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Giriş ve Li~eratür Bilgisi

i 959- i 960 yıllarında bilgi ve görgümüzü artırmak maksadıyla
İtalya'da bulunduğumuz sıralarda, bu memleketin süt ve peynir
konularıyla bir müddet için meşgulolmak imkanını bulmuştuk.

Şimdi bu çalışmamızda sizlere, İtalya'nın bir numaralı istihlak
ve en önemli ihracat peyniri olan Grana Padano peynirinin tek-
nolojisi üzerinde yaptığımız çalışmaları arzetmeğe çalışacağız.

Hamurunun granüllü bir strüktüre sahip olması sebebiyle Grana
adını almış olan bu peynir, sabah ve akşam sağırnlarından elde edilen
inek sütleririn istirahati sonu yapılan kısmi bir krema almadan son-
raki sütle ini,al edilir. Yarım yağlı, pişmiş ve yazik edilmiş sert hamurlu,
çok yavaş olgunalaşan, karakteristik tad ve kokulu bir peynirdir. s

Evvelce, imal edildiği bölgelere göre Grana reggiano-parmigi-
ano, Grana migiano, Grana lombardo, Grana emiliano, Grana veneto,
Grana lodigiano gibi. çeşitli adlar alan bu peynir, nihayet 30 ekini 1955
gün ve i 269 sayılı özel bir kanun ile başlıca iki tip olarak tescil edil-
miştir.

1- PARMİGİANO REGGİANO, 2- GRA.N'A PADANO

İtalya'da yılda imal edilmekte olan 394, 400 ton peyniri n 119;000
tonunu, yani i 13 ile i 14 ünü Grana peyniri teşkil etmektedirki bu da
onun' ne kadar önemi haiz olduğunu gösterir.2

Biz çalışmalarımızı daha ziyade Grana padano üzerinde yap-
tığımızdan onun üzerİnde durmaya çalışacağız .

. 0_-
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Grana padano'nun ilk imali X ila XI inci asıra kadar uzamak-
tadır. Bu asırlarda Piacenza yakınlarında Po kıyılarında yapılmış,
bilahare takibeden asırlarda Grana ismine onun imaj yerini belir-
ten lodigiano; plaisanca, pavia, breacia, lombardo kelimeleri ilave
edilmiş ve imali Po vadisinin bütün bölgelerine yayılmıştır. Bugün
Alessandria, Asti, Cuneo, Novara, Torino, Vercelli, Bergamo, Como,
Cremona, Mantova, Milano, Pavia, Sondrio, Varese, Trento, Padova,
Rovigo, Treviso, Venezia, Verona, Vicenza, Bologna, Ferrara, Forli,
Piacenza ve Ravenna da geniş ölçüde istihsal edildiği bildirilmek-
tedir (I ,5).

Grana padano peyniri bütün sene devamınca imal edilir. Şekili
silinmektedir. Çapı 35-45 cm., yüksekliği i8-25 cm. olup her bir dor-
masının ağırlığı 24-40 kg. dır. Yine hiç bir dormanın ağırlığı 24 kg.dan
aşağı olamaz. Dış görünüşü koyu renkte ve yağlı görünüştedir. Ha-
murunun rengi beyaz yahut saman sarısıdır. Tad ve kokusu karakte-
. ristik olup ince granüllüdür. Kabuğunun kalınlığı 4-8 mm. dir. 01-
. gunlaşması tabiidir ve 15-22 santigrat derecelik. yerlerde i -2 sene
muhafaza edilerek olgunlaştırılırlar. Kurumaddesine göre yağ miktarı
asgari % 32 dir. Sofra' yahut rende peyniri olarak kullanılırlar 5.

