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ÖZET 

Yüksek Lisans Tezi 

 BEYAZ PEYNİRLERDE TUZ GEÇİŞİNİ ETKİLEYEN BAZI FAKTÖRLERİN 

BELİRLENMESİ 

 

Keziban  GİDER 

Selçuk Üniversitesi  

Fen Bilimleri Enstitüsü 

Gıda Mühendisliği Anabilim Dalı 

Danışman: Prof. Dr. Nihat AKIN 

2006, 54 sayfa 

Jüri: Prof. Dr. Nihat AKIN 

                        Doç.Dr. Mustafa KARAKAYA 

                       Yrd. Doç. Mehmet AKBULUT 

 

Bu çalışmada farklı yağ oranlarına sahip beyaz peynir(tam yağlı, yarım yağlı, 

yağsız peynir) örneklerinde salamuranın tuz konsantrasyonu (%14-18), salamura 

sıcaklığı (8-24 °C) ve salamurada bekletme süresinin (4-10 saat) tuz geçişine etkisi 

incelenmiştir. 

Beyaz peynir örneklerinin ve kullanılan salamuranın yukarıdaki parametreler 

dışındaki diğer parametreleri sabit tutulmuştur. 

Beyaz peynir örneklerinde kullanılan salamuranın konsantrasyonu, salamura 

sıcaklığı ve salamurada bekletme süresindeki artış, tuz içeriğinde artma yönünde bir 

değişime neden olmuştur. Beyaz peynir örneklerinin yağ içeriğindeki artış ise tuz 

oranının azalmasına neden olmuştur.  
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  Beyaz peynir örneklerinin salamura konsantrasyonu, salamura sıcaklığı ve 

salamurada bekletme süresi peynir kurumaddesini de doğru orantılı olarak etkilemiştir.  

Beyaz peynir örneklerinin duyusal analiz sonuçlarına göre %14 tuz  

konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin aromatik profili, %18 tuz 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlere göre daha iyi gelişmiştir.  
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ABSTRACT 

Ms Thesis 

 

DETERMINATION OF SOME FACTORS THAT AFFECTS  SALT 

IMMIGRATION IN WHITE  CHEESE 

Keziban GİDER 

Selcuk University  

Graduate School of Natural and Applied Sciences 

Department of Food Engineering 

Supervisor: Prof. Dr. Nihat AKIN 

2006,54 pages 

Jury: Prof. Dr. Nihat AKIN 

                                     Assoc. Prof. Dr. Mustafa KARAKAYA 

                                Assoc. Prof. Dr. Mehmet AKBULUT 

 

In this study the diffussion of salt to white cheese samples with differring 

content of fat (full-fatty, medium-fatty, skim cheese), salt concentrations of the brine 

(14-18%), brine temperature (8-24°C) and wait times (4-10 hours) in the brine are 

investigated. 

Other parameters, except these mentioned above, in the white cheese samples 

and brine one hold stable. 

The increase in the brine salt concentration, brine temperature and wait time in 

the brine of the white cheese samples led to an increase in salt concentration in the 

white cheese samples. The increase of fat content, led to a decrease in the salt content. 

The brine concentration, heat and wait time of the white cheese samples had a 

direct effect on the dry content of cheese . 
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According to the taste-analysis of the white cheese samples the aroma profile 

of the cheese kept in brine with 14% salt concentration was better than the samples kept 

in brine with 18% salt concentration. 
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1. GİRİŞ 

 Protein ve yağ bakımından zengin bir gıda maddesi olan peynir, sütün peynir 

mayasıyla pıhtılaştırılıp, baskı yoluyla peyniraltı suyunun ayrılmasından sonra pıhtının 

değişik şekillerde işlenerek çeşidine özgü tat, aroma ve yapı kazanması için belirli süre 

ve koşullarda olgunlaşmaya bırakılması sonucu elde edilen bir üründür. 

Olgunlaştırılmadan tüketilen peynirler de bulunmakla birlikte bunların üretimi ve 

tüketimi sınırlı düzeyde kalmaktadır. Bu nitelikleriyle peynir; süt endüstrisi içinde ürün 

çeşitliliği yönünden en geniş, uygulanan işlemler açısından da en karmaşık üretim kolu 

niteliğini taşımaktadır (Uraz 1992). 

Peynir çeşitlerimiz arasında gerek üretim, gerekse tüketim açısından en başta 

gelen Beyaz peynir sadece ülkemizde değil; özellikle Balkanlarda, bazı Güney Avrupa 

Ülkeleri ve Orta Doğu’da en yaygın çeşitlerden birini oluşturmaktadır. Devlet Planlama 

Teşkilatı (D.P.T.)’nın verilerine göre 1997 yılında 281.000 ton dolaylarında olan yıllık 

toplam peynir üretimimizin 190.000 tonluk kısmını Beyaz peynir oluşturmaktadır. 1998 

yılı toplam peynir tahmini üretim rakamı ise 297.000 ton dolaylarında olup bunun 

200.000 tonluk kısmını beyaz peynir oluşturmaktadır. Bundan da yıllık toplam peynir 

üretimi içinde beyaz peynir üretiminin yaklaşık %67 olduğu anlaşılmaktadır 

(Anonymous 1998). 

Yıllık süt üretiminin yaklaşık %20’si peynire ayrılmakla birlikte, ülkemizde 

izlenen Beyaz peynir yapım tekniği hem ilkel bir düzey göstermekte hem de hızlı bir 

gelişme kaydetmemektedir. Ülkemizde peynir üretiminin çoğunluğu, 80-100 ton/gün 

kapasitesi olan modern fabrikaların yanında, sayıları 1000’in üzerinde bulunan ve 

mandıra olarak bilinen genellikle Mart-Temmuz ayları arasında mevsimlik çalışan 

küçük işletmelerde yapılmaktadır. Üretimin mandıra düzeyinde olmasının nedenleri 

arasında; süt üretimindeki dengesizlik, sermaye yetersizliği, süt üretim alanlarındaki alt 

yapı sorunları, hammadde kalitesizliği vb. nedenler sayılabilir. Ayrıca işletmelerin alet 

ve ekipman bakımından yetersiz oluşu, yaygın bir süt toplama ağının kurulamaması, 

sütün fabrikaya taşınmasındaki güçlükler, yetişmiş personelden yeterince 

yararlanılamaması, temizlik koşullarına önem verilmeden çalışılması, gıda 

denetimindeki boşluklar ve istenilen düzeyde bir pazarlama ağının kurulamaması gibi 

nedenlerde kaliteli peynir üretimini engellemektedir.  
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 Beyaz peynir üretiminde ülkemizde alışılagelen, yani geleneksel ve 

standartlaşmamış bir teknik uygulanmaktadır. Bu teknik; bölgelere, işletmelerdeki 

mevcut duruma, ustaların bilgi ve görüşüne bağlı olarak büyük değişiklik 

göstermektedir. Onun için; işletmeye gelen sütün süzülmesinden başlayarak uygulanan 

ısıl işlem, soğutma, mayalama, pıhtının işlenmesi, salamura hazırlanması ve tuzlama 

koşulları, ambalajlama ve peynirlerin olgunlaştırılması aşamalarında pek çok farklılıklar 

ortaya çıkmaktadır (Gönç 1984a, Anonymous 1990). 

Ülkemizde en çok üretilen peynir olan, Beyaz peynirde salamura tuzlama 

tekniği kullanılmaktadır ve Beyaz peynir tuzu salamuradan almaktadır. Tuz (NaCl); 

direkt olarak peynir lezzetine ve aromasına katkıda bulunması, starter ve starter 

olmayan bakterilerin gelişimlerini kontrol altına alması, rennet ve peynir kitlesinde 

bulunan diğer enzimlerin aktivitelerini düzenlemesi , sineresisi teşvik etmesi gibi çok 

önemli görevleri yerine getirmektedir. Bundan dolayı tuzlama işlemi imalatın önemli bir 

aşaması sayılmaktadır (Morris ve ark. 1985, Uraz ve Gencer 2000).  

 Beyaz peynir konusunda ülkemizde yapılan araştırma ve çalışmaların büyük 

bir kısmı üretim teknolojisinin standart hale getirilmesi ve salamura niteliklerinin 

belirlenmesi üzerinde yoğunlaşmıştır (Eralp ve ark. 1974, Yaygın 1979a, b, Yıldız ve 

ark. 1989). Peynir kalitesinde diğer teknolojik işlemler kadar etkili olan tuzlamaya ait 

veriler çoğu kez gözlemlere dayandığından, araştırmacılar arasında, salamura teknesine 

ve sonradanda tenekeye konan salamuranın tuz oranı, peynirlerin salamura teknesinde 

kalış süresi ve içermesi gereken tuz miktarı bakımından görüş ayrılıkları bulunmaktadır 

(Kurt 1973, Alpar 1981, Ergüllü 1983, Gönç 1984b). Diğer taraftan Beyaz peynirde 

bulunması gereken tuz oranıyla ilgili olarak Gıda Maddeleri Tüzüğü ve 591 numaralı 

Beyaz peynir standardında 100g kurumaddede 10g tuz bulunmalıdır hükmüne yer 

verilmiştir (Anonymous 1980, Anonymous 1995). 

Günümüzde, peynirlerimizdeki tuz miktarının fazlalığı ve bununla ilgili olarak 

ortaya çıkan kalite sorunları hem üretici, hem de tüketici yönünden yeterince 

çözümlenememiş bir konudur. Bu nedenle peynir ustasının deneyimlerine göre 

uygulanan ve araştırmacılar arasında bir takım farklı görüşlere neden olan tuzlama 

işlemiyle ilgili olarak pratiğe aktarılabilecek sonuçların belirlenmesi ve peynirin satışa 

sunulduğu anda tüzük ve standartlarda belirtilen miktarda tuz içeriğinin sağlanması için; 
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farklı asitlik ve rutubetteki peynirlerin, farklı tuz konsantrasyonu ve farklı 

sıcaklıklardaki salamurada bekleme sürelerine bağlı olarak absorbe ettiği tuzu 

belirlemek amacıyla bu araştırma gerçekleştirilmiştir.   
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2. LİTERATÜR ÖZETİ 

Ülkemizde en fazla üretilmekte ve tüketilmekte olan beyaz peynirin salamura 

tuz oranı, salamurada kalma süresi ve içermesi gereken tuz miktarı ile ilgili literatür 

bildirişlerinin çoğu teorik bilgilere dayanmaktadır (Metin 1967, Adam 1974, Yaygın 

1979b). Bu konuda araştırmalara dayalı pratikte uygulanabilirliği olan veriler olmayıp, 

yetkililer arasında görüş ayrılıkları vardır. Beyaz peynir salamuralarında %14-16 

arasında tuz bulunması gerektiğini, salamurada tuz oranı düştükçe peynirde yumuşama 

olduğunu ve yağ oranı yüksek olan peynirlerin düşük yağ içerenlere kıyasla daha yavaş 

ve az tuz aldığı saptanmıştır (Eralp 1956). Oktar (1975), manda sütlerinden yapılan 

beyaz peynirlerin özelliklerini belirtmiş ve daha yağlı sütlerden yapılan beyaz 

peynirlerin yağ oranı düşük olan sütlerden yapılanlara kıyasla daha az tuz absorbe 

ettiğini belirlemiştir. Örneğin %4 yağlı sütten yapılan peynirde tuz %7.51; %7 yağlı 

sütten yapılan peynirde ise %5,13 tuz bulunmuştur. İvanov ve Todorov (1959), beyaz 

peynirdeki tuz miktarı ile salamuradaki tuz oranı arasında bir ilgi olduğunu ileri sürmüş 

ve salamuradaki tuz oranı düştükçe peynirde yumuşama görüldüğü olgusunu 

doğrulamıştır. Kurt (1968), beyaz peynir salamuralarında tuz oranının en uygun %17, 

salamura sıcaklığının da 10-15ºC olduğunu belirtmektedir. 22 adet beyaz peynir 

salamurasının özelliklerini araştıran Yaygın (1979b), örneklerin tümünde tuz oranının 

çok farklı olduğunu, asitlik ile pH değerlerinin salamuraların yeni veya eski oluşuna 

göre değiştiğini ve salamuraların hazırlanmasında gerekli özenin gösterilmediğini 

saptamıştır.  

Salamurada kalış süresi ile peynir tarafından absorbe edilen tuz miktarı 

arasındaki ilişki doğru orantılıdır. Kalış süresi uzadıkça peynire daha fazla tuz 

geçmektedir. Futschik (1960), Vujicic (1963), Jakubowski ve Reeps (1964) , Geurts ve 

ark. (1974), tuz geçişinin başlangıçta hızlı olduğunu daha sonra diğer faktörlerin etkisi 

ile belirli bir düzeyde kaldığını saptamıştır.  

 Peynirde su oranının artışı diffüzyon olayını hızlandırdığından, salamuradan 

absorbe edilen tuz miktarı yükselmektedir. Araştırıcılar su oranı fazla olan peynirlerin 

salamuradan daha çok tuz çektiklerini belirlemişlerdir (Jakubowski ve Reeps 1964).  

Tuzlama sırasında peynirin dış yüzeyinden salamuraya iç kısma kıyasla daha 

fazla su taşınmaktadır. Bu nedenle salamuradan çıkan peynirlerin dış yüzeyindeki su 
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oranı, ortasına göre daha düşük olmakta, peynir kalıbı küçülmekte ve dış yüzey 

sertleşmektedir. Sonuçta peynirlerin tuz geçirme katsayısı değişmektedir. Jakubowski 

ve Reeps (1964), katsayının tuzlama süresine ve peynirin spesifik yüzeyine göre 

değiştiğini de ortaya koymuştur.  

Genel olarak peynir yüzeyinin toplam hacme bölünmesi şeklinde tanımlanan 

spesifik yüzey de peynire geçen tuz miktarı üzerinde etkili olmaktadır. Peynirlerin 

hacmi küçüldükçe spesifik yüzey dolayısı ile peynirin salamura ile temas eden yüzeyi 

arttığından peynire daha fazla tuz geçebilmektedir (Yaygın 1979a).  

Peynirin olgunlaşması ve duyusal nitelikleri üzerinde etkili olan asitlik ile tuz 

geçişi arasında negatif bir korelasyon mevcuttur. Peynirlerde asitlik düştükçe, 

salamuradan peynire geçen tuz miktarı artmaktadır. Sadek ve Hammed (1955), Eralp ve 

ark. (1974), Üçüncü (1971), Kaymaz (1979) ve Oktar (1975) yaptıkları araştırmalarla 

peynirlerde asitlik ile tuz geçişi arasında zıt yönlü bir ilişkinin varolduğunu ortaya 

koymuşlardır.  

Peynirin salamuradan absorbe ettiği tuz miktarını, peynirin kalitesi, yapısı ve 

besleyicilik değeri üzerinde önemli bir paya sahip olan süt yağı da etkilemektedir. 

Peynirlerde yağ miktarı arttıkça salamuradan çekilen tuz oranı azalmaktadır. Bu durum 

süt yağının tuz absorpsiyonunu yavaşlatma etkisinden ileri gelmektedir. Eralp (1965), 

Kurt (1969), Oktar (1975), yağ oranı yüksek olan peynirlerin düşük yağ içerenlere 

kıyasla daha az ve yavaş tuz absorbe ettiğini saptamıştır.  

