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Bu caligmada, farkli yontemlerle iiretilen ve farkli derecelerde depolanan
Katik kesi Orneklerinde depolama boyunca meydana gelen degismeler
incelenmistir. Yogurdun siiziilmesi (S) ve 1sitilmasi (I) yontemleri ile iiretilen
Katik kesi 6rnekleri ikiser gruba ayrilarak birinci grup 4 °C’de, ikinci grup 24
°C’de 90 giin boyunca depolanmistir. Depolama boyunca kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal analizler gergeklestirilmistir.
Sonuglar; yontem farkliliginin Katik kesi 6rneklerinde kuru madde, yag, protein,
tuz ve pH degerlerine etkisinin 6nemli (P<0.05) oldugunu goéstermistir.
Depolama sicakliklar ise S ve I 6rneklerinin kuru madde, yag ve protein degerleri
iizerinde etkili olmazken (P>0.05), tuz, asitlik ve pH degerlerini etkilemistir
(P<0.05). S ve I yontemi ile tiretilen 6rneklerin proteoliz ve lipoliz degerleri
arasinda farklilik bulunmazken (P>0.05), en yiiksek proteoliz ve lipoliz degerleri
24 °C’de saklanan orneklerden elde edilmistir. Yontem farkliligi su aktivitesi
(aw), koliform, kif ve Lactobacillus bulgaricus sayilarinda farklilik
olusturmazken, maya ve Streptococcus thermophilus sayilarimi etkilemistir
(P<0.05). Benzer sekilde depolama sicakligt aw degeri, koliform ve kiif sayilarini
etkilememistir. Renk 6zellikleri bakimindan yontem farkliliginin dis yiizey L*
degeri ile i¢ ylizey L* ve a* degerlerine etkisi onemli (P<0.05) bulunmustur.
Depolama sicakligi sadece S 6rneklerinde dis ylizey L*, a* ve b* degerleri ile i¢
ylizey a* degerlerini etkilemistir (P<0.05). Sertlik, dis yapiskanlik, esneklik,
sakizimsilik ve c¢ignenebilirlik degerleri I 6rneklerinde yiliksek bulunmustur
(P<0.05). Duyusal ozellikler bakimindan en fazla S yontemi ile iretilen ve 4
°C’de depolanan ornekler tercih edilmistir. Sonug olarak, yogurdun siiziilmesi,
tuzlanmas1 ve ardindan kurutulmasi (S yontemi) ile iiretilen ve 4 °C’de depolanan
ornekler Katik kesi liretimi i¢in en uygun iiretim ve depolama yontemi olarak
ortaya ¢cikmistir.

ANAHTAR KELIMELER: Kes, Katik Kkesi, depolama, geleneksel iiretim



ABSTRACT

THE CHANGES IN “ KATIK KES ” SAMPLES PRODUCED BY
DIFFERENT METHODS AND STORED AT DIFFERENT
TEMPERATURES
MSC THESIS
HAMIYET AYDOGAN
BOLU ABANT IZZET BAYSAL UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: PROF. DR. HAYRI COSKUN)

BOLU, JULY-2023
(X111 + 50)

In this study, the changes during the storage of Katik Kes samples
produced by different methods and stored at different degrees were investigated.
The samples produced by straining (S method) and heating (I method) of yoghurt
were divided into two groups and the first group was stored at 4 °C and the second
group at 24 °C for 90 days. Chemical, biochemical, microbiological, physical and
sensory analyzes were carried out during storage. According to the results
obtained; the difference in method affected the dry matter, fat, protein, salt and
pH values of the Katik Kes samples (P<0.05). Storage temperatures did not affect
the dry matter, fat and protein values of the S and | samples (P>0.05), but affected
the salt, acidity and pH values (P<0.05). While the production methods did not
affect the proteolysis and lipolysis values of the both samples, the highest
proteolysis and lipolysis values were obtained from all the samples stored at 24
°C. While the method difference did not affect the water activity (aw), coliform,
mold and Lactobacillus bulgaricus numbers, it did affect the yeast and
Streptococcus thermophilus numbers (P<0.05). Similarly, storage temperature
had no effect aw value, coliform and mold numbers. The method difference in
terms of color properties affected the outer surface L* value and the inner surface
L* and a* values (P<0.05). Storage temperature affected outer surface L*, a* and
b* values and inner surface a* values only in S samples (P<0.05). Hardness,
adhesiveness, springiness, gumminess, and chewiness values were found to be
high in I samples (P<0.05). In terms of sensory properties, the samples produced
by the S method and stored at 4 °C were preferred the most. As a result, the
samples produced by straining, salting and then drying (S method) of yogurt and
stored at 4 °C have emerged as the most suitable production and storage method
for the production of Katik Kes.

KEYWORDS: Kes, Katik Kes, storage, traditional production
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1. GIRIiS

Bilindigi tizere diinya iizerinde farkli bolgelerde yasayan farkli toplumlar
bulunmaktadir. Her toplumun yasadigi cografi sartlar, iklim, tarimsal ugrasilar ve
gelenekleri, tiikkettikleri gidalar ve beslenme sekillerine etki etmektedir. Dolayisiyla
geleneksel gidalar, o gidanin iiretildigi yorede kullanilan hammaddeler ve
hammaddelerin isleyis sekilleri ile olusmaktadir (Vasilopoulou vd., 2005). Bu
yoniiyle Tiirk milletinin gelenekleri ve aligkanliklari ile Orta Asya’dan Avrupa’ya,
Anadolu’ya pek cok kiiltiiriin ve diger goc ettikleri bolgelerde karsilastiklari
kiiltiirlerin de etkisiyle beslenme kiiltiirii sekillenmistir. Kisaca, Tiirk mutfak
kiiltiiriiniin kadim bir gegmise sahip oldugu sdylenebilir. Orta Asya’ya goc ettikleri
bolgelerden ve Orta Asya’dan gilinlimiize kadar ulasan yiyecek ve igeceklerin
basinda yogurt, pastirma, boza, kimiz gibi triinler gelmektedir. Tiirkler yogurdu
calkalamak suretiyle tereyagi elde ederlerdi. Yine 6zellikle koyun yogurdundan da
kurut yapar bu kurutu savaslara azik olarak gotiiriirlerdi. Dolayisiyla kurut veya
diger adiyla kes Tirklerin yiizlerce yildir iiretip tilketmekte olduklari geleneksel bir
siit Uiriintidiir, diger bir ifadeyle bir tiir peynirdir (Kizildemir vd., 2014). Kurut,
bugiin ipek yolu giizergahinda Cin’den Kazakistan’a, Kirgizstan’a, Anadolu’ya,
Akdeniz’e ve hatta Avrupa’ya kadar genis bir yelpazede iiretilip tiiketilmektedir
(Mamatove ve Aydin, 2022).

Giliniimiizde geleneksel gidalar genelde ya ciftgiler tarafindan veya o
yoredeki kiigiik igletmeler tarafindan yapilmaktadir. Bundan dolay1 bu {iriinlerin
bliyiik isletmelerde tretilen triinlerle rekabet etmesi zorlasmaktadir. Geleneksel
trtinlerin devamliligi ve nesilden nesile aktarilmasi konusunda iilkeler tedbir
almakta, mevzuatlar gelistirmekte, cografi isaret vermekte, tesvikler vermekte veya
Ar-Ge faaliyetlerinin artirilmasina 6nem vermektedirler. Ayrica geleneksel gidalar
tizerinde inovasyon g¢alismalar1 da hiz kazanmaktadir. Baz1 Avrupa iilkeleri, bazi
geleneksel gidalara koruyucu madde katilmasini yasaklama yoluna gitmistir. Bu
durum geleneksel gidalara koruyucu madde katmadan, tliretim basamaklarinda
yapilacak degisikliklerle iiriiniin daha da giivenli hale getirilmesini 6n plana

¢ikarmaktadir (Albert ve Munoz, 1997; Duru vd., 2021).



Ancak, sahip olunan tiikketim aligkanliklarinin tiiketiciler tarafindan
degistirilmesi pek kolay olmadigindan, ortaya atilan yenilik¢i yaklasimlar her
geleneksel gida i¢in uygun olmayabilir. Uriiniin temel geleneksel ozellikleri
korunarak bazi ambalaj, muhafaza yontemi veya tiikketim kolayligi sunan yenilikler

tizerinde durulmaktadir. Amag topluma giivenli ve faydali bir gida sunabilmektir

(Guerrero vd., 2009).

Gidalarin muhafazasinda uygulanan pek c¢ok farkli yontem vardir. Bu
yontemlerin basinda gidalarin kontaminasyon kaynaklarinin ortadan kaldirilmas,
hijyenik sartlarda tretilmesi, sogukta depolanmasi, dondurarak muhafazasi, su
oraninin diistiriilmesi (kurutulmasi), 151n uygulamasi, katki maddesi kullanimi veya

bunlardan bazilarinin bir arada kullanilmasi gibi yontemler gelmektedir (Jay, 1992).

Kurutarak muhafaza ge¢misten giiniimiize Tiirkler tarafindan pek ¢ok gida
icin kullanilmistir. Bunlarin basinda pastirma, tarhana ve kurut gibi {riinler
gelmektedir (Kizildemir vd., 2014). Peynirde iiretim ve muhafaza yontemleri
gozden gecirildiginde gecmisten giiniimiize geleneksel olarak siizerek suyun
uzaklastirilmasi, peynirin bulundugu kaplara hava almayacak sekilde sikica
basilmasi ve ters ¢evrilip uygun bir yerde bekletilmesi neticesinde suyunun
uzaklastirilmasi kurutma mantigi igerisinde degerlendirilmektedir. Ayrica peynire
tuz katilmasi suyun uzaklastirilmasinda ve iriiniin muhafazasinda ilave etki
olusturmaktadir. Kisaca slizme ve tuzlama islemiyle beraber agik havada veya
giineste kurutmanin da asil muhafaza yontemi olarak uygulandigi bu tiir iiriinler
daha ¢ok ¢okelek, kurut veya kes olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Memis ve Ersoy,
2008). Bolu’da iiretilen kes bu yontemlerin birlikte kullanilarak iretildigi

kurutulmus bir trtindr.

Ulkemizde Ordu, Burdur, Erzurum, Van gibi bircok bélgede iiretilen Kes,
diger adiyla kurut, Bolu yoresinin geleneksel siit iirlinlerinden birisidir. Kes,
Bolu’da kdoyliiler tarafindan koylerde, yaylalarda bilinen geleneksel yontemlerle
tiretilip mahalle pazarlarinda satilmaktadir. Farkli yorelerde iiretilen keslerin
ozellikleri farkli oldugu gibi sekil ve agirliklar: da farklidir. Ancak kes iiretimi halen
geleneksel yontemlerle devam etmektedir (Coskun vd., 2008).



Bolu’nun Gerede il¢esinde isletme diizeyinde yapilan Kes iiretiminde, yakin
cevrelerden isletmeye getirilen siizme yogurtlar paslanmaz celik teknelere alinarak
yaklasik 100 kg stizme yogurda 13-15 kg kuru tuz ilave edilmekte ve ardindan bez
torbalarda 20-30 giin siiziilmektedir. Bu islemden sonra kes hamuru diye
nitelendirebilecegimiz yapi1 8-10 dakika kadar istenilen yapiya gelene kadar
yogrulmaktadir. Sonra yogurulan kesten bir miktar alinarak sekil verilmekte ve 10
giin kapali ortamda, daha sonra da 10 giin hava sirkiilasyonlu ortamda
kurutulmaktadir. Bu sekilde kes tiretimi 50-60 giin almaktadir (Coskun vd., 2008).

Uretim seklinden de anlasilacagi gibi kes iiretiminde yiiksek oranda tuz
kullanilmas1 problem teskil etmektedir. Diinya Saglik Orgiitiine gore fizyolojik
olarak viicudun sodyum ihtiyaci 180-230 mg/giin araligindadir (WHO, 2007).
Viicuda yiiksek oranda tuz alimi kan basmciin ylikselmesine ve dolayisiyla
kardiyovaskiiler ve bobrek hastaliklarinin riskini artirmaktadir (Détsch vd., 2009).

Ayrica liretim siiresi de problem teskil eden diger bir husustur.

Uretimde yiiksek tuz kullanimi, iiretim siiresinin uzun olmasi iiretimin
optimize edilmesi gerekliligini ortaya koymustur. Geleneksel {irlinlerimizden olan
kesin bir¢ok ¢esidi oldugu da malumdur. Bu ¢esitlerden olan Makarnalik keste ve
Kizartmalik keste optimizasyon ve raf omrii ¢alismalar1 yapilmistir. Her iki iiriin
lizerine yapilan ¢alismalarda tuz oran1 ve liretim siiresi diisiiriilmekle beraber, daha
pek c¢ok parametre ile ilgili standart veriler ortaya konmustur. Yapilan bu
caligmalarda katki maddesi kullanmadan, {retim parametrelerinde yapilan
degisikliklerle giivenli ve raf dmrii uzun iirlinler elde edilmesi bagarilmistir (Yaman

ve Coskun, 2017; Emirmustafaoglu ve Coskun 2017a, Emirmustafaoglu 2017b).

Katik kesi tizerinde yiiriitiilen bir galismada kuru madde %44,90-85,12, yag
orant %1,5-28 ve tuz orani tuz %0,80-6,93 arasinda bulunmustur (Coskun vd.,
2020). Kuru madde, yag ve tuz oranlarindaki bu genis aralik piyasada satilan Katik
keslerinin standart 6zellikte olmadigini ve hatta tat ve aroma bakimindan da
birbirinden farkli oldugunu gostermektedir. Calismada bazi drneklerin yiiksek tuz
oranina sahip oldugu da dikkati gekmistir. Diger yandan, Ozcan ve Coskun (2022)
tarafindan Katik kesi tizerinde yiiriitiilen bir baska calismada Katik kesinin 42 saat

kurutulmasiyla standart oranda kuru maddeye sahip Katik kesi tiretmenin miimkiin



oldugu ve Katik kesinin yagl siitten yapilmasinin daha iyi sonuglar verdigi ortaya

konmustur.

Sunulan tiim bu bilgiler dikkate alinarak; bu ¢alismada farkli yontemlerle
Katik kesi Tlretiminin ve tretilen kes Orneklerinin farkli sicakliklarda
depolanmasiin Orneklerin kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve
duyusal 6zelliklerinde meydana getirdigi degismeler incelenmistir. Elde edilen
bulgular, iiriine katki maddesi ilave etmeden dayanikli hale getirilmesi ve tiim
bunlar neticesinde Katik kesinin modern sartlarda isletme diizeyinde tiretilmesinin

saglanmasinda alt yap1 olusturmasi bakimindan énemlidir.



2. LITERATUR OZETi

Geleneksel gidalar; toplumun yasadigi iklim, tarimsal imkanlar, cografi
Ozellikler ve yasam tarzinin etkisiyle yiizyillar boyu sekillenmis triinlerdir. Her
birinin kendine 6zgii 6zellikleriyle kiiltiirel zenginligimize katki saglamakta ve
olusan bu birikimin gelecek nesillere aktarilmasinda etkili olmaktadir (Demirbas
vd., 2006; Albayrak ve Giines, 2010).

Gelencksel gida olma 6zelligini tasiyan siit iiriinlerimizin ve 6zellikle de
peynirlerimizin 6nemli bir yere sahip oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ancak
tilkemizde yapilan ¢aligmalar daha ¢ok geleneksel siit {iriinlerimizin 6zelliklerini,
bilesimlerini ve {iretim yontemlerini ortaya koyma yoniindedir. Cift¢i veya kiigiik
isletmelerin sahip oldugu imkanlarla geleneksel siit iirlinlerini tiretmedeki zorluklar
tretim miktarlarimin diisik kalmasina ve sinirli pazar potansiyeline neden
olmaktadir. Bu nedenle belli basli adimlarin zaman gegirilmeden atilmasi
gerekmektedir (Demirbas vd., 2006).

Geleneksel iiriinlerde muhafaza teknikleri de 6nemli bir yer tutmaktadir.
Kurutarak muhafaza ge¢misten gilinimiize kullanilan geleneksel muhafaza
yontemidir. Tirkler Orta Asya’da etleri, siit iiriinlerini, meyveleri ve sebzeleri
kurutarak muhafaza etmislerdir. Bu kiiltiir Anadolu’da halen yasamaktadir (Algay
vd., 2015).

