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Chemical and Sensorial Characteristics of Siirks

Summary

In this study, chemical and sensorial properties of siirk, a special dairy product to Hatay province, were
investigated. For this purpose, twenty five samples of siirk were used. The ratio of total solid, fat, salt, protein,
total nitrogen, water-soluble nitrogen and non-protein nitrogen, ripening index, titratable acidity and pH-value
in the examined samples were found as 49.82%, 14.66%, 5.36%, 26.43%, 4.04%, 1.30%, 19.35%, 31.70%, 1.44
(l.a. %) and 5.81, respectively. Examining of the samples for sensorial quality, they scored a mean of 20.16 point
out of total 30 point. In conclusion, owing to that different combinations of raw materials were used and that no
standardised manufacturing method was followed in the production of siirk, the siirk samples had different
chemical and sensorial properties.
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Ozet

Bu ¢alismada, Hatay ve gevresine 6zgii bir gesit siit {irlinii olan siirkiin kimyasal ve duyusal nitelikleri incelendi.
Bu amagla 25 adet siirk 6rnegi kullanildi. Siirk 6rneklerinde ortalama kurumadde orani %49.82, yag oram
%14.66, tuz orani %5.36, protein orant %26.43, toplam nitrojen %4.04, suda ¢oziinen nitrojen %1.30,
olgunlagsma indeksi %31.70, protein olmayan nitrojen orant %19.35, titrasyon asitlig 1.44 (% l.a.) ve pH 5.81
olarak belirlenmistir. Duyusal 6zellikleri yoniinden &rneklerin toplam 30 puan iizerinden ortalama 20.16 puan
aldiklar1 saptanmigtir. Sonug olarak, siirk iiretiminde degisik hammadde kullanilmasi ve standart bir metotla
iiretim olmamasi nedeniyle siirk drneklerinin farkli kimyasal ve duyusal niteliklerde oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Siirk, kimyasal nitelik, proteoliz, duyusal kalite
Giris

Stirk, Hatay’da mahalli olarak fiiretilen bir siit farklilik gosterir (9).
{iriiniidiir. Uretimi genellikle kdylerde veya ydredeki
kiiciik isletmelerde gerceklestirilmektedir. Arapga’da
“cokelek” anlamma gelen siirk, asitligi ilerlemis
siitin veya yayik alti ayranmin kaynatilimasi
sonucunda elde edilen c¢okelekten yapilir. Cokelek
elde edildikten sonra igerisine ¢orek otu, karabiber,
karanfil, kekik (zahter), kirmizibiber, kimyon, kisnis,
kiigiik Hindistan cevizi, mahlep, nane, tar¢in,
yenibahar ve zencefil gibi baharatlar ile sarimsak ve
tuz katilarak iyice karistirilir. Hazirlanan bu karigima
armut (konik) sekli verildikten sonra {izerine tiilbent
ortilerek 3-4 giin golge bir yerde kurutulur. Bu
sekilde hazirlanan siirk taze olarak veya 20-25 giin
bekletilip kiiflendirildikten sonra tiiketilir (4, 9, 10,
15, 18). Geleneksel bir siit iriinii olan siirk, ayran
¢okeleginden hazirlanan kuruta benzemektedir.

Siirk iizerine yapilan arastirma sayisi oldukca
azdir. Yapilan bir aragtirmada (10), incelenen 36 adet
stirk Orneginde ortalama kurumadde %44.32, yag
%8.99, protein %19.02, tuz %8.32, kiil %7.96, asitlik
1.14 (% l.a.), pH 4.94, toplam nitrojen %2.98, suda
¢ozlinen nitrojen %1.58, protein olmayan nitrojen
9%0.48, proteaz-pepton nitrojeni %1.69,
fosfotungustik asitte ¢oziinen nitrojen %0.28 ve
olgunlagma indeksi %52.91 olarak tespit edilmis ve
ortalama duyusal degerlendirme sonuglart da 20 puan
lizerinden 14.57 olarak belirlenmistir. Bagka bir
aragtirmada (5) ise, silirk Orneklerindeki ortalama
asitligin 1.0 (% la.), kurumaddenin %45.6, yagin
%18.6, proteinin %17.0, tuzun %8.2 ve kiiliin ise
%1.9 oldugu rapor edilmistir.

