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BOLUM I
GENEL BIR BAKIS

1.1. GiRis,

Diinyanin birgok acidan ciddi sikintilarla karsi karsi-
ya bulundugu bir d8nemde, Tiirkiye varllglnl korumak ve gells—
tirmek igin buyuk bir dikkat wve c¢aba 1glnde olmak zorundadlr
Ulkemiz, cografi ve iklim bakimindan tarlma,buyuk olanaklar
sagliyan bir potansiyele sahiptir. .

Her ne kadar, tarimin bugiin icin ekonomémizde giderek
azalan bir paya sahip ise de hala toplam calisanlarin 2/3 si-
nin yer aldigi ve ulusal gelirimizin de 1/4 ni saglayan bir
sektdr olarak agirlifini korumaktadir. Ancak, sahip oldugumuz
bu potansiyelimizin tam olarak ‘degerlendirilmesini sagliyacak
bir yaplya ulastirilmasi gereglde agiktir. Bu amaca ulasmada
tarima dayali sanayinin biiyiik bir Sneme sahip oldugu kabul

edilmigtir

Bilinen bir gergektlr ki, tarim ve sanayi ekonomimizin
hem birbirine glrdl saglayan, hem de birbirine pazar olustu-

ran iki temel kesimidir. .

Tarima dayali sanayiimizin hammadde bulma, {iretim ve
pazarlama agsamalarinin her {iclinde de &nemli sorunlari oldugu

da bir gercektir. Onun ic¢in, tarim ve sanayi kesimi biitiin ola-



naklarini birbirlerini destekliyecek sekilde kullanmalidir.

Tarimimiz, oldukca 8nemli gelismeler g&stermesine kar-
s1lik, bircok alanda doga kosullarina bagimliligin: devam et-
tirmektedir. Bunun sonucu.olarak, hammaddé cegsitlerinin ve
miktarlarinin raslantiya bagli kalmasi, liretim hedéflerini
gefgeklestirilmesini.engelledigi gibi,'dis pazarin'korunma

ve geligtirilmesini de engellemektedir.

Bugilin herkesin bildigi gibi;'haleh,geri kalmis ve kal-
kinmakta olan iilkelerin en dnemli kqnularlndaﬁ biri, tarim
alanindaki gelismeleri hlzlandlrmak ve tarimin tilke ekonomi-
sine olan katkisini saplamaktir. Ulkemizde tarimsal alanda
saglahén geligmelerihnyeterli olddéunﬁ’saylememiz miimkin de-
gildir. Bu agidan yapilmasi gereken en 6nemli is, yeni tek-
ﬁolojiieri yaklndan‘takip.étmek ve simdiki liretim kapasitemi-~

zi arttirmak olmalzxrdir(l).

ilkemizde tarim alanlarinda her ne kadar yeni {iretim
teknikleri uygulaniyorsa da liretimde devamlilik saglanamamak-

tadir. Bunun nedenlerini g8yle siraliyabiliriz:

-~ Yiiksek tarimsal girdi fiyatlarinin maliyeti olumsuz
- ybnde etkilemesi,

- Tarimsal kredi miktarinin sinirli olusu,

- Ureticinin elinde bulunan {iriin fiyatinin diisiik tutul-
masi, - ’ :

- Ureticinin ugrasilarinin sonucunu alamamaktan duydu-
~gu kirginlaik, '

- Kirginligin sonucunda, duydugu isteksizligin verim-
1iligini olumsuz ydnde etkilemesidir,

Ureticilerde yaratllmrs olan bu genel,garﬁnﬁm,‘ﬁnemi

cok Bnceleri farkedilmis olmasina ragmen, siitciiliik iskolunda

(1) Zeki Yiicetiirk, MEBA Haftalik Ozel Rapor Sayi 83/26,
27.6.1983, Sayfa 4.



da varligini hissettirmistir.

Tarima dayali sanayi alaninda en biiyiik {iretim potansi-
yeli gida sanayiinde yatmaktadir. O halde Gida Saﬁayii ve ona
bagli tarim sektdrii bir biitiin icinde ele a’lz_.nmalld'l'r. Tarima daya-—
11 sanayi tesislerimiz, tekstil sanayii disinda genellikle
kiiciik ve orta Boy_isletmelér seklindedir. Gercekten de, iilke
diizeyinde ba§1m512=hayvancxllk'yapan ve entansif siit ﬁretiﬁe"
ne y6ne1ik'éﬁt isletmeleri heniiz tam olarak'gefgekleStirile~
memistir;‘Sﬁt iretiminin kirsal kesimde yaygin ve daginik
dlarak bulunan ve organize olmamig kiicik aile isletmelerinde
yogun bicimde yapilmasi, siit mamullerinin tiretiminin, saglik-
11 bir yapiya oturtulmasini da‘gﬁgiestirmistir. Bunun en gii-

zel Srmegini peynircilikte gdrmekteyiz.

Peynir sanayiinin kiicik ve orta boy isletmeler bigi-
minde olmas1;-buvisletme1érin ana hammaddesi élan stitiin, yu-
karida belirtilen nedenlerden dolayl;-ﬁretimininvyetersizli—_
g1, dengesizligi ve kalite-bozukluéunun'yanlnda siirekli ola-
rak bulunmayisina baglanabilir.

~Ancak biitlin bu koéullara ragmen,bpeyﬁir'ﬁretiminin bii-
yik bir gogunlufu kiigiik boy isletmelerde (mandiralarda) stir-
diirilmektedir. Bu igletmeler icin, konjektiirel ekonomik dal—
galanmalar karsisinda dayanikliliklar: bir avantaj gibi gdri-
nﬁyorsa'da, i¢ piyasada yérini kofuma31 ve Szellikle ihracat
sansi dikkate alindijinda, feknolojik gerilik ve yetersiz ig-
letmecilik nedeniyle birim maliyetlerinin yiiksekligi dezavan-

taj olgstUrmaktadlr.

Halen {ilkemizde y1lda ortalama 5,5 milyon tbn gsiitiin
Z 20'si icme siitli olarak tﬁkétilirken, %Z 80'i de degisik siit
mamulleri firetiminde tiketilmektedir. Sditiin degerlendirilme-~
sinde de, iilke dﬁzgyine yayirlmig, genellikle de siitiin bol ol-

dufu bdlgelerde daginik olarak bulunman mandiralar, imalatha-



neler, az sayidaki Szel sektdr fabrikalari ve Tlrkiye Siit En-
distri Kurumu (TSEK) faBrikélarlnl'gBrmekteyiz. Halen caligir
durumda bulunan TSEK'e ait 39 adet fabrikanin (Sek Mama Fab-
rikasi dahil) tdplam kurulu kapasitesi.330.900 ton/y1l'dyrr
(Bakiniz B3lim IiI).’Ancak.bu fabrikalarln.kapasite kullanimi
ortalama % 30'dur. Yani, bu fabrikalarda toplam olarak 100,000
ton sit islenmektedir. Baska bir degisle, TSEK fabrikalarinin
ylllik kapasitesi toplam siit tiretimimizin % 6'sini igsleyebi-

lecek diizeydedir.

Peynir sanayii icinde gériilen disiik kapasiteli calig—
ma, hem diigsiik verimlilige, hem de maliyetlerin artmasina ne-
den olmustur. Bunun dogalrsonucu olarak da, bu alanda yapilan
yatirimlar kalmis, yatlrimlar da sinirli olunca optimal ig-
letme biiyilikliijiine ulaSllamamlstlr. Bu fasit dairenin dﬁsﬁk
kapasite - diisik verimlilik - didgik yatirim - kirilmasz, pey-—
nirciligin icinde bulunduBu sahipsiz durumdan kurtarilmasz
icin kisa vadeli ve ivedi ¢&ziimlere ihtiyac vardir. Ancak
peynirciligin {ilke ekonomisi agisindan tam olarak hedefe ula-
sabilmesi icin bunlar da yeterli degildir. Bunun ig¢in tarima
dayali sanayi icindeki diger ekonomik sektérlerin dev~Sﬁt Hay-—
?anc111g1, Soguk Zincir (Soguk hava tanklari, kamyonlari ve
sopuk hava deposu);, sit sanayi icin gerekli alet ve ekipman

iretiminin— gelistirilmesi gerekli olmaktadiyr.

Hele diinyada insanlar ag¢liktan 8liirken ve hemen yani-
mizdaki komsu {ilkeler en biiyik gida maddesi alicilari iken,
iilkemizin gida sanayiinde atil kapasite ile caligsmasi ve bu

sorunun asilamamis olmasi diigliiniilemez.

Arastirmamizin amacij peynirciligin bugiin i¢cinde bu-
lundugu duruma gSZUm getirecek, daha saglikli, kaliteli ve az
maliyetle {liretim yapilmasini sagliyacak bir isletme modelinin
kurulmasina .caligmaktir. Bu isletme modeli, iiretim y®netimi

acisindan sistemsel bir yaklasimla, peynir isletmeciliginin



organizasyonunu, teknolojisini, iliretim tipini ve maliyetleri-
ni birlikte ele alacaktir. A&rlca igsletmecinin kontrollarinda
yararli olacagi dislinlilerek bazi standartlarin olugturulma-
siyla, ililkemizde basibog olan ve isletmecilik ydntemleriyle
calismayan mandira tiiri igletmelere yardimci olabilme diigiin-

cesi, caligsmalarimizin temel motifini olusturmustur.

1.2. TARIHCE

insanoglu,bbeslenmesi icin gerekli gida maddelerini;
bazi raslantilar ve merak sonucu, bircok igleme yéntemleriyle
cegitli mamul {iriinler haline d&niistiirmiistiir. Daha sonra bul-
dugu besinleri kendi zévklerine uygun bazi ydntemlerle ve

katk1 maddeleriyle zenginlegtirmisdir.

Teknik ilerlemeler sonucu, siitiin zelliklerinin tam
olarak bilinmesi ve ékonémik‘degerihin anlaéllma81ﬁdan'sonra,
artan niifusun beslenme gereksinmeshﬁ.karéllamak'igin, daha
fazla siit liretimine gérék duyulmuétur; Siit {iretimini artirma
ve kalitesini diizeltme gabalafl,(haYVan‘neslinin iyilestirii—
mesi, hayvan hastallklaflna karsl koruma tédbirleri, asi1lama
v.b.) siitiin degerlendirilmesinde yeni tekniklerin uygﬁlénma31'
ve ‘yapilan arastirma ve gelistirme caligmalari sonucu daha

kaliteli siit mamulleri elde edilmistir.

~ Yeni tekniklerin aragtirilmasi, geliétirilmesi ve uy-
gulanmasinda, Orgiitsel ve ydnetsel calismalarin kétklsl, sit—
cliliiglin ve siit mamulleri sanayiinin geligmesinde c¢cok &nemli
bir yer tutmustur.FSﬁtgﬁlﬁgﬁn gelisiminin {ilkemizde ve gelis-
mig {ilkelerde izledigi geliéme siireci, kronolojik siralamayla

Tablo I ve II'de ayri ayri gésterilmigtir.

Siit {iretimi ve iliretim tekniklerinim uygulanmasi ile

ilgili bilgilerin ic¢inde, peynirin ilk defa, ne zaman ve ki-



min tarafindan yapildifina ait yazili belgeye rastlanmamis-

tir.

Bir Arap gezgincinin‘y01a ¢ikmadan 8nce koyun midesin=:
den yapilmis bir su kabina siit doldurdugu, ‘giin boyunca gline='
sin sicakligi ve koyun midesindeki siiti plhtllastlran rennet'
in etklslyle sitlin peynlr pihtisi ve peynir suyu haline do—'
niigtiigli ve bdylece ilk defa peynir yaplldlgl sdylenir. Mllat-
tan 8nceki yizyillarda ' Asyali .gezginler, peyniri Avrupa' ya
tanitmiglardi. M.O. 400:y111nda Yunan yazaril OtESLa, koyun
siiriilerinden kuslarin calip getirdigi peynirle beslenen Aéur
kfaligesi Semiramis'é ait Eir/masal yazmlétlr. Romalilar dev-
rinde de italya'da péynir yapilirdzy, Peynircilik daha cok
simdiki isvicre topraklarlna ait Alpler bdlgesinde gelismig?_
tir. Incil'de peynlrden 50z edllmektedlr. incil'den 8nceki din
kltaplarlnda da peynir degerli bir yLyecek olarak tanltllmak—
tadir. Peynir yapimini Ingilizler, Romalilardan &3renmisler-
dir. Roma Imparatorlugu ylklldlktan sonra, bircok.faaliyetler
gibi’peynir ﬁretimi de gesitli manastlrlar tarafindan yapil-
mistir. Kesisler; zamanla bircok 8zel peynir gesitléri gelis—
tirmigslerdir. Buglin bile Ffansa'da Trappist kesisleri Purt du
Salut ve Qubec'tekiler de Oka peynirini lretmektedirler. Pey-
nir, ilk defa Uretildigi zamanlardan ondokuzuncu yilin orta-

larina kadar bir ciftlik idiriinli olma durumunu korumustur.

1834 yilinda mekanik sofutmanin uygulanmasindan sonra,
ilk defa 1851 yilinda Jesse William, New York yakinindaki Ro-
ma kasabaéinda bir peynir fabrikasi kurarak peynir yapimini
endlistriyel metodlarla gerceklestirmistir(2). 20 yil kadar
sonra peynir yapimi Kanada usulii adi altinda endustrlyel me -

todla isko¢gya'da da uygulanmaya baglanmigtair.

(2) Genis bilgi icin bkz.: Lampert, Modern Dairy Products,
New York, 1965.



Bugiin peynir {iretimi ileri seviyede olan {ilkelerde;
giftliklerde ev gereksinmesi icin yapilan az bir miktarin di-
sinda, tamamen fabrikalarda gergeklestlrllmektedlr. Bunlar
peynircilik sanayii 1sletmeler1 durumuna gelmlstlr. Ornegin
ABD.'de siit ‘ve siit mamulleri igsletmelerinin verimliligi, meka-
nik ve otomatik siit isleme»tekniklerinin kullaﬁllma81y1a, 30
yilda 5 misli artmaigtir. fsrail, Bulgaristan, Romanya ve Yu-
nanistan beyaz~ve kasar peynirlerinin {iretimini standart'me—

todlarla ve mekanik olarak yapmaktadairlar.

Ulkemizde sﬁt_sanayiihin uzun bir gegmigse dayanmadigi
ve birgok yetkililefce de 1963 yi1li baslangi¢ olarak kabul
edilmektedir(3). Ilk modern siit ve siit mamulleri fabrikasi
Ankara'da 1955 yilinda (Atatiirk Orman Ciftligi) kurulmus-
tur(4). ' |

Siit ve siit mamullerinin {iretimi y&niinden modern islet~
meciligin ilk temeli, Tilirkiye Siit Endiistrisi Kufumunun.(TSEK)
kuruima31y1a atilmlstlr. 1963 yilinda 227 sayili kanunla be-
lirtilen gdrevleri yerine getirmek icin ve 440 sayili kanunun
2. maddesi géregince fktidasi Devlet Tesekkiilii olarak caligan

kurumun, kurulug amaci g8yledir:

a) Tirkiye siit endiistrisinin gelistirilmesi. ve cagdas
teknolojik dizeye ¢ikartilmasui,

'b) Ulkede siit {iretiminde artis saglanmasi ve, liretici-
nin korunmasi

¢) Halkin siit ve mamulleri ihtiyacinin saglikli gekil-
de karsilanmasi ve piyasanin dlSlpllne edilerek’
tiiketicinin korunmasui,

d) Gerektiginde dis satima ydnelerek {ilkemize d&viz
' kazandirilmasidir.

(3) N.Kaptan, "Siit Endiistrisi ve Organizasyonu", A.U.Ziraat
Fakiiltesi Yayinlari: 795, Ankara, 1982, s.1l4.

(4) Rauf ARIKAN, "Siit Sénayiinde Yretim ve Pazarlama Sorunla-
r1", Pazarlama Dergisi, Yil: 6, Aralik 1981, Sayr: 4,
s.3-14, :
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TSEK'ye ait 39 Fabrikada peynir {iretimi yapilmakta ise
de bu islétmelerin tam kapasite ile calismalari mimkiin olama-

"maktadir (Bakiniz B&lim 3). -

1.3. PEYNiRCILiGIN ULUSAL EKONOMIDEKI YERI VE ONEMI

insan beslenmesinde héyvani orijinli proteinlerin &8ne-
mi ve vazgecilmezligi tartisilmaz bir gercektir. Hayvan ori-
jinli proteinler-et, siit, yumurta, tavuk, balik-cesitli gida
maddelerinden eide gdilmekte ise de; en ¢ok peynirden sag-
lanmaktadir. Peynirdeki protein miktarlari da peynir cegitle-
rine gdre farkliliklar gdsterir. Asagidaki Tablo III'de de
gdriilecegi gibi, beyaz peynirde 15,7, kasar'peynirinde 29,9,

tulum peynirinde 28,8 gr. protein vardir.

TABLO III- Hayvansal Orjinli Uriinlerin Protein Miktarlar:

(Gram Protein/100 gr. iirtin)

rin Adx T dr i : Protein
KIRMIZI ET Biiylik bag o 15.1
~ Koyun 11.9
Kegi 14.0
Sakatat 16.0
BEYAZ ET Kiimes Hayvani 12.0
: Balik 8.8
YUMURTA - ‘ 11.0
suT - 5.5
PEYNIR Beyaz peynir » 15.7
Kasar 29.9
A Tulum- 28.8
YOGURT - : 6.4
TEREYAG - 1.8

KAYNAK: T.S.K.B.A.§., "Hayvan Uriinleri ve Yem
Arastirmasi", Yayin No.38, Agustos 1981,
$.193-194. :



Peynir igsletmelerinde, ilkel iiretim teknikleriyle ye-
tersiz girdiler ve kargilagtiklari gliclikler de (siit sanéyii
igihdeki kurumsal yapinin yetersizligi, siit Uretiminde izle-
nen politikalaf&aki bozukluklar, pazarlama kanallarinin cok
sayirda ve yiiksek maliyetlerlé calisan aracilarin elinde olma-
s1, bilylik tiiccarlarin lireticilere d&niik kredi ve avans uygu-

lamalari) eklenince, talep artigini kérSllayacak bir firetim

artigsini gerceklestirmek oldukca zordur.

Ancak, peynir isletmeleri; kullandlklérl hammadde kay-
nagi ydniinden tarim sektdrline bagli hayvancilik faaliyeti ile
buradan elde edilen siitiin daha uzun silire dayandirilmak iizere
islenmesiyle elde edilen peynirin bir glda maddesi olma51 ne-
deniyle gida sanayi ile, Gida Sanayllnln tiketim mallarz:
icersinde Bnemli bir églrllgl olmasi nedeniyle, tiiketici har-
camalari ve tiiketim maliarl sanayii ile,'gesifli sekt8rlerde
hizmette kullanma ve katma defer yaratma olanaklari ile de,
ekonominin makro bﬁyﬁklﬁkleri'ile, cok yonlii ve oldukga.genis
kapsamll bir ¢alisma ‘kolu olusturmaktadir. Sonug olarak, siit
ve siit iirinlerinin degerlendirilmesi ve 8zellikle peynlrc111—

gin en yiiksek diizeyde tutulmasi kacinitlmaz olmaktadir.

Buna gdre, siit igleme sanayiinin {ilke ekonomisi icer-—
sinde Ongdriilen verilere ait analiz ve deferlendirme sonucla-

ri Tablo IV'de gdsterilmistir.

Buna gdre; 1978 fiatlari itibariyle siit isleme sanayii-
nin gida sanayii ig¢indeki payi 1972 yilinda 9,08 iken, 1983
yilinda 4,32 oraninda artarak 13,40; tiiketim mallari sanayii
icindeki pay:r 6,14 iken, 2,24 oraninda artarak 8,38; gayrisa-
fi yurtig¢i hasrlada payxr (G.S.Y.IiI.H.) 0,02 iken, 0,01 oranin-
da artarak 0,03; gayrisafi milli hasiladaki (G.S.M.H.) pay1
da G.S.Y.1I.H."daki artis kédarkolmustur (Bkz. Tablo V).

Bunun ig¢in cabuk bozulabilen bir gida maddesi olan



17

*ITISTWITIIIBYIS Neaiv[TIuBTdBSOY USPUIADTIISA TUBTI"N'A°Yd "% "L°d'd :AVNAVI

10°0 €0°0 220°0 120°0 Z0°0 "H'W"S°'9H/Tdeurs swais] 1Ins
vL° 1T 6%°68 69°€L 9%° 9L SL €9 "H°W'S'9/I1deueg weido]
10°0 €0°0 220°0 22070 €0°0 *H*'I*A°S*D/T1deUuERg 2WATSI 2INS
2561 S6°%8 T0"¥L 80°8L €%°69 "H'I"X'S°9/11deues meidog
0€° G- 1%°78 zL" S8 80768 TL°L8 . IT4eueg weldoy/TTABUES 3IEBIEW]
Ve 6~ LS 1S ¥8°9¢ 18° LS 16°09 T1deueg 1®lBW]/TTLRUBS TIBRITBH WIISYN]L
VXA 8€°8 12°9 00°9 ¥1°9 TrdeueS TIBTIEBW WII9NNL/TTAeUBS 2WSTS] 1InS
8% 6- 765" 79 1 09°€9 1%°99 89°L9 - TrdeuBS TIBTIBW WTII9YNRL/ITLBUBS BPIDH
(4 0% €T LL°6 €0°6 . 80°6 : : TrdeUBRS BPIH/TABUBS SWITST INS
(I)-(%) (%)e86T (€)8L6T (T)LL6T (1)TL6I TIBTUBIQ 1Q3IMdS TTIS8TII

(%2 1as1asgeq urip TaABIIBATI Q/6T) IABIU®BIQ [owe] USK9TiT[3g

TUTII9X IYIpIWOUOFY [BSNI[ °IQH PUTIFe(Q WIISA[] UTUTITILARUBG 2WITST 3INS -AI 01I4VI



siiti kullanma ve saklama kolayllgl saglayan_vé ayni zamanda
daha gilicli beslenme olanaklari igeren péYnirciligin iilke ko--
sullarina uygun Slcekte, ekonomide yerini almasi zorunlu gd-

riilmektedir.

Peynirciligin, liretim- tiiketim 11etken11g1 ve beslenme-
de onemll bir yerlnln olma31 onun modern 151etme anlayisg

icersinde olusturulmasi gereginl ortaya glkarmaktadlr.

Peynir {iretim siirecinde ortaya ¢ikan yan {irinler eko-
nomimiz acisindan Snemli bir deger olugturmaktadir. Tonlarca
peynir suyu ve yayik alti kullanilmadan atrlarak bilyiik kayip-
lar olustururken, gevre safligini dé olumsuz .y8nde etkilemek~-

tedir.

Saldamli'ya gére(5) ilkel kosullarda ve kiigiik imalat-
hanelerde .yr1lda yaklasik olarak 500.000 ton peynlr altl suyu
degerlendirilemeden atllmaktadlr. Yoney e(6) gbre; peynlr
iretiminde kullanilan sitiin blleslmlne Ve imalat yontemine
gbre farkliliklar gSstermesine ragmen, siit kuru maddesinde
bulunan Laktoz'un % 87.4't, proteinin % 19'u, yagin % 17.2'si
ve mineral maddelerin de % 64,3'i peynir suyuna gecmektedir.
Bingdl'e gbdre(7), peynir suyunda bulunan besin dgelerinin pa-
rasal kayiplari yaklaslk 1,4 milyar tutarinda oldugu hesap-

lanmigtir.,

(5) Saldamli,i.: "Beyaz Peynir Kalitesinin Diizeltilmesi Amaca
ile Peynir Suyunun Salamura Olarak Kullanilmasi Uzerinde
Arastirmalar", (Yayinlanmamisg), Hacettepe Univ. Gida Mii-
hendisligi Fak., Ankara, 1978.

(6) Ydney,Z.: "Siitgililik Artiklarimiz ve Degerlendirme Iimkan-
lari", A.U.Ziraat Fak.Yayinlari, No.193, Ankara, 1962Z.

(7) Bings1,8.: "Siit ve Mamullerinde Uretim-Tiiketim Zincirinde
Olusan Fiziksel Kayiplar ve Nedenleri", Milli Prodiiktivi-
te Merkezi (M.P.M.) Yayinlari, 269, Ankara, 1982,



Peynirciligin, c¢ok y8nli katki payi ve potansiyeli
olabilen bu kaynaginin modern teknolojinin gereklerine gére
isletmelerin kurulmasi ile ekonomiye katilma orani belirli
bir diizeyde olusturulabilecektir. Ancak bugiinki kogullarda
sektdrel iligkiler yeterince'organize edilmediginden, bu po-
tansiyel istenilen diizeyde kullanllamamaktadir,‘Gelismis 11—
kelerde bu potansiyelin nasil kullénlld;glna ait bazi Srnek-
‘leri sbdyle siraliyabiliriz: Hollanda'da Et ve Mamullefi Sana-
yiinde, Pastacilik Sanayiinde;'yumurta aki méddesi yerine,
Fransa'da, Ingiltere'de unlu mamuiiérin yaplmlﬁda, cikolata
imalatinda, U.S.A.'da corba, sos ve tatlilarda, ayrica da di-

yet iiriinlerinde uygulama alanz bulmustur(8) .

Ulkemiz icin her bakimdan israf olan artiklarin bile
ekonomik bir degerinin —peynir imalatlnda olusan ve degerlen-
dirilemeyen peynir suyunun atilmasziyla olugsan besin 8geleri
kayiplarindan sadece Laktoz ve Proteindén yararlanilmamasiyla
Seker ve Kazein olarak olusan parasal kayiplarin miiyaflarla
ifade edilmesi— olmasi, bize peynirciligin bu potansiyelinin
en iyi sekilde degerlendirilerek, tarima dayali sanayii igin-
de dispazar olanaklarini gelistirmesinin yanisira, ithal ika-

mesi acisindan da Snemini vurgulamaktadzir.

(8) Deutsche Molkerei-Zeitung Nr.31, 30.6.1981, s.21.



BOLUM 11
PEYNIR vE PEYNIR TEKNOLOJ1SI

2.1. PEYNIRIN TANIMI

Peynir, dayanma siiresi kisa olan siitiin, rutubet orani-
nin azaltilarak yogun, yliksek besin degeri olan ve uzun siire
dayanabilen gidaya ddnlismesiyle elde edilen bir besin madde-

sidir.

Yurdumuzda yiiriirliikte bulunan Gida Maddeleri Tiziigiinde

.peynir su sekilde tanimlanmigtir(9):

"Yagli veya yagsiz koyun, keci, inek, manda siit—
lerinden veya bunlarin karisimindan elde edilen
siitlering ¢ig, pastdrize ya da 729C da 2 dakika
1s1tilip peynir mayasi ya da zararli olmayan bir
asitleme iglemiyle pihtilastirip islenmesi —taze
veya pigsirilmis— ve belli bir stire iginde olgun-—
lagtirilmig veya salamura yapilmig ya da mahalli
adet ve usullerin gerektirdigi gekil ve vasif ve-
rilmig, ayrica 8zelligine gdre, Bzel bakteri kiil—
tiirleri, zararsiz kiif, mutfak tuzu, koku ve tat
verici bitkisel maddeler, baharat ve siitiin diger
bgelerinin konulmasiyla elde edilen, kazein, siit
yagl ve siitiin diger bilegimlerini. iceren, tadi,
kokusu ve kivami kendine 8zgili bir siit {iriiniidiir".

Bu tanim kapsamina, hangi ¢esit hammadde (siit) ile wve

hangi metodla yapilirsa yapilsin biitlin peynir cesitleri gir-

(9) Gida Maddeleri Tiiziigli, Kisim: XI Madde 61-(6/3/1980 tarih
ve 8/525 s. kararname ile degisik sekli) '



mektedir. Bunun yaninda, gerek insan sagligi ydniinden, gerek-
se gida kontrollerinde kolaylik saglamasi bakimindan, tiiziikte
‘belirtilmeyen hususlarda Tiirk Standartlarl”Enstitﬁsﬁﬁce ¢cika-
rilan standartlara uygun olmasi bakimindan her peynir ic¢in
ayri ayrl’tanlmlanmlstlr. Clinkdi, peynir gesitieri, pihtilas-
ma; pihtinin siziilmesi ve islenmesi, tuzlanmasi ve olgunlasmasi
sirasinda yapilan iglemlerin farkllllglvnedeniyle birbirleri-

ne gdre farklar gdsterirler.

2.2. PEYNIRIN BILESiMI

Peynir siitiin pirhtilastirilip cesitli sekillerde iglen-
mesi, bu amacla, siiziilmesi, sekillendirilmesi ve genellikle
tuzlanip olgunlagsmaya birakilmaszi sonucunda elde edilen bif
siit {irinli olmasindan dolayi, bilegsiminde iiretimde kullanilan
siitteki yaé, ¢bziinmeyen tuzlar ve kollaidal maddelerin tiimiine

yakin bir miktari bulunabilir.

Peynirlerin bilegimlerine katilan maddelerin en Snemli-
lerinden birisi Yag'dir. Bu madde peynirin tadini, rayihasini
ve besin degerini arttirdigi gibi,onun kivami lizerinde de v
olumlu etki.yapar. Bu nedenle yagca zengin bir peynir, yarim

yvaglli veya yavan peynirden ¢ok {iistiindiir.

Peynirin bilegiminde, peynirin kuru maddesini olustu-
ran azotlu maddeler, 8zellikle kazein &nemli bir yer tutar.
Bu her iki unsurun da —ya$ ve kuru madde— peynirde fazla bu-
lunmasi, onun kuru madde oranini artirdigi gibi, besin deZe-
rini de arttirir. Peynirin bilesiminde yvukarida agiklanan ve
siitten gecen maddelerden baska tuz da bulunur. Olc¢ilili olarak
kullanildiginda, tereyaginda oldugu gibi, peynirin tadi ve
dayanikliligr lizerinde yararli etkileri olur. Ancak bu mad-
de, bircok bdlgelerimizdeki igletmelerce randimani artirmak

amaciyla 6lciisiiz olarak kullanmakta, bunun sonucu peynirleri-



mizin aromasi maskelenmekte kisaca tuz hileye araci olmakta-
dir. Bu yiizden peynirde bulunmasi gereken en yiiksek tuz mik-

tari tiliziiklerde belirtilmigtir.

Peynir yalniz yukarda belirtilen unsurlardan ibaret
degildir. Bilinyesinde, miktari cesitli peynirlere gdre degisg~-
mek iizere SU da bulunmaktadir. Iste kuru madde ve suyun tdp—
lami peynirin kitlesini meydana getirir. Ayrica, siit serumun-
daki proteinler, g¢dziilen tuzlar, vitaminler ve diger besin
6geleri de peynir bilesiminin igine girer. Tilirkiye'de lireti-
- len dnemli peynir cegitlerinin icerdigi bileéim 6gelerinin

ortalama yiizde miktarlar:i Tablo V'de gdsterilmektedir.

TABLO V- Tiirkiye'de Imal Edilen Onemli Peynirlerim Bilesimi

v . Beyaz Kagar Tulum Mihalicg

Peynirlerin Bilegim Peynir Peyniri Peyniri Peyniri
Ogeleri(Ortalama) % % % - 7%

. Su 58.48 33.82 40.68 33.45
Kurumadde 45.51 66.19 59.32 66.55
Yag : 19.25 27.80 22.90 30.65
Yagsiz Kurumadde 22.27 38.43 36.42 35.90
Protein 15.75 29.71 28.40 26.48
Saf Kil 1.02 1.72 1.58 1.40
Tuz 3.94 3.90 4.59 7.98
Suda Coziinen Azot 0.462 1.38 . 0.97 0.657
Fosfor Volfram Asitiyle :

Pihtilasan _ 0.222 1.02. 0.60 0.385
Tanen Asitiyle Pihtilagan 0.214 0.77 0.38 0.366
Amid N 0.239 0.36 0.374 0.272
Amonyak N : 0.034. 0.111 0.085 0.058

KAYNAK: Ydney,Z.: Siit Teknolojisi "Genel Sitc¢iiliik", A.U.Zi-
raat Fakiiltesi Yayinlari, No:249, Ankara, 1965.

Bir peynirin {istiinliigli hergseyden 6nce bilegimine kati-
lan maddelerin fazlaligi ile 8lcgiiliir. Bunun icin yag, azotlu
maddeler ve siitten gecen mineral maddeler (ilerki bsliimlerde
siitiin bilesimi detayli olarak incelenécektir) peynirin kali-

tesini yikselttigi gibi, su ve tuz gibi maddeler ters etki



yaparak degerinin diigmesine neden wlurlar.

Bilesimleri ayni olan iki peynirin kalitelerinde bile
gogu defa biyiik farkllilkiar gdriilmektedir. Bu da, daha ¢cok
hammadde olarak kullanilan siitiin 8zelliginin, isleme ve sak-
lama seklinin etkisi biiyiiktiir. Bunun yanlnda_bilesimi ne ka-
dar zengin olursa olsun teknife uygun bir gsekilde liretilme=
yen, olgunlastirilmayan, korunamiyan peynirin kalitesi ve de-

geri hic¢ bir zaman yiiksek olamaz(10).

2.3. PEYNIRIN SINIFLANDIRILMASI

Peynirin ana hammaddesinin siit olmasina karsilik, isg-
leme teknigindeki degisikliklerinden dolayir gok farkli yﬁz;
lerce tip peynirlerle'karsi kargiya bulunmaktaylz(ll).,Bunuh
“yvaninda bazi tip péynirlérin cesitli memleketlerde degisik ‘
isimler altinda adlandirilmasi, peynir sayisinin miktaflnl
daha da artirmaktadir. Bu acidan peynirleri degerlendirirken
onlari gruplandirmak Ve'bagllfbulunduklarl gruplarin 8zellik-

1eri.igersinde degerlendirmek gerekir.

(10) Genis bilgi icin bkz. Kaynaklar: 43,65,69,70,37,38.

1- .Sahin,M.: "Beyaz, Kagsar ve Tulum Peynirlerinde Meyda-
na Gelen Fire ve Nedenleri Uzerine Arastirmalar",
A.U. Ziraat Fak. Yayinlari, No:732, Ankara, 1980.

2- Ybney,Z.: "Sit Kimyasi", A.U.Ziraat Fak. Yayinl.No:
530, Ankara, 1974.

3- Eralp,M., Metin,M., Sezgin,E.: "Ankara dolaylari siit-
lerinden beyaz peynir imalati tekniginin islahi ilize-
rine arastirmalar'", Tilrkiye Bilimsel Arastirma Kurumu
Yayinlari, No.207, Ankara, 1972.

4- Adam,R.C.: "Peynir", E.U.Ziraat Fak. Yayinlari, No.
176, izmir, 1974. .

(11) H.E.Bucholz, "Milk Prices and Price Formation in Germany",
Price Formation Processes and The Changing Nature ¢f Food
Systems, Documentation assembled by the OECD, Paris. 1980,
s.309.



Peynirlerin siniflandirilmasi i¢in kullanilan herhangi
‘bir kesin metod yoktur. Ayrica, Diinya'da ka¢ cesit peynir ya-
prldiga kphusunda kesin bir bilgi bulunmamasina karsin, 800
den fazla peynir cegidinin oldugundan ve 400 cesit peyﬁirin
6zelliklerinden bahsedilmektedir(12). Bununla beraber tabii
peynirin 18'den fazla birbirinden farkli tipi olmadigi anla-

silmaktadir.

Peynirlerin siniflandirilmasi; genellikle su oranlari-—
na, kullanilan siitiin cesidine, kuru maddesindeki vag oranlna;
plhtliastlran maddenin cegidine, olgunlasma derecesine, ya-
prldiga memleketin ve telemenin haslanip héélanmadlglna gbre

yapilabilir.
Buna gdre sbyle bir siniflandirma yapabiliriz:-

a- fgerdigi su oranina gdre:

1- Sert Peynirler (% 45 den az su bulunduran)
2- Yumusak Peynirler (% 45 den cok su bulunduran)

b- Kullanilan siitiin tiriine godre: :

1- Koyun Siitii Peyniri
2- Keg¢i Siitdi Peyniri
3~ Inek Siitii Peyniri

c¢— Kuru maddedeki yag oranina gore:

1- Kaymak Peynirler (% 45 den ¢ok yagli)

2- Tam Yagli Peynir (% 40 yagli)

3- Yagli Peynir (% 30 dan yukari yaglz)

4- Yarim Yagli Peynir (Z 20 den yukari yagli)
5- Yagsiz Peynir (% 20 den az yagli) '

(12) Genis bilgi igin bkz.:

1- Eralp,M., "Peynir teknolojisinde geligmeler", A.U.Zi-
raat Fak. Yayinlari: 271, Ankara, 1966. '

2~ Milli Prodiiktivite Merkezi, Peynir Igletmeciliginin
Teknik ve Ekonomik Sorunlari, MPM Yayinlar: 32, Anka-
ra, 1969.

3- Y8ney,Z., "Siit ve Mamulleri Muayene ve Analiz Metod-
lari", A.U.Ziraat Fak. Yayinlari: 491, Ankara, 1973.



d- Siitii pihtilastiran maddenin tiiriine gdre:
1- Maya ile Pihtilastirilan Peynirler (Tatl:i pey-
nirler). .
2—- Asit ile Plhtllastlrilén Peynirler (Eksi peynir-
ler) g

e— Olgunlasma derecesine gbdre:

1- Olgunlastirilmamig peynirler (Dil, Cerkez, Jer-
vey Cottage, Neufchatel (ABD), Krem Peyniri).

2- Yar1m101gunlaSmls Peynirler (Salamura peynirleri)
3— Tam Olgunlasmig Peynirler
1- Bakterilerle olgunlagtirilan (Kasar, Cheddar,

Brick, Emmental, Gravyer, Tulum)

2- Kiiflerle olgunlastirilan (Roquéfort, Gorgonz-
da, Toros) :

3- Yiizey mikroorganizmleriyle olgunlastirilan

4~ Bakteri.ve ylizey mikroorganizmleriyle olgun-
lagtirilan) (Limburger, Trappist, Port du
salut) ‘
. f- Yapildigi memlekete glre:

1~ Tiirk Peyniri (Beyaz, kasar, v.b.)

2- Alman Peyniri (Tilsit, Emmental)

3- Fransiz Peyniri (Bri, Rokfor) ‘

4- Bulgar, Amerikan, Hollanda, Danimarka Peyniri

gibi '

g~ Telemenin haglanip haglanmadifina gdre:

1- Pigmis Peynirler (Kasar, dil, cerkez peynirleri)
2- Cig Peynirler (Beyaz peynir) ‘

2.4, PEYNIRIN GiRDI MADDELERT

2.4.1. Ana Maddeler

2.4.1.1. siit

Peynir yapiminda kaliteli siit kullanmak gercekten c¢ok
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dnemlidir. Peynir yapiminda kullanilan siitiin cegidi ile siit-
teki kuru madde, protein ve yag miktari; peynir {iretiminin
blitin agsamalarinda —siitiin 1sitilmasi, mayalanmasi, pihtinin
(telemenin) siiziilmesi ve baskiya konulmasi— yapilacak olan
peynirin gcesidine, dzelliklerine ve kalitesine biiylik :61l¢iide

etki etmektedir.

Peynir idiretimi sirasinda siitiin kaliteli olmasi ¢ok
tnemlidir. Clinki kaliteli bir siitiin peynir liretimi icindeki

iglevig

1- Siitiin past®rizasyonunu kolaylastirmak,

2- icinde bulundurdugu yag orani ile pihtilasmanin sii-
resini kisaltmak, '

3- Iginde bulunan kazein miktarinin fazla olmasiyla,
peynirin randimanini artirmak,

4- Kaliteli ve uzun siire bozulmadan saklanabilmesine
olanak saglayacak peynir {iretimini olusturmaktir.

Gergekten, kaliteligohmwanvsﬁtﬁn iglenmesiyle elde
edilecek olan iiriin de kalitesiz olacaktir. Oyle ki, kaliteli
olmayan siitlerin mikrobiyolojik .kalitesinin diigiik olmasinin
yvaninda, icinde g¢ok.sayida mikroqrganizmanln'da bulunmaszi;
peynir yapiminda siite uygulanan pastdrizasyon igleminin de
bnemini ortadan kaldirdigi(l3) icin, kaliteli peynir iiretmeyi

daha islemin en basinda 8nemli Gl¢iide etkilemektedir.

Onun igin, peynir iiretiminde kullanilacak siitiin cegidi
ile siitte kuru madde, protein ve ‘yag miktari; Gida Maddeleri
Tiiziigiinde belirtilen diizeyde vepeynir iiretimi icin belirlenen

standartlarda olmalidir.

Daha ileriki bdlimlerde siitlin bilesimi, Szellikleri

ve kalitesi konusuna tekrar deginilecektir,

(13) Ergiilli,E., "Beyaz Peynir Uretiminde Sorunlar ve (&ziim
Onerileri" MPM Dergisi Cilt 11, Sayi:4, Ankara 1982,
s.105. ’



2.4.1,2. Maya

Peynir {iretiminin ikinci ana maddesi mayadir. Maya,
siiti plhtlléstlrmak icin gereklidir., Siiti pihtilastiran maya,
yvani enzimler dogada Birgok bitkisel;ve hayvansal organlarda
ve mikroorganizmalarda bulunur. Ornegin, kus, balik, siimtiklii-
bbcekler ve memeli hayvanlarin midelerinde, bitkilerden de;
enginér, incir meyve ve yapraklarinda, boru gicegi, bezelye

ve hint yagi tohumlarinda bulunur(l4).

Stitd plhtllastlran'enzimleri ii¢ grup altinda topliya-

biliriz. Bunlar:

a) HAYVANSAL KAYNAKLI ENZIMLER ,

Rennin (§irden mayasi enzimi), Pepsin, Kimotripsin
b) BITKISEL KAYNAKLI ENZIMLER

Papain, Bromelin, Fisin

c¢) MIKROBIYAL KAYNAKLI ENZIMLER
Baz: kiifler (Endothia parasitica, Mucor pusillus,
Mucor miehei) ,

Bakterilerden (Basilluslarin tiirleri) elde edilen en-

zimlerdir(1l5).

Mayanin asil iglevi; siitii prhtilagstirmanin ‘yaninda,
stitteki kazeini parcalamaktir. Bu iki olay ayr: kosullarda ve

ayri faktSrlerin etkisi altinda meydana gelir.

1.0LAY: Mayanin kimyevi etkisiyle kazeinin, parakazein
've peynir suyu proteini haline gecmesidir., Bu
hemen her siitte gdriilebilir ve sicaklik ile
kirecin hicbir etkisi yoktur.

2.,0LAY: Siitte eriyen parakazeinin ¢d8ziinmiis kirecgle
birlegerek pihtilasmasidir. Burada sicakligin
¢dziinmlis kirecin wve uygun asitligin Varllgl
cok 8nemli bir rol oynar.

(14)(15) Genis Bilgi ig¢in bkz., Eralp,M., "Peynir Teknoloji~-
si", A.U.Ziraat Fak.Yayinlari, 172, Ankara, 1961.



Kazeinin parcalanmasi siite mayanin katilmasiyla basg-
lar, ama pithtilasma ancak belirli bir zaman sénré meydana ge-
1ir.'Piht1n1n saglanabilmesi i¢in de, kaynatilmis siite Kalsi-
yum Klorilir ‘katilmasi veya icinden karbon dioksit (COZ) gegi-

rilmesi gerekir(16).

Gilinlimiiz peynirciliginde kullanilan mayalar, sirden ma-
yasi (Rennin), pepsin ve kiiflerden saglanan enzimlerdir. Biz-

de en'gok kullanilan maya sirden mayasidir.

Sirdenden sivi maya elde etmek ic¢in- cesitli teknolojiler
geligtirilmistir. Bu teknolojileri, tezimizin kapsamldlélnda
oldugu icin a¢iklanmiyacaktir. Ancak, peynir tlireten isletme~-
lerin maya konusunda dikkét‘etmesi gereken dnemli noktalara,

genel olarak kisaca belirtmekte yarar vardir.
Peynir {ireticisinin dikkat etmesi gereken noktalar:

1- Sivi peynir mayalari, giines. 1si81 kargrsinda kuvvet-—
: leri azaldigi i¢in, renkli siseler igcerside, serin ve
karanlik yerlerde saklamalidzirlar.

2- Peynir {iretiminde eBer toz maya kullaniliyor ise; bu
tiir mayalar kullanilmadan 3(ilig) saat dnce eksi (30~
48 S.H) ve 85°C de pastdrize edilmis ve 40°C de sopu-
tulmus peynir suyunda ¢dziindiriilmelidir.

3- Mayalama sicakligi; Mevsimlere, siitiin yagli veyavyag—
siz olmasina, ¢if veya pastdrize edilmesine gdre de-
gismekte ise de, genellikle 35-38°C tercih edilmeli-
dir.

Bu arada dikkat edilmesi gereken noktalar ise:

a) Sicak mevsimlerde diisiik, serin mevsimlerde yiiksek

(16) N.Kaptan, "Siit Teknolojisi", A.U.Ziraat Fakiiltesi, Tek-
sir, No:99, Ankara 1983, s.89.

- Genisg bilgi icin bkz., Eralp,M., M.Metin, M.Sahin, E.
Sezgin, "Ankara Dolaylari Siitlerinden Beyaz Peynir
imalati Tekniginin Islahi Uzerine Arastirmalar", TBTAK
Yayinlari 207, 1972,



mayalama sicakligi secilmelidir.

b) Gip siitler diigiik, 1sitilmig siitler yiiksek derece-
lerde mayalanmalidzir.

c) Yagly siitler yiiksek, yvagsiz siitler diisiik sicak-
liklarda mayalanmalidair.

d) Kullanilacak maya miktari, 100 1t siit icin
1:10.000 kuvvetindeki mayadan 5-15 ml kadar olma-
lidir.

Fakat en iyisi, mayanin kuvvetini belirlemek ve
pihtilasma siliresiyle iliskili olarak katilacak
~miktari hesaplamaktir(l7).

(17) Maya kuvveti ve siite katilacak maya miktarinin belirlen-
: mesi: Maya kuvveti, peynire iglenecek -siitte saptanmali-
dir. Bunun ic¢in; ‘

Maya kuvveti = EE%QEEFX formiliiyle hesaplanir.
Burada; V=Alinan siit miktari

v=Kullanilan maya mlktarl

t=Pihtilagma siiresi

Peynir olacak siitten 250 ml &rnek alinir. Ma-alama si-
cakligina getirilerek {izerine 10 ml maya c¢bzeltisi ilave
edilir, o anda kronometre gallstlrlllr (ya da saatimize
bakarak saniye kaydedebiliriz). Siit yavas yavas karigti-
rilir., Pihtilagma oldugu zaman kronometre durdurulur ve
bdylece islenecek olan siitiin pirhtilasma siiresi bulunmus
olur. Bundan sonra yukardaki formiil uygulanir.

Ornek: Plhtllasma sliresi 1 dakika (60 saniye) olsun.

Maya Kuvveti = 2400 x 250/1 x 60
10 000 olur.

Aslinda her tiir peynir mayasinin bir kuvveti vardir.
Mayalarin uluslararasi bir tanimi vardir. Bu tanim sdy-
ledir: 1 gr (veya 10 ml) mayanin 35°9C'de 40 dakikada
(2400 saniyede) plhtllastlrablldlgl siitiin gram olarak
miktaridir.,

Maya kuvveti 1/5000, 1/8000, 1/12000 seklinde yazilir.
Ornegin maya kuvveti 1/8000 ise, bu su anlama gelmekte-
dir; bir gram maya yukarida tanimlandigi gibi, 35°C ve
40 dakikada 8000 gram siitii pihtilagstiriyor demektir.

Peynir . yapilacak siite katilacak maya miktarinun belirlen-
mesinde gene yukardaki formiil kullanilir. Yalniz bu sefer



e) Peynircilikte pihtilagma siiresi ile maya miktari
arasinda ters bir oranti vardir. Yani, pirhtilagsma
siiresi uzadikc¢ca maya miktari azalmakta, pihtilasma
siiresi kisaldikca maya miktari artmaktadair.

f) Peynircilikte siitiin sicakli$i ile maya miktari ara-
sinda da ters bir oranti vardir. Yani siitiin sicak~-
1181 .azaldikga, ayni siitre ig¢inde pihtilastirmak
i¢in daha fazla maya kullanmak gerekir.

Peynir mayasi siite en iyi 35-38°C'de etki eder. Sii-
tiin sicakligi 40°C'nin ilistiine ¢ikarsa ve 35°C'nin
altina diiserse mayanin etkisi birdenbire azalair.
Ayni zamanda yiiksek sicaklikta mayalanirsa, peynir
gereginden fazla sert olur.

g) Mayalanacak siitlerin taze ve bayat olusu da mayala-
maya etki eder. Siitteki asidin fazla olusu, mayanin
kuvvetini takviye ettigi ig¢in daha gabuk plhtllas—-
masinl saglar.

i) Peynir imalinde, kazein ve yagi fazla olan sutlere
: daha fazla maya kullanmak yerinde olur.

j) Pihtilagsma siiresi ile mayanin kuvvetil arasinda ters
bir iliski wvardir. Yani, mayanin kuvveti arttikca
prhtilagma siiresi kisalmaktadir. Mayanin kuvveti
azaldikca pihtilagma siiresi uzar.

k) Siite su katilmis ise, katilan suyun miktarina gbre
ge¢: ve glic prhtilagir. Eger siite katilan su miktara

%Z 50 den fazla ise hic¢ pihtilagmaz.

1) Baz1i nedenlerden dolayi siitiin bozulmadan saklanma-

(.

) formiildeki V yerine mayalanacak siit miktari, t yerine de

siitiin mayalandlktan sonra kesin olgunluga gelmesini is-
tediginiz stirenin (bu siire sizin belirlediginiz siire
olacak) 2/3'l yazilir. Cilinki siitiin mayalanmasi ile kesi-
mi arasindaki siire iki bdliimden olusur. Bunlar; 1) pih-
tilasma stiresi, 2) pihtinin sikilasma siiresidir. Genel-
likle pihtilasma siiresi, pihtinin sikilagsma siiresinin
iki katidir. Ornegin; yukarida maya kuvvetini bulduBumuz
siit 1000 1t olsum ve biz bu siitiin mayalandiktan 1,5 saat
(90 dakika) sonra kesilmesini isteyelim. Bu durumda ka-
tilacak maya miktari asagidaki gibi hesaplanir.

Maya Kuvveti = 2400 x V/v x t V=1000 1t
t=90x2/3=60 dakika
10 000 = 2400 x 1000/v x 3600 bu ise 60x60=3600 sn

v . (Maya miktari) = 0,055 litre, yani 55 ml.

0 halde, 1000 litre siitii 1,5 saatte pihti kesim olgunlu-
guna getirmek igcin 1/10 000 kuvvetindeki mayadan 55 ml
katmak gerekmektedir.



s1 ic¢cin, siite kimyasal maddeler katilmig ise, bu
gibi siitlerde pihtilasma hig¢ olmaz ya da c¢ok giic
olur.

m) Pastdrize edilmig siitten peynir yapilmak istenirse,
¢ig silite gbre hesaplanandan daha fazla maya kullan-
mak gerekir. Bu daha fazla miktar ¢ig siite gdre he-
saplanan miktarin hemen hemen bir katina yaklasti-
ginda cok iyi sonug¢lar alindifi deneylerle sabittir.

2.4.1.3. Tuz

Tuz, baharat gibi yemeklerde tat vermek igin kullani--
lan, ancak baharatlardan bir besin maddesi oldugu i¢in ayri-
lan ayni zamanda besinlerdeki olumsuz degigsiklikleri gecikti-

ren veya koruyan Snemli bir maddedir.

‘ Tuzun koruyucu zelligi ve besinlerin liretilmesinde
kullanilmasz, eski Misir, Roma ve On Asya {ilkelerinde bilin-
mekte idi. Tuz birgok iilkelerde dostluéun, konukseverligin
ve bazi Srflerin gdstergesi oImustur.-Tarihte tuz igin.savag—
lar bile olmus ve tuz kaynaklari ele gecirilmeye galisilmig-
tir. O zamanlar {iretim teknolojisi yetersiz oldugﬁ icin az
bulunur bir madde olmasina karsinj et, balik ve sebzelérin
korunmasinda genig Olciide kullanilmig. ve bu alandaki Snemini
hi¢ bir zaman yitirmemigtir. Ancak iliretim tekniginin gelismis
oldugu bugiinlerde eski dnemini yitirerek, ¢ok bulunan ve ucuz
tiketim maddeleri arasina girmistir. Bunun yaninda koruyucu.
madde olarak tekvbaslna pek yvaygin olarak da kulianllmamakta;
daha ¢ok diger koruyucu madde ya da ydntemlerle yararlanil—
maktadir(18).

Peynircilikte tuzun islevini sdyle siraliyabiliriz:

1- Peynire tat verir ve kolay yenmesini saglar,

(18) Dog.Dr.M.Ucilincii, "Beyaz Peynir Uretiminde Tuz, Tuzlama
ve Salamura Sorunu', Istanbul Ticaret Odasi, Yayin No:
1984-14, s.111.



Peynirde bulunan fazla suyu‘emer‘ve peynirin kendi-

" ne ait seklini almasina yardim eder.

Tuz antiseptik bir madde oldugu icin peynirin daya-
nikliliginy artirir ve bazi mikroplari 8ldiiriir.

Peynlrln olgunlagma siiresini kisaltir ve olgunlas—

mayi kolaylagtirair.

“Peynircilikfe Tuz {ic sekilde uygulanir:

;a)'

)

Kuru Tuzlama:

Bu sekilde yapllan tuzlama bicimi, iri tameli tuzun
peynlrlerln iizerine ve aralarina serpilmesi demek-

' tir. Kasar, Mihalig¢ v.b. gibi bazi yerli peyn1r1e+

rimizde bu bigimde kullanilair.

Burada dikkat edilmesi gereken; kullanilacak olan
tuzun ¢ok temiz ve ayni biiylikliikte olmaszdair.
Salamura ile Tuzlama:

Salamura belirli oranlarda tuz iceren tuzlu su de-
mektir. Salamurada bulunmasi gereken tuz miktary,
tuzlanacak peynirin tiirline gbre fatrkliliklar g8&ste-

._rebilir{ Genellikle bu oran % 15-% 25 arasinda de-

gismektedir. Salamura yapilirken dikkat edilmesi
gereken noktalar da sSyle siralanabilir:

1. Salamura hazirlanacak su i¢me suyu dzelliginde
plmalldlr.

2. Kullanilacak olan tuz iyi kalite olmalidir.

3. Kullanilacak salamura hafif asit tepkime (160—
189SH) gdstermelidir. Bdylelikle, peynirde yumu-
samaya yol acan mikroorganizmalarin gelismesi
belirli &l¢giide durdurulabilmektedir.

4. Salamuraya kalsiyum tuzlari, 8zellikle CaClp
(kalsiyum kloriir) eklenmelidir. Bu sekilde pey-
nirin niteligini iyilestirmek s&z konusu olabil-
mektedir.

5. Maya ve kiifiin etkisinden korumak igin, salamura-
yva sorbik asit veya pimarisin gibi koruyucu mad-
deler eklenmelidir.

6. Salamuranin asitlik derecesi kesinlikle 14°%sH" -
nin altina diismemelidir. Salamurada asitligin
¢ok yiiksek olmasi, peynirde aciliga, diisiik olma-
s1 hali de kirli ve yapiskan bir peynir yiizeyine



ve sabunumsu tada neden olur.

Salamuradan peynire tuz gecerken, tuz miktarinin
hem peynir hem de salamura lizerinde Ynemli et-
menleri vardir. Peynirle ilgili etmenler; peyni—
rin su ve yay orani, asitligi, oransal yiizeyi ve
salamurada kalma siiresidir. Salamura ile ilgili
etmenler ise; salamuranin tuz ofanl,'31cakllgl
ve asitligidir. Sz konusu etmenlerin, peynir
ile olan iliskilerini g8yle siraliyabiliriz:

a)’Peynirde su oranl arttikca, salamuradan pey— ,
nire gegcen tuz miktari da artmaktadir.

'

b) Yagll'peynirlef daha az tuz absorbe ederler.

c) Peynirlerde asitlik diistiikce, salamuradan
peynire gegen tuz -miktari artmaktadir.

d) Salamurada kalis siiresi uzadlkga peynlre gegen
tuz miktari artmaktadir.

e) Salamura sicakligi, peynirin tuzlanmasinda
8nemli bir noktad:rr. Salamuranin sicakligi
arttikca peynire gecen tuz miktari fazlalag-
makta bunun sonucu, peynirde su orani diisiik
olmaktadir. Efer, salamuranin sicakligi diisik
olur ise peynire ‘gecen tuz miktari azalmakta,
sonug olarak’ peynlrde su oranl g¢ok yiliksek ol-
maktadir.

f) Salamura ile peynirin pH degerleri birbirine
yvakin oldugu durumlarda tuz gecigi daha  dii-
zenli olmaktadir.

Yerli peynirlerimizden "Edirme tipi" beyaz peynir bu
wgekilde tuzlanir. '

c) Telemenin .Ince Tuz ile Tuzlanmaszi:

Bu sekilde yapirlan tuzlama daha cok taze olan ve
hemen tiiketime gidecek peynirler ile yari olgunlasg-
m1is peynirlerde uygulanir. Ornegin, taze kasar pey-
nirinde si1cak elemenin kaliba konmadan 8nce ince

ve temiz tuzla yogrulmasi sirasinda, tulum peynirin-
de ise, tulumlara doldurulmadan 8nce yapirlir. Bu tip
tuzlamada harcamnan tuzun miktari, peynirin cgegsidine
ve fazla bekletilip bekletilemiyecegine gdre degi-
sir.



2.4.2. Yardimci Maddeler ve iglevleri

Gida maddelerinin {iretiminde, modern iiretim tekniginin
bir geregi olarak bazi yardimci maddeler kullanilmaktadir. Bu
yardimci maddeler; tiretilen {iirtinlerin duyusal ve diger nite-
liklerinin istenen diizeye ﬁlastlrmak, biyolojik degerini yiik-
seltmek, kalitelerini belirli bir siireg¢ icersinde korumak ve
tiiketilmelerine kadar, ortaya cikabilecek istenmeyen defisim-
leri 8nleyebilmek ig¢in, liretim sirasinda, igleme tekniéine

gd8re ¢egitli ydntemlerle ana maddeye katilarak uygulanirlar.

Peynir {iretiminde kullanilan yardimci maddeleri kulla-

‘'nis amaclari bakimindan iki grup altinda inceleyebiliriz:

1- Teknik yardimci maddeler

2- Gida katk: méddeleri.

2.4.2,1. Teknik Yardimcai Maddeler

‘ Peynir iiretiminde kullanilan teknik yardimci maddeleri
de kullanim gsekillerine g&re 3 grup altinda topliyabiliriz.

