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HATAY SIKMA PEYNiRiNiN KiMYASAL ÖZELLiKLERi iLE PROTEOLiz VE

LiPOLiz DÜZEYLERiNiN ARAŞTIRILMASI

Zekai Tarakç ı l Hisametlin Durmaz2 Emrullah Sağun 1 Osman Aygün3 @

Evaiuation of Chemieal Characteristics and Proteolysis and Lipolysis Levels in Hatay
Sıkma eheese

Özet: Bu araştı rmada, Hatay'da üretilen ve satışa sunulan 22 adet Sıkma peynirinin kimyasal bileşimi , proteoliz ve lipoliz
düzeyleri ile duyusal özellikleri incelendi. Numunelerin ortalama kuru madde, yağ , tuz, protein, olgunlaşma derecesi, tit
rasyon asitliği (%L.A), pH, suda eriyen azot, protein olmayan azot ve lipoliz (ADV) değerleri sırasıyla %47.36, %20.00,
%5.53, %21.29, %10.62, 0.59, 5.59, %0.34, %5.94, 3.21 olarak belirlendi. Ömeklerin, duyusal değerlendirme sonucunda
renk ve görünüş yönünden 7.27, şeki l ve yapı yönünden 7.43, tat ve aroma yönünden 7.12 ve toplamda da 26.20 puan al
dıklan tespit edildi.

Anahtar Kelimeler: Sıkma Peyniri, Kimyasal Özellik, Proteoliz, Upoliz

Summary: In this study, randomly seleeted twenty·two samples of Sıkma cheese, which was produced and consumed in
Hatay region, were investigated for both chemical and sensory characterist ics 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 Sıkma 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 f1avor on 10 point
seale, and total seore was 26.20 point out of 30 poinL.
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Giriş

Ülkemizde üretilen sütün önemli bir kısm ı da
yan ıklı süt ürünlerine iş lenmekte olup, bu ürünler
içerisinde de peynir önemli bir yer tutmaktadır. Tür
kiye'de en fazla Beyaz peynir, Kaşar peyniri ve
Tulum peyniri üretilmekle birlikte değişik metotlarla
yap ı lan , tat, aroma ve yapı bakımından birbirinden
farklılı k gösteren Mihaliç, Dil, Otlu, Heliim, Civil,
Testi, Sıkma ve Kelle peyniri gibi baz ı yöresel peynir
çeşitlerimiz de bulunmaktad ır (Tarakçı , 1997).

S ıkma peynırı , genellikle Hatay, Kah-
ramanmaraş, Gaziantep ve Şanlıurfa gibi Tür
kiye'nin güneyinde bulunan bölgelerde üretilmekte
olup, üretim tekniği ve bileşimi bakımından yöreden
yöreye bazı değişiklikler göstermektedir.

Hatay Sıkma peynirinin üretiminde, inek sütü
kullanılmaktadır. Bu amaçla çiğ süt süzülür, ma-

yalama sıcaklığ ına kadar ı sı tılı p mayalan ı r ve üstü ör
tülerek yaklaşık 1-2 saat pıhtılaşmaya bı rakı lı r. Olu
şan pıhtı bez terbatara doldurulur ve 1.5-2 saat sü
reyle baskıya alınır. Baskılama sonunda p ı ht ı

dilimlenir ve tuzlan ır, birkaç gün bekletilerek pey
nirlerin sertleşmesi sağlanır. Sertleşen peynir dilimleri
kaynar suda haşlandıktan sonra tekerlek şekl i verilir
ve daha sonra plastik kaplara yerleştiri lerek üzerini
örtecek kadar salamura ilave edilir. Peynirlerin sa
lamura içerisinde kalması için en üste taş konur ve
serin bir yerde 3-5 ay olgunlaştırılır. Peynirler 01
gunlaştırılmadan taze olarak da tüketilebilmektedir.

