No: 532 - Mahreg Isareti

ANTAKYA TUZLU YOGURDU

Tescil Ettiren

ANTAKYA TiCARET VE SANAYi ODASI

Bu cografi isaret, 6769 sayil Sinai Miulkiyet Kanunu kapsaminda
09.05.2019 tarihinden itibaren korunmak lzere 10.09.2020 tarihinde

tescil edilmistir.



Tescil No

Tescil Tarihi

Basvuru No

Basvuru Tarihi
Cografi Isaretin Ad1
Uriin / Uriin Grubu
Cografi isaretin Tiirii
Tescil Ettiren

Tescil Ettirenin Adresi

Cografi Simir1
Kullanim Bi¢imi

1 532
: 10.09.2020
: C2019/055
: 09.05.2019
. Antakya Tuzlu Yogurdu
> Yogurt / Peynirler ve tereyagi disinda kalan siit iiriinleri
: Mabhreg isareti
. Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1
: Cumhuriyet Mah. Adnan Menderes Cad. Segmen Apt. No:24/2 Antakya
HATAY
: Hatay ili
: Antakya Tuzlu Yogurdu ibaresi, asagida tanimlanan logo ve mahreg

isareti amblemi, iiriiniin kendisi veya ambalaji iizerinde yer alr. Uriiniin
kendisi veya ambalaji iizerinde kullanilamadiginda Antakya Tuzlu
Yogurdu ibaresi, logo ve mahre¢ isareti amblemi, isletmede kolayca
goriilecek sekilde bulundurulur. Ayrica, iriin ambalajinda “isil islem
gormus fermente siit triini” ifadesi yer alir.

Uriiniin geleneksel ve endiistriyel olmak iizere iki iiretim sekli bulunmakta
olup, gelencksel yontemle Tiretilen tuzlu yogurtlarin ambalajinda
“geleneksel iiretim”, endiistriyel yontemle iretilen tuzlu yogurtlarin
ambalajinda “endiistriyel tiretim” ifadesi yer alir.

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Tuzlu Yogurdu Hatay ili ve ilgelerinde iiretilen, gegmisi 80-100 yil kadar geriye dayanan, inek veya
keci siitlerinden ftretilen, yogurdun siiziilmesi, tekrar sulandirilmasi (istege bagli olarak), genis bakir kalayli
legenlerde veya kazanlarda pisirilmesi ve belli bir kivama geldiginde ise tuz ilavesinin yapilmasi ile iiretilen
fermente bir siit tritinidiir.

Eksi ve tuzlu tadinin yani sira, geleneksel iiretim metoduna gére odun atesinde pisirilenlerde dumandan
dolay1 hafif tiitsiilenmis tat ve koku olur. Sanayi {iretiminde bu tiitsii tat ve koku olmaz ancak kivam ve eksimsi tat
bulunur.

Bilesen Listesi:

Antakya Tuzlu Yogurdu iiretiminde cogunlukla ve geleneksel olarak kegi siitii tercih edilmesine karsin, artan
talep dogrultusunda inek siitiinden de yararlanilir. Kegi siitiinden {iretilen yogurtlar daha beyaz, parlak ve piiriizsiiz
olur. Uretiminde maya olarak daha énceden hazirlanmus yogurt, kaya tuzu (NaCl), {izerini kaplamak icin ise
genellikle zeytinyagi kullanilir.

Renk ozellikleri:

Kegi siitiinden iretilen Antakya Tuzlu Yogurdu porselen beyazi renginde iken, inek siitiinden {iretilen
Antakya Tuzlu Yogurdu beyazdan krem rengine kadar degisen renk tonlarina sahiptir. Bu durum Antakya Tuzlu
Yogurdunda pisirme esnasinda meydana gelen kimyasal reaksiyonlardan (Maillard reaksiyonu) kaynaklanir.

