PEYNIRDE OLGUNLASMAYI HIZLANDIRMA YONTEMLERI

Peynirlerin olgunlastirilmast amaciyla belirli siirelerde bekletilmesi (depolanmasi) 6nemli
miktarlarda isletme sermayesi gerektirmektedir. Depolama masraflari, faiz yiikii ve firelerin
toplam maliyetteki pay1 da oldukga yiiksektir. Bu nedenle, peynir iiretiminde olgunlastirma
stiresinin kisaltilmasi, peynir ireticileri i¢in biiylik ekonomik ©neme sahiptir. Depolarin
kullanim kapasitelerini de artiracagi i¢in, isletmenin peynir iiretimi kapasitesi de artacaktir.
Bunlarin sonucunda maliyetler asagiya cekilecek, isletme kapasitesi artacak ve isletme
sermayesi yoniinden belirli bir rahatlik saglanabilecektir. Bu yiizden peynirlerin olgunlastirma
stirelerinin kisaltilmasi, peynir {ireticileri agisindan {lizerinde durulmasi gereken onemli bir

liretim asamasidir.

Olgunlagsmanin hizlandirilmasi ¢alismalarda, yiiksek basing uygulamalart gibi yeni yontemler
iizerinde duruldugu gibi, olgunlasma sicakliginin ytikseltilmesi gibi mevcut yontemlerin peynir

cesitlerine uygunlugu da arastirilmaktadir.

Olgunlasmay1 iki temek faktor tizerinde durulmaktadir.
taze peynirin (telemenin) enzim igeriginin artirilmast,

biyokimyasal reaksiyonlarin, degisimlerin hizinin yiikseltilmesidir.

Olgunlasmay1 hizlandirma yontemleri sunlardir;
1)Olgunlagma sicakliginin yiikseltilmesi
2)Enzim ilavesi
3)Peynir bulamaci (cheese slurry) kullanimi
4)Starter madifikasyonlari
a)Yardime1 (Adjunct) kiiltiir kullanimi1
b)Zayiflatilmis (Attenuated) kiiltiir kullanimi

c)Mutant starter kullanimi



d)Genetigi modifiye starter kullanimi

OLGUNLASMA SICAKLIGININ YUKSELTILMESI

En basit ve en ucuz yontemdir ve uygulamada yasal bir engelde yoktur. spesifik olmayan

aktiviteler sonucu bozulmalarin ortaya ¢ikabilmesi bir dezavantajdir.

Genel olarak, sicakligin yiikseltilmesi hem bakteri gelisimini olumlu yonde etkileyerek enzim
iceriginin artirtlmasini, hemde biyokimyasal reaksiyonlarin hizlanmasini saglamaktadir.
Ornegin; Cheddar peynirinde sicakliginin 6-8°C’den 12-15°C’ye yiikseltilmesi ile olgunlasma
stresinin normale gore %50-75 kisaldigi belirtilmektedir. Yalniz starter bakterileri disinda
bulunmasi muhtemel laktil asit bakterileri ve diger istenmeyen mikroorganizmalar hizli bir
gelisim gostererek peynirde kusurlara neden olabilirler. Bu yiizden olgunlasma sicakligini
yukselterek olgunlagsmanin hizlandirilmasi, kontiminasyonu onleyecek tedbirlerle (iyi tiretim
uygulamalar1 vb) birlikte diisiiniilmelidir. Kontaminantlarin yaratti§i sorunlar, baslangicta
preslenen telemenin 10°C’nin altinda 14 giin gibi bir siire tutulduktan sonra sicakligi
yiikseltmek suretiyle 6nlenebilir. Genel olarak, fazla su igerigi, diisiik tuz icerigi ve yiiksek pH
degeri, olgunlasmay1 hizlandirmada, olgunlasma sicakliginin ytkseltilmesi yontemini

