TEREYAGI
TEKNOLOJISI




Sut Tereyagl
Yag 4.2 Yag 82.1
Protein 3.4 Yag@s1z kurumadde 1.4
Laktoz 4.6 Mineral madde 0.9
Mineral Madde 0.8 Su 15.6
Su 86.8




1. asama: Separatorden gecirilen sutun, yagsiz sut ve krema olarak
ayriimasi

2. asama: Kremanin vyaylklanmasi ve vyaylkaltinin ortamdan
uzaklastiriimasi

3. asama: Tereyagl grandulleri icinde ve arasinda kalan suyun belirli
miktarinin uzaklastiriimasi




Tereyaginin Siniflandirilmasi

+» Kahvaltilk
«* Mutfakhk

» Tatli Krema Tereyaglari
(Olgunlastiriilmamis krema tereyaglari)
»Eksi Krema Tereyaglari
(Olgunlastiriilmis krema tereyaglari)
b) 4.5 -4.7 pH

1 Az tuzlu % 0.5- 0.6
O Standarttuzlu % 0.8-1.0
O Ekstra tuzlu % 2.0

>6.0 pH

a) 5.0 -5.4 pH



Tereyaginin Uretim Asamalar

N Kremanin hazirlanmasi veya hazir kremanin kabulQ
Sutun kabuld
On Isitma
Yag seperasyonu ve standardizasyonu
Notralizasyon
Kremanin pastorizasyonu
Olgunlastirma
Kristalizasyon (Isi Programi)
Yayiklama
Malakse
Paketleme

Depolama




Tereyaginin hammadde kaynaklari

m Sut
m Krema

m Yogurt




Notralizasyon

Kremanin fazla asitliginin giderilmesi islemidir.




Notralizasyonun amaclari

Randiman artar.

Tereyaglarinin dayanim suresini artirir.

Tat-aroma gelisimini olanakli kilar

Her zaman ayni kalitede tereyagl Uretimini saglar.




NaOH

Na,CO,
NaHCO,
Ca(OH),
Mg(OH),




Noturleyicilerin kullaniminda dikkat edilecek hususlar:

»Katim aninda kremanin sicakligi 23-32°C civarinda olmasi
gerekmektedir.

»Katilacak notralizan madde miktari konsantrasyonu %10
olacak sekilde solusyon haline katilir.

»Noturleyici solusyonu krema karistirilarak yavas yavas ilave
edilmelidir.




Cifte Noturleme

Titrasyon asitligi 27 °SH ve daha fazla olan kremalarda
sodyumlu ve kalsiyumlu noturleyicilerin tek olarak
kullaniimalari ile karsilasilan sorunlari gidermek amaciyla

bunlarin birlikte kullanimina “cifte noturleme” denir.




Kulanilacak notralizan miktari asagidaki formul
ile hesaplanir.

A= (A,;-A,). n. k

A= katilacak notralizan miktari (g)
A,=kremanin basglangig¢ asitligi (°SH)
A,=istenilen asitlik duzeyi (°SH)

n= 1 kg.kremanin asitligini 1 °SH
dusurmek icin gerekli notralizan miktari (g)
k= toplam krema miktari (kg)




Kremanin Pastorizasyonu

HTST (High Temperature Short Time) pastorizasyonu uygulanir.

>85 °C




Kremaya 1sI uygulamasinin temel amaclari;

# Mikrobiyel bozukluklari 6nlemek amaciyla

mikroorganizmalarin % 99-100'nun imhasi
+ Oksidatif bozulmalarda antioksidan etkiye
sahip sulfidril gruplarinin agiga ¢cikmasini
saglayarak, oksidasyonu yavaslatmasi
+ Isiya dayanikli mikrobiyel orjinli lipaz
enzimini inaktif duruma getirerek

tereyaglarinda ransit tat gelisimin onlenmesi




+ Yemimsi diye nitelendirilen tat

bozuklugunun kismen onlenmesi

+ Aglutinin ve peroksidaz enzimi gibi
bakterisidler ile bakteriofajlarin tahrip
edilmesi

+ Kremaninin olgunlastirma kosullarinin
lyilestirilmesi, kultur kullanimina olanakl

kilmasi



Kremanin Olgunlastiriimasi

Olgunlasma, kremanin elde edilmesinden yayiklanmasina
kadar sure icinde tadinda, kokusunda, yapisinda ve asitlig§inde

meydana gelen degisimlerin tumunu kapsamaktadir.

d Biyolojik Olgunlastirma

d  Fiziksel olgunlastirma (Kremanin sogukluk istegi-Kristalizasyon)




Biyolojik Olgunlastirma
Kullanilan starter kulturler;
$Asit ureticiler (S. lactis ve S. cremoris)

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




“*Kremanin  olgunlagtirilmasi  sirasindaki asitlik
arti$1, bazi kontaminatlarin geliSimini engelledigi

icin dayanimi olumlu yonde etkilemektedir.

%*Olgunlagtirma sonucu kremada artan asitlik
tereyaginda oksidatif stabilitenin azalmasina neden

olur.



Fiziksel olgunlastirma (Kremanin sogukluk
istegi)

¢ Kristal olusumunu saglamak

¢ Starter kulturun gelisimini engellemek

** Yag kaybini minimuma indirmek

» Tereyaginin kivamini etkilemek

*» Aroma bilesenlerinin stabilitesini saglamak




Isi Programi (Kristalizasyon)

Yaz ve kis optimum kivamda, surulebilme yetenegine sahip tereyagl elde
etmek icin kontrollG kosullar altinda yUrutulen islemlere “isi programi” veya
“kristalizasyon” denir.




Yaz Metodu
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Yaylklama

¢ Yag/su emulsiyonunun bozulmasi ve destabilizasyonu

*» Yag partikullerinin agregasyonu ve konsantrasyonu

\/

s Su/yag stabil emulsiyonunun saglanmasi




Tereyaginin Yikanmasi

Yikamanin amaci; granuller arasinda kalan yayikaltinin

ortamdan uzaklastirilmasidir.




Tereyagi Granullerinin Yikanmasinin Sagladig!
Yararlar

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

» 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 sicakhgi ile tereyaginin  kivami
ayarlanabilmektedir.



Tereyagini yikamanin yarattigi olumsuz sonugclar;

»Bazi kontaminantlarin gelisimini engelleyen laktik asit

ortamdan uzaklasmaktadir.

»Ylkamanin yogunluguna ve sayisina bagl olarak %30-50
oraninda diasetilin ortamdan uzaklasmasiyla tereyagi

aromasinda kayiplar meydana gelmektedir.