Salamura tuz oranının peynir tarafından absorbe edilen tuz miktarına etkisi 

diğer faktörlere kıyasla daha fazladır. Salamurada tuz konsantrasyonu arttıkça, 

peynirdeki tuz miktarı da artmaktadır. Jakubowski (1968) %10,15 ve 20 oranında tuz 

içeren salamuralarda, peynirlere aynı zaman içinde geçen tuz miktarının farklı 

olduğunu, salamurada tuz konsantrasyonu arttıkça, olgunlaşmış peynirlerde tuz oranının 

yükseldiğini bildirmektedir.  

Salamura sıcaklığı, peynire geçen tuz miktarını indirekt olarak etkilemektedir 

(Gönç ve Gahun 1980, Yaygın 1979a). Sıcaklık arttıkça, salamuranın ozmotik basıncı 

yükseldiğinden peynire daha fazla tuz geçmektedir. Mansour ve Alais (1971), 5, 10 ve 

20 ºC’deki %15 ve 18 tuzlu salamuralarda 15, 30, 60, 90 ve 120 gün kalan beyaz 



 6 

peynirlerde tuz oranının, salamuraların tuz konsantrasyonuna göre değiştiğini ve tuz 

absorbsiyonunun 20ºC de yüksek, 10 ve 5ºC lerde yavaş olduğunu saptamışlardır.  

 Beyaz peynir yapımında kullanılan ve önerilen salamuradaki tuz 

konsantrasyonu %12 ile %18 arasında değişmektedir (Alperden, 1977; Özalp, 1980). 

Yurdumuzda yapılan araştırmalarda beyaz peynirlerdeki tuz miktarları %3.88-5.38, 

kuru maddedeki tuz miktarları ise %10.01-14.08 arasında değişmektedir.  

Göllü ve Koçak (1989), kazein/yağ oranı 2.42 olan sütten yaptıkları beyaz 

peynirlerde tuz miktarının 1. gün, 5.19, 7. gün 4.64 olarak, kazein/yağ oranı 1.26 olan 

sütten ürettikleri peynirlerde tuz miktarını 1. gün 4.48, 7. gün 5.24 olarak bulmuşlardır.  

Tuz, peynirin tadı üzerinde olumlu bir etkiye sahiptir. Duyusal 

değerlendirmelere göre tuz içeriğinde %0.2’lik bir değişim ayırt edilebilmektedir (Uraz 

1992). 

Tuz higroskobik özelliği ve salamuranın kuvvetli ozmotik basıncı nedeniyle 

peyniraltı suyunun ayrılmasını kolaylaştırmakta ve peynirde su içeriğinin 

dengelenmesine yardımcı olmaktadır. Burada parakazeinle sodyum klorürün 

interaksiyonu sonucunda belirli düzeydeki sodyum iyonları, kazeinlerin su bağlama 

kapasitesini artırmaktadır (Ramanauskas 1978, Nielsen ve Ullum 1989).  

İstenmeyen mikroorganizmalar, kötü koku ve gaz çıkışına neden olan 

bakteriler ve bunlara ait enzimlerin gelişimi tuz etkisiyle engellenir. Tuz 

mikroorganizmalar üzerindeki bu etkiyi su aktivitesini (aw) düşürerek gösterir. Gıdalara 

tuz, şeker, glikol ve gliserin gibi koruyucu maddeler ilave edildiğinde ozmotik basıncın 

zorunlu kıldığı su çıkışıyla belirli bir su aktivitesi değerine ulaşılmaktadır. Örneğin 

içerisine %8 tuz veya %14 şeker katıldığında gıdalarda su aktivitesi 1.00’den 0.95’e 

düşmektedir. Mikroorganizmaların gelişme hızı su aktivitesi tarafından etkilenmekte ve 

çalışma sınırları belirlenmektedir. Tuzlu ortamda çalışan bakteri grubu “halofil” diye 

adlandırılmakta ve bunlar genellikle 0.75 su aktivitesi değerine kadar 

çalışabilmektedirler (Pala ve Saygı 1983). Tuzlanmamış taze peynirlerde su aktivitesi 

değerinin 0.98’in üzerinde olduğu söylenmekte ve bu düzey sadece tuza çok duyarlı 

bazı proteolitik bakteriler için inhibitör etki yapmaktadır (Uraz 1992). Beyaz, Kaşar ve 

Tulum peynirlerinde bu değer sırasıyla 0.93, 0.95 ve 0.92 düzeylerinde yer almaktadır 

(Özay ve ark. 1993). Bunların dışında peynirlerde bakteriyel patojen olarak risk taşıyan 
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Staphylococcus aureus ve Listeria monocytogenes’in gelişimi sırasıyla %13-25 ve  

ölüm oranı fazla olmayıp % 0.5-1.0 kadardır. Diğerlerinde ise Amerika, Kanada ve 

İsviçre’de pek çok insanı etkileyip % 30’lara varan ölüm oranına neden olmuştur 

(Zottola ve  Smith 1993). 

Tuz sütün doğal enzimlerini, peynir mayası, starter bakterileri ve bunlara ait 

enzimlerin aktivitelerini etkiler. Düşük seviyelerdeki tuz laktik asit kültürlerinin 

gelişimini teşvik ederken, % 2’nin üzerindeki oranlar peynirde laktik asit 

fermentasyonunu geriletmektedir (Fox 1974, 1987b). Yapılan çalışmalarda, 

tuzlanmamış peynirlerin yağ hidrolizasyonu tuz katılmış olanlara göre daha fazla olmuş 

ve bu durum aromayı olumsuz yönde etkilemiştir. (Thakur ve ark. 1975). 

Tuz; kimozin ve pepsin ile Mucor miehei ve Endothia parasitica gibi küflerden 

elde edilen sütü pıhtılaştıran enzimlerin proteolitik aktivitelerini; buna bağlı olarak 

peynirin proteoliz durumunu ve dolayısıyla da yapı ve aromasını etkilemektedir. 

Araştırma sonuçlarına göre kimozin ve pepsin tarafından αs1-kazeinin proteoliz oranı % 

5-10 tuz varlığında maksimum düzeyde iken, β-kazeinin proteolizi % 10 tuzlu ortamda 

tamamiyle engellenmektedir. NaCl yani tuz, αs1 –kazeinin proteoliziyle bağlantılı olarak 

yapıyı da etkilemekte ve az tuzlu peynirlerde zayıf hamurumsu yapı; tuz oranı yüksek 

olanlarda ise tersi bir durum gözlenmektedir. Peynirlerde karşılaşılan acılık, genel 

olarak hidrofobik karakterli β-kazeinin hidroliziyle ortaya çıkan acı peptidlerden 

kaynaklanmaktadır. NaCl’ün acılığı önlemedeki etkisi, β-kazeinin hidrolizasyonunu 

engellemesi şeklinde açıklanmaktadır (Fox ve Walley 1971, Fox 1987b). 

Peynire tuz geçişi, salamura ve peynirin sıvı fazı arasındaki difüzyon ve ozmoz 

olaylarına dayanır. İçerisindeki laktoz ve mineral maddelerin miktarına bağlı olarak 

peynir rutubetinin belli bir ozmotik basıncı vardır. Salamuranın ozmotik basıncı ise 

fazla tuzdan dolayı daha yüksektir. Bu nedenle iki ortam arasındaki basınç farklılığı 

difüzyona neden olur. Peynir kalıbı salamuraya konduğu zaman her iki faz arasındaki 

difüzyona neden olur. Peynir kalıbı salamuraya konduğu zaman her iki faz arasındaki 

ozmotik basınç eşitleninceye kadar salamuradan peynire tuz; peynirden salamuraya ise 

su, laktoz, serum proteinleri ve Ca, Mg, K, P gibi çeşitli mineral maddeler geçer 

(Yaygın 1979a, Üçüncü 1983). Araştırmacılar bu durumu çift yönlü, eş zamanlı fakat 

engellenmiş difüzyon işlemi olarak tanımlamışlardır. Tuz peynir içine difüze olurken 
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aynı zamanda su da dışarı çıkmaktadır. Fakat peynir yapısındaki yağ globülleri ve 

protein partiküllerinden dolayı tuzun peynire geçişi saf sudaki difüzyonundan daha zor 

olmaktadır. Dolayısıyla difüzyon katsayısı daha düşüktür. Adı geçen değer saf su için 

1.0 cm2/gün iken, Gouda peynirlerinde 0.2 cm2/gün olarak belirlenmiştir (Geurts ve ark. 

1974). Tuzlama sırasında peynire absorbe edilen tuzdan daha fazla miktarda su çıkışı 

olduğundan peynir ağırlığında azalma meydana gelmektedir. Araştırmacılar absorbe 

edilen tuz ve çıkan su arasındaki oranı, koşullara göre yaklaşık 1/2 -1/2.5 olarak 

saptamışlardır (Hardy 1986, Fox 1987a). 

Peynirde su oranının artması halinde difüzyon olayı hızlandığından, hem 

salamuradan absorbe edilen tuz miktarı hem de peynirden salamuraya geçen su ve diğer 

maddelerin oranı artmaktadır. Tuz miktarının yüksek olmasına; rutubet oranı fazla olan 

peynirlerde protein matriksindeki bağıl gözenek genişliğinin artmasıyla birlikte, difüze 

olan NaCl moleküllerindeki sürtünme etkisinde görülen azalmanın neden olduğu 

belirtilmektedir (Guinee ve Fox 1993).  

Peynirin yağ oranı ise absorbe edilen tuz miktarını etkilemekte ve bazı 

araştırmacılar tarafından yağ içeriğinin yükselmesiyle salamuradan peynire geçen tuz 

miktarının azaldığı belirtilmektedir (Oktar 1978). 

Ham peynir (teleme) asitliği ile olgunlaşmış peynirdeki tuz oranı arasında zıt 

yönlü bir ilişki bulunmaktadır. Araştırmacılar asitlik arttıkça salamuradan çekilen tuz 

miktarındaki azalmanın nedenini, hem düşük pH’ larda pıhtıdaki tuzun eriyebilirliğinin 

daha az olması, hem de yüksek asitlikte sineresiz artacağından peynirdeki rutubet 

içeriğinin azalması şeklinde açıklamaktadırlar (Lawrence ve Gilles 1969, Guinee ve Fox 

1993). 

Salamurada bekletme süresi uzadıkça peynire geçen tuz miktarı artmakta, 

başlangıçta çok hızlı bir tuz alımı gerçekleşmekle birlikte, zaman ilerledikçe tuz geçiş 

hızı düşmektedir. Bunun nedenini araştırmacılar, salamura ve peynir rutubeti arasındaki 

NaCl konsantrasyonu  farkının azalması olarak açıklamaktadırlar. Örneğin Emmental 

tipi peynir üzerinde gerçekleştirilen bir çalışmada; 100 kg ağırlık için alınan tuz miktarı 

ilk 10 saat içinde 22 g iken, aynı peynir 48 saat beklediğinde 14 g’ı, 90 saat sonra da 10 

g’ı geçmediği gözlenmiştir (Guinee ve Fox 1986, Uraz 1992). 
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Salamurada tuz oranı yükseldikçe belli süre içinde peynire geçen tuz miktarı 

artmaktadır (Jakubowski 1968, Gahun 1981). 

Peynire tuz geçişinde salamuranın sıcaklığı da önemli rol oynamaktadır. 

Sıcaklık yükseldikçe ilerleyen zaman içinde difüzyon hızı ve absorbe edilen tuz miktarı 

artmaktadır. Salamura sıcaklığı genelde 10-15°C arasında uygulanmaktadır. Bir 

çalışmada; 5°C ve 10°C ile karşılaştırıldığında 20°C’deki salamurada bekletilen 

peynirlerin daha fazla tuz içerdiği belirlenmiştir (Mansour ve Alais 1973, Uraz 1992). 

Tuzlama sırasında, salamuranın hafif asidik nitelikte olması gerektiği ve 

salamura ile ham peynir (teleme) pH ‘sının birbirine yakın olduğu durumlarda tuz 

geçişinin daha düzenli gerçekleşeceği belirtilmektedir (Ramanauskas 1978, Üçüncü 

1991). 

Ülkemizde Beyaz peynir konusunda yapılan araştırma ve çalışmaların büyük 

bir kısmı üretim teknolojisinin standart hale getirilmesi ve salamura niteliklerinin 

belirlenmesi üzerinde yoğunlaşmıştır (Eralp ve ark. 1974, Yaygın 1979 a, b, Yıldız ve 

ark. 1989). Peynir kalitesinde diğer teknolojik işlemler kadar etkili olan tuzlamaya ait 

veriler çoğu kez gözlemlere dayandığından, ilgililer (araştırmacılar) arasında, salamura 

teknesine ve sonradan da tenekeye konan salamuranın tuz oranı (i), peynirlerin salamura 

teknesinde kalış süresi (ii) ve içermesi gereken tuz miktarı (iii) bakımından görüş 

ayrılıkları bulunmaktadır (Kurt 1973, Alpar 1981, Ergüllü 1983, Gönç 1984b). Diğer 

taraftan Beyaz peynirlerde bulunması gereken tuz oranıyla ilgili olarak Gıda Maddeleri 

Tüzüğü ve 591 numaralı Beyaz peynir standardında 100 g kurumaddede 10 g tuz 

bulunmalıdır hükmüne yer verilmiştir (Anonymous 1980, Anonymous 1995).  

Peynirin tuz alma kapasitesinde, diğer faktörler kadar başlangıç rutubet 

oranının da etkili olduğunu belirten Vujicic (1963), bir çalışmasında farklı su oranlarına 

sahip Kaşkaval peynirlerini 12°C’de %20 tuzlu salamura içerisinde 120 saat süreyle 

bekleterek absorbe edilen tuz miktarını belirlemiştir. Araştırmacı salamuraya girmeden 

önce rutubet içeriği % 42.94, % 47.02, % 49.28 ve % 51.76 olan peynirlerdeki tuz 

miktarlarını sırasıyla % 2.20, % 2.62, % 2.84 ve % 3.15 olarak saptamıştır.  

Jakubowski ve Reps (1964), Tilsit peynirleri üzerinde gerçekleştirdikleri 

çalışmalarında; peynir örneklerini önce % 20 oranında tuz içeren salamurada 48 saat 

süreyle bekletmiş ve sonradan uygulanan 12 haftalık bir olgunlaştırma süresi sonunda 
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rutubet oranı yüksek olan peynirlerin daha fazla tuz absorbe ettiklerini belirlemişlerdir. 

Araştırma sonuçlarına göre; tuz oranının, %45.25 rutubet içeren olgun peynirde %2.24, 

% 47.16 içerende % 3.64, % 51.35 içerende de %4.56 olduğu bulunmuştur. 

Geurts ve ark. (1972), farklı düzeylerde rutubet içeren Gouda peynirlerini 100 

ml’sinde 20 g NaCl bulunduran, pH değeri 5.1 ve sıcaklığı 13.5°C olan salamura 

içerisinde 15.5 saat süreyle bekleterek tuz geçiş oranlarını belirlemişlerdir. Buna göre; 

% 49.1, %50.1 ve % 51.0 oranlarında  rutubete sahip peynirlerin tuz içerikleri de 

sırasıyla % 1.85, % 2.10 ve % 2.35 olarak bulunmuştur. 

Morris ve ark. (1985), Cheddar peynirlerinde, tüm kitleye tuz dağılımının çok 

yavaş gerçekleştiğini ve tuz geçişinin zayıf olduğu örneklerde normal olgunlaşma 

dönemi boyunca tuz dengesinin kurulamayacağını; salamurada tuzlama sırasında ise 

difüzyon katsayısının doğrudan peynir rutubetine bağlı olduğunu bildirmişlerdir.  