Ancak armuda benzeyen sekli, kirmizimsi rengi ve
yapiminda baharat kullanilmasi nedeniyle kuruttan

Uretim ve kimyasal dzellikleri yoniinden siirke
benzeyen kurut ve benzeri siit {irlinleri {izerinde de
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bazi arastirmalar yapilmistir. Tarak¢i ve ark. (17)
tarafindan Darende Dumas ¢okeleginde kurumadde
%34.93, yag %8.01, kurumaddede yag %?22.08, kiil
%2.39, protein %21.66, tuz %1.64, suya gecen
nitrojen %0.12, olgunlagma oram %4.08 ve asitlik
1.67 (% l.a.) olarak bulunmustur. Keven ve ark. (11)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, Malatya'da iiretilen
ve deri tulumlarda olgunlastirilan 20 adet ¢okelek
ornegi incelenmis ve ortalama kurumadde % 38.33,
yag %5.13, kurumaddede yag %13.19, kil %4.33,
kurumaddede kiil %11.18, tuz %3.77, kurumaddede
tuz %9.72, asitlik 1.06 (% l.a.) ve pH 4.97 olarak
tespit edilmistir. Ayni arastirmada, Orneklerin
duyusal degerlendirilmesinde tat 27.66 (40 puan
iizerinden), yap1 ve kivam 18.08 (20 puan {izerinden),
goriinlis 25.36 (30 puan iizerinden) ve koku 8.93
puan (10 puan tizerinden) olarak belirlenmistir.

Kurut 6rneklerinde yapilan bir arastirmada (1),
ortalama kurumadde %79.69, rutubet %20.31, yag
%10.58, yagsiz kurumadde %69.12, protein %52.89,
kiil %11.06, tuz %9.66 ve asitlik 59.75 SH olarak
belirlenmistir. Van ve g¢evresinde Tretilen kurut
iizerinde yapilan arastrmada (2), ortalama
kurumadde %85.51, yag %14.48, protein %54.64,
kiil %14.89, tuz %12.18, yagsiz kurumadde % 77.00
ve asitlik 1.18 (% l.a.) olarak bulunmustur. Ordu’da
dretilen ve kurut tiiri bir siit irini olan kesin
incelendigi bir arastirmada (16) ise, ortalama
kurumadde %68.03, yag %11.35, yagsiz kurumadde
%56.68, kiil %8.33, tuz %7.08, protein %42.34, pH
3.90 ve asitlik 2.64 (% l.a.) olarak belirlenmistir.

Bu arastirma, Hatay’a 6zgii bir siit {irlinii olan
sirkiin bazi kimyasal ve duyusal nitelikleri ile
proteoliz diizeylerini belirlemek amaciyla yapilmustir.

Materyal ve Metot
Materyal

Bu aragtirmada Hatay’a bagli Arpahan, Asagioba
ve Narlica kdylerinden 2003 Eyliil ve Ekim aylarinda
alman 25 adet sirk Ornegi materyal olarak
kullanilmustir. Steril kavanozlara 300-400 g civarinda
alman ornekler soguk sartlarda laboratuvara
getirilmis ve analizler bitene kadar buzdolab
sartlarinda saklanmigtir. Laboratuvarda homojenize
edilen orneklerden gerekli miktar alinarak analizler

yaptlmigtir. Duyusal analizler yapilmadan &nce
ornekler buzdolabindan ¢ikarilmis ve 1 saat
laboratuvarda bekletilmistir.
Metot

