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Abstract

Today, many cheeses are produced in order to offer the consumer good quality and
standard cheeses. In recent years, most of the cheeses that have been put up for sale in the
market as fresh Kasar cheese are produced as using emulsifying salts. This type of cheese is
defined as processed cheese. Most of the enterprises prefer processed cheese in their production
since the cost of processed cheese is lower than Kasar cheese. Processed cheese is obtained as
sliced or spreadable by melting many types of cheese by adding melting salts. It has features
such as having higher nutritional value, being able to be products in different package sizes for
consumers, having a large number of varieties ranging from medium flavored variety to sharp
aroma, showing a long-lasting preservation, and not undergoing ripening compared to other
cheeses. Melting salts, in other words emulsifying salts, are needed for the cheese to melt
completely. The fact that the melting salts have different properties has caused them to be
widely used in the production of processed cheese. Examples of emulsifying salts are Sodium
Citrate, Disodium Phosphate, Trisodium Phosphate, Sodium hexametaphosphate (Graham
Salt), Tetrasodium diphosphate. Processed cheese is produced with a blend of chopped natural
cheeses of various types and grades of maturity with emulsifying agents (consisting of melting
salts and other components such as pectin, modified starch and / or mono and diglycerides) and
this blend is heated by mixing continuously under low pressure to obtain a smooth and
homogeneous mass. The cooking temperature in production varies between 65 ‘C and 140 C,
and the cooking time is between 3-8 minutes. In this review, definitions had been made about
processed cheese, melting salts used in processed cheese were mentioned and information
about the production of processed cheese was given.
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ERITME TUZU ILAVE EDILEREK URETILEN PEYNIRLER

Ozet

Gilintimtizde tiiketiciye, iyi kalitede ve standart peynirler sunmak i¢in birgok ¢esit peynir
tiretilmektedir. Son yillarda piyasada taze kasar peyniri olarak satisa sunulan peynirlerin biiytik
bir kismi1 emdiilsifiye edici tuzlar kullanilarak tiretilmektedir. Bu tip peynirlere eritme peyniri
tanimu yapilmaktadir. Isletmelerin biiyiik ¢ogunlugu eritme peyniri maliyetinin kasar peynire
gore daha diisiik olmasindan dolay: tiretimlerinde agirlikli olarak eritme peynirini tercih
etmektedirler. Eritme peyniri bir¢ok peynir ¢esidinin eritme tuzlar ilave edilerek eritilmesiyle
dilimlenebilir veya siiriilebilir olarak elde edilmektedir. Diger peynirlere gére besin degerinin
yiiksek olmasi, tiiketiciler i¢in farkli ambalaj biiytikliiglinde iirtinler olabilmesi, orta diizey
aromal1 ¢esitten keskin aromaya kadar degisen ¢ok sayida ¢esidi bulunmasi, uzun 6miirlii bir
muhafaza gostermesi, olgunlastirma siireci gecirmemesi gibi 6zellikleri bulunmaktadir. Eritme
peynirlerinde peynirlerin tam olarak eriyebilmesi i¢in eritme tuzlarma yani emiilsifiye edici
tuzlara ihtiya¢ duyulmaktadir. Eritme tuzlarimin farkli 6zelliklere sahip olmasi, eritme peyniri
tiretiminde kullaniminda yayginlik géstermesine neden olmustur. Emiilsifiye Edici tuzlara
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Sodyum Sitrat, Disodyum Fosfat, Trisodyum Fosfat, Sodyum hekzametafosfat (Graham Tuzu),
Tetrasodyum difosfat ornek verilebilir. Eritme peyniri, cesitli tiplerde ve olgunluk
derecelerinde kiyilmis dogal peynirlerin emiilsifiye edici maddelerle (eritme tuzlarindan olusan
ve pektin, modifiye nigasta ve / veya mono ve digliseridler gibi diger bilesenler) harmanlanmasi
ve bu harmanin piiriizsiiz ve homojen bir kiitle elde etmek i¢in diisiik basing altinda, stirekli
karistirilarak 1sitilmastyla iiretilmektedir. Uretimde pisirme sicaklig1 65 °C ile 140 °C arasinda
degismekte olup pisirme siiresi ortalama 3-8 dakika arasindadir. Bu derlemede eritme peyniri
ile ilgili tanimlamalar yapilmis, eritme peynirlerinde kullanilan eritme tuzlarindan bahsedilmis
ve eritme peynirinin tiretimi hakkinda bilgiler verilmistir.
Anahtar Kelimeler: Eritme Peyniri, Emiilsifiye edici tuz, standart peynir

