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OZET

Mozzarella peyniri, pasta filata ya da gerilmis telemeli peynirler sinifinda yer alan, bitliin diinyada retimi yapilan, inek
sutinden Uretilmis sari renkli bloklardan, manda sutlinden yapilan beyaz renkli toplara kadar degisik varyetelerde,
Gnli italyan peyniridir. Diinyada en fazla Uretilen peynirlerden birisi olan mozzarella, pizza Uretiminin degismez
parcasidir. Mozzarella peynirinin baslica Uretici (lkeleri Amerika Birlesik Devletleri ve Italya olup, 6zellikle pizza,
dondurulmus pizza ve Akdeniz yemeklerinde sikga kullanilan bir peynirdir. Geleneksel olarak manda sitiinden
Uretilen mozzarella gliniUmuzde inek sutiinden den Uretilebilmektedir. Ancak inek sittinden Uretilen peynirler aroma ve
lezzet yoniinden manda sitiinden Uretilenlere kiyasla daha az tercih edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Mozzarella peyniri, Manda, Manda siitU, Pizza

Mozzarella Cheese: Definition, Production Techniques and Quality Parameters
ABSTRACT

Mozzarella is a famous Italian cheese which is classified as pasta filata or stretched curd, produced over the world in
different varieties from yellow blocks to white balls with cow or buffalo milk in the production process. Mozzarella, one
of the most popular cheeses around the world, is essential component of pizza. The United States and Italy are the
two major countries which produce mozzarella cheese in the world. Also, mozzarella is used in pizza production,
frozen pizza production and Mediterranean meals. Although buffalo milk is used in traditional production, cow milk is
used nowadays. However, aroma and taste of Mozzarella cheese produced by buffalo milk is more preferable.

Key Words : Mozzarella cheese, Water buffalo, Buffalo milk, Pizza

GiRIiS olgunlastirma siire ve derecelerinin kullanimi ve farkl
istekler sonucunda glinimizde c¢ok farkli cesitlerde
Peynir; yagl sit, tamamen ya da belli oranda yagi peynirler Gretiimektedir [3, 4]. Bugln dinyada yaklasik

alinmis sut, sit yagi, yayik alti ile bu 6zellikteki olarak 4000 gesit peynirin Uretildigi belirtimekte olup bu
hammaddelerinin karisimlarinin peynir mayasi olarak peynirlerin pek cogunun birbirine benzerligi nedeniyle
ifade edilen enzimler ve/veya insan igin zararli olmayan ekonomik degerlerinin az oldugu ya da hi¢ bulunmadigi
organik asitlerin etkisi ile pihtilagtirimasi ile elde edilen bildiriimigtir [4]. Ulkemizde ise Uretilen peynir sayisinin
pihtinin stizilmesi, sekillendiriimesi ve tuzlanmasi ile 193 civarinda oldugu ifade edilmektedir [5].

elde edilen taze olarak veya Olgunlastirildiktan sonra

tiketilen besin degeri son derece yuksek bir gida Hindistan, Pakistan, Avrupa ve Amerika 6nde gelen
maddesidir [1, 2]. Peynir, yillardan beri bitin uluslar Uretim bolgeleri olmak Gzere 2010 yili dinya sit Uretim
tarafindan begenilerek tlketilen bir st GranGdar. miktarinin, 599,615 bin ton civarinda gergeklestigi
Degisik hammadde ve islem metotlan, farkl tahmin edilmektedir [6, 7]. Ulkemiz ise; 2012 yili agustos
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ay! itibari ile Grettigi 641,280 ton ¢ig sit ile Avrupa’da
Uclnci, dinyada dokuzuncu sirada yer almakta oldugu
ve bu sltten 45,239 ton peynir Gretildigi bildirilmistir [7,
8]. Uretilen peynirlerin %60’1 beyaz peynir, %17’si kasar
peyniri, %12'si tulum ve Mihalic peyniri ve %171’k
kisminin ise yéresel peynirlerden olustugu belirtilmistir
[9].

