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OZET

Mozzarella peyniri en iinlii Italyan peynitlerinden birisidir. Genel olarak pizza yapiminda
kullanilmasinin yaninda, taze olarak da tiketilen bir peynirdir. Geleneksel olarak manda
sttinden tretilmekle birlikte belirli modifikasyonlar ile inek sttiinden de tretilmektedir.
Ancak inek sutiinden tretilen mozzarella peynirlerinde karakteristik lezzet ve aroma
bulunmamaktadir. Gerek turizm tlkesi olmamiz, gerekse yurt dist kokenli firmalarin
ihtiyaclarindan  dolayi, Mozzarella peynirine olan talep gin gectikce artmaktadir.
Ulkemizde de belitli bir manda popiilasyonu vardir ve manda siitii iiretimi yapilmaktadir.
Ancak, mandalardan elde edilen siit, gerektigi sekilde degetlendirilememektedir. Bu
amagla, manda siitiinden yapilan mozzarella peynirine olan talebin karsilanmasina 6nciilitk
eden Afyon Kocatepe Universitesi Mandacilik Uygulama ve Arastirma Merkezi’ne bagl
Siit ve Siit Uriinleri Unitesi, modern ve hijyenik sartlarda mozzarella iiretimi yapmakta ve
bu konuda 6rnek olusturmaktadir.

The Taste Coming From Water Buffalo Milk: Mozzarella
SUMMARY

Mozzarella cheese one of the most renowned Italian cheeses. Generally it is used with
pizza production, in addition it is a delicious cheese that can be consumed freshly.
Although it can be producted from mandate milk traditionally, with identified
modifications it has been producted with cow milk but the cheese that has been
producted with cow milk there is no characteristic taste and flavor. Because of being a
tourism country and necessity of external rooted companies, mozzarella cheese from
mandate milk caption is increasing day by day. Our country has a considerable mandate
population and mandate milk production with this reason Afyon Kocatepe University
Animal Research and Application Center is leading to provide the caption of mozzarella
cheese. And it is a good reference making modern and hygienic mozzarella production.
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GIRIS

Manda, 6zellikle Kuzey Amerika ve Asya’da Water
Buffalo (su mandast) olarak adlandirlan bir tirdir.
Turkee’deki manda kelimesinin Hindistan’da cografi
bir bélge olan Manda’dan geldigi dustintilmektedir.!
Dinyada 1961-2001 yullart arasinda %91 oraninda
O6nemli bir artis goézlenen manda populasyonu;?
1982’de 128 milyon iken, 1992’de 148 milyona, 2005
yilinda ise 173 milyona ulagsmustir. Turkiye’de ise;
1982 yilinda yaklasik 1 milyon, 1990’da 370 bin
manda bulunurken, 2006 yiinda bu sayiun 100
bin’lere kadar diistigi tahmin edilmektedir. Diinya
ve Tiurkiye’de yilik kesilen manda sayisina
bakiddiginda, son yillarda tlkemizdeki sayisal
azalmaya bagli olarak kesilen manda sayisinda da
azalma oldugu gorillmektedir.?

Mozzarella Italya orijinli bir peynir olmasina
ragmen, ABD’de de birinci sirada manda siitiinden
tretilen bir peynirdir. Mozzarella peynirinin dretim
teknolojisi, ABD’ne Italyan gd¢menler tarafindan
getirilmistir.4 ABD’de toplam peynir Uretiminin 3,5
milyon ton oldugu ve bu peynitler icerisinde
mozzarella ve cheddar peynitlerinin en biytik orana
sahip oldugu bildirilmektedir5 Avustralya’da da
Mozzarella  peynirinin =~ dretimi 1990t yillarda
%100’den daha fazla bir oranda artmistir.6

