14.3. Beyaz Peynir ve Kasar Peyniri Uretin Teknolojisi

14.3.1. Giris

Peynir, siitlin peynir mayasi veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle pihtilagtirilmasi, degisik
sekillerde islenmesi ve bu arada siiziilmesi sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku
verici zararsiz maddeler katilmasi ve ¢esitli siire ve derecelerde olgunlastirilmast sonucunda
elde edilen besin degeri yiiksek bir siit tirlintidiir.

Siit ve {iriinleri arasinda en zengin c¢eside peynirin sahip oldugu soylenebilir. Cesitli
hammadde, farkli islem ve olgunlagtirma teknigi ayrica degisik istekler bugiin yiizlerce ¢esit
peynir liretimine neden olmustur.

Ulkemizde ise mahalli birgok peynir ¢esidi olmasina kargin DPT'nin 1990 yil1 verilerine gore
214.000 ton dolayinda olan yillik toplar peynir liretimi i¢in de birinci siray1 Beyaz peynir,
ikinci siray1 Kasar peyniri olugturmaktadir.

24.3.2. Peynire Islenecek Siitte Aranacak Nitelikler

Peynir tiretiminde ilk asama siitiin kalitesinin tespitidir. Cilinkii peynirlerde degisik 6zelliklerin
ortaya ¢ikmasina hammadde siit ile iiretim yontemi neden olmaktadir. Bu durum dikkate
alimarak bazi peynir cesitlerine islenecek siitlerin ekstra ve 1. sinif ¢ig siit olmasi sart
kosulmustur. Bu nedenle siit, peynircilikte kotii sonuglar doguran ve asagida ii¢ baslik altinda
toplanan durumlara sahip olmamalidir.

1.Starterin ¢alismasini engellemesi

2. Yavas pihtilasma, zayif piht1 olusumu, peynir suyunun pihtidan zor ayrilmasi gibi etkiler

3. Peynirde baz1 kusurlarin olugmasi (yarik, catlak, gaz v.b.)

Bilindigi gibi, siitte bulunabilen bakteriyofazlar, inhibitor maddeler, antibiyotikler ve
prezervatif maddeler starterlerin ¢alismasini  engellemekte ve asitlik  gelisimini
durdurmaktadir. Bu nedenle, bunlarin Beyaz ve Kasar peynirine islenecek siitte bulunmamasi
gerekir.



