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Manda Urlinleri

Siit ve Siit Uriinleri Et ve Et Uriinleri
 Manda sutu * Manda eti

* Afyon kaymagi e Sucuk

e Lule kaymagi * Pastirma

* Manda yogurdu

* Dondurma
 Manda tereyagi
 Manda peyniri
 Mozzarella peyniri



Manda siitii igerigi (%) (Naydenova L., 1993)

Tur Su KM Protein Yag Kazein Laktoz
Manda 82,7 17,50 4,2 7,7 3,5 4,7
inek 87,6 12,40 3,5 3,4 3,0 4,6
Koyun 83,9 18,50 5,7 7,2 4,5 4,6
Keci 86,9 13,40 3,6 4,3 3,0 4,5

KM: Kurumadde



Manda ve inek siitii bilesimi (Naydenova L.1993)

inek Manda
Toplam kuru madde % 13 16,3
Yag % 4,3 7,9
Protein % 3,6 4,2
Laktoz % 4,6 4,7
Takoferol mg/gr % 0,31 0,33
Kolesterol mg/gr 3,14 0,65
Kalsiyum mg/100gr 165 264
Fosfor mg/100gr 213 208
Magnezyum mg/100gr 23 307
Potasyum mg/100gr 185 107
Sodyum mg/100gr 73 65
Vitamin A karoten iceren U 30,3 33

Vitamin C mg/100gr 1,9 6,7




Manda Siiti ve Ozellikleri

Manda sutinde;

Kurumadde, yag, protein (kazein) ve mineral
madde oranlari diger ciftlik hayvanlarina gore
daha yuksektir.

Bu 0&zelligi sut teknolojisi yonunden cok
onemlidir.

Manda sttunudn kiymetini yuksek yag orani ve
sut Urunlerinin yuksek kalorili olmasindandir.

Yiksek yag orani nedeniyle 6zellikle cocuklarin
beslenmesinde onerilmektedir.



Mineral bakimindan cok zengindir. Vitamin ve
mikro elementler gibi maddelerce de
zengindir.

Manda sutu tuz icerigi inek sutinden azdir.

Manda sut yagi bilesiminde fosfolipitler ve
doymus yag asitlerinin orani daha fazla oldugu
Icin,

Manda yaglarinin kivami, donma ve erime

noktalari ile iyot sayisi inek sutiine gore bir
hayli farklidir.

Kolestrol miktarida inek sttline gore dusuktar.



Mandalar yesil yemlerle aldiklari karotenin
tamamini A vitaminine cevirdikleri icin
sutlerinin rengi, inek sutline oranla daha
beyazdir.

Bu nedenle A vitamini ydontunden zengindir.

Fosfor icerigi bakimindan inek suttnun iki
katidir.

B vitamini kompleksleri ve C vitamini inek sutu
ile ayni duzeydedir.

Ancak manda sutu ribofilavince inek sttiinden
daha dusuktur .



Manda Suti Uriinleri

Afyon Kaymagi:

Manda sutunin yagh kisminin degerlendirilmesi ile
elde edilen bir stut Grunudur.

Krema ve Kaymak Tebliginde, Kaymak; agirlikca en az
%60 oraninda sut yagi iceren kremayi

Afyon kaymagini ise; manda suttiinun teknigine uygun
kaynatilarak 92 C' de en az 2 dakika tutulmasi ve
teknigine uygun sogutulmasi ile elde edilen trini

ifade eder.

Seklinden dolayi Tabak ve Lile (Rulo) kaymagi olmak
Uzere iki sekilde satisa sunulmaktadir.






Ulkemizde 6zellikle mandanin fazla bulundugu
illerimizde (Afyonkarahisar, Edirne, Istanbul,
Bursa) yapilmaktadir.

Inek sttliinden yapilan kaymaklar ince ve sari
renkli olmaktadir.

Oysaki, manda sutunden yapilan kaymaklar
porselen beyazi renginde ve kalin olmaktadir.

Randiman olarak ise %8 yagl 10 | manda
sutinden yaklasik 1,0-1.20 kg kaymak elde
edilmektedir.



Kaymak yapimi geleneksel yontemle yaklasik
olarak 32 saat surmektedir.

Kaymak, belirli bir Gretim standardi olmayan
klicuk aile isletmelerinde yapilmaktadir.

Bu durum bazi hijyen sorunlarini ortaya
cikarmaktadir.

Bu sorunlar ise Grunun raf omriunu kisaltmakla
beraber halk saglgi sorunlarina yol
acabilmektedir.



Yeterli hijyenik kosullarda tretilmeyen kaymagin
raf dmrunun kisa olmasi Grinun pazarlanmasini
zorlastirarak Gretimin miktarinin dusuk diuzeyde
olmasina neden olmaktadir.

Manda sutunun yeterli dlizeyde bulunmamasi

kaymak Uretiminde inek sttt kullanimina neden
olmustur.

