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Ozet

Peynir ve yogurt yapilacak siitlere yiikksek basin¢ uygulamasi lizerinde bircok
calisma yapilmigtir. Siite uygulanan yiiksek basincin yapilan yogurdun kalitesi
tizerinde olumlu tesirde bulundugu belirlenmistir. Siite uygulanan yiiksek
basing, yapilan yogurdun viskozitesini artirmig pihtidan ayrilan serum miktarmi
azaltmistr. Hatta yiiksek basing uygulanmis siitten yapilan yogurtlarin
muhafazasi esnasindaki asitlik artisi yiiksek basing uygulanmamis yogurtlardan
daha diisiiktiir. Bu durum yiiksek basing uygulanmis siitten yapilmis
yogurtlarin daha uzun sire muhafaza edilebilecegini gostermektedir. Bu
nedenle yiiksek basing uygulamasi yogurda katilacak katkilarin azaltabilir.
300-600 MPa arasindaki basinglarin siit icerisinde bulunan patojen bakterilerin
inaktivasyonuna da neden olmaktadir. Siite yiiksek basin¢ uygulamas: siitiin
rennet veya asit ile pihtilagma siiresini kisaltmaktadir. Yiiksek basing
uygulanan siitlerden yapilan peynirlerin randimani yiiksek basing
uygulanmamis dmeklerden daha yiiksek bulunmustur.
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Giris

Az yagh yogurtlarin tekstiirel yapisi tam yagh yogurtlardan onemli diizeyde
farklidir. Az yagh yogurtlarm yapisint diizeltmek icin farkli teknikler
kullanilmaktadir. Bu tekniklerden siite modifiye nisasta, jelatin, pektin ve
karregenan gibi gida katk: maddeleri katilmasi veya eksopolisakarit iireten 6zel
starter kiiltiir katilmasi yaygin sekilde uygulanmaktadir. Yogurt yapilacak siite
hidrostatik basin¢ uygulanmast yogurdun yapisini diizeltmede gida katki
maddeleri ilavesine bir alternatif olabilir. Siite basin¢ uygulanmast yogurdun
tadina, aromasina ve diger duyusal kalitesine de olumlu etkide bulunmaktadir
(1). Yiksek basing uygulamasi daha ziyade diisik yagl set tipi yogurt
tretiminde kullanilmaktadir. Tam yaglh yogurt yapilacak siite uygulanan
yiiksek basing, bilhassa ambalajlama sonrasinda yogurdun asitlik geligimini
azaltr (2). Yogurt yapimi esnasinda siitiin 1sitilmast  Ozellikle beta-
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laktoglobulin ve alfa-laktoalbumin gibi serum proteinlerinin denatiirasyonunu
ve onlarm disiilfit baglar1 ile K-kazein misellerinin yiizeyine baglanmasimni
saglar. Bu baglanma olay1 kazeinin izoelektrik nokta pH's1 ile ilgilidir. Yogurt
yapmminda amag ideal bir kazein izoelektrik nokta pH's1 olusturarak en yiiksek
piht1 sikiligi saglamak ve en disik diizeyde serum ayrilmasma miisaade
etmektir. Peynir yapilacak siite yiksek basing uygulamasi konusunda da
calismalar yapilmistr. Peynir yapilacak site izostatik basing uygulanmasi
bilhassa beta-laktoglobulinin peynir icerisinde kalmasmna ve peynir
randimanmin artmasina neden olmustur.

