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o Pazar sUt OrUnleri yU ksek kaliteli EU standards for bacteria count in milk,

sUtten Uretiimektedir = sivi UrUn in force from 1 January 1993
° ic;me sUT0 Product Plate count (CFU/ml)
> Sade (KOH(ISIZ) Raw mflk o < 100 000
c e e . Raw milk stored in silo at the
> Aromali (renklendirici ajanlar, faflar, iy for more than 36 hours < 200 000
5 Pasteurised milk after incubation
Krema for 5 days at 8°C < 100 000
> Kahve kremasi UHT and sterilised milk after
o Krem sanfi incubation for 15 days at 30°C <10
o Peynir alfi suyu CFU = Colony Forming Units

o Kefir, kimiz >fermente sUt iceceqi
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o Sogutma
o Temizleme

o Krema ayrimi

o Deaerasyon

o HOomojenizasyon
o [sil Islem

o
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o On 1sitma, pastorizasyon, ticari sterilizasyon

o Pastorizasyon: bUtun patojen m.o.larnn dldUrdlmesi icin uygulanna en
onemliisil islem metodu

o On 1sitma: ¢ig sutin sicakhi@ini arttirmak
o Temizleme: yabanci partikUlleri ayirma
o Standardizasyon: yag icerigini ayarlama
o Ayincl: baktoguj (sadece peynir Uretiminde kullanilir)
o Homojenizasyon: yag gobullerinin boyutunu kucultmek, stabilite
o Deaerasyon: hava, koku maddelerini uzaklastirma



sil Islemin bilesenlere etkisl

o Yag 2> Sut isitildiginda etkilenmez fakat 100 C Uzeri isil islemlerden
olumsuz etkilenir. 75-80 C sl islem krema ayrimini olumsuz etkiler

o Kazein = en dayanikli protein, 65-70 C’'den sonra serum proteinleri
denatUre olur

o Enzimler - 1sil islem normlarina bagli olarak inaktif olabilirler.

o Bakteriler tarafindan Uretilen proteolitik enzimler UHT isleminde dahi inaktif
olmazlar ve proteolize sebep olurlar. UHT sutte aci tat

o 65-150 C arasinda laktaz, katalaz, peroksidaz, lipaz inaktif olur, fakat
bazilar dzellikle lipaz rejenere olarak oksidasyona neden olur. Acl, kotu tat



o Laktoz - 100 C Uzerinde Maillard reaksiyonlar gozlenir.
Kahverengi renk ve karamelize tat (baz fabrikalarda sut UHT isitilir,
siselere konulduktan sonra tekrara steril edilir, kutu UrUnlerde sikinti
yok]

o Mineraller > degisime ugramazlar, sadece pozisyonlar degisir.
Bazilan ¢ozunur fazda, bazilarn misel yapiya baglh bulunur.



HEATING  COOLING
@ | SectioN

SECTION

Pastorizasyon A

o Asgari saglik tehlikesinden kacinma hedetfi ile
uygulanan bir islemdir.

o SUT fabrikalarnnda pastorizasyonda tek bir
metot uygulanir

%\
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o Plakali st degistirici, surekli, kapall, otomatik NERE
> 71.1-75 C, 12-20 saniye e
o Patojenleri 8ldUrmek, saprofitleri yasal S22
degerlere dUsurmek §?I§15/ :
o T ve tiliskisi cok dnemli Mo E
o T1T1 @ RI “l&‘—%
Tt COEEY
o Eger cig sUtte bakteri sayisi cok yiksekse 1 T ve =

biraz 1 t uygulanir

o |s1 degistirici kullanilir 2 sicak su buhart ile sut ters N
yonde akar, 1s1 sute endirekt yolla iletilir R Xe



Pastorizorun 1sitma sistemi

1. Sicak su iki yolla Gretilebilir
o Elektrik pompasi
o Musluk suyuna buhar karistirma

2. DusUk basinca buhar
> 0.3 bardan dusuk
o Plakalar cok ince = Basing zarar verebilir



o Pastorizasyonda yeniden kontaminasyon riski olabilir

o IF(’Qlls’ré')rilze sUT0N c¢ig sutle kansmamasi icin hidrofor pompasi (booster pump)
ullanilir

o Gerekli ekiomanlar ve baglanti elemanlar gerekli noktalarda
kullaniimalidir

o Silo tank = ¢ig sUt
o Balans tanki

o Bu Iki fank arasinda ise
o SantrifUj pompa
o Akis kontroloru

o Plakalr 1si degistirici (4 bdlUmden olusur)
o [sitma, sogutma, rejenerasyon, holding tUpU
o Rejenerasyon - temazileyici, homojenizatdr, krema avyirici, standardizator

o Akis kontrol valfi
o Diger baglanti ekipmanlar
o Kontrol unitesi



Pastorizasyon normlari ve

Insan sagligl ile iliskisi

o SUT tUberkUloz, kolon enfeksiyonlar gibi bazi enfeksiyon hastaliklari
iIcin cok tehlikeli bir kaynaktir

o llk amacg = hastalik yapici bakterileri 6ldUrmek

o Diger risk faktoru - kazara yeniden kontaminasyon
o Fabrikanin icinde, ya da disarda satista
o 4 C'de muhafaza edilmelidir



o Pastorizasyondaki amacimiz:
o Patojenleri dldUrmek
o Saprofitlerin %99'unu oldUrmek
o Enzimleri inaktif etmek
o SUtUN kalitesini korumak
o Biyolojik degerinin dUsmesini Onlemek
o Besinsel degerinin dismesini onlemek



o Cok yuksek ve uzun sUre isil islem = Oron gdérunumunu etkileyebilir,
tUketici reddeder

o Tat ve aroma degisebilir
o Maillard reaksiyonu olabilir
o Besinsel deger duser

o Protein denaturasyonu olabilir

o Dezavantaj yoktur, avantaji vardir - sindirilebilirlik artar - 1 yasindan
okul cagina kadar bebeklere sut verilmelidir

o Peynir olusum ozellikleri duser 2 cozUnur Ca iyonlar azalir
o Minerallerin ¢ozUnUrlUkleri degisir



