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Kullamim Bi¢imi : Tekirdag Peynir Helvasi logosu ve mahreg isareti amblemi iirliniin

ambalajl iizerinde yer alir. Uriiniin ambalaji iizerinde kullanilamadiginda,
logo ve mahreg isareti amblemi, isletmede kolayca goriilecek sekilde
bulundurulur.

Uriiniin Tamimu ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Tekirdag iliyle 6zdeslemis olan Tekirdag Peynir Helvasi tuzsuz peynir, beyaz seker, bugday unu ile yumurta
saris1 veya renklendirici(E160a (karoten)) kullanilarak tiretilir.

Uriin; kendine 6zgii parlak sar1 renkte, homojen yapida, gériiniisii ise kilgikli/lifli yapidadir. Yapisik veya
kristallesmis yapida olmaz. Harli ateste pisirme ve pisirme siiresi kil¢ikli/lifli yapinin olusmasinda etkilidir.

Cig siitlerden hazirlanan tuzsuz peynirlere aycicek yagi, sart rengini almasi igin gida katki maddesi
(renklendirici) veya yumurta sarisi, sonrasinda bugday unu ilave edilir. Son olarak da beyaz seker ilave edilir.

Tekirdag Peynir Helvasinin iiretiminde, koruyucu katki maddesi kullanilmaz.
Uretim Metodu:

Tekirdag Peynir Helvasinin oransal icerigi asagidaki gibidir:

Beyaz seker %29-34,

Tuzsuz peynir telemesi %52-56,

Bugday unu %9-12,

Aygigek yag1 %4-6,

Renklendirici(E160a (karoten)) veya yumurta saris.

Uretimde kullanilacak siitler, Tekirdag ilinde yetistirilen ineklerden saglanir. Bu ¢ig siitler 36-40 °C’ye kadar
1s1l isleme tabi tutulur. Bu sicaklik degerine ulasan siitler altinda naylon ve cendere bezi serili peynir teknesine alinir
Ve peynir mayasi ile mayalanir. Maya miktari, maya kuvvetine gére ayarlanir. Maya, 1/5 oraninda suyla karistirilir
ve peynir teknesine alinan siitiin her yerine esit gelecek sekilde ilave edilir. Mayalanan siitiin pihtilagmasi i¢in 13 ila
30 dakika beklenir. Pihtmin kesim olgunlugunu belirlemek igin piht1 igine paslanmaz gelik bigak daldirilip ¢ikarilir.
Olusan pithti dagilmadan kaliyor ve bicakta siit bulasigi olmuyorsa pihti kesim olgunluguna ulagmistir. Siit
mayalandiktan sonra teleme olusur. Olusan bu telemeler paslanmaz celik kepgelerle yaklasik 2 cm ¢apinda olacak
sekilde kirilir. Telemeler kirildiktan sonra naylon alinir, cendere sislenir ve yarim saat beklemeye alinir. Bekleme
siiresi sonunda teleme alta ¢oker ve peynir alti suyu uzaklagtirilir. Ust kisimda kalan peynir alti suyu almir. Olusan



peynirlerin lizerlerine baskilar konur. Baskilama i¢in paslanmaz gelik plakalar kullanilir. Peynir alti suyunun % 79-
82’si siiziilecek sekilde baskilama yapilir. Baskilar 1-1,5 saat bekletilir.

pH degeri istenilen araliga gelen peynirler olgunlastiginda dogranir ve kullanilacak parti bazinda tartilir ve
pisirme iglemine gegilir. Pargalanan peynirler pisirme kazanina alinir. Peynirlerin pisirme sirasinda yanmamast i¢in
peynir miktarinm % 4-6 oraninda aycigegi yagi ilave edilir. Harli ateste 1sitma islemi gergeklestirilir ve peynirler
83-85 °C’ye geldiginde renklendirici veya yumurta sarist ilave edilir. Renklendirici olarak E160a (karoten)
kullanilir. Peynir erimeye baglayip kivamma gelince %9-12 civarinda durum bugdayindan elde edilmis un ilave
edilir. Karigtirma iglemine un kokusu gidene kadar harli ateste devam edilir. Bu asamada unun topaklagmamasi ve
homojen bir sekilde dagilmasi i¢in seri sekilde karistirilmasi gerekir. Pigsirme islemi gereginden fazla olursa lifli yap1
olusmaz, az olursa peynir un ile 6zdeslesmediginden helvada su salma, mat goriintii olur. Son olarak beyaz seker
ilave edilir. Seker eriyinceye kadar karigtirma islemine devam edilir ve bu islem yaklasik olarak 5-10 dakika stirer.

Uriiniin sicaklig1 24 ila 25 °C’ye kadar sogutularak polipropilen (PP) ya da PET ambalajlara dolum yapulr.
Taze olarak piyasaya verilecek olan Tekirdag Peynir Helvasi 0-4°C’de muhafaza edilir, soguk zincir kirilmadan
frigorifik araglar ile nakledilir ve iiriiniin son tiiketim tarihi {iretim tarihinden itibaren 30 giindiir. Uriiniin ambalaji
acildiktan sonra da 0-4°C’de muhafaza edilmelidir.

Cografi Simr ig:erisinde Gergceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Tekirdag Peynir Helvasinin iiretiminde kullanilan tuzsuz peynir telemesi, Tekirdag’da yetisen ineklerin
stittinden elde edilir. Ayrica iiriiniin kendine has kilgikly/lifli yapis: ustalik becerisi gerektiginden, yoreyle {inlenmis
Tekirdag Peynir Helvasinin tiim agamalari, belirtilen cografi sinirda gerceklesmelidir.

Denetleme:

Tekirdag Peynir Helvasinin denetimi Tekirdag Ticaret ve Sanayi Odasmnin koordinatorliigiinde, Tekirdag
Ticaret ve Sanayi Odas1, Nanmik Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Mithendisligi Boliimii, Tekirdag Il Tarim
ve Orman Midirligiinden konusunda uzmanlarin katilimi ile olusturulacak 3 kisilik bir merci tarafindan
yapilacaktir. Merci denetim sirasinda asagida verilen bilgileri denetler:

e Tuzsuz peynir telemesi iiretiminde kullanilacak siitlerin Tekirdag ilinde yetistirilmis ineklerden
saglanip saglanmadig: fatura kontrolii ile.

e Kullanilan tuzsuz peynir telemesi, bugday unu, beyaz seker, aygicek yagi miktari uygulamayla.

e Rengini elde etmede yumurta veya E160a (karoten) kullanimu.

e Renginin parlak ve sar1, yapisinin ise kil¢ikli/lifli olup olmadigr.

e Mubhafaza ve nakil sartlarina uyulup uyulmadig.

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



