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1.Giris

GuUnimuzde tuz gida endustrisinde sekerden
sonra en cok kullanilan gida katki maddesi olmakta ve
tuzun tat verme ya da tat arttinmindan dolayi farkli
gida sistemlerinde kompleks fonksiyonel 06zellikler
saglamaya kadar bircok etkisi oldugu goérilmektedir
[5].Dogal peynirlerde tuz, tuzlu tadi vermenin yani sira
istenmeyen bakterilerin gelisimini dnlemekte, arzu
edilen floranin ortama hakim hale gelmesini temin
etmekte, laktik asit fermantasyonunu kontrol altinda
tutmakta ve olgunlasma slresince tat ile yapinin
istenilen sekilde gelisimine yardimc olmaktadir.
Pastérize edilmis proses peynirlerde ve 6zellikle de
ticari olarak satilan steril olmayan kabuklu Griinlerde
ise, Clostridium botulinum' un gelisiminin
Onlenmesinde tuzun pH, nem ve su aktivitesi gibi
faktorler ile birlikte son derece 6énemli rol oynadidi
bildirilmektedir [7]. islenmis etlerde ve (riinlerinde ise
tuz, etin kendisinden sonra en g¢ok kullanilan
ingradiyenti olmakta, ayrica su aktivitesini disirerek
bakterilerin gelismesini engelemekte ve bu anlamda
koruyucu olarak gérev yapmaktadir. Tuzun fermente
edilmis ve tiketime sunulmus sebzelerde de mikrobiyal
floranin kontroliinde ve dolayisi ile fermantasyonun
istenilen dlzeylerde kalmasinda ©6nemli gorevleri
bulunmaktadir. Unlu mamullerde ise, lezzeti arttirmak
ve lezzet hissini tamamlamak igin ilave edilmektedir
[1,8,16,17,18]. GlUnUimulzde sodyum klorir disindaki
diger sodyum tuzlari ile de cgesitli proses yiyecekler
hazirlandigi bilinmekle birlikte, bu gibi tuzlardan gelen
sodyum katkisinin 6nemli oldugu ifade edilmektedir. Bu
tip tuzlar, trinde arzu edilen yapi, tekstir ve tadi
meydana getirebilmekte, ayrica Grlintn dayanikhligini
da arttirmaktadir. S6z konusu bu durum, sodyumsuz ya
da sodyum igeren yiyecek formuli gelistirmede kritik
bir noktay!r olusturmaktadir [6]. Nitekim
arastirmalarda, sodyum tuzu emdilsifiyerlerinin proses
peynirlerinin formuilasyonlarina Griinde en iyi sekilde
erimeyi sadlamak ve pisirme slrecince Urtninln
emdulslfikasyonunu sadlamak icin katilmaktadirlar.
Sodyum tuzu emdlsufiyerleri arasinda en fazla
kullanilan fosfatlar ya da sitratlar, peynirde zaten var
olan ya da peynir yapilirken eklenen NacCl ile birlikte
peynir formilasyonlarindaki toplam elektrolit
miktarina katkida bulunmaktadirlar [10]. Islem
gérmus etlerde ise, sodyum klorlre ilave olarak dnemli
miktarlarda sodyum iceren cesitli ingradiyentlerin
kullanilldigi gorilmektedir. Bunlar; sodyum nitrit ve
nitrat, sodyum fosfat, sodyum askorbat, monosodyum
glutamat, hidrolize edilmis sebze proteini, yagsiz
stttozu, sodyum kazeinat, peynir suyu karisimlari ve
soya proteinleri olarak siralanmaktadir. Yapilan
incelemelerde sodyum bikarbonatin ekmeklerde, tahil
yiyeceklerde, bisklivilerde ve krakerlerde yaygin olarak
kullanildiklari gérilmektedir [10,11,12].