Sıkma peyniri, ülkemizin değişik yörelerinde üre
tilen Koponesti, Kelle, Urfa ve Külek peynirieriyle üre
tim tekniği bakımından bazı benzerlikler gös
termektedir. Çağlar ve ark. (1998a),
Kahramanmaraş'ta üretilen ve satışa sunulan 34
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adet Sıkma peyniri numunesindeki ortalama kuru
madde, kuru maddede yağ. protein, suda eriyebilir
protein, tuz, kuru maddede tuz, titrasyon asitliği

(%L.A.) ve olgunluk derecesini sırasıyla %53.00,
%43.87, %20.25, %3.28, %3.24, %6.12, 1.71 ve
%17.05 olarak tespit etmişlerdir. Trabzon ve Rize
yörelerinde üretilen ve üretim şekli yönünden Sıkma

peynirine benzeyen Golot peynirinde ise, ortalama
kuru madde %43.51, yağ %5.31, kuru maddede yağ

%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
belirlenmiştir (Çağlar ve ark., 1998b). Hatay'da üre
tilip satışa sunulan Carra (Testi) peynirinde ise kuru
madde, yağ, kuru maddede yağ, protein, tuz, kuru
maddede tuz, titrasyon asitliği (L.A.), pH, toplam
azot. suda eriyen azot, protein olmayan azot ve ol
gunlaşma katsayıları ile toplam duyusal de
ğerlendirme puanı (20 toplam puan üzerinden) sı

rasıyla 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 edilmiştir

(Konar ve Güler, 1998). ızmir civarında üretilen Ko
ponesti peynirinde ise ortalama olarak kuru madde
miktarı %42.22, protein %16.19, suda eriyen protein
%2.49, yağ %14.28, tuz %6.30, kuru maddede tuz
%14.96, kuru maddede yağ %34.26, asitlik 2.65
%L.A., pH 5.22 olarak saptanmıştır (Ergüllü ve ark.,
1998). Kahramanmaraş'ta üretilen ve satışa sunulan
15 adet Kelle peyniri örneklerinde, ortalama kuru
madde %67.50, yağ %32.20, kuru maddede yağ

%47.78, tuz %7.96, protein %21.56, asitlik 0.81
%L.A. ve olgunluk derecesi %2.22: ortalama du
yusal değerlendirme puanları ise renk ve görünüş

bakımından 3.84, yapı ve kıvam bakımından 5.83, tat
ve koku bakımından 6.17 olarak bulunmuştur (Altun
ve Akyüz, 1998). Doğu Karadeniz bölgesinde yaygın

olarak üretilen Külek peynirinde ortalama kuru
madde miktarı %46.36, yağ %6.75, kuru maddede
yağ %14.57, protein %28.22, suda eriyen azot
%1.55, tuz %7.09, kuru maddede tuz %14.75, pH
5.28, titrasyon asitliği 2.16 %L.A., olgunlaşma de
recesi %34.92 olarak belirlenmiş, duyusal de
ğerlendirmede ise arama 10 puan üzerinden 6.79,
yapı 5 puan üzerinden 3.72 ve görünüş ise 5 puan
üzerinden 3.41 olarak tespit edilmiştir (Yazıcı ve ark.,
1998). Urla peynirinde ise ortalama kuru madde mik
tarı %49.26, yağ %22.50, kuru maddede yağ

%45.67, kuru maddede tuz %20.78, titrasyon asitliği
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23.58 SH, pH 5.00, toplam azot %2.30, protein
%14.67, protein olmayan azot %0.253, suda çö
zünen azot %0.335 ve olgunlaşma katsayısı %14.57

" olarak saptanmıştır (Özer ve ark., 2000).

Bu araştırma, Hatay'da üretilen Sıkma peynirinin
bazı kimyasal özellikleri ile proteoliz ve Iipoliz dü
zeylerinibelirlemekamacıyla yapıımıştır.

