PEYNIRDE TUZ TAYINi

Gida muhafaza yontemlerinin en eskilerinden birisi tuz kullanarak gidalarin muhafazasidir.
Gidanin dayanikliligini artirmak, mikroorganizmalarin gelismesini engelleyerek koruyucu
etki saglamak ve lezzet kazandirmak amaciyla tuz kullanilir. Gidalara isleme sirasinda ilave

edilen tuz miktar1 gidanin ¢esidi ve isleme sekline gore degismektedir.

Gida laboratuvarlarinda tuz miktar: tayini hem {dretici firmanin standartlara uygun iiretim
yapmasint kontrol agiSindan hem de iiretim sonrasi etikette belirtilen Olgiitlere uyulup

uyulmadiginin saptanmasi agisindan 6nemlidir.

Beyaz peynir piht1 kesimi ve baskilama sonrasinda tuzlama yapilarak ambalajlanir. Tuzlama;
kuru tuzlama, pihtinin tuzlanmasi ve salamura tuzlama seklinde yapilabilir. Tuzlamanin
amaglari;

> Peynire tat vermek,

» Peynir suyu oranini ayarlamak,

»  Yapiy1 diizeltmek

» Peynir mikroflorasini ayarlamak

» Peynirin dayanikliligini artirmaktir.
Yontemin Tlkesi;
Ortamda bulunan kloriir iyonlarini ( CI" ) giimiis nitrat ( AGNO3 ) ile muamele ederek giimiis
kloriir ( AgCl ) halinde ¢oktiirmektir.
Reaksiyona girmeyen AgNO3; ’iin indikator olarak ilave edilen potasyum kromat (K,CrOy )
ile kirmiz1 kahve renkli giimiis kromat ( Ag,CrO, ) olusturmak esasina dayanir. Ortamdaki
CI" iyonlarinin tamaminin AgCl halinde ¢6kmesinden sonra AgNO3 ¢ozeltisinin fazlasi ile
K2CrOy indikatorii, kirmizims: kahve renkli Ag,CrO, ¢okelegini olusturur. Titrasyonun bitis
noktasi, ortamda Ag2CrO,’1n olustugu yani rengin kirmizimsi kahverengine doniistiigii andir.
Ortamda NaCl bulundugu siirece AgNO3, CI iyonlar: ile reaksiyona girer. Ortamda NacCl
(CI" iyonlart ) kalmadiginda ise AgNO3, K,CrOy ile reaksiyona girerek kirmizims: kahve
renkli Ag.CrOgolusturur.
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NaCl + AgNOs » AgCIl + NaNO;
Beyaz Cokelti
2 AgN03 + K,CrOq4 —VAg2CFO4 + 2KNO;

Kirmizi-Kahverengi Cokelti

Kullanilan Kimyasallar
0.1N Gilimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi
% 5’lik potasyum kromat (K,CrO,) ¢ozeltisi ( indikator )

Deneyin Yapihisi
10 g peynir tartilarak iizeri 40 C’de 100 ml saf su ile tamamlanir. lyice karistirilarak
icerisinden 5 ml alinir ve biraz sulandirilir. K2CrO4 indikatorii varliginda 0.1 N AgNO3 ile

titre edilir. Sonug asagidaki formiil ile hesaplanir.

% Tuz (g/100 ml 6rnek) =N xV x0.0585x100

m

N = AgNO3 ¢ozeltisinin normalitesi
V= Harcanan AgNO3 miktar1 (ml)
m= 5 ml’deki 6rnek miktari

0.0585 = NaCl’iin mili ekivalen agirhig:

Ornek Soru: Bir beyaz peynir 6rneginden 10,2 g alinip 250 ml’ lik 6l¢ii balonunu aktarilmis
ve Ol¢ii ¢izgisine kadar saf su tamamlandiktan sonra siiziilmiistiir. Siiziintiiden 5 ml alinarak
0.IN AgNO3 ¢ozeltisinden 2,7 ml harcanarak titre edilmistir. Ornekteki % tuz oranim

hesaplayiniz.

Coziim: 250 ml°de 10,2 g peynir 6rnegi varsa
5ml’de X
X=0.204 g
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% Tuz =(0.1x2.7x0.0585x100)/0.204
%Tuz =7.743 g /100 g peynir
YOGURTTA NiSASTA TAYINi
Nisasta yogurda kivam vermek ve kotii kaliteyi maskelemek amaciyla katilir. Deney
nisastanin iyot ile mavi renk vermesi prensibine dayanir.

Prensibi

Nisastanin iyot ile mavi renk olusturmasi ve bu yolla yogurt icerisinde nisasta varliginin

ortaya ¢ikarilmasi prensibine dayanir.

Cozeltiler
Lugol cozeltisi: 1 g iyot, 2 g potasyum iyodiir, 300 ml damitik su igerisinde ¢oziindiiriiliir.
Deneyin yapihisi:

¢ Homojen hale getirilen yogurt 6rneginden 2-3 ml bir deney tiipii igerisine alinir ve
iizerine 2-3 ml damitik su ilave edilerek 1yice karistirilir.
e Homojen hale getirilen karisim {zerine 2-3 damla lugol c¢ozeltisi eklenir,

karistirilir ve goriiniim kaydedilir.
Sonucun degerlendirilmesi:

e Mavi renk olustugu takdirde nisasta ilave edildigi sonucuna varilir.

e Nisasta ilave edilmeyen 6rneklerde sar1 renk meydana gelir.

SORULAR (ODEYV)
1. Standartlarda beyaz peynir, kasar peyniri, tulum peynir ve tuzsuz peynirlerde izin
verilen % tuz miktarini arastirarak laboratuarda buldugunuz sonuglarla karsilastiriniz.
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