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igme siitii; Pastorizasyon, UHT veya sterilizasyon islemlerinden biri uygulanarak, patojen
ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarindan arindirilan ve dogal niteliklerine en
yakin haliyle saglikli ambalajlar igerisinde tiiketiciye sunulan suttdr.

Isil isleme gore;

Pastorize siit,

UHT sit ve

Sterilize siit ;
Olmak Uzere Uge ayrilirlar.

J

Pastorize igme Siitii:

Kaliteli ¢ig sutlin dogal niteliklerine fazla zarar vermeden pastoérizasyon islemi uygulanarak
patojen mikroorganizmalarin tamamen, diger mikroorganizmalarin biyuk bir kisminin yok
edilmesi ile elde edilen ve tliketilecegi sinirli siire boyunca soguk kosullarda (~4°C)
muhafaza edilen bir siit cesididir.
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UHT igme Siitii:

Kaliteli ¢ig sutin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerinde en az degisiklige yol acacak sekilde UHT
(Ultra High Temperaturre) islemi uygulanarak tim
mikroorganizmalarin ve bunlarin sporlarinin yok
edilmesi ile elde edilen ve aseptik kosullar altinda steril
ambalajlara ambalajlanan, soguk kosullarin yani sira
oda sicakliginda da uzun bir stire depolanabilen ticari
steril bir stt ¢esididir.

Sterilize igme Siitii:

Turk Gida Kodeksine gore; “hermetik” =~ = =B ] ]
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Pastérize igme Siitii Teknolojisi

Pastérize igme Siitii Uretiminde Kullanilacak Cig Siitte Aranan Kalite Olgiileri;

* Duyusal 6zellikleri kusursuz olmalidir.
* Kimyasal bilesimi normal olmalidir.

* Bakteriyolojik kalitesi yliksek olmalidir.
* Asitligi artmamis olmalidir.

* Yabanci madde icermemelidir.

Teknolojik islemler ve ambalajlama

Gig sut — pastdrizasyon

On depolma sogutma

Temizleme ve Ara depolama

krema ayirma
ambalajlama
homojenizasyon

depolama

Yag oraninin
ayarlanmasi
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icme Siitii Prosesi

Cooling medium
Diverted flow

:

. Balans tank

. Uriin besleme pompasi
. Akig kontrol
Deaearet6r
Separator

. Sabit basing valfi

. Yogunluk sabitleyici
. Akis verici

9. Duzenleyici valf

10. Ag kapa valfi

11. Cek valf

12. Homojenizator
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13. Guglendirici pompa
14. Bekletme tiipu

15. Akis yénlendirme valfi
16. Plakaliisi degistirici
17. Proses kontrol paneli

TV STt

Cream Krema

Skimmilk Yagsiz sut
Standardised milk  Standardize edilmigsiit
Heating medium  Isitici akigkan

Sogutucu akigkan
Yonlendirilmis akig

9
Milk Sut
Cream Krema
Skimmilk Yagsiz siit
Permeate Permeat
< Retentate Retentat
Heating medium Isitici materyal
Cooling medium Sogutucu materyal
1 Steam Buhar
—
1- Dengeleme tanki
2- Plakali 1s1 degistirici
3- Krema seperat6ru
| 4- Krema yag orani kontrolu
5- Plakali 1s1 degistirici
6- Filtrasyon dlzenegi (standardizasyon)
7- Homojenizator
| I
| P | I
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_— igme Siitii Prosesi
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Pastdrize icme siitiiniin ambalajlanmasinda; aliiminyum kapakli cam siseler, i¢ yiizeyi karbon
siyaht ile renklendirilmis LDPE (algak yogunluklu polietilen) torbalar, LDPE veya LLDPE (linear
alcak yogunluklu polietilen) kaplanmis karton kutular, PP (polipropilen) veya HDPE (yiksek
yogunluklu polietilen) siseler kullanilmaktadir.

Bunlarin yani sira bazi Glkelerde sert PVC (polivinilklorir), PS (polistiren), PET
(polietilentereftalat) malzemelerden Uretilmis siselerden de yaralanilmaktadir.
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Pastorize igme Siitliniin Raf Omrii

Pastorize icme sttinlin dayanikhligi hig
kuskusuz hammadde olarak kullanilan
¢ig sutin kalitesine baglidir.

Bu nedenle tretim kosullarinin teknik
ve hijyenik bakimdan optimize edilmesi
ve tiim islemlerin son derece kusursuz
gerceklestirilmesi cok 6nemlidir.

Yiiksek kaliteli ¢ig siitten, kusursuz teknik ve hijyenik kosullar altinda Uretilen pastorize siit,
ambalaji agilmaksizin 5-7°C’de yaklasik 8 glin muhafaza edilebilir.

Ancak ¢ig sitlin isiya direncli enzimleri (lipazlar ve proteazlar) olusturabilen bakterilerin
sporlari pastorizasyonda canli kalan isiya dayanikli bakterilerle kontaminasyonu séz konusu
ise bu stire belirgin bir sekilde kisalir.

13

STERILiZE iCME SUTU TEKNOLOJiSi

Sterilize igme Siitii Uretiminde Kullanilacak Gig Siitte Aranan Kalite Olgiileri

Sterilize stt Uretiminde kullanilacak ¢ig stitliin son derece iyi kaliteli olmasi, pastorize st igin
aranan tiim 6zelliklere sahip olmasinin yani sira 6zellikle igerdigi proteinin isil stabilitesinin
yuksek olmasi gok 6nemlidir.

pH degeri 6.65’in altinda olan kusurlu sit tozlari dengesine sahip (kolostrum igin tipik) ve
cok fazla serum proteiniiceren sitler Gretimde kullanilamazlar.

14




1/7/2022

Sterilizasyon teknolojisinde uygulanan yilksek sicaklik karsisinda stitiin stabilitesini korumasi
yani pthtilasmamasi ve sterilize siitiin uzun muhafaza siiresi igerisinde kalitesinde herhangi
bir degisim ortaya ¢cikmamasi bliylik 6nem tasir.

Bu baglamda sutiin stabilitesini etkileyen nedenler, fizikokimyasal ve bakteriyolojik olmak
Uzere iki grupta toplanabilir.

Mikroorganizma ylikiiniin tespiti i¢cin
kullanilan metilen mavisi testi
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Sterilize igme Siitii Uretim Yontemleri

Uzun émurli igme sitd tretiminde uygulanan sterilizasyon
yontemleri 2 grup altinda toplanabilir. Bunlar:

Ambalaj igerisinde sterilizasyon \

- Klasik otoklavlarda sterilizasyon

- Hidrostatik otoklavlarda (Sterilizatorlerde) stirekli sterilizasyon
e Hidrostatik dikey (kule tipi) sterilizatorlerde sterilizasyon
e Yatay doner sterilizatorlerde sterilizasyon

UHT yontemiyle akis halinde siirekli sterilizasyon
- Direkt UHT y6ntemi
e Siite buhar puskirterek yapilan buhar enjeksiyon yontemi ‘

e Buhara siit puskurtilerek yapilan buhar inflizyon yontemi
- indirekt UHT yéntemi L_J
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Sitin Klasik Otoklavlarda Kesikli Sterilizasyonu:

Bilindigi gibi, 100°C’nin Gzerindeki sicakliklarda uygulanan tiim isil islemler otoklav adi
verilen ve atmosfer basinci Gzerindeki bir basincta calisan kapali diizenlerde
gerceklestirilebilir.

Otoklavda isitma ortami olarak buhar veya su kullanilir. Isitma ortami olarak su kullanilmasi
halinde otoklav igerisinde isi iletimini engelleyen hava ceplerinin olusumu s6z konusu
degildir. Buna karsin isitma ortami olarak buhar kullaniimasi durumunda

otoklavdaki suyun ayrica isitilmasi gerekmediginden daha az enerji harcanir.
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Satin ambalaj icerisinde kesikli yontemle sterilizasyonu 3 yontemle gerceklestirilebilir:

» Onislem uygulanan siit sise veya kutulara doldurulur, dolu ambalajlar 6zel otoklav
sepetine yerlestirilir ve ardindan sabit otoklavda sterilize edilir.

= Dolu ambalajlar 6zel bir kafese istiflenir, kafes sabit otoklava yerlestirilir ve
sterilizasyon islevi sirasinda kafes otoklav icerisinde dondurdlar.

= Sterilizasyon islevi otoklav gbvdesinin dondigi doner tip otoklavda yapilir.
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Sutun otoklavda sterilizasyonu kisaca su sekilde gergeklestirilir:

Sut homojenize edildikten sonra yaklasik 80°C’ye 6n isitilir ve cam ya da uygun plastik
siselere doldurulur. Agizlari kapatilan siseler otoklav sepetine yerlestirilir ve otoklav tipine
gore degisen derecelerde, 110-125°C’de 3-40 dakika sireyle sterilize edilir.

10
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Siutiin Hidrostatik Otoklavlarda (Sterilizatorlerde) Siirekli Sterilizasyonu:

Klasik otoklavlarda sit ancak partiler halinde sterilize edilmekte yani ambalajlar 6zel
sepetler icinde otoklava yerlestiriimekte, sterilize ve sogutma isleminden sonra sepetler
tekrar disari alinmaktadir. Kiictik kapasiteli isletmeler icin bu tip otoklavlar uygun oldugu
halde, glinde 10.000 siseden daha fazla miktarda sterilize siit Greten fabrikalarda

surekli calisan otoklavlar kullanilmaktadir.

Surekli calisan otoklavlarin da cesitli tipleri
bulunmaktadir. Bunlar

1. Hidrostatik dikey sterilizatorler ve
2. Sterilizator basing bélmesinin mekaniki bir diizenle
sizdirmazliginin saglandigi yatay doner

stabilizatorlerdir. iy ’
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Hidrostatik dikey sterilizator

- Onisitma basamadg

- Su kolonu ve ikinci 1stma basamag
- Ugiincd isitma basamag

- Sterilizasyon basamagi

- Birinci sojutma agamasi

- Ikinci sojutma agamasi

Ugiinci sodutma agamasi
Dérdinci sojutma agamasi

Son sojutma agamasi

Digli takimi

DEENPO =W =

=
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Yatay Sterilizator

- Sit dolu gigeleri sterilizatdre besleyen dizenek

- Sigeleri basingh bélgeye ve bu bélgeden diganya sirekli olarak tagiyan déner valf (savak)
- Sterilizasyon bélgesi

- Vantilator

5- On sogutma bélgesi

B- Atmosferik basing kogullannda son sogutma bélgesi

7- Sevk zinciri Gzerinden bogaltma Unitesi

B DN —
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Sitiin UHT Yontemi ile Sterilizasyonu

UHT yontemi, 135-150°C arasinda degisen ¢ok yiiksek sicakhkta ¢ok kisa
bir siirede (2-6 saniye) sicak tutularak yapilan sterilizasyon ve bunu
izleyen gok hizli sogutma islemi olarak tanimlanmaktadir. Ticari steril

Urlintin aseptik ambalajlanmasi hi¢ kuskusuz yontemin ayrilmaz bir
pargasidir.

26
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Modern bir UHT sisteminde siit; stirekli akis halinde 6n isitilir, homojenize edilir, sterilize
edilir, sogutulur ve aseptik olarak ambalajlanir.

27

UHT dizeniile aseptik doldurma makinesi
arasina ¢ogunlukla bir aseptik tank

yerlestirilir. Bu tank sterilize edilmis trin igin

gegcici bir 6n depolama tanki olarak I
gorev yapar. Fazla trin tankta depolandigi ‘
icin, doldurma makinesindeki herhangi bir a
arizada da UHT duzenlerinin tam verimle |
calismasina olanak saglanabilmektedir.

A\(‘ e { A T

Aseptik Tank

28
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UHT yonteminde isitici kaynak olarak yiiksek basingli buhardan yararlanilir. Sterilizasyon
sirasinda sit ya dogrudan dogruya basincl kizgin buharin etkisinde birakilir ya da
pastorizasyonda oldugu gibi plakali veya borulu 1si degistiriciler kullanilarak sterilize edilir.
Homojenizasyon islemi ya 0n ve esas Isitma sirasinda veya st sterilizatorden ciktiktan sonra
gerceklestirilir.

Bu durumda bu yontemde kullanilan cihazlar “direkt isitmali” ve “indirekt isitmali” olmak
Uzere baslica iki gruba ayrilirlar:

indirekt isitmali UHT (nitesi

29

Direkt isitmali sistemler
= Sterilize edilecek siviyl dogrudan buhar enjeksiyonuyla isitma (buhar enjeksiyonu)
= Sterilize edilecek sivinin, doymus buhar hiicresine puskirtilmesiyle 1sitma (buhar
inflizyonu)

indirekt 1sitmali sistemler
= Plakali 1s1 degistiriciler
= Borusal (tubular) 1s1 degistiriciler
= Yizey kaziyicili i1si degistiriciler

{pd—
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Direkt UHT Yontemi:
Sutun direkt buharla sterilizasyonunda, yukarida da belirtildigi tizere iki farkli yontem

uygulanir. Bunlar:
= Buhar enjeksiyon yontemi ve
= Buhar inflizyon yontemidir.

Direkt UHT prosesi
(Buhar infiizyon)

31
Direkt yontemde kullanilan buharin igme suyu kalitesindeki sudan uretilmis olmasi ve higbir
yabanci madde icermemesi zorunludur.
Buhar, dogrudan sebekeden degil, paslanmaz celikten yapilmis bir buhar Greticisinde ayri
olarak elde edilmelidir.
BUHAR ENJEKSIYON YONTEMI BUHAR iNFUZYON YONTEMI
Euharginal \ Sitgirisi
Siit girigi L& Uriin gikist
Buhar girigi we—
Bekletme tipu ve vakum sogutma grkig
32
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Buhar Enjeksiyon Yontemi:

S6z konusu direkt 1sitma sisteminin basitlestirilmis akis semasi asagidaki sekilde
gosterilmistir.

Bu sekilden de izlenebilecegi gibi:

Temizlenip standardize edilen siit dengeleme tankindan plakali veya borulu isi degistiricinin
on i1sitma boélimine pompalanir. Burada, vakum hiicresinden gelen briide (vakum sonucu
sutten ayrilan buhar halindeki su) ile yaklasik 75°C’ye isitilir, sonra is1 degistiricinin ikinci
Isitma blogunda sicakhigi 80°C’ye yiikseltilir.

Ardindan bir pompa yardimiyla basinci arttirilarak buhar enjeksiyon bolimiine génderilir ve
burada doymus buhar enjeksiyonu ile oldukga kisa bir siirede arzulanan maksimum sicakliga
getirilir. Bu asamada kullanilan buhar enjektori tesisin kritik bir elemanidir.

Bu aygitin Grlin ve buhar fazlarini iyice karistirarak; hem karisim sicakliginin homojen
dagilimini saglamasi hem de sicakhgin ¢ok kisa stirede amacglanan diizeye (135-150°C)
yukseltilmesini saglamasi gerekir.

34
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Sut istenen sicakliga ulastiktan sonra buhar enjeksiyon hiicresi ile vakum kabi arasindaki
boru hattinda 2-6 saniye gibi kisa bir siire sicak tutulur. Sonra hemen vakum kabina
gonderilir.

St burada ani bir genlesme baglaminda kisa stirede sogur ve sicakligi 80°C’ye diiser. Bu
sirada buhar enjeksiyonu yoluyla katilmis olan su tekrar buharlastirilir ve ayni zamanda
Isitma siirecinde ortaya cikan istenmeyen ucucu tat ve koku maddeleri de su ile birlikte
bugulasma ile sitten uzaklastirilir.

Uriiniin atmosfer basinci altindaki bir basingta ani genlesmesi, sivinin asiri dlgtide 1sinmasina
neden olur ki bu, suyun bir boliminiin spontan olarak buharlasmasina ve diisen basinca
uygun sicakliga sogumasina yol acar.

Buhar ilavesiyle eklenmis olan suyu tekrar buharlastirmak icin kuramsal olarak buhar
enjeksiyonundan once sivinin sicakliginin 4-6°C Gzerindeki bir sicakliga ulasacak basinci
saglayacak bir genlesme yeterlidir.

Buhar enjeksiyonundan genlesmeye degin ortaya cikan isi kaybi niceligi, sisteme bagli
olmakla birlikte sadece 1-2°C arasinda degisir

35
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Genlesme kabindan kazanilan briide, yukarida da deginildigi Gzere, sisteme giren ¢ig sttiin isi
degistiricide 6n isitilmasinda kullanilir.

Sterilize edilmis ve 80°C’ye sogutulmus olan sit bir aseptik pompa yardimi ile aseptik
homojenizatore gonderilir, burada homojenize edilir, sonra aseptik i1s1 degistiricide dolum

sicakhgina (20°C) sogutulur, ardindan ya dogrudan aseptik ambalajlama makinesine ya da
depolanmak lzere aseptik tanka gonderilir.

Buhar enjektorii

(1) Buhar bdlmesi
(2) Buhar basing arttirici (nozzle)
(3) Karisim bolmesi

(4) Girig diftzora

(5) Cikig diftizora

(A) Buhar girisi

(B) Isisi degistirilecek akigkan (stit) girisi
(C) Buhar + Griin (stt) karisimi

BUHAR ENJEKSIYON YONTEMI iLE UHT SUT URETiMI
—
|
|
|
|
S T
— St — SIC3K SU ‘ 8
— Buhar Vakum ve
s— SOFUtMa Suyu s—————— Yonlendirilmis akis
1a Sut balans tanki 7 Genlesme bolgesi (vakumia fozia suyun uzakiostinimas:)
1b Su balans tanki 8 Vakum pompasi
2 Besleme pompast 9 Santrifij pompa
3 Plakaliisi degistirici 10 Aseptik homojenizatér
4 Pompa 11 Aseptik tank
S Buhar enjeksiyon bashgi (135-150°C) 12 Aseptik dolum
6 Bekletme tupu (2-6 sn)

19
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Buhar infiizyon Yontemi:
Sutin direkt buharla sterilizasyonunda uygulanan diger bir ydntem, homojenizasyon
isleminin ardindan sitiin buharin igine ya ince film halinde ya da plskirtilerek adeta sagnak

halinde asagidaki sekildeki gibi verilmesidir.

buhar dénlisii (briide)
_________________________
'
'
'
'
i
*
!
'
'
h
"
sig r
siit girigi e A1
;.
/
sogutucuya /‘
vevakum | | ¢ | | 4 4
pompasina —
iy énisitict 2.1sistict f homojenizatdr aseptik aseptik UHT steril
pompa sogutucu siit
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indirekt UHT Yontemi

Sitin direkt buharla temasini kesip, pastorizasyon tesislerinde oldugu gibi, 1sitici ile siit
arasina ince paslanmaz celik bir duvar konularak da st sterilize edilebilmektedir.

indirekt UHT sterilize yéntemi olarak tanimlanan bu isitma biciminde, plakali ya da borulu isi
degistiriciler veya her iki aygit tipinin kombinasyonlari kullanilabilir. Isi degistiricilerde 1sitma

ve sogutmadaki isi degisme hizi direkt yontemle buhar enjeksiyonu ile ¢alisan
diizeneklerdekine nazaran daha duisuktir. Bu durumda indirekt isitmali aygitlar igin
maksimum sicaklik alaninda Griintn sicaklik-zaman egrisi daha genistir.

DIREKT ve ENDIREKT SUREKLI
UHT STERILIZASYON

Biiyiik boyutlu {iretimdeki kalite
Kaybini gdsteren "kirmizi alan”

150

7Y\ Indirect

g

Temperature (°C)

w
o

10 20 30 40

Time (s)
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Plakali Isi Degistiricili UHT Diizenlerinde Siitiin indirekt sterilizasyonu:

Uretime baslamadan dnce UHT Unitesinin tiim aseptik aygitlari 6n sterilize edilir.

Bu amacla sistemde sicakligi 140°C olan sicak su sirkiile ettirilir.

Yaklasik 30 dakika sliren bu On sterilizasyon isleminin ardindan aygitlar Gretim sicakligina
sogutulur. Boylece tesis liretime hazir hale getirilir.

i

42
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Sterilizasyona elverisli ¢ig sit samandirali denge tankindan bir santriflij pompa yardimi ile
plakali 1si degistiriciye gonderilir.

Burada daha 6nce UHT islemi uygulanmis sicak sitle ters akimda karsilasarak yaklasik
6°C’den 77°C’ye on isitilir.

Sonra vakum kabinda sitlin gazi uzaklastirilir ve ayni zamanda sicakhgi genlesme yoluyla
70°C’ye dusdrilar. Bu sirada buharlasan su vakum kabiyla baglantil bir kondensatérde

hemen yogunlastirilir ve stite tekrar geri verilir. Yogunlasmayan gazlar ve koku maddeleri ise
vakum pompasi araciligi ile emilir.

s
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Sonra st bir pompa yardimi ile plakali isi degistiricinin UHT bolimdiine alinir.
Burada sicakligi sicak su ile ters akimda 140°C’ye yiikseltilir ve bu sicaklikta 3-4 saniye tutulur.
Daha sonra siit, sogutucuda 6nce 105°C’ye ardindan 76°C’ye sogutulur ve bu sicaklikta

aseptik homojenizatore gonderilir. Homojenizasyon isleminden sonra 20°C’ye sogutularak
steril tanka depolanir.

44
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Borulu Isi Degistiricili UHT Diizenlerinde Siitiin indirekt Sterilizasyonu:

Cesitli st mamulleri, puding, koyu kivamli tathlar, gorbalar, domates esasl uriinler, meyve-
sebze sulari gibi orta viskoz gidalarin ve ¢cok uzun siire dayanmalari istenen st ve
mamullerinin UHT yontemiyle 1sitilmasinda genellikle borulu isi degistiricili UHT sistemleri
tercih edilir.

Bu tir sut ve mamulleri s6z konusu oldugunda, protein stabilizasyonunu saglamak amaciyla
Uretim hattina yaklasik 95°C’de 60-90 saniye 6n sicak tutmaya uygun bir {inite eklenir. Bu
islem sirasinda denature olan serum proteinleri ¢okttralir.

45

Borulu i1si degistiricili indirekt UHT sisteminin ¢alisma ilkesi, plakali isi degistiricili UHT
dizenlerindeki indirekt sterilizasyona benzer. Siit dengeleme tankindan bir santrifiij pompa
yardimiyla 6n i1sitma bolimine gonderilir.

Uriin burada énceden UHT islemi uygulanmis sicak siitle ters akimda karsilayarak yaklasik
6°C’den 75°C’ye isitilir. Sonra homojenize edilir. Ardindan yaklasik 95°C’ye isitilir.

Bu sicaklikta 60-90 saniye kadar bir sire sicak tutulur. Protein stabilizasyonu saglanan sit
UHT Unitesine pompalanir ve sicak su sirkiilasyonuyla 137°C’ye isitilir ve 4 saniye sicak
tutulur. Daha sonra iki asamada rejeneratif olarak sogutulur. Sogutmanin ilk asamasi,
dolagimdaki sicak suyun soguyan kismi ile ters akimda; ikinci asgamasi ise, sisteme girig yapan
soguk sut ile ters akimda rejeneratif isitma sirasinda gergeklesir.

46
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Sut
Buhar — Steam

Sogutma suyu m==== Cooling water

Sicak su e Hot water

Vakum ve kondansat — ======== Vacuum and condensate
Yonlendirilmis akis oo Diverted flow

47

Sterilize igme Siitiiniin Ambalajlanmasi

Uzun omdirla st ambalajlarinin aseptik ambalajlamaya elverisli, oksijen ve isik gecirmeyen
nitelikte olmasi gerekir. Hatta isik gegirgenliginin sifir olmasinda yarar vardir. Karton esash
pastorize st ambalajlarinin belirli diizeyde 1sik gecirgenligi, Grinilin raf dGmri kisa oldugu icin
pek énemli bir sorun olusturmayabilir.

Ancak UHT sitlerin depolama siresi uzundur. Bu nedenle 1sik gegirgenliginin, yukarida da
vurgulandigi gibi sifir olmasi kalitenin korunmasi bakimindan 6nemlidir.

48
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UHT sitler cogunlukla ¢ok katli malzemelerden yapilan ve aliminyum folyonun bariyer
katman olarak kullanildigi kutulara ambalajlanmaktadir.

Bu amagla kullanilan uygun bir malzeme kombinasyonu asagida gosterilmistir.

LDPE, 15-20g/m?2 / Baski boyasi/ Karton, 300-500g/m?/ LDPE, 15g/m?/ A-folyo, 7um/ LDPE,
15g/m? /LLDPE, 20g/m?

Bu tir sutler icin cam ve PC (polikarbonat) siselerden de yararlaniilmaktadir.

LDPE, 15-20g/ m? (dis neme karsi korumak igin)

Baski boyasi ve karton 300-5008/m? (saglamiik ve dayanikiilik igin)
LDPE, 15g / m?2 (yapisma tabakasi)

A-folyo, 7um (oksijen, koku ve 151k gegcirmemesi igin)

LDPE, 15g / m?2 (yapisma tabakasi)

LLDPE ) 20g/ m?2 (Siitle temas eden yiizey, linear diisiik yogunluklu polietilen)

QA WN R
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Karton kutuya ambalajlama
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B
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Plastik torbaya ambalajlama

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.
8.
9.

=
= O

[any
w

Basing olusturma merkezi
Cekme silindirleri
Doldurma borusu

Sekil verme pargasi
Boyuna kaynak diizenegi
Emme bilezigi

Alt tutucu

Enine kaynak diizenegi
Silindir kaydirma bandi

. Yiiriyen bant

. Plastik materyal rulosu
12.
. isaretleme diizenegi

Cekme silindiri
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PEYNIR TEKNOLOJISI

55

Peynir: Yagh siit, krema, kismen yada tamamen yagi alinmis sit, yayik alti veya bunlarin
birkacinin veya timinUn karisiminin peynir mayasi denilen uygun proteolitik enzimlerle

ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra;
peynir alti suyunun uzaklastirilmasi, pthtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen,

taze veya olgunlastirildiktan sonra tiiketilen bir stt Grantddar.

56
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Peynirlerin siniflandirilmasi son derece gli¢ ve karmasik bir konudur. Bircok tlkede degisik
Ozellikte ylzlerce ¢esit peynir lretilmesi;

her bir cesidin kendi icinde sekil, blyuklik ve ambalaj baglaminda farklilagsmasi; tiretimde
inek, koyun, keci ve manda st gibi 6zellikleri farkl st tiirlerinin kullaniimasi;

bazi peynir ¢esitlerinin 6zelliklerinin birbirine benzemesi ve daha pek ¢ok nedenler net bir
siniflandirmayi guiglestirmektedir. Nitekim gecmisten gliniimiize; bazen kazeini pihtilastirma
yontemi, olgunlagsma 6zellikleri, stt tird, konsistens, su orani, yag orani, bazen de
kurumaddede yag orani ve yagsiz peynir kitlesindeki su orani 6l¢tt alinarak gruplandirilip
siniflandiriimislardir. Ornegin;

57

Kazeini pihtilastirma yontemi ve liretim 6zelliklerine gore:
= Peynir mayasi (rennet) ile elde edilenler (kasar, cheddar, edam vd) Cogu peynir ¢esidi
peynir mayasi ile tretilir.
o
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g
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eski kagar
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59

Uygun asitlerle pihtilastirilarak tretilenler (cottage, quark, gesco, blanco, vd)

cottage \
j
» / l
=
Py
Quisr?“ﬁ"ni‘;ﬁ quark

GOYA 106
QUESO BLANCO

= I

1331703708

—

blanco
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Isi/asit etkisiyle elde edilenler (ricotta, sapsago, ziger, kesik vd)

ricotta

sapsago
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= Konsantrasyon/ kristalizasyon uygulamalariyla tiretilenler (mysost vd)

61

= Eritme peynirleri

62
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Konsistens 6zelliklerine gore:

= Cok sert (rendelik) peynirler (parmesan, olgun asiago, romano vd)

asiago

romano

parmesan

63
= Sert peynirler (cheddar, emmental, gruyere vd)
/7/1* cheddar \
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= Yari sert peynirler (trappist, roquefort, gorgonzola vd)

trappist

roquefort

gorgonzola
65
= Yari yumusak peynirler (munster, limburg, brick vd)
limbu
o
munster
1w 20% SR AT% p— brick
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= Yumusak peynirler (cottage, camambert, coulommier vd)

camambert

67

Olgunlastirmada kullanilan mikroorganizmalar baglaminda

= Laktik asit bakterileriile olgunlastirilanlar (peynir gesitlerinin blylik bir bolim)

= Laktik asit bakterilerinin yani sira diger bazi mikroorganizmalar yardimiyla 6zellikle
ylzeyden olgunlastirilanlar (tilsit, limburg vd)

= Ozel kiiflerle olgunlastirilanlar (roquefort, gorgonzola vd)

Laktik asit bakterileri

68
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Peynir tekstiiriine gore

= Yuvarlak gozli (gouda vd)
= Granduler (tilsit vd)
= Kapal tekstir (cheddar vd)

69

Kurumaddede yag oranina gére

= Cok yagh peynirler (kurumaddede yag orani >60%)

= Tam yagh peynirler (kurumaddede yag orani %45-60)

= Yagh peynirler (kurumaddede yag orani %25-45)

= Yarim yagh peynirler (kurumaddede yag orani %10-25)
= Yavan peynirler (kurumaddede yag orani %10’dan az)

70
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Yagsiz peynir kitlesindeki su oranlarina gére
= Ekstra sert (yagsiz peynir kitlesindeki su
orani <51%)
= Sert (yagsiz peynir kitlesindeki su orani

o ) ‘ SEMI-SOFT
%49 56) ‘ /:'/;/;41 Jack

= Yari sert (yagsiz peynir kitlesindeki su

= Suoranlarina gore
= Yag oranlarina gore
= Kalsiyum oranlarina gore

of
Bilesimleri baglaminda /
= Kurumadde oranlarina gore ?;’AT ‘
eple
it &

orani %54-63) TR
= Yari yumusak (yagsiz peynir kitlesindeki | s
su orani %61-69) 4
= Yumusak (yagsiz peynir kitlesindeki su . ;
orani >67%) N M';;_R}f,,,‘ BLUE

»
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PEYNIRE iSLENECEK SUTUN SECiMi

Peynir yapiminda en yaygin kullanilan sit tird, inek sttidir. Ancak inek sttline degisik
oranlarda koyun, keci veya manda sitl katmak ya da yalnizca bu tiir siitlerden de
yararlanmak mimkidndur.

Hatta yayik alti ve peynir suyundan
yapilan peynir gesitleri de vardir.
Ayrica peynire islenen siite,
teknolojinin izin verdigi 6lclide siit
tozu, sit proteini, peyniralti suyu
tozu ve proteince zenginlestirilmis
peyniralti suyu tozu da katilabilir.

73
Peynir yapimina uygun olan sutlerin ortak 6zelikleri genel olarak asagidaki sekilde olmalidir:
= Duyusal, fiziksel ve kimyasal ydonden normal olmalidir. Yani laktasyonun ilk ve son
asamalarindaki hayvanlarla, mastitisli hayvanlardan elde edilmis olmamalidir.
= Kazein orani yliksek olmalidir.
74
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= Antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalintilari igermemelidir. Genel mikroorganizma
sayisi, 1 ml ¢ig slitte 300.000’den fazla olmamalidir.

= Peynirde gesitli kusurlara, 6zellikle “erken sisme” ve “gec¢ sisme” denilen sorunlara
yol acan koliform bakterileri ile Clostridium ve Bacillus tliri mikroorganizmalari
icermemelidir.

ge¢ sisme

75
= Asitlenme aktivitesi Gistiin olmali, 6rnegin; %0.5 peynir starter kilttrd katildiginda
30°C’de 6 saat sonra en az 28°SH asitlik degerine ulasabilmelidir.
= Asitligi 6.0°SH’dan az, 7.0°SH’dan yiksek olmamalidir.
= Peynir mayasi ile pithtilasma siresinde gecikme olmamalidir.
= Fermentasyon testi ve peynir mayasi fermentasyon testi olumlu sonuc¢ vermelidir.
76
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BEYAZ PEYNIR YAPIM ASAMALARI

SOTUN KABULU > PIHTILASMA
SUTUN TEMIZLENMES PIHTIISLEME
STANDARDIZASYON PIHTININ SUZULMESI
PASTORIZASYON BASKIYA ALMA
- MAYALAMA SICAKLIGIN PEYNIRE SEKIL VERILMESI
AYARLANMASI
- BN OLGUNLASTIRMA IGIN
KULTUR iLAVESI ) TUZLAMA
- YARDIMCI MADDELERIN
KATILMASI
PAKETLEME
MAYALAMA
(rennet enzimi ilavesi) OLGUNLASTIRMA

77

SUTUN PEYNIR URETIMINE HAZIRLANMASI
SUTUN TEMiZLENMESi

Peynir yapilacak stitlin temiz olmasi gerekir. Bu amagla kaba temizleme olarak adlandirilan
kir parcaciklarinin ayrilmasi icin klasik yada borulu filtrelerden yararlanilir.

Asil temizleme stitteki kan pihtilari, epitel hiicreleri, bakterileri ve benzerlerini uzaklastirmak
amaciyla Klarifikator denilen 6zel temizleme separatorlerinden yararlanilir.

78
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SUTTEKi MiKROORGANIZMALARIN OLDURULMESI VEYA UZAKLASTIRILMASI

Bu iglem,

Bunu igin asagidaki yontemler uygulanabilir.

Sutteki patojen mikroorganizmalari inaktive etmek,

Peynir teknolojisi agisindan zararli olan mikroorganizmalari 6ldiirmek yada
uzaklastirmak,

Starter kilturlerin ortamda daha kolay ve gilivenli gelisebilmelerini saglamak ve peynir
dretimini istenilen dogrultuda yonlendirebilmek ve kusurlu peynir tGretimini blyuk
Olciide 6nlemek amaciyla yapilmaktadir.

79

Isisal islemlerle (Pastorizasyon, Termizasyon):

Yukarida belirtilen amaglara ulasabilmek icin yararlanilan en yaygin yéntem, peynire
islenecek stte isil islem uygulanmasidir. Béylece;

Patojenler ve 6teki mikroorganizmalarin vegetatif formlari inaktive edilmekte ve
denetlenemeyen mikrobiyolojik etkiler bliylk olcliide ortadan kaldirilabilmekte
Kontrolll kosullarda ve oldukea standart kalitede peynir yapimi miimkiin olabilmekte
Satlin mayalanma slirecinde kaymak baglama yetenegi azalmakta ve

Randimanda uygulana isil islemin yogunluguna bagli olarak yaklasik %3-10 artis
saglanabilmektedir.

Clostridium perfringens

80
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Ancak site uygulanan isisal islemin bazi sakincalari da bulunmaktadir. Soyle ki;

= Kalsiyum fosfat gibi kalsiyum tuzlari ¢oktigu icin Ca-kazeinat kompleksi zarar
gormekte ve dolayisiyla stitiin pihtilasma niteligi olumsuz yonde etkilenmektedir.

= Albumin ve globulin gibi serum proteinleri yapisal degisiklige ugramakta, kismen
¢okmekte ve boylece serumun viskozitesi dismekte, pihti ve telemeden peynir suyu
cikisi gligclesmektedir.

= Pastorizasyon sicakliginin artmasi ile 6zellikle B-laktoglobulin denature olup ¢okerek
kazein misellerine baglanmakta ve boylece peynir randimani yikselmekte ve fakat
peynir kalitesi olumsuz etkilenmektedir.

\ cg,... /

Casein
micelle e

Casein
micelle

81

iste bu nedenlerle peynir yapiminda kullanilan siitiin pastérizasyonunda kisa siire ydntemleri
secilmekte ve asagidaki pastorizasyon ve termizasyon normlari uygulanmaktadir.

Pastoérizasyon Termizasyon Flash Isitma
62-65°C’de 30 68°C’de 40 saniye 78-85°C

dakika

71-74°C’de 15- 50

saniye

72°C’de 1 saniye

(Yeni uygulanan
yontem)
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Santrifugal Yolla (Baktofugasyon):

Yiksek devirli 6zel separatorler yardimiyla siitteki mikroorganizmalarin biyiik bolimi
uzaklastirilabilmekte ve bu islem “santrifugal temizleme” veya “baktofugasyon” olarak
tanimlanmaktadir. Ayirma islemi, mikroorganizmalarla, bunlarin bulundugu ortamin farkl
yogunlukta olmasindan kaynaklanmaktadir.

83

Baktofugasyon uygulamasi, 6zellikle isil islemlere dayanikli spor olusturan bakteriler tizerinde
etkili olmakta ve laktati fermente ederek sit asidini bitirik asit, asetik asit, H, ve CO,’e
dondistiren ve boylece peynirde “gec sismeye” yol acan Clostridium tiirlerinin

%85-98’i stitten uzaklastirilabilmektedir.

Clostridium difficile

84

42



1/7/2022

Peroksidaz-Katalaz Yontemiyle:

Bu uygulamada 50-53°C’ye isitilan site elektrolitik yolla Gretilmis saf hidrojen peroksitten
(H,0,) %0,04-0,08 oraninda katilmakta ve 30 dakika etki siiresinden sonra siit 30°C’ye
sogutulmaktadir.

Belirtilen dereceye sogutulan siite dana karacigerinden uretilmis katalaz enzimi eklenerek
peroksidin par¢alanmasi saglanmaktadir.

85

SUTUN OLGUNLASTIRILMASI

Peynire islenen sitin pithtilasmadan 6nce olgunlastirilmasi, diger bir degisle asitliginin her
peynir gesidine uygun bir SH ve pH degerine ayarlanmasi gerekmektedir.
Bu amacla yapilacak islemler sunlardir:

= Sicakhgin ayarlanmasi
= Starter kiltidr katilmasi
= Yardimci maddelerin katiimasi

86
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Sicakligin Ayarlanmasi:

Sutun sicakhgi, peynir gesidine uygun mayalama sicakligi derecesine ayarlanir.
Bu deger cogu peynirde 28-34°C arasinda degismektedir.

Eger st isil islem gérmisse mayalama sicakligina sogutularak islem
gerceklestirilir.

87

Starter Kultiir Katilmasi:

Peynire islenecek stitiin pastorize edilmesi sutteki
patojen ve diger zararli mikroorganizmalarin yani sira
islem sirasinda asitligi arttiracak peynirin
olgunlasmasini saglayacak olan laktik asit bakterilerinin
de ortadan kalkmasina neden olmaktadir.

