4.3.6. Kasar Peyniri Uretimi

Yukarida anlatilan peynir {iretiminde ¢ig siitiin se¢imi ve kazan siitiine uygulanan islemler
kasar peyniri liretimi i¢in de gegerlidir. Ancak, pastorizasyondan sonra siitler, sert ve elastiki
bir piht1 elde edebilmek amaciyla siit bu sicaklikta mayalanmaktadir.

34 °C civarina sogutulmakta ve kasar peyniri iiretiminde, 70-75°C' de pithtinin haglanmasi yer
aldigindan, geleneksel tiretimde 1s1l islem ve starter kullanim1 uygulanmaz.

Isil islem uygulanmis ve 32-34°C'ye sogutulmus peynir siitiine starter kiiltiir (peynir veya
yogurt kiiltiirii) %0, 25-1 oraninda ilave edilerek yarim saat kadar 6n olgunlasmaya birakilir.
On olgunlastirma islemi 6,5-6,3 pH arasana kadar yapilmalidir. Aksi taktirde gelisen asitlik
pihtinin asit karakter bir yap1 almasina ve siiziilmenin yavaslamasina neden olmaktadir.

Daha sonra pihtiya 40-60 dakika kesim olgunluguna gelecek sekilde toz veya sivi sirden
mayasi katilir. Maya miktarinin hesaplanmasinda yararlanilan pihtinin gériildiigii ilk an ile
pithtinin sikilagsmasi i¢in gegen siire arasindaki oran, ¢ig siitlerden iiretilen kasar peynirlerinde
1/2 -1/3 (genellikle 1/3), 1s1l islem gormiis siitlerden iiretilenlerde ise 1/4 olarak alinabilir.
Kesim olgunluguna gelen pihti, kenar uzunlugu 1-1,5 cm olan kiipler seklinde kesilir ve bir
middet 32-34°C'lik mayalama 1sisinda dinlendirilir. Daha sonra piht1 tekrar piring tanesi
biiytikliigiinde kesilir, Pihtinin bu boyutta kesilmis olmasa geometrik bir faktor olmakta yani
siizilme ylizeyini artirmakta ve sinerezisi kolaylastirmaktadir.

Ayrica, siizlilmeyi kolaylastirmak ve yiiksek maddeli teleme elde edebilmek amaciyla pthtinin
1sitilmasi (40°C'ye kadar) da miimkiindiir.

Daha sonra piht1 cendere bezlerine konup baskiya alinir. Uygulanan baski miktar1 1 kg
telemeye 1-4 kg agirlik gelecek sekildedir. Telemenin baski altinda tutulma siiresi, serin
yerlerde uzun, sicak yerlerde kisa olmak iizere, genellikle 2-4 saat kadardir.

Baski sonunda biiylik somunlar halinde kesilen teleme, yogrulabilme 6zelligi kazanmasa
amactyla fermentasyona birakilir.

Fermentasyon esnasinda telemeden siiziilen peyniraltt suyunun asitligi 22-24°SH veya
telemenin kitle asitligi 63-68°SH oldugunda fermentasyona son verilir. Fakat fermentasyonun
tamam olup olmadig1 prova ad1 verilen asagidaki kontrollerle de anlasilabilmektedir.

-Tat muayenesi: Bir parca telemenin tadina bakilarak eksilik derecesi kontrol edilir ve ayni
zamanda kiitlenin lastik gibi bir kivam alip almadigina bakilir. Fakat bu kontrol ¢ok fazla
tecriibeyi gerektirir.



