PEYNIR URETIMIi

Cok fazla peynir ¢esidi bulunmasina ragmen, her peynirin yapimi bazi temel asamalar igerir
Bunlar, siitiin pihtilagtirilmasi, pihtinin kesilmesi ve peyniralti suyunun ayrilmasi, pthtinin
toplanmasi, birlestirilmesi ve sekillendirilmesi gibi asamalaridir. Bunlarin yaninda; tuzlama,
olgunlastirma da ¢ogu peynirlerin yapiminda kullanilan yapim asamalaridir. Ayrica, bazi peynir
cesitlerinin yapiminda daha degisik islem basamaklar1 (6rnegin; fermentasyon, haglama vb) da
bulunmaktadir. Biitlin bunlar dikkate alinarak genel peynir Uretim basamaklari asagida

verilmistir.

Cig siit

- Segim
l - On islemler (temizleme, standardizasyon, homojenizasyon)
- Isil islem (termizasyon, pastOrizasyon)
Peynir sitl
- Kalsiyum klortr
- Starter kalttr
- Pihtilastirici (rennet veya organik asit)
- Diger katkilar
Piht1
- Pihtinin kesilmesi
- Karnistirma
- Isitma
- Asitlik gelisimi
- Peyniralt1 suyunun ayrilmasi (sinerez)
Teleme
- Asitlik gelisimi
- Ozel islemler (haslama vb)
- Tuzlama (bazi ¢esitler i¢in)

- Sekillendirme (kaliplara alma)

Y - Presleme
Taze peynir
- Tuzlama (cogu cesitler i¢in)
- Ikincil kiiltiir ilavesi
- Olgunlagtirma (rennet pihtilar1 i¢in)
- Kaplama, ambalajlama
Olgun peynir
Peynir iiretim akis semasi (Kocak 2015)



Sitiin secimi ve On islemler

Peynire islenecek siitler duyusal, teknik, fizyolojik ve hijyenik kalite 6zellikleri yoniinden
incelenir. Fabrikaya kabul edilen siitlerin 6nce miktar1 belirlenir. Sonra siitler, degisik siizgegler
veya filtreler kullanilarak once kaba temizleme, ardindan da klarifikator adi verilen santrifiij
separatorler yardimiyla gercek temizleme islemine tabi tutulurlar. Kaba temizleme isleminde
saman, ¢op vb blylk boyutlu Kirler, klarifikatorlerle ise, epitel hiicreler, kan pihtilari, biiyiik
bakteriler vb siitten ayrilir. Bu sekilde temizlenen siitler 6-8°C’ye sogutularak ¢ig siit depolama
tanklarina alinir. Cig siit uzun siire sogukta depolanacaksa istenmeyen mikroorganizmalarin
cogalmasin1 Onlemek, 1s1l isleme dayanikli proteaz ve lipaz enzimlerinin olusumunu
engellemek amaciyla termizasyon islemi (63-65°C‘de 15-20 sn) uygulanabilir. Peynire
islenecek siitiin yag orant, peynir kurumaddesinde bulunmasi istenen yag orani dikkate alinarak
standardize edilir. Standardizasyon siitlin kazein icerigi, genel olarak da protein igerigi dikkate
alinarak gergeklestirilir. Bu nedenle, degisik peynirler i¢in, igerecekleri kurumaddede % yag
oranina gore, siitiin % protein oranlar1 da dikkate alinarak kazan siitiiniin standardize edilecegi
yag oranlarini gosteren ¢izelgeler hazirlanmistir. Standardizasyon islemi, islemeye hazir hale
getirilmis ¢ig siitlin 6n 1sitmadan (50-60°C) sonra separatorlerden gegirilip, yag oranlarinin
otomatik ya da yari, otomatik olarak ayarlanmasiyla gerceklestirilebilir. Bunun yaninda

standardizasyon islemi, yagsiz siit, krema, siit tozu vd kullanilarak da ger¢eklestirilebilir.

