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Cografi Simir
Kullamim Bi¢imi

Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Antakya Kiifli Siirkii (Cokelegi); asitligi ilerlemis inek siitiiniin veya yayik alt1 ayraninin kaynatilmasi ile
elde edilen ¢okelege (asit-pihtisina) basta yorede “zahter” olarak bilinen ve daglardan toplanan yabani kekik
(Tymbra spicata var spicata) ile birlikte tuz, biber salgasi ve istege bagli olarak degisik baharatlarin ve aromatik
otlarin (kirmizi aci biber-Capsicum annum, nane-Mentha, kimyon-Cuminum cyminum, kisnis-Coriandrum
sativum L., mahlep-Prumus mahaleb L., yenibahar-Pimenta officianalis, zencefil-Zingiber officinale Roscoe,
kiigiik Hindistan cevizi-Cocus nucifera L., karanfil-Eugenia caryophyllata Thunb., karabiber-Piper nigrum L.,
targin-Cinnamomum sp.), istenirse sarimsak ilave edilip yogrulmast ile iiretilir. Uriine elle sekil verildiginden
armut biiytikliigiinde konik bir yapist bulunmaktadir ve her bir siirkii topagi 150-200 gram agirhiginda, 5-7 cm
taban ¢apindadir.

Antakya Kiiflii Siirkii kiiflendirilerek (kiiflii hali yorede “pismis” olarak adlandirilir) olgunlastirihir. Bu
stirecte peynir; goriinim, tat ve koku olarak degisime ugrar. Ancak diger kiiflii peynirlerin aksine Antakya Kiiflii
Siirkii (Cokelegi) kiifler yiizeyden uzaklastirildiktan sonra tiiketilir. Antakya Kiiflii Sirkiiniin su an igin
endiistriyel tiretimi bulunmamaktadir. Antakya Kiiflii Siirkiiniin genel bilesimi Tablo 1’deki gibidir.

Tablo 1. Antakya Kiiflii Stirkii (Cokelek) peynirinin genel bilesimi (%)

Antakya Kifli Surkd (Cokelegi)
fgg 5;;: r;’z"; O‘:; Cegg’;gy 9 | Esen(2014) | ORTALAMA| StdSap
n=36 n=25 n=15 n=36
Nem 55,8 51,2 56,6 55,7 54,80 2,45
- Kurumadde 44,2 48,8 43,4 44,3 45,20 2,45
SE' Yag 9,0 14,7 7,2 7,2 9,50 3,55
é’ Protein 19,0 26,4 17,4 17,4 20,10 4,30
@ Kurumaddede yag 19,6 28,7 16,2 16,3 20,20 5,88
Tuz 8,3 5,4 5,5 8,0 6,80 1,56




Kurumaddede tuz 18,7 11,1 12,7 18,1 15,20 3,82
Kal 8,0 - 6,5 4,0 6,20 2,02
Toplam azot 2,98 4,04 - - 3,50 0,75
Suda ¢6ziinen azot 0,33 1,30 - - 0,82 0,69
Protein olmayan azot 0,48 - - - 0,48
Proteoz pepton azot 1,69 - - - 1,66
Fosi;cgtzuunng;tiakzziitte 0,28 i i i 028
Olgunlasma indeksi 52,9 31,7 - - 42,3 15,0
Asitlik (%lak. asit) 1,14 1,44 2,33 0,84 1,44 0,64
pH 4,94 5,81 4,16 4,11 4,76 0,80

Antakya Kiifli Siirkiiniin nem, kuru madde, yag, protein, tuz ve kiil oram ortalama olarak sirasiyla
%54,80 (£2,45), %45,20 (£2,45), %9,50 (£3,55), %20,10 (+4,30), %6,80 (x1,56) ve %6,20 (2,02) olarak
belirlenmistir. Ayrica igerdigi serum proteinleri ve kiiflerin proteolitik etkisinden dolay1 olgunlasma indeksinin
42,3 (£15,00) oldugu saptanmustir. Uretim asamasindaki fermantasyondan dolay: diisiik pH (4,76+0,80) ve
yiiksek asitlik (%laktik asit cinsinden 1,44+0,64) igerigine sahiptir.

