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Peynir teknolojisi, sit endistrisi igcinde Urinlerin gesitliligi agisindan en genis; izlenen islemler
bakimindan da en karmasik bir Gretim kolu niteligini tagimaktadir.

Peynir genel anlamda siitiin
pihtilastiriimasi ve sonradan
stzllmesi suretiyle elde edilen bir
arlin olmasina karsin
yerylziindeki cesitlerinin 3000’e
yaklastigl soylenmektedir.

Peynirin ana yapisi, stitiin kazein ve yag gibi
suda erimeyen (gercek ¢ozelti olmayan) iki
onemli bileseninden 6zellikle kazeinden
olusmaktadir. Bununla birlikte tutulan
peyniralti suyuna bagh olarak sttteki diger erir
maddeler (6rn. Laktoz, bazi mineral maddeler)
de bir miktar peynirde kalmaktadir.

Kazein miselinin elektron mikroskobundaki gériinttisii
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CESITLi PEYNIR TANIMLARI

Peynir, peynir alti suyu, protein/ kazein oraninin stitiin oranini gegmedigi taze veya olgunlasmis kati
veya yari kati bir Grinddr:

(A) Asagidaki ham maddeleri
pthtilagtirarak (tamamen veya
kismen): sit, yagsiz sit, kismen
yagsiz slt, krema, peynir alti suyu
kremasli veya ayran, peynir mayasi
veya diger uygun pihtilagsma
ajanlarinin etkisiyle ve bu tir
pihtilasmadan kaynaklanan peynir
alti suyunu kismen stizerek yada

(B) Peynir Siniflandirmasi altinda sistemize edilmis tGrlinle benzer fiziksel, kimyasal ve
organoleptik 6zelliklere sahip bir son Grin veren stitin ve/ veya sitten elde edilen

materyallerin pihtilagsmasiniiceren isleme teknikleri ile elde edilen Griindr.
(Codex Alimentarius, FAO/WHO, Standart A6)
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(C) Peynir: Yagl sut, krema, kismen yada tamamen yagi alinmis siit, yayik alti veya bunlarin
birkacinin veya timinin karisiminin peynir mayasi denilen uygun proteolitik enzimlerle
ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilastirildiktan sonra; peynir alti suyunun uzaklastiriimasi,
pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan sonra

tiketilen bir sit Grinaddr. ,
(acikders.ankara.edu.tr) . o h};&?&k:y

T
ok o

i S (a) Hidrofilik k-kazeinin rennet enzimi
2

(peynir mayasi) ile 105. ve 106. bagindan
kopmasi ve kazein misellerinin pihtilagmasi
(en)umatwkyontemi

(b) Mineral (HCI) veya organik (yani bakteriyel
laktik) asit kullanilarak pH'nin kazeinin
izoelektrik noktaya (p! 4,6) dlgurGimesi, ylzey
yukunin notralizasyonuna ve ardindan
jellesmeye yol agmas

Kazein miselinin enzim 3
ve asit ile pihtilasmasi Ll ;

(D) Peynir: Genel olarak, siitlin pihtilastiriimasi, pihtidan peyniralti suyunun ayrilmasi daha
sonrada pihtinin degisik sekillerde islenmesiyle elde edilmektedir. Peynir yapiminda esas
olarak inek, koyun, keci ve manda stitd kullanilmaktadir. Bunlarin yaninda peynir yapiminda
krema, peyniralti suyu, yayikalti, rekombine ve rekonstitiie sttler veya bunlarin kendi
aralarindaki karisimlari da kullanabilmektedir. Ornegin; sadece peyniralti suyundan peynir
(Lor) yapilabildigi gibi peyniralti suyu ile degisik yag orani iceren sitler karistirilarak bu
karisimdan da peynir (6rn. Ricotta) yapilabilir.
Peynir yapiminda temel islemlerden birisi olan
pihtilastirma peynir mayasi (proteolitik enzim)
ya da zararsiz organik asitler kullanilarak
yapilabildigi gibi bunlarin birlikte kullanimi da
muimkiindir. Bazi durumlarda pihtinin elde
edilmesinde isil islem de kullanilmaktadir (Lor
peynirinde oldugu gibi).

(acikders.ankara.edu.tr)

Lor peyniri
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(E) Peynir: Hammaddelerin uygun bir pihtilastirici kullanilarak pihtilastiriimasi ve elde edilen
pihtidan peyniralti suyunun uzaklastiriimasiyla yada siitlin permeatinin ayrilmasindan sonra
pihtilastiriimasi ile elde edilen, farkli setliklerde ve yag iceriklerinde salamura ile yada kuru
tuzlama ile tuzlanarak yada tuzlanmadan, starter kiilttir kullanarak yada kullanmadan,
telemesi haslanarak yada haslanmadan, cesnili yada ¢esnisiz olarak teknigine uygun olarak
Uretilen olgunlastiriimadan yada olgunlastirildiktan sonra tiiketilen, cesidine 6zgi karakteristik

ozellikleri gosteren sit Grlinleridir.
(Tiirk Gida kapsaminda 01.01.2016 tarihinde yiiriirliige giren ve 08.02.2015 tarihli Resmi Gazete’de yayinlanan peynir tebligi)

(F) Peynir: Esas olarak sutlin pthtilagmasi, pthtidan
peyniralti suyunun ayrilmasi, daha sonra da pihtinin
degisik sekillerde islenmesi sonucu elde edilen bir siit
araniduar.

(Peynir Biliminin Temelleri ISBN:978-605-87976-1-1)

(G) Peynir: siit, yagsiz veya kismen yagsiz sit, krema, peyniralti suyu kremasi, yayik alti gibi
materyallerin yada bunlarin karisiminin peynir mayasi olarak adlandirilan proteolitik enzimler
veya organik asitler araciligi ile pihtilastiriimasi, pthtidan peyniralti suyunun ayrilmasi ve

pihtinin farkh sekillerde islenmesi sonucunda olusan bir Griin olarak tanimlanmaktadir.
(Bisig ve Everett 2021, Ugiincii 2020)
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PEYNIR CESITLILIGI ve BASLICA NEDENLERI

Peynir yapimi "isleme" ve "olgunlasma"

olmak (izere baslica iki asamayi :
kapsamaktadir. '
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Rennet ve kiiltir

Peynir isleme hatti
§ ynir i3

Genellikle siitlin asitlendirme yoluyla pihtilastiriimasi sonunda elde edilen ve ¢ogu kez
olgunlastiriimadan tiiketilen hatta kimi Glkelerde "taze peynir" diye adlandirilan Griinlerin yapimi
pihtinin stiziilmesi asamasinda son bulmaktadir.

Fakat "olgunlasma" (yada
olgunlastirma) adi verilen asamayi
geciren ve birtakim enzimatik

faaliyetler etkisi ile degisik tat ve yapi ’ .
kazanan peynirler hem cok sayida &/ E =
cesitlilik ortaya koymakta hem de ’ |- | | i
tlketim icinde biyuk bir yer L

tutmaktadir.

Cig sut Pastérizasyon Kiiltiir inokiilasyonu

.-‘.,-WQ

= T | G T
= T 1
= =]
= J=="]

3

Pihti kirma ve pisirme Peynir sekillendirme Olgunlagtirma
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Peynirlerde cesitliligin bir baska nedeni de baslica iki grup altinda incelenebilmektedir.

o Sutten kaynaklanan cesitlilik; bir irk ya da tiir icinde az bilesim farkliigi bulunmasina karsin,

shtdn irklar ve tarler arasi yapisi degisik 6zellikte peynirlerin ortaya ¢cikmasina neden
olmaktadir kisacasi stitlin miktar ve bilesimi etkileyen faktorler etkisini gostermektedir.

isleme yénteminden kaynaklanan
cesitlilik; bu grup altindaki degisimlerin
timi maalesef yukaridaki gibi
belirlenememektedir. Her llkeye, her
bolgeye ve her isleme yerine gére ayri
olan yapim teknikleri burada tek tek

ekonomik durum ve tarihsel kosullarin
da bir takim farkliliklar dogurdugu

L

anilabilmektedir. Bunun yaninda iklim, i " n

L N-

bilin‘mektedir. Burdug ﬁ i" ﬁ !n

M=

Peynirlerin gesitliligini saglayan isleme yontemleri
genellikle onun yapisi ve gecirdigi fermantasyonlar etkili
olmaktadir.

o

Peynir kitlesi, kalsiyum parakazeinattan olugsan bir
doku bicimindedir. Bunun yapisi; pthtilasma
seklinde gelisen asitlige, tutulan su miktarina, yag
oranina ve ozellikle kitleye elastiki bir nitelik
kazandiran proteoliz derecesine blyuk 6lctide
bagl bulunmaktadir.

Peynirin dnemli bilesenleri olan kazein ve yagin
ugradigi degisimler, fizikokimyasal kosullar ve
enzimlerin varligina biyik ol¢lide bagli
bulunmaktadir. Peynirde olusan tat ve yapi esas
olarak mikroorganizma aktivitesi ile kazein ve yagin
ugradig1 degisiklikler ve ayrica pihtida kalan
laktozun fermantasyonundan kaynaklanmaktadir.

14
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Herhangi "bir tip" peynirin bile 6zelliklerini bir iki faktorle belirleme olanagi bulunmamaktadir. Peynir
cesidinin olusmasi ¢cok sayida faktorden etkilenmekte hatta bu faktorlerin birbirleri (izerine olan
etkilerinden dolayi karmasik bir durum olusmaktadir. Bu ylizden her peynire 6zgi nitelikleri saglayan
faktorleri (sutiin bilesimi disinda kalanlar) ancak gruplandirarak konuya biraz daha aciklik kazandirmak
mimkin olmaktadir.
Mikrobiyolojik Faktorler: Pastorize edilmemis sitlerde sttiin kendi mikroflorasi, pastorize
edilmis sitlerde ise sonradan starter olarak katilan ve giderek gelisen flora peynirlerin degisik
tat ve yapi kazanmasinda 6nemli rol oynamaktadir.

e @ X

Biyokimyasal Faktorler: Pihtilagmayi saglayan enzimin 6zelligi ve konsantrasyonu, starter olarak
yararlanilan bakteri, maya yada kiflere iliskin enzimler peynirlerde farkh nitelikler
yaratmaktadirlar.

Fiziksel ve Fizikokimyasal Faktorler: Sicaklik, pH ve ozmatik basing peynirlerin farkli 6zellikler
kazanmasina neden olmaktadirlar.

Kimyasal Faktorler: Pihtida tutulan kalsiyum, pihtinin su ve tuz igerigi, cevre atmosferinin
bilesimi (6rn. Rutubet, karbondioksit gazi, amonyak vb) dnceki faktorler gibi peynir niteliklerini
etkilemektedir.

Mekanik Faktorler: Baglica olarak pihtinin pargalanmasi, karistiriimasi ve siiziilmesi gibi islemler
gibi faktorler peynirlerin gesitli 6zellikler kazanmasina etki etmektedirler.

16
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Gorildagu tizere peynirin kendisi oldukca kompleks bir sistem olusturmaktadir. O nedenle peynir
teknolojisi ile ilgili alanda ¢alisan kimselerin pratik oldugu kadar kuramsal yénde de yeterli bilgiye sahip
bulunmalari gerekmektedir. Bunun 6zellikle Gretimin islahi ve bazi asamalarin otomasyonunda yarari
bliylk olmaktadir.

17

Yalniz su da unutulmamalidir ki peynir yapiminin blyik fabrikalarda yogunlasmasi, maliyeti dislirmek
amaciyla bir ¢esidi standartlastirmayi da birlikte getirdiginden kacinilmaz olarak peynir tipleri
sinirlanmaktadir.

Bizim Ulkemiz i¢in s6z konusu olmasa bile geleneksel peynir Gretimi yaygin ve cesitleri fazla olan Ulkeler
bazi geleneksel cesitleri ortadan kaldiracagi icin bu tip uygulamalarla bir 6rneklige gidilmesini
dilemektedirler.

S6z gelimi ultrafiltrasyon teknigindeki gelismeler peynir randimaninda en azindan %20 oraninda bir
artis saglamis fakat geleneksel lrilinlerden tiimiyle farkl yapida yeni tip peynirlerin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur.

PECORINO CHEESE
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PEYNIRIN SINIFLANDIRILMASI

Su ana kadar verilen bilgilere bakildiginda peynirleri basit bir bicimde siniflandirmanin olanaksizhig
hemen anlasiimaktadir. Kimi tilkelerde yag icerigine, kimilerinde sertlik yada yumusaklik durumuna,
kimilerinde ise uygulanan yapim teknikleri yada olgunlastirma sekline gore yapilan siniflandirmalar da
bu konuyu bir ¢6ziime ulastirmamistir.

Ozellikle fazla gesitlilik ve cok sayida ara tiplerin bulunusu bu isi oldukga giiclestirmektedir. Ote yandan
son zamanlardaki hizli gelismeler yeni tiplerin ortaya ¢ikisinda etkili olmustur. Ornegin 400’den fazla
cesit peynirin yapildigl Fransa’da ancak 70 gesit peynirin resmi tarifi yapilarak bir tir siniflandirmaya
alinabilmistir.

19

Genel olarak kabul edilen bir peynir siniflandirmasi FAO (BM Gida ve Tarim Orgiitii)/ WHO (Diinya
Saglik Orgiiti) Standard No. A 6'da verilmistir.

Peynirin nem igerigi, sert (distik nem), yari sert ve yumusak peynirler gibi cesitli kategorileri ayirt
etmeye yaramaktadir.

20

10
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Her kategori siit tiriinden, bakteri segciminden ve kullanilan tiretim tekniginden kaynaklanan yapi
(doku, govde), tat ve goriiniim gibi bir dizi 6zellik ile ayirt edilir.

islenmis peynir ise; FAO/WHO Standard No. A 8 (b)'ye gére degisen olgunluktaki farkl peynir tiirlerine
dayali isil islem gérmis bir Grin olarak tanimlanmaktadir.

11
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Peynir alti suyu peyniri, agirlikli olarak
Norvec ve isvec'te Uretilen bir peynir
tlrudir ve FAO / WHO Standardi No. A
7'ye gore, nadasa olarak tanimlanir:

Peynir alti suyu peyniri, peynir alti suyunun
konsantrasyonu ve konsantre peynir alti
suyunun sit ve sit yagi ilavesiyle veya
eklenmeden kaliplanmasiyla elde edilen
Urdnlerdir (6rn. Ricotta peyniri, Lor
peyniri).

Ricotta peyniri

25.12.2023

Krem peynir, FAO/ WHO Standart No. C 31'de kisaca "laktik asit ve aroma ureten bakterilerle
kiltirlenmis bir stit Grinldne 6zgl hafif kremsi veya asit tadi ve aromasina sahip" seklinde kisaca
tanimlanan yumusak, olgunlasmamis bir peynirdir. Diger gidalarla birlikte kolaylikla kullanilabilirler

(Orn. Quark peyniri, Siizme yodurt).
..‘K »

s

Quark peyniri

24
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Asagidaki tabloda gosterilen siniflandirma, bu
standardin kapsamina giren tim peynirler igin
gecerlidir. Bununla birlikte bu siniflandirma,
bireysel peynir standartlarinda daha 6zel
gereksinimlerin belirlenmesini engellemez.

25
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Peynirlerin siniflandiriimasi

PYNM* %

<41
49-56
54-63
54-63
61-69
>67

* Peynirin Yagsiz esasa gbre nem miktari (PYNM) =

** Peynir kurumaddesindeki yag orani (PKMY) =

*** Ppastorize siitten elde edilen peynirler

Yapiya gore
Tanimlama

Extra sert
Sert

Yari sert

Yari sert

Yari yumusak

Yumusak

PKMY** %

>60
45-60
25-45
25-45
10-25
<10

Yag oranina gore
Tanimlama

Yuksek yagl
Tam yagli
Orta yagh
Orta yagh
Dislik yagh

Yagsiz

Temel kiirleme 6zelliklerine gore tanimlama

1. Kiirlenmis veya olgunlasmig
a) Yizey esasl
b) lcerisi esasli
2. Kuflenerek kiirlenmis veya olgunlasmis
a) Yizey esash
b) lgerisi esash

3. Kirlenmemis veya olgunlasmamig***

Peynirin nem igerigi

X 100

Toplam peynirin agirlhigi — Peynirin yag igerigi

Peynirin yag icerigi

X100

Toplam peynirin agirligi — Peynirin nem igerigi

26
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Kurumadde ve yag oranina gére érnek peynir siniflandiriimasi

Tip

Parmesan
Grana
Emmenthal
Gruyere
Cheddar
Gouda
Olgun Kasar
Tilsiter
Havarti
Blue cheese
Beyaz peynir
Brie

Cottage cheese

Ulke

italya

italya

isvigre

Fransa
Birlesik Krallik
Hollanda
Turkiye
Almanya
Danimarka
Danimarka, Fransa, isve¢ vb
Turkiye
Fransa

Amerika Birlesik Devletleri

Kurumaddede yag
miktari

35+
35+
45+
45+
50+
45+
45+
45+
45+
50+
45+
45+
>10

Yagsiz esasa gore
yaklasik nem igerigi

=%40
=%41
=%52
=%52,5
=%55
=%57
=%57
=%57
=%59
=%61
=%61
=%68
=%69

Yapi

Ekstra sert
Ekstra sert
Sert

Sert

Sert/Yari sert
Orta sert

Orta sert

Orta sert

Orta sert

Orta sert/Orta yumusak
Orta yumusak
Orta yumusak

Yumusak

27

Peynirin siniflandirilmasinda kullanilan bazi tanimlar ise sdyle 6zetlenebilir;

1. Kirlenmis veya olgunlastirilmis peynir, Gretimden kisa bir slire sonra tiiketime hazir olmayan, ancak
bu slire boyunca belirli bir sicaklikta ve peyniri karakterize eden gerekli biyokimyasal ve fiziksel
degisikliklere neden olacak diger kosullar altinda tutulmasi gereken peynirdir (Orn. Teneke Tulum

peyniri).

Peynirde kiirleme, kurutulduklari ve tuzlama veya
titstileme gibi muhafaza tekniklerinin kullanildigi

islemler.

Bir peynirin kiirlenmis olmasi igin gereken siire
kisiden kisiye degisebilir, ancak genellikle
bir buguk veya iki yil gerekir.

Camambert peyniri

28
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2. Kiifle sertlestirilmis veya kifle olgunlastiriimis peynir, sertlestirmenin esas olarak peynirin i¢
kisminda ve/ veya ylzeyinde karakteristik kif olusumunun gelismesiyle gerceklestirildigi islenmis bir
peynirdir (Orn. Konya Kiiflii peyniri, Erzurum Gégermis peyniri).

Erzurum Goégermis peyniri

? Roquefort peyniri

3. Kirlenmemis, olgunlasmamis veya taze peynir, Gretimden kisa bir slire sonra tiilketime hazir olan
peynirdir (Orn. Kesik, Kiltirlii beyaz peynir, quark peyniri vb).

Feta peyniri

30
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SUT BILESENLERINiIN PEYNIRE GECME ORANI RANDIMAN

Sut bilesiminde yer alan maddelerin timi 6rnegin yogurtta oldugu gibi peynirde kalmamaktadir.
Peynir mayasi (asit proteolitik enzimler) ile pihtilastiriimis siite ait kurumaddenin yaklasik yarisi,

stzlilmis pihtiya diger yarisi da peyniralti suyuna gegmektedir. Pthtida tutulan st bilesenlerinin
oranlari yaklasik olarak su diizeydedir.

Peynir yapiminda pihtida tutulan siit bilesenlerinin yaklasik orani

Sut yaginin Yaklasik %92’si pihtida kalir
Toplam azotlu maddelerin Yaklasik %76’s1 pthtida kalr
Kazeinin Yaklasik %94’U pihtida kalir
Laktozun Yaklasik %5’i pihtida kalir

Kulin (mineral tuzlarin) Yaklasik %20’si pihtida kalr
Toplam kurumaddenin Yaklasik %50’si pihtida kalir
Yagsiz kurumaddenin Yaklasik %33’U pihtida kalir

31

Kuskusuz bu oranlar yapim yontemi ve siit bilesimine bagl olarak degisiklik gosterir ama gorildigi
lizere siit yagi ve kazeinin hemen hemen timii pihtida kalmaktadir. Oteki bilesenler siizme sirasinda
peyniralti suyu olarak atilmamis olan yani pihtida kalan suda degisik diizeylerde tutulmaktadir.

= =T

Peyniralt Suyu

Lor, Ricotta ve Cottage
ikincil Peyniralt: Peyniri
Suyu

|

| |

Peyniralti Suyu Tozu Laktoz Peyniralti Suyu Proteini

Peyniralti suyunun degerlendirilmesi

16
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Peynirde randiman, yararlanilan sitiin bilesimine, izlenen yapim yéntemine ve elde edilecek peynirin
cesidine bagh olarak buyik degisiklik gostermektedir. Bazi verilerden hareket edilerek saptanan
randiman (teorik randiman) ile tiretim sonu elde edilen randiman (gercek randiman) sirekli farkli

¢ikmaktadir.
Randiman hakkinda genel bir bilgi sahibi olmak i¢in asagidaki formil kullanilabilir.

50.k
ROO) =——

R, Randiman (%)
K, Elde edilecek peynirin kurumaddesi (%)
k, Yararlanilan sttin kurumaddesi (%)

Bu formiil eger siitlin kurumaddesi biliniyorsa belli bir kurumaddeli peynir elde edildiginde saglanacak
randiman hakkinda ¢ok yaklasik bir bilgi edinebilmek icin verilmistir. Gérildigu gibi formil st
kurumaddesinin %50’si peynirde kalacak sekilde diizenlenmistir.

33

Peynirde tutulan her gram proteinin sagladigi agirlik bir gram yagin sagladigindan daha fazladir. Bu
amacla degisik arastirmalara dayali su forml olusmustur.

R(%)=axPxbxY

R, 100 kg siitten elde edilen peynir (kg)
PveY, 1 kg stitlin protein ve yag icerigi (gr)

Proteinlerin bagl su lGzerine etkisinin yaga
oranla yiiksek oldugu bilinmektedir.
Proteinlerden kaynaklanan faktorlerin
yaga oranla fazla bulunmasindan dolayi
yukaridaki formilde yer alan "a" ve "b"
sabiteleri icin bir takim degerler

saptanmistir.

34
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Orn. Fransa’da uretilen Gruyere peyniri izerinde gerceklestirilen calismalar sonucunda sozii edilen
faktorlerdeki oranin 3,75 oldugu belirlenmis ve "a" ile "b"nin sirasiyla 0,218 ile 0,058 olarak
kullanilabilecegi benimsenmistir. Buna gore adi gecen peynir (sert) icin formdil,

R = 0,058 x Y Seklini almistir.

Kurumadde oranlari birbirine yakin olan peynirlere uygulanabilen bu formilden yumusak peynirlerde
yararlanmak ayni Ol¢lide saglkli olmamaktadir.

Baslangicta anilan formile gore daha glivenli olan ve %90’nin lizerinde saglikli randiman tahmini
saylayan bu formillin sonuglari ile gergek arasindaki uyumsuzlugu doguran nedenler baslica olarak
kazeini ve peynirin su icerigindeki degisimlere baglamak mimkindiir.

36
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Bu degisimden 6tiri kazein icerigine gore olusturulan formliin toplam proteine oranla daha kullanisli
oldugu belirtilmektedir. Orn. Yagin etkisini elimine etmek suretiyle gerceklestirilen denemelerde
randimanla kazein igerigi arasindaki korelasyon katsayisi 0,82 bulunurken toplam protein arasinda ise
ancak 0,65 diizeyinde ¢ikmistir. Bunun gibi nedenlerden dolayi bir yumusak tip peynir olan Camembert
icin saptanan degerler yardimiyla asagidaki formdiller olusturulmustur.

R=0327xP+0,090xY

R = 0,606 kazein — 0,077 Yag

Camembert peyniri

Randiman, basit olarak W. Peter’in asagidaki formillne goére de hesaplanabilir:

Sit kurumaddesi —Peyniralti suyu kurumaddesi % 100
Peynir kurumaddesi

Randiman(%) =
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Randiman icin yaklasik bir deger verilmek istenirse, inek sttliinden yapilan beyaz peynirlerde randiman
%15-18'dir.

Pratikte 1 kg peynir icin 7-17 kg slit gerekir veya

100 kg Sttten 6-15 kg peynir

Ancak, gercek randiman sutteki kuru madde bilesenlerinin peynire gecme oranidir.

39

Suyun randiman Uzerine olan etkisine gelince: Hesaplamalar kurumadde Uzerinden yapilsa bile
peynirde kalan suyun (peyniralti suyunun) icerdigi serum proteinleri, laktoz yada laktik asit ve mineral
maddelerin bu yonde roll bulunmaktadir. Su igeriginin dogurdugu degisim taze tiketilen peynirlerde
daha acikca goriilmektedir.

Eger Uretimler arasi ciddi bir karsilastirma yapmak amaclaniyorsa standart bir kurumaddeye gore
hesaplanan randimanla peynirlerde suyun belirli bir diizeyin altina indiriimemesinden dolayi bu yol
pratikte pek 6nem tasimamaktadir. Burada 6nemli olan 100 kg stitten elde edilen iyi kaliteli peynir
miktaridir.
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PEYNIRiIN BESIN DEGERI

Maya peynir gesitleri 6zellikle protein, yag, su ve ¢ok az miktarda da mineral madde igerirler.

Beyaz Peynirin Yaklasik Besin icerigi

mSu MProtein M®Yag mKarbonhidrat Kalsiyum, demir, fosfor, potasyum, sodyum

Peynirin 100 graminda 20-30 gr Protein bulunurken, bu miktar ette 8-20 g, tavukta 13-15 g, balikta
yaklasik 15 gramdir. Peynir proteini esansiyel amino asitleri iceren, hazmolabilirligi kolay olan, tam
degerli bir proteindir.

Sitteki esansiyel amino asit olan "lisin" aynen - C N O
peynirde de bulunmaktadir. Bundan = 6 272
yararlanma durumu %90’in lizerindedir. so—

Peynir proteinleri metionin ve sistin harig

slitle ayni oranda amino asit ihtiyacini karsilar.

Peynir olgunlasmasi esnasinda suda
¢ozlinmeyen kazeinin bir kismi serbest amino
asitler hidrolize protein Griinleri iceren suda
¢ozlnebilir nitrojen bilesiklerine dontsdar.
Peynirin hazmolunabilmesi, proteinlerin
parcalanmasiyla artirilabilir.
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Sityagi bakimindan da zengin olan peynir, hem serbest yag
asitlerince, hem de yiksek degerli doymamis yag asitlerince
ylksek bir oran gosterir. Peynirde artan yag icerigi peynirin
hem tadini hem de konsistensini iyilestirmektedir. Mineral
maddelerden 6zellikle kalsiyum ve fosforca zengin olan
peynir, eger liretim geregi tuzlaniyorsa sodyum da
icermektedir.

Bilindigi gibi basta Ca ve P olmak lizere mineral maddeler
sinir sistemi faaliyeti, kemik, dis ve kan olusumu ile ilgilidir.
Sitin 6nemli karbonhidratlari olan laktozun %901 peynir
Uretimi sirasinda peyniralti suyu ile ayrilmaktadir.

25.12.2023

100 gram peynirin ortalama enerji ve besin dederleri tablosu

Beyaz Peynir

Su (g) 55,2
Eneriji (kcal) 264
Protein (g) 14,2
Yag (g) 21,3
Karbonhidrat (g) 41
Kl (mg) 5,2
Kalsiyum (mg) 493
Demir (mg) 0,7
Fosfor (mg) 337
Potasyum (mg) 62
Sodyum (mg) 1116
Vit. A ve Karoten 422
Tiamin (mg) 0,2
Riboflavin (mg) 0,8
Niasin (mg) 1
Vitamin C (mg) 0

Kasar Peyniri
36,8
404
24,9
33,1
1,3
3,9
721
0,7
512

98
621
1002
0
0,4
0,1
0

44
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CiG SUT ve CiG SUTE UYGULANAN iSLEMLER

Peynir yapiminda en yaygin olarak kullanilan sit tird inek sttidir. Ancak inek siitline degisik
oranlarda koyun, ke¢i veya manda sttt katilmak yada yalnizca bu tir sitlerden yararlanmak da
miimkdnddr. Hatta yayikalti ve peynir suyundan yapilan peynir gesitleri de vardir. Ancak peynire
islenen siite teknolojinin izin verdigi ol¢lde sit tozu, siit proteini, peyniralti suyu tozu ve proteince
zenginlestirilmis peyniralti suyu tozu da katilabilir. VA —

Shtlin peynir tretiminde hammadde olarak uygunlugu,

bliylk 6lctide st tretim ciftligindeki kosullara baglidir.

Siki hijyenik kosullara yonelik genel talebin oldukca r’,

disinda, hasta ineklerden veya antibiyotiklerle tedavi

goren hayvanlardan elde edilen siitler peynir yapimi L

veya baska herhangi bir st rlni igin kullanilmamaldir. £

Kotl hazirlanmis silajla hayvanlari beslemek, cesitli

peynirlerin kalitesini olumsuz etkileyebilir. - \ - 4
45 ! AN

Geleneksel siit alim yontemi ile glinlik Gretim
icin gerekli olan tim siit en geg birkag saat
icinde peynir isletmesine ulastirilmali ve

L <
tartildiktan hemen sonra da isleme tabi / ”””

tutulmahdir.

|

Yag icerigi daha sonra ayirma ve
pastorizasyonla baglantili olarak %ﬁ
standartlastirilir ve gerceklestirilen sogutma o s
isleminden sonra yeniden isitilarak peynir X =
yapma tanklarina gonderilebilir. 2 [ 7 H
7 H
J

Bliylik miktardaki sttlerin treticiden alinmasi

46
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Ciftliklerden iki veya Ug glinliik araliklarla siit toplama uygulamasi da yapilabilmektedir.

Bu, suitlin Ureticiler tarafindan isleme sekliyle ilgili 6zellikle zorunlu gerekliliklerin karsilanmasi
gerektigi anlamina gelir.

Ozellikle toplanan siitiin 4°C'ye hizli bir sekilde sogutulmasi nemlidir.

Bu gereksinimler dogrultusunda sit toplayicisinin duyusal anlamda olumsuz 6zellikte olan ve/ veya
bozulan siitl kabul etmeme yetkisine sahip olmasi gerekmektedir.

St toplayicisinin siit lretim yerindeki sitten érnek almasi
ve kalitesinin tespiti 47

Hava giderici (deaerator)

Filtre

Hacim 6lgme cihazi

Ara depolama tanki

Termizasyon ve sogutma yada sadece sogutma
Silo tank

Peynir siitiiniin isletmeye kabulii

OV hAwWNE

Sut ————
Isiticl akigkan  I————
Sogutucu akiskan

48
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Peynir Giretiminde ilk asama siitiin kalitesinin tespitidir. Clinkd, peynirlerde degisik 6zelliklerin ortaya
¢tkmasina, hammadde (sit) ile Gretim yontemi neden olmaktadir. Bu durum dikkate alinarak bazi
peynir cesitlerine islenecek sitlerin ekstra ve 1. sinif ¢ig stit olmasi sart kosulmustur. Bu nedenle sit,
peynircilikte kéti sonuglar doguran ve asagida (i¢ baslik altinda toplanan durumlara sahip olmamalidir.

1. Starterin ¢alismasini engellememesi
2. Yavas pthtilasma, zayif pihti olusumu, peynir suyunun pihtidan zor ayrilmasi gibi etkiler
3. Peynirde bazi kusurlarin olusmasi (yarik, catlak, gaz vb.)

49

Bilindigi gibi, stitte bulunabilen inhibitor maddeler (antibiyotikler, bakteriyofajlar vd) ve koruyucu
maddeler starterlerin ¢alismasini engellemekte ve asitlik gelisimini durdurmaktadir. Bu nedenle,
bunlarin Beyaz ve Kasar peynirine islenecek siitte bulunmamasi gerekir. Bunlardan 6zellikle antibiyotik
ve koruyucu maddeler (H,0,, formaldehit gibi) oldukga dnemlidir.

50
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Ayrica peynir yapilacak sttlerin mastitisli olmamasi, fizyolojik anormallikler (kolostrum gibi)
icermemesi, ylksek bakteri icerigi gostermemesi gerekir. Clinkli bunlar peynir yapiminin degisik
asamalarinda kusurlara neden olmaktadir. Ayrica, stitiin kokusu ve tadi peynire gececegi icin, kot
yemlerle beslenen hayvanlarin sitleri peynirlerde kusurlara neden olabilmekte ve yine silajla beslenen
hayvanlarin sitleri spor yapabilen anaerobik bakterileri icerdiginden peynircilikte ¢ok tehlikeli
olabilmektedir. Onceden kaynatilmis siitler de yavas ve zayif pihti olusturdugundan peynir kalitesini
etkilemektedir.

Mastitisli stit 6rnekleri

Kolostrum sditii
(adiz sitt)

51

Bunlarin yaninda sitiin kazein ve kalsiyumca zengin olmasi gerekir. Ayrica protein, yag ve kurumadde
oraninin da normal olmasi kalite yoniinden oldugu kadar, randiman yéniinden de 6nemlidir.

,‘ p——

-

52
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Ozetlersek peynir yapimina uygun olan siitlerin ortak ézelikleri genel olarak asagidaki sekilde olmalidir:

o Duyusal, fiziksel ve kimyasal yonden normal olmalidir. Yani laktasyonun ilk ve son asamalarindaki
hayvanlarla, mastitisli hayvanlardan elde edilmis olmamalidir.
o Kazein orani yiiksek olmalidir.

53

o Antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalintilari icermemelidir. Genel mikroorganizma sayisi, 1 ml
¢ig stitte 300.000°den fazla olmamalidir.

o Peynirde cesitli kusurlara, 6zellikle "erken sisme" ve "ge¢ sisme" denilen sorunlara yol acan
koliform bakterileri ile Clostridium ve Bacillus tiiri mikroorganizmalariigermemelidir.

Clostridium tipi mikroorganizmalarin neden =
oldugu "geg¢ sisme" sorunu

27
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o Asitlenme aktivitesi Gstlin olmali, 6rnegin; %0.5 peynir starter kiltirt katildiginda 30°C’de 6
saat sonra en az 28°SH asitlik degerine ulasabilmelidir.

o Asitligi 6.0°SH’dan az, 7.0°SH’dan yiiksek olmamalidir.

o Peynir mayasi ile pithtilasma siiresinde gecikme olmamalidir.

o Fermentasyon testi ve peynir mayasi fermentasyon testi olumlu sonug vermelidir.

Peynir yapilacak sitlin temiz olmasi gerekir. Bu amacla kaba temizleme olarak adlandirilan kir
parcaciklarinin ayrilmasi icin klasik yada borulu filtrelerden yararlanilr.

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

Klarifikatér -
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Bu islem,
o Sutteki patojen mikroorganizmalari inaktive etmek,
o Peynir teknolojisi agisindan zararl olan mikroorganizmalari 6ldiirmek yada uzaklastirmak,
o Starter kiilturlerin ortamda daha kolay ve glivenli gelisebilmelerini saglamak ve peynir
Uretimini istenilen dogrultuda yonlendirebilmek ve kusurlu peynir Giretimini bliylk olglide
onlemek amaciyla yapiimaktadir.
Bunu icin asagidaki yontemler uygulanabilir;

(b) Live

Fecal coliform 1 pm 2V,2 1 pm

1 pm

B. subtilis

https://www.researchgate.net/publication/340477671_Disinfecting_Water_with_t
he_Carbon_Fiber-Based_Flow-
Through_Electrode_System_FES_Towards_Axial_Dispersion_and_Velocity_Profile/f
igures?lo=1

Djamel Ghernaout, Noureddine Elboughdiri, Saad Ghareba, Alsamani A.M. Salih

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

o Patojenler ve 6teki mikroorganizmalarin vegetatif formlari inaktive edilmekte ve
denetlenemeyen mikrobiyolojik etkiler blylk 6lciide ortadan kaldirilabilmektedir.

o Kontrolli kosullarda ve oldukga standart kalitede peynir yapimi miimkiin olabilmektedir.

o Sutlin mayalanma sirecinde kaymak baglama yetenegi azalmaktadir.

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

Clostridium perfringens 58
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Ancak stite uygulanan isisal islemin bazi sakincalari da bulunmaktadir. Soyle ki;

o Kalsiyum fosfat gibi kalsiyum tuzlari ¢oktiigi icin Ca-kazeinat kompleksi zarar gérmekte ve
dolayisiyla sittin pithtilasma niteligi olumsuz yonde etkilenmektedir.

o Albumin ve globulin gibi serum proteinleri yapisal degisiklige ugramakta, kismen ¢cokmekte ve
bdylece serumun viskozitesi diismekte, pihti ve telemeden peynir suyu ¢ikisi gliclesmektedir.

o Pastorizasyon sicakhiginin artmasi ile 6zellikle B-laktoglobulin denature olup ¢dkerek kazein
misellerine baglanmakta ve bdylece peynir randimani ylikselmekte ve fakat peynir kalitesi
olumsuz etkilenmektedir.

: | ] i
Kazein Kazein
‘..ﬁ. | miseli

miseli

"Ca" iyonlari ile kazein misellerinin birbiriyle olusturdugu bag / \ 59

@ Serum Proteini © Denfature serum proteini

T/ Sicaklik artigi

Isil islemin siddetinin artmasi ile kazein ve serum proteinleri arasindaki interaksiyon

60
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iste bu nedenlerle peynir yapiminda kullanilan siitiin pastérizasyonunda kisa siire ydntemleri
secilmekte ve asagidaki pastdrizasyon ve termizasyon normlari uygulanmaktadir.

Pastdrizasyon Termizasyon Flash Isitma
62-65°C’de 30 dakika 68°C’de 40 saniye 78-85°C
71-74°C’de 15-50 72°C’de 1 saniye (Yeni uygulanan yéntem)
saniye

61

Birbirini izleyen glinlerde siit toplanmaya baslandiginda, bu tir sitl kullanmak zorunda
kalan peynir Ureticileri, peynirin kalitesinin siklikla bozuldugunu bilirler.

Bu egilim, karayolu tankerinden depolama tankina transferle baglantili olarak 4°C'ye
sogutuldugunda bile sttlin alindiktan sonraki bir giin sonra depolanmasi gerektiginde
ozellikle fark edilmektedir.

sl bbb
AL L AL
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Soguk saklama sirasinda st proteini ve sit tuzlari karakter degistirerek peynir yapimini bozma
egilimindedir.

Kalsiyumun yaklasik %25'inin +5°C'de 24 saat saklandiktan sonra fosfat olarak ¢okeldigi gosterilmistir.
Ancak bu azalma gecicidir. Siit pastorize edildiginde, kalsiyum yeniden ¢ozulir ve stitln pithtilasma
ozellikleri neredeyse tamamen yenilenir.

B-kazein ayrica soguk depolama sirasinda karmasik kazein misel sistemini terk eder ve bu da peynir
yapim Ozelliklerinin azaltilmasina katkida bulunur. Ancak bu azalma da pastérizasyonla neredeyse
tamamen yenilenir.

B-kazein

63

Yeniden kontaminasyon yoluyla siite giren mikrofloranin - 6zellikle Pseudomanas spp - enzimlerinin,
proteinazlarinin ve lipazlarinin sirasiyla protein ve yagi ayristiracagi disuk sicakliga adapte olacagi esit
derecede 6nemli bir diger etkendir.

Sonug, distk sicaklikta saklama sirasinda kazein miselini terk eden B-kazeinin ayrismasindan
kaynaklanan "aci" bir tadin gorilmesidir.

k-Casein

as-Casein B-Casein

64
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Pseudomonas tarafindan olusturulan proteolitik ve lipolitik enzimler, yag globdillerinin zarlarina nifuz

etmek icin de isbirligi yapabilir.

Bu simbiyotik isbirligi, siite eksi bir tat veren lipaz etkisiyle yag asitlerinin, 6zellikle diislik olanlarin

serbest kalmasina yol acar.

Pseudomonas aeruginosa

Bu nedenle, halihazirda en az 24-48 saatlik stit, mandiraya geldikten sonra yaklasik 12 saat icinde
islenemezse, yaklasik +4°C'ye kadar sogutulmasi veya tercihen termize edilmesi 6nerilir.

65

Termizasyon, 15 saniye boyunca 65°C'de orta derecede sl
islem, ardindan +4°C'ye kadar sogutma olarak
uygulanmaktadir. Bu uygulama sonucunda alkali fosfotaz
enzimi sltte hala aktif haldedir yani "fosfataz pozitiftir".

Bu teknik temelde, sit mandiraya geldikten sonra 12-48 saat
daha saklandiginda psikrotrofik floranin biiyiimesini Phosphai
durdurmak amaciyla uygulanabilmektedir. wancrar P
Daha 6nce de bahsedildigi gibi, +4°C'de tutulan ¢ig sitiin e

"kritik saklama siiresi" normalde sagimdan 48 ila 72 saat sonra
dismektedir.

_,,_
|

Termizasyon
Genellikle peynir siitliine 6nerilen "termizasyon isil islem normu" 65°C'de 15 saniyedir.

Phosphatesmo M|

Test strips for the de-
termination of alkaline
phasphatase in milk

e N ]

|  MACHEREY-NAGEL

66
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Peynir yapimina baslamadan once, st genellikle
iyi bir Uretim gerceklestirmek amaciyla bir 6n
isleme tabi tutulur.

Bir aydan fazla olgunlasma gerektiren peynirlere
yonelik sttiin mutlaka pastorize edilmesi
gerekmez, ancak genellikle pastorize edilmelidir.
Ulusal mevzuat genellikle siitlin pastorize edilip
edilmeyecegini belirler.

67

Olgunlasmamis peynir (taze peynir) Gretimi icin sitln pastorize edilmesi
gerekmektedir (Orn. kiiltiirlii beyaz peynir). Bu, en az bir aylik olgunlasma
sliresine ihtiyac duyan tirler icin peynir sitlniin pastorize edilmesine
gerek olmayabilecegi anlamina gelir.

Ote yandan, yem olarak kullanilan peynir alti suyunun sigir hastaliklarinin
yayllmasini 6nlemek i¢in pastorize edilmesi gerekir. Ancak peynir sittinin
pastorize edilmesi durumunda peynir alti suyunun ayrica pastorize
edilmesi gerekli degildir.
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Bazi ekstra sert peynir tirleri igin hazirlanan sit, lezzet, aroma ve peynir alti suyunun gikarilmasini
engellemekten kacinmak i¢in 40°C'den fazla isitilmamalhdir.

Bu tir peynirler icin amaglanan sit, normal olarak, siiriilerin sik sik veteriner muayenesinin yapildig
secilmis st ciftliklerinden gelir.

Pastorize edilmemis stitten yapilan peynirin daha iyi bir tada ve aromaya sahip oldugu dislinilse de
¢ogu Uretici (ekstra sert turlerin Ureticileri harig) siti pastorize eder, ¢lnki kalitesi nadiren pastorize
etmeme riskini alacak kadar glvenilirdir.

Pastorizasyon, sttln bakteri bilesimini bir glinden digerine esitleyerek, otomatik veya zaman kontrolli
bir siirecte rahatsizliklari ortadan kaldirir.

70
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PastoOrizasyon, peynirin kalitesini etkileyebilecek bakterileri dldiirmek i¢in yeterli olmalidir, 6rn. "erken
sismeye" ve hos olmayan bir tada neden olabilen koliformlarin imhasi. Ayni zamanda dogal patojenik
bakterilerin cogunu da 6ldirmelidir.

Bu nedenle, 72-73°C'de 15-20 saniye boyunca diizenli HTST pastdrizasyonu en yaygin sekilde uygulanir
(Fosfataz negatif).

Ultrasonikasyonun stitteki alkali fosfataz aktivitesi
lizerindeki etkisi;

(A) ¢ig stit, (B) ¢ig siit + 5 dakika ultrason uygulanasi, (C), ¢ig
stt + 10 dakika ultrason uygulanasi, (D) Kontrol numunesi-

pastorize edilmis st
https://hal.archives-ouvertes.fr/hal-00895670/document
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Bununla birlikte, spor durumunda spor olusturan mikroorganizmalar pastorizasyondan kurtulur ve
olgunlasma siirecinde ciddi sorunlara neden olabilir.

Bu duruma bir 6rnek olarak, laktik asidi fermente ederek btirik asit ve biyik hacimlerde hidrojen gazi
olusturan Colostridium tyrobutyricum'dur.

Butirik asidin tadi kotldir ve olusan gaz peynirin dokusunu tamamen yok eder.

Gouda peynirinde geg sisme kusuru

72
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Daha yogun isil islem bu Ozel riski azaltacak, ancak denatiire peynir alti suyu proteinlerinin seviyesini
artirdigi icin stitlin genel peynir yapma 6zelliklerini de ciddi sekilde bozacaktir.

Bu hem kalite hem de yasal gereklilikler agisindan kabul edilemez. Bu nedenle, i1siya dayanikh
bakterileri azaltmanin diger yollari kullanilir.

73

Geleneksel olarak, bazi kimyasallar, 1siya direncli spor olusturan bakterilerin (esas olarak Clostridium
tyrobutyricum) neden oldugu hos olmayan tadi ve "sismeyi" 6nlemek icin tGretimden dnce peynir
sutline eklenebilmektedir.

En yaygin kullanilan kimyasal sodyum nitrattir (NaNO,) ancak Emmental peynir liretiminde hidrojen
peroksit (H,0,) de kullaniimaktadir.

Bununla birlikte, kimyasallarin kullanimi yaygin olarak
elestirildiginden, 6zellikle kimyasal inhibitorlerin kullaniminin
yasak oldugu ulkelerde, istenmeyen mikroorganizmalarin
sayisini azaltmanin mekanik yollari benimsenmistir.

Kaldi ki bu inhibitorler, baslangic¢ klltlrine eklenen bakterilerin
bir kismini da etkileyebilir.

Clostridium tyrobutyricum’un vegetatif hiicresi

Dr. Natalia Andreeva

72-73°C'de 15-20 saniye boyunca diizenli HTST pastérizasyonu en yaygin sekilde uygulanan normdur.
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Gugli bir oksidant olan hidrojen peroksit (H,0,), ¢esitli mikroorganizmalar vejetatif hiicreleri ve sporlari
Uzerinde 6ldirici etkiye sahip bir bilesiktir. Bu etki; sicaklik, konsantrasyon ve ortamin pH’si ile
yakindan iliskilidir.

S6z konusu maddenin antimikrobiyal etkisi, parcalandigi zaman olusturdugu serbest radikallerden
kaynaklanmaktadir. Bu serbest radikallerin, mikroorganizmalarin niikleik asit ve proteinlerini
parcalamak suretiyle onlari inaktive ettigi distinilmektedir.

75

Bu uygulamada 50-53°C’ye isitilan siite elektrolitik yolla tretilmis saf hidrojen peroksitten (H,0,)
%0,04- 0,08 oraninda katilmakta ve 30 dakika etki sliresinden sonra siit 30°C’ye sogutulmaktadir.
Belirtilen dereceye sogutulan siite dana karacigerinden lretilmis katalaz enzimi eklenerek peroksidin
parcalanmasi saglanmaktadir.

76
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Hidrojen peroksit gida sanayiinde ilk kez 19. Ylzyil sonlarinda ¢ig sttlerde bakteri etkinligini
durdurmak amaciyla kullaniimistir. Piyasada %3, 30, 35 ve 50’lik (w/w) sulu ¢ozeltiler halinde bulunur.

@,? \RO

HiDROJEN
PEROKSIT
%50 A

y 8
AR

100ml

77

Hidrojen peroksidin molekil agirligi 34.01°dir. Renksizdir, su ile kolayca karisabilir ve bircok fiziksel
ozellikleri suya benzer. Saf ve %30’luk ¢ozeltileri yakici etkiye sahiptir.

Hydrogen

Peroxide
(H:0) 3%

78
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Hidrojen peroksit yeterli konsantrasyonlarda kullanildiginda mikroorganizmalari kisa zamanda 6ldirdr.
Bu nedenle daha ¢ok dezenfektan olarak kullanilir. Hidrojen peroksidin antimikrobiyal etkisi oksitleyici
etkisinden kaynaklanir ve ozon gibi mikroorganizma hiicrelerinde dontisiimsiiz tepkimelere yol agar;

ozellikle enzim sistemini olumsuz etkiler.

79

Bu madde daha ¢ok bakterilere karsi etkilidir. Maya ve kiif mantarlariicin yliksek konsantrasyonlar
gerekmektedir. Colostridium tirleri ve Staphylococcus aureus hidrojen perokside karsi aerobik spor
yapan ve gram negatif bakterilere gore daha duyarhdirlar. Bakteriler ortamda hidrojen peroksit

bulunmasi halinde 50°C’de 6lirler.

Hidrojen G-U*
peroksit ¥ €
buhari « @
& -U‘jt‘?‘ e 3 .
» «
o® PR

ey

Mikroorganizmalar Oldiiriilmiis
(Bakteri, viriis......) mikroorganizma

Sire (dakika)
80
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Hidrojen peroksit

D Gij'mﬁg

Halosiller hiicrenin
enzimlerine baglanarak enerji
kaynaklanmni etkisiz hale
getirirler

Hidrojen peroksit ve gimas iyonlan
(F ) hiicre zanna

hicre btinlGga ve islevine zarar
veren serbest oksijen radikallerini
serbest birakir

Halosil DNA’ya baglanir ve
yeniden gogalmayi ve metabolik
islevi durdurur

Hidrojen peroksit ve giimiis iyonlarinin mikroorganizma (izerine etkileri

81

Ancak peynir teknolojisinde hidrojen peroksit kullanimi gerek peynir liretim asamalari gerekse peynir

kalitesi baglaminda cesitli sorunlara yol actigi icin yayginlasmamistir.

Emmental

82
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CO, (karbondioksit) ilavesi, Karbondioksit bir inhibitor olarak gérev yaparak peynire islenecek siitiin
kalitesinin gelistirilmesi icin kullanilabilen bir ydontemdir. Karbondioksit stitte dogal olarak bulunur,
ancak ¢ogu islem sirasinda kaybolur. Yapay yollarla karbondioksit eklemek siitin pH'ini dislrir. Bu
daha sonra daha kisa pihtilasma siiresine ve peynir mayasi miktarinin azalmasina neden oldugu igin

faydahdir.

83

Pastorizasyon islemi sirasinda 0 dan 54mM’e kadar CO, ile muamele edilmis sutiin pH’si, artan basing

ve CO, konsantrasyonu nedeniyle diismektedir.

80°C de 345 kPa basing altinda 55 m’lik CO, ile modifiye edilmis stitiin pH’si 5.63’(in altina da dusebilir.
Bu nedenle pastorizasyon sicakhigl ve basinci altinda siitiin bozulmasinin 6nlenmesi igin CO, iceriginin
¢ok iyi ayarlanmasi gerekir.

Bu faktorler ayarlandigi taktirde CO, pastdrizasyon sirasinda mikroorganizmalarin yok edilmesine
yardimci olarak kullanilabilir.

84
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Spor ve bakterileri uzaklastirmak igin 6zel
olarak tasarlanmis hermetik seperatorler
(baktefugatorler), bakterileri ve 6zellikle
spesifik bakteri tirlerinin olusturdugu sporlari
sttten ayirmak igin kullanilabilir.

Baktefiigatér -

Bakteri ve spor giderici ayiricilarin kullaniminda yogunluklari siitten daha yiiksek oldugu icin sporlarin
sayisini azaltmanin etkili bir yolu oldugu kanitlanmistir.

Bu ayiricilar normal olarak sttl bakteri icermeyen bir fraksiyona ve genel olarak hem sporlari hem de
bakterileri iceren ve ayiriclya verilen sttlin %3'lUne kadar olan bir konsantreye ayirir.

86
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Peynir ve toz Uretimi igin kaliteli st kullaniimasinin
amaclandigl uygulamalarda spor ve bakteri ayirici,
krema seperatori ile seri olarak asagi veya yukari
yonde kurulur.

Ayni sicaklik genellikle spor ve bakteri giderimi igin
sttdn yagini ayirmada oldugu gibi, tipik olarak 55-60°C
segilir.

iki tiir spor ve bakteri ayirici vardir:
o Ikifazh tip
o Tek fazl tip

Tek fazli baktefiigator kesiti f

iki fazh tipin Ustte iki cikisi vardir:
o Ozel bir st disk araciligiyla agir fazin stirekli desarji icin bir tane ve
o Spor ve bakteri azaltiimis faz i¢in bir tane

Tek fazh tip, bakteri azaltilmis st icin kasenin Ustlinde bir ¢ikisa sahiptir.
Konsantre, tamburun camur boslugunda toplanir ve 6nceden belirlenmis araliklarla tambur
govdesindeki portlardan bosaltilir.

Bu iki tlr, hem peynir yapiminda _ Hermetik Sizdwmazlik

hem de diger amaglarla kullanilan

sttin bakteriyolojik durumunu -4

optimize etmek icin cesitli ekipman

kombinasyonlarinin segilmesini _ . Ganaketrafinda
. .. diigiik basing

mumkun k||ar. Desarj pompasi

Su kilidi —

v

> Diigiik basing
pompasi
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Bu noktada belirtilmelidir ki bebek formiillerinde bir bilesen olarak peynir alti suyu konsantresi tGretimi
icin peynir alti suyu konsantresi liretiimesi amaglaniyorsa, toz ve yag geri kazanildiktan sonra islenmesi
gerekir.

89

Konsantrenin siirekli bosaltiimasi, sterilizasyonu ve yeniden karistirilmasi ile ¢alisan spor ve bakteri ayiricilar.

1. Plakaliisi degistirici (pastorizator)

2. Santrifugal santrifuj St mmmmm——
3. Otomatik standardizasyon sistemi Krema

4.

iki fazli spor ve bakteri ayirici (baktefiigator)

Baktefugat s
Isiticl akiskan mes—
Sogutucu akigkan
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Tek fazli sporun aralikli desarji ile spor ve bakteri giderimi ve ayrilan baktefugatin isil islemle sterilizasyonu

1. Plakaliisi degistirici (pastorizator)
2. Santrifugal santrifuj
3. Otomatik standardizasyon sistemi
4. Tek fazli spor ve bakteri ayirici (baktefugator)
—— (] 5. Tahliye pompasi
Krema
Baktefugat

e |s1t1C1 akiskan

Sogutucu akigkan

Yaklasik 0,2 mikron gézenek boyutuna sahip bir membran filtrenin, bir su ¢ozeltisinden bakterileri
filtreleyebilecegi uzun zamandir bilinmektedir.

Sutun mikrofiltrasyonunda sorun, yag globdillerinin cogunun ve bazi proteinlerin bakteriler kadar veya
onlardan daha biylk olmasidir. Bu, ¢ok kiiciik gézenek boyutuna sahip membranlar secildiginde
filtrenin ¢ok hizl kirlenmesine neden olur.

10 pm

Bu nedenle, Yag iceriginin standardlza'syorTu icin gerekll o N—
olan krema, tipik olarak es zamanli mikrofiltrasyon ile
elde edilen bakteri konsantresi ile birlikte sterilize

- . . o .. . 100 nm Kazein miselleri
edilirken, filtreden gecen ise yagsiz sut fazidir. Pratikte,
1.4 mikron gézenek biyikligine sahip membranlar,
protein konsantrasyonunu diisiirmek igin segilir. Ek T T
olarak protein, mikroorganizmalarin tutulmasina : -

. . . nm aktoz
katkida bulunan dinamik bir membran olusturur.
Mineraller
0.1 nm
Su
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Yag, bakteri ve kazein
miselleri Serum proteinleri Laktoz lyon ve minareller

- OB G- -G
SuU

10"- 10! 102- 10" 10%- 102 104-10°

Membran gdzenek boyutu (pm)

Mikrofiltrasyon konsepti, yag standardizasyonu igin yeterli hacimde kremanin ve filtrasyon (initesinden
tutulan sivinin kombine sterilizasyonu icin dolayli bir sterilizasyon Unitesi igerir.

Asagidaki proseste mikrofiltrasyonlu bir siit isleme tesisini gosterilmektedir. Mikrofiltrasyon tesisi,
paralel calisan iki dongu ile saglanir. Her déngti, 5.000 litre/ saate kadar yagsiz sut isleyebilir, bu da bu
tesisin yaklasik 10.000 litre/ saat Uretim kapasitesine sahip oldugu anlamina gelir. Kapasite boylece
dongiler eklenerek artirilabilir.

93

Bakteri konsantresinin sterilizasyonu dahil olmak lizere peynir siitiiniin yag standardizasyonu igin gerekli krema seperatértii ile birlikte gift
ddéngdilii mikrofiltre tesisi

I .
2 3E. Sut
* ! Krema
.|
Permeat
2 Retendat
s Buhar
— |siticl akigkan
g i . Sogutucu akigkan
' s
A\ )r
1. Plakali is1 degistirici
(pastorizator) =) 3,
2. Santrifugal santrifuj . N
3. Otomatik standardizasyon 1A
sistemi
4. Cift ddongllu mikrofiltrasyon
Onitesi
5. Sterilizasyon tesisi
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Tesise giren islenmemis sit, yagsiz stit ve kremaya ayrildigi tipik olarak yaklasik 60-63°C olan uygun bir
ayirma sicakligina énceden isitilir. Peynir siitlindeki istenen yag icerigini elde etmeye yetecek 6nceden
belirlenmis miktarda krema, bir standardizasyon cihazi tarafindan sterilizasyon tesisine yonlendirilir.
Bu arada, yagsiz sit, filtrasyon tesisine girmeden dnce normal mikrofiltrasyon sicakligi olan 50°C’ye
sogutulmak lizere sterilizasyon tesisinde ayri bir sogutma boéliimine aktarilir.

Sat
Krema
Permeat
Retentat

I

P

-»—H-E K5

1. Plakali is1 degistirici (pastorizator)

> -«
2. Santrifugal santrifuj '?.“~ e ¢ i' . [ ¥ =
3. Otomatik standardizasyon 5 A l’ :" jl J[ I‘ J 4

Isitici akiskan
Sogutucu akiskan

sistemi

4. Gift ddongulu mikrofiltrasyon
Unitesi

5. Sterilizasyon tesisi
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Sutlin akisi, her biri akisin yaklasik % 5'ini olusturan bakteri agisindan zengin bir konsantre (retentat)
ve bir bakteri azaltilmis faz (permeat) olarak parcalandigi bir dénglye giren iki esit akisa bélinmustar.
Her iki dongliden tutulanlar daha sonra birlestirilir ve sterilizatore girmeden 6nce standardizasyon icin
amaclanan krema ile karistirihr. 120-130°C’de birkag saniye sterilizasyonu takiben, karisim permeat ile
yeniden karistirilmadan 6nce yaklasik 70°C’ye sogutulur. Ardindan, toplam akis 70-72°C’de yaklasik 15
saniye pastorize edilir ve tipik olarak 30°C olan yeniden isleme sicakligina sogutulur.
Mikrofiltrasyon, yliksek bakteri azaltici etkinligi nedeniyle, Clostridia sporlarinin biylimesini
engelleyecek kimyasallar gerektirmeden sert ve yari sert peynir liretimine izin verir.

0 7 o
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Clostridium botilinum sporlari (it l
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Tek degerlikli  Cok degerlikli

Su iyonlar iyonlar Viriisler Bakteriler  Siispanse bilesikler
. . \ \ N\ N\ \/ \./'
Mikrofiltrasyon = e e
<« Ra| 4 4

Tek degerlikli  Cok degerlikli
& ¢ g Viriisler Bakteriler Siispanse bilesikler
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Membran proses karekteristikleri 97

NiTRAT KATILMASI (KNO,, NaNO,)

Site sagim, tasima ve isleme sirasinda ¢esitli mikroorganizmalar kontamine olabilmektedir.

Bunlardan 6zellikle oksijeni seven koliform grubu bakteriler, peynirde yasamalari igin gerekli oksijeni
st sekerinden (laktoz) saglamaktadirlar. Ancak bu pargalanma olayi sonucunda CO, ve H, gazlari da
olusmaktadir.

iste bu gazlar, peynirlerin i¢ béliimlerinde toplanmakta ve peynirde deliklerin, gozeneklerin olusmasina
yol agmaktadirlar. Yaklasik topluigne basi iriligindeki bu gozeneklerin olusumu, genellikle peynir
yapimindan hemen sonraki glinlerde (1 hafta icerisinde) ve hatta bazen koliform grubu bakterilerin
sayisina bagl olarak peynir yapimi sirasinda (presleme ve salamurada) ortaya ¢ikmakta ve daha sonraki
glinlerde peynir stingerimsi bir yapiya donlismektedir.

98 Koliform gelisimi gériilen peynir 6rnegi
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Bu oOzellikle beyaz peynirde ¢ok bliylk 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

99

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

Bu tir bakteriler, havasiz kosullarda (anaerop) gelistiklerinden peynirdeki oksijen diger bakteriler
tarafindan kullanildiktan sonra peynirde gaz olusumuna neden olmaktadirlar.

Clostridiumlar 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 (geg sisme problemi)

(Klijn ve ark., 1995) 100
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iste peynirdeki sisme kusurlarini 6nleyebilmek amaciyla alinabilecek &nlemlerden biri de peynir siitiine
nitrat ilave etmektir.

Bu amagla potasyum nitrat (KNO;) ve sodyum nitrat (NaNO,) kullaniimaktadir. Ancak bunlardan
NaNO,'in daha uygun oldugu belirtilmektedir. Yeterli etkiye ulagilabilmesi igin katilmasi gereken nitrat
miktari, %0.01- 0.02 (yani 100 litre stte 10- 20g) kadardir.

Potasyum nitrat (KNO,)

Nitrat kullanimina hem llkemizde hem de diger bir ¢ok tilkede izin verilmemektedir.
Clinkd peynirin olgunlasmasi 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.
101

Peynirlerde "geg 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.

Site katilacak miktari 100 litre stite ortalama 2.5 gram kristalize lysozym’dir. Kullanimi icin Tarim ve
Orman Bakanligi’'ndan izin alinmalidir.

Lysozym enzimi 102
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Peynir tirleri genellikle kuru madde bazinda, FDS'ye goére siniflandirilir. Bu nedenle peynir sitliniin yag

icerigi buna gore ayarlanmalidir. Bazi durumlarda peynir siitliniin protein icerigi de standart hale
getirilebilir. Bu nedenle ¢ig sitiin protein ve yag icerikleri yil boyunca 6lgllmeli ve aralarindaki oran
istenen degere standardize edilmelidir. Asagidaki grafik siitlin yag ve protein iceriginin bir yil icinde
nasil degisebileceginin bir 6rnegini gostermektedir (rakamlar bes yillik bir ortalamadir).

Sonug olarak; yag, protein ve kuru madde oranlari peynirin verim ve kalitesinde énemli faktorlerdir.

Filtrasyon diizenegi kesiti

103

Stit proteini ve yag icerigindeki mevsimsel degdisiklik 6rnekleri. Bes yillik ortalama rakamlar
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Uretimden 6nce siitiin yag oraninin ayarlanmasi hem ekonomik agidan hem de yasa ve tiiziikteki
kurallara uygun Uretim agisindan zorunlu bir islemdir.
Sitiin yag oraninin ayarlanmasi 3 sekilde yapilir:

1. Yag orani bilinen tam yagh st ile yagsiz sttlin karistirilmasi,
2. Yagsiz stte krema ilavesi,
3. Yagh sitin, fazla yaginin alinmasi.

Standardize edilmis
| krema

Yagsiz stt
— )

o= Standardize edilmis
sut
Yagh siitiin, fazla yaginin alinmasi vagh siit 105
Yag oraninin istenen sekilde standardize edilebilmesi icin asagidaki 3 verinin bilinmesi gerekir.
o Uretilecek peynirin yag orani ~o
. £ 23
o Suatln protein orani ‘
o Peynirin gesidi C - .
< \
\ :
’ o e
- { ¥45s P>
et s we
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Peynirin istenen yag orani, peynire islenecek sitlin yag oranina baglidir ve ayni zamanda siitiin protein,
daha dogrusu kazein icerigi ile iliskilidir. SGtlin kazein oraninin yikseldigi yilin belli dénemlerinde,
peynirin yag oraninin diisiik olma olasihigi vardir. Buna karsin, kazein orani diistiiginde yag orani
gereginden fazla yikselir. Bunun dengelenmesi icin peynire islenecek sitlin yag oraninin ayarlanmasi
gerekir.

107

Peynir iiretiminde siitiin yag orani ile peynir randimani arasindaki iliski dogrusal degildir. islenen siitiin
yag orani arttikca peynir suyu ile olan kayiplar da artmaktadir. Bu ylizden peynire islenecek sitiin yag
oraninin optimum diizeyde tutulmasi ve kazein oranina gore ayarlanmasi gerekir.

Kazan sitinde yag miktarinin ayarlanmasiicin ilk 6nce tlzik ve standartlarda peynir icin verilen
kurumaddede yag miktarlarinin bilinmesi gerekir.

108
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T.S.E. Beyaz Peynir Standardina gore;

Tam yagh beyaz peynirde kurumaddede yag agirlikca en az % 40

Yagli beyaz peynirde kurumaddede yag agirlik¢a en az % 30

Yarim yagli beyaz peynirde kurumaddede yag agirlikca en az % 20

Az yagli (yavan) beyaz peynirde kurumaddede yag agirlikga % 20 den az olmalidir.

O O O o

109

Kazan sGtindn yag miktarinin ayarlanmasinda en kesin sonuglar, kazein miktari ile yag arasindaki
iliskilerden elde edilmektedir. Clinkl peynirin asil maddesi kazeindir. Yapilan arastirmalara gore,

kazein/yag oraninin inek sittinde 0,69 /0,73, koyun siitiinde ise 1/1 diizeyine ayarlanmasi ile peynirde

istenilen yag oranina ulasilmaktadir.

Fakat kazein miktarini saptamak zor oldugundan, bunun yerine toplam protein miktari formal titrasyon

yonteminden yararlanilarak belirlenir ve sonuca gore kazan siitiinde olmasi istenen yag miktari
hesaplanir.

110

55



25.12.2023

Kazan Siitiiniin Yagini Hesaplamada Kullanilan Faktérler

Kazan )
suttindeki Peynirde Istenen % Kurumadde’'de Yag
protein
%10 %20 %30 %40 %50 %60
2,8 0,50 0,90 1,55 2,20 3,15 4,50
29 0,50 0,95 1,60 2,30 3,25 4,65
3,0 0,50 1,00 1,65 2,35 3,35 4,80
3,1 0,55 1,00 1,70 2,45 3,45 4,95
3,2 0,55 1,05 1,75 2,55 3,60 5,10
3,3 0,55 1,10 1,80 2,60 3,70 5,30
3,4 0,60 1,10 1,85 2,70 3,80 5,45
3,5 0,60 1,15 1,90 2,75 3,90 5,60
3,6 0,60 1,20 2,00 2,85 4,05 5,75
3,7 0,65 1,20 2,05 2,90 4,15 5,90
3,8 0,65 1,25 2,10 3,00 4,25 6,10
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Peynir siitiiniin protein oraninin ayarlanmasi, zorunlu olmayan fakat yararl bir islemdir. Ozellikle
Uretime iliskin islem parametrelerinin ve randimanin optimizasyonu ile Gretim kapasitesinin
artirilabilmesi amaciyla 6nerilmektedir. Sitte protein oraninin ayarlanmasi koyulastiriimis sit, yagsiz
sit tozu ve kazeinat ilavesiyle yapilmaktadir. Bu amag icin kullanilacak siit tozunun disik derecelerde
ve plskirtme yontemiyle elde edilmis olmasi gerekmektedir. Katilacak miktar %1-2‘dir. Eklenen oran

%4’(i gecerse kalite zarar gérmektedir.

Kazeinat
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Sutlin protein oraninin ayarlanmasina yonelik bir diger segenekte "ultrafiltrasyon" tekniginden
yararlanmaktir. Ultrafiltrasyon ile peynire islenecek siitiin kurumadde seviyesi peynirin ¢esidine bagli
olarak belirli bir diizeye kadar ¢ikartilir. Bu islem sirasinda yiksek basincin etkisiyle stitiin suyu ve suda
¢O6zinmus laktoz ve mineral maddeler gibi unsurlari membranlar yardimiyla ayrilarak stt konsantre
hale getirilir.

13 Ultrdfiltrasyon iinitesi

PEYNIR YAPIMINDA KULLANILAN KATKI MADDELERI ve ISLEME YARDIMCI
MADDELER
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Starter kulturler; "Sitte bulunan zararli
mikroorganizmalarin gelisimini sinirlamak,
Urline 6zgl tat-aroma ve yapinin
olgunlasmasini saglamak ve her zaman
ayni yiksek standart kalitede Uriin elde
etmek amaci ile site katilan yararli
mikroorganizmalar" olarak tanimlanabilir.
Ayrica peynir kiltdrleri, "Belirli bir peynir
tirind yapmak icin bir araya getirilen bir
grup spesifik bakteri susu" dur seklinde
de tanimlanmaktadir.

J

Brevibacterium linens -

Penicillium camemberti - /4 ’
Camembert ve brie peynirlerinin beyaz /& Az
kabugunu olusturan kiifler

Penicillium roqueforti - —— s
\-\L- "‘:;v‘f' ;?
Sporlasarak peynire mavi renk veren 3":-": -?, . ’L
kiifler a2 V1% L
- -

Lactobacillus helveticus -

Isvigre peynirinde goz/delik agan - ~
karbondioksit lretir -

Peynirlere siilfiir ve diger kotii kokulara
neden olan diger ugucu bilesikler Gretir

Sat Urdnleri yapiminda genel ilke sitiin bilesiminde
bulunan temel besin maddelerinin, basta laktoz olmak

Uzere protein ve yagin belirli diizeylerde pargalanmasina

dayanir. Bu baglamda en 6nemli gorev saf kiltir

mikroorganizmalarina yani laktik asit bakterilerine diser.

Gercgekte bu bakterilerden istenen de Uriinler bazinda
belirli oranlarda laktik asit ile tat ve aroma maddelerini
olusturmak (agirlikli olarak aroma kiiltiirleri ile), belli
dizeyde proteoliz gerceklestirmek (adirlikli olarak yapi
kdiltiirleri ile), antimikrobiyal etkinlik gostererek
istenmeyen ve patojen bakterilerin etkinliklerini

sinirlamak ve bazi Grlinler igin polisakkarit olusturmaktir

(genellikle kivam olusturmak igin).
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Peynire islenecek siitlin pastorize edilmesi de stitteki patojen ve diger zararli mikroorganizmalarin yani
sira islem sirasinda asitligi arttiracak ve peynirin olgunlasmasini saglayacak olan laktik asit bakterilerinin

de ortadan kalkmasina neden olmaktadir.

Ayrica pastorizasyonda 6ldirilemeyen sicaga direncli bakteriler veya lretim sirasinda yeniden
kontamine olabilen mikroorganizmalar kolaylikla geliserek ortama hakim olmakta ve peynirde cesitli
kusurlara yol agmaktadir. iste bu nedenle alisagelen tat ve aromada iiriin elde edebilmek icin siite,
pastorizasyon ile yitirilen laktik asit bakterilerinin saf kiiltlr halinde katilmasi teknolojik bir zorunluluk
olmaktadir.

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

v
¥

@ =
;‘\ L | »
Gouda Muenster Cheddar Parmesan Swiss
Ingredients: Ingredients: Ingredients: Ingredients: Ingredients:
o Milk o Milk o Milk o Milk o Milk
e Enzymes e Enzymes e Enzymes e Enzymes * Enzymes
o Salt e Salt e Salt e Salt e Salt
e Culture e Culture o Culture e Culture e Culture
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Sonug olarak; peynir Uretimi slirecinde starter kiltlrin etkinligi sayesinde:

e}

Sutlin 6n olgunlasmasi (asitlik artisi ile) saglanmakta, kullanilan pihtilastirici enzim (peynir mayasi)
miktari azalmakta ve sonugta siit daha kisa slirede pihtilasmaktadir.

Pihtidan yeterli seviyede peyniralti suyu ayrildigindan kurumadde kaybi azalmakta ve pihtinin
kaliplanmasi kolaylasmaktadir.

Salamuradan kitleye diizenli ve yeterli tuz gegisi saglanmaktadir.

Olgunlasma sirasinda tat ve aroma maddeleri Gretmek suretiyle peynire 6zgii lezzet olusmaktadir.
Glikolitik ve proteolitik aktiviteleri sonucunda H,0,, bakteriyosinler gibi antimikrobiyel ézellikteki
maddeler acgiga ¢ikmakta, patojenler ile kalite kaybina neden olan mikroorganizmalarin gelismesi
ve etkinligi sinirlandiriimaktadir.

Uriin pH ve redoks potansiyelinin diismesi sonucunda istenmeyen mikroorganizmalar inhibe
olmakta, peynir belirtilen raf dmri slresince daha glivenli tiiketilmektedir.

Standart kalitede ve randimanda peynir elde edilebilmektedir.

ikincil floranin etkinligi icin uygun ortam hazirlanmaktadir. Ornegin; Propionibacterium tiirleri
laktadi kullanarak Urettikleri propiyonat, asetat ve CO, araciligi ile aromaya dolayli katkida
bulunurlar; olusan CO, sayesinde bazi peynir gesitleri icin karakteristik olan peynir kitlesinde
yeterli buyuklikte ve sayida goz olusumu saglanir.

Bu islemler belli bir diizeyde yapildiginda is akisi hizlanmakta ve zamandan tasarruf edilmektedir.
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Starter kiilturlerin Gg karakteristik yetenegi peynir yapiminda birincil 5neme sahiptir:
1. Laktik asit Gretimi
2. Gerektiginde proteinleri pargalama
3. Karbondioksit (CO,) tiretme

Kiltirin temel gorevi, pihtida asit gelistirmektir.

Sat pihtilastiginda, bakteri hiicreleri pihtilasma igcinde yogunlasir. Asit olusumu, sinereze yardimci
olmada 6nemli olan pH’y1 distrir (pihtinin kasilmasi ve peynir alti suyunun atilmasi). Ayrica, peynirin
kivamini etkileyen ve pihtinin sertligini artirmaya yardimci olan kalsiyum ve fosfor tuzlari salinir.

120

60



25.12.2023

Asit Ureten bakterilerin gerceklestirdigi bir diger 6nemli islev, hayatta kalan bakterileri, laktoza ihtiyag
duyan veya laktik asidi tolere edemeyen pastdrizasyon veya yeniden kontaminasyon bakterilerinden
uzaklastirmaktir.

Peynirdeki laktozun tamami (yumusak peynirler harig) fermente edildiginde laktik asit tiretimi

durur. Laktik asit fermantasyonu normalde nispeten hizli bir stirectir. Cheddar gibi bazi peynir tiirleri
icin, peynir preslenmeden 6nce, diger tirler igin ise bir hafta icinde tamamlanmalidr.

Cheddar peyniri

Pihtidaki sitrik asitin supstrat olarak islev gormesi ve fermente edici bakterilerin aktivitesi ile
karbondioksit Gretimi mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirlir.

Karisik bir sus baslangi¢ kilturiindeki heterofermentatif bakteriler, CO, gelistirme yetenegine sahiptir
ve yuvarlak delikli/gozIi dokulu veya dizensiz sekilli gézlere sahip peynir Gretimiigin

gereklidir. Gelisen gaz baslangicta peynirin nem fazinda ¢6zllir; ¢ozelti doydugunda gaz salinir ve
gozleri olusturur.

Uretiminde cesitli kiiltiirlerin kullanildig peynirler

heterofermentatif: Belirli bir metabolizma sonucunda birden fazla iriin ortaya ¢ikarilmasi. Ornedin, Leuconostoc cinsi bakteriler laktik asit
yaninda karbondioksit, etanol ve/ veya asetik asit olustururlar. 122
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Yuvarlak deliklerin/gozlerin olusumuyla ilgili calismalar, teleme taneleri peynir alti suyunun ylzeyinin
altinda toplandiginda, pihtinin mikroskobik bosluklar icerdigini gostermistir. Starter kiltir bakterileri,
peynir alti suyu dolu bu kii¢clik bosluklarda birikir. Blylimeye basladiklarinda olusan gaz baslangicta
sivida ¢6ziliir, ancak bakteri bliylimesi devam ettikce lokal asiri doygunluk meydana gelir ve bu da
kiictk deliklerin olusmasina neden olur.

Daha sonra, substrat eksikligi (6rnegin sitrik asit) nedeniyle gaz tiretimi durduktan sonra, diflizyon en
onemli islem haline gelir. Bu olay en kiicuk delikler kaybolurken, zaten nispeten biiyik olan bazi
delikleri blyatar.

Daha kuguk olanlarin kaybolmasi durumunda daha buyuk deliklerin genisletilmesi, bliyuk bir deligi
blyutmek icin kiiclik bir delige gére daha az gaz basincinin gerekli oldugunu belirten ylizey gerilimi
yasalarinin bir sonucudur. Olaylarin akisi asagidaki sekilde gosterilmektedir. Ayni zamanda peynirden
bir miktar CO, kagar.
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Karbondioksit olusumu (CO,)

v

Telemenin CO, ile doygunlugu

v

CO, diflizyonu

v

GOz olusumu

(6] @)
NS
or @0
S A AN
o o . .
6] Peynirde gaz ve g6z olusumu

Emmantel peyniri
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ADIM 1

O\Q;f**%

Protein Molekiili

Sert ve bazi yari sert peynirlerde
olgunlasma siireci, stt ve kultlrdeki
bakterilerin orijinal enzimlerinin peynir
mayasi enzimi ile birlikte proteinin
peptitlere ve amino asitlere
parcalanmasina neden oldugu birlesik bir
proteolitik etkidir.

ADIM 3

Proteaz enzimlerinin
peptit baglarini kirmasi

Enzimler birgok kez yeniden kullanilabilir

Proteolisiz

ADIM 2

quﬂ*)%

Protein molekdlii ve
proteaz enzimleri

ADIM 4

0o % o
.0 ©
- Q

Serbest Aminoasitler
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Yiizeyleri filamentli mantar Penicillium camemberti (A: Taramali
elektron mikroskobu ile gériintiilenen mantar yapilari 12.850 x
biiyitiilmis) tarafindan kolonize edilmis Camembert peyniri.
Penicillium roqueforti (B) mavi peynirlerin yariklarinda
biiyiiyerek olusmus olan Roquefort peyniri.

Turuncu pigmentli bakteri Brevibacterium linens (C: izolasyonda
biiyiiyen B. linens kolonileri), kabuklu peynirlerin ayirt edici
rengine ve aromasina katkida bulunur érn. Limburger yada
romadur peyniri.

Propionibacterium freundenreichii (D) tarafindan laktik asidin
fermantasyonu sonucunda Isvigre peynirlerinde bulunan tipik
deliklere neden olan CO, delikleri/gézleri olusmus Emmantel
peyniri

Lactic acid

Propionibacterium
freundenreichii

H,0 Co,

Propionic acid
127

Peynir olgunlasmasinin mikrobiyolojisi

PENICILLIUM GEOTRICHUM BREVIBACTERIUM
ROQUEFORTI CANDIDUM LINENS
(MOLD) (YEAST/FUNGUS) (BACTERIUM)

ROQUEFORT CAMEMBERT LIMBURGEK:
CHEESE CHEESE CHEESE

)
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Peynir yapiminda genellikle (i¢ ana kiltir tird
kullantlir:
o 25ila40°C arasinda optimum
sicaklikta mezofilik kultarler
o 50°C'ye kadar gelisen termofilik kiltirler
o Birlesik kalturler. Bunlar, belirli bir tat veya
doku olusturmak igin eklenir. Cogu durumda
da bu 6zellikleri veren bakterilerin yarattigi
enzimlerdir.

Termofilik ve Mezofilik Bakterilerin karsilastiriimasi

Termofilik Bakteri

Yiksek sicaklik, asitlik,
alkalilik veya yuksek kimyasal
konsantrasyon kosullarinda
yasayabilirler

45-122°C’de canli kalabilir ve
gelisebilirler

Optimum sicakliklari 50°C’dir

Enzimleri yuksek sicaklikta
faaliyet gosterirler

Viicut sicakhiginda
treyemediklerinden patojen
degillerdir

Isiya dayanikli DNA
lretmekte ve
PCR’de polimeras isleminde
kullanilirlar

Orn. Thermus aquaticus,
Thermococcus litoralis,
Colothrix, Synechococcus, vd

Mezofilik Bakteri

Ihmli sicaklikta optimum
olarak gelisebilen
bakterilerdir

20-45°C’de en iyi gelisirler

Optimum sicakliklari 37°C’dir

Enzimleri ylksek sicaklikta
faaliyet gosteremezler

Patojenik olabilirler

Peynir, yogurt, sarap, bira
gibi Urlnlerin Uretiminde
kullanilabilirler

Orn. Listeria
monocytogenes,
Sterptococcus pyrogenes,
Staphylococcus auresus, vd
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En sik kullanilan kiltdrler, islevlerinde birbirlerini destekleyebilen iki veya daha fazla bakteri susu
iceren karisik tiir kiiltiirlerdir. Karigik tir kiltirleri genellikle ya mezofilik bakteri veya termofilik
bakteri veya bazen her ikisinin bir kombinasyonundan olusur.

Bu kilturler, laktik asit Greten ama ayni zamanda bir
sekilde gaz yetenegi (sadece CO,) ve aroma
bilesenleri de Uretebilirler. Karbondioksit, yuvarlak
gozli peynirlerde delikler agmak igin gereklidir ve
granil peynir tirlerinin yapisini destekler.

Tek sus kiiltiirleri esas olarak amacin asit gelistirmek
ve peptit baglarinin parcalanmasina katkida
bulunmak oldugu yerlerde kullanilir, 6rnegin
Cheddar ve ilgili peynir tiirlerinde.

130

Kars Gravyer peyniri
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Ticari olarak kiltdrler ise; sivi kiltlrler, donmus kdltirler ve kurutularak dondurulmus kiltirler olarak
isletmelerde kullanilabilmektedirler.

131

Sivi kiiltlirler, dondurma ve kurutma islemine tabi tutulmadan su, hava ve 1sik gecirmeyen plastik-cam
siselere doldurulmuslardir. Saklama stiresinin kisa olmasindan dolayi isletmeler tarafindan ¢ok tercih
edilmemektedirler.
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Mesophilic
Culture up to 100 liters of milk
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DONMUS KULTURLER

Dondurulmus kaltirler, teneke kutulara dolumu yapildiktan sonra ¢ok distik sicakhkta, sivi azot ile
dondurularak aktivite kaybi en aza indirilmis kaltrlerdir.

Higozir:
T 3412 6gg 195
Wity
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KURUTULARAK DONDURULMUS (LIYOFiLiZE) KULTURLER

Liyofilize kiltirler, kurutularak dondurulduktan sonra; su, hava ve 1sik gecirmeyen paketlere
ambalajlanmus kiltlrlerdir. Saklama siresinin uzun olmasindan dolayi pratikte en ¢ok tercih edilen

kilturlerdendir. o

134 i‘_"
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Kdltr aktivitelerini tanimlamak i¢in olusturulmus kiltir birim sistemidir.
1VCU :Kiltlrin 100 litre site kullanilacagini belirtir.

