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Peynir;

sutun  pihtilastirilmasi, pihtidan  peyniralti
suyunun ayrilmasi, daha sonra da pihtinin
degisik sekillerde islenmesiyle elde edilen bir
sut urunudur.

Hammadde olarak, inek, koyun, keci ve manda
sutu kullaniimaktadir. Bunlarin yaninda;

Krema, peyniralti suyu, yayikalti, rekombine ve
rekonstitue sutler veya karisimlari  da
kullaniimaktadir.
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Tarihgesi

llk defa nerede ne zaman yapildigina dair kesin
bilgiler bulunmamaktadir.

Genel inanig, gunumuzden 8000 vyil once
mezapotamyada sutun eksimesi sonucu
pihtilasmasi ile bulundugu yonundedir. Bu
konu ile bazilari ise, sutun koyun midesinden
yapimis bir e tasinirken
pihtilastigini beli mevcuttur.
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Peynirde temel olarak;

* Protein

* Yag

* Mineral madde

e Su’ dan olusur.
Bunlarin yani sira;

« Vitaminler,

« Organik asitler,

* |z elementler yer alir.
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PEYNIRLERIN
SINIFLANDIRILMASI

Dunyada yuzlerce peynir cesidi
bulunmaktadir.

Uluslararasi Sutculuk Federasyonu (IDF) 500
den fazla peynir cesidi tanimlamistir. Ancak
bazilari 2000-4000 peynir cesidi oldugu
belirtiimistir. Bu konuda calismalar devam
etmektedir.

Cok sayida peynirin olmasi siniflandirmayi
guclestirmektedir.
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1. Pihtinin elde edilme yontemi
»Peynir mayasi ile pihtilastirma

(Beyaz, kasar, Gouda vb.)
»Organik asitle pihtilastirma (Cottage, quark vb.)
»>Isil islemle pihtilastirma (Lor vb.)

2. Peynirin su (yada toplam kurumadde) icerigi
»Cok sert peynirler (Parmesan, Romano vb.)
»Sert peynirler (Ras, cheddar vb.)

»Yari sert ( Mohan vb.)

»Yari yumusak (limburger, roquefort vb.)
»Yumusak (Brie, cottage vb.)
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3. Peynirin kurumadde de yag icerigi '

(peynirlerin kurumadde yag oranlari genellikle <%10 ila %60: AT EARDY
degisir)

» Tam yaqgli

> Yagli

» Yarim yagli

» Yavan

4. Kullanilan kulturler

» Laktik asit bakterileri (Beyaz, Cheddar vb.)

» Kufler (Roquefort, Camembert vb.)

» Laktik asit bakterileri ile birlikte diger mikro organizmalar (Limburg)
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5. Peynir teksturu

»Acik tekstur, gozlu (Emmental, Edam vb.)
»Kapali tekstur, gozsuz (Kasar, Camembert vb.)
» Granuler, taneli (Tulum, Tilsit, Cottage vb.)

6. Ulke kokeni ve diger olcltler

>Ulke kokeni (Turk peyniri, Fransiz peyniri)
>Stun tird (Inek , koyun vb.)

» Olgunlasma durumu ( olgunlasmis, taze)
»Peynirin buyuklugu ve sekli

>Uretim teknolojisi (konsantrasyon, eritme,
ultrafiltrasyon, pasta filata=plastik teleme vb.)
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Peynir Yapiminda Kullanilan Ham ve
Yardimci Maddeler

1. Peynirin hammaddesi

dPeynirin hammaddesi suttur. Peynir inek,

koyun, Kkeci, manda sutunden vyapilabilir.
Ancak peynir yapiminda yaygin olarak inek
sutu kullaniimaktadir.
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2. Peynir mayasi (Sutu pihtilagtiran enzimler)

-

Degisik  kaynaklardan (hayvansal, Dbitkisel ve
mikrobiyel) elde edilip, kullanima hazir hale getirilen
pihtilastirict  enzimlere  peynir mayasi  adi
verilmektedir. Peynir mayasi yerine bazen sutu
pihtilastirici enzim, bazen de rennet denilmektedir.

