PEYNIR TEKNOLOJISi

Peynir siitiin; uygun bir organik asit ya da pihtilagtirict enzim (rennet, rennin) ile
pihtilastirilip, peynir ¢esidine gore pihtinin islenmesi ve olgunlastirilmasi ile elde edilen bir
iiriindiir. Ulkemizde iiretilen toplam siitiin yaklasik % 20’si peynire ayrilmaktadir. Toplam
peynir tiretimi i¢cinde de % 67 ile Beyaz peynir ilk sirada yer almaktadir. Bunu sirasiyla Kasar
ve Tulum peyniri takip etmektedir. Bunlarin disinda degisik yorelerde geleneksel yollarla
iiretilen 20 kadar peynir ¢esidi bulunmaktadir. Kiip, ¢omlek, sepet, karin kaymagi, civil, lor,

Abaza, Hellim, Mengen, Cerkez peyniri yoresel olarak tiretilen ¢esitlere 6rnektir.

Peynir ¢esitliligi tiretim yontemlerinin de farklilasmasina yol agmistir. Ayn1 peynir
cesidi icin bile yorelere, mevsimlere, siit tiirlerine, igletmelere, modern veya geleneksel
yontemle {iretilme durumuna bagl olarak farklilasma s6z konusu olabilmektedir. Hangi cesit
s06z konusu olursa olsun genel olarak peynir iiretimi asagidaki asamalar1 igermektedir:

1) Siitiin se¢imi ve 6n islemler

2) Isil islem uygulama veya uygulamama

3) Siitiin pihtilastiriimast

4) Pihtinin pargalanmasi

5) Pihtinin pisirilmesi veya pisirilmemesi

6) Peyniralti suyunun ayrilmasi (siizme ve baski uygulama)

7) Porsiyonlama

8) Tuzlama

9) Ambalajlama

10) Depolama

Peynir mayasinin esasi diger bir ifadeyle peynir yapmak {izere siitii pihtilagtiran madde
rennin enzimidir. Bu enzim henliz sit emmekte olan gevis getiren hayvanlarin 4. mide
gozlerinde (sirden) bulunur. Buzagi ot yemeye basladiktan sonra rennin miktar1 azalip, pepsin
miktar1 artar. Bu durum da peynir yapimi i¢in elverisli degildir. Bu nedenle maya elde
edebilmek i¢in ot yemeye baslamamis buzagilarin sirdenleri usuliine uygun olarak alinir,

temizlenir ve kurutulur. Siitli pithtilastirmak amaciyla sirdenin disinda bazi kiif ve bakteriler ile
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incir gibi bitkilerden elde edilen enzimler kullanilmaktadir. Peynir mayasi 6zellikle gilines
1s1gindan ve sicakliktan etkilenmekte zamanla kuvvetini kaybetmektedir. Bu nedenle uygun

ortamlarda muhafaza edilmelidir.

Peynirler kullanilan siitiin tiirii, ¢ig veya pastorize siit kullanilma durumu, yag oranlari,
pthtinin isleme sekli ve olgunlastirma durumlarina gére degisik sekillerde gruplandirilir. Inek,
koyun, kegi siitii veya bunlarin karisimindan peynir tiretilebilir. Ticari olarak dnem tasiyan siit
tird inek sttudur. Genellikle Glkemizde peynirler, inek slitiinden veya bunun az miktarda koyun
veya keci siitllyle karisimindan iiretilmektedir. Peynirler ¢ig siitten iiretilebilir. Ancak ¢ig siitten
iiretilenlerde, kullanilan hammaddenin hijyenik kalitesine dikkat edilmesi ve mutlaka 3-6 ay
olgunlastirilmasi gerekmektedir. Listeria ve Brucella gibi mikroorganizmalarin olusturdugu
hastaliklar ¢ig siitten iiretilen ve olgunlastirilmamais {iriinlerden kaynaklanmaktadir.

Yukarida da belirtildigi gibi peynir liretim asamalar1 tiim ¢esitlerde hemen hemen standarttir.
Ancak bazi gesitlerde uygulamalar farklilik gosterebilir. Uretim asamalar1 Beyaz peynir temel

alinarak agagida agiklanmaya ¢aligilmistir.

