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PEYNIRiN TARIHCESi ve BESIN DEGERi

Peynir diinyanin hemen hemen her yerinde de-
gisik tur sttlerden (inek, koyun, keci, manda) ya-
pilan evrensel bir sit trtintdir Genel olarak
stitiin pithtilagtinnlmasi, pihtidan peyniralti  su-
telemenin

yunun ayrilmasi daha sonra da

sekillerde

Peynir baska bir degisle, siitiin kendini éliimstiz-

degisik islenmesiyle elde edilir.

luge atmasidir.

Peynir, degisik tlkelerde farkli sézciiklerle ta-
nimlanir. Peyniri tamimlayan sézctiikler genellik-
le Latince’den alinmustir. Ornegin; Kase (Alman-
ca), Queso (Ispanyolca), Fromage (Fransizca),
Formaggio (Italyanca), Tiri (Yunanca), Sir (Rus-
ca), Cheese (Ingilizce). Peynir sézctigii Tiirkge'ye
Farca’dan ge¢migtir. Anadolu antik cagdan beri
peynire hic yabanci kalmamistir. Osman Gazi
(1258-1326) zamaninda peynirin yapildid, II. Be-
yazit ddnemindeki belgelerde Lor, Dil, Mudurnu,
Karaman, Tulum, Kagkaval gibi peynir isimleri-
nin yer aldig1 bilinmektedir

Peynirin 6ykiisti, 1.0. 8000-10 000’lere kadar uza-
nir. Peynirin ilk defa nerede ne zaman yapildign
kesin olarak bilinmemektedir. Genel inanis pey-
nirin keci ve koyunlarin evcillestirildigi dénemde
(1.0.8 000) siitiin eksimesi sonucu pihtilagsmasi
ile Orta Doguda (Mezopotamya) bulundugu
yoniindedir Peynirin, kiiciik bag hayvanlarin de-
rileri ile mide ve bagirsaklarinin gida depolamak
amaciyla kullanildigi antik dénemlerde koyun
midesine konan siitiin, mide de bulunan rennin
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enziminin etkisi ile pihtilasmasi sonucunda bu-
lundugunu belirtenler de bulunmaktadar.

Peynir, bu ilk bulundugu ve yapildig: balgeden(-
Mezapotamya), énce Orta ve Giiney Asya ya,
daha sonra da Avrupa’ya yayilmistir Uygarlik-
larin yayilmasinda da énemli katkilari oldugu
belirtilen peynir tiretimi, bu dénem icerisinde
teknolojik gelismeler de kaydetmistir. Uretim
teknolojilerinde, peynir mayasi ve starter kiltiir
gibi girdilerin Uretiminin endustri duzeyine
gelmesi ile modernlesmeler de olmustur.
Peynir Uretimindeki gelismeler devam etmis,
gunumuzde peynir Uretimi, 1000-2000’e varan
cesidiyle st Urtnleri icerisinde tretim ve
titketim yéntinden birinci sirada yiikselmistir.
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Ik peynirler Orta Dogu gibi sicak iklim

kusaginda olan bélgelerde yapilmis olmakla
birlikte

peynirlerin (Cheddar, Gruyere, Parmesan, Roqu-

bugiin diinyada ftiretilen  énemli
efort, Gouda , Emmental vb) anavatam Avru-
pa’dir.
Yizyilin baglangicinda, géglerin yardimiyla ol-

Amerika'nin peynirle tanigmas1 XVIIL.

mustur.

Peynir esas olarak protein, yag, mineraller ve su
icerir. Bunlar yaninda peynirde vitaminler, iz
elementler ile biyoaktif peptitler, amino asit-
ler, yag asitleri,organik asitler gibi parcalanma
triinleri de bulunmaktadir. Bu icerigi ile peynir
beslenme ve saglik tizerinde olumlu etkileri olan
cok yonli bir stit tirtintidiir. Bunlar icerisinde pro-

tein ve yad, hem peynirin yapisal 6zellikleri, hem
de besin degeri iizerinde etkili olan iki énemli
bilegendir. Peynirin bilegimi ¢egide gore olduk-
ca degiskendir. Ozellikle yag oranindaki degisim
peynirin bilesimini oldukca etkiler (Cizelge 1).
Kurumadde ve yag icerigi arttikca enerji degeri
de artar. Ornegin; tam yagl sert peynirlerin 100
gram yaklagik 400-450 kalori verirken, az yagh
peynirlerin ayni1 miktar1 100-350 kalori vermekte-
dir. Cizelge 1’de de goriildugii gibi laktoz sadece
taze peynirlerde bulunmakta, olgunlastirilarak
tiketilen peynirler genel olarak laktoz icerme-
mektedir. Ctinki laktozun biiyiik bir kismi pihti-
dan peyniralt: suyu (PAS) ile ayrilmakta, pithtida
kalan da starter bakterileri tarafindan genel ola-
rak laktik aside dénitistiiriilmektedir. Bu nedenle,
laktoz icermeyen olgunlastinilmis peynirler lak-
toz intolerant bireylerin beslenmesinde uygun
bir diyet kaynag olabilir.