Materyal ve Metot

Peynir örnekleri: Araştırmada kullanılan 22 adet
Sıkma peynir ömeği Hatay şehir merkezindeki farkl ı

satış yerlerinden alındı ve steril poşetlerde en kısa

sürede laboratuvara getirilerek kimyasal ve duyusal
analizleriyapıldı.

Kimyasal analizler: Kuru madde (KM) tayini gra
vimetrik yöntemle (Kurt ve ark., 1999), yağ tayini
Gerber yöntemiyle (Anonim, 1978), protein tayini
Kjeldahl yöntemi ile (Karman ve Boekel, 1986),
yüzde laktik asit cinsinden (%L.A.) titrasyon asitliği

Kurt ve ark. (1999)'nın bildird iği yönteme göre, tuz ta
yini Mohr metoduna göre (Case ve ark., 1985) ve pH
tayini pH metre (NEL-890) ile (AOAC, 1998) yapıld ı.

Suda eriyen azotlu madde tayini (water soluble nit
rogen, WSN), Kurt ve ark. (1999)' a göre, ol
gunlaşma derecesi (00) ise suda eriyen azotlu mad
delerin toplam azotlu maddelere oranlanmasıyla

bulundu (Alais, 1984). Protein olmayan azot (non
protein nitrogen, NPN) oranını belirlemek için, pey
nirin suda çözünen ekstraktından 25 ml alınd ı ve üze
rine %24'lük trikloroasetikasitten (TCA) 25 ml ek
lendikten2 saat sonra filtre kağıdından (Whatman No
40) süzülerek elde edilen filtrattan belirlendi (Bü
tikofer ve ark., 1993). Upoliz oranı , ADV (Acid Deg
ree Value) cinsinden Case ve ark. (1985)'nın bil
dirdikleri yönteme göre yapıldı.

Duyusal analizler: Bu konuda tecrü~eye sahip
ve Sıkma peynirini bilen elemanlardan oluşan 5 ki
şilik panelist grup tarafından gerçekleştirildi. Duyusal
değerlendirmede hedonik tip skala esas alındı ve her
kriter 10 puan üzerinden değerlendirildi (Larmand,
1987).

Bulgular

Hatay ve yöresinde tüketime sunulan Sıkma

peyniri örneklerine ait kimyasal analiz sonuçları

Tablo 1'de, proteoliz ve lipoliz değerleri Tablo 2'de,
duyusal analiz bulguları Tablo 3'de verilmiştir.



Jla~y Sıkm. PC'ınirinin Kim)'asal DulliklC'ri 1iC'. ..

Tatı60 1. Hatay$11lrna peyrirriı ki'nyasal Ozel\ilderi

OmekNo KM (%) YoQ IOKdeyag Tuz KM'de Tuz
_... - PH

(%) (%) (%) (%) (%) (%lA)

