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Bu ¢alismada, gelencksel olarak uygulanan topraga gémiilerek olgunlastirma ile son yillarda yayginlasan
buzdolab: kosullarinda olgunlastirmanin, Sivas Kiip peynirinin bilesimi, lipoliz ve olgunlasma diizeyi, maya
ve kif sayist ile duyusal zellikleri tizerine etkilerinin kiyaslanmasi amaglanmustir. Toprakta olgunlastirilan
peynitlerin olgunlasma stiresince kurumadde, yag ve protein degerleri buzdolabinda olgunlastirilanlara
nazaran daha yuksek, tuz icerikleri ise daha diigiik seyretmistir. Ayrica, toprakta olgunlastirilan peynitlerin
serbest yag asitligi degerleri ile olgunlasma diizeyleri daha yiiksek tespit edilmistir. Uretim sonrasinda peynir
orneklerinin maya ve kif sayilart 3.8110.19 log kob/g olarak belitlenmistir. Olgunlasmanin 15. giintinde,
buzdolabt kosullarinda olgunlagtirilan peynire kiyasla, toprakta olgunlastirilan peynirin maya ve kiif sayisinda
daha fazla bir artis tespit edilmis ve bu durum topraktan peynire bulasma oldugunun gdstergesi olarak
degerlendirilmistir. Olgunlasma siireci sonunda yapilan duyusal degetlendirmede, her iki peynir grubu da iyi
derecede duyusal puanlar almasina karsin; goriinis, doku ve tiim izlenim acisindan toprakta olgunlastirilan
peynitler nisbeten daha yiksek puanlar almustur.

Anahtar kelimeler: Sivas Kiip peyniti, olgunlasma, toprak, maya ve kif sayisi, buzdolab: kosullart

THE EFFECTS OF RIPENING OF SIVAS KUP (JAR) CHEESE STORING
UNDER REFRIGERATED CONDITIONS OR BEING BURRIED IN THE SOIL

ABSTRACT

In this study, it was aimed to compare the composition, lypolizis and ripening level, mold and yeast
count and sensory properties of Sivas Kiip cheeses ripened under refrigerated conditions as a recent
method or ripened being buried in the soil as a traditional method. The dry matter, fat and protein
contents were higher, but the salt content was lower in the cheese ripened in the soil than those of
the cheese ripened under the refrigerated conditions. In addition, the free fatty acid values and
ripening indexis of cheeses ripened under soil were found high. After production, yeast and mold
count of unripened cheese was 3.81£0.19 log cfu/g. On the 15th day of ripening, a greater increase
in the number of yeast and mold of cheese ripened in the soil compared to that of the cheese ripened
in the refrigerated conditions was determined and this was assessed as an indication of cheese
contamination from the soil. At the end of the ripening period, both cheese groups received good
sensory scores, but the cheeses ripened in the soil in terms of appearance, texture and overall
impression received relatively higher scores.

Keywords: Sivas Kiip cheese, ripening, soil, yeast and mould count, refrigerated conditions
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Sivas klip peynirinin olgunlastiriimasi

GIRIS
Son yillarda, yoresel peynitlerin = Uretildigi
bolgelerin disinda, 6zellikle buytik sehirlerde de
aranir hale gelmesi, tretimlerinin artmasina neden
olmustur. Bu peynirlerin mevecut durumlarinin
saptanmast ve kontrollii kosullarda tretimlerinin
gerceklestirilebilmesi icin ¢aligmalarin yapilmasi,
tlke ekonomisine kazandirilmasi agisindan 6nem
arz etmektedir. Yoéresel peynitler arasinda olan
kiip peyniri, I¢ Anadolu ve Dogu Anadolu
bélgesinde, hemen hemen tim illerde geleneksel
olarak tretilen bir peynir cesididir. Bazt illerde
tretilen ¢comlek veya testi peyniri ile de benzerdir.

Sivas ve ilgelerinde yaygin olarak iretilen Sivas
kip peyniri, peynir mayast ilavesi ile elde edilen ve
olgun olarak titketilen oldukc¢a aromatik ve lezzetli
bir peynir ¢esididir. Kéylilerden alinan bilgilere
gore, kiip peyniri nisan-ekim aylart arasinda tam
yaglt ya da kismen yag alinmis inek siitinden
tretilmektedir. Cig sitten enzim ilavesi ile
pihtistirlmakta ve sonrasinda peynir suyunun
ctkmasint kolaylastirmak amaciyla, bicakla genis
araliklarla  kesim yapilmakta ve 50°C’lere
sittlmaktadir. Kiip peynirlerinde genel olarak
haslama suyu sicakligi farkli kaynaklarda 52-80 C
olarak bildirilmektedir (Giiven ve Karaca, 2004;
Pekel ve Korukoglu, 2009; Kamber ve Terzi,
2008). Pihtinin 1sttilmasi sonrasinda pthtt peynir
suyunun stiziilmesi i¢in torbalara doldurulmakta
ve yoresel olarak taslar ile baskt uygulanmaktadir.
Elde edilen peynir kiicik kaliplar halinde
kesildikten sonra tuzlanmakta ve kaliplar halinde
kip/kavanoza vyetlestirilmektedir. Geleneksel
olarak olgunlagma sirasinda ambalaj olarak kiipler
kullandmasina  karsin,  giiniimizde  kolay
bulunabilir ve ucuz olmasi nedeniyle Sivas kip
peyniri plastik kavanozlarda olgunlastirilmaktadir.
Dolum sonrasinda kalip aralarindaki bosluklart
gidermek icin, ¢cOkelek, lor bazen de kiip peyniri
yapimi icin Uretilen peynirin kendisi ufalanarak
kaliplar arasina doldurulmaktadir. Olgunlastirma
islemi, kéylerde geneleneksel olarak peynirle dolu
kavanozun agzi bir bezle kapatildiktan sonra, agiz
kismi asagiya gelecek sekilde ters cevrilip ya
tamami ya da yarist topraga gomiilerek
saglanmaktadir. Tamaminin gbmiilmesi
durumunda sicaklik peynirin her yerinde esit
olarak saglanabilmektedir. Son yillarda ise

