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SALAMURADAKI TUZ MIKTARININ INEK SUTU iLE
YAPILAN BEYAZ PEYNIRLER UZERINE ETKIS!

Ergiin Ozalp*

The effect of the amount of salt in brine on white cheese

Summary: Four series of white cheese produced from cow’s milk by
allowing to stand in 30 % (w[v) salt solution for 1, 2, 3, and 4 hours were
analysed after storing in 10, 12 and 14 % (w[v) salt solutions at 4 +1°C.

The acidity of whey which was 0,16 %, (lactic acid) during cutting of
the coagulum increased to 0.21 %, on the 1 st and to 0.70 %, on the 5 th hour
of draining.

The period and salt concentration in which cheese were allowed to stand
did not affect the amount of solid matter on 9o days old cheese samples ( Table :
2). The salt percentage of cheese sampes stored in 10 Y, salt solution was 5.042
on the 9o th day of ripening whereas those stored in 14 %, salt solution hed 7.219
% salt.

Ripening index of white pickled cheese was 9.57 on the 60 th day of ripe-
ning.

The amount of salt in dry matter was about 12.71 Y, on the go th day of
the samples stored in 10 %, salt solution.

Ozet: Inck siitii ile yapilan ve konsantre tuz salamurasinda (300 g NaCI
ad 1000 ml su), 1,2,3, ve 4 saat bekletildikten sonra, her bir grubun %, 10, 12,
ve 14 litk tuz salamuralarinda -+ 4° + 1 C de muhafazalaryla elde edilen 4
sert beyaz peynir denemeye alinds.

Pihtinan kesimi aminda, serumun asitlik derecesi ), 0.16 L. A. iken, si-
zilme isleminin birinct saati sonunda peynir suyunun asitlik derecesi %, o.21
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L. A’e ve peynir suyu miktars %, 47,1, beginci saatin sonunda ise asitlik dere-
cest Y 0.70 L. A. ve mikicrt %, 77.8 e ulagmistar.

Peynir kaliplariin konsentre tuz salamurasinda bekletine siirelerinin ve
muhafazadaki tuz sclemuralan konsantrasyonunun, 9o ginlik peynirlerde, ku-
ru medde miktar: iizerinde etkili olmadigr goriilmiistiir ( Tablo: 2). Ancak %,
10 tuz salamurasinda muhafaza edilen 9o ginlik beyaz peynirerde tuz mikta-
rimin %, 5.042 olmasina kargin, %, 14’lik tuz salamurasinda ayne siire muhafa-
za edilen peynirerde bu mikterin %, 7.219°a gikiedr gorillmektedir.

Salamura beyaz peynirlerde, olgunlasma indeksi, 60 giin sonunda ancak
9,57°¢ ulagmigtir.

Inek siitii ile yapilan beyaz peynirlerde, muhafaze igleminde kullamlan tuz
salamurclanmn konsantrasyonu %, 10’a digiriilse dahi, 9o ginlik peynirlerde
kuru maddedeki tuz miktarimin %, 12.71 dolaylarida oldugu ve bu tip peynir-
lerin yeterli bir olgunluk diizeyine ulagamadigr belirlenmigiir.

Giris
Salamura beyaz peynirin olgunlagmesi:

Peynir yapiminda, siitteki kalsiyum kazcinat, rennet’in etkisiyle
kalsiyum parakazeinata doniigiir. Kalsiyum parakazcinat, gerck pey-
nir yapimi gerekse de muhafazasi aminda proteolitik anzimler tarafin-
dan pargalanir ve sonucta parakazein kismen ¢oziiniir. Kalan kalsi-
yum parakazcinatin bir kismi da, peynir salamurasinda sodyum para-
kazeinata déniigiir. Peynirin protcini peptid ve amino asitlere ayrgir
(33, 49). Daha sonra bunlardan amonyak, iire, amonyum karbonat,
ucucu yag asitleri ve hidroksi asitler ekillenir. Bu anda toplam azotun
% 40’ina kadar ulasabilen kismm, ¢éziinen bilegikler haline gegebilir
(33). Peynirin olgunlagmast aninda siit unsurlarinda olugan kimyasal
ve fiziksel degigiklikler, 6zellikle siit proteinlerinde, yaginda, laktozun-
da goriiliir. Protein dekompozisyonunun hizi, tabiati, gekli ve miktars,
dogrudan dogruya protcolitik enzimlerin 6zellik ve konsantrasyonuna,
miktarina, laktik asit varligina, 1siya, pH’ya, tuz miktarina baghdir
(16). Bu olaylarda enzimlerin diginda maya veya mikroorganizmalar

da etkilidir (34).

