BEYAZ PEYNIR
URETiMi



» Gida maddeleri icerisinde sut kapsadigi zengin besin 6geleri ile insanlar
icin degerli bir besin oldugu kadar mikroorganizmalar icinde iyi bir besin
kaynagidir. Sidte bulasan mikroorganizmalar hizla cogalarak kisa
zamanda sutin yapisini bozup dayanikhhigini azaltir. Bu nedenle siitin
muhafazasi zor oldugundan dayanikhlik sdresini artirmak ve naklini
kolaylastirmak icin insanoglu sutl, eskiden beri cesitli Granlere

islemistir. Peynir de, insanoglunun en eski kiltir miraslarindan birisidir.



Yine peynir, st Urdnleri icerisinde cesitliligi en fazla olan drin olup
asirlardan beri dinyanin hemen her bdlgesinde ve her toplum
tarafindan tuketilen bir gida maddesi olmustur. Cesitli kaynaklara goére
dinyada 1000 ila 4000 arasinda peynir cesidinin oldugu tahmin
edilmektedir. Hammaddenin sadece sut olmasina karsin bu kadar cok
peynir cesidi olmasinin sebebi; sttun tard, islenme yontemi, yag
durumu, kullanilan maya cesidi, pihtiyr isleme sekli, olgunlasma sireci ve
kosullari, tuzlama bicimi gibi dretim teknolojilerindeki farkhliklardan

kaynaklanir.



Peynir kismen veya tamamen yagl alinmis/alinmamis cesitli hayvanlara (inek,
koyun, keci vb.) ait sitlerin, cesitli st Grinleri artiklari (tereyagi, yogurt, yayik
alti veya peynir alti suyu) ya da bunlariin karisimlarinin maya ve zararsiz organik
asitler veya eksitme yolu ile olusturulan pihtisinin, direkt ya da cesitli tat ve koku
verici maddeler katilarak degisik sekillerde islenmesi sonucu olgunlastirimadan

yada c¢esitli sekillerde olgunlastirimasiyla elde edilen Grin olarak

tanimlanmaktadir.



Peynirin ilk kez Akdeniz cevresinde yapildigl kanisina ragmen Turklerin peynirle
tanismalarinin Anadolu’ya goclerinden once oldugu bilinmektedir. Romalilarla
savasan Atilla’nin askerlerinin baslica yiyeceginin peynir olmasi, o zamanlar
peynir yapiminin Tdrkler arasinda yaygin oldugunun isaretidir. Osmanli
imparatorlugunun kurulus zamaninda Osman Gazi Bey’in asiretlerinin yayla
donuslerinde geride biraktiklart mallart koruyan Bilecik beylerine verdikleri
hediyeler icerisinde peynirde bulunmaktadir. ikinci Beyazit déneminde 1502
tarihli bir kararnamede istanbul’a getirilen peynir cesitlerinden (Taze lor, Taze dil
peyniri, Taze cayir peyniri, Mudurnu peyniri Sumu peyniri, Karaman peyniri,
Sofya peyniri, Esme peyniri, Midilli peyniri, Teleme peyniri, Beyaz peynir, Cimi
tulum peyniri, izmir tulum peyniri, Rumeli tulum peyniri, Taze kaskaval, Balkan

kaskaval peyniri) bahsedilmektedir.

Osmanli imparatorlugunun ilk kez katildigi 1851 yilindaki uluslararasi fuarda

sergilenen Urunler arasinda, tulum ve kasar peynirleri de bulunmaktadir.



Sit ve SOt Urdnlerinin  Beslenmede  Yeri Olduk¢a  BliyUktdr.
Peynirler Gzellikle kaliteli protein yag minarel madde ve vitaminler ydntinden
oldukca zengindir. Sutteki yag ve minarel maddelerin timtne yakin kismini
icinden bulunduran peynir konsantre bir besin maddesi olmasinda dolayi bu

bilesenleri sute oranla daha ICVAE! miktarda icerir.

insanlarin yasami icin gerekli olan esansiyel amino asitleri yeterli ve dengeli

bicimde icermesi yine onun Ustln bir 6zelligidir.



