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Giriş 

Çiğ-pastörize ya da 720C de iki dakika ısıtılan sütler peynir mayası (enzimler) veya zararsız organik asitlerle pıhtılaştırılır. Bu işlemi izleyen olgunlaşma süresi sonunda peynir elde edilir. Kendine özgü tat, koku ve kıvama sahiptir. 
Peynirler; maya ve asitle pıhtılaştırılanlar olarak iki şekilde üretilmektedir Dünyada tüketilen peynirlerin büyük çoğunluğu sütün maya ile pıhtılaştırılması ile elde edilmektedir. Peynir üretiminde inek, koyun, keçi, manda ve bazı ülkelerde deve sütü kullanılmaktadır. Sütler tek tek ya da karışım halinde peynire işlenebilmektedir. 
Peynir Üretimi 


a. Çiğ sütün fabrikaya taşınması: Süt çeşitli kaplar (güğüm, bidon, tanker) içerisinde peynir işletmesine getirilir. 
b. Çiğ süt analizleri: Kaliteli peynir elde edebilmek için çiğ süt kalitesinin iyi olmalıdır. Kaliteyi belirlemek amacıyla işletme laboratuarlarında sütün bazı özellikleri saptanır. Bunlar, duyusal özellikler (görünüş, koku, renk vs), fiziksel özellikler (yoğunluk, kuru madde) ve kimyasal özelliklerdir (asitlik, protein, yağ, peynir mayası ile pıhtılaşma yeteneği, fosfotaz testi, maya kuvveti, maya miktarı). 
c. Standardizasyon: Peynire işlenecek sütteki yağ; yönetmeliklere uygun peynir üretmek ve ekonomik üretim yapmak amacıyla standardize edilmelidir. Sütün standardize edilmesi için yağ oranı ve protein miktarı bilinmelidir. Süt içerisindeki protein miktarına göre bulunması gereken yağ oranı ile ilgili faktörler Çizelge 1’de verilmiştir. 
Çizelge: 1 Peynire işlenecek sütün yağ oranının hesaplanmasına ilişkin faktörler 
	Peynir çeşidi 
	Peynir kurumaddesindeki yağ oranı (%)
	
	
	
	
	

	
	20
	30
	40
	45
	50
	60

	Sert peynir 
	-
	-
	-
	0.93
	1.09
	-

	Dilimlenebilir peynir 
	0.28
	0.50
	0.74
	0.90
	1.06
	-

	Yumuşak peynir 
	0.24
	0.44
	0.68
	0.84
	1.00
	1.50

	Taze peynir 
	0.33
	0.55
	0.79
	0.96
	1.12
	1.60


Örnek: Kuru maddesinde %40 yağ içeren yumuşak peynir üretilecektir. Sütün protein oranı %3.2’dir. Sütün yağ oranı ne olmalıdır? Çözüm: Yağ oranı; 0.68 x 3.2= 2.2 
d. Sütün pastörize edilmesi: Peynire işlenecek süt çeşitli sıcaklık ve zaman normlarında pastörize edilir. Bu normlar belirlenirken bazı hususlar dikkate alınır. Örneğin, yaz aylarında süt asitli ve işletme sıcaklığı yüksek olduğunda süt daha düşük derecelerde ısıtılır. Pastörizasyonda esas amaç, hastalık yapan bakterileri (patojen) ortadan kaldırmaktır. Bu nedenle süt 62-650 C de 30 dakika , 680 C de 10 dakika , 720 C de 2 dakika, 80-850 C de beklemeksizin pastörize edilir. 
e. Soğutma: Çeşitli düzeylerde ısıtılan süt genellikle müberrit tipi veya plakalı soğutucularda soğutulur. Süt; mayalama sıcaklığının yaz aylarında 2-30C, kış aylarında ise 4-50C üzerine kadar soğutulur. 
f. Kültür ve bazı katkı maddeleri ilavesi: Sütün pastörizasyonu sırasında zararlı mikroorganizmalarla birlikte peynirin olgunlaşmasında rol oynayan faydalı bakteriler de ortadan kaldırılır. Yararlı bakterileri süte tekrar kazandırmak için kültür konulur. Ayrıca, sütün pıhtılaşmasını kolaylaştırmak için en fazla 100 lt süte 20 gr olacak şekilde kalsiyum klorür (CaCl2) ilave edilir ve süt karıştırılarak 20-30 dakika beklenir. 
g. Sütün mayalanması: Katılacak miktarı ve kuvveti önceden belirlenen maya süte ilave edilir. Hesaplanan maya 10 misli suyla sulandırılıp tekne içerisine gezdirilerek maşrapayla dökülür. Süt karıştırılır ve pıhtı oluşuncaya kadar dokunulmaz. Mayalama sıcaklığı yapılacak peynir çeşidine göre değişir. Yumuşak peynir yapılacaksa; 28-300C, yarı–sert peynir yapılacaksa 30-320C, sert peynir yapılacaksa 33-360C arasında mayalama sıcaklığı seçilir. Mayalama sıcaklığı mevsimlere göre değişir. Yazın daha düşük, kışın daha yüksek sıcaklıklar tercih edilir. 
h. Pıhtının kırılması: Pıhtının kesim olgunluğu iki yöntemle belirlenir: 


