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Bu calismada farkli yag oranlarina sahip beyaz peynir(tam yagli, yarim yagl,
yagsiz peynir) Orneklerinde salamuranin tuz konsantrasyonu (%14-18), salamura
sicakligr (8-24 °C) ve salamurada bekletme siiresinin (4-10 saat) tuz gecisine etkisi

incelenmistir.

Beyaz peynir orneklerinin ve kullanilan salamuranin yukaridaki parametreler

disindaki diger parametreleri sabit tutulmustur.

Beyaz peynir orneklerinde kullanilan salamuranin konsantrasyonu, salamura
sicakligl ve salamurada bekletme siiresindeki artis, tuz iceriginde artma yoniinde bir
degisime neden olmustur. Beyaz peynir Orneklerinin yag igerigindeki artis ise tuz

oraninin azalmasina neden olmustur.
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Beyaz peynir 6rneklerinin salamura konsantrasyonu, salamura sicakligi ve

salamurada bekletme siiresi peynir kurumaddesini de dogru orantili olarak etkilemistir.

Beyaz peynir Orneklerinin duyusal analiz sonuglarma gore %14 tuz
konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin aromatik profili, %18 tuz

konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlere gore daha iyi geligsmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Beyaz peynir, salamura, tuz gecisi
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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.

KEY WORDS: White cheese, brine, diffussion of salt
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1. GIRiS

Protein ve yag bakimindan zengin bir gida maddesi olan peynir, siitiin peynir
mayasiyla pihtilagtirilip, baski yoluyla peyniralti suyunun ayrilmasindan sonra pihtinin
degisik sekillerde islenerek cesidine 6zgii tat, aroma ve yapi kazanmasi icin belirli siire
ve kosullarda olgunlasmaya birakilmasi sonucu elde edilen bir iriindiir.
Olgunlastirilmadan tiiketilen peynirler de bulunmakla birlikte bunlarin iiretimi ve
tilketimi sinirht diizeyde kalmaktadir. Bu nitelikleriyle peynir; siit endiistrisi i¢inde {iriin
cesitliligi yoniinden en genis, uygulanan islemler agisindan da en karmagik tiretim kolu

niteligini tasimaktadir (Uraz 1992).

Peynir cesitlerimiz arasinda gerek iiretim, gerekse tiiketim acisindan en basta
gelen Beyaz peynir sadece iilkemizde degil; 6zellikle Balkanlarda, baz1 Giiney Avrupa
Ulkeleri ve Orta Dogu’da en yaygin cesitlerden birini olusturmaktadir. Devlet Planlama
Teskilat1 (D.P.T.)’min verilerine gore 1997 yilinda 281.000 ton dolaylarinda olan yillik
toplam peynir iiretimimizin 190.000 tonluk kismint Beyaz peynir olusturmaktadir. 1998
yil1 toplam peynir tahmini iiretim rakami ise 297.000 ton dolaylarinda olup bunun
200.000 tonluk kismini beyaz peynir olusturmaktadir. Bundan da yillik toplam peynir
iiretimi icinde beyaz peynir {Uretiminin yaklasik %67 oldugu anlasilmaktadir

(Anonymous 1998).

Yillik siit iiretiminin yaklasik %20’si peynire ayrilmakla birlikte, iilkemizde
izlenen Beyaz peynir yapim teknigi hem ilkel bir diizey gostermekte hem de hizli bir
gelisme kaydetmemektedir. Ulkemizde peynir iiretiminin cogunlugu, 80-100 ton/giin
kapasitesi olan modern fabrikalarin yaninda, sayilar1 1000’in {izerinde bulunan ve
mandira olarak bilinen genellikle Mart-Temmuz aylar1 arasinda mevsimlik calisan
kii¢iik isletmelerde yapilmaktadir. Uretimin mandira diizeyinde olmasmin nedenleri
arasinda; siit tiretimindeki dengesizlik, sermaye yetersizligi, siit iiretim alanlarindaki alt
yap1 sorunlari, hammadde kalitesizligi vb. nedenler sayilabilir. Ayrica isletmelerin alet
ve ekipman bakimindan yetersiz olusu, yaygin bir siit toplama aginin kurulamamasi,
sitiin ~ fabrikaya taginmasindaki giicliikkler, yetismis personelden yeterince
yararlanilamamasi, temizlik kosullarina ©nem verilmeden calisgilmasi, gida
denetimindeki bosluklar ve istenilen diizeyde bir pazarlama aginin kurulamamasi gibi

nedenlerde kaliteli peynir iiretimini engellemektedir.



Beyaz peynir {iiretiminde iilkemizde alisilagelen, yani geleneksel ve
standartlasmamis bir teknik uygulanmaktadir. Bu teknik; bolgelere, isletmelerdeki
mevcut duruma, ustalarin bilgi ve goriisine bagh olarak biyiik degisiklik
gostermektedir. Onun igin; isletmeye gelen siitiin siiziilmesinden baslayarak uygulanan
1s1l iglem, sogutma, mayalama, pihtinin islenmesi, salamura hazirlanmasi ve tuzlama
kosullar1, ambalajlama ve peynirlerin olgunlastirilmasi asamalarinda pek ¢ok farkliliklar

ortaya ¢ikmaktadir (Gong 1984a, Anonymous 1990).

Ulkemizde en cok iiretilen peynir olan, Beyaz peynirde salamura tuzlama
teknigi kullanilmaktadir ve Beyaz peynir tuzu salamuradan almaktadir. Tuz (NaCl);
direkt olarak peynir lezzetine ve aromasina katkida bulunmasi, starter ve starter
olmayan bakterilerin gelisimlerini kontrol altina almasi, rennet ve peynir kitlesinde
bulunan diger enzimlerin aktivitelerini diizenlemesi , sineresisi tesvik etmesi gibi ¢ok
Oonemli gorevleri yerine getirmektedir. Bundan dolayi tuzlama islemi imalatin 6nemli bir

asamast sayllmaktadir (Morris ve ark. 1985, Uraz ve Gencer 2000).

Beyaz peynir konusunda iilkemizde yapilan arastirma ve calismalarin biiyiik
bir kismi iiretim teknolojisinin standart hale getirilmesi ve salamura niteliklerinin
belirlenmesi iizerinde yogunlasmistir (Eralp ve ark. 1974, Yaygin 1979a, b, Yildiz ve
ark. 1989). Peynir kalitesinde diger teknolojik iglemler kadar etkili olan tuzlamaya ait
veriler ¢cogu kez gozlemlere dayandigindan, arastirmacilar arasinda, salamura teknesine
ve sonradanda tenekeye konan salamuranin tuz orani, peynirlerin salamura teknesinde
kalis siiresi ve icermesi gereken tuz miktar1 bakimindan goriis ayriliklar1 bulunmaktadir
(Kurt 1973, Alpar 1981, Ergiillii 1983, Gong 1984b). Diger taraftan Beyaz peynirde
bulunmasi gereken tuz oraniyla ilgili olarak Gida Maddeleri Tiiziigii ve 591 numarali
Beyaz peynir standardinda 100g kurumaddede 10g tuz bulunmalidir hiikkmiine yer

verilmistir (Anonymous 1980, Anonymous 1995).

Giiniimiizde, peynirlerimizdeki tuz miktariin fazlaligi ve bununla ilgili olarak
ortaya c¢ikan kalite sorunlar1 hem iiretici, hem de tiiketici yoOniinden yeterince
cOziimlenememis bir konudur. Bu nedenle peynir ustasinin deneyimlerine gore
uygulanan ve aragtirmacilar arasinda bir takim farkli goriislere neden olan tuzlama
islemiyle ilgili olarak pratige aktarilabilecek sonuglarin belirlenmesi ve peynirin satisa

sunuldugu anda tiiziik ve standartlarda belirtilen miktarda tuz iceriginin saglanmasi icin;



farkli asitlik ve rutubetteki peynirlerin, farkli tuz konsantrasyonu ve farkli
sicakliklardaki salamurada bekleme siirelerine bagli olarak absorbe ettigi tuzu

belirlemek amaciyla bu arastirma gerceklestirilmistir.



2. LITERATUR OZETi

Ulkemizde en fazla iiretilmekte ve tiiketilmekte olan beyaz peynirin salamura
tuz orani, salamurada kalma siiresi ve icermesi gereken tuz miktari ile ilgili literatiir
bildirislerinin ¢ogu teorik bilgilere dayanmaktadir (Metin 1967, Adam 1974, Yaygin
1979b). Bu konuda arastirmalara dayali pratikte uygulanabilirligi olan veriler olmayip,
yetkililer arasinda goriis ayriliklar1 vardir. Beyaz peynir salamuralarinda %14-16
arasinda tuz bulunmasi gerektigini, salamurada tuz orani diistiikkge peynirde yumusama
oldugunu ve yag oram yiiksek olan peynirlerin diisiik yag icerenlere kiyasla daha yavas
ve az tuz aldig saptanmistir (Eralp 1956). Oktar (1975), manda siitlerinden yapilan
beyaz peynirlerin Ozelliklerini belirtmis ve daha yagl siitlerden yapilan beyaz
peynirlerin yag oram diisiik olan siitlerden yapilanlara kiyasla daha az tuz absorbe
ettigini belirlemistir. Ornegin %4 yagl siitten yapilan peynirde tuz %7.51; %7 yagh
siitten yapilan peynirde ise %35,13 tuz bulunmustur. Ivanov ve Todorov (1959), beyaz
peynirdeki tuz miktari ile salamuradaki tuz oran1 arasinda bir ilgi oldugunu ileri siirmiig
ve salamuradaki tuz oram diistikce peynirde yumusama goriildigii olgusunu
dogrulamigtir. Kurt (1968), beyaz peynir salamuralarinda tuz oraninin en uygun %17,
salamura sicakliginin da 10-15°C oldugunu belirtmektedir. 22 adet beyaz peynir
salamurasinin Ozelliklerini arastiran Yaygin (1979b), 6rneklerin tiimiinde tuz oraninin
cok farkli oldugunu, asitlik ile pH degerlerinin salamuralarin yeni veya eski olusuna
gore degistigini ve salamuralarin hazirlanmasimnda gerekli 6zenin gosterilmedigini

saptamigtir.

Salamurada kalis siiresi ile peynir tarafindan absorbe edilen tuz miktar
arasindaki iliski dogru orantihidir. Kalis siiresi uzadik¢a peynire daha fazla tuz
gecmektedir. Futschik (1960), Vujicic (1963), Jakubowski ve Reeps (1964) , Geurts ve
ark. (1974), tuz gecisinin baslangicta hizli oldugunu daha sonra diger faktorlerin etkisi

ile belirli bir diizeyde kaldigin1 saptamistir.

Peynirde su oraninin artis1 diffiizyon olayim1 hizlandirdigindan, salamuradan
absorbe edilen tuz miktar1 ylikselmektedir. Arastiricilar su orani fazla olan peynirlerin

salamuradan daha ¢ok tuz ¢ektiklerini belirlemislerdir (Jakubowski ve Reeps 1964).

Tuzlama sirasinda peynirin dis yiizeyinden salamuraya i¢ kisma kiyasla daha

fazla su tasinmaktadir. Bu nedenle salamuradan cikan peynirlerin dis yiizeyindeki su



orani, ortasina gore daha diisiik olmakta, peynir kalibi kiiciilmekte ve dis yiizey
sertlesmektedir. Sonugta peynirlerin tuz gecirme katsayis1 degismektedir. Jakubowski
ve Reeps (1964), katsayinin tuzlama siiresine ve peynirin spesifik yiizeyine gore

degistigini de ortaya koymustur.

Genel olarak peynir yiizeyinin toplam hacme béliinmesi seklinde tanimlanan
spesifik yiizey de peynire gecen tuz miktar1 iizerinde etkili olmaktadir. Peynirlerin
hacmi kiiciildiikge spesifik yiizey dolayisi ile peynirin salamura ile temas eden yiizeyi

arttifindan peynire daha fazla tuz gecebilmektedir (Yaygin 1979a).

Peynirin olgunlagmasi ve duyusal nitelikleri {izerinde etkili olan asitlik ile tuz
gecisi arasinda negatif bir korelasyon mevcuttur. Peynirlerde asitlik diistiikge,
salamuradan peynire gecen tuz miktar1 artmaktadir. Sadek ve Hammed (1955), Eralp ve
ark. (1974), Uciincii (1971), Kaymaz (1979) ve Oktar (1975) yaptiklar1 arastirmalarla
peynirlerde asitlik ile tuz gecisi arasinda zit yonlii bir iliskinin varoldugunu ortaya

koymuglardir.

Peynirin salamuradan absorbe ettigi tuz miktarini, peynirin kalitesi, yapisi ve
besleyicilik degeri iizerinde onemli bir paya sahip olan siit yag da etkilemektedir.
Peynirlerde yag miktar arttikca salamuradan ¢ekilen tuz oram azalmaktadir. Bu durum
slit yagimin tuz absorpsiyonunu yavaslatma etkisinden ileri gelmektedir. Eralp (1965),
Kurt (1969), Oktar (1975), yag oram yiiksek olan peynirlerin diisiik yag igerenlere

kiyasla daha az ve yavas tuz absorbe ettigini saptamistir.

Salamura tuz oranmin peynir tarafindan absorbe edilen tuz miktaria etkisi
diger faktorlere kiyasla daha fazladir. Salamurada tuz konsantrasyonu arttik¢a,
peynirdeki tuz miktar1 da artmaktadir. Jakubowski (1968) %10,15 ve 20 oraninda tuz
iceren salamuralarda, peynirlere aym1 zaman iginde gecen tuz miktarinin farkl
oldugunu, salamurada tuz konsantrasyonu arttik¢a, olgunlasmis peynirlerde tuz oraninin

yiikseldigini bildirmektedir.

