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. OzZET

Bu gahigmada, farkli pH'ardaki (4,50; 5,00;

5,50; 6,00; 6,50) salamuralarda 12 saat siirey- =

fo tuitlan beyaz peynirlare tuz gecisi incelen-
migtir.

7 % 18 tuz igeren fakat pH'lan farkli olan
"salamuralarda tutulan beyaz peynirlerin tuz o-
randari % 5,37-% 5,75 arasinda saptanmistir.
En yiiksek tuz oramnu pH'si 6,00 olan salamu-
rada tutulan peynir drnedi gostermistir. En di-
sitk tuz oramni (% 537} ise, pH'st 4,50 olan

saﬂanmrada tutulan peynir ornegi gost'ermt$t:r ‘

Salamura ve peynir pH'lart arasindaki fark bl-
wiidikoe tuz gegisinin azaldign gozlenmigtir, An-
cak jstatistiksel olarak salamura pH'smun pey-
nire tuz gegisini etkilemedidi saptanmigtir.

SUMMARY

EFFECT OF SALTING IN BRINE WITH VARI-
OUS ACIDITY ON DIFFUSION OF SALT
INTO CHEESE -

In this study, diffusaon of salt into white
plckled cheese, lmmaersgd in 18 % brine solu-

tion with various pH values (e. g. 4.50; 5.00;.

550; 6.00; 650) for 12 hours, was iwestiga-

‘Salt content of the cheese samples were
ranged between 5.37-5.75 %. The highest salt
content was determined in the semple which
was jmmersed in brine with pH value of 6.00

while the lowest valiue (5.37 %) was obtained -

. in pH value of 4.50.

it was observed that salt diffusion had
decreased as the difference in pH value bet-
~ween clieese and brine had increased. It was
found, howerver, that, the pH of the brine solth
tion had not statistically affected the diffusion
of salt into the cheese.

‘jgtemier kadar tuzlama da dnemiidir.
_ peynindeki tuz orammn digik veya yliksek ol-

GIRIS va KAYNAK TARAMASI

Tuzun peynir yepimindaki onemi, agafida
belirtiten foriksiyonlarimdan ileri gelmektedir.

Tuzun Fonksiyontari

Tuzun Fonksiyonlar:

— Tuz direkt olarak peynirin tadin. etki-
ter. Tuzlanmamug peynirter yavandir, % 0,8 tuz
il'av'esi bunu giderebilir. '

— Tuz, taze peynirden (telemeden) suyu:

: aynlmasma neden olarak, peynirin su igerig-

nin dengefenmesine yardinct olur.

— Su aktivitesini digiirir.

— Peynir mayasinin, starter olmayan bak-
teriter ile bunlarin enzimlerinin ve sitin dogal
enzimierinin aktivitelerini etkiler.

— istenmeyen mikroorgamzrma!arm gelig
mesini Onler,

Tuz, peynirde bu fonksiyonlardan birini ve-
ya gogunu gosterebilir (FOX, 1987} Bu neden-

‘e tuziama, peynir yaprminda -ge[tene’ksel ve &
“nemli bir agama olup, dzel olerak yapilan bax

peynirler digindaki tiim peymrler, kendilerine
Gzgli tat aroma tekstiir ve gorinimin kazan-
dirimasi amaciyla tuzlanmaktadir - (ADAM,

-1974; ERALP, 1974; KOSIKOWSKS, 1878; YAY-

GIN, 1979 a ve YAYGIN, 1979 b}, Gerek tuke-
tici istekleri, gerekse tiizik ve standardlar yd-
niinden istenilen wniteliklende bir peynir {re-
timinin gergeklestirilmesinde, diger teknolojik
Ciinkil

mas: kaliteyl olumsuz ydnde -etkilemektedtr
(YAYGIN, 1979 a). Kisaca belirtmek gerekirse -
peyir kafitesi, tuz Igeriglyle siki sikiya iligkit-
dir (FOX, 1987). Burada jki faktor Gnemlidir;
1 — Peynirin ortalama tuz igerldl, 2 — Tuzun
kitledeki dagilimi.

