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PEYNIR KURUTMA METOTLARI UZERINE BiR ARASTIRMA

A RESEARCH ON CHEESE DRYING METHODS

Sevim KAYA
Gaziantep Universitesi, Gida Milhendisligi Balimi, 27310 Gaziantep

OZET: Peynir kurutma, peynirin raf émriini uzatmak, hacim azaltmak ve sanayide kullanimini kolaylagtirmak igin bir gok Avrupa iilkesinde
uygulanmatadir. Bu galigmada kaynaklarda yer alan bazi peynir kurutma metotlan &zetlenmigtir. Aynt zamanda kurutulmusg peynir drinterinin
avantajlari, dezavantajlan ve kullarmm yerleri hakkinda kisa bilgi verilmigtir.

ABSTRACT: Chesse drying is used in some countries in Eurepe lor extending shelf life, reduction in volume and providing ease of
handling in industry. In this study, some cheese drying methods given in literature wers summarized. At the same time, a short information
about advantages, disadvantages, and potential uses of dried cheese products was given.

GIRIS

Gunomizde yodun ¢aligan insanlara zaman tasarrufu saglamak agisindan kullanim kolayligr saglayan
gida Uretimi dnem kazanmaktadir. Uzun yillardan beri bir gok Glkede kuru ve toz haline getirilmis peynir
yapiimakta ve tlketiciye sunulmaktadir. Kurutulmug ve 6gUtilmis peynir sanayide &zellikle cips, makarna,
biskilvi, pizza gibi bazi 6zel unlu mamullerde ve/veya gorba, salata sosunda, sufle ve kek yapiminda kullanim
kolayhg saglamaktadir. Bunlara en belirgin érnek olarak Parmesan (6ditiimis italyan peyniri} verilebilir.
italya, Arjantin ve Amerika gibi bazy makarna ve pizza kullarimi yogun olan iilkelerde kurutumus peynir
yapiimakta ve kullanmimaktadir, fakat genel olarak bakildiginda heniliz peynir kurutma gok yaygin degildir.
Kurutulmug peynir kullammina bir difer ilging yontem ise Amerika'da ordunun cottage peynir ihtiyacini
karsilamak igin geligtirdikleri bir metottur {ANONYMOUS, 1977). Cottage peynirinin raf dmril gok kisadir ve
buzdolabinda saklamak gerekmektedir (SCOTT, 1981}, dondurarak kurutulmug ve konserve kutularinda oda
sicakhdinda uzun sire saklanan Cottage peynirini konser-_yi agip belli oranda suyla yapiyr bozmadan
karigtirarak {rehydration) yeniden eski haline getirmer’., miimkiin oldugu belirtiimektedir (ANONYMOUS,
1977).

Kurutma sirasinda uygulanan 1si iglemin peynirin besin dederinde olumsuz etkiye sahip olmadign bir
aragtirmada belirtilmektedir (DEODHAR ve DUGGAL, 1981), ve olasi bir protein kalitesi kaybt kurutma
yapilacak peynirin pH’'sini ayarlayarak &nlenebilmektedir. Maillard kahverengilesme tepkimesinin rotein
kalitesini diisiirdiigii ve kullanian yiksek sicakligin tekimeyi artirdigi belirtiimektedir (DEODHAR ve DUGGAL,
1981). Fakat yapilan bazi ¢aligmalarda isil iglemin, eder kurutma dncesi peynirin pH's) 5.4 ile 5.8 arasinda
tutulursa, protein kalitesinde diisiise neden olmadid bildiritmigtir (BIJOK, 1975; BHATTARCHARYA ve ark,,
1978; DECDHAR ve DUGGAL, 19881).

PEYNIR KURUTMANIN AVANTAJLARI

Peynirin suyunu alarak raf 6mriini uzatmak, tat ve kekuyu korumak, gitillmek kolayligi saglamak ve
taginma sirasinda agirhig azaltmak teme! olarak kurutmanmin amaglan arasindadiw (HENDRICK, 1981).
Peynirin genellikle buzdetabi gibi soguk depolarda saklanmasi gerekmektedir. Saklama sicakhginin sorun
oldufiu sicak iklimlerde kurutulmug peynir sofuk depolama gerektirmedigi igin avantaj saglamaktadir
(ANONYMOUS, 1977). Kurutulmug peynirin toz halinde olmas: iglem sirasindaki akig kolayld nedeniyle
sanayii de kullanim kolayhd saglamaktadir (BRADLEY ve STINE, 1963). Peynir (6zellikle cheddar) Gretimi
sirasinda énemli miktarlarda kirik peynir meydana gelmektedir. Buntar eritme peyniri yapiminda kullaniimasina



