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Bu arastirmada, Iran piyasasindan 20 adet kurut, 20 adet geleneksel s1v1 kurut ve 20
adet endiistriyel siv1 kurut alinarak kalite 6zellikleri incelenmistir.

Aragstirilan kurut 6rneklerinde ortalama olarak pH degeri 4.27+0.24, titrasyon asitligi
(% l.a) 1.40+0.29, rutubet orant % 14.21+2.54, yag oran1 % 9.17+3.10, yagsiz kurumadde
orant % 76.62+3.85, protein oramt % 51.74+3.57, tuz oram1 % 9.77+1.44 ve kil oram
% 12.25+1.50 bulunmugstur. Ayrica Orneklerin tamaminda maya ve kiif bulunurken, 3
ornekte (% 15) koliform ve 2 6rnekte (% 10) Staphylococcus aureus saptanmistir. Higbir
ornekte Escherichia coli’ye rastlanamamustir.

Incelenen geleneksel sivi kurut drneklerinde ortalama olarak pH degeri 4.15+0.08,
titrasyon asitligi (% l.a) 1.83+0.16, rutubet oran1 % 74.56+0.21, yag oramt % 2.01+0.05,
yagsiz kurumadde oran1 % 23.43+0.22, protein oran1t % 13.62+0.23, tuz oram1 % 2.55+0.06
ve kil oran1 % 2.85+0.06 tespit edilmistir. Ayrica 6rneklerin tamaminda koliform miktari
<10 kob/g bulunurken, maya ve kiif miktar1 17 drnekte (% 85) <10 kob/g ve 3 ornekte (%
15)  10-100 kob/g saptanmustir. Hicbir 6rnekte Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
tespit edilememistir.

Arastirilan endiistriyel sivi kurut orneklerinde ortalama olarak pH degeri 3.78+0.05,
titrasyon asitligi (% l.a) 1.52+0.11, rutubet oranm1 % 81.41+0.11, yag oramt % 1.63+0.05,
yagsiz kurumadde orant % 16.69+0.12, protein oran1 % 8.57+0.26, tuz oran1 % 1.67+0.06 ve
kil oram % 2.28+0.08 belirlenmistir. Ayrica orneklerin tamaminda koliform miktar
<10 kob/g bulunurken, maya ve kiif miktar1 19 drnekte (% 95) <10 kob/g ve 1 6rnekte (% 5)
10-100 kob/g saptanmustir. Higbir 6rnekte Escherichia coli ve Staphylococcus aureus tespit
edilememistir.

Anahtar Kelimeler: Kurut, Geleneksel siv1 kurut, Endiistriyel s1v1 kurut
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In this research 20 kurut, 20 traditional liquid kurut and 20 industrial liquid kurut
were collected from local Iranian markets and their quality properties were analysed.

The average values of surveyed kurut samples for pH, titratable acidity
(as lactic acid %), moisture, fat, non-fat dry matter, protein, salt and ash were founded as
4.27+0.24, 1.40£0.29, 14.21+x2.54 %, 9.17£3.10 %, 76.62+3.85 %, 51.74+3.57 %,
9.77x1.44 % and 12.25+1.50 % respectively. According to the microbiological analysis
results, yeast and moulds were found in all samples. In 3 samples (15 %) coliform and in 2
samples (10 %) Staphylococcus aureus were established. Escherichia coli were encountered
in the non of samples.

The average values of analysed traditional liquid kurut for pH, titratable acidity
(as lactic acid %), moisture, fat, non-fat dry matter, protein, salt and ash were founded
4.15+0.08, 1.83+0.16, 74.56+x0.21 %, 2.01+0.05 %, 23.43+0.22 %, 13.62+0.23 %,
2.55+0.06 % and 2.85+0.06 % respectively. According to the microbiological analysis
results, coliform were found <10 cfu/g in all samples. Yeast and moulds were established
<10 kob/g in 17 samples (85 %) and 10-100 cfu/g in 3 samples (15 %). Escherichia coli and
Staphylococcus aureus were encountered in the non of samples.

The average values of analysed industrial liquid kurut for pH, titratable acidity
(as lactic acid %), moisture, fat, non-fat dry matter, protein, salt and ash were founded
3.78+0.05, 1.52+0.11, 81.41+0.11 %, 1.63+0.05 %, 16.69+0.12 %, 8.57+0.26 %,
1.67£0.06 % and 2.28+0.08 % respectively. According to the microbiological analysis
results, coliform were found <10 cfu/g in all samples. Yeast and moulds were established
<10 cfu/g in 19 samples (95 %) and 10-100 cfu/g in 1 sample (5 %). Escherichia coli and
Staphylococcus aureus were encountered in the non of samples.

Keywords : Kurut, Traditional liquid kurut, Industrial liquid kurut
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1. GIRIS Mostafa SOLTANI

1. GIRIS

Siit ve siit iirlinleri insanlar tarafindan zevkle tiiketilen, besin degeri yiiksek
gidalardir. Siit, ayn1 zamanda icerdigi yeterli ve dengeli besin maddelerinden dolay1
mikroorganizmalarin gelisip ¢ogalabilmeleri icin de uygun bir ortamdir. Siitiin bu
ozelligi onun kisa zamanda bozulmasinda ve degerini kaybetmesinde onemli rol
oynamaktadir. Bu nedenle, elde edilen siitiin kisa bir siirede tiiketilmesi veya cesitli
tiriinlere islenerek daha dayanikli hale getirilmesi zorunlulugu ortaya c¢ikmistir
(Akyliz ve ark., 1993). Bu iiriinlerden en 6nemlisi de fermente bir siit iiriinii olan
yogurttur. Diinyada farkli adlar altinda bilinen ancak temelde birbirine yakin
ozellikler gosteren 400’den fazla yogurt ve yogurt benzeri fermente siit iiriinii
bulunmaktadir (Ozer, 2006). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde yogurt,
Lactobacillus  delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile meydana gelen koagiile iiriin seklinde
tanimlanmaktadir (Anon, 2001a).

Yogurt, protein, kalsiyum, fosfor, vitamin B, (Riboflavin), vitamin
B(Tiamin) ve vitamin B, icerigi bakimindan olduk¢a zengin bir iiriindiir. Ayrica
yogurdun folik asit, niasin, magnezyum ve ¢inko degerleri de siite oranla daha
yiiksektir. Yogurt proteinleri, yiiksek biyolojik degere sahiptir. Benzer sekilde,
yogurtta bulunan mineral ve vitaminlerin biyolojik yarayishhigi de yiiksektir.
Literatiirde diizenli yogurt tiiketimine bagh olarak yetigkinlerde bagisiklik sisteminin
giiclendigi yoniinde giiclii bilimsel veriler yer almaktadir (Ozer, 2006).

Yogurdun kaliteli tiretiminin yani1 sira iyi muhafaza edilmesi de onemlidir.
Diger siit iiriinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf omrii sinirhdir. Pastorize edilmis
yogurtlarin muhafaza siireleri 1.5-2 ay arasinda degismektedir (Tamime ve Deeth,
1980: Ozdemir ve ark. 1995°den).

Yogurdun dayaniminin arttirtlmasi amaciyla yiizyillar boyu pratik gézleme
dayal1 olarak degisik modifikasyonlar gerceklestirilmistir. Bu modifikasyonlar
arasinda en bilineni, yogurdun suyunun uzaklastirilmasi ile daha konsantre bir {iriin

haline doniistiiriilerek dayanimimin arttirilmasidir. Yogurdun, dayanimini arttirmak
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amacityla kurutulmasi ¢ok uzun zamanlardan beri bilinen bir uygulamadir
(Ozer, 2006).

Gidalarin  bozulmadan muhafaza edilmesi amaciyla basvurulan cesitli
yontemler arasinda, giineste rutubetin ugurulmasiyla gidalart muhafaza etme
yontemi, genelde halk tarafindan yapilan bir islemdir (inal,1992). Kurutma islemi
cesitli on hazirliklardan sonra yere, tepsiye veya bir platform iizerine sererek giineste
ve hava gecisinin oldugu yerlerde yapilmaktadir. Bu yontemde {iriiniin iginde
bulunan nem, iiriin deforme olmadan ve sadece sicaklik etkisiyle disariya alinarak,
kurutma havasma aktarilabilmektedir. Bu yontemde iiriin, ozelligine bagli olarak
toprak, beton veya kirlilikten koruyabilmek i¢in branda, temiz bezler ya da naylon
izerine serilerek kurutulmaktadir (Bulduk, 2004).

Kurutulmus gidalarin iiretilmesi, ayrica depolanmasi ve tasinmasi, daha az
iscilik ve daha az ekipman gerektirmesi nedeniyle, daha az masraf ile yapilmaktadir.
Kisaca, gida maddelerini kurutarak muhafaza etme yontemi, gidalara uygulanan
dondurma, konserve yapma ve tiitsiileme gibi diger teknolojik islemlerin yapilmadigi
yerlerde kolayca tatbik edilebilen uygulamalarin en 6nemlisi ve en yararhisidir.
Kurumanin olugmasi sirasinda azalan nemin etkisiyle, Ozellikle iiriinde bulunan
mikroorganizma ve enzim faaliyetleri biiylik Ol¢iide kisitlanarak bozulma
onlenmektedir.

Bilindigi gibi gidalarda mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in kullanabilir
suya (serbest veya aktif su) ihtiya¢ vardir. Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin
cogunlugu ortamdaki serbest su sayesinde yasamlarini siirdiiriirler. Ozellikle
bozulmaya neden olan bir¢ok bakteri, diisiik su aktivitesinde (aw < 0.85) gelisemez.
Bu nedenle, kurutularak serbest su miktar1 diisliriilmiis gidalarda, ¢ogu zaman
mikrobiyel bozulma s6z konusu degildir. Kurutma islemi sayesinde cesitli sebze,
meyve, et ve balik gibi gidalarin muhafaza edilebildigi gibi, yogurt ve ayran da
giinesin etkisine maruz birakilarak kurutulmakta ve “kurut” denilen iiriin elde
edilmektedir.

Dayanikli bir yogurt tipi olan kurut, kurutmak kokiinden gelen Tiirkce bir
kelimedir. Mogollar bu deyisi Tiirklerden alarak kullanmislardir. Hatta 13. yiizyilda
Orta Asya’ya seyahat eden Avrupali elciler, kendi kitaplarinda kurutu “grut” seklinde
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yazmislardir. Kurut deyisi “savas azig1” ya da “kis azig1” anlamina gelmektedir.
Selguklu doneminde ise “kurutlug kisi” yani “kurutu olan kimse” s6zii adeta bir
atasozii haline gelmistir. Ciinkii kurutu olan kisi kimseye muhta¢ olmadan yasamini
siirdiirebilmekteymis (Patir ve Ates, 2002).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ ne gore kurut, protein orani
fermantasyondan Once veya sonra en az % 5.6 oranina yiikseltilmis geleneksel
konsantre fermente siit iiriinleri sinifina dahil edilmektedir (Anon, 2001a).

Tiirkiye’de kurut, Giineydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bolgesi’nde
genellikle koy ve ilgelerde siitiin bol oldugu donemlerde yapilan, tadi eksimsi,
sulandirldiginda yogurda benzeyen, koyu kivamli bir siit iiriintidiir. Yorede, corba,
mant1 ve bazi yoresel yemeklerle birlikte tiiketilmektedir ve kii¢iik parcalar halinde
hazirlandig i¢in tiikketim agisindan kolay ve ekonomiktir.

Yogurt veya ayranin kurutulmus sekli olan kurut, sicak su i¢ine konulup iyice
yumusatildiktan sonra ezilerek tiiketime hazirlanmaktadir. Kurutun yag orani kisinin
damak zevkine gore degismekte ve bazi yorelerde yagsiz siitten de yapilmaktadir.
Kremasi ayrilmadan yagh siitten yapilmasinin avantaji kurutun suda daha kolay
cOziinebilmesi, agizda dolgun bir lezzet birakmasi ve giineste kurutulmasi sirasinda
kararmamasidir. Genellikle mahalli sartlarda her 16-17 kg yogurttan 1 kg kurut elde
edilmekte ve iyi muhafaza edildiginde bozulmadan birka¢ yil dayanabilmektedir
(Demirci ve Simsek, 1997; Cetinkaya, 2004).

Besin degeri oldukga yiiksek olan kurut, kisinin saglikli yasamasi ve gelisimi
icin gerekli olan hayvansal proteinler ile kalsiyum, potasyum ve fosfor gibi
mineralleri 6nemli miktarda icermesi nedeniyle, dar gelirli yorelerde ozellikle kis
mevsiminde halkin baslica yiyeceklerinden birisi olmaktadir (Patir ve Ates, 2002).

[ran’da kiiciikbas ve biiyiikbas hayvancilikla ugrasan gocebeler ve koyliiler,
inek, koyun ve keci siitlerini ilkel kosullarda kuruta islemektedirler. Genellikle
Iran’mn kuzey ve kuzeybatisinda yasayan gocebelerin iirettigi kurutlar, ayn1 bolgede
yasayan Azeri Tirkler tarafindan tiiketilmektedir. Kurut, geleneksel sivi kurut ve
endiistriyel s1v1 kurut ile beraber Iran siit iiriinleri iiretimi icerisinde 6nemli bir paya
sahiptir ve halk tarafindan cesitli yemeklerin hazirlanmasinda sevilerek

kullanilmaktadir.
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ISIRI, kurut i¢in belirledigi standart degerlerin yani sira kurut iiriinleri olarak
bilinen geleneksel sivi kurut ve endiistriyel sivi kurut icin de standart degerler
belirlemistir. Geleneksel sivi kurut iiretiminde kurut ogiitiilerek sulandirilir, tuz ve
bazen cesitli baharatlar ilave edilerek pastorize edilir. Endiistriyel sivi kurutun
tiretiminde ise Once yagi % 0.4-0.6 oraninda standardize edilmis ¢ig inek siitiinden
yogurt iiretilir. Daha sonra {iiretilen yogurt Quark separatorii vasitasiyla serumu
ayrilarak koyulastirilir. Son asamada ise iiriine tuz ilave edilir ve pastorize edildikten
sonra ambalajlanir. Geleneksel sivi kurut ve endiistriyel sivi kurut, cam ve pvc
ambalajlara doldurulur. Endiistriyel sivi kurutun raf 6mrii 1 ay iken, geleneksel sivi
kurutun raf 6mrii 18 aydir (Anon., 1994; Anon, 2003; Anon, 2006).

Bu arastirmada, Iran’da iiretilen kurut ve kurut {iriinlerinin kalite
ozelliklerinin, Iran standart enstitiisii standartlariyla kiyaslanarak arastirilmasi, ayrica
bu ozelliklerin daha once yapilmis arastirmalara gore Tiirkiye’de iiretilen kurut ve
kurut benzeri konsantre siit iriinlerinin kalite Ozellikleriyle karsilastirilmast
amaclanmugtir.

Bu amacla farkl iiretim tarihlerinde ve farkli iireticiler tarafindan tiretilmis 20
adet kurut, 20 adet geleneksel s1v1 kurut ve 20 adet endiistriyel siv1 kurut olmak iizere
toplam 60 adet 6rnek Tebriz’deki yerel pazarlardan ve marketlerden alinmistir. Bu
orneklerin Iran standart enstitiisii (ISIRI) standartlarina gore fizikokimyasal,

mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmistir.
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2. ONCEKi CALISMALAR

2.1. Kurut ve Bazi Kurut Uriinlerinin Tanimlanmasi ve Uretim Yontemleri

Bu boliimde Iran standart ve endiistriyel arastirmalar enstitiisiiniin kurallarina
gore kurut, geleneksel sivi kurut ve endiistriyel sivi kurutun tanimlari, ayrica iiretim

yontemleri sirayla verilmistir.

2.1.1. Kurutun Tanmm ve Uretim Yontemi

ISIRT" ye gore kurut, yogurt ve ayranin kaynatilmasi, koyulastirilmasi ve
kurutulmasiyla elde edilen bir siit iiriiniidiir (Anon., 2006).

Mahalli kosullarda taze sagilan siit, tamamen siiziildiikten sonra, tencerede
15-20 dakika kadar kaynatilir. Kaynatma siiresinin uzun tutulmasiyla, siitiin suyunun
buharlastirilarak yogurdun daha kivaml bir yap1 kazanmasi saglanir. Daha sonra siit
mayalama sicaklifina kadar (yaklasik 43°C) sogutulup, bir giin 6nce yapilan taze
yogurt ile mayalanir. Maya miktar1 siit hacminin yaklasik %1-2 si olacak sekilde
belirlenir. Siit mayalandiktan sonra yaklasik 37°C’de 2.5-4 saat kadar inkiibasyona
birakilir. Bu siire bittikten sonra iiretilen yogurt bulundugu yerde sogumaya birakilir.

Uretilen yogurt, yaklasik 30°C sicaklikta, koyun veya keci derisinden yapilan
bir tuluma konulur. Genelde tuluma, hacminin 1/3’ii kadar yogurt doldurulur. Daha
sonra yogurda 1lik su (yaklasik 35°C) ilave edilir. Burada sicakligin ylikselmesi
calkalama isleminin kolaylasmasini, ayrica yagin yogurttan kolayca ayrilmasin
saglamaktadir. Torbada bulunan yogurdun hacmi siirekli ilave edilen su ile beraber,
yaklagik torbanin yarisina kadar olur ve calkalama isleminin 1yi yapilabilmesi icin bu
sinir asilmaz. Su bazen azar azar, bazen de bir kerede yogurda ilave edilir. Kurut
tireten kisilere gore yogurda asama asama su ilave edilmesi ve her asamadan sonra
birka¢ dakika calkalanmasi, diger yonteme gore yagin daha fazla alinmasini
saglayabilmektedir.

Calkalama islemi yogurdun yagi tamamen ayrilincaya kadar devam eder. Bu

siire 45-60 dakika kadardir. Calkalama isleminin sonunda yogurttan ayrilan yagin
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daha kolay toplanabilmesi i¢in torbaya bir miktar soguk su ilave edilir ve yogurdun
tizerinde toplanan yag alinir. Bir sonraki asamada yag1 alinmis yogurt 25-30 dakika
kaynatilir ve daha sonra sogumaya birakilir. Soguduktan sonra iiriin keten bezden
yapilmus torbalara konularak siiziiliir. Siizme islemi 1-2 giin devam etmektedir. lyice
stizlilmiis yogurt genis kaplara alinir ve iireticinin tecriibesine bagl olarak igerisine
tuz ve bazen yag ilave edilerek yogrulur. Yogurma islemi 1 giin devam eder. Bunu
takiben istenilen kivama gelmis olan iirline, 20-50 g biiyiikliigiinde olacak sekilde
elle sekil verilir. Daha sonra temiz bezler {izerine konularak diiz bir zemin iizerinde
1-2 hafta iyice kuruyuncaya kadar giineste birakilarak kurutulur. Uretilen kurut serin
ve kuru bir yerde muhafaza edilir.

Bazen istege bagl olarak yogurma islemi sirasinda daha kabul edilebilir bir
kivamin elde edilmesi i¢in, yogurda az miktarda (%1-2) bugday unu ilave edilir. Bu
durumda bugday unu iceren iriinlerin rengi, digerlerine gore zaman gectikge daha

koyulasir. ( Mortezevi, 2000; Kamber, 2008)
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Cig siit
v

Kaynatma (15-20 dk)

v

Sogutma (43° C)

'

Mayalama (% 1-2 yogurt)

v

Inkiibasyon (37° C, 2,5-4 saat)

v

Sogutma (30 °C)

Tulumlara doldurma

v

Su ilave ederek calkalama

v

Toplanan yagi alma

'

Kaynatma (25-30 dk)

'

Siizme

'

Tuz ve yag ilave etme

v

Yogurma (1 giin)

'

Bolme ve elle sekil verme

v

Giineste kurutma (1-2 hafta)

Sekil 2.1. Kurut Uretimi Akis Semas1 (Mortezevi, 2000; Kamber, 2008)
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2.1.2. Geleneksel S1vi Kurutun Tanim ve Uretim Yontemi

ISIRT’ye gore geleneksel sivi kurut, kurutun 6giitiilmesi, sulandirilmasi ve
daha sonra tuz ilave edilip pastorize edilmesiyle elde edilen iiriindiir (Anon., 1994).