Bunlar:

a) Zorunlu Teknik Yardimci Maddeler

Peynir yapiminda yararlanilan ve yukaridaki b&liimde
detayli olarak anlatilmaya caligan peynir mayas:
ile tuz bu gruba girer. Bu zorunluluk, maya ve tu-
zun peynir {iretimi i¢in yardimci madde olmaktan c¢ok,
'ana girdi maddeleri olarak ele alinmalarini gerek-
tirmektedir. Bunun yaninda, starter kiiltiird bir
teknik yardimci maddedir. Starter kiiltliriiniin asil
islevi; siitle dengeli bir 'asitik ortamin olusmasina
yardimc: olmak, peynir suyunun pihtidan ayrilmasini
kolaylastirmak, olgunlagmay: diizene sokmak ve pey-
nirde istemnen lezzetin olusmasini saglamaktir.

b) Istege Bagli Teknik Yardimci Maddeler

Peynir yapiminda kullanilan siittozu ve kalsiyum klo-
riivx istege bagli teknik yardimci maddelerdir. Siite



CaClo'iin eklenmesiyle kazeinin pihtilagmasi kolay-
lagmakta, pihti daha sik ve daha elastik olmakta ve
sonug¢ta daha yiiksek randiman elde edilmektedir..
Kalsiyum kloriir siite mayalama isleminden &nce ka-
titlmalidir. Katilacak miktar, 100 1t siite 10~20. gr
arasinda degigmektedir. Siite siittozu eklenmesi ise,
(kullanilacak siittozu yagsiz olmalidir) siitiin yag-
si1z kuru madde miktarini yiikselterek, siitiin maya
ile pirhtilagma yetenegfini arttirir, pihtilasma sii-
resini kisaltir ve pihti sikligini arttirarak sii-
ziilmesini kolaylastirir.

c) Zenginlestirici Teknik Yardimci Maddeler

Besin degeri gliclendirilmisg siitlerin islenmesinde
kullanilan A ve D vitaminleri, kalsiyum, fosfor,
demir ve iyot gibi mlneraller birer zeng1n1est1r1c1
teknik yardimca maddelerdlr. -

2.4.2.2. Gida Katki Maddeleri

Bu maddeler ise, gida maddesinin yaplSlnda dogal ola-
rak bulunmayén; liretim~depolama- paketleme glbl iglemler slra;
sinda kullanilan ve daha Once de belirtildigi gibi, irinlerin
niteliklerini dﬁéeltmek,‘biyolojik.degerini yikseltmek ve ka-
‘litesini uzun siire korumak igin eklenen madde ya da maddeler

karisimidir.

,Gida katky maddeleri.kullanls amaglarina gdre; tat,
koku maddeleri, yapi ve gdriinlimii etkileyen maddeler seklinde
siniflandirabiliriz,

Bu bilgilerin 1si1g1 altinda peynir yapiminda kullani-
lan ve koruyucu madde olarak kabul edilen gida katki maddesi

nitratlardir.

Peynir teknolojisinde kullanilan yardimci maddelerden
nitratlarin asil iglevi; siitiin sagim, tasima, islenmesi sira-
sinda; siit kaplari, silizme bezleri, peynir mayasi ve iiretim

sirasinda g¢alisanlar v.b. gibi kaynaklardan siite bulagsan bak-



terilerden dolayi peynirde olusan sisme olayinin(1l9) &nlenme-
sidir. Kullanilan nitratlar KNOB'(Potasyum Nitrat) ve NaNO3
(Sodyum Nitrat)'dir.

Yeterli etkiye ulasabilmek igin katllmasi gereken nit-
rat miktari genellikle 100 1itre‘sﬁte 20 gramdir. Yani Z 0,02
dir. Gerek B.Alman Peynir Tiizligli'nde, gerekse FAO ve Diinya
Saglik Teskilati'min Genel Peynir Standartlari'mnda kabul edi-

len en yiiksek oran da % 0,02 dir.

2.5. ULKEMiZDE URETILEN PEYNIR CESITLERI

ilkemizde tiretilen peynir cegitlerini; {iretim ve tiike-
timi fazla olan, mahalli ve Avrupa tipi iiretilen peynirler
olmak {izere iic gruba ayirabiliriz. Bu gruplara giren peynir-

leri ve zelliklerini kisaca acitklamaya caligsalim:

2.5.1, Uretim ve Tiketimi Yaygin Olan Peynirler

retim ve tiiketimi fazla olan peynirler: Beyaz peynir,

Kagsar peyniri, Tulum peyniri ve Mihalig peyniridir.

(19) Peynirde gigsme: Siitiin sagrlmasi, tasinmasi ve iglenmesi
sirasinda siite gesitli mikroorganizmalar bulagsmaktadzir.
Bunlarin igersinde peynir teknolojisinde en etkin . olan-
lar; Koliform grubu bakterilerdir. Oksijen seven koli-
form bakterileri; peynirde yasamlarini siirdiirmek iginm,
siit gsekerini parcaliyarak gerekli oksijeni saglarlar.
Ancak bu parcalanma sirasinda karbondioksit ve hidrojen
gibi gazlar meydana gelir, Iste bu gazlar, peynirin ic¢i
béliimlerinde toplanarak, peynirde deliklerin ve gdzenek~-
lerin olusmasina neden olur. Bu durum, Szellikle bevyaz
peynirde cok biiylik sorun olmaktadir. Soguk depolarda ol=-
gunlasmaya birakilan peynir tenekeleri, olusan gaz nede-
niyle kisa siirede sismekte ve bazen bu tenekelerin pat-
lamasina neden olmaktadir. Bu gisme sonucu peynirler bo-
zulmakta, lizerlerini kif kaplayarak satig olanagi orta-
dan kalkmaktadir. Bu peynir igletmeleri icin hig arzu
edilmeyen bir durumdur.



2.5.1.1. Beyaz Peynir

Peynir denince aklimiza ilk gelen beyaz peynire "Edirne
Peyniri", "Salamura Peyniri" veya "Teneke Peyniri" gibi ad-
lar da verilmektedir. Uretiminin kolay olmasi nedeniyle, Tiir-
kiye'de iiretilen siitiin %7 20'sinin beyaz peynir yapiminda kul-
lanildigi ve tiiketimin de % 70'ini beyaz peynirin olusturdugu

yapllan'érastlrmalardan anlasilmaktadir(20).,

Beyaz peynir esas olarak koyun siitiinden yapilmakta ise
de, koyun siitiinlin az oldufu bdlgelerde ve mevsimlerde koyun-
‘keci silitleri karisimindan veya inek siitiinden yapilir. Beyaz
peynir yapiminda Sncelikle koyun siitii istendigi i¢in, beyaz
peynir tiretimi en yogun sekilde bu siitiin bol oldugu Trakya,

Marmara ve Ege bdlgelériyle, Konya ilinde yapilmaktadir(21).

Beyaz peynir iliretim teknifinin basit olmasi ve iilke-
mizde uygﬁlanan teknigin ilkel durumu, mevsim, bdlge ve ig-
letmeler arasinda farkliliklara neden olmaktadir. Aslinda iyi-
bir dretim tekniginin uygulanmasiyla, ﬁlkémizde iretilen-ka~-
litesiz hammaddenin kusurlarini gizlemek ve iyi bir iiriin el-
de etmek mﬁmkﬁndﬁr. Bu nedenle igletmelerimizde g&riilen ilire-
tim hatalarinin neler oldugu, lrilinlin kalitesini iyilestirmek
i¢cin yapilmasi gereken kontrollarin gelistirilmesi, standart
iretimin saglanmasi ve igsletmelerin verimliliginin arttiril-"
mas1 icin gerekli galismalar ilerki bdliimlerde detayli olarak

verilmigtir.

(20) D5len,M.,, Ipek,T.: "Ulkemiz Beyaz Peynir Igsletmeciligin-
de Maliyetlerin Saptanmasi", Tarim ve Orman Bakanl., Gi-
da fgsleri Gn.Md.Yayinlari (Teksir), Ankara, 1980.

(21) Genis bilgi i¢in bkz., DPT, 4 BYKP, "Siit ve Mamulleri
0zel ihtisas Komisyonu Raporu", DPT Yayinlari, No:1512,
6.1.K.: 210, Ankara, 1976.



2.5.1.2. Kagar Peyniri

Kasar peyniride, liretimi ve tiketimi bakiminda beyaz
peynirden sonra gelen bir peynir cegitidir. Bu peynirin {ire-
timi oldukga fazla bilgi, ‘deneyim ve dikkat gerektirirken,
firetim stiresi baklmlndan olduk¢a uzun siiren (yaklagik 25-30
giin) bir 8zellik tasimaktadir. Bu &zelligi nedeniyle maliye?‘
tinin ylksek .olmasina karsin, gok besleyici ve uzun siire da-

yanabilen sert bir peynirdir.

» Kasar peyniri haslana:ak've yogrularak yapildigi icin
biiyik bir insan emegi gerektirir. Yapimi ve kimyasal bilésimi
 yoéniinden bazi Italyan peynirleri (cociocavallo, provolone,
regusano ve mozzarella) ile Kaskévél olarak bilinen Balkén

- {ilkeleri peynirleriné benzer.

Kagar peyniri iretimi daha ¢ok Trakya bdlgesi ile, Ba--
likesir, Bursa, Kayseri ve Kars illerinin cevrelerinde yapil-
maktadir. Kasar peynirinin yaplllslnda hammadde olarak koyun
giiti istenir ama, beyaz peynirde oldugu gibi, inek siitiinden
de yapilmaktadir. Uretim teknigi olarak standart bir ydntem
olmadig1i icin, peynirin islenmesinde,; kalitesinde bﬁigelere

gdére farkliliklar bulunmaktadir.
Ulkemizde {iretilen siitiin % 14'd kasar peynir iiretimin-

de kullanilmakta, tiiketimin ise kesin rakkami bilinmemesine

karsin, peynir tiketimi ig¢indeki pay:i % 17'dir.

2.5.1.3. Tulum Peyniri

Eskiden kasar peyniri dretiminin pek o kadar yaygin ol-
madig1i ve beyaz peynirin ulasiminin zor oldugu dénemlerde tu-
lum peyniri tereyag yapimindan artan yagsiz siitiin degerlendi-
rilmesiyle yapilarak, ﬁlkemizde.sevilenbve aranan yerli pey-

nirlerimizden biri haline gelmigtir. Kuzu, oglak, koyun tu-



lumlarina doldurularak sekil verildigi ve saklandigi icin tu-
lum peyniri adini almigtir. Halen Trakya disinda Afyon, Ispar-
ta, Kbﬁya, Erzincan, Corum, Kayseri illerinde yaygin olarak

iretilmektedir(22).

Tulum peyniri, cegitli stitlerin karisimiyla oldukga
sade ev araclari (legen, kova, bidon v.b.) kullanilarak ol—.
dukga basit bir sekilde yapilir. Tulum peyniri; beyaz wveya:.
kagsar peyniri gibi igletmelerde degil, daha c¢ok. evlerde yapi-

lir.

Kullanilan siitlerin, iliretim metodlarinin, olgunlasgtir-
ma yerlerinin farkliligi ve degisik temizlik kosullari nede-
niyle, yapilan bu peynirlerin tat, bilegim ve kaliteleri de

.¢ok degisik olmaktadir.

Tulum peynirlerinde randiman: Uretim metodunun ilkel-
1igi ve hammaddenin depigik &zellikte olmasi nedeniyle ¢ok
diigiiktir. Yagli siit kullanildigi zaman 7 13-14,5, yagsiz siit

kullanildigi zaman yA 9 olmaktadair.

2.5.1.4. Mihalic Peyniri

Bu peynir, piyasanin en kaliteli peynirlerinden olup,
koyun siitiinden, haglanarak yapilan, tam olgunlasgtirilmig sert

- bir peynir cgegitidir.

Bu peynir yurdumuzda en ¢ok Bursa, Balikesir illerinde
ve 8zellikle bu illerin Karacabey, M.Kemalpagsa, G&nen, Manyas
ilcelerinde titizlikle yapilmaktadir. Bu peynir ilk defa Ka-
racabey'de yaledlglndén, bu il¢enin éski ismine izafeten Mi=-
hali¢ ismi verilmistir. Bu peynir ayrica, Manyas peyniri ve

Kelle peyniri adiyla da anilmaktadiyr.

(22) MPM, "Peynir Igletmeleri Teknik ve Ekonomik Sorunlara',
MPM Yayinlari: 32, Ankara, 1969.



Yapr ve gdriinlis y®niinden gravyer peynirini andirir. Bu
peynir de esas olarak koyun siitliinden yapilir. Bu nedenle ko-
yun stlniin bol, ucuz ve tagsinmasinin kofay oldugu yerlerde
peynir imalathaneleri kurulmustur. Uretimi ¢ok az olmasina
karsin, diger peynir gegitlerini iireten isletmelere gdre ol-

dukga derli toplu ve temiz mandiralarda iiretilmektedir?®,

2.5.2. Mahalli Peynir Cesitleri

Ulkemizde, yukarida iretim ve tiiketimi fazla ve ticari
degeri olan beyaz, kagar, tulum ve mihalig¢ peynirlerinden
baska, tiretim miktari bdlgesel gereksinmeyi karsliayacak se~-
kilde iiretilen Ve'yukarlda ady gegen peynirlere oranla daha
da ilkel bir igsleme teknigi ile elde edilen mahalli peynirler

de iretilmektedir.

Bunlarin bir kisminin {iretimi tulum peynirine benzer
ve yapildiktan sonra tulum veya ¢bmleklere basilirlar. Bir
kismi ise, prhtiya kokulu otlar karigtirildiginda, otlu pey-

nirler adi altinda bir grup olustururlar.

0tlu peynirler ¢ogunlukla evierdebkoyun ve keci siit-
lerinden yapilmaktadir. Peynir haline getirilirken, siitlere
mayalama isleminden &nce veya pihtiya baklagiller familyasina
mensup otlarin (ki bu otlar cevrede Sirmo, Mendo, Hellis, Sof
adiyla anilirlar) veya yabani sarmisak katilarak yapllén bu
peynir otlarin peynire vermis oldugu aroma yb&re halki tara-
findan cok bepenildigi ig¢in, beyaz peynire gdre daha fazla
tiketilmektedir.

Degisik yﬁrelérde ¢ok degisik mahalli peynirler yapil-

maktadir. Ege bdlgesinde; "Kirlihanim", "Kapanisti", "Sepet",

* Mlhallg peynlrlnln randlmanl, diger peynirlerde oldugu gibi,
kullanilan siitiin kalitesine ve {iretimi yapan ustanin bece-
risine baglidir. Bununla beraber ortalama olarak 7 20 kabul
edilir.



"Razikli", "Y8rik peynirleri", Antalya ilinde; "Cimi", Ganki-
r1 ilinde; "Kiipecik", Urfa'da; "Urfa peyniri", "Orgii Peyniri",'
Konya Eregli'sinde; "Divle peyniri", Sinop ilinde; "Abaza",
"Cerkez", Doju Anadolu B&lgesinde; "Safak", "Kiip", "Tel", "Gi-
vil otlu" wve "Dil peynirleri", Erzurum'da; "Civil peyniri",
Canakkale'de; "Tepti" wve "Basti" .ile muhtelif;illerimizde-"CB—

kelek peynirleri" yapilmaktadir(23).

2.5.3. Avrupa Tipi Peynirler

Bu tip peynirlerin {iretilmesi ililkemiz acisindan bircok
yararlar saglayacaktir. Cilinkii.bu peynirlerin {iretiminde, di-
ger peynirlefde_oldugu gibi (beyaz, kagar, tulum, mihalig)
koyun siitli yerine inek siitiinfin kullanilmasinin miimkiin olmasi~
‘nin yan§51ra, ihracg edilebilme sansyt yerli peynirlere gére
daha fazladir. Ayrica bu.peynirlerin {iretimi ileri bir tekni-
gi gerektirdigi icin, bu tip peynirlefin iretimi arttikca,
diger peynir iiretimlerinde uygulanan ilkel metodiarln giderek

birakilmasinda yarari olacaktir,

Ulkemizde yapilmakta olan yabanci peynir geéitlefi:
Gravyer, Roquefort (Rokfor), Camambert (Kamamber), Cantal
(Kantal), Chevroton (§evroton), Fromage Fre'dir. Bir de Avru-
pa taklidi peynirler yapilmaktadir ki, piyasada Gravyer ve

Hollanda peyniri adi altinda tiketilmektedir. Bu, Gravyer adi

(23) Genis bilgi icin bkz.:
1- DPT, 4.BYKP, "Siit Mamulleri Ozel Ihtisas Raporu", DPT
Yayinlari No:1512, 6.1.K.:210, Ankara, 1976.

2- Ybney,Z., "Siit Teknolojisi ve Genel Siitciiliik", A.U.
Ziraat Fak. Yayinlari, No:249, Ankara, 1965.

3- Adam,R.C., "Peynir", E.U.Ziraat Fak.Yayinlari, No:176,
izmir, 1974.

4- GBng,S., Divle Tulum Peynirinin Teknolbjisi've Bile-
simi Uzerine Arastirmalar", E.U.Ziraat Fakiiltesi Der~
gisi, 11, 515-533 (ayri baski), 1974,

5- Kurt,A., "Van otlu peynirleri ilizerinde arastirmalar",
A.fi.Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, No:33, Erzurum, 1968.



altinda ufak parcalar halinde satilan peynirler, aslinda ka-
litesi diisiik kasarlarin bir miktar su katilarak eritiiip,
yumugak bir kitle haline getirildikten éonra, 8zel makinalar-
la paketlenmesiyle elde edilir. Bu durumda, bu tip peynirlere
eritme peyniri demek daha dogru olacaktir. Hollanda tipi pey-
nir adiyla piyasada bulunan parafinle'képll yuvarlak peynir-

ler de eritme peynirinden bagka bir sey degildir.

a) Gravyer Peyniri

Gravyer peyniri, iliretim bicimi olarak, taninmig Is-
vigre peyniri olan Emmental'e benzemektedir. Bu peynir iyi
kalite inek siitiinden yapi1ldigi ig¢in, inek siiti tfiretiminin

fazla oldugu Kars bdlgesinde liretilmektedir.

iyi sekilde iiretilmis olan gravyer peynirleri, hos
éromall olup, 1-2 cm caprnda kiiclik gdzcliklerle bezenmistir.
Diizenli dagilmig kiiclik gbzclikler ve ince, saglam bir kabuk
tabakasi iyi bir kalitenin gﬁétergeleridir. Gravyer peyniri-
nin randimani 1/12 (yani 1 kg gravyer peyniri igin712vkgi siit

‘gereklidir) dir.

b) Rokfor Peyniri

Alpler bdlgesinde bir coban tarafindan bulunan, ma-
vi kiiflii bir peynir gesididir. Amerika'da Blue Chéeée, Ttal-
ya'da Gorgonzala, Ingiltere'de Stillton ve Isvigre'de Sarra-

zin adi altinda anilmaktadir.

Rokfor peynirinin 8zelligi, Larzac koyunlarinin siitle-
rinden ve Jura daglarinin Saint Affrique ve Saint Rome de
Cernon bdlgeleri arasinda bulunan dogal mahzenlerde olgunlas-

tirilmis olmasidir(24).

(24) Eralp,M., "Peynir Teknolojisi", A.U.Ziraat Fakiiltesi Ya-
yinlari1:173, Ankara, 1961.



Ulkemizde de Konya Ereglisinde Rokfor tipi "Toros"
peyniri yapilmaktadlr. Eregli Zooteknik Arastirma Enstitiisiin-
de, Tirk-Fransiz teknik igbirligi cercevesinde 1968-1969 yil-
lari arasinda cok depisik (Camambert, Chevroton-keci peyniri-,
Cantal-Fransi1z beyaz peyniri-, Toros, Fromage Fre-Fransiz ta-
ze peyniri—, Beyaz peynir) peynir cgegitleri iiretilerek o ta-
rihlerde ‘epey kar elde edilmigtir. Hatta yeni yatirimlara gi-
dilerek daha kaliteli peynir iiretimi saglanabilecekti(25).
Ancak buglin icin bu enstitiiniin péynir yapiminda gereken yara-
r1 sagladigi sSylenemedigi gibi, bu tip peynirlerin liretilme-
si Igin gereken egitim caligmalarinin da saglanamamasi nede-

niyle bu peynirlerde {iretim artigsi miimkiin olamamigtir.

(25) MPM "Peynir isletmecilifinin Teknik ve Ekonomik Sorunla-
ri", MPM Yayinlari1:32, Ankara, 1969, s.58.



| BOLUM 111
TORKIYE'DE PEYNIR ISLETMELERI

3.1. PEYNIiR ISLETMELERI VE GENEL DURUMU

ilkemizde peynir ifiretimini gerceklegtiren isle;meleri;
Tirkiye Siit Endﬁstfisi Kurumu (TSEK) "na ait fabrikalar, TSEK '~
nun ortak oldugu fabrikalar, diger kamu kuwruluglarina ait te-—
sisler, 6zel fabrikalar ve imalathaneler, kooperatif mandra-
lari ve sbn olarak da 6zel sektdre ait kiigiik isletmeler (man-

- diralar) seklinde 6 grupta toplayabiliriaz.

Simdi. bu gruplari sirasiyla aglklamaya calisalim:

3.1.1. Tiirkiye Siit Endiistri Kurumuna (TSEK) Ait Fabrikalar

Kamu kuruluslarlné’ait siit ve mamulleriffabrikalarl
modern anlamda TSEK Genel MﬁdﬁriﬁgﬁAbﬁnyesinde yer almakta-
dir, TSEK'e Bagll fabrikalar {ilkenin her tarafina yayilmisg
olup, Iktisadi Devlet Tegekkiilii yapisinda isletilmektedir.
TSEK buglin 41 fabrikaya -sahip bulunmaktadir(26). 1963 ylllndé
227 say1il: kanﬁnla belirtilen gdrevleri yerine getirmek ve

440 sayili kanuna gdre- calismak tizere kirulmus olan TSEK'nun

(26) 1981 yi1la sonu itibariyle; 41 fabrikanin 27'si (y1llik
toplam kapasitesi 189.000 ton/¢ip siittiir) peynir ve te-
reyag fabrikasi, 14'#i (y11lli1k toplam siit igleme kapasi-
tesi 173.400 ton/g¢ig siit) siit ve mamulleri fabrikasindan
olugmaktadir.



~ kanunla belirtilen amaglarini gdyle siraliyabiliriz:

a) Tiirkiye'de siit endiistrisinin geligtirilmesi ve cag-
' das teknolojik ‘diizeye ¢ikartilmasi,

b) Ulke diizeyinde siit iiretiminin arttlrllmaSL ve lire-
ticilerin korunmasi,

¢) Halkin siit ve siit mamulleri gereksinmesinin sag-
1l1klz bir sekilde karsilanmasi ve -piyasanin disip-
line edilmesi suretiyle tiiketicinin korunmasui,

d) Gerektlglnde ihracata y6nelerek ulkeye ddviz kazan-
dirilmasau.

Ancak TSEK fabrikalarlnln kapasite kullanimi, 1979 yi=-
linda % 24, 1980'de % 29.8 olmustur. TSEK toplam siit tiretimi-
nin sanayide kullamimi ic¢inj siit alimi ve mamul fiyatlarini
etkileyece bliytiklige sahip olﬁadlgl ve varoldufu kapasite ve
yatirim hedefleriyle,,blusacak:foplam kapasite kullanimi ras-
yonel.ve verimli olabilecek diizeye c¢ikarilsa bile, 1995 yi-
linda siit lretimimizin sanayide kullaniminin % 10'unu, toplam
st uretlmlnln de % 5'"ini 1sleyeb11ecek durumda olacaga be-

11rt11mekted1r(27)

3.1.2, TSEK'nun Ortak Oldﬁgu Fabrikalar

TSEK'nun ortak oldugu fabrikalarin gogunluju anonim
sirkettir;vBu fabrikalarda-kurumun sermaye payl Z 50'den az-
dir. TSEK'in % 5 pay ile katildigi Kibris Tiirk Sanayii A.§S.
harig¢ tutulursa, TSEK'nun ortak oldugu fabrika sayisi 5 tane-

dir.

TSEK'nun ortak oldugu fabrikalar:

(27) Genis bilgi ic¢in bkz.

1- TSEK, "Tilirkiye'de Siit Endistrisi Kurumu Yakin Gecmi-
si, Buglinii, Sorunlar, Oneriler, Hedefler'", TSEK Ya-
yinlari, No: 5, Ankara, 1981,

2- Tarim Bakanligi, "Tilirkiye Siit Endiistrisi Kurumu I¢in
Nazim Plan Calismalari Raporu 1", Ankara, 1980.



1- Yem—Siit—-Besi A.§S. = Bingdl

2- A.N.K.O, Si{it' Sanayii

3- Siittas - Dogansehir

4= Konya ve. Civari Siit Sanayii A.S.
5= Turhal. Siit.ve Yem A.§.

6~ Kibris Tiirk Sanayii A.§$.'dir(28).

Bu fabrikalarin toplam kapésitesiAéO.OOO ton/gig sﬁttﬁr(29).

3.1.3, Diger Kamu Kuruluélarlna Ait Tesisler

Bu grup icinde bulunan'fabfikalar,‘genellikle‘kﬁgﬁk
kapasiteli olup, 6zel statiilere bagli olarak calismalarini
yiiritmektedirler. 1955 ylllndaﬁ beri faaliyette bulunan Ata-
tiirk Orman Qiftligi'nin (AOC) 2 tesisi, Tiirkiye Seker Fabri-
kaiarl'Anonim'Ortakllgl (T.§.F.A.0.) 'n1in 3 tesisi, Ziraat Fa-
kiilteleri'nin 4 tesisi, Tarim ve Orman'Bakanllg;fnln dégisik
birimlerine ait 10 tesis ve Devlet Uretme Giftlikleri (D.U.G.)
ne ait 15 tesié bulunmaktadir(30). Bu tesislerde islenebilir
siit kapasitesi 49.500 ton/yil olurken, peynir iiretimi toplam
500 ton/y1l'dir(31l). Kamu kuruluslarina bagli olan. bu sirket-
lerde tek.vardiya halinde gal;sllméktadlr. Bunlardan AOC 'ne
bagli fabrikalarda dahacok icme sitl, yogurt, ayran ve don-
durma tipi {iretim yaplllfken, bunlar dlslnda,kalan fabrika-
larda ise genel olarak peynir, az miktarda da yogfurt ve tere-—

yag liretilmektedir.

(28) Genis Bilgi icin bkz. "Tlirkiye S{it Sanayii", TSEK Yafln
No: 5, Ankara, 1981, s.74. :

(29) DPT, 4. BYKP, Siit ve Mamulleri Ozel ihtisas Raporu, DPT
Yayinlari No: 1512, 0.%f.K. 210, Ankara, 1976.
Bingsl,S., "Siit ve Mamullerinde Uretim-Tiiketim Zincirin-
de Olusan Fiziksel Kayiplar ve Nedenleri", MPM Yayinla-
ri: 269, Ankara, 1982, s.43.

(30) Tarim ve Orman Bakan11g1, "Sﬁt ve Mamulleri Ureten Kuru-
luglar Envanter Calismasi", Gida Isleri Genel Miidiirliigi,
Genel Yayin, No: 28, Ankara, 1975,

(31) Tﬁrkiye'81nai Kalkinma Bankasi A.§. "Hayvan Uriinleri ve
Yem Arastirmasi", Yayin No: 38, istanbul, 1981, s.55.



3.1.4, Ozel Fabrikalar ve Imalathaneler

ilkemizde bulunan 8zel sektdre ait fabrikalar; beyaz
peynir iiretim agirlikli siit fabrikalari seklinde kurulmuslar-
dir. Kurulan bu fabrikalarin siit igsleme kapasiteleri 281.910
ton/y1l olmasina karsin, peynir iliretim kapasiteleri 54.900
ton/y1l'dir. Kurulacak olan veni fabrikalarda (4.i1de) toplam
~giit isleme kapasitesi 130.000 ton/yll'olurken, peynir ilretme
kapasiteleri 27.000 ton/yi1l civarinda olacaktir. Bﬁyléce, ozel
sektdre ait fabrikalarda toplam 82.000 ton/yil peynir iiretim
kapasitesi olacaktir. Bunlar da kurulu kapasitelerinin tama-
mini kullanamamakla beraber, diger gruplardakiler ile karsgi-
lagtirildiginda, daha iyi durumdadirlar. Genellikle, y1l bo--
yunca, kapasitelerinin. Z 50'sinin altlﬁa dﬁsmemektedirler.
Bunun yaninda bazi fabrikalar, y6netiﬁ'bozuklu§undan ve mali-
yetlerinin‘gok yﬁksék olmasindan doiayl el degistifmek zorun-
da kalmistir (Meric Siit ve Mamulleri Fabrikasi - Edirne buna

brnek olarak gdsterilebilir).

bzel sektdre ait fabrikalarin daha cok tiketim bdlge-

leri civarinda kuruldugunu gdrmekteyiz.

3.1.5. Kbopératif Mandralarai

~ Kirsal bdlgelerde kiigiik siit tUreticilerinin bir araya
gelerek siit sanayiinde kooperatifciligi gelistirmek icin kat-

. k1da bulunmalarina bliylik limitler baglanmistir.

Ancak yapilan arastirmalardan elde edilen sonﬁglara g8~
re; kooperatifgiler kendilerine ait bulunan 202 adet ve siit
isleme kapasiteleri toplam 756.500 ton/y1l olan mandiralarda

tiretimlerini siirdirmektedir(32). Kooperatifler yoluyla isle-

(32) Genis bilgi igin bkz. K8y Isleri ve Kooperatifler Bakan-
l1g1 Kooperatifler Genel Miidiirligl Uygulama ve Teknik
Kontrol Daire Baskanligi'nin 1980 y1li argivi.



tilen siit fabrikalarinda ve mandralarda agir isleyen bir bii-
rokrasi ve ydnetim sorunlari g8zlenmektedir. Kooperatif ig-
letmelerinin ortalama kapasite kullanimlarinin, 1977 yilinda

% 26 kadar oldugu tahmin edilmektedir(33).

3.1.6, O0zel Mandralar

Mevsimlik gezici veya devamli olarak kurulmus, ilkel
metodlarla {iretim yapan siit igleme yerleridir.'Mandralarln
sayisinin bilinenlerin- cok tistinde oldufu ve. tam olarak da
belirlenebilmesinin miimkiin olamayacag: bilinmektedir. Bu il-
kel siit isleme yerlerinin, 1 y1l igindeki sayisinin belirlen-
mesi miimkiin olsa bile, bir sonraki yil, siit firetimi, dogal
kosullar ve iklim kosullari ile siit mamulleri: tiiketimine
iliskin tahminlere bagli olarak, sayilarinda biiyiik degisiklik—
lerin olacaga konusﬁnda, aragtirmacilar ve uygulayic1lar £i-

kir birligi icindedirler(34).

Bu konuda yapilan arastirmalara gdre; Izmir'de 250 yo-
gurt imalathanesi ve 208 mandra (103'd mevsimlik), Adana'da 35
yogurt imalathanesi, Konya'da 91, Eskigsehir'de 34, Ankara'da

30'dan fazla mandranin varli8i ortaya konmustur(35). Ilkel

(33) Do¢.Dr.Rauf Arikan, Pazarlama Dergisi, Y1l 6, Aralik 81,
Sayi 4.

(34) Genis bilgi icin bkz.:

1- Yéney,Z., "Tiirkiye Siitciiliigi ve Sorunlari", A.U. Zi-
raat Fakiltesi Yayinlari, No 452, Ankara, 1971.

©2- DPT, 4, BYKP, "Siit ve Mamulleri Ozel ihtisas Raporu'",
DPT Yayinlari, No 1512, 6.i.K. 210, Ankara, 1976.

3- Kaptan,N.,, "Siit Endiistrisinde Yapilabilirlik ve 01-
clitleri Uzerine Arastirmalar", Ayyildiz Matbaasi A.S.,
Ankara, 1976. ' '

4- Tarim ve Orman Bakanligi: "Siit ve Siit Ureten Kurulus-
lar Envanter Galismasi'", Gida Isleri Gemnel Miidiirliigii,
Yayin No 28, Ankara, 1975.

(35) 1- i1smen,E., Uraz,T.: "Siit Uretimi ve Teknolojisi Baki-
mindan Konya ve Eskisgsehir Illerinin Genel Siiteiiliik



teknoloji ile iiretim yapan isletmele;iﬁ sayilari yapilan aras-
tirmalara gdre 3.771 adet olup, bunlarin yi1llik {iretim kapasi-

telerirtoblaml 671.200 ton/yil'dxir.

Ancak siitiin biiyiik bir miktarini ilkel teknolojiyle ig-
leyen mandralar, her tiirlii gdzetim, denetim ve kayitlardan

uzak olarak bugilin de faaliyetlerini siirdiirmektedirler.

3.2. PEYNiR ISLETMELERININ SAYISI, KAPASITELERI VE BOLGELERE
GORE DAGILIMI

© Siit ve silit mamulleri ireten isletmelerin, fabrika &81-
ceginde olanlarinin kurulus kapasiteleri ve sayilar: hakklnda
kesin.bilgilerin bilinmesine karsin, mandira adini verdigimiz
kiicik 8lcekli isletmelerin kapasite.kullanlmlérl Vé sayilari
izerinde kesin bir bilgi elde edilmesi miimkiin olamamistir.
Peynir iireten mandiralarin koyun siitiiniin bol oldugu lretim
bdlgelerinde ilkel metod ve araglar kullanarak {iretim yapma-
lari1 ve dafinik halde bulunmalari bunun baglica nedeni olmak-
tadir. Bu isletmelerin sayilarinin kesinlikle belirlenmesi
i¢in bugiin yapilan istatistiki bir aragstirma yoktur. Ancak,
bu konuda Devlet Planlama Tegskilati (DPT) tarafindan yapilan
tahminler sonucu belirtilen isletme sayisi ve kapasiteleri

asagidaki gibidir(36).

(o) Durumlari Uzerine Incelemeler", A.U. Ziraat Fakiiltesi
Yayinlari, No 355, Ankara, 1969,

:2- Yurdakul,D.: "Adana Merkez Ilc¢cesi Tarimigletmelerinde

’ Siit Sigirciliginin Ekonomik Yapisi ve Ilcede Siit Pa-
zarlamas1i Ile Tiiketimi" (Yayinlanmamis Docentlik Te-=
zi), ¢.U. Ziraat Fakiiltesi, Adana, 1978.

3- Yaygur,Hd., Gen¢,S., Oktar,E., Ergilli,E., "ifizmir i1i
Slitgliliiglii Uzerinde Arastirmalar", E.U. Ziraat Fakiil-
tesi Yayini, No 340, Izmir, 1978.

(36) DPT, "Siit ve Siit Mamulleri Sanayii Ozel iIhtisas Komisyo-
nu Raporu", Ankara, 1966,



Tahmini Adet

Giinde 3-5 ton siit igleyen imalat yerleri. 100

Glinde 0,5-3 ton siit isleyen imalat yerleri ’ 2500 - 3000

Tarim Bakanligfinin siitgliliik subesi tarafindan Diinya
Kalkinma Bankasi'ndan kredi almak .iizere hazirlanan bir rapor-
‘da ise, peynir lireten isletmelerinin sayisi 1.186 olarak tah-

min edilmistir(37).

Bir baska arastirmada ise,‘mandlra ve benzeri isletme-
lerinin toplam sayilarinin 1850 civarinda olduéu tahmin edil-
mektedir(38). Kaptan tarafindan yapilan bir arastirma sonunda
da peynir yapan mandira sayisinin 1.353 dolayinda oldufu ve
iilke genelinde gegitli driinler ireten (yogurt 1.342, tereyag

1.076) mandira toplami da 3.771 olarak tahmin edilmigtir(39).

Siit igsleme tesislerinin sayilari lizerine yapilan ce-
sitli arastirmalardan elde edilen sonucglara garé; ilkemizde
kamu, 8zel ve kooperatiflere ait olup, modern ya da ilkel me-
todlarla {iretim yapan farkli 8 lgceklerde 4.087 isletme vardir

(Tablo VI ve VII).

Bu bilgilere gdre, lilkemizde sﬁt isleme tesislerinin
kurulu ¢cig siit isleme kapasitesi toplam 2.210.000 ton/y1l g&-
riiliyorsa da, bu kapasitelerin yarilarinin bile kullanilmadi-
g1 aﬁlasllmaktadlr. Tablo VIII'de TSEK'na ait fabrikalarda
1980 yilinda kapasite kullanimlari gdsterilmistir. 32 fabri-
kada ortalama olarak 7 30,7 oraninda kapasite kullanlml_ger—

ceklegtirilmistir. Bu oran 8nceki yillarda daha da diigiik bu-

(37) MPM, "Peynir Igsletmeciliginin Teknik ve Ekonomik Sorun-
lar1", MPM Yayinlari No: 32, Ankara, 1969, s.69.

(38) Tirkiye Ziraat Odalari Birligi, "1974-1975 Ziraat ve Ik-
tisadi Durum Raporu", Yayin No: 102, Ankara, 1976, s.247.

(39) N.Kaptan, "Siit Endiistrisi Yapilabilirlik ve Uygulama 01~
glitleri Uzerine Arastirmalar", Ankara, 1976, s.164,



TABLO VI- Tiirkiye'de Siit Isleme Tesislerinin Sayi ve Kapasiteleri

ISLETMELER

TSEK Ait Fabrikalar

TSEK'in ortak oldugu fabrikalar
Diger Kamu kuruluslarina ait fabrika
0zel Fabrikalar

Kooperatif Mandiralari

Mandiralar

TOPLAM

Sayis1

41

34

34

202

3771

4087

KAPASITE
Bin Ton/Yz1l

362.4
40,6
49.2

331.0

756.5

671.2

2210.3

s



TABLO VII- Tiirkiye'de Siit isleme Tesislerinin Sayi, Kapasite Durumlarinin Tarimsal BSlgelere Dagilimi

TSEK AIT KAMUYA AIT KOOPERATIiFE AIT

TURKIYE

Tarimsal FABRIRA FABRIKA OZEL FABRIKA -FABRIKA . MANDIRALAR -TOPLAMT.
Bdlgeler Say1 Kapasite Sayi Kapasite Sayi Kapasite Sayi Kapasite Sayi Kapasite Sayi Kapasite
I. BGlge :
ORTA KUZEY 7 70.5 10 21.5 7 28.5 30 113.0 627 107.7 . 681 341.2
II. Bolge : | B o
EGE 5 48.6 3 1.0 5 116.0 37 99.5 552 169.8 602 434.9
IIT, Bolge : ‘
MARMARA 3 27.6 6 19.4 18 154.0 22 61.0 823 187.0 872 449.0
IV. Bolge ‘
AKDENIZ 2 20.1 - 2 1.5 - - 9 18.0 250 31.7 263 - 71.3
V. Bdlge ‘ : . A ‘
KUZEYDOGU 4 48.6 3 2.1 1 9.0 17 54.0 339 - 35.0 364  148.7
VI. Bolge ,
GUNEYDOGU 8- 61.5 3 1.1 - - 15 54.0 364 34.8 390 151.4
VII. Bblge . v
KARADENIZ 7 49.5 - - 1 10.0 31 150.0 240 36.4 279 245.9
VIII. Bblge | , | '
ORTADOGU 7 54.0 2 0.8 1 7.5 16 53.0 293 27.5 319 142.8
IX. Bdlge :
ORTAGUNEY 3 22.0 5 1.8 1 6.0 25  154.0 283 41.3 317" 225.1
2 4087 2210.3

46 402.4 34 49.2 34 331.0. 202 756.5 3771 671.

KAYNAK: Sener BingSl, "siit ve mamulleri Uretim-tliketim zincirinde olusan fiziksel kayiplar
Yayinlari: 269, Ankara, 1982, s.45.

ve nedenleri', MPM

49
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TABLO VIII- TSEK Ait Fabrikalarda Kapasite ve Kullanim
‘Oranlari (1980)

Fabrika Adi

istanbul
fzmir
Adana
Kars
Burdur

- Kastamonu

Eskigehir
Havsa
Diyarbakir -
Yatagan
Trabzon
Afyon
Aksaray
Kirgehir -
Elazig
Corum
Bayburt
Agra
Erzurum
Adilcevaz.

Bolu

Yiksekova

- Siverek

Gankiri
Kahramanmarasg
Giresun
Adiyaman
Erzincan

Van

Sivas

Mus

Tunceli

TOPLAM

Kapasite’
Kapasite islenen Siit Kullanim Orani
(Ton/Y11) (Ton/Y11) (%)
12.600 11.331,6 83,8
12.600 . 16.408,6 115,3
12.600 5.391,6 53,7
21.600 3.151,1 17,8
6.000 11.992,7 157,0
6.000 5.407,1 71,7
15.000 2.443,3 19,6
6.000 3.612,0 48,1
6.000 1.319,0 28,6
7.500 5.210,3 56.7
© 6.000 2.053,2 30,7
7.500 2.637,2 23,0
7.500 1.535,5 14,5
7.500 419,5 2,2
-7.500 449,7 b4
7.500 961,5 10,2
7.500 385,7 449
6.000 610,0 14,7
15.000 696,3 2,5
7.500 408 ,8 6,2
12.000 798,1 4,1
7.500 138,3 2,2
6.000 137,2 2,4
6.000 702,5 11,5
7.500 276,9 5,7
7.500 778,9 10,8
7.500 102,8 0,8
6.000 373,2 46
6.000 401,2 7,1
6.000 135,1 3,8
6.000 538,6 8,4
7.500 ' 31,1 0,8
270.900 80.838,6 30,7

KAYNAK: Doc.Dr.R.Arikan, "Siit Sanayiinde Uretim ve Pazarlama Sorunlari",
Pazarlama Dergisi, Yil: 6, Aralik 1981, Sayi: 4, s.ll.



lunmaktaydi. Istanbul, Burdur, Izmir ve Kastamonu fabrikalara
dlSIHdaki-ZB fabrikanin ayni yilda kapasite kullanim orani-
nin, ortalama. Z 16 civarinda kaldigz anlasllmaktadlr.kBuradan
da acik olarak ortaya c¢ikmaktadir ki, siit sanayiimiz var olan
kapasitesini tam olarak kullanamama sorunuyla kargsi karsiya-

dir.

3.3. PERSONEL VE isGictU DURUMU

Sitiin liretiminden, slit mamullerinin yapimina, oradan
da tiiketime sunuiuncayavkadar gesitli agsamalarda gdriilen or-
génik bagi bulunan siit ve siit mamulléri sanayii, uygulamada
'6:gﬁtsel biryapiya sahip olﬁa51 gerekirken, ﬁlkemizde bdéylesi
bir organizasyonu gerceklestirmekte yeterli olamamistir(40).
flkemizde peynir tiretimi icin uygulanmakta olan geleneksel
ybéntemde herhangi bir geligme olmadigi gibi, igsletmelerde is
gbtiiriici kadroyu olusturan orta diizey (usta, kalfa, tekﬁis—
yven) elemanlarinin yerlegmis bir kesin olarak gdriilmemesi bu-

Y

nun bir kanitidir,

Aslinda, siit ve siit mamulleri fabrikalarinda yapilan
her is. birbiriyle zincirleme baglidir. Halkalardan birinin
iyi gdrev yapmamasil, yani. bir kopukluBun ortaya glkﬁ351 biitiin
ﬁrétimi etkileyebilmektedir. 5rne§in;_sﬁtﬁ mayalamada yapila-
cak bir hata veyayikamada c¢aligan bir isginin yapacagi bir
ihmal. o giinkii {iretimin verimini diisiirerek igletmeye Bﬁyﬁk za-—

rarlar verebilmektedir,

ilkemizde peynir iiretimiyle ugrasan mandiralarda, bu
konuda herhangi bir egitim gdrmemis, sadece pratik bilgilere
sahip olan ustalar calismaktadirlar. Bu ustalarin standartla-

ra uygun ve saglik kogullarina bagli kalarak {iretimi gercek-

(40) N.Kaptén, "Siit Endiistrisi ve Organizasyonu', A.U. Ziraat
Fakiiltesi Yayini, 795, Ankara, 1982, s.57.



lestirmeleri miimkiin degildir. Zaten kurulan mandralar da
saglik kosullarina uygun Yerler olmadiklari ig¢in, ustalarin
bu durumda yapacaklari hicbir sey yoktur. Kaliteli peynir
iretimini gerceklegtirmek igin &zel. bir egitime gerek duyul-
‘madig1 gibi, tiiketicilerin de bu konuda yeterli bilgi sahibi
olmamalarl.gﬁz dniine alinirsa, igsletmelerce, kaliteli peynir.

iiretme gayreti gdsterilmemektedir.

Aslinda, peynir {iretiminin inceliklerini bilmeden, en

Viyi siitten bile kalitgiiﬂBé§ﬁ{}7el&é'etme£ mﬁmkﬁn degildir.
Oysa, iyi ve bilgili bir igleme sayesinde, ¢ok iyi olmayan
bir hammaddeden iyi kalite peynir elde etmek miimkiindiir. Bu
nedenle, teknik bilginin Sgretilmesi icin gdsterilecek caba

sonunda, olumlu sonuglar alinabilecektir.

Bugiin peynir isletmelerinde, mevsimlik, gdtliri veya
aylik {icretli usta, kalfa‘ve iggilerle ‘iggiicti- ihtiyaci karsi-
lanmaktadir. Peynir igsletmelerinde ig¢i sayiszi kapasiteyevgﬁ—
re degismektedir. Ozellikle siitiin bol oldugu ddnemlerde an-
lagmali veya aylikli isci.istihdam edilerekvisgﬁcﬁ acig1r kar-
silanmaya ¢alisilmaktadir. Bununla birlikte, siirekli ga11§an
mandiralarda ortalama olarak bir usta, bir kalfa ve 4-5 igci
calismaktadir. Ayrica devlet kuruluslarina ait isletmelgr ile
biliylik ka?asiteli bzel fabrikalarin disinda, diger kiiciik igs-
letmeler, yiiksek 6grenim‘yapm1§ persdnelé mali ve teknik ola-

naksizliklarindan dolayi yer verememektedirler.

Bu isletmeler, sezon icin gerekli olacak isciyi bul-
makta hicbir zorluk cekmemektedir. Ancak bulunan isciler hicg-
bir teknik bilgi ve deneyime sahip olmadiklari icin. bazi risk-

lerin gbze alinmasi da kaglnllﬁaz olabilmektedir.

Biliytik kapasiteli isletmelerde ihtiyag¢ duyulan iggilicii,
8zel uzmanlik vasfina haiz igletmeci, peynircilik konusunda

yvetismis uzman, tekniker, usta, kalfa ve kalifiye iggilerden



"olugmaktadir. Laboratuvar ve ambélajlama islerinde kadin ig-
giici kullanilmaktadir, Burada sunu hemen belirtmekte yarar
vardir; mandira tilirii isletmelerde kadin is¢i nadiren ve sade-

"ce yemekhanelerde ah¢1 olarak caligstirilmaktadir.

Ulkemizde, gelismis {ilkelerde oldugfu gibi, peynirciiik
konusunda egitim ve Ogretimde bulunanvlisé‘dengi meslek okul-
lar: yoktur. Ancak Ziraat Fakililtelerinde ve Tarim Meslek Li-

selerinde okutulmakta olan "Siit ve Mamulleri", '"Genel ve O0zel

Sﬁtgﬁlﬁk" defélerindefﬁé&ﬁ{fﬁziigeﬁde yver verilmekte, fakiil-

telerin teknoloji bdliimlerinde "peynir teknolojisi" dersi
okutulmaktadir. Varolan egitim‘kﬁruluslarlnln arastirma ve
egitim calismalarinin yaninda, uygulamaya ddniik olarak, siit-
cliliikle ilgili kuruluslara kisa siireli kurslar verilmis ise
de, bu uzun Smirld olamamlstlr.=3uné Srnek olarak Eregli Zoo-
teknik Arastirma Enstitiisii; Tlirk-Fransiz Teknik Igbirligi
Andlasmasi cercevesinde ﬁygulanmaya 9311511m1$'013n i¢ ayri
seviyedeki kurslar gsterilebilir. Bunlardan birincisi,yiksek
6graﬁm'-seviyesinde olup, Veterinef ve ziraat milthendisleri
tarafindan izlenmis, ancak 3 hafta siirmiistiir. Ikincisi, Tarim
teknisyenleri ve hayﬁan saglik memurlari seviyesinde, peynir
ustasi yetistirmek igin diizenlenmis olup, 2 ay siirmigtir,
fciinciisii, ilkokul mezunu kdyli genclere peynircilik konusunda
genel bilgiler verilmek suretiyle, peynir isletmelerine kali-

fiye isci yetigstirilmesi icin diizenlenmistir(41l).

Ancak, bu tiir kurslarin tam olarak yararli olabilmesi,
uzun bir silire uygulanmasi durumunda miimkiindir. Zira, her uy-
guiamada ancak iki kursiyer calisabilmekte, digérieri seyirci
kalmaktadir. Bu amacin gerceklestirilmesi, ancak bina ve uy-
gulama yerlerinin tamamlanmasindan sonra saglanabilecektir.

Tarim Bakanligi bu egitim kurumunun ac¢ilmasini 10 yi1llik siit-

(41) MPM, "Peynir Isletmelerinin Ekonomik ve Teknik Sorunla-
r1", MPM Yayinlari 32, Ankara, 1969, s.75-77.



¢lilik projesine almis(42) olmasina karsgin, bﬁgﬁﬁ icin bdyle

bir kurumun varligindan s86z etmemiz miimkiin olamamaktadir.

Peynir ustalarl, Isvigcre'de peynircilik okulunda egi-
tim gdrmekte, her tirli pgynirin yapiminl bu okulda Sgrenmek-
te, pratik, teknik, hijyenik ve hatta siitgiiliikle ilgili eko-
nomik bilgiler edinmektedirler. Bu Ve benzeri i{ilkelerde, pey-
nirciligin yiikiinid kaldlrmakla gérevlendirilen ara kademeler-

deki bu kigiler, peynir cegsidi isinde uzmanlasmakta ve tim

calisma stireleri boyunca yalniz bir peynir cesidinin yapimin—

da gdrev almaktadirlar,

Ulkemizde de, peynir igsletmelerinde gerekli kademeler-
de eleman yetistirilmesi, usta-kalfa-kalifiye iscgilerin &zel
efitim ve 8gretimden gecirilmesi peynirciligin geligimi agi~
51ﬁdan biiyiik 8nem tasimaktadir(43). Ancak, bir taraftan ele-
manlarin yetistirilmesi s6z konusu olurken, peynir islgtmele—
rinin diizenli ve biitiin bir yz1l béyunca~9311Sabilir duruma ge—
tirilmesi zorunludur. Aksi takdirdé, yetigmig elemanlarin 3-4
ay siire ile gdrevde kalmalari, diger zamanlarda (8-9 ay) baska

islerle ugrasmalari soruna bir ¢bzim getirmeyecektir.

Aleca, siit sanayi tesislerinde, Gzellikle peynir ire-
ten mandiralarda igletme i¢i kararlarda agsiri merkeziyetcilik
sisteminin uygulandigi, planlama‘ve programlama allskanilgl—
nin olmadig:i da acikca gdriilmektedir. Bu durumda, isletmenin
aksayan programi ile ydnetim kadrosunu olusturan {list ve orta
diizey elemanlarinin sinirli sayida kalmalari kaginilmaz ol-
maktadir. Bdylece, igletmenin ig gdtiiriicli kadrosunu olugturan
orta diizey elemaﬁlarl (ustabas1—ka1fa—teknisyen—elektrikgi

v.b.) heniiz peynir sektOriinde Orgilitlenmis iggliclini olugtura-

(42) Y6ney,Z., "Siit Mamulleri Standardizasyonu", A.U. Ziraat
Fakiiltesi Yayinlari, No 173, Ankara, 1961, '

(43) Genis'bilgi icin bkz., TSEK, "Tiirkiye'de Siit Sanayii',
TSEK Yayinlari No 5, Ankara, 1981, s.109-110. '



mamiglardir.

Bugiin bile, istenen téknik bilgiye sahip olmayan usta
ve igcilerin caligsmakta oldugu, ilkel bir durum g&steren pey-—
nir igletmelerimiz icin, ﬂniversite—Sanayi'isbirligi anlayi-

~sinin bir gdstergesi olarak kabul edebilecegimiz, egitim se-
minerleri diizenlenmesine 1984 y1li icersinde bagslanmis olma-

s1 sevindiricidir.

Bunun yaninda, éadece peynir igletmelerinin cegitli
kademelerinde gdrev alacak personelin egitimi yeterli olma-
yip, tilketicilerin de, iyi kalitede peynirlerin tanitilmasz
ve besin degerinin Sfretilmesi icin cesitli yayin araclariy-
la aydinlatilmasi, hem tiiketicilerin korunmasi, hem de tireti-
‘cilerin déha dikkatli ve kaliteli mamul iiretmeleri acisindan

cok 8nemlidir.

3.4. SERMAYE DURUMU

Ulkemizde bulunan peynir isletmeleri g¢ogunlukla serma-
yelerini kendi 6z kaynaklarindan saglamaktadirlar. Peynir
iretimimizin %2 10'unu saglayan TSEK'na ait fabrikalar ile bii-
yiik kapasiteli 8zel fabrikalar (Pinar Siit, Mis Siit v.b. gi-

" bi), hammaddenin yani siitiin genis 6lcide {iretilmesi ve defer-
lendirilmesini saglamak {izere yeni imalathane veya fabrika'
‘gibi tesislerin kurulmasi i¢in kredi talebinde bulunmalarina
karsin, liretimin biiyiik cofunlufunun degeflendirildigi ve
hatta'gogunlukla igletme sermayesi sikintisi ic¢inde bulunan
mandiralarin kredi talepleri ise, hemen hemen yok gibidir. Bu
da, finansman sikintisi icinde olmalarina ragmen, gercek bir
igletme y8netimi anlayisi icinde olmamalari ve gerekirse is-
letmeyi gecici siirelerde agip kapamayi gdze almalarindan (ki
siit Uretiminin 52e11iginden dolayi bunu kolaylikla yapmakta-

dirlar) ileri gelmektedir.



Oysa, T.C. Ziraat Bankasi'nin 3202 sayili Ziraat Ban-
kas1 Kanununun 31. ve 32, maddeleri hiikiimlerine gdre actifa
Zirail Sanayi Pazarlama Tesis Qe Araclarai Kredilérinden, siit
fireten ve igslenen fabrika ve mandiralar da yararlanabilmekte-
dir. Bu kredilerden yararlanmak icin mutlaka biiyiik sermayeli
kurulugslar olmak gerekmeméktedir. Sadece kurulug bdlgesinde
tarimsal hammadde isleyérek, cevre ekonomisine'etki edecek
kiicik 8lcekli (gilinde 5 ton siit kapasitesi olabilir) tesisler
de bu kredilerden yararlanabilmektedirler.

Ancak, {ilkemiz genelinde diger sektdrlerin de en dnem-
1i sorunlarlndan biri olan finansal kaynak bulmada karsilagi-
lan giglikler sit ve sﬁﬁ mgmulleri iretim sektdriinde de ken-
disini gdstermektedir. Gerek finansal yapiya sahip kurulugla-
rin bu sektdrde hissedilir 8lgiide yapilamamis oimalarl, ge—
rekse de makro diizeyde karsgi karsiya bulunulan enflasyonist
baékl ve para sikintisi, uygun kogullarda finansal kaynak te-
mininde bir takim sorunlar yaratmaktadair. Ddlaylsiyle ﬁygula—
nan sik1i para politikasi sonucu, banka kredi faiz oranlarinin
enflasyon oraninin {listlinde tesbit edilmesi ve bu nedénle de
artan maliyetler, zaten genel olarak her tirld bilimsel ve
modern igletmecilik anlayisindan uzak olan bu isletmeleri de

ciddi finansal darbogazlar olustufmaktadlr.

Ancak, diger sektdrlerde oldugu gibi, bu sektdriin de
‘geligmesi ve toplumun genis Slgiide ve saglikli bir sekilde
‘beslenmesi icin bir takim tesvikler de yok degildir. Bu amacg-
la T.C. Ziraat Bankasi ilgilileri ile yapilan &zel gbriismeler

sonunda 8zetle su bilgiler elde edilmistir.

Tesvik belgeli yatirim programi kredisi adi altinda
tarim kredileri verilmektedir. Ancak; bu yatirimlarin tarim
irlinlerine katkida bulunmalari sarti aranmaktadir. Ziraat Ban-
kasi1i tarafindan verilen tarima dayali tegvik belgesi almis

bulunan yatirimlardan, 600 milyondan asagi olanlar ig¢in 7 33,



600 milyondan yukari olanlar ic¢in % 45 faiz uygulanmaktadir.
Eger isletme idame yatirimlariicin kredi falep edilmisse,
kredi faizi % 45'dir. Bu idame.yatlrlmlarl igin limit s8z ko-
nusu degildir. Tarimsal alanda yapilacak sanayi girisimlerin-
de, Kéynak Kullanim Destekleme Fonu adi altinda ayri bir tes-
vik uygulam331 yapilmaktadir. Destekleme fonu uygulamasi, an-
cak 600 milyon: TL'nin izerindeki yatirimlar icin %2 7-20 ara-
sinda yapilmaktadir. Ancak Ziraat Bankasi tarafindan verilen
yvatirim krédileri tarima girdi saglayan ve tarimsal {irlinlere
katkis1i olan sanayilere verilmektedir (Siit ve Siit Mamulleri
‘Sanayii bu tir kredilerden yararlanabilir). Yem sanayii, un
fabrikalarzy, méyva suyu fabrikalarl, traktdr ve tarim aletle-
ri gibi yatirimlara kredi verilmemektedir. Onun yaninda, ta-
rim lirlinlerinin pazarlanmasi ve ambalajlanmasi gibi konularda

kredi talepleri hemen kargilanmaktadair.



BOLUM 4
PEYNIR ORETIMI

4.1. ULKEMIZDE PEYNIR URETIMI

‘ Ulkemizde elde edilen yaklasik 5.5 milyon ton siitiin ne
kadarinin peynir iiretiminde kullanildiginin kesin rakamlarla
bulunmasi olanaksizdir. Ancak siitliin degerlendirilmesinde, ce-

sitli arastirmacilar tarafindan % 20'sinin peynir tiretiminde

kullanildig: tahmin edilmektedir.

Ulkemizde {iretilen peynir miktarinin % 90'indan fazla-
s1 mandiralarda ilkel {iretim teknikleriyle ve hijyen kosulla-

- rindan uzak bir gekilde iretilmektedir(44).

Bu da bize {ilkemizde peynir liretiminde etkinligin man-
diralarda oldufunu gdstermektedir. Bu mandiralarin bir bdlimi
. gezicl, bir b&liimli mevsimlik olarak faaliyet gdsterdikleri
icin kapasitelerinin ne olduu konusunda kesin bir bilgi olma-
masina karsin, yapilan bir aragtirma sonucunda siirekli olarak
faaliyet gdsteren ve biiyiikliikleri itibariyle tesbit edilebi-
len mandiralarin cigsilit isleme kapasitelerinin 430.000 ton/

y1l dolayinda oldupu tahmin edilmektedir(45).

(44) DPT 4. BYKP, Siit ve Mamulleri Ozel Ihtisas Komisyonu Ra-
poru, DPT Yayinlari, No: 1512, 0iK: 210, Ankara, 1976.

(45) TSKB (Tiirkiye Sanayi Kalkinma Bankasi), "Hayvan Urtinleri
ve Yem Aragtirmasi", Yayin No: 38, Istanbul, 1981, s.34.



Sonu¢ olarak, yllllk'peynir iretimimizin de kesin ra-
kamlara dayandirilarak. ortaya konulmasi da oldukca gligtir.
Ayrica aileler tarafindan yapilan ve ticari iglem gdrmeyen
peynir liretiminin gehir ve kirsal yerlegsim bdlgelerine gbre
dagrlimlari ve liretim miktarlari da zaman icersinde siirekli

olarak degismektedir.

Bu konuda yapilan bir arastirmanin sonuclarina gire;
aileler tarafindan yapilan peynir {iretiminin sehirlerde
Z 11.1, kdylerde % 49.3 oraninda oldugu belirtilmektedir
(Tablo IX). 7 '

Ulkemizde yapilan bir baska arastirmaya gdre de peynir

iretiminde kullanilan siitiin:

% 26's1 Beyaz peynir

% 14'4d Kagsar peyniri

% 10w Tulum peyniri

Z 10'u Y8resel yégll peynirler
Z 40'1 Degigik yagsiz peynirler

yapiminda kullanildigi belirtilmektedir(46) (Tablo X). Bir
baska arastirmada da, toplam peynir miktarinin % 70'inin be-
yaz peynir lretimi oldﬁgunun ve onun % 70'inin ticari islem
gdrdiigii, 7 30'unun da idretimin yapildigi isletmelerde tiike-
tildigi belirtilmektedir(47). TSKB'nin 1981 yilina ait siit ve
'siit driinleri -arastirmasina gdre ise; beyaz peynir {iretimi

toplam peynir iiretiminin % 80"'ine ulasmaktadir(48). Kasar

(46) Kogcak,C., "Sokak Siitcliliigiiniin Siit Sanayiine Etkileri'",
Tiirkiye 4. Siitciiliik Kongresi Tebligi (Yayinlanmamisg),
1981. ’

(47) D6len,M., ipek,T., "Ulkemizde Beyaz Peynir Isletmecili-
ginde Maliyetlerin Saptanmasi') Tarim ve Orman Bakanligi,
Gida Isleri Gemel Miidiirliigi Yayinlari (Teksir), Ankara,
1980. -

(48) TSKB "Siit ve Siit Uriinleri Arastirmasi™, 1981.



