TEREYAGI TEKNOLOJISI

Tereyagi, krema veya yogurttan fiziksel yolla elde edilen ve i¢inde siit yagindan baska yag
bulunmayan siit tirlinlidiir. Yogurttan tereyagi elde edilmesi, lilkemize 6zgiidiir ve sanayide
iretimi s6z konusu degildir. GMT’ye gore ise, tereyagi, agirlikca en az % 80, en fazla % 90
siit yagi, en fazla % 2 siit YKM’si, en fazla % 16 su igeren iiriindiir.

Fiziksel olarak tereyagi, yagda su emiilsiyonu seklindedir.

Tablo 10. Tereyaginin Ortalama Kimyasal Bilesimi

BIiLESEN MIKTAR (%)
Siit yagi 82.1
Sodyum kloriir 0.9
Dogal yagsiz kuru madde 14
Su 15.6

Tablo 11. Tereyaginm sahip Olmasi1 Gereken Mikrobiyolojik Ozellikler (GMT
Mikrobiyolojik Kalite Kriterleri Tebligi’ne gore;)

2 10° 10°

Maya-Kiif 5

Salmonella 5 0 25 g/ml

* MPN ile bakilacak.

n, sayida numune alinir; ¢, sayida numunenin kusurlu olmasina izin verilir. Kusurlu numunelerde sayt m’i
gegebilir, ama higbir sekilde M’1 gegemez.



Yapim Metodu
Tereyagi teknolojisinde baslica 2 metot vardir.

1-  ALISILAGELEN (klasik, yavas) metot
2- SUREKLI metot

Tiirkiye’de tereyagi, kremanin veya tam yagh siit ya da yogurdun gesitli sekillerde
yayiklanmast ile yani, alisilagelen metotlarla yapilmaktadir.

Gelismis iilkelerde iiretim siirekli metotla yapilmaktadir. Ulkemizde de biiyiik isletmelerde,
son yillarda alisilagelen metotlar yerlerini siirekli metoda terk etmektedir.

Klasik Metotun Asamalari

Cig siit

On 1s1tma

Separasyon

Pastdrizasyon

Sogutma

Olgunlastirma

Notrlestirme

Standardizasyon (Kremanin Yag Oraninin Ayarlanmasi)

Starter kiiltiir ilavesi

Yayiklama

Yikama

Yogurma

Paketleme

Cig Siit:

Platform testleri yapilarak isletmeye alinan ¢ig siit, tereyagi yapiminda kullanilmak tizere
krema elde etmek icin kullamilir. Cig siitte nce 37-74°C’de 1sitma islemi uygulanir. Daha
sonra temizlik separatoriinden gegirilir. Burada santrifiij giicii ile kaba kirlerinden temizlenir.
Temizlenen siit ayni sicaklikta (37-74°C) krema separatOriine aktarilir. Yine santrifiij giicii ile
bu defa kremasi ayrilir. Krema sekillendikten sonra pastdrizasyon asamasina gegilir.

Pastorizasyon agamasi, separasyon sonucu ayrilan kremanin 65°C’de 30 dakika, ya da es
deger 1s1- zaman parametresinde tutuldugu asamadir.



Kremanin Pastorizasyonu:

Pastorizasyon islemi, patojen mikroorganizmalari, maya, kiif, saprofit mikroorganizmalar1
yok etmek, tereyaginda lezzet ve aroma bozukluklarma neden olan enzimleri inaktive etmek
icin yapilir.

Pastorizasyon iglemi,

a) 63-65°C de 30-60 dk

b) 72-87°C de 15 sn

c) 88-90°C de 3 sn olarak yapilabilir.

Pastorizasyon sonrasi krema 80-85°Cde ki vakumlu havalandiricilara génderilerek suyun
buharlastirilmasi saglanir. Bu buharla birlikte arzu edilmeye kokular ve oksijen uzaklastirilir.

Kremanin Sogutulmasi:

Havalandirma igleminden sonra siiratle 8-22 C ye diisiiriilerek olgunlastirma tankina alinir ve
burada ayni 1sida 1-2 saat bekletilir.

Kremanin Olgunlastirilmasi

Iyi bir yapiya sahip tereyagi elde etmek, yag kaybinin en az, yayiklamanm da ¢abuk olmasini
saglamak i¢in kremadaki yagin %50’sinin kristallesmesi arzu edilir. Bunun i¢in krema 7°C’de
birkag saat tutularak olgunlastirilir.

Kremanin Noétralizasyonu:

Krema miimkiin olan en kisa stirede isleme tabi tutulmalidir. Eger siire uzarsa asitlik artar. Bu
durumda krema pastorize edilirken proteinler pihtilasir, yayiklama giiclesir ve piht1 arasinda
fazla yag kaldigindan randiman diiser. Ayrica yiiksek asitlik tereyaginin kimyasal kalitesini
bozar, dayanma siiresi kisalir. Tiim bu olumsuzluklar1 engellemek veya en aza indirmek icin
asitligi yliksek kremalar notralizasyon islemine tabi tutulur. Notrlestirme, yalnizca ¢ok yiiksek
asitlikteki kremalara uygulanmalidir.

