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Ozet :

Kasar peyniri, zengin bilesimi ve sevilen lezzeti ile 6nemli bir gida
maddemizdir. Son yillarda bir ¢ok isletme kasar peyniri iiretiminde teleme
haslama iglemi yerine eritme tuzlari kullanarak eritme islemi uygulamaktadir.
Eritme sathasinda bazi isletmeler ne yazik ki %15-20'ye varan oranlarda iade
riinler de ilave etmektedirler. Bu teknoloji giderek yayginlagsmakta ve bu
yeni modifiye iriin Ozellikle pizzacilar ve tostgular tarafindan
kullanilmaktadir. Projede; marketlerde eritme kasar, tost kasar1 ve taze kasar
olarak satilan peynirin, geleneksel yontemle tiretilen kasar peynirinden nasil
ayut edilebilecegi arastirilmistwr. Aragumadan elde edilen sonuglar
istatistiksel veriler dogrultusunda incelendiginde bircok parametrede
farkliliklar oldugu goriilmiis 6zellikle sitrik asit miktarmin kontrol grubunda
onemli derecede daha diisiik oldugu saptanmigtir.

Anahtar kelimeler: Kasar peyniri, blok tipi eritme peynir, kasomel, organik
asitler

Giris

Siit ilk caglardan beri insanoglunun ihtiya¢ duydugu temel gida maddesi
olmustur. Uriin cesitliligini artirarak tiiketicinin begenisi ve talebini artirmak
amaciyla dayanikli iirtinlere islenmektedir. Bu iirtinlerin icinde peynir dnemli
bir yer tuumaktadir. Beslenme fizyolojisi agisindan da son derece dnemlidir.
Kasar peyniri, dilimlenebilir yar1 sert bir peynir cesididir ve iiretimindeki
temel Ozelligi, telemenin belirli diizeyde asitlestirilmesinin ardindan sicak
suda haglanip yogrulmasidir (1). Ege bolgesindeki bircok isletme taze kasar
peyniri tiretimini belli bir asamadan sonra degistirmis ve yeni bir yontem
uygulamaya baglamistir. Bu yontemde teleme yaprak seklinde kiyildiktan
sonra Stefan tipi eritme kazaninda muhtelif eritme tuzlari ile eritilmektedir.
Eritme isleminden ¢ikan hamur, porsiyonlanip, kaliplara doldurulmaktadir.
Nisan 1999 tarihli TS 3272 yeni Kasar Peyniri Standardina gore kasar peyniri
“inek, koyun, keci siitlerinin veya bunlarin karngmlarmm dogrudan ya da
pastorize edildikten sonra imalat teknigine gore islenmesi ve gerektiginde
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katkt maddeleri ilavesi sonucu elde edilen, olgunlastiriimadan ya da
olgunlastirildiktan sonma tiiketilebilen, kendine 0zgii koku, remnk, tat ve
aromast olan sert yapili siit mamuliidiir" seklinde tanimlanip taze ve eski
kasar olarak iki ceside ayrilmaktadir. Bu iki cesit arasindaki en Onemli
farkliliklar ise eski kasar peynirinde belirli sartlarda en az 90 giin
olgunlastirildiktan sonra, taze kasar peynirinde ise pastorize siit kullanilmasi
sart1 ile 30 giin olgunlastrildiktan sonra satiga sunulabilecegidir. Kasar
peyniri iliretiminde teleme, asitligi belli bir diizeye geldikten sonra haslanip
yogrulmaktadir bu modifiye iiriinde uygulanan eritme islemi kasar peyniri
tiretimine Ozgii degildir. Eritme islemiyle elde edilen peynire "Blok Tipi
Eritme Peyniri" denmesi belki de daha dogru olacaktir. Eritme tuzu olarak
genellikle sitrik ve fosforik asitin mono, di ve poli tuzlar1 kullanilmaktadir. Bu
modifiye trtintin iretiminde ne yazik ki birgok isletme % 15-20'ye varan
oranlarda iade peynirler de ilave etmektedirler. Ilave edilen iade peynirler
isletmenin kendi {Urettigi, fakat ambalajinda problem olan ve pazarlama
sirasinda ezilen, sekli bozulan peynirler olabildigi gibi piyasadan ucuza alinan
bozulmus, kiiflenmis peynirler de olabilmektedir. Ekonomik ve problemsiz
olmasi nedeniyle bu teknoloji giderek daha fazla tercih edilmektedir. Avrupa
Birligi'ne giris siirecinde, giivenilir gidalarin tartisildigi bir ortamda, bu tip
peynirleri ayit etmede T arim Bakanligi'nin dahi caresiz kaldigr ve tiretiminde
icerigi belli olmayan ucuz ve iade peynirlerin toplanp kullanildigy,
disiiniilirse konunun Onemi anlasilmaktadir. Yaptigimiz bu arastirmada,
eritme tuzlari kullanilarak iiretilen ve marketlerde eritme kasar, tost kasar1 gibi
isimlerle veya taze kasar peyniri olarak satilan peynir ¢esidi ile geleneksel
yontemle iretilen kasar peynirinin en kolay nasil aymt edilebileceginin
belirlenmesi amaclanmistir.