90 GIDA YIL: 29 SAYI : 1 OCAK-SUBAT 2004

kargihk bazi gegitler eritme sirasinda sorunlara sebep olmaktadir, béylece bu peynirleri kurutmak hem atiklar
kurtarmak agisindan hem de bir ¢ok alanda kullanilabilecek yeni bir Grin elde etmek agisindan &nem
kazanmaktadir (SINGH ve TIWARI, 1986).

PEYNIR KURUTMANIN DEZAVANTAJLARI

Peynir yag ve proteinin homojen olarak dagidigr kati bir gidadir (SCOTT, 1981). Yagh peynirlerde
kurutma sirasinda sorun yaganmaktadir, uygun kurutucu yéntemi (akigkan yatakh kurutma metodu) veya isil
iglemi segerek bu sorun giderilebilmektedir (TOWLER, 1987). Kurutma sirasinda yilksek 1s1 veya siddetli
_ kangtirma yadi ayirip yapigkan bir kiitleye dénustirir. Bu olugum kurutma sirasinda sorun olmaktadir. lyi bir
iglem igin sicakligin mimkiin oldugunca digiik tutuimas: ve karistirmanin dikkatli yapilmasi gereklidir. Yagin
agiga ¢ikmasi engellenince topaklanma ontenir, parga blyikiigl kigilir, ylizey alan artar ve suyun
buharlagmasi hizlamr (SWANSON, 1971). Bir gok peynir tat ve kokuyu kuvvetlendirmek igin kurutulur ve
égutdlur. Diger bir sorun peynir tozunun peynir kokusunu kaybetmesi olarak verilebilir, bunu engellemek igin
degisik olgunluktaki ve degisik tipteki peynirleri kanigtirip toz haline getirme denenmektedir. Bu konu ile ilgili bir
gok galisma literatirde yer almaktadir ve daha sonra piskirtmeli kurutucu béliiminde bahsediimektedir
{SWANSON, 1971; TOWLER, 1987), ayni zamanda cheddar, Swiss ve Mozzeralla gibi kuru maddede yag
oramt ¢ok yiiksek ofan peynirler tek olarak kurutulamazlar, topaklanma (tackiness) gézlenir. Bunlar gibi
peynirter dider peynir gegitleri ile kombine edilerek kurutulur (HEDRICK, 1981). Peynir tozundaki serbest yag
miktan kurutma sonrasinda da sorun yaratmaktadir. Mekanik tagima sirasinda siirtinme sebebi ile hiicre
yapisinda olabilecek bozulmalar yag agifa ¢ikarmakta bu da Qriinin yapisini bozmakta, ve saklama kalitesini
dislrmektedir.

Kuru peynirin nem miktan %3 ile 18 arasinda degismektedir (SING ve TIWAR), 1986). Ozellikle diigik
nem oraninda su aktivitesinin dilgiik olmas, yag oksitlenmesint artirmaktadir (KAYA, 1995). Bunu énlemek igin
bazi kimyasal maddeler kullanmak veya kontrolllil atmosfer altinda saklamak veya vakumla paketlemek
uygulanabilir (HEDRICK, 1981).

Ozet olarak kurutma uygulanan Griinde en iyi sonucu almak igin islemi optimize etmek gereklidir. Bunlar
sicakhgr mimkin oldufjunca dislik tutmak, yagin yapigkanligim ve topaklanmayl énlemek ve peynirin
boyutunu optimum kilglk pargalara diglirerek ylizey alar arhirarak buharlasmayi kolaylastirmak olarak
siralanabilir,

PEYNIR KURUTMADA UYGULANAN METOTLAR

Peynir kurutmak icin en yaygin kullamlan metotlar direk tepsili kurutma ve pliskiirtmeli kurutmadir.
Ekstriizyon kurutma, akigkan yatakh kurutma ve derin dendurucuda kurutma metotlan da literatirde yer
almaktadir.

