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Reducing Salt, Fat & Sugar in Everyday Foods

Olgunlastirma prosesinde tuz azaltiminin etkileri ve yari sert peynirlerin ve
kiiflii yumusak peynirlerin genel duyusal kaliteleri / kabul edilebilirlikleri

Ihtiyaclar & Zorluklar

Peynirdeki tuz orani duslruldiginde
yukselen su aktivitesi lipoliz ve prote-
olize sebep olur, bunlar da baslica ol-
gunlastirma mekanizmalaridir.

Kaynakgada, peynirin tuz oraninda %30 B)

azalmanin Gedar peyniri igin mumkiin
oldugu gorilmektedir. Disiuk tuzlu
kifld  yumusak peynirlerde lipolizin
artmasi,
Duguk tuzlu yari sert peynirlerde su
aktivitesinin artmasi Clostridium butiri-
cum tarafindan meydana gelen bitirik
asit fermentasyonu riskini artirir. Tuz

azaltimi yumusak peynirlerde lekelen- D)

me problemine sebep olur.

Genel Goriinls:

A)

kotu tat riskine yol agar. C)

Peynir = 9 mt Avrupa; Avrupa .
sutiniin %40"1; 18 kg/y/kisi;

Peynir = Avrupa’da toplam tuz °
tliketiminin %5'i, Fransa , italya
ve Yunanistan’da ise %7’si;

Peynirde  tuz =1-2g/100g
(peynir cesidine bagh olarak
%0,4’den %2'ye kadar) .
(Emmental’de %0,4)

Peynir fermente bir Urindir:
Emmental’de laktik +propionic;
Cemembert’te laktik+maya+kif

Baslica sorular:

Tuz azaltimiyla ana mekanizma-
lar nasil modifiye edilir?

Tuza azaltmina bagh olarak
kalite modifikasyonlarinin
dogasi ve yogunlugu nedir? Ve
tiketici tarafindan kabul edile-

bilir olan nedir?

Bu modifikasyonlar nasil

dizeltilir?

Tuz azaltimi ve yagin doymamis

yag asitlerinin artirilarak
iyilestiriimesi nasil  kombine
edilir?

Yiksek proteoliz sadlanmistir ancak
ticari olarak disik tuzlu (-%30)
Trappist, deneysel Emmental, Brie ve
Raclette g0Ostermistir ki, iyilestirme
ongdrilenden daha dusuk olmustur.
Tam tersi olarak lipoliz, disik tuzlu (-%
30) Brie peynirinde daha ylksektir.
Proteolizin az miktarda iyilestirimesi

yap! igin ilging olabilir (6zellikle
Trappist ve Raclette’de). Lipolizdeki
artis detayli olarak gézlenmelidir,

¢unki lipoliz sabunsu ve aci tadi olan
istenmeyen aromalara sebep olabilir.

Peynirde %30 tuz azaltimi tiiketiciler tara-

findan hissedilmistir. Yapi, aroma ve ko-
kudaki sonuglar dusuktir. Raclette ve
Trappist peynirlerinde aroma ve yapi bir
miktar iyilestirilmigtir. Duguk tuzlu Brie

peynirinde sabunsu veya aci tada rastlan-

mamistir.

Kisin dusuk tuzlu Trappist peynirinde,

olgunlastirma sirasinda Clostridium butiri-

cum’un engellenmesinin yetersiz kalmasi

nedeniyle acikca btirik asit fermentasyo-
nu goézlenmistir (>60 mg/100g bdtirik asit);

bu da koéti tat ve ciddi kusurlara neden

olmustur. BoudFagne peynirinde tuz azal-

timi1, beyaz kuflerin (Penicillium camem-

bert) olusmasina yol agmistir. Bu kifler
bu tur peynirler icin 6nemli bozukluklar-
dir. Genel olarak peynirde tuz oraninin
azaltilmasi tuketicinin kabul edebilecegi
olgunlagmig Urtine yol agar ancak bazi
durumlarda suyun yliksek aktivitesi ciddi
hasarlara sebep olur (sert peynirlerde
biturik hasarlar, yumusak peynirlerde
kiflerin olusmasi). Bunlarin, teknolojik
parametrelerde bir modifikasyonla dii-
zeltilmesi gerekir.

Ureticiler pratikte nasil faydalanir

Trappist'te (yari sert peynir) ve Bou de Fagne’de (yumusak peynir) hasarlar gézlemledik ve bunlari diizeltmeye calistik. Tlketi-
cilerin satin alma istegi sorusu, disik tuzlu Trappist peynirinin pazarlanmasi 6éncesinde cevaplandi. Dislk tuzlu Trappist
peynirinde Clostridium tyrobutiricum kaynakli butirik asit fermentasyonuna karsi koymak icin en iyi yol, beyaz yumurtadan

lizozim ilave etmektir. Bu modifikasyon gerekli gérilmektedir ve Orval peynir fabrikasinin distk tuzlu Trappist satabilmesine
olanak saglamaktadir. Her ne kadar tadi modifiye edilmemis olsa bile, tiketicilerin disuk tuzlu Trappist i¢cin satin alma istegi
daha azdir (-%10). Bu, Grlinin, genel olarak kiliselerde Uretiliyor olmasindan kaynaklanan geleneksel imajindan kaynaklaniyor
olabilir. Dislik tuzlu Bou de Fagne peynirinin kalitesini gelistirmek igin bir gok teknolojik modifikasyon Gzerinde galigiimistir,
ancak tatmin edici bir sonug alinamamistir. Bu sonuglar géstermektedir ki, tuz azaltimi her bir peynir ¢esidi icin ayri ayri
calisiimahdir. Bazi durumlarda (lekeli yumusak peynirler) tuz azaltimi olasilhidi uygulanabilir degildir. Tuz orani dusurilmis

peynirler piyasada bulunmaktadir.

Genel olarak tuz azaltim orani -%25 ve -%30’dur. Bu, peynir endiistrisi i¢in iyi bir pazar firsatidir.




