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Peynir (retim asamalarindan
kuskusuz en O6nemlisi
olgunlasmadir.
olgunlasmasi, ham peynirlerin
(peynir telemesinin) c¢esidine
6zgl tat, koku, yapr ve gorinis kazanabilmesi igin,
farkli kosullar ve slrelerde bekletilmeleriyle
gergeklestirilen ve fiziksel, mikrobiyolojik ve enzimatik
etkilesimlerle ortaya c¢ikan karmasik biyokimyasal
olaylarin toplami olarak tanimlanabilir. Bir peynirin
kusursuz olgunlasabilmesi, hig kuskusuz olgunlasmada
rol oynayan mikroorganizmalarin vyeterli sayl ve
aktivitede bulunmalariyla mimkindir. Ayrica bu
mikroorganizmalarin etki zamanlamalarinin dogru
olmasi; yani ne gok erken ne de ¢gok geg veya gok uzun
sire aktif olmamalar gerekir. O halde peynir yapiminin
bu asamasinda imalatginin goérevi; mikroorganizma ve
onlarin enzimlerinin etkisini, her peynir gesidi igin en
uygun olgunlasmayi saglayacak sekilde yonlendirmek
olmalidir. iste bu baglamda ambalaja, dzellikle su
buhari, 0,, CO, ve NH, gecirgenlidi ile ilintili olarak
onemli gorevler dismektedir.

Peynir

Olgunlasma kosullari yetersiz olan ve olgunlasma
sirecinde bakim islemleri uygulanmamis ve
ambalajlanmamis olan peynirlerin ylzeyleri kisa
sirede kurur. Peynirin deri ya da kabuk bélima kirihir,
yirtilir ve hatta bazi peynir gesitlerinde, olgunlasmanin
ileri peynir
zararlanmis kisimlardan disariya akabilir. Ylzeyde
gergeklesen su kaybi zamanla ig bélgelerde de ortaya
¢ikar. Bu durum biylk 6lgiide hem fireye hem de kalite
kaybina yol acar. Diger yandan, yeterli bakim islemleri
uygulanmamis ve kusurlu ambalajlanmis olan peynir
yuzeyleri kolayca kuflenir. Oysa kiflenme peynirlerde
gorunius ve kokuyu olumsuz etkiledigi gibi mikotoksin
olusturarak 6nemli saglk sorunlarina da neden olabilir.
Ote yandan peynir kokusu gesitli béceklere gekici etki
yapar. Bbdceklerin peynirle temas etmesi sonucunda;
bocek larvalari ile bulasma, kurtlanma gibi pek gok
gozlenebilir Su halde peynirlerin
Uretimlerinden kisa bir sire sonra, peynir cesidine
uygun nitelikte bir ambalajla kusursuz bir sekilde
ambalajlanmalar gerekir.

evrelerinde, hamurunun bir bolimuG

olumsuzluklar

Eskiden peynirlerin ambalajlanmasinda taze

5Yapraklar, saz (hasir otu), ségit dallarindan 6riilmis
-§sepetler, gam, koknar gibi adaclardan hazirlanmis
égesitli kaplar, toprak kaplar, kegi ve koyun tulumlari,
<keten dokumalar ve benzerleri kullaniimistir. Bu dogal
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ambalaj malzemelerinden gunumizde de bazi
ulkelerde yararlanilmaktadir. Ancak endustriyel dlgekte
peynir Uretiminde; kadit ve plastik esasli saricilar,
aluminyum gibi metal folyolar, parafin veya mum ya da
plastik dispersiyon kaplamalar
materyallerin kombinasyonlarn kullanilmaktadir. Sarici
ambalajlarin yani sira; posetler, torbalar, teneke
kutular, plastik esasli kaplar ve figilardan da
yararlaniimaktadir.

ile s6z konusu

Peynirlerin ambalajlanmasinda uygun malzeme
seciminde, peynirin gesidi, 6zelligi ve beklenen dis
etkiler 6nemli rol Bu baglamda gesitli
peynirler igin uygun olan ambalaj malzemeleri Cizelge
1'de genel dlizeyde biraraya getirilmistir. Belirtilen bu
malzemelere, bazi
uygulamalariyla, farkh diizeylerde su buhari ve gaz
gecirgenligi yahut gecirmezligi, isik ve yag gecirmezligi
ve isil kaynaklanabilme 6zelligi kazandirila-bilmektedir.
S6z konusu bu c¢izelgede belirtilen ambalaj
malzemelerinin bir bolimd koruyucu ambalaj olarak,
bazilari olgunlastirma folyolan ve dis ambalaj olarak
gbérev yapmaktadirlar.