TABLO IX- Tiirkiye'de B8lgeler ve Yerlesme Yerlerine Gdre

Evlerde Peynir Yapimi Y&niinden Ailelerin Dagilimi

(%)
Bblgeler Biiyiik Sehir  Sehir "Kasaba K8y
I. EGE MARMARA '
TRAKYA
a) Yapan 8.4 14. 25.4 44,0
b) Yapmayan 91.6 85. 74, 56.0
IT. KARADENIZ
(DOGU, BATI)
a) Yapan’ - 30. 18.4 44,8
b) Yapmayan - 69. 81.6 55.2
ITI. IC ANADOLU
a) Yapan 17.0 46. 67.4 65.2
b) Yapmayan 83.0 53. 32.6 34.8
IV. AKDENiZ
a) Yapan - 16. 23.6 36.0
b) Yapmayan - 83. 76.4 64.0
V. GUNEY VE DOGU
ANADOLU
"a) Yapan - 62.6 65.5 54.2
b) Yapmiyan - 37. 34.5 45,8
ULUSAL DUZEYDE
a) Yapan 11.1 35. 47 .0 49.3
b) Yapmayan 88.9 64. 53.0 50.7

Biiyik Sehir: Ankara, Istanbul,

izmir v.b.

Sehir 10.000"'den fazla olan yerler
Kasaba 2-10.000 arasinda olan yverler
KAYNAK :

me Saglik ve Gida Tiiketimi Arastirmasi Raporu"”

(UNICEF tarafindan yayinlanmistir), Ankara,

.8.20=60.,

1977,

K6ksal,0., "Tirkiye'de Beslenme" Tiirkiye 1974 Beslen-



TABLO X~ 1984 Yilinda Siitlin Peynir Cegsitlerine G&re Dagilimi

Toplam Siit Miktar:
100

Peynif Uretimi
%21

% 26 Beyaz P.| +—— ] |7 10 YOresel
‘ : Yagli P.

% 14 Kagar P.| «——

%Z 40 Degisik
Yagsiz Peynir

% 10 Tulum P, <




pejniri iretimindeki artisda son yillarda gdzlenen yavaglama-
ma nedenleri, dogu bblgelerimizde gdriilen sap hastalifinin,
en biliyiik kagar iireticisi durumunda olan Kars ilimizde siit
iiretimimizi etkilemesi ve dolayisiyla peynir iiretimimizin
diigsmesine sebep olmasinin yanisira, Trakya bdlgemizde de beyaz
peynir liretiminin daha.karll olmasi nedeniyle kasar peyniri

liretiminden vazgecilmig olmas1 gbsterilebilir.

Ulkemizde {iretilen peynirleri; beyaz peynir, kasar
- peyniri ve diger peynirler olmak {izere {i¢ b8liim altinda ince-
1eyeéegiz. Tirkiye'de peynir {iretimi 1985 yi1li programinda da

agagida gOsterildigi sekilde verilmektedir:

TABLO XI- Tﬁrkiye'de Peynir Uretimi (1000 Ton)

1983 - 1984 1985

Gerceklesen Tahmin Hedef
Beyaz peynir 116.0 122.0 128.5
Kasar peyniri : 28.0 . 29.4 31.0
Diger peynirler : 25.0 . 26.3 28.0
TOPLAM¥ o 169.0 177.0 187.5

*Haziran ayi itibariyle.

KAYNAK: 5. BYKP Yillik Programindan allnﬁlstlr.

Ote yandan DIE (Devlet Istatistik Enstitiisii) tarafin-—
dan 20 ve daha fazla sayida isc¢i caligstiran isletmelerdeki
iiretimler esas. alinarak yapilan tahminlere gdre -peynir iireti-

mi g8yledir:



TABLO XII- Tiirkiye Peynir Uretimi (1000 Ton)

1983 (Y11llaik) 1984 (6 Aylik)

Beyaz peynir 5.556 : 4.004%
Kagsar peyniri 3.256 1.031
Diger peynirler ' _ 2.272 1.100
TOPLAM C ' 11.084 6.140

KAYNAK: IGEME Bilteni, Sayi 51, 21 Aralik 1984, s.16.

4.2. DUNYADA PEYNiIR URETIMI.

Diinyada iiretilen siitiin peynir {iretiminde kullanilan
kism1i, oran olarak son 20 yilda % 12.5'dan % 25'e yikselmig-—
tir. Peynir liretiminde kullanilan tekniklerde biiylik ilerleme-
ler (ultra filtrasyon v.b. gibi) kaydedilmesiyle. Danimarka!—
daki "feta" peynirinde oldugu gibi (feta peyniri bizim beyaz
peynirimizden baska birsey degildir) yeni peynir gesitlerinin
de geligtirilmesinde biiyiik agamalar yapilmistir. 1983 ylllh—
da, dinya peynir iretimi bir Bnceki yila oranla % 2.3 oranin-
da artmis ve en biiylik gelisme AET iilkelerinde, Kuzey Amerika

ve Dogu Avrupa'da olmustur.
ABD ve SSCB'nin peynir lretimlerindeki artigs % 5 ora-
nindadir. Yapilan tahminlere gdre, genelde peynir tiketimle~

rinde de artis olmasi beklenmektedir.

Diinyada peynir iiretiminin 1983 yi1linda 10,639.300 tonu
buldugu tahmin edilmektedir.

Diinya peynir iretimi Tablo XIII'de gdsterilmistir:



TABLO XIII- Diinya Peynir Uretimi

ilkeler 1979 1980 1981 1982 1983
AET | 3.327.7  3.465.0 3.519.6 3.638.2  3.671.5
Diger Bati Avrupa . ,
Ylkeleri 512.8 533.7 584.4 603.3 602.2
Kuzey Amerika 1.853.1 7 1.984.1 2.081.2 2.224.8 2.348.2
Dogu Bloku 1.348.2 1.351.8 1.130.9 1.209.2  1.290.3
Pasifik 316.0 308.2 309.6  356.2 323.1
Diger Ulkeler 2.841.5 2.323.8 2.312.0 _2.368.0  2.404.0
| 5 9.966.6  9.937.7 10.399.7  10.639.3

TOPLAM 9.641.

KAYNAK: IGEME Biilteni, Sayi 51, 21 Aralik 1984, s.18.

1983 yilinda AET'nin toplam peynir {iretiminin 3.671.500
ton ile, diinya peynir i{iretiminin %Z 34.50'sini olusturdugu go-
riilmektedir. AET‘ﬁlkelerinde kigi basina disen ortalama pey-
nir tiiketimi 13.0 kg dolayindadir. AET {ilkelerinde kisi bagi-
na tiketimin en yiksek oldugu ilke Fransa (19 kg/y1l), en di-
siik oldugu {ilke ise Ingiltere'dir (7 kg/yil).

Danimarka'da peynir tiretimi dengeli bir bicimde arta-—
rak 1984 yilinda 146.500 tona ulasmigstir. Finlandiya'da ise,
peynir iliretimi 1983 yilinda gdriilen diislisten sonra, 1984 yi-

linin ilk 6 ayinda % 13'lik bir artis gbstermistir.

Hollanda peynir sektdriinde liretim, dengeli bir bicimde
artisg g6stererek, 1981 yilinda 465.000 ton olmus, bu miktar
1983 yilinda 477.000 tona ulasmistir.

1984 yilinda da 7 3.7 oraninda bir artis olmustur. Bu
ilkede kisi basina diisen peynir miktari 1983 yili itibariyle

12.5 kg/y1l'dir.

SSCB'de peynir iiretimi 1983 yilinda bir 8nceki yila



gbre Z 6.4 oraninda artmigtir.

Baz1 Dogu Bloku tlilkelerinden, Polonya'da peynif ireti-
mi 1983 yilinda 307.000 ton, Cekoslavakya'da 188.000 ton, Ma-

caristan'da 47.300 ton olmustur.

Gliney Afrika Cumhuriyeti'nin peynir {iretimi ise, y1lda

.55.000 ton dolaylarinda gerceklegmisgtir.

4.3. PEYNIiR URETIMININ GELECEGL

Ulkemizde peynir iiretimi daha c¢ok yerel yapim teknik-
leriyle gesit zenginligi kazanan seceneksiz bir mamuldir.
Peynir {iretimi isleme teknigi bakimindan iki ayri Szellikte
bunlar; sadece peynir liretimine doniik mandralar ile biyilk
kapasiteli ve c¢ok amacli (Pinar Sﬁt, Mis Siit gibi) fabﬁika—
larda siirdiiriilmektedir. Her bir peynir gesidinin yapimi ig¢in
tiiketilen siitiin miktarin: saptamak daha dnce de belirttigimiz
gibi mimkiin deéildir.

Peynir {iretim yerlerinin kapasitelerinin farkli ve
"bBlgelere gbre dagilimlarinin da dengesiz olmasi ve kurulan
- peynir isletmelerinin, modern igsletmeler yerine ilkel durum-
daki mandiralar olmasi, hep siit iliretiminin yapisindan kaynak-
lanmaktadir. Gercekten de peynir {iretimi, diger siit mamulle-
rinin iretiminde oldugu gibi pazar isteklerine d8niik olmaktan
cok, hammadde ve {iretim faktarleriyle sinirlandirilmig—-
t1r(49). Ulkemizde iliretilen siitiin bugiin 7 20'si'peynir ireti-

minde kullanilmaktadir.

Peynir firetiminin gelecegi hic¢ siiphesiz siit {iretimine

(49) Kaptan,N., "Siit Endiistrisinde Yapilabilirlik ve Olciitle-
ri Uzerine Arastirmalar", Ayyildiz Matbaasi A.§., Anka-
ra, 1976, s.195.



ve kendisinin siit tiketimindeki bu payini arttirmasina bagli-
dir. Ulkemizde siit Hiretimi ve bunun siit ‘mamulleri Hretimine
dagilimi ile ilgili olarak Tarim Bakanligi tarafindan yapilan
projeksiyona gdre; peynir liretiminde kullanilacak siitiin top-
lam siit miktarina orani; 1988 yilinda 7% 18.1992'de 7 19 ve
2000 yi1linda 7 20_olarak SngBrﬁlmﬁstﬁr(SO). Oysa buglin igin

siit tiiketiminde peynir idiretiminin payi % 20'yi bulmustur.

Bunun yaninda, faaliyette bulunan ve sayilari hakkinda
kesin bilgimiz olmayan mandralarda, modern isletmecilik fonk-
siyonlarlndan higbirisi bilincli olarak yerine getirilememek-
tedir. Bunun sonucu olarak da, {iretim kaynakiarl yeterince ve
yerinde kullanilamadifindan ekonomik degeri gok fazla olan
kayiplar ortaya c¢ikarmaktadir. Yapilan bir arastirmada; ilkel
ve hijyenik olmayan'kosullérda_ﬁretim yapan mandiralarda,
iretim sirasinda olugan yaklagik 500.000 ton peynif suyunun
degerlendirilemeden atildigi tesbit edilmistir. Ayni arastir-
mada bunun peynir igletmelerinin Z 62'sinde hic degeriendiri—
lemedigi, % 10"unun da hayvan beslenmesinde ve % 28'inde lor

liretiminde kullanildig1i belirtilmektedir(51).

flkemizde tarim sektdriinde dnemli teknolojik geligme-
ler gdzlenmesine karsin, siit sanayii alaninda kendi teknolo-
jisini kendi ilireten ve geligtiren bir yapinin olusturulamadi-
gin1 gdrmekteyiz. Bunun yaninda peynir lretiminin; isletmele-
rin i¢ pazara ydnelik kiicik 8lg¢ekli birimlerden olusmasinin,
siit iiretiminde gdzlenen konjonktiirel dalgalanmalar kargisinda
ayakta kalabilmeleri ig¢in bir avantaj olmalarina karsilik,
diigiik kalitede ve yiliksek maliyetle verimsiz caligsmalarindan
dolayi, piyasada bir yer elde edememeleri de onlari dezavan-

tajlyi bir duruma sokmaktadair.

(50) Kaptan,N., a.g.e., s5.116.

(51) Genis bilgi ig¢in bkz.: Saldamli,I., "Beyaz Peynir Kali-
tesinin Diizeltilmesi Amaciyla Peynir Suyunun Salamura
Olarak Kullanilmasi Uzerine Arastirma" (Yayinlanmamis),
H.U. Gida Miih. Fak., Ankara, 1978.



Peynir igsletmelerinin yukardaki yapisalligi, iliretim
tekniginin ilkelligi ve yetersiz girdilerden dolayi karsilag-
tiklari gliclikler de g8z O6niine alininca, talep artisini kar-
si1layabilecek bir iliretim artisini gerceklestirmelerinin ol-
dukca zor oldugu gdriiliir. Bu sanayi igindeki kurumsal yapinin
yetersizligi (her ne kadar TSEK'na ait fabrikalar ve dzel
sektdre ait isletmelerin olmasina karsin) siit Uitretiminde iz-
lenen politikalarin bozuklugZu, tiketim kanallarinin ¢ok sayi-
da ve yilksek maliyetlerle ¢alisan aracilarin elinde olmasi ve
genellikle biyiik tiiccarlarin, lreticilere d&niik (hem stit hem
de peynir dreticileri) KREDI-AVANS uygulamalari, peynir iire-
timinin gelecegini olumsuz ydnde etkilerken, hiikiimet politi-
kalarinin kararsizligi da eklenince, bu alandaki yatirimla-
rin, buna bagli olarak da peynirciligin gelismesi Snemli &51-

glide engellenmigtir.

Peynir {iretiminin, yukarida agiklanan nedenlere bagla
olarak heniiz bir gelisme g&sterememesine karslllk,.topiumun
niifus artisi, tiiketim mallarina artan talep duyarliligi ve
yayginlagan gereksinmeler,‘sﬁt sanayil ve siit mamulleri iire-
timinde, siit hayvanciliginda alt yapi girisimlerini ve enteg-
re bir organizasyonu zorlamaktadir., Bu da ancak siit liretimi-
nin ve degerlenditilmesinin dengeli olarak devamliligi ile

miimkiin olabilecektir.

Kisacasi, peynir {iretimimizin gelecek yillardaki ta-
1epléfini‘karsllayabilmesi icin, hammaddeden baslayarak tiike-
time kadar karsi karsiya bulundufu gilicliikleri asmasiyla miim-
kiindiir. Bunun basarilabilmesi ise, giiphesiz ki, faaliyetleri~
ni modérn anlamda siirdiirecek olan igletmelerin kurularak, il-

kel durumdaki mandralarin yerlerini almalarina baglidir.



4,3:.1. 8iit Uretimi ve Sagmal ﬁayvén Varligi

Iyi bir siit mamuli isteniyorsa, iyi kalitede siite ge-
reksinim var demektir. Peynircilikte kalite y&niinden g&riilen
farkliliklar, aslinda hep siitiin kalitesinden ve peynir ilire-

tim tekniklerinin farkliliklarindan ileri gelmektedir.

lkemizde siit hayvanciligi, siit ve mamulleri iiretimin-
de ¢ok daginik bir gdriiniim igindedif. Oyle ki; {ilkemiz, hay-
van varilgl bakimindan zengin bir yapiya sahip olmasina rag-
men, birim basina siit veriminin diisiik olmasi ve aylara gdre
farkliliklar g8stermesi yaninda, bolgelere gdre daélllmlarln—
daki dengesizlikler nedeniyle de siit firetimi beklenen gelis-

meyi gdsterememisgtir.

Gercekten de siit liretimi, hayvanciligin dogal kosulla-
rina bagli kalarak, onun kendi tarihi gelisimi icersinde olu-
san yapisal 6zelligini ve geleneksel bagintilarini bugiine ka-

dar siirdiirmiigtir.

Ulkemizde hayvan varliginin kendi tarihi geligimi
icersinde oldukg¢a yiksek sayisal degerler gbstermesine kargi-
11k, siit tiretiminde ayni yiiksek degerlere ulasildifini sdyle-

memiz miimkiin degildir.

Ulkemizde siit liretiminin yi1llar itibariyle dagilimz

asagidaki tabloda gdsterilmigtir.

Genellikle {ilkemizde siit liretiminin yetersiz, dengesiz
ve kalitesiz olmasinin baslica nedeninin, sagmal hayvan var-

ligimizin yapisindan kaynaklandifini sd8yleyebiliriz.

Ciinkti, karisik cins ve 1rk diizensizligi ile hayvanci-
likta teknik girdilerin yerinde ve yeterince uygulanamamaszi,

verim dﬁsﬁklﬁgﬁne neden olmaktadir.
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TABLO XIV- Siit Uretiminin Yillara G8re Dagilimi (000 Ton)

Yillar

1970
1972
1974
1976
1978
1980
1981
1982
1983
1984%

*Tahmini rakamdir.

Siit Uretimi

(XN, I, G, U, R, R, R R

.302
445
.672
.005
.157
.502
.608
.207
.900
.100

KAYNAK: 1979-1982: DIE Tarim Istatistikleri Ozeti, 1983

1983-1984: 5. BYKP (1985-1989), Resmi Gazete, 23 Tem-
‘ muz 1984, Sayi 18467, s.30.

Siit liretiminin saglandifi hayvan cinslerine gdre, top-

lam sagilan hayvan varligimizin sayisi ve sit iretimi Tablo

XV'de gdsterilmigtir:

TABLO XV~ Sagilan Hayvan Sayisi ve Siit Uretimi (000 Ton)

HAYVAN SAYISI (Bin)

SUT URETIMI

1970 1980 1981 1970 1980 1981
inek 4.402  5.931 6.084  2.551 3.421 3.538
Koyun 18.430 24.048 24.613 859 1.117 1.176
Keci : 8.918 8.945 8.732 613 629 611
K1l Kecisi 7.442  7.592 - 7,346 555 576 556
Tiftik Kecisi 1.476 1.353  1.386 58 53 55
Manda 336 344 336 279 273 281
GENEL TOPLAM 32.086 39.766  4.302 5.502 5.608

39.268

KAYNAK: DIE "Tarim Istatistikleri Ozeti', 1981'de bulunan verilerden ¢i-
E

kartilarak yapilmigtir.

Hayvan varligimizin ulastifi defere karsin, sit ireti-



mi daha diigik diizeyde kalmlstlr.qukarldaki tablodan da anla-
silacagi gibi; kiigiik bas (koyun + keg¢i) hayvan varligi
33.345.850 bag ile toplam sagmal hayvan varligimizin % 83.85
ini, bliyiikbag hayvan (inek + manda) varligimiz 6.420.610 bas
ile 7 16.15'ini olusturmaktadir. Ancak tabloya siit tiretimi
yoniinden baktigimizda tam tersi bir durumla karsilasiriz.
Ciinkii, siit diretimimizin biiyiik kism1 (7% 68.11'1) bliyikbas hasg-

van cinslerinden elde edilmektedir.

4.3.1.1. Sagmal Hayvanlarda Siit Verimi

Hayvan tilirlerine g&re siit verimlilikleri tlkemizde c¢ok
diigiiktlir. Bunun nedeni ise; hayvan yetigtiriciliginde verimi

yiiksek cins ve 1rk sec¢imine gidilmemesidir.

Ulkemizde haywvan varliginin cok yiiksek olmasina karsi-
11k siit {iretimi icin ayn1i gseyli s8ylememiz miimkiin olamamakta-
dir. Bunun da nedeni, dofrudan dogruya sahip oldufumuz sagmal

hayvanlarin birim veriminin g¢ok diisiik olmasidzir.

Ulkemizde, hayvan cinslerine gdre siit verimleri Tablo

XVi'da gdsterilmistir.
TABLO XVI- Hayvan Cinslerine G8re Birim Basina Verim (1978)

Birim Siit Verimi

Hayvan Cinsi Litre/Y1l#*
Manda 898
tnek 749
K1l Kegisi ; 60
Tiftik Kecisi 30
Koyuﬁ ' L A

*0Ortalama degerlerdir.

KAYNAK: TSKB, "Hayvan Uriinleri ve Yem Arastirmasi", Yayin no:
38, istanbul, 1981, s.l6.



Bu tablodan da anlagilacagi gibij; yilksek verimli hay-
van cins ve 1rklarinin {ilkemizde cok sinlrlldlr. Bunun yanin-
da, bircok irklarin bir araya geligi ile ¢cesitlilik kaza-
nan(52) hayvanciligimiz, teknik girdilerin de yeterince kul-
‘lanllamaylsl nedeniyle, sonugta, birim siit verimi bakimindan

cok diisiik bir tablo gdstermektedir(53)..

Birim verimi yoniinden, {ilkemizde manda ve inek en yiik-
- sek siit verimini olusturmaktadir. Ancak {ilke genelinde manda-
nin yetisme yerlerinin sinirli olmasindan dolayi inek siiti'

veriminin arttirilmasi Onem tasimaktadir.

Ulkemizi, 8zellikle inek siitii verimliligi acisindan,
geligmig iilkelerle karsilastirdigimizda, cok disiik bir sevi-
yede bulundufumuz hemen gdriilmektedir(54) Ek 1'in incelenme-
sinden de anlagilacagi gibi; 1938-1978 yillari arasinda ge-
‘lismis {ilkelerde ineklerin siit ﬁerimi yvaklagik 2000 kg/yxl'-
dan 4000 kg/y1il dolayina yiikselirken, Tirkiye'de ¢ig siit tire-
timindeki artisin, daha cok sapgmal inek sayisinin artmasiyla
saglandig1i, bu dSnemlerde birim basina diisen verimliliklerde

bir geligsmenin olmamasindan anlagilmaktadir.

ilkemizde bulunan sagmal hayvan cins ve irklarinin siit
~verimleri OECD iilkeleriyle karsilastirmali olarak Tablo XVII'-

de gésterilmigtir:

(52) Genis bilgi icin bkz.

1- Tarim ve Orman Bakanli3i, Tiirkiye Hayvanciligi, Vete-
riner Igleri Genel Miidiirliigii, Zooteknik Arastirma
Enstitlisi, Basin Servisi, Lalahan, 1973.

2- Dostoglu,S., "Tiirkiye Sigirciliginda Damizlik Sorunu,
ithal ve Islah Edilen Irklardan Yararlanma Diizeyi ve
Ekonomik Sonuglari", MPM Yayinlari, No 243, Ankara,
1981, '

(53) Kaptan,N., "Siit Endistrisi Yapilabilirlik ve Olgiitlene-
bilirlik Uzerine Aragtirma", Ayyildiz Matbaasi A.§., An-
kara, ‘1976, s.21.

(54) Genis bilgi icin bkz.: TSKBAS "Hayvan Uriinleri ve Yem
Arastirmasi", Yayin No: 38, Istanbul, Agustos 1981, s.128



TABLO XVII— Tiirkiye'de Ortalama Siit Verlmlnln Karsilastirmali .
Durumu (1978)

. : :  Turkiye Avrupa ve K. Amerika
Cins ve Irk ' (kg) (kg)
Yerli 1irk inekler 400-1.500 -
Safkan kiiltiir irk:i olan inekler 3.000-5.500 3.500-7.500
Melez kiiltiir i1rki olan inekler 2.000-3.700 -
Yerli irk koyunlar : : 25— 50
Siit i1rki koyunlar , © 55— 75 : 150- 600
Kegi ' : 30- 75 -
Manda 600~ 900 1.200-3.500

KAYNAK: TSKB, "Hayvan Uriinleri ve Yem Aragstirmasi" > Yayin No: 38, Istan-
bul, 1981, s.17.

Buradan su sonug glkarllablllr, ilkemizde 8zellikle’
safkan siit hayvanlarlzaman icerisinde verimliliklerini koru-
yvamamaktadirlar. Yetersiz baklm? dengesiz beslenme ve cegitli

hastaliklar sonudunda, kiiltiir 1rki hayvanlarin siit verimi
azalabilmekte ve bunu yeniden {ist diizeylere c¢ikarmak miimkiin
olamamaktadir. Bunun igin kiiltiir i1rkinin sayisal.bﬁyﬁklﬁgﬁ.
arttirilirken, varolanlarin verimliligini koruyucu Bnkosulla-

rin da saglanmasi gerekir.

4.3.2. Siit Uretim D®nemleri

Ulkemizde, hayvan tiirlerinin ve bdlgenin dogal kogul-
lari, siit {iretiminin belirli d8nemler icersinde olusmasina

yol ag¢maktaduir.

Ulkemizde laktasyon ddnemlerinin belirlenmesinde esas
Snemli olan konu, siitiin tiiketim kanallari icerisinde yer alan

~isletmelerin kapasitelerinin belirlenmesidir.

Laktasyon dbnemi; dogumdan sonra siit iiretiminin basg-
ladigi zaman ile, hayvanin siitil kesildigi zaman arasinda ka-
lan zamandir. Laktasyon ddnemi hem bdlgenin ekolojik ve dogal

6zelliklerine hem de hayvanin 1rkina baglidir. Ulkemizde hay-



van cinslerine g¥re laktasyon ddnemlerine iligkin ortalama

degerler Tablo XVIII'de gdsterilmistir:
TABLO XVIII- Hayvan Cinslerine G®re Laktasyon Siireleri

Laktasyon Yogun Siit

Siiresi Uretimi

Cins Bagslandigi Ay Bittigi Ay (Giin) (Giin)
Yerli irk .
inek . Ocak Ekim 300 ‘ 133
Kiltiir inek Ocak Ekim 300 153
Manda Subat Eylil 255 - 105
Koyun Subat Temmuz 180 65
Kecgi » 15 Subat 15 Temmuz 150 50

KAYNAK: 1- Doc¢.Dr.Nesrin Kaptan, Siit Endiistrisinde Yapilabi-
lirlik ve Uygulama Olg¢iitleri Uzerine Arastirmalar,
Ankara, 1976, s.58.

2- L.alahan Zooteknik Arastirma Enstitiisii.

Burada belirtilen, hayvan cinslerine gdre laktasyon
dénemleri, siit igletmeleri acisindan cok Snemli olup; bu d&-
nem iginde gerceklegecek tiretimin aylara gdre dagilimi da ay-
r1 bir Onem tasimaktadir. Gilinkii, bu dtnem icersindeki biiyiik
farkliliklar (dd6nem basinda azdan basliyarak yogunlasan bir
iiretimi, tekrar azalan bir {iretimin izlemesinden dolayi) is-
letmelerin kapasite kullanimlarini bﬁyﬁk'ﬁlgﬁde etkilemekte-
dir. Ozellikle ilgili sanayii biiyiik kapasitelere iterek, ma-
mul tiretim dengesizliklerine yol acacaktir ki, bunu, siit sa-
“nayimizin icermekte oldupu atil kapasiteden anlamak hig de
zor olmamaktadir. Ulkemizde bulunan bﬁyﬁkbas (BB) wve kiiciikbag
(KB) ‘sagmal hayvanlarin aylik siit {iretim yiizdelerine gBre

olusturulmus tablo, Ek 2'de sunulmustur.

4.3.3. Siit Uretiminin Tarimsal B8lgelere Dagilim1

Ulkemizde siit {iretimini sagliyan hayvan varlifimizin
iilke dizeyine dagilmasi da oldukca dengesiz bir durum gdster-

mektedir (Tablo XIX). Ayrica da, bu bdlgeler icindeki siit
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TABLO XIX- Tiirkiye'de Uretilen Siitin 1980 Yili Itibariyle Tarimsal Bdlge~
- lere ve Hayvan Cinslerine G8re Dagilimlari

- Tarimsal Bdlgeler - Sagilan Hayvan Sayisi : Siit Uretimi
ve Hayvan Cinsleri - - (Bin Bas) (Bin Ton)
1. ORTAKUZEY , ~ 5857.2 602.4

iNEK - : 781.5 . 371.8
KOYUN ‘ 3786.4 , , 144.5
KEGT - , .1226.1 52.6
. MANDA , 63.2 , 33.4
1I. EGE : : - 4625.2 - 645.0
iNEK ' ‘ ‘ 575.6 ' : 415.2
KOYUN ' . 2578.5 131.0
KEGL ’ 1464.6 . ‘ 93.3 .
MANDA 6.5 : 5.3
III. MARMARA ~ 1863.4 307.6
INEK , 316.5 212.9
KOYUN ~ 1162.8 - S 50.1-
KEGL - ‘ ©352.9 ’ 19.4
MANDA o 31.2 25.2
IV. AKDENiZ- : : 2683.4 : 447.9
- iINEK _ - 336.5 : . 224.6
KOYUN : » 1045.6 - , 82.0
KEGI x 1296.4 136.2
-~ MANDA 4.9 ~ 5.1
V. KUZEYDOGU ; 4704.2 740.1
CINERK 1071.0 - - 545.7
KOYUN o 3194.0 151.3
KEGL A . 408.7 23.1
MANDA : 30.5 20.0
VI. GUNEYDOGU . _ 17604.8 900.0
INEK : 700.5 448.4
KOYUN - 4844 .6 267.1
.KEGT 2011.7 145.6
'MANDA 48.0 38.9
VII. KARADENIZ ' 2897.9 747.5
iNEK 1040.7 - 548.4
KOYUN _ 1349.9 89.7
KECL - : 406.2 , 20.3
MANDA 101.1 . 89.1
VIII. ORTADOGU 3750.9 . s 581.5
INER . : 585.5 327.6
KOYUN _ , 2153.0 - 115.2
KEGT 973.9 o 99,2
MANDA 38.5 . - 39.5
IX. ORTAGUNEY 5281.6 N 530.3
INEK: ) _ : 523.5 ’ 326.4
KOYUN o . 3934.0 o 146.6
KEGE . 804.5 C 40.1
MANDA 19.6 17.2
GENEL TOPLAM 39268.6 5502.3
iNEK : 5931.3 3421.0
KOYUN 24048.8 1177.4
KEGL 8945.0 , 630.0
MANDA ‘ 343.5 273.9

KAYNAK: DIiE (Devlet Istatistik Enstitiiséi), "Tarimsal Yapi ve Uretim”,
. 1980, DIiE Yayinlari, No: 985, Ankara, 1982,



iretimi kiigiik oranlar halindedir. Bu kiigiik oranlarin ydresel
dagilimi, sagmal hayvan varligimizin daha da kiicilmesine yol
acmistir. Bu, ililkemizde hayvan yetistiriciligini bireysel dii-
zeye indirerek siit iiretiminde verimin dismesine ve kalitenin
bozulmasina neden olmaktadir. Sidtiin miktar ve bilesimini et-

kileyen faktsrleri §8yle siralayabiliriz:

1- Hayvan tird
2- Hayvan 1irk:i
3- Hayvanin yagi
4~ Laktasyon

5- Sagim

6- Hayvanin fiziki hareketi
7- Bakimi

8- Yenm

9~ Hastaliklar
10- Sagim ydntemleri

— Elle sagim

Avug ic¢inde sagim
. Iki parmak arasi sagim
Bags parmafi biikerek yapilan sagim

- Makine ile sagim

11- Hayvanlarin temizligi

12— Ag1z temizligi

13- Personelin temizligi ve saglig:
14- Sagim kaplar: '

Hayvan varligimizin bu durumu, {ilkemizin dogal kosul-
larina uyum sagliyacak sekilde 9 tarimsal bdlgeye dagilmis-
tir. Bu bdlgelerde hayvan tiirlerinin farkli sayilarda olmasi-
nin, siit tiretimlerinde de farklilik yaratmasi dogaldir. Siit
{irinlerinin her bﬁlgedeki {iretim miktarina gdre, sagladig:
dncelik siralamasinin bdlgelere dagilimi Tablo XX'de gdste-

rilmigtir (55).

Bblgeler arasinda 6ncelik tagiyan sit hayvanlarinin

cinsleri ve 1rklarindaki farkliliklar ayni zamanda yil iceri-

(55) Kaptan,N., "Siit Endiistrisinde Yapilabilirlik ve Olciitle-
ri Uzerine Aragtirmalar'™, Ayyildiz Matbaasi A.§., Anka-
ra, 1976, s.95. :



sindeki siit {iretim zamanlarinda da farkliliklar yaratmakta-

dir. Yani laktasyon dénemleri farkliliklar gdstermektedir.

TABLO XX~ BSlgeler Arasi Siit Uretiminde Oncelik Kazanan Siit

Tiirleri
Bslgeler Oncelik Tagiyan Siit Tiirleri
I. B6lge Ortakuzey inek = Koyun
II. BSlge Ege inek - Koyun-- Keci
IIT. *"Bdlge Marmara inek - Koyun - Manda
IV. Bdlge Akdeniz inek - Kecgi
V. BBlge Kuzeydogu fnek - Koyun
VI. B6lge Giineydogu : inek - Koyun - Keci
VII. Bblge Karadeniz ‘ inek - Manda
VIIT. Ortadogu inek - Keg¢i - Koyun
IX. Ortagliney : Inek - Koyun

4.3.4. Siit Uretiminde Kalite ve Standart

Daha fazla siit diretimi yénlslra, daha kaliteli siit
tiretimi de basta gelmelidir. Siit sanayiinin ana hammaddesi
siit oldugu icin, iilke ekonomisinde, cok degerli bir besin
olarak insanin beslenmesi ve hayvanc111§1n geligtirilmesi

acisindan, siit {iretiminin 8nemli bir yeri vardir.

Ulkemizde siit iiretimi, yetersiz ve dengesiz bir yapida
oldugu ig¢in, {iretilen siit de kalite bakimindan c¢ok diigiiktiir.
Siitiin kalitesini etkileyen fakt®8rleri dé6rt grup altinda top-

lamak mimkiindir. Bunlar:

1- Sit hayvaninin sagligx

2- Siit Hretim teknigi

3~ Siitiin korunmas1i

4- Si{ite yapilan hileler sorunu

1- Siit Hayvaninin Sagliga

Bugiin ig¢in hala etkisini devam ettirmekte olan hay~-

van sagligi sorunu, ¢dzimlenememigstir. Oysa kaliteli siit ancak



sagligi yverinde olan hayvanlardan elde edilir.

2- Siit Uretim Teknigi

Ulkemizde iliretimde uygulanmakta olanbtekhigin izii-
1erek,.gok ilkel oldugunu belirtmemiz gerekir. Zira saglik
kosullarindan uzak bir ortama bir de bilgisiz bakicilarin bu
konudaki ihmalleri eklenince, sagimdan elde edilen siitiin ka-
litesi olumsuz ydnde etkilenmektedir. Kaliteli bir siit lireti-
mi i¢in; saglikli bir siit hayvaninin bu tiir ilkel bir {iretim
teknigi icinde kaliteli siit vermesi hi¢bir zaman miimkin de-
gildir. Onun i¢in bu isle ugrasanlarin egitilmeleri gerekmek-

tedir.

3- Sdtiin Korunmasui

Stitin dogal niteligini koruyabilmesi icin, yapisin-
da bakterilerin faaliyet gdstermesini engellemek gerekir. Bak-
teri faaliyetinde de siitin sicakligi biiyiik bir rol oynar.

Onun ig¢in siit sagimdan hemen sonra sogutulmalidir.

4—- Siite Yapilan Hileler

lkemizdeki siitlerin kalitelerinin diisiik olmasinin
en Snemli nedeni yapilan hilelerdir. Ulkemizde siite yapilan

hileler cok ¢cesitlidir. Bunlar:

a) GSriinlimii diizeltmek icin yépllan hileler
b) Kesilmeyi 8nlemek ic¢in yapilan hileler
¢) Miktari arttirmak ic¢in yapilan hileler

d) Siitiin kiymetli maddelerini azaltmak icin yapilan
hilelerdir,

Kaliteli siit elde etmek i¢in, yukarida belirtmeye ¢aligtiZi-

m1z faktdrlerin ayri ayri ele alinmasinda yarar vardir.



Stitin, sicaklik, 1gs1k ve hava gibi dis faktdrlerin et-
kisiyle, duysal, fiziksel ve kimyasal 8zellikleri kisa zaman-
da bozularak, saglipa zarar verebilecek bir duruma gelir (Bkz.EK 4). Bu
bakimdan, siitiin yapisinda bulunan maddelerin biri veya bir-
kag1, cegitli teknolojik y6ntem1er1e (konsantre edilerek,
fermantasyona ugratilarak, sekil ve aromasina bagka 6zellik-
ler verilerek) daha dayanikli olan siit mamullerine doniistiri-

1ﬁrier.

Ulkemizde Tiirk Standartlari Enstitiisii tarafindan siit
ve mamulleri ile ilgili, kalite kriterlerine gdre tasimalara
~gerekli Jzellikler ve {iretimlerinin ne tiir alet ve arag¢ kul-
lanilarak nasil yapirlacagi konusuna kadar detayli stahdartlar‘

hazirlanarak yayinlanmistair.

k’Bu standarta gdre, c¢if silitler, sagildiklari hayvan
cinslerine gdre tiirlere ayrilmig; asitlik derecesi, yogunluk
bakimindan en az Qe en {list sinirlar saptanmistir. Bunun ya-
ninda yag oranlari, yagsiz kuru madde oranlarinin bulunmaszi
gereken en az degerleribelirtilmistir. Ayrica doért cins siitiin
duyusal 6zellikleri (renk, koku, .tat, kivam ve gdriiniigii),
kirlilik derecesi, toplam bakteri sayisi, v.b. 8zellikleri
dikkate alinarak siit ekstra, birinei, ikinci sinif kalite

olarak siniflandirilmistair(56).

Ancak, yayinlanmis olan siit ve mamulleriyle ilgili
standartlarin uygulanabilir olanlarinin yvaninda, olanak51é
olanlarinin da (kalite siniflari, yapim teknikleri ile analiz
yéntemleri) varligi dikkati c¢ekmektedir(57). Esas ilging olan
bir nokta ise; bu kadar detayli ve Onemle hazirlanmis olan bu

standartlarin zorunlu olmamasidir. Bu durumda, hazirlanan

(56) Genis bilgi icin bkz. Ek 3 ve Ek 4.

(57) Gdéng,S., "Siit ve Siit Mamulleri Ile Ilgili Standartlarin
Uygulanabilirligi", Tiirkiye III. Siit¢liliik Kongresi,
TMMOB Ziraat Miihendisleri Odasi, 7-8 Aralik 1978, Anka-
ra, s.3-15.



standartlarin {ilkemizde ne siit iiretimimizin, ne de siit mamul-
lerimizin kalitesinin iyilestirilmesi yolunda bir katkisi ol-

mustur. Aksine, gelismééini engelleyici bir rol oynamistir.

4.3.5. Siit Uretiminin Gelecegi

Ulkemizde siit @iretiminin yi1llar itibariyle gelismesi-
ne bakarak, siit Giretiminde bir artisin gdriilmedigi gibi, tire-
.timin ilerki yillarda da cok sinirli olarak gelisebilecegini
sbyleyebiliriz. Devlet Istatistik Enstitiisii'niin 1981 yilina
ait verileri incelendiginde, lilkemizde siit {iretiminin artan
.nlifus karsisinda yillarca artis gastermedigi, aksine kisi ba-
sina diigsen siit {iretiminde bir azalmanin oldugu dikkati cek-

mektedir (Tablo XXI).

TABLO XXI- Tiirkiye'de Siit Uretimi ve Kisi Basina Diisen Siit

44,736.957

5.502,000

KAYNAK: DIE, 1981 verilerinden derlenmistir.

Miktari
Kisi Basina
, siit Uretimi Stit Miktari
Yillar ' Nifus (Ton/Y11l) (Kg / Y11)
1960 25.509.000 4.200.000 | 153
1965 31.151.000 4.158.000 133
1970 35.321.000 4.302.000 122
1975 40.063.000 4.817.000 120
1980

123

Tabloda, siit iiretim miktarinda bir artisin olduju go—

riilmekte ise de, bu gelisme, hayvan tiirlerinin verim artigin-

dan ¢ok, sagmal hayvan potansiyelimizden kaynaklanmaktadir.

Biitiin bu olumsuzluklarin yaninda,

slit hayvani yetigti-

riciliginde ilkel kogullarda ve olanaklarin geleneksellesen

bigimiyle, ydresel Szelliklere bagli kalarak, kirsal kesime



dagilmis gezginci bir yapiya sahip kiiciik aile isletmelerinin
cogunlukta oldugu yapilan arastirmalar sonunda anlasilmakta-
dir(58). Siit ﬁretimiﬁiﬁkbu bag1m31z've organize olmamis kiiciik
tarim igletmelerinde yapilmasi, siit iretiminin gelismesini
biiylik &lgiide engelleyerek, bu alanda modern siit hayvancilif:
isletmelerinin payinin %Z 10 civarinda kalmasina neden olmak-
tadir. Siit tiretme igsletmelerinin i¢inde bulundugu sartlarz
iyvilestirmek ve siit hayvancillglnl gelistirmek amaciyla kamu
vé 6zel kuruiuslarca calismalar silirdiiriilmektedir. Siirdiirilen

bu ¢calismalarda en biiyiik agirlaig:i olan kamu kuruluslaridir.

Kamu kuruluslari tarafindan siit ﬁretimine ybnelik faa-
liyetler; Tarim ve Orman Bakanlifinin biinyesinde yer alan
Hayvanciligi Geligtirme Projeleri, Suni-Tabi Tohumlama ve Ne-
sil Kontrol, Devlet Uretme Giftlikleri, Or-Kdy, Veteriner ve
Ziraat Isleri Genel Midirliikleri ile, Atatilirk Orman Giftligi,
Yapagi ve Tiftik A.§., Tirkiye Seker Fabrikalari A.O0., Vete-
riner . ve Ziraat Fakiiltelerince; hayvancilikta yetistiricilik,

dami1zlik {liretimi ve dagitimi, bakimi, besleme ve hastaliklar-

(58) Daha genis bilgi ic¢cin bkz.:

l- Gines,T., Pekel,E., "Tiirkiye'de Et Uretiminin Artti-
rllmasl ve Kalltenln Yiikseltilmesi Imkanlarl", DPT
Yayinlari, No: 846 IPD: 285.

2- Arikan,R., "Sit ve Mamullerl Pazarlamasi", B.U. Zira--
at Fakiiltesi Yayinlari, No: 64 (Teksir), Ankara, 1981.

3- Aras,A., Izmirli,R., "Izmir f1i Sehir Y&resinde Ah1ir
S@tgﬁlﬁgﬁ Yapan lhtisaslasmis Siit Igsletmelerinden Se-
g}len Bir Grubun Ekonomik Y&énden Incelenmesi ve ifire-
tim Maliyetleri", E.U. Ziraat Fakiiltesi Yayini, No:
279, Izmir, 1976.

4- Kurt,A., "grzurum ve Kars Illerinin Genel Siitc¢iiliik
Durumlari Uzerine Bir Arastirma", Atatiirk Univ. Zira-
at Fak. Yayini, No 28, Erzurum, 1968.

5- Tarim ve Orman Bakanligi, Tiirkiye Hayvanciligi, Vete-—
riner fgleri Genel Midiirligli Zooteknik Aragtirma Ens-
titiisii, Basim Servisi, Lalahan, 1973.

6- Ergin,G., "Dogu Anadolu Siitciiliigi, Sorunlar, C6ziim
Onerileri, Dogu Anadolu Bdlgesi Hayvan Yetlstir1c111—
gi, Islahl ve Sorunlari Semineri Bildirileri Raporu",
40-49, Atatirk Univ., Erzurum, 1981.



la miicadele hizmetleri yiiriitiilmektedir. Tiirkiye Siit Endiistri-
si Kurumu, Yem Sanayii, Gida ve Yem Kontrol ile Et ve Balik
Kurumu Genel Miidiirliiklerince; hayvancilik sekt8riine ddnik de-
gisik birgok hizmetler, Tiirkiye Kalkinma Vakfi'nca da; siit

hayvanciligi yatirim proje caligmalari yﬁrﬁtﬁlmektedir.

Hayvancilik hizmetleri yapan 6zel kuruluslar arasinda,
T.C. Ziraat Bankasi Vakfi'yla, Pinar Si{it Mamulleri A.§. bu-

lunmaktadair.

Ulkemizde siit hayvanciliginin géiistirilmesiyle ilgili
~olarak kamu kuruluslari ve bazi 6zel siit fabrikalarinin (P;-
nar Siit A.§. gibi) girisimleri sonunda kurulan modern islet-
melerin sayisi giderek artmaktadir. Gercekten de, Dﬁﬁya ban-
kas1i kredilerinden yararlanllarak Hayvanc111g1 Geligtirme
Projeleri Genel Miidiirligli denetiminde olusturulan projelerle
{ilkemizin degisik bdlgelerinde, 20 ile 60 basg siit sifirina
sahip. 300 kadar siit hayvanciligi isletmesi kurulﬁaktadir(SQ).
Pinar Siit Mamulleri A.S.'nin yvardimlariyla 5 bagtan biyik si-

riisii olan 36 siit si181r igletmesi kurulmustur(60):

“Bitiin bu ¢aligmalara ragmen, kiiclik aile isletmeleri,
stit iretimindeki etkinliklerini daha ¢ok uzun yillar koruya-

caklardair.

Bunun nedenlerini; bu isletmélerde istlin verimli 1rk-
lara gidilememesi, verim arttirici kosul ve olanaklarin yete-
rince ve 8nemli girdiler olarak kullanilamamasinin sonucu,
iretimin sayisal artis ile sinirli kalmasi seklinde Szetleye-

biliriz(61).

(59) MPM, Sener Bingdl, "Siit ve Mamulleri Uretim-Tiiketim Zin-
cirinde Olugan Kayiplar ve Nedenleri'", MPM Yayinlari,
‘No: 269, Ankara, 1982, s.9. o

(60) Esen,A.R., Akin,U., "Siit Sigirciligr Isletmelerinde Ve-
" rimlilik ve Ekonomik Analizler", MPM Yayinlari, No 222,
Ankara, 1978, s.18.

(61) Kaptan,N., "Siit Endiistrisinde Yapilabilirlik ve Olgiitle-
ri Uzerine Arastirmalar", Ayyildiz Matbaasi A.S., Anka-
ra, 1976, s.77."



Gercekten de, iilkemizdeki ineklerin siit verimliligi,
siit¢iiliik konusunda ileri diizeyde olan {ilkelerle kargsilasti-
rildiginda, sahip oldugumuz yerli irklarimizin cok az siit

verdikleri anlagilmaktadir(62).

Hicbir Avrupa illkesinde ineklerin siit verimi, lilkemiz-
deki kadar diigiik degildir. Diger iilkeler yilda ortalama (inek
basina) 4000 kg civarinda siit {iretirken, ﬁlkeﬁizde bu yakla-
sik 600 kg dolaylndabkalmaktadlr. Bu biyik farkvbize, ilke-
mizde héyvan sayilsinin arttirilmasi yerine, hayvan bagina di-

sen verimin arttirilmasi gerektigini gdstermektedir.

lkemizde siit verimine etki eden faktérler arasindaj;
bakim ve beslenme olanaklarinin sinirli olmasi, siit hayvani
vetigstiriciliginde bilgi noksaﬁllgl, igletmelerin cok yaygin
ve kiiglik aile igletmeleri olmalarindam dolayi hayvan hasta-
liklarindan korunma tam ve zamaninda miidahaleler yapilamamasi
v.b., sayilabilir. Bunun sonucu olarak, {liretim yetersizligi,
ilkemizde siit isleyen igletmeler ig¢in biiylik bir sorun yarata-
rak, onlarin hem miktar, hem de kalite bakimindan. diigiik siit
{iretimi i¢inde kalmalarina neden olmaktadir. Isletmelerin
b8yle bir hammadde sikintisi i¢inde olmalari da onlarin kali-
_teli iiriinler elde etmesini gliclegtirecektir. Hele siit igleme
yerlerimizin de gercek anlamda siit sanayii isletmeleri olma-
digini disilinirsek, bu sorunun daha da Onem kazandifini gdre-

biliriz.

Sonuc¢ olarak, siit iiretimimizin gelecegfi, hayvanciligi-
mizin gelismesi i¢in yapilan ¢aligmalarin daha saglikli bir
sekilde ele alinarak, {ilke kogullarina uygun siit hayvancilig:

isletmelerinin gelistirilmesine baglidir diyebiliriz.

(62) Genis bilgi icin bkz.:

-~ EK 1: Inek bagsina ortalama siit verimi.
- FAO, 1982, Tarim Istatistikleri.



4.3.6. Diinya'da Siit Uretimi

Diinya'da siit tiretiminde on yildan beri ortalama % 2'-
1lik bir artig gdzlenmektedir. Bu artisin -8niimlizdeki giinlerde

kontrol altina alinabilecegi sanilmaktadzir.

En 6nde gelen giit {ireticileri. durumunda bulunan AET, -
ABD ve SSCB - siit iiretimlerini belirgin bir bigimde diistirmiig—

lerdir.

AET'de uygulanan tarim politikasinin ilk yallarindan
beri toplulugun siit ve siit drfinleri Hretimi. siirekli olarak ic

tiiketimden daha biiyiilk bir artis gSstermektedir(63).

Bunun en biiyiik nedeni, topluluk mekanizmalarinin iire-
ticiyi koruyan ve tesvik eden sekilde islemesidir. Ancak bu-
giin i¢in siit tiretiminde tam bir arz ve talep dengesizliginin
olmasi nedeniyle, topluluk iireticilerine gdniilli olarak cift—
1ik hayvanlarinin yok edilmelerini destekliyerek c¢iftcisine
prim S8demek zorunda kalmistir. Ayni sekilde SSCB'de siit lire-
. timinde gdriilen hizli artisin, kurakligin artmasiyla son bul-
mug ve 1984 yailinin ilk yar1s1nda.ﬁretim artigs hizi disgerek,
bu donemde Z 4.8 oraninda kalmis oldugu resmi rakamlardan an-

lasilmaktadair.

AET'nin Ocak-Haziran dbnemine ait siit liretim miktarzi

gecen yilin ayni ddnemine gére Z 0.8 daha fazladir.

Ancak 1983 yilindaki {iretimin % 3.9 oldupu gdz dniinde

bulundurulursa, bu degerin oldukca diisiik oldugu ortaya ¢ikar.

Tablo XXII'de gdriildiigii gibi en hizli degisim gdste-

renlerin basinda, Iingiltere ve Hollanda gelmektedir.

(63) Genis bilgi igin bkz.: John Empson, "Food News'", Vol.1l2,
No 34, 1984. .



Aslinda, AET'nin siit {iretim miktarlarindaki artis ora-
ni ilk kez Haziran ayinda bir 8nceki yila ait artis oraninin
altina diismiistiir. Bazi tilkelerde, SSCB'de oldugu gibi kurak-
ligin 6nemli etkileri olmustur. 5rnegin; Ingiltere'deki siit
ﬁrétiminin Z 16.5 oraninda diistigi saylenmektedir.

ABD'de~13e 1984 yilinin ilk alti ayinda siit liretimi
7 3.0 oranlﬁda diigmiistiir. Ayrica ABD'de bunun yaninda siit

firinlerinin de piyasadan cekildigi gdriilmiistiir.

Kanada'da iretimin biraz fazla olmasina karsin, uzun
'sﬁreden beri uygulanan kotadan dolayi {iretim kontrol altinda

tutulmaktadir.

Avusturya, Isvigcre, Finlandiya ve Norveg'de belirli

bir kota sinirlamasi s8z konusudur.

Tablo XXIII'de gdrtilecegi gibi diinyanin belli basgli
bdlgelerinde 1984 yilinda siit diretiminin 7 0{7 gibi c¢ok diisik

bir miktarda bir azalma gdstermesi beklenmektedir.

FAO kaynaklarina dayanilarak edinilen bilgiye gdre,
geligsmekte olan belli basgla ilkelerde siit tiretimi artmaya de-
vam etmektedir. Gin Halk Cumhuriyeti siit liretimini ve siit en-
diistrisini gelistirme cabasina girmigtir. Hindistan'da da bu
konuda calismalar yapilmaktadir. 1905 Yili igin diinya siit
iretim-tiiketim dengesi konusunda tahmin yliriitmek su anda miim-

kiin degildir.



TABLO XXII- AET Siit Uretimi

gimi)

filkeler

Belg¢ika-Litksemburg
Danimarka
Irlanda Cumhuriyeti

. "Fransa

B.Almanya
Yunanistan
Hollanda
ingiltere
Toplam (AET)

ve Kotasi (1983-1984 Yili 7 Degi-

1984 1984 Kota*
1983 Ocak—-Haziran Haziran 1984~1985
4,6 -1.0 - - -2.2
4.2 0.8 -3.8 -5.6
7.9 7.0 4.1 4.6
2.0 2.7 1.7 -2.0
6.4 ‘1.4 -3.2 -6.7
2.8 2.5 - -
3.1 -1.2 -5.2 -6.6
3.1 -3.6 -8.8 -6.4
3.9 0.8 -2.6 -4.3

*Kota: 1984-1985 ddnemi kotasi 1983 yili

TABLO XXIII- Diinya Siit Uretimi (Milyon Ton)

AVRUPA

AET
iskandinavya
Digerleri
TOPLAM

KUZEY AMERIKA

ABD
Kanada

TOPLAM

PASIFIK
Japonya

Yeni Zelanda
Avustralya

TOPLAM

DOCGU BLOKU

SSCB
Diger Dogu ‘Av.

TOPLAM

TAEMINT DUNYA
TOPLAM URETIMI

1982

100.1
8.4
11.3

119.8

Ut oy >
S~

—
[o o]
~J

b=
~
N O

~
(%]
N

283.1

1983

104.0
8.6
11.5

124.1

U
. e s
O W

=
O
w

82.7

297.0

liretimiyle kargilastirilmigtir.

1984

101.5
8.5
11.5

121.5

SN O
= o W

N
o
o

N Ln

84.1

294.0

KAYNAK: J.Empson, Food News, V01L12, No: 34, 1984, s.28.



4.3.7. Siit Tiketimi

Ulkemizde siit liretiminin yetersiz olmasina karsin, tii-
ketim kanallarinda da diizensizliklerin siirdiigii yapilan aras-

tirmalardan anlasilmaktadir(64).

insan beslenmesinde en basta gelen bir besin maddesi
olmasinin yaninda, siit mamulleri yapiminda da girdi maddesi
olmasi acisindan Snemli bir tiketim maddesi olan siitiin kulla-

nim alanlarini gbyle siralayabiliriz:

~ Tceme siitd

- Peynir yapimi

- Yogurtyapimi

- Sittozu yapimi

- Siit yagi islenimi (krema, kaymak, tereyagi) (65)

Bu tiiketim alanlarinin basinda igme siitii gelmektedir.
Ancak, {ilkemizde sanayide islenerek tiiketime sunulmasi yeter-—
1i olmadigi icin icgme siitii, tiiketiciye sokak siitciiliigi kana-

liyla ulasmaktadair.

Diger onemli tiiketim kanali ise, yogun ve yaygin ce=-
sitli {iretim tekniZine sahip peynir iiretiminde kullanilan siit
tiketimidir. Bu konu ilerki bdliimlerde, siitiin peynir {ireti-

minde kullanilan payinin yeri ve Onemi {lizerinde durulacaktair.

Bu arada siitiin bir bagska kullanma alani olan tereyag
yapimi, Onemli bir yer iggal eder. Siitiin kullanma yeri ve

sekline gdre bilegsiminde bulunan yagin, elde edilmesinde belli

(64) Genis bilgi icin bkz.: .

1- Kaptan,N., "Siit Endiistrisi ve Organizasyonu", Ankara
Univ. Ziraat Fak. Yayini, 795, YDK 220, Ankara, 1982.

2- Bing6l,S., "Siit ve Mamullerinde Uretim, Tiketim Zin-
cirinde Olugsan Fiziksel Kayiplar ve Nedenleri', MPM
Yayini, 269, Ankara, 1982. '

3- Isikli,E., "Izmir'de Siit liretimi, Pazarlamasi ve Tii-
ketim Uzerine Bir Arastirma", E.U. Ziraat Fak. Yayin
No: 350, Bornova-Iizmir, 1979. :

(65) Kaptan,N., "Siit Endiistri Yap. ve O0lc. Uzerine Arastirma",
Ayyildiz Matbaasi A.S., Ankara, 1976, s.101.



bir standart ilkemizde siitiin gerek aile ici gerekse ydresel

tiiketim gsekli hic sgiiphesiz yogurt yapimidir.

Buna gbre, c¢egitli uzmanlar tarafindan yapilan ve sii-
tiin tiketim kanallarina g&re dagilimlarina ait tahminler; ti-
ketim kanallarina oranlari geklinde deferlendirilerek belir-

lenmeye c¢alisilmistir (Tablo XXIV).

Durumu bir de bireysel siit tiiketimi agisindan ele ala-
cak olursak; bu konuda g¢esitli faktdrlerin etkisiyle cok de-
gigsik degerler elde ediliyorsa da bireysel tiketimimizin di-
. ger Ulkelere gdre ¢ok diigiik oldugu anlasilmaktadlr’(Tablo
XXV) . | |

TABLO XXIV- Tiirkiye'de Siitiin Kullanima fliskin Bazi Tahminler

(%)
| (L @ @) & (5 (6) Ortalama
Icme siiti 20.0 22.0 18.0 27.0 19.1 20.0 21.0
Peynir | 20.0 33.8 16.0 23.4 20.1 14.0 21.2
Yogurt ~15.0 37.0 12.0 45.6 25.2 34.0  28.0
Krema, Tereyaj 40.0 6.2 49.0 3.6 - 34.0 * 28.1
St Tozu 5.0 0.9 6.0 0.4 1.6 . * 2.3

#Yogurt oraninin ig¢inde gdsterilmigtir.

KAYNAK: (1) Prof.Dr.Zihti Ydney, "Siit ve Mamulleri, A:U. Ziraat Fakiilte-
si Yayinlari, 1970.

(2) Yasar Azgiin, "Siitc¢iiliigiimliziin Ekonomimizdeki Yeri ve Siit Sana-
yiimiz'", 1968.

(3) Tarim Bakanligi, "Tiirkiye Tarimsal Uretim Projeksiyonlari'.

(4) DPT 4. BYKP, "Siit ve Siit Uriinleri Ozel Ihtisas Komisyonu Ra-
poru", 1977.

(5) Nesrin Kaptan, "Siit Endiistrisi Yapilabilirlik ve Uygulama 01—
clitleri Uzerine Arastirmalar", Ankara, 1976, s.110.

(6) Tiirkiye Sinai Kalkinma Bankasi, "Hayvan Uriinleri ve Yem Aras-—
tirmasi', Yayin No: 38, Agustos 1981, Istanbul.



Tablodan anlasilacagi izere; siitiin kullanim alanlarina
gbre dagilimi, yag ﬁretimi ile yogurt yapiminda kﬁllanllan
siit (ortalama 7 28), diger mamullere gdre oldukca yiiksek
olup, arkasindan peynir wve ig¢gme siitiine ayrailan siit tiiketimi
bunu izlemektedir.(ayni konuda TSEK tarafindan deferlendiri-
len siitiin mamullere g&re miktar olarak dagilimi Ek 5'de gds-

terilmistir).

TABLO XXV- Bazi Ulkelerde Kigi Bagina Diisen Siit Miktary-

(1982)
Kigi Basina Diisen
Siit Miktara

Ulkeler ' (kg /Y11)
irlanda ' 1.426
Danimarka 969
Hollanda 853
Fransa , 654
isvicre 603
isvec , 421
Almanya : 403
Rusya ' 330
Bulgaristan 256
Yugoslavya . 204
italya 197
Yunanistan : 176

TURKIYE : 120%

%1983 miktari: 123,4 (Kaynak: 5. BYKP (1985-1989) Resmi Gaze-
te, 23 Temmuz 1984, Sayi 18467, s.38).

KAYNAK: FAO, 1982,

Yalniz yukarida belirtilen miktarlari; hem icgme siiti,
hem de siit mamullerine ayrilan silitiin toplami olarak degerlen-

dirmemiz gerekir.

