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Ozet: Bu arastirmada, Beyaz peynirin tuz alimi ve diger bazi nitelikleri tizerine kalip blyiikligi ve salamura miktarinin etkisi
incelenmistir. Deneme peynirleri Uretildikten sonra 7x7x7+1 ve 7x7x11+1 cm boyutlarinda kesilerek, konsantrasyonlarr ayni ( %
14 ), miktarlari farkli (s ve 2s) salamuralarda 5 saat streyle tuzlanmislardir. Bu islemin ardindan elde edilen 4 ayri peynir 6rnegi
(A, B, C, D), yine % 14 oraninda tuz iceren salamura ile birlikte her biri kendi boyutuna uygun teneke Kutularda
ambalajlanmiglardir.

Cig sutte toplam kurumadde, yag, toplam azot, titrasyon asitligi ve pH degerleri; peynir ve salamura ¢rneklerinde ise O., 15. ve 30.
gunlerde tuz miktarlari tayin edilmistir. Tuzlanmasi farkli miktardaki salamuralarda saglanan 2 ayri1 boyuttaki peynir érneklerinin tuz
oranlarinda olgunlasma siresince artis kaydedilmis, fakat ilk 15 giinde cok hizli gerceklesen tuz aliminin daha sonra yavasladigi
gozlenmistir. Istatistiksel degerlendirmelerde, tuz aliminin peynir boyutuna gére degistigi ve bu degisimin merkez ile kitlede p<0,01,
kenar kesiminde ise p<0,05 diizeyinde ¢nemli oldugu saptanmistir. Ayrica olgunlasma dénemi x salamura miktari interaksiyonu da
yukarida anilan bolgelerin timinde 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Peynirlerin muhafaza edildidi salamuralarin tuz oranlarinin da

olgunlasma dénemi boyunca azalma egiliminde oldugu gézlenmistir.

Anahtar Sozcukler: Beyaz peynir, Salamura, Kalip blyiklugu.

The Effects of Block Size and Amount of Brine on the Salt Absorption in White Pickled Cheese

Abstract: In this research, the effects of cheese size and amount of brine on the salt absorption of white Pickled cheese were
investigated. After manufacture, cheeses were portioned into sizes of 7x7x7+1 and 7x7x11+1 cm. Then these =~ samples were
salted for 5 hours in different brines of the same concentration (14 %) but in different amounts (s and 2s). These 4 different cheese
samples (A, B, C, D) were packed in brine (149%) in cans which were suitable for each cheese size.

Total dry matter, fat, total nitrogen, titratable acidity and pH value of raw milk and salt contents of the cheese and brine samples
after ripening periods of 0., 15. and 30. days were determined. Salt contents of cheese samples in two different sizes (salted in
different amounts of brine) increased during storage. Salt was absorbed very rapidly during the first 15 days of ripening but then
it slowed down. In statistical analyses, it was determined that salt absorption varied according to cheese size. This variation was
found to be significant in the center (p<0.01) and corner (p<0.05) samples of the cheeses and also in the whole body (p<0.01). In
addition to this, interaction between the ripening period and amount of brine was also found to be significant on the same parts of
the cheeses mentioned above (p<0.01).

Key Words: White Cheese, Brine, Block Size.

Giris

Tuzlama, peynir yapiminin 6énemli asamalarindan
biridir. Bunun uygulanmasiyla, peynirde kendine 6zgu tat,
aroma, yapl, gorinus vb. nitelikler olugur (1). Peynirlerde
tuzlama iglemi, tuzun (NaCl) dogrudan peynir sitlne ilave
edilmesi, pihti ya da telemeye katiimasi, peynire distan
serpilmesi (kuru tuzlama) ya da peynirin salamurada
bekletilmesi biciminde olmak Uzere 4 degdisik yontemle
gerceklestirilebilmektedir (2, 3, 4).