oynarlar.

isleme ve ylzeysel iyilestirme

Peynirlerin Ambalajlanmasina iliskin Genel
istemler

Peynir yasayan bir gidadir. Olgunlasmasini
ambalaj icinde de sirdiridr. Olgunlasmada gbérev alan
gesitli mikroorganizmalarin metabolizma faaliyetleri ve
enzimlerin etkisi badglaminda bir gaz degisimi
gerceklesir. Ozellikle yiizey florasinin etkin oldugu
peynir cesitlerinde bu flora O, tiketir ve CO, verir. Su
halde peynir ambalaji soluk alabilmelidir. Bu arada
olgunlasma evresinde protein parcalanma tepkimeleri
sirasinda NH.da olusmaktadir. iste bu gazin da ambalaj
icinde birikmesine izin verilmemesi ve ambalajdan
yeterince uzaklastiriimasi gerekir.

Genelde ambalajh olarak olgunlastirilan ve aktif
yluzey florasi icermeyen peynir c¢esitlerinin ise
yuzeyleri, folyo ya da torba tipi ambalajlara
konulmadan 6nce, yeterince kurutulmalidir. Nitekim
Cheddar, Chester, Cheshire gibi sert peynirlerin
ylzeyleri, presleme isleminden sonra, hava akiminda,
10-15°C'de 3-4 gin sireyle kurutulurlar.. Hollanda tipi
peynirlerin en taninmislari olan Gouda ve Edamer
peynirleri de, salamuradan cikartildiktan sonra, tahta
raflar (izerine dizilerek 1-2 glin siireyle kurutulurlar.



Gouda peyniri, iyice kurutulduktan sonra, ya
bitkisel yagla yaglanir ya da parafinlenirler. Boylece
peynirin hem nem kaybetmesi hem de kiiflenmesi
onlenmis olur. Bu peynir bazi (ilkelerde folyo iginde
olgunlastinimaktadir.

Cizelge 1. Bazi peynir cgesitlerine uygun
ambalaj malzemeleri

Peynir gesitleri| Ambalaj malzemeleri ve ambalajlar
Aluminyum folyolar: Lakli veya laksiz, kagit

Kuf ile h
ve plastik esasli materyallerle kaplanmis veya
olgunlastirilan . h ;
peynirler kaplanmamis, perfore edilmis veya edilmemis

Laklanmis veya kaplanmis selofan.

Dayanikh kuflt

peynirler Metal veya plastik kutular.

-Vakslanmis veya vakslanmamis parsémen vb

Brie ve Limburger

tipi peynirler kagitlar,

-Laklanmis ve/veya kaplanmisg metal folyolar.

-Parafin veya vaks kaplamalar (kiliflar)
-Plastik dispersiyon kaplamalar (kiliflar)
-Plastik saricilar, poset veya torbalar veya
plastiklerin diger ambalaj malzemeleri ile

olusturdugu gok kath materyaller. (Shrink

Sert ve yari sert

peynirler ambalajlama, vakum amb., inert gaz

esliginde amb.)

-Selliloz esasl saricilar: Ylzeyleri nitroseliloz
lakla veya PVDC ile kaplanmis.

-Bitkisel yag veya mineral yag esasl

kaplamalar

italyan tipi sert ve

yari sert peynirler Cesitli topraklar ve mineral esasli kaplamalar

Salamura peynir | Teneke ve plastik kaplar

-Cok kath plastik veya aluminyum esasli

Rendelenmis torbalar, azot gazi esliginde ambalajlama

peynirler -Teneke, PS veya igi lakli aluminyum folyo ile

kaplanmis kartondan hazirlanan kutular.

