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1959-1960 yillarinda bilgi ve gorgiimiizii artirmak maksadiyla
[talya’da bulundugumuz siralarda, bu memleketin siit ve peynir
konulanyla bir miiddet igin mesgul olmak imkanimi bulmustuk.

Simdi bu ¢alismamizda sizlere, Italya’min bir numaral istihlak
ve en o6nemli ihracat peyniri olan Grana Padano pcynirinin tek-
nolojisi lizerinde yapuigimiz ¢aligmalar1 arzetmege c¢aligacagiz.

Hamurunun graniilli bir striiktiire sahip olmasi sebebiyle Grana
adim almig olan bu peynir, sabah ve aksam sagimlarindan elde edilen
inek siitlerinin istirahati sonu yapilan kismi bir krema almadan son-
raki siitle imal edilir. Yarim yagh, pismis ve yazik edilmis sert hamurlu,
cok yavag olgunalagan, karakteristik tad ve kokulu bir peynirdir.s

Evvelce, imal edildigi bolgelere gére Grana reggiano-parmigi-
ano, Grana migiano, Grana lombardo, Grana emiliano, Grana veneto,
Grana lodigiano gibi gesitli adlar alan bu peynir, nihayet 30 ekim 1955
giin ve 1269 sayili 6zel bir kanun ile baglca iki tip olarak tescil edil-
-mugtir,

1- PARMIGIANO REGGIANO, 2- GRANA PADANO

Italya’da yilda imal edilmekte olan 394, 400 ton peynirin 119,000
tonunu, yani 1/3 ile 1/4 tinii Grana peyniri tegkil etmektedirki bu da
onun- ne kadar 6nemi haiz oldugunu gosterir.2

Biz ¢ahgmalarimizi daha ziyade Grana padano iizerinde yap-
tgimizdan onun iizerinde durmaya cahsacagiz.

* A.U. Veteriner Fakiltesi Besinkontroli ve Hijyen Kirsiisi Dr. Asistami. Ankara-
Turkiye.




Grana Padano Peynirinin Teknolojisi Uzerinde Caligmalar 113

Grana padano’nun ilk imali X il4 XI inci asira kadar uzamak-
tadir. Bu asirlarda Piacenza yakinlarinda Po kiyilarinda yapilmug,
- bilahare takibeden asirlarda Grana ismine onun imal yerini belir-
ten lodigiano, plaisanca, pavia, breacia, lombardo kelimeleri ilave
edilmig ve imali Po vadisinin biitiin bélgclerine yayilmigtir. Bugiin
Alessandria, Asti, Cuneo, Novara, Torino, Vercclli, Bergamo, Como,
Cremona, Mantova, Milano, Pavia, Sondrio, Varese, Trento, Padova,
Rovigo, Treviso, Vcenezia, Verona, Vicenza, Bologna, Ferrara, Forli,
Piacenza ve Ravenna da genig olgiide istihsal edildigi bildirilmek-
tedir (1,5).

Grana padano peyniri biitiin sene devaminca imal edilir. Sekili
silinmektedir. Cap1 35-45 cm., yiiksekligi 18-25 cm. olup her bir dor-
mastnin agirhigi 24-40 kg. dir. Yine hi¢ bir dormanin agirligs 24 kg.dan
agag1 olamaz. Dig goriiniigii koyu renkte ve yagli goriiniistedir. Ha-
murunun rengi beyaz yahut saman sanisidir. Tad ve kokusu karakte-

_ristik olup ince granilliidiir. Kabugunun kalinhg: 4-8 mm. dir. Ol-
“gunlagmas1 tabiidir ve 15-22 santigrat dcrecelik yerlerde 1-2 sene
muhafaza edilerek olgunlagtinlirlar. Kurumaddesine gore yag miktar
asgari % 32 dir. Sofra’yahut rende peyniri olarak kullamilirlars.