Gunumuzde, en yaygin olarak salamurada tuzlama
yonteminden yararlaniimaktadir. Bu tlr tuzlamada, hem

peynirin istenen tat dizeyi elde edilir, hem de mekanize
suretiyle peynir yapim masraflart azaltiimis olur (5).
Ulkemizin hemen her yoresinde yaygin olarak iretilen
Beyaz peynirler, salamurada bekletilerek tuzlanan ve
olgunlasmasini da burada gecirerek tamamlayan bir
cesittir. Genel anlamda belirtmek gerekirse, tuzlama
peynirlerin fiziksel, kimyasal, duysal, mikrobiyolgjik ve
daha bir¢ok niteliklerini etkilemektedir. Bu etkileri
asagidaki gibi siralamak mimkundr:

- Tuzlama ile peynirin yapist dizelir ve dayanma
suresi artar (4).
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- Tuzun higroskobik 6zelligi ve salamuranin
olusturdugu ozmotik basing, peyniralti suyunun
ayrilmasini saglar, bunun sonucunda da bir bakima
peynirin stzllmesi tamamlanir (6).

- Cogu peynirlerin tuz orani % 1-2 dolayinda yer alir.
Mavi kifli peynirler ve Keci sttlnden Uretilenlerde ise bu
oran % 3-4'e kadar cikabilir (7). Peynirlerde tuzun
belirtildigi gibi duslk duzeylerde bulunmasi, laktik asit
kulturlerinin gelisimini tegvik eder, % 2'nin Uzerindeki
tuz da tersi bir etki yaratir. Asirt tuz enzimlerin faaliyetini
o6nemli  Olcide  azaltir ve peynirin olgunlasmasini
geciktirir (8).

- Tuzlama ayrica, peynire tat verir
tatlarr maskeler (9, 10).

- Tuz dogrudan ya da su aktivitesini (a ) dUsirmek
suretiyle, mikroorganizmalarin gelismesini engeller (11).
Ornegin; peynirde rutubet oraninin yiksek, tuz oraninin
dusik oldugu durumlarda ‘Oidium lactis’ kifl gelismekte
ve peynirin ylzeyinde ‘yaglims’’ ya da ‘kaygan deri’
biciminde bir yapi olusmaktadir. Boyle kusurlara yol acan
mikroorganizmalari inhibe edebilmek icin, yiksek tuz
icerikli salamura kullaniimali ve bu yolla peynirde su
aktivitesi dusurdlmelidir (3).

ve istenmeyen

Su aktivitesi, besinlerde bulunan suyun buhar
basincinin ayni sicakliktaki saf suyun buhar basincina
orani olarak tanimlanir (12). Tiplerine goére farklilik
gbstermekle birlikte, peynirlerde su aktivitesi genel olarak
0,87-0,98 arasinda degismektedir. Bu deger, Beyaz
peynirde yaklasik olarak 0,93 dolayindadir (13).
Tuzlama islemi su aktivitesinin diismesinde hizlandirici
bir etkiye sahiptir. Bir peynirin a degerinin belirlenmesi
isteniyorsa bilesimi ve olgunlasma derecesinin belirtilmesi
gereklidir (11).

Peynire tuz gecisinde, salamura ve peynirin sivi fazlari
arasinda meydana gelen diflizyon ve ozmozun etKisi
bulunmaktadir (14). Tuzlama islemi sirasinda peynir ve
salamuradaki suyun sahip oldugu ozmotik basing
farklihgindan dolayr  diflizyon gerceklesmektedir. Bu
durum, her iki ortamin ozmotik basinci esitleninceye
kadar devam etmekte, sonucta da salamurada yer alan
Na (+) ve Cl (-) iyonlarinin peynire gecisi saglanmaktadir.
Tuzlama asamalarinda, salamuradan peynire tuz,
peynirden salamuraya ise su, laktoz, protein ve Ca, Mg, K,
P gibi mineral maddeler ge¢mektedir (15, 16, 17).

Peynirin tuz aliminda degisik faktorlerin etkisi
bulunmaktadir. Bu faktérlerden salamurayla ilgili olanlarti,
salamuranin tuz igerigi, sicakligi ve asitligi; peynire iligkin
bulunanlar ise kurumadde orani, yag igerigi, asitlik,
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salamurada bekletme siresi ve ylzeyin agirlija ya da
hacime bdlinmesiyle bulunan oransal alandir (15, 18).

