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Ozet

Bu calismada ¢ig inek, koyun ve keci siitii ile tretilen Urfa peynir
salamuralarinn 90 giinlik depolama siiresi icerisinde, bazi kimyasal
Ozelliklerin degisimi incelenmistir. Siit tiirii peynir salamuralarmin pH,
titrasyon asitligi, kurumadde, tuz ve protein olmayan azot degerlerine etkili
olmustur (p<0.01). Depolama siiresi ise salamuralarin pH, titrasyon asitligi,
kurumadde, tuz, toplam azot, suda ¢Oziinen azot ve protein olmayan azot
degerleri iizerine etkili bulunmustur (p<0.01).

Anahtar kelimeler: inek, koyun, keci Urfa peyniri, salamura, kimyasal
ozellikler

Giris

Geleneksel Urfa peyniri koyun ve koyun-keci siitii karisimmdan yapilirken,
giiniimiizde inek, koyun, ke¢i ve bu siitlerin birbirleriyle degisik oranlarda
karigimlarmdan elde edilebilmektedir. Urfa peynir iiretimi ¢ig siitten higbir
starter kiiltiir kullanilmadan gerceklestirilmektedir. Bu peynir cesidi hem taze,
hem de olgun olarak tiiketilmektedir. Olgun Urfa peyniri yogun tuz
konsantrasyonuna sahip salamurada uzun bir siire olgunlastirildiktan sonra
tiketime hazr hale gelmektedir. Ancak kullanilan salamura miktar1 ve
depolama siiresi tiiketicilere gore degismektedir. Bu durum da gerek peynirin
gerekse salamuranin kimyasal iceriginin ¢ok farkl dzelliklere sahip olmasina
neden olmaktadir.

Bu arastirmada inek, koyun ve keci sitiinden {iretilen Urfa peynir
salamuralarinm depolama siiresi icerisinde bazi kimyasal ozelliklerinde
meydana gelen degisimin aragirilmast amaglanmistir.

Materyal ve Yontem

Calismada, geleneksel yontemle inek, koyun ve ke¢i siitiinden Urfa peynirleri
tretilmigtir. Uretilen peynir bloklar1 agirhiklarmin 0.75 kat1 %14 (w/v) tuz
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konsantrasyonunda salamura konularak buzdolabinda 4+1 °C'de depolanmistir.
Salamuralara depolamanin 1., 15., 30., 60. ve 90. giinlerinde kimyasal analizler
yapilmigtir.

pH ol¢iimleri dijital pH-metre (Orion 420) ile belirlenmigtir. Titrasyon asitligi
ve toplam kurumadde TS 1981 (1), tuz TS 1989 (2), toplam azot, suda ¢cdziinen
azot ve protein olmayan azot ise Gripon vd.(3)'e gdre gerceklestirilmistir.

Deneme tam sansa bagh tesadiif bloklar1 deneme desenine gore kurulmus ve ii¢
tekerriirliit olarak yiritiilmistir. Elde edilen verilere varyans analizi
uygulanmig, 6nemli bulunan ortalamalara LSD coklu karsilagtirma testi
uy gulanmistir (4).

Bulgular ve Tartisma

Cig inek, koyun ve keci siitii peynir salamuralarinin bazi kimyasal 6zeliklerinin
ortalamalar1 Cizelge 1'de verilmigtir. Yapilan varyans analizi sonucunda 6nemli
bulunan ortalamalara uygulanan LSD c¢oklu karsilastrma test sonuglar1 da
cizelge lizerinde gosterilmigtir.

Cizelge 1. Deneme salamuralarinm siit tiirli degiskenine ait bazi kimyasal
Ozeliklerinin ortalamalarina uygulanan LSD coklukarsilagtrma test sonuclari

Tiir pH TA' KM~ Tuz’ TN  WSN  NPN’

inek 5702a 0.230a 11.586a 9.422a 0.191  0.114  0.066ab
Koyun 5.393b  0.614b 12.656c 9.452a 0.205  0.141 0.060a
Kegi 5.579b 0.568b 12.154b 9.985b 0.222  0.131 0.080b
LSD

degerleri 0,190 0,074 0,495 0,433 0,018

"Titrasyon asitligi (g 100 g 1.a) “Kurumadde (g 100 g™) > 100 g, “Toplam Azot (g
100 g_l) *Suda ¢oziinen azot (g 100 g_l), %Protein olmayan azot (g 100 g‘l)

Cizelge 1'de de goriildiigii gibi en diisik pH degeri koyun peynir
salamurasinda, en yiksek deger ise inek peynir salamurasinda belirlenmistir.
pH degerindeki degisime paralel olarak, en yiiksek titrasyon asitliginin koyun,
en diisiik degerin ise inek peynir salamurasinda oldugu saptanmigtir. Siit
tiiriiniin, salamuralarm pH ve titrasyon asitligi iizerine etkisi istatistiksel olarak
onemli bulunmustur (p<0.01).