2.1. Kes ve Yapihisi

Tiirkler Orta Asya yasantilarinda yogurdu kurutup daha uzun siire dayanikli
hale getirmislerdir. Bu sekilde kurutulup tiiketilen tirtinlere “kurut’’ denmistir (Patir
ve Ates, 2002; Cetinkaya, 2005; Coskun vd., 2008). Giintimiizde kurut denince
yogurdun siiziiliip tuzlanarak kurutulmasi veya yogurdun yayiklanarak elde edilen
ayranin 1sitilip ¢oktiiriilmesi ve siiziilmesi, daha sonra tuzlanarak kurutulmasi
suretiyle elde edilen iiriin olarak anlagilmaktadir.

Dingel ve Algay (2017)’in belirttigine gore; kurut kelimesini Avrupal
elciler XIII. Yiizyilda kaleme aldiklari eserlerde “grut” olarak ifade etmislerdir.
Cesitli kaynaklarda kurut ifadesi “savas azig1” yahut “kis azig1” manasinda

kullanilmastr.



Glinlimiizde kurut halen kiiciik aile isletmeleri tarafindan Anadolu’nun
bircok bolgesinde iiretilmekte ve mahalle pazarlarinda satilmaktadir. Kurut
Akdeniz bolgesinde Burdur’da ve benzer iiriinler Hatay’da; Karadeniz bolgesinde
Trabzon, Ordu, Giresun, Giimiishane, Bolu gibi illerde; Dogu Anadolu Bolgesinde
Erzurum, Bingdl, Van ve Giineydogu Anadolu’da Sirnak, Mardin, Siirt illerinde
tiretilip satilmaktadir. Kurut farkli bolgelerde farkli sekillerde tiretilmektedir.
Ornegin Bolu ve Gerede yoresinde iiretilen kurutlar dikdortgen prizma veya konik
seklinde; Sivas yoresinde topag, ayva ve armut seklinde; Giresun’da sogan bast;
Ankara, Cankiri, Siirt, Bayburt, Hakkari ve Giimiigshane ¢evrelerinde irili ufakli
yassi topaklar ve konik seklinde tiretilmektedir (Atasever, 2007).

Kurut veya kes olarak nitelendirilen bu drlinler {lkemizin farklh
bolgelerinde farkli isimlerle anilmaktadir. Kes, kesk, kesiik, kis, kurut, siirk ve
¢okelek bu isimler arasindadir (Unsal, 1997; Ozer, 2006; Coskun vd., 2008).
Uriiniin ismi Van, Erzurum ve Bingdl illerinde kurut olarak; Ordu ve Bolu’da Kes;
Siirt’te gesk; Bing6l’de kesk, c¢orten, torak ve terne; Mardin’de g¢ortan olarak
kullanilmaktadir (Unsal, 2000; Tarak¢1 vd., 2010). Koyun ve kegi yetistiriciliginin
yaygin oldugu Kazakistan ve Kirgizistan’da siiziilmiis yogurttan kurutarak ve
tuzlanarak yapilan yumru seklindeki {iriine qurt, Ozbekistan’da qurut ve
Tiirkmenistan’da gurt denmektedir (Jankowski, 2010). Yogurt, ayran ve yayikalti
suyundan yapilan benzer bir iiriine iran’da Kashk ad1 verilmektedir (Say vd., 2015).

Geleneksel yontemle kes iretiminde siitin yagi alindiktan sonra
kaynatilmakta ve yogurt yapilmaktadir. Elde edilen yogurt sogutulduktan sonra
stizme torbalarma konularak siiziilmektedir. Siiziilen yogurda tuz ilave edilerek
yogrulmakta ve sekil verildikten (kes dovmesi) sonra kurutulmaktadir. Diger bir
yontemde ise yogurdun yayiklanmasi sonrasi agiga ¢ikan ayranin isitilmasi ile
cokelek elde edilmektedir. Cokelegin siiziiliip tuzlanmasi1 ve sekil verilip
kurutulmasi ile de kes elde edilmektedir (Coskun vd., 2008; Dervisoglu vd., 2009).

Bolu ve civarinda geleneksel olarak Makarnalik kes, Katik kesi ve
Kizartmalik kes olmak iizere li¢ farkli kes tiretilmektedir. Bunlardan daha sert olan
Makarnalik kes genellikle yagsiz siitlin yogurda islenerek veya dogrudan yogurttan
yapilmaktadir. Yogurt dnce bez torbada siiziilmekte, daha sonra tuz ilave edilip
tizerine agirlik konulmak suretiyle suyu uzaklastirilmaktadir. Elde edilen ‘“kes
hamuru” iyice yogrulduktan sonra sekil verilerek agik havada kurutulmaktadir.

Katik kesi tiretim sekli Makarnalik kes ile hemen hemen aymidir. Katik kesi
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yapiminda farkli uygulamalar olmakla birlikte siitin veya yogurdun yagi
alinmamakta; sekil verme asamasinda istenirse ¢Orek otu katilmaktadir.
Kizartmalik kes tiretiminde ise Makarnalik kese gore yag oran1 daha fazla olan siit
ya da yogurt kullanilmaktadir (Coskun vd., 2008). Kizartmalik kesin kurutma
islemi daha kisa siirmektedir, dolayistyla Makarnalik kes ya da Katik kesi kadar
sert degildir. Tiikketim Oncesi Kizartmalik kes dilimlenmekte ve yagsiz tavaya
konularak her iki yiizeyi kizartilarak servis yapilmaktadir (Emirmustafaoglu ve
Coskun, 2017a).

Van yoresinde imal edilen Kurutlar, yogurdun yayiklanarak yagi alindiktan
sonra geriye kalan ayranin isitilmasiyla c¢oktiiriilmesi ve elde edilen c¢okelegin
suyunun 1iyice siizdiiriiliip i¢ine tuz katilarak patates biiyiikliglinde
sekillendirilmesi ve giines altinda kurutulmasiyla elde edilmektedir. Bu sekilde elde
edilen kurutlar bozulmadan ve besin degerini kaybetmeden uzun siire muhafaza

edilebilmektedir (Akyiiz vd., 1993).

2.2. Kimyasal Ozellikler

Kimyasal 6zelliklerden olan kuru madde siit ve iiriinlerinde dnemli bir yer
tutar. Kuru madde, su harig; yag, protein ve mineral maddeler gibi diger tiim
bilesenleri igine alir. Eralp (1953) tarafindan yapilan bir calismada kurut
orneklerinde ortalama kuru madde oran1 %80,03 olarak bulmustur. Benzer sekilde
Akytiz ve Giulimser (1987) tarafindan yapilan bir arastirmada kuru madde
oran1 %79,69 olarak kaydedilmistir. Yine Akyiiz vd. (1993) Van’da iiretilen
kurutlar i¢in kuru madde degerini ortalama %85,51 seklinde bulmuslardir. Cakir
vd. (2009) tarafindan Bolu’da iiretilen Kegs 6rnekleri {izerinde yapilan bir ¢alismada
kuru madde degerleri %53,10-81,45 arasinda ve ortalama %61,59 olarak rapor
edilmistir. Coskun vd. (2020) tarafindan Bolu’da satisa sunulan Katik kes 6rnekleri
tizerinde yapilan bir ¢alismada kuru madde degeri ortalama %67,05 olarak rapor
edilmistir. Benzer bir oran (%68,03) Ordu ve yoresinde iiretilen kes 6rnekleri i¢in
kaydedilmistir (Tarak¢1 vd., 2001). iran’da iiretilen kurutlarda kuru madde degerleri
ortalama %85,79 (calismada verilen rutubet oraninin 100’den farkli alinmistir)
olarak belirlenmistir (Soltani ve Giizeler, 2009). Ulkemizde yaygin olarak iiretilen
Beyaz peynirin ortalama kuru madde oram1 %42,58, Kasar peynirinin %58,52 ve
Tulum peynirinin %59,47’dur (Kurt, 1968). Goriildiigi tizere kurut veya kes gibi
geleneksel iirlinlerin kuru madde oranlari, {lilkemizde yaygin olarak iiretilen
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peynirlerin sahip oldugu kuru madde degerlerinden daha yiiksektir. ilaveten, tiim
bu arastirmacilarin ¢aligmalarindan anlasilacag tizere kurut veya kes drneklerinin
kuru madde degerleri yoreden yoreye degisiklik gosterebilmekte, iiriinler ya sert
veya ¢ok sert 6zellikte olabilmekteler.

Siit ve tirtinlerinde yag {iriiniin kalitesine, rengine, yapisina, tat ve aromasina
etki eden bir bilesendir. Kurut veya kes 6rneklerinin yag orani degerlerini Eralp
(1953) ortalama %11,07, Akyliz ve Giilimser (1987) ortalama %10,58, Akyiiz vd.
(1993) %4-15 arasinda, Tarake¢1 vd. (2001) %4,5-23,5 arasinda, Coskun vd. (2008)
ortalama %7,50 olarak tespit etmislerdir. Cakir vd. (2009) tarafindan Bolu’da
tiretilen Kes Ornekleri iizerinde yapilan bir ¢alismada yag degerleri %4,00-11,50
arasinda ve ortalama %6,30 olarak rapor edilmistir. Coskun vd. (2020) Katik kesleri
tizerinde yaptiklar1 bir calismada yag oranlarmi %1,50-28,00 arasinda tespit
etmiglerdir. Caligmalarda tespit edilen yag degerleri oldukca degiskenlik arz
etmektedir.

Onemli bir besin gesi olan proteinler hayvansal ve bitkisel kaynaklardan
gelebilmektedir. Hayvansal kokenli proteinlerin esansiyel amino asitlerini
icermeleri bakimindan biyolojik degerleri daha yiiksektir. Bu bakimdan kurut ve
kes diye bildigimiz geleneksel gidalarimiz hayvansal kaynakli proteinlerce
zengindir. Nitekim Eralp (1953) yaptig1 bir ¢alismada kurut 6rneklerinde protein
oranini %52,35; Akyiiz ve Giiliimser (1987) ise %52,89 olarak bulmustur. Akyiiz
vd. (1993) kurutlarda protein oranin1 %36,71 ile %69,86 arasinda rapor etmislerdir.
Cakir vd. (2009) tarafindan Bolu’da tretilen Kes ornekleri iizerinde yapilan bir
caligmada protein degerleri %26,35-39,12 arasinda ve ortalama %32,42 olarak
rapor edilmistir. Kalender ve Gilizeler (2013) protein oranim1 Taze kes igin
ortalama %27,18, Sar1 kes icin %29,80 ve Kuru kes icin %73,44 olarak
bildirmislerdir. Iran kurutu {izerinde yapilan bir ¢alismada protein oran1 %51,74
olarak tespit edilmistir. Coskun vd. (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise
Katik kesine ait protein oran1 %29,09-47,79 arasinda bulunmustur. Ulkemizde
yaygin olarak {iretilen peynirlerden Kasar peynirinin protein orant
ortalama %27,15; Beyaz peynirin protein orant %17,59; Tulum peynirinin protein
orant %22,91 ve Otlu peynirin protein oran1 %22,17 olarak bildirilmistir (Kurt,
1968). Literatiirde verilen tiim bu degerler topluca degerlendirildiginde kurutlarda
protein oranlari iilkemizde yaygin olarak {iiretilen peynirlerin protein degerlerinden

yiiksek ancak kendi arasinda da olduk¢a degiskenlik gostermektedir. Bu
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degiskenligin {irlinlin yapilisina ve geleneksel oOzelliklerine goére degisim
gosterdigini soylemek miimkiindiir.

Tuz, gida maddelerine tiriinii korumak ve tat vermesi bakimindan ilave
edilmektedir. Van ve yoresinde tiretilen kurutlarda tuz oran1 %5,87-17,50 arasinda
rapor edilmistir (Akyiiz vd., 1993). Ordu ve yoresinde imal edilen kurutlarda tuz
oran1 %7,08 olarak tespit edilmistir (Tarak¢1 vd., 2001). Iran kurutlari iizerinde
yapilan bir ¢alismada tuz oranlar1 %8,18-13,34 arasinda bulunmustur (Soltani ve
Giizeler, 2009). Cakir vd. (2009) tarafindan Bolu’da iiretilen Kes 6rnekleri iizerinde
yapilan bir ¢alismada tuz degerleri %9,83-16,61 arasinda ve ortalama %13,26
olarak rapor edilmistir. Coskun vd. (2020) tarafindan yapilan bir ¢alismada Katik
kesi o6rneklerinde tuz oram %2,80-6,93 arasinda tespit edilmistir. Goriildiigii tizere
tuz oranlarnn kurut veya kes Orneklerinin iretildigi yoreye ve ceside gore
degismektedir.

Kurut veya kes esasen yogurttan yapildigindan bu tirtinlerde asitlik, yogurtta
gelisen laktik asit bakterileri tarafindan iiretilmektedir. Dolayisiyla Kurut vb.
tiriinlerde asitlik ve pH degerleri degiskenlik gostermektedir. Akyliz ve Giiliimser
(1987) tarafindan Trabzon ve Erzurum piyasasindan toplanan kurut ornekleri
tizerinde yiiriitiilen bir ¢aligmada; 6rneklerin asitlik derecesini 38,36 ile 99,10 SH
arasinda ve ortalama 59,75 SH olarak bulmuglardir. Bu degerler tarafimizdan %
asitlik degerlerine doniistiiriildiigiinde kurutlarin % asitlik degerleri %0,86-2,23
arasinda ve ortalama %1,34 degerlerine karsilik gelmektedir. Akyiliz vd. (1993)
farkli koylerden getirilip Van’da satisa sunulan kurutlar iizerinde yiiriittiikleri bir
calismada, % asitlik degerlerini en diisik %0,47, en yiliksek %2,36 ve
ortalama %1,18 olarak bulmuslardir. Cakir vd. (2009) tarafindan Bolu’da iiretilen
Kes ornekleri lizerinde yapilan bir ¢alismada asitlik (%) ve pH degerleri sirasiyla
en diistik %0,08 ve 3,54, en yiiksek %0,40 ve 4,36; ortalama %0,22 ve 3,81 olarak
tespit edilmistir. Kalender ve Giizeler (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada;
Anamur yoresine ait kurutlarin % asitlik degerlerini Taze kes i¢in ortalama %2,68
ve pH degerini 3,54 bulmuslardir. Bu degerleri sirasiyla Sar1 kes i¢in %1,87 ve 4,65;
Kuru kes icin %6,03 ve 4,56 seklinde rapor etmislerdir. Coskun vd. (2020)
tarafindan yapilan bir ¢alismada, Katik kesi i¢in % asitlik degeri %0,80-2,30
arasinda ve ortalama %1,35 olarak bildirilmistir. Arastirmacilar Katik kesine ait pH
degerlerini ise minimum 3,46 ile maksimum 4,74 arasinda ve ortalama 3,90

seklinde tespit etmislerdir. Ordu ve cevresinde f{iretilip satisa sunulan kes
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orneklerinde % asitlik degeri en diisiik 1,49, en yiiksek %3,26 ve ortalama 2,38; pH
degerleri ise 3,37-4,24 arasinda ve ortalama 3,81 olarak bulunmustur (Tarake1 vd.,
2001). Giiven ve Karaca (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada Van ve Sirnak
illerinden temin edilen kurut 6rneklerinde asitlik degerleri 6,62-17,78 SH arasinda
ve ortalama 12,04 SH olarak bulunmustur. Arastirmacilar 6rneklere ait pH

degerlerini ise 4,00-4,66 arasinda ve ortalama 4,28 olarak bildirmektedirler.

2.3. Biyokimyasal Ozellikler

Peynir ve benzeri f{irlinlerde olgunlasma veya depolama boyunca
proteinlerde par¢alanma (proteoliz) neticesinde suda ¢oziiniir azot miktart artmakta
ve lirliniin tad1 ve aromasina etkide bulunmaktadir. Kirdar (2012) tarafindan yapilan
bir ¢alismada Kes orneklerinde suda ¢oziinen azot miktar1 en diisiik %1,33, en
yikksek %27,55 ve ortalama %7,71 olarak bulunmustur. Yaman ve Coskun
(2017)’un Makarnalik Kes ornekleri tizerinde yaptiklart bir ¢alismada; 6rneklerin
depolanmasi (4 °C’de ve 18-22 °C’de) esnasinda suda ¢6ziinen % azot miktarinin
artigin1  saptamislardir. Calismada fermantasyonu 4,6’da  sonlandirilmig
Makarnalik kes orneklerinde suda ¢oziinen azot miktarin1 4 °C’de depolanmis
orneklerde %0,74, 18-22 °C’de depolanmis drneklerde %0,76 olarak bulmuslardir.
Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan Kizartmalik kes 6rnekleri tizerinde
yiriitiilen bir ¢alismada suda ¢oziinen azot degerlerinin az da olsa depolama
boyunca arttigt ve degerin depolamanin 120. giinlinde %0,10’a ulastig1
belirtilmistir. Katik kesi 6rnekleri lizerinde yiiriitiilen bir ¢calismada suda ¢oziinen
azot degeri depolamanin 90. giiniinde %0,09 olarak kaydedilmistir (Ozcan ve
Coskun, 2022).

