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TURKIYE’'DE BEYAZ SALAMURA PEYNIR URETIM
TEKNOLOQJISININ BASLICA SORUNLARI

O. Cenap Tekingen* Cemal Celik**

The Promlems of white pickled cheese manufacture in Turkey

Summary: The cheese production and the main problems encountered
with the manufacturing of white pickled cheese in Turkey have been stated. The
standardization of manufacturing technique and the improvement of quality of
the product from various point of view have been compared with those in deve-
loped countries and discussed.

Ozet: Tirkiye'de peynir iiretimi ve beyaz salamura peynirin idretim
teknolojisiyle ilgili baslica sorunlar belirtildi. Uriin, yapim tekniginin standar-
dizasyon ve kalitesinin geligtirilmesi yonlerinden geligmis iilkeleraeki durumla
karsilagtitldy ve tarhigildr.

Giris

Peynir, ¢abuk bozulabilen siitiin rutubet oraminin azaltilarak,
konsantre, yiiksek besin degerli ve uzun siire bozulmadan saklanabilen
tiriine doniigmesiyle clde edilen bir iiriindiir. Peynir, siit, krema, yag-
siz veya kismen yag: alinmig siit, yayik alt1 veya bu irinlerin kari-
sitmu veya tamanmunin rennet (peynir mayasi) ve,veya laktik asid ile
koagule edildigi zaman olusan pihtidan peynir suyunun siiziilmesi
sonucu geriye kalan telemeden hazirlanir.

Peynirin bilesiminde, genellikle, iiretimde kullanilan siitiin, yag,
¢oziinmeyen tuzlar ve kolloidal maddelerinin timiine yakin miktan
bulunur; ayrica scrum kismundaki besin unsurlar (scrum proteinleri,
suda ¢oziinen vitaminler, ¢ozlinen tuzlar ve diger besin unsurlar)
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da bir 6lgiide peynirin bilesimine girer. Bu bakimdan peynir, insan
beslenmesinde oldukga ‘6zel bir yeri olan yiiksek kaliteli protein, kal-
siyum, fosfor ve riboflavinin énemli bir kaynagidir. Pcynirde besin
unsurlarinin konsantrasyonu kural olarak rutubet miktariyla ters
crantiidir. Peynir yapilacak siitiin bilesimindeki, 6zellikle yag ve
proteinlerdeki, degisiklikler iiriiniin bilesiminde belirgin dalgalanma-
lara ncden olur.

Peynirin rutubet miktar1 da yapiminda uygulanan islemlere bagh
olarak ortalama 9, 10 oraninda degigim gosterir.

Ulkemizde hayvansal protein titkctimine bagh bir beslenme ye-
tersizligi sozkonusu oldugundan, ¢ok yonlii bir besin olan peynir,
halkimizin beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Ancak halkimiz
bu besinden yeterince yararlanamamaktadir. Giinkii son 30 yil igin-
de, 6zellikle siit iirctimindeki artig, niifus artiginin gerisinde kaldigin-
dan, birey bagina peynir tiiketiminde | yil (~ 2.5 kg) herhangi bir
artma olmamugtir. Ayrica iilkede, iiriine etkin kalite kontrolunun uy- -
gulanmamas: haksiz rekabete yol agtifindan iretici ve tiiketict ya-
rarlar1 da ycterince korunamamaktadair.

Peynir Uretimi

Ulkemizde, peynirin iiretim miktanyla ilgili kesin bilgiler yok-
tur. Bu durum baslica iiretimin dagik olmasi, ircticilerin ka-
yit tutmamalari, Soguk hava depolarina giren-gikan lrinin
kayit edilmemesi gibi nedenlerden ileri gelmektedir. Bununla bera-
ber iertilen siitiin % 20’sine yakin bir kisminin peynir Uretiminde
kullanildig1 (8) dikkate alindifinda, 1982 yilinda yaklagtk 145.000
ton peynirin iiretildigi séylenebilir. Uretilen peynirin de yaklagik %
70’inin ticari islem gordiigii, geri kalamnin da evlerde aile gereksinimi
icin iiretildigi tahmin cdilmektedir (4).

Ulkemizde iirctilen baglica peynir ¢egitleri, beyaz peynir, kagar
peyniri ve tulum pcyniridir. Bu gesitlerden baska, yoresel ihtiyac
karsilayacak diizeyde ve daha ilkel tekniklerle clde edilen 20 kadar
mahalli peynir gesiti vardir. Beyaz peynir, toplam iretimin yarsin-
dan fazla (%, 60-70) bir paya sahiptir (11).

