TEREYAGI TEKNOLOVJISI



Tereyagl Bilesimi
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1. asama: Separatdrden gecirilen sutun, 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



Notralizasyon

Kremanin fazla asitliginin giderilmesi islemidir.
Diger bir deyisle;, kremanin  asitliginin
pastorizasyon sicakligina dayanabilecegi bir
degere dusurulmesidir.

Bu islem ile kremanin asitligi 10-11 9SH’ vya
dusaralar.



Notralizasyonun amaclari

* Yayikaltina gecen yag kaybi azalmaktadir.

e Tereyaglarinin dayanim siresini artirir.

* Tat-aroma gelisimini olanakli kilar

 Her zaman ayni kalitede tereyagi Gretimini saglar.
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Noturleyicilerin kullaniminda dikkat edilecek hususlar:

»Katim aninda kremanin sicakhgi 23-32°C civarinda olmasi
gerekmektedir.

»Katillacak notralizan madde miktari konsantrasyonu %710
olacak sekilde solusyon haline katilr.

»Noturleyici solusyonu krema karistirilarak yavas yavas ilave
edilmelidir.



Kremanin Pastorizasyonu

HTST (High Temperature Short Time) pastorizasyonu
uygulanir. Streleri degismekle birlikte genellikle >85
9C ve Uzerinde sicaklik uygulanir.

Kremada vyag oranin ylksekligine bagiml olarak
viskozitenin fazla olmasi 1s1 iletim katsayisini
distrmekte, dolayisyla ortamdaki
mikroorganizmalarin tahrip olmasi icin daha yuksek
sicakhga ihtiyac duyulmaktadir.



Kremaya IsI uygulamasinin temel amaclari;

+ Mikrobiyel bozukluklari onlemek amacilyla
mikroorganizmalarin % 99-100'nun imhasi

+ Oksidatif bozulmalarda antioksidan etkiye sahip
sulfidril gruplarinin aciga cikmasini saglayarak,
oksidasyonu yavaslatmasi

+ Isiya dayanikli mikrobiyel orjinli lipaz  enzimini inaktif
duruma getirerek tereyaglarinda ransit tat gelisimin
onlenmesi

+ Yemimsi diye nitelendirilen tat bozuklugunun kismen
onlenmesi



+ Aglutinin ve peroksidaz enzimi gibi  bakterisidler ile
bakteriofajlarin tahrip edilmesi

+ Kremaninin olgunlastirma kosullarinin iyilestiriimesi,
kultur kullanimina olanakli  kilmasi

Ancak vyuksek sicaklik uygulamasi bazi sorunlar
yaratmaktadir.

e Sicaklik x zaman kombinasyonuna bagl “pismis tat’
bozuklugu ortaya ¢ikmaktadir.

* Yuksek sicaklik serum fazindan yag fazina bakir
tasinmasina neden olarak oksidatif stabiliteyi olumsuz
etkilemektedir.

Denature serum proteinleri icinde yer alan vyag
globulleri yayiklama asamasinda yayikaltina
gecmektedir. Dolayisiyla randimani dugsurmektedir.



