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OZET: Bu caligmada incir siitii iyon defigtirme kromatografisi metodu ile saflagtirildi. Her bir fraksiyonda siitii pihtilagtirma
aktivitesi ve proteolitik aktivite belirlendi. Aktivite belirtenmesinde siibstrat olarak a-kazein ve siit tozu kuliamldi. Yiiksek
tuz konsantrasyonlannda bulunan fraksiyonlarda siitii pshtilagtirma aktivitesinin proteolitik aktiviteye oram 3,76:1 ile 4,50:1
arasinda bulundu. Saflaghinlmanng incir siitiinde ise bu oran 1,40:] olarak belirlendi.

En yiiksek siitii pithtilagtirma oranna sahip fraksiyoniar birlegtiriterek Antep peyniri yaprmunda kuilanildi
Sonuglar rennet il: yapilan peynirle karstlagtinildi. Kimyasat ozellik agisindan belirgin bir fark gézlenmedi. Yapilan duyusal
analizlerde panelistlerin % 50°si renet ve saflagtinlmis enzimden yapilan peyniri ayirt edemenigtir. Aynica bu analizlerde
asidik tat, acihk, koku gibi zelliklerde bu iki farkit peynir arasmda belirgin bir fark pozlenmedi.

SUMMARKY? In this study fig tree latex was purified by ion-exchange chromatography method. In each fraction milk clotting
activity and proteolytic activity were determined. For these measurements - casein and reconstituted skim milk were used
as substrates. At high salt concentration ratio of milk clotting activity to proteolyt:c activity was found between 3,76:1 and
4,50:1. This value was 1,40:1 for fig tree latex.

Fractions which have high milk clotting activity were combined and used for Antep cheese making. Results were
compared with the cheese made with rennin. There was no significant difference in chemical properties. Organoteptic test
shows that 50 % of panellists could rot distinguish the cheese made with rennin and purified enzyme solution. Results of
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this test showed that diffexence was not significant in acidic flavour, bitterness, creaminess, off-flavour and graiminess.

GiRiS

Peynir yapumnda en Onemli agama

Cizelge 1. St Pahtilagtirdin Belirtilen Ban Bitkiler

siitim peynir mayas1 denilen ¢esitli cazimler . - .
kullamlarak  prhuilagticdlmasadir,  Soti Latinces! Ingilizcest Furkeesi
piktilagtiricr  enzimlere k-kazeimin | Carica papaya Chickpea Nohut
hidrobzasyonn buzags renneti  (kimosin) Cynara scolymus Globe artichoke | Enginar
diginda enzimlerde pek aragtnimammugtir, | Ficus carica Fig (tree} Incir

Bilinen peynir mayalanmn yamsira gok eski | L& esculane | Lentil Mezcimek

. Phaseolus vuigaris Bean Fasulye

. zamanlardan beri ¢obanlarm ve bam | ..

N - . AN im sativum Pea Bezetye
ireticilerin  yeni saglan taze siitiin icine | y,nas sariva Ananas Ananas

katilan bazi bitkilerle siitih pihtulagtirdiklan ve Urtica dioica Large nettle Biiyiik 1sirgan otu
pithtiyt  igleyerek peynir iirettikleri | Malva sylvesis Mallow Yabani ebegiimeci
bilinmektedir. Cesitli kaynaklarda, siitii | Lupinus sp. Lupine Act bakla

pihtilagtiric enzim etkisi oldugu ve baz tilkelerde siirh da olsa peynir tiretiminde kullamldigz bildirilen bu
¢esit bitkilerin isimleri ¢izelge 1’de verilmigtir (UYGUN ve ARK., 1990).

Bu bitkilerden bazilarinin peynir iretiminde kullamildih fakat peynirlerin zamanla acilaghi
belirtilmektedir. Genellikle yumusak pihtih bazi peynir gesitlerinin iiretiminde bitkilerin hem asit hem de
bazik etkisinden yararlamlmaktadir. Bitkisel enzimlerin, orijinal enzimlerden fark: bu enzimlerin optimum
pH ve sicakhk degerlerinin yiksek olugu ve yilksek sicakhk iglemi goren siitleri de etkili olarak

pthtilaghrmasidir (WEBB ve ARK,, 1974).

