SUT DERSIi MUTLAK OGRENME FOYU

UYARI: Bu foy ham bir metin olup heniiz yazar eklenmemis ve kaynak gosterilmemistir. Ticari veya baska bir amagla kullananlar

1-Sat hakkinda

3-Sut hayvani yetistiriciligi
5-igme siiti

7-Yogurt, sizme yogurt
9-Beyaz peynir

11-Tulum Peyniri

13-Otlu peynirler

15-Lor, ¢okelek, kurut
17-Dondurma

19-Suttozu

21-Sit isletmelerinde HACCP
23-Onemli saglik riskleri

25-Resmi kontrol

olursa yasal sorumlulugu da pesinen kabul etmis sayilir.

2-Sut hakkinda ozel bilgi

4- Sut on islemler

6-icimlik sut trtinleri

8-Peynir hakkinda genel bilgi
10- Kasar peyniri

12-KGflG peynirler

14- Ezine ve Mihali¢ peynirleri
16-Tereyagi

18-PAS-Peyni alti suyu

20-Yeni teknolojiler yeni Grlnler
22- Starter kalturler

24-Yasal uygulamalar

26- Alet-ekipman



1.1-SUT OLUSUMU, ANORMAL SUTLER VE SUTUN GENEL OZELLIKLERI

Figure 1 - Feed, nutrient flow from the rumen

and milk components.
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Source: Sniffen CJ. and H.H. Herdt. The Veterinary Clinics of North America:
Food Animal Practice Vol 7, No2. Philedelphia, Pa: W.B. Saunders, 19917.
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Anormal siitler

1-Kolostrum,

2-Memede kalan siit,

3-Laktasyon sonu siitii,

4-Antibiyotikli siit,

5-Mastitisli siit.

Siitiin Genel Ozellikleri (20 0C’de):
Dansite: 1.028-1.032; yag alinca artar, su
katinca azalir.

Yagsiz Kuru Madde: %9

pH: 6.6-6.8

Asitlik: %0.2 Laktik asit

Donma Noktasi: —0.555°C, su katinca
artar.

Kaynama Noktasi: 100.15 oC

Yiizey Gerilimi: 52 dyne/cm2;
calkalama artinca yag par¢alanmasi ve
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1.2- SUT BILESIMI ve FILTRASYONLA AYRISTIRILMASI

Milk composition analysis, per 100 grams

W ater
Constituents: Lrmit o Soat Sheep
BEwuffalo
Vi Eater a ar.s | 859 830 811
Frotein | 3.2 3.1 5._< =€ 5
Faut a 3.9 3.5 .0 8.0
———Saturated faltty acids | =2_< 2.3 3.8 =S =2
———=MloNnounsaturated fatty acids | 1.1 o.s 1.5 1.7
————Polyunsaturated fatty acids a o1 o1 0.3 o2
Carbohwywdrate (i.e. the sugar form of lactoseae) | 4.5 =} .=} 5.1 =€ .=
Cholesterol ma 1.4 1o 11 a8
Calcivirm g gl=] 120 11O 170 195
Kcal | 66 S0 os 110
Energy
(> 27S 2553 3IDE 2G5

Particle size, um 0,0001 0,001 0,01 0,1 1,0 10 100
Molecular weight, D 100 1 000 10 000 100 000 500 000

Particle characteristic lonic Molecular Macro-molecular Cellular + micro-particulate

lons Whey proteins Fat globules Yeast, moulds
Milk system Salts Casein micelles Bacteria
components
Lactose/derivate Vitamins Whey protein aggregates, cheese fines
RO UF Traditional filtration

Separation

process NF

MF




1.3- SUT PROEINLERI

milk proteins

Concentration g/kg %

| Proteins of fat globule membrane 0.4 1.2 |

Ortalama bir misel 400-500 submisel icerir. Submiselin
ici alfa ve beta kazein, disi ise kapa kazeinden olusur.
(ipliksi yapi). K-kazein+Ca-fosfat (-, hidrofobik) miseli
toplu tutar. Ca-fosfat veya CaCl2 eklenirse K-kazein
ayrilir, misel acilir, ve su tutarak pihtilasir. Alkol, rennet
enzimi, asit ilavesi (ph:4.6’ya kadar) de pihti yapar.

100 g SUTUN YAKLASIK BILESIMI (%):

Su 87,

Kuru madde 13 (yag 3,5---protein 3,5---laktoz 4,9--- mineral
0,7).

Proteinlerin %80’i kazein (2,8 g) %20’si (0,7 g) serum
proteinleri.

Kazeinin %30’u aS1, %10’u aS2, %30'u B ve %10’u Kapa (K)
kazeindir.

Serum proteinleri toplam proteinin % 20’sidir. Bunlarin da
yarisi B-laktoglobulindir.

Mains models of casein micelles

e Structure with sub-units  * Open structure

Walstra (1990)




1.4- SUT YAGI

St yaginin %97’si trigliseritlerdir. Trigliseritlerinin %75’i Doymus yag asitleri (stearik asit %10, miristik asit %15, palmitik asit %30),
%25’i ise doymamis yag asitleri (%21’i oleik asit)’dir.

Principle fatty acids in milk
FAT GLOBULE

Fatty acid % of total fatty- Melting point Number of atoms
acid content °C H C o
Saturated
g:g:yggggiz Butyric acid 30 — 45 -7.9 8 4 2 Liquid at
Fatiy Acids Caproicacid 1,3 - 2.2 -1,5 12 6 2 room temp-
Sterols Caprylic acid o8 - 25 +16,5 16 8 2 erature
Carotenoids_
el L Capric acid 1,8 - 3,8 +31.,4 20 10 2 g adat
,*x Lauric acid 20 - 50 +43,6 24 12 < room
Phospholipids 2 N Myristic acid 70 - 11,0 +53,8 28 14 2 temp-
Lipoproteins \ Palmitic acid 25,0 - 29,0 +62,6 32 16 2 eralt:re
I i / \ Stearicacid 7.0 - 3,0 +69,3 36 18 2 ©
Cerebrosides / \
Proteins ( \
Nucleic acids [ Unsaturated
Enzymes \ / Oleic acid 30,0 - 40,0 +14,0 34 18 2 |iquid at
i \ 4 Linoleic acid 20 - 3.0 -5,0 32 18 2 room temp-
- 4 Linolenic acid up to 1,0 -5,0 30 18 2 erature
- | Arachidonic acid up to 1,0 —-49.5 32 20 2
Dansite (15 °C) 0,80-0,90 Milk : composition of neutral lipids
Erime NoktasI* 28-38 °C S 2/100 g lipid 'T'
eutr ipids g lipids e &
Katilagma Noktasi 15-20°C 2 - (': e e
Triacylglycerols 97.34 H-(Ij-OOC_ R,
iyot Sayisi* 21-36 Diacylglycerols (1,2) 2.28 H-C-O0C-R;
H
Sabunlagma Sayisi 218-235 Monoaecylglycetslsics) 0-08
= - . Triacylglycerol
Free fatty acids 0.28
Polenske Sayisi* 15 i
Reichert-Meissel Sayisi* | 28,8 Stearic acid (9.3%)
2/3 C18:0 CH,-(CH,),-COOH
. . isti i 14.5% 14:
Kiriima indeksi (40°C)* 1,452-1,457 saturated Myxialic:ack {14579 G14:0
fatty Palmitic acid (27,5%)
acids C16:0 CH;-(CH,),,-COOH

1/3 insaturated Oleic acid (21.2%)
C18:1 CH4-(CH,),-CH=CH-(CH,),-COOH



2- SUT HAKKINDA OZEL BILGI

Isitmanin slite etkileri:

- B vitaminleri (Nikotinik asit, pantotenik asit I1siya
dayaniklidir. Tiamin, riboflavin, vitamin B6, vitamin B12
ve folik asit 1sidan etkilenir. Pastorizasyonda folik asit
kaybi % 10 iken bu kayip UHT'de % 15tir.

- A vitamini UHT isleminden etkilenmez.

- Lizin %3-5 oraninda etkilenir. 93.52C’den sonra a-
laktoz formu B-laktoz formuna donlsmektedir.

Besin degerleri:

Esansiyel amino asitler (yeterli ve dengeli)
-Biyolojik degeri (%85) yuksek

- Birlikte alininca tahillarin sindirimi artar.

- Esansiyel yag asitleri ve ADEK’ce zengin
- Laktoz (Bagirsak faaliyetleri)

- Gunllk ihtiyaci karsilama oranlari: Ca (%150),
K (%100), P (%94).

- Fe, Cu, I, Mn-fakir.
- Yavrunun buyime hizi stitiin bilesimine bagl..
- Cvitamini sitte 2.11mg/100 gr bulunur.

Siit Enzimleri:

Sutlin dogal enzimleri ve bakteriyel enzimler
olmak Uzere 2 grupta toplanir. Enzimlerin bazilari
hem sit kokenli hem de bakteriyel kaynakli
olabilir. Bu nedenle gruplari birbirinden ayirmak
zordur. Sitte  bulunan 6nemli enzimler;
peroksidaz, katalaz, fosfataz, (alkali fosfataz, asit
fosfataz), ksantin oksidaz, lipaz, proteaz, amilaz ve
laktazdir.

632C’de 30 dakika isitmada lesitinin % 14’0, 80-
952C’de 30 dakika 1sil islemde ise % 25’i tahrip
olmaktadir. Uygulanan UHT isleminin sit vyagi
uzerinde fiziksel ve kimyasal etkisi yoktur.

Pastorize slitlerde Bacillus spp. Corynebakterium,
Micrococcus ve Streptococcus gibi termodurik
bakteriler canli kalir.

Steril sutlerde Bacillus stearothermophilus, B.
subtilis, B. cereus, B. coagulans ve Clostridium
botilinum sporlari canh kalir.

Siitlin bilesimini_etkileyen faktorler: Tir, irk, yas,
bakim-besleme, cevresel faktorler, sagim sikligi,
laktasyon donemi, hastalik.
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3.1- SUT HAYVANI YETISTIRICILIGI

Tiirkiye/Diinya ortalama yillik siit verimleri: inek (3150/2430), Koyun (77/42), Keci (105/86), Manda (1000/1800). ilk 3
lider tilke israil (13.200 L), ABD (10.500 L), G.Kore (10.000 L). AB iilkeleri 8.500 L ve {izerinde verim almaktadir.

Diinya sagilan hayvan/alinan siit (xMilyon hayvan ve litre): inek (278/675), Koyun (245/10), Kegi (217/18), Manda
(66/120):

Toplam 825M TON siitiin %21,3 Hindistan, %11,8 ABD, %5,3 Pakistan, %4,2 Cin, % 4,2 Brezilya, %4 Almanya, %3,8
Rusya, %2,5 Tiirkiye Uretir.

Toplam 825M TON siitiin %81,6 inek siitii, %15 Manda sutidir.

inek siitii Giretimi %14,5 ABD, %12,4 Hindistan, diger iilkeler (Almanya, Rusya, Cin, Brezilya, Fransa) her biri %4,5-3,5
arasl, %2,8 Turkiye.

Manda siitii Gretimi %71,7 Hindistan, %22,7 Pakistan

Kegi siitl Gretimi %45 Hindistan, %2,8 Tiirkiye. Yunanistan daha fazla.

Koyun siitii Giretimi Diinya: 10 M. TON, %13 Tiirkiye (1.3 M TON), %11 Cin, %7 Yunanistan, %6 Suriye, %5 ispanya, %5
Romanya.

Diinya siit tiretiminin 1/3°li sanayiye aktarilmamaktadir. Gelismis Ulkelerde tamami sanayiye gider. Tiirkiye’de yarisi.

IDF 2017: Diinya iiretimi 137 MT i¢me siti, 11 MT tereyagi (%47 Hindistan, %20 AB), 21 MT Peynir (9 MT AB, 5,7 MT
ABD), 10 MT sittozu (Y. zellanda, AB, Cin, Hindistan).