Peynir ylzeyinde gelistirilen 0&zel kiuflerle
olgunlastirilan veya Brevibacterium linens gibi
bakterilerin etkinligiyle Uretilen peynir gesitleri ise,
belirli bir 6n olgunlasma evresini tamamladiktan sonra,
ozellikle de tipik yuzey florasi gelistikten sonra
ambalajlanirlar. Bu tip peynirlerin ylzeyleri,
ambalajlama asa-masinda, ne gok islak ne de ¢ok kuru
olmalidir. Eder c¢ok 1slak olursa; ylizey-deki
mikroorganizmalarin ve enzimlerin etkinligi
geredinden fazla artar, peynirde kalite kusurlari ortaya
cikar, kenarlar yumusar ve hos olmayan kokular
gelisebilir. Cok kuru olmasi durumunda ise, peynir
derisinin yirtilma tehlikesi belirir veya derinin asir

kalinlasma olasilidi artar. Ambalajlama Oncesi peynir
ylzeylerinin tamaminin homojen bir 0&zellik
gOstermesi, 6zellikle bulundugu zeminle temas eden
ylizeyinin diger ylzeylere kiyasla renksiz, solgun ve
daha i1slak olmamasina 6zen gdésterilmelidir. Zaten bu
amacla peynirler kurutma sirasinda birkag kez alt (st
edilip gevrilirler.

Tim peynir cesitleri sicaga duyarhdirlar.
Gerekenden yuksek derecelerde depolanan peynirler
cok hizli olgunlasirlar ve gabuk bozulurlar. Koku, tat ve
yapilari olumsuz yonde dedisir. Ayrica yag sizma ve su
salma gibi istenmeyen durumlar ortaya gikabilir. Birgok
peynir cesidi ayni zamanda 1stk ve oksijene de
duyarlidirlar. Bu tir etmenlere karsi yeterince
korunamadiginda, hem hizli hem de etkin oksidatif
degisiklikler meydana gelebilir. Ayni zamanda peynirler
yabanci kokulari kolay gekerler. Bazi peynir tirleri ise
cevreye cok keskin ve belirgin koku yayabilirler.

Su halde peynir ambalajlanmasinda kullanilacak
ambalaj malzemelerine iliskin istemler, her peynir
gesidi igin farkhlik gosterecektir. Ancak ambalaj
malzemeleri tim peynirler igin genelde; mikropsuz
olmali, peynire koku-tat vermemeli, yag direnci ytksek
ve yag gegirmez bir 6zellik gdstermelidi. Ambalaj
malzemesi ile peynir arasindaki zararli karsilikh
Diger yandan,
peynirin yag orani arttikca ambalaj materyalinin Grin(
Isiktan daha iyi koruyabilir olmasi yararlidir. Quark ve
benzerleri gibi olgunlastiriimayip taze tlketilen
kremimsi yapidaki taze peynir tiplerinin ambalajlar
ayrica, nem direnci ylUksek ve su gecirmezligi Gstin
olan materyallerden olusturulmahlidir. Kifle
olgunlastirilan yumusak tip peynir ambalajlari, ylzey
mikroflorasinin metabolizmasi igin gerekli O, ile
metabolizma Urtnleri olarak olusan CO, ve NH.,'d
gecirebilmelidi. Bunun yani sira materyalin nem
gecirgenligi fazla olmamalidir. Tuz (NaCl) ve
olgunlasma sirecinde olusan ugucu 6geler korozif etki
yaptiklan igin; ambalaj materyalinin ayrica tuz,
amonyak ve kukurt turevlerine karsi da dayanikl
olmasi zorunludur.

etkilesimler gergeklesmemelidir.

Yari sert ve yumusak peynirlere iliskin porsiyon
halindeki ambalajlarin da: Isik, su buhari, O,, CO, ve
koku gegirgenliklerinin ¢ok dusuk olmasi;
ambalajlamanin gerektiginde O, icermeyecek sekilde
yapiimasi ve ambalajin sicak yapistirmayla ve gaz@
gecirmeyecek sekilde kapatilmasi gerekir.
ambalajlar ayni zamanda sodguga direncli olmali,
catlayip kirllmamali ve gecirmezlik 6zellikleri soguktan
etkilenmemelidir.
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Kabuksuz peynirler vyalnizca olabildigince su
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buhari gegirmeyen ambalajlarda olgunlastirilabilirler.
Bu durumda CO, ve NH, gibi ucucu olgunlasma
drtnlerinin her zaman yeterince desarj olamama
olgusu ve bu baglamda anormal tat olusumlan s6z
konusudur. Buna karsin aktif ylzey mikroflorasi ile
olgunlastirilan peynirler daha ylksek su buhari
gecirgenligine Kimi peynir
cesitlerinde ise su buhari gecirgenliginin cok dustk
olmasi sonucunda peynir ylzeyinde Islanma ve
bununla badlantili olarak da cesitli kalite kusurlari
ortaya gikabilir.

ihtiyag gosterirler.

