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MALATYA PEYNIRI

Tescil Ettiren

MALATYA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayili Sinai Milkiyet Kanunu kapsaminda
28.10.2020 tarihinden itibaren korunmak uzere 06.07.2022 tarihinde
tescil edilmistir.



Tescil No 1 1164

Tescil Tarihi : 06.07.2022

Basvuru No 1 C2020/367

Bagvuru Tarihi 1 28.10.2020

Cografi isaretin Ad1 : Malatya Peyniri

Uriin / Uriin Grubu : Peynir / Peynirler

Cografi isaretin Tiirii : Mabhreg isareti

Tescil Ettiren : Malatya Ticaret ve Sanayi Odasi

Tescil Ettirenin Adresi : Niyazi Mah. Buhara Bulvari1 C 195/1 Battalgazi MALATYA

Cografi Simir : Malatya ili Merkez, Battalgazi, Yesilyurt, Akcadag, Darende,

Dogansgehir, Doganyol ve Hekimhan ilgeleri; Adiyaman ili Merkez,
Celikhan, Sincik, Kahta ve Gerger ilgeleri.

Kullanim Bi¢imi : Malatya Peyniri ibareli asagida yer alan logo ve mahreg isareti amblemi,
iiriniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alir. Uriiniin kendisi veya
ambalaj1 lizerinde kullanilamadiginda, Malatya Peyniri ibareli logo ve
mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde bulundurulur.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Malatya Peyniri; ¢cap1 10-15 cm, kalinligi ise 2-3 cm olan silindir seklinde, iizeri oluklu, ¢ignendigi zaman
ses cikaran, yar1 sert yapida ve porselen beyazi-hafif sarimtirak renge sahip peynirdir. Uzerindeki oluklar, kamistan
yapilan baski araglarindan kaynaklanir. Uretiminde ¢i§ inek veya koyun siitii veya bu siitlerin karigimi
kullanilabildigi gibi, 70 °C’yi gegmeyen 1s1l islemle pastdrize edilmis siit de kullanilabilir. Cig siitle iiretimde starter
kiiltiirti kullanilmazken pastorize siitle yapilan iiretimde kullanilabilir.

Malatya Peyniri, 85 °C iizerindeki suda veya peynir alt1 suyunda haglanarak iiretildiginden, ¢ignendigi zaman
ses ¢ikaran karakteristik yapiya ve yanmaz tavada veya ateste pisirilebilme 6zelligine sahiptir.

Malatya Peynirinin Bazi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Ozellik Taze peynir Olgunlastirilmis peynir
pH 5,8-6,1 5,2-5,7
Toplam kuru madde (%) | 43-45,7 41-441
Yag (%) 18,8-20,8 18,8-20,8
Tuz (%) 4-52 6,9-7,5

Malatya Peynirinde yiiksek miktarda bulunan ugucu bilesiklere asagida yer verilmektedir.
* Esterler: Etil asetat ve etil biitonat.

o Asitler: Asetik asit ve butanoik asit.

e Aldehit ve ketonlar: 2-Biitanon, 2-Pentanon, 2-Heptanon, 3-Hydroksi-2-Biitanon (asetoin) ve 2,3-
Biitadion (diasetil).

o Alkoller: Etanol, 2-Biitanol ve 3-Metil-1-Biitanol.

e Terpen bilesikleri: Limonen.

Malatya Peynirinin ge¢gmisi 100 yildan daha eskiye dayanir. Cografi sinirin mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi sinir ile iin bag1 bulunur.



Uretim Metodu:

Malatya Peyniri iiretiminde cografi sinirda yetistirilen hayvanlardan elde edilen inek veya koyun siitii veya
bunlarin karigimi kullanilir.

Endiistriyel iiretimde; pastorize edilmis siit yaklasik 35 °C sicaklikta sirden mayasi veya iireticileri tarafindan
sise maya olarak adlandirilan mikrobiyal kaynakli maya ile mayalanir. 100 litre siit i¢in 15-20 g maya kullanilir.
Yaklagik 1 saat sonra olusan pihti kirilir ve siizek denilen {iggen bi¢imli bez torbalara konulup kamiglar arasinda
yaklasik 10 dakika baskilanir. Buna soguk baski denir. Uggen bigimli siizekler Malatya Peynirine karakteristik
seklini verir.

Soguk baski isleminden sonra teleme, 85-90 °C sicaklikta en az 10 dakika haslanir ve baskiya alinir. Bu islem
sicak baski olarak adlandirilir. Sicak baski peynir kitlesinin istenen sekli almasini ve yapisinin plastiklesmesini
saglar. 20-25 dakika gectikten sonra kamislar arasindan ¢ikarilan peynirler soguk suya birakilarak kaliplar
soguyuncaya kadar (5-10 dakika) beklenir. Bu islemle peynirler, hem daha hizli sogumus olur hem de sicak bask1
sonrasinda aldig1 karakteristik sekli korunmus olur. Bu durumdaki peynir taze Malatya Peyniri olarak adlandirilir.
Daha sonra peynirler, yaklasik %12-15 tuz igeren salamurada bir gece bekletilip gida ile temasa uygun plastik veya
teneke ambalajlarda satisa sunulur. Bu peynirler %10-12 tuz igeren salamurada veya vakumlanmis paketlerde 90
giine karar olgunlastirilabilir.

Geleneksel iiretimde ¢ig siit kullanilir ve ayn1 yontem izlenerek Malatya Peyniri elde edilir. Ancak,
geleneksel yontemle ¢ig siitten yapilan Malatya Peyniri, 4-7 °C’deki soguk hava depolarinda 90 giin olgunlastirilmak
zorundadir. Olgunlagma siirecini tamamlayan peynirler, farkli boyutlardaki ambalajlarda ve salamura iginde satiga
sunulabilecegi gibi, her bir peynir kalib1 vakumlanmis paketlerle tiiketime sunulabilir. Geleneksel yontemle iiretilen
Malatya Peynirinin iizerinde “90 giin olgunlastirilmigtir.” ibaresi yer alir.

Malatya Peyniri liretimden itibaren 6 ay iginde tiiketilmelidir.
Cografi Siir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Malatya Peynirinin gegmisi eskiye dayanir. Uretimde kullanilan siit cografi sinirda yetistirilen koyun ve
ineklerden elde edilir. Bu sebeplerle cografi sinirla iin bagi bulundugundan iiretim agamalarinin tamami cografi
siirda gerceklestirilir.

Denetleme:

Denetimler; Malatya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinasyonunda ve Malatya Ticaret ve Sanayi Odasi, indnii
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi ve Malatya Il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden iiriin
konusunda uzman en az 3 kisiden olusan denetim mercii tarafindan gergeklestirilir. Denetimler diizenli olarak yilda
en az bir defa, sikdyet veya ihtiya¢ halinde ise her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; tiretimde kullanilan siitiin cografi sinirdan temin edilmesi; iiriiniin fiziksel,
kimyasal duyusal 6zelliklerin uygunlugu; iiretim metoduna uygunluk; geleneksel yontemle iiretilen peynirinin
iizerinde “90 giin olgunlastirilmistir.” ibaresinin yer almasi; ambalajlama ve muhafaza kosullarinin uygunlugu ile
Malatya Peyniri ibaresinin, logosunun ve mahreg isareti ambleminin kullanimi denetlenir.

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



