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ANTEP
PEYNIRI

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antep Peyniri Gaziantep ilinde iiretilen ve yine ayni ilin adin1 tasiyan yoresel bir peynirdir. Antep Peyniri
geleneksel olarak Gaziantep ilinin meralarinda otlatilan kiigiikkbag hayvanlarin siitlerinden yapilan bir peynir
¢esididir. Gaziantep’te “pisken” ya da “kelle” olarak da adlandirilmaktadir.

Telemesi haslanan, yar1 sert, taze(salamura yapilmadan) veya salamurada olgunlagtirilmis olarak iretilen ve
tiiketilen bir peynirdir. Uretimde sadece koyun veya sadece kegi siitii kullanilabildigi gibi, %50 koyun ve %50 kegi
siitli karisimi da kullanilabilmektedir.

Antep Peyniri’nin Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri:

Antep Peyniri’nin gériiniimii homojen, gézeneksiz, piiriizsiiz, siki, kesilince ufalanmayan, yar1 sert, esnek,
agizda kolayca dagilan ve goriintimii temizdir. Cignenmesi esnasinda agizda gicirdama hissi birakmaktadir. Rengi
gri — beyaz arasidir. Antep Peyniri diizgiin olmayan oval (el ayast benzeri) bir sekle sahiptir. Bu sekil peynirlerin
geleneksel olarak avug icerisinde sekillendirilerek tiretilmesinden dolayidir. Oval seklin uzun olan iki ucu
arasindaki mesafe 6 ila 10 santimetredir.

Antep Peyniri’nin kimyasal 6zellikleri;

Tablo-1: Salamura edilmis Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Salamura

Rutubet (%) 40,00-49,50
Kuru Madde (%) 53,00-60,20
Yagsiz Kuru Madde (%) 29,00-30,00
Yag (%) 20,50-23,30




Protein (%) 20,25-20,30

Tuz (%) 3,25-9,90

Asitlik (laktik asit cinsinden) (g/100mL) |1,70-1,75

pH 6,2-6,5

Tablo-2: Taze Antep Peyniri’ne iligkin degerler

Kriter Taze

Kuru Madde (%) 45,00-50,00
Yag (%) 18,50-19,00
Protein (%) 17,30-17,50
Tuz (%) azami 1,00
pH 6,2-6,5

Antep Peyniri yapimindan kullanilan ¢ig siitiin yag oraninin azaltilmasi peynirin fiziksel 6zelliklerini ve
aromasini etkilemektedir. Bu nedenle Antep Peyniri yapilirken, yag orani diisiiriilmemeli ve yukarida belirtilen
sinirlar igerisinde kalmalidir.

Antep Peyniri’nde 49 farkli aroma aktif bilesen tespit edilmistir. Aromaya etkide bulunan maddelerin sayisi
ise 64’dir.

Antep Peyniri’nde nétral/bazik fraksiyonuna ait ugucu bilesenler; ketonlar, esterler, alkoller, laktonlar,
terpenler, aldehitler ve aromatik hidrokarbonlar olmak iizere yedi degisik sinifa ait toplam 48 adet ugucu bilesen
belirlenmistir.

Antep Peyniri’nde 2 adet keton belirlenmistir;

e  3-hidroksi-2-biitanon (asetoin)
e 2-nonanon

3-hidroksi-2-biitanon, laktik asit bakterileri tarafindan sitrat metabolizmasi yoluyla meydana gelen ve
diasetil-rediikdaz enzimi vasitasiyla indirgenerek olusan “tereyag” aromas: veren bir Ketondur. 2-nonanon ise
“meyvemsi” ve “sicak siit” aromasinin olusumunu saglayan bilesiktir. Bu bilesiklerden otiirii Antep Peyniri’nde
meyvemsi ve sicak siit aroma tatlar1 vardir.

Antep Peyniri notral/bazik fraksiyonunda en fazla sayida bulunan bilesikler esterlerdir ve toplam 19 adet
ester bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde ester 12 karbonlu etil dekanoat ortak olarak bulunmaktadir. Bu bilesenin
gidaya “lizimsii” aroma verdiginden Antep Peyniri’nde {iziimsii bir tat vardir.

