Tereyaginin Tuzlanmasi

Tereyaglarina belirli tat 0zelligi kazandirmak ve dayanimi

artirmak amaciyla tuzlu olarak da Uretilebilmektedir.




Tuzun nitelikleri

¢ Tuz kimyasal acidan saf olmalidir.

*» Temiz, suda ¢cozundugunde berrak bir
solusyon olusturmali ve sediment
meydana getirmemelidir.

*»» Tamamen ¢ozunebilmesi i¢in tuz
partikullerinin boyutlari 0.2-0.5 mm
olmalidir.

» Bakteriyolojik niteligi uygun olmalidir.



Kuru tuzlama: Tuz tereyagina direkt ilave
edilir.

Islak tuzlama: Tuz bir miktar su ile islatilarak
lapa olusturulur ve tereyagina karistirilir.

Salamura: Konsantrasyonu %26 olan veya
doymus tuz ¢ozeltisi kullantlir.




Tereyaginin Malakse Edilmesi

Malakse tereyagl granulleri olustuktan sonra

gerceklestirilen bir yogurma islemidir.




Malaksenin temel amaclari:

1 Yag granullerinin bir araya gelmesini
dolayisiyla siki bir yapinin olusumunu
saglamak

d Yayikaltinin ortamdan uzaklasmasini
saglayarak, tereyaginin su iceriginin
duzenlenmesini olanakli kilmak

J Uygun bir su dagilimi saglayarak bazi
gorunus bozukluklarini ve randiman
kayiplarini gidermek,



 Tat-aroma acisindan uniform bir trun
eldesini saglamak,

 Tuzlu tereyaglarinda tuzun bunyede
cozunmesini ve uygun bir sekilde
dagilmasini saglamak,

1 Tereyaglarina yasalara uygun
kompozisyon kazandirmaktir.



Tereyagi granullerinde su 2 seklide bulunur;

1.Yayikalti: c¢ok kuguk damlaciklar halinde
bulunur. Bakteri gelisimi igin uygun olmasina
karsin cok  kucuk olduklarindan  aktivite
gostermelerine uygun degqildir. Genellikle
stabildir. Tereyagi agirliginin % 8-9'na esdegerdir.

2.Yikama suyundan kaynaklanan su: granul
yuzeyine gevsek olarak baglidir. Damlacik capi
buyuktur. Bakteri gelisimi icin uygundur. Kolay
ayrilir. Malaksorun birka¢ devir yapmasi ile su
orani %12-13 duser.



Asiri malakse;
»Gerek sert gerekse yumusak tereyaglarinda bazi
yap! bozukluklarina neden olur. Sert granullu kis

tereyaglarinda yapiskan ve kirllgan, yumusak yaz
tereyaglarinda merhem benzeri yapiya neden olur.

» Tereyaginin rengi matlasmakta ve surulebilme
yetenegi bozulmaktadir.

» Sert tereyaglari yumusak tereyaglarina gore asiri
malakse islemine daha fazla dayanmaktadir.

»Oksidasyona neden olmaktadir.



Tereyaginin Ambalajlanmasi

Ambalaj materyali olarak polietilen film, aliUminyum folyo,
lamine  edilmis  plastik ve cesiti  malzemeler

kullaniimaktadir.




Tereyaginin Depolanmasi

Tat-aroma bozukluklari ve oksidasyonun buyuk olcude

engellenebildigi yaklasik -15°C ve -20°C depolanmaktadir.




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

Sicaklik (°C) Cok iyi kaliteli iyi kaliteli tereyag Kot kaliteli
tereyagl tereyagl
20 3 hafta 10 giin 3 gliin
15 5 hafta 20 giin 3 gliin
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




Tereyagi Uretiminde Katki Maddeleri

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

Bitkisel kaynakli; karaten ve annatto
Mineral kaynakli; yellow AB(benzeneazo-B-

nhaphthylamine), yellow OB (ortho-tolueneazo-B-
naphtylamine)



d Boya maddelerinin ilavesi; boyalarin ortak ozellig;
yag icinde c¢oOzunebilmeleridir. Boyalar notral
Ozellige sahip misir ve pamuk yaginda
cozunduruldukten sonra tereyagina ilave edilir.

d Katim asamalari:

Genellikle yayiklamadan once ilave edilir.

Tuzlama asamasinda tuzla birlikte ortama katilabilir
ve malakse edilerek boyanin homojen dagiimasi
saglanir.

Tankta pastorizasyon islemi vyapilan tereyagi
uretiminde 1si1 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 %0.2
oraninda sitrik asit veya sodyum sitrat ilavesi
aroma olusumunu tesvik etmektedir.