Beyaz peynir yaygin olarak biitiin bélgelerde iretilmekle bera-
ber ticari anlamda iiretimi, 6zellikle depolama ve ulagim olanaklar
bakimindan geligmis ve koyun siitii tirctiminin fazla oldugu. Trakya,
Marmara Bolgesi, Ege Bolgesi ve Konya gevresinde yogunlagmstir.
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Beyaz peynirin yil igindeki iiretiminin %, 80’inden fazlasi, siit
trctiminin fazla oldugu haziran, temmuz ve agustos aylarinda ya-
pilmaktadir (1%). Bu durum, yilin belirli dénemlerinde peynirin
dengesiz birikimine, diger bir deyisle vogun bir sekilde ortaya ¢ik-
masina, neden oldugundan iiriinin depolama ve pazarlamasiyla
ilgili sorunlarin ortaya ¢ikmasina ve fiatimn /kg dalgalanmalarina
yol agmaktadir. Uriiniin bu sorunlardan etkilenmesini en az diizeye
indirmek igin ¢oZu kez dig satimina ¢ahigilmaktadir. Ote yandan iire-
timin az oldugu dénemlerde de sorun diigiik kaliteli peynirin yiiksek
fratla i¢ pazarda tikctimine sunulmasiyla ortaya ¢ikmaktadir.

Ulkemizde son yillarda ihracaati vapilabilen tck siit iriini
peynirdir (14). Peynir dis satiminda en onemli yeri (% g95) beyaz
peynir tutmaktadir (7). Dig saum bashica Turk iscilerinin yogun
bulundugu Avrupa iilkeleri ile Orta Dogu iilkelerine yapilmaktadir.
Ancak iilkemizden 1980 yilinda toplam iiretimin 9%, o0.05 gibi sembo-
lik bir kisminin disg satimi gergeklesebilmigtir. Bu oran diinyada ulus-
lararas1 ticarcte konu olan miktarin (% 14-15) (4) ¢ok altindadir.
Sorun, baslica, I. Uretimin modern islctmelerde standart kalitede
olmayisi, IT. maliyetin ve i¢ pazar fiatlarinin yiiksek olmasi, diger bir
deyigle ig tiiketim ihtiyacimin yeterli diizeyde kargilanamamig olmasi
ve II1. Ambalajlamanin yetersiz diizeyde olmasindan kaynaklanmak-
tadir (3,12). Diger taraftan triiniini kalite istikrarina kavusturmus
bulunan Bulgaristan, Macaristan, Yunanistan ve Israil dig satim yapi-
lan ilke pazarlarina hakim olmuglardr.

Peynir Uretim Teknolojisi

Tiirkiye’de Mevcut Teknoloji

Ulkemizde peynir iiretimi, heniiz son derece dagmik durumda-
dir. Uretimde uygulanan teknoloji ilkeldir ve ¢ok yavas bir gelisme
gostermektedir. Daha acik bir deyisle, sayis1 60’a yakin modern sayi-
labilecck isletmelerde yapilan peynir miktan toplam iiretimin ig¢inde
cok diisiik bir paya (%10) sahiptir. Uretimin biiyiik bir kismi /%g0)
¢agimiz kosullarinin gerisinde uygulanan bir teknoloji ile hijyenik
kosullardan yoksun, g¢ogu gezici olan, yaklapik 1350 mandirada ger-
¢eklestirilmektedir (5,11,15,18,21).

Urctimin mandira dizeyinde olmasinin, muhtemelen, en 6nemli
nedeni siit iirctimindeki dengesizliktir. Cig siit iirctimi baglica ma-
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yis, haziran ve temmuz aylarinda olmakta (toplam dretimin %
~ 40) ve bu dénemlerde bir 6lgiide zorunlu olarak siit peynire dé-
niigtiiriilmektedir (1%). Bu durum peynir iiretiminin ilkel yapim yer-
leri olan mandiralarda iig ay gibi kisa siirede yapilmasini zorlamakta-
dir. Boylece, iiretimin yilin belirli dénemlerinde yogunlagmasi, stan-
dart ve kaliteli peynir iiretimini zorlagtirdigi gibi endiistri diizeyine
ulagmasini biiyiik 6lgiide engclleycrek, modern sayilabilecek islet-
melerin de tam kapasiteyle ¢galismamasina yol agmaktadir.

