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pecorino Romano Manda Peynir alta

peynirinin tuz suyundan Ricotfto
icerigini azaltma raf dmriinii
uzatma
Cok taze inek siitiinden Koyun Pasta filata peynitleri,
i Brofimini mozerella gibi taze peynirler
ee_,m; iirefiminin ol e pevaatiia
yararlar gehg';m'll'l e ynirl
Degisik
oloji Cynara Cordunculus"
teknolojilerle s ynara Cordunculusun

Gretilmis manda " pitilagtirna yeteneginin
mozerella peynir
kalitesinin

incelenmesi

Manda yetistirme Peynir yapmm

Siitiin muhafazas:

2014 den beri italya manda siitii iiretimi y1llik % 5.1 artmusdir .

2019 da italyada 250000 ton manda siitii iiretildi

NationMaster Source:FAO

Diinyada onde gelen Manda siitii iireten iilkeler metrik ton ,(2019,NationMaster Source:FAO



Ulke Uretim
Hindistan 92000000
Pakistan 34371000
Cin 2928369
Misir 2109253
Nepal 249450
Italya 204750
Myanmar 204,750
fran 128,000
Indonesya 85474
Tirkiye 79341
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Source: FAO

Manda Siitii iiretimi iilkemizdede yukaridaki grafikte gosterilen seyirde artmaktadir



italva (AIA,2022) Akdeniz manda savisi ,siit ve bilesenleri verimi

Tillara gore ortalama siit verimi

9 Uretilen manda
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Pastorizasyon en az 72 Santigrad

Siit pastorizasyouu derecede 15 saniyve standardina gire

vapilir

Veva

65 santigrad derecede 15 saniveden az
sicaklikda tutarakda yapilabilir Bu
durumda bircok icsel mikroflora hala
mevcut kalir

Smith ar al. 2017



ATA verilerine gire j:tﬂlyim alkkdeniz mandalan siit verimi ve bilesenleri (AIA,2022)

Italyan manda yetistiriciler birligince verim Ttalyada yetistirilen
kontrolu yvapilan ciftlikler yvetistiriciler tiim hayvanlar Toplam ,
. icinde
il r Kontrol — lL_‘.LI:I.
E.rtzlama t!rtalam Ortalam u;tml cdilen (_:lftI.LI.'.]ISaIg | Toplam Cifilik I:..|:Imtml
irbasa |vag Protein en H 1 Tayizl -'leﬂ-l-kB Cifilikk | bagzna edilen
3iit verimi hayvanlar ayvania a3 ] : orami
(laktazyon ) (n.) Savizi | | =zap1
(kg) (%a) *¢)  |gay1ar) ) (n.)
2012 2218 8.30 4.70 37604 56075 295 189 | 377015 | 3411 111 ~15
21| 2332 7.6% 4.65 49,796 74048 k| 231 | 425263 | 2580 ~17

Ttalvada siit inekleri ve manda siit verimi ve bilesenleri

?:::;:L%ﬂﬂ iut Ortalama| Ortalama Ortalama
| Yag Protein Yag/protein
9) | oram
the (%) (%)

Akdeniz
Mandas: 2,332 7.68 4.65 1.65
Hulste'm_
Freisan Inegi 9,564 3.85 3.36 1.45




Baz siit veren tiirleri siit bilesenleri karsilastirilmasi

;"'""‘g 4. Dialry Scl. 105:2422-2152
i & hipssidol.orgM 0N ERde 202120961

O Gomopes ot v i 0 5 ¥ s Do homimmn b | Diinya toplanm siit iiretim tiirlere
Composition and aplitude for cheese-making of milk from cows, reiire miktarlarmdan &tiirii bu tiirler

buffaloes, goats, sheep, dromedary camels, and donkeys R T
secilmisdir
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mermm : Fi Ratm resarces Ardmais and Ersonmess. Univerany of Paoowvs (Pedea). 3000 Legrarm (PO -

sy ' =95 83 Sigwr

R g o MRATOA, Bt £ ATV LTORm e | R 06 P RO, Conaannine SO0 A

T L %13 Manda
%2 keci
%1 Koyun
Yukandaki makalede 6 ayn siit veren 50.4 deve (FAO,2019)

tiirden drneklenen siitlerin peynir ypim
kabilivetleri karsilastirnlmsdir

Scurnal of Dairy Sciencs Vel 1085 Mo, 3, 00T

Alt siitcii tiiriin Siit bilesenleri karsilastirilmas:

Table Siitgii Tiider (En Kiigiik Kareler Ortalamalan)

Bilesen Inek |Manda |Ke¢i Kovun  Deve Eszek
Eatimadde %o 1281 | 1703 | 157 1722 12.49 8.11
Tag % 3.83 7.71 307 636 3.74 052
protein %% 3,20 4.38 328 512 316 1.39
kazein %% 2,55 .61 2,59 4.1 2,15 (.63
KnzeinProtein 6 7.9 82.4 79.2 783 720 46.7

Laltozr %% 465 5.01 412 481 4.19 5.56
Kiil g 0, 6% (.50 0.79 0,85 (.85 034
Enerji MJkg 302 488 2066 4.43 .00 1.37
SCS 407 146 GAR 662 5.00 ~(L8D
oH .62 £.65 650 6.53 B.44 7.4

Source: Bittante et al.: CHEESE-MAKING WITH MILK FROM DIFFERENT SPECIES.
Eaynak- Bittante ve ark Farklr Terlzrden siuferle peynir vapome o



6 farkh belli bash siit veren tirde "Rennet” katmmma gére kargihk degisimlenn karsilastmlmas:
Manda siit proteinleri Rennin enzimine
koyun ve inek siitiinden daha erken
realcsivon gosterir

5

Manda siitii telemesi .pthtiss daha cok
sikcihga ulagy

kisa zamanda ( egikten zivade hemen
hemen dikey) silahga ulasr

| Teleme ,pahir sabaliga(mm})

ve daha kahci dunm gosterr  (grafikield
hat daha yavas diiser)

o 5 10 15 N I3 3 35 4 45 50 B 60
Zaman(Dakika )
Ortama rennet kammae e & belli bagh siitgii fir igin esidik parememelert kullamlerak elde edilen Ortalama  prha loavame

seriligh o Jourmal of Dairy Sokence Yol 106 No. 3, 2022

Manda siitii bilesimi ve peynir verimi

Manda mozerella peynir verimi ni degerlendirmek icin énerilen tahmin esitlikleri

(Altiero et al., 1989)
Peynir verimi (kg/100 litre siit . )

(3,5 * % protein) + (1,23 * % Yag- 0,88

Séz Manda siit bilesenleri Tahmini Verim
ot yil Yag(%)  Protein (%) (kg /100 litre )
2012 8.30 4.70 25.78

2021 7.68 4.65 24.84



Manda siitii mozerella ve inek siitii mozerella ortalama kimyasal karakteristikleri

(CREA, 2017)

Mozerella |Nem icerigi |Y28 icerigi |Protein icerigi Yag/Protein
. (%) (Besin esazina | (Besin ezasima oran
Peyniri giire ) giire )
Manda
l_ siitiinden 55.5 24.4 16.7 1.46
Inele Siitiinden 54.8 203 20.6 0.98
Pihtimin gerilme ve sekil
manda siitii positif _ | verilebilme dzelligi
viiksek E‘ﬂ“;i"" . -
“_2 . Pevnir Text
va Protein evoir Textiirii
oramni

Manda Mozerella peyniri verim Inek Mozerella peynir verimi

13 Kg/100 Litre

Manda siitiiniin peynir
verimi inek siitiinden
vitksekdir

(source:
ANASS. 2019)




1996 da AB Mozzarella di Bufala Campana PDO [Protected
Designation of Origin Jcografi isaret olarak tescil ederek

-

-

N
N
>

tanimladi
Lee, A ®

Bu tescile ilskin mevzuat 1992 de giindeme geldi ve cesithi gida kaynaklarmm
isim ve orijinalitelerini korumay1 6ngérmektedir.

1996 da AB Mozzarella di Bufalo Campana adi ile PDO peynir olarak
tanimlandi(regulation (EC) No.1107/96)

Bir iiriiniin PDO cografi isareti almas: demek

» Ozel bir alandan geldigini
» Bu dzelliklerinin anlamh diizevde iiretim ,isleme,ve
hazirlama gibi dogal ve insan faktérleride dahil