Bitkisel enzimler konusunda az sayida bilimsel gahgma yapilmg olmasi, elde edilen sonuglarin
uygulamaya yansimamasi ve ticari iiretimlerinin olmamas: bu enzimlerin gelecekteki rollerinin tahminini
giglestirmekle beraber bagta Hindistan olmak iizere Portekiz, Almanya ve Rusya gibi iilkelerde bitkisel
kokenli siit pthtilagtine enzimler iizerinde bazi cabgmalar oldugu vurgulanmaktadir (URAZ, 1976).

1 Bu qaliyma Birgiil AKAR'in Yiiksek Lisans Tezinden alinmegtir.
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Kiigiik hayvanlarmn siit emerken kesilmelerine neden oldupu icin hayvansal (sirden) mayalarin yerini
gitniimizde diger enzimler almaktadir (GORDIN ve ARK,, 1978).

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirma materyali olarak siitii pthtilastiran bitkilerden biri olarak bilinen incir siitd (latex)
kullanildi, Latex Gaziantep yoresindeki koylerden ve iiniversite arazisindeki incir agaglarindan test tiiplerine
damlatma yoluyla toplandi vé deneyler yapilincaya kadar derin dondurucuda, -30°C’de sakland1. Rennet ise
Pmar Siit Mamiilleri A.S.’den temin edildi.

Sitbstrat ve Diger Kimyasallar

Sati pihtilastrma aktivitesini belitlemek amaciyla, siibstrat olarak Pinar sittozu kullamldi.
Proteolitik aktivite dl¢iimlerinde kullamilan a-kazein, iyon degistirme Kromatografisinde kullamlan CM-
Cellulose ise Sigma, A.B.D.’den saglanmigtir. Diger biitiin kimyasallar analitik safliktadur.

Aktivite Olgiimleri

Siitii pthtilagtirma aktivitesi Berridge siibstratt kullamlark olciildii (GORDIN ve ARK., 1978). Siitia
pihtilagtirma zamanim belirleme testi 35°C’de yapildi. Bu sitbstrat 12 gr siittozunun, 106 m! 0.01 M CaCl,
¢ozeltisi ile karlslmmdan elde edildi. Bu ¢bzelti oda sxcakhgmda 20 dakika karstirildiktan sonra gesith
miktarlarda ahmp enzim eklenerek, pihtilagtirma siiresi olgildi.

Proteolitik aktivite isec % 1 a-kazein ve 0,2 M sodyum fosfat tamponu icerisinde, pH 7,2, 35°C’de
blgiildi. Stok ¢ozeltisi ise 1 gram kazeini 100 mi 0,1 M fosfat tamponu igerisinde ¢bzerek hazulandi. Bu
¢ozelti 15 dakika kaynayan sil igerisinde tutuldu ve deneyler yapilincaya kadar +4°C’de saklandh, Tepkime
% 5 TCA gbzeltisi kullamlarak durduruldu ve olu§m firinler 280 mn ddIga Soyunda beli lendi (KUNITZ,
1974).

Enzim Saflagtinimasi

iyon degistirme kromatografisi CM-Cellulose kullanifarak yapik (EL-SHIBINY ve ARK., 1973).
4 gr materyal iki giin boyunca 100 ml 0,01 ml sodyum fosfat tamponu (pH 7} igerisinde tutuldu ve 1,4x20
cm chatindaki kolona yiiklendi. Kolon yiiklenen hacmin 2 veya 3 kati kadar ayn1 tamponla yikanarak denge
durumuna getirildi. Bu kolona 10 kat seyreltilmis incir siitii enjekte edildi. Fraksiyon toplanmas: sirasmda
0,0-0,5 M NaCl ¢ozeltisi kullamldi. Akig bz ise 1,25 ml/dak. olarak ayarlandi. 2 mblik fraksiyonlar test
tiiplerine toplanarak, bu fraksiyonlarda siitii pihtilagtirma aktivitesi, proteolitik aktmte ve protein miktan
belirlendi (WHITAKER ve ARK., 1963). :