Siite Uygulanan Yiiksek Basinan Yapilan Yogurdun Kalitesine Etkisi

Yogurt yapilacak site yiiksek basing uygulamasinmn kaliteye etkisi {izerine
birgok aragirma yapilmistir. Harte vd., (3) siite 300 - 676 MPa' da 5 dakikalik
yiiksek basing uygulamast ve 85 derecede 30 dakikalik sicaklik uygulamasinin
diisiik yagli yogurdun kalitesine etkisini aragirmislardir. Basing¢ uygulamasi ile
birlikte sicaklik uygulanarak yapilan yagsiz yogurtlarin viskozitesi, sadece 1sil
islem uygulanan yogurtlara gore daha yiiksek bulunmustur. Basing uy gulamasi
ile birlikte sicaklik uygulamasinin serum proteinleri denatiirasyonunu ve kazein
miselleri ile kompleks yapma 6zelligini artirdigr diistiniilmektedir. Ayrica, siite
uygulanan yiiksek basincin yapilan yogurdun kivammi artirdigt belirlenmistir
(3). Ferragut vd., (4) koyun siitiine yiiksek basin¢ uygulayarak bu siitlerden
yogurt yapmislar ve 20 giin muhafaza etmislerdir. Arastiricilar, yiiksek basing
uygulamasinin yogurdun piht1 sikiligint artirdigi ancak yogurt pihtisindan
serum ayrilmasmi tamamen durduramadigini saptamislardir. 100MPa'dan daha
yiiksek basing uygulanan siitiin daha sik1 piht1 olusturdugu belirlenmistir (5).
Model soliisyonda 200 — 600 MPa'lkk bir basingta beta-laktoglobulinin
denatiirasyonu ve pihtilasmasi s6z konusudur (6). Siite basin¢ uygulamasinin
amaci yogurt iiretiminde stabilizator kullanimmin azaltilmasidir. Yiiksek basing
uygulamasinin yogurtta fermantasyon sonrasi asitlik artisin1 azalttig
belirlenmistir (7). Nitekim, Tanaka ve Hatanaka (2) 200-300 MPa basingta 10
dakikalik bir uygulamanm ambalajlama sonrast yogurdun asitlik gelisimini
azalttig ve ilk laktik asit bakteri sayisi ile yogurdun ilk tekstiiriinii muhafaza
ettigini belirtmislerdir. Sadece yiiksek basing uygulanan siitlerle (700 MPa'da
20 dakika) sadece 1sil islem uygulanan siitler (85 derecede 30 dakika)
karsilastwrildiginda; sicaklik  uygulanmis siitlerin - kazein-serum  proteini
interaksiyonunun yiiksek basin¢ uygulanan siitlerden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir (8). Bu da yogurt tekstiirii {izerine siite uygulanan 1sil islemin
yilksek basing uygulamasindan daha etkili oldugunu gostermektedir.
Krompkamp vd., (9) siite 300 MPa'lk yiiksek basing uygulamasinm daha siki
bir jel yapist olusturdugunu ve yogurt bakteri sayisinda da onemli diizeyde
azalmaya neden oldugunu belirlemislerdir.
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Siite Uygulanan Yiiksek Basinan Peynir Kalitesine EtKisi

Genellikle 400 MPa'mm iizerindeki bir hidrostatik basing kazeinin yapismi
bozmaktadir. Yapilan bir ¢alismada 600 MPa'lkk basinca maruz birakilan
yagsiz siitten peynir yapilmistir. Bu basing altinda peynir alt1 suyu proteinleri
bilhassa beta-laktoglobulin maya ile pihtilagan kisim i¢inde yer almigtir. Bu da
peynir randimanmi artirirken, pihtidan ayrilan serum miktarini azaltmigir.
Ancak, 400 MPa ve daha diisiik basin¢ uygulamalarinin pihtidan ayrilan serum
miktarmi kontrol orneklerine gore (basing uygulanmamis siitten) Onemli
diizeyde artirmadigi belirlenmistir (10). Yokoyama vd., (11) yiiksek basing
uygulanan siitten yaptiklar1 Cedar peynirinin daha kisa siirede olgunlagtigini
belirlemiglerdir. Arastricilar, en iyi peynir tat ve aromast ile serbest amino asit
miktarmi, 50 MPa'lik yiiksek basinca maruz birakilmis siitten yapilan ve alt1 ay
olgunlastirilan Cedar peynir 6meklerinde elde etmislerdir. Arastiricilar, peynir
yapilacak siite uygulanan yiiksek basincin patojen bakteri sayisini azalttigini da
bildirmiglerdir. Nitekim, Capellas vd., (12) 400-500 MPa'likk yiiksek basing
altinda 5- 10 dakika tutulan siitten yapilan Mato peynirinde E.coli sayisinin 7
logaritmik birim azaldigini belirlemislerdir.

Sonuc¢

Sonug olarak yiiksek basin¢ uygulanan siitlerden yapilan yogurtlarm kalitesinde
Oonemli artiglar oldugu goriilmektedir. Bilhassa yiiksek basing uygulamasi
yogurdun piht1 sikiligini ve viskozitesini artirrken, ayrilan serumun miktarmi
azaltmistrr. Siite uygulanan yiiksek basin¢ yapilan yogurdun duyusal kalitesini
de artimustir. Hatta, yiliksek basin¢ uygulan siitten yapilan yogurtlarin
muhafazasi esnasinda asitlik artist ¢cok diisiik diizeylerde belirlendiginden, bu
uygulamanin yogurdun muhafaza siiresini Onemli diizeyde artirabilecegi
soylenebilir. Yogurt iiretim teknolojisinde siite 300-600 MPa' lik bir basingta
5- 20 dakika arasindaki bir yiiksek basing uygulamasi tavsiye edilmektedir.
Yikksek basing uygulamasmin serum proteinlerini denature ederek peynir
icerisinde kalmasini sagladigt ve peynir randimanini yiikselttigi soylenebilir.
Yogurt ve peynir teknolojisinde siite yiiksek basin¢ uygulamasi tizerindeki
calismalarin iilkemizde de siirdiiriilmesi faydali olacaktir.
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