Peynirin olgunlagmast aninda, ilk 15 giinde, kuru madde miktan-
nin, titre edilebilir asiditenin, yag, kalsiyum ve total azotun yiikselme-
si, laktozun azalmasi, salamuramn ilk NaCl konsantrasyonuna baglh-
dir (1).
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Peynirde hemen tuzlamadan sonraki kazein degradasyonu sonu-
cu olugan eriyebilir azot miktari, total azotun %, 4-8’i kadardir. Bu olu-

~sum rennet’in proteolitik etkisinden ileri gelmcktedir. Olgunlagma a-

ninda pargalanan kazein, suda eriyebilen azot ve protein tabiatinda
olmayan azota doniigiir. Eriyebilir azotun 100 ile ¢arpiminin total a-
zota orani olyunlagma indeksi adint alir. Eriyebilir azot olusumu ne ka-

" dar fazla olursa, indeks o olgiide yiiksek, yani peynir o derece olgun

olacaktir. Ornegin 30 giinliik olgun Camembert peynirinde bu indeks
27,5’a ulagtif: halde, dort aylik olgun Pate Bleu’de 25, 30 giinliik olgun

- St. paulin’de 21, iki aylik olgun gruyere’de 18 civarindadir (4, 5, 57,

59). Salamura beyaz peynirler isc, fazla tuz kapsadiklarindan az olgun
peynir olarak nitelendirilirler (37, 39).

Yurdumuzda yapilan bir aragtirmada (15) ise, % 3 yagh inek si-
tiiniin 68°C’de pastorize edilip, 28°C’de mayalanmasi sonucu elde e-
dilen pcynirlere ait total azot ve suda criyebilir azot degerleri dikkate
alarak hesaplanan olgunlagsma indeksi, taze peynirlerde 27.03, %
14 tuz salamurasinda g.5 ay muhafaza edilen olgun peynirlerde ise
42.86 gibi ¢ok yiiksck bir diizeyde goriilmcktedir.

Peynir yaprminaa kullamlan tuzun Gremi :

Peynir tiretiminde kullanilan tuz, {iriinii arzu edilmeyen konta-
minasyonlardan korumasi (5, 23, 29, 34, 50), 6zellikle gaz ve kokus-
ma yapan mikroorganizmalara karg: etkili olmas: ve tuz miktar art-
ttkga baktcrisid etkinin arttigr (5, 23), hidroskopik 6zelligi nedeniyle
stizilme iglemi iizerinde ctkili olmasi (5, 23, 34, 41, 47), proteine bag-
It suyu g¢ekmesi ncdeniyle peynirde kabuk olugumunu saglamasi (5,
21, 23, 41, 48), peynire tad vermesi (5, 23, 51) ve arzu edilmeyen tad-
larn maskelemesi (51), yiiksek konsantrasyondaki tuzun peynirin sala-
murada tutulma siiresini kisaltmas: (20, 42), enzimlerin aktivitesini
engelleyerck olgunlagmay: yavaglatmasi (5, 23, 35), suda eriyebilir a-
zotun ¢ogalmasma yardimci olmas: (5, 23, 47), pH, kalsiyum, laktoz

ve erlycbilir tyrosine tizerinde etkili olmast (47) yonlerinden 6nem tagir.