Peynire islenecek siite uygulanan 6n islemlerden birisi de homojenizasyon islemidir. Yalniz,
homojenizasyonun neden oldugu olumsuzluklar, yararlarindan daha fazla oldugu igin peynir
teknolojisinde kullanimi smirlidir. Daha ¢ok taze tliketilen peynirlerle yumusak peynir
cesitlerinin liretiminde kullanilir. Bazen, utrafiltrasyon tekniginin olumsuzluklarini gidermek
amaciyla da kullanilabilir. Homojenizasyon islemi, yagin peynir kitlesinde daha homojen

dagilmasini saglayarak, diizgiin bir yapiya, bazi peynir ¢esitlerinde (Roquefort, Gorgonzola vb)



ise istenen tat ve aromanin olusmasina yardime1 olur. Ayrica, yag sizmasini Onler, beyaz renk
olusumunu saglar, peyniraltt suyuna gecen yag miktarini azaltarak randiman artigina neden
olur. Bunlarin yaninda homojenizasyon, yumusak, yetersiz sikilikta ve fazla su tutan bir pihti
olusumuna neden olmaktadir. Homojenizasyon, ayni zamanda maliyeti yiikseltmekte, bazi
peynirlerde ¢esitli tat ve koku kusurlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Bu yilizden

peynir teknolojisinde daha ¢ok kismi homojenizasyon yontemi kullanilir.

Sute 1s1l islem uygulanmasi

Geleneksel peynir tiretiminde, ¢ig siit kullanilmakla birlikte ¢ig siitten yapilan peynirlerde

patojenler bulunabilecegi gibi, degisik kusurlarin (sisme, renk degisimi, acima vb) ortaya

cikmasina neden olan mikroorganizmalar da bulunabilir.

Isil islem uygulamasinin amaglari:

1) Cig siitte bulunmasi1 muhtemel patojenler ve vejetatif formlarini inaktif hale getirmek, starter
kiltdrler igin de uygun bir ortam hazirlamak

2) Peynirin enzim ve mikroorganizma igerigini belirli diizeylerde kontrol altina alarak, standart
kalitede peynir iiretimi gerceklestirmek, peynirlere belirli bir raf 6mrii kazandirmak.

3) Serum proteinlerinin denatirasyonuna, pihtmin yag tutma yeteneginin artmasmna ve
minerallerin bir boéliminin ¢6zinmez durumuna gec¢mesine neden olarak peynir
randimaninin % 3-4 dolayinda artmasini saglar. Bunun igin 1s1l islemin belirli bir diizeyin
(70 °C) tlizerinde olmasi gerekir. Isil islemin alkali fosfataz enzimini inaktif hale getirecek

diizeylerde (72 °C /20 sn, 63-65 °C/ 30 dk, 68 °C / 10 dk) olmalidir.

Ancak, peynire iglenecek ¢ig siite 1s1l islem uygulanmasinin bazi sakincalari da vardir. Bunlar



1) Isil islem normuna bagli olarak degisik diizeylerde meydana gelen serum proteini
denatiirasyonu ve denatiire serum proteinleri (6zellikle B-laktoglobin) ile k-kazein
arasindaki interaksiyon, siitiin peynir mayasi ile pihtilasmasinda enzimatik ve enzimatik
olmayan fazlar1 olumsuz yonde etkiler. Bu etki denaturasyon oraninin % 15’in iizerine
cikmasiyla belirginlesir.

2) Isil islemin diger olumsuz etkisi ise, ¢6ziinmiis fazdaki kalsiyumun azalmasina neden
olmasidir. Isil islemin etkisiyle ¢6zlinmiis halde bulunan kalsiyum fosfat kolloidal hale
doniigiir. Bunun sonucunda pihtilasmanin 6zellikle enzimatik olmayan asamalarinda
olumsuzluklar ortaya ¢ikar.

