TEREYAG!| URETIMI



Tereyagl Bilesimi
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Tereyag!
Yag 82.1
Yagsiz kurumadde 1.4
Mineral madde 0.9
Su 15.6



1. asama: Separatdrden gecirilen stutun, yagsiz sut ve krema olarak
ayrilmasi

2. asama: Kremanin yayiklanmasi ve yayikaltinin ortamdan
uzaklastirilmasi

3. asama: Tereyagi granulleri icinde ve arasinda kalan suyun belirli
miktarinin uzaklastirilmasi



Tereyaginin Siniflandiriimasi

Kahvaltilik
Mutfaklik

» Tatl Krema Tereyaglari

(Olgunlastiriilmamis krema tereyaglari)

»Eksi Krema Tereyaglari
(Olgunlastiriilmis krema tereyaglari)

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

>6.0 pH

a) 5.0 -5.4 pH
b) 4.5 -4.7 pH



Tereyaginin Uretim Asamalar

. Kremanin hazirlanmasi veya hazir kremanin kabuli
Satun kabulu
On Isitma
Yag seperasyonu ve standardizasyonu
. Notralizasyon
. Kremanin pastdrizasyonu
. Olgunlastirma
. Kristalizasyon (Isi Programi)
*  Yayiklama
. Malakse
. Paketleme
. Depolama



Tereyaginin hammadde kaynaklari

e Sut
 Krema
* Yogurt



HAMMADDE OZELLIKLERI

e Tereyagi yapimi icin kullanilacak sttiin normal bir bilesimde ve temiz olmasi
gerekir.

* lyi kalitede bir tereyagi Gretiminde, hammadde kremanin mikrobiyel kalitesi
onemli bir kriterdir. Kremanin mikrobiyolojik kalitesini ayni zamanda kremanin
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* “Turk Gida Kodeksi- Krema ve Kaymak” ( 27.09.2003 tarihli ve 25242 sayili resmi
gazete yayinlanan) tebiligin de krema tretiminde kullanilan sit, 14/2/2000 tarihli
ve 23964 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan 2000/6 No’ lu “Turk Gida Kodeksi -
Cig Sut ve Isil Islem Gérmis icme Sttleri Tebligi” nde belirtilen sartlara uygun
olmalidir. Toplam bakteri sayisi 30 C de mL’ de 100.000 adetten az olmalidir.



* Kremanin bakteriyolojik kalitesine ilaveten kremanin asitligi, pH degeri, lipoliz
dizeyi ve duyusal 6zelliklerininde kalite kriteri olarak kullanilmasi onerilmektedir.

* Ayrica, ginimuz tereyagl Uretim teknolojisi icierisinde yer alan 1s1 uygulamasi
(kristalizasyon) programinin yuritidlmesi icin iyot sayisinin da bilinmesi
gerekmektedir.



 Ulkemizde tereyagi Uretimi yapan isletmeler, kullandiklari kremayi iki kaynaktan
saglamaktadirlar. Birincisi, isletmeye gelen sitlerin yag standardizasyonu sonucu
elde edilen krema, ikincisi ise toplama krema olarak adlandirilan piyasadan
saglanan kremadir.

* SUt Uretimindeki mevsimsel dalgalanmalar, belirgin 6lctide krema Uretimine
vansimaktadir. Dolayisiyla, 6zellikle toplama krema isleyen isletmeler, istedikleri
zaman istedikleri miktar kremayi bulabilme olanagina sahip degillerdir. isletmeler
krema Uretiminin yogun oldugu donemlerde, yag oranlari disindaki nitelikleri
dikkate almaksizin bulabildigi tim kremalari toplayarak depolamakta ve
Uretimlerinde kullanmaktadirlar. Uretim miktari konusunda ortaya cikan
sorunlarla birlikte kremalar uygun kosullarda uretilip saklanmamaktadir.