Beyaz peynir idretiminde kullamlan sclamuradeki tuz konsantrasyonu :

Beyaz peynir teknolojisinde kullamilan salamuradaki tuz konsant-
rasyonunun % 13 (40), % 13.62 (8), % 14 (15), % 14-20 (14,33), %
15 (47); % 15-18 (39), % 1520 (44), % 16-20 (54), % 16-18 (36),
% 18 (45) olmas: énerilmektedir. Urctimde taze peynirlerin tencke-

-lenmeden &nce 2-12 saat arasinda degigen siirelerle salamuraya yati-

rilmasi uygun olacag ileri siiriilmektedir (ro, 11, 32, 33, 44, 45).
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Salamura leyaz »eprirlerivde tuz miktarlar: :

Yurdumuzda yapilan aragtirmalarda, salamura beyaz peynirler-
deki tuz miktarlarinin 9, 3.88 (Kuru maddede 9%, 8.15) (53), % 3.94
(12,58), % 428 (28), % 4.86-4.93 (38), % 5.12 (13), % 5.38 (6), ve
kuru maddede 9%, 10.017 (25),% 13.45-14.08 (32) oldugu, érneklerin
% 18.24’tinde 9, 6.5 tan fazla tuz bulundugu (44) bildirilmistir.

Yurt diginda yapilan ¢aligmalarda ise, fcta peynirlerinde 9, 2.67
+ 0.62 (19), Kareish peynirlerinde % 3.94 (2), Bulgar beyaz peynir-
lerinde 9, 4.10 (9) ve % 3.22—10.51 (27) 60 giinlik Makedonya beyaz
peynirlerinde 9 5.4 (31) oldugu saptanmigtir.

Fransa’da yapilan bir galiymada, 9% 12 lik tuz salamurasinda taze
beyaz peynirde tuz miktar1 %, 2.02 iken, 5°C’de 15 giin muhafaza edil-
diginde bu miktarin %, 5.9’a ulagtifr bildirilmigtir (39).

Tuz miktarlariin Tiirk beyaz peynirlerinde 9% 3-7, Yunan feta
peynirlerinde %, 2.4-4.4, Romen teleme peynirlerinde 9% 3-5 ve Su-
riye ¢ecil peynirlerinde 9, 4-8 oldugu ileri sirilmistiic (23).

Taze ve olgun beyaz peynirlerde tuz oraninin 9, 2—2,5 olmasi (55)
Romen teleme peynirlerinde % 5’1 gegmemesi (26) Oncrilmektedir.

Tiirk Standartlar Enstitiisiince hazirlanan beyaz peynir standar-
~cina gore (54), % 16 +2 tuz salamurasinda olgunlagtinlan ekstra pey-
nirlerde, kuru maddede 9, 8, 1. sinif peynirlerde 9 10 ve 2. simif pey-
nirlerde 9, 12 den fazla tuz bulunmamasi, Gida Maddelcri Tiizigline
gore (46) ise tuz miktarinin 100 g. kuru maddede 15 g gegmemesi
on goriilmektedir, :

Kuru Madde Miktarlar :

Tiirkiye salamura beyaz peynirlerinde kuru madde miktarlarinin

% 47,92 (6), % 47,68 (53), 9% 45.16-46,60 (38), % 44,29 (25), % 43,54

(28), % 41,52 (12,58), % 41,43 (13), % 38,10-38,93 (32), tuzsuz
kuru madde miktarinin %, 18,85-34,31 (7) olarak bulundugu, yurt di-

sinda yapilan ¢aligmalarda ise, Bulgar beyaz peynirlerinde 94 44,46~
56,40 (27), % 47,24 (9), 60 giinliik Makedonya beyaz pcynirlerinde
% 43,30 (31), Yunan feta peynirlerinde %, 48,36 + 2,16 (19), karcish
peynirlerinde % 30,52 (2) oldugu bildirilmistir.