Ulkemizde ¢okelek (eksitilmis siitten elde edilen ve sitilarak elde edilen piht1) veya lor (peyniraltl
suyunun 1sitilmasi ile edilen piht1) kullanilarak {iretilen bir dizi peynir bulunmaktadir. Bu tip peynirler bdlgesel
karakteristikler ve isimler icermektedirler. Cogunlukla ¢okelek olarak iiretilir taze olarak veya toprak kaplarda
tulum igerisinde muhafaza edilmektedirler. Bu tip peynirler Bati Anadoluda “eksimik”; Bolu, Akdeniz ve
Karadeniz bolgelerinde “kes”; Trabzon’da ”minci veya minzi”’; Rize ve Erzurum’da “kurci veya kurg” Bitlis’te
“jaji”, olarak bilinir. Ancak bu peynirlerin iiretiminde baharat ve aromatik bitkiler kullanilmadigi gibi,
kurutulmast esnasinda da kiif olusumu istenmez. Oysa Antakya Kiiflii Sirkii (Cokelek) iiretiminde iiriine
karakteristik 6zelliklerinin verilmesi amaciyla kiif gelisimi tesvik edilir.

Antakya Kiiflii Siirkii, Antakya Siirkiinden ve Tiirkiye’de yogurttan {iretilen diger asit pihtisi peynirlerden
goriintii, sekil, renk, bilesim, ugucu ve aromatik bilesenler ve duyusal Ozellikler (tat, koku) ayirt
edilebilmektedir. Ayirt edici 6zellikleri asagidaki gibi agiklamak miimkiindiir.

Tablo 2. Antakya Kiiflii Sturkii (Cokelek), Antakya Siirkii (Cokelek), Lor, Cokelek ve Kurut peynirinin genel
bilesimi (%)

Peynir Cesidi
Nem 54,8 + 2,45 65,18 £ 5,58 68,6 + 4,34 71,7 £ 10,09 12,1+1,66
Kurumadde 45,2 +2,45 34,8 +5,58 31,4+4,34 28,3+10,09 | 87,9+1,66
Yag 9,5+3,55 7,4+2,31 7,9£4,30 3,3+£1,98 45,9 +3,28
- Protein 20,1+4,30 22,0+2,83 12,8 +2,25 8,0£0,00 25,5+2,20
3:’ Kurumadde de yag 20,2 +5,88 21,9+8,82 25,1+12,76 | 10,8+3,662 | 52,2+3,28
é" Tuz 6,8+1,56 3,5+2,00 0,7+0,23 2,3+£2,30 6,7 £1,35
@ Kurumaddede tuz 15,2 +3,82 9,6 +4,31 2,1+0,62 6,5+4,73 7,6 1,35
Kl 6,2 £2,02 4,8+1,11 1,6 +0,83 2,6+2,40 10,0£1,70
Asitlik (%lak. asit) 1,44+ 0,64 1,04 £ 0,00 0,60+0,42 1,10+ 0,77 2,91+0,21
pH 4,76 £ 0,80 4,36 £+ 0,26 4,85 + 0,66 3,83+0,70 4,15+0,14




Antakya Kiifli Siirkli genel bilesimi agisindan diger asit pihtis1 peynirler ile karsilasgtirildiginda, kuruttan
daha disiik kuru madde igerigine, Antakya Siirkii (Cokelegi), lor ve ¢okelekten ise daha yiiksek kuru madde
igerigine sahiptir. Nem i¢eriginin diisiik olmasindan dolay1; kurut harig, bilesimindeki yag (%), protein (%), kuru
madde de yag (%), tuz (%), kuru madde de tuz (%) gibi bilesim degerleri, lor ve ¢dkelekten daha yiiksektir.
Antakya Kiifli Stirkii (Cokelegi); Antakya Siirkii, ¢okelekten daha yiiksek bir laktik asit (%) igerigine sahiptir.

Renk ve Sekil: Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) koyu kirmizimsi ve agik kahverengi tonlarinda olup,
sert dis kabuk olusumu mevcuttur. Oysa Antakya Siirkii icine katilan sal¢a ve kirmizibiberin kullanim
oranina gore agik pembe tonlarina sahiptir ve yiizeyinde kabuk tabakasi yoktur. Ayrica, Antakya
Kiiflit Siirkii diger asit pihtisi peynirlerden (Lor, Cokelek, Kurut) hem renk yoniiyle hem de sekil
yoniiyle ayrilir. Ayrica kiif ile olgunlastirilmasina ragmen tiiketim aninda kiiflii yiizey uzaklastirilarak
tiiketilir.