Grana Padano Peynirinin Terkibi:

Savini 9 kıymetli eserinde Grana padano peynırının terkibini
Grana Lodigiano ismi altında şöyle bildirmektedir:
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Diğer taraftan Parmigiano reggiano'nun terkibi ise şöyle bil-
dirilmektedir:

Magnani'ye göre4: Parisiye göre6: Carbonel:
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Teknoloji: Grana peynirinin, kısmi bir krema almadan sonra el-
de edilen inek sütü ile yapıldığı, hamurunun 48-58 C derecede pişi-
rildiği, ince granüllü bu hamurunun prese edildiği, uzun bakım ve
periyodunundan sonra asgari iki yazda olgunlaşabildiği, olgunlaşma
müddetlerinin kısa yahut uzunluğuna göre su, yağ, protein ve aramada
farklılıklar husule geldiği bildirilmektedir (I ,5,6,7).

Biz özel çalışmalar bölümünde teknolojikmanüplasyonlar
hakkında etraflıca malumat vereceğimizden, burada fazla teferruata
kaçmadan, bu peynirin imalinde önemli bir yeri olan fermente peynil'
serumunun hazırlanması hakkında literatür malumat vermeği uygun
bulduk.

Centro Sperimentale del Latte müessesesi, grana peynirinin
imali esnasında kullanılan fermente peynil' serumunun hazırlanması
hususunda aşağıdaki talimatı bildirmektedir.'.

Fermente peynil' serumunun hazırlanmasında, grana peyniri için
seçkin fermente serum kültürleri kullanılması başlıca 2 zamanda olur:

i) Laboratuvar kültürü, fermente serumun hazırlanması için
ana kültür olarak kullanılır.

2) Böylece hazırlanan fermente peynil' serumu, peynır imal et-
mek için kazandaki süte ilave edilir.

Hareket tarzı:

i) Kafi büyüklükte bir kaba 40~50 lt. taze ve çok temiz peynil'
serumu konur, benmaride ısıtılıl' ve 90-95 C da yarım saat tutulur.

2) Bir soğuk su cereyan~ ile, hareket 48-50 C. dereceye düşürülür.

3) Kültür ve elde etmek istenilen asidite derecesine göre değişe-
bilen dozda i50-500 cc peptidin aktivatörü ilave edilir.

4) İyice karıştırılır ve arzu edilen asidite derecesine ulaşması için
lüzumlu zaman kadar (I 8-24 saat), 40-50 C. derecede tutulur.

Arzu edilen asitleşme temin edildikten sonra, fermente olmuş
serum lüzumuna göre çalışmada hemen kullanılabilir. Eğer hemen
kullanılmayacaksa ıo C. dereceden aşağı, 2 C. dereceden yukarı olan
soğuk bir depoda kullanılacağı ana kadar muhafaza edilebilir.

Fermente olmuş peynir serumunun çoğaltılmast

En emin çare, her defasında yeni bir laboratuvar kültürünü
aşılamaktır. Bu mümkün yahut muvafık değ~lse, evvelec hazırlan-
mış olan fermente olmuş peynil' serumunun çoğalmasına müracaat
edilebilir. Bunun için, peynil' yaparken, fermente olmuş peynil' se-
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rumunu kullanmadan evvel, müteakip imaLh için ondan ana kültür
olarak faydalanılarak, fermente olacak peynir serumunun her 25
litresi için bundan yarım litre miktarında ayrılır.

Fermente peynir serumunun yeniden istihsali ya pastörize 01-
mu~ peynir serumu kullanılıp, evvelee tarif edilen formaliteyi takip
ederek yahut dapastörüze edilmemi~, normal taze peynir serumu
kullanılarak yapılabilir. Bu sonuncu halde daima emin olarak salim
sütten elde edilmi~ peynir serumundan hazırlamak lüzumludur.
Çünkü peynircilik için zararlı olan jermlerin çok bulunması, fermente
serumunun iyi bir ~ekilde elde edilmesini ve müteakip peynir imalini
tehlikeye sokabilir.