Tuzu olusturan esas maddelerden olan sodyum
iyonlarinin ise, insanlar dahil tim memelilerin

kanlarinin ozmotik basincinin ayni seviyede kalmasini
ve sinir akimlarinin iletilmesini saglayan bir goérev
Ustlendigi tespit edilmistir.Tuzun esas yapisinda yer
alan klorid iyonunun ise, doku ozmolaritesini ve
kandaki asit-baz dengesini korudugu, bazi mide
enzimlerini aktive ettigi ve midede hidrolik asit
olusumunu saglamak gibi gorevler Ustlenmektedir.
Konu ile ilgili yapilan arastirmalarda sodyumun, insan
vicudundaki mineral maddelerin % 2' sini teskil ettigi
ve vicuttaki sodyumun da % 50' sinin hlicre disi
sivilarda, % 10' nun hicre igersinde ve % 40' inin da
kemiklerde bulundugu ifade edilmektedir [3].Vicut
ihtiyacinin Gzerinde alinan sodyum ve Kkloridin ise
vlcuttan atildigi, boylece her ikisinin seviyesinin dar
sinirlar icersinde tutuldugu bildiriimektedir. Sodyumun
organizma igin bu genel vyararlarinin yaninda bazi
onemli rahatsizliklarda da o6nemli rolleri oldugu
belirlenmistir [9,13]. Nitekim konu ile ilgili bir
calismada; sodyum ile hipertansiyon arasindaki iliski
belirlenmeye cgalisilmisti. Amerika' da son yillarda
diyetlerdeki sodyum oraninin blyik bir saglik problemi
olarak ele alindigi gérilmekte ve s6z konusu bu 6nem,
sodyumun kardiyovaskiler hastaliklarin gelismesinde
dolayl bir rol almasi ile aciklanmaktadir. Kisiye gore
farkhlik gostermekle birlikte, bir bireyin ihtiyag
duydugu sodyum miktan yetiskin insanlarda, 100 mg
ile 200 mg arasindadir. Ancak gelismis Ulkelerde
insanlarin  gogunlugunun glnlik ortalama sodyum
miktari alim seviyelerinin bu belirtilen sinirlardan 10 ile
35 kat daha fazla oldugu tespit edilmistir [23]. Makro-
Bazal Elementler Uzman Komitesinin raporunda,
gunlik toplam olarak alinan tuzun 3 gr'inin dogal
yiyeceklerden, 4 ile 6 graminin yiyecekler islenirken
eklenen tuzlardan, 3.4 ile 6.5 gr'inin da yemek
pisirilirken ya da yenirken ekelenen tuzlardan alindigi
bildirilmistir.Bilimsel anlamda iki kategoride ele alinan
hipertansiyon olgusu, primer ve segonder
hipertansiyon olarak ifade edilmektedir.Yapilan
arastirmalarda primer hipertansiyona etkili olan (g
onemli faktér s6z konusu olmakta ve bunlar;
beslenme, cevre ve kalitim olarak siralanmaktadir.
Basta Amerika Birlesik Devletleri olmak Uzere birgok
Avrupa Ulkesinde sodyumun fazla tlketiminin ve
sodyum ile iliskisi oldugu belirlenen maddelerin, insan
saghgina getirebilecedi olumsuzluklarin énlenebilmesi
amacl ile, sodyum ve diger mineral maddeler
arasindaki ilskilerin incelendigi gortlmektedir.
Potasyum ise; insanlarda bulunan en yaygin
intraselliler katyon olup sodyum ile gok yakin iliski
icersindedir.Ulusal Bilimler Akademisinin Gida ve
Beslenme Bordu (NAS-FNB) ile Ulusal Beslenme

Konseyi, glvenli olan gunlik diyetetik potasyum
aliminin 1875 mg ile 5625 mg arasinda olmasi
gerektigini bildirmislerdir. Bu raporlarda, 0zellikle

sodyum/potasyum orani arasindaki dengesizliklerin,
bireylerdeki yuksek kan basinci riskini arttirdigi ve
diyetlerdeki glnlik potasyum seviyelerindekiartisin,
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Sodyum kaynakh hipertansiyona karsi koruyucu bir
etki gosterdigi ifade edilmektedir[2, 8, 14, 41, 42].