Ayrica pastorizasyonda éldlriilemeyen sicaga direngli
bakteriler veya liretim sirasinda yeniden kontamine
olabilen mikroorganizmalar kolaylikla geliserek ortama
hakim olmakta ve peynirde ¢esitli kusurlara yol
acmaktadir. iste bu nedenle alisagelen tat ve aromada
Urlin elde edebilmek igin slte, pastorizasyon ile
yitirilen laktik asit bakterilerinin saf kiltiir halinde
katilmasi teknolojik bir zorunluluk olmaktadir.

Bunlarin katilma sicakligi ve orani peynir ¢esidine gére
degismekle birlikte %0.1-1 arasinda bulunmaktadir.

88
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YARDIMCI MADDELERIN KATILMASI:

Gida maddelerinin islenmesinde, yapim tekniginin geregi olarak bazi maddeler kullanilir.
Ayrica, gidalarin duyusal ve diger niteliklerini istenen diizeye ulastirmak, biyolojik degerini
ylkseltmek, kalitesini belirli bir stirec icerisinde korumak ve tliketimlerine degin onlarda
ortaya cikabilecek arzulanmayan degisimleri 6nleyebilmek amaciyla

yararlanilan maddeler vardir.

Yardimci maddeler olarak tanimlanan bu maddeler gesitli amaglar igin kullanilmaktadir.
Peynir teknolojisine giren bashcalari CaCl,, KNO,, CaPO,, Lysozym ve boyadir.

89
Kalsiyum klorir (CacCl,) katilmasi
Peynire islenecek siit 56°C’nin lizerinde i1sitilmasi durumunda ortamda ¢6ziinen Ca tuzlari
azalmakta, boylece siitiin maya ile pihtilasma yetenegi bozulmakta, pithtilasma siresi
uzamakta, pthti sikligl zayiflamakta ve siizme zorlasmaktadir. Bu nedenle peynir yapiminda
olabildigince olclll sicakhk uygulamasi yapiimahdir.
N cz...../
L
\ Ca,..d
Casein IO.O.“ ¥ Casein
micelle b ?a micelle
P.g'ja
/ .30
\
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Isitmanin asiri boyutlara ulastigi durumlarda sute kalsiyum kloriir katarak s6z konusu
sakincalari gidermek mimkundir. Clinki pihtilagsma olayinda bir bag gérevi yapan kalsiyum

= Kazeinin pihtilagmasini kolaylastirmakta

= Daha siki ve elastiki bir pihti olusumu saglamakta

= Peynir suyunun daha kolay ayrilmasina katkida bulunmakta
= Telemenin slizme bezine yapismasini engellemekte

= Randimanda bir miktar artisa yol agmaktadir

S Casein
~

Fat
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Peynir yapiminda genellikle kristallesmis kalsiyum klorir (CaCl,.6H,0) kullaniimaktadir.

Sute mayalama isleminden dnce en ¢ok %0.02 yani 100 litre stite 20g olarak katilr.

Daha fazla katilmasinin yarari olmayip, aksine yumusak pihti olusumu ve peynirde aci tat
gibi olumsuz etkilere neden olabilmektedir.

Kalsiyum klorir site katilmadan 6nce temiz su ile seyreltilmeli ve slte ilave edilerek iyice
karistiriimalidir. Gida katki maddeleri yénetmeligimiz CaCl,’(in en fazla 200 mg/kg olarak
kullanimina izin vermektedir.

92
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Kalsiyum Fosfat Katilmasi:

Sutln peynir mayasi enzimiyle pihtilastirilmasi, pihti kalitesini iyilestirmek ve pihti isleme
sliresini kisaltabilmek amaciyla kalsiyum fosfattan da yararlanilmaktadir.

Katilabilecek miktar 100 litre siite en ¢ok 20 gramdir.

Kalsiyum fosfat

93

Nitrat Katilmasi (KNO,, NaNO;):

Site sagim, tasima ve isleme sirasinda gesitli mikroorganizmalar kontamine olmaktadir.
Bunlardan 6zellikle oksijeni seven koliform grubu bakteriler, peynirde yasamalari igin gerekli
oksijeni sit sekerinden (laktoz) saglamaktadirlar. Ancak bu parcalanma olayi sonucunda CO,
ve H, gazlari da olugsmaktadir.

iste bu gazlar, peynirlerin i¢ bélimlerinde toplanmakta ve peynirde deliklerin, gdzeneklerin
olusmasina yol agmaktadirlar. Yaklasik topluigne basi iriligindeki bu gézeneklerin olusumu,
genellikle peynir yapimindan hemen sonraki glinlerde (1 hafta icerisinde) ve hatta bazen
koliform grubu bakterilerin sayisina bagli olarak peynir yapimi sirasinda (presleme ve
salamurada) ortaya ¢cikmakta ve daha sonraki glinlerde peynir siingerimsi bir yapiya
donismektedir.

Koliform gelisimi gériilen peynir 6rnegi
(erken sisme)

94
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Bu 6zellikle beyaz peynirde ¢ok bilyik sorunlara neden olmakta ve soguk depolarda
tenekelerin patlamasina dahi yol agmaktadir. Bunun sonucu olarak peynirler bozulmakta ve

satis olanagi kalmamaktadir.
Koliform grubu bakterilerin neden oldugu bu sisme olayina “erken sisme” adi verilmektedir.

erken sisme

95

Koliform grubu bakterilerden baska, peynirde gaz olusturan ve sismeye neden olan diger
onemli bir grupta Clostridium turleridir.

Bu tir bakteriler, havasiz kosullarda (anaerop) gelistiklerinden peynirdeki oksijen diger
bakteriler tarafindan kullanildiktan sonra peynirde gaz olusumuna neden olmaktadirlar.
Clostridium’lar tarafindan Uretilen gaz, peynir yapimindan 2-3 hafta sonra ortaya ¢iktigindan
bu bakterilerin neden olduklari sisme “ge¢ sisme” olarak tanimlanmaktadir.

Clostridium gelisimi gériilen peynir érnekleri
(Klijn ve ark., 1995) (ge¢ sisme)
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iste peynirdeki sisme kusurlarini dnleyebilmek amaciyla alinabilecek dnlemlerden biri de
peynir sttlne nitrat ilave etmektir.

Bu amagla potasyum nitrat (KNO,) ve sodyum nitrat (NaNO,) kullaniimaktadir.

Ancak bunlardan NaNO,’in daha uygun oldugu belirtilmektedir. Yeterli etkiye ulasilabilmesi
icin katilmasi gereken nitrat miktari, %0.01-0.02 (yani 100 litre stte 10- 20g) kadardir.

Nitrat kullanimina hem Ulkemizde hem de diger bir ¢ok Ulkede izin verilmemektedir.
Gunku peynirin olgunlagmasi sirasinda nitratin indirgenmesi sonucunda olusan nitrit (NO,)
toksit bir maddedir. Ayrica nitritin varliginda, belirli kosullar altinda ikincil amillerle ilgili
olarak karsinojenik ve mutojenik etkiye sahip nitrozaminlerin olusmasi da s6z konusudur.
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Lysozym Katilmasi:
Peynirlerde “ge¢ sisme” olarak tanimlanan kusurlardan sorumlu olan Clostridium
tyrobutyricum’un gelismesini engelleyen ve ayrica Bacillus subtilis’i de etkileyen lisozim,
yumurta akindan 6ziitlenerek elde edilen ve peynir yapiminda nitrat yerine kullanilan bir
enzimdir.
Sute katilacak miktari 100 litre stite ortalama 2.5 gram kristalize lysozym’dir. Kullanimi igin
Tarim ve Orman Bakanhigi’ndan izin alinmaldir.

Kristalize Lizozim enzimi
98
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Boya Katilmasi

= Yag orani: Yag orani arttikca peynir kitlesi daha sarimtirak bir renk almaktadir.

= Yagin dagilma (dispersiyon) derecesi: Peynire islenen siit homojenize edilirse peynir
kitlesinin rengi ucuk bir renk almaktadir.

= St tlirt, yemleme kosullari, sitilin bilesimindeki mevsimsel sapmalar ve dolayisiyla
sutin icerdigi B-karoten ve lactoflavin (riboflavin= B2 vitamini) gibi maddelerin
miktari: inekler yedikleri yemlerdeki sari renkli karoten maddeleri, karotinaz enzimi
yoluyla A vitaminine donustirirler. Sttlerine hem karoten hem de A vitamini
gecirirler karoten miktari arttik¢a sit yaginin rengi sarilasir, azaldikga renk agilir. Diger
yandan yazin merada otlayan ineklerden sagilan sitler kis siitlerine gére daha sarimsi
renktedir. Clink( yesil otlar daha fazla sari renk icerirler.

= Peynirin olgunluk derecesi: Peynir olgunlastikca renk koyulasmaktadir.

99
iste renkteki bu sapmalari dengeleyebilmek icin siite saglhga zararsiz bazi dogal, nadiren
yapay boyalar katilmaktadir.
Bu amagla en yaygin kullanilan boyalar; B-karoten (provitamin A), lactoflavin ve Bixin’dir.
100
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Peynir teknolojisinde bunlardan ilk ikisi tercih edilmektedir. Katilacak miktar peynir ¢esidine
ve istenilen renk tonuna gore degismekle beraber, 100 litre siite 1-6 ml kadardr.
Katilmadan 6nce boya slispansiyonunun 1:10 oraninda soguk siit veya su ile karistiriimasi
karisimin homojen bir hale getirilmesi ve katma isinin mayalamadan 6nce yapilmasi
gerekmektedir.

Gida maddeleri yonetmeligimiz bixinin kullanimina maksimum 600mg/kg, riboflavinin
kullanimina teknolojinin gerektirdigi kadar kullanimina izin verilmektedir.

101

SUTUN MAYALANMASI
Sut Pihtilagtirici Enzimler (Peynir Mayasi)

Peynir teknolojisinde sitlin enzimatik yolla pihtilastiriimasinda;
hayvansal, bitkisel ve mikrobiyel kaynaklardan saglanan enzimler kullanilir.
Bunlarin tiimu asit proteazlardir. Optimum aktivitelerini asit pH’larda gosterebilen bu
enzimler, hem sitin pihtilagsmasini saglarlar hem de peynir olgunlagmasi ve kalitesini
belirgin 6lglide belirlerler. —

IKINCI FAZ
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o Phoapnate
M * . Lt Y
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Makropeptit Para-Kappa-Casein
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Asagidaki cizelgede gosterilen proteazlar sitl pihtilastirirlar ama farkl 6zelliklere sahiptirler
ve tiim peynir ¢esitleri icin uygun degillerdir.

Bunlardan bitkisel proteazlar ile tripsin ve kimotripsinin proteolitik etkileri, peynir yapim
kosullarina ¢ok uygundur; peynirde cogu kez aci peptitlerin olusmasina neden olurlar, hatta
bazen pihtiyi tekrar ¢ozebilirler.
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Hayvansal proteazlar Bitkisel proteaziar Mikrobiyal proteazlar
Kimozin (rennin) Papain Kiif mantarlan
Pepsin Ficin Mucor pusillus
Tripsin Bromelin Mucor miehei
Kimotripsin Ricin Endothia parasitica
Bakteriler
Bacillus suptilis
Bacillus polymyxa
Bacillus cereus
104
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SUTUN MAYALANMASI

Sutun niteligi yaninda, mayalama kosullarinin da pihti niteligini etkilemesi, sitiin
pihtilastiriimasi asamasindaki etkili parametrelerin (sicaklik, asitlik vb) peynir cesidine gére
cok iyi belirlenmesini gerektirmektedir.

105

Sitln peynir mayasi ile pihtilastiriimasinda enzimatik asama 0°C’de bile gerceklesmektedir.
Ancak ikinci asama yani pihtilasma asamasi genellikle 15°C’nin altinda gergeklesmemektedir.
Ayrica 20°C’nin Uzerine cikarildiginda pihtilasma stresi 40-42°C’ye kadar kisalmakta, bundan
sonra yeniden uzamaktadir. Bundan dolayi peynir yapiminda kullanilan mayalama sicakliklari
genellikle 20°C’nin Uzerinde ve 40-42°C’nin altindadr.

En yaygin kullanilan sicaklik dereceleri ise 30°C civarindaki derecelerdir. Clinki 21-27°C’ler
arasinda elde edilen pihti yumusak ve jelimsi 30°C’de elde edilen, siki ve kesim esnasinda ¢cok
kliglk pargalar halinde ufalanmayan nitelikte 33-36°C’ler arasinda elde edilenler ise sert ve
lastiksi niteliktedir.
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Katilacak Maya Miktarinin Belirlenmesi

Enzimle pihtilagsmaya etkili bir baska faktor asitliktir. Mayalanacak sutin belirli bir SH
sayisina veya belirli bir pH degerine sahip olmasi gerekir.

Her 1000 It. tank stitline ilave edilecek gerekli maya miktari icin sit, 6,5- 6,3 pH’da olmalidir
ki bu 15 dakikalik bir pihtilagsma stiresine karsilik gelsin.

Sitln pihtilasma stresinin kisaltilmasinda ise siit 6,0 pH’da mayalanmalidir.

S6z konusu maya-asit iliskisinde optimum pihtilasma siresi elde etmek icin maya miktari
uygun bir sekilde artirilmalidir. Aksi taktirde pihti kalitesi olumsuz yonde etkilenmekte ve
asitlik yikselmesiyle birlikte maya miktarinin da ¢ok az miktarda artirilmasi uygun
olmaktadir, yani;

Sabit Maya Miktarinda

Teknedeki suitiin Asitligi R ..
optimum pihtilagma siiresi

(°SH) (dk)
7 18-20
10 5
14 3,5
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Mayanin kullanimdan 6nce kuvvetinin saptanmasi gerekir. Clinkli, maya kuvveti siitiin
bilesimine, asitligine ve mayalama sicakligina gore oldukca degiskenlik gosterebilmektedir.

MAYA KUVVETI

0 20 30 40 50

MAYALAMA SICAKLIGI(*C)

Yalniz burada ilk pihtinin gériilme siresi (pihti olusum siiresi) ile kesilebilir bir jel olusuna
kadar gecen siire arasinda belli bir oran vardir. Bu oran genellikle 1/2 ile 1/3 arasinda olup
cogunlukla 1/3 diizeyindedir.

Fakat pastorize siitlerden peynir islendiginde 1/4 orani kullanilabilmektedir. Bu oranlar goz
onine alinarak gerekli peynir mayasi miktari hesaplanir ve bu maya icme suyu kalitesindeki
suyla sulandirilarak ve iyice karistirilarak site ilave edilir.
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Kullanilacak Maya Miktarinin Belirlenmesi: 25 ml stt erlene alinir. 1/10 ml lik mayadan 1 ml
alinir ve erlene ilave edilip ayni anda kronometre galistirilir.
Erlende ilk pithti gorildiginde kronometre durdurulur. Gerekli maya miktari igin hesaplama

yapilr.

Hesaplama:
0.1 ml mava e sn’de kestiyse
. ay: 25 ml siitd (il pihtinin gériilme
(rennet enzimi) siiresi)
NE liladalr r’rza;/a Teknedeki peynir dk’da (istenilen
ullanilir (X R
apilacak sit i i
(Teknedeki st igin 4 rFr’wiktanm stire) kesmek igin
kullanilacak maya
miktari)

0.1 x Teknedeki peynir yapilacak siit miktari x ilk pihtinin gériilme siiresi

Kullanilacak Maya Miktari (X) = -
25 x Istenilen sire (saniye)
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9 ml su bir tiipe alinir
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Uzerine 1 ml peynir
mayas|
(rennet enzimi)
konur

1/7/2022
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Peynir yapilacak
sutten 25 ml
erlenmayere

konulur.

Ardindan
hazirlanmis olan
su ve maya
karisimindan 1ml
cekilir
(0.1ml maya
alinmis olur)
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0.1 ml maya
erlenmayerdeki
25ml siite konulur
ve ayni anda
kronometre
cahstirtlir.

Erlenmayerdeki
sutte ilk pihti
goraldugi anda
kronometre
durdurulur.
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Ornek: Bir tekne 1500 It stitiimiiz var. Kullanilacak Maya miktari testinde ilk pthtiyr 10
saniyede gordiik. Buna gore tekneye ne kadar maya atmaliyiz?

a (istenilen ilk pihtinin gérilme siiresi) =5dk

(kaltarld beyaz peynirde 4-8 dk arasi),

(klasik beyaz peynirde 15 dakika)

0.1 ml maya o 10 sn’de
(rennet enzinzi) 25 ml sutd pihtilastirdiysa (ilk
pithtinin gérilme
suresi)
X 15x10° ml siitii 200

(Teknedeki sut igin
kullanilacak maya
miktari)

kesmek igin
(teknedeki sut miktari)

(60x5(a)saniyede
(istenilen siire)

0.1 x 1.500.000ml x 10sn
Kullanilacak Maya Miktari (X) = =200 ml maya gereklidir.
25 x 300 sn
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PIHTI KESiM OLGUNLUGUNUN BELIRLENMESi

Kesim sirasinda pihtinin belli bir sertlikte olmasi ve kesime karsi yeterli bir direng gostermesi
gerekir. Eger pihti erken yani, yumusakken kesilirse pihti tozu denilen parcaciklar olusmakta
boylece de yag ve protein kaybi ortaya cikarak randiman diismektedir. Ayrica pihtida fazla su
kalmasi nedeni ile olgunlasma déneminde sorunlar ortaya ¢cikmaktadir. Ayni zamanda
pthtida olusan kopmalar sonucu kayiplar s6z konusudur. Bu nedenle pihtinin en yliksek
elastikiyete eristigi anda kesilmesi gerekir.

Bu anin belirlenmesinde enstriimantal ve/veya ampirik yontemler kullaniimaktadir.
Enstriimantal yontemlerde kullanilan aletlerin pihtida yapisal bozulmalar meydana
getirebilmesi, sonuglari olumsuz yonde etkileyebilmektedir.

Fakat pihtiyl pargalamadan 6lglim yapan viskoelastimetrik ve manometrik yontemler bu
amag icin iyi adapte edilmislerdir.

115

Ampirik yontemler uzun gézlem ve deneylerin sonucu olarak pratik yontemlerdir.
Bunlardan pihtinin olusum siiresi ile sikilasma stiresi arasindaki orandan yararlanilarak
pihtinin kesim zamaninin belirlenmesi maya ilavesinden, ilk pihtilarin gériilmesine kadar
gecen siire hesaplanir.

Bu slirenin 2 veya 3 kati kadar bir sikilasma siiresi sonunda pihti kesilir.

Bunun yaninda pihtinin isaret parmagiyla yada bir bicakla diizgiin bir sekilde parcalanip
parcalamamasina gore de karar verilebilir.

Eger pihti dizglin bir sekilde parcalanmadan ayriliyorsa, berrak yesilimsi sari renkte peynir
suyu ayriliyorsa ve parmak ya da bicakta siit bulasigi kalmiyorsa pihti kesime hazir hale
gelmistir.
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PIHTININ iSLENMESI

Yeni olusan bir pihti stabile degildir. Bu pihtinin reolojik niteligi sinerez (su salma) sirasinda
gelismektedir. Pihtinin olusmasiyla baslayan sinerez, pihtilasan proteinlerin olusturdugu
dizenli baglarin kasilmasi olayidir.

Sizilme ise sinerezin bir sonucu olup degisik sekillerde gerceklestirilebilir.

Yalniz sinerez ¢ogu kez peyniralti suyunun pihtidan ayrilmasi anlaminda kullanilmaktadir.

kazein miselleri

W0 X0 WO WO
B0 M0 0 <— peyniraltisuyu
MO KO MO %O
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Camembert gibi bazi yumusak peynir c¢esitlerinde pithti mayalama tankindan direkt olarak
kaliplara alinarak stizme kendi halinde yapilmaktadir.

Diger bir cok peynir ¢esidinde ise, siizme mekanik etkilerle hizlandirilmaktadir.

Suzme ¢ok ¢abuk ve ileri derecede gergeklestiriimek istendiginde ise pithtiya mekanik etki
yaninda isil islem de uygulanmaktadir.

Cheddar ve bazi sert peynirlerin yapiminda bu tip uygulamalar yer almaktadir.

121

Mekanik etki teknigi degisik sekillerde uygulanmaktadir. Bazi peynirlerde istenilen sikiliga
gelen pihti, peyniralti suyunun ayrilmasi ve sekillendirmeyi kolaylastirmak amaciyla degisik
pihti bicaklari kullanilarak kip seklinde kesilir. Kesim biyiklGgi peynir cesidine gore degisir.
Sert peynirlerde kii¢lik, yumusak peynirlerde ise blyuktr.

Ornegin; beyaz peynire islenecek pihti, kenar uzunlugu 2-3 cm olan, kasara islenecek pihti
ise 1-1.5 cm olan kupler halinde kesilir.
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Pihti peynir cesidine uygun buyukliklerde kesildikten sonra karistirilip kaliplara aktariimakta,
burada belirli bir siire kendi halinde stizlildikten sonra baskiya alinarak stizme
tamamlanmaktadir.

Bu islemin tamami mayalama kazaninda gergeklestirilebilir.

Ulkemizde ¢ok kullanilan Bulgar yéntemiyle beyaz peynir yapiminda bu uygulama vardir.

Bazi peynir gesitlerinde ise pihti kesilip bezde baskiya alinarak stizlildiikten sonra, parcalanma
ve tuzlanmaktadir. Tuzlanan pihti tekrar baskiya alinarak siizme islemi tamamlanmaktadir
(tulum peynirinde oldugu gibi).
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Sinerez orani ve hizi serum akisina imkan verecek yizey alaniyla orantihdir.

Bu nedenle pihtini kiiglik boyutlarda kesilmesi ylizey alanini arttiracagindan daha hizli bir
baslangi¢ sinerezine neden olacaktir.

Bu durum dikkate alinarak az 6nce de belirtildigi gibi sert peynirlerin yapiminda pihti kiigtk,
yumusak peynir yapiminda ise bliytk kesilmelidir.
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Serum igerisinde tutulan pihtinin sinerezinin geciktigi bilinmektedir. Bu nedenle pihtinin
serum digina alinmasi sineriz Gzerinde hizlandirici ve glglendirici bir etki yapmaktadir.
Pihtinin kesimden sonra karigtirilmasi da sinerez lizerine olumlu etki yapmaktadir. Sicaklik
da sinerezi etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir. Ancak yiiksek derecelere ¢ikilmasi
ornegin 46.1°C’den 57.2°C’ye yikseltilmesi sinerezde 6nemli bir artisa neden olmamistir.
Asitligin artmasi sinerezi arttirmaktadir. Yalniz pithti pH’sinin 5’den kiiglik olmasi durumunda
sinerezin azaldig bildirilmektedir.
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Kasar peyniri gibi bazi peynirlerin yapiminda teleme fermentasyon asamasindan sonra
haslama ve yogurma islemlerine tabi tutulmaktadir.

Burada telemenin haglama kivamina gelip gelmedigi sicim gekme ve yaprak agma deneyleri
yapilarak ya da telemenin asitligine bakilarak belirlenir. Teleme 55-75°C’deki suda
haslandiginda sicim gibi uzayabiliyorsa ya da puirizsiz olarak yirtilmadan agilabiliyorsa
haslama kivamina gelmis demektir. Hagslama kivamina gelmis telemenin asitligi 5 pH
dolaylarindadir.
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Haslamada kullanilan sicaklik dereceleri de 6nemli olup, peynirin yapisini, mikrobiyolojik
kalitesini ve diger bazi niteliklerini etkiler.

Yukarida verilen bilgilerden de anlasilacagi gibi peynir yapiminda mayalama ve pihtiisleme
asamalari dnemli asamalar olup, peynirin kalitesinin olusumundaki etkileri blyaktur.
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PEYNIR YAPIMINDA TUZLAMA TEKNIKLERi

Tuz, baharat gibi yemeklere tat vermek icin kullanilan ancak baharatlardan bir besin
maddesi olmasiyla ayrilan ve ayni zamanda besinlerdeki olumsuz degisiklikleri geciktiren,
glclestiren veya maskeleyen bir koruyucu maddedir.

Tuzlamanin Amaglari

Peynire tat vermek

Peynir suyu oranini ayarlamak

Yapiyi diizeltmek

Peynir ylzeyinde kabuk olusumunu kolaylastirmak

Peynir mikroflorasini ayarlayici ve selekte edici etkisinden yararlanilarak
olgunlasmayi diizenlemek

6. Peynirin dayaniklihigini arttirmak

AWM E
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Tuzlama Cesitleri
Peynir teknolojisinde kullanilan tuzlama gesitlerini 4 grup altinda toplamak mimkiinddr.

Site tuz katilmasi
Pihti (teleme) tuzlama veya bazen pihti+peynir suyu karisiminin tuzlanmasi
Kuru tuzlama

Salamura tuzlamadir.

PwnNE

Salamura tuzlama
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Siite Tuz Katilmasi

Peynir yapiminda stte tuz (NaCl) katilmasi uygulamasinin temel amaci peyniri tuzlamak
degil, sut kalitesi kotl olan 6zellikle sicak Ulkelerde stitlin mikrobiyolojik kalitesini
iyilestirmek ve bu arada gaz yapan koliform vb mikroorganizmalarin etkinligini frenlemektir.
Bu amacla katilan tuz %4 kadardir. Fakat eklenen tuzun biyik bir bolimu peynir suyu ile
beraber ayrildigi icin belirtilen etkisi dislik diizeyde kalmaktadir.

Bu tlr uygulamalarda; sttln peynir mayasi ile pithtilasma siresinin uzadigi, pihti sikiliginin
azaldigi ve %3’den blylk dozlarda asitlenmenin olumsuz yonde etkilendigi unutulmamalidir.
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Pihti (Teleme) Tuzlama veya bazen pihti+peynir Suyu Karisiminin Tuzlanmasi

Cheddar, Chester, kismen Tilsit, Wilstermarsch, Pressato, Erzincan tulum gibi peynir

cesitlerinde uygulanan bir yontemdir. Daha ¢ok kontiini (slirekli) peynir Gretiminde tercih
edilmektedir.
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Bu yontem, bazi diisiik kurumaddeli ve
yumusak kivamli peynirlerin eldesinde
“pihti+peynir suyu karisiminin tuzlanmasi”
seklinde de uygulanmaktadir.

Bu amagla, peynir suyunun bir bolimu
ayrildiktan sonra pihtiya tuz eklenmekte ve en
az 10 dakika sureyle karistirilmaktadir. Ancak bu
tlr uygulama, peynir yapiminin ileriki
asamalarinda bazi sorunlara yol agmaktadir.
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Teleme tuzlama yonteminin asil uygulanis bigimi; serbest peynir suyu tamamen ayrildiktan
sonra telemeye direkt tuz serpilmesi yada tuz ¢ozeltisi ilavesidir. Ancak gerek asitlendirme
gerekse tuz ilavesi asamalarinda telemenin surekli karistiriimasi gerekmektedir.
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Bu tuzlama yontemiyle asagida belirtilen yararlar saglanabilmektedir:

Peynir suyu cikis hizi arttirilabilmektedir.

Peynire homojen tuz gegisi saglanabilmektedir.

Erken sismeye yol agan koliform grubu bakterilerin gelismesi 6nlenebilmektedir.
Bakteri enzimleri daha erken serbest hale gectikleri icin peynir olgunlasmasi
hizlanmakta ve kuvvetli aroma gelisimi saglanabilmektedir

PN
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Kuru Tuzlama

Az uygulanan bir yontemdir. Kuru tuzlamada kullanilacak tuzuniriligi 1-2 mm kadar
olmalidir. Clinkii daha iri daneli tuzlar peynirde “tuz aciligl” gibi kusurlarin olugmasini
kolaylastirmakta; ¢ok kiigiik daneli tuzlar ise ylizeyde kolaylikla topaklanmakta ve bu
durumda da yeksenak tuz dagilimi gliglesmektedir.

Kuru tuzlama islemi genelde elde yapilmakta ve peynir
cesidine gore;

=  Tam tuzlama,

= Kenartuzlama

= Kafa tuzlama gibi cesitleri bulunmaktadir.
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Tam tuzlamada; peynirler ylizeylerinde yeksenak tuz tutuluncaya kadar tuz igerisinde alt Ust
edilip gevrilirler. Sonra ylizeylerdeki tuz birikinti ve yiginlarinin dusme5| icin iki peynir
kalibi dikkatle 6zenle birbirlerine vurulurlar.

“Kenar tuzlama” olarak tanimlanan yéntem g¢ogunlukla “Camambert” gibi yuvarlak sekilli
peynirlerde uygulanmaktadir. Bu gesit peynirler 6nce “tam tuzlama” 4-12 saat sonra “kenar
tuzlama” islemine tabi tutulmaktadir. Bu amacla iki peynir iki elle ayni anda tuz icerisinde

yuvarlanilirlar.
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“Kafa tuzlama” ise, dikdortgen ylizeyli peynirlerin kisa kenarlarinin tuza daldirilmasi ve sonra
fazla tutulan tuzun kaliplarin birbirine vurularak uzaklastirilmasiyla yapilmaktadir.
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Salamura Tuzlama

En yaygin kullanilan tuzlama yontemidir. Clink{ bu yontemde verimlilik son derece yiiksek,
tuz tuketimi dislik (30-40g NaCl/kg peynir) ve peynire tuz gegisi daha duzgiindir.

|
=
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Salamura Tuzlamada Kullanilan havuzlar:

Bu yontemde kullanilan en uygun havuzlar paslanmaz gelik
olanlardir. Blyuk kapasiteli isletmelerde havuzlar genellikle zemine
gomilmekte ve boylece peynirlerin salamuraya konulmasi
kolaylastiriimaktadir. Bu tir havuzlara peynirler ya serbest halde ya
da 1zgarali kafesler icerisinde yiginlar halinde konulmakta
dolayisiyla kapasite kullanimi arttirilabilmektedir.
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Salamura Hazirlamada Uyulmasi Gereken Noktalar:
Salamura hazirlamada asagida belirtilen noktalara kesinlikle uyulmalidir.

1. Salamura hazirlamada kullanilan su igme suyu niteliginde olmalidir.

2. Kullanilan tuz iyi kaliteli, temiz, kimyasal ve mikrobiyolojik bakimdan olabildigince saf olmali,
kurumaddede en az %98-99 NaCl icermeli ve 6zellikle agir metallerden arindirilmis olmalidir.

3. Salamuranin tuz konsantrasyonu peynir ¢esidine uygun olmaldir. Sert tip peynir
salamuralarinin tuz konsantrasyonu %20-24, yari sert peynirlerinki %18-21 ve yumusak tip
peynirlerinki ise %16-18 diizeylerinde tutulmalidir. Tuz konsantrasyonu kesinlikle %10’nun
altina dismemelidir. Aksi taktirde peynir siser, ylizeyinde yapiskan-agdal bir tabaka olusur ve
zamanla erir.

4. Salamuranin sicakhg peynir ¢esidine uygun olmaldir. Genel olarak bu deger sert ve yari sert
tip peynirler icin 8-16°C, yumusak tip peynirler igcin 16-20°C’dir.

5. Salamuralar hafif asidik tepkime gostermeli ve pH degeri ham peynirlerinkine uygun olmahdir
(pH 4.6-5.1).

6. Peynirlerde yapiyi diizeltici etki yaptigi icin, 6zellikle yeni hazirlanan salamuraya kalsiyum
klorlr de katilmasi yararlidir. Aksi halde peynir ylizeylerinde yumusama 6zelligi artmaktadir.
Eklenen kalsiyum, ham peynirin su verilmesini aktive ettigi icin peynirlerde daha siki bir yapi
eldesi mimkiin olabilmektedir. Kullanilan kalsiyum miktari ortalama olarak %0.15- 0.55

arasindadir.
145
Peynir Gesidi NacCl Asitlik Derecesi pH Sicaklik (°C)
kons. (%) (SH)

Sert Peynirler 24 14 5.1-5.0 8-16

Yari Sert Peynirler 15-23 21 4,7

Yumusak Peynirler 16 20-27 4.7-4.6 16-20
146
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Salamura Tuzlama Teknigi:

Peynirler genellikle serbest halde konulmakla beraber, bazi ¢esitler 1zgaral kafesler icinde
tuzlanmaktadir. Salamuraya serbest halde konulan peynirler, tiim ylizeylere yeksenak tuz
gecisini saglamak icin sik sik alt st edilmeli veya cevrilmelidir.

Ancak bu islemin salamuraya konulma isleminden hemen sonra yapilmasi daha uygun
olmaktadir. Clinkl peynire tuz gecisi baslangicta daha hizli gerceklesmektedir.

Ayrica peynirin saldigi peynir suyu nedeniyle kitlesi cevresindeki salamuranin tuz oraninda
azalma olmaktadir. Bu nedenle salamurada yiizen ve genellikle 1-1.5 cm kadar ylizeyden
¢ikinti yapan peynir ylzeylerine tuz serpilmeli veya ylzeyler konsantre salamura ile
islatilmalidir.

147

Salamura Tuzlama Siiresi:

Tuzlama siiresi, salamuranin niteligine, peynirde istenilen tuz oranina ve peynirin yag
oranina baghdir. Buna iliskin degerler peynir agirligi, sekli salamuranin tuz konsantrasyonu,
sicakhig ve asitlik derecesi de asagidaki gizelgede gosterilmistir.

Salamurada
Salamuran
. T Salamurada tuz . Salamuranin
Peynir Agirligi . In asitlik M
Cesidi (ke/e) Sekil kalma konsantrasy derecesi sicakhigi
3 &g suresi onu (SH) (°C)
(%)

Emmental 40-120 kg Somun 4-5 giin 22-24 14-16 16-18
Gouda 9-10 kg Somun 3-5giin 17-12 15-18 12-16
Edam 2-3 kg Tost ekmegi  40-45 saat 18-19 15-20 13-15
Tilsit 2.5-3 kg Tost ekmegi  40-48 saat 18-20 15-18 12-15
Edelpiz 2 kg Silindir 48 saat 19-21 10-12 11-15
Beyaz P. 500 g Kap 12-15 saat 14-16 14-15 15-16
Camembert 80-320g Silindir 1-3 saat 16-20 20-40 16-20
Brie lkg Silindir 3-4 saat 16-20 20-40 16-20
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Salamuranin Bakimi ve Yenilenmesi:

Salamuraya uygulanan bakim ve yenileme islemlerini 4 grup altinda toplamak mimkindur.
Bunlar;

1. Salamuranin tuz oranini siirekli kontroli ve ayarlanmasi
2. Tortusunun ayrilmasi

3. Yikselen asitligin azaltiimasi

4. Mikroorganizmalardan arindiriimasidir.

Salamuranin tuz oranlari sik sik kontrol edilmeli ve tuz
konsantrasyonunun sirekli ayni diizeyde tutulmasina
6zen gosterilmelidir. Uzun sire kullanilan salamuralarda,
ozellikle difiizyonla salamuraya gecen protein, laktoz ve
¢O6ziinmeyen tuzlar ile peynir kirintilari nedeni ile bir tortu
olusmaktadir. Bu tortu salamuradan uzaklastiriimalidir.

149

Diger yandan salamuralarin mikroorganizma ylikii zamanla peynir kalitesini tehlikeye
sokabilecek diizeylere ulasabilmektedir. Bu durumda salamuralarin ve kaplarin
temizlenmesi, isisal isleme tabi tutulmasi yararhdir.

Ayrica H,0, ve hipoklorit ¢ozeltileri gibi klor preparatlari da kullanilabilir.

Salamuralarin mikroorganizmalardan arindiriimasina yonelik bu tir uygulamalarin, isisal
islemler disinda, yasal izne bagli oldugu unutulmamalidir.
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Ote yandan salamuralarin kullanim siiresi uzadikga asitlik dereceleri de yiikselmektedir.
Clinkd salamuraya peynirden siit asidi gegmekte, hem de tuza direngli bakteriler tarafindan
asit tretilmektedir.

Salamurada ytksek asitlik peynirde acilik yapan maddelerin olusumunu kolaylastirici ve
peynir hamurunun asiri sertlesip ufalanmasina yol agici etki yaptigi icin, artan asitligin
azaltilmasi gerekmektedir.

Bu amagla en uygunu salamurayi temiz su ile sulandirmak ve sonra degisen tuz
konsantrasyonunu tuz ilavesi ile ayarlamaktir. Ancak bazi isletmelerde NaOH ve sénm{s kireg
(Ca(OH),) gibi maddeler de kullanilmaktadir.

Sénmiis kireg tozu

151

Beyaz peynir 4-5°C’de soguk hava deposunda, Kasar peyniri, tulum peyniri serin havadar
mahzenlerde olgunlastirilir,

iYi KALITELI PEYNIR YAVAS YAVAS OLGUNLASTIRILARAK ELDE EDILIR.