Salamuralarin toplam kurumadde degerleri {izerine siit tiirliniin etkisi onemli
olmustur (p<0.01). En yiiksek kurumadde degerinin koyun peynir
salamurasinda oldugu tespit edilmistir. inek ve koyun peynir salamuralarmin
tuz degerleri birbirinin farkli bulunmazken, kec¢i peynir salamurasinin tuz
degerinin daha yiksek ve istatistiksel olarak farkli oldugu belirlenmistir
(p<0.01).
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Siit tiirli, peynir salamuralarinin toplam azot ve suda ¢oziinen azot degerleri
tizerine etkili olmamigir. Ancak protein olmayan azot degeri iizerine etkili
olmus (p<001) ve en yiksek degerin keci siitii ile {iiretilen peynir
salamuralarinda oldugu tespit edilmistir. Bu durumun keci siitlerindeki protein
olmayan azotlu maddelerin oraninin daha yiiksek olmasindan kaynaklandig
diistiniilmektedir (5).

Depolama siiresince incelenen salamura 6rneklerinin bazi kimyasal
ozelliklerinin ortalamalar1 ile bunlara uygulanan LSD coklu karsilastrma test
sonuglar1 Cizelge 2'de verilmigtir.

Cizelge 2. Deneme salamuralarmin depolama degiskenine ait bazi kimyasal
Ozeliklerinin ortalamalarina uygulanan LSD coklukarsilastirma test sonuclari

Depolama pH TA KM Tuz TN WSN NPN
1.Giin 5.850a 0.224a 11.818ab 10.798a 0.081a 0.051a 0.01la
15.Giin 5.668ab 0.514b 11.505a 9.402b  0.155b 0.100b  0.047b
30. Giin 5.419¢  0.574b 12.276bc 9.384b  0.214bc 0.135bc 0.073c
60. Giin 5.426bc  0.511b 12.371bc 9.283b  0.253cd 0.158cd 0.090cd
90. Giin 5.429bc 0.530b 12.691c 9.232b  0.316d 0.190d 0.109d

LSD degerleri 0,245 0,095 0,639 0,559 0,064 0,044 0,025

Depolama sirasinda salamuralarin pH degerinin 30. giine kadar diistiigii, buna
paralel olarak titrasyon asitliginin ise 15. giine kadar arttig1 daha sonra sabit
kaldigs belirlenmistir. Peynirden siit asidi gegmesi ve tuza direngli asitlendirici
bakteriler tarafindan asit iiretilmesi sonucu, salamuralarin asitlik derecesinin
artt1g bildirilmektedir (6). Depolama siiresi salamura orneklerinin pH degerleri
ve titrasyon asitligi lizerine etkili olmustur (p<0.01).

Salamuralarin kurumadde degerinin 15. giine kadar azaldigt daha sonraise art1s
gosterdigi saptanmistir. Depolama siiresi salamuralarin kurumadde degerleri
tizerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01). Depolama sirasinda yagin, toplam
azotun ve laktozun bir kisminin salamuraya gectigi, salamuradan peynire ise
tuzun gectigi belirtilmektedir (7).

Salamuralarin tuz degerlerinin ilk 15 giin icerisinde azaldigi daha sonra ise
sabit kaldig1 tespit edilmistir. Bu durumun olasi nedeninin salamuradan peynire
tuz diftizyonunun depolamanm ilk giinlerinde ¢ok hizli olmasi, daha sonra
salamura ile peynir kitlesi arasinda osmotik dengenin kurulmasi oldugu tahmin

edilmektedir. Salamuradan peynire tuz gegisinin depolamanin baslangicinda
hizli oldugu bildirilmektedir (6,8.9).

Salamuralarin toplam azot, suda ¢Oziinen azot ve protein olmayan azot
degerlerinin artarak depolamanmn sonunda en yiiksek degerine ulastig
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belirlenmistir (p<0.01). Bu durum, olgunlagsma boyunca pargalanan azotlu
bilesiklerin bir kisminin salamuraya gecmesinden kaynaklanmaktadir.
Salamurada olgunlastirilan peynirlerin azotlu bilesiklerinin 6zellikle ¢oziiniir
kazeinlerin ve serum proteinlerinin salamuraya gectigi bildirilmektedir (10).

Sonug¢

Urfa peyniri kimi zaman alt1 aya kadar uzayan bir siire salamurada
depolanmasi nedeniyle, zaman icerisinde salamuranin bilesimi degismektedir.
Yapilan calismada da siit tiiriinin ve depolama siiresinin salamuralarin
kimyasal ozelliklerini etkiledigi saptanmistir. Bu durum peynirlerin
ozelliklerinin olumsuz degismesine neden olmaktadir (6). Olusabilecek
problemleri ortadan kaldirmak amaciyla, salamuralarin tuz oraninin kontrol

edilerek ayarlanmast ve asitligin ¢ok fazla yiikselmesinin Oniine gecilmesi
gerekmektedir.
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