2.Gidalarda Kullanilan Tuz Bilesenleri

Gidalarda sodyum klorlr bileseni olarak gok
sayida tuz kullanilmakta ve potasyum klorir,
magnezyum klorir, kalsiyum kloriir, amonyum klorir
ile lityum klortr bu tanimlama arasinda yerini tek tek ya
da kombineli olarak almaktadir. Ancak s6z konusu bu
tuzlarin yarattiklari aci tat nedeni ile en fazla potasyum
klortir (KCL) ile sodyum klortGrin (NaCl) birlikte basari
ile kullanilabildikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte
bazi arastirmacilar gida Uretiminde kullanilan
baharatlarin,cesni verici maddelerin ve organik
asitlerin ilavesinin gidalardaki tuz gereksinimini
azaltabilecedini ya da gerektirmeyecedini ifade
etmektedirler [4]. Diyetlerde yer alan tuz miktarinin
azaltilmasi ile ilgili olarak Mickelson ve ark.' lar (1972)
tarafindan her biri 10 geng erkekten olusan iki grupta
bu etki incelenmistir. Arastirmacilar deneklerin ilk
grubuna, mevsim o6zelliklerinden bagimsiz besinleri
geleneksel tuz tabletleri ile, diger gruba ise 1:1
oraninda NaCl/KCI karisimindan olusan tuz tabletlerini
diyetlerine ilave ederek vermislerdir. Calismada
sodyum ve potasyum seviyeleri deneklerin digki ve
idraralarindan belirlenmistir. Calisma sonuglarinda 1:1
tuz karisimi  kullaniminin  uygulandidi ikinci grup
Uyelerinde, sodyum aliminda % 55 oraninda azalma
saglanabildigi tespit edilmistir. Arastirmacilar
diyetlerdeki tuz aliniminin azaltiimasina yoénelik
galismalarinda tuzsuz mevsimsel gida karisimlari ile
gesni vericilerin yapilarinda bulunan glisinamid
hidroklortriin arzu edilen 6zelliklerde tuzlu tat
olusturabilecegini ve ayrica gidalarda monosodyum
glutamat ile gergeklestirilen 85:15 oraninda bir
karisimin da basari ile kullanilabilecedini ifade
etmiglerdir [15]. Bu konuda Allen ve Day (1980),
potasyum fosfat, potasyum klorlr, L-glutamik asit,
potasyum sitrat, monopotasyum glutamat ve
silikondioksitten olusan kombinasyonun, sodyum
kaynakl tuzlulugun azaltilmasinda patent olarak
uygulanabilecedini ifade etmisglerdir. Ayni
arastirmacilar aci tat olusturmayan KCl ile iligkili olarak
yeni bir tuz karisimini da ayni yilda gelistirmisler ve bu
karisimin; % 1.9 5'inosinik asit, %2 5'guanosinik asit,
% 26.5 dipotasyumortofosfat, % 10.5 glukoz, % 33.3
potasyum klorir ile % 25.8 hidrolize bitkisel
proteinlerden olustugunu bildirmislerdir [35]. Redy ve
Marth (1991) ise Okai ve ark.' larinin 1989 yilinda;
glisin etil ester hidroklortr ve L-ornitil B alaninin, NaCl'
den kaynaklanan tuzlulugun yerine gecebilecegini,
ayrica % 75, %50 ve % 25 oranlarinda NaCl ile
kombine edilerek de kullanilabilecegini tespit ettiklerini
bildirmislerdir [23].

3.Sut ve Uriinlerinde Sodyum Miktarinin Azaltiimasi
Genellikle sGt Grinleri tiketimi ile glnlik

sodyum ihtiyacinin % 11'lik oraninin karsilanabildigi,

geleneksel olarak tliketilen sert ve yari sert peynirlerin,

+cottage peynirinin, yaylk alti icecedinin, diger st

Urlinlerinden daha yliksek Na igerdigi belirlenmistir.

3.1. Sert ve Yari Sert Peynirler: Peynirlerde dnemli bir
role sahip olan tuzun, peynirlerde aroma gelisiminde,
fermantasyonlarin kontrollinde, tekstlrel 6zelliklerin
ve vyapinin olusumunda kritik gorevler Ustlendigi
bilinmektedir. Arastirmalarda, peynir lretimi sirasinda
tuz konstarsyonunda meydana gelebilecek bir