Sat ve Sut Urtnlerinin Beslenmede Yeri Oldukca Buyiktdr.
Peynirler ozellikle kaliteli protein yag minarel madde ve vitaminler
yoninden olduk¢a zengindir. Sutteki yag ve minarel maddelerin
timauane yakin kismini icinden bulunduran peynir konsantre bir besin
maddesi olmasinda dolayr bu bilesenleri siite oranla daha fazla

miktarda icerir.

insanlarin yasami icin gerekli olan esansiyel amino asitleri yeterli ve

dengeli bicimde icermesi yine onun dstin bir O&zelligidir.



» Enerji 1100 kJ (260 kcal)
» Karbonhidrat: 4 g
> Yag:21g
» Protein:14 g
» Riboflavin (Vit. B2): 0.84 mg (%56)
» Pantotenik asit (Vit. B5): 0.97 mg (%19)

» Kalsiyum: 493 mg (%49)
» Sodyum: 1116 mg (%49)
» Cinko: 2.9 mg (%29)
Oranlar yetiskinler icin alinmasi dnerilen oranlardir.



http://tr.wikipedia.org/wiki/Karbonhidrat
http://tr.wikipedia.org/wiki/Ya%C4%9F
http://tr.wikipedia.org/wiki/Protein
http://tr.wikipedia.org/wiki/Riboflavin
http://tr.wikipedia.org/wiki/Pantotenik_asit
http://tr.wikipedia.org/wiki/B6_vitamini
http://tr.wikipedia.org/wiki/B12_vitamini
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kalsiyum
http://tr.wikipedia.org/wiki/Sodyum
http://tr.wikipedia.org/wiki/%C3%87inko
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Peynir, sitiin maya ile pihtilastirilip, cesitli sekillerde islenmesi, stiztilmesi,
preslenmesi ve belirli kosullarda olgunlastirimasiyla elde edilen bir sit
urdnadar.

Peynir Uretimi ve tlketimi oldukca yaygin olup, pek c¢ok cesidi
bulunmaktadir. Ayrica ayni cesit peynirlerde dahi farkliliklar olabilmektedir.

Bu farkhliga neden olan faktorler ise:
imalat yéntemi
Sutiun cesidi ve niteligidir.

Peynir yapiminda asamalar cesidine gore degisir.



» Peynir, sttlin peynir mayasl veya zararsiz organik asitlerin etkisiyle
pihtilastirilmasi, degisik sekillerde islenmesi ve bu arada stzilmesi,
sekillendirilmesi, tuzlanmasi, bazen tat ve koku verici zararsiz maddeler
katilmasi ve cesitli siire ve derecelerde olgunlastirilmasi sonucunda elde

edilen besin degeri ylksek bir stt drintddar.

» St ve UrUnleri arasinda en zengin ceside peynirin sahip oldugu
soylenebilir. Cesitli hammadde, farkl islem ve olgunlastirma teknigi,
ayrica degisik istekler bugiin yuzlerce cesit peynir uretimine neden

olmustur.



» Peynir dUretiminde ilk asama sutun kalitesinin

tespitidir. Cunkl, peynirlerde degisik &zelliklerin
ortaya c¢ikmasina, hammadde (sit) ile (retim
yontemi neden olmaktadir. Bu durum dikkate
alinarak bazi peynir cesitlerine islenecek sitlerin
ekstra ve 1. sinif ¢ig sut olmasi sart kosulmustur. Bu
nedenle sit, peynircilikte kétl sonuclar doguran ve
asagida u¢ baslik altinda toplanan durumlara sahip

olmamalidir.



Peynire islenecek sut taze olmali ve icinde yabana madde
bulunmamalidir. Clinkii:

Sdtte bulunan antibiyotik ve koruyucu maddeler sitin
pihtilasmasini 6nlerler

Sutan mastitisli olmasi. ve bakteri icerigi ylksek olmasi peynir
yapiminin degisik asamalarinda kusurlara neden olur.

Onceden sitilmis sitler yavas ve zayif pihti olusturacagi icin
peynirde kaliteyi etkiler.