kullanmay1 riskli hale getiren faktorlerdir.
Enzim ilavesi

Peynir olgunlasmasimi hizlandirmada kullanilan yontemlerin birisi de enzim ilavesidir.
Enzimlerin aktiviteleri nedeniyle istenilen tat ve aromay1 elde etmek miimkiindiir. Ayrica,
biyoteknoloji alanindaki hizli gelisme nedeniyle enzimler uygun kosullarda saglanabilmektedir.
Asin aktivite sonucu bozulmalarin meydana gelecegi unutulmamalidir. Kullanilan enzimlerin

hemen hemen tamamini lipaz ve proteazlar olusturmaktadir. Bunlar yaninda B-galaktozidaz da



kullanilabilmektedir. Enzimler tek tek kullanilabildigi gibi, karisim halinde de

kullanilabilmektedir.
LiPAZLAR:

Hayvansal ya da mikrobiyel kaynaktan saglanmaktadir. 1k ticari pretgastrik esterazin 1946°da
hazirlanmasindan sonra mikrobiyel kaynakli lipazlarda ticari olarak iiretilmeye baslanmistir.
Bugiin her iki kaynaktan elde edilen lipazlar 6zellikle keskin tat ve aromali peynirlerde basarili
bir sekilde kullanilmaktadir. Bu alanda kullanilan enzimler farli yag asitlerini hidrolize
edebilmektedir. Bunlardan hayvansal kaynakli olanlar, buzagi, kuzu ve oglaklarin tiikriik
bezleri ile sigir ve domuzlarin pankreasindan elde edilmektedir. Mikrobiyel olanlar ise,
Aspergillus oryzae, Mucor michei, Rhizopus arrhizus, Pencillium roqueforti gibi
mikroorganizmalardan elde edilmektedir. Ticari lipazlarla Kasar, Tulum, Parmesan vb.

iizerinde yapilan ¢alismalarda genellikle olumlu sonuglar alinmistir.
PROTEAZLAR:

Proteazlar, tizerinde en fazla ¢alisilan enzimlerdendir. Ticari olarak piyasaya siiriilen enzimleri
endoproteazlar ve ekzoproteazlar olmak Uzere ikiye ayrilir. Proteazlar asit, notral ve alkali

proteazlar olarak da siniflandirilabilirler.

Proteolitik aktiviteleri farkli olan peynir mayast enzimlerinden olgunlagmanin
hizlandirilmasinda yararlanilabilir. Bu ya, pithtida daha fazla enzim tutulmasi, ya da daha
yiksek proteoliltik aktivitede maya se¢imi ile gergeklestirilebilir. Ancak peynir
olgunlasmasinin hizlandirilmasinda, peynir mayas: olarak kullanilan enzimlerden ziyade
mikroorganizmalardan elde edilen proteazlar iizerinde durulmaktadir. Bu konuda yapilan
caligmalarda, lipazla yapilanlardaki kadar basarili olunamamistir. Ciinkli proteazlarla
olgunlasmay1 hizlandirmada konsantrasyona ve siireye bagli olarak ortaya c¢ikan tat

bozukluklar1 sinirlayict bir faktdr olusturmaktadir. Son zamanlarda siitteki plazminin aktive



edilerek olgunlasmada daha etkili olmasi iizerinde de calisilmaktadir. Peynir yapiminda
proteazlarin kullanimi1 aci tat olusumu yaninda, yumusak yapiya neden olabilmektedir. Gerek

tat, gerekse yap1 kusurlari olusturabildikleri i¢in proteazlarin dikkatli kullanilmasi gerekir.
BETA-GALAKTOSIDAZ:

Bu enzimin tat ve aroma olusumunda direkt rolii yoktur. Fakat laktoz, glikoz ve galaktoza
hidrolize edildigi zaman starter bakterilerinin gelismesi stimule edilmektedir. Ciinkii glikoz bir
enerji kaynagi olarak laktozdan ¢ok daha hizli kullanilir. Ortami biyokimyasal degisimler icin

daha uygun hale getirerek, olgunlagma siiresinin kisalmasina da neden olabilir.