Plakalr i1si degistiriciler

o Isitilan plaka ile sUtun isitiimasi - dolayli
o Akiskanlar zit ydnde akar

o Plakalarn sayisi toplam sut miktarina
gore belirlenir

o Kapasite = plakalarn uzunlugu ve her bir
plakanin yuzey alani

o Giris ve cikis sicakligl pastorizasyon
normlarina gore belirlenir

o Ornegdin 75 C'de 20 sn ise holding t0pU 20
C olur. Sonra sUt 4 C'ye sogutulur

Hodding Tulie




o Termizasyon = yaz aylarinda uretilen sut miktar cok yuksekitir,
fabrika hepsini 1 gunde isleyemez. Ayni gun islenemeyecek sutu
hijyenik kosullarda tutmak icin yapllir. Bazi Ulkelerde yasal degildir.

Table 6.1.1
The main categories of heat treatment in the dairy industry

Process Temperature Time
Thermisation - 65°C 15s
LTLT pasteurisation of milk 63°C 30 min
HTST pasteunsation of milk 72-75°C 5-20s
HTST pasteunsation of cream etc. >80°C 1-5s
Ultra pasteunsation 125 -138°C 2-4s
UHT (flow sterilisation) normally 135 - 140°C a few seconds

Sterilisation in container 115 -120°C 20 - 30 min



Pastorizasyon unitesinin kurulumu

oncesli

o 1- urdn ile ilgili = cig sut kalitesi son Urun kalitesini etkiler

o 2- proses ile llgili > kapasite ile ilgili = Orin tipi icin uygun ekipman
secilmesi

o 3- ekonomi ile ilgili > toplam Uretim maliyeti, Uron kalitesi cok
onemli. Yatinm maliyeti dUsuk olmali

o UrinUn yasal uygunlugu da onemlidir - standartlara uygun
olmalidir. Uretim tipi yasal standartlara uygunlugu saglayacak
sekilde olmalidir. Isil islem normlar gibi.



Pastorizasyonun ya da sterilizasyonun
yasal yonler

o |sIl islem Unitesinin tTUmM bilesenleri

o Gerekli kontrol Uniteleri takiimall

o BUTUN 1s1l islem normlar sisteme kayit edilmeli

o Sistemin kurulum maliyeti olabildikce dUsUk olmali

o BUTUN bilesenler hijyenik sanitasyon kurallarina uygun islenmel



SUT pastorizasyon akim semasi

o SUtUN pastorizasyonu cok dnemlidir

o UHT disindaki bUtun sutler son Urun elde edilmesi icin pastorize
edilmelidir

o Pastorize sUt Uretimiicin yag icerigi standardize edilmelidir (krema
ayrimi)

o SUT yasalara uygun olarak temizlenmelidir

o Plakali st degistiricide 75 C 20 sn gibi pastorizadyon normllarina
uyulmalidir.
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(dark, 4°C)
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o SUT secimi (YUksek kalite)

o Temizleme (1)

o Krema ayrimi (2)

o Standardizasyon (3)

o Homojenizasyon (bazen)
o Pastorizasyon (72 C, 16 sn)
o Dolum-paketleme

o Soguk zincir

o Market

o 1,2,3 ve homojenizasyon -
on islemler

o Pastorizasyon =2 1sitma-
sogutma icerir



Kremao

o Krema farkl yag iceriklerinde safilr.
o lcme, pisirme, kahve kremasi, caya karistirma ...

o YUksek yogunluktaki krema - tath yapiminda - sivi krema
denilmektedir = sivi sut Uronu

o Kolayca cirpilir, kdpUk olusturur = Italyan kahves



Krema uretim hatti

o SUT secimi

o Kremanin ayrmi (32-33 C - ayrnm sirasinda sicaklik artar)

o Krema (geri kalan yagi ayrilmis sut)

o On 1sitma (62-63 C)

o Standardizasyon (% 20-25 yag = krema yagi alinmis sut ile karistirilir)
o Homojenizasyon

o Gerekli ise notralizasyon

o Pastorizasyon (65-920 C, 15-20 sn = kremanin isil iletkenligi cok yUksek)
o Sogutma (5 C)

o Dolum-paketleme

o Market



Ince krema

o Krema akiskan olmalidir

o Istah acici olmalidir

o |s1 stabilitesi iyl olmalidir

o Kremanin kalitesi mukemmel olmalidir

o Kahve ile kanstinldiginda topaklasmamalidir



Sterilizasyon

o 1. ham maddenin kalitesi mukemmel olmalidir

o 2. sUt endustrisinde uzun &murlu sUt Uretiminde kullanilir
o UrOn raf dmru sterilizasyon metoduna bagdlidir

o GUNUMuUzde UHT 135-150 C, 1-5 sn

o 1. Cok yuksek sicaklik

o 2. Cok kisa sUre

o 3. Oda sicakligina sogutulur

o 4, Aseptik ortam

o 5. Hic vejetatif m.o., termodurik bakteri, 1siya direncli sporlu bakteri
kalmaz, spor kalabilir (paket zarar gérmezse vejetatif hale gecmez)



o [ki farkl metot uygulanir GuruDestiny
o Direkt sistem

> Enjeksiyon Welcomes you!!!
o InfUzyon

o Indirekt sistem




Sutun kalitesinin kontrolu

o YUksek isil islem gorecek sutun kalitesi cok iyi olmalidr.
o Alkol testi ile proteinlerin stabilitesi kontrol edilebllir.

o %/75'lik alkolde stabil olan sUtte Uretim ve raf Omru problemileri
yasanmaoz.