Sutd pihtilastiran enzimlerin hepsi asit proteazdir.
Bunlar; 1. Hayvansal kaynakli olanlar

*kimozin (rennin),
"pepsin,
=tripsin,
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Bitkisel kaynakl olanlar;
=papain,
=bromelin,
=ricin

Mikrobiyel enzimlerdir
=Mucor mieheul,
*Mucor pusillus,
*Endothia parasitica,
=Bacillus subtilis

*rekombinant kimozin elde edilmesinde kullanilan
mikroorganizmalardan elde edilenlerdir.
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2. Starter kulturler

Peynirlerin gogunun uretiminde sute, mayalamadan
once, her peynir ¢esidi icin ozel olarak secilmis laktik
asit bakterileri ilave edilir, Bu Kulturler, sutte laktik asit
olusumunu baslattiklari icin Ingilizce’de kullanildig:
gibi  (starter culture), starter kultur olarak
adlandiriliriar.

Bunlarin yani sira propiyonik asit bakterileri
(Propionibacterium freudenreichii subsp shermani
vd), kufler (Penicilium camemberti, P.roqueforti vd) ve
mayalar da kultur olarak kullanilmaktadir.

Bu nedenle belirli mikroorganizma suslari iceren bu
kulturlere “saf kultur” ya da sadece “kultur” de denir.
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3. Kalsiyum klorur

Sutiin  peynir mayasiyla plhtllagabllme5| icin
ortamda yeterli miktarda Iyon halinde
kalsiyumun  bulunmasi  gerekir.  Sitlerdeki
kalsiyum vyetersizligi 1yon halindeki kalsiyum
duzeyini etkiler.

Peynir  teknolojisinde  kalsiyum  yonunden
olumsuzluk, esas olarak 1sil islem sonucunda
ortaya cikar. Peynire islenecek sutun 70 °C’ nin
uzerindeki sicaklik derecelerinde isil isleme tabi
tutulmasi1 ¢ozunur fazdaki kalsiyum miktarinin
azalmasina, dolayisiyla da sutun peynir
mayasiyla pihtilasmasinda sorunlara yol acar.
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4. Tuzlar

Peynir teknolojisinde, temel asamalardan birisi
tuzlamadir. Bu amacla sodyum klorur (NaCl), yani
tuz kullanilir. Peynir ¢esidine gore tuzlama, degisik
sekillerde ve farkli agsamalarda yapilabilir.

= Tuz peynirin tat ve aromasini direkt ve indirekt
(mikroorganizmalari ve enzimleri etkileyerek)
etkiler.

= Sinerezi  kolaylastirarak, peyniraltt  suyunun
pihtidan ayrilmasina yardimci olur ve peynirin su
icerigini duzenler.

= [stenmeyen mikroorganizmalarin gelismelerini ve
aktivitelerini inhibe eder veya yavaslatir.
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Koruyucular

Mikroorganizmalar tarafindan olusturulan kusurlari
(sisme, kuflenme, mikotoksin uretme, acilasma vb)
dnlemek ve bulunmasi muhtemel patolenlerl yok
etmek amaciyla, nitratlar (sodyum nitrat, potasyum
nitrat), nisin  (bakteriyosin), lisozim (enzim),
natamisin (bakteriyosin), hidrojen peroksit, sorbik
asit ve tuzlari, propiyonik asit ve laktik asit gibi
koruyucular kullaniimaktadir.

= Nitratlar, nisin ve lisozim (peynirde sismelere karst)

= Natamisin, sorbik asit ve tuzlari ve propiyonik asit
(kuflere karst) kullantlir.

Ancak, bunlar gida kodekslerinde izin verildigi
takdirde ve i1zin verilen oranlarda kullanilabilirler.