Salamura sicakligi, peynire gegen tuz miktari indirekt olarak etkilemektedir
(Gong ve Gahun 1980, Yaygin 1979a). Sicaklik arttik¢a, salamuranin ozmotik basinci
yiikseldiginden peynire daha fazla tuz gegcmektedir. Mansour ve Alais (1971), 5, 10 ve
20 °C’deki %15 ve 18 tuzlu salamuralarda 15, 30, 60, 90 ve 120 giin kalan beyaz



peynirlerde tuz oraninin, salamuralarin tuz konsantrasyonuna gore degistigini ve tuz

absorbsiyonunun 20°C de yiiksek, 10 ve 5°C lerde yavas oldugunu saptamislardir.

Beyaz peynir yapiminda kullanilan ve Onerilen salamuradaki tuz
konsantrasyonu %12 ile %18 arasinda degismektedir (Alperden, 1977; Ozalp, 1980).
Yurdumuzda yapilan arastirmalarda beyaz peynirlerdeki tuz miktarlart %3.88-5.38,

kuru maddedeki tuz miktarlari ise %10.01-14.08 arasinda degismektedir.

Golli ve Kogak (1989), kazein/yag oram1 2.42 olan siitten yaptiklar1 beyaz
peynirlerde tuz miktarinin 1. giin, 5.19, 7. giin 4.64 olarak, kazein/yag oram 1.26 olan

stitten iirettikleri peynirlerde tuz miktarin 1. giin 4.48, 7. giin 5.24 olarak bulmuslardir.

Tuz, peynirin tadi {izerinde olumlu bir etkiye sahiptir. Duyusal
degerlendirmelere gore tuz iceriginde %0.2’lik bir degisim ayirt edilebilmektedir (Uraz
1992).

Tuz higroskobik 6zelligi ve salamuranin kuvvetli ozmotik basinci nedeniyle
peynirali  suyunun ayrilmasm  kolaylagtirmakta ve peynirde su iceriginin
dengelenmesine yardimci olmaktadir. Burada parakazeinle sodyum kloriiriin
interaksiyonu sonucunda belirli diizeydeki sodyum iyonlari, kazeinlerin su baglama

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

Istenmeyen mikroorganizmalar, kotii koku ve gaz c¢ikisina neden olan
bakteriler ve bunlara ait enzimlerin gelisimi tuz etkisiyle engellenir. Tuz
mikroorganizmalar iizerindeki bu etkiyi su aktivitesini (ay,) diisiirerek gosterir. Gidalara
tuz, seker, glikol ve gliserin gibi koruyucu maddeler ilave edildiginde ozmotik basincin
zorunlu kildig1 su cikisiyla belirli bir su aktivitesi degerine ulasilmaktadir. Ornegin
igerisine %8 tuz veya %14 seker katildiginda gidalarda su aktivitesi 1.00’den 0.95’e
diismektedir. Mikroorganizmalarin gelisme hizi su aktivitesi tarafindan etkilenmekte ve
calisma sinirlan belirlenmektedir. Tuzlu ortamda calisan bakteri grubu “halofil” diye
adlandirilmakta ve bunlar genellikle 0.75 su aktivitesi degerine kadar
calisabilmektedirler (Pala ve Saygi 1983). Tuzlanmamis taze peynirlerde su aktivitesi
degerinin 0.98’in iizerinde oldugu sdylenmekte ve bu diizey sadece tuza ¢ok duyarli
bazi proteolitik bakteriler i¢in inhibitor etki yapmaktadir (Uraz 1992). Beyaz, Kasar ve
Tulum peynirlerinde bu deger sirasiyla 0.93, 0.95 ve 0.92 diizeylerinde yer almaktadir
(Ozay ve ark. 1993). Bunlarin disinda peynirlerde bakteriyel patojen olarak risk tastyan



Staphylococcus aureus ve Listeria monocytogenes’in gelisimi sirasiyla %13-25 ve
Olim oram fazla olmayip % 0.5-1.0 kadardir. Digerlerinde ise Amerika, Kanada ve
Isvicre’de pek cok insami etkileyip % 30’lara varan oliim oranina neden olmustur

(Zottola ve Smith 1993).

Tuz siitiin dogal enzimlerini, peynir mayasi, starter bakterileri ve bunlara ait
enzimlerin aktivitelerini etkiler. Diisiik seviyelerdeki tuz laktik asit kiiltiirlerinin
gelisimini tegvik ederken, % 2’nin {izerindeki oranlar peynirde laktik asit
fermentasyonunu  geriletmektedir (Fox 1974, 1987b). Yapilan calismalarda,
tuzlanmamis peynirlerin yag hidrolizasyonu tuz katilmis olanlara gore daha fazla olmusg

ve bu durum aromay1 olumsuz yonde etkilemistir. (Thakur ve ark. 1975).

Tuz; kimozin ve pepsin ile Mucor miehei ve Endothia parasitica gibi kiiflerden
elde edilen siitii pihtilagtiran enzimlerin proteolitik aktivitelerini; buna bagli olarak
peynirin proteoliz durumunu ve dolayisiyla da yapr ve aromasim etkilemektedir.
Arastirma sonuglarina gore kimozin ve pepsin tarafindan oy;-kazeinin proteoliz oram %
5-10 tuz varhiginda maksimum diizeyde iken, B-kazeinin proteolizi % 10 tuzlu ortamda
tamamiyle engellenmektedir. NaCl yani tuz, as; —kazeinin proteoliziyle baglantili olarak
yapiy1 da etkilemekte ve az tuzlu peynirlerde zayif hamurumsu yapi; tuz orani yiiksek
olanlarda ise tersi bir durum go6zlenmektedir. Peynirlerde karsilasilan acilik, genel
olarak hidrofobik karakterli P-kazeinin hidroliziyle ortaya c¢ikan aci peptidlerden
kaynaklanmaktadir. NaCl’'tin aciligi onlemedeki etkisi, B-kazeinin hidrolizasyonunu

engellemesi seklinde agiklanmaktadir (Fox ve Walley 1971, Fox 1987b).

Peynire tuz gecisi, salamura ve peynirin sivi fazi arasindaki difiizyon ve ozmoz
olaylarina dayanir. Igerisindeki laktoz ve mineral maddelerin miktarina bagl olarak
peynir rutubetinin belli bir ozmotik basinci vardir. Salamuranin ozmotik basinci ise
fazla tuzdan dolay1 daha yiiksektir. Bu nedenle iki ortam arasindaki basing farkliligi
difiizyona neden olur. Peynir kalib1 salamuraya kondugu zaman her iki faz arasindaki
difiizyona neden olur. Peynir kalib1 salamuraya kondugu zaman her iki faz arasindaki
ozmotik basing esitleninceye kadar salamuradan peynire tuz; peynirden salamuraya ise
su, laktoz, serum proteinleri ve Ca, Mg, K, P gibi ¢esitli mineral maddeler gecer
(Yaygin 1979a, Uciincii 1983). Arastirmacilar bu durumu cift yonlii, es zamanli fakat

engellenmis difiizyon islemi olarak tanimlamislardir. Tuz peynir icine difiize olurken



aynit zamanda su da digsar1 ¢ikmaktadir. Fakat peynir yapisindaki yag globiilleri ve
protein partikiillerinden dolay1 tuzun peynire gecisi saf sudaki difiizyonundan daha zor
olmaktadir. Dolayistyla difiizyon katsayis1 daha diisiiktiir. Adi gecen deger saf su igin
1.0 cm*/giin iken, Gouda peynirlerinde 0.2 cm*/giin olarak belirlenmistir (Geurts ve ark.
1974). Tuzlama sirasinda peynire absorbe edilen tuzdan daha fazla miktarda su ¢ikist
oldugundan peynir agirhginda azalma meydana gelmektedir. Arastirmacilar absorbe
edilen tuz ve cikan su arasindaki orani, kosullara gore yaklasik 1/2 -1/2.5 olarak

saptamislardir (Hardy 1986, Fox 1987a).

Peynirde su oraninin artmasi halinde difiizyon olayr hizlandigindan, hem
salamuradan absorbe edilen tuz miktar1 hem de peynirden salamuraya gecen su ve diger
maddelerin orani artmaktadir. Tuz miktarinin yiiksek olmasina; rutubet orani fazla olan
peynirlerde protein matriksindeki bagil gézenek genisliginin artmasiyla birlikte, difiize
olan NaCl molekiillerindeki siirtiinme etkisinde goriilen azalmanin neden oldugu

belirtilmektedir (Guinee ve Fox 1993).

Peynirin yag orani ise absorbe edilen tuz miktarin1 etkilemekte ve bazi
arastirmacilar tarafindan yag igeriginin yiikselmesiyle salamuradan peynire gecen tuz

miktarinin azaldigi belirtilmektedir (Oktar 1978).

Ham peynir (teleme) asitligi ile olgunlagsmis peynirdeki tuz orani arasinda zit
yonlil bir iliski bulunmaktadir. Arastirmacilar asitlik arttikca salamuradan g¢ekilen tuz
miktarindaki azalmanin nedenini, hem diisiik pH’ larda pihtidaki tuzun eriyebilirliginin
daha az olmasi, hem de yiiksek asitlikte sineresiz artacagindan peynirdeki rutubet
iceriginin azalmasi seklinde agiklamaktadirlar (Lawrence ve Gilles 1969, Guinee ve Fox

1993).

Salamurada bekletme siiresi uzadik¢a peynire gecen tuz miktar1 artmakta,
baslangicta cok hizli bir tuz alimi gergeklesmekle birlikte, zaman ilerledik¢e tuz gecis
hiz1 diismektedir. Bunun nedenini arastirmacilar, salamura ve peynir rutubeti arasindaki
NaCl konsantrasyonu farkimin azalmasi olarak aciklamaktadirlar. Ornegin Emmental
tipi peynir iizerinde gerceklestirilen bir ¢calismada; 100 kg agirlik icin alinan tuz miktar
ilk 10 saat i¢inde 22 g iken, ayni peynir 48 saat beklediginde 14 g’1, 90 saat sonra da 10
g’1 gecmedigi gozlenmistir (Guinee ve Fox 1986, Uraz 1992).



Salamurada tuz oram yiikseldikce belli siire icinde peynire gecen tuz miktar

artmaktadir (Jakubowski 1968, Gahun 1981).

Peynire tuz gecisinde salamuramin sicaklifi da onemli rol oynamaktadir.
Sicaklik yiikseldikge ilerleyen zaman i¢inde difiizyon hiz1 ve absorbe edilen tuz miktari
artmaktadir. Salamura sicakligi genelde 10-15°C arasinda uygulanmaktadir. Bir
calismada; 5°C ve 10°C ile karsilastirildiginda 20°C’deki salamurada bekletilen
peynirlerin daha fazla tuz icerdigi belirlenmistir (Mansour ve Alais 1973, Uraz 1992).

Tuzlama sirasinda, salamuranin hafif asidik nitelikte olmasi1 gerektigi ve
salamura ile ham peynir (teleme) pH ‘sinin birbirine yakin oldugu durumlarda tuz
gecisinin daha diizenli gerceklesecegi belirtilmektedir (Ramanauskas 1978, Uciincii

1991).

Ulkemizde Beyaz peynir konusunda yapilan arastirma ve ¢alismalarin biiyiik
bir kismu1 {iiretim teknolojisinin standart hale getirilmesi ve salamura niteliklerinin
belirlenmesi iizerinde yogunlagmistir (Eralp ve ark. 1974, Yaygin 1979 a, b, Yildiz ve
ark. 1989). Peynir kalitesinde diger teknolojik islemler kadar etkili olan tuzlamaya ait
veriler cogu kez gozlemlere dayandigindan, ilgililer (arastirmacilar) arasinda, salamura
teknesine ve sonradan da tenekeye konan salamuranin tuz orani (i), peynirlerin salamura
teknesinde kalig siiresi (ii) ve icermesi gereken tuz miktart (iii) bakimindan goriis
ayriliklar1 bulunmaktadir (Kurt 1973, Alpar 1981, Ergiillii 1983, Gong 1984b). Diger
taraftan Beyaz peynirlerde bulunmasi gereken tuz oraniyla ilgili olarak Gida Maddeleri
Tiiziigi ve 591 numarali Beyaz peynir standardinda 100 g kurumaddede 10 g tuz

bulunmalidir hitkkmiine yer verilmistir (Anonymous 1980, Anonymous 1995).

Peynirin tuz alma kapasitesinde, diger faktorler kadar baslangi¢c rutubet
oraninin da etkili oldugunu belirten Vujicic (1963), bir calismasinda farkli su oranlarina
sahip Kaskaval peynirlerini 12°C’de %20 tuzlu salamura icerisinde 120 saat siireyle
bekleterek absorbe edilen tuz miktarim belirlemistir. Arastirmaci salamuraya girmeden
once rutubet icerigi % 42.94, % 47.02, % 49.28 ve % 51.76 olan peynirlerdeki tuz
miktarlarini sirasiyla % 2.20, % 2.62, % 2.84 ve % 3.15 olarak saptamistir.

Jakubowski ve Reps (1964), Tilsit peynirleri iizerinde gerceklestirdikleri
calismalarinda; peynir orneklerini dnce % 20 oraninda tuz igeren salamurada 48 saat

stireyle bekletmis ve sonradan uygulanan 12 haftalik bir olgunlastirma siiresi sonunda
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rutubet orani yiiksek olan peynirlerin daha fazla tuz absorbe ettiklerini belirlemislerdir.
Arastirma sonuglarina gore; tuz oraninin, %45.25 rutubet iceren olgun peynirde %?2.24,

9% 47.16 icerende % 3.64, % 51.35 icerende de %4.56 oldugu bulunmustur.

Geurts ve ark. (1972), farkli diizeylerde rutubet iceren Gouda peynirlerini 100
ml’sinde 20 g NaCl bulunduran, pH degeri 5.1 ve sicaklign 13.5°C olan salamura
icerisinde 15.5 saat siireyle bekleterek tuz gecis oranlarini belirlemislerdir. Buna gore;
% 49.1, %50.1 ve % 51.0 oranlarinda rutubete sahip peynirlerin tuz icerikleri de
strastyla % 1.85, % 2.10 ve % 2.35 olarak bulunmustur.