Tuz aliminda peynirin gekli, blyikligu ve igine
konuldugu salamura miktari da 6nem tagimaktadir. Dogal
olarak, buyik peynir kaliplari kii¢tiklere oranla daha yavag
bir tuz alim gulcine sahiptir. Peynir hacmi kiguldikge
oransal ylzey, dolayisiyla salamurayla temas eden yizey
artmakta ve kicik peynir kaliplarina gecen tuz miktari
daha yuksek diizeye ulasmaktadir. Ayrica biylk boyutlu
peynirlerde, tuz merkeze dogru oldukga yavas ilerlemekte
ve merkezdeki kisim tuzu Ust ylzeye goére daha az
almaktadir (2, 7).

Peynir cesitlerimiz arasinda Uretim ve tiketim
acisindan ilk sirada yer alan Beyaz peynirde, tuzlama
sorununa bugtne kadar kesin bir ¢dzim getirilememistir.
Peynirle ilgili aragtirmalarin buyuk bir bolimu, Uretim
teknolgjisi Uzerinde yogunlagmigstir. Ancak, tuz alimi
konusunda ¢ok sinirli calismaya rastlanmaktadir. Diger
yandan elde edilen sonucglarin da isletmelerce pek
uygulanmadigi goézlenmektedir. Bazi isletmeler peynir
kalibr boyutlarini standartta belirtilenden daha Kkugcik
tutarken, bazilari da iki kalip blyUkligune yakin boyutta
Uretim yapmaktadir. Bunun yani sira kullanilan salamura
miktart da her zaman ayni olmamaktadir. Bu durum,
Kuskusuz peynirin tuz alimint etkilemekte ve satisa
sunulan Beyaz peynirlerin tuz icerikleri birbirinden farkli
degerler gostermektedir. Peynir  Uretiminin ~ standart
ve tlzlklere uygun olarak yapilmasi gerekirken,
nitelik Gzerinde 6nemli 6lgtide etkili bulunan tuz oraninin
standartta belirtilen duzeylerden yiiksek olmasi tiketimi
de olumsuz yonde etkilemektedir.

Hem tuz icerigi uygun olan, hem de tlketicinin
beg@enisini kazanabilen bir Urin elde etmek amaciyla
tasarlanan bu arastirmada, Kalip blyukligu ve salamura
miktarinin peynirde tuz alimina etkisi ortaya ¢ikariimaya
calisiimustir.

Materyal ve Metot
Materyal

Beyaz peynir yapiminda, A.U. Ziraat Fakiiltesi
Zootekni Bolimi Hayvancilik isletmesi'nden saglanan
inek stti kullaniimistir. Uretim asamasinda,  CHR.
Hansen’s Lab. A/S. Horsholm (Danimarka) firmasinin
Urettigi R-703 ticari kodlu liyofilize formdaki mezofilik
homofermentatif laktik asit bakterilerini iceren starter
kiltirt ve Mayasan A.S. tarafindan Uretilen (1/10 000
kuvvetinde) ticari sivi sirden mayasindan yararlaniimistir.
Kalsiyum  Kklorir (Merck) 100 litre sute 20 gram



esasina gore katimistir. Ambalaj materyali olarak, elde
edilen peynirlerin Olcllerine uygun, gida laki ile kaph 4
tip teneke kutu kullaniimistir.

Metot
- Peynir yapimi

Beyaz peynir yapimi, A.U. Ziraat Fakiiltesi Sut
Teknolgjisi Bolumu Egitim, Arastirma ve Uygulama
isletmesi'ndeki pilot peynir Uretim diizenleri ile
gerceklestirilmistir. Inek sitli sizildikten sonra cift
cidarli tanka alinmis ve 72 % 2 °C'de 2 dakika stre ile 1sil
isleme tabi tutulmustur. Daha sonra sit mayalama
sicakligina kadar (28 + 1 °C) sogutulmugstur. Mayalama
kazanlarina aktarilan bu site her 100 litreye 20
gram esasina gore CaCl, cozeltisi, ardindan da % 1
oraninda starter Kkultlr ilavesi yapilmis ve yarim saat
siresince  on  olgunlastirmaya  alinmistir.  On
olgunlastirmadan sonra 1,5 saatte pihti Kkesim
olgunluguna ulagmasini saglayacak duzeyde, peynir
mayasi (28+1 °C'de) ilave edilmistir. Mayalanma siresi
sonunda pihti, 6zel kesme bicagiyla 1 cm®lik parcalar
halinde Kesilmis ve peyniralti suyunun ayrilmasi igin 10-
15 dakika bekletildikten sonra icinde cendere bezi
bulunan kaliplara aktariimistir. Yarim saat kadar kendi
halinde stzilmesi saglanan pihtiya 7,5 kg agirlik altinda 3
saat siresince baskili sizme islemi uygulanmistir. Baski
isleminin bitiminde telemeler, 7x7x7+1 ve 7x7x11x1
cm  boyutlarinda olmak  Uzere 2 farkh  kalip
buylkliginde Kkesilmislerdir. Turkiye'de bir¢ok peynir
isletmesinde, iki kaliba yakin blyUklikte tretim yapildigi
icin bu calismada standart disi peynir boyutu olarak
7X7x11x1 cm secilmistir.

