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Kullanim Bi¢imi . Antakya Kiinefelik Peyniri ibareli asagida verilen logo ve mahreg isareti
amblemi, {iriiniin kendisi veya ambalaj1 iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi
veya ambalaji tizerinde kullanilamadiginda, Antakya Kiinefelik Peyniri
ibareli logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek

sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiinefelik Peyniri; gegmiste kiigiikkbas hayvanlarin siitiinden iiretilmesine karsin, kiiglikbag
popiilasyonunun azalmasindan ve talebin artmasindan dolay1 giinlimiizde tamamiyla inek siitiinden tiretilir. Antakya
Kiinefelik Peyniri, 6zellikle 101 say1 ile cografi isaret olarak tescilli Antakya Kiinefesinin iiretiminde kullanilir.
Gegmisi eskiye dayanir ve cografi sinira 6zgii iiretim metodu ustalik becerisi gerektirir. Bu sebeple cografi sinir ile
iin bagi bulunur.

Antakya Kiinefelik Peyniri tuzsuz ve tuzlu olarak iki sekilde tiretilir. Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peyniri tuz
icermez, raf omri depolama sicakligina bagl olarak birkag giin ile sinirlidir. Kestane tipi olarak da bilinen tuzlu
Antakya Kiinefelik Peyniri ise yiiksek oranda tuz icerecek sekilde iretilir ve raf 6mrii, oda sicakliginda 6 aya ve
buzdolabi kosullarinda ise 1 yila kadar ¢ikabilir.

Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peyniri Tuzlu Antakya Kiinefelik Peyniri (Kestane Tipi)
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Sekil 1. Antakya Kiinefelik Peyniri.

Bilesim: Tuzsuz ve Tuzlu Antakya Kiinefelik Peynirin bilesimleri Tablo 1’ve 2’de gosterilmektedir. Siitiin
bilesimi bircok faktore bagli oldugundan ve geleneksel tiretim teknigi isletmeler arasindaki farklilik gosterdiginden,
Tablo 1 ve 2’de goriilecegi lizere Tuzsuz ve Tuzlu Antakya Kiinefelik peynirleri arasinda genel bilesim (nem,
kurumadde, protein, yag, kiil, tuz, kurumaddede tuz, nemde tuz) a¢isindan 6nemli farkliliklar vardir. Ancak, peynirin
fonksiyonel 6zelliginden (siinme) dolay1 pH degerleri birbirlerine yakindir.



Tablo 1. Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peynirinin Genel Bilegimi

Bilesim Minimum Maksimum
Nem (%) 45,7 58,6
Kurumadde (%) 41,4 55,3
Protein (%) 15,1 21,3
Yag (%) 18,0 26,0
Kurumaddede yag (%) 37,3 52,2
Kiil (%) 2,0 2,7
Tuz (%) 0,02 0,40
Kurumaddede tuz (%) 0,09 0,83
Serumda tuz (%) 0,07 0,88
pH 4,86 5,22

Tablo 2. Tuzlu Antakya Kiinefelik Peynirinin Genel Bilegimi

Bilesim Minimum Maksimum
Nem (%) 30,2 43,8
Kurumadde (%) 56,2 69,8
Protein (%) 18,2 26,9
Yag (%) 26,3 30,8
Kurumaddede yag (%) 39,9 47,6
Kiil (%) 111 15,5
Tuz (%) 59 12,9
Kurumaddede tuz (%) 8,8 22,9
Serumda tuz (%) 17,1 32,1
pH 4,66 5,75

Renk ve Sekil: Antakya Kiinefelik Peynirinin rengi yemleme ve mevsim kosullarina bagli olarak porselen
beyazdan krem rengine kadar degisir. Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peynirinin kendisine 6zgii belirgin bir sekli yoktur.
Genellikle baskidan sonra istege bagl biyiikliikte porsiyonlanir. Ancak Tuzlu Antakya Kiinefelik Peyniri, baskidan
sonra ylizey alanini artirmak ve tuz alimimi kolaylastirmak i¢in 1 cm’lik kiipler halinde kesilir.

Tekstiirel 6zellikler: Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peynirinin en belirgin ayirt edici 6zellikleri: (i) elastiki
yapida olmasi, (ii) dzellikle iiretimi sirasinda pH’nin 4,9 - 5,2 ulagmasi ile “tavuk g6gsii” olarak tabir edilen bir
yapinin olugmasi ve (iii) 65 °C’nin iizerindeki sicakliklarda siinme 6zeligi gostermesidir. Peynirin ayirt edici ve
fonksiyonel 6zelligi kiinefe iiretimi esnasinda peynirin kiinefenin iginde siinmesi ve lifli bir yap1 sergilemesidir.
Benzer tekstiirel 6zellikler Tuzlu Antakya Kiinefelik Peynir i¢inde tuzlamadan 6nce goriiliir. Ancak tuzlama
isleminden sonra Tuzlu Antakya Peyniri sertlesir.

Sekil 2. Antakya Kiinefelik Peynirinin siinme ve liflenme 6zelligi.

