EK-1

Peynirlerin sertliklerine gore snflandirimasi

Sertlik simfi (PYKN) Yagsiz peynir Tolerans (%)
; kitlesindeki nem oram (%)

Ekstrasert PYKN<49

Sert ; 49<PYKN<57

Yar: sert , 57<PYKN<64 +2

Yari yumusak ; 64<PYRN<70

Yumusak 0 IPYKN>70




EK-2

Clgunlagma durumuna ve yontemine gore peynirlerin stmflandinlmasy’

Olgunlasma En az olgunlayma siiresi (giin)
Olgunlagma yontemi | Olgunlasma durumu Amrhk>1,5kg | Apirhks<1,5kg
Olgunlastirilmamis - | Olgunlastuiimamis® -

 Olgunlastirilomg® Olgunlagtirilms 90 145

Kuif kiittiirleri ile Olgunlagtirilmg 90 45
olgunlagtwilmis

Salamurada Olgunlagtmlmig 90 90
 olgunlastirilnms

1 (Cig siitten veya termizasyon islemi uygulanan siitlerden iiretilen ve telemesi haglanmamig
peynirler uygun kosullarda en az 120 (yiiz yirmi) giin olgunlagtirilur.

2 Kuf kiiltirleri ile ve salamurada olgunlagma yontemi diginda kalan olgunlagma y&ntemi.

* Sadece, olgunlagtinimanmus beyaz peynir ve kagar peyniri igin “taze” ibaresi kullamlabilir.



Peynirlerin siit yag: miktarma gore simflandirimas

EK-3

Smifi Kuru maddede siit yag (%)
Tam yagh 45<siit yagi

Yarm yagh 255t yagi<4s

Az yagh 10<siit yagi<25

Yajsiz 10>siit yags




Peynirlerin nem ve tuz miktarlan

EK-4

Nem, %{(m/m), | Tuz (NaCl),
En ¢ok ? kuru maddede
%(m/m), En ¢ok
Salamurada olgunlastirilan peynirler ' 60 7,5
Kiif kiiltiirleri ile olgunlastinlan peynirler * 45 5,0
Kiif kiiltiirleri ile ve salamurada olgunlagma yontemi | 45 4,0
disinda olgunlastirilan peynitler !
Telemesi haglanmug peynirler 1+ 50 4,0
Peyniralt1 suyu peynirleri 75 6,0
Taze peynirler 80 4,5
Cesnili taze peynirler 80 4,5
Olgunlagtirilmg beyaz peynir 60 7,5
| Olgunlastinimamis/Taze beyaz peynir 65 6,5
| Olgunlagtirinus kagar peyniri 40 5,0
Olguniagtiriimanug/Taze kasar peyniri 45 3,0
Eritme peyniri Dilimlenebilir | 50 4,5
Siirtilebilir 65 45
Tulum peyniri 45 6.0
Cikelek 80 4,5

Belirtilen degerler olgunlastmlmamls/olgunlastmlmlg beyaz peymr, olgunlagtirilmamis
lolgunlagtirilmig kasar peymn, tulum peyniri, eritme peymm taze peynir, gesnili taze peynirler,
lor ve peyniralt1 suyu peynirleri disinda kalan peynirler igin gegerlidir.
*Yarim yagl, az yagh ve yagsiz peynirlerde EK-4’deki neme lhskm yiizde degerlere 5 birim
ilave edilir. Ornegin, az yagh ve yagsiz tulum peymrmm nem icerigi en ¢ok %50 olmalidur.

*Telemesi haglanmig olguniagtirilmarnug peynirlerdeki tuz (NaCl), kuru maddede %(m/m), en

¢ok %3 olarak uygulanir.

“Telemesi haglanan peynirler salamurada olgunlastriimas: durumunda nem igerigine gore
telemesi haglanan peynirler smifinda tuz igerigi yoniinden ise salamurada olgunlastirilan

peynirler simfinda degerlendirilir.



EK-5
X? Yiiksekliginin Tanum
1 — Prosesinde pastonzasyona esdeger bir 1 iglem bulunmayan ¢ig siitten veya termizasyun
islemi uygulanan siitlerden dretilen ve telemesi haglanmamis peynirlerin etiketlerinde “¢ig
siitten tiretilmistir” ibaresinin bildirilmesinde zorunlu olan punto biiytikligi;
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‘X yitksekligi: x>3 mm olmalidir.

2 - Yag azaltilmig ve benzeri ifadeler kullamlan peynirlerin siit yag1 igeriginin bildirilmesinde
zorunlu olan punto buyuklugu,

KM de EnCok%Stit- Yagricerir—

“X? yiiksekligi: x>3 mm olmalidir.

3 — Eritme peyniri etiketinde gidanm admn temel goriis alanmda bildirilmesinde zorunlu olan
punto biiyikliigi;
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‘X yiiksekligi: x>3 mm olmaldir,