o Alkol tfesti UHT islemine uygun olmayan sUtu belirlemek icin
uygulanir

o Eksi, yUksek bakteri yuku, asitlik artmis
o Tuz dengesi bozulmustur
o Cok fazla serum proteiniicerir (kolostrum)



UHT akim semasi

o Cig sut secimi (mukemmel kalitede)

o On islemler (temizleme, krema ayrimi, standardizasyon)
o On 1sitma (75-76 C, bUtin serum pr denatire olur)

o Aseptik olmayan homojenizasyon

o Sterilizasyon (135-150 C, 1-5 sn)

o Aseptik homojenizasyon (60-65 C, 250 bar)

o Aseptik sogutma (20 C'ye aseptik kosullardal)

o Aseptik ara tank (pompa da aseptik olmali)

o Aseptik dolum ve paketleme

o Market



UHT islemi ile besinsel degisim

Constituents Heat effects

Fat No changes

Lactose Marginal changes

Proteins Partial denaturation of whey proteins
Mineral salts Partial precipitation

Vitamins Marginal losses



Fermente sut urunler

Therapheubc &
: pharmaceutical

~' pteparabons

Pasty gel-like hiquid
foamy dried frozen

| Mixed lactic & alcoholic
fermented milks

, nted milks
1 with selected
- mtest bactena

_ fermented mllks ‘-—~' fermented milks

Pasty gelike liquid
foamy dned frozen




o Starter kUItUr ilavesi ile Uretilir
o Bazi bakteri ve mayalar

o Starter kultur

o 1 ya da daha fazla fip susun
sUte ilave edilmesi ve
fermentasyonu

o Zararsiz, laktozu fermente
ederek laktik asit Urefir, son
urune ozel aroma, duyusal
oOzellikler kazandinr
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Fig. 10.1 Bactenra in yoghurt: Lactobacilius
i iy

- E——————:
bulganicus, left, and Str

¢ Multiple-strain typ:

o SUS secimi
o Gelisme hizi
o Laktik asit Uretim miktari
o Aroma tat performansi

o CO2 Uretim performansi
(heterofermentatif tipte
fermentasyon)

o Starter kulturun dnemli
fonksiyonlari

o [stenen karakteristik aroma taft
o Asit Uretimi ile istenen tekstur

o |stenemeyen m.o.larn
gelismesinin engellenmesi




Bazi onemli kurallara uyulmasi
gerekmektedir

o SUT temiz olmali (inhibitdr icermemeli, taze, iyi kalitede, bakteri
yUku dusUk)

o SUt pastorize edilmeli

o Starter kUltur saf olmal

o Yeterli miktarda eklenmeli

o InkUbasyon suresi ve sicakhidr kullanilan kdltUr icin uygun olmali



Starter kultur uretimi

1. Asidik (sadece asit Uretir) o D: asit Ureten bakteri

2. Aromad o L: aroma ureten bakteri

3. Asit + aroma o DL: asit ve aroma Ureten

o Optimum gelisme sicakligl o Sivi kUltor

o Tuz toleransi o Dondurarak kurutulmus kOltor
o AsIT Uretimi o Dondurulmus kultOr

o Konsantre kuUltur



Flg. 10.2 Buik starter manufactured
from freeze-dried or frozen commercial
cultures.

The process may involve two or more stages. Cultures in various stages
of propagation are known by the following names:

e Commercial culture, master culture — the original culture that the dairy
buys from the laboratory.

e Mother culture — the culture prepared from master culture at the dairy.
The mother culture is prepared daily and is, as the name indicates, the
origin of all cultures made at the dairy.

* Intermediate culture — an intermediate step in the manufacture of large
volumes of bulk starter.

e Bulk starter — the starter used in production.



Fig. 10.3 Steps in the manufacture of
starters.

1 Commercial culture

2 Mother cufture

3 Intermediate cufture

4 Bulk starter

Fig. 10.4 Biock diagram of starter
manufacture.




Yogurt uretimi B\

o Hom madde secimi Ble,
o On islemler (temizleme, yad ayrnmi, standardizasyon, homojenizasyon)
o Isil islem (20-95 C, 5 dk)

o Sogutma (40-45 C)

o [nokUlasyon (%3 starter kiltUr) = dolum ve paketleme (Set yogurt)

o InkUbasyon (42-45 C, 2.5-3 saat) (stabilizatérilavesi)  © InkUbasyon

> Sogutma (20 C) ° Sogutma
o Karistirma (aroma renk madde ilavesi) o 1 gece bekletme
o Dolum ve paketleme > Market

o Soguk depolama
o Market (stirred yogurt)



Yogurt uretiminde 1sil islemin etkileri

o M.o.larn oldUrmek

o Q2 1sll islem ile uzaklasir
o Fermentasyon icin cok onemlidir

o Minerallerin yeniden dUzenlenmesi

o Serum pr. denaturasyonu
o Hidrofilik karakter artar, su baglama kapasitesi artar

o Son UrUnde peynir alfi suyu ayriminin azalmasi



Ayran

o Hammadde - Yagi alinmis sut

o Akim semasi yogurt ile ayni

o Starter kUItUr miktarn daha az ve inkUbasyon suresi daha kisa
o Yogurt elde edilir

o 1:1 oraninda su ile karnistirihr

o Pastorizasyon

o Paketfleme

o Market



Kefir |
o Fonksiyonel gida - Ozel starter . ::::aw/

kOltOr kullanilarak, sindirim icin saglikli, stresi azaltir
o KUItOr karisimi kullanilir - bakteri ve maya
o Temel metabolitleri = |laktik asit, organik asitler, etil alkol, CO2
o Yar viskoz bir urGndur

- Hommadde - yUksek kalitede, standart k.m. icerigine sahip keci,
koyun ve bazen inek sutU

o Yan urunler = peynir alti suyu ve yayik alti suyu
o Ruslar kisrak sUtU de kullanirlar