GIRIS

Bir gida maddesi olan peynir yillardir biitiin toplumlarin beslenmesinde 6nemli bir yere
sahiptir ve begenilerek tiiketilen bir siit tirtintidiir (Demirci, 1988; Akarca ve ark., 2013). Peynir,
her yorenin kendine 6zgii tiretim metoduna bagl olarak farkli tat, aroma, yap1 ve sekle sahip
olan bir grup fermente siit {irinii olarak tanimlanabilir (Durlu-Ozkaya ve ark., 2013).
Tiirkiye’de ¢ok ¢esitli peynirler tiretilmektedir. En fazla {iretimi yapilan peynirler beyaz peynir,
kasar, tulum, mihali¢ ve otlu peynirleridir (Demirci, 1988). Tiirkiye’de 2019 yilinda toplam
696.804 ton peynir tiretimi yapilmistir. Sadece inek siitiinden yapilan peynirler bu {iretimin
yaklasik %96°s1m olusturmaktadir (TUIK, 2019).

Cok ¢esitli peynirlerin ortaya ¢ikmasinda ham madde siitiin cinsi (inek, koyu, ke¢i siitii
peyniri), pithti olusturma yontemi (asit, maya peynirleri), yag orani (tam yagli, yagl, az yagh,
yagsiz peynir), siitlin 1s1l iglem goriip gérmemesi (¢ig, pastorize peynir), tuz orani (tuzlu, tuzsuz
peynirler), yapisi (¢ok sert, sert, yumusak peynirler), katkt maddeleri (¢esitli ot ve baharatlar,
eritici tuzlar, kiif gelisimi desteklenerek yapilan peynirler), olgunlasma siiresi (taze, yar1 olgun,
olgun peynirler) gibi bircok faktér etkili olmaktadir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2007).

Glinlimtizde tiiketiciye, iyi kalitede ve standart peynirler sunmak i¢in birgok ¢esit peynir
tiretilmis, modern ekipmanlarla tiretim tekniginde standardizasyona 6nem verilmis bunlara ek
olarak ig giicli azaltilmistir. Bununla birlikte birgok peynir ¢esidinde olgunlasma metodlari ile
ilgili baz1 yeni uygulamalara gidilmistir (Kesenkas ve Akbulut, 2006).

Eritme Peynirleri

Tiirk Gida Kodeksi Peynir Tebligi’ne gére eritme peyniri, telemenin, bir veya bir kag
¢esit peynirin, dogrudan dogruya veya bu irtinlere gerektiginde siit tozu, tereyagi, krema,
peyniralt1 suyu tozu gibi siit tirlinleri katilarak elde edilen karigima emiilsifiye edici tuzlar ilave
edilerek, karisimin pastorizasyon normunda veya daha yiiksek sicakliklarda ve stirelerde 1sil
islem uygulanmasi ile elde edilen, dilimlenebilir veya siiriilebilir nitelikler gibi ¢esidine 6zgii
karakteristik 6zellikler gosteren peyniri ifade etmektedir (Anonim, 2015).

Tiirkiye’de market raflarinda birgok farkli ¢esit Eritme peyniri oldugu soylenmektedir.
Kasar peyniriyle ayni raflarda yer alan bu iirtinlere 6rnek olarak Tost peyniri, Dilimli tost
peyniri, Dilimli peynir, Kahvaltilik peynir gibi gesitler verilebilir. Uggen peynir ve Krem
peynir {rlinleri de Eritme peynirlerine 6rnektir. Ayrica 6zellikle son zamanlarda ucuzluk
marketlerinde Orgii Peyniri gibi gériinen Orgiilii peynir ismiyle satisa sunulan Eritme peyniri,
Tel Peynir gibi goriinen fakat Telli peynir ismiyle satilan Eritme peyniri ve Dil Peyniri gibi
gorlinen fakat Dilli peynir ismiyle piyasada satisa sunulan Eritme Peynirleri bulunmaktadir
(Anonim, 2018). Buna benzer olarak da piyasada tam yaglh Bez Eritme Tulum peyniri de
bulunmaktadir.