Morris ve ark. (1985), Cheddar peynirlerinde, tiim kitleye tuz dagiliminin ¢ok
yavas gerceklestigini ve tuz gecisinin zayif oldugu Orneklerde normal olgunlagsma
dénemi boyunca tuz dengesinin kurulamayacagini; salamurada tuzlama sirasinda ise

difiizyon katsayisinin dogrudan peynir rutubetine bagl oldugunu bildirmislerdir.

Farkli tuz konsantrasyonunun Gouda peynirlerinin bazi niteliklerine etkisini
arastiran Labuschagne (1955), deneme orneklerini % 10, % 20 ve % 30 oranlarinda tuz
iceren salamuralarda belli bir siire bekletmistir. Arastirmaci, en iyi sonucun % 20
oraninda tuz iceren salamurada tutulan peynirlerde goriildiigiinii; % 30 tuzlu salamurada
bekletilenlerde ise kalitenin iyi olmasina karsin kalin bir kabuk olusumuna rastlandigini
ve % 10 diizeyinde tuz katilan salamura peynirlerinde de kabuk olusmaksizin kaygan
ylizey meydana geldigini gozlemistir. Bu sonuncularin salamurada bekletme siiresi
uzatildiginda, peynirdeki rutubet oraninin ¢ok fazlalagtigi arastirmaci tarafindan

saptanmistir.

Antipowa (1967), % 44.1 rutubet icerigindeki Jaroslavski (Rusya’da iiretilen ve
pihtist haslanan sert tip peynir) peynir orneklerini %18, % 23 ve % 26 tuz igeren farkli
sicakliklardaki salamuralarda 5 giin siireyle tuzlayarak, % 90 nisbi rutubette ve 12°C’de
olgunlastirmistir. Arastirmaci yapilan duyusal degerlendirmeye gére en iyi sonucun %
18 tuzlu salamurada bekletilen peynirlerden alindigini, salamura konsantrasyonu ve

sicakligina bagli bir sekilde olgun peynirde randimanin azaldigin belirlemistir.

Peynir tarafindan absorbe edilen tuz miktarina salamuradaki tuz
konsantrasyonunun diger faktorlere oranla daha fazla etkili oldugu belirtilmektedir.
Bununla ilgili olarak yapilan ¢alismalarin birinde Jakubowski (1968); % 10, % 15 ve %

20 tuz iceren salamuralarda ayni siire icinde bekletilen peynirlerin tuz iceriginin farkl
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ciktigini ve tuz konsantrasyonu yiikseldikce olgun peynirdeki tuz miktarinin da arttigini

aciklamaktadir.

Georgakis (1973), Feta peynirinde tuz gecisini belirlemek {izere
gerceklestirdigi bir caligmasinda; 2, 4, 10, 14, 21, 28, 40, 60 ve 78 giin siireyle
olgunlagtinnlmis peynir kaliplarmin yiizeylerinden itibaren 0.5, 1.5, 2.5 ve 3.5 cm
derinlikten aldig1 ornekleri tuz icerikleri yoniinden incelemistir. Arastirmaci elde ettigi
verilere dayanarak, peynirlerin tuz almasinda difiizyon katsayisi, salamurada bekletme
stiresi, salamuradaki tuz konsantrasyonu, peynirin rutubet ve yag icerigi ile bagil yiizey
alaninin etkili oldugunu, fakat bunlarin icerisinde salamuradaki tuz konsantrasyonunun

daha fazla 6nem tasidiginmi belirtmektedir.

Kurt (1973), Beyaz peynir salamuralarinda tuz oraninin % 14 ile % 20 arasinda
olmas1 gerektigini belirterek; salamurada tuz konsantrasyonu diistilkkce peynirde

yumusamanin arttigini ve yapi bozuklugu goriildiigiinii vurgulamistir.

Inek siitiinden yapilan Bulgar Beyaz peynirlerini % 20-22 diizeyinde tuz iceren
salamuralarda tuzlayan Andreev ve ark. (1977), bu kosullarin, kaliplar alt iist edilse bile
peynirlere tuz gecisini giiclestirdigini belirlemislerdir. Daha sonra yapilan calismalar
sonucunda, peynir kitlesinde % 1.9-2.4 tuz oranina ulasabilmek icin tuz konsantrasyonu
% 10-12 ve sicakligi da 32-35°C olan salamurada 20-30 dakika bekletme igleminin

yeterli olacagi sonucuna varmiglardir.

Baska bir calismada da inek ve manda siitlerine farkli oranlarda CaCl, ilave
edilerek Misir’da iiretilen Beyaz peynirler, % 10, % 15 ve % 25 diizeyinde tuz iceren
salamuralarda 90 giin boyunca olgunlastirilmis ve bu siire sonunda salamuranin
gecirdigi degisimler incelenmistir. Arastirma sonuclarina gore; salamura miktar1 ile
salamuranin toplam kurumadde ve azot icerikleri tuz oranlarindan bagimsiz olarak
olgunlagma siiresince artmis, salamuranin pH degeri ve tuz miktari ise baslangictaki tuz
oranina bagl olarak azalmistir. Arastirmacilar gdzlenen bu degisimlerin olgunlagsmanin
ilk 15 giiniinde daha belirgin oldugunu ve CaCl, katiminin salamuranin bilesimini

etkilemedigini vurgulamislardir ( Abd El-Salam ve ark., 1978).

Salamuradaki tuz miktarinin inek siitiinden iiretilen Beyaz peynirlerde cesitli
nitelikler iizerine etkisini belirlemek amaciyla yapilan bir calismada; peynir ornekleri

once konsantre salamurada ( 300 g NaCl/1000 ml su)l, 2, 3 ve 4 saat siire ile
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bekletilmis ve daha sonra her bir grup % 10, % 12 ve %14 oraninda tuz igeren
salamuralarda ( 4 + 1°C’de ) 90 giin boyunca olgunlastirilmistir. Elde edilen arastirma
sonuclarina gore; konsantre salamurada bekletme islemi Orneklerin kuru madde
miktarlan iizerine artma yoniinde etkide bulunmus, olgunlastirma sirasindaki farkli tuz
konsantrasyonlar1 ise kuru madde oranlarini fazlaca degistirmemistir. Tuz oranlar1 % 10
olan salamurada bekletilen olgun peynirlerde saptanan tuzun % 5.04; % 14 tuzlu
olanlarda ise % 7.22 oldugu belirlenmistir. Salamura peynirlerin olgunlagsma indeksi 60.

giin sonunda ancak % 9.57’ye ulasmustir ( Ozalp 1980).

Gergeklestirilen baska bir calismada Gahun ve Gong (1982), Beyaz peynirleri
% 14, %16, % 18 ve % 20 oraninda tuz iceren salamuralarda 24 saat siire ile
bekletmisler ve {icer saat ara ile yapilan analizler sonucunda; ham peynirin duyusal
nitelikleri iizerine salamuranin tuz oraninin etkili oldugunu, ham peynirde kurumadde
ve tuz iceriginin salamurada bulunan tuz miktar1 ve bekletme siiresine bagli olarak
arttigini, salamuralarin kurumadde ve tuz oranlan ile 6zgiil agirliginda peynire gegen
tuz nedeniyle azalma meydana geldigini ortaya koymuslardir. Arastirmacilar ayrica,
peynirde istenilen tuz oranini saglamak amaciyla sicaklik ve konsantrasyonu yiiksek ilk
salamura kisa siireli bir bekletmenin, zaman acisindan tasarruf saglamasina karsin
yiiksek konsantrasyonun, peynirin kisa siirede sertlesip kabuk baglamasina neden

olabilecegini, bunun da olgunlagsma yoniinden sorunlar yaratabilecegini gézlemislerdir.

Salamura ve piht1 sicakliginin tuz difiizyonuna etkisini aragtiran Breene ve ark.,
(1965), sicaklign 26.7-43.3°C arasinda degisen Cheddar peynir Orneklerini aym
sicakliklarda salamuralarda 5 dakika siireyle bekletmistir. Diizenli olmamakla birlikte,
genellikle sicaklik arttikca tuz aliminin da hizlandigini belirten arastirmacilar; bu
diizensizligin daha cok yag iceriginden kaynaklandigin1 ; piht1 sicaklhign 32.2°C
oldugunda yiizeyde bulunan yag tabakasimin tuz alimini engelledigini; fakat bundan
daha diisiik sicakliklarda yag ayrilmasinin az olmasi ve yiiksek sicakliklarda da ayrilan
yagm sivi ve salamura igerisine dagilmasindan dolayr tuz igeriginin yiikseldigini

aciklamiglardir.

Beyaz peynirlerde salamura sicakliginin tuz gecisine etkisini belirlemek
amaciyla gerceklestirilen ¢alismalarinda Mansour ve Alais (1973), peynir 6rneklerini

farkli tuz konsantrasyonlarina sahip ve sicakliklar1 5°C, 10°C, 15°C ve 20°C olan
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salamuralarda 120 giin siireyle olgunlastirmislardir. Arastirmacilar, sicakligin absorbe
edilen tuz miktar iizerine dolaylh bir etkisi oldugunu belirterek, tuz gecisinin en fazla
20°C’de gerceklestigini gozlemislerdir. Depolama siiresince, sicaklik artisiyla birlikte
salamuradaki azot miktarinin artisi peynirde hem randimanin, hem de olgunlagma
katsayisinin  diismesine neden olmustur. Beyaz peynir icin optimum salamura

sicakliginin 5-10°C olmasi gerektigi arastirmacilar tarafindan 6nerilmistir.

Gahun ve Gong (1982), iirettikleri peynirleri 16°C, 19°C ve 22°C sicakliktaki
salamuralarda 24 saat siire ile bekletmis ve {icer saat arayla ham peynir
(olgunlastirllmamisg) ve salamuradaki degisimleri incelemislerdir. Buna gore ham
peynirdeki kurumadde orani, sicaklikla dogrusal iligkili olarak gecen tuz miktarindaki
artisa bagimlhi bir bicimde yiikselmis, salamuranin kurumadde ve tuz iceriginde ise
azalma goriilmiistiir. Salamura asitliginde ise tersi bir durum gozlenmis ve en diisiik

degere 22°C’de rastlanmistir.

Kinik (1987) tarafindan gerceklestirilen bir ¢calismada da inek siitii kullanilarak
yapilan Beyaz peynirler, sicakligt 5°C, 18°C ve 24°C olan ve % 18 tuz igeren
salamuralarda 5 saat siireyle bekletilmis ve arkasindan % 10 tuzlu salamura icerisinde 3
ay siireyle olgunlagsmaya alinmistir. Elde edilen arastirma sonuglarina gore; peynir
orneklerine ait tuz oranlarinin, ham peynirin tuzlandigi salamura sicakliklariyla dogru
orantil1 olarak ve olgunlagsma siiresi boyunca da peynir ve salamura arasinda bir tuz
dengesi kuruluncaya kadar artis gosterdigi gozlenmistir. Aym sekilde olgun peynirlerin
kurumadde miktarlarinda da sicakliga baglh bicimde yiikselmeler kaydedildigi, fakat
bununla birlikte peynirden pek ¢ok madde salamuraya gectigi icin kurumaddedeki artig
hizinin olgunlagma sonuna dogru diistiigii saptanmistir. Peynirlerde asitlik gelisimine

salamura sicakliklarinin etkili oldugu ortaya konmustur.

Tschager ve ark., (1988)’in belirlemelerine gore, peynircilikte tuzlama
sirasindaki salamura sicakligi bilyiik 6nem tasimakta, diisiik sicakliklarda tuz alimi ¢ok
yavas gerceklesmekte ve pihtidan ayrilan peyniralti suyu miktar1 daha az olmaktadir. Bu
durum, pihtida daha fazla su kalmasim saglamakta ve olgunlasma sirasinda peynirde bir
takim hatalara, ozellikle ac1 tada neden olabilmektedir. Yiiksek sicakliklarda ise hem

proteinlerde  su  iceriginin  ylikselmesi hem de salamurada istenmeyen
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mikroorganizmalarin kontaminasyonundan dolay1 kotii kokular ve aroma bozukluklari

meydana gelmektedir.

Salamurada bekletme siiresinin peynire gegen tuz miktar1 {lizerine etkisini
belirlemek amaciyla Tilsit peynirleri iizerinde yaptiklar1 ¢alismalarinda Jakubowski ve
Reps (1964), peynirleri % 20 oraninda tuz bulunduran salamura i¢inde 24, 48, 60, 72 ve
84 saat siire ile bekletip bir siire olgunlagsmaya birakmislardir. Arastirmacilar, sonug
olarak salamurada kalis siiresinin uzamasiyla peynirlerde belirlenen tuz miktarinin

fazlalastigini belirtmislerdir.

Kirov ve Georgiev (1965), Streptococcus lactis kiiltiirii kullanarak pastorize
inek siitlerinden elde ettikleri Bulgar Beyaz peynirlerini, 11-13°C’de doymus salamura
icerisinde 12,18 ve 24 saat siire ile beklettikten sonra; farkli oranlarda tuz bulunduran
salamuralarda (% 6, % 12 ve % 18) 55 giin boyunca olgunlasmaya birakmislardir.
Saglanan sonuglara gore; tuzlama isleminden sonraki ilk 2-5 giin icerisinde peynirlerin
titrasyon asitligi ve kurumadde oranlarinda hizli bir yiikselme goriilmiis, laktik asit
bakterilerinin sayis1 baski islemi sirasinda ve onu izleyen ilk 5 giin igerisinde en yiiksek
seviyeye ulasirken daha sonra hizli bir sekilde azalma gostermistir. Peynir
olgunlagmasi, hafif tuzlanan peynirlerde hizl bir sekilde, fazla tuz icerenlerde yavas bir
gelisme ortaya koymustur. En iyi sonucun 18 saat tuzlamada tutulan ve sonra % 12
tuzlu salamurada olgunlastirilan peynirlerden alindigi arastirmacilar tarafindan

belirtilmistir.