disustln, istenmeyen fermantasyonlarin olusumuna,
acilasma ve peynirlerde asiri yumusamalara neden
olacagi tespit edilmistir. GlinimUuzde tuzun insan saghgi
lizerinde meydan getirdigi bazi etkilerini ortadan
kaldirmak amaci ile gok sayida cgalisma yarttilmis
olmakla birlikte, uzmanlar bu uygulamalardan
peynirlerin nasil etkilenebileceklerini de tespit etmeye
calismiglardir. Bu amagla arastirmalarda peynirlerde,
Ozellikle de c¢ok tuketilen peynir gesitlerinde tuz
iceriginin azaltilmasinin amaglandigi gortlmektedir.
Calismalara konu olan peynir cesitleri arasinda
geleneksel yolla Uretilen Cheddar peynirinin en basta
yer aldigi gortlmektedir. Bu peynir gesidi, genelde %
1.6 ile % 1.8 arasinda tuz icermekte ve bu da her gr'da
176 mg ile 284 mg arasinda sodyum bulunmasi
anlamina gelmektedir. Lindsay ve ark' larn (1982),
Cheddar peyniri pthtisina % 1.25, % 1.5 ve % 1.75
oranlarinda NaCl/KCl ilave etmisler ve peynirleri 3 °C'
de 9 ay depolamiglardir. Arastirmacilar, yaptiklari
duyusal dederlendirmede, % 1.25 ile % 1.5 oraninda
NaCl/KCl kombinasyonunun tliketici bedenilerini
degdistirmedigini, ancak bir dlglide peynirlerin tadlarina
acilik kazandirdigini bildirmislerdir [36]. Fitzgerald ve
Buckley (1985) ise; % 16 oraninda kalinti NaCl icerecek
sekilde Cheddar peynirini NaCl ya da buna esit
miktarlarda MgCl,, CaCl, ve KCI ile ya da 1:1
oranlarindaki NaCl/MgCl,, NaCl/KCI ve NaCl/CaCl, tuz
karisimlarinin ilavesi ile Uretmislerdir. Calismada,
peynirlerin 4 °C' de 4 ay depolanmasindan sonra
yapilan kontrollerinde, MgCl,, CaCl, ve KCl ile yapilan
peynirlerin belirgin 6lgiide aci ve kabul edilemez bir
duyusal nitelige sahip olduklar tespit edilmistir [19].
Ote yandan arastirmacilarin degisik peynirlerde azalan
tuz konsantrasyonlarina bagh Uretimi denedikleri de
gorilmektedir. Bunlardan birinde Schoroeder ve ark.
(1988),% 0.88 ile % 1.75 arasinda degisen oranlarda
NaCl ilavesi ile Cheddar peyniri Gretmisler ve tiketici
bedenisini duyusal dederlendirme denemeleri ile
belirlemislerdir. Arastirmacilar 7 ay boyunca
olgunlasmis peynirlerden % 0.88 ile % 1.75' den daha
az tuz katilan peynirlerin 6zellikleri arasinda belirgin
farkliliklarin olmadigini, ancak % 0.75' den daha az tuz
iceren orneklerin 6zelliklerinin  kabul edilebilirlik
derecelerinin azaldidini, bununla birlikte aroma ve
tekstlr 6zelliklerinin de kabul edilebilir oldugunu tespit
etmilerdir [20]. Bir baska arastirmada ise Schroeder ve
ark.(1988) tarafindan azalan tuz miktalan kullanimi ile
Uretilen Cheddar peynirlerinin duyusal, mikrobiyolojik
ve kimyasal 6zellikleri izerinde olmustur.

Arastirmada 7 aylik olgunlagsmadan sonra % 1.12 ile %
1.44 oraninda tuz igeren peynirlerin aroma ve yapi
ozelliklerinde farklihk olmadigi, ancak % 1.12 0.73 tuz
iceren orneklerde farklihdin istatistiki agidan 6nemli
oldugu belirtilmistir [20]. Koenig ve Marth (1982)
tarafindan 1:1 oraninda NaCl/KCl kombinasyonlari
kulanilarak yapilan ve Cheddar peynirinin
mikrobiyolojik ézelliklerinin belirlenmesine dayanan bir
baska calismada ise, peynir pihtisi Staphylococcuc
aureus ile kontamine edilmis ve ayrica NaCl ve
NaCl/KCl karisimi ile son konsantrasyonu % 1.2- %?2.4
olacak sekilde tuzlanmistir. Arastirmada, tuz
karisiminin enterotoksin olusum potansiyelini
etkilemedigi ve gergekte NaCl/KCI karisimi ile tuzlanan
peynirlerde Staphylococcus aureus sayisinin dnemli
Olcltlerde azaldigi belirlenmistir [37]. Son vyillarda
dusik tuz konsantrasyonlu peynir Uretimine dayali
galismalarda kullanilan yeni bir komponent; tuz