Peynir iirctiminde, genellikle mikrobiyolojik yénden diisik ka-
liteli siit kullanilmaktadir (13). Peynirin yapim teknigi bolgelere ve
ozellikle ustalarmm bilgi ve gorgiilerine bagh olarak degisiklik gosterir.
Diger bir deyigle, iiretimde diisiik kaliteli siitiin degerlendirilmesine
caligilmasi, standart bir yontemin uygulanmameasi, depolama ve
pazarlamada bilgisizlik, genellikle isletmelerde ve bazen de ayni is-
letmede yapilan peynirlerin, yckdigerinden farkli nitclikte olmasina,
iiretimde biiyiik ckonomik kayiplara ve ¢ogu kez tiiketici saghg yo-
niinden potansiyel bir tehlikc 2rzetmesine neden olmaktadir. Bu du-
rum, dogal olarak, peynir iirctiminin endistri diizeyine ¢ikmasini
engellemektedir.

Ulkemizde yerli peynir iiretimi ya ¢ig siitten ya da etkin 1st ig-
lemi uygulanmamug siitten yapilmaktadir. Bunun sonucu olarak pey-
nirde kalitenin bir 6lgiide standart ve iyi olmast saglanamamakta,
diger bir deyisle iiriinde sik sik gesitli kalite kusurlar: ortaya gikmak-
tadir (16,20).

Yerli peynirlerin iiretiminde siite “starter” (baglatic1) olarak
katilabilecek mikroorganizmalar hakkinda ayrintili bilginin yoklugu,
siite pastorizasyonu asagi yukari karsileyan bir 1s1 isleminin uygular-
masin1 engellemektedir. Giinkii, pastorizasyon islemi, siitte mevcu-
diyeti istcnmeyen mikroorganizmalarla birlikte peynir yapimi igin
gerekli bir kissm mikroorganizmalarin (6zellikle Lactobacillaceae ve
Streptobacteriaceac tiirlerinin bazilari) da yikimlanmasia yol agtigin-
dan, yaptmin biitiin safhalarinda (6zcllikle 1s1 iglemi esnasinda y1-
kimlanmayan ve [veya 1s1 igleminden sonra bulagan bazi zararh mik-
roorganizmalarin iiremelerini ve ctkinliklerini engellemck ve olgun-
lagmada gerekli kogullarin saglanmasinda) énemli rol oynayan belirli

* Starter, “Cositli siit drinlerinin iiretininde clde edilmesi istenen driine, lezzet,
yap, tekstiir ve gériiniim bakimindan kendine 6zgii Ustiin nitelikler kazandirmak igin sit
ve krema ile her ikisinin karnigimina amagh olarak katilan zararsiz etkin ve belirli bakteri

suglarmin  kiiltiirleri” olarak tammlanir.
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bakteriyel floranin “starter” olarak siitc katilmasini zorunlu kilmak-
tadir (16).

Ulkemizde beyaz peynirin yapiminda aliglagelen ve standart-
lagmamig bir tcknik uygulanmaktadir. Teknikteki farkhilk, ozellikle
1. siite uygulanan is1 iglemi, 1. mayalama sicakhigi, m1. pihtilasma
siiresi, 1v. pthtiya uygulanan basing, v. pthtinin bekleme siiresi ve
vi. salamuradaki sodyum kloriir miktarinda gozlemlenmektedir
(6,10,20).

Beyaz pcynir, ¢ogu kez ekonomik olmamasi ve soguk hava depo-
larinin yetersizligi nedeniyle, normal olgunlagma siiresini tamamlama-
dan pazarlanmaktadir. Bu durum, iiriinde arzu edilen kalitenin olus-
masim1 engelledigi gibi, iiriiniin tiiketici saghgini da tehdit etmesine
neden olmaktadir.

Ulkemiz peynir iiretim tekniginin yetersizligi, yerli peynirlerde
randimanin diisik olmasina, diger bir deyisle peynir suyuna ge¢en
besin unsurlart oraninin fazla olmasma yol agmaktadir. Ote yandan
peynir suyundan da gerektigi sekilde yararlanilamamaktadir (g).
S6z gelimi, yalniz beyaz peynir tiretiminden arta kalan peynir suyun-
daki yaklagtk 1.200 ton yag, 3.800 ton protein, 10.000 ton laktoz ve
1500 ton mineral maddenin biiyiikk bir kismu (9%50) ekonomik ve
teknolojik imkansizhklar yiiziinden degerlendirilememektedir. Bu
yan iiriinden, geligmis tilkelerde, 6zellikle laktoz iiretiminde, ekmek
ve seker endiistrisinde, bazi igkilerin yapiminda ve hayvan beslen-
mesinde faydalamlmaktadir. Bu bakimdan peynir suyunun, iilkemiz
kosullarinda kullanma olanaklarmin aragtinlarak degerlendirilmesi,
maliyetin diigiiriilmesi ve bir 6lgiide beslenme sorunlarmin ¢éziim-
lenmesi yoniinden yararlh goriilmektedir.

