Sut Nasil
Peynire
Donusturulur?

Gegmiste insanlar besleyici ancak cabuk bozulabilen
sutten daha uzun slre yararlanabilmek igin cesitli yol-
lar denedi. Cesitli mikroorganizmalar, enzimler ve tu-
zun kullanildigr strecler sonucunda elde edilen pek cok
peynir turd; binlerce yildir insanligin yaygin bigimde
tlkettigi besinlerden biri olmaya devam ediyor.

Basit beyaz bir sivi gibi gortinen sitln igerigi oldukca
cesitlidir. inek siitiinde yaklasik %87,5 oraninda su bu-
lunur; kalan kismi ise yag, proteinler, vitaminler, mine-
raller ve sit sekeri olarak da bilinen laktozdan olusur.
SGtl peynire donlstirmede temel prensip, besleyici
icerigi koruyarak su oranini 6nemli olclide azaltmaktir.
Clnkd sttlin bozulmasina neden olan mikroorganiz-
malar bol sulu ortamda rahatlikla ¢ogalabilir. Stte ek-
lenen yararli bakteri ve mantarlar da bozulmaya neden
olan mikroorganizmalari baskilar.

Peynir Uretim basamaklari bir noktaya kadar sttl sin-
dirme isleminin taklit edilmesine benzetilebilir. icinde
maya mantarlari bulunmamasina ragmen peynir ma-
yasi diye adlandirilan enzim karisimi stte eklenir. Bu
madde geleneksel olarak gevis getiren memelilerin mi-
desinden alinsa da cesitli bitkilerden ve mikroorganiz-
malardan da elde edilebilir. Peynir mayasindaki enzim-
ler st proteinlerini pargalayarak sudan ayrismalarini
saglar.

Sltte en bol bulunan protein, kazein adli bir molekdl-
dir. Kazein sut igerisinde molekil yiginlari biciminde
daginik olarak bulunur ve bu yiginlarin ylzeyi kappa-
kazein adli baska bir molekille kapldir. Kappa-kazein
molekillerinin hidrofilik (su-sever) bolimleri su mole-
killeriyle etkileserek yiginlarin askida kalmasini saglar.
Peynir mayasindaki kimozin adli enzim, kappa-kazein-
lerin hidrofilik bolimlerini parcalayarak yiginlardaki
kazeinleri serbest birakir. Su molekulleriyle kimyasal
etkilesimleri kesilen protein yiginlari birbirlerine tutu-
narak topaklanmaya baslar. Sitteki yag, vitamin ve mi-
nerallerin gogu bu protein pihtisiyla birlikte kalir.

Laktozun onemli bir bolumu ise karisimdan ayrisan
peyniralti suyunda kalir. Bu su ortamdan uzaklastiril-
diginda, peynire donlsecek karisimin su orani yaklasik
olarak yarisina indirilmis olur. Uzaklastirilan su orani
artirildikca daha sert ve daha uzun slre bozulmadan
kalabilen peynirler elde edilir.

Tuzlanarak zararli bakterilere karsi uzun streli koruma
kazandirildiktan sonra farkli tirlerde peynirler elde et-
mek icin olgunlastirma streci baslatilir. Peynirin iginde
ya da ylzeyinde kontrolli bicimde ¢ogaltilan mantar-
lar veya bakterilerle farkli damaklara hitap eden lezzetli
peynirler uretilir.
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