5VCU :Kiltiirtin 500 litre siite kullanilacagini belirtir.

10 VCU : Kiiltlrin 1.000 litre siite kullanilacagini belirtir.
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Peynircilikte genellikle kullanilan kiltarler, Sc.lactis veya Sc.cremoris’in tek susu veya Sc.lactis veya
Sc.cremoris’in muhtelif suglarinin karisimidirlar.

Beyaz peynir yapiminda Sc.durans, Sc.faecalis, Lb.casei, Lb.bulgaricus, Sc.lactis bakterilerinin
kullanimlari da 6nerilmektedir.

1 pm EHT= 300kv  Signal A= SE2 File Name = 2765 Lactococcus control_01.8f
WD = 50mm Date 9 Jun 2010 Mag= 40.00K X
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Peynir (retiminde kullanilan kiiltiir 6rnekleri

Kaltar ismi Kaltir icerigi Kultir Formu  Rotasyon Kiltirler — Uygulama Alanlari Ambalaj Birimi
LCM 661 Lactococcus factis iz LCM 662, LcM 663 1228 YumusakYanisert oy,
Lactococcus cremoris Beyaz Peynir
St. thermophilus Livofilize Taze-Yumusak-Yarisert
LCX 761 Lactococcus lactis v LCX 762, LCX 763 Beyaz Peynir 5VCU, 10VCU
Lactococcus cremoris
. R Taze-Yumusak-Yarisert
LCT 861 St. thermophilus Liyofilize LCT 862, LCT 863 A 5VCU, 10vCU
Beyaz Peynir
LY 3201 St. thermophilus Liyofilize LY3202,1Y3203  Kasar Peyniri 5VCU, 10VCU
Lb. bulgaricus
137
Peynir (retiminde kullanilan kiiltiir 6rnekleri
Kaltar ismi Kaltir igerigi Kultir Formu Rotasyon Kiltirler  Uygulama Alanlari Ambalaj Birimi
%95 St. thermophilus R Taze-Yumusak-Yarisert
YTl %5 Lb. bulgaricus Liyofilize Y12 Beyaz Peynir Enaz 5vVeU
CR-A %100 St. thermophilus B EE CR-B, CR-G eI\ B P En az 5VCU
%50 Lactococcus lactis
subsp. lactis L .
MO 1 %50 Lactococcus lactis Liyofilize MO 2, MO 3,MO4 Lokumlu Beyaz Peynir  En az 5VCU
subsp. cremoris
%45 Lactococcus lactis
subsp. lactis Livofilize MOT 2, MOT 3,
MOT 1 %45 Lactococcus lactis ¥ MOT 4 Sert Beyaz Peynir En az 5VCU
subsp. Cremoris
%10 St. thermophilus
%50 St. thermophilus o -
TB1 %50 Lb. bulgaricus Liyofilize TB2,TB3 Kasar Peyniri Enaz 5VCU
X 1 9%100 St. thermophilus  Liyofilize TX 2, TX 3, TX 4 el En az 5VCU

peyniri
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Cesitli kiltir tirlerinde ve tipik triin uygulamalarinda laktik asit bakteri (LAB) tiirleri

Kiiltir tipi Ozel ismi

Mezofilik

O tipi* Lactococcus lactis subsp. lactis
(*O kalturler sadece asit Ureten bakteri turlerini igerir) Lc.lactis subsp.cremoris

LD tipi** Le.lactis subsp. lactis

(**LD kalturler sitrat fermente eden bakteri igerir) Lc.lactis subsp.cremoris

Le.lactis subsp. Lactis biovar. diacetylactis

Leuconostoc mesenteroides subsp.cremoris

Termofilik
Streptococcus tipi Streptococcus thermophilus
Yogurt tipi S. thermophilus
Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus
Lactobacillus tipi Lb. helveticus
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis
Karigik tipler
RST tip Lc. lactis subsp. lactis
Lc. lactis subsp. cremoris
S. thermophilus
FRC tipleri Lc. lactis subsp. lactis

Lc. lactis subsp. cremoris
S. thermophilus

Lactobacillus delbrueckii subsp.bulgaricus

Kullanildigi yerler

Cheddar peyniri

Feta peyniri, Cottage peyniri
Gouda peyniri

Tilsiter peyniri

Kuflt yumusak peynir

Kufli yumusak peynir

Mozeralla peyniri, Brie peyniri
isvigre tipi peynir

Mozeralla peyniri

Pizza peyniri

isvigre tipi peynir

Grana peyniri

Cedar peyniri

Feta peyniri

Beyaz Brine peyniri

St endiistrisinde (peynir agirlikli) kullanilan bazi kiiltiirler

Kiiltiir Gesitleri Mikroorganizmalar Optimum Gelisme Sicakhigi (°C)

Bakteri Killtirleri

Mezofilik Kiiltiirler Streptecoccus lactis 2832
Streptecoccus cremoris 2230
Streptecoccus diacetilactis 2832
Streptecoccus durans 1825
Leuconostoc cremoris ~25

Leuconostoc dextranicum

Termofilik Kiltiirler Streptecoccus thermophilus 38-40
Lactobacillus bulgaricus 40-45
Lactobacillus laktis 40-45
Lactobacillus helveticus 22
Lactobacillus acidophilus ~37

Peynir olgunlastirma kltirleri Brevibacterum linens vd 2030
Propionibacterium frudenreichii subsp. shermanii 1345
Lactobacillus casei ~30

Kuf Kaltarleri

Roquefort kiltri: Penicillium roqueforti ~25
Penicillium glaucum

Camambert kltari Penicillium camemberti 20-22
Penicillium candidum
Penicillium caseicolum

Konya Kiifli Peynir florasi Penicillium roqueforti ~25
Penicillium verrucosum sups. cyclopium ~25
Penicillium camemberti 2022
Penicillium frequentans ~25
Penicillium echinulatum ~25

Bakteri-Maya karigik kaltiir

Sert peynir maya florasi Geotrichum candidum ~25
Kluyveromyces lactis ~30
Saccharomyces cerevisiae 2833
Candida catenulate ~27

Yari-sert peynir maya florasi Candida intermedia ~30
Kazachstania unispora 2537
Kluyveromyces marxianus ~35

Yumusak peynir maya florast Candida mogii ~35
Galactomyces candidus ~25
Saccharomyces cerevisiae 2833
Torulaspora delbruckii ~25

Kullanilan Uriinler

Tereyaf, yayikalt: icecekleri ve cesitli peynirler

Yogurt, bioyogurt ve pihtist haslanan cesitli peynirler (kasar vb)

Gesitli peynirler Emmental peyniri, Sert ve yari sert tip peynirler

Roquefort, Edelpiz vb peynirler

Camambert, Brie, Neufchteler peynirleri

Konya kiflii peyniri, Erzurum Gogermis Peyniri

Fiore Sardo, Pecorino Kroton, Kanestrato Pugie gibi peynirler

Yari sert koyun peyniri, Canastra, Yar sert sigir ve kegi peyniri, Tomme d'Orkiyeler

Manouri (peynir alti suyu), Bryndza, Manda Mozzarella, Cacio Cavallo Podolico gibi peynirler

140
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Cogu peynir kiltlirli cok benzer bir yapiya sahip olsa da
calistiklari sicaklk, icerdikleri bakterilerin tirut/tirleri
ve orani ile ayirt edilebilirler. Yapmak istediginiz peynir
tlrine bagl olarak bakteri turi/tirleri ve her bir tirin
inokiilasyon orani degismektedir.

inokiilasyon igin siitiin sicakhgi, kullanilacak kiilttiriin saghkli
calisabilmesi icin dogru seviyeye ayarlandiktan sonra belirlenen
miktarda starter klltlir ortama aktarilir.

Kiltirlerde herhangi bir sapmayi 6nlemek igin starter dozajinin,
gelisme sicakliginin ve siiresinin tim asamalarda ana kdltiir, ara
kaltir ve bulk (hacimli, cogaltma gerekmeden kullanima hazir)
kiltir miktarinin sabit tutulmasi ok dnemlidir.
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Genel olarak pratikte sitiin sicakhgl, peynir cesidine uygun
mayalama sicakhig| derecesine ayarlanir.

Bu deger ¢cogu peynirde 28-34°C arasinda degismektedir.
Eger sutisil islem gérmiisse mayalama sicakligina
sogutularak islem gerceklestirilir.

143

Peynir yapiminda standardize ve pastorize edilen siit en kisa slire icinde mayalama
sicakligina kadar sogutularak mayalama teknelerinin igine alinmaldir. Mayalama
sicakliginin iyi belirlenmesinin yaninda sicaklik derecesinin sabit tutulmasina ¢ok
dikkat edilmelidir. Dereceden sapmalar kaliteyi olumsuz etkiler. Genellikle pratikte
peynir yapiminda kullanilan mayalama sicakligi 28°C ile 40°C arasinda degisiklik
gosterebilmektedir. Bu degisikligin sebebi ise sicak ay ve glinlerde mayalama
sicakhginin diistrilmesi ve soguk glinlerde ise yikseltiimesidir.

I
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Kullanilan starter miktari, laktik asit ve aroma maddeleri treten farkli bakterilerin nispi oranlarini da
etkileyebilir. Baslangigta kullanilan kalttir miktarindaki degisiklikler sonug olarak triinde farkliliklara
neden olabilir. Bu nedenle her Uretici, kendi 6zel Giretim slirecinde en uygun pratik kosullari
belirlemelidir.

Yandaki grafikte inokulasyon igin kullanilan baslangic sy cinsinden asitlik

oraninin asitlesme siirecine etkisi gorilmektedir.

. . e . . . 50
Egriler sirasiyla %0,5’lik dozajlari temsil etmektedir. 259
inokiilasyon sicakhgi her iki durumda da 21°C olarak 40 - °
sabit tutulmustur.
30
20
10
%0,5 ve %2,5 ayni mezofilik kiiltiirle inokiile edilmis siitteki asit gelisim 0 4 8 12 16 20 24
145 egrileri. Inkiibasyon sicakligr 21°C Saat olarak inkiibasyon siiresi

Starter kiiltur, peynir tanki yada teknesinin doldurulmasi asamasinda boruda ve mayalama
sicakliginda da site inokdile edilebilir. Bu tir bir uygulamanin iki nedeni vardir;

1. Bakterileriniyi ve homojen dagilimini saglamak ve

2. Bakterilere "yeni" ortama "alismalari" i¢cin zaman vermektir

Ozellikle derin dondurulmus starter kiiltiir eklenmesi durumunda &n olgunlasma siiresi olarak da
adlandirilan islemde ¢ogalmanin baslamasi icin gereken stire yaklasik 30-60 dakikadir ve bu stireni bir
kismi siit 1sil islemden sonra proses tankina ya da peynir teknesine giderken ge¢mektedir.

146
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Dondurularak kurutulmus ve hicbir cogaltma islemine gerek kalmadan
direkt kullanilabilen kiiltiirlerin inokiilasyonu

147

Dondurularak kurutulmus kiiltr ile sirali inokiilasyon ve boruda
baslayan inkiibasyon

1 Kaltar poseti
2 Kiltar Karigstirma tanki
3 Besleme valfleri
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Peynir iiretiminde otomatik inokdilasyon sistem 6rnegi

Kiiltiir y 1 Kaltir poseti

Su I 2 Kultir Kangtirma tanki
mmmmmmm  Teleme ; 3 Tartim bolmesi

Nitrojen 4 Besleme pompasi

Buzlu su 5 Peynir proses tanki

—— CIP 149

Bazen yavas asitlesme veya laktik asit Gretememe seklinde sorunlar meydana gelebilir. Bu sorunlarin en
yaygin nedenlerden biri meme hastaliklarini tedavi etmek icin kullanilan antibiyotiklerin varligidir. Bir
baska olasi kaynak, havada ve toprakta bulunan bakteriyofajlarin, i1siya dayanikli virtislerin varhigidir.
Ugiincii bir rahatsizlik nedeni ise siit Giriinlerinde kullanilan deterjanlar ve sterilize edici

ajanlardir. Ozellikle dezenfektan kullaniminda dikkatsizlik, kiiltiirden beklenen islevin yeterince
gerceklesmemesinin bir nedenidir.

Yavas asitlesme veya laktik asit Gretememe seklindeki rahatsizliklar sunlara bagh olabilir:
o Antibiyotikler
o Bakteriyofajlar
o Deterjan artiklar 150
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Peynire islenecek siit 56°C’nin Gizerinde Isitilmasi durumunda kazein ile serum proteinleri arasinda bir
kompleks olusumuna ve siit serumundaki iyonik kalsiyum miktarinda bir azalmaya yol agmaktadir.
Ayrica ¢dziinmis kalsiyumun bir kismi da (¥%0,11-0,13) ¢dziinmez bilesiklere (Orn. Cas(PO),)
doniismektedir. Kazeine bagli serum proteinlerinin artmasi sonucunda; gevsek yapida, sinerezi yetersiz
nem igerigi ylksek bir pihti olusumu gerceklesmekte ve jel yapisi degismektedir. Tim bu olusumlarin
diizeyi uygulanan isil islemin siddetiyle artis gostermektedir.

N\ ¥%g

, L ot® : o
KAZEIN MISELI | .. | KAZEIN MISELI

\ 151

Isitmanin asiri boyutlara ulastig durumlarda siite kalsiyum kloriir katarak s6z konusu sakincalari
gidermek miimkindir. Clnki pthtilasma olayinda bir bag gorevi yapan kalsiyum
o Kazeinin pithtilasmasini kolaylastirmakta
Daha siki ve elastiki bir pthti olusumu saglamakta
Peynir suyunun daha kolay ayrilmasina katkida bulunmakta
Telemenin siizme bezine yapismasini engellemekte ve

Randimanda bir miktar artisa yol agmaktadir.

" Casein
~

O O O O

Fat

152
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Peynir yapiminda genellikle kristallesmis kalsiyum klorir (CaCl,.6H,0) kullanilmaktadir.
Sute mayalama isleminden 6nce (mayalama sicakliginda) en ¢cok %0.02 yani 100 litre siite 20g olarak

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

etkilere neden olabilmektedir.

Kalsiyum klordr site katilmadan dnce temiz su ile seyreltiimeli ve siite ilave edilerek iyice
karistiriimahdir. Gida katki maddeleri yonetmeligimiz CaCl,’tiin en fazla 200mg/kg olarak kullanimina

izin vermektedir.
153

Kalsiyum kloririn pratikte kullanim orani;
o 85°Cisilislem gbérmiis 1500 kg siite; 600-800 gr,
o 65-72°Cisil islem gérmis 1500 kg siite; 150-200 gr
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Bilindigi gibi tuz; baharat gibi yemeklere tat vermek i¢in kullanilan ancak baharatlardan bir gida
maddesi olmasiyla ayrilan ve ayni zamanda gidalardaki olumsuz degisiklikleri geciktiren, gliclestiren ve

maskeleyen 6nemli bir koruyucu maddedir.

155

Hi¢ kuskusuz tuz, karbonhidrat, yag ve proteinler
gibi benzer islevleri géren gercek bir gida maddesi
olarak tanimlanamaz. Ancak, vicutta fizyolojik
olaylarin akisinda 6nemli rol oynayan bir maddedir
denilebilir. Tuzu olusturan Na ve CI" iyonlari viicutta
plazma ve diger hiicre disi sivilarda bulunan ana
iyonlardir. Tuzun viicuttaki en dnemliislevlerinden
biri osmolariteyi belirli bir dizeyde tutmasidir.
Diger yandan tuz, viicut sivilarinin asit-baz
dengesini ayarlama ve sinir uyarilarini gesitli
dokulara iletme islevlerini de yerine getirir.

156

78



25.12.2023

Peynir yapiminda kullanilan tuz: Peynire tat vermek, peynir su oranini ayarlamak, yapiyi diizeltmek,
kabuk olusumunu kolaylastirmak, peynir mikroflorasini ayarlayici ve selekte edici etkisiyle olgunlasmayi
diizenlemek ve peynirin dayanikliligini arttirmak gibi islevleri yerine getirir.

Tuzun gidalarin dayanikliigini arttirmaktaki etki mekanizmasi yeterince anlasilmis degildir. Bununla
beraber mikroorganizmalar lizerine zehir etkisi yaptigi; ortami onlar igin su aktivitesi (a,,) baglaminda
elverissiz duruma getirdigi; hiicreyi plazmoliz yolu ile kuruttugu ve osmotik basinci arttirarak hiicreden
su ¢cekilmesine neden olarak hiicre etkinligini durdurdugu belirtilmektedir.

Semipermeable Wirker

membrane @ \Q) Salt

157

Na*, K*, Ca™, Mg*", Ba™ ve benzeri metal iyonlar diisik konsantrasyonda bakterilerin gelismesini
olumlu yonde etkilemelerine karsin; yliksek konsantrasyonda onlara zehir etkisi yaparlar. Bu da biyik
bir olasilikla anilan iyonlarin mikroorganizma protoplazmalari ile birleserek onlarin bilesimlerini
bozmalarindan ileri gelmektedir.

Diger yandan NaCl suda ¢ozlindiglinde iyonlarina ayrilir ve her bir iyon ortamdan bir molekiil su
cekerek "iyon hidrasyonu" olusur. Ayni sekilde gidalara tuz katildiginda ortamdaki serbest su tuz
tarafindan cekilir ve ortam rutubeti mikroorganizmalarin cogalma ve gelismeleri icin gerekli diizeyden
daha asagiya diser.

> O
e e 158
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Tuzun 6teden beri bilinen en nemli etkisi ozmotik basinci arttirmasi ve boéylece hiicre permeabilitesi
arttirarak mikroorganizma gelismesini 6nlemesidir. Ancak bunun icin gerekli tuz konsantrasyonu
Uzerine ortamin sicakligl, pH’s1, protein orani ve niteligi gibi ¢esitli etmenlerin etkisi bulunmaktadir.

ni

Ornegin mikroorganizmalar {izerine tuzun etkisi sicakligin azalmasi ile artmaktadir. Nitekim 0°C’de %8

tuz kif gelisimini dnlemesine karsin ayni etkinin oda sicakhginda gergeklesebilmesiigin %12 oraninda
tuza gereksinim bulundugu ve pH’nin distrilmesi ile de kif gelisiminin daha etkin bir sekilde 6niine
gecilebildigi bildiriimektedir.

Gordilayor ki; tuzun mikroorganizmalar Gzerine yaptigi etkiler, bircok etmenin araya girmesiyle
karmasik bir hal almakta ve bu nedenle tuzun etki mekanizmasinin aciklanmasi gliclesmektedir.

Genel olarak tuzlu ortamda ¢alisan bakteriler halofilik (tuzu seven) olarak adlandirilir. Halofil
organizmalarn gelismeleri icin ortamda yiksek konsantrasyonda tuz bulunmasi gerekir. Bunlardan
Halobacteriaceae familyasina giren bakteriler %30 tuz iceren ortamlarda bile gelisebilmektedirler.
Fakultatif halofiller ise diislik ve yiksek tuz konsantrasyonlarinda calisabilmektedirler.

160
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Patojen mikroorganizmalar saprofitlere gore, cubuk seklinde olanlar da koklara kiyasla tuza karsi daha
duyarllik gostermektedirler. Gida zehirlenmesine neden olan Clostridium botulinum gelismesi %6,5-12
tuz konsantrasyonu ile 6nlenebilmektedir.

Keza Clostridium sporogenes ve C.welchii de %5,7-7,4 tuz ¢ozeltisinde etkinlik gosterememekte oysa
Micrococcus’lar %25 tuza dayanabilmektedirler. Keza gidalarda geliserek isiya dayanikli enteretoksin*
Ureten ve gida zehirlenmelerine neden olan Staphylococcus aureus da tuza dayanikh bir bakteridir ve
%12-15 tuz konsantrasyonuna kadar gelisme gosterebilir.

Enterotoksin, bagirsaklari hedef alan mikroorganizmalar tarafindan salinan bir protein ekzotoksindir. 161

Korunacak gidalar, belirli oranlarda tuz iceren ¢ozeltilere konulabilirler yada gidalara kuru halde
eklenebilir. Sonugta gidadan ozmotik basincin zorunlu kildigi su cikisiyla belirli bir su aktivitesi ortaya
¢ikabilir. Bunun diizeyi eklenen tuz miktarina baghdir.

162
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Tuz ayrica oksijenin suda ¢6zlnUrliguni azaltir. Boylece fazlaca tuzlu triinlerde aerob
mikroorganizmalarin gelisimi giiglesir. Ote yandan %2 konsantrasyondan itibaren tuzun koruyucu etkisi
artar. Ornegin kimi gidalarda maya ve kiif gelismesini 6nlemek amaciyla kullanilan sorbik asidin etki
konsantrasyonu siniri ortamda %4-6 oraninda tuzun varliginda yaklasik 2-3 kat ve %8 tuzun varliginda
da yaklasik 4 kat daha azdir. Bu etki asidik pH alaninda 6zellikle belirgindir.

163

Gida sanayiinde tuzun 6zellikle soguk depolama ve kurutma gibi fiziksel koruma islemleri ile birlikte
kullanilmasinin ayri bir yeri ve dnemi vardir. Tuz ayrica tuz ile cok yakin iliskisi olan gidalarda dogal
asitlesmeyi saglayici etki gosterir. Bu tiir gidalarda tuz ortamdaki mikrofloranin seleksiyonuna yardimci
olmaktadir. Bu etki laktik asit olusturan bakterilerin lehine olan bir olusumdur. Buna karsin tuz ozmotik
etki nedeni ile kif mantarlarinin ve bakterilerin isiya dayaniklihgini arttirmaktadir.

Tuzun, enzimleri dogrudan dogruya engelleyici etkisi onun mikrobiyal etkisinin aciklanmasinda pek
pratik bir neme sahip degildir. Clinkl diisiik tuz konsantrasyonlarinda aktiviteleri ylikselen enzimler
bile vardir.

164
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Sorbik asit (E200) ve tuzlari peynirlerde kiif veya
maya gelismesini 6nlemek amaciyla kullanilan
kendine 6zgl hafif bir kokusu ve eksimsi tadi olan
beyaz bir tuzdur.

Sorbik asit ilk kez 1859 yilinda A.W. Hofmann
tarafindan kus Gzimi yagindan elde edilmistir.
Antimikrobiyal etkisi ise 1939 yilinda Almanya’da
ve birkag ay sonra ABD’de ortaya konulmustur.
1950 yilindan beri endistriyel boyutta tretimi
yaptimaktadir.

Blackcurrant
Seed Oil

165

Kusiiziimii ve yagi

Sorbik asit (C;H,COOH) organik bir asittir. Diiz zincirli trans-trans doymamis bir yag asidi olarak da
tanimlanabilir. Karboksil grubu ¢ok aktiftir. Konjuge ¢ift bagin ise antimikrobiyal aktiviteyi etkiledigi
duslintlmektedir. Soguk suda cok az, sicak suda iyi, alkol ve eterde kolay ¢6zliniir. Renksiz ignecikler
veya yaprakgiklar halinde kristalize olur. Su buharinda ugucudur.

Sorbik asit

166
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Sorbik asit serbest asit olarak ve ayrica sodyum, potasyum ve kalsiyum tuzlari halinde ve cesitli
formlarda (yoz, graniil, ¢dzelti) bulunmakta ve kullanilmaktadir.

-

. Sorbic Acid .
CH;(CH)4COH
l (pure)

167

Beyaz toz halinde ve oksidasyona duyarli
bir maddedir. Piyasada sulu ¢ozeltileri
bulunur; bu ¢ozeltilerin dayanma siireleri
yalnizca birkag hafta kadardir. Clinki
sorbatlarin sulu ¢ozeltileri stabil olmayip
oksidasyon yoluyla bozunmaktadir.

Sodyum sorbat
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Beyaz toz veya granil halindedir. En iyi ¢6zlinen sorbattir. Oda sicakliginda 100 ml suda 138 gram
K-sorbat ¢oziindirdilebilir.

Potasyum sorbat
169

Beyaz, tatsiz ve kokusuz talk pudrasi benzeri bir tozdur. Suda ¢ézinirlGgi 1,2 gram/100 gramdir.

N Ca

170
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GUnUmuzde gida reticileri sorbik asit ve tuzlarini genis bir Uriin yelpazesinde koruyucu madde olarak
kullanmaktadirlar. Kullanilmasina izin verilen en yliksek miktar, diger bir anlatimla gesitli Girinler igin
ongorulen maksimum miktar araligi 0,5-10,0 g/kg olmasina ragmen ¢ogunlukla izin verilen miktar %0,1-
2,0 arasindadir.

insan sagligi icin zararsiz olarak kabul edilebilir. Nitekim viicutta benzer sayida karbon atomlu yag
asitleri gibi (6rn. Kaproik asit) metabolize edilebilir ve tamamen CO, ve H,0’ya par¢alanir ve hatta kalori
bile verir.

171

Hayvanlarla yapilan deneylerde cesitli oranda sorbik
asit iceren diyetlerin hayvanlarin saghgina herhangi bir
zarar vermedigi gortlmistir.

Ancak bazi arastirmalarda sorbik asidin deri alerjisine
yol acabilecegi belirtiimektedir. Ayrica nitrit varliginda
sorbik asidin mutajenik* etkisi screening test yardimi
ile gosterilmistir. Yasamlari boyunca %5 sorbik asit
katkili yemlerle beslenen sicanlarda herhangi bir
zararlanma olmamistir. Ayni miktarda sorbik asit dozu
uygulanan 120 gin sireli baska bir beslenme
denemesinde sicanlarda kuvvetli gelisme gorilmus ve
karaciger agirligi artmistir.

Mutajen, biyolojide canli organizmalarin DNA veya RNA gibi hiicresel bilgi ve ynetim zincirlerinin molekdiler yapisini dedistirerek séz
konusu organizmanin dogal olarak beklenen seviyenin ¢ok lizerinde mutasyona ugramasina sebep olan fiziksel veya kimyasal etmenlerdir

172
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Sorbik asit ve tuzlari kiif ve mayalara karsi genis spekturumlu antimikrobiyal etkiye sahip maddelerdir.
Ancak bakterilere karsi olan etkileri azdir. Ozellikle katalaz negatif laktik asit bakterileri ve Colostridium
turleri Gzerindeki etkileri cok zayiftir.

Sorbik asidin koruyucu etkisi daha ¢ok kiiflerdeki dehidrogenaz enzim sisteminin inhibasyonundan
(engelleme) ileri gelmektedir.

O

sorbic acid

173

Sorbik asit pH 6,5’e kadar antimikrobiyal aktivite gosterebilir; pH 7,0'nin 6tesinde etkinligi
saptanamamistir. Diger zayif asit mikrobiyal inhibitorlerde oldugu gibi ortamin pH’si diistiikce aktivitesi
ylkselir; pH 2,0’de tam aktivite gosterir.

Sorbik asit ile optimum etkiye ulasabilmek icin ya pH'nin olabildigince dislik olmasi ki bu cogu kez
olanaksizdir, yada konsantrasyonun arttirilmasi gerekir. Ancak konsantrasyon fazla oldugunda
istenmeyen tat degisimlerine neden olabilir. Ote yandan kullanilan miktarin en alt diizeyinin altina da
dustilmemelidir. Clink{ Sorbik aside duyarl bazi mikroorganizma tirleri 6zellikle yiksek pH'da asit
molekilinu etkiler ve onu H,O ve CO,’ye pargalar.

NN NN
/\/\/\OH
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Sorbik asit ve tuzlari; gesitli Glkelerde bir¢ok gida Griinlinde kullaniimakla beraber asil kullanim alani
siit ve triinleridir. Ozellikle peynirlerde mikotoksin olusturanlara karsi basart ile kullaniimaktadir. Ancak
peynirlerde ve meyve Urinlerinde sorbatlarin bazi kif tirleri tarafindan bozunduruldugu saptanmistir.
Genellikle %0,1 konsantrasyonda sorbatin duyarli kiifleri inhibe ettigi bilinmesine ragmen sorbat ile
muamele edilen peynirlerde bu agidan degerlendirme yapilmasi énerilmektedir.

175

Sorbik asit, peynirin ¢esidine ve korumanin amacina
gore farkli yontemlerle uygulanir:
o Sorbik asit ve potasyum sorbat halinde taze tip
peynirlere ve eritme peynirlerine katilir.
o Potasyum sorbat halinde salamuraya eklenir.
o Toz sorbik asit halinde peynire serpilir.
o Sulu sorbat ¢ozeltisi peynirlere puskirtilir veya
peynirler ¢ozeltiye bandirilr.
o Olgunlasan peynirler kalsiyum sorbat
slispansiyonu ile muamele edilir.
o Fungistatik ambalaj materyali veya peynir
kaplama maddesi, sorbik asit, K-sorbat veya Ca-
sorbat ile muamele edilir.

I ‘Iul””l y
|
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Peynirin rengi biyik olgtide sit yaginin rengine gore belirlenir ve mevsimsel degisimlere ugrar.

Peynir rengini etkileyen etmenler;

1.
2.

Yag orani: Yag orani arttik¢a peynir kitlesi daha sarimtirak bir renk almaktadir.

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

Sut tard, yemleme kosullari, stittin bilesimindeki mevsimsel sapmalar ve dolayisiyla siitiin
icerdigi B-karoten ve lactoflavin (riboflavin= B2 vitamini) gibi maddelerin miktari: inekler
yedikleri yemlerdeki sari renkli karoten maddeleri, karotinaz enzimi yoluyla A vitaminine
donustdrdrler. Siitlerine hem karoten hem de A vitamini gegirirler karoten miktari arttikca
sit yaginin rengi sarilasir, azaldikga renk acilir. Diger yandan yazin merada otlayan ineklerden
sagilan sttler kis sitlerine gore daha sarimsi renktedir. Clinki yesil otlar daha fazla sari renk
icerirler.

Peynirin olgunluk derecesi: Peynir olgunlastik¢a renk koyulasmaktadir.

177

iste renkteki bu sapmalari dengeleyebilmek icin siite saglga zararsiz bazi dogal, nadiren yapay boyalar
katilmaktadir.

Bu amacla en yaygin kullanilan boyalar; B-karoten (provitamin A), lactoflavin ve Bixin'dir.
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Peynir teknolojisinde bunlardan ilk ikisi tercih edilmektedir. Katilacak miktar peynir ¢cesidine ve istenilen
renk tonuna gore degismekle beraber, 100 litre stite 1-6 ml kadardir.

Katilmadan 6nce boya siispansiyonunun 1:10 oraninda soguk sit veya su ile karistiriimasi karisimin
homojen bir hale getirilmesi ve katma isinin mayalamadan 6nce yapilmasi gerekmektedir.

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

B-karoten

179

Bir anatto boyasli olan karoten ve orleana gibi renkler, renklendirmeye izin verilen llkelerde bu

mevsimsel degisiklikleri diizeltmek i¢in kullanihr.
Yesil klorofil (kontrast boya), 6rnegin mavi damarli ve beyaz peynirlerde, mavi kifiin kontrasti olarak

"soluk" bir renk elde etmek igin kullanilir.

#fb921c #b7a06 #c55000 #febfae #6915
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Bu amacgla; lipaz ve esteraz preparatlari, bakteriyel proteaz (proteinazlar) ve lipaz karisimlari ve ayrica
bakteri ekstraktlariile bazi amino asitlerden yararlaniimaktadir.

SuT

Laktoz

Kazein

Yag

—_

e

PEYNIR
Laktik asit
Laktik asit bakterileri Peptitler ve
ve serbest aminoasitler =— Peynirdeki
Rennet Lezzet ve aroma bilesikleri
Serbest yag asitleri
Laktonlar

Peynirlerde doku ve lezzet dedisikliklerine yol agan biyokimyasal

degisikliklerin basitlestirilmis gérinimdi 181

Lipazlar enzimlerin uluslararasi siniflandiriimasinda 3. sinif olan hidrolazlar sinifina girerler ve yag faz
ile su fazi arasinda olusan ara ylizeyde etkinlik gosterirler. Bu nedenle suda ¢6ziinen substratlari
katalizleyen esterazlardan ayrilirlar. Lipaz enziminin EC numarasi ve sistematik ismi EC 3.1.1.3

triagilgliserol agilhidrolaz seklindedir.

Temsili lipaz enzimi
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Lipaz enzimleri, bitkiler, hayvanlar ve mikroorganizmalar tarafindan uretilir. Ozellikle bazi fasulye tiirleri,
hububatlar ve mikroorganizmalar bu enzimin kaynaklaridir. Bitkisel lipazlarin ticari bir degeri yoktur
ama mikrobiyel ve hayvansal lipazlar endustriyel alanlarda basariyla kullanilmaktadir.

Lipase

o)
o }H' o o }R' o
HJ\O\/'\/OJ\H" o —— = H)J\O\/k/OH + HOJ\R'

Triacylglycerol 1,2-Diacylglycerol Carboxylic acid

183

Spesifik olmayan lipazlar, trigliseridlerin tiim pozisyonlarindaki acil gruplarini hidrolizleme
(koparabilme) yetenegine sahip olup sonugta trigliseridler gliserin ve yag asitlerine parcalanirlar.
Reaksiyon sirasinda ara riin olarak diacil ve monoacil gliseridlerin de olusmasi dogaldir.

4\\# - 4|\* 0O

Karboksilik asit Acil grub

R

Agil grubu

Kimyada asil grubu (veya agil grubu) bir oksoasitten bir veya daha fazla hidroksil (OH) grubunun ¢ikartilmasiyla kalan fonksiyonel gruptur.
184
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1,3-Spesifik lipazlar, trigliseridleri 1 ve 3 pozisyonlarina secicilik gdstererek hidrolizlerler. Reaksiyon
sonunda trigliseridlerden yag asitleri 1,2 (2,3)-diacilgliseridler ve 2-monoacilgliseridler olusur ve bunu
izleyen baska donistimlerin ardindan bu grup lipazlar da spesifik olmayan lipazlar gibi trigliseridleri
gliserin ve serbest yag asitlerine kadar parcalarlar.

“/;/ Acil grubu
A=—2C¢C 1C : formil
2C : asetil
3C : propionil
4C : butil
5C
6C

: valeril

: kaproil

:f/ N\ ?' |benzoi|
—— _C_
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. o . . .pe o]
, ise bazl yag asitlerine spesifik
CH—OH C —CHR1

olup bu yag asitlerinin olusturdugu ester baglarini 0
pargalarlar. CH—0-— C—CH,R2 * 1o

CH,—0—C—CH,—R3

o " Action by Lipase
CH,—OH 1]
M 0

CH—0—C—— CH;R2
0

CH—0—C—CH,—R3 FREE FATTY ACID
c"27°H 1’ Action Dy Lipase
CH,;—OH 8

‘ ? + H0 + HO—C—CH—R2
CH,—0—C—CH—R3 FREE FATTY ACIC
MONOACYL GLYCEROL

CH,—OH

| (]

CH,—OH

| H; + HO—C— CH;~R3
156 Lipaz kenziminin serbest yag asitlerine ve CH,—OH FREE FATTY ACID

gliserole etki reaksiyonu semasi

GL YCEROI
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Peynir olgunlasmasinda tat-koku gelistirici yani aroma kuvvetlendirici olarak lipaz preparatlarindan
yararlanilmaktadir. Bu amagla hem Aspergillus lipazlari hem de hayvansal kaynaklardan kazanilan
lipazlar tercih edilmektedir.

Alinan kaynaklardan elde edilen lipazlar katildiktan sonra olgunlagsmanin baglangicinda proteoliz
azalmaktadir. Bu durum serbest hale gecen yag asitlerinin engelleyici etkisinden ileri gelmektedir.
Aspergillus lipazi kullaniimig ve tiiketim olgunluguna ulagmis peynirlerde lipaz katilmamis peynirlere
kiyasla daha yiksek oranda serbest aminoasit olusmakta ve bu baglamda peynirler daha aromatik ve
baharatli 6zellik kazanmaktadir. Hayvansal kaynakli lipaz preparatlh refakat¢i enzim olarak proteazlari
icerebilirler dolayisiyla olgunlagmayi hizlandirici etki yaparlar.

Aspergillus lipaz ve proteazin giiclii bifidojenik etkileri

Fructo-
oligosacchandes
(FOS)
Gatacto-
oligosacchardes
(GOS)

Prebiyotik oligosakkaritler

Bifidobacterium
Collinsolla
Enterococcus
Oscillospira
Dorea
Coprobacillus

Faydah

mikrobivota

ik sindirim

Diyetle alinan Aspergillus tirevli lipaz ve proteaz tarafindan alti cinsin bagirsak seviyelerinin
modulasyonlan
187

Cesitli salamura peynir gesitlerinin yapiminda site %0,02-0,04 oraninda lipaz preparati katilabilir.
Boylece peynirin serbest yag asitleri orani artar ve peynirlerin yaklasik bir ay sonunda kuvvetli aroma
kazanmalari saglanabilir. Son derece aromatik 6zelliklere sahip bazi italyan peynirlerin yapiminda lipaz
preparatlari iceren peynir mayasi preparatlari (labpaste) ¢cok yaygin kullaniimaktadir. Keza Roquefort ve
benzeri kiifli peynir gesitlerinin tretiminde de lipaz preparatlarindan yararlanilmaktadir.

Peynir teknolojisinde esterlerin hidrolizini katalize eden esterazlar da lipazlarla birlikte
kullanilmaktadir.

Konya kiflii peyniri
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Bilindigi gibi proteaz enzimleri proteinlerin peptid baglarina etki ederek onlari pargalarlar ve
proteinleri pepton, polipeptid, peptid ve aminoasitlere donstiirerek peynir olgunlasma siirecinde tat-
koku, tekstiir gelisimine katki yaparlar.

Ozellikle Cheddar tip peynirlerde proteaz ve lipazlar birlikte kullaniimaktadir. Bunlar 6gitilen
telemeye tuz ile birlikte katilirlar. Aspergillus oryzae’den (%0,005) kazanilan proteazin Candida
cylindracea’dan (%0,0002) elde edilen lipaz ile karisimi veya Bacillus subtilis proteazi ve Candida
cylindracea lipazi ile olan karisim tercih edilmektedir. Onerilen dozlar parantez iginde belirtilmistir.

189

Proteazlar ézellikle B-kazeini ve diisiik diizeyde a-kazeini de parcalarlar. Uretiminde proteaz ve lipaz
enzimleri kullanilan Cheddar peynirleri katkisiz olanlara gore daha hizli olgunlasmis, peynirlerin ¢éztnir
azot bilesikleri ve serbest ucucu yag asitleri oranlari daha yiiksek diizeylere ulasmis ve kuvvetli aroma
gelisimi saglanmustir.
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Peynir olgunlasma hizini arttirabilmek amaciyla 6zellikle Bacillus subtilis’ten kazanilan proteinazlar
tercih edilmektedir. Proteinazlar daha ¢ok proteinleri ve yiiksek polipeptidleri pargalayan proteazlardir.
Bunlar 6zellikle molekiil i¢i peptid baglarini secerek pargalarlar ve bu nedenle genellikle
endopeptidazlardan sayilirlar.

BEHIND THE BACTERIA

B A s I
: '
.’ ? ¢ ] 3
» f

S

191

Basta Cheddar peyniri olmak lizere bazi peynir cesitlerinde degisik bakteri ekstraktlarindan da
yararlaniimaktadir. Ozellikle Lactobacillus bulgaricus ve Lactobacillus lactis ekstraktlari da
kullanilmaktadir. Tum bu ekstraktlar 6zellikle sonuncusu hem proteolizi hem de ugucu asitlerin
olusumunu hizlandirmaktadir. Fakat belirgin derecede aci lezzet gelisimini kolaylastirici etki yapma riski
vardir. Nitekim, telemeye eklenen Lactobacillus casei ekstrakti peynirde son derece hizli aci lezzet

gelisimine yol agmustir.

oddar
Chedasr 5

heesSe
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Bilindigi Gizere aminoasitler slitte hem serbest aminoasit halinde hem de biiyiik dl¢lide proteinin
yapitasi olarak bulunurlar. Stitin aminoasit ile zenginlestirilmesi (1-2 g/100 kg suite) peynir
olgunlasmasini hizlandirmakta ve aromanin daha iyi gelismesini saglamaktadir. Bu amacla valin,
izoldsin, lizin ve 16sin gibi amino asitler tercih edilmektedir. Bunlardan I6sin son derece etkili
olmaktadir. Nitekim [6sin katkili iretimde ¢6zliniir azot ve ugucu yag asitleri oranlari cok yiksek
dizeylere ulasmakta ve optimum aroma kazanilabilmektedir.

Leucine (Losin)

193

Eritme peynirleri yapiminda: Na-, K- ve Ca-sitrat, orto-, piro- ve
polifosforik asidin Na-, K- ve Ca-tuzlari ile Na-Al-polifosfat gibi
eritme tuzlarindan yararlanilr.

-1}1‘(,

Cream Cheese
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Eritme peyniri yapiminda kullanilan eritme tuzlarinin baslica islevleri su sekildedir:

[¢]

Eritme tuzlarinin ilk ve en 6nemli gorevi; peynir jelinin (para-kazein jeli) stabilitesini belirleyen
iki degerli kalsiyum iyonunu inaktive ederek kazeini homojen bir para-kazein solu haline
dénistirerek ¢cdzmeleridir. iyon degistirme yetenegi ile iliskili olan bu 6zellik her bir eritme
tuzunda farkli diizeydedir. S6z konusu bu 6zellik en glicll olarak orta ve yliksek molekulli
polifosfatlarda gorulir.

Bu tir tuzlarin ikinci gérevi peynirde tamamen heterojen durumda bulunan kazeini
peptizasyona ugratmasidir. "kazein/eritme tuzu" sistemindeki bu birincil etkiyi bir dizi ikincil ve
baska yan etkiler izler; sonucta peptizasyon gozle belirlenebilir bir karakteristik olarak diger bir
degisle "kremlesme" halinde ortaya cikar.

Eritme tuzlarinin baska bir islevi de pH ayarlayici ve tampon etki gostermesidir. Boylelikle stabil
bir konsistenste ve uzun siire depolanabilen bir eritme peyniri imalati miimkiin olabilmektedir.
Mono- ve difosfatlar ile sitratlarin tamponlayici etkisi son derece gigliddr.

195

Eritme tuzlarinin bir gorevi de bakteriostatik etki gostermeleridir. Bakteri faaliyetini engelleme
diizeyinde olan bu etki; sitratlarda yetersiz, monofosfatlarda ¢cok az olmasina karsin
polifosfatlarda oldukga gliclidiir. Bu nedenle yiiksek oranda monofosfat iceren bir eritme tuzu
karisimi ile veya yalnizca sitratlarla imal edilen bir eritme peynirinin raf 6mri polifosfatlarla
islenen eritme peynirlerine gore son derece kisadir.

0] O 0
o [ I
0O—P—O+P—O0{+P—0

| | |

0 o) 0

2 ~ n (10-1,000)

Polifosfat 106
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Polifosfatlar, mikroorganizma hiicreleri icin yasamsal 6nemi olan magnezyum ve kalsiyum gibi iki
degerli iyonlarla kompleks olusturarak hiicre duvarlarinin stabilitesini azaltirlar ve islevini
yapamayacak diizeyde etkilerler.

O O O
| | I

HO" P~ PR OH
HO H OH
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1911 yilinda eritme peynirlerinin bulunmasiyla ilk kez sitrik asit ve tuzlari eritme tuzu olarak kullaniimis
sonraki yillarda ise bu maddeleri monofosforik- ve polifosforik asidin tuzlari izlemistir. Anilan eritme
tuzlari disinda tek degerli katyon ve ¢ok degerli organik ve anorganik anyonlar iceren baska bilesiklerin
de kullanilabilecegiileri sirilmustir. Ancak bu tiir maddelerin Grtin Gzerinde bir takim yan etkilere yol
acmasi ve insan saghgi acgisindan sakincalar olusturmasi nedeniyle kullanilmalarindan vazgecilmistir. Bu

arada laktat, asetat ve tartaratlardan da eritme tuzu olarak yararlanma yollari arastiriimis, fakat
bunlarin da uygun olmadigi belirlenmistir. GlinlimUzde gerek teknolojik gerekse saglik agisindan en

elverisli olarak kabul edilen ve uygulamada ¢ok genis kullanim alani bulan 3 grup eritme tuzu vardir.

Bunlar;

o Sitrik asidin tuzlari (sitratlar),
o Monofosforik asidin tuzlari (monofosfotlar)
o Polifosforik asidin tuzlari (polifosfatlar)’dir.

198

99



25.12.2023

Bilindigi gibi sitrik asit; hem hayvanlarin ve hem de bitkilerin dogal bilesenlerinden biridir. Uzun
sireden beri gidalarda asidulant® olarak kullaniimakta olan oldukga kuvvetli bir organik asittir.
Ticarette kristal toz halinde bulunur. Suda ¢ok iyi ¢oziindr. Sitratlar, sitrik asidin tuzlaridir. Termolojiye
gore s6z konusu asit 2-hidroksi-1,2,3-propantri-karbonik asittir. Ayrisma (dissosiasyon) diizeyine bagh
olarak sitrik asit hidrojen ve dihidrojen sitratlari olusturur.

OH

Asitiilanlar, gidalara eksi, eksi veya asidik bir tat veren veya gidalarin algilanan tatlhiigini artiran kimyasal bilesiklerdir. Asitiilanlar, bazi
islenmis gidalarda mayalanma maddeleri ve emiilgatérler olarak da islev gérebilir. 196

Tribazik bir asit olan sitrik asidin eritme peyniri teknolojisinde kullanilan ve farklh pH degerlerine sahip
g tuzu vardir. Bunlar;

o Monosodyum sitrat (NaH,C,H;0,), pH 3,8

o Disodyum sitrat (Na,HC,H;O,), pH 5,1
o Trisodyum sitrat (Na;C,H;O, x 2H,0), pH 8,2

Na

OH

Trisodyum sitrat
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Bunlardan trisodyum sitrat dihidrat, emdlsiye edici tuz islevi bakimindan en iyi 6zelliklere sahip olanidir,
hafif alkalidir ve tamponlama, kompleks olusturma (kalsiyum baglama) ve protein ¢6zme 6zelliklerine
sahiptir. Ayrica eritme peynirine karakteristik bir lezzet verir.

Trisodyum sitrat

GUnumuzde daha ¢ok di- ve trisodyum sitratin 6zellikle 5,0- 5,7 pH’ya ayarlanmis kombinasyonlari
kullanilmaktadir. Sitratlar ¢ok kolay ¢oziinirler ve oldukga iyi protein ¢cozme yetenegine sahiptirler.
Buna karsin peynir hamurunu yumusatma ve kabartma 6zellikleri zayiftir. Peyniri kremlestirme o6zelligi
iyi degildir; yalnizca sitratlarin kullanimiyla strilebilir bir eritme peyniri liretmek glictiir. Bu nedenle
daha ¢ok "blok tip eritme peynirleri", yani dilimlenebilir nitelikte "eritme peynirleri" yapiminda

kullanilir. Sitratlarin diger bir olumsuz yoni de bakteriostatik 6zelliginin yetersiz olmasidir. o

Fosfatlar, fosforik asidin tuzlaridir. Eritme peyniri teknolojisi bakimindan dnemli olanlari, monofosfatlar
ile polimerik fosfatlardir. Monofosfatlar ayni zamanda ortofosfatlar olarak da bilinirler. Polimerik veya
polifosfatlar ise asidik monofosfatlardan isil islemle ve suyun kondensat* olarak ayrilmasiyla elde
edildikleri icin kondanse fosfatlar olarak da anilirlar. Bunlar; zincir olusturan polifosfatlar, halka
olusturan metafosfatlar ve ¢capraz baglh ultrafosfatlar olmak lzere (i¢ gruba ayrilabilirler.

NH,
@] N XN
Y
HO—P—0 ] g
OH o " "N

Adonozin monofosfat OH OH

Kondensat; Yogunlasma veya yogusma, maddenin fiziksel halinin gaz fazindan sivi faza degisimi ve buharlasmanin tersidir. 202
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Monofosforik asit (ortofosforik asit) tribazik oldugundan {i¢ sodyum tuzu olusturur. Bunlar:
Monosodyum, disodyum ve trisodyum ortofosfatlardir. Susuz bilesiklerin yani sira bazi hidratlarda
vardir. Bunlar da farkh pH degerlerine sahiptirler, soyleki;

o Monosodyum dihidrojen ortofosfat (NaH,PO,), pH 4,5
o Disodyum hidrojen ortofosfat (Na,0,), pH 9,1

o Trisodyum ortofosfat (Na;PO,), pH 11,9

Orthophosphate Pyrophosphate Polyphosphate

Adenosine Triphosphate Trimetaphosphate Hexametametaphosphate
203

Surulebilir eritme peyniri Gretiminde genellikle disodyum hidrojen

ortofosfat kullanilir. Oteki ikisi esas olarak pH ayarlama amaciyla

kullanilir. Sitratlarda oldugu gibi monofosfatlarin da kremlestirici ‘
etkisi zayiftir; eritme peyniri bir dereceye kadar akiskan olarak kalir

ve bunu telafi edebilmek i¢in mekanik etki veya oldukga fazla

miktarda dnceden pisirilmis materyal kullaniimasi gerekir. Bu

nedenle monofosfatlar 6zellikle ¢cok yagli eritme peynirleri icin pek N
uygun degildirler. Ayrica monofosfatlarla elde edilen eritme

peynirlerinde keskin ve kalevimsi (alkali) bir tat ve kalsiyum -m-‘

monofosfat kristalleri nedeniyle de Uriinde kumlu yapi gézlenir.

Di-Sodium Hydrogen
OrthoPhosphate
Anhydrous

ANALYTICAL REAGENT C
500g NET
NaHPO,

MW =14195 g/mol ?fweSﬂab lllﬂ “
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GUnumuzde surdlebilir ve dilimlenebilir eritme peyniri Gretiminde kirkin Gzerinde ticari eritme tuzu
kullanilmaktadir. Bu emiilsifiye edici tuzlarin her birinin iyon degistirme kapasitesi, kremlestirme giic,
tamponlama kapasitesi ve pH degerleri farkhdir.

205

ERITME TUZLARININ DEPOLANMASI VE KULLANIMA HAZIRLANMASI

Eritme tuzlari kolaylikla dokilebilen ince kristaller halinde bulunurlar. Bu tuzlar belirli diizeyde
higroskopiktirler. Bu nedenle nemli ortamlarda depolandiklarinda nem gekerler ve sonugta birbirine
yapisip topaklanirlar ayrica pH degerine ve sicakliga baghm olarak hidroliz de gerceklesebilir. Eger kuru
kosullarda depolanirsa fiziksel 6zelliklerini ve kimyasal bilesimlerini yillarca degismeden koruyabilirler.

S6z konusu tuzlar en iyisi sikica kapanan plastik kaplara tartilip 6zel kuru odalarda muhafaza
edilmelidirler.

206
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Halen birgok fabrikada yaygin olan eritme tuzlarini Gretim odalarinda tartip hazirlama uygulamasi
eritme tuzunun zaman zaman kepge veya 6l¢lim beherine yapismasina yol acar. Eritme tuzu sonugta
sert bir tabaka olusturur ve daha sonraki asamalarda tuz topagi seklinde kazana ulasir. Bu durum
neredeyse her zaman kazanda istenmeyen kristal olusumuna yol agar. Eritme tuzlari talimatlara gére
ilave edilirse yani kazan icerisindeki hammadde (izerine serpistirilirse; bu durumda eritme isleminin
normal sekilde devam ettigi varsayilarak ve normal iretim kosullari altinda tuzlar yaklasik doért dakika
icerisinde tamamen ¢6ziinmis olacaktir.

Eger erime bundan daha kisa slirerse veya
tuzun tamamen ¢6zlinecegine
glivenilemiyorsa eritme tuzunun
dogrudan eklenmesi yerine ¢ozelti halinde
katilmasi 6nerilebilir.

207

Eritme tuzlarinin sudaki ¢ozlinlrlikleri bliytk olgide farklilik gosterir. Gerektiginde 1lik suda (yaklasik
40°C) ve karistirilarak ¢éziindirtlmelidir. Bu islemin tersi higbir zaman yapilmamali yani su tuz tzerine
dokilmemelidir.

Eritme tuzlarinin ¢ozeltileri hazirlandiktan sonra iki ginden fazla bekletilmemelidir. Tim eritme tuzlari
suda tamamen ¢ozlinmezler. Bazi tuzlar 6zellikle soguk suda hemen hemen hig¢ ¢coziinmeyen 6zel fosfat
tipleri icerirler. Ancak bunlar spesifik teknik etkilerini sicak kosullarda ve tepkimeye girdikleri ve
ardindan homojen eritme peyniri soluna doniisen protein varliginda sergilerler.

F” -

208

104



25.12.2023

Eritme tuzlari; dncelikle pH degistirme, iyon degistirme kapasitesi (proteini pargcalama kapasitesi) ve

kremlestirme kapasitesi gibi uygulama kriterleri ile karakterize edilmektedirler.

Kalsiyum Parakazeinat
(Dogal Peynir)

Sodyum Parakazeinat
(Eritilmig peynir)

209

Tum iyi kaliteli eritme peynirlerinin ve eritme
peyniri esasli Griinlerin pH degeri -blok veya
surdlebilir tipte olmalarindan bagimsiz olarak-
5,3 ile 6,2 arasinda degisir. Ancak hammaddenin
pH degeri 6nemli degismeler gbstermedikce
eritme tuzu ya pH’yi birkag¢ ondalik birim
diizeyinde arttirarak veya azaltarak yada son
Grliinde istenen pH degerini saglayacak sekilde
onceki degeri degistirmeden birakarak ve
sabitleyerek peynirin pH degeri lizerinde
ayarlayici etkiye sahip olmalidir.
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Her ikisi de ¢ok fazla pratik 6neme sahip oldugu halde bu kriterlerden herhangi birini mutlak dogrulukla
olgmek veya miktarini belirlemek mimkin degildir. Bu ylizden pratik deneyimler temel alinarak bu
fonksiyonlari asagidaki derecenlendirilmis degerlendirme kriterleri bakimindan ifade etmek yararli
bulunmustur.

= yok
X = Hafif
XX = Orta
XXX = kuvvetli

211

Bu siniflandirma, eritme tuzlarindan s6z eden tiim teknik dokiimanlarda kullanilmaktadir. Hi¢ kuskusuz
ki bu nispeten yaklasik bir siniflandirma sitemine dayanmaktadir fakat uzmanin uygun olabilecek
eritme tuzlarinin anlamli bir 6n segimini yapmasini olanakl kilar. Bu ilk secimin ardindan ¢cogu zaman az
sayida tip arasindan secim yapmak yada iki veya en ¢ok U¢ etime tuzundan olusan bir kombinasyon
secmek gerekecektir. Bu karar deneme uretimleri dikkate alinarak verilmelidir.
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Arastirmacilar gerekli tuz miktarini tam olarak hesaplayabilecek uygun formiulleri olusturmaya yonelik
¢alismalar yapmaktadirlar. Bu tiir formdlleri kimileri suda ¢6ziinmeyen protein oranina dayandirmakta;
kimileri hammaddenin yag icerigini de hesaba katmaktadir.

S6z gelimi; eritilecek peynirin yag orani arttikca protein
orani azalacagi icin bu durumda eritme tuzu gereksinimi
kuskusuz azalacaktir; yani ylksek yag icerikli peynirler
eritilirken daha az eritme tuzuna gereksinim duyulacaktir.
S6z konusu formiillerden 6zellikle mutlak kazein ve relatif
kazein* icerigi ile eritme tuzu miktari arasindaki iliskileri
esas alan formiiller son derece basarili sonuglar vermis ve
yaygin uygulama alani bulmustur.

Peynir olgunlasma siirecinde kazeinin bir béliimii degismeden kalir. Bu dedisime ugramayan proteinin toplam proteine oranina "relatif
kazein orani" denir.

213

Uygulayicilar ise deneyimlerine dayanarak %2,5-3,5 ortalama %3,0 oraninda eritme tuz katilmasini
onermektedirler. Ancak hammaddenin; peynir tipi, kurumadde, protein, yag, kalsiyum icerigi ve asitligi,
yasi ve olgunluk derecesi bakimindan farklilik géstermesi ve ayrica son trliniin konsistensi ile ilgili 6zel
gereksinmeler nedeniyle pratikte dozaj araligi oldukca genistir. Bu oran fosfatlar icin %3,5-4,0 sitratlar
igin ise %4,5-5,0’e cikabilir. Fakat eritme tuzunun optimum dozaji ayni zamanda tuzun bilesimi ve P,0O,
(ve sitrat) icerigi de hesaba katilarak deneme yanilma yoluyla belirlenmelidir.

Proses (iglenmis, eritme) peynir liretimi

> Isitma
> Kesme, dograma
> Emiilsifiye edici

(eritme tuzu)
tuzlarin etkisi

~

o ~ Sogutma ve
1 19 %

[:::: . jel olusumu

L]

ISITICI-KARISTIRICI

PEYNIR JEL
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Sonug olarak katilacak eritme tuzu (polifosfat) miktarinin hesaplanmasinda 6zellikle eritilecek
hammaddenin icerdigi mutlak kazein orani 6nemli rol oynamaktadir. Uretimde relatif kazein igerigi
%80-90 olan taze ve orta olgunluktaki sert ve dilimlenebilir peynirler kullanilacak ise %3,0 oraninda
eritme tuzu yeterlidir. Diger yandan olgun sert ve dilimlenebilir peynirler ile tim yumusak tip peynirler
kullanildiginda ise %2,0-2,5 oraninda eritme tuzu eklemek yeterlidir. Eger eritme peyniri yapiminda
karisima st ve peyniralti suyu konsantrati ve ¢6zinir kazeinatlar gibi baska eklentiler yapiliyorsa;
boyle durumlarda katilan tuz miktarinda herhangi bir degisiklik yapmaya yani belirtilen maddeler i¢in
normalde fazladan eritme tuzu katilmasina gerek yoktur. Ancak karisima tereyagi ilave edilecekse yag:
protein ara ylizeyinde meydana gelen kuvvetlerin neden oldugu énemli diizeydeki direng dikkate
alinarak %5,0 daha fazla eritme tuzu kullanilmasi énerilebilir.

Eritme peynir yapim prosesi
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Peynir teknolojisinde stitliin enzimatik yolla pihtilastirilmasinda; hayvansal, bitkisel ve mikrobiyal
kaynaklardan saglanan enzimler kullanilir, kullanilan bu enzimlere de "peynir mayas!" denir.

Bunlarin tiimu asit proteazlardir*. Optimum aktivitelerini asit pH’larda gosterebilen bu enzimler hem
sttlin pihtilasmasini saglarlar hem de peynir olgunlasmasi ve kalitesini belirgin 6lctide etkilerler.
Satln esas olarak laktik asitle pihtilastigi cottage peyniri, kesik, lor, cokelek ve quarg gibi taze peynir
tirleri disinda, tim peynir Gretimi peynir mayasi veya benzer enzimlerin etkisiyle pihti olusumuna
baglidir.

ENZIM SUPSTRAT ENZIM- SUPSTRAT KOMPLEKSI

Enzim ve supstrati

Proteazlar: Proteinlerin par¢alanmasindan sorumlu enzim grubu. Proteazlar veya peptidazlar peptid baglarinin hidroliz reaksiyonu ile

yikimini katalizler. Proteaz enzimleri hayvan, bitki, bakteri, arkea (¢cekirdedi olmayan tek hiicreli canlilar) ve viriislerde bulunur. 217

Kazeinin pihtilasmasi peynir yapiminda temel siirectir.
Genellikle peynir mayasi ile yapilir, ancak kazeinin izo-elektrik noktasina (pH 4,6-4,7) asitlestirilmesinin
(kesik, cokelek, yogurt veya quark gibi) yani sira diger proteolitik enzimler de kullanilabilir.

Sutte proteinler bulunmaktadir; bunlarin ¢cogu (>%80) kazein miseli halindedir. Bu miselin bir kismi
(kappa kazein: miselin dis yiizeyinde yer alir) negatif yakllidir. Bu, diger kazein misellerini iterek sitln sivi
halde kalmasina neden oldugu anlamina gelir.

Rennet, bu negatif yiiklii kappa kazein proteinini kesen bir enzim (kimozin) icerir, béylece zincirin
negatif ucu sivi icinde ¢ozillr (peynir alti suyu ile ayrilir).

Bu kimozin enziminin neden oldugu pihtilasmanin birinci asamasidir.

His Phe-Met Lys
e
98 105106 111

K-casein Koo

Chymosin

His Phe Met Lys
e e

98 105 106 111
para-k-casein glycomacropeptide 218
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Kazein miselinin bu notralizasyonu ile ikincil faz baslayabilir: Kazein miselleri artik birbirlerini itmez
ve bir araya gelmeye baslar. Bunun nedeni, yeni kesilmis kappa kazein zincirinin (artik para-kappa-
kazein olarak adlandirilir) mineralleri toplamaya duyarli olmasidir. Kesik ucu, kazein misellerini
birbirine baglayan bir kopri olusturmak icin siitte bulunan fosfat ve daha sonra kalsiyum mineralleri
ile birlesir (etkili bir sekilde bir protein agit olusturur).

IKINCi FAZ

P ,-.ph ate
Phospniate

.f—.-o

BiRINCI FAZ { \

Makropeptit Para-Kappoe-Canein

j\’ Peyniralt: suyunda gbzinir

o .
Para-Kappa-Casein : . o
Kimozin enzimi

Par>-Ksppa-L saeir

Kazein miselleri bir araya gelerek (pihtilasarak) pihtiyi olustururken, ag ayni zamanda yaglari ve

mineralleri de yakalar.

PIHTILASMA
(KOAGULASYON)

~

Kazein miseli

Sutun pihtilasmasi (jel hale gelmesi, koagtilasyonu) devam eder ve ardindan pihti olusumu
tamamlandiktan sonra Ureticiler pihti isleme, teleme elde etme, kesme, presleme, olgunlastirma gibi
diger islemlerle peynir eldesini gerceklestirirler.

Peynir mayasinin cogu peynir alti suyu ile ayrilir: bitmis peynirde kg basina yaklasik 0.0000005g kalir.

220
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Rennet enzimleri peynirin depolama asamasinda da etkilerini stirdlirerek proteinlerden bazi
aminoasitlerin ayrilmasi ile tat ve aroma bilesiklerinin serbest hale gegmesine neden olurlar. Bu
islevlerinin sonucu olarak peynirlerin depolama asamasinda gerceklesen olgunlasma olayinda etkileri
de gorilmektedir.

Yani adi gegen ve peynir mayasi denen enzimlerin tek islevi siitte pihti olusturmak degil ayni zamanda
peynirin depolanmasi asamasinda peynirin olgunlasmasina da katki saglamaktir.

YAG LAKTOZ KAZEIN
Proteoliz  (Faz 1)
Lipoliz Glikoliz
Peptidoliz (Faz 2)
Yag asitleri Laktik asit Aminoasitler (Faz 3)

Diasetil/propiyonik asit

AROMA BiLESENLERI

P : 221
St driinlerinde aroma olusumu (Peynir) (smitvd. 2000)

En 6nemli faktér mayanin kendisidir. Kimozin veya rennin
olarak da ifade edilen bu enzim proteazlar grubuna
dahildir ve yavru buzagilarin kurutulmus midelerinden
elde edilmektedir.

ORGANIC

WCROBIAL RENAET
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Peynir teknolojisinde genellikle buzagi sirdeninden elde edilen enzimler kullanilmaktadir. Bunun
yaninda mikrobiyel lipazlar da oldukc¢a yaygin kullanim alanina sahiptir. Ancak, peynirde hafif acimsi bir
tat meydana getirebilirler. En ¢ok bilinen mikrobiyel proteazlar Mucor-Pusillus ve Endothia’nin
enzimidir. Ticari adi Colepsin olan pepsin enziminin pthtilastirma yetenegi sirden rennin gibi olmadigi
icin sadece sofra guarki Gretiminde kullanilir.

Animal Organic
Rennet setable Re

Cheesemak

: .

223

Maya kuvveti, bir kisim mayanin 40 dakikada 7°SH’daki ve 35°C’ deki tank sttiinden kag kisim
pihtilastiracagini gésteren degerdir.

Toz formdaki maya yaklasik 1/100.000, Sivi formdaki maya yaklasik 1/10.000 - 1/15.0000
kuvvetindedir.

Mikrobiyel formdaki maya ise 1/25.000 kuvvetindedir.
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Pihtilasma glict yaninda proteolitik aktivite mayanin kalitesini
etkileyen 6nemli bir faktordar. Proteolitik aktivitenin fazla olmasi
peynirlerde bazi kusurlara yol agar.

o CoOzlnmius proteinin artmasi sonucu randiman diser.

o Anormal tat, 6zellikle aci tat olusumu

o Pihtinin yumusak bir yapi kazanmasi, kaliplama sirasinda

dagilmasi,

sonucunda islemlerin gliclesmesi ve kayiplarin artmasi gergeklesir.

225

Satdn peynir mayasi ile pihtilastiriilmasinda enzimatik asama 0°C’de bile gerceklesmektedir.

Ancak ikinci asama yani pihtilasma asamasi genellikle 15°C’nin altinda ger¢eklesmemektedir. Ayrica
20°C’nin Uzerine gikarildiginda pihtilasma siiresi 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 altindadir.

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 ¢ok kiigiik parcalar
halinde ufalanmayan nitelikte 33-36°C’ler arasinda elde edilenler ise sert ve lastiksi niteliktedir.
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Pratikte kullanilan mayalama sicakliklar

Yumusak beyaz peynir

Kaltlrli beyaz peynir 34-40°C
Klasik beyaz peynir 28-32°C
Klasik (yliksek kaynama) 45-47°C
Dilimlenebilir peynir 34-36°C
Sert peynir 38-40°C
Cok sert peynir 36-40°C

Mayalama sicakligi mayalamadan koagtilasyonun baslamasina kadarki pihtilasma siiresinin yaninda,
pihtinin su baglama 6zelligini, sinerezisi ve asitlenmeyi etkilemektedir. Mayalama isisi 6zellikle
pihtilasmanin sekonder fazini etkilemektedir. Buna karsin enzimatik faz 10°C’ nin altindaki
sicakliklarda da stirmektedir. Bazi stirekli yontemlerde soguk mayalama ydntemiyle mayalama siiresi
uzatilmaktadir. Bu yontemde 6nce pihtilasmanin primer fazi, sonraki asamalarda ise 6zellikle
kaliplamada pihtilasma fazi tamamlanmaktadir.

227

Enzimle pihtilagsmaya etkili bir baska faktor asitliktir. Mayalanacak stttin belirli bir SH sayisina ve belirli

bir pH degerine sahip olmasi gerekir. Her 1000 It tank sttiline ilave edilecek gerekli maya miktari icin st

6,3- 6,5 pH’da olmalidir ki bu 15 dakikalik bir pihtilasma stiresine karsilik gelsin. Siitiin pthtilasma
suresinin kisaltilmasinda ise siit 6,0 pH’da mayalanmalidir. S6z konusu maya-asit iliskisinde optimum
pihtilasma siiresi elde etmek icin maya miktari uygun bir sekilde artirilmalidir. Asitligin yiikselmesiyle
birlikte kullanilacak olan maya miktari da azalmaktadir, yani;

Sabit Maya Miktarinda

Teknedeki sttiin Asitligi . .
optimum pihtilagsma siresi

(°SH)

(dk)
7 18-20
10 5
14 3,5
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Mayalamadan teleme isleminin baslamasina kadar optimum jellesme siiresi pthtilagsma siresinin
yaklasik 2,5 katidir.

Kisaca enzim ile pihtilasma maya-sicaklik-asit iliskisiyle belirlenir. Dolayisiyla peynir ustalari en uygun
pihtilasma prosesi icin bu 3 faktoril birbirine gore ayarlayacak sekilde tecriibe edinmelidirler.

229

Satdn niteligi yaninda, mayalama kosullarinin da pihti niteligini etkilemesi, siitlin pihtilastiriimasi
asamasindaki etkili parametrelerin (sicaklik, asitlik vb) peynir ¢esidine gore ¢ok iyi belirlenmesini
gerektirmektedir.
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Peynir teknolojisinde stitlin enzimatik yolla pihtilasmasinda; hayvansal, bitkisel ve mikrobiyal
kaynaklardan saglanan enzimler ve daha arastirma asamasinda olan rekombinant rennetler kullantlir.

Bunlarin tiimu asit proteazlardir.

Hayvansal Proteazlar Bitkisel Proteazlar Mikrobiyal Proteazlar

Kimozin (rennin) Papain Kuf mantarlari
Pepsin Ficin Mucor pusillus
Tripsin Bromelin Mucor miehei
Kimotripsin Ricin Endothia parasitica

Bakteriler
Bacillus subtilis
Bacillus polymyxa

Bacillus cereus

Mucor pusillus

231

Hayvansal peynir mayasi ikameleri arayisi, vejeteryanlarin ve veganlarin hayvan
peynir mayasi ile yapilan peynirleri kabul etmeyi reddetmeleri nedeniyle
dncelikle Hindistan ve israil'de gerceklestirilmistir.

Musliman ve Yahudi diinyasinda da domuz mayasi kullanimi séz konusu degildir
bu da yeterli ikame maddelerini bulmak i¢cin daha 6nemli bir neden
olusturmaktadir. Ayni zamanda kaliteli hayvan peynir mayasi kithgi nedeniyle
ikame Urinlere olan ilgi son yillarda daha da artmistir.

Asagida da goriilecegi gibi hayvansal peynir mayasi ikameleri olarak bitkisel
enzimler, mikrobiyel enzimler ve rekombinant enzimler lizerinde ¢alismalar
yapilmakta ve bu enzim cesitlerinden ise mikrobiyal enzimler lizerinde gelismeler
saglanmis olup sektorde kullanim diizeyinde artis gériilmektedir.

[ImIC
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Vegetable
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s,

Store in Refrigerat®”
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Peynir teknolojisinde en yaygin kullanilan enzimatik pihtilastiricilardan biri hayvansal proteazlardan
rennin’dir. Rennin uygulamadaki adiyla peynir mayasi; gevis getiren hayvanlarin heniiz sit emme
caginda olan yavrularinin (buzag, kuzu, oglak, ve malak) midelerinin dérdiinct kismindan
(Abomasums=sirden) 6ziitleme (ekstraksiyon) yoluyla kazanilan bir enzimdir. Buzagi sirdeninden elde
edilen enzim standart rennet olarak kabul edilmektedir.

ISKEMBE KIRKBAYIR $IRDEN BORKENEK

Sirden (abomasum) 233

Rennin kimozin (chymosin) olarak da bilinir. S6z konusu bu enzim, sirden mukozasinda inaktif proenzim
halinde sentezlenir ve daha sonra asidik ortamda peptid baglarinin bir veya birkaci kirilarak aktif hale
dondsur.

1: 10000 ile 1: 15000 arasinda genellikle soliisyon seklinde pazarlanir, yani bir porsiyon rennet, 10000-
15000 porsiyon siti 35°C'de 40 dakikada pihtilastirabilir. Sigir mayasi da siklikla dana mayasi (50:50,
30:70, vb.) ile kombinasyon halinde kullanilir.

Toz halindeki peynir mayasi, normalde sivi peynir mayasi kadar kuvvetlidir.

Hayvan enzimlerden olan tripsin ve kimotripsin enzimlerinin proteolitik etkileri cok kuvvetli
oldugundan peynir yapimiicin uygun degildirler ve tercih edilmezler. Peynirde ¢ogu kez olgunlasma
sirasinda gortlebilen aci peptitlerin olusmasina neden olurlar, hatta bazen pihtiyi tekrar ¢ozebilirler.

KAZEINLER ACI PEPTITLER
KAZEIN OLMAYAN PROTEINLER ACI OLMAYAN PEPTITLER ——» ACI PEPTITLER

PROTEINAZLAR (ENDOPEPTITAZ AKTIVITES) 1 e PEPTIDAZLAR

SUT PROTEINAZLARI
PSIKHOTROFiIK ORGANIZMALAR

b —————
Fe————
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Diinya genelinde peynir lretiminin stirekli artmasi dogal olarak peynir mayasi gereksiniminin de
artmasina neden olmustur. Glinimuizde hayvansal kaynakli pihtilastirici enzimler, 6zellikle buzagi
renneti standart bir stit pihtilastiricisi olarak 6nemini korumaktadir. Ancak peynir tretimindeki artis
buna karsin buzagi kesimindeki azalma sirden mayasi yerine kullanilabilecek enzimatik pihtilastiricilara
yonelise ve buna iliskin 6zltleri, pepsin, tripsin, kimotripsin gibi hayvansal kaynakli enzimler ve
mikrobiyel proteolitik enzimler {izerine arastirmalar yogunlasmis ve sonuglar alinmistir.

Bunlardan mikrobiyal rennetler hem ekonomik
olmalari hem de sirden mayasi ile Uretilen peynirlere
yakin 6zelliklerde Grlin vermeleri nedeniyle sit
pthtilastiricisi olarak buzagi renneti yerine
kullanilabilecek oldukga uygun bir kaynagi
olusturmaktadir.

Mikrobiyal kaynakli rennetler bakteriyel ve fungal
kaynakli olmak Gzere iki grup altinda toplanabilir.

Baslangigta Bacillus tiirli aerob sporlu bakteriler bu alanda arastirma konusu olmustur. Bu tir
bakterilerin bir bolimiinden 6zellikle B. subtilis, B. cereus, B. licheniformis, B. Mesentereticus, B.
polymyxa’dan endustriyel diizeyde amilaz, proteaz, sakkaraz vb enzimler tretilmektedir. Kltar
ortamlarindan siti pihtilastiran enzimlerin elde edilmesi de mimkin olmaktadir. Belirlenen sonuglar
bitkisel enzimlere oranla daha olumlu olmasina karsin kiiflerden saglanan enzimlerin sonuglari ise
bariz bir sekilde farkl gikmistir.
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Giiniimiizde kiiflerden elde edilen enzimler sektérde dnemli bir yer edinmistir. Ozellikle asagidaki lic
tur blylik fermentasyon fabrikalarinda kullanilmakta ve elde edilen pihtilastirici enzimler bir cok
Ulkeye pazarlanmaktadir.

Endothia parasitica: Kestane agaclarinda rastlanan bir kiiftar.
Mucor pusillus: Toprakta bulunan mezofil bir kiiftar.
Mucor miehei: Toprakta bulunan termofil bir kiftir

Endothia parasitica
237

Tdm bu enzimler aspartat-proteinazdir.
Bunlarin ciddi bir sekilde hijyenik ve
toksikolojik kontrolleri yapilmis ve
ozellikle antibiyotik ve aflatoksin
yoniinden glivenilir oldugu ortaya
konusmustur.

Diger bazi kif ve mayalardan da
pihtilastirici enzim elde edilebilmektedir.
Fakat heniz pratikte kullanim olanaklari
bulunmamaktadir.
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Gesitli bitkilerin kok, govde, yaprak, gigek, tohum ve
meyve gibi degisik kisimlarindan bazi 6zitlerin siti
pihtilastirdiklari bilinmektedir. incir agacinin (Ficus
carica) 6zsuyu ilk bilinen bitkisel pihtilastiricidir.

239

S6z konusu bitki enzimlerinin proteolitik aktiviteleri istenen pihtilastirici aktivitelerine gore ¢ok
yiksektir. Ornegin; Muza benzer meyve veren bir agac olan paw-paw (papaw) agacindan elde edilen
papain; ananastan (Ananas sativa) kazanilan bromelin ve hintyagl tohumlarindan (Ricinus communis)
Uretilen ricin kuvvetli proteolitiklerdir.

7
At
i)
3 ; ,)/ J.
Papaw meyvesi ve papain enzimi »

W Megazyme

Bromelain

1A} ]
W § U .
v E-BROM: Stere 440
"42M ammonuum suphet

Ananastan elde edilen bromelin enzimi - Hintyagdi bitkisi
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Belirtilen enzimlerin higbirinin kullanimi kigik 6lgekli
peynir Gretiminden 6teye gecememis; gerek randiman
gerekse duyusal kalite baglaminda ¢esitli olumsuzluklarla
karsilasiimistir. Ancak bazi bitkilerin 6zsulari gesitli
Ulkelerde peynir yapiminda kullanilabilmektedir. Nitekim
enginar ve ¢ogunlukla da kenger otu (yaban enginari)
ciceklerinden elde edilen sivi dziitlerinden Fransa, italya,
ispanya ve Potekiz’de bazi ciftliklerde koyun ve kegi
sttlerinden yapilan degisik peynirlerde yararlanilmaktadir.
Keza Nijerya, Hindistan ve Sudan gibi tlkelerde de bazi
yumusak tip peynirlerin tGretiminde bu tiir pihtilastiricilar
kullanilmaktadir.

241
Yaban enginari (Cynera cycolymus)
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Bitkisel enzimlerin bir ¢ogu peynirde ¢cogu kez aci peptitlerin olusmasina neden olurlar, bazen pihtiyi

tekrar ¢ozebilirler bu da yukarida deginildigi gibi randimanda diisislere yol acar.

—O
o—O—0Ce OoO—e—O
® e O o—0O-0
_——— e e o ® O O
Enzimatik hidroliz [ ]
(pargalanma) O 0—@ o
oO—0O—8—0O0 0@ o0
Protsinin dogel yapis Aci peptitler Aci olmayan peptitler

@ Hidrofobik aminoasit

O Hidrofilik aminoasit

Aciliga neden olan enzimatik hidroliz sirasinda proteinin bozulmasi
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Siti pihtilastirici enzim igeren bazi bitkiler (sester, 1981; scott, 1986)

Cynara cycolymus
Cynara carduncilus
Arctium minus
Salanum dulcamara

Malva sylvestris

Cirsium ve Carlina supps.

Ficus carica

Heracleum spondylium
Ananas sative
Centurea supps.
Carica papaya

Urtica diocia

Ricinus communis
Euphorbia lathyrus

Achillea millefolium

Enginar

Kenger otu (yaban enginari yada esek dikeni adiyla da anilir)

Dulavrat otu
Yaban yasemini
Ebeglimeci
Devedikeni

incir agaci
Tavsancil otu
Ananas
Peygamber cicegi
Papaya

Isirgan otu
Hintyagl tohumu
Sutlegen otu

Civanpergemi
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Mikrobiyal rennetlerden kaynaklanan gesitli olumsuzluklar g6z 6niinde bulundurularak treticiler daha
farkh kaynak arayislarina yonelmisler ve gen teknolojisi yardimiyla rekombinant kimozin eldesini
saglamislardr.

Buradaki islem; buzagi sirdeninde kimozin (rennin)
enzimi Uretiminde gorevli genetik materyalin,
bilinen bir mikroorganizmanin DNA’sina transfer
edilmesi ve bu mikroorganizmaya buzagi
kimozinine 6zdes kimozin lGretme yeteneginin
kazandirilmasidir. Rekombinant kimozin, tim
ozellikler agisindan buzagi kimozinine
benzemektedir.

Belirtilen islem "Gen Klonlamasi" yada "Gen
Teknolojisi" ile gerceklestirilmektedir.
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GUnUmiz peynir endistrisinde rekombinant rennet kullanimiyla gesitli avantajlar saglama
mimkindir. Bunlar su sekilde siralanabilir:

o Surekli artan peynir mayasi gereksinimi, buzagi kesimine gerek kalmadan yeterince
karsilanabilir.
Blylik miktarda peynir mayasi tGretimi yapilabilir.
Standart kalitede peynir elde etmek ve maksimum peynir verimi saglamak mimkundur.
Peynir Uretim parametrelerinde degisiklik yapilmasina gerek yoktur.
Kullanilan kimozin saflik derecesi yliksek oldugu ve pepsin icermedigi icin olgunlasma sireci
kusursuz gergeklestirilebilir.
o Kalitesiz sirden kullanimindan kaynaklanan peynir kusurlarina rastlanmaz

O O O o

Ancak gen teknolojisinin bazi dezavantajlari da vardir, séyleki:
o Enzimde rekombinant DNA ve maya ve bakteri hiicre kalintilarina rastlanilabilmektedir.
o Toksikolojik ve mutajenik etkisinin tam olarak incelenmesi gerekmektedir.
o Pahali bir tekniktir.
o Heniiz aragtirmalari tamamlanmamustir.
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Buzag

©e©
—> OOO®©
©OO®©

mideden gelen hiicreler

v

oK TN N TN

7 . 7 *

kimozin geni

GMM 'ler ile kimozin tretimi. Buzagi Ekstraksiyon ve saflastirma

midesinden izole edilen kimozin geni bakteri, < @
mantar veya maya gibi uygun lretici @ @
organizmalara aktarilir. Bu GMM'lerden

enzim dretimi kontrollii kosullarda KiMoziN mikroorganizmalar
gergeklestirilir, Kimozin ayrilir ve GMM'lerden

hiicre artiklari dahil olmak lzere olasi

fazlaliklardan temizlenir.
https://www.cfs.gov.hk/english/programme/programme_gmf/program 246
me_gmf_newsletter_issue_27.html
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MAYALAMA TEKNIGi

Gerekli miktardaki toz maya icilebilir ilik su iginde ¢dzliniir, sivi maya ise yine igilebilir su icinde
seyreltilir. Site surekli karistirma altinda seyreltilmis maya dokiilir ve 1-2 dakika stt karistirilir.
Pihtilasma siiresince mayalama teknesi ve teleme arabasi sarsilmamalidir, yoksa pihti zarar goriir ve
protein parcalari peyniralti suyuna gecer.
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Mayanin siite ilave edilecek hale
getirilmesi i¢in sivi ve toz mayalarda farkl
islemler yapilir. Sivi maya kullanilacaksa
gerekli miktar on kati temiz su ile
seyreltilerek kullanima hazir hale getirilir.
Toz veya tablet maya ise site katilmadan
once su iginde eritilir. Eritme isleminde
tuzlu su kullanilmasi énerilir.

POWDER
veal e veau

PRESURE

POUDRE

248 Toz peynir mayasi

124



25.12.2023

Sut mayalama sicakhgina sogutulduktan sonra maya ilave edilmeden 6nce gerekli miktarlardaki CaCl,
ve starter kultlir teknelere ilave edilir genellikle yarim saat kadar bekletilerek sitiin asitligi belirli bir
diizeye ylkseltilir ve bu slirede siitiin 6n olgunlasmasi saglanir (6,3-6,5 pH). Bu siirenin sonunda sivi
veya toz maya kullanilarak stt pihtilastirilir. Genel bir kural olarak, pihtilasma siiresi sert peynirlerde
kisa, yumusak peynirlerde ise uzun tutulur.
&8
{

Kultirli beyaz peynirlerde 1-1,5 saat
pihtilagma siiresi

Klasik beyaz peynirde pihtilasma 1,5-2 saat
suresi
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Peynir mayasinin siite ilavesi
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SUTUN PIHTILASTIRILMASI ve PIHTI iISLEME

\‘ s 2™ 15 "#.Va L_
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SUTE KATILACAK PEYNIR MAYASI MiKTARININ BELIRLENMESi ve SUTE KATILMASI

Mayanin kullanimdan énce kuvvetinin saptanmasi gerekir. Clinkli, maya kuvveti sttiin bilegsimine,
asitligine ve mayalama sicakligina gére oldukga degiskenlik gosterebilmektedir.