Kimyasal bilesim: Antakya Kiiflii Siirkiiniin diger benzer peynirlerden (Antakya Siirkii (¢okelek)
hari¢) en 6nemli ayirt edici 6zelligi iiretiminde kullanilan baharatlar ve sifali otlardir. Tablo 1’de
goriilecegi lizere, Antakya Kiiflii Siirkiiniin iiretiminde kullanilan baharat karisimindaki oranlar zahter
(kekik, %8-14), yenibahar (%11-40), karanfil (%3-8), mahlep (%8-9), muskad (%4-8), kimyon (%5-
14), karabiber (%5-8), tar¢in (%0-13), zencefil (%0-10), feslegen (%0-2), rezene (%0-2), ¢orekotu
(%0-2), pul biber (%0-2), kiizbara (kignis, %0-5) ve Hint cevizi rendesi (%0-5) olarak belirlenmistir.
Bu baharat karisimindan ¢okelege %0,1-0,3 oraninda ilave edilir. Ayrica %1-3 oraninda tuz, istege
bagl olarak 1 kg ¢okelek i¢in bir dis sarimsak ve yine istege bagli olarak %1 oraninda biber salgasi
eklenerek yogrulur.

Tablo 3. Antakya Kiiflii Stirkiiniin {iretiminde kullanilan baharat karistminda bulunan baharatlarin minimum ve

maksimum oranlari (%)

Baharat Minimum (%) Maksimum (%)
Zahter 8 14
Yenibahar 11 40
Karanfil 3 8
Mahlep 8 9
Muskad 4 8
Kimyon 5 14
Karabiber 5 8
Tarcin 0 13
Zencefil 0 10
Feslegen 0 2
Rezene 0 2
Corekotu 0 2
Pul biber 0 18
Klzbara (kisnis) 0 5
Hint cevizi rendesi 0 5

Ayrica, Antakya Kiifli Stirkli benzer peynirlerden iiretim yoniiyle farkliliklar géstermektedir. Lor sadece
siitlin serum proteinlerinden (albiimin ve globiilinler) olusur ve baharat ve/veya sifali ot icermez. Cokelek, kurut
ve peskiiten, dolaz peynirleri kazein ve serum proteinlerinden olusur ve asit-1s1 pihtis1 olmasina karsin baharat

ve/veya sifali ot igermez.

o Mikrobiyel flora: Antakya Kiiflii Siirkiiniin mikro florasinda 6,41-6,42 log kob/g diizeyinde toplam

aerobik mezofilik bakteri, 3,85-3,94 log kob/g diizeyinde maya-kiif, 5,79-5,86 log kob /g diizeyinde
laktobasiller ve 3,13-3,17 log kob/g diizeyinde laktokok bulundugu belirtilmektedir. Yapilan
caligmalar, Antakya Kiiflii Siirkiinde bulunan kiiflerin baskinlik sirasina gére Penicillium commune
(%55,5), Alternaria alternata (%33,3), Cladasporium cladosporiodides (%13,8), Aspergillus niger
var. awamori (%11,1), Phoma soficola (%8,3) ve Bipolaris tetramera (%2,7) seklinde oldugunu
gostermistir. Ayrica, Antakya Kiiflii Siirkiinlin mikrobiyel florasinda 23 Pediococus acidilactici



izolatlar1, 5 Enterecoccus durans izolati, 7 Lactobacillus brevis izolat1 ve 9 Lactobacillus paracesei
izolat1 belirlenmistir.

e Ucucu bilesenler ve aroma aktif bilesikler: Antakya Kiilfii Siirkii’ nde (¢6keleginde) Baharatlardan ve
sifali otlardan (6zellikle zahter) kaynaklanan terpenlerden ve kiiflerin protolitik ve lipolitik etkisinden
kaynaklanan aldehitler, ketonlar, organik asitler, alkoller ve diger karbonil bilesikler bulunur. Oysa bu
bilesenler Lor, Cokelek ve Peskiiten peynirlerinde ya hi¢ bulunmazlar ya da siit sagilan hayvanin
beslenme rejimine veya depolama kosullarina bagli olarak eser miktarda bulunurlar.

