PEYNIR YAPIMI

Peynir siitlin i¢indeki proteinlerin ¢cokelmesiyle elde edilen en eski siit iiriinlerindendir.

Cok farkli ( yiizlerce ) g¢esit peynir bulunabilmektedir. Peynirin tadinda, renginde olan bu
farkliliklar siite, siitiin kaynagina, olgunlasma ve ileri asamalarda kullanilan yontem
farkliliklarina gore degisebilmektedir.

Peynir yapimindaki ilk asama: ( yogurt yapimina benzer ilk asama )

B Siit proteinlerinin koagiilasyonu ( Siit kesigi ),
B Peynir alt1 suyunun uzaklastirilmasi,

B Olgunlasma asamalarindan olusur.

Peynir yapimi:
B Siit ( 72°C )’de ( 15") saniye 1sitilir,
Hizla ( 31°C )’ye sogutulup peynir tankina alinir,

|

B Laktik asit bakterileri (_Streptococcus lactis ve S. cremoris ) eklenir,

B Azalan laktozun — laktik asite doniisiimii ve siit proteinlerinin koagiilasyonu
gerceklesir,

B leri diizeyde siit kesigi saglamak igin ( %90 ) kimozin ve ( %10 ) pepsin karigimi
olan Rennet eklenir,
(45") dakika sonra siit kesiginden peynir alt1 suyu uzaklastirilir ( Tuz eklenir ),

Olgunlagma islemlerine gegilir.



