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HATAY SIKMA PEYNIRININ KiIMYASAL OZELLIKLERI iLE PROTEOLIZ VE
LiPOLiZ DUZEYLERININ ARASTIRILMASI

Zekai Tarakgi!  Hisamettin Durmaz2 Emrullah Sagun!  Osman Aygiin3@

Evaluation of Chemical Characteristics and Proteolysis and Lipolysis Levels in Hatay
Sikma cheese

Ozet: Bu aragtirmada, Hatay'da retilen ve satisa sunulan 22 adet Sikma peynirinin kimyasal bilegimi, proteoliz ve lipoliz
diizeyleri ile duyusal 6zellikleri incelendi. Numunelerin ortalama kuru madde, yag, tuz, protein, olgunlagma derecesi, tit-
rasyon asitligi (%L.A), pH, suda eriyen azot, protein olmayan azot ve lipoliz (ADV) degerleri sirasiyla %47.36, %20.00,
%5.53, %21.29, %10.62, 0.59, 5.59, %0.34, %5.94, 3.21 olarak belirlendi. Orneklerin, duyusal degerlendirme sonucunda
renk ve goriiniis yéniinden 7.27, sekil ve yapi ydniinden 7.43, tat ve aroma ydniinden 7.12 ve toplamda da 26.20 puan al-
diklan tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Sikma Peyniri, Kimyasal Ozellik, Proteoliz, Lipoliz

Summary: In this study, randomly selected twenty-two samples of Sikma cheese, which was produced and consumed in
Hatay region, were investigated for both chemical and sensory characteristics as well as proteolysis and lipolysis levels.
The mean values of dry matter, fat, salt, protein, ripening degree, titratable acidity (L.A.%), pH, water soluble nitrogen, non-
protein nitrogen and lipolysis ratio (ADV) in cheese samples were found as 47.36%, 20.00%, 5.53%, 21.29%, 10.62%,
0.59, 5.59, 0.34%, 5.94%, and 3.21%, respectively. Based on the sensorial results, the Sikma cheese samples were eva-
luated to be 7.27 point in terms of color and appearance, 7.43 of body and texture, 7.12 of taste and flavor on 10 point
scale, and total score was 26.20 point out of 30 point.
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Girig

Ulkemizde dretilen sitin énemli bir kismi da-
yanikli sit Grunlerine iglenmekte olup, bu Grinler
icerisinde de peynir 6nemli bir yer tutmaktadir. Tar-
kiye'de en fazla Beyaz peynir, Kasar peyniri ve
Tulum peyniri Uretilmekle birlikte degisik metotlarla
yapilan, tat, aroma ve yap! bakimindan birbirinden
farklilk gbsteren Mihali¢, Dil, Otlu, Hellim, Civil,
Testi, Sikma ve Kelle peyniri gibi bazi ydresel peynir
¢esitlerimiz de bulunmaktadir (Tarakgi, 1997).

Sikkma peyniri, genellikle Hatay, Kah-
ramanmarag, Gaziantep ve Sanlurfa gibi Tar-
kiye'nin glneyinde bulunan bélgelerde Uretilmekte
olup, dretim teknigi ve bilegimi bakimindan ydreden
yoreye bazi degisiklikler gdstermektedir.

Hatay Sikma peynirinin Uretiminde, inek siti
kullaniimaktadir. Bu amagla ¢i§ st stzdlir, ma-

yalama sicakligina kadar isitiip mayalanir ve Ustu or-
tulerek yaklagik 1-2 saat pihtilagsmaya birakilir. Olu-
san pihti bez torbalara doldurulur ve 1.5-2 saat su-
reyle baskiya alimir. Baskilama sonunda pihti
dilimlenir ve tuzlanir, birkag gun bekletilerek pey-
nirlerin sertlesmesi saglanir. Sertlesen peynir dilimleri
kaynar suda haglandiktan sonra tekeriek sekli verilir
ve daha sonra plastik kaplara yerlegtirilerek Gzerini
Ortecek kadar salamura ilave edilir. Peynirlerin sa-
lamura igerisinde kalmasi igin en Uste tag konur ve
serin bir yerde 3-5 ay olgunlagtirilir. Peynirler ol-
gunlastinimadan taze olarak da tiketilebilmektedir.

