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OZET. imitasyon peynir; siit yagi, siit proteini ya da her ikisinin kismen ya da tamamen siit bazli olmayan
bilesenler ile yer degistirmesi sonucu iiretilen peynir benzeri iiriinler olarak tanimlanmaktadir. Bu iiriinler,
analog peynir ya da ikame peynir olarak da adlandirilmaktadir. Bu peynirin {iretim parametreleri; karisimin
formiilasyonu, proses kosullar1 (sicaklik, mekanik kesme, liretim siiresi ve karistirma etkisi gibi) ve {iretim
sonrast sogutma hizim kapsamaktadir. Imitasyon peynir; iiretiminin daha basit olmasi, diisiik iiretim
maliyetleri, 6zellestirilmis tekno-fonksiyonel 6zellikleri ve 6zel tiiketici gruplart igin tercih edilebilir olmasi
nedeniyle siirekli artan piyasa degerine sahiptir. Son yillarda siit endiistrisi, degisen yasam tarzi, artan
tiiketici beklentileri ve tiiketim aligkanliklar1 nedeni ile yeni peynir benzeri iiriinlere ve islevselliklerinin
gelistirilmesine odaklanmaktadir. Bu derlemede, imitasyon peynirin iiretim prosesi ve formiilasyonu
hakkinda bilgi verilmesi amaglanmustir.

Anahtar Kelimeler: Peynir, inovatif, imitasyon

INNOVATIVE APPROACHES in CHEESE-LIKE PRODUCTS:
IMITATION CHEESE

ABSTRACT. Imitation cheese is defined as cheese-like products containing milk fat, milk protein or both
are partially or wholly replaced by non milk-based components. Also, these products are called as analogue
cheese or cheese substitute. The manufacture parameters of this cheese include the formulation of the blend,
processing conditions (e.g. temperature, mechanical shear, manufacture time and mixing action) and post-
manufacture cooling rate. There is an ever-increasing market value due to the simplicity of their
manufacture, low manufacturing costs, customized techno-functional properties and preferable for special
consumer groups. The dairy industry has focused on the development of novel cheese-like products and
functionalities because of changing lifestyles, increasing consumers' expectations and consumption habits.
In this review, the information about formulation and manufacturing process of imitation cheese have been
aimed.

Keywords: Cheese, innovative, imitation

GIRIS
Toplumlar i¢in vazgecilmez olan gida iiretiminin stirekliligi, insanlarin gelecegi ve
saglig1 acisindan oldukc¢a 6nemlidir. Diinyada, son yillarda meydana gelen ekonomik

gelisim, siit ve siit {iriinleri tiiketimini, iiretimini ve ticaretini de etkilemektedir. Ozellikle,
islenmis siit Uriinleri icerisinde yer alan peynir tiiketiminin, yilda ortalama %]1.6 degeri
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ile en yiksek artisga sahip oldugu bildirilmektedir. “Gilinlimiizde degisen yasam
standartlar1”, “peynir ¢esitlerinde ve fonksiyonel ozelliklerinde siireklilik gosteren
inovasyon calismalar1” ve “giinliik diyette ve gida isleme siirecinde peynir kullaniminin
artmas1” peynir endiistrisine ivme kazandiran faktorler olarak gdsterilmektedir. Bu
kapsamda dogal peynire 6zdes olarak iiretilen peynir benzeri liriinler de market degeri
art1s gosteren gida grubu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gelismekte olan siit endiistrisinde
peynir benzeri iiriinler kategorisinde yer alan imitasyon peynirler, ulusal ve uluslararasi
pazarda hem farkli formiilasyonlar1 ile hem de diisiik iiretim maliyetleri ile dikkat
cekmektedir [1, 2, 3, 4].

Islenmis Peynir

[k iiretimi yiizy1l 6ncesine dayanan islenmis peynirler, giiniimiizde artan tiiketici
talebi nedeni ile siit endiistrisinde de dnemli bir iiriin grubunu olusturmaktadir. islenmis
peynir, “emiilsifiye edici tuzlarin varliginda dogal peynirin ve yagin 1sitilmasi ile liretilen
stabil, homojen bir peynir ¢esidi” olarak tanimlanmaktadir (Sekil 1.). Cesitli aroma
maddeleri igermeleri, eriyebilirlik ve akiskanlik gibi fonksiyonel 6zellikleri, uzun raf
Oomriine sahip olmalar1 gibi avantajlari, bu peynir ¢esitlerinin son yillarda daha fazla 6nem
kazanmasina neden olmaktadir [5, 6, 7, 8, 9, 10].

