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PEYNIRIN MUHAFAZASI

* Peynir, +3 - +5 derecede, isiksiz ortamda (buzdolabinda, sebzelik géziinde) saklanmalidir.

* Peynir hemen tiketilmeyecek ise, kendi ambalajinda saklanmalidir. Ambalaji agildiktan sonra ise mutlaka
saklama kabinda veya ambalaj malzemelerine sararak korunmalidir. Aksi takdirde peynir nemini kaybeder,
aromasi ve lezzeti azalir.

* Beyaz peynir; ambalaji acildiktan sonra, igme suyuna, yumurta ylizecek kadar tuz eklenerek hazirlanan sivida
saklanabilir. Bdylece peynirin olgunlagsma slreci de devam eder.

* Peynir dilimlere ayriimadan saklanmalidir, bdylece dis ortamla temasi enaza indirilebilir.

» Kabuklu peynirler (eski kasar gibi), kabugu temizlenmeden saklanmali, temizleme iglemi peyniri tliketmezden
hemen 6nce yapilmalidir. Krem peynirler mutlaka kendi ambalajinin iginde ve kapagi kapali olarak saklanmalidir.
* Kizartma peynirleri tiketiimeden dnce 4-5 saat suda bekletilerek tuzu alinmalidir.

* Beyaz peynir digindaki peynirler yikanmamalidir, su ile temas peynirin lezzet ve aromasinin kaybolmasina yol
agar.

» Beyaz peynirleri keserken, bigagi islatmak peynirin dlizgiin kesilmesine yardimci olur.
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