Geleneksel sivi kurut iiretilmesinde geleneksel yoOntemle iiretilen kurut
kullanilmaktadir. Geleneksel sivi kurut iiretimi icin kullanilan kurutlar, gerekli
kimyasal ve mikrobiyolojik analizleri yapildiktan sonra, birinci asamada biiyiik bir
kiivete dokiilerek yikanir. Kiivetin bir tarafindan iceriye basingl su verilir ve kurutlar
yikanir. Bu islem kag¢ kez tekrar edilir. Daha sonra kurutlar degirmende ogiitiiliir ve
4-5 kat1 kadar su ve kullanilan kurutlarin ortalama tuz oranlaria gore % 0.5-1 tuz ve
bazen nane, sarimsak ve benzerleri gibi ¢esitli baharatlar ilave edilir.

Karisim iki asamali bir siizgecten gecirilir ve yag oraninin standardize
edilmesi ve kiiciik zerreciklerin ayrilmasi amaciyla pompa vasitasiyla separatore
aktarilir. Bir sonraki asamada karistm homojenizatdrden gegirilir. Daha sonra HTST
yontemiyle 85°C’de 15 saniye pastorize edilir ve sogutulduktan sonra cam
ambalajlara doldurularak kapaklanir ve 6zel kutulara konularak 4+1°C’de depolanir
(Anon., 2008a). Her 1 kg geleneksel sivi kurutun iiretimi icin yaklasik 250-300 g

kurut kullanilmaktadir.

N e —
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Kurut

'

Yikama

v
Ogiitme
v

Su,tuz ve bazen baharat ilave etme

'

Siizme

v

Standardizasyon

v

Homojenizasyon

'

Pastorizasyon (85° C- 15s)

Sogutma

v

Ambalajlama

'

Depolama (4£1°C)

Sekil 2.2. Geleneksel S1vi Kurutun Uretimi Akis Semasi (Anon., 2008a)
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2.1.3. Endiistriyel Sivi Kurutun Tanim ve Uretim Yontemi

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi  kurut, endiistriyel birimlerde kurut
kullanmadan ve yogurttan iiretilen bir iirtindiir (Anon., 2003).

Endiistriyel sivi1 kurutun iiretilmesi i¢in taze, mikrobiyolojik ve kimyasal
acidan uygun inek siitii kullanilir. Once siitiin yag1 % 0.4-0.6 oranina standardize
edilir. Yagr alinmis siit 90-95°C’de 5 dakika siireyle 1s1l islemden gecirilir. Siit
43-44°C’ye sogutulduktan sonra, cift cidarli kazanlarin i¢inde % 1-2 starter kiiltiir
ilave edilerek mayalamr. Uretilen yogurdun titrasyon asitligi (% 1l.a) normal
yogurttan daha yiiksek olmalidir. Bu nedenle inkiibasyon siiresi normal yogurda gore
fazla tutulur (6-7 saat). Son {iiriiniin homojen bir yapiya sahip olmasi icin iiretilen
yogurt homojenizatérden gegirilir.

Uretilen yogurt suyunun bir kisminin uzaklastirilarak koyulasmasi icin Quark
separatoriine yonlendirilir. Seperatdrde serum ayrilirken iiriiniin kuru maddesi
9% 18-19’a kadar yiikselir. Daha sonra iiriine % 0.8-1 oraninda tuz, % 1-2 oraninda
peynir alt1 suyu tozu ve bazen de iirline kurut aromasi vermek amaciyla % 1 oraninda
geleneksel siv1 kurut ilave edilir. Fakat geleneksel s1vi kurutun ilave edilmesi Iran
standardina uygun degildir. Son olarak elde edilen karisima 80-85°C’de 10 dakika
siireyle 1s1l islem uygulanir ve {iriiniin sicakligi 50-60°C’ye diistiikkten sonra
ambalajlanir (Anon., 2008b). Her lkg endiistriyel sivi kurutun iretilmesi icin
yaklasik 3-4 kg siit kullanilmaktadir.

Bazen fabrikalarda daha kivamli bir iiriin elde etmek amaciyla yogurt,
pastorize edildikten sonra, celik kazanlar iistiine ac¢ilmis pamuklu kumaslar iizerine
konur ve gece boyunca siizme islemi yapilir. Ertesi giin siiziilmiis yogurt, karistiricili
kazanlara aktarilir ve tuz ilave edildikten sonra tekrar 80-85°C’de, 10 dakika siireyle
pastorize edilir ve soguduktan sonra ambalajlanir. Bu islem yeterince hijyenik

olmamasi acisindan pek yaygin degildir.

10
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Cig siit

'

Standardizasyon (Yag : % 0.4-0.6)

v

Pastorizasyon (90-95°C, 5 dk)
Sogutma (43-44°C)

Mayalama (% 1-2)

v

Inkiibasyon (37°C, 6-7 saat)

Homojenizasyon (48-55°C, 2 bar)

'

Seperatorle koyulagtirma (Kurumadde: % 18-19)

Tuz ilave etme (% 0.8-1)

v

Peynir alt1 suyu tozu ilave etme (% 1-2)

'

Is1l islem (80-85°C, 10 dk)

v

Sogutma (50-60°C)

Ambalajlama

'

Depolama (+4°C)

Sekil 2.3. Endiistriyel S1v1 Kurutun Uretimi Akis Semas1 (Anon., 2008b)

11
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[ran Standardina gore, kurut ve bazi kurut iiriinlerinin kimyasal 6zellikleri

Cizelge 2.1’de ve mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 2.2’de verilmistir.

Cizelge 2.1. Kurut ve Bazi Kurut Uriinlerinin Kimyasal Ozellikleri
(Anon., 1994; Anon., 2003; Anon., 2006)

Kurut Geleneksel S1vi Endiistriyel S1vi

Kurut Kurut
pH Belirlenmemis <45 <39
Titrasyon Asitligi (%Il.a) Belirlenmemis  Belirlenmemis 1.3-2
Rutubet (%) <10 <75 <82
Yag (%) <11 >1 <2
Protein (%) > 50 >13 >8
Tuz (%) <9 <3 <2
Kil (%) <13 <3 <25

Cizelge 2.2. Kurut ve Kurut Uriinlerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri
(Anon., 1994; Anon., 2003; Anon., 2006)

Geleneksel Endiistriyel
Kurut S1v1 Kurut S1v1 Kurut
(kob/g) (kob/g) (kob/g)
Koliform Negatif <10 <10
Escherichia coli Negatif Negatif Negatif
Maya ve Kiif Belirlenmemis <100 <100
Staphylococcus aureus Negatif Negatif Negatif

12
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Dayanikli ve konsantre bir siit iirlinii olan ve yogurt sinifina giren kurut ve
kurut tirtinleri iizerine sinirli sayida ¢alisma bulunmaktadir. Bu nedenle, bu boliimde
kurut kenarinda diger konsantre yogurt cesitleri olan kes, peskiiten, pestigen, tuzlu
yogurt, tulum yogurdu, kis yogurdu, torba yogurdu ve labneh iizerine yapilmis

caligmalara da yer verilmigtir.

2.2. Kurut Uzerine Yapilan Cahsmalar

Yoney (1959), kurutun ¢ok dayanikli konsantre bir yogurt c¢esidi oldugunu,
torba yogurdu gibi ayrandan veya yagsiz yogurttan yapildigini agiklamig, {iriiniin
kimyasal oOzellikleri {izerine yaptig1 arastirmada, kurut oOrneklerinde ortalama
% 19.97 su, % 11.07 yag, % 52.35 protein, % 9.11 tuz, % 4.80 kiil, % 2.70 diger
maddeler ve 21.20 SH titrasyon asitligi belirlemistir.

Adam (1960), kurutun dayanikli bir iiriin oldugunu, 6zellikle yiiksek protein
icerigi nedeniyle beslenme agisindan 6nemli oldugunu agiklamstir.

Akyiiz ve Giiliimser (1987), Trabzon ve Erzurum piyasasindan alinan 13 adet
kurut Orneginin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik oOzellikleri iizerine yaptiklar
arastirmada, kurut Ornekleri arasinda tiim Ozellikler yoniinden biiyiik farkliliklar
bulundugunu ve bunun sebebinin iiretimde standart metotlarin kullanilmamasindan
ileri geldigini bildirmislerdir.

Akyiiz ve ark. (1993), Van yoresinde iiretilen 20 adet kurut Orneginin
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri iizerine yaptiklari arastirmada, Orneklerde
ortalama % 85.51 kurumadde, % 14.49 su, % 54.64 protein, % 8.52 yag, % 12.18
tuz, % 14.89 kil ve 1.18 titrasyon asitligi (% l.a) belirlemislerdir. Ayrica
mikrobiyolojik analizlerin sonucuna gore de Orneklerde ortalama toplam bakteri
sayist 1.4x 10* adet/g, maya ve kiif sayis1 1.4x 10° adet/g bulunurken, hicbir 6rnekte
koliform grubu mikroorganizmalara rastlanamadigini bildirmislerdir.

Demirci ve Simsek (1997), cok dayanikli bir yogurt cesidi olarak
tanimladiklar1 kurutun yapiminda yagsiz siit ve ayran kullanildigini belirlemislerdir.
Ayrica kurut yapimi sirasinda yagsiz siitiin yogurda islenerek torbalarda suyunun

sizlildiiglinli, ayranin ise torbalara konularak siiziilmesinden sonra igerisine tuz

13
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eklenerek iyice yogruldugunu, 20-60 g’lik parcalara boliinerek ve bezler iizerinde 1-2
hafta giineste birakilarak kurutuldugunu bildirmislerdir.

Patir ve Ates (2002), Elaz1g yoresinden temin edilen 25 adet kurut 6rneginin
kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada, kurut
orneklerinin  Escherichia coli ve Staphylococcus aureus gibi patojen
mikroorganizmalart Onemli oranlarda igerdigini, dolayisiyla iirliniin yapimi ve
muhafazasi sirasinda hijyen kurallarina yeterince uyulmadigini belirlemislerdir.
Ayrica yaptiklart kimyasal analizler sonucunda, kurut Orneklerinin rutubet
oranlariin diisiik, yag, tuz ve kiil oranlarmin ise oldukg¢a yiiksek oldugunu
bildirmislerdir.

Patir ve Ates’in (2002) bildirdigine gore, Adam (1971) kurutun kimyasal
bilesimini ortalama % 19.97 su, % 11.07 yag, % 52.35 protein, % 9.11 tuz ve % 4.80
kiil olarak belirlemistir.

Cetinkaya (2004), kurutu genellikle koylerde ve ilgelerde siitiin bol oldugu
donemlerde iiretilen tadi eksimsi, sulandirildiginda yogurt benzeri koyu kivamli
oldukca lezzetli bir siit iiriinii olarak tanimlamistir. Ayrica Kars yoresinde iiretilen
kurutun genellikle ¢corba, manti ve baz1 yoresel yemeklerde tiiketildigini bildirmistir.

Ozrenk (2004), Tiirkiye’nin gesitli yorelerinde geleneksel olarak iiretilen ve
degisik isimler ile bilinen kurut benzeri kurutulmus ve koyulastirilmis yogurtlarin
yapim teknikleri ve bilesimlerini arastirmistir. Ayrica bu tiir iiriinlerin ultrafiltrasyon,
dondurarak kurutma ve piiskiirterek kurutma gibi tekniklerden yararlanarak, daha
saglikli ve hijyenik sartlarda iiretilmesi i¢in endiistriyel alana aktarilmasini
Oonermistir.

Cakar ve ark. (2006), Sirnak ve Van yorelerinde mahalli olarak evlerde
tiretilen 22 adet kurut 6rneginin kimyasal 6zelliklerini arastirmislardir. Elde edilen
sonuglara gore kurutlarin bilesiminde farkliliklar belirlemisler ve bu farkliliklarin
kurut yapim tekniginin ve hammadde olarak kullanilan siitiin bilesiminin her yerde
ayni olmamasindan kaynaklandigini bildirmislerdir.

Karabulut ve ark (2007), kurut 6rneklerinin kuruma kaliteleri ve 6zellikleri
tizerine yaptiklar1 ¢alismada, geleneksel bir yontem olan giines etkisi ile kurumaya

nazaran, konvektiv kurutucu kullanilmasinin daha etkili oldugunu ve bu durumda
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istenilen kurumanin daha kisa zamanda gerceklestigini belirlemislerdir. Ayrica
konvektiv kurutucu kullaniminda, islenilen havanin sicakligi arttikga, kuruma
stiresinin diistiigiinii bildirmislerdir.

Kamber (2008), Kars yoresinde mahalli olarak iiretilen 50 adet kurut
orneginin mikrobiyolojik Ozelliklerini ve bunlardan sansa bagli olarak secilen 8
ornegin kimyasal ozelliklerini arastirmistir. Siit endiistrisinde kurut gibi iiriinlerin
tiretilmesinin  Onerisinde bulunan arastirmaci, yaptigi arastirmada o6rneklerin
mikrobiyolojik kalitesinin ¢ok diisiik oldugunu, kimyasal 6zelliklerinin ise iiretim
yontemine gore farklilik gosterdigini belirlemistir.

Zhang ve ark. (2008), Cin’in 4 bolgesinden secilen 32 parti kurutun kimyasal
ve mikrobiyolojik o6zellikleri iizerinde yaptiklari arastirmada, kurut bilesiminde
bulunan besin maddelerinin miktar acisindan yogurda nazaran daha zengin ve insan
sagligi icin cok uygun bir madde oldugunu, diger geleneksel siit iiriinlerine gore daha
cok laktik asit bakterisi icerdigini bildirmislerdir. Ayrica kurut benzeri olan ve kuruta
yakin bilesim, beslenme degeri ve duyusal Ozellikler gosteren ticari iiriinlerin
tiretebilmesi amaciyla, kullanilabilir starter kiiltiirlerin iiretilmesi i¢in daha fazla

arastirma yapilmasin1 6nermiglerdir.

2.3. Kes, Peskiiten ve Pestigen Uzerine Yapilan Calismalar

Kes, Ordu ve yoresinde iiretilen, yogurdun yayilarak yagi alindiktan sonra
geriye kalan kistmdan (ayran) yapilan, kurut benzeri bir iiriindiir. Uriiniin kurumadde
orani, kuruta nazaran daha diisiiktiir (Tarake¢1 ve ark., 2001).

Tarak¢1 ve ark. (2001), Ordu ilinin degisik yorelerinde iiretilen ve kurut
benzeri bir iiriin olan 20 adet kes Ornegi {lizerine yaptiklart kimyasal ve
mikrobiyolojik analizler sonucunda, ornekler arasinda kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler yoniinden biiyiik farkliliklar belirlemislerdir. Bu durumun basglica nedenini,
kurut orneklerinin iiretilmesinde standart yontemlerin uygulanmamasindan
kaynaklandigim belirtmislerdir. Ayrica orneklere peynir katilmasi ile her treticinin

farkli yontem uygulayarak degisik iiriinler elde ettigini bildirmislerdir.
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Peskiiten ve Pestigen Dogu Anadolu Bolgesi ve dolaylarinda iiretilen ve
standart yapim teknikleri bulunmayan yine kurut benzeri geleneksel iiriinlerdir
(Kurt ve Caglar, 1988).

Kurt ve ark. (1982), koyulastirilmis bir siit iiriinii olan, yapilis ve isim
yoniinden peskiitene benzerlik gosteren 12 adet pestigen Ornegi iizerine
gerceklestirdikleri arastirmada, iirliniin kimyasal 6zelliklerini, % 35.11 kurumadde,
% 20.26 protein, % 0.11 yag, % 4.77 tuz, % 5.95 kiil ve 78.1 SH titrasyon asitligi
olarak bildirmislerdir.

Kurt ve Caglar (1988), Sivas ili ve cevresinden tesadiifi olarak aldiklar
toplam 14 adet peskiiten Orneginin kimyasal ve mikrobiyolojik ozelliklerini
arastirmiglardir. Kimyasal analizlerin sonucunda oOrneklerde ortalama % 30.96
kurumadde, % 69.04 su, % 27.30 yagsiz kurumadde, % 3.66 yag, % 4.92 Kiil,
% 22.58 protein, % 0.295 seker ve 83.90 SH titrasyon asitligi belirlemislerdir. Ayrica
yaptiklart mikrobiyolojik analizler sonucunda da drneklerde ortalama toplam bakteri
sayistni 3.7x10° adet/g, koliform bakteri sayismi 5.7x10* adet/g, maya ve kiif
sayistni 1.4x10° adet/g, laktik asit bakterisi sayisini 2.0x10° adet/g, proteolitik
bakteri sayisii 1.2x10° adet/g ve lipolitik bakteri sayisii 1.0x10° adet/g olarak
bildirmislerdir.

2.4. Tuzlu Yogurt Uzerine Yapilan Cahsmalar

Tuzlu yogurt, Hatay bolgesinde geleneksel olarak iiretilen bir siit tiriiniidiir.
Uretimi icin 6ncelikle siit yogurda islenir ve kazanlara alinan yogurt, 6zel ocaklarda
stirekli karistirilarak kaynatilir. Kaynamanin baslamasindan sonra icerisine kaya tuzu
ilave edilip iiriin koyulasincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Daha sonra ocaktan
aliarak kendi halinde sogumasi beklenir ve biiyiik kavanozlara doldurularak iizerine
zeytinyagi veya sadeyag dokdiiliip, serin bir yerde saklanir
(Sahan ve Say, 1998; Say ve Sahan 2002; Sahan ve Say, 2003a).

Bu boliimde Iran’ da iiretilen geleneksel s1v1 kuruta benzer bir iiriin olan tuzlu

yogurt ile ilgili calismalara yer verilmistir.
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Yoney (1965), siizilmeden veya siiziilerek yapilmig tuzlu yogurtlarin
kimyasal Ozellikleri iizerine yaptig1 arastirmada, siiziilmeden yapilmis tuzlu
yogurtlarda kurumadde oranim1 % 22.52, yag oranin1 % 6, protein oranin1 % 9.67, kiil
oranint % 1.31 ve titrasyon asitligini 73.00 SH olarak belirlemistir. Siiziilerek
yapilmis tuzlu yogurtlarda ise kurumadde oranimi % 24.45, yag oranim1 % 8.00,
protein oranint % 10.54, kiil oranint % 1.65 ve titrasyon asitligini de 86.40 SH olarak
bildirmistir.

Yoney (1967), tuzlu yogurdun standart bir iiretim yonteminin olmadigini,
fakat amacin kendi haline birakilan yogurtlarin kisa siirede bozulmasini 6nlemek
oldugunu bildirmistir. Ayrica tuzlu yogurt 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri iizerine
yaptig1 analizlerin sonucunda, orneklerde ortalama % 30.50 kurumadde, % 12.7
protein, % 4.4 laktoz, % 9.8 yag, % 1.9 tuz, % 1.7 kiil ve 114 SH titrasyon asitligi
bulundugunu belirlemistir.

Gong ve Oktar (1973), Hatay ilinde tuzlu yogurdun, yazin siitiin ucuz ve bol
oldugu aylarda {iretildigini ve kisin tiiketilen yoresel bir {iriin oldugunu
aciklamiglardir. Ayrica Hatay ilinde iiretilen tuzlu yogurtlarin kimyasal ozellikleri
lizerine yaptiklart arastirmada, incelenen 6rneklerde ortalama % 32.18 kurumadde,
%9.65 yag, % 11.21 protein, % 5.69 laktoz, % 4.24 tuz, % 1.38 kiil ve 143 SH
titrasyon asitligi tespit ettiklerini bildirmislerdir.

Bicer ve ark. (1996), Hatay ilinde keci siitiinden tuzlu yogurt iiretim
yontemini arastirmiglar ve yaptiklari analizler sonucunda, iiretilen tuzlu yogurdun
kimyasal 6zelliklerini, ortalama % 73.40 su, % 26.60 kurumadde, % 10 yag, % 9.8
protein, % 4.9 tuz ve % 1.7 kiil olarak belirlemislerdir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen tuzlu yogurtlarin kimyasal ve
mikrobiyolojik 0zellikleri lizerine yaptiklari arastirmada, Orneklerin ortalama
kimyasal degerlerini pH 3.66 £ 0.14, titrasyon asitligi (% l.a) 2.03 £ 0.40, kurumadde
% 25.2913.16, yag % 8.98* 1.85, protein % 10.04=* 1.35, laktoz % 1.43+£0.83 ve
tuz % 4.11x1.10 olarak belirlemislerdir. Ayrica Orneklerin mineral igeriklerini,
kalsiyum 136.00+42.65 mg/100g, fosfor 171.29+65.98 mg/100g, magnezyum
29.31+7.17 mg/100g, sodyum 1269.30+564.16 mg/100g ve potasyum
258.17+149.18 mg/100g olarak bildirmislerdir. Yaptiklar1 mikrobiyolojik
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analizlerde, 6rneklerde ortalama olarak toplam bakteri sayisin1 5.3x 10’ kob/g, maya
ve kiif sayisim 5.4x10” kob/g ve koliform sayisii 2.2x 10° kob/g bulundugunu,
ayrica higbir ornekte Escherichia coli’ ye rastlanamadigini ortaya koymuslardir.