1. Kuru madde: %13-15
2. Yag icerigi dustk olmall (%0.5-1.5)> soguk icildigi icin yagl his
3. Kefiricin starter kUltUr secimi cok onemlidir = kaliteli olmali

o lave edilmeden dnce aktivite edilir (Kefir mayasi, Torula mayasi, Sach. kephir,
Sac. cremoris, Betabacterium cauesicum)

4. Homojenizasyon > kivami, son Urun viskozitesini etkiler

5. lsilislem = sil islem normlar yogurttan yuksek = ¢cUnku Urun homojen ve
tekstoru iyi olmal (90-95 C, 15-30 dk)

6. Sogutma = starter kUltdr icin gerekli (22-23 C)
7. InokUlasyon: %2 starter kUltUr



o InkUbasyon = 15-20 sa (yavas m.o.lar)
o Oda sicaklgl ya da daha dusUk sicakliga sogutma

o Olgunlastirma

o Dolum ve paketleme
o Soguk depolama

o Market

Fig. 11.26 Yeast and lactic acid at the Fig. 11.25 The micro-organisms in
surface of a kefir grain, seen through an cultured products often live in symbiosis
electron photomicroscope. with each other.



o Son urUnde
o Asitlik pH 4.4-4.5
o Alkol %0.5-1.0 bazen daha da yuksek
o Rusya'da %3-6
o Maya miktarr arttinimali

o Kivamli homojen
o Yarl akiskan
o Mayamesi, alkol aromasi



Kimiz

—

o SUT secimi (yagsiz, yarm yagl, peynir alti suyu)
o Standardizasyon (yag ve k.m.)
o On islemler

o Pastorizasyon (?0-95 C, 5 dk =2 k.m. icerigi yUksek, Maillard
reaksiyonunu engellemek son Urun tat ve kokusunu korumak icin)

o Sogutma (26-28 C)

o InokUlasyon (%30 starter kUltUr, Torula mayasi > CO2, etil alkol,
Lacto. bulgaricus = asit ve az miktarda aroma)



o Karistirma ve hava verme

o InkUbasyon (pH 4.5-4.6 = dnemli)
o Karistirma ve hava verme

o Sogutma (oda sicaklig)

o Bekletme ( 2 sa, 20 C)

o Sogutma (4-6 C)

o Dolum ve paketleme

o Soguk depolama

o Market

o Kivam karistrma ile homojen,
hafif kdpuklo

o Yag dusuk, enerji dusUk
o pH 4.0-3.6
o Alkol % 0.7-2 - eger alkol orani

% 9-10 lara cikarsa saraba
benzer

o maya miktar arttinimals,
o fermentasyon suresi uzatiimal



Peynir

o Eski zamanlardan beri yapilmaktadir

o Peynir temelde protein (kazein) ve yag
Iceren sut konsantresidir
o Arta kalan peynir alfi suyu

o Sert ve yari sert peynir cesitleri Uretiminde
kazein ve yag yaklasik 10 kat konsantre
edilir.

o Kesin bir peynir fanimi yoktur, degiskenlik
gosterir.



o QOrijini Orta Asya o Olgunlastirma ftipi

o Su icerigine bagl olarak o Taze peynir
o Sert o Olgunlastinimis peynir (1-5 ay)
° Yar sert o KUf ilavesi (zararsiz)
> Yumusak o Tuz (direkt, indirekt)

o Yar yumusak
o Peynir yan UrUnleri (pihtiya
ikinci kez islem uygulanir)

o Pisirme metodu (kasar,
cerkez)



o Peynir Urefiminde kullanilan sUt hic spor olusturan bakteri
iIcermemelidir.

o Qr. Clostr. butiricum = gec¢ fermentasyona neden olur, i1siya
direnclidir, olgunlastirma suresinde vejetatif hale gecer. Kaynag
toprak ve tozdur.

o Sagliksiz hayvan sUtU kullanilamaz
o Inhibitdr icermemelidir

o Alimdan sonra termizasyon yapllir (65 C, 15 sn) = yoksa psikrofilik
m.o.lar Ureyebilir, proteolitik enzim Uretirler, bu enzimler past. ile
inaktif olmaz, olgunlastirma suresinde proteolize sebep olurlar.



o Kati madde icerigi standardize edilir

o Saltpetre — potasyum nitrat + sodyum nitrat - Clost. bufiicum
uremesini engellemek icin (baktofuj yoksa)

o Nisin = laktik asit ureten m.o.lar tarafindan Uretilen anftibiyotik
o Renk ajanlar
o Starter kUltUrler > maya bakteri



1. Isilislem > 71-72 C, 15 sn

o /2-73 C Uzerinde sUt 1sidan olumsuz etkilenir, sUtteki tuzlar c6zOnmez
forma gecerler, cozunur Ca azalir 2 peynir Uretimi azalir

o Bu sicaklikta Clost. sporlarn dlmez - baktofuj uygulanir > 20-40x1000 rom
o Baktofu] edilmis sUt

o Baktofugat - pr. icerigi cok yUksek, sterilize edilip baktofuj edilmis sute katilr,
sOt0N pr. konsantrasyonu degismez.

2. Ayrim = m.o ve sporlar
3. Peynir yapim kalitesini arttirmak icin CaCl2 ilave edilir



o Standardizasyon = 2 amaci vardir

o Kazein/toplam orati madde icerigini standardize etmek icin kazein
veya peynir alti suyu tozu ilave edilir 2> protein miktar standardize
edilir.

o Yag icerigini standardize etmek - son Urun yag icerigine gore
siniflandirihr



> On olgunlastrma = en énemlisi
o Rennin ¢cok spesifik pH degerlerinde (5.0-5.5) optimum aktivite gosterir
o Renneti akfivite etmek icin uygun ortfamin olusmasi gerekmektedir
> On olgunlastrmada spesifik m.o.lar ilave edilir uygun sicaklikta yeterli
sUre bekletilir.
o Strep. Lactis
o Thermophilus
o Cremoris
o Casei
o Ya da karisimlari
o Normal sut 20-23 C'de inkUbe edilir. pH 6.6-6.7'den 5.5'e duUser.



o |sil islem = UrUne gore belirlenir, beyaz peynir uretimi yapilacaksa
on olgunlastrmadan once pastorizasyon uygulanir, kasar
peynirinde uygulanmaz. Genelde on olgunlastrmadan once
uygulanir.

o Rennet uygulamasi = sut rennetin calisabilecegi uygun sicakliga
getirilir, yeterli miktarda rennet ilave edilir ve iyice karistirilir.
KolagUlasyon olmaisi icin bekletilir.