miktarinin azaltilmasina yoénelik olarak uygulanan
Ultrafilitrasyon (UF) teknididir. Adi gecen ydntemin
esasl; sltten segcici olarak bazi tuz bilesenleri ile suyu
uzaklastirmak ve yapida kalan dodal tuzlar ile aroma
maddelerinin peynir yapimi sirasinda ilave edilen tuz
miktarini dengeleyebilmesini saglamaktir [23].
Kosikowski (1983), yaklasik % 1 tuz igceren Cheddar
peyniri yapiminda, konsantrasyon faktort 4.5:1 olan
tam vyagh sit retentatindan stte 1.5:1 ve 1.9:1
oranlarinda ilave ederek bu peynirin Uretildigini
bildirmektedir. Arastirmaci, 1.5:1 ile 1.9:1
konsantrasyonda retentat ile desteklenen sutlerden
Uretilen diistk NaCl' |G peynirleri de, mikemmel olarak
nitelendirmis ve ayrica tuzlu aromada herhangi bir
kayibin olmadidini da tespit etmistir. Arastirmaci, sit
retentatinin ylksek tamponlayici etkisinin asit, aci ve
yumusama karekteristiklerinin kontroliinde de etken
oldugunu bildirmistir. Calismada kullanilan peynirlerin
tuz miktarinin, 320 mg/100g ile 500 mg/100g arasinda
degistigi, ortalama olarak da 423 mg/100g oldugu
tespit edilmis ve normal yontemle Uretilen peynirlere
gore bu dederin, % 32 oraninda daha az oldugu ifade
edilmistir [38]. Redy ve ark.(1991)' nin bildirdigine
gore, Martens ve ark.'lari da, NaCl/KCl karisimlarini
pithti ya da salamurada tuzlama yontemlerinden birisini
kullanarak Gauda peyniri Uretiminde kullanmislardir.
Calismada tuz konsantrasyonu % 72mg/100g,
potasyum miktari da 283 mg/100g olarak tespit
edilmistir. Arastirmacilar, normal Gouda peynirine gére
aroma farkhliklarinin oldugunu, ancak bu farklihdin
duslk tuz konsantrasyonlu Gouda peynirinin kabul
edilebilir sinirlari arasinda olabilecedini de ifade
etmislerdir. Calismada s6z konusu bu sinirlann;
organaleptik 6zellikler ile raf omri oldugunu da
belirtmislerdir. Ayrica calismada 200 mg/100g NaCl ve
100 mg/100g KCI igeren peynirlerin ise mukemmel
ozelliklere sahip oldugu vurgulanmistir [23]. Leiffer ve
ark.(1987) ise,dlsik tuz konsantrasyonuna sahip
Gruyere peynirinin Uretimi ile ilgili olarak calismislardir.
Arastirmada, NaCl yerine MgCl, kullaniimis ve kalinti
sodyum seviyesi % 80 azaltilmis, Mg seviyesi de 2 kat
arttinlmistir. Ancak galismada peynirlerde hafif acilik ve
yumusak yapi gozlenmis, ayrica peynirlerin kabul
edilebilirlik derecelerinin azaldigi ifade edilmistir [39].
Ayni sekilde bazi arastirmacilar Edam peynirini konu
alan arastirmalarda, s6z konusu peynirin Uretiminde
yaklasik olarak % 1.02 ile % 1.2 NaCl kullanimina
karsilik gelen % 0.4 - % 0.5 Na iceren peynirlerin
kalitelerinin kabul edilebilir sinirlarda oldugunu tespit
etmislerdir [23].