Peynirhanelerde, laboratuvarlardaki gibi sterilite ~a:rtlarına riayet
edilerek çalı~ılamaz. Bunun içindir ki bir kaç kullanılmadan sonra bu
ana, fermente epeynir serumu bozu~ netice verir. Hatta kültürün her
ferment komponentleri arasındaki münasebet, bir a~ılamadan di-
ğerine süratli olarak c' eği~ir.

İzah edilen sebepler dolayısiyle, ana olarak kullanılan fermente
peynir serumundan, diğer fermente olacak peynir serumuna 4-6
defadan daha fazla nakil yapmak tavsiyeye ~ayan değildir. Bundan
dolayıdır ki yeni bir laboratuvar kültürline ihtiyaç hasıl olacaktır.

Fermente peynir serumunun kullanılışı

Fermentasyona konulan peynir serumu, kullanılmaya hazır
olduğu zaman iyice karı~tınlır ve peynir yapılacak olan süre maya
konulmadan evvelki zaman esanasında, kazandaki süt süratle karı~-
tınlırken bu fermente peynir serumu ilave edilir.

Kazandaki süte. ilave edilecek fermente peynir serumu miktarı,
sütün kalitesine, mevsime , hararctc, pıhtıla~ma zamanına bağlıdır.
İmalateının ~ahsi tecrübesi, en uygun miktarın tesbitinde büyük rol
oynar.)

Özel Çalışmalarımız

Çalı~malazımız İstituto Sperimentcle di Caseificio di Lodi'de
kasım i959 dan mart 1960 a kadarki süre esnasında yapılmı~tır.

~ateryaı ve ~etot

Materyalimizi her gün bu enstütünün i~letme kısmına ziraat ah ı-
rından ve piyasadan gelen inek sütleri te~kiı etmi~tir.
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Metodumuz ise bu enstitünün Grana padano peynirinİ yapmak
için takip ettiği metoddur.

Grana Padano
Teknolojik

Pe y n i r i Üze r i n d e
Çalışmalarımız

Bidonlarla getirilen tam yağlı inek sütleri evvela süzüldükten son-
ra, ölçülü ve daha sonra 80 X 160 X 20 eb' adındaki alüminyum
tepsilere akşamdan yayıldı. (Şekil-ı).

şe-tri£- T
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Şekil: i - Krema ayırma tepsisi

Sabahleyin yüzunun kıreması kısmi olarak alınarak, yarı yağlı
sütler peynirinin imaline mahsus hususi kazanına konuldu. (Şekil -2).

Şekil: 2 - Grana peyniri kazanı

Akşamdan tepsilere yayılan süt
Sabahleyin alınan kısmi krema
Kazana giren yarı yağlı süt

lt.
"
"
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Kazan bakırdan çift cidarlı olarak imal edilmiş olup buharla
ısıtılmakta ve hareket kaabiliyetine sahip bulunmaktadır.

Sütün harareti artıtılmadan evvel % yağ miktarı, % 2 olarak
ayarlandı ve asiditesi tesbit edildi. Asidite 7,4 S.H.

Buhar açılarak harareti yükseltilrneğe başlandı ve kazanın
üzerine karıştırma makinası (Şekil-3) kanarak, rotella ismindeki
karıştırıcı takılıp çalıştırılmağa başlandı. (Şekil 4). Tam bu esnada saat
7, ıs, buhar tazyiki de 0,55 atmosfer idi. Hararet 25 santigrat olunca,
bir gün evvelki imalattan alınarak içine Grana peyniri fermenti ilave
edilen ve sıcak bir yerde fermentasyona terkidilerek asiditesi 55 S.H.
e yükseltilen peynir serumundan ıo Lt. alınarak kazanın üstünde
tutulan ve kenarları olmayan konveks bir tepsinin üzerine dökülmek
ve kaza~daki süt hızla karıştırılmak suretiyle süte ilave edildi. Kazan-
. daki sütün asiditesine tekrar bakılarak asidi te 8,8 S .H. olarak tesbit
edildi.

