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Özet 

Peynir ve yoğurt yapılacak sütlere yüksek basınç uygulaması üzerinde birçok 
çalışma yapılmışt ır. Süte uygulanan yüksek basıncın yapılan yoğurdun kalitesi 
üzerinde olumlu tesirde bulunduğu belirlenmişt ir. Süte uygulanan yüksek 
basınç, yapılan yoğurdun viskozitesini artırmış pıhtıdan ayrılan serum miktarını 
azaltmışt ır. Hatta yüksek basınç uygulanmış sütten yapılan yoğurtların 
muhafazası esnasındaki asitlik artışı yüksek basınç uygulanmamış yoğurtlardan 
daha düşüktür. Bu durum yüksek basınç uygulanmış sütten yapılmış 
yoğurtların daha uzun süre muhafaza edilebileceğini göstermektedir. Bu 
nedenle yüksek basınç uygulaması yoğurda katılacak katkıların azaltabilir. 
300–600 MPa arasındaki basınçların süt içerisinde bulunan patojen bakterilerin 
inaktivasyonuna da neden olmaktadır. Süte yüksek basınç uygulaması sütün 
rennet veya asit  ile pıhtılaşma süresini kısaltmaktadır. Yüksek basınç 
uygulanan sütlerden yapılan peynirlerin randımanı yüksek basınç 
uygulanmamış örneklerden daha yüksek bulunmuştur.  

Anahtar kelimeler: Yüksek basınç, yoğurt, peynir, viskozite 
 
Giriş 

Az yağlı yoğurtların tekstürel yapısı tam yağlı yoğurtlardan önemli düzeyde 
farklıdır. Az yağlı yoğurtların yapısını düzeltmek için farklı teknikler 
kullanılmaktadır. Bu tekniklerden süte modifiye nişasta, jelatin, pektin ve 
karregenan gibi gıda katkı maddeleri katılması veya eksopolisakarit  üreten özel 
starter kültür katılması yaygın şekilde uygulanmaktadır. Yoğurt yapılacak süte 
hidrostatik basınç uygulanması yoğurdun yapısını düzeltmede gıda katkı 
maddeleri ilavesine bir alternatif olabilir. Süte basınç uygulanması yoğurdun  
tadına, aromasına ve diğer duyusal kalitesine de olumlu etkide bulunmaktadır 
(1). Yüksek basınç uygulaması daha ziyade düşük yağlı set t ipi yoğurt 
üretiminde kullanılmaktadır. Tam yağlı yoğurt yapılacak süte uygulanan 
yüksek basınç, bilhassa ambalajlama sonrasında yoğurdun asitlik gelişimini 
azaltır (2). Yoğurt yapımı esnasında sütün ısıtılması özellikle beta-
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laktoglobulin ve alfa-laktoalbumin gibi serum proteinlerinin denatürasyonunu 
ve onların disülfit  bağları ile K-kazein misellerinin yüzeyine bağlanmasını 
sağlar. Bu bağlanma olayı kazeinin izoelektrik nokta pH'sı ile ilgilidir. Yoğurt 
yapımında amaç ideal bir kazein izoelektrik nokta pH'sı oluşturarak en yüksek 
pıhtı sıkılığı sağlamak ve en düşük düzeyde serum ayrılmasına müsaade 
etmektir. Peynir yapılacak süte yüksek basınç uygulaması konusunda da 
çalışmalar yapılmışt ır. Peynir yapılacak süte izostatik basınç uygulanması 
bilhassa beta-laktoglobulinin peynir içerisinde kalmasına ve peynir 
randımanının artmasına neden olmuştur. 
 