Ciinkii, {ilkemizde yapilan cesitli arasgtirmalara gbre
kigi bagsina diisen siit ve mamulleri miktari yillar itibariyle

sbyledir: 1974 yilinda yapilan beslenme arastirma51na go—



re(66), {ilkemizde kisi basina ortalama olarak 24.6fgram icme
sitdi, 54.9 gram yogurt, 23.79 gram peynir gesitleri, 6.0 gram
tereyagi diismektedir. DPT Teskilatina gdre ise, iilkemizde
1979 yilinda kigsi basina diigsen siit miktarinin 5.6 kg'i iglen-
mig ig¢me siiti, 3.5 kg'l peynir, 2 kg':t tereyagi, 17.2 kg'a
yogurt, 0.04 kg'i siit tozu ve 0.5 kg'i dondurma olarak tiike-
tildigi tahmin edilmektedir(67). '

4.3.8. Siit Tiiketiminin Gelecegi

Stit dretimindeki yetersizligin aksine, siit tiketimi

- de, niifus artigina bagli olarak artmasina devam edecektir.

Cesitli kuruluslarca yapilan siit ve mamulleri konusundaki ta-

lep tahminleri bunu ag¢ik olarak g8stermektedit.

TSEK (Tiirkiye Siit Endiistri Kurumu) tarafindan yapilan
"tiiketici egilimleri arastirmasi -~ 1982 de elde edilen bul-
gular "son derece anlamli ve 8nemlidir: Sanayide ilretilen si-
tiin fiyatinin agik siit satig fiyatinin ayni oldugu ve bulun~-
dugu bdlgelerin en uzak kdgselerine kadar ulastlﬁllabildigi

tespit edilmistir. Icme siitii cesitlerinin pazar paylari ise

sd8yledir:
Acik siit ' ' 72 49.4
Pastérize siit : % 42.8
Dayanikli siit Z 6.7

G8rildiligli gibi, hala halkimiz saglik kosullarindan uzak,
icersinde en az % 15-20 su bulunan ve mevsimine gbre de ge-

sitli yabanci maddeleri iceren slitleri tercih etmektedir. As-

(66) K8ksal,0., "Tiirkiye'de Beslenme" Tiirkiye 1974 Beslenme,
Saglik ve Gida Tiliketimi Arastirmasi Raporu'" (UNICEF ta-
rafindan yayinlanmistir), Ankara, 1977.

(67) DPT, 4. BYKP 1980 PRogrami, DPT Yayinlari, No: 1704, An-
kara, 1980.



linda tiiketicinin bu siitleri tercih etmesinin sebebinin bilgi-
sizliginden bagka birgsey olmadifi agik olarak gdriilmektedir.
Adigecgen arastirmada tiiketiciler; aélk siitleritercih etme ne-
deni olarak; aglk siitiin daha taze, daha besleyici ve ucuz ol-
dugunu s8ylemiglerdir. Siit ve mamullerinden, yogurt ve peynir
ig¢in yapilan talep projeksiyonlarina gdre; 1984 yilinda kisi
basina diigen yofurt miktari 18.25 kg'dan, 1988 yilinda 36.50
kg'a'ulésacaktlr..Aynl sekilde peynirftalebinin 1984 yilinda
10.8 kg/yi1l'dan 1988 yilinda 15.0 kg/yil'a ulasacag1i tahmin
edilmektedir. Bu mamullerin 1988 yilinda toplém talep miktari-
nin ise, 31ra31y1a 1.943.419 ton/y1l ve 798.665 ton/y1l ola-
‘.cagl tahmin edilmektedir(68).

Ancak {izlilerek bildirmemiz gerekir ki, bu taleplerin
kargsilanmasi i¢in gereken siitiin liretiminin arttirilmasi ve
geligtirilmesi ig¢in yapilan caligsmalar yeterli olamayacaktair.
Glinkil siit mamullerinin talebi niifusla dofru orantil: olarak
gelisirken, siit iretimi, kisi basina diisen miktar olarak nii-

fusla ters orantili bir durumda olacaktir (bkz. Tablo XXI).

Siit igsleme tesislerinin durumu acisindan da olaya bak-
t1gimizda, siitiin ancak Z 13'iinlin sanayide tﬁketildigini geri
kalan 7 87'sinin ise cogunlukla sanayi disinda geleneksel
usulde islendigini goriiriiz (yukardaki oranlér, Tablo VI wve

Tablo XIV'den hesaplanarak ¢ikartilmigtair).

Ozetlersek; ililkemizde siit ve siit mamulleri sanayii,
diger hicbir sektdrde gdriilmeyecek bir bicimde kendi haline
birakilmigtir. Biitiin sanayi kollarl‘azelligine gbre belirli
bir disiplin icinde faaliyetlerini siirdiiriirken, sadece ve
Szelligi bakimindan hayati dneme haiz (Gida Sanayii) bu sek-

térde, gbzle gdrilir bir ihmal ve ilgisizlik hakimdir.

(68) Genis bilgi ic¢in: DPT, "Tiirkiye'dnin Tarimsal Projeksiyo-
' nu 1968-2000 Raporu'", Ankara, 1980.



Ornegin; isteyen istedigi zaman ve yerde siit liretme ve
isleme yeri acabilmekte ve bunu yaparken hicbir kural ve si-
nirlamaya tabi olmamakta, ayni sekilde de topladigi siitiin be-

delini dahi Bdemeden kapatip gidebilmektedir.

Uretilen mamullerde; standart, ambalaj, sagllk kosul-
lari, kalite vb. gibi unsurlar dﬁsﬁnﬁlmemekté, mikroorganiz-
malarin {iremesi icin en elverisli ortam olan. ¢cif siit sokak-
larda, icine su ve bazan da zararli olabilecek yabanci madde-
ler katilarak hicbir kurala tabi olmadan satilabilmektedir.
Her ne kadar modern siit {iretimini ve siitiin giinitimiiz saglik ko-
sullarina uyguﬁ bicgimde degerléndirilmesini'6zendirmek ve Bf—
nek olabilmek amaciyla, kamu ve Szel kesime ait modern tesis-
lerin kurulmasi, modern siit isleme tesislerinde isglenen siit
miktarlarinin arttirilmasi icin Tarim Bakanlifi ve DPT tara-
findan cesitli calismalar yapilmigsa da bu tesisler, yukarida
daha Once belirtilen nedenlerden dolayi sokak sgiitgiiliigii ve
ilkel firetim birimleri karsisinda haksiz bir rekabet ortamim-
da birakilmislardir. B8ylelikle baslangi¢ yillarindan bugiline
kadar kalkinma blanlarlnda belirlenen hedeflere yvaklasim éag—
lanamamistir. Kurulan tesisler c¢ogunlukla atil kapasite igin-
de faaliyetlerini silirdiirirlerken, tiiketim icindeki paylarzi

%Z 13'd ancak bulmaktadir.

Onemli bir temel gida maddesi olan ic¢me siitii ve siit
irinlerine, Tiirkiye genelinde giderek artan talebin kargila-
nabilmesi icin; dncelikle bu sektdriin temel problemlerine
egilmek, geligimini engelleyici faktdrlerle miicadele etmek
(6rnegin, ilkel kosullardaki siit liretme ve isleme birimleri
ile sokak siitgiiliigii), denetim mekanizmasina geliStirip bir
sisteme sokarak, tiiketicinin korunmasi amaciyla sit ve mamul-
lerinin kalite konfrol sorununa ¢8zlim getirmek gerekmektedir.
Bir yandén, teknik imkanlar, saglik kosullari ve egitim faa-
‘liyetleri zinciri ilkel {iretim birimlerine kadar uzatilip,

kredi mekanizmasinin calistirilmasina gayret gdsterilirken,



bir yandan da en Snemli gida maddesi olan siit ve mamulleri
konusunda tiliketicinin aydinlatilmasinin bir gdrev olarak be-

nimsenmesi gerekir.



BOLUM V
- PEYNIR TUKETIMI

5.1. ULKEMIZDE PEYNIR TUKETIMI

Ulkelerde peynir tiiketimi ig¢in iki ydntem uygulanir.
Bunlardan birincisi global bir yaklagsimdir. Uretim, ithalat,
ihracat ve stok degigsmeleri dikkate alinarak, toplam tiiketi-
min bulunmasina c¢alisilir. Elde edilen rakam niifusa b&liinerek
kisi basina tiiketim miktari.bulunabilir. Ifkinci bir ydntem
ise, aile arastirmalari ile kisi basina ortalama tiiketim mik-
tari bulunur.Bulunan bu rakamin iilke niifusu ile ¢arpilmasi

sonucu, iilke toplam tiiketim miktar:i bulunabilir.

Ancak bu her iki hesaplama da, gercegi ifade etme acgi-
sindan yeterli olamamaktadir. Giinkii global yaklasimlarda iire-
tim, piyasaya arz edilen peynir miktarindan degil, peynir ya-
piminda kullanilan siit miktarindan hesaplanmaktadir, Stokla-
rin ise her zaman'degismesi miimkiindiir. Aile arastirmalari sa-
dece yerlesik olan tﬁketim yerlerini ifade ettiginden, evde,
okulda, lokantada vs. gibi yerlerdeki tiiketimi yansitmayacak-

tir.

Dolayisiyla iilkemizde peynir tiketiminin miktari konu-
sunda kesin bir deger bulmamiz oldukca zordur. Ancak {ilkemiz-
de, siit ve mamulleri tiiketimi konusunda; tiilketimin, ailelerin

gelir diizeyi, bdlgeler ve yerlesim durumlariyla iligkisini



ele alan cegsitli arastirmalar yapilmistir(69). Bu arastirma-
lardan 1974 yi1linda yapilandan alinan bilgiler Tablo XXVI'da

gbsterilmigtir.

Bu tabloda gdriilecegi gibi; tiiketim miktari yogurt
diginda gelirvdﬁzeyine paralel olarak artmaktadir. Ozellikle
peynir tiketimi fiat agisindan gayri elastik bir yapi gdste-
rirken, gelir ag¢isindan tam elastikdir(70). Dolayisiyla gelir

arttikca tiiketimde bir misli artm1$t1r.

Ayrica siit ve mamullerinde de oldugu gibi peynir tike-
timi; b8lgelerin gelenek ve allSkénllklarlna, iklim kogulla-
rina, siit liretimi ve igleme ile ulasim ve pazaflama olanakla-
rina ve niifus yogunluguna bagli olarak degisiklikler gdster-

mektedir(71).

Biyik tiketim merkezlerinde giinliik siit mamulleri ge-
reksinmesi tizerine yapilan bir arast1rmadé(72); istanbui ili-
nin gereksinimi 450-500 ﬁon/gﬁn, Ankara ilinin 300 ton/giin
ve itzmir ilinin 250 ton/glin olarak Belirtilmistir. istanbul'-
da 1983 yilinda 120.000 kg peynir tiketildigi de belirtilmek-
“tedir(73). | '

(69) Genis bilgi ig¢in bkz.: 1) Isikli,E., "Izmir'de Siit Ure-
timi, Pazarlamasi ve Tiiketimi Uzerine Bir Arastirma',
E.U.Ziraat Fak.Yayin No: 350, izmir, 1979. 2) Arikan,R.,
"Siit ve Mamiilleri Pazarlamasi", A.U.Ziraat Fak.Yayinlari
No: 64 (teksir), Ankara, 1981.

(70) Ddlen,M., MPM.S.15.

(71) Kéksal,0., "Tirkiye'de Beslenme", Tiirkiye'de 1974 Beslen-
me-Saglik ve Gida Tiketimi Arastirmasi Raporu'" (UNICEF
tarafindan yayinlanmistir), Ankara, 1977.

(72) Metin,M., "Bazi Kentlerin Siit ve Mamiilleri Gereksinmesi-
nin Karsilanmasi Uzerinde Arastirmalar", E.U.Gida Fak.
Dergisi, 109-138, 1980.

(73) Milliyet Gazetesi, 20 Ekim 1983, s.5.
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TABLO XXVI- Tiirkiye'de B8lgelere, Yerlesim Yerlerine ve Gelir
Gruplarina GOre St ve Mamulleri Tiiketim Durumu
(Gram/Kisi Basina/Glinde)

Peynir Tereyag
Bdlgeler, Yerlesim Yerleri v ve ve
ve Gelir Gruplari Siit Yogurt Diger Diger
ULUSAL ORTALAMA TUKETiM 24,6 54.1 23.7 6.0
A. BOLGELERE GORE
1- Trakya-Marmara-Ege 32,6 38.9 29.7 3.7
2- KARADENiZ(Dogu-Bati) 27 .4 56.2 20.6
3- Orta Anadolu 20.5 43,7 21.7
4— Akdeniz 21.9 50.3 17.7
5- Dogu ve Giiney Dogu 15.4  111.8 23.0
B. YERLESIM YERLERINE GORE
1- Biiyiik Sehir -
(Ankara-Istanbul-Izmir)
2- Sehir
(10 binden fazla olan) 20.3 42.6 23.0 4,3
3- Kasaba
(2-10 bin arasi) 24,1 62.2 20.2 7.
4- KByler 27.9 107.6 18.6 9.4
C. GELIR GRUPLARINA GORE
1- Diigiik Gelir Grubu -
' (Asgari iicretten az) 12,4 76.3 8.0 4.4
2- Orta Gelir Grubu ‘
(Asgari ilicretliler dahil) 19.2 53.2 19,9 4,9
3~ Yiiksek Gelir Grubu . 36.0 50.5 28.1 8.
KAYNAK: Sener,Bingdl, "Siit ve Mamilillerinde Uretim-Tiiketim

Zincirinde Olusan Fiziksel Kayiplar ve Nedenleri',

MPM Yayinlari: 269,

Ankara,

1982, s

.55.



Ulkemizde, yukarda belirtilen tiiketim yapisinda peyni-
rin genel olarak -dagilimi izerinde durulmustur. Aslinda tlke-
kemizde peynir cesitlerine gdre tiiketimtercihleri birbirinden
farkliliklar gbstermektedir.Yapilan bir arastirmaya gdre, ki-
si basina peynir tiiketimi 17.4 kg/y1il olarak belirtilmekte-
dir(74). 5BYKP'ninda peynir cesitlerine gdre tiiketim paylari
da su sekilde tahmin edilmektedir:

Beyaz Peynir : - Z 75
Kasar Peyniri Z 15
Diger>Peynir1er % 10

100

5BYKP'ninda kisi basina diisen peynir miktari 4,1 kg/
y1l, bunun da 3,0 kg/yi1l'i beyaz peynir olarak belirtilmekte-

dir.

5.2. ITHALAT VE IHRACAT

5.2.1. Ithalat

Ulkemizde siit ve mamiillerinin dis ticaret acisindan
6nemli bir yeri olmamasina karsilik, son ginlerde sﬁf iretim-
lerindeki yetersizlik ve igleme maliyetlerinde gdriilen artis
nedeniyle peynir ithali glincel bir konu haline gelmistir. It-
hal peynirlerin tiketiciden vize alarak piyasaya yerlesmesi
yerli peynir talebinin diigmesine ve stoklarin daha da artma-
sina yol acmistir. I¢ piyasada fiatlarin gerilemesi ile bir-
likte daralan talep karslslﬁda, iiretici ve toptanci icin de
i¢ pazar karliligi ortadan kalkmistir. Yeni diizenleme ile ton

basina 400 $ olan fon'un 10 $'a, glimrik vergisinin de 7 50'den

(74) T.Sinai Kalkinma Bankasi, "Hayvan Uriinleri ve Yem Aras-
tirmasi", Yayin No.38, Istanbul 1981, s.105.
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% 1'e digiriilen beyaz peynir ithalati cazip bir hale getiril-
mistir. Bunun sonucu alinan hiikiimet karari ile siit ve mamiil-
leri ithalati serbest birakilmistir. 1984 yili icersinde pey-
nir piyasa51ndaki fiyat artislarini durdurmak ve bir dlciide

diiglirmek i¢in yapilan peynir ithalat miktari cesitli kamu ve
dzel kufuluslarca 1000 ton'u gecmigtir. Uygulanan bu hiikiimet
politikasi bugiinki piyasa kosullarina uygun olarak belirlen-

diginden, aslinda ileriye ddniik kdkli bir c¢dziim nitéligi ta-

simamaktadir.

Alinan beyaz peynir ithalati karari, bir miktar beyaz
peynirin ithal edilmesi ile, kisa ddnem ic¢in tiliketici piya-
sasinda biraz psikolojik bir rahatlamaya yol agmakta ise de,
orta ve uzun ddnemde ekonomik sistemin (arz-talep dengesi)
bir geregi gibi kabul edilen bu uygulamadan tiretici kadar tii-

ketici de olumsuz ydnde etkilenecektir,

~-Ayrica anilan pblitika sadece beyaz peynir ig¢in geti-
rilmis olup, kasar peyniri ithalinde ton basina 400 § fon ve
% 50 giimrik vergisi hala gecerliligini siirdiirdiigi ic¢in kasar
peynirinde i¢ flatlarin ylkselmesini engelleyememigtir. Beyaz
peynir. i¢cin yapilan bu piyasa diizenlemesinden en c¢ok etkilenen
sit ireticileri olmustur. Mandralar yerli beyaz peynir mali-
yetini disiirmek amaciyla, kendi aralarinda birlegerek siit
alim fiatlarini diiglirme karari almislardir. Bu da kirsal alan
‘da Orgiitsiiz ve daginik olarak bulunan siit ireticilerini olum-
suz ydnde etkileyerek piyasa ekonomisi icinde en c¢arpik isle-
yven siit hayvanciliginin geligsmesini sekteye ugratmistlr. Ote
yandan, mandralar, ithal beyaz peynirin piyasaya egemen olma-
s1 sonucunda, stoklarinin yikselmesi ve talebin azalmasi ile
beyaz peynir iretimlerini azaltmak, hatta durdurmak zorunda
kalmistir ve lretimlerini fiati daha yliksek olan kasgar peyni-
rine kaydirmislardir. Bu durumda, ithalat politikasi ile, siit
ireticilerinin yanisira tiiketicilerde, ithalatin artik yapil-

mad1g1 ilerki glinlerde kayiplara ugrayacaklardir. Cilinki, siit
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tireticisinin stit fiatlarinin cazip olmayisi nedeniyle siit iire-
timindeﬁ vazgecmesiyle, peynir ﬁretimi azalacaktlf. Bunun so-
nucu, ‘ithalat ortadan kalktiginda, peynir fiatlari, ithalat
karari alindigi glinlerdekinden cok daha hizli bir artisa ug-

rayacaktir,

Bugiline kadar ililkemize ithal edilen siit mamullerinin it-
halatta deger olarak 6hemli bir vyeri olmamlstir. Zaten bunla-
rin c¢ogunu hibe seklinde yapilan yardimlar olusturmugtur. Ni-
tekim 5BYKP'ninda siit ve mamulleri ithalatinin 1978-84 yilla-
ri arasinda 7 41;4‘oran1nda azaldlél belirtilmekte, ancak
1984-89 yillari ig¢in Z 21.0"'1lik bir artig Ongdriilerek, 21896
Milyon TL'lik bir ithalat hedeflenmektedir. '

Ulkemizin yapmis oldugﬁ peynir ithalatinin yillara gd-

re dagilimi asagida gdsterilmigtir (Tablo XXVII),

TABLO XXVII- Peynir ithalatinin Yillara Gdre Dagilimi -

PEYNTR MAYAST PEYNIR ' BEDELSIZ PEYNIR
,Miktar ‘ Miktar Miktar

(Ton) ($) (Ton) ($) (Ton) ($)
1970 10. 6 1804 .2 - - 307.7  2074.4
1971 5.2 1626.8 - - - -
1972 14.6 3966 4226 7626.8 84.8 847.4
1973 14.9 4741 550.7 7392.3 - -
1974 11.8 4375.9 - -  323.5 4338.8
1975 16.5 4984 .2 - - - -
1976 17.1 2640. 1 - - - -
1977 166.8 5643.9 125.9 - 170.0 6518.6
1978 40. 1 - 38.0 - 108.0 = -
1979 34,0  6825.3  96.1  8124.8 - -

KAYNAK: Siit ve Siit Uriinleri Semineri, "Peynir {iretimi ve dis
satim olanaklari" Fikret Akdogan, Istanbul, 1980,
5.127,
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5.2.2. Ihracat

Ulkemizde beyaz peynir ihracati 1970'1i yillarda 980
ton'a ¢ikmigsken, 1979 yilinda bu rakkam 25 tona diismiistiir.
Bu sekilde bir gelisme gdsteren peynir ihracatimizin baslica
iki dnemli nedeni vardir: Birincisi; peynir {iretiminin ulus-
lararasi standartlara uygun iiretilememesi, kalitede siirekli-
ligin saglanamamasi ve ambalajlama gibi temel unsurlar agL-
sindan ihracata uygun olmamasidir. Ikinci neden ise; ic¢ piya-
sadaki fiyat artiglari nedeniyle bu piyasanin daha karl:i bir
duruma gelmesidir(75). Diger téraftan yurt icgindeki fiyat ar-
tiglaryr zaten kalitesiz olan peynir iretimimizin daha da ka-
-litesizlésmesine yol agmistir. ihracatimizin bﬁyﬁk bir kismuz,
Israil, Libya, Urdin, S.Arabistan, Kuveyt, Suriye gibi Orta-
dogu iilkeleri, Kuzey Afrika tilkeleri ve 8zellikle Tiirk iscgi-
lerinin bulundugu B.Avrupa {lilkelerine yapilmaktadir. Ancak ya-
pllmakta olan bu ihracatlarimiz yukaridaki olumsuz gelismeler-
den dolayi ¢ok azalmigtir, Biitiin bunlarin yaninda ilkemizin
diger ihrac mallarimizda da goriildiigli gibi dis pazarlarda,
diger gelismis tilkelerin olusturdugu sekilde yerlesik dagitim
kanallarini olugsturamamis olmasi da peynir ihracatimizin ge- °
lisememesinde Onemli bir etken olmustur. Ulkemizde 1980 yilin-
daﬁ sonra yapilan devaliiasyonlardan sonra peynirimiz, dis
fiyatlar acisindan ihracat olanagina kavusturulmustur. Ulkemi-
zin peynir.ihracatinin yillar itibariyle durumu asagida g8ste-

rilmistir (Tablo XXVIII),

(75) Peynir ithali kararinin uygulamaya konulmus oldugu 1985 "
yvilinin ilk aylarinda i¢ piyasada gdrilen asiri fiat ar-
tislari durmus ve i¢ piyasa'nin karliligi gecici bir sii-
re 1c¢in ortadan kalkmigtir.
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TABLO XXVIII- Tiirkiye'nin Beyaz ve Diger Peynir Ihracat:

Birim Birim
Miktar "Deger Deger Miktar Deger Deger
(Ton) (%) ($/kg)  (Ton) ($) ($/kg)
1970 139.5 29.606  0.21 0.3 1.222  4.07
1971 639.4 176.567 - 0.28 - 13,6° - 17.910  1.31
1972 979.4 776.410 0.79  33.8 31.415 0.93
1973 157.0 102.050 0.65 - - -
1974 59.6 16.955.  0.28 - - -
1975 - - - - - -
1976 1.7 3.300 1.90 - A - -
1977 20.3 27.760 1.36 - - -
1978 37.9 80.628 2,13 3.1 7.123 2.29
1979 25.1 37.670  1.50 9.8 41.763  4.25
1980 663.6 1.286,107 1.94 57.7 159.798  2.77

KAYNAK: TSKB,’"Hayvan Uriinleri ve Yem Arastirmasi'", Yayin No:
38, Istanbul, 1981, s.159.

Peynir ihracati diinya piyasasinda &nemli bir yere sa-
hip oldugu ve diinya peynir lretiminin 7 14-15"'i uluslararas:i
ticarete konu oldugu halde, iilkemizin peynir‘ihracatl sembo-

1lik miktarlarin lstliine ¢ikamamistir.

1983 yili toplam peynir ihracatimiz 1537.6 ton olarak
gerceklesmis ve 1982 yilina gdre ihracatimizda 7 52.23 ora-—
ninda bir azalma gSriilmiigtiir. 1984 yilinin ilk alti ayinda

ise toplam peynir ihracatimiz 1056 ton olmustur (Tablo XXIX).

TABLO XXIX~ Ulkemizde Peynir Ifhracati (kg)

Peynir Cinsi 1983(Y1111k) 1984(9 Aylik)
Gravyer ve Rokfor 12,496 24,223
Kasar, Kasgkaval 303.415 55.775
Diger ) 1.221.753 977.251
TOPLAM 1.537.664 ~ 1.057.249

KAYNAK: Bagbakanlik Haine ve Dig Ticaret Miistesarligi, iGEME,
Sayi 51, 21 Aralik 1984, s.20.
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5.3.1. Piyasa Yapisi

‘ Peynircilik piyasasini ana hatlariyla ortaya koymak
igin su sekilde bir gemayla agiklamak yerinde olur sanirim:
- Politik Yapus Asl;nda tarimsal planlamalar igcersinde hiikii-
metler, piyaséyi diizenleme c¢aligsmalarina girerek, ilireticilere
esit fiat saglamak ve onlari dis etkilere karsi korumak icin
miidahalelerde bulunmuslardir. Bunlar; asgari fiat politikasi,
~hayvancilik kanunu ve siitcliliigiin gelistirilmesi igin TSEK'nun
kurulmasi gibi hiikiimet politikalarlnl, milli kalkinma planina
bagli bdlgesel ve mahalli uygulamalar ve bunlar ig¢in gerekli

program, biitce ve yatirimlari kapsamaktadir.

Gercekten de, bu tarimsal planlamalar icersinde bug-
day, cay, titiin, pamuk v.b. gibi tarim idriinlerinde taban fi-
at uygulamasi gibi girigimler devamvederken, siit ve idrlinle-
rinde bdyle taban fiat uygulamalarinin olmadigini ve silitciiliik
politikalarinin planlarda pek o kadar gelistirilmedigini gdr-
mekteyiz, Siit ve mémulleri piyasasi bu yapi icersinde kendi
arz-talep dengeleri igersindé yirlimekte ve hem siit hem de |

peynir iireticileri bu konuda zor durumlara dismektedirler.

5.3.1,1, Ureticiler

Peynireciligin tiretim yapisi c¢ok ilging bir 8zellik ta-
sir. Clinkii, girdi maddesinin 6zelliginden dolayi, hayvancilik
konusu iginde yer alan siit {iretimi ve {ireticileri ile, siitiin
islenmesinde en etkin rolil oynayan peynir ilireticilerini kap-

sar.

Siit Ureticileri: Kiiciik liniteler halinde yaygin bir

halde bulunan aile igsletmeleri durumundadir. Siit {ireticileri,
cogunlukla iiriinlerini, hayvanciligin kendi dogasi icinde ken-
di kendileérine degerlendirmek zorunda kalan ve bugiin i¢in ¢ok

sinirli yapiya sahip kiigik ¢iftcilerdir. Buglinki siit liretimi-
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nin kalitesinibiyilestirecek ve geligtirecek hiikiimet politika-
larinin olmadigr gibi kendilerinin de gelir seviyelerinin cok
diigiik olmasi nedeniyle, siitiin gergek fiati {izerinde pazarlik
etme glicliine de sahip degildirler. Ayrica iirettikleri mamul de
siit igleme yerlerinin en 8nemli girdisi olmasina ragmen cok
kisa bir zaman icersinde bozuldugu icin,hemen elden ci1karil-
masi zorunlulugu olan bir yapldadlr; Bu durum siitiin kalite ve

.sﬁrekliligini olumsuz ydnde etkilemektedir.

Peynir Ureticileri: Siitliin degerlendirilmesinde ortala-

ma Z 20'lik paya sahip olan peynircilik, idlkemizde ¢ok ilkel
kogullarda yapilmaktadir. Peynir ﬂreﬁicilerinin bdyle bir du-

rumda olmalarinin baslica nedenleri arasinda:

1- Siit Giretimindeki dengesizlikler,

2- Kaliteli ve sirekli iiretimin olmamaszi,

3- Siitiin laktasyon d&nemi dedigimiz zamanlarda cok bol,
onun disinda ¢ok az miktarlarda olmaszi, .

b~ Bﬁyﬁk vatirimlara d8nik bir sektdr olmamasi sayila-

bilir.

Biitiin bu kosullar altinda mandira adi altinda gallsah
kiiciik igletmeler siitiin 8nemli bir kisminin degerlendirilmesin—
de etkin olmaktadirlar. Her iki iiretici de tam rekabet kosu1¥
lari altinda faaliyetlerini siirdiiriyorlarsa da, fiatlarin
olusmasinda birbirleriyle rakip bir tutum igine girmekten sii-

rekli kacindiklari da gSzlemnmistir.

5.3.1.2. Pazarlama Kanallari

Peynir ﬁfeticileri, peynirlerini liretirken siit piyasa-
s1 icinde tam rekabet kosullari altinda bulunurlarken, peynir-
lerini pazarlamaya ¢iktiklarinda, OLIGOPSON,piyasa kosulla-
riyla karsi karsiya kalmaktadirlar. Yani bu piyasa, alicila-

rin az oldugu bir piyasadir ve iiretici, alici olarak bir ara-
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ci tiiccar: bilir. Burada, peyniri iireten mandralarin fiatlar
fizerinde bir etkinligi yoktur. Esas-  pazarlama fonksiyonunu
yiriitecek olan orta grup, yanf aracilar, hizmetlerini diisiik
veya yliksek fiatla satarak piyasayi belirlerler. Cinkli mandra-
cinin pazarlik etme glici olmadigr gibi, zaten piyasayr olustu-
ranlar gene aracilar oldugu ic¢in, mandracilarin piyasaya mii-
dahale etmeleri s&z konusu degildir. Oysa, peynirlerin depo-
lama olanaklarina (bazi biitiin y1l boyu stirekli gallgan mandra-
lar bu yolu deniyorlarsa da, sayilara oldﬁkga azdir) ve piya-
sa hakkinda bilgiye sahip olsalar, peynirlerini uyguh piyasa-
ortamina kadar saklayabilirler. Ancak, tliziilerek sdylemek ge-
Arekir ki, mandracilarin mali gligslizliigli buna pek firsat vere-
cek durumda olmadigi ic¢in, bu piyasadaki kogullara uyma zo-

runluluklari vardir.

» Aracilarin oligopson yapisi, satici durumunda oldukla-
rinda da etkinligini siirdiirdiiginden, peynir piyasasinda oli-

gopoleli bir piyasa yapisi hakimdir diyebiliriz.

Oligopol piyhsa 6zelligijpiyasada bir kag¢ satici fir-
manin olmasi ve bu az sayida olan firmalarin kendi davranisg-
larini belirlerken; diéer firmalarin hareketlerini de gdzleme-

ye mecbur oluglaridir,

[

///Mandrazy———-~ﬂ~ Araci
Siit , : \\\\

ireticlleri

TAM REKABET PIYASASI
|

Dagitim Tiketici

Fabrika

OLIGOPSON OLIGOPOL
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5.3.1.3, Tiiketicller

Peynir piyasasinin oligopol olmasi kafslslnda tiketi-
cilerin yapacagi, sadece kaliteli ve siirekli mamul talep et-
mekten baska bir sey olmamaktadir. Ginki fiatlarin olusmasin-
da hig¢ bir etkileri yoktur. Tiiketici yOniinden yalniz enflas-

yon 8nemli olup, bu da hiikiimetlere diisen bir gdrevdir.

Eger peynirin tiiketilecek miktardan fazlasi piyasaya
siiriilecek olursa, {iretim fazlasinin yansimasi piyasayi olug-
‘turan araci icin Snemli bir sorun olmayacak, esas sorun pey-

nir {ireticilerinin olacaktir.

Glinkli peynir iireticilerinin bu durumda tiretimlerini
azaltmalari ve maliyetlerini dengelemeleri gerekecektir. Bu
durum siit {ireticisine yansidiginda, siit lireticisi elindeki
mali satmak isteyecek, ama alici bulamayacaktir. O zaman bu
isten vazgecmek zorunda'kalacaktlr, clinki maliyeﬁlerini'kar—

sitlayabilecek bir fiatla siitiinli degerlendiremeyecektir.

Bu da silitgliliigiin geligsmesini engelleyecek ve kisir bir
déngti icine girmesine neden olacaktir, Tiketicinin kaliteli
ve siirekli iiriin istemesi devam ederken,. talep miktari da nii-
fusa bagl: olarék artmaya devam edince, daha fazla {iriin elde
etmek ic¢in peynirciler siit aramak zorunda kalacaklardir. Bu
sefer de yeterli miktarda siit bulamayarak, kalitesiz ve az
miktarda siite cok fazla para Sdemek zorunda kalacaklardir ki
bu da maliyetlerini arttiracaktir. Sonucta tiiketici yvine za-

rar gbrecektir.

Tiiketici ag¢isindan ayrica gida kontrol iglemleri de
giderek Onem kazanmaktadir. Beslenmenin geregi olarak gida
maddeleri - saglik iligkisi, fiat diizeyi ve kalitesi ile hiz-
la artan hayat pahaliligi tiiketici icin her gecen gilin daha

fazla Snem kazanmaktadir,.
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Ozellikle hayat pahaliligi, tiiketicilerin taleplerinde
dismelere neden olurken, fireticiler acisindan da ekonomik bir
ortam hazirlanamadigyr ig¢in, kalite bozukluiunun ve siireksiz-—
liginin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (6rnekﬁ Uriinler
standartlastirilmamis sekilde ve ilizerinde firma ismi, liretim-
de kullanilan slitlin cinsi, {iretim tarihi gibi agiklamalar ol-

maksizin peynirler tenekeler ic¢inde satilmaktadir).

Biitiin bu olumsuz kogullara ragmen, yeterince peynir
iretimi olan ililkemizde i¢ piyasa fiatlarinin yikselmesi sonu-
cu hiikiimet tarafindan peynir ithali karari alinmuis olup;'bu—

nun c¢ok ysnlii etkilerine daha dnce deginilmigti.

Piyasanln icinde bulundugu bu gibi durumlardan hig

zarar gbrmeyen grup daima aracilar olmaktadir.

Son olarak,.tﬁketicilerin grda maddelerinin, &zellikle
peynirinvkalitesi ve 6zellikleri agisindan egitilmemis olma-
lari ile piyasanin halk sagligi acisindan denetimsiz durumda
bulunmasi, ihracat olanaél da olan (ki bunlar, sansini azalt-

maktadir) peynir {iretimini olumsuz ydnde etkilemektedir.

5.3.1.4. fhracat Yapisi

Stit mamullerimiz icersinde ihracat olanagi en fazla
0lani peynirdir. Ancak, yukarida aciklanan nedenlerden dolay:
peynir ithalatinin yapilmas: gercekten ilizlicii ve digiindirici-

dir.

Oligopol piyasa ig¢inde bulunan igletmeler, kendileri
tarafindan olusturulan peynir fiatlarinin yiiksekligini, lireti-
cilere yiikleyerek biylik bir yanllgl‘i¢ine diigmiislerdir. Oysa
bu ithalat gecgici olacak, tekrar ilireticilerimizin {irettigi
peynirleri piyasaya slirenler kendileri olacaktir. Burada en

biiyiik zarari tarima dayali sanayi atilimlarinin engellenme-
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sinden dolayi, biiyiik bir potansiyel kaybiyla siit lireticileri,

dolayisiyla da ekonomimiz ve tiliketicimiz gdrecektir.

Ulkemizde peynir potansiyelimizin ne oldugu kesin ola-
rak bilinmemektedir. Ne {ifetici {irettigi malin miktarini tam
olarak bilmekte, ne de tiiketicinin tiikettigi miktar kesin
olarak saptanabilmektedir. Dolayisiyla lilkemizde bu konuda
elde edilen bilgiler tahminlerden Steye gidememektedir. Uste-
lik yapilan bu tahminler de gefgege hi¢ bir zaman uymadigin-
dan, ileriye ddniik hi¢ bir planin yapilmasina olanak vermemek-

tedir.

Bilindigi gibi ihracat, iiriin fazlasinin disariya satil-
masidir. Oysa ne kadar {liriin fazlamiz oldufu bilinmemekte, ih-
racat ig¢in gerekli olan {iriinde kalite, standard ve siireklilik

konusunda da hic¢ bir garanti verilememektedir.

Ayrica, geligmigs lilkelerde siit ve mamulleri ihraca-
tinda uygulanan devlet destegi lilkemizde gdriilmemekte, ancak
ihracatta vergi iadesi adi altinda % 10'luk bir destek yapil-

maktadir.

5.3.2. Fiyat Olugumu

Ulkemizde tarim fiyatlarinin olusumuna hiikiimet miidaha-
lelerinin amaclari cesitli olmus ve gartlara gﬁfe degismig—-
tir: Bazen, amacg genls liretici kitlesini destekleme ve koruma
seklinde olusmustur (bugday ve hububatlarda oldugu_gibi). Ba-
zen de, bir yandan ig¢ piyasa fiyatlari, diger taraftan dis
piyasa fiyatlarindan dolayi ortaya ¢ikan farklarin giderilme-
si icin gerekli ayarlamalar s8z konusu olmustur (ihracatcilara

denen vergi iadesi buna drnek gdsterilebilir).

Bazen hiikiimetler, piyasayi diizenlemek, lireticilere

esit bir fiyat saglamak ve onlari aracilarin istismarindan ko-
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rumak amaciyla miidahalede bulunmuslardir (Tekel'in tiitiin ve

gcay piyasasinda yaptigi gibi).

Ureticiyi korumak ve fiyatlarda anormal artiglara en-
gel olmak igin, yerel idarelerce fiyatlara miidahale edildigi
..de olmugstur. Bilhassa enflasyon yillarinda et ve hayvan mah-
glilleri, yaglar, piring¢, sebze ve benzeri temel gida maddele-
rindeki fiyat kontrollari gibi., Bu Brnekleri cogaltmamiz miim-
kiindir., Ulkemizde peynir konusunda da bu tiir miidahaleler ol-
mustur. Bunlarin biiyliik bir liretici kitlesinin gecimini ilgi-
lendiren ¢ig siit fiyatlari ilizerinde olmasina karsin, etkinlik
saglanamamigtir. Bunun nedeni ise, ﬁlkémizde belirgin bir

stitciiliik politikasinin olmamasidir.

Oysa, siit¢iiliik konusunda geligmis {ilkelerde siit fiat-
lari; biiyiik bir iiretici kitlesinin gegimini ilgilendirdigi,
siit ve tlirlinlerinin ise halkin temel besin maddesi oldugu icin,
fiyatlar devletin kontrolii altindadir. Bu {ilkelerde uygulanan
kontrollar, fiyat kontrollari veya tesbiti seklinde olmamis,
ama¢ ve hedefleri belli, stratejileri {ilke kosullarina uygun

politikalarin uygulanmasi big¢iminde olmustur.

Ulkemizde ise, durum tamamen giiniin kosullarina uygun
olarak ayarlanmaya c¢alisilmigtir, Hikimet ve belediyelerce
Zzaman zaman siit ve {iriinlerine narh konmusg, fiat tesbiti ve
kontrollar yapilmis ise de, bunlar olumlu sonu¢ vermeyen gi-
risimler olarak kalmisgtir. Siit ve mamulleri konusunda takip
edilen fiyat politikalari pek ¢ok degisiklik gbsterdigi ic¢in,
pivasada fiyat olusumunda istendigi Slclide etkili olamamig-

lardir. Alinan tedbirleri- gdyle siralayabiliriz:

1- 31.3.1974 tarihinde bazi siit firlinleri fiyatlari devle-
tin Bnbiznine'bagll tutulmug, bir yi1l sonra da,

14.3.1975"'de bu uygulama kaldirilmistir.
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2- 28.3.1978 tarihinde tekrar, pastdrize siit, beyaz pey-
nir, kagsar peyniri fiyatlari kontrol kapsamina alin-

mis, 3 ay sonra da bu uygulamadan vazgecilmigtir..

3- 7.6.1978'de beyaz peynir, kasar peyniri ve yogurtta
devletce K3r orani tayin edilmis, fiyatlar maliyete
baglanmistir. Bunun yaninda iglenmis siit (pastdrize ve
sterilize siit), tereyagr ve kasar peyniri fiyatlari ©8n

izin kapsamina alinmistir.

Ancak yukarida alinan bu tedbirler, siitiin degerlendi-
rilmesinde sadece % 3 oraninda igleme kapasitesli olan Bzel
sanayi kuruluslari i¢in konulmus olup, ayni piyasada rekabet
eden dévlet fabrikalari (% .10) ve imalathaneler ile mandralar

kapsam digsi birakilmigtir.

Bu kisa aciklamadan sonra; siit ve peynir piyasalarin—

daki buglinki fiyat olugsumlari asagida incelenmigstir:

5.3.2.1. Siitiin Fiyat Olugumu

Siitin mevsimlere gdre miktari olarak degisiklik gbster-
mesi, sit fiyatlarlnda istikrarin saglanmasini engellemekte-

dir.

0zellikle laktasyon d8neminde siit miktarinda biyik ar-
tiglar olmasina karsin, ona paralel olarak tiiketici olan fab-
rika ve mandralarin taleplerinde;belirli siit isleme kapasite-
si nedeniyle degisme olmadigir icin, arz-~talep dengesi siirek-

1i olarak iiretici aleyhine olugmaktadzir.

Siit fiyatlarinin belirlemmesinde rol oynayan kurulus-

larin 6zellikler-ni yukarda aciklamaya c¢alistik.
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Siit fiyatlari, ‘genel olarak mevsimler itibariyle cins-
1erine.g5re‘de degismekte, inek ve manda siitleri kis aylarin-
da yiksek fiyatli olurken, laktasyondidénéminde bollasmis ol-
maélndan dolayi fiyatlari diigsmekte, buna karsin koyﬁn ve ke-
.gi siitleri, b8lgeler itibariyle iiretim miktarinin az olmasi
nedeniyie, ¢cok yiksek fiyatla islem gSrmektedir.

Ancak bu yiiksek fiy;tlar biiyiik dlgiide, yine mandralar
ve onlara avans adi altinda kredi veren aracilarin istegine
ve cevredeki diger mandralarin siiti kendilerine‘gevirmek icin
yvaptiklari artiglara bagli olmaktadir. Siitiin fiyat olugumunda

ARZ-TALEP dengesi ve fiyat olusumu Sekil 1'de gbsterilmistir.

A
Fiyat :
ARZ(Laktasyon ddnem disi)
ARZ(Laktasyon ddnemi)
Fl —————————————
Fol--—-= 1
| : TALEP
! i
! ]
! ! > Miktar
0 M M

Sekil 1'den de anlasilacagi gibi, laktasyon ddneminden
bnce siit miktari az oldugu icin (M1), siitii degerlendiren fab-
rika ve mandralar iliretimlerini devam ettirmek ic¢in daha fazla

talepte bulunacaklari icin, Fiat Fl'deé olacaktir.
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Ancak siitiin bollasmayavbasladlgl laktasyon ddneminde,
miktardaki artis AM, -siitiin fiyat artisini (AF) tefs yoénde et-
kileméktedir. Yani‘sﬁt‘miktarl arttikca, siitii isleyenlerce
(Fabrika ve mandralarca) ilireticinin bu siitiini baska bir ge-
~kilde tﬁketemeYecegi bilindigi icin vevpiyaséda slitii alacak
isletmelerde fazla bir degisme olmadi g1 icin, fiyat Fl den F2

ye diigerek, denge fiyati olusacaktir.

Bu olumsuz iliski siit liretiminde, ireticileri tesvik
edici bir ortam yarétmamaktadlr. Hatta gﬁnﬁh ekonomik kogul-
lari altinda, siit tiretim maliyetlerininAartlslgda eklenince
siit iretimi hem miktar‘olarak.azalmakta, hem de kalite olarak

deger yitirmektedir.

Maliyetlerinin artl§1 (AM) daima sﬁtﬁn.fiyat degigimin—

den' (AF) biyiik oldugu igin,
AM > AF

firetici birim maliyetinin alt@nda fiyatln olustugu laktasyon
dBnemlérinde, bu esitsizligi, AM = AF olacak Sekilde, siitiin
miktariny gesitli hiléler yaparak (ya siitiin yagini alarak, ya
da su katarak) arttirmaktadlr. Bu tutum karsisinda elde edi-
len kalitesiz siitle {iretim yapma durumunda kalan isle;meler

de kendi maliyetlerini arttlrmaktaﬁ ve kalitesiz {iriin elde

etmekten baska yapacak bir sey bulamamaktadirlar.

‘Ylkemizde siit fiatinin olusumunun zaman icindeki bu )
olumsuz seyrine neden olan faktdrleri genel olarak sdyle si-

ralayabiliriz(76).

(76) Kaptan,N., a.g.e., s.224,



- 114 -

1- Uretimin ve piyasanin Orgilitlenmemis olmasi,

2- Siit talebinde gdriilen kalite ve fiat duyarliliginin
olmamasz,

3~ Kalite; maliyet ve fiyat denetimlerinin kurumsal
yapiya ulagtirilmamaszi,

4- Sayilari artan liretim birimlerinin rekabet gliclinden

yoksun kalmasidir,

Yukarida genel olarak agiklanan siit fiatina etki eden
faktdrlerin olmasina karsin, siitiin fiyati {ilkemizde siirekli -

bir artis gdstermistir.

ilkemizde siit fiati iic ayri piyasada, farkli bicimler-
den olusmaktadlr. Buniar TSEK'nun, &zel fabrikalarln ve mand-
ralarin olugsturdugu fiatlardir. Bu gruplarin olusturdugu fiat-

lar agagida incelenméye calisilmistir:

a) TSEK'nun Olugturdupu Fiyat

Siitiin fiyatini olugturmada, her iki grubun baz olarak

kullandig:i fiatlar TSEK tarafindan verilen fiattzir.

TSEK'nun fiati Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanligi ta- -

rafindan saptanmaktadir. TSEK'nun bélgesel fiat dalgalanmala-
"rina karsi daha etkin ve daha esnek olabilmesi icin 21 Ocak
1975 giinti, 15125 sayili Resmi Gazete'de yéylnlanan 7/9284 sa-
yi1li Bakanlar Kurulu karar: ile, Bakanliktan verilecek olan
fiatlarla satisin yapilmasi ve herhangi bir sorun oldugunda

farkin Hazine tarafindan kargilanmasi karara baglanmigtir.

Bunun yaninda, ayrica saptanan siit fiatlarinin lzerin-
den, TSEK'una %Z 10 oraninda artis ve indirim yapabilme yetki-
si verilmistir. TSEK'nun kurulus amagiarl dogrultusunda ilre-
ticiyi desteklemesi gerekirken, 24 0cakl980 tarihinde Bakan-

lar Kurulu tarafindan biitiin iktisadi devlet tesgsekkiillerinde
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oldugu gibi, TSEK'nun da zararlarinin Hazine tarafindan kar-
si1lanmasi kararinin alinmasindan sonra, Nisanl98l'de (siitiin
bollagtig1s laktasyon ddneminde baslangicinda) siit fiatlarini

diiglirme karari alinmistir.

TSEK'nun yillar itibariyle olusturdugu fiatlar Tablo XXX'

da gdsterilmektedir.

TABLO XXX- TSEK'nun Yillar ftibariyle Siit Alimlari ve
Uyguladigi Fiatlar

"Miktar :

Yillar (Ton) ‘ Ton/TL Endeks
1970 19.326 . - 1.750 100
1971 20,774 2.130 121,7
1972 22,730 2.280 130.2
1973 21.962 2.640 : 150.8
1974 23.639 3.410 , 194.8
1975 ' 36.650 4,680 267.
1976 56.602 5.420 309.
1977 - 73.202 6.260 357,
1978 63.282 10.050 \ 354,
1979 73.357 14.260 814,
1980 82.844 : 26.190 : 1.496.
1981 76.042 35.910 : 2.052,
1982 98.498 43,370 2.478,

KAYNAK: Tarim, Orman ve K8y Isleri Bakanligi, "Onemli baz1i
tarim ilirinlerinin fiatlarindaki gelismeler" (1970-
1982)

TSEK tarafindan lreticiye verilen fiatlardan ancak
%2 77"'si {ireticinin eline gecerken, mandracilarin lireticiye

5dedigi fiatlarda bu oran % 95-99 arasindadir(77).

_Siit fiatinin qusmas1nda, mandralarin 8dedigi bedelin
fabrikalara ve kuruma gdredaha ylksek oranda olmasi iliretici-
nin siitii fabrika veya kuruma vermek yerine mandrayi tercih

etmesine neden olmaktadir.

(77) Meral D6len, a.g.e., s.17.

NO UL NN



- 116 -

b) Ozel Sektdre Ait Fabrikada Olusan Fiat

O0zel sektdriin olugsturdugu fiatlarda genellikle TSEK'-
nun fiati baz olarak alinirken, daha fazla siit temin etmek ve
‘siitiin daha kaliteli olmasini saglamak ig¢in siitiin yag oranina
gdre prim sisteminin uygulanmasi, fiat artigslarina neden ol-
makta ve siit ireticisi de prim.olaylnl bir tesvikden cok ceza
olarak gdrmektedir. Onun ig¢in fabrikalar yeterli siit bulma
glicliigi ile kargi karsiya kalmaktadir. Fabtikalarin siit kali-
tesinde uyguladiklari yOntemlerin lireticiler tarafindan bi-
linmemesi ve fabrikalarin 8demelerde higc bir sekilde aciklama
yapmadan siitii fiatlarin asagisinda degerlendirerek, ddemede
bulunmalarina karsilik mandralarin siitii hig bir kontrola tabi
tutmadan iireticiden almalarindan dblayl, fabrikalarca uygula-
nan kalite kontrol tedbirleri siit tireticileri tarafindan bir

deger ifade etmemektedir.

Ayrica, siit bedellerinin lreticilere 8denmesi zaﬁanla—
ri1 da Onemli bir etken olarak uygulamada (siitiin miktarini
arttirmak ve siireklilik kazandirmak acisindan) gdrilmektedir.
Fabrikalarda 8demenin belirli kurallara uygun olarak yapilma-
s1 ve belirli zamanlarin diginda ilireticilerle iliskilerin
slirdiiriilmemesi de ﬁreticilef acisindan stitlerini degerlendir-
mede, siitiin yliksek fiatindan c¢ok, isfedigi zaman siit parasini
alabildigi mandralari tercih etmesine neden olmaktadir. Bu
durum da bize siitlin fiat olusumunda mandralarin Onemini gds-

termektedir.

¢) Mandralar Tarafindan Fiadt 'Olugumu

Mandralarin siit fiatinin olugsmasinda belirgin bir y&n-
teme sahip olmamalarina karsin, siit liteticileri ile olan ya-
kin iliskilerinden kaynaklanan ve "avans'" adi verilen bir
fiat olusturma mekanizmasina sahiptirler. Bu da daha siitiin

sezonda fiat olusmadan {ireticiyi kendine baglamasidir. Once-
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leri, mandralai yerel belediyelerin denetiminde faaliyetleri-
ni sirdiriiyorlardi. Ancak Belediyeler, fiat tesbiti ve kont-
rol islemlerini yerine getirmekten kac¢indiklari ig¢in, mandra-
lar, siit fiatinin olusumunda, "avans'" mekanizmasini calistir-
maktadirlar. Mandralarin avans mekanizmasi ise gdyle bir ya-
piya sahiptir: Mandralar mali ySnden zayif olduklari igin
k8yliinlin elinde bulunan siitii kendilerine baglamak ig¢in, ilisg-
kide bulunduklari peynir saticisindan, yani araci'dan veya
komisyoncudan kredi saglayarak, gerceklestirmektedirler. Bunu
yvaparken {ireticiden araci tiiccar adina siit taahhiitnamesi
(bkz. Ek 6) alirlar. BBylece peynir liretiminde yine aracila-
rin etkinligi ortaya ¢ikmaktadir. Araci tarafindan verilen
avans miktar:r avans isteminde bulunan mandranin siit isleme
kapasitesine gdre degigtifi gibi, piyasanin talep edecegi mik-

tara gdre de degisebilir.

Bdylece aracirlar, mandracilari ve dolayisi ile i{ireti-
cileri kendi istekleri dogrultusunda baglayarak, siit fiatini
olugtururlar. Aslinda, avansla olugan siit fiatl, genellikle
diger igletmelerce verilen fiatin altinda olmaktadir. Uretici
daha 8nceden bir mandraya baglandigi icin, verdigi fiata boyun
egmek zorunda kalmaktadir, Bu davrénls igersindeki'sﬁt ireti-
cileri, siitiine mandra tarafindan gﬂwek>degeri verilmedigi
icin, siit hayvanciligina gereken Onemi vermeyerek, ister is-

temez siit iretiminin gelismesini engellemektedir.

Avans mekanizmasiyla elde edilen stitlerin avantajly ve

dezavantajli ydnlerini gdyle siralayabiliriz:
Avantajlar:
- Isleyecekleri siit miktarini arttirmalari igcin mandra-

lara ®ncelik saglar,

- Siit miktarinin 8nceden tahmin edilmesini saglar,
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- Siit fiatinin, sezon fiatinin altinda olmasini saglar,

- Piyasadan siitleri kendisine toplamasina yardlmc1 olur.

Dezavantajlari:

- Avansla baglandiklari zaman, lreticiler, nasil olsa,
baglandik ve parasini dnceden aldik diyerek,
baglandigr siit miktari verebileceginin iistiinde ise de;
avans aldigi kadar siit miktarini bir an Once tamamla-
mak icin su katarak, siitiin miktarini arttirir ve kali-

teyi bozar,

Biitiin bunlarin yaninda, mandralarin siit toplamakta ha-
1la avantajlarini koruduklarini ve siitiin toplanmasinda fiat
olayinin digsinda baz: féktarlerin de rol oynadlglnllbelirtme—
mizde yarar vardir. Zaten bu 8zellikleri nedeniyle mandralar,
ilkel kosullarda bile faaliyetlerini devamlettirebilmek;edir—

ler. Bu faktdrleri gdyle siralayabiliriz:

A, Sdsyal Yardimlar

1- MandravSAhipleri ireticilerin kendileri veya aile-
lerinden herhangi birisinin saglik veya maddi sorununda onla-
ra yardimci olmakta ve onlarla iligkilerini siirekli olarak

sirdirmekte,

2- Mandra sahiplerinin esraftan kisiler olmalari saye-
sinde {ireticilerin yakinlarina is olanaklari saglamada yardim-

c1 olmakta,

3- Genellikle mandracilar o ydrede bakkaliye ve top-
tan gida ticareti ile ugragstiklari icgin, fireticinin siit bede-
11 karsiliginda girda maddeleri ihtiyacini da karsllamaktadlr—

lar.
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B. Teknik Yardimlar

1- Ayrica mandra sahipleri siit lreticilerinin sagmal
hayvanlarinin verimini arttirmada gerekli olan yemin tedari-

kine yardimci olmakta,

2- Hayvanlarin bakimi ig¢in ellerindeki olanaklari elin-

den geldigince kullanmakta,

3- Siitlerin kalitesini arttirmak ig¢in, sagim teknikleri
ahir bakimi ve temizligi konularinda lireticilere yardimeir ol-

maktadirlar.

C. Bilgi Yardima

1- Mandra sahipleri, siit lireticilerinin siit tiretimin-
den baska islérivde (giftgilik gibi) oldugu ic¢in, onlarin o
konularda gerek duydugu bilgiyi de saglayabilmekte, karsila-
silan sorunlaraellerinden geldigince ¢&ziim olanaklari yarat-

maya calismakta,

2- Ahir ve hayvan sagligi, sagimla ilgili ve siitin ka-
litesini korumada alinmasi gereken Snlemler konularinda oldu-
gu gibi buna benzer diger konularda genel bilgi edinmelerini

saglamaktadirlar.

Sonug olarak, her ne kadar siit fiatlari, taban fiatina
gére belirlenmekte ise de, 6nemli bir kismi serbest piyasada
yer ve zamana gdre (laktasyon) biiylik farkliliklar gdstererek
olugmaktadir., Ornegin; 1982 fiatlarina gdre, liretici'nin eli-
ne gecen siit fiati, tliketim kanallarina gdre, fabrikalardan
27.- TL/kg mandralardan 30-33 TL/kg ve sokak siitglilerinden
32-35 TL/kg olmugtur(78).

(78) Kahya,C., "Siit ve Siit Mamulleri Itibariyle Uretici ve _
Tiiketici Fiatlar Arasindaki Iligskiler" Verimlilik Dergisi
1984/1, Ankara, s.97.
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5.3.2.2, Peynir'de Fiyat Olusumu

Peynirde fiyatlarin olusumuna etki eden cgegitli fak-
térler vardir. Bunlardan en Snemlileri; maliyet ve mevsim
degisikliklerine bagli olarak, kendini gbsteren miktar ve ka-

litedir.

Ancak besin’maddesi olarak dnemli bir yeri olan peyni-
rin buglinkii fiyatinin, tiiketicilerin alim gliciiniin cok iistiinde
olmasina karsin, peynire 8demnen fiyatin ¢ok az bir kismi siit
iireticisinin eline .gegmektedir. Oysa peynirin maliyetinde,
ana hammadde olan siitin payi1 Z 80-83'diir(79). Ancak bazi du-
rumlarda.peynir fiyvatlarinda siit fiyatlarina bagli olmaksizin
dalgalanmalar meydana gelmektedir. Bu durumu géyle aciklaya-

biliriz:

Peynir lireticileri olan mandralar mallarinin biyiik bir
kismini sinirli alicisi olan bir piyasada degerlendirmek zo-
rundadirlar. Yani peynir fiati oligopson piyasa yapisi iger-
sinde olusﬁr. Mandralarin bu piyasa icersinde glicli olmalara
g6z konusu degildir. Ginkd biylik bir kismi ya araci tiiccardan
avans ad; altinda kredi almistir, dolayisiyla mallarini bu
araciya vereceklerdir, ya da mali glicleri mali tek basina pi-
yasaya silirmeye olanak vermedigi ve acilen paraya gereksinim-
leri oldugu icin bu piyasa icersinde mallarini degerlendirmek
zorunda kalacaklardir. Bunun yaninda peynir iliretimi, siitiin
bol oldugu bdlgelerde yapildigi takdirde, bu bdlgede sﬁt fi-
vatlari digik oldﬁgu i¢in bunun peynir maliyetine etki etmesi
sonucu, diger bdlgelere gbre diigiik bir fiyat olugsacaktir. Bu
sekilde de peynir fiyatlarinda b&lgelere gbre dengesizlikler

ortaya c¢rkmaktadir.

(79) Meral DBlen a.g.e., s.l4-17.
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Bu durumda ister istemez, oligopson piyasa sartlarinda
bdlgeler arasinda olusan bu farkli fiyatlardan diisiik olani da-
ha etkin olmakta ve lireticilerin aleyhine bile olsa, bu fiyat-

tan piyasa olugsturulmaktadir.
Aslinda bu peynir {ireticileri arasinda bir rekabet olusg-
turuyorsa da, sonucgta alicilar (yani araci tiiccar) bu rekabet-

ten en/karll ¢cikan grup olmaktadir.

Peynir fiyatlarinin olusturulmasinda karsiliklir ola-

rak bir etkilesimin sdz konusu oldugu gdriilmektedir.

]

'PEYNiR URETICILERTE

ST URETICILERL

¥

ARACTILAR

¥

PERAKENDECILER

¥

THKETICILER

Siit ﬁreticileri, sitiin bolioldugu bdlgelerde siit fiya-
tini disglirerek mallarina bir pazar bulmakta, mandracida bu sii-
tii degerlendirerek ucuz peynir elde edip, bunu disiik bir kar-
la piyasaya sunmaktadir. Oysa bir baska bGlgede durum bu ola-
yin tam tersi olunca, fiyatlar bu b8lgede biraz daha yiiksek

olugmaktadzir.



Bu farkli peynir fiyatlari karsisinda alici, hig bir
zaman direkt tiiketici olmamaktadir. Dolayisiyla oligopson pi-
yasada arzin disinda bir bagska fiyat olugur ki, bu da araci-

lar tarafindan belirlenir.

Peynir fiyati mevsim farkliliklari ve bSlgesel siit ve-
rim farkliliklarinin yanisira, bblgelere gdre degisen iliretim
tekniklerinden dolayi ortaya cikan kalite farkliliklrindan da

etkilenir.