Peynir dinyanin bitin kdltdrleri icerisinde bulunan en
eski gidalardan biridir. Peynir yapimi teknigi oldukca
eskiye dayanir. Eski caglarda sit mevsimsel bir gidaydi
ve peynir sitlin uzun sireli muhafazasini saglamak ve
zaman israfint 6nlemek amaci ile Uretilirdi. Rennin
enzimi kullanilarak ilk peynirin yapimiin 5000 yil
Oncesinde antik Mezopotamya ve Misirda yapildigi
belirtiimektedir [10].

Dinya yilhik peynir Uretim miktarinin yaklasik olarak
1,650,708 ton civarinda gerceklestigi aciklanmis olup,
her yil dretilen sOtin ortalama %35inin  peynir
Uretiminde kullanildigi ifade edilmektedir. Avrupa’nin
yillik olarak Urettigi yaklasik 8,674,772 ton peynirle
dinyada en buydk peynir Greticisi oldugu bildirilmistir
[11]. Ulkemizde ise 2012 yil verilerine gbre 511,658 ton
peynir Uretilmistir [12].

Ulke bazinda ele alindiginda ise, dilnya genelinde en
fazla peynir Ureten Ulkenin Amerika Birlesik Devletleri
oldugu, bunu sirasiyla Almanya, Fransa ve Italya’nin
izledigi gorllmektedir. Dlnyada en fazla Uretilen
peynirler arasinda Camembert (Fransa), Mozzarella
(italya, ABD), Cheddar (ABD), Edam (Hollanda),
Emmental (Isvicre), Parmesan (italya), Gouda
(Hollanda), Roquefort (Fransa), Ricotta (italya) ve
Cottage (ABD) gibi peynirlerin bulundugu belirtiimektedir
[2].

Bu giin peynir tlketiminin asil nedeni, fizyolojik agligi
gidermekten ziyade, vicudun ihtiyaci olan énemli ve
esansiyel besin maddeleri ihtiyacinin kargilanmasidir
[13]. Peynir, bir insanin ginlik besin maddeleri
gereksinimleri icinde bulunan, sindirimi son derece
kolay, yag, hayvansal protein, kalsiyum, basta A ve B,
vitaminleri olmak (zere vitaminler ile mineral
maddelerce zengin olan, lezzetli, kolay bulunabilen ve
uzun slre dayanikl ¢cok yonli bir gida maddesidir [1, 4].

Bu gin dinyada Uretilen binlerce farkli tipte peynir
bulunmasina ragmen, hepsinin yapiminda temel ilke,
proteinleri pihtilastirarak, olusan protein kesiginden
suyun ayrilmasi temeline dayanmaktadir [14]. Peynirler;
Uretiminde kullanilan site (inek, koyun, kegi, manda),
Uretim sekline (rennet, eksi sit peynirleri, ultrafiltrasyon),
kivamina (ekstra sert, sert, yar sert, yan yumusak,
yumusak, taze peynirler), yagd igerigine (cok yagl
kremali, kremali, tam yagli, % yagli, yarim yagl, ceyrek
yagh), fermantasyon tipine (laktik asit, laktik asit ve
propiyonik asit, buitirik asit), ylzey vyapisina (sert,
yumusak, lekeli, kifli) ve i¢ yapisina (g6zli ve kufl()
gore olmak Uzere degisik siniflara ayrilabilir. Buna ek
olarak olgunlagsmanin degisik asamalarinda sitin ana
bilesenleri olan laktozun fermantasyon, protein ve yagin
sirasiyla proteoliz ve lipoliz sonucunda pargalanmasi ile
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olusan bazi biyolojik bilesenlerin varligina bagli lezzet
tipine gore de siniflandiriimaktadir [15].