Dogal Peynir Secimi
Pargalama @—> <—— Yag standardizasyonu

Sit yag icerikleri (Krema, tereyag) L) igerik Ekleme - | Sit protein icerikleri (Yagsiz siit tozu, peynir
Renklendirici ve tatlandinc ajanlar alti suyu tozu ve peynir alti suyu protein
Koruyucular konsantrasyonu) emiilsifiye edici tuzlar, su,

Homojenizasyon < Karistirma

(istege bagh)

isleme
Paketleme
Sogutma ve Depolama

Sekil 1. Islenmis peynir iiretimi [11]

Islenmis peynirler, “pastdrize islenmis peynir” ve “imitasyon peynir” olmak iizere 2
farkli grupta siniflandirilmaktadir. Pastorize islenmis peynirler, bilesimlerine, su
iceriklerine ve tekstiirel 6zelliklerine gore de alt gruplara ayrilabilmektedir (Sekil 2).
Ayrica, son yillarda, azaltilmis yag ve sodyum igerigiyle fonksiyonel ozellikleri
zenginlestirilmis islenmis peynir ¢esitleri iiretilmekte ve bu iirlinleri gelistirmek amaci ile
cok fazla bilimsel ¢alisma yapilmaktadir [12, 13, 10].
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islenmis Peynir
P —
Pastdrize islenmis Peynir imitasyon Peynir

1.Peynir kangsimi temel olarak sit Griinleri igerir.
2.5on Uriinde >510g/kg’a esdeger seviyede dogal
peynir bulunur.

»*  Kanstinlmis peynir (Peynir, krema, susuz sit
yagl su, tuz, renklendirici, baharatlar,
tatlandinici, susuz krema, antifungal ajan)

¥ islenmis peynir (Kanstinlmis peynirler gikbi,
fakat istege bagh emiilsifive edici tuzlar ve
organik asitlerde icermektedir.)

¥ islenmis peynir tiriinleri (islenmis peynirler
gibi, fakat istege bagh =0t, yagsiz sit,
tereyagl, peynir alt suyu proteinleri gibi stt
bilesenleri icermektedir.)

* islenmis siirGilebilir peynir (islenmis peynir
ardnleri gibi, fakat istege bagh hidrokolloidler
(ksantan zamk vb.}, tatlandirici ajanlar
(dekstroz vb.) icermektedir.}

Sekil 2. [slenmis peynirlerin siniflandiriimast [11]

Imitasyon Peynirler

Imitasyon peynirler, “taklit peynir”, “ikame peynir”, “peynir analogu” olarak da
adlandirilmaktadir. Kodeks Alimentarius (2016) imitasyon peynirleri, siit yaginin
tamamen ya da kismi olarak diger yaglar ile degistirilerek {iretilen peynir benzeri tiriinler
olarak tanimlamaktadir. Gida ve Ilag Organizasyonu (FAO, 2017), analog peynirleri
“imitasyon peynirler (dogal peynire benzer fakat besin degeri daha diislik olan peynir
benzerleri)” ve “peynir ikameleri (besin degeri diisik olmayan)” olarak
siiflandirmaktadir. Tiirkiye’de ise kodekste islenmis ya da imitasyon peynir ¢esidine
dair tanimlama bulunmamaktadir. Bu peynirler, homojen bir peynir benzeri matriks
icerisinde su, sivi/kati yaglar, proteinler, emdiilsifiye edici tuzlar, hidrokolloidler,
asitlestirici ajanlar, koruyucu maddeler ve diger katki maddelerinin karistirilmasi ile
tiretilmektedir. Formiilasyonlarinda kullanilan ingredientlere gore, “siit bazl1”, “kismi siit
bazl1” ve “siit bazli olmayan” peynirler olarak gruplandirilmaktadirlar. Tablo 1°de
imitasyon peynir iretiminde kullanilan ingredientler ve fonksiyonel etkileri
verilmektedir.
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Tablo 1. Imitasyon peynir iiretiminde kullanilan ingredientler ile fonksiyonel etkileri [6]

