PEYNIR RANDIMANI

Giiniimiizde sadece iiretmek yeterli degildir. Uretilen iiriinlerin kalitesi de 6nemlidir. Ayrica,
iretimin siirdiiriilebilir olmasit gerekir. Bunun icin de {iretimde verimlilik goz ardi
edilmemelidir. Ciinkii, ekonomik olmayan bir faaliyeti siirdiirmek miimkiin degildir. Bu ylizden
kaliteli ve giivenilir peyniri en diisiik maliyetle tiretmek gerekir. Bunu gergeklestirmek iginde
maliyette etkili bircok faktor dikkatlice degerlendirilmelidir. Bunlarin en 6nemlilerinden birisi
de verim yani randimandir. Bu nedenle, peynirde randimanin kontrolii ve belirlenmesi, ¢ig siit
fiyatinin tespiti ve isletmenin karliliginin degerlendirilmesi bakiminda biiyiik ekonomik éneme
sahiptir. Genel anlamiyla randiman, belirli agirliktaki siitten elde edilen peynir miktar1 olarak
tanimlanmaktadir. Bununla birlikte, peynir teknolojisinde farkli (teorik randiman, gercek

randiman, nemi ayarlanmis randiman) randiman tanimlari da yapilmaktadir.

Bunlardan teorik randiman basit olarak asagidaki sekilde hesaplanabilir:

50 x sut kurumaddesi (%)

Teorik randiman, % =

Peynir kurumaddesi (%)

Beyaz peynir yapiminda, kullanilan siitiin kurumadde oran1 %12, Beyaz peynirde istenen kurumadde
oran1 %40 ise;

50 x 12
Teorik randiman, % = — =15 olur.

40

Gergek randiman ise asagidaki gibi hesaplanir:

Peynirin agirligi (kg)

Gergek randiman, % = x 100
Siitiin agirligi (kg)

Beyaz peynir yapiminda, 500 kg siitten 70 kg peynir elde edilmis ise;
70

Gergek randiman%= x 100= 14 olur.
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Bu iki randiman hesaplamasi yaninda, nemi ayarlanmis randiman da ¢ok kullanilir. Bunun hesaplanmasi
ise sOyledir:

100 — peynirin gercek nemi

Nemi ayarlanmis randiman (%) = gercek ran. X

100 — istenen sabit nem

Kasar peyniri yapiminda, gercek randiman %10, peynirin gergek nemi %45 ve Kasar peynirinde istenen
sabit nem %40 ise;

100 - 45
Nemi ayarlanmis randiman (%) =10x = 9,16 olur.

100 — 40
Genel olarak, bu ii¢ sekilde belirlenen peynir randimanini birgok faktor etkiler. Bunlar; siitiin bilesimi
ve Ozellikleri, siite uygulanan islemler (sogutma, 1s1l islem, homojenizasyon vb.), kullanilan peynir

mayas, starter kiiltiir ve katki maddeleri gibi faktorlerdir.

5.1. Peynir randimanina etki eden faktorler
a- Peynire islenecek siitiin 6zelliklerinin peynir randimanina etkisi

Peynire islenecek siitiin bilesimi peynir randimanini direkt olarak etkiler. Ozellikle siitiin kazein
va yag icerigi randimanda en etkili bilesenlerdir. Ciinkii kazeinin yaklasik olarak %94°1, yagin
ise %92’si pithtida tutulmaktadir. Bu nedenle, siitiin bilesiminde meydana gelen degisimlerde
etkili olan, siit tiirii (koyun, keci, inek ve manda), hayvan 1rki, mevsim, laktasyon, yas, beslenme
ve hayvan hastaliklar1 (mastitis vb) gibi faktorler de peynir randimanini indirekt olarak
etkilemektedir. Ornegin; koyun siitii 6zellikle bilesim zenginligi yoniinden peynir iiretimine

daha uygundur.
b- Siite uygulanan islemlerin peynir randimanina etkisi

Siite uygulanan sogutma, 1s1l islem, koyulastirma, homojenizasyon, katki maddesi ilavesi,
enzim ilavesi gibi islemler de, peynir randimani iizerinde olumlu ya da olumsuz etkiler

yapmaktadir.

Sogutmanin 6zellikle de diisiik derecelerde sogutmanin randiman tizerindeki etkisi olumsuz
olurken, 1s1l islem olumlu etki yapmaktadir. Isil islem 70°C’nin iizerinde uygulandiginda,

serum peoteinlerinin denatlirasyonuna, pihtinin yag tutma yeteneginin artmasina ve



minerallerin bir bolimuniin ¢ziinmez duruma gegmesine neden olarak peynir randimanini %3-
4 oraninda artirmaktadir. Siitlin degisik yontemlerle koyulagtirmasi randimani artirirken,
sulandirilmas1 randimani azaltir. Homojenizasyon ise, peyniralti suyuna gegen yag miktarini
azaltmaktadir. Yalniz peynirin nem igeriginde artisa neden olur. Bunlar yaninda mayalamadan
once siite katilam kalsiyum kloriir de randiman arisina katkida bulunmaktadir. Peynir
mayalarindaki enzimler ve olgunlastirmay1 hizlandirmak amaciyla siite ilave edilen enzimler

de randimani etkiler. Bunlarin proteolitik aktiviteleri yuksekse, olumsuz yonde etkilenir.

