PEYNIR TEKNOLOJISI

Peynir, yagli siit, krema, kismen ya da tamamen yag1 alinmis siit, yayik altinin tek basina veya
bunlarin birkaginin ya da tiimiiniin karigimmin peynir mayast dedigimiz uygun proteolitik
enzimlerle ve/veya zararsiz organik asitlerle pihtilagtirildiktan sonra; peynir alti suyunun
ayrilmasi, pihtinin sekillendirilmesi ve tuzlanmasiyla elde edilen, taze veya olgunlastirildiktan
sonra tiiketilen bir siit iirtintidiir.

Peynirlerin Simiflandiriimasi

> 1. Pihtinin elde edilme yontemine gore:

a- Peynir mayasi ile pihtilastirma (Beyaz, Kasar, Gouda vb.)
pH: 6.6 —5.8

b- Zararsiz organik asitle pihtilagtirma (Cottage, Quark vb.)
pH:4.6 -5.2

c- Isil iglemle pihtilagtirma (Lor vb.)

> 2. Peynirin su (veya toplam kurumadde) icerigine gore

a- Cok sert  (Parmesan, Romano vb.)
b- Sert (Ras, Cheddar vb.)

c- Yarisert (Mohan vb.)

d- Yar1 yumusak (Limburg, Roquefort vb.)

e- Yumusak (Brie, Cottage vb.)

> 3._Peynirin kuru maddede yag icerigine gore
a- Tam yagh

b- Yagh

C- Yarimm yagh

d- Yavan vb.

> 4. Kullanilan starter kiiltiirlere gore

a- Laktik asit bakterileri (Beyaz, Cheddar vb.)
b- Kiifler (Roquefort, Camembert vb.)

c- Laktik asit bakterileri ile birlikte diger mikroorganizmalar (Limburg vb.)



Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim Orgiitii’niin ¢calismalar1 sonucunda da peynirler
iic ana grupta toplanmustur.

1- Uretildikten hemen sonra tiiketilmeyen; belirli sicaklik ve bagil nem
kosullarinda belirli siire “olgunlasmis” peynirler,

2- Yiizeylerinde ya da tiim kitlede gelistirilen 6zel kiifler yardimiyla olgunlagmalar1 saglanan
“kiflii” peynirler,

3- Yapildiktan hemen sonra tiiketime hazir olan “taze ya da olgunlasmamis” peynirler.

Peynirin bilesimi ¢esidine baglh olarak degiskenlik gosterir. Peynirin yapisinda esas olarak
protein, yag, mineraller ve su; bunlarin yaninda vitaminler, organik asitler ve iz elementler
bulunur. Protein ve yag, hem peynirin yapisal 6zellikleri hem de besin degeri iizerinde etkili
olan iki 6nemli bilesendir.

Tablo 7. Peynirin Ortalama Bilesimi
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Peynir Yapim Asamalari

Cig siit



Secim
On islemler (temizleme, standardizasyon, homojenizasyon)
Is1 islemi (pastorizasyon)
Peynir siitii
Kalsiyum kloriir
Starter kiiltiir
Pihtilastirict (rennet veya organik asit)
Diger katkilar
Piht1
Pihtinin kesilmesi
Karistirma
Isitma
Asitlik gelisimi
Peyniralt1 suyunun ayrilmasi (sinerez)
Teleme
Asitlik gelisimi
Ozel islemler (haslama vb.)
Tuzlama (bazi ¢esitler igin)
Sekillendirme (kaliplara alma)
Ambalaj
Taze peynir
Olgunlastirma
Ambalaj

Olgun peynir



Peynir Yapiminda Kullamlacak Hammadde ve Yardimc1 Maddeler

. Siit

. Kalsiyum kloriir
. Starter kiiltiirler
. Peynir mayasi

. Tuz

Peynir yapiminda kullanilacak ¢ig siitiin duyusal, teknik, fizyolojik ve hijyenik kalite
ozellikleri gida kodeksine uygun olmalidir.

Siitiin se¢iminde su ozelliklere dikkat edilmelidir:

> Randimani yiikseltmek i¢in siit, 6zellikle kazein ve yag yoniinden zengin olmalidir.

X2 Siit, starter kiiltiirleri olumsuz etkileyen antibiyotik, deterjan ve dezenfektan kalmtisi,
bakteriyofajlar, nisin, hidrojen peroksit vb. prezervatif maddeleri igermemelidir.

<> Siit, peynirde bazi1 kusurlarin (sisme, yarik, catlak, acilasma vb.) ortaya ¢ikmasina
neden olan koliform bakteriler, Clostridium, Bacillus ve benzeri mikroorganizmalari

icermemelidir.

<> Laktasyon basi ve laktasyon sonu siitleri ile mastitisli hayvanlarin siitleri peynir
yapimia uygun degildir.

Kalsiyum Kkloriir

Stitiin peynir mayasi ile pihtilagabilmesi igin ortamda yeterli miktarda serbest halde kalsiyum
bulunmasi gerekir. Bu amagla siite 100 kg’a 20-30 g olacak sekilde kalsiyum klortir katilir.