Teneke kapatma
makinasi
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BEYAZ PEYNIR YAPIM ASAMALARI ve FOTOGRAFLARI
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Titrasyon asitliginin tespiti (°SH)
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BEMYNiR ICIN FLAS




1/7/2022

Alkali fosfotaz enzimi aktivitesinin belirlenmesi ile
pastorizasyon etkinliginin kontroli

163

164
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Beyaz Peynir Teknelerinin tretime hazirlanmasi
1. Cendere bezinin serilmesi
2. Brandanin serilmesi

165

Brandanin peynir teknesine yerlestirilmesi
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Kalsiyum kloriiriin stte katilp karistiriimasi

169

Kaltdr hazirlamasi
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Kaltlrin pastorize edilmis ve kiltir ¢calisma
sicakligina sogutulmus siite karistiriimasi

171

Kultir Katilmasi

172
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173

Mayalama isleminden dnce siite katilacak
kalsiyum kloririn hazirlanmasi

174
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Tartilan kalsiyum kloririn icme suyu
kalitesindeki suda eritilmesi ve
suzilerek sute katilmaya hazir hale getirilmesi

175

Peynir mayasinin 6l¢ullp igme suyu kalitesindeki su
ile karistirildiktan sonra peynir siitiine katilmasi ve
karistirilmasi

176
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Ampirik yontemle pihti kesim
olgunlugunun kontrolu

177

178

Pihti kirma islemi
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Pihti kirma isleminden sonra pihtinin
karistirilmasi ile boyutunun kigultiilmesi ve
sineresizin hizlandiriimasi
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185

Stzme islemi i¢in peynir
brandasinin tekneden alinmasi

186
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Stizme islemi igin yan siizgilerin
tekneye yerlestirilmesi

187

Sizme isleminde cendere bezinin
aciimasini dnlemek igin sislenmesi

188
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Siizme isleminde cendere bezinin
aciimasini dnlemek igin sislenmesi
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191

Telemenin baski islemine
hazirlanmasi
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Cendere bezinin kapatiimasi

193

194

97



1/7/2022

195

Baskilarin yerlestiriimesi
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Peyniralti suyunun uzaklastiriimasi
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Baski isleminin sonlandiriimasi

199

Telemenin porsiyonlanmasi

200
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203
Peyniralti suyundan hazirlanmis salamura icme suyu kalitesindeki sudan hazirlanmis
ve tuz bomesi ile tuz oraninin salamura ve tuz bomesi ile tuz oraninin
ayarlanmasi ayarlanmasi
204
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Salamura suyunun tekneye katilmasi

205

Salamura suyu konulmus tekneden
cendere bezinin alinmasi
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207

Salamuradaki peynirin ylzeyinin
kuru tuzlanmasi
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Tuzlanmasi tamamlanmis peynirin olgunlagmasi
(asitligin ilerlemesi) icin kaliplara yerlestirilmesi
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Gerekli asitlige gelmis peynirin
ambalajlanmasi (teneke ambalajlama)

214
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PEYNIR URETiMI
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SUT KABUL
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STANDARDIZASYON
Standardize edilmig
stitlin pastorizasyon ¢ikisi
<
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Teleme/Peyniralti suyu karigimi
Curd/whey mixture

e Whey

Peyniralti suyu

237

KASAR PEYNIRI

238
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Dilimlenebilir yari sert peynirler grubundan olan kasar peyniri, telemenin belirli dizeyde
asitlendirilmesinin ardindan sicak suda haslanip yogrulmasiile elde edilen bir peynir
turuddar.

En kaliteli geleneksel kasarlar koyun sttlinden tretilmektedir. Glinlimizde ise inek ve
koyun sitl karistirilarak kasar peyniri islenmektedir.

239

Beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan kasar peyniri genellikle kahvaltilik olarak
kullanilmasinin yani sira ¢corbalarda, yemeklerde, hamur islerinde, salatalarda, meze ve
garnitir olarak, sislemelerde vb. yerlerde siklikla kullanilmaktadir.

Besin Ogeleri 100 gr
Karbonhidrat 1,7
Eneriji (kcal) 340
Protein 28

Yag 26
Kalsiyum 700 mg

240
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TAZE KASAR URETIMI

Kasarin Tanimi ve Ozellikleri
Dilimlenebilir yari sert peynirler
grubundan olan kasar peyniri
Ulkemizde beyaz peynirden sonra en
fazla liretilen ve sevilerek tiiketilen bir
sut Grinuddar.

Telemenin belirli diizeyde
asitlestirilmesinin ardindan sicak suda
haslanip yogrulmasi esasiyla elde
edilen deliksiz ve bakteriler ile
olgunlastirilan bir peynir gesididir.

241

lyi bir kasar peynirinin asagidaki 6zellikleri tasimasi gerekmektedir. Bunlar:

= Dis goriinlsl dizglin, kehribar sarisi renginde, sert ve ¢ok kalin olmayan bir kabuga
sahip olmalidir.

» ¢ gdriinlisi sarimsi beyaz-sari renktedir, gdzeneksizdir veya ¢ok az gdzenek
bulunabilir.

= Orta diizeyde kati ve biraz esnektir.

= Hafif tuzlu tadi vardir.

= Dolgun ve oldukca keskin kokuya sahiptir.

= Kuru madde orani yaklasik olarak %58-60 civarindadir.

= Kurumaddede yag orani yaklasik olarak %45-48 oranindadir.

= Tuz (NaCl) orani yaklasik olarak %3-5 oranindadir.

= Randiman kullanilan sit tiriine gore degismektedir. Sadece koyun sitiyle
yapildiginda 100 kg siitten 16-18 kg; inek stutiinden yapildiginda ise 9-10 kg kasar
peyniri elde edilmektedir.

242
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Kasar peyniri Giretim asamalari

Standardizasyon
| ey

(Homojenizasyon)

Pastorizasyon
(65-68°C 30 dk)
(74-78°C 15-16 sn)

Sogutma (32-34°C)

Starter kultir ilavesi (%0,5-1)

Mayalama (40-60 dk)

Peyniralti suyunun stiziilmesi

Baskiya alma

Asitlik gelisimi

Teleme haslama
(60-85°C 10 bome)

Kaliplama
Olgunlastirma _

243

Kagar Peynir Uretim Hatti

(1) Proses tanki

(2) Teleme baski

(3) Peyniralti suyunun ayrilmasi
(4) Asitlik geligimi

(5) Sulu haglama ve gramajlama
(6) Kaliplama ve dinlendirme
(7) Vakum ambalaj

244
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KASAR URETIM UNITESI / Kashkaval Production Unit

1+ NASAR PROSES TANND
Kashbaval Process Taek

2- TELEME SUZME TANSUAY
Rotary Cord Fillared Dram Sifter

3- TELEME SUZME VE BASK) TEZSAM

Rrer forrpddoySRp—— SULU HASLAMA TiP / Kind of Water Boiled :
2avdl (hease Machine

Cosding Krvading and Mositing ~
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247

Isil islem

Sutteki mevcut patojen mikroorganizmalari yok etmek ve
diger mikroorganizmalari uzaklastirmak amaciyla isil
islem yapilmaktadir. Bunun yani sira peynir
teknolojisinde olgunlagsmada, tat ve aromanin
olusumunda starter kilturlerin daha kolay
gelisebilmelerini saglamak amaciyla da isil islemin
uygulanmasi gerekmektedir. Bu amacla 6ncelikle analiz
edilip stiziilen, 6n islemlerden gegirilen kasar peynirine
islenecek siit 72-74°C'de 15 saniye ya da 65°C'de 30
dakika siireyle pastorize edilmektedir. Pastorizasyonu
tamamlanan siit mayalama sicakligina (32-34°C)
sogutulmaktadir.

Kisin kasar imalatinda kullanilacak ¢ig siit mayalama
sicakhgina kadar isitilir. Pastérizasyon uygulanmayabilir.
Bunun nedeni asitlik gelisimini hizli saglayabilmektir.

248
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Pihtinin Elde Edilmesi

Mayalama sicakligina getirilen stite %0.5 oraninda "Str.thermophilus+Lb.bulgaricus" veya
"Str.thermophilus+Lb.bulgaricus+Lb.casei" ya da "Str.lactis+Lb.casei" bakterilerinden
olusabilen starter kiiltlir ve %0.01(10-15g/100litre) oraninda kalsiyum klorir katiimaktadir.
Sat 30-35 dakika stireyle kendi haline birakilip 6n olgunlasmasi saglanmaktadir. pH degeri
6.40-6.45'e gelince 45 dakikada pihti kesim olgunluguna ulasmayi saglayacak oranda peynir
mayasl ile mayalanir.

249

Pihtinin Kesilmesi

Pihtiy1 kesme asamasinda, olusan pihti (pH:6,30-6,35) 6nce 1,5-2,0 cm boyutlarda
kesilmekte, 5-10 dakika dinlendirilmekte ve daha sonra mercimek-bezelye tanesi iriligine (6-
7 mm) gelince kadar kirilmaktadir. Bu islemler sonunda 5 dakika kendi haline birakilarak
pihti tanelerinin ¢okmesi saglanmaktadir.
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Peynir Alti Suyunun Ayrilmasi

Dinlendirilen pihtinin (izerine cendere bezi
serilir ve Uste cikan peynir suyunun bir
bolimi (teknedeki stit miktarinin yaklasik
%30 kadari) gekilir veya peynir suyu
teknenin ozel filtresi yardimiyla bosaltilr.

251

Teknede kalan pihti ve peynir suyu yaklasik 10 dakika yavas yavas karistirilir, bu asamada
tekne ceperlerindeki buhar borularina buhar verilerek sicaklik 36-38°C ye (bazen 40-42°C)
yikseltilmektedir. istenen sicaklik derecesine ulasildiktan sonra karistirilma islemi 15 dakika
kadar sirdirtlmektedir. Isitma islemi 3-4 dakikada 1°C sicaklik artisi olacak sekilde ve bu
islem yarim saatte tamamlanacak bicimde uygulama yapilmaktadir. Bu sekilde pihti
tanelerinin ¢eperleri sertlesir ve kasilma nedeniyle peynir suyunun ayrilmasi kolaylasarak
asitlik artisi saglanabilmektedir.
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Baskiya Alma (Presleme)

Yeterli miktarda suyunu verip sertlesen teleme, uygun bir
pompa yardimiyla presleme Unitesine aktarilmakta ya da
kendi 6zel presiyle tekne icinde preslenmektedir. Presleme
baslangicinda pH 5.9-6.15'tir. Telemenin aktarildig
paslanmaz celik kaplar yaklasik 20kg kapasitelidir ve
iclerinde cendere bezi bulunmaktadir. Sicak mevsimlerde
asitlik hizli gelistiginden teleme baskilama 6ncesinde soguk
su ile yikanabilmektedir. Bu sekilde kalan laktoz
uzaklastirilarak asiri asitlesme 6nlenebilmektedir.
Baskilamada 1kg teleme icin dncelikle 1kg agirlik uygulanir
ve daha sonra bu agirlk yavas yavas artirilarak 15 kg'a
kadar yukseltilmektedir. Baskilama isleminin yapildigi
ortam sicakhgl 15-20°C, toplam presleme siiresi 1-2 saat
kadardir. Baskilama sonrasinda telemenin pH degeri 5.25-
5.30 oranindadir.
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255

Telemenin Fermantasyonu

Preslenen teleme 25-30 cm uzunlugunda 15-20 cm genisliginde bloklar halinde kesilerek
Uzerleri 6rtultip 15-20°C'de fermantasyona birakilmaktadir. Telemenin pH degeri 5.0-5.05
(~60-65°SH)'e ulastiginda haslama asamasina gecilmektedir.

Telemenin fermentasyonu

Telemenin haslama 6ncesi ylizey alaninin arttirilmasi
(teleme rendeleme)

256
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257

Fermantasyon Sonunun Tespiti

Telemenin haslama kivamina gelip gelmedigini anlamak icin asagidaki kontroller
yapilmaktadir.

1. Sicim GCekme Yontemi

Sicim ¢ekme kontroliinde bir parc¢a teleme alinarak 72-75°C'deki
suda haslanmakta ve elle yogrulmaktadir. Yogrulan teleme iki
ucundan gekilerek sicim gibi uzayip uzamadigi gézlenmektedir.

Sicim ¢cekme
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Sicim ¢cekme
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2. Yaprak Acma Yontemi

Sicim ¢ekme kontroliinde oldugu gibi haslanip yogrulan
telemenin dizgiin ve plirtizsiiz olarak yirtilmadan acilip
acilmadigi ve renginin sarimsi parlak olup olmadigi
kontrol edilmektedir. Tam fermente olmus teleme
yirtilmadan acilir, plirtizsiz ve parlaktir. Yeterince
fermente olmamis teleme ¢ok az acilmakta, asiri
fermente olan teleme hic agcilmamakta ve yirtilip
parcalanmaktadir.

Yaprak agma
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3. Asitlik Tayini

Yeterince fermente olan telemenin pH
degeri 5.0-5.20, titrasyon asilligi ise yaklasik
65°SH dizeyine ulasmaktadir. Haslanacak
telemenin pH degeri kesinlikle 4.8'in altina
dismemelidir; aksi takdirde haslamada ciddi
problemler gorilir ve haglama
gerceklestirilemez.
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Telemenin Haglanmasi

Fermantasyon sonrasinda teleme déner bigakli boyut kiigliltme diizenekleri veya mekanik
rendelerle 3-5 mm kalinlikta ekmek dilimleri gibi kesilerek delikli metal sepetlere
aktariimaktadir. icinde %5-6 tuzlu sicak (72-75°C veya 83-85°C) salamura bulunan haslama
tankina daldirilmaktadir. Haslama suyunun asitligi 10°SH olmalidir. Hagslama suyuna
daldirilan teleme burada 3-5 dakika tutulmakta ve bu sirada bir iki kez tahta sopa yardimiyla
alt Gst edilip karistirilarak homojen bir karisim haline donustirtlmektedir.

265

Kiiglik sttgtiliik isletmelerinde telemenin karistirilmasi-haslanmasi (sulu haslama)
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Yogurma, Tuzlama ve Kaliplama

Haslanan teleme kitlesi daha sonra peynir isleme tezgahi lizerine alinarak sogumasi ve
yogrulmasi saglanmaktadir. Kitle icinde hava kalmamasi icin haslanan teleme tipki bir
ekmek hamuru gibi yogrulmaktadir. Hamur yogrulurken yayilir, yeniden toparlanarak kat kat
iri tuzla tuzlanip hamura tuz iyice karisana kadar dovilerek yogrulur. Bu amagla hamur
birkac kez bohca katlar gibi sarilmaktadir. Arada bosluk kalmamasi igin lzerine elle
bastiriimakta ve tekrar katlanarak francalaya benzer sekil verilmektedir.

269

Kasar hamurunun kaliplanmasi
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Daha sonra kullanilacak kaliplarin biytkliklerine uygun miktarda hamur kesilmekte ve her
bir parca elde cevrilerek yuvarlanmakta ve kiire bicimine donistirilmektedir. Sonrasinda
hizl bir sekilde gbbek baglatma islemi yapilmaktadir. Fakat bazi mandiralarda teleme
haslandiktan sonra dogrudan kaliplara yerlestirilmekte ve kalip icindeki hamurun fazlasi elle
veya oklava ile kesilerek kaliplanmaktadir.

Bane ar
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273
Gunlmuzde teknolojik alt yapisi gelismis modern isletmelerde haslama ve yogurma
islemleri elle yapilmamakta gelismis diizeneklerden faydalanilmaktadir. Teleme bloklarini
yaklasik 0.5 cm kalinlikta dograyan, kendi kazaninda haslayip plastik 6zellik kazandiran,
yogurup kaliplayan "Agregat" veya "Kaskaval makineleri" olarak tanimlanan sistemler
kullaniimaktadir.
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iki tip kagkaval makinesi vardir:

* Direkt Sistem Kaskaval Makineleri (sulu haglama): Teleme kiyici, elevator, haslama kazani,
yogurma ve kaliplama Unitesinden olusmaktadir. Haslama kazaninin alt bélmesinde
bulunan sicak tuzlu suyun, kazanin st kismindaki helezonlar vasitasiyla ilerleyen ham
peynire temasiyla peynirin hamur haline gelmesi saglanmaktadir. Daha sonra yogurma
bolimiinde peynire suyun homojen bir sekilde yedirilmesi ve peynir lifli (fiber) yapisinin
gelistirilmesi saglanmaktadir. Kaliplama boélimiinde ise hamur halindeki peynirin istenilen
gramajda kaliplara dolumu gerceklestiriimektedir.
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Kasar hamuru yogurma

Kasar gramajlama Kasar kaliplama

277
* indirekt Sistem Kaskaval Makineleri (kuru haslama): Teleme kiyici, elevatér, haslama
kazani, yogurma ve kaliplama tnitesinden olusmaktadir. Bu sistemde haslama kazani ¢ift
cidarhdir ve aralarinda sicak su dolasimi vardir. Direkt sistemden farki peynirin su ile
temas etmemesi ve cidar sicakhginin etkisiyle hamurlastirilmasidir.
278
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KURU HASLAMA KASAR URETIMI

Gunimuzde kasar peyniri yapiminda eritme
kazanlarindan da faydaniimaktadir. Cift
cidarli olan bu kazanlarda isitma buhar ile
saglanmaktadir.

Eritme hazaninin i¢ kissimda parcalayici ve
doviicl bicaklar, kapak kisminda ise
yogurucu bigaklar bulunur.

279

Kuru haslama makinasi
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Asitligi (5,1-5,2 pH) gelmis olan teleme kasar dograma makinasinda kiyilir ve eritme
kazaninin kapasitesine gore kazana konur. Sofra tuzu (NacCl) ve eritme tuzu ilave edilir.
Bicaklar galistirilir buhar vanasi agilir. Kasar hamuru olustugunda eritme kazani durdurulur
ve kasar hamuru gramajlama Unitesine gonderilir.
Burada dikkat edilmesi gereken hamurun
sicakhginin 75°C den az olmamasidir.

285

Kasar peyniri Gretiminde optimum eritme igin eritme kazanina konanlarin orani
soyledir;

Kasar telemesi 45-50 kg

Sofra tuzu NacCl 500-700 gr

Eritme tuzu 250 gr

Bu oranlari etkileyen parametreler ise;
1. Cig sltlin kalitesi

Kasar telemesinin asitligi TRISODYUMSITRAT

Eritme kazaninin sicakhgi Na3C6H507 |

Eritme tuzunun gesidi S

Kullanilacaksa iade kasar miktari : '

En 6nemlisi kazana bakan teknik elemanin deneyimi

ok wnN
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ERITME TUZLARI
Gunumduzde gerek teknolojik gerekse saglik agisindan en elverisli kabul edilen en fazla

kullanim alani bulan 3 grup tuz vardir bunlar;

1. Sitrik asidin tuzlar: Kristal toz halinde bulunur. Suda gok iyi ¢dzliniir. Peynir
teknolojisinde kullanilan farkh pH degerlerine sahip 3 tuzu vardir
> Monosodyum sitrat
> Disodyum sitrat
> Trisodyum sitrat

Sodyum sitrat

287

Gunlmuzde daha g¢ok di ve tri sodyum sitrat
pH 5,0-5,7 ayarlanmis kombinasyonlari daha

¢ok kullanilmaktadir. Peyniri iyilestirme
vﬁ

ozelligi iyi degildir bu nedenle blok tipi (kasar GMOFRET/BRe
gibi) dilimlenebilir peynirlerde kullanihr. TTCA
L] n ]
Trisodium Citrate
Dihydrate [@) €5
CAS-Nr:6132-04-3
Na:CeHsO7 * 2H:0
31 USP FCC BP EP

N.W.:25KG
G.W.:125.2KG

TR

MATEUNA - o 453006
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2. Fosfatlar: Eritme peyniri teknolojisi agisindan dnemli olanlar monofosfatlar
ile polimerik fosfatlardir.

Monofosfatlar: Farkl PH degerlerine gore 3 degisik bilesik olusturur.
» Monosodyum dihidrojenfosfat: pH 4,5
» Disodyum hidrojen ortofosfat: pH 9,1
» Trisodyum ortofosfat : pH 11,9

Surilebilir eritme peyniri Gretiminde disodyum hidrojen
ortofosfat kullanilr.
Diger ikisi genellikle pH ayarlamak igin kullanilr.

289

Dinlendirme ve Sisleme

Kaliplanan peynirler gobek yeri alta gelecek sekilde 12-24 saat siireyle dinlendirilerek
sogumaya birakilmaktadir. Bu siire icinde birkac kez (1-2 saat icinde 5-6 kez) alt Ust
edilerek cevrilmekte seklin dlizglinlesmesi saglanmaktadir .

Bu esnada peynirler sicakhgini yitirmeden 6nce sislenmelidirler. Sisleme islemi peynirler
soguduktan sonra yapildiginda sis izleri kapanmamakta ve kiiflenme riski olusmaktadir.
Peynirler henliz sicak iken birkag¢ yerinden ince sislerle delinerek kitledeki gazlarin ¢cikmasi
saglanmaktadir. 5
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Sarartma ve Kaliplardan Cikartma

Sislenen kasar kaliplari sarartma odasinda yaklasik 1 giin siireyle bekletilmekte,
kaliplarindan cikartilarak yiizey kurutma odasindaki raflara belirli araliklar konularak
dizilmektedirler. Sabah ve aksam birer kez olmak lizere altlari kurulanarak cevrilmektedirler.
Genellikle 1. hafta sonunda potasyum sorbat iceren ¢ozelti ile yikanip, 1 giin daha bekletilip
ambalaj bolimine sevk edilmektedir.

2901

Ambalajlama ve Depolama

Ambalajlama

icine konulan diriin{, Giretim asamasindan tiiketiciye ulasincaya kadar, dagitim zincirindeki
dis etkilerden koruyan, bir arada tutarak tasima, depolama, dagitim, tanitma islemlerini
kolaylastiran sargilar ve kaplar olarak ambalaji tanimlayabiliriz.

Peynir ambalaj materyalinin higbir sekilde trline dis ortamdan yabanci madde,
mikroorganizma vb. gegisine izin vermemesi gerekmektedir. Ambalajlama ve etiketleme Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin "Ambalajlama ve Etiketleme-isaretleme" bdliimiinde belirtilen
genel kurallara uygun olarak yapiimahdir.
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Bu amacla genellikle kasar peyniri ambalaji olarak plastik esash materyaller kullaniimaktadir.

Genellikle polietilen, polipropilen, polivinilklorir, polisterol gibi plastik maddelerden yapilan

ambalajlar ile Grin vakumlanarak ambalaj islemi yapilmaktadir. Plastik esasli ambalajlar hafif
olmalari, yumusak olmasi ve kolay sekil verilebilmesi gibi 6zelliklerinden dolayi kasar peyniri

ambalajinda tercih edilmektedir.

293

Kasar peyniri ambalajlanmasi icin son yillarda oldukca kapsamli paketleme makinalari
gelistirilmistir. Bu makinalar bitlin ambalajlama islemlerini pes pese gerceklestiren ve
trtinlere uzun raf émrii kazandiran komple bir ambalaj hattidir. Uriine uygun ve yiiksek
hassasiyetli dozlama sistemine sahip, kiiglik veya blyik olgekli, yliksek hijyenli paketleme
yapan gelismis bir ambalajlama sistemidir. Ozel vakum motoruyla tiriinlerin uzun émiirli
olmasi icin mamul igindeki tim hava vakumla alinir.

Uriin plastik esasl ambalaj ile vakumlandiktan sonra lizerine firma ve iiriin 6zellikleri
bulunan etiket bilgileri basiimaktadir.

294

147



1/7/2022

295

Kasar ambalajlama makinasi
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Depolama

Ambalajlanan kasar peynirleri +4/+10°C isida depolanmaktadir. Gidalarin taginmasi ve
depolanmasina iliskin sartlar Tiirk Gida Kodeksi 'Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasl’
boélimiinde yasal bir zorunluluk olarak belirlenmistir. Buna gére ambalajlanan kasar
peynirlerinin depolanmasindailgili bolim dogrultusunda depo sartlari saglanmalidir:

= Depo, daima temiz ve dizenli olmalidir.

= Depo havalanabilir olmalidir.

= Depo sicakligi daima 2-4°C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamalidir.

= Depoda gerekli izolasyon saglanmalidir.

= Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari bolim ile
dinlenme yerlerinden ayri bir yerde bulunmali ve amaci disinda kullanilmamalidir.

= Depolarda zemin plirtizsiiz, duvarlar diizgilin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi
dokilmemis, Grlinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmaldir. Depo Usti tavan ve
catilar akmayi, sizmayi 6nlemeli ve gerekli yalitim yapilmalidir.

= Depoda kullanilan tiim arag ve geregler saglam, hijyenik ve amaca uygun olmali, yikama ve
dezenfeksiyon islemlerinden zarar gormemelidir.

= Deponun kapi, pencere ve diger kisimlari her tiirli zararlinin girmesini dnleyecek sekilde

olmaldir.
297
= [stenildigi zaman istenilen {riin grubu veya parti rahat ¢ikarilabilecek sekilde yerlestirmeli ve
istifleme yapiimalidir.
= Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastiriimalidir.
= Uriinler zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme Gzerinde depolanmalidir (Genellikle plastik veya firinlanmis
agactan yapilan paletler veya metal raflar kullanilir).
= Depolamada irlinlerin ambalaj ve etiketinin zarar gérmesi 6nlenmeli, Griin ve ambalajin
Ozelligine gore istifleme yapilmalidir.
= Uriinler toksik maddeler ve temizlik malzemeleri ile birlikte depolanmamali ve
tasinmamalhdir.
= Depolamada gerekli is glivenligi 6nlemleri alinmali ve cevreye zarar verilmemelidir.
298
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Ham Kasarin Elde Edilmesi
Taze kasar peyniri ile olgun kasar peyniri tretimi birbirine yakindir. Taze kasar peyniri
Uretim asamalari olan;

= Pihtilastirma ve Pihtiyi kesme,

= Teleme elde etme ve dinlendirme,

= Peynir suyunu alma ve telemeyi i1sitma,

= Teleme presleme,

= Teleme fermantasyonu,

= Fermantasyon sonunun kontrol,

® Haslama,

= Yogurma,

= Kaliplama,

= Dinlendirme ve kaliplardan ¢ikartma islemleri olgun kasar peynirinde de aynen

yapilmakta ve bu sekilde ham kasar elde edilmektedir.

301

Tuzlama ve On Olgunlastirma
Kaliplardan g¢ikartilan ham kasarlar 16-18°C'de ve %85-90 bagil nemli kosullarda tuzlama
islemine tabi tutulmaktadir.

Kaliplardan gikarilan peynirler ilk giin altlarina ve tzerlerine kuru tuz serpilerek yan yana
dizilmektedirler. Ertesi glin iki kalip Ust Gste konulmaktadir. Bu esnada alt st ylizler
cevrilerek tuzlu su ile nemlendirilmis bir bez yardimiyla silinerek temizlenmekte ve ardindan
tuzlanmaktadir.

iki giin sonra ikili kiimeler tigliik yapilmakta ve
bu sirada yine Usttekiler alta konularak ylizeyler
ayni sekilde nemli bez ile silinmekte ve
tuzlanmaktadir. Sonra dortlu istifleme
yapilmaktadir. Bu sekilde 4 giin
bekletilmektedir. En son sekizli istifleme
yapilarak islem ayni sekilde strdirilmektedir.
Peynirlerin ylizeyinde kif gelisiminin dnlenmesi
icin zaman zaman potasyum sorbat ¢ozeltisi ile
silinmesi gerekmektedir.
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Tuzlama normal kosullarda 15-20 glinde yapilmaktadir. Peynire islenen sitiin asitliginin
istenenden yliksek olmasi durumunda tuzlama islemi 7-10 giin gibi daha kisa slirede
yapilmasi gerekmektedir. Buna karsin siit cok taze ise 30-35 ginde tuzlama islemi
yapilabilmektedir.

303

Eger peynirlerin ylizeyinde tuz
belirtisi kalmamissa ve nem yoksa
tekrar tuzlanmaya ihtiyaci vardir.
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Tuzlama

9-10 cm yuksekligindeki peynir kaliplarinda 12-15, kiguklerde ise 8-9 kez tuzlama
yapilmalidir.

Blyiklerde tuzlama siiresi ortalama 30, kiigliklerde ise 15-20 giin stirmelidir.

Olgun kasar peyniri Gretiminde tuzlama islemi yukarida anlatildigi gibi kuru tuz ile
yapilabildigi gibi salamura hazirlanarak da yapilabilmektedir. Bu durumda kullanilacak
salamuranin tuz orani %18-20 ve salamurada kalma stiresi ise yaklasik 2 giin kadardir.

305

Asil Olgunlastirma

Tuzlanan ve 6n olgunlasmalarini tamamlayan peynirler 6nceden pastdrize edilmis peynir
suyu icinde sert firgalarla ovularak yikanmakta ve stiziilmeleri icin kerevetlere dizilerek 1-2
saat birakilmaktadir. Sonra 12-16°C'de ve % 85 bagil nemli kosullarda 30-60 giin siireyle

olgunlastiriimaktadirlar. Daha sonra sicaklik 5 -6°C ye dusdirilerek olgunlasmaya devam
edilmektedir.
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Olgunlasma sirecinde kasarlar haftada bir kez ¢cevrilmektedir. Peynirlerin ylizeyinde
kiiflenme olugsmus ise %5'lik tuzlu su ile yikanmakta ve ylzeylerine zeytinyagi siiriilmektedir.
Bu sekilde fazla nem kaybi, asiri kalin kabuk olusumu ve ¢atlamalar 6nlenebilmektedir.

307
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Ambalajlama ve Depolama
Kurutulan olgun kasar peynirleri vakum sistemde plastik esasli ambalaj maddeleri
vakumlanmaktadir. Olgunlastirma stiresince kullanilan ambalaj materyali; multilayer,

coextruded shrink, satis i¢in kullanilan ambalaj materyali ise oriented polyamide-polyethylene
laminasyonudur.

309

Ambalajlanan peynirler Turk Gida
Kodeksi depolama esaslarina uygun
olarak +4/+10°C isidaki depolarda 3-
10 ay slireyle depolanabilmektedirler.
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Haslama suyu isitilir ( 70-80°C) ve igerisine 6gutilmis
gida tuzu katilir

Baski peynir pisirilmek Gzere makine yardimi ile dogranarak
ylzey alani arttirilir

311

Pisen peynir yogrulur

Haslamaci peyniri haslar ve haslama sepetinde saga sola
cevirerek kivama getirir
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icinde hava kalmayacak sekilde iyice yogrulur.

Kivama gelen peynir kaliba yerlestirilir

313

Kaliplara iyice yerlestirilir

Kaliplara dokiilen peynir dinlenmeye birakilir

314
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Depoya alinir, eskitilmeye (olgunlasmaya) baslanir. Taze kasar
eskitiimeden de piyasaya surlebilir.

Kasar peyniri iyice eskitilir (olgunlastirilir)

315

Cuvallanarak soguk hava deposuna alinir ve satisa verilecek
suireye kadar burada bekletilir
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Proses tankinda pihti kirma
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Proses Tankinda Pihti Kirma
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g beklenmesi

klastirilmasi
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JilifseE=Ea mesinin beklenmesi
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Kasar kaliplari
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KASAR PEYNIRINDE OLUSAN HATALAR

Kat ayrilmasi ya da kasarin ayrilmasi: Bunun nedeni eritme kazanindan hamurun sert
¢tkmasi, eritme kazaninin sicakliginin yetersiz olmasi veya gramajlamanin
isitiimamasidir.

Tuz azhg: : Tuzun az olmasi kasar peynirinde acima yapar. Lipolize neden olur.

Eritme kazaninda hamurun yag kusmasi: En bas nedeni PH yeterince dismemistir,
eritme tuzu az gelmistir veya kazanin isisi az gelmistir.

Eritme kazani i¢ cidari yanarsa eritme tuzu fazla gelmistir.

Kasar peynirinde sisme olursa : Coliform bulasmasi olmustur. Ozellikle hamur eritme
kazanindan giktiktan sonra bulagsma olmamasina dikkat edilmelidir.

Kasarda peynirinde kiif olursa : imalatta temiz calisilmalidir. Kasar peyniri iyi
kurutulmaldir.
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LOR PEYNIRI
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Lor peyniri tlkemizin bitin bélgelerinde oldukga
yaygin yapilan bir peynirdir. Lor, sitiin herhangi bir
Urline islenmesinden sonra agiga ¢ikan atik suyundan
yapilir.

Gorinds itibariyle birbirlerine benzemeleri nedeniyle
tiketiciler tarafindan cogu zaman ¢okelek peyniriyle
karistirilir.
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Cogunlukla olgunlasmadan yenilen yumusak bir peynir olmasina ragmen bazi yérelerimizde
olgunlagmaya tabi tutulurlar. Genellikle konulduklari kaplarin (tulum, kiip vb) ismiyle
birlikte anilirlar. Yag oraninin diisiik olmasi nedeniyle de diyet peyniri olarak da tercih
edilmektedir.

351

Peynir, daha cok borek, corek ve tatli gibi hamur islerinde kullanilmakta birlikte zeytinyagi
ve baharat karistirilarak kahvaltilarda da tiketilmektedir. Bu peynir sade olarak tulumlara
basildigi gibi, civil ve beyaz peynirle karistirilip yine tulum basta olmak Gzere diger kaplara
da (plastik bidon, canak, kiip ve emaye) basilmaktadir. Peynir ismini, daha ¢ok konuldugu
kapla anilmaktadir. Dogu ve ic Anadolu Bolgelerinin kirsal kesimlerinde, yéreye ait spesifik
peynirlerden sonra en ¢ok tiiketilen peynir cesididir.
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Peynir, eskiden daha ¢ok kdylerde evlerin ihtiyaci olan tereyagi ve peynir yapiminda gikan
atik sularin degerlendirilmesi amaciyla yapilirken, son yillarda fabrikalarda da yapilmaya
baslanmistir. Clinki sit endistrisinin hizla gelismesiyle 6zellikle peynir ve tereyagi imal
eden isletme sayisinin cogalmasi sonucu sutculik artiklarinin dnemli 6l¢clide artmasina
neden olmustur.

353

Bu atiklar icerisinde peynir alti suyu da bliyik yer tutmaktadir. Clinki peynire islenen siitiin
yaklastk %80’i peynir alti suyu olarak ayrilmaktadir. Yilda ortalama 150 bin ton civarinda
peynir Urettigimiz géz 6niine alinirsa, peynir sayesinde ortaya ¢ikan peynir alti suyu
miktarinin 1.200.000 ton dolayinda oldugu anlasilir.
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Lor peynirin Fiziksel yapi ve Goriiniis
Krem, acik krem veya kirli beyaz renkte, cogunlukla yumusak kivamli, yag orani diislik, cesitli
blyuklikte graniler yapil ve konuldugu kabin seklini alan bir peynir ¢esididir.

355

Lor peynirin geleneksel yapilisi

Peynir alti suyu (peynir yapimindan arta kalan) veya ayran (tereyagi elde edilmesinde arta
kalan), derinligi az olan kazanlara konularak kesilinceye kadar isitilir. Cok kaynamamasina
Ozen gosterilerek surekli hafif hafif karistirilir (Bazen igerisine limon veya limon tuzu ilave
edilebilir). Bu esnada kazan igerisinde olusan ¢okelti yaklasik 0.5 saat dinlendirildikten sonra
delikli kepgelerle alinarak stizme bezi veya tilbent igerisine aktarilir. Suyunun siiziilmesi igin
bezin ucglari baglanip yiksekce bir yere asilir.
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Sonra peynir miktarina bagh olarak
cendere bezine veya siizilen bezin
icerisinde baskiya alinir. Suyunun
iyice stizilmesinden sonra
(yaklasik 4 saat) ince tuzla hafifce
tuzlanir. Tiiketilmek Gzere kaplara
basilarak buz dolabinda muhafaza
edilir.
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Lor peynirin teknolojik yapiligi

Lor yapiminda kullanilacak olan peynir suyu &nce bir tankta depolanir; Eger YAGSIZ LOR
yapilacaksa 50-55°C’ye isitilarak ara tanka alinir ve bu sicaklikta seperatorden gecirilerek yagi
alindiktan sonra pisirme kazanina gegirilir.

D e | eEu.
i 24 (:“-i’. Trhe e
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Yagli lor yapilacaksa dogrudan pisirme kazanlarina
aktarilarak isitma islemine baslanir. Sicaklik 80°C’ye
ulasinca %2-3 oraninda tuz katilir. Bu sirada pihtilagan
serum proteinleri beyaz tanecikler halinde ylizeyde
toplanmaya baslar. Sicaklik 90-95°C’ye yikseltilerek;
artik yeni beyaz tanecikler olusmayincaya kadar pisirme :
islemi stirdtralar. Yuzeydeki beyaz kitle birlesmeye w?
basladiginda i1sitmaya son verilir ve Lor, isletmenin ;
olanaklarina goére ya delikli kepge veya kevgirle alinir;
cendere bezlerine yahut stizme torbalarina aktarilip
asilarak stiziilir. Bu sirada baski uygulanmaz.
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Lor peynirinin siiziilmesi
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Stizme isleminin ardindan Lor soguk
depoya alinir ya da hamur yogurma
teknelerine benzeyen teknelere
doldurularak %2-3 oraninda tuz
katilarak tuzlanir. Sonra
ambalajlanip sogukta depolanir.
Lor, tuzsuz olmasi ya da az tuz
katilmasi nedeniyle kisa 6mdarlidur.
Ancak %2-3"ln lzerinde tuzlanarak
tulumlara veya kiiplere igerisinde
hava kalmayacak sekilde basilirsa
uzun sure saklanabilir.

363

Serin yerde muhafaza edilen tulumlar bir yil dayanabilir. Lor peyniri, peynir alti suyuna bir
miktar st katilarak da yapilabilir. Peynirde randiman yaklasik %10 olup bilesimi yapildigi
sttlin peynir alti suyuna ve igerisine sit katilip katilmadigina gore degismektedir.
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SiiziilmUs lor peyniri

365
Lor peyniri gesitleri
Sor Loru: Kars ilinde yapilan bir lor ¢esididir. Peynir, kasar peyniri yapiminda aciga ¢ikan
peynir alti suyu ile haslama kazanindaki suyun birlikte isitilmasiyla elde edilir. Haglama
kazan suyunun tuzlu olmasi nedeniyle yérede tuzlu anlamina gelen “Sor” kelimesinden
dolayi peynire Sor loru denilmektedir.
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Otlu loru: Bu Urlinde, tipki otlu peynirde oldugu gibi Van ve yéresine has, orijinal bir peynir
cesididir. Ulkemizin diger bélgelerinde yapilan lorlardan en dnemli farki ot katilarak
yapilmasidir.

dokuzuncubulut.com
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Sepet Loru: Ayvalik, Cesme ve Urla basta olmak lizere Ege bélgesinde, izmir ve Balikesir’in
denize yakin ilgcelerinde yapilmaktadir. Peynirin Rumlardan kiltlirimize gectigi
soylenmektedir. Peynir eskiden sazdan yapilan kovaliklara konulurken bugiin delikli plastik
kaplarda sekillendirilip satiimaktadir.