Farklı tuz konsantrasyonunun Gouda peynirlerinin bazı niteliklerine etkisini 

araştıran Labuschagne (1955), deneme örneklerini % 10, % 20 ve % 30 oranlarında tuz 

içeren salamuralarda belli bir süre bekletmiştir. Araştırmacı, en iyi sonucun % 20 

oranında tuz içeren salamurada tutulan peynirlerde görüldüğünü; % 30 tuzlu salamurada 

bekletilenlerde ise kalitenin iyi olmasına karşın kalın bir kabuk oluşumuna rastlandığını 

ve % 10 düzeyinde tuz katılan salamura peynirlerinde de kabuk oluşmaksızın kaygan 

yüzey meydana geldiğini gözlemiştir. Bu sonuncuların salamurada bekletme süresi 

uzatıldığında, peynirdeki rutubet oranının çok fazlalaştığı araştırmacı tarafından 

saptanmıştır. 

Antipowa (1967), % 44.1 rutubet içeriğindeki Jaroslavski (Rusya’da üretilen ve 

pıhtısı haşlanan sert tip peynir) peynir örneklerini %18, % 23 ve % 26 tuz içeren farklı 

sıcaklıklardaki salamuralarda 5 gün süreyle tuzlayarak, % 90 nisbi rutubette ve 12°C’de 

olgunlaştırmıştır. Araştırmacı yapılan duyusal değerlendirmeye göre en iyi sonucun % 

18 tuzlu salamurada bekletilen peynirlerden alındığını, salamura konsantrasyonu ve 

sıcaklığına bağlı bir şekilde olgun peynirde randımanın azaldığını belirlemiştir. 

Peynir tarafından absorbe edilen tuz miktarına salamuradaki tuz 

konsantrasyonunun diğer faktörlere oranla daha fazla etkili olduğu belirtilmektedir. 

Bununla ilgili olarak yapılan çalışmaların birinde Jakubowski (1968); % 10, % 15 ve % 

20 tuz içeren salamuralarda aynı süre içinde bekletilen peynirlerin tuz içeriğinin farklı 
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çıktığını ve tuz konsantrasyonu yükseldikçe olgun peynirdeki tuz miktarının da arttığını 

açıklamaktadır. 

Georgakis (1973), Feta peynirinde tuz geçişini belirlemek üzere 

gerçekleştirdiği bir çalışmasında; 2, 4, 10, 14, 21, 28, 40, 60 ve 78 gün süreyle 

olgunlaştırılmış peynir kalıplarının yüzeylerinden itibaren 0.5, 1.5, 2.5 ve 3.5 cm 

derinlikten aldığı örnekleri tuz içerikleri yönünden incelemiştir. Araştırmacı elde ettiği 

verilere dayanarak, peynirlerin tuz almasında difüzyon katsayısı, salamurada bekletme 

süresi, salamuradaki tuz konsantrasyonu, peynirin rutubet ve yağ içeriği ile bağıl yüzey 

alanının etkili olduğunu, fakat bunların içerisinde salamuradaki tuz konsantrasyonunun 

daha fazla önem taşıdığını belirtmektedir. 

Kurt (1973), Beyaz peynir salamuralarında tuz oranının % 14 ile % 20 arasında 

olması gerektiğini belirterek; salamurada tuz konsantrasyonu düştükçe peynirde 

yumuşamanın arttığını ve yapı bozukluğu görüldüğünü vurgulamıştır. 

İnek sütünden yapılan Bulgar Beyaz peynirlerini % 20-22 düzeyinde tuz içeren 

salamuralarda tuzlayan Andreev ve ark. (1977), bu koşulların, kalıplar alt üst edilse bile 

peynirlere tuz geçişini güçleştirdiğini belirlemişlerdir. Daha sonra yapılan çalışmalar 

sonucunda, peynir kitlesinde % 1.9-2.4 tuz oranına ulaşabilmek için tuz konsantrasyonu 

% 10-12 ve sıcaklığı da 32-35°C olan salamurada 20-30 dakika bekletme işleminin 

yeterli olacağı sonucuna varmışlardır. 

Başka bir çalışmada da inek ve manda sütlerine farklı oranlarda CaCl2 ilave 

edilerek Mısır’da üretilen Beyaz peynirler, % 10, % 15 ve % 25 düzeyinde tuz içeren 

salamuralarda 90 gün boyunca olgunlaştırılmış ve bu süre sonunda salamuranın 

geçirdiği değişimler incelenmiştir. Araştırma sonuçlarına göre; salamura miktarı ile 

salamuranın toplam kurumadde ve azot içerikleri tuz oranlarından bağımsız olarak 

olgunlaşma süresince artmış, salamuranın pH değeri ve tuz miktarı ise başlangıçtaki tuz 

oranına bağlı olarak azalmıştır. Araştırmacılar gözlenen bu değişimlerin olgunlaşmanın 

ilk 15 gününde daha belirgin olduğunu ve CaCl2 katımının salamuranın bileşimini 

etkilemediğini vurgulamışlardır ( Abd El-Salam ve ark., 1978).                 

Salamuradaki tuz miktarının inek sütünden üretilen Beyaz peynirlerde çeşitli 

nitelikler üzerine etkisini belirlemek amacıyla yapılan bir çalışmada; peynir örnekleri 

önce konsantre salamurada ( 300 g NaCl/1000 ml su)1, 2, 3 ve 4 saat süre ile 
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bekletilmiş ve daha sonra her bir grup % 10, % 12 ve %14 oranında tuz içeren 

salamuralarda ( 4 ± 1°C’de ) 90 gün boyunca olgunlaştırılmıştır. Elde edilen araştırma 

sonuçlarına göre; konsantre salamurada bekletme işlemi örneklerin kuru madde 

miktarları üzerine artma yönünde etkide bulunmuş, olgunlaştırma sırasındaki farklı tuz 

konsantrasyonları ise kuru madde oranlarını fazlaca değiştirmemiştir. Tuz oranları % 10 

olan salamurada bekletilen olgun peynirlerde saptanan tuzun % 5.04; % 14 tuzlu 

olanlarda ise % 7.22 olduğu belirlenmiştir. Salamura peynirlerin olgunlaşma indeksi 60. 

gün sonunda ancak % 9.57’ye ulaşmıştır ( Özalp 1980). 

Gerçekleştirilen başka bir çalışmada Gahun ve Gönç (1982), Beyaz peynirleri 

% 14, %16, % 18 ve % 20 oranında tuz içeren salamuralarda 24 saat süre ile 

bekletmişler ve üçer saat ara ile yapılan analizler sonucunda; ham peynirin duyusal 

nitelikleri üzerine salamuranın tuz oranının etkili olduğunu, ham peynirde kurumadde 

ve tuz içeriğinin salamurada bulunan tuz miktarı ve bekletme süresine bağlı olarak 

arttığını, salamuraların kurumadde ve tuz oranları ile özgül ağırlığında peynire geçen 

tuz nedeniyle azalma meydana geldiğini ortaya koymuşlardır. Araştırmacılar ayrıca, 

peynirde istenilen tuz oranını sağlamak amacıyla sıcaklık ve konsantrasyonu yüksek ilk 

salamura kısa süreli bir bekletmenin, zaman açısından tasarruf sağlamasına karşın 

yüksek konsantrasyonun, peynirin kısa sürede sertleşip kabuk bağlamasına neden 

olabileceğini, bunun da olgunlaşma yönünden sorunlar yaratabileceğini gözlemişlerdir.  

Salamura ve pıhtı sıcaklığının tuz difüzyonuna etkisini araştıran Breene ve ark., 

(1965), sıcaklığı 26.7-43.3°C arasında değişen Cheddar peynir örneklerini aynı 

sıcaklıklarda salamuralarda 5 dakika süreyle bekletmiştir. Düzenli olmamakla birlikte, 

genellikle sıcaklık arttıkça tuz alımının da hızlandığını belirten araştırmacılar; bu 

düzensizliğin daha çok yağ içeriğinden kaynaklandığını ; pıhtı sıcaklığı 32.2°C 

olduğunda yüzeyde bulunan yağ tabakasının tuz alımını engellediğini; fakat bundan 

daha düşük sıcaklıklarda yağ ayrılmasının az olması ve yüksek sıcaklıklarda da ayrılan 

yağın sıvı ve salamura içerisine dağılmasından dolayı tuz içeriğinin yükseldiğini 

açıklamışlardır. 

Beyaz peynirlerde salamura sıcaklığının tuz geçişine etkisini belirlemek 

amacıyla gerçekleştirilen çalışmalarında Mansour ve Alais (1973), peynir örneklerini 

farklı tuz konsantrasyonlarına sahip ve sıcaklıkları 5°C, 10°C, 15°C ve 20°C olan 
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salamuralarda 120 gün süreyle olgunlaştırmışlardır. Araştırmacılar, sıcaklığın absorbe 

edilen tuz miktarı üzerine dolaylı bir etkisi olduğunu belirterek, tuz geçişinin en fazla 

20°C’de gerçekleştiğini gözlemişlerdir. Depolama süresince, sıcaklık artışıyla birlikte 

salamuradaki azot miktarının artışı peynirde hem randımanın, hem de olgunlaşma 

katsayısının düşmesine neden olmuştur. Beyaz peynir için optimum salamura 

sıcaklığının 5-10°C olması gerektiği araştırmacılar tarafından önerilmiştir.  

Gahun ve Gönç (1982), ürettikleri peynirleri 16°C, 19°C ve 22°C sıcaklıktaki 

salamuralarda 24 saat süre ile bekletmiş ve üçer saat arayla ham peynir 

(olgunlaştırılmamış) ve salamuradaki değişimleri incelemişlerdir. Buna göre ham 

peynirdeki kurumadde oranı, sıcaklıkla doğrusal ilişkili olarak geçen tuz miktarındaki 

artışa bağımlı bir biçimde yükselmiş, salamuranın kurumadde ve tuz içeriğinde ise 

azalma görülmüştür. Salamura asitliğinde ise tersi bir durum gözlenmiş ve en düşük 

değere 22°C’de rastlanmıştır. 

Kınık (1987) tarafından gerçekleştirilen bir çalışmada da inek sütü kullanılarak 

yapılan Beyaz peynirler, sıcaklığı 5°C, 18°C ve 24°C olan ve % 18 tuz içeren 

salamuralarda 5 saat süreyle bekletilmiş ve arkasından % 10 tuzlu salamura içerisinde 3 

ay süreyle olgunlaşmaya alınmıştır. Elde edilen araştırma sonuçlarına göre; peynir 

örneklerine ait tuz oranlarının, ham peynirin tuzlandığı salamura sıcaklıklarıyla doğru 

orantılı olarak ve olgunlaşma süresi boyunca da peynir ve salamura arasında bir tuz 

dengesi kuruluncaya kadar artış gösterdiği gözlenmiştir. Aynı şekilde olgun peynirlerin 

kurumadde miktarlarında da sıcaklığa bağlı biçimde yükselmeler kaydedildiği, fakat 

bununla birlikte peynirden pek çok madde salamuraya geçtiği için kurumaddedeki artış 

hızının olgunlaşma sonuna doğru düştüğü saptanmıştır. Peynirlerde asitlik gelişimine 

salamura sıcaklıklarının etkili olduğu ortaya konmuştur. 

Tschager ve ark., (1988)’in belirlemelerine göre, peynircilikte tuzlama 

sırasındaki salamura sıcaklığı büyük önem taşımakta, düşük sıcaklıklarda tuz alımı çok 

yavaş gerçekleşmekte ve pıhtıdan ayrılan peyniraltı suyu miktarı daha az olmaktadır. Bu 

durum, pıhtıda daha fazla su kalmasını sağlamakta ve olgunlaşma sırasında peynirde bir 

takım hatalara, özellikle acı tada neden olabilmektedir. Yüksek sıcaklıklarda ise hem 

proteinlerde su içeriğinin yükselmesi hem de salamurada istenmeyen 
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mikroorganizmaların kontaminasyonundan dolayı kötü kokular ve aroma bozuklukları 

meydana gelmektedir.  

Salamurada bekletme süresinin peynire geçen tuz miktarı üzerine etkisini 

belirlemek amacıyla Tilsit peynirleri üzerinde yaptıkları çalışmalarında Jakubowski ve 

Reps (1964), peynirleri % 20 oranında tuz bulunduran salamura içinde 24, 48, 60, 72 ve 

84 saat süre ile bekletip bir süre olgunlaşmaya bırakmışlardır. Araştırmacılar, sonuç 

olarak salamurada kalış süresinin uzamasıyla peynirlerde belirlenen tuz miktarının 

fazlalaştığını belirtmişlerdir.  

Kirov ve Georgiev (1965), Streptococcus lactis kültürü kullanarak pastörize 

inek sütlerinden elde ettikleri Bulgar Beyaz peynirlerini, 11-13°C’de doymuş salamura 

içerisinde 12,18 ve 24 saat süre ile beklettikten sonra; farklı oranlarda tuz bulunduran 

salamuralarda (% 6, % 12 ve % 18) 55 gün boyunca olgunlaşmaya bırakmışlardır. 

Sağlanan sonuçlara göre; tuzlama işleminden sonraki ilk 2-5 gün içerisinde peynirlerin 

titrasyon asitliği ve kurumadde oranlarında hızlı bir yükselme görülmüş, laktik asit 

bakterilerinin sayısı baskı işlemi sırasında ve onu izleyen ilk 5 gün içerisinde en yüksek 

seviyeye ulaşırken daha sonra hızlı bir şekilde azalma göstermiştir. Peynir 

olgunlaşması, hafif tuzlanan peynirlerde hızlı bir şekilde, fazla tuz içerenlerde yavaş bir 

gelişme ortaya koymuştur. En iyi sonucun 18 saat tuzlamada tutulan ve sonra % 12 

tuzlu salamurada olgunlaştırılan peynirlerden alındığı araştırmacılar tarafından 

belirtilmiştir. 

Edam peynirlerinin tuz alımı üzerine salamurada bekletme süresinin etkisini 

araştıran Custer ve Gillis (1978), 1.35 kg ağırlığında ve 150 mm çapındaki peynir 

örneklerini 24, 48 ve 72 saat süreyle doymuş tuz çözeltilerinde (salamurada) 

bekletmişlerdir. Daha sonra örnekler 25 mm kalınlığında parçalara ayrılarak en dıştaki, 

dıştakine bitişik olan ve en içteki (25 mm) kısımlar tuz içeriği yönünden incelenmiştir. 

Sonuçta 72 saat süreyle bekletilmiş olan, örneklerin en içteki 25 mm’lik kısmında tuz 

miktarının diğerlerinden önemli oranda düşük olduğu bulunmuştur. 

Baltadzhieva ve ark., (1980), koyun sütü kullanarak yaptıkları Bulgar Beyaz 

peynirlerinde, salamurada tuzlamanın su ve tuz içeriği üzerine olan değişimlerini 

incelemişlerdir. Bu amaçla 11 x 11 x 9 cm’lik bloklar halinde kesilen telemeyi 15± 1°C 

sıcaklığında ve pH değeri 5.2-5.3 olan , % 18, % 22 ve %26 tuz içeren salamuralarda 6, 
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12 ve 24 saat süreyle bekletmişlerdir. Araştırmacılar, peynirdeki su ve tuz miktarının 

tuzlama süresi ve salamura konsantrasyonuna bağlı olduğunu gözlemlemişlerdir.  