Bunlarin yaninda peynire islenecek sitin bilesim yoninden zengin
olmasi, kuru madde miktarinin yiksek olmasi kalite y6niinden
oldugu kadar, randiman bakimindan da 6nemlidir.



Kazan Siitiine Uygulanan islemler

Peynire islenecek sutin diger tum sut urunlerinde oldugu gibi
temiz olmasi sarttir. Bunun icin kaba temizleme olarak
tanimlanan islem, basit filtreler yardimiyla gerceklestirilir.
Ancak asil temizleme islemi, sttteki epitel htcreleri, kan
pihtilari, protein pihticiklari ve benzerlerini arindirmak amaciyla
Ozel temizleme seperatérleri (klarifikatorler) yardimiyla
yapilmaktadir.



» Peynir tGretimine baslamadan once sutun icerigini bilmek tGrtndn kalitesi
ve randimani acisindan ¢cok onemlidir. Besleme, iklim, laktasyon siresi,
meme enfeksiyonu, genetik farkliliklar gibi bircok faktor sitiin 6zellikle
yag ve protein olmak Uzere bircok unsurunu degistirmektedir. Gelen
sutlerin standardize edilmemesi, yil boyunca degisik randimanda ve
maliyette peynir uretimine neden olmaktadir. Bu ylzden peynire
islenecek satin Ozellikle yag ve protein bakimindan standardize
edilmesi gerekir.

Suatlin yag oraninin ayarlanmasi 3 sekilde yapilir :

» Yag orani bilinen tam yagli stit ile yagsiz stitlin karistirilmamasi.

» yagsiz stte krema ilavesi.

» Yagli sttun, fazla yaginin alinmasi.



Yag oraninin istenen sekilde standardize edilebilmesi

icin asagidaki 3 verinin bilinmesi gerekir.

» Peynirin istenen yag orani, peynire islenecek suttin yag
oranina baghdir ve ayni zamanda sutun protein, daha
dogrusu kazein icerigi ile iliskilidir. Stitin kazein oraninin
yukseldigi yilin belli donemlerinde, peynirin yag oraninin
distuk olma olasiigr vardir. Buna karsin, kazein orani
distiginde yag orani gereginden fazla ylkselir. Bunun
dengelenmesi icin peynire islenecek sutin yag oraninin
ayarlanmasi gerekir.



Yagl beyaz peynirde kurumaddede yag agirlikca en az % 30

Az yagli(yavan) beyaz peynirde kurumaddede yag agirlikca en az %
20 den az olmalidir.
Kazan sutinin yag miktarinin ayarlanmasinda en kesin sonuclar, kazein
miktari ile yag arasindaki iliskilerden elde edilmektedir. Clinkld peynirin asil
maddesi kazeindir. Yapilan arastirmalara gore, kazein / yag oraninin inek
satiinde 0,69 [ 0,73, koyun siitiinde ise 1/1 dlizeyine ayarlanmasi ile peynirde
istenilen yag oranina ulasimaktadir. Fakat kazein miktarini saptamak zor
oldugundan, bunun yerine toplam protein miktari formaltitrasyon
yonteminden yararlanilarak belirlenir ve sonuca goére kazan sutiinde olmasi

istenen yag miktari hesaplanir.



Tiirkiye'de peynir siitlinde pastorize mevzuatlarda belirtildigi tizere 63-65 °C

de 30 dakika veya 72-75 °C de 15-20 saniyedir.

d Satdn pastorize edilmesinin baslica iki amaci bulunmaktadir.

Ayrica pastorizasyon ile % 1-10 oraninda randiman artisi da saglanmaktadir.

Cig sutten imal edilen beyaz peynirlerin 90 gun olgunlastirildiktan sonra

tuketilmesi, taze tiketilmemesi gerekmektedir.



Sutin pastdrize edilmesiyle Brusella ve tiiberkiiloz gibi hastalk

etmenleri yok edilmektedir.

PastOrizasyon ile ayrica arzu edilmeyen tad ve gaz olusturan
mikroorganizmalarda imha edilerek peynir kalitesine olumlu etki

saglanir.