Stit ve {riinlerinde yagin parcalanma (lipoliz) gostergesi olarak
degerlendirilen yag asitlik derecesi degeri (ADV), Bolu’dan alinan Kes
orneklerinde 1,62 ile 8,79 ADV arasinda ve ortalama 3,62 ADV olarak bulunmustur
(Cakar vd., 2009). Kizartmalik kes ornekleri iizerine yapilan bir ¢calismada ADV
degeri depolama boyunca artis géstermis ve depolamanin 120. giintinde 1,03 ADV
degerini almistir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017b). Katik kes ornekleri
lizerinde yliriitiilen bir calismada 90 giin boyunca depolanan 6rneklerde ADV
degerlerinde depolamanin 30. giiniine kadar artis meydana geldigi, daha sonra

diisiise gectigi tespit edilmistir. ADV degeri 90. giinde 2,12 olarak bulunmustur
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(Ozcan ve Coskun, 2022). Cakir vd. (2009) tarafindan Bolu’da iiretilen Kes
ornekleri iizerinde yapilan bir ¢alismada, drneklerde agirlikli olarak palmitik asit,

oleik asit, stearik asit ve miristik asit oldugunu saptamislardir.

2.4. Mikrobiyolojik Ozellikler

Bilindigi tizere su aktivitesi (aw) diistiikce, bir bagka ifadeyle su miktari
azaldik¢a gida maddeleri bozulmalara karsi daha dayanikli hale gelmektedir.
Ulkemizde geleneksel olarak iiretilen kurut veya kes gibi iiriinlerin su aktivitesi
kurutma dolayisiyla diismektedir. Coskun vd. (2008) yaptig1 bir ¢calismada yaklasik
20 giin kurutulmus kes 6rneklerinde su aktivitesini 0,75 olarak bulmuslardir. Yine
Coskun vd. (2020) tarafindan yapilan baska bir caligmada bazi Katik kesi
orneklerinin su aktivitesi degerinin 0,75’in altinda oldugu; diger bazilarinin su
aktivitesi degerinin 0,84-0,90 arasinda ve ortalama 0,76 oldugu rapor edilmistir.
Yaman ve Coskun (2017) tarafindan yapilan bir ¢aligmada 18-22°C’de 120 giin
saklanan Makarnalik kes orneklerinin su aktivitesi degerlerini 0,91-0,93 arasinda
bulunmustur. Uretim parametreleri optimize edilmis Kizartmalik kes ornekleri
tizerinde yapilan bir ¢alismada ise, 120 giin depolanmis 6rneklerde 0,95 olarak
kaydedilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017b). Burdur ydresinde iiretilen
Kes ornekleri iizerinde yiiriitiilen bir ¢calismada su aktivitesi degerleri 0,84-0,94
arasinda ve ortalama 0,90 olarak rapor edilmistir (Kirdar, 2012).

Toplam aerobik mikroorganizma sayist gidanin mikrobiyal kalitesi,
ozellikle de peynir gibi iiriinlerde pastorizasyon esnasinda ve sonrasinda meydana
gelen diizen ve diizensizlikler hakkinda bilgi verebilir (Temiz, 1998). Akyiiz ve
Guluimser (1987) Kurut ornekleri tizerinde yaptiklar1 bir calismada toplam
mikroorganizma sayismi 2,15x10? ile 5,00x10* kob/g arasinda ve ortalama
8,41x10° kob/g olarak tespit etmislerdir. Van ve ydresinde yapilan bir ¢aligmada ise
kurut &rneklerinde en diisiik toplam mikroorganizma sayis1 2,30x103-5,20x10*
kob/g arasinda ve ortalama 1,40x10* kob/g olarak bulunmustur (Akyiiz vd., 1993).
Tarak¢1 vd. (2001), analiz ettikleri Kes orneklerinde toplam mikroorganizma
sayisin1 4,32 ile 6,53 (ortalama 5,98) log kob/g olarak tespit etmislerdir. Bolu’da
tiretilen kes ornekleri tizerinde yapilan bir calismada toplam bakteri sayis1 ortalama
5,37 log kob/g olarak bulunmustur (Coskun vd., 2008). Kirdar (2012) ise Kes
orneklerinde toplam aerobik mezofilik mikroorganizma sayisin1 6,00-6,95 log
kob/g arasinda ve ortalama 8,24 log kob/g olarak rapor etmistir.
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Maya ve kiifler gidalarda istenmeyen tat ve aroma olusumuna neden
olmaktadir. Akyiiz ve Glilimser (1987) tarafindan yiiriitiilen bir ¢alismada Kurut
orneklerinde maya ve kiif say1s1 0,00-3,90x10* arasinda ve ortalama 5,00x10° kob/g
olarak bulunmustur. Van’da iiretilip satisa sunulan Kurut 6rnekleri lizerinde yapilan
bir calismada bu say1 en diisiik 1,00x10% kob/g, en yiiksek 1,10x10* kob/g ve
ortalama 1,40x10° kob/g seklinde tespit edilmistir (Akyiiz vd., 1993). Bolu’dan
alinan Katik kesi 6rneklerinde ise maya ve kiif sayis1 4,00-8,00 log kob/g arasinda
(ortalama 5,98 log kob/g) olarak kaydedilmistir (Coskun vd., 2020). Kirdar (2012)
Burdur yoresine ait Kes orneklerinde maya-kiif sayisim1 2,00-9,00 log kob/g
arasinda, ortalama 5,68 log kob/g olarak rapor etmistir.

Gidalarda koliform grubu mikroorganizma bulunmasi iiretim ve isleme
esnasinda hijyenik kaide ve kurallara uyulmadigmni gostergesi sayilmaktadir.
Ancak, koliform mikroorganizmalarin hepsi diski kokenli degildir (Cakir, 2000).
Bolu yoresinde yiiriitiilen bir ¢alismada Kes 6rneklerinde koliform bakteri sayisi
ortalama 3,31 log kob/g olarak rapor edilmistir. Burdur yoresinde iiretilen Kes
ornekleri tizerinde yiiriitiilen bir ¢alismada ise koliform sayilar1 2,00-5,53 log kob/g
olarak tespit edilmistir. Ortalama koliform bakteri sayisi ise 2,44 log kob/g seklinde
tespit edilmistir (Kirdar, 2012). Koliform bakteri sayis1 Bolu’dan alinan Katik kesi
orneklerinde Coskun vd. (2020) tarafindan 2,00-9,00 log kob/g arasinda
kaydedilmistir. Diger yandan gidalarda Escherichia coli’ye rastlanmasi bulasmanin
diski kokenli oldugunu ve bdyle durumlarda ortamda diger patojenlerin de
bulunabilecegini gostermektedir (Cakir, 2000). Bolu ve ydresinde lretilen Kes
orneklerinde ortalama 3,55 log kob/g E. coli’ye rastlanmistir. Soltani ve Giizeler
(2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada analiz edilen Kurut 6rneklerinde E. coli’ye
rastlanmamistir. Benzer sekilde, Bolu’da liretilen Kes 6rnekleri iizerinde yapilan
bir ¢alismada koliform grubu mikroorganizmaya ve E. coli’ye rastlanmamistir
(Cakar vd., 2009).

Kurut veya Kes yogurttan yapilmasi dolayisi ile igerisinde termofilik
laktobasil ve streptokoklar bulunabilmektedir. Coskun vd. (2008) Bolu’da faaliyet
gosteren bir isletmeden aldiklar1 kurutulmus Kes orneklerinde laktobasil sayisini
4,50 log kob/g ve streptokok sayisini 5,25 log kob/g olarak bulmuslardir. Tarak¢1
vd. (2001) Kes orneklerinde laktik asit bakteri sayisini 3,61-5,85 log kob/g arasinda
ve ortalama 4,46 log kob/g olarak bildirmistir. Kirdar (2012) Burdur ydresinden
topladigi Kes orneklerinde laktobasil tiirleri sayisini 5,20 ile 8,93 log kob/g arasinda
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ve ortalama 7,63 log kob/g; laktokok tiirli bakteri sayilarini 4,38-8,78 log kob/g
arasinda ve ortalama 7,52 log kob/g olarak rapor etmistir. Makarnalik kes tiretim
optimizasyonu Tlzerinde yapilan bir ¢alismada; fermantasyon pH’st 4,6’da
sonlandirilmis ve 20 °C’de 120 giin depolanan 6rneklerde laktobasil sayisi 5,01 log
kob/g, laktokok sayilar1 ise 5,07 log kob/g olarak belirlenmistir (Yaman ve Coskun,
2017).

2.5. Renk Ozellikleri

Tiketiciler i¢in gidalarda renk, irliniin niteligi ve kalitesi agisindan
onemlidir. Her ne kadar insanlar sahip oldugu goérme organiyla renkleri
tanimlayabilse de bu insandan insana degisebilmektedir. Bu bakimdan gidalarda
renk Ozelliklerini belirlemede renk Olger cihazlar kullanilmakta ve dlglimler daha
standart hale gelmektedir. Genelde nesnelerden yansiyan farkli dalga boylarina
sahip gorliniir 1simimin goézde olusturdugu algiya renk denir. Bu anlamda, goze
gelen 400-450 nm dalga boyuna sahip 11k mavi, 500-550 nm yesil ve 650-750 nm
kirmizi renk olarak algilanmaktadir. Uluslararasi Aydinlatma Kurumu
(Commission Internationale de 1'Eclairage, CIE) tarafindan ortaya konan renk
modellerinde ti¢ boyutlu olarak iiriinde L* rengin parlakligini (O: siyah, 100:
beyaz), a* yesillik ve kirmizihgmi (-60: yesil, +60: kirmizi) ve b* sarilik ve
maviligini (-60: mavi, +60: sarilig1) ifade etmektedir (Keskin vd., 2017).

Kurut veya Kes Orneklerine beyaz veya krem renginin farkli tonlar
hakimdir. Yaman ve Coskun (2017) tarafindan yapilan bir ¢alismada, {iretim
parametreleri optimize edilmis Makarnalik Kes ornekleri 120 giin boyunca
depolanmistir. Fermantasyon pH’s1 4,6’da sonlandirilmis 6rneklerin L* (parlaklik-
koyuluk) degerleri depolama boyunca azalmistir. Depolamanin 120. giinlinde 4
°C’de saklanan 6rneklerde L* degeri 90,43, 20 °C’de saklanan 6rneklerde L* degeri
90,29 bulunmugtur. Orneklerin a* (yesillik- kirmizilik) degerlerinde depolama
boyunca artis gozlenmistir. Depolamanin 120. giliniinde 4 °C’de saklanan
orneklerde a* degeri -0,30, 20 °C’de saklanan oOrneklerde a* degeri -0,16
bulunmustur. Orneklerin b* degeri ise depolama boyunca azalmis ve 120. giinde 4
°C’de saklanan orneklerde b* degeri (sarilik- mavilik) 14,91, 20 °C’de saklanan

orneklerde 15,44 olmustur.
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Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan yapilan bir ¢alismada
Kizartmalik kes 6rneklerinde 3+1°C’de depolamanin 120. giiniinde dis yilizey L*
degeri 94,30, a* degeri -2,11 ve b* degeri 12,32 olarak bulunmustur. Depolama
boyunca dis ylizey a* degerlerinde azalma tespit edilmistir. Calismada i¢ ylizey L*
degeri depolamanin 120. giiniinde 94,30, a* degeri -2,13 ve b* degeri 12,09
olmustur.

Katik kesi lizerinde yiiriitiillen baska bir ¢alismada, 4 °C’de 90 giin
depolanan 6rneklerde dis ylizey L* degeri 83,97, a* degeri 1,50 ve b* degeri 17,51
olarak bulunmustur. Orneklerde dis yiizey a* degeri depolama boyunca artmis, b*
degeri ise azalmistir. Orneklerde i¢ yiizey L* degeri 82,40, a* degeri 1,89 ve b*
degeri 19,01 bulunmustur. I¢ yiizey renk degerlerinden L* degeri depolama
boyunca artmis, a* ve b* degerleri ise depolamanin 60. giiniine kadar arttig1 ve 90.

giinde azaldig: tespit edilmistir (Ozcan ve Coskun, 2022).

2.6. Tekstiirel Ozellikler

Tekstiir duyusal ve fiziksel olarak gidalarda Olgiilebilen mekaniksel
ozelliklerdir ve gidalarin yapisal unsurlarindan kaynaklanir. Kiitle, zaman ve
uzunluk olarak Olciilebilen tekstiirel Ozellikler parmak, dil veya disler ile
hissedilmeyi; belli bir kuvvetle gidanin pargalanmasi, akisi ve seklindeki degisimi
ifade eder. Gidalarda sertlik, ¢ignenebilirlik, gevreklik, yapiskanlik, sululuk vb.
davraniglar farkli tekstiirel 6zellikleri ifade etmede kullanilir (Aday ve Caner,
2006).

Uretim parametreleri optimize edilmis Makarnalik Kes 6rnekleri iizerinde
yiiriitiilen bir ¢aligmada, fermantasyon pH’s1 4,00 ve 4,60°da sonlandirilan 6rnekler
4°C’de ve 20°C’de depolanmistir. Fermantasyon pH’s1 4,6’da sonlandirilan
orneklerin her ikisinde sikilik degerleri depolamanin sonunda artmistir. Sikilik
degerleri 4°C’de depolananlarda 120. giinde 1837,39 g olurken, 20°C’de
depolananlarda 1300,43 g olmustur. Depolama sicaklig1 sirasina gore Makarnalik
kes Orneklerinin sertlik degerleri depolamanin 120. giiniinde 134188,20 g ve
124259,28; dis yapigkanlik degerleri -31,25 ve -38,47 g.sn, i¢ yapiskanlik degerleri
0,53 mm ve 0,50 mm, elastikiyet degerleri 0,64 ve 0,69 ve esneklik degerleri 0,22

mm ve 0,18 mm olarak bulunmustur (Yaman ve Coskun, 2017).
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Emirmustafaoglu ve Coskun (2022) iiretim parametrelerini optimize
ettikleri Kizartmalik kes 6rneklerinde depolamanin 120. giiniinde sertlik degerini
2067,17 g, dis yapiskanlik degerini -235,61 g.sn, esneklik degerini 0,70 sn, i¢
yapiskanlik degerini 0,50 mm, sakizimsilik degerini 1036,47 g ve ¢ignenebilirlik
degerini 724,93 g.sn olarak bulmuslardir.

Kuru madde ve yag orami standardize edilmis Katik kesi Orneklerinde
depolamanin 90 giiniinde yapilan tekstiirel analizler neticesinde sertlik degeri
1737,25 g, dis yapiskanlik degeri 43,87 mJ, i¢ yapiskanlik degeri 0,52, esneklik
degeri 9,66 mm, sakizimsilik 898,35 g ve ¢ignenebilirlik 85,22 mJ olarak rapor
edilmistir (Ozcan ve Coskun, 2022).

2.7. Optimizasyon Calismalari

Bolu’da iiretilen Makarnalik kes, Kizartmalik kes ve Katik kesi iiretim
yontemi ve iiretim parametreleri lizerine optimizasyon caligsmalar1 yapilmistir.
Buna gore Makarnalik kes iiretimi basamaklarinda fermantasyon pH’st 4,00’da
sonlandirilan 6rneklerde en iyi santrifiijlemenin 600 devirde 60 dakika, pH’s1
4,6’da sonlandirilmis Orneklerde en iyi santrifiijleme devir sayis1 ve siiresi 600
devir/60 dakika olarak rapor edilmistir. Arastirmada en ideal tuz oraninin %3
oldugu saptanmistir. Makarnalik kes Orneklerini kurutma sicakligt 25 °C ve
kurutma akis hiz1 1,50 m/s olarak belirlenmistir. Boylece kes tliretim siiresi 2 aydan
8 giine diisiiriilmiistiir (Yaman ve Coskun, 2017).