Eritme peynirlerinin konulacagi materyaller pek
cok genel istemlerin yani sira ayrica eritme tuzlarinin
asindirici  etkilerine karsi direng godsterebilmeli ve
yaklasik 80°C derecede sicak doluma elverisli
olmalidirlar.

# Goriluyorki peynirlerin ambalajlanmasi ve peynire
uygun malzeme ve malzeme kombinasyonlar segimi
cok karmasiktir. Ileriki bélimlerde sert, yarn sert,
yumusak, vyari yumusak peynir tipleri ile taze
tlketilebilen peynir gesitleri ve eritme peynirlerine
iliskin malzeme o6nerileri verilmistir. Bununla birlikte
peynir imalatgisinin asadidaki hususlara da dikkat
etmesinde buyulk yararlar vardir. Séyleki:

/Ambalaj malzemesinin, 6zellikle saricilarin, peyniri
koku ve tat bakimindan olumsuz etkileyip etkilemedigi
kontrol edilmelidir.

# Ambalaj Ureticisi kullanim amaci dogrultusunda
bilgilendirilmelidir. Hangi tip peynirlerin
ambalajlanacadi, peynirin yag orani ve benzer
konularda bilgi aktarilmahdir. Tam yagh peynirlerin az
yvadlilara kiyasla plastik malzemeden daha kolay koku
cekecedi; yumusaticilar  (plastifiyan) igeren
plastik filmlerin yagh gidalar igin uygun olmadigi;
yumusatici madde katilmis olan plastik madde polar
olmayan bir yapidaki baska bir plastikle (polietilen gibi)
temas ettiginde, yumusaticc maddenin bu plastige
(polietilene) gecebilecedi gibi
unutulmamalhdir.

# Ambalaj tiretiminde vyararlanilan
stabilizator, katalizatoér, yumusatici gibi tim yardimci
maddelerin ilgili yasalardaki
kullanildigini ve bu tar maddelerin migrasyon
dederlerinin yasal sinirlamalara uygun oldugunu beyan
eden bir belge ambalaj treticisinden alinmalidir.

bazi

hususlar

malzemesi

izin dogrultusunda

e Eder peynir ambalajlanmasinda kullanilacak sarici
tip ambalaj materyali herhangi bir ticari ad altinda
sunuluyorsa; s6z konusu materyalin asal maddesini ve
izin belgesini belge yine ambalaj
Ureticisinden istenmelidir.

iceren bir

Sert ve Yari Sert Tip Peynirlerin
Ambalajlanmasi

Cheddar, Emmentaler gibi sert peynir gesitlerinin
tam yagli tiplerinde en az kurumadde orani % 60-62;
Edamer, Gouda, Tilsiter gibi yar sert peynirlerde ise,
%53-55 arasindadir. Bu gruba giren peynirleri
“olgunlastirma folyosu” denilen ambalajlarda kabuksuz
peynir halinde depolama uygulamasi son derece
yvyaygindir. S0z konusu peynirlerin
ambalajlanmalarinda, dodgal kabuk olusumu
baglaminda gergeklesen istem ve degisimlerden farkli
olarak, bazi noktalara uyulmasi gerekmektedir.
Soyleki:
# Ambalajin su buhar gegirgenligi,
gesidine uygun olmalidir.

# Oksijen bariyeri, belirli bir
dengelenmelidir.

ilgili peynir

CO,-gecirgenligiyle

#’Sert peynirlerin ambalajlarinda hava vyasti§i
olusumunu o6nlemek amaciyla, CO, fazlasinin
ucurulmasi gerekebilir. Ancak O, girisi dnlenmelidir.
Clnku distk redoks potansiyeli sert peynir cesitlerinde
kusurlu delik olusumunu kolaylastirabilir.

# Kugik kaliplar halinde hazirlanan peynirlerin tip ve
tadinda degisiklikler olabilecedi unutulmamaldir.

#0Olgunlasan peynirlerin ambalajlarinda gaz olusumu
(CO,) nedeniyle hacim artabilecedi igin, “olgunlastirma
folyosu” esnek (elastiki) olmalidir.