Tuzun laktik asit bakterileri Uzerine olan
etkilerinin incelenmesi ile ilgili olarak yapilan gok sayida
arastirma literatidrlerde yer almaktadir. Bu
galismalardan biri Reddy ve Marth (1993) tarafindan
gercgeklestirilmistir. Bu c¢alismada arastirmacilar
Cheddar peyniri Uretiminde peynirin kitlesinde son
konsantrasyonu % 1.5 ile % 1.75 olacak sekilde NaCl,
KCl ve NaCl/KCl karigimlarini sirasi ile 2:1; 1:1; 1:2 ve
3:4 adirhk/agdirlik oranlarinda kullanmislar ve peynirler
+3°C' de depolanarak o6rneklerde laktik asit
bakterilerinin sayisinin dedisimini incelenmislerdir.
Lactococcus lactis subsp lactis, Lactococcus lactis
subsp cremoris, Lactobacillus casei, Pedicoccus
cerevisiae' nin ayr ayr kultir olarak kullanildig
calismada kullanilan tuz cinsi ile karisimlarinin, laktik
asit bakterilerinin sayilarinda 6nemli dedisikliklere
neden olmadigi saptanmistir [29]. Bir baska calismada

ise Redy ve Marth (1994), Cheddar pihtisinin
tuzlanmasinda son konsantrasyon % 1.5 ile % 1.75
olacak sekilde NaCl, KCl ya da NaCl/KCI karisimlarini
sirasi ile 2:1, 1:1, 1:2 ve 3:4 oranlarinda
kullanilmiglardir. Elde edilen peynirler 31 °C' de
depolanarak mikrobiyolojik 6zellikleri yaklasik 9 ay
siiresince incelenmistir. Calismada, aerobik organizma,
laktik asit bakterileri, aerobik spor, koliform ve maya-
kif gibi canh organizma sayilarinin da,NaCl, KCl ya da
NaCl/KCl karisimlarindaki sayisal degisimleri de tespit
edilmistir. Neticede s6z konusu organizmalarin sayisal
dedisimlerinin bu karigimlarin kullaniimasi ile gok
blyuk degisimler gostermedigi tespit edilmistir. Ayrica
orneklerin hic birinde Staphylococcus aureus ile
Escherichiae coli tipi patojenlere rastlaniimadigi da
rapor edilmistir [30].Reddy ve Marth (1993) yaptiklari
bir baska calismada da yine Cheddar peynirlerinin
olgunlasmasi sirasinda meydana gelen lipoliz Gzerine
NaCl, NaCl/KCl karisimlarinin (2:1, 1:1, 1:1 ve 3:4)
onemli etkisinin bulunmadigini saptamiglardir [28].
Reps ve ark.(1995) tarafindan Edam ve Kortowski
peynirlerinin tuzlanmasinda NaCl, KCL ve NaCl ile KCI'
Un esit oranlardaki karisimlarindan hazirlanmis
salamuralar kullanilmistir. S6z konusu salamuralarda
bir saat slireyle tuzlanan peynirlerde 6 ile 24 saat
depolamadan sonra difflize olan Na ve K miktarlar
incelenmistir. Arastirmada elde edilen sonuglarda;
peynirler tarafindan diffizlenen Na ve K miktarlarinin
bu elementlerin atom adirliklarindaki farkhliklardan
kaynaklandigi belirlenmistir [32]. Sciancalepore ve
ark.(1995), Mozzarella peyniri Greiminde salamuranin
kullanilmadigr bir yontemi incelemislerdir.
Arastirmacilar salamura kullanilmadan (retilen
peynirler ile salamura kullanilarak Gretilen peynirler
arasindaki nem ve kalsiyum iceriklerinde 6nemsiz
farkhliklar oldugunu, ancak bunun disinda buylk
benzerlikler gdsterdiklerini tespit etmislerdir. Ayrica
arastirmacilar, proteoliz diizeylerinde de benzer sekilde
dedisikliklerin gozlendigini ifade etmislerdir [33].
3.2.Pastdrize Peynirler: Amerikan tipi pastorize
peynirler ile peynir hamurlarinda, surulebilir
peynirlerde ve peynir iceren yiyeceklerde sirasi ile 406
mg/28g, 381mg/28g ve 337 mg/28g gibi cok yulksek
oranda tuz buluinmaktadir [40]. Yiksek tuz
konsantrasyonuna sahip olan bu tip peynirlerde tuz
konsantrasyonunun indirgenmesi ile ilgili olarak bir gok
arastirma vyapildigi goérialmektedir. Nitekim bu
galismalardan birinde Karahadian ve ark. (1985),
sldrdlebilir peynirlerin Uretiminde % 0.33
glukonodeltalakton (GDL) ile 90 mg/28 g seviyesinde
disik tuz kullaniminin, 10° spor/gr dizeyinde
kontamine olmus Clostridium botulinum' un 30 °C' de
ve 84 gun siredeki depolama sirasindaki toksin
Uretimini engelledigini tespit etmislerdir. Arastirmada