buzdolab:  kosullarinda veya soguk hava
depolarinda peynir kavanozlarinin agizlari delinip
ters cevrilerek saklanmast tercih edilen bir yontem
haline  gelmistir.  Peynitrden ayrilan  suyu
uzaklastirmak icinse kavanozun altina suyu
¢ekecek bezler konulmakta ve zaman zaman
bezlerdeki fazla su uzaklastirilmaktadir. Kip
peynirlerinin  Uretimleri temelde benzemesine
karsin, diger yorelerde tretilen kiip peynitlerin
tretimleri, Sivas kiip peynirinin iiretimi ile bazi
actlardan  farklilik  gostermektedir.  Ornegin,
topraga goémilerek olgunlastirilan Hatay iline
Ozgli Carra peynirinin  Gretim agamalarinda
peynirler testi veya PET (polietilen tereftalat)
kavanozlara basilmadan 6nce, ¢okelek, ¢orekotu
ve kekik karisimindan  hazirlanan  harcla
karistirilmaktadir (Giler, 1999).

Sivas kiip peyniri ile yapilan calismalar oldukca
sttrhidir. Pekel ve Korukoglu (2009), Sivas
yoresinden saglanan 25 adet kiip peynirinde
kimyasal ve mikrobiyolojik analizler
gerceklestirerek  durum  tespiti  yapmislardir.
Ornekler arasinda gerek bilesim gerekse asitlik
degerlerinin olduk¢a degisken ve maya ve kif
sayllarintn  da  olduk¢a yiiksek  oldugunu
belirlemislerdir. Aytica, arastirmacilar tarafindan
izole edilen kiflerin %93.5°1 Penicillinm cinslerine
ait tirler olarak tespit edilmistir. Diger adlarla
tretilen kiip peynirleri tizerine de sinurl sayida
calismaya rastlanmustir. Kaptan (2016), evlerde
yapilan ve semt pazarlarinda satilan farkls illerden
(Ankara, Kayseri, Kirsehir, Nevsehir, Nigde, Sivas
ve Yozgat) topladigt 279 kiip peyniri 6rneginde
Listeria  tirlerinin  varligint incelemis ve bazi
orneklerde Listeria monocytogenes tespit etmistir.
Ankara, Yozgat ve Nevsehir illerinden alinan
toprak  ambalajlarda  olgunlasturilan  kip
peynitlerinden 60 6rnegin %41’inde 0.016 pg/kg
ile 0.136 pg/kg arasinda Aflatoksin M1 tespit
edilmis ve bu 6rneklerin 5 tanesinin uluslararast
izin verilen degeri astig bildirilmistir (Koluagik,
2014). Coskun vd. (2002), yagin ve haslama
isleminin Yozgat kiip (¢anak) peynirinin nitelikleri
tzerine etkilerini incelemisler ve tam yagh sttten
pthtist haslanarak yapilan peynirin duyusal olarak
en iyl sonucu verdigini bildirmislerdir. Giler
(1999), ¢ig ve pastorize inek ve kegi stitlerinden
uretilen Hatay’in yoresel Carra peynirlerini, sirl
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testilerde ve polietilen kaplarda topraga gomerek
ya da buzdolabinda olgunlagtirmistir. Carra
peyniri ambalaji olarak kullanilan sirl testilerin
yerine seffaf polietilen kaplarin da bagar ile
kullanilabilecegi, 3 ay sire ile topraga gémme
yerine buzdolabinda olgunlastirmanin  duyusal
acidan oldukc¢a olumlu sonug verdigi bildirilmistir.
En kaliteli Carra peynirinin  pastorize kecl
sttinden Uretilen ve pet kavanozda buzdolabinda
olgunlastirilan peynir oldugu bildirilmistir.

Yore halki tarafindan buzdolabinda muhafaza
edilen Sivas kiip peynitlerinin daha uzun siire
dayandigi ve peynitlerde acilasmanin daha az
oldugu savunulmaktadir. Buna karsin, toprakta
olgunlastirilarak tiiketilen kiip peynirinin ise daha
cok begenildigi dillendirilmektedir. Sivas kip
peynirinde bu iki olgunlastirma kosulu arasindaki
farki ve nedenlerini ortaya koyacak literatiirde

herhangi  bir  caligmaya  rastlanmamistir.
Dolayisiyla, bu ¢alismada, mahalli peynir
cesitlerimizden  olan  Sivas  kiip  peynirinin

buzdolabinda ve topraga gémilerek iki farkli
sekilde olgunlastirilmasinin; peynirin  bilesimi,
lipoliz ve proteoliz dizeyi, duyusal 6zellikleri ile
maya ve kif dlzeyleri tzerine etkisinin
aragtirlmast amaglanmistir.  Ayrica, c¢alisgmada
peynir Uretiminin tamamen yérede ve varolan
kosullarda gerceklestirilmesi de, gercek bir durum
tespitinin yapilmasina katk: saglayacaktir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Peynir iretiminde yagi azalulmis inek siiti ve
peynirlerin  ambalajlanmasinda 1’er kilogramlik
plastik kavanozlar kullanilmistir.