Salamurada tuzlanan yarı sert peynir sınıfına giren Brezilya Prato peynirlerini 

% 17 tuz içeren ve pH ‘sı 5.3 olan 10-12°C sıcaklığındaki salamurada 12 ve 72 saat süre 

ile bekletmek suretiyle gerçekleştirilen bir araştırmada, örneklerin tuz oranı sırasıyla % 

0.52 ve % 1.19 olarak belirlenmiştir. Peynirlerin sıvı fazdaki tuz oranının % 1.33’den % 

2.82’ye yükseldiğini saptayan araştırmacılar, bu tip peynirlerin optimum tuz içeriğinin 

% 3-4 olması için pH değeri 5.3 olan ve % 25 tuz içeren 10-12°C sıcaklığındaki 

salamurada 48 saat bekletilmesi gerektiğini açıklamışlardır (Furtado ve Souza 1981). 

Gahun (1981), inek sütünden yapılan Beyaz peynir örneklerini % 18 oranında 

tuz içeren salamurada 3 ve 9 saat süreyle beklettikten sonra üç gruba ayırdığı peynirleri 

% 14, % 18 ve % 22 tuz içeren salamuralar içerisinde 6 ay boyunca olgunlaştırmıştır. 

Araştırmacının elde ettiği sonuçlara göre, salamurada bekleme süresi uzadıkça peynir 

tarafından absorbe edilen tuz miktarının arttığı saptanmıştır. Salamurada 3 saat kalan 

peynirlerin tuz içeriği ortalama % 5.27 iken , 9 saat kalanlarda tuz oranı %6.21 olarak 

belirlenmiştir.    
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3. MATERYAL ve METOT 

3.1. Materyal 

3.1.1. Çiğ süt 

Araştırmada, İZİ SÜT Gıda Mamülleri San. Tic. A.Ş. Konya tesislerine 

getirilen inek sütleri kullanılmıştır. Sağımdan sonra toplanarak soğutulan inek sütleri, 

İZİ SÜT Gıda Mamülleri San. Tic. A.Ş.’ye getirilerek peynir yapımı 

gerçekleştirilmiştir.  

3.1.2. Starter kültür 

Araştırmada, DSM  firmasının liyofilize formdaki starter kültürlerinden 

(Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus dellbrueckii subsp. 

bulgaricus), yararlanılmıştır. 

3.1.3. Peynir mayası 

Peynir yapımında, peynir mayası olarak üzerinde 1/16.000 kuvvetinde olduğu 

 bildirilen ticari sıvı şirden mayası kullanılmıştır. 

3.1.4. Kalsiyum klorür (CaCl2) 

Üretimde % 40’lık CaCl2 den 100lt süte 20 g olacak şekilde katılmıştır.   

3.1.5. Tuz (NaCl) 

Peynirlerin salamuralarında kullanılan rafine deniz tuzu piyasadan 

sağlanmıştır. 

3.1.6. Salamura 

Peynirlerin tuzlanmasında, farklı tuz(%14, %18) konsantrasyonlarına sahip ve 

90°C’de pastörize edilen salamuralar kullanılmıştır. 

3.2. Metot 

3.2.1. Beyaz peynirlerin yapımı      

Beyaz peynirlerin yapımı, İZİ SÜT Gıda Mam. San. Tic. A.Ş.’de bulunan 

peynir üretim düzenlerinden yararlanılarak ve her bir faktör için üç tekerrürlü olarak 

gerçekleştirilmiştir. 
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Fabrikaya gelen inek sütlerinden örnekler alınarak gerekli analizler yapılmıştır. 

Analiz sonuçlarına göre inek sütü süzülerek alınmış tartımı yapıldıktan sonra 

seperatörden geçirilerek yağ oranları peynir standardına göre tam yağlı, yarım yağlı ve 

az yağlı olarak ayarlanmıştır.  Daha sonra 78-80°C’de 15sn süreyle pastörizatörden 

geçirilerek pastörize edilmiş ve mayalama sıcaklığına kadar soğutularak teknelere 

alınmıştır. Süte  % 0.02  oranında CaCl2 ve % 1 oranında starter kültür ilave edilerek ön 

olgunlaştırmaya bırakılmış ve yaklaşık 30-45 dk. sonrada sütün 80-90 dakikada 

pıhtılaşmasını sağlayabilecek ölçüde peynir mayası ilave edilmiştir. Bu süre sonunda 

pıhtı 1cm3’lük parçalar halinde kesilerek yaklaşık 5-10 dakika dinlendirildikten sonra 

cendere bezinin üzerine serilmiş olan branda (naylon) çıkarılmış ve cendere bezinin 

uçları birleştirilerek pıhtıdaki suyun uzaklaşması sağlanmıştır. Pıhtılara 30 dakika 

baskısız süzülmesinin ardından yaklaşık 3-4 saat baskılı süzme işlemi uygulanmıştır. Bu 

süre sonunda teleme kontrol edilerek baskı kaldırılıp bez açılmış ve peynirler 8 cm 

enindeki mastarla kesilmiştir. Kesimden sonra rastgele seçilen kalıplar sıcaklığı 8°C ve 

24°C olan, %14 ve % 18 oranında tuz içeren salamuralarda 4, 10 saat süre ile ayrı ayrı 

paralelli olarak tuzlanmıştır.        

 

3.2.2. Örneklerin alınması ve analize hazırlanması 

a. Peynir sütünden örnek alma ve analize hazırlama 

Fabrikaya gelen çiğ sütler, her tanktan ayrı ayrı olmak üzere numune alınmış 

ve Anonymous(1981) ‘e göre analize hazırlanmıştır. 

b. Salamuradan örnek alma ve analize hazırlama 

Ham beyaz peynirlerin içerisinde bekletileceği pastörize olmuş salamuralardan 

kavanozlara örnekler alınarak analize hazırlanmıştır.  

c. Teleme (ham peynir) örneğini alma ve analize hazırlama 

Baskı işlemi tamamlandıktan sonra kesilen ham beyaz peynirlerden örnekler 

alınmış ve analize hazır hale getirilmiştir.  
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               d. Beyaz peynirlerden örnek alma ve analize hazırlama 

Beyaz peynirler 8°C ve 24°C sıcaklıklardaki %14 ve %18 konsantrasyonlu 

salamuralarda 4 ve 10 saat bekletilmiştir. Daha sonra beyaz peynirlerden 3’er paralel 

halinde kalıplar alınmış ve analize hazır hale getirilmiştir.  

3.2.3. Uygulanan analizler 

3.2.3.1. Çiğ süt analizleri 

a. Toplam kurumadde: Gravimetrik yöntemle saptanmıştır(Demirci 1994). 

b. Yağ: Gerber yöntemi ile belirlenmiştir(Demirci 1994). 

c. Titrasyon asitliği: Soxhelet-Henkel yöntemiyle saptanmıştır(Demirci 1994). 

              d. pH: Elektrotlu digital pH metre ( inoLab pH Level 1)ile 

belirlenmiştir(Demirci 1994). 

3.2.3.2. Salamura analizleri 

Beyaz peynirlerin tuzlanmak amacıyla bekletildiği salamuraların titrasyon 

asitliği, pH değeri sütte yararlanılan yöntem ve kaynaklara göre tuz içerikleri 

saptanmıştır (Demirci 1994). 

3.2.3.3. Ham peynirde yapılan analizler 

a. Toplam kurumadde: Gravimetrik yöntemle saptanmıştır (Demirci 1994). 

b. Yağ: Ham peynirlerin yağ içeriği özel peynir butirometresi (Van Gulik) 

kullanılarak Gerber yöntemine göre saptanmıştır(Demirci 1994). 

c. Titrasyon asitliği: Demirci 1994’e göre saptanmıştır.  

d. pH: Elektrotlu digital pH metre ( inoLab pH Level 1) kullanılmıştır. İyice 

karıştırılarak homojen hale getirilen ham peynir örnekleri içerisine pH metrenin 

elektrodu daldırılarak ölçümler gerçekleştirilmiştir(Demirci 1994). 

3.2.3.4. Beyaz peynirde yapılan analizler 

a. Beyaz peynirlerin titrasyon asitliği, pH, toplam kurumadde, yağ içerikleri 

telemede yararlanılan yöntem ve kaynaklara göre belirlenmiştir.  
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b. Tuz tayini: (Demirci 1994) de belirtilen yönteme göre saptanmıştır.  

c. Beyaz peynirlerin duyusal (organoleptik) niteliklerinin saptanması 

Anonymous (1995)’de açıklanan puanlamaya göre araştırmanın gerçekleştirildiği 

bölümde oluşturulan 5 kişilik panelist grup tarafından yapılmıştır.  

3.2.3.5. İstatistiksel değerlendirmeler 

Elde edilen sonuçların değerlendirilmesinde varyans analizi yapılmış, farklı 

grupların saptanabilmesi amacıyla Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi kullanılmıştır 

(Düzgüneş ve ark. 1987). İstatistiksel değerlendirmeler için COSTAT paket programı 

kullanılmıştır(Costat 1990). 
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4. ARAŞTIRMA SONUÇLARI VE TARTIŞMA   

 Bu araştırma, salamuranın tuz konsantrasyonu, salamura sıcaklığı, salamurada 

bekletme süresi ve peynirin yağ içeriğinin beyaz peynirde tuz geçişine etkisini 

incelemek üzere gerçekleştirilmiştir.  

4.1. Beyaz Peynir Yapımında Yararlanılan Çiğ Sütlerin Genel Nitelikleri 

Araştırmanın hammaddesini oluşturan çiğ inek sütlerinin bazı kimyasal 

niteliklerine ilişkin ortalama değerler  Çizelge 4.1’de verilmiştir.  

Çizelge 4.1. incelendiğinde, beyaz peynir yapımında kullanılan çiğ inek 

sütlerinin kurumadde ve yağ içeriklerinin peynir yapımı için uygun olduğunu, titrasyon 

asitliği ve pH değerlerinin ise sütün taze olduğunu ortaya koymaktadır. 

Fabrikaya geldikten sonra çiğ inek sütlerinin yağ oranları araştırma için uygun 

hale getirilmiştir. Yarım yağlı ve yağsız beyaz peynir yapımı için çiğ sütlerin yağları 

standardize edilerek TS 591’de belirtilen kriterlere uygun hale getirilmiştir.     

Çizelge 4.1. Araştırmada Kullanılan Çiğ İnek Sütlerinin Bazı Kimyasal                 

Nitelikleri(n=3) 

ORTALAMA DEĞERLER NİTELİKLER 

Tam Yağlı Yarım Yağlı  Yağsız 

Kurumadde (%) 12,30 ± 0,05 10,70±0,05 9,80±0,04 

Yağ (%)   3,70 ± 0,00 2,00±0,01 1,00±0,00 

Titrasyon asitliği 
(%) 

  0,17±0,00 0,16±0,02 0,16±0,01 

pH    6,64±0,02 6.60±0,03 6,60±0,02 

Yarım yağlı ve yağsız beyaz peynirlerde sütün yağ oranlarının azaltılmasından 

dolayı kurumadde miktarında da azalma görülmüştür.  
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4.2. Beyaz Peynir Yapımında Kullanılan Salamuraların Genel Nitelikleri 

Beyaz peynir yapımında kullanılacak olan salamuraların % tuz miktarları 

ayarlanmış, 90°C de pastörize edilmiştir. Salamuraların bazı nitelikleri Çizelge 4.2.’de 

verilmiştir.  

 

Çizelge 4.2. Araştırmada Kullanılan Salamuraların Genel Nitelikleri(n=3) 

ORTALAMA DEĞERLER NİTELİKLER 

%14 tuz konsantrasyonlu %18 tuz konsantrasyonlu 

Tuz (%) 14,00±0,01 18,00±0,01 

Titrasyon asitliği (%) 0,29±0,01 0,29±0,02 

pH 5,39±0,01 5,35±0,01 

 

Çizelge 4.2.’de görüldüğü gibi araştırmada kullanılan salamuraların tuz 

konsantrasyonlarındaki artış hesaplanan değerlere uygun olarak belirlenmiş ve titrasyon 

asitliğini yükseltmiştir.   

 

4.3. Araştırmada Kullanılan Ham Beyaz Peynirlerin Genel Nitelikleri 

Araştırmaya konu olan beyaz peynir örneklerinin salamura ilave etmeden önce 

kurumadde, yağ, titrasyon asitliği, pH değerleri tespit edilmiş ve bu değerler  Çizelge 

4.3. de sunulmuştur.  

Çizelge 4.3. incelendiğinde kurumaddelerin tam yağlı ham peynirlerde  

diğerlerine göre daha yüksek olduğu görülmektedir. Bunun sebebi ise beyaz peynirlerin 

yağ oranlarının azalması aynı şartlarda yapılan beyaz peynir örneklerinin  

kurumaddesini  de düşürmesinden kaynaklanmaktadır. pH değerlerinin yağsız 

peynirlerde daha yüksek olması yine yağ oranlarından kaynaklanmaktadır.  
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Çizelge 4.3. Araştırmada Kullanılan Ham Beyaz Peynir Örneklerinin Bazı 

Nitelikleri (n=3 ) 

ORTALAMA DEĞERLER NİTELİKLER 

Tam yağlı (I) Yarım yağlı (II) Yağsız (III) 

Kurumadde (%) 33,010±0,020 32,030±0,018 29,020±0,015 

Yağ (%) 17,120±0,014 10,131±0,015 3,015±0,06 

Titrasyon asitliği (%) 0,186±0,010 0,184±0,012 0,180±0,012 

pH 5,900±0,012 5,950±0,014 5,970±0,015 

 

4.4. Salamura Sıcaklıkları, Tuz Konsantrasyonları  ve  Bekletme Süreleri 

Farklı Olan Değişik Yağlı Beyaz Peynir Örneklerinin Tuz 

Miktarlarına Ait Araştırma Sonuçları ve Tartışma  

Salamura sıcaklıkları 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4 

saat ve 10 saat süre ile salamurada bekletilen Tam yağlı, Yarım yağlı ve Yağsız beyaz 

peynir örneklerinin tuz içeriklerinde belirlenen değişimler Çizelge 4.4. de sunulmuştur. 

Beyaz peynirlerin yağ oranlarındaki azalma ile %tuz oranlarında artış olduğu 

gözlenmiştir. 8°C deki %14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam 

yağlı beyaz peynirlerin dış kısımlarında %3,40 tuz bulunurken yarım yağlıda %3,70 tuz, 

düşük yağlıda ise %3,72 tuz bulunmuştur (Çizelge 4.4.). 

