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In Hatay region, production of dairy products whose raw material is known as yogurt is important
to increase the durability of yogurt. These products are produced in small-scale enterprises and
offered for sale in local markets, and in some enterprises are produced industrially. It is also made
by the local people for their own consumption. Dairy products made from yogurt in and around
Hatay; Concentrated (torba) Yogurt, Salted Yogurt, Duberke, Labne (labna modavara, junkie, labna
mudabale), Cokelek, Antakya Siirk (Antakya Cokelek) which have geographically indicated, Yogurt
Cheese and Butter made from yogurt (yayik butter). In this study, production technology, general
characteristics and studies related to the subject of dairy products made from yoghurt were given.
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Hatay bolgesinde yogurdun dayanikliligini arttirmak i¢in hammaddesi yogurt olarak bilinen siit
iiriinlerinin iiretimi dnemlidir. Bu dirlinler kii¢iik dl¢ekli isletmelerde iiretilip yerel marketlerde satisa
sunulmakta, bazi isletmelerde de endiistriyel olarak iiretilmektedir. Ayrica bolge halki tarafindan
kendi tiiketimleri i¢in de yapilmaktadir. Hatay ve ¢evresinde yogurttan yapilan siit iiriinleri; Stizme
(torba) Yogurdu, Tuzlu Yogurt, Duberke, Labne (labna modavara, kes, labna midabale), Cokelek,
cografi isaret almig Antakya Stirkil (Antakya Cokelegi), Yogurt Peyniri ve Yogurt Tereyagi (yayik
tereyagi) olarak siralanabilir. Bu ¢aligmada, yogurttan yapilan siit iriinlerinin tiretim teknolojisine,
genel 6zelliklerine ve konu ile ilgili yapilan ¢aligmalara yer verilmistir.
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Giris

Hatay diinya iizerinde kurulan 23 medeniyetin 13 {ine
ev sahipligi yapmus Tiirk, Arap, Ermeni, Cerkez, Hristiyan,
Miisliman ve Yahudilerin ylizyillarca bir arada yasadigi
kiiltiirlerin  harmanlandigit Medeniyetin dogdugu bir
sehirdir. Kiiltiirel zenginliginden kaynakli egsiz bir
mutfaga sahiptir. Baharat Yolu ve Ipek yolu iizerinde
bulunan Mezopotamya ve Ortadogu ya agilan kapi olan
Hatay; mutfak kiiltiirii, yiizyillardir kullandig1 mutfak arag
gerecleri ve yoresel tariflerinin korunarak nesilden nesile
aktarimi agisindan oldukca zengin bir kenttir (Anonim,
2019a). 2017 yilinda Gastronomi Sehri unvaniyla Yaratict
Sehirler Aginda yer almalartyla birlikte bu zengin mutfak
tescillenmistir.

Hatay mutfaginda siit ve siit lirtinlerinin 6zellikle de
yogurt ve yogurt esaslt siit iiriinlerinin yeri ¢ok énemlidir.
Yogurttan yapilan siit {riinleri ¢esitli  ¢orbalarin,
yemeklerin, mezelerin, salatalarin hazirlanmasinda ve
kahvaltida sofralarda yer bulmaktadir. Yorede yogurt, bazi
siit iiriinlerinin tiretiminde hammadde veya katki maddesi
olarak kullanilmaktadir. Hatay’da 79 onayl: ¢ig siit isleme
tesisi bulunmakta olup, toplam siit iiretimi 179575 tondur.
Bu siitiin %91,82°si inek siitii, %4,26’s1 koyun siitii,
%3,75’1 keci siitii ve %0,17’si manda siitidiir. Bolgede
bulunan ¢ig siit isleme tesislerinde siitiin tamamina yakini
kullanilmaktadir. Bu ¢ig siit yeterli olmadiginda ise ¢evre
illerden siit iglenmek iizere bolgeye gonderilmektedir.
Hatay’da bulunan ¢ig siit isleme tesislerinde yogurt ve
yogurt bazli iiriinlerin iiretimi de Onemli paya sahiptir.
Farkli tiir siitlerden yapilan bu yogurt ve yogurt bazl
iirtinlerin siitiin bol oldugu zamanlarda yapilmasi, mevsim
dis1 tikketimi saglamasi a¢isindan da 6nem arz etmektedir.

Bu galismada; Hatay bolgesinde yogurttan yapilan siit
iiriinleri incelenmis ve liretim teknolojisi, genel 6zellikleri
ile yapilan galismalara agagida yer verilmistir.