MOZZARELLA PEYNIRI

Mozzarella; pasta filata ya da gerilmis telemeli peynirler
sinifinda yer alan ve olgunlastinimadan tiketilen,
hemen hemen tim dinyada Uretimi yapilan, inek
sOtinden Uretilmis sari  renkli bloklardan, manda
sitlinden yapilan beyaz renkli toplara kadar degisik
varyetelerde, pizza Uretiminin vazgegilmezi olan unli
italyan peyniridir [2, 16].

Mozzarella; italya’nin Battipalia bdlgesi orijinli, yumusak,
olgunlagtirimadan tdketilen bir peynirdir [17]. Pasta
Filata, taze telemenin sicak su igerisinde essiz bir
akicilk ve tekstir 6zeligi kazanmasi sonucunda peynirin
kendine has erime Ozellikleri ve lifli bir yapi
kazandiriimasi ile elde edilen peynirlerin sinifina verilen
bir addir [18]. Geleneksel mozzarella peyniri manda
sitlinden Uretiimektedir. Bununla birlikte Italya, diger
Avrupa Ulkelerinde ve Amerika Birlesik Devletlerinde
inek sitlnden de Uretilmektedir [17].

Manda yetistiriciliginin italya’da ne sekilde basladig ve
mozzarella peynirinin  ilk kez nasil  Uretilmeye
baslanmasi ile ilgili olarak birka¢ efsane bulunmaktadir.
Bunlardan en yaygin olarak bilineni; 7. ylzyillda, Roma
imparatorlugunun son ddénemlerinde mandalar Gotlarin
sorumlulugunda, Napoli’nin batakliklarin siriimesi ve
temizlenmesinde c¢aligsan cirkin yaratiklar olarak gérev
yaparlardi. Ancak Roma imparatorluunun sona
ermesinden ¢ok kisa bir stre sonra bodlgede bas
gOsteren sitma salgini nedeniyle batakliklar terk edilir ve
bblge temizlenemez, Roma imparatorlugunun drenaj
sistemi ¢Oker ve nehirlerin adizlari altvyon ile dolar.
Mandalar ise kendi halinde yasamaya birakilarak
vahsilesir. Onsekizinci ylzylla kadar insanlar bu
bélgelere geri dénmez. Onsekizinci ylzyllda boélge
tekrar direne edilerek sitma ortadan kaldinlr.
Yabanilesen mandalar evcillestirilir, sttleri inek sltline
alternatif olarak peynir ve tereyadi gibi sut Grinleri
Uretiminde kullaniimaya baglanir ve Campania peyniri
olarak bilinen mozzarella peyniri dogar. Kisa zaman
icerisinde mozzarella Uretimi gliney Italya’da Campania
bdlgesi boyunca yayginlasir [16].

Mozzarella kelimesi; kdkeni “mozzo (birka¢ pargaya
ayriimig)” kelimesinden tlreyerek Napoliten lehgesinde
mozzarella halini almistir. Mozzarella peyniri Uretildigi
bblgelere gbre degisen isimler almaktadir. Neapel ve
Caserta bolgesinde Uretilen peynirler “Mozzarella dei
Mozzoni”, Salerno bélgesinde lretilenler "Mozzarella di
Battipaglia” isimleri ile anilirlar. Manda sitl yerine inek
sutinden Uretilen mozzarellalar ise; “Mozzarella
Fiordilatte” ya da “Bocconcino” veya “Becconcini” olarak
isimlendirilmektedirler.

Genellikle dretim 10-15 cm capinda ve 125-350 g
agirliginda kire ya da yumurta seklindedir. Ancak daha
kiglk ve buylk gramaj, sekil ve ¢apa sahip olanlarda
bulunmakla birlikte “Trecce di Mozzarella” olarak
isimlendirilen sa¢ 6rgust seklinde Uretilen tirleri de
bulunmaktadir [2, 19, 20].
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Mozzarella; son lriinde kendine 6zgd lifli yapi, erime ve
uzama Ozellikleri kazandiran telemenin, sicak su
icerisinde yogurulmasi ile elde edilen peynirler grubu
olarak adlandirilan pasta filata ailesine ait bir peynirdir
[21].