Giiler ve Avsar (1999), Antakya piyasasinda satisa sunulan tuzlu yogurtlarin
kimyasal oOzellikleri {izerine yaptiklar1 arastirmada, kimyasal analizleri yapilan
orneklerde ortalama olarak % 24.3 kurumadde, % 9.00 yag, % 9.40 protein, % 4.3
tuz ve 2.20 titrasyon asitligi (% l.a) saptadiklarini bildirmislerdir.

Say (2001), tuzlu yogurtlarin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
lizerine siit cesidinin, yogurtlara uygulanan siizme isleminin ve depolama
sicakligiin etkilerini, ayrica depolama siiresince meydana gelen degismeleri
arastirmigtir. SO0z konusu faktorlerin tamaminin tuzlu yogurtlarin kimyasal
ozelliklerini etkiledigini, sadece siizme islemi ve depolama siiresinin tuzlu
yogurtlarin mikrobiyolojik ozellikleri iizerine onemli etkisi oldugunu belirlemistir.
Ayrica tuzlu yogurtlarin duyusal 6zellikleri iizerine tiim faktorlerin etkisinin onemli
oldugunu bildirmistir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek ve kegi siitii karistmindan iiretilen tuzlu
yogurtlarin bazi1 ozellikleri iizerine yaptigir arastirmanin sonucunda, siit c¢esidinin,
tuzlu yogurdun pH, protein, laktoz ve tirozin degerleri iizerine etkisini Onemli
bulurken, serum ayrilmasi, titrasyon asitligi ve asetaldehit degerleri iizerine etkisinin
onemli olmadigin1 belirlemistir. Ayrica depolamanin, tuzlu yogurdun serum
ayrilmasi, titrasyon asitligi ve asetaldehit degerleri tizerine etkisinin dnemli oldugunu
bildirmistir.

Say ve Sahan (2002), inek ve keci siitlerinden iki farkli yontem ile iiretilen
tuzlu yogurtlarin fizikokimyasal ve duyusal o6zellikleri {izerine siit c¢esidinin ve
yogurtlara uygulanan siizme isleminin etkisini arastirmiglardir. Arastirmanin
sonucunda keci siitiinden yapilan ve siizme yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlara
nazaran inek siitinden yapilan ve slizme yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin
kurumadde, yag, protein ve kiil oranlarinin daha diisiik bulundugunu belirlemislerdir.

Sahan ve Say (2003a), tuzlu yogurdun besin degeri ve mineral madde igerigi
tizerine, kullanilan siit ¢esidinin ve yogurda uygulanan siizme isleminin etkisini

arastirmiglardir. Yaptiklar1 arastirmada farkh tiir siit kullaniminin tuzlu yogurtlarin
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enerji degerlerini ve mineral madde miktarlarim1 etkilemedigini belirlemislerdir.
Yogurda uygulanan siizme islemi ise tuzlu yogurtlarin enerji degerlerini etkilemedigi
halde, mineral maddelerden sodyum, fosfor ve potasyum miktar1 iizerinde etkili
oldugunu bildirmislerdir.

Sahan ve Say (2003b), torba yogurdunun kaynatildiktan sonra 5 dakikadan 40
dakikaya kadar farkli zamanlarda pisirilmis ve pisirme zamaninin sona ermesinden 5
dakika once tuz katilmasiyla tuzlu yogurt iiretilmesi tizerinde yaptiklar1 calismada, en
iyi tuzlu yogurt iiretimini bulmak i¢in iiretilen tuzlu yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve
duyusal oOzelliklerini arastirmislardir. Yaptiklar1 arastirma sonucunda 30 dakika
pisirilen torba yogurdun en ¢ok begenildigini belirlemis, drneklerde ortalama olarak
titrasyon asitligini (% l.a) 1.16£0.27, pH degerini 4.00£ 0.15, kurumadde oranim1 %
21.36%0.56, yag oranin1 % 2.70% 0.46, yagsiz kurumadde oranini1 % 18.66+ 1.02,
protein oranint % 7.30% 1.21, laktoz oranini % 7.05% 0.45, tuz oranin1 % 2.58 £ 0.09

ve randimant % 41.98 £ 2.27 olarak bildirmislerdir.

2.5. Tulum Yogurdu ve Kis Yogurdu Uzerine Yapilan Cahsmalar

Bu boliimde ele alinan kis yogurdu ve tulum yogurdu, ¢esitli fizikokimyasal
ozellikler bakimindan Iran’da iiretilen endiistriyel sivi kurut ile benzerlikler
gostermektedir.

Yaygin (1970), Denizli ve Burdur’un bazi koylerinde yapilan tulum
yogurtlarinin, killar1 kazinarak geregi sekilde hazirlanan keci ve koyun tulumlarina
doldurulan siitiin kendiliginden pihtilagsmasi ile iiretildigini ve icine tuz katildigindan
dolayi, tadinin eksimsi ve tuzlu oldugunu aciklamistir. Ayrica iirlindeki su ve suda
eriyen maddelerin bir kisminin tulumdaki kil deliklerinden siiziildiigiinii, protein ve
yag bakimindan torba ve pismis yogurtlara gére daha zengin oldugunu bildirmistir.

Ocak (1996), Van ve yoresinde kis yogurdu olarak satisa sunulan {iiriiniin
tiretim yoOntemini belirlemistir. Buna goére daha cok koyun siitiinden yapilan
yogurdun iizerine bez serilerek suyunun alindigi, daha sonra kaymak tabakasim

kaldirarak, yogurdun hava ile temasini 6nlemek icin iizerine tereyagi ve sadeyag
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dokiildiigiinii bildirmis, bu tiir yogurdun iiretim asamalarinda pisirme ve tuzlama
islemlerinin olmadigini belirlemistir.

Ocak ve Akyiiz (1998), Van ili ve cevresinden topladiklart 22 adet kis
yogurdunun kimyasal ve mikrobiyolojik ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada,
kimyasal analizler sonucunda Orneklerde ortalama olarak % 17.16 kurumadde,
% 10.45 yagsiz kurumadde, % 6.71 yag, % 38.96 kurumaddede yag, % 6.48 protein,
% 0.966 kiil, 2.062 titrasyon asitligi (% 1.a) ve 4.11 pH degerlerini belirlemislerdir.
Ayrica yaptiklart mikrobiyolojik analizlerin sonucunda 6rneklerin ortalama olarak
toplam bakteri sayisint 3.884 log/g, koliform bakteri sayisim1 0.569 log/g, psikrofil
bakteri sayisim1 3.518 log/g ve maya ve kiif sayisini ise 4.004 log/g olarak
saptamislardir.

Yaygin (1998), Denizli’de bulunan bir koyden aldigt 9 adet tulum
yogurdunun kimyasal 6zellikleri {izerine yaptigi arastirmada, orneklerde ortalama
% 35.67 kurumadde, % 22.50 yag, % 10.06 protein, % 3.10 tuz, % 5.42 kiil ve
% 2.32 saf kiil belirlemis, titrasyon asitligini ise 94.50 SH olarak bildirmistir.

2.6. Torba Yogurdu Uzerine Yapilan Calismalar

Torba yogurdu, genellikle kirsal kesimde daha ©Onceden {iretilmis olan
yogurtlarin bez torbalardan siiziilerek suyunun ayrilmasi ile yapilan dayanikli bir
yogurt cesididir ve bircok ozellik yoniinden Iran’da iiretilen endiistriyel s1v1 kurut ile
benzerlikler gostermektedir.

Adam (1960), torba yogurdunun iiretim yontemini agiklarken, bu iiriiniin
yagsiz siitten yapildigini, suyunun bez torbalara konarak siiziildiigiinii ve
kurumaddesinin yiiksek, ayrica yag miktarinin diisiik olmasi1 nedeniyle bozulmadan
uzun siire dayanabildigini bildirmistir.

Yoney (1965), torba yogurtlarin kimyasal oOzellikleri {izerine yaptigi
arastirmada, orneklerin ortalama % 17.88 kurumadde, % 6.00 yag ve % 7.31 protein
icerdigini, ayrica orneklerde titrasyon asitliginin 62.4 SH oldugunu bildirmistir.

Toral ve ark. (1985), Denizli, Burdur, Isparta, Antalya ve Aydin illerinden 90

adet torba yogurdunun kimyasal 6zellikleri iizerine yaptiklar arastirmada, 6rneklerde
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ortalama olarak % 22.74 kurumadde, % 14.97 protein, % 6.30 yag, % 1.39 kiil,
% 1.007 tuz, % 0.244 kalsiyum ve 76.55 SH titrasyon asitligi belirlemislerdir.

Atamer ve ark. (1988), Ankara’da satisa sunulan ve farkli firmalarda iiretilen
20 adet torba yogurdu oOrneginin kimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri iizerine
yaptiklart arastirmada, kimyasal analizlerin sonucunda, 6rneklerde ortalama olarak
kurumadde oranin1 % 19.41, yag oranmim1 % 2.54, laktoz oranin1 % 4.18, protein
oranint % 12.01, mineral madde oranin1 % 0.673, titrasyon asitligini (% l.a) 2.26 ve
pH degerini 3.52 tespit etmis, mikrobiyolojik analizlerin sonucunda ise 6rneklerin
< 10-970 kob/ml koliform ve >1000 maya-kiif icerdigini belirlemislerdir.

Atamer ve ark. (1990), yaptiklar1 arastirmada % 12.75, % 14.16, % 15.50
oranlarda kurumaddeye sahip olan yogurtlardan elde ettikleri torba yogurtlarinin
sirastyla % 24.67, % 23.11, % 22.58 kurumadde, %7.87, %8.66, %9.51 azotlu
madde, % 8.15, % 7.50, % 6.84 yag ve % 0.72, % 0.80, % 0.90 mineral madde
icerdigini saptamislardir.

Atamer ve ark. (1993a), set tipi yogurt iirettikten sonra, torba yogurdu iiretimi
icin {rettikleri yogurdu bez torbalar icine koyarak oda sicakliginda 24 saat
siizillmeye birakmiglardir. Daha sonra iiretilen torba yogurtlar1 4+ 1°C sicakliginda
buzdolabinda depolayip, depolamanin 1., 15., 30. ve 45. giinlerinde sirasiyla
titrasyon asitligini (% l.a) 2.115, 2.464, 2.590, 2.559 ve tirozin degerlerini 0.186
mg/g, 0.228 mg/g, 0.222 mg/g ve 0.217 mg/g olarak belirlemislerdir.

Atamer ve ark. (1993b), siite % 5, % 10 ve % 15 oranlarinda peyniralt1 suyu
konsantratindan ilave ederek set tipi yogurt iiretmislerdir. Ardindan torba yogurdu
tiretimini  gerceklestirerek iiretilen torba yogurtlarin1 60 giin boyunca
depolamislardir. Ornekler {iizerinde yaptiklari kimyasal analizler sonucunda
orneklerin % 28.70- 28.82 kurumadde, % 9.87-10.00 protein, % 10.31-11.00 yag,
% 6.95-7.60 laktoz ve % 0.87-0.92 mineral madde icerdigini belirlemislerdir.

Uysal (1993), klasik yontemle elde edilen 6rnekler ile kiyaslayarak vakum ve
ultrafiltrasyon ile koyulastirilmig siitten yapilan torba yogurtlarin bazi 6zellikleri
lizerine yaptig1 arastirmada, siitiin ultrafiltrasyon sirasinda protein ve mineral madde
kayiplarinin, torbada siiziilme sirasindaki kayiplardan daha diisiik oldugunu

belirlemistir. Ayrica ultrafiltrasyon yontemi ile elde edilen torba yogurtlarin
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mikrobiyolojik  kalitelerinin  daha 1yt oldugunu ve daha uzun siirede
depolanabilecegini ortaya koymustur.

Demirci ve Simsek (1997), torba yogurdunun yagsiz siit veya ayrandan
yapildigini bildirmiglerdir. Yagsiz siitten yapildig: takdirde oncelikle siitiin yogurda
islendigini, sonra yogurdun bez torbalarda doldurulup asilmasiyla kurumaddesinin
arttinnldigini, ayrandan yapiliyorsa ayranin dogrudan torbaya konularak siiziilmesi
sonucu elde edildigini belirtmislerdir. Ayrica torba yogurdunun yagsiz yogurttan
yapildiginda % 30-40 oraninda randiman verdigini aciklamiglardir.

Caglar ve ark. (1997), Erzurum ilinden alinan 13 adet torba yogurdunun
kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri iizerine yaptiklari arastirmada, Orneklerde
ortalama % 32.36 kurumadde, % 19.02 protein, % 7.58 yag, % 4.79 laktoz, % 0.975
kiil ve 2.24 titrasyon asitligi (% l.a) belirlemis, mikrobiyolojik analizler sonucunda
ise toplam bakteri sayisini 1.2X 10° kob/ g, koliform bakteri sayisim1 16 kob/g ve maya
ve kiif sayisini 3.8 10° kob/ g olarak belirlemislerdir.

Seckin ve Nergiz (1997), inek siitiinden geleneksel yontem ile torba yogurdu
tiretmiglerdir. Torba yogurdun {iizerine yaptiklar1 kimyasal analizlerin sonucunda
ortalama olarak kurumadde oranin1 % 26.39, yag oranin1 % 11.49, protein oranini
% 10.67, laktoz oranim1 % 3.36, kiil oranin1 % 0.82, titrasyon asitligini 77.20 SH ve
pH degerini ise 3.67 olarak saptamiglardir.

Kirdar ve Giin (1999), Burdur il merkezinde dort isletmede yaz ve kis
mevsimlerinde {iretilen torba yogurtlarimin kalite Ozelliklerini incelemislerdir.
Uretilen torba yogurtlar: iizerine yaptiklar1 kimyasal analizler sonucunda, 6rneklerin
% 18.00-26.96 toplam kurumaddeye, % 4.46-9.22 protein oranina, %5.60-10.40 yag
oranina, %4.06-8.65 laktoz oranina ve 1.43-1.95 titrasyon asitligine (% l.a) sahip
oldugunu belirlemislerdir.

Akin (1999), inek siitii kullanarak geleneksel yontem ile elde ettigi konsantre
yogurdun kurumadde oranim1 % 23.35, yag oranin1 % 9.25, protein oranin1 % 8.45,
kiil oranin1 % 0.79, titrasyon asitligini 51.06 SH ve pH degerini ise 4.00 olarak
belirlemistir.

Sahan ve Kacar (2001), Adana, icel ve Denizli illerindeki marketlerden

ambalajli olarak toplanan torba yogurdu oOrneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik
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ozelliklerini arastirmiglardir. Kimyasal analizler sonucunda ortalama olarak
3.771£0.66 pH, 1.16%£0.30 titrasyon asitligi (% l.a), % 19.96% 3.30 kurumadde
, % 6.55%3.43 yag, % 9.63+ 1.12 protein, % 3.07 % 0.59 laktoz ve % 0.71+ 0.16 kiil
belirlemislerdir. Ayrica yaptiklart mikrobiyolojik analizler sonucunda 6rneklerde
toplam aerob mezofilik bakteri sayisimi 4.0x10*+6.0x10" kob/g, maya ve kiif
sayisini ise 1.4x10°+1.4x10* kob/g olarak saptarken, hicbir drnekte koliform
bulunmadigini bildirmislerdir.

Sahan ve Kacar (2002), inek siitii kullanilarak degisik pH degerlerinde
inkiibasyonu sonlandirilmis yogurtlardan torba yogurdu iiretimi sirasinda elde edilen
serumlarin bilesimleri ve mineral iceriklerini incelemislerdir. Yapilan analizlerin
sonucunda serumlarin elde edildikleri yogurtlara nazaran pH, kurumadde, protein,
laktoz ve kiill degerlerinin azaldigini, fakat asitlik degerlerinin arttigim
belirlemislerdir. Ayrica serumlar sodyum, potasyum, magnezyum ve ¢inko yoniinden
elde edildikleri yogurtlardan daha zengin oldugunu, minerallerin az bir kismi torbada
tutulabilirken ¢cogunlugunun seruma gecmekte oldugunu bildirmislerdir.

Sahan ve Say (2003c), yaptiklar1 c¢alismada Tiirkiye’de yogurdun su
miktarinin azaltmasiyla iiretilen torba yogurdu, tulum yogurdu, kis yogurdu ve tuzlu
yogurdun, yapilarina su ilave edilmis yogurtlarin islenmesiyle iiretilen ayran, ayranin
yayiklanmasiyla iiretilen yayik ayran ve tereyagi, yayik ayranin isitilmasiyla iiretilen
cokelek, peskiiten, kurut ve kes gibi farkli isimler ile anilan siit iiriinlerinin iiretim
yontemlerine kisaca deginmis, ayran ve torba yogurdu gibi lriinlerin endiistriyel
olarak iiretilirken, digerlerinin ¢cogunlukla geleneksel olarak iiretilmekte oldugunu
bildirmislerdir.

Sahan ve ark. (2004), ¢ig siite natamisin ilave edilerek ve edilmeyerek farkli
asitlikteki yogurtlardan torba yogurdu iiretmislerdir. +4°C de 15 giinliik depolama
siiresince natamisin ilavesinin, farkli asitliklerin ve depolama siiresinin torba
yogurtlarin raf Omrii iizerine etkisini arastirmiglardir. Yaptiklar1 arasgtirmanin
sonucunda, natamisin ilavesinin torba yogurtlarin maya ve kiif sayis1 iizerine etkisini
onemli bulurken, kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisini onemsiz
olarak belirlemislerdir. Ayrica farkl asitlikteki yogurt kullaniminin torba yogurtlarin

asitlik degeri {iizerindeki etkisini ©Onemli bulurken, pH, asetaldehit, laktoz,
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penetrometre, tirozin ve maya ve kiif degerleri iizerine etkisinin énemsiz oldugunu
saptamislardir. Depolama siiresinin etkisi konusunda, depolama siiresince torba
yogurtlarinin asitlik degerlerinin yiikseldigini, pH degerlerinin diistiigiinii, buna baglh
olarak laktoz degerlerinde de biraz azalma goriildiigiinii bildirmisler. Son olarak
natamisin ilave edilen drneklerde depolama siiresince maya ve kiif bulunmadigini,
natamisin ilave edilmeyen Orneklerde ise maya ve kiif bulundugunu ve depolama
siiresince sayilarinin arttigini bildirmislerdir.

Sanal (2007), inek, koyun ve keci siitlerinden {iiretilen torba yogurtlarinin ve
tiretimden arta kalan serumlarin mineral iceriklerini arastirmistir. Torba yogurdunun
kalsiyum, magnezyum, potasyum, selenyum ve c¢inko, serumun ise potasyum,
sodyum ve laktoz bakimindan onemli birer kaynak olduklarini agiklamistir. Torba
yogurdu iiretimi sirasinda torbada en fazla P, en az ise K mineralinin tutuldugunu ve

inek torba yogurdunda, tiim minerallerin en diisiik miktarlarda oldugunu bildirmistir.

2.7. Labneh Uzerine Yapilan Calismalar

Labneh, Ortadogu iilkelerinde geleneksel olarak iiretilen konsantre bir yogurt
cesididir. Bu iilkelerde iiretimi olduk¢a yaygm olan labneh, Iran’da iiretilen
geleneksel s1vi kurut ile benzerlik gostermektedir.

Tamime (1978), labnehin, yogurdun koyun derisinden yapilmis tulumlarda
veya bez torbalar konularak suyunun uzaklastirilmasiyla iiretildigini bildirmistir.
Siitiin yazin bol oldugu donemde, kisin kullanilmak {izere labnehe doniistiiriildiigiinii
bildiren arastirmaci Liibnan’da iiretilen labnehlerin % 22.10 kurumadde ve % 9.00
yag icerdigini belirlemistir.