Siizme Yogurt

Yogurtlarin asidik 6zellik gdstermesine ragmen
depolama boyunca yiiksek su igeriginden (~%85) dolay1
kendine has tat ve aromasi bir siire sonra kaybolmaktadir
(Segkin ve Baladura, 2012). Anadolu ve bazi Ortadogu
ilkelerinde yogurtlarin su igerigini azaltarak daha
dayanikli yogurt tretimi gergeklestirilmektedir (Sigman,
2009). Bu amagcla yogurtlarin bez torbalara konarak
yaklasik %70 suyunun ayrilmasi ile elde edilen konsantre
yogurda iilkemizde “Siizme Yogurt”, “Torba Yogurt”,
“Kese Yogurt” olarak isim verilmistir (Sahan ve Say,
2003a). Bu konsantre yogurt Misir’da; “Leben Zeer”,
Libnan’da “Labneh”, Israil’de “Labneh anbais”,
Hindistan’da; “Chakia ve Shirkland”, izlanda’da ise
“Skry”, Danimarka’da “Ymer” olarak bilinmektedir (Sanal
ve ark., 2011). Inek, koyun, kegi ve manda siitleri
ilkemizde slizme yogurt {iiretiminde kullanilmaktadir.
Stizme yogurt iilkemizde en ¢ok tiiketilen fermente siit
iiriinlerinden biridir. Bu yogurdun ekonomik 6neminin
artmasi, tliketicilerin  bu  yogurdun uzun siire
depolanabilmesi ve beslenme acisindan insan sagligina
olumlu etkilerini fark etmesinden dolayidir (Say ve ark.,
2011; Yerlikaya ve ark., 2015). Yogurdun suyunun
ayrilmasi  sirasinda  bilesiminde bazi  degisiklikler
olmaktadir. Suda ¢oziinen laktoz, bazi mineral maddeler
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yogurttan uzaklastirilirken, protein ve yag iceriginde artig
meydana gelmektedir (Say ve Giizeler, 2014). Fermente
stitler tebligine gore de slizme yogurdun protein orant
fermantasyondan once veya sonra en az %5,6 oranina
ylkseltilmis yogurt olarak tanimlanmistir (TGK, 2009).
Geleneksel ve yeni yontemler kullanilarak yogurttan suyun
ayrilmasi ile siizme yogurt iretilmektedir. Geleneksel
yontemde, klasik yolla iiretilen set yogurtlar bez torbalara
alinir ve karistirilir. Sonrasinda istenen kurumadde oranina
gelene kadar gece boyunca bekletilerek serum ayrilir.
Stizme yogurt iretiminde mekanik separatorler ile
ultrafiltrasyon ve ters osmoz gibi membran teknikleri yeni
yontemler olarak kullanilmaktadir (Senel ve ark., 2011;
Say ve Giizeler, 2014). Siizme yogurtlarin bilesimi Cizelge
1°de verilmistir. Siizme yogurt geleneksel Anadolu
beslenme kiiltiiriiniin vazgegilmez lezzetlerinden biridir ve
yemek kiiltiiriimiizde 6nemli bir yere sahiptir (Simsek ve
ark., 2010). Ana yemekleri, ara sicaklar1 ve mezeleri ile
onemli bir mutfaga sahip Hatay mutfaginda siizme
yogurdun Onemli bir yeri vardir. Gerek sade olarak,
gerekse Ali Nazik, Patlican, Biber yogurtlamasi gibi
mezelerde kullanimi olduke¢a yaygindir.

Cizelge 1. Stizme yogurtlarin bilesimi
Table 1. Composition of concentrated yogurt

Ozellikler R1 R2
pH 4,2 3,94
Asitlik (%l.a.) 1,8 1,38
Kurumadde (%) 25,8 22,90
Yag (%) 91 4,10
Protein (%) 9,2 15,76
Laktoz (%) 6,5 -
Kiil (%) 1,0 0,72

R1: Giiler ve Sanal (2009); R2: Simsek ve ark. (2010)
Tuzlu Yogurt

Tuzlu yogurt Hatay bolgesinde yogurttan ve siizme
yogurttan iretilen ydresel siit iriiniidiir. Bu yogurt
ilkemizde “kis yogurdu”, “giiz yogurdu”, “pismis veya
pisirilmis yogurt” olarak, Liibnan ve c¢esitli Arap
tilkelerinde ise “Labneh” olarak bilinmektedir. Tuzlu
yogurt {iretiminde inek ve keci siitii kullanilmaktadir.
Yogurt veya siizme yogurt, 1sil islem uygulayarak
koyulastirilmakta ve tuz ilave edilerek 1 yila kadar
depolanabilmektedir. Uriiniin {izerine zeytinyag1 veya sade
yag ile kaplanarak hava ile temasinin Onlenmesi raf
Omriiniin artmasi agisindan dnemlidir. Kegi siitinden elde
edilen tuzlu yogurt piiriizsiiz ve homojen yapida ve daha
beyaz renge sahip oldugu i¢in tercih edilmektedir. Ayrica
yogurtlara siizme islemi uygulanarak {iretilen tuzlu
yogurtlar daha ¢ok begenilmektedir (Say ve Sahan, 2002,
Sahan ve Say, 2003a). Tuzlu yogurt, kendine 0ozgii
tuzlumsu ve eksimsi bir aromaya sahiptir. Konsantre iiriin
olmasindan dolay1 da yiiksek bir kurumadde, yag, protein
ve mineral madde iceren besleyici bir liriindiir (Sahan ve
Say, 2003b). 2,5-3,5 kg yogurttan 1 kg tuzlu yogurt elde
edilmektedir. Giiniimiizde kiigiik ve orta Olcekli
isletmelerin kurulmasi ile en ¢ok iiretilen ve tiiketilen siit
iriinii olmustur (Sahan ve Say, 2004).