Peynir dis ticaretimiz 2,5 MT, ihracatin ¢cogu sirayla AB, ABD, Belarus, Avustralya, Misir,

Diinya’da siit fiyat1 0,2-0,3 EURO arasi degisir. Y. zellanda, Uruguay en ucuz Ulkeler.

Siit tiiketimi (L): Ukr-113, Bela-112, Y.Zel-105, Av.ral-103, ABD-70, AB28-65, irlanda 123, Finlandiya 114. Tiirkiye: 23
Pey tiiketi (Kg): Ukr-4,5, Bela-7,8, Y.Zel-10, Av.ral-12, ABD-17, AB28-18, Danim, izl, Fra, Fin 27 (herbiri). Turkiye: 8
Tereyagi tiik (Kg): Ukr-1,7, Belarus-4,5, Y.Zel-6,1, Avustral-4,9, ABD-6, AB28-4,3, Fransa 8, diger ileri AB ilk 5-7.



3.2- SUT HAYVANI YETISTIRICILIGI

 Tirkiye de 9 M bas kultar irki, 7,4 M bas melez ve 1,4 M bas yerli sigir bulunmaktadir. H. Sayisi artmadan
verimi artirdik. Yilda 400 bin adet tohumlama yapildi, sperma lretimi 180 bin (yarisi devlet).

 2018'de Urettigimiz sttiin % 90,5 inek, 6,5 koyun, 2,5 keci, 0,4 manda.

e 6 milyon sagmal inek-20 m ton siit, %23’iinii Konya, izmir, Erzurum-Kars, Balikesir, Diyarbakir tiretir.
e 24 milyon kb (2 m ton siit), Koyun: Van, S.Urfa, Konya, D.bakir, Agri; KECI: Mersin, Antalya, SIIRT

* 13 M sutct irk hayvan 1,300,000 adet isletmede bulunmakta (ortalama 5 bas/isletme).

e Turkiye gida tretiminin %15’i st ve sit Granleridir. Fabrikalarin %55’i Ege ve Marmara’da. Sutlin %21’
(Sanayi stitinitn %48’i) 20 sirket tarafindan islenir. Sttlin sadece yarisi sanayide islenir.

e  Uretilen siit 20 MT. Toplanan siit 10 MT. Uretilen icme siitii 1,66 MT, Yogurt 1,2 MT, inek Peyniri 720 BT,
Diger pey. 33 BT (artiyor), Ayran 730 BT, Tereyagi 65 BT, Kaymak 33 BT, Krema 21 BT, Stittozu 110 BT.

« 2018 ort yem fiyat1 1,32 TL, sut fiyati 1,46 TL. Sit fiyati sit yemi fiyatindan %30-50 daha ucuz olmalidir.

« isletmeler (2017): Onay almis 2.042 siit isleme tesisinin 1.449’u ¢ig siit almakta olup;

e ilk 5 isletme toplam sanayi siitiiniin %27’sini, * ilk 10 isletme %36’sini, ® ilk 25 isletme % 51’ini, * ilk 100
isletme %73’Unu islemektedir.

Onay almis isletmelerin %32,5’i Marmara, %18,2’si Ege, %12,3’{ ic Anadolu, %11’i Dogu Anadolu, %10,8’i

Akdeniz, %8,8’i Karadeniz, %6,5’i Glineydogu Anadolu bolgesinde yer almaktadir. Mayis 2018 tarihli itibariyla

ise Turkiye’de 2.146 adet onay almis stt isleme tesisi ve 6.083 adet onay almis stt toplama merkezi

bulunmakta olup, sit ve sit Grtinleri konusunda Avrupa Birligi’ne ihracat izni bulunan isletme sayisi 9 adettir.

Ambalajli Stit Uriinleri Dernegi (ASUDER) verilerine gore 2015 yili icin siit sektdriinin ¢ig sit isleme kurulu
kapasitesinin yaklasik 12-13 milyon ton/yil, kapasite kullanim oraninin ise %70-75 civarindadir.

Yilda kesime giden Sigir, ko, ke ve ma sayisi sirayla5 M, 17 M, 5 M VE 51 B kadardir.



4- SUT ON ISLEMLER

On islemler:

Hijyenik sagim

Slizme, 4 saat icerisinde isleme veya sogutma (4 oC).

Nakil,

Kabul (platform) testleri: (pH, alkol testi, otoanalizor ile 8-11 parametre, antibiyotik ve mikotoksin hizli test).
Temizleme: Stizme, klarifikator, baktofij, mikrofiltre (krema ve bakteri ayrilir, pastorize edilir).
Homojenizasyon (55-60 oC, 50-150 Kgf/cm?2)

Pastorizasyon (filtre edilmemis ise) ve 24 saat bekletilmesi.

Anormal suitler:

Kolostrum : Fazlaca immun globdlinleri icerir. Laktik streptekoklarin gelismesini engelleyen laktenin 1 ve 3 bulunur.

Laktasyon sonu siitleri: Mineral tuz bilesimi ve protein miktari farkli. Mikroorganizma sayisi bazen yiksek Peroksidazla
birlikte laktik asit bakterilerin gelismesini engelleyen tiyosiyonat miktari yiksek (yogurdu gevsek olur).

Mastitisli hayvan siitii: Kimyasal bilesimi farkli (alfa- laktalbumin ve beta- laktoglobulin ile potasyum miktari az; serum
albumini, immin globiilin, sodyum ve klor iyon miktari fazla) Genellikle patojen mikroorganizmalari ihtiva eder Fazla
sayida loykosit (300.000 / ml’den fazla) bulunur. Bu sitler kullanilmaz.

Saghkh siit:

Porselen beyazi, mat, temiz, cok hafif sarimsi, hafif tatli, yaglimsi, kendine 6zgi tat ve kokuda, opak,

pH degerinin 6.4-6.8,
Titrasyon asitligi 6.5-7.5 °SH (%0, 2 Laktik asit). 10 °SH’i gectigi taktirde isitma sirasinda pithtilasma meydana gelir.
Kir miktari (100 ml stitteki kir miktarina gore sitler): <3 mg ekstra, 3-6 mg 1. sinif, 6-10 mg 2. sinif sit.

Resazurin testi: Resazurin testinde 1 saatte mavi rengi koruyanlar ‘ekstra’, koyu pembe renge kadar agilanlar ‘1. sinif’,
pembe veya beyaz renge donlsenler ise ‘2.sinif’ stt olarak kabul edilirler.

Fosfataz testi: 2 saatlik inkiibasyon sonunda okunan degerin 43 ve lzerinde olmasi istenir.



5- iICME SUTU

CiG SUT: Sadece Brusella ve Tiiberkiilozdan ari isletmelerden temin edilen cig siit 4 oC’de 1 giinde ambalajinda satis yapilabilir.

Pastorize suit: Patojenlerin tamami (referans sus Mycobacterium tuberculosis), saprofitlerin %99,9’unu yikimlayan i1si/zaman degeri
uygulanir. On islemlerden sonra pastérizasyon: siit 65 0C/30 dk (LTLT, low temperature long time), 71,7 °C/15 sn (HTST, high
temperature short time, Fosfataz enzimi yikimlanir), >85 0C/1-4 sn (HHST, higher heat short time, fosfataz ve katalaz enzimleri
yikimlanir) uygulanir, 4 0C’ye sogutulur ve ambalajlanir. Ambalajinda 4 2C’de 3-5 giinde satis. Toplam aerop mikroorganizma sayisi
20.00 adet/ml ise 1. sinif pastorize sut, 40.000 adet/ml ise 2. sinif pastorize sit olur. Bir mlI’de 10°-107 kob (koloni olusturan birim)
diizeyine ulastiginda ise raf émrii sona erer. Ozellikle ¢ig siitte termodurik bakteri ml’de 104 kob/ml’den fazla olursa pastérize siitiin
raf omri kisa olur. Pastorizasyonda sporlu bakteriler ile birlskte Ricketsia, Micrococcus ve bazi Streptococcus suslari canli kalir.

Pastorize siit metodu: Kaba filtre- 6n i1sitma (58 oC)- deodorizasyon - standardizasyon (krema seperatori..)- baktof(ij-
homojenizasyon-pastérizasyon. Sogutma (6nce 20 5 oC’ye, sonra 5 oC’ye)-dolum-depo.

UHT steril siit: On 1sitma (65 oC)- homojenizasyon-On isitma- Sterilizasyon (>135 °C, 1-4 sn)- sogutma (20 oC)-aseptik ambalajlama.
Ambalajinda steril edilen siit: 115 °C'de 13 dakika veya 121 °C'de 3 dakika 1s1 uygulanir.

SUT VE SUT URUNLERIi STANDARDI Fermente Yogurt Asidofiluslu Ayran Kefir Kimiz
KIMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK KRITERLER Siit Oriinii Sat
Siit Proteini*
22,7 23,0 22,7 22,0 22,7 -
(Agirhkca %)
Siit yaél <10 <15 <15 <10 <10
(Agirlikca %) = = - ) - -
Titrasyon asitligi (Laktik asit olarak agirlikca %) >0,3 >0,6-1,5 >0,6 >0,5-1,0 >0,6 >0,7
Etanol (% hacim/agirlik) - - - - - >0,5
Toplam Spesifik Mikroorganizma (kob/g) >107 >107 >107 > 106 > 107 > 107
Etikette Belirtilen Toplam ilave Mikroorganizma (kob/g) ** > 106 > 106 > 106 > 106 > 106 > 106
Mayalar (kob/g) = = = = >10* > 104
Uriin Mikroorganizmalar Numune alma plani Limitler
n C m M
Kefir, yogurt, meyveli vb. yogurtlar, Koliform -EMS y6ntem, 5 2 Y 95
Ayran ve diger fermente st Grlnleri Kif 5 2 102 103
(3 6rnek m’den az olmah). E. coli -EMS ybntemi ile 5 0 <3

Yogurt, meyveli vb. yogurt, ayran vd ermente siit {i. Maya (probiyotik katulanlar harig) 5 2 10? 103



6- ICIMLIK SUT URUNLERI
* Asidofiluslu siit: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus acidophilus kultlrinin kullanildigl fermente sit Grind.

*Konsantre fermente siit Uriinleri: Protein orani fermentasyondan dnce veya sonra en az %5,6 oranina yukseltilmis sizme
yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labne, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente st Grtnleri.

*Toz/kurutulmus fermente sut tiriinleri: Nem orani %5’in altinda olan yogurt tozu gibi fermente st Grinleri.

*Cesnili fermente st Giriinleri: En fazla %12’si kadar seker ve/veya tatlandirici, meyve ve sebzeler ve bunlarin sulari,
pureleri, pulplari vb preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, cikolata, sert kabuklu yemisler, kahve, baharat ve diger taklit ve
tagsise neden olmayan lezzet verici gidalar gibi siit bazli olmayan bilesenler iceren sat Grinda.

*Fermentasyon sonrasi isil islem gormiis fermente siit lirlinii: Fermentasyonu isil islemle durdurulmus sit Grinind.
*Whey drink: PAS kullanilarak fermente ve/veya tatlandiriimis, ve/veya aromalandirilmis icecek. Rivella markasi 6rnektir.

*Laktozsuz siit: Laktoz intoleransi 6zellikle zenci toplumlarda genetik olarak ince barsakta Beta galaktosidaz enzimi Gretimi
yetersizligi nedeni ile laktozun kalin barsaklara gecmesi, orada ishal ve gaza neden olan bakterilerin Gremesini desteklemesi
durumudur. Diger insanlarda ise uzun sure sit icilmemesi nedeni ile enzim azlig1 gorilir. Tedrici bir alistirma ile barsaklar
tekrar enzim salgilamaya baslar. Laktozsuz sit sekersiz sut degildir. Genel olarak laktaz enzimi kullanilarak laktoz glikoz ve
galaktoza parcalanir. Bu durumda kan sekeri hizli artabilir.!