Kizartmalik kes tiretim basamaklar1 optimizasyonu iizerine yapilan bir
calismada tespit edilen en uygun parametreler soyledir: Yag orami %3,
fermantasyon siiresinin sonlandirilmas: gereken pH 4,8, kurutma sicakligi 25 °C,
kurutucu fan hiz1 0,5 m/sn, kurutma siiresi 10 saat seklindedir. Ortamdaki serumun
uzaklastirilmas: i¢in uygulanmasi gereken santrifiij devri ve siiresi; dnce 200
devirde 1 saat, ardindan 400 devirde 1 saat ve nihayet 600 devirde 1 saat seklinde
rapor edilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017a).

Katik kesi iiretiminde en uygun kuru madde oranini saglamak i¢in kurutma
denemeleri yapilmis ve en uygun kurutmanin 12 saat arayla 6rnekleri buzdolabinda
bekletme kaydiyla toplamda 42 saat kurutma (endistriyel kurutucu sicakligi 25°C
ve fan hiz1 0.5 m/s) oldugu tespit edilmistir. Bu sekilde iiretilen Katik kesi
orneklerinde kuru madde %74,37 olarak tespit edilmistir. Arastirmada ayrica yag

orani da standardize edilmistir. Bu amagla ¢alismada yagsiz (%0,5 yagli), yarim
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yagli (%1,4 yagl) ve tam yagli (%3,1 yagh) siitler kullanilmis ve 12 saat fasilalarla
42 saatlik kurutma neticesinde en begenilen 6rnegin tam yagl siitten yapilan 6rnek
oldugu tespit edilmistir (Ozcan ve Coskun, 2022).

Kes veya kurut iiretiminde farkli yontemler takip edildigi daha 6nce
belirtilmisti. Yogurdu siizerek veya 1sitip ¢oktiirdiikten sonra siizerek kurutulmasi
ve ortaya ¢ikan iiriinlerin karsilastirmasina yonelik ¢alismaya rastlanmamistir. Bu
caligmada farkli iki yontem kullanarak farkli derecelerde depolanan Katik kesi
orneklerinde 90 giinliik depolama boyunca meydana gelen kimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Boylece kurut veya kes
tiretiminde yaygin olarak kullanilan en uygun iiretim yontemi ile en uygun

muhafaza sicakliginin ortaya konmasi hedeflenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada hammadde siit olarak tam yagl inek siitii kullanilmustir. inek
siiti Bolu’da faaliyet gosteren bir iireticiden temin edilmistir. Laboratuvarda
yapilan analizlerde birinci tekerriir tiretim i¢in kullanilan inek siitiiniin pH’s1 6,62,
yag orani %3,45 ve kuru madde oran1 %12,00; ikinci tekerriir tiretim i¢in kullanilan
inek siitiiniin pH’s1 6,57, yag orant 3,90 ve kuru madde orami 9%12,80 dir.
Calismada kullanilan  siitlerin  ortalama pH degeri 6,60+£0.035, vyag
oran1 %3,68+0,318 ve kuru madde oranm1 %12,40+0,566 seklindedir.

Siitiin -~ yogurda iglenmesinde starter kiiltiir olarak Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus laktik asit bakterileri
iceren CHR HANSEN marka hazir DVS Kkiiltiir aktive edilerek %2 oraninda siite
katilmastir.

Uretim ve analizler Bolu Abant Izzet Baysal Universitesi, Miihendislik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.
Uretim igin Gida Miihendisligi Béliimii Ar-Ge laboratuvarindaki pastorizator
(Aktas makine, Sakarya), fermantasyon kabini, santrifiij stizme makinesi (Erba
makine), fanli ve tepsili kurutma dolab1 (Eksis Endiistriyel Kurutma Sistemleri,

Isparta), vakum paketleme makinesi (Lipovak) kullanilmistir.
3.2. Yontem

Katik kesi 6rneklerinin iiretiminde Ozcan ve Coskun (2022) tarafindan kuru
madde ve yag oranlar ile ilgili tespit edilen iiretim parametreleri dikkate alinmistir.
Bu amagla ornekler 12 saat ara ile buzdolabinda dinlendirme yapilarak fanl
kurutma dolabinda 42 saat (sicaklik 25°C, fan hizi 0.5 m/s) kurutulmustur.
Uretimde, daha once de belirtildigi sekilde tam yagl inek siitii (%3,68+0,318)
kullanilmistir. Katik kesi Orneklerinin {iretiminde izlenen asamalarla ilgili

hazirlanan iiretim akis semasi Sekil 1°de gosterilmistir.
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C1g inek siitii
Siizme 15lemi
Isitma (80-85 °C’de 20 dk.)
Inkiibasyon derecesine sogutma

Starter ilavest

— T

Inkiibasyon Inkiibasyon
(44 °C;dc, pH:4 8) (44 °C;d:e, pH:4.8)
Sogukta bekletme (1 Gece) Sogukta bekletme (1 Gece)

Isitma (85 °C’d:i, cokme olana kadar)
Sogutma (7-10 C'ye)
“—-—.____‘_‘q__-l
Santrifii 1le serum ayrilmasa
Tartim_ tuzlama (%3) ve yvogurma
v
Kaliplama \ri dinlendirme
Kurutma Islemi (42 Saat)
Vakum Paketleme

— T

Depolama (+4 °C) Depolama (+24 °C)

Sekil 3.1. Katik Kesi Uretim Akis Semasi

Sekil 1°den de izlenecegi lizere, ilk olarak ¢ig siit bir siizme bezi yardimiyla

stiziilerek pastorizasyon tankina alinmig ve 85°C’de 20 dk pastorize edilmistir

(Fotograf 3.1). Ardindan sicakligi 44°C'ye getirilmistir.

Siit bilahare, daha 6nceden aktive edilen yogurt starteri ile %2 oraninda

inokiile edilerek inkiibasyona birakilmistir. Ortamin pH's1 4.8 olunca inkiibasyona

son verilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b).

Daha sonra yogurdun sicakligini <10°C'nin altina disiirmek

buzdolabinda 7°C’de bir gece dinlendirilmistir. Ertesi giin yogurt iki kisma

ayrilmig; birinci kisim santrifiij tamburunun i¢indeki siizme bezine aktarilarak bir

miiddet kendi halinde siiziilmesi beklenmistir.
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Fotograf 3.1. Cig siitiin pastérizasyon islemi

Sonra santrifiij 200 rpm’de 2 saat, 400 rpm’de 1,5 saat ve 600 rpm’de 1 saat
calistirilarak ortamdan su uzaklastinlmistir. Bu sekilde yogurdun dogrudan

stiziilmesiyle elde edilen 6rnekler “S” ile kodlanmistir.

Fotograf 3.2. Yogurdun santrifiij ile siiziilmesi

Ikinci kistm yogurt devamli karistirilmak suretiyle 85°C°de 10 dk 1sitilarak
cokmesi saglanmistir. Ardindan tank igerisinde sogutularak sicakligin yaklasik
10°C’ye diistiriilmesi saglanmistir. Isitilarak ¢oktiiriilmiis yogurt santrifiije
konularak 200 rpm’de 2 saat, 400 rpm’de 1,5 saat ve 600 rpm’de 1 saat ¢aligtirilip
suyu uzaklastiritlmistir (Fotograf 3.2). Bu sekilde 1sitildiktan sonra siiziilerek elde

edilen 6rnekler “I”” olarak kodlanmustir.

Santrifiijleme igleminden sonra elde edilen iki farkli (siizlilmiis ve 1sitilmis)
yogurt ornekleri, tuz oran1 %3 tuz olacak sekilde ayri1 ayr1 kuru tuz ilave edilerek

iyice karistirilmistir (Fotograf 3.3).

19



Fotograf 3.3. Direkt siiziilen (a) ve 1sitildiktan sonra

stiziilen (b) 6rneklerin tuzlanmasi ve yogrulmasi

Daha sonra tuzlanmis Ornekler kaliplara (cap 7 cm ve yiikseklik 4 cm
silindirik kalip) yaklasik 156 g olacak sekilde sikica doldurulmustur. Ardindan
kaliplar oda sicakliginda bir gece (yaklasik 12 saat) dinlendirilmistir. Fotograf
3.4’te dinlendirilmis (kurutma Oncesi) Katik kesi Ornekleri goriilmektedir. Bu

asamada Ornek alinarak 6ngoriilen analizler yapilmistir.

Fotograf 3.4. Kurutma oncesi Katik kesi 6rnekleri

Izleyen asamada, Katik kesi &rnekleri, sicakligi 25°C ve fan hiz1 0.5 m/s
olan endiistriyel kurutucu kullanilarak kurutulmustur (Fotograf 3.5). Katik kesi
ornekleri 6nce 12 saat kurutulmus, daha sonra ¢atlama olmamasi icin streglenerek
buzdolabi sicakliginda 12 saat dinlendirilmistir. Kurutma islemi tamamlanana (42
saat) kadar 12 saat kurutma, 12 saat buzdolabinda dinlendirme seklinde uygulama
yapilmistir. Kuruma esnasinda 6rnekler alt1 saatte bir alt-iist yapilmistir. Kurutma

sonunda 6rnekler vakum paketlenmistir.
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Fotograf 3.5. Kurutma ve 12 saat ara ile stre¢cleme asamalari

Her iki yontemle iiretilen Katik kesi 6rnekleri kendi arasinda tekrar ikiye
ayrilarak birinci grup +4°C’de, ikinci grup +24°C’de 3 ay siireyle depolanmustir.
Depolamanin 0., 30., 60. ve 90. giinlerinde hedeflenen analizler yapilmustir.
Caligma iki farkli iretim yontemi, iki farkli depolama sicakligi ve 4 farkli depolama

periyodu olacak sekilde dizayn edilmistir. Her tretim iki tekerriirlii yapilmistir.

3.3 Orneklere Uygulanan Analizler

3.3.1. Kimyasal Analizler

Katik kesi tiretiminde kullanilan hammadde inek siitiiniin % kuru madde, %
yag, % asitlik ve pH analizleri Kurt vd. (1996)'nin belirttikleri yonteme gore
yapilmugtir.

Kuru madde tayini: Orneklerin kuru madde oranlari gravimetrik olarak
Kurt vd. (1996)’nin belirttigi yonteme gore yapilmistir. Yonteme gore daha
onceden temizlenmis ve kurutulmus kurutma kaplarmin darasi alinarak 6rnek
tarttimi  (yaklagik 5g) yapilmigtir. Daha sonra Ornekler 105°C’de etiivde
kurutulmusgtur. Sabit agirliga ulasildiginda, tartimlar arasindaki fark oranlanarak
kuru madde degeri hesaplanmistir (Kurt vd., 1996).

Yag tayini: Orneklerde yag tayini Gerber yontemiyle peynirde oldugu gibi
yapilmistir. Iyice ezilmis ornekten peynir butirometresi behercigine 3g olacak
sekilde tartim yapilmistir. Behercik butirometreye sikica yerlestirildikten sonra
iizerine 1,50 6zgiil agirlikli HoSO4’ten 10 ml ilave edilmistir. Iginde 6rnek bulunan
butirometreler 60°C’deki su banyosunda ara sira alt iist edilerek iyice erimeleri
saglanmigtir. Bilahare, butirometrelerin ist tipasi agilarak 1 ml amil alkol ilave

edilerek ¢alkalanmis ve taksimatl kisma gelecek sekilde ayni 6zgiil agirlikls siilfirik
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asitten eklenmistir. Daha sonra butirometreler Gerber santrifiijiinde 10 dakika
santrifiij edilerek yag degeri okunmustur (Kurt vd., 1996).

Protein tayini: Protein tayini Kjeldahl (Keldal) yakma yontemiyle Metin
(2016)’e gore yapilmistir. Once yakma balonuna 1g drnek tartilmistir. Tiipe keldal
tableti ve 15 ml siilfiirik asit ilave edilmistir. Keldal tiiplerindeki 6rneklerin yakma
isleminde 1s1 kademeli olarak artirilarak en son 430°C’de gergeklestirilmistir.
Saydam yesil renk meydana geldikten sonra tiipler yakma isleminde 1 saat daha
tutulmustur. Sonra tiipler sogutularak iizerlerine 50 ml saf su ve %40’lik NaOH
eklenmistir. Daha sonra yontemde belirtildigi sekilde tiip igerigi distile edilmis ve
distilat 0.1 N HCI ile gri-leylak renk olusuncaya dek titre edilmistir. Distilasyon
sonucunda harcanan miktar tizerinden % azot ve % protein degeri hesaplanmistir.

Tuz tayini: Bu amagla porselen bir havanda 5 g Katik kesi 6rnegi tartilmus,
tizerine bir miktar sicak saf su ilave edilerek iyice ezilmesi saglanmistir. Havandaki
sulu kisstm 500 ml’lik balon jojeye transfer edilmistir. Bu islem 5-6 kez tekrar
edilmistir. Daha sonra balon joje sogutularak 6l¢ii ¢izgisine kadar damitik su ile
tamamlanarak stiziilmiistiir. Siiziintiiden 25 ml alinarak iizerine KoCrO4 indikatorii
(%5°1ik) ilave edilmis ve 0,1 N AgNOs ile kirmizi kiremit rengi olusana kadar titre
edilmistir. Harcanan giimiis nitrat miktar1 (mL) formiilde yerine konarak % tuz
miktar1 hesaplanmistir (Kurt vd., 1996).

Asitlik tayini: Asitlik % laktik asidi cinsinden tayin edilmistir. Bunun i¢in
havanda iyice ezilen 6rnekten 10 g alinarak bir erlene aktarilmis, iizerine 40 °C’de
saf su katilarak ezilmistir. Ortaya cikan sulu kissm 105 mL’lik balon jojeye
aktarilmistir. Erlene tekrar 40 °C’de saf su eklenerek tekrar ezilmistir. Elde edilen
sulu kisim bir balon jojeye aktarilmis ve Olgii ¢izgisine kadar saf su ile
tamamlanmustir. Icerik siiziildiikten sonra 25 mL almarak fenolftaleyn belirteci
esliginde 0,1 N NaOH ile titre edilmistir. Harcanan NaOH formiilde yerine
konarak % asit miktar1 bulunmustur (Metin, 2016).

pH tayini: Orneklerin pH tayininde dijital pH metre (Hanna Instruments HI
83141, italya) kullanilmistir. Once pH metre tampon ¢dzeltilerle (pH=7 ve pH=4)
standardize edilmis, daha sonra érneklerde 6lgiim yapilmustir. Olgiim yapmadan

once ornekler rendelenerek 1:1 oranda sulandiriimigtir (Kurt vd., 1993).
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3.3.2. Biyokimyasal Analizler

Suda céziinen azot miktari tayini (WSN): Orneklerde WSN oranini tayin
etmek amaciyla uygun bir kapta 10 g 6rnek tartilmis ve iizerine 50 ml damitik su
ilave edilmistir. Sonra, 6rnek-su karisimi (40°C) 10000 d/d galisan Ultra Turrax’da
1 dk. homojenize edilmistir. Daha sonra karigim 40°C’de 1 saat tutularak, elde
edilen homojenize karigim 3000xg de 30 d santrifiije edilmis ve iist kistmdaki sivi
faz alinarak 4°C’ye sogutulmustur. Miiteakiben igerik siiziilerek, 10 mL alinmis ve
azot icerigi Kjeldahl yontemiyle tespit edilmistir (Butikofer ve ark., 1993).

Lipoliz orammmin belirlenmesi: Bu yontemde ornekten ekstrakte edilen
yagda, serbest yag asitleri orani titrasyonla belirlenmis ve lipoliz orani olarak ADV
(acid degree value-asitlik derecesi degeri, %) seklinde ifade edilmistir. Bu amagla
Salji ve Kroger (1981) ile Case vd. (1985) tarafindan tanimlanan yontem takip
edilmistir. lyice ezilmis Katik kesi 6rneginden 10 g almarak bu amag igin yapilan
ozel butirometreye yerlestirilmistir. Uzerine 20 mL BDI reagent transfer edilmistir.
Daha sonra biitirometreler kaynayan su i¢inde ara sira hafifge alt st edilerek 20 dk
bekletilmistir. Ardindan butirometreler Gerber santrifiijiinde 1 dk dondiirtilmistiir.
Sonra santrifiijden c¢ikarilip {izerine sulu metanol ilave edilmistir. Boylece
butirometrenin skala kismindan yagin alinmasi kolaylagmistir. Butirometreler alt
list edilerek yeniden 1 dk santrifiij edilmistir. Ust kisimda biriken yag 1 mL’lik bir
siringa ile alinarak 50 mL’lik bir beherde tartilmig, sonra behere 5 mL yag solventi
(4:1 petrolyum eter ve n-propanol) ilave edilmistir. Sonra 5 damla metanolde
¢oziinmiis %1°lik fenolftalein belirteci ilave edilerek ilk soluk-donuk renge elde
edilinceye kadar 0.02 N KOH ile titre edilmistir. Harcanan KOH formiilde yerine
konarak ADV degeri hesaplanmistir.