Bunlar yaninda ¢ig siitte normal pihtt olusumunu olumsuz yonde etkileyen tiim faktorler,
peyniralti suyunun kurumadde oranin1 artirmakta, dolayisiyla da peynir randimanini
diisiirmektedir. Siite katilan maya miktari, mayalama sicaklig1 ve pihtilagsma siiresinin randiman
iizerine etkilerini inceleyen aragtirmalarda yapilmistir. Bu arastirmalardan ¢ikan sonuglari
genellemek yanlis olabilir. Ciinkdi, farkli peynirlerde farkli sonuglar alinabilmektedir. Burada

randimana etki eden ¢ok sayida parametre olmasi da genelleme yapmay1 zorlagtirmaktadir.
c- Pihtiya ve telemeye uygulanan islemlerin peynir randimanina etkisi

Peynir iiretiminde, pithtiya uygulanan kesme, karistirma gibi mekanik iglemlerle, 1sitma,
haslama gib 1s1l islemler ve her peynir ¢esidine 6zgii teknolojik islemlerde az veya ¢ok peynir
randimanin1 etkiler. Bular i¢in esas olarak, uygulanan teknolojinin etkisi diyebiliriz. Bu
nedenle, randiman her peynir ¢esidi igin ayr1 olarak degerlendirilmelidir. Ornegin; Inek siitiinde
Beyaz peynir yaparsaniz randiman %14-15 olurken, Kasar peyniri yaptiginizda randiman %9-
10’a diiser. Peynir teknoljisinde randimanin esas olarak, sltteki (hammaddede ki)
kurumaddenin peynire ge¢cme orani iizerinden degerlendirilmesi gerekir. Ancak bu sekilde,

peynir iiretiminde uygulanan teknolojilerin karsilagtirilmasi daha saglikli yapilabilir.

PEYNIRLERIN AMBALAJLANMASI

Ambalajlar, triinii fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kontaminasyonlara kars1 koruyarak,
irlin 6zelliklerinde istenmeyen degisikliklerin olusmasini Onlerler. Ambalaj i¢ine konulan
gidanin tiiketiciye bozulmadan ve giivenilir bir sekilde ulagsmasini ve tanitilmasimi saglar.
Uriiniin yiiklenme ve bosaltilmasimi, tasinmasimni, depolanmasini ve pazarlanmasini da
kolaylastirir. Gidalarin ambalajlanmasinda kullanilan ambalajlar1 genelde ikiye ayirmak
gerekir. Bunlar, “ic ambalaj” yani, iirlinle dogrudan temas halinde bulunan ambalaj ve “dis

ambalaj” yani, bir veya birden fazla i¢ ambalajl1 {iriinii bir arada tutan ambalajlardir. Gidalarin

3



ambalajlanmasinda kullanilan i¢ ambalajlarin niteligi son derece onemlidir. Bu nedenle i¢

ambalajda yararlanilacak malzemelerin ¢esitli 6zelliklere sahip olmasi istenir.

Gidalar ¢ok farkli 6zellikler gostermektedir. Neme, oksijene, 1s18a ve kokuya kars1 duyarlt
olanlar1 vardir. Bunlardan birden fazlasina karsi duyarli olanlarda olabilir. Bu nedenle

ambalajlama materyali secerken bu duyarliliklarin dikkate alinmas1 gerekir.

Peynirin yasayan bir gida olmasi, farkli 6zelliklerde ¢cok fazla sayida ¢esidin bulunmasi, peynir
ambalajlanmasinda kullanilan ambalaj materyallerinin de ¢ok c¢esitli olmasina neden
olmaktadir. Peynirlerin ambalajlanmasinda kullanilacak ambalaj malzemelerinin, mikrop
icermemesi, peynire yabanci koku ve tat vermemesi, yag ve 1s1k gecirgenliginin olmamasi
istenir. Bunlar yaninda ambalaj materyalinin nem gecirgenligi ile Oz COz ve NHs
gecirgenliklerinde peynir gesitlerine gore farkli beklentiler olabilir. Giiniimiizde, peynirlerin
ambalajlanmasinda saric1 materyal olarak kagit, aliiminyum folyeler, selofonlar, plastik esash
saricilar, parafin veya mum ya da plastik dispersiyon kaplamalar, sarict ambalajlar yaninda
plastik posetler ve torbalar, teneke kutular, plastik esasli kaplar ve seliiloz esasli materyaller
kullanilmaktadir. Kullanilan bu materyallerin de kendi i¢lerinde ¢ok fazla ¢esidi bulunmaktadir.
Ornegin; sargilik kagitlar icerisinde Kraft kagidi, parsomen kagids, plastik kaplanmis kagit gibi
cok farkli 6zelliklerde kagitlar vardir. Ayrica bu ambalaj materyalleri ile ambalajlamada da
farkli yontemler kullanilmaktadir. Aseptik ambalajlama, modifiye atmosferde ambalajlama

bunlardan en 6nemli olanlaridir.



