PEYNIR YAPIM ASAMALARI

Cig sut
- Secim
- Oniglemler (temizleme, standardizasyon, homojenizasyon)
- + Isiliglem {termmizasyon, pastérizasyon)

Peynir sutu

- Kalsiyum Klorir

- Starter kQltr

- Pihtilastrici {rennet veya organik asit)
- v Dider katkilar

Pihti

- Pihtinin kesilmesi
- Karlgtlrma

- Isitma

- Asitlik gelisiri

- + Peyniral suyunun ayrimasi (sinerez)

Teleme

- Asitlik geligimi

- Ozel islemler (haglama vh)

- Twzlama (bazi cesitlericin

- Sekillendinme (kaliplara alma)
- Presleme

v
Taze peynir

- Twzlama (godu gesitler igin)

5 ikincil KOr ilavesi

- Olgunlastirma (rennet pihtilan igin)
= v Kaplama, ambalajlama

Olgun peynir

sekil 5.1. Peynir yapiminda genel agamalar



http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

..
1o+ A
a\ N 4 )

Sute uygulanan on iglemler

Sutler, degisik suzgecler veya filtreler kullanilarak once
kaba temizleme, ardindan da klarifikator adi verilen
santrifuj separatorler yardimiyla gercek temizleme
islemine tabi tutulurlar.

Bu sekilde temizlenen sutler 6-8°C’ye sogutularak cig
sut depolama tanklarina alinir.

Cig sut uzun sure sogukta depolanacaksa istenmeyen
mikroorganizmalarin gogalmasini onlemek, isil igleme
dayanikli proteaz ve lipaz enzimlerinin olusumunu
engellemek amaciyla termizasyon islemi (63-65°C'de
15-20 sn) uygulanabilir.
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Peynire islenecek sitin yad orani, peynir s

kurumaddesinde bulunmasi istenen yag orani
dikkate alinarak standardize edilir. standardizasyon
sutun kazein icerigi, genel olarak da protein icerigi
dikkate alinarak gerceklestirilir.

Standardizasyon islemi, islemeye hazir hale getirilmis
cig sutun oOn isitmadan (50-60°C) sonra
separatorlerden gecirilip, yag oranlarinin otomatik
yada yari otomatik olarak ayarlanmasiyla ya da,
yagsiz sut, krema, sut tozu vd kullanilarak da
gerceklestirilebilir.

Homojenizasyonun neden oldugu olumsuzluklar,
yararlarindan daha fazla oldugu icin peynir
teknolojisinde kullanimi sinirhdir.


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

SUTE ISIL ISLEM UYGULANMASI
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Geleneksel peynir uretiminde, peynirler ¢ig sutten
yapllmaktadir. Ancak c¢ig sutten yapilan peynirlerde
patojenler bulunabilecegi gibi, degisik kusurlarin (sisme,
renk degisimi, acima vb) ortaya cikmasina neden olan
mikroorganizmalar da bulunabilir. Bu yuzden peynire
islenecek sutlerin istenmeyen mikroorganizmalardan
arindiriimasi gerekir. Isil islem uygulamasinin esas
olarak u¢ amaci vardir. Bunlar;

Cig sutte bulunmasi muhtemel patojenlerle, diger
Istenmeyen mikroorganizmalarin vejetatif formlarini
Inaktif hale getirmek. Boylece, peynir yapiminda
kullanilacak starter kulturler icin de uygun bir ortam
hazirlanmis olur.


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

J - A
' o Fa '\'\\

Peynirin enzim ve mikroorganizma icerigini belirll
dlzeylerde kontrol altina alarak, standart kalitede
peynir uretimi gerceklestirmek. Ayrica, peynirlere
belirli bir raf omru kazandirmak.

Randimani artirmak. Isil igslem, serum proteinlerinin
denatlirasyonuna, pihtinin yag tutma yeteneginin
artmasina ve minerallerin bir bolumunun ¢ozinmez
durumuna ge¢mesine neden olarak, peynir
randimaninin % 3-4 dolayinda artmasini saglar.