· pratikte parmak ya da pıhtıyı tekne kenarından ayırarak 
· modern işletmelerde ise asitlik belirlenerek 
Kırılan pıhtının büyüklüğü yapılacak peynir çeşidine göre değişir. Yumuşak peynir üretiminde pıhtı genellikle ceviz, yarı-sert peynirlerde nohut, sert peynirlerde mercimek, çok sert peynirlerde de pirinç büyüklüğünde kırılır. Kırma işleminde yatay ve dikey paslanmaz çelik teller kullanılır. 
i. Pıhtının ısıtılması: Sert peynirlerin (örneğin kaşar peyniri) yapımında uygulanır. Beyaz peynir ve tulum peynirlerinde uygulanmaz. Burada amaç, peynirin kuru maddesini artırmaktır. Sert peynirlerde 40-500C, çok sert peynirlerde 55-560C lik sıcaklıklar kullanılır. 
j. Presleme (Baskı): Pıhtıdaki peynir suyunun akıtılması amacıyla uygulanır. Elde edilen pıhtı, cendere bezi içerisinde bohça şeklinde bağlanır ve üzerine ağırlık konulur. Mandıralarda ağırlık olarak su dolu tenekeler veya içinde peynir kalıpları bulunan tenekeler kullanılır iken, modern işletmelerde prömatik baskı aletleri kullanılır. Bir cm2 yumuşak peynirde 0.1-0.2, yarı sert peynirde 0.2-0.3, sert peynirde 0.6 bar basınç uygulanır. Baskı süresi; yumuşak peynirlerde kısa, sert peynirlerde uzundur. 
k. Pıhtının kesilmesi: Presleme bittikten sonra pıhtı, teleme peynir cetvelleri yardımıyla istenilen

ebatlarda (örn:beyaz peynir için 8x8x8) kesilir. 
l. Tuzlama: Peynir kalıpları, dayanıklılığın sağlanması ve tat vermesi amacıyla tuzlanır. Bazı peynir çeşitleri kuru tuzlama veya pıhtı tuzlama yöntemiyle tuzlanmaktadır. Teknolojide genellikle salamura tuzlama yöntemi kullanılır. Salamuranın tuz konsantrasyonu ve sıcaklığı, yapılacak peynir çeşidine göre değişmektedir. Yumuşak peynir yapılacaksa tuz %16-18, yarı-sert peynir üretilecekse %18-21, sert peynir elde edilecekse %20-24 olmalıdır. Sıcaklık yumuşak peynirlerde 16-200C, sert peynirlerde 8-160C olmalıdır. 
m. Peynirin ön olgunlaştırılması . Tuzlanan peynir kalıpları, tenekeler veya plastik kasalar içerisinde hava sıcaklığına bağlı olarak bir ile dört gün arasında bekletilir. 


n. Tenekelerin kapatılması : Peynir kalıpları tenekelere yerleştirilir, içerisine salamura ilave edilerek makinelerde kapatılır. Tenekeler soğuk hava deposunda belirli bir süre (örneğin, beyaz peynirde üç ay) bekletilerek olgunlaştırılır. 
Peynirdeki Besin Öğeleri
Türkiye’ de genellikle kahvaltıda yenen peynir, birçok ülkede hazmı kolaylaştırıcı etkisi nedeniyle akşam yemeklerinde tüketilir. Peynir, özelikle protein ve mineral maddeler (kalsiyum ve fosfor) açısından zengindir. Yağlı peynirler yüksek oranda yağda eriyen vitaminleri (A, D, E, K) içermektedirler. Ayrıca, peynirde esansiyel amino asitler ve yağ asitleri ile suda eriyen birçok vitamin (C ve B vitamini kompleksi) bulunmaktadır. 
Hergün en azından kibrit kutusu büyüklüğünde peynir tüketilmesi beslenme açısından son derece önemlidir 
