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Ozet

Siite uygulanan teknolojik islemler, siitiin bazi fiziksel ve biyokimyasal
ozelliklerini etkilemektedir. Bunlardan 1s1l islem uygulamasi 6zellikle
proteinler ve iyonik formdaki elementler iizerine etkili olurken; dondurma
islemi yag ayrimasi, protein flokiilasyonu ve bazi biyokimyasal ozellikler
izerine etki etmektedir. Calismada ayni partiden alinan siit iki kisma ayrilmis,
birinci kisim siite herhangi bir 1s1l islem uygulanmazken, ikinci kisim siit 65
°C'de 30 dak. siire ile pastorize edilmistir. Daha sonra siitler -12, -18 ve -86
°C'lerde 14 giin siireyle depolanmistr. Siitler 0., 7. ve 14. giinlerde peynire
islenerek 1s1l islemin, depolama sicakliginin ve depolama siiresinin siitiin serum
ayrilmasi, pH'st ve peynir mayasiyla pihtilagma siiresi lizerine olan etkileri
incelenmistir. Ayrica bu siitlerden iiretilen peynirlerde randiman, lipoliz ve
kazein fraksiyonlar1 kriterlerine de bakilmistr. Yapilan analizler sonucunda;
uygulanan islemlerin siitlerde serum ayrilmasina neden olmadig tespit
edilmistir. Siitiin pH'sinin tiim depolama sicaklik ve siirelerinde ¢ig olan
siitlerde, pastorize olanlara gore daha diisik oldugu belirlenmistir (p>0.01).
Peynir mayasiyla pihtilagma siiresi de yine tiim depolama sicaklik ve
stirelerinde pastorize siitlerde daha fazla bulunmustur (p<0.01). Peynirlerin
diizeltilmis randiman degerleri, depolama sicakliindan p<0.05 diizeyinde,
depolama siiresi ve pastorizasyon isleminden ise p<0.01 seviyesinde
etkilenmistir. T aze peynirlerin lipoliz (Asitlik derecesi degeri, ADV) degerleri
ise 1s1l islem ve depolama siiresinden onemli derecede etkilenmistir (p<0.01).
Pastorize siitten yapilan peynirlerde kurumadde degerleri daha diisiik kalirken
(p<0.01), 14 giin depolanan siitlerden yapilan peynirlerde kurumadde degerleri
diger giinlerden farkli cikmistr (p<0.01). Taze peynirlerin elektroforez
yontemiyle incelenen kazein fraksiyonlary, uygulamalarin higbirinden
etkilenmemigir. Sadece -12 ve -18 °C'de 14 giin depolanan siitlerden yapilan
peynirlerde, aS;-kazeinin hemen altinda yer alan band intensitelerinde bir
miktar artis oldugu go6zlenmis, -86 °C'de depolanan siitlerden yapilan
peynirlerde ise bir farklilik olugsmadigr tespit edilmistir.
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