Her zaman ig¢in Trakya, Balikesir ve Urfa peynirlerinde
diger bdlgelerdeki peynirlere gdre bir fiyat farki s8z konusu

olmustur.

Aslinda bu fark sadece kaliteden degil, ayni zamanda
nakliye, depolama ve pazarlama olanaklarindaki degisiklikler=-
den de ileri gelmektedir. Yani peynir, bu satis maliyet fak-
tdérlerini dzerlerine alan saticilarin olusturacaklar: bir fi-
yattan piyasaya siiriilecektir. Bu piyasada fiyat olusumu ser-
best bir fiyat olusumu seklinde degil, aracilar tarafindan

olusturulan YONETILEN FIYAT biciminde olacaktir(80).

Peynir fiatlarinin maliyetlere baglanarak hesaplanmasi
igin, 7.6.78 tarihinde yiriirlife giren fiyat kontrol uygula-
masina gdre beyaz peynir ve kagar peyniri satig fiyatlari su

esaslara gbre hesaplanacaktir:
% 20 sanayici kari
% 10 toptanci Kari

% 18 perakendeci kar:

eklenerek fiat belirlenecektir. Bunu bir 8rnekle aciklayalim:

(80) M.D8len, a.g.e., s.l4,
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Peynirin sanayiciye maliyeti:

100 TL olsun

Sanayicinin satigs fiyati:
100x7%Z 20 20

100 + 20 120 TL olacaktair.

]

Toptanci satig fiyati

120x% 10 = 12 TL
120 + 12 = 132 TL olacaktir.

1l

~Perakendeci Satig Fiyati

132 x 7 18 = 23.76 : 24 TL

132 + 24 = 156 TL olacaktir.

Sonucta peynirin satis fiyati = 156 TL olacaktir.

- Yani peynir, maliyetinin ilizerine tam % 56'lik bir

le tiiketiciye ulagmaktadair.

cilarin {irtinlerini piyasaya veren aracilarin olusturdugu

lara bagls kalmistir.

Tabi bu uygulama, sanayicinin maliyetlerinden cok

ek-

mandra-—

fiat-

Sunu hemen belirtmekte yarar vardir:

Ulkemizde peynir fiyatlarini olusturan aracilarin da aslinda

kendi mandralari vardir ve gercek peynir maliyetinin ne oldu-

gunu yakinen bilmektedirler. Bu da onlari, piyasada,

yukarida

belirtilen fiyat olusumunun hemen altinda bir fiyat olustura-

bildikleri ic¢in,

tiiketiciyi bir yerde koruyor durumuna da diigiir-

mektedir. Ancak tiiketiciyi koruyorum derken, kendi {iretimi

icin gereken siitiin lireticisini de doyurmak, tatmin etmek zorun-

dadir.

Oysa liretici ¢ok ihmal edilmektedir. Bunun sonucu ola-

rak da siit {ireticileri, hem kaliteli siit Uretimine hem de siit

miktarini arttirmaya ydnelik girisimlerde bulunmamaktadirlar.

Bu da bizi ilerde ¢ok ylksek fiyatlarda peynir almaya itecek-
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tir. Bugilin icin her ne kadar ithalat yoluyla peynir fiyatlar:s
diigiiriilmiis ise de, ilerde bu durum daha da kendini hissetti-

recektir.

Eger bu sanayide ileriye donik calismak ve fiatlar:ys
tiiketicinin alaim gilicii diizeyine indirmek istiyorsak, ki buna
zorunluyuz; ¢linkii hem hayvan iirinleri, hem de gida sanayii
iirinlerinin beslenmemizde ve ihracatimizda 8nemli bir yeri
vardir, bu sektdre ciddi gsekilde egilmeli ve gereken fiyat ve
kalite kontrollarinin etkili bir bigimde yaprlmasini sagiama—

liyiz.

5.4, YURTIGI TALEP TAHMINLERI

Iinsanlarin beslenmesi protein ve karbonhidrat tiirleri
~ile vitamin ve minerallere dayanir. Saglikli bir beslenme bu

unsurlarin dengeli bir bigcimde alinmasiyla mimkindiir.

insanlarin protein gereksiﬁmelerinin karsilanmasi aci-—
sindan, protein kaynaklari bitkisel ve hayvansal olmak iizere
iki ana gruba ayrilmaktadir. Bitkisel protein kaynaklari ara-
sinda yer alanlar; soya fasulyesi (%Z 39), baklagiller (% 22.2)
‘ve bugday (%Z 11.7)'dir. Hayvansal protein kaynafi olan gida
maddeleri arasinda da tam yagli peynir (% 34), tuzlu-kuru ba-
11k (Z 27), tavsan eti (% 17), sakatat (% 16) ve dana eti
(%Z 15.1) protein bakimindan zengindir(81l).

Goriildiigli gibi protein bakimindan en zengin olan hay-

vansal gida peynirdir.

lkemizde siit ve mamiillerine ait tiiketim tercihleriyle
ilgili arastirmalarda, peynirin hem gelir gruplari agisindan

hem de bdlgelere gdre cesitli yerlesim yerlerine’gSre her za-

(81) Kbksal,0., "Tirkiye'de Beslenme", Ankara, 1977.
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man tercih edilen bir gida maddesi oldugu anlasilmistir(82).
Ulkemizde yapllah bir bagka arastlrmaya’gare de; hayvansal
protein talebi ig¢inde siit Z 60.28 pay alirken, kigi bagina
toplam protein talebinde 5.28 kg/yil ile gene siit en yiiksek
miktarda talep edilen gida maddesidir. Gene ayni arastirmada,
hayvansal {irlin talebinde 122.74 kg/y1l ile yine siitiin tercih

edildigi gbzlenmistir.

Cesitli arastirmalardan elde edilen tahminlere gdre
¢ig siitiin kullanim alanlari arasindaki dagilimin en alt ve

ist sinirlari gdyledir:

fcme siitd : 7 17.7 - 27
Peynir o Z 16 = - 34
Yogurt Z 12 - 48
Krema-~Tereyag %4 - 49

Siit tozu Z 0.4 - 6

. Yukaridaki tablodan da gbriilecegi gibi peynirin payi
inkar edilemez bir orandadir. Ulkemizde kisi basina peynir
tiiketimi 1979 yilinda 4 kg/yirl olarak belirtilirkeﬁ, yukarida
ad1 gecen aragtirma sonuglarina gdre, 1981 yllln&a 17.4 kg/
y1l olarak hesaplanmis ve bu aragtirma sonunda peynir talep
projeksiyonu yapilarak, 1978 yilinda 639.87 bin ton olan pey-
nir talebinin, 1990 yillnda 1.203.46 bin ton'a ¢ikacagini he-

saplamigtir.

DPT'nin "Tiirkiye'nin tarimsal projeksiyonu 1968-2000"
de ise, yurtici peynir talebinin 1984 yilinda kisi basina
10.8 kg/y1l'dan, 1988 yilinda 15 kg/yi1l'a ¢ikacagi, toplam
talebin de 527.101 TON/yil'dan 798.665 ton/yi1l'a ¢ikacagi he-
saplanmistir (Bkz. Tablo XXXI).

(82) TSKB, "Hayvan {liriinleri ve yem arastirmasi", Yayin No:
38, Istanbul, 1981, s.91.
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Ancak bu degerler, kigibagina diigsen talebin, niifus

miktariyla carpirlmasindan elde edilmistir.

TABLO XXXI- Yurtici Peynir Talep Projeksiyonu

Kigi Basina Yurtici
Tiketim Talep Egsdeger Siit
Yillar Nifus Proj. (kg / y11) (ton/y1l) Miktari
1984 48.805.642 10.8 527.101 3.136.250
1985 49.879.366 11.85 - 591.07¢0 3.516.864
1986 50.976.712 12.9 657.600 3.912.,720
1987 52.098,20 13.95 726.770 4,324,279
1988 53.244,.360 15.0 798.665 4,752,057

KAYNAK: Tirkiye Tarimsal Projeksiyon 1968-2000, DPT, Ankara,
1981, v
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| BOLUM VI
- OLKEMIZDE PEYNIR  STANDARDIZASYONU VE KALITESt |

6.1. PEYNIR STANDARDIZASYONU

Peynir, ®nceki bdliimlerde de degindigimiz gibi, c¢ok
cesitli siitlerden birbirinden cok farkli metodlarla iglenerek
olgUnlastlrllan ve gegitli maddeler katilarak elde edilir.
Gerek cesitlilik gSstermesi, gerekse kalite ve 8zellikleri
izerinde degisik faktdrlerin etken olmasiyla standardizasyonu
cok zor ve karisik olan bir {iriindiir., Ger¢ekten de bir peynir
.cegidi icin gecerli olan bir 8zellik, bir baska peynir cesgidi

icin gecerli olmayabilir.

Ornegin, gravyer peynirinde gegefli olan, icinde biiyiik
g8zlerin olmasi 8zelligi, standartlarina uygun imal edildigi-
ni gdsterdigi halde, kasar peyniri icin ayni gsekilde olusan
gbzlerin, peynirin uygun olmayan kogsullarda iglenerek olgun-

lastirildigini bize gdsterir.

Ulkemizde #iretilen peynirlerin, birbirinden ayrilan
belirgin Szellikleri olmasina kargin, ayni cins peynirlerin,
farkly igletmelerde tiretilmesinden veya ayni isletme iginde
farkli zamanlarda liretilmesinden cok biylik farkliliklar doga-

bilmektedir.

Biitiin bunlarin yaninda, lilkemizde peynir lretim yerle-

rinin, ¢ok daginik, kii¢glik kapasiteli, sagliksiz kosullar al-
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tinda, ilkel {iretim teknikleri ile {iretim yapan igletmeler
olmas1 peynirlerin standart bigimde {iretilmelerini gliclegtir-

mektedir,

" flkemizdeki bu yapi, bir'yandan ireticilerimizin kali-
teli driin elde etmelerini engellerken, 6te yandantiiketicile-
rin de hem daha ekonomik hem de kaliteli peynir almalarini
engellemektedir. Standart peynir iiretmenin saglayacagl yarar-

lari sdyle siralayabiliriz:

a) Kaliteli mamul ilretiminin siirekliligini,

b) Piyasada, fiyat olusumunu kolaylagtirma ve pazarlama
olanaklarinda gelisme,

¢) Tiketicilere daha kaliteli ve saglik kosullarina uygun
irin sunulmasini,saglar,

d) Tiikéticilerin aldatilmasini engeller,

e) Tiiketim kanallarini arttirir, hatta daha genig ihracat
olanaklarinin ortaya ¢ikmasini saglar.

‘ Aslinda bu yararlarin saglamasinda standardizasyonun
cok Snemli oldugunun bilinmesine karsin, ﬁlkemizde standart-
larin uygulanmasina ydnelik bir calismanin yapilmasi nceden
de belirttigimiz gibi cok giligtiir. Cﬁnkﬁ; uygulanmakta olan
standartlarin lireticiler tarafindan uygulanabilmesi ve gere-
ken kontrollarin yapilabilmesi ic¢in liizumlu olan fiziksel

kosullar yaratilmamigtir.

Halen yiriirliikte bulunan Gida Maddeleri Tizigliniin 62.
maddesinde, peynirlerin ic¢inde bulunacak olan kuru madde, yag
oranina gdre; tam yagli yagli, yarim yagli ve yagsiz olmak

lizere d8rt sinifa ayrilmaktadair,

Peynirlerde aromayi iyilestirmek ve dayanikliligi art-
tirmak {izere konan tuz, gereginden fazla oldugu zaman k&ti
tadi 8rtbas ederek hile yapilmasina arac¢ olmaktadir. Biitiin

8zellikleri birbirinin ayni olmasina kargin, tuzu gok olan-
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peynir daha kalitesiz sayilmaktadir. Normal tuz orani, gida
maddeleri tiizligiiniin 65. maddesinde belirtildigi gibi, Tuzsuz
peynirlerde, 100 gr kuru maddedeki tuz orani en ¢ok 0,2 8T,
salamura beyaz peynirde 10 gr, tulum peynirinde 8,5 gr, kagar
v.b. peynirlerde 7 gr mihalic¢ peynirinde 12 gr,bunlarln di-

sinda kalan peynirlerde 10 gr olabiilir.

Ancak bu belirtilen hususlarin yeterli olmamasi {izeri-
ne, peynirlerin standart gruplara ayrilmasinda; her peynirin
grubunu temsil edecek duyusal, asitlik, tuz miktarlarinin ay-

r1 ayri belirlenmesi geregi ortaya girkmistir.

Tiirk Standartlari Enstitiisti (TSE) tarafindan, yukarida
belirtilen konulari da icerecek sekilde cok kapsamli standart-
lar hazirlanmistir. Halen Tiirk Standartlari Enstitiisii tarafln—
dan siit ve mamiilleri ile ilgili olarak 30 standart cikarila-

rak yayinlanmistir.

Ancak, uygulamada, ¢ikarilan bu standartlara uyulmasi
sart kogsulmadigi igcin, sadece tiiziiklerde belirtilmis olmaktan

Steye gidememiglerdir.

TSE tarafindan bugiine kadar g¢ikartilan SUT VE SUT MA-
MULLERINE AIT STANDARTLAR LISTESI, yayin numa¥alari ile agagi-

da gbsterilmistir:

SUT VE MAMULLERINE AIT STANDARDLAR LISTESI

Sira No Yayin No KONUSU

1 591 Beyaz Peynir .

2 1018 Cig siit (revizyonu yapirlmistir)

3 1019 Pastdrize siit

4 1192 Sterilize Siit

5 1329 Siit Tozu

6 1330 Yogurt

7 1331 Tereyagi

8 1332 Tereyagi, Siit Yagi asit degeri tayini

9 1333 Tereyagi tuz miktari tayini

10 1334 Tereyagi, siit yagi refraktometre indisi

tayini
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Sira No -Yayin No  KONUSU

11 1864 Krema

12 2174 Gravyer Peyniri

13 2175 Emmental

14 2176 Eritme Peyniri

15 2530 - Siit ve Siit Uriinleri—-Numune alma v

16 2531 Tereyagi numune alma sondalari (boyutlar

' ' ve Szellikler)

17 2533 Siit tozu numune alma sondalari (boyutlar
ve dzellikler)

18 3001 Tulum peyniri

19 3002 Dil peyniri

20 3003 Inek siitlerinin kayit metodu

21 3041 Peynir ve eritilerek islenmis peynir mamiil-

‘ lerinde yag miktari tayini
22 3042 Peynir ve eritilerek islenmig/peynir mamul—

lerinde sitrik agit miktari tayini

23 3043 Peynirde Kloriir miktari tayini

24 - 3045 Peynirde vangulik metodu ile yag miktarzs
tayininde kullanllan butirometre (boyut ve
8zellikler) .

25 3046 Peynirde yag miktari tayini Vangulik metodu

26 3069 Siit Tozunda yag miktari tayini

27 3070 . Sittozunda Laktik asit ve Laktat miktar:
tayini

28 3071 Kremada yag miktari tayini

29 3271 Siit gigimleri

30 3272 Kagar peyniri

Standard, bir mamul icin her bakimdan bir garanti an-
lami tasidigi gibi, tiiketicilere giiven vermesi, bir reklam
araci, bir tercih nedeni, kalitesiz mallari piyasadan uzaklag-
tiracak bir rekabet araci olmasi bakimindan biiylik bir ticarl

dneme sahiptir.

Standard, ilireticinin belirli kalitede mal lretebilmesine
de yol g8stermesi acisindan, siit sanayiine biliyik katkisi ola-

bilecek bir unsurdur.

Ancak, standard'lardan beklenen sonucun alinabilmesi
igin, bunlara uyulmasi zorunlulugunun da getirilmesinde yarar

vardair.
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6.2. PEYNIRDE KALITE

Peynirin standartlara uygunlugu, onun kaliteli mal ol-
masini gerektirmesine ragmen, bu tek bagsina kaliteyi tam ola-

rak aciklamaktan uzaktir.

KALITE: Mallarin dogal ve islenmis yapllarlndaki sag-
lamligar, standarda ve tiiketici isteklerine uygunluk ydniinden
 istiinlikleri ve diigiikliikleri, hazirlanigslarindaki miikemmellik
derecesini ve kusurlari varsa bunlarin cesitleri ile miktar-
larini, usul ve hizmetlerde ise teker teker uygulama aéamala—

rini ve olugsumlarini icine alir(83).

Yukardaki tanimdan da anlasilacagi gibi, bir driniin
islenmesinden pazarlanmasina kadar gecen siire icinde, stan-
dardlarina etki eden cegitli fakt6rlerin ortaya cikmaktadir.
Kalitenin siirekli olabilmesi ise, bu sﬁreg i¢ersinde yaprla-

cak kontrollarin etkinligine baglidir.

Her seyden Once peynirde kalite kontrol olgusu, islet-
melerin kurulusundan, yani igletme binasindan, kullanilan
alet ve ekipmanlar ile uygulanan liretim tekniginden baglama-
lidir. Oysa bugiin tilkemizde peynir igsletmelerinin yapisi,
kalitenin kontroliini daha isin basindan engellemektedir. Ka-
lite kontrollarin sadece bu baglangi¢ asamasinda yapilmasi da
yeterli olmamakta, isletmelerin iliretim siireleri icinde de
yapilmasi gerekmektedir., Ginkii, yapirlan lriinlin iretim seklin-
de ve girdi maddesinde liretim slirecinde farkliliklar olacak-
tir. Bu ise kaliteyi Onemli 8lcide etkilemektedir. Ornegin
beyaz peynirin kalite zelliklerine gdre siniflandirilmasz
TABLO XXXII'de gdsterilmis olmasina karsin, isletmelerde iire-
tilen beyaz peynirde ¢ok biylik islem farkliliklari olacag:
icin, ayni kaliteyi siirekli koruyabilecegini s8ylemek pek o
kadar kolay degildir (hele tilkemizdeki gibi, Idmﬁkisletmelerde

her kuraldan uzak ve kontrolsiiz peynir iiretimi yapilirken).

(83) Kutlutan,i., "Standart-Kalite Uygulamalari, Yasamamiza
Etkileri", Giirsoy Matbaacilik Sanayi, Ankara 1973, s.8.
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Bunun ig¢in dnce uygun isletmelerin kurulmasina gereken
8nemin verilmesi, daha sonra bu igletmelerde makine ve teg-
hizatin uygun calisip ¢alismadigi, normal igletme kosullarin-
da iiretim yapirlip yapilmadiginin kontrol edilerek, kaliteyi
bozmadan gerekli bakim ve onarimlarin yerine getirilmesi ve
bdylece tiretimde teknik bakimdan slirekliligin saglanmasi ge-

reklidir.

Peynir tliretiminde, isletme bazinda yapilan bu kalite
kontrollarin pazarlama asamasinda da yerine getirilmesi gere-
kir. Bu asamadaki kontrollar, tiiketicinin korunmasinin yanin-
da, i{irliniin bozulmasinin 8nlenmesi amacini da kapsamaktadir.
Bu konuda, lilkemizde, {ireticilere yardimci olan THBITAK Arag-
tirma Laboratuvara ile, HTFSISSIHA Enstitiisii'me bagli labora-
tuvarlar ve bazi illerimizde kurulan AraStlrma Enstitﬁlerii—
nin laboratuvarlari gdrev yapmaktadir. Piyasada tiiketiciye
sunulan cesitli ve 8zellikle de gida kapsamindaki driinlerin
insan sagligina uygun olarak yapilip yapllmadlglnlvkontfol
etmekte yardimci olmalarina karsin bu kurumlarin iilke dize-
yindé etkinlikleri, iiziilerek sdylemek gerekirse, yetersiz

kalmaktadzir.

Bunun baslica nedenleri yeteri kadar kontrol laboratu-
varinin ve pazar kontroliinid gérgeklestirecek bir diizeyde bu-
lunmamasi ve mevzuatdaki yetersizliklerdir. Sonuc olarak il-
kemiz, piyasalarinda kaliteli, kalitesiz taklit veya tagsis
edilmis ya da saglifa zararli peynirler rahatlikla satila-

bilmektedir.

Peynir iiretiminde kalitenin iyilestirilmesi konusunda
her ne kadar Gida Maddeleri Tiiziigii'nde ve standartlarla, olma-
s1 gereken ve gerekmeyen 8zellikler belirtilmis olmasina kar-
sin, uygulamada gereken kontrollar yapilmadigi yukaridaki ac¢ik-

lamalardan anlasllmaktadlr.
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Kalitenin iyilegstirilmesi ve istenen standartlari icer-
mesinden birinci derece sorumlu olan isletmelerdir. O halde
peynirin kaliteli olarak liretilmesi ve satilmasinda da en

dnemli rol kendisine diigmektedir.

Bu nedenle igletmeler "kalite kontrol" adi altinda
iretim ve {iretim sonrasi kontrollarini yapacak sekilde orga-

nize edilmelidirz.

Peynirin kalitesi konusunda igletmelerin kendilerine
diigen gdrevlerin mneler .oldugu ve peynirde meydana gelecek
olan bozukluklarin nedenleri ile bunlari nlemek icin yapmasi

gerekenler asagida ag¢rklanmaya caligilacaktir.

6.2.1. Peynirde Kalite Geligtirme

Peynirde kalite geligtirme Szetle su 3 ybnde gercek-

lestirilebilir:

a) Peynirin biinyesinde,
b) Formasyonunda

c) iglenmesinde.

a) Peynirin biinyesinde yapilabilecek kalite geligtir-
meler, cogunlukla uygun hammadde ile zorunlu teknik yardimcz
maddelerin kimyasal ve fiziksel bzellikleri agisindan diislinii-
ylebilir. Halen peynir lretiminde kullanilan hammaddelerin kim-
yasal ve fiziksel Bzelliklerinin, c¢iktilizerinde ¢ok biyiik et-
kisi vardir. Ozellikle, siitteki yag ile kuru madde oranlarin-
da gdrilen farkllllklér, peynirde zamanla kalite bozukluklari-
na neden olabilmektedir. Daha Once de konu edildigi gibi, siit=-
teki istenen yag ve kuru madde oranlari ile temiz siit, peynir
iretiminin kalitesini arttirmanin yaninda, lretilen peynir
miktarin: da arttiracaktir. Bunun ig¢in, iiretime girecek olan

stitiin kontroli ve gerektiginde kaliteyi iyilegtirici islemle-
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rin (8rnegin; siitiin yag oranini yiikseltmek ig¢in kremanin ka-
ti1lmas1 veya fazla olan yag miktarinin alinmasi gibi) yapirl-

mas1 gerekecektir,

Peynir kalitesinde Snemli bir baska etken de 1sitma
derecesidir. Peynir yapllaéak siitiin 70°C'nin tistiinde 2-3 da-
kikadan fazla 1sitilmasi, siitte bulunan kazeinin yanmasina
neden olacagi icin, siitiin rengini kahvereﬁgimtrak hale geti=-
recegl icin peynirin kalitesini etkileyecektir. Ancak peynir
ustalarir gerekli bilgi ve hassasijetle 1sl1tma derecesi lzerin-

de durmaktadirlar.

b) Peynirin formasyonu konusunda, peynirin standardla-
ra uygun kalip biiylikliklerinde kesilmesi sorun teskil etmemek-
tedir. Ancak, depolarda olgunlagma siiresinde ortaya cikan fopm
‘bozukluklari (sisme vb) sorun olusturmaktadir. Her ne kadar
teneke ig¢inde olusan bu form»Bozuklugugun nedeni isiemdg ya-
pilan hatalar olsa bile, hem kaliteyi hem de formasyonu biiyiik
6lctide etkilemektedir. Ulkemizde peynir formasyonu ile ilgili
olarék benimsenmis bir 8lgiiniin olmasi ve‘ambalajlarln da bu
vbenimsenen'ﬁléﬁlere uygun olarak hazirlanmasi nedeniyle bu
konuya el -atilmasina gerek duyulmamistir. Ancak kalite agi-
sindan Onemli olan formasyon yodniinden ortaya ¢ikan aksaklik-
larin giderilﬁesi, ya tek151réll, yahut da tek tek ambalajla-

ma ile mimkiin olabilir.

c) Isleme konusuna gelince; kalite gelistirme konusun-

da, isi en basindan ele alip incelemekte yarar vardir:

Her seyden ®nce hammadde olan siitiin bilegimi igin gds-
terilen titizligin, islem sirasinda da devam ettirilmesi zo-
runludur. Ciinkii cok hassas bir girdi olan siit; iretim agama-
sinda yapilacak her hatanin sonunda iirinilin kalitesini etki-
leyecektir. Glinki siit igsleme fabrikalarinda oldugu gibi, pey-

nir lireten igletmelerde de her faaliyet birbirine siki sikiya
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baglidir. Her zaman igin, islemin herhangi bir safhasinda ya-
pilan bir hatadan dolayi, kalitenin etkilenmesine yol acan bu
durum, siitiin yapisindan kaynaklanir. Bu nedenle siite peynir-

cilikte "Canli Cenaze" denir, Ginkii, aslinda biinyesindeki mik-
rd—organizmalarla canliliginiy muhafaza ederken, bunlarin kont-
roldan glkmasi halinde, bozulmakta ve 6zelligini kaybetmekte-

dir.

Peynirin yapimi safhasinda, kalitenin saglanmasi igin;
peynir igletmelerinde kullanilan iiretim teknolojisinin gerek-
lerinin titizlikle yerine getirilmesi ile birlikte, isleme
yerinin saglik kosullarinin diizeltilmesinin de kalite acgisin-

dan hayati bir Bnemi vardir,

Gerek ana hammadde olan siitten ve gerekse de peynir
firetme silirecinde yapilan igleme hatalarindan kaynaklanan bo-
zukluklar nedenleri ve giderilmeleri ig¢in bazi 8neriler sdyle

siralanabilir(84)

1- Siskinlik

Peynirde en ¢ok rastlanan bozukluktur. Nedeni, iiretim
slirecinde peynire Cogunlukla insandan bulagan COLI ve
AEROGEN bakterileri veya silit sekerini fermente eden maya'nin
faaliyetidir. Ayrica, meme hastaligina tutulmus, yesil yem-
lerle beslenmis ve kizginlik halinde olan hayvanlardan elde
edilen siitlerle, bozuk ve imalathaneye Onceden pigirilerek
getirilen siitlerden yapilan peynirde de bu bozukluk gdriiliir.
Siskinlige ugfrayan peynirin tadi her zaman acimsi olur.
Yukarida sayilan tiirde siitlerden peynir yapilirken STARTER

kullanilmas1i Onleyici bir rol oynar.

(84) Genis bilgi icin bkz., Kaptan,N., Siit Teknolojisi, A.T.
Ziraat Fak., Teksir No: 99,Ankara, 1983, s.86-104.
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2—- Cok Gozemeklilik

Peynirde toplu igne ba$1‘bﬁyﬁklﬁgﬁnde‘say1s1z gbzenek-
lerin olusmasidir. Uretimde kirli ve tam olgunlasmamisg siit
kullanilmasi bu bozuklugun baslica nedenidir. Onlenmesi igin,
starter kullanilmasinin yani sira, slitliin 1si1tilmasi esnasin-
da siirekli olarak karistirilarak havayla temas ettirilmesi ve

kopuklenmenln giderilmesi gerekir.

3- Beyaz'Yagll Kabukluluk

“Nedeni, mayalanma derecesinin diiglikliigii, kullanilan
mayanln‘gﬁgéﬁzlﬁgﬁ ve siitiin tam olgunlagstirilmamasidir. Onlen-
mesi ic¢in 1sitma derecesine riayet edilmesi ve kullanilan ma-
‘yanin kalitesine dikkat edilmesi, giigsiiz mayada miktarin art-

tirilmasi suretiyle dengelenmeye c¢aligilmasi gerekir,

4- Riflilik

Saklama yerinin fazla nemli olmasi, kullanilan tuzun
1slak ve kiiflii olmasidir. Onlenmesi ic¢in, saklama derecesinin
+2 - +4 arasi, nispl nem oraninin da 65-70 civarinda olmasina

kullanilan tuzun kalitesine dikkat edilmélidir.

5- Fazla Sertlik

Mayalama sicakliginin yiksek olusu, siitiin fazla olgun-
lugu ile kuvvetli veya fazla miktarda maya kullanilmasindan
ileri gelir. Mayalama esnasinda 1sinin kontroli ve mayanln

kalitesine dikkat edilmesi gerekir.

6— Acilik

Yasli ineklerden elde edilen siitten yapilan peynirde

gdriilen bir cesit bozukluktur, Siitte proteinleri parcalayan
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bakterilerin fazla bulunmasi, yiksek asitlik ve enfekte olmus
salamura durumunda ortaya’glkar. Alinan siitiin asitlik (pH ve
SH) oranlnln‘kontrol altinda tutulmasi ve salamuranin derece-
sinin sik sik kontrol edilerek, zamaninda degistirilmesine

dikkat edilmesi gerekir.

7- Siyahlik

Peynirin yiiziinde kiif mantarlarinin olugturdugu siyah
lekeler seklinde gﬁrﬁlen bir bozukluktur. Olgunlagtirma yeri-

nin fazla soguk ve nemli olmasi baslica nedenidir.

8- Esmer ve Mavi Renklilik

A

R

Nedeni demir ve bakir minerallerinin gegmésidir..Eger
peynirin kesitinde bir kag esmer leke gdriiliir ve bu lekeler
zamanla biiylirse, bu bozuklugun nedeni bazi bakterilerin faali-.

i

yetidir,
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| BOLUM VI1
URETIM YONETIMI ACISINDAN PEYNIR ISLETMELERI

ﬁlkemizde siit ve siit mamulleri sanayiinin geligmesi,
"cagdas uygarlik diizeyine ulagmasi'" acisindan gerekli olan,
planlama ve uygulama biitiin sanayiilerde oldugu gibi tarim
sektdriinde de gecerlidir. Higbir kiigciik peynir igsletmesi igin

iiretim planlama ve kontral sistemi mevcut degildir.

Mandlralamdaﬁki bunlarin kiliciik ve ilkel atdlyeler gek-
lindeki igletmeler olduklari daha Onceki bdliimlerde acgiklan-
migti, malzeme siparis}erini vermek, insan glici ihtiyacin:
saptamak, 1is emirlerini hazirlamak, islerin yapilisini takip
ve kontrol etmek, isteklere g&re mamul stoklarlnlyayarlamak

vb. faaliyetleri hep ustabagilar ylirliitmektedir.

Oysa modern isletme anlayisi icinde {iretim y&netimi
baslibagina bir uzmanlik dali haline gelmistir. Uretim ydne-
timi icerik bakimindan oldukga genis bir alani kapsayan bir
igsletmecilik fonksiyonuduf. Buna gdre, lretim ydnetimini g&y-

le tanimlamak miimkiindiir (85).

"Uretim y8netimi, isletmenin elinde bulunan malzeme,

makina ve igglici kaynaklarini belirli miktardaki mamuliin

(85) Kobu,B., "Uretim Y6netimi", I.U.Yayinlari No:2298, Fatih
Yayinevi, Istanbul, 1981, s.7.
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(peynirin) istenilen nitelikte (kalitede), istenilen zamanda
ve olabildigfince en diisiik maliyetle liretimini safliyacak bi-

cimde bir araya getirmektir".

iste peynir igsletmeleri bu b&liimde iliretim y8netimi
acisindan. incelenerek, en uygun igletme yaplélnln, iretim-
y8netimi amacglarz dogrultusunda, vani {iretilen mamul ic¢in,
miktar, kalite, zaman ve maliyet bakimindan en uygun, optimum
degerlerin bulunmasina yardimci olacak bi¢imde olusturulmasi-

na calisilacaktir,

Verilecek kararlardé;;ﬁretimin'nas11 yapilacagi, yeni
bir isletme kurulmasi halinde>kurulus veri secimi, isletmenin
ne {iretecegi, ne miktar {iretecegi konularina aciklik getirmek.
lizere, ig analizi yapilarak, iretim tipi ve hizinin beliflene—
rek, peynir igletmeleriﬁe en uygun 8lgek bliylikliigliniin (opti-
mum) sapﬁanma31na caligilmigtir. Ayrica optimum 8lgekte kuru=-
lacak olan isletmede, iliretim maliyeti, isin ak1s1 ve zaman
faktdrleri g8z Oniine alimarak yerlesim planinin nasil olabi-
1ece§i konusunda arastirmalar yapilarak prototip bir yerlesgim
plani hazirlanmistir. Ayrica iliretim ydnetimi iginde, isletme-
cinin dnemli {izerinde durdugu, liretim plahlama81 ve kontrol
icin genekli olan form standardlarin gelistirilerek nasil kul-

lanilacaginin a¢iklanmasina caligilacaktir.

. Ancak, teknoloji, finansman ve pazarlama konulari ta-

mamen bu calismalarimizin digsinda birakilmigtir.

7.1. PEYNIR iSLETMELERiNDE KURULUS YERI SEgiMt

isletmelerin kurulus yeri secimi, sanayilesmis ve sa-
nayiilesmek isteyen {ilkeler ic¢in 6nemi gittikce artan bir ko-
nu olup, yer secimi icin ¢egitli aragstirmalar yapilarak bir-

cok metodlar gelistirilmistir.
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Gelistirilen bu metodiarda’yef seciminin genel olarak
cok sayida depisken faktdrlere bagli oldufu ortaya konmustur.
Bu faktdrlerin de zaman i¢inde defisme hizlarinin birbirinden
farkli yapida olmasindan dqlayi yapilan galismalar yaklagim-
dan 6te§e gidememigtir. Kurulug YerikSegimiyle ilgili olarak

gelistirilen metodlari s8yle siraliyabiliriz(86):

Alfred Weber Kurulug Yeri ﬁggeni, Agirlik Merkezi Me-
~todu, Mukayeseli Metodlar (Kompleks Mukayese Metodu, Basit-
lestirilmis Mukayese Metodu), Dofru Teorem Metodu, Puan Fak-
t8ri Metodu, Es.UlaSFlrma Maliyet Egrileri.Metodu, Sembolik
Lojigin Kurulus Yeri Sec¢iminde Kullanilmasi, Basabag Noktasi

Analizi gibi.

Yukardakikmetodlarln aciklamasina girilmeden, Tarima
Dayali Sanayi isletmeleriniﬁ Kurulug Yeri Sec¢imi'nde géz
8niinde bulundurulmas: gereken faktdrlerin neler oldugu ve
bunlarin ig¢inden peynir isletmeleri icin Snemli olanlarinin

aciklanmasinda yarar vardir.

7.1.1. Yer Segimini Etkileyen Faktdrler

Peynir igletmeleri kurulug yerini belirlemede etkili

olan faktdrleri gdyle siralayabiliriz:

Tiketim pazarlarina yakinlik, hammadde kaynagina ya-
kinlik, tasima imkanlari, isci temini olanaklari, enerji ve

yakit temini, pis sularin ve artiklarin atilmasi, su temini,

(86) Genis Bilgi icin Bkz.;

1- Lakhder,D.M., "Fabrika Yeri Secgimi Metotlarinin Genel
Etiidii, Kritigi ve Kantitatif Bir Yer Seg¢imi Metodunun
Gelistirilmesi" (Doktora Tezi), I.T.U. Makina Fakiil-
tesi, Bogazici Universitesi Matbaasi, Istanbul, 1974.

2~ Miiftiioglu,T., "Sanayi Isletmelerinde Kurulus Yeri Se-
¢imi ve Olgek Sorunu", A.U., Siyasal Bilgiler Fakiil-
tesi Yayinlari: 530, Ankara, 1983.
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sosyal gevre ve tutumu, iklim kosullari, depolama olanaklari,
sosyal tesislerin ve mamul ya da islem esasina gdre yapilacak
fabrika planina uygun arazi durumu gibi. Bu faktSrler bir bi-

tiin olarak'degerlendirilmelidir.

7.1.,1.1. Tiiketim . Pazarlarina Yakinlik

Isletmelerin tiiketim pazarlarina yakin yerlerde kurul-
masi, irettikleri mamullerin hem kisa siirede hem de az bir ma-
liyetle tiilketicinin eline ulagstirilmasy acisindan cok OSnemli-
dir. Isletmenin tiiketici pazarina yékln kurulmasi, tiiketici-
iere cabuk hizmet saglarsa da, bu, peynir igletmeleri agléln—
dan, peynirin iiretimden hemen sonra piyasaya siiriilmesi 58z

konusu olmadigi icin o kadar Snemli degildir.

Ancak, gene de tiiketici pazarlna'uléstlrllacak olan
peynirin tasima licretinin ¢ok yliksek olmayacagi bir yerin,

secim yapilirken gdz Oniline alinmasi gerekir.

7.1.1.2, Hammadde Kaynagina Yakinlaik

Bugiin i¢in geligmis lilkelerdeki tarima dayali sanayi-
lerde hammadde fakt&riniin, kurulus yeri seciminde 8nemli bir
yeri kalmamistir. Ciinki gelismig ulagim olanaklari sayesinde

bu faktdr yerini ulastirma sorununa blrakmlstir.

Ancak, ilkemizde Tarima Dayali Sanayi iginde, 6zellik-
le peynircilikte, hammadde kaynagina yakinligin, kurulus ye-
ri se¢iminde cok Snemli bir yeri vardir. Hele ana hammaddesi
olan siitiin, peynir iiretimi sirasinda baska bir hammadde ile
ikamesi s8z konusu.olmadigi igin bu faktdriin Snemi daha da
artmaktadir. Siitlin peynir liretim maliyeti i¢indeki payinin
yiiksek bir degerde olmasi da g8z Oniinde bulundurulﬁrsa, dik-

kat edilmesi gereken konulari gdyle siraliyabiliriz:
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a) Hammadde kaynaginin yeri; Daima isletmenin en yaki-
ninda olmasi tercih edilmelidir.

b) Siirekli temin etme olanagi; Siitiin bol miktarda, ka-
liteli ve siirekli olarak isletmeyi besliyebilecek
durumda oldugu kaynaklar tercih edilmelidir.

c) Fiyat ve satis kogullari; Genel olarak uygun fiyat
ve satis kosullarina sahip olan kaynaklar terecih
edilmelidir.

d) Ulastirma olana3i ve tasima ficreti (Navlum): Siitiin
bdlgede daginik ve kiiclik igletmeler tarafindan {ire-
tilmesinden dolayi, cegsitli ulagtirma olanaklari ve
navliunlarin incelenip en elveriglisi segilmelidir..

7.1.1.3. Tagsima Imkanlarz

Bu her tiirli sapayi kuruluglari icin gecerli oldugu gi-
bi, peynir isletmeieri icin her geyden 8nce hammaddenin top-
lanarak igletmeye getirilmesinin yaninda, peynirin depoya ve/
veya pazara ulastirilmas: acisindan da c¢ok dnemli bir faktdr-

diir.

Peynir isletmeleri icin tasima sistemlerinden, karayo-
lu basta gelmektedir. Kurulus yeri y&niinden karayolu ulasimin-
da g&z Onlinde bulundurulmasi gereken belli basli Szellikleri

sbyle siraliyabiliriz(87):

a) Yol durumunun, hem siit toplama asamasinda, hem de
pazara gdtiriilmesinde iyi olmasi, :

b) Ulastirilacak olan hammadde ve mamul maddenin tasin-

' masl icin gerekli olacak motorlu tagitlarin kolayca
temin edilebilmesi,

c) Giivenilir, siirekli ve {icret bakimindan uygun bir
karayolu ulastirma servisinin bulunmasidir.

(87) Greenhut,L.M.: "Plant Location in Theory and in Practice"
Chapel Hill, 1956, s.112. :
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7.1.1.4. 1iggiici Temini

Herhangi bir sanayi kolunda oldugu gibi, peynir islet-
melerinde de kurulusu isletmek ve {liretime gecirmek igin iggii-
~ciine gerek vardir. iggiicli, sayisi ve vasifl: olup,olmamasina
gbre, sanayiden, sanayiye farkllllk gdsterdigi gibi, peynir-
cilikte de {irtinden iiriine farklilik gdstermektedir. Ornegin;
beyaz peynir iretiminde calisan igglici ile kagar peyniri {ire-
timinde‘gallsanlar birbirinden bilgi ﬁe deneyim acisindan fark-
11 Bzelliklér tasimaktadir. Bu alanda gallsén isletmelerde,
iggilerin yer degistirmede esnek Qlﬁalarl gerekmektedir. Yani
bir bdlgeden digerine gegebilmeli veya bir igyerinden diger
bir isYerine transfer edilebilmelidirler. Ciinki, bu igletme-
ler ana hammadde olan: siite baglmilllklarl sonucu, siitiin bol
oldugu ddnemlerde gegici vasifsiz ig¢i alimlari artmakta vey
veya'yeni agllacgk bir igletme icin de usta ve kalfa bulunma-
sinda ¢ok biiyiik glicliiklerle karsilagsilmaktadir. Bu agik ise,
igletmelerin ellerinde bulunan bu vasifll elemanlarin basgka
bdlgelerde agilacak igletmelere transfer edilmesiyle karsi-

lanmaya caligilmaktadir.

a) Igci Ucretleri

Peynircilikte igc¢i licretleri bdlgeden bdlgeye fark-
l1l1k g8sterir. Genell?kle deneyim've'beceri arttikga iicret-
ler de artmaktadir. Usta ve kalfalar genellikle mevsimlik an-
‘lasmalarla mandiralara baglanmaktadirlar. Bunlarin ﬁcretle—;
rinde de gok bﬁyﬁk farkl;llklar gdzlenmektedir. Bu farklilik
ise, isletmenin bulundugu bBlgenin hayat seviyesi ve yagama
bicimlerinin bdlgeden b6igeye farkli olmasindan ileri gelmek-

tedir.

b) 1sci Hareketi ve igci Verimi

Bir igletmede ig¢i veriminin bdlgeden bdlgeye fark-
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1111k gdstermesinde; igletmenin cgaligma kosullara baklmlndaﬁ
farkliliklarinin yaninda, y8netim bicimlerindeki farkliliklar

da 8mnemli rol oynar.

Uygun ig kogullarinda caligtirilan isgcilerden istenen

verim her zaman alinabilir.

Peynir isletmelerine vasifsiz olarak alinan isciler
genellikle bilgi gerektirmeyen, tagsima, temizlik iglerinde
calistirildiklari i¢in, her zaman isletmenin yakin cevresin-

den bplunabilirler.

isgi hareketlerinden; igcinin bir isletmede uzun siire-
1li calismama durumu kastedilmektedir. Peynir igletmelerinde
8zellikle, mandiralarda isgci hareketi oldukca yogundur; Hele
mevsimlik dénemlerde igcilerin yer degistirmesi (isletmeden-
isletmeye, b8lgeden-bblgeye), oldukca fazla olmaktadir. Bunun
yaninda, siirekli calisan islgtmelerde isgilerin isyerinden
ayrilmalari genglliklé; galigma kosullarindan memnuniyetsiz-
lik; is &egistirme isteginin olmasi ve sBzlesme éﬁresi bitimi

nedeniyle ortaya c¢ikmaktadir.

Peynircilik konusunda vasi1fli igciler; usta-kalfa ola-
rak uygulamadan gelen isc¢iler ile laborant ve teknisyenler-
dir. Usta ve kalfa olarak galiganlarin herhangi bir okuldan
mezun olduklarini s8ylemek oldukga zordur. Ciinki bunlar, ¢i-
raklik, kalfalik ve ustalik siirecleri sdnunda deneyim kazan-
mislardir. Mesleki okullardan mezun olanlarin ise bu isletme-—.
lerde caligmadiklari gdzlenmigtir. Ginkil mandiralarin caligma
kosullari zaman bakimindan diger isletmelerden farkli yapida-
dir. Dolayisiyle istenen vasifta ve sayida isc¢i bulmak olduk-
ca zor olmaktadir. Bu durumun peynir igletmeciliginin geligi-
mini engelleyen 6nemli bir faktﬁf oldugu, yaptigimiz inceleme~-
lerimizin sonunda anlasilmistir. Vasifl: elemanlarin hemen

hepsi uygulamadan geldikleri icin, belirli bilgilerle dona-
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ti1lmig olmalari dogaldir. Ancak bu durum onlarin gergekten

usta olduklari anlamina gélmemektedir.

Eger bu soruna gereken ilgi gésterilmez ise, vasifla
eleman bulma gilicligii sonucu, kaliteli mamul elde etmek de

gﬁglesecektir;

¢) Igcinin Tutumu.ve Is Kanunlari

Peynir isletmelerinde iggilerin tutumlarz, kosulla-
ra ayak uydurmaktan 6teye gidememektedir. Yukarda aciklamaya
caligtigimiz nedenlerden dolayi, mandiralarda az sayida ve
gecgieci iggi gallstlr;lm351’6rgﬁt1ehmis bir isgliclinliin olusma-
sini da engellemistir. Is kanununda yer alan calisma saatle-
ri, is kazalari durumunda Sdenecek tazminat mesai ve hastalik
durumunda -8denecek ilicretler ile ilgili hiikiimlere mandiralarin
da uymalari gerekirken, hammaddeye bagimli olmalari nedeniyle
ve dretim siirecinin zamana bagli olarak siirdiirilmesi, yéni
islemlerin belirli zaman araliklarinda mutlaka yapilmasi zo-
runlﬁlugundan dolayL; gallSma siresinde bir sinirlama yoktur.
Zaten igsciler de bu sanéyinin calisma siiresinin igletme yané—
timi tarafindan belirlenmedigini, isletmeye giren hammaddenin
yani sglitliin islenme sﬁreéine bagla olarak belirlendigini bi- |
lirler. Bunun yanl sira, mandralarin kirsal kesimde dlma51,‘
gallsénlarlnln sanayi iscisi Bzélligi tas1mamas1 ve mandira.
gevreéinde geleneksel galisma anlayisinin yaygln olmas1, ig-

cilerin uyumlu tutumlarinda Snemli bir rol oynamaktadir.

7.1.1.5. Enerji ve Yakit Temini

Isletmelerin kullandigi en 6nemli enerji kaynagi hicg
giiphesiz elektrik enerjisidir. Ozellikle, enerji maliyetinin
toplam maliyet icersindeki payinin cok yiiksek oldugu sanayii-

lerde...
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~ Ancak peynir isletmelerinde, elektrik emerjisi, toplam
maliyet icersindeki payinin % 0,8(88) olmasindan dolayi, pek
o kadar Onemli.olmamakla birlikte, soguk hava deposu ve pom-
palarin gallstlrllmas1 icin gerekli olmasi nedeniyle, kurulus
&eri seciminde. dikkat cedilmesi gereken bir faktdrdiir. Bu fak-

t8r kurulus yeri seciminde asagidaki'sekilde'ele alinmalidir:

a) Servise Giivenlik Derecesi

Bu oldukca &nemli bir konﬁdur. Hangi isletme olursa
olsun elektrik kesilmelerinden etkilenir. Ciinki bu kesintiler
iretim kéylplarlna neden olmaktadir. Peynirciiikte ise,-éﬁtﬁn

taginmasinda yararlanllan'pompaléfln ve ambalajlamada pres
”makin351n1ﬁ gallsmama31na,b6y1ece de iiretimin yavaslamasina
neden olmaktadir. En uygun ¢cHziim yolu, eléktrik‘kesilme za-

manlarina gére islemleri ayarlamaktir.

b)_Mevsimlik Tahditler

Mevsime g8re enerji kisitlamalari artma veya diisme
gdsterir. Bundan doléyl, kurulus yeri secilirken, firetimin

diismesine neden olmayacak bir yer segilmelidir.

¢) Enerjinin.-0zellikleri

Bundan, faz, frekans ve volta] durumubkastedilmekf 4
tedir. Ozellikle voltaj durumu 8nemlidir. Ciinki voltaj diisme-
si, isletmedeki makina ve motorlarin yanmasina neden olabil-
mekte, hatta kritik saatlerde iretimin kismen veya tamamen

durdurulmasi kalite bozukluklarina neden olabilmektedir.

(88). Kaptan,N., a.g.e., s.139.
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d) Elektrik Ucreti

Elektrik cegitli bdlgelerde liretildigi icin, tliretim
kaynagina gbre {licretlerde farkliliklar olmaktadir. Bu farkli-

liklar sanayii elektrigi icin de gecerlidir.

Bunun yvaninda, isletmelerin halihazir enerji kaynakla-
rindan yararlanmasi yetersiz ise, o zaman kendi enerjisini
kendisi iiretmesi gerekiyor demektir. Peynircilikte iiretimin
vapilabilmesi icin gerekli olan su buharinin diretilmesi gere-

g1 mandiralar igin.yakltln Snemini daha da arttirmaktadir.

Yaptigimiz incelemelere gdre, mandlralarln‘bﬁyﬁk go-

gunlugunun odun kullandigr anlasilmigtair.

Peynircilikte 8nemli bir yeri olan su buharinin elde
edilmesi icin gerekli olan odun ve komiiriin, istenildigi zaman
ve miktarda uygun fiatla kargsilanabilecegi bir yerin se¢il-

mesinde enerji maliyetleri yoniinden yarar vardir.

7.1.1.6. Su Temini

Su imsanlarin yasamlérl icin en Snemli tiiketim.maddesi
olup, insanlarin tarih boyunca yasamlarini biiyiik 6lglide etki-
lemigtir. Ayni sekilde’sanayi‘igin de éuyun Snemi biyiiktir.
Su tiiketimi sanayiinin dzelliklerine gdre farkliliklar gdste-—
rir. Oyle ki, peynircilikte su ana hammaddeden sonra en &nem-

1i temel karar faktSrﬁdﬁr.

Bir bdlgenin su kaynaklari; bdlgede bulunan nehir, cay,
gél, kaynak, kuyu ve yafmur suyundan olusgur. Bir sanayii ig¢in
su, yukarda belirtilen kaynaklardan hangisinden elde edilirse
edilsin, mevsimine gdre seviyesi, sertligi ve alkalitésinin

5lciilmesi gereklidir.

Suyun sert, fazla asitli olmasi veya alkali icermesi,
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kullanilan makina ve teghizatlar {izerinde tahribat yaptig:
gibi (8rnegin; sert ve kiregli su, buhar kazanlarinda ve su
borularinda kireclenmelere neden olarak, hem yakit maliyetini
arttirmakta, hem de zaman kaybina neden olmaktadir), liriliniin

bozulmasina da neden olabilmektedir.

Peynir isletmelerinde kullanilacak olan suda aranacak
bzelliklerin baginda, yumusak olmasi gelmektedir. Ayrica soguk
olmasi da istenir. Bunun nedeni; iiretim stireci igersinde sii—
tiin ve peynirin sogutulmasi asamalarinda kullanilmasidir (0y-
le ki, yaz aylarinda sitin ve peynirin sbgutulma31 igin buzla

sogutulmus su kullanilmaktadir).

Suyun, Kurulug yeri seciminde genellikle agagida sira-

lanan konulara gdre incelenme gerekir.

1- Suyun Hangi Kaynaktan Temin Edilecegi

Suyun, herseyden 8nce hangi kaynaktan (sehir sebekesi,
nehif, g8l veya kuyudan) temin edilecei kesinlik kazandiktan
sonra, bu kaynaktaki su miktari, seviyesi, ihtiyaci kargila-

yip karsilamiyacagi incelenmelidir,

"2- Suyun Sicaklifr ve Kalitesi

Bu, kimyasal analizler sonucunda belli olur. BSylece

suyun istenen Szelliklerde olup olmadigr anlasilair.

Siit ve siit mamulleri isletmelerinde su tiiketimi olduk-
ca fazladir. Bu, isletmenin teknolojik yapisina ve uyguladik-
lari imalat siirecine gdre defismekle birlikte 1 ton siitii igle-
mek icin 2,5 ton ile 13 ton arasinda su tiiketilebilecegi s&y-

lenebilir(89). .

(89) Genis bilgi icin bkz.: Bankestein,K., "Auswertung u. Hin-
weise iiber die Erhebung d.Abwasserbeseitigung in der
michwirtschaftlichen Betrieben des Landes Bayern'" Deutsche
Molkereizeitung (DMZ), Nr.93, s.241-217.
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- Su tiketimi, isletmelerin ¢esit1i mamul cinslerine g&-
re farkliliklar gdstermekte olup, Tablo XXXII'de gdriilecegi
gibi, 4.6 ile 9.0 ton arasinda deZigsmektedir(90).

TABLO XXXII- Mamul Cinslerine Gdre Su Tiiketimi (mB/Gﬁn)

Mamul Cinsi ; - 1 Ton/siit igin

Tereyag {liretiminde
~I¢me Siitii Uretiminde ‘ 5.5

Peynir Uretiminde 9.0

KAYNAK:,Franhius,O,, a.g.m., $.969.

Peynircilikte suyun. kullanim yerlerini asapgidaki gibi

bes bdliimde toplamak miimkiindiir. Bunlar:

a) Uretim agsamasinda yararlanilan ve dogrudan mamule
eklenen veya mamul ile iliski halinde kullanilan,

b) Isitma ve buhar {iretiminde kullanllan;

c) Siit veya peynirin sogutulmasinda, buz ve buzlu su
iretiminde,

d) Siit isleme sirasinda kullanilan makina, arag¢ ve ge-
reclerin temizlenmesinde, ‘

e) Sosyal amacla kullanilan sudur.

7.1.1.7. Artiklar

Peynir isletmelérinde olugan artiklarin miktari, ig-
letmenin biiyiikligline ve teknolojik yapisina g8re degisgsmekle

birlikte ii¢ b3liim altinda toplanabilir:

a) Peynir Altw Suyu (Peynir Suyu)

Peynircilikte, siitiin peynir mayasi veya asitle pih-

(90) Framhius,0., "Wasserverbrauch und Wasserversorgung der
Molkereien", Molkereiposten Nr.61l, s.969.
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tilastirilmas1i sonunda meydana gelen telemeden ayrilan pirhti-

lasmayan siviya peynir suyu adi verilmektedir.

"Peynir suyunun miktar ve bilesimini etkileyen faktdr-
ler(91):

- Siitiin bilegimi ve kalitesi,

- Peynir {iretim teknigine bagll olarak kullanllan maya

veya asit miktari ve sure51,,

- Pihtilasma sicakligi ve siiresi

- Pihtinin parcalanma big¢imi,

- Telemenin pisirilip pisirilmemesi,

- Peynir randimani

Peynir suyunun bilesimine siitten gecen maddelerle il-
gili olarak Adam tarafindan yapilan bir aragstirmaya gdre(92),
siit kuru maddesinin . Z 45 kadari peynir suyuna gegmektedir.
Yoéney tarafindan(93) siit kuru maddesindé bulunan yagin =<
% 17,2 proteinin % 19, laktozun 7 87.4'li ve mineral maddele-
rin % 64.3'iiniin sitten peynir suyuna gec¢tigi hesaplanmigtir.
Ulkemizde peynir {iretim teknifinin yetersizligi nedeniyle sii-
tiin igerdigi yag ve proteinin 6nemli bir b8liimii peynir suyuna

gecgmektedir.

Mandiralarda peynir suyu 8zellikle lor yapiminda kul-
lanilmaktadir. Ancak peynir suyunun tam olarak degerlendi-
rildigi s¥ylenemez. Oysa, geligmig lilkelerde Tablo XXXIII'de
gdriildiigii gibi, peynir suyundan degiéik bircok {irfinler elde

edilmektedir.

(91) Bingsl,8.: "Siit ve Mamullerinde Uretim- Tﬁketim Zincirin-
de Olugan Fiziksel Kaylplar ve Nedenleri", MPM. Yay. 269
Ankara, 1982, s.30.

(92) Adam,R.C., Siit III. "Gegitli Uriinleri ve Artiklari", E.U.
Ziraat Fak.Yayini, No.170, izmir, 1971.

(93) Yoney,Z.: "Sﬁtgﬁlﬁk,Artlkiérlle ve Degerlendirme Imkan-
lari", A.U.Ziraat Fak. Yayinl.No.193, Ankara, 1962.
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TABLO XXXIII- Peynir Suyundan Yapilan Mamuller

Peynir Suyu
AN
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KAYNAK: Bingdl,S., a.g.e., s.32.

b) Siitiin Bilesimlerini icerem Kirli Sular

Peynir {iretimi sirasinda kullanilan arag ve gerec-
lerle, islem sirasinda yere ddkiilen veya akan artlkiarln te-
mizlenmesi sonucunda ortaya ¢ikan kirli sulardir. Bu sularin
miktari, genellikle siit miktarinin 0,8 ile 1,5 kati kadar-

dir(94).

(94) Genis bilgi icinm bkz.: Spreer,W.: "Technologie der Mich-
verarbeitung'", VEB Fachbuchverlag, Leipzig, 1974.
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Bu sularda Szellikle protein, seker, yag gibi mikroor-
ganizmalar tarafindan biolojik olarak parcalanabilen organik.
" maddeler bulundugu icin ¢evrelerinde biiyiik 8lciide kirlenme
kaynagi olustururlar. Oyle ki, yapilan arastirmalara g&re(95)
1 1t. peynir suyunun pis sulara karigsmasiyla olusan kirlilik
miktar: 1 kisinin 1 giinde tiikettigi suyla birlikte olusan

atik miktarina ésittir.

¢) Sosyal Tesislerin Kirli Sular:

Mutfak, banyo, lavabo vbiyerlerde olusan pis sular-
dir. Burada kullanilan suyun miktarzi, isletmedé gallsénlarln
sayilarina gbére degismekte ise de, kisi basina 75 1lt/giin ola-

rak hesaplanmaktadir(96).

d) Soguma Tesisleri ve Isletmedeki Arac ve Cereclerin

Temizlenmesindé Kullanilan Sular

Bu, igletme icinde her tiirli iglemin vapilmasinda
kullanilan alet-edevat ve gereclerin temizlenmesinde kullani-
lan sudur. Bu su miktarit, islenen toplami, siit miktarinin 2

veya 4 kati kadardir(97).

(95) Genig bilgi icin bkz.:

1. Engelhardt,E., "Abwasserprobleme in milchwirtschaft~-
lichen Betrieben", DMZ, Nr.93, 1972, s.513-516.

2. Ergiilli,E.: "Cevre Kirlenmesi Bakimindan Siit Isletme-
lerinde Alinmas: Gereken Tedbirler", Gida, Y1l:2,
Sayi1:6, 1977, s.203-215. '

3. U¢lincti,M., Ergiilli,E.: "Si{it Sanayii Artiklari ve Cevre
Kirlenmesi", Verimlilik Dergisi, Cilt 12, Sayi:l, An-
kara, 1983, s.48-66.
(96) Uciineti,M:, Ergiilli,E.: a.g.m., s.50.

(97) Uciinci,M., Ergiilli,E.: a.g.e., s.50.
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Peynir igletmelerinde atilan bu suyun yanisira, diger
atiklari da igletmelerdeki yerlerine gbre sbyle siralayabili-

riLz:

~ Giigiim ve tanklarin, iliretimde kullanilan arag ve ge-
recin temizlenmesi sirasinda suya karisan siitler,

- Siit alim yerlerinde ve igleme sirasinda ddkiilen
siitler,

- Peynir suyuyla birlikte peynir kirintilari,

- Salamura havuzlari veya kazanlarinin bosaltllma51
sirasinda olusan artiklar,

- Temizlik sirasinda kullanilan asit ve alkali madde-
lery;igsletme laboratuvarinda siitlin yag oraninin tes-
bitinde kullanilan, asit, amil alkol ve yag artik-
larzi, ’ :

~ Santrifiijiin, siiti soutma sisteminin ve kaynama ka-
zanlarinin temizlenmesi sirasinda atilan siitlerdir.

Peynir igletmelerinde artiklar yiizinden olusan cgevre
kirliligini en aza indirmek icin dikkat edilmesi gereken nok-

talari sdyle siralayabiliriz(98):

- Uretimde ve temizlikte su miktarini aza indirmek,
yere ddkiilen peynir kirintilari, sizan siit veya sala-
muralari su pliskiirterek temizlemek yerine, kuru fir-
cayla temizlemekle, hem su tiiketimini hem de kirli-
1igi azaltmak miimkiindiir.

- Siit alim platformlarinda, doldurma, depolama alanla-
rinda damlayan, sizan ve ddkiilen siitlerin toplanabl—
lecegi ayr:i bir kap bulundurulmalldlr.