Duyusal 6zellikler: Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peyniri ¢ig siitten iiretildigi ve birkag giin i¢inde tiiketildigi
icin, diger olgunlagtirilmis peynirlerde bulunan aldehitler, ketonlar, esterler vb. kimyasal bilesikleri sinirli miktarda



bulundurur. Tuzsuzdur ve taze peynir aromasina sahiptir. Sinirli diizeyde olusan laktik asitlik nedeniyle hafif bir
eksimsi tada ve sinirli miktardaki siit sekerinden (laktoz) dolay: hafif bir seker tadina, kisa siireli fermentasyon
sonucu olusan esterlerden dolay1 da “hafif meyvemsi” bir aromaya sahiptir.

Tiiketim sekli: Tuzsuz veya Tuzlu Antakya Kiinefelik Peyniri ¢ig olarak tiiketilmez, sadece kiinefe igerisinde
pisirilerek kullanilir. Antakya Kiinefesinin pigirilmesi sirasinda kiinefenin igindeki peynirin sicakligi 75 °C’nin
tizerine ¢iktigindan ve uygulanan bu sicaklik pastdrizasyon normunun iizerinde oldugundan ¢ig siitten iiretilen
peynirden olusabilecek mikrobiyolojik riskler ortadan kalkar. Tuzlu olarak iiretilen peynir, kiinefede kullanilmadan
once yaklagik 1 giin kadar igilebilir su i¢inde birkag kez suyu degistirerek bekletilip tuzunun tamamen atilmasi
saglanir.

Uretim Metodu:

Antakya Kiinefelik Peynirinin endiistriyel ve ev tipi tiretimi benzer agamalart igerir. Tuzlu Antakya Kiinefelik
Peyniri sadece endiistriyel 6l¢ekte tiretilir.
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Sekil 3. Antakya Kiinefelik Peynirinin Uretim Akis Semas1

Cig siit fabrikaya alindiktan sonra filtrelerden veya klarifikatdrden gegirilerek fiziksel olarak temizlenir. Daha
sonra mayalama sicakligina kadar sitilir (mevsimine gore 28 - 33 °C) ve yaklasik olarak 60 - 90 dakikada
pthtilagsacak kadar maya katilir. Pithtilagma gergeklestikten sonra piht1 geleneksel olarak elle veya teleme bicag: ile
kirilir. Peynir kitlesi 10 dakika kadar beklendikten sonra peyniralti suyu uzaklastirilarak baskiya alinir. Kaliplanan
teleme pH 5,2 - 5,4 olana kadar fermentasyona birakilir.

Tuzsuz Antakya Kiinefelik Peyniri fermantasyonun ardindan ambalajlama yapilarak elde edilir. Uriinler 4 -
7 °C’de 2 - 3 giin siireyle depolanabilir. Tuzlu Antakya Kiinefelik Peyniri iiretimi i¢in ise fermantasyonun ardindan
telemenin yiizey alani, 1 cm’lik kiipler halinde kesilmesi ile artirilir. Peynir daha sonra liretimin basindaki siitiin %
1 - 2 oraninda kuru sekilde tuzlanip 1 giin dinlendirilir. Ardindan % 18 - 20 oraninda tuz igeren salamurada 1 giin
bekletilir. Son olarak da % 0,2 - 0,5 oraninda kuru tuzlama yapilarak ambalajlanir. Bu sekilde iiretilen peynirler 4 -
7 °C’de 2 - 120 giin siireyle depolanabilir. Satilan Antakya Kiinefelik Peynirinin hangi tipte oldugu “tuzlu” veya
“tuzsuz” ifadeleriyle iiriinlerin ambalajinda belirtilir. Uriin etiketlerinde “cig siitten iiretilmistir” ibaresi yer alir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger Islemler:

Antakya Kiinefelik Peynirinin tiretimi, cografi simira 6zgii kosullar bulundurur ve ustalik becerisi gerektirir.
Bu sebeple cografi sinir ile tin bagi bulunan Antakya Kiinefelik Peynirinin tiim iiretim asamalari, belirtilen cografi
sinirda gergeklesir.

Denetleme:

Denetimler; Antakya Ticaret ve Sanayi Odasimin koordinasyonunda ve Hatay Mustafa Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Hatay 11 Tarim ve Orman Miidiirliigii ile Antakya Ticaret ve Sanayi
Odasindan konuda uzman birer kiginin katilimiyla ti¢ kisiden olusan denetim mercii tarafindan, diizenli olarak yilda
bir defa, gerekli goriilen hallerde ve sikayet tizerine ise her zaman gergeklestirilir.

Denetime esas kriterlere agsagida yer verilmektedir.

- Uretim metoduna uygunluk,

- Uriiniin genel bilesiminin uygunlugu,

- Ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu,

- Antakya Kiinefelik Peyniri ibaresinin ve logosunun kullaniminin uygunlugu,
- Mense ad1 ambleminin kullaniminin uygunlugu.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gercek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



