'a ulaştığını ve paketlerde şişmeleriıı oluş-
ıuğumı gözlemiştir.

Türkiye'ele, salamura beyaz peynirlerdeki kuru madde miktar-
larının % 38 - % 48 arasında değiştiği bildirilmektedir (I, 3, 9, 12,
13). Kaymaz (12), inek sütü ilc starterli ve sıartersiz olarak üretilen
beyaz peynirlerde olgunlaşmanm ilk günlerinde % 0.36 LA olan
titre edilebilir asiıliğin 90. günde % 1.78 L1\'a ulaştığını saptamıştır.
Piyasada satışa sunulan beyaz peynirlcrdc asitliğin Eralp (9), %
117.5°SH ('% 2.64 LA), Hatipoğlu (II), ~o 1.86 LA, Kurt (13),
121 cSH ~(\) 2.72 LA) olduğunu bildirmektedirler.

Beyaz peynir benzeri peynirlerden Domiati peynirinde titre
edilebilir asilliğin 3 ayda % 0.22 LA'dan % 2.45 LA'ya çıktığı
(18), Yugoslavya'da ki benzeri peynirlerden ise başlangıçta % 0.43
LA ola{l asidiğin olgunlaşma scnunda % 1.98 LA'ya yükseldiği
saptanır.ıştır (15). Bulgar beyaz peynirinde ise asidiğin 200°1' (% 1.8
LA) olması halinde ürünün iyi kalitede olacağı bildirilmektedir (16).

Türk Beyaz Peynir Standardm.a göre beyaz peynirde rutubet
en f~tzla % GO, kuru. maddede yağ ise tam yağlı peynirler için en az
% 45, yağlı peynirler için. en az % 30, yarım yağlı peynirler için en
az (/0 20, az yağlı peynirler için en az % 10, yağsız peynirlcr için
% iO dail az olmalıdır (4). Ancak Türkiye'de inek sütü ilc yapılarak
satışa sunulap. beyaz peynirlerin kuru rnaddclerinin standart olma-
maları ve fazla miktarda tuz içern:cleri, gerek üretici gerekse tüke-
tici açısından sorun yaratmaktadır. Bu çalışma ilc beyaz peynirin
kuru madde ve tuz miktarını sabi t tıltarak vakumla paketlemt ile
olgunla~ma süresini kısaltmak ve beyaz peynir kalitesini arttırmak
amaçlanmıştır. Ayrıca, beyaz peynirin tenekelerde olgunlaştırılması
için ilave edilen salamuradaki tuz rp.iktarının % 6 oranına düşürül-
mesinin \"(~ poliemid torbalarda vakumla ambalajlanarak olgunlaş-
tırılmasının beyaz peynirin kalitesi ve aroması üzerine ne derecede
etkili olduğu araştırılmıştır.

Materyal ve Metot

Arastırn~ada deneysel olarak her dd~ısında 1000 kg süı kul-
lanılarak 20 ayrı parti halinde üzel sektöre ait bir süt fabrikasında
deneysel ()lar~ık üretilen I)('yaz peynil' numuneleri kullanılıyı.ıştır.
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1. Beyaz Peynir Yapılışı

351

Beyaz peynil' üretiminde kullanılan süt yağ ve kuru madde
yönünden standardize edilmiş ve pastörizatör ile 72oC de 2 dakika
pastörize edilmiştir. Kullanılacak sütün standardizasyonu ilc üretilen
peynirin kuru maddesinin % 45, kuru maddedeki yağ oranının % 40
ve buna bağlı olarak da randımanın 6.25 kg sütten i kg beyaz peynil'
yapılması amaçlanmıştır. Bu verilere görc peynirde kalacak olan
yağsız kl'.ru maddenin 1 litre sütteki n~iktarı (G kat sayısı) (G =
(160 x 45 x 60): (lO x 1000) = 43,2) 43 g dır. "Gl' katsayısına
göre % 40 yağlı peyn.ir yapabilmek için i000 kg sütün ((40 x 43:
60) -+- 5) % 3.4 yağlı olması sağlanmıştır (2).

