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’Paétorlzasyon

R

sutun |S|t|I§1-rak icerisindeki patojenik (zararli) ve faydall tum
bakterilerin oldirtimesini saglayan, Lows Pastor tarafindan
icat edilmig bir yontemdir.

1. 63 derecede 30 dakika
2. (2 derecede 15 saniye
/

Artizan peynir uretiminde;
*sutten emmgemz cig sutle de calisabillirsiniz.

“pastorizasyon igin 63 derecexl secerek sut proteinlerine daha az
zarar vermis o%uz. S

-



Peynirde Bakteriyel Flora ve Pihtilagsma

Cig sutun bakteriyel florasini belirleyen mikro-organizmalar;
* Bakteriler
* Kufler e
* Mantarlar ;
> Cig sutte oldukca zengin olan bakteriyel flora,
pastorizasyon ile sifirlanir.

Cig sutun bilesenleri

* Bakteriler

* Kufler

X lar

inler / Mineraller

tose (sut sekeri)

ein ve serum (sut proteinleri)

idler (sut yaglari)

oagulation) sonrasinda telemenin iginde kalan
maddeler




Peynirde Bakteriyel Floranin Onemi

Cig sutun bakteriyel florasini belirleyen mikro-organizmalar;
* Bakteriler
* Kufler
* Mantarlar
> Cig sutte oldukca zengin olan bakteriyel flora,
pastorizasyon ile sifirlanir.

Sindirim sistemimiz icin faydall olan bakterilerin hepsi dogada,
havada, suda, toprakta ve sutte mevcuttur. Sutiin organik yapisi
besin degeri agisindan en yuksek gida olarak dusunulebilir.

nde barindirdigi mineral, vitamin, kalsiyum,
larin en sindirilebilir halidir.
donusmesi sirasinda her bir unsurun rolt vardir.

bakteriyel cesitlilik, st sekerinin
rin) laktik asite donutsturulmesi icin gereklidir. Bu
e edilen sute disaridan bakteri kulturleri eklenir.



Laktik Asit Bakterileri (LAB);

LAB Bakteriler sutun sekerini (laktoz) yiyerek laktik asite donustu
A- Termofilik Laktik Bakteriler;

Lactobacillus Bulgaricus

Streptococcus Thermophilus

36 ila 50 derecede c¢ogalirlar, 55 derecede qurIer
Belirtilen aralikta sicaklik arttikca ureme hizi da artar.

B- Mezofilik Laktik Bakteriler

Lactococcus Lactis

Lactococcus Lactis Cremoris

21 ila 35 derecede cogalirlar, 40 derecede olurler.
elirtilen ara caklik arttikgca ureme hizi da artar.

Siite laktik asit bakterisi ekleyerek;

sutin olgunlasmasini saglariz

patojen bakterilerin ortami istila etmesini engelleriz
proteazlarin (protein enzimleri) islevine destek oluruz






Laktik teleme: Sutu pihtilastirmak icin enzim kullaniimaz.
Sadece lakstik asit Ureten bakterilerin (LAB) varligi ile sut uzun
sure dusuk 1sida (21-27 derece / 24-36 saat)

ya da daha yuksek Isida ve daha kisa sure bekletilir

(ornegin yogurt yaparken 46-50 derecede, 4-6 saat).

Yuksek asitlik degerlerinde elastik olmayan, kolay dagilan

bir teleme olusur (PH: 4.6).

Enzimatik teleme; Sirden (chymosin, proteas; protein enzimi)
diken ekstresi, incir sutu gibi dogal enzimler iceren maddelerden
elde edilen enzimlerle sutun pihtilastiriimasidir. Pihtilasma suresi,
20 dakika ile 3 saat arasinda, 1stya ve eklenen enzimin kuvvetine
gore degiskenlik gosterir.

Dusuk asitlik degerlerinde elastik ve kolay dagilmayan bir teleme
olusur.



Asit ve Isil Islem i'IlEIde Edilen Telemeler
Serum Proteijflerinin Pih
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LEME KESME

~ Sut Suyunun Cikartilmasi

' Ierﬂetme yontemi ile plht|Ia§

> sitln kati nadde ile sivisi ayrismaya baslar.
Ayrilan su, peynir alti suyudur.

Teleme kesime hazir hale geldiginde,

keskin bir bicakla kesilir.

Daha fazla :

dirakmasi icin bekleme yapillir.

Sutteki en temel besm kay agi-taki:
Bakteriler once laktozu tuketirler. Laktoz sutun
iIcindeki suda karismis halde bulunur. Pihtilasma
sirasinda kati madde ile suyu ayrisan sutun kati
madde (teleme) icerisindeki seker orani da

b azalmis olur. O sureye kadar bakteriler tarafindan
iketilmeyen laktoz peynir alti suyunda kalir. ,




TELEME KESME
Sut Suyunun Cikartilmasi

| -Kesme Islemi/teknigi peynirinizin;

*on olgunlasma sirasindaki asitlik derecesini
*sertlik/'yumusaklik ve dokusunu

belirler.




Asit Dengesi

Laktoz, laktik asit Ureten bakteriler tarafinda
Ideal 1s1 ve siirede maksimumda ¢ogalabile
(LAB) sutun asitlik degerlerini arttirirlar. &

SN
Sitteki baslica enerji kaynagi olan laktozun LAB’ ler tarafindan
tuketilmesi, zararli bakterilerin yeterince besin bulup
cogalmasini da engeller.

esl ne tur peynir yapmak istediginizle dogrudan
Her organizmanin aktif oldugu bir asitlik derecesi
musak ve kuflu peynirler asitlik degeri yuksek

ir. Sert peynirler asitlik degeri dusuk peynirlerdir.