]

MAYA KUVVETI
8| & 8 8

20/ 30/ 20 so/
MAYALAMA SICAKLIGI('C]

o

Yalniz burada ilk pithtinin goriilme siresi (pthti olusum stiresi) ile kesilebilir bir jel olusuna kadar gecen
sure arasinda belli bir oran vardir. Bu oran genellikle 1/2 ile 1/3 arasinda olup ¢cogunlukla 1/3
diizeyindedir.

Fakat pastorize sitlerden peynir islendiginde 1/4 orani kullanilabilmektedir. Bu oranlar goz 6ntine
alinarak gerekli peynir mayasi miktari hesaplanir ve bu maya igme suyu kalitesindeki suyla
sulandirilarak ve iyice karistirilarak stte ilave edilir. 22
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Peynire islenecek olan siite mayalama dncesinde maya testi yapmanin faydalari

1.

Peynirden elde edilen randimanin standart olmasi saglanir. Ozellikle yaz aylarinda siite
yapilan hileler tekneye ya da tanka ilave edilen maya miktarinda daha ¢ok degisiklige
neden olacaktir. Eger her partide maya testi yapilmiyor ise randimanda ortaya ¢ikan
farklihklarda bu olayi sabitlemeden baska parametrelerde sorunu aramak dogru
olmayacaktir. ilk &nce peynir siitiine ilave edilen maya miktarindan emin olmamiz
gerekmektedir.

Maya testi yapildiginda, ilave edilecek olan maya ne az ne de ¢ok (tam olmasi gereken esik
bir degerde) olacagi icin pihti kirim sonrasi ayrilan peynir alti suyu bilesenleri ayni
Ozellikteki sttlerde her iretimde hemen hemen ayni olacak. Dolayisiyla teleme yapisi ve
bilesenleri ile peynir bilesenlerinin her lGretimde standarda daha yakin olmasi durumu
artacaktir.

Maya testi yapildiginda ¢ig stln kalitesi ile ilgili yorum yapma sansimiz olacaktir. Maya
testi sonucu ahsilmisin disinda ¢iktiginda, geriye dogru izlenebilirlik yaparak cok daha
onemli kritik noktalari gorme imkanimiz olacaktir. Cig sit tedarikinde yasanan aksakliklar,
mayalanmak tizere gdonderilen sitin 6zelliklerinin degisimine neden olabilir. Maya testi ile
bunu fark ettigimizde isletme icinde kritik noktalarin dnceden gorip problemleri dnlemek
ve dizeltmek icin gerekli calismalarin baslatiimasi icin bir firsat verecektir.
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isletme maya testi ile siite ilave edilecek mayanin miktari dogru bir sekilde tespit edilerek
ekonomik anlamda getiri saglayacaktir. Mayanin az veya fazla ilave edilmemesi, hem randimana
hem de peynir 6zelliklerine etkisinin olacag bilinmelidir. ilave edilen enzimin biiyiik cogunlugu
peynir alti suyuna gectigi gibi peynirde de kaldigi unutulmamalidir. Bunun da {retimi yapilan
peynirin 6zelliklerine olumlu etkisi oldugu gibi olumsuz etkisi de olabilecegi bilinmelidir.

Maya testi 6l¢iilebilir bir parametre oldugu igin, pihti kirrm zamani geldiginde telemenin kirim
olgunlugu siiresi belirlenmis olacaktir. Pihti kirim zamani ne erken ne de ge¢ olacagindan olmasi
gereken zamanda pihti kirimi gergeklesmis olacaktir.

Mayanin peynirin olgunlasma periyodunda kendi aralarinda da adlandirdiklari “hizli yeme (hizh
olgunlasma)” olayi Gzerine etkisi Gnemlidir. Rennetli startersiz liretilen bir peynirin olgunlasma
indeksi lGizerine etkisi rennetsiz starterli bir peynire gére daha yuksektir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).
Bundan dolayi ilave edilen mayanin az veya ¢ok olmasi peynirin olgunlasma periyodunu
etkilemektedir. Bu durum siite ve telemeye uygulanan isil islem prosesine gore farkhlik
gostermektedir. Bu noktada maya secimi yaparken proses, satis ve peynirden istenen ozellikler
hepsi bir arada diisinmekte fayda vardir.

Maya miktari fazla ilave edildiginde -6zellikle yagi ve tuzu az olan peynirlerde olgunlasmanin erken
safhalarinda peynirde acima gibi tat kusurlara sebep olabilir. Bu kusurun derecesi ilave edilen
mayanin fazlalik derecesine gére degisebilecegi gibi kullanilan kiiltlrin etkisine gére de degisebilir.
Burada kultlrin peptidaz ve aminopeptidaz aktivitesi 6nemlidir (Kili¢c ve E. Vapur, 2003).

utdunyasi.
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Dr. Ufuk Eren Vapur, Nisantasi Universitesi Sanat ve Tasarim Fakiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bliimii Ogretim Uyesi / Mayasan Gida Sanayi ve Ticaret A.S. Teknik Danismani, ufukerenvapur@gmail.com
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Peynir Uretimi sirasinda site katilacak maya miktarinin hesaplanmasi elde edilecek (iriin kalitesi
acisindan biiylik 6nem tasir. Her peynirin sahip oldugu 6zellikleri nedeniyle siitlin pthtilagsma siresi
farklidir. Diger taraftan maya kuvveti zaman iginde degisiklik gésterir. Onemli etkenlerden bir digeri ise
sttin bilesimi 6zellikle kalsiyum icerigi ve asitlik dlizeyidir. Mayalama sicakligi da pihtilasmayi etkileyen
baska bir faktordir. Bu nedenle maya kuvveti peynir tretimi sirasinda mayalanmaya hazir hale gelmis
sutte belirlenebilir.

Bu amacla islenmeye hazir hale getirilen siitten 250 ml alinir, 1/10 oraninda sulandirilan sivi maya
¢ozeltisinden 10 ml (1 ml maya demektir) ilave edilir ve kronometre ile gézlem yapilir. Ornegin;
pihtilasma siiresinin 50 saniye oldugu varsayildiginda asagidaki esitlige gore;

2400 x S §$=250ml 2400 x 250
MKZI/W Z=50$an/ye MK= 1/W=12.000
M=1ml

Maya kuvveti 1 /12.000 seklinde ifade edilir.
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Bundan sonraki islem islenecek siite katilacak maya miktarinin hesaplanmasidir. Bu amagla da ayni
esitlikten yararlanilir. Ancak burada dikkat edilmesi gereken dnemli bir nokta bulunmaktadir.

Situin pihtilasmaya basladigi sire (pthti olusma siresi) ile pihtinin kesilebilir duruma gelmesi igin
gereken sire farkhdir. Pihti olustuktan sonra, pihtinin kesilir hale gelmesi i¢in bir miktar stirenin daha
gecmesi gerekir. Bu sireye pihtinin sikilasma siresi denir.

Kesilebilir pihti olusumu igin gerekli siire= (pihti olusma siiresi) + (pihtinin sikilasma stiresi)

Bu iki stire arasinda kesin bir oran yoktur. Genellikle 1/2 ile 1/3 arasinda degisir. Yani pihti olusma
suresi 30 dakika ise pihtinin sikilasma siiresi; pithti olusma siiresinin (30 dakika) 2 veya 3 katidir (60
veya 90 dakika). S6z konusu siireler, kullanilan ¢ig siitiin koyun, inek, kegi siitli olmasina gore degistigi
gibi pthtilagsma siresince sicakligin sabit tutulup tutulmamasi pihtilasma sliresinin uzun veya kisa
olmasi ve mayanin etkisiyle de degisebilir. En iyisi her isletme, her peynir yapim yontemi icin kendi
kosullarina gore yaklasik bir orani belirlemelidir.

256
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Katilacak maya miktarini hesaplamak icin asagida bir 6rnek verilmistir.

Ornek: peynire islenecek siit 1000 litre, kullanilacak mayanin kuvveti 1/12.000 olsun. Peynir yapim
yontemine gore pihtilasma siresi olarak 60 dakika verilmis olsun. Sikilasma siiresinin pihti olusma
sliresinin 2 kati oldugunu varsayalim. Bu durumda pihtilasma siiresi olan 60 dakikanin yarisi yani 30
dakika pihti olusma siresi olarak kabul edilir. Bu degerler maya kuvveti tayin yontemindeki esitlige
konuldugu taktirde;

Not: 60 dakikanin 1/2’si 30 dakika olup, 30 x 60 saniye = 1800 saniye eder.

1.000 litre stit= 1.000.000 m| siit eder.

2400 x S 2400 x 1000000
kbt 12.000= 220X 000000
ZxM v x 1800

Gerekli maya miktari 111 ml’dir. O halde bu siitiin 60 dakikada
=111 ml kesilebilir pihti haline gelebilmesi icin 1/12000 kuvvetindeki
mayadan 111 ml ilave edilmesi gerekir.

2400 x 1000000
" 12000 x 1800
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Sute katilacak maya miktarinin hesaplanmasinda kullanilabilecek diger bir yontem ise asagidaki
sekildedir:

Kullanilacak Maya Miktari Hesabi:

25 ml sut erlene alinir. 1/10 mililitrelik mayadan 1 ml alinir ve erlene ilave edilip ayni anda
kronometre galistirilir.

Erlende ilk pihti gorialdiginde kronometre durdurulur. Gerekli maya miktari icin hesaplama yapilir.

Hesaplama:

0.4 ml mava —— sn’de kestiyse
: Yz 25 ml siitii (ilk pihtinin gériilme
(rennet enzimi) suresi)

NE 'Tladalr ”(‘a;/a Teknedeki peynir di'da (istenilen
ullanihr (X a0 T

apilacak sit i ici
(Teknedeki sut igin y :ﬁktarlm sure) kesmek i¢in

kullanilacak maya
miktari)

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

Kullanilacak Maya Miktari (X) = -
25 x Istenilen sure (saniye) 258
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9 ml su bir tiipe alinir

Uzerine 1 ml peynir
mayasi (rennet enzimi)
konur
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Peynir yapilacak
stitten 25 ml
erlenmayere konulur.

Ardindan hazirlanmis
olan su ve maya
karisimindan 1ml

cekilir (0.1ml maya
cekilmis olur)

0.1 ml maya
erlenmayerdeki
25ml siite konulur
ve ayni anda
kronometre
calistirilir.

Erlenmayerdeki
siitte ilk pihti
goriildigi anda
kronometre
durdurulur.

25.12.2023
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Ornek: Bir tekne 1500 It siitiimiiz var. Maya kuvvet testinde ilk pihtiy1 10 saniyede gérdiik buna gére
tekneye ne kadar maya atmalyiz?

a (istenilen ilk pthtinin gérilme siiresi) =5dk

(Pratikte; kiilturli beyaz peynirde 4-8 dk arasi), (klasik beyaz peynirde 15 dakika)

0.1 ml maya 10 sn'de
: 25 ml std i
(rennet enzimi) pihtilastirdiysa (ilk
pthtinin gorilme
suresi)
X 15x10° ml siitii 300
(Teknedeki sut igin kesmek icin .
kullanilacak maya =" ¢ : (60x5(a)saniyede)
miktari) (tekr::ld;l:;:;emn;ktan (istenilen siire)
0.1 x 1.500.000ml x 10sn »
Kullanilacak Maya Miktari (X) = =200 ml maya gereklidir.

25x300 sn

263
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Pihtilastirici olarak eger Toz Rennet kullanilacaksa bu, siite katilmadan yarim saat kadar 6nce soguk
veya ilik suda ¢ozilir. Su sicakligr yiksek olmamali 35-40°C’yi asmamalidir. Aksi halde maya
kuvvetinde azalma olabilir. ]

Ayrica ¢dzme islemini optimize etmek ve ¢6ziinme

sirasinda topaklanmayi 6nlemek igin toz rennet i
onceden esit hacimde tuz (NaCl) ile karistirilabilir.
Tozun ince bir katman halinde su ylizeyine
serpilmesi veya suyun kuvvetli hareket ettiriimesi de
yaralidir. Sulandirma isleminde 100 litre st i¢in
kullanilacak yaklasik 3 gram toz rennet icin 0,5 litre

POWDER RENNET FOR IR e
CHEESE ':_-:::

P
o
oY o ourla

su yeterlidir. Hazirlanan bu rennet ¢6zeltisi stite oy
; POWDER Lo
katilma asamasinda bir kez daha karistirilmalidir. RENNET FOR
CHEESE
COALHO 7/ QUL
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Sivi rennet kullanilacaksa gerekli miktar maya ¢ok temiz bir
0Olgu silindiri veya 6lgili beher aracihigi ile alinir ve temiz su
(icilebilir nitelikteki su) ile seyreltilir. Sulandirma islemi 100
litre stit icin 500 ml seyreltik maya olacak sekilde yapilir. S6z
konusu sulandirma islemi mutlaka yapiimalidir. Eger maya
sulandiriimaksizin siite katilirsa; enzim ani tepkimeler
gosterebilir ve dlizglin, homojen pihti olusumu saglanamaz.
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Maya ¢ozeltileri stite yavas yavas katilmal ve bu sirada siirekli karistirilmalidir. Ancak karistirma
suresi 2-3 dakikayl gegmemelidir. Clink(i maya ilavesinden sonra (2. dakikadan itibaren) parcaciklar
bir araya gelmeye baslar. Bu nedenle teknedeki siit cok cabuk durgun hale getirilmelidir.

Maya katilmasi sirasinda uygulanan
karistirma nedeni ile hareketli durumda
bulunan sitln durgunlasmasi, icerisinde
ters donen karistiricilar ve/veya saptirici
ekran plaka gibi akis kirma dizenegi
bulunan teknelerde ¢ok hizli bir sekilde
saglanabilmektedir.

Sulandirilmis peynir mayasinin siite eklenmesi

Sut mayalanip pihtilagsma bagladiktan sonra artik kesinlikle . .
sarsilmamalidir. Aksi halde kalsiyum kazeinatin dogal yapisi zarar = EQHEF":C(

gorir ve bu baglamda pihti kitlesinde katmanlar olusur ve hatta ot arrors aror e
bazen hentiz hassas 6zellikte olan kivamli kitle yirtihp pargalanabilir. '
Bunun sonucunda peynir suyu erkenden ayrilmaya baslar ve bununla
birlikte cok kiiglik pithti parcalari yag kirecikleri striklenir. Dolayisiyla

peynir randimani diiser ve peynir kalitesi olumsuz etkilenir.
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Kazeinler (stt proteininin ~%80'i) siitte misel adi verilen biyik, cok molekiilli agregatlar seklinde
bulunur. Kazein miselleri, topluca kolloidal kalsiyum fosfat olarak adlandirilan inorganik iyonlarla birlikte
yaklasik olarak kiiresel kiimeler seklinde bulunurlar. Misel boyunca farkli kazeinlerin esit olmayan bir
dagihmi vardir; 6zellikle, k-kazein esas olarak miselin ylizeyinde bulunur. k-Kazein, miselleri stabilize
eder ve Ca?* varliginda negatif elektriksel yiiklerinden dolayi kazein misellerinin bir araya toplanmasini
engeller.

Hidrofobik c,, / B- kazein _f.
.f/ d
<0

-@
. A

r P’ 00 "o

Kalsiyum fosfat képriisii —lch O — v i. #
: 2 7\ 0
Hidrofilik kapa kazein 4. o t ~ A %
U — 1 3 ! -~ -—— *n
000

Kazein alt miselleri Biitlin bir kazein miseli Kazein miselinin ylizeyi

Kazein miselinin temsili gésterimi
269

k-Kazein iki boliime ayrilmistir. 1-105 kalintilari (molekillin yaklasik Ggte ikisi) hidrofobiktir ve kazein
miseline bagli olan kisimdir. k-kazein 106-169. bolgesi ise hidrofiliktir (genellikle Thronine kalintilarina
esterlenmis kompleks seker gruplari icerir) ve cevreye dogru cikinti yaparak miseli stabilize eder. k-
Kazein, peynir mayasi ile pihtilasmasi sirasinda hidrolize olan tek kazeindir. Para-k-kazein ve
makropeptidler tretmek i¢in hidrolize edilir. Toplam k-kazeinin yaklasik %85'i hidrolize edildiginde,
misellerin kolloidal stabilitesi o kadar azalir ki, Ca?" varliginda ve ~18°C'nin tzerindeki sicakliklarda
pihtilasirlar. Bu olay, peynir mayasi eyleminin ikinci asamasi olarak adlandirilir.

Kapa kazeinin enzimatik olarak hidrolizasyonu

Karbonhidrat grubu
A

Para-k-kazein

Gliko-makropeptit

Phe,o-Met ¢

kazein miseli

Kimozin

(peynir mayasi) 23-40°C
pH6,0-6,4
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BIRINCIi ASAMA
/ Rennet enzimi \
. . (peynir mayasi) Para-k _kazei . .
KAZEIN MISELI Zakaazzi‘;amfsj;” + Gliko makropeptit
Ca2+’
IKINCI ASAMA >18°C
Jel (pihti, koaguliim)
olusumu
Kazein miselinin pihtilasmasinin asamalari
271
suT
- KAZEIN MISELLERI KAZEIN MiSELLERI
~ (Kolloidal siispansiyon) (Fraktal ag)
Fan)
/f:\ : |
Fat globules !
g ) JELLESME a
£ P (Pithtilagma)
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-
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Bilindigi (izere; peynire islenecek slite maya ilavesinden siitin pihtilasmasina kadar gegen siire "pihti
olusma siiresi"; olusan pihtinin katilasip kesim olgunlugunu kazanmasi icin gecen siire "pihti sikilasma-
sertlesme siiresi" olarak tanimlanir. Her bir peynir gesidi icin bu pihti olusma slirecinin belirlenmesi,
sonraki islemler icin 6nemlidir.

273

Pihti olusma stiresi peynir ¢esidine gore 2-3 dakika ile 30-45 dakika arasinda degisir; ancak cogunlukla
10-15 dakika arasindadir. Bu sireyi bir cok faktor etkiler. Nitekim; stit hayvaninin yedigi yem, laktasyon,
sitin mikroorganizma 6zellikle koliform igerigi, kalsiyum, yag ve protein orani, siite uygulanan isisal
islemin dizeyi, pastorize siitiin depolama sicakligl, pH degeri, yapisi ise homojenizasyon islemi gibi bir
cok faktér bunda etkili olmaktadir.
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Sitiin enzimatik yolla pihtilasma asamalari

1. Asama (enzimatik asama): Kapa kazeinin enzimatik olarak pargalanmasi

Fosfat. .C -

N\ Para K-tazein

Makropepte M

%

3. Asama (sineresiz): Kazein misellerinin birbirine yaklagip pihtinin kasiimasi
ve agdaki suyun bir kisminin ag yapisini terk etmesi (peynir suyu)

1sewuejdeq auiqliq a1 ejuohl wnAisiey
PlEPWELIO A ISaWIPA nUNYNA |asyupja)2 ululazey edey-eled
ueunq apuiAaznA §ip ulupajjasiw ujazey :(isewese swia|jaf) ewedy 'z
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Agregatlasmi
\kazein
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Yag tanecikleri

Agregatlasmis
kazein

Kesim sirasinda pihtinin belli bir sertlikte olmasi ve kesime karsi yeterli bir direng gostermesi gerekir.
Eger pihti erken yani yumusakken kesilirse pihti tozu denilen pargaciklar olusmakta boylece de yag ve
protein kaybi ortaya ¢ikarak randiman diismektedir. Ayrica pihtida fazla su kalmasi nedeni ile
olgunlasma doneminde sorunlar ortaya ¢ikmaktadir.

Diger yandan pihti geg kesilirse; gereginden fazla diizeyde katilastigi icin zor kesilir, kesimde kuvvet
ihtiyaci artar ve bununla baglantili olarak ¢ok kiiglik pihti tanecikleri kopar ve kaliplama asamasinda
peynir suyu ile birlikte kaybolur ve bunun sonucunda randimanda bir miktar diistsler gorilebilir.
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Bu nedenle pihtinin en yiksek elastikiyete eristigi anda kesilmesi gerekir.

Bu anin belirlenmesinde enstriimantal ve ampirik yontemler olmak tizere bir de asitlik belirleme
yontemi de kullanilabilmektedir.

Enstrimantal yontemlerde kullanilan aletlerin pihtida yapisal bozulmalar meydana getirebilmesi
durumunda sonuglar olumsuz yonde etkilenebilmektedir.

Fakat pihtiy1 parcalamadan 6l¢lim yapan viskoelastimetrik ve manometrik yontemler bu amag igin iyi
adapte edilmislerdir.

- —

279

Bu tir olgcimleri gerceklestirebilmek icin bir cok yontem bulunmaktadir. Yalniz hem pihtinin
frajilitesinden (Kolayca birbirinden kirilarak ayrilma ézelligi) hem de kendiliginden gelisen sinerez
dolayisiyla bunlardan ancak bir kagi stitlin pihtilasmasina uygulanabilir niteliktedir. Ayrica bu aletlerin
kullanilmasi sirasinda mekanik olayin araya girmesi nedeniyle yapisal bozulmalar meydana
gelebilmektedir. Bu ylizden ayrilan sivi, aletin duyarh bolimiyle temas etmekte ve saptirici bir rol
oynayarak olgiimlerin belirleyiciligini olumsuz yénde etkilemektedir.

Enstriiman: Alet, makine, cihaz

Csisn ke Easien taveri i Peynic sy Pt pravieme

autiendiriimes (pastonaaiyon) (mayaiama) l waskiapioma (maski)
/'/)

1 Dedektor

' . Emioyonpugipen e
3 Biigiiayar
4 Lod divot

$- Uyano gegirgen filtre.
ahyst

Peynir Pihtisi Kesme Siiresinin Belirlenmesi icin On Yiiz Florimetresi 280
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Pihtiyl parcalamadan 6l¢lim yapan viskoelastimetrik ve manometrik yontemler bu amacg igin iyi
adapte edilmislerdir. Bunlar ayni zamanda pihtiya ait reolojik (Maddenin akisinin ve bigciminin bozulmasi)
niteliklerin gelismesini izlemeyi de mimkin kilmaktadir.

Koagtilasyon sensérti 281

Sikilik (fermete), gerilim (tension), sertlik (rigidite) ve dayanikhlik (consistance) genellikle ayni anlamda
kullanilan terimlerdir. Sikilik pihtiyi sikarak yapilmak istenen deformasyona (Cesitli i¢ ve dis kuvvetlerin
etkisi ile bir cismin birim sekil dedistirmesi, sekil bozuklugu, orijinal seklinden baskalasmaya ugramasi) karsi olan
dirence denilmektedir. Gerilim ise, kesme yada parcalamaya karsi olan direnci ifade etmektedir. Sertlik
de sikiliktakine benzer bir durumu anlatmaktadir. Dayaniklilik kirilma ya da geriye dénebilen (elastik)
sekilde deformasyonlari kapsamaktadir.

floresan ve kizilétesi geri sagilim sensdrii
a
v
- -~

peynir mayasi tahmini pihti
kaynakli situn Veri analizi kesme zamani
pihtilagmasi T

reolojik 6lgim
282
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Bu aletlerde genellikle salinabilen (dibinden hareket edebilen) bir govdeye asili, mayalanmis siitin
bulundugu bir kaba dalabilen ve tercihen silindir seklinde olan dalici bulunmaktadir. Burada hareket
eden kisim dalici da olabilir. Mayalama kabi da kiivet olabilir. Bu hareket kesme noktasindaki i¢
zorlamadan dolayi yalnizca jel ylizeyine degecek sekilde dar aralikta ve yavas olmalidir.
Bu amacg icin kullanilan Torsiyon Vizkozimetreleri ise sunlardir:

o Trombelastograf

o Torsiyometre

o Viskoelastisimetre

Genis aralikli hat ici proses viskozimetresi

https://rheonics.com/solutions-item/cheese- i itoring-and-cutting: ion-wi iscosity

283

Hedef sertlige ulagildiginda kesmeyi
baslatmak igin kontroldr sinyali

e ==a Piht1 kirma bigaklan

- «__rheonks ~

o
Real Time Curd Firmness

Kontrol paneline
stirekli sinyal
gonderilmesi

Yazihm

R , { mlm_,: = Peynir teknesi

Genig aralikli hat igi proses RV
viskozimetresi

Kontrol paneli

Peynir Pihtisi

Genis aralikli hat igi proses viskozimetresinin peynir lretiminde kullaniimasi
284
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Genis aralikli hat i¢i proses viskozimetresinin peynir teknesine yerlestiriime secenekleri 285

AAANAANAANN

BILGISAYAR

SENSOR PLASTIK KONi

OPERATOR
KUMANDA

PEYNIR TEKNESI

Murcian al Vino peynirinin pihtilasmasini izlemek igin Lacteos Montesinos peynir fabrikasinda kurulan fiber
optik sensér teknolojisi ve veri toplama sisteminin semasi.

MURCIAN AL ViNO PEYNIRINDE SUT Pihtilasmasinin Optik Olarak izlenmesi ve Hat igi Kesim Siiresi Tahmini calismasi M.Castillo, R.Gonzalez, F.Payne, J.Laencina ve M.Lopez
https://www.semanticscholar.org/paper/OPTICAL-MONITORING-OF-MILK-COAGULATION-AND-INLINE-Castill 12f123e1
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Bu sistemlerde yavasca
kaldirilabilen asili bir govde
bulunmakta ve alet strekli bir
olusum geciren pihti kitlesinde jeli
kirmak suretiyle calismaktadir.
Burada pihti tarafindan hareket
halindeki govdeye gosterilen direnci
duyarl bir sekilde 6lgmek mimkdin
olmamaktadir. Fakat sistemi bir
kontakt yardimiyla sesli yada

g6zlenebilen alarmi harekete pon harekete gegiren titresim
gegiren peynir yapimcisinin -~ Cidari tank i ) :i:!;‘f;ﬁfj;;"’é‘iiié’,'“”“ o

a) 4,5 L hacimli ceketli fermantasyon
tankinin 3 boyutlu modeli (solda) ve
hareketli pistonlu alt parganin detayh
gorunamu (sagda)

b) Metal bir cergeveye monte edilmis
fermantasyon tankindan ve pistonu

calismasina uygun disen belli bir LAy

sertlik derecesine ayarlamak (T geviens
mimkdinddr. Bu sekilde galisan —

sistem olarak instron makinasini o e ————

ornek verebiliriz. .

Eskiden basit bir sekilde pihtilasmakta olan siit "U" bicimindeki bir tipe alinir ve bir taraftan basing
yapilinca diger taraftaki deformasyon 6lcullirdd. Bu giin pratikte kullanilan Vanderheiden aleti esas
olarak stte daldirilabilen diyafram seklinde iki hiicreden olusan bir detekt6r icermektedir. Belli bir yarik
ve frekansa gore saliniml bir basing diyafram lzerine uygulanmakta ve jel vasitasiyla ikinci bir diyafram
Gzerine iletilen defermasyon kaydedilmektedir.

penetrometre
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Bunlar belirli bir pithtinin yada bir peynir kitlesinin sikiligini belirlemek
amaciyla kullanilan aletlerdir. Aletler belirli bir zamandan sonra batici bir

govdenin derinligini 6lcme durumuna gore degisiklik gostermektedirler. ﬁ [ﬁl

Diger dlizenler ise ayni zamanda penetrasyon (batma direncini) Spindie type

olgmektedirler. Pihti sikiligini 6lgmek icin kullanilan birinci tir aletlerdeki ﬁ ﬂ

batici govde bir bicaktan yapilmistir. VEB-Feinmess otomatik
Concentric cylinder

penetrometresi ¢cesitli enzimlerle olusturulan pihtilar izerinde klasik
incelemeler yapmak amaciyla kullanilmistir. Diger bir alet de Stevens
Tekstlirometresi olup 6nceden belirlenmis penetrasyon (giris) hizi ve
penetrasyon mesafesini 6lgmeyi mimkin kilmaktadir.

Degisik tipleri olan reometre’ler pihtiya baski ile olan deformasyon ve

elastikiyetligi 6lcmek icin uygulamaya konulmustur.
Allo Kramer adindaki (extrusion (sikma)) aletleri ise kesici bir pres olarak @
pihtilarin incelenmesinde ilging sonuglar vermektedir. Bununla da 6zel bir Double cone-plate  Cone-plate

silindire yerlestirilmis bir pistonun sabit bir kuvvetle itilmesi sonunda
gerekli ters glicli kaydetmek miimkiin olmaktadir.

289 Farkli tipte kesme reometrelerinin dénme geometrileri Plate-plate Cone-cone

Ampirik yontemler uzun gozlem ve deneylerin sonucu olarak pratik yontemlerdir.

Bunlardan pihtinin olusum siresi ile sikilasma siiresi arasindaki orandan yararlanilarak pihtinin kesim
zamaninin belirlenmesi maya ilavesinden, ilk pthtilarin goriilmesine kadar gecgen siire hesaplanir.

Bu siirenin 2 veya 3 kati kadar bir sikilagsma siiresi sonunda pihti kesilir.

Bunun yaninda pihtinin isaret parmagiyla yada bir bigakla diizgiin bir sekilde pargalanip
parcalamamasina gore de karar verilebilir.

Eger piht1 dlzglin bir sekilde
parcalanmadan ayriliyorsa, berrak
yesilimsi sari renkte peynir suyu
ayriliyorsa ve parmak ya da bicakta
stt bulasigl kalmiyorsa pihti kesime
hazir hale gelmistir.
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Tekne kenarina bitisik olan pihtiya
bastirildiginda (elle veya bigakla) tekneden
kolaylikla yarilan ve ayrildig1 yerde sit
bulasigl birakmayan pihtinin da kesim
zamaninin geldigi anlasilir. Ayrica pthtinin
Uzerine bir bigakla 6nce dikey bir kesim
yapilip sonra bigagi yatay olarak kesigin bir
ucundan asagi daldirilip 6teki uca dogru
kaldirinca ayrilan pihtinin dizgiinligiine ve
serumun berrakligina bakilarak da
kontroller yapiimaktadir.

291
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Bu amacla mayalama aninda siitiin asitlik degeri SH cinsinden
belirlenir. Sonra henliz maya katilmamis olan sitten bir miktar
alinarak bir siseye doldurulur. Bu sise teknenin kenarina asilir.
Boylelikle peynire islenen siitin pihtilagmasi siirecinde sisedeki st
pihtilasmaz fakat asitlik artisi gerceklesir. On gériilen pihtilasma
suresi tamamlandiginda tekrar asitlik belirlenir. Eger Uretilen peynir
sert ve yari-sert tip peynir ¢esidi ise asitlik mayalama anindakine
gore 1,0-1,5 SH, yumusak tip peynir ¢esidi ise 1,5-2,0 SH daha
ylksek olmalidir. Bu arada ayrica peynir suyunun asitligi de
belirlenir. Bu deger maya katimi aninda siitte belirlenen asitlik
degerinden 1,5-2,0 SH daha dusiik olmalidir.

Saptanan titrasyon asitlik degerleri yukarida belirtilen dogrultu ve
dizeyde ise pihtinin kesilebilecegi sonucuna varilabilir.
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Yeni olusan bir pihti stabile degildir. Bu pihtinin reolojik niteligi sinerez (sinerez sonucu su salma)

sirasinda gelismektedir. Pihtinin olusmasiyla baslayan sinerez, pihtilasan proteinlerin olusturdugu

dizenli baglarin kasilmasi olayidir.

Suzlilme ise sinerezin bir sonucu olup degisik sekillerde gergeklestirilebilir.
Sinerez terimi cogu kez peyniralti suyunun pihtidan ayrilmasi anlaminda kullanilmaktadir.

kazein miselleri

%0 0 WD WO
B0 MO #0 <— peyniraltisuyu
W0 WO D WO
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Kesim olgunlugunu kazanan pihtinin boyutlarinin kiigtiltiilmesindeki temel amag;

pihtidan peynir suyu gikisinin hizlanmasini saglamaktir. Pihti ne kadar kiiglik kirilirsa peynir suyu o
kadar kolay ve bol ayrilir.

Ayrica Pihtinin mekanik olarak islenmesi ve bakteriler tarafindan devam eden laktik asit Gretimi,
peynir alti suyunun tanelerden atilmasina yardimci olur.

Clinkd kirilan pihtida hem kipsel pihti
tanesi sayisi artar hem de yizey alani bliytr
ve pihti tanesinin i¢ kismindan (merkezden)
peynir suyunun akis yolu kisalir. Pihtinin
serbest ylizey alaninin artmasi ve peynir
suyunun cikis yolunun kisalmasiyla pihtinin
stzlilmesi ve dolayisiyla serum akisi
kuvvetlenir.

Piht1 kesim islemi peynir kalitesi ve randimani Gizerine son derece etkili
oldugu icin asagida belirtilen kurallara mutlaka uyulmalidir.

o Pihti kirma biyikligi peynir cesidine gére degisir. Ornegin Sert tip
peynirlerin pihtilari cok kiiclk, kenevir tohumu tanesi-piring iriliginde
(1-4 mm); yari sert tip peynir pihtilari bezelye-nohut iriliginde ve
yumusak tip peynir pihtilari ise daha buytk findik-ceviz iriliginde (10-
30 mm) kirllmalidir.

o Yumusak tip peynirlerde bir kez kesme yeterlidir. Buna karsin sert ve
yari sert tip peynirlerde istenilen tane iriligine ulasincaya kadar kesme
islemi tekrarlanmalidir.

o Ilk kesme islemini izleyen kesmelerde fazla gecikilmemelidir.

o Pihti kesim hizi pihti sikiligina uygun olmali; kesim isleminin
baslangicinda kiiglk kesim hizlari segilmeli, sonra hiz arttirilmahdir.

o Ozellikle sert ve yari sert peynir yapiminda uygulanan kesim sonrasi
karistirma islemi ¢ok hizli ve kuvvetli yapilmamahdir.

o Pihtinin dogru kesilip kesilmedigini gbzleyebilmek amaciyla gikan
peynir suyu incelenmeli ve onun berrak, saman sarisi renginde olmasi
gerektigi unutulmamalidir. Peynir suyu bulanik veya sttimsi
gorinimde ise ve ylzeyde yag topakciklari yiiziiyorsa islem optimal
degildir.
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Mekanize olmamis kiiglik peynir isletmelerinde kesme islemi «pihti kirma telleri» yardimiyla
gerceklestirilir. Kesme kazanin bir tarafindan diger tarafina yaklasik 2-3 cm araliklarla yapilir. Bu amagla
pthti kirma teli (tek yonli misinadan yapilmis ise) teknenin kisa kenarina dik olarak daldirilir ve
uzunlamasina gekilir ve sonra esit araliklarla kesme islemi strdurilir. Teknenin uzunlamasi boyunca
kesme islemi bittikten sonra ayni telle teknenin iki uzun kenari karsilikl olarak yine esit araliklarla
kesme islemi tekrar edilir. En son kesme teli 90 derece dondirulip teknenin iki kisa kenari boyunca
yine esit araliklarla kesme islemi gerceklestirilir.
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Cesitli pthti kirma ve karistirma
aparatlari
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Blylk kapasiteli peynir isletmelerinde kullanilan peynir tekneleri; paslanmaz gelikten yapilmis gift
cidarli, 1sitma ve sogutma yapabilen, bosaltilabilmeleri amaciyla pnomatik veya hidrolik olarak
kaldirilabilen teknelerdir. Kapasiteleri 1200-10000 litreye kadar olabilmektedir. Bu tip teknelerde
pithtinin kesilmesi ve karistiriimasi, tekne boyunca bir ray lizerinde hareket eden ve ayni zamanda kendi
eksenleri etrafinda donebilen kesme gergeveleri ve paletli yada pervaneli karistiricilar yardimi ile yapilr.
Boylece tum tekne icerigi kavranabilir.

=
=
—
-

301

Bunlarin devirleri istenirse ayarlanabilir. Kesme
cercevelerinde uzunlamasina yada enlemesine
yerlestirilmis paslanmaz gelik kesiciler bulunur.

; A: Karistirma
Peynir suyu teknelerden mafsalli boru veya B: Pihti kesme
pompa araciligi ile bosaltilir. C: Peyniralti suyunun uzaklastiriimasi
D: Presleme

Farkh asamalarda islem yapabilen
ve

proses olarak adlandirilan peynir teknesi 6rnegi
302
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Bliylik ve kesintisiz yani mekanik liretim yapan peynir isletmelerinde ise pihti kirma islemi elle
gerceklestiriimez bunun yerine genellikle sistemde yer alan ve asagidaki sekildeki gibi hem pihtinin
olusturuldugu hem de pihti kirma islemlerini yapan kapali tanklar kullanilabilir.
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Karistirma ve kesme aletleri ve yukaridaki peynir alti suyu
drenaj sistemi ile yatay kapali peynir yapim tanki (cheese
vat).

Kombine kesme ve karistirma aletleri
Frekans kontrolli motor

Cift cidardaki 1sitma ceketi

CIP puskiirtme

Tank kapagi

Peynir alti suyu drenaji igin slizgeg

OV A wWNE

306
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Eger peynir kiiglik ve yeterince isitilmayan bir isletmelerde (retiliyorsa kesme isleminden 6nce
pthtinin Gst katmanlarina bir alt-Gst etme islemi uygulanir. Bu islemin amaci; soguyan st katmanin
Uzerini sicak katmanla 6rtmek Ustteki yagh katmanin i¢ bélimlere karismasini ve ayrica pihtinin kazan
cidarindan ayrilmasini saglamaktir. Bu islem yayvan kepceler (faras) araciligi ile yapilabilir. S6z konusu
farasla ortadan baslayarak pihti ylizeyinden yaklasik 1-2 cm kalinhiginda bir katman alinir ve dikkat ve
ozenle kazanin kenarlarina dogru aktarilir.

307

Peynir yapiminda kullanilan proses tanklari (cheese vat)
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Bazl yumusak tip peynir cesitlerinde
kesilen pihtinin ¢okeltilmesi ve tekne
icinde tasinip yayillmasi islemi
gerceklestirilebilir. Bu uygulamadan amag;
peynir suyu cikisini saglamak ve pihti
tanelerinin kasilmasi icin pthtiya zaman
tanimaktir. Kesilen pihti, yogunlugu
ylksek oldugu icin dogal olarak teknenin
dibine ¢oker. Bu sirada bir yandan pihti
tanelerinin Ust Gste yigilmasiyla peynir
suyu cikist icin gereken serbest ylizey
azalirken diger yandan alttaki pihti
katmanindan yigilma sonucu olusan
basingla peynir suyu cikisi hizlanir.
Sonugta arzulanan pihti kaynasmasi
saglanir.
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Bazi peynir ¢esitlerinin yapiminda kirilan pihti, peynir suyunun icinde yani peynir suyu seviyesinin
altinda ¢oktirilir. Boylece 6nemli diizeyde hava girisi olmaksizin bir teleme olusturulur. Daha sonra
bu teleme porsiyonlara ayrilir ve kaliplara aktarilir.

Suzlilmesi sona ermis pihtiya teleme denir.

teleme

310
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Pihtidan peynir suyunun ayrilmasini kolaylastirmak ve pihti tanelerinin kasilip kendini toplamasini
saglamak amaciyla 6zellikle sert ve yari sert peynir gesitlerinde kesim isleminin ardindan karistirma
islemi uygulanabilir.

Yeni kesilen pihti heniiz oldukga yumusak ve duyarli oldugu igin baslangigta karistirma hizi gok diisiik
secilir; sadece pihti tanelerinin peynir suyu icinde yeterince akmasini saglayacak ve ¢cokmesini
onleyecek diizeyde uygulanir. Pihti tanelerinin sikilik ve sertligi arttikga karistirma hizi da yukseltilir.

Karistirma hizinin disiik olmasinin yaninda taneler peynir alti suyunda asili tutacak kadar da hizh

olmalidir.
Eger Tankin dibinde teleme ¢okelmesi olacak kadar yavas karistirma gerceklestirilirse bu karistirma hizi

topak olusumuna neden olur. Topak olusumu da ¢ok gliclii olmasi gereken karistirma mekanizmasina

baski yapar.
Az yagli peynirin pihtisi, tankin dibine batma egilimindedir bu da karistirmanin, ylksek yagli icerikli

pthtidan daha yogun olmasi gerektigi anlamina gelir.
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Cesitli sert ve yari sert tip peynirlerin eldesinde pihti kesilip kirildiktan sonra pihti+peynir suyu
karisimina belirli dlizeyde isisal islem uygulanabilir. Bu islemin temel amacglari:

o Peynir suyunun daha kolay ve ¢abuk ayrilmasini saglamak,

o Mekanik etkiyle ayrilmayan hidrat suyunun bir bolimiini uzaklastirmak,

o Daha siki ve esnek pihti tanesi elde etmek,

o Bazi gesitlerde mikroorganizma seleksiyonuna yardimci olmak, istenmeyen mikroorganizma
gelismesini kismen durdurmak ve Sc. thermophilus ve Lb. helveticus gibi termofilik suslarin
calismasini kolaylastirmak ve

o Ham peynirde 6n goriilen pH degerini asmamak igin asitligi ayarlamak ve daha yumusak bir tat
elde etmektir. Nitekim su ilavesinden sonra peynir suyunun asitligi 4,7-5,36 SH degerinden 3,5-
4,3 SH degerlerine diismekte ve peynir suyundaki ve dolayisiyla telemedeki laktik asit, laktoz
ve mineral madde orani azaldigi icin peynirin pH degeri belli bir diizeyde tutulabilmektedir.
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S6z konusu isitma islemi direkt ve indirekt olmak Gzere iki yolla gergeklestirilir. Bu amacgla ya
pihti+peynir suyu karisimi kazan cidarindan indirekt isitilir ya da karisima sicak su (70-85°C) veya sicak
peynir suyu (63-65°C) katilir.

Isitma sliresi ve sicakhgl peynir tipine ve
kullanilan isitma yontemine gére degisir. 40°C’nin
Uzerindeki isitma islemine ¢ogu kez "pisirme" adi
verilir ve iki asamada gerceklestirilir: 37-38°C’de
mezofilik laktik asit bakterilerinin aktivitesi
geciktirilir ve boylece i1sitma ile asitlik kontrol
altina alinmis olur; ardindan isitma islemi
belirlenen son sicakliga kadar strdardlar.
44°C’nin Gizerinde mezofilik bakteriler tamamen
inaktiflesir ve 52°C’de 10-20 dakika bekletme
sonucunda 6lirler.
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Bazi peynir gesitlerinin yapiminda, pihti kesim isleminin ardindan ortaya gikan peynir suyunun bir
bolim (kazandaki stit miktarinin %10-25 kadari) aktarildiktan (uzaklastirildiktan) sonra kazana sicak
su katilir. ilave edilecek su miktari, peynire islenecek siit miktarinin %10-30’u kadardr.

Su katma isleminde (pthtinin yikanmasi) asagida belirtilen kurallara uyulmalidir:
o Su cok hizli katilmamali yavas yavas dokiilmelidir; bu sirada siirekli karistirma islemi
uygulanmaldir.
o Su, peynir suyu icinde ylzen pihtiya puskirtilerek verilmelidir.
o Suyun sicakhgi kesinlikle pithti+peynir suyu karisimi sicakhginin altinda olmamahdir.
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Yumusak tip peynirlerde isitma islemi
yapilmaz. Hatta ¢ogu yari sert tip
peynirler de isitilmazlar.

S6z konusu isitma islemine pihtinin
ozelligi dikkate alinarak tam zamaninda
baslanmalidir. Eger pihti cok erken
Isitilirsa ve heniiz yeterince kirillmamis,
oldukga iri taneler halinde ve yumusak ise
ylzeyden ¢ok hizli serum ayrilir ve bu
baglamda burusuk derimsi bir tabaka
olusur. Keza isitma isleminin baslangicinda |
sicakligin cok hizli yiikseltilmesi halinde de
hemen hemen benzer bir gorlinlim ortaya
cikar. Isitma ne kadar yavas ve diizglin
yapilirsa su ayrilmasi da o kadar siddetli
gerceklesir.
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Isitma sicakliginin artmasiyla peynir suyu ayrilma orani da artar. Ancak asiri sicaklk (>65°C)
gozeneklerin hizli bir sekilde daralmasina neden olur ve sinerez olumsuz yénde etkilenir. Keza sicaklik
basta maya enzimi olmak tizere cesitli enzimlerin aktiviteleri tizerinde de etkili olur. 50°C’'nin izerindeki
sicaklik uygulamalarinda bir cok enzim olumsuz etkilenir. Bu durumda isitma islemi hem peynirin
bilesimini hem de olgunlasmayi ve aroma olusumunu belirgin derecede etkiler.
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Telemenin Uretilen peynire 6zgi sekli kazanabilmesi, kitledeki peynir suyunun uzaklastiriima isleminin
devam etmesi ve peynirde kabuk olusumuna katki saglanabilmesi amaciyla degisik bicim ve boyutlarda
kaliplama islemi yapilmaktadir.

Burada bahsedilen kaliplama islemi peynir ¢esidine gore farklilhklar gostermektedir.

Ornegin llkemizdeki beyaz peynir yapiminda presleme (baskilama) isleminden sonra porsiyonlama
islemi ve ardindan tuzlama ve en son ambalajlama isleminden 6nce kaliplama yapilmakta ama diger
bazi peynir ¢esitlerinde ise teleme elde edildikten sonra kaliplara doldurulup kaliplarda baskilama
islemi gerceklestirilebilmektedir.

Beyaz peynir yapiminda baskilama isleminden sonra gelen

porsiyonlama islemi 320
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Beyaz peynir yapiminda baskilama isleminden sonra gelen porsiyonlama islem érnegi 321

322
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Kaliplama isleminde asagidaki faktorlerin dikkate alinmasinda fayda vardir. Bu faktorler;

Pihtinin Asitligi: Kaliplama asamasindaki pihtinin dogru asitlesmis olmasi gerekir. Clink(i gerekenden
az yada fazla asitlenmis pihtidan islenen peynirlerde kalite kayiplari ve gesitli peynir kusurlari ortaya
¢ikmaktadir. pH 6lglimleri de peynir suyunda ve peynir suyu+su karisiminda yapilmaktadir ve peynir
cesidine gore 6,20-6,40 pH araligindadir.

Tane iriligi: Telemeyi olusturan pihti tanelerinin, her peynir gesidi igin
belirli irilikte olmasi gerekir. Tane irilikleri yumusak tip peynirlerde teleme
tane iriliklerinin gogunlukla ceviz, findik ve bezelye; yari yumusak
peynirlerde bezelye ve misir; sert ve yari sert tip peynirlerde ise misir, arpa .
ve keten tohumu blyukliginde olmalari 6nerilmektedir. '
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Teleme kaliplama Grnekleri

325

Tane Kivami (konsistens): Telemenin kaliplanma olgunlugunu belirleyen etmenlerinden biri de teleme
tanelerinin konsistensidir. Her peynir gesidi icin farkli olan bu 6zelligin dogru saptanabilmesi, yeterli
deneyimi ve parmak ucu duyusunu gerektirir.

Yumusak tip peynir telemesi, tim katmanlarda homojen bir sekilde pihtilasmis olmali; ici plire gibi dis
kalin derimsi olmamalidir. Teleme taneleri bas parmak ile isaret parmagi arasinda hafifce bastirildiginda
kirthp parcalanmamali; basing kaldirildiktan sonra eski haline kismen dénebilmelidir; yani hafif elastik
ozellik gostermeli, biraz sekillendirilebilmeli ama kesinlikle plastik olmamalidir. Ayrica Ust liste
konuldugunda teleme hafifce i¢ ice kaynasmalidir.
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Sert ve yari sert tip peynir telemeleri ise, 6rnegin Emmental
peynirlerinde: avug dolusu alinip sikica preslendiginde; akan
peynir suyu son derece berrak olmali, taneler birbirlerine sikica
yapismali ama olusan teleme keki parmak lzerinde kendiliginden
parcalara ayrilmali ve kolaylikla tek tek taneler halinde
dagilabilmelidir. Gouda peyniri telemesi ise avuglanarak sikistirilip
bir kitle haline donustlrildikten sonra 20-25 cm ylikseklikten
diger avug icerisine dustraldiginde dagilmamalidir. Buna karsin
Edam peyniri telemesi ayni uygulamada kirilip dagiimalidir. Diger
yandan basingla topaklastiriimis hem Gouda hem de Edam
telemesi avug ayasi lizerinde hafifce ovuldugunda tekrar tek tek
teleme taneleri haline dontsebilmelidir. Bazi peynir ustalari
avuclanip sikistirilan teleme kitlesini isirarak belirli bir isirma
duyusu baglaminda, kaliplanma olgunlugunu kazanip
kazanmadigini belirleyebilmektedirler. Teleme kekinin lastik
benzeri bir kitle gibi ¢ignenebilir olmasi gerekir.
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Pihti kesildikten sonra pihti parcaciklari peynir suyunda yaklasik 5 dakika bekletilir ve sonra da peynir
alti suyunun akmasi saglanir. Pihti kitlesinin esasini kazein ve siit yagi olusturur.

Ayrilan peynir alti suyunun (serumunun) bilesimini ise sit sekeri (laktoz), laktoalbumin,
Laktoglobulin (serum proteinleri miktari siite uygulanan isil islemin yogunluguna gore

degisebilir) ve suda eriyen vitaminler bazi mineraller olusturmaktadir.

Peynir alti suyunun icerisinde ortalama %0,1-0,2 oraninda yag olmaktadir. Bu oranin %0,3’l( gegmesi
istenmez.

Vl

islenen pihtinin bu siirecte siirekli kontrol edilmesi ve niteliklerinin gézlenmesi gerekir. Bu amagla
peynir ustalari eskiden ara sira ellerini pihti + peynir suyu karisimina daldirirlar; pihtiyi ellerler ve onu
peynir suyu icinde parmaklariile iterek ylizdirip kaydirirlardi. Ayrica sik sik bir avug dolusu pihti alip
onun sikiigini 6zIUlik, kuruluk gibi cesitli yapisal 6zelliklerini konrtol ederlerdi. Buna gore de
deneyimleri dogrultusunda hem ¢alisma temposunu ve islem siiresini hem de her peynir ¢cesidine
uygun pihti 1sitma sicaklik derece ve siresini tespit ederlerdi ancak glinimizde bliyik kapasiteli peynir
kazanlarinin yayginlagsmasi ve peynir imalatinin programlanabilmesi nedeniyle bu tiir uygulamalar pek
yaptimamaktadir.
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Fakat buna ragmen pihti kaliplama olgunlugunun daima kontrol edilmesi, kaliteli ve verimli bir peynir
Uretimi icin son derece 6nemlidir. Bu amagla pihtinin asitligi, tane iriligi ve tane kivami (konsistens)
incelenmektedir.

331

TELEMENIN KALIPLANMASI

Peynir suyunun ayrilmasi islemi bazi peynir gesitlerinde pihti kesiminden hemen sonra bazilarinda ise
asagida aciklanan degisik uygulamalardan sonra yapilir. Bu amacla degisik stizme yontemlerinden
yararlanilir. Bunlardan bazilari:

o

o

Pihtinin stizme bezine alinip stizlilmesi

Bir yarim gembere gegirilmis olan siizme bezini kazanin kenari boyunca daldirarak pihtiy1 beze
topladiktan sonra kazanin tzerindeki bir cengele asma

Delikli metal tekneler araciligi ile stizme

Teleme peynir teknesinin kenarlarina toplanarak teknenin ortaya dogru meyilli olmasindan ve
kenardaki bir vanadan yararlanilarak peynir suyunun bosaltiimasi

Titresimli sizme bantlari ve siizme silindirleri yardimiyla peynir suyunun uzaklastiriimasidir.
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Telemenin kaliplara aktarilmasi isleminde gesitli peynir gruplari igin farkli yontemler uygulanmaktadir.
Bunlar:

o Teleme+peynir suyu karisiminin dogrudan kaliplara aktarilmasi

o Telemeyi peynir suyu icinde kaynamis bir kitle haline donistirdikten sonra kaliplara aktarma

o Telemeyi peynir suyunda ylzdrip stirtkleyerek dnce delikli kazan veya teknelere sonra

kaliplara aktarma

o Serbest peynir suyu uzaklastirildiktan sonra telemeyi kaliplama

o Asitlestirilmis ve tuzlanmis telemenin veya dogranmis teleme dilimlerinin kaliplanmasi

o Asitlestirilmis ve sicaklikla plastiklestirilmis telemenin kaliplanmasidir.

Gy

‘.
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TELEME+PEYNIR SUYU KARISIMININ DOGRUDAN KALIPLARA AKTARILMASI

Sert ve yari sert dilimlenebilir peynir pihtilari, peynir suyu ile birlikte 6zel pompalar araciligi ile
dogrudan kaliplara aktarilabilir. Bu sirada telemenin ¢ok fazla sogumamasina dikkat edilmelidir. Aksi
halde teleme tanelerinde derimsi bir tabaka olusur ve telemenin i¢ ige kaynasmasi giiglesir; bu da
cesitli peynir kusurlarinin ortaya ¢ikmasina yol agabilir.
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Yumusak tip peynir pihtilarinin kaliplara aktarilmasiise ayri bir dikkat ve 6zeni gésterir. Bu amagla
teleme; ya elle kullanilan araglar yardimiyla ya devrilebilir 6zellikteki teknelerden kaydirilarak yada
hermetik kapatilabilen pihtilastirma kazanlarinda 6énce vakum olusturup sonra cikis vanasini acarak ve

bu sirada dizgiin ve pihtiyi zedelemeyecek bir akisi saglayabilmek icin atmosfer basincina kadar basinci
kademeli arttirarak islem gerceklestirilebilir.

Edam, Gouda ve Emmental gibi peynir g¢esitlerinde uygulanan ve kitlede hava kalmamasi amaclanan
bir yontemdir. Nitekim Edam ve Gouda gibi inlii Hollanda peynirlerinin yapiminda; islenen pihti
kaliplama olgunlugunu kazaninca peynir suyu + su karisimi ile birlikte ylizdUrilerek diiz zeminli
presleme teknesine aktarilip ¢oktirilir. Bu sirada tiimsek olusmasindan ve 6zellikle de telemenin asiri
sogumasindan kacinilmalidir. Aksi halde ileriki asamalarda diizensiz delik olusumu s6z konusu olabilir.
Teleme taneleri diizglin bir sekilde ¢oktirildikten sonra 10-15 dakika sireyle 0,05 bar basingta
preslenir. Peynir suyu icinde yapilan bu 6n presleme uygulamasi ile hem teleme tanelerinin iyi
kaynasmasi saglanir hem de kitlede hava tutulmasi 6nlenir. Ardindan teleme blogu |Ig||| peynir kalibina
uygun boyutlarda kesilerek yerlestirilir.
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TELEMEYi PEYNIR SUYUNDA YUZDURUP SURUKLEYEREK ONCE DELIKLi KAZAN VEYA
TEKNELERE SONRA KALIPLARA AKTARMA

Bu yontemde pihti+ peynir suyu karisimi dogrudan kaliplara doldurulmaz, énce 6n presleme
kazanlarina veya teknelerine aktarilir.

Bu amacgla pihtilastirma kazaninin ¢ikisina
bir dagitim tablasi yerlestirilir ve kazandaki
pihti peynir suyu ile stiriiklenerek borular
aracig ile iletilir. On presleme yapilacak
olan teknelerin taban ve kenar ylzeyleri ile
baski plakalari deliklidir. Teleme bu
teknelerde preslenip uygun boyutlarda
parcalara kesildikten sonra asil kaliplara
aktarilir.

338

169



25.12.2023

Telemenin peynir suyu ile birlikte ylzdurtlerek striklenmesi, kaynasmis teleme kitlesinde buyik
Olgtide hava kalmasini 6nler glinki teleme hemen hemen tamamen sivi tarafindan gevrelenip
kusatiimistir.

Bazi yumusak tip peynir pihtilari ise peynir suyu ile birlikte delikli gétlirlict bantlar tGzerinde iletilir;
burada peynir suyundan arinan ve ayni zamanda biraz kaynasan teleme kitlesi kabaca dagitilir ve
ardindan flizyon (birlesme, kaynasma) borularina doldurulur. Daha sonra porsiyonlara ayrilir.

339

i¢c kisimlarinda ok sayida kiiciik hava cepleri, kilcal yariklar ve diizensiz gézler bulunan graniiler dokulu
peynir ¢cesitlerinin yapiminda; pihti kesilip islendikten sonra olusan teleme tanelerinin tamamen
kaynasmasinin gliclestirilmesi gerekir. Bu amacla kazanda peynir suyu ile birlikte karistirilan pihtidan
serbest peynir suyunun biyuk bir b6limu isletmenin teknolojik alt yapisina gére ya manuel olarak ya
da piht+ peynir suyu karisiminin titresimli veya déner slizgeclerle pompalanmasiyla uzaklastirildiktan
sonra hafif sulu haldeki teleme, direkt kaliplara aktarilir.

1. Teleme taneleri+ peynir suyu kargimi
2. Peynir suyundan arindinimig teleme taneleri
3. Peynir suyu cikisi

Peynir suyunun dénme ekseni hafif meyilli ve yavas dénen bir silindirle ayriimasi

340
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islenen pihti ¢oktiiriildiikten sonra Ustte toplanan peynir suyu hi¢ duraksamadan hizl bir sekilde alinir,
teleme karistirilir, olasi teleme topaklari dagitilir, sonra kaliplara doldurulur yada biyik kapasiteli
peynir kazanlarinin kullanildigi isletmelerde serbest peynir suyunun tamami degil pihti+ peynir suyu
karisiminin kusursuz pompalanabilmesine olanak saglamak igin bir kismi uzaklastirilir ve ardindan kazan
icerigi titresimli slizge¢ bantlara veya donme ekseni hafif meyilli olan ve yavas dénen slizme
silindirlerine pompa araciligi ile iletilir. —

S6z konusu peynir suyundan arindirma
diizeneklerinin galistirlmasinda
telemenin birbirine yapisip
topaklasmamasina 6zellikle dikkat
edilmelidir. Aksi halde peynirde degisik
yapisal kusurlar, hatali delikler, renksiz
solgun benekler ortaya cikabilir ve
fermentasyon istenilen derecede
gerceklesmeyebilir.

Bazi peynir ¢esitlerinde teleme kaliplanmadan énce peynir ¢esidine
gore degisen diizeyde hafif veya cok kuvvetli asitlendirilir. Bu islem
ya karistirilan telemede ya da kaynastiriimis teleme kitlesinde veya
bundan porsiyonlara ayrilmis teleme bloklarinda gerceklestirilir.
Ornegin Cheddar grubu peynirlerden graniiler yapili Colby
peynirinin lretiminde asitlendirme islemi teleme strekli
karistirilarak yapihir. Bu sirada teleme tanelerinin topaklasip
kaynasmamasina 6zen gosterilir.

342 Colby peynirinin kaliplanmasi ve ardindan preslenmesi )

171



25.12.2023

Asitlik yeterince gelisince ki bu peynir cesidine gére %0,20-1,20 ve fakat cogunlukla %0,55-0,85 laktik
asit (24-38°SH) tir. Teleme bloklari 6zel boyut kiicliltme diizeneklerinden yararlanilarak 13x20 mm
boyutlarinda pargaciklar haline donusturdlir. Bazi peynir gesitlerinde ise pismis tavuk gogsi etinin
ditilmesi gibi lif lif kopartilip ditilir ve dlizensiz pargaciklar olusturulur.

Dograma islemi tamamlaninca teleme pargaciklari karistirilarak tekne icinde yayilir. Sonra kuru tuz
serpilerek tuzlanir. Katilacak tuz miktari 100 kg teleme igin 2-3 kg kadardir. Bu sirada stirekli karistirilir.
Boylece teleme kaliplanmaya hazir hale gelmis olur.

343

Plastiklestirilmis telemeden islenen peynir cesitlerine "Pasta Filata" (plastik teleme) peynirler
denilmektedir. Bu grup peynirlere Provolone, Caciocavallo, Mozarella ve Smorca gibi italyan peynirleri
ornek gosterilebilir keza Kaskaval, kasar ve benzeri peynirler de bu grupta yer alirlar.

Caciocavallo peyniri
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Bu tip peynirlerde teleme 6nce kaynastirilir, gerekirse hafifce preslenerek bir kitle haline déntstaralir.
Asitligin gelisebilmesi icin bazi peynir ¢esitlerinde baskilanmis teleme kitlesinin Gistiine sicak peynir
suyu veya sicak su dokilerek teleme sicakligi 42-45°C’de tutulur. Asitlenme durumuna gore teleme
kitlesi 20-40 dakika sonra kalin dilimler (bloklar) halinde kesilir. Sonra bu bloklar pH degeri 5,2-4,9’a
(optimum 5,1) ulasincaya kadar fermentasyona birakilir.

345

Sonra teleme 85-90°C’lik sicak suya aktarilir (1 kisim teleme 1,3 kisim su) yogrulur ve kaliplanir. Bu
amacla degisik tip haslama-yogurma ve kaliplama makinelerinden yararlanilmaktadir. Bu tip
makinelerde islem direkt veya indirekt olarak yapilabilmektedir.

Direkt sistemde teleme su icerisinde isil isleme maruz birakilmakta indirekt sistemde ise kuru haslama
denen yani su ile temas etmeden isil islem uygulanmaktadir.
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Gevsek pihti parcalarindan olusan telemenin arzu edilen sertlikteki yapisina kavusturulmasi,

peynir alti suyunu bir miktar daha birakmasi ve ayni zamanda da tasima kolayligi saglamak igin teleme
baskilama islemine tabi tutulur. Bu amagla metal, plastik veya tahtadan yapilmis ekipmanlar
kullanilabilir.

Peynir suyunun kolay akmasi icin bu ekipmanlarin gogunlugu delikli olmaktadir.

Teleme kaliplandiktan sonra yada serbest peynir suyunun uzaklastiriimasindan sonra presleme islemi
uygulanmaktadir. Bu islemin amaglari:

o Teleme tanelerinin ig ice kaynasmasini ¢abuklastirmak,
Artakalan peynir suyunu uzaklastirmak,
Peynir kitlesini sikistirarak stabilize etmek,
Kabuk olusumunu kolaylastirmak ve
Peynirin seklini optimize etmektir.

o O O ©O

Peynir yapiminda kullanilan
bilgisayar destekli presleme
348 (baskilama) makinesi
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Presleme islemi peynir cesidine gore; "kendi agirhgi ile baskilama" ve "6zel preslerle presleme" olmak
Uzere iki tarlG yapilir. Bazi peynir ¢esitlerinde baski uygulanmaz; teleme kendi haline birakilarak
peynir suyunun akmasi saglanir. En basit presleme peynir tezgahi lizerinde siizme bezindeki telemeyi
hafifce bastirmak, telemeyi torbalayarak asmak yada teleme kitlesi tizerine agirlik koymaktir (6rn.

Beyaz Peynir).
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Kimi peynirlerde ise kaliplarin Ust Gste konulmasi ile pres etkisi
saglanmaktadir. Ancak 6zellikle sert ve yari sert peynirlerin
preslenmesinde 6zel preslerin kullanilmasi gerekir. Bu amacla
hidrolik, mekaniki ve pnomatik preslerden yararlanilir. Diistik
kuru maddeli peynirler cogunlukla kendi agirliklariyla sert ve
yari sert peynirler ise istenilen diizeyde ve homojen basing
uygulanmasina olanak saglayan pnomatik veya hidrolik
preslerle baskilanirlar.

Presleme isleminde dikkat edilecek en 6nemli nokta, diisiik
basingla baslamak ve zamanla basinci arttirmaktir. Presleme
sliresince ayrica peynirlerin dondirilerek ters yliz etme islemi
de aksatilmadan sirdarilmelidir.
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Peynir suyunun ayrilmasi islemi kimi peynir gesitlerinde pihti kesiminden hemen sonra kimilerinde ise

asagida aciklanan degisik uygulamalardan sonra yapilir. Bu amacla degisik stizme yéntemlerinden
yararlanilir. Bunlardan bazilari:

o Pitinin siizme bezlerine alinip siiziilmesi,

o Biryarim gembere gerdirilmis sizme
bezini kazanin kenari boyunca daldirarak
pihtiy1 beze topladiktan sonra kazan
lzerindeki bir cengele asma,

o Delikli metal tekneler araciligi ile siizme

o Teleme, peynir teknesinin kenarlarina
toplanarak, teknenin ortaya dogru meyilli
olmasindan ve kenardaki bir vanadan
yararlanilarak peynir suyunun
bosaltilmasi ve

o Titresimli sizme bantlari ve siizme
silindirleri yardimiyla peynir suyunun
uzaklastirilmasidir.
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Serum igerisinde tutulan pihtinin sinerezinin geciktigi
- bilinmektedir. Bu nedenle pihtinin serum disina alinmasi sineriz
~Uzerinde hizlandirici ve gliclendirici bir etki yapmaktadir. Pihtinin
. . kesimden sonra karistirilmasi da sinerez lizerine olumlu etki

- yapmaktadir. Sicaklik da sinerezi etkileyen en dnemli
faktorlerden biridir. Ancak ylksek derecelere gikilmasi 6rnegin
46.1°C’den 57.2°C’ye ylikseltilmesi sinerezde 6nemli bir artisa
neden olmamistir. Asitligin artmasi sinerezi arttirmaktadir. Yalniz
pihti pH’sinin 5°den kiiglik olmasi durumunda sinerezin azaldigi
bildirilmektedir.
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Bulgar yontemi ile beyaz peynir tretiminde stizdlirme islemi genellikle peynir teknesindeki
cendere (¢cendele) bezi denilen bir bez ile gergeklestirilir.

Beyaz peynir gibi bazi peynirlerin baskilama isleminin yapilmasi
nda ayni peynir teknesi kullanabilmektedir. Bu amaglarla
teknenin kenarlarina her bir tarafina paslanmaz celikten
yapilmis delikli kenarliklar koyulmaktadir. Cendele bezi karsilikh
baglandiktan sonra da Uzerine agirlik koyulmaktadir.

Ancak, koyulacak agirhklarin yavas

yavas arttirilmasi gerekmektedir. Aksi halde baslangigta asiri
agirhik koyulmasi, cendere bezinin

gozeneklerinin tikanmasina yol agcacagindan hatali bir
baskilama yapilmis olur. Uygulanan baski miktari kullanilan
suttin agirhginin %25-40’1 kadardir.
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Baskili ve baskisiz siizme stiresi 2-7 saat arasinda olmakla birlikte, genellikle bu siire 2-3,5 saat
arasindadir. Sicakhk ve sttiin baslangig asitligi sinerez (telemeden suyun stiziilmesi) tizerinde énemli rol

oynamaktadir.
Soyle ki; sicakhgin artmasi sinerezisi artirmakta, azalmasi ise sinerezisi (stiziilme) yavaslatmaktadir.
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Original Binary Skeletonised
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S <. L Orjinal (A, B ve C; sol) ve 5800x biiyiitmede
T A L S gerceklestirilen transmisyon elektron

: mikroskobundan karsilik gelen ikili (orta) ve
iskeletlestirilmis (sag) mikrograf

Ornekleri. Goriintiiler, 36 °C'de 2 saat boyunca 0,2
N sabit kuvvette baskilamalar arasinda farkli
araliklara tabi tutulan model peynir tanelerindeki
protein agini géstermektedir. 2,5 dk (A), 5 dk (B)
ve 10 dk (C) araliklarla kompresyon
gerceklestirilmis.

11000501
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Presleme sistemleri acik ve kapali olarak ikiye ayrilmaktadir.

Kapali presler, hijyene ve sinirli islem varyasyonlarina odaklanarak yliksek kapasiteli hatlarda
uygulanma olanaklari bulmustur.

Acik presler normalde distik kapasiteli ve distik maliyetli hatlarda uygulanir.

Pnématik olarak ¢alistirilan pres plakalarina
sahip dikey presleme (nitesi

362
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Yakin zamanda peynir alti suyu kalitesi ve verimliligine gliclu bir sekilde odaklanan Ureticiler, piyasaya
surilen konteyner pres sistemi gibi yeni presleme sistemlerini secebilirler.

Konveyor gibi sistemlere gelen doldurulmus kaliplari otomatik olarak presleyip iten cihazlardir.

Pres icindeki kalip siralari, itme gubuklari/ yan kilavuzlarla tasinir ve paslanmaz gelik bir zemin boyunca
kaydirilir.

Konveyér presleme sistemi

363

Pres dolduruldugunda, teleme bloklarina baski
uygulanmaktadir.

Basing artislari arasindaki basing ve araliklar ile toplam
presleme sliresi otomatik olarak kontrol edilir.

Ayni anda ylikleme ve bosaltma igin bir pres sistemi
tasarlanmistir ve bu presin optimum sekilde
kullanilmasini saglar.

Preslerin akis asagisinda teleme bloklari kaliptan
¢ikarilir ve salamura sistemine tasinir.

Kaliplar ve kapaklar makinede temizlenir ve kalip
doldurma alanina geri gdnderilir.
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Konteyner pres sistemleri, yukarida agiklanan ayni prensiplere gore calisir. Tek fark, kaliplarin
doldurulduktan sonra kaplara yerlestirilmesidir.Presleme sirasinda peynir alti suyu presleme zemini
yerine kapta toplanir.Her presleme dongiisiinden sonra kaplar bosaltilir ve tim Uretim g¢alismasi
boyunca birinci sinif presleme peynir alti suyu Uretimi saglanacak sekilde temizlenir.

Ayrica her Uretim calismasindan sonra preslerin temizlenmesi ihtiyacini da ortadan kaldirir.

lyi bicimlendirilmis tek tip bloklarin tretilmesi, Cheddar peyniri ireticileri icin
uzun zamandir kritik bir problem olmustur.

Temel olarak basit bir vakum isleme ve yergekimi beslemesi sistemi kullanan
Blok Sekillendirici, bu sorunu ¢ozer.

Ogutilmis ve tuzlanmis telemeler, asagida gosterildigi gibi bir kulenin
tepesine vakumla gekilir.

Kule doldurulur ve pihti kesintisiz bir sttunlu kiitle halinde kaynasmaya
baslar.
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Cedar tipi peynir iretimi igin Blokformer sistem

1

Kolon

Teleme besleme
Siklon

Seviye sensorl
Vakum Unitesi 8
6

Kombine alt plaka ve giyotin
Kaldirag platformu [ —> 1 9

. Tahliyeci (itici) \—;‘ﬁ 10
9. Bariyer kutusu 7
10. Vakumlu sizdirmaz konveyor 11i:7j H
11. Peyniralti suyu drenaji
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Makinenin tabaninda peynir alti suyu ve havadan arindiriimis tek tip bir Griin saglamak igin program
boyunca kolona vakum uygulanir.

Tipik olarak yaklasik 18-20 kg agirligindaki normal boyuttaki normal bloklar otomatik olarak kesilir,
¢ikarilir ve Uretim hattina entegre olan vakumlu sizdirmazlik Gnitesine tasinmaya hazir hale getirilir.
Daha sonra bir baski islemine gerek yoktur.
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Her biri farkh bir kapasite sunan farkli
kule tipleri mevcuttur.

Standart bir blockformer kulesi yaklasik
8 metre yikseklige sahiptir.

Gergek sttun ylksekligi yaklasik 7,5
metre olan genisletilmis bir blok
sekillendirici, 1000 kg/saat kapasiteye
sahiptir.

Bir Twinvac blok olusturucu 1600 kg/saat kapasiteye sahiptir.

Bu blok olusturucunun sitununun yiksekligi yaklasik 9 metredir.

Yiksek kapasite, teleme kolonuna uygulanan vakumun ve ¢cedarlama makinesinden teleme nakli igin
kullanilan vakumun bir sonucu olarak elde edilebilir.

Teleme kolonuna daha verimli ve daha uzun bir
vakum uygulanacak ve bdylece blok
sekillendiricinin kapasitesi artacaktir.

Twinvac blok sekillendirici igin iki vakum Unitesi
gereklidir. Kulelerin tepesindeki CIP manifoldlari iyi
bir temizlik ve sanitasyon sonuglari saglar.
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Havaya maruz kalan ve hafif sulu halde kaliplanan teleme kapal bir yapi olusacak sekilde kaynasmaz;
yukarida da deginildigi (izere peynirin i¢ kisimlarinda ¢ok sayida hava cepleri ve kilcal yariklar meydana
gelir. Peynirin olgunlasmasi siirecinde olusan ve yayilan karbon dioksit gazi bu cepcikler ve yariklara
dolar ve uzaklasirken bunlarin genislemesine yol acar. Bu sekilde meydana gelen gozler diizensizdirler.

Mekanize olarak liretim yapan isletmelerde peynir liretim hattinin bir pargasi olarak, peynir alti
suyunu telemeden siizmek icin genellikle iki ydntem vardir; peynir alti suyunun teleme tanelerinden
bir stizgeg ile ayrilmasi veya pihtilasmadan dnce telemedeki suyunun ¢okeltilmesi.

ilk yontem grandil bir teleme olustururken, ikincisi yuvarlak gézli bir peynir tiri Gretir.

| Drenaj kolonu

L Teleme yatagindan

' 1 peynir alti suyu akisi
1
|
1
|

Cok ince drenaj

Tarbilansh bélimi

peynir alti | |

suyu akigi ! 4 i

kesiti Teleme sikistirma
/ (baskilama) bélimii

372

186



25.12.2023

Surekli drenaj, sekillendirme ve kalip doldurma makinesi verimli bir drenaj sistemidir. Bu sisteme
ornek olarak asagidaki tek siitunlu sistem 6rnek olarak gosterilebilir;

Bu sistemin degistirilebilir bir ek parganin yerlestirildigi cok stitunlu bir versiyonu da mevcuttur.
Bu sistem eklemelerle 1- 16 arasi drenaj stitunu icerebilir.
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Stirekli (continuous) drenaj kolonlari u 1
373

Otomatik ve siirekli sistemde ayrica iki dengeleme tanki gereklidir. Bir dengeleme tanki dolu olarak
beklerken, digeri besleme yapar.

Dolu bir dengeleme tankiyla baslamak, tiim parti boyunca daha iyi bir peynir alti suyu/pihti orani
saglar. iki tank kullanilirken daha iyi bir parti ayrimi s6z konusudur ve dengeleme tankindaki
karistirma eylemi, teleme yapimi isleminde son karistirmanin bir parcasi olarak kullanilabilir.

374
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Tek kolon basina kapasite peynir tipine bagh olarak ortalama 1000-1300 kg/ saattir.

Birkag siitun genellikle arka arkaya yerlestirilir ve bir doldurma konveydériindeki doldurma kaliplarina
paralel olarak ¢alisir. Cok stitunlu versiyonda kapasite peynir tipine, peynir boyutuna ve ekteki drenaj
tiplerinin sayisina baghdir. Yari sert, yuvarlak gozli peynirler icin ise kapasite 1000-3000 kg/ saat
olabilir. .

Dengeleme tanklari

Dengeleme tanki, konik tabanli dikey paslanmaz bir tanktir. Konik alt kisim, sogutma icin bir cukur
ceketi ile donatilmistir. Tankin icinde, alt konik kisimda bir karistirici yer almaktadir.

Karistirici hizi, karistirmanin yogunlugu pihti/ peynir alti suyu orani igin kritik oldugundan, tankin
doldurma yiiksekligi ile iliskili olarak ayarlanabilir.
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Drenaj sistemindeki dengeleme tankinin amaci:

o Tek tip bir teleme/peynir alti suyu karisimi olusturmak,
Kesikli teleme Uretimi ve surekli drenaj arasinda bir baglanti olusturmak,
Nihai peynirin nem dogrulugunun kontroli icin teleme/peynir alti suyu karisimini sogutmak,
Teleme/peynir alti suyu karisiminin havasini almak,
Karistirma sliresini uzatmak ve peynir yapim tankini yeni bir parti i¢in hazir hale getirmek ve
Teleme diger malzemelerle, yani otlar, baharatlar ile karistirilabilmektir.

O O O O ©O

377

Normalde 1:3,5-5,0 oraninda teleme/peynir alti suyu karisimi, frekans kontrolli pozitif deplasmanl
bir pompa ile tampon tankindan drenaj kolonlarina pompalanir.

Pozitif deplasmanli pompa érnegi

Pozitif deplasman (PD): Belirli bir malzeme hacmini sabit bir akis ve hizda tasiyan bir yontem. e
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Tek sttunlu sistem

Tek sttunlu sistemde, teleme/peynir alti suyu
karisimi, yuvarlak gozlii peynir Gretimi icin peynir alti
suyu seviyesinin altindaki siituna girer.

Her bir kolonun Ustiine yerlestirilmis bir huni, Gretim
sirasinda az ¢ok sabit bir peynir alti suyu saglar.
Situn teleme ile doldurulur ancak peynir alti suyu
seviyesi, telemeye hava karismasini 6nlemek igin her
zaman pihti seviyesinin Gzerindedir.

379

Drenaj kolonlari tretilecek peynire uyacak sekilde yuvarlak
veya dikdortgen seklinde olabilir.

Peynir boyutu, peynirin tirine, peynir alti suyunun
stzilebilirligine ve kapasitesine baglhidir.

Grandler peynir turleri Gretilecekse, kolonun Ustline bir 6n
drenaj slizgeci yerlestirilebilir.

Sutunun Gstindeki huni, iki seviye kontrol sistemi (peynir alti
suyu ve teleme) ve bir basing gostergesi igerir.

Seviye Ol¢lim cihazi, siitundaki seviyenin her zaman sabit
olmasini saglar.

On drenaj siizgeci +———
s

Peyniralti suyunun kolon lizerindeki delikli béliimlerden bosaltiimasi

380
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Peynir alti suyu, stitunun farkh seviyelerinde Ug¢ delikli b6limde bosaltilir.

Bosaltma icin itici kuvvet, stitunun icindeki teleme/peynir alti suyu karisimi ile disaridaki peynir alti
suyu arasindaki basing farkidir.

Basing farki, isleme kontrol bilgisayari yaziliminda bir tarif parametresi olarak ayarlanir.

Ug delikli béliimiin her birinin, uzaktan ayar vanalari tarafindan kontrol edilen kendi 6zel basing farki
vardir. Pihti siitunu daha kompakt hale geldikce, basing farki o kadar artabilir.

Ortaya cikan etki, teleme sttunu algaldiginda, daha bliyik bir basing farkina izin verilmesi ve daha
fazla peynir alti suyunun bosaltilabilmesidir.

Teleme siitunun altinda telemenin
nem igerigini suirekli 6lgen sistem
bulunmaktadir. Bu nem igerigi .
seviyesi ve dozaj yuksekligi 6nceden ) LB o
ayarlandigi icin son peynir agirhg %
istenen seviyede ve dolayisiyla
standart olmaktadir.

381

Kasomatik sistemin ¢alisma prensibi

Teleme/Peyniralti suyu karigimi
Peyniralti suyu

1. Teleme ve peyniralti suyu karigimi
dengeleme tanki

2. Pozitif besleme pompasi

3. Drenaj kolonu

4. Gozetleme cami

5

6

Peyniralti suyu drenaj borulari
Peyniralti suyu depolama tanki
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Teleme slitunu yatay bir bicak tGizerinde durmaktadir.
Onceden belirlenmis araliklarla, teleme siitunu tiniform bloklar halinde kesilir ve kaliplara yerlestirilir.
islem sirasi séyledir:
o Sutunun altina bir slirglili kaset yerlestirilir ve bir destek dozaj plakasi, bigagin hemen altina
gelene kadar siirgiilii kaset boyunca yukari itilir
o Bigak aglilir ve teleme stitunu dozaj plakasinin tizerinde durur. Bu, peynir blogu igin 6nceden
ayarlanmis yikseklige iner
o Bigak teleme sitununu keser ve stitunun alt kismi kapanir
o Dozaj plakasi alt konumuna iner
o Teleme bloguna sahip kayar kaset,
yatay bir kanala dogru itilir

o Savak kapisi agilir ve teleme blogu bir Drenaj kolonu

kaliba diser 1 |
o Kayar kaset kolonun altina geri Bigak

yerlestirilir, kanal kapisi kilitlenir ve — | I —I I

dozaj plakasi tekrar yukari itilir ve bir
sonraki dozajlama ve kalip doldurma
sirast icin hazir hale gelir.

Servo slrlicl

383

Cedar tipi peynir lretimi igin Blokformer sistem

1~

Kolon 5
Teleme besleme

Siklon 2
Seviye sensori il
Vakum Unitesi

Kombine alt plaka ve giyotin 8 6
Kaldirag platformu ( ] [}
Tahliyeci (itici) c— 10
9. Bariyer kutusu 7

10. Vakumlu sizdirmaz konveyor 1 ) J

PNV WN R

11. Peyniralti suyu drenaji
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Cok sutunlu sistem

Casomatic ¢ok situnlu sistem, peynir boyutlari ve sekilleri agisindan daha yiksek Gretim esnekligi

saglayan dikey bir Gnitedir.

i¢c drenaj eki, cesitli konfigiirasyonlara ve boyutlara sahip i¢ drenaj tiiplerini iceren diger eklerle

degistirilebilir.

Drenaj parcasi, tek bir tlip, yuvarlak veya dikdértgen, yani bir Euroblock 295 x 495 mm veya 16 kiiglk

tlp, yani kiguk 6lgekli Gouda igin de kullanilabilir.

Casomatic ¢ok siitunlu sistem

385

Teleme/peynir alti suyu karisimi dengeleme
tanklarindan ¢oklu stitunun tepesine pompalanir.
Giris tegetseldir ve dénen bir dagitici, her bir drenaj
tlpunun esit sekilde doldurulmasini saglar.
Yuvarlak gozli peynir Gretirken peynir alti suyu
seviyesi her zaman teleme seviyesinin Uzerindedir.

Granil peynir Uretilecegi zaman, situnun Ustiine bir
on drenaj 1zgarasi yerlestirilir. Peynir alti suyunun (g
delikli bolimden bosaltilmasi, tek stitunlu
sisteminkine esittir. Strekli drenaj ve kalip doldurma
sistemlerinin her iki versiyonu da CIP temizligi icin
tasarlanmis ve donatiimistir.

iki kolonlu uygulamada ¢ok kolonlu tasarimda siirekli peynir alti suyu drenaj sistemi.
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iki kolonlu uygulamada ¢ok kolonlu tasarimda siirekli peynir alti suyu drenaj sistemi.

( {
0 =0

Pihti ve peynir suyu, toplu olarak galistirilan 6n presleme teknesinde bosaltilir ve pihti, porsiyonlanma

ve kaliplanma isleminden 6nce preslenir.
On presleme tekneleri 7000 ila 20000 litre arasinda farkl parti boyutlari icin mevcuttur.
Genellikle teknenin i¢ yiksekligi yaklasik 450 mm'dir (yaklasik 45 cm).

On presleme teknesi
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On presleme teknesi, ¢ift cidarli paslanmaz celik dikdértgen ve acik bir tekneden olusur.
teknenin 6n kisminda, kazan doldugunda kapatilabilen bir kapak bulunmaktadir.

