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OZET
Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi

Bulus, Peynir ¢esitliligini artirmak, besin degeri bakimmdan daha yiiksek peynir
elde etmek i¢in mutfaklara yeni bir tat ve lezzet katmak igin gelistirilen Chia
Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yoéntemi ile ilgilidir. Eritme peynirin yapim
agamalarinin peynirin enjeksiyonlu 1sitma asamasinda erimig peynire %35
oraninda Chia Tohumu (Salvia Hispanica) ilave edilerek karnistinldiktan sonra
sogutmaya birakilmak suretiyle tiretilmektedir. Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve
Uretim Yénteminde 6nerilen bilesimler; (% Kiitlece ); Peynir Cesitleri (%93),

Emiilsitiye Tuz (fosfat ve sitrat tuzlari) (% 2), Chia Tohumu (% 5), seklindedir.
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ISTEMLER

1. Bulus Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi olup; Eritme
peynirin yapim agsamalarindan 1sitma asamasinda erimis peynire %35 oranmda
Chia Tohumu (Salvia Hispanica) ilave edilerek karnigtirildiktan sonra

sogutmaya birakilarak iiretilmis olmasidir.

2. Istem 1’de bahsedilen Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yéntemi olup

ozelligi; Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yonteminde &nerilen
bilesimlerin; (% Kiitlece ); Peynir Cesitleri (%93), Emilsifiye Tuz (fosfat ve
sitrat tuzlart) (% 2), Chia Tohumu (% 5), seklinde olmasidir.
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TARIFNAME

Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi

Teknik alan

Bulus, Peynir gesitliligini artirmak, besin degeri bakimindan daha yiiksek peynir
elde etmek i¢in mutfaklara yeni bir tat ve lezzet katmak i¢in geligtirilen Chia
Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi ile ilgilidir. Eritme peynirin yapim
asamalarinin peynirin enjeksiyonlu 1sitma asamasinda erimis peynire %5
oraninda Chia Tohumu (Salvia Hispanica) ilave edilerek kanstirildiktan sonra

sogutmaya birakilmak suretiyle iiretilmektedir.

Teknigin bilinen durumu

Peynir, sevilerek tiiketilen ¢ok Onemli bir siit Griintidiir. Peynir, siit proteini
kazeinin peynir mayasi ve/veya peynir kiiltiirii ile pihtilagtirilmasi ve bu pihtidan

peynir suyunun ayrilmasiyla elde edilen fermente bir siit Griintidiir.

Diinyada peynirin pek ¢ok ¢esidi bulunmaktadir. Peynir ¢esitliliginin ana sebebi
kullamlan maya ¢esidi, peynir yapim teknigindeki yoresel farkhiliklardir. Eritme
peyniri, sert ve yari sert, bazen de yumusak tip peynirlerin birlikte kullanilmasi

ile, 1s1sal islem ve eritici tuzlar yardimiyla elde edilen bir peynir gesididir.

Peynir cesitliginin bir diger unsuru da peynire yapilan ilavelerdir. Peynire ilave
ile olusturulan peynir c¢esitliligin sebebl yeni iirlin arayigl, pazar cesitliligi

saglamak, maliyet disiirmek gibi sebeplerdir.

Tirk gida kodeksine gore; Eritme peyniri: Telemenin, bir veya bir kac cesit
peynirin, dogrudan dogruya veya bu driinlere  gerektiginde  siit

tozu, peyniraltl suyu tozu, tereyagi, krema gibi siit liriinleri katilarak elde edilen
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karigima emiilsifiye edici tuzlar ilave edilerek, karisimin pastdrizasyon normunda
veya daha yiiksek sicakliklarda ve stirelerde 1sil islem uygulanmasi ile elde
edilen, dilimlenebilir veya siriilebilir nitelikler gibi g¢esidine 6zgii karakteristik

ozellikler gésteren peyniridir.

TSE gore eritme tip peynir —Bir veya birkac cesit peynirin, dogrudan dogruya
veya gerektiginde siit tozu, peynir suyu tozu, tereyagi-krema gibi siit tirinlerinin
katilmas1 Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi’nde kabul edilen eritme tuzlart 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 artmasi ve daha stabil bir 6zellik
kazanmasi, -Kalan ikinci simif hammaddelerin degerlendirilebilmesi, -
Ambalajlamadaki uygunlugu, -Mikrobiyolojik yonden genellikle giivenilir
olmasi, -Hosa gitmeyen kokular1 icermemesi gibi istiinliikkleri bunlardan bir

kacidr.

Eritme peynirine kasar, tulum, beyaz peynir ve bunlara ek olarak lor, makine alt1,
su, yogurt ve gerekli durumlarda sit tozu karigtinlabilir. Bunun yaninda gerekli

miktarda yag ve krema ilavesi ile olusturulabilir.
Hemen hemen tiim peynirleri eritebilmek miimkiinse de ¢ogunlukla Emmental,
Gruyere, Cheddar, Kasar, Guada, Edam, Tilsit gibi sert ve yari sert peynirler

tercih edilmektedir.