Süte  Uygulanan Yüksek Basıncın Yapılan Yoğurdun Kalitesine Etkisi   

Yoğurt yapılacak süte yüksek basınç uygulamasının kaliteye etkisi üzerine 
birçok araşt ırma yapılmışt ır. Harte vd., (3) süte 300 - 676 MPa' da 5 dakikalık 
yüksek basınç uygulaması ve 85 derecede 30 dakikalık sıcaklık uygulamasının 
düşük yağlı yoğurdun kalitesine etkisini araşt ırmışlardır. Basınç uygulaması ile 
birlikte sıcaklık uygulanarak yapılan yağsız yoğurtların viskozitesi, sadece ısıl 
işlem uygulanan yoğurtlara göre daha yüksek bulunmuştur. Basınç uygulaması 
ile birlikte sıcaklık uygulamasının serum proteinleri denatürasyonunu ve kazein 
miselleri ile kompleks yapma özelliğini artırdığı düşünülmektedir. Ayrıca, süte 
uygulanan yüksek basıncın yapılan yoğurdun kıvamını artırdığı belirlenmişt ir 
(3). Ferragut vd., (4) koyun sütüne yüksek basınç uygulayarak bu sütlerden 
yoğurt yapmışlar ve 20 gün muhafaza etmişlerdir. Araşt ırıcılar, yüksek basınç 
uygulamasının yoğurdun pıhtı sıkılığını artırdığı ancak yoğurt pıhtısından 
serum ayrılmasını tamamen durduramadığını saptamışlardır.100MPa'dan daha 
yüksek basınç uygulanan sütün daha sıkı pıhtı oluşturduğu belirlenmişt ir (5). 
Model solüsyonda 200 – 600 MPa'lık bir basınçta beta-laktoglobulinin 
denatürasyonu ve pıhtılaşması söz konusudur (6). Süte basınç uygulamasının 
amacı yoğurt üretiminde stabilizatör kullanımının azaltılmasıdır. Yüksek basınç 
uygulamasının yoğurtta fermantasyon sonrası asitlik artışını azalttığı 
belirlenmişt ir (7). Nitekim, Tanaka ve Hatanaka (2) 200-300 MPa basınçta 10 
dakikalık bir uygulamanın ambalajlama sonrası yoğurdun asitlik gelişimini 
azalttığı ve ilk laktik asit  bakteri sayısı ile yoğurdun ilk tekstürünü muhafaza 
ettiğini belirtmişlerdir. Sadece yüksek basınç uygulanan sütlerle (700 MPa'da 
20 dakika) sadece ısıl işlem uygulanan sütler (85 derecede 30 dakika) 
karşılaşt ırıldığında; sıcaklık uygulanmış sütlerin kazein-serum proteini 
interaksiyonunun yüksek basınç uygulanan sütlerden daha yüksek olduğu 
belirlenmişt ir (8). Bu da yoğurt tekstürü üzerine süte uygulanan ısıl işlemin 
yüksek basınç uygulamasından daha etkili olduğunu göstermektedir. 
Krompkamp vd., (9) süte 300 MPa'lık yüksek basınç uygulamasının daha sıkı 
bir jel yapısı oluşturduğunu ve yoğurt bakteri sayısında da önemli düzeyde 
azalmaya neden olduğunu belirlemişlerdir. 
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Süte  Uygulanan Yüksek Basıncın Peynir Kalitesine Etkisi 

Genellikle 400 MPa'ın üzerindeki bir hidrostatik basınç kazeinin yapısını 
bozmaktadır. Yapılan bir çalışmada 600 MPa'lık basınca maruz bırakılan 
yağsız sütten peynir yapılmışt ır. Bu basınç altında peynir altı suyu proteinleri 
bilhassa beta-laktoglobulin maya ile pıhtılaşan kısım içinde yer almışt ır. Bu da 
peynir randımanını artırırken, pıhtıdan ayrılan serum miktarını azaltmışt ır. 
Ancak, 400 MPa ve daha düşük basınç uygulamalarının pıhtıdan ayrılan serum 
miktarını kontrol örneklerine göre (basınç uygulanmamış sütten) önemli 
düzeyde artırmadığı belirlenmişt ir (10). Yokoyama vd., (11) yüksek basınç 
uygulanan sütten yaptıkları Çedar peynirinin daha kısa sürede olgunlaşt ığını 
belirlemişlerdir. Araşt ırıcılar, en iyi peynir tat  ve aroması ile serbest amino asit 
miktarını, 50 MPa'lık yüksek basınca maruz bırakılmış sütten yapılan ve altı ay 
olgunlaşt ırılan Çedar peynir örneklerinde elde etmişlerdir. Araşt ırıcılar, peynir 
yapılacak süte uygulanan yüksek basıncın patojen bakteri sayısını azalttığını da 
bildirmişlerdir. Nitekim, Capellas vd., (12) 400-500 MPa'lık yüksek basınç 
altında 5- 10 dakika tutulan sütten yapılan Mato peynirinde E.coli sayısının 7 
logaritmik birim azaldığını belirlemişlerdir. 
 
Sonuç 

Sonuç olarak yüksek basınç uygulanan sütlerden yapılan yoğurtların kalitesinde 
önemli artışlar olduğu görülmektedir. Bilhassa yüksek basınç uygulaması 
yoğurdun pıhtı sıkılığını ve viskozitesini artırırken, ayrılan serumun miktarını 
azaltmışt ır. Süte uygulanan yüksek basınç yapılan yoğurdun duyusal kalitesini 
de artırmışt ır. Hatta, yüksek basınç uygulan sütten yapılan yoğurtların 
muhafazası esnasında asitlik artışı çok düşük düzeylerde belirlendiğinden, bu 
uygulamanın yoğurdun muhafaza süresini önemli düzeyde artırabileceği 
söylenebilir. Yoğurt üretim teknolojisinde süte 300–600 MPa' lık bir basınçta 
5- 20 dakika arasındaki bir yüksek basınç uygulaması tavsiye edilmektedir. 
Yüksek basınç uygulamasının serum proteinlerini denature ederek peynir 
içerisinde kalmasını sağladığı ve peynir randımanını yükselttiği söylenebilir. 
Yoğurt ve peynir teknolojisinde süte yüksek basınç uygulaması üzerindeki 
çalışmaların ülkemizde de sürdürülmesi faydalı olacaktır.  
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