Tamime ve Robinson (1978), % 12, % 14, % 16, % 18 ve % 20 kurumadde
oranina sahip olan yogurtlardan labneh {iiretmis, iirettikleri labnehlerin sirasiyla
% 17.66, % 20.88, % 23.44, % 25.13 ve % 28.29 kurumadde igerdigini
belirlemislerdir. Ayrica ayni Orneklerin penetrometre degerlerini de 1/10 mm
cinsinden sirasiyla 277.50, 197.00, 140.00, 117.00 ve 84.00 olarak bildirmislerdir.
Arastirmacilar Liibnan’in farkli bolgelerinden topladiklart ii¢ labneh Orneginin

kurumadde oranlarini sirasiyla % 22.90, % 21.78 ve % 21.67, yag oranlarin1 sirasiyla
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% 10.50, % 8.40 ve % 8.20 ve penetrometre degerlerini de 1/10 mm cinsinden
strastyla 150.00, 140.00 ve 135.00 olarak saptamislardir.

Salji ve ark. (1983), Suudi Arabistan’ da sansa bagl olarak topladiklar
labneh o©rneklerinin kimyasal ve mikrobiyolojik o©zellikleri iizerine yaptiklari
arastirmada, kimyasal analizler sonucunda orneklerde ortalama 4.01 pH degeri, 1.05
titrasyon asitligi (% l.a), % 8.14 yag orani, % 24.61 kurumadde orani, % 4.91 laktoz
orani, % 10.43 protein orant ve % 1.07 kiill oran1 belirlemiglerdir. Ayrica
mikrobiyolojik analizler sonucunda ise 6rneklerin birinde 650 adet/g, digerlerinde ise
<10 adet/g koliform bulundugunu ve farkli diizeyde (<10-4000 adet/g) maya
igcerdiklerini bildirmislerdir.

Tamime ve Robinson (1985), labneh’in kimyasal bilesimini % 22.00-26.00
kurumadde, % 9.00-10.30 yag, % 8.80- 10.30 protein, % 3.77-3.96 karbonhidrat, % 1
tuz ve 1.60-2.50 titrasyon asitligi (% l.a) olarak saptamislardir. Ayrica labneh’in daha
konsantre sekli olan labneh anbaris’in kimyasal 6zelliklerinden kurumadde oranim %
31.94, protein oranint % 13.88, yag oramim1 % 12.72, laktoz oranim % 4.42, kiil
oranin1 % 0.92 ve pH degerini ise 3.82 olarak bildirmislerdir.

Rao ve ark. (1987), inek ve keci siitlerinden iirettikleri labnehlerin kimyasal
ve mikrobiyolojik Ozellikleri ilizerine yaptiklar1 arastirmada, inek siitiinden yapilan
labnehde % 54.88 kurumadde, % 30.97 yag, % 19.15 protein, % 4.76 kiil, 2.22
titrasyon asitligi (% l.a) ve 4.33 pH degeri saptamislardir. Keci siitiinden iiretilen
labnehde ise kurumadde oranmmi % 57.76, yag oramint % 32.30, protein oranini
% 20.46, kil oranim %35.10, titrasyon asitligini (% l.a) 2.19 ve pH degerini ise 4.31
olarak belirlemislerdir. Ayrica mikrobiyolojik analizler sonucunda keci siitiinden
tiretilen Orneklerde, inek siitiinden iiretilenlere gore daha az sayida toplam aerob
bakteri ve maya ve kiif goriildiigiinii bildirmislerdir.

Salji ve ark. (1987a), Suudi Arabistan’da iirettikleri labneh’in kimyasal ve
mikrobiyolojik ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada, iiriinlerde ortalama olarak
% 23.44 kurumadde, % 9.27 protein, % 8.34 yag, % 3.51 laktoz, % 1.33 kiil, 1.86
titrasyon asitligi (% l.a) ve 3.86 pH tespit ederken, drneklerde <10 adet/g koliform ve
<10-350 adet/g maya ve kiif bulundugunu belirlemislerdir.
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Salji ve ark. (1987b), Suudi Arabistan’in farkli bolgelerinden topladiklari
orneklerin kimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikleri iizerine yaptiklar arastirmada,
orneklerde % 18.17-22.43 kurumadde, % 7.17-11.50 protein, % 4.62-7.96 yag,
% 1.77-3.51 laktoz ve % 0.79-1.38 kiil ve 3.34-3.92 pH degeri belirlemislerdir.
Mikrobiyolojik analizlerin sonucunda ise Orneklerde <10 adet/g koliform ve
<10-350 adet/g maya ve kiif bulundugunu saptamislardir.

Tamime ve ark (1991a), ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemler ile labneh
tiretmis, iirettikleri labneh orneklerinde % 21.3-26.4 kurumadde, % 6.6-9.3 protein
ve % 9.8-12.6 yag belirlemislerdir.

Tamime ve ark. (1991b), geleneksel ve ultrafiltrasyon yontemleri ile
tirettikleri  labnehlerin  kimyasal Ozellikleri iizerine yaptiklar1 arastirmada,
ultrafiltrasyon yontemi ile iirettikleri labnehlerde % 22.65-23.95 kurumadde,
% 10.59-11.33 yag, % 7.80-8.31 protein, % 0.67-0.70 kiil ve 4.17-4.23 pH
degerlerini belirtmisken, geleneksel yontem ile iirettikleri labnehlerde ortalama
olarak kurumadde oranim1 % 25.26, yag oranim1 % 11.87, protein oranin1 % 9.08, kiil
oranini % 0.63 ve pH degerini 4.23 olarak saptamislardir.

Tamime ve ark. (1991c), ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemler kullanilarak
inek, koyun ve keci siitiinden {irettikleri labnehlerin % 20.50-22.50 kurumadde,
% 7.80-8.90 yag ve % 6.70-8.20 protein icerdiklerini belirlemislerdir.

Ozer ve ark. (1997), geleneksel yontem ile iirettikleri labnehlerin kimyasal
ozellikleri iizerine yaptiklari arastirmada, iirlinlerde ortalama 23.31g/100g
kurumadde, 9.18g/100g yag, 8.00g/100g protein, 5.16g/100g laktoz ve 0.79g/100g
kiil belirlemislerdir.

Ozer ve ark. (1999), geleneksel yontem ile iirettikleri labnehin kimyasal
ozelliklerini 23.31 g/100g kurumadde, 9.20 g/100g protein, 9.18 g/100g yag,
4.16 g/100g laktoz ve 0.79 g/100g kiil olarak saptamislardir.

26



3. MATERYAL ve YONTEM Mostafa SOLTANI

3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

20 adet kurut, Iran’in kuzeybatisinda bulunan Tebriz kentinin geleneksel
pazarlarindan tesadiifi olarak satin alinmistir. Iran’da kurutun iiretimi ve tiiketimi
cogunlukla bu bolgede yapilmaktadir. Alinan kurutlar, steril kaplara konularak
laboratuvara getirilmistir. Ayrica marketlerden 20 adet geleneksel sivi kurut ile 20
adet endiistriyel sivi kurut alinmis ve analizleri yapilmistir. Farkli tarihlerde ve farkli
ireticiler tarafindan iiretilen iiriinler, analizleri yapilincaya kadar +4°C’de muhafaza

edilmislerdir.
3.2. Yontem
3.2.1. Uygulanan Analiz Yontemleri

Kurutlar steril havanda tamamen ezilmis ve toz haline getirilmistir. Kurut
iriinleri ise iyice karistirildiktan sonra analizlere hazirlanmigtir. Biitiin analizler iki
paralel olarak yapilmistir ve sonuglar ortalama olarak hesaplanmustir.

Arastirmada kullanilan analiz yontemleri ve uygulaniglari konularin birbirine
yakinligina gore siralanarak ozetle asagida verilmistir.
3.2.1.1. Fizikokimyasal Analiz Yontemleri

3.2.1.1.(1). pH Degeri Tayini

Kurut ve kurut iiriinlerinde, 6érneklerin damitik su ile 1:1 karisimi kullanilarak

bulunmustur (Anon., 1983). Ol¢iimlerde Hanna marka pH metre kullanilmistir.
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3.2.1.1.(2). Titrasyon Asitligi Tayini

Kurut ve kurut iiriinlerinden 10’ar g alinarak damitik sudan 10 ml ilave
edilmistir. Homojen karisim % 0.5 fenolftalein indikatorii kullanilarak 0.1 N NaOH
ile en az 30 saniye kalic1 pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Sonug

% laktik asit cinsinden verilmistir (Dave ve Shah, 1997; Metin ve Oztiirk, 2002).

3.2.1.1.(3). Rutubet Tayini

Kurut ve kurut iriinlerinde gravimetrik yontem ile belirlenmistir.

(AOAC, 1990; Yoney, 1973; Anon., 1989).
3.2.1.1.(4). Yag Tayini

Kurut ve kurut iiriinlerinde, orneklerin 1:1 damatik su ile sulandirildiktan
sonra, 0-8 taksimatl: siite 6zel Gerber biitirometreleri kullanilarak Gerber yontemi ile
belirlenmis ve sonuglar 2 ile carpildiktan sonra % olarak belirlenmistir. (Yoney,
1973; Anon., 1989).

3.2.1.1.(5). Yagsiz Kurumadde Tayini

Kurut ve kurut iiriinlerinde, toplam kurumaddeden yag miktarinin ¢ikarilmasi

ile hesaplanmustir.
3.2.1.1.(6). Protein Tayini
Kurut ve kurut iiriinlerinde, Mikro Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot

miktarinin ~ 6.38  faktorii ile carpilarak hesaplanmasi ile  belirlenmistir

(Ling, 1963; Anon., 1983).
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3.2.1.1.(7). Tuz Tayini

Kurut ve kurut {iriinlerinde, Mohr titrasyon yontemi ile belirlenmistir

(Anon, 1983).

3.2.1.1.(8). Kiil Tayini

Kurut ve kurut iiriinlerinde, 525 + 25°C’de kiil firrninda yakma sonucunda

gravimetrik yontem ile belirlenmistir (Anon, 1983; Kurt, 1984).

3.2.1.2. Mikrobiyolojik Analiz Yontemleri

Kurut ve kurut iirlinlerinden 5 g, 45 ml ringer ¢6zeltisi ile havanda tamamen
ezildikten sonra 1 ml ahmarak 10%den 10°ya kadar degisen diliisyonlar
hazirlanmistir. Degisik grup mikroorganizmalar icin Onceden hazirlanmis petri
kutularina, uygun diliisyonlardan 10" lik diliisyon icin 0.5 ml, takip eden diliisyonlar
icin ise 0.1’er ml alinarak siirme ekim yontemi uygulanmistir. Inkiibasyon sonunda

koloni sayimi teknigi kullanilarak sayim yapilmigtir.
3.2.1.2.(1). Koliform Sayim

Crystal Violet Neutral Red Bile Lactose Agar besiyeri kullanilarak ve
37°C’de 24 saat siireyle inkiibe edilerek belirlenmistir (Anon., 1994; Anon., 2003;
Anon., 2006).

3.2.1.2.(2). Escherichia coli Sayim

Lauryl Sulfate Tryptose Broth besiyeri kullanilarak ve 37°C’de 24 saat
siireyle inkiibe edilerek belirlenmistir (Anon., 1994; Anon., 2003; Anon., 2006).
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3.2.1.2.(3). Maya ve Kiif Saymm

Yeast Extract Dextrose Chloramphenicol Agar besiyeri kullanilarak ve
25°C’de 3-5 giin siireyle inkiibe edilerek belirlenmistir (Anon., 1994; Anon., 2003;
Anon., 2006).

3.2.1.2.(4). Staphylococcus aureus Sayimi

Baird Parker Agar besiyeri kullanilarak ve 35-37 °C’de 30-48 saat siireyle
inkiibe edilerek Staphylococcus aureus sayimi yapilmistir. Ayrica koagiilaz testi i¢in,
sec¢ilmig tipik koloniler Nutrient Broth sivi besiyerine inokiile edilerek 35-37 °C’de
18-24 saat siireyle inkiibasyona birakilmistir. Daha sonra test tiipiine 0.5 ml tavsan
plazmasi ve 0.5 ml Nutrient Broth’da hazirlanmis taze kiiltiir ilave edilmis ve
35-37 °C’de 24 saat siireyle inkiibe edilerek, belirgin bir koagiiliimiin olugmasi

incelenmistir (Unliitiirk ve Turantas, 1996 ; Anon., 2001b).

3.2.1.3. Duyusal Analizler

Arastirilan kurut ve kurut iiriinlerinin duyusal yonden karsilastirmali olarak
degerlendirilmesi icin 7 kisilik bir panelist grubu olusturulmustur (Bodyfelt ve ark.,
1988; Altug ve Elmaci, 2005).

Duyusal analizlerin yapilmasinda iran standartlarma gore kurut igin Cizelge
3.1’de ve kurut iiriinleri icin Cizelge 3.2°de goriilen formlar kullanilmistir (Anon.,
1994; Anon., 2003; Anon., 2006). “20 Tam Puan Degerlendirme Sistemi” esas
aliarak uygulanan analizlerde, kurutlarda “Renk” 5 tam puan, “Kivam” 5 tam puan,
“Koku” 5 tam puan ve “Tat” 5 tam puan iizerinden degerlendirilmistir. Kurut
irinlerinde ise “Renk ve Goriiniim” 5 tam puan, “Kivam” 5 tam puan, “Koku” 5 tam

puan ve “Tat” 5 tam puan iizerinden degerlendirilmistir.
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Cizelge 3.1. Kurutun Duyusal Degerlendirme Formu (Anon., 2006)

KURUTUN DUYUSAL OZELLIKLERI

PUAN

RENK (5 Puan)

-Siit beyazi

-Sarimsi beyaz

-Acik gri veya acik kahve
-Koyu kahve, karamel, kirli renk

W~ W

2-1

KIVAM (5 Puan)

-Sert, dokunarak par¢alanmayan veya sekli degismeyen

-Sert, dokunarak hafif parcalanan veya sekli hafif degisen

-Sert bir kivamda olmayan, dokunarak parcalanan ve sekli degisen
-Sert bir kivamda olmayan, dokunarak nem icerigi hissedilen

KOKU (5 Puan)

-Kendine 6zgii asidik koku

-Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden
-Kendine has olmayan, yanik veya ransit koku iceren

W A~ W

2-1

TAT (5 Puan)
-Kendine has, hafif eksimsi ve hafif tuzlu

olan ve benzer yabanci tat iceren

iceren

-Cok tuzlu, hafif acimsi, tuzlu, hafif peynirimsi ya da hafif yanik tatta

-Aci, yavan, yanik, isli, tuzlu, peynirimsi tatta olan ve benzer yabanci tat
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Cizelge 3.2. Kurut Uriinlerinin Duyusal Degerlendirme Formu (Anon., 1994; Anon.,

2003)
KURUT URUNLERININ DUYUSAL OZELLIKLERI PUAN
RENK ve GORUNUM (5 Puan)
-Krema beyazi renginde, serum ayrilmast olmamis, homojen bir yapida, 5
-Acik krem renginde, serum ayrilmasi olmamis, yiizey durumu muntazam 4
-Koyu krem renginde, ¢ok az serum ayrilmasi olmus, cok az piitiirlii 3
-Karamel, kirli renk, serum ayrilmasi olmus 2-1
Kivam (5 Puan)
-Kat1 krema kivaminda, serum ayrilmamig 5
-Dolgun kivamda, homojen, serumu az ayrilan 4
-Akicigr az, hafif piitiirlii yapida ve serumu hemen ayrilan 3
-Cok akici veya cok kati, homojen olmayan ve piitiirlii, fazla miktarda serumu
ayrilan 2-1
KOKU (5 Puan)
-Taze, kendine 6zgii asidik kokusu 5-4
-Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden 3
-Kendine has olmayan, yanik veya ransit koku igceren 2-1
TAT (5 Puan)
-Kendine has hafif eksimsi ile hafif tuzlu 5-4
-Hafif acimsi, hafif tuzlu, hafif peynirimsi ya da hafif yanik tatta olan ve benzer
yabanci tat iceren 3
-Aci, yavan, yanik, isli, tuzlu, peynirimsi tatta olan ve benzer yabanc tat iceren 2-1

3.2.1.4. istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizlerde her bir tiriintin tiim 6rnekleri kullanilarak minimum,

maksimum ve ortalama degerleri verilmistir. Ayrica 6rneklerin standart sapmalari

hesaplanmustir. (Steel ve Torrie, 1980).
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Bu bolimde 20 adet kurut, 20 adet geleneksel sivi kurut ve 20 adet
endiistriyel sivi kurut {izerine yapilan fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal

analiz sonuglart, istatistiksel olarak incelenmis ve yorumlanmustir.

4.1. Kurutlarin Kalite Ozellikleri
4.1.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Bu arastirmada incelenen 20 adet kurut iizerine yapilan kimyasal analizler

sonucunda bulunan degerler Cizelge 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1. Kurutlarin Fizikokimyasal Degerleri

Omek pH  Titrasyon Rutubet  Yag YKM Protein Tuz  Kiil
No asitligi(% l.a) (%) (%) (%) (%) () (%)

1 4.29 1.42 15.68 8.20 76.12 49.31 8.73 10.52
2 4.17 1.56 16.44 5.80 77.76 48.55 11.22  13.86
3 4.52 1.07 17.73 11.30 70.97 46.57 9.67 12.07
4 3.97 1.68 14.17 7.00 78.30 55.12 8.54 10.83
5 4.14 1.59 16.59 8.40 75.01 51.48 8.58 10.39
6 4.06 1.62 12.33 10.10 77.57 53.52 931 11.75
7 4.69 0.91 15.62 6.60 77.78 49.50 11.46 14.03
8 4.32 1.74 16.81 10.50 72.69 46.06 961 1224
9 4.38 1.24 8.24 12.20 79.56 59.58 8.58 11.36
10 4.07 1.35 13.77 4.90 81.33 54.67 829 10.71
11 4.57 1.04 9.36 9.70 80.94 56.71 10.32  12.56
12 4.20 1.53 16.04 8.60 75.36 48.10 976  12.18

13 4.65 0.93 14.42 13.10 72.48 54.35 12.43  14.69
14 4.43 1.22 10.88 3.30 85.82 53.33 1047 13.12
15 4.20 1.52 13.13 8.70 78.17 51.93 8.18 10.40
16 3.94 1.69 14.54 15.20 70.26 53.78 10.49 13.72
17 3.82 1.94 15.28 9.40 75.32 50.91 8.62 11.25
18 4.15 1.56 12.77 14.80 72.43 52.82 13.34 15.63

19 4.50 1.08 13.29 7.20 79.51 51.74 940 12.02
20 4.33 1.34 16.61 8.30 75.09 46.82 8.37 11.70
Enaz 3.82 0.91 8.24 3.30 70.26 46.06 8.18 10.39

En ¢cok 4.69 1.94 17.73 15.20 85.82 59.58 13.34 15.63
X 4.27 1.40 14.21 9.17 76.62 51.74 9.77 12.25
Sx 0.24 0.29 2.54 3.10 3.85 3.57 1.44 1.50
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4.1.1.1. pH Degeri

pH degeri, disosiye olmus hidrojen iyonlari konsantrasyonu hakkinda bilgi
vermekte olup, aktif asitligin bir dl¢iisiidiir (Oysun, 1991).

Incelenen kurutlarm pH degerleri Sekil 4.1°de verilmistir. Kurutlarmn pH
degerleri, en az 3.82, en ¢ok 4.69 ve ortalama 4.27+0.24 olarak tespit edilmistir.
Kurut iizerine yapilan daha Onceki arastirmalarda elde edilen sonuglar ile
karsilastirildiginda, bu ortalama degerin, Patir ve Ates’in (2002) buldugu 4.26+0.26
ve Kamber’in (2008) belirledigi 4.15+0.14 degerlerinden daha yiiksek oldugu fakat
Cakar ve arkadaslarinin (2006) saptadig:r 4.28+0.19 degerinden daha diisiik oldugu

belirlenmistir.

5,00 -
4,50 - M =
< 4,00 - _

3,50 -

3’00 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T 1
12 3 4 5 6 7 8 9 101112 13 14 1516 17 18 19 20

Ornek No

Sekil 4.1. Kurutlarin pH Degerleri

Kurutlarin pH degerleri, kurutma sirasinda pH’ nin diismesi nedeniyle,
tiriiniin elde edildigi yogurdun pH degerlerine gore daha diisiik oldugu bilinmektedir
(Patir ve Ates, 2002).

