Peynir Pihtisinin islenmesi

Pihtilagma tamamlaninca pihti kesilerek islenmeye baslanir. Piht1 kesiminin amact
peyniralti suyunun uzaklastirilmasidir. Tekne igerisinde 6zel bigaklar kullanilarak 3 cm
boyutlarinda pargalanir. Bunu disinda pihti faraglarla cendere bezi gerilmis kasnaklara aktarilir.
Dikkat edilmesi gereken pihtinin fazla hirpalanmamasidir. Pihtinin kesim olgunluguna gelip
gelmedigi pratik olarak ustalar tarafindan kontrol edilebilir, temiz parmaklarla dokunuldugunda
piht1 bulagig1 olmuyorsa veya spatiil veya bigakla kesildiginde diizgiin kesilme ayrilma oluyorsa
ya da kazan/teknenin kenarlarindan piht1 diizgilin ayriliyorsa piht1 kesim olgunluguna gelinmis
demektir. Ayrica pithtinin asitligine bakilarak asitlik 25-26 °SH’ya ulastiginda piht1 kesilebilir.
Eger piht1 erken kesilirse kazeinle enzim arasindaki reaksiyon tamamlanmadigindan peyniraltt
suyu ile protein ve yag kayb1 olur. Geg kesildiginde olusan laktik asidin etkisiyle Ca iyonlari

serbest hale gecer ve peyniralti suyuyla mineral madde kaybi olur.

Kesme pargalama isleminden sonra pihti, dibe ¢okmesi igin 15-20 dakika beklenir ve
icerisine cendere bezi yerlestirilmis delikli kaliplara aktarilir. Once yaklasik 30 dakika kendi
haline siiziilmeye birakilir, sonra da lizerine agirlik konarak ve agirliklar yavas yavas artirilarak

2-4 saat stireyle baskili stizmeye alinir. Siizme siiresini peynirdeki su orani belirler.

Telemenin porsiyonlanmasi

Baski sona erdiginde teleme kaliplardan ¢ikarilarak 8-8.5 cm genisligimde aliiminyum,
paslanmaz celik veya tahtadan yapilmis mastarlar ile teleme porsiyonlanir ya da kaliplara

ayrilir.

Tuzlama

Beyaz peynirler salamurada tuzlanir. Bu amagla %14-18 tuz i¢erecek sekilde hazirlanan
tuz cozeltisi (salamura) 80-85 °C’de 20 dakika pastorize edilir 15°C’ye sogutulur ve kaliplar
icerisine birakilarak 4-5 saat bekletilir. Bu siire icerisinde homojen tuz gecisi i¢in belirli

araliklarla ters ¢evrilmelidir. Tuzlama islemi; istenmeyen mikroorganizma gelisimini onler,



enzim aktivitesini yavagslatir, tuzun higroskopik etkisiyle siizme iglemi tamamlanir ve peynire

tat aroma saglanir.

On olgunlastirma

Salamuradan ¢ikarilan peynirler isletme igerisinde temiz bir yerde asitlik gelisimi igin
bekletilir. Bu sirada peynirdeki salamura suyu (ac1 su) da ayrilmis olacaktir. Kiiltiir katilmamis
peynirlerde asitlik gelisimi yavas olmaktadir. Beyaz peynir tenekeye konulmadan once
kaliplardaki asitligin 50-60°SH’ya ulasmasi gerekir. Tersi durumunda depolama sirasinda
kaliplarda yumusama meydana gelebilir. On olgunlastirma olarak adlandirilan bu asama yazin

1-2 giin, kigin da 4-5 gun surer.

Paketleme

Taze peynirler tretimden hemen sonra tuketime sunulurken, olgunlastirilan peynirler,
olgunlasma tamamlandiktan sonra piyasaya sunulmaktadir. Uretimden sonra cesidine uygun

nitelikte bir ambalaj materyali ile ambalajlandiktan sonra tiiketime sunulmaktadir.