Yapilisi: Klasik lor yapimiyla elde edilen lor, sepet peyniri gibi islenerek sepetlere
doldurulur. Sepet icerisinde siizlilen peynir taze olarak tiketilir.
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Sirvatka Loru: Bolgeye has olan bu lor
cesidi; Bursa ve Balikesir ile
Mustafakemalpasa, Manyas ve Savas tepe
ilcelerinde yapilmaktadir. Buralarda
yasayan balkan kokenli vatandaslarimiz,
peynir alti suyuna “Sirvatka” dedikleri
icin, yaptiklari lor peynirini de ayni isimle
adlandirmaktadirlar. Peynir Mihalig
peyniri yapiminda ¢ikan peynir alti suyu
ile pthtinin haslanmasindan sonra figida
kalan haslama suyundan yapihr. Halk
arasinda kelle veya Mihalig loru olarak da
adlandirilan bu lor ¢esidi, diger lor
peynirlerine gore ¢ok daha kalitelidir. Stt
kremasini andiran aromasi vardir. Borek
ve diger hamur isleri yapiminda ¢ok
aranan bir peynirdir.

369

Yapilisi: Sirvatka blytk kazanlarda kesilinceye kadar isitilir. Pihtilasan kazan igerigi 45 dakika
kadar kendi haline birakilir. Bu esnada pihti kazanin yiizeyinde toplanir. Uste toplanan pihti
kepcelerle alinarak stizme bezine aktarilir ve stiziilme igin bir giin bekletilir. Bundan
sonra”1.5 tenekeye yarim kilo hesabiyla” ince tuzla tuzlanip, kii¢lik ahsap ficilara sikica
basilir. Uzerine yagh beyaz kagit értiildiikten sonra, kapaklari kapatilir. Yalniz bu kapagin
peynir izerine iyice oturmasina dikkat edilir. Uzerine agirlik konulup 2 giin bekletildikten

sonra tuketime sunulur.
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Trakya loru: Kasarin peynir alti suyundan yapilan Kirklareli loru Gnliddar.

371

Kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri

Lor peynirinin kimyasal 6zellikleri yapildiklari peynir alti suyunun 6zelligine baglh olarak
degistigi icin farkh bilesimlerde lor elde edilmektedir. Bu nedenle degisik bolgelerde yapilan
lor peynirlerin kimyasal ve mikrobiyolojik bilesimi de farkhdir. Maya ile yapilan peynirlerde
sutteki proteinlerden kazein pihtilasarak ¢oker fakat albimin oldugu gibi peynir suyunda
kalir. Lor peynirinin esasini peynir suyunda kalan albiimin proteini olusturur.

Lactoferrin a-lactalbumin B-lactoglobulin
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Peynir yapimi sirasinda peynir alti suyuna;
Kuru maddenin %43’Q, yagin %11.6’si,
mineral maddelerin %63.5’i, sut sekerinin
%78'i proteinin %23.2’si gegmektedir.

Peynir suyundan ise lora yaklasik olarak;
proteinin %43’(, stt sekerinin %5’i, mineral
maddelerin %6’si ve yagin %42’si
gecmektedir.
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Sonuc olarak llkemizde geleneksel olarak liretilen
Lor peyniri, protein, yag bakimindan zengin, disuk
asitli ve yliksek su aktivitesine sahip bir Griindir. Bu
ozellikleri ile bozulma etmeni ve patojen
mikroorganizmalarin (iremesi icin uygun bir ortam
olusturmaktadir. Uretimi basit ve ekonomik olan bu
Uriindn Uretim sirasinda ve sonrasinda hijyenik
kosullarin saglanmasi ve disik sicakliklarda
depolanmasi, raf d6mrini uzatmak ve glivenilirligini
saglamak agisindan yararl olacaktir. Ayrica bu
geleneksel Griinimiziin Gretim teknolojisi
gelistirilerek blyuk 6lcekli isletmelerde liretilmesi ile
peyniralti suyunun Lor peyniri olarak
degerlendirilmesi artirilabilir.
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Peyniralti suyu

375

Peyniralty suyunun tekneden alinmasi
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Peyniralti suyunun pisirme kazanina alinmasi
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Peyniralti suyunun pisirme kazanina alinmasi

Peyniralti suyunun pisirme kazanina alinmasi
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Peyniralti suyunun pisirme kazaninda 1sitilmasi

Peyniralti suyuna tuzilavesi igin isisinin kontrold
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Peyniralti suyuna tuaillavesi

Pevniralt: susigsigl s tilmasinin
durdurulmasi icjges liginin kontroli
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Lor olusumu

Yiizeyiegeilgmis lor
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Lorulh suyiinds
icin‘ask

sz aklastirilmasi
ve aIInEN
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Lorun suyundgigissa klastiriimasi
icin asieMEREl inmasi

TEREYAGI TEKNOLOVJISI
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Tereyagi, mekanik yolla elde edilen, eksi veya tath kremadan, ya bakteri kiiltlirtiyle eksitilmis
yada tatli kremadan veya peyniralti suyu kremasindan elde edilmis yari kati bir Grinddr.

Gida maddeleri tliziglimuiz tereyagini soyle tanimlamaktadir;

“siit, krema veya yogurttan fiziksel yolla elde edilen icinde siit yagindan baska yag
bulunmayan bir Grandur”.

Thzlge gore tereyaglari pastorize (kahvaltilik), mutfak ve eritilmis tereyagi (sade yag) olarak
siniflandiriimistir.

393

TEREYAGI YAPIMI

Hammadde

Sut =
Krema

Yogurt =

Siit

Yogurt
gu _

Krema
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Yogurttan tereyagi yapimi Glkemize ait bir konudur. Sanayide bundan yararlanilmamaktadir.
Tereyagl yapiminda en fazla kremadan yararlanilir. Bunun en énemli nedeni, kremada yag
oraninin yiksek bulunmasi ile zaman kaybinin 6nlenmesidir.

395

Krema

Krema (kaymak) uygun pastorizasyon metotlarina gore isitilmis ve belki homojenize edilmis
sutten, yagsiz sutin ayrilmasi ile elde edilen bir Griindar.

Satten krema ayrilmasinda prensip, stt yaginin 6zgil agirliginin sitiin diger maddelerinden
daha kicik olusudur.
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Siitten krema elde etme metotlari:

Dogal Yolla Siitten Kremanin Ayrilmasi

Bu metotla siit, kendi haline birakilarak kremanin Gstte toplanmasi beklenir.
Kendi haline birakilan siitten kremanin ayrilmasinda etkili faktorler;

= Sutteki yag taneciklerinin biayUklGgu
= Satteki yag taneciklerinin viskozitesi
= Kaymak baglama sicakligi ve

= SUtln sicaklig

= S{tln asitligi

YAGSIZ SUT

397

Sutteki yag taneciklerinin ¢api ne kadar
blyik ve viskozitesi ne kadar az olursa,
kremanin ayrilmasi o kadar ¢abuk olur.
Kaymak baglatilacak sttiin kalinligi ne kadar
az olursa yag taneciklerinin ylzeye ¢ikmasi
icin alacagi yol o kadar kisa, dolayisiyla da
kaymak baglama da o kadar hizli olur.

Krema tabakasi

398
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Seperatérlerde Kremanin Ayrilmasi

Gerek bu buyuk miktarlardaki stitlin yag oranlarinin standardize edilmesi gerekse tereyagina
islenecek fazla miktarda ve kaliteli kremanin kisa siirede daha ekonomik

olarak elde edilebilmesi icin merkezkag kuvvetine dayanan, krema separatori denilen
makineler gelistirilmistir.

Krema

399

Seperatorlerde siit 500-12000 arasinda dakikada dénme hizina sahip olan bolimden
gecerken bilesiminde bulunan maddeler 6zgtl agirliklarina gore bir ayrima ugrarlar.

Sitlin 6zgll agirhikca en disik bileseni olan yag, donme ekseni merkezine dogru hareket
ederken, toprak parcalari, I0kosit hiicreleri ve proteinler gibi daha agir bilesenler ise donme
ekseninden disariya dogru ve agirlikga en ylksek olanlar en dis kisimda olmak {izere
siralanirlar. Merkezkag kuvvetinin etkisiyle donme ekseni merkezine dogru hareket eden yag
(krema) ile tambur kapagina dogru hareket eden yagsiz sit, farkli ¢cikis noktalarindan
seperatérden ayrilirlar.

Krema
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Asitlik derecesi siit asidi hesabiyla %0.25’i gecmeyen kremalara tath krema, %0.225’den
yukari olanlara eksi krema denir.

Kremalarda asitlik derecesi %0.67’den fazla olmamalidir.

Krema; tereyagi yapimi icin hammadde olarak kullanilan, en az 95°C’de pastorize edilmis ve
homojenize edilmis kremadir.

Krema separatériinden krema eldesi

401

Kremanin yag orani 6nemli kriterdir. Yag orani arttik¢a, yagsiz kurumadde ve su orani ile
yogunlugu azalir. Buna karsilik viskozite artar.
Tereyagl kremasi %30 yag oraniyla asagidaki bilesimi gostermektedir.

Yag %30
Su %64
Protein %2.7
Laktoz %3.0
Kl %0.3
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Kremanin kazanilmasi —— | Kremanin taginmasi

Tereyag Tesekkulu

Tereyadi Akim Semasi

| |
| |

Tereyagi yapimi
Tereyagi igin hazirlama
(seperasyon-yayiklama)

Yayikaltinin igme suyu
ile uzaklastiriimasi
(yaikaltr)

Tuzlama (yemek tird)

Malakse

TEREYAG

Paketleme Materyali
Paketleme
Depolama

Pazara hazirlanmig
tereyagi
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KREMANIN iSLENMESI

Kremanin Taginmasi

Tereyag uretiminin durumuna gore, kombine isletme olmasi veya ara isletmelerden krema

alinmasi durumuna gore krema temini farkhilik gosterir.

Disaridan satin alma durumuna gore ise krema belirli bir yag oranina ayarlanir.
Temiz, en az 95°C’de pastorize edilmis ve sogutulmus krema mandiradan diger bir mandiraya
tekrar islenmek lizere nakledilir.
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Kremanin asitlik derecesi maksimum 6°SH ve sicakhigi 10°C olmalidir. inhibitér maddeler
bulunmamali ve koliform grubu bakteriler hi¢ olmamali, toplam mikroorganizma sayisi
ml’de maksimum 100.000 olmali ve duyusal 6zellikleri normal kremaya uygun olmalidir.

Kremanin yag oranini 5 S
belirlemede kullanilan »
krema biitirometresi

%90
=85

Kremanin tasinmasi sirasinda kuvvetli mekanik etkiler kremanin hava oranini arttirir.
Bu da “bayat” ve “yagimsi” gibi yag oksidasyonu hatalarini ortaya cikartir.
Bu nedenle krema pompa yardimiyla cikarilmalidir. Tank tam olarak doldurulmahdir.

Sutten elde edilen krema 1-2 saat icerisinde tereyagina islenmeyecek ise +4°C’de sogutulup
saklanmasi gerekir.

405

Kremanin No6trlenmesi

Sutten ayrildiktan sonra, uzun zaman yiiksek sicaklikta bekletilen kremanin asitligi artar.
asitligi fazla olan krema;

= Pastorizasyon sicakliginda pihtilasir.
= Yiksek asitli kremadan elde edilen yagin kalitesi diistik olur.
= Asitligi yiksek kremadan pastorize edilmeden yapilan yagin dayanma yetenegi azdir.

Boylece notrleme, asitli kremalarin, fazla asitligini gidermek amaciyla yapilan islemdir.
Notrleme ile kremanin asitligi zararsiz alkaliler ile giderilerek pastdrizasyon sicakligina
dayanikli hale getirilir.

Kremanin asitligi normalde pastdrizasyon igin siit asidi cinsinden %0,25 veya 11.1°SH
derecesinde olmahdir.

Bunun tzerindeki krema asitligi sodyum, magnezyum ve kalsiyumlu nétrleyicilerle belirtilen
seviyeye indirilir.
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Kremanin Isitilmasi
Kremanin isitilmasi asagidaki amaglar icin gergeklestirilir.

= Patojen ve teknik yonden zararh mikroorganizmalarin 6ldiriilmesi
= Yag ve proteinleri pargalayan enzimlerin inaktif olmasi

Kremanin tereyagi yapimi igin isitilmasi en az 95°C’de gergeklestirilmelidir.
Yiksek sicaklik dereceleri kremadaki mevcut olan mikroorganizmalarin éldirilmesi igin
gereklidir. Yag, sicakhk derecelerine karsi hassas degildir.

Siyirici ytizeyli isi degistirici

(Kremanin yag oraninin yiiksek oldugu
durumlarda kullanilabilmektedir)

407

Krema pastdrizasyon tanki Her tiirli kremanin pastorizasyonunda, sogutulmasinda ve/veya
olgunlastiriimasinda kullanilabilmektedir.

—
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Kremanin Gazinin Alinmasi:

Yagdaki koku ve tat maddeleri stitte mevcut olan koku
ve tat maddelerinin aynisidir.

Bu maddelerin bazilari istenmez, ¢linkii bunlar mesela
bozuk yem ve ahir kokusuyla karigmistir.
Havalandirilmasinda arzu edilmeyen koku ve tat
maddeleri yok edilir. Bundan baska kremadan havanin
oksijeni ¢ekilir. Bununla havayi saran zararli
mikroorganizmalarin gelismesi ve yag oksidasyonu
onlenmis olur.

Krema deaeratérii

409

Kremanin Sogutulmasi:

Pastorizasyondan sonra hangi amacla kullanilacaksa kullanilsin kremanin sogutulmasi gerekir.
Sogutma sicakligl yayiklanacak krema icin 15-18°C olgunlastirilacak krema icin 8-10°C’dir.
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Kremanin Olgunlastiriimasi:

Tereyagina hos bir tat ve aroma kazandirmak, kremanin asitligini bir miktar arttirarak
yayiklamanin daha iyi ve tam olmasini saglamak igin krema olgunlastirihr.
Krema dogal ve yapay olmak Uzere iki sekilde olgunlastirilabilir.

Dogal sekilde olgunlastirma

Sut makineden gegirildikten sonra elde
edilen krema 18-25°C sicaklikta 12 saat
kendi haline birakilarak kremanin
olgunlastiriimasi saglanir.

Ancak emin bir olgunlastirma metodu
degildir.

411

Yapay yolla olgunlastirma;

Pastorize edilmis kremaya, iyi aroma meydana getirebilecek kiltlrler katip, asitligi
arzulanan dereceye kadar belirli sartlar altinda tutmak suretiyle saglanir.

Tereyagl yapim cesidine gore olgunlastirma eksitiimeden veya eksitilerek yapilir.
Eksitilmeden olgunlastirma tath tereyagi yapiminda kullanilir.

Sut asidi bakterileri siit sekerini (laktoz) cok fazla ara reaksiyon lizerinden pdrivik asit
fermentasyonuna ugratir.

Bu daha sonra sit asidine indirgenir.
Meydana gelen asitlik, proteinin
pthtilasmasina sebep olmaktadir. Bununla
dispers sistem kremadan, tereyagi
olusumunda yag kolayca serumdan ayrilabilir
ve degisiklige ugrar.
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Olgunlastirma islemi:

= Krema olgunlastirmada, optimum kristalizasyon sicakligi (6-8°C) ile kremanin

hazirlanmasi

» Krema olgunlastirma tanki 1/4-1/3’e kadar krema ile doldurulduktan sonra %2-6
tereyagi kaltiri ilave edilmesi ve iyice karistirilirmasi

= Krema olgunlastiricinin doldurulmasindan sonra kremanin tekrar iyice karistiriimasi
ve optimum kristalizasyon sicakliginda 1-2 saat depolanmasi.

= Kremanin isitilmasi ile olgunlastirma sicakhiginin (24-27°C) ayarlanmasi.

= Kremanin eksitilmesindeki ilk 5 saatlik siirede cogu kere homojen sekilde eksimesini
saglamak icin kanistirilir ve asitliginin kontrolii pH veya SH olarak belirlenmesi.

= Eksime isi tamamlandiktan sonra sogutulmasi.

413

Tereyadi Kiiltiiriiniin Uretilmesi:

Esas kultlir, ana kultur ve isletme kiltiri diye
adlandirilabilir. Esas kiltlr 6zel
laboratuarlarda saf olarak tretilir. Oradan
fabrikaya (imalathaneye) sivi, dondurulmus
veya derin dondurulmus formda getirilir.
Bunlar isletme icin ana kaltarin dretilmesi
icin kullanihr.

Ana kiltlirin Gretilmesi isletme
laboratuarlarindaki esas kiltlir yardimiyla
gerceklestirilir. Ana kaltar isletme kulttrdnin
hazirlanmasi icin esas teskil eder. Ana kultr,
mikroorganizmalarindan arindiriimis esas
kiltlr ile asilanir.

M O30 N
rmmoress LOE N C090503A
{ Dose: 5UC

= Best before: 01/201

i

Sacco srl
Via Manzoni 29/A
22071 Cadorago (Co) Italy
tel. +39 031 8866611
fax +39 031 904596
rl.it

Sacco srl
Via Manzoni 29/A
22071 Cadorago (Co) Italy
tel. +39 031 8866611
fax +39 031 904596
1.0t cosrl.it

Coltura selezionata di fermenti latticl
Freeze dried lactic cultures
Ferments lyophilisés
Cultivos lacteos liofilizados
Gefriergetrocknet Starterkulturen
Coltivo lacteo liofilizado

Coltura selezionata di fermentl latticl
Freeze dried lactic cultures
Ferments lyophilisés
Cultivos lacteus liofilizados
Gefriergetrocknet Starterkulturen
Coltivo lacteo liofilizado
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isletme kiiltiirli, asagidaki metot takip edilerek yapilir.

1. Cok kaliteli tam yagli veya yagsiz st uygun olup ve 1sitma yapilacak kaba alinir.

2. Isitma kazaninda 90-95°C sicaklikta surekli karistirilarak isitilir ve 25-45 dakika bu
sicakhkta tutulur.

3. 18-21°Csicakliga sogutulur.

4. %0,5-1 oraninda ara kultiirden devamli karistirilarak asilanir..

5. 18-20 saat sonra SH derecesi 30-32’ye ulasir.

6. Kultur cok iyi karistirilir ve kremaya ilave edilir.

7. lsitma kabi ¢ok iyi temizlenir ve buharla sterilize edilir.

415

Olgunlastirma sicakhgi genellikle yazlari daha distik, kisin daha yliksek tutulur.

Cunk laktik asit bakterileri kisa gore yazin daha aktiftirler. Mevsime gore degisik olmak
Uzere olgunlastirma sicakhig genellikle 16-21°C’dir.

Kremanin olgunlastirilmasi sirasinda krema asitligi 22-29°SH olmaktadir.

1‘\
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Olgunlastirilacak kremaya katilacak starter kiltiriin miktari, kremanin tatli veya nétrlenmis
olmasina, olgunlasma sicakligina, kremanin yag oranina, olgunlasma siiresine ve elde
edilmek istenen tereyaginin cesidine gore degisir.

Tatli kremanin olgunlastiriimasinda kullanilacak kdltir miktari eksi kremaya oranla daha

b - .

8 [STARTER
25 |CULTURE

g1z gasi

417

Kremanin olgunlastirma siresi yliksek
sicaklikta kisa ve disik sicaklikta uzun
tutulur.

Bu genellikle 8-9 saat olarak ayarlanir.
Olgunlastirma dusik sicaklikta yapiliyorsa o
taktirde 8-9 saatlik bir olgunlastirma siiresi
sonunda asitligin laktik asit cinsinden %0,35-
0,45 olmasi arzu edilir ve kiltlir miktari daha
az tutulur.

oot natv

2 ol,
Matke your chorce de SOUR CREAM!

’"5;,.;, ond homemo:

418

209



1/7/2022

Buna karsilik olgunlastirma yilksek sicaklikta (16-21°C) yapilacaksa asitlik %0,50-0,65 olacak
sekilde starter miktari biraz arttirihr.

Sayet tuzlu tereyagi yapilacaksa bu tereyaginin
taze olarak harcanmasi halinde olgunlasma
sonundaki asitligin ancak %0,25-0,30 dolayinda
olmasina gore starter miktari ayarlanir.
Bekletilecek tuzlu tereyaglari igin ise kremanin
olgunlastiriimasi yayiklama asitliginin %0,21
veya daha asagisi olmasi istenir.

Elde edilmesi arzulanan tereyagi ¢esidine gore
olgunlasma siiresi ve sicakligi ile kremanin yag
orani dikkate alinir.

419

Yayiklama

Yayiklama sitlin, kremanin veya yogurdun en degerli unsuru olan siit yagini daha ge¢
bozulabilen ve daha ekonomik bir besin maddesi haline getirmek icin yapilan bir islemdir.
Ulkemizde halen kiiciik isletmelerde kullanilan cesitli yayik tipleri mevcuttur.
Bunlar (g grupta siniflandirilabilir;

= Dibek dovme yayiklar

= Sallanan salincak yayiklar

= Dobner yayiklar

Sallanan salincak yayik

i Dibek dévme yayik

420
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Déner yayik

421

Yayiklamanin yapilisinda ise; 6nce yayigin temizlenmesi gerekir. Clinki yayigin temizligi
tereyaginin kalitesiyle cok yakindan ilgilidir. Ozellikle aga¢ yayiklarin temizligi Gizerinde
dikkatle durmak gerekir.

Kremanin normal olarak temiz bir halde
bulunmasina ve biitlin titizlige ragmen
imalathanelerde eskiyen bir fircanin killari,
bir pipet veya termometrenin pargalari veya
bir tel pargasi gibi bazi yabanci maddelerin
yayiklanacak kremanin icine karismasi olagan
bir haldir. Bunun igin yayiklanacak kremanin
doldurulmadan 6nce bir daha suziilmesi
gelenek hale gelmistir.

Stizmenin diger bir faydasi da krema
parcaciklarinin ufalanmasini saglamaktir.
Doldurma miktari %40-50 dolayinda
olmahdir.

422
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Yayigin Calistiriimasi
Tereyagl hammaddesinin hazirlanmasindan sonra yayik harekete gegirilir. Harekete
gecirildikten 5-10 dakika sonra yayiklamada bir gli¢lik hissedilir. Bunun sebebi kremanin ilk
hareketi sirasinda icindeki hava ve gazlarin serbest hale gegmesi ve bir basing meydana
getirmesidir.

Bu nedenden dolayi ilk 5-10 dakika igerisinde yayigin vanasi bir iki kere agilip kapatilarak
hava ve gazlarin yayiktan ¢gikmasini saglamak gerekir.

Yayiklama sirasinda ortaya ¢ikan diger bir olay da yayiklama sirasinda ortaya gikan tereyagi
ile yayik altinin sicakliginin yayiga konulmus olan kremanin sicakligindan 1-3°C fazla
olmasidir.

Optimum tereyagi yapimi icin yayiklama sicakligi 8-14°C’dir.

423

Tereyagi Olusumu
Normal sartlarda tereyagi olusumu yag globdllerinin mercimek blyuklGgina almasi ile
anlasilr.

Tereyaginin ilk meydana gelmeye baslamasi ve yayik gézleme caminin berrak bir gériiniim
almasi tereyagi taneciklerinin hentiz kii¢lik ve yayik altinin yagca zengin ve bulanik olduguna
isarettir.

Bu andan itibaren kiictik yag
globiillerinin bliyiimesi bugday
tanesinden buiyik ve mercimek kadar
olmasi Yayiklamanin tamamlandiginin
gostergesidir.

Yayiklamanin tamamlandiginin bir diger
isareti de yayik altinin akiciligini
kaybetmesi ve berraklagsmasidir.

424
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Yayiklama islemi tamamlaninca yayik durdurulur ve yayikalti bosaltilir. Daha sonra tereyagi
yikama ve malakse islemine tabi tutulur.

Kremanin eksik yayiklanmasi yani yag globiillerinin oldukga kiiglik boyda iken yayigin
durdurulmasi yayikaltina fazla yag gecmesine ve dolayisiyla randimanin diisiik olmasina
neden olur.

Kremanin gereginden fazla yayiklanmasi ise yag globiillerinin bliyik olmasina ve fazla
yayikalti kalmasina neden olur.

Dolayisiyla tereyagi arzulanan kalitede olmaz. Clink( fazla yayikalti yikamayla da ¢ikarilamaz.

Nispi yag kaybi; tereyaginda kalmayip yayikaltina gecen yag miktarini vermektedir. Bunun
miktarinin da %6’y1 gegmemesi gerekir. I

425

Tereyagi olusumunda etkili olan faktorler:

= Kremanin yag orani: Yiksek yag orani hizli tereyagi olusturur.

= Sicakhk uygulamasi: Yiksek sicaklik hizli tereyagi olusturur.

= Kremanin olgunluk derecesi: Optimum pH 4,65-4,90 olmalidir.

= Mekanik etkilerin derecesi: Yayigin durumu, yapisi ve devir sayisi.

426
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Tereyagin Yikanmasi

blyik 6lctide uzaklastirmaktir.

biraz azalir.
Tereyagi asit tadindan arindirilmis ve tereyagi kitlesi sogutulmus olur.

Yikamanin dezavantajlari:

= Asitlik miktari azalir, boylece asidin koruyuculuk 6zelligi kismen kaybolur.
* Onemli enerji kaybina neden olur.

= Tereyagl yapim isleminde Uretim siresi uzar

= Kismen protein kaybi olur.

Yikamanin amaci yayikaltinin ayrilmasindan sonra tereyagi kitlesinde kalan yayikalti kismini

Bu islemle yagsiz kurumadde miktari daha fazla azalir. Boylece mikroorganizmalar igin besin
ortami azalmis, dolayisiyla mikrobiyal bozulma énlenmis olur. Mikroorganizma miktari da

427

Yikama suyunun kalitesi:

= Hijyenik olarak kusursuz icme suyu olmalidir.

= Mikroorganizma sayisi en fazla 100 adet/ml olmalidir.

= Mililitresinde kazein agarda hi¢c mikroorganizma tirememelidir
= Mililitresinde saprofit (¢lirtikctl) mikroorganizmalar

= Patojen mikroorganizmalar bulunmamalidir. lid
= Demir miktari en fazla 0.4 mg/It olmalidir. V7 My
= Mangan miktari en fazla 0.1 mg/It olmahdir. e
= Fosfor ve nitratlar amonyaktan arinmis olmalidir. © Y

bulunmamahdir. d 0l

= Sicakhgi, tereyagi yapim sicakliginin 2°C altinda olmalidir. i ( ‘-*\ o B
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Tereyaginin Yogrulmasi (Malakse)

Tereyaginin yogrulmasinin amacini soyle siralayabiliriz;

= Delikli tereyagi kiitlesine homojen bir yapi kazandirmak
= Tereyaginda O0n gorilen yag oranini ayarlamak
= Su ve yayikalti damlaciklarinin miimkiin olan en ince dagilimini saglamak

- FORTLN L . R, SN

429

Tereyaginin dayanikhligl, biylk ol¢clide homojen su dagilimi gbstermesi ve su
damlaciklarinin ¢capina baglidir.

Sayet damlaciklarin ¢capi 10 mikron ve daha asagi olursa bu taktirde tereyaginda bulunan
mikroorganizmalar gerekli ortami bulamazlar.

Diger taraftan bu su damlaciklarinin ince dagilmasi ile enzimatik bozulma tehlikesi bas
gosterir. Clinki yagi parcalayan enzimler cok genis bir etki ylizeyine sahip olurlar.

’
"

Ve
a.
=

Su ve yayikalti damlaciklari malakse islemi ile mimkin
oldugunca parcalanmahdir.

Yikanmis tereyaginda bulunan suyun %8-9 kadari yayikalti, geri
kalani yikama suyu olup tereyagi daneleri arasinda serbest
damlalar halinde ve toplu olarak bulunur.
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Malakse isleminin Yapilmasi

Malakse; tereyaginin yogrulmasi ve islenmesidir.

Bu is yogrularak yapildigi gibi tereyag kiitlesinin diizenli olarak dénerek, bir yerden diger
bir yere garpilmasiyla yapilabilir.

Tereyagin malakse edilmesi ya yayiktan alinip malaksére alinmasiyla, yada malaksorli
yayikta elde edilen yag, yayikalti aktarilip yikandiktan sonra yayigin yalniz merdaneleri
calistirllarak veya merdanesiz yayikta yayik calistirilarak yapilabilir.

431

Basit makinelerle ¢alismada, yayiktaki tereyagi malaksore aktarilir ve merdane 6nce yavas
daha sonra hizla gevrilerek malakse islemi tamamlanir. imalati az olan isletmelerde bu tip
¢alisma uygulanir. Malaksorli yayiklarda yayigin yalniz merdaneleri gahstirihir.

Merdanesiz yayiklarda ise yikama ve tuzlama isinden sonra dogrudan yayik 6nce yavas,
sonra normal ¢alistirilip malakse igi tamamlanir

KREMA

Cream[ |

l :
T cl
- Butter

l TEREYAGI

432

216



1/7/2022

Son yogurma istasyonu

Su orani kontrol linitesi

433

Tereyagin Tuzlanmasi

Tereyagin tuzlanmasinin baslica amaci
tuketicinin arzusuna cevap vermek ve dayanma
gliclinG arttirmaktir. Dayanma giicini arttirmak
cok sinirhdir. Tuzlanan tereyagi ihtiyaci
geleneksel olarak farklidir. Tuzsuz tereyagi tercihi
fazla oldugundan tuzlama sinirli olmaktadir.

Gida Maddeleri Tliziglumuze gore tuzlu mutfak
tereyaglarinda tuz miktari %2’den fazla
olmamalidir. Tuzsuz mutfak tereyaglarinda
%0,2’den fazla tuz bulunmaz

434
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Tuzda aranan ozellikler:

Kimyasal olarak saf olmali (en az %95 NaCl olmali)

Cok ince kristallere sahip olmali

Yabanci maddeler ve agir metaller icermemeli

= Patojen ve teknik yonden zararli mikroorganizmalardan arinmis olmal

435

Tuz ilavesi:
Surekli tereyagl yapan makinelerde suda ¢éziinmus tuzu yogurmak suretiyle dozaj pompasi

yardimiyla ayarlanmalidir.
Boylece homojen sekilde tereyagina tuz katilmis olur. Yayikta ise kuru tuzlama ve islak

tuzlama islemleri farklilik gosterir.

436
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Kuru tuzlama

Tartilan tuz miktari direkt olarak son yikamadan sonra katilir. Malakse isine ¢ogu kere birkag
dakika ara verilir. Boylece tuz kristalleri tereyaginin suyunda ¢ézindr.

Malaksér

437

Islak Tuzlama (Salamura)

Tuz bir glin 6nce su igerisinde 0.5/2 oraninda eritilir. Cozelti kaynatilir ve sonra soguk odaya
getirilir.

Salamura ayni sekilde malakse baslamadan 6nce ilave edilir. Islak tuzlama kuru tuzlamaya
tercih edilir. Clinkl kaynama sirasinda mikroorganizmalar éldirilir ve tuz dagiliminin daha
homojen olmasi saglanir.

438
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Tereyaginin Paketlenmesi

Tereyagl malakse edildikten sonra hemen paketlenmelidir. Paketlenmeden bir siire kalirsa
tereyagi sertlesir. Bundan sonra mekanik etkilerle paketleme sirasinda katilasan tereyaginda
yap! degisikligi olur. ince bir dagilim gdsteren su damlaciklari tekrar biiylyebilir. Bu olay yapi
bozulmasi olarak ifade edilir.

Yapinin bozulma siresi 10 dakika ile birkag saat arasinda degisebilir

BUTTER

i

439

Paketleme materyalinin 6zellikleri

* Yagl gecirmeyen ve mimkiinse havayi gegirmeyen cinsten olmahdir.
= Hijyenik olarak kusursuz, patojen mikroorganizmalardan arindirilmis olmalidir.
= Katlanabilir olmahdir.
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¢
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Siirekli Tereyagi Elde Etme Metotlan

Gelistirilen surekli tereyagi elde etme metotlarini 3 grup altinda toplamak mimkinddir.
Bunlar;

= Koplk metodu
= Ayirma metodu
= Emdulsiyon metodudur

Kopik metoduyla sirekli tereyagi yapan makineler iki farkli sistemle ¢calismaktadir.
Krema makinelerinden gikan %42-50 yagli krema 6nce pastorize edilir ve 6-12°C’ye
sogutulur. Kremalar bu sicaklikta bir siire bekletildikten sonra makinede kisa bir zamanda
tereyagina donusdur.
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Ayirma metodu ile surekli tereyagi yapiminda, krema pastorize edildikten sonra 6zel
santrifljden gegirilir ve burada yag orani tereyagindaki orana getirilir.
Daha sonra iki farkli sistemle ¢alisan makinelere gider .

443

Emilsiyon metodu ile galisan iki farkh sistemde makineler mevcuttur. Bu metotta kremadaki
yag orani 6nce %80-90 olacak sekilde 6zel krema makinesinde konsantre edilir.
Pastorizasyondan ve gesitli islemlerden sonra krema makineye gonderilir ve tereyagi haline
gelir.

=n=.l
2]
gé | 1
a—" 3] |
I [ 5]
- -
16 |

BN Yag temizleyici I Tereyagi pompasi ) Eritici
F1 Depolama tanki I3 Transfer pompasi 1) Sicak su pompasi
El Hidrosiklon Buhar
KX pigirme tanki KX plakali 1s1 degistirici
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TEREYAGIN BiLESIMI

.
»

Tuzsuz tereyagi ortalama

= %82-84 (en az %82) yag

" %14.7 su

= %0.5-0.8 laktoz ve siit asidi
= %0.6-0.7 protein

= %0.11 mineral madde icerir.

Tereyaginda kolesterol orani yaklasik 240 mg/100g’dir.
Dogal olarak tereyaginda suda ¢ozlinen vitaminler degil, yagda ¢6zlinen vitaminler
bulunmaktadir.

445

1- Sut kabal

2-On isitma

3- Yag seperasyonu

4- Krema pasterizasyonu
5- Vakum deaerator

6- Kulttr hazirlama

7- Krema olgunlagtirma
8- Isil islem uygulama
9- Yayiklama (strekli)
10- Yayiklama (kesikli)
11- Yayikalti depolama
12- Tereyag) tasiyici

13- Paketleme

Sit — Milk Buttermilk Yayikalti

Yag5|z Sut Skim milk  sss— Culture Kultir

Krema Cream Coolingmedi  Sogutucu materyal
Tereyagi Butter e Heating medi  |sitic| materyal

_______ Optional modé  Opsiyonel Modiil
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FERMENTE SUT URUNLERI
TEKNOLOJISI

447

Fermente st Grlnleri, starter kiltirler kullanilarak stitten degisik
fermantasyonlar 6zellikle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde
edilen farkl kivam, tat, koku ve aromalara sahip st Grlinleridir.

Bu asitlestirme islemiyle siitilin proteinli maddeleri (6zellikle kazein)
pihtilasir ve daha sonra bir kismi aminoasitlerine kadar pargalanir.
Sut asidi bakterileri kismen sttte bulunan laktozun bir kismini ve
diger sekerleri (sonradan ilave edilen) asit yapiminda
fermantasyona ugratir.

448
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YOGURT
TEKNOLOJISI

Gida Maddeleri Tazlglinde yogurt sdyle tanimlanmaktadir:

"Yogurt, en az 90°C’de isitilip mayalanma derecesine kadar sogutulmus sitiin, yogurt
mayasi katilarak laktik asit mayalanmasina tabi tutulmasiyla elde edilen 6zel kivamdaki st
Grunadar”

Son yillarda higbir siit Griiniinde talep yogurt kadar ylikselmemistir. Bu yikselis; cesit
sayisinin fazlaligi, meyveli yogurtlarin piyasaya sunulmasiyla aciklanabilir.

449

Set ve stirred yogurt olmak Uizere iki tip yogurt yapiimaktadir.

Ipi yogurt Stirred tipi

yodurt

Set yogurt; starter kiltirle inokiilasyondan sonra hemen paketlenir. inkiibasyona
paketlenmis olarak girer.

Stirred yogurt, inokiilasyon ve inklibasyon islemleri tankta olur, sogutmadan sonra pihtisi
kirilarak hemen paketlenir.

450
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Ulkemizde daha cok set tipi yogurt yapilmaktadir.

Stirred tipi yogurt baska bir ifade ile karistiriimig, pthtisi kirilmig yogurt, tGlkemizde son
zamanlarda meyveli yogurtla birlikte girmeye baslamistir.

Modern tesisler harig kiiclk aile isletmelerinde yogurt (iretimi geleneksel olarak
yapiimaktadir.

Bu nedenle standart ve istenen kalitede yogurt elde etmek pek miimkin olmamaktadir.

e

451

Geleneksel yogurt yapiminda izlenen yol asagida goruldigi gibidir.

452
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Modern yogurt Uretimi ise asagida belirtilen sekilde olmaktadir.

Cig siit

Klarifikasyon

Yag Standardizasyonu

| Kurumadde Standardizasyomﬂ

On Isitma (60-70°C)

Uomojenizasyon (100-200atu)]

i

| Isilislem (80-85°C'de 20-30 dk yada 90-95°C'de 5-10 dk)_|

l inokiilasyon Sicakligina Sogutma (45-47°C) j

Lw__' Stirred Yogurt

453
Set Yogurt
Starter Kiiltir ilavesi Sentetik aroma ve
(%1-3) renk maddesi ilavesi
Starter Kiiltiir ilavesi
(%1-3) Starter Kiiltiir ilavesi
T (%1-3)
Inkiibasyon
(41-43°C’de 2-3 saat)
-
Sade set yogurt
Meyveli set yogurt
Aromali set yogurt
454
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Stirred Yogurt

|

Starter Kiiltur ilavesi
(%1-3)

Tankta inkiibasyon
(41-43°C’de 2-3 saat)

|

Starter Kiiltiir ilavesi
(%1-3)

l

Starter Kiiltur ilavesi
(%1-3)

Tankta inkiibasyon
(41-43°C’de 2-3 saat)

Sogutma (20-30°C)

Paketleme

Depolama

ik

Sade stirred yogurt

455

HAMMADDE (GiG SUT)

Teknolojik yonden yogurt yapimina elverisli olan sit, cok temiz, taze, normal ve hilesiz
olmahdir.

icerisinde toz, toprak, giibre, kil, sinek vs gibi maddeler bulunan siitten yogurt islenemez.
Bunun i¢in stitlin temiz elde edilmesi gerekir.
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Hastalikli bir hayvanin siitii olmamalidir.
Mastitisli stitler zayif konsistense ve tuzlu aromaya neden
olmaktadir.

ileri diizeyde mastitis (meme yangisi)

457
Bakteriyolojik kalitesi iyi olmalidir.
Bakteriyolojik kalitesi kotli olan sitler hem zayif
konsistense hem de kot bir aromaya neden olmaktadir.
Metilen mavisi testi
458
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Tat ve kokusu iyi olmalidir.
Sagim sirasinda hijyenik olmayan kosullar
ahirimsi, peynirimsi ve benzeri aromaya neden olmaktadir

(o

Q

N

. 5% ‘
) TR R

459
Bilesimi normal olmalidir.
Siatin kurumadde, 6zellikle protein icerigi arttikca yogurt
pihtisinin stabilitesi artmaktadir. Ornegin koyun siitiiniin kurumadde (%18-19) ve
protein (%6) icerigi inek slitline (%12,7 ve 3,4) gore daha yliksek oldugu igin elde
edilen Urin daha siki olmaktadir. Ayni zamanda kazein miselleri ve yag globdllerinin
blyukligl de yogurt kalitesini etkilemektedir. Kegi siitlinde kazein miselleri daha
kiiclk oldugu icin bu sitten yapilan Grtnln pihtisi zayif olmaktadir.
@ Oran; Laktoz; E  Oran;
§ Oran; Serum Oran; Yal B P4% M Oran; Digerleri; x;;;:::
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Asitligi normal olmalidir.
Yogurt Uretilecek sute yiiksek isil islem (80-85°C’de 15-20 dk, 90-95°C’de 5-10 dk gibi)
uygulanacagi icin asitliginin 6.6-6.8 pH yada 6.8-8°SH olmasi gerekmektedir.