e Duyusal ozellikler: Antakya Kiifli Siirkiinde igindeki tuzdan dolayr “tuzlu”, laktik asit
fermentasyonundan dolayr “eksi” ve ilave edilen kirmiz aci biberden dolay1 “ac1” tatlart hakimdir.
Aromatik agidan degerlendirildiginde ise i¢indeki baharatlarin 6zellikle zahterin ugucu bilesenlerinden
olan ve kekik kokusundan sorumlu kavrakrol, timol ve Gjenolden kaynakli baskin “kekik (zahter)
aromasini” barindirir ve kiiflerin lipolitik ve proteolitik aktivitesinden dolay1 olusan keton, aldehit ve
organik asitlerin keskin kokusunu igerir.

Uretim Metodu:

Antakya Kiiflii Siirkii cogunlukla evlerde iiretilmektedir. Uriiniin endiistriyel olarak otomasyonu heniiz
gerceklesmemis oldugundan iiretimde el emeginin payr biiyiiktiir. Antakya Kiiflii Siirkiinlin baslica {iretim
asamalar1 asagidaki sekildedir:

a. Yogurt Uretimi,

b. Cokelek tiretimi,

c. Taze Antakya Siirkiiniin eldesi,

d. Kiiflendirilerek veya yoresel ifade ile pismis Antakya Kiiflii Siirkiiniin iiretimi geklindedir.

Antakya Kiifli Stirkiintin dretimi i¢in ilk olarak ¢ig inek siitii siiziiliir daha sonra kaynama sicakligina
kadar 1sitilir. Isil islem gormiis siit 40-45°C sicakliga kadar sogutulur ve yogurt mayasi ile mayalanir (%1-3
oraninda). Daha sonra 40-45°C sicaklikta 3-5 saat kadar inkiibe edilir. Elde edilen yogurt bir veya birkag giin
buzdolab1 kosullarinda (4-7°C) dinlendirilir. Daha sonra yogurt 1:1 oraninda (1 kg yogurt i¢in 1 kg su)
sulandirilarak ayrana iglenir. Ayranin yayiklanmasi ile yayik tereyagi ve yayik ayrani elde edilir. Yayiklama
islemi, 10-15°C sicakliginda bulunan ayrandaki yagin mekanik yollar ile yag ve serum fazmna ayrilmasi
islemidir. Yayiklama islemi kullanilan ayranin hacmine ve kullanilan yayik tipine gére 20 ile 40 dk. arasinda
degisir. Yayiklama islemine faz ayrimi olustugu zaman (tereyagi olustugunda) son verilir. Daha sonra yayik
ayram ¢ift cidarli tanklarda veya tencerelerde kaynama sicakligina kadar karigtirilmadan 1sitilir. Bu asamada
ylizeyde piht1 olusur (asit-1s1 pihtist). Elde edilen pihti ylizeyden bir slizge¢ yardimi ile toplanir ve siizme
bezlerinin igine alindiktan sonra baskiya alinir. Stizme bezleri seyrek dokulu tiilbent bezinden olabildigi gibi
Amerikan bezi de veya patiskadan da {iretilebilir. Baski ise igine ¢Okelek konmus bezlerin tizerine agirlik
konmasi ile gerceklestirilir. Baski, ev iiretiminde pihti iizerine konulacak mermer, tas gibi herhangi bir agir obje
ile yapilir. 5-6 saat kadar baskida kalan ve fazla suyu uzaklagtirilmis pihtiya ¢okelek adi verilir. Bu agamadan
sonra ¢okelege Tablo 3’de oranlar1 verilen, baharat karisimi, tuz, istege bagh olarak 1 kg ¢okelege bir dis
doviilmiis sarimsak ve biber salgast eklenir. Yogurma islemi ingrediyentlerin homojen dagilimi saglanincaya
kadar 5-10 dk. slirmektedir. Homojen hale getirilen kitleden avug biiyiikliigiinde parcalar alinir ve el ile konik
veya armut sekline getirilir. Her bir Siirk topunun agirligi 150-200 gramdir. Antakya Siirkii daha sonra iizerine
ince bir tiilbent bez oOrtiilerek golge bir yerde ortalama 20-24 °C sicaklikta kurumaya birakilir. Kurutma ortam
kosullarina bagli olarak 2-3 giin siirebilir. Daha sonra taze Siirk, kagitlara teker teker sarilarak cam kavanozlara
veya plastik bidonlarmn igine yerlestirilerek kiiflenmeye birakilir. Kiifler nemli ve durgun havanin bulundugu
ortamlarda hizla gelistikleri icin bu ortam kosullar1 kiif gelisimi i¢in idealdir. Nitekim bu sekilde muhafaza
edilen Siirk peynirlerinin iizerinde hizla ¢cevreden kontamine olan kiif sporlar1 gelisirler ve kiifler hizl bir sekilde
tlim yiizeyi kaplar. 3-4 haftalik oda sicakligi boyunca saklama kosullarindan ve kiif gelisiminden dolayi {irlinde
fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal degisimler meydana gelir ve iiriin tamamiyla farkli bir karakter kazanmast ile
Antakya Kiiflii Stirkii (Cokelegi) olusur. Kurutma isleminden dolayi {iriinde hacim ve agirlik azalmasi meydana
gelir.