Cizelge 1 - Baz1 Peynir Cesitlerinin Ortalama

Bilesimleri
Peynirler ve kurumaddede yag oranlari (%)
Bilesenler
(100 gr
peynirde) Taze Yumusak | Yari sert Sert
peynir peynir
25) peynir (30) | peynir (30) (40)
Enerji (kcal) 12 207 294 354
Su (gr) 78 61 45 38
Yag (gr) 59 1238 18 25
Protein (gr) 105 228 32 319
Laktoz (gr) 35 - - -
Kalsiyum (gr) 012 038 10 12
Kolesterol (mg) 22 30 i 58

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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Peynirde bulunan kalsiyum (kemik, dis, kalp sag-
g1, obezite ), CLA (konjuge linoleik asit), sfingo-
lipid(antikanserojen) ve biyoaktif peptitler (kan
basincimi  distiriicti, mineral baglayici, antikan-
serojen, antirombotik, antiinflamatuar, kolesterol
diigtriict etki) gibi bilesenler insan saghigina
olumlu katkilar1 nedeniyle énemlidir. Peynirler
ozellikle biyo-yararlilig: yitksek kalsiyum igeri-
gi ile 6ne ¢cikmaktadir.Baz1 peynirlerin kalsiyum
icerikleri agagida yer almaktadir.

Baz Peynirlerin Kalsiyum Icerikleri

Peynirler Kalsiyum(mg/100g)
Parmesan 1200-1300
Emmental 970-1080
Kagar 525-1200
Cheddar 720-760
Edan/Gouda 740- 800
Feta 360
Tulum 480-950
Mozzarella 400-590
Camembert 350
Emmental 970-1080
Cottage 73-80
Beyaz peynir 439-1002

PEYNIRLERIN SINIFLANDIRILMASI

Diinyada ytizlerce cesit peynir liretilmektedir.
Cesit sayisi, bazilarina goére 4000, bazilarina
gbére 2000, bazilarina goére ise, 1000 civarinda-
dir. Peynirin ¢ok sayida, farkli ézelliklere (teks-
tiir,lezzet vb) sahip fermentasyon tabanl bir siit
Uriinii olmasi, peynirlerin simiflandirilmasini
olduk¢a gticlestirmektedir. Biitiin bunlara rag-
men peynirler degisik kaynaklarda asagidaki te-
mel d8lciitler kullanilarak siniflandirilmaktadir;

(50 ) /TMMOB Gida MUhendisleri Odasi

Pihtinin elde edilme yéntemi (maya,asit)
Kurumadde icerigi (sert,yumusak vb)

Ya§ igerigi (tam yagli,yarim yagh vb)
Kullanilan starter kilttir (bakterilerkiifler)
Peynir teksttrii (agik,kapali,grantller)

Sit turt (koyun,keci,inek,manda)

Olgunlagma durumu (taze, olgunlagtirilmis)

N o0 M dE

Uretin teknolojisi (salamura,plastik telemeli)

9. Ulke kékeni (Tiirk,Fransiz vb) gibi bazi te-
mel dlciitler.

Sitlin pithtilagtinlmas: peynir yapiminda temel
bir islem olup iki sekilde yapilir.
1. Asitle pthtilastirma

2. Peynir mayasi ile pithtilagtirma

Ornegin; Beyaz, Kasar, Cheddar gibi peynirler
stitin peynir mayasiyla(enzimle) pihtilagtiril-
mas1 sonucu elde edilen peynirlerdir ki, din-
yada tretilen peynirlerin yaklagik % 75'ini bu
tip peynirler olusturmaktadir. Bu tip peynirler
genel olarak olgunlastirildiktan sonra tiiketilen
biyolojik ve biyokimyasal olarak aktif olan pey-
nirlerdir. Geri kalan % 25’lik béliimii ise, siitiin
zararsiz organik asitlerle pihtilagtirilmas: sonu-
cu elde edilen Cottage, Labneh. Quark, Lor ve
Cokelek gibi peynirler olusturmaktadir. Bu tip
peynir, genel olarak taze tiiketilen peynirlerdir.