Say et al. / Turkish Journal of Agriculture - Food Science and Technology, 8(4): 882-888, 2020

Tuzlu yogurt iiretiminde; iiretimi yapilan yogurtlar
veya siizme yogurtlar bakir kazanlara konulur. Siirekli
karistirilarak kaynatilir. Kaynamanin baglamasindan sonra
%1 oraninda tuz ilave edilerek 10 dakika kadar daha
kaynatmaya devam edilir. Sonra sogumasi i¢in kisa siire
beklenir, kavanozlara doldurularak {izerine zeytinyagi
veya sade yag dokiilerek serin bir yerde veya buzdolabinda
depolanir (Say ve Sahan, 2002). Endiistriyel iiretimde ise
¢ift cidarli veya alttan 1sitmali kazanlarda, otomatik
karigtiricilarla pisirilir. Tuzu ilave edildikten sonra plastik
kovalara konacaksa teknelerde sogutulur, kavanozlara
konacaksa sicak dolum yapilmaktadir (Anonim, 2019b).

Tuzlu yogurt; siizme yogurdu, quark, krem peyniri
goriiniimiinde olup, yiiksek asitli aromast ve tuz miktari
nane, kirmizibiber, zeytinyagi ilavesi ile
maskelenebilmekte ve bu sekilde kahvaltilik ve meze
olarak tiiketilebilmektedir. Ayrica, g¢esitli corbalarin
(vayla, togga, yogurt asi, kumbursiye, anali-kizli),
boraniye denilen sebze yemeklerinin (kabak, 1spanak),
katikli ekmek ve sis borek yapiminda kullanilmaktadir
(Sahan ve Say, 2003b; Anonim, 2019c).

Sahan ve Say (2003b), inek ve kegi siitlinden yapilan
yogurt ve slizme yogurdu kullanilarak iiretilen tuzlu
yogurtlarin enerji degerlerinin, farkli tiir siit kullanimi ve
stizme igleminden etkilemedigini saptamislardir. Tuzlu
yogurtlarin kalsiyum, fosfor ve potasyum mineralleri
bakimindan zengin oldugunu ancak siizme isleminin
minerallerde  ozellikle de fosfor ve potasyum
minerallerinde kayiplara neden oldugunu belirlemislerdir.

Giiler (2007), kegi siitlinden yapilmis tuzlu yogurtlarin
mineral diizeyini belirlemek i¢in yaptigi arastirmada 2134
ppm Ca, 1508 ppm P, 923 ppm S, 838 ppm Mg, 554 ppm
K ve 5147 ppm Na saptamistir. Minor minerallerin
miktarm1  ise ppm diizeyinde tespit etmis ve
B>Si>Se>Ni>Zn>Al>Fe>Cu>Sr>Ba>Mo>Co>Pb>Cd>M
n>Ag>Cr olarak bildirmistir. Diger arastiricilarin tuzlu
yogurt lizerine yaptiklari arastirma sonucu bilesimleri
Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Tuzlu yogurtlarin bilesimi
Table 2. The composition of salted yogurts

Ozellikler R3 R4 R5 R6
pH 3,66 4,09 - 3,77
Asitlik (% l.a.) 2,03 1,18 2,20 -
Kurumadde (%) 2529 2327 24,30 31,90
Yag (%) 8,98 6,94 9,00 10,20
Protein (%) 10,04 8,05 9,40 -
Laktoz (%) 1,43 5,85 - -
Tuz (%) 4,11 2,76 4,30 2,32

R3: Sahan ve Say (1998); R4: Say (2001); RS: Giiler ve Avsar (1999);
R6: Giiler ve Park (2009)

Duberke

Tuzlu yogurttan yapilan ve baharatli tuzlu yogurt
olarak da yore halki tarafindan isimlendirilen Duberke,
Hatay’a 6zgii geleneksel bir {irlindiir. Eskiden siitiin ¢ok
oldugu donemde bahar aylarinda, kisin tiketmek iizere
iiretilen bu irlinlin en az 300 yillik bir tarihi oldugu tahmin
edilmektedir. El yapimi olan Duberke, 6nceleri evlerde
yapildiginda ¢ig inek siiti 50 derecede isitilir, sirden
mayasi ile mayalanir ve bir giin bekletilirdi. Ertesi giin
stiziiliir ve pisirilerek suyu ayrilarak tuzlanirdi. Sonraki

giin minik toplar halinde yuvarlanir ve kurutulurdu. Daha
sonra nane ve pul biberli karisima batirilarak zeytinyaginda
bekletilirdi (Anonim, 2019a).