25-30 giinliik depolama siiresince meydanda gelen degisimleri agagidaki sekildedir:

1. Uriiniin dis kismuindaki renk giderek koyulasarak kirmizimsi kahverengi olur. Yiizeyde 5 mm
civarinda kurumadan dolay1 kabuk benzeri bir tabaka olusur. I¢ kisim ise daha yumusak ve acik
renklidir.

2. Uriiniin kurumadan dolay1 hacminde azalma gbriiliir.

3. Kiiflerin yiiksek proteolitik ve lipolitik aktivitesinden dolay1 peynirdeki proteinlerin ve yaglarin
parcalanmas1 sonucunda keskin bir aroma olusur. Uriin taze Siirk peynirinden farkl bir tat ve kokuya
sahip olur.

Uriin olgunlasma siirecini tamamladiktan sonra yiizeyi kiiflerden dnce kaziyarak daha sonra ise yikanarak
temizlenir ve buzdolabi sicakliginda muhafaza edilir.

Cografi Simir icerisinde Gerceklesmesi Gereken Uretim, isleme ve Diger islemler:

Antakya Kiiflii Siirkii (Cokelegi) yore ile d6zdeslesmis uzun yillardir bilinen ve yorenin kiiltiirel mirasi
olan bir tiriindiir. Antakya Kiifli Siirkiiniin yapiminda y6re ustalarinin bilgi ve birikimleri dnemli olup tiretimi
ustalik gerektirmektedir. Ayrica {iriin tretiminde kullanilan dag kekiginin yorede yetisen kekik olmasi
gerekmektedir.

Denetleme:

Antakya Ticaret ve Sanayi Odas1 koordinatorliigiinde; Hatay Mustafa Kemal Universitesi Miihendislik
Fakiiltesinden alaninda 1 uzman, Hatay Gida, Tarim ve Hayvancilik Ilce Miidiirliigiinden alaninda bir uzmandan
olusan denetim mercii tarafindan yilda bir defa periyodik olarak ve sikayet halinde, siiphe {izerine ve ihtiyag
duyuldugunda ise her zaman denetim kriterleri kapsaminda denetimler yapilir. Ayrica denetim mercii cografi
isareti haksiz ve kurallara aykiri kullananlar hakkinda gerekli kanuni yollara bagvurur. Denetime iligkin raporlar
Antakya Ticaret ve Sanayi Odasi tarafindan Tiirk Patent ve Marka Kurumuna her yi1l génderilir.

Denetim kriterleri:

1. Uretim Yontemi boliimiinde agiklanan malzemelerin kullanimi ve 6zellikleri ile birlikte karisim
miktarlar1 denetlenecektir.

2. Urliniin tiretim basamaklar1 denetlenecektir.
3. Urliniin fiziksel 6zellikleri incelenir.

3.1. Renk: Dis kisminin koyulasan kirmizimsi kahverengi rengine tonlari.
3.2. Sekil: Konik ve armutumsu sekli.
3.3. Agirlik: 150-170 gram

4. Cografi isaret ad1, logo ve amblem kullanim1 denetlenecektir.

Denetim mercii, kamu kuruluglarindan veya 6zel kuruluglardan veya bunlarda gorevli uzman gergek veya
tiizel kisilerden denetimin gergeklestirilmesi sirasinda faydalanabilir veya hizmet satin alabilir. Denetim mercii
haklarin korunmasinda hukuki siiregleri yiirtitiir.