Bilesenler Oran Fonksiyonel Etkileri Ornek
Emiilsifiye edici tuzlarin ve diger
katki  maddelerinin  ¢dziinmesini
Su %48-52  saglar, proteinleri hidrate eder,
peynirini sertligini azaltirken, erime
yetenegini arttirir
Peynir {iiretiminde temel ingredient Rennet kazein,
olup, besin degerini arttirmasinin  Kazeinatlar (Sodyum
yanisira, ¢ozlinebilir proteinler yagin kazeinat), peynir alt1 suyu
emiilsifikasyonun saglar ve sulu fazin proteinleri (peynir alti
. viskozitesini arttirirlar, suyu protein konsantrati),
Proteinler 7018-24 Proteinlerin tipi, miktari, yapisi, Bitkisel proteinler (fistik,
mineral madde icerigi ve pamuk ¢ekirdegi, soya)
¢Oziinebilirligi  peynirin  fiziko-
kimyasal, reolojik, stabilite ve pisme
karakteristiklerini etkiler
Yagsiz siit yagi, tereyagi,
< %22 — A1.rzula.n.an. kofn Ro%isy on, tekstiir ve 1l:itekmisizjl yaglar  (soya
Yag eriyebilirlik, siit tirlinii tads . .
28 fasulyesi, misir, palmiye,
kolza tohumu, fistik,
Hindistan cevizi)
Peynir matriksinde bir¢cok fiziko- Sitrik asit, laktik asit,
kimyasal degisiklikleri baslatarak fosforik asit, tartarik asit,
Emiilsifiye Edici  %0.5- p.roteinlerin gégﬁnﬁrlﬁgﬁnﬁ ~ve ve bu asitlerin tuzlan
Tuzlar 03 hidrasyonunu tesvﬂ'( F:derler, kalslyum (Dlsodyum . fosfat,
ayrilmasi, pH stabilizasyonu, protein trisodyum sitrat)
dispersiyonu, yag emiilsifikasyonu ve
yap1 olusumunu saglarlar
Kazein yerine ikame edebilme, yag Dogal — modifiye musir /
Nisastalar %2-4 emiilsifikasyonunu  gelistirme ve piring / patates nigastasi,
maliyet avantaji saglarlar direncli nisasta
Fizikokimyasal olarak {iriin stabilitesi ~Aljinat, pektin,
Hidrokolloidler =~ ~%0.3  gelisimini saglarlar, tekstiirel ve karragenen, guar gam,
fonksiyonel ozellikleri gelistirirler, ksantan gam vb.
. s Son iriin pH’sinin  kontrolii ve Or.ganlk' as1'tler‘ .(laqu
Asitlendiriciler  ~%0.2-1 mikrobiyolojik stabiliteyi saglarlar asit, asetik asit, sitrik asit,
fosforik asit, malik asit)
Lezzet <30 Tat ve lezzet arttirrmini saglarlar Tuz, maya ekstrakti
artiricilar mg/kg
Mineral ve . . . Magnezyurp Ok.Sit’ s inko
o %0-0.5  Dogal peynire es deger besin degeri oksit, demir, vitamin A,
vitamin . . . .
kazandirirlar riboflavin, tiamin, folik
preparatlan .
asit
Renklendiriciler ~ %0.04  Istenen renk olusumunu saglarlar Annatto,' pap rika, yapay
renklendiriciler
Koruyucular 940.1 Kif gelisimini Onlerler, uzun raf Nisin, K-sorbat, Ca/Na-

Omriine olanak saglarlar

propiyonat, nisin
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Imitasyon Peynir Uretimi