1. TEPSILi KURUTMA

Tepsili kurutmada rendelenmis peynir tepsilere bir kagit izerinde yerlegtirilir ve 50-60°C'de kurutulur,
Kadidin kullammasindaki amag¢ stzllen yad) emmektir. Kuruma ytzey alana bagli olarak yavas
gergeklesmektedir. bk veya sicak hava veriimesi kurutmay hizlandirir. Peynir kurutmasinda kullanian tepsili
kurutma metodunun dnemli sorunlan (erime nedeni ile agifa ¢ikan) yag kaybi, ogutilen pargalarin
topaklanmasi ve kurutmanin tamamlanamamasidir SINGH and TIWARI (1986) peynir kurutmak icin bir metot
dnermektedirler. Bu metotla ($ekil 1) kurutulacak peynirin 6zel olarak islenmesi gerekmektedir. islemin biringi
basamagd peyniri rendeleyip oda sicakliginda kurutarak ylizey sertlesmesini saglamak, bu iglem sonucu yag
ayniamamakta ve kurutma sonrasi pargalar tekrar yapigmamaktadir.

Oda sicakhginda ki on kurutma igleminin sicakhgi 22-28°C arasindadir. Tim iglemler, kesme ve
rendeleme kuvvetli hava akimr altinda yapiimaktadir. On kurutma igleminin hizli gerceklesmesi icin havanin bagl
nemi (BN} %10-12 arasinda olmalidir, ama %:25-35 BN'de kurutma zamarn artirarak kullanitabilmektedir. Bu ilk
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\
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(%3-6 nem)
Sikistiriimmg peynir l Ogiitiikmis peynir

Makarna ve peynir, peynir corbas),
salatatar, ve diger peynirli iriinler

Sekil 1. Direk tepsili kurutma metodu ile peynir kurutmasinin akiy semasi

islem yaklagik 30 dakika ile 1,5 saat veya peynirin nemi %8-12 olana kadar sirmektedir. iglemin ikinci
basamaginda sicaklk agamali olarak 63°C'ye gikarimaktadir, bu iglem nem %2,5 ile 3'e diigiine kadar 1,5
veya 2 saat arasinda devam etmektedir. Uriin sicakh@i 10-15°C'ye indirilerek erimis yagm tekrar katilagmasi
saglanmaktadir,

Direk tepsili kurutma metodu ile kurutuimug cheddar peynirinin kompozisyonunu érnek olarak verecek
olursak: nem %2.8, yag %50, protein %38, tuz %2-6, siit tuzlar %3.4 ve karbohidrat %3.2.

BULLOCK ve ark. (1963) tepsili kurutma sirasinda meydana gelen erime ve yad aynimasini énlemek
igin peynire kurutma 6ncesi kuru yagsiz sit tozu veya yayik alti eklenmesini dnermektedirler. Fakat Grindn
neminin %9-10 arasina kadar kurutulabildigi bunun ise saklama kalitesini diigtrdiigiini belirtmektedirler.

2. PUSKURTME USULU KURUTMA

Kurutma metotlan igerisinde en yaygin olarak kullanilan metot ptiskitrtme usull kurutmadir (BULLOCK
ve ark., 1963; HEDRICK, 1983; KUMAR ve TEWARI, 1990). Hizh kurutma ve direk toz haline getirme &zelligi
sebebi ile tercih edilmektedir. Piskiitme metodu kullamimi igin peynir segimi ve Kurutucunun tipi dnem tagi-
maktadir. Ozellikle kurutulacak peynirin tat ve koku kalitesi toza tagimaktadir, béylece buharlagabilen kétil ko-
kulu {8rnedin eksi) peynir kullaniimsi tavsiye edilmez. Kullanlacak katkl maddeleri ve peynirin 6zenle segilme-
si gerekmektedir. Kurutma éncesi hazirlanan peynir gdzeltisinin viskozitesi dnemli olmaktadir, fazia vizkosite-
ye sahip gozelti kurutma sirasinda sorun yaratr (HEDRICK, 1983). Kurutma igin genellikle orta ve tam olgun-
luktaki Cheddar peynirlerinin kombinasyonlar denenmektedir. Gozelti hazirhgi igin genel olarak su kullanimak-
tadir. Fakat tatlr veya asitli peynir alti suyu, yayik alt, ve tath ve asitli yagsiz sit veya kombinasyonlar: {tozun
koku ve kompozisyon ayarlamasina gére} kullanimaktadir. Yayik altinin peynir tozundaki serbest yagi tutma
&zeligi vardir. Genellikle yad ve yadisiz katt madde orami 1:1 clarak ayarlanmaktadir (HEDRICK, 1881}