Çizelge 4.4. de belirtildiği gibi tam yağlı beyaz peynirlerin, %14 

konsantrasyonlu, sıcaklığı 8°C olan salamurada 4 saat süre ile bekletildiği zaman dış 

kısmında %3,40 tuz, 10 saat süre ile bekletildiği zaman ise %5,60 tuz bulunmuştur. Tam 

yağlı beyaz peynirlerin %14 konsantrasyonlu, sıcaklığı 24°C olan salamurada  4 saat 

süre ile bekletilmesi ile  dış kısımlarında %4,20 tuz , 10 saat bekletildiğinde ise %5,80 

tuz bulunmuştur. 
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Çizelge 4.4. Salamura Sıcaklıkları 8°C ve 24°C Olan, %14 ve %18 

Konsantrasyonlu ve 4 saat ve 10 saat Süre ile Salamura Bekletilen Tam 

Yağlı, Yarım Yağlı ve Yağsız Beyaz Peynirlerin Tuz Oranları(%)(n=3) 

8°C 24°C 

%14 NaCl %18NaCl %14 NaCl %18NaCl 

  
 
Bölge 

4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 
 

DIŞ 3.40±0.02 5.60±0.02 4,45±0,01 6,90±0,01 4.20±0.00 5.80±0.00 5,15±0,00 6,20±0,00 

 

ORTA 2.29±0.01 3.80±0.01 3,10±0,02 5,32±0,02 3.80±0.02 4.55±0.00 4,04±0,00 5,87±0,00 

 
 
 
TY 

 

İÇ 1.97±0.01 2.93±0.01 2,95±0,01 4,91±0,00 3.07±0.00 4.31±0.01 3,95±0,02 5,04±0,00 

 

DIŞ 3,70±0,00 5,79±0,00 4,69±0,00 6,95±0,01 4,90±0,00 5,91±0,00 5,30±0,01 6,82±0,01 

 

ORTA 2,70±0,02 3,93±0,00 4,10±0,00 5,40±00 4,20±0,00 5,20±00 4,85±0,00 6,44±0,01 

 
 
 
YY 

 

İÇ 2,05±00 3,10±0,00 3,92±0,01 4,95±0,00 3,70±0,02 4,70±0,00 4,16±00 6,04±0,00 

 

DIŞ 3,72±0,01 5,80±0,00 4,92±00 7,01±0,00 5,30±0,00 6,31±0,00 5,48±0,00 7,01±0,00 

 

ORTA 2,80±0,00 3,96±0,00 4,51±0,00 5,42±0,01 4,21±0,00 5,92±0,01 4,96±0,01 6,70±0,00 

 
 
 
YS 

 

İÇ 2,19±0,00 3,20±00 4,28±0,00 5,05±0,02 3,90±0,00 5,70±0,00 4,30±0,00 6,10±0,00 

TY=Tam Yağlı, YY= Yarım Yağlı, YS= Yağsız 

Belirlenen sonuçlara istatistiki kontroller için varyans analizi uygulanmıştır. 

Varyans analizi sonuçları Çizelge 4.5. de sunulmuştur.  

Varyans analizi sonuçlarına göre bölge, süre, sıcaklık, bölgeXsüre, 

bölgeXsıcaklık, süreXsıcaklık ve bölgeXsüreXsıcaklık interaksiyonu istatistiki olarak 

önemli(p<0,01) bulunmuştur.  

Varyans analizinde istatistiki olarak önemli bulunan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar Çizelge 4.6.da sunulmuştur. 

Çizelge 4.6. da ki sonuçlara göre 4 saat süre ile salamurada bekletilen beyaz 

peynirlerin tuz oranı %3,124 iken 10 saat süre ile salamurada bekletilen beyaz 

peynirlerin tuz oranı %4,501’dir. Salamurada kalış süresi ile peynir tarafından absorbe 

edilen tuz miktarı arasındaki ilişki doğru orantılıdır ve kalış süresi uzadıkça peynire 

daha fazla tuz geçmektedir. Futschik, 1960; Vujicic, 1963; Jakubowski ve Reeps, 1964;  

Geurts ve ark., 1974; tuz geçişinin başlangıçta hızlı olduğunu daha sonra diğer 

faktörlerin etkisi ile belirli bir düzeyde kaldığını saptamıştır.  
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Çizelge 4.5. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Tam Yağlı Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları ve pH Değerlerine Ait Varyans Analizi Sonuçları        

VK SD  TUZ  K M  KM DE TUZ  pH 

      KO F   KO F   KO F   KO F 

Bölge 2  8,82 41794,16**  0,11 370,66**  69,05 46289,87**  0,01 40,56** 

Süre 1  17,07 80861,07**  0,28 925,10**  133,52 89509,29**  0,09 356,04** 

Sıcaklık 1   8,28 39243,80**   0,55 1784,08**   62,65 41998,14**   0,029 114,33** 

              

BölgeXSüre 2  0,61 2897,42**  0,01 16,15**  4,81 3225,96**  8,58 3,39ns 

BölgeXSıcaklık 2  0,47 2249,42**  0,01 5,52*  3,9 2662,11**  8,58 3,40ns 

SüreXSıcaklık 1  0,29 1355,80**  6,94 0,23ns  2,43 1627,98**  0,01 36,97** 

BölgeXSüreXSıcaklık 2   0,23 1110,47**   0,01 8,03**   1,87 1251,16**   1,19 0,47ns 

              

Hata 24   2,11   3,06     0,01     2,53 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, , ns= önemsiz     

 

Çizelge 4.6. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Tam Yağlı Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları(%) ve pH Değerlerine Ait  Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları *  

Faktör N   Tuz KM**   KM'de Tuz pH  

Bölge     Dış 12  4,75 a 35,42 a  13,41 a 5,40 a 

             Orta 12  3,61 b 35,32 b  10,21 b 5,36 b 

             İç 12   3,07 c 35,22 c    8,71 c 5,34 c 

Süre      4 saat 18  3,12 b 35,23 b   8,85 b 5,42 a 

            10 saat 18   4,50 a 35,41 a   12,71 a 5,32 b 

Sıcaklık 8°C  18  3,33 a 35,19 a   9,46 b 5,39 a 

            24°C 18   4,29 b 35,44 b   12,10 a 5,34 b 

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01). **KM=Kurumadde 
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%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin tuz 

içerikleri Çizelge 4.4. de verilmiştir.  

Buradan da gözleneceği gibi, örneklerin tuz oranları salamura sıcaklığının 

artması ve salamurada bekletme süresinin artması ile bir artış göstermiştir. Ayrıca beyaz 

peynir örneklerinde dıştan içe doğru gidildikçe tuz miktarının azaldığı görülmüştür. En 

düşük tuz miktarı %2,93 ile 8°C sıcaklıkta olan salamurada 4 saat bekletilen peynirlerin 

iç kısımlarında, en yüksek tuz miktarı ise %6,20 ile 24°C sıcaklıktaki salamurada 10 

saat bekletilen peynirlerin dış kısımlarında bulunmuştur(Çizelge 4.4.). 

 %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynir örneklerinin 

sonuçlarına istatistiki kontroller için varyans analizi uygulanmıştır. Varyans analizi 

sonuçları Çizelge 4.7. de sunulmuştur.  

Varyans analizi sonuçlarına göre bölge, süre, sıcaklık, BölgeXSüre, 

BölgeXSıcaklık, SüreXSıcaklık ve BölgeXSüreXSıcaklık interaksiyonu istatistiki 

olarak önemli bulunmuştur.  

Varyans analizinde istatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar Çizelge 4.8. de verilmiştir.  

Çizelge 4.6. da verilen %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı 

beyaz peynirlerin Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçları ile Çizelge 4.8. de verilen 

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin Duncan çoklu 

karşılaştırma testi sonuçlarını karşılaştırıldığı zaman salamuranın tuz konsantrasyonu 

düştükçe beyaz peynirlere geçen tuz miktarının da düştüğü görülmektedir.  

Jakubowski ve Reeps (1964), Tilsit peynirleri üzerinde gerçekleştirdikleri 

çalışmalarında; peynir örneklerini önce % 20 oranında tuz içeren salamurada 48 saat 

süreyle bekletmiş ve sonradan uygulanan 12 haftalık bir olgunlaştırma süresi sonunda 

rutubet oranı yüksek olan peynirlerin daha fazla tuz absorbe ettiklerini belirlemişlerdir. 

Araştırma sonuçlarına göre; tuz oranının, %45.25 rutubet içeren olgun peynirde %2.24, 

% 47.16 içerende % 3.64, % 51.35 içerende de %4.56 olduğu bulunmuştur. 
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Çizelge 4.4. de tuz oranları verilen yarım yağlı beyaz peynirlerin araştırma 

sonuçları incelendiğinde, %14 konsantrasyonlu, 8°C sıcaklıktaki salamurada 4 saat süre 

ile bekletilen beyaz peynirlerin dış kısımları %3,70, orta kısımları %2,70, iç kısımları 

ise %2,05 tuz oranına sahip iken aynı şartlarda 10 saat süre ile bekletilen beyaz 

peynirlerin dış kısımları %5,79, %3,93, %3,10 tuz oranına sahip olduğu görülmüştür. 

Yarım yağlı beyaz peynirler salamura sıcaklıkları bakımından incelendiğinde, 

%14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile 8°C de bekletilen beyaz peynirlerin dış 

kısımlarında % 3,70 tuz bulunurken aynı şartlarda 24 °C de bekletilen beyaz peynirlerin 

dış kısımlarında %4,90 tuz olduğu saptanmıştır(Çizelge 4.4.). 

Mansour ve Alais (1971), 5, 10 ve 20 ºC’deki %15 ve 18 tuzlu salamuralarda 

15, 30, 60, 90 ve 120 gün kalan beyaz peynirlerde tuz oranının, salamuraların tuz 

konsantrasyonuna göre değiştiğini ve tuz absorbsiyonunun 20ºC de yüksek, 10°C ve 

5ºC lerde yavaş olduğunu saptamışlardır.  

Çizelge 4.4. de verilen yarım yağlı beyaz peynirlerin tuz oranları sonuçlarına 

istatistiki kontroller için varyans analizi uygulanmıştır(Çizelge 4.9.). Bu sonuçlara göre, 

bölge, süre, sıcaklık ve bunların interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli (p<0,01) 

etkiye sahip olduğu gözlenmiştir.  

Varyans analizinde istatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar  Çizelge 4.10. de verilmiştir.  
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Çizelge 4.9. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarım Yağlı Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları ve pH Değerlerine Ait Varyans Analizi Sonuçları        

VK SD  TUZ  K M***  KM DE TUZ  pH 

      KO F   KO F   KO F   KO F 

Bölge 2  8,77 98671,50**  0,09 439,15**  81,02 92008,60**  0,01 18,99** 

Süre 1  13,65 153596,53**  0,19 906,50**  125,51 142540,33**  0,05 190,44** 

Sıcaklık 1   13,48 151662,78**   0,63 3074,72**   120,8 137163,52**   0,15 547,56** 

              

BölgeXSüre 2  0,24 2655,38**  6,19 3,01ns  2,12 2412,99**  2,33 0,84ns 

BölgeXSıcaklık 2  0,75 8487,13**  2,50 0,12ns  7,41 8411,59**  2,33 0,84ns 

SüreXSıcaklık 1  0,46 5227,53**  0,01 20,55**  4,83 5479,89**  0,01 24,99** 

BölgeXSüreXSıcaklık 2   0,22 2523,50**   0,01 5,39*   2,15 2446,03**   2,11 0,76ns 

              

Hata 24     8,89    2,06     8,81    2,78 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz, ***KM=Kurumadde     

 

Çizelge 4.10. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarım Yağlı Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları(%) ve pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları*        

Faktör N  Tuz KM**  KM'de Tuz pH    

Bölge     Dış 12  5,08 a 32,58 a  15,58 a 5,71 a   

             Orta 12  4,01 b 32,50 b  12,33 b 5,69 b   

             İç 12  3,39 c 32,41 c  10,45 c 5,67 c   

Süre      4 saat 18  3,54 b 32,43 b  10,92 b 5,73 a   

            10 saat 18  4,78 a 32,57 a  14,65 a 5,65 b   

Sıcaklık 8°C  18  3,55 b 32,36 b  10,95 b 5,75 a   

            24°C 18  4,77 a 32,63 a  14,62 a 5,62 b   

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01). **KM=Kurumadde 
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 Çizelge 4.4. de verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım 

yağlı beyaz peynirlerin tuz oranları sonuçlarına istatistiki kontroller için varyans analizi 

uygulanmıştır(Çizelge 4.11.). Bu sonuçlara göre, bölge, süre, sıcaklık ve bunların 

interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu gözlenmiştir.  

Varyans analizinde istatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar  Çizelge 4.12. de 

verilmiştir.Çizelge 4.12. deki sonuçlara göre beyaz peynirlerin dış kısımlarından iç 

kısımlarına doğru tuz oranlarının düştüğü gözlenmektedir.  Bu çizelgede salamura 

sıcaklığı ve salamurada bekletme süresinin peynire geçen tuz miktarını önemli ölçüde 

etkilediği görülmektedir.    

Gahun (1981), inek sütünden yapılan Beyaz peynir örneklerini % 18 oranında 

tuz içeren salamurada 3 ve 9 saat süreyle beklettikten sonra üç gruba ayırdığı peynirleri 

% 14, % 18 ve % 22 tuz içeren salamuralar içerisinde 6 ay boyunca olgunlaştırmıştır. 

Araştırmacının elde ettiği sonuçlara göre, salamurada bekleme süresi uzadıkça peynir 

tarafından absorbe edilen tuz miktarının arttığı saptanmıştır. Salamurada 3 saat kalan 

peynirlerin tuz içeriği ortalama % 5.27 iken , 9 saat kalanlarda tuz oranı %6.21 olarak 

belirlenmiştir.    

Çizelge 4.10. da verilen %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım 

yağlı beyaz peynirlerin Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçları ile Çizelge 4.12. de 

verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım yağlı beyaz peynirlerin 

Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçlarını karşılaştırdığımız zaman %14 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin 4 saat süre ile salamurada 

bekletildiği zaman %4,50 tuz miktarı bulunurken %18 konsantrasyonlu salamurada 

bekletilen beyaz peynirlerin  4 saat süre ile salamurada bekletildiği zaman %3,54 tuz 

miktarı bulunmuştur.  

 

 

 

 



 

30

Çizelge 4.11. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarım Yağlı Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları ve pH Değerlerine Ait Varyans Analizi Sonuçları 

VK SD  TUZ           ***K M  KM DE TUZ  pH 

      KO F   KO F   KO F   KO F 

Bölge    2,000     4,22 63264,49**  0,09 595,40**  37,56 60091,55**  0,01 21,45** 

Süre 1  22,93 343922,04**  0,38 2269,35**  204,78 327641,76**  0,09 209,29** 

Sıcaklık 1   3,23 48510,04**   1,35 8096,82**   24,17 38677,78**   0,69 1675,70** 

              

BölgeXSüre 2  0,19 2821,17**  0,01 20,00**  1,76 2819,45**  3,61 0,09ns 

BölgeXSıcaklık 2  0,33 4996,17**  0,01 19,27**  3,19 5096,40**  8,33 0,02ns 

SüreXSıcaklık 1  0,04 610,04**  0,01 33,75**  0,23 373,78**  4,44 0,11ns 

BölgeXSüreXSıcaklık 2   0,49 7284,67**   3,64 2,18ns   4,56 7298,19**   4,69 1,14ns 

              

Hata 24     6,67   1,67   6,25     4,11 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz, ***KM=Kurumadde     

 

Çizelge 4.12. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarım Yağlı Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları(%) ve pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları* 

Faktör N   Tuz KM**   KM'de Tuz pH    

Bölge     Dış 12  5,94 a 32,82 a  18,09 a 5,58 a   

             Orta 12  5,19 b 32,74 b  15,87 b 5,55 b   

             İç 12   4,77 c 32,64 c   14,60 c 5,53 c   

Süre      4 saat 18  4,51 b 32,63 b  13,80 b 5,60 a   

            10 saat 18   6,10 a 32,84 a   18,57 a 5,50 b   

Sıcaklık 8°C  18  5,01 b 32,54 b  15,37 b 5,69 a   

            24°C 18   5,60 a 32,93 a   17,01 a 5,41 b   

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01). **KM=Kurumadde 
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Çizelge 4.4. deki %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz 

peynir örneklerinin tuz miktarlarına bakıldığı zaman, sıcaklık aynı salamura süresi farklı 

olan peynirlerde dıştan içe doğru gidildikçe bir azalış gözlenmektedir. 8°C’de dış 

kısımda 4 saat sürede %3,72 olan tuz miktarı orta kısımda %2,80, iç kısımda ise 2,19 

tuz miktarına ulaştığı gözlenmiştir. Tuzlama sırasında peynirin dış yüzeyinden 

salamuraya iç kısma kıyasla daha fazla su taşınmaktadır. Bu nedenle salamuradan çıkan 

peynirlerin dış yüzeyindeki su oranı, ortasına göre daha düşük olmakta, peynir kalıbı 

küçülmekte ve dış yüzey sertleşmektedir. Sonuçta peynirlerin tuz geçirme katsayısı 

değişmektedir. Jakubowski ve Reeps (1964), katsayının tuzlama süresine ve peynirin 

spesifik yüzeyine göre değiştiğini de ortaya koymuştur.  