Pastörizc süt 32'C'ye kadar soğutulduktan sonra, süte 20 gL
100 kg oran.ında kalsiyum klörür ve % 2 oranında starter (S. lactis
% 5, S. cremoris.% 95) ilave edilmiş ve 3:10 (vi w) oranında peynil'
mayası (kimozin) (1/10000) ilc pıhtılaşma sağlanmıştır. Pıhtılaşma
zamanı saptanıp 4 ile çarpılarak pıhtıyı kesme zamanı bulunmuş ve
bu sürc son.unda pıhtı 2 x 2 x 2 b:::>yut1arındakesilerek peyıür suyunun
ayrılması amacıyla önce LOdakika kendi suyunun içinde (sinerezis)
saha sonra 2 saat süreyle baskı altında süzülmeye bırakılmıştır.
Süzülme sonunda telemc kitlesi 8 x 8 cm boyutlarında kesilmiş ve
l2°C'deki % 13 konsantrasyonundaki tuzlu suda 13 saat bekletil-
dikten sonra 6 x 6 = 36 kalıp alan özel tavalara toplanarak 20°C
deki olgunlaşma odasında % 1.8 LA asitliğe ulaşana kadar bekle-
tilmiştir.

Gerekli asit1iğe ulaşan peynirlcr 2 gru ba ayrılarak,I. grup pey-
nirler 5 katlı poliemid torbalarda vakumlanarak +4° C'de, 2. grup
peynirler ise geleneksel yöntemle tenekdcre doldunılup üzerıcrine %
6 lık salamura ilave edilerek otomatik makine ilc kapatıldıktan sonra
yine +4° C de olgunlaşmaya bırakılmıştır. Her iki grup peynirler
60 gün süreyle olgunlaştırılmış ve bu süre içersinde her lOgünde bir
aşağıdaki analizler yapılmıştır.

2. Kimyasal analizler

Peynirierde tuz ve kuru madde miktarı FIL IIDF'in standart
metoduna göre saptanmıştır (6, 7). Pcynir örneklerinin asitlik derece-
si % titre edilebilir laktik asit cinsinden ve lOg üzerinden belirlen-
miştir.
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3. Mikrobiyolojik analizler

Peynir örnekleriEde koliform grubu bakteriler hazır steril ticari
besi yerleri (Hygicult E. Orien Diagnostica), maya ve küfler de aynı
şekildeki hazır vasatlarda (Hygicult VF, Orion Diagnostica) yapıl-
mıştır.

4. Beyaz peynir örneklerinin organoleptik değerlendirilmesi

Peynirlerin organoleptik yönden değerlendirilmesi arnacı ile
peynir örnekleri özel olarak işaretlendikten sonra, değerlendirme ön-
cesinde tüm özelliklerinin daha belirgin olması amacıyla oda ısısında
i saat bekletilmişdir. Organoleptik değerlendirilmede çizclge i de
verilen değerlendirme cetveli kullanılmış ve panel üyelerine peynir
kalıplarının öncelikle ikiye kesilerek örneklerin burun altından geçi-
rilip koklanması, yapısal karakterinin incelenmesi, yarısının tadıllT'.asl,
diğer yarısının ise parmaklar arasına alınarak fiziksel özelliklerinin
incelenmesi ön.erilmiştir. Organüleptik değerlendirmeler iki ay sürey-
le aynı panel üyeleriyle sürdürülmüş ve 15 panel üyesi organoleptik
değerlendirmede bulunmuştur. Panel üyelerinin en az 6 sıp.ın bayan
olmasına dikkat edilmiştir. PaEelistlerce saptanan organoleptik bul-
gular dikkate alınarak, peynir örıı.ekleri 3 grup halinde sınıflandırıl-
mıştır (8).