*Geleneksel (dogal, kisa omiirlii) ayran (TS 3810) yapimi: Yogurda (TS 1330) icilebilir nitelikte su (TS 266) ve tuz (TS 933)
katilarak veya site (TS 1018) icilebilir nitelikte su, yogurt bakterileri ve fermentasyon isleminden sonra 20 oC’de tuz ilavesi
(TS 933) , karistirma ve ambalajlama yapilir. iki sekilde de iretilebilir: Ya siite %25-40 su katip kuru madde en az %6'ya
ayarlanir. Yogurt gibi mayalanir, tuz (%0,5-1) ilave edilir (20 oC’de), homojenize edilir ve ambalajlanir. Ya da
yogurt+tuz+su+homojenizasyon-ambalajlama seklinde yapilir.

*Uzun Omiirlii Ayran (TS6800): Fermentasyon islemi isil islemle durdurularak ayranin oda sicakliginda (20°C) en az 30 giin
veya sogukta (4°C) en az 60 giin_dayanir. Uretiminde stabilizatér olarak karboksimetilseliiloz (CMC), karregenan ve pektin
kullanimina izin verilir. Ayran liretiminde jelatin, nisasta ve keci boynuzu sakizi kullanimina da rastlanabilir. Ayran yagsiz (en
fazla %0,15), yaz yagli (%0,5-1,2), yarim yagh (%1,2-1,8), Yagli (en az %1,8) olur. Ambalaja %... Yag diye de yazilabilir.

*Kefir: Ayran gibi yapilir. Kefir mayasi kullanilir ve mayalama 30 oC’de 24-48 saat uygulanir.

*Kimiz: At sutlinden yapilir. Ancak giinimuzde inek ve keci stitiinden de Uretilmektedir. Kefir gibi yapilir. Ancak 24-48 saat
mayalama stresinde 3 saatte bir 15-30 dakika karistirilip havalanmasi saglanir. Kimiz mayasi ile mayalanir.



7.1- YOGURT STANDARDI, YAPIMI VE OLUS MEKANIZMASI

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii TS 1330 Yogurt Standard:: Inek siitii (TS 1018), koyun siitii (TS 11044),
manda siitii (TS 11045), keci siitii (TS 11046) veya karisimlarinin pastorize edilmesi, istendiginde pastorize
site (TS 1019) siittozu (TS 1329) ilavesi, istenirse homojenizasyon, yogurt starter kiiltiirii (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) ilavesi, mayalama, +4 oC’de 12 saat
dinlendirme, tiiketim. Kaymakli yogurt icin siit kaplara 46-48°C’de doldurulur, 42-43°C*de mayalanur.
Kiilttir inokulasyonu enjeksiyon tarzinda steril hava ile birlikte yapilirsa olusan kopiirme kaymak tabakasini
artir.

Set yogurt (pihtis1 kirtlmamis yogurt): Fermantasyon islemi kaplar igerisinde ve 6zel inkiibasyon odalarinda
yapilir.

Stirred yogurt (pihtis1 kirilmis yogurt): Fermantasyon biiyiik tanklarda yapilir, pithti kirma ve pompa
araciligryla dolum yapilir.

Yogurt yapim teknigi: Siit 6n islemlerden geger. Yagi ve kuru maddesi ayarlanir. 90 oC’de 10 dk pastdrize
edilir. Bu yiiksek 1s1 serum proteinlerini denature ederek kazeinle birlesmesini sagladigi i¢in kivam artirir. %3
oraninda yogurt mayasi veya hazir starter kiiltiir karistirilir, ambalajlanir (veya ambalajda kiiltiir katilir) 43
oC’de 3 saat inkiibe edilir. 4 oC’de 12 saat kivam aldirilir. Pazara sunulur.

Yogurt olus mekanizmasi: Kiiltirde T/B oran1 1/1°dir. Once B iirer, valin, 16sin, lisin, aspartik asit ve
histidin tiretir. Sonra T tirer (T/B orami 4/1, siire 1,5 saat, pH 5,2) ve formik asit ile CO2 iiretir. Sonra tekrar B
tirer ve pH 4,6da (kazeinin izoelektrik noktasi) piht1 olusur. Bakteri sayis1 10° kob/ml.



7.2- YOGURT LEZZET VE AROMA, KURU MADDE ARTIRMA, KUSURLARI VE SUZME YOGURT YAPIMI

-Lezzet ve aroma: Asetaldehit, diasetil, laktik asit ve asetik asit, asetoin, aseton ve etanolmlezzet ve aroma
bilesikleridir. Lb. bulgaricus aroma, S. thermofilus ise asit tiretir.

-Siitte kuru maddeyi artirma yontemleri:

a. Uzun siire kaynatmak ekonomik degil,

b. Madde ilave etmek lezzet, aroma vb. nedenlerle tercih edilmez (siittozu, peynir alt1 suyu tozu, yayik alti
tozu, kazein, siit proteini olmayan proteinler ilave edilmektedir).

c. Evaporasyonla siitiin suyunu alma uygulanr.

d. Membran filtrasyon uygulanir (Ters osmoz, Ultrafiltrasyon).

Hesaplama: Elimizde toplam kuru maddesi % 11.5 olan 2000 kg siit bulunmaktadir. Bu siitiin toplam kuru

maddesini % 14 yapmak igin, % 5 nem igerigine sahip yagsiz siittozundan ne kadar ilave edilmelidir? A= 14

-11,5= 2,5.

[lave edilecek siittozu miktari: (2,5 x 2000)/95= 52,63 Kg siittozu.

Yogurt kusurlari: Tatsiz, pitiirlii, ¢atlak, sulu, sivasik, siinen, eksi, aci.

SUZME YOGURT YAPIMI:

Siite %2-3 siittozu katilir. Yogurt yapilir. Klasik bez torbalarda siiziiliir ancak kontamine olabilir. Santrifiij
separatorde Onceden 65 oC’ye 1sitilmig ve 45 oC’ye sogutulmus yogurt karisimu siiziiliir. Tuz ve gerekli ise
krema ilave edilip ambalajlanir. Pastorize inek siitii ve yogurt kiiltiirlinden {iretilen siizme yogurdun 100
graminda ortalama olarak 9,8 g protein, 7,2 g karbonhidrat, 6 g yag ve 240 mg kalsiyum bulunmaktadir.
Gilintimiizde mikrofiltre kullanilmaktadir. Yagsiz siitten yogurt yapilir, en son pastorize kremasi karistirilir ve
ambalajlanir.



8.1- PEYNIR HAKKINDA GENEL BILGI

-Dinyada 2000 c¢esidin Uzerinde peynir vardir. Bunlar, sert, yari sert ve yumusak peynirler olarak
siniflandirilirlar. Yag miktarina gére de tam yagl, yarim yagli ve yagsiz olarak siniflandirirlar. Biitlin peynirlerin
temelde uretim teknolojileri aynidir.

-Peynir Uretimimiz 650 BT. Bunun yaklasik 600 BT’u beyaz peynir. Sonra kasar ve tulum peyniri gelir. Diger 30
kadar yerli peynir ¢esidi de satilmaktadir. Ezine, 6rgli, mihali¢, otlu peynirler gibi... Ev tipi yetistiricilik
(700.000 aile 1-4 inek besliyor) yaklasik sagilan inek sayisinin yarisidir. Tahminen 200.000 TON kayit disi
peynir Uretilmektedir. Diger hayvansal Uriinlerin de 1/3 oraninda kayit disi olma ihtimali var.

-Cig st peyniri yasak. Termize (57-65 0C’de 15 sn, psikrofilikler yikimlanir) siit peynirleri en az 4 ay
olgunlastirildiktan sonra satilabilir. Taze satilan peynir pastorize siitten yapilmak zorunda. Koy peyniri, dogal,
geleneksel, ciftlik gibi ibareler kullanilamaz. Telemesi haslanan peynirler (kasar, ¢ecil, hellim, gravyer, 6rg,
dil, abaza...) sadece brucella ve tuberkiilozdan ari ciftliklerden alinan ¢ig stitlerden uretilebilir.

- Olgunlasma: Her peynir cesidinin kendine 6zgl yapi, tat ve aroma gibi ozellikleri kazanabilmesi icin belirli
Isl ve zaman surecinde olusan biyokimyasal olaylarin timdddur. Ticari starter kultlrler peynire islenecek
sute katilarak olgunlasmada kullanilir. Salamurada olgunlastirma 90 glin, kif kaltlrd ile olgunlastirmada
ise 1,5 Kg’a kadar olan peynirler 45 giin, daha buyuk peynirler 90 giin olgunlastirilir. Olgunlastirma siresi
etikete yazilir.

-Eritme peynir: Teleme, peynir, slit tozu, peyniralti suyu tozu, tereyagi, krema ve emilsifiye edici tuzlar ilave
edilerek, karisimin pastorizasyon veya daha yuksek isil islem uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir veya

surilebilir nitelikte peynir.

Light peynir: Kuru maddede % 25'in altinda yag iceren peynir.



8.2- PEYNIR MAYASI, MAYA MIKTARI, NEM VE TUZ STANDARDI, PEYNIRLERIN SINIFLANDIRMASI

Dogal p. mayasi: Siit emen buzagi abomazumundan elde edilir, %90 rennin (kimozin), %10 pepsin igerir.
Mikrobiyel p. mayasi: Geni Modifiye Organizma (GMO) (Kluyveromyces lactis, Aspergilus niger {iriinii).
Maya Kuvveti: 35 oC’de, 40 dakikada 1 ml mayanin pihtilastirabilecegi siitiin ml miktaridir. Standart peynir mayalarinda maya kuvveti
genellikle 1/10 000°dir. 10 ton siite 1 litre peynir mayast.
Maya miktar1 hesabi: 35 0C’de, 40 dakikada 1 ml maya 10 litre siite katilirsa
Ornegin; 30 oC’de, 60 dakikada 1 ml maya kag litre siite katilmalidir? =(30*40*10)/(35*60)
K — kazein+ Rennet: Para- k-kazein + Glikomakropeptit
Para- k-kazein +Ca2: Dikalsiyum-para kazein (pihti, jel).

Peynirlerin Nem ve Tuz igerikleri %Nem %Tuz Yagi Miktarina gore K. M’de vas (%)
Salamurada olgunlastirilan peynirler 60 7,5 siniflandirma ;z I;; ;; 34{5
Kuf kiiltiirleri ile olg. peynirler 45 50  Tam yagh 45<
Kiif ve salamura disinda olg. peynirler 45 4,0 Yarim Yagli 26-45
Telemesi haslanmis peynirler 45 4,0 Az Yagl 10-25
Peyniralti suyu peynirleri 75 6,0 .
Yagsiz 10>
Taze Peynirler 80 4,5
Cesnili Taze Peynirler 30 4,5 Sertlik (Yag hari¢ kitlede nem %’sine gore)
Olgunlastirilmis Beyaz Peynir 60 6,5 siniflmandirma ;o g \5(2 zo 529
Taze Beyaz Peynir 65 6,5 Ekstra Sert <49
Kasar Peyniri (Olgunlastiriimig) 40 4,0 Sert 50-57
Taze Kasar Peyniri 45 3,0 Yari Sert 58-64
Eritme Peyniri 60 4,5 Yari Yumusak 65 -70
Tulum Peyniri 45 5,0 Yumusak >70



9.1- BEYAZ PEYNIR YAPIMI-MAYALAMA DAHIL

Ozet: On islemler+ Pastdrizasyon+ Kalsiyum kloriir (100 kg’a 20 g)+ Starter kiltiir (% 2)+ Peynir mayasi
(100 kg’a 20 ml kadar, hesaplamayla bulunur)+ Pihtinin kesilmesi+ Peyniralti suyunun ayrilmasi
(sinerezis)+ Baski ve Asitlik gelisimi+ Kaliplarin kesilmesi+ Salamura+ Ambalaj.

Homojenizasyon: Sutten standardizasyon asamasinda ¢ekilen % 15-20 yagh kremaya tatbik edilir; 1sitma
isleminden once sutle karistirillir. 55 °C’de kremaya, genellikle tek asamali homojenizatérlerde 70-105
kgf/cm2, cift asamali homojenizatorlerde 25-56 kgf/cm2 basing tatbik edilerek yapilir. Peynirde beyazlik,
yagin dagilmasiyla serbest ucucu yag asitleri miktarinda artis ve lezzet, kazein+yag kompleksi ile STK
artmakta ve daha yumusak bir teleme, daha iyi olgunlasma.