Peynirler ¢esitlerine gére neme, oksijene, 1518a ve kokuya karsi duyarlilik gosterir. Bu nedenle
ambalajlama materyali secerken bu duyarliliklarin dikkate alinmasi gerekir. Peynirlerin
ambalajlanmasinda kullanilacak ambalaj malzemelerinin, mikrop icermemesi, peynire yabanci
koku ve tat vermemesi, yag ve 151k gegirgenliginin olmamasi istenir. Bunlar yaninda ambalaj
materyalinin nem gegirgenligi ile Oz, CO2 ve NHs gegirgenliklerinde peynir ¢esitlerine gore
farkli beklentiler olabilir. Giiniimiizde, peynirlerin ambalajlanmasinda sarict materyal olarak
kagit, aliiminyum folyeler, selofonlar, plastik esasl saricilar, parafin veya mum ya da plastik
dispersiyon kaplamalar, sarici ambalajlar yaninda plastik posetler ve torbalar, teneke kutular,
plastik esasli kaplar ve seliiloz esasli materyaller kullanilmaktadir. Kullanilan bu materyallerin
de kendi iglerinde ¢ok fazla gesidi bulunmaktadir. Ornegin; sargilik kagitlar igerisinde Kraft
kagidi, parsomen kagidi, plastik kaplanmis kagit gibi cok farkli 6zelliklerde kagitlar vardir.
Ayrica bu ambalaj materyalleri ile ambalajlamada da farkli yontemler kullanilmaktadir. Aseptik

ambalajlama, modifiye atmosferde ambalajlama bunlardan en 6nemli olanlaridir.

Olgunlastirma



Gilintimiizde olgun peynir olarak isimlendirilen en az 3 ay olgunlastirilan peynirlerde 6n
olgunlagtirmadan sonra peynir kaliplar1 tenekelere yerlestirilir. Bu iglem i¢in farkli hacimlerde
genellikle galvanizli tenckeler kullanilir. Genellikle tenekenin tabanina ve katlar arasina
yaklasik 15-20 gram kaya tuzu serpilir. Ayrica parsdmen kagidi yerlestirilir ve sonunda

salamura ile doldurularak tenekeler lehimlenir.

KASAR PEYNIRI URETIMI

Kasar peyniri tilkemizde iiretilen ikinci 6nemli peynirdir, Dil peyniri de bu gruba girer.
Bu grup peynirlerin genel 6zelligi telemenin belli bir asitlikten sonra sicak suda haslanip hamur
haline gelmesi ve istenilen seklin verilebilmesidir. Asitlik gelistirme olayina ¢edarlama adi
verilir. Cig siit se¢imi ve kazan siitline uygulanan islemler Beyaz peynirdeki gibidir. Ancak
yaklagik 65-70°C’de haslama yapildigindan genelde ¢ig siitten veya asitligi geligsmis siitlerden
Kasar peyniri liretilmektedir. Kasar peyniri iiretiminde Beyaz peynirden farkli olarak sert pithti
elde etmek ve peyniralti suyunun kolay ayrilmasi i¢in mayalama sicakligi yiiksek secilir ve pthti
kesim stiresi daha kisadir. Pastorizasyondan sonra sut 32-34°C’ye sogutulup 40-60 dakikada
pihtt kesim olgunluguna gelecek miktarda maya ilave edilir. Kesim olgunluguna gelen piht1
piring tanesi biiytikliigiine kadar kesilir ve siiziilmeyi kolaylagtirmak ve sert bir teleme eldesi
icin 40°C’ye kadar 1sitilir. Piht1 cendere bezine aktarilarak baskiya alinir. Baski sonunda
somunlar halinde kesilen teleme yogrulabilme 06zelligi kazanmasi icin fermantasyona
(cedarlamaya) birakilir. Teleme asitligi 65°SH veya 5.2-5.4 pH olunca fermantasyona son
verilir. Burada dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta teleme asitliginin 4.8 pH’nin altina

diismemesidir. Bu asitlikten sonra teleme cliriir, haglanma ve sekil verilebilme 6zelligini

kaybeder
pH=6.6
Ca-fosfo-kazeinat + rennin > Di-Ca-fosfo-para-kazeinat
Peynir pihtisi
pH =5.0-5.4
Di-Ca-fosfo-para-kazeinat + laktik asit > Mono-Ca-fosfo-para-kazeinat
Peynir pihtisi



