Kremanin Olgunlastiriimasi

Olgunlasma, kremanin elde edilmesinden
vaylklanmasina kadar sire icinde tadinda, kokusunda,
yapisinda ve asitliginde meydana gelen degisimlerin

tumunu kapsamaktadir.



Kremanin olgunlastiriimasinin
sagladiklari;

dKremanin olgunlastiriimasi yayiklama
asamasinda yayikaltina gecen yag
kaybini azaltmaktadir. Dolayisiyla
randimani artirmaktadir.

dOIgunlastirma sirasindaki asitlik artisi,
bazi kontaminatlarin gelisimini engelledigi
icin dayanimi olumlu yonde etkilemektedir.



#Asit ureticiler (S. lactis ve S. cremoris)

£Aroma ureticiler ( S. diaceytilactis ve
Lc. cremoris)



Isi Programi (Kristalizasyon)

Yaz ve kis optimum kivamda, surulebilme yetenegine sahip tereyag eldesi
icin kontrolli kosullar altinda yurutilen islemlere “isi programi” veya
“kristalizasyon” denir.



Kremanin Sogutulmasi

* Termodurik bakterilerin gelisimini inhibe etmek
* Olgunlasmayi kontrol altina almak

* Yag kaybini minimuma indirmek

* Tereyaginin kivamini etkilemek

* Yayiklama sicakligina sogutmak



Yayiklama

*Yag/su emilsiyonunun bozulmasi ve destabilizasyonu
¢ Yag partikilleriniin agregasyonu ve konsantrasyonu

¢ Su/yag stabil emulsiyonunun saglanm



Tereyaginin Yikanmasi

Yikamanin amaci; graniller arasinda kalan yayikaltinin ortamdan
uzaklastirilmasidir.



Tereyagi Granullerinin Yikanmasinin
Sagladigi Yararlar

»Yaylkaltinin icerdigi besin maddeleri yikama
ile birlikte ortamdan uzaklasir. Boylece bakteri
gelisimi inhibe edilerek mikrobiyel bozulmalar
engellenebillir.

» Tereyaglarinda lipaz aktivitesinin % 15-25
arasinda azalmasina neden olur.



» Tereyaginin nem iceriginin
azaltilmasinda etkilidir.

»Hammadde kalitesinin  bozuk olmasi
sonucu bozuk tat-aromaya neden olan,
suda  c¢ozunebilme  ozelligine  sahip
bilesiklerin ortamdan uzaklastiriimasi
mumkundur.

»Ylkama suyunun sicakligi ile tereyaginin
Kivami ayarlanabilmektedir.



Tereyagini yikamanin yarattigl olumsuz
sonuclar;

»Bazl kontaminantlarin gelisimini
engelleyen laktik asit ortamdan
uzaklasmaktadir.

»Ylkamanin yogunluguna ve sayisina
bagli olarak %30-50 oraninda diasetilin
ortamdan uzaklasmasiyla tereyag!
aromasinda kayiplar meydana
gelmektedir.



Tereyaginin Tuzlanmasi

Tereyaglarina belirli tat ozelligi kazandirmak ve dayanimi artirmak
amaciyla tuzlu olarakda uretilebilmektedir.



Tuz tereyagina direkt
ilave edilir.

Tuz bir miktar su ile
Islatilarak lapa olusturulur ve
tereyagina karistirilir.

Konsantrasyonu %26 olan
veya doymus tuz cozeltisi kullantlir.



Tereyaginin Malakse Edilmesi

Malakse tereyagi grandlleri olustuktan sonra gerceklestirilen bir yogurma
islemidir.



Malaksenin temel amaclarti:

glYag granullerinin biraraya gelmesini
dolayisyla siki bir yapinin olusumunu
saglamak,

giYayikaltinin ortamdan uzaklasmasini
saglayarak, tereyaginin su iceriginin
duzenlenmesini olanakli kilmak

#iUygun bir su dagilimi saglayarak bazi
gorunus bozukluklarini ve randiman
kayiplarini gidermek,



giTat-aroma acisindan uniform bir urun
eldesini saglamak,

#iTuzlu tereyaglarinda tuzun bunyede
cozunmesini ve uygun bir sekilde
dagilmasini saglamak,

giTereyaglarina yasalara uygun
kompozisyon kazandirmaktir.



Tereyaginin Ambalajlanmasi

Ambalaj materyali olarak polietilen film, aliminyum folyo, lamine
edilmis plastik ve cesitli malzemeler kullanilmaktadir.



Tereyaginin Depolanmasi

Tat-aroma bozukluklari ve oksidasyonun buylk olclide engellenebildigi
yaklasik -152C ve -202C depolanmaktadir.



Cizelge 2. Tereyag kalitesi ve depolama sicakligina bagimli olarak
saklanabilecegi sure.

Sicaklik (°C) Cok iyi kaliteli lyi kaliteli Kot kaliteli
tereyag tereyag tereyag
20 3 hafta 10 gun 3 gun
15 5 hafta 20 gun 3 gun
10 2 ay 4 hafta 1 hafta
0 3 ay 6 hafta 1-4 hafta
-12 9 ay 6 ay 1-3 ay

-25 12 ay 9 ay 3-6 ay



Tereyadi Uretiminde Katki Maddeleri

Tereyaginin boyanmasi; tereyaginin mevsim
degisikliklerine bagli renk degisikligini gidermek
amacilyla bitkisel ve mineral kaynakli boyalardan
yararlaniimaktadir.

Bitkisel kaynakli; karaten ve annatto

Mineral kaynakli; yellow AB(benzeneazo-B-
naphthylamine), yellow OB (ortho-tolueneazo-B-
naphtylamine)



Boya maddelerinin ilavesi; boyalarin ortak ozelligi
yag Iicinde cozunebilmeleridir. Boyalar notral
ozellige sahip misir ve pamuk yaginda
cozunduruldukten sonra tereyagina ilave edilir.
Genellikle yayiklamadan once ilave edilir. Ayrica
tuzlama asamasinda tuzla birlikte ortama katilabilir
ve malakse edilerek boyanin homojen dagilmasi
saglanir. Ayrica tankta pastorizasyon islemi yapilan

tereyagl uretiminde 1s1 uygulamasini takiben
katilabilir.



Sitrik asit ilavesi;

Tereyaginin tat-aromasindan sorumlu olan
bilesikler diasetil, asetoin, ucucu yag asitleri,
CO, dir. Bunlar starter kulturlerin sitrik asit
metabolizmasi sonucunda olusurlar. Sute %00.2
oraninda sitrik asit veya sodyum sitrat ilavesi
aroma olusumunu tesvik etmektedir.



Tereyagi Bozukluklar
. Gorunus bozukluklari
Sizintili gorunus
Benekli gorunus
Dalgali gorunus
Sivi yag sizintisi
Aclk gorunus
Kuflu gorunus
B. Yapi Bozukluklari
= Kirilgan yapi
= Yumusak yapl
» Unumsu/kumumsu ve dagilabilen yapi
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C. Tat-aroma Bozukluklari
*Yem tadi

=Asidik tat

»Yogurt benzeri tat (green flavor)
=Malt tadi

*Maya tadi

*Tuzlu tat

*Yavan tat

=Kimyasal madde tadi