Pastorizasyon: Randimani artirir. Bacillus ve Clostridium sporlari, Micrococcus tirlerinin cogu, Fekal
streptokoklar ve bakteriofajlar canli kalir. Patojen bakteri ve virtsler tahrip olur.

Starter Kiiltiir ilavesi: Genellikle Streptococcus lactis veya Str. cremoris’in tek susu veya Str. lactis ve Str.
cremoris birlikte kullanihir. Muhtelif termofilik ve mezofilik kombinasyonlar da kullaniimaktadir.
Homofermentatif LAB’leri laktik asit olustururken, heterofermentatif tipler laktik asidin yani sira etil
alkol, karbon dioksit, asetat, format ve sliksinat olusturmaktadir.

On olgunlastirma: Pastdrize siite olgunlastirma kiltiri katilir, 29 - 32 °C’de 90-120 dk. tutulur (pH 6,3).

CaCl2 ilavesi,: Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi CaCl2‘Un en fazla 200 mg/kg (%0,02) oraninda
kullanilmasina izin vermektedir.

MAVYA ilavesi: Maya pihtisinin optimum isisi yaklasik 41 oC’dir. Ancak sadece krem peyniri (tereyagi
peyniri) Uretiminde bu sicaklikta calisilir. Diger tim peynir cesitlerinde 28-34 oC arasinda mayalama
yapilir. Satten 25 ml. alinarak 1/10’ luk maya ¢ozeltisinden belirli bir miktar, genellikle 1 ml. ilave edilerek
ilk pithtinin gérilmesine kadar gecen stire belirlenir.



9.2- BEYAZ PEYNIR YPIMI- TELEME ISLEME

 Teleme isleme:

Isisi, asitligi ve stre dikkate alinarak maya katmak randimani artirir. Teleme kirilir, mayalanma siiresinin
2,5 kati slire kadar sinerezis uygulanir. Sert peynir isteniyorsa pihti btytklGga kictk (piring tanesi), yari
sertte orta (nohut, bezelye), yumusak peynir isteniyorsa biyuk (findik, ceviz) olmalidir.

Sute fazla kalsiyum klorur ilavesi sinerezis azalmasina; isinin 18 °C'un altinda olmasi da durmasina sebep
olur. Pihti parcaciklari, yizeylerinin serbest, 1sinin da sabit olmasini saglamak icin sik karistirilir. Pihti
parcaciklari uygun sartlarda (6rn. yaklasik 35 °C'de, pH 5.2'de) ilk hacminin 1:15 oraninda buzilir.
Pihtinin asitligi mayalanmis sttlin asitliginden 1.5-2 SH fazla ise kesim olgunluguna gelmis demektir.
Piht1 1,5 cm3 kesilir, 15 dk karistirilir.

* Sinerezis ve baskiya alma: Bir cm2 yumusak peynirde 0,1-0,2; yari sert peynirde 0,2-0,3; sert
peynirde 0,6 bar basing uygulanir. Baski sliresi yumusak peynirlerde kisa (2 saat), sert peynirlerde
uzundur (6 saat). Baskilamadan once telemenin sicakhiginin yagin sivilastigi i1sidan (yazin 24 °C; kisin
26 °C) az olmasi gerekir. Sinerezis ve presleme islemleri yaklasik 4-6 saat sirer. Bu slire sonunda
teleme kontrol edilir. Baski sonunda elde edilen teleme, 7 x 7 x 7 cm. veya 8 x 8 x 8 cm. ebatlarinda
kesilir. Suyun ayrilmasi icin 5 dakika bekletilir. Ardindan peynirlerin tzerine bol miktarda temiz
soguk su dokulur. Kaliplar salamuraya konulmadan o6nce pH yaklasik 4,8e ve asitligi 15-20 SH
ulasincaya kadar dinlendirilir.



9.3- BEYAZ PEYNIR YAPIMI- TUZLAMA

Tuzlama islemi, yapilacak peynir cesidine gére degisik sekil, siire ve oranda yapilir. islem, baslica erken
tuzlama olarak bilinen teleme-peynir alti suyu karisimina veya telemeye tuz serpme metotlari ile gec
tuzlama olarak bilinen peynir parcalarini salamuraya koyma veya kuru tuzla ovusturma metotlarindan
biriyle yapilir.

Tuzlama Yontemleri; Site tuz ilavesi: %5-10 tuz ilave edilir Pihti + peynir suyu karisiminin tuzlanmasi:
Peynir suyunun %10-30 u ayrildiktan sonra ilave edilir. Telemenin tuzlanmasi: teleme bloklar halinde
kesilir ve %2.2-3.0 tuz serpilerek kanstirilir. Salamura tuzlama: en yaygin yontemdir. Peynirin yaghlik
oranina ve sertlik durumuna gore salamuranin tuz konsanrasyonu yani bomesi degisir. Salamura (% 16-
22 sodyum klorir, 14 bome) tuzlamada, yazin 12°C, kisin 14 °C'de olmali. Salamuranin pastorize edilmesi
gerekir. Peynirde sodyum kazeinattan ileri gelen yapiskan ylzeyin olusumunu 6nlemek icin salamuraya %
0.3 kalsiyum klorur ilave edilir.

Tuzlama isleminin amaglari; Peynire tat vermek, suyu azaltmak, doku ve yapi dizeltmek, kabuk
olusumunu kolaylastirmak, dayaniklihgi artirmak.

https://www.youtube.com/watch?v=F85W9uZRyZs
https://www.youtube.com/watch?v=T12yw-9dzMQ



https://www.youtube.com/watch?v=F85W9uZRyZs
https://www.youtube.com/watch?v=T12yw-9dzMQ

9.4- BEYAZ PEYNIR YAPIMI- AMBALAJLAMA VE RANDIMAN

 Ambalajlama:

* Tuzlanmasi tamamlanan peynirlerin asitligi 65-80 SH’e ulasmis ise “epon” kokenli laklarla laklanmig
tenekelere ambalajlanir. Tenekelerde 1-3 sira halinde bekletilerek asitlik gelisimi saglanir. Bu amacla
tenekenin altina yarim avuc¢ dolusu kadar (50-100g) iri tuz serpilir ve 8 adet peynir kalibi yerlestirilir.
Ayrica, ileride peynirlerin tenekeden kolaylikla ¢ikartilmasini saglamak icin, bir baska peynir kalibi, 6 cm
eninde 40 cm uzunlugunda LDPE filmle sarilarak tenekeye konulur. Boylece birinci katmana 9 kalip peynir
dizilmis olur. Bu ilk sira lzerine tekrar iri tuz serpilir ve peynirlerin tamamini ortecek sekilde parsomen
(pargement) kagidi serilir. Sonra ayni uygulamalar yapilarak 2. ve 3. siralar dizilir. Her siranin alti ve Ustl
tuzlanir, parsomen kagidi serilir ve 1 kaliba plastik film sarilir.

 Belirtilen sekilde hazirlanan ve iclerinde 3 sira peynir bulunan tenekeler, isletmenin en serin yerinde,
mumkiinse 14-1 6 oC’de birkac giin kendi haline birakilir. Bu slire sonunda, tenekenin icinde biriken
peynir suyu suzulir ve bos olan bolimine de peynir kaliplari dizilir. Tamamen dolan tenekeler, yeni
hazirlanmis %12’lik salamura ile doldurulduktan sonra kapatilir ve ardindan olgunlastirma deposuna
tasinirlar.

 Randiman (%) = ((Sit kurumaddesi - Peyniralti Suyu Kurumaddesi)/ Peynir Kurumaddesi) x 100.

Sut kuru maddesinin %45-60s1, yagsiz kuru maddenin % 32-47’si, proteinin %74-76's1, yagin %80-90’1 peynire
gecer. inek sutiinden yapilan beyaz peynirlerde randiman %15-18"dir.



10.1- KASAR PEYNIRi YAPIMI-BASKI DAHIL

Dis kabugu 2-3 mm dlizgiin, kehribar sarisi renginde, ici sarimsi beyaz ve gdzeneksizdir.

Homojenizasyon islemi, beyaz peynir liretiminde istendigi halde, kasar peyniri Gretiminde yumusak
teleme olusturmasi nedeniyle istenmemektedir.

Mayalama sicakligina (30-32 oC) getirilen siite % 0.5 oraninda “Str.thermophilus+Lb.bulgaricus” veya
“Str.thermophilus+Lb.bulgaricus+Lb. casei” ya da “Str.lactis+Lb.casei” kiiltlirli ve %0.01 (10-15g/100 litre)
oraninda CaCl2 katilir. Sut 30-35 dakika 6n olgunlagsmaya birakilir. pH 6.4 olunca 45 dakika pihti stiresine
gore peynir mayasi ile mayalanir.

Sinerezis: Pihti dnce 1.5-2.0 cm kesilir, 5-10 dakika dinlendirilir, sonra mercimek-bezelye tanesi iriligine
(67 mm) gelince kadar kirilir. 5 dakika tanelerin ¢okmesi beklenir. 10 dakika yavas kanistirilir. Sicakhk 36-
382C ye (bazen 40-429C) ylkseltilir ve 15 dakika kanstirilir. Isitma 3-4 dakikada 12C artirilarak yarim
saatte tamamlanacak bicimde uygulama yapilmaktadir. Bu sekilde pihti taneleri buzusur ve geperleri
sertlesir suyunu atar ve hafif asitlesir.

Baski: Pompa yardimiyla presleme Unitesine aktarilmakta ya da kendi 6zel presiyle tekne icinde
preslenmektedir. pH 5.9-6.15’tir. Telemenin aktarildigi paslanmaz ¢elik kaplar yaklasik 20kg kapasitelidir
ve iclerinde cendere bezi bulunmaktadir. Sicak mevsimlerde asitlik hizli gelistiginden teleme baskilama
oncesinde soguk su ile yikanabilir. Baskilamada 1kg teleme igin 6ncelikle 1kg agirhik uygulanir ve daha
sonra bu agirlik tedrici olarak 15 kg’a ¢ikarilir. Ortam sicakligi 15-202C, siire 1-2 saat kadardir.



10.2- KASAR PEYNIRI YAPIMI -BASKIDAN SONRA

Telemenin Fermantasyonu: Preslenen teleme 25x15 cm bloklar halinde kesilerek 15-202C"de pH 5.0 (60
SH)"e kadar bekletilir. 73 oC’deki suda haslanan telemeye sicim ¢cekme ve yaprak agma testleri yapilir. pH
4.8'den asagl olmamalidir.

Haslama ve yogurma: 3-5 mm dilimlere ayrilir, delikli sepet icinde %5-6 tuzlu, asitligi 102SH, sicak (83-
852C) salamura bulunan haslama tankina 3-5 dk. daldirilir, karistiriir ve yumusatilir. Bu geleneksel
yontemde elle yogurma ve kaliplama islemini kasar peyniri ustalari yapar. Ancak ginimuzde dilimleme
haslama (sulu veya kuru), yogurma, gramajlama ve kaliba yerlestirme otomatik bir makine tarafindan
yapilmaktadir.

Dinlendirme ve sisleme: Kaliplanan peynirler gdbek yeri alta gelecek sekilde 12-24 saat siireyle
dinlendirilerek sogumaya birakilmaktadir. Bu sure icinde 5-6 kez alt Ust edilerek gevrilir. Gaz ¢ikmasi igin
peynir sicakken birkag yerinden sislenebilir.

Sarartma: Kasar peynirleri sarartma odasinda raflara belirli araliklarla dizilmektedirler. Sabah ve aksam
birer kez altlari kurulanarak ¢evrilmektedirler. Genellikle 1. hafta sonunda potasyum sorbat iceren ¢ozelti
ile yikanip, 1 glin daha bekletilip ambalaj bolimune sevk edilmektedir.