Peymr Yapuru

En yuksek siitil prthtilagtirma aktivitesine sahip fraksiyonlar Antep peyniri- yapunmda kulamldl ve
sonuglar rennin kullanidarak elde edilen verilerle kargilagtirildi. Pastorize edilen sitler, inkibasyon
sicakliklarina kadar ssinldi ve farkli iki enzim eklenerek pihti olusumu beklendi. Pihty peynir suyundan bez
torbalara aktarma yoluyla ayristirildi. Elde edilen taze peynirlerde kimyasal analizler yapilarak; pH, asitlik,
toplam kati madde miktari, nem ve verim belirlendi (PEARSON ve ARK,, 1981).

SONUC VE TARTISMA

Incir siitii iki kez iyon degistirme kromatografisine uygulandi. Diigitk NaCl konsantrasyonlarinda,
yitksek proteolitik aktiviteye sahip pik elde edildi. Bu pikin siitii pihtilagtirma aktivitesi ise dilgitktii ($ekil

1).
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Yiiksek tuz konsantrasyonlarinda ise yiiksek siitii
pihtitagtirma aktivitesine sahip pikler elde edildi(Sekil 2).
Bu piklerde, siitil pihtilagtirma aktivitesinin proteolitik
aktiviteye oramlan1 4,02:1; 3.78:1; 3.76:1; 4,06:1; 4,50:1 12 04
olarak bulundu. Saflagtirilmayan incir siitiinde ise bu Lot
oran 1,40:7dir. I i

Sonuglar bu metodla proteolitik enzimlerin
ortamdan  uzaklagtirildigini ~ gostermigtir.  Boylece
peynirde proteinlerin agin1 hidrolizi sonucu ortaya gikan
acimst tat dnlencbilir.

Farkli enzim kullanilarak elde edilen peynirlerde 02 ot
verim hesapland:; pH, asitlik, toplam kati miktar1 ve su , , , . . o
miktan belirlendi. Bu degerler gizelge 2°de gosterilmigtir. S T
Pihtilagma siiresi latex eklenerek yapilan peynirde daha
kisadw, ciinkii latex fazta miktarda proteolitk enzim Sekil 1. fnu;h siitinden iyon degistirme kromotografisi
igerir. pro
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Incir sitit kultamlarak yapilan peynirde verim
fazla gibi gozitksede, bu icerdigi su miktanmn fazlahp
Cizelge 2. Incir Siith, Renin ve Saflashnilan Enzimden Yapilan

Peynitlerde Kimyasal Olgiim Sonuglan. ; %
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ile agklanabilir. Beklener sonug ise proteinlerin agm =~ g, \/\\ L §
hidrolizi sonueunda diigitk verimdir. Rennet ve saflagi- ;
¢

rilmag incir siitinden yapilan peynirlerde verim agsindan TR

belirgin bir fark gozlenmedi. Bulunan sonuclar hteratir

degerlerine uymaktadir (EL-SHIBINY ve ARK., 1973). « 5010 Pihilaghema Aksivitesi
Rennet ve saflagtirilan incir siitiinden yapilan *  Protolitk Aktiviie

peynitler gerek kimyasal gerek duyusal agdan benzer '

ozclliklere sahiptir. Incir siitiyle yaplan peynir yumugak .

ve krilgan bir yapiya sahiptir. Bu iki farkh peynirde Sekil 2- Iyon defiistinne kromatografisindeki aktif

- asidik tat, kokw, acihk gibi duyusal ozelliklerde fark fraksiyontar
gozlenmedi. Sonug olarak incir siiti: peynir yapmm igin
iyi bir kaynakter.
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