Duvusal 6zellikler:

Antakya Tuzlu Yogurdu belirgin olarak pisirme isleminden dolayr pismis yogurt tadi ve aromasina,
pisirmeden kullanilan malzemeye bagl olarak tiitsiilenmis aromaya, laktik asit fermantasyonu ve koyulagtirmadan
kaynakli olarak eksi tada, tiretiminde kullanilan tuz nedeniyle de tuzlu bir tada sahiptir. Sanayi iiretiminde tiitsii tat
ve koku olmaz ancak kivam ve eksimsi tat bulunmaktadir.



Eksi ve tuzlu tat dil tizerinde belirgin bir etki birakirken, tiitsii aromasi koklama ve yenildikten sonra genizde
birakilan etki ile hissedilir. Kegi siitlerinden tiretilen Antakya Tuzlu Yogurdunda, belirgin olarak mumsu ve ke¢imsi
aroma da hissedilir. Ayrica, kegi siitiinden iiretilen Antakya Tuzlu Yogurdu yapi olarak elde ve dil iizerinde
piiriizsiiz, kremsi ve agizda ise agzin i¢ini sivayan bir yapi gosterirken, inek siitiinden iiretilen Antakya Tuzlu
Yogurdunda yapi piiriizliidiir ve dil lizerinde piitiirlii bir yap1 hissedilir. Kivami koyudur. Seklini muhafaza edebilen
ancak siiriilebilir bir yapidadir. Pigirme esnasindaki koyulastirma oranina gére serum ayrilmasi (su sizmasi) ¢ok az
goriiliir veya hig goriilmez.

Antakya Tuzlu Yogurdunun Baz Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri

Siit proteini KM’de (en az) (%) 34,8
Siit yagi KM’de (en az) (%) 29,3
Tuz (NaCI) KM’de (en ¢ok) (%) 17,7
Kuru madde (en az) (%) 22,5

Titrasyon asitligi (agirlikca)

(Laktik asit cinsinden) (%) 27

Ucgucu bilesikler:

Antakya Tuzlu Yogurdunda 50’nin iizerinde ugucu bilesen bulunur. Bu bilesenlerden 30’a yakini aroma
aktiftir. Aromaya en fazla katki yapan bilesenler etiloutanoat, metiyonal, etanoik, butanoik ve hekzanoik asitlerdir.
Ayrica, Antakya Tuzlu Yogurdunda pisirme isleminden kaynakli Maillard reaksiyonu iriinlerine (asetofenon,

asetoaseton, 2-furankarboksaldehit, 5-metilfurfuraldehit ve 5-hidroksimetilfurfural) rastlanir.
Uretim Metodu:

Geleneksel Uretim:

Uretim asamalari sirastyla; siitiin yogurda islenmesi, yogurdun siiziilmesi, yogurdun pisirilmesi, yogurt belli
bir kivama geldiginde tuz ilave edilmesi, genis legenlerde sogutulmasi ve ambalajlanmasi seklindedir. Bu {iretim
seklinde parametreler geleneksel olarak belirlenir. Yogurt {iretimi i¢in siit kaynatilir ve el yakmayacak sicakliga (45-
50°C) kadar sogutulur. Sogutulan siit daha dnceden iiretilen yogurt ile mayalanir. Maya miktar1 kullanilan siitiin
%1-3’1i kadar olmalidir. Siitiin etrafi bez ile kaplanir ve sicak bir ortamda (35-45°C) kontrolsiiz olarak uyumaya
(fermantasyona) birakilir. Uretilen yogurtlar bir bez yardimiyla siiziiliir. Siizme yogurtlar genellikle bir hafta
boyunca biriktirilir. Pisirmeden 6nce yogurt istege bagl olarak bir miktar su ile tekrar sulandirilir ve genis legenlerde
tahta bir kiirek yardimiyla siirekli karistirilarak kaynatilir. Kaynatma icin kuru dal veya calilar kullanilir. Incir
agacindan elde edilen dallar daha ¢ok tercih edilir. Karigtirarak kaynatma islemi yogurdun miktarina gore 45 dakika
ile 1,5 saat arasinda degisebilmektedir. Kaynama sirasinda suyunu kaybeden yogurdun kivami arttik¢a yiizeyde iri
kopiikler olusmakta ve kdpiikler patlamaya baslamaktadir. Patlayan kdpiiklerden gelen yogurt damlalarinin yaklasik
1 metreye kadar sicramasi durumunda %2-5 oraninda tuz ilave edilir. Karistirarak pigsirmeye bir miiddet daha devam
edilir. Daha sonra, tuzlu yogurt genis legenlere aktarilarak sogumaya birakilir. Soguyan tuzlu yogurtlar daha sonra
cam veya plastik ambalajlara konur ve tizerine genellikle zeytinyagi dokiilerek hava ile temasi kesilir. Boylece
yizeyde maya-kiif gelisimi engellenir. Pigirme isleminden sonra enzimatik ve mikrobiyolojik aktiviteler
durdugundan ve iriiniin hava ile temast kesildiginden {irin buzdolabi sicakliginda en az 6 ay kadar
dayanabilmektedir.