Edam peynirlerinin tuz alimi iizerine salamurada bekletme siiresinin etkisini
arastiran Custer ve Gillis (1978), 1.35 kg agirhiginda ve 150 mm c¢apindaki peynir
orneklerini 24, 48 ve 72 saat siireyle doymus tuz cozeltilerinde (salamurada)
bekletmislerdir. Daha sonra drnekler 25 mm kalinliginda parcalara ayrilarak en distaki,
distakine bitisik olan ve en icteki (25 mm) kisimlar tuz icerigi yoniinden incelenmistir.
Sonugta 72 saat siireyle bekletilmis olan, 6rneklerin en icteki 25 mm’lik kisminda tuz

miktarinin digerlerinden onemli oranda diisiik oldugu bulunmustur.

Baltadzhieva ve ark., (1980), koyun siitii kullanarak yaptiklar1 Bulgar Beyaz
peynirlerinde, salamurada tuzlamanin su ve tuz igerigi lizerine olan degisimlerini
incelemislerdir. Bu amacla 11 x 11 x 9 cm’lik bloklar halinde kesilen telemeyi 15+ 1°C

sicakliginda ve pH degeri 5.2-5.3 olan , % 18, % 22 ve %26 tuz igeren salamuralarda 6,
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12 ve 24 saat siireyle bekletmiglerdir. Arastirmacilar, peynirdeki su ve tuz miktarinin

tuzlama siiresi ve salamura konsantrasyonuna bagh oldugunu gézlemlemislerdir.

Salamurada tuzlanan yar1 sert peynir sinifina giren Brezilya Prato peynirlerini
% 17 tuz iceren ve pH ‘s1 5.3 olan 10-12°C sicakligindaki salamurada 12 ve 72 saat siire
ile bekletmek suretiyle gerceklestirilen bir arastirmada, 6rneklerin tuz orani sirasiyla %
0.52 ve % 1.19 olarak belirlenmistir. Peynirlerin s1v1 fazdaki tuz oraninin % 1.33’den %
2.82’ye yiikseldigini saptayan arastirmacilar, bu tip peynirlerin optimum tuz iceriginin
% 3-4 olmasi icin pH degeri 5.3 olan ve % 25 tuz igeren 10-12°C sicakligindaki

salamurada 48 saat bekletilmesi gerektigini aciklamiglardir (Furtado ve Souza 1981).

Gahun (1981), inek siitiinden yapilan Beyaz peynir 6rneklerini % 18 oraninda
tuz iceren salamurada 3 ve 9 saat siireyle beklettikten sonra ii¢ gruba ayirdig1 peynirleri
% 14, % 18 ve % 22 tuz iceren salamuralar igerisinde 6 ay boyunca olgunlastirmistir.
Arastirmacinin elde ettigi sonuglara gore, salamurada bekleme siiresi uzadikca peynir
tarafindan absorbe edilen tuz miktarinin arttifn saptanmistir. Salamurada 3 saat kalan
peynirlerin tuz icerigi ortalama % 5.27 iken , 9 saat kalanlarda tuz oram %6.21 olarak

belirlenmistir.
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3. MATERYAL ve METOT
3.1. Materyal
3.1.1. Cig siit

Arastirmada, 1ZI SUT Gida Mamiilleri San. Tic. A.S. Konya tesislerine
getirilen inek siitleri kullanilmistir. Sagimdan sonra toplanarak sogutulan inek siitleri,
[zi SUT Gida Mamiilleri San. Tic. A.S.’ye getirilerek peynir yapimi

gerceklestirilmistir.
3.1.2. Starter kiiltiir

Arastirmada, DSM firmasinin  liyofilize formdaki starter kiiltiirlerinden
(Streptococcus  salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus dellbrueckii subsp.

bulgaricus), yararlanilmistir.
3.1.3. Peynir mayasi
Peynir yapiminda, peynir mayasi olarak iizerinde 1/16.000 kuvvetinde oldugu
bildirilen ticari s1v1 sirden mayas1 kullanilmstir.
3.1.4. Kalsiyum Kloriir (CaCl,)
Uretimde % 40’11k CaCl, den 100lt siite 20 g olacak sekilde katilmustir.
3.1.5. Tuz (NaCl)

Peynirlerin  salamuralarinda kullanilan rafine deniz tuzu piyasadan

saglanmuistir.
3.1.6. Salamura

Peynirlerin tuzlanmasinda, farkli tuz(%14, %18) konsantrasyonlarina sahip ve

90°C’de pastorize edilen salamuralar kullanilmastir.
3.2. Metot
3.2.1. Beyaz peynirlerin yapimm

Beyaz peynirlerin yapimi, 1ZI SUT Gida Mam. San. Tic. A.S.’de bulunan
peynir iiretim diizenlerinden yararlanilarak ve her bir faktor i¢in ii¢ tekerriirlii olarak

gerceklestirilmistir.
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Fabrikaya gelen inek siitlerinden ornekler alinarak gerekli analizler yapilmistir.
Analiz sonuclarina gore inek siitii siiziilerek alinmis tartimi yapildiktan sonra
seperatorden gecirilerek yag oranlar peynir standardina gore tam yagli, yarim yagh ve
az yagh olarak ayarlanmigtir. Daha sonra 78-80°C’de 15sn siireyle pastorizatorden
gecirilerek pastorize edilmis ve mayalama sicaklifina kadar sogutularak teknelere
alinmustir. Siite % 0.02 oraninda CaCl, ve % 1 oraninda starter kiiltiir ilave edilerek 6n
olgunlagtirmaya birakilmis ve yaklagik 30-45 dk. sonrada siitin 80-90 dakikada
pithtilasmasinm1 saglayabilecek olgiide peynir mayasi ilave edilmistir. Bu siire sonunda
piht1 lem® litk parcalar halinde kesilerek yaklagik 5-10 dakika dinlendirildikten sonra
cendere bezinin {izerine serilmis olan branda (naylon) ¢ikarilmis ve cendere bezinin
uclan birlestirilerek pihtidaki suyun uzaklagmasi saglanmistir. Pihtilara 30 dakika
baskisiz siiziilmesinin ardindan yaklagik 3-4 saat baskili siizme islemi uygulanmistir. Bu
siire sonunda teleme kontrol edilerek baski kaldirilip bez acilmis ve peynirler 8 cm
enindeki mastarla kesilmistir. Kesimden sonra rastgele secilen kaliplar sicakligi 8°C ve
24°C olan, %14 ve % 18 oraninda tuz igeren salamuralarda 4, 10 saat siire ile ayr1 ayr

paralelli olarak tuzlanmstir.

3.2.2. Orneklerin alinmasi ve analize hazirlanmasi

a. Peynir siitiinden 6rnek alma ve analize hazirlama

Fabrikaya gelen cig siitler, her tanktan ayr1 ayr1 olmak {izere numune alinmis

ve Anonymous(1981) ‘e gore analize hazirlanmustir.
b. Salamuradan 6rnek alma ve analize hazirlama

Ham beyaz peynirlerin icerisinde bekletilecegi pastorize olmus salamuralardan

kavanozlara ornekler alinarak analize hazirlanmistir.
c¢. Teleme (ham peynir) 6rnegini alma ve analize hazirlama

Baski islemi tamamlandiktan sonra kesilen ham beyaz peynirlerden ornekler

alinmis ve analize hazir hale getirilmistir.
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d. Beyaz peynirlerden 6rnek alma ve analize hazirlama

Beyaz peynirler 8°C ve 24°C sicakliklardaki %14 ve %18 konsantrasyonlu
salamuralarda 4 ve 10 saat bekletilmistir. Daha sonra beyaz peynirlerden 3’er paralel

halinde kaliplar alinmis ve analize hazir hale getirilmistir.
3.2.3. Uygulanan analizler
3.2.3.1. Cig siit analizleri
a. Toplam kurumadde: Gravimetrik yontemle saptanmistir(Demirci 1994).
b. Yag: Gerber yontemi ile belirlenmistir(Demirci 1994).

c. Titrasyon asitligi: Soxhelet-Henkel yontemiyle saptanmistir(Demirci 1994).
d. pH: Elektrotlu digital pH metre ( inoLab pH Level 1)ile
belirlenmistir(Demirci 1994).

3.2.3.2. Salamura analizleri

Beyaz peynirlerin tuzlanmak amaciyla bekletildigi salamuralarin titrasyon
asitligi, pH degeri siitte yararlanilan yontem ve kaynaklara gore tuz icerikleri

saptanmistir (Demirci 1994).
3.2.3.3. Ham peynirde yapilan analizler
a. Toplam kurumadde: Gravimetrik yontemle saptanmistir (Demirci 1994).

b. Yag: Ham peynirlerin yag icerigi 6zel peynir butirometresi (Van Gulik)

kullanilarak Gerber yontemine gore saptanmistir(Demirci 1994).
c. Titrasyon asitligi: Demirci 1994’e gore saptanmustir.

d. pH: Elektrotlu digital pH metre ( inoLab pH Level 1) kullanilmustir. Iyice
kanstirilarak homojen hale getirilen ham peynir ornekleri icerisine pH metrenin

elektrodu daldirilarak ol¢iimler gerceklestirilmistir(Demirci 1994).
3.2.3.4. Beyaz peynirde yapilan analizler

a. Beyaz peynirlerin titrasyon asitligi, pH, toplam kurumadde, yag icerikleri

telemede yararlanilan yontem ve kaynaklara gore belirlenmistir.
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b. Tuz tayini: (Demirci 1994) de belirtilen yonteme gore saptanmaistir.

c. Beyaz peynirlerin duyusal (organoleptik) niteliklerinin saptanmasi
Anonymous (1995)’de aciklanan puanlamaya gore arastirmanin gergeklestirildigi

boliimde olusturulan 5 kisilik panelist grup tarafindan yapilmistir.
3.2.3.5. istatistiksel degerlendirmeler

Elde edilen sonuglarin degerlendirilmesinde varyans analizi yapilmis, farkli
gruplarin saptanabilmesi amaciyla Duncan Coklu Karsilastirma Testi kullanilmigtir
(Diizgiines ve ark. 1987). Istatistiksel degerlendirmeler icin COSTAT paket programi
kullanilmistir(Costat 1990).
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4. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Bu arastirma, salamuranin tuz konsantrasyonu, salamura sicakligi, salamurada
bekletme siiresi ve peynirin yag igeriginin beyaz peynirde tuz gegisine etkisini

incelemek iizere gerceklestirilmistir.
4.1. Beyaz Peynir Yapiminda Yararlamlan Cig Siitlerin Genel Nitelikleri

Aragtirmanin hammaddesini olusturan ¢ig inek siitlerinin bazi kimyasal

niteliklerine iligkin ortalama degerler Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. incelendiginde, beyaz peynir yapiminda kullamilan ¢ig inek
stitlerinin kurumadde ve yag iceriklerinin peynir yapimi i¢in uygun oldugunu, titrasyon
asitligi ve pH degerlerinin ise siitiin taze oldugunu ortaya koymaktadir.

Fabrikaya geldikten sonra ¢ig inek siitlerinin yag oranlar arastirma i¢in uygun
hale getirilmistir. Yarim yagh ve yagsiz beyaz peynir yapimi i¢in ¢ig siitlerin yaglar
standardize edilerek TS 591°de belirtilen kriterlere uygun hale getirilmistir.

Cizelge 4.1. Arastirmada Kullamlan Cig Inek Siitlerinin Bazi Kimyasal

Nitelikleri(n=3)

NITELIKLER ORTALAMA DEGERLER
Tam Yagh Yanim Yagh Yagsiz
Kurumadde (%) 12,30 £ 0,05 10,70+£0,05 |9,80+0,04
Yag (%) 3,70 £ 0,00 2,00+0,01 1,00£0,00
(T(;t;asyon asitligi 0,17+0,00 0,16+0,02 0,1620,01
pH 6,64+0,02 6.60+0,03 6,60+0,02

Yarim yagli ve yagsiz beyaz peynirlerde siitiin yag oranlarinin azaltilmasimdan

dolay1 kurumadde miktarinda da azalma goriilmiistiir.
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4.2. Beyaz Peynir Yapiminda Kullanilan Salamuralarin Genel Nitelikleri

Beyaz peynir yapiminda kullanilacak olan salamuralarin % tuz miktarlar
ayarlanmig, 90°C de pastorize edilmistir. Salamuralarin bazi nitelikleri Cizelge 4.2.’de

verilmistir.

Cizelge 4.2. Arastirmada Kullamilan Salamuralarin Genel Nitelikleri(n=3)

NIiTELiKLER ORTALAMA DEGERLER

%14 tuz konsantrasyonlu | %18 tuz konsantrasyonlu

Tuz (%) 14,00£0,01 18,00+0,01
Titrasyon asitligi (%) 0,29+0,01 0,29+0,02
pH 5,39+0,01 5,35+0,01

Cizelge 4.2.°de goriildiigii gibi arastirmada kullanilan salamuralarin tuz
konsantrasyonlarindaki artis hesaplanan degerlere uygun olarak belirlenmis ve titrasyon

asitligini ylikseltmistir.

4.3. Arastirmada Kullamilan Ham Beyaz Peynirlerin Genel Nitelikleri

Arastirmaya konu olan beyaz peynir orneklerinin salamura ilave etmeden once
kurumadde, yag, titrasyon asitligi, pH degerleri tespit edilmis ve bu degerler Cizelge

4.3. de sunulmustur.