Tereyag| Bozukluklari
A. Gorunus bozukluklari

=  Sizintili gorunus

= Benekli gorunus

= Dalgali gorunus

=  Siviyag sizintisi

= Aclk gorunus

=  Kuflu gorunus

B. Yapi Bozukluklari

= Kirllgan yapl

=  Yumusak yapl

= Unumsu/kumumsu ve dagilabilen yap!




C. Tat-aroma Bozukluklari

=Yem tadi

=Asidik tat

*Yogurt benzeri tat (green flavor)
=Malt tadi

=Maya tadi

="Tuzlu tat

=Yavan tat

sKimyasal madde tadi




Sut Lipitlerinde Meydana Gelen Kimyasal
Tepkimeler

J Oksidasyon

J Lipoliz




Oksidasyon

Doymamis yag asitlerindeki cift baglarin ya da yaglarin
hidrokarbon zincirinde bulunan doymamis Kkisimlarin
oksijen e reaksiyona girmesi sonucunda
hidroperoksitlerden malonaldehitlere kadar parcalanma
urunlerinin meydana gelmesine oksidasyon denir.

Oksidasyon sonucunda, baligimsi, meyvemsi, yagimsi,
salatamsi, metalimsi tatlar olusur.



Oksidasyona Etkili Faktorler

m Oksidasyonda hava ile temas ve oksijen varligl
oksidasyonu hizlandirir. Sut ve Urunlerinde hava ile
temasin kesilmesi oksidasyonu yavaslatir.

m Pastorizasyon; yuksek derecede pastorizasyon
urunlerin oksidatif stabilitelerini olumlu yonde
etkilemektedir. Serum proteinlerinin
denaturasyonu sonucu aciga cikan -SH gruplari
antioksidan ozelligi ile bu etkiyi saglar.

m Bakir icerigi; bakir oksidasyonda katalitik etkiye
sahiptir. Bakirin yag globul membranindaki
konsantrasyonu onemlidir.




m pH; dusuk pH degerlerinde yani yuksek asitlikte
bakirin yag globul membranina tasinmasina neden
olmaktadir. pH 4.6 dustigunde kontaminasyonla
bulasan bakirin %30-40 yag globul membranina
tasinmaktadir.

m Mevsim; yesil yemle besleme periyodunda elde
edilen vyaglarin oksidatif stabilitesi daha az
olmaktadir. Doymamis yag asitleri miktarinin bu
donemde artmasi bunun nedenidir.

m Askorbik asit; askorbik asit gibi bazi sut bilesenleri
de otooksidasyon reaksiyonuna katiimaktadir.




Isik; okisdatif reaksiyonu katalize eden bir
faktordur.

Ambalaj materyali; oksidatif stabiliteye kullanilan
ambalaj materyalide etkili olmaktadir. Pastorize ve
UHT sutlerde 1sik etkisi ile aroma bozuklugu
meydana gelmektedir.

Antioksidan  maddeler; yaglart uzun slre
saklayabilmek icin  o-tokoferol, lesitin  gibi
kendileirde lipid olan maddeler kullaniimaktadir.
Ancak yasal sinirlamalar vardir.

Homojenizasyon; suUtun oksidasyonunu o©nledigi
lleri surulmektedir. Ancak bu diger kosullara da
baghdir.



Lipoliz

SOt yaginin  enzimatik hidrolizasyonudur. Lipaz
enziminin katalitik etkisi sonucu olusur.

H, -C-00C-C;H, H2-C-OH  C,H,COOH
Trigliserid Gliserin Butirik asit

Palmitik asit



Trigliseridlerin hidrolizasyonu sonucu serbest hale
gecen kucuk molekulll yag asitlerinin miktarina bagl
olarak acilasma meydana gelmektedir. Sut ve
urdnlerin Ozellikle tereyaginin depolanacagl sureyi
belirleyen bu olay lipaz enziminin aktivitesi sonucu
olusmaktadir.

Lipoliz iki kaynaktan ileri gelmektedir.
-SUtun dogal lipazi
-Bakteriyel lipaz



Sutte dogal olarak bulunan lipaz Islya dayanikli
degildir. Pastorizasyon islemi ile inaktif olmaktadir.
Ancak sutun sogukta depolanmasi sirasinda ozellikle
Pseudomonas fluorescens, Bacterium prodigiosum,
Oidium lactis, penicillum glaucum, Cladosporium
butyri tarafindan sentezlenen lipaz I1siya oldukca
dayaniklidir.

Ekstrem degerler olmasina karsin lipaz enzimi - 28.9
°Cile 146 °C kadar aktivitesini korumakta ve reaktif
hale gelmektedir.