Pasta filata tipi peynirlerin kdkeni esas olarak Italya,
Yunanistan, Balkanlar, Turkiye ve Dogu Avrupa'yl
kapsayan Kuzey Akdeniz bdlgesidir. Dinya’da
mozzarella peyniri, kuru madde oranina ve raf émriine
bagh olarak iki farkl tiirde iretilmektedir. Ilki daha gok
pizza endistrisinde kullanilan, nem orani disuk ve buna
baglh daha uzun raf 6mriine sahip mozzarella iken,
digeri; geleneksel olarak Uretilen ve olgunlastiriimadan
taze olarak tlketilen, nem orani daha yiksek olan
mozzarella peyniridir. Geleneksel mozzarella peyniri
nem igeriginin yiksek olmasi nedeniyle daha sinirli raf
6émrine sahiptir, ayrica yumusaktir, dilimlenme
Ozellikleri zayiftir ve kimelenme 6zelliklerinden dolayi
pizza Uretiminde ¢ok nadiren kullanilir. Buna karsin,
dusik nem igerikli mozzarella peynirinin raf dmri daha
uzundur, serttir, iyi esneme ve uzama 06zelligi gbsterir ve
daha ¢ok pizza UOretiminde tercih edilir. Her iki gesit
mozzarella peynirinde Uretim yéntemleri birbirlerinden
oldukga farklihk gostermektedir [21].

NEM ORANI DUSUK MOZZARELLA PEYNIRI

Distk nemli mozzarella peynirinin Gretiminin son yirmi
yil icerisinde benzeri gbérilmemis bir blyime goésterdidi
belirtiimektedir. GunimUzde pizza Uretiminin dedismez
bir parcasi olmasi nedeniyle diger pasta filata grubu
peynirlere kiyasla ¢ok daha fazla miktarlarda
Uretilmektedir. Hizla blylyen Pazar ve keskin rekabet
sartlart  bu peyniri Ureten tesislerin kapasitelerini
artirmaya zorlamistir. Sonug olarak giiniimizde 100.000
kg/giin ve daha fazla miktarlarda disik nem oranina
sahip mozzarella Ureten fabrikalara rastlamak higte sira
digl sayllmamaktadir [17, 21].

Endistriyel amagla Uretim yapan tesislerde yaygin
olarak kullanilan temel Uretim proses basamaklari ve
ekipman hatti Cheddar peyniri igin kullanilanlara olduk¢a
benzerlik gOstermektedir. Standardize edilen sit
pastérize edildikten sonra starter kdiltir agilanir. Starter
kiltir olarak Uretimde mezofilik (Lactococcus lactis
subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris) ya da
termofilik (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus helveticus)
laktik asit bakterilerinden olusan kombinasyonlar
kullanilabilir. Her iki kdltarin de temel gérevi; yeterli
miktarda laktik asit Ureterek telemenin sicak su
icerisinde haglandiginda yeterince eriyebilirlik ve
uzayabilirligin saglamaktir. Yaklasik 30 dakika sire
olgunlastirilan st 32-37°C’de peynir mayasi ile s(tiin
45 dakika da pihtilasmasi saglanacak sekilde mayalanir,
pihti kesilir ve stzulir. pH degeri 5.2 -5.3’e ulagsana
kadar telemeye olgunlastirma islemi uygulandiktan
sonra 70-75°C sicak su igerisinde haslanarak
gramajlama ve kaliplama yapilarak sekillendirilir. Sekil
verilen mozzarella’'lar soguk salamura igerisinde
sogutulur [2, 6, 19, 21).
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YUKSEK NEMLi MOZZARELLA PEYNIRI