Taze Kasar: Ambalajlanan kasar peynirleri +4/+109C isida depolanmaktadir.

https://www.youtube.com/watch?v=Gw2eUckDEoc



https://www.youtube.com/watch?v=Gw2eUckDEoc

10.3- KASAR PEYNIRi YAPIMI- OLGUNLASTIRMA VE AMBALAJLAMA

Eski kasar: Kaliplardan cikartilan taze kasar 16-182C"de ve %85-90 bagil nemli ortamda olgunlastirihr. ilk
gun altlarina ve Uzerlerine kuru tuz serpilerek yan yana dizilmektedirler. Ertesi guin iki kalip UGst Uste
konulmaktadir. Bu esnada alt st ylzler ¢evrilerek tuzlu su ile nemlendirilmis bir bez yardimiyla silinerek
temizlenmekte ve ardindan tuzlanmaktadir. iki giin sonra ikili kiimeler {iclii yapilir ve yine Gsttekiler alta
konularak yuzeyler ayni sekilde nemli bez ile silinip tuzlanir. Sonra dortli istifleme yapilir. Bu sekilde 4
gin bekletilir. En son sekizli istifleme yapilir. Peynirlerin ylzeyinde kif gelisiminin dnlenmesi i¢in zaman
zaman potasyum sorbat ¢ozeltisi ile silinmesi gerekmektedir. Tuzlama normal kosullarda 15-20 gilinde
yapilmaktadir. 9-10 cm vyuksekligindeki peynir kaliplarinda 12-15, kiguklerde ise 8-9 kez tuzlama
yapilmalidir. Buytklerde tuzlama siiresi ortalama 30, kiguklerde ise 15-20 glin stirmelidir.

Olgunlastirma: Tuzlanan ve 6n olgunlagmalarini tamamlayan peynirler 6nceden pastorize edilmis peynir
suyu icinde sert fircalarla ovularak yikanmakta ve stzllmeleri icin kerevetlere dizilerek 1-2 saat
birakilmaktadir. Sonra 12-162C"de ve % 85 bagil nemli kosullarda 30-60 giin, daha sonra sicaklik 5-62C ye
dusurulerek olgunlasmaya devam edilmektedir. Peynirler haftada bir cevrilir. Kiflenme varsa %5"lik tuzlu
su ile ylkanmakta ve ylzeylerine zeytinyagi surilmektedir. Bu sekilde fazla nem kaybi, kalin kabuk
olusumu ve catlamalar 6nlenir. Olgunlasan kasarlar temizlenir, ilik tuzlu su (%10-12 NacCl) ile yikanarak
kurumaya birakilir.

Ambalajlama ve Depolama: Depolama icin ambalaj materyali multilayer coextruded shrink, satis icin
ise oriented polyamide- polyethylene laminasyonudur. Ambalajlanan peynirler Tirk Gida Kodeksi
depolama esaslarina uygun olarak +4/+102C i1sidaki depolarda 3-10 ay slreyle depolanabilir.



11- TULUM PEYNIRI

TGK llgili tebligde Yag : Tam yagh %45, yarim yagh %25- 45, az yagh %10- 25, yagsiz %10 siit yagi (kuru
maddede). Rutubet miktarinin tam yagh tulum peynirlerinde en ¢ok %45, yarim yagli, az yagh, yagsiz
tulum peynirlerinde ise en ¢ok %50. Tuz: Kuru maddede en ¢ok %5. Asitlik: Laktik asit en cok %3.

Tulum peynirinde rutubet % 40-45, pH 4,8 -5,2, kuru maddede tuz % 3-6, kuru maddede yag % 50-60.
Cok cesitli tulum peynirleri lokal olarak Uretilip cogu lokal olarak tuketilmektedir. Erzincan tulumu ve
izmir tulumu ise yaygindir.

Diinya’da peynir ithalatinda en biyuk payi (%60) geleneksel ve cografi isaret alinmis gravyer, cedar, tilsit,
feta gibi peynirler almaktadir. Fransa, italya, isvicre ve Hollanda ihracatinda biiyiik bir paya sahiptirler.

Geleneksel Yontem: Bircok yorenin kendine has Giriinii vardir. En meshur olanlar izmir Tulumu (Salamura
tuzlama) ve Erzincan (Savak) tulum peyniri (kuru tuzlama). Karaman koyunundan elde edilen Mayis-Eyliil
yayla siutleri kullanilarak elde edilen teleme baski- ufalama-%3 tuzlama-torbalarda baskiya alma, nohut
buyukliglinde ufalama-ambalaja siki basma ve 5-10 oC’de 90 glin olgunlastirma seklinde yapilir.

Tulum peynirleri de diger geleneksel peynirler gibi cig sitten yapilmaktadir. 5-10 oC’de 3-6 ay siren
olgunlastirma asitlik gelisimi ve mikrobiyolojik hijyen saglayabilse de, lretimde c¢ig sit kullanimi
glinimuzde yasaklanmistir (Brucella, tiberkiloz).

izmir tulumu karakteristik aromaya sahip lezzetli bir kahvalti peyniridir. Telemesi nohut biyikligiinde
kirthp UGzerine sicak su dokilerek 1sisi 40-50 oC’ye cikarilir, asilarak veya baskiyla stzilur, iri parcalar
halinde kesilip tulumun trash killi tarafina basilir. Tuzlama kuru veya salamura ile yapilir. 10 giin oda
Isisinda bekletilip soguk muhafazada en az 3 ay olgunlastirilir.



12- KUFLU PEYNIRLER

Geleneksel kiiflii peynrler: Bircok yorenin kendine has Urini vardir. En meshur olanlar Konya kufli
(obruk) peyniri, kufli cecil (civil) peyniridir. Bu peynirlerin yapimi tulum peynirine benzer, ancak
olgunlastirma ve/veya ambalajlama kaplarina hava kalacak sekilde basiimalari sayesinde peynirde bulasik
olan cevresel kifler Gremektedir. Bu peynirlerin hijyenik kalitesini yeterli bulmayan ¢ok sayida makale
vardir. Ancak bu peynirden zehirlenme vakasi bildirilmemistir. Bu peynirlerin Gretimi teknolojik, standart
veya yasal onayl degil. Bu geleneksel Urlinlerin tiketilmesi de oldukca yoresel olup yayginlasmalarina
olanak yoktur.

Kiilturlii kiflii peynirler: Diinyada P. roqueforti ve P. camaberti adinda iki ticari kif susu kullanilmakta ve
Camambert, Roquefort, Blue, Brie gibi teknolojik peynirler Uretilmektedir. Bu peynirler uluslararasi
ticarette degerli Grunlerdir. Bunlarda mikotoksin olmaz. Ancak geleneksel olan ve gevresel kontamine
suslarin kiflendirdigi peynirlerin Gretimi ve tliketimi bilimsel olarak degerlendirilmeli ve karara
baglanmalidir.

KGflU kasar peyniri diye bir Grin yoktur. Ancak ticarette vardir.

Bilimsel calismalarda aflatoksin ve biyojenik amin diizeyleri diistindirticu olarak bildirilmistir.




13.1-OTLU PEYNIRLER

Otlarin peynir yapiminda kullanilmasinin lezzet, aroma, dayanikhlik, ilave saglik kazanci gibi bircok amaci bir arada guttagu
ifade edilmektedir. Dogu ve Glineydogu’da 14.74 kg/yil'dir. Turkiye ortalamasinin 3.2 kg/yil. Van otlu peyniri disinda Urfa,
Siirt, Hatay carra (testi) ve slrk peynirleri de vardir.

Cografi Tescilde Van Otlu Peynirinde Kullanimi Zorunlu Otlar; Sirmo/Sirik, Mendo, Heliz, Yabani nane, Kekik, Siyabo. Ot
oraninin en fazla %2 olabilecegi bildirilmistir.

Van otlu peyniri yari sert (Yagsiz Peynir Kitlesindeki Nem Orani (PYKN) (%) 57-64 olarak tescil ettirilmistir. Uretimde cig siit
kullanildiginda en az 4 ay ve pastorize sut kullanildiginda 30-60 glin olgunlastirma gerekir.

Uretim metodu: Kuru tuzlama ydntemi (cig siit yaklasik 30°C sicakliktayken 80 L siite 100 ml maya olacak sekilde mayalanir,
1-2 saat pihtilagsmaya terk edilir, pihtilasma islemi tamamlaninca pihti bez torbaya bir kat pihti bir kat da yukarida belirtildigi
sekilde hazirlanan otlardan ilave edilir. Torba Uzerine agirlik konulur ve sliziilme 3-4 saatte tamamlanir. teleme el
bliylkliginde ve 2-3 cm kalinhiginda dilimlenir. Dilimler Gizerine kalin mutfak tuzu serpilir ve 3-4 giin kadar bekletilir. Sonra
dilimler bol su ile iyice yikanir. Bir kat peynir bir kat cacik olacak sekilde toprak kiiplere veya plastik bidonlara sikica basilan
ve aralarinda bosluk kalmamasi saglanan peynir kaliplari, agzi kapatildiktan sonra topraga gomilir. Doldurma isleminden
sonra kaplarin agzina GzUm yapragl konabilir ve ¢amurla sivanabilir. Bazi Ureticiler peynirlerin kiplere doldurulmasi
esnasinda cacik kullanmak yerine peynir dilimlerinin dis ylizeylerine sarimsakli yogurt siirmekte ve bu sekilde kaplara sikica
doldurmakta, bazi Ureticiler ise s6z konusu basma isleminde peynir kirintilari ve lor kullanmaktadir.

Salamurada tuzlamada yani taze tiiketilecek peynirlerde ise, ¢ig slitten Uretim gergeklesmez, siit pastérizasyon normlarinda
1sil isleme tabi tutulur. Uretimin takip eden siirecleri kuru tuzlama ile ayni olup, peynir dilimleri salamurada 30-60 giin
plastik kaplarda serin bir yerde bekletildikten sonra tiketilir. Salamura konsantrasyonu, taze yumurtanin tuzlu suya
batirilmasiyla ayarlanir (%11).

e Siirt otlu peynirine katilan otlar sirmo (sirik) heliz, girig. Siirt otlu peyniri Van otlu peynirine benzerlik gosterse de
uretim metodu bakimindan olduk¢a farkli bir peynirdir. Bu peynirin UGretim metodu daha ¢ok tulum peynirine
benzemektedir. Sutin sizilmesinin ardindan mayalama (tercihe gore ot katimi), pihti olusumu (2 saat), pthtinin
parcalanmasi (tercihe gore ot katimi), parcalanan pihtiya ot katilmasi, agirhk koyma ve stizme ( 5-6 saat), ufalama ve
kuru tuzlama (tercihe gore ot katimi), plastik bidon veya deri tulumlara basma, olgunlastirma (5- 7 ay) seklinde
geleneksel Uretim islem basamaklarina sahiptir. Ayrica yoresel Gretim yapan bazi hanelerde; peynirlerin uygun kaplara
dolumu sirasinda bir kat peynir bir kat jaji (otlu ¢okelek) denilen sit yan Griintyle dolum yapildig ve topraga gdmmek
yerine, soguk hava depolari ve serin yerlerde bekletilerek olgunlastirildigi tespit edilmistir.



13.2-OTLU PEYNIRLER

ttps://www.youtube.com/watch?v
D9Tu-RHAMOs



https://www.youtube.com/watch?v=D9Tu-RHAm0s

14- EZINE PEYNIRI, MiHALIC KELLE PEYNIRi, COGRAFi iSARET

Ezine peyniri 2006 yilinda Ci almustir. Buna gore kegi siitii %40, koyun siitii %45-55 ve inek siitii en fazla
%15 olmalidir. Yapimu: Siit pastorize edilir-mayalanir (30-35 0C)- piht1 kesme- baski- sinerezis- salamura-
tenekelere tek sira halinde dizilerek {izerlerine kuru tuz serpilir ve 10-12 saat dinlenmeye birakilir. Ayrilan su
atilarak tizerine salamura ilave edilir ve tenekeler kapatilarak hava almayacak sekilde lehimlenir. Peynir
tenekeleri 2- 4 0 C’de 6-8 ay olgunlastirilir.

