TEREYAGI TEKNOLOJSI

Tereyagi; krema, kaymak, siit veya yogurdun teknigine uygun arag ve yontemlerle islenmesi
sonucu elde edilen kendine 6zgii tat, koku ve kivamdaki bir siit tirtintidiir. Bilesimi kullanilan
hammaddeye ve uygulanan teknolojiye gore degismekle birlikte; en az % 80 yag, % 12-15 su
ve % 2 kadar da siitten gegen protein laktoz ve mineral maddeler igerir. Tuz katilmis olanlarda
tuz miktar1 % 5’e kadar cikabilir. Ulkemizde tereyaglari; inek yagi, manda yagi, krema yagi,
yogurt yagi, kahvaltilik yag, pastorize tereyagi, tuzlu-tuzsuz tereyaglari, Urfa yagi ve Trabzon
yag1 gibi ¢ok ¢esitli isimler altinda tiretilmekte ve satilmaktadir. Tiirk Standartlarina (TS 1331)
gore tereyaglart; kahvaltilik tereyagi, mutfak tereyagi ve sadeyag olmak iizere 3 ¢esittir. Bu 3
cesit yagin her biri tat ve koku, yapt ve goriiniis, ambalaj, asitlik ve mikroorganizma gibi

ozellikleri géz Oniine alinarak tekrar; ekstra, birinci ve ikinci sinif olarak 3’e ayrilir:

Tereyag Uretimi
Tereyagi gesitli siit esasli hammaddelerden yapilabilir. Ancak teknolojide temel hammadde

kremadir. Genelde tereyagi liretimi asagidaki asamalar1 icermektedir (Sekil 5):

1. Kremanin hazirlanmasi

Kremanin hazirlanmasinda ilk islem siitten kremanin ayrilmasidir. Bu amacla santrifiijlii krema
makinelerinden yararlanilir. Genellikle tereyagi iiretiminde % 30-35 yag oranli krema
kullanilmaktadir. Bunun altindaki ve istiindeki degerler randimani olumsuz yonde
etkilemektedir. Isletmeler genellikle belirli yag oranli kremalar biiyiik miktarlarda satin alip
uygun kosullarda muhafaza ederek iiretimde kullanirlar. Uretimden 6nce kremada asitlik ve yag

analizleri yapilarak bu nitelikleri yoniinden standardize edilir.

2. Kremanin nétiirlenmesi

Krema asitliginin yliksek olmasi tereyaginin dayamim siiresini kisaltmakta ayrica onun
pastorizasyona dayaniksiz hale getirmektedir. Bu nedenle pastdrizasyondan 6nce kremaya bazi
notiirleyici maddeler ilave edilerek asitlik % 0.25 laktik asit veya 11.1 °SH’ya diisiiriiliir. Bu
amagla 1 kg kremanin asitligini 1°SH diisiirmek i¢in; 0.1 g. sodyum hidroksit, 0.21 g sodyum
bikarbonat, 0.13 g sodyum karbonat 0.07 g magnezyum hidroksit veya 0.09 g kalsiyum
hidroksit ilave edilir. Hesaplanan miktarda nétiirleyici 10 kat su ile sulandirildiktan sonra

kremaya katilir.
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3. Kremanin pastorizasyonu
Zararlt mikroorganizmalar1 ve enzimleri inaktif etmek ve oksidadif bozukluklar1 6nlemek igin
krema ¢ift cidarli tanklarda veya plakali 1s1 degistiricilerde pastorize edilir. Uygulanan 1s1l islem

sicaklik ve siireleri; 72-75°C’de 15 saniye, 85°C’de 1 dakika 100-110°C’de siiresiz.

4. Kremanin koku tutucudan gecirilmesi
Hammadde kremada istenmeye bazi tat ve koku bilesenleri bulunabilir. Pastorizasyondan sonra
krema vakum iinitesine alinir, 60-62°C’de kaynamasi saglanarak gaz formuna doniisen

bilesenler ortamdan uzaklastirilir.

5. Kremanin olgunlastiriimasi

Hem yayiklama i¢in asitlik gelisiminin saglanmast hem de tereyagina tat ve aroma
kazandirilmas: i¢in kremaya starter adi verilen eksitici kiiltiir katilir ve olgunlastirmaya
birakilir. Kullanilan kiiltiirler; Streptococcus lactis, Streptococcus cremoris, Streptococcus
diacetylactis veya yogurt kiiltiirleri olabilir. Bunlar tek baslarina veya karisim halinde
kullanilabilir. Kullanilan kiiltiire bagl olarak kiiltiir miktar1 % 3-6, olgunlastirma siiresi 20-24

saat ve sicaklik 16-22°C arasindadir.