Sikma peyniri, Glkemizin degisik yorelerinde tre-
tilen Koponesti, Kelle, Urfa ve Kilek peynirleriyle tre-
tim tekni§i bakimindan bazi benzerlikler gos-
termektedir. Caglar ve ark. (1998a),
Kahramanmarag'ta Uretilen ve satiga sunulan 34
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adet Sikma peyniri numunesindeki ortalama kuru
madde, kuru maddede yag, protein, suda eriyebilir
protein, tuz, kuru maddede tuz, titrasyon asitligi
(%L.A.) ve olgunluk derecesini sirasiyla %53.00,
%43.87, %20.25, %3.28, %3.24, %6.12, 1.71 ve
%17.05 olarak tespit etmiglerdir. Trabzon ve Rize
yorelerinde uretilen ve Uretim sekli yéninden Sikma
peynirine benzeyen Golot peynirinde ise, ortalama
kuru madde %43.51, yag %5.31, kuru maddede yag
%12.22, protein %33.64, suda eriyen protein %2.67,
tuz %3.12, kuru maddede tuz %7.14, olgunluk de-
recesi %7.97, asitlik 0.73 %L.A. ve pH 6.43 olarak
belirlenmigtir (Caglar ve ark., 1998b). Hatay'da Ure-
tilip satiga sunulan Carra (Testi) peynirinde ise kuru
madde, yag, kuru maddede yag, protein, tuz, kuru
maddede tuz, titrasyon asitligi (L.A.), pH, toplam
azot, suda eriyen azot, protein olmayan azot ve ol-
gunlagma katsayilan ile toplam duyusal de-
gerlendirme puani (20 toplam puan Uzerinden) si-
rastyla ortalama %53.43, %24.86, %46.65, %18.86,
%8.83, %16.73, %0.85, 5.63, %3.05, %0.70,
%0.46, %21.84 ve 14.48 olarak tespit edilmigtir
(Konar ve Guler, 1998). zmir civarinda tretilen Ko-
ponesti peynirinde ise ortalama olarak kuru madde
miktar %42.22, protein %16.19, suda eriyen protein
%2.49, yag %14.28, tuz %6.30, kuru maddede tuz
%14.96, kuru maddede ya %34.26, asitlik 2.65
%L.A., pH 5.22 olarak saptanmigtir (Ergulli ve ark.,
1998). Kahramanmarag'ta Uretilen ve satigsa sunulan
15 adet Kelle peyniri drneklerinde, ortalama kuru
madde %67.50, yag %32.20, kuru maddede yag
%47.78, tuz %7.96, protein %21.56, asitlik 0.81
%L.A. ve olgunluk derecesi %2.22; ortalama du-
yusal degerlendirme puanlan ise renk ve gérinis
bakimindan 3.84, yapi ve kivam bakimindan 5.83, tat
ve koku bakimindan 6.17 olarak bulunmustur (Altun
ve Akylz, 1998). Dogu Karadeniz bdlgesinde yaygin
olarak dretilen Kilek peynirinde ortalama kuru
madde miktari %46.36, yag %6.75, kuru maddede
yag %14.57, protein %28.22, suda eriyen azot
%1.55, tuz %7.09, kuru maddede tuz %14.75, pH
5.28, titrasyon asitli§i 2.16 %L.A., olgunlagsma de-
recesi %34.92 olarak belirlenmig, duyusal de-
gerlendirmede ise aroma 10 puan Gzerinden 6.79,
yap! 5 puan Uzerinden 3.72 ve goérinUs ise 5 puan
uzerinden 3.41 olarak tespit edilmigtir (Yazici ve ark.,
1998). Urfa peynirinde ise ortalama kuru madde mik-
tan %49.26, yad %22.50, kuru maddede yag
%45.67, kuru maddede tuz %20.78, titrasyon asitligi
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23.58 SH, pH 5.00, toplam azot %2.30, protein
%14.67, protein olmayan azot %0.253, suda ¢06-
zlinen azot %0.335 ve olgunlagma katsayisi %14.57

- olarak saptanmistir (Ozer ve ark., 2000).