% 12 lik tuz salamurasinda hazirlanan beyaz peynirlerde taze i-
ken % 45,5 olan kuru madde miktarinin 5°C de 15 giin muhafaza so-
nunda %, 28,5 a diigtiigii (39) ileri stirtilmiigtiir.
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Romen teleme peyniri igin 9, 44-48 lik (g), Bulgar beyaz peynir-
leri igin %, 45 lik (55) kuru madde miktarlar1 énerilmektedir.
Total azot ve sude eriyebilir c ot mikterlar :

Peynirler iizerinde yapilan aragtirmalarda total azot ve suda cri-
yebilir azot miktarlarinin Tablo: 1 de gosterildisi dizeylerde saptan-
dig1 bildirilmistir:

Tablo: 1 Peynirlerde totol azot ve suda eriyebilir azot miktarlar

Total N(%) Suda eriyebilir N{%) | Literatir

Beyaz peynir 1.34 ( 6)

” ” 2.35 (39)

” ” 2.344-2.456 0.093-0.119 (38)

" ” 2.41 0.459 (28)

” ? 2.47 0.462 (12)

” ” 2.47 0.518 (13)

” ” 4.01 0.464 (25)

” ” 0.462 (58)

0.630 (53)

go giinlitk ” ” (100 g. kuru mad.) 0.962-1.662 (32)
Makedonya ” * (100 g. kuru mad- 1.68 (31)

dede)
Kareish peyniri 0.22 (2)

Peymir diretiminde, siziilme anminde, peynir supundaki asitlik dereceleri ile

aynilan feynir suyu miktarlar: :

Paslanmaz ¢elikten yapilmig peynir kaliplari iginde, altlarina
hasir konularak, mekanik bir igleme bag vurmadan, kendiliginden sii-
ziilen peynirlerde, peynir suyunun asitlik derecesinin baglangigta %,
0.16 L.A. (22) iken, siiziilmenin birinci saati sonunda %, 0,20 L.A. (22,
24), ikinci saat sonunda %, o.25 L.A. (22, 24), iigiincii saat sonunda
% 0.35 (22) ve 9% 0.38 L.A. (24), dordiincii saat sonunda %, o0.50 L.A.
(22, 24), besinci saat sonunda %, 0.73 (22) ve % 0.78 L.A. (24) oldugu

‘aymi tip peynirlerde, siiziilme aninda ayrilan peynir suyu miktarinin
birinci saat sonunda %, 40 (56) ve % 55 (24), ikinci saat sonunda 9%,
54 (56) ve 9%, 66.5 (24), lgiincii saat sonunda 9%, 62.5 (56) ve %, 69.3
(24), dordiincii saat sonunda %, 67.5 (56) ve % 72.2 (24), besinci saat
sonunda ise %, 72 (56) ve %, 74.8 (24) oldu&u bildirilmistir.

Tirkiyede inek siitii ile yapilan salamura beyaz peynir iiretim tek-
niginin standardizasyonuna iliskin ¢aligmalar heniiz vetersiz diizeyde-
dir. Bu tip peynirlerin, 6zellikle fazla miktarda tuz kapsamasi gerek
peynir ireticisi gerekse de tiiketici agisindan sorun yaratmaktadir, Bu
¢ahgma ile, salamuradaki tuz oraninin, peynirdeki tuz miktarina ve

peynirin ogunlagmasma ne derecede etkili oldugu aragtirilmigtur.
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Materyal ve Metot

Deneysel olarak her defasinda 100’er kg. inek siitii kullanilarak
dort kez salamura beyaz peynir yapildi. Bu peynirler 4’cr gruba ayni-
d1. Bu peynir gruplar sirasiyla 1, 2, g ve 4 saat konsantre tuz salamu-
rasinda tutuldu. Ayrica her grup g’er kisma aynlarak, her bir grup
% 10,12 ve 14’liik tuz salamurasinda, hermetik kapakli cam kavanoz-
larda + 4° + 1 C’de muhafazaya alindi. Boylelikle her bir imalattan
12 olmak iizere 4 seride 48 numune o, 15, 30, 45, 60 ve go giinlerde de-
nemelere alindi.

