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Peynirlerde yag ve sodyum azaltilmasi ile tetiklenen tat ve algi

Ihtiyaglar & Zorluklar

Tat algilama, koku alma duyusu,
lezzet ve gida bilesenleri tarafindan
olusturulan Ugli uyariimalari igeren
birgok kipli bir histir. Bu algilamalar,
algisal etkilesim yoluyla aralarinda
etkilesim kurabilir. Ayrica, aroma
bilesikleri, serbest birakma ve/veya
tutma fenomenine yol agan matris
bilesenleri ile etkilesime girebilir.

degisiklikleri

Bu nedenle, peynirin yag velveya tuz
icerigindeki degisiklikler tat ve ve algida
degisikliklere neden olabilir. Disik tuz ve
yagh peynirlerde, dusuk tat algisi diger
algisal  yontemler tarafindan telafi
edilebilir. Giglik, gidanin algi ve kabul
edilebilirliginde negatif bir etki olmadan
yag, tuz ve seker igeriginin azaltiimaya
galisiilmasi  igin  yukarida agiklanan
fenomen Uzerinde c¢alisma olasiliginin
degerlendiriimesidir.

Dusuk tuzlu peynir Urlnlerinde yag ve tuz
azaltimini telafi etmek igin yag ve tuz
iliskili aromalarin (sirasiyla tereyadi ve
sardalya)  kabiliyetini  degderlendirmek
amaciyla, rennet ve aroma
kompozisyonunda pH, yagd ve tuz icerigi
degisen model peynirler test edilmistir.
Tuz ve yag iceriginin modifikasyonu pH
degeri ile  birlikte yapr algilama
degisikliklerini uyarmigtir. Ayrica, 6nemli
bir tuzluluk gelistirme ve yag icerigi algi
gelistrme  sadece  uyumlu  aroma
tarafindan tetiklenmistir.

Gergek peynirler ile ilgili olarak, tuzluluk
yogunlugundaki 6nemli bir gelistirme,
sardalya aromasi ve tereyagr aromasi
tarafindan tetiklenmistir ancak daha sonra
kisith bir etki oldugu halde daha dusuk bir
Olgude kanstinimis aroma gézlenmistir.
Yalniz tereyagr aromasinin yag algisi
Uzerinde dnemli bir etkisinin olmamasi ve
yalniz sardalya aromasinin yag algisi
Uzerinde 6nemli bir maskeleme etkisine
sahip olmasina ragmen, yag algisinin
geligtiriimesi  karigtinlmig  aroma  ile
tetiklenmistir.

Bu bulgular, aromalarin kullaniminin,
st ve sit drinlerinde yad ve tuz
iceriginin azaltiimasini telafi etmek igin

etkin bir strateji olabilecegini
dogrulamigtir. Ancak drtnlerin
kompozisyonu ve vyapisi lezzet

algisini, o6zellikle koku kaynakli algi

gelistirmeyi  etkilemekte ancak bu
etkilerin kompleks oldugu
gorulmektedir.

Uriin  kompozisyonu ve vyapisi

(rennette yag, tuz ve pH) aroma
salinimini da (in vitro yaklagimda)
etkilemektedir, ancak aromanin
dogasina bagli olarak: daha fazla
hidrofobik bilesikler yag igerigindeki
degisikliklere daha az duyarli ve pH
degisikliklerine kargi daha duyarldir.
In vitro ¢cigneme sirasinda tuz salinim
kinetigi de Urtnlerin kompozisyonu ve
yapisindan etkilenmektedir. Gergekten
de, tuz iceriginden baska, salinan tuz
miktari, yag icerigi ve renetteki pH tuz
salinim kinetigini ayarlamaktadir.

Ureticiler uygulamada nasil yarar saglarlar?

Aromalarin yalniz veya diger stratejiler ile bir arada eklenmesi, tiiketicilerin kabul edebilirligi korunurken diisiik sodyumlu ve
diisiik yagh gidalarin yeniden formiile edilmesi konusunda gida endistrisine yardim edebilir. Bunu, ulusal ve uluslararasi saghk

kuruluslar tarafindan oneriler izliemektedir.