Grana Padano Peynirinin Terkibi:

Savini® kiymetli eserinde Grana padano peynirinin terkibini
Grana Lodigiano ismi altinda g¢oyle bildirmektedir:

SU YAG PROTEINLI BUTUN
% % MADDELER . KUL
% %

Grana lbdigiano (1-2 senelik .-.23,2-36,5 22-28 37,7_-41_,9-5,5-6,9._

”? ” (2-—"3 senelik) 21-23 22-27,5 40-43,5 6-6,9

”» 7 (35 sgnelik) 16—29 21-25,7 437454 5973

Diger taraftan Parmigiano reggiano’nun terkibi ise goyle bil-
dirilmektedir:

Magnani’ye gores: _ Parisiye géres: Carbonet:
SU (%) 35-23 34,5 28,49
YAG (%) 23-28 24,5 28,23
AZOTLU MADDELERY, 28-30 35 36,14
KUL (%) 52755 3,6 —

TUZ (%) 2-2,5 2,4 -
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Teknoloji : Grana peynirinin, kismi bir krema almadan sonra el-
de edilen inek siitii ile yapildigi, hamurunun 48-58 C derccede pisi-
rildigi, ince graniilli bu hamurunun prese edildigi, uzun bakim ve
periyodunundan sonra asgari iki yazda olgunlagabildigi, olgunlagma
miiddetlerinin kisa yahut uzunluguna gore su, yag, protein ve aromada
farkhliklar husule geldigi bildirilmektedir (1,3,6,7).

Biz o6zel caliymalar bélimiinde teknolojik maniiplasyonlar
hakkinda ctraflica malumat verccegimizden, burada fazla teferruata
kacmadan, bu peynirin imalinde 6nemli bir yeri olan fermente peynir
serumunun hazirlanmasi hakkinda literatiir malumat vermegi uygun

bulduk.

Centro Sperimentale del Latte miuessesesi, grana peynirinin
imali esnasinda kullamlan fermente peynir serumunun hazirlanmasi
hususunda agagidaki talimati hildirmektedirs.

Fermente peynir serumunun hazirlanmasinda, grana peyniri igin
seckin fermente serum kiltiirleri kullamlmas: baslica 2 zamanda olur:

1) Laboratuvar kiltird, fermente serumun hazirlanmasi igin
ana kiltir olarak kullamlir.

2) Boylece hazirlanan fermente peynir serumu, peynir imal et-
mek i¢in kazandaki stite ilave edilir.

Hareket tarzi:

1) Kafi biiyiiklikte bir kaba 40-50 lt. taze ve ¢ok temiz peynir
serumu konur, benmaride 1sitilir ve go-g5 C da yarim saat tutulur.

2) Bir soguk su cereyanu ile, hareket 48-50 C. dereceye digliralur.

3) Kiiltir ve elde ctmck istenilen asidite derccesine gore degise-
bilen dozda 150-500 cc peptidin aktivatori ilave edilir.

4) lyice kanigtinlir ve arzu cdilen asidite derccesine ulagmasi igin
lizumlu zaman kadar (18-24 saat), 40-50 C. derecede tutulur.

Arzu edilen asitlesme temin edildikten sonra, fermente olmug
serum liizumuna gore ¢aliymada hemen kullanilabilir. Eger hemen
kullanilmayacaksa 1o C. dereceden asag), 2 C. dereceden yukari olan
soguk bir depoda kullamlacagi ana kadar muhafaza edilebilir.

Fermente olmug  peynir serumunun gogaltilmast

En emin ¢are, her defasinda yeni bir laboratuvar kaltiiriini
agtlamaktir. Bu mimkiin yahut muvafik degilse, cvvelce hazirlan-
mis olan fermente olmug peynir serumunun g¢ogalmasina miiracaat
edilebilir. Bunun i¢in, peynir yaparken, fermente olmug peynir se-
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rumunu kullanmadan evvel, miitcakip imalat i¢in ondan ana kiiltiir
olarak faydalamlarak, fermente olacak pecynir serumunun her 25
litresi i¢in bundan yarim litre miktarinda aynhr.