ADV: (A-B) x N x 100/ Y

A: Ornek i¢in harcanan KOH miktar1 (mL),
B: Sahit i¢cin harcanan KOH miktar1 (mL),
N: KOH’1n normalitesi,

Y: Ornekten elde edilen yagin agirligi (g).
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3.3.3. Mikrobiyolojik Analizler

Su aktivitesi tayini: Orneklerin su aktivitesini tespit etmek amaciyla
Novasina marka (LabMASTER-aw, Isvigre) cihaz kullanilmistir. Orneklerde su
aktivitesi tayininde cihazin kullanim kilavuzundan yararlanilmistir.

Diliisyon hazirlama: Rendelenmis ve ezilmis Katik kesi 6rneginden 11 g
alinarak igerisinde 99 mL steril peptonlu su bulunan cam siseye aktarilmistir. Sonra
sise calkalanarak ornegin karismasi saglanmustir. Boylece 107Vlik diliisyon
hazirlanmis oldu. Bu diliisyondan 1 mL alinip igerisinde 9 mL steril peptonlu su
bulunan tiipe aseptik ortamda transfer edilerek 10?'1ik diliisyon hazirlanmistir.
Isleme 107 diliisyon elde edilene kadar devam edilmistir (Halkman ve Akgelik,
2000).

Yogurt bakterilerinin saymm: Streptococcus thermophilus sayiminda
M17 agar, Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus sayiminda MRS agar
kullanilmistir. Ekimi yapilan ve M17 agar igeren petriler anaerobik sartlarda 35-
37°C’de 48 saat, MRS agar iceren petri kutulari ise yine anaerobik sartlarda
43°C’de 48-72 saat inkiibe edilmistir. Siire sonunda gelisen koloniler sayillmis ve
sonuglar log kob/g olarak kaydedilmistir (Harrigan, 1998; Dave ve Sha, 1996).

Koliform grubu bakteri sayim: Bu bakterilerin sayiminda Violet Red
Bile Agar (VRBA) kullanilmigtir. Ekimi yapilan petriler tizerine yaklasik 10 mL
steril VRBA ilave edildikten sonra "8" seklinde karistirilmistir. Agar katilastiktan
sonra tizerini kaplayacak sekilde tekrar agar dokiilmiistiir. Sonra petriler 35°C'de 48
saat inkiibasyona tabi tutulmustur. Inkiibasyon siiresi sonunda etrafinda zon
bulunan mor-kirmizi renkte koloniler sayilarak kaydedilmistir (Frank vd., 1985).

Maya ve kiif saymim: Maya ve kif sayiminda Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar kullanilmistir. Uygun dilisyonlardan ekimi yapilan petriler
25°C’de 3-5 giin inkiibe edilmis ve inkiibasyon sonunda olusan maya ve kiif

kolonileri ayr1 ayr sayilarak kaydedilmistir (Halkman, 2005).

3.3.4. Renk Analizleri

Katik kes orneklerinin CIE L*, a* ve b* degerleri, Konica Minolta renk
tayin cihazi (CR400, Japonya) kullanilarak 6lgiilmiistiir. Olgiimler cihazin
kilavuzunda belirtildigi sekilde yapilmistir.
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3.3.5. Tekstiirel Analizler

Katik kes orneklerinin kenar yiizeyinden 1,5 cm ige ve 10 mm derinlige
inecek sekilde 4 farkli noktadan Brookfield tekstiir analiz cihazi (CT3 Texture
Analyzer, USA) kullanilarak 6l¢tim yapilmistir. Calismada TA39 (2 mm) silindirik
penetrasyon probu kullanilmistir. Cihazin yiik hiicresi 4,5 kg, 6l¢tim sicakligi 20°C,
On test hiz1 1 mm/sn, test hizi 1 mm/sn, son test hiz1 2 mm/sn ve trigger kuvveti 5,0

g seklindeydi.

3.3.6. Duyusal Analizler

Calismada iretilen Orneklerin duyusal analizlerinde Tercih Testi
kullanilmistir. Analizler Metin (1977)’in belirttigi sekilde yapilmistir. Duyusal
analizlerde Tablo 3.1.’deki form kullanilmistir. Duyusal testler 90 giinliikk depolama

stiresi sonunda 12-14 kisilik egitimli bir panel grubu tarafindan gergeklestirilmistir.

Tablo 3.1. Kes 6rnekleri duyusal test formu (Metin, 1977)

TERCIH TESTI
Panelistin Adi1-Soyadi: | Tarih:

Size sunulan Katik kesi 6rneklerini, asagida belirtilen duyusal kriterlere gore
test ederek tercih ettiginiz 6rnegin kodunu ayrilan bosluga yaziniz.

Ornek Renk ve Yapi ve Lezzet Genel
Kodu goriiniis kivam begeni

[lave agiklamalar:

3.3.7. Istatiksel Analizler

Calismada yontemler aras1 ve depolama sicakliklari arasi fark t-testi ile
analiz edilmistir. Depolama siiresi boyunca meydana gelen degismeler varyans
analizi ve Duncan c¢oklu karsilagtirma testi ile P<0.05 diizeyinde karsilastirilmigtir
(Devore ve Peck, 1993). istatistiksel analizler SPPS Statistics 25.0 programi

kullanilarak yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Kimyasal Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Calismada, farkli yontemlerle tiretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik
kesi orneklerine ait kuru madde degerlerinde meydana gelen degismeler Tablo
4.1°de bir araya getirilmistir. Tablodan da takip edilecegi lizere, siiziilerek iiretilen
(S) Katik kesi orneklerinin kuru madde degerleri kurutma isleminden 6nce %41
civarinda iken, kurutma isleminden sonra %70 civarina ¢gikmistir. Isitilarak tiretilen
orneklerde (I) ise kurutmadan once %49 civarinda iken kurutmadan sonra
yaklasik %73’e gikmustir. Uretim yontemleri dikkate alindiginda, 1sitilarak iiretilen
(I) orneklerin kuru madde degeri siiziilerek iiretilen (S) 6rneklerin kuru madde
degerinden yiiksektir. Nitekim yapilan istatistiksel analizler neticesinde aradaki
fark 6nemli bulunmustur (P<0,05). Uretilen S ve I drneklerinin farkli derecelerde
depolanmasi neticesinde elde edilen kuru madde degerleri birbirine yakin ¢ikmistir
(P>0,05). Ayrica her iki yontemle tiretilen ve farkli derecelerde depolanan
orneklerde depolama boyunca kuru madde degerlerinde S (4 'C ) 6rnekleri harig pek
bir degisim olmamistir (P>0,05). Isitma yontemiyle elde edilen drneklerde kuru
madde degerinin yiiksek cikmasi, 1sitmayla birlikte daha fazla su kaybi ile
aciklanabilir. Ancak depolama sicaklig1 ve siiresi kuru madde {izerinde herhangi bir
degisiklige neden olmamustir. Elde edilen kuru madde degerleri Akyliz ve
Giiltimser (1987) tarafindan bildirilen ortalama (%79,69) kuru madde degerinden

diisiik, Coskun vd. (2020) tarafindan verilen ortalama degere (%67,05) yakindir.

Her iki yontemle iiretilen Katik kesi 6rneklerinin (S ve 1) yag degerleri
kurutmadan once birbirine yakin ¢ikmakla birlikte, S yontemi ile elde edilen
orneklerde daha ytiksektir. Ayn1 sekilde her iki 6rnekte yag degerleri kurutmadan
sonra artmistir. Yag degerleri kurutmadan sonra S 6rneklerinde daha yiiksektir.
Nitekim her iki ortalama yag degeri ayr ayri ele alindiginda S yontemi ile elde
edilen yag degerleri, I yontemi ile elde edilen yag degerinden yiiksektir. Yapilan

istatistiksel analizler neticesinde aradaki fark 6nemli (P<0,05) bulunmustur.
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Tablo 4.1. Farkli yontemlerle iiretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen
degismeler

Uretim  Depolama Kurutma Kurutma sonrasi depolama (Giin) (X¥+SD) (n=2)

Ozellik yontemi sicakhg (°C) oncesi (n=2) 0 30 60 90 DSO (n=8) YO (n=16)

s 4 41,16 £0,051 70,02 +0,042° 70,19 +0,050° 70,90 +0,396° 69,38 +0,035¢ 70,12 +0,600" 7003 £0.5608

Kurumadde (%) 24 41,16 £ 0,051 70,02 £0,0428 70,23 +0,275* 69,86+ 1,174 69,61 +0,403* 69,93 +0,540" ‘ '
. | 4 48.83+2578 73,20+0,820° 74,14+0,672% 72,97 +1,683% 72,14+0,240° 73,11+1,073* 73.29 11 388A

24 48,83 £2,578 73,20+0,820° 74,58+2567% 73,34+1697%° 72,75+2553% 73,47 +1,704* ‘ '
S 4 17,75+0,707 32,00+ 0,707% 29,00+ 1,414% 30,25+ 1,768% 29,75+ 3,182% 30,25+ 1,908* 3041 +1 573A

Yag (%) 24 17,75+0,707 32,00+ 0,707° 29,50+ 0,707 30,00 + 0,000° 30,75+ 1,768 30,56 + 1,266* ' '
gL | 4 17,13+0,177 27,13+0,177% 26,00+ 0,000® 25,50 + 0,707 2530+ 0,990° 25,98 +0,888* 25 76 10 9538

24 17,13+0,177 27,13+0,177* 25,00+ 0,000 25,00+ 0,000° 25,00+ 0,707° 25,53 +1,022* ' '
s 4 16,52+ 0,442 27,75+1,987% 28,23+1,138® 28,14+0,375% 28,08 +1,640® 28,05+ 1,0914 9829 + 1 2088

Protein (%) 24 16,52 +0,442 27,75+1,987%° 28,85+ 1,895° 29,03+ 1,259% 28,50+ 1,273% 28,53 + 1,344* ' '
0 | 4 26,17 +2,842 37,45+1,039° 36,40+2,213% 3570+1,987° 36,04+2,333% 36,40 = 1,638 36.95 + | 387A

24 26,17+2,842 37,45+1,039% 37,51+1,895% 37,52+0,629% 37,59+0,014% 37,52 +0,853* ' '
s 4 3,63+0,165 5,85+0,0000 556+0,248  556+0,247° 5,60+ 0,354% 5,64 £ 0,2298 505 4 0.457A

Tuz (%) 24 3,63+£0,165 5,85+0,0000 6,14+0,255% 655+0,495% 6,53+0,460° 6,26+0,413" ' '
0 | 4 3,74+0,331 4,74+0,247%  439+1,075*  450+0,077%  5,03+0,155° 4,67 +0,4968 523 + 0.8658

24 3,74+0331 474+0,247° 585+0,163®® 6,32+0,665* 6,32+0,658° 5,80+ 0,784" ’ ’
s 4 045+0,011 0,78+0,064® 0,75+0,014* 0,71+0,000® 0,75+ 0,042% 0,75+ 0,0398 0.80 + 0.0832

Asitlik (%) 24 0,45+0,011 0,78+0,0644 0,90+0,071* 0,85+0,071* 0,92+0,064° 0,86 +0,077* ' '
0 | 4 0,39+0,029 0,54+0,014* 0,57+0,071* 0,63+0,092® 0,60+ 0,028% 0,58 £ 0,0578 073 + 0.231A

24 0,39+£0,029 0,54+0,014 1,01+0,127% 0,94+0,071* 0,99+0,375% 0,87 +0,255* ' '
s 4 443+£0,021 4,41+0,071* 4,40+0,021* 4,41+0,071% 4,37+0,021* 4,40 =0,0448 443+ 00728

H 24 443+£0,021 441+0,071% 4,45+0,0148 453+0,064 4,50+0,134%  4,47+0,078" ’ ’
P | 4 4,54+0,028 4,57+0,028% 4,54+0,028° 4,36+0,092° 4,45+0,007® 4,48 +0,098* 452 +0.094A

24 454+0,028 4,57+0,028 456+0,007° 4,65+0,064 4,47+0,007° 4,56+0,073" ' '

S: Yogurdun siiziilmesi ile elde edilen kes 6rnegi; I: Yogurtun isitilmasiyla elde edilen kes 6rnegi; n: Veri sayisi; X: Ortalama deger; SD: Standart sapma; DSO: Depolama
sicaklig1 ortalamasi; YO: Yoéntem ortalamasi; ¢ Aym satirda farkl kiigiik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym harf tasiyanlar farksizdir (P>0,05);
AB: Her bir 6zellik i¢in aym siitunda farkl: biiyiik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aymi harf tasiyanlar farksizdir (P>0,05).
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Her bir yontem kendi icinde dikkate alindiginda farkli derecelerde
depolamanin, drneklerde yag orani {izerinde etkisi olmamistir (P>0,05). Depolama
stiresi dikkate alindiginda sadece I yonteminde 0. glinde yag orani yiiksek ¢iksa da
depolama boyunca Orneklerin yag degerlerinde pek bir degisim goriilmemistir
(P>0,05). Isitma yontemiyle elde edilen 6rneklerde yag oraninin diisiik ¢itkmasinin
sebebi siizme esnasinda yag kaybi ile agiklanabilir. Elde edilen yag oranlar1 Coskun
vd. (2008) tarafindan tespit edilen ortalama yag degeri (%7,50) ile Cakir vd. (2009)
tarafindan elde edilen degerlerden (%4,00-11,50) yiiksek, Coskun vd. (2020)
tarafindan verilen en yiiksek degere (%28) yakindir.

Calismada farkli yontemlerle tiretilen S ve I drneklerinin protein degerleri
Tablo 4.1°de bir araya getirilmistir. Tablodan da izlenecegi iizere kurutma
oncesinde S drneklerinin protein degerleri (%16,52), I 6rneklerine (%26,17) gore
daha dusiiktiir. Kurutmadan hemen sonra bu degerler her bir 6rnekte yaklasik %10
kadar artis gostermis, aradaki fark depolama sonuna kadar devam etmistir. Farkli
yontemlerle iiretilen S ve I drnekleri arasindaki bu fark istatistiksel olarak dnemli
(P<0,05) bulunmustur. Genel olarak S ve I 6rneklerinin protein degerleri arasindaki
farkin uygulanan yontemden kaynaklandigi sdylenebilir. Zira santrifiijleme
sirasinda, 1sitilan 6rneklerde serum ayrilmasi daha yiiksek oranda gergeklesmistir
bu durum kuru madde degerlerinde de goziikmektedir. Her iki 6rnekte de depolama
sliresi protein oranlarinda bir degisiklige neden olmamistir (P>0,05). Ayrica
depolama boyunca hicbir O6rnekte protein degerlerinde 6nemli bir degisim
gozlenmemistir (P>0,05). S 6rneklerinden elde edilen genel ortalama protein degeri
(9628,29), Kalender ve Gilizeler (2013) tarafindan Taze kes igin bildirilen ortalama
(9%27,18) degere yakindir. | 6rnekleri igin tespit edilen genel ortalama protein
degeri ise Akyiiz vd. (1993) tarafindan rapor edilen en diisiik degere (%36,71)
yakindir.

Stizerek (S) ve 1sitarak (I) iiretilen Katik kesi 6rneklerinin tuz degerleri
Tablo 4.1°de sunulmustur. Stizme yontemiyle tiretilen 6rneklerden elde edilen genel
ortalama tuz degerleri (%5,95), 1sitarak iretilen 6rneklerinkinden (%5,23) yiiksek
cikmistir. Aradaki fark istatistiksel olarak 6nemli (P<0,05) bulunmustur. Gerek S
ve gerek I orneklerinde 24°C’de depolanan orneklerde tuz degerleri daha yiiksek
¢ikmistir (P<0,05). Depolama boyunca tuz degerlerinde I (24 C ) 6rnegi haricinde
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pek bir degisim olmamistir (P>0,05). Elde edilen tuz degerleri, Akyiiz vd. (1993)
tarafindan rapor edilen en diisiik tuz degerleri (%5,87) ve yine Coskun vd. (2020)
tarafindan bildirilen tuz degerleri (%2,80-6,93) ile uyumludur. Tuz degerlerinin
ilave edilen tuz miktarina, liretim yontemlerine ve {irliniin su-tuz tutma kapasitesine

PR

bagli olarak degistigi diistiniilmektedir.