Ancak, peynire islenecek c¢ig sute isil islem

uygulanmasinin bazi sakincalari da vardir. Bunlar ;


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

J - A
'y ¥ '\"\\

Isil islem normuna bagli olarak degisik duzeylerde
meydana gelen serum proteini denaturasyonu ve
denatlre serum proteinleri (ozellikle B-
laktoglobin) ile k-kazein arasindaki interaksiyon, sutun
peynir mayas! ile pihtilasmasinda enzimatik ve
enzimatik olmayan fazlari olumsuz yonde etkiler.

Isil islemin diger olumsuz etkisi ise, cozunmus fazdaki
kalsiyumun azalmasina neden olmasidir. Isil islemin
etkisiyle cozunmus halde bulunan kalsiyum fosfat
kolloidal hale donusur. Bunun sonucunda pihtilasmanin
ozellikle enzimatik olmayan asamalarinda olumsuzluklar
ortaya cikar.

Peynir mayasiyla vyapilan peynirlerde 1sil  islem
uygulamalarinin pastorizasyon duzeyinde

(72 °C’ de 15 sn) tutulmasi Onerilir.
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Sute starter kultur katilmasi

Peynire islenecek sutun asitliginin, 1sil islemden
(pastorizasyon) sonra, pihtilasma asamasina gegcmeden
once, belirli bir duzeye (genel olarak 6,3 pH-6,5 pH)
getiriimesi gerekir.

Isil islem sirasinda sutteki, peynir olgunlasmasina
yardimci olabilecek bir ¢cok bakteri yok olmakta, bazi
enzimlerde inaktif duruma gelmektedir.Bu nedenle,
pastorize edilip, mayalama sicakligina (28-34 °C)
sogutulan sute starter kultur katilir.

Kullanilan starter kulturlerin icerigi peynir cesidine gore
degisir.
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Kultarlerin iglevleri arasinda farklliklar bulunmaktadir. Bu
farkhhklar dikkate alinarak her peynir cesidine ozgu kultur
kombinasyonlari olusturulmaktadir.

Ornegin; Beyaz peynir Uretiminde kullanilacak starter kiltirler,
Str. lactis, Lb. casel, Lb. plantarum, Lb. brevis gibi bakteriler
arasinda farkl kombinasyonlar olusturularak
hazirlanmaktadir.

Genel olarak, sert ve yari sert peynirlerin uretiminde yavas asit
olusturan, yumusak peynirlerde ise hizli asit olusturan starter
kulturler kullanilir. Asit olusumunun hizi ve duzeyi sute ilave
edilecek starter kultur miktariyla da kontrol edilebilir.

Ornegin; sert ve yari sert peynir Uretiminde kullanilacak starter
kultur miktari % 0.2- % 1.0 duzeyinde olurken, yumusak tip
peynirlerin tretiminde bu oran % 2.0’lere c¢ikabilir.
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Kalsiyum kloriur katilmasi

Peynire islenecek sutlere, kalsiyum, ozellikle de Iyonize
kalsiyum eksikligi soz konusu oldugu durumlarda
(0rnegin; 1sil islem uygulandigi durumlarda) kalsiyum
Klorur ilave edilir.

100 kg ya da 100 litre sute 10-20 gr katilir. Bu amacla
kalsiyum klorar ¢oOzeltileri  kullanilabilir.  Pastorize
edilerek mayalama sicakligina sogutulan sutlere ilave
edilen kalsiyum klorur miktari % 0.02’yi gecmemelidir.
Cunku, fazla kullaniima durumunda hem pihti sikihg
azalmakta, hem de peynirde aci tat olusabilmektedir.
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Sute ilave edilen diger katkilar

Peynire islenecek sute, mayalamadan once, kalsiyum
kKlorir, starter kultur yaninda  gereksinim
duyuldugunda,

koruyucular (nitrat, lisozim, nisin),
renklendiriciler
degisik tat ve aroma maddeleri de katilabilir.
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Sutun mayalanmasi (Sutun pihtilastiriimasi)