Bu ¢aliymada izlenen yontemler goyle ozetlenebilir:

1. Salamura beyaz peynir yaplige :

a. Her seri peynir imali igin asitlik derecesi 9% 0.19 £ o.o1 LA,
olan ve % 3.1 F 0.1 yagh 100 kg. inek siitii kullanildu.

b. Siit 71 + 1°C 18-20 saniye pastérize edildi.

c. Siit 30°C’ye sogutuldu.

d. 100 kg siite 10 g CaClI, ilave cdildi.

e. % 75 Streptococcus cremoris, % 15 Streptococcus lactis, %
5 Streptococcus diacetylactis ve % 5 Leuconostoc cremoris kapsa-
yan 4 kisim kiiltiir karipmina 1 kissim Lactobacillus casci karigtirilarak
elde edilen kiiltiirden 9, 2 miktarinda siite ilave edildi.

f. 30 dakika bekletildi.

g. 1/10.000 kuvvetindeki peynir mayasindan 100 kg siite 15 ml.
ilave edildi.

h. Pihtilasma zamani saptandi. Bu siire 4 ile garpilarak kesme za-

“mam hesapland: (3, 56). Bu siire go-100 dakika olarak saptandu.

i, Kesilen pihti siizme islemine tabi tutuldu. 4 saat cendere be-
zinde ve sonra da 1 saat 20 kg agirhik altinda baskiya alinarak siiziil-
di.

j- 7X7>7 cm biiyiikliglinde kahplar halinde kesildi (54).

k. Peynir kaliplar1 4 gruba ayrilarak, pH’s1 4.6 olan ve 14°C’de-
"ki konsantre tuz salamurasinda (300 gr NaCI /1000 ml su) (20, 23) 1,
2, g ve 4 saat bekletildiler.

1. Salamuradan qkartilan peynir kaliplar: bir gece ortam 1sisin-
da bekletildi.

m. Her grup peynir g’er ayr1 cam kavanoza taksim edilerek tzer-
lerine %, 10, 12, 14’liik tuz salamurasindan ilave edildi.

L
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n. Kavanozlar hermetik kapaklarla kapatilarak + 4° £ 1 C’de
muhafazaya alindi.

2. Kuru madde tayini :

FIL’in 6nerdigi, 151 yardimiyla (102°C) en az 7-8 saatte peynir su-
yunun ugurulmasi yoéntemi ile kuru madde miktar saptand1 (17).

3. Tuz Taeyini:

FIL’in énerdigi, asit ortamda organik maddelerin doymug potas-
yum permanganat yardimiyla yakim ve ortamdaki giimiis nitratla gii-
miis kloriir olugturan kloriirlerin potasyum tiyosiyonatla titrasyonu il-
kesine dayanan yontemle tuz tayini yapild: (18).

4 . Asithk derecesi tayini :

Asitlik derccesi 9, laktik asit cinsinden saptandi (52).

5. Total azot ve suda eriyebilir azot miktarlar: tayini :
Mikro Kjeldahl metodu ile saptand: (5, 30).

6. Olgunlagme indeksi:
Suda eriyebilir azot miktarinin, tiim azota orammn 100 ile gar-
pilmasiyla saptand: (5, 30).

Bulgular

1. Peynir suyunde asithik derecesi :

Pihtinin kesimi aninda serumun asitlik derecesi 9, 0.16 (0.15-0.17)
L.A. iken, siiziilme siiresince peynir suyunda asitlik derecesi 1 inci saat
-sonunda 9, 0.21 (0.20-0.21), 2 nci saat sonunda %, 0.29 (0.25-0.32),
3 tncii saat sonunda 9, 0.43 (0.39-0.47), 4 iincii saat sonunda 9%, 0.59
(0.52-0.65) ve 5 inci saat sonunda 9, 0.70 (0.64-0.75) L.A.’e ulasti-
g1 saptandt.

2 . Peymir suyy miktary :

Stiziilme aninda, 1 nci saat sonunda aliman peynir suyu kullani-
lan siitiin % 47,1 (43.5-52.5) iken, bu miktarin 2 nci saat sonunda 9,
60 .1 (55.5-05.5), 3 Uncii saat sonunda 9, 68.1 (64.5-72.0), 4 incii saat
sonunda %, 73.0 (70.5-76.5) ve 5 inci saat sonunda %, 77.8 (74.5-80.0)
e ulagti?1 goriildi.