Salerno
Caserta

belirlenen cografi cevreden ileri geldigini
Benevento

>

PDO statiisii almak bu iiriin uzunca
bir siiredir bu orijin alanda iiretilir
Naples
Foggia
Latina
Frosinone
Rome

ve ozgiin ozelliklere sahip olur

DOP
&©

oles onen i




Mozzarella di bufalo kampana PDO bazi ozellikleri

Siit karakteristikleri Hamadde tam taze manda siitii
Siitiin siiresi sagim ve peynir yapumu arasinda enfazla 60 saat siire
an L an C— : . ”-'ﬂ)-l-}u ~ Sﬁt
Siit yag ve siit Minimim vag icerigi% 7.2
protein_icerigi Minimum Protein icerigi % 4.2
Siitiin islenmesi Siit pastorize edilir ve /veya 151l islem goriir
Baslatier siifiin ve pihfinin asitlesfirilmesi sferoinnesto Katimi
Kiiltiir(starter ) ile saglamr
Rennet Rennet dzellikle buza@ rennet idir = Isleme
Muozarella pevnirleri paketlenir ve koruvucu sivi icinde nihai
Depolama tiiketcive ulasimmeava kadar muhafaza altina alimir
T Mozzarella” T T T T T Ep agla nem %065 en az kurumaddede vag %052
Bilesimi

Mozzarella di bufalo campana PDO siireci

réiit pastdrizasyonu

Iﬂit pastbrizasyonu J Mozzarella peynir eldesinde
peynir yapma siirecindeli
|Ba glatier Kiiltiir katma basliea fark

| Steroinnesto katma

I Siitiin prthhlagtirilmas |

|
|
| Siitiin prthtlagtirilmasy |
I

N | Pihtimin kesilmesi
I Pihtimin kesilmesi posta  Fapla PO =
filata filata
Pihtimin islenmesi Pevni Peynir
I de@!' | Pihtinin égiitiilmesi |

[ Pihtimin gerdirilmesi —l

I Tuzlama salamura

| Kaliplama Sekil verme |

|
|
| Kahiplama sekil verme ||
|
|

[ Olzunlasma | Sogutma |




Mozzarella di bufala campana PDO peynir yapim Siireci

Mozzarella peynir yapim siirecini
tic safaya aywrabiliriz Siite yapilan
. islemler

| Siitiin pastérizasyonu

| Sieroinnesta katim

|
|
{Sutin piktilasmasi |
|

(l Pihtinin kesilmesi
[Plhtmm asitlestirilmesi.]

Pihtiya Yapila : —— -
islemler \ < I Pihtinin °§“tlllm¢Sl l

| Pihtinin gerdirilmesi ||
]

| Sogutma ]
Mozzarella

; ; | Tuzlama ,salamura
islemleri
| Depolama _

Mozzarella di bufalae campana PDO pevnir vapimm siireci

Siite yapulan islemler

Siitiin pastérizasvonun

Sierroinnesto katmak

Siitiin pithtilagtrma

Prhnst haslanan peynir olarakda bilinen mozzarellz peynir yapmanda sini prhalesane teleme haline
geririct geleneksel baslane kiiltir elarak kullamlan degal kiiltiir elarak peyniraln suyn kil e siit
Kiiltiirlert ve MSS{mixed Strain Starter ) Kiltirderi ,Siero fermante yada

sterre inneste adt ile bilinen ve mezofiik termofilik kerakterde geleneksel Kiltirler kullanidmaktadr

11



Mozzarella di bufala Campana PDO peynir yapim siireci

Pihtiya yapilan islemler
Siit Pibhilashrma

Piht1 Kesme .
‘-ht Iz ™
:l_a:-l::: Piht1 Asitlestirme

Piht1 Ogiitme

n.'allplam ‘ B
E— Gerdirme
m Ka Ilp lama

Mozzarella di bufale campana PDO peynir yapim siireci

Mozzarella ya yapilan islemler

Sogutma

Tuzlama, Salamura

|| Depolama ||




Manda Mozzarella peynir yapmn siireci safalan

Pastorizasyon |
Mozzarella di Bufalo campana peynir iiretim safalar: asagida Qoo
gésterilmisdir. ieroi :

SUT PASTORIZASYONU

Pastirizasyon en az 72 derecede
15 sanive standardmda yapilmahdir

s’
E
g

1 laz]
Y
=
&
0l
=
=]

prhtilashrma

Pibti Keesme veva

Pibh asitlastirme . . .
Thermization da denilen
65 derecedelS sanive alt
pastorizasyon 151l islemi

= uygulamr .Bu durumda

bir miktar icsel

e mikroflora kahr

Smith et al. 2017
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sieroinnesta Katma ve piht1 asitlestirme

!