BEYAZ PEYNIR URETIiMi

Hammadde (sit)

Iyi kaliteli ve standart bir iiriin elde edebilmek i¢in hammaddenin de kaliteli olmasi
gerekir. Peynir iiretiminde kullanilacak siitiin bilesimi 6zellikle yag ve protein orani normal
siirlarda olmalidir. Bu ayn1 zamanda randiman agisindan da énemlidir. Mastitis, tiberkiloz,
briiselloz, antraks, sap gibi hastaliklara sahip hayvanlarin siitleri, ayrica icerisine su katilmus,
yag1 alinmis veya ozellikle yaz aylarinda asitlik gelisimini 6nlemek amaciyla camasir sodasi,
karbonat gibi katki maddeleri katilmis siitler uygun degildir. Siit isletmeye geldikten sonra
gozle goriilen ve goriilemeyen pisliklerden temizlenmeli ve yag yoniinden standardize

edilmelidir. Homojenizasyon islemi biiyiik isletmelerde genellikle uygulanan bir yontemdir.

Isil islem

Kullanilacak st mutlaka pastorize edilmelidir. Uygulanan normlar 60-65°C’de 15-30

dakika ve 72°C’de 2 dakikadir. Yiiksek 1sil islem uygulamalar siitin peynir mayasi ile



pihtilagsma yetenegini azaltir, peyniraltt suyunun ayrilmasi giiglesir. Ayrica ¢ig siitten iiretilen
peynire 0zgii yap1 ve tat saglanamaz.
Isil islemin avantajlari:

1) Patojenlerin tamami diger mikroorganizmalarin da biiyiik bir kism1 imha edilir

2) Starterlerin gelisimi i¢in uygun ortam hazirlanir

3) Asitlik gelisimi kontrol altina alinir

4) Serum proteinleri denatiire oldugundan yagla birlikte pihtida tutulur ve randiman

artis1 saglanir
Mayalama sicakhigina sogutma

Isitilan siit en kisa siire icerisinde mayalama sicaklifina sogutulur. Beyaz peynirde
mayalama sicaklig1 standart bir tiretim i¢in 27-32°C arasinda degisir. Yazin diisiik, kisin yiiksek

dereceler tercih edilir.
CaClz ve kiltar ilavesi

Is1l islem uygulamasi ile siitiin icerisinde bulunan ve peynir mayasiyla pihtilasma icin
mutlak gerekli olan ¢6zlinmiis kalsiyum iyonlar1 miktari azalir. Bu yiizden siite % 0.02 oraninda
CaCl; ilave edilir. Boylelikle peyniralti suyunun ayrilmasi kolaylasir, telemenin cendere
(cendele) bezine yapismasi Onlenir ve bir miktar randiman artis1 kaydedilir. Az miktarda
katildiginda pihtilasma siiresi uzar, fazla miktar ise acilasma meydana getirir. Isil islem
uygulandiginda patojenlerle birlikte asitlik ve aroma gelisimini saglayacak olan yararl
mikroorganizmalar da imha olmaktadir. Bu nedenle 6zellikle pastorizasyon uygulanmas siitlere
% 0.5-1 oraninda kiiltiir katilmasi1 gerekir. Kullanilan kiiltiirler Streptococcus lactis, ve
Streptococcus cremoris karisimidir. Bu tip 6zel kiiltiirler bulunmuyorsa yogurt katilmasi
gerekir. Kiiltiir ilavesinden sonra asitlik gelisimi ve kiiltiirtin aktiflesmesi i¢in yaklasik 30

dakika beklenir.

Hammadde

(temizleme, yag standardizasyonu, homojenizasyon)
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Siitiin mayalanmasi

Siite katilacak olan maya miktar1 pihtilagsma siiresinin bir fonksiyonudur. Maya
miktarina siitiin asitligi, bilesimi, sicakligt ve mayanin kuvveti gibi faktorler etki etmekle
birlikte en O6nemli faktor pihtilasma siiresidir. Bizim belirleyecegimiz pihtilagsma siiresi
uzadikca katilacak maya miktar1 da artmaktadir. Beyaz peynirde pihtilasma siiresi genel olarak
60-120 dakika, optimum 90 dakikadir. Genel olarak mandira tipi liretim yapan kiiglik

isletmelerde maya miktar1 hesaplanmadan, ustalarin bilgi ve tecriibesine gore belirlenmekte ve

Mayalama sicakligina sogutma

|

CaCl;ilavesi

Kaltur ilavesi

|

Peynir mayasi ilavesi
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Piht1 kesimi
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Sizme
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Baski
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Porsiyonlama

|

Salamurada bekletme

On olgunlastirma
Paketleme

Olgunlastirma

Beyaz peynir tretimi
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100 litre siit i¢in yaklasik 5-15 ml s1vi maya kullanilmaktadir. Ancak standart ve kaliteli {iriin
elde edebilmek icin, her iiretimde peynir yapilacak siitte maya miktariin hesaplanmasi gerekir.
Bunun i¢in 6nce mayanin kuvveti belirlenmelidir. Maya kuvveti; elimizdeki mayanin bir
biriminin 35°C’deki siitten 40 dakika i¢inde pihtilastirdigr miktardir. 1/10.000 veya 1:7.500
seklinde ifadeler kullanilir. Elimizdeki mayanin kuvveti 1:10.00 ise bu mayanin 1 ml’si 40

dakika i¢inde 35°C sicakligindaki 10.000 ml siitii pihtilastirtyor demektir.