Bu aragtirma, Hatay'da Gretilen Sikma peynirinin
bazi kimyasal 6zellikleri ile proteoliz ve lipoliz di-
zeylerini beliremek amaciyla yapiimigtir.

Materyal ve Metot

Peynir drnekleri: Arastirmada kullanilan 22 adet
Sikma peynir 6megdi Hatay sehir merkezindeki farkl
satig yerlerinden alindi ve steril posetierde en kisa
sUrede laboratuvara getirilerek kimyasal ve duyusal
analizleri yapildi.

Kimyasal analizler: Kuru madde (KM) tayini gra-
vimetrik yontemle (Kurt ve ark., 1999), yag tayini
Gerber yodntemiyle (Anonim, 1978), protein tayini
Kjeldahl ydntemi ile (Karman ve Boekel, 1986),
ylzde laktik asit cinsinden (%L.A.) titrasyon asitligi
Kurt ve ark. (1999)'nin bildirdigi ydnteme gére, tuz ta-
yini Mohr metoduna gére (Case ve ark., 1985) ve pH
tayini pH metre (NEL-890) ile (AOAC, 1998) yapildi.
Suda eriyen azotlu madde tayini (water soluble nit-
rogen, WSN), Kurt ve ark. (1999)' a gobre, ol-
gunlagsma derecesi (OD) ise suda eriyen azotlu mad-
delerin toplam azotlu maddelere oranlanmasiyla
bulundu (Alais, 1984). Protein olmayan azot (non-
protein nitrogen, NPN) oranini belilemek igin, pey-
nirin suda ¢ézlinen ekstraktindan 25 ml alindi ve Gze-
rine %24'l0k trikloroasetikasitten (TCA) 25 ml ek-
lendikten 2 saat sonra filtre kagidindan (Whatman No
40) suzllerek elde edilen filtrattan belirlendi (Bu-
tikofer ve ark., 1993). Lipoliz orani, ADV (Acid Deg-
ree Value) cinsinden Case ve ark. (1985)'nin bil-
dirdikleri ydnteme gore yapildi.

Duyusal analizler: Bu konuda tecriibeye sahip
ve Sikma peynirini bilen elemanlardan olusan 5 ki-
silik panelist grup tarafindan gergeklestirildi. Duyusal
degerlendirmede hedonik tip skala esas alindi ve her
kriter 10 puan Gzerinden de@erlendirildi (Larmond,
1987).

Bulgular

Hatay ve yoresinde tiketime sunulan Sikma
peyniri Omeklerine ait kimyasal analiz sonuglar
Tablo 1'de, proteoliz ve lipoliz de@erleri Tablo 2'de,
duyusal analiz bulgulan Tablo 3'de verilmistir.
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Tabio 1. Hatay Sikma peynirinin kimyasal 6zellikleri

OmekNo KM(%) Yag KM'de Yag Tuz KM'de Tuz Protein Asitlik pH
(%) (%) (%) (%) (%) (%LA)