I. Hoşa giden peynirler: ToplaIT'. puan 95 veya daha fazla,lezzet
puanı 40 veya daha yüksek olan.lar.

2. Kabul edilebilir peynirIer: Toplam pu.an. 89-94 arasında olanlar
(sınırlı fakat kabul edilebilir beyaz peynir lezzeti, yetersiz olgunlaş-
ma, yapı ve renklerinde hafif kusur).

3. itiraza neden olan veya beğenilmt)'en peynirler: Toplam puan 86-
88 arasında olanlar (belirgin şekilde hop gitır.eyen lezzet ve arama,
yapı, fiziksd özellik ve renk kusurları).

Bulgular

i. Asitlik seyrı:

Taz~ peynirlerde ortalama % 0.9 LA olan asitlik, 20° C:'deki ön
olgunlaşmada % 1.8 LA' e ulaştıktan sonra vakumlanarak olgunlaş-
tırılan.peynirlerde LO. gün ortalama % 2.35 LA, 20. gün % 2.4 LA,
ve 60. gün % 2,48 LA olmuştur (s=O.17) (Şekiıı).
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Çizelge ı. Peynirierin organoleptik değerlendirme cetveli (8)

d

~~[ı~k.::::::::::::::::::::::::::::::::::::: i ::::::::::::

arı Değerlen irmeyi Yapan

LEZZET: 45 puan, 40 puandan az verirseniz eleştiri yapınız
Örnek No: i 2 Göriişler

- -- ----_. - - - -- -- - --
VERILEN PUAN:
Hat?.lu:
Asit Lezzeti
Acılık
Çiğ Lezzet
Yavan Lezzet
Kiıfümsü Lezzet ..
Fermente Lezzet
Sığınmsı Lezzet
Meyvemsi Lezzet
Pişmiş Lezzet

iKüfümsü Lezzet

YAPI ve FİzİKSEL ÖZELLİCı: 30 puan, 29.5 puandan az v~rirseniz

VERİLEr\' PUAN:
Hatalar:
Ufalanabilir
HamuruIlliiu
Mantarımsı
Süngerimsi
Gözenekli
Tatlı Pıhtı Gözcneği
Mekaniksel Gözenek

i !ri Gözenekli ,

GENEL GÖRüNl':M: J'i Puan, 14 ve daha düşük puan için (x) koyunuz

VERİLEN PUAN:

ıHatalar:
Şişlik

i T .h

RENK: ıo Puan, daha düşük puan için (x) koyunuz

VERİLEN PUAN:
Hatalar:
Donuk Beyaz .
Esmer Renk .
Kir.i Renk .
Lekeli .

TOPLAM PUAN:

Geleneksel yöntemle tenekelerde salamura içinde olgunlaştırılan
peynirlerde asitlik ilk gün % LS LA iken, 10. gün % 2.15 LA, 20.
gün % 2.23 LA, 30. gün % 2.27 LA, 40. gün % 2.27 LA, 50. gün %
2.28 LA, 60. gün % 2.29 LA'a ulaşmıştır (s=0.35) (Şekil 1).
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2. Kuru madde miktarı:

Peynir örneklerinde tu.zlama i~lelT'.inden sonra % 41.3 F 0.7
olan ku.ru madde miktarı 20° Gden ön olgunla~ma sonunda % 44.9
olmuştur. Vakumla ambalajlanmı~ peynirlerde ku.ru madde mikta-
rı olgunlaşma sırasıııda % 44.9 - % 45.8 arasında değiştiği ve ortala-
ma % 45.3 olduğu saptanmıştır (s'o.I.55).

Tenekelerde % 6 salamura içersinde olguT'.laştırıları. beyaz pcy-
nirlerde ku.ru madde miktarının 60 günlük olg1.ınlaşma dÖI'.elT'.iT'.de
ortalama % 44.9 dan % 46.9'a kadar yükseldiği gözlenrr.iştir (s=
2.83) (şekil 2).