Duberke, giiniimiizde bdlgede bulunan bazi isletmeler
tarafindan da ticari olarak iiretilmektedir. Uretiminde; siit
80£5°C  sicakligma  getirilir, esanjorden gegirilerek
44+1°C’ye sogutulur ve %2 yogurt kullanilarak mayalama
yapilir. pH 4,2-4,4 arasina indiginde yaklasik 24 saat oda
kosullarinda veya soguk hava depolarinda bekletilir. Bez
torbalara aktarilan yogurt, krom tezgahlara dizilerek yaklagik
2 saat siiziiliir ve bez torbalardan pisirme kazanlarina alinir.
Genelde istii agik ¢ift cidarli kazanlarda bazen de kuru
haslama kazanlarinda pisirilen yogurt istenen kivama gelince
%1-2 oraninda tuz ilave edilerek 5 dakika sonra pisirme
islemine son verilir. Teknelere yayilan tuzlu yogurt
soguduktan sonra bez torbalarda buzdolab: kosullarinda 24-
48 saat bekletilir. Siizlilmiis olan tuzlu yogurda elle misket
sekli verilir ve kekik ile pul biberi veya kimyon ile pul biberi
karigimi  olan baharatlar iizerinde yuvarlamr. Kurutma
odasinda kurutulur. Daha sonra Duberke kavanoz igine
yerlestirilir ve lizerine zeytinyagi ile bir miktar bitkisel sivi
yag (buradaki amag zeytin yaginin donmamasi igin aygicegi
yagi gibi tad1 n6tr olan ve donma noktasi diisiik sivi yaglar
kullanilir) ilave edilir veya zeytinyagma batirilip plastik
ambalajlara yerlestirilerek vakum edilir (Anonim, 2019d). Bu
baharat toplar1 kahvaltilarda atigtrmalik olarak ve meze
olarak tiiketilebilecegi gibi lizerine zeytinyagi dokiip direkt
olarak da tiiketilebilir.

Labne

Hatay boélgesinde “labna modavara”, “kes”, “labna
midabale” gibi ¢esitli isimlerle bilinen Labnenin
hammaddesi siizme yogurttur. Labnenin tiretim ydntemi
Duberkeye benzemekle birlikte aradaki temel fark
Duberkenin tuzlu yogurttan iiretilmesidir. Ayrica Labne,
Libnan ve civar ilkelerde {iretilen Labneh olarak
adlandirilan yogurdun siizdiiriiliip, sekil verilmesi ve yagin
icinde muhafaza edilmesiyle iiretilen iirlinle de benzerlik
gostermektedir. Labne iiretiminde, siizme yogurt bez
torbalarda buzdolab1 kosullarinda 24-48 saat bekletilir.
Siiziilmiig olan siizme yogurdu tuzlanir ve elle misket sekli
verilir. Sekil verilen Labneler, sade olarak veya ¢orek otu,
kekik, pul biberi veya kimyon ve pul biberi karisimi ile
bulanir. Bir siire kurumasi igin bekletilir. Istege gore
kavanoz igine yerlestirilir ve {lizerine yliksek oranda
zeytinyagl ve bir miktarda bitkisel sivi yag igeren yag
karisimi ilave edilir (Anonim, 2019¢).

Cokelek

Cokelek peyniri, Tirk mutfaginda ozellikle de kirsal
alanlarda ¢ok tiiketilen bir peynir ¢esididir. Bu peynir
iilkemizin hemen hemen her bélgesinde iiretilmektedir. Siit,
yogurt ve yaylk ayranindan olmak tiizere farkh
hammaddelerden iiretilen ¢okelek peynirinin yag orani ve
kalori degeri diisiik, protein ve kalsiyum igerigi yiiksek
hayvansal bir besin kaynagidir (Kavas ve Kavas, 2017; Giin
ve ark., 2019). Cokelek peyniri Bati Anadolu ve Trakya
bolgesinde “Eksimik”, Akdeniz bolgesinde “Kes”, “Kesik”
veya “Urda”, Dogu Karadeniz bolgesinde “Minzi” or
“Minci” ve Dogu Anadolu bdlgesinde “Jaji”, “Cacik” and
“Torak” isimleriyle bilinir (Durlu-Ozkaya ve Giin, 2014).
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Tablo 3. Cokelek peynirlerinin bilesimi
Table 3. Composition of ¢okelek