Şekil: 3 - Karıştırma makinası

KGr, rtinc(
(Ro ?'£ LL")

Şekil: 4 - Karıştırıcı (roteıla)

Diğer taraf~an sütün miktarına ve mayanın kuvvetine göre he-
saplanan 8 gtam toz maya, Şekil-5 te gösterilen dereceli ve kulplu
litredeki 800 cc. soğuk suyun üzerine çilendi ve öylece bırakıldı. Kazan-
daki sütün hararet derecesi, Şekil 6 da gösterilen \Veston termometresi
ile daimi olarak kontrol' edilerek 33 C. derece olunca, hazırlanan
peynir mayalı su, süt hızla karıştırılmak suretiyle ona ilave edildi.
Saat 7,27. Karıştırmaya nihayet verilerek buhar kesildi ve kazanın
kenarına hız kesici. yerleştirildi.

Saat 9,39 süt pıhtılaştı.Pıhtılaşıp pıhtılaşmadığı parmak mua-
yenesi ile kontrol edildi. Bunun için parmak kazanin kenarından
Lo cm uzaklıkta ve kenara doğru batırılır ve kıvrılır.Şayet süt pıh-
tılaşmış ise keskin olarak yarılır.
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Şekil: 5 - Dereceli ve kulplu litre
Şekil: 6 - Weston termometresi (ilacineıla da Lattei

Şekil-7 deki peynil' pıhtlsı kesme bıçağı (Frangicagilata) ile io
defa, kol kuvvetiyle kazanın dibine kadar peynil' bıçağını daldırarak
ve yukarı çekerek karıştırıldı. Sonra bıçak, karıştırma makinasına ta-
kıldı; Buhar açıldı. Buhar tazyiki 0,7-0,8 atmosfer olup, kazanın
kenarındaki dalga (hız) kesici öylece yerinde bırakıldı. Karış-
tıncıya sık sık istikamet değiştirilerek karıştırmaya devam edildi. Bu
esnada da sık sık pıhtı parçacıklarının büyükıüğü kontrol edildi.
Bu kontrol, el içine alınan pıhtının suyu sıkılarak ve parmaklar arasında
ufalanarak büyüklük dereceleri muayene edilerek yapıldı. Pıhtı bü-
yüklükleri ufak kırık pirinç büyüklüğünde, tahminen 0,5-2 mm.
kadar olunca karıştırma makinası durduruldu ve peynil' bıçağı Çı-
karılarak rotella (karıştırıcı) takıldı . Saat 7,44 . Karıştırırmaya
devam edildi ve saat 7.52 de hararct 45 C.dercce olunca buhar kesildi.
Saat 7.59 da buhar tekrar açıldı vc 0,55 atmosfer tazyik ile ısıtmaya
devam edildi. Saat 8.03 de hararet 53 C. derece olunca, pıhtmın pişmc
durumu elleekontrol edildi ve buhar kcsilerck karıştırmaya da nihayet
verildi. Bindan sonra bu ufak peynil' granüllerinin bulunduğu karışım. ,
pişmeye ve istirahate terkedildi. Peynil' serumunun ilk asiditesine
bakılarak asidite 5,9 S.H. olarak tesbit edildi. Presipitasyona terkedilen
granüller kcndi ağırlıkları ile kazanın dibinde toplanarak bir kütle
tcşkil ettiler. Bu vaziyette saat 8.25 e kadar pişirildikten sonra pala adı
verilen bir tahta kürek ile (Şekil-8) dibe çökcn pıhtı dipten yavaşça
söküldü. Sonra iki ucuna iki sopa bağlanmış (Şekil-g ve ıo) ketcn süzek
bezinin (telanın) üzerine alındı. Muayene edilerek kütleye yapış-
mayan parçacıklar bertaraf edildi. Daha sonra dört uç birleştirilerek
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Şekil: 7 - PeYilir blÇa31 (fragicagiata) Şekil: 8 _. Tahta kürek (pala)

