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Ozet

Lor peyniri iilkemizde peynir alt1 suyundan iiretilen bir peynir tiiriidiir. Besin
degeri yiiksek serum proteinleri Lor peynirinin ana bilesenleridir. Lor peyniri
iiretiminde, serum proteinleri 1sil islem ile ¢oktiiriilerek peynir alt1 suyundan
ayrilmaktadir. Proteinlerin ¢dziiniirliikleri sicaklik, pH ve tuz konsantrasyonuna
baghdir. Serum proteinlerinin ¢oziiniirliigiine etki eden faktorler belirlenerek
Lor peyniri verimi artrrilabilir. Bu ¢calismada, Lor peyniri iiretiminde pH ve tuz
konsantrasyonunun verime etkileri arastirilmistr. Peynir alt1 suyu siit ve
sulandirilmis yagsiz siittozu rennet ile koagiile edilerek elde edilmistir. Peynir
alt1 suyunun pH'sinn diistirilmesinin (4, 5, 6, 7) ve tuz (NaCl ve CaCl,)
eklenmesinin 85 °C'de 30 dakika 1s1l islem sonucunda elde edilen piht1
verimine etkileri incelenmigir. Peynir alt1 suyunun pH'st 6 oldugunda pihti
veriminin en yiiksek oldugu ve pihtidaki kuru madde oraninin ise pH S'te en
yitksek oldugu bulunmustur. Peynir alt1 suyuna %0,02-0,20 oranlarinda NaCl
eklenmesinin verime etki etmedigi saptanmigtir. Peynir alt1 suyuna ayni
oranlarda CaCl, eklendiginde pH degerine baglh olarak verim degismistir. Lor
peyniri tiretiminde pH'nin 5 veya 6'ya ayarlanmasi ile verimin artirilabilecegi
sonucuna varimigtir. Elde edilen sonuglar, serum proteinlerinin denatiirasyonu
ve agregasyonuna pH ve tuzun etkileri agisindan tartisilmistur.
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