Mozzarella peynirine islenecek sut standardizasyon ve
pastdrizasyon gibi 6n islem asamalarindan gegtikten
sonra mayalama sicakhiginin birka¢ derece yukarisina
(32-35°C) kadar sogutulduktan sonra kultir ile inokile
edilir. flave edilecek Kkiltir miktari pihti  asitliginin
gelismesinin yavas olmasi amaciyla oldukga dislk
oranlarda  olmalidir  (%0.1-0.05). Bu amagla;
Streptococcus ~ salivarius  ssp.  thermophilus  ve
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus gibi termofilik
kaltarler kullanilabildigi gibi, daha ¢ok Lactococcus lactis
ssp. lactis ve Lactococcus lactis ssp. cremoris Qibi
mezofilik kdltlrlerin kullaniimasi tercih edilmektedir.
Peynir mayasi ilave edilerek mayalanan sat, pihti
kesiminin ardindan bir slire beklenerek telemenin ve
peynir alti suyunun ayrilmasi saglanir. Ardindan pH 5.1—
5.2 degerine ulasana kadar teleme fermantasyona
birakilarak asitlenmesi saglanir. Asitlenmesi
tamamlanan teleme igerisinde %0.75 tuz bulunan,
sicakligi 70-82°C olan sicak su igerisinde, teleme
sicakliginin 57°C’nin Uzerine ¢ikmasina izin veriimeden
yogrulur. Sekillendirme isleminin ardindan teleme soguk
suyun igerisine atillarak yaklasik 10 dakika sire ile
sogutulur. Son olarak tuz orani %16-23 olan sicakhg
10-12°C olan salamura igerisinde, %1 oraninda tuz
icerecek sekilde 2-12 saat bekletilir [2,19, 21, 22].

DIREKT ASITLENDIRME METODU
KULLANILARAK MOZZARELLA PEYNIRi URETiMI

Bazi Ulkelerde yukarida bahsedilen iki metodun yerine
mozzarella peyniri, mezofilik ya da termofilik kaltGrler
kullanmadan, organik asitler kullanilarak asitlendirme
yéntemi ile de Uretilmektedir. Bu metotla peynir
Uretiminde slt standardize edilmekte ve 4°C’ye
sogutulduktan sonra igerisine sitrik ve asetik asit gibi
organik asitler ilave edilerek sitin asitlenmesi
saglanmaktadir. Sutin asitliginin pH 5.6’'ya gelmesinin
ardindan 37°C’ye kadar isitilmakta ve peynir mayasi
ilave edilerek pihtilastinimaktadir. Telemenin
parcalanmasindan sonra teleme istenilen &zelliklere
gére haglanmakta ve sicak su ile yogrularak uUretim
gerceklestiriimektedir [19].

MOZZARELLA PEYNIRININ FiZIKOKIMYASAL
OZELLIKLERI

Pasta filata ailesine ait peynirler; telemelerinin sicak su
icerisinde essiz bir yogrulma ve plastiklesme &zellikleri
ile ayirt edilirler. Digtk nem igerigine sahip mozzarella
peynirleri geleneksel olarak karisik termofilik kaltirler
kullanilarak  Uretilmektedir. Bununla beraber bazi
Ulkelerde direk asitlendirme metodu kullanilarak da
Uretilmektedir. Bu metotta pihtinin sicak su icerisinde
plastiklesme vyeteneginin genellikle pH ve kalsiyum
konsantrasyonlarindan etkilendigi kabul edilmektedir.
Son yirmi yil igerisinde yapilan pek ¢ok calismada
mozzarella peynirine organik asit uygulamalarinin
etkileri aragtinimistir [23].