Mihali¢ kelle peyniri: Mayalama islemi, Yazin 27-28°C, kisin 30-35°C’de 1,5 saatte yapilir. Piht1 piring
tanesi kadar pargalanir. Yazin 38-40°C, kisin 42- 45°C’ye kadar isitmak icin pihti kazanimma merkezden
yavas¢a kaynar su eklenir. 15 dk sonra siizek bezine alinir, askida siiziiliir, sislenebilir veya elle sikilir. 2-5
kg.lik kelleler %15 salamurada -2 giin+ %17-3 giin+ %18-4 giin bekletilir. Biiyiik fi¢ilara her giin 1 sira kuru
tuzlamayla kelle dizilir, dolunca iistii %18 salamurayla tamamlanir, tahta kapak kapatilir 3 ay olgunlastirilir.
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COGRAFI ISARET: Bugiine kadar 32 farkli peynir cesidi i¢in yapilan basvurudan Antep sikma peyniri,
Diyarbakir 6rgii peyniri, Edirne beyaz peyniri, Erzurum civil peyniri, Erzurum kiiflii ¢ivil peyniri, Erzincan
tulum peyniri, Ezine peyniri, Karaman Divle obrugu peyniri, Kars kasari, Yozgat ¢anak peyniri, Antakya
strkii, Antakya kiiflii stirkii, Malkara eski kasar peyniri ve Van otlu peyniri cografi isaret almaya hak
kazanmustir. Tescil i¢in bekleyen Italya Parmesan peyniri. Uriiniin Tiirkiye’de taklitlerinin iiretilemesini
onlemek. Italya’nin Parma ve Reggio Emilia bolgelerinde iiretilen ve 13. asirdan beri korunan ¢ok 6zgiin bir

peynir. Baska yerlerde tiretilen peynirlere bu ad verilemiyor.
httne/Aananns it it the comhnatechoni— Qmr7vv 71 E7 e



https://www.youtube.com/watch?v=_8mr7vZ1FZk

15- LOR, COKELEK ve KURUT

Lor: Peynir alti suyu 85 OC ve Ustiinde isitilirsa serum proteinleri ¢dker, sizme ve baskidan sonra istenirse
kuru ince tuz katarak veya tuzsuz olarak ambalajlanir ve 4 0C’de satisa sunulur. %70 rutubet, %12
Protein, %7 yag, %7 laktoz, %1.2 mineral madde igerir. Tulum peynirleri ve eritme peynirlerin yapisina da
katihr.

Cokelek: Yogurt veya eksimis sitin yag alinarak veya alinmadan isitma suretiyle c¢oktirilmesi,
suzilmesi ile elde edilir. Baski uygulanabilir. Tuzlu, tuzsuz taze c¢oOkelek olarak veya islenerek,
olgunlastirilarak satisa sunulur. Olgunlastirmada eksi sut, yogurt, eksi krema kullanilir. Yogurma islemi ve
tekrar sayisi tamamen yoresel aliskanliklara gore yapilir. Geleneksel ¢ok cesidi vardir.

Kurut: Cokelegin tuzlanip yogrulmasi ve topak halde glineste kurutulmasi ile elde edilir. Sicak suda
ezilerek yemeklerde veya kurut ayrani olarak tiketilir.




16.1- KREMA, TEREYAGI- DEODORIZASYON DAHIL

KREMA: Titrasyon asitligi 8.8 °SH (% 0.2 LA.) l.sinif, 22.2 °SH (% 0.5 laktik asit) Il.siniftir. Toplam bakteri en
fazla 10.000/g, koliform, maya kif en fazla 10 olabilir. Bakteri lipolitik ve proteolitik enzimleri 130-
140°C’de bile stabildir. Bu nedenle krema hemen pastorize edilmeli veya derhal 2-4°C’ye sogutulmali ve
24 saat icinde pastorize edilmeli.

Metot oOzeti: Krema cekme—standardizasyon (% 30-35 yag)—noétralizasyon-deodorizasyon-isitma-
sogutma-kultir ilavesi-olgunlastirma-yayiklama-yikama-yogurma  ve  tuzlama (malaksasyon)-
ambalajlama.

Siniflandirma (TS 1331): Kahvaltilik: Pastorize, kultirlt, % 82 st yagi iceren tereyagidir. Mutfaklik:
kiltlrli olmayabilir, tuzsuz ise %80 yag olmali. Sadeyag (Eritilmis tereyagi): 60°C’de eritildikten sonra
kopuk, tortu ve suyundan mimkin oldugunca ayrilmis ve % 99 oraninda sut yagi iceren. Yayik tereyagi:
Yogurt tereyagidir. Yag % 80-90. Cesnili: yag % 75 olan c¢esnili Grindlr. Tuz oranina gore Az tuzlu % 0.5-
0.6, Standart tuzlu % 0.8-1.0 Extra tuzlu % 2 (en fazla).

Tatli krema tereyaglari: Kremasi olgunlastiriilmamis, yayiklama pH’i > 6’dir. Eksi krema tereyaglari: Krema
olgunlastirilmis, yayiklama pH’1 4.5-5.0 arasindadir.

Notralizasyon NaOH (1 kg kremanin asitligini 1°SH indirmek igin gerekli miktar 0,1 g) suda %10’luk
hazirlanir ve 30 oC’deki kremaya karistirilir. Titrasyon asitligi 27°SH ve yukari ise 6nce 18’e kadar CAOH
ile, sonra 8.8’e NaOH ile dusuralur.

Deodorizasyon (koku alma) Pastorizasyondan once gerceklestirilen uygulamada 78°C’ye isitilan krema
vakum kabinine (0,5 — 0,6 atm) pompalanir ve izleyen asamada plakali 1si degistiriciye geri génderilerek
pastorize edilir. Ya da past.dan sonra 65 oC’de yapllir.

https://www.youtube.com/watch?v=DGb0JIwUvI0



https://www.youtube.com/watch?v=DGb0JIwUvI0

16.2- TEREYAGI-OLGUNLASTIRMA, KULTUR KATMA, YAYIKLAMA VE YIKAMA

Olgunlastirma: Krema genel olarak 18°C’de olgunlastirilsa da, yazin bu islem 15-16°C de yapilmaktadir.
Olgunlasma sonucunda ulasilan asitlik 18-31°SH arasinda degismektedir. Olgunlasma asamasinda
kremanin surekli diistik hizda karistirilmasi ve bu asamanin uygulanan yonteme bagh olarak 4.6-4.9 pH
degerinde bitirilmesi gerekmektedir. Karakteristik tat-aromanin olusmasinda en etkili bilesen diasetildir
ve 1-2 ppm olmali. Ayrica laktik asit, asetik asit, karbondioksit, asetaldehit vb. bilesiklerde tat -aromanin
gelisimine katkida bulunurlar.

Kullanilan kiiltiirler: Asit liretenler (Lactococcus lactis subsp. lactis ve Lactococcus lactis
subsp.cremoris), Tat ve aroma Uretenler (Lactococcus lactis subsp. lactis biovar. diacetylactis ve
Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris (Leuc. citrovorum). Biyolojik olgunlasmasini tamamlamis
krema, yayiklama sicakhgina veya daha disuk sicakliga (4-7°C’ye) sogutularak bu sicaklikta minimum 4
saat, genellikle 14-16 saat bekletilir. Boylece yag fiziksel olgunluga gelir ve istenen kivami alir. burada yaz
ve kis olmak lzere farkli iki program uygulanir.

Yayiklama: Yayik yikanir-dezenfekte ediir-durulanir-en fazla yarisina kadar kremayla doldurulur. ilk 10 dk
20 d/d yayiklanir ve biriken gaz vana acilarak atilir. Sonra 50 dk sireyle 50 d/d daha yayiklanir. Isi artarsa
yayiga distan su tutulur. Yayiklama sicakligi yazin 6-10°C, kisin ise 10-15°C’dir. Glinimuzde surekli
yontemli makinalar kulanilir. Krema girer ve tereyagi olarak ¢ikar.

Yayiklamayi etkileyen faktorler: sit yaginin kimyasal bilesimi, yag klreciklerinin ¢aplari, kremanin yag
orani, viskozitesi, asitligi, yayik dizayni, yayigin doldurulma orani, devir sayisi ve yayiklama sicakligidir.

Tereyagi tanecikleri yaklasik 3-4 mm irilige ulasinca ve serum kismi (yayikalti) berrak bir goriinim
kazaninca yayik durdurulur. Birka¢ dakika dinlendirilir. Bu sirada yag tanecikleri yayikaltinin ylizeyinde
toplanir. Daha sonra yayikalti muslugu acilarak bosaltilir.

Yikama: Yikama suyu kremadan 2-3 oC dusuik olmali. Bir yikama yapilacaksa, yayiga krema kadar su
konur. Fakat 2-3 kez yikanacaksa, 1. yikamadakremanin 1/3’Q, 2. ve 3. yikamada 2/3’0 kadar su kullanilir.
Yayik dakikada 10-15 devir yapacak sekilde 3-5 dakika stireyle dondurilir, sonra su bosaltilir. Yogurma-
ambalaj 4 oC’de muhafaza edilir.



17- DONDURMA

Cesitleri: 1. Sut urinlerinden yapilan dondurma, 2. Bitkisel yag iceren dondurma, 3. Sit yagi ve yagsiz st
kuru maddesi katilmis meyve ve meyve sularindan yapilan dondurma, 4. Su, seker ve meyve konsantresinden
yapilan dondurma. ilk iki gruba giren dondurma cesitleri tlkemizde liretilen dondurmanin yaklasik olarak
tamamini, diinyadaki toplam tretimin de % 80-90"ini olusturmaktadir.

Standart: YagsizKM % 28, YzSiit KM’si Maras dondurmasi ve Maras usulii dondurmalarda%s8, diger
dondurmalarda %212. Tam yagli dondurmada yag %12, digerlerinde %2-4.

Yapim: Ham Mad. Karisimi- On Isitma (60 oC) -Homojenizasyon (72 oC)-Pastérizasyon (72 oC 10 dk. veya 81
oC 1 dk.)-Sogutma (4 oC) -Aroma ve Renk Mad. ilavesi — Olgunlastirma (4 oC, 2-24 saat)- Hava (%40-50)
verme ve dondurma- ¢esniler- Ambalajlama -Paketleme -Sertlestirme (-28 oC)—Depolama (-25 oC).

Maras dondurmasi: Keci sttl 75 L, slttozu 3,5 kg, tereyagi (%82) 3 kg, seker 18 kg, stabilizator (Sahlep,
karragenan, diger gumlar) 0,7kg, emulgator (gliserin ve sorbitol esterleri, yumurta sarisi) 0,2 kg. malzemeler
katilir, kaynatilir, kivam alinca sogutulur, -6 oC’de dovilerek islenir. St, seker ve sahlep kullanilir. Maras usuli
ise fabrikasyon olup farkl bilesimleri olabilir.




18- PAS (PEYNIR ALTI SUYU)

Diinya’da 2015 yilinda 818 milyon ton
ve kisi bast 111,3 kg siit tiretilmistir. Bu
miktarin 2023’e gelindiginde %14 daha
artmas1 beklenmektedir (Anon., 2016).
2013 yilinda ortaya ¢ikan 180 milyon ton
kadar PAS 1,5 milyon ton yiiksek
kaliteli protein, 8,6 milyon
ton laktoz (siit sekeri), 12 milyon ton
kadar siit minerali kaynagidir. Ancak
bunun sadece yarisi islenebilmis, diger
yaris1 atik olarak ortada kalmstir.
Islenen kismin %50’si sivi halde insan
ve hayvan beslemede, %30’u PAS tozu,
%151 laktoz ve kalan kisim da
PAS protein konsantresi iiretiminde
kullanilmistir

Peynire islenen siitlin yaklasik %80-90’1 peynir alt1 suyu (PAS) olarak
aciga cikar ve siitiin besleyici unsurlarinin yarisinmi igerir. Bu nedenle
PAS iyi bir besin kaynagi olarak kabul edilmektedir. PAS tiim diinyada
180 milyon ton/yil kadar agiga cikmaktadir. Bunun yaris1 islenip
ekonomiye kazandirilirken diger yaris1 hala ¢evresel Kirletici olarak
ortada kalmaktadir. PAS’in gida olarak ve endiistride gida katkisi
olarak kullanimu ile birlikte biyoproses islemlerinde hammadde olarak
da kullanimi giderek artmaktadir. Sporcu besini olarak ve halkin
kullaniomima yonelik PAS (whey) igeceklerinin liretimi de giderek
artmaktadr.

