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Ozet

Siitiin ¢esitli iilkelerdeki degerlendirilme yollarina baktigimizda iiretilen siitiin
onemli bir kisminin peynire islendigi goriilmektedir. Cok eski bir ge¢misi bulunan
peynir diinyada yaklasik olarak 4000 cesit iiretilmekte ve zevkle tiiketilmektedir

Son yillarda ¢esitli toplumlarin yag tiiketimini sinirlama isteginden dolayr Amerika
Birlesik Devletleri ve Avrupa’daki tiiketim aliskanliklar1 degiserek, diyetteki yag,
seker, kolesterol gibi maddelerin azaltilmasi yoniinde bir egilim belirmistir. Bunun
sonucunda yag azaltilmis gidalarin kalite 6zellikleri, bilim diinyas1 ve endiistrinin
arastirma alani haline gelmistir. Ancak, iyi duyusal 6zelliklere sahip yag1 azaltilnmis
peynirlerin iiretimi ¢cok kolay degildir. Yag oraninin azalisi, protein matriksinin
daha siki olugsmasi ve peynir yapisinin daha fazla c¢ignenebilir olmasina neden
olmaktadir. Bazi yazarlar istenilen 6zelliklere sahip az yagli peynir iiretiminde siit
veya kremanin homojenizasyonunun faydali olacagini bildirmislerdir. Peynir
teknolojisinde diisiik basin¢larda uygulanan homojenizasyon peynir pihtisinda yag
globiillerinin daha uniform dagilimim saglamaktadir. Bu durum peynir
teknolojisinde, peynir suyuna daha az oranda yag gecisi saglamasindan dolayr daha
yiiksek peynir verimi saglamasi, daha yavas peynir suyunun ayrilmasindan dolay1
peynirin daha yiliksek nem oranina sahip olmasi, yag emiilsiyonunun artigindan
dolay1 peynirde daha diisiik serbest yag olusumu ve Blue Cheese gibi bazi
peynirlerde lipid hidrolizi oranim arttirmasi gibi bazi avantajlar saglamaktadir. Bu
bildiride yagi azaltilmis peynir iiretiminde homojenizasyonun etkileri iizerinde
yapilan arastirma sonuglarina ait bulgular beyaz peynir teknolojisi agisindan
degerlendirilecektir.
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