.. (+~LCA..)
SW~EIr Bez;

v.
SOPQ/cerl

~ekil: 9 - Süzek besi ve sopaları (tela)
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Şekil: ıo - Telaya sopa bağlama şekli

bağlanıp kazanın üzerinde ve peynir serumunun içinde öylece asıldı.
Saat g. i 6 da buradan çıkartılarak (Şekil- i i) deki peynir serumu
süzülme masası üzerindeki madeni kasanak'a (Şekil- i 2) telası ile bir-
likte kondu. Bıı esnada peynir serumunun son asiditesinde bakıldı.
6, I, S.H. Telanın dört ucu üst üste getirilerek üzerine etrafı çemberli
4 cm. kalınlıkta düzgün bir tahta kondu. Onun da üzerine tahminen
3° kg. ağırlığında (Şekil- i 3) deki peynir prese ta~ı kondu. Birincisi
yarım saat sonra, diğerleri her iki saate bir olmak üzere dört defa
telası deği~tirilerek kuru telaya sarıldı. Bu ameliyeler esnasında
~ekil hataları düzeltilerek ters düz edildi. Böylece bir gün masada
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Şekil: ii - Peynir serue masasımu süzülm

MV.JOH Kafı?
Şekil: 12 - Madeni kalıp (özel)
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Şekil: 13 - Peynir prese taşı

kaldıktan sonra 24. saat neticesinde tartılarak 24 saat sonraki ran-
dımanı hesap edildi. Ağırlık 27,45 kg, randıman 7,26. Sonra, bir gün
diğer bir masada ayrı özel bir tahta kasnak içinde (Şckil-14- i 5), iki

Şekil: H - Özel tahta kasnak

k""ltCluaCl if,e Cll~ 101 I't'lq ielv,t/
Şekil: 15 - Kasnak ipinin bağlama şekli
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gün salamura odasında serbest halde masa üzerinde bırakıldıktan sonra
5-6 gün %20 lik ve 15 C. derece hararetindeki birinci tuz (NaCl) sa-
lamurasına atıldı. Daha sonra aynı hararetteki %25 lik ikinci tuz
salarnurasında atıldı. Burada da ı6 gün kaldıktan sonra çıkarıldı. Her
yüz birer saat olmak üzere güneşe arzedildi ve satha çıkan ter şek-
lindeki yağ damlacıkları, formanın yüzüne iyice sürülerek sıvazlandı.
(Bu ameliye güneşsiz havalarda sıcak bir yerde 24 saat bırakılarak
yapıldı). Sonra harareti ı5-ı8 C. derece ve nisbi rutubeti % 90-95
olan olgunlaşma mahzenine nakledildi. Orada peyniri küfhücumundan
kurtarmak için ilk ay haftada iki defa fırça ile fırçalanarak ve bezle
(tela ile) silinerek bırakıldı. Daha sonra üzerine keten yağı sürülerek
yağlandı ve ikinci ay haftada bir, üçüncü ay ve daha sonraları IS
günde bir temizlik ve illtimamı yapılmak şartiyle ı ,5-2 bazan 3 sene
bile devam eden olgunlaşmaya terkedildi.

Olgunlaşma ı ,5-2 bazan 4 sene müddetle yapılır. Peynir ne kadar
uzun müddet olgunlaştırılırsa o kadar iyi olgunlaşır, lezzet ve aroma
kazanır. Pek tabii olarak bu nisbette de tercih edilir ve kıymet kazanır.

Bu olgunlaşma esnasında peynir kalıbı üzerine keten yağı sürül-
düğü gibi, vernik ve hatta siyah nebati boya dahi sürülür.

Yukarıda bütün teknolojik özelliklerini etraflıca izah etmeye
çalıştığımız Gnina padano peynirinin, bu tennolojik hususiyetlerini
daha iyi ve tam olarak kavrıyabilmek için 25 forma Grana padano
peynirinin imalini dikkatlice izledik ve tesbit ettiğimiz hususları
aşağıda bir cetvel halinde sunuyoruz. Cetvelı.