Sert ve vyari sert peynirler belirli blytklikte
parcalara dilimlenerek de
ambalajlanirlar. peynir cesidi
Emmental peynirinin bosluklarindaki gaz bilesiminin
%95 CO, ve %5 N,'tan olustugu bilinmektedir. Bu
peynirin dilim ya da parga haline dénlstirilmesinde
CO, kaybi olmaktadir. Oysa dilimlenmis veya pargalara
ayrilmis peynirde Kkuf gelisiminin baski altinda
tutulabilmesi icin, 20-30 mbar gibi oldukca yiksek bir
O,-kismi basincinin bulunmasi durumunda da, 85-150
mbar duzeyinde bir CO,-kismi basincinin olmasi
gerekmektedir. PE-folyo veya PA-PE gibi oldukca
ylksek O, gecirgenligi olan ambalaj malzemeleri, sinirh
bir stire, en gok 45 gunlik bir depolama slresi igin
uygundurlar.

bélinerek veya

Gozenekli bir olan

Genelde 250 g peynir icin olandan daha kulgik
hacimli ambalajlarda, gaz gecirgenlik dederlerinin son
derece az olmasi durumunda, toplam gaz basinci 30-40
mbar diizeyini agmamalidir. Karbondioksit gegirgenligi
cok vylksek olan ambalajlar, CO,'din ¢ok hizh
kaybolmasi ve O,'nin gok yavas nlfuzu nedeniyle,
yalancr vakum olusmasina yol acarlar. Bu durumda
peynir dilimleri sikisarak birbirlerine
yapisabilirler. Su halde sert ve yari sert peynirlerin “6n



ambalajlanmalar” s6z konusu oldugunda, kullanilacak
folyo veya birlesik ambalaj malzemelerinin dikkat ve
O6zenle denenmesinde yarar vardir.

Sert ve yarl sert gruba giren peynir gesitlerinin
parcalar veya dilimler halinde erken
ambalajlamalarinda eskiden, lakli selofan kullanilirdi.
Ancak bu malzeme artik dnemini yitirmistir.
Gunumuzde farkh gaz gecirgenlik dederleri olan
malzeme kombinasyonlarindan olusan torbalar tercih
edilmektedir. Nitekim kisa sureli depolamalar igin
asadidaki secenekler dnerilebilir:

*PA, 40um / LDPE, 60um

* OPA, 15 pm veya PET, 12um / Ters baski / 2
Bilesenli yapistirici, 2-4 g/m?/LDPE, 70um

Ancak birkag hafta sireli bir depolama s6z konusu
ise laminatta bir gaz bariyer katmanin bulunmasi
gerekir.

Bariyer tabaka olarak PVDC veya EVOH kaplama
kullanilabilecedi gibi, SiO, uygulamasindan da
yararlanilabilir. Kuskusuz 7-9 m kalinhkta bir
aluminyum folyonun kullanimi da mimkunddr.

Ancak bu ambalajlarda kapatma
bélgelerindeki 1s1 dikislerinin sadlamligi ve
gecirmezligi, ambalajin tim gecirmezlik ozellikleri
bakimindan anahtar rol oynamaktadir. Bu durum
dzellikle inert gaz esliginde (Ornek: %80 CO, + %20
N,) yapilan bir ambalajlama uygulamasi igin daha da
onemlidir. Bu nedenle bilhassa enine kapatma
dikislerinde sik sik ortaya gikan sorunlari gozebilmek
icin, yapistirici olarak kalin bir vaks katmani (80 g/m?)
denenmektedir.

tar

Glnumuzde, 6zellikle yar sert peynirlerin erken
ambalajlanmalari ve bu amagla PVDC gibi blizilebilme
ozelligindeki materyallerin kullanimi son derece
yayginlasmistir. ilk kez A.B.D.'de uygulanan ve “Cry-
o-vac” yontemi olarak bilinen bu tir ambalajlamada;
olgunlasmamis peynirler salamuradan c¢iktiktan
yaklasik 24 saat sonra PVDC torbalara ambalajlanirlar.
Bu amagla ambalajin havasi alinir, sizdirmaz bir sekilde
kapatilir ve sicak su veya sicak havada bulzdirllerek
materyalin peyniri sikica sarmasi saglanir. Bu ambalaj
icerisinde peynirler ek bir isleme gerek kalmaksizin
olgunlasirlar. Ancak bu silirecte kiflenmeden
korunmalari icin; ambalajlama isleminden dnce peynir
ylzeylerinin son derece iyi kurutulmus olmalari,
peynirlerin yaralanmamalarn ve hermetik (hava
sizdirmaz) kapama uygulamasi gerekmektedir. Bu
grup peynirlerin ambalajda olgunlastinimalarinda
gesitli kombine materyallerden de vyararlanmak
mumkindldr. Buna 6rnek olarak, “selofan /LDPE” ve
“PVDC /selofan /LDPE"” kombinasyonlari verilebilir.