Hareketli uc plakalari peynir alti suyu drenaji icin delikli perdeler ile kaplanmistir.

Uc plakalarin pozisyonlari sabit degildir ve peynirin cinsine, teleme miktarina, teleme tabakasi
kalinligina vb. etkenlere bagh olarak degistirilebilirler.

1. On pres kazani (tam presleme igin de kullanilabilir)
1a. CIP nozullan ile degistirilebilen pihti dagiticilan
2. Bogaltma cihaz, sabit veya mobil

3. Tagiyict konveydr

Bosaltma ve kesme cihazi ile mekanik olarak ¢alistirilan 6n baski teknesi
389

Kazanin alt kismi, ileri veya geri hareket edebilen plastik, dokuma bir kayisla kapldir. Peynir alti suyu,
teleme tabakasini besleyen kayistan bosaltilir. Plastik kayis ayrica, drenajdan sonra teleme yatagini
kazanin disina tasir. Peynir yapim tankindan gelen peynir alti suyu, pihtiya hava girmesini dnlemek ve
soguk paslanmaz gelik tekneyi isitmak icin 6n presleme islemine pompalanir.

Teleme/peynir alti suyu karisimi, kazanin yan duvari Gzerinde hareket eden hareketli bir dagitici
tarafindan otomatik olarak tek tip bir katmana yayilir.
Taneli peynir tretimi durumunda, teleme ayni sekilde dagitilir, ancak peynir alti suyu dnce sizillr ve

bir tankta toplanir.
390
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Teleme/peynir alti suyu, kazanin Gizerindeki farkli boru ¢ikislarindan da doldurulabilir.
Operator daha sonra 6n presleme uygulanmadan 6nce pihtiyi tek tip bir katmana manuel olarak
ayarlamak zorundadir.

e
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Genel olarak, pndmatik sekilde galistirilan bir baski plakasi, teleme yataginin izerindeki bir cerceveye
astlir ve tiim tabakayi kaplar. Peynir alti suyu drenaji icin baski plakasi deliklidir. Teleme Gzerindeki

maksimum basin¢ 50g /cm?civarindadir. o

Presleme tamamlandiktan sonra, kazanin bosaltma ucu agilir ve plastik kayis tim teleme blogunu
onceden belirlenmis bir mesafede hareket ettirir. Giyotin bigagi, teleme pargasini keser.

Bu levha yanlara tasinir ve baska bir giyotin bigagl, son presleme igin kaliba oturmasi igin 6nceden
belirlenmis bir uzunlukta keser. Bu islemler kazan bosalana kadar devam eder.

Alternatif olarak, teleme yataginin uzunlamasina kesimi igin uca sabit dikey serit bigaklar monte
edilebilir. Kalip doldurma manuel veya mekanize olabilir.

— Metal agirhk

/

| —

Drenaj kanali

Peynir bezi

// Preslenmis teleme

— Drenaj delikleri

Drenaj kolonu standi

,,,,,,,,,,,,,, r/ Peynir suyu toplama kanal
T Uzaklagtinlmig peynir suyu

peynir telemesi presleme aparati érnek semasi
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Bosaltma ve kesme cihazi ile mekanik olarak ¢alistirilan 6n presleme teknesi

Hareketli ug plakasi
Delikli konveyér bandi
Baski plakalari

Bosaltma ve kesme cihazi

Bl

Oldukga gelismis, mekanize cedarlama makineleri siit endistrisinde kendine kullanim alani bulmus
durumdadir. Bu makinelerin saatte bir ila sekiz ton peynir arasinda degisen kapasiteleri vardir.
Makinenin en yaygin versiyonu, 6nceden ayarlanmis ve ayarlanabilir hizlarda ayri ayri tahrik edilen ve
paslanmaz celik cerceve icinde st iste monte edilen dort konveyorle donatilmistir.

Teleme/ peynir alti suyu karisimi, peynir alti suyunun cogunun cikarildigi 6zel bir drenaj siizgecine esit
olarak dagitilir.

Teleme daha sonra delikli olan ve
daha fazla peynir alti suyu drenajl
icin karistiricilara sahip olan
birinci konveyére diiser.

Kilavuz raylar, her bir
konveyordeki teleme matinin
genisligini kontrol eder.

Cedarlama: Telemeyi siizmek, asitlendirmek, dokulandirmak, égiitmek, tuzlamak ve yumusatma isi
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ikinci konveyér, telemenin matlasmaya ve kaynastirmaya baslamasina izin verir.
Daha sonra matin ters ¢evrildigi ve ¢edarlamanin yapildigi Gglinci bir konveydre aktarilir.

Uciincii konveyériin sonunda, pihti, dérdiincii
konveyor Gzerine disen tek tip boyutlara 6gutalir.
Karistiriimis teleme tirleri (Colby peyniri) igin
makinelerde, graniillerin kaynasmasini 6nleyerek
surekli galkalamayi kolaylastirmak igin 2 ve 3
numarali konveyorlere ilave karigtiricilar eklenebilir.
Bu durumda, 6gltme degirmeni de baypas edilir.

Colby peyniri

Son konveydr yumusatma konveyorudur. Pihtiya baslangigta tuz eklenir ve pihtiya dagilmasi icin
birakilir. Teleme, erimesini 6nlemek ve tuzun esit emilimini saglamak icin yumusama stiresi boyunca
karistirihr.

Bosaltma
banti

Dikey kanstirici Bosaltma  Telemeve

bélmesi peynir suyu girigi

istege bagh olarak

yikama islemi yapabilen

¢ekme ve/veya

kanstirma bantlan
Tagtyici bant Gzerindeki
sabit kangtinci

Teleme mili

Tuz uygulamasi icin alternatif bir sistem, tuz karistirma tambur sistemidir. Teleme 6gutlclisinden
sonra, teleme tartilir ve buna gore agirhk bazinda tuz ilave edilir. Tuz ve pihti kanath bir karistirma
tamburuna girer, karistirici verimli karistirma saglar. Tuzlanmis teleme daha sonra olgunlasma siresi
icin son konveyore girecektir. 396
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ilk konveyér, yukarida bahsedilen Colby peynirinin tiretimi igin bir yikama suyu sistemi ile de
donatilabilir.

Cedarlamanin isleme tekniginin bir parcasi oldugu, ancak 6gitilmus cipslerin normalde tuzlanmadigi
Pasta Filata ailesine ait peynirlerin (Mozzarella, Kasar, Kasar, Pizza peyniri vb.) tretiminde pisirme ve
yogurma isleminden 6nce iki veya lg konveyorli bir makine yeterlidir.

1. Teleme ve Peynir suyu girigi 4. Degigken hizh konveyorier
2. Peynir suyu gideri 5. Opsiyonel kangtincilar
3. Kanguna 6. Teleme degirmeni

7. Kuru tuzlama sistemi

3
e N VEI TR
v
5
| @] | o |
Makine, konvgy‘or say|sn‘1dan baglrrmz ola‘ra'k, ‘ 'egiz! % % £
kapsamli temizlik ve sanitasyon saglamak icin bir Il I
CIP sistemine baglanti igin pisklrtme nozullariyla ¥ 7
donatilmistir. )

Cedar peyniri igin peynir alti suyunun ayrilmasi, ¢cedarlanmasi, 6glitilmesi ve
tuzlanmasi igin kullanilan ve kesiksiz (continuous, araliksiz) iretim yapan
sistem.

Teleme/peynir alti suyu karigimi besleme
Suzgeg

Teleme karistirici

Telemenin yoni degistiricisi

Teleme degirmeni

Tuzlama bdlmesi

Tuz dagitim tamburu

Vakumla blok sekillendiriciye gekilen
telemeler

O NV AEWNE
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Daha 6nce belirtildigi gibi, teleme serbest peynir alti suyunun ¢ogu cikarildiktan sonra cesitli sekillerde

islenebilir. Soyleki:

1. Dogrudan kaliplara aktarilir (taneli
peynirler)

2. Onceden bir blok halinde preslenmis ve
kaliplara yerlestirilmek tzere uygun
boyutta parcalar halinde kesilmis
(yuvarlak gozlii peynirler)

3. Pasta Filata peynir gesitleri icin
tasarlanmissa, son asamasi kuru
tuzlanabilen ve cemberlenebilen veya
vakum altinda sekillendirilebilen ince
parcalar halinde 6glitme islemini iceren
cedarlastirmaya gonderilir, tuzsuz olarak
pisirme ve yogurma makinesine aktarilir.

399

Teleme kaliplandiktan veya kasnaklandiktan sonra, pihti son preslemeye tabi tutulur.
Bu islemin bes amaci vardir:
o Peynir alti suyunun son ¢ikarilmasina yardimci olur
Doku saglar
istenilen asitlesmeye ulastirir
Peyniri sekillendirilir
Uzun olgunlasma dénemleri olan peynirlere kabuk olusturulabilir

O O O o

Presleme hizi ve uygulanan basing, her bir peynir tiirline
gore uyarlanir.

Presleme ilk basta kademeli olmalidir, giinki ilk yiksek
basing ylizey katmanini sikistirir ve peynirin
govdesindeki nemi ceplere hapsedebilir.
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Peynire uygulanan basing, peynir basina degil, birim alan basina hesaplanmalidir, ¢linki tek tek
peynirler boyut olarak degisebilir, drn. 300 g/cm?.
Kullanilan basing sunlara baghdir:

o

O O O ©O

o

Peynir boyutlar

Teleme sicaklig

Yag icerigi

Asitlik diizeyi

Peynirde kalan peynir alti suyu miktari
Baski igin uygun zaman

Cogu peynir presi, cedar disinda tekli preslerdir ve bu durumda kaliplar istiflenir.
Basing, hidrolik veya pnomatik, her kalip icin bir baski silindirine verilir.

Konveyor presinin kullanildigi durumlarda peynirler parti basina veya sira basina preslenebilir.,

Kapali presleme sistemine yénelmenin avantajlari, ortam sicaklig Gizerinde daha iyi bir kontrol ve tam
bir CIP temizlenebilir baski makinesi olmasidir.

402
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Kasomatic stitunlu kapali pres sistemi.

403

PEYNIRIN TUZLANMASI

404
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=

Tuz, baharat gibi yemeklere tat vermek i¢in kullanilan ancak
baharatlarin bitki kokenli olmasi sebebi ile ondan ayrilan ayni
zamanda besinlerdeki olumsuz degisiklikleri geciktiren,
glclestiren veya maskeleyen bir koruyucu maddedir.

|
/

]

&
Fe

Pek ¢ok gidada oldugu gibi peynirde de tuz normalde ¢esni islevi goriir yani tat verir.

Bununla birlikte tuzun peynirin olgunlasmasiyla iliskili baslangic aktivitesini ve bakteriyel stregcleri
geciktirmek gibi baska 6nemli etkileri de vardir.

Pihtlya tuz uygulanmasi, hem ozmotik etki hem de proteinler lizerinde tuzlama etkisi yoluyla daha

fazla nemin disari atilmasina neden olur.
Ozmotik basing, pihti ylizeyinde emis olusumuna benzetilebilir ve bu da nemin disari ¢ekilmesine

neden olur.
[ *

"

'
Deniz tuzunun mikroskoptaki gériintiisii S &
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Blue cheese ve salamura peynir ¢esitleri (Feta, Beyaz Peynir, Domiati, vb.) gibi birkag istisna disinda
peynirin tuz icerigi % 0,5-2,0'dir.

Sutlin bakteri 6nleyici maddeler icermemesi kosuluyla, tuzun peynire eklenmesinden 5-6 saat sonra
para-K-Kazeinat, sodyum icin kalsiyum degisimi, peynirin kivami tGizerinde olumlu bir etkiye sahiptir ve
bu da peynirin daha pirizsiz hale gelmesine neden olur.

Brined Cheese Salt Absorption

Dehydrated layer
proto-rind

Cheese body

En distaki peynir tabakasi, erken evre bir kabuk olan suyu
alinmis bir protein tabakasidir. Distaki tuzlu/sert tabaka

kalinlasirsa, sertlesme meydana gelebilir. 207

Peynir Yapiminda Tuzlama isleminin Amaglar;

1. Peynire tat vermek ve tiiketimini tesvik etmek

Peynirin dayanma yetenegini arttirmak

3. Peynirdeki su oranini diizenlemek. Fazla suyun atilmasi ve kitlede kalan suyun homojen olarak
dagilmasini saglamak.

4. Peynirde olgunlasma olayini yénlendirmek. Siit asidi bakterilerinin faaliyetini bir dereceye
kadar engelleyip asitligin dizenli olarak artmasini saglamak.

5. Peynirde istenmeyen mikroorganizmalarin gelismesine engel olmak. Ozmotik basing ile hiicre
etkinligini durdurmak.

6. Peynir kitlesinde olusan fizikokimyasal degisikliklerde 6Gnem tasimak. Telemenin birbirine
kaynasmasini ve peynirin karakter kazanmasini saglamak.

7. Peynirde istenirse kabuk olusumunu saglamak.

N
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Danimarka, Hillerod, Statens Mejeriforsoq'un 22. Raporuna dayanan asagidaki kisa aciklama, peynir
tuzlandiginda ne olacagi hakkinda bir fikir vermektedir:

Peynir telemesi kapillar bosluklar tarafindan capraz yapidadir; peynir cesidine gore degismekle beraber
cm? basina yaklasik 10.000 kapillar bosluk bulunmaktadir.

Kapillar bosluklarin gegirgenligini ve tuzun erimesinin bu bosluklardan akma kabiliyetini etkileyebilecek
birkag faktor vardir, ancak bu faktorlerin tiimii tuzlama tekniklerindeki degisikliklerden etkilenmez.

Bu olay, 6rnegin yag icerigi icin de gegerlidir.

Yag kurecikleri yapiyi tikadigindan, yiiksek yag icerigine sahip bir peynirde, diisiik yag icerigine sahip
peynirden daha uzun silrede tuz girisi gerceklesecektir.

Water Osmosis and Salt Diffusion

Salty exterior

409

———~— Gegis af 77\ Osmotik transfer
Osmoz modelinin gézenekli yapisini gésteren .
sematik peynir blogu. Sekil suyun tuz nedeniyle : Peynir blogu — 6'9'5 kaynakh
yer degdistirmesini géstermektedir. biiziilme
Gozenek boslugunun emilmesi (osmosiz) ve
ardindan daralmasi. Tuzun girmedigi kisim

410
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PEYNIR ©
TUZLU ORTAM
Tuz girisi

Peynire tuz gegisi

411 Stiriilebilir peynirin elektron mikroskobundaki gériintiisi

Geleneksel
olarak
islenmis
peynirin
taramali
elektron
mikrografi

Dr. Lydia Ong

Mozzarella'nin taramali elektron mikrograflari:

kuru tuzlamadan énce alinan pihti (3a), kuru tuzlamanin ardindan (3b),
ve ardindan salamura (3c). Her li¢ rakamda da kisa

oklar pihti pargaciginin yiizeyini gésterirken, uzun oklar pihti
matrisindeki bosluklari gésterir.

lla-Cheese-During-Oberg-

ps: .org/pap rostruct
McManus/7c786€24370189cbb006b17dc7937961fe3f4123

C.Oberg, W.MacManus, D.MacMahon

412
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Peynire tuz gecisini etkileyen faktorler ise;

Tuzlama sirasindaki pH, tuz emilim hizi Gzerinde 6nemli bir etkiye sahiptir. Dislik pH‘da, daha yiksek
pH‘da oldugundan daha fazla tuz emilebilir. Bununla birlikte, disiik pH'ta (6rnegin <5,0), peynirin
kivami sert ve kirilgandir. Yiksek pH'ta (6rnegin> 5,6) kivam elastik hale gelir.

413

Hillerod'daki Danimarka HukUmeti St EndUstrisi Arastirma Enstitlisii'ndeki arastirma ekibi, salamura

sirasinda peynirin pH’sinin 6nemi soyle agiklanmistir:
Toplam kalsiyumun bir kismi kazein miseline daha gevsek bir sekilde bagli durumda bulunur ve zayif

sekilde bagli olan kalsiyum ile sodyum iyonlari yer degistirir.

Gevsek bir sekilde baglanan kalsiyum miktarina bagli olarak, bu olay peynirin kivamini belirler.

Cig inek siitiindeki kazein miselleri igin
klasik modelin sematik gésterimi.
Kazein, yaklasik 120 nm
biyiikliigiindeki misellere kalsiyum
fosfat képriileriyle baglanir.

KAZEIN MISEL

Hidrofilik szellik
gésteren protein
uglan

Kalsiyum-fosfat

képrist
.

k-Casein

Kalsiyum-fosfat

Fosfoserin uzantisi _ kdprish
H

oL ot 'n—;’f—o '’ 'o—?io
[} S o

Protein
zineirl

o
Aspartik
asit uzantisi

Ik-The_fige5_283500188 414
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Bu gevsek bagl kalsiyum, hidronyum iyonlarinin (H*) varligina da duyarhdir.

Ne kadar ¢cok H* iyonu olursa (yani asitlik ne kadar yuksek olursa), o kadar fazla kalsiyum (Ca**) iyonu
kazein kompleksinden ayrilir ve kalsiyumun yerini H* alir.

Tuzlama isleminde H* iyonlari Na* (sodyum) tuzlari ile yer degistirmez.

Bunun anlami:

1. Yuksek pHda (6,0-5,8), kazeinde daha fazla kalsiyum vardir. Sonug olarak, kazein kompleksine
daha fazla sodyum baglanacak ve peynir daha yumusak olacaktir; olgunlasma sirasinda seklini
bile kaybedehbilir.

2. pH5,2-5,6'da, kazeine yeterince Na* baglamak icin kazein kompleksinde yeterli Ca™ ve H*
iyonlari olabilir. Peynir yapisinda olusan yapi daha tutarli olacaktir.

3. Dusuk pH'ta (<5,2), cok fazla H" iyonu dahil edilebilir; Na* iyonlari H* iyonlari ile
degistirilemediginden kivam sert ve kirilgan olacaktir.

Sonug: Salamura ile tuzlanmadan 6nce peynirin pH cinsinden asitliginin yaklasik 5,4 olmasi 6nemlidir.

.. Hidrojen atomu Hidrojen iyonu
prsinin
ng. @ &
vie ! =
proton 4 H*

=

. electron 415

Sicaklik ayni zamanda tuz emme oranini ve dolayisiyla nem kaybini da etkiler. Sicaklik ne kadar
ylksekse, emilim orani o kadar ytiksek olur.

416
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Salamura suyunun tuz konsantrasyonu ne kadar yiiksekse, o kadar fazla tuz
gecisi olacaktir.

Dusuk tuz konsantrasyonlarinda (6rnegin < %16), kazein siser ve peynir
ylzeyi lekeli ve yapiskan olur.

<]
Pt

e

)

&
=
Fuinrparnes

5.

i

417

% 18-23'e kadar tuz konsantrasyonlari genellikle 10-14°C'de kullanilir.
Tuzlama siresi sunlara baghdir:

o Peynir tlrine 6zgil tuz konsantrasyonu

o Peynirin boyutu - ne kadar biiylkse o kadar uzun siirer

o Salamuranin tuz icerigi ve sicaklig

418
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Tuzlama ¢esitlerini 4 ana grup altinda toplamak mimkand{r.
1. Site tuz katilmasi
2. Pihti (teleme) tuzlama veya bazen pihti+peynir suyu karisiminin tuzlanmasi
3. Kurutuzlama
4. Salamura tuzlamadir.

Salamura tuzlama

Peynir yapiminda siite tuz (NaCl) katilmasi uygulamasinin temel amaci peyniri tuzlamak degil, st
kalitesi koti olan 6zellikle sicak Ulkelerde sttiin mikrobiyolojik kalitesini iyilestirmek ve bu arada gaz
yapan koliform vb mikroorganizmalarinin etkinligini frenlemektir.

Bu amagla siite katilan tuz %5-15 kadardir. Fakat eklenen tuzun biyik bir bélimu peynir suyu ile
beraber ayrildigi icin belirtilen etkisi diistik diizeyde kalmaktadir.

Domiati peyniri

Bu tir uygulamalarda; stitlin peynir mayasi ile pihtilasma siiresinin uzadigi, pihti sikihginin azaldigi ve

%3’den bilylk dozlarda asitlenmenin olumsuz yénde etkilendigi unutulmamaldir. -
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PIHTI (TELEME) TUZLAMA (Orn. ﬁ .\

DERi TULUM PEYNIRIi) VEYA BAZEN -
PIHTI+PEYNIR SUYU KARISIMININ
TUZLANMASI

Cheddar, Chester, kismen Tilsit,
Wilstermarsch, Pressato, Erzincan tulum
gibi peynir gesitlerinde uygulanan bir
yontemdir. Daha ¢ok kontiini (strekli)
peynir tretiminde tercih edilmektedir.

ot Deri tulum peyniri \

Bu yontem, bazi diisiik kurumaddeli ve yumusak kivamli peynirlerin eldesinde "pihti+peynir suyu
karisiminin tuzlanmasi" seklinde de uygulanmaktadir.

Bu amacla, peynir suyunun bir bolimi ayrildiktan sonra pihtiya tuz eklenmekte ve en az 10 dakika
sureyle karistinilmaktadir. Ancak bu tiir uygulama, peynir yapiminin ileriki asamalarda bazi sorunlara yol
acmaktadir.

422
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Teleme tuzlama yonteminin asil uygulanis bicimi; serbest peynir suyu tamamen ayrildiktan sonra
telemeye direkt tuz serpilmesi yada tuz ¢ozeltisi ilavesidir. Ancak gerek asitlendirme gerekse tuz ilavesi
asamalarinda telemenin siirekli karistirilmasi gerekmektedir.

423

Bu tuzlama yontemiyle asagida belirtilen yararlar saglanabilmektedir:

Peynir suyu cikis hizi arttirilabilmektedir.

Peynire homojen tuz gecisi 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

PwnNeE
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Az uygulanan bir yontemdir. Kuru tuzlamada kullanilacak tuzun iriligi 1-2 mm kadar olmalidir.
Clinku daha iri daneli tuzlar peynirde "tuz acihg" gibi kusurlarin olusmasini kolaylastirmakta, cok
kiicik daneli tuzlar ise ylzeyde kolaylikla topaklanmakta ve bu durumda da yeksenak tuz dagilimi
glclesmektedir.

Kuru tuzlama islemi genelde elde yapilmakta ve peynir ¢esidine gore;
a) Tam tuzlama,
b) Kenar tuzlama ve
¢) Kafa tuzlama gibi gesitleri bulunmaktadir.

Olgun Kasar

425

Kuru tuzlama manuel veya mekanik olarak
yaplilabilir.

Tuz, tm peynir alti suyu bosaltildiktan sonra
pihti Gzerine mimkiin oldugunca esit bir
sekilde yayilmis yeterli (tartiimis) bir miktar
iceren bir kova veya benzeri bir kaptan manuel
olarak uygulanir.

Tam bir dagilim igin, teleme 5-10 dakika
karistirilabilir.

Tuzu teleme Ulzerine mekanik olarak
dagitmanin gesitli yollari vardir.

Bu yollardan biri, stirekli bir cedarlama
makinesinden gecisin son asamasinda ¢edar
telemelerinin tuzlanmas igin kullanilanla ayni
yontemdir. '
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Bir digeri, yandaki figlirde gosterilen Pasta Filata peyniri

(Mozzarella, kasar gibi) Gretiminde kullanilan kismi bir tuzlama

sistemidir.

Kuru tuzlayicl, pisirici-yogurucu ve kalipgi arasina yerlestirilir. 1
Bu diizenleme ile sekiz saatlik normal salamura siiresi iki saate

kadar dusdrilebilir ve salamura icin daha az alana ihtiyag

duyulur.

1. Tuzkabi
2. Peynir alt ylizeyinin seviye kontrolu
3. Doner ve sabit kaliplar

Pasta Filata tipi (Orn. Mozarella peyniri) peynirlerin kuru tuzlanmasi 427

Tam tuzlamada; peynirler ylizeylerinde yeksenak tuz
tutuluncaya kadar tuz icerisinde alt Gist edilip cevrilirler.
Sonra ylzeylerdeki tuz birikinti ve yiginlarinin dismesi igin iki
peynir kalibi dikkatle 6zenle birbirlerine vurulurlar.

428
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"Kenar tuzlama" olarak tanimlanan yontem cogunlukla
"Camambert" gibi yuvarlak sekilli peynirlerde uygulanmaktadir.
Bu cesit peynirler dnce "tam tuzlama" 4-12 saat sonra "kenar
tuzlama" islemine tabi tutulmaktadir. Bu amagla iki peynir iki
elle ayni anda tuz igerisinde yuvarlanilirlar.

429

"Kafa tuzlama" ise, dikdortgen ylizeyli peynirlerin kisa
kenarlarinin tuza daldiriimasi ve sonra fazla tutulan tuzun
kaliplarin birbirine vurularak uzaklastirilmasiyla yapilmaktadir.
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SALAMURA TUZLAMA (Orn. BEYAZ PEYNIR)

Salamura: Tuzlu su, diger bir ifade ile sudaki bir tuz
¢Ozeltisidir. Tuz icerigi degisebilir, ancak tuzlu su yaklasik
%3,5 (tipik deniz suyu konsantrasyonu veya gidalari
salamura igin kullanilan ¢6zeltilerin alt ucu) ile yaklasik
%26 (sicakliga bagli olarak tipik bir doymus ¢ozelti)
arasinda degisen tuz ¢ozeltilerini igerir.

Peynir yapiminda en yaygin kullanilan tuzlama
yontemidir. Clinkl bu yontemde verimlilik son derece
yuksek, tuz tiketimi duisiik (30-40g NaCl/kg peynir) ve
peynire tuz gegisi daha diizglindr.

433

434

Salamura havuzlarinda tam yagh peynirin tuzlanmasi
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Salamura hazirlamada asagida belirtilen noktalar kesinlikle uyulmalidir.

1. Salamura hazirlamada kullanilan su icme suyu
niteliginde olmalidir.

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

3. Salamuranin tuz konsantrasyonu peynir
cesidine uygun olmalidir. Sert tipi peynir
salamuralarinin tuz konsantrasyonu %20-24,
yari sert peynirlerinki %18-21 ve yumusak tip
peynirlerinki ise %16-18 diizeylerinde
tutulmahdir. Tuz konsantrasyonu kesinlikle
%10'nun altina dismemelidir. Aksi taktirde
peynir siser, ylizeyinde yapiskan-agdali bir
tabaka olusur ve zamanla erir.

4. Salamuranin sicakligl peynir ¢cesidine uygun
olmalidir. Genel olarak bu deger sert ve yari
sert tip peynirler icin 8-16°C, yumusak tip
peynirler igin 16-20°Cdir.

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

6. Peynirlerde yapiyi diizeltici etki yaptigiicin,
ozellikle yeni hazirlanan salamuraya
kalsiyum klorlr de katilmasi yararlidir. Aksi
halde peynir ylizeylerinde yumusama
ozelligi artmaktadir. Eklenen kalsiyum, ham
peynirin su vermesini aktive ettigi icin
peynirlerde daha siki bir yapi eldesi
mumbkiin olabilmektedir. Kullanilan kalsiyum
miktari ortalama olarak %0.15- 0.55
arasindadir.
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Salamuranin
. - NacCl (tuz) Salamuranin Asitlik Derecesi ~ Salamuranin Asitlik .
Peynir Cesidi Konsantrasyonu (SH) Derecesi (pH) Salamura Sicakligi (°C)
(%)
Sert Peynirler 24 14 5.1-5.0 8-16
Yari Sert Peynirler 15-23 2.1-4.7
Yumusak Peynirler 16 20-27 4.7-4.6 16-20

Genigteriimis skala

Hidrometre (tuz bomesi)

437

Salamura ve peynir arasindaki ozmotik basing farki, ¢oziinmus bilesenleri, peynir alti suyu proteinleri,
laktik asit ve mineraller ile bir miktar nemin, sodyum klorir karsiliginda peynirden atilmasina neden
olur.

Peynirler genellikle serbest halde konulmakla
beraber, bazi ¢cesitler 1izgarali kafesler icinde
tuzlanmaktadir. Salamuraya serbest halde
konulan peynirler, tiim ylizeylere yeksenak tuz \ LIRATRY
gecisini saglamak icgin sik sik alt Gst edilmeli veya
cevrilmelidir.

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

BALAR B
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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 gikinti yapan peynir
ylizeylerine tuz serpilmeli veya ylizeyler konsantre salamura ile islatiimalidir.

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

Salamurada tuz Salamuranin Salamuranin

Salamurada konsantrasyonu  asitlik derecesi sicakhgi
Peynir Cesidi Agirhgr (kg/g) Sekil kalma siresi (%) (SH) (°C)
Emmental 40-120 kg Somun 4-5 giin 22-24 14-16 16-18
Gouda 9-10 kg Somun 3-5glin 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 Kup 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
Bazi peynirlerde salamura tuzlama siireleri 210
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443

Tablo sadece %26'ya kadar gider, ¢linkii %26,395'te tuzlu su tamamen doymustur
(15.6°C'de) ve ilave tuz suda ¢6ziinmez. Asagidaki tablo 15,6°C/60°F standart
kosullardadir. Peynir igin tuz kullanirken sadece iyotsuz tuz kullanmalisiniz.

% NaCl Tuz kg NaCl Tuz/ litre Suya pound NaCl Salt / US galon
Suya
0 0 0
2 0.0204 0.17
4 0.0417 0.347
6 0.0638 0.532
8 0.087 0.724
10 0.1111 0.925
12 0.1364 1.136
14 0.1628 1.356
' 16 0.1905 1.586
18 0.2195 1.828
20 0.25 2.082
22 0.282 2.349
Tuz doygunlugu yiizdesine gére peynir 24 0.3158 2.63
yapiminda yaygin olarak kullanilan tuzlu
444 su cozeltileri 26 0.3513 2.926
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Salamuraya uygulanan bakim ve yenileme islemleri 4 grup altinda toplamak mimkinddr.

SALAMURANIN TUZ ORANININ SUREKLI KONTROLU VE AYARLANMASI
Salamuralarin tuz konsantrasyonlari sik sik kontrol edilmeli ve belli bir diizeyde olmasi
saglanmalidir. Salamuranin tuz orani genellikle %10'un altina disirilmemelidir. Aksi
halde peynirde sisme (koliformlar neden olur), erime, yumusama hatalari meydana
gelebilir.

Salamurada normalden fazla tuz bulunmasi durumundaysa peynirde dnceleri biinyeye
fazla miktarda tuz alinmasindan dolayi peynirin dis yiizeyinde bir kabuk tabakasi olusur. i¢
kisimdaki suyun disariya ¢ikmasi bu tabaka sayesinde bir dereceye kadar 6nlenir. Bu
durumda ileriki asamalarda peynirde yumusama hatasiyla karsi karsiya gelinir.

445 .
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SALAMURANIN TORTUSUNDAN AYRILMASI

Uzun sire kullanilan salamuralarda siit bilesenleri ve peynir kirintilari nedeniyle zamanla bir tortu

tabakasi olusur. Bu tabakanin stizme veya santrifiij yoluyla uzaklastiriimasi gerekir.

446
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SALAMURANIN YUKSELEN ASITLIGININ AZALTILMASI

Salamurada istenen 5,50-6,00 pH olmasidir. Salamuranin kullanim siiresi uzadik¢a asitliginin artmasi
dogaldir. Clinkli salamuraya hem peynirden siit asidi gegmekte hem de tuza direncli ve asitlendirici
bakteriler (halkofilik) tarafindan asit tGretilmektedir.

Yiiksek asitlik peynirlerde acilik yapan maddelerin
olusumunu kolaylastirir ayrica peynir hamurunun
asiri sertlesip ufalanmasina yol agici etki yaptigi igin
salamuranin temiz suyla sulandirilarak seyreltilmesi
gerekir ya da asitligin dislirilmesinde NaOH gibi
alkalilerden de yararlanmak olasidir.

Salamurada peynir hamurunun kalitesini
iyilestirmek amaciyla kullanilan Ca oraninin
yapilacak peynir ¢esidine gore %0.14-0.55 arasinda
tutulmasi yararlidir.

MIKROORGANIZMALARDAN ARINDIRILMASI

Salamuralarda mikroorganizma yiikii zamanla peynir kalitesini tehlikeye sokabilecek diizeylere
ulasmaktadir. Bu durumda salamuranin her giin 75°C pastorize edilmesi gerekir. Ayrica hidrojen
peroksit ve hipoklorit ¢dzeltileri gibi klor preparatlari da kullanilabilir. 400-800 ppm H,0, veya 100 It

salamuraya %30'luk H,0,'den 140-300 ml ilave edilmelidir. Maya, kif faaliyetini 6nlemek igin pimarisin

veya sorbik asitten 700 ppm veya % 0.07 oraninda eklenmesi gerekir. Clostridium ve koliform
faaliyetini dnlemek icin de sodyum nitrat veya potasyum nitrattan 200 ppm ya da % 0.02 oraninda
kullanmak gerekir.
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Bazi tuza toleransl mikroorganizmalar proteini parcalayarak yapiskan bir ylizey olusturabilir;
digerleri pigment olusumuna ve yiizeyin renginin bozulmasina neden olabilir.

Tuzlu sudan kaynaklanan mikrobiyolojik riskler, zayif tuzlu su ¢ozeltileri (<% 16) kullanildiginda
oldukga ylksektir.

449

Bazi durumlarda salamurayi belirtilen islemlerle rejenere etmek yerine yeni bir salamura
hazirlamak hem daha masrafsiz, hem de daha sagliklidir. Salamuranin 5,00 pH’dan asagi indigi
zaman yaklasik ayda bir kere yeniden hazirlanmasi tavsiye edilir. Gerekenden disik asitli
salamura "Kirli yapiskan" bir peynir ylizeyinin olusmasina "sabunumsu" tatlarin ortaya ¢cikmasina

neden olur.
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Salamura suyu hacmi sinirh oldugunda genellikle pastorizasyon islemi uygulanir.

o Salamura sisteminin hijyenik tasarimi ¢cok dnemlidir; sistem kolay temizlenebilmeli, girinti
cikintilar Yani temizlik sirasinda ulasilamayan yerler olmamali.

o Bakterilerin blylmesini saglayan, tuzlu su ile hava arasindaki sinirda kalan képik ve yag
kalintilari olmamali varsa temizlenmeli.

o Tuzlu suyun asindirici etkisi vardir, bu nedenle asinmayan isi degistirici malzemeler
kullanilmalidir; ancak bu malzemeler pahalidir.

o Pastorizasyon, tuzlu suyun tuz dengesini bozar ve kalsiyum fosfat cokelmesine neden olur;
bunlarin bir kismi plakalara yapisir ve bir kismi da camur olarak salamura kabinin dibine yerlesir.

451

Mikrobiyolojik aktiviteyi azaltmanin veya durdurmanin diger yollari da sunlardir:
o Tuzlu suyun filtrelenmesi ve islemden sonra aritilmamis tuzlu su ile karistirlmamasi kosuluyla,
tuzlu suyun UV isigindan gegirilmesi yada

o Salamura suyunu saflastirmak icin en ¢ekici yontem haline gelen sistem mikrofiltrasyon yontemi
olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Ultraviyole radyasyon (UV) - 100 ila 400
nanometre arasinda dedisen dalga
boylarina sahip elektromanyetik radyasyon

452
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Salamura Havuzlar 453

Oldukga basitten teknik olarak ¢ok gelismise kadar cesitli tasarimlarda salamura tuzlama sistemleri
mevcuttur.

En yaygin kullanilan sistem, peynirin salamura dolu bir kaba konulmasidir. Kaplar yaklasik 12-14°C'de
serin bir odaya yerlestirilmelidir.

Salamura tuzlu peynirin biyuk 6lgekli
Uretimi icin s1§ salamura veya raflar igin
kaplara dayali ¢esitli sistemler mevcuttur.

454
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SIG VEYA YUZEY KAPLAMASI

Sig bir salamura sisteminde, peynir, tek bir katmanda salamuranin gergeklestigi bélmelerde ylzdurildr.
Yizeyi islak tutmak icin peynir, her bélmenin kenarindaki bir merdane ile araliklarla yiizeyin altina
batirilir. Daldirma prosediirii programlanabilir.

Raf salamura tuzlama sisteminin bosaltma istasyonu.

455

Raf salamura tuzlama sisteminin bosaltma istasyonu.
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DERIN SALAMURA

Derin salamura sisteminde, peynirler kaldiriimis
kafeslerin icinde ylzer.

Bir kafes, tek tek ylizen peynirlerle doldurulmus
birkag delikli tabakadan olusur.

Normalde dolgu en alt katmandan baslar.

Bir katman dolduruldugunda, kafes bir katmana
iner.

2,5-3,0 m derinligindeki kafesler cogunlukla belirli
sayida katmani kapsayan bir parti igin
boyutlandirilir.

457

Genel olarak, ilk girdiden son girdiye kadar
salamura tuzlama siiresindeki farkhliklar
nedeniyle derin salamura ¢ogunlukla daha uzun
salamura tuzlama streleri icin kullanilr.

Sistem ilk giren son ¢ikar esasina gore calisir.
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Salamura siirelerinin kisa olmasi durumunda, tuz emiliminde bir fark olacaktir.

Daha muntazam bir salamura siresi elde etmek icin, ylklenen kafesler, siirenin yarisi gectiginde
bosaltilabilir ve peynirler bos bir kafese yonlendirilir.

ilk kafesin Uist tabakasindan gelen peynirler, bir sonraki kafesin alt tabakasini doldurur.

Salamuranin dolu kafeslerden sirkilasyonu
peynirlerin etrafindaki salamuranin tazelenmesi
icin dnemlidir.

Yuzen kanallardaki tiirbinler, hem peynirlerin
kafeslere ve kafeslerden tasinmasini hem de
salamura sirkilasyonunu saglar.

RAF SALAMURA SISTEMI

Baska bir derin salamura sistemi raflara
dayanmaktadir.

Bu raflar peynirlerle doldurulur ve dolu raflar
tuzlu su banyosuna yerlestirilir.

Bir rafin boyutu ve yiiklenmesi, tuzlama
stresindeki maksimum degisimi tahmin eder.
Raflarin doldurulmasi, tuzlu su ¢ozeltisine
yerlestirilmesi, raflarin tuzlu sudan gikarilmasi ve
bir bosaltma istasyonuna yonlendirilmesi gibi
tiim islemler tamamen otomatiklestirilebilir.
Raf salamura tuzlama sisteminin prensibi
asagidaki figlirde gosterilmektedir.
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Raf salamura tuzlama sistemi ve bosaltma istasyonu.

461
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Besleme konveyoru

Salamura raflari igin mekanik yukleme
istasyonu

Salamura raflan

Raflari tuzlamak i¢in mekanik bosaltma
istasyonu

Bosaltma koveyoru

Kaldirag

Durulama banyosu

Kayisli tastyici

Bos raflar ve yedek raflar igin alan. Bos
raflar da tuzlu suda saklanabilir. Peynirler
salamuradan hemen sonra
paketlenir/islenirse, bu alana ihtiyag yoktur.

10. Gezer kopri vinci

Salamura ve peynir arasindaki ozmotik basing farki, ¢dziinms bilesenleri, peynir alti suyu proteinleri,
laktik asit ve mineraller ile bir miktar nemin, sodyum klorir karsiliginda peynirden atilmasina neden

olur.

Asagidaki tablo salamura hazirlanmasinda kilavuz gorevi gorebilir.
Tuzlu su banyosunun tamamen peynirlerle doldurulmamasi durumunda genellikle tuzlu suyun
pompalandigi bir tuzlu su dengeleyicisi vardir. Kafesler doldurulurken tuzlu su dengeleyiciye geri akar.

15°C'de tuzlu su yogunlugundaki tuz konsantrasyonu

Kg/litre
1.10
1.12
1.14
1.16
1.17
1.18

Yogunluk

Yaygin tuzlu salamura
°Bé 100 litre sudaki tuz kitlesi (kg) Soliisyondaki tuz orani (%)
13.2 15.7 13.6
15.6 19.3 16.2
17.8 23.1 18.8
20.0 26.9 21.2
21.1 29.0 22.4
221 31.1 23.7
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Arttirilmis otolisiz
Daha uzun mayalama suresi
Hizlandiriimis olgunlagsma _
- Zayif laktik asit
Mikroorganizma inhibisyonu [ Teleme tun fermantasyonu
uzlama lanmasi
Diistik tuz kaybi Daha yumusak teleme
kivami
Telemenin su kaybi Biyiik tuz kaybi
Hizli ve esit tuz dagilimi
Enjeksiyo o Tuzlama
Metotlari uzla
Buyuk tuz tiiketimi
Dustik tuz tiiketimi
Peynirde gti¢li dehidrasyon
Dustik su kaybi
emmmmmll  <abuk olusumu tesvik edilir
- Salamura
Kuru tuzlama | Leke olusumu gecikir
— tuzlama
\; Yiksek iscilik gerektirir
End(istriyel peynir tiretiminde farkli tuzlama teknikleri 63

4_Salt_and_its_significance_in_cheese_making/li its-significance-i ing.p

TUZUN PEYNIRDEKi iSLEVI

Protein
hidrasyonu
. /
Bzellikleri
o Enzim
aktivitesi
T&t O~ Reolojik
PR Tekstir
Peynirlerin korunmasina, glivenligine ve genel kalitesine tuzun katkisi 464

232



25.12.2023

PEYNIRLERIN AMBALAJLANMASI

465

HOW CHEESE IS MADE
ADDCULTURES < op. ®
o %%

The milk is heated and
acidifies as the bacteria eat
the lactose in the milk.

Peynir iretim asamalarindan kuskusuz en 6nemlisi

olgunlagsmadir. Peynir olgunlagsmasi, ham peynirlerin (peynir o “;, ADD RENNET
telemesinin) gesidine 6zgii tat, koku, yapi ve goriiniis O;S’;% © 02 e
kazanabilmesi icin, farkh kosullar ve siirelerde bekletilmeleri ile E) i iyl
gerceklestirilen ve fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik CUTTING ‘ s:w :
etkilesimlerle ortaya ¢ikan karmasik biyokimyasal olaylarin e 03 '

release the liquid whey.

toplami olarak tanimlanabilir. sesssssmmmman ®
Bu baglamda ambalaja, 6zellikle su buhari, oksijen, CO, ve NH, O/ : STIRRING /
04

gecirgenligi ile ilintili olarak dnemli gérevler dismektedir. ; COOKING
To create texture the curd is
heated and stirred.
...............

DRAINING 4 5
Time to let your curd drain | :*llﬂ':: i
iaiitiall ‘
S EEEENEEEEEESg
- SALTING/
= | STER DRYING
os] | Dene! Time to mix in salt
466 = g and air-dry before aging it.
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Olgunlasma kosullari yetersiz olan ve olgunlasma stirecinde bakim islemleri uygulanmamis ve
ambalajlanmamis olan peynirlerin ylzeyleri kisa slirede kurur. Peynirin deri ya da kabuk bolimi kirilir,
yirtilir ve hatta bazi peynir ¢esitlerinde olgunlasmanin ileri evrelerinde, peynir hamurunun bir bolim{
zararlanmis kisimlardan disari akabilir.

Grana Padano peynir yapiminin segilen adimlarinda; a) mayalama; b)
teleme pisirme sonu (54 °C); c) teleme ekstraksiyonu (CX); d) asitle
pihtilastirmanin sonucu. Farkli adimlarda yakalanan Clostridium
tyrobutyricum hiicrelerinin (C) ve sporlarinin (S) gériintiileri, Olcek

cubuklar1 “a”, “b”, “c” panellerinde 500 nm ve “e” panelinde 400 nm
uzunlugundadir.

ps://WWW.scit i ii/50023643817306618

467

Diger yandan yeterli bakim islemleri uygulanmamis ve kusurlu ambalajlanmis olan peynir yiizeyleri
kolayca kiflenir.

Oysa kiiflenme peynirde goriinls ve kokuyu olumsuz etkiledigi gibi mikotoksin olusturarak dnemli
saglk sorunlarina da neden olabilir.

Dis yiizeyi maya ve kiif kaplamis peynirler
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Ote yandan peynir kokusu cesitli béceklere cekici etki yapar. Su halde peynirlerin tiretimlerinden kisa
bir slire sonra, peynir ¢esidine uygun nitelikte bir ambalajla kusursuz bir sekilde ambalajlanmalari
gerekir.

469

Eskiden peynirlerin ambalajlanmasinda taze yapraklar, saz (hasirotu), ségit dallarindan 6rilmis
sepetler, cam, koknar gibi agacglardan hazirlanmis cesitli kaplar, toprak kaplar, kegi ve koyun tulumlari,
keten dokumalar ve benzerleri kullaniimistir.

sepet ambalaj

Yaprak ambalaj

470
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~ Cémlek ambalaj .,

Bez ambalaj

ey
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Adac¢ kabugu ambalaj

Ancak endistriyel 6lgekte peynir Giretiminde; kagit ve plastik esasli saricilar, aliminyum gibi metal
folyolar, parafin veya mum yada plastik dispersiyon kaplamalar ile s6z konusu materyallerin
kombinasyonlari kullaniimaktadir. Satici ambalajlarin yani sira; posetler, torbalar, teneke kutular, plastik

esasli kaplar ve figilardan da yararlanilmaktadir.
high barrier PA/EVOH/PE

Kagit ambalaj

474
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Plastik kutu ambalajlar

Teneke ambalajlar
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DODONI'
BARREL AGED

FETA

CHEESE

477

Tahta figi ambalajlar

Peynirlerin ambalajlanmasinda ve uygun
malzeme segiminde; peynirin ¢esidi, 6zelligi
ve beklenen dis etkiler 6nemli rol oynarlar.

478
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Bu baglamda gesitli peynirler igin uygun olan
ambalajlama malzemeleri asagidaki cizelgede genel
diizeyde bir araya getirilmistir. Belirtilen bu malzemelere
bazi isleme ve ylzeysel iyilestirme uygulamalariile farkli

diizeylerde su buhari ve gaz gecirgenligi yahut

gecirmezligi, 151k ve yag gecirmezligi ve 1sil

kaynaklanabilme 6zelligi kazandirilabilmektedir.

S6z konusu bu cizelgede belirtilen ambalaj malzemelerinin bir bolimi koruyucu ambalaj olarak,
bazilari olgunlastirma folyolari ve dis ambalaj olarak gérev yapmaktadirlar.

479

cesitli peynirler igin uygun olan ambalajlama malzemeleri

Peynir Cesitleri

Ambalaj Malzemeleri ve ambalajlar

Kuf ile olgunlastirilan peynirler

Dayanikh kuflt peynirler
Brie ve Limburger tipi peynirler

Sert ve yari sert peynirler

italyan tipi sert ve yari sert peynirler
Salamura peynir

Rendelenmis peynirler

Aluminyum folyo, lakl veya laksiz, kagit ve plastik esasli materyallerle
kaplanmis veya kaplanmamis, perfore edilmis veya edilmemis ve
Laklanmis veya kaplanmis selofan ambalaj materyalleri

Metal veya plastik kutular

Vakslanmis veya Vakslanmamis parsomen vb kagitlar.

Parafin veya vaks kaplamalar (kiliflar)

Plastik dispersiyon kaplamalar (kiliflar)

Plastik saricilar, poset veya torbalar veya plastiklerin diger ambalaj
maddeleri ile olusturdugu ¢ok katl materyaller (shrink ambalajlama,
vakum amb., inert gaz esliginde amb.)

Selliloz esasl saricilar; Yuzeyleri nitroseluloz lakla veya PVdC ile
kaplanmis

Bitkisel yag veya mineral esasl kaplamalar.

Cesitli topraklar ve mineral esasli kaplamalar.

Teneke ve plastik kaplar

Cok katl plastik veya aliminyum esasli torbalar, azot gazi esliginde
ambalajlama

Teneke, PS veya igi lakli aliminyum folyo ile kaplanmis kartondan
hazirlanan kutular.

480
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PEYNIRLERIN AMBALAJLANMASINA iLiSKiN GENEL iSTEMLER

Peynir yasayan bir gidadir. Olgunlasmasini ambalaj igerisinde de sirdirir. Olgunlagsmada gorev alan
cesitli mikroorganizmalarin metabolizma faaliyetleri ve enzimlerin etkisi baglaminda bir gaz degisimi
gerceklesir.

481

Ozellikle yuizey florasinin etkin oldugu peynir gesitlerinde bu flora oksijen tiketir ve CO, verir. O halde
peynir ambalaji soluk alabilmelidir. Bu arada olgunlasma evresinde protein pargalanma tepkimeleri
sirasinda NH,'de olugmaktadir. iste bu gazin da ambalaj igerisinde birikmesine izin veriimemesi ve
ambalajdan yeterince uzaklastirilmasi gerekir.

Valencay peyniri
(yiizeyden olgunlastirma)

482
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Genelde ambalajl olarak
olgunlastirilan ve aktif ylizey florasi
icermeyen peynir gesitlerinin ise
ylzeyleri, folyo ya da torba gibi
ambalajlara konulmadan 6nce
yeterince kurutulmaldir. Nitekim
cheddar, chester, cheshire gibi sert
peynirlerin ylizeyleri, presleme
isleminden sonra hava akiminda 10-
15°C’de 3-4 glin sireyle kurutulurlar.

Cheddar peyniri 483

Hollanda tipi peynirlerin en taninmislari olan Gouda ve Edamer peyniri de salamuradan gikartildiktan
sonra tahta raflar Gzerine dizilerek 1-2 giin siireyle kurutulurlar.

Gouda peyniri Edamer peyniri

484
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Gouda peyniri, iyice kurutulduktan sonra ya bitkisel yagla yaglanir ya da parafinlenirler. Boylece
peynirin hem nem kaybetmesi hem de kiiflenmesi 6nlenmis olur. Bu peynir bazi tlkelerde folyo icinde

olgunlastiriimaktadir.

Mumla kaplanmis gouda peyniri 485

Peynir ylzeyinde gelistirilen 6zel kiiflerle olgunlastirilan veya Brevibacterium linens gibi bakterilerin
etkinligi ile Gretilen peynir gesitleri ise belirli bir 6n olgunlasma evresini tamamladiktan sonra, ozellikle
de tipik ylzey florasi gelistikten sonra ambalajlanirlar. Bu tip peynirlerin ylzeyleri ambalajlama
asamasinda ne ¢ok 1slak ne ¢cok kuru olmalidr.

Red Rind peyniri
(Brevibacterium linens ile yiizeyden olgunlastirilmis peynir)

486
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O halde peynir ambalajlamasinda kullanilacak ambalaj malzemelerine iliskin istemler, her peynir cesidi
icin farkhlik gosterecektir.

Ancak ambalaj malzemeleri tiim peynirler icin genelde; mikroorganizmasiz olmali, peynire koku ve tat
vermemeli, yag direnci ylksek ve yag gecirmez 6zellik gostermelidir.

Ambalaj malzemesi ile peynir arasindaki zararli karsilikli etkilesimler gerceklesmemelidir.

Diger yandan peynirin yag orani arttikca ambalaj materyalinin Grlind 1siktan daha iyi koruyabilir olmasi
yararhdir.

487

Quark, sizme yogurt ve benzerleri gibi olgunlastiriimayip taze tiketilen kremimsi yapidaki taze peynir
tiplerinin ambalajlari ayrica nem direnci ylksek ve su gecirmezligi Gistiin olan materyallerden
olusturulmahdir.

" (OOKING CHEESE

y
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Kifle olgunlastirilan yumusak tip peynir ambalajlari, ylzey florasinin metabolizmasi igin gerekli oksijen
ile metabolizma Urtinleri olarak olusan CO, ve NH; gegirebilmelidir. Bunun yani sira materyalin nem
gecirgenligi fazla olmamalidir.

Rokfor peyniri 489

Tuz (NaCl) ve olgunlasma siirecinde olusan ugucu 6geler korozif etki yaptiklariicin; ambalaj
materyalinin ayrica tuz, amonyak ve kikiirt tlirevlerine karsi da dayanikli olmasi zorunludur.

-

4 ; :
( CBO\LACI‘—})oD SERVICE) 3

PROCESSED

Teneke ambalajda cheddar peyniri 490
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Peynir imalatgilarinin dikkat etmesi gereken hususlar

o Ambalaj malzemesinin, 6zellikle saricilarin, peynir koku ve tat bakimindan olumsuz etkileyip
etkilemedigi kontrol edilmelidir.

491

o Ambalaj Greticisi kullanim amaci dogrultusunda bilgilendirilmelidir. Hangi tip peynirlerin
ambalajlanacagi, peynirin yag orani ve benzer konularda bilgi aktarilmalidir. Tam yagli peynirlerin
az yaghlara kiyasla plastik malzemeden daha kolay koku ¢ekecegi; bazi yumusaticilari
(plastifiyan) iceren plastik filmlerin yagh gidalar i¢in uygun olmadigi; yumusatici madde katiimis
olan plastik madde polar olmayan bir yapidaki baska bir plastikle (polietilen gibi) temas ettiginde
yumusatici maddenin bu plastige (polietilene) gecebilecegi gibi hususlar unutulmamalidir.

Sirink ambalajlama 1o
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o Ambalaj malzemesi Gretiminde yararlanilan stabilizator, katalizatér, yumusatici gibi tim yardimci
maddelerin ilgili yasalardaki izin dogrultusunda kullanildigini ve bu tiir maddelerin migrasyon
degerlerinin yasal sinirlamalara uygun oldugunu beyan eden bir belge ambalaj Gireticisinden

alinmaldir.

o
Q

o

)

8

Ambalaj materyalinin gidaya gegisi
(migrasyon)

493

[¢]

Eger peynir ambalajlanmasinda kullanilacak sarici tip ambalaj materyali herhangi bir ticari ad
altinda sunuluyorsa; s6z konusu materyalin asal maddesini ve izin belgesini iceren bir belge yine
ambalaj Ureticisinden istenmelidir.

TURK STANDARDLARI ENSTITUSU

<§> FTURKISTANDARDLARINA]

0K NUMARAS TS MANKAS KULLAME MASTCA LZIN VIRILEN MAMULON
MARKASL ATA. $INITL TIPL TORO VE SrsLiieyent
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Cheddar, Emmentaller gibi sert peynir ¢esitlerinin tam yagh 2 "/ \
tiplerinde en az kurumadde orani %60-62; Edamer, Gouda X ) ‘ R
ve Tilsiter gibi yari sert peynirlerde ise %53-55 arasindadir. . w -
Bu gruba giren peynirleri "olgunlastirma folyosu" denilen v s s f"\”’
ambalajlarda kabuksuz peynir halinde depolama uygulamasi ’/ 2 = | o
son derece yaygindir. S6z konusu peynirlerin w\,- W R e
ambalajlanmalarinda dogal kabuk olusumu baglaminda T, . : e
gerceklesen istem ve degisimlerden farkli olarak bazi
noktalara uyulmasi gerekmektedir. Soyle ki: J L
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o Ambalajin su buhari gecirgenligi, ilgili peynir ¢cesidine uygun olmaldir.

bariyer malzemesi kargilastirmalarn

. LPDE

B PS
£ 1 sorr

k. HOPE

su buhariiletim hizi
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Barriers — Comparison of Permeation Rates
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Cesitli ambalaj malzemelerinin oksijen ve suyu engelleme ve niifuz
etme oranlarinin karsilastiriimasi

497

o Oksijen bariyeri, belirli bir CO, gegirgenligiyle dengelenmelidir. Sert peynirlerin
ambalajlanmasinda hava yastigi olusumunu 6nlemek amaciyla CO, fazlasinin ugurulmasi
gerekebilir. Ancak O, girisi nlenmelidir. Clinki dusiik redoks potansiyeli sert peynir
gesitlerinde kusurlu delik olusumunu kolaylastirabilir. Kiiglik kaliplar halinde hazirlanan
peynirlerin tip ve tadinda degisikler olabilecegi unutulmamalidir.

AMBALAJ .
DI$ ORTAM  mATERYALI URUN

O

Ambalaj materyalinin CO, gecirgenligi

498
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o Olgunlasan peynirlerin ambalajlarinda gaz olusumu (CO,) nedeniyle hacim artabilecegi igin,
"olgunlastirma folyosu" esnek olmalidir.

Olgunlastirma folyosunda olgunlasma
499

Sert peynirler

500
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GunlUmuzde farkl gaz gecirgenlik degerleri olan malzeme kombinasyonlarindan olusan torbalar tercih
edilmektedir. Nitekim kisa siireli depolamalar icin asagidaki secenekler dnerilebilir:

40um PA /60pm LDPE,
OPA, 15um veya PET, 12um /Ters baski /2 bilesenli yapistirici, 2-4 g/m? /LDPE, 70um

OPA : Tek veya ¢ift yonlii gerdirilmis poliamid 501

Ancak birkag hafta sireli bir depolama s6z konusu ise laminatta bir gaz bariyer katmaninin bulunmasi
gerekir. Bariyer tabaka olarak PVdC veya EVOH kaplama kullanilabilecegi gibi SiOx uygulamasindan da
yararlanilabilir. Kuskusuz 7-9um kalinlkta bir aliminyum folyonun kullanimi da mimkdnddr.

Oksijen Kontaminantlar
Drs katman
— Yapistina
- EVAL™ EVOH monolayer film
| — Yapistina
‘ . v e Sizdirmaz katman
Serinlik Aroma Karbondioksit
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EVOH (Etilen Vinil Alkol Kopolimer): Koekstriizyonlu plastik filmlerde oksijen (bariyer) engelleme 6zelliklerini
iyilestirmek icin kullanilir. Ama su buharini yeterince engelleyemez. Normalde mikemmel olan OTR (Oxygen
Transmission Rate) yani oksijen iletim orani bile yiksek rutubete dayaniklidir ve bu nedenle ambalaj
uygulamalarinda koekstriizyonlu plastik filmlerin ¢ekirdek katmanini olusturur ve koruyucu polietilen tabakalari
sayesinde nemden korunur. OTR 6zelligi ayni zamanda VOH (Vinil Alkol) igerigine de bagldir.

EVOH (Etilen Vinil Alkol Kopolimer)

503

Ancak bu tir ambalajlarda kapatma bolgelerindeki isi dikislerinin saglamhgi ve gegirmezligi, ambalajin
tiim gecirmezlik 6zellikleri bakimindan anahtar rol oynamaktadir.

504
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GUnumuzde ozellikle yari sert peynirlerin erken ambalajlanmalari ve bu amagla PVdC gibi biziilebilme
ozelligindeki materyallerin kullanimi son derece yayginlasmistir. "cryo-vac" yoéntemi olarak bilinen bu
tlr ambalajlamada; olgunlasmamis peynirler salamuradan ciktiktan yaklasik 24 saat sonra PVdC
torbalara ambalajlanirlar. Bu amagla ambalajin havasi alinir, sizdirmaz bir sekilde kapatilir ve sicak su
veya sicak havada biizdirilerek materyalin peyniri sikica sarmasi saglanir.

Cryovac yéntemi ile ambalajlanmis peynir o5

Bu ambalaj icerisinde peynirler ek bir isleme gerek kalmaksizin olgunlasirlar. Ancak bu siirecte
kiiflenmeden korunmalari icin; ambalajlama isleminden 6nce peynir ylizeylerinin son derece iyi
kurutulmus olmalari, peynirlerin yaralanmamalari ve hermetik kapama uygulanmasi gerekmektedir. Bu
grup peynirlerin ambalajda olgunlastiriimasinda cesitli kombine materyallerden de yararlanmak
mimkiindir. Buna 6rnek olarak

"selofan /LDPE" ve "PVdC /selofan /LDPE" kombinasyonlari verilebilir.

Cryovac yontemi ile ambalajlanmis peynir
506
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Cryovac yéntemi ile
ambalajlanmis
peynir

Ote yandan tama yakin diizeyde olgunlasmis ve porsiyonlar yahut dilimler halinde ambalajlanacak olan
peynirlerin ambalajlanmalarinda ambalajin 6nce havasi alinir veya sonra CO, ya da N,+CO, karisiminda
ve gaz gecirmeyen bir malzeme ile ambalajlama islemi gergeklestirilebilir. Bu sekilde inert gaz esliginde
yapilan ambalajlamada, "PET/ PVdC/ LDPE" veya "OPA/ PVdC/ LDPE" kombinasyonlari dnerilebilir. Bu
durumda 10°C’de koruma kosulu ile en az 8 hafta stireli bir raf 6mrine ulasilabilir.

508

254



25.12.2023

Daha kisa slirenin sdz konusu olmasi durumunda ise, "PA 40um/ LDPE 50um" veya "PET 40pum/ LDPE
60um" gibi cok kath malzemelerden yararlanmak ve ambalajin havasini almak yeterlidir. Peynirlerin
parcalar halinde ambalajlanmalari istenirse; biziilebilir 6zellikte PVdC kopolimerizatlari veya PET
malzemeler, Grliniin 4°C’de korunmasi kosulu ile 6 haftalik bir raf 6mri icin uygundurlar.

509

Shrink yontemi tim Diinya’da yayginlasmis olmasina ve pek cok peynir ¢esidi PVAL (polivinil alkol) gibi
plastik esasli kaplama maddeleri ile kaplanmasina ragmen klasik bir ydéntem olan "mumlama"”
uygulamasi da gincelligini korumaktadir.

510
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511

Peynirlerin dis ylizeyinin
mumla kaplanmasi islemi
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Sert peynirlerin yiizeyinin mumla kaplanmasi

513

Yiizeyinin mumla kaplanmasindan sonra etiketin (izerinin mumlanmasi

514
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Olgunlasmalari siiren veya satisa verilebilecek olgunluktaki sert ve yari sert tip peynirlerin parafin ya da
parafin esasl karisimlarla kaplanmalari gercekte eski bir yontem olmakla beraber glinlimiizde ¢ok
sayida Ulkede uygulanmaktadir. Bu uygulamanin baslica amaclari:

o Peynire temiz ve gekici bir gériiniim vermek

o Depolama ve tasima siirecinde peynirin su
kaybini 6nleyerek fireyi azaltmak

o Su kaybiyla ortaya gikan fazla sert kabuk
olusumunu 6nlemek

o Peynir ylizeyinde mikroorganizma gelismesini
onleyerek, peynirin olgunlastirma deposunda
bakimiicin gereken islemleri azaltmaktir.

515

Daldirma yontemine gore gerceklestirilen kaplama isleminde eskiden sadece parafin kullanilirdi.
GUnUmuzde ise daha Ustiin 6zelliklere sahip oldugu icin kimi Glkelerde parafine mikrokristalin mumlar
eklenmekte, kimi Gilkelerde buna ek olarak poliizobutilen, butil kauguk ve/veya polietilen
karisimlarindan yararlanilmaktadir.

Yiizeyleri parafinle kaplanmis peynir érnekleri .;‘)_)) 216
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Kaplama islemi genellikle peynirler birkag hafta olgunlastirildiktan sonra yapiimaktadir. Belirtilen
surelerden énce mumlama yapilmamali, peynir kabugunun yeterince olusmus ve CO, ¢ikisinin belirli

Ol¢lide tamamlanmis olmasina dikkat edilmelidir.

517

Mumlanacak peynirlerin ylizeyleri mutlaka kuru ve temiz olmalidir. Bu durum ileride kaplamanin pul
pul dokilmesinin 6nlenmesi ve kaplama tabakasi altinda kif olusumunun engellenmesi bakimindan
onemlidir. Ayrica kaplama tabakasinin daha sonraki asamalarda deforme olmamasi icin kaplanacak

peynirlerin yaklasik 12°C’de sogutulmus olmalari gerekir.

518
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Kaplamada kullanilacak parafin-mum karisiminin sicakligi 130-140°C olmalidir. Daldirma siiresi ise
genellikle 4-5 saniyeyi gegmemelidir. Duslk sicakliklar parafin kilifinin kalinlagsmasina, daha yiksek
sicakliklar ise gereginden fazla ince olmasina neden olmaktadir. Ote yandan belirtilenden daha uzun
daldirma sireleri ince katman olusumuna yol acarken daha kisa siireler de katman kalinlasmaktadir.

519

Camembert, Brie, Romadur, Limburger, Mlinster gibi yumusak peynirler ile Roquefort, Stilton,
Gorgonzola, Danablu, Edelpilz gibi yari sert yahut yari yumusak sinifina giren peynirlerin tretiminde;
Brevibacterium linens gibi bakteriler ve Penicillium camemberti, P.Candidium, P. Roqueforti gibi
kuflerden yararlanilir.

520
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8\ Camembert peyniri

N

521 ) .
Brie peyniri

%% ]

Roquefort peyniri

L

522

Gorgonzola peyniri

261



25.12.2023

Stilton peyniri

Edelpz peyniri
523

Yumusak peynirler, ambalajlanmalari ¢ok sorunlu Griinlerdir. Clinki tat ve koku basta olmak lzere pek
cok ozelliklerinin olusmasindan sorumlu olan yukarida belirtilen bakteri ve kiflerin gelisip etkinlik
gosterebilmeleri icin cok cesitli istekleri vardir.

Camembert peyniri

524
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Bu isteklerin ambalaj araciligi ile karsilanmasi gerekir. Nitekim Brevibacterium linens’in yiksek su
aktivitesine gereksinimi vardir. Bu nedenle nemli, islak kalabilen bir ambalajin kullaniimasi gerekir.
Ancak bu amagla yararlanilan aliiminyum folyo/ parsomen kagidi’nin genlesmelerinin farkli olmasindan
kaynaklanan sorunlar ortaya ¢ikmaktadir.

_~Brevibacterium

. linens

PARCHMENT S
YOS

Reynpldrﬂ’r;; ))

Staphylococcus
xylosus e

525

Kiflerin gelisebilmeleri icin 0.60 su aktivitesi bile yeterli olabilmektedir. Diger yandan oksijen ile olan
iliskileri de farklilik gostermektedir. Brevibacterium linens’in oksijen ihtiyaci fazladir. Bunu kifler izler.
Ancak kifler genellikle aerob karakterli olmalarina ragmen P. roqueforti gibi bazi tirler daha distk
oksijenli kosullarda gelisirler. Ote yandan peynirin olgunlagma siirecinde ortaya gikan CO, ve NH, gibi
metabolizma Grlinlerinin de ambalaj araciligi ile desarj olmalari gerekir.
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P. roqueforti’nin peynire inokiile edilmesi
527

Camembert tipi yumusak peynirler kif
gelisimlerini ambalaj icinde de sirdirdrler.
Buna gore de farkh diizeyde gaz degisimini
gerektirirler.

-
A i “

Vuluk pH TR
Yiizeyde metabolize olmug laktat tireyde =¢"-
ve kolsiyum fosfat ¢okeltileri '"" f"‘\-l\ ire.
. w— \
W R

Du;ui pH
Peynirin yizeyde
merkeze dogru

§oriinir fosfot, laktat ve kalsiyumun
yiizeye tainmaos:

co,

Camembert peynirinde kiif gelisimi ve peynirdeki etkileri 228

264



25.12.2023

Yumusak tip peynirler olgunlasmalari sirasinda ekzotermik, yani isi veren 6zellik gésterirler. Bu nedenle
EPS (kopik stiren) gibi malzemelerden hazirlanan peynir kutulari basarili olamamistir. Bu nedenle
glnimiizde, eskiden oldugu gibi, tahta ve karton esasli kutular tercih edilmektedir.

PV

Basta Fransa olmak Uzere pek ¢ok Avrupa llkesinde bazi yumusak tip peynirlerin ambalajlanmasinda
cogunlukla tahta kutular kullanilmaktadir. Bu tir kutularin hazirlanmasinda dnceleri, yapilarinin hava
gecirmeye elverisli olmasi nedeni ile bazi igne yaprakli agag tirleri tercih edilmistir. Glinimizde ise
¢amin yani sira 0zellikle kavak agacindan da yararlaniimaktadir.
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Bu gruba giren peynirlerin bliylk bir bolim ambalajsiz olarak olgunlastirilir ve sonra ya mumla

kaplanirlar ve/veya aliminyum folyoya veya shrink filmlere ambalajlanirlar. Ayrica olgunlastirildiktan

sonra dilimlenerek lakli aliminyum folyo veya PVC-PVdC karisik polimerizatlara ambalajlanirlar.

Shrink filmlere ambalajlanmis peynir - o3

Ayni sekilde kiiclik porsiyonlar halinde, PS veya PVC’den yapilmis saydam plastik kutulara "Blister
(Vakum ve Termoform yéntemi kullanilarak tiiketicinin (iriini gérebildigi ambalajlama yéntemi)"
yontemi ile paketlenirler. Bazi yari yumusak dilimlenebilir peynirler de parsomen kagidina veya
aliiminyum folyoya veya parsémen astarli aliminyum folyoya sarilirlar.

Blister yontemi ile ambalajlanmis peynirler

532
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Kuf ile olgunlastirilan yumusak peynirler, gaz gecirgenligi olan ve fakat su buhari gegirgenligi azaltilmis
bir ambalaj malzemesine gereksinim duyarlar. Kismen olgunlasmis ve fakat olgunlasmalarini
ambalajlarda strdirmeleri istenen 6zellikle Camembert tipi kiiflii peynirlerde materyalin belirli 6lctide
oksijen gecirgenligi olmalidir. Aksi halde oksijen gecirmeyen ambalaj anaerob proteolitik bakterilerin
gelismelerini kolaylastirici rol oynayabilir.

§@ DANIsH
BLUE

Kiifle olgunlastiriimis Donablu peyniri ; 533

Onemli 6lgiide oksijen gegiren ve fakat su buhari gegirgenligi azaltilmis kombinasyon olarak, "PET /Al-
folyo /LDPE" &nerilebilir. Ancak bu malzemenin cok kiigiik delikler olusacak sekilde perfore edilmesi
gerekir. Ayrica, parsdmen kagidi ile nokta veya serit yapistirma uygulamasi yapilarak astarlanmis lakli
aliiminyum folyo; perfore selofan yada OPP kaplanmis parsomen kagidi; parafinlenmis kagit ile
kaplanmis selefon gibi secenekler de olumlu sonuglar vermektedir.

Parsémen kagidi ile astarlanmis lakh
altiiminyum folyo
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Her iki ylzQ vinil lakh (43g/m?) selefon veya parlak ytizi mum kaplanmis (30g/m?) Al-folyo yada mum

kaplanmis beyaz pergamin kagidi da (22g/m?) kullanilabilir.

(Altiminyum)
Aluminium —

(mum, parafin yada PE)
Wax or Paraffin or PE —‘

Lacquer
(Lake)

Print —]

(Baski)

Paper

(Kagit)
535

Bunlardan parlak yuzl 6zel lakli aliminyum folyo (9-12um) veya plastik kaph kagitlarin kullaniimasi
durumunda materyalin su buhari ve gaz gecirgenlik degerleri, filmin delinmesi ile optimize edilebilir.
Onerilen delik sayisi 1 cm¥de 1-3 adet, delik caplari 0,2-1 mm’dir. Ayrica olgunlasmanin tiim peynir

kitlesinde istenilen diizeyde gerceklesebilmesiicin deliklerin materyalde homojen bir dagilim
gbstermesi yararlidir.

536
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Romadur, Limburger, Minster gibi ylzeylerinde yapiskan kremimsi bir katman bulunan ve 6zel
kiltdrlerle olgunlastirilan yumusak peynir ¢esitlerinin ambalajlanmalarinda; Al-folyo, plastik kapli
kagitlar kullanilmaktadir.

Muenster peyniri 537

Parsémen kagidi kullanimi

Bilindigi gibi parsdmen kagidi yaga ve suya direngli
olup, ambalaj agildiginda peynir ylizeyinden
kolaylikla ayrilabilmektedir.

Al-folyo peynirin su kaybini frenleyerek kurumasini
onlemektedir. Plastik kaph kagit kullaniminda ise
emici olmadiklariigin su buhari ve 6zellikle gaz
gecirmez plastik katmanin delinmesi gerekir.

538
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Kagit kaph Al-folyolar ¢cogunlukla delinmeden kullanilabilirler. Clink{ bu tiir materyalde folyo ve kagit
arasindaki baglanti (yapisma) biitlin ylzeyi kapsamaz, aksine nokta veya serit seklinde gerceklestirilir.
Boylece gevsek tabakalar arasindaki hacim araciligi ile bir miktar su buharinin ugmasi saglanir.

Kadit kapl aliiminyum folyo 539

S6z konusu peynir gesitlerinin derileri, ambalajlama isleminden 6nce hafif kurutulmahdir. Clinki ¢ok
1slak ylzeyler istenmeyen protein pargalanmalarina (pis koku) yol agar. Ayrica astar islevini yapan kagit
nem ile ¢ok kisa bir siire icinde doyar ve artik regiile edici gérevini yapamaz duruma gelebilir.
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Peynirlerin olgunlastiriimasi 540
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"Taze Peynir" grubunu olusturan peynirler; olgunlastiriilmadan veya ¢ok kisa bir olgunlasma evresinden
sonra tuketilebilen, farkli kurumadde ve yag oranlarinda uretilebilen, hafif eksimsi tatta, ¢cesidine gore

macun kivaminda (Speisequark) veya taneli (Cottage peyniri) yada kaynamis yapida (Schichtkaese) olan
peynirlerdir.

Croam Mascarpone

Clheege

Raf émdrleri kisa olan bu grup peynirlerde eksitme, genellikle 6zel siit asidi bakteri kiiltirleri araciligi ile
gerceklestirilir. S6z konusu olan peynirlerden en yaygin olani quark’tir. Macun kivaminda olan quark’in
en az kurumadde orani, yag oranina gore %18-30 arasinda degisebilmektedir.

Quark peyniri
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Pek cok ilkede (retilen ve taneli bir yapiya sahip olan "Cottage" peyniri de en taninmis taze peynir
cesitlerinden biridir. En az %20 kurumadde iceren bu peynirin yagsiz veya kremali tipleri vardir.

Cottage peyniri

543

"Schichtkaese" adiyla bilinen taze peynirler ise kaynamis bir yapiya sahiptirler. Kesitinde sarimsi renkte
bolimler bulunur.

Schichtkdse peyniri

544

272



25.12.2023

Ayrica Uretim yontemlerine gore siniflandirilan "Petit-Suisse", "Demi-Suisse", "Mozerella", "Neufchatel"
ve benzeri ¢cok sayida taze peynir gesitleri de Giretilmektedir.

Mozzerella peyniri
545

Bu gruba giren peynirlere uygun ambalaj seciminde; hemen hemen tiim taze peynirlerin ylksek oranda
su icerdikleri, irinden depolama silrecinde serum ayriligi (peynir suyu cikisi) ve 6zellikle yagli tiplerinin
1s1ga duyarh olduklar dikkate alinmalidir. Ayrica bu peynir ¢esitlerinden bazilarina degisik sebze ve
meyve esasl eklentiler, aromali otlar ve benzeri katildigI ve bu durumda Urtindeki yagin, klorofil gibi
duyarlastiricilar etkisi ile fotooksidasyona daha duyarli hale gelecegi unutulmamalhdir.

Label outline Original surface Oxidized surface

Isik oksidasyonu gérsel 6rnek
546
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L T
Genelde olgunlastiriilmadan tiiketilen bu peynirler iretimden BELG-0|OSO'
hemen sonra ambalajlanirlar. Bu sirada ¢evreden her hangi bir FRESH
mikrobiyal kontaminasyona ve kalite kaybina yol acan etmenlere U..A
karsi onlem alinmalidir. Kullanilacak ambalaj malzemesinin hijyenik ﬁ.ﬁj_“_‘“’“"_‘ﬂlfs:
bakimdan kusursuz olmasi, 151k, su buhari ve gaz gecirmeyen bir A 3 o
ozellikte olmasi gerekir. Bu peynir g¢esitlerinden bazilarina %'HEMJ% '"-v
"termizasyon" islemi uygulanmaktadir. Bu durumda, ambalajin — Apa - "-5
optimum gecirmezlik 6zelliklerinin yani sira asagidaki kurallara da ?ﬂ
mutlaka uyulmalidir. i ____.'.i.g'._;:.;._.'.

l NET WT. 16 0Z. (45%)

o

mﬁmi 147 0L

547

o Tepe boslugu kalmayacak sekilde dolum yapilmalidir.

o Aseptik soguk dolum yapilmasi durumunda; ambalaj materyali nceden H,0, ile muamele
edilerek ve/veya UV-C isinlariile (1sima kaynaginin uzakligi 2-5 cm, 1sinlanma stiresi 3-6
saniye) mikroorganizmalarindan arindirilmalidir.

o Sicak dolum yapilacaksa, Griin sicakligi >65°C olmalidir. (70-80°C)

o Aseptik ambalajlamada kapta azda olsa kalmasi s6z konusu olan tepe boslugu CO, ile
gazlanarak mikrobiyal bozulma tepkimesi azaltilmalidir. Boylece ayni zamanda
karbondioksitin tirlinde ¢oziinmesi ile bir tazelik etkisi saglanabilmekte ve peynirin ¢ok
taze oldugu izlenimi edinilmektedir.

)
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Quark ve benzerleri gibi cogunlukla ekmege surtlebilir nitelikte olan peynirler ile Cottage gibi taneli

yapidaki peynirler, sert PVC, darbelere dayanikli PS ve PP kaplara ambalajlanabilirler. Bu amacgla PS-SB,

PS-PE, sert PVC-PE, PVC-PVdC-PE gibi kopolimerler de kullanilabilir. S6z konusu plastik kaplarin
kapatilmasinda ya ayni malzemeden ya da isil yapigabilir lakli aliminyumdan veya plastik-kagit
laminatlardan yararlanilabilir.

.0UARK f

" OKING CHEESE /
8L

Sy ARK 6
" [00KING CHEESE

549

Bu ¢esit peynirlerin yagsiz olan tiplerini PE-torbalara koymak yeterli olabilir. Fakat oldukga yiiksek
oranda kurumadde igeren gesitler icin plastik ve aliminyum folyo laminantlarin kullanilmasi gerekir.

PE-torba
550
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Taze peynirlerin "kremah" ve kurumadde yag orani %60 civarinda olan "¢ifte kremali" tiplerinin
ambalajlanmasinda isigin yol agacagi oksidatif degisiklikleri glivenli bir sekilde 6nleyebilmek amaciyla
renklendirilmis veya metal pigmentlenmis plastik kaplar secilmelidir.

Design of packing of cheese

Chedder

LORFs PLLUM

[ WY Ny Oy Ny 8

551

ERITME PEYNIRLERIN AMBALAJLANMASI

Eritme peyniri: Sert ve yari sert, kimi zaman da yumusak tip peynirlerin birlikte kullaniimasi ile isisal
islem (80-85°C ve 85-98°C) ve fosfat ve/veya sitrat kokenli eritme tuzlari yardimi ile elde edilen bir
peynir grubudur. Bu grup peynirlerin tiretiminde temel maddelerin yani sira; yagsiz sittozu, peynir suyu
tozu tereyagi ve krema gibi stt kdkenli katkilardan da yararlanilabilir.

552
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Blok eritme peyniri

Porsiyonlar halinde eritme peyniri (strdlebilir ve dilimlenebilir)
Sosis, salam bi¢ciminde titslilenmis eritme peyniri

Teneke kutularda eritme peyniri

Bardak ve kavanozda eritme peyniri

Metal veya plastik tliplerde eritme peyniri

Dis ylzeyleri sislenmis eritme peynirleri

Dilimler halinde eritme peyniri

O O O O O O O o

553

Genellikle 200g ile 2,5 kg arasinda degisen miktarlarda satisa sunulan blok Eritme peynirlerinin
ambalajlanmasinda;

18 um veya daha kalin lakli aliminyum folyo, parafin veya plastiklerle kaplanmis selofan gibi
materyaller kullanilr.

554
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Aliminyum folyolar, nitroseliiloz ya da PVC esasli laklarla kaplanirlar. S6z konusu materyaller, tahta,
plastik veya metalden yapilmis kii¢lik kutular igerisine yerlestirilir ve sonra dolum ve ardin da hermetik
kaplama islemi gerceklestirilir. Bu amagla ayrica PVC kaplar, PVC koekstriide ya da lamine edilmis
kombinasyonlar, PET ve erime araligl 160-170°C olan PP kaplar kullanilabilir.

-
SCREW CAP

CONTAINER

e

—_— 555

Sdrdlebilir ve dilimlenebilir nitelikte eritme peynirleri porsiyonlar halinde ambalajlanabilirler. Ancak
dilimlenebilir olanlarin ufalanmadan kesilebilmesi ve ambalaj materyalinden kolaylikla ayrilabilmesi;
surdlebilirlerin ise materyale yapismamasi gerekir.

556
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Dilimlenebilir eritme peynirleri erimis halde iken, siiriilebilir olanlara gére daha koyu kivamli olduklari
icin dolum asamasinda daha fazla basing gerektirirler. Bu tip peynirlerin ambalajlanmasinda 11-13um
kalinhginda alliminyum folyo son derece uygundur. Ancak, hem folyonun yapismasini hem de ambalaj
makinesinde daha kolay kaymasini saglamak ve korozyonu dnlemek amaci ile nitroseliloz veya PVC-lak

ile kaplanmalari gerekir.

[

Nitroseliloz membran

|
3 -

Nitroselilozlu aliiminyum folyo
(genellikle ilag -hap- ambalajlanmasinda kullanilir) -

Lak gramaijlari, dista 2-3g/m?, icte ise 3-5g/m?kadardir. Yapisma sicakligi iretici isteklerine gore
degismekle beraber, peynirin dolum sicakliginda yapismanin gergeklestirilebilmesi igin 60-90°C'dir.
Dislik yapigsma sicakliklari, dolum sicakliginda yapismanin saglanabilmesi agisindan avantaj kabul
edilmekteyse de; bobin halindeki folyonun uygun kosullarda depolanmamasi ya da tasima siirecinde
glines etkisinde kalmasi durumunda, birbirlerine yapisabilecegi unutulmamalidir.

Primer / Print

Aluminium

Heat Sealing Lacquer
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Sdrdlebilir eritme peynirlerinin viskoziteleri daha disik oldugu igin aliminyum folyodan ayrilmalari
glctir. Folyonun kolay ayrilip yirtiimasini saglamak amaciyla icine plastik veya aliminyum seritler
yapistirilabilir ya da ana folyodan bir kanat ile ayrilabilen daha kalin bir folyo kapak kullanilabilir.

Aliiminyum serit kullaniimis folyo kapak Plastik serit kullanilmis folyo kapak

559

S6z konusu peynirler; licgen, kare, dikdoértgen, yuvarlak ve yarim ay bicimlerinde
ambalajlanmaktadirlar. Ambalajlama makinelerinde yapilacak kii¢lik degisikliklerle farkh sekiller elde
edilebilmektedir.

560
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ERITME PEYNIRLERININ TENEKE KUTULARDA AMBALAJLANMASI

Bu amagla, ici iki kat "gold lak" ile laklanmis, dikissiz cekilmis teneke kutular kullanilir. Dikisli kutu
kullanilmasi durumunda, lak katmaninin dikis yerlerinde catlama ve dolayisiyla korozyon tehlikesi
vardir. Ayrica laklanmis ya da i¢i plastik kaplanmis aliminyum kutulardan da yararlanmak mimkindur.