Stirk  orneklerinde  kurumadde (gravimetrik

yontemle), yag (Gerber metoduyla), kurumaddede
yag, tuz (Mohr metoduyla), kurumaddede tuz, toplam
nitrojen (mikro-Kjeldahl metoduyla), protein orani
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toplam nitrojenden hesaplama ile, titrasyon asitligi
(% laktik asit cinsinden) ve pH degeri (pH-metre ile -
Nel-890), Case ve ark. (7)’nin belirttigi yontemlerle
saptandi. Suda ¢ozlinen nitrojen orani Kurt ve ark.
(12)’nin belirttigi yonteme gore, olgunlagma orani ise
suda ¢dziinen nitrojenin toplam nitrojen oranina
boliinmesiyle bulundu (3). Protein olmayan nitrojen,
suda ¢dziinen nitrojen ekstrakti %12’lik trikloroasetik
asitle (TCA) c¢okeltilerek elde edilen filtratta
belirlendi ve toplam nitrojene oranlanarak protein
olmayan nitrojen orani bulundu (6).

Orneklerin  duyusal analizleri, bu konuda
tecriibeye sahip 5 panelist tarafindan gergeklestirildi.
Puanlamada numunelerin her bir niteligi (tat ve koku,
sekil ve yapi, renk ve goriinim) 10 tam puan
tizerinden degerlendirildi (13).

Bulgular

Stirk 6rneklerinde belirlenen kimyasal analiz
sonugclart ile proteoliz diizeyleri Tablo 1°de, duyusal
analiz bulgular ise Tablo 2°de gdsterilmektedir

Tablol. Siirk Orneklerinin Kimyasal Analiz Bulgulari
(n=25)

Miktar (%)

Nitelik

Enaz Eng¢ok Ortalama
Kurumadde 35.66 6532 49.82+7.11
Yag 3.00 2550 14.66+6.11
Kurumaddede yag 8.15 46.76 29.00+£10.51
Tuz 249 790 5.36+1.45
Kurumaddede tuz 571 1721 10.85+3.03
Protein 18.31 38.85 26.43+5.27
Toplam nitrojen 2.87  6.09 4.04+0.75
Suda ¢oziinen nitrojen 0.38 2.64 1.30+0.58
Olgunlagsma orant 9.50 47.69 31.70+£10.99
Protein olmayan nitrojen  0.17  1.32 0.78+0.34
Protein olmayan nitrojen 425 3382 19354834
orani
Asitlik (l.a.) 038 323 1.44+0.80
pH 4.52  7.96 5.81+1.13

Tablo 2. Siirk Orneklerinin Duyusal Analiz Bulgulart
(n=25)

Puan
Nitelik*
Enaz Eng¢ok Ortalama
Renk ve goriiniis (10) 3.20 9.60 6.83+1.66
Sekil ve yapi (10) 3.60 9.40 6.56+1.47
Tat ve koku (10) 3.00 9.60 6.76£1.63
Toplam (30) 9.80 28.40 20.16+4.43
* Her bir nitelik toplam 10 puan {izerinden
degerlendirilmistir.



Tartisma

Orneklerin kurumadde miktarmin %35.66-65.32
arasinda degistigi ve ortalama %49.82+7.11 oldugu
belirlendi. Giiler-Akin ve Konar (10) da siirk
orneklerinde kurumadde miktarlarinin genis bir
aralikta degistigini  bildirmislerdir. ~ Arastirmada
belirlenen degerlerin olduk¢a genis bir aralikta
degisim gostermesi, Orneklerin kurutma siirelerinin
farkli olmasindan ve standart bir liretim tekniginin
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Bu arastirmada
elde edilen ortalama kurumadde miktari; Giler-Akin
ve Konar (10) ile Biger ve ark. (5)’nin siirkte, Keven
ve ark. (11)’min deri tulumlarda olgunlastirilmis
¢okelekler ile Tarak¢t ve ark. (17)’min Dumas
cokeleklerinde bildirdikleri degerlerden yiiksek;
Tarake¢1 ve ark. (16)’nin keste, Akyiiz ve Giiliimser
(1Y’in  kurutta belirledikleri degerlerden disiik
bulunmustur. Kurumadde oranlarindaki farkliliklarin,
muhtemelen incelenen Orneklerin {iretiminde farkli
Ozellikte ayran ¢okelegi kullanilmasindan ve {iretim
sirasinda uygulanan islemlerin farklt olmasindan
kaynaklandig1 sdylenebilir.