Sieroinneste dogal baslatic: kiiltiir maya olup bir 6nceki mozerella
pevnir elde siirecinden elde edilen peynir alti suyudur

S ot Azt Bu unsur Oda sicakhginda bir gece bekletilere
W]‘“’E‘“ vada kontrollu sicakhkda arzu edilen asitlizge
pat puhtilashrma ulasanca kullamilir
Fibh a=iflagtirme Bu cesit dogal baslatict mayalara peynir
imalatcilan arasmda "cizza " adi verilir

Cerdirme

- rennet maya katmadan 20-30 dakika Once siite % 2.5
SoEutma .
v/v hacimsel oranmda katihr
i

sieroinnesta Katma ve piht1 asitlestirme

- ——

Pihtinin asitlestirilmesi sieroinnesta
aktivitesine baghdr.

sieroinnesta miKroflorasi sadece piht1
asitlestirmesini degil ayni zamanda
mozzarella peynirinin tipik tadimida
kazandirir Coppola ve ark,1990)

EE
110
.?.

5 HHIE
EEEEEEE

g
[
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Sieroinnesto :Biyocesitlilik ve cografi koken

i?
Al
;r.

A
ik
g

: g
HF

|
I

Sut pihtilastirma |

Pibn Keume

Pibty asitlagtirmee

Pibt: 6Zutme

sioinnesta nun mikrofloras: karakterize edildiginde cok
cesitlilik gisteran nukrobial gruplar gizlenmisdir
(Coppala ve ark., 1988)

sierpinnesta mikroflorasmn ticari baslatic kiiltiirlerle
karsilamadi@ hildirilmektedir.

sierpinnesta nin mikrobial cesitliliginin cografi bilgeve
bhagh oldugu gisterilmisdir (mauriella ve ark ,2003)

B

Mozzarella orijinini DNA analizleri ile belirlemek
miimkiindiir (Ercolini ve ark.2012)

SUT PIHTILASTIRMA

Sieroinnesta kattiklad 20-30
dakika sonra

36-38 derecede
1:10 000 yada
IMCU 120 tipi
swvi buzag: rennet enzim maya
katilir :
katilan rennet miktar 10 litre @
siite 15-20 ml diizeyindedir = 3
=7

15



PIHTININ KESILMESI

Piht1 yada teleme genellikle iki safada kesilri '
birinci safada piht1 6zel bicaklarla biiyiik kiiblere pan;alamr| '

v !
Tkinci safada teleme bicaklan ile findik o
biiviikliigii daneler haline getirilir .

PIHTI ASITLESTIRME

Piht1 kesilmesinden sonra peynir alti suyu ayridikdan sonra

- i altinda ir alt suyu sicakligia bagh olarak
- _ peyniralts suyu a peynir yi gta
Fromme] | uelessmdporda o

Pihty Kesme . L i
Teleme yada piht1 kazein in izoelektrik
Pty GZiitme noktasma gelene kadar asitlesmeye birakilmasi
gerekir
Sadece asitlesme tamamlandikdan 4-5 saar sonra sonra teleme
gerdirmeye hazir hale gelebilir manda siitii prhist yada telemesi
Depolama pH 4.8-4.9 da gerdirmeye hazir hale gelir

16



PIHTI OGUTME

teleme hazir hale gelince Piht1 disi
unsurlar ayrlir ince ince dilimlerle

GERDIRMEDEN ONCE PIHTININ OGUTULMESI

17



Pihfinin gerdirilmesi

Bu test telemenin uzama gerdirilme diizeyini degerlendiririr
Eimémr.u hmn] S Al - \

[Sut pibtalastirma
Pt Keume

,_—

Teleme gerdirmeden once ve gerdirme esnasimnda

18



Teleme gerdirilmeden once : telemeye sicak su katilir

Eme )|
Eicfroumé.u katmia '

Pihtinin gerdirilmesi

Gerdirme termo-mekanik bir islem olup
Soipinisurms )| pevnir telemesinin plastiki hal alma
Sierroinoesta hmnl yetenegini icerir
ot pidtalajtirma Sekilsiz (a morf) teleme gerdirmeden once
@ vapisal olarak tamamaen diizensiz

bt 25t parakazein agregatlart halinden yeniden
[ fisbime bigimlenerek kabaca paralel parakazein