ISIRI’de kurutun pH degeri ile ilgili standart bir deger bulunmamaktadir
(Anon., 2006).
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4.1.1.2. Titrasyon Asitligi

Arastirilan kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a) Sekil 4.2°de verilmistir.
Kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a) en az 0.91, en cok 1.94 ve ortalama 1.40+0.29
olarak bulunmustur. Tespit edilen bu ortalama deger, Yoney’in (1959) buldugu 0.47
ve Akyiiz ve arkadaslarinin (1993) buldugu 1.18 degerlerinden daha yiiksek, fakat
Patir ve Ates’in (2002) saptadigi 2.40+1.08 ve Kamber’in (2008) belirledigi
2.914£0.21 degerinden daha diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.2. Kurutlarin Titrasyon Asitligi (% 1.a)

Incelenen kurutlar arasinda titrasyon asitligi bakimindan bulunan farklilik,
yapim tekniklerinden ve iiriinlerin yapiminda kullanilan yogurtlarin 6zelliklerinden
kaynaklanmaktadir (Patir ve Ates, 2002).

ISIRI’ de, kurutun asitlik derecesi ile ilgili standart bir deger bulunmamaktadir
(Anon., 20006).
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4.1.1.3. Rutubet Oram

Incelenen kurutlarin rutubet oranlari Sekil 4.3’te verilmistir. Kurutlarin
rutubet oranlar1 en az % 8.24, en ¢ok % 17.73 ve ortalama % 14.21£2.54 olarak
bulunmustur. Tespit edilen bu ortalama oran, Yoney’in (1959) belirledigi % 19.97,
Akytiz ve Giilimser’in (1987) bildirdigi % 20.31, Akyiiz ve arkadaslarinin (1993)
buldugu % 14.49 oranlarindan daha diisiik, fakat Patir ve Ates’in (2002), buldugu
% 10.96, Cakar ve arkadaslarimin (2006) belirledigi % 13.14+£2.25 ve
Kamber’in (2008) bildirdigi %12.10 oranlarindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.3. Kurutlarin Rutubet Oranlar1

Kurutun rutubet oraninin, iiriiniin kalitesi, bilesimi, kivami, dayanma siiresi
ve besin degeri iizerine etkisi onemlidir (Akyliz ve Giiliimser, 1987). Kurutlar
arasinda rutubet oran1 bakimindan bulunan farklilik, farkli iiretim kosullari, kurutma
sicakliklar1 ve kurutma siirelerinden kaynaklanmaktadir.

ISIRI’ye gore kurutun rutubet orani en ¢cok %10 olmalidir (Anon., 2006).
Arastirllan  kurutlarn = %90’1in (18 adet), rutubet orami bakimindan Iran

standartlarina uygun olmadigi tespit edilmistir.
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4.1.1.4. Yag Oran

Incelenen kurutlarin yag oranlar1 Sekil 4.4’te verilmistir. Kurutlarin yag
oranlart en az % 3.30, en ¢ok % 15.20 ve ortalama % 9.17+3.1 olarak tespit
edilmistir. Kurutlarda saptanan ortalama yag orani, Akyiiz ve Giilimser’in (1987)
tespit ettigi % 10.58, Patir ve Ates’in (2002) belirledigi % 32.90+14.10 ve
Kamber’in (2008) buldugu % 45.88+3.28 oranlarindan oldukg¢a diisiik, fakat Akyiiz
ve arkadaglarinin (1993) buldugu % 8.52 ve Cakar ve arkadaslarinin (2006)
belirledigi % 8.44 oranlarindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.4. Kurutlarin Yag Oranlari

Yag, kurutun lezzetini, besin degerini ve yapisim1 Onemli Olciide
etkilemektedir (Akyiiz ve ark., 1993). Yag oram1 bakimindan kurutlar arasinda
belirlenen farklilik, yapim tekniklerinden ve kurutlarin yapildigi yogurtlarin farkl
cins hayvanlarin siitlerinden elde edilmesinden kaynaklanabilmektedir (Akyiliz ve
Giilimser, 1987). Ayrica bazen iiriiniin lezzetini artirmak icin iiretim esnasinda liriine
yag ilave edilmektedir. Bu durum o6zellikle Kars bolgesinde iiretilen kurutlar icin
gecerlidir (Cetinkaya, 2004; Kamber, 2008).

ISIRT" ye gore kurutun yag orant en ¢ok % 11 olmalidir (Anon., 2006).
Incelenen kurutlarin % 20’sinin (5 adet) yag orani bakimindan Iran standartlarina

uygun olmadig: belirlenmistir.
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4.1.1.5. Yagsiz Kurumadde Oram

Arastirilan kurutlarin yagsiz kurumadde oranlar1 Sekil 4.5’te verilmistir.
Kurutlarin yagsiz kurumadde oranlari en az % 70.26, en ¢ok % 85.82 ve ortalama
% 76.62+3.85 olarak bulunmustur. Bulunan bu ortalama oran, Yoney’in (1959)
bildirdigi ortalama % 68.96, Akyiiz ve Giiliimser’in (1987) buldugu % 69.11, Patir
ve Ates’in (2002) buldugu % 56.14 ve Kamber’in (2008) bildirdigi % 42.02
oranlarindan daha yiiksek, Akyliz ve arkadaglarinin (1993) saptadigt % 76.99 ve
Cakar ve arkadaglarinin (2006) bildirdigi % 78.42 oranlarindan daha diisiik oldugu

belirlenmistir.
90,00 ~
85,00
80,00 - — _
75,00 ~

oo LU H

65,00 I I I I I I I I I I I I I I I I I I I 1
12 3 45 6 7 8 9 10111213 14 1516 17 18 19 20

Ornek No

YKM (%)

Sekil 4.5. Kurutlarin Yagsiz Kurumadde Oranlar

Arastirilan kurutlarin farkli yagsiz kurumadde oranlarina sahip olmasi,
degisik yapim tekniklerden dolayr kurumadde ve yag oranlarinin farkli olmasindan

kaynaklanmaktadir.

ISIRI’'ye gore kurutun yagsiz kurumadde orani, en az % 79 olmalidir
(Anon., 2006). Dolayisiyla incelenen kurutlarin % 75’inin (15 adet) yagsiz

kurumadde oran1 bakimindan Iran standartlarina uygun olmadig tespit edilmistir.
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4.1.1.6. Protein Oram

Arastirilan kurutlarin protein oranlar1 Sekil 4.6’da verilmistir. Kurutlarin
protein oranlari en az % 46.06, en cok % 59.58 ve ortalama % 51.74+3.57 olarak
tespit edilmistir. Bulunan bu ortalama oran, Yoney’in (1959) bildirdigi % 52.35,
Akytiz ve Giilimser’in (1987) buldugu % 52.89, Aykiiz ve arkadaslarimin (1993)
belirledigi % 54.64 ve Cakar ve arkadaglarinin (2006) saptadigt % 53.41
oranlarindan daha diisiik, fakat Kamber’in (2008) buldugu ortalama % 25.53+2.20

oranindan oldukg¢a yiiksek oldugu belirlenmistir.

65,00
60,00 .
& 55,00 1 — - _ N
: ] 1 —
'§ - — _
© 50,00 -
o
45,00 - H
40,00 I [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [ [
1 2 3 45 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Ornek No

Sekil 4.6. Kurutlarin Protein Oranlari

Kurutlarin farkli oranlarda protein icermesi, kurut iiretiminde kullanilan
hammaddenin bilesiminden ve standart bir iiretim yOnteminin bulunmamasindan
kaynaklanabilmektedir.

ISIRT’ye gore kurutun protein orani en az % 50 olmalidir (Anon., 2006). Bu
arastirmada incelenen kurutlarin % 35’inin (7 adet) protein oram bakimindan Iran

standartlarina uygun olmadig: belirlenmistir.
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4.1.1.7. Tuz Oram

Incelenen kurutlarin tuz oranlar1 Sekil 4.7°de verilmistir. Kurutlarin tuz
oranlar1 en az % 8.18, en ¢ok % 13.34 ve ortalama % 9.77+1.44 olarak saptanmustir.
Tespit edilen bu ortalama oran, Yoney'in (1959) buldugu % 9.11, Akyiiz ve
Giilimser’in (1987) saptadigr % 9.66 ve Kamber’in (2008) belirledigi % 6.65+1.35
oranlarindan daha yiiksek, fakat Akyiiz ve arkadaslarinin (1993) buldugu % 12.18,
Patir ve Ates’in (2002) belirledigi % 12.85 ve Cakar ve arkadaglarinin (2006) tespit
ettigi % 10.44 oranlarindan daha diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.7. Kurutlarin Tuz Oranlari

Tuz, siit iirlinlerine tat ve aroma kazandirmak, dayanikliligi ve randimani
artirmak amaciyla ilave edilmektedir (Akyiiz ve ark., 1993). Incelenen kurutlarin
arasinda tuz oran1 bakimindan fakliliklar goriilmektedir. Bu durum, iiriiniin standart
bir iiretim yOnteminin olmamasindan ve iiriinlere hazirlama asamalarinda farkli
oranlarda tuz ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir (Akyiiz ve Giiliimser, 1987;
Patir ve Ates, 2002).

ISIRI’ye gore kurutun tuz orani en ¢ok % 9 olmalidir (Anon., 2006). Bu
arastirmada incelenen kurutlarin % 60’1mnin (12 adet) tuz oramt bakimindan iran

standartlarina uygun olmadig1 saptanmistir.
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4.1.1.8. Kiil Oran

Arastirilan kurutlarin kiil oranlar1 Sekil 4.8’de verilmistir. Kurutlarin kiil
oranlari, en az % 10.39, en ¢cok % 15.63 ve ortalama % 12.25£1.50 olarak
bulunmustur. Bulunan bu ortalama oran, Akyiiz ve Giiliimser’in (1987) belirledigi %
11.06, Patir ve Ates’in (2002) buldugu % 11.79 ve Kamber’in (2008) tespit ettigi %
9.93+1.70 oranlarindan daha yiiksek, fakat Akyiiz ve arkadaslarinin (1993) saptadigi
% 14.89 oranindan daha diisiik ¢cikmistir.
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Sekil 4.8. Kurutlarin Kiil Oranlari

Incelenen kurutlar arasinda, kiil oran1 bakimindan farkliliklar gozlenmistir.
Bu farkliligin biiyiik bir kismi, farkli nitelikteki hammaddeden iiretilmis iiriinlerin
analiz edilmesinden ve muhtemelen iiretim asamasinda kurutlara farkli miktarlarda
tuz ilave edilmesinden kaynaklanmaktadir (Patir ve Ates, 2002).

ISIRI’ye gore kurutun kiil oran1 en ¢cok % 13 olmalidir (Anon., 2006). Bu
arastirmada incelenen kurutlarin % 30’unun (6 adet) kiil oran1 bakimindan Iran
standartlar1 uygun olmadigi belirlenmistir.

Genel olarak kimyasal analizleri yapilan 20 adet kurutun rutubet oram
bakimindan % 90’1mnin (18 adet), yag oran1 bakimindan % 25’inin (5 adet), yagsiz

kurumadde orani bakimindan % 75° inin (15 adet), protein oram1 bakimindan
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%35’inin (7 adet), tuz oran1 bakimindan % 60’1nin (12 adet) ve kiil oran1 bakimindan
% 30’unun (6 adet) Iran standartlarina uygun olmadig1 tespit edilmistir. Ayrica iran
standartlarinda kurutun kimyasal Ozelliklerine bakildiginda, arastirilan kurutlarda
standartlara biitiiniiyle uygun olan herhangi bir érnege rastlanamamaistir.

Bu arastirmada elde edilen sonuglarin yami sira daha Once kurut {izerine
yapilmig arastirmalarin sonuglari, liriiniin tiretiminde gerek hammaddelerde, gerekse
tiretim yonteminde ne kadar farkliligin s6z konusu oldugunu agik¢a gostermektedir.
Bu yiizden kimyasal o6zellikler bakimindan standart bir iiriiniin {iretilmesi igin,
iriiniin geleneksel iiretim yonteminden endiistriyel alana tasinmasi ve iiretilmesi i¢in

standart bir liretim yonteminin bulunmasi zorunlulugu diisiiniilmektedir.
4.1.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Arastirllan 20 adet kurutun iizerine yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda, kurutlarda incelenen mikroorganizmalarin dagilimi Cizelge 4.2°de

verilmistir.

Cizelge 4.2. Kurutlarda incelenen Mikroorganizmalarm Dagilim1

<10 10-10° 10°-10° 10°-10*
kob/g kob/g kob/g kob/g
n % n % n % n %
Koliform 1 5 2 10 0O O 0O O
Escherichia coli 0 0 0O O 0O O 0O O
Maya ve Kiif 3 15 5 25 9 45 3 15
Staphylococcus aureus 1 5 1 5 0O O 0O O

4.1.2.1. Koliform

Incelenen kurutlarda koliform dagilimi Sekil 4.9°da verilmistir. Sekil 4.9’da
ooriildiigii gibi koliform, kurutlarin % 5’inde <10 kob/g ve % 10’unda 10-10° kob/g
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bulundugu tespit edilmistir. Kurutlarin geri kalan % 85’inde ise koliforma

rastlanamamaistir.
%10

%5

Do
W <10
O 10-100

%85
Sekil 4.9. Kurutlarda Koliform Dagilim1

Daha onceki caligmalara bakildiginda Akyiiz ve Giiliimser (1987) ile Akyiiz
ve arkadaglar1 (1993), yaptiklar arastirmalarda inceledikleri kurutlarin hic¢birinde
koliform saptamamuglardir. Patir ve Ates (2002) ise inceledikleri kurutlarin
tamaminda koliforma rastlamislardir.

Koliform grubu mikroorganizmalarla kurut 6rneklerinin tuz oranlar1 arasinda
ters oranti oldugu saptanmustir. Bu veri, koliform grubu mikroorganizmalarin
sodyum kloriire kars1 hassas olduklarim1 gostermektedir (Patir ve Ates, 2002). Bunun
yan1 sira kurut orneklerinde koliformun bulunmamasinda kurutun su igeriginin diisiik
olmast ve iiretim esnasinda fazlaca kaynatilmig olmasi gibi faktorler de etkili
olabilmektedir (Akyliz ve ark., 1993).

ISIRI'ye gore 1g kurutta, koliform bulunmamalidir (Anon., 2006). Elde
edilen sonuglara gore koliform bakimindan, orneklerin % 15’inin (3 adet) Iran
standartlarina uygun olmadigi saptanmistir. Bu durum {iiriine uygulanan 1s1l islemin
yetersiz olmasindan ve iiretim esnasinda ve sonrasinda hijyen kurallarina

uyulmamasindan kaynaklanabilmektedir.
4.1.2.2. Escherichia coli

Escherichia coli, fekal koliform olarak bilinen indikator bir bakteridir ve
herhangi bir ortamda bulunmasi1 dogrudan veya dolayl olarak insan veya hayvan

diskist ile bulagsmay1 gostermektedir (Tuncel, 1998).
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Incelenen kurutlarin iizerine yapilan mikrobiyolojik analizlerin sonucunda,
hicbir 6rnekte Escherichia coli saptanamamistir. Patir ve Ates (2002), yaptiklari
arastirmada, inceledikleri kurutlarin % 12’ sinde Escherichia coli’ye rastladiklarin
bildirmislerdir.

ISIRI'ye gore 1g kurutta Escherichia coli bulunmamalidir (Anon., 2006).
Hicgbir 6rnekte Escherichia coli’nin bulunmamasina gore, tiim incelenen kurutlarin

bu bakimdan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

4.1.2.3. Maya ve Kiif

Maya ve kiifler pH’s1 5’in altindaki gidalarda, bakterilere kiyasla daha hizhi
iireyerek bozulmaya neden olurlar. Ayrica bu mikroorganizmalar diisiik su
aktivitesine sahip gidalarda kolaylikla gelisirler (Unliitiirk ve Turantas, 1996).

Aragtirilan kurutlarda maya ve kiif dagilimi Sekil 4.10°da verilmistir. Sekil
4.10’da goriildiigii gibi maya ve kiif miktari, kurutlarin % 15’inde <10 kob/g,
% 25’inde 10-10° kob/g, % 45’inde 10°-10° kob/g ve % 15’inde ise 10°-10* kob/g
olarak saptanmistir.

Mikrobiyolojik analizlere tabi tutulan kurutlarin tamaminda maya ve kiif
bulundugu, oran olarak (% 100) daha 6nce yapilmis ¢alismalarla karsilastirildiginda,
Akyiiz ve Giiliimser’in (1987), Akyiiz ve arkadaslarinin (1993) ve Patir ve Ates’in
(2002) bulduklar1 oranlara benzerlik gostermistir.

%15 %15

m<10
010-100

0 100-1000

m 1000-10000

%25

%45

Sekil 4.10. Kurutlarda Maya ve Kiif Dagilimi
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Kurutlarda bulunan maya ve kiif sayilari ile iiriinlerin kurumadde oranlari
arasinda ters bir orantt oldugu tespit edilmistir (Patir ve Ates, 2002). Bilindigi gibi
genellikle  kurutulmus ve su  aktivitesi diisiirilmiis  gidalarda  diger
mikroorganizmalara nazaran varligimi siirdiiren kiiflerin, rutubet miktar1 oldukca
diisiik olan kurutta gelisme gosteremedikleri ve kurutma isleminden onemli Ol¢iide
etkilendikleri sdylenebilmektedir (Jay, 1996: Patir ve Ates, 2002’den).

Arastirilan kurutlarin tamaminda maya ve kiif bulunmasi, iiretimin hijyenik
kosullardan uzak olarak yapilmasi ve iirlinlerin agikta satisa sunulmasindan
kaynaklanabilmektedir.

ISIR'de kurutun maya ve kiif miktarlann 1le 1ilgili bir standart
bulunmamaktadir (Anon., 2006).

4.1.2.4. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus, siit ve siit iriinlerinde siklikla rastlanan bir
mikroorganizmadir. Ozellikle mastitisli hayvanlardan sagilan siitler, enteropatojenik
Staphylococcus aureus suslarmin onemli kaynagim olustururlar (Unliitiirk, 1998).
Patojen bir bakteri ve intoksikasyon tipi gida zehirlenmelerine neden olan
Staphylococcus aureus’ un, islem gormiis gidalarda bulunmasina izin verilmez. Fakat
gidadaki varligt her zaman zehirlenme yapacagi anlamina gelmez ve toksin
olusturmasi gidanin asitligi, kurumaddesi vb. faktorlere baglidir (Anon, 2005).

Bilindigi gibi kurut genellikle mikrobiyolojik o6zellikleri kontrol edilmemis
cig siitten ve mikrobiyolojik giivenligi olmayan bir ortamda yapilmaktadir. Bu
nedenle Iran standartlarina gore ticari olarak tiiketime sunulan kurutlarda
Staphylococcus aureus testinin yapilmast zorunludur (Anon., 2006).

Incelenen kurutlarda Staphylococcus aureus dagilimi  Sekil 4.11°de

verilmistir.
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Sekil 4.11. Kurutlarda Staphylococcus aureus Dagilimi

Sekil 4.11’de goriildiigti gibi Staphylococcus aureus kurutlarin % 5’inde
<10 kob/g ve % 5’inde de 10-10* kob/g degerinde bulunmustur. Kurutlar %90’inde
ise Staphylococcus aureus’a rastlanamamistir. Patir ve Ates (2002), inceledikleri
kurutlarin % 16’sinda, Staphylococcus aureus bulundugunu belirlemislerdir. Kamber
ise (2008), arastirdigr kurutlarin % 30’unda Staphylococcus aureus’un mevcut
oldugunu tespit etmistir. Dolayisiyla Staphylococcus aureus bakimindan bu
arastirmanin sonucunda elde edilen degerler daha Once yapilmig arastirmalarin
sonuglarina gore daha diisiik cikmustir.

ISIRI’ye gore 1g kurutta Staphylococcus aureus bulunmamalidir
(Anon, 2006). Arastirilan kurutlarin % 10’unun (2 adet), Staphylococcus aureus
icermesi nedeniyle Iran standartlarina uygun olmadig tespit edilmistir.