Ozellikler TC-R7 OC-R8
pH 3,8 4,6
Asitlik (% l.a.) 0,6 0,6
Kurumadde (%) 23,9 34,1
Yag (%) 1,6 2,1
Kurumaddede yag (%) 6,6 6,3
Kurumaddede protein (%) 88,3 78,2
Tuz (%) 0,3 2,8
Kurumaddede tuz (%) 1,3 7,9
Kiil (%) 1 3,1
Kurumaddede kiil (%) 4,1 8,9

TC-R7: Taze Cokelek (Celem ve ark., 2018); OC-R8: Olgunlastirilmig
Cokelek (Celem ve ark., 2018)

Cizelge 4. Antakya siirkiiniin bilesimi (TSE, 2018)
Table 4. The composition of Antakya siirk

Ozellikler Ortalama
pH 4,4
Titrasyon asitligi (%) 1,77
Kurumadde (%) 37,4
Yag (%) 7,4
Kurumaddede yag (%) 19,8
Protein (%) 22,0
Tuz (%) 3,5
Kurumaddede tuz (%) 9,4
Kiil (%) 47
Su aktivitesi (aw) 0,94

Cokelek tiretiminde, yogurt 1:1 oraninda sulandirilarak
ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani
elde edilmektedir. Daha sonra yayik ayrami ¢ift cidarh
tanklarda veya kaplarda kaynama sicakligina kadar
karistirilmadan isitilmaktadir. Bu asamada yiizeyde asit-1s1
pihtist olugsmaktadir. Elde edilen piht1 yiizeyden siizgeg
yardimu ile toplanir, siizme bezlerine alinarak siiziiliir. 5-6
saat kadar baskidan sonra ¢okelek liretimi tamamlanmis
olunur. Cokelek bu sekilde paketlenmeden marketlerde
veya pazarda satiga sunulabilir. Ancak raf dmriinii uzatmak
icin %]1-2 oraninda tuz ile yogrularak deri, ¢omlek veya
plastik bidonlarda da olgunlastirilarak da tiiketilebilir
(Oksiiztepe ve ark., 2010; Celem ve ark., 2018). Cékelek
peyniri {izerine yapilan ¢alismalar Cizelge 3°de verilmistir.

Cokelek Antakya mutfaginin vazgecilmez
unsurlardandir. Biberli ekmekten, Siirk peyniri yapimina,
Cokelek salatasindan, Carra peynirinin yapimina, Zahterli
Cokelekten Katikli ekmege birgok meze, salata ve peynir
tretiminde kullanilmaktadir (Anonim, 2019d).

Antakya Siirkii (Antakya Cokelegi)

Gegtigimiz birkag y1l boyunca 6zellikle cografi isaretli
irin olarak kaydedilen geleneksel iiriinler, yerel
kimlikleri, kiiltiirel mirasin gelecek nesillere aktarilmasi ve
iyi pazarlama potansiyeline sahip olmalari nedeniyle
biiylik bir ilgi kazanmustir. Ayrica, son zamanlarda insanlar
saglik lizerine yararlar1 etkilerinden dolay1 otlu ve baharatl
dogal ve organik katki maddeleri iceren gida maddelerini
tiketmeye dikkat etmektedirler. Bir ¢ok baharat ve ot
iceren Sirk peyniri, diger asit pihtis1 ve/veya otlu
peynirlerden ayirt edilebilir 6zelliklere sahip Tiirkiye’nin
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giineyinde cografi isaret almis geleneksel bir siit iiriiniidiir
(Kiirekei ve ark., 2016). Hatay ve gevresine 0zgii bir siit
iriinii olan siirkiin {iretimi genellikle kdylerde veya
yoredeki  kiiciik isletmelerde  gergeklestirilmektedir.
Arapga’da “¢okelek” anlamina gelen siirk, asitligi ilerlemis
siitiin veya yayik alti ayraninin kaynatilmasi sonucunda
elde edilen ¢okelekten yapilir. Cokelege basta yorede
“zahter” olarak bilinen yabani kekik ile birlikte tuz, biber
salgas1 ve istege bagli olarak degisik baharatlar (kirmiz1 act
biber, nane, kimyon, kignis, mahlep, yenibahar, zencefil,
kiigiik hindistan cevizi, karanfil, karabiber, tar¢in, feslegen,
rezene, ¢orekotu) ve istenirse sarimsak ilave edilir.
Yogrulan karigtmdan yumruk biiyilikligiinde kopartilarak
konik sekli verilir. Antakya siirkii 150-200 agirliginda, 5-7
cm taban capindadir (Giiler, 1999; Durmaz ve ark. 2004).
Stirk peyniri, jelatin veya kagit ambalajlara sarilarak
buzdolabina konup tiiketilebilecegi gibi oda kosullarinda
kiiflendirilerek de tiiketilmektedir. Ayrica misket
biiyikliigiinde sekil verilip ve kurutulmasini takiben
kavanozlarda zeytinyagi igerisinde muhafaza
edilebilmektedir (Masatcioglu ve Avsar, 2005). Siirk
peynir yapimi igin kullanilan baharat ve otlar, peynire
aroma kazandirmakta ayni zamanda antikanser,
antioksidan ve antienflamatuar 6zelliklerinden dolayr da
insan sagligim desteklemede 6nemli rol oynamaktadirlar
(Giiler, 2014).