20 30 40

<lUN
ıo

'lo KURU WADDE
48; .

<lON
20 30 40o

2.e~"LA . _'_~.j

2.4 . .----------- , 41

i _.--..-----------~
2.2' ~--

,L~ ___l
-0- Yakum Peynil' + Salarnma Peynil'

Şekil i. Beyaz peynil' örneklerinde
asiılik seyri

- ...0- Vahım Peynil' -' Salamura l'eyr.ir
Şekil '2. Beyaz peynil' örnekkrinde

kuru madde miktarı .

3 . Tuz miktarı

Ara~tırmamızda tuzun emilmesine etki eden faktörlerden sala-
muranın tuz konsantrasyonu, ısısı, salarnurada bekletme süresi ve
peynirin rutubet oranı sabit tutulmuştur. Poliemid torbalarda va-
kumlanarak olgunlaştırılan peynirlerdeki tuz oranı % 3.33 ile % 3.45
arasında değiştiği (s=,0.97) buna kar~ılık salamura içinde olgunlaş-
tırılan peynirlerde tuz oranı ilk gün % 3.42 iken, 20. günde % 3.5'e,
40. gün de <Yo 3.75'e yükseldiği saptanmı~tır (şekil 4).
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3 ~i -~--~_--'- __ -'-_---'- __
o 10' 20 30 40

GOH
6020 30 40

QON

/~V !

, 1 1 1 i
10

Vakuın Peynil' ..; Salamma Peynil'
Şekil 3. Beyaz peyn;r örneklerinde

kuru maddede ya.~ oranı

-0- Vakurn Peynil' + Salamma Peynil'
Şekil 4. Beyaz peynil' örgeklerinde

tuz miktarı

4-. K uru maddede )'ağ oranı

Peynil' örneklerinde kuru maddedeki yağ oranı ön olgunlaşma
sırasında % 43.6 iken vakumlanarak olgu.nlaştırılan peynirIerde %
39:9-% 40.7 arasıııda, tenekeler için.de olgunlaştırılan peynirIerde ise
% 39.9-% 38.5 arasında değiştiği gözlenmiştir.

5. Ot~!;anoleptik değişimler

Olgunlaşmanın ilk günü yapılan organoleptik değerlendirmeler-
de panelistlerce peynirlerin yapı, fiziksel özellikler ve renklerinde ku-
su.r bulunmamış, buna karşın bu peynirler taze pıhtı tadından dolayı
toplam 85 ve daha düşük puanla beğen.ilmeyen lezzetIi peynirler
grubuna da yer almıştır. Olgu.nlaşmanın iO. gününde vakumlanarak
olgunlaştırılan peynirierin, sınırlı fakat kabul edilebilir beyaz peyt'!.İr
lezzet nitelikleriyle toplam 94.5 pu.an aldıkları ancak yetersiz olgun-
l~tıkları saptanmıştır. Bu peynirler 20. gür.den itibaren 40 dan da-
ha fazla lezzet puanı alarak toplam 96,5 puanla hoşa giden peynil'
özelliğine sahip olmuşlardır. Vakuml anarak olgunlaştırılan peynirler
olgunlaşmanın 30. günü lezzet. yapı, fiziksel özellik ve renk bakı-
mından çok beğeniImiştir. (99.5 puan). Olgu.nlaşmanın 60. gününe
kadar da toplam 99.5 puanla iyi kalitede beyaz peynil' sıfatını aL..,
mışlardır. (Şekil 5).
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eo10

TOPLAMPUAN
100

ıo acı 40
GON

-0- Vakum Peynir + Salamura Peynir
Şekil 5. Beyaz peynir örneklerindeki organolepıik de~işimlcr

Geleneksel yöntemle tenekelerde salamura içinde olgunlaştırılan
beyaz peynirler olgunlaşma sırasında yapı ve fiziksel özellik yönün-
den beğenilmi~ ve ortalama 29 puanın üzerinde olduğu belirlenmiş-
tir. Bu peynirler genel görünü~ ve renk yönünden olgunl~ma süre-
since tam puan almışlardır. Ortalama toplam puanın ise ıo. günde
88: 20. günde 92.5; 30. günde 94.5 ve 60. günde 95 olduğu belir-
lenmiştir (şekil 5).

