EKk-1: Sertlik derecesine gore peynirlerin siniflandirilmasy;

(PYKN) Yagsiz peynir
Sertlik derecesi z‘ol/t:; sindeki mem  oram Tolerans(%)
Ekstra sert PYKN <49
Sert 49< PYKN <57
Yar sert 57 <PYKN < 64 2
Yan yumusak 64<PYKN <70
Yumusak PYKN >70

Ek-2: Olgunlagma durumu ve yéntemine gore peynirlerin simflandiriimas

Olgunlagma En az olgunlasma stiresi (giin)
Olgunlagma yoéntemi Olgunlasma durumu Agilik>1,5kg | Agirlik<1,5 kg
-Olgunlastiriimamusg Taze -

-Olgunlagtirilmis ! Olgunlastirilmg 90 45

-Kuf  kiltirleri  ile | Olgunlastiriimis 90 45
Olgunlastirilmig

-Salamurada Olgunlagtiriimug 90 90
Olgunlagtirilmig

! Kif kiltiirleri ile ve salamurada olgunlasma yontemi disinda kalan olgunlagma yontemi

Ek-3: Peynirlerin siit yag) miktarma gore smiflandirilmasi;

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

Yarim Yagh 25< siit yagi <45

Az Yagh 10 <stit yag1 <25

Yagsiz 10> siit yag




Ek:4:Peynirlerin nem ve tuz ierikleri;

Nem, % Tuz (NaCl), kuru

(m/m), maddede % (m/m),
En ¢ok En ¢ok

14 Salamurada olgunlastirilan peynirler 60 75

UKiif kiiltiirleri ile olgunlastirilan peynirler 45 5,0

' Kif kltirleri ile ve salamurada ol guﬁlasma 45 40

yontemi diginda olgunlastirilan peynirler ’

134Telemesi Haglanmig peynirler 45 4.0

Peyniraltt suyu peynirleri 75 6,0

Taze Peynirler 80 4.5

Cesnili Taze Peynirler 80 4,5

Olgunlagtirilmig Beyaz Peynir 60 6,5

Taze Beyaz Peynir 65 6,5

Kagar Peyniri ( Olgunlastirilng) 40 4,0

Taze Kagar Peyniri 45 3,0

Eritme Peyniri 60 4.5

Tulum Peyniri 45 5,0

! Belirtilen degerler Taze/Olgunlagtinilmis Beyaz Peynir, Taze/Olgunlastiriimis Kasar Peyniri, Tulum Peyniri, Eritme
Peyniri, Taze Peynir, Cesnili Taze Peynirler, Lor ve Peyniralt: Suyu Peynirleri diginda kalan peynirler igin gegerlidir.

*Yarim yagh, az yagli ve yagsiz peynirlerde Ek-4’deki neme iliskin yiizde degerlere 5 birim ilave editir. Ornegin, az
yaglt ve yagsiz tulum peynirinin nem igerigi en ¢ok %350 olmalidir.

3 Telemesi haglanmis taze peynirlerdeki Tuz (NaCl), kuru maddede % (m/m),en gok % 3 olarak uygulanir.

* Telemesi haslanan peynirler salamurada olgunlagtiriimas: durumunda nem ierigine gore telemesi haglanan peynitler
sinifinda tuz igerigi yoniinden ise salamurada olgunlagtinilan peynirler sinifinda degerlendirilir.



Ek-5:X yiiksekliginin tanimi

1- Prosesinde pastdrizasyona esdeger bir 1s1] islem bulunmayan ¢ig siitten veya termizasyon islemi uygulanan siitlerden iiretilen ve telemesi haglanmamisg
peynirlerin etiketlerinde “ig siitten tiretilmistir” ibaresinin bildirilmesinde zorunlu olan punto biiyiikltigii;

‘Cig Siitten Uretiimistir-

‘X° yiiksekligi: x > 3 mm olmalidir.

2- Yag azaltilmis veya benzeri ifadeler kullanilan peynirlerin siit yagt igeriginin bildirilmesinde zorunlu olan punto bitytikliigi;
. .
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X’ yiiksekligi: x > 3 mm olmalidir.
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