Orneklerde belirlenen yag miktarlari en az %3.00,
en ¢cok %25.50 ve ortalama %14.66+6.11 olarak
tespit edilmistir. Incelenen 6rneklerin yag oranlarmin
genis bir aralikta degisim gostermesi, kurumadde
miktarlariin farkli olmasindan ve tiretimde farkli
miktarlarda yag iceren (asitligi ilerlemis siitten ve
ayrandan elde edilen) ¢okeleklerin kullanilmasimdan
kaynaklanabilir. Ayrica taze olarak tiiketilen
siirklerin zeytinyagi igerisinde muhafaza edilmesi
veya disma zeytinyag: siiriilerek jelatine sarilmak
suretiyle satisa sunulmasi ve olgunlagmis siirklerin
iizerine zeytinyag1 dokiilerek tiiketilmesinin de (10)
bunda etkisi olabilir. Giiler-Akin ve Konar (10) da
inceledikleri siirk oOrneklerindeki yag oranlarinin
genis bir aralikta (%3.06-%22.40) degistigini
belirlemislerdir. Ancak bu arastirmada elde edilen
ortalama yag orani, Giiler-Akin ve Konar (10)’mn
bildirdigi ortalama degerden yiiksek, Bicer ve ark.
(5)’nin bildirdigi ortalama degerden diisiikk ¢ikmuistir.
Stirk Orneklerinde belirlenen ortalama yag orani
Akyiiz ve Giiliimser (1)’in kurutta ve Tarakg¢1 ve ark.
(17)’nin Dumas ¢okeleginde bildirdikleri degerlerden
yiiksek, Akyliz ve ark. (2)nin Van kurutlarinda
belirledikleri yag oranlarina ¢ok yakin bulunmustur.
Farkliliklar bu drlinlerin yapiminda kullanilan
cokeleklerin yag ve kurumadde miktarlarinin farkli
olmasiyla agiklanabilir. Siirklerin kurumaddede yag
orani % 8.15-46.76 arasinda ve ortalama %
29.00+£10.51 olarak bulundu. Siirk &rneklerinde
belirlenen ortalama kurumaddede yag oran1 Keven ve
ark. (11)’nin tulum ¢okeleklerinde ve Tarake1 ve ark.
(17)’nin Dumas ¢okeleklerinde belirledigi degerler-
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den yiiksek bulunmustur. Bu farklilik belirtilen
driinlerin  kurumadde ve yag oranlarinin farkl
olmasindan kaynaklanmistir.

Stirk  Orneklerinin  tuz  oranlarinin  biiyiik
farkliliklar (%2.49 - %7.90) gosterdigi ve ortalama
degerin %5.36+1.45, kurumaddede tuz oraninin ise
%5.71-17.21 arasinda degistigi ve ortalama
%10.85+£3.03 oldugu belirlenmistir. Bu arastirmada
belirlenen ortalama tuz orami Giiler-Akin ve Konar
(10) ile Biger ve ark. (5)’nin bildirdigi ortalama
degerlerden daha diisiik c¢ikmistir. Ortalama tuz
miktari, Keven ve ark. (11)’nin ¢okeleklerde, Tarak¢i
ve ark. (17)’nin Dumas c¢okeleginde belirledikleri
degerlerden yiiksek, Akyiiz ve Giilimser (1)’in
kurutta ve Tarakg1 ve ark. (16)’nin keste bildirdikleri
degerlerden diisiik bulunmustur. Siirklerin kurumad-
dede tuz oranmi da, Tarak¢i ve ark. (17)’nin Dumas
cokeleklerinde belirledikleri degerden yiiksek ve
Giiler-Akm ve Konar (10)’1n siirklerde belirledikleri
degerden diisiik bulunmustur. Bu farkliliklar,
ireticilerin bu {irlinlere degisik oranlarda tuz
katmasindan ve rutubet oranlarmin farkli olmasidan
kaynaklanmaktadir.