Imitasyon peynir, krem peynir olarak iiretilebildigi gibi Mozzarella ve Kasar benzeri
peynirler kullanilarak imitasyon peynir iiretimi de gerceklestirilebilmektedir (Sekil 3 ve
4). Peynir iiretim asamalari, formiilasyonun olusturulmasi, karistirma, 1sitma, sicak
paketleme ve sogutma asamalarmi icermektedir. Ingredientlerin ilave edilme sirasi,
ingredientin tipine, proses parametrelerine ve son iirlinde etkili olmasi beklenen
ozelligine gore degismektedir. Kazein, kazeinatlar, emdiilsifiye edici tuzlar,
hidrokolloidler gibi toz seklinde ingredientler suyla karistirildiktan sonra buharla yaklasik
50°C’ye 1sitilmakta ve 2-3 dakika daha karigtirma islemine tabi tutulmaktadirlar. Bitkisel
yaglarin ilavesinden sonra da sicak erimis kiitle elde edilene kadar 85°C’de 5-8 dakika
karistirma islemi uygulanmaktadir. Asitlendirici ajanlar ve flavor verici maddelerin
ilavesinden sonra sogutma prosesine gegilmektedir. Uretim sirasinda uygulanan 1sitma
sicaklik ve stireleri {rliniin fonksiyonel Ozellikleri ve raf Omriinii direkt olarak
etkilemektedir. Ayrica kullanilan ingredientlerin ¢esidi (yag, kazein, emiilsifiye edici
tuzlar gibi), fiziko-kimyasal Ozellikleri (protein agregasyon ve hidrasyon derecesi,
emilsifiye yag zerrelerinin boyut dagilimi gibi) ile ingredientler arasindaki
interaksiyonlar (protein/yag orani, kalsiyum/kazein orani gibi) {irlinlin reolojisi ve
fonksiyonel 6zelliklerini belirleyici ana faktorler olarak belirtilmektedir [14, 6, 15, 16,
17,18, 19, 20, 21, 22, 23]

Bitkisel yag (57°C) + Soya fasulyesi

Yagsiz sittozu + Tuz + Emilgatdr + Stabilizatdr + 43°C'de su

Karnisim 57°C'ye isitilir + Soya yag

L

pH 4.6-4.8 (laktik asit ile)

2 agamada homojenizasyon (2100 + 500psi)

i

kaplara dolum ve sogutma

Sekil 3. Imitasyon krem peyniri iiretimi [15]
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Kazein tozu (Asit kazein / rennet kazein / asit kazein + rennet kazein
3:2) + tuz + &neceden jelatinlestirilmis nisasta + peynir cegnisi +
kalsiyum klorit + emiilsifiye tuz igeren sicak igme suyu (80°C)

L

Laktik asit ¢Bzeltisi (1:10 w/v)
ile &n asitlendirme

L

Sivi bitkisel yag (%15)

i
3 dakika 20°C'de kanstirma

Oda sicakhgina sogutma ve 7°C'de depolama

Sekil 4. Imitasyon Mozzarella peynir iiretimi [24]

Son yillarda, degisen tiliketici aliskanliklar1 nedeni ile saglik {iizerine -etkileri
zenginlestirilmis, farkli tat arayisina yonelik, tekno-fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis,
tiketimi kolay, uygun fiyatli gidalara artan bir talep bulunmaktadir. Bu kapsamda,
peynirin besinsel 6zelliklerine benzer, farkli fonksiyonel gidalar ile zenginlestirilmis,
uygun paketleme ve kullanim kolayligina sahip, raf dmrii uzatilmis, cesitli gidalarin
hazirlanmasinda kolaylik saglayan tekno-fonksiyonel 6zellikler (daha stabil tekstiirel,
flavor, pisirme ve eriyebilirlik 6zellikleri) gosteren imitasyon peynirlerin iiretimi de artig
gostermektedir. imitasyon peynirler, i) perakende olarak direkt tiiketiciler tarafindan satin
alinarak, ii) endiistriyel olarak dondurulmus pizza, manti, kek gibi iiriinlerin iiretiminde,
i) gastronomi alaninda lazanya, pizza, omlet, salata gibi ¢esitli gidalarin
hazirlanmasinda ve iv) farkli gidalarin (cips, c¢erez vb.) iirlin formiilasyonlarinda
kullamlmaktadir. Uretim maliyetleri agisindan peynir ile karsilastirildiginda,
bilesimlerinde siit yag1 yerine bitkisel yaglarin yer almasi, proteininde nisasta ya da
hidrokolloidler ile yer degistirmesi imitasyon peynirleri daha uygun fiyath yapmaktadir.
Uretimde gerekli olan alet-ekipmanin nispeten diisiik maliyeti, is giicii gereksiniminin az
olmasi, peynir liretim siiresinin kisa olmasi ve olgunlagma siiresinin olmamasi maliyeti
diistiren diger faktorlerdir. Ayrica Hindistan cevizi yagi, hurma yagi, soya yagi gibi
geleneksel bitkisel iriinlerin degerlendirilebilecegi farkli iiretim alanina da olanak
saglamaktadir. Bu iiriinler; laktozsuz, diisiik kalori/doymus yag asiti/kolesterol igerikli,
diyet lifi/vitamin/mineral maddelerce zenginlestirilmis olarak kisiye 0zel beslenme
amach {retilebilmektedir. Fonksiyonel bilesenler ile zenginlestirilerek {iretilebilmesi,
sagligin korunmasi ve bir¢ok hastaligin onlenmesi ile tedavi edilmesine yardimei olacak
nitelikte {iriin yelpazesinin genisletilmesine olanak saglamaktadir. Ornegin, diisiik
fenilalanin ve dolayisiyla diislik protein iceren diyet ile beslenme zorunlulugu bulunan