Bu sidtler hayvan yeml ile karlstlrllarak degerlen-
dirilir. '

- Siitiin ak1ig devrelerinde herhangi bir 5121nt1 ve dam-
lamaya yer vermemek,

- Siit giigimleri, tank v.b.'nin temizlenmesinde kulla-
nilan 6n calkalama sulari oldukca fazla miktarda siit
icerdigi icin, bu sular dokulmeyerek yemlere karisg-
tirilmak lizere toplanmalidir.

- Kirlenmeye en cok sebep olan peynir suyu atilmadan
degerlendirilmelidir.

(98) Ergiilli,E., a.g.e., s.55.
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- Yogun sekilde tuz iceren salamura havuzlarinin sula-
r1 mutlaka iyice seyreltilerek dokiilmelidir.

- isletme laboratuvarinda yapilan analizler sonucu or-
taya cikan atiklar, Szellikle yag tayininde olusgan
asit + amil alkol + siit yagi karisimi yeterince su-
landirildiktan sonra atilmalidir. Eer isletmede ¢ok
sayida yag analizleri yapirliyorsa, asit mutlaka n&t-
ralize edilmelidir. '

- Sogutma tesislerinde amonyak herhangi bir gekilde su
"ile karisirsa, amonyak hidroksit olusur. Bu eriyik
‘kanalizasyona dékiilmeden 8nce, hidroklorik 'asit ile
ndtr hale getirilmelidir.

- Siit separatdriinde biriken pislikler kirli sulara
karigstirilmamall ya yakilmali ya da topraga gOmilme-
lidir. Yakma daha uygun bir ydntemdir.

- isletmede kullanilan fuel-oil, mazot gibi yakitlar
ve yaglar atik sularla karigtirilmamali, Szel kap-
larda toplanmalidir. ' ‘

Peynir isletmelerindeki atiklardan siit bilesiminifige—
renlerin basinda gelen peynir suyunun dlélndaki artiklarin yok
edilmesi mutlaka zorunludur. Bu nedenle kurulus yveri secimi
sirasinda genellikle asapidaki noktalara dikkat edilmesi ge-

rekir:

1- Cesitli kurulus yverlerindeki kanalizasyon durumu
ve bunlarin igletme amacimiza uygun sekilde kulla-
nilip kullagilamayacaginin- tesbiti,

2- Artiklarin bir temizleme islemine tabi tutulup tu-
~tulmayacagi konusunun da incelenmesi gerekir.

7.1.,1.8. fklim Sartlarzws

iklim sartlarinin, insanlarin yaéayls ve davranislar:
izerinde nasil biiyiik etkisi olursa, peynir iSletmelérinin ana
hammaddesi olan siitiin eldevedilmekte oldugu siit hayvanlarinin
da verimi {izerinde c¢ok biiyiik etkisi olmaktadir. Cesitli iklim
kosullarinda, galigsma temposu, caligma istegi,hava $artlar1na

gbre degisir(99). Yapilan arastirmalara gdre, insanlarin c¢a-

(99) Lakhder,D.M., a.g.e., s.108.
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lismasi icin en uygun iklim sartlarinin, sicaklifin 16—200C,
rutubetin - de % 65-70 arasinda oldugu tesbit edilmistir(lOO),
Peynircilikte iklim kosullarinin sadece caligsanlar
acisindan degil, liretimin yapilmasi i¢in de uygun kosullarin

yaratilmis olmasi bakimindan gereklidir.

Peynir iiretimi yapan igletmenin icindeki 1s1 16-20°C

olmalidir. Bu 1sinin siirekliligi de gereklidir.

7.1.1.9. Vergiler, Kanunlar

Cegitli {ilkelerde olduéu gibi, ilkemizde ‘de geri kal-
mis veya azgelismis bSlgelere sanayii cekmek ve bdylece bsl-
genin gelismesi ig¢in, vergi muafiyeti, yatlrlﬁ indirimi ve

kredi olanaklari gibi cesitli tesvikler uygulanmaktadir.

Bir peynir igletmesi kurulmadan ¥nce, bu konularin in-

celenerek, karar verilmesinde c¢ok biiyiik yarar vardir.

Ayrica bu yerlerdeki beklenen vergi miktarina giren
girdilerin, fiyat degigmélerine bagli oldugunu kabul etmek ve
degismelerin incelenmesiyle, elde edilecek sonuglara gdére,

~hareket etmek gerekir(101).

7.1.1.10. Sosyal Cevre-ve Tutumu

Sosyal cevreden, rahat yasamayl saglayan biitiin cevre
kosullar:i kastedilmektedir: Okul, eglence olanaklari, hasta-

ne, ulasim, giivenlik, konut vb. gibi.

(100) Genis bilgi icin bkz.: Y86ney,Z.: "Siit Teknolojisi", A.U.
Ziraat Fakiiltesi Yayinlari, 249, Ankara, 1965,

(101) Smith,M.D., "Industrial Location", J.Wiley, 1971, s.54.
3
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Mandira tipi peynir isletmeleri buglinki durumlari iti-
bariyle, kirsal kesimde daginik bir yapida bulunmalari sonucu,
caligsanlar kismen siirekli ve kismen de ddnemler itibariyle
mandlrada'bulunan yatakhanelerde kalirlar. Ancak sosyal ih-
tiyaglari nedeniyle en'yakln yérlesim bslgelerine gitmek is-
terler. Bu nedenle kurulus yerinin sosyal ¢gevresi yer segi-

minde Snemli bir faktdr olarak karsimiza cgikar.

Cevre tutumu; peynir isletmesinin kurulacagi bdlgede
yasayan insanlarin bdyle bir kurulusa karsi alacaklari tavir-

dir.

Genellikle, peynir.islétmelerinin kurulduklar: ydrede,
siit ireticisinin stitlerinin degerlendirilﬁeéi ve o ydre hal-
kina istihdam olanaklari yaratmasi bakimindan, ybre halkinin
bdyle isletmelere karst olumlu tavir alacagr varsayimindan
héreket edilir. Ancak kurulus yeri segiminde bu faktdriin 6ne-
mi bu noktada ortaya ¢ikar, ¢linkld gevre cogunlukla siit tireti-
cilerinin yogun oldugu bir yerlesim bSlgesi olacaktir. Siit
tireticisi (daha dnceki bdlimlerde de depinildigi gibi) daha-
cok Kendileri tarafindan tanidik olan kigilerin vesayeti al-_
tlndé kufulmus isletmelére itibar etmekte‘ve,sﬁtﬁnﬁ o tanidik

igletmeye d8kmeyi tercih.etmektedir.

Onceleri yeni kurulan bir igsletmeyili benimser gdriinecek
olan y8re halki, uzun vadede. tanidiklari mandira ile olan yo-
gun ve sicak iligkilerden dolayi, bir siire sonra yeni islet—
meyi hammadde sikintisina diiglireceklerdir. Bunun Tiirkiye'de
Srnekleri gdrilmiigtiir (Ozellikle bﬁyﬁk isletmeler. olan Mericg

Siit Fabr., Bolu Siit Fabrikasi gdsterilebilir).

7.1.1.11. Sermaye

Sermaye daha c¢ok kiicik 8lgekli igletmeler ig¢in biiyik

bir sorun olmaktadir. Biiylik igsletmeler nerede olursa olsun,
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kredi alma olanagina sahiptirler.

Mandiralar da kiiciik Olcekli igsletmeler olduklari icin,
genellikle sermayeyi kendi &z varliklarindan, dost ve akra-
balarindan, girigsime ilgi gdsteren diger isletme ve/veya ser-

mayedarlardan temin ederler.

Bu sekilde elde edilen sermaye sonucu, peynir isletme-
lerinin kurulug yeri seciminde asagidaki durumlar ortaya ¢i1-

kar:

a) Genellikle bu tip peynir isletmelerinde, sermaye
temininde en biyik pay girisimeci tarafindan saglan-
digi ig¢in, igsletmelerin kurulus yeri sec¢iminde et-
kili olurlar.

b) Sermaye temini sirasinda, isletmeler rahat ve verim-
1i ¢alisacaklarini ve dolayisiyle, basarili bir ig-
letme olacaklarini vaad edebilirler. Ancak, bu durum
sermaye maliyetinin ¢ok yiiksek oldugu bir ddnemde,
isletmelerin bu maliyetle rekabet edebilecek bir sa-
tis fiyatinin, piyasa kosullarina uygun olmasina
dikkat etmek zorundadir. :

7,1.1.12. Talep

Bir igsletmenin kurulug yerinin tesbitinde en Snemli
konu, mutlaka o igletmenin {iretecegi iiriine karél talep duru-
munun aragtirilmasidire Glinkl talep, igsletme maliyeti, uias—
tirma maliyeti, mamuliin kalitesi, toplumun tutumu, hayat se-
viyesi, niifus artis orani, rekabet v.b. gibi geéitli konula-
rin bir fonksiyonudur(102). Peynircilikte de talebin roli
6nemlidir. Ancak, idretici olan igsletmelerin piyasada talep
rolii 8nemlidir. Ancak, {iretici olan isletmelerin piyasada ta-
lep olugsturabilmede yvapacaklari; sadece mamuliin kalitesinin
ve siirekliliginin saglanmasinin yaninda, kendisi ic¢in igletme

maliyetini minimuma indirmektir.. Clinki Oligopson piyasa iger-

(102) Lakhder,M.D., a.g.e., s.110.
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sinde ancak bu sekilde talep olusturulabilir ve piyasaya gi-
rebilir. Ayrica, peynirin talép elastikiyeti fiyat acisindan
gayri elastik bir yapida iken, gelir a¢isindan tam elastiki

bir yapljgasteten(103) peynirin, tiketicinin alim gilicli sevi-

yesine indirilerek talep yaratilmasi gerekir.

7.2. PEYNIR ISLETMELERINDE fSLETME BUYUKLUGU

Peynir igletmeleri, Slcekleri acisindan incelenecek
olursa, {ilkemizde peynir igsletmelerinin ¢ogunlukla kiiciik aile
isletmeieri oldugunu gdriiriiz. Gercekten de mandiralar, kiiciik

isletmelerin niteliksel 8zelliklerinin hepsine sahiptirler.

'Mandiralarin kiiciik igletme Szelliklerini s8yle sirali-

yabiliriz:

- Ybnetim bagimsizdir.

- Genellikle ydneticiler ayni zamanda mandiranin sahip-
leridirler. '

~ Sermaye koyan ymﬂlzbir kigidir veya kiiciik bir grup-
tur.

- Daha c¢ok bulunduklari gevreye is yaparlar. Isci ve
isveren ayni b8lgedendir.

Hammaddede meydana gelen miktar degisikliklerinden dolayi, es-
nek olabilen mandlra 8lcegi, fabrika 8lcegine gdre daha avan-
tajlidir. Hele hammaddesinin bozulabilir Szellikte ve topla-
ma maliyetlerinin de ¢ok yiksek olmasi, bdlgesel kiiciik iglet-

me blyikligiinliin Snem kazanmasina yol agmaktadzir.

Bu bdlimde peynir isletmelerinin en uygun (optimum)
biytikliikte isletme yapisinin ne olacagi konusu iizerinde biraz

durmak istiyoruz.

(103) D3len,M., a.g.e., s.l5.
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7.2.1. Peynir isletmelerinde Optimum fsletme Bilyiikliigi

Ulkemizde peynir isletmelerinin ya gerefinden fazla
biiyiik olup.klsﬁen atll_kaldlgl, ya da kiiciik olup hammaddenin
deéerlendirilmesinde yeteréiz kaldigi gorilmektedir. Bu agi-
dan siit ve mamullerine en uygun isletme. biiylikliigiiniin belir-

tilmesine her bakimdan ihtiyac wvardir.

Bir isletme en iyi geliri elde etmek icin {iretim fak-
t6rlérini en uygun bicimde birlestirmek zorundadir(104). Op-
timal bﬁyﬁkiﬁk, genellikle iliretim birim basina eldé edilen
satig geliri ile aynlbbirimin maliyet tutara arasindaki far-

kin en yiiksek Slgiiye ulasmasi ile elde edilir(105).

isletme biiyiikliigii konusunda yapilan arastirmalar ge-—
. nellikle bu konu iiretim ve maliyet teorilerine dayanarak in-
celenmistir(106). Buradé, igletme biiylkliigiiniin tesbiti igin
geligtirilmis teorilere girmeden, peynir igsletmelerinin opti-
mum biiylikliiglinlin tesbit edilmesinde goz onunde bulundurulma51

gereken noktalar bellrtllecektlr.

Peynir igletmelerinin optimum igletme biiylikliigii; ancak
iretim kapasitesi, {iretim tipi ve firetim hizinin bir uyum
icinde olmaslyla_gergekiesebilir.'Peynir igletmelerinde opti-
mum biiylikligli belirliyecek olan bu. ii¢ faktdri klsaca.aglkla—

maya caligalim.

(104) Cemalcilar, Bayar, Askun,:ﬁz—Alp. "Igletmecilik Bilgisi",
Eskigehir Ticari Ilimler Akademisi Yayinlari, No:122,
Ankara, 1976, s.86.

(105) Cemalcilar, a.g.e., s5.88.

(106) Genis bilgi icin bkz.: Miftiioglu, M.T., a.g.e., A.U.Si-
yvasal Bilgiler Fakiiltesi Yayinlari1:530, Ankara, 1983.
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7.2.2., Peynir Isletmelerinde Uretim Kapasitesi

Bir isletmenin, elinde bulunan {iretim fakt8rleriyle,
mal ve/veya hizmet {liretebilme yetenegi ve olanaklari hékklnda
fikir veren bir kavramdlr.-Ancak kapasite kavramiyla ilgili
olarak, farkli 8zellikler tasiyan bes.degisik féktar vardir.
Bunlar, teorik (maksimum) kapasite, pratik kapasite, fiili

kapasite, caligsma derecesi ve optimum kapasitedir(107):

Peynir isletmelerinde iiretim sadece siit {iretimine bag-
11 oldugu.igin,.ﬁretim kapasitesi pratik kapasitenin altinda
olmakta ve bu isletmeler«atllbkapasiteyle gallsmaktadlr.'Péy—
nir isletmelerinde kapasite genellikle giinde iiretimde kulla-
nilan siit miktarlna.gare‘belirIEnmektedir. Bazen peynir mik-

tari ile de ifade edilir.

(107) Teorik kapasite: Bir igletmede bulunan makina ve ‘teghi-
zatin hi¢bir duraklama ve ariza yapmadan, usta isciler.
elinde iiretebilecegi en yliksek miktardair.

Pratik kapasite: Isletmelerde her zaman {iretim yapilmaz
¢linkli onarimlar beklemeler ve duraklamalardan dolayul
kesilmeler olur. Iste bu kesilmeler nedeniyle teorik
kapasitenin altinda iliretim yapilir. Isletmenin bu ger-
cek kapasitesine pratik kapasite denir.

Fiili kapasite: Pratik kapasite ile her zaman ulasilma-
s1 gereken iiretim miktarini g&sterir. Satigs hacmi ye-
tersiz ise pratik kapasiteden yararlanilan kisim fiili
kapasite yararlanilmayan kisim ise atil kapasite adini
alir. '

Calisma derecesi: Fiili kapasite ile pratik kapasitesi-
nin oranlanmasi ile caligsma derecesi bulunur.

CALISMA DERECEST = FiiLi KAPASITE/PRATIK KAPASITE

Optimum Kapasite: Birim bagsina degismez ve degisir gi-
derler toplaminin en .oz olduBu kapasitedir. Optimum ka-
pasite genellikle pratik kapasite civarindadir. Bu ka-
pasitenin altinda ve {listiinde oldugunda diretim maliyet-
lerinin yiikselmesine yol acar.
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Peynir isletmelerinde iretim sadece siit liretimine bag-
11 oldugu icin, liretim kapasitesi pratik kapasitenin altinda
olmakta ve bu isletmeler atil kapasiteyle caligmaktadir. Pey-
nir igletmelerinde kapasite, genellikle. giinde {iretimde kulla-
nilan siit miktarina gdére belirlenmektedir. Bazen peynir mik-

tar:r ile de ifade edilir.

- Peynir {iretimi, silitin miktarina bagli olarak artma ve-
va azalma egilimi gdsterir. Bilindigi gibi siit iretimi de yi-
~1lin belirli aylarinda artmakta ve kisa bir siire en yiiksek se-
viyesinde bulunduktan sonra kis aylarinda normalin cok altina
inmekte,>buna bagli olarak isletmelerin fiili kapasiteleri de

diigmektedir.

Dolayisiyle, peynir isletmesi, heniiz biitiin y11l devam
eden bir liretim devresi ile buna bagl:i olarak optimum ve ras-

yohel bir kapasiteye erisememistir(lOB).

Peynir igletmeleri ile ilgili olarak cegitli arastir-
malar yapllmxs'olup, beyaz ve kasar peynirinin agirlikli isle-
me siirecleri dikkate alinarak, Tﬁrkiye Sanayi Kalkinma Bankasi
Proje Caligsmalari tarafindan belirtilen, peynir isleme tesisi
icin opﬁimum kapasite 7.500 ton/ylllgig siit olarak belirlen-
migtir(109).

Ancak belirlenmis olan bu optimum peynir isletme kapa-
sitesinin bizim {ilkemizde gecerliligi tartisma gdtiriir. Ciinki
ilkemizde bir isletmenin siirekli olarak ve ayni miktarda, yi-.
lin her glini 7500/360:20.833kkg sit bulmasi gerekecektir ki,
bu oran higbir zaman miimkiin degildir. Bu acidan peynir iglet-

melerinin optimum kapasitesinin saptanmasi ic¢in standart bir

(108) Peynir isletmeciliginin Ekonomik ve Teknik Sorunlari,
MPM Yayinlari .32, Ankara, 1969, s.74.

(109) TSKB, "Hayvan Uriinleri ve Yem Arastirmasi", Yayin No:
‘ 38, istanbul, Agustos 1981, s.82.
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6lcii vermek s6z konusu olamamaktadir.

Her seyden 6ﬁce peynir igletmelerinde kismi biiylimeye(110)
olanak verecek bir kapasitenin bellrlenme81nde yarar vardir.
Clinkii peynir isletmelerinde uretlmln siit mlktarlna bagli ola-—
rak azalip gogalma51.dolay151y1a, iiretim maliyetinin denge-
lenmesi gerekir. Bugiin i¢in, d6nemler itibariyle mandiralarin

firetim maliyetlerini dengelemeleri 2 gekilde olmaktadir:

1: 1 y1l dnceki satig fiatlarindan memnun kalmalari,

2: Siit fireticilerini o sezon baglamak igin, avans ola-
rak 8deyecekleri parayi kredl olarak (araci tiiccar-
dan) bulmalary.

Peyﬁir igsletmelerinin kapasite tayininde gdz Sniinde
bulundurmalari gereken en 6nemli konu hammadde tedarikidir.
Clinkii, hammadde tedarik merkezlerihin'gok daginik ve diigiik
miktaraa; siit arzetme G6zelliginde oimalarlndan dolayi yeterli
siit toplanmamakta, bu da isletmelerin kiigiik 8lcekte faaliyet

gdstermelerine, hatta kapanmalarina neden olmaktadir.

Peynir igletmeleri kufuluslarlnda, belirgin bir kapa-
site ile yola c¢ikmak dogru olmaz; yani 7,5 ton/giin kapasiteli
5 ton/gﬁn kapasiteli v.b. gibi. Clinki kesin birkisletme bii—
yiikliigiinde yatirima gidilmesi halinde isletmeler ya ilerde
at1l kapasitede kalarak maliyetlerini yiikselteecekler, ya da

kapasite yetersizlipinden dolayi zor durumda kalacaklardir.

Bunun icin kurulacak‘isletmelérin kapasite tesbitinde

asagidaki yolun izlenmesi faydali olacaktir.

(110) Kismi biylime; Bir isletmenin {iriin kapasitesinin artti-
rilmasi icin, tliretim asamalarindaki {iretim aragclarinin
kapasitelerinin biiyiitiilmeleri ile gerceklestirilir. Ge-
nig bilgi icin bkz.: Dog.Dr.Tamer Miiftlioglu, a.g.e.,
s.112.



- 163 .-

1- Bblgede bulunan hammadde miktarinin ne kadar oldu-
gunu bilmek yeterli degildir, bunun ne kadari arz
ediliyor, ‘ :

2~ Bu arz miktarinin yil ig¢indeki dagiliminin da tah-
min edilmesi lazimdir. Bunun ig¢in asagidaki ydntem
kullanilzir:

a) Laktasyon ddneminde arzedilen siit miktarindan is-
letmenin tedarik miktarinin minimum ve maksimum
miktarlari tespit edilir:

Ornegin; min.4 ton./gﬁn,max.lZ ton/giin olsun.

b) Laktasyon d&nemi disinda arzedilen sit miktarln—
dan isletmenin tedarik edecegi min. ve max. mik-
tarlar tespit ed111r- Bu da min. 2 t/giin, max.

5 ton/gin olsun.

c) Laktasyonlsﬁrelefi bslgeden bﬁlgeye degistigi
‘ icin, .0 b8lgenin laktasyon sliresinin ne kadar
sirecegi-de tespit edilir.

Ornegin; bir bdlge icin laktasyon sliresini yak-
lasik 90 giin, laktasyon digi siireyi de 270 giin
olarak kabul edelim:

360 ton(min.)
1080 ton(max.)

4 ton x 90 giin
12 ton x 90 giin

540 ton(min.)
1350 ton{(max.)

” 2 ton x 270 giin
5 ton x 270 giin

il

Toplam min. siit tedarik miktari: 360 t
+540 t
900 t/y1l(min.)

Toplam max. siit tedarik miktari: 1080 t
+1350 t¢
2430 t/y1l(max.)

Ortalama: min. + max./2
900 + 2430/2 = 1665 t/y1l

isietme, yukarda ac¢iklanan 8rnekte oldugu gibi, siit
tedarik edecegini tahmin ediyorsa, ortalama 1665 ton/y1l siit

igleyecektir, demektir. Bu da gilinde;

1665/360 giin:4.6 ton/giin siittir.
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Bu durumda, kurulmasi diigiiniilen isletmenin kapasitesi

ne olmalidir?

4 - 4.6 : -0.6 ton(atil kapasite)
12 - 4.6 : +7.4 tOn(kapaéite fazlasa)
6.8 ton/glin (yaklasik 7 tom)

Burada Onemli olan; optimum kapasitenin belirlenmesin-
de etkili olan siit miktarinin yanisira, kurulacak olan iglet-
menin iiretim tipi ve hizinin 7 tonluk bir fazlaligin iistesin-

den gélebilecek biiylikligiin saptanmasidir.

Beyaz peynir, iiretim teknolojisi geregi bozuk olmayan
sitten yapilmaktadir. Ancak iilkemizde ¢ok daginik ve kiigiik
aile islefmelerinde iretilen siitiin kalitesinin sfirekliligi
s6z konusu degildir. Her zaman mandiralara girebilecek olan
bozuk siitlerin degerlendirilmesi icin, en iyi yol, Kagar Pey-
niri Unitesini de beyaz ﬁeynir tinitesi ile birlikte kurmak-

tir.

Ote yandan,makina kapasitelerinin degerlendirilmesi ve
beyaz peynirin firetimden sonra 1-2 ay siireyle satigsa sunul-
mamasindan dolayi, igletme maliyetlerini dengelemesinde kasar

peyniri dnitesinin igsletme ac¢isindan rolid biliyliktiir.

Karliligi oldukca yiksek, buna karsrlik tesis maliyeti
diisiik ve ayni zaman da kapésite biylimesi ydniinden sorun yarat-
mayan bu .iinitenin optimum dlcek biiylikliigli hakkinda kesin bir
rakkam verememekteyiz (Yerlesim planinin hazirlanmasinda 3
ton/giin siit isleyecek kagar peyniri tesisi Sngdriilmiigtiir
(Bkz. EK 8). Genelde peynir isletmelerinin {iretim tipi ve hi-

zinin ne oldufunu aciklayalim.
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7.2.3. Peynir Iisletmelerinde Uretim Tipi

Peynir isletmelerinde optimum kapasitenin kurulmasi
caligsmalarinda, iliretim tipinin ve hizinin ne oldufunun bilin-
mesinde yérar vardir. Giinki firetim tipi, ¢iktinin daha kali-
telli olmasi ve diisiik maliyetle {iretilmesi ig¢in yetééek kadar
alet ve gerecin secilmesine olanak verece3i ve ayrica kapasite
biiylitmede,k1sml bliyiimeye olanak verecek olan sliregc icindeki
ésamalarln neler olabilecegini bize rahatlikla gdsterecegi

icin ¢ok dnemlidir.

Peynir tiretimi ig¢in, girdi olan siitiin islenmesi sira-
sinda,uygulanan igslemlerin birini tamamlamadan digerine ge-
gilmeéi sz konusu degildir (Bkz. Tablo XXXIV-XXXV). Yani sii-
tii-kaynatmadan veya pastdrize etmeden mayalamak (bazi durum-
larda ¢ig olarak da mayalanabilir, amncak bu durum istisnadir).
sz konusu degildir. Ayni sekilde teleme olmadan telemenin sii-
ziliip bakkiya alinmasi, bask1 igleminden sonra da salamura
iglemi miimkiin degildir. Sonug¢ olarak, iretim tipinin ne'dldu—
gunun bilinmesi; igletmenin gerektigi zaman kapasitesini kis-
mi bilylitebilecegi,hangi optimum kapasitede olmasi gerektipini

bize verecektir.

Peynir iiretim .tipi akim tipi {iretim sisteminde serili-

gin en glizel Brnegidir(11l).

Peynir liretiminde, liretim asamalari seri olarak birbi-

rini takip etmekte ve biri tamamlanmadan difer agamaya gegil-

(111) Uretim. asamalarlndakl herblr unltenln birbiri ardina
siralandig: bu tip liretimde (Fk: k: 1,2,3,...,r) olarak
tanimlanan iiretim arag ve gerecgleri be111 bir retim
faaliyeti icin (r) adet olarak belirtilmistir. Dolayi-
siyle belirli bir {iretim faaliyetinin (Peynir Uretimi
gibi) tanimlanan ciktiy: sagliyabilmesi igin, (r) adet
iglem linitesinin birbiri ardina ve (1) 'den (r)'ye kadar
.seri olarak baglanmasidir. Genig Bilgi i¢in, Bkz.: Dr.
Eyiip Ilyasoglu; "Y8netim Acisindan Uretim Sistem Tiple-
ri", iIstanbul Iktisadi ve Ticari ilimler Akademisi Ya-
ylnlarl No:1976/6, Istanbul, 1976, s.45.
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mesi s8z konusu olmamaktadir (Yani teleme tutmadan baskiya

alma islemi yapilamaz).

Peynir igletmelerinde optimum isletme biiyiikliigiini tes—

bit ederken iiretim hizinin da ele alinmasi gerekir.

7.2.4, ?eynir isletmelerinde Uretim Hiz1i

isletmelerde {iretilecek olén bir mamuliin. baglanglig ve
bitimi arasinda gecen zaman, o mamuliin {iretim hizini bize
gbsterir. Beyaz peynir {iretim hiz1i ile kasar peynir dretim -
hizlari, iiretim tiplerinde benzerlik olmaélna karsin, ayni

benzerligi géstermez.

Beyaz Peynir Uretim Hizi: Siitlin mandiradaki siit toplama

kazanina doldurulmaSLndan»basllyarak, salamuranin ilk tekneye
doldurulmasi isleminin bitimine kadar gecen siredir. Yani ire-
tim hizi 460 dakikadir (yaklasik 8 saattir). Ufetim sirasinda
bekleme sﬁrelefi olan; teleme tutma ve baskida kalma silirele-
ri ise firetim hizinin % 46,52"'sine karsilik gelen 214 dakika-

dir (Bkz. EK 7'de Beyaz Peynir Zaman Etidi) .

Kagsar Peynir Uretim Hizi: Siitiin toplama kazanina d&-

kiilmesinden baslaylpvbirinci kaliplama iglemlerinin bitimine
kadar siire 354 dakikadir (yaklasik 6 saattir). ﬁretim slireci
icinde, teleme tutma, baskida kalma ve dinlendirmelerdeki ge-
cen siireler iiretim hizinin % 64.97'sine karsilik gelen 230

dakikadir (Bkz. EK 7'de Kasar Peyniri Zaman Etiidii).

Peynir {iretim tipinde serilik oldugu icin; {liretim aga-
malarindaki her bir islemde gecen siireler birbirinden bagim-
s1z olarak olusmaktadir. Onun icin kapasite biiylitmede, makina
parklari, arac ve gerecglerin kaﬁasitelerinin yaninda, Uretim
hizlarinin da gdz &niinde bulundurulmasi gerekmektedir. Arac

‘ve gereclerin {iretim hizlari, peynir isletmelerinin kurulus
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asamasinda, hem ilerde dogabilecek olan kapasitenin biiyiitiil-
mesinde, hem de maliyet acisindan dikkate alimnmasi gereken

dnemli bir konudur.

Sonug¢ olaraky peypir'ﬁretiminde optimum igletme biyiik-
ligiiniin tesbitinde, en Onemli asama, birinci asama‘iginde yer
alan siit kayﬁama kazanlari ile mayalama tekneleridir. Onun
icin peynir igsletmelerinde kapasitenin biiylitiilmesinde, kismi
_bliylime en uygun biiylimeyi saglayacaktir. Burada kismi biiyilime-
yi saglayabilmek i¢in,karsimiza igletme binasinln.bﬁyMHﬁgﬁ
(kac mz), iiretimde kullanilan makina w gereclerin yerlesim

yerlerinin nasil olacagi sorunlari cikmaktadir.

Bu noktada peynir igletmelerinin optimum isletme bii-
yikliigiinii belirlemede 8nemli bir konu olan igletme binasinin
bliyiikligli ve makinalarin yerlesim planinin ne olmasi gerekti-

ginin agiklanmasi gerekmektedir.

7.2.5. Peynir Isletme Binas:

Bir isletmenin kurulusunda, iyi bir kurulus yerinin
seciminden sonra, sanayiinin 8zelligine gdre farkliliklar

g8steren igletme binasinin insaasi da cok Bnemli bir konudur.

Peynir isletme binasinin ingaasi ile ilgili bazi Snem~-
1i noktalar vardir. Bunlarin yerine getirilmesi hem firetimin
verimliliginin hem de kalitesinin arttirilmasina katkida bu-
lunacak ve ilerde kismi biiylimeye olanak taniyacak bir genig-

1igin birakilmasi ag¢isindan da faydali olacaktir.

isletme binasi ile ilgili olarak dikkate alinmasi ge-
reken noktalar konusunda cegitli araétlrmalar yvapilmistir.
Milli Prodiiktivite Merkezi tarafindan yaplianlbir arastirmaya
‘g8re peynir igsletmelerinin kurulusunda dikkate alinmasi gere-

ken igsletme binasiyla ilgili sorunlar gs8yle belirtilmigtir*.

*"Peynir Isletmeciliginin Teknik ve Ekonomik Sorunlari', Milli Prodiiktivi-
te Merkezi Yayinlari 32, Glirsoy Basimevi, Ankara, 1968, s.72-73.
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Bir pejnir isletmesinin kurulusunda, iyi bir yer se-
gimiyle birlikte, isletme binasinin insasiyla ilgili bazi
6nemli noktalar vardir ki, bunlarin yerine getirilmesi pro-
diiktif {iretim imkanlari, elde.edilen iriinin kaliteli olmasz
ve ilerde kapasiteyi genisletebilmek y&nlerinden ihmal edil--

memelidir.

Isletme binasinin cazip bir gdriinliste olmasi, reklam
ve satis imkanlarlni artirmak bakimindan OSnemlidir. Kiiciik ka-
pasiteli igsletmeler rahat ¢aligsma ve tasimayil kolaylastirmak
tizere copgunlukla tek katli olarak insa edilir. Biiyliik kapasi-
teli igletmeler ise alandan tasarruf edilmesi icin iki katll

olabilir.

Peynirlerin olgunlasma yerleri, binanin bodrum katinda
yer almail, olgunlasma sirasinda meydana gelen gazlarin uzak-

lastirilabilmesi 1¢in havalandirma saglanmalldlr.

isletme binasi kapasitesine gdre cok biiyiik veya ilerde
kapasitenin artirilmasina engel olacak kadar kiiciik olmamali-

dir.

isletme sitesi_¢evresinde siit alimi ve mamul maddenin
pazaflara tasinmasi sebebiyle gidip gelen araglarin herhangi
bir aksaklik olmadan seyredebilmeleri ig¢in yollar diizgilin bir
tarzda yapilmis olmali, gerekli trafik iéaretleri yol kenar-

larina yerlestirilmelidir.

Dis kapirlarin kendiliginden kapanabilmesi ve soguk de~
polama odalar: ile‘isleme odalarinin kapilarinin dogrudan
dogruya disariya acilmamasi temizlik ve kalitenin saflanmas:i

yénlerinden 8nemlidir.

Soguk depolama odalarinin birbirlerine bitisik olarak

ingasi, izolasyon masraflarinin azalmasini saglayacaktzir.
3
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Laboratuvar ve igletme gefinin odasi, idare ve kontrol
iglemlerini kolaylastirmak i{izere igletmenin merkezi bir ye-

rinde bulunmalidir.

Nihayet duvar ve yerlerin kolayllkla temizlenebilir

bir materyalle kapli olmasi, yerlerde catlak v.s. nin bulun-

mamasi, enfeksiyonu 8nlemek i¢in 8nemli ve garttir.

Normal ve standart Szellikte peynir elde edebilmek
icin isletmelerin yeteri kadar tesis ve ekipmana sahip olmasi

gereklidir.

Bu ekipmanlarin standart imalatta bulunmak {izere tagi=-
masi gereken 8zellikler tesbit edilmelidir. Ekipmanlarin yer-
lestirilmesinde elle yapilan islemlerin mimkiin oldugu kadar
azaltilmasi saglanmalidir. Islemlerin ekonomik bir tarzda ce-
reyan edebilmesi ig¢in de ikinci derecede dnemi haiz olan
ekipmanlar, isleme ekipmanlari yakinina ve merkezi olarak

‘yerlegtirilmelidir.

7.2.6. Peynir Isletmelerinde Yerlesim Plani

Peynir isletmelerinde yerlesim plani konusunda bir in-
celemenin yvapilmamig oldugu, yaptirgimiz arastirmalar sonunda

anlasilmigtir.

Oysa, Yerlesim Plani, igletmelerin verimliliginin art-
tirilmasinda, calisanlarin zaman kaybinin dnlenmesi ve {iretim
hizinin kesilmemesi bakimindan ve idretim maliyetini dogrudan
dogruya etkilemesi acisindan c¢ok dnemli bir konudur. Ayni za-
manda yatirim maliyetinde, isletme binasinin insaatinin amaca

uygun olarak yapllmasi‘da g¢ok 8nemli bir konudur.

Bu konuda yatirim yapacak olanlara bir fikir vermesi

amaciyla; yaptigimiz incelemeler ve gdrisgtiigiimiiz peynir usta-
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larindan ve mandracilardan edindigimiz bilgilere dayanarak,
optimum kapasiteye uygun olarak gelistirdigimiz isletme bina-

sinin konumu ve yerlesim plani EK 8'de g65teri1mistir(112).

isletmecilikde, Uretim Ydnetimin'de "Fabrika Yérles—,
tirme Plani" adi altinda yer verilen bu konunun detayina inil-
meyecektir. Ancak, bu konuda yatirimcilar igin yardlmél ola=
cagini disiindigimiz "Yerlestirme Planlamasinda Kullanilan Bir

Kontrol Listesi' drnegini vererek konuyu tamamlayacagiz,

Yerlegtirme Planlamasinda Kullanilan Bir Kontrol

Listesi Ornegi

_ Fabrika diizenleme gallsmalarl-sbnuglandlrlldlktan son-—
ra bir gdzden gegirme yapilmasi sarttir. Unutulan noktalar,
ana amaclara ve prensiplere aykiri dligsen durumlar varsa, ya-
pirlan islerin bir kez de timid ile gdzden gecirilmesi yararla
olabilir. Baylece‘uygulamaya gecildikten sonra ortaya»élkacak
"hatalarin bir kismil dnceden tespit edilip gereksiz masrafla-

rin Oniine gecilmis olur.

)Gﬁzdén ge¢irmenin kolay yapilabilmesi icin &nceden ha-
z1r1anmis sorulari 1ceren kontroi listelerinden (chéck list)
yararlanmak yerinde olur. Bir kontrol listéSi gruplar halinde
dizilmis sorulardan olusur. Galismalarda alinan kararlar ve
bulgular, sorularin cevaplari arastirilirken kontrol edilir.

Asagida bu amacla hazirlanmis kontrol listesi Srnegi veril~-

(112) Genig Bilgi igin bkz:

~1- Muther,R., "Practical Plant Layout", McGraw-Hill
Book -Company, Inc., New York, 1955, ’

2- Shubin,A.J., Madeheim,H., "Plant Layoﬁt, Developing
and Improving Manufacturing Plants", Prentice-Hall
of India (Private) Ltd., New Delhi, 1965.

3- Kobu,B., "Uretim Ydnetimi", 1.U.Yayinlari, No:2298,
fsletme Fakiiltesi No:67, Isletme Iktisadi Enstitiisi
Yayinlari No:33, Fatih Yayinevi, Istanbul, 1981,
s.82-129.
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migtir #.

I- Fabrika Alanindan Yararlanma

1~ Tezgahlari kullanan iggiler i¢in yeterli alan ay-
rilmis midir?

2~ Tezgahlarin bakim ve tamiri 191n gereken bogluklar
var midir?

3- Bir tezgahin yerinin degismesi s6z konusu oldugunda
sOkme ve tagima digerlerinin ¢aligsmasini aksatmadan
yapilabilir mi?

4- Yardimci cihazlar ve aletlerin konulacagr yerler
N ayrilmis midir?

5—-Tezgahta islenecek olan ve iglenen parcalari ve ati-
lacak olan artik vs. malzemeyi muhafaza eden kaplar
icin yer var midir? C

6—'1591 tezgahin bulundufu alana kolay ve emniyetle
girip ¢ikabiliyor mu?

7- Tezgahlarla malzeme naklinin vapildigi alanlar ara-
sinda emniyetli bogluklar birakilmig midir?

8- is¢i ile tezgah ve cihazlar arasinda, igscinin veri-
mini diisiirecek derecede gerepinden fazla bogluk
“var midir?

IT- Tezgahin Bulundugu Yer

1- Tezgahin bulundugu yer malzeme girig c¢ikiginin ko-
laylikla yapilmasini sagliyor mu?

2- Tezgah, aydinlatmanin miktari ve dogrultusﬁ baki-
mindan iyi bir konumda midir?

3- Tezgah, yakin cevresinden gelebilecek asiri glirtilti
ve sicaklik gibi etkilere veya asit sigramasi gibi
tehlikelere karsi korunmus mudur? Emniyetli uzak-
likta midir?

4- Tezgah, c¢evresindeki diger tezgahlarin faaliyetleri-
ni engellemiyecek veya geciktirmeyecek bir pozisyon-
da midir?

5- Igslemleri sirasi bakimindan tezgah uygun bir yerde
“bi bulunmaktadir? '

*Kobu,B., "Uretim Y8netimi", 1.0.Yayinlar: 2298, Isletme Fa-
kiiltesi Yayinl.67, Isletme Iktisadi Enstitiisi Yayinl.33, Fa-
:tih Yayinevi, Istanbul, 1981, s.82-129.
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III- Yardimci Hizmetler

1- Tezgahlar; sikigtirilmis hava, gaz, elektrik vb.
gibi kaynaklardan ek masraflari gerektirmeden fay-
dalanabilecek yerlerde midir?

2- Isgciyi ve cevresini korumak amaci ile gerekli gili-
venlik 8nlemleri alinmis midir?

3- Ara depolar malzeme kayiplarina veya karlsma51na
engel olacak gekilde yerlestlrllmls midir?

4- Ara depolar miktar kontrolunu kolaylagtiracak, ta-
sima makinalarinin kolay caligmasini saglayacak
yerlerde midir?

IV- Depolama Alanlar:

-1~ Takim dolaplari wve ara depo alanlari uygun yerler-
' de midir?

2- Isciler, taklm almak veya malzeme tasimak icin uzun
mesafeler ylrimek zorunda kalaiyorlar mi1?

3- Ara depolar malzeme kayiplarina veya karigmasina
engel olacak gekilde yerlestirilmis midir?

4- Ara depolar miktar kontrolunu kolaylastiracak, ta-
sima makinalarinin kolay gallsma51n1 saglayacak
verlerde midir? '

V- Personel Servis Tesisleril

1- Personel igcin yeteri kadar soyunma odasi, dolap,
tuvalet, dinlenme yeri, kantin gibi servis tesisle-
ri mevcut mudur?

2- Servis tesislerine ulasmak iginA100 m.den fazla yol
ylirlimek gerekiyor mu?

3~ ilk yardim istasyonlari uygun yerlerde midir?

4- Personelin su igme ve tuvalet gibi sik ihtiyag¢ du-
yabilecegi yerler yeterll ve uygun yakinlikta m1i-
dir?

Kontrol listesinde daha ayrintili konulari kapsayan
cok sayida soru yer alabilir. Yukaridaki Srnekte oldugu gibi,

az fakat hata yapllma81_muhtemé1 noktalari kapsayan bir liste
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yéterii sayllabilir. Kontrol listesi ile ortaya ¢ikan ekéik—
liklerin tamamlanmasi ve hatalarin diizeltilmesinden sonra
uygulamaya gecilir. Yerlestirme yapildiktan bir siire sonra
ufak tefek aksakliklarin ortaya g¢ikmasi normal sayilmalidair.
Bu tiir aksakliklarin azligi yapilan yerlestirme planinin ba-

sarili oldugunu gésterir.

7.3. PEYNIR ISLETMELERINDE MALiYETLERiN INCELENMESI

isletmelerde maliyetlerin degismez‘ve degisken mali-
yétlér olarak ayrimzi peynir isletmelerinde de gecerlidir. Ge-
nelde peynir isletmelerinde (P.I.) hammadde olarak siit, yar-
dimc1 maddeler olarak da maya, tuz, kalsiyum kloriir (CaClz),
Botasyum‘Nitrad (KN03) ve siittozu, liretimin artmasiyla ve
azalmasiyla dogru orantili olarak degismelerinden dolayi, de-

‘gisken maliyet olarak verilmigtir,

P.I.'lerinin isgilik maliyetleri ise, siit toplama,
iretim ve ambalaj is¢iligi olarak ayrilabilir. Ele alinan is-
letmede siit toplama isc¢ilik maliyeti; Bu islem ya disariya
vaptirilmakta yé da kendi elemanlari tarafindan yapllmakta?
dir. Toplanan siit ile siit toplamé maliyeti dogru orantllll
olarak degiskenlik gdsterdigi icin,siit toplama iggilik mali-

yetini degisken gider olarak alabiliriz.
Peynir iliretiminde, siit kaynatma, mayalama, baskiya al-
ma ve salamura asamalarindaki ig¢ilik giderleri liretimle dog-

ru orantili olduundan depisken isciliklerdir.

Ambalajlama asam581nda, peynirin tenekéye yerlestiril-
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mesi, ara naylonlarinin konulmasi, tenekelerin lehimlenmesi
ve/veya preslenmesi ile bu teénekelerin sandiklanmasi islemle-

ri yapilmaktadair.

Ham ve Yardimci madde ve igcilik maliyetleri disinda
degigken genél liretim maliyetleri olarak, elektrik, "su, bakim
ve onarim, yakit giderleri ele alinmigtir.

Yukaridaki maliyet giderlerinin ayirimi dikkate alina-
rak; ‘igletmelerde iiretilen 17 kg'lik beyaz peynirin liretim
maliyeti asagida sunulmugtur.

17 kg'lik Beyaz Peynirin Uretim Maliyeti

stit (%) (6x17=102 kg) 102 kg x 61.95 =6.318,90

Maya . 2 gr x 3.500 = 1,"
Tuz o . 350 gr x 22" = 7,70
cacl, - 8,5 gr x . 350 = 2,98
KNO3 : R 8,5 gr x 250 = ‘ 2,13
Sittozu 1/2 kg x 400 = 20,-

6.538,71

%#1 kg siit kendi olanaklarimizla topladigimizda igsletmeye ma-
liyeti 61,95 TL (Subat 1985 fiyatlariyla) disariya tasitti-
gimizda 59.94 TL'ye mal olmaktadir.
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DIREKT 1$CiL1K GIDERLERT (%)
Direkt Isggilik " 502,-- TL/17 kg teneke.

GENEL URETIM MALIYETI

Degisken 138,90 (*%*)
Degigmez 284,81 (*%%)
| 423,71
6.583,71

7.464,42 TL/17 kg teneke

AMBALAJ MALZEMEST

- Teneke o 600, -
‘Naylon ; _ _ 1l6,--
616,——

8.080,42 TL/17 kg teneke

#firetim ve ambalaj_isgilik maliyetlerinin aylik {iretilen
teneke adetine bdlinmesi sonucu 17 kg'lik teneke bagina
502 .- TL direkt ig¢ilik bulunmugtur.

**fretim maliyeti hesaplanan 1985 Subat ayinin enerji (su,
elektrik, yakit) ve bakim onarim gideri toplaminin aylik
iretime b8liinmesiyle bulunmustur.

%#%*%Peynir igsletmelerinde degismez.giderler: Amortisman

Giglimler 600 x 3.500.- 2.100.000.- % 25
Kamyon 2 x 5.000.000.- . 10.000.000.- Z 25
Buhar kazani 1 x 2.500.000.- 2.500.000.- % 25
Kaynatma K. 3 x 50.000.- o 150.000.- Z 25
Sogutma T. 1 x 250.000.- : 250.000. - Z 25
Peynir Mayalama Tk. 10 x 20.000.- 200.000.- 725
Krema Makinas: 1 x-3.000.000.- 3.000.000.~- Z 25
Peynir Tezgahi 4 x 50.000.- 200.000.- % 25
Pres Makinasi 1 x 500.000.- 500.000.- % 25
_ 9 ) 18.900.000.- 4.725.000
Bina ‘insaat (m“ si 7Q00)x800 m .5.600.000.- % 25
Soguk Hava Deposu (m~ si 11000)x40 440.000.- % 25
302.000
Toplam Amortisman . 4.725.000.-
302.000. ~

5.027.000.
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Peynir tiretim isletmesinde 8.080,42 TL'sina mal olan
17 kg'lik teneke peynir, maliyetiné saﬁls ve genel giderler
eklendikten sonra % 20 liretici karinin da (Bkz. Ortalama Kar
Hadleri Cetveli) eklenmesiyle toptanciya satilmaktadir. Yani ’
bir teneke beyaz peynirinin méndraAsatls fiyati; asagida gds-—

terildigi sekilde formiiliize edilebilir.
Uretiszaliyeti + Gemnel Giderler + Satig Giderleri = A

A x 7 20 = Satig Fiyati.

7.4. PEYNIR ISLETMELERINDE URETIM PLANLAMASITI VE KONTROL

Uretim planlama ve kontrolﬁ; iiretim yapan bitlin kuru=-
1uslér icin ¢ok Bnemli bir fonksiyondur. Clinki ‘yapilmasi is-
tenen igin, istenilen miktérda, istenilen zamanda ve kalitede
gerekli idretim metodlayapilmasini saglayabilmek icin 8nce

planlamasinin yapilmasi sonra da kontrol edilmesi gerekir.

Uretim planlamasi ve kontroliin yapilmasi iéletmelerin
yvapilarina gdre farklilaiklar g8stermesine karslllk, her 1ig-
letmenin ortak amaci maliyetieri minimuma indirerek, gelirini
maksimum yapacak bir idretimin olusturulmasina galigsmaktuir.
Uretim planlama ve kontrolil iyi uygulandigi zaman; {iretimin
verimi artar, kalite ve miktar y8niinden geliémeler saglénlr.
Siparisler, zamaninda miisteriye teslim olunur. isciden ve ma-
kineden en yiliksek verim elde edilir. Uretim planlamasi ve
kontroliinlin bulunmadiga isletmelefde de israf ve fire oramni

cok yikselir.

Pratik Kapasite: 17.650 teneke/yil olarak kabul edilirse
(yaklagik 6.000 ton siit/glin)

5.027.000/17.650
284,81 TL :

Degismez maliyet

i}
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Sonug olarak {iretim planlamas1i ve kontrolii bir iglet-
menin verimliligini arttirici en 8nemli tedbirlerin alinmasi-

ni ve uygulamasini saglar.

7.4.1. Peynir isletmelerinde Uretim Planlamasi

Peynir isletmelerinde Szellikle mandralarda (gercek
bir igsletme 8zelliginde olmamalarln&an dolay1) ve siite. bagla
olarak ﬁretimlerini ayarladiklarl.igin iretim plahlama31 ko-
nusunda hig‘bir galismaya iastlanilmamlstlr. Oysa elde edi-
lecek driiniin hamméddeden satisa kadar ki siirec icersinde mik-
tar, zaman ve kaynaklarini 6nceden igletme yBneticilerine

gbstererek bnlara yon veren*bir caligmadzir.

Zaten peynir igletmelerinin étil kapasité ile calisma-
larinin baglica nedenleri; ﬁretim planlama vé kontrollarinin
olmamasi, iliretim kapasite ve hizlarinin dofru saptanmamis ol-
mas1, fire, israf, stok kontrol ve kalite kontrol gibi.fak—

térlerin yeterince ele alinmamis olmasidir.

Oysa, uygulamada iirtinle ilgili her tiirlii sorunun c¢&-
ziimlenmesinde 8nce liretim planlamasi gelir, Ister birim is,
isterse kiiciik capta is olsun iiretim planlamasi icin su nokta-

lari gz oniinde bulundurmasi gerekir(1l13).

1- Calisma planlarinin detaylarin: bilmek,

2- Elindeki makinelerin kapasitelerini bilmek,
3- Eldeki siparis igin teslim tarihini bilmek,
4- Hammadde ve iggilici v.s. hakkinda bilgi.

~ Uretimde amag¢, tillketicinin talep ettifi iriliniin, iste-
nen kalitede, istenen zamanda ve miktarda {iretilmesidir. Bu-

nun igin iriinle ilgili olarak ortaya c¢ikabilecek olan her

(113) Yozgat,0., "Isletme Y8netimi", M.U., Nihat Sayar. Yayin
ve Yardim Vakfi Yayinlari No:396-630, istanbul, 1984,
s.185.
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tiirlii sorunun c¢8ziimlenmesi ig¢in {iretim planlamasi Snde ge-
1ir(114). ¢Glinkii diretim planlémaSL, firetim konusununvher yo-
‘niiyle ilgilenir. fretim planlamasi kapsami icine giren ¢gesit-
1i faaliyetlerin birbirleriyle.olan iliskilerini g6steren se-=

ma Tablo XXXV'de verilmektedir.

7.4.1.1. Peynir isletmelerinde Uretim Plapnlamasinin Onemi

Her gseyden 8nce mandralarda gercek igletme &zelliginde
olmadiklari icin ve ayrica siite bagimli olmalarrndan dolayi,
ﬁretim planlamasi konusunda hig¢ bir g¢alismaya rastlanémamls—
t1r.v0ysa belirsizlik altinda ﬁretim.yaptlklarl ve d¥nemler
itibariyle bu {iretim miktarina gdre maliyetlerinin ¢ok biyilk
b0yu£1ara (hatta'isletmelerin_kapanmaSIna neden olacak kadar
cok yiiksek maliyetlere ulasabilmektedir) ulastigi icin, pey-
nir isletmeleri acisindan ilretim planlamasi vaz gecilmez bir

zorunluluktur.

Peynir igsletmeleri, sadece siit miktarina bagli olarak
firetimlerini planlarken,'ayrlca siitiin kalitesine de gereken
Snemi vermek zorundadirlar. Ciinkl siitiin kaliteli olmasi, yani
yag oraninin istenen kalitede olmasi, firetimin verimliligine

biylik etkisi olmaktadir.

Uretim planlamasini yaparken kontrol bdliimiinde agik=
lanmaya gallsllan standart liretim miktarlari ile siitiin yag
oranlarina gdre esitletme tablolarl (Bkz. EK'§) g8z ©Oniine ali-
narak yapilmasi ilerde olugacak maddi hatalari gimdiden yok

etmesi acisindan Snemlidir.

Yukarda aciklandigi gibi tahmin edilen {iretim miktar-
larinin zaman icindeki (aylik, haftalik, ii¢ aylik, y1llik gi-

bi) dagilimlarinin hesaplanmasi, igletmeye getirecegi maliyet

(114) Yozgat,0., a.g.e., S.76.



TABLO XXXV- Uretim Planlamasi Basitlestirilmis Semasi

TEDARIK - ARZ ANALIZI ‘ SOZLESMELER HAMMADDELER -
K .KONTROL = K.KONTROL PROGRAMT METODLAR - -DONATIM
= : , .
URETIM - KAPASITE SEYIR TESIS DUZENT ARAGC
TEKNOLOJiSt e INCELEMEST DEGERLENDIRMEST " MAKINA KULLANMA GERECLER
YONETIM _ PROJE ORGANIZASYON EKONOMIK KARARLAR
<. DENETIMI PERSONEL TEMINT STOK SEVIYELERI VARDIYALAR
st .
URETIM " PROTOTIP URETIM TESIS STPARISLERT
ur DENEME CALTSMALART PROGRAMI :
— ,
ISLETME ,
MUHENDISLIGLI “ BINA YAPIMI TESTS HIZMETLERI MAKINE YERLESIM
. < - . i
MUHASEBE : "PROJE MALIYET MALIYET MALIYET
© KONTROL KONTROL SiSTEMI STANDARTLARI

KAYNAK: Lowe,P.H., "liretim Planlamasi', Istanbul Reklam Yayinlari, 11, Istanbul, 1972, s.13.

I81
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yiiklinlin énceden tahmin edilerek kaynak yaratilmasina zemin ha-
zirlayacaktir. Ayrica igsletmelerin gﬁnﬁmﬁzdekiﬁenflasyonist

baskilar altlnda tiretimlerini karli bir big¢imde siirdiirebilme=
leri ve pazarda alacaklari pazar payini da ortaya koyarak ge-

lirlerini hesap etmelerine-'de yardimci olacaktir.

7.4.1.2. Peynir Isletmelerinde Uretim Planlarinin Hazirlanmasi

Siirekli {iretimde bulunacak olan peynir-isletmelerinin,
peynirin cins ve tiirlerine gdre yapacaklari liretimlerinin mik-
tarini gdsteren, arz miktarinin aylar'itibariyle farklaliklar
gdstermesi ve taleplerde gdriilen dalgalanmalardan dolayi,
iretim planlar: hazirlamalarinin bir zorunluluk oldugunu daha

dnce sSylemistik.

Peynir igletmelerinde liretim planlarinin hazirlanma-

sinda yapilmasi gereken igleri s8yle Bzetleyebiliriz:

1- Uretim planinin kapsayacagi zaman araliginin tesbhit

edilmesi: Genellikle 1'er aylik ddnemler halinde bir yrllik bir
stireyi kapsar. Peynir isletmelerinde {iretimin &zelliginden
dolayi ayrica, stok diizeyi, lUretim hizi ve kapasiteyi kontrola

yarayan haftalik {iretim programlari hazirlanir.

Peynir {iretiminde siit.miktarinin istenen d&nemlerde
istenen seviyelerde elde edilmesi sz konusu degildir. Giinkii
‘siit tiretiminde de acgrklandigi gibi, laktasyon dbnemlerinde
siit miktar: artarken, onun disindaki aylarda azalir. Igste bu
dénemlerde (laktasyon), iliretim miktarlari da siit miktarina
bagli olarak ve onunla dogru orantili bicimde artmaktadir. Ig-
te burada stok politikalarl sapténarak, talep dagilimina gdre

minimum ve maksimum stok seviyeleri belirlenir.

2- Talep tahminleri yapilir: Uretim planlamasi hazir-

lanirken ele alinacak temel bilgi iiretilecek olan mamule olan
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talep miktarinin tahmin edilmesidir.

‘Peynir isletmelerinde talep tahmini genellikle piyasa
yapisi igersindé pek o kadar koiay olmamakla birlikte; iglet-
meler kendi ﬁrﬁnleriniﬁ pazarda tutunmasi halinde, bu talebi
genislétmeyi diiglinebilirler. Bunun i¢in belirli zamanlardaki
talep‘degisimlérinin minimum ve maksimum diizeyleri belirle-

nir.

3- Ekonomik stok diizeyleri hesaplanir.

4= Plan ddnemi basindaki ve sonundaki stok seviyeleri

belirlenir: DSnem basinda, isletmenin elinde bulumnan ve heniiz

satilmamis peynirlerin miktarlari hesaplanir. Bu'peynirlerin
talep tahminlerinden elde edilen verilere dayanarak, stok se-
viyelerinin ddnem sonunda nasil olmasi gerektigi belirlenir.
Bdylece Basianglg ve Bitis»stoklarl araSLndakikfark'bulunarak,

gereken emniyet stok miktari gikartilair.

5- Planlanan d&nemlerle ilgili olarak {liretilmesi gere-

‘ken miktar bulunur: Burada talep ve stok miktarlari bilindigi

icin, liretilmesi gereken miktar saptanabilir.

6- Uretilmesi gereken miktarin dénemlere dagilimi ya-
pilrir: Burada 2. asamada elde edilen bilgilerin 15181 altinda

iretilmesi gereken iirlinlerin aylara gdre dagitimz yaprlir,

7- Uretilmesi gereken miktar icin ihtiyag‘duyulan.sﬁt

miktari hesaplanir. Uretilmesi gereken peynirlerin {iretiminde

kullanilacak siit miktarlari standardlardan (Bkz. Standard'-
larla ilgili tablolar) hesap edilerek, aylara gdre daglllml
vaprlir. Bu sayede, igletmenin d8nemler itibariyle ne kadar
slite ihtiyaCL'oldugu belirlenmié olur. Uretim Planinin héz1r;
lanmasinda kullanllan tablolar, uygulama verilerine dayaﬁarak

EK 14'de sunulmusgtur.
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Uretim programlarinin hazirlanmasinda yapilan islemler,
isletme ydnetimi acisindan, bir akig tablosu halinde gdste-

rilmistir (Bkz. Tablo XXXVI).

TABLO XXXVI- Peynir Isletmelerinde Uretim Planlamasinin Hazir-
lanmasinda: Islem Akig:i , ¥

"DONEM TOPLAM - TOPLAM URBTIM SATIS TALEP
PROGRAMI - PLANLAMA TAEMINLERE ~ €~~~ -["| MIKTARI
|
W
PROGRAMIN MARKLI URUN '
CESITLERINE VE BUYUKLUK. |=—~— 3 $EEririd URET1M
1ERINE GORE DAGILIMI :

TTEDARIK PLANI

HAM VE YARDIMCI - ‘
MADDELER - ARAC.GEREG| PERSONEL

(]
[}
i
I
]
!
1
!
i
|
!
i

PELL HUNERDE 1501
LERIN 1gE ALINMAST ’
VEYA I$DEN GIKARILMAS :

H
H
'I
H
20 Gunlik []1°
gecikme |;
]
ji
R
i
|

Z.

1s¢iLERIN TESISLERE
VE ISLERE DAGILIMI

sliresi(*)

5]

MANDR;A l s [1]  kasar PEYNIR
DEPOSU :Lﬁ_u;‘ ETIM "'& ) BATIS
i | o

. BEYAZ PE_YNIR

e - |- —
S, S

.ARAG:GEREQ YARDIMCI |HAMMADDE
' MADDE - C.
SATICILAR

— -~->BlLcl AKISI
MALZEME AKISI

- sy MAMUL AKISI
GEQLs SURELERY (GUN)

(*) Tedarik plani hazirlanirken siparigin en geg gelme51 gere-
ken siire isletme taraflndan belirlenir.
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7.4.2, Peynir isletmelerinde Kontrol

.isletmelerde kontrol islemi; isletmede yapilan her
tiirli islerin nasil ve hangi Slciiler icinde bagarili olup ol-

madigini arastirip sonuclarinin neler olduBunu saptar.

Peynir isletmelerinde ise, kaliteli {iriin elde etmek ve
diisiik maliyetle isletme verimini arttirmak i¢in asagidaki

kontrol islemlerinin g6z Oniinde bulundurulmasi gerekir.