5. Mikrobiyolojik analizler

Peynir örneklerinde yapım ve olgunlaşma sırasında gerek koli-
form grubu bakteriler, gerekse maya ve küf saptanmamı~tır.

Tartışma ve Sonuç

Yaptığınuz çalışmada vakumla ambalajlanmış beyaz peynirler-
de asitliğin, olgunla~manın ilk iO günü içersinde, salamurada olgun-
la~tırılan peynirlere nazaran daha çabuk geli~tiği ve her iki peynir
arasındaki bu farkın olgunla~ma süresince devam ettiği, ıo. günden
sonra asidiğin her iki grupta da yavaş fakat düzenli bir tarzda arttığı
gözlenmi~tir. İki dağılım arasındaki farkın önem kontrolünde; vakum-
lanarak olgunlaştırılan peynirler ile salamurada olgunla~tırılanlar
arasındaki asitlik seyrindeki farklılığının 0.01 düzeyinde önemli ol-
duğu (t=6.23) saptanmıştır.
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PeynirIerde olgunlaşmanın ilk lOgünü içersinde asitliğin sürat-
le yükselmesi tuzun henüz peynirin ortasına kadar ulaşmaması ve
peynir ısısının da henüz 4°C'ye kadar düşmemesi (1) sonucu bakte-
rilerin aktivitelerinin devam etmesiyle izah edilebilir. Daha sonraki
olgunlaşma süreleriıı.de asitliğin daha yavaş ve düzenli bir tarzda art-
ması ise tuzun ve ısının peynirin merkezine kadar ulaşması ve kül-
türü ohıştu.ran S. lactis ve S. cremori:;'in yeterince faaliyet göstere-
memesinden ileri gelebilir.

Yakumla ambalajlanarak olguyıJaştırılan peynirlerdeki asidiğin
salamura içersinde olgunla'jtırılan.lara nazaran daha yüksek olması
ise tuz oranının salarnurada olgunlaştırılan beyaz peynirlerdekinden
daha az olmasına bağlı starter kültürlerin aktivitelerinden kaynak-
lanabilir.

Deneysel clarak yaptığımız beyaz peynirlerdeki asitlik seyri
Mansour (14) 'un bulguları ile uyuşrnarıı.aktadır. Mansour, cryovac
torbalar içersinde olgun.laştırılan beyaz peynirlerde asidiğin başlan-
gıçta % 0.85 LA iken 15 günde arttığı ve 30. günden itibaren de azal-
maya başladığını bildirmektedir. Ayrıca maya ve küf sayısının 3 X
107 kob i g olduğunu bulmuştur ki maya ve küfler asit ve düşük ısı-
da üreyerek ortamı alkalilqtirdiklerinden dolayı peynirin asidiği
azalmakta ve gaz oluşmaktadır. Nitekirr. araştırıcı cryovac pakedi
beyaz peynirlerin şiştiğin.i ve gözenek oluştuğunu vurgulamıştır. Ol-
gunlaşma sırasındaki asitlik seyri ile ilgili bulgularımız Bulgar beyaz
peyniri (16), Yugoslavya beyaz peyniri (15), Mısır'da domiati (18),
Roman beyaz peyniri olan Telemia'nın asitlik seyri (15) ve yurdu-
muzda yapılan bazı araştırmaların bulguları ile uyum sağlamaktadır
(9, ll, 12,). Kurt (13) un asitlik ile ilgili saptadığı değerlerin bizim
bulgularımızdan daha yüksek olması yapım ve olgunlaşma şartların-
dan kaynaklanabilir.