Genel olarak 20 adet mikrobiyolojik 6zellikleri incelenen kurutlarin koliform
bakimindan % 15’inin (3 adet), Staphylococcus aureus bakimindan % 10’unun
(2 adet) Iran standartlarma uygun olmadig1 belirlenmistir. Escherichia coli
bakimindan ise arastirilan kurutlarin tamaminin (20 adet) Iran standartlarina uygun
oldugu saptanmustir. Cizelge 2.2°de goriildiigii gibi Iran standartlarina gore kurutun
mikrobiyolojik 6zelliklerinde maya ve kiif miktarnt ile ilgili bir deger

bulunmamaktadir.
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4.1.3. Duyusal Ozellikler

Arastirilan 20 adet kurut 6rneginin ortalama duyusal puanlari, Cizelge 4.3’te
verilmistir.

Cizelge 4.3. Kurutlarin Ortalama Duyusal Puanlari

Ornek No Renk Kivam Koku Tat Toplam
1 4.29 5.00 4.31 4.31 17.91

2 3.71 5.00 4.16 3.93 16.80

3 3.29 5.00 4.26 4.27 16.82

4 3.71 5.00 4.23 4.19 17.13

5 3.14 5.00 3.74 3.93 15.81

6 4.71 5.00 4.44 4.36 18.51

7 3.71 5.00 4.03 4.11 16.85

8 4.00 5.00 4.23 4.44 17.67

9 3.86 5.00 4.31 4.20 17.37

10 4.57 5.00 4.54 4.47 18.58
11 3.29 5.00 4.07 3.93 16.29
12 3.57 5.00 4.14 4.03 16.74
13 4.29 5.00 3.30 3.44 16.03
14 4.29 5.00 3.34 4.24 16.87
15 3.43 5.00 4.29 4.27 16.99
16 4.14 5.00 3.43 3.29 15.86
17 3.00 5.00 3.60 3.77 15.37
18 3.00 5.00 3.43 3.29 14.73
19 4.29 5.00 4.50 441 18.20
20 4.14 5.00 4.13 4.24 17.51
En az 3.00 5.00 3.30 3.29 14.73
En cok 4.71 5.00 4.54 4.47 18.58
X 3.82 5.00 4.07 4.06 16.90
Sx 0.65 0.00 0.45 0.36 1.02
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4.1.3.1. Renk

Incelenen kurutlarin ortalama renk puanlari Sekil 4.12°de verilmistir.
Kurutlarda renk puanlari, 5 tam puan iizerinden en az 3.00, en cok 4.71 ve ortalama

3.82+0.65 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.12. Kurutlarin Ortalama Renk Puanlari

Kurut, iiretildigi bolgenin hava kosullarina, iiretiminde kullanilan yonteme,
yag icerigine, kaynama siiresine ve depolama kosullarina bagl olarak siit beyazi,
sarims1 beyaz, krem, agik gri ve acik kahve gibi renklerde olmalidir (Anon., 2006).
Arastirilan kurutlarin renkleri genellikle sarims1 beyaz, acik gri ve agik kahve olarak

tespit edilmistir.

4.1.3.2. Kivam

Arastirilan kurutlarin ortalama kivam puanlart Sekil 4.13’te verilmistir. Tim
kurutlarin dokunuldugunda sert, parcalanmayan veya sekli degismeyen oOzellik
gosterdiginden, kivam puanlari 5 tam puan iizerinden 5 olarak degerlendirilmistir.
ISIRI’de kurutun kivami konusunda bir standart bulunmamaktadir (Anon., 2006).
Fakat kurutun kivaminin, iiretim mevsimine, kuruma siiresine ve kuruma sicakligina

bagli oldugu bilinmektedir.
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Sekil 4.13. Kurutlarin Ortalama Kivam Puanlari

Incelenen kurutlarin kivami, panelist grubu tarafindan yeterli derecede

bulunmus ve bu yiizden kurutlarin tamamina tam puan verilmistir.

4.1.3.3. Koku

Incelenen kurutlarin ortalama koku puanlar1 Sekil 4.14’te verilmistir.
Kurutlarin koku puanlari, 5 tam puan iizerinden en az 3.30, en ¢ok 4.54 ve ortalama

4.07+0.45 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.14. Kurutlarin Ortalama Koku Puanlari

49



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mostata SOLTANI

Standart bir kurut ornegi kendine 6zgii olan asidik kokuya sahip olmalidir.
Fakat bu has koku zaman zaman bilesiminde bulunan yagin bozulmasi ve bazi
bolgelerde kuruta ilave edilen anason ve kimyon gibi maddelerden dolay1
degisebilmektedir (Anon., 2006).

Aragtirilan kurutlarin koku puanlari, kurutlarin genellikle iiriine 6zgii asidik

kokuya sahip oldugunun bir kanitidir.

4.1.3.4. Tat

Arastirtlan  kurutlarin  ortalama tat puanlarnt Sekil 4.15°te verilmistir.
Kurutlarin tat puanlar1 5 tam puan iizerinden en az 3.29, en ¢ok 4.44 ve ortalama

4.06+0.36 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.15. Kurutlarin Ortalama Tat Puanlari

Standart bir kurutun tadi, asitlik derecesine ve iiretiminde kullanilan tuz
miktarina bagli olarak kendine has hafif eksimsi ile hafif tuzlu olmalidir (Anon.,
2006).

Arastirilan kurut oOrneklerinin ortalama tat puanlarina gore, kurutlarin

cogunlugunun kuruta 6zgii hafif eksimsiyle hafif tuzlu tatta oldugu belirlenmistir.
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4.1.3.5. Toplam Duyusal Puanlar

Incelenen kurutlarin ortalama toplam duyusal puanlari Sekil 4.16’da
verilmistir. Kurutlarin toplam duyusal puanlari, 20 tam puan iizerinden en az 14.73,

en ¢ok 18.58 ve ortalama 16.90+1.02 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.16. Kurutlarin Ortalama Olarak Toplam Duyusal Puanlari

Arastirilan kurutlar arasinda farkli {iretim yontemi ve bilesim nedeniyle renk,

koku ve tat gibi duyusal 6zeliklerde farklilik gozlenmistir.
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4.2. Geleneksel Sivi Kurutlarin Kalite Ozellikleri

4.2.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Arastirilan 20 adet geleneksel sivi kurutun iizerine yapilan kimyasal analizler

sonucunda, bulunan degerler Cizelge 4.4’te verilmistir.

Cizelge 4.4. Geleneksel S1vi Kurutlarin Fizikokimyasal Degerleri

Omek pH Titrasyon Rutubet Yag YKM Protein  Tuz Kiil

No asitligi(% l.a) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1 4.22 1.67 74.81 200 23.19 13.71 251 2.9
2 4.05 2.01 74.29 200 2371 13.46 257 284
3 4.10 1.97 74.67 200 2333 13.27 253 2.80
4 4.08 1.98 74.32 2.10 23.58 13.52 248 2778
5 4.05 2.03 74.18 200  23.82 13.58 255 284
6 4.24 1.64 74.45 200  23.55 14.09 254 281
7 4.19 1.71 74.72 2.10  23.18 13.52 2.60 293
8 4.02 2.07 74.36 2.00 23.64 13.33 252  2.80
9 4.12 1.91 74.38 200  23.62 13.65 254 282
10 4.18 1.74 74.49 200 2351 13.71 265 294
11 4.00 2.10 74.41 1.90  23.69 13.39 249 278
12 4.20 1.72 74.93 2.00 23.07 13.46 250 282
13 4.16 1.81 74.717 190  23.33 13.65 245 277
14 4.24 1.65 74.62 2.10  23.28 13.78 256 283
15 4.16 1.78 74.70 2.00  23.30 13.90 251 283
16 4.21 1.67 74.52 2.00 23.48 13.84 266 3.02
17 4.09 1.98 74.47 200 2353 13.33 265 296
18 4.20 1.71 74.82 2.10  23.08 13.46 255 2.83
19 4.26 1.61 74.79 2.00 23.21 13.97 253 281
20 4.15 1.80 74.43 2.00 23.57 13.78 2.59 290
Enaz 4.00 1.61 74.18 1.90  23.07 13.27 245 277
Enc¢ok 426  2.10 74.93 2.10  23.82 14.09 266 3.02
X 4.15 1.83 74.56 2.01 23.43 13.62 255 285
Sx 0.08 0.16 0.21 0.05 0.22 0.23 0.06 0.06
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4.2.1.1. pH Degeri

Incelenen geleneksel sivi kurutlarin pH degerleri Sekil 4.17°de verilmistir.
Geleneksel sivi kurutlarin pH degerleri, en az 4.00, en ¢ok 4.26 ve ortalama
4.15+0.08 olarak tespit edilmistir. Bulunan bu ortalama deger, daha 6nce bu iiriine
benzeyen konsantre yogurtlarin {izerine yapilan arastirmalardan elde edilen
degerlerle karsilastirildiginda, Salji ve arkadaslarinin (1983) labnehlerde saptadigi
4.01, Sahan ve Say’in (2003b) tuzlu yogurtlarda buldugu 4.00+0.15 degerlerinden
daha yiiksek, fakat Tamime ve arkadaslarinin (1991b) labnehlerde tespit ettigi 4.23

degerinden daha diisiik bulunmustur.
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Sekil 4.17. Geleneksel S1vi Kurutlarin pH Degerleri

Geleneksel sivi kurutlarin ortalama pH degeri, kurutlarin ortalama pH
degerinden daha diisilk bulunmustur. Bu durum muhtemelen bir kere 1sil islem
gérmiis kurutun tekrar pastorizasyona tabi tutulmasindan kaynaklanmaktadir.

ISIRI’'ye gore geleneksel sivi kurutun pH degeri en cok 4.50 olmalidir
(Anon., 1994). Bu arastirmada incelenen tiim geleneksel siv1 kurutlarin, pH degeri

bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.
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4.2.1.2. Titrasyon Asitligi

Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a) Sekil 4.18de
verilmistir. Geleneksel s1v1 kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a) en az 1.61, en ¢ok 2.10
ve ortalama 1.83%£0.16 olarak bulunmustur. Bulunan bu ortalama deger, Salji ve
arkadaslarinin (1983) labnehlerde saptadigi 1.05 ve Sahan ve Say’m (2003b) tuzlu
yogurtlarda buldugu 1.1620.27 degerinden daha yiiksek ¢cikmaistir.

Titrasyon Asitligi (% l.a)
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Sekil 4.18. Geleneksel S1vi Kurutlarin Titrasyon Asitligi (% l.a)

ISIRI’de geleneksel s1vi kurutun titrasyon asitligi ile ilgili standart bir deger

bulunmamaktadir (Anon., 1994).

4.2.1.3. Rutubet Orani

Incelenen geleneksel s1vi1 kurutlarin rutubet oranlar1 Sekil 4.19°da verilmistir.
Uriinlerin rutubet oranlar1 en az % 74.18, en ¢cok % 74.93 ve ortalama % 74.56+0.21
olarak tespit edilmistir. Saptanan bu ortalama oran, Ozer ve arkadaslarinin (1999),
labnehlerde belirledigi % 76.69 ve Sahan ve Say’in (2003b) tuzlu yogurtlarda
buldugu % 78.64 oranlarindan daha diisiik, fakat Biger ve arkadaslarinin (1996) tuzlu
yogurtlarda saptadig1 % 73.40 oranindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.19. Geleneksel Sivi Kurutlarin Rutubet Oranlari

Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin rutubet oranlari, iiriiniin endiistriyel
kosullarda iiretilmesine bagh olarak tiretim sirasinda hammadde olan kurutlara ilave
edilen suyun miktarindan kaynaklanmaktadir.

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun rutubet orani en ¢cok % 75 olmalidir
(Anon., 1994). Rutubet oram1 bakimindan incelenen tiim geleneksel sivi kurutlarin,

rutubet oran1 bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir.

4.2.1.4. Yag Oram

Incelenen geleneksel sivi kurutlarin yag oranlart Sekil 4.20°de verilmistir.
Incelenen geleneksel sivi kurutlarin yag oranlari, en az % 1.90, en ¢cok % 2.10 ve
ortalama % 2.01+0.05 olarak tespit edilmistir. Saptanan bu oran, Ozer ve
arkadaslarinin (1999), labnehlerde belirledigi % 9.18 ve Sahan ve Say’in (2003b)
tuzlu yogurtlarda buldugu % 2.70+0.46 oranlarindan daha diisiik ¢cikmustir.

Geleneksel sivi kurutlarin yag oranlari, benzer iriinlere gore daha diisiik
olmasi, standarda uygun bir sekilde iiretilmesi icin iiretim asamalarinda iiriiniin yag

oraninin % 2 oraninda ayarlandigindan kaynaklanmaktadir.
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Sekil 4.20. Geleneksel S1vi Kurutlarin Yag Oranlari

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun yag oram1 en az % 1 olmalidir
(Anon., 1994). Bu arastirmada incelenen tiim geleneksel sivi kurutlarin, yag orani

bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

4.2.1.5. Yagsiz Kurumadde Oram

Arastirllan geleneksel sivi kurutlarin yagsiz kurumadde oranlart Sekil
4.21°de verilmistir. Geleneksel sivi kurutlarin yagsiz kurumadde oranlari en az
% 23.07, en cok % 23.82 ve ortalama % 23.43%+0.22 olarak bulunmustur. Bulunan
bu ortalama oran, Ozer ve arkadaslarinin (1999), labnehlerde belirledigi % 14.13 ve
Sahan ve Say’in (2003b) tuzlu yogurtlarda buldugu % 18 oranlarindan daha yiiksek
oldugu belirlenmistir.

Geleneksel sivi kurutlarin yagsiz kurumadde oranlari dogal olarak elde
edildikleri kurutlarin kurumadde ve yag oranlarina baghdir ve iiriiniin endiistriyel bir

sekilde tiretilmesi nedeniyle standartta istenilen oranda bulunmustur.
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Sekil 4.21. Geleneksel S1vi Kurutlarin Yagsiz Kurumadde Oranlar

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun yagsiz kurumadde orani en ¢ok % 24
olmalidir (Anon., 1994). Incelenen tiim geleneksel s1v1 kurutlarin, yagsiz kurumadde

oran1 bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir
4.2.1.6. Protein Oram

Incelenen geleneksel s1vi kurutlarin protein oranlar1 Sekil 4.22°de verilmistir.
Geleneksel sivi kurut protein oranlar1 en az % 13.27 en ¢ok % 14.09 ve ortalama
% 13.62+0.23 olarak tespit edilmistir. Saptanan bu ortalama oran, Ozer ve
arkadaslarinin (1999), labnehlerde belirledigi % 9.20 ve Sahan ve Say’in (2003b)
tuzlu yogurtlarda buldugu ortalama % 7.30+1.21 oranlarindan daha yiiksek oldugu
belirlenmistir.

Uriiniin protein orani, hammade olarak kullanilan kurutlarin ortalama protein
orani ve liretim esnasinda ilave edilen su miktarindan kaynaklanan kurumadde
oranina baglhidir. Uretimin endiistriyel bir ortamda ve kontrol altinda iiretilmesi
nedeniyle, Ornekler arasinda protein oranlar1 bakimindan biiyiik bir farklilik

gbzlenmemistir.
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Sekil 4.22. Geleneksel Sivi Kurutlarin Protein Oranlari

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun protein orani, en az % 13 olmalidir
(Anon., 1994). Bu arastirmada incelenen tiim geleneksel sivi kurutlarin, protein orani

bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu saptanmustir.
4.2.1.7. Tuz Orani

Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin tuz oranlart Sekil 4.23’te verilmistir.
Geleneksel sivi kurutlarin tuz oranlari, en az % 2.45, en ¢ok % 2.66 ve ortalama
% 2.55+0.06 olarak saptanmistir. Belirlenen bu ortalama oran, Say ve Sahan’in
(2002) tuzlu yogurtlarda saptadigt % 3.06 ve Sahan ve Say’in (2003b) tuzlu
yogurtlarda buldugu % 2.58+0.09 oranlarindan daha diisiik ¢cikmistir.

Geleneksel s1v1 kurutun tuz orani, iiriiniin tiretiminde kullanilan kurutlarin tuz
oranlarina ve iiretim asamasinda ilave edilen su ve tuz miktarina baglidir. Standart
bir iiretim yontemi kullanildig: i¢in, incelenen geleneksel sivi kurutlar arasinda tuz

orani bakimindan homojen bir dagilim goriilmektedir.
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Sekil 4.23. Geleneksel S1vi Kurutlarin Tuz Oranlari

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun tuz orami en ¢ok % 3 olmalidir
(Anon., 1994). Bu arastirmada incelenen tiim geleneksel kurutlarin, tuz orani

bakimindan iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

4.2.1.8. Kiil Orani

Incelenen geleneksel sivi kurutlarin kiil oranlari Sekil 4.24’te verilmistir.
Geleneksel sivi kurutlarin kiil oranlari, en az % 2.77, en ¢ok % 3.02 ve ortalama
% 2.77%3.02 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.24. Geleneksel S1vi Kurutlarin Kiil Oranlari
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Bulunan bu ortalama oran, Ozer ve arkadaslarinin (1999) labneh’de buldugu
% 0.79 ve Say ve Sahan’in (2002) tuzlu yogurtlarda saptadigr % 0.77 oranlarindan
daha yiiksek bulunmustur. Geleneksel s1vi kurutlarda bulunan kiil oraninin biiyiik bir
kismu, {iriiniin bilesiminde bulunan tuz oranindan kaynaklanmaktadir.

ISIRT’ye gore geleneksel sivi kurutun kiil orami en ¢ok % 3 olmalidir
(Anon.,1994). Bu arastirmada incelenen geleneksel sivi kurutlarin % 95’inin
(19 adet) kiil oran1 bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir.

Genel olarak kimyasal analizleri yapilan geleneksel sivi kurutlarin %95’ inin
[ran standartlarna uygun oldugu belirlenirken, %5’nin Iran standartlaria uygun

olmadig saptanmustir.
4.2.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Bu arastirmada incelenen 20 adet geleneksel sivi kurutta incelenen

mikroorganizmalarin dagilimi Cizelge 4.5’te verilmistir.

Cizelge 4.5. Geleneksel S1vi Kurutlarda Incelenen Mikroorganizmalarin Dagilimi

Mikroorganizma <10 10-10 10%-10° 10°-10*

Kob/g Kob/g Kob/g Kob/g

n % n % n % n %
Koliform 20 100 0 0 0 0 0 0
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0
Maya ve Kiif 17 85 3 15 0 0 0 0
Staphylococcus aureus 0 0 0 0 0 0 0 0
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4.2.2.1. Koliform

Gidalarda koliform bulunmasi, yetersiz veya yanlis pastorizasyon
uygulamalarindan, pisirme veya pastorizasyon sonrasi tekrar bulasma oldugundan ve
kotii sanitasyon kosullarindan kaynaklanabilmektedir (Cakir, 2000).

Incelenen geleneksel sivi kurutlarda koliform dagilimi Sekil 4.25’te
verilmistir. Sekil 4.25’te goriildiigi gibi geleneksel sivi kurutlarda, koliform biitiin
orneklerde <10 kob/g degerinde saptanmistir. Incelenen iiriinlerde bulunan koliform
miktari, Sahan ve Say’mn (1998) tuzlu yogurtlarda buldugu 2.2x10° kob/g degerinden
oldukca diisiiktiir. Ayrica belirlenen sonug, Salji ve arkadaslarinin (1983) labnehlerin
tamaminda buldugu <10 kob/g ve Salji ve arkadaslarinin (1987a ve 1987b)

labnehlerin tamaminda tespit ettigi <10 kob/g degerlerine benzerlik gostermistir.

O<10

%100
Sekil 4.25. Geleneksel Si1vi Kurutlarda Koliform Dagilimi

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun 1 graminda koliform miktar1 <10 kob/g
olmalidir (Anon., 1994). Elde edilen sonuglara gore, tiim geleneksel sivi kurutlarin,

koliform miktar1 bakimindan, iran standartlarina uygun oldugu saptanmistir.
4.2.2.2. Escherichia coli
Arastirilan geleneksel s1vi kurutlarin {izerine yapilan mikrobiyolojik analizler

sonucunda, hi¢bir ornekte Escherichia coli’ye rastlanamamistir. Bu sonu¢ Sahan ve

Say’in (1998) tuzlu yogurtlarda buldugu sonuca benzerlik gostermektedir. ISIRI’ye
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gore geleneksel sivi kurutun 1 graminda Escherichia coli bulunmamalidir
(Anon., 1994).
Elde edilen sonuglara gore Escherichia coli bakimindan, tiim geleneksel sivi

kurutlarin Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

4.2.2.3. Maya ve Kiif

Gida isletmelerinde maya ve kiif sayimi genel hijyenik kontrol olarak
yapilmaktadir. Baz1 uygulamalarda maya ve kiif sayis1 ayr1 ayr1 degerlendirilirken,
cogunda maya ve kiif sayis1 toplam olarak ele alinmaktadir (Anon, 2005).

