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Karar Sayis1  : 7-2
Karar Konusu : Peynir imalinde Fire ve Randiman Oranlar1

KARAR:

Tiirkiye’de cesitli peynirler iiretilmektedir. Ulkemizdeki isletmeler iiretim sekli olarak farkhliklar
arzetmektedir. Ayrica peyniri liretmekte kullanilan ¢ig siitlin yag ve yagsiz kuru maddesi bolgesel ve
mevsimsel 6zellikler gdstermektedir. Gegmiste MK nin peynir ve verimlilikleriyle ilgili 1 kg. siitten su
kadar peynir elde edilir diye aldiklar1 kararlar sektorde tartigmalari ve problemleri beraberinde
getirmektedir. Bugiine kadar Tiirk standartlarinda Dil peyniri, Beyaz peynir, Tulum peyniri,
Emmental peyniri, Kasar peyniri ve Gravyer peyniri ile ilgili standartlar yaymlanmustir. Tiirkiye’de
pratikte bir ¢ok peynir {iretilmekte ve satilmaktadir. Ayrica 560 sayih Gida Maddeleri Tiiziigiine
gore: “Gidalarin karakterleri, ambalajlanmasi, etiketlenmesi, kalite kriterleri Tiirk Gida Kodeksince
belirlenecektir.

Su anda Gida Kodeksinin Siit ve Siit Uriinleri ile ilgili boliimii heniiz yaymlanmamustir. Dolayistyla
Tirk Standartlar1 ve Gida Maddeleri Tiiziigii’'ndeki tarifler gecerli olmaktadir. Herhangi bir isletmede
1 kg. peynir elde etmek icin ka¢ kg. Siit kullanilmasi gerektiginin bulunmasi igin isletmenin deger
zincirinin analizinin yapilmasi gerekir.

(Stit alim sisteminden son mamiiliin tiiketim agamasma gelinceye kadar olan sathalar.)

1 kg. peynirin kag kg. siitten olusacagi asagidaki faktorlere baghdir: (TABLO 1)

(TABLO 1)

A) Cig siitteki yag, protein, yagsiz kuru madde yiizdesi
B) Mevsim

C) Bolge (siitiin alindig1 bolge)

D) Sutin kalitesi (fiziksel ve mikrobiyolojik)

E) Tasima, tiretim, satis ve depolama fireleri

F) Son iiriin peynirin yag, yagsiz kuru madde miktari
G)Isletmede kullanilan ekipman

A) Isletmede kullanilan yapim metodu
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Isletmenin verimliliginin hesab1 yag ve toplam kiitle, protein dengesinin hesabiyla bulunur.
Isletmenin firesininbulunabilmesi igin isletmenin prosesinin incelenmesi gerekir. Ciinkii aym gesit
peynir birden fazla ekipman ve birden fazla yapim metoduyla yapilabilir. Her ne kadar isletmeci
verimliligini arttirmak, firesini minimuma indirmek istese de Ornegin; ¢ig siitiin kalitesindeki
degisiklikler olusan peynirin kuru maddesini ve kuru maddedeki yagm etkileyecegi i¢in aksi yonde
firesi artabilir, gelecekte ¢ig siitiin kalitesinin daha standarlize olmasi, hayvanlarm genetik neslinin
1islah1 sonucu ¢ig siit kalitesinin standarlizasyonu yapim teknolojisinin standarlizasyonu, yapiminda
kullanilan makine ve ekipmanin standarlizasyonu, iiriiniin verimlilik ve firelerini daha standart hale
getirecektir.

Cig siit — 5 koyun, kegi, inek, manda veya bunlarm karisimmdan olabilir.

Standarlizasyon islemi — Pastorizasyon ve klarifikasyon islemi yapilmis ¢ig siitte arzu edilen
kuru madde de yaga ulagmak i¢cin krema ilavesi veya krema ayrilmasi yapilabilir. Standarlizasyon
isleminin yapilmadig1 hallerde krema ilavesi veya krema ayrilmasi yapilmaz.

Asagidaki noktalar gozoniline almarak yag, yagsiz kurumadde, kazein dengesi yapildiginda
verimlilik ve fire ortaya ¢ikar.

Firenin olustugu noktalar;

1. Cig siitlin Ol¢iimii, taginmasi, siiziilmesi esnasinda {iireticiden ahindigi noktadan toplama
merkezine gelinceye kadar kaplar i¢inde bulagsma ve kaba pislik temizlik firesi.

2. Toplama merkezinde Ol¢lim, slizme sogutma, tankere transfer, tankerden isletme tankina

transfer firesi

Pastorizasyon ve klarifikasyon islemi esnasinda olusan fire

Diger iglemler esnasinda olusan fire

Peynir teknesindeki kayip ve fireler

Presleme fireleri

Presleme sonrasi olusan fireler

Tuzlama fireleri

9. Yiizey olusturma fireleri

10. Olgunlagma fireleri

11. Ambalaja uyum icin kesim fireleri

12. Depolama, dagitim sartlarmm olusturdugu fireler

13. Satis noktasinda olusan fireler

N Ok W

A litre ¢ig siit almip {ireticiye parasi ddenmis olsun
Bu siitlin % Ay yag % A, protein ihtiva etsin.
B litre Krema ilave edilsin (+ B)

Krema gikarilirsa (- B)

Hic krema ilave edilip ¢ikarilmaz ise B =0

Kremanm % By yag % B, protein ihtiva etsin.