Peynir yapiminda kullanilan 10 litre siitten 1 kilo peynir elde
edilirken, 9 litreye yakin PAS ortaya ¢ikar. Diinya’da 2016 yilinda
19,4 milyon ton peynir iiretilmistir. Tlrkiye’de 2016 yilinda 661.000
ton peynir tretildigi ve bunun Diinya iiretiminin %3,4’iine tekabiil
ettigi bildirilmistir. Buna gore Tiirkiye’de 2016 yilinda asgari
5000.000 ton PAS acgiga cikmustir. Bunun ne kadarinin islendigi
hakkinda veri bulunamamis olmakla beraber %0,5 protein oraniyla
10.000 ton PAS proteini, en az ayn1 miktarda siit mineral maddeleri
ile birlikte %4,5 oraniyla en az 90,000 ton laktoz igerigine sahip
oldugu anlasilmaktadir. Bu degerlere gore Tirkiye’de iiretilen
PAS’in o6nemli bir ekonomik degere sahip oldugu ortaya
cikmaktadir.
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https://www.sutdunyasi.com/sozluk/peynir/
https://www.sutdunyasi.com/sozluk/veri/
https://www.sutdunyasi.com/sozluk/protein/
https://www.sutdunyasi.com/sozluk/sut/
https://www.sutdunyasi.com/sozluk/mineral/
https://www.sutdunyasi.com/sozluk/laktoz/

19- SUTTOZU

% Yag icerigine gore simiflandirma: Yagsiz <1,5, yarim yagh 1,5-26, tam yaglh 26-42, yiiksek yagh >42.
Rutubet %5.

Siitte soda vb. gibi asitlik diizenleyiciler bulunmamalidir.

Siitiin asitligi 6-6,8 SH ve 6,65- 6,75 pH arasinda olmalidir.

Siitiin toplam kuru maddesi minimum % 12-12,5 olmalidir.

Yontem: temizlik, standardizasyon, 6n 1sitma (50 °C), homojenizasyon, isitma (95 °C’de 10 dk , 93,5-100
°C’de 10-25 dk, 120 °C (/5 s de ulagsmak kosuluyla) 3-4 dk, 135 °C’de 4 s), koyulastirma (evaporatérde 70
0C’de KM %45-50),

Silindir metodu: 70 oC’lik siit 115-130 oC’ yiisey 1s1s1, 10-30 devir/dakika ve ¢evresel hiz1 1,3 m/saniye
olan silindirin yilizeyine 0,5 mm kalinlikta dokiiliir ve 300° dondiikten sonra kazimayla elde edilir. Cift
silindir metodu da vardir.

Sprey (Piiskiirtme) Kurutma: Direkt metotta atomize (5-100 mikron) edilen sicak (70 oC) konsantre siit
3-10 saniyede kurutma havasmin (180-230 °C) iizerine piiskiirtiilierek kurutulur. Sonra akiskan yatakli
kurutucuda son rutubet %5 ve altina indirilir. Indirekt metotlar da vardr.

Kusurlari:

Erime 6zelligi diisiik: -Asiditesi yiiksek (%>0.17 L.a.) siitiin kullanimi, -On 1sitmanin yiiksek olmasi (>74°
C) olmasi pastorizasyon sicakligi), -Kuru maddesi % 30°dan fazla olan siitiin kullanimi, -Yiiksek nem ve
1sida muhafaza etme, -Kurutma 1sisiin yiiksek (>170 © C) olmasi.

Renk koyu (asir1 1s1)

Kalite nitelikleri: Erime (A sinift %98, Bsinifi %80), asitlik %0,17 LA, TMAB en ¢ok 100.000 kob/g,
Koliformlar ve S. aureus en ¢ok 100, salmonella sifir olmali.




20- YENi TEKNOLOJILER YENi URUNLER

Biyoteknoloji: Nanoteknolojk antimikrobiyel maddelerin tretilip siit ve tirlinleri hijyeni i¢in kullanilmasi.

GPS kontrollii ¢ipler: Siit hayvanina takilan GPS kontrollii ¢iplerle saglikli hayvan ve hijyenik siit elde
etme olanagini artirmak ( SmaxXtec, Cowlar, Moocall, Smartbow, Stellapps).

Robotik sagim makinalar1 her bir memenin siitiinii analiz ediyor, gerekirse atiga gonderiyor memeyi
yikayip dezenfekte ediyor ve siit hijyenini sagliyor. ( miRobot, GEA, DelLaval, Fullwood Packo, Lely).

Dron teknolojisinin siirii yonetimi ve mera kontroliinde kullanilmas1 ( TRITHI Robotics, Dronitech, Sagar
Defence Engineering, DJI Enterp.)

Blockchain ile gida takibi: Telefon uygulamasi ile etiket iistiindeki QR kodu okutularak {iriiniin gegmisi
ogrenilebilecek, firma da kime gittigini ogrenecek. Nestle ve Carrefoor baslad bile.
StaTwig, Ripe, AgriLedger, TE-Food, Foodcoin.

Taze siit teknolojileri: Avustralya Naturo firmasi taze siitiin buzdolabinda katki1 kullanmadan 60 giin
dayanmasini sagladi (basing+is1 kombine kullanimi bakterilerin yikimlanmasini artirmaktadar.
doi: 10.1186/s40064-016-2250-1

Pastorizaasyon kontrolii: Akilli telefon destekli hijyen kagit kiti (11T Guwahati scientists).



https://www.smaxtec.com/
https://www.cowlar.com/
https://moocall.com/
https://www.smartbow.com/en/home.aspx
http://www.stellapps.com/mooon.html
http://mirobot.co.il/
https://www.gea.com/en/productgroups/milking-systems/index.jsp
https://www.delaval.com/
https://fullwoodpacko.com/
https://www.lely.com/
http://www.3thi.com/
https://www.dronitech.com/
http://www.sagardefence.com/
https://statwig.com/
https://www.ripe.io/
http://www.agriledger.io/
https://tefoodint.com/
https://www.foodcoin.io/
https://dx.doi.org/10.1186/s40064-016-2250-1
https://www.thehindubusinessline.com/news/science/a-paper-sensor-that-can-detect-freshness-of-milk/article25880169.ece

21- SUT iSLETMELERINDE HACCP

HACCP Asamalari:

(1) Tehlike analizi,

(2) KKN (Kritik Kontrol Noktalar1) tespiti,

(3) KKN’nda limitlerin tespiti,

(4) Izleme sisteminin tespiti,

(5) Limitler asildiginda diizeltme tedbirlerinin tespiti,
(6) Sistemin teyidi

(7) Kayit ve belgeleme.

Uygulama yonergesi:

(1) Terimlerin ve Amacin Tanimlanmasi,

(2) HACCP Ekibinin Olusturulmasi,

(3) Uriiniin Tanimlanmast,

(4) Uriiniin Amaclanan Kullanimi ve Tiiketici Gruplarinin Tanimlanmast,
(5) Uretim Akis Semasimin Olusturulmasi,

(6) Akim Semasimnin Uretim Hattinda Kontrolii,

(7) Tehlike Analizi,

(8) Karar Agaci ve KKN’lerin Belirlenmesi,

(9) Limit ve Kontrol Kriterlerinin Belirlenmesi,

(10) KKN ve Kriterlerin Kontrol ve Izlenmesi I¢in Sistem Olusturulmast,
(11) Gerekli Olan Kritik Kontrol Noktalarinda Onlemlerin Alinmasi,
(12) Kayitlarin Tutulmasi,

(13) Sistem Etkinliginin Kanitlanmasi,

(14) HACCP Planinin Gozden Gegirilmesi.



22- STARTER KULTURLER

. Yeni tiriinlerin Gretilmesi

. Lezzet, aroma, yapl, tekstiir

. Uriine yeni 6zellikler kazandirmak,

. Uriiniin tipik 6zelliklerini gelistirmek,
. Dayanikliligini arttirmak,

. Olgunlasma siiresini kisaltmak

. istenmeyen mikroflorayi baskilamak

* Spesifik ozellikleri nedeniyle segilmis
* Saf, tek veya karisik kiiltiirler halinde

TICARI KULTUR (S1v, toz veya lyofilize)-
-ANA KULTUR

-ARA KULTUR

-ISLETME KULTURU (giinliik hazirlanir).

STARTER KULTUR BESIYERI
v'Yagsiz siit veya YzSiittozu (%8)
Vst islemi (95°C’de 15dk)
v'Sogutma

v'Inokiilasyon (Starter Kiiltiir)
v'Inkiibasyon

v'Sogutma

v'Depolama (4-6°C)

STARTER KULTURDEN BEKLENTILER:

Dogal flora ile rekabet edebilmeli

Katki maddelerini tolere edebilmeli

Genis bir sicaklik araliginda iireyebilmeli
istenen tat ve aroma daha erken gelismeli
Toksik maddeler iiretmemeli

Patojen bakterileri inhibe edebilmeli
Uriin kalitesini olumlu etkilemeli

STARTER KULTURLER

. Propiyonibakterielr

o Enterococcus

. Maya (Saccharomyces cerevicae,
Candidia kefir, Mucor meihei)

. Kiif (Penicillium camamberti, P.
Roqueforti, Mucor meihei)

TEREYAGI STARTERLERI
-Lactococcus lactis (Asit)

-Lact. cremoris (Asit)

-Lact. diacetylactis (Asit ve aroma)
-Leuconostoc diacetylactis (Aroma)
-Leuc. cremoris (Aroma)

-Leuc. dextranicum (Aroma)




23.1- SUT VE SUT URUNLERI iLE iLGiLi ONEMLI SAGLIK RiSKLERI

-Tuberkiloz, Brusella, Q hummasi, Salmonella, Listeria, E. coli, Bacillus
-Antibiyotik ve dezenfektan kalintisi, AFMI.
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23.2- iSLEM BASAMAKLARINA GORE ONEMLI SAGLIK RiSKLERI
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24- YASAL UYGULAMALAR

e Siit ve Siit Uriinleri ile ilgili Standartlar :

. 1. Siit sagimi: TS 7774 inek, TS 9420 koyun

. 2. Uriin Yapim Kurallari: TS 10928 UHT siit, TS 11150 Pastorize siit, TS 10935 Yogurt, TS 10936 Peynir, TS 10523 Dondurma

. 3.Uretim Mahalleri: TS 11077 Siit iiriinleri imalathaneleri genel kurallari, TS 8906 Siit isletmelerinde hijyen, TS 11712 Atik sorunu.

. 4. Alet, makine ve kaplar: TS 4798 Siit sagim makinelerini, TS 8466 Siit separatorlerini, TS 9458 Siit homojenizatérlerini, TS 3447 Sit
tankerlerini, TS 10800 Pastorize siit tanklarini, TS 11093 Meme sondasini

. 5.Uriinler: TS 1018 ¢ig inek siitiindi, TS 11044 ¢ig koyun siitiinii, TS 1019 Pastorize siitii, TS 1192 UHT koyun siitiinii, TS 1329 Siittozunu,
TS 1331 Tereyagini, TS591 Beyaz peyniri, TS 1330 Yogurdu tanimlamaktadir.

. 6.Numune alma: TS 7101 ve TS 2530 Siit ve siit iiriinlerinden numune alimini

. 7. Deney Metodlari: TS 3046 Peynirde yag tayini icin, TS 7501 Tereyagda bitkisel yag , TS 9497 Siitte donma noktasi tayini .

+  TURK GIDA KODEKSI, CiG SUT CiG SUT ve ISIL iSLEM GORMUS iCME SUTLERI TEBLIGI ( (Teblig TebligNo: 2000/ 6 ): 57-Termizasyon: 68 oC

15 saniye (Fosfataz pozitif). Pastérizasyon 72 oC'de 15saniye veya 63 oC'de dakika. UHT: 135 oC 1 sn. Steril siit: 115 oC 13 dk veya 121 oC
3 dk.