Çizelge 4.4. de verilen az yağlı beyaz peynirlerin tuz oranları sonuçlarına 

istatistiki kontroller için varyans analizi uygulanmıştır(Çizelge 4.13.). Bu sonuçlara 

göre, bölge, süre, sıcaklık ve bunların interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli 

(p<0,01) etkiye sahip olduğu gözlenmiştir.  

Varyans analizinde istatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar  Çizelge 4.14. de verilmiştir.Bu 

sonuçlara göre beyaz peynirin dış kısmından iç kısmına doğru gidildikçe tuz oranının 

azaldığı, salamurada kalış süresi arttıkça tuz miktarının arttığı ve salamura sıcaklığı 

arttıkça tuz oranının arttığı gözlenmiştir.  

Salamurada bekletme süresi uzadıkça peynire geçen tuz miktarı artmakta, 

başlangıçta çok hızlı bir tuz alımı gerçekleşmekle birlikte, zaman ilerledikçe tuz geçiş 

hızı düşmektedir. Bu durumun nedenini araştırmacılar, salamura ve peynir rutubeti 

arasındaki NaCl konsantrasyonu  farkının azalması olarak açıklamaktadırlar. Örneğin 

Emmental tipi peynir üzerinde gerçekleştirilen bir çalışmada; 100 kg ağırlık için alınan 

tuz miktarı ilk 10 saat içinde 22 g iken, aynı peynir 48 saat beklediğinde 14 g’ı, 90 saat 

sonra da 10 g’ı geçmediği gözlenmiştir (Guinee ve Fox 1986, Uraz 1992). 
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Çizelge 4.13. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yağsız Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarları 

ve pH Değerlerine Ait Varyans Analizi Sonuçları      

VK SD  TUZ         K M***  KM DE TUZ  pH 

      KO F   KO F   KO F   KO F 

Bölge 2  7,42 178183,47**  0,04 185,96**  79,92 165350,90** 0,01 33,86** 

Süre 1  19,24 461828,27**  0,23 1077,19**  204,25 422589,79** 0,04 201,61** 

Sıcaklık 1   23,39 561440,27**   0,26 1200,21**   248,96 515080,97**   0,13 567,11** 

              

BölgeXSüre 2  0,02 432,27**  0,01 5,03*  0,18 366,14**  1,36 0,61ns 

BölgeXSıcaklık 2  0,85 20497,87**  0,01 8,19**  9,54 19733,90**  2,08 0,94ns 

SüreXSıcaklık 1  0,02 405,60**  0,01 10,18**  0,11 218,53**  3,36 1,51ns 

BölgeXSüreXSıcaklık 2   0,77 18454,40**   0,01 5,55*   8,48 17549,60**   2,19 0,99ns 

              

Hata 24   4,17   2,14     4,83    2,22 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz    ***KM=Kurumadde     

 

Çizelge 4.14. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yağsız Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz 

Miktarları(%) ve pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları* 

Faktör N   Tuz KM**   KM'de Tuz pH    

Bölge     Dış 12  5,29 a 30,25 a  17,47 a 5,88 a   

             Orta 12  4,23 b 30,18 b  13,99 b 5,86 b   

             İç 12   3,75 c 30,13 c   12,43 c 5,83 c   

Süre      4 saat 18  3,69 b 30,11 b  12,25 b 5,89 a   

            10 saat 18   5,15 a 30,27 a   17,01 a 5,82 b   

Sıcaklık 8°C  18  3,62 b 30,10 b  11,99 b 5,91 a   

            24°C 18   5,23 a 30,27 a   17,26 a 5,79 b   

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01). **KM=Kurumadde 
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%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz peynir örneklerinin 

tuz miktarlarına bakıldığı zaman, sıcaklık aynı salamura süresi farklı olan peynirlerde 

dıştan içe doğru gidildikçe bir artış gözlenmektedir. 8°C’de dış kısımda 4 saat sürede 

%4,92 olan tuz miktarı 8°C’ de dış kısımda 10 saat sürede %7,01 gibi bir değere 

ulaşmaktadır( Çizelge 4.4.).   

Çizelge 4.4. de verilen değerler incelendiğinde %18 konsantrasyonlu 

salamurada bekletilen yağsız beyaz peynirlerde salamura sıcaklığı 8°C , 4 saat süre ile 

salamurada bekletilen beyaz peynirlerin dış kısımlarında %4,92 tuz miktarı bulunurken, 

salamura sıcaklığı 24°C , salamurada bekletilme süresi 4 saat olan beyaz peynirlerin dış 

kısımlarında %5,48 tuz miktarı bulunmuştur.  

Çizelge 4.4. de verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız 

beyaz peynirlerin tuz oranları sonuçlarına istatistiki kontroller için varyans analizi 

uygulanmıştır(Çizelge 4.15.). Bu sonuçlara göre, bölge, süre, sıcaklık ve bunların 

interaksiyonlarının istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu gözlenmiştir. 

Varyans analizinde önemli bulunan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Testi uygulanmış ve bulunan sonuçlar Çizelge 4.16. da sunulmuştur. Burada verilen 

sonuçlar göre, salamura sıcaklığı arttıkça beyaz peynirlere geçen tuz miktarının arttığını 

söylemek mümkündür. Aynı zamanda salamurada beyaz peynirin kalış süresinin 

artması ile de beyaz peynirlere geçen tuz miktarlarının arttığını söylemek mümkündür.  

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin Duncan çoklu 

karşılaştırma testi sonuçları (Çizelge 4.16.) ile %14 konsantrasyonlu salamurada 

bekletilen yağsız beyaz peynirlerin Duncan çoklu karşılaştırma testi sonuçları (Çizelge 

4.14.) karşılaştırıldığı zaman %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz 

peynirlerin bölge, süre ve sıcaklık bakımından %14 konsantrasyonlu salamurada 

bekletilen yağsız beyaz peynirlere göre tuz oranlarının daha yüksek olduğu 

gözlenmektedir. Salamuranın tuz  konsantrasyonu arttıkça beyaz peynirlere geçen tuz 

miktarlarının da arttığını söylemek mümkündür. 

   



 

34

Çizelge 4.15. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yağsız Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarları 

ve pH Değerlerine Ait Varyans Analizi Sonuçları 

VK SD  TUZ  K M  KM DE TUZ  pH 

      KO F   KO F   KO F   KO F 

Bölge 2  4,19 58104,50**  0,03 155,20**  43,94 50379,23**  0,01 60,79** 

Süre 1  19,57 270912,15**  0,38 1708,44**  200,69 230095,54**  0,06 273,05** 

Sıcaklık 1   2,83 39234,62**   0,99 4414,86**   24,11 27639,86**   0,15 705,05** 

              

BölgeXSüre 2  0,26 3631,19**  7,75 3,44*  2,71 3112,04**  2,53 1,18ns 

BölgeXSıcaklık 2  0,26 3552,27**  0,01 18,16**  2,86 3284,32**  9,69 4,53* 

SüreXSıcaklık 1  0,43 5910,15**  0,11 493,83**  3,45 3952,22**  0,01 24,01** 

BölgeXSüreXSıcaklık 2   0,57 7871,58**   4,86 2,16ns   6,32 7244,09**   2,53 1,18ns 

              

Hata 24     7,22     2,25      8,72     2,14 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz 
     

Çizelge 4.16. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yağsız Beyaz  Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarları 

(%)ve pH Değerlerine Ait Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi Sonuçları* 

Faktör N   Tuz KM   KM'de Tuz pH    

Bölge     Dış 12  6,11 a 30,45 a  20,05 a 5,72 a   

             Orta 12  5,40 b 30,38 b  17,75 b 5,69 b   

             İç 12   4,94 c 30,34 c   16,26 c 5,66 c   

Süre      4 saat 18  4,74 b 30,29 b  15,66 b 5,73 a   

            10 saat 18   6,22 a 30,49 a   20,38 a 5,65 b   

Sıcaklık 8°C  18  5,20 b 30,22 b  17,20 b 5,76 a   

            24°C 18   5,76 a 30,56 a   18,84 a 5,63 b   

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01). **KM=Kurumadde 
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4.5. Salamura Sıcaklıkları, Tuz Konsantrasyonları ve  Bekletme Süreleri 

Farklı Olan Değişik Yağlı Beyaz Peynir Örneklerinin Kurumadde    Miktarlarına 

Ait Araştırma  Sonuçları ve Tartışma 

Salamura sıcaklıkları 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4 

saat ve 10 saat süre ile salamurada bekletilen Tam yağlı, Yarım yağlı ve Yağsızı beyaz 

peynir örneklerinin kurumadde miktarlarında belirlenen değişimler Çizelge 4.17. de 

sunulmuştur. 

Çizelge 4.17. Salamura Sıcaklıkları 8°C ve 24°C Olan, %14 ve %18 

Konsantrasyonlu ve 4 saat ve 10 saat Süre ile Salamura Bekletilen Tam 

Yağlı, Yarım Yağlı ve Yağsız Beyaz Peynirlerin Kurumadde 

Oranları(%)(n=3) 

 
8°C 

 
24°C 

 
%14 NaCl 

 
%18NaCl 

 
%14NaCl 

 
%18 NaCl 

  
 
 
Bölge 

4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 

 
DIŞ 35.20±0.00 35.36±0.04 35,26±0,01 35,52±0,01 35.50±0.02 35.61±0.01 35,65±0,01 36,01±0,01 

 
ORTA 

 
35.11±0.01 

 

 
35.29±0.01 

 
35,20±0,00 35,41±0,01 

 
35.30±0.01 

 
35.55±0.02 35,51±0,01 35,91±0,01 

 
 
 
TY 

 
İÇ 35.01±0.01 35.20±0.01 35,13±0,00 35,39±0,01 35.25±0.01 35.43±0.01 35,43±0,00 35,81±0,00 

 
DIŞ 32,39±0,01 32,51±0,01 32,56±0,01 32,71±0,00 32,61±0,01 32,81±0,01 32,91±0,01 33,10±0,01 

 
ORTA 32,31±0,02 32,41±0,01 32,45±0,01 32,66±0,01 32,55±0,01 32,71±0,01 32,79±0,01 33,05±0,00 

 
 
 
YY 

 
İÇ 32,20±0,00 32,35±0,01 32,34±0,01 32,52±0,02 32,46±0,01 32,61±0,01 32,74±0,01 32,97±0,01 

 
DIŞ 30,11±0,01 30,23±0,02 30,21±0,01 30,31±0,02 30,22±0,02 30,41±0,02 30,45±0,02 30,80±0,00 

 
ORTA 30,01±0,00 30,15±0,00 30,16±0,01 30,25±0,01 30,20±0,00 30,35±0,00 30,40±0,01 30,71±0,01 

 
 
 
YS 

 
İÇ 29,95±0,00 30,13±0,15 30,14±0,02 30,24±0,00 30,12±0,00 30,30±0,01 30,33±0,01 30,63±0,01 

TY=Tam Yağlı, YY=Yarım Yağlı , YS=Yağsız 
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%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin % 

kurumadde miktarları Çizelge 4.17. de sunulmuştur. Buradaki değerler incelendiği 

zaman, %14 konsantrasyonlu, 8°C deki salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam yağlı 

beyaz peynirlerin dış kısımlarındaki kurumadde miktarı %35,20, orta kısımlarında 

%35,11 ve iç kısımlarında %35,01 olarak bulunmuştur. %14 konsantrasyonlu, 8°C deki 

salamurada 10 saat süre ile bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin dış kısımlarındaki 

kurumadde miktarı %35,36, orta kısımlarında %35,29, iç kısımlarında %35,20 olarak 

bulunmuştur. 

Çizelge 4.17. de sunulan %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen  tam 

yağlı beyaz peynirlerin sonuçlarına istatistiki kontroller için varyans analizi 

uygulanmıştır (Çizelge 4.5.). Varyans analizi sonuçlarına göre, bölge, süre, sıcaklık 

istatistiki olarak önemli (p<0,01) bulunmuştur. 

İstatistiki olarak önemli olan varyans analizi sonuçlarına Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testi uygulanmış ve buna ait sonuçlar Çizelge 4.6. da verilmiştir. 

Sonuçlar incelendiği zaman süre arttıkça ve sıcaklık arttıkça kurumadde miktarlarının 

da arttığı gözlenmiştir.    

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin 

kurumadde miktarlarına ait sonuçlar Çizelge 4.17. de verilmiştir. Verilen bu değerlere 

istatistiki kontrolller için Çizelge 4.7. de varyans analizi uygulanmıştır. %18 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin kurumadde 

miktarlarının bölge, süre ve sıcaklık bakımından istatistiki olarak önemli (p<0,01) 

etkiye sahip olduğu görülmüştür.  

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

uygulanmış ve sonuçlar sunulmuştur(Çizelge 4.8.). 

Çizelge 4.6. ve Çizelge 4.8. de verilen sonuçlar karşılaştırıldığı zaman %14 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin %18 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlere göre % kurumadde 

miktarlarının daha düşük olduğu görülmüştür.  

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım yağlı beyaz peynirlerin % 

kurumadde miktarları Çizelge 4.17. de verilmiştir. Verilen bu değerlere Çizelge 4.9. da 

istatistiki kontroller için  varyans analizi uygulanmış ve kurumadde miktarlarının bölge, 



 37 

süre, sıcaklık bakımından istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu 

görülmüştür.  

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

Çizelge 4.10. da uygulanmıştır. Çizelge 4.10. da verilen kurumadde sonuçlarına göre 

salamurada bekletme süresinin artması ve sıcaklığın artması ile kurumadde 

miktarlarının da arttığı görülmektedir.  

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım yağlı beyaz peynirlerin 

sonuçları da Çizelge 4.17. de verilmiştir. Burada elde edilen sonuçlara istatistiki 

kontroller için Çizelge 4.11 de varyans analizi uygulanmıştır. İstatistiki sonuçlar 

değerlendirildiğinde bölge, süre ve sıcaklık bakımından kurumadde miktarlarının 

önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu bölgexsürexsıcaklık interaksiyonunun önemsiz 

olduğu görülmüştür.  

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

uygulanmıştır(Çizelge 4.12.). %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarım yağlı 

beyaz peynirlerin kurumadde miktarları salamura sıcaklığı ile doğru orantılı olarak 

artmıştır.Beyaz peynirlerde kurumadde dış bölgede %32.82 iken iç bölgede %32.64 

olarak değişim göstermiştir. 

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz peynirler ile %18 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz peynirlerin araştırma sonuçları 

Çizelge 4.17. de verilmiştir. Burada verilen sonuçlara istatistiki kontroller için Çizelge 

4.13. de ve Çizelge 4.15. de varyans analizi uygulanmıştır. Bu sonuçlara göre %14 ve 

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz peynirlerin bölge, süre, 

sıcaklık bakımından istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip oldukları 

görülmüştür. 