Gelismis Ulkelerdeki Teknoloji

Geligmis iilkelerde 18go’dan giiniimiize dck peynir iiretim tek-
nigini geligtirmeye yonelik yogun ¢aligmalar yapilmigtir. Bu ¢aliyma-
lar sonucunda standart, kaliteli ve ckonomik peynir yapimina clanak
saglayan tekniklerden peynir teknolojisinde yararlanma yoluna gi-
dilmigtir. Ham maddenin iiretiminden {riinin titketime sunuluguna
kadar, tiim islemlerin belirli 6lgii ve diizeyde mekanik ve bir 6lgiide
de otomatik olarak yiiriitiilmesi saglanarak standart ve kaliteli peynir
irctim teknikleri endiistride uygulamaya konulmustur. Burada pey-
nir liretim teknolojisinde 6nemli degisikliklere neden olan ve gelecegi
oldugu samlan bazi tckniklere 6zet olarak deginileccktir.
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I. Baktofigasyon

Siittcki mikroorganizmalarin vejatatif sekillerine ¢k olarak,
spor sekillerini de siitten ayirmaya imkan saglayan baktofigasyon
teknigi, peynir yapilacak siite bir élgiide uygulanmaktadir. Halen
baktofigasyonun siitiin protein miktarinda meydana getirdigi azal-
malari en az diizeye indirmek amaciyla bazi ¢gahgmalar yapilmaktadir.

I1. Site pastirizasyon igleminin uygulanmast ve starter kiltirlerin
katilmas:.

Geligsmis iilkelerde standart ve kaliteli peynir clde etmek igin,
diger bazi onlemlere (9rnegin iyi kaliteli ¢ig siitin kullamm, ya-
pimda hijyenik kosullara uyulmasi, ctkin bir paketleme sisteminin uy-
gulanmasina) ck olarak, baslica siitiin biyolojik durumunu kontrol
etmek amaciyla pastdrizasyon islemi (68°C’da 15 saniye) uygulan-
makta ve starter kiiltiirleri katilmaktadir.

Peynir yapilacak siite pastérizasyon igleminin uygulanmasiyla
saglanan faydalar, 1. randimanin ortalama 9, 2.5-4.0 oraninda art-
mast; 1. iiriiniin kalitesinin bir 6lgiide standart olmasi; m. arzu cdil-
meyen mikroorganizmalarin yikimlanmasi scklinde ortaya gikar.
Ancak 11 iglemi, bu yararlarinin yanisira, ¢ig siitte normal olarak
mevcut olan ve iretim sirasinda arzu edilen biyokimyasal degisiklik-
lerin olusmasinda rol oynayan mikroorganizmalarin da yikimina
neden olur. Tste bu nedenledir ki gelismis iilkelerde, pastorizasyon ig-
leminden sonra, iirctim sirasinda gerek fermentasyonun ve gerekse
olgunlagmanin arzu edilen y6énde olmasim saglayacak baz mikroor-
ganizmalarin saf veya karigik kiiltiirleri belirli oranlarda katilmakta-
dir (2,16).

Peynir endiistrisinde starter kiltiirlerinin siite katilmasiyla sag-
lanan faydalar, 1. rennct ile siitlin pthtilagmasinin ¢abuklagmasi; 11.
pthtidan peynir suyunun ¢ikmasinin kolaylagmasi; m. arzu edilme-
yen mikroorganizmalarin gelismelerinin sinirlanmasi ve 1v. peynirin
yapist ve lezzetinde diizelmenin olmasi seklinde 6zetlencbilir. Starter
kiiltiirleri, bu etkilerini siit ve ham peynirde laktoz, protein ve lipid-
lerde meydana getirdikleri bir dizi kompleks reaksiyonlar sonucunda
olustururlar (16).

Cesitli peynirlerin yapiminda starter olarak kullamlabilecek
bakteri tiirleri, geligmis iilkclerde yapilan ayrintih aragtirmalarla
saptanmug ve 6zellikle son 50 yiliginde, yaygin bir sekilde uygulamaya
konulmugtur.
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III. Ultrafiltrasyon

Ultrafiltrasyon, son yillarda gelistirilen ve peynir iiretiminde
de siite uygulamaya baglanan bir tekniktir. Teknigin, siite ilave edile-
cek rennet miktarinda tasarruf saglamasi, rennctle siitiin pthtilasma
siiresinin kisaltmasi ve randimam artirmasi gibi faydalar vardir.
Ultrafiltrasyonun kisa bir gelecckte ¢esitli peynirlerin iiretiminde
yaygin bir gekilde kullanilacagi iimit edilmektedir.