Ancak s arttikca sutlin maya ile pihtilasma yetenegi azalmaktadir.
BOylece elde edilen pihti daha az siki olmakta ve peynir suyunun
ayrilmasi zorlasmaktadir. 75 °C'nin Gzerindeki sicakliklarda bu
sakincalari gidermek icin mayalama isisindaki 10 kg. stte 20 g

CadCl2 katilabilir.



PastOrizasyondan sonra sitln isisi mayalama sicakhgr 28-32°C ye

sogutulur.

28-32 °C'ye sogutulan siitlere mayanin kuvvetine goére 1,5-2,5 saatte
pithtilasma olacak sekilde maya ilave edilir. 48-50°C verim alinir. Bu
derecelerde maya miktari azaltiir ve kesim siresi 1 saate gore
ayarlanir. Peyniri kendi haline birakip Uzeri kapatihr, pihtinin
sertlesmesi saglanir. Bu asamada peynir kendi suyunu birakir, bundan

sonra sertlesmesi icin baskiya alinir.



Maya ilave edilen siat pihtilasmaya baslar. Pihti kesim olgunlugu
geleneksel yontemlerle parmak daldirilarak veya bicak gibi keskin bir

seyle pihti sikiligr kontrol edilerek yapilir.

Genel olarak yumusak peynir yapim yontemlerinde 1,5-2,5 saat uygun

dismektedir.




Pihti kesim olgunluguna geldiginde 2-3 cm?'lik parcalar halinde kesilir.
Parcalama isleminde pihtinin fazla hirpalanmamasina  dikkat
edilmelidir.

Islenmis pihti baski teknelerinde veya bulgar usuliiyle yapiliyorsa maya
ilavesinin yapildig1 teknede pihti yarim saat dogal sizmeye birakilir.

Pihti kendi halinde stizildikten sonra 2-3,5 saat baskili sizme islemine

tabi tutulur.




Baski islemi tamamlanan teleme, kaliplar halinde kesilerek % 14- 20
bomeli salamuraya atilir. Salamura oncesi teleminin asitliginin 15-20
SH olacak sekilde dinlendirilmesiyle daha iyi sonuclar alindig
belirtilmektedir.

Telemenin 10-15 °C lik salamurada kalis siiresi 2 saat ile 12 saat

arasinda degismektedir.



» istenmeyen mikroorganizmalara karsi koruyucu bir rol
oynamaktadir. Su orani yuksek olan peynirlerde daha ¢ok
gerek duyulmaktadir. Peynirlerin yuzeyinde gorulen
bozulmalara karsi da ¢ok yarar saglamaktadir. Tuz ayni
zamanda gaz c¢ikaran ve kokusma yapan bakterilerin
gelismesini de engeller.

» Tuzun higroskopik niteliginden oturt serumun akmasi ve
tam bir suzulme saglanir. Tuz, 6zellikle disi tuzla ovulan
peynirlerde kabuk olusumuna neden olur.

» Peynirin tadi Gzerinde olumlu etkisi bulunur.



Tuzun asirnligl olgunlasmayi yavaslatmakta, pihti sert bir
yapl kazanmaktadir.

Taze peynirlerin proteinlerinin suda erimesini az bir
oranda arttirmaktadir.

Tuzlama bicimi peynirlerin niteligi ve gorunimau uzerine
de etkili olmaktadir.
Salamuradan cikarilan peynir kaliplari acikta veya

teneke icinde imalat yontemine ve mevsimine gore 12
saat-4 gun arasinda dinlendirilir.



Beyaz peynir genellikle teneke kutular ile ambalajlanir.
Ancak istenildiginde pratik kutulara 1000 gr ya da 500
gr olarak kesilip paketlenebilirler.

Ambalajlama islemi biten peynir olgunlasmanin
saglanmasi amaciyla 6-8 °C lik soguk hava depolarinda
depolanmalidir.Daha dusuk sicakliklarda yapilan
depolamalarda peynirde erime olur.
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Beyaz Peynir Besin Degerleri

100 gr beyaz peynir icin :

° Yag:21gr

o Kalsiyum: 0,490 gr