461

inhibitor madde icermemelidir.
inhibitérler, yogurt yapiminda cok énemlidir.

Bu maddeler, yogurt bakterilerinin gelismesini 6nleyerek zayif konsistense, diislik
viskoziteye ve serum ayrilmasina neden olmaktadirlar. Yogurt bakterileri icin
inhibitor olan bu maddeler siite ¢esitli kaynaklardan karistiklari gibi stitlin icersinde
dogal olarak bulunabilirler.

Bu maddeler: penisilin gibi antibiyotikler, deterjan ve
dezenfektan madde kalintisi, bakteriyofajlar, laktenin, lipaz faaliyetiyle olusan serbest
yag asitleri (kaprik, kaprilik, lavrik vb), Streptococcus Lactis’in sitteki asiri aktivitesiile
olusan nisin, asiri derecede bulunan I6kositler ve tiyosiyenattir.

s
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Antibiyotik Kalintisi:

Sut hayvanlarina gesitli nedenlerle tatbik
uygulanan antibiyotik tedavisi
sonucunda meme dokusunda kalan
antibiyotik zamanla siite gegerek sorun
yaratmaktadir.

Yogurt bakterileri 6zellikle de Str.
thermophilus antibiyotiklere karsi cok
hassastir.

Mastitisli memeye antibiyotik uygulamasi

463

Dezenfektan ve Deterjan Kalintisi:

Sit endistrisinde temizlik ve sanitasyonda kullanilan hipokloritler, kloraminler, 4’li
amonyum bilesikleri yogurt bakterilerinin gelismesini inhibe edebilmektedir.
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Deterjanlarin ¢alismasi
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Bakteriyofajlar (bakteri yiyen viriisler)

Bakteriyofajlar da yogurt bakterilerinin faaliyetini engelleyerek, yogurt endistrisinde sorun
yaratabilirler. Cig sttiin icerisinde bulunan fajlar normal olarak yogurt tGretiminde
uygulanan isil islemle inaktif hale gegmektedirler.

Ancak site uygulanan isil islemden sonra faj bulasmasi olmamasina 6zen gosterilmelidir

Bakteriyofaj

465

KLARiFiKASYON

Klarifikasyon; sttiin icinde bulunan yabanci maddeleri, pislikleri, viicut hiicrelerini, I6kositleri
ayirmak icin yapilan islemdir.

Klarifikasyon islemi modern isletmelerde 6zel olarak bu amag igin imal edilmis separetorlerde
yapilabildigi gibi standart siit seperatorlerinde de yapilabilir.

Kiguk isletmelerde sit temizleme islemi bezle veya slizgeglerle yapiilmaktadir.

466
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STANDARDIZASYON

En iyi yogurdun en az %15,5-16 oraninda toplam
kurumadde iceren siitten yapildig belirtilmektedir.

En az 15,5-16

Toplam kurumadde %25’den fazla oldugu zaman sitiin nem
icerigi azaldigindan starter aktivitesi yavaslamaktadir.

467

Gida Maddeleri Tazlglne gore tam yagh yogurtlarda
sUt yagi en az %3, yarim yagh yogurtlarda en az %1.5
ve yagsiz yogurtlarda en fazla %0.5 yag bulunmasi 6n
goriilmektedir.

Bunun disinda islenecek sitin kurumaddesi, stittozu
katilarak veya vakumda suyu buharlastirilarak
arttirilmasi islemleri, yag ayarlanmasini
etkilemektedir. Sut tozu katilacaksa, yag miktari
istenilenden daha fazla olmahdir. Siit vakumla
koyulastirilacaksa istenilenden daha az yag olmalidir.

468
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Kurumaddenin Standardizasyonu
istenen kurumaddenin saglanabilmesi icin asagidaki islemlere basvurulur:

= Vakumla suyun uzaklastiriimasi

= Membran filtrasyon ile suyun azaltilmasi

= Sittozu veya sit konsantrasyonu ilave edilmesi
= Peynir suyu tozu ilavesi

469

Vakumla Suyun Azaltilmasi: E

Buharlastirma ile suyun azaltilmasi, basing altinda (vakum) gergeklestirilir.
Bununla diislik buharlastirma sicakliginda sitiin muamelesi ve diislik eneriji
ile yiksek randiman saglanmaktadir.

Yogurda islenecek siitlin evaporasyonunda genellikle %10-25 arasinda suyun
ayrilmasi saglanir.

Bu koyulastirma islemi yogurdun kalitesi acisindan iyi sonug vermektedir.
Evaporasyonla siitte olusan degismeler sunlardir:

= S{tteki kalsiyum-kazeinat fosfat kompleksi etkilenmekte ve
misellerin optimal yapiyl kazanmasiyla yogurdun kivami artmakta
ve tat iyilesmektedir.

= S{tte kurumadde orani artmaktadir. %10’luk bir evaporasyon %1,3
sUttozu ilavesine esit etki yapmaktadir.

= S{tdn titrasyon asitligi (SH) artmaktadir.

470
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Membran Filtrasyon ile Suyun Azaltilmasi:

Burada ya toplam kurumadde membran filtresiyle (hiperfiltrasyon) zenginlestirilir ya da sit
proteini arttirilir (ultrafiltrasyon), bu metodun avantaji; islem asamalarinin distk
sicakhklarda (40-50°C) olmasindan dolayi siit bilesenleri denature olmaz ve ¢ok iyi randiman
elde edilir.

471

Siittozu ve Konsantrat ile Siitiin Koyulastiriimasi

Evaporasyon yonteminden sonra en ¢ok kullanilan yontem siittozu ile kuru madde
arttirmaktir. Genellikle yogurt yapiminda %1-3 arasinda siittozu kullanilr.

Suttozunda en fazla kullanilan oran %6’dir. %6’dan fazla kullanilmasi durumunda Griinde
(yogurtta) unumsu yada kumumsu bir yapi hissedilir.

Sutozunun en iyi eridigi sicaklik en fazla 40°C’dir. Bu sicakliktan sonra siite ilave edilen
suttozu topaklanma egilimi gostermektedir. Bu nedenden dolayi kullanilan stittozunun
eriyebilme yetenegi 6nemlidir.

Stittozu

472
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Peynir Suyu Tozu ilavesi:

Tavsiye edilen miktar %1-2 oranindadir. Daha yiiksek oranlarda kullanilirsa tatta olumsuz

yonde bir etki yapmaktadir.

Peyniralti suyu tozu

473

SUTUN HOMOJENIZE EDILMESi

Cig sttlin icinde bulunan yag taneciklerinin biytklikleri 0.1 ile 44 mikron arasinda

degismektedir.

Satin bir middet beklemesi ile blyik yag globiilleri ylizeyde birikerek kaymak tabakasi

olusturur. Bunun 6nlenebilmesi icin siit homojenizatorden gecirilerek bliylik yag tanecikleri

kiculttlir.

Homojenizatér

474
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Uygun sicaklik ile birlikte homojenizasyon eksi siit Grlinlerinin stabilitesini ve konsistensini
diizeltmektedir.

Jelin saglamhligl, homojenizasyon basinci ile artmaktadir. Genel olarak homojenizasyon
yaklasik 150-200 kg/cm3 (bar) basing altinda ve 55-60°C sicaklikta yapiimaktadir.
Homojenizasyon sicakligi stit yaginin eriyebilecegi sicakligin tizerinde olmalidir.

Aksi halde yag tanecikleri tam olarak pargalanmazlar ve gok yiiksek sicaklik da uygun degildir.

Basing ayar kolu Homojenizasyon bagligi
Forcer Seat

g f ' :

=N S ot
"
Homogenised L I,’ ,;
product

Homojenize edilmis sit

Homogenised

Unhomogenised P . .
« product Homojenize edilecek siit

Homojenize edilmis sit
Gap =0,1 mm

Geniglik yaklasik 0,1 mm
Homojenizatér bashdi kesiti
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Homojenizasyonun baslica iki fonksiyonu vardir;

= Yag globillerinin kigllmesi
= Kazein parcaciklarinin bliyimesi

ruptured
membrane

AR AR AAAY

Casein from
submicelles

Whey protein

Homojenizasyon isleminden sonra
yad globiilii membran yapisi
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Sitiin homojenize edilmesinin avantajlarini séyle 6zetleyebiliriz:

= Homojenize edilmis siitlin yag tanecikleri kiiglildigi icin yogurdun tat ve aromasi

artar.

= S{t yagi yogurdun her tarafina esit bir sekilde dagildigi icin yogurdun tat ve aromasi

artar.

= S{t yagi yogurdun her tarafina esit bir sekilde dagildigi icin yogurdun viskozitesi artar,

yapisi diizelir ve koyu kivamli olur.

* Yogurdun viskozitesinin artmasina baglh olarak su salmasi azalir.
® Yag taneciklerinin ylizey alani bluyUd{gu icin yogurdun hazmolabilirligi artar.
= Kazein partikillerinin biylmesi fazla su baglamalarina neden olur ve serum ayrilmasi

azalir.

= Homojenize edilmis siitten daha kisa stirede yogurt olur.

477

Yogurt iiretiminde homojenizasyon iglemini sinirlayan konular ise sunlardir:

= GUnes Isigina karsi hassasiyet artmakta ve yag oksidasyonu tesvik edilmektedir.
= Homojenizasyon islemiisil islemle kombine bir sekilde yapilmadigi zaman lipoliz
Ozellikle de tesvik edilen lipoliz artmaktadir.
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ISIL ISLEM

Yogurda islenecek siitlin secimi yapilip, yag orani ayarlandiktan ve
kurumaddece zenginlestirildikten sonra, 1sitma islemine tabi tutulur.
Homojenizasyon bazen isitmadan 6nce bazen de isitmadan sonra
uygulanir.

Satin bilesimi disinda ayni sekilde sicaklik derecesi ve siresi yogurt
yapimi icin dnemlidir.

479

Yogurt teknolojisinde isil islem uygulanmasinin baslica amaglari séyle siralanabilir:

Sutte bulunabilecek patojen mikroorganizmalarin yok edilmesi

Diger mikroorganizmalarin biyik cogunlugunu yok ederek kalite muhafazasini
saglamak

Dogal olarak bulunan enzimlerin inaktivasyonunu saglamak

Yogurt starter kiltlrleri igin stimilator/inhibitér maddeleri olusturmak

Sut bilesenlerinin fizikokimyasal 6zelliklerinde degisiklikler meydana getirmektir.

Bakteri gogalmasi

480
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Yogurda islenecek siitiin isitilmasi 3 yénden incelenebilir.

Halk Saghgi Agisindan:

= Patojenlerin imhasi
= Diger mikroorganizmalarin bliylk bir kisminin yok edilmesi

x

O TIMELAPSE VISION INC.
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Teknolojik Agidan:

= Yogurda islenecek sut isitildiginda mikroorganizma sayisindaki rediksiyon, fajlarin
ortadan kaldirilmasi, enzimlerin inaktivasyonu sonucunda yogurdun kalite muhafazasi
gelistirilmektedir.
= S{tdn yogurt kalturd icin daha uygun hale getirilmesi isil islemle séyle saglanmaktadir;
* Yogur kiltarlerinin gelismesini takviye edecek maddelerin olusmasi (formik asit
vb)
e Satln redoks potansiyeli diiser
* |Isiislemiile serum proteinlerinin denaturasyonu saglanmis olur. Kivam ve
viskoziteyi gelistirip su salmayi engeller.
e SUtln pihtilasma siresi azalir.
* Antioksidatif 6zelliklerin ortaya ¢ikmasi, yag oksidasyonunun engellenmesi,
Ozellikler uzun depolama suiresi gegirekse dnemlidir.

482
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Beslenme Agisindan:

Satln isitilmasiyla serum proteinleri denature olur. Denature olan proteinler daha kolay
hazmolurlar.

Kazeinin yumusak pihti olusturulmasi saglanmis olur.

islenecek siitiin kurumadde icerigine gére serum proteinlerinin denaturasyonu yiiksek
veya az olabilir.

Distk kurumaddede daha fazla denaturasyon, yliksek ise daha az denaturasyon istenir.

Protein denaturasyonu

483

Kimi arastiricilar stitiin 90-95°C’de 5 dakika veya daha uzun siire isitilmasinda yogurdun
kivaminda bir azalma olacaginiileri sirmektedirler.

Baska bir arastirmaci da optimum isitmayi 90°C’de 5-15 dakika olarak 6nermektedir.

Daha diislik derecelerde isitmanin yogurtta zayif bir yapiya neden olacagi ileri stirilmektedir.

Set tipi yogurt

484
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Ozet olarak, serum proteinlerinde %80-85’lik bir denaturasyon veya biraz daha fazlasi
teknolojik, beslenme ve ekonomik a¢idan en uygun olan denaturasyon derecesidir.
Bunu saglamak icin 95°C’de 5 dakika veya 80-85°C’de 20-30 dakikalik isitma yeterli
olmaktadir.

485

Isitilmis Siitiin inokiilasyon Sicakligina (mayalama sicakhgi) Kadar Sogutulmasi

Isitilmig sit, inktibasyon sicakliginin 2-4°C izerine kadar sogutulur. Ancak geleneksel yogurt
yapiminda, siit sogutulmadan inkiibasyon odalarina daha énce dizilmis olan kaplar igerisine
aktarilir. Asilama sicakligina kadar olan soguma, bu kaplarda bekletilerek yapilir. inkiibasyon
sicakhgi isletmeden isletmeye ve uygulanan teknolojiye gore degisebilmektedir. Genelde
inklibasyon sicakhgindan diisiik ve 48-50°C’den fazla asilama sicakhgi secilmemelidir.

Optimum inokiilasyon sicakhigi

"

inkiibasyon sicakligi (40-45°C) + 2-4°C
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Yogurt Kiltiri
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Kiltdr denildigi zaman, stitl fermente ederek pihtilastiran, ona tat ve aroma veren, bakteri

toplulugu anlasilir.
Kultirde arzu edilen mikroorganizmalardan baskasi bulunmaz.

Yogurt kiiltlirt ile Grindn asit gelistirmesini etkileyen, onu pihtilastiran siit asidi bakterileri
sute katilmaktadir.

Kaltlr, Grantn kalitesine onemli bir etkide
bulundugundan, bilesimi ve hazirlanmasi bliylik 5nem
arz etmektedir.

Lb. bulgaricus ve St. thermophilus

488
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Yogurt kultiirl icinde Lactobacillus bulgaricus ve Streptecoccus thermophilus gibi iki sut asidi
bakterisi bulunur.

Ancak son yillarda L. acidophilus, Bifidobacterium ile S. filant yogurt kiltird icine girmis
durumdadir.

Lactobacillus delbrueckii Streptococcus
subsp. bulgaricus thermophilus

489

Uygun gelisme sicakliklari Lactobacillus bulgaricus igin 41-46°C, Streptecoccus thermophilus
icin 38-44°C’dir.

Her iki bakteri cinsinin optimum sicakliktaki gelisme iliskisi, béylece inkiibasyon sicakhigini
etkileyebildigi gibi, inkiibasyon ve kiiltiir miktarini da etkiler.

Asilanacak miktar kiiltiir hazirlamada %2,5 inkiibasyon sicakligi 42°C ve inkiibasyon siiresi
de yaklasik 2,5 saat sirmektedir.

490
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Kiiltiirle Asilama (inokiilasyon yada mayalama)

Isitildiktan veya koyulastirildiktan sonra sit inktibasyon sicakliginin 1-2°C Gzerine kadar
sogutulur, %2-3 oraninda yogurt kiiltlra ile agilanir.

Kultir ilavesinden sonra sut ¢ok iyi karistirilir.

Sonra ya hemen doldurma kaplarina gonderilir ya da mayalanmis olarak kazanda bir siire
bekletilir.

Tankta inokdilasyon

491

Modern yogurt isleme tekniginde mayalama islemi de otomatik hale getirilmistir.

Isitilmis ve inklibasyon sicakhgina kadar sogutulmus siit, doldurma cihazlarina giderken bir
kanaldan otomatik olarak kiiltlrle asilanmaktadir.

Kiguk olgekli isletmelerde ise inokiilasyon islemi tankta ya da kiltir tabancalariile
yapilmaktadir.

492
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Sitiin inkiibasyonu (Yogurtlasma)

inokiile (mayalanmis) olmus siitiin 43-45°C’de yaklasik 2.5-3 saat tutularak, pihtilasma
olarak bilinen kivam ve aroma kazanmasi devresine siitlin uyusmasi, tutmasi, yogurtlasma
veya inkiibasyon denilmektedir.

Bu devrede asilanmis olan yogurt bakterileri hizla faaliyete gecerek asitligi gelistirirler.
Yogurt bakterilerinin etkisi daha ¢ok laktoz lizerinden etkisini gésterir. Bu mikroorganizmalar
uygun ortamda hizla gelisir, cogalir ve laktozu pargalayarak 1 molekil laktozdan 4 molekiil
laktik asit meydana getirir.
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Yogurt islemenin en 6nemli asamalarindan birisini teskil
eden inkiibasyon asamasinda dikkat edilmesi gereken bir
konuda inkiibasyon sonunun tespitidir.

Aksi halde arzulanan kalitede, 6zellikle aroma ve yapi
bakimindan istenilen yogurdu yapmak miimkiin olmaz.

495

inkiibasyon sonunun tespitinde her seyden dnce yogurtlasmaya
yliz tutan sttin sertlesme durumu ile asitlik yani eksilik
derecesinin bilinmesi gerekir. Asitligin kontrolu gereklidir.
GUnuUmiz modern tesislerinde asitligin kontroliinde otomatik
ekipmanlardan yararlanilir.

istenilen asitlige gére ayarlanan pH metrenin elektrotlari bir
yogurt kabina daldirilmakta ve asitlik bu dereceye, 6rnegin
4.7’ye ulasinca otomatik olarak zil galmakta veya kirmizi lamba
yanarak haber vermektedir. Bazi tesislerde kimsenin
miidahalesine gerek kalmadan kendiliginden harekete gegen
ekipmanlar da yapilmistir.
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Sogutma

inkiibasyona tabi tutulan sitiin asitligi, izoelektrik noktaya
ulasinca eksimeye son verilip sogutma islemine baslanir.
inkiibasyon sonunun belirlenmesinde izoelektrik nokta
degerinden hareket edilir. izoelektrik nokta siitteki kolloid
¢Ozeltiicin pH 4.7-4.65 civarindadir.

Foodcare

Yogurt pH meter
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Sogutma islemi yogurt teknolojisinde mimkin oldugunca ¢abuk yapiimalidir.

Aksi takdirde asitligin artmasiyla yogurdun kalitesi olumsuz yonde etkilenir.

Ancak yogurt teknolojisinde ylikselen ve diisen sicakliklarda ¢alismak en iyi sonucu
vermektedir. Bu nedenle pH degeri 5.2 veya 5.0 oldugu zaman inkiibasyon odasini isitmakta
kullanilan buhar veya sicak hava kaynagi kapatilir. Bu durumda pH degerinin 4.7 ile 4.65
degerine gelmesi gerekir. Gegen bu siire icinde de inkiibasyon odasi sicakligi 30-35°C’ye
kadar disebilir.

Bu islemden sonra yogurt aktif sogutmaya
tabi tutularak 10°C’nin altindaki sicakliklara
kadar sogutulmahdir.

Soguk hava deposu
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Kimi isletmelerde, pihtinin pH degeri 5.0-4.9 oldugu zaman aktif inkiibasyona son
verilmekte ve 1.5-2 saat iginde sicaklik 16-19°C’ye kadar pasif olarak sogutulmakta ve sonra
aktif sogutma ile yogurt jeli sicakligi 10°C’nin altina diisene kadar sogutulmaktadir.

Soguk hava deposu

499

YOGURT CESITLERI

Aromali Yogurtlar

Aromali yogurtlar iki kisma ayrilirlar;
= Meyveli yogurtlar
= Katkili yogurtlar
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Meyveli Yogurtlar

Meyveli yogurt Uretimi, karisik yogurttan hazirlanir.
lyi bir yapida akici kivamda yogurt yapabilmek igin,
meyve seker karisimi konsantre edilmis olmalidir.
ilave, ayni miktarda meyve ve sekerden meydana
gelmelidir.

Karisim %60-70’lik kuru maddeye sahiptir. Meyveli
yogurt igin en az %3 yagsiz suttozu ilave edilmelidir.
Boylece son Uriinlin tadinda herhangi bir degisiklik
yapmaz.

Sutun %5-10 arasinda suyu uguruldugunda tadi
diizelmektedir.

501
AYRAN
TEKNOLOJISI
(yogurt drink)
502
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Ayranin Tanimi ve Ozellikleri -

Turk Gida Kodeksi’'ne gore ayran; “Yogurda su katilarak veya
kurumaddesi ayarlanan site yogurt kiiltiirt ilave edilerek igilebilir
kivamda hazirlanan fermente triindir.” seklinde tanimlanmaktadir.

.A . natural yogurt drink L

503

Ayran llkemize 6zgi geleneksel bir stit Grinimizdir. Ancak yabanci literatirlerde “igilebilir
yogurt (drinking yogurt)” adi altinda yer alan ¢ok farkli ayran benzeri fermente Uriinlere de
rastlanmaktadir. Bu Urinler, ayrandan farkl olarak tiketici begenisini artirmak amaciyla
aroma, tatlandirici ve renk maddeleri veya meyve suruplari ilave edilerek tretilmektedir.
Hatta bazilarinin Gretiminde yogurt bakterilerinin yani sira diger laktik asit bakterileri ve
probiyotik bakterilerden de yararlaniimaktadir.
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Diger bir tanima gore ayran; yag orani (%1,5-3,0), asitligi 38-72°SH ve kurumadde orani
%15+0,5 olan bir yogurdun bir 6lgegine en fazla 1,5 6lgek su katilarak veya inek, koyun, kegi
ve manda sutiniin teknigine uygun bir sekilde islenmesi ile elde edilen kendine 6zg tat,
koku, kivam, renk ve gériiniimde olan bir stt Grinadur.

505

Ayranin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Yukaridaki tanimlardan da anlasilacagi gibi geleneksel bir
Urlnlmuz olan ayranin bilesimi, ham madde olarak
yararlanilan yogurdun veya slitlin bilesimi ile yakindan
ilgilidir. Uretim teknolojisi acisindan bir degerlendirme
yapilirsa bu Grlintin 6zelliklerinin yogurda benzedigi
goriilmektedir. Dolayisiyla yogurt tiretiminde oldugu gibi
kullanilan starter kiiltlire ve dolayisiyla da fermentasyon
islemine bagl olarak ayranin bilegsiminde, slite gore
oransal artislar ve azalmalar meydana gelmektedir.
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Yogurdun ve ayranin kendine 6zgi karakteristik yapisinin elde edilmesinde en 6nemli unsur
proteinlerdir. Bu Urlinlerin Uretiminde Gretim sirasindaki 1si uygulamasi ve inkiibasyon
sirasindaki asitlik gelisimi dnemli rol oynamaktadir. Bu iki uygulamanin etkisiyle stit
proteinlerinde bir takim degisimler olmakta ve proteinler arasi ¢esitli interaksiyonlar
(etkilesimler) meydana gelmektedir. Bundan dolayi ayranin; koagtile olmus proteinler,
denatiire serum proteinleri ve kazeinden olusan bir ag yapisi (network) seklinde oldugu
soylenebilir.

Denature olmug serum proteini
(B-lactoglobulin)

Kazein miselleri t “sh -»\'Sﬁs;um
. oy &
.) C‘ J =3 W )

NG - - h t/
" 48y -
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Proteinlerin pihtilasmasiyla olusan bu ag yapisi icine yag globiilleri ve ¢6zlinm{s bilesikler
girmekte ve boylece pihtinin stabilitesi artmaktadir. Ancak olusan pihti, ayran tretiminde

uygulanan mekanik etki sonucunda bozulmakta ve kolloidal niteligini kaybeden proteinler
serum ayrilmasina neden olmaktadir. Genellikle yogurt ve ayran benzeri fermente Grlinler
asit jeli olarak nitelendirilmektedir.

Isttilmamis ve Homojenize edilmemis Isttilmanis ama homojenize edilmis

F

Yog"urt NetWOk Isitilmis ama homojenize edilmemis Isitilmis ve homojenize edilmis
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Ayran Uretiminde Kullanilan Tuzda Aranan Nitelikler

Tuz antiseptik bir madde oldugundan
mikroorganizma faaliyetine engel olmaktadir.
Tuzun ylksek konsantrasyonda karbonat gibi
alkalileri icermesi de asitligi notralize ettiginden
laktik asidin koruyucu etkisini ortadan
kaldirmaktadir.

509

Ayran Uretiminde kullanilan tuz, Tirk Gida Kodeksi-Sofra ve Gida Sanayi Tuz Tebligi'nde
belirtilen degerlere uygunluk géstermelidir. Buna gore;

= Tuz beyaz renkte olmali ve Uriinde tat bozukluklarina neden olabilecek yabanci
madde icermemelidir.

= Agir metalleri bulundurmamalidir.

= Suda ¢6zlindiglinde berrak bir sollisyon olusturmali ve sediment meydana
getirmemelidir.

= Bakteriyolojik niteligi uygun olmahdir.

= Sikica kapatilabilen ambalajlarda ve kuru bir ortamda muhafaza edilmelidir.

= Rutubet miktari sofra tuzunda kiitlece en ¢ok % 0.5, gida sanayii tuzunda ise en ¢ok
%2 olmaldir.

= Sodyum kloriir miktari; katki maddeleri hari¢ olmak lizere sofra tuzunda
kurumaddede en az % 98, gida sanayii tuzunda kurumaddede en az %97 olmalidir.

= Sofra tuzuna 50-70 mg/kg oraninda potasyum iyodir veya 25-40 mg/kg oraninda
potasyum iyodat katilmasi zorunludur.

" %100 erime kabiliyetine sahip olmali

" %99 NaCl icermeli yani saf olmall
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Ayrana katilan tuz miktari genellikle %0,5-1 oraninda olmaktadir.

511

Ayran liretiminde Kullanilan Suda Aranan Nitelikler

= Mikroorganizma ve gesitli tortulariigermemeli

= pH’s1 6-7 civarinda olmali

= Demir, bakir gibi agir metaller bulundurmamali

= [cme suyu niteliginde olmali

= Kullanilmadan 6nce en az 90-95°C’de 10-15 dakika pastorize edilmeli

) 3
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Kaliteli ayran yapiminda sit, yogurt ve su 6nemli yer tutmaktadir.
Gida maddeleri tizuginde yagli (%3) yogurda, %30-35 oraninda su katilmasi 6n goruldigu
halde TS 3810 ayran standardinda bu oran %50 civarindadir.

513

Sutin Temizlenmesi

Sit, sagim sirasinda memeden gelen ya da sagimdan sonra ¢evreden gelen bazi materyaller
ile kontamine olabilmektedir. Bu materyaller hem sitiin gériinlstini bozmakta hem de
mikrobiyel bozulmalara yol agan mikroorganizmalarin bulagsmasina da aracilik etmektedirler.
Dolayisiyla gerek sagim sirasinda gerekse sagim sonrasinda bu gibi istenmeyen materyallerin
sutten uzaklastiriimasi gerekmektedir. Siit, sagimdan sonra tretim yerlerindeki olanaklarla
stzllmus olsa bile fabrikada tekrar temizlenmesi gerekmektedir.

514
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Standardizasyon

Bilesim degerleri farkhlik géstermekle birlikte tiim st tirleri baslica su, protein, laktoz, yag,
mineral maddeler, vitaminler, enzimler ve diger iz elementleri icermektedir. EndUstriyel
boyuttaki tiretimlerde agirlikh olarak inek siitii tercih edilmektedir. isletmelerde kullanilan bu
sutlerin kuru madde igerikleri % 10.5-14.5 ve yag igerikleri % 2.5-6.0 arasinda degismektedir.
isletmeye gelen ¢ig sitlerin bilesimlerindeki temel farkliliklarin ortadan kaldirilmasi ve
istenilen standartta Urlin retilebilmesi amaciyla ayrana islenecek siitiin yag ve kuru madde
standardizasyonunun yapilmasi zorunludur.

515

Gida Maddeleri Tlizigluinde ayranlarda sit yaginin
%1,5 ve yagsiz kurumaddenin %6’dan, yogunluk
1,020 g/cm¥den az, asitlik %’'de st asidi
cinsinden %1,6’dan, tuzlu satilanlarda ise %1’den
fazla tuz olmayacag belirtilmistir.
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Kurumadde standardizasyonu

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde ayranin yagsiz kuru maddesinin en az % 6
olmasi gerektigi belirtiimektedir. Ozellikle siitten ayran iretiminde siitiin kuru madde icerigi
bu asamada ayarlanmaktadir. Bu islem, sitiin icerdigi kuru madde degerine gore yapilan
hesaplamalar dogrultusunda site su katilarak gerceklestirilmektedir.

517

Sit yaginin standardizasyonu

Bu amacla, laboratuarda oncelikle ayrana islenecek sitlin yag icerigi belirlenir. Belirlenen bu
deger, liretimi yapilacak ayranin icermesi gereken yag orani ile karsilastirilarak yapilan
hesaplamalar sonucunda standardizasyon yapilir. Standardizasyonun basarili olabilmesi icin
hesaplamanin iyi yapilmasi gerekir.

sssssssss
1 =

Standardised
ilk
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TS 3810 ayran standardinda, ayranlar tam yagli, yarim yagli ve yagsiz olmak tzere 3 sinifa
ayrilmistir. Buna gore;

Toplam Kurumadde

Yag (%) (%)
Tam Yagl Ayran 1,5 6,0
Yarim Yagli Ayran 0,8 5,2
Yagsiz Ayran 0,8 4,5
519
Homojenizasyon
Homojenizasyon islemi, mekanik etki altinda Homojenizasyon Blogu
sut yag globdllerinin boyutlarinin azaltiimasi Cmil_ N =)
prensibine dayanmaktadir. Boylece ylizeyde
kaymak baglama olayi engellenmekte, sttte sonra

meydana gelen diger fiziko-kimyasal
degisimlere bagh olarak trlnn viskozitesi
artmakta, serum ayrilmasi riski azalmakta ve
sayilari artan globdillerin glines 1s181n1

- /
i L. . § & SRR AR

yansitma kapasitelerinin artmasindan dolay! Simce gl S EE ﬁ

ayran daha beyaz bir gériinime sahip -

olmaktadir. ot Homojenize

edilmis triin gkist

Uriin Girisi
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Bu amagla kullanilan aletlere homojenizatoér denilmektedir. Stit Grinlerinin tGretiminde 55-
60°C’de ve 100-200 kg/cm? basincta homojenizasyon islemi uygulanmakla birlikte, ayran
zerinde yapilan bir calismada homojenizasyon basincinin 250 kg/cm? ye ¢ikarilmasiyla
olumlu sonuglar elde edilmistir.

Homojenizatér

521

Isil islem

Isil islem yogurt ve ayran benzeri Uriinlerin tretiminde en 6nemli endistriyel islem
basamaklarindan birisidir. Bu islem, sadece bu Urlinlerin bakteriyolojik kalitesini iyilestirmek
acisindan degil ayni zamanda kendine has tekstirel 6zelliklerinin kazandirilmasi yéninden
de onemlidir.

e —

NN

522

261



1/7/2022

Site uygulanan isil islem sirasinda pek ¢ok reaksiyon meydana gelmektedir. Her bir
reaksiyonun olusumu isil islem kosullari kadar sitiin bilesimi, konsantrasyon ve pH gibi
faktorlere bagh olmaktadir. Buradaki en 6nemli olay serum proteinlerinin, a-laktalbuminde
(o -LA) ve B-laktoglobulin (B-LG) denatlirasyon reaksiyonu ve arkasindan serum proteinleri
ile kazein arasindaki interaksiyondur.

Denature olmus serum proteini

(B-lactoglobulin) S}”
Kazein miselleri ‘ V &aci Siilfiir

i s Kkompriileri

Serum proteinleri rd
- lanogmbuhr)
O Isil islemle -m’
denaturasyon j
SH
=5
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Bu olay 60-65°C’e kadar olan sicakliklarda meydana gelmediginden, ayran gibi fermente
Urtinlerin yapiminda sitlere daha yiiksek isil islem uygulanmaktadir. Bahsedilen bu
ozelliklerin kazandirilmasi icin ayran sttiine 85-90°C’de 20-30 dakika veya 90-95°C’de 5-10
dakikalik bir isil islem normunun uygulanmasi gerekmektedir.
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Sogutma

Burada sozi edilen islem; inklibasyon, yani starter kiiltiiriin gelisme sicakhgina kadar
yapilan sogutmadir. Isil islemden sonra siit, 46-48°C’ye kadar sogutulmakta ve inokilasyon
ile inklibasyonun gergeklestirilecegi tanka alinmaktadir. Stte isil islem uygulamasini takiben
yapilan sogutma islemi genellikle plakali isi degistiricilerin sogutma bdélimiinde
gerceklestirilmektedir. Ancak isil islemin ¢ift cidarl tankta uygulanmasi durumunda
sogutma da bu tank icerisinde yapilabilmektedir.

525

inokiilasyon

Starter kiltdr; ayrana istenilen duyusal, tekstirel ve reolojik
Ozellikleri kazandiran ve son Urlinde standart kalite
ozelliklerinin olusmasini saglayan, secilmis tek ya da karisik
suslari iceren mikroorganizmalardir. Yogurt Gretiminde oldugu
gibi ayran Uretiminde de S.thermophilus ve L.delbruecki
subsp.bulgaricus karisim kiltlri kullanilmaktadir (1 kok:1
basil). Ayran liretiminde kullanilan starter suslarinin seciminde
son Uriinde istenilen dzellikler etkili olmaktadir. Ornegin
polisakkarit materyal liretme yetenegine sahip olan starter
bakteri suslari ayran viskozitesinde bir miktar artisa neden
olabilmektedir.
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Bilindigi gibi liyofilize kultirler ile -196°C’de dondurulmus kiltlrler DVS (Direct Vat Set)
kiltur olarak adlandiriimaktadir. Bunlar herhangi bir ¢ogaltma islemine tabi tutulmadan

direkt olarak kullaniimaktadir. Ozellikle gliniimiizde biiyik 6lcekli isletmelerde bu

kiltirlerden yararlaniimaktadir.

Ana Ara isletme Uretim
Kiiltin Kiileinn Kiileiudi Tanka
R g e e G L
Sava Kiiltii L_;IJT_»[-(T I T_’ _’J
2 X N v
: e ire,, et 2 !
Cor (S g Ses o o SN g S al
Konsantre “&;’ 2
dondwulmus kiil. Q S_’\' "V"I = _____-
J b 4
Konsantre wm
D, {00% "~
Ayran kiiltird kullanimi
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Ayran lretiminde fermantasyon islemi bir tank icerisinde
gercgeklestiginden, inokiilasyon da burada yapilmaktadir. Bu 1 ]‘
amagla ya DVS kultur ya da kiltir hazirlama tankinda |il
hazirlanan isletme kultlra isil islem gérmis ve inkiibasyon LI
sicakhigina sogutulmus siite aseptik kosullarda ilave
edilmekte ve ardindan karistiriilmaktadir. -
Burada dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta, kiiltliriin ‘
ayran sttlnin her tarafinda homojen dagiliminin ‘\\
saglanmasidir. Bunun icin de karistirma islemi yapilmalidir. Ve (O
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Orta ve kuglk 6lgekli isletmelerde ise ¢gogaltmal kultlr (bir glin 6nceki yogurt) kullanimi
devam etmektedir. Bu yontem ucuz olmasi ve 15-20 pasaja kadar ¢ogaltilabilme imkanini
saglama gibi avantajlara sahiptir. Ancak, her bir cogalma sonrasinda kiltir aktivitesinde
azalma meydana gelmesi, kiiltlir suslari arasinda orijinal dengenin bozulma olasiliginin
olmasi ve kontaminasyon riskinin yiksek olusu gibi dezavantajlara da sahiptir.