Gold lak ile laklanmis teneke kutu
561

Kutular cogunlukla 100-1000 gram arasinda degisen miktarlarda eritme peyniri alabilecek hacimlerde
yapihrlar. Kutulanmis eritme peynirinin dayanma siresi en az 1 yil olarak 6ngorildigu icin, eritme
sicakhigl 90-95°C’nin Uzerine ¢ikilmayan islemlerde ek isil islem uygulanmasi gerekir. Bu amagla kutular
doldurulup kapatildiktan sonra, heniiz sicak iken bir sterilizatére gonderilip 1sil islem gerceklestirilir.
Uriinde olumsuz degisikliklerin ortaya ¢cikmamasi igin islem sicakhginin 117°C’nin, siirenin ise 20
dakikanin Gizerine ¢ikmasi istenmez.

562
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Ambalajlamada aliminyum kutular kullanilirsa, sterilizasyon islemi "yliksek basingli sogutmali

otoklavlarda" gercgeklestirilir. Boylece kutu i¢ basinci dengelenebilmekte ve kutunun dayanabildigi etkili
basing siniri asilmamaktadir.

563

Ancak glinimizde ¢ok sayida isletmede eritme peyniri kutulanmadan dnce akici kivamda iken sterilize
edilmekte ve sicak dolum teknigi ile kutulara doldurulmaktadir. Béyle bir uygulama sonrasinda kutular
hemen oluklu mukavva kutulara yerlestirildiginde ge¢ soguma nedeni ile maillard tepkimesiyle iliskili

renk bozulmalari ortaya ¢ikmaktadir. Bu nedenle kutular, sogutma tiinellerinden gectikten sonra oluklu
mukavva kutulara konulmalidir.

Kutuda ambalajlanmis eritme peyniri

564
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Surulebilir eritme peynirleri genellikle cam kavanozlara, sert PVC ve PS bardaklara, lakli aliminyum
kutulara ve plastik ya da alliminyum folyo kaplanmis karton kaplara 20-300 gram arasinda degisen
miktarlarda ambalajlanmaktadir.

m Cheese

565

Plastik esasl ambalajlardan PVC beherlerin yaklasik duvar kalinligi 250um’nin Gizerindedir. Bu
materyalin gaz ve su buhari gecirgenlik degerleri oldukca diisiik olmasina karsin, PS'nin 6zellikle oksijen
ve su buhari gecirgenligi daha yiiksek oldugu icin PVC kaplar tercih edilmelidir. Ayrica 15181n yag
bozulmasini katalize edici etkisinden korunabilmek amaciyla 6zel pigmentlenmis (renklendirilmis) PVC
kullanilmahdir. S6z konusu kaplara sicak dolum yapilmali ve dolan ambalaj sicak kaynakla, baskili lakli
aliminyum folyo veya plastik esasli filmle kapatiimalidir.

bluep®

PVC bardak

566
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Sardlebilir nitelikteki eritme peynirleri, yaklasik %2 daha az kurumadde icerecek sekilde Uretilmekte ve
ayrica tipten kolay sikilabilmesi igin Gretiminde Joha S 85 gibi tuzlar kullanilarak kremlesme
saglanabilmektedir. Bu tip peynirler cogunlukla 75-200 gramlik miktarlarda aliminyum ve plastik
tlplere doldurulmaktadir. Ancak bunlardan aliiminyum olanlar daha uygundur. S6z konusu peynirler
tlpten sikildiginda sikma sonrasi iceriye hava girmekte ve bu durum kif bulasmasina neden olabilecegi
gibi oksidasyona da yol acabilmektedir.

Kolay Peynir
aerosol peynir
sprey peynir

567

Bu tip peynirler, sogutulmus peynir ylizeyine fistik, badem, karabiber gibi maddeler konularak ya da
peynir blogu icine bu maddelerden katmanlar halinde yerlestirerek hazirlanirlar. Bu amagla sicak eritme
peyniri lakli aliminyum folyo kapl kaliplarin igcine dékalir, bir glin kadar slreyle sogutulur ve sonra
folyo aclilir ve peynir belirtilen maddelerle kaplanip, plastik esash malzemelerle vakum ambalajlanir.

Bademli peynir i
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Bilindigi gibi dilimler halinde eritme peyniri eldesinde izlenen yontemler; (a) blok yontemi, (b) silindir
yontemi, (c) bant yéntemi ve (d) enjeksiyon yontemi olmak lizere 4 temel grupta toplanabilir.

. o e
. e s ¢
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569

Baslangigta 10-15 kg miktarlarda eritme peyniri Uretilir ve bunlar igi lakli aliminyum folyo ya da plastik
kokenli malzemelerle astarlanmis yayvan sandiklara dokilir. Sogutma odasinda 10 saat kadar bir stire
bekletildikten sonra kaliplar agilip uzun dikdortgen seritler halinde kesilir ve dilimlenir. Daha sonra
kombine materyallere vakum veya koruyucu gaz esliginde ambalajlanir. Gaz uygulanmasinda CO, tercih

edilmelidir.
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Kullanilabilecek materyal olarak ise kisa stireli depolamalar igin PA/ PE, PET/ PE ve nitroseliloz lakh
selofan/ PE kombinasyonlari; uzun sireli depolama s6z konusu oldugunda, 6ncelikle PVdC kapl
selofan/ PE ve PVdC kapli PET/ PE; inert gaz uygulamasinda PVC/ PVdC/ LDPE veya PVdC/ PVdC gibi
kombinasyonlar dnerilebilir. Diger yandan eger dis ambalaj tirlinii 1siktan koruma 6zelliginde degilse
uygun bir baski ya da pigmentlerle ambalaja isiktan koruyucu 6zellik kazandirilmalidir.

Blok Yonteminde

inert gaz uygulamasinda kullanilan kombinasyon

571

Silindir Yonteminde;

Erimis haldeki peynir bir sogutma silindiri Gzerine dokulir ve sertlestiginde bant halinde alinir. Elde
edilen bant, serit halinde kesilir ve bunlardan 8 tanesi st Uste yatirilip pargalara ayrilarak ambalajlanir.

572
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Bant Yonteminde;

Silindir yerine paslanmaz celikten yapilmis bir yliriyen bant sogutma yiizeyi olarak kullanilir. Bu bandin
Gzerine erimis durumdaki peynir dokuliir ve her iki yani sogutulur, gevrilir, istiflenir ve porsiyonlar
halinde kesilir.

573

Enjeksiyon Yonteminde;

Daha disuk kuru maddeli (%48-50) ancak birbirine yapismayan ve kiiflenmeyen eritme peyniri elde
edilmesi amaciyla gelistirilmistir. Bu yontemde; sicak eritme peyniri, aliminyum veya plastik iki banttan
olusturulmus bir boru icerisine plskdrtilir. Ancak borunun ¢ok az bir bélimii sicak kaynak yapilmaz,
kiiclik bir kanal agik birakilir. Sonra bir silindir sistemi ile preslenir ve bu arada basing etkisi ile iceride
arta kalan hava kii¢lk yariktan disari cikar. Olusan dilimler soguk su sistemi ile sogutulduktan sonra ayri

ayri dilimler halinde ambalajlanir.
——_ .
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Hangi yontemle olursa olsun, dilim eritme peyniri eldesinde en dnemli sorunlardan biri de birlikte
ambalajlandiklarinda birbirine yapismalaridir. Bu sorunu 6nleyebilmek igin asagida belirtilen 6nlemler
uygulanabilir:

Kurumadde orani %55-56"ya ylkseltilir.

Dilimler arasina selofan veya plastik ayirici filmler yerlestirilir.

Dilim yuzeylerine, yag veya suda sisip kabarabilen seliiloz esasli maddeler plskirtilir.
Yiuzeylere ek fiziksel islemler uygulanir, drnegin dilimler 2 vals arasinda hafif preslenir, yag sizar
ve valsler arasinda sogutulur.

o Bazl 6zel emiilsifiye edici tuzlar kullanilir, eritme siresi biraz kisaltilir ve olabildigince diisiik
eritme sicakhg segilir.

O O O ©O
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PEYNIRIN OLGUNLASTIRILMASI ve MUHAFAZA EDILMESi
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Pihtilagsma isleminden sonra, taze peynir disindaki tim peynirler, mikrobiyolojik, biyokimyasal ve
fiziksel nitelikte bir dizi islemden gecer.

Bu degisiklikler laktoz, protein ve yagi etkiler ve sert, orta-yumusak ve yumusak peynirler arasinda
blyiik 6lciide degisen bir olgunlasma déngisi olusturur.

577

Olgunlasma, birincil ve yardimci kiltiirlerin metabolik akisinin aracilik ettigi bir dizi biyokimyasal ve
mikrobiyolojik olayi olusturan peynir iretiminde 6nemli bir teknolojik slirectir (PF Fox, Uniacke-Lowe,
McSweeney ve O’Mahony, 2015).

Asgari maliyet ve en yiksek tiketici kabuli ile
gelistirilmis ve tutarli kalitede peynir Griinleri
Uretmek icin bu siirecin kapsaml bir sekilde
anlasiimasi gerekir. Peynirin organoleptik kalitesi, =%
olgunlagma sirasinda meydana gelen karmasik :
degisikliklerle belirlenir. Olgunlagsma derecesi,
kimyasal bilesim lizerindeki etkisinden dolayi
peynir karakteristik aroma ve aromasinin

gelisiminde ¢ok 6nemli bir rol oynar (Bart Weimer,
Seefeldt ve Dias, 1999).
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Olgunlasma sirasinda lretilen peynirin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini degistiren, cogunlukla ti¢ ana
reaksiyonu iceren cesitli biyokimyasal olaylar meydana gelir: kalinti laktoz, laktat ve sitratin
metabolizmasi, proteoliz ve lipoliz (McSweeney, 2011).

579

Olgunlasma slirecine katilan enzimler gesitli kaynaklardan gelir.

Sitte pastdrizasyondan etkilenmeyen lipoprotein lipaz, pihtilasma islemindeki rennet enziminden
kaynaklanan "kimozin"in bir kismi. Starter kiltir bakterileri, birincil fermentasyon islevlerine ek

olarak, diger enzimlerin yani sira proteinaz ve esteraz Non-Starter Laktik asit bakterisi (NSLAB) ve ikincil
veya ek kiltlrler, glicli metabolik aktiviteleri nedeniyle olgunlasma siirecine en blylik katki saglayanlar
arasindadir (Clark, Costello, Drake ve Bodyfelt, 2009).

ENDOPEPTITAZ

Peptidazlarin Farkl Siniflari.
Endopeptidaz, i¢ peptid baglarini kirar.
Aminopeptidaz, bir substratin amino

i . . i terminalinde keserken, karboksipeptidaz,
AMINOPEPTITAZ KARBOKSIPEPTIDAZ bir substratin karboksi terminalinin

yakininda béliinir.

580

290



25.12.2023

Ozetle peynirin olgunlasmasi; ham peynirlerin cesidine dzgii tat, koku, yapi ve gériiniim kazanabilmesi
icin farkl kosul ve slirelerde depolanmalariile gergeklestirilen ve fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik
etkilesimlerle ortaya ¢ikan karmasik biyokimyasal olaylarin toplamidir.

581

Farkli tir peynirler yapmak icin gelistirilen teknikler her zaman laktik asit bakterilerinin blylimesini ve
aktivitesini kontrol etmeye ve diizenlemeye yoneliktir.

Bu sekilde, laktoz fermentasyonunun hem derecesini hem de hizini ayni anda etkilemek mimkiinddr.
Daha 6nce telemenin kaliplanmadan 6nce fermente edildigi belirtilmisti.

Diger peynir tirleri sz konusu oldugunda, laktoz fermantasyonu, ayrismanin ¢ogu peynirin
preslenmesi sirasinda ve en geg ilk hafta veya muhtemelen ilk iki hafta boyunca gergeklesecek sekilde
kontrol edilmelidir.

ANO OH

HO
\\\\" "////
HO

Ho” " OH

Laktoz 582
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Uretilen laktik asit, cogu pihtiya dahil edilmis siitiin tamponlayici bilesenleri tarafindan peynirde biiyiik
Ol¢lide notralize edilir.

Bu nedenle laktik asit, tamamlanmis peynirde laktat formunda bulunur.

Daha sonraki bir asamada, laktatlar, Emmenthal, Gruyere ve benzeri peynir tiirlerinin mikrobiyolojik
florasinin 6nemli parcalari olan propiyonik asit bakterileri icin uygun bir substrat saglar.

Propiyonik asit ve asetik asidin yani sira, yukarida belirtilen peynir tiirlerinde blyilk yuvarlak gézlerin
olusumunun dogrudan nedeni olan 6nemli miktarda karbondioksit tiretilir.

@ O

OH O~
OH OH

Lactic acid Lactate

583

DL-Lactate

i
profi®t 8
pr . A

pa

Butyrate, H, Propionate, acetate,

H,0, CO,

Cloa

Formate,
acetate, CO,

Peynirde olgunlasma sirasinda laktatin metabolize edildigi yollar. 1) rasemizasyon, 2) Isvicre peynirinde Propionibacterium
freudenreichii tarafindan metabolizma , 3) laktatin oksidatif metabolizmasi, 4) format, etanol ve asetata déniisiim ve 5) laktatin biitirata
anaerobik metabolizmasi ve ge¢ gaz salinmasina yol agan H,

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/j.1471-0307.2004.00147.x 584
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Laktatlar ayrica butirik asit bakterileri tarafindan pargalanabilir. Bu fermentasyon icin kosullar baska
tlrll uygunsa, bazi ugucu yag asitleri ve karbon dioksite ek olarak hidrojen gelisir.

Bu hatali fermantasyon ge¢ bir asamada ortaya cikar ve burada olusan hidrojen peynirin ¢catlamasina
neden olabilir.

Hidrojenin neden oldugu peynir yiizeyindeki ¢atlak 585

Normalde sert ve orta-yumusak peynir tiirlerinin cogunun Gretiminde kullanilan Starter kltirleri,
sadece laktozun fermente olmasina degil, ayni zamanda peynirdeki sitrik asidi es zamanl olarak
kullanabilme 6zelligine de sahiptir.

Bu, hem yuvarlak hem de graniiler gozlerin olusumuna katkida bulunan karbondioksiti tiretir.

Laktoz fermantasyonu, laktik asit
bakterilerinde bulunan laktaz enziminden
kaynaklanir.

586
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Peynirin, dzellikle sert peynirin olgunlasmasi, her seyden 6nce proteinin parcalanmasi ile karakterize
edilir.

Protein parcalanma derecesi, peynirin kalitesini, en 6nemlisi kivami ve tadi olmak lizere ¢cok 6nemli
Olclide etkiler.

Pihtilastiric LAB ve LAB ve
(peynir mayasi) ikincil starterler NSLAB peptitazlari
KAZEIN ———— > Bliyiik peptitler - Kisa peptitler ————— Serbest aminoasitler
Siit proteinazlari proteinazlar
LAB: Laltik asit bakterileri Peynirin olgunlasmasi asamasinda enzimler
NSLAB: Starter olmayan laktik asit bakterileri araciligi ile kazeinin parcalanmasi

587

Proteinin pargalanmasi agagidaki enzim sistemleri tarafindan saglanir:
o Rennet
o Mikroorganizmalar
o Fibrinolitik sistemin bir pargasi plazmin enzimi

Fibrinoliz: Fibrin pihtisinin (alblmin agirlikli bir madde) plazmin enzimi tarafindan pargalanip ¢éziinmesi olay.

588
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Rennetin tek etkisi, para-kazein molekillin{ polipeptidlere ayirmaktir.

Bununla birlikte, peynir mayasi tarafindan yapilan bu ilk etki, kazeinin bakteriyel enzimlerin etkisiyle,
bu enzimlerin dogrudan kazein molekiliine saldirmasina kiyasla 6nemli 6l¢lide daha hizli olarak
proteinlerin parcalanmasini saglar.

Yiksek pisirme sicakliklarina sahip peynirlerde, Emmenthal ve Parmesan gibi haslanmis peynirlerde, bu
ilk etkide plazmin aktivitesi rol oynar.

POr.
H,N
2 \CH/C/ 'N/CH\ /N\C /COOH
| 1] |
R1 Poptide | g 0 R3
Proteinase
Hzo
H,N COOH R2
’ \CH/ H IIM COOH
R|1 HzN/ \ﬁ/ S ‘I:H/
o R3
589
KAZEIN
o
:E ) ) Artik pihtilastirici
Q Slit proteinazlari (peynir mayas)
& Blylk peptitler
Tilseter ve Limburger gibi orta-yumusak peynirlerde,
sert peynir mayasi normal olgunlagma siireci ve LAB ve
yiizeyde olusan lekede olgunlasma siireci gibi iki proteinazlar | - ikincil starterler
olgunlasma sireci birbirine paralel olarak ilerler. Kisa peptitler
Ikinci islemde protein pargalanmasi, kontamine —
bakterilerinin gicli proteolitik etkisinin bir sonucu N NSLAéAB ve /
. .. ™ . eptitazlari
olarak nihayet amonyak uretilinceye kadar ilerler. w pep
Serbest aminoasitler
<C Enzimatik ve
> Kimyasal modifikasyonlar
(@]
= G
< Ugucu aroma bilesikleri

Peynirdeki olgunlasma sirasinda rol oynayan proteolitik ajanlar

590
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Sut yagl, hem taze hem de olgun peynirlerin lezzetine katkida bulunan baslica siit bilesenidir. Yagl
sttten Uretilen peynirlerin lezzetinin, yagsiz siitten Uretilen peynirlere oranla daha zengin oldugu

bilinen bir gercektir.

Olgunlasma siiresince st yagi bazi

biyokimyasal degisikliklere ugrayarak peynirin

lezzet gelisimine katkida bulunur. Bu
degisikliklerin baslicalari oksidasyon ve
lipolizdir.

Oksidasyon peynirde bulunan negatif
oksidasyon-rediiksiyon potansiyeli nedeni ile
cok onemli gorilmemektedir (Molimard ve
Spinnler, 1996). Ancak lipoliz oldukg¢a 6nemlidir.
Lipoliz, cesitli gliseritlerden serbest yag
asitlerinin ortaya ¢iktigi biyokimyasal bir
reaksiyondur ve lipaz enzimi tarafindan
gerceklestirilir.

trigliserid

591

Peynirdeki baslica lipolitik ajanlar arasinda ¢ig stitten elde edilen lipoprotein lipaz, peynir mayasi enzimi

kullanilarak yapilan peynirlerdeki pregastrik esteraz, starter ve starter olmayan mikroorganizmalardan
elde edilen enzimler bulunur. Laktik asit bakterileri zayif bir sekilde lipolitiktir ve esas olarak hiicre
icinde yerlesik lipolitik olmayan esterazlara sahiptir. Lipoliz seviyesi, bu nedenle, bircok dahili bakteriyel

olarak olgunlasmis peynirde diistktiir. Spesifik lipolitik ikincil mikrobiyotanin gelistigi isvigre peyniri,
olgunlastiriimis ve 6zellikle kifle olgunlastiriimis peynirler gibi bazi ¢cesitlerde daha ylksektir. Lezzet

gelistirmek icin bazen eksojen lipazlar kullanilir. Kisa zincirli yag asitleri dogrudan lezzete katkida
bulunur, ancak yag asitleri, cesitli tatlarla iliskili esterler, laktonlar ve metilketonlar gibi cok cesitli diger
tat bilesiklerinin Gretimi icin dncller olarak da islev gorebilir.

TRIGLISERID

Ester Bag

Lipoliz Ciktilar

| Serbest vag asidi

C
Lipaz | 2-monogliserid
cx—(_—i pﬁ ]
I
by c
| Serbest yag asidi
Gliserol
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PEYNIR
Siit lipitlerinden lezzet maddeleri olusumu SUT YAG

I I
Doymus 4 veya 5-hidroksi asitler

/ Oksidasyon

B-oksidasyon Hidroperoksitler

- CO, -H,0 Aldehitler

B-keto asitleri

Metil ketonlar ‘

+%0,

+H, “ +H,
ikincil alkoller Serbest yag asitleri Laktonlar LALﬂer"_I Alkoller

593

Lipit oksidasyonu/

Yaglarda Oksidasyon: Oda sicakliginda yag asitleri serbest bozulma yada indirgenme

radikallerin yol actigl oto-yikseltgenme (oto-oksidasyon) denen
reaksiyona ugrarlar.

Yag asidi hidrokarbon, keton, aldehit ve daha az miktarda epoksit ]
ve alkollere parcalanir. Yaglarda az miktarda bulunan agir
metaller oto-ylikseltgenmeyi katalizlerler.

Gidalarda yaglarin oksidasyonunu engellemek veya geciktirmek Hidrokarbonlar,
icin cogu zaman sitrik asit ve kelatlar veya E vitamini gibi Alkoller,

antioksidanlar eklenebilir. Asit aldehitler,
Ketonlar,

2-alkilfuranslar
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PEYNIR
LAKTIK ASIT BAKTERILERI

Sut proteinleri
(kazein,

serum proteinleri....)

|

hticre zari proteinazlari
veya
hicre igi peptidazlar

|

Bioaktif

peptitler

Monogliseritler

Onciil yag asitleri

(glikoz,
galaktoz,...) l
glikansukrazlar hidrataz, dehidrojenaz,
ve izomeraz
glukoziltransferazlar ve

rediiktaz enzimleri

| |

Glutamat
dekarboksilaz enzimi

l

Kreps déngust

|

Nukleotik
(Guanosin,

trifosfat, fosfat)

Gamma-amino
batirik asit

Ekzopolisakkaritler Ligiiﬂii_J Organik asitler

(GABA)

Peynirin olgunlasmasi (zerine Laktik asit bakterilerinin etkisi
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i~

2=z~ Flactose

Starter culture

Lactococcus Lactis

] D

Loctobacilli

Peynir aromasinin gelisiminde yer alan glikolitik ve proteolitik biyokimyasal reaksiyonlar

S. diacetvlactis
L lactis & L.

cremoris
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KAZEIN

Kazein-tiiretilmis peptitier

Starter bakteriler
(proteinazlar)

Aci peptitler
Starter peptitazlar

Lezzet peptitleri

olmayan bakteriler

Starter ve starter
(peptitazlar)

Aminoasitler

Aminoasit katobolizmas:

\

SUTYAGI

Rennet yapisindaki lipaz ve esterazlar,
Kiiltiir ve ingredienler

Yag asitleri

ikincil metobolizma ve kimyasal

/

Starter ve Starter olmayan bakteriler

LAKTOZ ve SITRAT

Enerji metabolizmas:

Laktik asit diasetilaktis

ikincil metobolizma

|

Starter ve starter olmayan laktik asit bakterileri, propionibakterileri
aerobik kontamine bakteriler ve mayalar, kimyasal reaksiyonlar

Karbondiol Tiy rl K Yagh esterler Alkoller  Tiyoller Asatic asit  Propiyonik asit |
Aminler Hidrojen siilfid Amonyak Fenilesters Aldehitler Laktonlar Rarbatiolam Etanol
Temel peynir olgunlasma biyokimyasi 597

Leuconostoklar, Starter olmayan laktik asit bakterileri
ve propionibakterileri

Peynirlerin, tuzlama asamasinin ardindan tiiketim olgunluklarini kazanincaya kadar uygun kosullarda
depolandiklari yerler "Olgunlastirma Depolari" olarak tanimlanirlar.

Uygun kosullar, sicaklik derecesi ve bagil nemin ayarlanmasiile saglanir.

Her peynir ¢esidinin en iyi sekilde olgunlasabilecegi belli bir sicaklik derecesi ve bagil nem orani vardir.

S6z konusu kosullar; olgunlasma hizi, agirlik
kaybi (fire), kabuk olusumu yiizeyden
olgunlastirilan peynirlerde yiizey florasinin
gelismesi ve peynir kalitesi agisindan biyiik
Onem tasirlar.

Depolamanin amaci, peynirin olgunlagsma
donglisiini miimkin oldugunca kontrol etmek
icin gerekli olan dis kosullari yaratmaktir.
Her peynir tiirli igin, cesitli olgunlasma
asamalarinda farkli depolama odalarinda
belirli bir sicaklik ve bagil nem, hava
sirkiilasyonu ve hava hizi kombinasyonu
muhafaza edilmelidir.
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-
Y
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Belli bash peynir gruplarina iliskin olgunlastirma parametreleri

Sicaklik (°C) Bagil Nem (%) Olgunlastirma
suresi
Sert Peynirler 10-17 80-90 3-10 ay
Yari sert peynirler 14-16 80-90 5-10 hafta
Yumusak peynirler 16-18 85-92 10-30 glin

599

Farkli peynir tirleriigin depolama odalarinda farkh sicaklik ve bagil nem (RH) gerektirir.

iklim kosullari, olgunlasma hizi, agirlik kaybi, kabuk olusumu ve yiizey florasinin gelisimi (Tilster,
Romadur ve digerlerinde) - diger bir deyisle peynirin toplam dogasi veya 6zellikleri agisindan biyik
Onem tasimaktadir.

Genellikle sert ve yari sert olan kabuklu peynirler, plastik emdlsiyon, parafin veya mum kaplama ile
saglanabilir.

Peynir yiizeyinin parafinlenmesi
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Kabuksuz peynir, plastik bir filmle kaplanir veya yari gecirgen veya bizilebilir plastik torba icinde
cogunlukla vakum altinda paketlenir.

Peyniri kaplamanin iki amaci vardir:
1. Asiri su kaybini dnlemek
2. Yiizeyi enfeksiyon ve kirden korumak

601

Asagidaki dort 6rnek, farkh peynir tiirleri icin ¢esitli saklama kosullari hakkinda bir fikir vermektedir.

1. Cheddar ailesinin peynirleri genellikle dislik sicakliklarda, 4-8°C'de ve % 80'den daha disiik bagil
nemde olgunlastirilir ¢linkli normalde plastik bir filme veya torbaya sarilir ve satisa tasinmadan 6nce
karton veya tahta kutularda paketlenir. Cesitli tiketicilerin tercihlerini karsilamak icin olgunlagsma
slresi birkag aydan 8-10 aya kadar degisebilir.

2. Emmenthal gibi diger peynir tlrlerin peynir odasinda yaklasik 3-4 hafta siireyle 8-12°C'de
saklanmasi, ardindan yaklasik 6-7 hafta boyunca 22-25°C'de bir "fermente" odasinda saklanmasi
gerekebilir. Daha sonra peynir olgunlasma deposunda 8-12°C'de birkac ay saklanir. Tim odalardaki
bagil nem normalde % 85-90'dr.

3. Dogal kontaminasyon ile muamele edilmis peynir tiirleri -Tilseter, Havarti ve digerleri- tipik olarak
bir fermantasyon odasinda yaklasik iki hafta boyunca 14-16°C'de ve yaklasik % 90 bagil nemde
depolanir; bu siire zarfinda yiizey, yiizey kiiltiirii ile karistirilir. istenilen yiizey tabakasi gelistikten
sonra, peynir normalde 10-12°C sicaklikta ve 2-3 hafta daha % 90 bagil nemde olgunlagma odasina
aktarilir. Sonunda, olusan yizey tabakasi yikandiktan ve peynir aliminyum folyoya sarildiktan sonra,
soguk bir depoya (6-10°C ve yaklasik% 70-75 RH) aktarilir ve buradan satis kanalina gidinceye kadar
kalir.

4. Diger sert ve yari sert peynir tiirleri, Gouda ve benzerleri, ilk olarak 10-12°C'de ve yaklasik % 75 bagil
nemde bir peynir odasinda birkac¢ hafta saklanabilir. Bundan sonra, 12-18°C ve% 75-80 bagil nemde
yaklasik 3-4 haftalik bir olgunlasma dénemi takip edebilir. Son olarak, peynir, yaklasik 10-12°C'de ve

yaklasik% 75 bagil nemde, nihai 6zelliklerin gelistirildigi bir depolama odasina aktarilr. .
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Sicaklik ve bagil nem igin verilen degerler, RH, yaklasiktir ve ayni grup icindeki farkl peynir tirleri igin
degisiklik gosterir.
Nem rakamlari film kapli veya posetle olgunlastiriimis peynirlerle ilgili degildir.

603

Bir peynir olgunlastirma deposunda gerekli nem ve sicaklik kosullarini korumak i¢cin normalde eksiksiz
bir klima sistemi gereklidir, clinkl peynirdeki nemin uzaklastiriimasi gerekir, bu da disaridaki havanin
yliksek neme sahip olmasi durumunda zordur.

Gelen havanin nemi sogutma yoluyla alinmali, ardindan kontrollii nem alma ve gerekli kosullara kadar
Isitma yapilmalidir.

Hava neminin deponun tiim bolimlerine esit
olarak dagitilmasi da zor olabilir.

604
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Havanin dagitim kanallari biraz yardimci olabilir, ancak kuf kirliliginden uzak tutulmasi zordur.
Kanallar bu nedenle temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek sekilde tasarlanmahdir.

Agirhik, eski binalarda izin verilen normal
yuki cok asacagindan, palet raf yontemi
benimsenirse, birim alan basina yik dikkate
alinmalidir.

Dizen, peynirin tirine baghdir.

Depo ortamina kalici peynir raflari yerlestirmek, hem sert hem de yari sert peynirler icin geleneksel
¢6zUm olmustur.

Yaklasik 8-10 kg agirligindaki peynirler i¢in birbiri Gzerinde on raf bulunan bir deponun kapasitesi
yaklasik 300-350kg/m?dir.

Raflar arasindaki gecitler 0,6 m genisliginde ve
magazanin ortasindaki ana koridor genellikle 1,5-1,8 m
genisligindedir.

Raflari tekerleklere monte etmek veya bunlari bas
Usti raylara asmak, raflar arasinda gecis gegcisi
ihtiyacini ortadan kaldirir.

Birbirlerine yakin yerlegstirilebilirler ve yalnizca peynir
islendiginde hareket ettirilmeleri gerekir.

Bu sistem magazanin kapasitesini % 30-40 artirir,
ancak bu tip raflarin daha yliksek maliyeti nedeniyle
depo ve bina maliyeti ayni seviyede kalir.

606
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Palet raflari veya konteynerler yaygin olarak kullanilan bir sistemdir.

Paletler veya paletli konteynerler, raylar tzerinde calisan 6zel tekerlekli paletlere de yerlestirilebilir.

Bu yontem ayni zamanda kompakt depolamaya da izin verir.

Asagidaki figlirde mekanize bir peynir deposunu géstermektedir.

Bes peynirin bulundugu ahsap bir raf, yesil peynir deposuna ve daha sonra, rafi dnceden belirlenmis bir
seviyeye indiren veya kaldiran ve depoya iten, resimde gosterilmeyen, 6zel olarak tasarlanmis bir
asansore tasinir.

Asagida sagda bulunan figlirde paletlere dayal bir olgunlasma deposunu géstermektedir.

607

Mekanize peynir depolama. Nemlendirilmis hava, her
peynir tabakasindaki plastik nozullardan dflenir. Peynir depolamada palet kullanimi

\
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Olgunlastirilan peynirler, karton kutularda paketlenir ve depolama siiresinin ilerleyen kisimlarinda
paletlere istiflenir.

Bu, peynirin kompakt bir sekilde saklanabilecegi anlamina gelir.

Paletler Ust Uste istiflenemez ancak palet raflari kullanilabilir.

Bununla birlikte, agirlik eski binalarda izin verilen normal yiiki ¢ok asacagindan, bu yontem
benimsenirse, birim alan basina yik dikkate alinmalidir.

Kalici raflara kiyasla, konteyner sistemi
depolama kapasitesini 6nemli 6l¢tide artirir.

609
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CESITLi PEYNIRLERIN URETIMI

BLoom@Eim.o! Cheese
All about the butt

&BYERLYS

Peynir yapimi, cogu peynir tirtiinde asagidaki akim semalarinda gérildigi gibi ortak olan birkag ana
asamayi icerir. Belirli cesitlere 6zgii baska yapim yontemleri de vardir.

612
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PEYNIRE iSLENECEK SUT
Yag Standardizasyonu
* Kazeine gore yag standardizasyonu

Pastorizasyon
¢ 70-72°C/15-20 saniye (Degisen isil islem uygulamalari yapiimaktadir)
* Mayalama sicakhigina kadar sogutma sicakhgi yaklasik 30°C
Opsiyonlar
Cig sitte bakterilerin mekanik olarak azaltilmasi
* Bakteri ve sporlarin baktefiugator (seperator) ile uzaklastirilmasi
*  Mikrofiltrasyon

PEYNIRE iSLENECEK SUTTEN PEYNIR YAPIMI
Peynir teknesi
*  Peynir stttinlin ayarlanmasi (istenen 6zelliklerin kazandiriimasi)
= Kalsiyum klorid katilmasi
= Yasalar izin veriyorsa erken ve geg sisme yapan mikroorganizmalarin elimine
edilmesi igin KNO, (potasyum nitrat) katiimasi
= Peynir tlirline uygun starter kiltir katilmasi
= Rennet enzimi katilmasi
Pihti isleme
¢ Pihti kesme
*  Peyniralti suyunun elde edilmesi
« Teleme yikama (Yari-sert peynir tretiminde)
¢ Peynirin turtine bagli olarak dogrudan veya dolayli olarak isitma, haslama
¢ Teleme tuzlama
«  Oglitme, kaliplama, kalipta baskilama. Tuzlama
*  Sekillendirilmis, preslenmis ve tuzlanmis peynirin gerekli siire igin olgunlastirma
odalarinda depolanmasi

613
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MAVYA [LAVESI

Standardizasyon
Pastorizasyon
Membran uygulamalari

— TELEME

Baktefugasyon * Kaliplama
CaCl, ilavesi * Degirmenleme
Starter ilavesi *  Tuzlama

Sekonder starter ilavesi

Pihtilastirici enzimler
Organik asitler

Isil islem uygulama
Kombine uygulamalar
Diger islemler

Pihti kesimi

Pihti isleme

Serum uzaklastirma
Baski

OLGUN PEYNIR

Peynir iretiminde temel (biyiik harfler) ve ¢esidine gére

* Salamura tuzlama

*  Pihti tuzlama

*  Kuru tuzlama
Ambalajlama
Olgunlastirma

*  Glikoliz
* Proteoliz
e Lipoliz

* Aroma olusumu

uygulanabilecek alternatif (kii¢iik harfler) prosesler

614
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Peynir siitl on isleme tabi tutulur, muhtemelen peynir tipine uygun bir bakteri kiltliriinin
eklenmesinden sonra 6nceden olgunlastirilir ve peynir mayasi ile karistirihr.

Mayanin enzim aktivitesi, stitlin pithtilasma olarak bilinen kati bir jele donlismesine neden olur.

Jel, 6zellikle peynir alti suyunun atilmasini kolaylastirmak icin 6zel kesme aletleriyle istenen boyutta
kicuk kipler halinde kesilir.

615

Pihti isleme siirecinin geri kalaninda bakteriler cogalir ve laktozdan laktik asit olusturur.

Teleme taneleri, karistirma araglariyla mekanik isleme tabi tutulurken ayni zamanda pihti 6nceden
ayarlanmis bir programa gore isitilir.

Bakterilerin sayisinin artmasi, mekanik islem ve isil islem gibi bu g eylemin birlesik etkisi sineresizin
sonucu olarak peynir alti suyunun teleme tanelerinden ayrilmasi gergeklesir.

islenmesi bitmis teleme, peynirin seklini ve boyutunu belirleyen, cogunlukla plastikten yapilmis peynir
kaliplarina yerlestirilir.

616
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Peynir, kendi agirligi ile veya daha yaygin olarak kaliplara baski uygulanarak preslenir.

Telemeye yapilan presleme, salamura ve saklama kosullari sirasindaki uygulanan islemler peynirin

ozelliklerini belirler.
Son olarak peynir kaplanir, sarilir veya paketlenir.

617

618
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Sert ve yari sert peynir (retim prosesi akis semasi

i Termizasyon ve
Cig sut sogukta depolama
OPSiZO“e!kba';_tltEﬂEaSVO“ Son Presleme Pihti glitme
yada mikrofiltrasyon

Ih
H

Pastorizasyon

Tuzlama

Il

Seperasyon
P . \ Fazla krema
Standardizasyon Sekillendirme
Opsiyonel protein A
standardizasyonu
1 Jkonsantrasyon Salamura ‘ Cemberleme ,
.. . Starter kaltur
Pihti yonetimi |+ CaCl, Rennet Torbalama

Peyniralti suyu

\ A Olgunlastirma
Kaliplama/ .
;ekillendirme J ( Pihti isleme

[ Dagitim J

----- Secime bagh

Cheddar Uretim yontemine iligskin islem basamaklari ve islem
parametreleri asagidaki akim semasinda verilmistir.

620
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Tiirkiye’de Cheddar peyniri (iretiminde islem basamaklari

Cig sut _ Isitma
pH 6,0-6,75 Mayalama sicakligi 32-34°C
Sogutma Peynir Teknesi
+4/ +10°C v

!

LC')n Pastérizasyoﬂ

B-karoten ilavesi

L

Standardizasyon
Stand. Sic. 65°C

(10 dk)

1/3 Peynir Suyu
Alma

Teleme Isitma
Sic. 35-45°C

Kalsiyum Klortir
ilavesi

Karistirma Asitlendirme
pH 6,0-6,3

Karistirma _

Cheddarlama
Islemi

Vakum Paketleme
(50x65 cm blok torbalari)

Teleme Kiyma

T

Teleme Tuzlama

l

Kaliplama
(30x30x30 cm) ~21 kg

Pastérizasyon Starter Kiiltir Katilmasi Peynirsuyu Bosaltma Presleme
71-74°C’de 15 sn Yaklagik 1 saat &n olgunlastirma (yaklasik 45 dk) 7-8 saat
Sogutma Mayalama Siiresi Kaliplardan
(40-50 dk) Teleme Toplama Cikartma
Depolama Tank Pihti Kesme Teleme Blok Kesme On Olgunlastirma
(10 dk) pH 5,2 1 giin

Soguk Depolama
+4/ +10°C; 6 ay

621

Plakali is1 degistirici (esanjér)

Yukaridaki sekilden de izlenebilecegi gibi Cheddar liretimi kisaca soéyle gerceklestirilmektedir:
Cheddar peyniri yapiminda kullanilacak olan siit, gerekli testler uygulandiktan sonra 6n pastdrizasyon
Unitesinden gecirilir ve ardindan yag orani ayarlanir. Daha sonra 74°C’de 15 saniye pastorize edilip 32-

34°C’ye sogutulur ve mayalama tankina alinir.
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Kalsiyum klorir B-karoten ve 6zel Cheddar kiltiirti ile Streptecoccus thermophilus’tan olusan starter
kaltdr katilir. Yaklasik 1 saat sireyle 6n olgunlastirma yapilir. Bu siire sonunda asitlik uygun pH degerine
ulasinca; peynire islenen sit miktarina bagl olarak 40-50 dakikada pihtilasmayi saglayacak miktarda
peynir mayasi eklenir.

Beta karoten

623

Piht1 kesim olgunlugunu kazaninca 10 dakika icinde kesilir. Sonra asitlik gelisiminin siirmesi igin 10-15
dakika karistirilir. Bu arada peynir suyunun yaklasik 1/3’i alinir. Bu islemin ardindan tanktaki Giriin yavas
yavas isitilarak sicaklik 30 dakikada 40-45°C’ye yiikseltilir. Asitlik yeterince gelisip teleme taneleri 6zlii
bir yapi kazaninca teleme "Finishing Vat" denilen peynir teknelerine aktarilir. Burada yaklasik 45 dakika
icerisinde telemeden peynir suyunun filtreler yardimiyla ayrilmasi saglanir. Bu sirada peynir suyundan
arindirma islemini kolaylastirmak amaciyla rayl sistemde bulunan karistiricilarla teleme karistirihr.
Peynir suyu uzaklastirildiktan sonra teknede kalan teleme birbiriyle kaynasarak bir blyiik blok haline
donusdar.

Finishing Vat (Son islem teknesi) 624

312



25.12.2023

Teleme yigininin pH degeri 5,2’ye distiglinde ¢cedarlama islemi uygulanir. Bu amacgla teleme yigini 6nce
15-20 cm boyunda bloklar halinde kesilerek ters gevrilir ve birbirlerinin tGstline konulur. Birbirlerine
baski yapan bloklar su kaybeder ve bu islem 15-20 dakika siirer. Bu siire sonunda teleme bloklari tekrar
ters gevrilir ve bu kez bir kat daha ilave edilir. Belirtilen isleme, 5-6 kat olusana kadar devam edilir.
Belirtilen bu islem sirasinda el ile kuru tuzlama yapilabilir.

625

Blyiik oranda su kaybeden teleme bloklari, tekneden alinarak kiyilmak Gzere degirmene aktarilir.
Burada kiyilan Uriin kuru tuzlama yapilarak kaliplara doldurulur. Bu amagla genellikle 30x30x30 cm
boyutlarinda ve 21 kg kapasiteli kaliplar kullanihir. Kaliplar, peynirin yapismamasi i¢in dolumdan énce
Ozel bir ¢ozeltiye bandirilir. Dolan kaliplarin Ust plaklari yerlestirilir ve presleme makinalarina gonderilir.
Kademeli olarak presleme yapilir ve her keresinde basing biraz daha arttirilir. Bu islem 7-8 saat siirer.

626
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Presleme sonrasinda kaliplarindan gikartilan peynirler yaklasik 1 giin soguk depoda bekletilir ve sonra
blok torbalarina (50x65 cm) vakumlanarak ambalajlanirlar. Sonra da 4-8°C’de 6 ay depolanarak
olgunlastirilirlar.

627

628
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Pihtilarin bosaltiimasi — Pihti kiigiik grantiller halinde kirilir, ardindan tekneden siiziilmesine izin verilerek peynir alti suyu pihtilardan ¢ikarilir.
Peynir alti suyunun ¢ogu gittiginde, pihtilar teknenin her iki tarafina tirmiklanarak peynir suyunun iki yiginin ortasindan asagi akmasina izin

verilir.
629

Cedarlama — Cedarlama islemi, ek peynir alti suyunu ekstrakte etmek
i¢in telemenin kesilmesini ve istiflenmesini iceren Cheddar peyniri
yapiminda kullanilan bir islemdir. Peynir alti suyu icerigini azaltan,
asitligi ayarlayan, karakteristik lezzet katan ve daha yogun ve bazen
ufalanan bir doku ile sonuglanan ¢ok asamali bir islemdir.

630
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V.,

Pihtinin 6gdtilmesi — Degirmen, gedarize peyniri yaklasik 1,3 cm'lik pargalar halinde kesecektir. Bu islem sirasinda 6gdtilmdis pihtilarin tekrar

matlasmasini dnlemek igin siirekli karistirilir.
632
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Pihtinin tuzlanmasi —Daha sonra teleme dilimlerine tuz ilave edilerek tuzun esit
dagiimasi igin elle serpilir

633
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Paketleme ve presleme - Pihtilar, peynirleri preslemek ve Cheddar
bloklarini olusturmak igin kullanilacak muslin bezle kapli kaliplara
yerlestirilir. Bu islem son peynir alti suyu kalintisinin ve kalan suyun
azaltilmasini saglamak igindir.
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Olgunlastirma - Peyniri dinlendirme odasina gétiirmeden 6nce 3 giin boyunca ¢edar peyniri preslenir, ardindan sicak domuz yadi ile

kaplanir ve (¢ kat miislinle sarilir.

635

.

Ampirik yéntemle pihti kontrolii

636 Pihti kirma
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Pihti kirma

637
Teleme elde etme asamasi

Peynir suyunun uzaklastirilmasi

638 .
Teleme Isleme
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Teleme Isleme

Teleme Isleme

639

Teleme par¢alama

Teleme pargalama

640
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Teleme tuzlama

641

Baski islemi igin kaliplama

Baski islemi igin kaliplama

642
Baskiya alma
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657

Cedar ve benzeri peynir tirleri diinyada en ¢ok lretilen peynir tlrlerindendir.

Cedar peyniri genellikle % 55 yagsiz (MFFB) nem oranina sahiptir, bu da yari sert tiplerin esiginde
olmasina ragmen sert peynir olarak siniflandirilabilecegi anlamina gelir.

Mekanize bir iretim hattinin prensibi, asagidaki figlirde gosterilmektedir.

658
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Cheddar peynirinin mekanize (retimi igin akis semasi

Peynir yapma tanki

Cedarlama makinasi

Blok sekillendirici ve torbalayici
. Vakum kapatma
. Tartma ve kolileme

Hizli sogutma

Olgunlastirma ve depolama
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Teleme/peynir

659

Teleme, normal olarak yagi standardize edilmis ve isil isleme tabi tutulmus (pastorize) stten Uretilir.
Yaklasik 6,3 pHda ortalama 2 ila 2,5 saatlik teleme Uretiminden sonra, teleme-peynir suyu karisimi
peynir tankindan kesintisiz sekilde ¢alisan ¢edarlama makinesine (2) pompalanir. Peynir alti suyunun 6n
uzaklastirilmasi islemi bu sistemde normalde uygulanmaz.
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Teleme/peynir

it

Surekli bir beslemeyi stirdiirmek icin, hesaplanan sayida peynir tankinin diizenli araliklarla, 6rnegin her

20 dakikada bir, sirayla bosaltilmasi planlanir. .
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Pihti pH'I 5.3 olan telemelerin 6glitlilmesi ve kuru tuzlanmasi dahil yaklasik 2,5 saatlik bir cedarlama
slresinden sonra, cedarlanan teleme vakumla bir blok olusturucuya (3) tasinr.
Surekliligi saglamak icin yeterli sayida blok olusturucu bulunmaldir.
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Teleme/peynir
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661

Her bir blok olusturucunun gikisinda ve kesip gikarilan blogun itildigi kissmda plastik torba ile peynirin
elle ambalajlanmasi saglanir. Ayrica, hatta otomatik bir torba ylkleyici entegre edilebilir.

Torbali blok daha sonra bir vakumlu kapama makinesine (4) aktarilr.

Vakumlama isleminin ardindan, peynir bir paketleme makinesine (6) giderken tartilir (5), burada bir
karton ile kaplanir ve daha sonra hizli bir sogutma deposuna (7) tasinir. Peynir, 2-3°C i¢ sicakligina kadar
sogutulur.

Son olarak, peynir paletlenir ve olgunlasma deposunda 5-10°C sicaklikta 4 ila 12 ay bekletilir.

]
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Teleme/peynir 662
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italyan peynirlerinin teknolojik acidan en 6nemli karakteristik grubu "Grana" peynirleridir. Genelde
tipik (di grana yani "taneli") bir yapiya sahip olan, son derece sert ve rendelenebilir 6zellikteki bu grup
peynirlerden en dnemlileri: "Parmigiano Reggiano ve Grana Padano" dur. Diger karakteristik gruplar ise
Pasta Filata ve Pecorino Romano tipleridir.

Bunlardan Parmigiano Reggiano peyniri,
basta Almanya olmak Uzere birgok lilkede
"Parmesan" olarak bilinir. Hatta bazi
Ulkelerde Parmesan denildiginde hem
Parmigiano Reggiano hem de Grana Padano
peynirleri anlagihr.

663

iki sifattan olusan "Parmigiano-Reggiano" adi, gergekte bu peynirin gegmiste ilk Gretildigi
"Parma" ve "Reggio Emilia" yorelerini belirtir. Esasen Parmessan sozctgl de Parma’dan
Uretilmistir.

= Florgnce

St Baredensy
el Trosts

Goonsao Peen:
- s Ascon

664
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Gegmisi 10 ve 11. ylzyillara dayanan bu peynir, sadece ¢ig slitten islenir. Pastoérize sit kullanimina
iliskin arastirmalardan olumlu sonuglar saglanamamistir. Ancak kullanilacak ¢ig siitlin son derece
kaliteli olmasi ve bu baglamda gerek ineklerin beslenmesinde ve sagliginda, gerekse hijyenik kosullarda
sit sagiminda belirli kurallara mutlaka uyulmasi gerekir. Nitekim geleneksel yemlemede kaba yonca ve
tercihen killi balgik arazilerden hasat edilmis taze ot ¢esitlerinin kullanimi 6nerilmekte; silo yeni, meyve
sebze artiklari, pancar ve benzer Uriinlerin degerlendirilmesine izin verilmemektedir. Fakat glinimiizde
ozellikle ekonomik nedenlerle bu kurallar biraz gevsetilmis; yesil otlarin yani sira kesif (yogun) yem
kullanimi da belirli derecede olanak saglanmistir.

Parmigiano Reggiano peyniri, olgunluk durumu ve yasina gore degisen oranlarda (%68-82) kurumadde
iceren ¢ok sert bir peynir ¢esitidir. Sofralik olarak kullanilmasinin yani sira rendelenerek bir ¢ok gidaya
eklenerek de degerlendirilir. Peynirin sekli silindirseldir. Ancak silindirin kenarlari hafif kabariktir. Silindir
¢api 35-45 cm, yuksekligi 18-24 cm ve agirhg1 30-35 kg arasinda degisir. 24 kg’dan daha kiigik tGretimi
yoktur.

666
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Dis Gorunus

Genellikle saman sarisi renkli kabugu vardir; kabugun bir béliimiine "Parmigiano Reggiano" sozcikleri
ile Uretici firmanin adi noktalar halinde basilmistir; kabuk, killi toprak ve bitkisel yag karisimindan
olusan mangan ve demir oksit iceren koyu kahverengi balgikla (kil) sivanmis olabilir. Bu sivama maddesi
zararsizdir, peynirin uzun olgunlasma siirecinde korumak amaciyla kullanilir.

ic Goriiniis
Acik saman sarisi renklidir; pek géz icermez
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Konsistens
Taneli hafif gevrektir, ufalanabilir 6zelliktedir.

Parmesan peynirinin i¢ yizeyi

670
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Koku ve Tat
Son derece hos aromatiktir, fakat ¢cok keskin degildir.

671

Kurumadde Orani
%70-73

672

336



25.12.2023

Kurumadde Yag Orani
%35-38

Tuz (NaCl) Orani
%1,8-2,1

674
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SUT VE ON ISLEMLER
Parmigiano-Reggiano peyniri italya’da 1 Nisan ile 11 Kasim tarihleri arasinda yapilir. Kismen yagi alinmis

aksam siitl ile sabah sagilan siit, ¢ig halde peynire islenir. Fakat siite termizasyon islemi uygulayan
isletmeler de vardir.

w

675

Aksam sagilan siit, 90x200 cm boyutlarinda yayvan tekneler doldurulur. Teknelere konulacak sit
miktari istege ve daha da 6nemlisi mevsimsel kosullara baglh olarak siitlin olgunlasabilme davranisina
gore 50-60 litre veya 100-110 litredir. Gece boyunca ayrilan krema sabahleyin stitten uzaklastirilir.
Kremanin ayrilmasi sirasinda sitin mikrobiyal yik{ de azalir. Bylece kismen yagim alinmis olan aksam
sitd, sabah sagilan siitle karistirilarak 1100-1200 litrelik kazanlara doldurulur. Bu amagla kullanilan

kazanlar ters ¢evrilmis cana benzerler v e ¢ift tabanlidirlar. Kazanlar taban cidarlarindan buharla
isitilirlar.

676
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Belirtilen sekilde hazirlanan siitiin ortalama yag orani %2,2'dir. Ancak s6z konusu oran mevsimlere gore
%2,0-2,8 arasinda degisir. Protein orani ise Nisan ayinda yaklasik %3’tlir. Bu oran Haziran’da en dislk
degere (%2,85), Eylil'de ise en yliksek degere (%3,30) ulasir.

677

Patoérizasyon ve homojenizasyon islemleri uygulanmis, asitligi %0,13-0,16 (5,7-7,1 °SH) olan ¢ig siitin
sicakhgl 33-35°C’ye ayarlanir yada siit 60-70°C’de uygulanan termizasyon isleminin ardindan belirtilen
dereceye sogutulur.

678
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STARTER KULTURUN HAZIRLANMASI

Cig sute uygulanan islemlerden sonra siite dogal peynir suyu kiltlri katilir. Bu amagla bir giin
oncesinin liretimine ait olan peynir suyu, 50°C’den yaklasik 35°C’ye azalan sicaklikta 24 saat kadar bir
sure bekletilir. Boylece elde edilen ve Lactobacillus helveticus ile az miktarda Lactobacillus lactis (yeni
adi Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis) ve Lactobacillus fermentum’dan olusan kiltiirden 100 litre
site 2-3 kg katilr.

Lactobacillus helveticus - 679

Ancak giinimizde bazi isletmelerde
Lactobacillus bulgaricus (yeni adi
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus)

ve Streptecoccus thermophilus (yeni adi
Streptecoccus salivaris subsp.
thermophilus) karisimi kiiltirden %1
oraninda ilave edilmektedir. Kimi
durumlarda ise daha disik sicakliklarda
gelisebilen Streptecoccus lactis (yeni adi
Lactococcus lactis subsp. lactis) ve
Streptecoccus cremoris (yeni adi

Lactococcus lactis subsp. cremoris) gibi
laktik Streptecoccus tirlerinden olusan
kiltir katilmaktadir.

Streptococcus Lactobacillus
thermophilus bulgaricus

680
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Starter kiiltlr eklenen sit, kiltlrtin 6zelligine gore 5-20 dakika olgunlastirilarak asitlendirilir. Bu stirede
pH degerinin 6,4-6,3’e yada titrasyon asitliginin 8,4-8,8 °SH’a ulasmasi gerekir.

681

MAYALAMA

St 33-35°C’de mayalanir. Bu amagla buzagi sirdeninden elde edilmis sivi peynir mayasindan 100 litre
sut icin 18-25 ml katilir. Yaklagik 12-15 dakika sonunda siit pthtilasip kesim olgunlugu kazanir. Ancak
pihtilastirma islemis bazi isletmelerde 20-25 dakikada gergeklestiriimektedir.

682
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PIHTININ KESILMESI VE ISITILMASI

Olusan pihti, 2-3 mm iriliginde taneler olusacak sekilde kesilip kirilir. Cok sert pihtinin islenmesi
sirasinda peynir suyuna yiksek oranda (< %0,6) yag gecisi s6z konusu oldugu i¢in yag kaybini distik
tutabilmek amaciyla pihti baslangicta cok yavas islenir, sonra hiz arttirilir. Bu sirada uygulanan
karistirma ve pihti kirma islemi pihti pargalarinin peynir suyunda serbestge ylizebilmesini saglayacak
hizda olmalidir. Bu islem yaklasik 3-4 dakikada tamamlanir.

Sonra pthti ve peynir suyu karisimi yavas yavas isitilmaya baslanir. Sicaklk, 12-14 dakika icerisinde 6nce
44-46°C’ye ardindan 4-6 dakika icerisinde 54-56°C’ye yikseltilir. Tim i1sitma siirecinde kazandaki kitle

hi¢ duraksamadan karistirihr.

PEYNIR SUYUNUN UZAKLASTIRILMASI

Sicaklik 56°C’ye ulasinca kazanin buhar girisi kapatilir ve pihti tanelerinin 15-20 dakika igerisinde dibe
¢Okmesi saglanir. Ardindan pihti, bir slizme bezi icerisine alinarak bezle birlikte biraz yukari kaldirilir ve
15 dakika sireyle peynir suyunun iginde asili tutulur. Bu sirada peynir suyunun pH degerinin 6,35
civarinda olmasi gerekir.
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Teknolojik alt yapisi Ustiin olan sit fabrikalarinda telemenin peynir suyundan arindiriimasi islemi
kuskusuz daha farkl yontemlerle gerceklestirilebilir.

KALIPLAMA

Daha sonra teleme kitlesi bezle sarilarak silindirsel tahta kaliplara yerlestirilir; Gzerine kalin bir tahta
levha konur ve yaklasik 25 kg agirlik uygulanarak 20 saat baskilanir. Presleme silirecinde peynir saatte
bir cevrilip tersylz edilir. Baskilamanin 6. saatinde bezler uzaklastirilir.
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Bazl isletmelerde ise: Teknede peynir suyundan arindirilan teleme, kaliplara uygun boyutlarda kesilir;
dairesel celik kaplarda 0,7-0,12 bar basingta 1 saat preslenir; sonra cevrilir ve tekrar baskilanir.
Ardindan celik kaliplar alinir; peynirlere yuvarlak gelik yahut tahta kasnaklar gegirilir ve bu durumda 33-
21-24°C’de 12-14 saat dinlendirilir. Bu stirede de peynirler diizenli olarak gevrilir.

687

TUZLAMA

Peynirler sicakligl 7-10°C olan doygun salamura (~25 Bé)
icinde 20-23 glin slireyle tuzlanir. Tuzlama stiresi bazen 36
gline kadar uzayabilir. Bu slirecte peynirler her giin
cevrilir ve ylzeyleri tuzla ovulur.

688
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OLGUNLASTIRMA

Salamuradan gikartilan peynirler dnce birkag saat streyle ilik bir yerde birakilir, ardindan sicakligi 16-
18°C, bagil nem orani %80-85 olan olgunlastirma depolarina alinir. Burada ilk 8-10 giin 2 giinde bir,
sonraki glinlerde 3-4 glinde bir kez olmak Uzere gevrilirler. Olgunlasmanin ileri evrelerinde ise haftada
bir kez gevrilip tersyliz edilmeleri yeterlidir.

Bagil Nem: Bagil nem, havada bulunan su
buharina ait kismi basincin, ayni
sicakliktaki suyun denge buhar basincina
oranidir. Baska bir deyisle bagil nem,
havanin belirli bir sicaklikta tasiyabilecegi
nem miktarinin ylizde kagini tasidigini
belirtir. Bagil nemin %100 olmasi, havanin
artik suyla doyurulmus olmasi demektir.

689

Olgunlasma sirasinda peynirlerin ylizeyleri 12-15 giinde bir firgalanir ve temizlenir. Peynirler yaklasik 1
yil olgunlastirildiktan sonra da serin (~10°C) ve daha nemli (%90) olan depolara alinirlar ve burada en
az 1 yil hatta bazi isletmelerde 2 yil daha olgunlastirilirlar. Bu ikinci olgunlasma evresinde peynirler
artik cok sik cevrilmezler, yaklasik 2 haftada 1 kez ters yiiz edilmeleri yeterlidir.

690
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Gerek ilk ve gerek se ikinci olgunlastirma evrelerinde peynirler;
firinda sterilize edilmis, suda slispansiyon haline getirilmis ve
Gzum cekirdegi yagi karistirilmis killi toprakla sivanip boyanir.
Bu islem yukarida da belirtildigi gibi uzun olgunlasma siirecinde
peyniri korumak amaciyla yapilr. Ancak gliniimiizde bu
uygulama pek yapilmamakta; peynirler gesitli fungusit
maddelerle muamele edilerek, plastik dispersiyonlarla
kaplanarak daha kolay etkin korunabilmektedir. Olgun peynirler
5-10°C’de 2-4 yil depolanabilmektedir.
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RANDIMAN

Olgunlasma derecesine bagl olarak 100 litre stitten 7 kg peynir elde edilir (10 kg’dan 700 gram).
Serbest aminoasit igerigi bakimindan ¢ok zengin olan bu peynir ayrica Basta A, B,, B,, B, ve B, olmak
Uzere Kolin ve Biotin gibi vitaminlerce de son derece zengindir.

Normal sofralik tiiketilmesinin yani sira; armut, incir, (izim, elma, seftali ve badem gibi meyvelerle de
birlikte yenilir; ayrica rendelenerek makarna ve gesitli hamur isi gidalara, corbalara, soslara, et ve sebze
yemeklerine, piringli yiyeceklere katilir; Gstiin nitelikli pizza yapiminda degerlendirilir.

-
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Cig sutte; spontan olarak gece Sabah sagimindaki yagli ¢ig sutiin
Krema . . . . .
boyunca yiizeyde yag birikmesi ilavesi

Lysozym enzimi ilavesi *
\ Kismi olarak yagi alinmis cig siit (~25 ppm)
Serum Starteri
28-33 kg
30-32 °SH/50ml
A P Ik peyniralti suyunda bekletme
r Gig st + serum kaltira —‘7 £0-70 dakika
: 8-20°C'de; pH 6,4
Sirden mayasi —I 1
v II Keten bezle telemenin sudan
ayalama
33.305C cikartiimasi
Jellesme siiresi ~600 sn
Peyniralti suyunun Telemenin Kaliplanmasi
kendiliginden sogumasi ve I 48 saat

fermantasyonu Pihti kirma
(~150-180 saniye)

Serum kaltdrd igin Piht! 1sitma
sicak peyniralti suyu 53-56°C’de yaklagik 300-400 saniye

Salamura tuzlama
16-24 gin

Olgunlastirma
9-36 ay

Pihti kirim olgunluguna gelme suresi ~100 sn (

Parmesan peyniri lretimi islem basamaklari 693
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Markay1 Parma peynirinin
disina ¢ikaran form.

Marka, belirli iireticiyi ve tarihi
tanimlayan bir numara igerir ve
orijinalligin garantisi.

25.12.2023

Her bakir figida yaklasik 500 litre siit isil isleme tabi tutulur.
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Buzagdi peynir mayasi islemi koagulasyonu gergeklestirir ardindan siit,
teleme ve peynir alti suyuna ayrilir.

gAY

Telemenin yapisi fiziksel olarak tamamen sekillendirilmek iizere
kaliplara alinir.

349



Parmigiano Reggiano peyniri kaliplari yaklasik bir ay tuzlu suda kalir.
Tuz, lezzet katmasinin yani sira kurutma isleminin baslamasina da
yardimci olur.

25.12.2023

Parmigiano Reggiano
peynirinin tekerlekleri, en az
12 ay ve en fazla 36 aya
kadar olgunlastirilabilecekleri
biiyiik bir peynir «raflarinda"
istiflenir.

700
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YARI-SERT PEYNIRLER

KASAR PEYNIRI

Kasar peyniri, dilimlenebilir yari sert
peynirlerden olup "pasta filata" (plastik teleme)
grubunda yer alir. Bu grup peynirlerin bilindigi
gibi temel 6zelligi, telemenin belirli diizeyde
asitlestirilmesinin ardindan sicak suda haslanip
yogrulmasidir.

Kasar peyniri, Tirklerin Anadolu’ya gelislerinden
sonra yapmasini 6grendikleri bir peynirdir. En
kaliteli geleneksel kasar peynirleri koyun
sttinden Uretilir. Ancak gliniimizde inek ve
koyun siti karistirilarak Kasar peyniri de
yapilmaktadir.

703

Dogu Anadolu illerinde Kasar peyniri kaliplari
yaklasik 6’sar kiloluktur. Oysa Trakya illerinde
Uretilenler daha agirdir. Yaklasik 11-12 kg
agirhgindadir.

Kaskaval yada Balkan kasari denilen peynirler,
Balkanlarda koyun sutiinden yapilmasina karsin
Ulkemizde 6zellikle endistriyel 6lgekte retim
yapan isletmelerde inek siitiinden elde
edilirler. Kagkaval peynirine tGlkemizde "Taze
Kasar" yada "Balkan Kasari"da denir. Trakya ve
dogu illeri kasar peynirlerine gére daha kiglk
¢aplh, 2-3 kiloluk basik silindir seklinde yahut
uzun bloklar halinde uretilirler.
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Beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan kasar peyniri genellikle kahvaltilik olarak kullanilmasinin
yani sira ¢orbalarda, yemeklerde, hamur islerinde, salatalarda, meze ve garnitiir olarak,
sliislemelerde vb. yerlerde siklikla kullaniimaktadir.

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

Yag 26
Kalsiyum 700 mg

705

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

o Dig gorinisl diizglin, kehribar sarisi renginde, sert ve ok
kalin olmayan bir kabuga sahip olmalidir.

o lIg gdriintisii sarimsi beyaz-sari renktedir, gdzeneksizdir

veya ¢ok az gozenek 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.

o Randiman kullanilan sit tirine gore degismektedir.
Sadece koyun siitlyle yapildiginda 100 kg siitten 16-18
kg; inek sttinden yapildiginda ise 9-10 kg kasar peyniri
elde edilmektedir.

O O O O O

o

706
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Dig Goérunus

Dizgin, kehribar sarisi renkli, sert ve ok
kalin olmayan bir kabugu vardir; kasar
somunun kenar kisimlari hafif siskindir
(disbiikey).

707

ic Goriinis

Sarimsi beyaz-sari renklidir,
bazen birka¢ goz icerse de
genelde goz icermeaz.
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Konsistens

Orta diizeyde kati ve fakat biraz esnektir.

Koku ve Tat

Hafif tuzlu, dolgun ve oldukca keskindir.

Kuru Madde Orani (%)
~58-60

Kuru Maddede Yag Orani (%)
~45-48

Tuz (NaCl) orani (%)
~3-5

709
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Kasar peyniri yapim asamalari

r Satiin kabulu

r Isil islem (pastorizasyon)

$ Standardizasyon 1

Mayalama sicakliginin

ayarlanmasi
On olgunlastirma igin kiltar
ilavesi (istege bagl)

Mayalama
Rennet enzimi ilavesi

Pihti olusumu ve pihti kirma

Pihtinin stizilmesi/baskiya alma

Teleme Eldesi

On olgunlastirma/ porsiyonlama,
aktarma gevirme
pH 5,0-5,2

Teleme dograma (rendeleme)

Renklendirici ilavesi (istege baéh)}

—

HRE]

o

—

—

[ r Kuru yada sulu haslama

r Teleme yogurma

5 Gramajlama

5 Kaliplama/dinlendirme

Vakum yada termoform
ambalajlama
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ISIL ISLEM

Sitteki mevcut patojen mikroorganizmalari yok etmek ve diger mikroorganizmalari uzaklastirmak
amaciyla isil islem yapilmaktadir. Bunun yani sira peynir teknolojisinde olgunlasmada, tat ve
aromanin olusumunda starter kiltlrlerin daha kolay gelisebilmelerini saglamak amaciyla da isil
islemin uygulanmasi gerekmektedir.

Bu amaca ulasabilmek icin peynire islenecek
st 72-74°C’de 15 saniye veya 65°C’de 30
dakika slireyle pastorize edilip mayalama
sicakhgina (32-34°C) sogutulur.

711

KOLTUR ILAVESI
%0,5 starter kiltir ve %0,01-0,015 (10-15 g/100 It) kalsiyum
klortr katilir.

Mesophilic

NET WT 06 0216 G)

—— .

SURE,

WVt
e

CHEESE

Starter Culture

&
gy

712
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Kasar peyniri tretiminde kullanilabilen kiiltlr 6rnekleri

%95 Streptecoccus thermophilus + %5 Lactococcus lactis

%50 Streptecoccus thermophilus + %50 Lactobacillus bulgaricus

%60 Streptecoccus thermophilus + %40 Lactobacillus bulgaricus

%80 Streptecoccus thermophilus + %20 Lactobacillus bulgaricus

%50 Streptecoccus thermophilus + %45 Lactobacillus bulgaricus + %5 Lactococcus lactis subsp. lactis

%45 Streptecoccus thermophilus + %45 Lactobacillus bulgaricus + %5 Lactococcus lactis subsp. lactis + %5 Lactococcus lactis
subsp. cremoris

%95 Streptecoccus thermophilus + %5 Lactobacillus lactis

%100 Streptecoccus thermophilus

%25 Lactobacillus helveticus + %25 Lactococcus lactis subsp. Lactis + %25 Lactobacillus bulgaricus + %25 Streptecoccus
thermophilus

%100 Lactobacillus helveticus

%50 Lactobacillus helveticus + %20 Streptecoccus thermophilus + %20 Lactobacillus bulgaricus + %5 Lactococcus lactis subsp.
lactis + %5 Lactococcus lactis subsp. cremoris

%60 Lactobacillus helveticus + %15 Streptecoccus thermophilus + %15 Lactobacillus bulgaricus + %5 Lactococcus lactis subsp.
lactis + %5 Lactococcus lactis subsp. cremoris

%70 Lactobacillus helveticus + %10 Streptecoccus thermophilus + %10 Lactobacillus bulgaricus + %5 Lactococcus lactis subsp.
lactis + %5 Lactococcus lactis subsp. cremoris

%60 Lactobacillus helveticus + %15 Streptecoccus thermophilus

%60 Lactobacillus helveticus + %20 Streptecoccus thermophilus + %20 Lactobacillus bulgaricus

%20 Lactobacillus helveticus + %20 Streptecoccus thermophilus + %20 Lactobacillus bulgaricus + %20 Lactococcus lactis subsp.
lactis + %20 Lactococcus lactis subsp. Cremoris

%85 Lactobacillus helveticus + %10 Streptecoccus thermophilus + %5 Lactococcus lactis

713

ON OLGUNLASTIRMA
Suit 30-35 dakika siireyle 6n olgunlastirilir ve pH degeri 6,40-6,45’e ulasinca 45 dakikada pihti kesim
olgunlugu kazanacak 6lclide peynir mayasi katilir.

7

14

357



25.12.2023

PIHTI KIRMA

Olusan pihti (pH: 6,30-6,35) 6nce 1,5-2,0 cm boyutlarinda kesilir; 5-10 dakika dinlendirilir ve sonra
mercimek-bezelye tanesi iriligine (6-7mm) ulasincaya degin kirilir. Yaklasik 5 dakika kendi haline
birakilarak pihti tanelerinin ¢dkmesi saglanir.

Pihtinin Gizerine cendere bezi serilir ve lste ¢ikan peynir suyunun bir bolimu (teknedeki siit miktarinin
yaklasik %30 kadari) gekilir. Yada peynir suyu teknenin 6zel filtresi araciligi ile bosaltilr.

715

PEYNIR SUYU+ TELEME ISITMA
Teknede kalan pihti+ peynir suyu yavas yavas 10 dakika karistirilir. Bu sirada teknenin ¢eperleri arasinda
bulunan buhar borularina buhar verilerek sicaklik yavas yavas 36-38°C’ye (bazen 40-42°C’ye) yukseltilir.
Sicaklik belirtilen diizeye ulastiktan sonra karistirma islemi 15 dakika kadar strdaralir. S6z konusu
Isitma sirasinda 3-4 dakika 1°C sicaklik artisi olacak ve bu islem 30 dakikada tamamlanacak sekilde
uygulanir. Bu islemle pihti tanelerinin ¢ceperleri sertlesir, kasilma nedeniyle peynir suyunun ayrilmasi
kolaylasir ve asitlik artisi tesvik edilir.
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BASKILAMA
Yeterli diizeyde suyunu verip sertlesen teleme, uygun bir pompa
aracihigiile presleme Unitesine aktarilr. Yahut kendi 6zel presiyle
tekne icinde preslenir. Presleme baslangicinda pH 5,9-6,15'tir.
Telemenin aktarildigl paslanmaz celik kaplar yaklasik 20 kg
kapasitelidir ve icinde cendere bezi vardir. Sicak mevsimlerde
asitlik cok hizli gelistigi icin teleme, baskilama lnitesine
aktarilmadan 6nce soguk su ile yikanabilir. Béylece kalan laktoz
uzaklastirilir ve boylece asiri asitlenme 6nlenebilir.

Baskilamada 1 kg teleme icin baslangicta 1 kg agirlik uygulanir.
Sonra bu deger yavas yavas arttirilarak 15 kg’a kadar yikseltilir.
Baskilama isleminin yapildigi yerin sicakligi 15-20°C, toplam
presleme siiresi 1-2 saat kadardir. Baskilama sonrasinda
telemenin pH degeri 5,25-5,30’a ulasir.

1

717

Preslenen teleme, uzunlugu 25-30 cm genisligi 15-20 cm olan bloklar halinde kesilir ve tizeri ortilerek
15-20°C’de fermentasyona birakilir. Telemenin pH degeri 5,0-5,05’e (~60-65°SH) ulastiginda haslama
asamasina gegilir.
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TELEME FERMENTASYONU
Telemenin haslanabilme kivamina gelip gelmedigi kontrol

edilir. Bu amacla "sicim cekme", "yaprak agma" deneyleri
ve/veya "asitlik tayini" yapilir.

e

719

"Sicim Cekme" deneyi i¢in bir parca teleme alinir ve bir kap icinde 72-75°C’deki suda birka¢ dakika
haslanip elle yogrulur. Sonra teleme iki ucundan cekilerek sicim seklinde uzayip uzamadigi gézlenir.
Yeterince fermente olan teleme 2-3 kat uzayabildigi halde az yada gereginden fazla fermente olmus
(asitligi yuksek) olan teleme cabucak kopar ve pirizli olur.

HAZIR
(Gerekli asitlige gelmis)

HAZIR DEGIL
(Gerekli asitlige ulm@

~ /7
g:s FHN
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"Yaprak Agma" deneyinde sicim cekme uygulamasinda oldugu gibi bir miktar
teleme alinir, haslanir ve el iginde yogrularak hamur haline dontstirdlir. Sonra
diizglin ve purizsiz olarak yirtilmadan agilip agilmadigina ayrica renginin sarimsi
parlak olup olmadigina bakilir. Tam fermente olmus teleme yirtilmadan agihr,
lUzeri plrizsiz ve parlaktir. Yeterince fermente olmamig teleme sert, lastik gibidir
ve ¢ok az agilabilir; asiri fermente olani ise hig agilmaz, yirtilhip pargalanir.

721

Kusursuz fermente olan telemenin pH degeri 5,0-5,20,
titrasyon asitligi ise yaklasik 65°SH diizeyine ulasir.

Haslanacak telemenin pH degeri kesinlikle 4,8’in altina
diismemelidir; aksi halde haslamada ¢6ziimsiiz sorunlarla
karsilasilir ve haslama gerceklestirilemez.

722
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Telemeden bir parga tutularak ¢ekilmesi sonucunda telemenin kopmadan uzamasinin gérilmesi olayi gerekli haslama asitliginin olustugunun
gostergelerinden biridir. 3

HASLAMA VE YOGURMA

Fermantasyonu tamamlanan teleme mekanik rendelerle veya déner bigcakli boyut kiiciiltme
diizenekleri ile 3-5 mm kalinhkta dilimler halinde kesilerek delikli metal sepetlere aktarilir ve icinde
%5-6 tuzlu sicak (72-75°C veya 83-85°C) salamura bulunan haslama kazanina bosaltilir. Haslama
suyunun asitligi 10°SH olmalidir. Asitlik derecesi belirtilen degeri gecerse haslama siirecinde
telemeden madde kaybi artar. Asitlik bu degerin altinda kaldiginda ise Griinde bazi duyusal kusurlar
ortaya cikabilir. Bu nedenle haslama suyunun hazirlanma sirasinda asitligin uygun bir organik asitle
ayarlanmasi gerekir.
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Haslama kazanina daldirilan teleme dilimleri burada 3-5 dakika tutulur. Bu sirada bir iki kez bir tahta
sopa yardimi ile alt st edilip karistirilarak homojen bir kitle haline dénistiirtlir sonra sepet kazanin
kenarina yatirilir ve icerigi elle iyice yogrulur. Sepet arada sirada cevrilir, hamurun tim{ sepetten yukari
cekilip uzatilir ve tekrar igeri atilir. Yogurma 2-3 dakika silirer ardindan sepet kazandan alinir ve igindeki
peynir hamuru peynir isleme tezgahi Gzerine bosatilarak yogrulur.
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Bu amagla 6nce hamurun tamami birkag kez bohga sarar gibi katlanir, arada bosluk kalmamasi igin
Gzerine elle bastirilir, ardindan bir kez daha katlanir ve francala benzeri bir bigim verilir. Sonra kullanilan
kaliplarin bayikliklerine uygun miktarda hamur kesilir ve her bir parga elle gevrilerek yuvarlanip kiire
bicimine donsturilir. Higc beklemeden "gdbek baglama" islemi yapilir ve hemen kasar kaliplarina
yerlestirilir.
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Ancak bazi isletmelerde gobek baglama yapilmaz; teleme haslandiktan sonra dogrudan kaliplara konur
ve kaliptaki hamurun fazlasi elle veya oklava ile kesilir.

(Geleneksel yontemle kasar peyniri yapan isletmelerde gébek baglama islemi séyle gerceklestirilir: Kesilen teleme
hamur pargasi iki elle hafifce biikiiliir ve ellerin arasina alinir, hi¢c duraksamadan déndiiriiliir ve altta kalan
béliimde bir boyun olusturulur. Sonra bir elle boyun tutulurken éteki elle hamur kitlesi déndiiriilerek boyun
inceltilir ve ¢cevirme siirdiiriilerek kopartilir. Kopartilan béliim kasar kalibinin ¢ceperine gelecek sekilde kaliplanir ve
peynirin lizerine hafifce bastirilarak kalibin her yerine doldurulur. Gébek baglamada kopartilan kisim kalip
ceperine gelecek sekilde kaliplama yapilmazsa, diger bir anlatimla séz konusu kisim altta yada (ste gelirse ileride
¢atlamalara neden olabilir).

729

Trakya kasari denilen yaklasik 16 cm yikseklikte 30 cm ¢apinda basik silindirilsel bicimde Uretilen
kasarlarda ise yogurma sirasinda hamura tuz eklenir. Nitekim fermantasyon sonrasinda haslama
kivamina gelen teleme ince dilimler halinde kesilir, delikli kovalarda 70°C’lik suda 2-3 dakika
karistirilarak haslanir ve sonra kazandan alinarak tezgah lzerinde iri pargalara dogranarak iyice
yogrulur. Hamur yogrulurken yayihr, yeniden toplanarak kat kat iri tuzla tuzlanir ve serpilen tuz hamura
iyice karisana dek dovilerek yogrulur.

Kasar hamurunun yogrulmasi
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Kasar hamurunun yogrulmasi
731

Kasar hamurunun kaliplara yerlestirilmesi 732
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Ancak giiniimizde 6zellikle teknolojik alt
yapisi gelismis isletmelerde haslama ve
yogurma islemi yukarida agiklanan sekilde
yapilmaz; bu amag igin gelistirilmis
diizeneklerden yararlanilir.

Teleme bloklarini yaklasik 0,5 cm
dograyan, kendi kazaninda haslayip plastik
Ozellik kazandiran, yogurup kaliplayan ve
"kaskaval makinalari" olarak tanimlanan
sistemler kullanilr.

733

iki tip kaskaval makinesi vardir:

Direkt Sistem Kaskaval Makineleri (sulu haslama)

Teleme kiyici, elevator, haslama kazani, yogurma ve kaliplama tnitesinden 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
boliminde peynire suyun homojen bir sekilde yedirilmesi ve peynir lifli (fiber) yapisinin gelistirilmesi
saglanmaktadir. Kaliplama béliimiinde ise hamur halindeki peynirin istenilen gramajda kaliplara
dolumu gerceklestirilmektedir.

734
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indirekt Sistem Kaskaval Makineleri (kuru haslama)
Teleme kiyicl, elevator, haslama kazani, yogurma ve kaliplama nitesinden olusmaktadir. Bu sistemde
haslama kazani ¢ift cidarlidir ve aralarinda sicak su dolasimi vardir. Direkt sistemden farki peynirin su ile

temas etmemesi ve cidar sicakliginin etkisiyle hamurlastiriimasidir.
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Kasar Peynir

Uretim Hatt

yauction Li

(1) Proses tanki

(2) Teleme baski

(3) Peyniralti suyunun ayrilmasi
(4) Asitlik gelisimi

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

737

1 -Kasar Proses Tanki

2 -Teleme Siizme Tamburu

3 -Teleme Siizme ve Bask: Tezgahi

4 -Kagar Haglama, Yogurma ve Gramajlama Makinasi
5 -Kasar Tagima Arabasi

6 -Vakum Paketleme Makinasi

® ®

1 -Kagar Proses Tanki

2 -Tele Siizme ve Baski Tezgah
3 -Santrifiij Siit Pompasi

4 -Kagar Dograma Makinasi

5 -Kasar Eritme Makinasi

6 -Kagar Gramajlama Makinasi
7 -Kasar Tagima Arabas

8- Vakum Paketleme Makinasi

KASAR URETiM UNITESI

SULU HASLAMA TiP
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KALIPLAMA

Kaliplanan peynirler 12-24 saat dinlendirilerek sogumaya
birakilir ve bu sirecte kaliplara yerlestirildikten 5-10 dakika
sonra cevrilip ters yiiz edilirler. Cevirme islemi 1-2 saat
icerisinde 5-6 kez yinelenerek seklin dizglinlesmesi saglanir. Bu
arada peynirler heniiz sicak iken birkag yerinden ince sislerle
delinerek kitledeki gazlarin ¢ikmasi saglanir. Sisleme islemi
vurgulandigi gibi peynirler sogumadan gergeklestirilir; aksi
halde sis izleri kapanmaz ve kiflenme olasiligi artar.

742
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Kahplarda yaklasik bir giin siireyle sarartma odasinda bekletilen peynirler "taze kasar" halinde satisa
sunulacaklarsa; kaliplarindan gikartilarak yilizey kurutma odasindaki raflara belirli araliklar birakilarak
dizilirler. Sabah ve aksam birer kez olmak Gzere altlari kurulanarak gevrilirler. Genelde 1. hafta sonunda
potasyum sorbat iceren ¢ozelti ile yikandiktan sonra 1 glin daha bekletilirler. Nihayet, ambalajlanarak
soguk depoya tasinirlar.

743

Ancak "olgun kasar" liretimi s6z konusu ise
ham kasarlar kaliplarindan ¢ikartilarak 16-
18°C’de ve %85-90 bagil nemli kosullarda
tuzlanirlar. Bu amagla ilk giin peynirler,
altlarina ve Uzerlerine kuru tuz serpilerek
yan yana dizilirler. Ertesi gin iki kalip Ust
Uste konur. Bu arada alt ve Ust ylizeyler
cevrilir, tuzlu su ile nemlendirilmis bir bezle
silinip temizlenir ve ardindan tuzlanir. iki giin
sonra ikili kimeler Gglik yapilmakta ve bu
sirada yine Usttekiler alta konularak ylzeyler
ayni sekilde nemli bez ile silinmekte ve
tuzlanmaktadir. Sonra dortli istifleme
yapilmaktadir. Bu sekilde 4 giin
bekletilmektedir. En son sekizli istifleme
yapilarak islem ayni sekilde
surdirilmektedir. Peynirlerin ylzeyinde kif
gelisiminin 6nlenmesi icin zaman zaman
potasyum sorbat ¢ozeltisi ile silinmesi
gerekebilir.
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Normal kosullarda tuzlama siiresi 15-20 glin kadardir. Ancak peynire islenen sitin asitligi
gerektiginden yiiksek ise tuzlama islemi daha hizli gergeklestirilir ve 7-10 glinde tamamlanir. Buna
karsin siit cok taze ise 30-35 giin strdirular.

Kasar peynirinde tuzlama islemi
salamurada da yapilabilir. Bu durumda
kullanilacak olan salamuranin tuz
orani %18-20, salamurada kalma
siresi yaklasik 2 glindr.

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

745

OGUNLASTIRMA

Tuzlanan ve 6n olgunlasmalarini tamamlayan peynirler
Oonceden pastorize edilmis peynir suyu iginde sert
fircalarla ovulup yikanir. Siziilmeleri i¢in kerevetlere
dizilerek 1-2 saat birakilir. Sonra 12-16°C’de ve %85 bagil -
nemli kosullarda 30-60 giin siireyle olgunlastirilirlar. Daha *
sonra sicaklik 5-6°C’ye dislrilerek olgunlasma :
surdaralir.