Mahon ve ark. [24] asetik ve sitrik asit kullanilarak direk
asitlendirme metodunun, farkh kalsiyum
konsantrasyonlarinin ve degisik nem oranlarinin yagsiz
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mozzarella peynirinin - mikroskobik ve makroskobik
yapisi Uzerine etkisi Uzerinde yaptiklari arastirmada;
peynir yapilacak sitin asitlik derecelerini, asetik ve sitrik
asitler kullanilarak pH 5.8 ve 5.3, {Uretilen peynirlerin
nem oranlarini %70 ve 66 ve kalsiyum iceriklerini de
%0.3 ve 0.6 olarak belirlemiglerdir. Arastirmalarinin
sonucunda %0.3 kalsiyum iceren peynirlerin  %0.6
kalsiyum iceren peynirlere oranla daha yumusak ve
daha yapiskan oldugu ve isitildiginda daha akici
oldugunu belirtmiglerdir. Ayrica; ayni kalsiyum degerine
(%0.6), ayni nem igerigine ancak farkli pH degerlerine
(pH 5.3 ve 5.8) sahip peynirler, erime ve setlik ézellikleri
bakimindan farklilik gdstermistir. Peynirin nem igeriginin
%60’dan %70’e dogru artmasi durumunda ise; daha
yumusak bir peynir elde edilmesine karsin erime
Ozelliklerinde herhangi bir degisiklik olusmadigini
belirtmiglerdir [24].

Yazici ve ark. [25], manda sitiinden yapilan mozzarella
peynirinde, 4 farkli pH degerinde (pH 6.2, 5.9, 5.6 ve
5.2) peynir altt suyunun sbzilmesinin, depolama
esnasinda peynirin, fizikokimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerindeki degisimleri
inceledikleri arastirmada; orneklerdeki kazein
bozulmasinin pH 6.2°deki drenajda, diger érneklere gbre
daha yavas oldugunu bildirmiglerdir [25].

MOZZARELLA PEYNIRININ MIKROBIYOLOJIK
OZELLIKLERI

Yazici ve ark. [25], yaptiklarl ¢alismada; uzaklastirilan
peynir alti suyunun pH degerinin diismesi, buzdolabinda
depolanan  orneklerdeki termofiik ve mezofilik
Laktobasillerin sayisinda 6nemli bir derecede artisa
neden oldugunu bildirmigler, ayrica;  herhangi bir
koliform grubu bakteri ya da Escherichia coli iremesi
olmadigini belirtmiglerdir.

Craig ve ark. [26], sadece Lactobacillus helveticus ve
Lactobacillus helveticus ve Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus  kiltUrlerinin - kanigimlan ile  Grettikleri
mozzarella peynirlerini, 4°C’de depolayarak 1, 7, 14 ve
28. gunlerde uzama, erime, renk, nem ve pH degerlerini
belirlemiglerdir. Buna gbre, tim peynirler uzama
Ozelliklerini 1 ile 7 gin arasinda hizli bir gekilde
kaybederken, bu 6zellik kaybinin 7 ila 28. ginler
arasinda yavaslayarak devam ettigini ifade etmiglerdir.
Erime 6zelligi ise; tim peynirlerde 1 ile 7. glin arasinda
hizl bir sekilde artmasina karsin, daha sonraki giinlerde
sabit kalmigtir. Proteinaz enzim aktivitesi yetersiz olan
suglar ile dretilen peynirlerin, enzim aktivitesi, yiksek
suglar ile Uretilenler ile kiyaslandiginda 14 ile 28. ginler
arasinda daha fazla uzama gosterdigini belirtmislerdir
[26].

Ayrica Craig ve ark. [26], sadece Lactobacillus
helveticus ve Lactobacillus helveticus ve Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus kultlrlerinin karisimlar ile
Urettikeri  peynirlerin, daha ©6nceki c¢alismalarinda
kullandiklari Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus
and Streptococcus salivarius ssp. thermophilus ile
Uretilen mozzarella peynirleri ile kiyasladiklarinda ise;
erime Ozelliklerinin ayni oldugunu, ancak daha fazla
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uzama 06zelligi gosterdigini ve pisirme sonucunda daha
az renk olustugunu bildirmigleridir.
MOZZARELLA PEYNIRININ
OZELLIKLERI