Genellikle basta kasar peynir olmak {izere hammaddesi siit olan taze peynir ¢esitlerini
taklit edercesine isimlendirilen, ambalajlanan ve konumlandirilan ¢ok farkli gesitte eritme
peyniri piyasada satisa sunulmaktadir (Anonim, 2018).
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Genellikle halk arasinda eritme peynirlerinde iade ve bozuk peynir kullaniliyor diistincesi
hakim olmaktadir (Yiksel, 2019). Uzmanlar tarafindan Tiirkiye’de iiretilen taze kasar
peynirinin hileye en agik siit tirlinleri arasinda oldugu sdylenmektedir. Kotii niyetli firmalarin
maliyeti diistirmek adina taze kasar peyniri i¢ine ¢esitli maddeler katarak piyasaya sunduklari
belirtilmistir. Son tiiketim tarihi ge¢mis, kiiflenmis ve bozulmus peynirlerden elde edilen taze
kasar peynirleri ile insanlarin sagliginin tehlikeye atildigi vurgulanmistir (Anonim, 2020).
Kaliteli bir eritme peyniri tiretiminde hammaddenin birinci sinif olmasi gerekmektedir. Eger
eritme peyniri liretiminde hammaddenin biiyiik bir kismu ikinci kalite peynirlerden olusuyorsa
nihai tirinde acimsi ve sabunumsu tatlar ortaya g¢ikabilmektedir. Bu durum da tiiketici
acisindan tercih edilmemektedir (Yiiksel, 2019).

Gilintimtizde isletmelerin biiyiik ¢cogunlugu eritme peynirinin maliyetinin kasar peynire
gore daha diisiik olmasindan dolay: tiretimlerinde agirlikli olarak eritme peynirini tercih
etmektedirler (Sarikayis, 2019). Son yillarda piyasada taze kasar peyniri olarak satisa sunulan
peynirlerin biiytik bir kismi emdiilsifiye edici tuzlar kullanilarak iiretilmektedir ve bunlara
eritme peyniri tanimi1 yapildiginda Tiirkiye’de aslinda en ¢ok satilan peynirlerin beyaz peynir
ve blok tip eritme peyniri oldugu ortaya ¢ikmaktadir (Cankurt, 2015).

1895 yilinda Diinyada ilk eritme peyniri tiretim ¢aligsmalar1t Avrupa’da ger¢eklesmistir.
Glinlimiizde eritme peyniri ile ilgili patentler yayginlagsmig ve iiretim metodu herkese a¢ilmig
ve ABD’de bu yénde biiyiik atilimlar yapilmistir. Ulkemizde artan tiiketici talebi karsisinda
isletmeler eritme peyniri iiretimine agirlik vermislerdir (Turhan, 1993; Cavus, 2015). Uretimin
artmasinda ve diger peynirlerle karsilastirildiginda bir¢ok fayda saglamaktadir. Ticari degerini
kaybetmis fakat duyusal nitelikleri normal olan peynirlere degerlendirilme imkani saglamasi,
besin degerinin yliksek olmasi, tiiketiciler i¢in farkli ambalaj biiyiikltiglinde tirtinler olmasi,
orta diizey aromali ¢esitten keskin aromaya kadar degisen ¢ok sayida ¢esidi bulunmasi, daha
iyi bir muhafaza kalitesi gOstermesi, olgunlastirma siireci gec¢irmemesi gibi faktorleri
bulunmaktadir (Turhan, 1993; Hayaloglu ve Ozer, 2011).