Olgunlasma siiresinde kasarlar haftada 1 kez cevrilir. Eger
ylzeyde kiiflenme varsa %5’lik tuzlu su ile yikanir sonra
ylzeylere zeytin yagi siirilebilir.

746
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KURU HASLAMA YONTEMI ILE KASAR PEYNIRI URETiMI

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

Eritme hazaninin i¢ kisimda pargalayici ve déviicl bicaklar, kapak kisminda ise yogurucu bicaklar
bulunur.

749

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 (NaCl) ve eritme tuzu ilave edilir.

Bicaklar ¢alistirtlir buhar vanasi agilir. Kasar hamuru
olustugunda eritme kazani durdurulur ve kasar hamuru
gramajlama Unitesine gonderilir.

Burada dikkat edilmesi gereken hamurun sicakliginin 75°C den
az olmamasidir.

Kasar peyniri gramajlama makinasi « 755

Kasar peyniri (Tost Peyniri) Gretiminde optimum eritme igin gerekli olan eritme tuzlarinin eritme
kazaninda kullanma oranlari ise soyledir;
45-50 kg’lik Kasar telemesi icin; 500-700 gr sofra tuzu (NaCl) ve 250 gr kadar eritme tuzu

Bu oranlari etkileyen parametreler ise;
1. Gig sutlin kalitesi

2. Kasar telemesinin asitligi
3. Eritme kazaninin sicakhg
4. Eritme tuzunun gesidi
5. Kullanilacaksa iade kasar miktari TRISODYUMSITRAT !
6. En 6nemlisi kazana bakan teknik elemanin deneyimi Na3C6HSO7 '
1 KG
EmBoy [
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DEPOLAMA

Ambalajlanan kasar peynirleri +4/+10°C isida depolanmaktadir. Gidalarin tasinmasi ve depolanmasina
iliskin sartlar Tiirk Gida Kodeksi 'Gidalarin Tasinmasi ve Depolanmasi' boliimiinde yasal bir zorunluluk
olarak belirlenmistir. Buna gore ambalajlanan kasar peynirlerinin depolanmasinda ilgili bolim
dogrultusunda depo sartlari saglanmalidir:

O O O O o

Depo, daima temiz ve dizenli olmalidir.

Depo havalanabilir olmalidir.

Depo sicakhgl daima 2-4°C arasinda olmali, rutubet ve nem bulunmamaldir.

Depoda gerekli izolasyon saglanmalidir.

Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari bélim ile
dinlenme yerlerinden ayri bir yerde bulunmali ve amaci disinda kullaniimamalidir.
Depolarda zemin pirizsiiz, duvarlar diizgiin, kolay temizlenebilir nitelikte, sivasi
dokilmemis, Uriinlere olumsuz etkide bulunmayacak 6zellikte olmalidir. 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 ggrmemelidir.

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

olmalidir.
757

istenildigi zaman istenilen {iriin grubu veya parti rahat cikarilabilecek sekilde yerlestirmeli ve
istifleme yapiimahdir.

Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklastirilmalidir.

Uriinler zeminle ve duvarla temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve rutubet
gecirmeyen uygun malzeme lzerinde depolanmalidir (Genellikle plastik veya firinlanmis agagtan
yapilan paletler veya metal raflar kullanilr).

Depolamada uriinlerin ambalaj ve etiketinin zarar gormesi 6nlenmeli, tGriin ve ambalajin
ozelligine gore istifleme yapilmalidir.

Uriinler toksik maddeler ve temizlik malzemeleri ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.

Depolamada gerekli is glivenligi dnlemleri alinmali ve ¢evreye zarar verilmemelidir.
e\ »

758

379



25.12.2023

RANDIMAN
Kasar peynirinde randiman, kullanilan siit tlirtine gére degisir. Sadece koyun siitl kullanildiginda 100 kg
sutte 16-18 kg, 100 kg inek sutiinden ise 9-10 kg peynir elde edilebilir.
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Kasar proses tanki ve pihti kirma

767

Teleme ve peynir suyunun tekneye alinmasi
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Teleme ve peynir suyunun seperasyonu

Teleme ve peynir suyunun tekneye alinmasi
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Teleme ve peynir suyunun seperasyonu

25.12.2023

Telemenin haslama islemi igin fermentasyonu

772

386



Telemenin haslama asitligine gelip gelmediginin kontrolii
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Asitligi ilerletmek igin -
porsiyonlama islemi
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Haslama
asitliginin
yaprak agma
deneyi ile
kontrolii

Haslama asitligine
gelmis telemenin
haslanmasi ve
yogrulmasi
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Kasar hamurunun gramajlanmasi
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Gramajlanmis kasar hamurunun
kaliplanmasi
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789

Kasar peyniri ile ayni 6zelligi gostreren diger peynir tiirlerine "Pasta Filata" tipi peynirler denmektedir.
"Formaggio a pasta filata", ingilizce'de "Pasta Filata" peyniri olarak adlandirilan peynir tiirlerinin
italyanca adidir ve "elastik" tel teleme ile karakterize edilir, 5rn. Mozzarella, Kasar ve Provolone
peynirleri.

Sonraki sayfada figtirde bir Gretim hatti gosterilmektedir.

790
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Pasta Filata peynirinin mekanize tretimi igin akis semasi

Peynir yapma tanki
Cedarlama makinasi
Pisirici/yogurucu
Kuru tuzlama

Multi kaliplama
Sertlestirme tiineli
Salamura tuzlama
Depolama

O NV AEWNR

SUt  —
Teleme/peynir

791

Pasta filata tip peynirlerden olan Mozzarella peynirinin siirekli sistemle tGretimi tipik olarak sunlari

icerir:

o

O O O o

Olagan sekilde teleme Uretimi

Cedarlama, 6glitme dahil, tuzlama harig

Elastik, ip gibi karakter elde etmek igin pisirme ve yogurma

Sekillendirme, sertlestirme ve salamura

Ambalaj, or. Plastik torbalarda. Tuketici boyutundaki paketler i¢in bir miktar salamura ile birlikte
paketlenir

Sevk dncesi kisa saklama

Uy
Uy
Y,

792
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(2) pompalanir.

34
. i
P |
| e

Yagi standardize edilmis pastorize sit, alisilageldigi gibi pihtiya donGstiralar.
Bundan sonra, teleme ve peynir alti suyu, telemenin kecelestirildigi ve cips seklinde ogutuldigu
Cheddar peyniri liretimi icin kullanilandan biraz daha basit bir tipte mekanik bir cedarlama makinesine

Cedarlama makinesinde matlastirma ve 6gitme islemi yaklasik 1,5 saat sirer.

SUt e——

Teleme/peynir

793

Roesaa, |

Cedarlamadan sonra, teleme bir eritme ve yogurma (3) yuvasina tasinir.

Elastik hale getirilmis teleme daha sonra sirekli olarak kaliplama makinesine (6) ekstriide edilir ve bu
yolda, yaklasik sekiz saat olan normal salamura tuzlama siresini yaklasik iki saate kisaltmak i¢in kuru
tuzlama (5) yapilabilir.

Ay

SUt -——
Teleme/peynir

794
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Teleme kaliplarinin izerine sogutulmus su puskurtilerek, peynirin 55-65°C'den 35-45°C'ye kadar
oldugu bir sertlestirme tiinelinden tasinan (multi-) kaliba islenir. Tlinelin sonunda, kaliplar bir kalip

sokme cihazindan gecer.

Peynir hafif akan soguk (2-5°C) salamura banyosuna diser ve bos kaliplar dolum makinesine geri
gonderilir.

Peynir, bir palete yiiklenmeden 6nce paketlenip kartonlar icinde paketlenebilir ve daha sonra bir
magazaya kamyonla tasinabilir.

SUt m—
Teleme/peynir 795

Mozzarella, pasta-filata tip peynir ailesinden olan ve olgunlastiriimadan tiiketilen @inli bir italyan
peyniridir.

Gergek mozzeralla peyniri manda sttlinden Uretilir. Ancak glinimiizde manda ve inek siti
karisimindan da yararlanilmakta hatta sadece inek siitiinden de Mozzeralla yapiimaktadir. En 6nemli
tretici tilkeler italya ve ABD’dir. Bu peynir 6zellikle dondurulmus pizza ve bircok italyan yemeklerinin
ana maddesini olusturur.

Mozzarella cogunlukla kiiresel veya yumurta
biciminde 10-15 cm ¢apinda ve 125-350
gram agirligindadir. Ancak daha kiictik capli
(2-3 cm) olanlari yahut daha irileri de vardir.
Buna gore de kiresel peynirlerin agirliklari 7
ile 2000 gram arasinda degisir. Ayrica sag
orglisi seklinde 150-200 gram agirliginda
olan "Trecce di Mozzarella" denilen
peynirlere de rastlanir.

Trecce di Mozzarella

398



Dig Gorlnas
Beyaz ve parlaktir; kabuk icermez, ylizeyi purtzsizdir, dis
kisimlari deri gibi soyulur ince tabakalar halinde ayrilir.

797
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ic Goriiniis

Beyaz renklidir ve gozeneksizdir.

Konsistens

Yumusak, esnek ve liflidir, taze filata peynirlerine 6zgu
tipik tabakalasmis gortiniimdedir, 1slaktir Gzerine
hafifce basinca sttimsi bir sivi sizar.

Koku ve Tat

Taze ve aromatiktir. Kesildiginde tuzlumsu ve hafif
eksi lezzetli beyazimsi bir serum ortaya ¢ikar manda
sitiinden yapilanlar inek siitlinden islenenlere gore
daha lezzetli ve daha belirgin aromatiktir.

798

399



25.12.2023

Manda slttinden yapilan inek siitiinden
Mozzarella yapilan Mozzarella
Kurumadde orani (%) : 55-60 35-50
Kurumaddede yag orani (%) : 45-55 Enaz 44
Tuz (NaCl) orani (%) : 0,5-0,7 0,9-1,0

Trecce di Mozzarella

799

En (inli manda siitli peyniri Mozzarella’dir. Bu tiir siitten yapilan diger peynirler: italya’da iiretilen filata
tip yumusak bir peynir olan ve Mozzarellaya benzeyen "Buffaline"; Filipinler’de yapilan ve sicak (85-
90°C) siite asetik asit katilarak elde edilen "Kesong Puti (=Beyaz peynir)" ve Makedonya ile Sirbistan’in
bir bélimiinde Uretilen yumusak bir peynir "Sir iz bivoljeg mieka" dir.

Ayrica inek siitii ile karistirilarak Cheddar, Gouda ve benzeri tip peynirler de yapilir. Ulkemizde Cerkez ve
Abaza peynirlerin lretiminde manda sitiinden de yararlanilir.

isli cerkez peyniri

800 Abaza peyniri
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Manda sttiinden peynir yapiminda dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir; Séyleki:
Manda siti peynir mayasiyla inek siitline gore daha ¢abuk pihtilasir

Peynir suyu daha giiclt ve glir ayrilir

Asitlesme yavas gerceklesir

Peynir daha gec olgunlasir ve

Peynir randimani daha yuiksektir.

O O O O O

801

Yukarida belirtilen bu egilimler hi¢ kuskusuz manda siitln(n bilesimi ve fizikokimyasal 6zellikleri
baglaminda gergeklesmektedir. Manda siitliinden elde edilen peynirler tiim 6teki sit tirelerinden
Uretilenlere kiyasla ¢ok daha geg¢ olgunlastiklariigin bu sit tiirli sert tip peynir yapimina pek uygun
degildir.

muntanyola
Qualitat de pagés LaCtOSa

0%

Formatge blau

de bufala
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URETIMDE KULLANILAN SUT

Gergek Mozzarella peyniri yukarida belirtildigi gibi manda

sttinden yapilir. Ancak manda st ile inek sttindn
karisimindan ve hatta sadece inek stitiinden Mozzarella Ureten

bir cok isletme vardir.

Taze ¢ig stt dogrudan peynire islenir. Yahut 65-75°C arasinda

termizasyon islemi uygulandiktan veya kisa siire pastorize

edildikten sonra degerlendirilir.

803

STARTER KULTUR VE DIGER EKLENTILER
Sicakligi 31-32°C’ye (bazen 35°C) ayarlanan siite
gerekirse kalsiyum klorir (3 gram/100 litre) ve
sodyum nitrat (10 gram/ litre) katilir. Ozellikle
1sisal islem uygulanmis sitlerin asitlendirilmesi
icin de %0,05-0,5 oraninda mezofilik ve/veya
termofilik kaltlr ilave edilir. Bu amacla
kullanilacak kiltiir Streptococcus lactis veya
Streptococcus cremoris (%0,5) ile Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus bulgaricus
karisimindan olusur. Yaklasik 30 dakika biyolojik
asitlendirme sonrasinda sitin asitlik
derecesinin 9°SH’ya yilikselmesi saglanir.

Code ¥
Bilotech Ingre

»
v
4

Coaexing

i

.17

LyoPro® STB

Allergen Information: Contans milk

Dosage: 50 CXu
Rotation: STB1
Lot: C120982
Best Before:

804
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Geleneksel yontemle Mozzarella lireten isletmelerde ise dogal mikroflora kullanilir. Bu amacgla

yararlanilacak dogal flora ya ¢ig siitlin pH degeri 5,2’ye ulasincaya kadar 22°C’de yaklasik 8-10 saat

inklibe edilmesi ve ardindan 4-6°C’ye sogutulmasi ile hazirlanir yada cig siitlin 60°C’de 1 dakika stire ile
isitildiktan sonra 42°C’ye sogutularak asitliginin %0,5-0,8’e erisinceye kadar inklibasyonu ile elde edilir.

805

MAYALAMA

Sit 31-32°C’de mayalanir. Bu amagla
buzagi sirdeninden hazirlanmis sivi peynir
mayasindan 100 litre slite 10-20 ml katilir.
(Geleneksel teknolojinin uygulandigi bazi
isletmelerde ise Ricotta peyniri Gretimi
sirasinda olusan asitlendirilmis 1-2 litre
peynir suyu katilmis macun kivamindaki
peynir mayasi kullaniimaktadir). Normal
kosullarda siit 30-45 dakikada pihtilasir ve
2-5 dakika icerisinde kesim olgunlugunu
kazanir.

806
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PIHTI KESIMi VE TELEMENIN FERMENTASYONU

Olusan pihti 10-15 mm iriliginde kesilir; 5-10 dakika dinlendirildikten sonra 5 dakika stire ile yavas yavas
karistirilir. Daha sonra 4-5 dakika kadar beklenerek telemenin ¢cokmesi saglanir. Ustteki peynir suyu
teleme goriinlinceye kadar alinir. Ardindan teleme yigini dikkat ve 6zen gosterilerek hafifce preslenir ve

ayni yerde fermentasyona birakilir.

- .

Eger telemeyi sicak tutma olanagi yoksa; dnceden alinan peynir suyunun bir bolimii 35-40°C’ye
Isitarak tekrar telemeye geri verilir. Ancak s6z konusu peynir suyu dogrudan telemenin lizerine
bosaltiimaz tekneni kenarindan sizdirilarak dokdlir. Béylece sicak tutulan teleme yazin 3-4 saat, kis
aylarinda ise 5-8 saat sire ile fermente ettirilerek pH degerinin 5,1-5,2'ye ulasmasi saglanir. Teknedeki
peynir suyu yavasca bosaltilir, preslenerek kaynastirilan teleme 20 cm’lik bloklar halinde kesilir.
Ardindan soguk su ile yikanir ve stizilmeye birakilir. Gerekirse teleme bloklari bezlere sarilarak 4-5°C’lik

depolara konur.
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TELEMENIN HASLANMASI, YOGRULUP GERDIRILMESI

Fermentasyonu tamamlanan (pH 5,1-5,2) telemenin yeterince olgunlasip olgunlasmadigi baska bir
anlatimla haslanabilme, yogrulup gerdirilebilme 6zelligi test edilir. Bu amacla bir miktar teleme parcasi
kesilir, sicakligi 82°C olan su iginde haslanip gerdirilir. Eger asitlik yeterince gelismis yani pH degeri 5,1-
5,2’ye ulasmissa sicak teleme 1 m’den daha fazla uzunlukta gerdirilip uzatilabilir.

Sonug olumlu ise teleme bezlerinden arindirilir ve kigik dilimler halinde kesilerek sicakligi 70-82°C
olan haslama suyuna konur. Burada plastik bir kitle haline doniistiiriilen teleme, yogrularak kalin bir

halat biciminde gerdirilip uzatilir. Bu sirada teleme hamuru sicakhginin 57°C’den fazla olmamasina 6zen
gosterilir.
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KALIPLAMA

Halat halinde uzatilan teleme hamuru kesilerek istenen buytklikte porsiyonlara ayrilir sonra da
paslanmaz celik kaplara yerlestirilir yada yuvarlatilarak sekillendirilir. istenen sekil elle veya
sekillendirme makineleri araciligi ile verilir. Daha sonra 10°C’de 15-30 dakika sogutularak sertlestirilir.
Hatta bu amacla peynirler dogrudan dogruya soguk suya konularak yaklasik 10 dakika bekletilebilir.

811

TUZLAMA

Yogurma islemi sirasinda teleme hamuruna %0, 75 tuz karistirilarak tuzlama yapilabilirse de bu islem
cogunlukla salamurada gerceklestirilir. Bu amacla tuz orani %16-20, sicakligi 10-12°C olan salamura
kullanilir. Tuzlama siiresi peynirde bulunmasi istenen tuz miktarina ve peynirin agirligina goére 5 dakika
ile 24 saat arasinda degisir.

812
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Tuzlamalari tamamlanan peynirler salamuradan ¢ikartilarak 2-6 saat siire ile stiziilmeye birakilir. Bu
sirede ylzeyleri kuruyan peynirler taze olarak tiiketilir yada ince tiilbentlere sarilarak veya PVDC esasli
cok katli ambalajlara vakum paketleme yapilarak 4-5°C’de 1 hafta kadar depolanabilir. Kii¢lik peynirler
%0,5 NaCl iceren tuzlu su ile birlikte plastik posetlere ambalajlanarak 10-15 giin korunabilirler. Ancak
pastorize sitten islenen Mozzarellalarin raf mri daha uzundur.

813

RANDIMAN
100 litre manda siitlinden 20-26 kg, 100 litre inek sttlinden ise 13-15 kg Mozzarella peyniri elde edilir.
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Tirk Gida Kodeksi’'ne gére Tulum peyniri, peynir mayasi
kullanilarak pihtilastiriimasi ile elde edilen telemenin
fermantasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi, daha sonra
gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine veya deri
tulumlara sikica basilarak uretilen ve olgunlastirildiktan sonra
piyasaya arz edilen, ¢cesidine 6zgli karakteristik 6zellikler
gbsteren peynir olarak tanimlanmaktadir.

815
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Tulum peyniri; ham peynirin 2-3 giin baskiya
alinip daha sonra telemenin parcalanmasi,
tuzlandiktan sonra tulumlara basiimasi ve belli
bir siire olgunlasmasi sonucu elde edilen peynir
olarak tanimlanmaktadir (Ugtincii, 2004). Tulum
peynirleri, dnceden geleneksel olarak ve kiiglk
capta lretilmekte iken zamanla daha fazla
miktarlarda Uretilen, yliksek fiyatla satilan ve
ihracati yapilan peynirler arasinda yer almaya
baslamistir (Dagdemir 2000). Peynirin
dayanikliligini artirmak i¢in Tirklerin Orta
Asya’dan giinimiize kadar uyguladiklari
yontemlerden biri de peyniri tuluma basmaktir.
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Trakya disinda Glkenin bir¢ok yoresinde tercihen kegi veya koyun siti karisimlariyla tretilen farkli
ambalaj materyaleriicinde (or. deri, lakh teneke kutu, bez, plastik bidon) olgunlastirildiktan sonra
tiketime sunulan peynirlerdir.

817

Turkiye'de 6zellikle peynir Gretimde kullanilan siitin ¢esidi ve uygulanan islemlere bagli olarak
turevleriyle birlikte 130’dan fazla peynir ¢esidi bulunmaktadir. Bunlar icinde en fazla tretilenler, beyaz
salamura peynir, kasar peyniri ve tulum peynirleridir.
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Tulum peynirleri kuru ve salamura olarak baslica iki tipte iiretilmektedir. Kuru tulum peyniri en gok i¢
Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde, salamura tulum peyniri ise Ege bolgesinde 6zellikle
izmir, Aydin ve Manisa illeri ve ilgelerinde tiretilmektedir. Erzincan Tulum peyniri (2001), Karaman
Divle Obrugu Tulum peyniri (2017) Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmis, izmir Tulum

peyniri (2010), Bergama Tulum peyniri (2015/2020), Karg! Tulum peyniri (2018) ise tescil basvuru
asamasindadir (TURK PATENT, 2019). (Ayla Arslaner, Gzgenur Tiirkmen)

Tulum peyniri, beyaz veya krem renginde, yliksek yag icerikli, kolay ufalanan, yari sert tekstirl,
tereyagimsi ve keskin kokulu bir peynir ¢esididir.
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Tulum peyniri genellikle ¢ig slitten Uretilmekte, geleneksel olarak kegi ya da koyun derisinden yapilan
tulumlarda, obruk, magara yada son yillarda soguk hava depolarinda bekletilerek 3-7 ay
olgunlastirildiktan sonra tiiketime sunulmaktadir. Tulum peynirleri bolgesel olarak farkli Gretim
tekniginin uygulanmasi ve degisik ambalajlarda olgunlastirilmasi nedeniyle, Erzincan, Divle, izmir
Teneke ve Salamura, Cimi, Kargi gibi yoreye 6zgi isimlerle anilmaktadir. Tulum peyniri, insanlarin
begeni ve talebine bagli olarak en fazla Uretilen ve satisa sunulan yoresel peynirler icinde yer
almaktadir.

Ulkemiz dogudan batiya genis bir kiiltir mozagi gdsterdiginden, tretilen Tulum peynirlerinin standart
bir Giretim tekniginin olmadigi gériilmektedir. inek, koyun ve kegi siitleri ile bu sitlerin karisimindan
hazirlanan ve degisik ambalaj materyallerinde satisa sunulan geleneksel Tulum peynirlerinin Gretildigi
yerler ve en yaygin olarak bilinen geleneksel isimleri asagidaki tabloda sunulmustur.
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Tiirkiye'de tretilen geleneksel Tulum peynirleri

BOLGE

AKDENIZ BOLGESI

DOGU ANADOLU BOLGESI

iL

Antalya

Isparta

Isparta, Antalya

Kahramanmarag

Mersin, Antalya, Isparta,
Burdur, Denizli

Erzincan, Erzurum, Tunceli,

Bingdl, Elazig

Elazig, Tunceli, Erzurum

Erzurum

Malatya
Kars

Bingodl, Elazig, Tunceli,
Erzincan, Mus, Malatya

URETIM YERI

Akseki, Serik, Manavgat
Korkuteli

Antalya

Atabey, Barla, Yalvag
Isparta Antalya Yaylalari

Kahramanmarag

Toros yaylalari

Erzincan, Erzurum, Tunceli,
Bingol, Elazig yaylalari

Tunceli, Pertek, PUlimur, Tercan,
Elazig ve Erzurum yaylarinda

Pasinler

Malatya
Sarikamig

Bingdl, Elazig, Tunceli, Erzincan,
Mus, Malatya yaylalari

PEYNIRIN iSMi

Cimi Tulum Peyniri
Korkuteli Deri Peyniri
Coban Tulumu
Isparta Tulum Peyniri

Dolaz Peyniri

Kahramanmarag Tulum peyniri

Yorik Peyniri

Erzurum Savak Tulum peyniri

Elazig Savak (Safak) Tulum
peyniri

Erzurum Pasinler Lorlu Tulum
peyniri

Malatya Karisik Tulum peyniri
Karin Kaymag peyniri

Tomas (Serto, Doruk) Tulum
peyniri

KAYNAK

Kamber (2005)
Kamber (2005)
Goncl vd. (2004)
Kamber (2005)

Simgek ve Sagdig,
(2006)

Cetinkaya (2005)
Kamber (2005)
Ceylan vd. (2007)
Cakmakgi vd. (2010)
Cetinkaya (2005)

Unsal (1997)

Cetinkaya (2005)
Cakmakgi vd. (1995)

Unsal (1997) Giindiiz
(2010)

Mus Bulanik Motal peyniri Cogkun vd. (1998)
823
BOLGE iL URETIM YERI PEYNIRIN iSMI KAYNAK
izmir Bergama, Odemis, Tire, Bayindir,  izmir Tulum Peyniri, izmir Teneke Yaygin (1971)
Kiraz, Dikili, Karaburun, Seferihisar Tulum peyniri, Bergama Tulum
Peyniri, Salamura Tulum peyniri,
izmir Deri Tulum peyniri,
Karaburun Lorlu Kegi Tulum
peyniri
Seferihisar Armola Tulum peyniri Unsal (1997), Koca
(2009), Kamber (2005)
EGE BOLGESI )
Manisa Akhisar, Turgutlu, Alasehir, Kula Izmir Tulum peyniri Ifamber (2005)
Unsal (1997)
Aydin Séke, Gine, Germencik, Kogarli izmir Tulum peyniri Cetinkaya (2005)
Aydin Tulum peyniri
Balikesir Ayvalik Ayvalik Tulum peyniri Unsal (1997)
Denizli Siiller/Cal Stller Tuluk peyniri Unsal (1997)
Afyon Bagéren ve Sinanpasa /Suhut, Afyon Tulum peyniri Unsal (1997)
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BOLGE iL

Ankara

CGankiri

Karaman

iC ANADOLU BOLGESI

URETIM YERI
Golbasi

Beypazari

Cankri

Divle koyii/Ayranci,

Karaman

Eregli, Akgabelen/Beysehir

PEYNIRIN iSMi

Golbagi Tulum peyniri
Karagar Tulum peyniri
Cankiri Kargi Tulum peyniri

Divle Tulum peyniri, Karaman ve
Karaman Ermenek Tulum peyniri

Eregli Bez Tulum Peyniri, Cepni
Tulum peyniri

Konya Kufli peyniri

KAYNAK
Cetinkaya (2005)
Kamber (2005)

Hayaloglu vd. (2007a)

Géng (1974)

Kamber (2005)

Ozkalp ve Durak (1998)

Cihanbeyli Konya Cihanbeyli Tulum peyniri  Unsal (1997)
Konya

Konya Konya Bez Tulum peyniri Kamber (2005)

Merkez Selguklu Tulum peyniri Tekingen ve Nizamlioglu (1993)
Corum Kargi Kargi Tulum peyniri Hayaloglu vd. (2007a)
Ordu Ordu Ordu Gokelekli Tulumu Kamber (2005)

Kamber (2005
Ordu Karin Peyniri amber ( )

KARADENIZ BOLGESI Ordu, Giimiishane

Giresun

Tokat

Ordu, Gimughane

Yaglidere

Tokat

Karin Peyniri, Karin Kaymagi
Peyniri

Giresun Yaglhdere Kufli Tulum
peyniri

Tokat Tulum peyniri

Cakmakgi vd. (1995)

Turgut vd. (2009)
Giin vd. (2010)

Kamber (2005)

Unsal (1997) 825

Geleneksel yontemle iretilen Tulum peynirlerinin iretimi bolgeden bélgeye farkliliklar gostermektedir.
Tulum peyniri Gretiminde genellikle pastorize edilmemis tam yagh ve bazen de yagi alinmis koyun ve
keci sttleri kullanihr. Ancak siitlin yeterli olmadigi durumlarda inek sitinin de karistirildig
goriilmektedir. Ayrica yaylalarda Uretimi yapilan peynirlerin, yorede mevcut obruk olarak adlandirilan
magaralarda 3-6 ay olgunlasmasi da bir diger benzer uygulamadir.

826
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Bununla birlikte, bolgeden bolgeye
degisen cografik ve iklimsel 6zellikler, bitki
ortsa ve hayvan irklarindaki farkhlik,
ticari olarak veya kisilerin kendi elde
ettikleri peynir mayasinin kullanimi,
Uretimdeki farkli uygulamalar, telemeye

ilave edilen ¢orekotu, kirmizi pul biber, -
yoresel otlar, tuz, krema, yogurt gibi ilave »‘,_‘-', 5 ‘.j,
maddeler, peynirde kif gelisimi gibi bircok ﬁ
etken peynirin yapi, gériiniim, tat ve f :
aromasinda farkhliklar yaratmaktadir.

827

Ornegin olgunlasmis Erzincan tulum peyniri beyaz-krem renkte olup, kirilgan ve/veya ufalanmis yapi
gostermekte ve cogunlukla hafif ransid aroma tasimaktadir. Ayrica derinin gézenekli yapisindan dolayi
oksijen gecirgenliginin olmasi, peynirde oksit tat olusumuna neden oldugu belirtilmektedir (Cakmakci
2010). Divle Tulum peynirinde ise olgunlasma sirasinda gelisen kiiflere bagl olarak peynirin i¢ ve dis
kisimlarinda mavi damar olusumlari gozlenmekte, peynirin tadinda da kif tadi hakim olmaktadir.
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Bazi geleneksel Tulum peynirleri (iretim asamalarindaki bazi teknolojik parametreler

Peynir

Erzincan Savak Tulum
peyniri

Elazig Savak (Safak)
Tulum peyniri

Akseki Cimi Tulum
peyniri

Divle Tulum peyniri

Kargi Tulum peyniri

izmir Tulum peyniri

Karaburun Lorlu

Kegi Tulum Peyniri
Golbasi Tulum Peyniri
Motal peyniri

Tomas Peyniri

Selguklu Tulum peyniri

Yoriik peyniri

Dolaz peyniri

Hammadde

Akkaraman koyun ve kegi stitl
Mor ve Akkaraman koyun sttt
Kegi stitd, kegi sutt/koyun stti
karigimi

Koyun ve inek sutti

Koyun ve kegi stitu

inek, koyun, kegi siitii

Kegi suti

inek, koyun ve kegi siitii

Koyun suti

Koyun ve kegi sttt

inek sitii

Koyun ve kegi stitl

inek, koyun, kegi siitii

Isil islem

Gig siit

Gig siit

Gig siit

Gig siit

Gig st

Gig st

Gig st

Gig siit

Gig st

Pastdrize st

Pastorize st

Gig siit

Kaynamis suit

ilave Maddeler

Yogurt, tuz

Tuz

Tuz

Tuz

Tuz

Tuz

Lor peyniri, tuz

Krema, tuz

Beyaz peynir, Civil
peyniri, tuz

Cokelek, tereyagi,
kaymak, yogurt, tuz

Starter kilttr, CaCl,, tuz

Yéreye 6zgii ot, tuz

Lor, Peyniraltisuyu,
Yogurt, yayikalti suyu

Ambalajlama

Kegi derisi, plastik
bidon

Kegi derisi, plastik
bidon

Kegi derisi
Kegi derisi

inek, manda, koyun
derisi

Teneke, deri
Kegi derisi

Kuzu tulumu

Deri tulum, plastik
bidon

Deri tulumu

Yapay kilif

Kegi derisi, cuval

Kegi derisi

Olgunlagma

3-4°C, %75-80 Nem, 3-6 ay

3-4°C, %75-80 Nem, 3-6 ay

0-4°C, %90-95 Nem, 3-6 ay

2-5°C, %85-90 Nem, 3-6 ay

3-4 ay

4-5°C, 3 ay

4-5°C 3ay

2-25ay

3ay

2-3 ay

7°C% 75 nem 1 ay

3ay

20 giin

Kaynak

Cetinkaya (2005)

Cetinkaya (2005)

Alpkent vd. (2004)

Géng (1974)

Unal (1997)

Cetinkaya (2005)

Kamber (2005)

Kamber (2005)
Cetinkaya (2005)

Coskun vd. (1998)

Giindiiz (2010)

Tekinsen ve

Nizamlioglu (1993)

Kamber (2005)

Simgek ve Sagdig

(2006)

829

Telemenin igerisine ¢érekotunun ilave edildigi Isparta Tulum peynirinde ise gériiniim ve tat-aroma

acisindan farkliliklar géralmektedir. Kuru tuzlama yontemiyle yapilan tulum peynirleri disinda, salamura

hazirlanarak tretilen izmir salamura tulum peynirinde ise hem renk daha kremimsi olmakta hem de

homojen ve kigik gdzenekli, sert yapili ve tuzlu bir peynir elde edilmektedir (Yaygin 1971; Koca 2009).

Isparta tulum peyniri
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Bazi geleneksel Tulum peynirlerinin ézellikleri

Peynir % Sut Kuru madde Yag (%) KM'de Yag Tuz (%) KM’de tuz Protein Kal (%) Kaynak
asidi (%) (%) (%) (%)

Erzincan Savak Tulum 1,83 53,2 28,2 52,8 3,4 6,39 18,5 4,7 Kurt vd. (1991)
peyniri
Akseki Cimi Tul
p:;iirligml uium 1,92 55,5 22,8 41,08 4,07 7,33 21,7 6,17  Alpkent vd. (2004)
Divle Tulum peyniri 1,72 57,14 25,15 44,05 3,36 5,88 25,98 5,05 Gong (1974)
izmir Salamura Tulum
e 1,54 57,13 28,7 50,19 5,81 10,26 21,28 7,22 Yaygin (1971)
izmir Teneke Tul
::/:irie neke fulum 1,59 51,87 22,91 44,13 4,94 9,53 23,37 - Kilig ve Géng (1990)
Motal peyniri 0,54 53,76 14,14 26,3 5,51 10,25 24,69 - Coskun vd. (1998)
Tomas Peyniri 2,3 47,49 18,13 38,18 3,05 6,42 22,56 3,42 Kurt vd. (1979)
Dolaz peyniri 2,4 39,71 13 32 4 11 21,49 = Okur (2010)

831

Deri Uretiminde Ust deri ve alt deri tabakalari uzaklastirilip islenirken, Tulum peyniri Gretiminde
hayvandan bir bitln olarak ¢ikarilmakta (tulum), et ve yag dokularindan jilet veya bicak gibi kesici
aletlerle temizlenerek kullaniimaktadir.
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Hazirlanmis deriler kullanilacaklari zaman 6nce temiz
suda islatilir; alt bolumleri dikilir; delik ve yirtiklari onarilir ?
ve derinin boyun kisminda ufak bir agizdan baska acik yer
birakilmaz. Bazi yorelerde derideki deliklerin belirlenip
onarilmasi amaciyla énce tulum sisirilir ve delikler
isaretlenir (genellikle kibrit ¢copu ile). Delikler kiiclikse
kopca, blyikse agactan hazirlanmis 6zel makaralarla
kapatilir. Onarilmis olan tulumlar havayla sisirildikten
sonra bol su sabunla iyice yikanir. Gerekirse fircalanir.
Derideki zayif killarin dismesi igin kalin bir sopayla birkag
kez vurulur. Tulumlar artik peynir konulmaya hazir
durumdadirlar.

833
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Peynir ambalaj materyali olarak cogunlukla tulum seklinde cikarilan deri, Kargi Tulum peynirinde
oldugu gibi, ihtiyac duyuldugu takdirde kesilip iplikle dikilerek gesitli bliytkliklerde tulum haline
getirilir (Gong, 1974). Ayrica bazi bolgelerde killi bazi bolgelerde de tiraslanmis killi ve bazi bolgelerde
de kilsiz ylizeylerine peynir basildigi gortlmektedir. Tulum peynirinde deri tulumunun kullaniminin en
blyik nedenlerinden biri su buhari ve oksijen, karbondioksit gibi gazlarin gecirgenligini saglamasidir.
Boylece fazla su yavas bir sekilde telemeden uzaklasarak nem dengesini saglamakta, deriden gecen
hava da mikrobiyel gelismeyi desteklemektedir.
Y

"

-
-
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Ayrica deri katmaninda yer alan kollagen miktari, bag dokusunun yapisi, deri ylizeyinde kalan yag
tabakasi ve et parcalari gegirgenligi etkileyebilmektedir. Bazi bolgelerde tulum olarak koyun derisi
kullanilabilmektedir. Keci derilerinden daha kalin ve daha fazla yag tabakasi icerdiginden, koyun
derilerinin su buhari ve gaz gecirgenligi farkli olmaktadir. Ke¢i derisinin 6zellikleri Gzerine yapilan 6n
calismalarda hayvanin yasi ile disi veya erkek olusunun deri katmanindaki yag ve protein iceriklerinin
etkiledigi gortlmistir. Ayrica denemede kegi derilerinin killi ylizeyine basilan kisim ile kilsiz, i¢ ylizeyine
basilan kisim arasinda hava gegirgenliginin yaklasik 3 ile 12 kat fazla oldugu belirlenmistir.

835

Tulum peyniri Gretiminin olgunlasma isleminin tulumda gerceklesmesi peynir 6zelligini 6nemli diizeyde
etkilemektedir. Peynirin olgunlasmasi, "Tulkuk" veya "TulGk" olarak adlandirilan oglak, sit kuzusu,
koyun veya kegi derisinde yapilabilmektedir. Bununla birlikte tulum peynirleri ile ilgili standarda gore
(TS 3001), Gretimde kullanilacak derinin sarbon hastaligina sahip bir hayvana ait olmamasi gerekir
(Anonim, 1989). GlinlimUze kadar keci/koyun derisinden yapilan tuluma alternatif plastik ambalaj, cam
kavanoz, barsak, bez, cuval ve naylon gibi bircok ambalaj uygulamasi yapilmis ancak standardize
edilememis, ayrica kalite karakteristikleri korunarak olgunlasma siiresinin kisaltilmasi da istenilen
diizeyde gerceklesmemistir (Géng, 1974; Akyiiz, 1981; Bostan, 1991; Kurt vd., 1991).

sarbon hastaligi 836
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Bununla birlikte glinlimiizde en yaygin muhafaza uygulamasi, naylon posetler icerisine peynir
dolumunun yapilmasi ve cuval icinde depolanmasi seklinde gorilmektedir. Ambalaj materyali olarak
dikkate alindiginda, deriye ait bircok 6zelligin Tulum peynirinin sadece mikrobiyolojik degil, kimyasal,
biyokimyasal ve duyusal nitelikleri Gizerine etkisi son derece 6nemli olmaktadir. Gida glivenligi esaslari
da dikkate alindiginda, yapilan ¢alismalarin yoni deri tuluma alternatif kullanilabilecek materyaller
Uzerine yogunlasmistir.

flhan GUN ( Mehmet Akif Ersoy Universitesi Meslek Yiiksekokulu Gida Isleme Bslimi Siit ve Uriinleri Teknolojisi, Burdur, Zeynep GUZEL-SEYDIM (Silleyman Demirel Universitesi Miihendislik-Mimarlik Fakilltesi Gida Mihendisligi Bolumi, Isparta)
https:/i filen-tul " b ikl
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Baslarda esas Uretimi gerceklestiren ve Tunceli’de yerlesim gdsteren Savak asiretinin ismiyle anilan bu
peynir, glinimizde ticaretinin Erzincan’da 6n plana ¢ikmasi nedeniyle Ulke genelinde Erzincan tulum
peyniri olarak taninmaktadir. Bu peynir yoresel olarak genellikle Tunceli, Erzincan, Bingdl, Elazig’daki
zengin bitki cesitliligine sahip yiiksek rakimli yaylalarda Mayis-Eylil aylari arasinda bolge halki
tarafindan yapilmaktadir. Erzincan tulum peynirinin Gretiminde genellikle Akkaraman koyunlarinin stiti
tercih edilmekte ise de Morkaraman koyunlarinin sttt de yaygin sekilde kullanilmaktadir.

Erzincan il Gida Tarim ve Hayvancilik Miidiirligi, Erzincan’da tulum peynirinin yillik Giretim miktarinin
yaklasik 4-5 bin ton civarinda oldugunu, ticari hacim anlaminda ise yaklasik 90-100 milyon lira
ekonomiye katki sagladigini bildirmektedir.
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Geleneksel Giretimde ¢ogunlukla koyun siitli tercih edilmekte ise de

koyun siitline inek ve keci sutl ilave edilerek de liretim

yapilabilmektedir. Sagim sonrasi siit 2-3 kez stizlilmekte, ¢ig olarak -
28-32°C sicakliklarda mayalanmaktadir. Mayalamada genellikle

ticari peynir mayalari kullaniilmaktadir. Pihtilasma siresi maya

aktivitesine ve miktarina bagl olarak 1-4 saat arasinda degismekle

birlikte en uygun siirenin 36°C’de 45 dakika oldugu bildirilmektedir.

Net 3009 €
i i

839

Pihtilagsmayi takiben, pihti gelisi glizel parcalanmakta, bazen pihtiya 15-20 dakika yaklasik 45°C’de
Isitma islemi uygulanmaktadir. Takiben pihti elyaf guvallara doldurulup 14-16 saat siireyle kendi halinde
peynir suyunun uzaklasmasi amaciyla serin bir ortamda bekletilmektedir. Son zamanlarda genellikle 2-
2,5 saat gibi bir slireyle baskilama islemi yapilarak, peynir alti suyunun daha kisa slirede uzaklasmasi
saglanmakta, sonrasinda ise elde edilen teleme, elle veya sopalarla iyice parcalanmaktadir. Bazi
yorelerde teleme, suyunun iyice uzaklagsmasi i¢in tekrar torbalara konmakta, 1-3 giin siireyle baskida
bekletilmektedir. Son asamada teleme iyice pargalanarak % 2-5 oraninda kuru tuzlama islemine tabi
tutulmaktadir. Bu slirecte bazi isletmelerde telemeye yogurt eklenmekte, 2-3 saatte bir karistiriimak
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Bazi isletmelerde, peynir suyunun tam olarak siziilebilmesi icin, kismen slizilms olan pihti, bez
torbalara doldurulmakta, 3-4 sira Ust Uste konarak istifleme agirhgiyla ve periyodik olarak yerlerinin
degistirilmesi suretiyle 10-15 giin baski altinda bekletilmektedir. Baski uygulanmadan yapilan yavas
stziilme isleminin peynir alti suyuyla beraber yag kaybini azalttigi bildirilmektedir.

841

Daha sonra kegi derisinden hazirlanmis tulumlara hava kalmayacak sekilde sikica doldurma islemi
gerceklestiriimektedir. Son yillarda plastik bidonlar kolay elde edilmesi, ucuz ve dayanikli olmasi
nedeniyle bu amacla kullanilmaktadir. Doldurma islemi gerceklestirilen plastik bidon ve/veya tulumlar
alt kisimlarinin birkag yerinden delinmek suretiyle, sicakhgi 3-6°C ve nisbi nemi %70- 85 olan depolarda
veya dogal magaralarda 90-120 giin olgunlastirma islemine tabi tutulmaktadir. Randimanin karisik yagl
sttten yapilanlarda ortalama % 12 civarinda oldugu bildirilmektedir.

842
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Telemenin pargcalanmasi

Telemenin parg¢alanmasi
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Telemenin parg¢alanmasi

Teleme tuzlama
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Tuzlanmis teleme
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Tulum peyniri telemesi

Tulum peyniri
tretiminde kullanilan
tulum
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Telemenin tuluma
doldurulmasi

Telemenin tuluma
doldurulmasi

25.12.2023

426



Telemenin tuluma
doldurulmasi

Telemenin tuluma
doldurulmasi
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Doldurulmus deri tulum

Doldurulmus deri tulum
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Doldurulmus deri tulum

Doldurulmus deri tulum
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Doldurulmus deri tulum
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Son yillarda Erzincan tulum peynirine artan talebin karsilanabilmesi amaciyla daha kolay olan ve az
iscilik gerektiren bir Gretim seklide uygulanmaktadir. Ticari tGretim teknigi olarak gergeklestirilen bu
yontemde, Ureticiler tarafindan genellikle kelle peynir olarak da bilinen teleme kullaniimaktadir. Birgok
Uretici tarafindan tercih edilen bu yontemle 100 kg kelle peynirden 60 kg peynirin elde edilebildigi
belirtilmektedir. Geleneksel tretim teknigindeki bazi islemler temel alinarak gergeklestirilen ticari
Uretim tekniginin asamalari, asagidaki tabloda kisaca gosterilmektedir.

Erzincan Tulum Peynirinin Ticari Uretim Teknigi

Telemenin pargalanmasi ve tuzlanmasi
Telemenin baskilanmasi

Telemenin kaliplanmasi

Telemenin olgunlastiriimasi

Paketleme ve satis

860
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Telemenin Pargalanmasi ve Tuzlanmasi
Teknelerde yagl kelle peynirler nohuttan daha kigik parcalara ayrilir ve tadina bakilmak suretiyle %3-5
oraninda kuru tuzlama islemine tabi tutulur.

Telemenin Par¢alanmasi ve Tuzlanmasi

861

Telemenin Baskilanmasi

Tuzlama islemi gergeklestirilen teleme bez gcuvallara 40-50 kg miktarlarda sikica doldurulur. Takiben 5-6
torbanin istiflenmesi ve periyodik olarak yerlerinin degistirilmesi suretiyle 3-5°C’de 10-15 giin siireyle
baskilama islemi gerceklestirilir.

862 Telemenin Baskilanmasi
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Telemenin Kaliplanmasi

Teleme yiksek devirli bir parcalama makinesiyle nohuttan daha kiictik parcalara ayrilirve 1, 2, 5,
10 ve 20 kilogramlik plastik bidonlara hava boslugu kalmayacak sekilde dolum islemi gergeklestirilir.
Dolum islemi deri tulumlara, makineyle uygun olmadigindan, tahta sopalarla gergeklestirilir.
Tulumlar dikilmek suretiyle kapatihr.

Baskilanmis Telemenin Makinede Parg¢alanmasi Plastik Bidonlara Doldurma 63

Telemenin Olgunlastiriimasi
Dolum islemi sonrasi 3-4°C’deki soguk hava depolarinda 90 giin siireyle olgunlastirma islemi
gerceklestirilir.

Plastik Bidonlarda Olgunlastirma Tulumlarda Olgunlastirma

864
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Paketleme

Peynirler olgunlastirildigi ambalaj materyalleri icinde satisa sunulabildigi gibi, tulum veya bidonlardan
cikartilip farkh sekil ve miktarlarda, vakum paketleme yapilmak suretiyle de satisa sevk
edilebilmektedir.

Vakum Paketleme

865

Erzincan tulum peyniri iiretim asamalari

Cig sit
(koyun, kegi ve
inek)

Klarifikasyon

(stizme)
o

Pastorizasyon

Peynir suyunun ayrilmasi

Telemenin stizme bezine
alinmasi

(63°C 30 dk)
R

Sogutma (38-40°C)
Peynir mayasi ilavesi

Telemenin kiyilmasi

Harmanlama ve
Tuzlama

Ambalaja baski dolum

OLGUNLASTIRMA
(+4/+6°C.de %80 nem 4 Ay)

866
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Duyusal Nitelikler

Genellikle subjektif olarak belirlenen peynirin lezzet ve aromasi, son yillarda gelistirilen bir kisim analiz
yontemleri yardimiyla, 6zellikle bazi volatil bilesiklerin belirlenmesi suretiyle, tespit edilebilmektedir.
Nitekim Hayaloglu ve ark. ¢ig koyun sttiinden yaptiklari 90 glin olgunlastiriimis tulum peynirlerinde kati
faz ekstraksiyon metoduyla ¢ok sayida farkli ugucu bilesikleri tespit ettiklerini, ana unsurlarin aroma
Gzerinde etkili olan kisa zincirli yag asitleri, 2-blitanon, diasetil ve primer alkoller oldugunu

bildirmislerdir. | .ol ‘
Peynirler rutubet miktarlari dikkate alindiginda tekstirel bakimdan '

cok sert, sert, yari sert ve yumusak olarak dort tipte ‘ 2
degerlendirilirler. Tulum peynirleri tekstiirel bakimdan sert (%20-
42 rutubet) veya yari sert (%43- 55 rutubet) nitelige sahiptirler. :

Volatil: Buhar yada gaz durumuna gegebilen.
Codu renksiz ve kokusuz olan biiyiik bir sivi ve gaz grubudur.

867

Erzincan tulum peyniri; beyazdan krema kadar degisen renklerde, kuru madde orani fazla, kendine has
tereyagl aromasi hissedilen ancak belirgin eksimsi tatta olan, kolayca dagilmayan, gézeneksiz ve
plrizsiz yapiya sahip bir peynir cesididir. Diger taraftan liretiminde cogunlukla standart bir isleme
tekniginin uygulanmamasi neticesinde piyasada farkli lezzet ve kalitede peynirlere rastlanilabilmektedir.
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Kimyasal Nitelikler

Erzincan tulum peyniri, Gretiminde tam yagl koyun siitli veya karisiminin tercih edilmesi ile uygulanan
islemler neticesinde, kuru maddede yag miktari bakimindan tam yagh veya yarim yagli (sirasiyla kuru
maddede %2 45, %2> 25 - < 45 yag iceren) peynirler siniflarinda yer almaktadir. Uretim teknigine bagli
olarak, kaba kimyasal bilesiminde ortalama %43 kuru madde, %28.5 yag ve %3.8 tuz bulunmaktadir.

869

Turk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’'nde tulum peyniri,
ham maddenin peynir mayasi kullanilarak
pihtilastiriimasi ile elde edilen telemenin
fermantasyonunu takiben ufalanip tuzlanmasi, daha
sonra gidaya temasa uygun bir ambalaj malzemesine
veya deri tulumlara sikica basilarak lretilen ve
olgunlastirildiktan sonra piyasaya arz edilen gesidine
0zgl karakteristik 6zellikler gosteren peynir olarak
tanimlanmaktadir.

Uretiminde kullanilan deri tulumlarin koyun, kegi ve
buzagidan elde edilebilecegi, deri tulumlarin her tirli
zoonoz enfeksiyondan arfi, peynire agir metal ve
yabanci madde bulagsmasi yapmayacak sekilde temiz
ve kuru olmasi gerektigi belirtilmektedir.

870
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ilgili tebligde peynirlerin kuru madde de yag miktari yéniinden dért sinifta (Tam yagh, Yarim yagh, Az
yagli, Yagsiz) degerlendirildigi, tam yagl olanlarin 100 gram kuru maddede 245 gram, yarim yaglilarin
225 -< 45, az yaghlarin 2 10 - < 25 st yagi icermesi gerektigi, diger taraftan 10 gramdan az siit yag|
icerenlerin yagsiz tulum peyniri olarak satilabilecegi dngortlmektedir. Ayrica rutubet miktarinin tam
yagh tulum peynirlerinde en ¢ok %45, yarim yagli, az yagli, yagsiz tulum peynirlerinde ise en ¢ok %50
olabilecegi ve kuru maddede en ¢ok %5 oraninda mutfak tuzu icerebilecegi bildirilmektedir.

871

Mikrobiyolojik Nitelikler

Peynirde genel ve laktik asit mikroorganizma sayilarinin bilinmesinin pek az 6nemi vardir; ¢linkii
peynirde mevcut mikroorganizmalarin sayilari ve tipleri, baslica pH degeri, rutubet miktari ve olgunluk
derecesine gore farklilik gostermektedir. Bu nedenle de peynirin mikrobiyolojik kontroliinde, kesin
sayisal standartlarin uygulanmasindan kaginilmaktadir.
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Peynirin mikrobiyolojik muayenesi daha ¢ok
halk sagligi icin tehlikeli ve Griinde
bozukluklara neden olan
mikroorganizmalarin (6rn., koagulaz-pozitif
Staphylococcus, koliform bakterisi, maya ve
kiif mikroorganizmalari) sayisini saptamak
icin yapilmaktadir. Yumusak ve taze
peynirler, sert ve yari sert olanlarin aksine,
su aktivitesi ve pH degerlerinden dolay!
sogukta muhafaza edilmedikleri siirece kisa
sirede bozulmaktadir. Bircok peynir tipinin,
ozellikle ¢ig sttten yapilanlarin Salmonella
enteritidis vakalarina neden oldugu
belirtilmektedir. Salmonella'larin peynirde
disik pH’da zamanla oldikleri ancak,
onemli sayida Salmonella'nin peynirde iki
aydan fazla canliliklarini da muhafaza ettigi

gozlemlenmistir.
873

Sengiil ve ark. yaptiklari arastirmada olgunlasma stiresince koliform bakteri sayisinin azaldigini ve ¢ig
sttten yapilan tulum peyniri 6rneklerinin olgunlasmanin 90. glinde Tilrk Standartlari normlarina uyum
sagladigini belirtmislerdir. Ayrica arastirmacilar pastorize siitten Urettikleri ve farkli ambalaj
materyallerinde olgunlastirdiklari tulum peynirlerinde S. aureus’un tespit edilemedigini, bu durum
Uzerinde, pastorizasyon islemi ile olgunlasma siirecinin etkili oldugunu bildirmislerdir.

874

437



25.12.2023

Peynir Uretimi Mayis ayinda baslayip,
Ekim ayinda tamamlanmaktadir.
Olgunlastirma asamasi "oturak" adi
verilen bez torbalarda 3 ay siire ile
gerceklestirilerek, bu siire sonrasinda 6zel
hazirlanmis koyun derilerine elle basilip
satisa sunulmaktadir. Kargi Tulum peyniri,
yari-sert tuzlu, yag icerigi ylksek,
karakteristik lipolitik bir koku ve tada
sahip olup, son derece lezzetli aromatik
bir peynirdir. Peynirin rengi beyazdan agik
sarlya kadar degismektedir. Peynir ¢ok
ince dilimler halinde kesilerek
tiketilmektedir.

875
Kargi Tulum peyniri

Tulum peyniri; ham peynirin ufalanip, tuzlandiktan sonra tulumlara basilmasi ve belli bir siire
olgunlasmasi sonucu elde edilen peynir olarak tanimlanmaktadir. Peynir liretiminde, imalat seklinin,
olgunlasma yerlerinin, kullanilan hammadde ¢esidi ve bilesiminin bolgesel olarak farkli olmasi, ¢ok
degisik lezzetlere sahip tulum peynirlerinin ortaya ¢cikmasini saglamaktadir (Kamber, 2005).
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Kargl Tulum peyniri, Orta Karadeniz Bélgesinde, Corum iline bagli Kargi ilgesi yaylalarinda iretilen
inek, koyun, kegi ve manda siitlerinden veya bunlarin karisimindan uretilen bir peynir ¢esididir.
Uretim akim semasi Sekil.1’de verilmistir (Kirdar ve Giin, 2011). Yillik Gretim miktari, 25 ton
civarinda olup, 6zellikle Corum, Kastamonu, Samsun ve Ankara illerinde tiketilmektedir. Peynir,
yagi alinmamis siitten 500 gram, 1 ve 1,5 kilogram olarak koyun derisinin ¢esitli islemlerden
gecirilmesiyle elde edilmis tulumlara basilarak pazarlanmaktadlr Peynir Gretimi Mayis ayinda
baslayip, Ekim ayinda tamamlanmaktadir. .

877

Kargi Tulum peyniri yaz mevsiminde yaylalarda lretilmekte olup, Ekim sonu yaklastiginda tulumlara
basilir. Kargi peynirinin rengi beyazdan koyu sariya kadar degismektedir. Yari-sert peynir olarak
siniflandirilir ve tuzlu, yag icerigi yiksek, karakteristik lipolitik bir koku ve tada sahip olup, son derece
lezzetli aromatik bir peynirdir.
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Tulumlar kivircik koyun derilerinden yapilir. Deriler
cesitli islemlerden gegirilerek iyice temizlenir. iginde
herhangi Tulumlar kivircik koyun derilerinden yapilir.
Deriler gesitli islemlerden gegirilerek iyice temizlenir.
icinde herhangi bir artik kalmayincaya kadar temizlenen
deriler, kiigtk parcalar halinde kesilerek dikilir. Peynirler
Ekim ayi sonu yaklastiginda dikilip hazirlanan tulumlara
icinde hig¢ hava boslugu kalmayacak sekilde sikistirilarak
basilir. Basilan bu tulumlar 6zenli bir sekilde pazarlara
getirilerek satisa sunulur.

(Seval Sevgi KIRDAR, ilhan GUN, dergi.sutdunyasi.com)

879

Yari sert, krem renginde, homojen ve kigik gézenekler iceren kaliplar seklinde kendine has tat ve
kokusu olan bir peynir cesididir (Yaygin 1971; Uraz ve Karacabey, 1974). Uretim teknikleri ayni olmasina
karsin ambalaj materyaline gore de "teneke" ve "deri" tulum peyniri olmak izere adlandirilmaktadir. Bu
peynir ¢esidinin Gretim teknigi, yéreden edinilen gozlemler ve Yaygin (1971) tarafindan verilen bilgiler
Isiginda asagida 6zetlenmistir:

880
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izmir tulum peyniri tiretiminde koyun, inek, kegi, bazi yerlerde de ¢ok az miktarda manda siitii
kullanilmaktadir. Genellikle siite pastérizasyon islemi uygulanmamakta ve mayalama sicakligina isitarak
hemen mayalanmaktadir. Ancak bazi mandiralarda sit yaklasik 50°C’ye isitilip, mayalama sicakligina
sogutulduktan sonra mayalanmaktadir.

881

Mayalama sicakligi ve siiresi hava sicakligina ve ustanin bilgisine goére 27-37°C ve 45-60 dakika arasinda
degismektedir. Olusan pihti "kirma" adi verilen ucunda agag gubuklar bulunan sopalarla nohut
blylkligilinde olacak sekilde pargalanmaktadir. Pargalama isleminden sonra pihtinin dibe ¢okmesi igin
15 dakika beklenmektedir. Bazi mandiralarda 40-50°C’deki sicak su pihti Gizerine dokilerek pihtiya
Isitma islemi uygulanabilmektedir. Kazan dibine toplanan pihtinin altindan cendere bezi gecirilerek
toplanmaktadir. Daha sonra aski veya baski yontemi kullanilarak peynir suyunun uzaklasmasi
saglanmaktadir. Son zamanlarda ise cendere bezi tizerine agirlk konularak uygulanan baski yontemi
tercih edilmekte ve peynir suyunun daha kisa stirede uzaklasmasi saglanmaktadir.

882
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Peynir kitlesi biiytik kaliplar halinde kesilip ters yiz edilerek gozenek agmasi beklenmektedir. G6z acan
peynir kaliplari teneke veya deri tulum genisligine gore kesilmektedir.

883

Onceden killari temizlenip yikanmis olan kegi deri tulumlarinin killi tarafina veya tenekeye bir sira kalip
konularak bir miktar tuz serpilmekte ve bu sekilde peynir kaliplari dizilmektedir. Deri tulumlara peynir
kaliplari, hi¢ hava kalmamasina dikkat edilerek doldurulmaktadir.

884
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Oda sicakliginda 7-15 glin kalan deri tulumlardaki peynirler daha sonra
soguk hava deposunda muhafaza edilmektedir. Depoda 1-1,5 ay sonra
kontrol edilerek, peynirin sert veya yumusakligina gére belirli tuz
konsantrasyonunda salamura ilave edilmektedir.

izmir Menemende faaliyet gésteren bir isletmenin deri tulum
peyniriimalati

25.12.2023

886

443



25.12.2023

444



25.12.2023

445



25.12.2023

446



25.12.2023

447



25.12.2023

448



25.12.2023

izmir teneke tulum ( Salamurali tulum) peynirinde ise tenekelere kuru tuzlama yapilarak dizilen
peynirler, tenekelerin agizlari acik olarak birkag glin bekletilmektedir. Daha sonra teneke icinde olusan
su suizlilerek ayrilmaktadir. Peynir lizerine salamura ilave edilip tenekelerin agzi kapatilmakta ve
tenekedeki peynirler, soguk hava deposunda 4-6°C civarinda yaklasik 90 giin olgunlastirilmaktadir.

(NURCAN KOCA) -

897

Geleneksel yontemle izmir Teneke Tulum (salamurali) Peyniri yapim asamalari

Cig siit — Presleme (75 dakika) — Depolama

(koyun, inek (3:1)) (4-6°C)

- Fermentasyon

(Oda sicakliginda 4 saat)
(18-22°C’de 12 saat)

Isitma
(37°C) .
Kuru tuzlama
Peynir mayasi ilavesi (18-22°C’de 24 saat)

I

;’E@_’J Ambalajlama

(%16 tuzlu salamura ilavesi)

R

Pihtinin stizilmesi
(peynir suyunun ayrilmasi)

On olgunlastirma
(14-15°C’de 1 hafta)

898
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izmir Menemende faaliyet gésteren
bir isletmenin salamurali tulum
peyniri imalati

Isil islem uygulamasi ve
mayalama sicakligina sogutma

25.12.2023
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Sttiin enzimatik olarak pihtilastiriimasi

900

450



25.12.2023

Teleme eldesi ve islenmesi,
baskiya hazirlik

Baskilama islemi
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Kaliplama ve kenar tuzlama

903

Kendi yagsiz peynir suyu ile
hazirlanmis salamurada Teneke
ambalajlama

904

ON M1 9 SE

2021/12/19 0854
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Teneke ambalajlama

905

En az ii¢ ay
olgunlasmis
satisa hazir tulum
peyniri
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Isil islem uygulanarak izmir Teneke Tulum (salamurali) Peyniri yapim asamalari

Cig st
(koyun, inek (3:1))

Pastorizasyon

(63°C’de 30 dakika)
R

Sogutma
(37°C)

Starter kultir ilavesi (%0,75)
(D starter kiiltiir kombinasyonu)
CaCl, ilavesi (%0,02)

On olgunlastirma
(37°C/ pH 5,8-6,1)

. -

Pihtilagsma (50 dakika)

Pihtinin stiziilmesi
(peynir suyunun ayrilmasi)

Presleme (75 dakika)

Fermentasyon
(Oda sicakliginda 4 saat)
(18-22°C’de 12 saat)

Kuru tuzlama
(18-22°C’de 24 saat)

R
1

Ambalajlama
(%16 tuzlu salamura ilavesi)

On olgunlastirma
(14-15°C’de 3 hafta)

Depolama
(4-6°C)

i

Koyun-kegi ve inek sitl yaninda manda siiti katilarak da yapilan bir peynir ¢esididir. Stit 6nce stizme
bezinden gegirilir. St mayalanma sicakligi olan 28-36°C’ye kadar isitilir. Mayanin giicline gore yaklasik
100 litre st icin 8-13 ml maya siite katilir. 45-80 dakika bekledikten sonra olusan pihtinin parcalanmasi
islemi yapilir. 15 dakika dinlendirilir ve kazan iginde 45-50°C’deki sicak sudan 3-4 litre su dokilerek
karistirihir. Kazanin dibine ¢oken pihti toplanarak elle birlestirilip top haline getirilir.

908
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Cendere bezi kazan icine sokularak topak alinir. Suyundan ayrilmasi icin baskida tutulur. Baskidan ¢ikan
peynir tezgah Uzerine konur. Sogumasi igin lzerine soguk su dokiildiikten sonra blylik parcalar halinde
kesilerek 5-10 dakika bekletilen peynir pargalari, keci tulumu icine konmak icin 500 gr veya 2 kg’'hk
parcalar halinde kesilir.

1

909

Tulum icine bir sira peynir, bir sira iri taneli tuz hi¢ bosluk kalmayacak sekilde agiz kismina kadar
yerlestirilir. Tulum dolunca agiz kismin hig hava kalmayacak sekilde iple sikica baglanir.

Mandirada 7-10 giin dinlendikten sonra
soguk hava deposuna veya magaralara
gonderilir. 1-1,5 ay sonra en az bir

kez kontrol edilir. Tulumlar 2-2,5 ay
olgunlastiktan sonra satisa sunulur.

910
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Yari sert yapida bir peynirdir. Sttler pompa yardimiile
dinlendirme kazanina siziilerek alinir. Daha sonra pisirme
kazaninda 52-58°C’de pisirilir. Stitler plakali sogutucular
yardimiile 38-40°C’ye kadar sogutulur. Mayalama teknelerine
aktarilir. Site miktarina gore yogurt ilave edilip karistirildiktan
sonra, 1 ton site 120-160g arasinda maya ilave edilir.
Mayalama sicakligl, yagsiz siitle 40°C, yagli sttle ise 31°C’dir.

911

Saglikli bir teleme igin 1,5 saat telemenin
olgunlasmasi beklenir. Capraz tabir edilen
islemi uygulanir. Sonra yaklasik 30-45
dakika dinlendirilir. Peynir alt suyu
cekilerek cendere bezine konur ve
sislenen cendere bezinin lzerine agirlik
konularak baski uygulanir. Yaklasik 2-2,5
saat stizdirme islemi yapilan telemeye
stizdiirme islemi yapilir ve sonra kesilir.

912
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Kesilen peynirler %18 tuz iceren salamura
icine atilarak Gzeri tuzlanir. Salamurada 15
saat bekledikten sonra ¢ikarilip sira
halinde tenekeye dizilir, tenekede 2 giin
bekletilir. Tenekeler tam doldurulur
Uzerine %12'lik salamura ilave edilir ve
olgunlasmaya birakilir.

Soguk hava deposunda 2-4°C arasinda en
az 90 giin bekletildikten sonra satisa
sunulur.

913

Gouda peyniri Hollanda kdkenli cok taninmis bir
yari sert peynir tariadir. Adini Hollanda’nin
Gouda kentinden alan bu peynirilk kez 11.
ylzyilda tretilmistir. Ozellikle 16. yiizyildan
sonra diger kentlere de yayilan Gouda
ginidmizde pek ¢ok tlkede ayni ad altinda ya da
baska adlarda imal edilmektedir.

Capi ve yuksekligi degisik basik silindirik sekilli
olan Gouda peynirlerinde yiksekligin capa orani
1:4-1:3 kadardir. Agirhgi 2-30 kg arasinda degisir.
Ancak 0,18-1,10 kg arasinda olan ve "baby
gouda" denilen tipleri de vardir. Eskiden yalnizca
somun seklinde Uretilen Gouda gliniimizde
dortgen sekillerde de yapiimaktadir.

914
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Gouda peyniri yuvarlak kiiclk gozler igerir.
Fakat bazi lilkelerde Uretilen Gouda’larin
gozleri daha iri ve dagilimlari diizensizdir.
Tipik kuru kabugu sert veya yumusak
olabilir ve genellikle plastik esasli
karisimlarla, mumlarla kaplanabilir yada
keten yag gibi bitkisel yaglarla muamele
edilebilir. Pek az da olsa kabuksuz Gouda
peynirlerine de rastlanabilir.

915

Bu peynir ¢esidi kurumaddede yag orani %30-
50 arasinda olmak lizere degisik yag
derecelerinde islenir. Peynirin Wff-degeri
(yagsiz peynir kitlesindeki su orani) ise %52-
63 diizeyindedir. Ancak Hollanda’da Gouda
peynirinin kurumaddede yag oraninin %48,
kurumadde oraninin %57,5 ve Wff-degerinin
de %58,2 olmasi istenir.
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Dis Gorunas
Diizglin-plirtizsiiz, kuru ve sert ince bir kabuk icerir; saman sarisi, koyu saman sarisi renklidir; cok kath
plastik ambalajlarda olgunlastirilan tipleri kabuksuzdur.

917

ic Gériiniis

Renk; fildisi-tereyagi sarisidir; mat-hafif parlaktir

Doku; kesit yuzeyinde yuvarlak (bazen oval), yaklasik bezelye iriliginde (2-10 mm gapli) gozler bulunur.
S6z konusu gozler homojen dagilmistir.
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Konsistens
Edam peynirine gore biraz daha serttir; kolay dilimlenebilir.

919

Koku ve Tat
Yumusak-hafif keskindir ama eksi degildir. Taze peynirler saf ve hafif eksimsiden biraz tatlimsiya kadar
degisen ozelliktedir. Eski (olgun) peynirler ise daha keskin, belirgin, cevizimsi tat ve kokuya sahiptirler.

920
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Gouda peynirinin 6zellikleri genelde Edam peynirine benzese de teknolojik parametreler baglaminda
bazi farkliliklar vardir. Nitekim peynire islenecek sit biraz daha az asitlendirilir; kesilen pihtiya daha az
su katilir; pihti + peynir suyu karisimina 2-4°C daha yiiksek isil islem uygulanir; peynir daha etkin
preslenir; tuzlama ve olgunlastirma siireleri daha uzundur.

921

Gouda peyniriyapim asamalari

5 Satiin kabulu

L

Pastorizasyon
(63°C’de 30 dakika)
Sogutma
(32°C)

Kaltar ilavesi (%1)
Annatto (renk maddesi)
ilavesi (%0,002)

Kalsiyum Klorit ilavesi

(%0,02)

inkiibasyon
(31~33°C'de 30 dakika)

L ]

Rennet enzimi ilavesi
(19 ml/100kg)

Pihtilagsma
(31~33°C’de 30 dakika)

Pihti kirma
(8-10 mm kiipler halinde)

Karigtirma
(31~33°C’'de 20~30 dakika)

L

|

miminEE

L

Baskiya alma
(Cig sut agirliginin %35’i kadar)

60-65°C’de sicak su ilavesi
(Cig sut agirliginin %30’u kadar)

Karistirma

INEARE
I O Y O

(35°C, 15 dakika)

- L

Baskiya alma
(Cig sut agirhiginin %20’si kadar)

70-80°C’de sicak su ilavesi

(Cig sut agirhiginin %10'u kadar)

|

-

Karistirma

(37~38°C, 15 dakika)

* Kaliplama
Tele agirhgin 5 kati ile bir

gece boyunca presleme

Kirleme

-

Olgunlagtirma
(14°C, 5 ay)

]
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URETIMDE KULLANILAN SUTE UYGULANAN ISIL iSLEM,
KULTUR, KALSIYUM KLORUR VE RENNET KATIMI

Yag orani standardize edilen hijyenik kalitesi Gstlin olan
sit 72°C’de 15-20 saniye slireyle pastorize edilir.
30-32°C’ye sogutulan siite %0,5-0,7 starter kultlr katilir.
Kultdr cogunlukla S. cremoris (yeni adi Lactococcus
lactis subs. cremoris), Leu. cremoris (yeni adi Leu.
mesenteroides subs. cremoris) ve Str. diacetylactis (yeni
adi Lactococcus lactis subs. lactis biovar diacetylactis)
suslarini igerir. Ayrica kalsiyum klordr (0,2 gram/litre
stte) ve sodyum nitrat (0,2 gram/litre site) ilave edilir.
Gerekli ise ozellikle kis aylarinda peynir boyasi da
eklenebilir.

Sonra siitlin 25-30dakika pihtilagsmasini saglayacak
miktarda 100 litre stite 1:10000 kuvvetindeki sivi peynir
mayasindan 22-28 ml katilir. Bu stirede siitin sicakhg
30°C, asitligi laktik asit cinsinden %0,15-0,18'dir.

923
Lactococcus lactis subs. cremoris

PIHTI ISLEME
Kesim olgunlugunu kazanan pihti 6nce ceviz iriligine kadar kesilir; sonra kazandaki st miktarinin %12-
15’i kadar bir miktar peynir suyu cekilir. Daha sonra kesim islemi stirdiiriilerek tane iriliklerinin 5-10
dakika icerisinde bezelye blyuikligine ulasmasi saglanir. Bunun ardindan, teknede peynire islenen
sttin %55-65"i kalacak sekilde ikinci kez peynir suyu alinir.

Nihayet karistirici ve kesicilerin hizlari
arttirilarak 15-20 dakika icinde ¢avdar tanesi
iriligine kadar parcalama islemi gercgeklestirilir.
Kesim islemi sonunda tiim tanelerin yaklasik
ayniirilige ulasmalari kaliteli peynir eldesi icin
cok 6nemlidir (pihtinin kesim isleminde
uygulanan bir baska yontem ise kisaca
soyledir: pthti 4-6 mm irilige ulasacak sekilde
kirihr; bu islem 10-15 dakika icinde
tamamlanir. Taneler peynir suyunda ylizecek
sekilde 20-30 dakika karistirilir. Sonra
tanelerin dibe ¢okmesi beklenir. Daha sonra 4-
8 dakika icerisinde Ustteki peynir suyunun
%30-50’si ¢ekilir).

924
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PIHTI + PEYNIR SUYUNUN iSLENMESi

Bundan sonraki islem basamagi pihti + peynir suyu karisiminin dikkat ve 6zenle isitilmasidir. Bu islem
yavas ve kademeli olarak gerceklestirilir. Aksi halde pihti tanelerinin ylizeyinde ince bir tabaka olusur.
Boyle bir durumda pihtidan yeterince peynir suyu ayrilamaz ve alikoyulan peynir suyunda bulunan
laktoz, laktik asit bakterileri tarafindan laktik aside donustirilir. Sonucta laktik asit miktarinin
artmasiyla ilintili olarak peynir eksi bir tat kazanir ve peynir hamuru kisalir.

925

Gouda peynirinin kendine 6zgii saf yumusak tadini elde edebilmek igin pithtinin yikanmasi gerekir.
Boylece hem laktoz miktari hem de asitlik derecesi digirilir. Bu amagla peynire islenen siit hacminin
%8-15’i kadar sicak su puskuirtilerek son sicakligin 34-41°C olmasi saglanir. Bu deger peynirin yag
oranina gore degisir. Ornegin kurumaddede yag orani %30 olan Gouda peynirlerinde 36-38°C, buna
karsin %45 yaglilarda ise 39-41°C’dir. Eklenecek suyun sicakligl mayalama sicakligina (30-32°C) uyumlu
olmahdir.

e

Sl |
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Ancak 65-70°C’lik su kullanan isletmeler de vardir. ilave edilecek su miktari gercekte peynir ustasinin
deneyimlerine gore belirlense de bu arada asitlik gelisiminin de izlenmesi yararlidir. Nitekim bu
asamada peynirsuyu + pihti yikama suyunun asitlik derecesi 4,2-4,3°SH olmalidir. Ancak pH
Olgcimlerinin de yapilmasi gerekir. S6z konusu degerin soguk mevsimlerde 5,25-5,30 pH, sicak aylarda
ise 5,15-5,20 pH olmasi amacglanmalidir. Sicak su katilirken strekli karistirilir ve bu islem pihti
tanelerinin sicakligi amaclanan degere ulastiktan sonra da 20-35 dakika daha sirdiralir. Eger peynire
islenen siitlin baslangicta yeterince 6n olgunlastiriimasi yapilmamissa daha uzun siire karistirmak
gerekebilir. Bu sirada pihti taneleri iyice biizillr ve yaklasik dari iriligine erisir.

927

Bu slirecte tanelerin dogru olgunlasmasi 6nemlidir.
Bunun belirlenebilmesi icin pihti + peynir suyu
karisimina zaman zaman el sokularak pihtinin kalitesi
incelenir. Baslangicta kazandaki tanelerin
topaklanmasi dnlenmelidir. Aksi halde yiginda tutulan
peynir suyu ileride kusurlu fermantasyonlara ve goz
hatalarina yol acar. Bu arada ayrica tanelerin yeterince
kuru olup olmadigi da kontrol edilir. Bu amagla avug
dolusu tane elde sikilir; peynir suyunun berrak akmasi
ve tanelerin birbiriyle iyice kaynasmasi, hatta sikilan
kitlede elimizin izinin belirgin bir sekilde gérilmesi
gerekir. Ote yandan elde sikilan pihti kitlesi, 20-25 cm
ylkseklikten oteki ele distrildiglinde parcalanip
dagilmamalidir. Fakat el ayasi arasinda hafifce
ovuldugunda, sikismis durumdaki pihti taneleri tekrar
tek tek tane haline donlismelidir. Ayrica elde
preslenen pihti isirilip ¢ignendiginde lastigimsi bir
madde gibi cignenebilmelidir.

928
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TELEME PRESLEME

Pihti taneleri yeterli olgunlugu kazandiktan sonra kazanda ¢oktirillr ve sonra preslenir yada pihti +
peynir suyu karisimi dnce bir ara tekneye aktarildiktan sonra kaynasan teleme kitlesine 15-20 dakika
slreyle 6n presleme uygulanir. Geleneksel yéntemle tretim yapan isletmelerde 6n presleme isleminde
teleme lizerine 6nce peynir bezi 6rtilir, sonra delikli levha yerlestirilir ve biraz basing uygulanir. S6z
konusu bu 6n preslemeyle teleme daha iyi kaynasir, peynir suyunun fazlasi disari itilir ve hava
girisinden sakinilir.

929

KALIPLAMA

On presleme islemi tamamlaninca delikli pres levhasi ve peynir bezi uzaklastirilir. Teleme kitlesi uygun
boyutlarda kesilerek kaliplara doldurulur ve preslenir. ilk yarim saatte pres basinci her kg peynir igin 3
kg civarinda uygulanir. Baslangicta daha yiksek basing uygulanmamalidir, aksi halde peynirin dis yiizeyi
cok hizli kapanir ve bu baglamda pihti taneleri arasinda arta kalan peynir suyu yeterince disari ¢ikamaz.
Kaldi ki preslemenin baslangicinda uygulanan yilksek basing ayrica peynirde pres kenari olarak
adlandirilan ve ileride kesilip uzaklastiriimasi gereken kisimlarin olusmasina yol agar. Kuskusuz bu
durum randiman kaybina neden olur.

930
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Kaliplar gevrilip ters yiiz edildikten sonra pres basinci
yavas yavas her kg peynir icin 6-8 kg’a yukseltilir.
Daha yiiksek basing uygulanmasi énerilmez.
Presleme siiresi peynir kalibinin blyukliGgline ve
peynirin yag oranina gore 3-5 saattir.

Bazi isletmelerde ise bloklar halinde kesilen teleme
peynir bezlerine sarilip kaliplara konur ve 6nce 0,965
bar basincta preslenir. Sonra peynirler gevrilir ve
basinci 1,93 bara yikseltilerek tekrar preslenir.
Toplam presleme siiresi 5-8 saattir.

1 bar = 1.0197 kg/cm? 931

Bu islem bazi isletmelerde soyle uygulanmaktadir: Peynir bezlerine sarilip kaliplara yerlestirilen teleme
yaklasik 15 dakika sonra preslenir. Baslangicta 20-45 dakika stireyle peynir agirhginin iki kati agirhk
uygulanir. Sonra bez degistirilir ve peynir agirliginin dort kati agirlikta 60-120 dakika daha baskilanir.
Bez ikinci kez degistirildikten sonra basing arttirilarak (peynir agirliginin 6 kati) 40-90 dakika sireyle
presleme strdtralar.

932
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Teknolojik olanaklari daha iyi olan isletmelerde asil presleme islemi tiinel preslerde gruplar halinde
gerceklestirilir. Bu amagla 6n presleme islemi tamamlanan teleme yigini, kalip boyutlarina uygun
bloklar halinde kesilerek bir tekerlekli tezgah tizerinde bulunan kaliplara aktarilir. Tiim kaliplar dolunca
tekerlekli tezgah hemen tiinel tipi prese itilir ve burada 3-6 bar basingta 15-30 dakika preslenir. Bu
islemin tamamlanmasindan sonra tekerlekli tezgah peynirlerin kaliplarindan ¢ikartilacagi ikinci bir
tlinele sokulur. Burada peynirler tek bir islemle kaliplarindan disari itiIirIer Daha sonraki evre tuzlama
basamagdir. _ :

Geleneksel yonteme gore Gouda Ureten kiiclik isletmelerde
asll presleme islemi sonrasinda peynirler kaliplarindan
cikartilir ve bezlerinden arindirilir. Eger bezler peynire yapisir
ve kolay ayrilmazsa; bu durum baslangicta yliksek pres basinci
uygulandigini veya cok sicak bez kullanildigini gosterir. Bez
ayrildiktan sonra peynir Gzerindeki pres kenarlari olarak
adlandirilan kisimlar keskin bir bigakla ve somun seklindeki
peynire zarar vermeyecek sekilde dikkat ve 6zenle kesilir. Daha
sonra her peynir kesilen ylzey alta gelecek sekilde tekrar
kaliplara yerlestirilir. Peynirler kalipta 1-2 saat daha
dinlendirilir. Bu sirada alt taraflari hafif kabarip kubbelesir,
kenarlar kalibin yuvarlakhgini alir. S6z konusu olusum sirasinda
peynirlerin Gslimemesi, kesinlikle hava cereyaninda
kalmamalari gerekir.

934
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SALAMURA TUZLAMA
Preslemeleri tamamlanan ham (taze) peynirler 3-5 giin slireyle %20-22’lik salamurada tuzlanirlar.
Salamuranin asitlik derecesi 12-18°SH, pH degeri 4,8 (4,7-5,1), sicakligi 12-15°C derece olmalidir.

OLGUNLASTIRMA

Salamuradan gikartilan peynirlerin kurumalari saglandiktan sonra olgunlastirma islemine gegilir.
Geleneksel yonteme gore liretim yapan kuruluslarda peynirler %85 bagil nemli depolarda 14-16°C’de
2-3 ay olgunlastirilirlar. Baslangicta 16°C secilir; ancak 4 hafta sonra sicaklik 14°C’ye dusirildr.
Olgunlastirma depolarindaki raflarin genisligi peynirin ¢api ile uyumlu olmahdir. Raflar temizlenip
havalandirilabilmeleri amaciyla yerlerinden alinabilmelidir. Raf araliklari asagidan yukariya dogru en az
30 cm olmalidir. Ozellikle biiyiik Gouda somunlarinin fazla miktarda taze havaya gereksinimleri vardir.
Raf araliklarinin belirtilen diizeyde ayarlanmasi yeterli hava dolasimina olanak saglar. Raf dizisinde en
alttaki rafin zeminden yiksekligi en az 30 cm buna karsin en Gsttekinin tavan ile olan mesafesi ise en az
60 cm olmalidir. .

936
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Raflardaki peynirler ilk 8 giin boyunca her giin gevrilip tersyiiz edilirler. Sonraki glinlerde ise haftada Ug
kez gevrilmeleri ve bunun yani sira raflardaki konumlarinin da degistirilmesi, alt raflardakilerinin Gst
raflara ya da Ustekilerin alt raflara nakledilmeleri, tiim peynirlerde homojen kaliteye ulagiimasi
bakimindan 6nemlidir.

Olgunlasmanin 2-3. haftasindan sonra yizeylerde hafif kremimsi ince bir katman olusur ve biraz kif
gelisimi gorallr. Boyle peynirler eskiden ilik (28-35°C) su igine bandirilarak 20-30 dakika bekletilirler ve
bu sirada at kirindan yapilmis firgalarla firgalanip yikanirlardi. Ancak bu islem icin doner fircal 6zel
yikama makinalari gelistirilmigtir. Belirtilen sekilde yikanan peynirler damlatma isleminden sonra tekrar
raflara yerlestirilirler.

937

Genellikle 2-3 ay olgunlastirma deposunda kalan peynirler,

ylzey nitelikleri dikkate alinarak ya kuru halde ovulurlar ya da —
bir kez daha yikanirlar. lyice kurutulduktan sonra ya keten yagi
ile yaglanirlar yahut parafinle kaplanirlar. Boylece peynirler bu
asamadan sonra kurumaya ve kiflenmeye karsi korunmus
olurlar. Nihayet, 5-10°C’lik depolara aktarilarak olgunlasmalari
strdurdlir. Peynirler bu depolarda da 2-3 ay boyunca
cevrilirler, kiflenme gorulirse fircalanirlar ve hatta gerekirse
yikanirlar.