Antakya Tuzlu Yogurdunun geleneksel {iretimi Antakya iginde farkliliklar gosterebilir. Bu farkliliklardan ilki
Antakya Tuzlu Yogurduna islenecek yogurdun bekleme siiresidir. Bazi yorelerde yogurt mayalandigi giin,
bazilarinda sonraki giin, bazilarinda ise birkag giin biriktirildikten sonra tuzlu yogurt iiretimine gecilir. Bir diger fark
ise bazi yorelerde yogurdun bezde siizdiiriilmeden tuzlu yogurt {iretilmesidir.

Endiistriyel Uretim:

Endiistriyel iiretim asamalar1 sirasiyla; Klarifikasyon, standardizasyon, homojenizasyon (istege bagli), 1sil
islem (90-95°C’de 5-10 dakika), sogutma (44-45°C), inokiilasyon (%1-2), dolum, inkiibasyon (42-43°C’de 3-3,5
saat), 6n sogutma ve soguk depolama (4°C’de 1 giin) islemleri ile baglar. Bu sekilde tiretilen yogurt bez torbalarda
stiztilir. Stizme yogurt daha sonra kiigiik Olgekli tiretim yerlerinde gazli ocaklar tizerinde, daha biiyiik st
isletmelerinde ise ¢ift cidarli siyiricili karistiricih tanklarda pisirilir. Bu tanklarda isitma buhar marifetiyle
yapilmaktadir. Geleneksel tiretimdekine benzer sekilde suyunu buharlagsma ile kaybederek kuru maddesi yaklasik
iki kat artan yogurda, yiizeydeki kopiikler patlamaya baslayinca %2-5 oraninda tuz katilir. Bir miiddet daha pigirme



islemine tabi tutulur. Akabinde sogumasi i¢in paslanmaz gelik teknelere alinir ve cam veya plastik ambalajlara
dolum yapulir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antakya Tuzlu Yogurdunun Hatay ili ile 6zdeslesmesi ve iiretiminin ustalik gerektirmesi nedeniyle tiretim
asamalarinm tamami Hatay’da gerceklestirilmelidir.

Denetleme:

Denetim mercii Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi koordinatorliigiinde; Antakya Ticaret ve Sanayi Odast,
Hatay il Tarim ve Orman Miidiirliigii, Hatay Mustafa Kemal Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisliginde
gorevli, tirtin hakkinda bilgi sahibi birer kisiden olusur. En az {i¢ kisiden olusacak denetim mercii yilda bir defa
denetim yapar. Thtiya¢ duyuldugunda veya sikayet halinde ise her zaman denetim yapilabilir.

Denetim kriterleri :

1. Uriiniin iiretildigi cografi alanmn (gorsel, belge) kontrolii

2. Uretim asamalarmin kontrolii

3. Gerekli goriildiiginde Maillard reaksiyonu triinleri GC-MS Analizi (asetofenon, asetoaseton, 2-
furankarboksaldehit, 5-metilfurfuraldehit ve 5-hidroksimetilfurfural) yapilabilir.

Denetim merci, kamu kuruluslarindan veya 6zel kuruluslardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gerceklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Tescil ettiren,
haklarm korunmasinda hukuki siiregleri yiiriitiir.