PEYNIR YAPIMI

Cok fazla peynir cesidi bulunmasina ragmen,
her peynirin yapimi bazi temel agsamalar icerir
(Sekil 1.). Bunlar, stitiin pihtilagtinlmasi, pthtinin
kesilmesi ve peyniralti suyunun ayrilmasi, pthtinin
toplanmas, birlestirilmesi ve sekillendirilmesi
gibi asamalardir. Bu asamalar yaninda tuzlama,
olgunlastirma gibi asamalar da cogu peynirlerin
yapiminda kullanilan yapim agamalaridir.
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e Se¢im
Cig Sut + Onislemler (temizleme, standardizasyon,
homojenizasyon)
i * Isiliglem (termizasyon, pastérizasyon)

* Kalsiyum kloriir

* Starter kiiltiir

* Pihtilagtinc: (peynir mayasi veya organik asit)
i * Diger katkilar

Peynir Siith

* Pihtimin kesilmesi
Piht1 » Kansgtirma
e Isitma
i . Asitlik gelisimi
* Peyniralt1 suyunun ayrlmas: (sinerez)

« Asitlik gelisimi
Teleme + Ozel islemler (haglama vb)
» Tuzlama (baz cesitler igin)
i * Sekillendirme (kaliplara alma)

e Presleme

* Tuzlama (cogu cesitler i¢in)

Taze Peynir o Ikineil kiilttir ilavesi

i + Olgunlagtirma (peynir mayas: pihtilar i¢in)
» Kaplama, ambalajlama

Olgun Peynir

Sekil 1 - Peynir Yapiminda Genel Asamalar

Peynir ¢ig sutten de yapilabilir. Yalmz ¢ig
stitiin guvenilir olmas1 ve bu sitlerle yapilan
peynirlerin belirli bir siire olgunlastirilmas:
gerekir. Bu nedenle, ¢ig siitin direkt olarak
peynir yapiminda kullanilmasi, hem halk sagh

yoniinden, hem de peynirde olusabilecek
kusurlar  yontnden  sakincalidir. ~ Cunku
¢ig siitten yapilan peynirlerde patojenler

bulunabilecedi gibi, degisik kusurlarin (sisme,
renk degisimi, acima vb) ortaya ¢ikmasina
neden olan mikroorganizmalar da bulunabilir.
Bu ytizden peynire iglenecek siitlerin istenmeyen
mikroorganizmalardan arindirilmasi, bunun
icin de kullanilan ¢i§ siitlerin pastérize edilmesi

gerekir.

Peynir yapimi icin én islemleri yapilip, mayalama
sicakligina (28-34 °C) sogutulan siite, gesidine
uygun, Sekil 2'de belirtilen starter kiiltiirlerden,

laktik asit olusturmak, peynirlerin istenilen tat,

aroma ve yaplyl kazanmasini saglamak amaciyla
uygun oranlarda (% 0.2- % 2.0) ilave edilir. Ayrica,
siite pihtilagsmayi kolaylastirmak, istenilennitelikte
siki ve elastik bir pihti olugumunu saglamak,
peyniralti suyuyla olan kayiplan azaltmak,
peyniralti suyunun ayrilmasini kolaylagtirmak ve
telemenin cendere bezine yapigsmasim énlemek
amaciyla 100 kg ya da 100 litre stite 10-20 gr kadar

kalsiyum kloriir ilave edilebilir.

Peynire islenecek siitiin pihtilagtirilmasi, peynir
yapim asamalarinin en énemlilerinden birisidir.
Pihtilastirma ya laktik. asetik asit gibi organik
asitlerle (asitle pihtilagma) ya da peynir mayasi
ile, yani, sirdenden, mikroorganizmalardan yada
bitkilerden elde edilen proteolitik enzimlerle
(enzimle pihtilagma) asagida gorildigt gibi ger-
ceklestirilmektedir.