Fermentc peynir serumunun yeniden istihsali ya pastorize ol-
musg peynir serumu kullamhp, evvelce tarif edilen formaliteyi takip
ederek yahut da pastériize edilmemis, nermal taze peynir serumu
kullamilarak yapilabilir. Bu sonuncu halde daima emin olarak salim
stiitten elde edilmis peynir serumundan hazirlamak lizumludur.
Cinki peynlrmllk icin zararh olan jermlerin gok bulunmasi, fermente
serumunun 1iyi bir sekilde clde edilmesini ve miiteakip peynir imalini
tehlikeye sokabilir.

Peynirhanelerde, laboratuvarlardaki gibi sterilite sartlarina riayet
edilerek caligilamaz. Bunun i¢indir ki bir kag kullamlmadan sonra bu
ana, fermentc epeynir serumu bozuk netice verir. Hatta kiiltiiriin her
ferment komponentleri arasindaki miinascbet, bir aglamadan di-
gerinc siiratli olarak cegisir.

Izah cdilen scbepler dolayisiyle, ana olarak kullanilan fermente
peynir serumundan, diger fermente olacak peynir serumuna 4-6
defadan daha fazla nakil yapmak tavsiyeye sayan degildir. Bundan
dolayidir ki yeni bir laboratuvar kiltiriine ihtiyag hasil olacaktir.

Fermente peynir serumunun kullamiis

Fermentasyona konulan peynir scrumu, kullanilmaya hazr
oldugu zaman iyice kangtinlhir ve peynir yapilacak olan siire maya -
konulmadan evvelki zaman esanasinda, kazandaki siit siiratle karig-
urilirken bu fermente peynir scrumu ilave edilir.

Kazandaki siite ilave cdilecek fermente peynir scrumu miktan,
siitiin kalitcsine, mevsime , hararete, pthtilagma zamanina baghdr.
Imalatcimin gahsi tecriibesi, en uygun miktanin tesbitinde biiyiik rol
oynar.3

Ozel Calismalarimiz

Cahgmalazimiz Istituto Sperimentele di Caseificio di Lodi’de
kasim 1959 dan mart 1960 a kadarki siire esnasinda yapilmgtir,

Materyal ve Metot

Materyalimizi her giin bu cnstiitiiniin igletme kismina ziraat aht-
rindan ve piyasadan geclen inek siitleri tegkil etmistir.
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Metodumuz isc bu enstitiiniin Grana padano peynirini yapmak
i¢in takip ettigi metoddur. :

Grana Padano Peyniri Uzerinde
Teknolojik Caligmalarimiz

Bidonlarla getirilen tam yagli inek siitleri evvela siiziildiikten son-

ra, olgiilii ve daha sonra 8o x 160 X 20 eb’admdak1 aliiminyum
tep51lere aksamdan yayildi. (Sekil-1).

se'h’ll- !
Kremo ayirma
fepailerd

Sekil: 1 — Krema ayirma tepsisi

Sabahleyin yiiziiniin kiremas: kismi olarak alinarak, yari yagh
siitler peynirinin imaline mahsus hususi kazanina konuldu. (Sekil - 2).
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Sekil: 2 — Grana peyniri kazam

Aksamdan tepsilere yayilan siit 413t
Sabahleyin alinan kismi krema 35 7
Kazana giren yarr yagl siit 378 7
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Kazan bakirdan gift cidarhi olarak imal edilmis olup buharla
isitilmakta ve hareket kaabiliyetine sahip bulunmaktadir.

Siitiin harareti artitilmadan evvel 9, yag miktan, 9% 2 olarak
ayarlandi ve asiditesi tesbit cdildi. Asidite 7,4 S.H.

Buhar agilarak harareti yiikscltilmege baglandi ve  kazanin
iizerine karigirma makinasi (Sekil-g) konarak, rotella ismindeki
karigtirici takihp ¢abstinlmaga baglandi. (Sekil 4). Tam bu esnada saat
7,15, buhar tazyiki de 0,55 atmosfer idi. Hararet 25 santigrat olunca,
bir giin evvelki imalattan alinarak i¢inc Grana peyniri fermenti ilave
edilen ve sicak bir yerde fermentasyona terkidilerek asiditesi 55 S.H.
e yiikscltilen peynir serumundan 1o Lt. alinarak kazanmn istiinde
tutulan ve kenarlari olmayan konvcks bir tepsinin iizerine dokiilmek
ve kazandaki siit hizla kangtiriimak suretiyle siite ilave edildi. Kazan-
" daki stitiin asiditesine tekrar bakilarak asidite 8,8 S.H. olarak tesbit
edildi.