Materyal ve Yontem

Bu amagla klasik yontemle kontrol, ayrica piyasada en ¢ok kullanilan eritme
tuzlar1 ile de 5 farkli peynir 6rnegi iretilmistir. Peynir 6meklerinin 120
giinlik depolama periyodunun 0., 30., 60. ve 120. giinlerinde genel
kompozisyonlarmin (kurumadde, yag, tuz, protein, kiil, suda ¢oziinen azot,
TCA'da ¢Oziinen azot, olgunlasma dereceleri (2, 3,4, 5, 6, 7)) belirlenmesinin
yani sira HPLC yardimiyla organik asit diizeyleri (8), flame fotometresi ve
atomik absorbsiyon spektrofotometresi ile mineral madde ve agir metal
miktarlart (9), Texture Analyser T A-XT Plus ile tekstiirleri (10, 11), Schreiber
testi ile eriyebilirlikleri (4, 12), SEM ile peynir 6meklerinin mikro yapilari
belirlenmistir (13). Egitimli bir panelist grubu ile duyusal Ozellikleri
incelenmis (2, 14) ve elde edilen veriler istatistiksel olarak degerlendirilerek
kontrol grubu ile diger peynir 6meklerinin hangi parametrelerde 6nemli (p <
0,05 ) derecede farklilik gosterdigi saptanmisgtir.
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Bulgular ve Tartisma

Aragtirmadan elde edilen sonuglar istatistiksel degerlendirmenin de verileri
dogrultusunda incelendiginde olgunlasmanin farkli periyotlarinda kontrol
grubu ile diger peynir Omekleri arasinda asagidaki parametrelerin 6nemli
derecede (p<0,05) farkli oldugu anlasilmistir.

» Toplam Azot (% Protein) > Tekstiirel Ozelliklerden (TPA)
Miktar1 Dis Yapigkanlik ve ic Yapiskanlik

» % Suda Coziinen Azot Miktar »  Organik Asitlerden Sitrik, Piirivik,

> Olgunlasma indeksi 1 Laktik, Asetik, Orotik, ve

> Tirozin Degeri Prop13./omk Asit .

»  Schreiber Erime Yetenegi Testi Sgan ning Elektron Mikroskobu

Mikrograflan
» Mineral Maddelerden Na, K, P,

Mn

Yapilan incelemelerden piyasada satilan bu tip peynirlerin genellikle
tretimden sonraki 1 ay igerisinde tiiketildigi goriilmistiir. Farkliliklarm
bulundugu parametreler, bu durum dikkate alinarak irdelendiginde kontrol
ornegine ait sitrik asit miktarmin 0. ve 30. giin analizlerinde 6nemli diizeyde
(p<0,05) daha diisiik oldugu anlasiimistir.
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Sekil 1 : Peynir Orneklerinde Olgunlasma Siiresince Belirlenen Sitrik Asit
Miktarlar1

Sonuc¢

Aragtirmadan elde edilen sonuglar incelendiginde, yukarida bahsedilen bir ¢ok
parametrede farkliliklar oldugu anlasilmaktadir. Ozellikle sitrik asit
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miktarlarmm  kontrol orneklerinde ©nemli derecede diisiik oldugu
goriilmektedir ve bahsedilen peynir cesitlerini ayut etmede bu parametreden
yararlanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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