Bundan dolayi esas manda kaymagi giderek yok
olmaya baslamistir.

Butln bu olumsuzluklar sonucunda manda sayisi
giderek azalmaktadir.




Manda sutunutin daha iyi degerlendirilmesine
yonelik bir urtin, Mozzarella peyniri:

talyanin manda suttiinden yapilan en meshur
oeynir ¢cesidinden biridir.

Pasta-filata grubu yumsak tipte (su orani %45
fazla olan) bir peynirdir.

Pevynir Uretimi, telemenin asitlenmesinden
sonara (ph 4,9) sicak suda haslanirken
vogrularak gerceklestirilir.

Daha sonra elle veya makina ile sekillendirilir.



Sekillendirme isleminden sonra soguk suda
bekletilir.

Bu islemin arkasindan %2’lik tuzlu salamura
suyu icerisinde farkh buyukltkteki
ambalaslarda satisa sunulur.

Randiman yaklasik olarak 5 / stitten 1,0 kg
peynir elde edilir.

Bu peynir baslica pizza yapiminda kullanildig
gibi bir cok yemek ve salatalarda da yer
almaktadir.



* Mozzarella Uretimi sirasinda olusan peynir alti
suyundan ise Ricotta adinda bir cesit lor peyniri
elde edilmektedir.

* Bu urun de cok kiymetli olup cok iyi bir pazari
bulunmaktadir.

Mozzarela Peyniri Ricotta Peyniri



Bu sut Grunlerin yani sira;
Manda yogurdu

Manda tereyagi
Dondurma

Kaymakli lokum gibi cesitli Grunlerin
uretimlerinde kullanilmaktadir.



Manda Eti ve Uriinleri

Manda Eti

Manda eti kimyasal icerigi, besin degeri ve tad
bakimindan sigir etine benzemektedir.

Mandalarin gogus kenarlarinda daha fazla yag
birikir, adaleler arasina ise daha az yag birikir.

Manda eti, sigir etine gore biraz daha koyu
Kirmizidir.

Mandanin yaglari beyazdir, sigirin ise sarimsi
renktedir. Malaklarin eti daha acik renktedir.



e Halk arasinda manda etinin tadi ve besin
degerinin sigir etine gore dusuk oldugu
saniimaktadir .

 Bunun nedeni mandanin yaygin oldugu cogu
tlkelerde eskiden mandanin glicinden
vararlaniliyor olusu sebebiyle etinin sert, kuru
ve kalitesiz oldugu 6n yargisidir.

 Eger mandalar eti icin beslenip ve kuclk yasta
kesilirse eti sigir etinden daha lezzetli olur.



Manda ve sigir etinin bilesenleri (100 gr) (Soysal,2006)

Bilesen Manda Sigir
Kalori (kcal) 131.0 289.0
Protein (gr) 26.8 24.0
Yag (gr) 1.8 21.0
Kolesterol (gr) 61.0 90.0
Mineral (mg) 641.8 584.0

Vitamin (mg) 21.0 18.5




Manda eti, daha dustk kolestrol, yag ve kalori
degerleri ile inek etine gore Ustunlik
saglamaktadir.

Manda eti taze et olarak kullanildigi gibi sucuk,
salam ve pastirma Uretiminde
kullanilmaktadir.

Bunlarin basinda sucuk uretimi gelmektedir.

Sucuk hamuruna %10-30 oraninda katilmasi
urunun lezzet, aroma ve rengini olumlu yonde
etkilemektedir.

Ayrica, sucugun fermentasyon suresini
kisaltmaktadir.



Sonuc olarak,
Turkiye'de gelinen bu noktada,

Manda yetistiriciligi adeta yok olmustur. Turkiye'de
mevcut durumun tersine cevrilebilmesi icin,

Italya’da manda sitlinden uretilen ve Diinya’ca meshur
olan Mozzarella peyniri gibi, manda UrUnleri
cesitlendirilmeli, marka olabilecek Grunler icin
arastirma kuruluslari tarafindan projeler olusturulmali
ve bu projeler oncelikli destek kapsamina alinmahdir.

Ayrica, manda yetistiriciligi yapan kucuk dlcekli
isletmelerin isletme olcegini blylutme cabalarina ve
mandadan elde edilen Grlnlerin (et, sut, kaymak, deri
gibi) piyasada hak ettigi fiyata satilmasina devlet
tarafindan gerekli tesvik ve destekler saglanmalidir.



* Halkin bilin¢lendirilmesi yoluyla da manda
urdnlerine olan talebin canlandirilmasi
gerekmektedir.

e Kaymagin raf Gmrunu artirmaya yonelik
calismalar yapilmalidir.

o Ozellikle stit ve kaymak gibi Urunlerin organik
marka halinde etiketlenerek gida gltivenligine
uygun sekilde deger fiyatina pazarlabilmesine

calistimahdir.






