Siit Beyazken Neden
Bazi Peynirler Farkl
Renklerde Olur?

Suticerigindeki protein molekdllerinin minerallere tutu-
narak olusturdugu kiimelenmeler, Gzerlerine disen 1511
tiim dalga boylarinda sacilima ugratir ve bu nedenle stt
beyaz gorunur. SUtte bulunan ve rengi proteinlerce mas-
kelenen bir dogal pigment, tretilen peynirin sari ya da
turuncu tonlarda gorinmesine yol acar. Diger yandan,
bazi peynir Ureticileri, Gretim asamalarinda farkli pig-
mentler kullanarak daha koyu tonlarda ya da goz alici
renklerde peynirler elde eder.

Kabak, havug ve ispanak gibi bitkilerde de karsimiza ¢I-
kan beta karoten adli dogal pigment, ineklerin tikettigi
taze otlarda bolca bulunur. Saf halde turuncu-kirmizi
renge sahip olan bu pigment, yagda ¢coztinen bir mole-
ktldur. Bu nedenle tretim sirasinda stzilen suyla uzak-
lasmayip katilasan peynir bolimlerinde derisimi artar.
Sutteki beta karoten orani ve Uretilen peynirin cinsine
gore degiskenlik gosteren asamalar, peynirin beyaz-sa-
ri-turuncu araliktaki tonunu belirler. Besleyici ve beta
karotence zengin taze otlarin tiketildigi ilkbahar ve yaz
aylarinda elde edilen sttten Gretilen peynirler, sonbahar
ve kis mevsimi Uretilen sitlere kiyasla daha koyu sari
tonlardadir.

Mevsimsel ton farkliliklarina ek olarak, bazi Greticilerin
peynir Uretiminde kullanilan sttteki yag tabakasini si-
yirarak tereyagi Uretmesi, dort yuzyil kadar once Birle-
sik Krallik’ta ek renklendirme yontemlerinin ortaya ¢ik-
maslyla sonuglandi. Beta karoten igeren yagl bolumd
azalan agik tonlu Grlnlerinin tiketicilere daha az gekici
gorindiginu fark eden bazi cedar peyniri Ureticileri,
annatto adli dogal renklendiriciyi kullanarak musteri-
lerini daha yagli peynirleri olduguna ikna etmeye ca-
baladi. Benzer renklendirici maddelerin glinimuzdeki
bazi peynir tlrlerinin Uretiminde kullaniimaya devam
edilmesi, tlketicilerin bu tonlari daha gekici ve besleyici
bulduklarinin bir gostergesi sayilabilir.

Bazi hayvanlarin stttinden elde edilen peynir turleri ise
benzer asamalardan gecse dahi sari renk almaz. Orne-
gin keciler, tikettikleri ottan aldiklari beta karoten mole-
ktllerinin neredeyse tamamini A vitaminine dondsturar.
Bu nedenle kegi sttlinden Uretilen peynirler genellikle
beyaz olur. Bazi peynirlerse tretim asamalarinda kulla-
nilan kif mantarlarinin etkisiyle mavi-yesil tonlarda go-
rinebilir.
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