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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Para-k-kazein + Glikomakropeptit
(kolloidal)

k-kazein rennet (peynir mayasi)
(cozindr)

Para-k-kazein Ca+2 Dikalsiyum-para kazein

Maya pihtisi(pihti, jel)

Peynirlerin ¢counun yapiminda siit peynir ma-
yalar kullanilarak pihtilagtirilir. Yani, stit enzimle
pihtilagtinhir. Clinkt asit pihtilan, énemli élcti-
de modifiye ve demineralize olmus, esas olarak
kalsiyum fosfat icermeyen, arasina hapsedilmis
su fazindan olusan bir protein a@i, yani, agsagida
da gérildugu gibi bir protein jeli niteligi tasr.
Bu yiizden oldukca kirilgan bir yap1 gdésteren
ve kalsiyum icerigi cok diisiik olan asit pihtilan
peynir yapimi icin ¢cok uygun degildir. Bu nedenle
evlerde sirke vb. kullanilarak elde edilen pihtilarda
kalsiyum yok denecek kadar az bulunur.

Kalsiyum kazeinat - fosfat kompleksi + laktik asit — (Kolloidal)

Asit kazein jeli + kalsiyum laktat + kalsiyum fosfat

Asit pihtisi (gozinmez)  (g6zindr)  (¢Ozindr)
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Peynir Cesidi

Ozellikleri

Kullanilan kiiltiirler

Feta

Yari-yumusak

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus bulgaricus
Lactobacillus helveticus
Lactococcus lactis
subsp. lactis

Cheddar

Sert

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Leuconostoc spp.

Emmental

zzSert,
gozenekli

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus helveticus
Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium
shermanii

Parmesan

Cok sert

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Lactobacillus bulgaricus
Streptococcus
thermophilus

Swiss

Olgunlagmas,
sert, gézenekli

Streptococcus
thermophilus
Lactobacillus helveticus
Lactobacillus bulgaricus
Propionibacterium
shermanii

Roquefort
tipi kiflii
peynirler
(Gorgonzola,
Stilton,
Danish Blue)

Yari-sert,
olgunlagmig

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis
Lactococcus lactis
subsp. cremoris
Leuconostoc spp.
Penicillium roqueforti

Mozzarella

Olgunlagmamus,
yumusak

Lactococcus lactis
subsp. lactis
Streptococcus
thermophilus veya
Enterococcus faecalis ve
Lactobacillus bulgaricus

Sekil 2 - Peynir Teknolojisinde Kullanilan Starter

Kiltirler
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Genel bir kural olarak, pihtilasma stiresi, sert
ve yari sert peynirlerde kisa (30-40 dakika), yu-
musak peynirlerde ise uzun (90-150 dakika) tu-
tulur. Kesim olgunluguna gelen pihti, peyniralti
suyunun ayrilmasi ve pihtiya istenilen seklin
verilmesi icin, énce pihti kesim bicaklar yardi-
miyla dedisik boyutlarda kesilir. Genel bir kural
olarak, sert ve yari sert peynirlerin yapiminda
piht1 kiictik (piring, bezelye iriliginde), yumu-
sak peynirlerin yapiminda ise biiyiik (findik,
ceviz iriliginde) kesilir. Pihtinin tam olarak si-
ziilmesi ve istenilen kuru madde oranina eris-
mesi icin yapilan son iglem preslemedir. Piht1
ya direkt olarak (Beyaz peynirlerde oldugu

gibi) ya da kaliplandiktan sonra, piht1 tanele-
rinin kaynasmasini hizlandirmak, kalan peynir
suyunu uzaklastirmak, peynire sekil vermek
ve kabuk olusumunu kolaylagtirmak amaciyla
preslenir. Bu temel islemlerden bagka, peynir
cesidine gore pihtiya daha degisik islemler de
uygulanir. Ornedin, bazi peynir cesitlerinde
(Cheddar, Mozzarella, Kagar), piht1 belirli bir
dizeyde asitlendirilir. Yani bir fermentasyon
agsamas1 gecirdikten(bazilari fermentasyondan
sonra haglama asamasi da gecirebilir) sonra ka-
liplanir.

Kesilerek, peyniralti suyu ayrilan pihti, yapilacak
peynircesidine gore degisik asamalarda ve farkh

Meslegimiz ve

Meslektaslarimiz
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sekillerde tuzlanir. Tuz peynirin tat ve aromasini

direkt ve indirekt
enzimleri etkileyerek) etkiler. Ayrica, peyniralti

(mikroorganizmalar1 ve

suyunun pihtidan ayrilmasina yardimec: olur
ve peynirin su iceridini diizenler. Istenmeyen

mikroorganizmalarin gelismelerini ve

inhibe

Boéylece peynirlerin hijyenik yénden gtivenilir

aktivitelerini eder veya yavaglatir.
olmasina yardimei olur. Ozellikle de peynirdeki

mikrofloranin calismasini diizenleyerek

bazi enzimlerin aktivitelerini durdurarak
olgunlasmanin seyrini kontrol eder. Peynirlerde
tuzlama kuru tuzlama yada salamurada tuzlama

sekillerinden birisiyle yapilabilir.