Diinya siit tretiminin %5’ manda kaynakldir.!
Baz1 iilkelerde tiiketiciler, sigir stitiine gére daha fazla
para Odeyerek manda siitiinii tercih etmektedir.”
Ulkemizde ise, manda siitinden bazt bolgelerde
kaymak, bazt bolgelerde ise peynir dretimi On
plandadir. Ancak dretici ve tliketici bilingsizligi
nedeniyle istenilen tretim diizeyine
ulastlamamaktadir.! Manda sttld, inek suti ile
karsilastirildiginda, manda  sitinin yag, laktoz,
protein ve toplam kuru madde (TKM) oranlarinin
daha zengin oldugu gorilmektedir.® Nitekim 1 kg
peynir tretimi icin 8 kg inek sitd kullanilmast
gerekirken, ayni miktarda peynirin yapiminda 5 kg
manda siti yeterli olmaktadir. Manda sttiinin
bilesimi ile diger hayvan titlerine ait siit iceriklerinin
karsilastirilmast Cizelge 1’de gosterilmistir. %10

Gizelge 1. Manda Sitii Bilesiminin Bazi Hayvan Tiirleri ile Kargilastirimasi
Figure 1. Comparison of composition of Water Buffalo milk with other
species.

Tiir Su Kuru madde Protein Yag Laktoz Mineral

Mozzarella Peyniri Uretimi
Italyan tip peynir iiretimi 6nemli bir sekilde
gelismektedir. Bu  gelisimin  temel nedeni,
tretiminde mozzarella kullanilan pizzaya olan
talebin hemen hemen her yerde artmasidir.
Mozzarella peyniri “Provolon ve Kaskaval” gibi
peynirleri  kapsayan, “pasta  filata”  olarak
adlandirlan peynir grubu icerinde ilk sirada yer
alan, degerli bir Italyan peyniridir.!!.12 Mozzarella
birka¢ parcaya ayrlmis anlamina gelen “mozzo”
s6zcugiinden kéken almis ve bu sézciik, Napoliten
lehgesinde mozzarella halini almistir. Mozzarella
peyniri, genel olarak kiiresel veya yumurta
biciminde, 10-15 cm c¢apinda ve 125-350 ¢
agirhigindadur 13

Mozzarella peyniri, icerdigi nem miktar1 ve
kuru maddedeki yag oranina gére; yarm yagli-
yiksek nem igerikli (%52-62 nem, % 30-45 yag) ve
varim yagli- disik nem icerikli- (%45-52 nem,
%30-45 yag) olmak tzere iki farkll sekilde
tretilmektedir. Yarim yagl yitksek rutubet icerikli
mozzarella peyniri yumusak bir tekstlre sahiptir.
Raf omri kisa oldugundan dolayt pizzada nadir
olarak  kullandmakta  ve  genellikle  taze
tiketilmektedir. Digtik rutubet igerikli yarim yagl
mozzarella peyniri ise; daha uzun émiurli olup,
serttir ve pizza gibi Urlinlerde kullamlmaktadir.*

Manda sttiinden iretilen mozzarella peynirinin
kuru maddesi %55-60, kuru maddede yag oran
%45-55, tuz orant %0,5-0,7°dir. Inek siitiinden
tretilen mozzarella peynirinin ise kuru maddesi
%35-50, kuru maddede yag orani en az %44, tuz
orant %0,9-1,0’dir.13

Mozzarella  peyniri ilk olarak Italya’nin
Battipaglia bélgesinde,*  yiksek yagli manda
sitinden dretilmistir. Ancak giinimiizde, tim
Italya’da, diger Avrupa ilkelerinde ve ABD’de
tretimi yapilmaktadir. Buglin diinya ¢apinda cok
vaygin tlketilen ve daha ¢ok pizza yapiminda
kullanilan mozzarella peyniri esas olarak manda
sitiinden dretilmekle birlikte, dinyann bircok
verinde, manda  sltd  yeterince  temin
edilemediginden inek sitd  kullamlmaktadir.
Gercek mozzarella peyniri manda  sttinden
tretilmekte ve saf manda siti disinda yapilan
tretimlerde mozzarellanin karakteristik lezzetine
ulagtlamamaktadir.’316 Ulkemizde de sinirlt sayida
tretimi yapilan mozzarella peynirinin Gretiminde
daha cok inek siitii kullanilmaktadir. Ulkemizde
belirli diizeyde manda tiretimi yapilmasina ragmen,
bu sttler endustriyel alanda gerektigi sekilde
degerlendirilememektedir.!?