938
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Ancak bir cok peynir tlirlinde oldugu gibi Gouda peynirlerini de tuzlama islemi sonrasinda plastik
emiilsiyonlarla kaplayarak veya erken mumlama islemi uygulanarak veyahut plastik esasl ¢ok katli
ambalajlara koyarak olgunlastirmak mimkinddr.

939

Peynire islenen sit miktari 3000 litre

Pastorizasyon degerleri 71-74°C/20 saniye

Protein orani %3,4

Yag orani %3,1

Asitlik Derecesi ~7,5°SH

Mayalama sicaklig 30-32°C
Eklentiler

Starter kultir (%0,15-0,5) 4,5-15 litre

Kalsiyum klorir 600 gram

Soyum nitrat 600 gram

Toz peynir mayasi (1:100000) veya ~30
Sivi peynir mayasi (1:10000) ~300 ml

940
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Gouda Peyniri Uretim Parametreleri
Pihtilagma siresi
Pihtinin katilasma stresi
Pihtinin ceviz iriliginde kesilmesi
Peynir suyunun alinmasi (1. kez)
Pihtinin bezelye iriligine donustiirilmesi

Peynir suyunun alinmasi (2.kez)
(Teknede peynire islenen sitiin %55-65’i yani bu 6rnege gére 1650-1950 litre kalacak sekilde)

Pihtinin gavdar tanesi iriligine donistirilmesi

Su katilmasi

Eklenen suyun sicakhgi

Pihti+ peynir suyu karigiminin isitilmasi

Isil islemin siresi

Bir miktar daha peynir suyunun alinmasi ve pihti iriliginin dari tanesi iriligine donistlrilmesi
Pihtiya uygulanan islemler icin gegen toplam siire

Peynir suyu+ teleme yikama suyunun asitlik derecesi

Peynir suyu+ teleme yikama suyunun pH degeri

Bu asamadaki peynir suyunun yag orani

15-20 dakika
35-40 dakika
10-15 dakika
360-450 litre
5-10 dakika

15-20 dakika
250-300 litre
30-32°C/65-70°C
39-41°C

20-30 dakika
20-30 dakika
110-130 dakika
4,2-4,3°SH
5,15-5,30
%0,25-0,35

941

Gouda Peyniri Yapiminda Pihtinin kaliplanmasi

Pihtiya uygulanan islemler Coktlralir ve tekne iginde 6n preslemeye uygun sekilde dagitihr

On presleme 15-20 dakika

Pihtinin kaliplanmasi Kaynasmis pihti kitlesi porsiyonlara ayrilir, presleme kaliplarina aktarilir,
alt st edilir.

Elde edilen somun bigiminde peynir sayisi  ~30 somun, her biri 9-10 kg

Asal presleme 3-5 saat
Her kg peynir igin kollu pres basinci 6-8 kg
Presleme odasinin sicakligi 17-18°C

942
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Gouda Peynirlerinin Tuzlanmasi

Salamuranin tuz orani %20-22
Salamuranin sicaklig 12-15°C
Salamuranin asitlik derecesi 12-18°SH
Salamuranin tuzlama siiresi 3-5 giin

Gouda Peynirlerinin Olgunlastiriimasi
Olgunlasma sicakhgi
Olgunlastirma deposunun bagil nem orani
Olgunlasma siirecinde peynire uygulanan bakim islemleri
Olgunlagma suresi

Randiman (satis olgunlugunda)

10-15°C

~%85

Cevirme ve yilkama
2-3 ay

8,3-8,7kg

943

Kesintisiz yontemle Gouda peyniri tretimine iliskin bir Gretim hatti asagidaki sekilde verilmistir.

Peynir yapma tanki
Dengeleme tanki

Peyniralti suyu toplama
Surekli peyniralti suyu ayirma
kolonlari

Kapama

Konveyor baskilama

Kapak ¢ozme

Tartim

. Salamura tuzlama

0. Olgunlastirma ve depolama
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Teleme/peynir
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Yag standardizasyonu yapilmis pastorize sit, yaklasik iki saat icinde teleme ve peynir alti suyuna
dondsturalir.

Normalde isitmanin bir kismi veya bazen tamami, sutiin orijinal hacminin% 10-20'si kadar bir miktarda
dogrudan sicak (50-60°C) su ilavesiyle yapilir.

Bunu mimkiin kilmak igin 6nce peynir alti suyunun yaklasik % 30-40'inin bosaltilmasi gerekir.

Teleme Uretiminin tamamlanmasindan ve peynir alti suyunun 1: 3.5-5.0 oraninda kesilmis siit suyunun
daha fazla bosaltilmasindan sonra, peynir tankinin igerigi peynir alti suyunun diizgln bir sekilde
dagitilmasi icin bir karistirici ile saglanan bir dengeleme tankina (2) bosaltilr.
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Teleme/peynir 945

Tank ayrica pihtinin soguk suyla 1-2°C'ye kadar sogutulmasini saglamak ve partideki nem igerigini kontrol etmek igin ¢ift
cidarlidir.

Peynir alti suyu/teleme karisimi, dolu tampon tankindan bir veya daha fazla drenaj kolonuna (4) pompalanir.

Bununla birlikte, en basta, situn ilk dnce peynir alti suyu ile doldurulur, boylece sonraki teleme situna girdiginde havaya
maruz kalmaz.

Surekli galisma igin, uygun sayida peynir tanki sirayla ¢alistirilir ve yaklasik 20-30 dakikalk diizenli araliklarla bosaltilir.
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Teleme/peynir 946
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On preslemenin ardindan, peynir blogu makineden disart itilir.
Normalde bloklar yergekimi ile yikama makinesinden getirilen ve kolonlarin altina yerlestirilen temiz
kaliplara beslenir.
Tam mekanize bir sistem ayrica sunlari igerir:
o Kaliplarin mekanik olarak kapatilmasi (5)
o Onceden programlanmis basinglar ve pres siireleri ile kaliplarin konveyér veya tiinel
preslerine aktariimasi (6)
o Preslerin doldurulmasi ve bosaltiimasi
o Kaliplarin bir kapak agma istasyonu (7), kalip déndlrme cihazi, bir kalip bosaltma sistemi ve
bir tarti (8) araciligiyla gelismis bir salamura sistemine (9) tasinmasi.
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947
Teleme/peynir

Kaliplar ve kapaklar, yeniden kullanilmadan 6nce ayri ayri kombine bir kalip ve kapak yikama
makinesine tasinir.

Salamura edildikten sonra peynir, bir yesil peynir deposunda yaklasik 10 giin 10-12°C'de saklanir ve
daha sonra olgunlasma deposunda 2-12 ay kadar 12-15°C'de saklama devam eder.

948
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Bazen bir peynir tlirlint belirgin bir sekilde yari sert veya yari yumusak veya yari yumusak veya
yumusak olarak siniflandirmak zordur, ¢linkii bazi tiirler ara formlarda ortaya cikar. Tilsiter tiirleri, mavi
veya mavi damarli peynir tirleri gibi eski ara formlarin tipik temsilcileridir, Brie tirleri ise ikincisini

temsil edebilir.
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pH 6.35 6.45 6.55 6.7 6.9

Sitiin dogal

Kazein miselleri ve serum proteinleri
pH'sa

arasindaki etkilesimlerin sematik gésterimi;
Degisen pH degerlerinde 80°C’de 10 dakika
boyunca isil islem sirasinda gergeklesen

= . Kazein miseli « Serum Proteini
etkilesimler.
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. Kazein Miselleri

Yagsiz siitiin 1sitilmasinin ve ardindan bir protein aginin olusumuyla
sonuglanan asitlestirmenin sematik gdsterimi

¢ Serum Proteinleri
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Turk Beyaz Peyniri salamura tuzlanir ve salamurada
(~12-14 g/100 g NaCl ¢ozeltisi) olgunlastirilir. Genellikle
peynirler kibik veya dikdortgen, tipik olarak 7x7x7 veya
7x7x10cm?® boyutundadir ve yaklasik 350 veya 500 g
agirhgindadir. Peynir, tuzlu asit tadi olan, kabuksuz,
beyaz renkli, siki dokulu (delik izi yok) bir

cesittir; 6zellikle koyun sttiinden yapildiginda hafif
eksimsi bir tada sahip olabilir (Dinkci ve Gonc 2000). 1-3
ayhk bir siire icin olgunlagtirilir.

951

Turk Beyaz peyniri bazi yazarlara gore yari sert bir gesittir (Uraz, Kogak ve Alpar 1983; Anonim, 1986;
Turantas, Unlitiirk ve Géktan, 1989; Turhan ve Kaletung, 1992; Tekinsen 1997); ancak bazilarina gore
yumusak (Tekinsen, 1983; Yildiz, Kogak, Karacabey ve Glrsel, 1989) veya yari yumusak (Erkmen, 2000;
Erkmen, 2001) cesittir. Nem icerigi (55-65 g/100 g) esas alindiginda, Turk Beyaz peyniri yumusak bir
gesittir (Abd El-Salam, 1987).

Turk Beyaz peyniri taze iken yumusak bir
dokuya sahip olmasina ragmen
salamurada 3 ay olgunlastirildiktan sonra
yari sert veya yari yumusak olarak
siniflandirilabilir. Tirk Beyaz Peyniri'nin
Turk Standartlari Enstitiisii'nde tekstiire
dayali bir tanimi yoktur (Anonim, 1995).
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Mevcut standartlarda, kuru maddedeki yag ylizdesine (FDM) dayali 4 peynir kategorisi vardir:
En az %45 FDM igeren tam yagli peynir,

%30-44 FDM iceren yari yagl peynir,

%20-29 FDM iceren az yagli peynir ve

<%20 FDM iceren yagsiz peynir.

o O O ©O

953

Ulkemizde "Bulgar Yontemi" olarak adlandirilan yéntemle Beyaz Peynir yapiminda temel ilke;
geleneksel yontemin aksine suti ylksek sicaklikta (78-85°C’de) isisal isleme tabi tutmak ve islemlerin

blyik bir bolimini tek bir tekne icinde gerceklestirmektir. Boylelikle:

o Yuksek isil uygulama sonucu olarak serum proteinleri peynir suyuna gegmeyip kazeinle birlikte

tutulur; dolayisiyla randiman artisi saglanir.

Bircok islemin tek bir tekne icerisinde yapilmasiyla; arag, is glicl giderleri azaltilabilir ve ayrica
mikrobiyal kontaminasyon riski en alt diizeye indirilebilir.
o Ayni alanda fazla siit islenebilir.

477



25.12.2023

Beyaz peynir yapim asamalari

r Sutiin kabulu

Sutlin temizlenmesi

Standardizasyon

T Isil islem (pastorizasyon)

Mayalama sicakliginin
ayarlanmasi
On olgunlastirma igin
kalttr ilavesi

L)L

]

S L
nininininin

Yardimci maddelerin
katilmasi

Mayalama
Rennet enzimi ilavesi

Pihtilagsma

Pihti isleme

Pihtinin stztlmesi

Baskiya alma

Peynire sekil verilmesi

NI

]

Tuzlama

Ambalajlama

Olgunlastirma
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STANDARDIZASYON

Peynir Uretimine baslamadan dnce sitin igerigini bilmek Grlinlin kalitesi ve randimani agisindan ¢ok
onemlidir. Besleme, iklim, laktasyon siiresi, meme enfeksiyonu ve genetik farkliliklar gibi bircok faktor
sttin ozellikle yag ve protein olmak Uzere birgok unsurunu degistirmektedir. Gelen sitlerin standardize
edilmemesi, yil boyunca degisik randimanda ve maliyette peynir liretimine neden olmaktadir. Bu
ylzden peynire islenecek sitiin ozellikle yag ve protein bakimindan standardize edilmesi gerekir. Bu
islemi gerceklestirmek icin dncelikle peynire islenecek siitiin yag orani standardize edilir. Ornegin
protein orani %3,5 olan sttten kurumaddesinde %45 yag iceren beyaz peynir yapilmak istendiginde

kazan sutli yag oraninin %2,94’e ayarlanmasi gerekir (3,5 x 0,84 = %2,94).

478



25.12.2023

PEYNIR TEKNENIN HAZIRLANMASI

Bulgar yonteminde kullanilan mayalama tekneleri; dértgen, tek veya cift cidarli olup paslanmaz
celiktendir. Bunlar genellikle 3 m boyunda 1,5 m genisliginde 45-65 cm derinlikte olup 50 cm
ylkseklikte ayaklar izerine oturtulmustur. Yaklasik 1500-1700 litre stit hacmine sahiptirler.

Mayalama sicakligina sogutulan sit, bu teknelere aktarilmadan dnce teknelere ilik suda islatiimis
cendere bezi serilir. Bezin tekne kdselerinde kavis yapmasi dnlenir ve diizeltilir. Sonra bez lizerine gida
sanayiinde kullanima uygun nitelikte kalin bir plastik 6rtl (LDPE = algak yogunluklu polietilen)
yerlestirilir.

957

ISIL ISLEM

Sit pastorize edilir. Pastorizasyon normu ¢ogu isletmelerde 78-85°C siire yok, bazi isletmelerde 70-
72°C’de 10-15 dakika, kimilerinde de 68°C’de 10 dakika olarak uygulanir.

958
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MAYALAMA SICAKLIGINA SOGUTMA

Sit en kisa slirede mayalama sicakhigina (28-40°C) sogutulup, pihtilasma teknelerine alinir.

STARTER KULTUR KATILMASI

%1-2 starter kiltir (genellikle Sc. lactis + Lb. casei 2:1 oraninda) katilir.

EYAZ PEYNIR KULTURU

960

480



25.12.2023

KALSIYUM KLORUR KATILMASI
Sitd mayalamadan 10-15 dakika 6nce 100 litreye 20 gram olmak tizere kalsiyum kloriir eklenir.

Kalsiyum kloririn pratikte kullanim orani;
o 85°Cisilislem gérmiis 1500 kg siite; 600-800 gr,
o 65-72°Cisil islem gérmis 1500 kg siite; 150-200 gr

PEYNIR MAYASI KATILMASI
Siatd pihtilastirmak icin gerekli olan rennet enzimi
hesaplanan miktarda siite ilave edilir.

PIHTI KIRMA
Pihti kirma zamani geldiginde teknenin genisligine ve yiksekligine uygun boyutta yapiimis yatay ve
dikey kesicilerden olusan bicaklarla kazanin bir ucundan diger ucuna cekilerek pihti kesilir. Yaklasik 10-
15 dakika beklenir. Kesilen pihti bu arada su salar ve pihtilar tabana dogru hareketlenir. Peynir suyu
seviyesi 15-20 cm’ye ulasinca branda ile cendere bezi arasina 2-3 teneke su dokilir. Suyun
kullanilmadigi durumlarda teknedeki peynir suyunun bir kismi brandanin ucu kivrilmak suretiyle
cendere bezi ile branda arasina aktarilir. Branda ile bez arasina su veya peynir suyu doldurulmasi
branday: kolaylikla ¢ikartmak igindir. Bu islem gergeklestiginde pihti + peynir suyu cendere bezine
aktarilmis olur.
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PEYNIR SUYUNUN UZAKLASTIRILMASI

Teknenin alt vanasi agilarak peynir suyunun biyuk
bir bolimi bosaltilir. Sonra cendere bezi izerinde
kalan pihti + peynir suyu lzerine, 300 kg siite 2
teneke olmak lzere yazin 45°C, kisin 50°C’de olan
sicak su pthtinin her tarafina niifuz edecek sekilde
ilave edilir. iri pihtilar varsa tekrar kirilir. Bu islemin
amaci pihtida kalan peynir suyunun kisa stirede
ayrilmasini saglamaktir.

Stzdirme islemi genellikle cendere (cendere) bezi
denilen bir bez igerisinde yapilir.

963

BASKILAMA

Gevsek pihti parcalarindan olusan

telemenin arzu edilen sertlikteki yapisina

kavusturulmasi ve peynir alti suyunu bir miktar daha birakmasini
saglamak icin ayni zamanda da

tasima kolayligi saglamak icin baskilama islemine tabi tutulur. Bu
amagla metal plastik veya tahtadan yapilmis kaliplar kullanilir.
Peynir suyunun kolay akmasi icin bu kaliplarin bir kismi delikli
olmaktadir. Cendere bezi teknenin bir tarafinda toplanarak
kenarlarina tutturulur. Bu sekilde 10-15 dakika kadar bir siire
pthtinin su salmasi saglanir. Sonra bezin uglari teknenin diger
kenarina toplanarak islem tekrarlanir. Pihti Gizerine pihtiyi 6rtecek
boyutlarda pres tablasi (baski) konur ve agirliklar yerlestirilir.

964
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Beyaz peynir gibi bazi peynirlerin baskilama isleminin yapilmasi
nda ayni peynir teknesi kullanabilmektedir. Bu amaclarla
teknenin kenarlarina her bir tarafina paslanmaz gelikten
yapilmis delikli kenarliklar koyulmaktadir. Cendere bezi karsilikh
baglandiktan sonra da Uzerine agirlik koyulmaktadir.

Ancak, koyulacak agirliklarin yavas

yavas arttirilmasi gerekmektedir. Aksi halde baslangigta asiri
agirlik koyulmasi, cendere bezinin

gbzeneklerinin tikanmasina yol agacagindan hatal bir
baskilama yapilmis olur.

Kesilen pihti pargalari (teleme) daha sonra siizme islemi igin
cendere bezlerine alinir ve burada bir miiddet kendi halinde
stizmeye birakilir (yaklasik 30 dakika). Bu slirenin sonunda
pihti baskiya alinir. Uygulanan baski miktari kullanilan sitin
agirhginin %25-40"1 kadardir.

965

Baskili ve baskisiz siizme sliresi 2-7 saat arasinda olmakla birlikte, genellikle bu siire 2-3,5 saat
arasindadir. Sicaklik ve siitin baslangic asitligi sinerez (telemeden suyun stiziilmesi) Gzerinde 6nemli rol
oynamaktadir.

Soyle ki; sicakhgin artmasi sinerezisi artirmakta, azalmasi ise sinerezisi (siiziilme) yavaslatmaktadir.

966
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PEYNIRE SEKIL VERILMESI (PORSIYONLAMA)
Peynir suyunun ayrilmasi ve presleme islemleri yaklasik 4-6 saat sirer. Bu siire sonunda teleme kontrol
edilir. Yeterli sertlige ulasmis ise; baski kaldirilir, bez agilir ve lamalar yardimiyla peynir kesilir. Peynir
kalibr icinde preslenenlerde ise kalip ¢ikartiimadan kesim islemi yapilir. Peynirler kalip halinde
porsiyonlara ayrildiktan sonra, kesilen yerlerden peynir suyunun ayrilmasi devam ettiginden 5 dakika
kadar kendi haline birakilr.

Baski sonunda elde edilen teleme, 7x7x7 cm veya 8x8x8 cm. ebatlarinda kesilir (bu amag i¢in tahta
mastarlar kullanilmaktadir).

Porsiyonlama islemini takiben kaliplar ya salamuraya konulur veya salamuraya konulmadan 6nce serum
asitligi 15-20°SH oluncaya kadar dinlendirilir.

Baski sonunda elde edilen teleme pH 6,00 oldugunda yada
peynir alti suyu 6,00 SH oldugunda teleme 7x 7x7cm veya
8x8x8cm ebatlarinda kesilir (bu amacg icin tahta veya
paslanmaz celik mastarlar kullanilmaktadir).

TUZLAMA (SALAMURA)

Telemenin altindaki vana kapatilir, sonra peynirdeki tekne
tabanindan 3-4 cm yukari kaldiracak 6l¢tide salamura
pompalanir. Teknedeki salamura cendere bezini yukari
kaldirdiginda bez, peynirlerin altindan peynirlere zarar
vermeden cekilir. Bu arada peynirler dagilip sekillerinin
bozulmamasi igin tahta ve takozla sikistirilir. Sonra Gzerine tuz
serpilerek tuzlama islemi strdaralir.
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ON OLGUNLASTIRMA
Gerekli tuz kontrolii yapildiktan sonra peynirler sert tip plastikten yapilmis kaplara alinarak gerekli
asitlige gelinceye kadar bekletilir. Boylece peynirler su salarak gerekli sertlige gelir.

Porsiyonlama islemini takiben kaliplar ya
salamuraya konulur veya salamuraya
konulmadan énce serum asitligi 15-20°SH
oluncaya kadar dinlendirilir.

969

Salamuradaki Beyaz Peynirde On Olgunlastirmada

o Peynirler tenekelere tek sira ikili dizilerek
bekletilir.

o Olgunlastirma 27 peynir kalibi alan PVC
kaplara yapilir,

o Uzeri tuzlanir. Suyu devamli sabah aksam
stzaldr,

o Peynirler eksir (asitligi ilerler), tuz gegisi
iceriye kadar niifuz eder.

o Yazin serin kisin sicak yerlerde
olgunlastirilir.

970
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AMBALAJLAMA

Gerekli asitlige gelmis peynirler tenekelerle ambalajlanarak soguk hava deposunda 8-10°C’de saklanip
olgunlastirilirlar.

Ambalajlama materyali olarak laklanmis teneke (4-5 g/m? lakli) kullanilmaktadir.

Yalniz tenekelenecek beyaz peynirlerin kitlede asitliginin 70 SH’dan ve 4,70 pH’dan disiik olmamasi
gerektigi belirtilmektedir.

Dolum Salamurasi

o Tenekelere doldurulmus olan peynirlere yeni hazirlanmig
pastorize edilmis ve sogutulmus salamura konur.

o Dolum salamurasi en disik %8, en fazla %12 olmalidir.

o Dolum salamurasi tuz orani peynirin tuzuna gére bome
derecesi dusurdlir ve yukseltilir.

971

Salamurada tuzlanan kaliplar, muntazam siralar halinde ve siralarin arasina yagl kagit veya ince film
halinde naylon konularak tenekelere yerlestirilir ve teneke agzina kadar salamura ile doldurulur.
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Gida Maddeleri Tuziiglinde, beyaz ve benzeri peynirlerin
yapim tarihinden itibaren en az 90 giin 4°C’de
olgunlastirildiktan sonra tiketime sunulmasina izin
verilmektedir. Ancak taze olarak tiiketime sunulacak tuzlu
ve tuzsuz peynirlerin pastorize edilmis veya 72°C’'de 2
dakika 1sitilmis stitten yapilmasi ve bu durumun yani taze
oldugunun etiketinde belirtiimesi zorunlu tutulmustur.

973

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

olgunlastirilir.
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Tenekelerin kapatilmasi isleminde

o Teneke kapatma makinelerinde biiz, siboblu, kolay agilan
kapaklar kullanilir,

o Tenekeler yazin hemen soguk hava deposuna konur,

o Kisin ise bir veya iki glin 18-20°C'de bekletilir ve sonra
soguk havaya konur.

CiG SUTUN KABULU
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CiG SUT DEPOLAMA ve

SOGUTMA
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TITRASYON ASITLIGININ TESPITI (°SH)

490



25.12.2023

ANTIBIYOTIK KiTi ILE ANTIBIYOTIK TESTI
(Ug cizgi gérillmesi antibiyotik yok demek)

REFRAKTOMETRE ile KURUMADDE TESPITi
(Yagsiz kurumadde)
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CIFT CIDARLI TANKTA SUTUN ISIL iSLEME TABI TUTULMASI
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CiG SUTUN ESANJORDE ISIL iSLEME TABi TUTULMUS SUT iLE ON ISITILMASI
ve
ISITILMIS SUTUN MAYALAMA SICAKLIGINA SOGUTULMASI

CIFT CIDARLI TANKTA SUTUN ISIL iSLEME TABI TUTULMASI
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CIFT CIDARLI TANKTA SUTUN BEYAZ PEYNIR iCIN FLASH ISITMA
NORMUNA (78-85°C) ISITILMASI
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BEYAZ PEYNIR TEKNELERI

L

ALKALI FOSFATAZ ENZiMi AKTIVITESININ BELIRLENMESI iLE
PASTORIZASYON ETKINLIGININ KONTROLU
(test gubuklari ile yapilan kontrol)

25.12.2023
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BEYAZ PEYNIR TEKNELERININ URETIME HAZIRLANMASI
1. Cendere bezinin serilmesi
2. Brandanin serilmesi

991

BRANDANIN SERILMESI

992
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ISIL iISLEMDEN GELEN SUTUN ASITLIGININ TESPITI

o
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ISIL iISLEMDEN GELEN SUTUN SICAKLIGININ TESPITi
(Kalsiyum klortr ve starter kulttr katimi igin)

MAYALAMA iSLEMINDEN ONCE SUTE KATILACAK
KALSIYUM KLORURUN HAZIRLANMASI
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TARTIM iSLEMI BITMIS CaCl, (kalsiyum kloriir)

TARTILAN KALSIYUM KLORURUN iCME SUYU
KALITESINDEKI SUDA ¢OZUNDURULMESI ve
SUZULEREK SUTE KATILMAYA HAZIR HALE GETIRILMESI
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KALSIYUM KLORURUN SUTE KATILIP KARISTIRILMASI

25.12.2023

1001

STARTER KULTUR HAZIRLANMASI

1002
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KULTURUN PASTORIZE EDILMIS ve KULTUR CALISMA
SICAKLIGINA SOGUTULMUS SUTE KARISTIRILMASI
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KULTURUN PEYNIR SUTUNE iLAVESI
I
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PEYNIR MAYASININ OLCULUP iCME SUYU KALITESINDEKI SU iLE
KARISTIRILDIKTAN SONRA PEYNIR SUTUNE KATILMASI ve
KARISTIRILMASI
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AMPIRIK YONTEMLE PIHTI KESIM OLGUNLUGUNUN
KONTROLU

504



25.12.2023

1009

1010

505



25.12.2023

1011

506



PIHTI KIRMA ISLEMINDEN SONRA
TELEMENIN KARISTIRILMASI

25.12.2023
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PIHTI KIRMA iSLEMINDEN SONRA PIHTININ KARISTIRILMASI iLE
BOYUTUNUN KUCULTULMESI ve SINERESIZIN HIZLANDIRILMASI
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PIHTI KIRMA iSLEMINDEN SONRA PIHTININ KARISTIRILMASI iLE
BOYUTUNUN KUCULTULMESI ve SINERESIZIN HIZLANDIRILMASI

PIHTI KIRMA iSLEMINDEN SONRA PIHTININ KARISTIRILMASI iLE
BOYUTUNUN KUCULTULMESI ve SINERESIZIN HIZLANDIRILMASI
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PIHTI KIRMA ISLEMINDEN SONRA TELEMENIN DINLENDIRILMESI
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SUZME ISLEMI iCIN PEYNIR BRANDASININ TEKNEDEN ALINMASI
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SUZME ISLEMI iCIN PEYNIR BRANDASININ TEKNEDEN ALINMASI
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SUZME iSLEMI iCIN YAN SUZGULERIN TEKNEYE YERLESTIRILMESI
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SUZME ISLEMINDE CENDERE BEZININ ACILMASINI ONLEMEK iCIN SISLENMESI
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SUZME iSLEMINDE CENDERE BEZININ ACILMASINI ONLEMEK iCIN SISLENMESI ve
YAN SUZGULERIN YERLESTIRILMESI
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ULERIN YERLESTIRILMESI ve SISLENEN CENDERE BEZi UZERINDEN
LME ISLEMINIi HIZLANDIRMAK iCiN ELLE BASINC UYGULANMASI

1023

YAN ULERIN YERLESTIRILMESI ve SISLENEN CENDERE BEZi UZERINDEN
SUZULME ISLEMINi HIZLANDIRMAK ICIN ELLE BASINGC UYGULANMASI

1024

512



25.12.2023

YAN SUZGULERIN YERLESTIRILMESI ve SISLENEN CENDERE BEZi UZERINDEN
SUZULME iSLEMINi HIZLANDIRMAK ICIN ELLE BASINC UYGULANMASI
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TELEMENIN BASKI iSLEMINE HAZIRLANMASI
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CENDERE BEZININ KAPATILMASI

1027

CENDERE BEZININ KAPATILMASI
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BASKILARIN YERLESTIRILMESI
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BASKILAMA
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PEYNIR SUYUNUN UZAKLASTIRILMASI
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PEYNIR SUYUNDAN ORNEK ALINMASI
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BASKI iLEMININ SONLANDIRILMASI
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TELEMENIN PORSIYONLANMASI
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TELEMENIN PORSIYONLANMASI
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PEYNIRALTI SUYUNDAN HAZIRLANMIS SALAMURA ve ICME SUYU KALITESINDEKi SUDAN HAZIRLANMIS SALAMURA

TUZ BOMESI ILE TUZ ORANININ AYARLANMASI ve TUZ BOMESI ILE TUZ ORANININ AYARLANMASI
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SALAMURA SUYU KONULMUS TEKNEDEN

CENDERE BEZININ ALINMASI
1041

e
- PEYNIRLERIN SALAMURA SUYU ICERSINDE |} SALAMURADAKI PEYNIRIN YUZEYININ

SIKICA YERLESTIRILMESI KURU TUZLANMASI
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SALAMURADAKI PEYNIRIN YUZEYININ
KURU TUZLANMASI

SALAMURADAKI PEYNIRIN YUZEYININ
KURU TUZLANMASI




TUZLANMASI TAMAMLANMIS PEYNIRIN OLGUNLASMASI
(asitligin ilerlemesi) ICIN KALIPLARA YERLESTIRILMESI
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TUZLANMASI TAMAMLANMIS PEYNIRIN OLGUNLASMASI

(asitligin ilerlemesi) ICIN KALIPLARA YERLESTIRILMESI
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ISLEMI iCIN

TUZLANMASI TAI\/IAI\/IiLANl\/Ilﬁ PEYNIRIN AMBALAJLAMA

OLGUNLASTIRILMASI

o

T
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GEREKLI ASITLIGE GELMIS PEYNIRIN AMBALAJLANMASI
(teneke ambalajlama)

.
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PEYNIRIN +4°C’de DEPOLANMASI

Sadece Dorset Kontlugu’ndaki ciftliklerde tretilen i¢i mavi kifl bir peynirdir. Dorset Blue, Blue Vinny
veya Blue Veiny isimleriyle de anilir. Capi 30,5 cm, yuksekligi 12,7 cm ve agirligi 6,3-8,1 kg olan silindirik
kaliplar halinde (retilir.
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Dig Goérunus
Kahverengi, plirizli kabugu vardir.

1051

25.12.2023

ic Gériiniis
Beyaz renklidir ama mavi-yesil renkli damarlari igerir.
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Konsistens
Sert ve kurudur, kolay ufalanir.

1053

Koku ve Tat
Keskin ve eksimtiraktir.

Kurumadde Orani
En az %58,5

Kurumadde Yag Orani
%15-45 arasinda degisir.

Tuz (NaCl) Orani
%2,9

1054
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SUT VE ON iSLEMLER

Her bir peynir icin %1,0-1,5 yaglh 90 litre stt kullanihr.
Pastorizasyon islemi ender uygulanir; cogu kez ¢ig olarak
peynire islenir. Cig sit kullanildiginda starter kiltir katilmaz;
ancak soguk havalarda 90 litre siite 10 ml kadar kultir ilave
edilir.

MAYALAMA

Mayalama islemi oldukga dislik sicakhkta (24-26,7°C) yapilir
ve bu amacla 90 litre siite 15 ml rennet katilir. Pihti 80-90
dakika sonunda kesim olgunlugunu kazanir. Bu sirada asitlik
derecesi %0,35 (15,5°SH) kadardir.

1055

PIHTI ISLEME

Olusan pihti, dikey bicakla her iki ydnde, yatay bigcakla sadece tek yonde olmak lzere kesilerek, kenar
uzunlugu yaklasik 12 mm olan kipler elde edilir; sonra 10-20 dakika dinlendirilir. Ardindan pihti
taneleri yeterince sertlesinceye ve peynir suyunun asitlik derecesi mayalama sirasindaki gibi %0,35’e
(15,5°SH) yiikselinceye kadar karistirilir.

Daha sonra peynir suyu bosaltilir ve teleme
siki bir y1gin haline dénistirilir. Sonra
15x15’lik bloklar halinde kesilir ve ikili
kiimeler olusturulur. Peynir suyunun iyice
ayrilmasi icin teleme bloklari her 20-30
dakikada bir ¢evrilerek tersyiz edilir. Bu
islem asitlik derecesi %0,9’a (40°SH)
ylkselinceye kadar strdaralir.

1056
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TUZLAMA

Sonraki asamada teleme elle veya degirmende kirilir; Gzerine 90 litre st igin 228 gram (veya 4,5 kg
teleme i¢in 156 gram) tuz eklenir, iyice karistirilir ve sonra kaliplara aktarilir. Kaliplanan teleme 6nce
diisik basingta 4 saat slireyle preslenir, sonra gevrilerek ters yiiz edilir ve tuzla ovulur.

BASKILAMA VE OLGUNLASTIRMA
Tuzlama isleminin ardindan 0,5 bar basingta (her peynir icin 10 cwt) gece boyunca baskilanir.
Preslenmeleri tamamlanan taze peynirler bez ile iyice silinir, sonra bagil nem orani %95 olan
olgunlastirma depolarina yerlestirilir.

Olgunlasma islemi 10-15,6°C’de yapilir. Bu sirada peynirler
her giin cevrilir. Olgunlasma siresi yumusak teleme icin 2-
3 ay daha sert teleme igin ise 6-9 aydir.

Olgunlasma siirecinde kif gelisimini yeterli diizeyde
saglayabilmek icin 6nceden bir miktar telemede mavi kif
cogaltilir ve bu tuzlama islemi sirasinda taze telemeye
katilr.

1057

Guneydogu Fransa’nin Aveyron Eyaleti’nin Combalou daglarindaki Roquefort kdyiinden kdkenlenen
Roquefort peyniri, 6zel bakim uygulanan Larzac koyunlarinin siitlerinden tretilen ve bu yoredeki dogal
kaya magaralarda olgunlastirilan mavi kiiflii bir peynir cesididir. ilk yapilis tarihi kesin olarak
bilinmemekle birlikte milattan sonra 1. yizyilda tanindigi belirtiimektedir. Fransiz yasalarina gére bu
peynirin yalnizca kokenlendigi bolgede, Korsika ve Atlantik Prene’leri gibi onaylanmis bolgelerde
Uretimine izin verilmektedir.
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Ancak nerede yaplilirsa yapilsin bu
peynirlerin "Appellation d’origine"
damgasi tasiyabilmesi icin Roquefort
yakinindaki bir kiregli platonun ¢dkmesi ile
olusan kaya magaralarda
olgunlagtiriimalari zorunludur. Bu
magaralarda kilometrelerce uzunlukta
bosluklar ve kanallar vardir. Magalardaki
bosluklar dikey olarak olusmus hava
kanallari araciligi ile platonun Ust
kismindaki hava ile baglantilidir. Bu hava
kanallari hem bir gesit filtre islevi yaparak
peynirleri kontaminasyondan
koruyabilmekte ve ortam sicakhgi 7-10°C
civarinda tutulabilmektedir. Belirtilenlerin
yani sira magaralarda etkin olan bagil nem
(%90-100) peynirlerdeki 6zel kiiflerin en
uygun dlzeyde ¢ogalip gelismesini de

saglayabilmektedir.
1059

Larzac koyunu
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Fransa’da gercek Roquefort peyniri Gretimi
strecinde Uretim parametreleri, laboratuar
bulgulari ile birlikte merkezi bir birimde kaydedilip
degerlendirilmekte ve bilgisayar destekli 6neri ve
yonlendirmeler yapilmaktadir. "Roquefort"
markasi 01 Haziran 1951 yilinda yapilan bir
anlasma ile uluslararasi koruma altina alinmis ve
mense garantisi, ambalaj (izerinde oval bir cerceve
icine yerlestirilmis kirmizi renkli koyun resmi ile
gosterilmistir.

1061

Fransizlarin tnli peyniri, 18-20 cm ¢apinda ve 9-10 cm yiksekliginde silindir seklindedir. Agirhgi
cogunlukla 2,0-2,2 kg, kismen 2,65-2,75 kg’dir. Genellikle yemeklerden sonra yenilir.

Dis Gorlnas

Kabugu yoktur. Yiizeyi cogu zaman sarimsi beyaz renkli yapiskan kremimsi ince bir katmanla értaliddr;

bu tabaka bazen kurudur.

1062
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ic Goriiniis
Beyaz krem renklidir. Mavi, mavimsi yesil veya yesil gri kiif mantarlari ile sarilmistir. Ayrica pihti
tanelerinin kaynasmasi sirasinda olusmus bosluklar (delikler) igerir.

1063

Konsistens
Peynir hamuru yumusak, yagh ve kapalidir (kompakt). Kiiflenme diizeyine gére bazen kisa ve kirilgan
(ufalanan) 6zelliktedir.

1064
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Koku ve Tat

icerdigi yag asitleri ve metilketonlarla
ilintili olarak son derece kuvvetli aromatik
ve keskindir.

Kurumadde orani

%55-62

Kurumadde yag orani

%50-60

Tuz (NaCl) orani

%4,1-5,0

1065

URETiM BASAMAKLARI

URETIMDE KULLANILAN SUT

Taze, hijyenik kalitesi Gistiin, asitlik derecesi 9-11°SH olan ¢ig koyun siiti kullanilir. Cogu kez sitiin yagi
alinmaz. Yag orani ortalama %8 (%6-11), protein ortalama %6,5 (%5,5-8,5) olan koyun siit(i, dikdortgen
veya yuvarlak bigimli 600-1000 litre kapasiteli teknelerde peynire islenir.

1066
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STARTER KULLANIMI

Starter kiltir gerekli degildir. Ancak bazi Ureticiler soguk havalarda az miktarda (%0,02) starter
kullanmayi tercih ederler. Starter, bir giin 6nceki sitten 35°C’de hazirlanir.

Peynire islenecek slite ayrica Penicillium roqueforti veya Penicillium glaucum sivi kiltlri eklenir.
Kultlrin miktari mevsim ko5u|lar|na gore belirlenir.

1067

MAYALAMA

Mayalama basamaginda pH degeri yaklasik 6,5 olmasi gereken siit 30°C’de mayalanir. Ongériilen pihti
olusum suresi 15-20 dakika, pihtinin katilagma siiresi 105-135 dakika ve toplam pihtilasma siiresi 120-
150 dakikadir. Lipaz icerigi ylksek oldugu icin kuzu sirdeninden elde edilen rennet kullanilir. Bu
durumda katilacak miktar 15-17 ml/100 litre suttir. Buzagi rennetinin kullanilmasi durumunda ise 100
litre stite 25 ml peynir mayasi katilir. 112 Pk

1068
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PITI ISLEME

Genellikle 2-2,5 saat icerisinde kesim olgunlugu kazanan pihti ya bir bicak yada 5 telli pithti kirma teliyle
ve ¢ok hizl bir sekilde kenar uzunlugu 1-3 cm olan kiipler olusuncaya kadar kesilir. Bu sirada ayrilan
peynir suyunun asitligi, kazan sitin(in asitlik derecesinin yarisi kadar olmahdir.

Kesme islemini izleyen 40-60 dakika icerisinde pihti zaman zaman karistirilir. Bu islem, pihti peynir suyu
yetrince ayrilincaya kadar 2-5 kez tekrarlanir. Sonra pihti ¢oktirilir ve peynir suyunun tamami alinir.
Bu arada teknedeki teleme zaman zaman karistirilip taranarak peynir suyunun ayrilmasi kolaylastirilir.

1069

TELEME KALIPLAMA

Blyiik dlglide serbest peynir suyundan arindirilan teleme, silindirik
kaplara doldurulur ve lizerine toz halindeki Penicillium roqueforti kif
kiltdrd serpilir. Kaliplanan telemeye gercek presleme islemi uygulanmaz
ancak Uzerine bir levha yerlestirilerek st yiizeyin dizgiinlesmesi
saglanir. Ayrica iki kalip Ust Uste konularak hafif bir baski yapilir. Ham
peynir kalipta doért glin kalir. Kaliplar glinde (g kez gevrilir. Sonugta
kitledeki peynir suyunun bir kismi daha damlayarak uzaklasir. Bu siirede
pihti tanelerinin kaynasmasi sirasinda tanelerin birlesme noktalarinda
heterofermentatif bakterilerin etkinligi ile yavas gerceklesen bir
fermantasyon olur ve bu baglamda bir miktar da gaz ortaya cikar.
Boylece kitledeki bosluklar genisler ve bunlar ileride kif misellerinin
yayilip gelismesine yardimci olur.

1070
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TUZLAMA

Tuzlama islemi ve bunu izleyen uygulamalar Roquefort’ta yapilir. Bu nedenle baska yorelerde yani
Korsika ve Prene’lerde Uretilen ve hentiz kiiflenmemis durumdaki peynirler Roquefort’a nakledilir.
Burada peynirler 9-10°C’de ve %96 bagil nemli kosullarda kuru tuzlama yéntemiyle tuzlanirlar. Bu
amacla iri taneli deniz tuzu kullanilir. Tuz 6nce peynirin bir diiz ylizeyine ve kenarlarina elle homojen bir

sekilde yayilr. Ertesi glin tuzlanmamis 6teki ylizey tuzlanir. Tuzlama islemi 3-5 giin stirer ve bu siirecte
tuzla ovma islemi bir ¢ok kez tekrarlanir.

1071

YUZEY TEMIZLEME VE DELME iSLEMI

Tuzlama islemi stirecinde peynirlerin ylizeylerinde tuza direncli mikroorganizmalarin etkisiyle yaglimsi
yapiskan bir tabaka olusur. Bu tabaka kiiflerin gelismesi igin gerekli havanin peynire girisini
glclestirecegi icin 6zel fircalama makineleri yardimiyla temizlenir. Ardindan 6zel delicilerle delinir. S6z
konusu delme diizeneginin her bir zimbalama tablasinda ¢aplari yaklasik 2 mm olan 50 adet igne vardir.
Bunlarin uzunluklariise peynir yiksekliginden 10-20 mm kisadir. Belirtilen delici yardimiyla peynir
somununun her iki yassi ylizeyinde delikler agilir. Olusan delik kanallarindan peynirin i¢ boliimlerine
hava girisi kolaylasarak Penicillium roqueforti kifiinlin icte de gelismesi saglanir ve peynir kitlesinde
mavi yesil kiif damarlari olusur.
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Peynirin i¢ bolimlerinde gerekenden ¢ok fazla sayida kanal
acilmasi istenmez ¢linki ¢ok igne deligi dolgun kif
yiginlarinin olusmasina ve peynirin tedirgin edici 6l¢lide su
salmasina, 1slanmasina yol acar ve bununla ilintili olarak yag
ve protein ¢ok hizli bir sekilde pargalanir; sonucta son
derece keskin, genzi tirmayalici, acl ve hatta sabunumsu
koku ve tat ortaya cikar.

1073

OLGUNLASTIRMA

Temizlenip delinen peynirler
olgunlastiriimak tizere dogal
olgunlastirma depolarina tasinirlar.

1074
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Olgunlasma, aerob ve anaerob olgunlasma evresi olmak lizere iki evrede gerceklesir. Aerob olgunlasma
evresinde peynirler bagil nem orani %96 ve sicaklik derecesi 8-10°C olan kosullarda 18-23 giin siireyle
depolanirlar. Burada peynirler ilk hafta yatik konumda sonralari ise dik olarak birbirine degmeyecek
sekilde siralanirlar. Bu sirecte peynirlerin ylizeyinde bazi mayalar ve mikrokoklar tarafindan tekrar
olusturulan yaglimsi yapiskan tabaka kazinarak temizlenir. Havalanmayi 6nleyen bu tabaka stirekli
olustugundan her iki haftada bir peynirlerin kazinmasi islemi yinelenir. Bylece delinerek olusturulan
kanallardan peynire siirekli hava girisi saglanir. Bu arada peynirin i¢ bolimlerinde Penicillium roqueforti
kifleri gelismeye baslar. Dolayisiyla proteolitik etkinlige kosut olarak proteoliz de baslar. Aerob evrenin
siiresi, peynir hamurunun konsistensine ve kif florasinin gelisme hizina bagl olarak degisir.

1075

Olgunlasmanin ikici basamagi yukarida da deginildigi gibi anaerobik evredir. Bu evrenin baslayabilmesi
icin peynirler gaz gegcirgenligi olmayan ambalaj folyolarina sarilir. Sonra disik sicaklikta (~7°C) en az 3
ay depolanir. Bu evrede peynire oksijen girisi 6nlendigi iin kif Giremesi durur. Fakat lipoliz ilerler ve
ayrica lipoliz olaylari gergceklesmeye baglar. Olgunlasan peynirler 6nce sargilarindan arindirilir sonra her
iki ylzleri de laklanmis olan aliiminyum folyolara ambalajlanarak 1°C’de 5-10 ay saklanabilirler. Ancak
glinimizde Roquefort peyniri plastik esash ¢cok katli posetlere porsiyonlar halinde konularak karton
destekli ambalajlarda satisa sunulmaktadir.
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RANDIMAN
100 kg koyun sitinden yaklasik 25 kg olgun peynir elde edilebilir. Peynirlerin olgunlasma evresinde
%15 kadar fire verirler.

1077

Rokfor peynirinin karakteristik lezzetini olabildigince yakindan taklit etmek icin, ineklerden elde edilen
peynir stitli kismen homojenlestirilmelidir, yani yagsiz siitlin yaklasik %20 yag iceren homojenlestirilmis
krema ile karistirilmasiyla standardize edilmelidir.

Bunun nedeni homojenizasyona maruz kalan yagin asilanmis Penicillium roqueforti kiifinden gelen
lipolitik enzimlerin etkisine daha duyarli olmasidir.

1078
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Yag standardizasyonundan sonra siit normal olarak yaklasik 70°C'de pastorize edilir, 31-32°C'ye

sogutulur ve peynir tankina gonderilir.

Siradan bir starter kiltlr ve bir P. roqueforti spor siispansiyonunun eklenmesinden sonra, mayalama
oncesinde mikroorganizmalarin iyi bir sekilde dagilmasini saglamak icin sit nazikge ama tamamen

karistirihr.

Roquefort peynir liretiminin prensibi asagidaki grafikte gosterilmektedir.
Bu blok grafik kendi kendini agiklayici oldugundan burada sadece kisa yorumlar verilmistir.
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Roquefort peyniri liretim akim semasi
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Peynir kalibi gerekli oksijenin alinmasini kolaylastirmak icin olgunlasma deposunda yaklasik bes giin
sonra delinir. Delme islemi, yaklasik 2 mm c¢apinda ve kabaca peynirin ylksekligine esit uzunlukta
igneli bir alet kullanilarak yapilr.

igne sayisi, catlama riskini dnlemek icin genellikle istten ve alttan déniisiimlii olarak delinen silindirik
peynirin ¢capina baghdir.

Asagidaki sekilde bir delme makinesi gosterilmistir.

1081

9-12°C'de ve >%90 RH'de bes ila sekiz haftalik olgunlasma siiresi boyunca, peynir, asagidaki sekilde de
gosterildigi gibi normal olarak fincan raflarinda veya doner cubuklarda bekletilir.
ikinci sistem ise, silindir seklini korumak icin siklikla yapilan peynir déndiiriilme islemini kolaylastirir.

1082
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On olgunlasma déneminden sonra, peynir, normalde magaradaki yiiksek bagil nemde olusan bulasmayi
ve kifl gidermek igin bir ylizey temizleme makinesinden gegirilir.

Yiizeyi temizlendikten sonra peynir genellikle aliminyum folyoya veya plastik filme sarilir ve birkag giin
sonra perakende magazasina (satisa) gonderilecegi yaklasik 5°C'deki depoya aktarilir.

1083

CAMEMBERT (FRANSA)

Yizeyi beyaz kiifle kapli yumusak peynirlerden olan Camembert peyniri, Fransa’nin en Unli peynir
cesitlerinden biridir. Bu peynirin adi Fransa’nin Normandiya bolgesindeki "Camembert" kasabasindan
kéklenmistir. Onceleri dzellikle 1700’1ii yillarin baslarinda, Camembert peyniririnin tizerinde kirmizimsi
renkte yapiskan kremimsi bir tabaka bulunurdu. Daha sonralari mavimsi gri kiif tabakasiyla kapl
olanlari da Uretildi. .

1084
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Ancak gliniimuzde Uretilen Camembert peynirine gesitli 6zellikler bakimindan oldukga benzeyeni ilk
kez 1791 yilinda Marie Harel tarafindan yapildi. Fakat Harel’in yaptigi peynirlerde de mavi kifler
bulunuyordu. Sonraki yillarda ise bu peynirlerin imalatinda Penicillium album (P. camemberti) ve
Penicillium glaucum gibi belirli kiifler kullanilarak daha homojen bir kiif tabakasinin olusumuna galisild.
Nihayet 1910 yilinda Fransa’da "Laboratoire Roger" Camembert liretiminde Penicillium candidum’un

kullanimina destek sagladi. Boylece ilk kez 1910 yilinda bugtinkii Camembert peyniriyle hemen hemen
ayni 6zelliklere sahip peynir Uretilebildi.

1085

Fransa’dan tim diinyaya yayilan Camembert peynirinin kurumaddede yag orani %30 ile %70 arasinda
degisir. Genellikle yassi silindirik sekilli olmakla birlikte kare seklinde de uretilir. Boyutlari degiskendir.

1086

543



25.12.2023

Dis Gorunas

Yizeyi son derece yogun beyaz kiifle kaplanmis, cok ince kabugumsu bir tabaka ile értaludur.
Penicillium candidum spor ve misellerinden kaynaklanan renk, kar beyazidir. Ozellikle taze
Camembert’lerde ¢ok beyaz olan bu renk peynirin yasi ilerledikce acik krem rengine dénisebilir. Kif
kiltirinde P. camemberti (P. album) bulunmasi durumunda mavi-gri renk belirir. Kenar ylizeylerde
Brevibacterium linens bakterilerinin kuvvetli Gremesi sonucu kirmizimsi renkli hafif yapiskan kremimsi

bir katman olusur.

1087

ic Gériiniis

Peynir hamurunun rengi, beyaz ile krema sarisi arasinda degisir. Ancak olgunlastirmaninileri
evrelerinde proteinlerin parcalanmasi ile ilintili olarak sari saydan bir gériiniim kazanabilir. Kesit
ylzeyinde delik yoktur. Fakat pihti tanelerinin kaynasmasi sirasinda olusan birkag kigtk bosluga

rastlanabilir; ancak bunlar olgunlagsma sirecinde zamanla kapanir.
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Konsistens
Taze Camembert hamuru kolayca ufalanabilir 6zellikte ve ¢ok kath bir gériinUmdedir. Tiketim

olgunlugunu kazanan peynirler ise yumusak, esnek ve plastigimsidir. Olgunlasmanin son evrelerinde

yap! diizglin ve yagl hal alir.
. 1

- o gl
. y OF

-
|

1089

Koku ve Tat
Olgunlasmanin ilk asamasinda hafif alkollli peynir suyu kokusu algilanir. Sonralari kiif mantarimsi bir

koku olusur. Olgunlagsmanin ileriki dénemlerinde hafif amonyak kokusu ortaya cikar. Cok taze
peynirlerin tadi hafif ve yumusaktir. Kabuk bélimii kendine 6zgii kiif lezzetindedir. i¢ kisimlar
aromatiktir. Cig sttten yapilan ve asiri olgunlastirilan Camembert’lerde hafif sabunumsu lezzet algilanir.

1090
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Fransa’da en ¢ok iretilen peynir ¢cesidi Camembert’tir. Cogunlukla "Véritable Camembert" ve "Petit
Camembert" adlariyla taninir.

1091

Ancak bu llkede Camembert benzeri bir cok peynir ¢esidi de vardir ve bunlar genellikle yuvarlak
sekillidirler ama bazen 2 yarima bolustirilerek (demilune=yarimay) pazarlanirlar. Kurumaddede yag

orani %60'In lizerinde olan ¢ok yagli tipleri oval, cubuk veya eskenar dértgen sekillerde de satisa
sunulurlar.

SAISOF

1092
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URETIMDE KULLANILAN SUTE UYGULANAN ISIL iSLEMLER

Camembert peyniri bazi mandiralarda yalnizca kis aylarinda ¢ok kaliteli ¢ig sttten islenir. Ancak sit
kesinlikle 12°C’nin altina sogutulmaz fakat glinUmuzde termizasyon islemi (63°C’de 15 saniye)
uygulanmis yada 60-63°C’de 30 dakika silireyle pastorize edilmis veyahut daha yiiksek derecelerde kisa
stre isitilmis yaklasik %3,5 yagh sitler tercih edilmektedir.

1093

STARTER KULTUR INOKULASYONU VE MAYALAMA

Mayalama sicakligina (28-30°C) sogutulan siite %0,1-0,25 oraninda mezofilik starter kultlr katilir.
Kultirde Streptecoccus lactis, Stereptecoccus cremoris ve Leuconostoc citrovorum gibi suslar bulunur.
Kullanilacak siit 8-11°SH asitlik derecesinde asitlestirilir.

Sute ayrica kalsiyum klorir (5-20
gram/100 litre), gerektiginde peynir
boyasi (2-3 ml/ 100 litre) ve
Penicillium candidum kuf kaltlra
(%0,5) eklenir. Fakat ¢cogu isletme
CaCl, kullanilmaz. Ardindan peynir
mayasi ilave edilir. Katilacak miktar,
peynir mayasinin kuvvetine ve tam
pihtilasma icin 6ngorilen slireye
gore degismekle birlikte 100 litre sit
icin 10-15 ml kadar sivi peynir mayasi
(1:10 000) kullanilir.

1094
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PIHTI ISLEME VE KALIPLAMA

Pihtilasma 1-2 saatte tamamlanir. Katilasan pihtinin tGzerindeki kaymak baglamis katmani kepcge ile
alinarak teknenin bir kenarina tasinir. Boylece pihtinin kaliplara aktarilmasi sirasinda bu yagh katmanin
alt boliimlere homojen bir sekilde karismasi saglanir. Sonra pihti islemeden kepgelere alinarak
Camembert kaliplarina doldurulur. Kullanilan kepgelerin hacmi, 5 kepge dolusu pthtinin bir peynir
kalibini doldurabilmesine yetecek kadardir. Béylece kaliba 5 dilim pihti aktarilir. Ancak her kepge dolusu
pihti kaliba konulduktan sonra bir siire beklenerek peynir suyunun ayrilabilmesi icin zaman taninir.

n “u s O wss |

Camembert kaliplari; cap1 8.8, 9, 11, 11.5 ve 12 cm ve yiiksekligi 11, 13, 14 ve 15 cm olan delikli
silindirler seklindedir.

1096
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Dolan kaliplar zaman zaman gevrilip tersyiiz edilir. ilk cevirme islemi, pthtinin kaliba aktarilmasindan 6-
7 saat sonra yapilir. ikincisi 10-15 saat sonra gerceklestirilir. Bu uygulama toplam 3-4 kez yenilenir. Bu
sirada ortam sicakligi 18-20°C’dir.

1097

TUZLAMA

Tuzlama islemi ya kuru tuzlama ile yapilir yada peynirler salamuraya birakilir. Kuru tuzlama
uygulanacaksa bu islem, peynirin kalipta sekillenmesinden 2-3 saat sonra yapilir. Her peynir icin 6-9
gram tuz (NaCl) kullanilir. Tuz peynire ya elle serpilir veya peynirler icinde tuz bulunan tuzlama
teknelerinde yuvarlanir. Tuzlama ile Camembert peyniri kalitesi arasinda ¢ok siki bir iliski oldugu igin
islemin elle dikkatli bir sekilde yapilmasi gerekir. Ancak gliniimiizde bu islem mekanlze edllmlstlr Kuru
tuzlamada kullanilacak tuz deniz tuzu olmalidir. ) , ey

Tuzun igerdigi CaCO, (kalsiyum Karbonat), MgCO; | =
(magnezyum karbonat) veya her ikisinin toplam k
orani %4’t gegmemeli ve 6zellikle MgCO,
miktarinin ¢ok diisiik olmasina 6zen
gosterilmelidir.

Peynirler salamurada tuzlanacaksa; bome
derecesi 23-25 olan salamurada 1-1,5 saat
birakilirlar.
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OLGUNLASTIRMA
Tuzlanan peynirler sicakligl 18°C ve bagil nem orani %75-80 olan kosullarda 2 giin dinlendirilirler. Sonra
olgunlastirma depolarina tasinirlar. Bu depolarin sicaklik derecesi 12-13°C, bagil nem orani %90’dir.
Peynirler depoda 10-12 giin olgunlastirilirlar. Peynirler olgunlagma déneminde sik sik gevrilir.

Beyaz kiif yeterince gelistiginde ki normalde 10 ila 12 giin sonra peynir aliminyum folyo ile paketlenir
ve perakendecilere dagitiimak Gzere 2-4°C'de tutuldugu bir soguk hava deposuna aktariimadan 6nce
genellikle bir kutuya konur.

e

1099

Limburg; dis ylizeyi Brecibacterium linens, mikrokoklar ve bazi gram negatif cubuk seklinde bakteriler
ile Torulopsis gibi maya tirlerinden olusan, yaglimsi yapiskan ince bir katmanla 6rtili yumusak tip bir
peynirdir. ilk kez Belgika’'da Liittich cevresinde yapilmis ve adini bu ilkenin Limburg Kontlugu’ndan
almistir. 1830 yilindan bu yana Almanya’da yapilan bu peynir glinimizde bir ¢ok llkede Uretilmektedir.
Farkh blyuklik ve agirlikta tugla bigciminde veya kare seklinde yapilan bu peynirin boyutlari séyledir:

Limburg (Belgika) 15 cm (kare) x 8 cm yuikseklik; 1,25 kg
Limburg (Almanya) 10-18 cm x 4-6 cm x 4,5-5,5 cm; 0,5 kg
Limburg (Almanya) 6 cm (kare) x 4,5 cm yUkseklik; 185 gram

1100
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Dig Goérunus

Peynirin ylzeyi sari kahverengiden
kirmizimsiya degisen renkli, yaglimsi ve
hafif yapiskan ince bir katmanla 6rtalidur.

ic Goriiniis

Kesik ylizeyi donuk (mat) parlak beyazdir,
olgunlastikca renk agik sariya donusir;
birkag kiiguk goz icerir.

Konsistens
Peynir hamuru baslangicta biraz esnektir,
ancak zamanla biraz yumusar.

Koku ve Tat
Etkili keskin ve aromatiktir.

25.12.2023

Kurumadde orani (%)
35-51 arasindadir.

Kurumaddede yag orani (%)
20-53 arasindadir.

Tuz (NaCl) orani (%)
2,4-2,9 arasindadir.

1102
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SUTUN PASTORIZASYONU VE STARTER KULTUR KATILMASI

Sit 72°C’de 16 saniye slireyle pastorize edildikten sonra 31-34°C’ye sogutulur, ardindan %0,2-0,5
oraninda mezofilik starter kiltir katilir.

Katilacak kiiltiir miktari peynirin yag derecesine gore degisir. Ornegin: kurumaddede %20 yag iceren
Limburg peyniri Uretilecekse %0,2-0,3 oraninda kiltir ilave edilir; s6z konusu yag orani %50 oldugunda
ise kiltlir orani %0,4-0,5’e yukseltilir.

. . . .
Brecibacterium linens

1103

MAYALAMA

Yeterince asitlesen siit mayalanir. Bu amacla 100 litre st igin 15-20 ml peynir mayasi (1: 10.000) katilir.
Mayalama sicakligi stitiin 6n olgunlasma diizeyine, peynirin yag oranina ve islenen sit miktarina gore
29-35°C arasinda degisir. On olgunlasmanin giiclii bir sekilde gerceklesmesi, peynirin yag oraninin
artmasi ve peynir yapilacak st miktarinin azalmasi durumunda yiksek pihtilastirma dereceleri tercih
edilir. Ornek:

Kurumaddede yag orani Peynir yapilacak siit Mayalama derecesi (°C)
(%) miktari (litre)
20 5000 29-31
20 1000 30-32
40 5000 32-34
40 1000 33-35

Pihtilagsma siresi 15-25 dakika, pithtinin katilasma siresi 15-35 dakika yani pthtinin kesim olgunluguna
ulasmasi icin gecen toplam sire 40-50 dakikadir.

1104
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PIHTININ ISLENMESI VE KALIPLANMASI

Olusan pihti 6nce 2 cm iriliginde parcalar olusacak sekilde kesilir. Yaklasik 15 dakika sonra yavasca
karistirithir, ardindan 10 dakika dinlendirilir. Daha sonra tekrar kesilerek 1 cm biyulkliginde pihti
tanelerinin olusmasi saglanir. 15 dakika daha dinlendirilerek taneler ¢oktirlir. Peynir suyunun bir
bollimu alinir. Sonra pihti yeterince sertlesinceye kadar karistirilir. Bu islem 5-10 dakika siirer. Nihayet
kisa bir slire daha dinlendirilerek pihti ¢oktlirtliir ve peynir suyunun yariya yakin bolimu uzaklastirilir.
Bundan sonra pihti kaliplara aktarilir. . .

1105

Kalip olarak klasik dikdértgen kasnaklar yada ¢cok bélmeli kaliplar kullanilir. S6z konusu bolmeli
kaliplarin boyutlari 52 x 45 x 8 cm’dir ve boyle bir kaliptan 24 adet kiilge bigiminde (~17,5 x 5,2 cm)
veya 45 adet kii¢lik (~10 x 5cm) Limburg peyniri elde edilir.

Pihti kaliplara doldurulduktan sonra 14-20 saat kendi halinde birakilir; bu siiregte birinci saatin
sonunda kaliplar cevrilir ve bu islem sonraki 6 saatte sik sik tekrarlanir. Sirenin sonunda daha dogrusu
ayrilan peynir suyunun asitlik derecesi 18°SH (%0,40) yahut pH degeri 5,1’e ulasinca peynirler
kaliplardan cikarilir.

Kalip olarak klasik dikdértgen kasnaklar kullanilmissa; peynir
suyunun asitlik degerleri yukarida s6zu edilen degerlere
erisince teleme keki kaliptan alinir ve yarimsar veya birer
kilogramlik bloklar halinde kesilir.

1106
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TUZLAMA

Peynirlerin tuzlama islemi salamurada gerceklestirilir. Bu amagla %16-18’lik salamura kullanilir.
Salamuranin sicakhgl 16-18°C’dir. Tuzlama stiresi ise peynirin blylkligline gbre 7-24 saat arasinda
degisir. Nitekim iri Limburg peynirleri salamurada 24 saat birakilmalarina karsin kigutkleri 7-12 saat
tuzlanirlar.

Peynirin Salamura
Kurumaddede yag Sicaklik (°C) Kons. (%) Sure (saat)
orani (%)
Limburg (~500g) 20 ve 40 16 16-17 24
20 22-23 17-18 24
20 17 17-18 12
20 18 13 24
Kugtk Limburg (~200-250 gram) 40 18 16 12
30 18 13 7
20 23 21 10 dak
Romadur (~100-125 gram) 40 19 18 2
40 18 13 4
30 18 16 4,5
20 23 21 80-85 dak

1107

OLGUNLASTIRMA
Tuzlanmalari tamamlanan peynirler salamuradan gikartilir; birkac saat dinlendirilerek {izerlerinde
artakalan tuzlu suyun damlamasi saglanir; sonra sicakhgi 14°C ve bagil nem orani %90-95 olan
olgunlastirma depolarina alinirlar. Peynirler depoda 2-3 giin siireyle sik konumda birbirlerine yapisik
durumda birakilirlar bu slire sonunda yilzeyleri kuruyunca gevrilirler; boylece kuru yiizey alta i1slak
ylzey Uste gelir.

1108
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Yaklasik 1-2 giin icerisinde peynir ylzeylerinde sarimsi renkli yagl ince bir tabaka olusur. Bu tabaka
tuzlu suyla nemlendirilmis bir bezle hafifce sivanip silinerek tiim ylizeylere homojen bir sekilde dagitilir.
Bu arada sikisik konumdaki peynirler birbirlerinden ayrilarak aralikh olarak yerlestirilir. Bu ylizey silme
ve yayma islemi normal Limburg peynirlerinde 6-8 kez, kiiclik boyutlu Limburglarda ise 5-6 kez
tekrarlanir.

Peynir ylzeyindeki cukurluklarin kusursuz bir sekilde doldurulabilmesi icin 6zellikle 2. ve 3. silme ve
yayma islemleri parmaklar ve hatta yumruk haline getirilmis elle yogun ve kuvvetli bir sekilde yapilir.
Ancak teknolojik alt yapisi gelismis olan isletmelerde bu islem 6zel makinalar yardimiyla gerceklestirilir.
Olgunlasma siiresi peynir agirligina goére 2-4 hafta arasinda degisir. Nitekim kii¢lik Limburglar 2-3 hafta
sureyle olgunlastiriimalarina karsin iri olanlari genellikle 3-4 hafta sonunda ambalajlama olgunlugunu
kazanirlar.
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RANDIMAN
100 litre stitten yag oranina gore 10,5-12,5 kg olgun Limburg peyniri elde edilebilir.

islenmis peynir, genellikle farkli aromalara ve olgunluk derecelerine sahip sert peynir mayasi
cesitlerinin bir karisimi olan bitmis peynirin daha fazla islenmesiyle yapilir.

Bu peynirin iki cesidi vardir:
o Sert kivamli, ylksek asitlik ve nispeten distk
nem icerigine sahip peynir bloklari PTOCESSEG Cheese

o Peynir, yumusak kivam, distik asitlik ve yiksek ana]ogufe

nem igerikli ._P% -
\ : 7/
%y

Net weights
100€
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islenecek peynir, dogrudan tiiketilen peynirle ayni
kalitededir.

Yizey, renk, doku, boyut ve sekil ile ilgili kusurlari
olan peynirler ve raf d6mri sinirli olan peynirler,
fermantasyona 6rnegin koliform bakterileri
tarafindan neden olunan fermentasyona neden
olabileceginden ham madde olarak ¢ok tercih
edilmezler.

Biitirik asit fermentasyonuna ugramis peynirler, son
Urinde elde edilen peynirde fermantasyona neden
olabileceginden sorunlar olusabilir.

Yiiksek kaliteli islenmis peynir ancak yiiksek kaliteli hammaddelerden
uretilebilir.

1113

Bu tip peynirlerin tretim silreci peynirin kazinmasi ve yikanmasi ile baslar ve daha sonra 6gutilmesi

ile devam eder.

Bliylk fabrikalarda rendelenmis peynir sirekli olarak eritilir. Daha kiiglik tesislerde ocaklara aktarilir

(birkag ¢esidi vardir).

1114
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Peynir égditiicii

1115 Ogiitiilmiis peynir

Peynire 6nce su, tuz ve emilgator/ stabilizator karistirilir.
Karisim 70-95°C'ye veya hatta daha yuksege (islenmis
peynirin tirtne bagh olarak), buhar ceketli ocaklarda ve
dogrudan buhar enjeksiyonu ile isitilir.

Bu islem blok peynir icin 4-5 dakika ve strilenler igin 10-
15 dakika daha pisirme siresini hizlandirir.

Yanmay! 6nlemek icin 1sitma sirasinda siirekli karistirihr.
islem genellikle vakum altinda gerceklesir ve bu da 1sitma
ve emlilsifikasyon acgisindan avantajlar sunar.

Vakum ayrica istenmeyen kokulari ve tatlari giderir ve
nem igerigini diizenlemeyi kolaylastirir.

Bir toplu pisiricinin kapasitesi yaklasik 75 kg'dr.

Cok fonksiyonlu endstriyel peynir pisirici

1116
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islenmis peynirin pH‘si siiriilebilir Griinler icin 5,6-5,9 ve dilimlenmis tiirler igin 5,4-5,6 olmalidir.
Hammaddenin pH degerindeki degisiklikler, farkli pH degerlerine sahip peynirlerin karistiriimasi ve
pH'in ayarlanmasi icin emulgator/ stabilizatorlerin eklenmesiyle ayarlanir.

Emdulgatorler/ stabilizat6rler ayrica kalsiyumu baglar. Bu islem peynirin nem veya yag birakmayacak
sekilde stabilize etmek icin gereklidir.

1117

islenmis peynir daha sonra pisiriciden paslanmaz celik bir kaba bosaltilir ve bu kap paketleme
istasyonuna tasinir ve paketleme makinelerinin besleme hunilerine bosaltilir.

Bu makineler genellikle tam otomatiktir ve farkli agirlik ve sekillerde paketler Uretebilir.
Normalde peynir pisirme sicakhiginda sicak paketlenir.

1118
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Surdlebilir islenmis peynir tlirtd miimkin oldugu kadar hizli sogutulmali ve bu nedenle paketlemeden
sonra bir sogutma tiinelinden gegmelidir.

Hizli sogutma, siriilebilme o6zelliklerini iyilestirir. Peynir bloklari ve kaliplari ise yavas yavas

sogutulmalidir. Kahplamadan sonra peynir, ortam sicakliginda birakilir.
1119

ERITME PEYNIRI

1120
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Eritme peyniri; bir veya birkag tip peynirin bir

arada eritilip, yeknesak saklanmasi ve tasinip

satilmasi daha kolay bir duruma getirilmesi

amaciyla yapilan peynirlerdir.

ilk eritme peynir galismalari 1916 yilinda ABD'de

Cheddar'dan yapilmistir. 1917 yilinda Kraft Firmasi

Chicago'da 5 librelik ambalajlarda Cheddar'dan

eritme peyniri Gretmistir. Buglinde yaygin bir

sekilde Gretimi yapilmaktadir. Glinimizde Gravyer,

Cheddar, Emmental, Limburger ve hatta Roqueforti )
zaman zaman eritme peyniri halinde satilmaktadir. < S, AN

e

»
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T.S.E. 2176 'da Eritme peyniri bir veya birkag ¢esit peyniri, dogrudan dogruya veya gerektiginde st
tozu, tereyagi ve krema gibi st Grlinlerinin katilmasiyla teknigine uygun olarak eritme tuzlarinin
yardimiyla ve 6zel yontemlerle eritilmesi istendiginde icine katki maddeleri konulmak suretiyle elde
edilen bir peynir cesidi olarak tanimlanmaktadir.

1122
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Olgun Peynir Orta Olgun Peynir Kabuklu Peynir Yumusgak Peynir
ON PARCALAMA
su KIYMA MAKINASI

MERDANE PARCALAMA HIZLI PARCALAMA

KESME KARISTIRMA
PiSIRME

KOKU MADDELERI iLAVESi .
HOMOJENIZASYON

DOLUM
PARCA BLOK
SOGUK ODA SOGUTMA TUNELI ILIK ODA
YAVAS SOGUTMA
KUTULAMA
Eritme peyniri akis semasi 1123
DEPOLAMA

HAMMADDENIN SECIMi
Eritme peynirine kasar, tulum, beyaz peynir ve bunlara ek olarak lor, makine alti, su, yogurt ve gerekli

durumlarda st tozu karistirilabilir. Bu maddelerin miktari mevcut eritme peynir tipine gore degisir.
Bunun yaninda gerekli miktarda yag ve krema ilavesiyle istenilen tipte eritme peynir imalati

gerceklestirilebilir.

1124
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Eritme peyniri, bozuk peynir artiklarindan yapildigi hakkindaki inanis tamamiyla yanhstir. Aksine
eritme peyniri yapiminda iyi kalitede hammadde kullanilir. Eritme peynirinin yapiminda kullanilan
maddelerin temizlenmesi, pargalanmasi ve karistiriimasi islemlerinin iyi bir eritme peyniri elde
edilmesinde 6nemi vardir.

1125

HAMMADDENIN DEPOLANMASI
Eritme peynirin yapiminda kullanilan olgunlasmis peynirler olgunlasma odalarinda 10-14°C 'de
bekletilmeli ve olgunlasmis peynirler ise buzdolabi sartlarinda muhafaza edilmelidir.

1126
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HAMMADDENIN TEMIZLENMESI

Eritme peynirinde kullanilan yumusak peynirlerin
ylzeyindeki yapiskan kisimlar yikanarak giderilir. Sert
peynirlerin Gzerindeki mum, film, kif ve benzeri
yabanci maddeler keskin bir bigakla kazinarak
uzaklastirilir ve ayrica temiz sert peynirlerin kabuklari
buhar yardimiyla gevsetilmelidir.

1127
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PARCALAMA
Temizleme ve aylklama isi bitince kullanilan peynirler kiiglik pargalar halinde kiyilir. Bu peynirlerin
bicaklar yardimiyla kiiclik parcalar halinde kesilmesi cok zaman ve is gliciine ihtiyag gosterir. Bu
nedenle cesitli tipte makineler gelistirilmistir. Kiyma makinesine benzer makinelerden
yararlanilmaktadir. Hatta ¢ok biyik isletmelerde pargalama ve karistirma islemini yapan makineler
kullanilmaktadir.

1128
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KARISTIRMA

Elde edilecek peynirin 6zelligi kullanilan peynire baglidir. Eritme peyniri yapilacak peynirler yiiksek
vasifli olursa eritme peyniri de kaliteli olur. Birbirine uyan ve vasiflari birbirini tamamlayan peynirler
belli oranda karigtiriimalidir. Eski ve taze peynirler belli oranda karistiriimalidir.

1129
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Gok taze peynir iyi yapi sert ve iyi dilimleme kabiliyeti gosterir.

Eski peynir ise yliksek aroma vermektedir. Karisimi meydana getiren peynirlerin
aromasi da dikkatli olarak gdzden gecirilmelidir. Asitligi fazla olan peynirler
fazlaca katilmamalidir. Segilen peynirlerin bilesimi eritme peyniri igcin Gnemlidir.
Kuru maddede yag ve su orani tliziige uygun olacak sekilde ayarlanmalidir.

Eski peynirlerden %25, Orta eski peynirden %62,5 ve Taze peynirden %12,5 oraninda karistirildiginda iyi

vasifta eritme peyniri yapiimaktadir.

Taze kasarin zorunlu olarak kullanildigi durumlarda tulum gibi olgun peynirlerin orani ylkseltilerek
eritme peynir karisimindaki olgun ve taze peynir orani dengelenmelidir. Tamamen taze peynir
kullanildiginda kuvvetli eriticiler kullanilmalidir.

1132
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PISIRME-ERITME

Ogutilmis ve karistiriimis olan hammadde, eritme kazanina aktarilir. Bazi katki maddeleri (tereyag,
peynir alti suyu, baharat) homojen bir bicimde karistirilir ve bunun lizerine fosfat tuzlari serpilerek
karistirihr ve sonra suda eritilmis sitrat tuzlari ilave edilir. Eritme tuzlari peynirin akici olmasini saglar.
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Belli bir miktar su ilavesiyle krema goriinimu alincaya kadar eritme kazaninda karistirilir. Pisirme
kazanina makine alti girildiginde ilave edilen su miktari artar. Clinkii maya diye adlandirilan bir giin
oncesinin imalati olan eritme peynirinin kullanilmasiyla elde edilen eritme peynirinin akiskanhgi disik
olur. Ayni zamanda makine altinin konuldugu oranda islem sirasi kisaltiimis olur.

Pisirme zamani karisimindaki tazelik ve olgunluk oranina gére 12-18 dakika arasinda degisir. Buhar
basincini diistik yada yliksek tutmak pisirme siiresinin uzamasi yada kisalmasina neden olur.

Isi 60°C dolayinda iken vakum islemine gegilir.
Vakum altinda 1s1 90-95°C 'ye kadar yikseltilerek
eritme islemi tamamlanir. Vakumun buradaki ana
fonksiyonu peynirin igerisindeki hava
kabarciklarini yok etmek ve hammaddeden
kaynaklanan kokulari uzaklagtirmaktir.

Sat maya ile ¢oktirilip peynir yapildigina gore
meydana gelen peynir ¢6zilmez. Ancak isitilmasi
durumunda kolloidal yapisi bozulur. Bu bozulma
sirasinda U¢ ana madde olusur. Bunlar; yag,
koloidal kazein ve su’dur.

1136
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Sodyum fosfat ve sodyum sitrat iceren eritme tuzlari bu isitma ile olusan kalsiyum kazein asagidaki gibi
reaksiyon vererek onu eritmis yani ¢6zmis olurlar.

Fosfat tuzlari ile olusan reaksiyon
Ca-Kazein + Na+fosfat Na-Kazeinat + Ca-fosfat
Sitrat tuzlari ile olusan reaksiyon
Ca-Kazein + Na-sitrat Na-Kazeinat + Ca-sitrat

Olusan Na-Kazeinat isitilabilir ve ayrismaya ugramaz. Eritme tuzlari peynirin pH 'sini diizenlerler. Eritime
peynirinin pH araligi 5.7- 6.2 arasinda degismektedir.

1137

Ulkemiz icin en uygun pH araligr 5.5-5.7'dir.
Eritme peynirinde pH'nin yiksek olmasi
peynirin yumusak, bazik ve tadinin oldukga
kuvvetli olmasina neden olur.
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pH'nin diisiik olmasi durumunda ise peynirin
sert ve kirillgan olmasina, tadinin dogal ve
dayanikhliginin artmasina neden olur. Bitin s
eritme tuzlari birbirleriyle karistirilabilir ve
boylece peynirde gerekli pH'yl veren ideal bir
karisim yapilabilir.

1139

Mevsimlere gore eritme peynirlerinin pH degerleri farkliliklar gésterir. Bu deger kis aylarinda 5.65, yaz
aylarindaise 5.55 pH olmalidir. pH degeri 6'dan yukari olursa muhafaza 6zelliklerinde tehlikeler baslar.
Tadi tuzlu, aci ve sabunumsu olur. En 6nemlisi peynir yag salmaya baslar.

1140
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HOMOJENIZASYON

Eritme peynir yapan isletmelerin bir kisminda homojenizasyon islemi uygulanir.

PAKETLEME

Homojenizatérden veya eritme
makinesinden ¢ikan erimis taze
peynirin ambalajlanmasiigin
otomatik doldurma makineleri
gelistirilmistir. Doldurma makineleri
paketleme ve etiketleme islemini
birlikte yapan kombine makinelerdir.

Blylik kapasiteli peynir

isletmelerinde peynir paketleme
kismina pompa ile sevk edilir.

1141
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Kiguk isletmelerde eritme peyniri kazandan dogrudan paketleme kismina aktarilir. Paketleme
makineleri eritme makinelerine bagli olup, Uretimin siirekli olmasini saglarlar. Porsiyonlanan peynirler
tek veya cift katli folyolarla sarilir. Genellikle laklanmis aliminyum folyolar kullanihr.

Makara halindeki folyo bandi makinenin baski
bolimiinde bir taraftan gerekli bicimde
sekillendirilirken diger taraftan etiketlenir. Bu
sekilde etiketlenmis ve peynir porsiyonlarina gore
form kazanmis olan serit bant (izerinde akis halinde
yurirken doldurma kanalindan verilen belirli bir
miktar eritme peyniriyle doldurulur. Makinenin
bundan sonraki béliimiinde kapak seklindeki folyo
ile 6rtulip kenetlenir, Giggen veya yuvarlak bicimde
ambalajlar ¢ikis noktasinda otomatik olarak karton
kutulara yerlegtirilir.

1144
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SOGUTMA

Blok halindeki eritme peynirleri istiflenmis durumda yavas
yavas sogutulur. Diger eritme peynirleri ise sogutma
odalarinda veya tiinellerinde seri olarak 30°C'nin altina kadar
sogutulurlar. Kartonlara doldurulmus peynirlerin soguk
depoya nakli arabalarla veya tasiyici bantlarla yapilir. Soguk
odada paketler aralikli konarak aralarindan soguk havanin
gecmesi saglanir. Soguk odanin sicakhgl 16-18°C olmalidir.
Paketler buzdolabina bu derecelere kadar sogumadan
konmamalidir. Peynir soguyunca yumusak plastik bir yapi
kazanir, iyice soguyunca sertlesir. Oda isisinda eritme peyniri
normal peynir kalitesini kazanir. Buzdolabi sartlarinda yag
katilasarak peynir iyice sertlesir.

1145

Eritme peynir tretim hatti 6rnegi

T
(R
£

i

Proses tanki

Plakali 1si degistirici/stizilmus peyniralti suyu
Peyniralti suyu stizgeci

Sogutma ve yikama tanki

Su slizgeci

Krema yapici

Krema besleme tanki

Dolum makinasi 1146

Teleme
—Yagsiz slt
Starter kiltur
Peyniralti suyu
Yikama suyu
Kremalandirma

O N EWNE
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Eritme Peynir imalatinda Kimyasal, Mekanik ve Isi Giiglerini Ayarlama faktérleri

islem Durumlari
Hammadde:
a) Ortalama erginlik
b) Rolatif kazein igerigi
c) lgyapi
Su llavesi
Sicaklk
pH Degeri
Kazanda Paletin Dénme Hizi
Makine Alti
Homojenizasyon
Doldurma Siresi
Sogutma

islem sekli

Sert Dilimlenebilen Blok Peynir Prosesi

Ortalama olgunlukta ve tazelik hakim
%75-90

Uzunluk hakim

Max. % 10

65 -70°C

54 - 56

Yavas

%0.2 - 1.0

5 - 15 dakika

Oda Sicak. 10 - 12 saat
Cok hafif ve dikkatli

Surilebilen Eritme Peynir Prosesi

Orta olgun, taze karisim ve olgunluk fazla (hakim)

%60-75
Odukga kisa

%20 - 45

85 -95°C

55-5.7

Hizli

%5 - 20

Avantajdir

25 - 35 dakika

Soguk havada 15 - 30 dak.
Siddetli

1147

DIS KISIMLARINDA GORULEN HATALAR
1. Peynir kitlesinden yagin sizmasi,
2. Peynirin su sizdirmasi ve ambalaji islatmasi
(kazana konulan su fazladir)
3. Peynirin folyoya yapismasi (eritme tuzu ve Isi
fazla gelmistir) Kiflerin ylzeyi kaplamasi yani

kif olusumu

4. Yumusamaya bagl olarak seklin degismesi.

1148
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PEYNIR HAMURUNDA OLUSAN HATALAR
1. Erimeden kalmis peynir parcaciklari (iyi yikanmamistir, glizel

parcalanmamistir, eritme tuzu az gelmistir) "

2. Hamurun kabarmasi (coliform grubu bakteriler neden olur) wW

3. Granulli gérinim (az karistirma fosfat tuzunun az gelmesi) Nty [

4, Hamurun sizilme o6zelligini kaybetmesi, CREAM (H{ﬁ[
5. Peynirin siinmesi (maya-kuf) S o

6. Asiri kremlesme (eritme tuzu fazla gelmistir, kazanin isisi coktur) 1.8KG /s *-*&
7. Mikroorganizmalarin sebep oldugu degisim ve bozulmalar. )

——

1149

KOKU VE LEZZET HATALARI
1. Acimsi lezzet,
Madensel lezzet,
Fermantasyon kokusu,
Sabunumsu tat,
Eksimsi tat,
Mayamsi tat,
Tuzlu ve tatlimsi tat p

NouhkwnN

spreadable

cream cheeseé

R
250g '_ ;
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Peynir ve peynir modellerinin tanimlayici analizi igin kullanilan temel
duyusal terimler

Terim

Pismis
Peyniralti suyu
Diasetil
Lakton

Sulfar

Balik veya et suyu

Serbest yag asidi
Meyve

Findik aromasi
Tath

Tuzlu

Eksi

Bitter (aci)

Umami

Tanim

Pismis sut ile iligkili aromatikler

Cedar peynir alti suyu ile ilgili aromatikleri
Diasetil ile ilgili aromatikler

Sut yagi ile ilgili aromatikler

Sulfur bilegikleri ile ilgili aromatikler

Haslanmis et veya sebze ile iligkili aromatikler

Kisa zincirli yag asitleri ile iliskili aromatikler
Farkli meyvelerle ile iliskili aromatikler

Farkli findiklarla iligkili findik benzeri aromatikler
Sekerler ile ortaya gikan temel tat hissi

Tuzlarla ortaya gikan temel tat hissi

Asitlerle ortaya ¢ikan temel tat hissi

Kahve, kininlerle ortaya gikan temel tat hissi

Mono sodyum glutamat (msg) ile ortaya gikan
temel tat hissi

Referans

85°C’de 30 dakika pastorize edilmis yagsiz sut

Taze gedar peyniralti suyu

Diasetil

Taze hindistan cevizi, yogun krema, 6-dodecalactone

Haslanmis pure yumurtanin ilk kokusu, suda koptiren hidrojen sulfir

Knorr sigir eti suyu kipleri, Knorr sebze suyu kipleri, Wyler'in diistik
sodyumlu sigir et suyu kipleri, konserve patates, methional

Butaneoik asit

Taze ananas, konserve ananas suyu

Hafif kizarmis tuzsuz findik, bugday tohumu, tuzsuz bugday taneleri
%5'lik seker gozeltisi (suda)

%0,5'lik sodyum klorur ¢ozeltisi (suda)

%0,08’lik sitrik asit ¢ozeltisi (suda)

%0,08’lik kafein gozeltisi (suda)

%1’lik mono sodyum glutamat ¢ozeltisi (suda)
1151

Cottage peyniri; genellikle peynir mayasi kullaniimaksizin, yalnizca starter kiltir aracihgiyla olusturulan
asitle pihtilastirilan yagsiz slitten yapilan, yumusak, yapisi esnek, pismis piring tanesine benzeyen, tane
iriligi 3-12 mm arasinda degisen, hafif eksimsi, diasetil aromasi iceren ve olgunlastiriimadan tiketilen
bir taze peynir ¢esitidir. Stitlin izoelektrik noktasina ulasarak pihtilasmasi nedeniyle asitligi disiktir.
Kurumadde orani en az %20 olacak sekilde islenir. Uretimin son evrelerinde pastérize krema eklenerek
yag orani en az %4’e yani kurumadde yag orani %20’ye ayarlanir.