Cizelge 4.3. incelendiginde kurumaddelerin tam yagli ham peynirlerde
digerlerine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi ise beyaz peynirlerin
yag oranlariin azalmasi aym sartlarda yapilan beyaz peynir Orneklerinin
kurumaddesini  de diistirmesinden kaynaklanmaktadir. pH degerlerinin yagsiz

peynirlerde daha yiiksek olmasi yine yag oranlarindan kaynaklanmaktadir.
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Cizelge 4.3. Arastrmada Kullamlan Ham Beyaz Peynir Orneklerinin Bazi

Nitelikleri (n=3)

NITELIKLER ORTALAMA DEGERLER
Tam yagh (I) | Yarm yagh (II) Yagsiz (II)
Kurumadde (%) 33,010+0,020 [32,030+0,018 |29,020+0,015
Yag (%) 17,120+£0,014 |10,131+0,015 |3,015+0,06
Titrasyon asitligi (%) 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 Sicakhiklari, Tuz Konsantrasyonlar1 ve Bekletme Siireleri
Farkhh Olan Degisik Yagh Beyaz Peynir Orneklerinin Tuz

Miktarlarina Ait Arastirma Sonuclar: ve Tartisma

Salamura sicakliklar1 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4
saat ve 10 saat siire ile salamurada bekletilen Tam yagli, Yarim yagl ve Yagsiz beyaz

peynir 6rneklerinin tuz iceriklerinde belirlenen degisimler Cizelge 4.4. de sunulmustur.

Beyaz peynirlerin yag oranlarindaki azalma ile %tuz oranlarinda artis oldugu
gozlenmistir. 8°C deki %14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam
yagl beyaz peynirlerin dis kisimlarinda %3,40 tuz bulunurken yarim yaglida %3,70 tuz,
diisiik yaglida ise %3,72 tuz bulunmustur (Cizelge 4.4.).

Cizelge 4.4. de belirtildigi gibi tam yagh beyaz peynirlerin, %14
konsantrasyonlu, sicakligi 8°C olan salamurada 4 saat siire ile bekletildigi zaman dis
kisminda %3,40 tuz, 10 saat siire ile bekletildigi zaman ise %5,60 tuz bulunmustur. Tam
yagl beyaz peynirlerin %14 konsantrasyonlu, sicakligi 24°C olan salamurada 4 saat
stire ile bekletilmesi ile dis kisimlarinda %4,20 tuz , 10 saat bekletildiginde ise %5,80

tuz bulunmustur.



Cizelge 4.4. Salamura Sicakliklari

8°C ve 24°C Olan,

%14 ve

23

%18

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

Yaglh, Yarim Yagh ve Yagsiz Beyaz Peynirlerin Tuz Oranlari(%)(n=3)

8°C 24°C
Bl %14 NaCl %18NaCl %14 NaCl %18NaCl
olge
g 4 saat | 10saat | 4saat | 10saat | 4saat | 10 saat | 4 saat | 10 saat
DIS 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 2.2940.01 | 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
1(; 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
DIS 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 | 52000 | 4,85£0,00 | 6,44=0,01
YY
1(; 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
DIS 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
i 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 Yagl, YY= Yarim Yagl, YS= Yagsiz
Belirlenen sonuglara istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmistir.

Varyans analizi sonuglar Cizelge 4.5. de sunulmustur.

Varyans analizi

sonuglarina gore bolge,

siire,

sicaklik, bolgeXsiire,

bolgeXsicaklik, siireXsicaklik ve bolgeXsiireXsicaklik interaksiyonu istatistiki olarak

onemli(p<0,01) bulunmustur.

Varyans analizinde istatistiki olarak onemli bulunan sonuclara Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.6.da sunulmustur.

Cizelge 4.6. da ki sonuclara gore 4 saat siire ile salamurada bekletilen beyaz

peynirlerin tuz oramt %3,124 iken 10 saat siire ile salamurada bekletilen beyaz
peynirlerin tuz orant %4,501°dir. Salamurada kalis siiresi ile peynir tarafindan absorbe
edilen tuz miktar1 arasindaki iliski dogru orantilidir ve kalis siiresi uzadik¢a peynire
daha fazla tuz gecmektedir. Futschik, 1960; Vujicic, 1963; Jakubowski ve Reeps, 1964;
Geurts ve ark., 1974; tuz gecisinin baglangicta hizli oldugunu daha sonra diger

faktorlerin etkisi ile belirli bir diizeyde kaldigim saptamastir.



Cizelge 4.5. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Tam Yagh Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlar: ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclar:

VK SD TUZ KM KM DE TUZ pH
KO F KO F KO F KO F

Bolge 2 8,82 41794,16™* 0,11 370,66** 69,05 46289,87** 0,01 40,56**
Sire 1 17,07 80861,07** 0,28 925,10** 133,52 89509,29** 0,09 356,04**
Sicaklik 1 8,28 39243,80** 0,55 1784,08** 62,65 41998,14** 0,029 114,33**
BolgeXSire 2 0,61 2897,42** 0,01 16,15™* 4,81 3225,96** 8,58 3,39ns
BolgeXSicaklik 2 0,47 2249,42** 0,01 5,52* 3,9 2662,11** 8,58 3,40ns
SureXSicaklik 1 0,29 1355,80** 6,94 0,23ns 2,43 1627,98** 0,01 36,97**
BolgeXSireXSicaklik 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 2,583

* p<0,05 seviyesinde 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, , ns= énemsiz

Cizelge 4.6. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Tam Yagh Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlari(%) ve pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclar: *

Faktor N Tuz KM** KM'de Tuz pH
Bélge Dis 12 4,75 a 35,42 a 13,41 a 5,40 a
Orta 12 3,61b 35,32 b 10,21 b 5,36 b
ic 12 3,07 ¢c 35,22 ¢ 8,71¢c 5,34 c
Sire 4 saat 18 3,12b 35,23 b 8,85b 5,42 a
10 saat 18 450 a 35,41 a 12,71 a 5,32b
Sicaklik 8°C 18 3,33 a 35,19 a 9,46 b 5,39 a
24°C 18 429b 35,44 b 12,10 a 5,34 b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir(p<0,01). **KM=Kurumadde

¥
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%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagh beyaz peynirlerin tuz

icerikleri Cizelge 4.4. de verilmistir.

Buradan da gozlenecegi gibi, orneklerin tuz oranlari salamura sicakliginin
artmasi ve salamurada bekletme siiresinin artmasi ile bir artig gostermistir. Ayrica beyaz
peynir orneklerinde distan ice dogru gidildik¢e tuz miktarinin azaldigr goriilmiistiir. En
diisiik tuz miktar1 %2,93 ile 8°C sicaklikta olan salamurada 4 saat bekletilen peynirlerin
i¢ kisimlarinda, en yiiksek tuz miktan ise %6,20 ile 24°C sicakliktaki salamurada 10

saat bekletilen peynirlerin dis kisimlarinda bulunmustur(Cizelge 4.4.).

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynir Orneklerinin
sonuclarina istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmistir. Varyans analizi

sonuclar1 Cizelge 4.7. de sunulmustur.

Varyans analizi sonuglarna gore bolge, siire, sicaklik, BolgeXSiire,
BolgeXSicaklik, SiireXSicaklik ve BolgeXSiireXSicaklik interaksiyonu istatistiki

olarak onemli bulunmustur.

Varyans analizinde istatistiki olarak Onemli olan sonuclara Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi uygulanmigtir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.8. de verilmistir.

Cizelge 4.6. da verilen %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagh
beyaz peynirlerin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuclart ile Cizelge 4.8. de verilen
%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuclarimi karsilagtirildigi zaman salamuranin tuz konsantrasyonu

diistiikce beyaz peynirlere gecen tuz miktarinin da diistiigii goriilmektedir.

Jakubowski ve Reeps (1964), Tilsit peynirleri iizerinde gerceklestirdikleri
calismalarinda; peynir 6rneklerini 6nce % 20 oraninda tuz igeren salamurada 48 saat
stireyle bekletmis ve sonradan uygulanan 12 haftalik bir olgunlastirma siiresi sonunda
rutubet oran1 yiiksek olan peynirlerin daha fazla tuz absorbe ettiklerini belirlemislerdir.
Aragtirma sonuglarina gore; tuz oraninin, %45.25 rutubet iceren olgun peynirde %2.24,

% 47.16 icerende % 3.64, % 51.35 icerende de %4.56 oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.4. de tuz oranlan verilen yarim yagli beyaz peynirlerin arastirma
sonuclar incelendiginde, %14 konsantrasyonlu, 8°C sicakliktaki salamurada 4 saat siire
ile bekletilen beyaz peynirlerin dig kisimlart %3,70, orta kisimlart %2,70, i¢c kisimlar
ise %2,05 tuz oranina sahip iken aym sartlarda 10 saat siire ile bekletilen beyaz

peynirlerin dis kisimlar1 %5,79, %3,93, %3,10 tuz oranina sahip oldugu goriilmiistiir.

Yarim yagl beyaz peynirler salamura sicakliklar1 bakimindan incelendiginde,
9% 14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile 8°C de bekletilen beyaz peynirlerin dig
kisimlarinda % 3,70 tuz bulunurken ayn1 sartlarda 24 °C de bekletilen beyaz peynirlerin

dis kisimlarinda %4,90 tuz oldugu saptanmistir(Cizelge 4.4.).

Mansour ve Alais (1971), 5, 10 ve 20 °C’deki %15 ve 18 tuzlu salamuralarda
15, 30, 60, 90 ve 120 giin kalan beyaz peynirlerde tuz oraninin, salamuralarin tuz
konsantrasyonuna gore degistigini ve tuz absorbsiyonunun 20°C de yiiksek, 10°C ve

5°C lerde yavas oldugunu saptamislardir.

Cizelge 4.4. de verilen yarim yagli beyaz peynirlerin tuz oranlar1 sonuglarma
istatistiki kontroller icin varyans analizi uygulanmistir(Cizelge 4.9.). Bu sonuglara gore,
bolge, siire, sicaklik ve bunlarin interaksiyonlarinin istatistiki olarak 6nemli (p<0,01)

etkiye sahip oldugu gozlenmistir.

Varyans analizinde istatistiki olarak Onemli olan sonuglara Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.10. de verilmistir.



Cizelge 4.9. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarim Yagh Beyaz

Miktarlar: ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclar:

Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

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

Bolge 2 8,77 98671,50** 0,09 439,15 81,02 92008,60** 0,01 18,99**
Sire 1 13,65 153596,53** 0,19 906,50** 125,51 142540,33** 0,05 190,44**
Sicaklik 1 13,48 151662,78** 0,63 3074,72** 120,8 137163,52** 0,15 547,56
BolgeXSire 2 0,24 2655,38** 6,19 3,01ns 2,12 2412,99** 2,33 0,84ns
BolgeXSicaklik 2 0,75 8487,13** 2,50 0,12ns 7,41 8411,59** 2,33 0,84ns
SureXSicaklik 1 0,46 5227,53** 0,01 20,55** 4,83 5479,89** 0,01 24,99**
BolgeXSireXSicaklik 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 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde 6nemli, ns= énemsiz, ***KM=Kurumadde

Cizelge 4.10. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarim Yagh Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlari(%) ve pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari*

Faktor N Tuz KM** KM'de Tuz pH
Bélge Dis 12 5,08 a 32,58 a 15,58 a 5,71 a
Orta 12 4,01 b 32,50b 12,33 b 5,69 b
ic 12 3,39 ¢ 32,41 ¢ 10,45¢ 5,67 ¢
Sire 4 saat 18 3,54 b 32,43 b 10,92 b 573a
10 saat 18 4,78 a 32,57 a 14,65 a 5,65b
Sicaklik 8°C 18 3,55 b 32,36 b 10,95 b 5,75a
24°C 18 4,77 a 32,63 a 14,62 a 5,62 b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir(p<0,01). **KM=Kurumadde

8¢
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Cizelge 4.4. de verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim
yagl beyaz peynirlerin tuz oranlar1 sonuglarina istatistiki kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmistir(Cizelge 4.11.). Bu sonuglara gore, bolge, siire, sicaklik ve bunlarin

interaksiyonlarinin istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu gozlenmistir.

Varyans analizinde istatistiki olarak 6nemli olan sonuglara Duncan Coklu
Karsilastirma Testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.12. de
verilmistir.Cizelge 4.12. deki sonuglara gore beyaz peynirlerin dis kistmlarindan ic
kisimlarina dogru tuz oranlarmin diistiigli gozlenmektedir. Bu ¢izelgede salamura
sicakligl ve salamurada bekletme siiresinin peynire gecen tuz miktarimi dnemli dlciide

etkiledigi goriilmektedir.

Gahun (1981), inek siitiinden yapilan Beyaz peynir 6rneklerini % 18 oraninda
tuz iceren salamurada 3 ve 9 saat siireyle beklettikten sonra ii¢ gruba ayirdig peynirleri
% 14, % 18 ve % 22 tuz iceren salamuralar igerisinde 6 ay boyunca olgunlagtirmistir.
Aragtirmacinin elde ettigi sonuglara gore, salamurada bekleme siiresi uzadik¢a peynir
tarafindan absorbe edilen tuz miktarinin arttifi saptanmistir. Salamurada 3 saat kalan
peynirlerin tuz icerigi ortalama % 5.27 iken , 9 saat kalanlarda tuz oran1 %6.21 olarak

belirlenmistir.

Cizelge 4.10. da verilen %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim
yagl beyaz peynirlerin Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglart ile Cizelge 4.12. de
verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim yagh beyaz peynirlerin
Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglarini  karsilastirdigimiz  zaman %14
konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin 4 saat siire ile salamurada
bekletildigi zaman %4,50 tuz miktar1 bulunurken %18 konsantrasyonlu salamurada
bekletilen beyaz peynirlerin 4 saat siire ile salamurada bekletildigi zaman %3,54 tuz

miktart bulunmustur.