Aragtirilan geleneksel sivi kurutlarin maya ve kiif dagilimi Sekil 4.26°da
verilmistir. Sekil 4.26’da goriildiigii gibi mikrobiyolojik analizlere tabi tutulan
geleneksel sivi kurutlarin maya ve kiif miktari, 17 ornekte (% 85) <10 kob/g
bulunurken, 3 Srnekte (% 15) 10-10% tespit edilmistir. Bu arastirmada saptanan
degerlere, Sahan ve Say’in (1998) tuzlu yogurtlarda belirledigi 5.4 x10’ degerine

gore cok diisiik oldugu belirlenmistir.

O <10
W 10-100

85%

Sekil 4.26. Geleneksel S1vi Kurutlarda Maya ve Kiit Dagilimi

ISIRI’ye gore 1g geleneksel sivi kurutta maya ve kiif miktar1 <100 kob/g

olmalidir (Anon., 1994). Saptanan analiz sonuglarina gore incelenen tiim geleneksel

62



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mostata SOLTANI

sivi kurutlarin, maya ve kiif bakimindan Iran standartlarna uygun oldugu

belirlenmistir.

4.2.2.4. Staphylococcus aureus

Geleneksel sivi kurut iiretiminde hammadde olarak kullanilan kurutlarin
Staphylococcus aureus icerme ihtimali oldugu nedeniyle, bu mikroorganizmanin
aranmas1 geleneksel sivi kurutta zorunludur (Anon, 1994). Yapilan mikrobiyolojik
analizler sonucunda, geleneksel sivi  kurutlarda  Staphylococcus — aureus
saptanamamigtir.

ISIRI’ye gore 1g geleneksel sivi  kurutta Staphylococcus aureus
bulunmamalidir (Anon., 1994). Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin tamaminin
Staphylococcus aureus icermemesi nedeniyle Iran standartlarma uygun oldugu tespit

edilmistir.
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4.2.3. Duyusal Ozellikler

Yapilan duyusal testlerin sonucunda, arastirila 20 adet geleneksel s1vi kurutun

ortalama duyusal puanlari, Cizelge 4.6’da verilmistir.

Cizelge 4.6. Geleneksel S1v1 Kurutlarin Ortalama Duyusal Puanlar

Ornek No  Renk ve Gériiniim  Kivam Koku Tat Toplam
1 4.57 4.29 4.33 4.43 17.62

2 4.71 4.29 4.46 4.49 17.95

3 4.29 4.14 4.33 4.26 17.02

4 4.43 4.71 4.37 4.27 17.78

5 4.14 4.29 4.47 4.33 17.23

6 4.71 4.86 4.23 4.20 18.00

7 4.71 4.86 4.21 4.16 17.94

8 4.86 4.57 4.53 4.51 18.47

9 4.29 4.14 4.33 4.39 17.15

10 4.14 4.29 4.56 4.51 17.50
11 4.86 4.57 4.67 4.63 18.73
12 4.43 4.14 4.47 4.43 17.47
13 4.43 4.14 4.26 4.33 17.16
14 4.14 4.43 4.16 4.14 16.87
15 4.57 4.57 4.50 4.51 18.15
16 4.29 4.00 4.33 4.21 16.83
17 4.57 4.29 4.59 4.47 17.92
18 4.57 4.71 4.27 4.21 17.76
19 4.14 4.71 4.13 4.24 17.22
20 4.29 4.00 4.46 4.50 17.25
En az 4.14 4.00 4.13 4.14 16.83
En ¢ok 4.86 4.86 4.67 4.63 18.73
X 4.45 4.35 4.38 4.36 17.55
Sx 0.49 0.49 0.18 0.16 0.83
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4.2.3.1. Renk ve Goriiniim

Incelenen geleneksel s1v1 kurutlarin ortalama renk ve goriiniim puanlar1 Sekil
4.27°de verilmistir. Geleneksel s1v1 kurutlarin renk ve goriiniim puanlari, 5 tam puan

tizerinden en az 4.14, en cok 4.86 ve ortalama 4.45+0.49 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.27. Geleneksel Sivi Kurutlarin Ortalama Renk ve Goriiniim Puanlari

Renk ve goriiniim agisindan, iiretilen geleneksel sivi kurut, krema beyazi
renginde, serum ayrilmasi olmamis, homojen bir yapida ve temiz olmalidir
(Anon., 1994). Bu arastirmada duyusal Ozellikleri incelenen geleneksel sivi kurut
orneklerin genellikle agik krem ile krema beyazi arasi bir renkte, serum ayrilmasi

olmamus, yiizey durumu muntazam ve temiz bir goriiniimde oldugu belirlenmistir.
4.2.3.2. Kivam
Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin ortalama kivam puanlar Sekil 4.28’de

verilmistir. Uriinlerin kivam puanlar1 5 tam puan iizerinden en az 4.00, en cok 4.86

ve ortalama 4.35+0.49 olarak degerlendirilmistir.
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Kivam Puanlari
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Sekil 4.28. Geleneksel Sivi Kurutlarin Ortalama Kivam Puanlari

ISIRI’de geleneksel sivi kurutun kivami konusunda standart bir deger
bulunmamaktadir (Anon., 1994). Fakat bu iiriiniin kat1 krema, serumu ayrilmamis ve
homojen bir kivamda olmasi tercih edilmektedir. Bu arastirmada incelenen
geleneksel sivi kurutlarin genellikle kati krema veya dolgun, serumu ayrilmamis

veya az ayrilan ve homojen bir kivamda oldugu belirlenmistir.

4.2.3.3. Koku

Incelenen geleneksel sivi kurutlarm ortalama koku puanlart Sekil 4.29°da
verilmistir. Geleneksel sivi kurutlarin koku puanlari, 5 tam puan iizerinden en az
4.13, en ¢ok 4.67 ve ortalama 4.38+0.18 olarak bulunmustur.

ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurut, taze ve kendine 6zgii olan asidik kokuya
sahip olmalidir (Anon., 1994). Bu koku iiretiminde yeterli kalitede olmayan
hammadde ve standart dis1 iiretim yontemlerinin kullanilmasi halinde, iirline 6zgii

olmayan ve bazen ransit ve hatta yanik bir kokuya doniisebilir.
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Sekil 4.29. Geleneksel S1v1 Kurutlarin Ortalama Koku Puanlar1

Incelenen geleneksel sivi kurutlarin aldigi koku puanlarina bakildiginda,

orneklerin genellikle iirline 6zgii olan asidik kokuya sahip oldugu belirlenmistir.

4.2.3.4. Tat

Arastirllan geleneksel sivi kurutlarin ortalama tat puanlarnt Sekil 4.30°da
verilmistir. Geleneksel siv1 kurutlarin tat puanlar1 5 tam puan lizerinden en az 4.14,

en ¢ok 4.63 ve ortalama 4.36+0.16 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.30. Geleneksel S1vi Kurutlarin Ortalama Tat Puanlari
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ISIRI’ye gore geleneksel sivi kurutun tadi, kendine has hafif eksimsi ile hafif
tuzlu olmalidir (Anon.,1994). Uygun hammadde ve standart bir iiretim yOntemi
kullanilmadig1 takdirde iiriinde peynirimsi, yanik ve aci tatlar goriinebilir.

Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin tat puanlarina gore, genel olarak iiriine

0zgii hafif eksimsi, hafif tuzlu tatta oldugu belirlenmistir.

4.2.3.5. Toplam Duyusal Puanlar

Incelenen geleneksel siv1 kurutlarin ortalama olarak toplam duyusal puanlar
Sekil 4.31°de verilmistir. Uriinlerin toplam duyusal puanlar1 ortalama olarak, 20 tam
puan iizerinden en az 16.83, en c¢ok 18.73 ve ortalama 17.55+£0.83 olarak

bulunmustur.
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Sekil 4.31. Geleneksel S1vi Kurutlarin Ortalama Olarak Toplam Duyusal Puanlari

Geleneksel s1v1 kurutlarin ortalama olarak toplam duyusal puanlari, kurutlara
nazaran birbirine daha yakin ve daha yiiksek ¢ikmistir. Bu sonu¢ geleneksel sivi
kurutlarin endiistriyel ortamda ve hijyen kosullarina uyarak iiretildiginden

kaynaklanabilmektedir.
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4.3. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Kalite Ozellikleri

4.3.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Arastirilan 20 adet endiistriyel sivi kurutun iizerine yapilan fizikokimyasal

analizlerin sonucunda, bulunan degerler Cizelge 4.7°de verilmistir.

Cizelge 4.7. Endiistriyel S1v1 Kurutlarin Fizikokimyasal Degerleri

Omek pH Titrasyon  Rutubet Yag YKM  Protein Tuz Kiil

No Asitligi (% l.a) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1 3.73 1.60 81.54 1.60 16.87 8.35 1.57 2.14
2 378 1.55 81.18 1.60 17.22 8.74 1.72  2.28
3 370 1.68 81.47 1.70 16.83 8.54 1.61 2.19
4 3.84 1.41 81.43 1.60 16.97 8.80 1.74  2.35
5 375 1.57 81.52 1.70 16.78 8.23 1.70 234
6 3.5 1.59 81.48 1.60 16.92 8.42 1.59  2.20
7 3.82 1.43 81.51 1.60 16.89 8.61 1.68  2.31
8 3.78 1.53 81.23 1.60 17.17 8.74 1.73  2.38
9 374 1.62 81.47 1.70 16.83 8.10 1.71  2.35
10  3.76 1.59 81.26 1.70 17.04 8.48 1.64 2.23
11 3.85 1.39 81.45 1.60 16.95 8.93 1.68  2.29
12 3.86 1.36 81.49 1.60 16.91 8.86 1.79 242
13 3.82 1.45 81.40 1.60 17.00 8.61 1.74 237
14 3.77 1.55 81.53 1.60 16.87 8.54 1.56  2.17
15 3.72 1.65 81.38 1.70 16.92 8.16 1.67 227
16  3.88 1.33 81.46 1.60 16.94 8.99 1.76 240
17 3.82 1.43 81.42 1.60 16.98 8.80 1.63 2.21
18  3.70 1.66 81.20 1.60 17.20 8.42 1.65 2.29
19  3.74 1.61 81.37 1.70 16.93 8.29 1.67  2.30
20 3.80 1.49 81.41 1.60 16.99 8.74 1.58  2.16
Enaz 3.70 1.33 81.18 1.60 16.78 8.10 1.56 2.14
En ¢ok 3.88 1.68 81.54 1.70 17.22 8.99 1.79 242
X 3.78 1.52 81.41 1.63 16.96 8.57 1.67 2.28
Sx 0.05 0.11 0.11 0.05 0.12 0.26 0.06 0.08
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4.3.1.1. pH Degeri

Arastirilan endiistriyel s1vi kurutlarin pH degerleri Sekil 4.32’de verilmistir.
pH degerleri endiistriyel sivi kurutlarda en az 3.70, en ¢ok 3.88 ve ortalama
3.78+0.05 olarak tespit edilmistir. Tespit edilen bu ortalama deger, daha onceki bu
tiriine benzeyen konsantre yogurt 6rnekleri iizerine yapilan aragtirmalarda elde edilen
degerler ile karsilastirlldiginda, Seckin ve Nergiz’in (1997), torba yogurtlarda
buldugu 3.67 ve Sahan ve Kacar’in (2001), yine torba yogurtlarda buldugu 3.77+0.66
degerlerinden daha yiiksek, fakat Ocak ve Akyiiz’iin (1998) kis yogurtlarda saptadig:

ortalama 4.11 degerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.32. Endiistriyel S1vi Kurutlarin pH Degerleri

Genel olarak endiistriyel sivi kurutun pH degerleri, iiriiniin hammadesi olan
yogurdun pH degerine baglidir. ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun pH degeri en
cok 3.9 olmalidir (Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen tiim endiistriyel sivi

kurutlarin, pH degeri bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu saptanmustir.
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4.3.1.2. Titrasyon Asitligi

Incelenen endiistriyel sivi kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a) Sekil 4.33’te
verilmistir. Endiistriyel sivi kurutlarin titrasyon asitligi (% 1l.a) en az 1.33, en ¢ok
1.68 ve ortalama 1.52+0.11 olarak bulunmustur. Bulunan bu ortalama deger, Sahan
ve Kagar’in (2001), torba yogurtlarinda buldugu 1.16+0.30 degerinden daha yiiksek,
fakat Caglar ve arkadaslarinin (1997), torba yogurtlarinda tespit ettigi 2.24, Ocak ve
Akyliz’tin (1998) kis yogurtlarinda buldugu 2.06 ve Yaygin'in (1998) tulum
yogurtlarinda saptadig: 2.12 degerlerinden daha diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.33. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Titrasyon Asitligi (% 1.a)

Endiistriyel siv1 kurutlarin titrasyon asitligi degerleri iiretiminde kullanilan
yogurdun asitlik degerinden kaynaklanmaktadir. ISIRI’ye gore endiistriyel sivi
kurutun titrasyon asitligi (% l.a) 1.3-2 arasinda olmalidir (Anon., 2003).

Analiz sonucunda, incelenen tiim endiistriyel s1v1 kurutlarin titrasyon asitligi,

Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.
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4.3.1.3. Rutubet Oram

Arastirilan  endiistriyel sivi  kurutlarin  rutubet oranlar1t  Sekil 4.34’te
verilmigtir. Rutubet oranlar1 endiistriyel sivi kurutlarda en az % 81.18, en ¢ok
% 81.54 ve ortalama % 81.41+011 olarak tespit edilmistir. Saptanan bu ortalama
oran, Yoney’in (1965) torba yogurtlarinda bildirdigi % 82.12 ve Ocak ve Akyiiz’iin
(1998) kis yogurtlarinda buldugu % 82.84 oranlarindan daha diisiik, fakat Yaygin’in
(1998) tulum yogurtlarinda saptadigt % 64.33 ve Sahan ve Kacar’in (2001) torba
yogurtlarinda buldugu 80.04 oranlarindan daha yiiksek oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.34. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Rutubet Oranlari

Endiistriyel s1v1 kurutlarin rutubet oralari, iiretim esnasinda hammaddesi olan
yogurdun koyulagsmasindan kaynaklanmakta olup, kontrol altinda iiretilmesi
nedeniyle birbirine yakin bulunmustur.

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun rutubet orant en ¢ok % 82 olmalidir
(Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen tiim endiistriyel sivi kurutlarin, icerdikleri

rutubet oran1 bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.
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4.3.1.4. Yag Oram

Arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin yag oranlar1 Sekil 4.35’te verilmistir.
Endiistriyel sivi kurutlarin yag oranlar1 en az % 1.60, en cok % 1.70 ve ortalama
%1.63+0.05 olarak tespit edilmistir. Endiistriyel sivi kurutlarda saptanan ortalama
yag orani, Ocak ve Akyiiz’iin (1998) kis yogurtlarinda belirledigi % 6.71, Yaygin’in
(1998) tulum yogurtlarinda saptadigt % 22.50 ve Sahan ve Kacar’in (2001) torba
yogurtlarinda buldugu % 6.55+3.43 oranlarindan daha diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.35. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Yag Oranlari

Uretiminde kullamlan ¢ig siitiin yag oraninin diisiik olmas1 (% 0.4-% 0.6)
nedeniyle, endiistriyel sivi kurutlarin yag oranlari, benzer iiriinlere gore daha diisiik
bulunmustur.

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun yag orant en ¢ok % 2 olmalidir
(Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen tiim endiistriyel sivi kurutlarin, yag orani

bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir.

73



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mostata SOLTANI

4.3.1.5. Yagsiz Kurumadde Oram

Incelenen endiistriyel s1iv1 kurutlarin yagsiz kurumadde oranlar1 Sekil 4.36’da
verilmistir. Endiistriyel sivi kurutlarin yagsiz kurumadde oranlar1 en az % 16.78, en
¢ok % 17.22 ve ortalama % 16.96+0.12 olarak saptanmustir. Uriinlerde saptanan bu
ortalama oran, Ocak ve Akyiiz’iin (1998) kis yogurtlarinda belirledigi %10.45,
Yaygin'in (1998) tulum yogurtlarinda saptadigi % 13.17 ve Sahan ve Kagar’in
(2001) torba yogurtlarinda buldugu % 13.41 oranlarindan daha yiiksek, fakat Caglar
ve arkadaslarinin (1997) torba yogurtlarinda buldugu % 24.78 oranindan daha diisiik

oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.36. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Yagsiz Kurumadde Oranlari

ISIRT’ye gore Standart bir endiistriyel siv1 kurut 6rneginin yagsiz kurumadde
orani en az % 16 olmalidir (Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen endiistriyel sivi
kurutlarin tamaminin yagsiz kurumadde orani bakimindan Iran standartlarma uygun

oldugu tespit edilmistir.
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4.3.1.6. Protein Oram

Arastirilan endiistriyel sivi  kurutlarin  protein oranlar1  Sekil 4.37°de
verilmistir. Endiistriyel s1v1 kurutlarin protein oranlart en az % 8.10 en ¢cok % 8.99 ve
ortalama % 8.57+0.26 olarak tespit edilmistir. Saptanan bu ortalama oran, Yoney’in
(1965) torba yogurtlarinda bildirdigi % 7.31 ve Ocak ve Akyiiz’iin (1998) kis
yogurtlarinda buldugu % 6.48 oranlarindan daha yiiksek, fakat Yaygin’in (1998)
tulum yogurtlarinda saptadigit % 10.06 ve Sahan ve Kacar’in (2001) torba
yogurtlarinda buldugu % 9.63+1.12 oranlarindan daha diisiik ¢ikmistir.

9,50

9,00 —

8,50 ] — ]

8,00

Protein (%)

7,50 -

7,00 T T T T T T T T T T T T T T T T T T T
12 3 4 5 6 7 8 9 1011 1213 14 15 16 17 18 19 20

Ornek No

Sekil 4.37. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Protein Oranlari

Endiistriyel siv1 kurutun protein orani, iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin protein
oranina  bagli  olarak, {riiniin konsantre bir sekilde iretilmesinden
kaynaklanmaktadir.

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun protein orani, en az % 8 olmalidir
(Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen tiim endiistriyel sivi kurutlarin, protein

oram1 bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

75



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mostata SOLTANI

4.3.1.7. Tuz Oram

Incelenen endiistriyel sivi  kurutlarin  tuz oranlart  Sekil 4.38°de
verilmistir. Endiistriyel s1v1 kurutlarin tuz oranlari, en az % 1.56, en cok % 1.79 ve
ortalama % 1.67+0.06 olarak saptanmistir. Tespit edilen bu ortalama oran, Toral ve
arkadaslarinin (1985) torba yogurtlarinda buldugu % 1.007 degerinden daha yiiksek,
fakat Yaygin’in (1998) tulum yogurtlarinda belirledigi % 3.10 degerinden daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Endiistriyel s1v1 kurutlarin tuz oranlari, iran standartlar:
cergevesinde, iiretim agamasinda ilave edilen tuz miktarindan kaynaklanmakta olup,

kontrol altinda tiretilmesi i¢in birbirine yakin bulunmustur.

2,00

1,80 - —

1,60 B — —

Tuz(%)

1,40

1,20 -

1,00 I I I I I I I I I I I I I I I I I I I
12 3 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Ornek No
Sekil 4.38. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Tuz Oranlar1
ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun tuz orani en ¢ok % 2 olmalidir

(Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen endiistriyel kurutlarin tamaminin [ran

standartlarina uygun oldugu saptanmistir.
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4.3.1.8. Kiil Orani

Arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin kiil oranlar1 Sekil 4.39’da verilmistir.
Endiistriyel sivi kurut kiil oranlar1 en az % 2.14, en ¢ok % 2.42 ve ortalama
% 2.28+0.08 olarak bulunmustur. Bulunan bu ortalama oran, Sahan ve Kacar’in
(2001) torba yogurtlarinda buldugu ortalama % 0.71+£0.16 ve Ocak ve Akyiiz’iin
(1998) kis yogurtlarinda saptadigi ortalama % 0.966 oranlarindan daha yiiksek, fakat
Yaygin'in (1998) tulum yogurtlarinda saptadigi ortalama % 5.42 oranindan daha

diisiik oldugu belirlenmistir.
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Sekil 4.39. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Kiil Oranlar

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun kiil orani, en ¢ok % 2.50 olmalidir
(Anon., 2003). Bu arastirmada incelenen tiim endiistriyel sivi kurutlarin, kiil oram
bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu tespit edilmistir.