YONTEM

Sivas kiip peyniri tiretimi

Peynir rnekleri, kiip peyniri tretiminde Sivas’in
Karstyaka mahallesinde bir ¢iftlikte yaygin olarak
kullantlan ~ geleneksel  yontemle — Gretilmistir.
Uretim 3 tekerriirlii olarak gerceklestirilmis ve her
tretimde 90 litre yagt azaltulmis inek sutd
kullantlmistir.  Cig stit, bir tilbent yardimiyla
stzilmistir. 32°C’ye 1sitilan siite 17 mL peynir
mayast ilave edilmis (maya kuvveti: 1/8500, Stper
marka) ve yaklastk 45 dakika boyunca
pihtilasmaya birakilmistir. Daha sonra pihtt bir

oklava yardimiyla 4’e kesilmis ve peynir suyunun
kolayca ayrilmast icin 15 dakika siireyle 1sitma
islemi (piht1 sicakligi: 48-50°C) gerceklestirilmistir
(Sekil 1a ve 1b). Arkasindan bir kdse yardimiyla
peynir suyunu uzaklastrmak icin  keselere
aktaridmustir (Sekil 1c). Yaklasik 20 dakika sonra
taglarla baskilanarak karanlik bir odada 2 giin
bekletilmistir (Sekil 1d). Sonrasinda peynitler
kaliplar halinde kesilerek tuzlanmis ve ardindan
Ter kilogramlik plastik kavanozlara basilmustir
(Sekil 1e ve 1f). Bosluklar, peynir kiriklart ile sikica
doldurulmustur. Kavanozun agiz kismina bir
miktar tuz eklenmis ve kapaklart kapatilmistir. 90
L sttten 8.5 kg peynir elde edilmistir. Ertesi glin
buzdolabinda olgunlastirilacak  Srnekler  icin
kavanozlarin kapaklarina bicak yardimiyla delik
acip ters cevrilerek, buzdolabma (6-10°C)
yerlestirilmis; toprakta olgunlastirilacaklar igin ise
kavanozlarin agzi bezle baglanip ters cevrilerek,
serin  bir  ortamda  topraga  tamamuyla
gomilmiustiir. Butin 6rnekler 90 gin boyunca
olgunlasmaya birakilmis ve hemen iiretim sonras,
15., 30., 60. ve 90. giinlerde her bir analiz giind
yeni bir kavanoz acilarak peynirler analize tabi
tutulmustur.

Peynir 6rneklerinin analize hazirlanmasi
Fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
analizler icin peynir 6rnekleri ISO 707/IDF 50
(2008)’ye gore alinmustir. Once aseptik teknikle
mikrobiyolojik analizler icin 6rnek alinmistir.
Daha sonra kimyasal analizler ve duyusal
degerlendirmeler icin, aynt peynir
kavanozlarindan bir kasik yardimiyla peynirler
ctkarilmis ve yaklastk 200 mL hacmindeki temiz
kapakli cam kavanozlara aktarilmustir. Peynir
kaliplarinin geri kalan kisimlari ise; gerektiginde
kullanilmak tzere -18°C’de saklanmustir.

Analiz yontemleri

Bilesin ve asitlik analizleri

Peynir dretiminde kullanilan siitiin kurumadde
orant gravimetrik yontemle (AOAC., 2007a),
protein orant Kjeldahl yontemiyle elde edilen
toplam azot oraninin 6.38 fakt6ri ile carpilmasiyla
(AOAC, 2007b), sutin yag orant Gerber
yontemiyle (IDF, 1981) belitlenmistir. Peynirlerin
ise, kurumadde orani gravimetrik yontemle (IDF,
1982), yag orant Van-Gulik yontemiyle (TSE,
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1978) ve tuz orant Mohr yontemiyle (IDF, 1988) sirastyla), pH degerleri ise pH metre ile (WTW
belirlenmistir. Stit ve peynirin asitligi, % laktik asit ~ marka Inlab Level-1 model) saptanmustir.
cinsinden titrimetrik yontemle (AOAC, 2007c, d,

€ Wi S > f : - S ) = i
Sekil 1. Geleneksel yontemle deneme peynitlerinin tiretimi (a: pthtinin oklava ile kesilmesi, b: pthtinin
wsittlmast, ¢: pthtinin keselere aktarilmasi, d: baskilanmasi, e: kesilmis telemenin tuzlanmast, f:
kavanozlara basilmast)
Figure 1. Traditional production of excperimental cheeses (a: cuttig the curd into four pieces, b: scalding of curd, ¢: moving
the curd into pouch, d: pressing, e: salting, f- stuffing the cheese into jar)
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Serbest yag asitligi analizi