1- Uretim &ncesi kontrollar
2- Uretim asamasinda yapilan kontrollar
3~ Uiretimden sonra yapilan kontrollardir.

\
(

7.4.2.1. Uretim Oncesi Kontrollar

Peynir isletmelerinin kaliteli iriin elde edebilmesinin
birinci kosulu, kaliteli siit teminidir. KALITELT sir = KALI-
TEL? URUN demektir. Sitiin kalitesi konusunda gecen bdlimlerde
aciklama yapildigr i¢in burada deginilmeyecektir. Ancak bir
igletmeci olarak burada kontrol etmeéi gereken bazi noktalar:

aciklayarak yetinecegiz.

Peynir isletmelerinin kurulusunda siitiin bol oldugu yb&-
‘reler de bulunan hayvanlarin verimlilikleri stirekli olarak
kontrol edilmelidir. Bunun dlélnda bu hayvanlarin nasil ve ne
sekilde yémlendikleri siitiin kalitesi a¢isindan 8nemlidir. Oy-

le ki

a) Hayvanlara cok miktarda Silaj verildiginde elde edi-
len siitiin pihtilagmas: cok zor olur, dolayisiyla kalitesiz

peynir elde edilir,

'b) Hayvanlara bozuk ve kokmus yem verildiginde, Srne-
gin Kokmus kiispe, kepek, sogan, sarimsak, turp v.b. geyleri

hayvan yedigi zaman, siitiine de az veya gok bu kokulardan alir
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ve elde edilen iiriinler (peynir, kasar, yofurt kokulu ve ha-

fif acimtirak olur).

&)

Hayvanlarin sagilmasi: Burada isletme olarak eli-

mizden bir sey gelmez diye diisiinmemek gerekir. Clinki siitiin.

kaliteli olarak size ‘ulastirilmasi size bagli olduguna gbre,

kalitevyi etkiliyecek olan her tiirli islemle yakindan ilgile-

nilmesi zorunludur. Hatta siit toplama merkezlerinde siit sagi-

minda izlenmesi gerekeﬁ yollarin neler olacagi belirtilerek

bﬁyle sit

getiren lireticiye prim verilecepi sSylenerek, iste-

nilen sartlarin yerine getirilmesi igin siit iireticileri teg-

vik edilebilir.

Bunun ic¢in isletmelerin bulunduklari ydrelere g&re de-

gismekle-berabér,_isletme olarak su uyarilarda bulunabilirsi-

niz:

Sagim sirasinda ellerin temiz olmasz:,

Siit ‘kaplarinin temiz wve sicak su ile yrkandiktan
sonra sit alinmasi, '

Sagilan siitiin sagimdan sonra mutlaka (ii¢ katli) bir
bezden siiziilerek saklanmasi (Cilinki siitiin sagim si-

rasindaki sicakligi 25-28°C oldufu ig¢in saman, k1l

pislik v.b. seyler i¢inde bulunur ise mikroorganiz-
malar hemen faaliyet gdstererek eksimesine ve dola-
yisiyle bozulmasina neden olabilmektedir).

Sagilan siitiin 1sisinin kisa zamanda 10°C'nin altina
diigiiriilmesinin zorunlu oldugu, eger bu iglemin ya-
pilmas1 saglanamaz ise, islem sirasinda bile, baza
mikroorganizmalar Slmedigi ic¢in peynirde kalirlar
ki bunlar peynirin mikrobiyolojik tahlilleri sonucu
ortaya ¢ikarlar. Bu da hem i¢ piyasa icin hem de
dirs piyasa ic¢in sakincalidir.

isletmeler siit toplarken isletme ¢evresinde bazi top-

lama merkezleri olugtururlar. Iste bu merkezlerde de siitiin

alimindan 8nce siitlin kalite kontrollari yapilir. Aslinda uy-

gulamada isletmelerin bu konuda pek bagsarili olmadiklarini,

yaptigimiz arastirmalar sonucunda gdrdiik. Ancak igsletmelerin
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bu konuda da cok hassas davranmalari gerekir._gﬁnkﬁ siit piya-
sasinda,tam rekabet kosullarinda olmalari, her ne kadar islet-
meleri bunuvuygulatméda engellemekte ise de yapmak zorundadir-
lar. Eger KALITELI URUN elde etmek istiyorlarsa, sit toplama
merkezlerinde yapilacak olan kalite kontrollari; Alkol taban-
casi ile Turner metodu ile sh.metodu ile veya pH metre ile

yapabilirler(114).

Stitéin kalitesinin kontrolii yaninda miktar kontrold igin
de bazi galismalarin Yaplimas1 gerekecektir, ki bu da treti-
cinin elinde bulunan hayvanin cinsi, siit miktari ile kendisi-
ne ddktiigi miktarin ne oldufunun bilinmesidir. Bunun icin Miis-
tahsil Tanitici Karti (Bkz. EK 10) tutularak takip edilir.

Her giin verdigi siit miktarinin da ayrica EK 11'de gbsterilen
karttan bizzat karsilastirmasi da sdz konusu olablllr. Yani
sit. uret1c11er1 hakkinda bir kartoteks sisteminin kurulmasi

isletme acisindan cok Snemlidir.

Bir igletmeci olarak toplanan siitiin kalite ve miktari-—
nin bilinmesinin yaninda, liretime girerken yapilmasi gereken
bir baska kontrol, siitiin yag oraninin bilinmesi icin yapilan
kontroldir. Bu kontroliin iki é¢1dan yarari vardir: Birincisi;
iretime giren siitiin kalitesinin bilinmesi, ikincisi isej; sii-
tin yag oranina gd8re egitleme tablolérlndan'(EK 9) yararlani-
larak, cikti miktarinin daha iiretimin baslnda tahmin edilerek.

gereken Onlemlerin alinmasina yardimci olmasidir.

Siitiin yag oranina gbre esitleme tablolarinin aynl za-—

mandé siitiin fiyatini belirlemede de biiyiik yarari vardrr (115).

7.4.2.2. Uretim Asamasinda Yapilan Kontrollar

fretim asamasinda yapilan kontrollarinin detayli acik-
lamalarina girmeden, bu kontrollarin neler oldupgunun burada

siralamakla yetinilecektir.

(114) Genis bilgi igin bkz.: Prof.Dr.Z.Y8ney, "Siit ve Mamulle-
ri Muayene ve Analiz Metodlari", A.U.Ziraat Fakiiltesi
‘Yayinlari No:491, Ankara Universitesi Basimevi, 1973.

(115) Siit {ireticilerinin kaliteli siit vermesini isteyen bir
isletme ici siite prim sistemi uygulayarak siitiin fiyati~-
ni belirlerken, bu tablolar yardrmiyla siite tek flyat
verilmesine karsilik, yap oranina gdre fiyat vermis ol-
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Siitiin kaynama derecesinin beyaz peynir ig¢in 70-72°¢C

de, Kasar peynirinde 32°¢ ye ulagsip ulasmadiginin kontrolu,

slitin mayalama 1sisina gelip gelmedigi ve mayanin kuvvetinin

kontrolii, teleminin olup olmadiginin kontroli, baskiya alin-

masl ve baskinin kaldirilmasi zamaninin kontrolii, salamuranin

tuzluluk derecesinin kontrolii, iglem sirasinda siirekli olarak

yapilmas1i gerekli olan kontrollardir(116). Bu kontrollarin iglet-

melerde peynir ustalari tarafindan yapilmasinin yanindan, igletmeci ola-

rak da bunlarin yapilip yapilmadiginin kontrol. edilmesi acisindan Snemli

bir yani vardir. Bunun icin kontrol zaman kartlari kullanilarak hangi za-

manlarda ne tip kontrol yapildigi test edilebilir.

7.4.2.3. Uretimden Sonra Yapilan Kontrollar

Burada artik igletmenin esas kontrol fonksiyonu devreye

(oo

(116)

dugu siitiin miktarini kendisi tayin edecektir. Bir ornek—
le bunu acikliyalim:

fsletme olarak siitiin yag oranini 7 3.6 olarak 100.— TL
fiyat verdigimizi kabul edelim. EK 9 Tablo 2'ye bakarak
drnegimizi aciklamaya gcalisacagiz. Diyelim ki idretici
bize ay icinde 80 litre siit ddkmiis olsun. Bu ay iginde
yvapilan ¢esitli zamanlardaki yag oran tahlilleri ortala-

masi (genellikle 2 defa tahlil ic¢in numune alinir) % 3

olarak tesbit edilmis olsun. Bu durumda {ireticinin o ay
dd8kmiis oldugu siit miktari 80 litre olarak hesap edilme-
yvecek 7 3 yag oranina gdre 80 litrenin karsilagi olan
66.640 gr'lik siit verdigini kabul ederek Sdemeyi yapa-
cagiz demektir. Boyle olunca {liretici:

80 x 100 : 8.000.- TL alacagi yerde,
66.640 x 100 :.6.640.- TL alacaktir.

Buradaki kaybi ise: 1.360.- TL olmaktadir ki iiretici
icin % 17'1lik maddi bir kayip s6z konusu olur iken, ig-
letme icin ise,o kadarlik bir tasarruf saglanarak, {ire-
timinin verimlilik oranina gdre maliyetini dengelemis
olacaktir. Bu yag esitleme oranlarin, inek, manda ve
koyun siitlerinin belirli yag oranlarina gdre ayri ayri
egitlenmesi igin,kullanilmasinda yarar vardzir.

»

Genis bilgi icin bkz.:

1- Sakiz,U., a.g.e..

2- Gdng,S., "Ulkemizde Uygulanan Beyaz Peynir Yapim _
Teknigi ve Standard Beyaz Peynir Yapimi Ic¢in Oneri-

ler", ist. Ticaret Odasi Yayin No.1984/14, Egitim
Semineri, 2~3 Mart 1984, Istanbul, s.54-108.
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girmektedir. Giinkii bu andan itibaren daha &nceden planlanmis
olan {iretimin gerceklesmis olup olmadigi, bu iretim icin ge-
rekli olanyardlmcl_malzemelerin miktari ve'stok durumlari ile.
mamul miktarlarinin istenen zamanda ve miktarda pazara sunulup
sunulamiyacaginin kontrollari gibi, isletmenin maliyetlerini
ve gelirini yakindan ilgilendiren biitiin konularda kayit ve
kontrollarzin yapllmaSldlr (EK 12). Kayitta kullanilan formlar,
ile kullanilan girdilerin basta siit olmak izere tuz, maya ve
ambalajda kullanilan malzemelerin standardlari da asagida

gbsterilmektedir.

Teneke kontroliiniin Onemi: Mamullerin ambalajlanmasinda
l.derecede Snemli, yardimci madde ve fiyatida 6nemli bir yekun

tuttugu "icin gerekli hassasiyet gasterilmélidir(EK 12).

Beyaz Peynir Uretiminde Kullanilan Tuz Standardinin

Hesaplanmast1

Beyaz peynir ve kasar peynir iiretiminde tuzlama olayi-
nin birbirinde cok farkliliklar gdsterdipi herkesce bilinmek-
tedir.'Hatta bunlarin tuzlanmasi sirasinda ne kadar tuzun ko-
nulmasi gerefi lizerinde cesitli galismalar yapilmigtir. Bu
gallsmaiar-peynirin korunmas1l ve tadi aglslﬁdan Snemle ince-
lenmigtir. Isletmeci acisindan bu konuda sadece, kalite ve
maliyeti ilgilendirdigi ig¢in burada maliyet getirici Szelli-
ginden dolayi, kullanilan tuzun miktarinin standartlarinin ne
olmasi gefektigi izerine bir inceleme yapilarak su sonuglar

elde edilmisgtir. .

Beyaz Peynir Tuz Standard:

Her seyden dnce Beyaz Peynir {iretiminde tuz hangi asa-

malarda kullanilmaktadir, diye baktigimizdai

1- Salamura yapilmasinda, v
2- Siitlin toplama kazanina ddkiilmesi sirasinda,
3~ Teknede peynire salamura verilirken,

4~ Tenekeleme yaparken kullanilmakta oldufunu gdriiriiz.
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Simdi yukaridaki siraya g8re tuzun standardini bulmaya

calisalim.

"Salamura Yapilmasi Ig¢in

Salamura kazanlari 500 Kg/su almaktadir. 1 kazan icin

kullanilan tuz miktari: 45 kg/tuz'dur.

7.200 kg/siit isleyen bir igletme icin gérekli olan sa-
lamura miktari 1,500 kg'dir. Bu da 3 salamura kazani demektir.

0 halde:

1 Kazan icin 45 kg/Tuz,
3 Kazan ici (3x45:135) 135 Kg/Tuz olacaktir.

Salamuranin dayanma siiresi de hava gartlarina bagla
olmakla birlikte, soguk olarak saklanirsa bir ay, normal ca-

lisma ortaminda saklanirsa 15 giin'diir.

Stitiin Toplama Kazanina D8kiilmesi Aninda

Siitlin toplama kazanima veya kaynama kazanina ddkiilmesi

aninda,l ton siit icin 4,5 kg/Tuz kullanilmaktadir.

Eger 7.200 kg/siit isleniyorsa 32,5 kg/Tuz kullanilacak-
tir demektir.

Peynir Teknesinde Salamura Verilirken

Peynirin kesilme islemi bitip is salamura asamasina
geldigi zaman salamuraya takviye olmasi acisindan 1 ton siite

4 kg tuz verilir, 7.200 kg siit i¢in 24 kg tuz kullanilmakta-
dir.

Tenekeleme Sirasinda Verilen Tuz

Tenekelemek iizere gelen peynirlerin kasalar icinde iki

glin dinlendirilmesi sirasinda "olmak {izere, 1 kasa icgin
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kullanilir. 1 tekne peynir 10 kasa

guna gdre. 1l tekne icin 1 g hesabiyla 7.200 kilo

tekne) icin 6 kg tuz kullanilmaktadzir.

Sonug olarak;

7.200 kg siit i¢cinkullanilan tuz miktari}

icinde oldu-

siit (yani 6

Salamura yapilmasinda 135 kg % 68
Siitlin toplama kazaninda verilen 32,5 kg 7 16.7
Teknede verilen 24 kg % 12.3
Tenekeleme de 6 kg Z 3

‘ ' 197.5 kg % 100

0 halde: 1 kg siit i¢in 27 gram tuz kullanilmaktadir.

Burada sunu unutmamak gerekir ki Salamura en-cok 1 ay,

en.az 15 gﬁn'kullanllmaktadlr. Bunun yaninda ginlik salamura

ayarlamasti

da beyaz

nin
nun
slit

bir

icin yaptigimiz hesaplamalar sonucu,

yvapilir,

bu da 1 kazan i¢in 20 kg olur.

Bu durum

peynir idiretiminde kullanilan tuzun aylik kullanimi-
¢irkartilmasz gérekirse, asaéldaki tablo ortaya c¢ikar. Bu-
giinliik 7.200 kilo
igleyen bir mandranin tuz sarfiyati salamuranin 15 gilinde

Vyenilenmesi kogsuluyla, 5.050 kg/Tuz_olarak bulunmustur.

1 AYDA 7.200 kg Siit igleyen bir mandrada tuz sarfiyati (KG)

l.glin 2.giin 3.giin 4.glin 5.glin 6.glin° 7.glin TOPLAM

I. Hafta. 197,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 1.667,5
II. Hafta 122,5 122,5 122,5 122,5~ 122,5 _122,5 122,5 857,5
III. Hafta 197,5 122,5 '122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 .1.667,5
IV. Hafta . 122,5 122,5 122,5 122,5 122,5 122;5 122,5 857,5
TOPLAM 5.050 kg

Kasar Peynirinde Tuz Standardi

Kasar peyniri {iretimi sirasinda tuzun nerelerde ve na-

s1l kullanildigina bakacak olursak:

1- Haslama salamurasi hazirlanirken,

2- fglem sirasinda eklendigini gdriiriiz.

§imdi bu agsamalar ig¢inde kullanilan tuzun miktarini
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hesaplayalim.

1- Haslamalar salamurasi’haz1rlan1rken:  Héslanux]&azanlnln
aldigi su miktarinin 350 kg/su aldigini kabul edersek, 18 kg/
tuz konulacaktir (% 5 oranlnda).‘Bu salamura her 10 sepet ka-
sar hamuru iélendikten sonra, 3 kg tuz eklenmesi gerekir. O

halde:

1 sepet 10 kilo kasar hamuru olduguna gbre 10 sepet
kagar hamuru 100 kg kasar hamuru olur. 100 kg kagar humuru da
yaklagsik 1.100 kg/sﬁtten elde edilir.

100 kg hamurdan da: 83 adet kiigiik kasar (K.K.)
9 adet biiyiik kasar (B.K.)
33 adet K&sgseli kasgar

kasar peyniri liretilir.
’ 2- Igslem sirasinda: Kagsar hamuru elde edildikten sonra
elde edilmesi istenen peynir cinsine gdre tuz ilavesi farklz

oranlarda yaprlir.

Ornegin kiiciik, kﬁseligve dil peyniri iliretilecekse, -
haslama kazanina konulacak olan her sepet igin 100 gr, biyik

kasar ve orta biiyiikliikteki kasar igin de 300 gr tuz eklenir.

1.100 kg siitten elde edilecek kaéar iiretiminde kulla-

nilan tuz miktarini g8yle hesap edilebilir:

1- Salamura kazanina 18 kg/Tuz
2- 10 sepet (kiiciik, kdseli ve dil) 1 kg/tuz 19 kg/tuz gin

3- 10 sepet (biiyiik ve orta biiyiik kasar »
'3 kg/tuz 21 kg/tuz giin

kullanilmaktadir. Yani 1 kg siit i¢in, 17 gr/tuz kullanilzir.
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‘Kasar peynirinde liretim miktari arttikca yani siit mik-

tari arttikga tuz sarfiyati azalma g8sterir.

Ornegin 1.100 kg siitten kasar peyniri tiretirken

1 kg'ina 17 gr/tuz kullanirken,

2.200 kg/siit, 5.500 kg/siit ve

8.800 kg/siit icin sirasiyla 11, 7 ve 6 gr tuz kullanilmakta-

dir (Bkz. Tablo XXXVII).

TABLO XXXVII- Tuz Miktarinin Cinslerine G8re Dagilimi (Kg)

I. II.  III.  1IV. V. VI. . VII. VITI.
(10 (10 '

ISLEM - SEPET) SEPET)
SALAMURA!/ TUZ 18 3 3 3 3 3 3 3

1~ 83 UFAK 1 - - - - - - -
2- 33 KOSEL1 - 1 - - - - - -
3- 9 BALKAN 12 - - 3 - - - - -
4- 83 UFAK - - - 1 - - - ~
5- 102 DiL - - - - 1 - - -
6- 83 UFAK - - - - - 1 - -
7- 13 BALKAN

7,5 kg - - - - - - 3 3

1- 1.100 kg/siit > 19 kg/tuz 1 kg/siit >~ 0.017 kg/tuz
2- 2.200 kg/siit + 23 kg/tuz 1 kg/siit > 0.011 kg/tuz
3- 3.300 kg/siit > 29 kg/tuz 1 kg/siit >~ 0.008 kg/tuz

4= 4.400 kg/sit > 33 kg/tuz 1 kg/siit » 0.007,5 kg/tuz
5- 5.500 kg/siit > 37 kg/tuz - 1 kg/slit » 0.007 kg/tuz
6~ 6.600 kg/sﬁt 41 kg/tuz 1 kg/siit > 0.006 kg/tuz
7- 7.700 kg/siit > 47 kg/tuz ~ 1 kg/siit > 0.006 kg/tuz
8- 8.800 kg/siit ~ 53 kg/tuz . 1 kg/siit »~ 0.006 kg/tuz

Maya Standardi

Siiti pihtilastirmak i¢in genmellikle sulv maya kullani-

lirsa da toz maya da kullanilmaktadir. Mayaﬁin siitii prhtilas-



- 194 -

tirma siliresi normal olarak 1-1,5 saattir.

100 kg normal siite 15-20 gr maya yeterlidir. Yaptigi-
m1z incelemelere g8re Kagar ve Beyaz Peynir {iretiminde kulla-

nilan maya miktari sirasiyla sdyledir.

Sulu Maya Standardi: . Genellikle kagar iiretiminde;

1 kg/siit i¢cin 18 gr. Maya kullanilir.

Beyaz peynir i¢inde kullanilan sulu maya standardi uy-
gulanabildigi gibis,toz mayada kullanilabilir. Onun ic¢in toz
maya standardi calismalarimiz sonunda 1 kg/siit'e 17 gr toz

maya en uygun miktar olarak hesap edilmistir.

Ambalajlamada Kullanilan Malzeme Standard:i

Beyaz peynir iliretiminin ambalajlamasinda kullanilan
cekme ve ara naylon miktarlari standart miktarlar olup, amba-

laj tiiriine gSre agagidaki gibidir.

Ara Naylon Cekme Naylonu
17 kg biiyiik tenéke.igin _ 3 o 4
5 kg teneke igiﬁ 2 2
3 kg teneke icin A 1 ) 1

Isletmelerde yapilan liretim dncesi ve sonrasi kontrol-

lar da Szetle su bilgiler elde edilir:

- Siit miktariwsve kalitesi,
- Kullanilan malzemelerin miktar:i ve stok durumlari,
- Mamul stok miktari, k

- Isletmeden yapilan sevkiyatlar ve satis durumlaridir.

Bu kontrollarin ig¢inde, siit miktarinin ve kalitesinin

kontrolu hem {iretim acisindan hem de aylik siit bedellerinin
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ireticilere dagitilmasindasherhangi bir haksiz durumun ortaya

cikmamasi ic¢cindir.

iretim acisindan da igsletmeye giren siit miktarindan
gerek elde edilecek gerekse de elde edilen mamullerin kilogram
cinsinden yag oranlarina gdre egitleme tablolari (EK 9) ve
iretim standartlari kullanilarak tesbit edilmesi i¢in giinliik,
haftalik ve aylik olarak kﬁllanllabilecek sekilde gelistiri=
len iiriin kontrol tablosu, uygulama degerleri ilévEK 13"'de

gdsterilmigtir.

isietmeye gelen siitiin miktar kontrolu igin‘gerekli
olan bilgileri de su kaynaklardan,toﬁlayabiliriZ: Siit topla-
yic181n1n tﬁtmus 61dugu Miistahsil Defteri, {ireticinin kendi-
sinde bulﬁnan siit miktarini tékip kartir (Bkz. EK 11) mandra-
laré gelen siit irsaliyeleri ile siit girisi ve dagitimi gizel-

gesinden (Bkz.: EK 12, Tablo 8).

Bu kontrollarin sonuclari belirli zaman araliklarinda

isletme faaliyet raporunda gdsterilir.

Yapilan biitiin bu kontrollarin saglikli olarak yiriimesi
icin yukarida ve EK 12'de agiklanan biigilerin diizenli olarakv
toplanarak bir rapor halinde sunulmasi. gerekmektedir. Bu konu-
da yardimci olmasi diisiincesiyle yukarida acgiklanan bilgilerin

aki1sr Tablo XXXVIII'de gdsterilmistir.



TABLO XXXVIII- Faaliyet Raporu Hazirlanmasinda Bilgi Akisini GSsterir Sema

1 . O II

1.5Ut Toplama Mistahsil Defteri|’ [.Siit Dagitim Cizelgesi'
2.5t Mistahsil Karti 2.5Ut Toplama Merkezler.

3.5lt Irsaliyesi .| Gizelgesi .
3.5Ut Irsaliyesi

4 SUt—H gl

SUT MIETAR KONTROLU

) l.,Beyaz Peynir Teneke Stok CGizelgesd
III |2,B.Peynir Hammadde Stok Gizelgesi

LABORATOVAR -

| 1.Mlistahsil St Yag Orani Listesi
2.Imalata Giren SUt Yag Orani List.

- URETIM . PROGRAMI

v

3.B.Peynir Memul {retim ve Stok Kontrol Ciz.

10 GUnltk Uretim - Sevki.
Yatlar ve Stok Durumm

l.Kagar Peynir Hammadde Stok (Gizelgesi
2.Kasar Peynir Mamul Uretim ve Stok (izélg.

v

VI

,

15 Glinlik Mamyl Uretimi s
Seti¥ ve Stok Durumy '

YII

S

AYLIK FAALIYER RA&PORY

961
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SONUC

"TARIMA DAYALI SANAYI ORNEGI OLARAK TURKIYE'DE PEYNiR-
ciLik VE URETIM YONETIMI ACISINDAN BIR YAKLASIM" isimli ¢ga-
llsmamda, ﬁlkemiz peynirciliginin bugiinkii ekonomik durumu ve
peynir igletmelerimin icinde bulunduklari piyasa kosullar:
ile bu igsletmelerin yapisi iiretim ydnetimi acisindan ele

alinarak incelenmisgtir.

Marmara bdlgesinde bulunan ve kapasiteleri 1 ile 40
ton arasinda degisen 32 peynir isletmesindejﬁretim yénetimi
fonksifonlarnﬁan; kurulug yeri secimi, 8lcek biiylikliigd, firetim
tipi ve hizi, yerlesim planai, maliyet yapisi ve firetim standarf—

lar:i analiz edilmisgtir.

. ‘Peynir isletmelerinde en uygun igletme biiyiikliigti tes-
bit edilirken, ig etiidi kapsam1 iginde peynir {iretimlerinin
(Beyaz ve Kagar) igslem akigi ve zaman etiidii ¢alismalari yapi-
larak, k1smi biiylimeye olanak taniyacak bigimde bir yerlesimi
igerécek,prototiﬁ mandra dlcegi 7 tomn siit/giin Beyaz peynir,

3 ton sﬁt/gﬁnAKasaf peynir dretimi olmak iizere 10 ton siit/giin

belirlenmistir.

Bu kapasiteye uygun, ayrica igsletme igcinde optimum yer
kullanimi esas alinarak prototip mandra yerlesim plahl hazir-

lanmigtir (EK 8).

Peynir isletmelefinin maliyetleri y®6niinden yaptifimiz
arastirma sonucunda bir teneke beyaz peynirin (inek siitiinden)
maliyeti, 17 kg'lik ambalaj icinde 8.080,42 TL olarak hesap~-

lanmigtair.

Peynir isletmelerinin {iretim planlamasi ve kontroli

ile {initeler arasi bilgi akisi konularinda mandralarin biiyik
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bir gcogunlugunun yetersiz olduklari gbzlenmigtir. Bu kontrol-
larin saglikli bir bigimde yapilarak, periyodik faaliyet ra-
porlari haline getirilebilmesi igin,gereken bilgiler tesbit

edilerek uygulamaya konmustur.

Peynir isletmglerinin kapasite biiylitmesi  konusunda ma-
kine parklarinin yani sira i{iretim hizlarinin da g&z Oniinde
bulundurulmasz geregijigletmelerin yatirim maliyetlerini mi-
nimize etmeleri acisindan ortaya konmustur. Ayrica. toplanan
siitiin kalitesinin kontrol altinda tutularak diizeltilmesi
icin, yag oranlarina giére prim sistemi kurularak basariyla

uygulanmistar.

Ayrica beyaz ve kasar peynir {iretiminde kullanilan tuz
" standardlari incelemnerek yapilan uygulamalar sonunda beyaz
peynir ic¢in 27 gr/l kg siit, kaéar peynir iliretimi icin de 17
gr/l kg siit olarak bulunmus ve siit miktari arttikca bu mik-

tarin 6 gr'a kadar diistiigii gorilmiistiir.
g .

Yag oranlarina gdre esitleme tablolari (EK 9) ve liretim
standartlarinin kullanilarak toplanan belirli miktarda siitten
elde edilecek liriinlerin 6nceden ve saglikli sekilde tesbit

edilebilecegi uygulamalar neticesinde anlagsilmigtir (EK 13).

Yapilan biitiin bu g¢alismalardan elde edilen sonuclar-
dan, gerek var olan gerekse de kurulacak biitidn peynir'isletme—

leri yararlanabilir.

Bu calismada ulastlglmlz.sonuglar, ﬁlkemiz sart1ar1na
uygun. $lcekte mandra isletmelbrinin;'ﬁretiﬁ\y6netimin dé et-
kinligi arttirici bir dizi dneriyi icermektedir. Bu Sneriler,
ilkemizin ve peynir isletmeciliginin yapisal ve ekonomik Szel-

liklerine dayandlrllmlstif.

Calismamiz iliretim y8netimine fonksiyonel ¢8ziimler getir-

mektedir. . ‘
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EKLER

Cesitli Ulkelerde 1975- 1980 Yillara Ara31nda inek Baslna'

Ortalama Siit Verimi (kg)

Biiyliikbas ve Kiigciikbas Hayvanlarda BSlgelere Gdre Cig Sit
retiminin Aylara Daglllml (%)

TS 1081 Standardlarina Gdére Cig Sutler1m1z1n Kallte Y&-
niinden Siniflari

Siitiin Duyusal ve Fiziksel 8zellikleri

TSEK 'nun Yillara Gdre Sﬁt'Allml ve Uretilen Mamuller (ton)

Siit Taahhiidii Ornegi

Mandralarda Is Dagitimi ve Organizasyon Yapisi
Beyaz Peynir Uretiminde Is Akigi ve Zaman Etiidi
Kasar Peyniri Uretiminde Is Akigi ve Zaman Etidi

Prototip Mandra Yerlesim Plani ve Mdlzeme Listesi

Siitiin Yag Oranina G3re Egsitleme Tablolarz

‘Miistahsil Tanitma Karti Ornegi

ireticinin DSktiigi Siit Miktarini Takip Kart:

Mandra Depo Hammadde ve Mamul Hareketlerinin Izlenmesi
Mandralarda {Uretim, Hammadde wve Mamul Stok Kontrol
Mandralarda Uretim, Hammadde ve Mamul Stok Kontrol
Tablolarinin Hazirlanmasi ve Kullanilmasi Hakkinda
Aciklayici Bilgi

firiin Kontrol Tablosu

Uretim Planlamasinda Kullanilan Formlar
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CESITLI ULKELERDE 1975-1980 YILLARI ARASINDA INEK BA$INA
ORTALAMA SUT VERIMI(Kg.)

_ 1975 | 1976 1977 1978 1979 { 1980
1— lsrail | 56211 65156 6524 6667 | .6841| 6733
2— Birlesik Amerika 4696 | 4935 5071 5100 | 5211 5386
3— Norveg 4587 | 4859 4889 5071 5130 | 4989
4— Danimarka 4393 | 4591 4675 4871 4496 | 4401
65— Hollanda 4348 | 4583 4649 5052 4971 | 5019
6— Y. Zellanda 4217 | 3125 3199 | 2864 3135 | 3396
7— ingiltere 4217 | 4447 4585 | 4783 |. 4701 4773
8— Japonya - 4136 | 5685 5903 4442 | . 4466 | 4516
9— Finlandiya , 3991 | 4430 4332 4293 4453 | 4571 -

10~ Isvigre 3858 | 3887 3951 | 3994 4129 | 4156
11— Kanada ' 3849 | 3795 3952 3876 2955 | 3300
12— D. Almanya. 3794 | 3799 3714 3853 | 3873 | 3861
13— Belgika 3611 | 3629 3688 3843 3840 | 3904
14— Avusturya 3067 | 3143 3221 | 3668 | 3384 | 3492
15— ispanya 2042 | 2949 2831 3940 3225 | 3403
16— [svec . 2942 | 4883 | 4968 4977 5196 | 5281
17— irlanda 2938 | 3289 3259 3260. | 2999 | 3057

18— Fransa - . 2808 | 2887 2848 2926 3200 | 3365

. 19— Federal Almanya| 2808 4114 4158 4280 4392 | 4538
20— Avusturalya © 2670 | 2739 2729 2745 3038 | 3108
21-- Polonya 2615 | 2773 2818 2849. | 2839 { 2861
22— italya 2430 | 2675 | 2715 2732 2756 | 2808 -
23— G. Afrika - 2781 2810 2883 | 2818 2717
24— Bulgaristan 2347 | 2154 2270 2255 | 2590 | 2300
25— Romanya - 1644 | 1834 | 1990 1949 2022 | 1982
26— Rusya , ~ .1 2273 2387 2211 2157 | 2083
27— Yunanistan - |- 1482 | 1429 | 1411 1665 1749 | 1855
28— Yugoslavya | 1222 | 1408 | 1462 | 1458 | 1587 | 1582
29— Tirkiye - . 582 [ 601: 580 596 580 | 600

Kaynak : Tiirkiye Sit Endiistrisi Kurumu "Tirkiye'de Siit
Sanayii", TSEK Yayin ne. 5, Ankara 1981
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BUYURKBAS VE KUCUKBAS HAYVANLARDA BOLGELERE GORE
cid sip URETIMININ AYLARA DAGILIMI (%)
|

Bolgeler o . _Ocak Subat Mert Nisan . Mayas Haziran _Temmuz Agustos  Eylil Ekim  ~ Kgsim Aralik

Orta-Bat1 Bolgesi ! -

B.B. - 3 4 6 9 12 . 13 13 13 12 7 5 3

K.B. ‘ 5 15 15 30 25 7 3
Ege Bolgesi ‘ ‘
B.B. 7 8 11 14 15 14 10 7 5 4 3 a
XK.B, © 13 13 16 22 13 13 " 10 :
Marmara Bolgesi . L - oo
. BéB. o v 5 5 12 13 14 15 14 9 6 3 2 4
K.B. 11 13 17 . 23 - 15 13 8 :
Akdeniz_Bﬁlggsi . )
B,B: 8 8 11 13 13 11w 8 8 5 5 5 5
K.B. 15 - 18 23 20 “15 9 : -
Dozu Bolgesi . |
B.B. 2 2 5 8 - 8 13 14 14 13 10 7 4
K.D. 6 13 19 %6 22 9 .5 .
‘Giney-Dozu Bolgesi ‘ ' - N ' o
B.B. 4 7 7 -9 - 13 14 13 12 8 7 4 2
K.B. 8 14 20 . 25 - i R & -
Karadeniz Bélgesi » g o ;
B.B. v 34 7 9 12 13 13 12 12 7 5 3
K.B. 5 14 14 20 .20 14 10 .3 :
Orta~Dogu Bolgesi ‘ ' '
‘" B.B. 4 6 7 12 - 14 14 14 13 7 4 2 2

‘K.B. 5 4 - 14 20 20 S 14 10 3

Kaynak: Tarim ve Orman BakanliZi, Nesil Kontrolu ve Suni Tohumlama Gn., M4, -

- 807
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Ozellikler

Ekstré. _

1. Simf

II. Sumf

‘ Duysal Ozellikleri

v

Renk, tat, koku kivam ve
goriintisge kusursuz

Renk, tat, koku kivam ve
goriniisce belirli kusuru-olma-
yanlar.

Renk, tat koku kx\'é_m Ve
: goriiniigce ¢ok belirli ku-
suru olmayanlar

Kirlilik derecesi.
tortu (100 cc de mg.)

En cok 1

" En gok 3

En ¢ok 8

Toplam bakteri sayisi
(cc de, canl, cansiz)

En gok 500 000

En gok 2 500 000

2 500 000 den fazla

Resasurin boyas: ile
1 saatte gelisen renk

Mavi rengini koruyanlar

Erguvani veya nihayet kbyu
*| pembe . -

Pembe veya beyaz renge
gevrilenler.

Inek Koyun kegi  manda

Bi.]ésim zenginligi: Inek “ koyun kegi ‘manda .| Inek koyun kegi mane
Yag (% cn az) 4.0 . 7.0 50 9.0 | 3.0 6.0 45 4.5 3.0 50 4.0 6
Yagsiz kurumadde 10.6 11.5 10.5 = 10.0 9.0 "10.5 9.5 9.5~ 8.0 10.0 8.5 9
Sicaklik - (C) 0-~-10 ——— —_—
Kaynak .: Yoney, Z., "Siitlin Operasyony ve Estetik Stt Caga",

A.U. Ziraat Rkiiltesi Yayinlari 713, s.6.
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SUTUN ORGANDLEPTIK (Duyusal) ve FIZiKSEL OzFLLIKLERI

A) SUTUN ORGANDLEPTIK OZELLIKLERI

Gérme, tat, koku gibi duyu orgenleraimizda yapilan kontrollerde
gsaptanan duyusal tzelliklerdir. Bu bakimdan duyu orgenlari ile sapta-
nan bu organcleptik dzellikler sUtin rehgi, tad1 ve kokusu olarak ta-

naimlanir.

a) SUtln rengi: Porselen beyaza bir renk gisteren sitin bilinen anlam
daki rengi genellikle sﬁtte kolloidal halde bulunan kazein ile siit

vagr taneciklerinin 1gagi gegirmeme Ozellikletinden ileri gelir. Anca
bu renk gegitli fakttrlerin etkisi ile defigebilir. Inekler, genel ol
‘rak beslenme ile biinyelerine aldaklara karoteni daha cok siite gégire—
bilme dzelliginde olduklara igin sitleri daha sara renktedir. Buna ka
sin, manda sitd Beyaz, koyun-kegi sitleri inekle manda siitleri arssan

bir renktedir. Yani beyaz ile sarimsa bir tondadzir.

b) Sitin kokusu: StUtlin kendine Ozgli ve hogsa giden bir kokusu vardar.

tin en tabii kokusu safamdan sonra duyulan kokudur. Sit, yapisa bakam
dan bulundufu ortamin gegitli kokularina sliratle absorbe edebilme dze
ligine sahiptir. Bu nedenle, gevrede belirgin ve hoga gitmeyen kokula:

bulundurulmasaindan sakainmaladar.

c) SUtin tadi: SUtln kendine Bzgl tada genel olarak bilegimindeki sit
sekerinden (laktoz) ileri gelir. Site yepilan bazi hileler ile (siti
daha dayanikla hale getirebilmek igin igine katilan "soda" gibi koru-
yucu bazi maddelerle) sitiin tadz de§i§mek£e ve ona hosa gitmeyen bir

tat kazandirilmaktadar. -

" B) SUTUN FIzIKSEL OzELLIGI

a) Slitiin asitlifi: SUt genel anlamda ndtre yakin bir asitlik gdsterir

Yeni safilmag bir sitte pH:6.6'dar. Asitik olarak tanimlanan bu asitl

% 0.08-0.3 arasinda defisir. Genel olarak siitlerde laktasyon baganda’
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asitlik biraz yiksek, ikinci ayinda normal olup, sonlara dojru azalmal
tedar. Siltte asitligin ylkselmesi istenmeyen bir durumdur. Cinki asit-
1igi yikselmig sitlerde organoleptik Gzelliklerde bazi defigsmeler ken-

dini gtsterir. Bu durumda siitin gigslenmesi oldukga giigtir.

b) Siitiin Bzgil afarlafa: Sitin bilegimini olugturén maddelerin etkisi)

ortalama 1.032 6zgil agairlifar vardar. Bu da gdyle tanaimlanair: 1 cc'de
15 °C'de 1.032 gr. dar. Slitte kuru madde orani arttikga Hzgiil agirlat
da birlikte artar. Ancak hemen sunu belirtelim ki, siitiin bilegimini s:

layan biitiin maddelerin miktarlari ozgill afairligs etkiler.

c) Siitin viskozitesi: Sitin bir kabtan diger kaba bogaltilmasinda gos:
digi dirence viskozite<aenii. Sdtln vizkozitesihe, sitin bilegiminde !
lunan kolloidal haldeki proteinler ile yag emllsiyonu blyik Slclde et}
eder. Cegitli hayvan siitlerine ait viskozite deferleri agaéldavgﬁste:j

- migtir,

Koyun siitd 2.5

Kegi sitl

Inek siitii 2.0 | -
Genellikle siite su katilmasi, galkalanmasi ve kaynatilmasi gibi dig e

kiler siUtin viskozitesini azaltar.

d) Siitiin donma derecesi: SiUtln bilegiminde bulunan maddelerin gosterd:

zellikler kapsamana gire, kendine ait bir donma noktasa vardir. Bu nt
denle sit sudan daha diglk derecede donar. Siite hile yapailmasi amaciy:
bu satilmasi, onun donma derecesini ylikseltir. Bu arada koruyucu olar:

siite soda katalmasa, siltin donma derecesinin diigmesine neden olur.
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e) Sitin kaynama derecesi: Sitiin kaynama derecesi’bilegimindeki lakt:

ve mineral maddelere bafladar. Bu maddelerin artmasi halinde sitin ka:
nama derecesi de ylikselmektedir. Su 100 °Ctde kaynarken, sit 100.16 o
de kaynar. Siite katilan geker ve sods gibi cézilebilen maddeler kayn:

derecesini yikseltir. Siite katilan su ise kaynama derecesini disiirir.



'TURKIYE SUT ENDUSTRISI KURUMU
Yillara Gore St Alimi ve Uretilen
Mamililler (Ton)

4

A
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Yillar Sat Alimi Past. Stit ‘ ~Yodurt © Ayran Tereyag Kasar P. Beyaz P. Stittozu Dondurma
1969 | 11.8784 5.652,8 2.357,8‘ 1.636,3 94,4 8,9 341,7 - -
1970 19.326,4 7.516,4 . 5.212,2 2.937,0 209,4 54,2. 209,4 215,0 21,7
1971 20.774 4 9,794,2 6.926,0 2.987,0 154,1 81,1 93,0 201,6 14,3
1972 22.730,6 12.134,7 7.620,0 2.642,9 214,8 75,6 4.6 252,2 12,4
1973 21.962,5 | 12.243,5 5.721,9 2.599,7 120,2 137,7 1,3 .108,7 9,7 -
1974 23.639,9 12.121,6 5.201,5 1.565,7 170,6 235,1 42,4 1324 .. | 28,4
1975 36.650,'0 11.758,3 5.674,2 - 2.191,0 336,9 1.095,6 74,8 357.8 51,9
1976 56.602,7 12.038,8 6.607,4 2.692,0 531,8 1.501,0 1.417,3 706,5 47,1
1977 73.202,7 11.602,9- 7.050,0 3.330,9 564,7 1.664,4 3.767,2 716,6 37.2-
1978 63.282,8 12.625,5 - 7.378,2 2.887,7 446,4 8427 3.991,8 3875 19,7
1979 73.357,0 i7.149,1 8.610,9 | 2.704,2 480,5 1.146,5 3.985,9 2541 11,1
1980 82.844,3 16.342,5 8.479,3 2.064,6 524,5 1.576,8 4.659,4 244.9 4.4 -
1981 76.042,0 17.825,0 9.618,8 2.547,8 464,9 1.543,3 3.918,8 163,7 17,0

Kaynak : Tiirkiye Siit Endistrisi Kyrvmu, "Tirkiye 'de Siit Sanayii”

TSEK Yayin neo. 5, Ankara, 1981

BK 5

%
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STT TA&AHHUDU

Ben osofido cgk odresi ile imzasi voz edilmis, bulunun " K - d
1ibi bulundufum ~ Bog sofmal Koyun o )
1ibi bulundugum Bog sofimal Kegi R L ’
1ibi bulundugum Bos scgmal Inek N BRI -
ibi bu'undvgum Bog somal Manda . . 198 . yih lshhsul “edecedim sit mahsulmin  tomam
e agafido yozli sortiarja teslimini tachhGt ederek 'da o .. ye sothm )
1) St mchsulimin, tomamin enge; S B I tcznhmde beghyorak - - 198 tarihi
dar ve araliksiz devam edecedini. ' A ' B
2) Stitlerimin teslimoty, - nin . ogecofi monditasing veyo gEsiereceéi ‘na
ecising, vsya talimat halinde - “ ne

Giinde Iki defa olmok tizere, oksam ve saboh n8batinde soflocok: siitléri birbirine kun;hrmcdon birlikie &;
betinde sofiilocok sUtii ise mistokil olcrok teslim etmeyi kokbul ve tachhit ederim. -

3 ) Sahgint yopmig oldufum stiler su vesair hileli modde!erden ari, toze Aemiz ve rormu\ derecelerini ht
rak - teslim edilecedi gibi. ' -

Digiik derece miktarinin: tespitinde, hesaplanccck su miktcrimin  digirb!mesini veyo sUtin geri gevn!meslm k
| ederim ‘ ]
4 ) A) Bu suretle schigml  yoph§im ve teslimini laahhui ettigim suﬂerlmm fiyah, kapor_a vazren civar pey

koger mondralar piyasas) iizerinden (kooperatifler harig olmak Gzere) kiymetlenditilerek hesop oluracokhr, veyc
B ) Bu suretle satigint yoph§im ve teslimini toahhit ettigim sGtlerimi bugiinkd beher kilosu kurugd

Y { , ) kurugdan sottim. Bedelini - aldim olacofim, veya

C ) Bu suretle sohgimi yophdim ve teslimini tachh@t eitigim sUtlerimin, Fiot kopora veren civar peynir
ser mandiralon plynsasmdan beher kiloda ks fa‘zlu olarak sattim (Koope!oﬂﬂer harig olmak ﬁzé
bul olunmugtur. ' :

5 ) Bu sit mohhudumu kismen veya tomamen’ ifa etmedlglm veyu edemedigim, yohutta, sit istihsal edet
n-l:u_huyuanlcr ms. kismen . yago temamen satarsam baskolurml do almak _sartiyle olsa dohl eshosa resmi veyo hl
miesseselere terhin edersem veya sair borglorimdon dolay! haciz edilmeleri hollerinde almig oldugum knporoyn ic

birlikte protesto. ke§'dEsme ve hikim istihsaline hacet kolmaksizin, kcporumn llu mislinin tutan buluncm

__ liroys sart, cezai olurck odemeyl kobul' ve tachhit ederim.

6 ). Tomomammi sahg n yophigim ‘bu sutlerlmm. geg teslimatinn baglamom veya dokum stresi u;mde R
m, yohut stt miktorim bir kismini gohsino veya bosko - tiiccara poylogtirarok dokmeye tevessGt etliim tokdirde d
zuncuy moddede bahis edllen smh aynen tediye etmegi kobul ve tachhiit ederim. :

7 ) lsu sorh cezoi, ancak yedi iktidonmda - olmiyon &fet ve telef gibi hususlar  bir hafta |g|nde tevsik
sbit edildigi takdirde hikimsizdbr Bu durumda toroflar olocak verecek‘hescplcnm derhal tasfliye edsiler,

8 ) Hesop gdrilmesi, st d5kGminUn nihoyete erdigi torihten itibaren bogh bu'undu§u mondirelonn fiat: b
duktan sonra 20 giin iginde tlccar nin yazihanesinde veya : arzu ederse kdyda i
ilece§ini bu hesop gbrilmesinde siit fiyat hususunda ihtilaf zuhur ettigi tokdirde ilk olarok nizer toroflarca miy

ken segilecek _ ‘mukim Ug hokem hal edecedini ve verilecek karan Ioroflar kobul etmedikleri takdi

3 oldugu mohkeme/e, muruccul !-.tmeyl kobul ve |oohhut ederler

" 9) Hssop gbrme sonundo . » sine bor;u kaldigm lokdnrde dllerse _alacodm derhal tediye et
, oksi halde isbu borcun sebebiyle oyni sartlar dahilinde miteakip yilda sitlerimi vermeyi kobul ve tachhiit eder

10 ) Isbu toohhit senedinin tatbikinden dofacak ihtilaflorin ha! mercii v mohkeme ve iceast
hiyetidir. o .
TAAHVHUT EDEN : _ , KREFILLER

lsbu toohhit senedinin oltindaki imzonin -~ mithiirin - pormok isoretinin  Kéyimiiz -~ moholiemiz. holkine
ait oldugunv ve iq‘ndaklm bilerek bizzat huzutumuzda vaz eMigini tosdik ederiz.

Muhtar ' » Aza . Aza Aza
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ORGANIZASYON YAPISI L

X MANDIRASININ ORG. YAPISI

Halihazirda faaliyette bulunan (X) mandirasinda c¢alisanlarin
durumunu gosteren sema asafidadar,

| LSLETME  SORUMLUSU |

SOFURLER - IXATIPLER |
| ! Aﬂ@lf“
[ S B '
\BEYAZ USTASL . |LABARATUAR SEFI! IKA,AR USTAsﬂ
' o . ) » — ‘ § - .;, SO SO
,!KALFAl - |LABORANT | [ LORCU |
K%%fTW |LABORANT}] LgépEél . KAZANCL
el [ 15uf
|15¢1 | | R 1% {

[EseL
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Organizasyon semasindan anlasilacaXi gibi her boliim kendi basina
bafimsiz olarak islemi yiritmektedir,

SJT TOPLAYICI
SOFORLER

USTA

KALFA

1SGI

BYRO ELRMANWT
BUHAR KAZANCI
LORCU * -

nun gérevléri is skis semasainda belirtilen agiklamalarla yapilmistar,
MANDIRADA GUNLUK IS AKIST

Siitin alinisindan mandiradaki dafilamina, isleme 51ra81ndan satisa
kadar ki is akisiny asagidaki sekilde gosterebiliriz,

B . N

Sﬁt‘TOplaMlCl;-‘- - S, Toplayica T St toplay1

L__'J

NAKLIYE
2 Kiralik
Ly Kendi arabalarimiz

| I
;’//////,//”’f””/ LABRATUVAR | \\\\\\\\\_
: 1

BEYAZ 777 BURO - — — __gAQAR]
L A —————

JﬂMﬁmDHML S ! o ngmeAl
EHEHEMEl g | “F
|
T =

SATIS ,'_‘,\:s;;_’_;,,_ e

—— . ‘y&S{kAkww
Sul Ay
Mzeall by
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MANDIRA I$ DAGITIM TABLOSU

Mandira ig¢inde c¢alisan elemanlara kendi bdliimleri igersinde zZamez
icinde nerede ne isle ugrasacafini tabloda gdrecek sekilde, is tanim~
lari yapilmistar,

5 DAGITIM TABLOSU

BOLUM : . ZAAN  DILIMLERI
I5LALER

BEYAZ

KAG AR

B. KAZANT -

LORHANE.

SOFURLER

EJRO LAB,

'BEYAZ PEYNIR BOLUMU I$ DAGITIMI:

6.30 8.30 Peynirleri kasaiara dizmek Salagmura suyunu toplama
kazanlarina bosaltmak Kasalari dinlendirmé odasina
tasimak tekneleri yikamak, temizlemek Tekneleri iire~
time hazirlanmak. '

-~ Once cendele bezi teknenin iginé yerkestirilir.
-~ Sonra cekme naylonu wo-ow " |

8,30 9.30 siit gifiimlerini kontrol etmek.
' Siitlerin toplama kaZanina bogal tmak
St giglimleri ve kapaklaraini ylkamak
Giigimleri istif etmek
Toplama kazanindan siiti kaynama kazahlna, kaynatma
—  Siitiin soéutmaya tasinmasa
- Siiti mayalama teknesine tasima
_ - Meyalama
11.30 - 13.30
-~ Teleme kirma
-~ Mayalama naylonunu alma
~ Peynir alti suyunun alinmasi
— Baskiya alna |



14,50
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- 16,30
Baskiyi kaldarma
Peyniri kesme

-~ Peyniri yaikamak

- Peynire salamuranin verilmesi

6.30 ~

9.10 -~

Cendele bezinin alinmasi
Genel temizlik

KASAR BULUMU IS DaGITINI
9.00 .
Kaliptan agmak
- Tuzlamaya tasimak
- Istiflemek
- Alt-iist etmek
= KaZanlarlltezgahlarl hazirlamak
- Haslama ¢ekmek
9.50 ‘
- Siitleri kontrol etmek
- Sit toplama kazanina dokme
- Sut gﬁéﬁmlerini yikamak
- Giglimleri istiflemek
- Mayalamak ’

" 11.00 - 12.50

14,30

- Teleme kairmak .
- Peynir alta suyunu almak
- Krema gekmek

17.30 |

- Baski sokmek

- Peyniri haslamaya hazirlamak
- Peyniri dogZramak

- Peyniri kiymak

- Peyniri prova etmek

- Sepetlere koymak haslamaya tasimak
- Hagslamak

- Tuz vermek Ve yozurmak

- Kaliplara basmak

- Genel temizlik
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LOREANE
6.30 - 10.00

Tenekelere hazirlamak
Lorlara: baskidan ¢ikartmak
Tnk. doldurma o
'Karlstlrmak

Tnk. buzhaneye tagimak

Lor bezlerini yikamek, asmak
Tezgahlari yikamak asmak

Genel temizlik

12.30 - 16.30

Sirvatkanin kaynama kazanlarina doldurulmasi
Loru toplamak |

Loru baskiya almak

Kaynama kazanlarini temizlemek  ° -

TENEKEL¥ME VE PRESLEYE

830

. MUTFAK

5.30

16.30

Dinlenmis peynirleri tenekelere doldurmak
Dolmus tenekeleri '

-~ Lehimlemek

- Presle kapatmak _
Peynirleri kasalardan, tenekelere aktarmak
Tenekeleri kasalara dlzmek

Tnk kapaklarina iiretim tarihini yazmak
Tenekelenmigs peyniri Buzhaneye tasimak.
Peynirleri siizdirmek

145.30

Kahvaltz hazirlamak

Bulasiklari yikamak

Oflen yemegini hazirlamak

Bulaglklarl ylkamak o

Ekmek;%§%%r§giﬂ%érmek A

Gerekli malzemenin stok kontrolunu takip etmek
Genel temizlik
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SOFORLER
5.30 - 10.00

—

—

Siit toplamameriezlerine gitmek

Siitleri kontrol etmek

Siitleri kamyona yuklemek

Sut giZimlergnin inmesine yard1m01 olmak
Siit fislerini biiroya vermek

Arabasinin ginlik bakimini yapmak
Giinliik defterlerini yazmak

BJRO :
8.30 ~ 16,30

-

Gelen siit 1rsallye figlerini TABLO VIII islemek

Giinliik imalatan takibi :

Mamiil stok - Hammadde kontrol tablolarlnl 1$1emek
Isgilerin iase islerini kontrol etmek ;

Ginliik. raporlari hazirlamak ve Istanbul'a géndermek
Aylik sayim yaparak, merkezle mutabakat.saélémak

SATIS "lary giini gliniine parekende satig defterine islemek
Pesin satislari her aksam Z. Saglamci'ya bildirmek.

LABRATUVAR =
5.30 — 16,00

BUHAR

Her giin koylerden sii¥ numuneleri almaya gitmek

Giinliik kazanlardan iiretime giren siit numuneleri almak ve
tahlll etmek

Numune tahllllerl yapmak ve raporlarlnl biiroya blldirmek
Lab, '1n genel temizligini yapmak. .
berekll.durumlarda koylere giderek mustah5111n stitlerini
kalitelestirmek i¢in uyarida bulunmak.

KAZANCI

6.00 ~

15.00
Ocagini temizlemek
Ocavlnl yakmak
Odun karma ve istifleme
Imalat siiresince BUHAR kontroli yapmak

Seklinde tanimlanarak tablo hazirlanmlg ve uygulamaya konulmustur,
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JyRETIM SAFHASI

SUTUN IMALATA GIRMESI : Sabah 5.30 da basliyan siit toplama islemi
8,30 da mandiraya ilk kamyonun girmesiyle baslar. Tim hatlardan
kamyonlarain mancdraya gelmeleri 9,30 kadar siirmektedir.

Siitler on platform {izerinde SUT TOPLAMA kazanlarina bosaltilair..

e

'Sut'bocaltma isleminde 2 iqgi gﬁrumlerl bosaltlr. 1 15@1 tasir. 2 isci

Siitler toplama kazanina bogaltilmadan Once ustelar ve kalfalar
tarafindan kontrol edilir. Eksi bozuk siit varsa beyaz Boliimii siiti KA-
SAR DbOlimine aktarar. '

Bu bogaltma islemi 1 TON biiyiikliiZindeki kazanlara siiziilerek yam
11r, Puradan borularla kaynama kazanlarina gonderilir,

1 GUEMU KAZAN SUZME ISLEMI 30 sn.dir.

2 GUGUMUN KAZANA SUZME ISLEMI 1'dir.

1 TON-SUTU KAZAKA.' 1Q&bo@alt11ma51 gerekmektedir.
-bosaltllma51 g Zimii kenara barakmasi zamanlarinida hesap edersek 1 TC
sut yaklasik 15'dk da dokmakiadlr.,

Gugumlerln bosaltilma 1§1em1n1n is alelnl §oy1e gosterebiliri
1., USTAs K KONTROL
2. IS¢l TASIMA ‘

: BOZ ALTHMA

1. ISGT TASIMA
| YIKAMA
2. Il TAsIMA Itviviiln
© ISTIFLRME

1. gﬁéﬁﬁﬁn'ylkanma51’ve‘istiflenmesi 1'dk 1 isci yaptiZina
gore, ; , ' ‘
1 dk 2 giiZlin bosaltilmasi
1 dk 1 giidliim yikahip=istiflenmesi 1 is¢i olmasina gore
2 isgi 1'dk 2 giifiim yrkayabilir.
SUTUN KAYNAMASI : Siitiin toplama kazanlarindan sonra kaynamak {izere
kaynama kazanlarina boru ile do#al olarak aktarilmaktadir. Siit 72

°c de 2 dk kaynatilarak, itiretime hazir hale getirilmektedir.
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Sitiin aktarilmasa 1 tonluk kayhama kazanina dolmasi 7 dk gercgekle
mektedir, Kazan doldurma 5 dk 'sinda buhar verilmeye bazlznaiyor. Dola
yisiyle siit kazana tamamen dolmadan 1sit11maya baslaniyor. Bursda ha
man sitin analizi s6z konusu olabilir. Ancak bu numune kazana 181 Ve
rilmeden Once allnablleceml gibi toplama kazanindan alinarak harman
siit analizi yapilabilir,

HARMAN SUTLERIN ANALIZI :

Giinliik sit glrdllerlnln boliimleri 1t1bar1y1e analizlerinin y
prlmasi sarttir, » .

Yaprlan analizin 2 yarari vardir.

1® ginlik siitiin kalitesi |

2% kanzranin defisme nedenlerinin tesbitinde

Burada hemen sunu bellrtellm, bu anallzler sonucunda elde edilecek s
nu¢larin bir standarta glkauaktlr, 0 Zaman peynirin kanara81ndak1 bu
de51Qmeler1n '
~ Siitiin bozuklupundanmi %
- Ustanin hatasindanmi ?
oldugunu da kontrol etmig,oluruz.

i”'QGTUN SOGUTULMASI S Kayhama kazanlarindan 2 mt yiikseklikteki soZ
ma sisteminin deposuna 1 santrefua yardlmlyla ba511maktad1r. Burad
su sovutma sisteminden gegerek boérularla peynirleme teknelerine do
durulmaktadlr. 1 tekne 1200 kgr siit almaktadar.
Siitiin kaynama kazanindan

Sofutma deposuna -
Sogutma sisteminden gecerek
Teknélere-ta$1nmasl
| Sogutma C® kontrol edilmest
SUIUN MAYALANMA C° si '

YAZ KI5 - slgiileri iginde ise
28°-30 33°%-25° ‘ ;
MAYALAMA 1$1em1 yaplllr. 20v-~25 dk. da olur.

SUMUN MAYALANMASL H
Teknelere: sutun dolmaya baslama51yla birlikte Mayanin hazirlanmac
islemi de baglar. 1 tekne igin ,.~bJu@
8 olgek toz maya (2.60 gr kasik)
2 " B,Nitrat ( 2 kiiciik su bardap)
4 kgr saf su
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"gerekli , 27

B kazan saylsl 7

r gerekli kazan sayisidir

L4 kazan oldufu Zaman {iretim higbir kesintiye uZramadan devam edebili:
Bir baska alternatlf siit bosaltma hizani artirmakla zaman kisaltilab:
lir. ’
0 zaman ¢
-~ santrefu]j motoru ;
- kontrol tablasi gibi ek elemanlara ihtiyac vardir. Burada int
lenmesi gereken konu maliyetlerdir. '
Santrafu] takmanin maliyeti A
Ek kazan maliyeti B

A B : B tercih edilir
A: Bz: karar ? ' _
A: Bz ~A tercih edilir.