Gerdirme saf lart haline dénmesini sag
Raliplams ; /

me performansm etkileven
faktorler arasmda Plht sncakhgl siit vagi

Gerdlrme safast Hemmelle veya hemde
makina ile vapilabilir

19
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Gerdirme uzama safasi:Teleme sicakhigi

30
mandn siitii
manda siitii telemesi nin Ea . releymsummp fﬁn
gerdirme uzama safasinda - s:::.‘ah'.rgma g ore .
Sut pibtalastirma | maksimum uzamanim elde 5 00 - Uzama gerilmesi,
Sierroinsets katma]  edildigi ideal sicakhk 65-75 \]1
Bt pibhalarma derece arasidr. 15
Pibts Keume Tam yagh siitten teleme . * \*| (Addeoetal, 1996)
Pl suitlsgnrme | yagsiz siitten elde edilene bt m o - ﬁ
@ nazaran daba diisiik sicakhkda e
i'..;ﬂﬂilme T erir ve daha uzun uzar. Tam vagh siitten elde
m - e e edilen Mozzarella min
E Eger teleme yag icerigi st (ficgen form)
diisiik ise protein ag daha cok

ve vagsiz siitten elde
| edilen mozzarellamn

D -

Ty W % uzamasi (hallka form)

_=*= __ birbirine bagh olur daha az
El uzama gisterir

Tam yagh sitten elde edilen Mozzarella nin  uzamasi (liggen form)ve yagsiz sutten elde edilen mozzarellanin
uzamasi (halka form)

21



ELLE GERDIRME

Sut pibtalaytirms
Sierroissets hm]
Set pibnila irms
Pt asatiajtirme
Pibt: 6gatme
Gerdirme

KALIPLAMA SEKIL VERME SAFASI

kaliplama ve sekil verme safasinda mozzarella peynirleri deisik
sekillerde yapilabilir. Gerdirme safasinda oldugu gibi kaliplamada elle

yvada Makina ile tapilabilir
Swt E;mm l

Sierroiaseita bmn!

22



ELLE KALTIPLAMA

23



kaynak ;giuliano.palocci@crea.gov.it

MAKINA ILE KALIPLAMA

24



SOGUTMA SAFASI

ey Kaliplamadan sonra Mozzarella peyniri genellikle
10-15 derecede suda sogutulur

TUZLAMA SAFASI

Tuzlama genellikle peynirleri salamura suyuna daldirarak yapilir

Pastorizasyon
Siereinnesra Katoa
- Sat pibhlastirma

t1 kesme
Pibt1 & tirme |
oZutme

i

E

salamura tuz
karakteristikleri

sogutma
Tuzlama

NaCl 15% w/v
- Kism: 18-20°C - Yazm :12-13°C

il

25



PAKETLEME VE DEPOLAMA

Mozzarella di bufalo Campana PDO genellikle bir koruyucu siv isinde nihai
tiilketiciye ulasmcaya kadar muhafaza edilecek bicimde paketlenir ve pazarlamir

w

Pastorizasyon
Siereimnesra Katua
| P_l_lm kesme

Pibty a tirme
i
I \Ioz!mlh
di Bufnla
— DOP
= or
So lma

Koruyucu s sitrik yvada laktik asit ile asidifie edilen
vajklasik 3.5 pH da 5 1-3 tuzlu dur

MOZZARFELI 4 PEYNIRI R4F OMRU

MOZZARFLLA PEYNIRI RAF OMRU SINIRLIDIR.
zamanla baslangicdaki elyafsi kompact yapis1 diizensiz hale gelir

zamanla bu olgunlasma siirecindeki temel degisen fonksiyvonel karakteristigi
proteolosiz nedeni iledir

Mozzarella raf dmriinii uzatmalk ita.l‘_rm giit endustrisi icin bilhassa iilke disinda
pazarlamam getiri viillksekligi nedeniyle iizerinde cahsilan dnemli bir hedef halindedir .

Bircok venililci paketleme sistemlerinin mozzarella raf tmriinii uzatmaya etkisi
E denenmisdir.