IV. Hiper filtrasyon (ters ozmoz)

Teknik, peynir endiistrisinde, baglica peynir suyundan laktoz
ve serum proteinlerini su kismindan konsantre bir gekilde ayirmada
kullanilmaktadir. Teknigin peynir endiistrisinde uygulamaya ke-
nulmasiyla, peynir suyunu degerlendirme yolunda yeni imkanlar sag-
lanmigtir.

V. Meckanizasyon ve otomasyon

Peynir teknolojisinde is giicii ve zamandan tasarruf etmek ama-
cyla yeni teknikler geligtirilmektedir. Bu amagla, dzellikle peynir
yapim tckniginin siirekli hale getirilmesine gahplmaktadir. Siirekli
iiretim tcknigi, simdiden taze peynir iirctiminde uygulamaya konul-

mustur.

Tiirkiye’de Peynir Uretim Teknolojisinin Geligtirilmesi

Ulkemizde siit endiistrisi, 6zellikle son yillarda, az da olsa bir
geligme gostermis ve buna paralel olarak bazi yerli peynirlerin yapim
tekniklerinin geligtirilmesine yonelik sinirlt bazi aragtirmalar yapil-
mistir (2,16,19). Bununla beraber iilkemizde iiretilen yerli peynirler.
daha evvelce deginildigi tizere, ilkel ve standart olmayan yontemlerle
yapilmakta, diger bir deyisle yapim teknikleri iilke diizeyinde farklhilik
gostermektedir. Bu durum gesitli bilim adamlarini (1,13,18,21) ve
kurumlar: (4,7,11,14) konunun énemine deginen derleme ve rapor-
lar1 yaymlamaya yoneltmistir.

Yerli peynirlerin iirctim teknolojisinin gelistirilmesi iilke diize-
yinde, bir¢ok sorunlarin ¢oziimlenmesine baghdir. Bu sorunlarin hag-
licalari, 1. iiretimde kullamlan siitin ve yardimer maddelerin 6zel-
likle rennctin, kalitesinin diigiik olmasi; 1. Griiniin yapimi sirasinda
siit, ptht1 ve tclemeye uygulanan iglemlerin standart ve bir ol¢lide
otomise olmamast; ve ui. peynir suyunun rasyonel degerlendirileme-




TURKIYE'DE BEYAZ SALAMURA PEYNIR... 61

mesidir. Ancak sorun ¢dziimii, temelde, gelismis iilkelerde uygulan-
makta olan teknolojinin yerli peynir {iretimine, gesitli nedenlerle
adapte edilememesinde yatmaktadir. Bu bakimdan, bati teknolojisinin
15181 altinda, oncelikle iiretimde uygulanan tekniklerin disiplin altina
ahnarak standardizasyonuna ve iriiniin kalitesinin gelistirilmesine
imkan saglayacak temcl bilgilerin elde cdilmesi gerckmektedir. Diger
bir deyisle, iiretimin ekonomik ve standart olmasi, iiriiniin kalitcsinin
gelismesi, biiyiik olgide, bir dizi aragtirmalarin yapilmasiyla elde
edilecek bilgilerin uygulamaya konulmasmma bagl goriilmektedir.

Sonug

Son yillarda tilkemizde, beyaz peynirin ig tiikketim ve dig satim
potansiyeli artmigtir. Ancak. siit iretiminin yetersizligi, yil i¢inde
dengesizligi ve kalitenin genclde diisiik olmas1 yanisira, mevcut tek-
noloji ile standart, kaliteli ve maliyeti diigik peynir iiretimi gergek-
lestirilememcktedir. Bu bakimdan i¢ ve dis pazarlarda gesitli sorunlarla
kargilagtimakta ve iriinden arzu edilen diizeyde yararlanilamamak-
tadir. Sorunlarin ¢oziimlenmesi, diger bir deyisle peynirin kalitesinin
yiikseltilmesi ve tiretim teknolojisinin endiistri diizeyine ulagtirnlmasi,
biyiik ¢lgiide yeterli diizeyde ayrmtili bir dizi aragtirmalarin yapil-
masina ve clde edilecck bulgularin uygulamaya konulmasma bagh
goriilmektedir.
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