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1.

OZET

Enginar Yaprakh Eritme Peynir ve Uretim Yontemi

Bulusg, enginar yapraklarinin yikanip giineste kurutulmasini takiben, ziitiiniin
etil alkol yontemiyle cikarilarak eritme peynir iiretiminin enjeksiyonlu 1sitma
asamasinin sonunda genel karisima kiitlece %5 oraninda karistirilarak tretilmig
Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve iiretim Ydntemi ile ilgilidir. Gida sanayinde
eritme peynir ¢esitliligini artirmak, tiiketicilerin farkl ve lezzetli bir {iriin tiketme
imkani sunmak igin gelistirilmigtir. Enginar Yaprakl Eritme Peynir Ve iretim
Yéntemi Icin Onerilen bilesimlerin (% Kiitlece ); Peynir Cesitleri(%693),
Emiilsifiye Tuz (fosfatve sitrat tuzlan)(% 2), Enginar yapragi &ziitii(%5),
seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Enginar Yaprakh FEritme Peynir Ve {iretim Yontemi olup ozelligi;
enginar yapraklarinin yikanip gilineste kurutulmasim takiben, dziitlinlin etil
alkol yontemiyle ¢ikarilarak eritme peynir iiretiminin enjeksiyonlu isitma
asamasinin sonunda genel kangima kiitlece %35 oraninda karistirllarak

retilmis olmasidir.

2. istem 1’de bahsedilen Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve iiretim Y&ntemi
olup, ozelligi; Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve iiretim Yontemi Icin
onerilen bilesimlerin (% Kiitlece ); Peynir Cesitleri(%93), Emiilsifiye Tuz

(fosfat ve sitrat tuzlar1}(% 2), Enginar yaprag: 6zutii(%5), seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

ENGINAR YAPRAKLI ERITME PEYNIR VE URETIM YONTEMIi

Teknik alan

Bulus, gida sanayisinde standart peynir ve peynir iretiminden farkli olarak,
Enginar (Cynarascolymus) bitkinin yikanip gilineste kurutulmasini takiben,
kurutulmus vyapraklarindan elde edilen oOzitinin eritme peynir {iretimin
enjeksiyonlu 1sitma asamasinin son kisminda karistinlarak iiretilen Enginar
Yaprakl Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi ile ilgilidir. Gida sanayinde eritme
peynir cesitliligini artirmak, tlketicilerin farkli ve lezzetli bir iirlin tliketme

imkan1 sunmak i¢in gelistirilmistir.

Teknigin bilinen durumu
Peynir, siit proteini kazeinin peynir mayas1 ve/veya peynir kiltiri ile
pihtilastirilmasi ve bu pihtidan peynir suyunun ayrilmasiyla elde edilen fermente

bir stt tranadir.

Eritme peyniri, sert ve yari sert, bazen de yumusak tip peynirlerin birlikte
kullanilmasi ile, 1s1sal islem ve eritici tuzlar yardimyla elde edilen bir peynir

cesididir.

Tiirk gida kodeksine gore; Eritme peyniri: Telemenin, bir veya bir kag cesit
peynirin, dogrudan dogruya veya bu lriinlere  gerektiginde  siit
tozu, peyniralti suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit tirtinler1 katilarak elde edilen
karnsima emiilsifiye edici tuzlar ilave edilerek, karigimin pastérizasyon normunda
veya daha yiksek sicakliklarda ve siirelerde 1s1l iglem uygulanmasi ile elde
edilen, dilimlenebilir veya striilebilir nitelikler gibi c¢esidine 6zgii karakteristik

ozellikler gdsteren peyniridir.



15

20

25

30

TSE gdre eritme tip peynir —Bir veya birkag ¢esit peynirin, dogrudan dogruya
veya gerektiginde siit tozu, peynir suyu tozu, tereyagi-krema gibi siit Griinlerinin
katilmas1 Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi'nde kabul edilen eritme tuzlar ve
diger maddelerin ilavesiyle 6zel usullerle eritilmesi sonucu elde edilen bir

peynirdir.

Eritme tip peynirlilerin ekonomik ve teknolojik avantajlari; -Hammadde olarak
kullanilan peynirlerin dayanim kalitesinin artmasi1 ve daha stabil bir 6zellik
kazandirilmaktadir. -Kalan ikinci smif hammaddeleri degerlendirme ikam
vermektedir. —Ambalajlamas1  uygundur. Mikrobiyolojik yonden genellikle
giivenilirdir. Hosa gitmeyen kokularn igermemesi gibi {istiinliikleri bunlardan bir

kacidir.