Genel olarak siit ya da pihtiya ilave edilerek kullanilan enzimler karsilastirilarak birlikte (enzim
kokteyl) de kullanilabilir. Enzimler siite ilave edildiginde, peyniralr1 suyuna gecebilmekte, bu
da enzimden yararlanmay1 sinirlamaktadir. Bu sorunun ¢éziimiinde mikrokapsiilasyon teknigi
kullanilmaktadir. Enzim pihtiya ilave edildigi zaman da homojen bir dagilim

saglanamamaktadir. Bunlar enzim kullaniminda karsilagilan baslica sorunlardir.

STARTER MODIFiKASYONLARI

Starterler peynirlerde asit iiretimi yaninda, lipaz, proteaz gibi degisik enzim igerikleriyle
olgunlagsmaya katkida bulunurlar Bu yiizden, starter kullaniminda bazi degisiklikler yaparak

peynir olgunlasmasini hizlandirmak miimkiindiir. Buda iki sekilde yapilabilir.

1) Starter hazirlama ve kullanma kosullarinda ve starter tipinde degisiklikler yaparak, ya
da yardimer kiiltiirler ilave ederek starter kiiltiiriin olusturdugu ve peynirde istenen tat
ve aromay1 saglayacak metobolitlerin miktarini artirmak

2) Starter bakterilerinde, enzim dengelerini diizenlemek amaciyla, fiziksel, kimysal ya da

genetik modifikasyonlara gitmektir.



Bakteri sayisinin artirilmasinin asitligi ve sinerezi artiracagi, ayrica aci tadin gelismesine yol
acabilecegi de unutulmamalidir. Starter bakteri sayisin1 degistirmeden bakteri kokenli enzim
miktarinda artis saglanmasi miimkiin hale gelmistir. Bu sekilde starter kiiltiir iiretme teknigine
de “zayiflatilmig (attenuated) kiiltiir teknigi” ad1 verilmistir. Bu teknikte, starter bakterilerinin
zayiflatilmasinda, 1s1l islem uygulamasi, dondurma, sprey ve dondurarak kurutma, lizozim ve
¢oziiciiler kullanilarak bakterilerin lize edilmesi gibi yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemde

olgunlagsmada etkili olan enzim miktar1 artirilmaktadir.

Bunlar yaninda mutasyona ugratilmis suslarin peynir iiretiminde kullanimiyla laktik asit tiretimi
baskilanmakta ve yiiksek diizeyde enzim salinimi saglanabilmektedir. Gen teknolojileri
kullanilarak, genetigi modifiye starter bakteriler de olgunlasmayi hizlandirmak amaciyla

kullanilabilmektedir. Ancak burada giivenlik endisesi ve yasal faktorler sinirlayict olmaktadir.

PEYNIR BULAMACI (CHEESE SLURRY) KULLANILMASI

Peynirlerin olgunlagmasi, 6zel olarak hazirlanmis, su oran1 yiiksek (%40-60) peynir pihtilarinin
(peynir bulamacinin) siite veya pihtiya ilave edilmesiyle de hizlandirilabilmektedir. Bu yolla
yapilan peynirlerde (Ras, Cheddar, Edam, Blue vb) olgunlagma stiresi yaklasik olarak %25
oraninda kisalmaktadir. Bulamaca proteinaz, lipaz vaya iz elementlerin ilavesi ile siire daha da
kisaltilabilmektedir. Peynir bulamaci peynir yapimi esmasinda su orani yiiksek pihtiy1 belirli
bir stre (1-7 giin) inkiibasyona tabi tutarak da uygulanabilmektedir. Yalniz bu yontemde
biyokimyasal degisimleri kontrol etmek c¢ok zor olmaktadir. Bu nedenle cogunlukla
olgunlasmay1 hizlandirmada olgunlastirilimis peynirler iyice ezilip tuz ve sorbat gibi
koruyucular ilave edilerek sulandirilmakta ve bunlar daha sonra peynir yapilacak siite ilave
edilmektedir. Bu sekilde hazirlanan peynir bulamaci yiliksek oranlarda bakteri ve enzim

icermektedir.