Eritme tip peynir Grlinlerinin temel iretim basamaklari;

Formiilasyon: Son iiriinde arzu edilen karakteristikleri saglamak icin farkli cesitte

peynirlere gére hammaddenin karigimi

J
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Peynirlerin pargalanmasi: (Yiizey alanini arttirmak ve 1s1 transferini rahat olmasi
icin dograma, rendeleme veya kryma islemleri gergeklestirilir)

}

Ingredientlerin Karisimu (iiniform hale getirilir)
\
75-85 de 1-5 dk ve 15 ve 5 mPa basing direkt veya indirekt buhar
enjeksiyonuyla isitma

\

Sogutma ve depolama

Chia (Salvia Hispanica); Lamiaceae familyasindan, ballibabagillerden nane ve
yabani adacayina benzeyen c¢igekli bir bitkidir. Bu tiirler Guatemala ' da
yetistirilmekle beraber Paraguay, Bolivya ve Arjantin’de besleyici icecekler ve

gida kaynagi olarak kullantlir.

Chia tohumu kiiciik olmasina karsin igeriginde bir¢ok vitamin, mineral, amino
asit hatta yiiksek miktarda lif ve protein barindirir. Chia tohumun 100 graminda
ortama protein (20,7 gr), vag (32,8 gr), lif ( 41,2 gr), karbonhidrat ( 41,8 gr),
kalsiyum ( 714 mg), demir ( 16,4 mg), vitamin B1 ( 0,18 mg), vitamin B2 ( 0,04
mg) , vitamin B3( 613 mg) aynci fosfor, mangan, magnezyumda ve potasyum
ihtiva etmektedir. Bu Ozellikleri sayesinde gidalara ilavesi ile fonksiyonel dzellik

kazandinr.

Chia tohumunun yararlar1; -Gli¢lii bir enerji vericidir. - Chia tohumu agirhiginin
12 kat1 su tutma 6zelligi sayesinde hidratasyon saglar. -Icerdigi Antioksidanlar
sayesinde viicudumuzda ki serbest radikallerle savasirlar. -Iceriginde bulunan
yiiksek lif miktar1 sayesinde bol miktarda su tutarak doygunluk hissi verir ve
yiyeceklerin  emilimini yavaglatir ve kilo vermenize yardimct olur. -
Kalsiyum, giinliik kalsiyum ihtiyacimizin ylizde 12°sini karsilar. -Cilt, sa¢ ve
tirnaklar giiglendirir. -Omega 3 deposu, 2 tatli kasigt chia tohumunda 5 gram

omega 3 bulunmaktadir. Toplan yag asiti komposizyonu ,% 55 w-3,% 18 -6,
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6,% -9 ve % 10 doymus yag olabilmektedir. -C vitaminini Portakaldan yaklagik
7 kat daha fazla igerir. -Yiiksek lif icerigi sayesinde (agirhiginin %40 kadar lif
barmdirmaktadir) kan sekerini kan sekerini diizenler, bagirsaklarinizin
calismasina yardimct olabilir ve bagirsaklardaki yararli bakterileri de beslerler. -
Magnezyum, glinliik ihtiyacimizin %30 unu karsilar. -Potasyum muzdan yaklagik
2 kat daha fazla igerir. -Kolestrol igermez. -Demir Ispanaktan vaklasik 3 kat
daha fazla icerir. -Protein, 8 amino asit igeren tam bir protein kaynagidir. Giinliik
protein ihtiyacimizin yiizde 10 unu karsilar. -Fosfor (giinliik fosfor ihtiyacimizin
yizde 27’sini karsilar) viicudumuz tarafindan hiicre, doku biiyiime ve onarimi

i¢in ve protein sentezi i¢in kullanilr.

Bulusun temel amaci eritme peyniri gibi her kesimden tiiketicinin tercih ettigi bir

stit iirlinline ¢esitlilik ve zenginlik kazandirmaktir.

Bulusun A¢iklanmasi

Yukanda bahsedilen ihtiyagtan yola ¢ikilarak Peynir cesitliligini artirmak, besin
degeri bakimindan daha yliksek peynir elde etmek i¢in mutfaklara yeni bir tat ve
lezzet katmak i¢in Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Y®&ntemi

gelistirilmigtir.

Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yontemi gelistirilmensin bir diger

nedeni alisilmigin disinda peynir iireterek pazarda farklilik meydan getirmektir,

Basvuruya konu Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Ydnteminde; eritme
peynir yapim asamalarindan peynirin enjeksiyonlu isitma asamasinda erimis
peynire Chia Tohumlart (Salvia Hispanica) belli oranlarda ilave edilip

karistirilarak sogutmaya birakilmaktadir,

Eritme Tip Peynir Uriinlerinin Temel Uretim Basamaklari;
Formiilasyon (Son iiriinde arzu edilen karakteristikleri saglamak icin farkli cesitte

peynirlere gore hammaddenin karisimi)
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Peynirlerin pargcalanmasi (Yiizey alanim arttirmak ve 1s1 transferini rahat olmasi
icin dograma, rendeleme veya kiyma islemleri gergeklestirilir)

!

Ingredientlerin Karisimi (iiniform hale getirilir)
!
75-85 *de 1-5 dk ve 15 ve 5 mPa basing direkt veya indirekt buhar
enjeksiyonuyla 1sitma
+
Chia Tohumu (Salvia Hispanica)
!

Sogutma ve depolama

Chia Tohumlu Eritme Peynir Ve Uretim Yonteminde onerilen bilesimler; (%
Kiitlece ); Peynir Cesitleri (%93), Emiilsifiye Tuz (fosfat ve sitrat tuzlar) (% 2),
Chia Tohumu (% 5), seklinde olusmaktadir.