Eritme peynirine kasar, tulum, beyaz peynir ve bunlara ek olarak lor, makine alti,
su, yogurt ve gerekli durumlarda siit tozu kanstinilabilir. Bunun yaninda gerekli
miktarda yag ve krema ilavesi ile olusturulabilir. Hemen hemen tiim peynirleri
eritebilmek miimkiinse de cogunlukla Emmental, Gruyere, Cheddar, Kasar,

Guada, Edam, Tilsit gibi sert ve yari sert peynirler tercih edilmektedir.

Enginar (Cynara scolymus), papatyagiller familyasindan mavi-mor renkli ¢igekler
acan, 50-150 cm boyunda c¢ok senelik otsu bir bitkidir. Giliney Avrupa ve
Akdeniz ¢evresinde yetisir. Govdeleri dik, kuvvetli, sert ve boyuna olukludur.

Yapraklar sapsiz, biiyiik, uzun-oval ve pargalidir.

Enginar, 1lik iklimlerde yetisen kislik bir sebzedir. Optimum gelisme sicakligi
15—-18°C'dir. Yapraklar cok bilyiiktiir. Yaprak boyu 1,2 m kadar olabilmektedir,
Yaprak sekli uzun ve ovaldir. Enginar eski Yunanlhlar ve Romalilar
donemlerinden beri bilinen ve bu dénemlerde kral sofralarinin en gecerli yemegi
olarak tiiketilen bir sebzedir. Ulkemizde Ege, Marmara ve Akdeniz bolgelerinde

yapilmaktadir.
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Enginar Yapraginin Bazi faydalari; -karaciger ve safra kesesinde biriken nikotin,
alkol ve yagin viicuttan atilimim saglar. Safra kesesinde tas olusumunu azaltir.-
viicuttaki amonyak ve kolesterolii diigtiriir.-hiicrelerin yipranmasim engelleyerek
yaglanmanin ctkilerini azaltir. -A ve B vitamini icerdiginden atardamar
kireglenmesini onlemektedir.-safra kesesi rahatsizliklarin1 gidermektedir. Cinsel
glicli artinr ve viicuda dinglik verir.-Ates diisiiriicii, -istah agicidir. -romatizma,
ishal, sarilik hastaliklarina ve sinirlere iyi gelir-Insiilin maddesi ile kandaki seker

oranint ayarlar. -Enginar genel anlamda kolagog ve diliretik etkilere sahiptir.,

Bulusun temel amaci eritme peyniri gibi her kesimden tiiketicinin tercih ettigi bir
siit iirliniine yukarida saydigimiz faydalarindan dolayr fonksiyonel ozellik

kazandirmaktir.

Bulusun tanim
Basvuruya konu Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve liretim Ydnteminde eritme
peynir cesitlerinde katki maddesi olarak ¢esitli islemlerden gegirilerek elde edilen

Enginar yaprag1 6ziitii bulunmaktadir.

Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve iiretim Y6nteminde, geleneksel eritme peynir
tiretiminden farkli olarak Enginar yaprakl eritme peynir {iretiminde kullanilacak
enginar bitkisinin yikamip glineste kurutulmasini  takiben, kurutulmus
yapraklarindan 6ziitliniin etil alkol yontemiyle ¢ikarilip genel karisima kiitlece %5

oraninda enjeksiyonlu 1sitma asamasinin sonunda karistirlarak Giretilmektedir.

Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve tiretim Yonteminin temel iiretim basamaklari;

Formiilasyon(Son iiriinde arzu edilen karakteristikleri saglamak igin farkh gesitte
peynirlere gore hammaddenin karisimi)
}
Peynirlerin parcalanmasi (Yiizey alani arttirmak ve 1st transferini rahat olmasi

icin dograma, rendeleme veya kiyma islemleri gergeklestirilir)
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4

Ingredientlerin Karisim (iiniform hale getirilir)

)
75-85 de 1-5 dk ve 15 ve 5 mPabasing dirckt veya indirekt buhar enjeksiyonuyla

1s1tma
+
Enginar yapragi 6ziitii
l

Sogutma ve depolama

Enginar Yaprakli Eritme Peynir Ve liretim Y&ntemi icin 6nerilen bilesimleri (%
Kiitlece ); Peynir Cesitleri{%93), Emiilsifiye Tuz (fosfat ve sitrat tuzlar)(% 2),

Enginar yaprag: 0ziiti(%5), seklinde olusmaktadir.