1 5129 26.50 51.57 5.03 9.81 20.12 027 6.55
2 39.86 15.50 3889 7.13 17.89 16.63 0.51 6.07
3 4563 2450 53.69 374 8.20 18.42 0.63 5.74
4 3840 11.00 2865 273 7.11 23.38 117 456
5 4756 23.00 48.36 547 11.50 19.42 0.36 6.59
6 49.77 18.50 37.17 5.85 11.75 25.60 0.41 6.15
7 4417 20,50 46.41 8.43 19.09 15.28 0.68 554
8 43,50 15.00 34.48 363 8.34 23.46 0.63 544
9 48.83 20.75 42.49 6.44 13.19 19.44 0.56 543
10 49.08 21.00 4279 7.95 16.20 18.95 0.41 5.28
1 50.25 19.00 37.81 597 11.88 2354 0.32 5.87
12 47.53 20.50 4313 374 787 21.72 0.65 5.34
13 57.23 17.25 30.14 12.01 20.99 26.43 0.61 5.55
14 37.24 10.50 2820 226 6.07 23.00 0.92 425
15 4427 18.00 40.66 3.04 6.87 2347 0.59 495
16 48.71 2325 47.73 7.14 14.66 17.93 0.49 5.96
17 4929 2025 41.08 4,08 828 2353 035 5.80
18 5234 2450 46.81 597 11.41 21.16 0.47 533
19 4830 16.50 34.04 4.16 8.61 2587 0.43 5.70
20 4926 2250 45,68 7.25 14.72 18.13 1.08 659
21 53.17 24.00 45.14 523 9.84 2278 083 543
2 4624 17.50 37.90 4.39 9.51 23.10 0.61 488
Minimum  37.24 10.50 28.20 226 6.07 16.63 027 425
Maksimum  57.23 26.50 53.69 12,01 20.99 26.43 117 6.59
Oralama  47.36 20.0 40.58 5.53 11.54 21.29 0.59 5.59

+4.77 +3.69 +7.52 247 +4.18 +3.56 +0.24 +0.61
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Tablo 2. Hatay Stkma peynirinin proteoliz ve lipoliz ozeliilkderi

OmekNo  Toplam N (%) WSN (%) 0D (%) NPN (%) Lipolz (ADV)
1 315 0.19 6.03 4.13 1.80
2 261 033 1264 8.51 126
3 289 o7 2457 127 472
a 366 0.26 7.10 492 204
5 304 0.4 461 394 1.09
e 401 0.19 474 424 662
7 240 057 2375 10.42 1020
- 3.68 0.27 734 380 241
Kl 3.05 0.41 13.44 7.54 0.95
10 297 0.54 17.19 8.08 5.40
1" 3.69 025 678 434 10.75
12 340 020 588 414 27
13 4.14 0.50 12.08 483 1.44
14 361 028 7.76 526 215
15 368 027 7.34 6.79 143
16 281 0.2¢ 854 747 1.18
17 368 028 7.61 489 297
18 a3 052 1566 8.13 272
19 4.06 027 665 5.91 296
20 284 023 8.10 493 167
21 357 0.42 1176 6.16 1.15
22 ae 0.51 1409 6.91 209
Minimum 240 0.14 461 3.80 095
Maksimum  4.14 0.71 2457 1042 10.75
Onalama 336 0.34 1062 5.94 321
40,48 +0.16 5,65 +1.74 +2.82
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Tablo 3. Hatay Sikma peynirinin duyusal degerlendimesi

OmekNo  Renk-Gérinis Sekil-Yapi  Tat-Aroma Toplam Puan
(10 Puan) (10 Puan) (10Puan) (30 Puan)
1 7.8 8.2 8.4 24.40
2 6.4 6.0 58 18.20
3 7.2 6.6 7.0 20.80
4 5.6 6.2 5.4 17.20
5 7.2 6.8 7.2 21.20
6 8.0 8.4 6.0 22.40
7 7.4 76 6.2 21.20
8 6.8 7.2 7.2 21.20
9 8.0 8.4 8.0 24.40
10 7.4 7.8 6.4 21.60
11 76 8.2 6.0 21.80
12 7.2 8.0 7.6 22.80
13 9.0 88 7.0 24.80
14 5.2 42 4.0 13.40
15 6.2 7.0 6.8 20.00
16 7.0 7.2 8.0 2220
17 8.0 7.8 8.6 24.40
18 9.0 8.6 8.6 26.20
19 7.2 78 8.2 2320
20 78 7.4 8.6 23.80
21 6.8 76 76 22,00
22 72 7.6 8.0 22.80
Minimum 5.2 42 4.0 13.40
Maksimum 9.0 88 8.6 26.20
Ortalama  7.2740.92 7.43+1.04 7124121 21824282

Tartigma ve Sonug

Bu caligmada, analiz edilen Sikma peynir 6r-
neklerindeki ortalama kuru madde miktan (%47.36)
(Tablo 1), Kahramanmarag Sikma peynirinin (Caglar
ve ark., 1998a) ortalama kuru madde miktarindan
dusgiik, [zmir Koponesti peynirinde (Ergulli ve ark.,
1998) belirenen kuru madde miktarindan ise yiksek
bulundu. Bu farklilik, peynir Gretiminde kullanilan sit(in
bilegenlerinin ve/iveya Uretim tekniklerinin farkh ol-
masindan kaynaklanmis olabilir.