1152
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ilk kez nerede yapildigi kesin bilinmemesine karsin Orta Avrupa’dan diinyaya yayildig sanilmaktadir.
Ancak Kuzey Amerika’dan kokenlendigini belirtilen kaynaklar da vardir. Basta ABD ve Kanada olmak

tizere ingiltere, Isvicre, Avusturya ve iskandinav ilkelerinde tiiketimi siirekli artan bu peynir hem
dogrudan dogruya hem de salatalarin ve tathlarin hazirlanmasinda kullanilir. Aimanya’da "Hittenkaese'

ticari markasi ile bilinir.

Hiittenkaese

1

1153

Kisa slire yontemi (Short set method)

Pihtilagsma sicakligi 1 32,2°C
Starter kiilttr orani : %5-6
Pihtilagma slresi : 4,5-5saat
Rennet (kuvveti 1:10000) (istege bagli) : 2ppm

Degistirilmis yontem (modified method)

Pihtilagma sicaklig 1 27-28,5°C
Starter kiilttr orani : %2,5-3,5

Pihtilagma siiresi : 7-10 saat
Rennet (kuvveti 1:10000) (istege bagli) : 2ppm

Uzun sire yontemi (long-or-over night method)

Pihtilagma sicaklig . 21-22°C
Starter kiilttr orani : %0,5-1,0
Pihtilagma siiresi : 12-16 saat
Rennet (kuvveti 1:10000) (istege bagli) : 2ppm

1154
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COTTAGE PEYNIRi YAPIMINDA KULLANILAN SUT

Kaliteli Cottage peyniri Giretiminde 6n kosul, hem
bakteriyolojikj hem de fiziksel ve kimyasal kalitesi kusursuz
yagsiz sut kullanmaktir. Uretimde yararlanilan kiiltiiriin asit
olusturma hizi, peynir tanelerinin niteligi randiman ve
peynirin raf dmr ile ¢ig sitiin kalitesi arasinda dogrusal bir
iliski vardir. St ayrica laktik asit bakterilerinin iglevlerini
olumsuz yonde etkileyen antibiyotikleri ve inhibitorleri
icermemelidir.

1155

SUTUN PASTORIZASYONU
Yagi alinan siit 62-63°C’de 30 dakika veya 72°C’de 15 saniye siireyle pastorize edilir. Ancak bazi
isletmelerde UHT teknigiyle 128-130°C’de sterilize edilmis sltten yararlaniimaktadir. Bu tiir uygulama
sonucu sitin bakteriyolojik kalitesi diizelmekte ve randiman yikselmektedir. Randiman artisinin
nedeni uygulanan yogun isisal isleme kosut olarak denature olan serum proteini payinin biiyimesi ve
bu proteinlerin kazein miselleri tGzerine yigilmasidir.

Ancak bu durumda pihti, peynir suyunu ¢ok yavas
birakir. Sonugta yumusak pihti elde edilir, pithtinin
islenmesi gliclesir ve hatta ileriki asamalarda
uygulanacak isitma isleminde sicakligl arttirma
zorunlulugu ortaya ¢ikar. Su halde Cottage peyniri
yapiminda site uygulanan isil islemin fazla yogun
olmasindan kaginmak ve yukarida belirtilen
pastorizasyon normlarindan yararlanmak gerekir.

1156
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STARTER KULTUR KATILMASI

Tum fermente sit Griinlerinde laktik asit bakterileri Gnemli rol oynamalarina karsin Cottage peyniri
eldesinde uygun kiltirlerin se¢imi kesin 6nem tasir. Kiltlrin yalnizca iyi asit gelistirme yetenegi
yeterli degildir; ayrica laktik asit fermantasyonu slrecinde gaz 6zellikle CO, Giretmemesi kosuldur. Aksi
halde fermantasyonda CO, olusumu "ylizen pihtilara" yol agar ve bununla ilintili olarak da isleme
glclikleriile karsilasilir. Su halde kullanilacak laktik asit bakterilerinin tam homofermantatif olmalari
gerekir. Bu nedenle Cottage peyniri yapiminda genellikle mezofilik laktobasillere (Streptecoccus lactis,
strreptercoccus cremoris vb) gereksinim vardir. Bunlar cogunlukla karisik suslar veya karisik kiltarler
halinde kullanilir. Fakat tek suslu kilttirlerden de yararlanmak mimkanddr.

1157

Bu peynirin Giretiminde mezofilik homofermantatif laktik asit bakterilerinin yani sira aroma olusturan
L.citrovorum ve Sc. diacetilactis de kullanilir. Ancak bunlardan sitiin pihtilastirilmasi evresinde degil;
elde edilen peynire sonradan eklenecek kremanin olgunlastiriimasinda yararlanilir. Eger fazla eksi
olmayan ve fakat kuvvetli aromali bir Cottage peyniri eldesi amaglanmissa sozl edilen aroma
olusturucu suslarin 6zellikle cok diasetil az laktik asit iretenlerinin selekte edilmesi gerekir.

1158
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Cottage peyniri yapiminda starter kiltlriin gorevi 4,6-4,8 pH’ya ulasiimasini saglamak igin glivenilir
bicimde ve siiratle asit Gretmek olmalidir. Kiltiir, son Griintn yapisini etkiledigi gibi tadi da etkiledigi
icin bilesimindeki kiguk degisiklikler; 6rnegin diger kiltirlerle bulagsma, aktivite kaybi veya suslarindan
birinin digerinden hizli gogalmasi, peynirin kalitesinde farkhliklara yol agar.

Asagidaki akim semasinda da goruildiigu gibi, eklenecek kiltiiriin miktarina ve uygulanan inkiibasyon
sicakligina gore pihtilasma siiresi 5-16 saattir. inkiibasyon sicakhgi 22-32°C derece arasinda degisir. Yaz
aylarinda dusik, kis aylarinda yiksek sicakliklarda galismak uygundur. Katilacak starter kultir miktari,
uzun slreli yontemde pihtilasmanin en ¢ok 16 saatte tamamlanmasini saglayacak oranda (%0,5-1,0);
kisa sureli yontemde ise pihtilasmayi yaklasik 5 saatte gerceklestirecek diizeyde %5-6'dir.

COTTAGE CHEESE -

Simple ingredients & soft, M{ THICKE
14 G PROTEIN l 2% MILKFAT CHEMr

.| LOW-FAT CLASSIC
a
z
T
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Cottage peyniri tiretiminde islem basamaklari

Yagsiz Stit
Pastérizasyon
72°C’de 15 saniye

Inkiibasyon

Sicakligina Sogutma

Starter kultur

A.  %5-6 pH 4,8’e kadar inkiibasyon
—_—

B. %2,5-3,5 A. 32°C, 4,5-5 saat

C. %0,5-1,0 B. 27°C, 7-10 saat

0y -
Cok az miktarda peynir mayasi ¢ 22°C, 12-16 saat

—_—
1-2 ml/ 1000 litre siit

Pihtinin KesilEﬂ

Kiigiik ince pihti tanesi, @ 4-5 mm
Orta irilikte pihti tanesi @ 6-7 mm
iri pihti tanesi @ 10-12 mm

Kesilen Pihtinin 15-30 dakika

Dinlendirilmesi

55°C’ye kademeli Isitma

90-100 dakika i;ejmje_sﬂ

Sicaklik 55°C’ye ulaginca 15-20
dakika daha karistirma

v

ve Tanelerin Yikanmasi

Peynir Suyun@

1. Yikama suyu, 21-27°C
2. Yikama suyu, 10°C
3. Yikama suyu, 2-5°C

A

Krema Katilmasi

2-5°C’de 24 saat
Dinlendirme

Ambalajlama

1161

PEYNIR MAYASI KATILMASI

Cottage peyniri yapim slrecinde sitin pihtilastirilmasiislemi "asitle pihtilastirma" 6n planda
tutulmakla birlikte kimi yontemlerde en uygun pihti tanesi dokusunu saglayabilmek icin bir miktar
peynir mayasi eklenmesi 6nerilmektedir. Katilacak peynir mayasi miktari 1000 litre site 1-2 ml

kadardir. Maya 40 kati su ile seyreltilerek ilave edilmelidir.
Peynir mayasi enzimi kazeini zayif bir proteolitik parcalanmaya ugratarak hem yapinin iyilestirilmesinde

hem de peynir suyunun ayrilmasini kolaylastirici yonde olumlu etkiler yapar.

1162
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PIHTININ iSLENMESI

Pihtinin kesilme zamani, peynir suyunun titrasyon asitliginin ya da pihtinin pH degerinin saptanmasiile
belirlenir. Peynir suyunun asitlik derecesinin %0,50-0,55 (~22,2-24,4°SH) ya da pihtinin pH’sinin 4,7-4,8
olmasi durumunda pihti kesim islemine baslanir.

1163

Pihtinin kesilmesinde yatay ve disey pihti bigaklari kullanilir. Kesicideki teller arasindaki uzaklik 9,5-
12,5 mm’dir. Pihti dikkat ve 6zenle dnce yatay kesici ile kazanin uzunluguna ve daha sonra da enine
kesilir. Burada dikkat edilmesi gereken nokta son derece duyarl olan pihtinin, 6rnek olarak karistirma
gibi kuvvetli mekaniksel zorlamalara ugramamasidir. Aksi halde ¢ok fazla kirinti olusur ve bu durum da
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KESILEN PIHTININ ISITILMASI

Kesme isleminden sonra pihti, teknede 15-
30 dakika kadar bir slre karistirilmaksizin
dinlendirilir. Burada, peynir suyunun bir
bolimindn ayrilmasi ve tane sikiliginin ve
esnekliginin artmasi amaglanir. Bunu izleyen
evrede pihti tanelerinin ve onu ¢evreleyen
peynir suyunun isitilmasi islemine gecilir. Bu
islem, yaklasik 90-100 dakika sonra son
sicaklik 50-55°C’ye ulasacak sekilde yavas
yavas ve kademeli olarak gerceklestirilir.
Isitmanin baslangicinda teknedeki karisimin
sicakhg! her 5 dakikada 1°C yiikselecek
sekilde uygulamaya alinir. Sicaklik 40°C’ye
ulastiktan sonra her 5 dakikada 2°C
yukseltilir. Sonugta 50-55°C’ye ulasildiginda
15-20 dakika daha karistirilir. Boylece
teleme taneleri en uygun sertligi ve .
esnekligi kazanirlar. ' ;

Belirtilen bu islem sirasinda tanelerin birbirlerine yapismasina, ¢ok hizli su yitirmesine ve tane
ylzeyinde zar olusumuna engel olunmalidir. Tanelerin kiimelenmemesi, topaklanmamasi ve birbirine
yapismamasi i¢in isisal islem siirecinde dikkatli ve ¢cok yavas karistirma yapilmalidir. Tane ylzeylerinin
hizli kurumasi zar benzeri ince bir katmanin olusumuna yol agacagi icin sicakligin etkisinin ¢ok hizli
olmasindan da sakinilmahdir. Pihti (teleme) tanelerinin amaglanan esnek yapiyl kazanmasi, Cottage
peyniri imalatinin en gli¢ ve getin bolimudir ve bu da bilgi ve deneyimi gerektirir. Ancak tane niteligini
basit bir yontemle de degerlendirebilmek olanaklidir. Séyleki; bir corba kasigi dolusu teleme tanesi
alinir, icinde soguk su bulunan bir bardaga aktarilir ve 1 dakika kadar beklenir. Bu slire sonunda
tanelerde herhangi bir ufalanma ortaya ¢cikmamalidir.
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PEYNIR SUYUNUN AYRILMASI

Yukarida da deginildigi gibi i1sil islem uygulanmasinda en yliksek sicakhga (50-55°C) ulasildiktan sonra
teknedeki Grlin 15-20 dakika daha karistirilir ve sonra peynir suyu bosaltilir. Bu isleme, telemenin dibe
¢cOktirilip peynir suyu bosaltma deliginden yavas yavas geri itiimesiyle baslanir. Peynir suyunun bir
bollimu akitilinca, teleme taneleri peynir suyunun ylizeyinde gorilmeye baslar. Bu sirada slizgecli bir
kepce yardimiyla teleme, teknenin her iki uzun kenari boyunca toplanarak ortada bir oluk (kanal)
olusturulur ve boylece peynir suyunun sirekli akmasi saglanir. Peynir suyunun alinmasi sirasinda
teleme, kanal olusturma uygulamasi disinda kesinlikle karistirilmamalidir.

TELEME TANELERININ YIKANMASI

Peynir suyunun tamamen uzaklastirilmasindan sonra teleme 2-3 kez ve her keresinde teleme hacminin
iki katindan fazla miktarda su ile yikanir. Yikamada kullanilacak suyun 6nceden pastdrize edilmis veya
klorlanmis ve hafif asitlestirilmis ( pH 4,5-5,5) olmasi gerekir. Yikamanin amaci bir yandan teleme
tanelerini biraz daha sikilastirmak ve diger yandan ortamdaki laktik asidi ve laktik asit bakterileri igin
besin 6gesi islevini yapan laktozu uzaklastirmaktir. Ancak bu evrede sit tuzlari ve ne yazik ki suda
¢Oziinen vitaminlerin bir bolim de yikama suyu ile birlikte yitirilir.

1168
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ilk yikama 21-27°C’lik su ile yapilir. Tekneye yeter miktarda su verilirken ¢ikis deligi kapatilir, pihti bilyiik
bir kepce ile yavasca alt Ust edilir. Yaklasik 15 dakika sonra teleme kenarlarda toplanir ve cikis deligi
acilarak suyun cabucak bosaltiimasi saglanir. Sonra ikinci ve ti¢iincii yikamalar yapilir. ikinci yikama
suyunun sicakligi 10°C ve sonra ytkama suyunun sicakhgi 2-5°C olmalidir.

1169

TELEMENIN SUZULMESI

Yikama islemi tamamlaninca son yikama suyu da tekneden uzaklastirilir. Bu amagla yukarida da
belirtildigi gibi teleme taneleri teknenin her iki uzun kenari boyunca kiimelenir ve su yiginlarin
ortasinda olusan kanaldan disari akitilir. Daha sonra tekne ortiilerek teleme siziilmeye birakilr.
Suziilme islemi genellikle 1 saat kadar siirer.

S S
£-°Y
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TELEMENIN TUZLANMASI

Serbest suyu tamamen siziilen teleme tuzlanir. Tuzlama,
sudan arindirma islemi yeterince tamamlanmadan
yaptimamalidir. Aksi halde taneler yumusar ve bir siire sonra
su salmaya baslar.

Kullanilacak tuz steril olmalidir. Steril tuz, peynir teknolojisinde
kullanilan tuzun gelik bir kapta 2-3 cm kalinhginda bir katman
halinde 170-180°C’de 1,5-2 saat isitilmasi elde edilebilir.
Katilacak tuz miktari peynir kitlesi agiriginin %1’ini \
asmamalidir. Tuzlama islemi iki asamada yapilir. Once tuzun
bir miktari telemenin lzerine serpilir ve teleme yavas yavas en
iyisi blylikce bir tahta catal benzeri aracla karistirilir. Sonra
arta kalan tuz katilir. Sonunda peynir kitlesi yarim saat kendi
halinde birakilir. Boylelikle tuzun tamamen ¢6éziinmesi ve
peynir tarafindan alinmasi saglanmis olur.

Tuzlama islemi yukarida agiklanan sekilde yapilabilecegi gibi
peynire eklenecek kremaya tuz katilarak da gergeklestirilebilir.

1171

TELEMEYE PASTORIZE KREMA KATILMASI !

Cottage peyniri geleneksel olarak %4 yagh pazarlanir. Bu yag

orani kurumaddede %20 yaga esdegerdir. Katilacak kremanin & V 4
yag orani %10-15 arasinda olmalidir.

Krema tatli yada aroma olusturucu laktik asit bakterileri ile
fermente ettirilmis olabilir. Eklenecek krema miktari kuskusuz
onun yag oranina baglidir. Ornegin; peynirde 6n gorilen %4
yag oranini saglayabilmek icin 100 kg peynire %12 yagh
kremadan 56 kg katilmasi gerekir.

Krema katma uygulamasi peynir teknesinde ve mekanik
karistiricilar yardimiyla gergeklestirilir. Eger teleme taneleri iri
ise ve kremayi glicliikle emiyorsa o zaman krema ile birlikte bir
miktar da yagh st katilmasi yararlidir. Bu islem sonunda
peynir soguk depoda, 2-5°C’de 24 saat dinlendirilir sonra da
hijyenik kosullarda ambalajlanarak satisa sunulur.

1172
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RANDIMAN

Cottage peynirinde randiman; kullanilan sitiin bilesimine, liretim slirecindeki kayiplara ve elde edilen
peynirin su oranina bagl olmakla birlikte genellikle %9-11 yagsiz kurumadde igeren sitiin peynire
islenmesi durumunda 12-15 kg, tam bilesimdeki stitlin islenmesinde ise oldukca yiksek 25-26 kg’dir.
Belirtilen degerler, peynire krema eklenmeden 6nceki randimana iliskindir.

1173

RAF OMRU
Hijyenik kosullarda 6zenli bir sekilde tiretilen kremal Cottage peyniri 4-7°C’de 2-4 hafta kadar
depolanabilir.
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Yukarida anlatilanlar Cottage peynirinin tek bir tankta lretilebilecegini gostermektedir.

Bununla birlikte, Gretimi, 6zellikle de pihti ve sosun yikanmasini rasyonellestirmek icin 6zel yilkama ve
krema sistemleri gelistirilmistir.

Rasyonel olarak isleyen bir Cottage peynir Uretim hattinin prensibi bir sonraki sayfadaki figlirde
gosterilmektedir.

e —— 1175

Cottage peynirinin mekanize tretimi igin akis semasi.

¥

Teleme
— agsiz sUt
s Starter kaltlr

Peyniralti suyu
s Yikama suyu

Kremalandirma

Proses tanki

Plakali 1si degistirici/stizilmus peyniralti suyu
Peyniralti suyu stizgeci

Sogutma ve yikama tanki

Su slizgeci

Krema yapici

Krema besleme tanki

Dolum makinasi 1176
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Uzun (16-20 saat) veya ralatif olarak kisa (5 saat) pithtilasma siiresi boyunca stitii hava kaynakli
kontaminasyondan korumak icin kapali teleme Ureten tanktan (1), peynir alti suyu-teleme karisimi bir
statik peynir alti suyu siizgecinden (3) bir sogutma/yikama (CW) tankina (4) gonderilir.

n
e

Teleme
s Yagsiz sUt

1177

vardir.

30-60 dakika siirer.

Peynir alti suyu bir toplama tankina gegirilirken, teleme belirli bir tath su seviyesi ile CW tankina diger.
Peynir tankindaki tiim teleme CW tankina aktarilmadan 6nce bile, alt giristen taze su pompalanir.
Tankta belirli bir seviyede, fazla sivi ve pihtinin tutulmasi icin ici delikli bir kissimdan gecen bir cikis

Birkac¢ dakika sonra, fazla sivi peynir alti suyundan az ya da ¢ok arindiginda su girisi durdurulur ve su,
sicakligin kademeli olarak 3-4°C'ye dislrildiGgi bir plakali 1si esanjoriinden (2) dolastirilir.
Tum sogutma ve yikama proseduirt, CW (4) tankinin doldurulmasi ve bosaltiimasi haricinde, yaklasik

Teleme
Yagsiz sut
1178
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Yikandiktan ve sogutulduktan sonra, teleme bir slizgec (5) yoluyla teleme ve kremayi karistirmak igin
tasarlanmis bir krema tankina (6) pompalanir. Son olarak, kremali Cottage peyniri, kaplara paketlenir
ve depolanir.

Teleme
m— Yagsiz sut

1179

Quarg, "genellikle olgunlasmamis olarak tiketilen eksi yagsiz teleme peynir" olarak tanimlanir.

Quarg genellikle krema ve bazen meyve ve baharatlarla karistirilir.

Uriiniin standardi farkh tlkelerde degisiklik gosterir ve yagsiz Quarg'daki kuru madde % 14 ile% 24
arasinda degisebilir. Quarg, taze pihti olarak geleneksel bir sekilde yapilabilmektedir ancak glinlimiizde
seperator teknikleriyle daha fazla quark Gretilmektedir.

1180
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Quarg seperatori ilk piyasaya
suraldiugiande, sut fermantasyon ve 70
seperatorden 6nce yaklasik 73°C'de {5 A
pastorize edilmis durumdadir. Buna
geleneksel yontem denmektedir.

Quarg seperatorii

1181

Glnlmiuzde, ylksek sicaklikta yagsiz sttiin uzun sire pastérizasyonu, 85-95°C'de 5-15 dakika ve
asitlendirilmis siitlin daha fazla isil islemden gecirilmesi yontemi daha yaygindir.

ikinci ydnteme termizasyon adi verilir ve (i¢ dakikaya kadar 56-60°C sicakliklar énerilir.

Bu, yagsiz stitlin ylksek sicaklikta pastorize edilmesi ile birlikte, daha iyi verime katkida bulunur.
Bir Quarg liretim hatti sonraki sayfada gosterilmektedir.

1182
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Quarg'in mekanize lretimi icin akis semasi

gEg'i%me
Yagsiz siit memm——
Starter kaltir
Sogutucu akiskan
Isitici akigkan mess—
Peyniralti suyu
Krema

Olgunlastirma tanki

Filtre sistemi

Termizasyon igin plakali 1si degistirici
Quark seperat6ri

Plakali isi degistirici

Ara depolama tanki

Krema tanki

Dinamik mixer

Dolum makinasi

LN EWNR
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Sut pastorizasyon ve ardindan 25-28°C'ye sogutulduktan sonra bir tanka (1) yonlendirilir.

Tipik olarak Streptococcus/ cremoris bakterisi iceren bir bakteri kiltiiri ve oldukca az miktarda peynir
mayasl, normal olarak peynir tretiminde kullanilanin onda biri veya 100 kg st basina yaklasik 2 ml
olacak sekilde eklenir. Bu islem daha siki bir pihti elde etmek igindir.

Teleme
s Yagsiz st
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PH 4.5-4.7'de yaklasik 16 saat sonra bir pihti olusur.

Pihti karistirildiktan sonra Quarg liretimi, termizasyon (3) ve 37°C'ye kadar sogutma ile baslar.

Bir sonraki adim, santriftijli ayirmadir (4).

Quarg, makineyi (4) haznenin cevresindeki nozullardan terk eder ve haznenin ¢cevresindeki noziller
vasitaslyla bir siklona bosaltilir ve bir plaka sogutucusu (5) araciligiyla pozitif deplasmanli bir pompa
ile iletildigi bir tampon tankina gonderilir (6). Peynir alti suyu, ayirici ¢ikisindan toplanir.

Teleme
e Yagsiz sut

1185

Nihai sogutma sicakligl, toplam kurumadde icerigine ve aslinda protein konsantrasyonuna baghdir.

% 16-19 kuru madde iceriginde sogutma sicakligi 8-10°C'dir.

Kurumadde % 19-20 oldugunda, Quarg yalnizca 11-12°C'ye sogutulmalidir.

Bu islem icin Borulu sogutucular da kullanilir, ancak bunlar kiigtik tGretim hacimleri icin ekonomik
degildir, clinkl borulu sogutucunun biiyik tutma hacmi nedeniyle besleme ylizdesi olarak ifade edilen
Urln kayiplari yiksektir.

Teleme
e Yagsiz sut
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Sogutulan Urin normalde paketlenmeden dnce bir tampon tankinda toplanir.

Quark’a krema eklenmesi distndlirse akis islemine yeterli hacimde tatli veya kiilturlii krema eklenir ve
daha sonra Urilin paketleme makinesine (9) gitmeden dnce dinamik bir karistirma tnitesinde (8)
karistirihir.

Teleme
s Yagsiz sit

1187

Bazen uzun 6murli bir Quarg Grlndne talep vardir.

islem, tiim mikroorganizmalari inaktive etmek igin tiriiniin 1sil islemden gegirilmesini icerir.

Uygun stabilizerler tampon tankina eklenmeli ve galkalayarak iyice dagitiimahdir.

Bir plakali, borulu veya kazinmis ylizeyli 1si esanjoriinde gerceklestirilen son isitmadan 6nce protein
sisteminin stabilize edilmesi gerekir.

Burada ana hatlari verilen Quarg isleme hatti, sizme yogurt, labne veya Tvorog liretiminin yani sira
krem peynir isleme hattinin bir parcasi olabilir.

1188
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Quarg peynirine cesitli aromalar da eklenebilir. Ayrica fimelenmis cesitler de bu baslik altinda yer
alabilir.

islenmis peynir genellikle toplam kurumaddesinde hesaplanan % 30 veya 45 yag icerir, ancak daha
disuk veya daha yiksek yag icerikli cesitler de yapilir.
Diger acilardan bilesimi tamamen nem igerigine ve imalatta kullanilan ham maddelere baglidir.
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Uretilen peynirin tiiri ve isleme teknolojisine gdre Peynir alti suyu, laktoz (%70), peynir alti suyu
proteinleri (%14), bazi mineraller ve artik yag dahil suda ¢6zlnir bilesenlerden olusur.

Peynir alti suyundan peynir lretiminin temel prensibi peynir alti suyu proteinlerinin (serum proteinleri
a-laktalbumin ve B-laktoglobulin) denatiirasyonu ve pihtilasmasidir.

Peynir alti suyu peynirleri diinyada ¢ok
yaygindir ve genellikle kiiglik 6lcekte
uretilir; Ricotta (italya), Manouri
(Yugoslavya) Brunost (Norveg), Ziger
(Almanya), Anthotyro, Monouri ve
Myzithra (Yunanistan), Requeson (ispanya),
Mysost ve Primost (iskandinav ilkeleri) ve
Lor peyniri (Turkiye) bunlardan bazilaridir.

1190
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Ricotta peyniri, peynir suyundan elde
edilen italyan kékenli bir peynir cesididir.
Peynir suyunun 85-90°C’ye kadar isitilmasi
ve bdylece serum proteinlerinin
¢coktlirtilmesi ile Gretilen bu peynir; genelde
¢ok yumusak, strrilebilir kivamda son
derece narin, kolay kirilip ufalanabilen
dzelliktedir. Basta italya ve Portekiz olmak
Uizere Gliney Avrupa ve Latin Amerika
Ulkelerinde ve ABD’de yaygin olglide
Uretilmektedir.

Ricotta peyniri

Geleneksel Ricotta Uretiminde yalnizca peynir suyu kullanilmasina karsin gliniimiizde peynir suyunun
yani sira st veya her ikisinin karisimindan da yararlanilmakatadir. Bunlardan yalniz peynir suyundan
kazanilan peynir bazen "Ricotone" adiyla da anilir. Ancak yagsiz siitten elde edilen tipine ise "Impasta”

denir.

T
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Ricotta peynirinin birgok tiirii vardir. Ornegin: koyun siitiinden peynir yapiminda artakalan peynir
suyundan elde edilen peynir "Ricotta di pecora" veya "Ricotta pecorina" olarak adlandirilir. 56z konusu
bu Ricotta di pecora’nin da 3 tipi vardir. Bunlar "Ricotta tipo dolce (tath ricotta)", "Ricotta tipo
moliterno (normal ricotta)" ve "Ricotta di délce (kuvvetli ekstra ricotta)" dir. inek siitiinden yapilan
peynirlerin peynir suyundan kazanilan Ricotta peyniri ise genellikle "Ricotta vaccina" diye adlandirilir.
Ancak bu peynire italya’da encok Piemont’ta {retildigi icin "Ricotta Piemontese" de denir.

Ricotta peyniri hem taze olarak tiiketilir hem de bazi italyan yemeklerinin hazirlanmasinda kullanilir.
Ayrica, salata soslarinin ve gesitli tathlarin hazirlanmasinda da degerlendirilir.

1193

italya’da en cok tiiketilen Ricotta peyniri "Ricotta Romana" adli peynirdir. Bu peynir, koyun siitiinden
yapilan ve ¢ok sert bir peynir cesidi olan "Pecorino Romano" peynirinin lGretimi sirasinda olusan peynir
suyundan elde edilir. Genellikle yumusak sirilebilir 6zellikte ve hos tatlimsi bir lezzete sahip olan
Ricotta Romana peynirinin kurumadde orani %11,4-12,6 ve yag orani ise %3,52-4,10 kadardir.

Ricotta Romana
1194
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Uretimde hammadde olarak kullanilan ve yukarida da belirtildigi gibi Pecorino Romano peynirinin
yapihsi sirasinda artakalan peynir suyu yaklasik %10,5 kurumadde ve %3,3 yag icerir. Bu peynir suyu
kazanda karistirilarak yavas yavas 75-80°C’ye isitilir. Bu arada bir miktar laktik asit katilir. Sonra sicaklik
84-86°C’ye yikseltilir. Boylece ayrilan Ricotta’ya belirli bir kivam kazandirihr. Yaklasik 10-15 dakika
dinlendirildikten sonra kazandaki ¢okelti delikli bliyiik bir kepge ile alinarak plastikten veya hasirdan
yada cesitli agac dallarindan 6rilmus 1- 1,5 kg kapasiteli kiit konik bicimdeki sepetlere aktarilir.
Sepetlerdeki Grlin 8-10 saat stizilmeye birakilir. Sonra sepetlerden ¢ikartilarak parsémen kagidi esasli
ambalajlara konularak 2-4°C’de depolanir. Bu yolla 100 kg peynir suyundan 10,2-10,3 kg kadar Ricotta
peyniri elde edilebilir.

Pecorino Romano 1195

Yukarida belirtildigi gibi bir diger Ricotta peyniri tirl de inek sttinden yapilan peynirlerin peynir
sularindan elde edilen "Ricotta Piemontese" peyniridir. Genelde 10-15 cm ¢apinda, 8-10 cm
yuksekliginde 1-1,5 kg agirliginda silindir biciminde hazirlanan bu peynirin kurumadde orani %30-40,
kurumadde de yag orani ise %20-30 civarindadir. S6z konusu peynirin yapimi igin inek sttiinden peynir
yapiminda artakalan peynir sularina bir miktar sit karistirarak Ricotta Romana lretiminde oldugu gibi
ve fakat biraz daha yliksek derecelerde (85-90°C) isil islem uygulanmaktadir. Coken Uriin 6zel kaliplara
aktarilarak stiziilmeye birakilir ve satisa verilinceye kadar bu kaliplarda 2-4°C’de saklanir.

. . 1196
Ricotta Piemontese
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ON iSLEMLER

Ricotta yapiminda kullanilacak olan peynir suyu 6nce igerdigi pthti (teleme) kalintilarindan arindirilir,
sonra istenen miktarda sitle karistirilir. Standardize edilen karisim yiiksek derecelerde (80-90°C)
pastorize edilir. Ancak isil islem dncesinde karisimin pH degerinin 6,3’den disiik olmamasina dikkat
edilir. Sonra Uriin ultrafiltrasyon sicakligina sogutulur.

......

Ultrdfiltrasyon (initesi L
1197

ULTRAFILTRASYON

Standardize edilen Urin istenen kurumadde dizeyine kadar ultrafiltre edilir. S6z konusu kurumadde
diizeyi ¢ok farkli olabilir. Fakat cogunlukla %32’dir ve bu oran asidin sonradan ilavesi ile %30’a kadar
dasralar.

1198

Membran teknolojisi
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pH DEGERININ AYARLANMASI VE ISITMA

Eger tuz (NaCl) katilacaksa ultrafiltrasyon islemi sonrasinda elde edilen retentata eklenir ve bu islem
kesikli yapilir. Tuzun katilmasi tamamlaninca {irin yaklasik 90°C’ye isitilir. Sonra seyreltik laktik asit
yardimiyla pH degeri 5,6-6,0’ya ayarlanir. Boylece proteinin ¢cokmesi saglanir ve Ricotta peynirinin tipik
goriinim{ ve yapisi elde edilir.

B LAY e ;
N WY ”“‘-a o T p 4 \
; :\. ' » 3 \\ '

1199

Ancak tane iriligi ve konsistensi farkl Ricotta peyniri yapmak ta olanakhdir. Nitekim, kesiksiz yontemle
ve UF uygulanmasinin da devreye sokulmasiyla Ricotta liretiminde bir sabit basing valfi araciligi ile
basing kaybi denetlenip yonlendirilmekte ve boylece kazanilan peynir taneleri ve sivi karisimi yavas
yavas 0zenli bir uygulamayla sogutulmakta ve sonugta elde edilen triin yaklasik 70°C’de ambalajlara
doldurulup 10°C’ye sogutulmaktadir. Dolus isleminin pastorizasyon sicakliginda yapilmasi kuskusuz
peynirin raf dmriinlin uzamasina katki yapmaktadir.

1200
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Stirekli (kontinii) yontemler Ricotta peyniri tretimi islem basamaklari

Peynir suyu Sat S Retentat
\/ Tuz |———™ |

Standardizasyon r Isitma (90°)

| ] Laktik asit —’l

7

Pastdrizasyon (80-90°C) Karistirma (pH 5,6-6,0)

Sogutma Sogutma (70°C)

Ultrafiltrasyon <«— | Permeat Sf Doldurma (70°C)

RN

Sogutma (10°C)

Ricotta peyniri

1201

LOR PEYNIRI

Lor, peynir suyundan elde edilen (Kasar ve
Tulum peyniri peynir alti suyundan),
surdlebilir kivamda ve olgunlastiriimadan
tlketilen bir peynirdir. Lor s6zclgii
dilimize "lGr" dan ge¢mistir. Arapca’da da
"lar" denir. Ulkemizde "nor", "Eksimik",
"Sor" ve "Minzi" adiyla da anilir.
Geleneksel olarak taze bir peynirdir ve
Gretimden sonra dogrudan tiiketilir veya
bazen tuzlanir (%2-3) ve depolanir;
glnimizde buyuk sirketler tarafindan da
toptan veya paketlenmis olarak
satilmaktadir.

1202
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Fiziksel olarak kirli beyaz veya acik sari renkli, taneli dokulu ve yumusak kivamlidir. Kasar veya beyaz
peynir alti suyuna sit (%30'a kadar) katilarak verimi ve Grintn tadi/kokusu arttirilabilir. Bazi
arastirmacilar da peynir alti suyu peynirlerine isil islem uygulamadan 6nce sit yaginin da
eklenebilecegini belirtmislerdir.

1203

Bilindigi gibi; peynir mayasi ile peynir yapiminda siit proteinlerinin yaklasik %80’ini olusturan kazein,
rennin enziminin etkisi ile pihtilagarak kalsiyum parakazeinat halinde ayrilir yani sonugta teleme elde
edilir. Oysa, yliksek isil islem gormemis stitten yapilan peynirlerin albimin ve globilin fraksiyonlarindan
olusan ve genellikle "serum proteinleri" veya "peynir suyu proteinleri" denilen proteinleri ise peynir
suyunda kalir. iste Lor peynirinin esasini s6z konusu bu serum proteinleri 6zellikle a-laktalbumin ve B-
laktoglobulin proteinlerinin, denatiire edilip toplanmasi olusturur. Nitekim bu proteinler, Lor yapimi
sirasinda uygulanan isil islemle ¢oktiirtlerek kazanilirlar.

a-laktalbumin 1204

602



25.12.2023

Lor peyniri ya yalniz peynir suyundan veya peynir suyuna yaklasik %30 oraninda sit katilarak yapilir.
Kuskusuz bu durumda daha kaliteli Lor elde edilir.

1205

Lor peyniri yapiminda kullanilacak olan peynir suyu 6nce bir tankta depolanir ardindan 50-55°C’ye
isitilarak ara tanka alinir. Bu sicaklikta seperatérden gecirilerek yagi ayrilir ve dogrudan pisirme
kazanlarina aktarilarak isitma islemine baslanir. Sicaklik 80°C’ye ulasinca %2-3 oraninda gida (deniz)
tuzu katilir. Bu sirada pihtilasan serum proteinleri beyaz tanecikler halinde ylizeyde toplanmaya baslar,
pisirme kazaninin karistiricisi kapatilir yan buhar kaynagi varsa o da kapatilir. Alt buhar miktari azaltihr.
Sicaklik 90-95°C’ye yiikseltilerek; artik yeni beyaz tanecikler olusmayincaya kadar pisirme islemi
surdiralur. Yizeydeki beyaz kitle birlesmeye basladiginda isitmaya son verilir ve Lor isletmenin
olanaklarina gore ya delikli kepce veya kevgirle alinir; cendere bezlerine yahut siizme torbalarina
aktarihp asilarak stizliliir yada Lor kitlesi 6zel olarak yapilmis stizme kaplarina alinarak siizilir. Bu sirada
baski uygulanmaz. .

1206
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Sizme isleminin ardindan Lor soguk depoya alinir yada hamur
yogurma teknelerine benzeyen teknelere doldurularak %2-3
oraninda tuz katilarak tuzlanir. Sonra ambaIaJIanlp sogukta
depolanir.

Lor peynirinin temel kimyasal bilesimi:
Toplam kurumadde: %44,53

Toplam protein: %21,82

Yag: %22,5

Kil: %3,68

Nem: %49,27

Lor peynirinin yapim asamalari

o Peynir suyu - __ Serumun ayrilmasi

(6zellikle kasar ve tulum peyniri suyu) (vaklasik 3-4 saat)
Sat ilavesi r Uniform yapi igin yogurma
(istege bagli)

On 1sitma (80°C) ve 5 Taze lor peyniri eldesi
Tuz ilavesi (%3,0) |
|
r Vakum paketleme

Isil islem
(90°C'de yuizeyde pihti olusumu |

]

L

_JL

tamamlanana kadar)

S Bez torbalara dolum

Soguk depolama

(4+1°C’de 15 giin)

1208
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Teleme + peynir suyunun
tekneye alinmasi

Teleme + peynir suyunun
tekneye alinmasi

P—

605



25.12.2023

Kasar peyniri yada tulum peyniri Gretiminden gelen
peynir suyunun pisirme kazanina alinmasi

Kasar peyniri yada tulum peyniri Giretiminden gelen
peynir suyunun pisirme kazanina alinmasi

606



25.12.2023

-]

Kasar peyniri yada tulum peyniri Gretiminden gelen
peynir suyunun pisirme kazanina alinmasi

Kasar peyniri yada tulum peyniri tiretiminden gelen
peynir suyunun pisirme kazanina alinmasi
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i

Peynir suyunun pisirme kazaninda isil isleme tabi
tutulmasi

Peynir suyunun pisirme kazaninda isil isleme tabi
tutulmasi ve deniz tuzunun ilavesi
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Yuzeye ¢ikan Lor’un bir kevgir araciligi ile ylizeyden
alinmasi

_____ T TSR

Yuzeye ¢ikan Lor’un bir kevgir araciligi ile ylizeyden
alinmasi ve siizme bezine bosaltiimasi

25.12.2023
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Yuzeye ¢ikan Lor’un bir kevgir araciligi ile ylizeyden
alinmasi ve siizme bezine bosaltiimasi

25.12.2023
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Yuzeye ¢ikan Lor’un bir kevgir araciligi ile ylizeyden
alinmasi ve siizme bezine bosaltiimasi
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Stizme bezindeki Lor’un bir gece siiziilmesi igin lor
arabasina asiimasi

Stizme bezindeki Lor Peynirinin suyunun ayrilmasi

25.12.2023
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PEYNiIR KUSURLARI ve ONLEMLER

Peynirlerde goriilen kusurlari degerlendirirken bir peynir ¢cesidi icin kusur olan bir 6zelligin baska bir
peynir ¢esidi icin arzu edilen bir nitelik olabilecegini unutmamak gerekir. Peynirlerde yaygin olarak
gorilen kusurlar baslica ic ana grup altinda incelenmistir.

1227

Peynirin kendi ¢cesidine 6zgi sekle sahip olmamasi durumudur. Normal lretim yonteminden sapilmasi,
homojen olmayan baskilama islemi, baski sirasinda homojen olmayan sicaklik dagilimi, ylksek su
icerigi, alt Gst etme isleminin 6zensiz yapilmasi, goz tGreten mikroorganizmalarin gelismesi gibi
durumlar sonucunda peynir sekli bozulabilir.

1228
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Kabuk gelisiminin istendigi peynirlerde kabugun ¢ok kalin,
ince, catlak, yagimsi, kaygan olmasi peynir sizme bezi
katlanmasindan kaynaklanan girinti ve ¢ikintilarin
bulunmasi, rengin homojen olmamasi, farkh renklerde
benek veya bolgelerin bulunmasi, maya veya kif gelismesi
kusurlari gorilebilir.

Parafin ile kaplanan peynir gesitlerinde ise parafin
katmaninin ¢ok kalin, ince, ¢atlak, gevsek veya homojen
kalinhkta olmamasi gibi kusurlar gorilebilmektedir.

1229

Olgun peynirlerin ylizeyinde veya peynir raflarinda kahverenkli tozun bulunmasi genellikle peynir
akarlarinin bir gostergesidir. Bu kahverenkli tozun mikroskobik incelenmesi canli ve 61U akarlari, akar
atiklarini ve kiiguk peynir kirintilarini icerdigini gostermistir. Asiri sekilde istilaya ugramis peynirlerde
kahve rengi tozlar daha genis bir alana yayilabilmektedir. Akarlar daha ¢ok yarik catlak gibi istilanin
kolay oldugu bolgelerde bulunurlar. Peynir sinegi larvalari daha az rastlanilan bir kusur olmakla birlikte
sanitasyon kurallarina uyulmamasi gérilme sikligini arttirmaktadir.

Peynir akari g

1230
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Peynir sinegi

Peynir sinegi larvalari

1231

KALSIYUM LAKTAT KRISTALLERI

Yari sert ve sert peynirlerin ylizeyinde olusan kalsiyum laktat kristalleri insan sagligi Gizerine zararh bir
etkisi olmamasina ragmen peynir albenisini, gériintsiini ve tekstirini olumsuz ydonde etkileyen

onemli kusurlardan biridir.

Peynirde kalsiyum laktat kristalleri

1232

616



25.12.2023

Kalsiyum laktat kristalleri peynir ylizeyinde beyaz noktalar veya kristaller seklinde gorulebilmekte
cogunlukla tiketici tarafindan kif gelisimi ile karistirlimaktadir.

Sutin bilesiminde bulunan kalsiyum ile laktoz fermantasyonu sonucu olusan laktik asit, kalsiyum laktat
kristalinin (kalsiyum laktat pentahidrat, Ca(CH;CHOHCOO),.5H,0) bilesenleridir.

0 0 e
How)ko/Cao)H/OH . 5H0 B e
CH, CH, S
o‘ 5 “ o .
kalsiyum laktat pentahidrat '. '
. ’

1233

Kalsiyum laktat kristallerinin olusumuna yol agabilen bir cok faktér s6z konusudur. Bunlar; sttin
bilesimi, peynir iretim yontemi, peynir asitligi, laktoz icerigi, olgunlasma sicakligl, starter olmayan
laktik asit bakterilerinin gelisimi, ambalajlama yontemi ve depolama sicakligidir.

Kalsiyum laktat kristallerinin gérinimi

0778_Application_of_computer_vision_and_image_analysis_method_in_cheese-

quality_evaluation_a_review
Application of computer vision and image analysis method in cheese-quality evaluation: a review
Jasmina Lukinac Lukinac, Marko Jukié Jukic, Kristina Habschied, Mirela Lugan

1234
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Peynir stinin kurumadde icerigini arttirmak amaciyla stittozu ilavesi, ultrafiltrasyon, ters osmoz ve
evaparasyon teknikleri de kalsiyum laktat kristalleri olusumunda rol oynamaktadir.

1235

Tuza dayanikh starter bakterileri 6zellikle disiik tuz/su orani, yuksek protein konsantrasyonu ve gaz
atmosferinde paketleme kosullarinda kalinti laktozu fermente ederek peynirin pH degerinin
diismesine, kalsiyumun ¢éziinmesine ve kalsiyum laktat kristallerinin olusumuna yol agmaktadirlar.
Bundan dolayi peynirlerde kalsiyum laktat kristallerinin olusumunun énlenmesi icin;
o Peynir tuz/nem orani ylksek tutulmali
Tuza dayanikli starter bakteri suslari kullaniimal
Tuzlama islemine ¢ok dikkat edilmeli
Tuzun peynir icinde homojen dagilimi saglanmali
Starter ve starter olmayan laktik asit bakterilerinin gelisimini kontrol altina almak icin baskilama
isleminden sonra peynire hizl bir sekilde sogutma (< 10°C) islemi uygulanip disik sicakliklarda
olgunlastiriimali
o Vakum paketleme yontemi kullanilarak veya ¢6ziiniir ve kolloidal kalsiyum oranini diisiirmek
amaciyla son Urline bir yikama islemi uygulanarak kalsiyum laktat kristallerinin olusumunun
onlenmesi ve kontrol altina alinmasi saglanmalidir.

O
O
O
O

1236
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SALAMURADA SUNME

Ambalajlanmis peynirlerin salamuralarinda yaygin olarak gorilen kusurlardan olan siinmeye
Lb.plantarum subs. viscosum ve/veya Lb.casei subs. casei neden olmaktadir. Salamuranin pH’si yaklasik
4,0’e ve tuz icerigi 80g/litre’den fazla olacak sekilde ayarlandiginda bu kusurun énlenebilecegi
belirtilmektedir. Bu sorunu dnlemenin diger bir yolu da yardimci kiltir olarak laktobasillerin kullanimi
sirasinda iyi bir seleksiyon islemi yapiimasidir.

1237

iC YUZEY KUSURLARI

RENK ve GORUNUS KUSURLARI

Bazi peynir gesitlerinin rengi siit ve uygulanan Uretim tekniginden kaynaklanirken, bazi peynirlerin
rengi annatto, beta karoten gibi renk maddelerinin ilavesinden ileri gelmektedir. Her peynirin kendine
0zgl bir rengi vardir. Bu renklerden sapma kusur olarak kabul edilir.

1238
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Peynirin bitln kitlesi hafif kirmizi bir renge sahip olmaktadir. Peynire islenecek siite asiri miktarda
nitrat ilavesi bu kusurun temel nedenidir.

Nitrat mg/l NO3~

0 1 3 5 10 2 30 50 70 %0 120

00000 000000
00000000000

D1 ADY 141 £ 331 441 1 001D

1239

Peynir kitlesinde kirmizi, sari veya kahverengi alanlarin bulunmasi durumudur. Pigment olusturan

mikroorganizma (bazi propiyonik asit bakterileri gibi) kolonileri bu kusura yol acabilmektedir. Paslanmis

demir partikilleri de boyle bir kusura neden olabilir.

Peynirde Thermus ve Pembe Renk Bozuklugu

asm.org/doi/10.11 00023-16

1240
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Peynir kesitinde duizensiz agik ve koyu renkli alanlarin bulunmasi durumudur. Farkli renk, parti ve/veya
su icerikli pihti karisimlarinin kullanilmasi, homojen olmayan asitlik gelisimi ve istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesi bu kusura neden olabilmektedir. Pihtinin ayni blyukliikte olacak sekilde
kesilmesinin saglanmasi, cedarlama, presleme gibi islemler sirasinda pihtinin kurumasinin énlenmesi
alinabilecek tedbirlerdendir.

Soldaki fotograf, mor kabuk
kusurlu ¢ok sayida peyniri
gostermektedir. Ondeki
turuncu tekerlek, tipik bir
yikanmis kabuklu peynire
en ¢ok benzer renktedir.
Sagdaki fotograf, kusurdan
biiyiik élgiide etkilenen
peynirin bir bélimiini
gdstermektedir.

https://1 purpl
cheese-rind/

1241

Ekipmanlardan kaynaklanan bakir partikiilleri
mavi lekelere, pas partikilleri ise kahverengi
lekelere neden olurlar. Ayrica karistirici
diizeneginde kullanilan yaglarin site karismasi da
kahverenkli veya siyah lekelere yol
acabilmektedir.
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Her bir pihti pargasi etrafinda acik renkli ¢izgilerin bulunmasi seklinde ortaya ¢ikan bir kusurdur. Bu
durum 6zellikle s6z konusu kusura sahip peynirlerin yeni kesilmis ylizeyinde belirgin sekilde
gorilebilmektedir. Bu kusur genellikle yag sizmasi veya kristalizasyonu, homojen olmayan tuzlama ve
su kaybi gibi fiziksel olarak pihti ylizeyinin degismesinden kaynaklanmaktadir. Bu renk hatasina sahip
peynirler ayni zamanda taneli ve/veya kirilgan yapi da gosterirler.

Taze peynirlerde gorilen hafif dalgali renk genellikle
olgunlasmanin ileri donemlerinde kaybolmaktadir.
Bazen daha genis alanlarda renk farklilasmasi ortaya
cikabilir. Bu durum homojen olmayan veya dalgali
renk seklinde tanimlanabilmektedir. Dalgali renk
kusuru rennetin siite yeterince seyreltilmeden ilave
edilmesi veya pihtilasma baslarken pihtinin
sarsilmasi gibi uygulamalarin sonucunda goriilebilir.

1243

Taze peynirlerde kalsiyum laktat kompleksi olusumundan, olgun peynirlerde ise proteolizden ve Tyr
(tyrosine) amino asidinin kristalizasyonundan kaynaklanmaktadir. Bu noktalar bazen o kadar ktguktur
ki ancak cok yakin inceleme sonucu fark edilebilir. Starter olmayan laktik asit bakterileri (SOLAB) iceren
peynirin ylksek sicaklikta kiirlendikten sonra distik sicakliklarda depolanmasi kalsiyum D-laktat
kristallerinin olusmasina yol agmaktadir. Tirozin kristalizasyonu peynirin bu aminoasidin birikmesine yol
acabilecek diizeyde proteolize ugradigini géstermektedir. Peynir serumundaki laktik asit ve kalsiyum
miktarinin kontrol altina alinmasi, paketleme sonrasi asitlik gelisiminin sinirlandirilmasi ve uygun
starter kiltir secilmesi alinabilecek dnlemler arasindadir.

T N e e e —
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YAPI ve TEKSTUR KUSURLARI

Beyaz peynir gibi salamurada olgunlastirilan
peynirlerde sik goriilen bir bozulmadir. Peynirde
yaklasik topluigne basi blyiikligiinde olusan
gozeneklerle karakterize edilen bu bozulma,
ayni zamanda slingerimsi bir yapiya, ambalajin
sismesine ve tenekelerin patlamasina da neden
olmaktadir. Erken sisme kusuruna peynir
Uretimi sirasinda kontamine olan koliform
bakteriler ve Aerobacter aerogenes, Klepsiella
aerogenes ile mayalar (Kluyveromyces spp.)
neden olmaktadir.

Peynirde erken sisme kusuru

1245

Koliform bakteriler ve mayalar laktozu heterofermentatif yolla
fermente ederek laktik asit, asetik asit, etil alkol, CO, ve H,
gazlarini olusturmaktadirlar. Olusan bu gazlar telemenin veya
peynirin i¢ béliminde birikerek presleme ve tuzlama
sirasinda veya peynir yapimini izleyen ilk hafta igerisinde
erken sismeye neden olmaktadirlar.

1246
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Gazdan dolayi gbzenek olusumu i¢in mikrobiyal
popiilasyonun genellikle minimum 10° kob/g
diizeyinde olmasi gerektigi belirtilmektedir. Etkili
bir pastorizasyon islemi ve iyi liretim teknikleri
uygulandigi takdirde bu bozulmanin 6niine
gecilebilmektedir. Koliform bakteriler tarafindan
H, gazi Uretilmesi nitrat kullanimi ile
onlenebilmektedir. Nitrat, laktozun fermantasyonu
sonucunda olusan formik asitten H, gazi tretimini
saglayan hidrojen liyaz sisteminin baski altina
alinmasina yol agmaktadir. Ancak nitrat esas olarak
gec sismeyi 6nlemek amaciyla kullanilmaktadir.

(&) (c)

Beyaz salamura peynirde erken gaz sonucu géz olusumu (erken

sisme)

(a) Normal peynir, (b) Koliform kontaminasyonuna ugramis peynir,

(c) ve (d) Koliform ve mayalarla kontamine olmus peynir

1247

Onlemleri

o Cok sayida koliform bakterileri
iceren ¢ig sutleri ayiriniz ve bunlari
cig st peynirine islemeyiniz.

o Peynir yapiminda kullanilacak olan
slt pastorize edilirse koliform
bakterileri 6ltrler ama lretim
slirecinde site, pihtiya, telemeye
ve peynire gene bulasabilirler. Bu
nedenle bulasmayi 6nleyecek tiim
onlemleri aliniz, her tiirlt temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalarini
eksiksiz gerceklestiriniz.
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o Site antibiyotik ve benzeri asitlik gelisimini olumsuz etkileyebilecek maddelerin bulunup
bulunmadigini stirekli kontrol ediniz ve pozitif bulgulu sitleri ayiriniz.

o Uretim alanlarini 6zenli bir sekilde temizleyip dezenfekte ettikten sonra siitiin mayalama
sicakligini 1-2°C derece disuriiniz, kiltir ve peynir mayasi miktarini ylkseltiniz, ayni zamanda
peynir suyunun hizli ayrilmasini saglamak icin pihtiyi daha kii¢lik kiriniz. Bu tiir dnlemler hig
kuskusuz peynir randimaninin azalmasina yol agacaktir.

o Peynirleri sogukta depolayiniz, gerekirse lGzerlerine temiz soguk su serpiniz ve en kisa siirede
biraz soguk salamurada iyice tuzlayiniz.

%
[ ]
[ ]
[ ]
L )

¢

=
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Swiss (isvigre tipi), Emmental, Mihali¢ ve benzeri peynirlerde olgunlasma sirasinda bakteriler
tarafindan kontrollli gaz olusumu istenmektedir. Bu peynirlerde gaz olusumu sonucunda gézenekler
gelisir ve Uretim esnasinda olusan mekanik gozeneklerin genislemesine neden olur. Ancak bu tip

peynirler haric tutulursa bir cok peynirde gaz olusumu yapisa c¢atlaklara, yariklara ve ambalajin
patlamasina neden oldugundan arzu edilmez.

Peynirde ge¢ sisme

1250
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Salamura peynirler ile sert ve yari-sert peynirlerde gorilen
gec sisme kusuruna genellikle heterofermantatif laktik asit
bakterileri (LAB) ile Clostridium supp. neden olmaktadir. Bu
kusurun birincil etmeni Colostridium tyrobutyricum olmakla
birlikte C.butyricum, C.sporogenes ve C.beijerinckii de 6nemli
miktarlarda gaz Gretmektedirler. Colostridium’lar laktadi
bitirik asit fermantasyonu sonucunda CO,, H, ve biitirik
aside doniistirmektedirler. Bu fermantasyonda Uretilen
gazlar peynirde iri gozler, ¢catlak ve yariklar olustururken
batirik asit ise kot tat ve kokuya yol agmaktadir.
Fermantasyona gaz Ureten heterofermantatif laktobasiller
Bacillus subtilis, B.fastidiosus, B.pumilus, B.firmus,
Colostridium paratrificum ve C.tertium’un Feta peynir
tenekelerinin sismesine neden oldugu gozlenmistir.

1251

Mikrobiyolojik kalitesi iyi olan yem kullanilmasi, ahir ve sagim hijyenine 6nem verilmesi ve sagimdan
sonra siite sogutma islemi uygulanip sogukta muhafaza edilmesi durumunda Colostridium
kontaminasyonu ve gelisimi en aza indirilebilmektedir. Colostridium bulasma riskini dnlemenin diger bir
yolu da Uretim esnasinda dogal koruyuculardan yararlanmaktir.

Colostridium tyrobutyricum tarafindan geg¢ sisme olusmus gouda peyniri

1252
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Clostridium tyrobutyricum INIA 68 (A ve C) ile agilanmis 60 glnlik koyun stti peynirlerinin ve kontrol peynirinin fotografi ve
enine kesiti ve
Kontrol peyniri (sadece mezofilik kaltiir (B ve D) ile yapilmis)
A (bombaj 6rnegi aynisi teneke peynirinde bombaj olarak goérilebiliyor)

Peynirde ge¢ sisme
1253

Gouda peynirinde geg sisme problemi
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Onlemleri
o St hayvaninin barindigi ve sagimin yapildigi yerleri, 6zellikle yemlikleri, yalaklari, hayvan

yataklarini, yemleri (bozuk, 1slak) kontrol ediniz, st Greticilerini yemlemenin iyilestiriimesi,

ahir ve sagim hijyeni ve sitlin sogutulmasi baglaminda bilgilendiriniz egitiniz.

o Yuksek miktarda clostridium tirleri iceren
satler kullanmayiniz.

o Baktofiligasyon ve mikrofiltrasyon
tekniklerinden yararlanarak sporlari
uzaklastirin.

o lIsletme hijyenine dnem veriniz. Yasalar izin
veriyorsa bakteriyostatik olarak adlandirilan
ve bakterilerin gelisimini durduran maddeler

kullaniniz.
1255
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GOZ KUSURLARI

Mihali¢, Emmental, Tilsiter gibi peynir ¢esitlerinde rastlanan kusurlardandir. Bu kusurlar hi¢ goz
olusmamasi, homojen olmayan g6z dagilimi, oval g6z olusumu, kenarlarda géz olusumu, farkl
boyutlarda gozler, normalden biiyik ve kiiglik gbzlerin olusumu seklinde ortaya ¢ikabilmektedir.

1257

PEYNIR KESITINDE (DiLIMINDE) YARIK VE CATLAKLAR

Yari sert ve sert peynirlerde gorilen peynir diliminde yarik ve ¢atlak kusuru, genellikle yumusak ve
elastik yapiya sahip pihtilarin ikincil fermantasyonla artan gaz basincina dayanamamasi sonucu
olusmaktadir. Peynirlerde goz, yarik ve ¢atlak olusumunda etkili olan reolojik ve yapisal nitelikler peynir
matriksinin fizikokimyasal ve mekanik 6zelliklerine baghdir.
Yumusak ve elastik pihti olusumuna neden olacak bir ¢ok
parametre s6z konusudur. Bunlarin dnemlilerinden biri ikincil
fermantasyon araciligi ile asiri gaz liretimi ve stizme isleminden
once yetersiz asit Gretimidir. pH degeri yiksek oldugunda (asitlik
az oldugunda) pihtinin mineral igerigi de yiksek olmakta buda
elastiki yapiya neden olmaktadir. Yumusak ve elastik yapi
olusumuna katkida bulunan diger faktorler Giretimde kullanilan
sttin kalitesi, pihtinin su ve yag iceriginin yliksek olmasi, diistik
diizeyde tuzlama, yanhs starter kullanimi, kontaminasyon,
proteoliz, yiksek olgunlasma sicakligl ve siiresidir.

1258
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Distik asitlik ve yliksek miktarda kalinti laktoz, ikincil fermantasyon tesvik etmekte ve pihtinin pH
degerinin asiri dismesine neden olmaktadir. Bunun sonucunda taneli ve kolay ufalanabilir peynir yapisi
olustugundan fermantasyonla olusan karbondioksit kitlede tutulamamaktadir. Bu kusuru énlemenin
veya azaltmanin yolu peynir pihtisinin suyla yikanarak fermente edilmeyen kalinti laktozun
uzaklastirilmasi, kontaminasyonun énlenmesi ve lretim parametrelerinin iyilestiriimesidir.

.. = “ e AT

1259

Bazen peynirlerin deri yada kabuklarinin hemen altindaki bélimde olgunlagsma ¢ok hizli gergeklesir ve
peynirin i¢ kisimlarinin yapisi normal olmasina ragmen kenar katmanlar iyice yumusar hatta kimi halde
sivilasarak akar. Bu hata daha ¢ok yaz aylarinda ortaya cikar ve genellikle yumusak tip peynirlerde
gorilur, fakat ender olarak yari yumusak ve hatta sert tip peynirlerde de rastlanir. Proteolitik
mikroorganizmalar yumusamaya yol acarlar.

5}
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Nedenleri

1. Mayalama sicakligi diisiiktiir veya katilan peynir mayasi miktari azdir.

2. Pihti gelisi glizel kesilmistir, dolayisi ile peynirin yagsiz peynir kitlesindeki su orani ¢ok

yuksektir.
3. Peynirlerin tuzlanmasinda kullanilan salamuranin tuz konsatrasyonu diistktar.
4. Peynirler olgunlasma odasinda sicakta depolanmistir.
e
1261

Onlemleri

o Mayalama sicaklik derecesini ve katilacak peynir mayasi miktarini optimize ediniz.

o Pihtiy1 diizglin, tek 6rnek kesiniz.

o Salamuranin tuz oranini dogru ayarlayiniz.

o Olgunlasma sicakhigini peynir ¢esidine uygun seginiz.

o Kenarlari yumusak olan peynirlere olgunlasmanin erken evrelerinde tuz serpiniz (veya

salamura serpiniz) ve 10-30 dakika etki siresinden sonra ylzeyleri sivazlayiniz, boylece
peynirlerde biraz iyilesme saglanabilir ama tuz aciligl denen kusurun olusma tehlikesi vardir.

1262
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Bu hata genellikle diisik nem, diistik yag icerikli ve/veya taze peynirlerde gériilmektedir. Kuru ve sert
yapinin temel etmenleri yiksek asit, su fazinda yiksek tuz, yetersiz miktarda rennet ve yliksek diizeyde
kalsiyum klorr kullanimi, pihtinin kiictik kesilmesi, baski odasi sicakliginin yiiksek olmasi, baskilamada
ylksek basing ve uzun siire uygulamasidir.

1263

Ayrica olgunlasma odasinin bagil neminin diisiik olmasi, ambalajli peynirlerde ise uygun ambalaj
malzemesi kullanilmamasi da bu kusura neden olabilmektedir.

Bu kusuru 6nlemenin yolu ise peynir Gretiminde standart peynir Gretim asamalarinin takip edilmesidir.
iyot sayisi diisiik olan siit yaginin (ift bag sayisi az) bulunmasi da bu kusura katkida bulunmaktadir.
Ayrica olgunlasma odasinin bagil neminin diisiik olmasi ambalajli peynirlerde ise uygun ambalaj
malzemesi kullanilmamasi da bu kusura neden olabilmektedir. Bu kusuru énlemenin yolu ise peynir
tiretiminde standart peynir iiretim asamalarinin takip edilmesidir. iyot sayisi diisiik olan siit yaginin
bulunmasi da bu kusura katkida bulunmaktadir.

1264
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Peynirde asiri miktarda asit tretilmesi ve disik su tutulmasi sonucunda goriilen bir kusurdur. Yiiksek
sicaklikta olgunlastirma isleminden kaginarak asitlik gelisimi ve su diizeyini kontrol altina alarak bu
kusur azaltilabilmektedir.

1265

Dilimlendiginde veya isaret parmagi ile basparmak arasinda yogruldugunda pargalanarak dagilan
yapidaki peynirlerdir. Kirilgan yapidaki peynirler blyiik dlgiide normal ancak bazen ¢ok kuru yapida da
olabilirler. Kirllgan yapiya taze peynirlerden ziyade daha ¢ok olgun peynirlerde rastlanmaktadir. Asiri
asit Uretimi, asiri tuzlama ve diisiik nem igerigi bu kusurun nedenleri arasindadir. Yiiksek sicakliklarda
olgunlastirmadan kaginilarak ve pihtinin asit gelisimi ile su icerigi kontrol altina alinarak bu kusur
Onlenebilmektedir.

1266
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Yaygin olarak taze peynirde gorilen bir kusurdur. Yeterli asitlik gelisimi olmadigindan kazeinler arasinda
cok sayida kalsiyum kopriisii bulunmaktadir. Bu kusura sahip peynirler siki ve lastigimsi yapidadir.
Peynir, parmakla uygulanan basinca karsi koyma, yeterli basing uygulandiginda ise eski seklini alma
egilimindedir. Bu kusura sahip peynirlerin olgunlagmasi igin yeterli siire beklendiginde peynir normal
yap! ve tekstir 6zelliklerini kazanmaktadir.

1267

Yapiskan yapi kusuru genellikle yiksek su icerigi ile karakterize edilmektedir. Peynir sekli kolaylkla
bozulur. Parmaklar arasinda yogruldugunda peynir kolaylikla parcalanarak yapiskan, kivamli bir kitleye
donusmekte ve parmak uglarina yapisma egilimi gostermektedir. Bu kusur genellikle zayif yapi ve/veya
ylksek asit ve meyvemsi lezzetle birlikte gbzlenmektedir.

1268
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Bu kusura sahip peynir parmaklar arsinda uygulanan kii¢lik bir basincla kolayca dagilmaktadir. Zayif
yapili peynir yumusaktir, yiksek su ve asiri yag icerigi ile birlikte gbzlenir. Serum fazindaki tuz igerigi de
dustktir. Zayif yapili bir peynir olgunlastirildiginda meyvemsi, peyniralti suyumsu ve/veya kotl lezzet
kusurlari gosterebilir. Peynir sttlnin yag icerigi standardize edilerek pihtinin yeterli siiziilmesi igin
onlemler alinarak bu kusur azaltilabilir. Ayrica iyot sayisi ylksek olan st yagi da bu kusura katkida
bulunmaktadir.

1269

Bu kusura sahip peynirin yapisi homojen degildir. Peynir sondaslyla alinan érnek hafif bir bikme
hareketi ile kolayca kirilir ancak dagilmaz. Kirilma sonda ile alinan silindirik peynir 6rneginin herhangi
bir noktasinda gercgeklesebilir. Kirllma pihti birlesme noktalarindan gergeklesmedigi icin taneli peynir
kusurundan farklilik gésterir. Bu kusura sahip olan peynirler ¢ok asidik ve/veya ¢ok kuru olabilirler.

1270
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Peynir ylizeyinde ve ayrica peynir icerisindeki bosluklarin icinde ve etrafinda veya her bir pihti
danesinin etrafinda serbest yag bulunmasi kusurudur. Kusur yag benzeri gériinti ile kolayca
algilanabilir. Bu kusura sahip peynirler, olgunlasmaya devam edilirse belirgin bir sekilde pihti tanecikleri
etrafinda acik renkli cizgiler seklinde bir gériinim kazanirlar.

1271

Asiri gaz veya mekanik acikliklarin bulunmasi nedeniyle yapinin yeterli sertlige sahip olmamasi
durumudur. Bu kusura sahip peynirlerin ylizeyine basing uygulandiginda yay gibi davranir.

Bu kusur genellikle asiri gaz birikimi, yiiksek su igerigi, zayif yapi kusurlari ile birlikte gériliir. Uretimde
hijyen ve sanitasyon kurallarini titizlikle uygulayarak, mikroorganizma bulasmasini dnleyerek ve
standart Uretim kosullarini saglayarak bu kusur énlenebilir.

Peynirde siimgerimsi yapi kusuru

1272
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TAT ve AROMA KUSURLARI

RANSIT AROMA

Site bulasan bakterilerden bazilari isiya dayanikli lipolitik enzimler salgilamaktadirlar. Lipolitik enzimler
sit yagini pargalayarak asirt miktarda serbest yag asitlerinin olusuma ve bunu takiben ransit aromaya
neden olmaktadirlar. Serbest yag asitlerinden 6zellikle biitirik, kapronik, kaprilik ve kaprinik asit keskin
tat ve kokuya sahiptir. Peynirlerde gérilen ve sorun yaratan en 6nemli bakteri Pseudomonas spp.dir.
Pseudomonas tiirleri ekstraselller isiya dayanikli proteolitik ve lipolitik enzimler treterek peynirlerde
istenmeyen tat ve kokuya ve tekstiir hatalarina neden olmaktadirlar.

1273

Cig stutlin homojenizasyonu, laktasyon sonu ve mastitisli siit kullanimi da bu kusura yol acabilmektedir.
Asiri galkalama, képlrme ve sicaklik degisiminden sakinmak, hijyen kurallarina uymak ve siit kalitesini
iyilestirmek alinabilecek 6nlemlerdir.

1274
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MALTIMSI AROMA

Starter kultiriin istenmeyen Lactococcus lactis suslari ile bulasmasi (kontamine olmasi) sonucunda
gorilen bir kusurdur. Maltimsi tattan, bu bakterilerin gelismesi sonucunda uretilen 3-metilbitanal
sorumlu tutulmaktadir. Taze peynirlerde bu bilesigin yiiksek konsantrasyonda bulunmasi maltimsi tada
neden olmaktadir. Ancak diger bilesenlerle birlikte uygun konsantrasyonda 3-metilbitanal bulunmasi
Cheddar peynirinde arzulanan lezzete yol agmaktadir. Bu bakterilerin bulasmasini 6nleyecek tedbirlerin
alinmasi ile s6z konusu kusur engellenebilmektedir.

1275

MEYVEMSi AROMA

Bazi Lactococcus lactis veya Lc. lactis subsp. Lactis biovar. diacetylactis suslarinin gelismesi ile diistik
asitlik, ylksek su ve disik tuz icerigi sonucunda ortaya ¢ikan bir kusurdur. Etanol ileten laktik asit
bakterilerinin starter kiltlrden gikartilmasi, starter aktivitesinin, tuzlama isleminin ve siit kalitesinin
kontrol edilmesi alinabilecek 6nlemler arasindandir. Starter olmayan laktik asit bakterileri icerisinde yer
alan Lb. brevis’in de Cheddar peynirinde meyvemsi aromadan etil bitirinal, etil heksonoat gibi ugucu
bilesikler sorumludur.

1276
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Kuflimsi aroma kusuru, genellikle 1slak ve havasiz patates deposu kokusuna benzemektedir. Bu
kusurun en yaygin nedeni peynir ylizeyinde kif gelismesidir. Bazen kif gelisiminin yogun olmasi
durumunda &zellikle gevsek yapili peynirlerin i¢ yiizeyinde de gelisme goriilebilmektedir. Onemli
ekonomik kayiplar, potansiyel toksikolojik ve alerjik problemler ortaya ¢ikabilmektedir.

1277

Sagimdan belirli bir siire 6nce hayvana verilen yemlerin aromatik bilesikleri peynirde algilanabilir. Bu
durumu 6nlemek icin sit Greticileri sagimdan 3 saat 6nce aromatik yemleri hayvanlara yedirmemeleri
gerektigi konusunda bilgilendirilmelidir. lyi kaliteli bir peynir tretilmek isteniyor ise bu duruma 6zen
gosterilmelidir.

1278
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Bir cok peynir cesidinde (6zellikle mezofilik kiiltirle tretilen peynirlerde) goriilen aci tadin temel
etmeni pihtidaki kalinti rennet ve starter bakterilerinin agiga cikardiklari hidrofobik amino asitler iceren
aci peptitlerdir.

Kazeindeki belirli hidrofobik amino asit dizileri proteinazlar vasitasi ile agiga cikardiklari ve bunlar belirli
bir konsantrasyona ulastiklarinda aci tada neden olmaktadirlar. B-kazeinin rennet ve starter kaynakli
proteinazlarla hidrolizi sonucu agiga ¢ikan 193-209 amino asit dizisini iceren boélgesi cok aci bir tada
sahiptir.

H O H H OH 0
—C—C—N—C—C—N—C
OH
R R
+H,0
H H o) ‘ H H o
C—N—C—C N —C
OH -+- ¢ OH
R H R
Peptide Amino Acid

Peptit Baginin Hidrolizi
1279

Uygun tuz konsantrasyonu ile bu hidroliz Grliniin olusumu engellenebilmektedir. a,-(f1-9, 1-13, 1-4),
0,,- ve para-K-kazeinin starter proteazlari araciligi ile parcalanmasi sonucu olusan bazi peptitler de aci
tattan sorumludurlar.

Acli tada neden olan temel faktorler yliksek nem, distk tuz diizeyi, proteolitik aktivitesi yliksek starter
kullanimi, mikrobiyal kontaminantlar, asiri asitlik gelisimi, distk kaliteli stt, yetersiz hijyen ve
sanitasyondur.

Starter kiltirin dikkatli secilmesi, starter kiltiir dlizeyinin azaltilmasi, tuzlamanin dikkatli uygulanmasi,
ylksek kaliteli st kullanilmasi, sanitasyonun iyilestirilmesi ve asitlik gelisiminin kontrol altinda
tutulmasi alinabilecek énlemlerdir.

1280
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Eksi ekmek hamuru, mayamsi yada hafif topragimsi tat ile algilanan bir bozukluktur. Peynir agza alinir
alinmaz hissedilebilmektedir. Genellikle ylksek su icerikli peynirlerde ¢ok yavas ve diisiik asitlik gelisimi
ile birlikte koliform bakterileri ve mayalarin (mikroorganizma olan mayalar) gelismesi sonucu gorilen
bir kusurdur. Bu nedenle de peynir genellikle cok sayida, orta-blyiik dlcekli gbzlere sahip olmaktadir.
Normal Gretim parametreleri uygulanarak ve hijyen kurallarina uyularak bu kusur
engellenebilmektedir.

1281

Salamurada olgunlastirilan peynirlerde sik rastlanilan ve peynirin asiri tuzlanmasi sonucunda ortaya
¢ikan bir kusurdur. Asiri kuru tuz ilavesi, yliksek tuz icerikli salamura kullanilmasi, peynirin salamurada
uzun sire bekletilmesi, salamura sicakliginin yiksek tutulmasi, su icerigi yliksek peynirin salamuraya
aktarilmasi gibi uygulamalar sonucunda gortlen bir kusurdur.

Standart tretim asamalari dikkatlice uygulanarak bu kusur énlenebilmektedir.

1282

641



25.12.2023

Uretim sirasinda peynirde olasi bazi kusurlar-nedenleri ve énleyici tedbirler

KUSUR

1 Peynirde Yiiksek Nem

2 Peynirde diisiik nem

3 Cok yiiksek asitli peynir

4 Diisuik asitli peynir

s Pihtilasmis, kesik benzeri bir yapi

Nedeni

Yavas asit geligimi

Hizli haglama

Yetersiz haslama

Zayif su cikisi

Diisiik pres basinci/zaman kombinasyonu
Dustik yag igerigi

Peynir mayasinin fazla olmasi

Cok kguk ptht kirma

Cok hizli asitlik geligimi

Haglama gok yiiksek

Tuz orani yiksek

Asirt karistirma, karistirma hizi ve stire kombinasyonu
Presleme sirasinda uygulanan asiri basing
Sutun asitligi gok yuksek

Peynirde daha yiiksek nem

Cok geg veya ¢ok az tuzlama
Preslemeden 6nce ¢ok fazla asit olusumu

Baskilama islemi sirasinda veya hemen sonrasinda telemenin ¢ok sicak
olmasi

Peynir sutinde antibiyotik varlig
Telemede yiiksek tuz igerigi
Dustik yag igerigi

Zayf asitlik geligimi

Onlemi

Daha fazla asitlik gelisimine izin verme

Daha yavag haglama

Haslama sicakligini ve stiresini artirin

Artan baski basinci/zaman kombinasyonu

Artan baski basinci/zaman kombinasyonu

Sit yaginin standardizasyonu

Peynir mayasini azaltin veya zamanini ayarlayin

Daha buyiik boyutlu kiipler kesin

Duistik asitlikte suyu bosaltin

Dustk 1sida haglama

Tuz oranini istenen seviyede uygula

Daha dusuk karistirma, karistirma hizi ve stire kombinasyonu
Presleme sirasinda distk basing uygulayin

Stpheli sttu reddet

Daha yiiksek sicakliga haglama

Zamaninda ve daha fazla tuz ekleyin

Pihti sicakhigini preslemeden énce ve presleme sirasinda kontrol edin

Pihti sicakligini preslemeden 6nce ve presleme sirasinda kontrol edin

Stipheli sttt reddet
Dustik tuz orani kullanin
Sit yaginin standardizasyonu

Geregi kadar daha yiiksek asitte tutun

Hagslama sicakligi cok yiksek Daha dusiik haglanma sicakligini benimseyin 1283
6 Yapiskan yapi Presleme veya olgunlastirma sirasinda sicaklik ok yiiksek Presleme ve olgunlasma sirasinda optimum sicakligi benimseyin
7 Mekanik delikler On presleme sirasinda hava hapsolmasi veya peynir alti suyu seviyesinin On baskilamanin peynir alti suyu varliginda gergeklestirilmesi
cok dustik olmasi
Pihtiy1 6n presleme sirasinda gok hizli sogutmak Pihtiyl sogumadan presleyin
Presleme sirasinda basing gok yiiksek veya gok dusiik Dogru presleme kosullarini benimseyin
8 Peynir ylizeyinin agarmasi Telemenin asitliginin gok yiiksek olmasi Kontrollii asitlik gelisimi
9 Peynir ylizeyinde beneklenme Diizensiz asit gelisimi Kontrollii asitlik gelisimi
Diizensiz tuzlama Telemenin esit sekilde tuzlanmasini saglayin
Farkli teknelerdeki peynirleri karistirma Farkli teknelerdeki peynirleri karistirmaktan kaginin
10  Gazl doku, acilik, meyvemsi/maya Pis stt kullanimi Siki hijyen uygulamalarini benimseyin, stitiin kirlenmesini 6nleyin
il Telemede dusiik asit ve tuz igerigi Uygun asit gelisimini kontrol edin ve yeterli tuz kullanin
1284
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Uretimde kullanilan siitten baslayarak tiiketiciye ulasincaya kadar peynir kalitesini ve niteliklerini
etkileyen ¢ok sayida degisken bulunmaktadir. Bu faktorler;
o Cig sutin gesidi
Sitiin kimyasal bilesimi ve mikrobiyal florasi
Uretimde kullanilan starter ve pihtilastirict enzimin tipi ve miktari
Yardimci ve sekonder (kullaniliyorsa) mikroorganizmalarin tipi
Mayalama sicakligi ve siresi
Pihtinin kesim ve isleme kosullari
Ambalaj tipi ve ozelligi
Olgunlasma sicakligi ve siresi ile
Uretimde kullanilan tiim islemlerdir (yiiksek basing, santrifugal teknolojiler, membran
seperasyon, yag azaltma disaridan katilan gesitli enzimler gihi)

O O O O O O O O
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Temel olarak sitteki protein ve yagin konsantrasyonu ve suda ¢ozlinir nitelikli laktoz uzaklasmasi

temeline dayanan sitin peynire donlsim sireci yukaridaki 6zetle sayilan faktorlerin etkisi ile ylzlerce

cesidin ortaya cikmasi ve bu cesitler arasindaki kalite farkhliklari ile stirip gitmektedir. Ozellikle
olgunlasma siireci gegiren peynirlerde bircok mikrobiyolojik, biyokimyasal ve kimyasal reaksiyonlar
gerceklestiginden kalite ile ilgili bir cok degisimler s6z konusudur. Peynirin Gretim ve olgunlasmasi
sirasindaki kalite faktorlerinin fazla olusu kontrolii de zorlastirmaktadir. Cok sayida degisken faktoriin
varliginda kaliteli ve kusursuz bir peynir Gretmenin ne kadar zor bir is oldugu agiktir. Cesitli peynirler
Gzerinde yapilan akademik ¢alismalar yada sektorle isbirligi cercevesinde gerceklestirilen ¢calismalarin
kaliteyi arttiracagi, kalite kusurlarini ise en aza indirecegi disliniilmektedir.

- -

1286

643



25.12.2023

TEMEL ALINAN KAYNAKLAR

o Ziraat Miihendisi Nuray OZNALBANT’in ADU CINE MYO "Peynir Teknolojisi" ders notlari

o Ankara Universitesi Ziraat Fakiltesi Siit Teknolojisi B&limii Prof.Dr. Timer URAZ‘in "Peynir
Teknolojisi" ders notlari

o Peynir Biliminin Temelleri ISBN:978-605-87976-1-1, Editdrler: Prof.Dr. Barbaros OZER,
Doc.Dr. Ali Adnan HAYALOGLU, SiDAS Yayinevi

o Dairy Processing Handbook ISBN:9789176111321, Gésta Bylund, Tetra Pak Processing
Systems AB

o Adan Z’ye Peynir Teknolojisi Cilt -I-, ISBN:975-98951-1-0, Prof.Dr. Mustafa UCUNCU, Meta
Basim Matbaacilik

o Adan Z’ye Peynir Teknolojisi Cilt -1l-, ISBN:975-98951-2-9, Prof.Dr. Mustafa UCUNCU, Meta
Basim Matbaacilik

o Gida Ambalajlama Teknolojisi ISBN:978-975-483-446-7, Prof.Dr. Mustafa UCUNCU, Ugurer
Yayincihk

o Cig ve Pastérize inek Siitiinden Yapilan ve Farkl Ambalaj Materyallerinde Olgunlastirilan
Tulum Peynirlerinin Bazi Kalite Kriterlerinin Tespiti, M.SENGUL

1287

644