Peynir 6rneklerinde yag ekstraksiyonu, Nunez vd.
(1986) ile Oztiirk (1993) tarafindan belirtilen
sekilde bazi kiicik modifikasyonlar yapilarak
gerceklestirilmistir. Rendelenmis peynir
orneginden 10 g tartilmis ve tzerine 6 g susuz
NaSO, ilave edilmis ve bir havan icerisinde
ezilmistir. Daha sonra karisim silifli-kapaklt erlene
alinmis ve 60 ml. dietileter ilave edilerek 1 saat
bekletilmistir. Bu stire icerisinde karisim her 15
dakikada 1 dakika sure ile karistirilmigtir. Sivi
kisim stzilmustir (S&S, 589, beyaz bant). Bu

islem, 20 ml dietileter ilave edilerek 3 kez
tekrarlanmis  ve  stzuntu  silifli etlende
toplanmistir.  Erlende toplanan dietileter-yag
katistmindan, dietileter 50°C’de bir donerli

vakumlu evaporator (Buchi Rotavapor-RE, CH-
9230 Flawil, Isve¢) yardimi ile vakum altinda
uzaklastirllmistir.  Elde edilen yag bir erlen
icerisine tartidiktan sontra 10 ml dietileter:etil
alkol karisimi (1:1) ilave edilmis ve 0.05 N etil
alkolde hazitlanmis KOH ile %71’lik fenolftalein
indikatérliginde titre edilmistir. Sonug, % oleik
asit cinsinden ifade edilmistit.

Olgunlagma diizeylerinin belirlenmesi

Suda ¢6zintr azot (SCA) ve %12 trikloroasetik
asitte ¢ozliniir azot (TCA-CA) orant Bitikofer vd.
(1993) ve Ardd (1999)’ye gore, %05 fosfotungusitik
asitte ¢oziinir azot (PTA-CA) orani, Jarrett vd.
(1982)’ye gore belitlenmistir. 10 gram peynir
ornegi, 50 mL 40°C’deki saf su ile Ultra Turrax’da
maksimum hizda homojen hale getirilmis ve
homojenat 40°C’de 1 saat su banyosunda
bekletilmistir. Daha sonra yontemde belirtilen
3000 g’de 30 dakika yerine 4°C ve 4000
tpm/dak’da 45 dakika  santriftj islemi
uygulanmistir  (Koca, 2002). Elde edilen
sispansiyon cam pamugundan stzilmis ve
stizintinin 15 ml’si Kjeldahl yontemi ile azot
tayininde kullandmistir. Sonug, suda ¢ézuntr azot
(%) (SCA) olarak hesaplanmistir. Stizlintiiden 25
mL alinmis ve tzerine 25 mL trikloroasetik asit
(TCA) ¢ozeltisi (240 g/L) ilave edilmistit. Oda
sicakliginda 2 saat bekletilmis ve filtre kagidindan
(Whatman No. 41) sizilmistir. Sizintinin
timi  Kjeldahl metodu ile azot tayininde
kullandmustir. Sonug, TCA’da ¢oztntr azot (%)
(TCA-CA) olarak verilmistir. Suda ¢6zlinen azot

analizinde elde edilen stiziintiiden 5 mL alinmis ve
tzerine 3.5 mL H>SO4 ¢ozeltisi (3.95 M) ile 1.5
mlL fosfotungusitik asit (PTA) ¢0zeltisinden
(%33.3) ilave edilmistir. Karisim +4°C’de 1 gece
bekletildikten sonra filtre kagidindan (Whatman
No. 42) stzilmistir. Elde edilen siziintinin
azot icerigi Kjeldal metodu ile saptanmustir.
Sonug, fosfotungusitik asitte ¢ozinir azot (%o)
(PTA-CA) olarak hesaplanmistir. SCA, TCA-CA,
PTA-CA degerleri, toplam azot degerlerine
oranlanarak, peynir O6rneklerinin  olgunlagsma
dereceleri % olarak tespit edilmistir.

Maya ve kiif sayim

Aseptik kosullarda alinan 10 g peynir 6rnegi, 90
mlL Maximum Recovery Diluent (Merck) ile
homojen hale getirilmis, sonra 10-"’ye kadar seri
diliisyonlar  hazirlanmugtir. Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol Agar (Merck) bulunan
petrilere yayma plak yontemiyle ekim yapilmustir.
Petriler 25£1°C’de 5 giin boyunca inktbasyona
birakilmis ve 10-150 koloni arasindaki petriler
hesaplamaya alinmustir. Sonuglar log kob/g olarak
verilmistir (FDA, 2001).

Dunyusal degerlendirme

Sivas kiip peynirinin duyusal degerlendirmesi
puanlama yontemiyle yapilmustir. Bu amagla,
oncelikle peynirin duyusal kalite kriterleri ve bu
kalite kriterlerine karsilik gelen puanlar farkli
treticilerden  temin edilen kip  peynirleri
kullanilarak belirlenmistir. Ayrica, panelistlere s6z
konusu 6rnekler ile egitim verilmistir. Duyusal
degerlendirme, Sivas kiip peynirini taniyan 9
panelist ile gerceklestirilmistir. Panelistlerden
belirlenen puanlama kriterlerine gére 1-5 arasinda
peynir 6rneklerini goriinis, doku, lezzet ve tiim
izlenim agisindan degerlendirmeleri ve ayrica puan
distslerine neden olan kusurlart isaretlemeleri
istenmistir.