(TABLO 2)

Cig siit Ciftlik
A Litre Cig Siit

Miktar olgim
Fiyat bu 6l¢lim Uzerinden

odenecektir
v

Koy toplayicist

v

Grup toplayicisi

Toplama merkezi

Isletmey® transfer

v
Isletme stok tankinda depolama

B Litre Krema

v
Pastorizasyon ve klarifikasyon iglemi

l

Krema ayrilmasi o Standardizasyon —__ ~ Krema ilavesi

Dige}'islemler
(Homojenizasyon, ultra filtrasyon gibi)

v
Peynir teknesine transfer



-4 -

Maya ilavesi

\ 4
Kaltir ilavesi

v
Peynir suyunun ayrilmasi >

=

v

Pihtinin baski altinda veya serbestce suyunun siiziilmesi

Preslenmis pihtinin baska isleme tabi tutulmasi
(6rnek kapar imalati)

Islem sonucu ilave

. —
peynir ¢ikisi / Tuzlama Suyun
stzglmesi

D Litre
Peynir suyu T kg. tuz

Kiiltiirleme )l'\zey olusturma

Olgunlastlrma

Amb{ajlama

Depflama

Dagitim
Uretilen miktar

Satig noktasi

Lor veya atik

Peynir suyu

Litre Peynir suyu



Diinyada ana olarak 1.200 ¢eside yakin peynir mevcut olup yukarida sayilan steplerden daha fazla
ilave step, ya da daha eksik step ihtiva edebilir.
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Deger zincirinde ¢ikan ve giren her agirhgm miktarinin tespiti ve % yag % yagsiz kurumadde ve
protein miktarinin tespiti 6nemlidir.

Kiiltiir miktar1 C kg. olsun.
Kulturde % Cy yag, % C, protein miktari ihtiva etsin.

Sistemden ¢ikan peynir suyu E, It
% Ey yag
% E, protein ihtiva etsin

Disartya gikan lores peynir suyu D litre,% Dy yag,% D, protein ihtiva etsin.ilave edilen tuza T kg
diyelim. Satilan miktar peynir F kg. olsun. % F, yag, % F, protein ihtiva etsin.

Hesaplama yapilirken yag, protein ve toplam kurumadde dengesi yapilir. Isletmenin teorik olarak
cikarmasi gereken peynir suyu, peynir miktari hesapla bulunur.

% fire = Hesapla bulunan iiretim miktar1 F kg.— Fiziksel olarak gerceklesecek tiretim X 100
Hesapla bulunan iiretim miktar1 F kg.

Hesapla bulunan iiretim miktar1 1 glinliik olarak yapilabildigi gibi, yillik olarak isletmenin ortalama
degerleri almarak ya da giinliik degerler i¢in ayr1 ayr1 hesaplanip toplanarak 3 ayr1 metotla hesaplanir.
En dogru hesaplama en son metottur. Giinliik degerlerin hesaplanarak % fire hesap edilmesi ile
bulunur. Boylece Tablo 1’de bahis edilen tiim 6l¢lim dis1 degerler dikkate almmarak hesap edilmis
olunur. Buna gore;

% fire y1llik ortalamas1 = Toplam hesapla bulunan uretim F— Fiziksel olarak gerceklesecek iiretim X 100
F

Kiitle dengesi;
Isletmeye girenler = Isletmeden ¢ikanlar

A x Siit yogunlugu + (+ B x krema yogunlugu) + C kg.kultir + T kg.tuz =
F kg Peynir + E x peynir suyu yogunlugu + D litre ilave peynir suyu ¢ikist X peynir suyu yogunlugu

Yag dengesi;
Giren yag = Cikan yag
A X A,/100 + (+ B x B, /100) + C kg.x C, /100 = F x F, /100 + E x E, /100 + D x D, /100

Yagsiz siitten yapilan Kiiltiiriin yag yiizdesi Cy % ¢ok kii¢iik oldugu i¢in C kg.x C, /100 = 0 kabul
edilir.
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Protein dengesi;

A XxA,/100 + (+ B xB,/100) + C kg. x C, /100 = F x F, /100 + E x E,;/100 +D x D, /100
Burada krema iginde protein ¢ok disiik oldugu i¢in B x B,/100 = 0 kabul edilir.
Bu U¢ denklem 3 bilinmeyen F, E, D, ihtiva eder. Ortak ¢oziilerek F, E, D bulunur.

F, O isletmenin bulundugu ortamda, bolgede iiretilmesi gereken peynir i¢in hesaplanan, bulunan
miktarmi gosterir. S miktarinda gergcek miktari olsun.

% Fire = F-Sx 100
S
isletmenin firesini gosterir.

Isletmenin yapim prosediirii, makine ve ekipman farki, iiretim titizligi, siitiin kalitesi, % fireyi
isletmeden isletmeye farklihk gosterir.

A litre sltten F kg. peynir elde edilecekken S kg. peynir elde edilmis olur. TABLO 2’de gdsterilen
proses tipik bir peynir prosesidir. Deger zincirini inceleyen uzman inceledigi peynir ¢esidi, tim
prosesini gdzden geg¢irip girenleri, ¢ikanlari, miktarlarmi, % protein, % yag miktarlarin1 dogru olarak
tespit eder. Giinliik, ayhk, yilhk % fireleri hesapla bulur.
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