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EK-1: Sertlik derecesine gore peynirlerin siniflandirilmasi

Sertlik derecesi (PYKN)Yagsiz peynir Tolerans (%)
kitlesindeki nem oram (%)

Ekstra sert PYKN<49

Sert 49<PYKN<57

Yarn sert 57<PYKN<64 +2

Yar1 yumusak 64<PYKN<70

Yumusak PYKN>70

EK-2: Olgunlasma durumu ve yontemine gore peynirlerin simiflandiriimasi

Olgunlasma En az olgunlasma siiresi (giin)
Olgunlasma yontemi | Olgunlagsma durumu Agirhk>1,5kg | Agirlik<1,5kg
-Olgunlagtirilmamis Taze/ Olgunlastirilmamis | -

-Olgunlastirilmis! Olgunlastirilmis 90 45

-Kiif kiiltiirleri ile Olgunlastirilmis 90 45
Olgunlastirilmig

Salamurada Olgunlastiriimig 90 90
Olgunlastirilmis

! Kiif kiiltiirleri ile ve salamurada olgunlasma yontemi diginda kalan olgunlagma yontemi.

EK-3: Peynirlerin siit yagi miktarma gore siniflandirilmasi

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

Yarim yagh 25<siit yagi<45

Az yagh 10<siit yag1<25

Yagsiz 10>siit yagt
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EK-4:Peynirlerin nem ve tuz icerikleri

*Nem, %(m/m), Tuz (NaCl),
En ¢ok kuru maddede
%(m/m), En ¢ok
"Salamurada olgunlastirilan peynirler 60 7,5
'Kiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirler 45 5,0
'Kif kiiltiirleri ile ve salamurada olgunlagsma 45 4,0
yontemi disinda olgunlastirilan peynirler
"¥4Telemesi haglanmis peynirler 45 4,0
Peyniralti suyu peynirleri 75 6,0
Taze peynirler 80 4,5
Cesnili taze peynirler 80 4,5
Olgunlastirilmis beyaz peynir 60 6,5
Olgunlastirilmamig/Taze beyaz peynir 65 6,5
Olgunlastirilmis kasar peyniri 40 4,0
Olgunlagtirilmamig/Taze kagar peyniri 45 3,0
Eritme peyniri 60 4,5
Tulum peyniri 45 5,0

'Belirtilen degerler olgunlastirilmamis /olgunlastirilmis beyaz peynir, olgunlastirilmamis
/olgunlastirilmis kasar peyniri, tulum peyniri, eritme peyniri, taze peynir, ¢esnili taze peynirler,
lor ve peyniraltt suyu peynirleri disinda kalan peynirler i¢in gegerlidir.

ZYarim yagli, az yagl ve yagsiz peynirlerde EK-4’deki neme iligskin ylizde degerlere 5 birim
ilave edilir. Ornegin, az yaglh ve yagsiz tulum peynirinin nem igerigi en ¢ok %50 olmaldir.

*Telemesi haslanmis olgunlastirilmamis peynirlerdeki tuz(NaCl), kuru maddede %(m/m), en
cok %3 olarak uygulanir.

“Telemesi haglanan peynirler salamurada olgunlastirilmast durumunda nem igerigine gore
telemesi haglanan peynirler smifinda tuz igerigi yoniinden ise salamurada olgunlastirilan
peynirler sinifinda degerlendirilir.
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EK-5: ‘X’ Yiiksekliginin Taninm

1 — Prosesinde pastdrizasyona esdeger bir 1s1l islem bulunmayan ¢ig stitten veya termizasyon
islemi uygulanan siitlerden tiretilen ve telemesi haslanmamis peynirlerin etiketlerinde “¢ig
siitten Uiretilmistir” ibaresinin bildirilmesinde zorunlu olan punto biytikliigii;

Cig Stitten Uretiimistir: X

‘X’ yiiksekligi: x>3 mm olmalidir.

2 — Yag1 azaltilmis ve benzeri ifadeler kullanilan peynirlerin siit yagi i¢eriginin bildirilmesinde
zorunlu olan punto buyikIigu;

fcerr——x

~ ~

(X X 7

Kivi'de En Cok % Stit

‘X yiiksekligi: x>3 mm olmalidir.

agl

3 — Eritme peyniri etiketinde gidanin adinin temel goriis alaninda bildirilmesinde zorunlu olan
punto biytikligu;

~

ETTME PEYIITT IX

‘X’ yiiksekligi: x > 3 mm olmalidir.
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