Sut (30 C)—> tank - CaCl2 - rennet (sivi) = pihti kesimi



1. Enzimatik faz
o Kazein + rennin =2 k-para kazeinat + makromolekuUller

2. Enzimatik olmayan faz
o k-para kazeinat + CaCl2 - Ca-parakazeinat (pihtl) + peynir alti suyu




o Peynir alfi suyu (serum pr.) uzaklastinr > pihti (ham peynir)

o Pihtl kesiminden once pihfinin kalitesi kontrol edilmelidir.
o Parlak, krem rengi

o Peynir alti suyu rengi beyaz ve sutlu gorUnum varsa koagulasyon
tamamlanmamustir, yesil veya gri ve seffaf gorunumde ise
koagulasyon tamamlanmustir.

o Ozel bicaklarla pihti kesilir.
o Peynir alfi suyu uzaklastirlr.



1. Kesme (su uzaklastirilir, pihtt agirlasir bir araya gelir, yigin halinde
Ustte birlesir)

2. Baskilama ve karistirma = peynir alti suyu uzaklastirilir

o Yapidan su uzaklastrmak neden dnemlidir?
o Gida standartlarr icin
o Baskilama ile nem icerigi degisir
o Reolojik ozellikler peynir alti suyunun uzaklastinimasi ile olusturulur

o Baskilama parametreleri 2 zaman, basing, sicaklik, pH
o Kesilen pihtt boyutu yapidan suyun uzaklastinimasi icin dnemlidir.

o I1x1x1 cm boyutlannda kesilir > Uretilen peynire gore daha kU¢uk
yada buyUk olabilir



o Modern fabrikalarda - pnomatik baskilama, siradan fabrikalarda
ise hidrolik baskilama kullanilr.

o Tuzlama > Ozellikle mevsimsel peynir Uretiminde kivami, aromasi,
starter aktivitesi dnemli = her bakterinin spesifik fuz toleransi vardir
- peynir Uretiminde secilecek kUltUr tfuz toleransina gore secilir



o 3 sekilde yapilabilir

1.
2.

Peynir alfi suyu&pihti kansimi karistirilirken ilave edilir

Peynir alfi suyu uzaklastinlinca elde edilen pihtiya kuru tuz ilave
edilerek homojen bicimde karnstirilir

Pevynir yUzeyine kuru tuzZiama = Isvec ve kasar peynirlerinde >
sert peynirlerde

Salamura tuzlama - ham peynire sekil verildikten sonra, farkl
salamuralara konulur (farkli fuz icerigi) 2 genelde yumusak, yar-
yumusak peynirler






o Peynirler fabrikadan cikmadan once paketlenir, bazilari
olgunlastirmadan sonra paketlenir.

o Paketleme materyali 2 ince, karton, metal, tetrapak, plastik
olabillir

o Her peynirin kendine has sekli vardir
o Sekil paketlemeden dnce verilir - kUbik, rgU

o Paketlemeden sonra olgunlastirma odalarinda depolanir

o Soguk iklimli odalar, sure, sicaklik, nem gibi dzellikler peynirlere gore
ayarlanir



Peynir uretim asamalar

o SUT segimi o Pihti kesimi

o Termizasyon (opsiyonel) o Hom peynir

o On islemler > Baskilama

o Standardizasyon (opsiyonel) o Farkli islemler (tuzlama, pisirme..)

o Pastorizasyon (HIST =2 71-72 C, 15 . Dolum/paketleme > Olgunlastirma
SN, gerekli ise baktofyj) - Taze DevAir

o On olgunlastirma (spesifik starter - PeY » belumjpaletiens
KOItOr) ° S0guk depolama > Soguk depolama

. o Market
CSTCIQ ve rennet e - Market
o PInfti






o SUzme peynir 2 taze, yumusak, olgunlastinlmamis
o SUt asit ilavesi ile koagule edilir, pihtt yikanir

o Parmesan (Isvec) ve Cheddar (Ingiltere) peynirleri > rennet




o Emmental -2 sert peynir, rennet koagulasyonu, pahalil, 6zel
olgunlastirma kosullari, olgunlastirma suresi yaklasik 1 vil

o Camembert, Brie - kUflU peynir (beyaz, mavi), cok pahali, retimi
cok zor, Ozel olgunlastirma odalar




o Tilsit, Port-salut = ici 6zel m.o.lar tarafindan olusturulmus cok ince
gOzenekler, yari-sert peynir

o Gorgonzola (Italyan), rokfor (Fransa) = yumusak, mavi kUfl0




Turk beyaz peyniri uretimi

o SUt kabulU ve secimi

o On islemler

o Pastorizasyon (71-72 C, 15 sn)
o Sogutma (22-24 C)

o On olgunlastirma (starter kGItor
ilavesi)

o Rennet

o Pihti kesimi (1x1x1)

o Peynir altl suyunun uzaklastinimasi
o Ham peynir

o Baskilama
o Peynir bloklarinin kesimi (7x7x7)

o Salamura icine yerlestirme (%16 fuz,
1 gece oda sicaklig)

o Ince kutularda paketleme
o Son olgunlastirma (5-10 C, 1-3 ay)
o Market



Kasar peynir urefimi

o SUt kabulU ve secimi o Pisirme (kaynar suda piser ve
yumusar)

o Hamur yapimi
o Taze kasar tekeri
o Sekil verme

o On islemler

o Pastorizasyon (71-72 C, 15 sn)

o On olgunlastirma (starter ilavesi)
o Rennet

o Pihti kesimi (1x1x1) ° Sogutma
o Peynir alti suyunun uzaklastinimasi > Odasicakliginda 1 gece bekletme
o Kuru tuzlama

o Son olgunlastirma (5-7 C, 6 ay)

o Paketleme

o Market (soguk zincir bozulmadan)

o Baskilama

o BUyUk ham peynir bloklar

o Bloklann kUcuk parcalara kesimi
o Fermentasyon (32 C)