S 6rneklerinin asitlik degerleri genel ortalamast %0,80, I 6rneklerinin genel
ortalama asitlik degerleri %0,73 bulunmustur (Tablo 4.1). Her iki yontemle iiretilen
orneklerin asitlik degerleri arasinda anlamli bir farklilik bulunmamistir (P<0,05). S
ve | orneklerinin 4°C ve 24°C’de depolanmasi asitlik degerlerini etkilemistir.
Asitlik  degerleri 24°C’de muhafaza edilen her iki Ornekte daha yiiksek
bulunmustur. Aradaki fark istatistiksel olarak 6nemlidir (P<0,05). Farkin 24°C’de
gelisebilen mikroorganizmalardan kaynaklandigr diistiniilmektedir. S ve |
orneklerinde her iki depolama sicakligi boyunca asitlik degerlerinde meydana gelen
degisim onemsiz (P>0,05) bulunmustur. Akyiliz ve Giiliimser (1987) tarafindan
kurut 6rnekleri lizerinde yiiriitiilen bir ¢calismada; kurutlarin % asitlik degerlerini
ortalama %1,34 bulmuslardir. Akyiiz vd. (1993) ise yine kurut orneklerinde
ortalama asitlik degerlerini %1,18 olarak bulmuslardir. Calismada elde edilen genel

ortalama asitlik degeri her iki aragtirmacinin bildirdigi degerlerden diistiktiir.

Farkli yontemlerle iiretilen ve farkli derecelerde depolanan Kes drneklerinin
pH degerleri Tablo 4.1°de bir araya getirilmistir. Tablodan da izlenecegi {izere S
yontemiyle tiretilen 6rneklerde pH degeri (pH 4,43), I 6rneklerinden (pH 4,52) daha
diistiktiir. Her iki yontem arasindaki fark 6nemlidir (P<0,05). | 6rneklerinin protein
oranlarindaki yiikseklik tamponlama kapasitesine etkili olmus olabilir. Ayrica kiifle
olgunlastirilan peynirlerde amino gruplarinin artmasiyla pH’da artis meydana
gelmektedir (Aydin, 2017). Ayrica I orneklerinde 1sitmanin mikroorganizmalar
tizerindeki etkisinden de s6z edilebilir. Diger yandan I Orneklerinde farkli
derecelerde depolamanin pH degerlerini etkilemedigi (P>0,05) soylenebilir. S
orneklerindeki degisim ise onemli (P<0,05) bulunmustur. Farkli yontemlerle
tiretilen ve farkli derecelerde depolanan 6rneklerde depolama boyunca meydana
gelen degisim S yonteminde 6nemsiz (P>0,05) bulunmustur. Coskun vd. (2020)
tarafindan Katik kesi 6rnekleri izerinde yapilan bir calismada pH degerleri 3,46 ile
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4,74 arasinda tespit edilmistir. Calismadan elde edilen pH degerleri arastirmacilar

tarafindan tespit edilen en yiiksek degere daha yakindir.
4.2. Biyokimyasal Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Lipoliz, siit ve friinlerinde depolama boyunca yagda meydana gelen
parcalanmay1 ifade eder. Yogurdun siiziilmesiyle yapilan S 6rneklerinden elde
edilen lipoliz degeri daha yiiksek (0,84 ADV), yogurdun isitilip siiziilmesiyle
yapilan I 6rneklerinden elde edilen lipoliz degeri daha diisiik (0,68 ADV) ¢ikmistir
(Tablo 4.2). I 6rneklerinde lipoliz degerinin diisiik ¢ikmasi, bu 6rneklerde 1sitma
isleminin lipaz salgilayan mikroorganizmalar ve ortamdaki serbest lipazlar lizerine
inaktivasyon etkisinden kaynaklanmis olabilir (McSweeney, 2004). Ancak yapilan
istatistiki analizlerde aradaki fark onemsiz (P>0,05) bulunmustur. Diger yandan,
gerek S Orneklerinde ve gerekse 1 Orneklerinde, 4°C’ye kiyasla, 24°C’de
depolamanin lipolizi artirdig1 saptanmistir. Ancak artis 6nemsiz (P>0,05) ¢ikmuistir.
Her iki ornekte 24°C’de depolamada lipolizin yiiksek c¢ikmasi depolama
sicakliginin yiiksek olmasindan kaynaklanmis olabilir. Gerek farkli yontemlerle
iiretilen ve gerekse farkli derecelerde depolanan 6rneklerde depolama boyunca artis
meydana gelmistir, ancak artiglar istatistiksel olarak Onemsiz (P>0,05)
bulunmustur. Parmesan gibi sert peynirlerde (Kes de sert bir peynir ¢esidi olarak
kabul edilebilir) yiiksek oranda lipoliz arzu edildigi halde; Cedar, Gouda ve Isvigre
peynirlerinde yiiksek oranlarda lipoliz gelisimi arzu edilmez. Zira lipoliz
neticesinde lriinde ransit tat gelisir (Aydin, 2017). McSweeney (2004) toplam
serbest yag asidi konsantrasyonunu Parmesan peynirinde 13697 mg/kg, Cedar
peynirinde 9492 mg/kg, Isvigre peynirinde 4277 mg/kg ve Kamembert peynirinde
681 mg/kg olarak bildirmistir. Siit ve siit lirlinlerinde kabul edilebilir bir esik
degerine kadar lipoliz makul sayildigi halde, asir1 miktarlarda lipoliz gelisimi
{iriiniin tat ve aromasimi olumsuz yénde etkilemektedir. Ornegin siitte lipoliz igin
belirlenen esik deger 4,1-4,5 ADV (acid degree value) arasindadir (Pillay vd.,
1980). Cakir vd. (2009) Kes orneklerinde lipoliz degerini ortalama 3,62 ADV,
Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) Kizartmalik kes orneklerinde depolamanin
120. giiniinde lipoliz degerini 1,03 ADV olarak bulmustur. Calismada elde edilen
ADV degerleri arastirmacilarin verdigi degerlerden diistiktiir. Lipoliz gelisimi

ortamda bulunan starter ve starter olmayan mikroorganizma varligina, lipaz
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varligina, ortamin pH’sina ve depolama sicakligina bagl olarak degismektedir

(Aydin, 2017).

Proteoliz, proteinlerin parcalanma seviyesini gostermekte ve peynir gibi
tiriinlerde depolama boyunca artmaktadir. Proteinlerin parcalanmasi tirlinde tat ve
aromaya olumlu yonde etki etmektedir (Aydin, 2017). Calisilan 6rneklerde suda
eriyen azot (WSN) olarak olgiilen proteoliz degerleri, I 6rneklerinde daha yiiksek
(9%0,21), S orneklerinde daha disiik (%0,13) c¢ikmustir. Ancak aradaki fark
istatistiksel olarak 6nemsizdir (P>0,05). Diger yandan, S ve I 6rneklerinin 24°C’de
depolanmast WSN miktarini artirmistir. Artig her iki 6rnek i¢in de 6nemli (P<0,05)
bulunmustur. Ayrica 4°C’de depolama boyunca S ve I Orneklerinde WSN
degerlerinde artis olmazken (P>0,05), 24°C’de depolama boyunca artis
gozlemlenmistir. Artig, 24°C’de depolama boyunca I 6rnekleri i¢in 6nemli (P<0,05)
bulunmustur. WSN diizeyine ortamdaki su miktari, depolama sicakligi, ortamin
pH’s1, depolama siiresi, 1s1 uygulamasi gibi faktorler etki edebilmektedir (Aydin,
2017). Yaman ve Coskun (2017) Makarnalik kes 6rnekleri i¢in suda ¢oziinen azot
degerini ortalama %0,7 olarak bulmustur. Arastirmacilar kes Orneklerinde
depolama sicakliginin artmasiyla WSN degerinin arttigim1  saptamislardir.
Calismadan elde edilen degerler arastirmacilarin elde ettikleri degerlerden

distiktiir.
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Tablo 4.2. Farkli yontemlerle tiretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi 6rneklerinin biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degismeler

Ozellik (%) Uretim  Depolama Kurutma Kurutma sonras: depolama (Giin) (Saat) (¥+SD) (n=2) DSO (n=8) YO (n=16)
yontemi sicakhgi (°C) Oncesi (n=2) 0 30 60 0
& 4 1160105 0,58+0050° 0,78+0283" 081+0,064° 088+0813" 076+0348% ) 0
Lipoliz 24 1,16 £ 0,105 0,58 +0,050° 1,31+0,269° 0,88 +0,050® 0,95+ 0,233% 0,93 = 0,311~ ’ ’
(ADV) 4 058+0,000 049+0,092" 0,67+0,127% 0,69+0,113 0,76+0,021* 0,65+0,130% o o o
24 0,58+ 0,000 0,49+ 0,002° 0,72+ 0,099® 0,79 +0,007 0,89+ 0,134 0,72+0,173* :
- 4 0,030+0,012 0,06+0,011° 0,07+0005° 008+0,020° 0080035 007=0017%  ~ " " .
S“daa‘?z‘(’)zt“nen 24 0,030 +0,012 0,06+0,011% 0,12+0,0428 0,29+0,109° 0,31+0,165¢ 0,20+ 0,137A :
(WSN) 4 0,004 +0,005 0,06+0,016° 0,070,005 0,08+0,006" 008+0011 0,07+00125 ",
24 0,004 + 0,005 0,06+0,016° 0,25+ 0,138% 0,51+0,074* 0,53+0,170° 0,34+ 0,226A :

S: Yogurdun siiziilmesi ile elde edilen kes 6rnegi; I: Yogurtun 1sitilmasiyla elde edilen kes drnegi; n: Veri sayist; &: Ortalama deger; SD: Standart sapma; DSO:
Depolama sicaklig1 ortalamasi; YO: Yontem ortalamasi; **¢: Aym satirda farkli kiigiik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayni harf tasiyanlar
farksizdir (P>0,05); ~B: Her bir 6zellik icin ayni siitunda farkl biiyiik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (P>0,05).
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4.3. Mikrobiyolojik Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Kes orneklerinin su aktivitesi (aw) degerleri Tablo 4.3°de gdsterilmistir.
Tablodan da takip edilecegi iizere, kurutma Oncesinde >0,90 olan su aktivitesi
degerleri kurutmayla beraber S Orneklerinde 0,81°e¢, I 6rneklerinde 0,82’ye
diismiistiir. Isitilmis 6rneklerin kuru madde oranlarinin yliksek olmasina karsin, su
aktivitelerinin birbirine yakin ¢ikmasi 1sitma isleminin etkisinden kaynaklanmig
olabilir. Zira her gidanin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri degiskenlik gostermekte
ve boylece izoterm sekilleri farklilasabilmektedir (Caner, 2019). Orneklerin su
aktivitesi degerlerine {iretim yontemi etkili olmamistir (P>0,05). Benzer sekilde,
farkli sicakliklarda depolamanin aw degerleri tizerine etkisi olmamustir (P>0,05).
Bunun her iki 6rnegin vakum paketlenmesinden kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Depolama boyunca | (4 °C) 6rneklerinde degisim olmazken, S 6rneklerinde 60.
ginde aw degerlerinde diisiis goriilmiistiir. Ancak bu durumun varyasyondan
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Su aktivitesi yiiksek olan gidalarda gerek
mikrobiyal ve gerekse enzimatik bozulmalar hizlanmaktadir. Gida maddelerinden
suyun uzaklastirilmasiyla gidalar daha uzun raf 6mriine sahip olabilmekteler. Kes
veya diger adiyla kurutlarda su aktivitesi oldukca diisiiktiir. Calisilan 6rneklerde aw
degeri 0,80 civarindadir, dolayisiyla bu ftriinlerde bakteriler ve mayalar gelisme
gosteremezler. Kiifler ise 0,80 aw degerinde gelisme gosterebilmektedir (Pala ve
Saygi, 1983). Coskun vd. (2008), 20 giin kurutulmus kes Orneklerinde su
aktivitesini 0,75 olarak bulmuslardir. Calismada elde edilen su aktivitesi degerleri

bu degerden daha yiiksektir.

Orneklere ait koliform grubu bakteri sayilar1 Tablo 4.3’te sunulmustur. Her
iki yontemle tiretilen 6rneklerde koliform sayilar sifira yakindir ve aralarindaki
fark onemsizdir (P>0,05). Yine her iki ornekte farkli sicakliklarda depolanan
orneklerin koliform sayilar sifir veya sifira yakindir ve degerler arasinda anlamli
bir farklilik yoktur (P>0,05). Degerler sifira yakin olmasi dolayisiyla depolama
boyunca koliform sayilarinda énemli bir degisim gézlenmemistir (P>0,05). Kesin
kurutulmasindan dolayi su aktivitesinin diisiik olmasi, iirliniin asitli olmas1 ve ayrica
ozellikle I 6rneklerinin 1sitilarak {iretilmis olmasi, koliform sayilarinin sifir veya
sifira yakin ¢ikmasinda etkili olmustur denebilir. Dolayisiyla iiretilen 6rnekler
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hijyenik bakimdan giivenilir bir durumdadir. Kirdar (2012) tarafindan Burdur
yoresinde lretilen Kes drnekleri tizerinde yiiriitiilen bir ¢alismada koliform sayilari
2,00-5,53 log kob/g arasinda tespit edilmistir. Bu ¢alismada elde edilen sayilar

arastirmacinin rapor ettigi sayilardan diistiktiir.
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Tablo 4.3. Farkli yontemlerle iiretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinde
meydana gelen degismeler

Ozellik qretim. DEpOIama i KUI‘.UtI”fla Kurutma sonrasi depolama (Giin) (Saat) (X+SD) (n=2) DSO (n=8) YO (n=16)
yontemi sicakhgi (°C) oncesi (n=2) 0 30 60 90
S 4 0,92+0,000 0,810,002 0,82+0,005" 0,79+0,001° 081+0,001" 08L+0011" o oo
Su aktivitesi 24 0,92+0,000 0,81 +0,002° 0,82+0,002° 0,75+0,001° 0,81+0,001° 0,80+ 0,031~ '
(aw) | 4 0,91+0,008 0,82+0,030° 0,830,005 080+0001* 0,7940,009° 0810020 o/ oo
24 0,91 +0,008 0,82+0,030* 0,82+0,005% 0,75+0,002® 0,80+ 0,004* 0,80+ 0,031* ' '

. 4 2,67+1937 1,60+2,263* 0,00+0,000° 0,00+0,000° 0,00+0,000 0,40+ 1,131~ N
;c;'l'siorm S 24 26741937 1.60£2,263 0,00+0000° 000=0000° 000+0,000° 040+1131A °O*0+1093
(log kob/g) | 4 0,00+0,000 0,00+0,000 0,000,000 0,00+0000 000+0000 000+0000% " o0

24 0,00 + 0,000 0,00+ 0,000 0,60+ 0,849° 0,15+0,071% 0,05+0,071° 0,20+ 0,411~A ’
S 4 4002828 159+2249° 350+0283 2,69+0127° 270£2,687° 26215158 0 oo
Kiif say1si 24 4,00+2,828 1,59+2249% 206+ 1,782 2,10+1,273% 2,05+0,495% 1,95+1222~A ’
(log kob/g) | 4 130+0920 350+0,000° 0,761,068 165+2333" 167+0262° 189+1446" . | . c0n
24 1,30+ 0,920 3,50 +0,000° 230+0,424° 250+1697° 2,15+1,351° 2,61 +1,008% ’
S 4 6240175 511+0722° 511+0299° 4930033 484+0110° 500£0325" . o
Maya saysi 24 6,24 +0,175 5,11+0,722* 3,30+0,707° 2,10+£0,071° 3,35+0,636° 3,47+ 1,2358 ’ ’
(log kob/g) | 4 624+0175 568+0000° 562+0291° 500+0168 502+0361° 533+£0390% , o o on
24 6,24 + 0,175 5,68+ 0,000°0 5,17 +0,727% 4,46+0,095° 327+0,016° 4,64+ 1,006% ’
S 4 4840980 298+0460° 295+0495 169+0550° 132+£0163° 223+0861% , =~ o
L. bulgaricus 24 4,84+0,980 2,98+0,460° 2,22+0,262* 1,88+0,566% 1,15+0,213" 2,060,764 ’ ’
(log kob/g) | 4 1,15+1,626 3,34+0,0072 2,94+0,0008 1,80+0,281° 2,94+0,156% 2,75+ 0,625~ 231 40916A
24 1,15+ 1,626 334+0,007° 1,59+0,156" 1,54+0,337" 098+0523" 186+0,9768 ’
S S 4 8,02+0,242 7,79+0,050*° 7,03+0,014° 6,66+0,260° 6,75+0,071° 7,06+ 0,487~ £ 234 2 760
tHermophilus 24 8,02+ 0,242 7,79+ 0,050° 1,65+2333" 224+1047° 190+0,849" 340+29078 ’
4 4,12+0,598 3,05+0,0002 2,90+ 1,061% 2,49+1393% 324+0,463% 2,91+ 0,746"
(log kob/g) I 2,79 + 0,6508
24 4,12+0,598 3,05+ 0,000° 3,14+0,767%° 2,38+0,050° 2,10+ 0,134% 2,66+ 0558~ ‘