2
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B Karigtonce
karistirma Makinasi (RoTELLA)
Sekil: 3 — Kanstirma makinast Sekil: 4 — Kangstiner (rotella)

Diger taraftan siitiin miktarina ve mayanin kuvvetine gore he-
saplanan 8 gtam toz maya, Sekil-5 te gosterilen dereceli ve kulplu
litredeki 800 cc. soguk suyun iizerine ¢gilendi ve dylece birakildi. Kazan-
daki siittin hararet derecesi, Sekil 6 da gosterilen Weston termometresi
ile daimi olarak kontrol edilerek 33 C. dercce olunca, hazirlanan
peynir mayali su, siit hizla kangtinlmak suretiyle ona ilave edildi.
Saat 7,27. Kanigirmaya nihayet verilerek buhar kesildi ve kazanin
kenarina hiz kesici. yerlegtirildi.

Saat 9,39 siit pihulagti. Pihtilagip pithtilagmadigi parmak mua-
yenesi ile kontrol edildi. Bunun i¢in parmak kazanin kenarindan
10 cm uzaklikta ve kenara dogru batinilir ve kivrilir: Sayet slit pth-
‘t11a§m1§ ise keskin olarak yanlr,
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sekil-5  gent~ 6

Litre

termomelre (Weston)
(oecinella da Llatte)

Sekil: 5 — Dereceli ve kulplu litre
Sekil: 6 — Weston termometresi (Bacinella da Lattc)

Sekil-7 deki peynir pithusi kesme bigagr (Frangicagilata) ile 10
defa, kol kuvvetiyle kazamin dibine kadar peynir bigagini daldirarak
ve yukari gekerck karigtirildi. Sonra bigak, karigirma makinasina ta-
kildi; Buhar acildi. Buhar tazyiki 0,7-0,8 atmosfer olup, kazanin
kenarindaki dalga (hiz) kesici oylece yerinde birakildi. Karg-
tiriciya sik sik istikamet degistirilerek kangtirmaya devam edildi. Bu
esnada da sik stk pithti parcaciklarimin buyitikligi kontrol edildi.
Bu kontrol, el icine alinan pihtinin suyu sikilarak ve parmaklar arasinda
ufalanarak biiyiikliik dcreceleri muayene edilerek yapildi. Pihti bii-
yiikliikleri ufak kirik piring biiyikligiinde, tahminen o,5-2 mm.
kadar olunca karigtirma makinasi durduruldu ve peynir bigag: ¢-
karilarak rotella (kanstirici) takildi . Saat 7,44 . Kangtinnrmaya
devam edildi ve saat 7.52 de hararet 45 C. dercce olunca buhar kesildi.
Saat 7.59 da buhar tekrar aqildi ve 0,55 atmosfer tazyik ile 1sitmaya
devam edildi. Saat 8.03 de hararet 53 C. derece olunca, pthtinin pigme
durumu elleckontrol edildi ve buhar kesilerck karigtirmaya da nihayet
verildi. Bindan sonra bu ufak peynir granﬁl}erinin bulundugu karigim
pismeye ve istirahate terkedildi. Peynir serumunun ilk asiditesine
bakilarak asidite 5,9 S.H. olarak tesbit edildi. Presipitasyona terkedilen
graniiller kendi agirhiklan ile kazamn dibinde toplanarak bir kiitle
teskil ettiler. Bu vaziyette saat 8.25 e kadar pigirildikten sonra pala adi
verilen bir tahta kiirek ile (Sekil-8) dibe ¢dken pihti dipten yavagga
sokiildii. Sonra iki ucuna iki sopa baglanmg (Sekil-g ve 10) keten siizek
bezinin (telanin) iizerine alindi. Muayene edilerek kiitleye yapis-
mayan pargaciklar bertaraf edildi. Daha sonra dort ug birlestirilerek
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semi-z
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Sckil: 7 — Peynir bigazi (fragicagiata) Sckil: 8 — Tahta kiirek (pala)
. €KL~ 10,
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suze\:; sez teloya popa
Sopalay, 8‘5 ama seklr