Tartilan peynir énceden belirlenmis sivi ile birlikte 32.2°C'de kaba ahinir, bazi katki maddeleri (stabilizer,
emiilsiyonlastirict, dregin sodyum sitrat) %0,5-1 oraminda ilave edilebilir. Ayni zamanda tat, koku ve renk
ayarlamas! yapmak igin farklt peynirler (Roquefort peyniri, blue peynir) katiabilir. Biber gibi katki maddeleri de
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koku ve renk ayarlamasi i¢in kullamlabilir. Saklama sirasinda kullanilacak paketleme sistemine gére (paket
igindeki oksijen miktari > %1), ve saklama sicakligi ve kogullarina gére %0.05-0.1 oraninda antioksidan {proyl
galiate, butylated hydrozanisole gibi} katilimi gerekebilmektedir. Gézeltinin kati madde miktan %35 ile 45
arasinda olmaktadir. Bu eran gerekli vizkositeyi sagjlayacak minimum su katkisi ile belinenmektedir. Gizelti 71
ile 88°C arasinda 10 dakika yavagga ve kanstirarak 1sitimakta, sonra homojenlestiriimekte (bu islem bazen
uygulanmamaktadir, ¢linkil yilksek basing akigkan!ig artirabilmektedir, bilindigi gibi yiksek viskosite kurutrna
sirasinda sorun yaratmaktadir) ve kurutucuya verilmektedir.

Puskirtiict deligi biytk olan siklon-tip kurutucu ve havall tagiyicist olan kurutucu sistemi kullanifmasi
tavsiye edilmektedir (HEDRICK, 1981). Sicak peynir pargalarimn mekanik tagiyici yerine hava ile taginmasinin
peynirde yag birakirmini azalthg gdzlenmigtir. Aymi kapasitede birden fazla kiigiik piskirtiicl deligi olan sistem
kullamiidi§r zaman daha kiiglk pargalar olusmasina ragmen koku kayb olmaktadir. Kurutma strasinda dikkat
edilecek hususlardan en dnemlileri sicakhgr miimkin oldugunca digik tutmak (74-60°C) ve tozu hemen
sistemden uzaklagtirmakdir. Kullanilan havamin girig sicakligy 148-260°C ve g¢ikig sicakhidi ise 72-105°C
arasindadir. Sicak bacaya ¢arpan tozlar bacaya yapigip bozulmay) hizlandirmaktadir, béylece yapismay
mimkin oldugunca azaltmak ve tozu bacadan hizla alip 32°C civanina sodtumak gerekmektedir. Uriin uygun
kaplara alinip yaklasik 48 saat bekletilerek erimis yagin tekrar peynir tozu ile kangimt saglanmaktadir. Daha
sonra Grln uygun elekle elenir (topaklanmig olan pargalan ayirmak igin) ve paketlenirler., Eleme ve
paketlemede gecikme topaklanmayi artirmaktadir. Islem sirasinda, sicakligs kontrol altina alarak koku kaybin
engeliemekte mimkinddr. Bu sistemde kurutulan peynir tozunun nem miktar %2-4 arasinda ve protein degeri
yaklagik %35 olmaktadir. Uriiniin yagin erime sicakh@nin altinda saklanmasi tavsiye edilmektedir. Uriingin
21°C'deki yaklagik raf 8mrii 60-90 giin olarak belirtimektedir (SINGH ve TIWARI, 1986).