Cheese production
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Tereyagi uretimi

o Tereyagl hammadde olarak kullanilir.

o 2 kaynaktan elde edilir
o Yogurt - ilkel Uretici
o SUt =2 krema + yagi alinmis sut

o Hommadde kalitesi cok dnemli - yUksek kalitede tereyag

o 2 tip krema - taftl, eksi
o Tatli: santrifU], yag ayrmi - krema

o Eksi: krema eldesi sonrasi spesifik m.o.lar (starter) kullanilarak pH
degeri 5.6-5.7 dusurllUr, olgunlastirilir



o Tereyaginin yag icerigi %80-82 - sut Urunleri icinde en fazlasi

o Yaklasik %20'si sUt bilesenleri icerir
o Az miktarda pr., laktoz, mineral ve su

o Tereyagl
1. Pastorize (kahvaltilik) ,
2. Pastorize edilimeyen (pisirme) 2 = S
S ;
1. Tuzlu \ -
2. Tuzsuz

1. Susuz tereyagl - tamamen yag %99, %20 sut bilesenleri santrifyj ile
ayrilir



o Tereyagi yaylkta kesikli ya da sureki
proses ile Uretilir.

o Modern tesislerde - krema tereyagi
Unitesinde islenir.
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o SUT kabul ve secimi cok o Calkalama (yayik)

onemiidir. o Paslanmaz celik, buyUk tank,
o On islemler kapali sistem, palet-mikser

o Hiz x zaman x sicaklik

o Krema ayrimi ve yagi alinmis sut - EmUlsiyon faz yapidan ayrili

° Pastorizasyon (70-95 C, 30 sn-1 o KOcUk grandller bir araya gelir
ak]) o o Yag partikdlleri (ham yag)
o Plakaliisi degisfirici o Su (yayik alti suyu, sOtsU
o YUksek sicaklik kisa sure bilesenler)> yan Urin
o Maillard reak. = yanmis tat-koku o Yikama = musluk suyu ile
> Deodorizasyon yayikta yikanir
> ON olgunlastirma (20-22 C) o SUTSL.J. b||§§e"nler|n| uzaklastirmak
o Ozel tat koku icin dnemli > Rat omrunu artfirmak
o Bakteri > pH dUsUrir o Paketleme
o Asitligin daha da dusmesini o Soguk zincir
engellemek icin aroma ve asit
Ureten bakteri karnsimi kullanilir. > Markeft

o SUre - pH olcumu



o Ureticilerden toplanan o pH degeri ortalama olan bir

kremanin kalitesi cok kotu ise kremadan tereyagi
o Asitlik yUksek Uretiminde
o pH cok dusUk o Notralizasyon islemi
o BU UrUnden tereyagi o CaCO3
Uretilemez - sl islemde > pH optimum degerlere

koagule olur cikartihr



o Sert yag
o Krema 8 C, 2 sa depolanir
o 20-21 C, 2 sa isitilir
o 16 C'ye sogutulup calkalanir

o Orta sertlikte yagd {
o Islem gdrmUs krema 10 C'ye sogutulur ‘
o 50 C’ye isitilir =
o 10 C'ye sogutulur

o Yumusak yag
o Sogutma tunellerinde 4-5 C’ye sogutulur
o Yumusak yagda 10 C yerine 4-5 C kullanilir

4



Tereyagl akim semasi

o Krema secimi

o On islemler

o Notralizasyon (opsiyonel)

o Deodorizasyon

o Pastdrizasyon (?0-25 C, 15 sn-5 dk)
o Sogutma

o On olgunlastirma (starter ilavesi, pH
analizi ile bitip bitmedigi kontrol edilir)

o Calkalama (hiz, sicaklik (sertlik-
yumusaklik ayarlanir))

o Tereyagl ve yayik alti suyu (yan
Urun-> toz hali diger urUnlerin besin
degerini arttinr)

o Ham yag (10 C)
o Yikama

o Working (suyu uzaklastirmak icin
LtJ)yg)qunlr, plastik yapi kazanir, renk
S

o Malaksasyon (katki maddeleri, tuz,
renk maddeleri)

o Sogutma tuneli (cilall paslanmaz
celik, yagin her parcasi etkili bir
bicimde sogutulur)

o Dolumve paketleme

o Soguk depolama (5 C, 1-2 gun, -25 C
eger sure daha uzunsa)

o Market



Islenmis peynir- krem peynir

o Kesikli sistemde Uretilir.

o Modern fesislerde surekili
sistem kullanilir.