EZer kaZan alinmasina karar verilirse yer sorunu ¢ikabilir. Bu da go
Oniinde bulundurulmalidir, o '
Bunun yaninda ¢
- Isitma bomlarinin kazanlara baglanm381
— Bogaltma sisteminin yeniden diizenlenmesi
~ Depo doldurma Zzamani ile bosaltma zamaninin denkle$t1r11m<
, gibi - 7 : A -
daha birgok sorun gikabilir, o

*y TELEME ISLRMI : Kaynema Ve sofutma islemlerinin tamamlanmasindan
sonra, teknelere dolam siitiin mayalanma islemi tamamlandlktan sonr
teleme tutmaya birakilair. e

Beyaz peynir ig¢in teleme tutma, hAVa sartlarina bagli olarak
90 dk - 120' diks arasinda olur,

"Teleme Tutma' mayalanmis peynirin ustalaran deylmiyle terle
yapmls olmasi gerekir, Telemenin kontrolu elinizin tersiyle mayalanm
siite hafifge bastiralair, efer siit elastiki seixilde igeri girip c¢ikiy
ve ele birsey bulasmamissa teleme tutmustur demektir.

Telemenin tutmasiyla hemen teleme kirma islemi baslar.,

J) TELEME KIRMA : Maya tutmus, telemeye hazir olan peynir
TLEME KIRMA ALETI (Aralikli tel Orgiilii elek big¢iminde tahta gergeve
bir alettir. Bu aleti ayhi zamanda siitiin teknelere doldurulmasinda i
ne siizme bezi drtiilerek te kullanilmaktadir.) ile teknenin enleﬁesin
kirma islemi yapllarak teknenin tamami kirilincaya kadar devam eder.
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Bu arada amag, peynirin ¢ok kii¢iik pargalara kadar ayrilmasi  pey-
nirin daha iyi olmasina ve daha kolay su birakarak baskiya alinmayi
hizlandirmasi iqindir. Ancak bu arada -kirma isleminde asiriya kagilme
51 telemenin fazlasinin suya kagma51na‘nedén oluruz ki buda iyi de#il
dir. _

0 halde teleme kiruma islemi peynir yapiminda Onemli bir yer
tutnaktadar.

- CEKME NAYLONUNUN ALINMASTI : Teleme kirma igleminin bitiminden hemne

sonra naylonun\allnma51yla is baslar. Bu islem 1 dk'da tamamlanmal

tadir. Burada naylon'un alinmasiyla peynir cendele bezinin iginde
kalmaktadir, Bu andan itibaren peynir alti suyu alinmaya baglanmak
tadir. | |

PEYNIR ALTI SUYUNUN ALINMASI 2 Telemenin cendele bezinin igine al3
masiyla baglar., Peynir altil suyunun alinmasi teknenin bosalima taj

sina bir hortum baglanmaslylavpeynir alti suyunu ya normal akiml i
yada santrefu] yardimiyla peynir alti suyu tankina tasinir, Bu is-
lem 24 dk tamemlanir. Bu islemle lor {iretimi baglar,

PEYNIRIN BASKIYA ALINMASI ¢ Cendele bezin 2 isg¢i tarafindan siirel
olarak saga sola ileri geri gerdirilmesiyle peynir suyunun iyice :

ziilmesine yardim edilir. Bu iglem bittikten sonra cendele bezleri
gerdirilerek birbiriyle siki siki tutturulur, ve iizerine apfirlakl:
konularak BASKIYA ALINMIS OLUR, Bu iglem 1 dk iginde olmaktadar.
Baskiya alindiktan sonra, baskida tutma islemi 120'dk dar.,

% teknenin yanlardan tahtalarin sikistirilmasiyla daraltilir,

BASKIDAN ALMA VE SALAMURAYA HAZIRLAMA : Baski islemi bittilkten s
ra peynirin kesilme islemi baslar. KESIIME isleminde 8 cm eninde
defa teknenin boyunca kesme Igleminin yapilmasi Ve yine 8 cm enin

35 defada tekhenin enine kesme isleminin yapilmasidar,
Bir teknenin kesilmesi islemi 10 dk olmaktadir, Bu zaman ig¢ine ba:
kinin alinmasi da dahildir, ' '

PEYNTRIN YIKANMASI : Kesme islemi tamamlandiktan sonra temiz su ile -

J

nir yikanir. Yikanma islemi suyun doldurulmasaiyla baslar.

. Bu arada kesilen peynirler oynatilarak havalandirilir. Suyun do.
durulup yikanmasi ve bosaktilmasi 10 dk iginde olmaktadir.
SUYUN BOSALYIIMASI g Yikanma islemi tamamlandiktan sonra normal van:
sindan kendi halinde veya santrefu] ile gekerek bosaltma islemi tamal

- lanmis olur.
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SALAMURA ISLEMI & Bogaltma isleminin tamamlandiktan sonra teknelere

salamuranin doldurulmasiyla salamura islemi baslamis olur. :
Teknelerin dolma islemi tamamlandiktan sonra cendere bezinin a
Jlinmasi islemi baslar. Bu islen bir dakika icinde tamamlanmaktadir.

SALAMURADA DURMA ¢ Peynirin salamurasinin Verilmesinden sonra peyni-
rin imalat islemi tamamlanmigtir. Bu islemin baslamasindan sonra ma-
miil mal olmaktadir. Salamurada durma 480 '-H 0! arasindadir., MAMULUN
bu beklemeden sonra tek sira dinlendirmek icin plastik kasalara dol-
durulur, - '

TMALAT SONRASI. YAPILAN ISLER :

Cendele bezi Geleme naylonunun yikanmasi Ve kurutulmasz.

Kaynama kazanlarinin yikanmasi

Sit soZutma sisteminin yikanmasi
Peynir at6lyesinin yikanmasi
Temizlik islemi

MAMULUN TENEKELRME ISLiMI : -
Mamiiliin tek sira dinlenmesi peynirin islem tarzina bafli olarak

(hemen yemelik, buzhanelik v.s.,) 1 ile 2 giin dinlendikten sonra tene-
keleme islemi baslar. . '

‘Teneke igleminde peynir kasalarinin,
~ Istiften alinmasi
- Kasalarin siiziilmesi
- tenekelere doldurulmasi
— tenekelerin biiyiiklerin lehimlenmesi
-5 1ik ve 3 liiklerin preslenmesi

islemlerinin tamamlanmaslyla tenekeleme islemi tamamlanmis olur,
tenekenin doldurulmasi :

1 sira 9 kalip 1 gekme nayl. 1 ara naylonu

ruk_ 2 1t 11 11 1]
) 3 1 1" 1} 4]
kilciik 1 sira 4 kalap 1 ¢ek naylonu 1 ara naylonu
5 kgr 2 1 [{_ n ¢ 1 "o
3 kgr 1l sira L kalip 1 ¢ekme naylonu

50 teneke 3 kgr'lik kutulara doldurma islemi
2 isci ile 25' olmaktadar.

Presleme islemi ¢
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— kutularin kapaklarinin yerlestirilmesi
~ kutularin pres maxinasina itonmasl ’
- pres igleminin yapilmasi
- kutunun yana konmasi isleni

20 sn de olmaktadir. Bu durumda
-1 dk 3 kutu preslenebilmektedir.
Presleme isleminin tamamlanmasindan sonra sandlklama'iglemi;
1 dk 2 sandik 1 is¢i terafindan yapilabilmektedir.
Sandiklama isleminin tamamlanmasindan sonra sa ndiklarin Buzhaneye
nakli s6z konusudur. '
Buzhaneye tasima ve istifleme islemi :
—‘preshaneden sandlklarln,arabaya*yuklenmesi
_ (1 araba 15 sandik alabilir.
— Arabanin preshaneden - buzhaneye nakli -
- Buzhaneye istiflenmesi |
- arabanin preshaneye getirilmesi
10 dk iki igg¢i yapabilmektedir.

PTEKNENIN URETIME HAZIRLANMASI

- Mamiil malin tek sira dinlenmesi i¢in kasalara alindiktan. sonra,
— salamura suyunun toplama kazanina taslnma81
~ teknenin yikanmasi
~ buharla dezenfekte edilmesi
- cendele bezinin yerlestirilmesi _
~ naylonun cendele iistiine yerlestirilmesi

ile tekne iyiretime hazair hale gelmis olur. Tiim bu islemlerin yapilmas
1 tekne dig¢in 10 dk'dar. ,
ISLEMIN ZAMAN. ETU DU EK' de gosterilmektedir.

BEYAZ PEYNIR URETIMINDE
ISLEM AKISI '

I. ASAMA @

1. Siit giiglimlerinin toplama merkezlerlnden mandraya tasinmasi

1. Siitiin miktar ve kalite kontrolii, Mandraya gelen siitiin hangi iire-~
time alinacafinin ustalar nezaretinde tesbiti '

2 Toplama kazanina tasima

1. Toplama kazanina bosaltmasi burada siizee islemi yapilarak giZim-
lere bosaltilar, |
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~ Bos glifumler tasinir.

—-

AL n ‘yikanir
" " istiflenir

3 kaynama kazanina tasima : Borular ile tasinir

2 Kaynama kazanina doldurma

3 St numunesinin alinmasy : Usta tarafindan 20 cc lik siseye alina-

- rak yapilmaktadir. Bu islem her kazan dolduktan Sonra_tekrar edil]

Numuneler lab. tasinir

" laborant tarafindan yag analizi yapilar
Kontrol edilir ( % 3.6 inek % 6.6 koyun limit)
Rapor ha21r1an1r ve.imalat sefine verilir.

4 - Sitin kaynatilmas: ( 68%- 72°)

2 Siitiin kaynanma dere6951n1n usta taraflndan kontrolii

L SoZutmaya tasima = Santrafuj ile 5 mt yikseklikteki depoya tasln
5 - Soputma islemi

5 Tekneye tagima °

3 Mayalama derecesinin kalfa tarafindan kontrolyi (28°- 32°).

6 — Mayalama islemi

2e AéAMA

4 TELEME KONTROL : “

7  Teleme kirma

8 Mayalama naylonunu alma

10~

Burada peynir alta _sxiyu alinmaya baslar, Peynir alti suyunun

toplama kazanlarina nakli ile LOR iiretim islemi baslamis olur.
Kagsardan da sirvatka toplanir. '

Peynir alti suyunun kazanlara doldurulmasi
n n " kaynatilmasi
Lorun toplanmasi
Lorun cendele tasinmasi
Loru siizmeye alma
16 saat bekleme siiresinde lor olusur,
Tenekeleme
Istlfleme
Baskiya alma ¢ Cendele bezlerinin blrblrlerlyle sika sikiya rapd
dilmesidir.
AZarlik tasima ¢

.....

Afirliklarin konmasi : AZirliklar 3 adet igi su dolu 50 Kgr gii#in
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ler =+ Baskl tahtasa

120 dk bekleme Zm. siit kaynatma kazanlari ve sofutma sisteminin

temizlenmesi

11 - Afirliklari alma ve suyunu bosaltma - Afirliklarin taginmasi
12 — Feynirin kesilmesi
13 - Peynirin yikanmasi, telemeden gelen peynir alti suyunun gitme
si i¢indir, _
14 - Yikanan peynirin suyunnﬁ bogsaltma Vvanasindan disari atilmasi bu
. igslem santrefu] yardlmlyla‘olabilirQ
8. Salamura suyunun ﬁaslnma51’-

15 - Salamuranin teknelere doldurma z Burada’bir teneke tuz, teneke-
nin ug klsmlna dokulur ve salamura suyu bu tuzun {izerine dokii-~
lerek yaplllr.

16 - Salamura doldurma islemi bittikten sonra cendele bezi alinir,

Peynir normal sartlar altinda (Oda sicakliZindd -
16-17 saat salamurada bekletilir, Bu bekleme zamaninda genel te
mizlik yapilair. (Imalathane yikanir, cendele mayalama naylonu y:
Kanir. ) | .
17 - Peynir Salaniuradan alinargk kasalara doldurulur.
9, Kasalar dlnlenme odasina tasinir.
' Dinlenme odasinda aktarma iglemi yapilarak 24 saat dlnlendlrlllr
- Teneﬁelere doldurulma ;
% Biyiik tenekelere doldurulursa:z
~ Lehim olana doldurulmasi - Lehim yapilmasi 2

- Bonbon " doldurulmasi - kapak sikastirilmasi 3 -
% Kiiciik tenekelere doldurulursas?
S kgrtlik '

presleme 3
3 kegrt'lik ‘
x¥x Sandiklama
5 kgr'lik 6 adet 1 sandik
3 kgr'lak 12 M 1 sandik

X Buzhaneye‘taslma
= Istifleme
18 — Salamura'nin bosaltilmasi : Teknelerde kalan sulamuranln tel nel
lerle toplama kazanina bogaltilmasi
10. Texnelerin toplama kazanlna‘taslnma81 ve bosaltilmasai
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—- Bogsalan teknenin duru su ile temlzlenme51 ylﬁanma81
— Buharla dezanfeicte etne .
- Teknelerin hazirlanmasi ¢

X Unce cendele bezi tekne igine yerle5t1r111r
% Mayalama naylonu onun iistiine konur.
lece tekneler siit almaya hazir hale getirilir.
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BEYAZ PEYNIR URETIMINDE
ZAAN - ETUDJ

SmqA - ISLEM ADD Baglema Bitim  Fiili
S , Zamanil Zamanl Zaman dk. Acik
;17 Siitlerin toplanmasi - 05.50 : 09.50‘ 240
Gigiimlerin siiziilerek 30 00 |
Toplama kazanina bogalt. 08. 10. 90
Siitleri kaynama kazani- E
na tasima N 08,0 , 08,2012 150
I. Kaynama kazanina : : '
doldurulmasi 08.30’15 08.37‘20 7
11, Kaynama kazanina ' C amn
doldurulmasi 08.37'50f ' 08.44'28 7
I. Kazamn kaynatilmasi . -
(5 ati) - 08.57-00"  0g, PO 14 (65°-¢
< ' Yaz 8
S | Kig 12
. Kaynama kazanindan ’
S bogaltma 08,9105 09.°9:92 8
=) - ' . ‘ '
. Siitiin sofutma depo- . o
[ suma tasimmas 08,9105, 0g,71:22 2on
o k ~a 51.30
A Siitin sofutulmasi 08. -
=B Siitiin sistemden gegerek : _ : "
& tekneye tasinmasi . ' N 08,72+00 : 1.29" Yaz
Kis -
' : : 586’
" Teknenin doldurulmasi . 08,72°90 09,1215 19
Mayalems islemi ~ 09.17+02 09.17:05 5 Maya
o R : . hazi;
- masi
maya
TELEME TUTMA 09.17-05 11.17:02 120
L5 Teleme Karma 11,17:05 9,220 5
>3 . Mayalama Naylonunu
Q:‘j« alma 11.22.15 11,2315 4
p%ﬁ P.,alti suyunun 23.35 :
alinmasi ' 1.7 11.58.05 25
Baskiya alma . 11,78-%0 12,00-40 3 peynirs

sidine g&c¢
derisgir,
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Baskida tutna 11,79:42 13,4950 94" 90,120 dk,
Islem Adx ' Baglama = Bitim Fiili dk, AGIXLAMA
Zamnanil - Zamani . Zamanl g

‘ HAZIRLAMA

~ DINLENDIRME I

HAZIRLAMA

Baskinan ﬁaldlrllma51 - ‘
Peynir kesme 5.4/’00 13.54'25 5 .
Peynir yilkama 15,74+ 40 16,0630 45 10-15 dk,
o , ‘ suyun doldurul:
51 yikanmasa

~ bosaltilmasi
Peynire salamura 07.00 17.00
nin doldurulmasi 16,°°° 16,71 10
Cendere bezinin : : . . ’
alinmasi | 16,1700 16.,18.00 1
SALAMURADA TUUMA 16,18’00 ) 06'..OO 822 - 600 -~ 800!
GENEL TRAIZLIK  16.50  17.30 1O 9 isci
- Peynirin ka salara ., | 20 .
dol durulmasa 06. . 08.7" 150 8 isei
Kasalarin dinlenme ‘
odasina tasima : : = o
- 16 kasa o : S 15 3 isci
‘Peynlrl tek sira . ‘ L :
dinlendirne : ’ 1 6N
Peyniri akiarma ve - v
tenek eleme‘ . . : , e 3 1 isgi
17 kgr y ‘
5 kgr 5 ' 2 1 isci
3 kgr o o 1 1 isci
Lehimleme islemi ' 1 1 isgi
Presleme iglemi , . is" - Tenekenin

(1 teneke) _ , : alinmnasi
: : — Pres makina
sina konmas

— Kapana
| —~ Yana birakm
Buzhaneye tasima :
ve istifleme : - 15.

OLGUNLASMA SURzSL ‘ 30 GUN  Olgunlasma
~ : : %ures%lgeﬁld

.



KAGAR PEYNIRIL URETIMINDE

ZAMAN ETUDY

1SLEM ADI

Baglama

Bitim

! ’ Elili Aglklama
Zamani(dk.) _Zamani Zamani
Siitlerin prlanm331 06.3Q "v_ 09139_;»180
GUglimlerin sliziilerek . . 3, B 00 S
toepl.kazanina basalt 109;_,_ o ‘10 _30 .
- stitlin kaynama kazan1 e L 01 |
na tagima 10.99 .. o 10 o 1 |
I Kaynama Kazanina ol ,,b;»f”be*‘ SR 560 ke, 11
doldurvlmasi 10.7” | -.1Q.:: 5 kayn.kazan1
II.Kaynama Kazanina S O R ‘
deldurma - 10.06 n»ﬂ”lO.ll{ 5
I.Kszanin Kaynatilmasi ~ 10.97 1013 6 sut teg v
: : Coe L : ise 33°C'de’
Ekgi siit'se
30°C de, .
S ERa . 5;15 dak.da
Mayalanmasi 10.13 10,14 1
TELEME TUTMA 10,14 11,4 90 siittin pH'a-
v T , - na bagli el.
Teleme Kirma 11,44 % 11.47  3 -
Peynir suwjunu slizme 11'47., ':-011;57 10
Bagkiys almak 11,27 12,92 5
BASKIDA KALMA 12,7¢ 13,971 65  60190'iYaz
Baskinin keldirilmasa 13,97 1310 5 |
- Peynirin I, ke imi 13, _"'13.20» 10 - Bilylik par.

v . L BRI : calara bol.
Peynirin I.dinlendir. P ' : _ R ,
me?a e 13.20 13.50 30 Havaya ba.

: 50 05" - Fimli ola.

Peynirin II.Kesimi 13.9Y « :145U 15 gak slire de
Peynirin II.Dinlendir. 05 o850 kaymalar

meye birakilmasi 14,77 14. 45 ~olabilir
Peynirin Dogranm381' 14.50‘ 15,05‘ 15 dogZrama mak
Peynirin haslama kova. S , PR

sina deldurulmasi 15.05 A15,°§ 1
Peynirin Haslsma Kazani.: ' A
na gottirtilmesi 15.96 15,97
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Peynir hamurunvn -

10
haglanmasi 15.07 15. 3
Hamvrun tezgaha 10 15
tasinmasi ve yofrulmasi 15. 15, 5
Kaliplama 15,15 ’
12,5 Kg.Biiyik kasar " 15,20 5 2 adet
7 Kg. Kogeli o 1588 5 3
1.2 Keg.Kiigik " . " 15,7 8 8.9 adet
Kaliplarda Bekletme 15.2° 06.°> 900 15 saat_
Kallplardan cikartma , n6.3Q 06.31 1 Biiyiik ka
Peynir tekerlegini A ' 31 30 ‘ L
tuzlama odasina tasima 06, 0e6. 1l n
Raflara dizme 06,72 06,32 1/2. i
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1) SUTUN URETIME GIRMESI

Sabah 6.30'da bdglayan sit toplama 1§lpm1, 09.30' da ilk kamyo-
nun girmesiyle baglar. Ancak, kagsar kismina verilecek siit, siparig edi.

len kasgar miktarlna bagla olarak'ayarlanlr.

Stitler dnce sit toplama kazanlarina bogaltlllf Sitt bogaltma ig-
lemlnde 2 iggi giglmlerd bogaltlr. 1 iggi bosg gigimleri tagir ve 1 ig-

91 de bu gugumlerln ylkanma51 ve 15t1flenm851 1§1yle ugrasgair.

Sutler toplama kazanina bogaltllmadan Gnce usta ve kalfalar tara-

findan siitiin duyusal kontrollarl yaplllr

1. Giglimden kazana siizme igiemi 30 sn'dir. 1 ton silitiin kazana bo-
galtilmasinin 10 dakikada tamamlanmasi gerekmektedir. Ancak bu yaklagi

15 dakika iginde gerceklegmektedir.

GUglmlerin kamyondan alinmasi, kazanin yanina getirilmesi, bogal-
tilmasi ve giigiimiin bir kenara birakilmasi zamanlarinin hesaplanmasi ha.

linde 1 ton siit yak;aglk'lS dakika dolmaktadar.

Giglmlerin bogéltllm881‘i§lémihde ig akigu:
USTA + KALFA KaliteAkdntrol

2 iggi —————> Tagima ve bogaltma
l isgi —-—————» Bog glgimid tagama
2 isgi _fn-}___¢ Yikama ve istifleme

1 glgimin yikanmasi ve 1st1flenm381 l daklka iginde bir iggi tara

- fandan gergeklegtlrllmektedlr."

SGtUh kaynama kazanina ta@lhm881: .
Siit, kaynama kazanlarina borular yardimiyla taginmair. 1. kazan

300-350 kg/sitalar ve 5 dakikada dolar. ‘
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2) HARMAN sSUT ANALIZI

Glnliik siit girdilerinin b#liimleri itibariyle amalizlerinin yapil-
masi §artt1r;

Yapilan analizin 2 yarara vardar.

1. Ginldk sdtin kalitesi

2. Kanaranin degisme nedenlerinin .tesbitinde

Burada hemen gunu beiirtelim, bu analizler sonucunda elde edilece
sonuglaran bir standarti gikacaktir, o zaman peynirin kanarasindaki bu
degjigmelerin | |

| - Sitln szleuﬁundan m1?
- Ustanin hatasindan m1?

oldujunu da kontrol etmig oluruz.

3) SUTUN KAYNATILMAST:

Kagar peyniri yapilmasa igin sitiin 1sitilmasi beyaz peynirde oldu
u gibi, cok defildir. Ejer siit bozuk, yani asiditesi fazla defil ise:
33 °c'de, efer siit ekgi silitlerden olugmug ise; 30 °Ctde 5-15 dakika 1s
tilir. (Genellikle hava kogullarina da bafladar.) '

4) MAYALAMA :

Kagar peynirinin mayalanmasinda genellikle sulu mayalar kullanila
.{1/10.000 kuvvetinde)

5) TELEME TUTMA

" Mayalama igleminaén sonra hava gartlarina bafli olarak 40-150 dak

arasinda teleme tutma iglemi olur.

Teleme tutmus olan peynir; wustalaran tecriibelerine gore, telemey
bir parmak vuruldufu zaman yarilma yapmasi veya kazanin kenarina elin
tersi ile bastirailarak teleme suyunun saman saraisi renginde olmasiyla

anlagilar,
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6) TELEME KIRMA:

Telemenin tutmasindan sonra, teleme kirilarak, kuguk pargalara
ayrilair. Bunun nedeni, suyu daha kolay almak ve baskz 1§lem1n1n kolay-

lakla yapalmasaini saglamaktir. Burada da asiriya kagilmamasi gereklr.

7) PEYNIR ALTI SUYUNU SUzZME ISLEMI:

Kazanin Ustlne cendele bezi yerlegtirilir ve bastirilarak, peyniz
suyunun ceﬁdele bezinin Gstlne glkma51'sa§lan1r. Cendele bezi Ustine
¢ikan su bir kova yardimiyla digaraiya (péyniraltl suyﬁ toplama kazanar
gidecek gekilde hazirlanmig olan kanal yardimiyla) dékiiltir. Bu iglem
suyun tamaminin atilmasina ve bu arada peynlrln cendele bezi igine al:

masina kadar devam eder.

8) BASKIYA ALMAK:

Cendele bezi iginde bulunan peynirde, hala su bulundu@d igin, bu
suyunda gikmasi, cendele bazibiyice sarilarak (ki.bask;ya alinma saira-
51nda' peynirin kagmamasi igin) Uzerine agarlik konarak olur. Bu agir-
lak genelllkle bir tahta t&bla ve UZEIlnE su dolu 1 gddum (50 kg'lak)

konularak baskiya alinmig olur.

9) BASKININ KALDIRILMASI VE KESIMI:

Peynirin bu baski altinda olgunlagmasi ve suyunﬁn'60-90 dakika ig
de siliziilmesinden sonra baski kaldirilir. Ondan sonra elde edilen peyn
kitlesi, 8nce blylk parcalar halinde kesilerek (I.kesim) dinlenmeye ba
kilir. Bu dinlenme 30-35 dakika slirer, ondan sonra, daha klglk parcale
tekrar ayrilarak (II.kesim) peynirin igindeki suyun artik gikmayacag:

mana kadar dinlenmeyé birakailar.
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10) PEYNIRIN KIVAMDA OLMAST ICIN YAPILAN KONTROL: : -

Bunun igin ustalar. tarafindan pratik bir yol bulunmugtur: Peynir
kiitlesinin gesitli yerlerinden pargalar allnarak,'kaynamay kazanainda
‘eritilerek yumﬁgatlllr, elde edilen peynir karsilakla olarak uzatila-
rak uzama esngkliéi kontrol edilir..Eéer uzayip, tel tel oluyorsa, pey-

nir kivama gelmis demektir. Bundan sonra dograma islemine gegilebilir.

11) PEYNIRIN DOGRANMASI :

Artik peynir istenen kivama gelmigtir. Haglamaya alinmasai igin tek
rar peynirin dofranmasi gerekir. Dodrama islemi doframa makinasinda yaj
lar. ‘

12) PEYNIRIN HASLANMASI:

Peynir tzel olarak h821rlanmi§ olan delikli kovalara konarak 70 °¢

de 1saitailmig tuzlu su iginde macun haline gelinceye kadar 2-3-dakika ic
de safa sola gevrilerek bekletilir. Bu arada peynirin homojen hale gelc
gine kanaat getirildigi zaman, peynir kitlesi siziildikten sonra yogrulr

tizere tezgahin {stine alinair. -~

13) PEYNIR HAMURUNUN YDGRULMASI VE TUZ ATILMASI:

Dogranmaisg VEkparga parga-olmug peynirin hé@lanarak homojen bir ki
olmasindan sonra, havasinin alainmasi ve kaliplanmasi igin yodrulmasi ge

rekir.

Yoérulma sirasinda istenen biiyliklikteki kagar peynirlerinin gegid:

ne gbre tuzlama iglemi yapailair (Bkz. Tuz Standardi) ve kalaplanar.
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14) KALIPLARDA TUTMA:

Kalip igleminden sonra, kagar peynir Gretimi tamamlanmig olur.
Bundan sonra, 10 giin dizilerek, her giin alt-Ust edilerek yapilan iglem

le olgunlagmaya birakilair.

Kasar peynirinin olgunlagmasi igin konulan tuzlama odalari, odana
blyikliglne gdre, uzun 1 veya 2 katla sébit.tahtafraflar seklinde ve
her raf, 3 biiylk kagara rahatlikla alacak enlilikteki raflarla dbnatll
migtlr. Oysa, bbyle bir raflama sisteminih yan11§11§1 yaptigam incele-
meler sirasinda ve ustalarla vaptigam tart1§malar1n780nunda'ortaya gak
migtir. Clnkd, bu raflar belliISUrelerde kagar peynirinin olgunlagmasi
sirasanda biraktidiy yagla yaﬁlanmaktad;r. Bu yaf zamanla tahtanin Bze
1igini bozarak onun hava alma zelligini yok'etmektedirl‘Bﬁyle oldugu
zaman, bu raflarin bicakla, kazinmasz gerekhekfedir. Bu iglem hem gok
yorucu ve hem de istenen sonucu vermekten uzaktir. Hele 2 fafil oldugu

zaman, temizleme iglemi daha da zor olmaktadar.

Burada, bir metod dedigikligi yapalarak, kagar peynir'igletmésind
hem zaman, hem de kalite agisindan yarar saflanabilir. Bunun igin geli

tirdifimiz hareketli raflar daha kullanigli olacaktar.

Gelistirilen Yontem:

Baskadan ¢aikaralan bir teker bUyUkaagaf (23 x 9 cm, yaklagik 3,5
peynirlerinin Ulg tanesini rahatlakla alabilecek (30 x B0 x 2 cm) ebad
rinda tahta raflara yerlegtirilerek, gehe ayni raflaran tuzlama odasin

ki sabit raflara yerlestirilmesidir.
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Eskiden sabit olan raflara elde tasinan peynirlerin daha kolay
taginmasina yarlyacak kiglk kagar tagaima arsbasi da yapilarak, peynir-
lerin fuzlamaya gotirilmesi kolay ve gabuk oldufu gibi, peyhirlerin
Gretim yerinden bir an " once kaldirllm851na_yarad1§1 igin ustalar ve ig-

giler tarafaindan benimsenmigtir.

Ayrica raflarin hareketli olmasi, temizleme kolaylifi da getirdi-

gi igin de ayraca biyik bir rahatlik getirmigtir.

350 .

350

250
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7 ToN SUT/GUN BEYAZ + 3 TON SUT/GIN KASAR = 10 TON siir/ GUN
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10 TON/GUN SUT KAPASITELI
- BEYAZ VE KASAR PEYMIRI

IABRIKASI IGIN GEKEKLI MALZEMELER

1isrTEST

Qiit cidarla Kaynatma Kazani
Sogutma sistemi ‘ ‘
Siit Mayalama Teknesi(Beyaz Peynir igin)

Siit Mayalama kazani (Kasar peyniri igin)

Ler kaynatma kazani

Peynir alti suyu toplams Kazanl

Siit Teplama Kazani

Salamypra kazanl 7
Feynir dinlendirme kasalari (Flastik)
Teneke kapatma makinasa

*Krema makinssi

Buhar kazani ( 4 ATU 1iik)

Haslama Kazani (Kasar Peyniri)

Bask1 tezgahi(KP) lx4mt.tahtadan
Peynir dograma makinasa -

peynir tasima arabasi (U¢ katla)
Ka~ar Dinlendirme rafi(iig katil) 60 M2
Labratuvar Takimi(Gerber cihazi dahil)
Segukhava tesisi 40 M2

Emme _Basma tvlumbasi (4mt/h gliciinde)
siit gugtmleri ( 50 kg.'lik)

Baska tezgahl(KP)(IXBmf paslanmaz gelik)
Siit tas.ma hertumu

Kantar - ;

Bask1 tahtalérl(KP) 1x1mt ebatinda
Teleme kirma -aleti(BP)

Cendele bezi

Kapasite(Ton) Aget
| 1
1.2 7
8.6 5
- 1.5 4
2 2
1.5 4
0.5 5
- 80
- 1
- 1
- 1
0.3 1
- 1
- 1
- 1
- 1
- 1
- 3
- - 200
- 3
- 1
- 5
- 1
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SUTUN YAG ORANINA GORE ESITLEME. TABLOLARI

TABLO 1
trek Stittini 3,4 Yag Oranina Gore Egitlemek
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35 4 a6 37 | 38 | 39 | 40 41 | 42

! L | R _ _

10300 1000 {1090 1 1120 1150 | 1180 | 1.200 | 1230
20600 2120 2.180 2.930 2.290 2.350 2.410 2.470

1
3 . J
(30901 3180 | 5250 | 3850 | 3440 | 5530 | 3620 | 3700
i
1

41 20 4 230 | 4 14470 | 4500 | 4700 | 4820 | 4940
5.150 ___5 r»90 5 5.540

weresrzrnunaalp] suanse e nan

.............................................................................

__________________________________________ 194.110 | 96460 | 98820 |
92.650 95.290 97 940 100.580 103 230 105 880 ©108.520 111;.170 )

82.350| 84700 | 87.080 | 89.410 91760:‘

102.940! 105900 | 108.820 | 111.760 ‘ 114700 | 117.640 | 120580 | 123520 °
205.900; 211.800 | 217600 | 223.500 | 229. 400 | 235.300 | 241.200 | 247.000

308.800/ 317.600 | 326500 | 335.300 | 344.100 | 352.900 | 361.700 | 370.600

411.800; 423.500 | 435300 | 447.000 | 458.800 | 470.600 | 482.300 | 494.100

514700 529400 | 544.100 | 558800 | 573500 | 588200 | 602.900 | 617.600
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43 44 45 46 47 48 4.9 5.0
1960 1290 | 1320 | 1350 | 1380 | 1410 | 1440 | 1470
2,530 2.590 2650 | 2700 | 2760 | 2820 | 2.880 2940
"§790]  38s0 | 3970 | 4060 | 4150 | 4.230 4320 | 4410
75060[ 5180 | 5290 | 5410 | 5530 | 5650 | 5760 | 5880
6.320;  6.470 6820 1. 6760 | . 6910 | 7060 1 7200 | 7.250
_____ 7590 7760 | 7.940 | 8120 | 8990 8.470 8.650 8820
§:850(  0.060 | 9.260 | 9470 | 9680 | 9880 | 10090 | 10290
10.120| 10350 | 10590 | 10820 | 11060 | 11.290 | 11530 | 11760
11.380] 11650 | 11911 | 12180 | 12440 | 12700 | 1 2970 | 13.230
12.650| 12940 | 13230 | 13530 | 13820 | 14120 | 14410 | 14700
25290 25880 | 26470 | 27.060 | 97.650 | 28.230 | 28.820 | 29410
37.940| 38820 | 39700 | 40590 | 41470 | 42350 | 43230 | 44110
1 50.590) 51.760 | 52.940 | 54120 |~ 55290 | 56470 | 57.640 | 58820
763930 64700 | 66170 | 67640 | 69.110 | 70590 | 72.050. | 73520
| 75.880] 77.650 | 79.410 | 81170 | "82940 | 84700 | 86470 | 88230
88530 90590 | 92640 | 94700 |"96760 | 98820 | 100.880 | 102.930 -
101.180| 103580 |7105.880 | 108.230 | 110.580 [ 112940 | 115290 | 117.640 |
113820| 116470 | 119.110 | 121760 | 124410 | 127.050 | 129.700 132,340
126.470| 129.400 | 132.350 | 135.290 | 138230 | 141.170 | 144.110 | 147.000
252.900| 258.800 | 964700 | 270600 276500 | 282.300 | 288.200 | 294100
379.400| 388.200 | 397.000 | 405900 | 414700 | 423500 | 432.300 | 441.100
 505.900 517.600 | 529.400 | 541.200 552900 | 564.700 | 576.400 | 588.200
632.300] ¢ 647.000 661700 | 676.400 691,100 | 705800 | 720.500 | 735500
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TABLO 2

tnek Sitintnii 3,6 Yag Oranina Gore Egitlemok
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o % 4| 3.79/, 1 3.2/, 319% 40% 4,10/, 4.20/, 4.30/0
1. 1.030 1.060 1080 ) 11104 1140 | 1170 | 1.190
T o060 | 21107 2170 | 2990 | 2980 | 23.0 2390
3: 3080l 3170 | 3250 I 3330 3420 | 3500 | 3580
4411014220 |7 4330 | 4440 4560 | 4670 | 4780
""""" 51950407 5280 | 5410 | 5550 | 5690 | 5830 5.970
e 61701 6340 | 6500 | 6670 | 6830 | 7— | 7160
TRy 500 . 7390 | 7580 |7 7780 | 7980 | 8170 | 8360
e 8920 8.450 | 8670 i 8890 | 9.110 9340 | 9,550
"""" 9| 9950 9500 | 9750 | 10— | 10250 | 10.500 | 10750 |
To| 1020710560 10830 I 11110 | 11390 | _ 11.670 |  11.940
50| 30560 | 21120 ' 21660 | 29990 | 22780 |  23.340 | 23.880
30 | apg0 | 31680, 32490 | 33330 | 34.170 | 35010 | 35820
TG0 4120 | 422401 43320 | 44440 | 45560 | 46680 | 47760
50| sra0p | . 52800 54150 | 755550 | 56900 | 58350 | 59700
60 (51800 | 63360 | 64980 | 66660 | 68.340 | 70.020 | 71640
Tl 71960| 739201 75810 | 77770 | 79730 | 81.690 | 83580
80 80040 | 84480 186 640 |  88.880 91.120 93.360 95.520
907 90500 | 95.040 ¢ 97470 | 99.990 | 102,510 | 105.080 | 107.460
0071 102.8607 105600 | 108.300 | 111.100 | 113.390 | 116.700 | 119.400
7900 || 205600 | 211, 200__5___216604 222200 | 227.800 | 233.400 | - 238.800
7300 308400 | 316.800 | 324900 | 333300 | 341.700 [, 350.100 | 358.200
400 '4'1"1'566" 422,400 | . 433.200 | 444400 | 455.600 | 466.800 | 477.600 |
500 514~ | 598.— 541.500_ 555.5000] 569.500 | 583500 | 597— -
! 7 ; 87% | 3:3?('0 39% T aov | a1 | 4o | cason]
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Toﬁ— 4.4% 4.5% 4.69/, 4.7% 4.80/4 490/ 5.00/,
1| 12001 1250 7 . 1.280 | 1310 | 1330 ; 1360 ; 1390
TS sad0 [ Tom00 | ety | 2610 aei0 | T aa0 | 0780
3| 3670 | 3750 | 3830 | 8920 4— | 4080 4170
4l 4890 | 5— | 5.110 5220 | 5330 | 5.440 | 5.560
5| 6110 | " 6250 | 6390 | 6580 | 6.660 | 6800 | ° 6940
..60.7330| 7500 | 7670 | 7840 | §— | 8170 ) 8330
7| 8550 8750 | 8950 | 9140 | 93307 9580 | . 9720
879780 | 10— | 10220 | 10450 | io.660 | 10900 | 11110

o | LT Tgs0 | Ts00 | 11750 | e T 12,250 | 12.500
10 | 12220 | 12500 | 12780 | 13050 | 13330 | 13610 | 13.890
20| 24440 | 7725 |"Tu5560 | 26120 | 96.660 | 27220 | 27780
730736660 | 37,500 | 36540 130180 [ 50,990 | 40830 | 41670
40| 48880 | 50— | 51120 | 52.240 | 53330 | 54440 | 55560 |
...50 | 61100 | 62.500 |  63.900 | 65800 | gg650 | 68050 |  69:450
60| 73320 | 75— | 76bs0 | 78360 | 7g9gc | 81.660 | 83340
.70 | 85540 | 87.500 | 89.460 | 91420 |“g33j0 | 95270, 97.230
T80 | er760 | 00— | 102240 [T04480 | 106,640 | 108880 | 11110
90| 109.980 , 172500 | 115020 | 117540 | iigg70 | 122490 | 125010
100 | 122200 | 125.— | 127.500 | 130.600 | 133300 | _136.100 | 138.900
_______ 200 | 244400 | 950.— | 255.600 | 261.200 | 266600 |. 272200 | 277.800
300 | 366600 | 375 | 383400 | 391.800 | 399000 | 408300 | 416700
400 | "488.800 | 500, | 511200 | E55.400 | 533505 | 544400 | 555600
500 | 611 | 695 | 639.— 1653 | Ge6e00 | 680.500 | 694.500 |
.—lt’*aZT 4.4% 4.5% 4.6% 470 | 4.8 49/ S0%
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Manda Stitiini 7,5 Yag Oranina Gore Esitlemek
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- %o} 68y | 69 f 79, } Aoy | 7290 | 7:8% | T4% | 15
1109101 0920 | 0830 | o950 | 0960 | 0970 [ 0990 | 1
2| 1810|1840 | T870 | Tyge0 | 1.090 | 1950 | 1970 | 2
3 2720 | 2760 | 2800 | o840 | psso | 2920 | oos0 | 3
4l 3630} 3680 | 3730 13700 | 3840 | 3.890 | 3.950 4.
""""" 51...4930 | 4600 | 4670 | 74740 | 4800 | 4R70 | 4940 | 5
61 .5M0 L 5520 ) 5600 |"'5680 | 5760 | 5840 5920 6
7 ...8350 | 6440 | 6530 |Tge30 1" 6720 | 6810 | 6910 | 7
81,7260} 7360 | 7460 \"75g0 {7680 | 7.780 | 7.900 | 8
9} 8160 8280 | 8400 | g599"| am40 | R7AD | 8RS0 | 9
101 9070 | 9200 | 9330 179470 | 9600 | 9730 | ok70 | 10
20| 18100 718400 | 18700 | 73000 | 19200 | 19.500 | 19700 | 20
(30127200 | 27.600 | 28— | 9a400 | 98200 | 29.900 | 29.600 30
....... 40 | 36300 | 36800 " "37.300 | 37500 | 3r400 | 38,900 | 39.500 Ao
50 | 45300 | 46— 46.700 | 47400 | 48| 48700 | 49.400 | ! 50
60 | 54400 1 55.200 ) 56— [5gR00 | 57.600 | 5R.400 | 59.200 | 60
________ 70 | 63500 | 64400 | 65300 |"axsnn’ "a700n | 62100 | 66100 | 70
801 72600 | 73600 | 74.600 |'75900" | 76,800 | 77.800 | 79.— | 807
(90 81600 | 82800 | 84— | g5o00 | ar4on’| 87.600 | 88800 | 90
100 | 90700 | 92— 93.300 | 95700 | 66" | o7, 300 98700 | _ 100
______ 200 | 181400 1 184— | 186600 liaq 400”109 _ (194600 [197.400 | 200
300 272.100 | 276.— 280.; !'2'54"1'55“ 988  1291.900 296.100 | 300
L2200 ,.;.?@?_.fiQQ._l 378.800 304  |389.200 [394.800 | 400 |
500 | _453.500 | “460.— " 465500 473500 |480— 1486.500 |493.500 | 500
- %! 6% | oo, | 1y AT |72 {130 (T4 D78
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70'| 78400 | 79300 | 80300 | 81200 | §2.100 | 83100 : 84—
"""""" 80 | 89.600 | 90600 | 91.800 | 92800 | 93,800 95-—!96—
""g90| 100.800 | 102— | 103200 | 104400 | 105.600 | 106.800 | 108.— |

oo | 112.— | 113300 | 114700 | 116 | 117.300 | 118700 | 120.— -

200 | 224— | 226,600 | 229.400 | 932.— | 234600 | 237,400 | 240.—
| 300 | 336— | 339.900 | 344100 | 348— | 351900 "356.100 | 360.—
400 | 48— | 453200 | 458800 | 464— | 469.000 | 474800 | 480

500 | 560.— | 566.500 | 573.500 | 580— | 586.500 | 593.500 | 600.—

8.49/, 8.5 8.6 .7 89 ‘8.9 9.0
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4

Keyun Sttiini 6;5 YaZ Orsnina Gore

Esitlemék

. %\ 550 | 56 | 57% | 58% | 59% I 6.0% i‘6.‘1% 6.29/,
1]....0850 )  0.860 0.830 | 0890 ) 0910 ) 0920 (940 . 0990
.............. 090 R A 1.820 | 1850 |“'yggy | 191U
.......... 3| 2540 | 25901 2630 | 2680 | 2720 | 2770 |Tog1g . A0V
.......... 4| 3380 | 3450 ; 38610 | 3570 1 3630 ) 3690 5750 | .38
_______ 5| 4230 4,310 | 4390 | 4460 ) 4540 | 4620 4690 |10
6 20804 5170 | 5260 | 5350 | 5400 | 5540 \TgEgy S
.......... 7| 5920 6030 | 6140 | 6250 | 6350 ) 0460 | 5707 OO0
........... g 67701 6900 1 7020 | T.140 | 1.260 | 1880 ["757q0 003U
........... 9| 7610 | 7760 : 7.890 | 8030 | 8170 | 310 |"g5aT) 808y
10 8460 8.620 1 . 8770 8.920 9.UbU Y230 77 9390 9.54v
20| 16900 | 17.200 | 17500 | 17.800 | iozw | 1adw [Fggag | Lo
30| 25a00 | 25900 26300 | 26800 | Dzwv | 21900 1pg76p | £8.6%
_________ 40| 32500 | 34500 ¢ 85100 | 35700 | 36.800 | 3690F |"3750p | 382w
50 | 4z300 | 43100 | 43.900 | #4600 | 45.40 46.200 | 45 900 | 47708
ToU | 50800 | 51700 1 52600 | BBoww | 54500 | 854w G300 | 57260
....... 70 | 59200 | 60300 i 61,400 | Bzovy | 630wy | Bhovu 65700 | 66.500
________ o0 | 6700 | 69— | 70909 | 71800 | 72000 | 73800 |75 gp" | 763w
.90 | 76100 | 77,600 | 78500 | 0300 | 81200 | 83.100 | 84500 | 85800
T00°| 84600 | 86.200 | 87700 | 59200 | 90.800 | 92.300 | 93,900 | voALu !?
______ 200 | 169.200 \179.400 | 175.400 |A78.4uu 181,600 I1¥4.600 |T67600 190500 |
_____ 300 | 253.500 |  zov.ow0 | 263100 1267.600_[272.400. 326500 log1 200" 286200
...... 400 | 338400 | 344500 | 350800 1356800 353200 969.200 1875200 381,600
- 509 423.'_ | 48l— 438.500 446,— |354— 461,5'01 469, 477.000

7 L A 5.7 6.9 5.9 6.0 6.1 6.2
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i Mot 630, 6.49/¢ 6:50/p | 6.6% | 6.7°% | 6.8 | 6.9% '| 7.0,
_ L) 0970 0980 . 1771020 | 1030 | 1050 | 1m0 | 1.0
2| 940 19704 2| 2080 | 2060 | om0 | o120 | o.tmn
""""" 3....2910 | 790501 31 3050 | 3090 | aian| aten | 3san
41 38800 3940 | 4174060 |Tgren | Tdvan | Ta9s | azin
""" 51485 | 1000 5] 5080 | TEVER | TRoan | “sata | saan
658101 5910 6] 6090 | mtan | gosn | Ra7n | A0
7 6780 | “pman |74 7010 | "Foon | FAon |7 axn’| 7Ran
""""" 81 7750 1y U e 1 R190 | aosn | maa | e a0 2 RN
9 _________ 8 720 ________ feRn 9_ ‘ °140 Q..;)‘C’Z'l-\“ 9,‘4]0 Q")Rﬂ Q RAN
10 | 9690 et 10 | 10150 | 10310 | 10460 | 10620 | 10770
‘WQE- 19400 19.700 20 ¥ 20.300 onAON -‘)0?0_‘? 21,900 -‘)1_50(\
"""" 30 [ 22190 1 ogma0 | 30 | 30500 |An6an | 21.40n | 31ann | a04mn
40 {38800 | a0 onn 40 | 40600 | 41900 | 41000 | 498G | 43100
50 |..48:800 | o onn T 50 | 50800 | s1a00 | 52300 | 5100 | 53.800
60 |...08.100 1 eoiha 60 | 60.900. | A1.900 | F2.200 | ‘a3 700 | AR
70 | 87800 1 ognnt T 70 § 71.100 | 79,500 { 73.970 | 74300 | 75.400
80 [....77:500 |- 80 | 81.200 | 29500 1 R3.700 | ‘=5 I"zag0n
90| 87:200 ggeag| T 90 | 91.400 | 92800 | 94.100 | 95,400 | asann.
100 | 96:900 | *ge5g0 100 §101500_103.100 [104.600_|106.200 [107.700
200 | 193800 | "qg7 — ... 200 j208.— 1206200 1209.200 1912400 215400
300 | 29070071 5055607| 300 304500 309300 313,800 (318,600 323100
______ 400 | 387.600 _394— | 400 [406— 412400 14181400 424800 430800
500 | _484.500 492500 500 1507.500 {515.500 523— 531.— 538500
13—0»/—“ 6.3 6.4 65 | 66 6.7 68 6.9 ‘ 7.0
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MANDRALARDA URETiM,HAMMADDE VE MAMUL STOK
KONTROL TABLOLARININ HAZIRLANMASI VE KUL-
LANILMASI HAKKINDA AQIKLAYICI BILGI

~ JRETIM STOK KONTRCL TABLOLARI HAKKINDA CGALISMALAR z
Bu konuda yapilan tim ¢alismalarimiz, {iretimi giinii giiniine takiy
etmek, Ve Ginlik imalat RAPORLARINA kaynak teskil etmek amaviyla aga-
g1daki tablolar hazirlanmis ve uygulatilmistir.

TABLO 1 ¢ GUNLUK {RrETiMDURUM . GCI4ELGESI :

Bu tabloda ¥Mandirada o gun Yapilmis olan uretlmln ne ol duFu
ne kadar uretlldlgl ? ( tnk veya kg olarak) gorulecektlr.vTABLO ka—~
'sar ve beyaz biliimiiniin {iretiminide ig¢ermektedir. '

TABLO 2 SEVKIVATLAR - SATISLAR :

Burada, iiretilen malin nereye Qlkt101n1° ne miktar olduaunu
hangl tarihte oldu gunu bize verecektir, -
SEVKIYATLAR ¢ _
~ DUKKAN | - | i
= ARSAL | | B
- BABAESKI BUZHANESI
SATISLAR ¢
~ —  EDIRNE
=  KIRKLARELZI

Olmak iizere detaylandlrllm1$t1r.

TABLO 3 : BEYAZ PEYNIR MAMUL STOK QIZELGESI :
| : Uretilen Beyaz Peyhir'in ginliikk olarak ne miktar (tnk olarak)
ne tiir? {iretilmig ve STOK olarak ne kadar var onu tablodan gdrebilir:
TABLO 4 : KASAR MAMUL STOK KONTROL QIZELGESI :
Tablo 3 gibi KASAR boliminiin giinlik iiretim ve stok durumunu t:
kip etmeye yaran.
TABLO 5 : KASAR PEYNIR BULUMU MALAEMEL_STOK KONTROL CIZELGESI =
Boliimiin kendi {iretimi ve satisi ile ilgili her tiirli malzemen:

stok durumunu giinliik olarak bize vermektedir.
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"ABLO 6 ¢ BEYAZ PRYNIR ELLLMU MALééML STOK KONTROL CIZELGHSI :

Beyaz bolumﬁnde kullanilan tiim malzemenin giinliik stok durumu
cakip edilmektedir. | |

[ABLO 7 ¢ TENEKE S5TOK KOWTROL CIZALGESI

Burada kullanilan tenekenin i{iretime giren kasmir ile fire olan
-eneke miktarini ayni anda gdrmek ve stok teneke miktarini giinliik ola-
ok takip etmektir. - |

'ABLO 8 ¢z SUT GIRIS VE DAGITIM  CILIZELGESI - :
Uretibme giren siitiin nevi, miktaray ve hangi btliimlere ne miktar
lerlldlﬁlnl gostermektedir.

Tablolarda ki bilgiler birbirini siirekli takip etmektedir. Yani
"ABLO I deki bilgi TABLO III, IV, V, VII ic¢indede gdzlenmektedir,

Herhangi'bir tablo veya tablolardaki_hatalar tablolar arasindak:
itinligi bozacaktir. Bu durumda hatayl bulmak, yapilacak bir stok sa-
imi ile (mamiil ve hammadde) TABLO III' IV, V, VI, VII, = yeniden dijzen
enecek aradaki farklar ya TABLO I ya da TABLO II den karsilastirma ya.
varak sonuga Varilacaktar, | ‘

| BEYAZ BULUMUNUN _KONTROLU
PABLO I, II, ITII, VI, VII, deki bilgilerin butunliusi olacaktlr.

KASAR BOLUMUNUN KUNTROLY A
PABLO I, II, IV, V deki bilgilerin bitunliifi olacaktir,

TABLO 8 SUT NiﬁbARI VE DAGITIMI bize siitiin hangi bolumlerde ne
iktar mullanlldlﬂlnl bize verecektir. Yapllacak KANARA hesabi 191n ku
L.anilacaktir,

' KANARA HESABI IGIN
[ABLO I, ve VIII kullanilarak yapilar.
{anara Hesabi ¢ ' 4

) . KOYUN Peyniri ig¢in koyun siiti kg (K) ile koyun peyniri
kg (K.P) ‘
Kanara :76%-

[INEK PEYNIRI ICIN
INEK SUTU KG (1)

[NEK PEYNIRI KG (I P) i/iP : kanara
[NEK PEYNIRI TNK (IPT) i/IPT : kanara

[/IP 1 kgr peynir ka¢ kg siitten oldufunu buluruz.
[/IPT 1 tnk peynir ka¢ kg siitten olduZunu buluruz,
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KASAR PEYNIRI IGIN -
Kasara verilen siit milktari (Ksi) Ker
Uretilen kagar peyniri miktari (Kg) kgr
KSM/Kg = kanara ‘
1 kgr kasar peynirivigin kag¢ kgr siit kullanlldiél hesabinl bize ve
recektir,
STANDART OULGULER |
1 KG Koyun Peyniri i¢in 3-3,5 KG SUT
1 KG INEK Peyniri ig¢in  5-6 KG Siit
1 KG Kasar Peyniri i¢in 9-11  KG Syt

TABLOLARIN KULLANILFMAST =
TABLO ¥ ¢ Uretim islemi Beyaz boliimi i¢in 2 giin geriden takip edil
ken kasar bOlimiinin iretimi gini ginline takip edilmektedir.
Tenekeleme islemi bittikten sonra usta (Bolum sorumlusu) By
ya gelerek defterine bugin ne kadar mal iirettigini yazar
Biro elemani, bu sayinin dogrylugunu\test etmek {izere buzha
ye giderek mali sayar boylece mutabakat saflandiktan sonra ¢izelgey
geger.,
Tenekelemede kullanilan tim hammadde TABLO 6'dan dugulur.
Tenekelemeyi yapan is¢i fire varsa fire sayisinida bildirerek
TABLO 7 ye islenmek iizere Biro elemanina bilgi verecektir, Biiro ele
mant tabloya 1$1eyecekt1r.

Kasar bo]umunun.uretlml de 1$1end1kten sonra, TABLO 4 ve 5'e
islenir. Mandiradan glkan her tiirly mali TABLO 11 ye gununde yazmak
malin dagilimini da kontrol altina almis oluruz.

' TABLOLARDAKI BILGILER GUNLUK IMALAT SEVKIYAT durumunu goster
¢izelgelere aktarilarak Merkeze gonderilir. (Durum biiro elemanina
Sgretilmistir.)

TABLOLARDAN ALINACAK BILGILER
~GUNLUK OLARAK,

- Siit giris miktari ve dagilima

~ Beyaz peynir {iretimi

- Kasar peynir tiretimi

-~ Memiil ve hammadde stok kontrolu
— Satis ve sevkiyatlgrdar,

Burada KONTROL NASIL OLACAKTIR ?
URETIM : SATIS + STOK
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z KANARA . - K
URET IM. |
K ¢ KP  (koyun peynirii.standardl),-=
< IP (Inek peyniri kg stan.)
< IPT (inek peyniri tnk, stand.)
———— A
iDEAL

Aradaki fark biylidikcge,
- ya siit gok bozuk,
— Ya imalat hatasi var,
- ya kagak var,

SUT BOZUK , olup olmadiji ginlik lab, tahlillerinden kontrol edile
NOT : Ginlik imalat giren siit tahlilleri yapiliyor,
IMALAT HAVASI : Usta Ve kalfanin raporuna bakilar,
' — Arazi durumlar varmi yokmu incelenir.
+ TABLOLARDAN kontrol edilerek c¢ikartilabilir.

-
v

KAGAK DURUMU

BEYAZ PiYNIR  TNK STOK TABLOSUNDAN TAKIp EDILEBILIk. |
ELIMIZOE &N GUVENILIR TAKIP ELRMANI (TNK), MAKTARIDIR, TNK KONT.
ROL DIAGRAMMINI ASAGLDAKLI GIBI GUSTEREBILIRIZ,

TNK KONTROL DIAGRAMI

GONDERILEN TENEKE MIKTARI[ - . 12780 -
TABLO 7
STOK TENEKE |
MIKTART I, > 2370
KULLANILAN (TABLO
'NK MIKTART 7) — ~10410
T
r \—————‘———-——‘——_‘-—_ G T T T T -& .
URETIM. TABLQ FIRE TABLO 9126
1 ' 7 | _____,128L
l 10410
o= 7692
MAMUL TABLO MAMUL STOK
SATIS 2 , TABLO 3 |—- 1434
9126

12780 12780
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VMAMUL SATIS @ (ISTANBUL) # (EDISNE) + (X,ALL)
MAMUL SWOK ¢ (K. ELI BUZ) & (BABAESKI BUZ) + (ARSAL)

MAMUL SATISI ¢ Uretilen wamiiliin Istanbul ve Edirne satisi IRSA-
LIYE figlerinden K,Eli satigy perakende satig defterinden kontrol
edebiliriz, , ,

MAMUL STOK : lMandiranizdaki buzhanedeki Tenekelerin sayilmasiy
la BABAESKI ve ARSAL'a gonderilen IRSALIYE'den kontrol ederek TNK
kullanima dengemizi kurabiliriz. Efer bir kagak varsa da rahatlikls
gormiis oluruz, ' .

URETIM Ve FIRE miktarinin mutlaka usta veya sorunlu isgisi
hﬂ&ﬁmmnnﬂdilnrbﬁged%wwakmmm1qw%hr.

Normal sartlarda kullanilan TNK mlktarlnda fire % 10'dir. Bu
miktar ile, ,

kullanilan teneke miktari 10410 TNK

‘ fire orani % 1
— fire miktaras 4 1284 TNK

Halbuki normal fire orani % 10 oldufuna goire,

Kullanilan teneke gercek fire normal fire fark

10410 - 1284 1041 & 243

Bu durumda : .
- -~ Teneke sfok.&eri + Tenekelerin stqklaﬁdlgl dersnun™
— istinin acikligr -~ tenekenin paslanmasina neden oldugu ig
fireye ayrilmasi
- depo yerine girlp ¢ikma ~ tenekelerin alinmasinda diZer ist
| | lerin bozulmasina dolayl fireye =
_ rilmasi.
URETIM ESNASINDA —
tenekeleme Ve preslemede tenekenin kapatilmasi sirasinda meyc
" na gelen bozukluktan fireye ayrilmasi.

STOKTA BEKLEMEKTEN : Buzhanede mamijliin sismesinden dolayi teneker

patlamasi {izerine tenekelerin patlamasi {ize:

ne tenekelerin yenilenmesinden dojan fired:

Bu durumda eldeki bilgiierin 15171 altinda, ﬁretime'giren tnl

miktari 2 satisa giren tnk miktari 4 fireye giden tnk miktari + st

tnk miktara denéelenmi@ olacaktir. Hangl rakkamda oynama varsa o ke
nuda diger bilgiler gdzden gecgirilir.
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FARK

-

_ Satisa giren tnk miktarinda varsa, IRSALIVELER SATIS TABLOSU
incelenir.

_ Firet'den ise, stoklama yeri, iiretim hatalarihin nedenleri

-~ Stok mamul tnk varsa, SATISLAR, SEVKIYATLAR incelenir. STOALS

tekrar sayilir.

TENEKE kontroliiniin CHEAI : Mamiillerin ambalajlanmasinda 1. derecede
Snemli, yardimci madde ve fiyatida Onemli bir yekiin tuttugu igin ge-
relcli hassasiyet gosterilmelidir.
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TABLO 2

SEVKIYAT VE SATISLARIN LURUM GIZELGESI

amiil Cinsi | | | ' l ol
T | BP1; BP2|BP3| .... | B.K.|K.Eol .i.... Lor! Krcma
Terih™-_ ¢+ 1 | O

A R R R T T o
T T f B
T T T T T e e T e e

Mandralardan yapilacak elsn satig ve sevklyatlar istenirse agik
elarak tabloda gosterilebilir.. .. : -
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BEYAZ PEYNIR URETiMI VE MAMUL STOK CIZELGESI
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. tenekélere gbre ve peynirin ginslerine gore ayr1 '
cayri takip edilir.v,;; : §

TABLO 4

KASAR PEYNIRI URETIM VE MAMUL STOK GlZELGESI
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KA“AR PEYNIKI MALZEME bTOK KONTKOL QILELGESI
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TENEKE STOK KONTROL GIZELGESI
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MAND.RA DEPO MALZkME VE
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URETIM PLANLAMASINDA KULLALILAN HRMLAK
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