S: Yogurdun siiziilmesi ile elde edilen kes rnegi; I: Yogurtun 1sitilmasiyla elde edilen kes 6rnegi; n: Veri sayist; X: Ortalama deger; SD: Standart sapma;
DSO: Depolama sicakligi ortalamasi; YO: Yontem ortalamasi; ¢ Aym satirda farkli kiigiik harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym harf
tastyanlar farksizdir (P>0,05); AB: Her bir dzellik igin ayni siitunda farkli biiyiik harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym harf tagiyanlar
farksizdir (P>0,05).
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Tablo 4.3’te goriildigi lizere, farkli yontemlerle tiretilen Kes 6rneklerinde
genel ortalama kiif sayilar diisiik diizeylerdedir. Bu sayilar S 6rneklerinde 2,29 log
kob/g iken, I orneklerinde 2,25 log kob/g olarak gergeklesmistir. Aradaki fark
onemsizdir (P>0,05). Ayrica farkli sicakliklarda depolama, kiif sayilari iizerinde
etkili olmamustir (P>0,05). Ilaveten, depolama boyunca farkli ydntemlerle iiretilen
ve farkli sicakliklarda depolanan orneklerde degisim 6nemli bulunmamistir
(P>0,05). Maya sayilar1 her iki yontemle iiretilen 6rneklerde kurutmadan once
yaklagik 6 log kob/g iken bu say1 kurutmadan sonra >5 log kob/g’a diismiistiir.
Maya sayilar1 I orneklerinde genel ortalama olarak 4,99 log kob/g iken, S
orneklerinde 4,23 log kob/g seklinde gerceklesmistir. Aradaki fark Onemli
bulunmustur (P<0,05). Maya sayisi bakimindan 1 orneklerinde depolama
sicakligiin etkisi olmamustir (P>0,05). S ve I orneklerinde 24°C’de depolama
sliresi boyunca maya sayilarinda diisiis meydana gelmis, bu diisiis dnemli (P<0,05)
bulunmustur. I dérneklerinde maya sayisinin, S drneklerininkine yakin ¢ikmasi ve
ayrica I 6rneklerinde 1sitmadan sonra kiif sayisinin diisiik, ancak kurutmadan sonra
yiiksek ¢ikmasi pek ¢ok faktore bagl olarak degisebilmekle beraber, termal sok
etkisinin mikroorganizmalar {izerine farkli sekillerde etki etmis olmasindan
kaynaklanabilir (Gouesbet vd., 2001). Bunun i¢in daha kapsamli ¢alismalara ihtiyag
vardir. Van’da Kurut 6rnekleri iizerinde yapilan bir ¢alismada maya-kiif sayisi
ortalama 1,40x10° kob/g seklinde (Akyliz vd., 1993); Bolu’dan alinan Katik kesi
orneklerinde ise maya ve kiif sayis1 ortalama 5,98 log kob/g olarak kaydedilmistir.
Bu calismadan elde edilen degerler arasgtirmacilarin elde ettigi degerlerden

distiktiir.

Calismada yogurt starter bakterileri (Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus) ayri ayri1 sayilmistir (Tablo 4.3).
Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus sayilari genel ortalama olarak her iki
yontemle iretilen Orneklerde birbirine yakin ¢ikmistir (P>0,05). Ancak
Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus sayilar1 kurutma isleminden once S
orneklerinde 4,84 log kob/g iken, bu say1 I 6rneklerinde 1,15 log kob/g olmustur. |
orneklerinde saymnin diisiik ¢ikmasi 1sitmanin etkisinden kaynaklanmigs olabilir. |

orneklerinde kurutmadan sonra saymin tekrar yiikselise gecmesi termal soktan
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sonra hiicrelerin yeniden toparlanmasi ile agiklanabilir, ancak bu konuda detayli
calismalara ihtiyag vardir (Gouesbet vd., 2001). Ote yandan, S drneklerinde farkli
derecelerde depolamanin Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus sayilar tizerine
etkisi olmamugtir (P>0,05). I 6rneklerinde ise 24°C’de depolama daha diisiik say1
ile sonuglanmistir (P<0,05). Depolama boyunca hemen tiim Orneklerde
Lactobacillus delbruckii ssp. bulgaricus sayilarinda diisiis meydana gelmis ve bu
diistisler 6nemli (P>0,05) bulunmustur. Streptococcus thermophilus sayilar1 genel
olarak I yontemiyle tiretilen 6rneklerde diisiik ¢ikmustir (P<0,05). I 6rneklerinde
gerek kurutmadan Once gerek kurutmadan sonra Streptococcus thermophilus
sayilar1 S orneklerinden diisiik ¢ikmustir (P<0,05), bunun isitmanin etkisinden
kaynaklandig1 s6ylenebilir. Depolama sonunda en yiiksek say1 4°C’de depolanan S
orneklerinde tespit edilmistir. Genel bir degerlendirme yapilacak olursa 1sitma
islemi, kurutma islemi ve yiiksek derecede depolama islemi yogurt bakterilerinin
sayisinin diigmesine neden olmustur denebilir. Coskun vd. (2008) Bolu’da faaliyet
gosteren bir isletmeden aldiklar1 Kes o6rneklerinde streptokok sayisini 5,25 log
kob/g olarak bulmuslardir. Calismadan elde edilen S. thermophilus sayilari, 4°C’de
depolanan S Ornekleri hari¢, aragtirmacilarin buldugu sayilardan diisiik ¢ikmustir.
Kirdar (2012) Burdur yoresinden topladigi Kes orneklerinde laktobasil sayisini
ortalama 7,63 log kob/g olarak rapor etmistir. Yaman ve Coskun (2017) Makarnalik
kes orneklerinde 120 giin depolanan 6rneklerde laktobasil sayisin1 5,01 log kob/g
olarak saptamstir. Elde edilen sonuglar her iki aragtirmaci tarafindan rapor edilen

degerlerden diistiktiir.
4.4. Renk Ozelliklerinde Meydana Gelen Degismeler

Calismada tiretilen Katik kesi orneklerinin renk o6zelliklerine ait veriler

Tablo 4.4’te sunulmustur.

Katik kesi 6rneklerinin kurutma dncesinde L* dis degerleri (beyazlik) daha
yiiksek iken kurutma sonrasinda yaklasik 5 birim diigsmiistiir. Diger yandan genel
ortalama olarak S orneklerinin L* degerleri, I 6rneklerine gore yaklasik 4 birim
daha yiiksek ve aradaki fark 6nemli (P<0,05) bulunmustur. Dolayisiyla 1sitilan (1)
orneklerde, 1sitmanin etkisiyle L* degerleri diigmiistiir. Ayrica her iki yontemle

tiretilen 6rneklerde (S ve I) 24°C’de depolananlar daha diisiik L* degerine sahip
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olmuglardir. Ancak sadece S oOrneklerinde fark 6nemli (P<0,05) ¢ikmistir.
Depolama boyunca S 6rneklerinde degisim gozlenmezken (P>0,05), I 6rneklerinin
L* degerleri 24°C’de depolananlarda depolamanin sonuna dogru diisiis
gostermistir. Bu diislis istatistiksel olarak 6nemli (P<0,05) bulunmustur. Her iki
ornege (S ve I) ait L* degerleri 4°C’de depolamada pek bir degisim gdstermemistir.
Tiim bu sonuglardan hareketle Katik kesi 6rneklerinde L* degerleri kurutma, 1sitma
ve yiiksek derecelerde depolamadan etkilenmistir denebilir. Yaman ve Coskun
(2017) Makarnalik kes drneklerinde L* degerlerinin depolama boyunca azaldigini
rapor etmistir. Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) 3+1°C’de depolanan
Kizartmalik kes orneklerinde 120. giinde dis yiizey L* degerini 94,30 olarak
Olciilmiistiir. Calismada depolamanin 90. giiniinde elde edilen deger bu degerden

daha diistktiir.
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Tablo 4.4. Farkli yontemlerle iiretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi orneklerinin renk o6zelliklerinde meydana gelen

degismeler
Renk ozelligi l'.:J‘retim. Depo!ama i Kurytm_a Kurutmadan sonra depolama (Giin) (Saat) (X+SD) (n=2) DSO (n=8) YO (n=16)
yontemi sicakhigi (°C) oncesi (n=2) 0 30 60 90
s 4 95,82+ 0,049 90,76+ 0,629 90,21 + 0,226 89,79+ 1,3932 91,12+ 0,580 90,47 + 0,829” 8925 4 2 128A
L * Dis yiizey 24 95,82+ 0,049 90,76+ 0,629 87,91 +0,636% 86,51 +0,248% 86,97 +4,101* 88,04 + 2,3748 : :
| 4 93,75+ 1,299 86,69+2,885% 87,44+ 1,8812 8535+1,075%° 84,74+1,0322 86,06+ 1,820~ 85 08 - 2 3908
24 93,75+ 1,299 86,69 +2,885% 8501+0,156% 80,91+0,997° 83,83+1,591®® 84,11+2,605" ’ '
S 4 -295+0,019 -422+0,262° -322+0,1068 -3,70+0,092® -313+0,5802 -3,56+0,525%  -2,88+ 1,224~
* Dis vii 24 -295+0,019 -422+0,262° -2,09+0,304* -136+0,4608 -1,16+0,997°8 -2,20+ 1,369~
ar Vis yuzey | 4 270+0,377 -431+0,240° 2,47+0,813° -2,84+0,905° -138+0,870° 2,75+ 1,260F  -2,02 + 1,844~
24 -2,70+0,377 -431+0,240° -1,00+1,0402 0,56+1,697° -0,40+0,679% -129+2115~
S 4 13,85+ 0,301 21,49+ 1,344% 17,55+0,120° 19,23 +0,354% 18,65+ 1,372> 19,23+ 11,7078 22,43 + 4,956*
b * Dis yiizey 24 13,85+ 0,301 21,49+ 1,3442 2541+ 15422 30,91+2,496% 24,72+9,0512 25,63+ 5,127~
| 4 14,64+ 0,293 2523 +2,418 20,35+ 1,124°> 2226+0,658% 1943 +1,909° 21,82+2,6898 23,91 + 3,925~
24 14,64 £ 0,293 2523 +2,418% 26,28+ 1,414® 30,80+ 1,718 21,68+3,882° 26,00+ 3,975
S 4 95,11+0,316 91,01 £2,7228 8538+3,9322 87,83+0,226° 89,59+ 1,789 88,45+2961* 89,16+ 2,381
L *f¢ yiizey 24 95,11+0,316 91,01 +2,7222 89,94+ 1,195% 88,80+ 1,450®° 89,67+0,113%° 89,87 + 1,491~
| 4 93,04+ 1,055 86,34+ 1,874® 84,39+2,5392 8329+0,990° 82,28+ 1,3512 84,07+2,1004 83,96 + 2,3218
24 93,04 + 1,055 86,34+ 1,874* 84,69+ 1,966® 80,36+ 0,509° 84,03+1,973% 83,85+ 2,665"
S 4 -327+0,074 -3,75+0,127*8 -3,62+0,014* -3,75+0,071* -3,63+0,057° -3,69+0,0898  -3.41 +0,4538
a * Ic yiizey 24 -327+0,074 -3,75+0,127° -3,30+0,368" -2,93+0,0072 -254+0,021% -3,13 +0,503*
| 4 -3,03+0,645 -3,17+0,686% -335+0,573* -3,15+1,131% -2,52+0,283*  -3,05+0,648%  -2,79+0,732”
24 -3,03+0,645 -3,17+0,686° -2,82+1,1742 -224+0,304% -1,89+0,339% -2,53+0,758~
S 4 783+9,857 19,55+0,7422 19,01 +0,636 19,37+0,0922 19,97 +0,4608 19,47+ 0,551 19,46+ 0,610
b * i yiizey 24 7,83+9,857 19,55+0,743% 19,58+ 1,414* 18,97+0,5022 19,69+ 0,099°8 1945+ 0,702~
| 4 16,96 + 0,217 19,38 +0,078% 21,81+ 1,174® 20,11 +1,987% 19,58 +£0,099° 20,22 + 1,345% 20,18 + 1,330~
24 16,96 + 0,217 19,38 +0,078% 19,65+2,5392 20,73 +2,0372 20,80+ 0,085 20,14 + 1,406

L*: Siyah (0) - beyaz (100+); a = yesil (-) - kirmiz1 (+); b = mavi (-) - sar1 (+); S: Yogurdun siiziilmesi ile elde edilen kes 6rnegi; I: Yogurtun 1sitilmasiyla elde edilen kes
ornegi; n: Veri sayisi; X: Ortalama deger; SD: Standart sapma; DSO: Depolama sicakligi ortalamasi; YO: Yéntem ortalamasi; 22 Ayni satirda farkls kiigiik harf tagiyan

ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym harf tagiyanlar farksizdir (P>0,05); #B: Her bir 6zellik i¢in aym siitunda farkl1 biiyiik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkl
(P<0,05), ayn1 harf tagtyanlar farksizdir (P>0,05).
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Yesil tarafta (-), kirmiz1 tarafta (+) degerlere sahip olan a* dis yiizey
degerleri tiim orneklerde yesil (-) tarafta yer almistir (Tablo 4.4). Genel olarak S
yontemiyle iiretilen 6rneklerde a* degeri -2,88, I 6rneklerinde -2,02 bulunmustur.
S oOrneklerine ait degerler daha diisiik (daha yesil) ¢ikmis ancak her iki genel
ortalama degerleri arasinda istatistiksel olarak fark saptanmamistir (P>0,05). Diger
yandan S Ornekleri agisindan farkli depolama sicakliklarinda saklamanin a*
degerlerine etkisi onemli (P<0,05) bulunmusken, ayn1 degerler I Orneklerinde
onemsiz (P>0,05) bulunmustur. Ayrica depolamanin 0. giiniinde a* degerleri tiim
orneklerde -4’ten dugiikk iken, 30. giinde yine tim Orneklerde yiikselmistir.
Depolama boyunca degisim tiim orneklerde 6nemli bulunmustur. S ve |
orneklerinde en yiiksek degerler 24°C’de depolanan Orneklerden elde edilmistir.
Genel bir degerlendirme yapilacak olursa a* degerleri iizerinde daha ¢ok kurutma
ve depolama sicakliklarinin etkisi olmustur. Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b)
tarafindan yapilan bir ¢alismada Kizartmalik kes 6rneklerinde dis yiizey a* degeri
-2,11 olarak bulunmustur. Calismadan elde edilen degerler arastirmacilarin elde

ettigi a* dis ylizey degerlerine yakindir.

Calismada iiretilen Katik kesi b* dis ylizey degerleri (-) tarafta maviligi, (+)
tarafta sarilig1 ifade etmektedir. Genel ortalamaya bakildiginda S rnekleri ile 1
ornekleri degerleri birbirine yakin bulunmus ve aralarindaki fark 6nemsiz (P>0,05)
cikmistir (Tablo 4.4). Ancak her iki 6rnekte 24°C’de depolama islemi b* dis yiizey
degerlerini artirmistir (S 6rneginde 23,91, I 6rneginde 22,43) (P<0,05). Tablodan
kurutma igleminin b* dig ylizey degerlerini artirdigi saptanmistir. Depolama
boyunca S ve I 6rneklerinde b* dis yiizey degerleri degisken bulunmustur (P<0,05).
Tim veriler 1s1ginda 1sitma ve kurutmanin b* dis yiizey degerlerini artirdigy,
depolama sicakliginin ise b* disg yiizey degerlerini diisiirdiiglinii soylemek
miimkiindiir. Benzer sekilde Ozcan ve Coskun (2022) da Katik kesi érneklerinde
b* dis yiizey degerinin depolama boyunca azaldigini tespit etmistir.