Istatistiksel analizler

Analiz  sonuglarinin  varyans  analizi  ile
degerlendirilmesinde ise, iki faktér (olgunlasma
kosulu ve depolama stresi) Gzerinden iki yonli
varyans analizi uygulanmis ve Onemli c¢tkan
faktérlerin - ortalamalart  Duncan  testi  ile
karsilastirilmistir. Bu amacla, SPSS (stirim 16.0)
ticari istatistik paketi kullanilmustir.
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ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Peynir dretiminde kullanilan ¢ig inek sitinin
kurumadde orant  %11.67£0.23, yag oramt
%2.17%20.15, protein orani %3.01+0.06 olarak
tespit edilmistir. Sttlerin pH degerleri 6.70£0.08,
titrasyon asitligi degerleri ise laktik asit cinsinden
9%0.2110.01 olarak bulunmustur.

Peynir tiretimi boyunca stit ve pthtinin pH’s1 takip
edilmigtir. Maya ilavesi sirasinda siitiin pH degeri
6.62, pihtilasma islemi sonunda 5.98, pihtinin
sitilmast sonrasinda 5.82 olarak tespit edilmis,
peynirin kavanoza yetlestirilmesi asamasinda ise
pH degeri 4.91%e diigmiistiir. Topraga gdmiilen ve
buzdolabinda depolanan peynirler 90 giin
boyunca tretim sonrasi, 15., 30., 60. ve 90.
ginlerde fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
analizlere tabi tutulmustur. Duyusal analiz ise, ¢ig
st kullanidmast sebebiyle olgunlasma siiresi
sonunda gerceklestirilmistir.

Peynirin bilesimi ve asitligi tizerine etkisi

Hem  toprakta hem de  buzdolabinda
olgunlastirilan  peynirlerin - pH  degerlerinde
olgunlasma stresince artts saptanmustir (Cizelge
1). Ancak, toprakta olgunlasan peynitlerin pH
degerleri, buzdolabinda olgunlasan peynitlere
kiyasla olgunlasmanin 30. giiniinden itibaren daha
yuksek seyretmistir (P <0.01). Farkye ve Fox
(1990), tretim sirasinda ve olgunlasmanin ilk
asamalarinda pihtida kalan laktozun parcalanmast
sonucu laktik asit olusumu nedeniyle peynir
gesidine baglt olarak pHnin  distigind,
olgunlasma sirasinda ise laktik asitin bagka
uriinlere parcalanmasi  ve/veya alkali azotlu
bilesiklerin olusumuyla peynir pH’sinin arttigini
bildirmektedir. Bu artig 6zellikle kfli peynirlerde
daha belirgin olmaktadir. Arastirmalarda Trieu-
Cout ve Gripon (1982) ile Karahadian ve Lindsay
(1987), Camembert peynitlerinin = pH’sinin
4.8’lerden 7.5’lere kadar, Godinho ve Fox (1982),
mavi kifli peynirlerde 4.8lerden 7’lere kadar
artugini saptamuslardir. Calismada da Sivas kiip
peynirlerinin  pH degerlerinin  artisy, hatta bu
artisin  toprakta olgunlastirilanlarda daha fazla
olusu, peynirlerin kif oraninin yiiksek olmasi ile
aciklanabilir. Buna karsin, peynitlerin olgunlasma
sekillerinin  (toprak, buzdolab1), peynirlerdeki
titrasyon asitligi degerleri tizerine etkisi istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamustir (P >0.05). Bu
degerler her iki grup icin de ilk 15 gin icinde
azalmis, daha sonra artis gostermistir (P <0.01).
Bu durum, olgunlasma boyunca laktik asit
olusumu ve laktik asidin kuifler tarafindan baska
riinlere  parcalanmast arasinda  denge ile
iliskilenditilebilinit.

Ik 15 giin icinde her iki grupta da kurumadde
degerlerinde 6nemli bir artis saptanmistir. Bu
artty, toprakta olgunlastirlan peynirde daha
belirgindir (P <0.05). Bu durum, peynir suyunun
stizlilmeye devam etmesiyle aciklanabilir. Nitekim
tretim sonrasinda kavanozlarin kapaklari delinmis
ve ters cevrilerek olgunlagsmaya birakidmistir.
Daha sonraki gilinlerde ise, kurumadde
degerlerinde 6nemli bir degisim belirlenmemistir.
Olgunlastirma  siiresince  protein  ve  yag
oranlarinda, her iki grup icin de kurumadde
degerlerine paralel olarak dogrusal bir artis
saptanmistir. Toprakta olgunlastirlan peynirlerin
kurumaddelerinin yiiksek olmast sebebiyle, yag ve
protein icerikleri de daha yitksek tespit edilmistir
(P <0.05). Yag ve protein oranlarindaki egilimin
tam tersi sekilde, peynir 6rneklerinin olgunlagsma
stiresince tuz igeriklerinde azalma tespit edilmistir.
Bu azalma ise, olgunlagma siiresince peynirden
ayrilan suyla birlikte bir miktar tuzun da
uzaklagsmasiyla actklanabilit. Toprakta
olgunlastirilan peynitlerde kurumadde oranlarinda
15. glinde daha belirgin bir artis nedeniyle, su
kaybinin  daha hizli  oldugunu  séylemek
mimkiindir. Nitekim bu peynirlerin
dolduruldugu kavanozlar kapaksiz bir sekilde agiz
kistmlart kumag parcalariyla baglanarak topraga
gémulmistiir. Bu durum, toprakta olgunlastirilan
peynirlerde  bu tuz oraninda  azalmanin,
olgunlasmanin daha erken (15.glin) sathalarinda
gerceklesmesine neden olmustur.  60. giinden
itibaren her iki grup icin yakin tuz degerleri elde
edilmistir.