Mabhreg isareti almig Antakya Siirkiiniin liretim gekli ise
su sekilde olmaktadir. Cig inek siitii siiziildiikten sonra,
kaynama sicakligina kadar isitilir (endiistriyel olarak 90-
95°C/5-15 dakika). Isil islem goérmiis siit 40-45°C sicakliga
kadar sogutulur ve %]1-3 oraninda yogurt mayasi ile
mayalanir. Daha sonra 40-45°C sicaklikta 3-5 saat kadar
inkiibe edilir (yerel tabir ile uyutulur). Boylece yogurt elde
edilir. Elde edilen yogurt bir veya birkag giin 4-7°C’de
buzdolab1 kosullarinda dinlendirilir. Daha sonra yogurt 1:1
oraninda (1 kg yogurt i¢in 1 kg su) sulandirilarak ayrana
islenir. Ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik
ayrant elde edilir. Daha sonra yayik ayrani endiistriyel
uygulamalarda ¢ift cidarli tanklarda 90-95°C’ye kadar,
evlerde ise tencerelerde kaynama sicakligina kadar
karistirilmadan sitilir. Bu agamada yiizeyde pihti olusur
(asit-1s1 pihtis1). Elde edilen pihti yiizeyden bir siizgeg
yardimu ile toplanir ve siizme bezlerinin igine alindiktan
sonra baskiya alinir. 5-6 saat kadar baskida kalan ve fazla
suyu uzaklastirilmis pihtiya c¢okelek adi verilir. Bu
asamadan sonra Cokelege baharat karisimi; kekik (%8-14),
yenibahar (%11-40), karanfil (%3-8), mahlep (%8-9),
kimyon (%5-14), Kkarabiber (%5-8), tar¢in (%0-13),
zencefil (%0-10), feslegen (%0-2), rezene (%0-2),
¢orekotu (%0-2), pul biber (%0-2), kisnis (%0-5) ve Hint
cevizi rendesi (%0-5) eklenir. Bu baharat karigimindan
cokelege %0,1-0,3 oraninda ilave edilir. Ayrica %1-3
oraninda tuz, istege bagl olarak 1 kg ¢okelek icin bir dig
sarimsak ve yine istege bagl olarak %! oraninda biber
salcast eklenerek 5-10 dakika yogrulur. Homojen hale
getirilen kitleden avug biiytikliigiinde parcalar alinir ve el
ile konik veya armut sekli verilir. Antakya Siirkii daha
sonra iizerine ince bir tiilbent bez ortiilerek golge bir yerde
cevre sicakliginda kurumaya birakilir (TSE, 2018).

Siirk kahvaltilarda sade olarak veya zeytinyagi
esliginde sofralarda yerini aldig1 gibi, siirk salatasi veya
biberli ekmek harcina eklenmesi seklinde de
tiiketilmektedir.
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Cizelge 5. Yogurt peynirlerinin bilesimi
Table 5. The composition of yogurt cheeses

Ozellikler HYP TYP
pH 5,94+0,223  5,10+0,176
Asitlik (% l.a.) 0,50+0,212  0,25+0,078
Kurumadde (%) 47,374+2,654 57,60+2,543
Yag (%) 21,26+3,433 30,20+2,791
Kurumaddede yag (%) 44,76+5,839 -
Protein (%) 24,55£2.321 25,36+2,635
Kurumaddede protein (%) | 51,87+4,383 -
Tuz (%) 0,60+0,453  1,82+0,502
Kurumaddede tuz (%) 1,28+0,958 -
Kiil (%) 2,26+0,513  3,05+0,374

HYP: Hatay Yogurt Peyniri (Say ve ark., 2017); TYP: Tarsus Yogurt
Peyniri (Yildirim, 2016)

Tablo 6. Yayik tereyaginin bazi 6zellikleri
Table 6. Some properties of yayik butter