Peynirler genel olarak olgunlastirildiktan sonra
tiketilenler ve olgunlagtirnlmadan tiiketilenler ol-
mak tizere ikiye ayrilir. Peynir mayasi kullanilarak
tretilen peynirler, esas olarak olgunlagtirildiktan
sonra tiiketilirler. Bunlar da diinyada tretilen pey-
nirlerin biiyiik béliimtinii olusturur.

Olgunlagsma; her peynir cesidinin kendine 6zgt,
yapy, tat ve aroma gibi &zellikleri kazanabilmesi
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icin, belirli kosullarda (sicaklik, nem vb), belir-
li bir stirede (genel olarak yumusak peynirlerin
olgunlagma stiresi 10-30 gun, sert ve yar sert
peynirlerin ise 3-12 aydir) gecirdigi degigimlerin
tamamidir. Bu asamada, taze peynirde, fiziksel,
mikrobiyolojik ve enzimatik etkilesimler sonucu
karmasik biyokimyasal olaylar meydana gelir. Ol-
gunlagsma asamasinda, telemedeki enzimlerin et-
kisiyle, glikoliz, proteoliz ve lipoliz gibi enzimatik
reaksiyonlar gerceklesmekte, bunlarin sonucunda
da, asitler, alkoller, esterler, aldehitler, ketonlar,
hidrokarbonlar, peptitler, aminoasitler, aminler
ve benzeri maddeler meydana gelmekte, boylece
peynir kendine 6zgii yaps, tat ve aroma gibi ézel-
likleri kazanmaktadir (Sekil 3.). Olgunlagtirilarak
tiketilen peynirler, yararli enzimler(glikoliz, pro-
teoliz ve lipoliz) , mikroorganizmalar ve metabolit-
ler icerigi yontinden zengin bir siit tirtinti oldugu
icin taze tiiketilen peynirlere gére beslenme
yéntinde daha yararli ve daha pahali peynirlerdir.
Taze peynirler tiretimden hemen sonra tiiketime
sunulurken, olgunlastirilan peynirler, olgunlasma
tamamlandiktan sonra piyasaya sunulmaktadar.

Ii Taze Peynir
TELEME
(Enam Kaynaklar)

PIHTILASTIRICI SUTUN DOGAL MIKROORGANZMA
ENZIMLER ENZIMLERI ENZIMLERI
- Rennin - Rennin
- lkincil Flora
| - Kontaminant
PROTEINLER LAKTOZ YAGLAR
Y
PROTEOZLAR
| ALKOLLER
\
PEPTONLAR \ YAG ASITLERI
\
ALDEHITLER i ASETIK
PEPTITLER
BUTIRIK
KAPROIK
AMINOASITLER
STEARIK
AMONYAK v\ |
HIDROJEN SULFUR NN Y' ;
- \\ OLEIK
—) g, S \\ ‘ ‘
YAPI TEKSTUR e AROMA

Sekil 3 - Taze Peynirin Olgunlagmas:
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TURKIYE’DE URETIiLEN PEYNIRLER

Tiirkiye'de tiretilen siitiin yaridan fazlas: peynire
islenmektedir. Uretilen peynirlerin en énemlileri;
Beyaz peynir, Kasar peyniri ve Tulum peyniridir.
Bu peynirler toplam peynir liretimimiz icerisin-

de 6nemli bir paya sahiptir. Ulkemizde bunlar
yaninda, Dil, Mihalic, Civil, Orgii peyniri, Otlu
peynir, Abaza peyniri gibi elliden fazla peynir ce-
sidi tretilmektedir. Bu peynirlerin tiretim yerleri

Sekil 4.de goriilmektedir.

Sopetloru  Ego Tencke Tulumu  Tulum Peynii  Bidon Tulum Pewniri

Sopot P

Sekil 4. Turkiye’de Uretilen Peynirler

Sekma Peynit i afing - Kileh

Kiinefe Peyniri -
e A
e =ny
Taze Koyl Peynir Ga Urla Beyaz Peyrie ;:"!

Meslegimiz ve
Meslektaslarimiz
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