Manda 82.0 177 415 785 48 0.77

inek 875 12.4 34 365 465 0.75

Koyun 82.9 17.2 54 6.25  4.55 0.88

Kegi  87.1 13.0 3.7 41 445 0.8
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Geleneksel Yontem ile Mozzarella Uretimi
Mozzarella peyniri giinimiizde, belirli organoleptik
Ozelliklerinin bozulmamasi amaciyla hala geleneksel
yollar ile Gretilmektedir.'® Bir ¢ok tlkede geleneksel
olarak hazitlanan kiltir karigimlart kullaniirken,
bazi tlkelerde organik asitler kullanilarak direkt
asitlestirme yolu ile de mozzarella peyniri
tretilmektedir.’”  Geleneksel —iiretimde manda
sttiinin asitligi, dogal olarak veya bir 6nceki tiretime
ait olan peynir altt suyu ile 10 SH’ya getirilmektedir.
Daha sonra stt 36-37°C’ye isiilmakta ve yeterli
miktarda renet ilave edilerek pihtilagsmast icin
bekletilmektedir. 40 dakika sonra pithti yaklagik 16
cm? biyikliginde parcalara ayrilmakta ve strecing
(esneme-uzama) olusuncaya kadar herhangi bir
islem yapilmadan bekletilmektedir. Bu siire yaklasik
4 saattir. Bu asamada, starterin veya ¢ig sitiin dogal
mikroflorast aracii@ ile ya da eklenen peynir alti
suyu araciligy ile bir dizi biyokimyasal reaksiyonlar
meydana gelmekte ve teleme olgunlasmaktadir.?
Olgunlasan teleme 85-90°C°deki su ile haslandiktan
sonra sekil verilerek muhafaza edilmektedir.®

Afyon Kocatepe Universitesi’nde Mozzarella
Uretimi

Afyon Kocatepe Universitesi Mandacilik Uygulama
ve Arastirma Merkezi’ne bagh Siit ve Siit Uriinleri
Unitesinde modern ve hijyenik sartlarda mozzarella
peyniri, kaymak, yogurt ve ayran Uretimi
yaptlmaktadir. Siit ve Siit Uriinleri Unitesi’nde
Mandacilik Uygulama ve Arastirma Merkezi’nden
temin edilen manda sitleri kullamlarak  hem
geleneksel yontem hem de ticari starter kiltir
kullanilarak mozzarella peyniri retilir. Geleneksel
yontem ile olgunlasma stitte bulunan dogal flora
araciliy ile olurken, modern yontemde ticari starter
kiltirler kullanilir. Platform testleri yapilarak kabul
edilen siit, siziilerek proses tankina alinir (Resim 1).
Proses tankinda asitligi dastrilen manda sttii 36-
379C’ye sitilir ve daha sonra yeterli miktarda renet
ilave edilerek pthtt olusumu icin bekletilir. Olusan
pthtt 6zel bicaklar araciligy ile kesilerek, bir siire
bekletildikten sonra, peynir altt suyu uzaklastirilir.
Bu asamada olgunlasmasi icin (pH: 5,1-5,4) yaklasik
3- 3,5 saat bekletilir. Olgunlasan teleme haslama ve
sekillendirme prosesine alinir (Resim 2). Burada 80-
85C de sicak suda haslanarak yogrulur ve
sekillendirilir. Sekil verilen mozzarella peynitleri,
igerisinde 15°C’de su bulunan havuza (Resim 3)
diser yaklasik 1 saat dinlendirilir. Daha sonra 17-
18°C’de %2 tuz iceren havuza (Resim 4) aluur ve
burada da 1-1,5 saat bekletildikten sonra +4°C’de
%?2 tuz iceren salamurada muhafaza edilir.

$ekil 1. Proses tanki.
Figure 1. Process vessel.

$ekil 2. Haglama ve yogurma makinasi.
Figure 2. Boiling and mixing machine.