Peynire islenecek sutun pihtilastiriimasi, peynir yapim
asamalarinin en onemlilerinden birisidir. pihtilastirma ya
organik asitlerle (asitle pihtilasma) ya da peynir mayasi
lle, yani proteolitik enzimlerle (enzimle pihtilasma)
gerceklestiriimektedir.  Yalniz, peynirlerin  ¢ogunun
yapiminda sut degisik kaynaklardan elde edilen
enzimleri iceren peynir mayalari ile pihtilastirilir.
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1. Sutun asitle pihtilasmasi

Sutun asitliginin  artmasi, kazein misellerinin  yuzey
potansiyellerinin azalmasina ve kazeinlerin kalsiyum
baglama kapasitelerinin dismesine, baska bir deyisle
kalsiyumun c¢ozunurlGgunun artmasina yol acar. Bunun
sonucunda da, kalsiyum ve inorganik fosfatin ayrilmasi,
yani misellerin demineralizasyonu gerceklesir.

pH 5.7-5.8 oldugunda kolloidal kalsiyum fosfatin yaklasik %
50’si misellerden ayrilir.

pH 4.8 civarina dustugunde demineralizasyon hemen hemen
tamamlanir,

pPH degerinin 4.6’ya, yani izoelektrik noktasina donusmesiyle
yukun noturlenmesi ve hidratasyonun (su igeriginin)
onemli oOlcude azalmasi, kazeinin kolloidal durumunu

kaybederek ¢okmesine neden olur.
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2. Sutun enzimle pihtilasmasi |

Dunyada uretilen peynirlerin buyuk bolumu (yaklasik %
75), sutun ozel proteolitik enzimlerle pihtilastiriimasi ile
elde edilmektedir. Bu enzimlerin kullanima hazir hale
getiriimis sekilleri de peynir mayasi (rennet) olarak
bilinmektedir.

Sutin enzimle, pihtilagsmasi U¢ asamada geceklesir.
enzimatik asama,
agregasyon (kimelesme) asamasi
jellesme asamasidir.
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Enzimatik asamada;

K-Kazein, peynir mayasindaki asit proteazlar (rennin)
tarafindan gerceklestirilen sinirli bir proteoliz ile Phe-Met

(fenilalanin-metiyonin) (105-106) bagindan parcalanarak

para-k-kazein ve kazeinomakropeptit (glikomakropeptit)
olmak uzere iki kisma ayrilr.

rennet
k-Kazein —___, Para-k-kazein + Glikomakropeptit
(kolloidal) (cozinir)
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Agregasyon (kumelesme) asamasinda;
Misellerdeki k-kazeinin en az %85’i enzim etkisiyle
parcalandiktan sonra, stabiliteleri bozulan kazein
miselleri, iyon halinde kalsiyum (Ca*?) varhiginda,
birbirleriyle birleserek gozle gorulebilir pihtilar
olustururlar. Bu bir agregasyon (kumelesme)
olayidir.

Sute uygulanan isil islem, serum proteinlerinin
denaturasyonuna, sutun kolloidal ve iyon halindeki
kalsiyum miktarinda degismelere neden oldugu
icin, misellerin agregasyonunda etkili olmaktadir.
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Jellesme asamasi;
Kumelesen kazein miselleri birlesmeye devem ederek
daha buyuk partikulleri, bunlar da bir protein agini, yani

protein jelini olusturur. Bu asama jellesme asamasi
olarak degerlendirilir.

Ca+2
Para-k-kazein » Dikalsiyum-para kazein

(p1hti, jel)
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Sutun enzimle pihtilasmasinda, sute enzim ilavesinden
kesilebilir nitelikte bir pihti olusuncaya kadar gecen
toplam pihtilagsma suresi iki kKisimdan olusur

a. gozle gorulebilir pihtilarin olusmasina kadar gecen
sure, yani pihti olusma suresi (renneting time)

b. gozle gorulebilir pihtilarin olusmasindan pihtinin
kesilebilir bir nitelik kazanmasina kadar gecen sure,
yani pihtinin sikilasma suresi (clot-to-cut time).