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Çizelge 4.14. de ve Çizelge 4.16. da 

Duncan Çoklu Karşılaştırma Testleri uygulanmıştır.Duncan Çoklu Karşılaştırma 

Testleri karşılaştırıldığında %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz 

peynirlerin %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız beyaz peynirlere göre % 

kurumadde miktarlarının daha düşük olduğu görülmektedir. Salamuranın tuz 

konsantrasyonunun beyaz peynirlerin kurumadde miktarlarını etkilediğini söylemek 

mümkündür.            
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4.6. Salamura Sıcaklıkları, Tuz Konsantrasyonları ve  Bekletme Süreleri 

Farklı Olan Değişik Yağlı Beyaz Peynir Örneklerinin Kurumadde de Tuz 

Miktarlarına Ait Araştırma  Sonuçları ve Tartışma 

Salamura sıcaklıkları 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4 

saat ve 10 saat süre ile salamurada bekletilen Tam yağlı, Yarım yağlı ve Yağsız beyaz 

peynirlerin kurumadde de tuz miktarlarında belirlenen değişimler Çizelge 4.18. de 

sunulmuştur. 

Çizelge 4.18. Salamura Sıcaklıkları 8°C ve 24°C Olan, %14 ve %18 

Konsantrasyonlu ve 4 saat ve 10 saat Süre ile Salamura Bekletilen Tam 

Yağlı, Yarım Yağlı ve Yağsız Beyaz Peynirlerin Kurumadde de Tuz 

Oranları(%)(n=3) 

 

8°C 
 

24°C 
 

%14 NaCl 
 

%18NaCl 
 

%14NaCl 
 

%18 NaCl 

  
 
 
Bölge 

4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 
 

DIŞ 9,65±0,05 15,83±0,04 12,61±0,02 19,43±0,04 11,85±0.02 16,29±0.02 14,46±0,00 17,22±0,02 

 

ORTA 6,54±0.03 10,77±0,04 8,80±0,05 15,02±0,05 10,726±0.02 12,81±0.02 11,39±0,02 16,33±0,01 

 
 
 
TY 

 

İÇ 5,62±0,04 8,32±0,04 8,39±0,02 13,89±0,02 8,72±0.01 12,18±0.05 11,14±0,05 14,09±0,01 

 

DIŞ 11,43±0,01 17,82±0,02 14,42±0,01 21,24±0,03 15,03±0,01 18,03±0,02 16,11±0,04 20,59±0,03 

 

ORTA 8,35±0,06 12,14±0,01 12,64±0,02 16,53±0,01 12,91±0,02 15,89±0,00 14,80±0,01 19,48±0,02 

 
 
 
YY 

 

İÇ 6,36±0,00 9,59±0,01 12,12±0,03 15,24±0,01 11,39±05 14,42±0,01 12,70±0,00 18,33±0,00 

 

DIŞ 12,35±0,03 19,21±0,03 16,28±0,00 23,14±0,01 17,54±0,02 20,76±0,01 18,00±0,03 22,78±0,01 

 

ORTA 9,34±0,01 13,35±0,02 14,96±0,02 17,91±0,03 13,96±0,01 19,50±0,03 16,31±0,03 21,82±0,01 

 
 
 
YS 

 

İÇ 7,32±0,01 10,61±0,00 14,21±0,02 16,70±0,07 12,96±0,01 18,81±0,02 14,18±0,02 19,92±0,00 

TY=Tam Yağlı, YY= Yarım Yağlı, YS=Yağsız 
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Çizelge 4.18. de belirtildiği gibi tam yağlı beyaz peynirlerin, %14 

konsantrasyonlu, sıcaklığı 8°C olan salamurada 4 saat süre ile bekletildiği zaman dış 

kısmında %9,65 kurumadde de tuz, 10 saat süre ile bekletildiği zaman ise %15,83 

kurumadde de tuz bulunmuştur. %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı 

beyaz peynirlerin sıcaklığı 8°C olan salamurada 4 saat süre ile bekletilmesi ile beyaz 

peynirlerin dış kısımlarında %12,61 kurumadde de tuz, 10 saat süre ile bekletildiği 

zaman ise %19,43 kurumadde de tuz bulunmuştur. Bulunan bu sonuçlara istatistiki 

kontroller için Çizelge 4.5. de ve Çizelge 4.7. de varyans analizi uygulanmıştır. Varyans 

analizi sonuçlara göre %14 konsantrasyonlu ve %18 konsantrasyonlu salamuralarda 

bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin bölge, süre, sıcaklık ve bunların interaksiyonları 

bakımından istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu görülmüştür.  

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma Testleri 

uygulanmıştır(Çizelge 4.6. ve Çizelge 4.8). Bu sonuçlara göre %18 konsantrasyonlu 

salamurada bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin dış kısımlarındaki kurumadde de tuz 

miktarları %15,94 gözlenirken %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yağlı 

beyaz peynirlerin dış kısımlarındaki tuz miktarları %13.41 olarak gözlenmiştir.  

Gahun (1981), %18 oranında tuz içeren salamura içerisinde 3 ve 9 saat süreyle 

beklettiği peynirlerde kurumaddenin zamana bağlı olarak artış gösterdiğini  

belirlemiştir.  

%14 konsantrasyonlu ve %18 konsantrasyonlu salamuralarda bekletilen yarım 

yağlı beyaz peynirlerin kurumadde de tuz miktarları sonuçları Çizelge 4.18. de 

verilmiştir.  Verilen sonuçlara istatistiki kontroller için Çizelge 4.9. da ve Çizelge 4.11. 

de varyans analizi sonuçları verilmiştir. Varyans analizi sonuçlarına göre süre, sıcaklık, 

beyaz peynirlerin bölgeleri ve bunların interaksiyonları bakımından önemli (p<0,01) 

olduğu görülmüştür. İstatistiki olarak  önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testleri uygulanmıştır.  

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen Düşük yağlı beyaz peynirlerle 

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen Yağsız beyaz peynirlerin kurumadde de tuz 

miktarları Çizelge 4.18. de verilmiştir. Yağsız beyaz peynirlerde dıştan içeri doğru 

kurumadde de tuz miktarlarının azaldığı, salamura sıcaklığı azaldıkça ve salamurada 

bekletme süresi azaldıkça kurumadde de tuz miktarlarının azaldığı gözlenmiştir.  
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Çizelge 4.18. de verilen %18 ve %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen 

Yağsız beyaz peynirlere istatistiki kontroller için varyans analizleri uygulanmıştır.Buna 

ait sonuçlar Çizelge 4.13. ve Çizelge 4.15. de verilmiştir. Sonuçlar incelendiği zaman 

bölge süre ve sıcaklık bakımından istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu 

görülmektedir.  

İstatistiki olarak önemli olan sonuçlara Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi 

uygulanmıştır (Çizelge 4.14. ve Çizelge 4.16.). %14 konsantrasyonlu salamurada 

bekletilen yağsız beyaz peynirlerin %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yağsız 

beyaz peynirlere göre kurumadde de tuz miktarlarının daha düşük olduğu görülmüştür.  

4.7. Salamura Sıcaklıkları, Tuz Konsantrasyonları ve  Bekletme Süreleri 

Farklı Olan Değişik Yağlı Beyaz Peynir Örneklerinin pH Değerlerine Ait 

Araştırma  Sonuçları ve Tartışma 

Salamura sıcaklıkları 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4 

saat ve 10 saat süre ile salamurada bekletilen Tam yağlı, Yarım yağlı ve Yağsız beyaz 

peynirlerin pH değerlerine ait sonuçlar Çizelge 4.19. da sunulmuştur. 

Çizelge 4.19. da verilen analiz sonuçları incelendiğinde beyaz peynirlerin pH 

değerlerinin tam yağlı beyaz peynirlerde yarım yağlı ve yağsız beyaz peynirlere göre 

daha düşük olduğu gözlenmiştir. Aynı zamanda beyaz peynirlerin salamurada bekletme 

süresi arttıkça pH değerlerinin düştüğü gözlenmiştir.  

Çizelge 4.19. da verilen pH değerleri sonuçlarına istatistiki kontroller için 

varyans analizleri uygulanmıştır. Uygulanan varyans analizleri sonuçları Çizelge 4.5., 

Çizelge 4.7., Çizelge 4.9., Çizelge 4.11., Çizelge 4.13. ve Çizelge 4.15. de verilmiştir. 

Varyans analizi sonuçlarına göre bölge, süre ve sıcaklık bakımından istatistiki olarak 

önemli(p<0,01) etkiye sahip olduğu görülmüştür.  

İstatistiki olarak önemli bulunan varyans analizleri sonuçlarına Duncan Çoklu 

Karşılaştırma Testleri uygulanmıştır( Çizelge 4.6., Çizelge 4.8., Çizelge 4.10., Çizelge 

4.12., Çizelge 4.14., Çizelge 4.16.). Bu sonuçlara göre salamura sıcaklıkları, salamura 

konsantrasyonları ve salamurada bekleme süreleri arttıkça beyaz peynirlerin pH 

değerleri düşmüştür. Beyaz peynirlerin dış kısımlarındaki pH değerlerinin iç 

kısımlardakilere göre daha yüksek olduğu tespit edilmiştir.   
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Çizelge 4.19. Salamura Sıcaklıkları 8°C ve 24°C Olan, %14 ve %18 

Konsantrasyonlu ve 4 saat ve 10 saat Süre ile Salamura Bekletilen Tam 

Yağlı, Yarım Yağlı ve Yağsız Beyaz Peynirlerin pH Değerleri (%)(n=3) 

 

8°C 
 

24°C 
 

%14 NaCl 
 

%18NaCl 
 

%14NaCl 
 

%18 NaCl 

 
 

 
 
 
Bölge 

4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 
 

DIŞ 5,50±0,01 5,36±0,01 5,40±0,01 5,29±0,01 5,50±0,01 5,31±0,01 5,27±0,02 5,18±0,01 

 

ORTA 5,46±0,01 5,32±0,03 5,38±0,01 5,28±0,03 5,37±0,00 5,30±0,02 5,25±0,02 5,16±0,01 

 
 
 
TY 

 

İÇ 5,41±0,01 5,30±0,01 5,36±0,01 5,26±0,03 5,34±0,00 5,29±0,01 5,23±0,01 5,15±0,02 

 

DIŞ 5,79±001 5,74±0,00 5,76±0,00 5,67±0,04 5,69±0,02 5,60±0,02 5,48±0,01 5,39±0,01 

 

ORTA 5,77±0,00 5,73±0,00 5,75±0,01 5,63±0,02 5,67±0,02 5,57±0,02 5,46±0,01 5,37±0,01 

 
 
 
YY 

 

İÇ 5,76±0,01 5,71±0,01 5,70±0,02 5,62±0,02 5,65±0,01 5,53±0,02 5,44±0,01 5,33±0,01 

 

DIŞ 5,96±0,00 5,90±0,00 5,82±0,01 5,75±0,00 5,85±0,00 5,79±0,01 5,71±0,01 5,61±0,01 

 

ORTA 5,94±0,00 5,88±0,02 5,77±0,02 5,72±0,00 5,83±0,01 5,75±0,02 5,68±0,01 5,58±0,01 

 
 
 
YS 

 

İÇ 5,92±0,01 5,86±0,01 5,76±0,01 5,70±0,01 5,81±0,01 5,72±0,02 5,64±0,01 5,52±0,02 

TY=Tam Yağlı, YY= Yarım Yağlı, YS=Yağsız 

Konuyla ilgili olarak önceden yapılmış olan çalışmaların büyük bir 

çoğunluğunda, salamura pH’sının depolama süresince azaldığı(Dilanyan ve Magakyan 

1970, Abd El Salam ve ark. 1978, Salama ve ark. 1983) belirtilmekle birlikte; Teleme 

peynirlerine ilişkin bir çalışmada da  pH değerlerinin  depolama süresince azalış 

gösterdiği açıklanmıştır(Veinoglou ve Boyazoglou 1982 a). 

Kınık(1987), yaptığı bir çalışmada Beyaz peynir pH’sının hem olgunlaşma 

süresince, hem de artan salamura sıcaklıklarına bağlı olarak azalma yönünde bir 

değişim gösterdiğini açıklamıştır. 

Mansour ve Alais (1973), Beyaz peynir salamurasının pH değerlerinde 

başlangıçta hızlı bir azalmanın görüldüğünü; daha sonraki dönemlerde 5°C 

sıcaklığındaki örneğin değişmeden kaldığını; 10°C ve 20 °C’lerde de yükselmelerle 

karşılaşıldığını açıklamışlardır. 
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Çizelge 4.20. Araştırmada Kullanılan Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Niteliklerine Ait Ortalama Puanlar(n=3) 

TY: Tam Yağlı, YY: Yarım Yağlı, YS: Yağsız 

SICAKLIK SÜRE TİP DIŞ GÖRÜNÜŞ İÇ GÖRÜNÜŞ YAPI KOKU TAT TOPLAM PUANLAR 

% % % % % % 

%TUZ KONSANTRASYONU 14 18 14 18 14 18 14 18 14 18 14 18 

TY 3,59±0,01 3,20±0,02 3,65±0,02 3,32±0,03 3,40±0,01 3,10±0,01 3,55±0,04 3,25±0,01 3,65±0,03 3,42±0,03 17,84±0,04 16,29±0,05 

YY 3,25±0,03 3,03±0,01 3,15±0,00 3,12±0,01 3,23±0,01 2,92±0,04 3,12±0,03 2,80±0,01 3,30±0,02 3,10±0,02 16,05±0,00 14,97±0,00 
4 SAAT 

YS 2,98±0,02 2,60±0,01 2,90±0,01 2,95±0,00 3,05±0,04 2,75±0,01 2,82±0,00 2,65±0,00 3,04±0,03 2,75±0,00 14,79±0,03 13,70±0,03 

TY 3,95±0,01 2,45±0,02 3,50±0,01 3,53±0,03 3,84±0,01 3,42±0,02 3,92±0,03 3,42±0,02 3,75±0,02 3,54±0,05 18,96±0,02 16,36±0,05 

YY 3,75±0,03 3,20±0,01 3,30±0,00 3,34±0,00 3,65±0,02 3,11±0,02 3,65±0,00 3,31±0,01 3,60±0,05 3,22±0,01 17,95±0,02 16,18±0,03 

8OC 

10 SAAT 

YS 3,55±0,02 3,00±0,02 3,15±0,01 3,12±0,03 3,42±0,01 3,00±0,01 3,52±0,02 3,12±0,02 3,40±0,02 2,90±0,04 17,04±0,04 15,14±0,04 

TY 4,60±0,01 4,15±0,01 4,72±0,02 4,20±0,01 4,81±0,01 4,02±0,04 4,64±0,03 4,12±0,04 4,70±0,03 4,05±0,01 23,47±0,04 20,54±0,01 

YY 4,55±0,02 3,85±0,03 4,53±0,00 4,04±0,03 4,64±0,02 3,94±0,03 4,47±0,00 4,04±0,01 4,65±0,04 3,82±0,01 22,84±0,03 19,69±0,03 
4 SAAT 

YS 4,30±0,01 3,60±0,01 4,42±0,02 3,75±0,00 4,52±0,02 3,70±0,01 4,38±0,01 3,85±0,03 4,42±0,02 3,65±0,02 22,04±0,00 18,55±0,00 

TY 2,95±0,02 2,85±0,02 3,02±0,02 2,90±0,02 2,92±0,02 2,68±0,02 2,88±0,00 2,65±0,00 3,08±0,03 2,87±0,01 14,85±0,01 13,95±0,04 

YY 2,75±0,01 2,50±0,00 2,65±0,04 2,42±0,00 2,74±0,02 2,42±0,01 2,54±0,01 2,34±0,01 2,88±0,01 2,42±0,00 13,56±0,01 12,10±0,04 

24OC 

10 SAAT 

YS 2,50±0,05 2,35±0,00 2,44±0,02 2,21±0,05 2,66±0,04 2,20±0,05 2,35±0,02 2,17±0,01 2,57±0,02 2,22±0,02 12,52±0,02 11,15±0,04 
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4.8. Araştırmada Kullanılan Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Analiz 

Sonuçları ve Tartışma 

Beyaz peynir örnekleri 5 kişilik bir panelist grup tarafından T.S.591 sayılı 

Beyaz Peynir Standardı’n daki esaslara göre duyusal değerlendirmeye alınmıştır. Panel 

üyeleri tarafından beyaz peynir örneklerine verilen puanların ortalaması Çizelge 

4.20.’de gösterilmiştir.  