Farkli 2 boyutta kesilen peynir Kaliplari icin 4
salamura havuzu hazirlanmistir. Bu havuzlardan ikisine
peynir kaliplarinin ylzmesini saglayacak kadar (s), diger
ikisine ise ilkinin iki kati miktarda (2s) salamura konulmus
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ve peynirler 14-15 °C'deki salamura havuzlarina Tablo
1’de gorildigu gibi yerlestirilmistir.

Peynir kaliplari, 5 saat slreyle tuzlanmaya birakilmig
ve bunun sonunda salamuradan ¢ikarilarak bir sire ¢evre
sicakliginda bekletilmiglerdir. Arkasindan, her bir peynir
kendi boyutuna uygun, fakat farkli miktarda salamura
iceren teneke kutulara ikiser kalip halinde konulmustur
(Tablo 2)*.

Tenekelere Kkonulan peynirlerin Uzerlerine, %14
oraninda tuz iceren yeni hazirlanmig salamuradan ilave
edilmis ve ardindan da agizlari hava almayacak sekilde
makine ile kapatilmistir. Daha sonra tenekeler 5 = 1 °C'lik
soguk hava depolarina konularak bir ay stre ile
olgunlagmaya birakilmistir. Olgunlagmanin O. (tenekeye
konulmadan 6nce), 15. ve 30. glnlerinde, kura ile segilen
peynir orneklerinin asagida belirtilen Kesimlerinde tuz
analizleri yapilmistir. Bu calisma, farkli gunlerde ve o
ginin sutd kullanillarak 2  tekerrir halinde
gerceklestirilmistir.

- Uygulanan analizler

Cig sutin toplam kurumadde ve yag icerikleri ile
titrasyon asitlikleri TS 1018 numarali standartta verilen
yoénteme goére (19), pH degerleri ise kombine elektrotlu
dijital pH metre (Orion 420) ile yapilimistir. Toplam azot
IDF'de (20) anilan bicimde mikro Kjeldahl diizeninden
yararlanilarak belirlenmistir.

Deneme materyali Beyaz peynirlerde tuz tayini, TS
591’e gore (21) gergeklestirilmistir. Bu islem igin
peynirlerden merkez, kenar ve kitle olmak Uzere (g
yerden 6rnek alinmigtir. Merkez o6rnekleri, peynirin orta
noktasindan itibaren 2 c¢m capindaki kismi kapsayan
alandan; kenar O&rnekleri, peynir kalibinin kenar
kisimlarindan 0,5 cm Kesilerek ¢ikartildiktan sonra geriye
kalan 1 cm’lik derinlikteki bolumden; kitle drnekleri ise

Tablo 1. Peynir kaliplarinin boyutlari ve salamura miktarlari. Tablo 2. Peynir tenekesi boyutlarl.

Ornek Peynir boyutu(cm) Salamura miktari Ornek Teneke boyutu (cm)
A X771 s A 16,5x10,5x7,5
B 7xX7x11£1 s B 15,8x15,3x8,3
C X771 2s C 16,5x10,5x11,05
D 7xX7x11£1 2s D 15,8x15,3x12,14

*  Ulkemizde peynirlerin yani sira bircok besinin ambalajlanmasi da teneke kutularda gerceklestirilmektedir. Deneme peynirleri ve konulacak

salamuralar icin en uygun boyut olarak tablodakiler secilmistir.
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tim bir peynir kalibinin
Karistirilmasindan elde edilmistir.

homojen bir sekilde

Salamuranin tuz tayininde, Izmen'in (22) verdigi
ybénteme gore; 5 ml salamura, damitik su ile 500 ml'ye
tamamlanmis ve analizin devami peynirde verildigi gibi
gerceklestirilmistir.