Peynirin maya-kiif sayis1 tizerine etkisi

Sivas kiip peyniri 6rneklerinin maya ve kif sayist
tretim sonrasinda yiiksek seviyede (3.81£0.19 log
kob/g) tespit edilmigtit. Bu durum, tamamen
geleneksel olarak yapilan tretim sirasinda her ne
kadar temizlige dikkat edilse de, 6nemli diizeyde
bir kif bulasmasinin séz konusu oldugunu
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gostermektedir. Ozellikle, Sivas kiip peyniri
tretim yonteminde bahsedildigi gibi, tretilen taze
peynirler tuzlanip kavanozlara yetlestirilmeden
Once 2 giin tas kaliplarla baskilanmugstir. Bu asama,
kif bulasmast icin olduk¢a uygun bir ortam
yaratmaktadir. Her iki olgunlasma seklinde de
olgunlasma siiresince maya ve kif sayisinda arts
saptanmistir. Bu artis, toprakta olgunlastirilan
peynirde ik 15 giinde daha belirgin olmustur.

Toprak, kiiflerin bulasma kaynaklarindan birisidir.
Bu nedenle toprakta olgunlastirilan grupta
Ozellikle baslangicta gorilen bu  yukseklik,
topraktan peynire kiif bulagsmast ile actklanabilir.
Pekel ve Korukoglu (2009)’da, Sivas yéresinden
sagladiklar1 25 adet kiip peynirinde oldukca
yiksek maya ve kif sayilart (ortalama 7.57 log
kob/g) tespit etmislerdir.

Cizelge 1. Sivas kiip peynitlerinin olgunlasma siiresince bilesim ve asitlik degerlerindeki degisimler
(ortalamazstandart sapma)
Table 1. The changes in composition and acidity of Sivas kiip cheese during ripening period (mean=standard deviation)

Olgunlagma sttesi (Gun) / Ripening period (Day)

0 15 30 60 90

Kurumadde T  46,8010,80¢ 55451085  5544+002bx  551110,87>  54,88+0,74bx
(%) B 46,80+0,80:  5141+1,14%  5270£127b  52,63+1,33» 52,2941 58bx
Yag (%) T 2433%1,53= 2533%1,53x  265241,308x  27,67+1,150 29 35+1 05
B 2433+153bx 23304149  2426+1,51by 25 46+1,56y  26,83+1,26b

Protein (6 L 190270150 20,05F0,450 187040 19,4250, 300 19,220,200+
B 19,02+0,13% 18754038  19,20+026>  19,71+0,10=  19,77+0,06¢

Tuz O) T 6,680,100 4974012  4581023»  438+0,194x  427+0,11%
B 6,68+0,100  6,1840,085 5644027  420+0,09%  4,12+0,07=

KMde yag T 5197424 45674214%  47,82%1 540 50,1941 320 53 47%1 40
(%) B 51,97424> 45314224 46,0643 34dx 48 43+390mx 51 3943 §7:bx
KM’de T 40,6510,82°  36,1610,73 35844097  3525%1,09% 35024091~
protein (%) B 40,65+0,82>  3648+059%  3645+130% 37474092 37,82+1,09
KMde tuz T 14274038 8974010 8254027  705+023x  7,79+0,11a
(%) B 14274038  12,024014c  10,7240,67>%  7,9940,34=  7,89+0,35%
q T 4824012: 4914002  51140,01b 5,2440,0e 5,31%0,02
p B 48240,12¢  490+0,01x  4.9940,03b 5,18+0,0cx 5,1840,03c
TA T 1544007 0,9510,04= 1204006  1,5740,06=  1,67+0,04
(%LA) B 1544007  1,06+0,12=  126+0,06>  149+0,07=  1,61+0,07=

T: Toprakta olgunlastirilan peynir (#he cheese ripened being burried in soil)
B: Buzdolabin kogullarinda olgunlastirilan peynir (#he cheese ripened under refrigerated conditions)
a-c: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalama degetler birbirinden farklidir (P <0.05).
a-c: The mean values shown in different letters on the same line are different (P <0.05)
x-y: Aynt stitunda farkli harflerle gosterilen ortalama degerler birbirinden farklidir (P <0.05)

x-y: The mean values shown in different letters in the same column are different (P <0.05)