51.29 26.50 51.51 5.03 9.81 20.12 021 6 55

2 39.86 15.50 3889 7.13 17.89 16.63 0.51 6.07

3 45.63 24.50 5369 3.74 6.20 18.42 063 5.74

4 3840 11.00 28.65 2.73 7.11 23.36 1.17 4.56

5 47.56 23.00 46.36 5.47 11.SO 19.42 0.36 6.59

6 49.n 18.50 37.17 5.65 11.75 25.60 0.41 6.15

7 44.1 7 20.50 46.41 6.43 19.09 152 8 066 5.54

6 43.50 15.00 34.46 363 6.34 23.46 063 5.44

9 4663 20.75 42.49 6.44 13.1 9 19.44 0.56 5.43

10 49.06 21.00 42.79 7.95 16.20 18.95 0.41 5.26

11 5025 19.00 37.81 5.97 11.88 23.54 0.32 5.87

12 47.53 20.50 43.13 3.74 7.67 21.72 065 5.34

13 5723 172 5 30.14 12.01 20.99 2643 0.61 555

14 3724 10.50 28.20 2.26 6.07 23.00 0.92 425

15 442 7 18.00 40.66 3.04 6.67 23.47 0.59 4 95

16 48.71 2325 47.73 7.14 14.66 17.93 0.49 5.96

17 4929 2025 41.06 4.06 626 23.53 o:ıs 5.60

16 52.34 24.50 46.81 5.97 11.41 21.16 0.47 5.33

19 46.30 16.50 34.04 4.16 S.61 25.67 0.43 5.70

20 4926 22.50 45.66 72 5 14.72 1S.1 3 1.06 6.59

21 53.17 24.00 45.14 5.23 9.64 22.78 0.63 5.43

22 4624 17.50 37.90 4.39 9.51 23.10 0.61 4.66

Mınimum 3724 10.50 28.20 2.26 6.07 16.63 0.27 4 25
Mak,,,,...m 57.23 26.50 53.69 12.01 20.99 26.43 1.1 7 6.59

Onalama 47.36 20.0 40.56 5.53 11 .54 2129 0.59 5.59

r4 .n <3.69 H .S2 ±2.47 14.18 ±3.56 10.24 1<1.61
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Tabkı 2. HalaySıkrna peyninnrı PrOI8CLLZ velpCllZ OZelf<len

0.-,., T...... N (%) WSN (%) 00(%) "PN (%j .-. (AD\/)

t a IS 0.19 6.03 4.13 ULO

2 261 0.33 12.64 6.51 126

3 2.89 Cl71 ~4.57 7Z! 4.72

4 ".. 026 7.10 4.92 204

S 3.04 0.14 U L "94 U19

6 401 0.19 4.74 '24 6.82

7 240 0.57 23.75 10.42 1020

• 3.68 027 7.34 "eo 2.41

9 3.05 0.'" 13.44 7.54 0.95

10 297 O." 17.19 aa8 640

11 369 025 678 434 10.75

12 3.40 020 SJL8 41 4 2.71

'3 4.14 O.SO 1208 4 83 1.44

14 ,,"i 020 7.76 s26 21S

IS ".. 027 7.34 6.79 1.43

'6 2.01 024 8.s4 7.47 1.18

17 3.68 020 7.61 4 89 297

18 3~ 0.52 15... 8.'3 272

19 ' .06 027 6.65 5.91 2.96

20 2.84 0.23 8.'0 4 93 1.67

21 3.51 0.42 11.76 6.16 1.15

22 ,,&? 0.51 1409 6 91 209

M......., 2 40 0.14 4 61 3.80 095

Ma~""" 4,14 0.71 24.57 1042 10.75

o-.... 336 0.34 10.62 6.94 32 1

1<148 10.15 15.65 ±1.74 12.82

ss
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Tablo 3. Hatay Sıkma peynirinin duyusal değertendinnesi

ÖmekNo Renk-Görünüş Şekil- Yapı Tat- Aroma Toplam Puan

(10 Puan) (10 Puan) (10 Puan) (30 Puan)

7.8 8.2 8.4 24.40

2 6.4 6.0 5.8 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 7.6 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 7.6 8.2 6.0 21.80

12 7.2 8.0 7.6 22.80

13 9.0 8.8 7.0 24.80

14 5.2 4.2 4.0 13.40

15 6.2 7.0 6.8 20.00

16 7.0 7.2 8.0 22.20

17 8.0 7.8 8.6 24.40

18 9.0 8.6 8.6 26.20

19 7.2 7.8 8.2 23.20

20 7.8 7.4 8.6 23.80

21 6.8 7.6 7.6 22.00

22 7.2 7.6 8.0 22.80

Minimum 5.2 4.2 4.0 13.40

Maksimum 9.0 8.8 8.6 26.20

Ortalama 7.27±O.92 7.43±1.04 7.12±1.21 21.82±2.82

Tartışma ve Sonuç

Bu çalışmada, analiz edilen Sıkma peynir ör
neklerindeki ortalama kuru madde miktarı (%47.36)
(Tablo 1), Kahramanmaraş Sıkma peynirinin (Çağlar

ve ark., 1998a) ortalama kuru madde miktarından

düşük, ızmir Kopanesti peynirinde (Ergüllü ve ark.,
1998) belirtenen kuru madde miktarından ise yüksek
bulundu. Bu farklılık, peynir üretiminde kullanılan sütün
bileşenlerinin velveya üretim tekniklerinin farklı ol
masından kaynaklanmış olabilir.

