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Uriiniin Tanmim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Gilimiishane Deleme Peyniri; dogal yontemlerle asitliginin gelistirilmesi ile siitiin kesilmesi ve pihtilasmasi

ile Uretilen ¢Okelegin On islemlerden gegirildikten sonra, yagl siit ile haglanmasi ve yogrulup sekillendirilmesi ile
elde edilen homojen goriiniimlii, gozeneksiz, 1sitilinca eriyebilen, yar1 sert bir peynirdir. Peynir tiretiminde inek siitii
Gilimishane Deleme Peyniri, degisik bolgelerde firetilen deleme ve teleme gibi isimlerle anilan
peynirlerden maya katilmadan iretilmesi ile farklilagir. Peynirin yapist yumusak ve kaygan olup yogun siit
aromasina sahiptir. Giimiigshane Deleme Peyniri, ¢ig siitte asitligin gelismesi saglanarak pihtt olusturulan {iretim
yontemi nedeni ile tipik ve hafif mayhos tada sahiptir. Glimiishane Deleme Peyniri taze olarak veya olgunlastirilarak
tiiketilir.

Tablo 1: Giimiishane Deleme Peynirinin Baz1 Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Giimiishane Deleme Peyniri Bazi Kimyasal ve

Fiziksel Ozellikleri

Taze Peynir Olgunlastirilmis Peynir

Nem Miktar1

En fazla % 45

En fazla % 42

Tuz igerigi (Kurumaddede) (m/m)

%3-4

%3-5

Kuru maddede siit yag1 (%)

Az yagl igin

10 < siit yag1 < 25

10 <siit yag1 < 25

Yarim yagl i¢in 25 <siit yag1 <45 25 <siit yagi < 45
Tam yagl i¢in 45 <siit yag 45 <siit yagi
Protein igerigi En az %18 En az %18
pH 43-52 4,3-52
Renk (*)
L (siyahlik-beyazlik) 80-91 70-80
A (kirmizilik-yesillik) (-1,1) - (-2,2) (-1,1) - (-2,2)
B (mavilik-yesillik) +16,5-218 +16,5-21,8

(*) Hunter renk skalasi




Uretim Metodu:

~

Kremanin ayrilmasi ve “cig”’ tiretimi

Siitler hayvandan sagilip siizme iglemleri yapildiktan sonra 35-40°C’ye kadar isitilir. Seperatorler ile siit yagi
ayrilir. Geri kalan yagsiz siit derin kazanlar veya kaplar igerisine alinir ve 8-20°C sicaklikta dinlenmeye birakilir.

Bu iiriine “¢ig” ad1 verilir. Yaz mevsiminde 1-3 giin, soguk mevsimlerde ise 4-5 giin bekleyen ¢iglerde asitlik bu
dinlenme siiresince yiikselir, pH diiser ve siit pihtilagarak kivamli hale gelir. Bu siitiin pH’s1 4,9-5,5 civarindadir.

Cokelegin eldesi

Ciglerin dinlenme siiresinin tamamlamasi ile kazanlara dokiiliir (Resim 1). Kazanlarda isitilan ¢iglerde siit,
kesmeye yani ¢okelmeye baslar. Bu asamada ¢ig, siizme torbalarina dokiiliir, siiziiliir ve ¢dkelek ayrilir.

Resim 1

Haslama ve yogurma

Ates lizerine yerlestirilen kazanlar icerisine ¢okelegin iki kat1 kadar, en az %3,5 yagli siit eklenir. Bu asamada
istege gore, peynirinin yag miktarini artirmak i¢in, ilk asamada ayrilan kremadan siitiin igerisine eklenebilir. Siite
%20’si kadar su eklenir ve kaynamaya bagladiginda {iretilmis ¢Okelek ufalanarak igine dokiiliir (Resim 2).
Kazandaki karisim karistirilarak deleme hamurunun olusmasi saglanir. Hamur bir siire sonra elastik bir hal alir.
Karigimin i¢indeki bu elastik hamur, peynir alt1 suyundan ayrilip bir tekne igine alinir. Bu esnada peynire, siit ve
¢okelegin toplam agirhgimin yaklasik %1-1,5 oraninda tuz eklenir, hamur elle yogurulur ve (Resim 2) suyu iyice
ayrilir. Hamur kiigiik yuvarlaklar halinde sekillendirilir veya gida ile temasa uygun teneke, toprak, plastik kaplara
sikica doldurulur. Hazirlanan peynir taze olarak tiiketime hazirdir. Istege gore kaplara basilan peynirler, toprak
altinda en az 3 ay olgunlastirilir.

Resim 2



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

Giimiishane Deleme Peyniri liretiminin 6zellikle; asitlik gelisiminin tamamlanip tamamlanmadiginin, peynir
alt1 suyunun dipte toplanip toplanmadiginin, {iriine tipik mayhos tadini veren ¢ig siitiin dinlendirilmesi igin gereken
stirenin tamamlandiginin tespiti hususlarinda ustalik bilgisi ve becerisi gerekir. Bu sebeple Glimiigshane ile iin bag:
bulunan Giimiishane Deleme Peynirinin tiim iretim agamalari, cografi sinir igerisinde gergeklesmelidir,

Denetleme:

Denetimler; Giimiishane Ticaret ve Sanayi Odasinin koordinatorliigiinde ve Giimiighane Ticaret ve Sanayi
Odasinin yonetiminden 2 kisi; Glimiishane Ticaret ve Sanayi Odasinin ekspertiz faaliyetlerinde gorev yapan bir gida
miihendisi, Giimiishane il Tarim ve Orman Miidiirliigiinden en az 1 kisi ve Giimiishane Ziraat Odasindan 1 kisinin
katilimiyla olusturulan en az 5 kisilik denetim mercii tarafindan yapilir. Denetimler, yilda bir defa diizenli olarak,
ayrica sikayet iizerine ve gerekli goriilen durumlarda her zaman yapilir.

Denetim mercii tarafindan; Giimiishane Deleme Peynirinin fiziksel ve kimyasal 6zelliklere uygunlugu;
iiretim metoduna uygunlugu ve Gilimiishane Deleme Peyniri ibaresi ile mahreg isareti ambleminin kullaniminin
uygunlugu denetlenir.

Denetim mercii, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gérevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