Ote yandan tama yakin diizeyde olgunlasmis ve
porsiyonlar yahut dilimler halinde ambalajlanacak olan
peynirlerin ambalajlanmalarinda, ambalajin 6nce
havasi alinir veya sonra CO, ya da N,+CO, karisiminda
ve gaz gegirmeyen bir malzeme ile ambalajlama islemi
gergeklestirilebilin. Bu sekilde inert gaz esliginde
yapilan ambalajlamada, “PET/PVDC/LDPE" veya “"OPA
/ PVDC / LDPE” kombinasyonlari Onerilebilir. Bu
durumda 10°C derecede koruma kosuluyla en az 8
hafta streli bir raf dmrine ulasilabilir Daha kisa
slirenin s6z konusu olmasi durumunda ise, “PA, 40 m /
LDPE, 50 m” veya “PET, 40 m / LDPE, 60 m” gibi gok
katli malzemelerden vyararlanmak ve ambalajin
havasini almak yeterlidir. Peynirlerin pargalar halinde
ambalajlanmalari istenirse; blzllebilir 6zellikte PVDC-
kopolimerizatlari veya PET malzemeler, Grinin 4°C'de
korunmasi kosuluyla 6 haftalik bir raf 6mri igin
uygundurlar.

Sert ve Yari Sert Peynirlerin Mumlanmalari

Shrink yoéntemi tim Dinya'da yayginlasmis
olmasina ve pek gok peynir gesidi PVAL (polivinil alkol)
gibi plastik esasli kaplama maddeleri ile kaplanmasina
ragmen, klasik bir yontem olan “mumlama”
uygulamasi da guncelligini korumaktadir.
Olgunlagsmalari sliren veya satisa verilebilecek
olgunluktaki sert ve yari sert tip peynirlerin parafin ya
da parafin esasl karisimlarla kaplanmalari, gergekte
eski bir yontem olmakla beraber glinimizde gok
sayida (llkede uygulanmaktadir. Bu uygulamanin
baslica amacglarn:

* Peynire temiz ve gekici bir gériinim vermek,

* Depolama ve tasima silrecinde peynirin su
kaybini 6nleyerek fireyi azaltmak,

* Su kaybiyla ortaya cikan fazla sert kabuk
olusumunu énlemek,

* Peynir ylizeyinde mikroorganizma gelismesini
Onleyerek, peynirin olgunlastirma deposunda bakimi
igin gereken islemleri azaltmaktir.

Daldirma ydntemine go6re gergeklestirilen
kaplama isleminde eskiden sadece parafin kullanilirdi.
Gunumuzde ise, daha Ustlin 6zelliklere sahip oldugu
icin kimi Ulkelerde 6rnedin Almanya'da, parafine
mikrokristalin mumlar eklenmekte, kimi Ulkelerde
buna ek olarak poliizobutilen, butil kauguk ve/veya
polietilen karisimlarindan yararlaniimaktadir. Kaplama.
islemi genellikle peynirler birkag hafta
olgunlastirildiktan sonra yapilmalidir. Bu sire, peynir
cesidine gore dedismekle beraber, 3 kg'dan kiiglik
peynirler igin en az 3 hafta, daha iri kaliplar icin ise en-
az 5 hafta olmaldir. Belirtilen silrelerden 6nce
mumlama yapilmamali, peynir kabugunun yeterince
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olusmus ve CO, cikisinin belirli dlgide tamamlanmis
olmasina dikkat edilmelidir. Ancak baz (Ulkelerde
Chester, Gouda, Edamer gibi kimi peynir cesitlerinde
erken mumlama yapilabilmekte ve peynirler tuzlama
isleminden en geg 10-12 giin sonra kaplanmaktadirlar.

Mumlanacak peynirlerin ylzeyleri mutlaka kuru ve
temiz olmalidir. Bu durum, ileride kaplamanin pul pul
dékilmesinin 6nlenmesi ve kaplama tabakasi altinda
kif olusumunun engellenmesi bakimindan 6nemlidir.
Ayrica, kaplama tabakasinin daha sonraki asamalarda
deforme olmamasi igin, kaplanacak peynirlerin yaklasik

120°C'ye sogutulmus olmalari gerekir.