Sekil: 9 — Siizek besi ve sopalarn (tela) Sekil: 10 — Telaya sopa baglama sekli

baglanip kazanin ilizerinde ve peynir serumunun iginde 6ylece asildi.
Saat g.16 da buradan qkartilarak ($ekil-11) deki peynir serumu
siiziilme masas: iizerindcki madeni kasanak’a (Sckil-12) telas: ile bir-
likte kondu. Bu esnada peynir serumunun son asiditesinde bakildi.
6,1, S.H. Telanin dort ucu iist iiste getirilerek tizerine etrafi gemberli
4 cm. kalinhikta diizgiin bir tahta kondu. Onun da iizerine tahminen
30 kg. agirh@nda (Sekil-13) deki peynir prese tagi kondu. Birincisi
yarim saat sonra, digerleri her ikisaate bir olmak lzere dort defa
telasi degistirilerek kuru telaya sanldi. Bu ameliyeler esnasinda
sekil hatalar diizeltilerck ters diiz edildi. Boylece bir giin masada
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SENIL- 11

peynir scramu suzulme

masa s
Sekil: 11 — Peynir serue masasimu suzilm
$enit- 12 ‘

seEMiL~13
30 51 L9
rese fast

Medent Ka&? P i
Sekil: 12 — Madeni kahp (6zel) Sekil: 13 — Peynir prese tas

kaldiktan sonra 24. saat neticesinde tartilarak 24 saat sonraki ran-
dimant hesap edildi. Agirlik 27,45 kg, randiman 7,26. Sonra, bir giin
diger bir masada ayrn 6zel bir tahta kasnak icinde (Seckil-14-15), 1ki

. sCchils 15
SEMIL- 14
szef + k : Kasnaga jp
szef takta kasna : ‘dﬁ’o\ma sekf;

Sekil: 14 — Ouzel tahta kasnak Sekil: 15 — Kasnak ipinin baglama sekli




Grana Padano Peynirinin Teknolojisi. Uzerinde Caligmalar 121

giin salamura odasinda serbest halde masa iizerinde birakildiktan sonra
5-6 giin %20 lik ve 15 C. derece hararetindeki birinci tuz (NaClI) sa-
lamurasina atildi. Daha sonra aym hararetteki 9,25 lik ikinci tuz
salamurasinda atildi. Burada da 16 giin kaldiktan sonra gikarildi. Her
yiiz birer saat olmak iizere giinege arzedildi ve satha gikan ter gek-
lindeki yag damlaciklari, formanin yiiziine iyice siiriillerek sivazlandi.
(Bu ameliye giinegsiz havalarda sicak bir yerde 24 saat birakilarak
yapildi). Sonra harareti 15-18 C. derece ve nisbi rutubeti % 90-95
olan olgunlagma mahzenine nakledildi. Orada peyniri kiif hiicumundan
kurtarmak igin ilk ay haftada iki defa firga ile fircalanarak ve bezle
(tela ile) silinerek birakildi. Daha sonra iizerine kcten yag: siiriilerek
yaglandi ve ikinci ay haftada bir, lgiincii ay ve daha sonralan 15
giinde bir temizlik ve ihtimam: yapilmak sartiyle 1,5-2 bazan 3 sene
bile devam eden olgunlasmaya terkedildi.

Olgunlagma 1,5-2 bazan 4 scne miiddetle yapilir. Peynir ne kadar
uzun miiddet olgunlastirihirsa o kadar iyi olgunlagir, lezzet ve aroma
kazanir. Pek tabii olarak bu nisbette de tercih edilir ve kiymet kazanir.

Bu olgunlagma esnasinda peynir kalibi iizerine keten yag siiriil-
diigii gibi, vernik ve hatta siyah nebati boya dahi siiriilir.