529

inkiibasyon

inkiibasyon; starter kiiltiir ilave edilen siitiin ayran haline gelinceye kadar belli bir sicaklik
derecesinde bekletilmesidir. Ayranin karakteristik tat-aroma ve tekstirel 6zellikleri,
inkGibasyon isleminin basarili yapilmasi ile dogrudan iligkili oldugundan bu siire¢ en 6nemli
islem basamaklarindan birisidir. Bu nedenle, inkiibasyon parametrelerinin se¢imi blytk
onem tasimaktadir. Yogurt benzeri bir (irlin olan ayran tretiminde kullanilan starter
kalturlerin optimum gelisme sicakhigi 42-45°C’dir.
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Ulkemizde genel olarak ayranin fermentasyon islemi tanklarda gerceklestiriimektedir.
Yogurdun su tutma kapasitesi pH 4.2-4.6 arasinda optimum oldugundan, yogurt tretiminde
oldugu gibi burada da inkiibasyona pH 4.5-4.6 dolayinda son verilmektedir. inkiibasyon sonu
asitliginin dogru tespit edilmesi, ayran kalitesi agisindan biylik 6nem tasimaktadir. Yapilan
arastirmalarda pH 4.0’e yaklasmasiyla yapinin daha iyi oldugu ve serum ayrilmasinin azaldigi
tespit edilmistir.

pH cinsinden asitlik tespiti

531

Pihtinin Kirilmasi

Ayran Uretiminde kullanilan fermentasyon tanklari
cift cidarli olup, 1sitma-sogutma ve karistirma
sistemlerine de sahiptir. Gerek sltten gerekse
yogurttan ayran lretimi olsun fermentasyon islemi
bittikten sonra olusan pihti bu tanklar igerisinde
mekanik etki ile pargalanmaktadir. Bu asamadan

sonra sogutma tuz veya tuzlu-su ilavesi de bu

tanklarda gergeklestiriimekte ve tank icerisindeki
karistirici yardimiyla homojen bir karisim
saglanmaktadir.

Ayran proses tanki
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Sogutma

Yogurt Gretiminde kullanilan starter bakterilerinin metabolik aktiviteleri 10°C’in altinda biiyuk
Olclide yavaslamaktadir. Dolayisiyla inkiibasyon sonrasi asitlik gelisiminin kontrol altina
alinabilmesi igin sicakligin 10°C’nin altina indirilmesi gerekmektedir

Ayran proses tanki

533

Bliyik 6lcekli Gretim yapan isletmelerde inkiibasyon sonrasi sogutma islemi genellikle ¢ift
cidarl inklibasyon tanklarinda gerceklestirilmektedir. Bu islem cidarlarin icerisinden sicak su
yerine buzlu-su gecirilmesiyle yapilmaktadir.

Ayran proses tanki pihti
kirma diizeni
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Ancak pihtisi kirilmis yogurdun sogutulmasinda oldugu gibi burada da plakali sogutuculardan
yararlanilabilmektedir. Ozellikle siitten ayran yapimi sirasinda tank icerisinde tuz ilavesi
yapildiktan sonra plakali i1s1 degistiricilerde sogutma gerceklestirilmektedir.

DRI “““‘ “‘)
&
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Tuzlu Su veya Tuz ilavesi

Ayranin fiziksel stabilitesi Gzerine tuz konsantrasyonu ve
seyreltme orani oldukga etkilidir. Tuz konsantrasyonu ve/veya
seyreltme oranindaki artis ile birlikte ayranda serum ayrilmasi
riski artmaktadir. Bunun sebebi seyreltme oranindaki artis ile
birlikte proteinler arasindaki mesafe artmakta ve kolloidal ~NIENU)
formda madde miktari goreceli olarak azalmaktadir. Buna bagh -
olarak da ayranin viskozitesi diismektedir.
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Ayranin icermesi gereken tuz miktarinin, TS 3810 Kisa Omiirlii Ayran Standardi’nda en ¢ok %1
olarak sinirlandirildigini daha énce belirlemistik. Ancak, yapilan birgok ¢alismada ayrana %
0.5 oraninda tuz ilavesinin tliketici begenisi agisindan daha uygun oldugu bulunmustur.

537

Yogurttan ayran Uretiminde tuz, suyun igerisinde eritildikten sonra kullaniimaktadir. Bu
amacla istenilen konsantrasyonda tuz belli miktarda suya ilave edilmekte ve hazirlanan
salamura suyu (tuzlu su) pastorize edildikten sonra tank igerisinde pihtisi kirllmis yogurda
katilmaktadir. Salamuranin pastdrizasyonu gift cidarl tanklarda yapilabildigi gibi plakali isi
degistiricilerde de yapilmaktadir. Ancak burada kullanilan plakali is1 degistiricilerin paslanmaz
celik yerine titanyumdan yapilmis olmasi tercih edilmektedir. Bunun sebebi salamura
suyunun korozif (asindirici) etkisinin olmasi ve bu amacla da paslanmaz celikten daha
dayanikh bir malzemenin kullanilmasinin zorunlu olmasidir.

LLL
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Sutten ayran Uretiminde ise fermantasyon sonunda tank igerisinde pihti kirilmakta,
sogutulmakta ve istenilen konsantrasyonda tuz ilave edilerek karistirma islemi yapilmaktadir.
Alternatif olarak fermantasyondan sonra tank icerisine tuz ilave edilmekte, karistiriimakta ve
plakaliisi degistiricilerde sogutulmaktadir.

539

Ambalajlamada Kullanilan Malzemeler
Yogurt endistrisinde oldugu gibi ayran lretiminde de kullanilacak ambalaj

materyallerinin secimi, hem Uriinin depolama ve pazarlama sirasinda dogal '\
niteliklerini koruyabilmesi hem de st diizeyde gida glivenliginin saglanabilmesi —F
agisindan oldukga 6nemlidir. Genel olarak ambalaj materyalleri su 6zellikleri @
tasimahdir:
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= Cevresel etkilere ve fiziksel darbelere karsi korumali olmal

= Uriintin taninmasini ve depolanmasini etkin kilmali

= Uriint yansitmali

= Paketleme makinalarinde seri doluma uygun 6zellikte olmali

= Uriin ile reaksiyona girmemeli ve toksik madde icermemeli

= Uriinde kalite kayiplarina neden olmamali

= Cevre dostu olmali

= Yasal olarak trinin sahip olmasi gereken nitelikler hakkinda bilgi vermeli

541

Ayranlarin ambalajlanmasinda, boyutlari 200 g ile 2Litre arasinda degisen cam A
ve plastik ambalaj materyalleri kullaniimaktadir. Eskiden bu amagla karton

ambalaj materyallerinden de yararlaniimaktaydi. a.
FHigm
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BERAES
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fresh yogurt drink
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AYRAN URETIM YONTEMLERI

1- Geleneksel Yontemle Ayran Uretimi:

Stirred yogurt Uretimi

} Yogurdu soguttuktan sonra esit hacimde su ile dilie edilmesi

Cam siselerde ve aliminyum folye ile paketleme
4°C’nin altinda muhafaza ve dagitim

L
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2- Tuzlu Suyun Stirred Yogurda Karistirilmasi

Su ve tuzun karistiriimasi

Tuzlu suyun pastorizasyonu (90°C’de 5 dakika)

Sogutma 5°C’ye

Yogurt ve tuzlu suyun karistirilmasi (6:4)

Paketleme (Cam siselere doldurma ve aliminyum folye ile kapatma)

Sogukta depolama (4£1°C)

544
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3- Yogurda Su Katarak Ayran Yapimi
Cig sut
Standardizasyon (%3 yag)

Homojenizasyon (150kg/cm?)

Pastorizasyon (90°C’de 1 dakika)

Sogutma (43°C)

inokiilasyon %2.5

inkiibasyon (43°C’de 2,5-3 saat, 31-35°SH)

[l

— Sogutma (5°C’de 1 giin)

Yogurdu karistirma (stirred tipi)

Sulandirma (saf suya 90°C’de

10 dakika isil islem
uygulanip 20°C’ye sogutma)

Sulandirma orani (%50-40-30
yogurda sirasiyla %50-60-70 su)

Karistirma ve tuz ilavesi (%0,5 tuz)

Paketleme

Sogutma (5°C)
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4- Siite Su Katarak Ayran Uretimi

Standardizasyon (%3 yag)

Su ve tuz ilavesi (%0,5 tuz)

Homojenizasyon (150kg/cm?)

0

Pastérizasyon
(95°C’de 5 dakika,

85°C’de 20-30 dakika )

Sogutma (43°C)

inokiilasyon %2.5

Paketleme

inkiibasyon (43°C’de 2,5-3 saat, 31°SH)

Sogutma (£5°C)

i i

lroun's
U Natural

YoGUR! i
“YDRI N'M(f

plnt 473 m)

546

273



1/7/2022

Distk kurumaddeli stitten de ayran lretimi mimkin
olmaktadir.

Normal liretim kosullari altinda elde edilen yogurt
koagulumu, fermentasyondan sonra kirilmakta ya da
bazen soguk yogurda basing uygulanmaksizin bir
homojenizatore gonderilmektedir.

Qiyran njrlex di
é&ﬁ am.llaiad o<k
val kyld.
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5- Dayanikli Ayran Uretimi

Su + stabilizator ilavesi

Homojenizasyon (150kg/cm?)

Pastorizasyon (95°C’de 1 dakika)

Sogutma (43°C)

Aseptik paketleme

Depolama (5£°C)

il

e —
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Teknigine uygun bir sekilde ¢dzllmis CMC (karboksimetilseliiloz), karregenan ve pektin
gibi stabilizatorler yaklasik 500 mg/kg’ a kadar ilave edilebilmektedirler.
Mikrobiyolojik agidan ise ayranin bilesiminde coliform 10 adet/ml maya-kif 100 adet/ml’den

fazla olmamali ve E.coli ise bulunmamalidir. Ayrica ayranlara yag, krema ve kivam verici
maddeler karistiriilmamaldir.

\
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Tanimi ve Tarihgesi

“Turk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi”ne gore kefir; laktik asit bakterileri, asetik asit
bakterileri ve torula mayalarini iceren kefir danelerinin siitli fermanstasyonu ile elde edilen
icilebilir kivamindaki siit Grintdar.

551

Literatirlere gore ise kefir; kiltir ilave edilerek Giretilmis, insan saghigi agisindan yararli
etkiler yapan, ayran benzeri fermente bir icecektir. Eksi ve ferahlatici tadiile ayrana,
probiyotik bakterilerin bagirsak sisteminde tutunma 6zelligi ile de yogurda benzemektedir.
Geleneksel sekilde sitiin, kefir taneleri ile fermente edilmesiyle iretilmektedir. Ticari
boyutlarda liretimde ise tanelerden elde edilen starter-1 ve starter-2 veya izole edilen
mikroorganizmalarin starter kiltir olarak kullanilmasiyla gerceklestirilir.

Kefir tanesi

552
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Kefir, eskiden beri bilinen bir icecek olup kokeni Kuzey Kafkaslar’dir. Kefirin tarihgesi
konusunda fazla kaynak bulunmamakla birlikte Kafkaslar’da yasayan gocebe halkin serinlemek
amaciyla tesadiff bir sekilde, inek ve kegi stttini kullanarak Grettikleri distntlmektedir.

553

1920’lere gelindigi zaman Rus bilim adami, probiyotik bakteriler tizerine arastirma
yaparken bolgede uzun yasayan insanlarin su yerine kefir ictiklerini gorur. Kefiri inceler ve
sonucta yogurtta iki olan probiyotik bakterinin kefirde 25-30 tane oldugunu bulur. Bunun
tizerine binlerce ton kefir Gretilir. Oradan iskandinav Ulkelerine Avrupa’ya, Amerika’ya
kadar yayilir. Artik Kafkas daglari orijinli olan ve ylzyillardir eski Sovyetler Birligi’nde
tiketilen kefir, dlinyanin cesitli bolgelerinde de taninip tiketilmeye baslanmistir. Kefir artik
insanligin vazgecemedigi bir icecek haline gelmistir. Kefirin ismi Turkce'de hosa giden “keyf”
kelimesinden tiretilmistir.

— A
—_—

I
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Kefirin Ozellikleri

Kefirin duyusal 6zellikleri

lyi bir kefir akici kivamda, homojen ve parlak bir gériiniimde olmalidir. Topakl bir yapi kusur
sayllmaktadir. Kefir icildigi zaman hafif maya tadi ve aromasi hissedilmeli, hafif eksimsi
olmalidir. Serinletici bir etki géstermelidir. Muhafaza sirasinda kefirde asitlik, CO, ve alkol
miktari artar. Bu nedenle kefir tath kefir, orta sert kefir, cok sert kefir olarak siniflandirilir.

Tath Orta Sert Sert Kefir Cok Sert
Kefir% Kefir % % Kefir %
Su 88,2 88,9 89,4 89,0
St asidi 0,8 0,6 0,7 0,9
Etil alkol 0,6 0,7 0,8 1,1
Laktoz 2,7 2,9 2,3 1,7
Kazein 2,9 2,7 2,9 2,5
Laktalbumin 0,3 0,2 0,1 0,1
Yag 33 3,1 2,8 33
Kl 0,8 0,6 0,7 0,6
555
—
Kefirin kimyasal 6zellikleri . :
Kefirin bilesimi ve kimyasal 6zellikleri, yapiminda kullanilan sitlin
niteliklerine, inklibasyon siresi ve depolamaya bagl olarak degismektedir.
Kefirin soguk ortamda muhafazasi sirasinda asitlik, etil alkol, serbest yag
asitleri, asetaldehit miktari ve viskosite artmakta, buna karsilik laktoz,
protein, aseton miktari ve maya sayisi azalmaktadir.
green
vitam
coconV'
KEFIR
MYLK
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1.giin 6.gln 9.giin
Kuru madde (%) 11,63 11,57 11,18
Laktoz (%) 3,35 3,30 3,20
Yag (%) 2,8 2,8 2,0
Protein (%) 3,57 3,37 3,25
Asitlik (°SH) 39,2 40,32 43,38
pH 4,20 4,17 4,15
Serbest yag asitleri (ml 41,96 45,08 47,48
Eq/100g yag)
Etil alkol (ppm) 1365,0 2205,0 2280,0
Asetaldehit (ppm) 29,5 65,0 75,0
Aseton (ppm) - 6,95 4,55
Viskosite (san.) 2,65 5,45 8,30
Canli maya (ad/ml) 2x10° 1,7x10° 1x10°
Kal (%) 0,69 0,69 0,69

Dokuz gunliik muhafaza sirasinda kefirdeki degismeler

557

Kefir Cesitleri

Sade kefir: Yapiminda higbir katki maddesi kullanilmamaktadir. Genel olarak yag orani % 3 ve
Kuru madde orani en az % 8 olan sit kullanilmaktadir.

kefu

plain
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Meyveli kefir: Bu triiniin retiminde gesitli meyve soslari kullaniimaktadir. ilave edilen
aroma maddeleri “Tiirk Gida Kodeksi”ne uygun nitelikte olmalidir. ilave edilen meyve
sosunun ismine gore kefir cilekli, muzlu vb sekillerde adlandiriimaktadir. Meyveli kefirde tat
ve aroma, katilan meyve cesidine gore degismektedir. Homojenizasyon islemi 120-140
kg/cm? basingta 65°C’de yapilmaktadir. Meyve sosunun kefire ilave islemi pihti kirllma
isleminden sonra gergeklestirilmektedir

T >

keﬁ,.

559

Light kefir: Yapiminda kullanilan stitiin yag orani, sade kefir yapimindan farkli olarak % 1
olacak sekilde standardize edilmektedir. Yag standardizasyonundan 6nce de % 2 oraninda
diyet lifi ilave edilmektedir. Homojenizasyon islemi de ayni meyveli kefirde oldugu gibi 120—
140 kg/cm? basin¢ta 65°C’de uygulanmaktadir

it COUNTRY
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KEFiRiN BESLEYiCi DEGERi VE DIYETETiK
OZELLIKLERI

Kefir, yogurt ve diger fermente siit Grlnleriile karsilastirildiginda mikroflorasinda bulunan
mayalar ve asetik asit bakterilerinden dolayi zararl bagirsak mikroorganizmalarina karsi
ylksek antibiyotik aktivite gosterdigi arastirmacilarca tespit edilmistir.

561

Probiyotikler : Yararl bagirsak he MICROBIOME
mikroplari (bakteriler ve mayalar) ; i

Eriskin bir insan bagirsaginda 100
trilyon (15 kg) faydali bakteri ve maya
bulunur. Bu rakam insan hiicre
sayisinin 10 kati kadardir. Sayilari
400’Un uzerinde olan bu bakteriler ve
mayalar normal bagirsak florasini et ]
olustururlar. Bu bakteriler ve mayalar o
300 m? buyukluginde bir ylzey

olusturan bagirsak stimiks{ zarini

in the <kin include:

1 Pityrosporum ovale
phylococ

koruyucu bir tabaka seklinde déser. S S [ —

inthe include: =

¥ Lactobacillus casei
1 Lactobacillus reuteri
¥ Lactobacillus gasseri
inthe
include:

562
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Kefir mikroorganizmasinin gelisimi sirasinda CO, olugmasindan dolayi ince yapili bir
koaguliim elde edilmektedir. Bu tip koaguliim ise kolaylikla sindirilebilmektedir.

563

Arastirmacilar kefir tuketildiginde icerdigi CO, ve kalsiyum tuzlarindan dolayi triini dilie
ettigi ve organizmada diarezi kolaylastirdigi belirlenmistir.

Diare

564
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Bununla birlikte nitrojen metabolizmasinin diger pargalanma uriinlerinin kloritlerin ve
fosfatlarin viicuttan atilimini kolaylastirmaktadir.

566
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Kefirin hafif asidik tadi ve karakteristik mikroflorasi mide ve pankreasta enzim salgilanmasini
ve boylece organizmada Urlnlerin daha iyi sindirilmesini kolaylastirmakta ve besinlerin
mideden bagirsaklara gegisini hizlandirmaktadir.

567

Ayrica kefir, bagirsaklarda gidalarin sindirilmesini arttirmakta; laktik asit, asetik asit ve
antibiyotik maddeleri bulundurmasindan dolayi da ince bagirsakta istenmeyen prosesi
inhibe etmektedir. Kefir mikroflorasi baslica L(+) laktik asit Gretmektedir.

568
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100 gram kefirde bulunan vitamin ve mineral madde miktari
Vitamin ve mineraller (mg) Kefir (100g) Giinliik gereksinimleri
karsilama orani
B1 vitamini 0,043 3,08
B2 vitamini 0,13 8,12
B6 vitamini 0,43 21,5
B12 vitamini 0,60 0,17
B3 vitamini 0,049 24,5
C vitamini 0,81 1,35
Niasin 0,17 1,0
A vitamini 0,010 1,34
E vitamini 0,13 1,3
Kalsiyum 112,20 14,02
Magnezyum 9,78 3,26
Fosfor 84,44 10,55
Cinko 2,62 17,46
Demir 3,19 22,78
Sodyum 39,49 -
Potasyum 146,7 -
569
@
Y Cm——
> *-
Besin degeri acisindan siit ve kefir karsilagtiriimasi
Kefir Siit
Enerji (kcal) 65 65 b
Yag (%) 3,5 3,6
Protein (%) 3,3 3,3 =
Laktoz (%) 4,0 4,7 ‘
Kolesterol 31 35 -
';::
:“E-
| 4
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KEFIiR STARTERI (KEFiR TANELERI)
(kefir starter grains)

571

Kefir starteri, kefir tanelerinin sit icerisinde gelismesiyle
elde edilmektedir. Bu starter hem ev uretimlerinde
hemde kiiclik ve blylik diizeyde endistriyel Gretimlerde
kullaniimaktadir.

Liyofilize kaltur Gretim teknigi gelistirildikten sonra, kefir
mikroflorasindaki bakteri cinslerine gore liyofilize ticari
kefir kGltarl Gretilmistir.
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Kefir tanesi Kefir kiiltiirii Kefir igerigi
(cfu/gr) (cfu/ml)

Lactococci 10° 108-10° 10°
Leuconostoc 10° 107-10% 107-108
Termofilik lactobacilli 108 10° 105-108
Mezofilik lactobacilli 10%-10° 10%-10° -
Asetik asit bakterileri 108 10°-10° 10*-10°
Mayalar 10°-108 10°-10° 10*10°

573

Kefir taneleri plrizli yizeyleri, beyaz yada hafif sarimsi rengi, elastik konsistensi ve spesifik
asit tadiyla karakterize edilmektedir. Tanelerin ¢api 1-2mm ya da 3-6mm arasinda
degismektedir. Aktif kefir taneleri st ylizeyinde bulunmaktadirlar.

574
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Taneler kuvvetli ve spesifik simbiyotik iliskinin bir sonucu olarak ¢ogalmaktadirlar.
Bunlar belirli bir yapiya sahip olup, biyolojik olarak kendi kendileri ile temas halinde
olarak ¢ogalan canli organizmalardir.

Bu organizmalar gelisir, cogalir ve daha sonraki generasyonlara 6zelliklerini
aktarirlar. Béylece de yeni taneler olusur.

Kefir florasi

575

Pratikte buyulyen kefir taneleri béliinerek yeni kefir taneleri olusturmaktadir.

Taneler elektron mikroskobunda incelendiginde temel yapisinin, dokuma ipliklerinin
bir araya gelerek olusturdugu bir striktire benzedigi ve mikroorganizmalarin da bunlar
arasinda tutundugu tespit edilmistir.

Kefir florasi

576
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Kefir Tanesinin Mikroflorasi

Lactobacillus kefiranofaciens
Lactobacillus acidophilus
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus crispatus
Lactobacillus kefiri
Lactobacillus delbrueckii
Other

577

Kefir tanesinin asil mikroflorasini laktik asit bakterileri, asetik asit bakterileri ve mayalar
olusturmaktadir. Bu mikroorganizmalar tanenin farkli tabakalarinda bulunmaktadir.

578
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Laktozu fermente edemeyen mayalar kefir tanesinin en dip tabakasinda, laktozu fermente
edenler orta tabakada bulunmaktadirlar.

Mayalar

579

Tanenin ylizey mikroflorasini mezofilik laktik asit streptokoklar, mezofilik ve termofilik
laktobasiller ve asetik asit bakterileri olusturmaktadir.

Streptecoclar

580
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Koliformlar dogal kefir mikroflorasinda inhibe olmaktadirlar. Shigella ve Salmonella gibi
patojenik bakteriler ise kefir taneleri ile birlikte stitte bulunduklarinda gelisemezler.

Shigella

581

Sttte kefir tanelerinin gelismesi ile hazirlanan starterin “tane starteri” (Starter 1)
fonksiyonlari farkli birkag grup mikroorganizmadan olugsmaktadir.

582
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Mezofilik homofermantatif laktik asit streptokoklar (S./aktis, S.lactis, subsp.cremoris):

Bu mikroorganizmalar kefir starterinin en aktif ve en bliylk kismini olusturmaktadirlar.
Fermantasyonun ilk saatlerinde hizli bir asitlik gelisimi saglamalarina karsin asitligi belirli bir
diizeye ulasinca inhibe olurlar. S.durans ise kefirden fazla miktarda izole edilebilmektedir.

S.lactis

583

Laktobasiller:

Bazi laktobasillerin kefir tanelerinde miktarlari sabittir.
Ancak mezofilik laktobasillerin sayisi 102-103adet/ml’den fazla olmamaktadir. Bu nedenle de
bu organizmalar {riin kalitesinde fazla etkili degillerdir.

Lactobacil © Or. KerstinKern

584

292



1/7/2022

En fazla bulunan tirler zorunlu heterofermantatif L.brevis, fakiltatif heterofermantatif

L.casei subsp.rhamnosus ve zorunlu homofermantatif L.delbrueckii subsp.bulgaricus ve
L.helveticus'dur.

L.casei subsp.rhamnosus

585

Tum tirlerin L.brevis ve diger heterofermantatiflerden farkli oldugu tespit edilmistir. Bu
nedenle de bunlara L.kefir adi verilmistir.

L.kefir'in olusturdugu ekstraselller polisakkarit maddesi kefir tanesinin susuz agirliginin
%25’ini olusturmaktadir.

1 um

“5KU- x10,000

586
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Mezofilik heterofermantatif laktik asit streptokoklar (Leuconostoc mesenteroides ve
Leuconostoc mesenteroides subsp.dextranicum):

Kefirin spesifik tat ve aromasinin olusumunda katkida bulunmaktadirlar. Buna ragmen fazla
miktarda gelisirlerse gaz olusumu gézlenmektedir.

L.dextranicum suslari ylksek sicakliklarda ve ortamda fazla miktarda mayanin

oldugu kosullarda aktif olabilmektedirler. Leuconostoc mesenteroides suslari da polisakkarit
olustururlar.

Leuconosfoc mesenteroides

587

Mayalar (Kluyveromyces marxianus subsp.marxianus, Toluraspora delbrueckii,
S.cerevisiae, Candida kefir):

Mayalar kefirin karakteristik tat ve aromasinin gelismesinde, CO, olusumunda ve
mikroorganizmalar arasindaki simbiyotik iliskinin kurulmasinda énemli rol oynarlar.
Fakat mayalar fazla miktarda gelisirlerse (irlinde ylksek seviyede gaz olusumuna
neden olurlar ve paketlemede problemler ortaya gikar.

Kluyveromyces marxianus

588
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Asetik asit bakterileri (Acetobacter aceti ve A.rasens):

Bu bakteriler kefir tanelerinin mikroflorasindaki simbiyosiste 6nemli rol oynamaktadirlar.
Arastirmacilar A.aceti’'nin sadece kefirde bulundugunu tespit etmislerdir. Arastirmacilar
Streptokoklar asetik asit bakteri ile kiltire edildiginde asidifikasyon aktivitesinin arttigini

gozlemlemislerdir.

Acetobacter aceti

589

Constitaents of dacterial flora
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These are divided into four Genus groups

LACTOBACILLI
Lb. brevis Lb. cellobiosus Lb. acidophilus Lb. STREPTOC,OCC"LACTOCOCCI
Lc. lactis ssp. lactis Lc.

casej ssp.alactosus Lb. casei ssp. rhamnosus Lb. : : -
R . . lactis var. diacetylactis Lc.
casei Lb. helveticus ssp. lactis Lb. A d
i : lactis ssp. cremoris S.
deibrueciil aap. factis L. salivarius ssp. thermophilus S.
delbrueckii ssp. bulgaricus Lb. lactis Lb. 2 P P i
P ; o . lactis Enterococcus

fructivorans Lb. hilgardii Lb. kefir Lb. ke L aCONOSIoe CemBrs L
kefiranofaciens *Lb. kefirgranum sp. no *Lb parakefir ’

mesenteroides
Sp. nov.
YEASTS
Kluyveromyces lactis Kluyveromyces marxianus var. ACETOBACTER

marxianus K. bulgaricus K. fragilis /
marxianus Candida kefir C.
pseudotropicalis Saccharomyces ssp. Torulopsis
holmii
Encyclopaedia of Food Science, Food Technology and Nutrition under "Kefir" pages 1804-1808. *
Two new species recently discovered. International Journal of Systematic Bacteriology 44 (3) 435-439
(1994) [21 ref. En]

Acetobacters aceti
A. rasens

http://www.frontiersin.org/files/Articles/148908/fmicb-06-01177-HTML/image_m/fmicb-06-01177-t001.jpg

5901

Kefir Tanelerinin Mikroflorasinin Standardizasyonu

Kefir tanelerinin kiltivasyonu icin mevcut kosullardan birinin olmamasi, starterin mikrobiyal
kompozisyonunda degismelere neden olmakta dolayisiyla da fermantasyon siiresi ve niteligi
degismektedir. Sonucta da arzulanan kalitede Urin

elde edilememektedir.

Kefir taneleri

592
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Kefir tanelerinin mikroflorasi kendi kendilerini regiile etme 6zelliginde olduklarindan

arzulanan kompozisyonlu bir starter elde etmek igin uygun kiltivasyon kosullarinin
saglanmasi gerekmektedir.

Kefir taneleri

593

Tanelerin siite katilma orani, inkiibasyon sicakhigi ve siiresi, karistirma gibi islemler
starter kiltiriin kompozisyonunu etkilemektedir. Bu faktorler;

1- Kefir Tanelerinin Siite Katilma Oranu:

Kefir taneleri 1:10, 1:20 gibi bliylk oranlarda siite ilave edildiklerinde homofermantatif,
heterofermantatif laktik asit streptokoklar ve mayalar minumun diizeyde bulunmaktadirlar.
Bu durum hizli asitlik gelisiminin bir sonucu olmakta ve fermantasyon siiresi kisalmaktadir.
Termofilik laktobasiller ve asetik asit bakterileri starterin siite katilma oranindaki
degismelerden etkilenmezler.

594
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Tanelerin site katilma orani azaldiginda, asil mikroflorayi olusturan mikroorganizmalarin
sayisinda artis gorilmektedir. Tiim mikroorganizmalarin en aktif olarak gelistikleri katilma
orani 1/50 olarak saptanmistir.

Taneler sute 1/10 oraninda katildiklarinda pH degeri 3,60-3,80 olurken 1/30, 1/50 oraninda
4,40-4,60 olmaktadir.

1/30, 1/50 katim oraninda ytiksek seviyede ugucu yag asitleri ve CO, olusmaktadir.

Bu durum, starterdeki heterofermantatif laktik asit streptokoklarin ve mayalarin fazla
gelisme gostermelerinden kaynaklanmaktadir.

595

2- Kiltivasyon siiresi ve sicakligin etkisi, kefir tanelerinin karistiriimasi:

Kefir starteri yiksek sicakliklarda kiltive edildiginde
homofermantatif laktik asit bakterileri (streptokoklar ve
laktobasiller) daha fazla gelismektedirler.

pH degeri, homo ve heterofermantatif laktik asit
streptokoklar icin inhibitor seviyeye distigliinden, bu
grup mikroorganizmalarin sayisi kefir starterinde
azalmaktadir.

596
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Aside daha dayanikl mikroorganizmalar ise yiiksek inkiibasyon sicakliklarinda daha iyi
gelisebilmektedirler.

Kefir starterinde temsel olan tiim mikroflora gruplarini hakim kilabilmek icin fermantasyon
sicakhiginda pihtiyi olusturduktan sonra 5-6 saat daha taneler ile birlikte tutmak gereklidir.

597

Sute tanelerin kiltivasyonu sirasinda uygulanan karistirma islemi starterin homofermantatif
laktik asit streptokoklar ve maya igeriginde 10 kat bir artisa neden olmaktadir.

Bu ilave karistirma heterofermantatif laktik asit streptokoklar, termofilik laktobasiller, asetik
asit bakterileri ve olusan ucucu yag asitleri miktari tizerine etkili olmamaktadirlar.
Karistirmanin bir diger etkisi ise starter ylzeyinde kif gelisimini 6nlemek ve sit icerisinde
mikrobiyal metabolitlerin daha iyi dagilimini saglamaktir.

Ed
A

(]
i
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3- Yikamanin Kefir Tanelerine Etkisi:

Sit endistrisinde haftada bir kez kefir tanelerinin
icilebilir su ile yikanmasi, starter mikroflorasini
olusturan baslica gruplarin azalmasina neden
olmaktadir.

Sonucta starterin aktivitesi azalmakta,
fermantasyon siresi uzamakta tat ve konsistens
bozulmaktadir.

Kefir tanelerinin icme suyu ile yikanmasi

599

Yikama isleminden sonra, starter mikroflorasinin
kompozisyonunun normale dénmesi igin 3-5 giin daha
taneler kiltive edilmelidirler. Kefir tanesinde bulunan
mikroorganizmalardan sadece mayalar yikama
isleminden etkilenmemekte ve hatta gelismeleri stimiile
edilmektedir.

600
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Sonug olarak kefir tanesinin Kiltivasyon kosularini degistirmekle, direkt olarak kefir starter
mikroflorasi regiile edilebilmektedir.

Ayrica tipik tat, aroma ve konsistenste ylksek kaliteli kefir Gretimi igin gerekli kosullar
degistirerek optimal mikroflora orani kurulabilmektedir.

601

Kefir Starteri

Starterden kefir tanelerinin ayrilmasi oldukga basit ekipmanlarla yapilmaktadir. Asagidaki
sekilde tanelerden kefir starterinin Gretimi gosterilmektedir.

—

STARTER
1

Tanelerin seperasyonu

INKUBASYON

tane kefin

f* +aneleri L. 7
1 | | /Q 1

TANELERDEN KEFIR STARTERININ URETIMI

602
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Kefir tanelerinden
Starter |
Kefir kiiltiirii tiretimi

603

Gerekli tiim kosullar saglanarak hazirlanan kefir starterinin mililitresinde asagida belirtilen miktarlarda
mikroorganizmalar bulunmaktadir;

= Homofermantatif mezofilik laktik asit streptokoklar 108-10° adet/ml
= Termofilik laktobasiller 10> adet/ml

= Heterofermantatif laktik asit streptokoklar 10*-108 adet/ml

= Mayalar 10°-10° adet/ml

= Asetik asit bakterileri 10°-108 adet/ml

= Asitlik ise 42-44 SH olmalidir.

604
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Yukarida belirtilen mikrobiyal kompozisyona sahip bir starter hazirlamak icin su hususlar yerine
getirilmelidir;
= S{t her glin ayni saatte yenilenmelidir.
= Tanelerin stte orani 1/30, 1/50 olmalidir.
= Kidlthvasyon icin kullanilan yagsiz stit 95°C’de 10-15 dakika i1sil isleme tabi tutulmalidir.
= inkiibasyon (Kiltivasyon) boyunca 2-3 kez karistirma yapilmalidir.

_—

605

Kefir Starterinin Ozellikleri

Tane starteri (Starter 1) ile hazirlanan kefirde arzulanan tat ve aroma elde edilebilmektedir.
Kefir Gretimi icin bazen bulk starter de (Starter 1) kullaniimaktadir.

Bulk starter pastorize edilip, sogutulan siite Starter | ilave edilerek bunun fermantasyonuyla
hazirlanmaktadir.

Starterden kefir tanelerinin seperasyonu gerekmedigi icin bu yontem pratik olmaktadir.

606
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Bulk starter, karistiricisi olan bir tank icinde hazirlanmaktadir.
Sit slirekli karistirilarak 95°C’de 30 dakika pastorize edilmekte ve daha sonra yaz aylarinda
18°C’ye, ki aylarinda 22°C’ye sogutularak %2-3 oraninda Starter | inokiile edilmektedir.

- =
; LIBERTE “. 7
‘ FOR BEING

= < y SO DELICIOUSLY
b ﬁ \ ;3 GOOD FOR US.

607

Starter | iyice karistirildiktan sonra 10-12 saat fermantasyona birakilmaktadir.

Starter fermantasyondan sonra 8°C’ye ve yavas sogutma durumunda 12-24 saatten daha
uzun bir sirede olgunlasir. Bulk starterin asitligi 38-40 SH’dIr.

608
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Endistriyel kosullar altinda kefir starterinin hazirlanmasi ve lretimi asagidaki sekilde

sematize edilmistir.

Pastérize edilmis
st

Pastérize edilmis
sit

Kefir Taneleri <——— Seperasyon g Starter | Starter Il

Kefir Taneleri 1 Starter |
. . — ——
1:30- 1:50 - %1-3 )
Inkiibasyon Inkiibasyon
18-20°C 18 saat 18-20°C 18 saat
Sogutma 8-10°C Sogutma 8-10°C
Olgunlastirma 24 saat Olgunlastirma 24 saat

%1-3 %3-5

L oremim

609
KEFiR URETIMI
. Kefir Giretiminde kullanilacak siitiin mikrobiyolojik,
organoleptik ve fiziko-kimyasal analizleri yapilmalidir.
. Sit temizlenmeli, havasi alinmalidir.
. Sttln toplam kurumadde icerigi %8’den disiik olmamahdir
(kuru madde standardizasyonu)
. St 85-87°C’'de 5-10 dakika yada 90-95°C’de 2-3 dakika
pastorize edilmelidir.
. St homojene edilmelidir.
. Pastorize stit 22-25°C’ye sogutulmali %1-3 Starter | veya %3-5
Starter Il ilave edilmelidir.
. Asitlik 36-40 SH’ya ulasincaya kadar yaklasik 10-12 saat
inklibe edilmelidir.
. Fermantasyondan sonra koaguliim karistirilarak 10-12 saatte
yavasca 8-10°C’ye sogutulmalidir.
610
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Kefir Uretildikten sonra yeterli olgunlasmanin yapilmasi kefire spesifik tat ve aroma saglar.
Son Uriintin konsistensi ise sttin toplam kurumadde icerigine serum proteinlerinin
denaturasyonunu kolaylastiran pastorizasyon sartlarina, koagullimde bulunan seruma ve
homojenizasyona baglidir.

et

611

Yeterli sayida asetik asit bakterilerini iceren starterler (106 adet/ml’den fazla olmamahdir)
belirli bir dereceye kadar kefirin konsistensini arttirmaktadirlar.

A

612
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Dolum sirasinda da koaguliim ¢ok kuvvetli bir mekanik isleme maruz kalmamalidir.

Bu nedenden dolayi, dolum makinesi ile Giretim tanki arasindaki mesafe miimkiin oldugunca
kisa olmalidir. Ayrica Grlinun transferi icin de uygun pompalar segilmelidir.

Kefir Gretim sekli asagidaki sekilde sematize edilmistir.

Viskoz (iriin pompasi
(voliimetrik pompa)

613

l Kefir taneleri
T s inkii ——
Homojenizasyon (60-65°C’de 200-220 atm) Inkiibasyon
Isil iglem (90-93°C’de 30 dakika) “
‘=
Sogutma (22°C) === | inkiibasyon Starter | (%3) 3
8
&
— | S
inkiibasyon (18-20h)-(Starter Il %3) -
'} 5
8
’
v v
Olgunlastirma
A

Paketleme

614
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FERMANTASYON

Kefir tretimi sirasinda sicaklik, zaman, olgunlasma, katilan starterin miktari ve 6zelligi
fermantasyon akisini etkilemektedir.

Fermentasyon tanklari

615

Yuksek sicakliklarda (25-27°C) gerekli asitlige 6-8 saatte ulasiimaktadir. Bu sicakliklarda
heterofermantatif laktik streptokoklar ve mayalar gelismezler. Sonugta da arzulanmayan kefir
tadi elde edilir.

Fermentasyon tanki

616
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20-22°C’lerde fermantasyon zamani 10-12 saattir.

Eger koaguliim sonucta 8-10°C’ye hizla sogutulursa heterofermantatif laktik asit
streptokoklar ve mayalar yine gelismezler dolayisiyla trliniin tadi lezzetsiz olur.

Buna ragmen koaguliim 10-12 saatlik zaman periyodunda yavasca sogutulursa,

kefir mikroflorasindaki mikroorganizmalarin gelisimi degisecek ve kefirin karakteristik tat ve

aromasi gelisecektir.

&

MAPLE HILL MAPLE HILL

KEFIR

(RANC-WHOLE

617
Bundan dolayi kefir liretimi icin toplam slire 20-24 saattir.
Bu slirenin 10-12 saati 20-22°C’de fermantasyonu, diger 10-12 saatte 8-10°C’ye
yavas sogutularak olgunlagsmayi kapsamaktadir.
618
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KEFIRIN KARAKTERISTiKLERI

= Kefir %3,2-2-1,0 ve 0 yagli sttten Uretilebilmektedir.