2016 yilinda, islenmis krem peynir, kiiresel islenmis peynir pazarimn yiizde 16'sim
olusturuyordu (Shahbandeh, 2018). Ornegin Almanya’da 2019 yilinda islenmis peynirin
iiretim degeri yaklasik 749,99 milyon Euro olarak gergeklesmistir (Koptyug, 2020). 2020
yilinda islenmis peynir pazarinin diinya ¢apinda yaklasik 16,3 milyar ABD dolar1 degerinde
oldugu tahmin edilmekte olup piyasa degerinin 2029 yilina kadar 24 milyar ABD dolarina
ulasacagi tahmin edilmektedir (Shahbandeh, 2020).

Cizelge 1. Eritme Peynirlerinin Tipik Kompozisyonu (Bursa, 2012)

100 g eritme peyniri KM.de %45 yag iceren KM.de %60 yag iceren
Su (%) 51,3 50,6
Yag (%) 23,6 30,4
Protein (%) 14,4 13,2
Sodyum (mg/100g) 1,26 1,01
Potasyum (mg/100g) 65 108
Kalsiyum (mg/100g) 547 355
Fosfor (mg/100g) 944 795
Vitamin A (mg/100g) 0,3 -
Vitamin B2 (mg/100g) 0,38 0,35
Vitamin Bl (ug /100g) 34 40
Vitamin B6 (ug /100g) 70 80
Vitamin D (ug /100g) 3,13 -
Folik asit (ug /100g) 3,46 3,4
Biotin (ng /100g) 3,6 2,8
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Cizelge 1.’de goriildiigii gibi Eritme peyniri genel olarak protein, esansiyel ve esansiyel
olmayan aminoasitler, siit yagi, suda ve yagda eriyebilen vitaminleri igermektedir (Doruk,
2018).

Eritme peynirinin tekstiirel ve reolojik 6zellikleri hammadde olarak kullanilan peynirin
pH degeri, kurumadde ve yag icerigi, eritme tuzlari tip ve miktari, eritme sicaklig1 ve stiresi,
olgunlagma siiresi, eritilmis peynirin sogutma hiz1 gibi faktorlere bagl olmaktadir (Caric ve
Calab, 1993; Marchesseau ve ark., 1997; Fox ve ark., 2000; Bowland ve Foegeding, 2001;
Dimitreli ve Thomareis, 2008; Hayaloglu ve Ozer, 2011) Ornegin diisiik pH degerine sahip
peynirler gevrek bir yapiya sahip olduklarindan eritme peynir {iretimine uygun degildir. Diistik
pH degerine sahip peynirlerin eritilmesi halinde asir1 kabarma sonucunda nihai {irtinde sekilsel
bozukluklar ortaya ¢ikabilmektedir (Yiiksel, 2019).

Eritme peyniri; rokfort, limburger, ¢edar, gravyer, emmental ve kasar peyniri gibi sert ve
yari sert peynirlerin eritilmesi ile tiretilmektedir. ‘Blok tip” ve “siirtilebilir tip” olmak tizere iki
tipte eritme peyniri tiretilmektedir. Saglam ve diizgiin yapili, dilimlenebilir bir peynir tiretmek
icin kazeini ¢ok fazla hidrolize olmamis ve elastik peynir miktar1 yiiksek bir harman
gerekmektedir. Surtilebilir tip eritme peyniri yapiminda asit ile pihtilagtirilmis veya kazeini
daha fazla hidrolize olmus olgun olan peynirler kullanilmasi gerekmektedir (Ttirkoglu, 2000).

Emiilsifiye Edici Ajanlar, Eritme Tuzlar

Emiilsifiye edici ajanlar, sulu ¢6zeltilerde emiilsiyonlarin olusumunda emiilsiyonlagmay1
ve stabiliteyi saglamak i¢in 6nemli bir role sahip ¢ok dnemli bilesenlerdir (Krog ve Sparso,
2004; McClements, 2005; Serdaroglu ve ark., 2015).

Emiilsifiye edici ajanlar, su-yag fazi veya su-hava fazi arasindaki arayiiz gerilimini
azaltmay1 ve damlaciklar arasinda yapisal veya elektrostatik etkilesimler saglayarak bir arayiiz
membrani olusturmay: saglar. Iri taneciklerin pargalanmasi igin gerekli enerji miktarin
azaltmay1 ve boylelikle daha kiigiik damlaciklarin olusumunu saglamaktadir. Damlaciklari
cevreleyen koruyucu bir tabaka olusturarak birlesmeyi 6nlemektedir. Yag kristalizasyonunu
degistirmek, karbonhidrat bilesenleri ile etkilesimler yapmak, filmler olusturmak ve oksijen
veya nem taginmasini kontrol etmek gibi ek islevler saglamaktadir (Zhang, 2011; Serdaroglu
ve ark., 2015).

