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Ozet

Ulkemizde iiretilen Beyaz, Kasar ve Tulum peynirlerinin disinda geleneksel
yontemlerle iiretilen ve ¢esitli ambalajlarda olgunlastirilan bircok peynir cesidi
bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi de, Sivas yoresinde yapilan Kiip
peyniridir. Bu calismada, Sivas yoresinde iretilen Kiip peynirlerinin,
mikrobiyolojik ve kimyasal ozellikleri arastwilmugtir. Ureticilerden alman
bilgilere gore Kiip peyniri degisik oranlarda yag alinmis siitten elde
edilmektedir. Siite peynir mayasi ilave edildikten sonra iistiine temiz bir bez
ortiilerek 3-4 saat kadar bekletilmektedir. Olusan piht1 parcalara boliinerek 10-
15 dakika siire ile haslandigi, ancak bu islemin istege gore yapildig ifade
edilmektedir. Elde edilen piht1 bez torbaya alinmakta ve baski
uygulanmaktadir. Daha sonra 10-15 saat baski uygulanmaktadir. Bask: islemi
bitince piht1 torbadan c¢ikarilarak, baska bir bez torbaya alinmaktadir. Bir hafta
sonra dograma islemine gecilmektedir. Sivas Kiip peyniri iiretiminde ambalaj
olarak beyaz renkte, seffaf olmayan plastik bidonlar kullanilmaktadir. Bidonun
dip kismina tuz konmakta ve dogranan parcalar elle sikica basiimaktadir. Bu
islem sirasinda bidona belli araliklarla tuz atildigi bildirilmektedir. Dolum
isleminden sonra bidonun agiz kismi alta gelecek sekilde ters gevrilerek yiiz
istli 2-3 giin bekletildikten sonra hava almasini engelleyecek bigcimde toprak-
kum karigimi igine yarisina kadar gOomiilerek 2-3 ay olgunlagmaya
birakilmaktadir.

25 adet dmegin incelenmesi sonucunda ortalama toplam mezofil aerob bakteri,
psikrofilik bakteri, maya-kiif sayilar1 sirasiyla 2,08x10” kob/g, 6,13x10° kog/g,
3,75x10 kob/g olarak tespit edilmistir. Omeklerin hicbirinde koliform grubu
bakteriye rastlanmamistr. Kimyasal analiz sonuglarina gére kiip peynirlerinin
ortalama kurumaddesi %49.58, yag miktar1 %9.52, kurumaddede % yag
miktart %18.52, tuz miktar1 % 4.84, kil miktar1 % 13.70, titrasyon asitligi
9%0.48 la, pH degeri 5.82 olarak bulunmustur. Elde edilen bulgulara gore
peynirlerde belirli bir standardin olmayisi ile hijyenik olmayan sartlarda
iretildigi ve ambalajlandig saptanmistir.
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