SALAMURANIN OZELLIKLERI

Salamurada tuzlamada, peynire gecen tuz miktarin1 ve bunun peynir igindeki dagilimini
etkileyen faktorlerin bir boliimii yukarida da agiklandigi gibi salamurayla ilgilidir. Bu nedenle
salamura hazirlanirken, istenen fiziko- kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklere uygunluguna
dikkat edilmelidir. Salamuranin tuz igerigi, asitligi, sicaklig1 ve hijyenik 6zellikleri tuzlama i¢in

uygun olmalidir. Bunu saglamak icin kullanilan su ve tuzun 6zellikleri nemlidir.
- Salamura hazirlanmasinda kullanilan su igme suyu niteliginde olmalidir.

- Kullanilan tuzun da, gida maddelerinde kullanilabilecek nitelikte olmas1 gerekir. Yani teknik
ve hijyenik o6zellikleri kodekse uygun olmalidir. Demir miktar1 2 mg/kg, bakir miktar1 0,5
mg/kg’1 gegmemeli, CaSO4ve MgSO4 gibi peynirde aciliga neden olan maddeler igermemelidir

(Uglincii, 2004).

- Salamuranin tuz igerigi genel olarak %20 civarinda olmaktadir. Bununla birlikte her, peynir
cesidine uygun salamura konsantrasyonu kullanilmalidir. Salamuranin tuz oram igin, sert
peynirlerde %20-24, yari sert peynirlerde %18-21 ve yumusak peynirlerde de %16-20 degerleri
onerilirken, konsantrasyonunun %10’un, hatta %16’nin altina diismemesi gerektigi, aksi halde
peynirde kusurlarin (sisme, yapiskanlik, erime) olusabilecegi belirtilmektedir Tuzlama suresi
icinde ve salamuranin tekrar kullaniminda 6nce salamuranin tuz orani kontrol edilmeli ve tuz
konsantrasyonu ayni diizeyde tutulmalidir. Ayrica, peynirlerin yapisinda diizeltici etkisi oldugu
icin salamuraya kalsiyum kloriir de katilabilmektedir. Genel olarak salamuranin kalsiyum
konsantrasyonu peynirdeki kalsiyum diizeyine yakin bir degere (~%0,2) ayarlanmaktadir.
Boylece, kalsiyumun peynirden salamuraya ge¢mesi sonucu protein hidrasyonun artmasina

bagli olarak meydana gelen yiizey yumusamasi 6nlenebilmektedir

-Salamuranin asitligi taze peynirin asitligine yakin olmalidir. Bu nedenle, sert peynirlerin

tuzlanmasinda salamuranin pH degeri 5,2-5,1 diizeyinde tutulmaktadir. Bu deger, yar1 sert



peynirler icin 5,1-4,7 pH, yumusak peynirler i¢in ise 4,7-4,6 pH dilizeyinde olmaktadir. Bu
degerlerden sapmalar peynirlerde kusurlarin (diistik asitlikte kirli yapiskan ylizey ve sabunumsu

tat; yiiksek asitlikte acilik ve sertlik) ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir.

Salamuranin pH degeri, ilk giin ¢ok hizli degismekte ve sonunda peynirden ayrilan son
peyniralti suyunun pH degerine yaklagsmaktadir. Salamuranin asitligi esas olarak eksi peyniralti
suyunun karismasi nedeniyle artmaktadir. Bu nedenle, asit diizeyinin istenilen degerlere
getirilmesinde eksi peyniralt1 suyundan ya da laktik asit ve asetik asitten yararlanildigi gibi,
sodyum hidroksit ya da kalsiyum hidroksitten de bu amagla yararlanilabilir. Asitlik
degerlendirilmesinde genel olarak pH degeri kullanilir. Ciinkii salamuranin zamanla

tamponlama kapasitesi ylkselmektedir.

Salamuranin asitliginin artmasi, salamuranin kirliliginin de bir gostergesidir. Ciinkii, salamura
kullanildik¢a i¢indeki peynirden gegen maddeler (¢6ziinmiis proteinler, laktoz, inorganik tuzlar,
laktik asit, kazein pargalar1 vd.) siirekli artmaktadir. Bunlar zamanla tortu olustururlar. Bu
nedenle, kirlenen salamuranin siiziilerek, klarifikatérden geg¢irilerek ya da baska bir yontemle
temizlenmesi gerekmektedir. Salamuradaki bu fiziksel, kimyasal kirlenme mikrobiyolojik
kirlenmeyi de birlikte getirmektedir. Bu nedenle, salamurada ¢ogu tuza dayanikli olan degisik
mikroorganizmalar bulunabilir. Bunlar da peynirlerde degisik kusurlara (siinme, pigment

olusumu) neden olabilirler.

Salamuranin bu tip mikroorganizmalardan arindirilmasi i¢in degisik yontemler (1sil islem,
antimikrobiyal kullanimi, ultraviyole i1sinlama, filtrasyon) kullanilabilir. Bu yontemler

kullanilirken maliyetlerin ve yasalarin dikkate alinmas1 gerekmektedir (Kogak ve ark., 2011).

-Tuzlama sirasinda salamuranin sicakligi da peynir ¢esitine uygun olmalidir. Genel olarak
tuzlama sicakligi, yumusak peynirlerden, sert peynirlere dogru kuru madde orani yiikseldikce
diismektedir. Salamurada tuzlama sicakligi yumusak peynirlerde 16-20°C civarinda iken, sert

peynirlerde 8-16°C dolayinda olmaktadir (Scott ve ark., 1998) Salamuraya konacak taze



peynirlerin sicaklig1 (beyaz peynirde oldugu gibi) genellikle optimum tuzlama sicakligindan
yiksek olmaktadir. Bu nedenle kullanilacak salamuranin sicaklifinin, peynirin salamuraya
konmasindan kisa bir siire sonra optimum tuzlama sicakliginin olugmasini saglayacak bir

sicaklik derecesinde olmasi gerekmektedir.