Peynirin lipolizi ve proteolizi tizerine etkisi

Her iki grup peynirde de serbest yag asitligi
degerleri olgunlagsmanin ilk 15 glniinde hizla
artmus (P <0.01, Sekil 3), sontrasinda ise ¢ok fazla
olmamakla birlikte peynirlerin serbest yag asitligi
degerlerinde dustsler meydana gelmistir (P
>0.05). Benzer bir durum, Dervisoglu ve Yazic
(2001)  tarafindan Kilek peynirinde de
bildirilmistir. Arastirmacilar lipolitik aktiviteye

sahip mikroorganizmalarin olgunlasma isleminin
ilk bir ayinda hizla artigini, fakat daha sonra pek
fazla degismedigini belirtmislerdir. Olgunlasma
siresince serbest yag asitleri metil ketonlara
doniigebilmekte veya bazi yag asitleri de kiifler
tarafindan enetji kaynagt olarak
kullanilabilmektedir. Nitekim Sivas kiip peyniri
orneklerinde de kif sayilart oldukea yiiksektir.
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Sekil 3. Sivas kiip peynitlerinin olgunlasma siiresince serbest yag asitligi degerleri
Figure 3. Free fatty acid values of Sivas kiip cheeses during ripening

Toprakta olgunlagsan peynitlerin SCA, TCA-CA
ve PTA-CA degerleri, olgunlasma suresince
buzdolabinda olgunlasan peynirlerin degetlerine
kiyasla daha ytksek seyretmistir (P <0.05, Cizelge
2). Her iki olgunlastirma seklinde de bu degerler
olgunlasma ilerledikce artig géstermistir (P <0.01).
Peynirde tuz lezzet ve kaiteye etki ederken,
peynirin korunmasinda da rol oynar. Tuz gidalarin
stvi fazindaki osmatik basinct artirir, boylece
bakteri hiicrelerinin dehidrasyonuna sebep olarak
ya 6lmelerine ya da gelisimlerinin engellenmesine
yol agar. Dolayistyla peynirdeki twz oran,
mikrobiyolojik ~ ve  enzimatik  aktiviteleri
etkileyerek, glikoliz, lipoliz ve proteoliz
dizeylerini  etkiler (Guinee, 2007). Toprakta
olgunlastirilan peynirlerin orant,
olgunlasmanin erken dénemlerinde buzdolabinda

tuz

olgunlastirilanlara kiyasla daha distik seyretmistir.
Bu durum, toprakta olgunlastirilan peynirlerde
proteoliz oraninin yiiksek olmasinda tuz oranmnin
da etkin bir faktér oldugunu disindirmustiir.

SCA bazinda olgunlagsma diizeyi her iki grupta da
ilk 15 giin icinde 6nemli bir artisla neredeyse iki
katina ¢itkmis ve 30. ve 60. giinlerde bu artis
yavaglamistir.  TCA-CA  bazinda olgunlasma
diizeyi ise, 15. ve 30. gunlerde Snemli bir artis
gOstermis ve daha sonra neredeyse stabil kalmistir.
PTA-CA bazinda olgunlasma diizeyi ise her ne
kadar diizenli olarak olgunlagsma siiresince artsa
da, bu artis 60. ve 90. glinlerde oldukea belirgin
dizeye gelmistir. Bu t¢ farkll olgunlasma
kriterinin =~ gin  bazinda  bu  degisimleri,
ekstraksiyonda temsil ettikleri azot fraksiyonlart
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ve bunlarin birbirine déniisimi ile agiklanabilir.
Su ile ekstraksiyonda kazein disindaki protein,
tim peptitler, aminoasitler, aminler, Gre ve
amonyak gibi bilesikler alinirken, TCA ile
ekstraksiyonda ise orta ve kii¢lik molektl agirlikls
peptitler ile aminoasitler, aminler, iire ve amonyak
gibi bilegikler analiz edilebilmektedir (Hayaloglu
vd., 2011). Nitekim, analizde TCA-CA tayininde
suda ¢Ozinir fraksiyon kullanilmis ve biytk
molekiil agirlikh peptitler ¢oktiiriilmistiir. PTA ile
ekstraksiyonda ise sadece ¢ok disik molekil
agirliklt peptitler ile aminoasitler elde edilmektedir

(Hayaloglu vd, 2011). Olgunlasma diizeyi
ilerledikce, kiiciik molekil agirliklikli peptitlere
parcalanmanin ve aminoasit olusumunun artist
dikkate alindiginda PTA-CA bazinda olgunlasma
dizeyinin ileri olgunlasma giinlerinde artist
anlamlidir. SCA  bazinda  olgunlagsmay:
degerlendirdigimizde ise, biiylik molekdllii peptit
olusumunun olgunlagsma baginda belirgin olmast
ve daha sonra bu peptidlerin daha kii¢lik molekiil
agithikll peptitlere parcalanmasi, olgunlasmanin
erken sayfasinda SCA bazinda olgunlasmanin hizli
artisint actklamaktadir.

Cizelge 2. Sivas kiip peynitlerinin olgunlagsma siiresince olgunlasma derecelerindeki degisimler
(ortalamatstandart sapma).
Table 2. The changes in ripening levels of Sivas kiip cheeses during ripening period (meantstandard deviation)

Olgunlagma suresi (Gun) / Ripening period (Day)

0 15 30 60 90
SCA T 0,33%0,03*  0,63£0,01>  0,71£0,02>  0,86X0,01=  1,36%0,10%
(%) B 033+0,03»  053+0,03»  0,63£0,0ls  0,78£0,01%  0,934+0,01e
TCA-CA T 0,07£0,01+  0,16£0,02>  0,22%0,03%  0,24%0,04  0,2540,04
(%) B 0,07+0,01+  0,15+0,02>  0,19+001 0204001 0,22+0,03d
PTACA T 0,0330,01:  0,0620,0%  0,0040,01  0,2040,03%  0,33+0,01<
(%) B 0,03%0,01s  0,04+0,005  005+0,01>  0,10+0,01>  0,25+0,01d
~ T 10,96%0,87: 20,04T0,62% 20,620,620  21,66+0,66cx  22,47+1,18