Faktoriyel deneme deseninde yurdtilen arastirmanin,
elde edilen sonuclarina, istatistiksel degerlendirme
bakimindan  varyans  analizi;  farkli  gruplarin
belirlenmesinde ise Duncan testi uygulanmistir (23).

Bulgular ve Tartisma

Arastirmada Kullanilan Cig Suatlerin  Genel
Nitelikleri

Arastirmada kullanilan ¢ig sutlerin bazi kimyasal
niteliklerine iliskin tanimlayict degerler, Tablo 3'de
verilmistir. Tablo incelendiginde, stz konusu sitlere ait
kurumadde, yag ve protein (0,529 x 6,38=3,375)
oranlarinin inek sutd ortalama bilesimine yakin degerlere
sahip oldugu gorulmektedir. Titrasyon asitligi ve pH
duzeyleri ise bu sutlerin taze oldugunu kanitlamaktadir.

Beyaz Peynirin Tuz Alimina iliskin Arastirma Sonuglari

- Peynirlerin merkezinde tuz ve Kurumaddede tuz
oranlari

Deneme 6rneklerinin merkezinden alinan 6rneklerin
tuz icerigindeki degisimler Tablo 4'de sunulmustur.
Tablodan goérildugu uzere, O. ginde en yiksek tuz
icerigine A ve B drnekleri sahip iken, 15. ve 30. gunlerde
C ve D ornekleri daha ylksek degere ulasmistir. Bunun

Tablo 3. Arastirmada kullanilan ¢ig sttlerin bazi nitelikleri (n=2).

NITELIKLER ORTALAMA DEGERLER

Kurumadde (%) 11,735 + 0,085

Yag (%) 3,600 + 0,049
Toplam azot (%) 0,529 + 0,000
Titrasyon asitligi (% S.A.) 0,154 + 0,000
pH 6,583 + 0,007

yani sira A ve B peynirleri bu bakimdan olgunlasma
boyunca slrekli bir artis gostermis; C ve D'nin son (30.
gun) degerlerinde az da olsa bir dulsusle karsilagilmistir.
Ayrica, C ve D drneklerinin gerek 15., gerekse 30. gin
tuz icerikleri A ve B'ninkinden yiksek ¢ikmistir. Boyle bir
farkliligin, adi gecen érneklerin 2s miktardaki salamurada
bekletilmesinden kaynaklanabilecedi sonucuna varilmistir.

Peynirlerin merkezindeki tuz icerigine olgunlasma
dénemi, kalip bUyUkligd ve salamura miktarinin etkili
olup olmadigini belirlemek amaciyla uygulanan varyans
analizi sonucunda, boyutun ve doénem x miktar
interaksiyonunun p<0,01 dlzeyinde 6nemli oldugu
bulunmusgtur.

Custer and Gilles (24), Edam peynirlerini 4,5 ve 7,5
°C sicakliktaki doymus salamurada 3 gun sireyle
bekletmislerdir. Arastirmacilarin aciklamalarina gore
salamuradan cikarildiktan 40 gun sonraki peynirlerde, en
distaki 25 mm (A), bunun ardindan gelen diger 25 mm
(B) ve en icteki 25 mm'lik (C) kisimlarda tuz oranlari
saptanmistir. Bunun sonucunda, C katmanindaki tuz
konsantrasyonunun, A katmaninin tuz Kkonsantrasyo-
nundan disuk oldugu belirlenmig ve tuz oranlari digtan ice
dogru sirasiyla (A, B ve C) 9%1,5194, 9%1,3233 ve
%1,0744 olarak tespit edilmistir.

Bilindigi Uzere arastirmalarda o©rnekler arasindaki
Karsilagtirmay! Kkolaylastirmak amaciyla, peynirlerin tuz
icerigi, genellikle kurumadde oranlarina gore
hesaplanarak verilmektedir. Tablo 5'de yer alan degerler,
bu arastirmanin konusu olan peynirlerin merkezindeki
kurumaddede tuz oranlarini géstermektedir.