Cizelge 4.11. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarim Yagh Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlar: ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclar:

VK SD TUZ KM KM DE TUZ pH
KO F KO F KO F KO F

Bélge 2,000 4,22 63264,49** 0,09 595,40** 37,56  60091,55** 0,01 21,45*
Sure 1 22,93  343922,04** 0,38 2269,35** 204,78 327641,76** 0,09 209,29**
Sicaklik 1 3,23 48510,04* 1,35 8096,82** 2417  38677,78" 0,69 1675,70**
BolgeXSire 2 0,19 2821,17** 0,01 20,00™ 1,76 2819,45* 3,61 0,09ns
BolgeXSicaklk 2 0,33 4996,17** 0,01 19,27** 3,19 5096,40** 8,33 0,02ns
SureXSicaklk 1 0,04 610,04** 0,01 33,75 0,23 373,78** 4,44 0,11ns
BélgeXSureXSicaklk 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 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns= 6nemsiz, ***KM=Kurumadde

Cizelge 4.12. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yarim Yagh Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlari(%) ve pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari*

Faktér N Tuz KM** KM'de Tuz pH
Bélge Dig 12 5,94 a 32,82 a 18,09 a 5,58 a
Orta 12 519b 32,74 b 15,87 b 555b
ic 12 4,77 c 32,64 c 14,60 c 553 ¢
Sire 4 saat 18 451b 32,63 b 13,80 b 5,60 a
10 saat 18 6,10 a 32,84 a 18,57 a 550b
Sicaklik 8°C 18 5,01b 32,54 b 15,37 b 5,69 a
24°C 18 5,60 a 32,93 a 17,01 a 541b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir(p<0,01). **KM=Kurumadde

0¢
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Cizelge 4.4. deki %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz
peynir 6rneklerinin tuz miktarlarina bakildigi zaman, sicaklik ayn1 salamura siiresi farkli
olan peynirlerde distan ice dogru gidildikce bir azalis gozlenmektedir. 8°C’de dig
kisimda 4 saat siirede %3,72 olan tuz miktar1 orta kisimda %?2,80, i¢ kisimda ise 2,19
tuz miktarma ulastifit gozlenmistir. Tuzlama sirasinda peynirin dis yiizeyinden
salamuraya i¢ kisma kiyasla daha fazla su tasinmaktadir. Bu nedenle salamuradan c¢ikan
peynirlerin dis yilizeyindeki su orani, ortasina gére daha diisiik olmakta, peynir kalib1
kiiciilmekte ve dis yiizey sertlesmektedir. Sonugta peynirlerin tuz gecirme katsayisi
degismektedir. Jakubowski ve Reeps (1964), katsayinin tuzlama siiresine ve peynirin

spesifik yiizeyine gore degistigini de ortaya koymustur.

Cizelge 4.4. de verilen az yagh beyaz peynirlerin tuz oranlart sonuglarina
istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmistir(Cizelge 4.13.). Bu sonuglara
gore, bolge, siire, sicaklik ve bunlarin interaksiyonlarinin istatistiki olarak ©Snemli

(p<0,01) etkiye sahip oldugu gozlenmistir.

Varyans analizinde istatistiki olarak 6nemli olan sonuclara Duncan Coklu
Karsilagtirma Testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.14. de verilmistir.Bu
sonuclara gore beyaz peynirin dis kismindan i¢ kismina dogru gidildik¢e tuz oraninin
azaldigi, salamurada kalis siiresi arttikga tuz miktarinin arttigt ve salamura sicaklig

arttik¢a tuz oraninin arttigl gdzlenmistir.

Salamurada bekletme siiresi uzadik¢a peynire gecen tuz miktar1 artmakta,
baslangicta cok hizli bir tuz alimi gergeklesmekle birlikte, zaman ilerledik¢e tuz gecis
hiz1 diismektedir. Bu durumun nedenini arastirmacilar, salamura ve peynir rutubeti
arasindaki NaCl konsantrasyonu farkinin azalmasi olarak agiklamaktadirlar. Ornegin
Emmental tipi peynir iizerinde gerceklestirilen bir calismada; 100 kg agirlik i¢in alinan
tuz miktart ilk 10 saat icinde 22 g iken, ayni peynir 48 saat beklediginde 14 g’1, 90 saat
sonra da 10 g’1 gegmedigi gozlenmistir (Guinee ve Fox 1986, Uraz 1992).



Cizelge 4.13. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yagsiz Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarlari

ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclari

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

KO F KO F KO F KO F
Bélge 2 7,42 178183,47** 0,04 185,96** 79,92  165350,90** 0,01 33,86™*
Sure 1 19,24  461828,27** 0,23 1077,19* 204,25 422589,79** 0,04 201,61**
Sicaklik 1 23,39  561440,27** 0,26 1200,21** 248,96  515080,97** 0,13 567,11*
BolgeXSure 2 0,02 432,27** 0,01 5,03" 0,18 366,14** 1,36 0,61ns
BoélgeXSicaklik 2 0,85 20497,87* 0,01 8,19** 9,54 197383,90** 2,08 0,94ns
SureXSicaklk 1 0,02 405,60** 0,01 10,18 0,11 218,53 3,36 1,51ns
BélgeXSureXSicaklk 2 0,77 18454,40** 0,01 5,65* 8,48 17549,60** 2,19 0,99ns
Hata 24 4,17 2,14 4,83 2,22

* p<0,05 seviyesinde 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns= dnemsiz

***KM=Kurumadde

Cizelge 4.14. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yagsiz Beyaz

Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz

Miktarlari(%) ve pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari*

Faktér N Tuz KM** KM'de Tuz pH
Bélge Dig 12 529 a 30,25 a 17,47 a 5,88 a
Orta 12 423b 30,18 b 13,99 b 5,86 b
ic 12 3,75 ¢ 30,13 ¢ 12,43 ¢ 5,83 ¢
Sure 4 saat 18 3,69b 30,11 b 12,25 b 5,89 a
10 saat 18 515a 30,27 a 17,01 a 582b
Sicaklik 8°C 18 3,62b 30,10b 11,99b 591a
24°C 18 5,28 a 30,27 a 17,26 a 579b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir(p<0,01). **KM=Kurumadde

(43
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%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynir 6rneklerinin
tuz miktarlarina bakildigi zaman, sicaklik aym salamura siiresi farkli olan peynirlerde
distan ice dogru gidildikce bir artis gozlenmektedir. 8°C’de dis kisimda 4 saat siirede
9%4,92 olan tuz miktar1 8°C’ de dis kisimda 10 saat siirede %7,01 gibi bir degere
ulagmaktadir( Cizelge 4.4.).

Cizelge 4.4. de verilen degerler incelendiginde %18 konsantrasyonlu
salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynirlerde salamura sicaklign 8°C , 4 saat siire ile
salamurada bekletilen beyaz peynirlerin dis kisimlarinda %4,92 tuz miktar1 bulunurken,
salamura sicakligi 24°C , salamurada bekletilme siiresi 4 saat olan beyaz peynirlerin dig

kisimlarinda %5,48 tuz miktar: bulunmustur.

Cizelge 4.4. de verilen %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz
beyaz peynirlerin tuz oranlar sonuglarma istatistiki kontroller i¢in varyans analizi
uygulanmistir(Cizelge 4.15.). Bu sonuglara gore, bolge, siire, sicaklik ve bunlarin

interaksiyonlarinin istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu gozlenmistir.

Varyans analizinde 6nemli bulunan sonuclara Duncan Coklu Karsilagtirma
Testi uygulanmis ve bulunan sonuglar Cizelge 4.16. da sunulmustur. Burada verilen
sonuclar gore, salamura sicakligr arttikca beyaz peynirlere gegen tuz miktarinin arttigini
sOylemek miimkiindiir. Aym1 zamanda salamurada beyaz peynirin kalig siiresinin

artmasi ile de beyaz peynirlere gecen tuz miktarlarinin arttigini sdylemek miimkiindiir.

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen beyaz peynirlerin Duncan ¢oklu
karsilagtirma testi sonuglart (Cizelge 4.16.) ile %14 konsantrasyonlu salamurada
bekletilen yagsiz beyaz peynirlerin Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglart (Cizelge
4.14.) karsilastinldigi zaman %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz
peynirlerin bolge, siire ve sicaklik bakimindan %14 konsantrasyonlu salamurada
bekletilen yagsiz beyaz peynirlere gore tuz oranlarimin daha yiiksek oldugu
gozlenmektedir. Salamuranin tuz konsantrasyonu arttikca beyaz peynirlere gecen tuz

miktarlarinin da arttigini sdylemek miimkiindiir.



Cizelge 4.15. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yagsiz Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarlari

ve pH Degerlerine Ait Varyans Analizi Sonuclari

VK SD TUZ KM KM DE TUZ pH
KO F KO F KO F KO F

Bélge 2 4,19 58104,50** 0,03 155,20** 43,94  50379,23** 0,01 60,79**
Sure 1 19,57  270912,15** 0,38 1708,44** 200,69 230095,54** 0,06 273,05**
Sicaklik 1 2,83 39234,62* 0,99 4414,86™ 24,11 27639,86*" 0,15 705,05**
BolgeXSire 2 0,26 3631,19* 7,75 3,44* 2,71 3112,04™* 2,53 1,18ns
BolgeXSicaklik 2 0,26 3552,27** 0,01 18,16** 2,86 3284,32** 9,69 4,53*
SureXSicaklk 1 0,43 5910,15** 0,11 493,83** 3,45 3952,22** 0,01 24,01**
BélgeXSureXSicaklk 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 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns= dnemsiz

Cizelge 4.16. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Yagsiz Beyaz Peynirlerin Tuz, Kurumadde, Kurumadde de Tuz Miktarlar:

(%)ve pH Degerlerine Ait Duncan Coklu Karsilastirma Testi Sonuclari*

Faktér N Tuz KM KM'de Tuz pH
Bolge Dis 12 6,11 a 30,45 a 20,05a 5,72 a
Orta 12 540b 30,38 b 17,75b 5,69 b
ic 12 494 c 30,34 ¢ 16,26 C 5,66 c
Sire 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 5,65b
Sicaklik 8°C 18 520b 30,22 b 17,20 b 5,76 a
24°C 18 5,76 a 30,56 a 18,84 a 5,63 b

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degildir(p<0,01). **KM=Kurumadde
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4.5. Salamura Sicakliklari, Tuz Konsantrasyonlar: ve Bekletme Siireleri

Farkl Olan Degisik Yagh Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumadde

Ait Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Miktarlarma

Salamura sicakliklar1 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4

saat ve 10 saat siire ile salamurada bekletilen Tam yaglh, Yarnm yagh ve Yagsizi beyaz

peynir orneklerinin kurumadde miktarlarinda belirlenen degisimler Cizelge 4.17. de

sunulmustur.

Cizelge 4.17. Salamura Sicakhiklar:

8°C ve

24°C Olan,

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

%14 ve

%18

Yagh, Yarnim Yagh ve Yagsiz Beyaz Peynirlerin Kurumadde
Oranlar1(%)(n=3)
8°C 24°C
Bélge %14 NaCl %18NaCl %14NaCl %18 NaCl
4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat 4 saat 10 saat
DIS 35202000 |353620.04 | 3526+0,01 | 35,520,01 |35.50£0.02 |35.6120.01 | 3565%0,01 | 36,01+0,01
TY | OrTA | 35112001 | 35294001 | 3520000 | 35412001 | 3530:0.01 | 3555002 | 3551001 | 35912001
ic 35012001 |352020.01 | 35,1320,00 | 35,3920,01 |35.25£0.01 |35.4320.01 | 3543000 | 35.810,00
DIS 32,3920,01 | 32,51%0,01 | 32,56+0,01 | 32,7120,00 | 32,61x0,01 | 32,8120,01 | 32,91x0,01 | 33,10+0,01
YY | ORTA | 32312002 | 32412001 | 32454001 | 32662001 | 32552001 | 32712001 | 32792001 | 33.0540.00
ic 32,2020,00 | 32,35:0,01 | 32,34x0,01 | 32,5240,02 | 32,4620,01 | 32,61x0.01 | 32,7420,01 | 32.97+0.01
DIS 30,1120,01 | 30.2320,02 | 3021001 | 30312002 | 30,2220,02 | 30.41x0.02 | 30,45£0,02 | 30.80+0.00
YS ORTA | 30012000 | 30,15£0,00 | 30,160,01 | 30,25£0,01 | 30,20£0,00 | 30,35£0,00 | 30,40£0,01 | 30,7120,01
ic 29,95+0,00 | 30,1320,15 | 30,14x0,02 | 30,24+0,00 | 30,12+0,00 | 30,30%0.01 | 30,3320,01 | 30.63+0.01

TY=Tam Yagh, YY=Yarim Yagli, YS=Yagsiz
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%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin %
kurumadde miktarlann Cizelge 4.17. de sunulmustur. Buradaki degerler incelendigi
zaman, %14 konsantrasyonlu, 8°C deki salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam yagh
beyaz peynirlerin dis kisimlarindaki kurumadde miktart %35,20, orta kisimlarinda
%35,11 ve i¢ kisimlarinda %35,01 olarak bulunmustur. %14 konsantrasyonlu, 8°C deki
salamurada 10 saat siire ile bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin dis kisimlarindaki
kurumadde miktar1 %35,36, orta kisimlarinda %35,29, i¢ kisimlarinda %35,20 olarak

bulunmustur.

Cizelge 4.17. de sunulan %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam
yagli beyaz peynirlerin sonuglarina istatistiki kontroller icin varyans analizi
uygulanmustir (Cizelge 4.5.). Varyans analizi sonuglarina gore, bolge, siire, sicaklik

istatistiki olarak onemli (p<0,01) bulunmustur.

Istatistiki olarak ©nemli olan varyans analizi sonuglarina Duncan Coklu
Karsilagtirma Testi uygulanmis ve buna ait sonuglar Cizelge 4.6. da verilmistir.
Sonuglar incelendigi zaman siire arttikca ve sicaklik arttikca kurumadde miktarlarinin

da arttig1 gozlenmistir.

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin
kurumadde miktarlarina ait sonuglar Cizelge 4.17. de verilmistir. Verilen bu degerlere
istatistiki kontrolller i¢in Cizelge 4.7. de varyans analizi uygulanmistir. %18
konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin kurumadde
miktarlarinin bolge, siire ve sicaklik bakimindan istatistiki olarak 6nemli (p<0,01)

etkiye sahip oldugu goriilmiistiir.

