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Ezine Peynirinin Proteoliz Diizeyine Olgunlasma Siiresinin Etkisi
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Ozet

Bolgesel bir peynir ¢esidimiz olan Ezine peyniri; Canakkale’nin Ezine, Bayramig
ve Ayvacik ilcelerinin dogal bitki ortiisii ile Kaz daglarindan gelen su
kaynaklariyla beslenen koyun, keci ve inek siitlerinin mevsimine gore belirli
oranlarda karistirilmasiyla elde edilen beyaz peynirdir. Bu ¢alismada, olgunlagama
siiresinin Ezine peynirinin proteoliz diizeyine etkisi arastirilmistir. Ezine peyniri
iiretilmis ve olgunlasma siiresince (0., 90., 180., 270. ve 360. giinler) analizleri
yapitlmigtir. Olgunlagsma siiresi, Ezine peynirinin protein oranimt (p>0.05)
etkilemezken, suda c¢oziinen azot oranini (p<0.01), % 12’lik trikloroasetik asitte
¢oziinen azot oranini (p<0.01) ve % 5’lik fosfotungstik asitte ¢dziinen azot oranin
(p<0.01) istatistiksel olarak etkilemistir. Ezine peynirin proteoliz diizeyi
olgunlagma siiresince 6nemli oranda artis gostermistir.
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