Kaplamada kullanilacak parafin-mum karisiminin
sicakligi, 130-140°C olmahdir. Daldirma suresi ise
genellikle 4-5 saniyeyi gegmemelidir. Dustk sicakliklar
parafin kilifinin kalinlasmasina, daha yliksek sicakliklar
ise gereginden fazla ince olmasina neden olmaktadir.
Ote yandan, belirtilenden daha uzun daldirma sireleri
ince katman olusumuna yol acarken, daha kisa
surelerde katman kalinlasmaktadir.Kaplanmalari
tamamlanan peynirler 12°C'nin altinda
depolanmalidirlar. Daha ylksek depolama
sicaklklarinda, peynirlerdeki sekil degisiklikleriyle
baglantili olarak parafin kiliflarinin yirtilma tehlikesi ile
birlikte, hizli CO, birikiminin yol actigi kabarcik
olusumu ve kabuk kirilmalari riski vardir.

Kaplanan birka¢g hafta
olgunlastirilir ya da soguk hava depolarinda birakilirsa,
satisa verilme asamalarinda bir daha
mumlanmalidir. Yaklasik 12°C'de depolanan peynirler
kez Daha soguk
kosullarda bekletilenler ise 24-48 saat icinde 12°C'ye
isitil-mahdirlar.  Bdylelikle mumlama o6ncesinde su
buharinin peynir ylzeylerinde yogusmasi 6nlenebilir.

peynirler sureyle

kez
hemen mumlanabilirler.

ikinci

Parafin kilifinin  mekanik etkilere karsi
koruma saglamadigi
mumlama isleminden 6nce peynir kabudunun yeterli

yeterli
unutulmamalidir. Bu nedenle
sertlikte olmasi ve kaplama isleminden sonra yapilacak
olan iglemlerin de dikkat ve 6zenle gerceklestiriimesi
gerekir.

Parafin kilif gok ince olmamalidir. Aksi halde kuf
gelisimi ve su kaybi yeterince 6nlenemez. Bu kilifin gok
ise, su kabarcidr olusumunu

parafin tabakasinin ylzeyden
acabilir.

kalin ve siki olmasi
kolaylastirarak,
ayrilmasina yol
iclerindeki su buhari, disaridan igeri girebilen bakteri ve
mavyalarin gevsemis parafin tabakasinin altinda
gogalmalari

zamanla bu kabarciklar patlar ve iglerindeki oksijenli

S6z konusu kabarciklarin

icin uygun ortam olusturabilir. Ayrica

'gkar@lm peynir yuzeyine gecgerek kuf gelisimini de

akolaylastirir.
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Parafin kilifin gok siki olmasi durumunda parafinde

Xkabarcik olusmasinin nedeni, karbondioksitin peynir
akabugundan sirekli yayinimidir (diffizyon). Bu durum,

M

<
<parafin kilifinin,

<

CO,'in serbest diffizlenmesini

engelleyecek sikilikta olmamasi gerektigini
koymaktadir. Aksi halde kilif tamamen gevsemekte ve
koruyucu etkisi kalmamaktadir.

ortaya

Taze Tiiketilen Peynirlerin Ambalajlanmasi

“Taze peynir” grubunu olusturan peynirler;
olgunlastirnimadan veya ¢ok kisa bir
evresinden sonra tuketilebilen, farkl kurumadde ve yag
oranlarinda Uretilebilen, hafif eksimsi tatda, cesidine
gére macun kivaminda (Speisequark) veya taneli
(Cottage peyniri) ya da kaynasmis yapida (Schicht-
kaese) olan peynirlerdir. Raf émiirleri kisa olan bu grup
peynirlerde eksitme, genellikle 6zel sit asidi bakteri
kalttrleri
peynirlerden en yaygin olani Quark'tir. Almanya'da
“Speisequark”, “Topfen”, Isvicre'de
“Ziegert” adiyla taninan quark, llkemizde de yerli ve
yabanci ticari markalarda pazarlanmaktadir. Macun
kivaminda olan quarkin en az kurumadde orani, yad
oranina goére, %18-30 arasinda dedismektedir.

olgunlasma

aracilifiyla gergeklestirilin  S6z konu-su

Avusturya'da

Pek cok Ulkede Uretilen ve taneli bir yapiya sahip
olan “Cottage” peyniri de en taninmis taze peynir
cegitlerinden biridir. Orta Avrupa Uulkelerinde
“Hlittenkaese"” ya da “Katenkaese” adiyla da bilinir. En
az %20 kurumadde igeren bu peynirin yagsiz veya
kremali tipleri vardir.

