KGP 231 SUT TEKNOLOIJISI



TEREYAG URETIMI



Tereyag

Tereyagi, agirlikca % 80-90 oraninda sut yagi, en fazla
% 2 oraninda yagsiz sut kuru maddesi, ve en fazla %
16 oraninda su icerigine sahip tuzlu olanlara ise %2
oraninda tuz katilabilen bir sut Gridnudar. Altin sarisi
bir renk kazandirabilmek icin B-karoten ve benzeri
izin verilen renklendiriciler eklenebilir.

Tereyagl teknolojisinde hammadde olarak sut,
krema ve yogurttan faydalaniimaktadir.




Tereyag Bilesimi: Tuzsuz tereyagi en az %82 oraninda
sut yagl, su orani ise en ¢cok %16 olmalidir. Buna gore
tereyaginda vyaklasik %2 oraninda diger maddeler
bulunabilir. Bunlar %0,5-0,8 laktoz ve laktik asit, %0,6-
0,7 protein ve %0,14 mineral maddelerdir. Kolesterol
miktari ise yaklasik 240mg/100g diizeyindedir. Ayrica
vagda cozuinen vitaminleri ve suda c¢o6zlinen bazi
vitaminleri de icermektedir.



-Yogurttan tereyagl yapimi uUlkemize 6zgudir ve
sanayide Uretimi s6z konusu degildir.

-Tereyagl uretiminde daha c¢ok kremadan
yararlanilir.

Bunun en o6nemli nedeni, yag oraninin yuksek
bulunmasi ile zaman kaybinin dnlenmesidir.
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Sutten Krema Elde Etme Metotlari

1. Dogal Yolla Stitten Kremanin Ayrilmasi

2. Seperatorlerde Kremanin Ayrilmasi




Dogal Yolla Suitten Kremanin
Ayrilmasi

Bu metotla siut, kendi halinde birakilarak kremanin Ustte
toplanmasi beklenir.

Kendi halinde birakilan sutten kremanin ayrilmasinda etkili
faktorler;

Sutteki yag globullerinin buyuklagy,
Sutteki yag globullerinin viskozitesi,
Kaymak baglama sicakligi ve

Satdn sicakhgidir.



Seperatorlerde Kremanin
Ayrilmasi

Satun dogal yolla yaginin ayrilmasi cok uzun zaman almaktadir.

GUnUmizde modern sit fabrikalarinda 100-1000 ton/gin gibi buyuk
kapasitelerde sut islenmektedir.

Gerek bu buyik miktarlardaki sttin yag oranlarinin standardize edilmesi
gerekse tereyagina islenecek fazla miktarda ve kaliteli kremanin kisa sirede,
daha ekonomik olarak elde edilebilmesi icin merkezkac kuvvetine dayanan

seperator adi verilen makineler gelistirilmistir.



Seperatorlerde sut dakikada 500-12000 déonme hizina sahip olan
bolimden gecerken, bilesiminde bulunan maddeler o6zgul
agirhiklarina gore bir ayirima ugrarlar.

Yogunlugu az olan maddeler merkeze yakin tarafta
birikirken, yogunlugu fazla olan maddeler santrifuj
kuvveti etkisiyle dig tarafta biritkmeye baslar.

Merkezka¢ kuvvetinin etkisiyle donme ekseni merkezine dogru
hareket eden yag (krema) ile tambur kapagina dogru hareket
eden yagsiz sut, farkh cikis noktalarindan seperatérden ayrilirlar.



-Kremanin islenmesi

Kremanin islenmesi, tereyag uretiminde cok buiyuk oneme
sahiptir.

- ClnkU tereyag hatalarinin yaklasik % 80’i kremanin uygun sekilde
islenmemesinden kaynaklanmaktadir.




Kremanin Notrlenmesi

-Sutten ayrildiktan sonra, uzun zaman vyuksek sicaklikta
bekletilen kremanin asitligi artar.

- Notrleme, asitli kremalarin fazla asitligini gidermek amaciyla
yapilan islemdir.

-Notrleme ile kremanin asitligi zararsiz alkali ile giderilerek
pastorizasyon sicakligina dayanikl hale getirilir.




Kremanin Pastorizasyonu

Kremanin isil isleme maruz birakilmasinda amac;

Patojen mikroorganizmalarin oldirulmesi

Yag ve protein parcalayan enzimlerin inaktif hale
getirilmesi

Tereyag yapimi icin hammadde olarak kullanilan krema, en az 95
°C’'de pastorize edilmis ve homojenize edilmis olan kremadir. Krema
baska isletmelerden satin alinmakta ise, belirli bir yag oranina
ayarlanuir.



Kremanin Havasinin Alinmasi

Yagdaki koku ve tat maddeleri, sttte mevcut
olan koku ve tat maddelerinin aynisidir. Bu
maddelerden bazilari arzu edilmez. Hava alma
islemiyle, arzu edilmeyen koku ve tat maddeleri
yok edilir.