Katik kesi orneklerinin i¢ yilizey L* degerleri Tablo 4.4’te sunulmustur.
Tablo incelendiginde I 6rneklerinin genel ortalama i¢ yiizey L* degerleri (83,96), S
orneklerininkinden (89,16) daha diisiik ¢cikmistir. Boylece i¢ yiizey L* degerleri
bakimindan iki farkli yontem arasindaki fark 6nemli (P<0,05) ¢ikmistir. Ancak her

iki ornekte de depolama sicakliklar1 arasinda fark olugsmamistir (P>0,05).
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Depolama boyunca meydana gelen degisim genel olarak her iki 6rnekte dnemsiz
bulunmugtur (P>0,05). Diger yandan kurutma Oncesi i¢ yiizey L* degerleri,
kurutma sonrasina goére daha yliksektir. Bu da 1sitma ve kurutmanin Katik kesi
orneklerinde i¢ yiizey L* degerlerini etkiledigini gostermektedir. Elde edilen i¢
yiizey L* degerleri Ozcan ve Coskun (2022) tarafindan Katik kesi i¢in rapor edilen
i¢ ylizey L* degerinden (82,40) yiiksektir.

S ve I yontemiyle iiretilen Katik kesi 6rneklerinde i¢ yiizey a* degerleri, S
orneklerinde daha diisiik bulunmustur. Aradaki fark istatistiksel olarak Onemli
(P<0,05) ¢ikmistir. Diger yandan, 24°C’de depolanan S ve I 6rneklerinde i¢ yiizey
a* degerleri daha yiiksektir. Ancak aradaki fark I 6rneklerinde 6nemsiz (P>0,05), S
orneklerinde 6nemlidir (P>0,05). Depolama boyunca farkli yontemlerle tiretilen ve
farkli derecelerde depolanan tiim orneklerde i¢ yiizey a* degerlerinde diisiis
meydana gelmistir. Diistis sadece 24°C’de saklanan S Orneklerinde Onemli
(P<0,05), digerlerinde 6nemsiz (P<0,05) bulunmustur. Emirmustafaoglu ve Coskun
(2017b) Kizartmalik kes orneklerinde depolamanin 120. giiniinde, i¢ yiizey a*
degerini -2,13 bulmuslardir. Caligmadan elde edilen degerler, arastirmacilarin rapor
ettigi degerlerden daha diistiktiir.

S ve I orneklerinin i¢ yiizey b* degerleri (sarilik) I 6rneklerinde daha
yiiksek, yani daha sar1, ¢ikmigtir (P>0,05). Diger yandan S ve I 6rneklerinin farkli
derecelerde depolanmasi i¢ yiizey b* degerlerini etkilememistir (P>0,05). Benzer
sekilde depolama boyunca tiim 6rneklerde i¢ ylizey b* degerlerinde 6nemli bir
degisim meydana gelmemistir (P>0,05). Kurutma 6ncesinde S 6rneklerinin sarilik
degerleri (b*), I &rneklerinkinden diisiiktiir. Ilaveten, drneklerin her ikisinde
kurutma 6ncesi diistik olan i¢ ylizey b* (sarilik) degerleri kurutma sonrasinda artmis
ve birbirine yakinlasmistir. Netice olarak sdylenebilir ki, 6rneklerin i¢ yiizey b*
degerleri kurutma igleminden etkilenmis, ancak yontem farkliligi ve depolama
sicakligr ile siiresinden etkilenmemistir. Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b)
Kizartmalik kes 6rneklerinde depolamanin 120. giiniinde i¢ yiizey b* degerini 12,09
bulmustur. Ozcan ve Coskun (2022) ise i¢ yiizey b* degerinin depolamanin sonuna
dogru azaldigini tespit etmislerdir (Ozcan ve Coskun, 2022). Calismadan elde
edilen i¢ ylizey b* degerleri, Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan
bildirilen i¢ ylizey b* degerlerinden ytiksektir.
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4.5. Tekstiirel Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Depolamanin 90. giiniinde, 4°C’de saklanan 6rneklerden tekstiirel analizler
igin yeterli miktarda 6rnek kalmadigindan sadece 24°C’de saklanan Orneklerde
tekstiirel analizler yapilabilmistir. Tablo 4.6’da 24°C’de saklanan S ve I 6rneklerine
ait tekstiirel Ol¢iim degerleri goriilmektedir. Tabloda gorildigi {izere, 1
orneklerinin sertlik, dis yapiskanlik, esneklik, sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik
degerleri S orneklerinkinden daha yiiksektir ve aradaki fark istatistiksel olarak
onemlidir (P<0,05). I¢ yapiskanlik degeri ise S orneklerinde yiiksektir, ancak
istatistiksel olarak fark 6nemsizdir (P>0,05). I 6rneklerinde belirtilen degerlerin
yiiksek ¢ikmast, 1sitmanin etkisinden kaynaklanmistir denebilir. Ozcan ve Coskun
(2022) Katik kesi drneklerinde depolamanin 90. giiniinde yapilan tekstiirel analizler
neticesinde sertlik degerini 1737,25 g, dis yapiskanlik degerini 43,87 mlJ, i¢
yapigskanlik degerini 0,52, esneklik degerini 9,66 mm, sakizimsilik degerini 898,35
g ve ¢ignenebilirlik degerini 85,22 mJ 6l¢miislerdir. Arastirmacilarin rapor ettikleri
degerlere, S oOrneklerinden elde edilen degerler daha yakindir, I Grneklerinin
tekstiirel Ozelliklerdeki farklilik 1sitmanin etkisini daha bariz bir sekilde

gostermektedir.

Tablo 4.5. Depolama sonunda 24°C’de saklanan S ve I 6rneklerinin tekstiirel
ozelliklerine ait degerler

.. - . Ornekler

Tekstiirel Ozellikler S (Siziilen) | (Isttilan)
Sertlik / Hardness () 1381,00+274,36°" 3717,25+555,43°
Dis yapigkanlik/ Adhesiveness (mj) 37,02+3,9392 67,98+0,028°
I¢ yapiskanlik/ Cohesiveness (mm) 0,50+0,0142 0,45+0,0422
Esneklik / Springiness (mm) 9,94+0,1062 10,78+0,14°
Sakizimsilik / Gumminess (g) 743,60+31,96% 1769,50+8,202°
Cignenebilirlik / Chewiness (mJ) 67,85+4,1442 161,88+0,622°

n: Her bir ortalama iki tekerriir ortalamasini gdstermektedir, “: Ayni sirada
farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym
harflerle gosterilenler farksizdir (P>0,05).

4.6. Duyusal Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Duyusal analizler depolamanin sonunda (90. giiniinde) yapilmistir. Duyusal
testlerden elde edilen sonuglara gore, renk ve goriiniis bakimindan her iki sicaklikta

depolanan S 6rnekleri, I 6rneklerine gore daha yiiksek tercih oranina (%) sahip
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olmustur (Tablo 4.6.). Renk ve goriiniis bakimindan en yiiksek tercih oran1 4°C’de

depolanan S 6rneklerinden elde edilmistir.

Y ap1 ve kivam bakimindan da her iki sicaklikta muhafaza edilen S 6rnekleri,
I orneklerine gore daha yiiksek tercih oranina sahip olmustur (Tablo 4.6.). S
orneklerinden 4°C’de depolananlar daha fazla tercih edilmistir. | (4 °C ve 24 °C)

orneklerinin kumsu yapida ve yavan olduklar1 panelistlerce belirtilmistir.

Lezzet bakimindan gerek 4°C’de depolanan ve gerekse 24°C’de depolanan
S ornekleri daha yiiksek tercih oranina sahip olmustur. En yiiksek tercih orani
(%75,00) ise 4 °C’de depolanan S oOrneklerinden elde edilmistir. Panelistler
24°C’de depolanan I orneklerinin ransit ve biraz eksi tada sahip olduklarini

belirtmislerdir.

Genel begeni bakimindan yine her iki depolama sicakliginda saklanan S
ornekleri daha yiiksek tercih oranina sahip olmustur. En ¢ok 4°C’de depolanan S
ornekleri tercih edilmistir (%75). Duyusal testlere katilan panelisteler aslinda her
ornegin tiiketilebilir nitelikte oldugunu, 1sitilarak iretilen I 6rneklerinin yogun tat
ve aromaya sahip olduklarini, ancak 4°C’de saklanan S 6rneklerinin daha fazla

tercih edilebilir 6zellikte olduklarini beyan etmislerdir.

Tablo 4.6. Depolama siiresi sonunda panelistlerin

duyusal olarak 6rnekleri tercih durumlari (%)

Duyusal Depolama sicakhiklar:
ozellikler Ormekler — 08 24°C
Renk ve S 56,25 25,00
gorliniis I 12,50 6,25
Yapi1 ve S 42 .86 35,71
kivam I 14,29 7,14
Lezzet S 75,00 16,66
I 8,33 0,00
Genel S 75,00 16,66
begeni I 8,33 0,00
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, geleneksel yontemler dikkate alinarak iki farkli yontemle
Katik kesi tiretilmistir. Birinci yontemde yogurt siiziilmiis ve ardindan tuzlanarak
kurutulmustur (S). Ikinci ydntemde yogurt 1sitilip ¢oktiiriildiikten sonra siiziilmiis,
tuzlanmis ve bilahare kurutulmustur (I). S ve I yontemleri ile tiretilen 6rnekler ikiser
gruba ayrilarak birinci grup 4°C’de, ikinci grup 24°C’de 90 giin boyunca
depolanmustir. Depolama boyunca kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel
ve duyusal analizler gerceklestirilmistir. Caligmada Katik kesi tiretimine en uygun

yontemin belirlenmesine ¢alisilmistir. Elde edilen sonuglara gore:

1. Kuru madde bakimindan I yontemiyle iiretilen Ornekler daha yiiksek
degerlere (%73,29) sahip olmustur (P<0,05). Ancak yag orani, S yontemi
ile elde edilen 6rneklerde daha yiiksek (P<0,05) ¢ikmistir. Protein
degerleri I Orneklerinde daha yiiksek (%36,95), S orneklerinde daha
diisiik (%28,29) bulunmustur (P<0,05). Tuz degerleri bakimindan S
ornekleri daha yiiksek tuz degerlerine (%5,95) sahip olmustur (P<0,05).
Asitlik degerleri S 6rneklerinde daha yiiksek (%0,80) iken (P>0,05), pH
degerleri ise S orneklerinde daha diisiik (4,43) ¢ikmistir (P<0,05).

2. Farkli yontemlerle tiretilen ve farkli sicakliklarda depolanan Katik kesi
orneklerinde meydana gelen biyokimyasal degismeler takip edilmistir.
Katik kesi oOrneklerinde suda eriyen azot (WSN) oranlari iizerine
yontemlerin etkisi olmamistir (P>0,05). Ancak I orneklerinde daha
yiiksek WSN degerleri elde edilmistir. Diger yandan 24°C’de depolama,
her iki yontemle tretilen 6rneklerde WSN degerini artirmistir (P<0,05).
Ayrica WSN degerleri depolama boyunca artis gostermistir. Yagin
parcalanmasini ifade eden ADV degerleri lizerine yontemin etkisi
olmamakla (P>0,05) beraber, en yiiksek ADV degeri (0,84) S
orneklerinden elde edilmistir. Ayrica depolama siiresi ve sicakligi lipoliz
degerlerini etkilemistir. En yiiksek ADV degerleri 24°C’de depolanan
orneklerden elde edilmistir. Depolama siiresince tiim 6rneklerde lipoliz
(ADV) degerleri artis gostermistir.

3. Mikrobiyolojik 6zellikler bakimindan durum degerlendirildiginde;

yontemin ve farkli sicakliklarda depolamanin su aktivitesi (aw) {izerine
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etkisi olmamistir. Tiim 6rneklerde koliform mikroorganizma sayilar1 cok
diisiik diizeylerde bulunmus; bu sayilar iizerine yontem farkliliginin ve
depolama sicakliginin etkisi olmamustir (P<0,05). Benzer durum kiif
sayilar1 i¢in de s6z konusudur. Ancak maya sayilar iizerine yontemin
etkisi 6nemli (P<0,05) bulunmus ve en yiiksek maya sayisi (4,99 log
kob/g) I 6rneklerinden elde edilmistir. Lactobacillus bulgaricus sayilari
her iki yontemle iiretilen Katik kesi drneklerinde diisiik diizeyde ve bu
sayilar iizerine yontemin etkisi énemsiz (P>0,05) bulunmustur. Diger
yandan 24°C’de depolanan orneklerde daha diisiik sayida L. bulgaricus
elde edilmis, ancak sayr 1 Ornekleri arasinda onemli (P<0,05)
bulunmustur. Streptococcus thermophilus sayilar1 S 6rneklerinde yiiksek
(5,23 log kob/g) ¢ikmistir. Yontemin S. thermophilus sayilari {izerine
etkisi onemli (P<0,05) bulunmustur. S. thermophilus sayilari 4°C’de
saklanan Orneklerde daha yiiksek ¢ikmakla beraber, depolama
sicaklhiginin etkisi 6zellikle S 6rneklerinde 6nemli ¢ikmustir (P<0,05).

. Renk 6zellikleri bakimmdan S 6rnekleri dis ylizey L* degerleri daha
yiiksek (89,25), I orneklerinin dis yiizey L* degerleri daha diisiiktiir
(84,08). Yontem farklilig dis yiizey L* degerlerini etkilemistir (P<0,05).
Dis ylizey L* degerleri 4°C’de depolanan 6rneklerde daha yiiksek ¢ikmis
ve fark S &rneklerinde énemli (P<0,05) bulunmustur. Orneklerin dis
ylizey yesillik/kirmizilik (a*) degerlerini yontem etkilememistir. Ancak
en diisiik deger S orneklerinden elde edilmistir. Depolama sicakligi S
orneklerinin a* degerlerini etkilemistir (P<0,05). Orneklerin dis yiizey
mavilik/sarilik (b*) degerlerini yontem farki etkilemezken, depolama
sicakliklart etkilemistir. L* i¢ ylizey degerleri ise yine S Orneklerinde
yiksek (89,16) ¢cikmistir (P<0,05). Ancak i¢ ylizey L* degerlerini
depolama  sicakliklart  etkilememistir  (P>0,05). Ic yiizey
yesillik/kirmizilik degerleri (a*) yine S Orneklerinde diisiik ¢ikmistir
(P<0,05). Genel olarak 4°C’de depolanan 6rneklerin a* degerleri daha
diistik ¢itkmistir, fark S 6rneklerinde 6nemlidir (P<0,05). Mavilik/yesillik
(b*) degerleri lizerine yontemin ve depolama sicakliginin etkisi

olmamistir (P>0,05).
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5. Orneklerin tekstiirel dzellikleri iizerine ydntemin etkisi énemli (P<0,05)
bulunmustur. Sertlik, dis yapiskanlik, esneklik, sakizimsilik ve
cignenebilirlik degerleri I 6rneklerinde yiiksek bulunurken (P<0,05), i¢
yapiskanlik degeri S 6rneklerinde daha yiiksek bulunmustur (P>0,05).

6. Duyusal ozellikler (renk ve goriinilis, yap1 ve kivam, lezzet ve genel
begeni) bakimindan en fazla tercih edilen 6rnekler yogurdun siiziilmesi
ile elde edilen S 6rnekleri olmustur. S 6rnekleri igerisinde en fazla tercih

edilen 6rnekler 4°C’de depolanan 6rnekler olmustur.

Tiim bu veriler topluca degerlendirildiginde yogurdun siiziilmesi, tuzlanmast
ve ardindan kurutulmasi (S yontemi) ile iiretilen ve 4°C’de depolanan 6rnekler
Katik kesi tretimi i¢in en uygun tretim ve depolama yontemi olarak ortaya
cikmigtir. Calismadan elde edilen veriler Katik kesinin isletme diizeyinde
tiretilebilmesi bakimindan Onemli bilgiler sunmaktadir. Ancak Katik kesi
iiretiminin halen hazirda geleneksel diizeyde kalmasi ve tam manasiyla genis
kitlelere aktarilamamasi dolayisiyla 6zellikle iiretim ve pazarlama konular1 tizerine

daha fazla ¢alisma yapilmasina ihtiyag¢ vardir.
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