3. Kuru medde miktarlan: :

Kaliplar halindc kesilen taze peynirde, tuz salamurasina konul-
madan once ortalama 9, 33.23 olarak bulunan kuru madde miktari,
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konsantre tuz salamurasinda 1 saat bckletilenlerde 9, 4r1.01, 2 saat
bekletilenlerde 9, 42.51,3 saat beklctilenlerde 9, 43.53 ve 4 saat bek-
letilenlerde 9%, 44.35¢ ulastL.

Ayri oranlarda tuz salamurasinda bekletilen peynirlerde olgun-
lagma siiresince ortalama kuru madde miktarlan Tablo: 2’de gosteril-
mistir.

4 . Tuz miktarlan :

1 saat konsantre tuz salamurasinda bekletilen ve 9, 10 tuz sala-
murasinda muhafaza edilen go giinliik peynirlerde ortalama tuz mik-
tart 9% 5.042 iken, bu miktar konsantre salamurada 4 saat beklctilen
ve 9, 14 tuz salamurasinda go giin muhafaza edilen peynirlerde
o, 7.219°a yiikseldi.

Ayn oranlarda tuz salamurasinda muhafaza edilen peynirlerde-
ki tuz oranlarinin olgunlagma siiresince ortalama miktarlar1 Tablo: g’
de gosterilmistir.

5. Total azot miktariar :

Konsantre tuz salamurasinda degisik siirelerde bekletilen ve son-
ra 9, 10,12 ve 14 oraminda tuz salamurasinda muhafaza cdilen peynir-
ler arasinda, olgunlagma siiresince, total azot miktarlar1 arasinda be-
lirgin bir farklihk bulunamad.

Olgunlagma siiresi boyunca total azot miktarlar1 ortalamasi ise:

0 ma giin taze peynirlerde 9, 2.31

15 inci giin peynirlerde % 2.32
30 uncu giin peynirlerde %, 2.32
45 inci giin peynirlerde 9%, 2.31
60 inct giin ~ peynirlerde %, 2.30
go 1nc1 giin peynirlerde 9, 2.37 olarak saptand.

6. Suda eriyen azot miktarlar: :
Degisik tuz konsantrasyonlarinda muhafaza edilen peynirler ara-
sinda, suda eriyen azot miktarlar: arasinda bir farklihik saptanamad.
Olgunlagma siiresince suda eriyen azot miktarlar1 ortalamalar:
o 1mc1 giin: % o.11
i5 inci gin: % 0.14
30 uncu giin: 9% 0.17




Tablo 2. Degisik oranlardaki tuz salamurasinda +4 °F 1 Cde muhafaza edilen ve salamuraya konulmadan énce ortalama % 33.23
kuru maddc kapsayan peynirlerde, olgunlasma siiresince kuru madde miktarlan ortalamalar (%)

300 g NuClI ad 1000 ml

. 1 saat aat saat saat
su’da salamurada kal. si. 2s 3 4 N
Bu siire sonunda kuru
. 1.01 2. . .
mad. miktar1 ortalamast 4 42.51 43-53 44-35
Mubafazadaki tuz sala-
murast (94) 10 12 14 10 12 14 10 12 14 10 12 14

15. glin 42.81 | 44.55 | 45.44 | 35.27 | 43.00 | 43.06 38.96 | 41.21 | 41.28 | 40.29 | 40.28 | 40.31

dpzg misy

+451°Cde | 30. giin | 40.78 | 42.81 | 43.81 | 42.56 | 42.52 44.68 | 40.99 | 40.47 | 41.49 | 39.69 | 39.92 | 40.98
muhafa

siiresi 45- gin  |°40.92 | 40.36 | 42.51 | 41.13 | 39.89 | 41.56 | 40.65 40.44 | 40.89 [ 39.09 { 39.70 | 40.75

60. gin | 40.50 | 40.48 | 41.51 | 40.60 | 39.88 | 40.18 38.57 | 40.53 | 39.80 | 38.54 | 39.21 | 40.21