Bunlar temelde dogal antibakterivel unsurlar dogal polisakkaritler ve diger

metodlardir (altieri ve ark.. 2005 ;laurienzo ve ark ..2006)

26



mozzarella peyniri disinda iiritnler

Mozzarella peyniri

f peyair aln suyu=——)  Ricotta peyniri
proteinleri

4 gw-' q italyada siit endiistrisi yan iiriinii olarak
. \y peyniralt:1 suyunun 80 derecenin iizerinde

f?"d;i’- ;‘ o ‘J isitilmasi ve peyniralti proteinlerinin
il ' denature olmasi ile elde edilmektedir

geleneksel iiriin .

elde edilmektedir

RICOTTO PEYNIRI
Geleneksel manda ricotto manda peyniri iliretimi islem basamaklan

i

[

geleneksel mandarikotto peynir iiretim iz akas diyagram Tripaldi veark'020

27



Karaktenstikler

tatli manda peynir alti suym (<3,5°SH,/50 ml)

Pesnir altt suvuna Katilan

N anda siitii = %66 ) veva manda pexnir alty

suve krema (= %35 ) s NaCl (= %1}

izin verile asitlevici

Sieroinnesto veva laktik asit veva sitrik asit

Ricotto viizeve cikarma

92°C

Ricotto ekstraksivonn

Elle veva makina ile

Siizme siizme besi vada siizgecde siizme
Sogutma ve depolama 4°C
Maksimum raf omrii 7 1Giin

RICOTTA PEYNIR:Kritik noktalar ve firsatlar

Ricotto viizeyve cikarma

manda peynir alti suyundan elde edilen

Geleneksel yolla elde edilen ricotto

peyniri tiretildiginden itibaren birkac giin

icinde tiiketilmelidir.

Ricotta cikarma

Ricotta pevniri vilksek nem iceriginde olup baslangic pH 51
6.0 m1 iistiinde ve buzdolaby da dahil raf dmri knsador

Ricotto pevnir iiretimindelki
artig pevnir alts suyu
hilesenlerinin bir kismim geri
kazamiminda artis saglar ve
sonug olarak pazarlanabilsr
iiriinii arturmr

Kisa raf omrii nedeniyle Orijinal cografi

alan dismda pek vaygmn degildir

28



Taze homojenize Ricotto di Bufalo

Daha uzun raf dmrii elde etmek icin (maksimum
21 giin) paketlemeden dnce rikottoya 1sil isleme
izin verilmektedir.Sonra rikotta homojenize olur

Soyle bir urun taze homojenize
campana diye adlandirihr

ricotto yu sicakken makina ilede sicak
miihiirleme ile plastik kablarda paketlemeye izin
nverilmektedir

TAZE HOMOJENIZE RICOTTO DI BUFALO CAMPANA KONUSUNDA YAPILAN BiR
CALISMANIN SONUCLARI

TIALLLS JOUIERAL 08 FOOD SCINCE
FPAFER

CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERISTICS OF HOMOGENISED RICOTTA
CHEESE PRODUCED FROM BUFFALD WHEY

A TRAFALDE, 5. KINALDE G PALOCCL 5. D0 GIOVANKT, MC CAMPALNA,
D4 RUSAL smd T. 2OTTOLA

[

T Aifmeiners, Vi vakams 1. Nimarremni, W, by

Vi Pl Mpresnde Sl i & o sha, Vs s W 185 70 R,
N rareprending b s a8

Ital. 1. Food Sci., vol, 32, 2020 ) o
Manda ricotta peynirlerinde calismada raf 6mriinii

uzatmak icin hemojenizasyonu takiben nygulanan isil
islem ve sicak paketleme seklinde yvaplan bir calismada
su sonuclar elde edilmizdir

homojenize bufalo Ricotto peynirlerini 21 giin
depolanmasmda kimyasal ve fiziksel dzelliklerini
korudugu gézlewmisdir. Gida giivenligi ve hijven
mikrobiyolojik kriterler de giz dniine alinmngdr.
Ayrica bu sonuglar homojenize manda ricotta
peynirlerinin  depolamada anlaml oksidatif hasar
olmadigr gdsterilmisdir.
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DIGER MANDA PEYNIRLERI

italyada ve diger iilkelerde manda
stitiinden yapilan bircok ilging
tirtinler bulunmaktadr .

Bu calismada 3 ticari manda siitii
iiriinii ile mozzarella
karsilastiriimisdir

A ol ot e N ey G 1306 86T B I00E N L e 3000

Nutritional composition of four commercial cheeses
made with buffalo milk
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Caciotta peyniri: yar: sert yari pismis peynir olup 25 -30 giin

olgunlasan oglak dan elde edilen rennet peynir mayas1 karisim ile

elde edilen peynirdir.
Capricio peyniri:

Yumusak beyaz peynirdir buzag: dan elde peynir mayas ile yapihir

Geotrichum condidum ve Penicillum candidum dan olusan crust
mantar130 giin olgunlasir

Blu del granduca peyniri:Yar sert penicillun roquferti ile 60 giin

olgunlasan peynirdir

2  Diger manda peynirleri

Stracchino peyniri

Staccino peyniri diger bir tipik italyan

y |
s | Siit pastirizasyon | peyniri olup geleneksel olarak inek

siitiinden yapilir ve tazelik dzelligi

| Starter katma | bakimmdan mozzarella peynirim

andirr.