3. DONDURARAK KURUTMA

Temel olarak dondurarak kurutma peyniri kiiglk pargalar halinde dendurmak ve vakum altinda
kurutmaktir {liyofilizasyon) (HEDRICK, 1983). Bu islem dondurmadan sonra 1,5 mm civa basing kullanarak
peynirin nemini %2 nem oranina kadar disirmektir (ANONYMOUS, 1977). Peynirin aromasinin
kaybolmamas bir avantaj olsa bile pahali bir metot oldugu icin kullanimi simirlrdir (HEDRICK, 1981). SINGH
ve TIWORI (19886) iri pargah peyniri bir oda iginde swvilagtinimis sofutucu gaz ile kanstinp dondurarak
égitmeyi sonra donmug Grind yatakll kurutucuda 21°C civaninda kurutmayi dnermektedirler. Kullanilan
sivilastinlmis sogutucu gaz (genellikle azot gazidir) peynirin sicakligint - 150°C'ye kadar diglirmektedir, fakat
eger biraz sivi birazi gaz halindeki azot kullanilirsa peynirle temas edince peynirin sicakhg -10 veya- 20°C'ye
diigmektedir, -10°C'de peynirin yapist bozulmaktadir. Ayni zamanda &gitme sirasinda oksijensiz ortam (veya
azotlu) yag oksitlenmesini kontrol altina almak igin gerekmektedir. Kaliteli kuru peynir elde etmek igin
dondurma igleminden sonra kurutmamn da hizla (45 dakika veya 2 saat) yapiimasi gerékmektedir. Kurutucu
havanin girigte (5-10°C 5-10 dakika) ve sonra 16-24°C arasinda olmasi gerektidi belirtildigi halde 21°C
Gzerindeki kurutmanin olumsuz etkileri oldugu belirtilmigtir.

4. AKISKAN YATAKLI KURUTMA

Temel! olarak bu tir kurutmay! peynir kiiltesinin iginden kurutucu hava gegirmek olarak izah etmek
mimkiinddr (SWANSON, 1971). Bir fan yardimt ile sicak veya Ilik kurutucu hava tim kitleden gegirilerek
kurutmaktir. En énemli avantaji, bu kurutma sistemi ylizeyden (tepsili kurutucularda oldugu gibi} kurutmadan
daha kisa strede kurutma saglamaktadir, kurutma zamani birkag saatten 15-20 dakikaya diismektedir. Diger
avantaflar ise kanigtirma olmadign icin serbest yagin agiga grkmast minimum olmakta, diger kurutuculardan
daha dilgiik sicakhk kullaniabilmekte (glinkl direk kitle ile hava temasi kurutma verimini artirmaktadir),
istenilen Grin nem miktarina gére sistemn ayarlanabilmektedir (TOWLER, 1987).
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5. EKSTRUZYON KURUTMA

Ektruzyon (kaliptan gekme) kurutma yadli ve ya@isiz tiim peynir oriinlerinde kullanilabilmektedir {SINGH
ve TIWAR!, 1986). islemi, peyniri ekstruderden gegirerek (15°C'de) erigte gibi hazirlamak ve 46°C civarinda
%5-17 neme kadar tepsili kurutucuda kurutmak olarak izah edebiliriz. Ekstruder kullanarak blue, Roquefort,
Mozzeralla peynirlerinin kurutulmalan denenmis, ve tiriinlerin raf dmiirleri oda sicakliinda 3 ile 6 hafta olarak
verilmigtir. Kullamlan ekstruder agikhg) 0,16-0,23 cm arasinda, ve kurutma sicakliklar ise 43-46°C dir. Kurutma
iglemi yaklagik 3,5 ve 4,5 saatte tamamlanmistir. Kurutma zamanina bagl olarak Griniin nem miktan
degismektedir.

SONUG

Peynirin sanayide kullammini kolaylagtincagini, saklama sicakhginin sorun oldugu yerlerde saklamay!
kolaylagtiracagini goz 6niine alacak olursak peynir tozu yapiminin yayginlagmasina katki saglayacak
¢alismalarin yapimasi ve Ulkemize 6zgi baz! peynirlerin kurutulmasinin denenmesi gerekmektedir. Peynirli
makarna veya bisklivi retiminin makarna ve biskivi Uretimi yogun olan bélgelerde denenmesi yeni diriinler
geligtiriimesi agisindan olumiu olacaktir. Ayrica tekrer nemlenme 6zellikleri arastirlip geligtirilirse peynir tozunu
tekrar peynir haline getirmek miimkiin olacaktir. Aynca tekrar nemlenme 6zellikleri aragtirdip geligtirilirse peynir
tozunu tekrar peynir haline getirmek miimkiin olacaktir. Bunun, ordunun édrenci yurtlarinin peyniri rahatiikla
saklamak ve tekrar peynir olugturarak peynir ihtiyacini kargilamak agisindan énemli olacagim kabul etmek
gerekir.
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