Pihti olusma suresi, sikilasma suresinin 1/3'u kadardir.
Sute ilave edilecek maya miktarinin belirlenmesinde
bu oran dikkate alinir.
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Sutun enzimle pihtilagtirlmasinda, enzimatik agan.a"

0°C’de bile gerceklesebilir. Ancak pihtilasma 10°C’
nin altinda gergeklesmez, 20°C’ nin altinda pihtilasma
oldukca yavas seyreder, sicaklik bu derecenin ustune
ciktiginda pihtilasma suresi (40-42°C'ye kadar)
Kisallr.

Yumusak ve yarl sert peynirlerin yapiminda mayalama
sicakhgi olarak 28-32°C’ler, sert peynirlerde ise, 32-
35°C’ler kullanilir.

Dusuk derecelerde (21-27°C) elde edilen pihtilar
yumusak ve jelimsi, 30°'C'de elde edilenler siki ve
ufalanmayan nitelikte, 33-36°C’lerde elde edilenler
Ise, sert ve lastigimsi nitelikte olmaktadir.

I

“\
AR
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Sute istenilen surede pihtilasmayi saglayacak miktarda
peynir mayasl! (rennet) katilir. Bu nedenle katilacak
maya miktarinin dogru belirlenmesi gerekir. Cunkul
pihtilasma suresindeki degisim pihti niteligini etkiler.

Genel bir kural olarak, pihtilasma suresi, sert ve yari sert
peynirlerde  kisa (30-40 dakika), yumusak
peynirlerde ise uzun (90-150 dakika) tutulur.

Peynir mayas! miktarinin dogru olarak hesaplanabilmesi
icin, her peynir cesidi icin onceden belirlenen ve
sabitlenen mayalama kosullarinda, kullanilacak
mayanin kuvvetinin belirlenmesi gerekir.
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Pihti kesim olgunlugunun belirlenmesi

Peynir vyapiminda pihti  kesim olgunlugunun
belirlenmesi, gerek peynir kalitesi, gerekse
randiman yonunden son derece onemlidir.

Eger pihti erken yani, yumusakken kesilirse, pihti
tozu denilen pargaciklar olusmakta, boylece, yag ve
protein kaybi ortaya cikarak randiman dusmektedir.
Pihtida fazla su kalmasi nedeniyle, olgunlagsma
doneminde sorunlar ortaya ¢cikmaktadir.

Pihti gec kesilirse, sertlesmesi nedeniyle islenmesi
guclesir. Pihtida olusan kopmalar sonucu kayiplar
artar ve randimanda dusme olur.
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Pihtinin en ylksek elastikiyete erigtigi = !
anda kesilmesi gerekir. \
Enstrumental yontem;
-Lactodynamograph vb. aletler kullaniimaktadir.

Ampirik yontemler;

-teorik yontem (pihti olusma siiresi ve pihti sikilasma siresi),
-pthtinin kesilmesi yontemi (bicakla)

-pthtinin tekne kenarindan ayriimasi

-asitlik belirleme yontemi (Sert ve yari sert peynirlerde
asitlikteki 1.0-1.5 °SH, yumusak peynirlerde ise 1.5-2.0 °SH
artis kontrol edilerek)



http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

% A
A\ Vi,

./ L)
. U
J/‘;"\v'\\

Pihtinin kesilmesi ve sinerez

Kesim olgunluguna gelen pihti, peyniralti suyunun
ayrilmasi ve pihtiya istenilen seklin verilmesi igin,
once pihtt kesim bicaklari yardimiyla degisik
boyutlarda kesilir.

Genel bir kural olarak, sert ve yari sert peynirlerin
yapiminda pihti kdguk (piring, bezelye iriliginde),
yumusak peynirlerin yapiminda ise buyuk (findik,
ceviz iriliginde) kesilir.
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Telemenin (Taze peynirin) preslenmesi
ve sekil verme

Pihtinin tam olarak stzulmesi ve istenilen kuru madde
oranina erismesi icin yapilan son iglem preslemedir.
Pihti ya direkt olarak (Beyaz peynirlerde oldugu gibi)
yada kaliplandiktan sonra preslenir. Amag;

-pthti tanelerinin kaynasmasini hizlandirmak,
-kalan peynir suyunu uzaklastirmak,
-peynire sekil vermek

-kabuk olusumunu kolaylastirmaktir.