= Uriindin asitligi 36-40 SH olmali ve 48 SH’yi1 gegmemelidir.

= Homojen konsistensi ve spesifik “acimsi tat” ile karakterize edilmektedir.

= Modern imalat metotlariile Uretilen kefirin alkol icerigi %0,1’den fazla olmamal
ve CO, miktari alkol igerigine kiyasla diisiik olmaldir.

= Kalori degeri 65 kalori/100g

= Kefirin raf 6mri 36 saattir. Fakat cam siselerde 3-4°C’de 8-10 giin muhafaza

edilebilmektedir.

619

Yukarida belirtilen 6zellikler starter kompozisyonunun fermantasyon siiresi ve sicakliginin,
paketleme tipinin degisimi gibi faktorlerden etkilenmektedirler.

Kefirin kalitesini etkileyen faktorler

Arzulanan Etki Uretim Asamasi
yi kaliteli Siit
%8 Sut yagsiz kurumaddesi
12,5-17,5 MPa Homojenizasyon
85-87°C’de 5-10 dakika Pastérizasyon

90-95°C’de 2-3 dakika
22-25°C inokiilasyon ve fermantasyon

| Starter Tipi*

8-12 saat Fermantasyon siiresi
36-40 SH Fermantasyon sonrasi asitlik
8-12 saatte yavas sogutularak Tat ve aroma

olgunlastirma

Doldurma koaguliime uygun bir Konsistens
mekanik islem uygulanmasi ve 6-8°C’de
doldurduktan sonra muhafaza edilmesi

8°C Depolama

* Starter I: Direkt olarak tanelerin kullaniimasi
Starter I1: Starter I'in tekrar kiiltive edilmesi

Arzulanmayan Etki

Gozlenmemis
< %8
Homojene edilmemis

Daha az surede 1sil islem uygulanmasi

25°C
1
< 8 saat
<36 SH-40 SH <

Hizli sogutma

Doldurmada koagtiliime daha yogun bir
mekanik islem uygulanmasi

8°C<

620
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KEFIR TANELERINiIN BAKIMI

Kefir Gretiminde genellikle starter | kullaniimaktadir. Bu nedenle bu tanelerin bakimi gok
onemlidir. Eger kisa sire icerisinde tekrar kullanilacaksa islak sekilde 4-5°C’de saklanabilir.
Burada mikroorganizma orani bozulsa bile kisa stirede tekrar diizelmektedir.

Taneler kisa slirede kullanilmayacaksa cevre sicakligina uygun kosullarda 36-48 saatte
kurutulur ve aliminyum folye icerisine sarilarak saklanir.

621

Taneler kisa suirede kullanilmayacaksa ¢evre sicakligina uygun kosullarda 36-48 saatte
kurutulur ve aliminyum folye icerisine sarilarak saklanir.

622
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Bu sekilde kurutulan taneler 1-1,5 yil muhafaza edilebilmektedir.

Kurutulan taneler birka¢ asamadan sonra eski aktivitesine kavustugunda tekrar kullanimi
mumkin olmaktadir.

Islak sekilde saklanan kefir taneleri 8-10 glin icinde kullanilmazlarsa aktivitelerini
yitirmektedirler.

623

KEFiRDE GORULEN KUSURLAR

Kefir igerigi CO,, alkol ve asit miktarina gore zayif, orta ve kuvvetli olarak siniflandirilmaktadir.
Fakat starter oraninin iyi ayarlanmamasindan, uygun olmayan fermantasyon kosullarindan
vb faktorlerden dolayi kefirde bazi hatalar gérilmektedir.

624
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Kefirde goriilen kusurlar ve nedenleri asagidaki tabloda siralanmistir.

Kusurlar
Eksi sut tadi

Asiri gaz olusumu

Képurme

Starter aktivitesinin zayiflamasi

Kefir tanelerinin yumusak ve
mukozamsi kivamda olusu

Sut serumunun ayrilmasi

Nedeni

Mayalarin, aroma ve asetik asit bakterilerinin yetersiz
tremesi, cok uzun yada ¢ok kisa inkiibasyon ve katilan
kaltir miktarinin fazla olmasi

Kaltir/sut oraninin 1:30’dan az olmasi

Mayalarin ve aroma bakterilerinin asiri iremesi, inkiibasyon
sicakliginin yetersizligi ve inkiibasyon siresinin uzun olmasi

Sutte inhibitor varligl, kefir tanelerinin yikanmasi, kefir
tanelerinin sutte tutulma stresinin uzamasi

Mayalarin agiri gelismesi, zararli mayalarin karismasi,
inklibasyon sicakliginin yetersizligi ve inkiibasyon siresinin
uzun tutulmasi

Koaguilasyon tamamlanmadan karigtirma islemine
baslanmasi

625

DAYANIKLI SUT URUNLERI

626
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Onemi ve Cesitleri

Dayaniklh sat Grinleri, sicaklik yardimiyla blytk 6l¢tide suyun uzaklastirilmasiyla dayanikli
hale getirilmis sttten yapilmis Grinlerdir. Sitlin suyu, kismen (koyulastirma) veya tamamen
(kurutma) uzaklastirilir.

627

Suyu buharlastiriimis stt Urinleri, kondanse sit (koyulastiriimis) ve siit tozu olarak
isimlendirilir.
Dayanikli stt Griinlerinin 6nemli gesitleri asagidaki tabloda gorulmektedir.

Sivi Uriinler Toz Uriinler

Koyulastinlmamig Koyulastiriimig Uriinler Piiskiirtme Usulii Siittozu  Vals Usulii Siittozu

Uriinler

Sterilize sut %7.5 yagli kondanse st Tam yagli suttozu Yagli stittozu

Dayanikli kahve kremasi %10 yagh kondanse sit Yagsiz stittozu Yagsiz siittozu

Sterilize kaymak Sekerli yaglh kondanse st Kaymak tozu Kaymak tozu

Sterilize kakao Sekerli yagsiz kondanse siit  Buzagi yemi Buzagi yemi
Peynir suyu tozu Yayik alti tozu
Bebek ve gocuk mamasi Peynir suyu tozu

Eritme peynir tozu
Tereyagi tozu
Dondurma tozu
Sodyum kazeinat
Kakao tozu

628
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Dayanikli stt Grinlerinin yapiimasinin amaci en basta siit
bilesenlerinin dayanikhliginin arttiriimasidir.

Bununla st Grtnleri genis capta bir depolama olanagina
kavusmaktadir. Bu sayede piyasada devamli siit
saglanmakta ve ihtiya¢c durumu dengelenebilmektedir.
Diger taraftan mevsimsel ve bolgesel olarak farkhlik
gosteren sit Giretiminin uygun sekilde dengelenebilmesi
saglanabilmektedir.

Diger ihtiyag alanlari ise; en basta sit tozu olarak gida
endustrisinin ¢ok gesitli sahalaridir.

Dayanikl stt Grinlerinin Gretimi ¢ok az sayidaki buylk
isletmelerde yapilmaktadir.

629

Koyulastiriimis sttler sekerli ve sekersiz
koyulastirilmis sttler olarak ikiye ayrilir. St ylksek
sicaklikta koyulastiriimasi halinde bir takim
ozelliklerini kaybetmektedir.

Bu nedenle koyulastiriima islemi diisiik atmosferde
ve distk sicakhkta yapilmahdir.

Bunun icin sit, vakum altinda 50-60°C’de
koyulastirarak dogal 6zelliklerini kaybetmemesi
amaclanmaktadir.

630
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Sitlerin koyulastiriimasinda dikkat edilmesi gereken 6nemli bir faktér de hammadde yani
stt secimidir. Clinkli koyulastirma islemi ile sitlin kurumadde degeri %30’a kadar
cikarilmaktadir. Bu durumda siitiin bilesiminde ve yapisinda bazi degisiklikler meydana
gelmektedir.

631

Suyunun 6nemli bir kisminin buharlastirilarak kurumadde orani yaklasik 2-3 kat arttiriimig
sut gesidine “koyulastirilmig siit” denir.

Kondanse sit olarak da taninan koyulastirilmig siit bu giin bir ¢ok tGlkede islenmekte, tasima
kolayligi ve dayanikliligi yaninda, basta dondurma olmak tizere gesitli siit Griinlerine
islenerek hammaddenin zenginlestirme ve standardizasyonunda genis 6l¢lide
kullanilmaktadir. Sekerli ve sekersiz koyulastiriimis siit olmak tizere iki cesit koyulastiriimis
sut yapilmaktadir.

Koyulastiriimis sttlerin Sekersiz Sekersiz koyulastirilmis  Sekerli koyulastiriimisg
ortalama bilesimi koyulastiriimis stt sut (%10 yagh) sut
(%7.5 yagh)
Su 74.0 66.8 26.1
Yag 7.7 10.3 8.8
Protein 7.0 8.9 8.2
Laktoz 9.3 12.5 13.4
Mineral Maddeler 15 1.5 1.8
Sakaroz - - 41.7

632
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Sekersiz Koyulastirilmig Siit

Sekersiz koyulastirilmis siit, beyaz renge yakin steril
bir sut Grinuddar.

SINCE 1899

Sekersiz kondanse siit, taze sttin bulunmadigi I eStIe®

yerde, anne siitl yapiminda, kahvecilikte ve
pastacilikta kullanilir, ayrica koyulastirilmis siit
yapiminda D vitamini bakimindan zenginlestirilebilir.

d

condensed milk

633

Siit Secimi ve On islemler

isleme icin getirilen siitte aranan 6zellikler biitiin dayaniklh siit
drdnleriigin aynidir. Sttln 6zellikleri sdyle siralanabilir.

Sut yalniz gok iyi ¢ig sit kalitesinde oldugu zaman
islenebilir.

Sutin asitlik derecesi 7.2 SH’dan distk olmahdir. Aksi
halde sicaklik isleminde arzu edilmeyen protein
denaturasyonu meydana gelir.

Az sayida mikroorganizma icermelidir.

Sterilizasyon etkinligi icin spor yapan bakterilerin miktari
disik olmalidir.

St sagimdan sonra 48 saatten daha fazla beklememis
olmahdir.

634
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Cig Sut

Temizleme

Yag Standardizasyonu Stabilizator
Madde
ilavesi

On Isitma

Evaporasyon
(50-60°C)

Homojenizasyon
(50°C’de 125-250 bar)

Sogutma

Ambalajlama (Dolum)
(Kutu veya sise)

Sterilizasyon

Sogutma

Depolama

635

Temizlik

Sutun se¢iminden sonra temizlenmesi gerekir.

Bunun igin klarifikatorler kullanilir. Boylece 6zellikle basillerin miktari azalir ve temizlemenin

sonunda yag orani standardizasyonu yapilir.

636
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Standardizasyon

Sit yag orani, slitlin koyulastirilmasindan sonra, standardin 6n gérdigi sartlara uygun
olarak ayarlanmalidir.

Bu da igme sitlinin standardizasyonundaki gibi yapilir.

Bazen konsantrat elde edildikten sonra tekrar bir yag orani standardizasyonu yapilabilir.

Standardised
surplus cream

Standardize edilmisg
fazla krema

Yogunluk ayarlayicisi p m J

Akis ayarlayicisi
Kontrol valfi
Kontrol paneli
Sabit basing valfi
Kapama valfi
Cekvalf

Standardised

mil

NouhkwnNpE

Standardize edilmis
4 sit

Whole milk Yagli stit

637
On Isitma
On i1sitma koyulastirilmis siit yapiminda asagidaki gérevleri yerine getirir.
= Sicakhga dayanikl mikroorganizmalarin
oldirilmesi, sit enzimlerinin inaktif hale
getirilmesi
» Viskozitenin etkilenmesi ve son rinin £
koyulastirilmasi Evaparatoriin buhar kazaninda i
koyulastirilma icin uygun sicakligin ayarlanmasi ]
= Protein yapisinda bazi degismeler olur. Bununla =
albuminin ayrilarak vakum kazaninda yapisip = 7
yanmasi 6nlenir. Bu degismeler, sekersiz = —
koyulastirilmig sutlerin sterilizasyondan zarar i
gormesini onler.
638
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On 1sitmanin viskozite ve koyulastirma tizerine ézel bir énemi vardir. Bu isleme dikkat
edilmedigi taktirde genelde hatali bir {irlin elde edilmesine neden olur.

On 1sitma sicakliginda (75°C) siit serum proteinlerinin pihtilasmasi (denaturasyonu)
meydana gelir, bununla viskozite artmasi olur ve koyulasma yetenegi artar.

639

12

Konsantratin Elde Edilisi

Konsantratin elde edilmesi igin stitlin su orani yaklasik %70 |
dustrilmektedir. -
Koyulastirma olarak da ifade edilen suyun gekilmesi islemi suyun -
buharlastirilmasi seklinde olmaktadir.

islem uygun belirli tesislerde (evaparatorler) gerceklestirilir.
Burada sutln miktar ve hacmi azalir, viskozite ve 6zgul agirhk
artar. Koyulastirma genellikle 6zgil agirhk 1.100 oluncaya kadar
suardaralar.

Tiibular tirmanan film evaporatér

640
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Sutin koyulastiriimasinda asagidaki hususlarin yerine
getirilmesi gerekir.

= S{tln fizyolojik degerine ayni sekilde tat ve
kokusuna mimkiin oldugu kadar zarar
verilmemelidir.

= Tesisler yliksek randimanda calisip buhar ve su
harcamasi diistik olmalidir.

= Buharlastirma islemi ¢ok iyi kontrol edilmelidir.

641

Cok kere basinci 130-150 milimetreye indirilmis vakum

kazanina alinan siit, icerisinden sicak buhar gegirilen . ->_J | ‘,_
helezon borularda, 55-58°C’ye isitmak suretiyle suyu BEE 7 % B

&
buharlastirilir. \I UL ‘

Buharlastirma tamamlandiktan sonra vakum kazanindan
alinir ve homojenize edilmek lizere homojenizatére
gonderilir.

Evaparator : [‘ {- v

642
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Kondanse sit yapimi igin en az iki veya lg¢ kademeli buharlastiricilar kullanilir ve 1 saat
kullanmada 4000-6000 kg su buharlastirma kapasitesindedirler.

Uretimin kalitesi genellikle 4 temel faktére baghdir.
= S{tlin giris sicaklig
* Onisitma
= Sitdn giristeki miktari
= Son safhadaki sicakhk

Evaparator \

643

Homojenizasyon

Kondanse sit evaparatori terk ettikten sonra homojenize edilir.
Bunun amaci;
= Sisenin bogazinda yag tabakasinin birikmemesi
= Kahvede beyazlik derecesinin artmasi
= Paketleme sirasinda yagin yapismasini 6nlemek ve boylece yag
kaybinin azaltilmasi

£ Tetra Pak

644
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Paketleme

Kondanse sit homojenize edildikten sonra dar bogazl siseler icerisinde
kalayli veya elektrolitli beyaz teneke kutular doldurulur.

Siselere doldurulan miktar ortalama 250 gram, teneke kutularda 170 gram
veya 410 gram olmaktadir.

645

Doldurma

Siselerin doldurulmasinda igme sitlerinin doldurulmasindaki makineler kullanilir. Yalniz
kapama materyali farklidir.

Siseler hava almayacak sekilde kapatilmasi gerektigi icin mantar tipa kullanilr.

Kutu ve siseler otomatta

doldurulmadan 6nce hazir duruma D

getirilir. = &
Doldurma delikleri kapakta 2-3mm’lik = =
bir boruya sahiptir. =

646
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Sterilizasyon

istenilen dayaniklihgi saglamak icin kondanse siit isil islemle sterilize edilir.
Burada icme sitiniin sterilizasyonu gibi islem uygulanir. Mikroorganizmalarin tamaminin
oldirilmesi gergeklestirilmelidir.

647

Bltln gelisen mikroorganizmalari 6ldirmek igin gerekli sicaklik-zaman normunun segiminde
mikroorganizmalarin gesidi ve baslangigtaki mikroorganizma sayisi yaninda,

= Mikroorganizmalardan arindirilacak maddenin cinsi,

= Paketlemenin cesidi

= Dayanikhhgin ne kadar siire i¢in olmasinin istenmesi etkili olmaktadir.

Pratik sterilizasyon sicakhigi daima
100°C’nin Uzerinde bulunmaktadir.
Gerekli etkinlik stresi sicaklik derecesinin
ylkselmesi durumunda kisalr.
Sterilizasyon sicakhgl 125°C’nin lzerine
¢ikmamalidir. Pratikte genellikle
sterilizasyon sicakligli 115-120°C’de 15-20
dakika stire ile yapilir.

Kondanse stitiin sterilizasyonunda kullanilan Otoklav

648
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Sterilize (sekersiz) koyulastirilmis siit icin proses hatti

Evaporasyon iglemi
Homojenizasyon iglemi
Sogutma

Ara depolama

Kutulama (ambalajlama)

ok wNeE

Sterilizasyon

7. Depolama

5 ve 6. islem asamasina
alternatif proses

8. UHT uygulamasi

9. Aseptik dolum

649

Sekerli Koyulastiriimigs Siit
Sekerli koyulastirilmis sit, seker ilave edilmis, konsantre sittir. Yiiksek seker igerigi ile

kondanse sitilin su aktivitesi distrilir ve bununla osmatik basinci yikseltilerek mikrobiyal
bozulmalari engellenmis olur. - T —
Sekerli sttler farkli yag oranlarina gore uretilirler. = — |

Weeteneds@,
R (§
b \
) &

390G s
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Tuzuk ve standartlara gore kondanse sitlerin kurumadde yag oranlari belirtilmistir.
Soyle ki; %7.5 yagh kondanse sutin, kurumadde degeri ortalama %25°dir.

Sekerli kondanse sttlin kurumadde degeri %28 oldugunda ortalama yag orani %8
olmaktadir.

S kim Sweetened.
Condensed Milk

| il

Yagsiz sekerli kondanse siit »

651

Evaporasyondan 6nce yag ve yagsiz kurumadde degeri belirlenen degere ayar edilerek 6n
Isitmaya gegilir.

On 1sitma Griiniin viskozitesini etkiler 82°C’de 10 dakika isitildiginda viskozite nispeten
yukselir, 116°C 30 saniyede ise nispeten az olmaktadir.

LACIN

FuLL crREA
“OE FROM FRESHCOW'S!
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Cig sut Ambalajlama (Dolum)
— (Kutu veya sise)
Temizleme
Depolama
Yag Standardizasyonu —

- Seker ilavesi

On lsitma
Evaporasyon

(50-60°C)

Sogutma , o

Sekerli koyulastiriimis stitiin

yapim semasi

Kristalizasyon

653

Sekerli koyulastirilmig sttte seker ilavesi iki sekilde yapilir.

* On isitma isleminden énce sekerin kismi halde eklenmesi
= Sivi sekerin buharlasma sirasinda ilave edilmesi

Yapim Metodu: St secimi, siite on islemler, konsantratin kazanilmasi, seker ilavesi,
konsantratin sogutulmasi ve paketleme seklinde béliimlere ayrilir.

Sit secimi ve On islemler sekersiz evapore sitleri gibi yapilir.

Burada sonradan sterilizasyon yapilmadigi icin 6n i1sitmaya cok dikkat gosterilmelidir.

On i1sitmadan sonra siitte kalan mikroorganizmalarin gelisimi yiiksek seker konsantrasyonu
ile 6nlenmektedir.

Bunun anlami 6n isitmadan sonra bir kontaminasyon tehlikesi bliyik 6lcide 6nlenmis olur.

654
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Konsantrasyon Eldesi

Konsantrat eldesi sekersiz koyulastiriimis siitteki gibi yapilmaktadir. Buna ilave olarak
koyulastirma islemi sirasinda kuvvetli bir seker ¢ozeltisi buharlasmaya alinir.
Buharlagsma sonunda ayni él¢lide seker oranina erisebilmek igin periyodik olarak ¢alisan
makineler kullanilr.

e
i Ei I :
A | If
) ) o ——“J

Komple evaporatér sistemi

655

Seker ilavesi

Sekerli kondanse sitin dayaniklihg icin seker/su konsantrasyonu énemidir.
Bu %60-64 sinirlari icinde bulunmalidir.

Seker ¢Ozeltisi tortu kismini veya ¢ozlinmeyen sekeri tutmak igin filtre ile, buharlastiricinin
icinde 1Isinmadan once slizlilen sekerin dogrudan siite karistirilmasi da mimkunddir.

Fakat bu durumda kirlenme ve sekerin tam olarak ¢6ziinmeme tehlikesi s6z konusu olabilir.
ilk durumda siitiin koyulastirilmasinda sicaklik ve vakum birbiri ardina ¢ok iyi uyum
saglamasi gerekir.

Aksi taktirde cok kuvvetli sit sekeri
kristalizasyonu olabilir. Ayni zamanda
buharlasmada siit kiitlesinin hizli hareketi yine
kristallesmeye sebep olur.

656
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Konsantratin Tamamlanmasi

Buharlagsma isleminin sonu kural olarak konsantratin bome
derecesi yardimiyla belirlenir. Konsantrat’in yogunlugu
49°C’de 1.30 g/ml olmalidir.

657

Konsantratin Sogutulmasi

Koyulastirma tamamlandiktan sonra konsantratin hemen sogutulmasi gerekir. Burada da ¢ok

dikkat edilmesi gerekir.
Sit sekerinin ¢oziinmesinde 3 ¢ozelti fazi farkhlik gosterir.

= jlk cozelti
= Son ¢Ozelti veya doymus ¢ozelti
= Asiri veya fazla doymus ¢ozelti

- Sweetened

Condensed Mllk

658
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Sut sekerinin ¢ozunurltga sicakhga baghdir.
istenilen kristal olusumuna asagidaki tedbirlerle ulasilabilir.

= Konsantratin hizla sogutulmasinda optimum kristalizasyon sicaklik derecesi 20-30°C
arasinda olmalidir.

= Sirekli ve tam olarak konsantratin karistirilmasi

= 14°C’ye kadar sogutma islemi 60-90 dakika devam eder.

659

Paketleme

Sekerli kondanse siitlin paketlenmesi sogutmadan sonra sterilize edilmis kutulara yapilir.
Kutular ya elektrolit beyaz teneke veya kalayli tenekelerden yapilmaktadir. Hacimleri 250
gram ve 410 gramdir.

Ayrica genis cam kavanozlarda (280g
hacimli) ambalajlama da kullanilir. Cam
kavanozlarin kapaklari hava almayacak
sekilde mantar tipalarla kapatiimalidir.
Kutu ve kavanozlar tahta ve plastik
kasalarda tiuketime sunulmak tGzere
paketlenir.

660
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Sekerli (tatlandirilmis) koyulastirilmis siit icin proses hatti
1. Past6rizasyon 7. Laktoz ekimi
2. Homojenizasyon 8. Kristalizasyon tanki
3. Evaporasyon 9. Kutulama (ambalajlama)
4. Seker ilavesi 10. Aseptik karton ambalajlama
5. Homojenizasyon (opsiyonel yani istege bagli) 11. Depolama
6. Anisogutucu

1 2 3

[ &2
4

661

SUT TOZU TEKNOLOJISI

662
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Glnlmizde sit tozu modern siit tesislerinde
Uretilmektedir. Yagsiz slit tozunun depolamaya
dayanikliligi yaklasik 3 ay slirmektedir. Tam yagli stt
tozlarinin dayanikhligi yalniz 3 ay siirer ve depolamada
yaglarda oksidatif degisiklikler ve tatta bozukluklari
gorilebiliyor.

& @csw:*"'wd"dmw
. . =
Yagsiz stittozu

663

Kurutma islemi ile Girtiine akiskanhk kazandiran su uzaklastirihr.

Su orani %2.5-5 oranina indirilir. Bu su iceriginde mikroorganizmalar ¢ogalamaz.
Kurutma islemi ile Grindn dayaniklihgr artirildigi gibi bundan baska nakliye ve Giriiniin
depolama masraflari da azalmis olur.

664
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Yiksek bir kalite i¢in en uygun kurutma, derin dondurucuda kurutma islemidir. Burada derin
dondurucuda sliblimasyon yapilr, suyu uzaklastirilir. Bu sayede en yuksek tiriin kalitesine
erisilir ve proteinlerde denaturasyon gorilmez. Normal kurutmada yliksek sicakliklarda
proteinler az veya ¢ok oranda denature olurlar.

Sit tozu Uretiminde derin dondurucularda kurutma islemi hemen hemen hig uygulanmaz,
¢linku yuksek enerji giderleri s6z konusudur.

665

isletmelerde siitiin kurutulmasi vals ydntemi ve piskiirtme metodu olmak tizere iki sekilde
yapilmaktadir.

Kurutmadan 6nce siit evoparatérde koyulastiriimaktadir.

Vals metodunda koyulastiriimis sit direkt isiyla temas ettiginden dolayi triin kalitesi
olumsuz etkilenmektedir.

Buna karsin puskirtme metodunda st isitilan ylizeyle direkt temas etmediginden Griin
kalitesi daha iyi olmaktadir.

A\
iml
Water Vapor Product \‘/
Infeed
Knie
Blado" m ?+
~Powder
Q\ Scrow )
Conveyors
Vals Yéntemi Sprey Yontemi
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Sit tozlari bircok amacg icin kullaniimaktadir. Bunlar; Water su

Milk powder Sut tozu

Fat Yag
I Recombined milk Rekombine siit
s Heating medium Isitici akigkan

= St ve Urlnlerinin rekombinasyonlariigin Cooling medium Sogutucu akiskany
= Firincilikta hacmi arttirmada ve su 5
baglama o6zelligini diizeltmek ve bununla / £ B
/ -

ekmegin uzun sire taze kalmasini saglar

= Tathcilikta, hamurun 6zelligini
diizeltmede

= Pastacilikta ve firincilikta

= Sitlu gikolata hazirlanmasinda

= Sosis imalatinda

= Cocuk besinlerinin hazirlanmasinda

= Buzagi beslenmesinde

1. Isitmali sogutmali
karistirma tanki
2. Yuksek-orta iki hizh
karistirici
. Termometre
4. Bosaltma pompasi
Akis olger

Rekombine stit eldesi

667

Gida Maddeleri Tiiziglumuizde “sit tozu, sitlin suyunun teknigine gore ucurulmasi yoluyla
elde edilen icindeki stitlin yag oranina gore, yagli, yarim yagli veya yagsiz olarak adlandirilir”
denilmektedir.

Uretimin biiyiik bir kismini yagsiz siit tozu olusturmaktadir. Yagli siittozu ve diger cesitler
genellikle kiiguik gapta Uretilmektedir.
Asagidaki tabloda suttozlarinin ortalama bilesimleri verilmistir.

Yagh siittozu (%) Yagsiz siittozu (%)
Su 3.5 4.5
Yag 24.5 0.7
Protein 27.0 36.0
Laktoz 38.0 49.0
Mineral madde 7.0 9.0
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Yiksek oranda yagsiz sit tozu Uretilmesinin nedenleri asagidaki gibi siralanabilir.

= Cok iyi dayaniklilik.

= Artik siitlerin en iyi degerlendirme yolu olmaktadir. Ornegin kontinii tereyagi
isletmelerinde oldugu gibi.

® Gida endistrisinde ve yem sanayinde ¢ok yonli bir kullanma alani bulunmaktadir.

= Proteince zengin ve yagca fakir gida isteklerini en iyi sekilde karsilamaktadir.

669

Siit Tozu Yapimi

Sit tozlarinin yapiminda su islem basamaklari uygulanir.
= S{it secimi ve on islemler
= Homojenizasyon
= Konsantratin eldesi (koyulastirma islemi)
= Kurutma
= Paketleme

Yalniz burada kurutmanin gesidi farlilik gosterir.
Pratikte esasen iki ¢esit kurutma uygulanmaktadir.
= Vals kurutma
= Puskirtme veya atomize kurutma

Evaporatér

670
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Siit Secimi ve On islemler

Sit secimi aynen koyulastirilmis stitte oldugu gibidir. Sttlin temizlenmesi ve
standardizasyonu da ayni sekildedir.

Kondanse sit yapimindaki 6n 1sitma islemi de gereklidir. Clink{i 1sitma ile sttte
bulunabilecek tiim patojen mikroorganizmalar etkili bir sekilde oIdurqur ve ekser| enzimler
inaktif hale getirilir.

Isitma, protein yapisinin degismesi
(denaturasyonu) agisindan da
onemlidir. Sttlin 1sitma ile
etkilenen, denature olmayan serum
proteinleri orani yagsiz stitiin
kalitesinde 6lcl olmaktadir.

671

Sit enddstrisi acisindan 6nemli olan “Low Heat”
olarak adlandirilan yagsiz sit tozlarinin eldesinde
“kisa zamanda i1sitma” yonteminin uygulanmasidir.
Bu sicaklik derecesi 74°C’de 40 saniyedir.

“High Heat” yagsiz slittozu Uretiminde yliksek
pastorizasyon normu 90°C’de 30 dakika i1sitmanin
etkisi yeterli olmaktadir. Buna karsilik tam yagh st
tozu Uretiminde “Low Heat” uygulanmaz. Clinki
yag oksidasyonu ve dayaniklihgin kisa siiresi soz
konusu olabilir.

Bu nedenle yagh siit tozunun elde edilmesi icin
sutin 90-95°C’de 15-30 saniye siireyle isitilmasi
uygun gorilmektedir.

Plakali is1 degistirici

672
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Kondanse sit yapimindaki 6n 1sitma islemi de gereklidir. Clink{i 1sitma ile sttte
bulunabilecek tim patojen mikroorganizmalar etkili bir sekilde oldurilir ve ekseri enzimler
inaktif hale getirilir.

Isitma, protein yapisinin degismesi (denaturasyonu) agisindan da énemlidir.

Sutun isitma ile etkilenen, denature olmayan serum proteinleri orani yagsiz stitiin

kalitesinde 6l¢li olmaktadir. o PASTORIZASYON ISLEMI
Sut Girisi Sut cikisi

@

G sutteki Isitma Sogutma
mikroorganizmalar, e

ve denature olmamis

proteinler

islemiyle aktiviteleri
yavaslar ve serum

pi inleri denature
halde kalir.

Enzimler eski haline
-~ I dénemez, canh kalan
S( 4 bakteriler sogutma

Enzimlerin inaktivasyonu, serum
proteinlerinin denaturasyonu ve
mikroorganizma rediiksiyonu

673
Ty L . u
sl Milk Pasteurization

Kl potentially harmful bacteriain |

the milk, but also damages all of the

vitamins, minerals and other nutrients |

Pastérizator
(sekildeki is1 dereceleri Fahrenayt’tir)
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Otomatik 1s1 kontrol déngdisii

1. Bekleme tlpi
2. Santriflij pompa
3. Yon degistirme valfi

mmm— Steam Buhar

s Heating medium Isiticr akiskan
Cooling medium Sogutucu akigkan

——— Diverted flow  YOnlendirilmis akis

675

Homojenizasyon

Yagh slittozu yapiminda, yagin homojenizasyonu gereklidir. Sayet, krema ilave edilerek sitiin
yag oraninin standardizasyonu yapiliyorsa koyulastirma isleminden dnce kismi
homojenizasyon uygulanmasi gerekmektedir. Diger durumda konsantrati homojenize etmek

gerekir.

Homojenizatér
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Konsantratin Elde Edilmesi

Konsantrat %40-50'lik bir kurumadde olacak sekilde koyulastirilir. Koyulastirma orani
kurutma ve Uriinin ¢esidine gore farkhlik gosterir.
Bu pratikte asagidaki gibi secilir.

= Yagl sit tozu (valsli kurutucular) 1:3,5-4

» Yagsiz st tozu (valsli kurutucular) 1:4-6

» Yagl sit tozu (Puskirtmeli) 1:3,5

» Yagsiz sut tozu (PUskirtmeli) 1:4-5

Evaporatér

677

Evaporatorde koyulastirma oraninin diger bir 6l¢lisii konsantratin fazla viskoziteye
yukseltilmesi ile de sinirlandiriimasidir.

Konsantratin kazanilmasi icin kondanse siit yapimindaki tesisler kullanilr.

En az l¢ kademeli veya iki kademeli koyulastiricilardan yararlanilir.

1. Asama 2. Asama Kondangar

Sogutma suyu

r—)

Buhar girisi —) l
Koyulastirilmis siit gikisi

9 Kondensat
Koyulastirilacak siit girigi i d i J-p

DUSEN FiLM EVAPORATOR

Cok etkili diisen film evaporatér
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Kurutma

Kurutma, bir maddeden veya karisimdan sivinin buharlastirilmasi veya ugurulmasidir.
Kuruyan madde kati veya yari kati olabilir.
Suttozu eldesinde kurutma islemi valsli ve puskirtmeli kurutucularda yapilmaktadir.

679

Vals Sistemiyle Kurutma

Film kurutma deyimi altinda 6zetlenen metotta kurutma nispi
olarak duslik yatirim ve isletme masraflarinda
gerceklesmektedir.

Sit, bir veya iki tane donen buharla isitilmis valsin Gst
ylzeyine akitilarak cok az hareketle kuruyarak yufka sekline
gelmekte ve sonra bigakla valslerden alinmaktadir.

Iyi bir kurutma esit miktarda siitiin vaslere alinmasina
baghdir.

Valslerin Ust ylizeyi ve bigcaklar muntazam olmalidir. Boylece
kuruyan tabaka tam olarak kazinmis olur. Bu konuda hatalar
slt tozundaki yanik pargalarin artmasina neden olur.
Sonugta Urin kahverengi renk alir ve ¢ozlnurlGgiu onemli
Olglide zarar gordr.

680

340



1/7/2022

Koyulastinlmis siit

Siit tozu

"
d
0..'
o

Siit tozu

-----

Koyulastinlmig -
sit Tekli vals Ikili vals
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Molten Liquid Heated
Feed or Cooled
[l Applicator Roll

TN 7
\ il
N\ ST
N 1 P
A\t Ty

7,0

G 1/
" Aot
o
s Liquid
o Film
“
Y
N)
)
g,
0w
Spray Pipe & Siphon Pipe water removal
assures even cooling of drum surface.
Koyulastirilmig
stit filmi
Koyulastirilmig siitii sivi halde
tutmak igin isitich besleme
haznesi
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Bunun yaninda vakumlu vals kurutucular da
bulunmaktadir. Bu kurutucular tahliye imkani
olan bir kap icerisinde ¢alismaktadir. Bunlarin
Uzerinden, diisik kurutma sicaklik derecesi ile

iyi cozUnurlikte uygun yumusak st tozu elde - .
edilir. 7o ‘© K

Sut
Isitma ortami
Pnématik tasima ve sogutma igin hava
e \ilk
s Heating medium
Air for pneumatic
transportation and cooling
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Valsli kurutmada;
= S{t film tabakasinin kalinligi
= Film kalinliginin ayni 6l¢tide olmasi
= Kurutma sicakhgi ve siiresi (buhar basinci, devir sayisi)
= Konsantrat sicakhgl

686

343



1/7/2022

Koyulastirma derecesi veya konsantratin kurumaddesi oranina gore, siit tozunun renk ve
¢Ozunurlugl degismektedir.

Ayni bir Gretim kalitesine ulagsmak icin bitin bu élgiimler sabit kalmaktadir.

Kurutma stiresi 18-25 saniye arasinda gerceklesmelidir.

Buhar ihtiyacinda buharlasacak her 1 kg su igin 1.3- 1.6 kg’dir.

687

Buhar uzaklastirma + Sogutma suyu girisi
::’ Sogutma suyunun geri alinmasi

Valsli kurutucu

AT
- - ..' .
| Elek
- 4 -
...' !
Koyulastirilmig i
suit girisi l
. A—_— -
N » Kurumus tiriin gikist

Valsli kurutucu ¢alisma prensibi
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Piiskiirtme Metoduyla Kurutma

Puskirtme ile kurutma vals metodundan
oldukca farklilik gosterir. Buglin daha fazla
uygulama alani bulan ve daha kaliteli stt
tozu veren bu yontemde, siit cok ince
zerrecikler halinde sicak bir odaya
puskirtilerek kurutulmaktadir.

689
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Puskirtllerek kurutma islemiyle 6nce sitin kurumadde degeri %45’e kadar arttirihr.
Plskirtulerek kurutma isleminde su islemler gerceklestirilir.
= Konsantrat ¢ok ince zerrecikler haine getirilir.
* ince zerrecikler haline getirilmis damlaciklar sicak odaya piskiirtiilerek su hizli bir
sekilde buharlastirilir.
= Kurutulmus sut zerrecikleri kuru havadan ayrilr.

Koyulastirilmis sitiin kurutma
hiicresine atomize (plilverize)
edilmesi

691

iyi kalitede bir siit tozu elde edebilmek icin -
onceden buharlastirma (koyulastirma)
yapilmasi gerekir.

St buharlastiriilmadan puskiirtme metoduyla
kurutuldugunda, kurutulmus pargaciklar ¢ok
kiclk olacak ve fazla miktarda nem icermis
olacaktir.

Boyle sit tozlari koti bir eriyebilirlik ve kisa bir
dayanikhlik gésterecektir. Bunlardan kaginmak
icin stt 6nce koyulastirilir ve sonra kurutma
islemin gecilir.
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Piskirtmeli kurutucular bir sicak hava Giretim diizeni,
Urlnilin ince damlaciklar haline gerildigi yani pllverize
edildigi (atomizor) kisim, kurutma hiicresi ve toz trlni
havadan ayiran bir siklon separatér olmak lizere 4 ana
bolimden olugmaktadir.

693

Uretimde kullanilan sicak havanin sicakligi 150-250°C’dir. Sicak hava kurutma hiicresine
gonderilir.

Daha 6nce %40-50 oraninda koyulastiriimis siit de kurutma hicresine pllverize edilir.
Sit ve sicak hava kurutma hiicresine ayni yénde veya ters yonde girerler.
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Pllverize olmus sit sicak hava ile
karsilasinca kisa sureligine yaklasik
75°C’ye isinir ve sicak hava sitin
suyunu alarak sat kurutulur.

Sit tozu huni seklindeki kurutma
hiicresinin alt kismina diser.