4.3.1. Mikrobiyolojik Ozellikler

Arastirilan 20 adet endiistriyel sivi kurutta incelenen mikroorganizmalarin

dagilimi Cizelge 4.8’de verilmistir.
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Cizelge 4.8. Endiistriyel S1v1 Kurutlarda Incelenen Mikroorganizmalarin Dagilimi

Mikroorganizma <10 10-10? 10%-10° 10*-10*

Kob/g Kob/g Kob/g Kob/g

n % n % n % n %
Koliform 20 100 0 O 0 0 0 O
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0
Maya ve Kiif 19 95 1 5 0 0 0 O
Staphylococcus aureus 0 0 0O O 0 0 0 O
4.3.2.1. Koliform

Gida maddelerinde bulunan koliform grubu bakterileri, pastorizasyonun
yanlis veya yetersiz uygulandiginin, pastorizasyon sonrasi tekrar bulasma oldugunun
ve kotii sanitasyon kosullarinin bir gostergesidir (Cakir, 2000).

Aragtirilan endiistriyel sivi kurutlarda koliform dagilimi Sekil 4.40’ta
verilmigtir. Sekil 4.40’ta goriildiigi gibi, koliform tiim endiistriyel sivi kurutlarda
<10 kob/g degerinde saptanmistir. incelenen endiistriyel sivi kurutlarda bulunan
koliform miktari, Daha ©Once yapilmis arastirmalara bakildiginda Caglar ve
arkadaslarinin (1997), torba yogurtlarinda buldugu 16 kob/g degerinden daha az ve
Ocak ve Akyiiz’iin (1998), kis yogurtlarinda saptadigi 0.569 log/g degeri ile

benzerlik gostermektedir.
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O <10

%100

Sekil 4.40. Endiistriyel s1v1 kurutlarda koliform dagilimi

ISIRI'ye gore 1g endiistriyel sivi kurutta koliformun miktar1 <10 kob/g
olmalidir (Anon., 2003). Elde edilen sonuglara gore koliform bakimindan, tiim

endiistriyel s1v1 kurutlarin Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

4.3.2.2. Escherichia coli

Incelenen endiistriyel sivi kurutlar iizerine yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda hicbir 6rnekte Escherichia coli’ ye rastlanamamistir.

ISIRI’ye gore 1g endiistriyel sivi kurutta Escherichia coli bulunmamalidir
( Anon., 2003). Elde edilen sonuglara gore Escherichia coli bakimindan, endiistriyel

s1v1 kurutlarin tamaminin Iran standartlarina uygun oldugu saptanmustir.

4.3.2.3. Maya ve Kiif

Arastirllan endiistriyel sivi kurutlarda maya ve kif dagilimi Sekil 4.41°de
verilmistir. Sekil 4.41°de goriildiigi gibi, endiistriyel sivi kurutlarin 19 tanesinde
(%95) maya ve kiif miktar1 <10 kob/g saptanirken, 1 6rnekte 10-100 kob/g degerinde
tespit edilmistir. Saptanan bu deger, Sahan ve Kacar’in (2001) torba yogurtlarinda
tespit ettigi 1.4x10°+1.4x10% kob/g ve Ocak ve Akyiiz’iin (1998), kis yogurtlarinda
belirledigi 4.004 log/g degerlerinden oldukca diisiik oldugu belirlenmistir.
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5%

E <10
m 10-100

95%

Sekil 4.41. Endiistriyel S1ivi Kurutlarda Incelenen Maya ve Kiif Dagilimi

ISIRI’ye gore standart bir endiistriyel sivi kurutun 1 graminda maya ve kiif
miktar1 <100 kob/g olmalidir (Anon., 2003). Yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda maya ve kiif bakimindan endiistriyel sivi kurutlarin tamaminin, iran

standardina uygun oldugu tespit edilmistir.

4.3.2.4. Staphylococcus aureus

Yapilan mikrobiyolojik analizelr sonucunda, Staphylococcus aureus
endiistriyel s1v1 kurutlarda saptanamamaistir.

ISIR’'ye gore 1g endiistriyel sivi  kurutta Staphylococcus —aureus
bulunmamalidir (Anon., 2003). Arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin tamaminin,

Staphylococcus aureus bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.
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4.3.3. Duyusal Ozellikler

Arastirilan 20 adet endiistriyel sivi kurutun ortalama duyusal puanlari,

Cizelge 4.9’da verilmistir.

Cizelge 4.9. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Ortalama Duyusal Puanlari

Ornek No  Renk ve Goriiniim Kivam Koku Tat Toplam
1 4.29 4.14 4.59 4.53 17.55

2 4.29 443 4.47 4.44 17.63

3 4.71 4.57 4.39 4.43 18.01

4 4.86 4.57 4.47 4.59 18.49

5 4.57 4.71 4.40 4.49 18.17

6 4.71 4.57 4.43 4.46 18.17

7 4.57 4.57 4.44 4.53 18.11

8 4.71 4.57 4.41 4.49 18.18

9 4.86 4.57 4.39 4.41 18.23

10 4.29 4.43 4.50 4.49 17.71
11 4.71 4.57 4.39 4.41 18.08
12 4.29 4.29 4.47 4.50 17.55
13 4.86 4.57 4.49 4.51 18.43
14 4.29 4.43 4.49 4.44 17.65
15 4.71 4.71 4.49 4.56 18.47
16 4.57 4.71 4.47 4.46 18.21
17 4.29 4.43 4.51 4.49 17.72
18 4.86 4.71 4.53 4.61 18.71
19 4.57 4.43 4.53 4.57 18.10
20 4.43 4.29 4.56 4.47 17.75
Enaz 4.29 4.14 4.39 4.41 17.55
En ¢ok 4.86 4.71 4.59 4.61 18.71
X 4.57 4.51 4.47 4.49 18.05
Sx 0.49 0.50 0.09 0.09 0.77

81



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Mostata SOLTANI

4.3.3.1. Renk ve Goriiniim

Incelenen endiistriyel s1v1 kurutlarin ortalama renk ve goriiniim puanlar1 Sekil
4.42’de verilmistir. Endiistriyel s1v1 kurutlarin renk ve goriiniim puanlari, 5 tam puan

tizerinden en az 4.29, en ¢ok 4,86 ve ortalama 4.57+0.49 olarak belirlenmistir.

5,00

4,00 -

3,00 -

2,00 -

1,00 -

Renk ve Goriiniim Puanlari

0,00

i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Ornek No

Sekil 4.42. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Ortalama Renk ve Goriiniim Puanlari

Renk ve goriiniim acisindan, tiretilen endiistriyel sivi kurut, krema beyazi -
acik krem renginde, serum ayrilmasi olmamis, homojen bir yapida ve temiz olmalidir
(Anon, 2003). Standarda uygun hammadde ve iiretim yontemi kullanilmadigi halde,
riiniin renk ve goriiniimii standart dis1 olabilmektedir. Bu arastirmada incelenen
endiistriyel sivi kurutlarin genellikle acik krem ile krema beyazi arasi1 bir renkte,
serum ayrilmasi olmamais, yiizey durumu muntazam ve temiz bir goriiniimde oldugu

belirlenmistir.
4.3.3.2. Kivam
Arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin kivam puanlart Sekil 4.43’te verilmistir.

Uriinlerin kivam puanlari 5 tam puan iizerinden en az 4.14, en ¢ok 4.71 ve ortalama

4.5140.50 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.43. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Ortalama Kivam Puanlar

ISIRT’ye gore endiistriyel sivi kurutun kivami, kati krema yogunlugunda ve
serumu ayrilmamis bir sekilde olmalidir (Anon., 2003). Uretimde kullanilan
hammaddenin yiiksek kalitede olmasi, kurumaddenin dogru ayarlanmasi ve
pastorizasyon isleminin yeterli uygulanmasi, iriiniin istenilen bir kivamda
tiretilmesini pozitif yonde etkilemektedir.

Bu arastirmada duyusal oOzellikleri incelenen endiistriyel sivi kurutlarin,
genellikle kat1 krema veya dolgun, serumu ayrilmamis veya az ayrilan ve homojen

bir kivamda oldugu belirlenmistir.

4.3.3.3. Koku
Incelenen endiistriyel sivi kurut ortalama koku puanlar1 Sekil 4.44’te

verilmistir. Endiistriyel siv1 kurutlarin koku puanlar1 5 tam puan iizerinden en az

4.39, en ¢ok 4.59 ve ortalama 4.47+0.09 olarak belirlenmistir.
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Sekil 4.44. Endiuistriyel Sivi Kurut Ortalama Koku Puanlari

ISIRT’ye gore endiistriyel s1vi kurut, taze ve kendine 6zgii olan asidik kokuya
sahip olmalidir (Anon., 2003). Standart dis1 tiretim yOntemlerinin kullanilmasinin
yani sira liretiminde yeterli kalitede olmayan hammaddenin kullanilmast durumunda,
tirinde kendisine 6zgli olmayan ve bazen ransit ve hatta yamik bir kokuya
rastlanabilir.

Arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin ortalama koku puanlarina gore,

tiriinlerin endiistriyel s1v1 kuruta 6zgii olan asidik kokuya sahip oldugu belirlenmistir.

4.3.3.4. Tat

Arastirilan endiistriyel sivi kurut ortalama tat puanlart Sekil 4.45°te
verilmistir. Endiistriyel sivi kurutlarin tat puanlar1 5 tam puan iizerinden en az 4.41,
en ¢ok 4.61 ve ortalama 4.49+0.09 olarak bulunmustur.

ISIRI’ye gore endiistriyel sivi kurutun tadi, kendine has hafif eksimsi ile hafif
tuzlu olmalidir (Anon., 2003). Uygun hammadde ve standart bir liretim yontemi

kullanilmadig1 takdirde iiriinde peynirimsi, yanik ve aci tatlara rastlanabilmektedir.
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Sekil 4.45. Endiistriyel S1vi Kurutlarin Ortalama Tat Puanlar

Incelenen endiistriyel sivi kurutlarin tat puanlara goére, orneklerin genel

olarak bu iiriine 6zgii hafif eksimsiyle hafif tuzlu tatta oldugu belirlenmistir.
4.3.3.5. Toplam Duyusal Puanlar

Incelenen endiistriyel s1vi kurutlarin ortalama olarak toplam duyusal puanlart
Sekil 4.46’da verilmistir. Genel olarak duyusal 6zellikleri incelenen endiistriyel sivi
kurutlarin toplam duyusal puanlari, 20 tam puan iizerinden en az 17.55, en ¢cok 18.71

ve ortalama 18.05%0.77 olarak belirlenmistir.

20,00

19,00 ~

18,00 - = M M M

17,00 ~

16,00 -

Toplam Duyusal Degerler

15,00
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Sekil 4.46. Endiistriyel Sivi Kurutlarin Ortalama Olarak Toplam Duyusal Puanlari
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Endiistriyel sivi kurutlarin ortalama olarak toplam duyusal puanlarinin
birbirine yakin oldugu belirlenmistir. Ayrica endiistriyel sivi kurutlarin hijyen ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak endiistriyel diizeyde iiretilmesi nedeniyle, toplam
duyusal puanlar1 geleneksel sivi kurutlara benzerlik gosterirken, kurutlara nazaran

daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.4. Arastirllan Geleneksel Sivi Kurutlar ile Endiistriyel Sivi Kurutlarn
Kiyaslanmasi

4.4.1. Fizikokimyasal Ozellikler

Arastirilan geleneksel s1vi1 kurutlar ile endiistriyel sivi kurutlar tizerine yapilan
fizikokimyasal analizler sonucunda bulunan degerler ortalama olarak Cizelge 4.10’da

verilmistir.

Cizelge 4.10. Arastirilan Geleneksel S1vi Kurutlar Ile Endiistriyel S1vi Kurutlarin
Ortalama Olarak Fizikokimyasal Ozellikleri

Geleneksel S1vi Kurut Endiistriyel S1vi Kurut

pH 4.15+0.08 3.78+0.05
Titrasyon asitligi 1.83+0.16 1.52+0.11
(% 1.a)

Rutubet (%) 74.56+0.21 81.41+0.11
Yag (%) 2.01+0.05 1.63+0.05
Yagsiz Kurumadde (%) 23.43+0.22 16.69+0.12
Protein (%) 13.62+0.23 8.57+0.26
Tuz (%) 2.55+0.06 1.67+0.06
Kiil (%) 2.85+0.06 2.28+0.06
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Cizelge 4.10’da goriildiigii gibi bu iki s1vi kurut arasinda énemli farkliliklar
titrasyon asitligi ve yagsiz kurumadde degerlerinde goriilmektedir. Genel olarak
tirtinlerin tiretiminde kullanilan hammaddelerin farkli oldugu, hammaddelerin farkli
miktarlarda kullanildig1 ve {iiretim yoOntemlerinin farkli oldugundan, arastirilan
geleneksel s1vi kurutlar ile endiistriyel sivi kurutlar arasinda fizikokimyasal ozellikler

bakimindan farklilik gézlenmistir.

4.4.2. Mikrobiyolojik Ozellikler

Incelenen geleneksel sivi  kurutlar ile endiistriyel sivi  kurutlarin

mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 4.11’de verilmistir.

Cizelge 4.11. Incelenen Geleneksel Stvi Kurutlar ile Endiistriyel S1vi Kurutlarin

Mikrobiyolojik Ozellikleri

Geleneksel S1vi Kurut Endiistriyel S1vi Kurut
Koliform <10 kob/g <10 kob/g
Escherichia coli bulunamadi bulunamadi
Maya ve Kiif <100 kob/g <100 kob/g
Staphylococcus aureus bulunamadi bulunamadi

Cizelge 4.11°de goriildiigii gibi hem incelenen geleneksel sivi kurutlarda, hem
arastirilan endiistriyel sivi kurutlarda koliform miktar1 <10 kob/g ve maya ve kiif
miktar1 <100 kob/g olarak belirlenirken, Escherichia coli ve Staphylococcus aureus
hicbir iiriinde bulunamamaistir. Bu sonug, iiretimin hijyenik kurallarina uygun olarak

yapilmasindan kaynaklanabilmektedir.

4.4.3. Duyusal Ozellikler

Incelenen geleneksel sivi kurutlar ile endiistriyel sivi kurutlarin duyusal

ozellikler bakimindan ortalama olarak aldiklar1 puanlar Cizelge 4.12°de verilmistir.
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Cizelge 4.12. Incelenen Geleneksel Stvi Kurutlar ile Endiistriyel S1vi Kurutlarin

Duyusal Ozellikler Bakimindan Ortalama Puanlar

Geleneksel s1v1 kurut Endiistriyel s1v1 kurut
Renk ve Goriiniim 4.45+0.49 4.57+0.49
Kivam 4.35+0.49 4.51+0.50
Koku 4.38+0.18 4.47+0.09
Tat 4.36+0.16 4.49+0.09
Toplam Duyusal Puan 17.55+0.83 18.05+0.77

Cizelge 4.12°de goriildiigii gibi incelenen endiistriyel s1vi kurutlarin ortalama
olarak aldiklar1 renk ve goriiniim, kivam, koku, tat ve toplam duyusal puanlari,
arastirllan geleneksel sivi kurutlarin ortalama olarak aldiklart puanlara benzerlik
gosterirken, az farkla daha yiiksek belirlenmistir. Bu sonug, arastirilan geleneksel
stvi kurutlara nazaran endiistriyel sivi kurutlarin tiim duyusal 6zelliklerinin, Iran
standartlarinda  belirlenen  kriterlere = daha ¢cok  uyumlu  oldugundan

kaynaklanmaktadir.

88



5. SONUCLAR ve ONERILER Mostafa SOLTANI

5. SONUCLAR ve ONERIiLER

Bu arastirmada, iran’da iiretilen kurut, geleneksel sivi kurut ve endiistriyel
stvi kurut iriinlerinin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Bu amacla farkl tarihlerde ve farkh iireticiler tarafindan tiretilmis 20
adet kurut, 20 adet geleneksel s1v1 kurut ve 20 adet endiistriyel s1v1 kurut olmak iizere
toplam 60 adet 6rnek alinmistir. Bu orneklerin Iran standart enstitiisii standartlarina
gore fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri arastirilmis ve elde edilen
sonuglar asagida 6zetlenmistir.

Kullanilan farkli nitelikteki hammadde ve degisik iiretim yontemlerinden
dolayi, kurutlar arasinda fizikokimyasal o6zellikler yoniinden biiyiik farkliliklar
gozlenmistir. Ayrica iiretim esnasinda ve iiretimden sonra hijyenik sartlarin yeterince
yerine getirilmemesi nedeniyle bazi kurutlarda koliform ve Staphylococcus aureus
gibi mikroorganizmalar saptanmustir. Diger taraftan kurutlarin toplam duyusal
puanlar1 ise endiistriyel iiriinlerle kiyaslandiginda daha diisiik cikmustir.

Fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler bakimindan incelenen
kurutlarda Iran kurut standardina tam olarak uygun olan herhangi bir &rnege
rastlanmamistir. Ayrica bulunan degerler daha ©nce Tiirkiye’de kurut iizerine
yapilmig arastirmalarin sonuglariyla benzerlik gostermistir.

Standart bir iiretim yonteminin belirlenip, iiretim esnasinda ve sonrasinda
hijyenin saglanmasiyla, kisaca iiriiniin endiistriye tasinmasiyla, fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal Ozellikler acisindan daha kaliteli iiriinlerin elde edilmesi
saglanabilmektedir. Ayrica geleneksel sivi kurut iiretiminde en biiyiik sikintilardan
biri olan mahalli kosullarda iiretilen kurutlarin 6zellikle mikrobiyolojik agidan diisiik
kalitede olmasi, standart kurut {iretiminin ne kadar Onemli oldugunu
vurgulamaktadir.

Arastirilan geleneksel sivi kurutlarin fizikokimyasal 6zellikleri, iiretiminde
hammadde olarak kullanilan kurutun kimyasal 6zelliklerine ve iiretim asamasinda
ilave edilen ve iiriiniin kurumaddesini dogrudan etkileyen su miktarina baglidir. Bu
arastirmada incelenen geleneksel sivi kurutlarin tamaminin pH, rutubet, yag, protein

ve tuz degerleri bakimindan Iran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir. Sadece
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kil degeri bakimindan incelenen geleneksel sivi  kurutlarin  %5’inin  Iran
standartlarina uygun olmadigi tespit edilmistir.

Mikrobiyolojik o6zellikleri arastirilan geleneksel sivi kurutlarin tamaminin
koliform, Escherichia coli, maya ve kiif ve Staphylococcus aureus bakimindan, Iran
standartlarina uygun oldugu saptanmistir.

Fizikokimyasal analizleri yapilan endiistriyel sivi kurutlarin tamaminin, pH,
titrasyon asitligi, rutubet, kurumadde, yag, protein, tuz ve kiil degerleri bakimindan
[ran standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

Mikrobiyolojik 6zellikleri arastirilan endiistriyel sivi kurutlarn tamaminin
koliform, Escherichia coli, maya ve kiif ve Staphylococcus aureus bakimindan, Iran
standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

Genel olarak arastirmanin sonucunda fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikler bakimindan, arastirilan endiistriyel sivi kurutlarin  tamaminin Iran
standartlarina uygun oldugu belirlenmistir.

Kurut iirinlerinin ortalama toplam duyusal o6zellikleri agisindan aldiklari
puanlarin, kurutlara nazaran daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Elde edilen bu
sonucun, kurut iiriinlerinin endiistriyel bir ortamda ve kontrol altinda iiretilmesinden
kaynaklanabilmektedir. Endiistriyel sivi kurut iiretiminde kurut kullanilmamasi
nedeniyle, iriine kurutun tat ve aromasi yansimamaktadir. Bu sorunu ¢ozmek
amaciyla, {iriiniin standardina uygun olmamasina ragmen bazen iiretim esnasinda
tirline % 1-2 oraminda kurut, sulandirilarak ilave edilmektedir. Standart dis1
uygulamalarin Onlenmesi ve {iriinde kurut aromasinin olusturulmasi amaciyla,
gelecekte yeni starter kiiltiirlerin iiretilmesine yonelik arastirmalarin yapilmasi

onerilmektedir.
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