VLo AN

Pihtinin peyniraltt suyundan ayrilarak, birlesmesi ve
kaynasmasi vyani teleme (taze peynir) haline
donusmesi gerekir. Dis basin¢ ortadan kaldirildiginda
teleme aldigi yeni sekli korumalidir. Bu da preslemeyle
gerceklestirilir.
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Sekillenebilirlik o0zelligi dugsuk olan telemelerden elde
edilen peynirlerde yapisal bozukluklar (delik, catlak
vb.) olusur.

Presleme, ya kendi agirhgi ile baskilama seklinde ya da
ozel presler kullanilarak yapilir.

Presleme dusuk basincla baslamali ve kademeli olarak
artirlimalidir. Baski islemi erken baslarsa ve yuksek
basin¢g uygulanirsa peynirde kalan su artar. Ayrica
presleme oncesinde ve esnasinda hizli sicaklik
dususlerinden kacinilmahdir.Cunku bu durum pihti
taneciklerinin kaynasmasini ve kabuk olusumunu
engeller.Presleme ile peynir kalitesi arasinda siki bir
iliski oldugu icin preslemede basing, sure, asitlik ve
sicaklik gibi parametrelere dikkat edilmelidir.

A
FARY


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

VLo AN

oy ‘
J 5 v
[J‘,\‘I\\

Tuzlama

Kesilerek, peyniralti suyu ayrilan pihti, yapilacak peynir
cesidine gore degisik asamalarda ve farklh sekillerde
tuzlanir. Tuzlama farkli yontemlerle yapilabilir.

Peynir teknolojisinde uygulanan tuzlama yontemleri
sunlardir:

1. Sute tuz katilmasi (Domiati)

2. Pihti, peyniralti suyu karisimina tuz katiimasi

3. Kuru tuzlama
o Telemeye kuru tuz katilmasi

o Kaliplanmig (sekillendirilmig) peynirlerin yuzeyine kuru tuzun
surulmesi (Kasar, Blue cheese)
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4. Salamurada tuzlama (Beyaz vd) 3
5. ki ydntemin birlikte kullanimi ile (kombina) yapilar “7re
tuzlama (Mozzarella)

1. Sute tuz katilmasi

Bu yontem, c¢ig sutun korunmasinin zor oldugu sicak
ulkelerde uygulanan bir yontemdir. Daha cok ¢ig sutun
korunmasina yonelik olan bu yontemde, sute %5-15

oranlarinda tuz ilave edilir.

Yontem, sutun pihtilasma niteligini olumsuz etkiler.
Pihtilagsma suresi uzar, pihti sikiligi azalir.

Ayrica peyniralti suyunu degerlendirmek zorlasir.
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2. Piht1, peyniralti suyu karigsimina tuz katilmasi

Yontem, peynir altt suyunun bir kisminin (%10-30)
ayrilmasindan sonra, geride kalan pihti-peyniralti suyu
karisimina tuz katillarak uygulanir. Bu sekilde yapilan
tuzlamada, pihtidan suyun ayrilmasi kolaylasir. Ayrica,
pihtidaki bakteri ve enzim aktiviteleri kontrol edilebilir.
Yontem daha c¢ok yumusak peynirlerin  yapiminda
kullantlr.

3. Kuru tuzlama

Cok kullanilan bir yontemdir. Iki sekilde uygulanir. Birinci
sekilde, peyniralti suyu ayrilmis, yani suzulmesi
tamamlanmis telemeye kuru tuz katilarak Kkaristirilr.
Cheddar ve Tulum peynirlerinde tuzlama bu sekilde

yapllir.
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lkinci sekilde ise, preslenmis ve sekillendirilmis taze
peynirlerin yuzeyi kuru tuzla ogulur. Bu yontemde, tuzun
iriligi 1-2 mm kadar olmali ve tuzun peynir yuzeyinde
homojen dagilimi saglanmalidir. Bu sekilde yapilan tuzlama,
Kasar Tilsit, Emmental gibi peynirlerin yapiminda kullanilir.

