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I . 4. GURUP
SUT URUNLERI SANAYi MESLEK GURUBU

ILE ILGILI FIRE VE ZAYIAT ORANLARI
(24 Mart 2009 tarih, 2009-2012/10 sayili Yénetim Kurulu karart)

BEYAZ PEYNIRDE FIRE VE ZAYIAT ORANLARI :

Balikesir'de beyaz peynir Gretimi klasik ve Kkiiltiirli olarak yapilmaktadir. Inek
stttinden karisik olarak (yerli irk ve diger yabanci irklar) kultiirli beyaz peynir (retiminde
105-110 litre tam yagh siit, klasik beyaz peynir iiretiminde 140 — 160 litre (Kis ve ilkbaharda
140, Yaz ve Sonbaharda 160) sonucunda bu minimum 17 kg.a dogru inebilir. Zaten beyaz
peynir Ureten sanayicilerimiz Uretim ve satis birimi olarak teneke adedini baz almaktadir.

Mandiralarda ve siit toplama merkezlerinde yerli irk ve dider irklar ayn fiyat ve durum
degerlendirmesiyle alinamamakta, hepsi misterek bir depoya alinmaktadir. Sitlerin mevzii
olarak veya yemleme durumlarina, mevsimlere bagli olarak da karakteri degismektedir.

Ornegin; kis mevsiminde fazla yem ile beslenen hayvanlarin siitleri koyuluk itibari ile
koyu olmakla beraber hayvan bahardan kalsiyum ihtiyacini alamamasi sebebiyle alinan siitlin
peynire donlismesinde aksama olacagindan laboratuar imkani olmayan mandira ve imalatgi
firma tarafindan kalsiyum maddesi site katilmadigindan peynir olusumunda bir noksanlk
meydana gelmektedir. Kalsiyum noksanhdini tespit edebilen firmanin kalsiyum ilavesi ile
alacadi peynirin randimaninda kis aylarinda biraz artma olur, yaz aylarinda ise degismez. Aksi
olarak kalsiyum kullanan bir firmanin yemlemeden mutevellit koyu olan kig sitlinden
randimani artacak, bir teneke Beyaz Peynir yaza nazaran biraz daha az sitten elde
edilecektir. Ayrica kis mevsiminde sitlerin tasima ve muhafazasindan kaynaklanan
bozulmalar olmayacaktir. Bdyle bozulmalara ugrayan siit, tretimde kullanilamadigindan genel
randimani da etkileyecektir.

Dursunbey, Sindirgi ve Balya gibi daglik bolgelerimizin yemleme ve mera imkanlarinin
az olmasi ile buralarda elde edilen siitlerle merkeze baglh ve merkeze yakin kazalarimizin
kdylerinde elde edilen sitlerde farklidir. Yemlemeden ve bakimdan kaynaklanan bu
farkliiktan baska, ayni yéredeki fazla miktardaki mandira ve siit fabrikalarinin siit taleplerinin
fazla olmasi sebebiyle birinin almadidi siitii digerine gezdirmek suretiyle standart yaghlik ve
kuru madde ihtiva etmeyen siitleri diger firmanin almak mecburiyetinde kalmasi, bu hususta
standardi bozan sit mustahsiline herhangi bir mieyyidenin olmamasindan dolayi getirmis
oldugu sutler farkli randiman hasil edecektir.

Koyun sitiinde sakiz irk harig digerlerinden elde edilen pacalda 70 kg. siite ihtiyag
vardir.

Sakiz irki koyunda % 5 daha az slite, yabanci ve melez irklarda % 5 fazla siite
ihtiyag vardir.
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Kegi siitlinde 85 ile 90 kg. arasinda st gereklidir.

Yukarida zikredilen siitlerden degisebilen randiman oranlari satisa arz edilen Beyaz
Peynirlerin kalite durumlarina gore de degismektedir. Yumusak veya kasiklik ekmege sirilen
tabir edilen Peynir kalitesi sert (piskin) denilen tiirdeki peynir ve bunlarin arasini gésteren
lokumluk tabir edilen tlirdeki peynirlerin ihtiva ettikleri yag ve kuru maddeler farkl
olacagindan kullanilan siitte yumusaktan serte gidildikge siit miktar artacaktir. Bu durum
peynir Ureten firmanin satis fiyatlarina, o gunki ortalama peynir fiyatlarinin neresinde
olduguna gore anlasilacaktir.

Peynir teknolojisinin gelisimine bagh olarak kiltlir, pastdrize siitten imal edilen
peynirde pastorizasyon ile oldlrilen bakterilerin peynirde aroma gelisimini olgunlagsmayi
(asitlik gelisimini) fermantasyonu olusturan bakterilerin sute kesilmesidir. Kisaca starter
ortam florasini diizenleyici bakterinin eklenmesidir. Randiman artisi saglamaz.

Sitln Ureticiden toplanmasi, tasima, muhafaza asamasinda siitlin islenmesinin,
uretimde kullanilan makine -ekipmanin ve cgalisan iscilerin 6zelliklerine gére % 2 - 5
arasinda fire olusmaktadir.

(24 Mart 2009 tarih, 2009-2012/10 sayili Yonetim Kurulu karart)
KASAR PEYNIRI :

Inek siitiinden imalatta:
11.5 - 12 kg. inek sttlinden 1 kg. Kasar peyniri,

Koyun sttiinden imalatta:
6.5 - 7 kg. koyun sitinden 1 kg. Kasar peyniri,

Kegi sltlinden imalatta:
9 -9.5 kg. keci sltlinden 1 kg. Kasar peyniri

elde edilir.
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Elde edilen bu kasarlar raflarda bekletilerek bir miktar dinlenmeye birakilir. Bu
dinlenmede sicak veya normal hava gonderilir. Burada % 3 - 5 arasinda fire goruldr.
Bu sekilde elde edilen kasar vakum edildikten sonra buzhane ve satistaki raf firesi
yoktur.

Ancak eskitmek Uzere buzhaneye saklanilan kasarlarda buzhane firesi ve satis
esnasinda raf firesi blyuk olacaktir. Burada buzhane firesi % 10 - 12 arasindadir.

(24 Mart 20009 tarih, 2009-2012/10 sayili Yénetim Kurulu kararr)

MANYAS KELLE PEYNIRI :
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Inek siitiinden imalatta:
11.5 - 12 kg. inek sutiinden 1 kg. Manyas Kelle peyniri,

Koyun sltinden imalatta:
6.5 - 7 kg. koyun sutiinden 1 kg. Manyas Kelle peyniri,

Kegi sttlinden imalatta:
9 - 9.5 kg. keci sitliinden 1 kg. Manyas Kelle peyniri

elde edilir.

Elde edilen peynir raflarda bekletilerek bir miktar dinlenmeye birakilir. Bu
dinlenmede sicak veya normal hava génderilir. Burada % 3 - 5 arasinda fire goralur.
Bu sekilde elde edilen kasar vakum edildikten sonra buzhane ve satistaki raf firesi
yoktur.
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SUTTOZUNDAN PEYNIR IMALI :

Kullanilan siittozundan yagh veya yadsiz olmasi, istenilen peynirin tamyagli ve
yagdsiz olmasi ile kuru maddenin miktarina gére degisim gostermekte olup;
ortalama 550 - 700 gr. suttozundan 1 kg. peynir imal edilir.
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YOGURT:

Normal inek Sitinde Yagsiz Kuru madde orani %8 dir.Kuru maddeyi %12'ye

cikarmak icin %30 oraninda vakumlanarak suyu ucurulup ortalama %12 yagsiz kuru
madde elde edilerek yogdurt yapilir.