6. Kremanin sogutulmasi

Olgunlastirma siiresi sonunda istenen asitlige ulagan krema, yayiklama sicakligi olan 8-10°C’ye
kadar sogutulur ve bu sicaklikta en az 4 saat en fazla 24 saat bekletilir. Burada temel amag yag
taneciklerini dondurmaktir. Clinkii olgunlastirma sirasinda sivi hale gecen yag tanecikleri
hemen yayiklanirsa sivi haldeki globiiller birbirleriyle birlesmeyecek ve tereyagi

olusmayacaktir. Sogutma ile ayrica kremadaki asitlik gelisimi de dnlenmis olacaktir.

7. Kremanin yayiklanmasi ve yitkama

Sogulup belli siire bekletilen krema, yayik adi verilen paslanmaz celik veya tahtadan yapilmis
degisik hacim ve sekillerde ekipmanlara aktarilarak yayiklanir. Yayigin icerisinde kremaya
mekanik etki yapacak palet ve ¢ikintilar bulunur. Yayigin harekete gegmesiyle meydana gelen
mekanik Kkuvvet, bagimsiz halde bulunan yag taneciklerini birlestirerek salkimlar olusur.
Olusan salkimlar bir araya gelip sivi kisimdan ayrilarak tereyagini olusturur. Yayiklar
hacimlerinin yaris1 kadar kremayla doldurulur. Yazin 8-12°C ve kisin 14-16°C’de yayiklama
islemi 45 dakika siirer. Yayiklama basladiktan sonra 5-10 dakika igerisinde yayik durdurulup

0zel muslugu agilarak igeride olusan basingl gaz disartya ¢ikarilmalidir.
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Yayiklama bitince yayik durdurulup 6zel musluktan yayikalti bosaltilir. Ayrilan yayikaltinin
miktarina esit miktarda su konularak tereyagi yikanir. Yikamanin amaci yayikaltini ortamdan
uzaklastirmak bdylece kotii tat ve bilesenlerini tereyagindan ayirmaktir. Boylece tereyaginin
dayanim siiresi uzamis olur. Su sicaklig1 genelde ayrilan yayikalti ile ayni sicaklikta veya ondan

2-3°C daha dustiktiir.

8. Isleme (malakse)
Yikamadan sonra tereyagi malaksor denilen yogurucularda yogrularak paketlemeye hazirlanir.
Malakse islemiyle fazla su biinyeden uzaklastirilir ve homojen yapida tereyagi elde eldir. Tuz

katilacaksa tuz ilavesi de bu asamada yapilir.

9. Tereyaginin ambalajlanmasi

Malakse isleminden sonra tereyaglari paketleme makinelerinde gerek biiyiikk miktarlarda
gerekse tiikketim i¢in kiiclik miktarlarda (10 g, 100g, 250 g, 500 g, 1 kg) porsiyonlanarak
ambalajlanir. Ambalaj materyali olarak polietilen film, aliminyum folyo, lamine edilmis plastik

gibi degisik materyaller kullanilabilir.

10. Tereyaginin depolanmasi

Tereyag1 diger baz siit lirlinlerine oranla daha dayanikli bir iiriin gibi diistiniilmekle birlikte
niteliklerinin bozulmamasi1 ve uzun siire dayanabilmesi i¢in sogukta saklanmasi gerekir.
Depolarda yiiksek sicaklik ve nemden kacinilmasi gerekir. Ozellikle nem metal ambalajlarda
korozyona ve kiif gelisimine neden olabilir. Iyi kalitede bir tereyag: kalitesi bozulmaksizin

20°C’de 10 giin, 10°C’de 4 hafta, -12 °C’de 6 ay saklanabilir.

Tereyaginda Goriilen Bozulmalar

Tereyaglarinda teknigine uygun lretim yapilmadigi zaman yapi ve goriiniis bozukluklari
meydana gelebilir. Uretimden hemen sonra ambalajlama yapilmasi ve bu ise 6zen gdsterilmesi
gerekir. Ozellikle ambalaj kagidinin ek yerlerinde kiifler ve bakteriler kolaylikla iireyebilir.
Giines 15181, hava ile temas ve bazi metallerin etkisiyle tereyaglarinda acimsi tat ve igyagimsi

tat gibi tat-aroma bozukluklari meydana gelebilir.



Sadeyag

Tereyaginda % 12-15 civarinda bulunan su, dayanikliligini azaltabilir. Dayanma siiresinin
uzatilmast ve saklanma, taginmasinin kolay olmasi istendiginde fazla suyun uzaklastiriimasi
gerekir. Ulkemizde 6zellikle Urfa ve Diyarbakir ydrelerinde bu amacla sadeyag iiretilmektedir.
Sadeyag iiretiminde tereyaglar1 kazanlara aktarilarak 50°C’de eritilir. Uzerinde biriken kopiik,
kabin dip kismindaki tortu ve ortamdaki fazla su uzaklastirilir. Geriye kalan saf yag temiz
tenekelere doldurulur ve serin bir yerde saklanir. icerisinde ancak % 1 kadar su ve bazi

maddeler bulunabilir.