Antep Peyniri’nde 3 adet alkol bileseni tespit edilmistir;

e Etanol
e 3-metil-1-biitonal
e 2-feniletanol



Antep Peyniri’nde; hekzalakton, oktalakton, undekalakton ve dodekalakton olmak tizere 4 adet lakton
bileseni bulunmaktadir. Antep Peyniri’nde oktalakton ortak bilesen bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde 2 adet aldehit bulunmaktadir.

e nonanal
e 2-4 hekzadienal

Antep Peyniri’nde 8 hidrokarbon bileseni bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nde toplam 9 adet terpen bileseni bulunmaktadir. Terpenler yesil yem bitkilerinin yapisinda
yer aldigindan, 6zellikle ¢ayir ve meralarda yesil ot yiyen hayvanlarin siitlerine ve bu siitlerden iiretilen peynirlere
gecmektedir. Bu sayede peynir siitiiniin elde edildigi tretildigi cografya ve hayvanin beslenmesi hakkinda ipucu
vermektedir. Antep Peyniri’nde - ve a—karyofilen ortak terpen bulunmaktadir. Ayrica, saptanan bu bilesenler
daglarda yabani olarak yetisen kekik ve nane gibi aromatik yem bitkilerinin biinyesinde bulunmaktadir.

Antep Peyniri’nin asidik fraksiyonununda 17 adet serbest yag asidi bulunmaktadir. Dallanmis yag asitleri
koyun ve kegi peynirlerinin karakteristik yag asitleridir.

Notral/bazik fazda; a-pinen, dimetildisiilfit, stiren, asetoin, 2-nonanon, a-kopaen, karyofilen ve etil
dekaonoat bilesenlerinin Antep Peyniri’nin aroma profilini karakterize etmektedir.

Antep Peyniri i¢in ortak olan aromatik bilesenler;

GK - KS Sonuclarina Gore * GK - O Sonuclarina Gore **
Notral/bazik fazda Asidik fazda Notral/bazik fazda Asidik fazda
o Asetik e -pinen o Asetik
e Asetoin e Propanoik o Dimetildisiilfit o 3-metilbutanoik
e 2-nonanon e 2-metilpropanaoik e Stiren e Pentanoik
e [B-karyofilen e Butanoik e Asetoin e Hekzanoik
o etildekanoat o 3-metilbutanoik e 2-nonanon o Heptanoik
o -karyofilen e Pentanoik o -kopaen e Oktanoik
e -Oktalakton e Hekzanoik o -karyofilen o Nonanoik
e Heptanoik o Etildekanoat e Decanonik
e Oktanoik e Benzoik
¢ Nonanoik o dodekanoik asitler
e Dekanonik
¢ Benzoik
e Dodekanoik asitler

* GK — KS; Gaz kromatografisi-Kiitle spektrometresi ** GK — O; Gaz kromatografisi-Olfaktometri

Uretim Metodu:

Antep Peyniri yapiminda ¢ig siit kullanilmaktadir ve siit sagildigi yerde meme sicakliginda(yaklasik
35%C’de) sirden, kimyasal maya veya incir siitii ile mayalanir. Eski dénemlerde siit sadece incir siitii ile
mayalanirdi. Cig siitiin incir mayasi ile mayalanmasi islemi giiniimiizde nadir goriilmekle birlikte genellikle
cobanlar tarafindan dagda otlatma esnasinda gerceklestirilen bir islemdir. Incirin olgunlasmamis haline “kerik”



(yoresel agiz ile “kerrik”) adi verilmekte olup, olgunlasmamis incir dalindan kopartilarak kopma esnasinda elde
edilen koyu beyaz kivamli incir siitii maya olarak kullanilir. Mayalama asamasinda %% litre ¢ig siit i¢in 4 ya da 5
adet kerik kopartilip siite damlatilir. Mayalanan siit pihtilagmasi i¢in 1-2 saat bekletilir. Olusan piht1 kirilmadan
bez torbalara aktarilir. Torbalar meyilli bir ylizey iizerine konularak kendi halinde siiziilmeye birakilabilir veya
iizerine tas konularak suyu siizdiiriiliir. Yapilacak baskinin peynir yapiminda kullanilan siitiin agirliginin 1/10 ila
1/5’1 arasinda degisen bir oranda olmasi1 gerekmektedir. Stizme igslemi piht1 suyunu tamamen atincaya kadar devam
edilmektedir. Teleme sertlesince, telemeden kasikla parcalar alinip “sesbezi” veya “cibinlik” olarak isimlendirilen
tiilbentten yapilmig kiigiik siizek torbalara konulur. Torbalarin agzi hafif¢e biikiiliip sikilarak peynirin diginin
yaglandirilmasi saglanir.

Telemeden siizillen peyniralti suyu bir kazana alinarak kaynatilir. Daha sonra torbalardaki peynir
parcalar sicakhign 80 °C ila 90 °C arasinda degismekte olan peyniralti suyuna atilarak 1 dakika haslanir. Peynir
pargalar1 kazandan alinip tepsilere konur ve sogumasi igin bekletilir. El yakmayacak sicakliga gelince peynirler
avug arasinda sikilarak sekillendirilir ve bu sikma islemi esnasinda aymi zamanda haslama suyunun da
uzaklastirilmasi saglanir.