Sikma peynir omeklerinde yad miktannin or-
talama %20.00 oldugu saptandi (Tablo 1). Tespit edi-
len bu miktann, Urfa peynirinde (Ozer ve ark., 2000)
belifenen ya§ oranindan dlsik, Golot peynirinde
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(Gaglar ve ark., 1998b) belifenen yag oranindan ise
yuksek oldugu géruldd. Sikma peynir 6rmeklerindeki
yag oraninin genis sinirlar (%10.50-26.50) arasinda de-
gismesi ve belirenen ortalama degerin, diger aras-
tirmacilarin (Ozer ve ark., 2000; Caglar ve ark., 1998b)
bildirdikleri degerlerden farkli ¢ikmasi, gerek Uretimde
kullanilan sGtlerin yag miktannin ve gerek peynirerin ru-
tubet oranlaninin farkh olmasina baglanabilir.

Bu galigmada elde edilen ortalama tuz miktannin
(%5.53) (Tablo 1), Hatay Carra (Konar ve Giler, 1998)
ve lzmir Koponesti (Erglillii ve ark., 1998) peynirlerinde
bulunan ortalama degerlerden digik, Kahramanmaras
Sikma (Caglar ve ark., 1998a) ve Golot (Caglar ve ark.,
1998b) peynirerinde saptanan ortalama degerlerden
ise yiksek oldugu saptandi. Tuz oraninin diger aras-
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tincilann belirledigi degerlerden farklilik gdstermesi, ge-
leneksel olarak imal edilen Sikma peynirinin Gretim
teknigi, peynire ilave edilen salamuralardaki tuz mik-
tarlan ve peynirerin i¢erdikleri rutubet oranlan gibi fak-
térlere baglanabilir.

Incelenen Sikma peynir meklerinin ortalama pro-
tein orani (%21.29) (Tablo 1), Kahramanmaras Sikma
peynirinde (Caglar ve ark., 1998a) saptanan ortalama
protein degerine benzerlik gdsterirken, izmir Koponesti
(Ergallu ve ark.,, 1998) ve Hatay Carra (Konar ve
Guler, 1998) peynirlerinin ortalama protein oran-
larindan yiksek, ancak Golot peynirindeki (Caglar ve
ark., 1998b) ortalama protein degerinden ise digik
bulundu. Bunun nedeni, peynirerin icerdigi farkli ru-
tubet ve yag miktarian olabilir,

Sikma peyniri drneklerinde tespit edilen ortalama
0.59 %L.A. titrasyon asitliginin (Tablo 1), Urfa (Ozer ve
ark., 2000) ve Golot peynirlerinde (Caglar ve ark.,
1998b) saptanan ortalama asitlik degerlerinden yiik-
sek oldugu, buna kargilik Kahramanmarag Sikma pey-
nirinde (Caglar ve ark., 1998a) bulunan ortalama asit-
lik degerinden ise diusiik oldugu gbzlemlendi. Bu da,
peynirerin degisik sartlarda ve farkli sirelerde ol-
gunlastinimasindan kaynakianmis olabilir.

Bu aragtirmada, Sikma peynir dmeklerinden sap-
tanan ortalama pH degerinin de (5.59) (Tablo 1), Urfa
peynirininkinden (Ozer ve ark., 2000) yiksek, ancak
Golot peynirininkinden (Caglar ve ark., 1998b) ise
dlsik oldudu saptandi.