Peynirler genethkle fouery kuruya ya da sala-
mura iglnde birakilarak tuzlanir. Buniardan sala-
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murada tuzlama, hemen hemen her peynirin
tuzlanmasinda kullamlabilen bir tuzlama yon-
temi olup, peynirlerin belirii oranda tuz igeren

¢ozeltide (salamurada) belirli siirelerde bira-

kilmassyla yapihr. Bu tuzlama ydnteminde tu-
zun peynire geeisi belirli kosullarda gok dizen-
It ‘olmakta. Bu da peynirdeki tuz oramim iste-
nilen sekilde ayarlameyi kolaylastirmaktadir
(YAYGIN, 1979 a). |

Peynire tuz gegisi, pe-ynikle salamuranin si-

vi fazlar ahasindakf diflizyon ve osmoz olay-

larina daqyanmahtad:r Salawmuradan peynire ‘ge-

gen tuz miktarl lizerine ise; peynirin tuz gegir-
-me katsayisi, peynirin nisbi.ylizeyl, peynirin
“igerdigi yag miktar, peynirin asitligi, salamure-
daki tuz oran, salamura sicakliit ve salamura

asitligt etkili olmaktadir (GAHUN, 1979; UGUN.

‘CU, 1983 ve YAYGIN, 1979 b). Bu nedenle ko-
' Uzerinde galisan aragtiriclar, peynirde arzu-

lanan dizeyde .tuz bulunmasini saglamak ama- -

ciyla bu fektorlere dayanan cesitli denklemler
ge!1$ttrm1$lerd1r (GAHUN ive GON(; 1982}

Ulkemijzde iiretilen peym‘lrler icerisinde ge-
..rek iretim-gerekse tliketim yonunden il sira-
da yer alan heyaz peynirde sabamurada tuzlan-
. -maktadyr, Yalmz peyynir yaprmimn hala usta[a-
rin bilgi ve gorgusune gure surduruimesl- ve
. pratikte uygulanablh.rhgl olan verllerm yeter—
- sizligi nedemyl'e \plyasaya sunulan !beyaz pey-
-nirlerin gogu 'tuz orant yonunvdlen :stemlen nite-
likte Jbulunmamakﬂra-drxr
1982). o

TS 591'de (ANONYMOUS, 19‘81] -i‘I‘kAsaIa—.

miuradaki tuz oramim % 164 2-olmas) dne-
rilirken ara$t|r|cllar ‘but kontda - farklt degerler
"venmektedpr ik ‘salamuradaki tuz oranmi- Al
’ PAB 19817 % 14 -% 26; \EHGULLU, 1983; % 16-
% 18; UQUNCU, 1983 ise % 15-% 20 olarak
wvermektedir. Péynirlerin salamurada bekleme
slireleri se, aym kaynaklara gire 2 - 24 saat ara-
" sinda degismektedir (ANONYMOUS, 1983; AlL-
PAR, 1981; BRGULLD, 1983 ve UCUNCU, 1983).
. Salamura sicakigmin da tuzlama ” strasinda
13°C - 15°C arasinda olmas) gerektigi bildiril-
mektedir (ERGULLU, 1983 ve UCUNCO 19083).
Bunlardan da anlagilacad: gibi, beyaz peynirin
salamuraria tuzlanmasiyla igili verilerin ¢ogu
. teoriktir, Bu nedenle son zamanlarda peynire

" daki pH de{]l.snmmh

{GAHUlN ve GONC—

tz gegigsinde ‘etki'li'jfé!k-‘_tﬁ:rller siizﬂe\r'inde,_'pra_tikte
uygulanabilecek verilerin ‘elde edilmesi ama-

coiyla baz! aragtirmalar gergelkleﬁt'i‘ri Imistir (GA-

HUN, 1979 ve GAHUN ve GONG 1982).