Su buhariile zenginlesen hava ise,
kurutma hticresinin alt tarafina
dogru uzanan bir boru ve
vantilatoér yardimi ile emilir. Bu
hava su buharinin yani sira bir
miktar siit tozunu da beraberinde
strtkledigi icin burada ayrica
siklon separatorden gecirilerek
tasidigi st tozu zerreleri ayrilhr.

FINAL DRYING &
COOLING IN THE
VIERO-FLUIDIZERS

CONCENTRATED
FORMULA

HOT AIR ‘
200°C

DRYING
CHAMBER

_% AGGLOMERATION

695

Koyulastiriimig sit girisi
Santrifij pompa
Atomizor

Sicak hava ve siit karigimi
Sicak hava kanali

Sicak hava Ureticisi
Hava isitic

Filtreli hava girisi
Sittozu gikisl

Suttozu gotirucu

. Siittozu hava karisimi

LN EWNR

[
= o

[uny
N

. Siklon seperator

[EnY
w

. Buhar (bruide) bacasi

Sattozu ayirici

. Siklon seperator

Sittozu cikisl

. Suttozu buhar karisiminin
siklon seperatére goturici

18. Siklon seperatér

19. Kurutma hiicresi

[ Gy
N o v s

20. Kontrol paneli
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701

Ambalajlama

Sittozu yapiminin en 6nemli islemlerinden biri
ambalajlamadir. Kurutmada hangi metot uygulanirsa
uygulansin islenen Grinin niteliginin korunabilmesi
icin ambalajlamaya cok blyuk dikkat ve 6zen
gostermek gerekir.

702
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Ambalajlamada siit tozunun durumu 6zellikle
cevresinden hizla nem cekerek taneciklerin
yapismasi, topaklasmasi, acimasi, mikroorganizma
faaliyetlerinin baslamasi ve en 6nemlisi suda erime
yeteneginin azalmasi ve oksidasyon tehlikesi g6z
onlne alinarak bu islemin hava ile temasini
Onleyecek sekilde, en iyisi vakum altinda yapilmasi
zorunludur.

703

Eger blyuk birimler halinde paketleme yapilacaksa
icleri polietilenle kaplanmis kraft torbalardan
yararlanilir.

Kiclk paketler halinde yapilacak ise lakli tenekeler
ve krom-kartondan olusmus paketleme materyalleri
kullanilir. Hatta uzun bir depolama s6z konusu ise
azot ve karbon atmosferinde paketlemekte iyi
sonuglar alinmaktadir.

Bu amacla aliminyum folyo kaph kraft kagitlar
kullanilmaktadir.

704
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Depolama

Depolama esnasinda siit yaginda oksidatif degisikler olur. Bundan kaginmak icin fazla yag
iceren Urlnlerin depolama yetenegini arttirmak amaciyla bir koruyucu gazla paketlemek
gerekir.

Sit tozlari sogukta depolanmali ve nem alimi engellenmelidir. Disik depolama sicakligi ve
az su icerigi ile sit tozlarinda olusabilecek kimyasal reaksiyonlar yavaslatilir ve birkac yil
depolanabilir.

Depolama sicakliginin 20°C’yi asmamasi ve deponun nispi neminin %80’den fazla olmamasi
gerekir.

705

instant Siit Tozu

Sit tozunun suda hizli bir sekilde eriyebilmesi igin
instant hale getirilmesi gerekir.

Bu islemle st tozlari tekrar islemeye birakilarak
blylik gozenekli bir yapi almasi saglanir.

instant sit .
tozu tanesi ©

\

Yiginlasma
M8 (agglomeration)

706
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Partiklller tekrar nemlendirilir ve boylece Ust ylizeyleri hizla biiylir ve daha sonra pargalara
ayrilirlar.

Partikullerin Ust ylzeyleri yapiskan olmadan agglomerasyona dontstir. Boylece daha bliylk
gbzenekli bir yapinin olusmasi ve bu sayede suda kolayca ¢éziinmesi saglanir.

Yiginlasma (agglomeration)

707

instant siit tozu yapiminda bir metot da kurutulmus siit tozu partikiillerini, icinde kurutma
havasi ile atomize zerrelerin bulundugu kurutma hiicresine tekrar gondermektir.

Kuru partikiller kurutma hiicresine girer girmez taneciklerin ylizeyleri dehidre olmakta olan
drinden sicak havanin yiiklendigi buharlasan su ile nemlenir ve tanecikler siser, kabarir,
kiglk kapilar bosluklar ve gozenekler tikanir.
Dis ylizeyi yeniden nemlenmis olan
parcaciklar yapiskan bir nitelik
kazandigindan hiicredeki diger dehidre
tanecikler bu pargalarin ylizeylerine
tutunarak bir agglomerasyon (yiginlasma)
olustururlar.

Sonugta pargaciklar stingerimsi graniler bir
yapi ve goriiniim kazanirlar.

Piiskiirtiilerek kurutulmus ve topaklastirilmis
stittozu

NONE S > X600 10um WD 8.1mm
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iyi bir instant siit tozu akiskan yatak kurutucular kullanmak suretiyle elde edilebilir.

Akiskan yatak puskirtme kulesinin Griin ¢ikis bogazina baglamis ve delikli bir zemini olan bir
kaptan ibarettir.

Kurutucunun icerisine yaylarla tutturulmus bir motor yardimiyla titresim hareketi verilen bir
bant yatak kurutucudur. Delikli yatagin Gizerine dehidre Urin, alttan verilen sicak ve nemli
hava ile yeniden nemlenir ve titresimi bant boyunca ilerleyen lriinde yukarida

actklanan yiginlasma olayi olusur.

Sut tozu
Buhar
Sicak Hava % V4
Soguk Hava o
rmaernamem Milk powder :
Steam

Hot air
Cold air

Akiskan yatak kurutucu

709

Akiskan yatak kurutucu

710
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Drying chamber

1
Hotair system {

Akiskan yatak kurutucunun sprey
kurutma tesisinde kullanimi

&2

IR s !

S m p Dehumidified cooling air for fluid bed (‘7
P

711

DONDURMA TEKNOLOJISI

712
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Dondurma bilesimce zenginlestirilmis sttlin seker, har¢ ve aroma maddeleri, bazen de
yumurta katilip dondurulmasi suretiyle elde edilen bir st Grinadur.

Besin degerinin Gstlnligu ve sindirim kolayligl yaninda herkesce sevilen tat ve aromasi,
ferahlatici niteligi, toplumun ilgisini tizerine ¢ekmistir.

713

Tanimi: Dondurma tniform bir konsistens ve hava karisimi sagladigi igin pastorize edilmis
miksin karistirilarak dondurulmasiyla elde edilen dondurulmus bir siit Grinidir. Tanimda
gecen miks ise su sekilde tanimlanabilir; stt trinleri, sakaroz, dekstroz, kati veya sivi halde
misir surubu, su ve istege bagh diger maddelerin, yumurta veya yumurta uriinleri, aroma
maddeleri, stabilizator, emulgatorler ve diger sagliga zararl olmayan yenilebilir maddelerle
karistirilmasiyla olusan bir Grindr.

714
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Dondurmanin bilesimi, tiketici aliskanliklari ve boélgelere gore farklilk gosterir.

iyi bir dondurma %12 yag, %11 yagsiz kurumadde, %15 seker, %0.3 stabilizatér ve emiilsifiyer

ve %38.3 toplam kurumadde icermelidir.
Genel olarak bilesim su sinirlar iginde degisir;

o

Yag

Yagsiz Kurumadde
Seker
Stabilizatér — Emilgator

Toplam Kurumadde

%8-20 SUMMER VIBES
%8-15

%13-20 ‘

%0-0.7

%36-43

715

Dondurmanin Yapimi

Dondurma basta sit Grinleri olmak lzere, cesitli maddelerin bir araya getirilmesiyle
meydana gelen karisimin dondurulmasiyla yapilmaktadir.

716
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Dondurmanin Yapiminda Kullanilan Maddeler

Dondurmanin yapiminda kullanilan maddeler, onun gesidine ve dolayisiyla bilesime gore
oldukea degisiklik gosterir.
Bu glin dondurma yapimi igin gerekli maddeler sunlardir:

Sit Yagi

Sit yagi dondurmanin en 6nemli bir maddesidir.

Dondurmanin aromasi, kivami, yapisi, dayanikliligi ve daha birgok niteliklerinde olumlu etkisi
olan ve dondurma yapiminda genis 6lglide yararlanilan bu maddenin en 6nemli kaynagi; siit,
krema veya kaymak tereyagi, sadeyag ve yagli siittozudur.

Bitkisel yaglarin kullanilmasi bazi tilkelerde yasaklanmistir.

Yag dondurma bilesiminin %8-12'sini olusturmaktadir. Ortalama %3.5 yagh bir siitle bu
miktara ulasilamadigindan tereyagi, krema ve sade yag gibi yaglardan da yararlaniimaktadir.
Bunlardan el elverislisi kremadir.

717

Seker
Seker, kati madde miktarini ayarlamak ve tiiketicinin tercih ettigi tathligi saglamak amaciyla
dondurmaya ilave edilir.

Bu amacla en fazla sakaroz, dekstroz (nisasta sekeri), nisasta surubu, bal, sakarin ve
sorbitol kullaniimaktadir.

718
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Dondurma yapiminda tat maddesi olarak en fazla sakaroz kullanilir.

Sade dondurmalarda yaklasik %15 meyveli ve cikolatalarda %16-17 oraninda bulunan
sakaroz, miks kurumaddesinin en yliksek kismini olusturur.

Genellikle fazla seker, miksin donma noktasini diisirmekte ve dolayisiyla miks donmasi ve
sertlesmesi icin daha uzun ve distk isiya ihtiya¢ gostermektedir.

719

Dekstroz ve nisasta surubu tat maddesi
olarak tek basina kullanilamaz.

Cogu zaman sakarozun 1/4’i zorunlu hallerde
en fazla yarisi kadar mikse katilir.

Balin kullanimi ise fiyatinin yliksek olmasi
nedeniyle sinirlidir. %9 oranindaki bal, %8
sakkarozla birlikte kullantlir.

Sakarin ve sorbitol da diyabetik
dondurmalarin yapiminda karisima
katilmaktadir.

Dekstroz surubu
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Yagsiz Kurumadde

Dondurmanin arzulanan kivam ve yapiyl almasinda roll olan etkenlerden biri de sit yagsiz
kurumaddesidir.

Yagsiz kurumadde protein, laktoz ve mineral maddelerden ibarettir. Bunlar siit tozu ve
kondanse edilmis yagsiz sit seklinde ilave edilir. En iyi sonuclarin alinmasi icin yagsiz
kurumadde miktarinin kullanilan yag miktarina gore ayarlanmasi gerekir. Boylelikle %12 yagl
dondurmayi tGretebilmek icin yagsiz kurumadde miktarinin %11-11.5 olmasi gerekir.

e

P,

Yagsiz kurumadde

721

Yagsiz kurumadde yiiksek besleyici degere sahiptir ve suyu baglayarak dondurmanin yapisini
diizeltmektedir.

Ayrica dondurma islemi esnasinda dondurmadaki havanin diizenli bir sekilde dagilmasinda
da 6nemli etkiye sahiptir.

Yukaridaki miktarlarin Gzerinde yagsiz kurumadde iceren dondurmalarda ¢ogunlukla
tuzlumsu bir tat hissedilmekte, meyve ve cikolatali olanlarinda aromalari daha keskin ve
bariz bir hal almaktadir. Ayrica bu maddelerin fazlaligi sik sik yapi hatalarina da yol agmakta,
uzun siire bekleyen dondurmalarda ise arzulanmayan kumlu bir yapi fark edilmektedir.

Dondurma Miksi (x10,000) Dondurma (x1000)

mixed membrane of:
Kazein miseli

Y Gergek ozeltinin
olusturdugu
soliisyon

Kismen
Kristallesmis yag
globdlleri

Kismen
Donmug

722
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Hava
baloncuklari
Air

bubbles

Fat
crystals

Yag
kristalleri

Casein Kazein

723
air cells
SUCROSE
CHZOH
H /H \ H CH20H o) /H
o 1L " o ??/\WOH
bh bu 6H b
724
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Har¢ Maddeleri

Harc maddeleri serbest suyu azaltarak kitledeki buz kristallerinin kiclltilmesine ve
dolayisiyla dondurmanin homojen bir yapi almasina ve ayrica sertlesme ve satis sirasinda da
onun bu niteligini korumasina yardim etmek amaci ile mikse katilan maddelerdir.

Kismen birlesmis yag kiirecikleri
— Protein
Hava kabarcigi

Buz kristalleri \ /ﬂ

X

— Hava kabarcigi

— Yag globuli

— Emulgator

725

Harc maddeleri emiilsifikasyonu saglayan maddelerdir. Ayrica emilsiyonun stabilize
edilmesinde yardimci olurlar.
Dondurma imalinde kullanilan emdlsifiyerler baslica dort bolime ayrilir;
= Gliserin esterleri
= Sorbitol esterleri
= Seker esterleri
= Diger orijinli esterlerdir.
Katilacak miktarlar %0.3-1 arasindadir.

Hidrofobik Hidrofilik

o °
@
\ ./ o228, ¢ P
%) () [ °®
[ L ]
— ® mm) o o
O . - o
o o o%e
Emiilgatdr 3 eo0 ® e °
o [ J
[ L ]
Emiilsifiye edilmis yag P

globdilleri
Yag globiilleri
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Dondurmanin yapisini, aromasini ve dovilme niteligini arttirici bir faktor olarak sik sik
yararlanilan bir madde de yumurta sarisidir.

Bazen taze, bazen dondurulmus bazen toz halde kullanilir.

Eger toz halinde kullanilacaksa %0.3-0.5 oraninda yeterli olmaktadir. Lesitinden de
yararlanmak mimkindur. Genellikle yag asitlerinin mono ve digliseridlerin sitrik asit
esterleri (%0.1-0.3) kullaniimaktadir.

Yumurta sarisi tozu

727

Dondurma yapiminda dnemli olan har¢ maddelerinden biride stabilizatorlerdir.
Bu maddeler ortamdaki serbest suyun tutulmasini saglamaktadirlar.
Stabilizatorlerin etkilerini soyle siralayabiliriz;

= Dondurmanin dilde homojen bir sekilde erimesini saglarlar

= Kivami arttirir ve yapiyi dizeltirler

= Dondurmanin erimesini geciktirirler

= Daha fazla bir hacim (overrun) artisi saglarlar.

728
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Stabilizatorler, protein ve karbonhidratli stabilizatorler olmak tizere ikiye ayrilr.

Protein grubundaki stabilizatorlerden jelatin, kazein, albimin ve globilindir.

Karbonhidrat grubundakiler ise agar agar, karregenan, nisasta, CMC, meyve pektini ve guar
gum’dir.

Aljinatin yapisal birimleri:

a) G:a-L- guluronik asit; M:
(1-4) -bagli 6- p-
mannuronik asit;

b) Kalsiyum ile aljinatin jel
olusumu.

729

Stabilizatorlerin az kullaniminda dondurma kolay erimekte ve gevrek bir yapi olusmaktadir.
Fazla kullaniminda ise lastik benzeri bir yapi olusmakta ¢ok ge¢ erimektedir.

Stabilizatorlerin etkili olmasi igin bir karisim halinde yani kombmasyon seklinde kullaniimasi
gerekmektedir.

730
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Aroma ve Renk Maddeleri

Aroma verici maddeler tiiketicinin dondurma segiminde ¢ok nemlidir.

Aroma maddelerinin biylk bir kismini parcalanmis meyve, meyve pulplari, esanslari ve
ekstraktlari olusturur. Bunlar karistirma asamasinda ilave edilebilir.

Eger aroma maddesi findik, recel, meyve gibi katkilar fazla hacimde tutulursa karisim
dondurulduktan sonra ilave edilir.

731

Kakao dondurmaya cubuk, konik ve dikdortgen prizma
seklinin verilmesinde ve dondurmanin gikolata ile
kaplanmasinda yaygin olarak kullanilir.

Renk maddeleri meyve tat ve aromasinda olup,
meyvelerin dogal rengine yakindir.

Bunlar parcalanmis meyve, meyve pulplari ve meyve
ekstratlari tatlariniigerir.

732
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Toz ve parca seklinde ilave edilen renk maddeleri su ile karistirilir ve kaynatilir.
Renk soltisyonu genellikle karisimin 100It’sine 10-20 ml oraninda ilave edilir.

733

Diger maddeler olarak su ve havadan
yararlaniimaktadir.

Kullanilacak suyun mikrobiyolojik kalitesi
bakimindan mutlaka icme suyu
niteliginde olmalidir.

Ayrica dondurmaya verilen havanin da
son derece temiz olmasi gerekmektedir.

734
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Dondurmanin Elde Edilmesi

R /777777 -
\/// Hammaddenin ;‘ Pa de rizadslzlon | — |
—> | 72°C'de 15dk veya | \ . .
Tartimi ve | — |
| hazrlanmasi | ~83-85C) | 1,790 nd ufnjailislienlg
r { [ enx e | r |
| karistirma \ Sogutma (4°C) | ‘ Paketleme \
— e ] — 7 — ]
[ On 1sitma ‘ \ Aroma ve renk \ “ Sertlestirme
. (50-60°C) | |_Maddeleri katilmasi | [ (-25,-30°C) |

. .
Homojenizasyon ‘

| (45-75°C |

I

r Olgunlastirma ‘
| (4-5°C'de 4-12 saat

I
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Hammaddenin Tartimi

Dondurma yapiminin en énemli asamasini miks’in yani dondurmanin esas unsurunun
hazirlanmasi olusturur.
Dondurmanin maliyeti ve
kalitesiyle 6zellikle tat, yapi ve
dayanikhlig ile ilgili miksin ve onu
olusturan unsurlarin titizlikle ve
standartlara uygun olarak
hesaplanmasi bliyik 6nem tasir.
Sade dondurmalarda genellikle
%12 siit yagl, %25 seker, %11 sut
yagsiz kurumaddesi ve %0.3 kadar
da har¢ malzemesi bulunduguna
gbre bu maddeleri belirtilen
oranda saglayacak bir karisim
hazirlanmasi gerekir.

736
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Karisimin formili; cogu kez ya karisima katilan maddelerin belirli bir agirhg Gzerinden (érn.
100 kg karisim igin 61.94 kg siit, 19.66 kg krema (%50 yadl), 3.9 kg yagsiz siittozu, 14 kg seker ve 0.5
kg jelatin) yada bilesimindeki temel unsurlarin ylizdesi olarak (6rn. %12 yag, %10 yagsiz siit
kurumaddesi, %14 seker, %0.5 stabilizatér ve emiilgatér karisimi, toplam kurumadde %36.5) belirtilir.
Dondurma miksinin ortalama bilesimi soyledir.

Maddeler %
Ya§ 11
Sutln yadsiz Kurumaddesi 14.0
Emdalgator 0.5
Stabilizatér 0.5
Su 60-65

737

Miks Hammaddelerinin karisimi ve Karisimin Genel Nitelikleri

islenecek dondurmanin gesidine gére mikse girecek hammaddelerin segimi ve miktarinin
hesaplanmasindan sonra yapilacak is bunlarin 6zenle tartilarak ya da 6lcllerek
karistirilmasidir.

Bu amacla dondurmanin recetesine gore tartilan veya olglilen krema, sit, koyulastirilmis st
vb. maddeler karistiricili ve ¢ift cidarh miks tankina konulur.

738
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Karistirilarak 43°C’ye kadar isitilir, sonra stittozu, seker, emilgator ve
stabilizatorler katilir.

Bazi maddelerin bu arada sodyum alginatin miks igerisine karisabilmesi icin
daha yilksek en azindan 66°C’ye ihtiyag vardir. Bu nedenle yiksek derecede
eriyen maddeler kullanildigi zaman miks 66°C’ye isitildiktan sonra
karistirilmalidir. Eger mikse tereyagi, krema gibi maddeler eklenecekse
bunlarin kiiglk pargalar halinde kesilerek pastorizasyon isisindan biraz 6nce
mikse karistirilmasi gerekir.

Renk ve aroma maddeleri genellikle miksin dondurulmasindan 6nce katilr.

739

Miks bir cok maddenin meydana getirdigi kompleks koloidal bir sistemdir.

Bu sistemde sekerler, mineral maddelerin cogu ve tat veren maddeler miks suyunda
¢o6zinmus olarak, proteinli maddeler koloidal halde, siit yagi tanecikleri de kaba dispersiyon
durumunda bulunurlar.

Miksin viskozitesinin, miksin doviilmesi ve hava tutabilme glicliyle iliskisi vardir.

740
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Miksin asitligi de belirli bir 6lctide olmalidir. Cogunlukla % siit asidi cinsinden bazen de pH
olarak degerlendirilen miks asitligi miksin yagsiz kurumadde oraniyla yakindan ilgilidir.
Genellikle %11 yagsiz kurumaddeli miks igin %0.198 asitlik ya da 6.3 pH derecesi normal
sayilir.

Her %1 kurumadde artisi ya da diististi miks asitligine %0.018 faktori eklenerek veya
cikartilarak normal asitlik bulunur.

741

Stabilite ise dondurmadaki stt proteinin ayrilmasina karsi direnci belirten bir niteliktir.
Stabil olmayan bir miksteki siit proteinini pihtilagtirmak suretiyle kitleden ayirmak tGniform
yaplyi bozar.
Stabiliteye etki eden faktorler:
= Homojenizasyon,
= Miks asitligi,
= Tug,
= Yag ve yagsiz kurumadde arasindaki denge,
= |sitmanin sekli,
= Miksin bekletilme ve dondurulma siiresi ile
= Mikse bagli su miktaridir.

Stabilite kontroli alkol pihtilasma denemesiyle
kolaylikla anlasilir.

742
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Miks bilesimine katilan maddelerin cins ve miktariyla
degisen belirli bir 6zgll agirhk degeri vardir.

Cogu kez 15.55°C’de 1.0544- 1.1232 gr/cm? olmasi i
gereken dansimetre ile bulunur.
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743

Miksin donma noktasi teknolojik yonden énemlidir. Miksin
bilesimine gore oldukca degisiklik gbsteren donma noktasi %12
vag, %11 kurumadde, %15 seker, %0.3 stabilizator, emilgator...
ve %61.7’si su olan bir miks icin -2.5°C’dir.

Mikste kurumadde de seker orani arttikca donma noktasi biraz
daha asagiya iner.

744
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Miksin déviilme niteligi dnemlidir. Onceleri akiskanlik ile karistirilan bu degerin hava
taneciklerinin etrafindaki zarin dayaniklihgi ilgisi vardir. Miksin dovilme niteligini ylksek
derecede 1sitma, iyi bir homojenizasyon, 2-4 saat miks olgunlagsmasi olumlu etki yapar.
Yapilan arastirmalar homojenizasyondan sonra katilan sekerin dévilme glicline olumlu
etkide bulundugu gozlemlenmistir.

745

Miksin Pastorizasyonu

Miks karigimi yapildiktan sonra sira pastdrizasyona gelir. Dondurma teknolojisinde
pastdrizasyonun baslica Gi¢ amaci vardir.

Birincisi miks igerisinde bulunmasi olasi hastalik etmenlerini tamamen, diger zararh
mikroorganizmalarin blyik cogunlukla dldlrilerek dondurmayi emin ve dayanikl hale
sokmak.

746
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ikincisi miksi olusturan 6gelerin sicakliktan yararlanilarak kaynasmasini saglamak.

Son olarak da mikse ve dolayisiyla dondurmaya tiniform bir yapi kazandirmak igin uygulanan
homojenizasyon sicakligini olusturmak.

Bu amaci geceklestirmek icin miks ya LTLT veya HTST son olarak da UHT yontemleriyle 6lctlu
bir 1sitmaya tabi tutulur.

Miks bazen plakali bazen de diger tip isiticilarda 68-70°C’ye kadar isitilir.
Sicakhgini koruyan bir bekletme tankina alinir, ayni sicaklikta 30 dakika tutularak
pastorizasyon islemi yuratalar.

747

Miksin Homojenizasyonu

Miksin pastorizasyonundan sonra homojenizasyonu yapilir. Bu islem igin pastorize
diizeninden ¢ikan miks sogumadan homojenizatdrden gegirilerek kitlede homojen ve stabil
bir siispansiyon saglanir.

Ayrica Homojenizasyon miksin déviilme yetenegini arttirmakta, olgunlasma stiresini
kisaltmakta, sade yag ve dondurulmus kremanin mikse katilmasini saglamakta dolayisiyla
dondurma yapimini kolaylagtirmaktadir.

748
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Homojenizatorin mikse uygulanacak basing oranini dikkatlice ayarlamak gerekir.
Homojenizatord sterilize etmek gereklidir.

Miksin homojenizasyonu cesitli faktorlere gore degismekle birlikte 63-67°C’de yapilir.
Yiksek homojenizasyon sicakligi diisiik homojenizasyon sicakliginin aksine yag taneciklerinin
kiimelesmelerini ve akiskanligini dislirerek miksin donma siiresini de kisaltip dondurma
yapimini kolaylastirsa da dondurmanin pismis bir tat almasina neden olur.

Dondurma teknolojisinde
homojenizatorler dondurmanin
cesidine, yag derecesine ve mikse
katilan maddelerin durumuna gore
degismekle birlikte genellikle cm®ye
140-175 kg’hk bir basingla
calismaktadir. Bu basing %12-14 yagh &
miksler icin kullanilir. Miksteki yag  *
miktari arttikca homojenizasyon
basinci dasardldr.

Homojenizasyon sicakligi ve basinci

749

Miksin Sogutulmasi

Homojenizasyon isleminden sonra miks hemen 0-4°C’ye sogutulur. Bu sogutma
dondurmanin yapisina olumlu etki yaptigi gibi mikroorganizmalarin gogalmasini énler. Miksin
sogutulmasi acik ya da kabin tipi sogutucularda yapilir.

Ayrica sogutmada plakali
sogutuculardan da yararlanilir. ’ : !

Sogutucularin temiz olmasi,
sogutmanin hizla ,
gerceklestirilmesi gerekir. Uzun
surede yapilan sogutma ya da
yetersiz sogutma istenilen
amaci gergeklestirmez.

Sogutma tankli dondurma liretim e

prosesi @_i e
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Miksin Olgunlastirilmasi

Sogutulan miks donduruculara génderilmeden 6nce miks tanklarinda 24 saat bekletilerek
olgunlastirilir.

Cogunlukla 0-4°C’de tutularak yapilan bu olgunlastirmada miks daha koyu, kivamli ve
dondurulmaya uygun bir hale gelir.

Olgunlastirmada yag sogukta sertlesir, jelatin su cekip sertlesir ve proteinli maddelerde
degismeler meydana gelir.

Miksin olgunlasmasi bakteri
faaliyetlerini 6nlemek icin diistik
sicakliklarda yapilir. Ancak sicaklik
duslrulse bile glinlerce miksi
bekletmek bir cok yonden
sakincalidir. Modern isletmelerde
miks 3-4 saat gibi kisa slirelerde
olgunlastirilarak hemen
dondurulmaktadir.

751

Miksin Dondurulmasi

Sogutulup olgunlastirilan miks son olarak
dondurucudan gegirilerek dondurma haline sokulur.
Miksi dondurma haline getirmek icin en fazla
kullanilan kesikli dondurucular ile strekli
donduruculardir.

Otomatik kontrollii siirekli dondurma dondurucusu

752
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Kuruyemis hunisi
Dondurma besleme
Lamel pompa

Siral karistiric

PwNRE

: 5»»»)»\.‘4

et

Granule dondurma liretiminde
kuruyemis dozajlama makinesi

753

Kesikli Dondurucular ile Miksin Dondurulmast:

Dondurma teknolojisinde en fazla kullanilan aroma maddesi
vanilyadir. Bazen mikse vanilya ile birlikte diger aroma ve

renk maddeleri de katilir. Eger vanilya yerine meyveli, findikli
dondurmalar islenecekse, daha dnce 6zel pargalayici
degirmenlerde kiguk kirinti haline getirilen bu aroma
maddeleri, mikse yari donmus bir durumda katilir. Boylece
hem miks igerisinde daha iyi dagilmasi saglanir, hem de
meyve asitlerinin miksi pthtilastirma olasiligi 6nlenir. Calisma
sirasinda dondurucu diizenli calismalidir.

Ozellikle amonyak ve freon gibi sogutucu gazlar diizenli
sirkiile olmali ve sogutucunun sicakligi -18°C’nin altinda
olmahdir.

Kesikli dondurucular calistirilirken sicakhgin diisiik olmasi
yaninda karistirici ve dévicilerin dizenli calismasi gerekir.
Miks dondurucuya konulmadan doéviiciler faaliyete
gecirilmemelidir.
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Standart ve belirli nitelik ve kivamda dondurma elde etmek i¢in
yalniz miksin bilesimi yetmez, ayni zamanda yenebilme niteligi, ;
dayanikhligi, randimani ve besin degerini yakindan ilgilendirir. 2
Gereginden az hava, dolayisiyla hacim artisi dondurmayi sert

bir kitle haline donustlirerek miksin dondurma haline -
doénldsmesi yenme niteligini ve randimani distrdr, R —
dondurucunun galisma suresi, miksin bilesimine ve ' ¢
dondurmanin gesidine gore degismekle birlikte genellikle 6-10 Y- i
dakikadir. Miks dondurma haline dontstlirken hacimde bir —
artma olmaktadir. Buna hacim artmasi (overrun) denmektedir. '

= 4
?\/Avqy//‘f)}} . 7
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LOW HIGH
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Siirekli Dondurucular ile Miksin Dondurulmasi:

Surekli dondurucular, miksi cabuk ve sirekli olarak
dondururlar. Bunlarin diizenli calisabilmesi icin
amonyagin yeterli, kanalinin temiz, yag ve sudan
arindirilmis, kaziyici bicaklarinin diizgtin,
pompalarinin iyi calistyor olmasi ve basincin sabit
olmasi zorunludur.

Miks dondurucunun bir tarafindan girer, 6teki
ucundan (-6/-9°C’de) yari donmus bir halde cikarilr.
Buradan esit hacim ve buyuklikte paketlenerek esas
kivamini alacagi ¢ok soguk sertlesme odalarina alinir.

Otomatik kontrollii siirekli dondurma dondurucusu
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Human/Machine Interface
insan makine araylizi

Freezing Barrel -
Dondurucu silindir

Dondurma gikis!

Stirekli dondurma dondurucusu

"~ Refrigeration System

Dondurucu sistem

Air Inlet
Hava girisi

Power Source
Gug Unitesi

Ice Cream Mix Inlet
Dondurma miksi girisi

757

Dondurmanin Paketlenmesi

Dondurucudan gikan dondurma paketlenir. Paketlemede
dondurmanin kullanilma ve satis sekli toplumun istek ve
ahskanliklari ile ambalaj materyalinin maliyeti ve
saglanabilme olanaklari rol oynar.

Dondurmanin paketlenmesinde genellikle su gegirmeyen
kagit ve kartondan yararlanilir. Ayrica plastik paketler
oldukga yaygin kullanilir.

)

|
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Dondurmanin Sertlestirilmesi

Paketlenen dondurma verilen sekli koruyabilecek kivamda degildir. Arzulanan sekli ve
kivami alabilmesi icin hemen sertlesme odalarina alinir. -18/-26°C’ye kadar sogutulmus
sertlesme odalarinda 6-24 saat bekletilir. Dondurmanin sertlesme hizi ve slresi onun

yapisini etkiler.
Dondurma sertlesirken yalniz ylizeyi degil kitlenin en derindeki tanecikleri gbz 6niinde

tutmak bunlarinda en az -18°C’ye sogutulmasi gerekir.

Dondurma sertlestirme tiineli

762
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Dondurmayi iyi bir sekilde sertlestirmek igin su 6zelliklerin dikkate alinmasi gerekir:

dondurmanin bilesimi, hava miktari, dondurucudan ¢ikis soguklugu, sertlestirme odasinin
durumu ve dondurma paketinin biyuklGgu ve seklidir.

—
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Dondurma sertlestirme tiineli
763

Sertlesme odasindaki soguklugun siddeti soguk havanin giicli bir sekilde sirkiilasyonu,
sertlesme siiresini kisaltan etkenlerdir.

Genellikle dondurmanin kitlesi iki kat arttiginda sertlesme siresinde %50’lik bir artis
gorildr.

Dondurma paketleme ve sertlestirme tiineli
764
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Dondurmanin Depolanmasi

Sertleserek istenilen kivam ve dayanikliligi kazanan dondurma ya hemen pazarlanir ya da
sertlesme odalarina yakin isiya sogutulmus depolarda saklanir.

Dondurma tesisleri her giin dondurma islemek yerine birkag giin ¢alisarak haftalik ihtiyaglari
karsilarlar. Dondurmanin depolarda fazlaca bekletilmesi kaliteyi bozar ve bayatlamaya
neden olur.

Miks dondurmaya donusturildikten sonra onun kalitesini bozan en 6nemli faktor sicakliktir.
Bu nedenle dondurmanin yalniz depoda degil tiiketilecegi zamana kadar sogukta korunmasi
zorunludur.

765

Bazi Dondurma Cesitleri
Sade Dondurma
Bilesiminde yalniz sut, seker, sit Grilnleri ve kullanilmasi zorunlu teknik yardimci maddeleri
bulunan dondurmalardir.
Sade dondurma yag derecesi dikkate alinarak genellikle asagidaki sade miks regeteleri ile
hazirlanir.
% % % %

Ya§ 10 12 14 16

Sit yagsiz kurumadde 11.5 11 10 8.5

Seker 15 15 15 17

Harg maddesi 0.3 0.3 0.3 0.25

Toplam Kurumadde 36.8 38.3 39.3 41.75
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Cogu zaman sade mikse vanilya, kahve, nane vs. katarak sade dondurmalarda
aromalandirilir. Vanilyali dondurma, 10 kg sade mikse 45-90g vanilya aroma maddesi, 2
ml’de sari boya maddesi ilave edilerek yapilir.

Kahveli dondurma, 10 kg —
sade mikse 250 g kahve

ekstrakti, bazen de 40-60 g

kadar yanmis kahve eklenir.

Naneli dondurma, 10 kg sade
mikse 30-60 g nane ekstrakti
katilarak islenir.

767

Cikolatali Dondurma

En fazla ilgi géren dondurma gesitlerinden birisi de
cikolatali dondurmadir. Sade dondurmalardan farki seker
oraninin %1 kadar fazla olmasi ve mikse %3 kadar kakao
katilmasidir.

768
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Meyveli Dondurmalar

%10-18 arasinda yag iceren sade mikse %10-15 veya meyvenin durumunda gore daha ylksek
oranda meyve aromalari katilarak meyveli dondurmalar yapiimaktadir.

769

Cilekli Dondurma; 8 litre sade mikse 2 kg cilek ilave edilir,
ayrica renk vermek icin 4 ml kirmizi boya maddesi
eklenir.

770
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Kayisili Dondurma; 8 litre sade mikse 2 litre
hesabiyla parcalanmis kayisi veya surubu, biraz da
B—karoten katilarak islenir.

Limonlu Dondurma; 1 litre taze limon suyuna 350 g
seker, birazda limon
sarisi rengi eklenerek 9 litre sade mikse ilave edilir.

771

Kirazli Dondurma; 9 litre sade mikse 1-1.5 litre kiraz ve
biraz da ac¢ik kirmizi boya ilave edilir.

Muzlu Dondurma; 9 litre sade mikse 250 g ezilmis muzla,
actk sari boya katilir. Bazen az miktarda limon asidi tuzu
veya suyu da katilabilir.

772
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Seftalili Dondurma; 8 litre sade mikse 2 litre plire
haline sokulmus seftali ve biraz da f—karoten
katilarak yapilir.

Findikl Dondurma; %10-12 veya %18 yag iceren
sade mikse %3-6 oraninda kavrulmus ve 6gutilmus
findik, fistik, ceviz, badem vs. gibi sert kabuklu
yemisler katilarak yapilir.

773

Sapli Dondurma

Bu dondurmalarin yapiminda 6zel aletlerden yararlanilir. Bunlarin
Uretiminde doner tabla lizerinde kaliplar, dondurma aygiti, sap sokucu,
daldirici ve gesitli gbriiniim verici dizenlerden yararlanilir.

Mbogen Dors

774
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Once kaliplara miks doldurulur. Tabla dénerken miks, saplarin yerlestirilebilecegi sertlige
ulasir.

Saplar yerlestirildikten sonra donme devam eder. Dondurmalar kaliplardan alinmadan kisa
bir slire 6nce sicak bélmeye gelirler. Burada dondurmanin yizeyi yumusar ve kolaylikla disari
alinir. Cikolata en basta bir kaplama banyosuna daldirilir ve nihayet paketlenip depolanir.

Cubuk dondurma dondurucu

775

776

388



1/7/2022

Maras Dondurmasi

Renk ve lezzetinden dolayl manda siiti tercih edilmektedir. Manda sitliniin yetersiz veya
bulunmadigi zaman koyun veya keci sttlerinden yararlanilmaktadir.

777

Maras dondurmasinin yapiminda kullanilan maddeler
sunlardir:

Sit 10.0 kg
Seker 2.7 kg
Salep 0.1 kg

maras
dondurmasi

778
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Dondurma yapiminda kullanilan sit bakirli kazanlara alinarak 20-30°C’ye kadar isitilir ve
icerisine 2.5 kg seker ilave edilir.

Sirekli karistirilarak sekerin erimesi saglanir. Karisim bir tilbent yardimi ile stizillr ve sonra
40-50°C’ye kadar isitilir. Diger ilave edilmesi gereken seker ile salep karistirilarak azar azar
karisima ilave edilir.

Karisim strekli karistirilarak ve ara sira savrularak kaynatilir. Bu kaynatma islemi karisimin
ince lifler halinde uzama gosterene kadar kaynatmaya (25 dk) devam edilir.

Toz haline getirilmemis
salep

779

Kaynatma isleminden sonra gliglimlere alinir ve savrularak yaklasik 20 dakika icerisinde
sogutulur. Soguk karisim 6zel dondurma kovalarina doldurulur.

Karisim 6zel cevirme makinesi ile -10°C’de 20 dakika ¢evrilerek muhallebi kivamina getirilir.
Bu karisim dondurma makinesinin dondurucu kismina alinir ve karistiricida dondurilerek
sertlestirilir.
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