GDL ilavesinin asitlik gelisiminin gecikmesini sagladigi
ve bu etkinin neticesinde Clostridium botulinum
sporlarinin gelisimine karsi inhibitor etki sagladigini
ifade etmislerdir [22]. Karahadian ve Lindsay (1984)
bir bagka calismada ise, geleneksel tipten % 75 daha az
tuz igeren pastorize peynir cgesitleri Urettiklerini
bildirmislerdir [21].
3.3. Diger Peynirler: Peynirlerde sodyum miktarinin
azaltilmasinin konu alan diger calismalarda farkl
peynir cesitlerini iceren denemeler kaynak tegskil
etmistir. Bunlardan biri Iwanczak ve ark.(1995)
tarafindan gergeklestirilmis ve arastirmacilar
denemelerinde, Camembert, Camping, Tilsitile Gouda
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Peynirlerini baz almislardir. Calismada séz konusu
peynirlerin tretiminde NaCl ile NaCI/KCI 1:1 oraninda
kombineli olarak kullaniimis ve bu kombinasyonlarin
salamuralara ilavesi ile salamuralarin kullanim
olanaklarini incelemislerdir. Calisma sonucunda,
peynirlerin duyusal 6zelliklerinin dnemli dlgutlerde
dedismedigi, ayrica salamurada potasyum kloririn
kullaniminin salamurda tuzlama sliresini azaltabilecegi
saptanmistir [31]. Aly (1995), tarafindan disuk
sodyum icerikli Feta peyniri tretiminde sodyum klortr
ile birlikte NaCl/KClI kombinasyonunun kullanim
olanaklari incelenmis ve arastirmaci calismasinda,
peynirlerin olgunlasma ddnemlerinin sonunda % 2
oraninda NaCl/KCI (1:1) kansimi kullaniminin kontrol
ornedine gore su, yad, toplam azot, pH ve proteoliz
derecelerini 6nemli olgltlerde etkilemedigini, ancak
toplam ucucu yag asitleri dederinin, bakteri sayisinin,
kif-maya sayisinin 6nemli oranlarda ytkseldigini tespit
etmistir. Arastirmada peynirlerin duyusal 6zelliklerinin
degismedigi de vurgulanmistir [34]. Ulkemizde gerek
Uretimi, gerekse tiketimi en fazla dlizeyde olan beyaz
peynir ile yapilan bir calisma Oztiirk ve Koca (1996)
tarafindan gergeklestirilmistir. Arastirmacilar
salamuradan beyaz peynire gecen tuz miktarini
azaltmak amaci ile gergeklestirdikleri galismalarinda,
peynir oreklerini NaCl ve ayrica 3:1, 2:1 ve 1:1
oraninda NaCI/KCl iceren % 16' Ik salamurada
bekletmislerdir. Calismada, farkli oranlarda NaCl/KCI
iceren salamuradaki beyaz peynirlein tuzlanmasinin
kurumadde ile toplam tuz orani agisindan farkllik
gostermedigini belirlenmistir. Bununla birlikte 2:1 ve
1:1 oraninda NaCl/KCl igeren salamurada tutulan
peynirlerde yapilan duyusal dederlendirmede hafif bir
acilik oldudgu, ancak bu aciligin kabul edilebilir sinirlar
icersinde yer aldigi saptanmistir [27]. Katsiari ve ark.
(2000a, 2000b) tarafindan Feta peyniri Uretiminde
NaCl ve NaCl/KCI karisimlari sirasiyla 3:1, 1:1 w/w
oranlarinda kullanilmis ve denemede (retilen
peynirlerin olgunlasma slrecinin 3., 20., 40., 60., 120.
ve 240. glnlerinde lipoliz, proteoliz karekteristikleri
dedisik ybntemlerden vyararlanilarak (asit derecesi,
toplam serbest yag asitleri miktari, suda suda
¢ozllebilir azot miktarlar, triklor asetik asit, ¢ozulebilir
azot miktan gibi) incelenmistir. Arastirma sonucunda
elde edilen veriler i1siginda, Gretimde NaCl yerine KCI
kullaniminin proteoliz, lipoliz gibi énemli olgunlasma
karektersitiklerini etkilemedigi tespit edilmistir
[25,26]. Katsiari ve ark. (2001) yaptiklari bir baska
calismada, Kefalograviera peyniri Uretiminde NacCl
miktarini azaltmak amaci ile kuru kuruya ya da
salamurada tuzlanan peynirlerde NaCl ve NaCl/KCl
karisimlarinin sirasi ile 3:1 w/w ve 1:1 w/w
oranlarindaki kullanimlarini incelemislerdir. 180 gun
stire ile olgunlastirilan peynirlerde NaCl yerine KCI' nin
kullaniminin, peynirlerin olgunlasma kriterlerinden
lipolizi 6nemli 6lglide etkilemedigi tespit edilmistir [24].