Incelenen 6meklerde, ortalama toplam azot orani
%3.36, suya gegen azot orani ise %0.34 olarak be-
lirlendi (Tablo 2). Bu degerlerden hesaplanarak elde
edilen olgunlagma oraninin %4.61 ile %24.57 arasinda
degistigi ve ortalama olarak %10.62 oldugu saptandi.
Peynirerde olgunlagma siresine ve proteoliz di-
zeyine bagl olarak protein olmayan azotiu madde ora-
ninda arig oldugu ve bunun, olgunlagma indeksi ola-
rak kullanilan suda ¢dziinen azotun da onemii bir
kismini olusturdudu ifade edilmektedir (Nunez ve ark.,
1986). Diger taraftan, olgunlagma orani %33'0n (ze-
rinde olan peynirlerin tam olgun, %33'Gn altindaki pey-
nirlerin ise az olgun olarak nitelendirildigi (Demirci ve
Simsek, 1997) dikkate alindidinda, bu aragtirmada in-
celenen Sikma peynir dmeklerinin, olguniuk derecesi
bakimindan az olgun oldugu ifade edilebilir.

Analiz edilen Sikma peynir 6meklerinden 4 ade-
dinin (6, 7, 10 ve 11 no'lu dmekler) lipoliz oranian,
diger peynir 6meklerinde saptanan lipoliz oranlarindan
¢ok yuksek bulundu (Tablo 2). Lipolizin, proteolizie bir-
likte, peynirlerin tat ve aromasinin olugmasinda onemli
role sahip biyokimyasal olaylardan biri oldugu, ancak
yUksek seviyede lipolizin, ransid tada sebep oldugu bil-

dirilmektedir (Deeth ve Fitz-Gerald, 1982). Duyusal
analizler esnasinda panelistlerin, lipoliz degerleri yuk-
sek olan Sikma peynir dmeklerinde aci tat hissetmeleri

‘ve bu dmeklerin tat ve aroma yoniinden daha diigiik

puan aimalan (Tablo 3), Deeth ve Fitz-Gerald'in (1982)
ifadeleri ile paralellik gostermektedir.

Sikma peynir omeklerine ait duyusal analiz so-
nuglanna gore, hem renk ve gérinag, hem de sekil ve
yap! yoninden en dusuk puani 14 no'lu ve en ylksek
puani ise 13 no'lu 6megin aldi§ tespit edildi (Tablo 3).
Peynirlerin renk ve gorunUs, sekil ve yapi pu-
anlanmasinda kuru madde oranlarinin dnemli bir etkiye
sahip oldudu gézlemlendi (Tablo 1, 3). Tat ve aroma
yéninden en ylksek puani 1 ve 17 no'lu émeklerin, en
disik puani ise, yine 14 no'lu 6megin aldigi saptand.
Ortalama degerler dikkate alindiginda, bitin émeklerin
incelenen duyusal nitelikler yoninden (10 puan Uze-
rinden) 7'nin Gzerinde, toplam olarak da (30 puan (ze-
rinden) 26'nin Gzerinde toplam puan aldiklan gdz-
lemlendi (Tablo 3).

Sonug olarak, Sikma peynir dmeklerinin kimyasal
analiz bulgulannin genis sinirlar igerisinde degismesi,
bu peynirerin Uretiminde hammadde ve UGretim pro-
sedUri bakimindan bir standardizasyonun olmadigini
ve bu ylzden piyasaya farkh 6zellik ve kalitede pey-
niflerin sunuldugunu gdstermektedir. Ustin kaliteli ve
standardize Sikma peyniri Uretimi igin, Gretimde kul-
larilacak sitin kalitesinin arttinimasi yaninda, bu pey-
nirle ilgili kalite kriterleri belifenmeli ve peynir Uretimi
bu standartlara uygun olarak yapiimalidir. Bu amagla
bdlgede pilot bir Gnitenin kurulmasinin veya mevcut is-
letmelerde émek bir Gretim yapiimasinin, Sikma pey-
nirlerin standart kalitede Gretiminin saglanmasinda ve
bu peynirin zamanla yok olmasinin dnlenmesinde ya-
rarl olacadi kanaatine vanimigtir.
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