Sıkma peynir ömeklerinde yağ miktarının or
talama %20.00 olduğu saptandı (Tablo 1). Tespit edi
len bu miktarın, Urfa peynirinde (Özer ve ark., 2000)
belirlenen yağ oranından düşük, Golot peynirinde
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(Çağlar ve ark., 1998b) belirlenen yağ oranından ise
yüksek olduğu görüldü. Sıkma peynir ömeklerindeki
yağ oranının geniş sınırlar (%10.50-26.50) arasında de
ğişmesi ve belirlenen ortalama değerin, diğer araş

tırmacıların (Özer ve ark., 2000: Çağlar ve ark., 1998b)
bildirdikleri değerlerden farklı Çıkması , gerek üretimde
kullanılan sütlerin yağ miktarının ve gerek peynirterin ru
tubet oranlarının farklı olmasına bağlanabilir.

Bu çalışmada elde edilen ortalama tuz miktarının

(%5.53) (Tablo 1), Hatay Carra (Konar ve Güler, 1998)
ve izmir Koponesti (Ergüllü ve ark., 1998) peynirierinde
bulunan ortalama değerlerden düşük, Kahramanmaraş

Sıkma (Çağlar ve ark., 1998a) ve Golot (Çağlar ve ark.,
1998b) peynirierinde saptanan ortalama değerlerden

ise yüksek olduğu saptandı. Tuz oranının diğer araş-
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tırıcılann belirlediği değerlerden farklılık göstermesi, ge
leneksel olarak imal edilen Sıkma peynirinin üretim
tekniği , peynire ilave edilen salamuralardaki tuz mik
tarları ve peynirierin içerdikleri rutubet oranları gibi fak
törlere bağlanabilir.

Incelenen Sıkma peynir ömeklerinin ortalama pro
tein oranı (%21.29) (Tablo 1), Kahramanmaraş Sıkma

peynirinde (Çağlar ve ark , 1998a) saptanan ortalama
protein değerine benzerlik gösterirken, ızmir Koponesti
(Ergüllü ve ark., 1998) ve Hatay Carra (Konar ve
Güler, 1998) peynirierinin ortalama protein oran
larından yüksek, ancak Golot peynirindeki (Çağlar ve
ark., 1998b) ortalama protein değerinden ise düşük

bulundu. Bunun nedeni, peynirierin içerdiği farklı ru
tubet ve yağ miktarları olabilir.

Sıkma peyniri ömeklerinde tespit edilen ortalama
0.59 %L.A. titrasyon asitliğinin (Tablo 1), Urfa (Özer ve
ark., 2000) ve Golot peynirierinde (Çağlar ve ark.,
1998b) saptanan ortalama asitlik değerlerinden yük
sek olduğu, buna karşılık Kahramanmaraş Sıkma pey
nirinde (Çağlar ve ark., 1998a) bulunan ortalama asit
lik değerinden ise düşük olduğu gözlemlendi. Bu da,
peynirierin değişik şartlarda ve farkl ı sürelerde 01
gunlaştırılmasından kaynaklanmış olabilir.

Bu araştırmada, Sıkma peynir ömeklerinden sap
tanan ortalama pH değerinin de (5.59) (Tablo 1), Urfa
peynirininkinden (Özer ve ark., 2000) yüksek, ancak
Golot peynirininkinden (Çağlar ve ark., 1998b) ise
düşük olduğu saptand ı .

Incelenen ömeklerde, ortalama toplam azot oranı
%3.36, suya geçen azot oranı ise %0.34 olarak be
lirlendi (Tablo 2). Bu değerlerden hesaplanarak elde
edilen olgunlaşma oranının %4.61 ile %24.57 arasında

değiştiği ve ortalama olarak %10.62 olduğu saptandı.