Istatistiki olarak ©nemli olan sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testi

uygulanmis ve sonuglar sunulmustur(Cizelge 4.8.).

Cizelge 4.6. ve Cizelge 4.8. de verilen sonuclar karsilastirildigi zaman %14
konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yaglh beyaz peynirlerin %18
konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlere gore % kurumadde

miktarlarinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir.

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim yagli beyaz peynirlerin %
kurumadde miktarlar Cizelge 4.17. de verilmistir. Verilen bu degerlere Cizelge 4.9. da

istatistiki kontroller i¢in varyans analizi uygulanmis ve kurumadde miktarlarinin bolge,
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stire, sicaklik bakimindan istatistiki olarak onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu

goriillmiistiir.

[statistiki olarak ©nemli olan sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testi
Cizelge 4.10. da uygulanmistir. Cizelge 4.10. da verilen kurumadde sonuclarina gore
salamurada bekletme siiresinin artmast ve sicakligin artmas1 ile kurumadde

miktarlarinin da arttig1 goriilmektedir.

%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim yagli beyaz peynirlerin
sonuglart da Cizelge 4.17. de verilmistir. Burada elde edilen sonuglara istatistiki
kontroller icin Cizelge 4.11 de varyans analizi uygulanmgtir. Istatistiki sonuglar
degerlendirildiginde bolge, siire ve sicaklik bakimindan kurumadde miktarlarinin
onemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu bolgexsiirexsicaklik interaksiyonunun Onemsiz

oldugu goriilmiistiir.

[statistiki olarak ©nemli olan sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testi
uygulanmustir(Cizelge 4.12.). %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yarim yagl
beyaz peynirlerin kurumadde miktarlar1 salamura sicakligr ile dogru orantili olarak
artmistir.Beyaz peynirlerde kurumadde dis bolgede %32.82 iken i¢ bolgede %32.64

olarak degisim gostermistir.

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynirler ile %18
konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynirlerin aragtirma sonuglar
Cizelge 4.17. de verilmistir. Burada verilen sonuglara istatistiki kontroller i¢in Cizelge
4.13. de ve Cizelge 4.15. de varyans analizi uygulanmistir. Bu sonuglara gére %14 ve
%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynirlerin bolge, siire,
sicaklik bakimindan istatistiki olarak o©nemli (p<0,01) etkiye sahip olduklar

goriilmiistiir.

Istatistiki olarak onemli olan sonuglara Cizelge 4.14. de ve Cizelge 4.16. da
Duncan Coklu Karsilastirma Testleri uygulanmistir.Duncan Coklu Karsilastirma
Testleri karsilastirildiginda %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz
peynirlerin %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz beyaz peynirlere gére %
kurumadde miktarlarimin daha diisiik oldugu goriilmektedir. Salamuranin tuz
konsantrasyonunun beyaz peynirlerin kurumadde miktarlarin1 etkiledigini séylemek

miimkiindiir.
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4.6. Salamura Sicakliklariy, Tuz Konsantrasyonlar: ve Bekletme Siireleri
Farkh Olan Degisik Yagh Beyaz Peynir Orneklerinin Kurumadde de Tuz

Miktarlarma Ait Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Salamura sicakliklar1 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4
saat ve 10 saat siire ile salamurada bekletilen Tam yaglh, Yarim yagli ve Yagsiz beyaz
peynirlerin kurumadde de tuz miktarlarinda belirlenen degisimler Cizelge 4.18. de

sunulmustur.

Cizelge 4.18. Salamura Sicakliklari

8°C ve 24°C Olan,

%14 ve

%18

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

Yagh, Yarim Yagh ve Yagsiz Beyaz Peynirlerin Kurumadde de Tuz

Oranlari1(%)(n=3)

8°C 24°C

Bolge %14 NaCl %18NaCl %14NaCl %18 NaCl
4 saat | 10saat | 4saat | 10saat | 4saat | 10saat | 4 saat | 10 saat
DIS 9,65+0,05 | 15,8320,04 | 12,61+0,02 | 19,4320,04 | 11,85+0.02 | 16,29£0.02 | 14,46+0,00 | 17,22+0,02
TY ORTA 6,54+0.03 10,77+0,04 8,80+0,05 15,02+0,05 | 10,72620.02 | 12,81+0.02 | 11,39+0,02 16,33+0,01
1(; 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
DIS 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
YY 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
1(; 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
DI$ 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
YS |ORTA | 9342001 | 13,35£0,02 | 14,960,02 | 17,91:0,03 | 13,96:0,01 | 19,50+0,03 | 16,310,03 | 21,82+0,01
IC 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 Yagl, YY= Yarim Yagl, YS=Yagsiz
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Cizelge 4.18. de belirtildigi gibi tam yaghh beyaz peynirlerin, %14
konsantrasyonlu, sicakligi 8°C olan salamurada 4 saat siire ile bekletildigi zaman dig
kisminda %9,65 kurumadde de tuz, 10 saat siire ile bekletildigi zaman ise %15,83
kurumadde de tuz bulunmustur. %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagl
beyaz peynirlerin sicakligi 8°C olan salamurada 4 saat siire ile bekletilmesi ile beyaz
peynirlerin dis kisimlarinda %12,61 kurumadde de tuz, 10 saat siire ile bekletildigi
zaman ise %19,43 kurumadde de tuz bulunmustur. Bulunan bu sonuglara istatistiki
kontroller icin Cizelge 4.5. de ve Cizelge 4.7. de varyans analizi uygulanmistir. Varyans
analizi sonuglara gore %14 konsantrasyonlu ve %18 konsantrasyonlu salamuralarda
bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin bolge, siire, sicaklik ve bunlarin interaksiyonlar1

bakimindan istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu goriilmiistiir.

Istatistiki olarak 6nemli olan sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testleri
uygulanmistir(Cizelge 4.6. ve Cizelge 4.8). Bu sonuglara gére %18 konsantrasyonlu
salamurada bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin dis kisimlarindaki kurumadde de tuz
miktarlart %15,94 gozlenirken %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen tam yagl

beyaz peynirlerin dis kistmlarindaki tuz miktarlar1 %13.41 olarak gozlenmistir.

Gahun (1981), %18 oraninda tuz iceren salamura igerisinde 3 ve 9 saat siireyle
beklettigi peynirlerde kurumaddenin zamana bagli olarak artis gosterdigini

belirlemistir.

%14 konsantrasyonlu ve %18 konsantrasyonlu salamuralarda bekletilen yarim
yagli beyaz peynirlerin kurumadde de tuz miktarlar1 sonuglar1 Cizelge 4.18. de
verilmistir. Verilen sonuclara istatistiki kontroller i¢in Cizelge 4.9. da ve Cizelge 4.11.
de varyans analizi sonuglar1 verilmistir. Varyans analizi sonuclarina gore siire, sicaklik,
beyaz peynirlerin bolgeleri ve bunlarin interaksiyonlar1 bakimindan 6nemli (p<0,01)
oldugu goriilmiistiir. Istatistiki olarak  6nemli olan sonuglara Duncan Coklu

Karsilagtirma Testleri uygulanmistir.

%14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen Diisiik yaglh beyaz peynirlerle
%18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen Yagsiz beyaz peynirlerin kurumadde de tuz
miktarlar1 Cizelge 4.18. de verilmistir. Yagsiz beyaz peynirlerde distan igeri dogru
kurumadde de tuz miktarlarinin azaldigi, salamura sicakligi azaldik¢a ve salamurada

bekletme siiresi azaldik¢a kurumadde de tuz miktarlarinin azaldig1 gézlenmistir.
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Cizelge 4.18. de verilen %18 ve %14 konsantrasyonlu salamurada bekletilen
Yagsiz beyaz peynirlere istatistiki kontroller i¢in varyans analizleri uygulanmigtir.Buna
ait sonuglar Cizelge 4.13. ve Cizelge 4.15. de verilmistir. Sonuglar incelendigi zaman
bolge siire ve sicaklik bakimindan istatistiki olarak énemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu

goriilmektedir.

[statistiki olarak ©nemli olan sonuglara Duncan Coklu Karsilastirma Testi
uygulanmistir (Cizelge 4.14. ve Cizelge 4.16.). %14 konsantrasyonlu salamurada
bekletilen yagsiz beyaz peynirlerin %18 konsantrasyonlu salamurada bekletilen yagsiz

beyaz peynirlere gore kurumadde de tuz miktarlarinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir.

4.7. Salamura Sicakliklari, Tuz Konsantrasyonlar: ve Bekletme Siireleri
Farkhh Olan Degisik Yagh Beyaz Peynir Orneklerinin pH Degerlerine Ait

Arastirma Sonuclari ve Tartisma

Salamura sicakliklar1 8°C ve 24°C olan %14 ve %18 tuz konsantrasyonlu , 4
saat ve 10 saat siire ile salamurada bekletilen Tam yagli, Yarim yagl ve Yagsiz beyaz

peynirlerin pH degerlerine ait sonuglar Cizelge 4.19. da sunulmustur.

Cizelge 4.19. da verilen analiz sonuglan incelendiginde beyaz peynirlerin pH
degerlerinin tam yagh beyaz peynirlerde yarim yagh ve yagsiz beyaz peynirlere gore
daha diisiik oldugu gozlenmistir. Ayn1 zamanda beyaz peynirlerin salamurada bekletme

stiresi arttikca pH degerlerinin diistiigii gézlenmistir.

Cizelge 4.19. da verilen pH degerleri sonuglarina istatistiki kontroller icin
varyans analizleri uygulanmistir. Uygulanan varyans analizleri sonuglar1 Cizelge 4.5.,
Cizelge 4.7., Cizelge 4.9., Cizelge 4.11., Cizelge 4.13. ve Cizelge 4.15. de verilmistir.
Varyans analizi sonuglarina gore bolge, siire ve sicaklik bakimindan istatistiki olarak

onemli(p<0,01) etkiye sahip oldugu goriilmiistiir.

[statistiki olarak onemli bulunan varyans analizleri sonuglarina Duncan Coklu
Karsilagtirma Testleri uygulanmistir( Cizelge 4.6., Cizelge 4.8., Cizelge 4.10., Cizelge
4.12., Cizelge 4.14., Cizelge 4.16.). Bu sonuglara gre salamura sicakliklari, salamura
konsantrasyonlart ve salamurada bekleme siireleri arttikca beyaz peynirlerin pH
degerleri diigmiistir. Beyaz peynirlerin dis kisimlarindaki pH degerlerinin ic

kisimlardakilere gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.



Cizelge 4.19. Salamura Sicakliklar:

8°C ve 24°C Olan,

%14 ve
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%18

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

Yagh, Yarim Yagh ve Yagsiz Beyaz Peynirlerin pH Degerleri (% )(n=3)

8°C 24°C
Bolge %14 NaCl %18NaCl % 14NaCl %18 NaCl
4 saat | 10saat | 4saat | 10saat | 4saat | 10saat | 4 saat | 10 saat
DIS 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 | 3:46£0.01 | 5,32£0,03 | 5382001 | 528%0,03 | 5,37+0,00 | 5,30+0,02 | 5,25+0,02 | 5,1620,01
TY
ic 5,4120,01 | 5,30£0,01 | 5,3620,01 | 5,26+0,03 | 5,3420,00 | 5,29+0,01 | 5,2320,01 | 5,15+0,02
DIS 5,79£001 | 5,74+0,00 | 5,7620,00 | 5,6740,04 | 5,69+0,02 | 5,60+0,02 | 5,48+0,01 | 5,390,01
ORTA | 5:77£0.00 | 5730,00 | 5752001 | 5,63+0.02 | 5,67+0,02 | 557+0,02 | 5.460,01 | 537x0,01
YY
ic 5,7620,01 | 5,7120,01 | 5,70£0,02 | 5,62+0,02 | 5,65+0,01 | 5,53+0,02 | 5,44+0,01 | 5,3320,01
DIS 5,9620,00 | 5,90+0,00 | 5,820,01 | 5,75+0,00 | 5,85£0,00 | 5,79+0,01 | 5,7120,01 | 5,6120,01
ORTA | 5:94£0.00 | 5.88+0,02 | 5,7720,02 | 572£0.00 | 5.830,01 | 5,75:0,02 | 5,68+0,01 | 5,58+0,01
YS
i 5,92+0,01 | 5,86+0,01 | 5,7620,01 | 5,70+0,01 | 5,81£0,01 | 5,7240,02 | 5,6420,01 | 5,52+0,02

TY=Tam Yagl, YY= Yarim Yagl, YS=Yagsiz

Konuyla ilgili olarak o©Onceden yapilmis olan calismalarin biiyiikk bir
cogunlugunda, salamura pH’sinin depolama siiresince azaldigi(Dilanyan ve Magakyan
1970, Abd El Salam ve ark. 1978, Salama ve ark. 1983) belirtilmekle birlikte; Teleme
peynirlerine iligkin bir caligmada da pH degerlerinin depolama siiresince azalig

gosterdigi aciklanmistir(Veinoglou ve Boyazoglou 1982 a).

Kinik(1987), yaptig1 bir calismada Beyaz peynir pH’sinin hem olgunlasma
stiresince, hem de artan salamura sicakliklarina bagh olarak azalma yoniinde bir

degisim gosterdigini agiklamisgtir.

Mansour ve Alais (1973), Beyaz peynir salamurasimin pH degerlerinde
baslangicta hizli bir azalmanin goriildiigiinii; daha sonraki donemlerde 5°C
sicakligindaki Ornegin degismeden kaldigini; 10°C ve 20 °C’lerde de yiikselmelerle
karsilasildigini a¢iklamislardir.