Ozellikler YT-R9 YT-R10
pH - 4,78
Asitlik (% l.a.) 0,12 0,23
Yag (%) 78,47 -
Tuz (%) 0,89 0,55
Asit degeri 2,29 -
Peroksit degeri 2,67 -
Refraktif indeks 1,4603 -
Iyot degeri 36,12 -
Reichert-Meissl 26,43 -
Polenske 0,99 -
Sabunlagsma 2225 -

YT-R9: Yayik Tereyag: (Hayaloglu ve Konar, 2001); YT-R10: Yayik
Tereyag (Sagdig ve ark., 2002)

Yogurt Peyniri

Yogurt peyniri genellikle evlerde ve kiiciik isletmelerde
kegi siitiinden, bu siitiin yetersiz oldugu durumlarda ise inek
stitiinden yapilir ve yerel marketler de satiga sunulur. Bu
peynir Hatay bolgesinde “Yogurt peyniri”, Mersin
bolgesinde (Tarsus ilgesinde) ise “Corek otlu peynir”,
“Kesmik, Kestirme peyniri veya Siit kesigi peyniri” olarak
bilinir. Yogurt peyniri; beyaz ve krem renkte, kurumadde
orant yiiksek ve kendine 6zgii karakteristik lezzete sahip,
elastik ve delik icermeyen siki bir yapida olup, taze veya
olgunlagsmis olarak tiiketilen yoresel bir tiriindtr. Ancak
yogurt peynirinin kahvaltilik, meze gibi kullanimlarinin yani
sira kiinefe, tas kadayif gibi gesitli tatlilarda da kullantyor
olmasit yore halki tarafindan tercih edilmesinde etkili
olmaktadir. Bu peynirde randiman iiretim metodundan
dolay1 diistiktiir. 8-10 kg siitten yaklasik 1 kg yogurt peyniri
elde edilmektedir (Say ve ark., 2015; Say ve ark., 2017).

Yogurt peynirinin yapiminda siit, enzim ilavesi
olmadan yogurt ile pihtilastinlmaktadir. Bu peynirin
olusum mekanizmasi asit ve 1s1 koagiilasyonu kaynakli
olmaktadir. Siit oncelikle siiziilmekte, yagi alinmadan
kaynatilmaktadir. Kaynayan siit igerisine yaklasik %20-25
oraninda yogurt eklenmektedir. Kaynama sirasinda siit
pihtilastiginda pisirmeye son verilmektedir. Elde edilen
piht1 siiziilmekte ve baskiya alimmmaktadir. Baski sonunda
peynir yaklagik 5x7x3 cm boyutunda kesilmekte, taze
olarak tuzsuz sekilde satisa sunulmaktadir. Tuzlu olarak
iretilmesi istenen yogurt peynirlerinde ise tuz ilavesi
yogurt ilavesinden sonra pisirme sirasinda, piht1 baskiya

alimmadan 6nce veya baski sonrasinda yapilmaktadir (Say
ve ark., 2015). Yogurt peyniri tiiketiciler tarafindan taze
olarak ya da salamurada bekletilerek tiiketilebilmektedir.

Tarsus ilgesinde bu peynirin yapiminda ise tuzsuz
olarak iiretilen yogurt peyniri rendelenerek icerisine ¢orek
otu ve tuz ilave edilerek yogrulmakta ve ufalanan peynir
comleklere basilip ters cevrilmekte, topraga gomiilerek
muhafaza edilmektedir. Gliniimiizde, ¢6mlekler yerine
plastik bidonlar tercih edilmekte ve elde edilen {riin
topraga gomiilmek yerine serin bir ortamda veya
buzdolabinda yine ters ¢evrilerek saklanabilmektedir
(Yildirim, 2016).

Yildirim (2016), siite %20, %30, %40 ve %50 yogurt
ilave edilerek siitiin pihtilastirilmasi ile elde edilen Yogurt
peynirlerini 90 giin boyunca 4+1°C’de depolamus ve farkli
oranlarda yogurt kullanimi ile depolamanin peynirlerin
Ozellikleri tizerine etkisini arastirmigtir. Arastirict yogurt
miktar1 arttik¢a peynir randimani artarken, kiil ve pihti
sertligi degerlerinde azalma meydana geldigini bulmustur.
90 giinliik depolama siiresinin Yogurt peynirleri i¢in uygun
bir siire olmadigini, bu peynirin daha ¢ok taze olarak
tiiketilmesinin uygun oldugunu ancak peynirin 6zellikleri
acisindan en fazla 30 giinliik depolanabilecegini
belirtmistir. Duyusal degerlendirmede ise en ¢ok tercih
edilen peynirin %30 yogurt ilave edilen yogurt peyniri
oldugunu bunu sirastyla; %40, %20 ve %50 yogurt ilave
edilen yogurt peynirlerinin izledigini saptamistir. Hatay
yogurt peyniri ve Tarsus yogurt peyniri bilesimleri Cizelge
5’de verilmistir.