Anilan tablo incelendiginde, 6rneklerin merkezindeki
kurumaddede tuz oranlarinin olgunlasma dénemi boyunca
artis gosterdigi, fakat bunun en fazla 30. giinde ve C'de
(% 15,42), daha sonra ayni donemde sirasiyla A
(% 14,38), D (% 14,23) ve B'de (% 13,79) gorildugu
anlasiimistir. Ayrica, 30. glnde kiguk peynir kaliplarinin
(A ve C) merkezinde kurumaddede tuz oranlari, blyuk
Kaliplardan (B ve D) daha yuksek dizeydedir.

Varyans analizi sonucunda peynirlerin merkezindeki
kurumaddedeki tuz orani Uzerine boyutun etkKisi
(p<0,01) ve dbénem x miktar interaksiyonu 6nemli
cikmustir (p<0,01).

) ] Tablo 4. Peynirlerin  merkezinde
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI tuz oranlarinin degisimi
SURESI (GUN) A B C D (%. n=2).
0 2,22 + 0,01 1,91 + 0,07 1,79 + 0,00 1,55 + 0,03
15 5,96 + 0,02 5,93 + 0,04 6,90 + 0,02 6,54 + 0,13
30 6,26 + 0,02 6,10 + 0,09 6,66 + 0,08 6,30 + 0,01
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- Peynirlerin kenar kisimlarinda tuz ve Kurumaddede
tuz oranlari

Salamura kalintisini elemine etmek icin, analizi
yapilan peynir ¢rneklerinin dig yuzeylerinden 0,5 cm
kalinliginda parcalar kesilip ayriimis; geri kalan kismin her
yuzeyinden 1 cm’lik dilimler alinarak homaojen sekilde
Karistiriimis ve bunlarin tuz igerikleri  belirlenmistir.
Peynirlerin kenar bélgelerine ait tuz oranlari Tablo 6'da
sunulmugstur. Buna goére adi gegen tablo incelendiginde,
baslangicta en yiksek tuz igerigini gosteren C ve D
ornekleri her t¢ dénemde de (0., 15. ve 30. gunler) bu
durumunu korumus ve bu acgidan sirekli A ve B
peynirlerinin éninde olmustur.

Varyans analizine gore, peynir Kenarlarindan alinan
orneklerin  tuz icerigine boyutun etkisi (p<0,05) ve
dénem x miktar interaksiyonu (p<0,01) Onemli
bulunmusgtur.

Guinee and Fox (25), Romano peynirlerini, kuru
olarak ve salamurada tutarak tuzlamislardir. Salamurada
bekletilen peynirlerin 9 giin sonundaki tuzu, yizeyden
orta kisimlara dogru ilerlemis; bunun Ust yizeylerde %
2,42, orta kisimlarda ise % 0,5 oldugu tespit edilmistir.

T. URAZ, N. GENCER

Peynirlerin kenar kisimlarinda belirlenen tuz igeriginin
kurumaddeye oranlanmasi ile, elde edilen degerler Tablo
7'de verilmistir. Ornekler incelendiginde, Kurumaddede
tuz icerikleri bakimindan en yuksek degerlerin burada da
yine olgunlasmanin basinda ve sonunda C ve D
orneklerinde oldugu goérilmektedir. Fakat 30. ginde A
orneginin B'ye, C 06rnedinin de D'ye gbre tuz icerigi
daha fazla bulunmustur (A ve C Kiguk kaliplar).

Miktari 2s olan salamurada bekletilen peynirlerin (C
ve D Ornekleri) tuz oranlarinin, her dénemde s
miktardakilerden (A ve B oOrnekleri) yiksek degerler
gosterdigi agik¢a goze carpmaktadir.

istatistiksel kontroller sonucunda, érneklerin kenar
kisimlarinin  kurumaddede tuz igerigi Uzerine doénem
(p<0,01), boyut (p<0,05) ve miktarin (p<0,01) etkili
oldugu belirlenmistir.

- Peynirlerin tim Kitlesinde belirlenen tuz ve
kurumaddede tuz oranlari

Peynir Kitlesinin homagjen Karisimindan elde edilen
orneklerde belirlenen tuz oranlarina iliskin tanimlayici
degerler Tablo 8'de yer almaktadir. Tabloya dikkat
edildiginde, peynir 6érneklerinin timinde, tuz oranlarinin
baslangicta birbirine yakin bir diizeyde oldugu, fakat 15.