“Schichtkaese” adiyla bilinen taze peynirler ise,
kaynasmis bir yapiya sahiptirler.
renkle bélimler bulunur.

Kesitinde sarimsi

Ayrica Uretim yontemlerine gore siniflandirilan
“Petit-Suisse” “Demi-Suisse”, “Mozzarella”,
“Neufchatel” ve benzeri gok sayida taze peynir gesidi de
Uretilmektedir.Bu gruba giren peynirlere uygun ambalaj
seciminde;hemen hemen tim taze peynirlerin yuksek
oranda su igerdikleri, trinden depolama slirecinde
serum ayrildigi (peynir suyu cikisi) ve 6zellikle yagl
tiplerinin 1s1ga duyarh olduklar dikkate alinmalidir.
Ayrica bu peynir gesitlerinden bazilarina dedisik sebze
ve meyve esasl eklentiler, aromali otlar ve benzerleri
katildi§i ve bu durumda Uriindeki yadin, klorofil gibi
sensibilizatérlerin  (duyarlastirilicilar) etkisiyle
fotooksidasyona daha hale gelecegi
unutulmamahdir.

duyarli

Genelde olgunlastirimadan tlketilen bu grup
peynirler Gretimden hemen sonra ambalajlanirlar. Bu
cevreden herhangi bir mikrobiyal
kontaminasyona ve kalite kaybina yol agan etmenlere
karsi
malzemesinin hijyenik bakimdan kusursuz olmasi isik,
su buhari ve gaz gegirmeyen bir 6zellikte olmasi gerekir.

sirada

6nlem alinmalidir. Kullanilacak ambalaj

Bu peynir gesitlerinden bazilarina “termizasyon”



islemi uygulanmaktadir. Bu durumda, ambalajin optimum gecirmezlik 6zelliklerinin yani sira, asadidaki
kurallara da mutlaka uyulmalidir:

Tepe boslugu kalmayacak sekilde dolum yapiimaldir.

Aseptik soguk dolum yapilmasi durumunda; ambalaj materyali 6nceden H,O, ile muamele edilerek ve/veya
UV-C-isinlamayla (isima kaynadinin uzaklhidgi 2-5 cm, isinlama siliresi 3-6 saniye) mikroorganizmalardan
arindirilmahdir.

Sicak dolum yapilacaksa, trtn sicakhdi >65°C olmalidir (70-80°C)
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Aseptik ambalajlamada kapta az da olsa kalmasi s6z konusu olan tepe boslugu CO, ile gazlanarak, mikrobiyal
bozulma tehlikesi azaltilmalidir. Bdylece ayni zamanda CO,'din Urinde ¢ozlilmesiyle, bir “tazelik etkisi”
saglanabilmekte ve peynirin cok taze oldugu izlenimi edinilmektedir.

Quark ve benzerleri gibi cogunlukla ekmede slrtlebilir nitelikte olan peynirler ile Cottage gibi taneli yapidaki
peynirler, sert PVC, darbelere dayanikli PS ve PP kaplara ambalajlanabilirler. Bu amagla PS-SB, PS-PE, sert PVC-PE,
PVC-PVDC-PE gibi kopolimerler de kullanilabilir. S6z konusu plastik kaplarin kapatilmalarinda, ya ayni malzemeden
ya da 1sil yapisabilir lakli aluminyumdan veya plastik kadit laminatlardan yararlanilabilir. Ayrica cesitli plastik
tiplerinin koekstruzyonuyla elde edilen, sizdirmazlik 6zellikleri son derece lstiin olan ve kolay agilabilen kapaklar da
yayginlagsmistir. Nitekim bir PP-homopolimer ve bir PP-random-kopolimeri biraraya getiren ve siyrilarak agilabilen
kapak tipleri bu amacg icin énerilmektedir.

Bu cesit peynirlerin yadsiz olan tiplerini PE-torbalara koymak yeterli olabilir. Fakat oldukca yiksek oranda

kurumadde igeren gesitlerigin plastik ve aluminyum folyo laminatlarin kullaniimasi gerekir.

Taze peynirlerin “kremall” ve kurumaddede yag orani %60 civarinda olan “gifte kremali” tiplerinin
ambalajlanmasinda, 1sigin yol agacadi oksidatif degisiklikleri glivenli bir sekilde 6nleyebilmek amaciyla,
renklendirilmis veya metal pigmentlenmis plastik kaplar segilmelidir.
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