PEYNIR CESITLERINE GORE URETIM TEKNOLOJILERI

Beyaz Peynir
Siitiin isletmeye kabulii ve analizler
On islemler (temizleme, standardizasyon, homojenizasyon)
Pastorizasyon (72 °C, 2 dk)
Kalsiyum kloriir (100 kg’a 20 g)
Starter kiiltiir (% 2)
Peynir mayasi (100 kg’a 20 ml) eklenmesi
Pihtilagma ve kesme zamanlarinin hesaplanmasi
Pihtinin kesilmesi - Peyniralti suyunun ayrilmasi (sinerez)
Baski ve Asitlik gelisimi
Kaliplarin kesilmesi
Salamura

Ambalaj

Kasar Peyniri

Siitlin isletmeye kabulii ve analizler

On islemler (temizleme, standardizasyon, homojenizasyon)
Is1 iglemi (37-39 °C)

Kalsiyum kloriir (100 kg’a 30 g)

Starter kiiltiir (% 2)

Peynir mayas1 (100 kg’a 30 ml) eklenmesi

Pihtilagma ve kesme zamanlarinin hesaplanmasi

Pihtinin kesilmesi- Peyniralti suyunun ayrilmasi (sinerez)



Telemenin 1sitilmasi (pH: 4.9-5.2°ye gelene kadar)
Telemenin haslanmasi (85 °C’de 5 dakika)
Telemenin yogrulmasi

Kaliplama

Kalipta siiziilme

Ambalaj

Peynirde Goriilen Kusurlar:

1- Lezzet Kusurlar

2- Tekstir Kusurlar
3- Renk kusurlari