Tablo 5. Peynirlerin merkezinde
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI kurumaddede tuz
SURESI (GUN) A B C D oranlarinin  degigimi
(%, n=2).

0 5,18 +0,17 4,39 + 0,27 4,19+ 0,10 3,62 + 0,00

15 13,64 + 0,45 13,38 £ 0,19 15,46 £+ 0,27 14,65 + 0,62

30 14,38 + 0,35 13,79 £ 0,11 1542 + 0,23 14,23 £ 0,22
Tablo 6. Peynirlerin kenar
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI kisimlarinda tuz
SURESI (GUN) A B C D oranlarinin - degisimi

(%, n=2).

0 4,82 + 0,03 4,83 + 0,07 5,30 = 0,11 523 +0,19

15 6,57 + 0,04 6,20 = 0,03 7,32 + 0,08 7,10 £ 0,05

30 6,90 + 0,21 6,92 + 0,09 7,25 + 0,00 7,05 + 0,03
] Tablo 7. Peynirlerin -~ kenar
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI kisimlarinda
SURESI (GUN) A B C D kurumaddede tuz
oranlarinin degisimi

(%, n=2).

0 11,25 £ 0,37 11,09 + 0,46 12,41 £ 0,54 12,27 £ 0,73

15 15,01 £ 0,32 14,01 £ 0,21 16,40 £ 0,15 15,89 + 0,22

30 15,85 + 0,04 15,65 + 0,14 16,77 + 0,05 15,93 + 0,20
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ve 30. glnlerde, 0. gine gore tuz icerigindeki farklarin
arttigi gozlenmektedir. Bu bakimdan en yiksek tuz
icerigine 30. ginde C ¢rneginde rastlanmis (% 7,03),
daha sonra D (% 6,80), A (% 6,74) ve B (% 6,67)
peynirleri bunu izlemistir.

Uygulanan varyans analizi sonucunda, boyutun yani
sira dénem x miktar interaksiyonunun da Kitledeki tuz
icerigi Uzerine etkisi 6nemli (p<0,01) ¢ctkmustir.

Parmesan peynirinde tuz diflizyonunu saptamaya
yénelik yapilan bir arastirmada, 24 gln suren tuzlama
boyunca peynirlerin ¢esitli kesimlerindeki tuz oranlarina
bakilmistir (26). So6zlU edilen oranlar,  peynirin
yuzeyinden itibaren ilk 2 cm’lik kisimda % 2-4; 6 cm
derinlikte ise % 0,03-0,2 arasinda bulunmustur.
Merkeze dogru yavas diflzyonla ilerleyerek homojen
dagiim gosteren tuz, ancak 10 aylik bir sire sonunda
peynirin tim kitlesinde ortalama % 1,72 dlzeyine
ulagmigtir.

Daha 6nce ve sonra gerceklestiriimis olan benzer
calismalarda, salamurada bekletme slresinin uzamasiyla
birlikte peynirdeki tuz oranmnin yikseldigi, bu bakimdan
sure ile tuz icerigi arasinda pozitif ~ bir
korelasyonun bulundugu arastirmacilar tarafindan
bildirilmektedir (10, 27, 28).

Peynir Kitlesinin kurumaddedeki tuz oranlarina iliskin
Tablo 9 dizenlenmistir. S6z konusu tabloya
bakildiginda, blylk boyutlu (B ve D) peynirlerin
kucuklere (A ve C) g6re daha az tuz aldid
gbzlenmektedir. Bunun yani sira tim o6rneklerin 15. ve
30. glnlerdeki tuz degerlerinin, 0. gline gére yukseldigi
yine ayni sekilde gdze carpmaktadir. Fakat bu artis 0. ve
15. glnler arasinda ¢ok hizli, 15. ve 30. glnlerde ise
yavas olmustur.

Peynir 6rneklerinin, kurumaddedeki tuz oranlarinda
meydana gelen farkliliklart belirlemek amaciyla yapilan
varyans analizinde, boyut (p<0,01) ve dénem x miktar
interaksiyonu 6nemli (p<0,01) bulunmustur.