Maya Kuvvetinin Hesaplanmasi

Kullanilacak olan mayadan 1 ml alinarak iizerine 9 ml su konularak karistirilir.
Erlenmayer igine peynire islenecek siitten 25 ml alinarak mayalama sicakligma getirilir,
seyreltilmis mayadan 1 ml alinarak (ki buradaki ger¢ek maya miktari1 0.1 ml’dir) siitiin i¢ine
bosaltilir ve kronometre calistirilir. Erlenmayer yavas yavas karistirilarak pihtilagsma oldugu

zaman kronometre durdurulur ve pihtilagma siiresi saniye olarak kaydedilir.

2400 X kullanilan stit miktar1 (ml)

Maya kuvveti:

pihtilagma siiresi ( saniye) X maya miktar1 (ml)

2400: 40 dakikanin saniye olarak karsiligi (40 X 60)

Siite katilacak maya miktarinin hesaplanmasi

Maya kuvveti bulunduktan sonra ayni esitlik kullanilarak maya miktar belirlenir.

2400 X peynire islenecek siit miktar: (ml)

Maya miktart:

pihtilagma siiresi (saniye) X maya kuvveti

Siite maya ilavesi ile pitht1 kesimi arasindaki siire pithtilagma siiresi ve pihtinin sikilagsma
stiresi olarak iki kisimdan olusmaktadir. Pihtilagma siiresi pihtinin sikilagsma siiresinin ¢ig
stitlerde 1/3’1, normal 1s1] islem gormiis stitlerde 1/4°1, yiiksek 1s1l islem gormiis siitlerde ise
1/5 veya 1/6’s1 olarak alinmaktadir. Buna gore pithtinin 90 dakikada kesilecegi diisiiniilen

normal 1sil islem gormiis bir peynirde ilk 1/4’liik silirede (22.5 dakika) pihtilagsmanin
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gerceklesecegi geriye kalan 3/4’likk siirede (67.5 dakika) de pihtinin sikilasacagi
diistiniilmektedir. O nedenle maya miktar1 hesaplanirken kullanilan yukaridaki esitlikte
pihtilagma siiresi yerine secilen pitht1 kesim siiresinin %’niin yazilmasi gerekir. Maya miktar1
hesaplandiktan sonra, bu miktar yaklasik 8-10 kat suyla sulandirildiktan sonra siite yavas yavas

ve siirekli karistirilarak ilave edilir.

Ornek

Elimizdeki mayadan 1 ml alarak 9 ml su ile seyrelttik. Buradan 1 ml alarak 25 ml situin icerisine
bosalttik. Kronometre ile pihtilagsma siiresini 150 saniye olarak belirledik. Mayanin kuvvetini
ve piht1 kesim siiresini 90 dakika olarak belirledigimiz 20 litre siite katilmas1 gereken maya

miktarini hesaplayiniz.

2400 X 25 ml
Maya kuvveti : = 4000 (1:4000)
150 saniye X 0.1 ml

2400 X 20.000 ml
Maya miktart: = 8.89 ml 1350 = (90/4) X 60
1350 saniye X 4000

Maya miktar1 pratik olarak orant1 yoluyla asagidaki sekilde de hesaplanabilir.

0.1 ml maya 0.025 litre st 150 saniyede pihtilastirirsa
A ml maya 20 litre sutd 1350 saniyede pihtilagtirir
0.1 X 20 X 150
A= =8.89 ml
0.025 X 1350



Rennin enziminin kazeini pihtilastirmasi iki fazda meydana gelir.

Enzimatik faz

K-kazein + peynir mayasi > Para-K-kazein + glikomakropeptid

(rennin enzimi)

Enzimatik olmayan faz
Ca*?

v

Para-K-kazein Kalsiyum fosfo parakazeinat

(peynir pihtist)

Rennin enzimi K-kazeini 15-106. amino asitler arasindaki fenilalanin-methionin bagim
parcalar. Bastaki kistm 1-105 amino asitler arasi Para-K-kazeindir.Bu kisim ikinci fazda
kalsiyum ile birleserek kalsiyum fosfo parakazeinat yani peynir pihtisini olusturur. 106-1609.

amino asitler aras1 glikomakropeptid olarak adlandirilir ve peyniralti suyu ile uzaklasir.