. Cig suitte somatik hiicre: 500.000 normal, 1.000.000 anormal.

. Resazurin deneyi: Mavi renk: ekstra (en az bakteri sayisi) ® Erguvani pembe renk: 1. Sinif eUcuk beyazimsi renk: 2 . sinif eRenksiz : Cok
fazla bakteri faaliyetinin oldugu sttar.

Cig inek siitii tuberkiiloz ve brusella ari isletmeden elde edilir, Toplam bakteri 30 oC' de ( ml de) 100 000 adet, Staphylococcus aeureus 1 ml de:
(m=100, M=500, n=5,c=2; alinan 5 6rnekten 3 tanesinde en ¢cok 100 olabilir; 2 tanesi en fazla 500 olabilir.) Salmonella ve diger patojenler
25 ml de bulunmamalidir. Koliform 5 6rnekten 1 tanesinde 5 adet olabilir. 21 oC’de toplam bakteri

21 C'de toplam bakteri sayisi sayisi(ml): n=5, c=l, (ml): n=5, c=I, m=50000, M=50000

Pastorize siit: A sinifi sit en fazla 20.000 koliform, B sinifi stit en fazla 40.000 koliform/ml.

UHT siit: 30 oC‘de 15 giin inkiibasyonda ml’de 100 bakteri. Oda isisinda 4 hafta dayanir, raf 6mri en az 3 aydir. Alizerol testi kirmizi.
Sut tozu: yagsizda bakteri <100.000, yaglida <40.000/g olmali.



25.1- RESMi KONTROL: 1-15. MADDELER

RESMi KONTROL FORMU-OZET

1) iSLETME BILGILERI

2) CiG SUTUN iSLEME TESISINE NAKLI 2.1. Cig siitii isletmeye getirecek araglarin plakalari ve siiriicii adi kayitlari 2.2.
Surdcindn konuyla ilgili egitim kayitlari(numune alma, antibiyotik testi, sicaklik vb.) 2.3. Siitlin isletmeye gelis saatleri ve
gelis yeri ile ilgili kayitlari, toplama merkezinden geliyor ise onay numarasi 2.4. Cig sitiin nakliyesinde kullanilan
tanker/giigiimlerin temizlik ve dezenfeksiyon kayitlari 2.5. Ciftlikten cikista ¢ig siitiin sicakhgi (iki saatte islenecekse
sogutulmadan, glinliik toplanacaksa maksimum 8 °C, glinliik toplanmayacaksa maksimum 6 °C)

3) CiG SUTUN iISLEME TESISINE KABUL KRITERLERI 3.1. Siit sicakhgi (maksimum 10 oC) 3.2. 30 °C’deki koloni sayisi (Ayda en
az 2 numune ile 2 ayhk bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi mililitrede < 100.000) 3.3. Somatik hiicre sayisi
(ayda en az 1 numune ile 3 aylik bir periyodun yuvarlanmis geometrik ortalamasi mililitrede < 400.000) 3.4. Antibiyotik
ve diger veteriner ilag kalintilari kontrolt (Tirk Gida Kodeksi Hayvansal Gidalarda Bulunabilecek Farmakolojik Aktif
Maddelerin Siniflandirilmasi ve Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi) 3.5. Pestisit kalintilarin kontroli (Turk Gida
Kodeksi Pestisitlerin Maksimum Kalinti Limitleri Yonetmeligi) 3.6. Bulasanlarin kontroli (Turk Gida Kodeksi Bulasanlar
Yonetmeligi)

4) ISLETME CEVRESI 4.1. Bulasmaya ve zararlilarin yerlesmesine sebep olacak ¢épler, atiklar ve su birikintileri vb.
bulunmamal.

5) ISLETME iCi (20 MADDE). 5.1. isletme giris kapisi. 5.2. Duvarlar 5.3. Tavan. 5.4. Zemin. 5.5. Duvar ve zeminin birlesim
yerleri. 5.6. Drenaj sistemi 5.7. Pencereler 5.17. Yemekhane. 5.18. Tuvalet, dus odalari ve soyunma odalari...

6) TEMIZLiIK VE DEZENFEKSIYON (10 madde): sorumlusu olmali.

7) ZARARLI MUCADELESI (7 madde)

8) HAM MADDE, YARDIMCI MADDE, KATKI MADDELERI (5 madde)

9) iS YERINDE KULLANILACAK SU, BUZ VE BUHAR (5 madde)

10)TEKNiK DONANIM, ALET-EKIPMAN (10 madde)

11)SIVI ATIK HATLARI VE KATI ATIKLARIN DEPOLANMASI VE UZAKLASTIRILMASI (3 madde)

12)PERSONEL HIJYENI (10 madde)

13)AMBALAJLAMA/PAKETLEME VE ETIKETLEME (6 madde)

14) AYDINLATMA VE HAVALANDIRMA (6 madde)

15)NAKLIYE VE DEPOLAMA (16 madde)



25.2-RESMi KONTROL: 16-20.MADDELER
16) EGITIM
16.1. Hijyen kurallarina uygun Gretim ve kisisel hijyen konularinda dizenli egitim saglanmali.

16.2. HACCP plani ve iyi uygulama rehberlerinin uygulanmasindan sorumlu kisilerin, HACCP ilkelerinin
uygulanmasi ile ilgili yeterli egitimi almalari saglanmali.

16.3. Personel farkindahginin arttirilmasi igin egitimler yapilmali ve kayitlari tutulmali.
17) iZLENEBILIRLIK

17.1. Uretim ve otokontrolle ilgili kayitlar tutulmali.

17.2. Parti/seri no tanimlanmis olmali

17.3. izlenebilirlikle ilgili isaret ve tanimlamalar (cig siitten son (riine, son Uriinden ¢ig siite olacak
sekilde) tim asamalarda saglanmali.

17.4. Uriin geri cagirma prosediiriiniin varligi ve aktif olarak uygulanmasi ile ilgili kayitlar tutulmali.
18) ISIL iSLEM GEREKLILIKLERI

18.1. Isil islemde kullanilan yontem (pastorizasyon, ultra yliksek sicaklik (UHT) veya sterilizasyon gibi)
mevzuata uygun olmali.

18.2. Uygulanan isil islemin HACCP Planinda KKN olarak belirlenmesinin kontrolu

18.3. Isil islem dogrulanmasi (fosfataz testi vb.)

19) MiKROBiYOLOJIK KONTROL

19.1. Mikrobiyolojik plan kontroli (Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi)

19.2. Mikrobiyolojik analiz sonuglarinin kontroll (Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi)

20) SONUC ve formin onaylanmasi. Her bir maddenin karsisina + veya — isareti konur ve sonug paragrafi
yazilarak kontrol ekibi (resmi memurlar) tarafindan imzalanir.
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27.2- UNLU YABANCI PEYNIRLER

o




27. 3 UNLU YABANCI PEYNIRLER




28- FiZIBILITE RAPORU

TABLOLAR
1. Genel tanitim e 1-Tir ve Irklarina Gore Sagilan Hayvan Sayisi ve
2. Sektorin tanitilmasi Siit Uretim Miktari (Biyiikbasg).
3. Talep/ihtiyag analizi. «  2-Sutve Sut Uriinleri Uretim Miktari ve Degisim
4. Ekonomik degerlendirme Oranlari ( %)
5. Sektor ve pazar analizi *  3- Faiz Destegi Oranlari
6. Yatinnmin faydalanacagi tesvik unsurlari *  4-Karsilastirmali Bolgesel Tesvik Uygulamasi.
7. Girdi temin kosullari ve girdi fiyatlari . 5- Vergi indirimleri
8. Satis rekabet olanaklari ve satis fiyatlari e 6-Sigorta Primi isveren Destegi
9. Ekonomik kapasite kullanim oranlari e 8- Girdi Temin Fiyatlari
10. Tam kapasitede isletme giderlerinin . 9- Satis Fiyatlari
saptanmasi e 10-ilk 10 Yilda Uretim Kapasitesi
11. Tam kapasitede isletme gelirlerinin saptanmasi . 11- Tam Kapasitede isletme Giderleri
12.Isletme sermayesinin tesprti ¢ 12- Tam Kapasitede isletme Gelirleri
13.Teknik degerlendirme « 13- Tam Kapasitede isletme Sermayesi
14.Kurulug yeri «  14- Ekonomik Kapasite Kullanim Orani
15. Kapasite, kapasite kullanim orani 15- Ekonomik Kapasitede Uretim Diizeyi
16. Toplam yatirim tutar «  16- Toplam Yatirim Tutar
17. Sabit yatirim tutari ve yillara dagilimi . 17- Sabit Yatirim Tutari
19. Ma“ degerlendirme e 18- isletme Sermayesi Tablosu
20. Isletme sermayesi tablosunun hazirlanmasi «  19- Maliyet Tablosu.
21. Maliyet tablosunun hazirlanmasi . 20- Gelir-Gider Tablosu
22. Gelir-gider tablosunun hazirlanmasi e 21- Nakit Akim Tablosu
23. Nakit akim tablosunun hazirlanmasi 22-Yatirimin Geri D6niis Siiresi
24. Geri 6deme suresinin belirlenmesi .

23- Yatirnm Degerleri



29- KENDIiNizi OLCME VE DEGERLENDIRME SORULARI

Kaliteli bir siit ciftligi kurabilir misiniz. Ornek bir fizibilite hazirlayabilir misiniz.

En kaliteli sitl bu ciftlikten almak icin neler yaparsiniz.

Satin tasimasi gereken kalite nitelikleri nelerdir.

Sut kabul (platform) testleri nelerdir, yapabilir misiniz.

Bir sut iletme tesisi kurmak igin gerekli olan fizibilite raporunu hazirlayabilir misiniz.
Bu fabrikanin icerisinde Ureteceginiz triinlerin proseslerini anlatabilir misiniz.
Kuracaginiz HACCP sistemini anlatir misiniz

isletmenin hijyen ve sanitasyon programini anlatabilir misiniz.

L O N U E WDN R

Devlet memuru olunca bir isletmeyi denetlemeyi yapabilir misiniz.

10. Gida-beslenme-saglik-ekonomi-refah-ve gelismislik diizeyi iliskilerini anlatan 20 dakikalik bir konusma hazirlayabilir misiniz.
11. Sit tesisinde bulunmasi gereken laboratuvari ve yapilmasi gereken analizleri biliyor musunuz.

12. Sat ve st Uriinleri fabrikasinda atik degerlendirme konusunda neler yaparsiniz.

. Sitle gecen zoonoz hastaliklar hakkinda ayri ayri bilgi verebilir misiniz.

. Kag cesit yoresel sut trini taniyor ve yapimini biliyorsunuz.

. Sit ve st Griinler fabrikasinda proses ekipmanlarini ve dizenini biliyor musunuz.

. Sit ve sit Uridnlerinin analizlerini yapabilir misiniz (en az 30 analizi anlatabiliyor musunuz).



ONERILER

Ara sinav sorulariilk 14 slayt icerisinden segilen 2 veya 4 slayt bashgindan olusacaktir.

Final ve biitlinleme sorulari 46 slaytin icerisinden segilen en az 2 en fazla 5 slaytin baslhigindan olusacaktir.

Her bir slayt icin bir kompozisyon yazarak be anlatarak ders ¢alismanizi dneririz.

Sorularinin her biri bir slayt hakkinda kompozisyon yazma seklinde olmaktadir. Test sorusu veya evet-hayir sorusu olmayacaktir.
Video sitelerinde kullanacaginiz anahtar kelimeler: Sit bilimi, siit teknolojisi, peynir teknolojisi, ...

Kaliteli bir kifli peynir yapimi sorusunun tam bir cevabi slaytlarin hepsinden alintilar yaparak verilebilir. Bunun bilincinde olarak
s6zll sunumlar yapiniz, arkadaslarinizla paylasiniz. Grup sohbeti baslatip tamamlayici bir sohbetle sonuca varmayi deneyiniz