Bu iki olumsuz etki sonucunda peynire islenecek siitiin peynir mayasiyla pihtilasma niteliginde
gerileme meydana gelir, pihtilagsma siiresi uzar, elde edilen piht1 zayif (gevsek) olur, pihtidan
peyniralti suyunun ayrilmasi zorlasir. Sonugta, peynir kalitesi olumsuz yonde etkilenir. Bu
nedenle, oOzellikle peynir mayasiyla yapilan peynirlerde 1s11 islem uygulamalarinin

pastorizasyon diizeyinde (72 °C’ de 15 sn) tutulmasi onerilir.

Ayrica, 1s1l isleme alternatif uygulamalar da mevcuttur. Yalniz asagida belirtilen bu
uygulamalar peynir teknolojisinde yaygin olarak kullanilmamaktadir. Bunlar; santrifiigal
(baktofligasyon) yontem, hidrojen peroksit ilavesi ve mikrofiltrasyon yontemidir.

Siite starter kiiltiir katilmasi

Peynire islenecek siitiin asitliginin, 1s1l islemden (pastorizasyon) sonra, pihtilagma agamasina
gecmeden once, belirli bir diizeye (genel olarak 6,3 pH-6,5 pH) getirilmesi gerekir. Asit
pihtilarinda siitiin asitligi daha asag1 pH degerlerine (4.6 pH ile 6.0 pH) ¢ekilir. Bu nedenle
pastOrize edilip, mayalama sicakligina (28-34 °C) sogutulan siite starter kiiltiir katilir. Ciinkii
1s1l islem, peynir siitiiniin bakteriyolojik kalitesini standardize eden bir uygulama degildir. Bu

islem sirasinda siitteki, peynir olgunlagmasina yardimcei olabilecek bir ¢ok bakteri yok olmakta,



bazi enzimlerde inaktif duruma gelmektedir. Bu durumda, peynire islenecek siite 1s1l islemden

sonra starter kiltur ilavesini zorunlu hale getirmektedir.

Peynir teknolojisinde kullanilan starter kiiltiirlerin igerigi peynir ¢esidine gore degisir. Starterler
arasindaki farkliliklar dikkate alinarak her peynir g¢esidine 6zgi kiiltiir kombinasyonlari
olusturulmaktadir. Ornegin; Beyaz peynir iiretiminde kullanilacak starter kiiltiirler, Str. lactis,
Lb. casei, Lb. plantarum, Lb. brevis gibi bakteriler arasinda farkli kombinasyonlar olusturularak
hazirlanmaktadir. Starter kiiltiirlerdeki bakteri kombinasyonlarinin asit olusturma hizlar farkli
(yavas, orta ve hizli) olabilir. Genel olarak, sert ve yar1 sert peynirlerin liretiminde yavag asit
olusturan, yumusak peynirlerin liretiminde ise hizli asit olusturan starter kiiltiirler kullanilir.
Asit olusumunun hiz1 ve diizeyi siite ilave edilecek starter kiiltiir miktariyla da kontrol edilebilir.
Ornegin; sert ve yari sert peynir iiretiminde kullanilacak starter kiiltiir miktar1 % 0.2- % 1.0

diizeyinde olurken, yumusak tip peynirlerin liretiminde bu oran % 2.0’lere ¢ikabilir.

Kalsiyum Kkloriir katilmasi

Peynire iglenecek siitlere, kalsiyum, 6zellikle de iyonize kalsiyum eksikligi s6z konusu oldugu
durumlarda (6rnegin; 1s1l islem uygulandigi durumlarda) kalsiyum klortir ilave edilir. Katilacak
miktar, 100 kg ya da 100 litre siite 10-20 gr kadardir. Bu amagla kalsiyum kloriir ¢ozeltileri
kullanilabilir. Kalsiyum kloriir miktar1 % 0.02’yi gegmemelidir. Fazla kullanimda piht1 sikilig1

azalir ve aci1 tat olusur.

Siite ilave edilen diger katkilar
Peynire iglenecek siite, mayalamadan Once, kalsiyum kloriir, starter kiiltiir yaninda gereksinim
duyuldugunda koruyucular (nitrat, lisozim, nisin), renklendiriciler ve degisik tat ve aroma

maddeleri de katilabilir.