Cizelge 4.20. Arastirmada Kullamlan Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Niteliklerine Ait Ortalama Puanlar(n=3)

SICAKLIK| SURE | TIP DIS GORUNUS iC GORUNUS 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
4 SAAT
YY 3,25+0,08 | 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
8°C 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
10 SAAT
YY 3,75+0,08 | 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
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
4 SAAT
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
24°C 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
10 SAAT
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
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

TY: Tam Yagli, YY: Yarim Yagli, YS: Yagsiz

N
o
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4.8. Arastirmada Kullanilan Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Analiz

Sonuglar1 ve Tartisma

Beyaz peynir ornekleri 5 kisilik bir panelist grup tarafindan T.S.591 sayili
Beyaz Peynir Standardi’n daki esaslara gore duyusal degerlendirmeye alinmistir. Panel
iiyeleri tarafindan beyaz peynir Orneklerine verilen puanlarin ortalamasi1 Cizelge

4.20.’de gosterilmistir.

Cizelge 4.20. incelendiginde degerlendirilen nitelikler agisindan rneklere ait

puanlarda yagsiz peynirlere dogru bir azalmanin meydana geldigi goriilmektedir.

Peynirlerin dig ve i¢ goriiniis yoniinden aldigi puanlar arasinda, 24°C’de %14
konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam yagh beyaz peynirlerin en

yiiksek degerlere sahip oldugu goriilmektedir(Cizelge 4.20.).

%14 Konsantrasyonlu salamurada bekletilen degisik beyaz peynir 6rneklerinin

dis ve i¢ goriiniis yoniinden Varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.21. ‘de verilmistir.

Cizelge 4.21. deki Varyans analizi sonuglarma gore tip, siire, sicaklik istatistiki

olarak 6nemli(p<0.01) bulunmustur.

Cizelge 4.21. deki Varyans analizinde istatistiki olarak onemli olan sonuclara
Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmistir. Buna ait sonuglar Cizelge 4.22. de

verilmistir.

%18 Konsantrasyonlu salamurada bekletilen degisik beyaz peynir 6rneklerinin

dis ve i¢ goriiniis yoniinden Varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.23. ‘de verilmistir.

Varyans analizi sonuglar1 incelendiginde, tip, siire, sicaklik bakimindan
istatistiki olarak 6nemli (p<0,01) etkiye sahip oldugu, tipXsiire ve i¢ goriiniisdeki
tipXsiireXsicaklik interaksiyonlarinin istatistiki olarak Onemsiz(ns=6nemsiz) oldugu

gbzlenmistir.

Yap1 yoniinden Cizelge 4.20. deki ortalama puanlar incelendiginde, yagsiz
beyaz peynirlerin yapisinin tam yagh beyaz peynirlere gore daha sert ve kumsu bir
yapida oldugu panel iiyeleri tarafindan belirtilmis, en yiiksek puam 24°C’de %14
konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam yagli beyaz peynir 6rnekleri

almastir.



Cizelge 4.21. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Degisik Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Varyans Analizi

Sonuclar
VK SD Dis Gorinls ic Gériiniis Yap! 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**
Sire 1 3,67 47232,14** 6,99 48372,99** 4,87 27390,25** 4,25 54648,89** 5,08 65282,29**
Sicaklk 1 0,08 1081,29** 1,12 7729,92** 0,72 4064,06** 0,12 1500,89** 0,58 7426,29**
Tip XSdre 2 0,01 16,75** 0,01 19,75** 4,36 2,45ns 0,01 14,29** 2,69 3,46*
Tip XSicaklk 2 0,02 272,035** 0,01 59,79** 0,01 68,48** 0,02 290,29** 0,01 138,96
SlreXSicaklik 1 11,18 143715,57** 8,47 58625,31** 11,88 66822,25* 13,43 17270,04** 8,94 114944 ,14**
Tip XSireXSicaklk 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 énemli, ** p<0,01 seviyesinde dnemli, ns= énemsiz

Cizelge 4.22. %14 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Degisik Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Duncan Coklu
Karsilagtirma Testi Sonuclar:

Faktor N Dis Goriniis ic Gériiniis Yap! Koku Tat
Tip  Tamyagli 12 3,77 a 3,72 a 3,74 a 3,75 a 3,79 a
Yarimyagli 12 3,58 b 3,41b 3,56 b 3,44 b 3,61b
Yagsiz 12 3,33 ¢ 3,23 ¢ 3,41 ¢c 3,27 ¢ 3,36 ¢
Sire 4 saat 18 3,88 a 3,89 a 3,94 a 3,83 a 3,96 a
10 saat 18 3,24 b 3,01b 3,20 b 3,14 b 3,21 b
Sicaklik 8°C 18 3,51b 3,28 b 3,43 b 3,43 b 3,46 b
24°C 18 3,61a 3,63 a 3,71 a 3,54 a 3,71 a

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir(p<0,01).
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Beyaz peynir orneklerinin yap1 yoniinden Varyans analizi sonuglar Cizelge

4.21. ve Cizelge 4.23. de sunulmustur.

Cizelge 4.21. ve Cizelge 4.23.” de beyaz peynir drneklerinin yap1 yoniinden
Varyans analizi sonuglar incelendiginde, tip, siire, sicaklik, tipXsicaklik, siireXsicaklik
ve tipXsiireXsicaklik interaksiyonlariin onemli(p<0,01) etkiye sahip oldugu, tipXsiire

interaksiyonunun dnemsiz(ns=6nemsiz) etkiye sahip oldugu goriilmiistiir.

Beyaz peynir 6rneklerinin yapisinin Varyans analizi sonuglarina Cizelge 4.22.

ve Cizelge 4.24. de Duncan Coklu Karsilagtirma Testi uygulanmustir.

Beyaz peynir 6rneklerinin koku agisindan Varyans analizi sonuglar1 Cizelge

4.21. ve Cizelge 4.23. de verilmistir.

Cizelge 4.21. ve Cizelge 4.23. de ki beyaz peynir 6rneklerinin koku agisindan
Varyans analizi sonuclarina gore, tip, siire, sicaklik ve bunlarin interaksiyonlarinin

onemli(p<0,01) etkiye sahip oldugu goriilmiistiir.

Beyaz peynir Orneklerinin kokusunun Varyans analizi sonucglarina Cizelge

4.22. ve Cizelge 4.24. de Duncan Coklu Karsilastirma Testi uygulanmigstir.

Tuz oran1 yiiksek olan beyaz peynir 6rneklerinde hafif bir ac1 kokunun oldugu

panel iiyeleri tarafindan bildirilmistir.

Beyaz peynir orneklerinin tat bakimindan incelenmesi sonucunda, 24°C’de
%14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam yagli beyaz peynirlerin
panel iiyeleri tarafindan en ¢ok begenilen beyaz peynirler oldugu goriilmektedir. %18
konsantrasyonlu salamurada bekletilen peynirlerin tuz oraninin fazla oldugu panelistler

tarafindan bildirilmistir.

Cizelge 4.20. deki toplam puanlar ele alindiginda en yiiksek puani 23,47 ile
24°C’de %14 konsantrasyonlu salamurada 4 saat siire ile bekletilen tam yaglh beyaz
peynirler alirken toplamda en diisiik puant 11,15 ile 24 °C de %18 konsantrasyonlu
salamurada 10 saat siire ile bekletilen diisiikk yagh beyaz peynir orneklerinin aldigi

gbzlenmistir.



Cizelge 4.23. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Degisik Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Varyans Analizi

Sonuclari
VK SD Dis Goriiniis ic Gériiniis Yap! 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**
Sire 1 412 123627,00** 4,39 160,93** 3,26 69120,94** 3,43 58777,19** 3,28 73848,06**
Sicaklk 1 0,82 24661,33** 0,05 1,91ns 0,11 2259,76** 0,09 1560,05** 0,01 52,56**
Tip XSdre 2 0,29 8598,25** 5,25 0,02ns 0,02 374,18** 0,01 30,33** 0,01 304,19**
Tip XSicakhk 2 0,32 9510,58** 0,11 4,05* 0,01 136,29** 0,01 105,76** 0,02 417,44**
SlreXSicaklik 1 3,49 104907,01** 5,62 206,25** 6,52 138060,24** 9,1 156522,33** 4,85 109065,06**
Tip XSureXSicaklk 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 6nemli, ** p<0,01 seviyesinde énemli, ns= dnemsiz

Cizelge 4.24. %18 Konsantrasyonlu Salamurada Bekletilen Degisik Beyaz Peynir Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Duncan Coklu
Karsilastirma Testi Sonuclari*

Faktor N Dis Gériiniis ic Gériiniis Yapi Koku Tat
Tip Tamyagli 12 3,16 a 3,41 a 3,31 a 3,36 a 3,47 a
Yarimyagli 12 3,15b 3,23b 3,09b 3,12b 3,14 b
Yagsiz 12 2,89 c 3,01¢c 292¢c 29¢c 2,88¢c
Sire 4 saat 18 3,40 a 3,56 a 3,41 a 3,45a 3,46 a
10 saat 18 2,73b 287b 2,80b 2,83b 2,86b
Sicaklik 8°C 18 291b 3,18 b 3,05b 3,09b 3,15b
24°C 18 3,2 0a 3,25a 3,16 a 3,09 a 3,17 a

*Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir(p<0,01).

9
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Aragtirma sonuglarina gore salamura sicakligi, salamuranin konsantrasyonu,
salamurada peynirin bekleme siiresi ve peynirin yag oranlarinin peynirin tuz orani
kurumadde miktari, kurumadde de tuz miktari, pH degeri iizerine etkili oldugu

gorilmiistiir.

Tuz oram1 %14 ve %18 olan salamura icerisinde bekletilen peynirlerin
salamuranin tuz konsantrasyonuna bagli olarak tuz miktarinda artis goriilmiistiir. Tuz
miktarinda artigla birlikte kurumadde de tuz miktarinda da bir artis gozlenmistir.
Peynirin dis kisminda orta kismina gore tuz oraniin daha yiiksek oldugu, orta kisminda
da i¢ kismina oranla tuz oraninin daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Salamuranin tuz
oraninin peynir tarafindan absorbe edilen tuz miktarina etkisi diger faktorlere kiyasla

daha fazladir.

Salamura sicaklig1 8°C ve 24°C olarak secilmis, bu sicakliklar ile peynirin tuz
oranlar1 Onemli diizeyde degisiklik gostermistir. Aymi zamanda kurumadde
miktarlarinda bir miktar degisiklik olmus dolayisiyla kurumadde de tuz miktarlar1 da
degismistir. 8°C de bekletilen peynirlerin 24°C de bekletilen peynirlere gore tuz
gecisinin daha yavas oldugu belirlenmistir. Kurumadde miktarlarinda sicaklikla birlikte
bir miktar artis gozlenmis, kurumadde de tuz miktarlarida tuz ve kurumadde
miktarlarina paralel sekilde bir artis gostermistir. pH degerleri ise sicakligin artmasi ile
diigmiigtiir. Salamura sicaklifi, peynire gecen tuz miktarimn indirekt olarak
etkilemektedir. Sicaklik arttik¢a, salamuranin ozmotik basmci yiikseldiginden peynire

daha fazla tuz gecmektedir.

Salamurada kalis siiresi ile peynir tarafindan absorbe edilen tuz miktar
arasindaki iliski dogru orantilidir. Salamura icerisinde 4 ve 10 saat siire ile bekletilen
peynirlerin tuz ve kurumadde oranlar siireye bagli olarak bir artis gostermistir.
Kurumadde de tuz miktarlari, tuz ve kurumadde deki degismelere paralel bir degisim
gostermistir. pH degerleri salamurada kalig siiresi arttikga azalan yonde bir egilim

gostermistir.

Peynirin salamuradan absorbe ettigi tuz miktarini, peynirin kalitesi, yapisi ve
besleyicilik degeri iizerinde onemli bir paya sahip olan siit yag da etkilemektedir.

Aragtirmada tam yagli, yarim yaglh ve yagsiz peynir Ornekleri ele alinarak inceleme
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yapilmis, peynirlerde yag miktar1 arttikca salamurada tuz gecisinin yavas oldugu
gozlenmistir. Bu durum siit yagimin tuz absorbsiyonunu yavaslatmasindan ileri

gelmektedir.

Aragtirmada kullanilan peynirlerin dis, orta ve i¢ kisimlar1 ayr1 ayr incelenmis
ve salamurada tuz gecisinin dis kisimda daha fazla oldugu goriilmiistiir. Bunun sebebi
tuzlama sirasinda peynirin dis yiizeyinden salamuraya i¢ kisma kiyasla daha fazla su
tasinmasidir. Bu nedenle salamuradan ¢ikan peynirlerin dis yiizeyindeki su orani, orta
kismina gore daha diisiik olmakta, dig yiizey sertlesmektedir. Peynirin i¢ kisminda su
oraninin daha yiiksek olmasindan dolay1 kurumadde miktan i¢c kisimlarda daha diisiik
cikmaktadir. Kurumadde de tuz miktarlarn ise dis kisma kiyasla i¢ kisimlarda daha

diisiiktiir. pH degerleri de i¢ kisimlarda daha diisiik ¢ikmustir.

Aragtirmada kullanilan peynirlerin tuz oranlari, kurumadde oranlari,
kurumadde de tuz oranlarn ve pH degerlerini, salamura sicaklifi, salamuranin
konsantrasyonu, salamurada bekletme siiresi, peynirin yag orani ve peynirin dis, orta, i¢
kisimlan etkilemekte , bu degerler istatistiki agidan p<0,01 seviyesinde ©Onemli

cikmaktadir.

Ayni zamanda {lretilen ve peynirin tuz gegisine etkisinin oldugu diisiiniilen
degisik faktorlerin denenmesi sonucu elde edilen peynir orneklerinin duyusal yonden
bir degerlendirilmesi yapilirsa; peynir Orneklerinin salamura konsantrasyonlarinin
duyusal olarak 6nemli diizeyde degisiklige sebep oldugu, salamura konsantrasyonunun
artmasindan dolay1 tuz orami artan peynirlerin panelistler tarafindan begenilmedigi
goriilmiis ve en diisiik puanlar verilmistir. Ayrica peynirin yag oraninin artmasi peyniri
daha lezzetli hale getirmis ve tam yagl peynirlerin yag orani diisiik olanlara kiyasla

daha fazla begenilmistir.
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