I!"htll“'?tlrmﬂ 37-40" | Buradaki cahsmada yazarlar manda

|Piht: kesme

I siitii straccino peynir nin iyvi yeme

kalitesini bir tiiketici paneli ile

m saat piht1 isleme| degerlendirmisler ve inek ile manda

siitiinden yapilanlarda tiiketici tahmini

$5-30 C suyunu salma (Syweresig)] ile fark gozlememelerine bakarak bu

yveni taze peynir cesidinin pazarda iyi

l.!—i- gaat zalamura tuz.lan* bir yer edinecegini

7-10 giin 4 ¢ de

olgunlazma ve %90 nem

degerlendirmislerdir
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3 DIGER MANDA PEYNIRLERI= e

Inek siitii icin gelistirilen bircok ozel e E?;:----' :
metodolojilerin ekonomik yarar Rasia s — ———
saglamak icin saghkh besleme degeri  cheddar ™~ E._:;._‘g:’_“_‘_:_‘_‘_
yiiksek iiriinler yelpazesini genisletnek White . et o iy st e \LANDA VE

2 reg on Domiati s e v 2 i e e st INEL
maksadiyla m.and;.a sutm:e"de ) e ;_7;_;.;_'_.“_ SUTUNDEN DICER |
uygulanmasi ile bir¢ok iiriin soz Voguit e et emseimee ST URUNLERI
konusu olmusdur Kefir ottt ;}:.‘:.“.::’_;.._4

Ice cream ...
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LS5, Gama Pantoja et al. Jowrnal of Cleaner Production 364 (2022) 132605

4.manda siitiinden diger siit iiriinleri
Tofu adi verilen sova fasulyasinden firetilen bir cins vagsiz peyvnir" tofu"iretiminde manda siitii de kullamlmaktadwr
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Kansik siitte manda siitii kaisnn arttikca genel kabul artnmsdir.
30:70 soy-paneer karnsmm hemtiiketicilerce kabul gormiis hemde sov-paneer Gzgiinliigii
saglandiz bildirilmisdir.
Bilindigi gibi panssr pastirize inek yada manda siitiinden yapalan yunmgak peynir olup piilagna iglems limon suyn
gibi meyve yada sebze kaynakl asitle kesttrme(mhalashrma Jile elde edilen peynindir Soy ise soya fasulyesinden elde
edilen soya siitii dentlen firdinden yaplan peynur elup tofu diyede biltnir
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5 Manda siitiinden diger siit iiriinleri

« ve bebek mamasi siitii

bu derlemede toplananmanda siitii firiinleri verileri

klinik ve besleme degeri verileri ekonomuk gelisme
ve saghk vararlan saglayvici temel besin maddeleri

balkimmndan zengin oldugn nu gistermeltedir

Yazarlar dzellikle manda siitinde ve manda peynir
alti suyvunda " biliverdin " ve gangliosidler(mesela
GMI1)mevcudiyetinin 6nemli olduguna dikati
cekmektedirler

-
Com iGonal Charstteristios of Mediterranssn Buffale Milk
are Whay

i Hmy ] s Ml P s ] Pt | i
Garau, ¥.; Manis, C.; Scano,P.; Caboni, . Compasitional Characteristics of Mediterranean
Butfalo Milk arsd Whey, Dairy2021,2 469488, hitps/fdoi o /10 3390/ dairy 2030035

Kaynak : Dr. Giuliano Palocci, Council for Agricultural Research and Economics,
CREA, Italy BUFFALO FARMING ON AIR: FROM FARM TO FORK: From raw
milk to dairy products

Part 3.1 From buffalo milk to mozzarella

https://youtu.be/rEQROXbeQy4

Part 3.2 The process of making buffalo mozzarella cheese

https://youtu.be/zQ18QoPGV X4

Part 3.3 Other buffalo milk products

https://youtu.be/8o4k_eaFVOlI
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