Çizelge 4.20. incelendiğinde değerlendirilen nitelikler açısından örneklere ait 

puanlarda yağsız peynirlere doğru bir azalmanın meydana geldiği görülmektedir.  

Peynirlerin dış ve iç görünüş yönünden aldığı puanlar arasında, 24°C’de %14 

konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin en 

yüksek değerlere sahip olduğu görülmektedir(Çizelge 4.20.).  

%14 Konsantrasyonlu salamurada bekletilen değişik beyaz peynir örneklerinin  

dış ve iç görünüş yönünden Varyans analizi sonuçları Çizelge 4.21. ‘de verilmiştir.  

Çizelge 4.21. deki Varyans analizi sonuçlarına göre tip, süre, sıcaklık istatistiki 

olarak önemli(p<0.01) bulunmuştur. 

Çizelge 4.21. deki Varyans analizinde istatistiki olarak önemli olan sonuçlara 

Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. Buna ait sonuçlar Çizelge 4.22. de 

verilmiştir.  

%18 Konsantrasyonlu salamurada bekletilen değişik beyaz peynir örneklerinin  

dış ve iç görünüş yönünden Varyans analizi sonuçları Çizelge 4.23. ‘de verilmiştir.   

Varyans analizi sonuçları incelendiğinde, tip, süre, sıcaklık bakımından 

istatistiki olarak önemli (p<0,01) etkiye sahip olduğu, tipXsüre ve iç görünüşdeki 

tipXsüreXsıcaklık interaksiyonlarının istatistiki olarak önemsiz(ns=önemsiz) olduğu 

gözlenmiştir.  

Yapı yönünden Çizelge 4.20. deki ortalama puanlar incelendiğinde, yağsız 

beyaz peynirlerin yapısının tam yağlı beyaz peynirlere göre daha sert ve kumsu bir 

yapıda olduğu panel üyeleri tarafından belirtilmiş, en yüksek puanı 24°C’de %14 

konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam yağlı beyaz peynir örnekleri 

almıştır.  
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Çizelge 4.21. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Değişik Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Özelliklerine Ait Varyans Analizi    
                       Sonuçları 

VK SD Dış Görünüş İç Görünüş Yapı Koku Tat 

    KO F KO F KO F KO F KO F 

Tip 2 0,58 7472,39** 0,76 5233,87** 0,33 1849,83** 0,71 9160,43** 0,57 7339,96** 

Süre 1 3,67 47232,14** 6,99 48372,99** 4,87 27390,25** 4,25 54648,89** 5,08 65282,29** 

Sıcaklık 1 0,08 1081,29** 1,12 7729,92** 0,72 4064,06** 0,12 1500,89** 0,58 7426,29** 

            

Tip XSüre 2 0,01 16,75** 0,01 19,75** 4,36 2,45ns 0,01 14,29** 2,69 3,46* 

Tip XSıcaklık 2 0,02 272,035** 0,01 59,79** 0,01 68,48** 0,02 290,29** 0,01 138,96** 

SüreXSıcaklık 1 11,18 143715,57** 8,47 58625,31** 11,88 66822,25** 13,43 17270,04** 8,94 114944,14** 

Tip XSüreXSıcaklık 2 0,03 324,25** 0,09 591,29** 0,01 10,98** 0,06 851,571** 0,05 581,46** 

            

Hata 24   7,78 1,44   1,78   1,78  7,78 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz      

            

            

Çizelge 4.22. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Değişik Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Özelliklerine Ait Duncan Çoklu   
                       Karşılaştırma  Testi  Sonuçları 
Faktör N Dış Görünüş İç Görünüş Yapı Koku Tat 

Tip      Tamyağlı 12 3,77 a 3,72 a 3,74 a 3,75 a 3,79 a 

            Yarımyağlı 12 3,58 b 3,41 b 3,56 b 3,44 b 3,61 b 

            Yağsız 12 3,33 c 3,23 c 3,41 c 3,27 c 3,36 c 

Süre      4 saat 18 3,88 a 3,89 a 3,94 a 3,83 a 3,96 a 

            10 saat 18 3,24 b 3,01 b 3,20 b 3,14 b 3,21 b 

Sıcaklık 8°C  18 3,51 b 3,28 b 3,43 b 3,43 b 3,46 b 

            24°C 18 3,61 a 3,63 a 3,71 a 3,54 a 3,71 a 

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01).    
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Beyaz peynir örneklerinin yapı yönünden Varyans analizi sonuçları Çizelge 

4.21. ve Çizelge 4.23. de sunulmuştur.  

Çizelge 4.21. ve Çizelge 4.23.’ de beyaz peynir örneklerinin yapı yönünden 

Varyans analizi sonuçları incelendiğinde, tip, süre, sıcaklık, tipXsıcaklık, süreXsıcaklık 

ve tipXsüreXsıcaklık interaksiyonlarının önemli(p<0,01) etkiye sahip olduğu, tipXsüre 

interaksiyonunun önemsiz(ns=önemsiz) etkiye sahip olduğu görülmüştür.  

Beyaz peynir örneklerinin yapısının Varyans analizi sonuçlarına Çizelge 4.22. 

ve Çizelge 4.24. de Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. 

Beyaz peynir örneklerinin koku açısından Varyans analizi sonuçları Çizelge 

4.21. ve Çizelge 4.23. de verilmiştir.  

Çizelge 4.21. ve Çizelge 4.23. de ki beyaz peynir örneklerinin koku açısından 

Varyans analizi sonuçlarına göre, tip, süre, sıcaklık ve bunların interaksiyonlarının 

önemli(p<0,01) etkiye sahip olduğu görülmüştür.  

Beyaz peynir örneklerinin kokusunun Varyans analizi sonuçlarına Çizelge 

4.22. ve Çizelge 4.24. de Duncan Çoklu Karşılaştırma Testi uygulanmıştır. 

 Tuz oranı yüksek olan beyaz peynir örneklerinde hafif bir acı kokunun olduğu 

panel üyeleri tarafından bildirilmiştir.  

Beyaz peynir örneklerinin tat bakımından incelenmesi sonucunda, 24°C’de 

%14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam yağlı beyaz peynirlerin 

panel üyeleri tarafından en çok beğenilen beyaz peynirler olduğu görülmektedir. %18 

konsantrasyonlu salamurada bekletilen peynirlerin tuz oranının fazla olduğu panelistler 

tarafından bildirilmiştir.  

Çizelge 4.20. deki toplam puanlar ele alındığında en yüksek puanı 23,47 ile 

24°C’de %14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat süre ile bekletilen tam yağlı beyaz 

peynirler alırken toplamda en düşük puanı 11,15 ile 24 °C de %18 konsantrasyonlu 

sa1amurada 10 saat süre ile bekletilen  düşük yağlı beyaz peynir örneklerinin aldığı 

gözlenmiştir.   
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Çizelge 4.23. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Değişik Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Özelliklerine Ait Varyans Analizi   
                       Sonuçları 

 
VK SD Dış Görünüş İç Görünüş Yapı Koku Tat 

    KO F KO F KO F KO F KO F 

Tip 2 0,28 8476,08** 0,48 17,47** 0,46 9639,59** 0,52 8892,33** 1,05 23601,81** 

Süre 1 4,12 123627,00** 4,39 160,93** 3,26 69120,94** 3,43 58777,19** 3,28 73848,06** 

Sıcaklık 1 0,82 24661,33** 0,05 1,91ns 0,11 2259,76** 0,09 1560,05** 0,01 52,56** 

            

Tip XSüre 2 0,29 8598,25** 5,25 0,02ns 0,02 374,18** 0,01 30,33** 0,01 304,19** 

Tip XSıcaklık 2 0,32 9510,58** 0,11 4,05* 0,01 136,29** 0,01 105,76** 0,02 417,44** 

SüreXSıcaklık 1 3,49 104907,01** 5,62 206,25** 6,52 138060,24** 9,1 156522,33** 4,85 109065,06** 

Tip XSüreXSıcaklık 2 3,27 8149,75** 0,09 3,39ns 0,01 32,53** 0,07 1195,76** 0,02 353,31** 

            

Hata 24  3,33   0,03  4,72  5,83  4,444 

* p<0,05 seviyesinde önemli, ** p<0,01 seviyesinde önemli, ns= önemsiz      
            

            

Çizelge 4.24. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Değişik Beyaz Peynir Örneklerinin Duyusal Özelliklerine Ait Duncan Çoklu          
                      Karşılaştırma  Testi  Sonuçları* 
Faktör N Dış Görünüş İç Görünüş Yapı Koku Tat 

Tip       Tamyağlı 12 3,16 a 3,41 a 3,31 a 3,36 a 3,47 a 

            Yarımyağlı 12 3,15 b 3,23 b 3,09 b 3,12 b 3,14 b 

            Yağsız 12 2,89 c 3,01 c 2,92 c 2,95 c 2,88 c 

Süre      4 saat 18 3,40 a 3,56 a 3,41 a 3,45 a 3,46 a 

            10 saat 18 2,73 b 2,87 b 2,80 b 2,83 b 2,86 b 

Sıcaklık 8°C  18 2,91 b 3,18 b 3,05 b 3,09 b 3,15 b 

            24°C 18 3,2 0a 3,25 a 3,16 a 3,09 a 3,17 a 

*Aynı harfle işaretlenmiş ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklı değildir(p<0,01).    
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5. SONUÇLAR VE ÖNERİLER 

Araştırma sonuçlarına göre salamura sıcaklığı, salamuranın konsantrasyonu, 

salamurada peynirin bekleme süresi ve peynirin yağ oranlarının peynirin tuz oranı 

kurumadde miktarı, kurumadde de tuz miktarı, pH değeri üzerine etkili olduğu 

görülmüştür.  

Tuz oranı %14 ve %18 olan salamura içerisinde bekletilen peynirlerin 

salamuranın tuz konsantrasyonuna bağlı olarak tuz miktarında artış görülmüştür. Tuz 

miktarında artışla birlikte kurumadde de tuz miktarında da bir artış gözlenmiştir. 

Peynirin dış kısmında orta kısmına göre tuz oranının daha yüksek olduğu, orta kısmında 

da iç kısmına oranla tuz oranının daha yüksek olduğu gözlenmiştir. Salamuranın tuz 

oranının peynir tarafından absorbe edilen tuz miktarına etkisi diğer faktörlere kıyasla 

daha fazladır.   

Salamura sıcaklığı 8°C ve 24°C olarak seçilmiş, bu sıcaklıklar ile peynirin tuz 

oranları önemli düzeyde değişiklik göstermiştir. Aynı zamanda kurumadde 

miktarlarında bir miktar değişiklik olmuş dolayısıyla kurumadde de tuz miktarları da 

değişmiştir. 8°C de bekletilen peynirlerin 24°C de bekletilen peynirlere göre tuz 

geçişinin daha yavaş olduğu belirlenmiştir. Kurumadde miktarlarında sıcaklıkla birlikte 

bir miktar artış gözlenmiş, kurumadde de tuz miktarlarıda tuz ve kurumadde 

miktarlarına paralel şekilde bir artış göstermiştir. pH değerleri ise sıcaklığın artması ile 

düşmüştür. Salamura sıcaklığı, peynire geçen tuz miktarını indirekt olarak 

etkilemektedir. Sıcaklık arttıkça, salamuranın ozmotik basıncı yükseldiğinden peynire 

daha fazla tuz geçmektedir.  

Salamurada kalış süresi ile peynir tarafından absorbe edilen tuz miktarı 

arasındaki ilişki doğru orantılıdır. Salamura içerisinde 4 ve 10 saat süre ile bekletilen 

peynirlerin tuz ve kurumadde oranları süreye bağlı olarak bir artış göstermiştir. 

Kurumadde de tuz miktarları, tuz ve kurumadde deki değişmelere paralel bir değişim 

göstermiştir. pH değerleri salamurada kalış süresi arttıkça azalan yönde bir eğilim 

göstermiştir.  

Peynirin salamuradan absorbe ettiği tuz miktarını, peynirin kalitesi, yapısı ve 

besleyicilik değeri üzerinde önemli bir paya sahip olan süt yağı da etkilemektedir. 

Araştırmada tam yağlı, yarım yağlı ve yağsız peynir örnekleri ele alınarak inceleme 
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yapılmış, peynirlerde yağ miktarı arttıkça salamurada tuz geçişinin yavaş olduğu 

gözlenmiştir. Bu durum süt yağının tuz absorbsiyonunu yavaşlatmasından ileri 

gelmektedir.  

Araştırmada kullanılan peynirlerin dış, orta ve iç kısımları ayrı ayrı incelenmiş 

ve salamurada tuz geçişinin dış kısımda daha fazla olduğu görülmüştür. Bunun sebebi 

tuzlama sırasında peynirin dış yüzeyinden salamuraya iç kısma kıyasla daha fazla su 

taşınmasıdır. Bu nedenle salamuradan çıkan peynirlerin dış yüzeyindeki su oranı, orta 

kısmına göre daha düşük olmakta, dış yüzey sertleşmektedir. Peynirin iç kısmında su 

oranının daha yüksek olmasından dolayı kurumadde miktarı iç kısımlarda daha düşük 

çıkmaktadır. Kurumadde de tuz miktarları ise dış kısma kıyasla iç kısımlarda daha 

düşüktür. pH değerleri de iç kısımlarda daha düşük çıkmıştır.  

Araştırmada kullanılan peynirlerin tuz oranları, kurumadde oranları, 

kurumadde de tuz oranları ve pH değerlerini, salamura sıcaklığı, salamuranın 

konsantrasyonu, salamurada bekletme süresi, peynirin yağ oranı ve peynirin dış, orta, iç 

kısımları etkilemekte , bu değerler istatistiki açıdan p<0,01 seviyesinde önemli 

çıkmaktadır. 

Aynı zamanda üretilen ve peynirin tuz geçişine etkisinin olduğu düşünülen 

değişik faktörlerin denenmesi sonucu elde edilen peynir örneklerinin duyusal yönden 

bir değerlendirilmesi yapılırsa; peynir örneklerinin salamura konsantrasyonlarının 

duyusal olarak önemli düzeyde değişikliğe sebep olduğu, salamura konsantrasyonunun 

artmasından dolayı tuz oranı artan peynirlerin panelistler tarafından beğenilmediği 

görülmüş ve en düşük puanlar verilmiştir. Ayrıca peynirin yağ oranının artması peyniri 

daha lezzetli hale getirmiş ve tam yağlı peynirlerin yağ oranı düşük olanlara kıyasla 

daha fazla beğenilmiştir.  
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