Peynirlcrde kuru madde miktarının tuzlama işleminden sonra
20°C'de ki ön olgunlaşma sırasında % 41,3 tcn % 44.9'a yükselmesi
tuzun hidroskopik özelliği nedeniyle peynirin içine işlemesi ve peynir-
de su kaybının artmasından, diğer bir deyimle tuzun süzülmeyi ta-
mamlama işlevinden kaynaklanmaktadır (10). Yakum içersinde ol-
gunlaştırılan beyaz peynirIerin kuru maddelerinde olgunlaşma sıra-
sında bir dalgalanma gözlenmektc ise de bu nermal bir dağılım olup
(s= 1.55), olgunlaşma süresince peynirlerde su kaybı nedeniyle her-
hangi bir ağırlık kaybı olmadığı saptanmıştır. Bulgularımız Man-
sour (14) 'un cryovac ambalaj içinde meydana gelen % 1.35 lik ağır-
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lık kaybı ile uyu~mamakta ancak bu durum beyaz peynirlerin olgun-
laştırılması ve saklanm'1sı için kullanılan cryovac am balajın uygu.n
olmam<ı.sı ve vaktimla ambalaj materyclinden farklı oluşundan kay-
naklanmaktadır.

Salam ..ı.ra içersinde clgunlaştırılan beyaz peYJ1.irlerirı.kuru mad-
delerinin vakumla ambalajlanarak olgu.nla~tırılan beyaz peyr:irlerin
kuru maddelerinden daha yüksek olduğu (~ekil 2) ve farklılığın 0.0 i
düzeyde önemli olduğu saptanmıştır (t=3.75). Bu farklılık peynirle-
rin teneke içersinde olgunlaştırılmaları için gerekli olan ve sonradan
ilave edilen % G lık tuz :;alamu.rasından ve olgunlaşma sırasındaki
ozmoz olayından ileri gelebilir. Peynirlerin salamu.ra içersinde olgun-
laştırılması kuru maddede her ne kadar ortalama % 1.38 civarında
ağırlık kaybına neden. olmakta isede, pratikte beyaz peynirler tartıl-
ır.aksızm teneke fiatı olarak satıldığından bu durum üretici firmaya
ek bir maliyet yüklememektc ve bu nedenle de u.ygulall'.ada dikkate
alınmamaktadır. Buna karşılık vakumla am balajlanmış peYJ1.irlerde
ağırlık kaybının olmaması tartılarak kg fiat üzerinden. satllıl'asmda
herhangi bir sorun doğurmamakta ve bu yönden tenekelerde olgun-
laştırılan peyn.irlere göre önemli bir avantaj sağlamaktadır. Deneysel
olarak yaptığımız bu çalışmada tüketicinin arzu ettiği % 4S kuru
maddeyi standart olarak seçtiğimiz için kun! madde miktarı ile ilgili
bulgularımız daha önce yapılan çalışmalardaki bulguların çoğu ile
uyu.şmaktadır (I, 3, ll, 14).

Beyaz peYJ1.irlerin olgunlaşmaları sırasmdaki kuru madde deği-
şikliğine paralel olarak kuru maddedeki yağ oranıp.ın da değiştiği,
salamura içersinde olgunlaştırma sırasında peynirin kuru maddesi
arttıkça kuru maddedeki yağ oranının azaldığı, vakum içerisinde 01-
gunla~tırılan beyaz peynirlerde ise değişmediği (t=5.93) saptanmış-
tır (şekil 3).