= B 10964087 17,64+126b  19,14+0,81b  19,5140,55¢  20,80+0,45%
ET < T 199006+ 516048 6502042 7,2050,79%  7,53%0,070=
£ O35 B 1994006+ 5504023 6001028  617£0489 69840364
55 < T 090021 182014 2043023 648%0,79%  10,69%0,31
5.2 ES B 0904021 1374019v 1764017 328+029%  818+0,174

T: Toprakta olgunlastirilan peynir (#he cheese ripened being burried in soil)

B: Buzdolabi kosullarinda olgunlastirilan peynir (#he cheese ripened under refrigerated conditions)
a-c: Ayni satirda farkls harflerle gésterilen ortalama degetler birbirinden farklidir (P <0.05).
a-c: The mean values shown in different letters on the same line are different (P <0.05)

x-y: Aynt stitunda farkli harflerle gosterilen ortalama degerler birbirinden farklidir (P <0.05).
x-y: The mean values shown in different letters in the same column are different (P <0.05)

Peynirin duyusal 6zellikleri tizerine etkisi
Olgunlasma stireci sonunda yapilan duyusal
degerlendirme de toprakta olgunlasan ve
buzdolab:  kosullarinda olgunlasan  peynitler
benzer lezzet puanlart almistir. Buna karsin,
gorinis, doku ve tim izlenim agisindan ise
toprakta olgunlastirilan peynirler daha yiksek
puanlar almstir (P <0.05, Sekil 4).

Duyusal degetrlendirmede, panelistlerden puan
dusislerinin @ nedenlerini  belirtmeleri  de
istenmistir.  Panelistler  tarafindan  toprakta
olgunlastirilan peynirlerin renginin daha krem,

buzdolabinda kosullarinda olgunlastirilan
peynitlerin  renklerinin ise daha beyaz oldugu
vurgulanmistir.  Bununla  birlikte, panelistler
tarafindan buzdolabinda olgunlastirilan
peynitlerde hafif kumlu yapr belitflenmis ve
toprakta  olgunlastinlan  peynirlere  kiyasla
kirllganligin daha fazla hissedildigi ifade edilmistir.
Toprakta olgunlastirilan peynirler ise,
buzdolabindakilere nazaran daha sert olarak
alglanmistir. Her iki grup da tuzlu olarak
nitelendirilmistir. Toprakta olgunlastirilan
peynitlerde hafif kifumsu lezzet varhigt da ifade
edilmistir.
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Figure 4. Sensory scores of Sivas kiip cheeses at the end of ripening period

SONUC

Bu ¢alismada, geleneksel yontemle tretilen Sivas
kip peynirinin plastik kavanozlarda topraga
goémiilerek ve buzdolabinda olgunlastirilmasinin,
peynirin nitelikleri tizerinde yarattigi farklidiklar
ortaya koyulmustur. Her iki grupta da ambalajin
ters kapatilip peynir suyunun uzaklastirilmasinin
devam etmesi nedeniyle, 6zellikle 15. giinde
kurumadde orant Onemli seviyede artmustir.
Kurumaddenin artist ile bitlikte yag ve protein
oranlar1 artarken, peynir suyu ile tuzun
uzaklasmasi sebebiyle tuz orant azalmistir. Bu
degisimler toprakta olgunlastirilan peynirde daha
belirgindir. Peynitlerde lipoliz ilk 15 gln icinde
hizla  gerceklesmis ve sonrasinda devam
etmemistir. Orneklerde SCA degerlerinde artis
olgunlasmanin baslangicinda, PTA-CA
degerlerinde artis  ise olgunlagsmanin  ileri
safhalarinda daha belirgin seyretmistir. Peynir
orneklerinde olgunlagma siiresince maya ve kaf
sayist  artmus, Ozellikle bu artig  toprakta
olgunlastirilan peynirde daha yiksek
bulunmustur. Ozellikle ilk 15 giinde toprakta
olgunlastirilan peynirde maya ve kif sayisindaki
hizli sigrayis, topraktan bu mikroorganizmalarin
bulastiginin gostergesi olarak degerlendirilmistir.
Olgunlasmanin  sonunda  yapilan  duyusal
degerlendirmede, her iki grup da butin kriterler
acisindan genel olarak iyi puanlar almistir. Lezzet
acisindan benzer degerler almus, ancak doku,
gbriinis acgisindan toprakta olgunlastirilan peynir
nisbeten daha ylksek puanlar almustr. Sonug

olarak, her iki olgunlastirma yonteminin de Sivas
kiip peynirinde kullanilabilecegi, ancak maya ve
kif sayilarinin yitksek olmasi nedeniyle iretim ve

olgunlastirma  agamalarinin  gida  glivenligi
agisindan  da  arastirlmast  gerekliligi  ortaya
koyulmustur.
TESEKKUR

Peynir tretiminin gerceklestirilmesinde destegi
icin Tirk Veteriner Hekimler Birligi Sivas Odast
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