Kremanin havasi alindigi zaman ayni zamanda
aerob mikroorganizmalarin gelismesi ve yag
oksidasyonu da onlenmis olur.

lyi bir gi§ sut kalitesinde olan kremanin ise
gazinin giderilmesine gerek kalmamaktadir.



Kremanin Sogutulmasi

Pastorizasyondan sonra kremanin hemen sogutulmasi gerekir.

Sogutma  sicakhgr  vyayiklanacak  krema  icin  farkl,
olgunlastirilacak krema icin farkhdir.

Kremanin Olgunlastiriimasi

Tereyagina hos bir tat ve aroma kazandirmak, kremanin
asitligini bir miktar artirarak yayiklamanin daha iyi ve tam

olmasini saglamak icin krema olgunlastirilir.



Krema dogal ve suni olmak Gzere iki sekilde olgunlastirilir.

Dogal sekilde olgunlastirmada; sit makineden gecirildikten
sonra elde edilen krema 18-25 °C sicaklikta 12 saat kendi haline

birakilarak saglanir. Ancak kesin bir olgunlastirma metodu
degildir.

Suni olgunlastirma ise; pastorize edilmis kremaya, iyi aroma
meydana getirebilecek kultarler eklenerek, belirli sartlar

altinda, asitligi istenen dereceye gelinceye kadar tutmak
suretiyle saglanir.



Baslica tereyagi kultiirleri sunlardir:

1.Lactococcus lactis subsp. lactis: Kuvvetli st asidi yapici, diplokok
formunda ve kisa zincirler halinde gelisirler.

2.Lactococcus lactis subsp. cremoris: Sit asidi ve aroma yapici,
kisa zincirler halinde gelisirler.

3.Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris: Sitratlardan sut
asidi ile birlikte aroma maddeleri yapar. Kisa zincirler halinde

gelisirler.

4.Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum: Leuconostoc
mesenteroides subsp. cremoris gibi Ozellik gosterir, yapiskanhk
yapmaya uygundur.

5.Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis: Sitrik asidi
parcalar ve mayalanabilir laktoz ve sakkarozla beraber aroma

maddesi diasetil Uretir.



Olgunlastirilacak kremaya katilacak starter
kultUrin miktari,

Kremanin tatli veya notiurlenmis olmasina,
Olgunlasma sicakligina,

Kremanin yag oranina,

Olgunlasma slresine ve

Elde edilmek istenen tereyaginin ¢cesidine
gore degisir.



Kremanin Yayiklanmasi

Yayiklama sit yagini daha gec bozulabilen ve daha ekonomik bir
besin maddesi haline getirmek icin yapilan bir islemdir.

Ulkemizde halen kiiciik isletmelerde kullanilan cesitli yayik tipleri
mevcuttur.

Daha sonra tereyagi, yikama ve malakse islemine tabi tutulur.

Yikama

Yikamanin amaci vyayik altinin ayrilmasindan sonra tereyagi

kitlesinde kalan yayik alti kismini btylk olctide uzaklastirmaktir.



Tereyaginin Yogrulmasi
(Malakse islemi)

Tereyaginin yogrulmasinin amaclari yikama suyu bosaldiktan
sonra tereyagl taneciklerini biraraya toplamak icin malakse
denilen yogurma islemi yapilir. Ayrica tereyaginda bulunmasi
gereken su oranini ayarlamak, suyun tim kitlede klictk zerreler
halinde dagilimint saplayarak mikrobiyel bozulma risini
azaltmak, eger tuzlama yapilmissa tuzun tereyaginda homojen
dagilimini  saglamak, tereyaginin surulebilme  6zelligini
iyilestirmek icin de yogurma islemi yapilir. Diger taraftan su
damlaciklarinin ince dagilmasi ile enzimatik bozulma tehlikesi
ortaya cikabilir. Cinkl yagi parcalayan enzimler cok genis bir
etki ylizeyine sahip olurlar.



Tereyaginin Tuzlanmasi

- Tereyagin tuzlanmasinin baslica amaci tuketicinin arzusuna cevap
vermek ve dayanma gicunu artirmaktir.

*Tuzsuz tereyagl tercihi fazla oldugundan tuzlama sinirl
olmaktadir.

- Tuzlama derecesi llkelere gore degismektedir.

-Mesela ingiltere’de tuz miktarn % 1-2 kadardir.




Tark Gida Kodeksi Tereyagi, Diger Sut Yagi Esasli
Surilebilir  Urlinler ve Sadeyag Tebligi'ne gore;
urinlerde agirlikca en fazla % 2 oraninda tuz

kullanilabilmektedir.

Tereyaginin Ambalajlanmasi

Tereyagi malakse edildikten sonra, hemen

paketlenmelidir. Paketlenmeden bir stre kalirsa tereyagi

sertlesir.
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