90- gn | 39.65 | 39.64 | 40.76 | 39.77 | 38.04 | 40.16 | 36.95 | 40.19 | 39.75 | 37.49 | 39.20 | 40.18




‘Tablo 3. Degisik oarndaki tuz salamurasinda -F4 T 1°C’de muhafaza edilen peynirlerde, olgunlasma siiresince tuz miktarlarinin
ortalama degerleri (%)

300 ¢ NaCl ad 1000 ml
su’da salam. kal. siiresi 1 saat 2 saat 3 saat 4 saat

Bu siire sonunda peynir-
de tuz miktar1 ortalamast 1.276 2.345 2.749 3.418

Muhafazadaki tuz sala-
murast oram (%) 10 12 14 10 12 14 10 12 14 10 12 14

15. giin | 2.157 | 2.243 | 2.204 | 1.903 | 1.948 | 2.976[ 2.189 | 2.145 | 2.461 | 2.504 | 2.883 | 3.881

30. giin 4.002 | 4.903 | 4.700 | 4.772 | 4.742 | 4.798 | 4.181 | 4.375 | 4.600 | 5.903 | 5.709 | 5.806

+ 4°F1C'de
mut)afa.za 45. gun 5.556 | 5.554 | 5-705 | 5.220 | 5.185 | 5.251 | 5.250 | 5.837 | 4.041 [ 5.340 | 5.563 | 5.834
siiresi

“MING YOU[ WmumYIY znj, I{rpInwr[vg

60. giin | 5.276 | 5.437 | 6.151 | 5.776 | 5.702 | 5.807 | 5.389 | 6.205 | 6.699 [ 5.343 | 5.880 | 6.237

go. giin | 5.042 | 5.082 | 6.519 | 5.918 | 6.640 | 5.908 | 5.910 | 6.324 | 6.861 | 6.302 | 6.661 | 7.219
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45 inci giin: 9% 0.20
60 mc1 gin: 9% 0.22
9o ma1 giin: %, 0.22 olarak bulundu.

7. Olgurlagma indeksi:

Olgunlagma indisi o nc1 giin: 4.76 iken
15 inci giin: 6.03
30 uncu giin: 7.33
45 inci giin: 8.65
60 nct giin: 9.57
9o 1nct giin: 9.28 olarak saptandi.

Tartigma

Inek siitii ile yapilan beyaz peynirlerde, siiziilme siiresince pey-
nir suyunun asitlik derecesi ve siiziilen peynir suyu miktar:, mekanik
isleme tabi tutulmayan, kaliplar iginde kendiliginden siiziilen peynir-
lerle benzerlik gostermektedir (22, 24, 56). Yalniz, denemelerimizde,
stiziilmenin dordiincii saati sonunda uygulanan baskimin etkisiyle, su-
ziilme igleminin benzerlik gosterdigi bat1 tip peynirlere kiyasla, alinan
peynir suyu miktarinda az da olsa bir artma, buna karsilik asitlik dere-
cesinde kiiclik bir azalma dikkati ¢ekmektedir.