Yayik Tereyad: (Yogurt Tereyagr)

Yogurttan iretilen tereyagi, yayik tereyagi olarak
isimlendirilir ve yiizyillardir Anadolu’da geleneksel olarak
tiretilir. Tereyagi Anadolu mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir
yere sahiptir. Yapilan arkeolojik caligmalarda Yarikkaya
(Hattusas) bolgesinde, M.O. 5500 doneme ait yayiklar,
yayik tereyaginin Anadolu’nun en eski siit liriinlerinden biri
oldugunu kanitlamaktadir (Senel, 2006). Bu {irliniin
iilkemizde iiretimi ve tiiketimi yaygin olarak yapilmaktadir.
Karakteristik aroma ve uzun raf dmriine sahip olmasi yayik
tereyaginin tercih edilmesinde etkili olmaktadir. Yayik
tereyagi ¢ogunlukla evlerde veya yerel kiigiik isletmelerde
inek, koyun ve kegi siitlerinden yapilan yogurtlara su ilave
edilip, karistirilmasi ve yayiklanmasiyla elde edilir (Sagdic
ve ark., 2002; Sagdi¢ ve ark., 2004; Simsek, 2011).

Yayik tereyagi {iretiminde; yogurt Tiretir ve
yayiklamanin kolay olmasi igin yayiklama Oncesinde
yogurda su (1:1 oraninda) ilave yapilarak seyreltme islemi
yapilir. Yayik sikica kapatilir ve yag taneleri birlesene
kadar yaklasik 60-70 dakika yayiklama iglemi yapilir.
Yayiklama sonunda yayik tereyagi uzaklastirilir ve yag
kiirecikleri arasindaki ayranin ¢cogunu ¢ikarmak i¢in yayik
tereyag iyi kalitede soguk suyla bir veya iki kez yikanr.
Elde edilen yayik ayranmi direkt olarak igilebilecegi gibi
cokelek peyniri tiretiminde de kullanilabilir. Yayik
tereyagl ise yogrularak, plastik veya cam ambalajlarda
paketlenmekte ve =+5°C’de muhafaza edilmektedir
(Hayaloglu ve Konar, 2001).

Yayik tereyagi Hatay’da kahvaltilarda, yemeklerde,
kiinefe gibi tathilarda kullanilmaktadir. Ayrica bu yag belli
bir siire pisirildikten sonra tereyagiin igerisindeki siit
proteini ve diger unsurlarin ¢okmesi ile agirlik¢a en az %99
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oraninda siit yagi i¢erigine sahip sade yag elde edilmektedir.
Coken boliime de “Yag Dibi” denilmekte ve kahvaltilarda
sade veya yumurta kizartmasinda tiiketilmektedir (Anonim,
2019d). Arastiricilar tarafindan yayik tereyaginda belirlenen
bazi 6zellikler Cizelge 6°da verilmistir.

Sagdi¢ ve ark. (2004), inek, koyun ve kegi siitlerinden
iretilen yayik tereyaglarimin  fizikokimyasal ve
organoleptik oOzellikleri ile yag asidi kompozisyonunu
karsilastirmali olarak incelemislerdir. Yayik tereyaglarinin
fizikokimyasal Ozelliklerini istatistiksel olarak farkl
bulmuslardir. Arastirmacilar kegi siitiinden tiretilen yayik
tereyaginin, diger siitlerden iiretilenlere gore en fazla kabul
edilebilir organoleptik  6zelliklere sahip oldugunu
belirtmislerdir. Ayrica, diger siitlerden {iretilen yayik
tereyagina gore keci yayik tereyaginin toplam doymus yag
asidi igeriginin, inek yayik tereyaginin da toplam
doymamis yag asidi igeriginin dnemli oranda daha yiiksek
oldugu aragtirmacilar tarafindan bildirilmistir.

Senel ve ark. (2011), farkli tiir siitlerden {iretilen
yogurtlardan elde edilen yayik tereyaglarinin oksidatif ve
lipolitik stabilitesini arastirdiklart ¢aligmada kegi yayik
tereyaginin toplam serbest yag asidi miktarinin inek ve
koyun yayik tereyaglarmma goére daha yiiksek oldugunu
sonucuna ulasmuglardir. Keci yayik tereyagimin diger
siitlerden iiretilen yayik tereyaglarina gore daha diistik
oksidatif stabiliteye ve yiiksek oranda peroksit degerine
sahip oldugunu belirlemislerdir. Duyusal olarak ilk giin
yaylk tereyagi Ornekleri benzer puanlar alirken,
depolamanin 30. giiniinde kec¢i yayik tereyaginin aroma
acisindan en diigiik puani aldig: bildirilmistir.
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