The Black Box of Process Cheese

» Heating . 5
» Shearing = : Cooling gel
» Action of ° formation

emulsifying
salts

Mixer

Cheese v Ge|ﬂ

o YUksek kalitede farkl peynirler
secilir ve karnstinlir.

o Yumusak ve sert peynir
dengesi reolojik dzellikleri
etkiler.




o |sItMma
o Pastdrizasyon normlar uygulanir

o Eritme

o Stabilizatdr (lyi kalitede stabil Grin icin),
aroma renk maddeleri ilavesi

o Pisirme
o Dolum
o Soguk depolama (5 C'de bir sUre)
o Market




Sut tozu

o SUTUN kalitesini korumanin en iyi yolu sutu kurutmaktir.
o Kurutma isleminden sonra sut tozu elde edlilr.
o Hom madde olarak yagsiz sut kullanilir.
o SUt tozunun maksimum raf Omru 6 ay - 1 yildir.
o Raf OmrU Urunun yag icerigine baglidr.
o Yag Urunde lipolizden dolayi risklidir.

o Urin yag iceriyorsa sogukta depolanmalidrr.
o Tam yagl sut tozunun raf OSmru 2-3 aydir.



o Tam yagli sut tozu 0zel amaclar icin kullaniimaktadir > bebek
mamasi

Campnre o he mts
Similac Advand




o SUT tozu Uretiminde yagr alinmis sut kullanilir > tereyagi Urefiminde
yan urun
o Kurutma isleminde - genelde sprey kurutucular kullanilir
o Son UrUn su icerigi %2,5 -5
o Aw uzun depolama suresi icin uygun
o Kurutma islemi ile sUt yigini kbgulUr
o Tasima ve depolama maliyeti azalir



o Genelde 3 tip kurutma sistemi kullanihr

o Sprey kurutma: sUt sicak hUcreye sprey edilir ya da sicak hava sut
icine sprey edilir. SOt kurur, silo tankta toplanir, doldurulup
paketlenir. Son Ur0n yuksek kalitededir.

1. partikUl boyutu homojen ve ayni
2. ¢OzUNUrlugu cok yuksek (yaklasik %999
3. duyusal ozellikleri cok iyi, tekrar sulandinldiginda gercek sut
gorunumu ve duyusal Ozelliklerine sahiptir.
o Dondurarak kurutma: Hazir toz denilen ekstra tipte bir sUt fozu Uretilir.

o . Co6zUNUrluk %100'dur.
Akigkan yatak kurutma: 370 o/ s 7eliikleri mokemmeldir.

TUketime hazirdir.
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o SUTUN su icerigi %87'dir.
o Su uzaklastirnhp = %5 su kalir
o Yaklasik %80 su uzaklastirilr.

o Liyofilize grupta %1 (daha az) su kalir > ¢ozunurlik de kurutma
tipine gore degisir.

o Kurutma islemini sutin raf Smrunu uzatmak ve yan urinleri
degerlendirmek icin uygulariz.



o Kurutma urin hacmini azaltir, raf Smrunu uzatir, tasima maliyeftini
azaltr,

o En iyl kalitede sut tozu dondurarak kurutma ile elde edilir.

o Ticari kurutma

o Silindir veya tambur kurutucu (kalite cok dUsuk, sicaklik cok yUksek
karamelizasyon olabilir, c6zUnurlUk duser)

o Sprey kurutucu (kalite silindir ve dondurarak kurutma arasinda)



o Sprey kurutmada 2 metot vardir

o SUT sterilize sicak hava ile isitilir, kurur ve ekipmanin alfindan toz
alinir.

o SUt sicak hUcreye sprey edilir, sicak hava emilir ve sUt toz haline
getirilir.



o YUksek kalitede yagi alinmis sut, farkli yag icerigine sahip sut ve yan
uronler secimi

o Konsantrasyon - sur kurutucuya direkt verilmez, evaporatorle kuru
madde iceriQi %45-50'lere cikartilr.
o Evaporator kullanimi ile tUketilen enerji azalir
o Yoksa Maillard reaksiyonu gozlenebilir

o Son kurutma sistemine gider - sut tozu elde edilir

o Direkt tfeneke kutulara ya d plastik paketlere tfranster edilir.
o Yoksa sUt tozu kalitesi duser

o Plastik paketler yagl sut tozunda lipolizi engellemek icin kullanilir. Yagi
alinmis sut tozunda gerek yoktur. Soguk depolama yeterlidir. Raf dmrU
yaklasik 1 yildir.



o SUT tozu cok farkl uygulamalarda kullanilir.

o SUT endustrisinde

o SUt UrUnlerinin katt madde icerigini standardize etmek icin
o YoQurt, peynir, dondurma

o Yeniden sulandinlarak katki maddeleri (yag...) katilarak sut haline
getirilir.
o Haommadde olarak
o Afrika gibi orta dogu Ulkelerinde, fakir Ulkelerde
o Taze sUT gibi tUketilebilir.

o Finncilik Uronlerinde, bebek mamalannda, hayvan mamalarinda
bir bilesen olarak kullanilir.



o lyi kalitede sut tozu
o YUksek ¢ozUNUrluk gostermeli
o Dogru tatta olmali (sut olarak tUketilecek)
o Besinsel degerini kaybetmemeli (sUre, sicaklik)



' Milk powder
' Water

Rekonstitue sut e T et

I Heating medium
' Cooling medium
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> Taze sUtU andiran alternatif kaynak Ordn - Sssfh [, B

o Taze sUt Uretimi az, tUketim az, taze sit *J,ﬁ//% ij m
maliyeti fazla < fakir toplumlar dusuk tuketim L

o Fakir Ulkelerde sutun kalitesi cok dusuk ==

o YUksek miktarda yagi alinmis sut tozu -
rekonstitUe sut

o Bazen rekonstitue sUt taze sUft ile kanstinlir
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. Rekonstitue sut 2 yagsiz sut veya tam yagli sut tozuna su ALASi;.AA_
katilarak elde edilen sUt

. FILLED MILK _
A2 = I ‘\

. Rekombine sut > yagsiz sut tozuna su ilave edilmesi ile elde
edilir. Mutlaka yag ilave edilir.

. Dolgun sut 2 sUt yaglannin yerine bitkisel yaglarin kullanildig :
rekombine sUft. Bitkisel yag uretimi cok yuksek olan Ulkelerde .
- Pakistan, Irak, Hindistan... Fakat bu gercek sut degildir.
Mimetik, taklit sOttor.

