GRUP 3112: SUT VE SUT URUNLERI 1994/36
7- PEYNIR URETIiMIi:
(NACE GRUP :10.51 Siithane isletmeciligi ve peynir imalati)

Onay Tarihi: Birlik Yo6netim Kurulunun 1994 tarihli ve 36 sayili karari ile kabul edilmistir.

Pastorize edilen, satandardizasyonu yapilan siit (tabii peynirler sadece standardizasyonu
yapilan siitten degil, ultrafiltrasyon siitii, reverse osmos siitii, konsantre edilmis siit, rekombine
siit, tereyagi, sade yag, siit tozu, siit proteinleri karisim ile de yapilabilir), peynir mayalama
teknesine alinir. Kiiltiir ve peynir mayasi ilave edilir. Ayrica, ¢esitli enzimler ve baharatlar ile
otlar da kullanilabilir. Peynir teknesinde mayalanir. Presleme, salamura ve paketleme
islemlerinden gecirilerek, muhtelif tiirlerde peynir elde edilir. Kasar peynirlerinde ise, peynir
salamura yapilmadan 6nce kasar peyniri yogurma makinasinda belli bir sicaklikta yogurularak
kaliplara alinir.

7.1 Beyaz Peynir:
Baslica iki liretim usulii mevcuttur:

7.1.1- Tuzlama (salamura)ya kadar tiim prosesin mayalama teknesinde yapilmasi halinde:
Siit mayalama teknelerine doldurulur, mayalanir, pihtilagir, teleme kesilir, baski
(presleme) yapilir, porsiyonlara ayrilir, salamura havuzlarina alinir.

Kapasite Hesabr:
Tiim proses yaklasik 5 saattir. Ancak giinde 1-2 sarj alinabilir.

K (siit): Tekne Hacmi (M®) x Sarj Sayisi1 x 0,80= Ton/giin siit

7.1.2- Mayalamanin tanklarda, teleme baskisinin kasnaklarda yapilmasi halinde:
Siit mayalama teknelerine doldurulur, mayalanir, pihtilasir, teleme kesilerek kasnaklara
alinir, kasnaklarda baskilanir (presleme), porsiyonlara ayrilir, salamura havuzlarina alinir.

Kapasite Hesabu:
Kasnaklarda baska siiresi 1-4 saattir.

K (siit)= Kasnaklara alinan teleme miktari, kg x 8/ (baski siiresi)= ton/giin
islenen siit (mayalanmis, pthtilasmis siit).

e Salamura kasalar1 veya havuzlarin aldigi peynir ile uygulanan salamura siiresi
belirtilerek hesaplama yapilir.

e Bu hesaplar sonucu iiretim darbogazi saptanarak islenen peynir siitii miktar1 ve peynir
tiretim kapasitesi y1lda 300 giin lizerinden tespit edilir.

7.2- Kasar, Dil, Cerkez ve Orgii Peynirleri:
Peynir telemesi porsiyonlara ayrildiktan sonra sicak suda haslanir, yogrulur ve kaliplanir
(Sekillendirilir). Bu islemlerde makina veya el is¢iligi kullanilabilir. Uretilecek peynir tiiriine
ve sekillendirme tarzina gore kronometraj yapilarak zaman ve miktar tespiti yapilir. Peynir



iiretim tarzina gore kapasite tespit edilerek haslama ve sekillendirme kapasitesiyle
karsilastirilir.

Ambalaj sekline gore, liretimi karsilayip karsilamadigi arastirilir, kronometrajda tespit
edilen miktar/zaman i¢in, % 85 randiman faktorii ilave edilir.

7.3- Eritme Peynirleri:

Beyaz peynir, gravyer, kasar peynirleri pargalanarak, peynir eritme kazanina alinir. Su,
eritme tuzu (sitrik asit, fosforik asit tuzlari) formiile gére krema veya tereyagi ilave edilir.
Karisim oranlart firmanin tiretim formiiliine gore belirlenir. Eritme kazaninin doldurulmasi,
eritme ve bosaltma dahil tiim siire 30-60 dakika arasinda degismektedir.

Ancak modern isletmelerde bu siire 10 dakikaya kadar inebilmektedir. Nihai siire
eksperlerce tespit edilir. Eritme kazan hacminin % 80’1 faydali hacim olarak alinir.

K (eritme peyniri)= Eritme kazanmmn hacmi (M3 ) x 0,80 x giinliikk sarj sayis1 x
1,085x300 = Ton/y1l eritme peyniri.

Eritme peynirinin ambalajlanmasinda kullanilan makinalarin kronometrajla tespit edilen
kapasitesiyle eritme kazaninin kapasitesi karsilastirilarak darbogaz arastirmasi yapilarak
eritme peyniri liretim kapasitesi hesaplanir.

NOT: Diger peynir ¢esitleri bugiin i¢in smai Uretim acgisindan tutarh bir degere
ulasmadigindan eksperlerce yapilacak inceleme ve hesap sonuglarina gore kapasite tespit
edilecektir.

7.4- Peynir Cesitleri Itibariyla Verim:

Peynir iretiminde kullanilan siit tilirlerinin peynir cesitlerine gore % verimleri ve
mayalama siireleri asagida gosterilmistir. Ancak randimanlarda yoresel farkliliklarin eksper
tarafindan tespiti yapilir.

K (peynir)= K (peynir siitii) x Verim/100= Ton/y1l Peynir

Peynir Siit cinslerine gore peynir verimleri Mayalama
Cesitleri Inek siitii Koyun siitii [Keg¢i siitii  |Stiresi (Dak)
Beyaz Peynir 12,5-17 18-24 16-17 60-90
Kasar Peyniri 7,5-11 12,5-18 10-11 45-60
Tulum Peyniri 8,5-12 12,5-16 10-12 79-90
Mihalig¢ Peyniri 10-14 13-18 11-14 60-70
Dil Peyniri 7,5-11 12,5-18 10-11 45-90

Bu tabloyu bilimsel yoldan agiklamak gerekirse;
Verim %= (A x C) /B formiilii ile hesaplanir.

A- Peynir Siitiindeki Kuru Madde %’si

Inek Siitiinde 12
Koyun Siitiinde 15
Keci Siitiinde 12
Manda Siitiinde 17 olarak kabul edilir.

B- Peynirin Kuru Madde %’si
Beyaz peynirde 40
Kasar peynirinde 60



Dil peynirinde 55

Tulum peynirinde 60
Mihali¢ peynirinde 60
C- Siitteki Kuru Maddenin Peynire Gegis Oran1 %’si
Beyaz peynirde 55
Kasar peynirinde 40
Diger peynirlerde yaklasik 45

Ornek: Inek siitiinden iiretilmis beyaz peynir igin;
Randiman= (12 x 55) /40 = 16,5
100 kg. inek siitiinden 16,5 kg. beyaz peynir iiretilir.

NOT: Verim hesaplamalarinda; isletmelerde A, B, C degerleri biliniyorsa bu formiil
uygulanabilir, aksi taktirde tabloda verilen degerler lizerinden hesaplama yapilacaktir.