pH=4.8
Mono-Ca-fosfo-para-kazeinat + laktik asit > Para-kazein + Ca-
laktat

Ciirtimiis piht1

Genellikle mandiralarda veya kiiglik isletmelerde peynir ustalar1 telemenin haglanma
asitligine gelip gelmedigini anlamak i¢in prova denilen, sicim cekme veya yaprak acma
islemlerini yaparlar. Bu islemde kiigiik bir teleme parcasi daha 6nce hazirlanmis olan haglama
suyunun ig¢inde iyice yogrulur. Yogrulan parga ip gibi ¢ekilip uzatilir, yaprak seklinde agilir.
Parcalanma olmuyorsa teleme haslanma asitligine gelmis demektir. Haslanma asitlige gelen
teleme, 3-4 mm kalinhiginda kesilerek 65-75°C’deki haslama suyunda yogrulur. lyice yogrulup
tek bir kitle haline getirilen teleme gobek baglanarak kaliplara yerlestirilir. Kaliplar ilk 1-2 saat
icinde 3-4 defa cevrilir ve son ¢evirmede paslanmaz ¢elik ¢ubuk batirilarak havalari alinir.
Kaliplarda 1 giin kalan kasarlar % 80 nemli, 10-15°C sicakligindaki odalarda 1-2 hafta siireyle
on olgunlastirmaya birakilir. Esas olgunlagtirma islemi ise 2-3°C’de 3-10 ay stirmektedir. Kasar
peynirinde tuzlama islemi haslama suyuna veya yogrulma sirasinda telemeye tuz ilave ederek
kaliplara alindiktan sonra ylizeyler tuzla ovularak gergeklestirilmektedir. Kasar peyniri
olgunlastirilacaksa ¢ig siitten islenebilmektedir. Ama ginimizde daha ¢ok taze olarak

tiiketilmektedir. Bu durumda da mutlaka pastdrize edilmeli ve kiiltiir kullanilmalidir.

TULUM PEYNIiRi URETIiMi

Trakya diginda hemen her bolgede iiretilen tulum peyniri kuru ve salamurali olarak iki
gruptur. Kuru tulum peyniri olarak; 6zellikle Erzincan/Savak Tulum peyniri, Antalya/Akseki
Cimi peyniri, Karaman/Divle Tulum peyniri ¢ok iinliidiir. Ege bolgesinde tiretilen salamurali

tulum peynitleri ise Izmir tulumu olarak adlandirilir.

Tulum peynirinin dolduruldugu tulumlar; oglak, siit kuzusu, koyun veya ke¢i derisinden
hazirlanir. Sonbaharda kesilen hayvanlarin derileri et ve benzeri kalintilardan arindirildiktan
sonra, ince tuzla bolca tuzlanir ve killi kismi disar1 gelecek sekilde sikica sarilir. Bu sekilde 1
hafta bekletildikten sonra, agilip kurutulur ve kullanilincaya kadar kuru kosullarda saklanir.
Kullanilacaklar1 zaman temiz suda 1slatilir. Delik ve yirtiklar onarilir, sadece boyun kisminda

ufak bir agizdan bagka yer kalmayacak sekilde dikilir. Peynirler tulumun kilsiz kismina
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doldurulur. Ancak bazi yorelerde killar kirkilip ustura ile iyice tiraslandiktan sonra dis kismi1 da
kullanilmaktadir. Fakat son yillarda deri tulum yerine plastik bidonlar ve plastik torbalar ayrica

Izmir yéresinde de tenekelerden yararlanilmaktadir.

Ulkemizde tek tip iiretim yoktur. Uretim sekli geleneksel olarak, yorelere gore
degisiklik gostermekte ve tamamen kontrolsiiz kosullarda gerceklesmektedir. Genel olarak
yaylalarda kurulu ¢adirlarda yapilmakta veya yaylalara yakin koylerdeki mandiralar, yaylalarda
hazirlanan telemeleri toplayip tulum peynirine islemektedirler. Tulum peyniri {iretiminde;
sagimdan sonra siitler pastorize islemi uygulanmadan 28-34°C’lerde siit pihtilastirilir.
Pihtilagsma siiresi 2.5-4 saat arasinda degisir. P1iht1 parcalanmadan veya biraz kesildikten sonra
tas veya kepcelerle siizme torbalarina doldurulur. Teleme satilacaksa baski kullanilmadan 14-
16 saat siiziilmeye birakilir. Uretici peyniri kendisi yapacaksa iizerine agirlik konularak
baskilama islemi yapilir. Ham peynir slizme torbalarindan c¢ikartilarak baska bir torbaya
aktarilir ve peyniralt1 suyu damlamayincaya kadar 1-3 giin siireyle tekrar baskiya alinir. Siire
sonunda peynir bosaltilip bulgur iriliginde parcalanir ve % 2-3 oraninda ince tuz serpilerek bez
torbalara icerisinde bosluk kalmayacak sekilde basilir. Torba dolunca agz1 dikilir ve ikinci kez
baskiya alinir. Bu sekilde karistirma ve baskilama islemi 2-3 kez daha gergeklestirilir ve
sonunda tulumlara yerlestirilir. Peynirlerin tulumlara yerlestirilmesi i¢in uygulanan 6n islemler
20-30 giin kadar siirer. Bu sekilde hazirlanan tulumlar veya plastik bidonlar, soguk hava

depolarinda veya dogal magaralarda 2-3 ay siireyle olgunlagtirmaya birakilir.