4. Salamurada tuzlama

En yaygin kullanilan tuzlama yontemlerinden birisi de
salamurada tuzlamadir. Bu yontemde sekillendirilmis
peynirler, %14-24 tuz iceren salamuralara daldirilarak
tuzlanir. Bu yontem, digerlerine gore, verimliligi yuksek olan
bir yontemdir. Ayrica, peynire tuz gecisi daha homojen olur.
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Salamuradaki tuz konsantrasyonu sert peynirlerde %20-24,
yari sert peynirlerde %18-21 ve yumusak peynirlerde %16-
20 duzeyinde olmalidir. Tuz konsantrasyonu Kkesinlikle
%10’un altina dugmemelidir.Salamura sicakligi, sert ve yari
sert peynirler icin 8-16°C, yumusak peynirler igin ise, 16-
20°C’dir. Salamuranin asitligi de telemeninkine uygun
olmalidir.

5. Iki yontemin birlikte kullanimi ile (Kombine) yapilan
tuzlama

Bazi durumlarda yukarida belirtilen tuzlama yontemleri birlikte
de kullanilabilir. Telemenin haglandigi durumlarda haslama
suyuna tuz katarak da (Kasar peynirinde oldugu gibi)
tuzlama yapilabilir.


http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg
http://www.agri.ankara.edu.tr/download/logo/webrenkli.jpg

.l\\l" * AN A

TAZE PEYNIRIN OLGUNLASTIRILMASI

Peynirler genel olarak olgunlastirildiktan sonra tuketilenler
ve olgunlastiriimadan tuketilenler olmak Uzere ikiye ayrilir.

Olgunlagsma; her peynir ¢esidinin kendine 6zgu, yapl, tat ve
aroma gibi ozellikleri kazanabilmesi icin, belirli kosullarda
(sicaklik, nem vb), belirli bir surede gecirdigi degisimlerin
tamamidir., Bu asamada, taze peynirde, fiziksel,
mikrobiyolojik ve enzimatik etkilesimler sonucu karmasik
biyokimyasal olaylar meydana gelir.
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Telemedeki enzimlerin etkisiyle, glikoliz, proteoliz ve lipoliz
gibi enzimatik reaksiyonlar gerceklesmekte, bunlarin
sonucunda da, asitler, alkoller, esterler, aldehitler, ketonlar,
hidrokarbonlar, peptitler, aminoasitler, aminler ve benzeri
maddeler meydana gelmekte, boylece peynir kendine
Ozgu yapl, tat ve aroma gibi ozellikleri kazanmaktadir.

Olgunlagsmada etkili olan enzimler, esas olarak, peynir
mayasi (rennet) enzimleri, sttin dogal enzimleri ve starter
kultur olarak kullanilan mikroorganizmalarin enzimleridir.
Olgunlagsmayi hizlandirmak icin llave  enzimler
kullanildiginda, bunlarda olgunlasmada etkili olmaktadir.
Genellikle  peynirin  karakteristik  ozelliklerini, ikincil
mikroorganizmalar olarak nitelendirilen kontaminantlar
belirler.
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Olgunlasmada meydana gelen degisimlerden birisi,é
laktozun tamamina yakin bdlimi birka¢ giin iginde laktik “77we™
aside donusmesidir.

Ortamda heterofermentalif laktik asit bakterileri bulunmasi
durumunda, laktozdan laktik asidin yani sira asetik asit, etil
alkol, propiyonik asit, formik asit, asetaldehit, diasetil ve
CO, gibi drunler de olugur.

