PEYNIRLERIN SINIFLANDIRILMASI



Peynir c¢esitliligi 1000 ile 4000 e

degismektedir

Uluslararasi Sdtculuk Federasyonu (IDF),
500'den fazla peynir cesidini belirleyip,
tanimlamistir

Dinya Saglik Orguti (WHO) ve Gida tarim
Orgutti (FAO) de yapmis olduklari calismalar
sonucunda peynirleri taze, olgunlasmis ve kuflG
peynirler olarak U¢ ana grupta toplamislardir



Peynirin cok sayida, farkh ozelliklere
(tekstur,lezzet vb) sahip fermentasyon tabanli
bir sut urdnad olmasi, peynirlerin
siniflandiriimasini oldukca guclestirmektedir.

Uluslararasi ticareti desteklemek bilesim
yonunden bilgiler saglamak gibi nedenlerle
peynirler icin bircok siniflandirma semalari
gelistiriimistir.

Peynirler asagidaki temel olcutler kullanilarak
siniflandiriimaktadir.



(1) Pihtinin elde edilme yontemi

 a- Peynir mayasi ile pihtilagtirma (Beyaz, Kasar, -
Gouda vd)

e situn 6.6. pH ile 5.8. pH araliginda ortalama 6.3 pH
lle 6.5. pH araliginda rennin veya benzeri enzimlerle
pihtilastiriimasiyla elde edilirler.

« Uluslararasi peynir gesitlerinin gcogu (yaklasik %75')
bu gruba girmektedir.



Labneh ve Quark vd)

sutun asitligi, sttt kendi haline birakarak, stte direkt
veya indirekt olarak organik asit ilave ederek ya da stite
laktik asit bakterileri katilarak yukseltilir.

Asit pihtilari genel olarak 4.6 pH ile 5.2 pH araliginda
elde edilir

sutten veya kremadan elde edilen bu tip peynirler,
tretim asamasinda pihtidan bir miktar PAS ayrildigi icin
yogurttan farkhidirlar Bazi c¢esitlerinin (Cottage ve
Quarg) uretiminde daha sert bir pihti elde etmek ve
PAS ile olan kazein kayiplarini azaltmak amaciyla sute
az miktarda peynir mayasi ilave edilebilmektedir.



Pihtilastirmada i1sil islemin de kullanildigi durumlarda |
pH degerini daha yukariya cekmek (Ricotta
turetiminde 80C'de, 6.0 pHda oldugu qgibi)
mumkunddar.

Sut proteinlerinin pihtilasmasi esas olarak, peynir
mayasi ve organik asitler (kazein) ile 1sil iglem
(serum proteinleri) kullanilarak gerceklestirilir.

suttin sicaklik derecesini yukseltmek, peynir mayasi
ve asitle olan pihtilasmalari kolaylastirir ve piht
niteligini etkiler. Ayrica, bazi peynirlerin (Ricotta)
yapiminda asit pihtisi ile isil islem pihtisi birlikte
bulunur ki, bu tip pihtilara 1sil islem/asit ya da asit/isi|
islem pihtisi denir.



a- Cok sert (Parmesan, Romano vd)
b- Sert (Ras, Cheddar Eski Kasar, Mihalic

c- Yari sert (Mohan, Beyaz Peynir vd)
d-  Yari yumusak (Limburger, Roquefort vd.)

e- Yumusak vb.(Brie, Cottage, Lor, Cokelek
vd.)

Bazi durumlarda peynir kitlesindeki su oranina
(Wff) gore de siniflandirilir.

Genel olarak peynirlerin yuzde Wff degerleri
%25-80 arasindadir.



(3) Peynirin kurumaddede yag igerigi

7

Tam yagli

b- Yagl

c- Yarim yagl

T

Yavan vb.

Peynirlerin kurumaddede yuzde yag oranlari genel
olarak <10 ile >60 arasinda degisir.



(4) Kullanilan starter kulturler

a- Laktik asit bakterileri (Beyaz, Tulum, Cheddar vd.)
b- Kifler (Roquefort, Camembert vd.)

c- Laktik asit bakterileri lle birlikte  diger
mikroorganizmalar (Limburg vd)

Laktik asit bakterilerinin yani sira bazi
mikroorganizmalardan yararlanilarak  olgunlastirilan
Emmental (Propiyonik asit bakterileri), Tilsit ve Limburger
(Micrococcus’lar, Brevibacterium Linens vb) gibi peynirler
oldugu gibi kufler kullanilarak olgunlastirilan peynirler
(Roquefort, Camambert vb) de vardir.



(5) Peynir teksturd

a- Acik tekstar, gozli (Emmental, Edam vd.)
b- Kapall tekstlr, gozsitz (Kasar, Beyaz vd.)

c- Granduler, taneli vb. (Tulum, Romano,Tilsit, Cottage
vd.)

GOzlU peynirler, bakteriyel metabolizma sonucu sitrattan
yada laktattan dUretilen CO2 gazinin pihtida tutulmasi ile
elde edilir. GOzler Edam, Gouda tiplerinde oldugu gibi
kucuk, Isvigre tipi peynirlerde (Emmental vb) oldugu gibi
bluyuk olabilir.

Granuler ve taneli yapi genel olarak ¢cok sert ve yumusak
peynirlerde goraldr.



(6) Diger faktorler

Ulke kokeni (Turk peyniri, Fransiz peyniri vd.)
sdt tara (inek peyniri, koyun peyniri vd),
olgunlasma durumu (olgunlasmis, taze)
peynirin buyuklugu ve sekli gibi dlcttler

Uretim ozellikleri ve kullanilan teknolojiye
(konsantrasyon/kristalizasyon, eritme, ultrafiltrasyon,
pasta filata, salamura vd) gore de

siniflandirilabilmektedir.

Bunlar yaninda katki olarak kullanilan peynirler ile
Imitasyon peynir Urtnleri de vardir.



