HAMMADDE VE YARDIMCI
MADDELER
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Peynirin hammaddesi siittiir. Peynir her tir siitten (inek,

koyun, kecl, manda) yapilabilir. Ancak yaygin olarak
iInek sutadur

Dinyada Uretilen suttin baytk boliumunin (yaklasik %
93) inek sutuddr.

Koyun sutd bilesim zenginligi yonunden peynir
yapimina daha uygundur.

Kecl ve manda sutleri de degisik oranlarda karistirilarak
kullanilabilir

hammaddeyi zenginlestirmek ya da standardize etmek

amaciyla krema, yavan suit, rekonstitie ve rekombine
sutler, peyniraltt suyu ve tuzu, degisik protein
konsantreleri (sodyum kazeinat, yagsiz suttozu,
retentat) de kullanilabilir.



Sutun nitelikleri

Cig sutler 6-8°C’ler arasinda depolanmalidir. Uzun ¢
depolama pihtilagsma niteligini olumsuz etkiler pS|krOuU| °
gelisimini hizlandirarak tat bozukluklarina neden olur
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Laktasyon basi ve sonu sutleri kimyasal bilesimleri
normal olmadigi, mineral dengeleri bozuk oldugu ve
laktik asit bakterilerinin  gelismeleri icin  uygun
olmadiklari icin peynir yapimina pek uygun degildir.

Peynirde sisme, yarik, catlak, acillasma gibi kusurlara
neden olan (koliform bakteriler, Clostridium ve Bacillus
tard mikroorganizmalar) sttte bulunmamalidir.



Sutte starter bakterilein calismasini engelle

antibiyotik dezenfektan deterjan kallntud}lu

bulunmamalidir.

Sut yavas pihtilasma gostermemeli, siki pihti vermel
ve peyniraltl suyu pihtidan kolay ayrilmalidir

Randimani artirmak i¢cin peynire islenecek sut,
bilesim, Ozellikle de kazein ve yag yonunden zengin
olmalidir. Clnkl kazeinin yaklasik olarak % 94 Q,
yagin ise % 92’ si pihtida tutulmaktadir

Sut saglikli hayvanlardan sagilmis olmalidir.




Starter Kultir e/
Sute, mayalamadan 0Once, her peynir ¢esidi icin ('3%\,&
olarak secilmis laktik asit bakterileri ilave edilir.
Bunlarin temel gorevi laktik asit Gretmektir.

Peynir Uretiminde sadece laktik kdlttrler kullaniimaz.
Bunlarin yani sira propiyonik asit bakterileri
(Propionibacterium freudenreichii subsp shermanii vd),
kifler (Penicilium camemberti, P.roqueforti vd) ve
mayalar da kdlttr olarak kullaniimaktadir.

Mayalar, peynirde laktik asidi katabolize ederek ortam
pH’sini ylkseltmekte, boylece bazi olgunlasmada etkili
bakterilerin aktivitesi icin uygun ortam hazirlamaktadir.
Bu nedenle belirli mikroorganizma suslari iceren bu
Kultarlere “saf kulttr” ya da sadece “kulttr” adi verilir.



Kalsiyum klorar

Pihtilasma icin ortamda yeterli miktarda iyon halinde
kalsiyumun bulunmasi gerekir. liyonik  kalsiyum
miktarinin azalmasi, peynir mayasiyla pihtilagsmasini ve
pihti niteligini olumsuz yonde etkiler.

Mastitis suttin bilesimini etkiler ve kalsiyum miktarinin
azalmasina neden olur. Sutlerdeki kalsiyum yetersizligi
lyon halindeki kalsiyum dtzeyini etkiler.

Peynire islenecek sutin 70 °C’'nin Uzerindeki sicaklik
derecelerinde 1sil isleme tabi tutulmasi ¢oziunudr fazdaki
kalsiyum miktarinin azalmasina, dolayisiyla da sutln
peynir mayasiyla pihtilasmasinda sorunlara yol acar.




Tuzlar

Uretimin temel asamalardan birisi tuzlama
asamasidir. Bu amacla sodyum klorar (NacCl), yani
tuz kullanilir.

Tuz peynirin tat ve aromasini etkiler. Sinerezi
kolaylastirarak, peyniralti suyunun pihtidan
ayrilmasina yardimci olur ve peynirin su igerigini
dizenler. Istenmeyen mikroorganizmalarin
gelismelerini ve aktivitelerini inhibe eder veya
yavaslatir.

Diger bir tuz grubu da eritme tuzlaridir. Eritme peynir
tretiminde kullanilan fosfatlar (trisodyum ortofosfat,
trisodyum difosfat vd) ve sitratlardir (monosodyum
sitrat, disodyum sitrat, trisodyum sitrat vd).




Koruyucular

 Peynirlerde istenmeyen mikroorganizir “7eaxs”

tarafindan olusturulan kusurlari (sisme, kuflenme,
mikotoksin Uretme, acilasma vb) Onlemek ve
bulunmasi muhtemel patojenleri yok etmek
amaciyla, nitratlar (sodyum nitrat, potasyum nitrat),
nisin (bakteriyosin), lisozim (enzim), natamisin
(bakteriyosin), hidrojen peroksit, sorbik asit ve
tuzlari, propiyonik asit ve laktik asit gibi koruyucular
kullanilmaktadir. Bunlardan nitratlar, nisin ve lisozim
esas olarak sert ve yari sert tip peynirdeki sismelere
karsi kullanilir. Natamisin, sorbik asit ve tuzlari ve
propiyonik asit ise kiflere karsi kullanilir. Ancak,
bunlar gida kodekslerinde izin verildigi takdirde ve
1zin verilen oranlarda kullanilabilirler.



Peynir mayasi sutu pihtilastiran enzim

 Dunyada uretilen peynirlerin blyuk bolimd, sdatin bir
pithtilastiricc  enzimle, vyani peynir mayasi Ile
pihtilastiriimasiyla tretilenlerdir.

* Degisik kaynaklardan (hayvansal, bitkisel ve mikrobiyal)
elde edilip, kullanima hazir hale getirilen pihtilastirici
enzimlere peynir mayasi adi verilmektedir. Peynir
mayasl yerine bazen sutu pihtilastirici enzim, bazen de
rennet denilmektedir.

 Enzimlerin hepsi asit proteazdir. Optimum aktivitelerini
asidik ortamlarda gosteren bu enzimler; pepsin A,
pepsin B, gastriksin ve kimozin gibi hayvansal kaynakili,
papain, bromelin, ricin gibi bitkisel kaynakli ve Mucor
miehel, Mucor pusillus, Endothia parasitica, Bacillus
subtilis ve rekombinant kimozin elde edilmesinde

kullanilan mikroorganizmalardan elde edilen mikrobiyal
kavnakli enzimlerdir



Peynir mayasi sutu pihtilastiran enzim

« Buzagi sirdenlerinden elde edilen ve esas olarak kimozin
(rennin) enzimi iceren peynir mayasl (sirden mayasi),
peynir uretiminde yaygin olarak kullaniimakta ve
kullanim yonunden diger enzimlerle karsilastirildiginda,
birinci sirada yer almaktadir.

« kimozin ve diger gastrik enzimler sirden mukozasinda
iInaktif (zimojen) halde bulunur ve buradan elde edilir.
Yeni dogmus ruminantlarda kimozin baskin enzimken,
yetiskinlerde pepsin baskin enzimdir. Kimozin, rennin
enziminin yeni adidir. Bobrekler tarafindan salgilanan
renin enzimiyle karistiriimasin diye, rennin enzimine yeni
adiyla kimozin denilmektedir