Elde dilen peynir pargalar1 (kelleleri) iki farkli sekilde tuzlanir. Uzun siire saklanmak istenen ve genellikle
kis tuzlamasi olarak adlandirilan tuzlama seklinde; peynir kellelerinin iizerine kuru kaya tuzu serpilmektedir. Tuz
orant % 2 ila %4 arasinda degigsmektedir. Kuru tuzun serpilmesinden sonra peynir kelleleri tuz igerisinde 2 giin
boyunca karistirilarak bekletilir. Bu esnada peynirlerden bir miktar daha ac1 su ¢ikmaktadir. iki giiniin sonunda
aciga cikan atik peynir alti suyu dokiilmekte ve peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak tuz orant
%15 ila %20 arasinda degisen salamura suyuna konularak satiga sunulur.

Kisa siirede (10 — 15 giin) tiiketilecek olan ve genellikle yaz aylarinda yapilan tuzlamada kuru kaya tuzu
kullanilir. Ancak bu tuzlama seklinde kullanilan tuz oran1 %1 ila %2 arasinda degisir. Peynir kelleleri kuru tuzda 2
saat kadar karistirilarak bekletilir. Bu asamada yine bir miktar peynir alt1 suyu agiga ¢ikar. Bu siirenin sonunda
¢ikan atik peynir suyu dokiilmekte ve peynir kelleleri kuru tuzlama yapilan kaptan alinarak salamura yapilmadan
sogutucuda (3-5°C) saklanir. Bu uygulama genellikle Antep ydresinde yasayan ailelerin kendi tiiketimleri igin
kullanilur.

Geleneksel iiretimde salamuranin tuz oraninin ayarlanmasi igin taze ¢i§ yumurta ve zeytin danesi
kullanilir. Eger peynirler kislik olarak saklanacaksa salamuranin tuz oraninin daha yogun olmasi istenmekte bu
nedenle tuz orani ¢ig yumurta kullanilarak yapilir. Tuzlu su (salamura) hazirlandiktan sonra igerisine taze ¢ig
yumurta atilir, eger yumurtanin belli bir kismu (biiyiik madeni para kadar bir kismi) yiizeye ¢ikarsa tuz orani uygun
olur. Hemen tiiketilecek olan peynirler i¢in hazirlanan salamura suyu daha diisiik tuz yogunluguna sahiptir. Bu
nedenle ¢abuk tiiketilecek iiriiniin salamura suyunun tuz ayarlamasinda yumurta yerine zeytin tanesi kullanilir.

Salamura edilmis peynirler tenekelerin agz1 lehimlendikten sonra 2 — 3 ay soguk hava deposunda(3-5°C)
bekletilmekte ve daha sonra tiiketime sunulur. Antep Peyniri dayanikli bir peynir olup, 2 — 3 yil kadar muhafaza
edilmesi miimkiindiir.

Antep Peyniri yari sert ve tuzlu bir yapiya sahiptir. Tiiketilmek istendiginde yaklasik 8-10 saat soguk suda
sabaha kadar bekletilir.

Denetleme:

Antep Peyniri Denetleme Kurulu, Gaziantep Ticaret Borsasi koordinatorliigiinde Gaziantep Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Ogretim Uyeleri arasindan gérevlendirilecek bir uzman,
Sehitkamil Ziraat Odasi’ndan gorevlendirilecek bir uzman, Gaziantep il Gida, Tarim ve Hayvancilik
Miidiirliigii’nden gorevlendirilecek bir uzman ve Gaziantep Biiyliksehir Belediyesi’nden gorevlendirilecek bir kisi
olmak iizere 3 personelden olusur.

Denetim mercii, Antep Peyniri’nin tiretildigi ve satildig1 yerlerden numuneler alip gida analizi yapan resmi
bir laboratuvarda analize tabi tutabilir. Numune olarak alinan iriinlerin kimyasal bilesimi, fiziksel ve tekstiirel
yapisinin tescil belgesine uygunlugu denetlenir. Kimyasal, fiziksel ve tekstiirel analizler {irliniin tescile uygunlugu



hakkinda yeterli fikir vermez ise aromatik bilesenlerinin tespiti yapilir. Denetim merci, tescil belgesine uygun
olmayan iiretimler hakkinda mevzuattan kaynaklanan iglemleri yapar ve davalari acar.

Denetleme kurulu, yilda en az 1 defa rutin denetleme yapacaktir. Denetim merci, sikayet halinde bu
denetlemeyi sayisiz olarak tekrarlayabilir. Yapilan denetleme sonrasinda tutanak tutmak ve her yil denetim raporu
yazmak da denetleme kurulunun gorevleri arasindadir.

Denetim merci, kamu veya 6zel kuruluslarindan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya tiizel kisilerden
denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim merci haklarin
korunmasinda hukuki siiregleri yiiritiir.