Bu galigmalarda incelenmeyen ve .peynirin
salamurada tuzlanmasinda etkili oldugu beiir-

" tilen faktrlerden birisi de salamuranin asitligi-
dir. Salamureda .asitligin gok. yiiksek olmasinin

peynirde aci tada, diigiik olmagmun ise, kirll,
yepigkan bir peynir yilzeyine ve sabunumsu. bir

“tada neden olabilecegi Sne siiriilmekte ve sala-
muranm pH'sinin 5,2-53 arasinda bulunmast-
geﬁektlgl belirtiimektedir [EHGULLU 1983 ve

UQUNGU 1983}, Ayrica salamura ile peyrir

pH’si arasmda\kx farkin az olduu durumlarda,

baska bir deyiste, peynir ve salamura pH'lart-
nin birbirine yakin olmas: halinde, tuz gegiginin
daha dizenli ve kontrollii olacads bildirilivken
(GAHUN, 197¢ ve UGUNCU, 1983) salamura-
peynire tuz geglﬁim ne
yonde \etfklledlglne |I1$4k|n venler bulunmamak-

“tadir,

Bu nedenle aragtirmada, salamura pH' s1nin
beyaz peynire tuz geq:w {izerindeki etkls; ince-

. lenmt..‘,&rttr

' MATERVAL ve YGNTEM o
Mazteryal o
| Arastwmada kutlanilan inek siitler] «A, {1
Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bolimii Hayvancitik

isletmiesisriden saglanmistir. Peynir yapiminda

pihtilagtirics olarak ticari sivi girden mayas,
starter olarakta yogurt kiiltlrii kullanltmsgtir,

. Salamuranin: hazlrlanmasmda Ise «MERC= fir-
. masimn saf tuzu (NaCl) . ve laktile as:du kul-
- tamlmigtee, . S ,

"Yontem

Siiziilerek 68°C de 10 dekika stireyle pas-

torize edilen siitler 28 4 1°C ye sofutulmus-
tur. Bu sicekhikla siite % 0,02 oraminda CaCly
ve % 0,5 oramnda yogurt kiiltiirii llave edile-
rek 20 dakika beklenmis, daha sonra siite 1,5
saatte pihtilagmay: saglayacak miktarda peynir
mayas) katilmigtir. Pihtrlasma Tslemi famamian-
diktan sonra, pihti 1%1x1 cm, boyutlarnda ke-
silerek, peynir alti suyunun ayriimasun sagla-
mak emaciyla iginde cendere bezj bulunan bas-

ki kahiplarina aktariimistir. Ug saatlik bask: is-
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leminden sonra taze peynir (teleme), esit bo-

yutlarda ve agirhkla kesim yapabilmek jigin tzel
olarak yaptinlan bir bigakla 7%7x7 om. boyut-

- {arinda kahplar halinde kesilmigtir, Bu kaliplar.
alt kisma ayrlarak birinci kisim telemenin

salamuraya girmeden $nceki niteliklerini befir-
lemek igin analize alinmus digerleri ise, pH
degerler! farkli (4,5, 5/0; 55; 6,0 ve 65) fakat
tuz oranlarl % 18 olan salamuralara konulmug-
tur. Peynir kaliplarimin  herbiri iginde 1 _litre
salamura bulunan kaplara konmustur, Bu gekil-
de ayr ayr keplarda 14 7= 1°C de 12 saat
salamurada birakilan peynir kaliplar: bu sive-
nin sonunda analize almmistir.

— Peynir siitiinde titrasyon asitligi, top-
Jam kurumadde ve ya§ ANONYMOQUS, 1981i'e

. gbre pH ise, NEL 821 marka pH metre ile be-

tirlenmistir, Peynirde titrasyon asitligi ve tiop-
fam kurumaddede ANONYMOUS (1983), .vaj
ANONYMOUS (1978a) ve tuz ANONYMOUS
1978 b)'e gbre saptanmustir, Peynirde de pH
NEL 821 marka pH metre ile belirlenmistir.