Eritme peyniri iretiminde temelde peynirlerden yararlanilir. Fakat peynirlerin tam olarak
eriyebilmesi i¢in eritme tuzlarina gereksinim duyulmaktadir (Bursa, 2012). Ticari olarak satisa
sunulan eritme tuzlarmin farkl 6zellikleri, eritme peyniri tretiminde yayginlagsmaya sebep
olmustur. Gliniimiizde piyasada genellikle“blok tipi eritme peyniri”, “krem tipi eritme peyniri”,
“cesnili eritme peyniri” ve “konserve eritme peynirleri” bulunmaktadir (Boran, 2012).
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Cizelge 2. Eritme Peyniri ve ilgili Uriinlerin Uretiminde Kullanilan Emiilsifiye Edici
Tuzlarin Karakteristikleri (Bursa, 2012)

Emiilsifiye Edici | Formiilii Karakteristikleri

Sodyum Sitrat 2 Naz C¢ Hs O; . | e Cok ¢esitli kullanim alanina ve iyi erime
11H20 Ozelliklerine sahip sert peynirler yapilir.
Naz C¢ Hs O . e Fiyat acisindan uygundur.
2H; O o lyi kalite 6zellikleri saglamaktadir.

Disodyum Fosfat | Na, HPO, e [yi tamponlama, sertlesme ve eritme &zellikleri
gostermektedir fakat diisik kremaj Ozelliklerine
sahiptir.

e Fiyat acisindan en ucuzudur.

Trisodyum Fosfat | Naz PO, o Yiiksek alkali 6zellige sahiptir.

e Diisiik konsantrasyonda kullanilmaktadir ve diger
emiilsifiye edici ajanlarla kombine edildiginde iyi
dilimlenme 6zelligi vermektedir.

Sodyum (NaPO3 )e e Acimst tat ve sert yapilar olusturmaktadir.
hekzametafosfat e Bakteriostatik dzellige sahiptir.
(Graham Tuzu) e Uriin kolay kolay erimemektedir.

e Tiim tuzlar i¢inde en az ¢6ziicii 6zelligi sahip olandir.
Tetrasodyum Polifosfatlar e Yiiksek tamponlama kapasitesi, iyi kremaj
difosfat Na, P; Oy ozellikleri, kusursuz iyon degisimi, yiiksek protein

¢0zme gibi 6zelliklere sahiptir.
e Acimsi tat vermektedir.

Eritme tuzlarinin se¢iminde, eritme peynirinin ¢esidi, pH degeri, hammaddenin tazeligi
ve bilesimi gibi faktorler bulunmaktadir. Genel olarak fosfatlar %2-3.5 oraninda
kullanilmaktadir. Sodyum sitrat miktari ise %4.5’e kadar yiikselebilmektedir. Ornegin eritme
peyniri tiretiminde sert tip peynir kullanilacaksa peynir proteinlerini daha iyi eritme 6zelligine
sahip olan sitrat tuzlar tercih edilmektedir. Fakat sitrat tuzlar1 proteinlerin yeterince sismesini
ve arzulanabilir bir yap1 meydana gelmesini saglayamadiklarindan blok tipi eritme peyniri
iiretiminde polifosfatlarla birlikte kullanilmas: 6nerilmektedir (Hayaloglu ve Ozer, 2011).

Amerika Birlesik Devletleri'nde eritme peyniri iiretiminde kullanilan en yaygin
emiilsifiye edici tuzlar trisodyum sitrat ve disodyum fosfattir. Trisodyum sitrat, dilimlenebilir
eritme peynir ¢esitleri i¢in tercih edilen emiilsifiye edici tuzdur, oysa disodyum fosfat (veya
di- ve trisodyum fosfatlarin uygun kombinasyonlar1) somun tipi eritme peynirlerinde ve
stirtilebilir eritme peynirlerinde kullanilir. Bazen, bu emiilsifiye edici tuzlarla birlikte (baz1
uygulamalarda) duisiik seviyelerde sodyum heksametafosfat da kullanilmaktadir (Kapoor, R.,
ve Metzger, 2008).