Araştırmamızda tı zun emilmesiJ1.e etki eden. faktörler sabit tu-
rojmuş olmasına karşın tenekelenerek olgunlaştırılan beyaz peynir-
lerdeki tuz miktarının vakumla ambalajlanmış halde olgunlaştırılan.
beyaz peynirlerin tuz oranından daha fazla bulunduğu (şekil 4) ve
her ikisi arasındaki farkın 0.01 düzeyinde önem.li olduğu saptanmış-
tır (t=3.4). Teknolojik bir zoru.nluk olarak ilave edilen % 6 lık tuz
konsantrasyonu tenekelerde olgunlaştırılan peynirlerdeki tuz oranını
azda olsa a :ttırmaktadır. Bulgularımız, beyaz peynirler üzerinde ya-
pılan ara~tırma bulgularının çok azı ile uyuşmaktadır (14, 16). Y 2.-

pılan araştırmalarda tu.z miktarlarının bizim bulgularımızdan daha
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yüksek olması, salamuradaki tuz konsantrasyonunup. farklılığından,
tenekclerne esnasında ila\'{~ edilen sa1<ımuradan veya kalıplar arasun
tuz serpilmesinden kaynaklanabilir (3, 9, i i, 12).

Yakumla ambalajıanmış ve tenekelerele ~;alaJnlJ.ra içersinde 01-
gunlaştırılmış beyaz peynirleıin organoleptik değerlendirmelerin.de
her iki çeşit peynir arasında genel görünüş, renk ve yapısal karakter-
ler (gözeneklilik .. vb) yönün.ckn bir farklılık saptanamamış alnı.akla
birlikte olgunlaşmanın 20. gününden itibaren vakumla an'.baL~lan-
mış peynirlerin yapılarınm daha homojel'., daha c1astik ve kesirr.e daha
uygun olduğu gözlenmiştir. Olgunlaşmanm LO. gününden itib:ıren
her iki peynirin tezzetleri arasmda farklılık saptanmıştır (şekil :1;.
Bu farklılık olgun.laşmaı~.ın 20. gün.ünden itibaren daha da belirgin"
lqmiş ve iki dağılım arasındaki farkın önem kontrolün.de her iki pey-
r.irip. organoleptik toplam puanlarının birbirlerinden 0.0 i düzeyde
farklı olduğu. bulunmuştur (t=:').65). Yakurda ambalajlanmış r)(')-

nirlerİn yapılarının daha çabuk değişmesi, kısa sürede aroma ].;.azap.-
ması ve olgunlaşmanın 20. gününden İtibaren piya~;aya arz edilebi-
lecek durU111..a gelmesi, pcynirdeki tuz miktarınm 0;:' 3.5 in altın-
da ve s,ıbit oln,asma, bu tuz konsan.trasyonunda ku.llanılal'. starter
aktivitesinin devam etmesine, enzim aktivitesinin daha çabuk olma-
sına, asidiğin çabuk gelişmesine bağlanabilir. Yakumla polieınid
torbalar içersinde olgunlaştırılan beyaz p~ynirl~rde olgunlaşlT'.a süre-
since proteolitik, lipoltik aktiviteler ile ııı.ikrobiycl floranıl'. incelen-
mesİ ve de peyniri n muhafaza edilebilme özeııiğini bozmadan protc-
olitik aktiviteyi arttırmayı an~aç1ayan ara!jtırmalar bu çalı~ınayı ta-
mamlayacaktır.

Sonuç olarak, bu çalışııı.a ik polien'.id torbalarda vakumla aın-
balajIanarak olgunlaştırılan beyaz peynirlerde, geleneksel yöntem!c
olgunlaştırılan peyniriere kıyasla tuz ve kuru madde miktarının deği~-
n'.ediği, tuz tadı hissedilınediği, beyaz peyn.ire özgü aromaların. olWi-
ması için gerekli olgunlaşma süresinin 90 günden :.W güne düşerek
organoleptik ve fiziksel kalitede önenli iyi1c~ıne sağları.dığı saptan-
mıştlL Ayrıca vahı.m. ile am.balajlama tüketim anına kadar peyeirin
rek<;mtaminasyonunu önleme avanajma da sahip bulunmaktadır.
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