DUYUSAL

Pastorino ve ark. [27] direkt asitlendirme metodu ile
Uretilen yagsiz mozzarella peynirinin yapisi ve rengi
Uzerinde sicakhgin etkisini aragtirdiklar bir ¢alisma
sonucunda; 4°C’deki depolanan &rneklerin ilk giiniinde
alarak, cam siselere koyarak, ardindan isitmaya
baslamiglardir. Sicaklik 10 ve 50°C’ye ulastiginda
siselerdeki Orneklerin renk &lgimlerini  yapmiglardir.
Uygulanan sil islemin, beta kazein ve Kkalsiyum
molekdlleri arasinda yeniden birlesmeye neden olmasi
sonucu, protein matriksindeki interaksiyonlar ile
hidrofobik etkilesimlere yol agarak parlakhigi etkiledigini
belirterek, 50°C’ye isitilan  peynirlerin, 10°C’ye
1sitilanlara kiyasla daha parlak oldugunu agiklamislardir.

Robert ve ark. [28], yaptiklar arastirmada, laktik asit
kullanilarak asitlendirilerek (pH 6.0) Uretilip 4°C’de
depolanan yarim yagl ve yagsiz mozzarella peynirinin
fonksiyonel &zelliklerini degerlendirmislerdir. Peynirlerin
nem ve vyag igerikleri depolamanin birinci gund
degerlendirilmis, vizkosite, eriyen peynirin akigkanligi,
pisirme sonrasi renk ve proteoliz degerleri ise; 1, 7, 14
ve 28. gunlerde incelenmistir. Yagsiz mozzarella
peynirlerinin, yarim vyagl peynirler kadar iyi erime
Ozelligi gbéstermedidi, yag icerigi disik olan mozzarella
peynirlerinin pisirme renginde ise, digerine kiyasla bir
artis gézlendigini bildirmislerdir [28].

SONUG

Ginimizde Ulkemizde calisan nifusun artmasi,
calisma kosullarinin yogunlugu, hazir gida tiketiminin
her giin daha fazla artmasina yol agmistir. Hazir gida
tiketiminin 6énemli bir pargcasi olan pizzanin ana ham
maddelerinden birisi olan mozzarella peynirine olan
ihtiyac da her gin artmaktadir. Pizza Uretimi yapan
firmalarin  ¢ogu yeterince ve beklenen maliyette
mozzarella bulamadiklari igin kasar peynirini mozzarella
yerine kullanmaktadirlar. Ancak tlketiciler mozzarella
peynirinden Uretilmis Urlnlere daha fazla ragbet
g6stermektedir.  Bu durum firmalarn yurt disindan
mozzarella peyniri ithal etmeye zorlamaktadir. Ozellikle
manda sitiinden Uretilen mozzarella peynirlerinin inek
sitlinden Uretilenlere kiyasla ¢ok daha lezzetli olmasi,
firmalarin yeterli peynir bulmalarini gliglestirmektedir.

Ulkemizde manda yetistiriciliginin  zahmetli olmasi,
yetistirme alanlarinin kaybolmasi, Grtnlerinden saglanan
gelirin duslk olmasi hayvancilikla ugrasan kesimin
manda yerine inek yetigtirmeyi tercih etmesine neden
olmustur. Manda yetistiriciligine gerekli 6nemin yeniden
kazandinimasi, manda suOtd dretiminin de artmasini
saglayacaktir.  Sonug itibari ile besleyici 6zellikleri
acisindan énemli bir yere sahip manda st mozzarella
peyniri Uretiminde kullanilarak degerlendirilebilecektir.
Bu sayede hem manda yetistiricisi hem de peynir
Ureticisi kazanacak, pizza Ureticileri de bu sayede dig
kaynaklar yerine Ulkemiz yatirimlarina yoénelerek
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ihtiyaclarini  ic  pazardan temin etme yoluna

gideceklerdir.
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