Peynir olgunlasmasinda proteoliz de onemlidir. Proteolizde
kazein once buyuk molekul agirlikli peptitlere, daha sonra
da kuguk molekul agirlikh peptitlere ve ardindan da serbest
aminoasitlere parcalanir. Olusan aminoasitler
olgunlasmanin ileri asamalarinda dekarboksilasyon,
deaminasyon ve transaminasyon yoluyla parcalanir ve
aminler, amonyak, ketoasitler, aldehitler gibi Grtnler olusur.
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Proteolizin ilk asamasinda pihtilastirici enzimler etkili
olmaktadir. ileriki  asamalarinda, starter kultur
enzimleri ve diger kaynaklardan (sutten,
kontaminatlardan) gelen enzimler etkili olmaktadir. Bu
parcalanmalar sonucu olusan Urunlerin farkh tatlari
vardir. Ornegin; prolin amino asidi tath, triptofan amino
asidi acidir. Bu nedenle proteolizin duzeyi lyi
ayarlanmalidir. Yetersiz proteoliz gibi, fazla proteoliz
de peynirlerde kusurlara neden olur.
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Olgunlagsma asamasinda meydana gelen degisimlerden birisi
de lipolizdir. Lipidlerin enzimatik yolla parcalanmasi
telemede bulunan lipolitik ~ enzimler  tarafindan
gerceklestirilir.

Bu parcalanmalar sonunda baslangicta yag asitleri ve alkoller
olusur. Daha sonra bunlardan ikincil urunler olusmaktadir.
Bu degisimlerde [(-keto asitler, metil ketonlar, ikincil
alkoller, laktonlar olusmaktadir.

Lipoliz sonucunda ortaya c¢ilkan yag asitleri ve onlarin
parcalanmalari sonucu ortaya c¢ikan ikincil urunler, peynirin
tat ve aromasinda aminoasitler ve onlarin parcalanma
urunlerinden daha etkilidir.

Olgunlasma onemsiz  duzeylerde oksidasyon da
olusabilmektedir.

.‘g y
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Peynir olgunlastirma kosullari, olgunlasmanin seyrini, dlizeyini

ve icerigini etkiler. Bu nedenle olgunlasmay! etkileyen
faktorler

olgunlasma ortaminin (depolarin) sicakligt,

nem icerigi ve hava kompozisyonu

peynirin su icerigi,

tuz iceriqi,

enzim igerigi

asitligi dir.

Olgunlasmada etkili olan bir faktor de stredir. Genel olarak

yumusak peynirlerin olgunlasma suresi (10-30 gun) kisa,
sert ve yari sert peynirlerin ise uzundur (3-12 ay).
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PEYNIRIN RANDIMANI
Genel anlamiyla randiman, belirli agirliktaki sttten elde edilen

peynir miktari olarak tanimlanmaktadir.

Bunlardan teorik randiman basit olarak asagidaki sekilde
hesaplanabilir:

50 x sut kurumaddesi (%)

Teorik randiman, % =

Peynir kurumaddesi (%)

Beyaz peynir yapiminda, kullanilan sutun kurumadde orani
%12, Beyaz peynirde istenen kurumadde orani %40 ise;

50 x 12
Teorik randiman, % = =15 olur.
40
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Gercek randiman ise asagidaki gibi hesaplanir:

Peynirin agirhigi (kg)
Gercek randiman, % = X 100
Satun agirhgr (kg)

Beyaz peynir yapiminda, 500 kg sutten 70 kg peynir elde
edilmis ise;
70
Gercek randiman %= X 100= 14 olur.
500
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Bu iki randiman hesaplamasi yaninda, nemi ayarlanmis
randiman da c¢ok kullanilir. Bunun hesaplanmasi ise
soyledir:

100 — peynirin gergcek nemi

Nemi ayarlanmig = gercgek rand. x
randiman (%) 100 — istenen sabit nem

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

100 - 45
Nemi ayarlanmig randiman (%) = 10 x = 9,16 olur.
100 -40
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Genel olarak, bu 1tuc¢ sekilde belirlenen peynir
randimanini bir cok faktor etkiler. Bunlar; sttiin
bilesimi ve oOzellikleri, silite uygulanan islemler
(sogutma, 1s1l 1slem, homojenizasyon vb.), kullanilan
peynir mayasi, starter kiltir ve katki maddeler: gibi
faktorlerdir.
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