3.4.Tereyadl, Yayik Alti icecedi ve Dondurma: Kankare
(1979), tereyad uretiminde NaCl'in % 25' i yerine KCI
10 MgCl kullanarak s6z konusu Urindeki
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ise, yaylk alti icecedinin hazirlanmasinda %0.25 NaCl
ve %0.25 Motons Lite tuzunu 1:1 oraninda kullanmiglar
ve elde edilen Urinidn duyusal o6zelliklerini
incelemislerdir. Calisma sonuglarinda, duyusal
ozelliklerin 6nemli OlglUtlerde dedismedigini, ancak
buna karsin érneklerin sodyum igeriklerinin yaklasik
olarak % 31 oraninda azaldidini bildirmislerdir [41].
Sodyum igerigi azaltilmis ve kabul edilebilir 6zelliklere
sahip dondurma Uretim teknigi ise, Addesso ve Kleyn
(1986) tarafindan ele alinmistir. Dondurmalarda peynir
suyu tozunun yasal olan miktari serum kurumaddesi
yerine % 25 oraniyla sinirlandiriimisti. Calismada
dondurma dretiminde peynir suyu ve demineralize
peynir suyu konsantrati (sodyum miktari sirasi ile;
3.5+£1.4 mg/100g ve 40+3.5 mg/100g) tek basina ya
da yadsiz slUttozunun serum bilesenleri yerine % 15,
%25, %50, %75 ve %100 oranlarinda
kullanilmistir.Elde edilen Urtinlerden %100 oraninda
peynir suyu Urinit kullanilanlarda belirgin peynir suyu
aromasi belirlenmis ve bu Urinler kontrol grubu ile
kiyaslandiklarinda, sodyum igeriginin 81.5 mg/100g'
dan 30.5 mg/100g' a distigl, azalmanin da % 63
oraninda oldugu tespit edilmistir. % 75 peynir suyu
konsantrati kullanilan Urinlerde de, % 37 ile % 44
oraninda sodyum seviyesinde azalmalar oldugu
belirlenmis ve Urlnlerin duyusal 6zellklerinin zayiftan
iyiye dogru yonlendigi saptanmistir. Ayrica arastirmada
demineralize peynir suyu Urinlerinin  kullaniminin
sodyum miktarinda % 50 ile %90 oranlarinda
azalmalar sagliyabilecedi ve 6zellikle bu trinlerin sttli
tatlilar gibi degisik Grlinlerin islenmesinde de basari ile
kullanilabilecedi vurgulanmistir [42].

4. Sonug

Teknolojik olarak farkl ydnden yararlari olan ve
gidalara vazgecilmesi zor bir tat kazandiran tuz fazla
tuketildigi taktirde, 0ozellikle hipertansiyon ile
kardiyovaskuller hastaliklarin ortaya c¢ikma riskine
katkida bulunmaktadir. Bu nedenle son vyillarda
hipertansiyon ve buna badl hastaliklarin
yayginlasmasi, hipertansiyona neden olan faktorlerin
etkisi, dolayisiyla da beslenme ile tuz alimi arasindaki
iliski izerinde daha yogun sekilde durulmasina neden
olmustur. Bu anlamda cok sayida arastirma yapilarak
rahatsizliklarin olusum risklerinden birinin etkisinin
azaltilmasina galisiilmis ve halen calisiimaktadir.
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