Enerji Kaynaklari ve Enzimler
Sutteki enerji kaynaklarr,

-seker fermentasyonu (Laktik asit Ureten bakterlerin lakt
glukoz ve galaktozu parcalayarak laktik asite donusturar.

-protein parcalanmasi/proteolysis &

Kazeinler ve peynir alti proteinleri

Caseinler alfa, beta ve kappa olarak 3 ayrilir.

Alfa ve beta kaseinler, kalsiyum fosfat mineraliyle birarada durur. Bu
miselin etrafinda kappa kasein zincirleri vardir. Dis yapiya dogru ¢ikinti
yapan bu kappa kaseinlerin dis ucunda negatif elektrik yuku vardir, yani
sini korur. Temel kimya kuralini hatirlayalim: Zit kutuplar

er. Etrafi siviyla kapli olan bu yapi hydrofiliktir; yani suyu

lece rahatlikla sivinin icinde yayilip gezinebilir. Miselin igcindeki
a ve beta kazein, amino acid zincirlerinden olusur. Olgunlasma
u protein zincirleri parcalanarak (proteazlar tarafindan) ortaya
er ¢ikar ve bu asitler doku ve lezzette ciddi degisimlere sebep




Enerji Kaynaklari ve Enzimler

Sutteki enerji kaynaklari;

Proteaslar; protein enzimleridir.
CHYMOSIN bir “proteas™ir.
Chymosin(rennit) stte eklenir eklenmez kappa protein zincirleri bell
noktadan kesilir. Bu kesilme sonucunda negatif yukli u¢ da miselden
ayrilmis olur. Bu ayrilma sonucunda hydrofilik olan misel, hydrofobik
olarak sudan uzaklasmaya baslar ve kendi gibi hydrofobik olan
misellerle biraraya gelmeye baslar.

Biraraya gelen bu proteinler kalsiyum fosfat ile birbirine baghdir ve yag
molekullerini hapsederler.

AL

arcalanmasi/Lipolysis (LIPAZ enzimi; yaglari parcalar ve
e donusturdr).

un ve peynirin olgunlasmasinda buyuk rol oynarlar. Bu
psi bakterilerin yapisinda mevcuttur ve ancak bakteriler
a tamami devreye girer. Bakteriyel ve enzimatik

it orani, 1si ve nem ile dogrudan baglantilidir.



. v T _— _ -
KALIPLAMA ve ON QLGUNLAQlRMA -y

T Np-

Telemeyi siizmek ve sekil.vermekiicin ku,ﬂanabiIeceginiz
teknikler temel olarak ikiye ayrilir; - TN
& = > \\ - , o
1- On siizme ve kaliplama “ ~ /—/_
2- Direkt kaliplama
Telemenin suzulme sirasinda ula§aoag,[ asitlik sewyesml bu
iki metodla belirleyehilirsiniz. Stizme ve kahplama sureleri
on olgunlagsma acisindan onemlidir ve ne tur peynir °
yapmak istediginize g&re degisiklik gésterir.
B
Bu a§amadan sonra gelecek olan tuzlama ile on-
olgunlagma sonlanir ve asil olgunlasma

o

Ir.
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- Tath / Eksimtrak

- Salamura / Kuru tuzlama



% 20’lik Salamura

1,5 litre oda sicakliginda su + 7 litre peynir alti suyun@an
400 gram iyotsuz tuz
2-3 damla elma sirkesi

-
Tuz iyice erisin (salamurayi, telemeyi sizmeye basladiginizda
hazirlayin, hem peynir alti suyu ilik olacaktir hem de tuzln erimesi igin
vaktiniz olacak).

~
-

Idealsalamura isisi: 15-16derece
Sal&a hazir olduktan sonra 15-16 derecede muhafaza edebilirsiniz.”™ —
Peynirifiz en az 12 saat salamurada kalsin, isterseniz daha uzun da

tutabilirsiniz. B

Salam an cikan peynir damak tadiniza gore fazla tuzlu ise, bu

peynirisoguk saf suda ya da daha iyisi soguk sut icinde bekletip, fazla

tuzunu‘attirabilirsiniz. \k‘




TUZLAMA -

e alamura vs. Kuru tuzlama

-

Kuru Tuzlama

Kuru tuzlama teknigi daha pratik bir tekniktir. Suzulme Sonrasinda
kalan telemeyi tartip damak tadiniza gore % 3 ila % 5 Wzu peynirin
onune ve arkasina esit miktarda avug iginizle surterek yedirin.
Tuzlanan telemeyi yine bir siizgecin tizerinde serin bir odada (14-15
derece) 12 saat daha beklettikten sonra (bu slirede tuzl@ma sonrasi
biraz daha su birakacaktir) bir kabin icine koyarak buzdolabina

\QlabIhrSInIZ.
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Kalsiyum Cozelti -

%32’lik

>

Kalsiyum Klorur

Misel yapisinin igindeki proteinler ve yaglar arasindakijbagi
kuvvetlendirmek, onarmak icin sute eklenebilir.

% 32’lik 500 ml ¢ozelti hazirlamak igin; N
500ml kaynamis suyu ilindiktan sonra icerisine 160 gram¥(% 32
oraninda) toz kalsiyum klorlr ekleyip iyice calkalayin. Tdmamen
eridikten sonra buz dolabinda saklayin.
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Citlembik Kasari
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Evde her turlU artizan peyniri basit
duzeneklerle yapabilirsiniz
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