Notrleyici olarak kullanilabilecek alkaliler

- Kolay ve ¢abuk erimeli

- Laktik asitle birleserek zararl tuzlar meydana getirmemelidir.

Notralizasyonda kullanilacak maddeleri 3 grup altinda toplanar.

1. Kalsiyumlu nétiirleyiciler: Kalsiyum oksit ve kalsiyum hidroksit

2. Magnezyumlu nétiirleyiciler: Magnezyum oksit ve magnezyum hidroksit



3. Sodyumlu nétiirleyiciler.Sodyum hidroksit,sodyum bikarbonat,sodyum karbonat ve 12 sulu
sodyum karbonat

Standardizasyon- Kremanin Yag Oraninin Ayarlanmasi

Yayiklama sirasinda meydana gelecek yag kaybini en aza indirmek ve verim kaybimni dnlemek
icin yayiklamadan 6nce kremada ki % 60-65 yag oran1 % 30-35 e kadar temiz su veya yagsiz
stit ilavesi ile diistirtiliir.

Starter Kiiltiir ilavesi

Tam lezzetli ve aromali tereyagi elde etmek i¢in kremaya olgunlastirma sirasinda ortalama %
2- 4 oraninda starter kiiltiir ilave edilir. 14-18°C de 10- 15 saat veya 18-22°C de yaklasik 16
saat inkiibe edilir. Ancak mevsimlere ve hayvanin yedigi yeme bagli olarak siit yagmin
ozellikleri (iyot sayisi, kivami) degiskenlik gosterir. Bundan dolayr olgunlastirma
prosediiriinde uygulanacak sogutma sekli, sicaklik ve ilave edilecek kiiltiir miktar1 farklilik
gosterebilir. Olgunlastirma siiresinin sonunda kremanin asitliginin 17-29 SH olmasi istenir.

Kremaya katilan starter kiiltiirler diasetil ve asetoin olusturdugundan dolayi tereyagma lezzet,
aroma kazandir. Aroma bozucu mikroorganizmalarm iiremesini engellerler boylece tereyagi
aromal1 ve daha dayanikl olur. Kiiltiir ilavesi ayn1 zamanda yayik altinda atilan yag miktarini
azaltir.

Olgunlagma sirasinda diasetil miktarini arttirabilmek i¢in :

Karisik kiiltiirler kullanilmasi

% 0.15 oraninda sitrik asit katilmasi1
Siddetli karistirarak havanin girmesi
Sogukta olgunlastirma islemleri yapilabilir.

ogrwdE

Kullanilan Starter Kiiltiirler :
Lactococcus lactis subsp.Lactis
Lactococcus lactis subsp.cremoris Asit

Lactococcus lactis subsp. lactis serovar.diacetylactis

Leuconostos mesenteroides subsp.cremoris

Leuconostos mesenteroides subsp.dextranicum Aroma

Leuconostos mesenteroides lactis serovar.diacetylactis

Kremanin Yayiklanmasi



Yag orani ayarlanan krema krom-nikel, ¢elikten yapilmis yayiklara 2 veya 1/3 oraninda
doldurulur. Boylece krema yayik igerisinde rahat hareket edebilir. Yayik igerisinde olusan
mekanik etkiyle bugday tanesi biiyiikligliinde graniiller olusur. Kremanin tereyagina
doniismesi i¢in yayiklama sicaklig1 ve siire ortalama 10°C’de 35 dakikadur.

Yikama

Yikama islemi olusan graniiller iizerinde ve graniil aralarinda kalmis olan yayik alt1 artiklarini
tereyagindan uzaklastirmak i¢in yapilir; boylece asitligin artmasi engellenir.

Yayiklama sonrasi tereyagi yayiktan c¢ikartilmadan siizme islemi yapilir ve ¢ikan yayik alt1
miktarinda temiz ve 5 derecede su ilave edilerek diisiik (4-5 devir/dakika) hizla yayiga devir
yaptirilir.  Siirenin  sonunda yayik alti tekrar bosaltilir. Bu islem yayik alt1 suyu
berraklagincaya kadar tekrarlanir.

Tuzlama

Tereyaginda tuzlama 3 sekilde yapilir;

a)Kuru tuzlama: En yaygin metottur. Yag miktarma gore kullanilacak tuz miktar1 hesaplanir.
Tereyagi kitlesinin ortasma tuz konularak malakse edilir.

b)Hesaplanan tuz miktar1 su ile civik hamur haline getirilip tereyag: kitlesine eklenerek
malakse edilir.

c)Hesaplanan tuz miktar1 doymus soliisyon haline getirilip tereyag: iizerine ilave edildikten
sonra malakse edilir.