Orneklerin protein oranlart %18.31 ile %38.85
arasinda degismis ve ortalama %26.43+£5.27 olarak
saptanmistir. Bu arastirmada belirlenen ortalama
protein miktart Giiler-Akin ve Konar (10) ile Biger
ve ark. (5)’nin bildirdigi ortalama degerlerden daha
yiiksek ¢ikmustir. Ortalama protein miktart Tarakei
ve ark. (16)'nin keste, Akyliz ve ark. (2)'nin kurutta
belirledikleri degerlerden diigiik, Tarak¢t ve ark.
(17)nin Dumas ¢okeleginde bildirdikleri degerden
yiiksek bulunmustur. Gerek bu arastirmada incelenen
orneklerin protein oranlarinin genis bir aralikta
degisiyor olmasi ve gerekse diger arastirmacilarin
bildirdikleri  degerlerden  farklililk  gostermesi,
incelenen Orneklerin rutubet ve yag oranlarinin
farkliligindan kaynaklanmis olabilir.

Incelenen orneklerde titrasyon asitligi 0.38-3.23
(% la.) arasinda ve ortalama 1.44+0.80 (% La.)
olarak belirlenmistir. pH degerleri ise en diisiik 4.52,
en yiiksek 7.96 ve ortalama 5.81+1.13 olarak tespit
edilmistir. Bu arastirmada belirlenen ortalama asitlik
degeri Giiler-Akin ve Konar (10) ile Biger ve ark.
(5)’nmn bildirdigi ortalama degerlerden ve pH degeri
ise Giiler-Akin ve Konar (10)’1n bildirdigi ortalama
degerden yiiksek ¢ikmustir.

Orneklerdeki toplam nitrojen oram %2.87-6.09
arasinda ve ortalama %4.04+0.75, suda ¢oziinen
nitrojen orant %0.38-2.64 arasmmda ve ortalama
%1.30+0.58 olarak bulunmustur. Olgunlagma orani
ise bu degerlerden hesaplanarak en diisiik %9.50, en
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yiiksek %47.69 ve ortalama %31.70+10.99 olarak
belirlenmistir. Peynirlerde, siit proteinlerinin suda
¢ozlinme oranina bakilarak (olgunluk derecesine
gore) olgunluk gruplandirmasi1  yapildigindan,
olgunlagsma oran1 %33’lin iizerinde olanlar tam
olgun, %33’lin altinda olanlar ise az olgun olarak
siniflandiriimaktadir (8). Bu siniflandirmaya gore,
incelenen Orneklerin  %56°s1 tam olgun gruba
girmektedir.

Siirklere ait protein olmayan nitrojenun ekstrak-
siyonunda kullanilan %12’lik TCA’da sadece kiigiik
peptitler ve aminoasitler ¢oziindiigiinden, TCA’da
¢Oziinen nitrojen oranmin toplam nitrojen oranina
boliinmesi ile protein olmayan nitrojen orani
bulunmaktadir (14). Siirk Orneklerinde protein
olmayan nitrojen oranlar1 %4.25-33.82 arasinda ve
ortalama %19.354£8.34 olarak saptanmistir. Protein
olmayan nitrojen oraninin, olgunlagsma oranlar
yiiksek olan orneklerde yiiksek, olgunlagma orani
diisiik olanlarda ise diisiik oldugu belirlenmistir. Bu
arastirmada belirlenen ortalama toplam nitrojen ve
protein olmayan nitrojen oranlar1 Giiler-Akin ve
Konar (10)'1mn bildirdigi degerlerden yiiksek, suda
cOziinen nitrojen ve olgunlasma orani ise diisiik
cikmugtir.
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