28



Suna ve Yilmaz Ersan: Peynir benzeri iiriinlerde inovatif yaklasimlar: imitasyon peynir

fenilketoniiri rahatsizligina sahip tiiketicilere yonelik olarak peynir benzeri iriinler
bilesimleri degistirilerek gelistirilebilmektedir. Imitasyon peynirler, dogal peynirin
besinsel ve duyusal 6zelliklerini tam olarak karsilayamamalari, cok fazla katki maddeleri
icermeleri gibi dezavatajlara da sahiptirler [15, 16, 25, 26, 27, 4].

Dogal peynirler ile imitasyon peynirlerin ayirt edilmesinde farkli teknikler
kullan1lmaktadir ve bilesenlerin analizi yapilmaktadir. Ozellikle imitasyon peynitlerin siit
proteini igerip igermediklerini saptayabilmek amaci ile “lizinoalanin” analizi
yapilmaktadir. Taramali elektron mikroskobu kullanilarak yapilan ¢alismalarda,
imitasyon peynirlerde lipidlerin topaklandigi, dogal peynirde ise diizgiin bir yag kiirecik
dispersiyonu olusturdugu goriilmektedir. Dogal peynir ve imitasyon peynirin birbirinden
ayirt edilmesinde iirlindeki bitki pigmentlerinin tanimlanmast ve fitosterollerin
saptanmasi i¢in spektroskopik ve kromatografik tekniklerden de yararlanilmaktadir [28,
29, 30, 31, 15].

SONUC

Yillar i¢inde degisen tiiketici beklentileri ve iireticilerin de bu beklentileri karsilayacak
inovatif {irtin gelistirme ¢aligsmalari siit iirlinlerinde de iiriin ¢esitlenmesini saglamaktadir.
Ozellikle, giinliik diyette direkt olarak tiiketilmesininin yam sira farkli gidalarin
hazirlanmasinda da kullanilan peynirlerin liretimi endiistriyel boyutta daha da 6nem
kazanmaktadir. Dogal peynire 6zdes olarak iiretilen imitasyon peynirler, farkli lezzet ve
fonksiyonellik arayan tiliketicilerin taleplerini karsilamak amaci ile 6ne ¢ikan inovatif
iirtin grubu olarak dikkat cekmektedir. Ayrica, formiile ya da islenmis gida enddistrisine
(pizza, biskiivi vb.) hammadde saglamasi agisindan bu iiriinlere ihtiya¢ duyulmaktadir.
Bilimsel ¢aligmalarda, imitasyon peynirlerin besinsel 6zelliklerini gelistirmek amaci ile
iirlin formiilasyonlarina, iiretim parametrelerinin tekno-fonksiyonel 6zellikler iizerine
etkilerine ve en uygun iiretim parametrelerine yonelik daha fazla arastirma yapilmasin
ongormektedir. Kiiresel diizeyde degerlendirildiginde ise, bu peynirler i¢in tek bir
formiilasyon ya da iiretim metodu olmadig i¢in tiiketici aldatmasini 6nlemek amaci ile
yasal diizenlemelere ve uygun etiketleme mevzuatina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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