Eksperimental olarak yapilan galiymalarda, tenckelenmeden &n-
ce, peynir kaliplarinin tuz salamurasinda bekletme siirelerinin, taze
peynirdcki kuru madde miktan iizerinde ctkili oldugu, siire uzadikga
taze peynirdeki kuru madde miktarinm artugi gérilmektedir. Ancak,
bu peynirlerin degigik konsantrasyonlardaki tuz salamuralarinda (%
10, 12 ve 14) go giin siire ile muhafazalar boyunca, peynirdeki kuru
maddc miktarlarnn arasinda belirgin bir degisiklik goriilmemektedir
(Tablo: 2). Kuru madde miktar: yoniinden bulgularimiz, daba 6nce
yurdumuz beyaz peynirleri iizerinde yapilan aragtirmalarda elde edi-
len bulgularin ¢ogunludu ile (12, 13, 25, 28, 58) uyum gostecrmekte-
dir. Baz1 galiymalarla farkhilik gostermesi (6, 32, 38, 53) ise biiytik bir
olasilikla, iirctimde kullanilan siitiin farkli olmasina baglanabilir. Ke-
za bulgularimiz, 6o giinlik Makedonya bcyaz peyniri ile uyum gos-
termckte (31), Bulgar beyaz peynirlerine (g, 27) kiyasla daha az, Ka-
reisch peynirlerinc kiyasla (2) daha fazla kuru madde kapsadig: goriil-
mektedir.
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Konsantre tuz salamurasinda bir saat bekletildikten sonra, %, 10
tuz salamurasinda go giin muhafaza cdilen peynirlerde 9, 5.042 olan
tuz miktari, konsantre tuz salamurasinda 4 saat bekletilen ve 9, 14
tuz salamurasinda go giin muhafaza edilen peynirlerde 9, 7.219’a u-
ulagmaktadir. Bu da salamuradaki tuz miktarinm, belirli élgiide de
olsa, peynirdeki tuz miktar1 tizerinde etkili oldugunu gostermektedir.
Ancak, salamuradaki tuzun %, ro’a diisiirilmesi dahi, peynirlerdeki
tuz miktarmin, % 5.042 nin (kuru maddede 9%, 12.71) altina diigmedi-
gi de bir gercektir. Hatta Tiirk Standartlar Enstitisiiniin énerdigi
(54)s % 14’lik minimum tuz konsantrasyonunda peynirdcki tuz mik-
tarinin %, 7.219 (kuru maddede %, 17.96)’a ulagiigr dikkate alindigin-
da, beyaz peynir standardina gore (54) ekstra peynirler i¢in kuru mad-
dede 9%, 8, birinci simif peynirler i¢in %, 10 ve ikinci sinif peynirler igin
% 12’lik maksimum tuz seviyesine diigmesinin miimkiin olmadig1 gé-
rilmektedir. Keza, 9, 14°liik tuz salamurasi, Gida Maddecleri Tiizii-
giiniin (46) onerdigi kuru madde 9, 15°lik tuz miktar1 sinirin1 dahi bi-
yiik 6lgiide agmaktadir.

Beyaz peynirlerdeki total azot miktarlar1 yoniinden bulgularimiz,
daha énce yapilan ¢aliymalardaki bulgulan (12,13, 28, 38, 39) dogru-
lamaktadir. Suda eriyebilen azot miktar: ise, taze peynirlerde %, o.11
iken, go giinliik peynirlerde ancak 9%, o.22’ye ulagabilmektedir. Diger
bir deyimle, 6o giinliik olgunlagma siircsini tamamlamig beyaz peynir-
lerde olgunlagma indcksi 9.57°ye kadar c¢ikabilmektedir. Oysa bu mik-
tar Camembert, Pate Bleu, St. paulin ve Gruyer gibi peynirlerde ¢ok
daha yiiksektir (4, 5, 57, 59). Bu durum, beyaz peynirlerimizin az ol-
gun peynirler grubunda oldugu goériisiinii (37, 39) dogrulamaktadir.
Eralp ve Ark.nin yaptiklar1 aragtirmada (15), taze peynirlerdeki ol-
gunlagma indeksinin 27.03 gibi yiiksek bir diizeyde bulunusu, rennet’in
proteolitik ctkisi sonucu, taze peynirlerde total azotun ancak 9, 4-8’
inin suda eriyebilir azota déniisebilecegi gergegine (4, 5, 57, 59) uyma-
maktadir.

Sonug olarak, inek sitii ile yapilan salamura beyaz peynirlerde,
salamuradaki tuz oram 9, 10’a digsiiriilsc dahi, peynir kuru maddesin-
deki tuz miktarinin 9 12’nin altina diigmeyecegi, bu bakimdan Beyaz
Peynir Standardinda (54) onerilen limitlere ulagmanin, ileri siiriilen
imalat teknigi ile miimkiin olamayaca@ gergegi ortaya ¢ikmaktadir.
Ayrica, uygulanan imalat yontemi ile, 6zellikle tuz miktarmin fazla-
i1 nedeniyle, bu tip peynirlerin yeterli bir clgunluk diizeyine ulaga-
mayacag1 belirlenmcktedir.
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