. Zenginlestiriimis sut 2> taze, rekonstitUe, rekombine sut veya
bunlarnn kansimindan elde edilir. 1 ya da daha fazla gerekli
bilesen (Ca, bazi vitaminler...) ilave edilir.

. Toned milk > Hindistan’da Uretilir. Brahman inek sayisi cok l_ g
fazladir. Yemedikleri icin sUtlerini islerler. Toplam sut

Uretiminde dunyada 6. siradadir. Fakat suflerin yag icerigi cok
yUksektir (%8-10), icilemez. Bu sUtler rekonstitUe veya Oy,

rekombine sUtle karnistinlir. Son Urun yag icerigi %10'dan %3’'e f(f‘ﬂu

dUsUrOlUr. Icme sUtU olarak tUketilir. it



Rekonstitusyon basamaklar

o [k asama normal sUt kompozisyonunu elde etmek veya normal
sUT kompozisyonunu modifiye etmek

o Yag disi k.m. oranini ¢cok iyi ayarlamak gerekmektedir > markette
iIcme sutU olarak satilimaktadir.

o Tam yagl, yanm yagl, yagsiz sUt



o Son Urun kalitesini etkileyen faktorler

o SUt tozunun kalitesi
o [slanabilirlik
o Suya batma
o Dagilma
o COzUNUrlUk
o RekonstitUsyon sicakligl
o Oda sicakhgr uygun degildir, yuksek sicaklik olmalidir
o Tozdaki proteinler 60 C altinda hidrofilik karakter gosterir
o Proses tanki = cift cidarl paslanmaz celik cilali




o YUksek kalitede sut tozu ve pastdrize icme suyu secimi

o RekonstitUe ya da rekombine sut karisiminin hidrasyonu (sUt tozu + su)
o Filtrasyon

o Deaerasyon

o Yag llave edilmesi (ya da bitkisel yag ya da taze sUf)

o Homojenizasyon

o |sIl islem (UHT-> Onerilir-son Urin uzun raf Omrune sahip olmaldir,
pastorizasyon)

o SUTUN depolanmasi (sedimantasyon kontrolu)
o Dolum ve paketleme



Dondurmao

o SUT Urunu

o SUt disinda farkll bilesenler icerir
o SUT tozu
o Peynir alti suyu tozu
o Tereyaql
o Stabilizatdr
o EmUlgator
o Aroma ajanlari
o Renk maddeleri
o Taze meyve ve sebzeler




Dondurma cesitleri

o Sadece sUt UrUnlerinden yapilan dondurma
(renk ve aroma maddeleri icermez)

o Bitkisel yag iceren dondurma
o Meyve suyu + sut yagi + sut yagsiz k.m.
iceren Sorbet dondurma

o SU + seker + az miktarda meyve konsantresi
sulu buz :




Dondurma uretfim basamaklar

1. Formulasyonun belirlenmesi
o Bilesenlerin secimi
o Bir araya getiriimesi
o Karistinlmasi
o Dondurma karnsiminin hazirlanmasi (kuru karisim)

2. Karstirma
o Kuru kansim sivi (sUt) ile kanstirlir

3. Karistirma
o Sivi kansim hazirlamak icin sivinin sicakligr 50-60 C olmaldir

4. Sividondurma karnsimini homojen hale getirme

o Gerekliise filtreleme
o Homojenizatdr (70-75 C, 15 sn, 250 bar) - yoksa kumsu yapi gozlenebilir.

5. Pastorizasyon (83-85 C, 15 dk)
o Cok viskoz, 1s1 transfer katsayisi dusuk



6. Oda sicakligina sogutma

/. Olgunlastirma tankinda 5-6 sa tutma
o Onemli asamadir = son Urin tekstird
o Sicaklik 5-6 C

o Bilesimdeki yag donair, kristaller olusur, protein suyu absorblar ve siser, hidrokolloid, su
baglama kapasitesi artar, kolloidler bUyUr, kivam verir. Son Urun sertligini etkiler

8. Karnstirma uygulanir (hafif)
o Karnsim olgunlasir, kati kivam alir. Diger hatta pompalanir

9. Dondurucuda karnsiminin viskozitesi artar (sertlesir)
o Kansimin sicakhgi dusurolOr
o Cok az miktarda hava verilir

o Cirpilir
10. Sekil verme ve dolum

11. Paketleme
12. Depolama (-25 - (-30) C)
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Peynir altl suyu

o Cok besleyici, degerli bir yan Urin
o Bazl sUt urunlerinin Uretiminde direkt kullanilir

o SUT fabrikasi yan UrUnler
o Yayik alti suyu (tereyagi Uretimi)
o Peynir alti suyu (peynir Uretimi)

o Peynir alti suyu konsantresinin kuru maddesi %50-60

o Peynirin On olgunlastinimasi sirasinda starterler laktozun %1 ini kullanirlar.,
o Peynir altl suyunda yuksek miktarda laktoz bulunur.

o Peynir altl suyunda tuz bulunur = kurutma islemi icin ¢6z0nUr tuzlarin
uzaklastinlmasi gerekmektedir.



Laktoz gerl kazanimi

o Peynri altl suyundaki laktoz

o Konsantrasyon (%30-35)

o Proses tankinda biriktirme (95 C, cift cidarli)

o Karnistrma (kademeli olarak oda sicakligina sogutma)

o Kristalizasyon (laktoz kristalleri ilave edilir, altta kristaller yUzeyde su,
su uzaklastirir)

o Kristaller elde edilir
o Ayrim (fazla su uzaklastirilir)
o Ham laktoz kristalleri



Tuzlar nasil uzaklastinlhre

o lyon degisimi ya da elektfroforez

o Kurutma isleminden sonra elde edilen elde edilen tuzdan
arindinimis peynir alti suyu tozu bebek mamalarinda kullanilir

o Laktoz geri kazanimi ile laktoz elde edilir
o Hidroliz ile glukoz & galaktoz surubu