Yukanida biitiin tecknolojik ozelliklerini etrafhica izah etmeye
caligtigimiz Grana padano peynirinin, bu tennolojik hususiyetlerini
daha iyi ve tam olarak kavriyabilmek i¢in 25 forma Grana padano
peynirinin imalini dikkatlice izledik ve tesbit ettigimiz hususlan
asagida bir cetvel halinde sunuyoruz. Cetvel:.

Sonuglar

1- Grana padano peyniri, asgari 330 It., azami 450 lt., ortalama
400 lt. inek siitinfen imal edilmektedir.

2~ Bu siit, biitiin hijyenik vasiflara haiz olup, tarﬁ yagh inek
* siitiiniin tahminen- 9 7,5 kremasinin alinmasiyle elde olunur.

. 3- Mayalanacak siitiin asidlik derecesinin %, 8,4-8,8 S.H. olmas:
lazim gelmektedir.

4- Muvafik asitlik derecesinin ve liizumlu laktik asit mikroflorasi-
mn temini igin, seckin laktik asit kiltiirleri ilave edilerck fermente
edilmis peynir serumundan ortalama olarak ro-12 litre kadar, peynir
imal edilecek siite ilave edilmektedir. Ilave edilecek fermente peynir
serumu miktar1, siitiin kalitesine, mcvsime, hararete ve pihtilagma
zamanmna baghdir. Bununla beraber agagida verecegimiz formiille
kolaylikla hesap edilibilir.
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M2 = Mayalanacak siitc konmas: lazim gelen fermente peynir
scrumu miktart (litre olarak).

M1 = Peynir yapilmak uzere kazana konan sut miktar: (litre
olarak).

A1 = Kazana konan siitun ilk asitlik derecesi (%, S.H. olarak).

A2 = Fermente pcynir.scrumununIasit]ik derecesi (%,S.H.olarak).

A3 = Peynir yapilmak icin mayalanacak siitiin, arzu edilen

asitlik derecesi (9% S.H. olarak).

5 - Mayalama hararet derecesinin 33 C. derece olmasi lazim gel-
_ mektedir.

6- Bu pcynirin imalinde toz maya kullamlmakta olup, 1/50, gr.
/lt. oraminda, yani 1 gr. toz maya 5o litre siite ilave edilmektedir.

7- Siitiin pthtilagmasi ortalama olarak 12-14 dakikada husule
gclmektedir.

8- Pihuy: kesme miiddeti ortalama olarak 4-6 dakikadur.
g- Pisirme hararet derecesi 53 C. deecedir.
10~ Pisirme miiddeti ortalama olarak 15-20 dakikadir.

11— Peynir serumunun ilk asitlik derccesi %, 35,6-6,7 S.H. ve
son asitlik derecesi %,5,8-5,9 S.H. dir.

12- Peynirin 24 saat sonraki randimani %), 7,10-7,35 kg. dir.
13- Peynirin tuzlamasi salamura ile yapilmaktadir.
14 Peynir, ortalama olarak 1,5-3 vil olgunlastiril-maktadr.

Ozet

Bu ¢aliymamizda Italya’nin bir numaral istihlak ve jhracaat
peyniri olan Grana padano peynirinin teknolojisi iizerinde durulmug
ve peynirin imal cdildigi esnadaki teknolojik hususiyetleri tesir
edilmigtir '

Resume

(Travihl sur la Technologie du Fromage “Grana Padano”

Dans ce travil, on a particuliérement fait porter ses efforts sur
la technologie du fromage “Grana padano” qui est le fromage de con-
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sommation et d’cxportation de premicr ordre de I’Italie et on a cons-

taté les qualités spécifiques et technologiques de ce fromage lors de sa
fabrication. '

. Riassynto
Studia Sulla Technologia del Formaggio ‘“Grana Padano”

In questo nostro studio si ¢, soprattutto, insistito sulla tecnologia
del formaggio “Grana padano, il formaggio piu consumato in Italia
e maggiormente esportato, € sono stati fatti accertamenti sulle impor-
tantissime particolaritd tecnologiche all’atto della fabbricazione di
questo formaggio.
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