. — Elde edilen sonuglarm degerlendirilme-
sinde tesadif parsellerinde Varyans Analizi
yonteminden yararlamlmistir  (DUZGUNES ve
ark., 1987). -

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTI$M:A

Aragtirmalda kullanilan ¢id siitlin bazi mte- .

likheri Gizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Peynire [qlemen Siitlin Nitelikleri

Nitektkler , Deﬁerler
Toplam kurumadde (%) 10,94 .
Yag (%) ' 26 .
Titragyon asitligi (SH) 945
pH 6,55

Basladan gikan ve salamuraya girmeyen

_ peynirter (gahit) ile farkli pH’lardaki salamura-

larda 12 saat birakilan peynirierin baz nitelik-
leri Cizelge 2'de yer almaktadir, .

Cizelgemin incelenmesinde de anlasilacag
gibi, baskidan gikan ve salamuraya girmemis
peynirlerin (sahit ortalama kurumadde orani
%% 27.14 bulunmusgtur, Baslangigtaki bu kuru-
madde oram salamurada 12 saat bekleme $o-
nunda biitlin peynirlerde artis gbstermis ve en

yitksek defere (% 31 28} pH'si 5,00 olan sala-

murada erigmistir, Bu durtm, peynire tuz gegi-

sinden ve bu esnada da peynirden su ayriima-
sindan ileri gelmektedir (FOX, 1987 ve KOSI-
KOWSKI, 1978). Benzer sonuglara aym konu-

_dakj arastirmalarda da rastlanmigtir (GAHUN
1979 ve GAHUN ve GONG, 1982).

Bu nitelik bakimundan yapilan istatistik

. kontro! sonucunda salamura pH'simpr peynirin

kurumadde icerigini dnemll oleiide etkiledidi;
pH 5.0 olan salamurada bekietmenin diger &r-
neklere gbre peynirde en viksek kurumadde
igerigini sagladigt (P < 0,01) belirlenmistir.

Sahitte yad orami % 13,37, salamuradan
cikan peynirlerde ise % 11,13-% 11,75 ara-
sinda saptanmustir (Cizelge 2}, Ya§ oranlarin-
da gorlilen bu disisin, peynirlerin tuz almas

. nedeniyle peynir kitlesindeki maddeler arasimn- .

daki oransal de@h,almden ileri geldigi soylens-

© bilie.:

Nitekim, Brmeklerdeki yad i(;eriérinin dedi-
simini incelemek {zere yapilan istatistik kont-

‘ro‘lda, salamura pH'sinda gergeklestirilen diis-

melerden dolayi, pH 5,0-6,5 arasindaki salamu-
rada tutulan peynirlerin yad oraminda belirgin
bir farkliik olmadidi; oysa, pH 4,5 olan sala-
muradaki Grnekte belirlenen daha yitksek yag
igeriginin P* < 0,01 dizeyinde Bnemli oldugu
sapranmistir, :
Peynirleriy tuz oranfart % 537-% 575
arasinda degismistir {Cizelge 2). En vyitksek
tuz oranm (% 5,75) pH'si 6,00 olan salamure-

" da tutulan peynir drnedi gbstermigtir, En disik

tuz oranini (% 537) ise, pH's1 4,50 oaln saler

" murada tutulan, peynir drnedi gdstermigtir. Bu

durum, GCizelge 2'den de izlenebilecedi gibi,

peyrinin salamuraya kondugu andaki pH degeri
(5,77) ile salamuranin pH degeri arasmdaki

fark biwyiidiikge tuz gegisinin azaldifim gbster-
mektedir. Zaten arastiricifar da peynir ve sala-
mura pHYarinin birbirine yakin- oldugu durum-
larda tuz gecisinin daha-diizenli oldugunu be-
lirtmektedir (GAHUN, 1979 ve UGONCU, 1983).

Peynirleriv tuz oramnda belirienen degi-
simler, yapilan istatistik degerlendirmeye gbre
salamuranin pH diizeyinden belirgin olarak et-
kilenmemisgtir. .

Peyn‘irl‘ehi'n_,sa!amurada kaldiklar! siire igin-
de titrasyon dsitlikleri bir miktar artrmg pH'lari
ise diteme gdstermistir (Gizelge 2],
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