Tereyagma % 3 oraninda tuz ilavesi mikroorganizmalara bagli bozukluklar1 biiylik 6lgiide
engeller. Fazla tuz ise asidi yiiksek olan tereyaglarin protein pargalanmasini hizlandirir ve
lezzet bozukluklarina neden olur.

Ambalajlama

Yogurma islemi tamamlandiktan sonra yag kitlesi aseptik kosullarda paketleme makinesine
alinarak el degmeden otomatik olarak ambalajlanir.

Tereyaginda Goriilen Kusurlar
I. Fiziksel Kusurlar
> Goriiniis bozukluklar1

1-Sizmtili Goriiniis: Yetersiz malakse islemi veya tuzun tamamen ¢Oziinmemesinden
kaynaklanir.

2-Benekli Goriinlis: Malakse isleminin yetersizligi nedeniyle tuz ve suyun homojen
dagilmamasiyla sekillenir.



3-Dalgali Goriinlis: Malakse isleminin kisa tutulmasi nedeniyle tereyagi yiizeyinin renk
yogunlugunun farkl: hatlar icermesidir.

4-S1v1 Yag Sizmtist: Malakse isleminin asir1 vakum altinda yiiriitiildiigii durumlarda ortaya
cikar.

5-A¢ik Goriiniis: Malakse isleminin yiiksek sicakliklarda yapilmasinin bir sonucudur.
6-Kiiflii Goriiniis: Kiiflerle kontaminasyon sonucu sekillenir
> Yap1 Bozukluklari

1-Kirilgan Yapi: Boyle tereyaglari plastik olmayan ve kolayca kirilabilen yapida olup
stiriilebilme yetenekleri diisiiktiir.

2- Yumusak Yapi: Doymamis yag asitlerinin fazlalig1 nedeniyle yaz tereyaglarinda goriilen
bir bozukluktur.

3- Kumlu Yapti: Tuzun tam erimemesi, yikama suyunun temiz olmamasi ve partikiiller
icermesi bu kusurun nedenleridir.

4- Unumsu Yap1: Asir1 ndtralizasyon ve yetersiz karistirma sonucunda olusan bir kusurdur.

5- Donuk Yap1: Yayiklama isleminin tam yapilmamasi sonucu olusur.

> Tat ve Aroma Bozukluklar1

1-Yem Tadi: Hayvanin beslenme rejimine bagli bozukluktur

2-Asidik Tat: Krema asitliginin yiiksek olusu baslica nedendir.

3-Maya Tadi: Mayalarla kontaminasyon oldugunu gdosterir.

4-Tuzlu Tat: Tuz oraninin fazla olmasi ya da tuzun iyi karistiritlmamasi sonucu goriliir.
5-Yavan Tat: Tereyaginin asir1 yikanmasi sonucu aromasini yitirmesidir.

6-Metalik Tat: Bazi metallerle kontaminasyon sonucu sekillenir.

7- Bayat Tat: Olgunlasmamis ve tuzlu tereyaginin 4’C den yiiksek sicaklikta saklanmasiyla
sekillenir.

8- Sabunumsu Tat: Alkali olusturan kiiflerle kontaminasyon sonucu sekillenir.

9- Baligimsi1 Tat: Fosfolipitlerin oksidasyonu sonucu meydana gelen trimetil amin den
kaynaklanur.

Il: Kimyasal Kusurlar

1- Hidrolik ransidite
2- Oksidatif ransidite

I11: Mikrobiyolojik Kusurlar

Tereyaginda kati veya yar1 kat1 yapisindan ve igerdigi fazla yag, az su ve tuz miktarindan
otiirti belirli mikroorganizmalar {ireyebilir. Tuz orani bir¢ok bakterinin liremesini biiylik
Olglide imkansiz kilar. Tereyagmin mikrobiyolojik bozulmasmma daha ziyade diisiik 1sida
tireyebilen (psikofilik), ozellikle lipolitik aktiviteye sahip mikroorganizmalar neden olur.
Lipolitik ve psikrofilik bakterilerin en Onemlileri basta P. fragi olmak iizere bazi
Pseudomonas tiirleridir. Tereyaginin yilizeyinde en ¢ok yesilimtrak renkte kiifler goriiliir.
Kirmizi, siyah, kahverengi olan kiiflere de rastlanilmistir. Tereyaginda gelisen kiiflerin 6nemli



bir kismini, Thamnidium, Cladosporium ve Aspergillus soylarina ait tiirler olusturur. Kiifler
cogunlukla su ve hava kosullar1 elverisli olan durumlarda iirediklerinden, iyi bir sekilde
yapilmig, paketlenmis ve kuru yerlerde muhafaza edilmis tereyaglarinda kiif liremelerine
genellikle rastlanmaz. Asidik kremadan yapilmis tereyaglar1 kiiflerin iiremeleri i¢in daha
elverislidir.