Eritme peynirinin iiretiminde emiilsifiye edici ajanlarin temel rolii, peynir proteinlerinin
emiilsifiye etme kabiliyetini saglamaktir. Bu durum proteinlerden kalsiyumun
uzaklastirllmasini, proteinleri peptize etmeyi, c¢oziindiirmeyi ve dagitmayi, proteinleri
hidratlastirmay1 ve sisirmeyi, yagi emiilsifiye etmeyi ve emiilsiyonlar1 stabilize etmeyi, pH’1
kontrol etmeyi ve stabilize etmeyi, sogutulduktan sonra uygun bir yap1 olusturmay1
saglamaktadir (Caric ve ark., 1985; Cavalier - Salou ve Cheftel, 1991).

Eritme Peyniri Uretimi

Eritme peyniri, ¢esitli tiplerde ve olgunluk derecelerinde kiyilmis dogal peynirlerin
emiilsifiye edici maddelerle (eritme tuzlarindan olusan ve pektin, modifiye nisasta ve / veya
mono ve digliseridler gibi diger bilesenler) harmanlanmasi ve bu harmanin piiriizsiiz ve
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homojen bir kiitle elde etmek i¢in diisiik basing altinda, siirekli karistirilarak isitilmasiyla
iiretilmektedir (Caric ve ark., 1985).

Peynirin Se¢imi

Igeriklerin Hesaplanmasi Sogutma —— Depolama
! !
Karistirma Paketleme
! 1
Keserek Diizeltme Isitma
!
Dograma e Emiilsifiye tuzlar1 ve diger igerikleri ekleme

Sekil 1. Eritme Peyniri Uretim Semas1 (Caric ve ark., 1985).

Peynir karisimina, emiilsifiye edici maddelerde bir ara¢ olarak ve nihai {irtindeki kuru
madde icerigini ayarlamak igin su ilave edilmektedir (Caric ve ark., 1985). Uretimde pisirme
sicaklignt 65 C ile 140 C arasinda degismekte olup pisirme siiresi ortalama 3-8 dakika
arasindadir. Fabrika dizaynina bagli olarak toplam islem siiresi 1 saate kadar ¢ikabilmektedir
(Lee ve ark., 2003; Hayaloglu ve Ozer, 2011).

SONUC

Eritme peynirinin yaklasik 125 yil 6nce ilk tiretiminden bu yana bir¢ok arastirmaya konu
olmustur. Eritme peyniri; birgok peynir ¢esidinin eritilmesi ile tiretilmektedir. Tiirkiye’de ve
Diinyada eritme peyniri liretimi artmasiyla birlikte popiilaritesi artmistir. Kasar peynirine gore
maliyeti diisiik olmasindan ve diger peynirlerle karsilastirildiginda birgok faydasi oldugundan
dolay1 isletmeler eritme peyniri tretimine agirlik vermislerdir. Fakat bazi kotii niyetli firmalar
son tiiketim tarihi ge¢mis, kiiflenmis ve bozulmus peynirlerden elde edilen taze kasar peynirleri
ile insanlarin sagligini tehlikeye atmaktadir. Bu sekilde tretilen Eritme peynirleri piyasaya
sunulmamalidir. Eritme peyniri liretiminde kullanilacak olan hammaddenin birinci sinif kalite
olmasina dikkat edilmelidir. Eritme peynirinin 6zellikleri, hammadde olarak kullanilan
peynirin pH degeri, kurumadde igerigi gibi faktorlere baglidir. Eritme peynirlerinin tam olarak
eriyebilmesi i¢in emiilsifiye edici tuzlar kullanilmaktadir. Eritme tuzlari diye de bilinen eritme
tuzlarinin bircok 6zelligi sayesinde farkli tipte eritme peyniri tiretilebilmektedir. Giin gectikge
O6nemi daha da anlasilan eritme peyniri bir¢ok arastirmaya 1sik tutacaktir.
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