Konu ile ilgili olarak, Kachkaval peyniri Uzerinde
yapilan bir calismada, % 48,08 ve % 57,06 kurumadde
iceren peynirler, % 20 tuz konsantrasyonuna sahip
salamurada 24 saat bekletilmis ve bu strenin sonunda
kurumadede tuz icerikleri sirasiyla % 4,74 ve % 2,61
olarak belirlenmigstir (29).

- Salamuralarin tuz oranlari

Salamura &rneklerinin tuz oranlarinda olgunlasma
boyunca meydana gelen degisimleri gostermek i¢in Tablo
10 diizenlenmigtir.

Tablo 8. Peynirlerin tim  kitlesine
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI ait tuz oranlarinin degisimi
SURESI (GUN) A B C D (%, n=2).
0 3,99 + 0,03 3,57 + 0,01 3,93 + 0,01 3,73 £ 0,05
15 6,18 + 0,08 6,02 + 0,02 7,00 + 0,00 6,90 + 0,07
30 6,74 + 0,05 6,67 + 0,08 7,03 + 0,00 6,80 + 0,06
Tablo 9. Peynirlerin  tim  Kitlesine
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI ait  kurumaddede tuz
SURES! (GUN) A B C D oranlarinin - dedisimi (%,
n=2).
0 9,30 + 0,32 8,20 + 0,17 9,20 + 0,14 8,77 + 0,32
15 14,13 £ 0,19 13,58 + 0,23 15,71 + 0,32 15,45 + 0,15
30 15,48 + 0,30 15,09 =+ 0,16 16,26 + 0,05 15,35 + 0,13
] Tablo 10.  Salamuralarin tuz oranla-
OLGUNLASMA DENEME ORNEKLERI rinin degisimi (%. n=2).
SURESI (GUN) A B C D
0 12,40 + 0,05 12,57 + 0,16 13,04 = 0,00 13,53 + 0,00
15 10,28 + 0,09 10,25 + 0,01 11,60 + 0,02 12,06 + 0,04
30 9,36 + 0,07 9,78 + 0,11 10,71 + 0,04 11,44 + 0,08
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Tablodan izlenebilecegi Uzere, peynirlerin bekletildigi
salamuralarin baglangictaki (0. gin) tuz oranlar1 A,
B, Cve D orneklerinde sirasiyla % 12,40, % 12,57,
% 13,04 ve % 13,53 dizeyinde belirlenmistir.
Orneklerin ortaya koydugu bu degerler baslangicta
belirlenen  salamuranin tuz oranindan (% 14,22)
dusiktir. Salamuralarin tuz oranlarinda, depolamanin
15. ve 30. glnlerinde de, baslangica gore dizenli bir
azalma gdzlenmistir. Bunun yani sira A ve B érneklerinin
tuz oranlari, tim dénemlerde C ve D'den daha disuk
dizeyde goérulmustir. Olgunlasma donemi icerisinde
peynir ve salamura arasindaki tuz dengesi sabit
kalmadigindan ve peynirin salamuradan tuz alimi devam
ettiginden, tuza ait degerlerin baslangictakine gére epeyce
azalmasi s6z konusu olmustur.

Salamuralarin tuz oranlari arasinda istatistiksel agidan
bir farklilik olup olmadigini saptamak igin yapilan varyans
analizi sonucunda, 0. ginde miktar (p<0,01) ve boyutun
(p<0,05) etkileri 6nemli ¢ikmigtir.

Salamuralarda 15. ve 30. gunler i¢in yapilan varyans
analizi neticesinde, dénem x boyut (p<0,01) ve miktar x
boyut (p<0,01) interaksiyonlari énemli bulunmugtur.

Bu konuyla ilgili olarak yapilan arastirmalarda da (30,
31), salamuradaki tuz oraninin olgunlasmanin ilk
dénemlerinde daha belirgin olmak Uzere, depolamanin
sonuna dogru azaldidi belirtiimektedir.

Sonuclar

Bu arastirmada elde edilen bulgular
degerlendirildiginde, farkli kalip buyUkliga ve salamura
miktarinin peynirin tuz alimint etkiledigi gordlmustur.
Peynirde tuz aliminin, peynir boyutuna bagli olarak
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