Sonuçlar

ı - Grana padano peyniri, asgari 33° lt., azami 450 lt., ortalama
400 lt. inek sütünfen imal edilmektedir.

2- Bu süt, bütün hijyenik vasıflara haiz olup, tam yağlı inek
sütünün tahminen % 7,5 kremasının alınmasiyle elde olunur.

3- Mayalanacak sütü n asidlik derecesinin % 8,4-8,8 S.H. olması
lazım gelmektedir.

4- Muvafık asitlik derecesinin ve lüzumlu laktik asit mikroflorası-
nın temini için, seçkin laktik asit kültürleri ilave edilerek fermente
edilmiş peynir serumundan ortalama olarak i 0- i 2 litre kadar, peynir
imal edilecek süte ilave edilmektedir. İlave edilecek fermente peynir
serumu miktarı, sütün kalitesine, mevsime, hararete ve pıhtılaşma
zamanına bağlıdır. Bununla beraber aşağıda vereceğimiz formülle
kolaylıkla hesap edilibilir.
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M2 =-
A2

!\-12 = Mayalanacak süte konması lazım gelen fermente peynır
serumu miktarı (litre olarak).

M i = Peynil' yapılmak üzere kazana konan süt miktarı (litre
olarak) .

Aı Kazana konan sütün ilk asitlik derecesi ('lo S.H. olarak).

A2 Fermente peynirserumunun asitlik derecesi (%S.H.olarak).

A3 Peynil' yapılmak için mayalanacak sütün, arzu edilen
asitlik derecesi (% S.H. olarak). -

5 Mayalama hararet derecesinin 33 C. derece olması lazım gel-
mektedir.

6- Bu peynirin imalindetoz maya kullanılmakta olup, i l50, gr.
/11. oranında, yani i gr. toz maya 5° litre süte iLlve edilmektedir.

7- Sütün pıhtıla~ması ortalama olarak i 2-14 dakikada husulc
gelmektedir.

8- Pıhtıyı kesme müddeti ortalama olarak 4-6 dakikadır.

9- Pi~irme hararet derecesi :)3 C. deecedir.

i0- Pi~irme müddeti ortalama olarak i .5-20 dakikadır.

i 1- Peynil' serumunun ilk asitlik derecesi % .5,6-6,7 S.H. ve
son asitlik derecesi (/'05,8-5,9 S.H. dir.

12-- Peynirin 24 saat sonraki randımanı % 7,10-7,35 kg. dır.
13- Peynirin tuzlaması salamura ilc yapılmaktadır.

l4 Peynil', ortalama olarak i ,.5-3 yıl olgunla~tırıı-maktadır.

Özet

Bu çalı~mamızda İtalya'nın bir numaralı istihlak ve ihracaat
peyniri olan Grana padano peynirinin teknol~jisi üzerinde durulmuş
ve peynirin imal edildi~i esnadaki teknolojik hususiyetleri tesir
edilmiştir

Resume

(Travial sur la Technologie du Fromage "Grana Padano"

Dans ce travii, on a particulierement fait porter ses efforts sur
la technologie du f[ümage "Grana padano" qui est le fromage de con-
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sommation et d'exportation de premier ordre de I'İtalic ct on a col1s-
tate les. qualitcs specifiques et technologiques de ce fromage lors de sa
fabrication.

Riassynto

Studia Sulla Technologia del Formaggio 4 "Grana Padano"

İn qucsto nostro studio si C, soprattutto, insistito sulla tecnologia
del formaggio "Granapadano, il formaggio piu consumato in İtalia
e maggiormente esportato, e sona sÜl.tifatti accertamenti su lle impor-
tantissime particolaridl. tccnologicheall'atto dclla fabbricazione di
questo formaggio.
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