$ekil 3. Dinlendirme havuzu.
Figure 3. Resting pool.
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Mozzarella Uretimine Etki Eden Faktorler

Mozzarella peynirinin pH’st diger parametrelerden
bagimsiz olarak yapisal ve fonksiyonel karakteristik
Ozellikler tzerine glcli ve belitleyici bir etkiye
sahiptir.?! Mozzarella peynirinde asitligin artmast,
peynirdeki nem miktarinin azalmasina ve haslama
suyuna gecen kuru madde miktarinin artmasina
neden olurken, eriyebilirlik ve  uzayabilirlik
Ozelliklerini de gelistirmektedir.22

Organik asitler kullamilarak yapilan 6n asitlestirme
nedeniyle, peynirde kalsiyum ve protein miktart
dismekte, buna bagh olarak peynir verimi
azalmaktadir.?  Yiksek pH ve vyiksek Ca
konsantrasyonuna sahip peynirlerde akiskanlik ve
uzayabilirlik  diisik olmaktadir2* Kazeine bagh
kalsiyum miktarinin azalmasi, mozarella peynirinin
fonksiyonel — 6zellikleri  tizerinde  6nemli  rol
oynamaktadir.25

Peynirlerde yag orant azaldik¢a, nem ve protein
oraninda artiy meydana gelmektedir. Peynirde su, yag
ile esit Olclide yer degistirmediginden yag oram
azaltilan peynitlerde yagsiz kisimdaki nem orant
6nemli Olcide dusmektedir. Henliz eritilmemis
peynirin sertligindeki artts da buna baglanmaktadr.
Yag miktar1 azaldik¢a peynir beyazhigt ve opaklig,
pizza pisirme performansi, eriyebilitlik ve serbest yag
olusumu da azalmaktadir.26

Yag miktar, peynirde kalan nem miktarin
etkilemesinin yant sira, peynir 1sitlldiginda yaglayict
ve koruyucu etkisi acisindan da olduk¢a 6nemlidir.
Ancak, pH, nem, kalsiyjum ve tuz orant uygun
oldugu taktirde iyi bir eriyebilme Ozelligine sahip
vagsiz peynir de Uretilebilmektedir. Mozzarella
peynirinde  erimenin  kontroliinde en dnemli
parametre  protein  matriksinin  konumudur.
Mozarella peyniri  Uretiminde proteinler, yag

globulleri ile sarili kanallar arasinda siralanmaktadir.
Peynir depolanmasi  siiresince bu  kanallardaki
serum, proteinlerin artan hidrasyonuna baglh olarak
emilir. Bdylece eriyebilitlik artar. Kazeinin bu
interaksiyonlartnin, NaCl ilavesi ve kalsiyum
oraninin dustirtilmesi ile engellenecegi
bildirilmektedir.??

TARTISMA ve SONUC

Mozzarella peynirini  lezzetli yapan, manda
stutinden uretilmesidir. En fazla iretilen cesidi
fabrika tretimi olarak bilinen yari sert mozzarella
peyniri, ¢abuk erime Ozelliginden dolay1 pizzada
tercih edilmektedir. Ancak tlkemizde mozzarella
ile yapildigt s6ylenen pizzalarin taze kagardan
vapildigy bilinmektedir. Diger bir ¢esidi olan taze
mozzarella ise, yumusak ve lezzetli tad: ile zeytin
yagl ile muamele edilip servis edilmekte ve soguk
mezelerde  kullamlmaktadir.  Tirkiye'de  giin
gectikce artan Gnlii pizza restoranlart ve turistik
oteller manda siitinden tretilen mozzarella
peynirini tercih etmektedirler. Bu isletmeler Italya
vb. tlkelerden bu Urint getirmektedirler. Ancak
bu yol pahalt ve zahmetli olacagy icin bu alanda
tlkemizde yatirimlara yonelmekte ve bu ihtiyact
tlkemizden temin etme yoluna gitmektedirler.
Ulkemizde bu talebin karsilanabilmesi icin, manda
sitiinden endiistriyel diizeyde ve hijyenik sartlarda,
ihtiyact  karsilayacak  boyutlarda  iretiminin
yapilmast gerekmektedir.

Manda siitiinden mozzarella peynirine olan gerekli
talebin  karsilanmas:  amactyla, modern  ve  hijyenik
gartlarda  mozzarella diretimi yapan Afyon  Kocatepe
Universitesi Siit ve Siit Uriinleri Unitesi, bu konuda ilk
olmakla birlikte drnek teskil etmektedir m
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