Kalsiyum; siitiin pihtilasmasimi kolaylastirir, Siki1 ve elastik bir piht1 olusturur, peyniralti
suyuyla olan kayiplar1 azaltr ve randimani arttirwr, peyniralt1 suyunun ayrilmasini
kolaylastirir, telemenin cendere bezine yapismasini 6nler.
Starter Kiiltiirler
Peynir teknolojisinde kullanilan starter kiiltiirlerin icerigi peynir ¢esidine gore degismektedir.
Beyaz peynirde;

Lactococcus lactis spp. lactis

Lactococcus lactis spp. cremoris
Kagsar peynirinde;

Streptecoccus salivarius spp. thermophilus

Lactobacillus delbrueckeii spp. bulgaricus



Tablo 8. Peynir teknolojisinde kullanilan starter kiiltiirler

Cottage Olgunlasmamis, yumusak Lactococcus lactis subsp.lactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris

Leuconostoc citrovorum

Brie, Camembert vb. Olgunlagsmis, yumusak Lactococcus lactis subsp.lactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris
Lactococcus lactis subsp. diacetylactis
Leuconostoc citrovorum

Penicillium camembertii

Cheddar Sert Lactococcus lactis subsp.lactis
Lactococcus lactis subsp. cremoris

Leuconostoc spp.

Mozzarella Olgunlasmamis, yumusak Lactococcus lactis subsp. lactis

Streptococcus thermophilus veya
Enterococcus faecalis ve Lactobacillus
bulgaricus

Peynir Mayasi

Degisik kaynaklardan (hayvansal, bitkisel ve mikrobiyel) elde edilip, kullanima hazir hale
getirilen pihtilastirici enzimlere peynir mayasi ya da rennet ad1 verilmektedir.

Hayvansal peynir mayas1 olarak, buzagi sirdeninden elde edilen ve esas olarak kimozin
(rennin) enzimi igeren peynir mayalar1 kullanilmaktadir. Bu mayalar heniiz kuru ot yemeye
baslamamis, sadece siitle beslenen buzagi, kuzu ve oglak midelerinin abomasum bdliimiinden
elde edilir. Sirden mayalar1 genel olarak % 88-94 oraninda rennin (kimozin), % 6-12 oraninda
da pepsin enzimi igerir. Sirden mayasi disinda, en fazla kullanilan peynir mayast mikrobiyel
peynir mayasidir. Mikrobiyel peynir mayalari1 iki grupta incelenirler:

1. Mikroorganizmalardan direkt olarak elde edilen proteolitik enzimlerden olusanlar



2. Rennin enzimi tiretiminde gorevli genetik materyalin  belirli mikroorganizmalara
(Kluyveromyces lactis, Aspergilus niger var. awamori) aktarilmast sonucu, bu
mikroorganizmalarin {irettigi rennin enzimine 6zdes enzimlerden olusanlar

Peynir mayasi, maya kuvvetine* de bagli olmak kosulu ile genellikle 100 kg’a 20-30 ml
kullanilir.

*Maya Kuvveti

35 °C’de, 40 dakikada 1 ml mayanm pihtilastirabilecegi siitiin ml miktaridir. Standart peynir
mayalarmda maya kuvveti genellikle 1/10 000-1/15 000°dir.

Siitiin peynir mayasi ile pthtilasma mekanizmasi:
Pihtilagsma ti¢ asamada gergeklesir;
> Enzimatik asama, k — kazein, peynir mayasindaki asit proteazlar (rennin) tarafindan

gerceklestirilen smirl bir proteoliz ile pargalanir iki kisma ayrilir. Bu durum, pihti i¢in zemin
olusturur.

> Agregasyon (kiimelesme) asamasi, stabiliteleri bozulan kazein miselleri iyon halinde
kalsiyum varliginda, birbirleriyle birleserek gozle goriilebilir piht1 olustururlar.
> Jellesme asamasi, kiimelesen kazein miselleri birlesmeye devam ederek daha biiyiik

partikiilleri, bunlar da bir protein agini1 yani protein jelini olusturur.

K — kazein Rennet Para- x-kazein + Glikomakropeptit
R
(kolloidal) (¢Oziiniir)
. +2 - . .
Para- k-kazein Ca Dikalsiyum-para kazein
(p1hty, jel)

Tablo 9. Siitiin peynir mayasi ile pihtilasma siiresini etkileyen faktorler

Faktorler Kisaltir (+) Uzatir (-)
Isil islem =
Homojenizasyon +

Soguk depolama

Mastitis



Maya miktarinin artmasi

+

pH’nin diismesi (6,6 — 6,0)
+
Kazein igeriginde artma 4
Yag iceriginde artma +

Sicakligin artmas1 (4 — 35°C)
+

Kalsiyum igeriginde artma

+

Tuz

Peynir teknolojisinde temel asamalardan birisi de tuzlama agamasidir. Bu amagla sodyum
kloriir (NaCl) kullanilir. Peynir ¢esidine gore degisik sekil ve farkli asamalarda tuzlama
yapilabilir.

Tuz,

Tat ve aroma lizerine olumlu etki eder.

Peyniralt1 suyunun pihtidan ayrilmasimi kolaylastirir.

Peynirin su igerigini diizenler.

Istenmeyen mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitelerini inhibe eder.
Peynirin tekstiirii ve kabuk olusumu tizerine olumlu etki eder.
Olgunlagma tizerine etkili olur.
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