Peynirierde olgunlaşma süresine ve proteoliz dü
zeyine bağlı olarak protein olmayan azotlu madde ora
nı nda artış olduğu ve bunun, olgunlaşma indeksi ola
rak kullanılan suda çözünen azotun da önemli bir
kısmını oluşturduğu ifade edilmektedir (Nunez ve ark.,
1986). Diğer taraftan, olgunlaşma oranı o/033'ün üze
rinde olan peynirierin tam olgun, o/033'ün altındaki pey
nirlerin ise az olgun olarak nitelendirildiği (Demirci ve
Şimşek, 1997) dikkate alındığında. bu araştırmada in
celenen Sıkma peynir ömeklerinin, olgunluk derecesi
bakımından az olgun olduğu ifade edilebilir.

Analiz edilen Sıkma peynir ömeklerinden 4 ade
dinin (6, 7, 10 ve 11 no'lu ömekler) lipoliz oranları,

diğer peynir ömeklerinde saptanan lipoliz oranlarından

çok yüksek bulundu (Tablo 2). Lipolizin, proteolizle bir
likte, peynirierin tat ve aromasının oluşmasında önemli
role sahip biyokimyasal olaylardan biri olduğu, ancak
yüksek seviyede lipolizin, ransid tada sebep olduğu bil-
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dirilmektedir (Deeth ve Filz-Gerald, 1982). Duyusal
analizler esnasında panelistlerin, lipoliz değerleri yük
sek olan Sıkma peynir ömeklerinde acı tat hissetmeleri

.ve bu ömeklerin tat ve aroma yönünden daha düşük

puan almaları (Tablo 3), Deeth ve Fitz-Gerald' ın (1982)
ifadeleri ile paralellik göstermekted ir.

Sıkma peynir ömekle rine ait duyusal analiz so
nuçlarına göre, hem renk ve görünüş, hem de şeki l ve
yapı yönünden en düşük puan ı 14 no'lu ve en yüksek
puanı ise 13 no'lu ömeğin aldığı tespit edildi (Tablo 3).
Peynirierin renk ve görünüş , şeki l ve yap ı pu
anlanmasında kuru madde oranlarının önemli bir etkiye
sahip olduğu gözlemlendi (Tablo 1, 3). Tat ve aroma
yönünden en yüksek puanı 1 ve 17 no'lu ömeklerin, en
düşük puanı ise, yine 14 no'lu ömeğin aldığ ı saptand ı.

Ortalama değerler dikkate alındığ ında, bütün ömeklerin
incelenen duyusal nitelikler yönünden (10 puan üze
rinden) Tnin üzerinde, toplam olarak da (30 puan üze
rinden) 26'nın üzerinde toplam puan aldı kları göz
lemlendi (Tablo 3).

Sonuç olarak, Sıkma peynir ömeklerinin kimyasal
analiz bulgularının geniş sını rlar içerisinde değişmesi ,

bu peynirierin üretiminde hammadde ve üretim pro
sedürü bakı mından bir standardizasyonun olmadı ğ ı nı

ve bu yüzden piyasaya farklı özellik ve kalitede pey
nirlerin sunulduğunu göstermektedir. Üstün kaliteli ve
standardize Sıkma peyniri üretimi için, üretimde kul
lanı lacak sütün kalitesinin arttırı lmas ı yanında , bu pey
nirle ilgili kalite kriterleri belirlenmeli ve peynir üretimi
bu standartlara uygun olarak yap ı lmalıdır. Bu amaçla
bölgede pilot bir ünitenin kurulmasının veya mevcut iş

letmelerde ömek bir üretim yapılmasının , Sıkma pey
nirlerin standart kalitede üretiminin sağlanmasında ve
bu peynirin zamanla yok olmasının önlenmesinde ya
rarlı olacağ ı kanaatine varılmıştır.
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