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Bu calismada, geleneksel olarak yogurdun siiziilmesi, tuzlanmasi ve
kurutulmasiyla elde edilen Katik Kesinin Onemli goriilen bazi iiretim
parametrelerinin optimize edilmesi amaglanmistir. Katik Kesi tiretiminde 6ncelikle
kuru madde miktarinin optimizasyonu ve ikinci olarak da yag igeriginin
optimizasyonuna ¢alisilmistir. Kurumadde ve yag igerigi optimize edilen Katik kesi
ornekleri, miiteakiben, 90 giin buzdolab: sicakliginda depolanarak bazi kimyasal,
biyokimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Yapilan optimizasyon ¢alismalarinda, Katik Kesi 6rneklerinde ideal kuru
madde orant %75 olarak belirlenmistir. Bu kuru madde oranina erismek igin
ornekler fan hiz1 0,5 m/sn ve kurutma sicaklig1 25 °C olarak ayarlanan kurutma
dolabinda, fasilalarla 42 saat kurutulmustur. Yag optimizasyon ¢alismalarinda ii¢
farkli yag oranina (%8, %18 ve %30) sahip Katik Kesi 6rnekleri tiretilmis, 6rnekler
daha once belirlenen sartlarda Kurutulmustur. Kurutma sonunda en begenilen
ornegin %30 yag oranina sahip Katik Kesi 6rnegi oldugu tespit edilmistir.

Elde edilen %75 kuru madde ve %30 yag oranlar: dikkate alinarak depolama
calismasi icin yeniden Katik Kesi drnekleri iiretilmistir. Uretilen rnekler 90 giin
depolanmis ve 30 giinde bir ornekler alinarak analizler yapilmistir. Katik Kesi
orneklerinin 90 giinliik depolama sonunda yaklasik olarak %72,81 kuru maddeye,
% 28,50 yaga, %27,36 proteine, %6,67 tuza, %0,77 asitlige, 4,17 pH’ya ve 0,76 su
aktivitesine sahip olduklari tespit edilmistir. Orneklerde depolama sonunda suda
cozlinen azot miktart %0,09 ve asitlik derecesi degeri (ADV) ise %2,12
bulunmustur. Orneklerde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamistir. Maya
ve kiif sayilar1 depolama boyunca azalmistir. Katik Kesi 6rneklerinin renk degerleri
L*-dis degeri 83,97, a*-dis degeri 1,50 ve b*-dis degeri 17,51 olarak bulunmustur.
Orneklerin sertlik degeri 1737,25 g, dis yapiskanlik degeri 43,87 mJ, i¢ yapiskanlik
degeri 0,52, esneklik degeri 9,66 mm, sakizimsilik degeri 898,32 g ve
cignenebilirlik degeri 85,22 mJ seklinde tespit edilmistir. Yapilan duyusal
degerlendirmeler sonunda 6rnekler toplam 5 puan iizerinden tat bakimindan 4 ve
genel begeni bakimindan 3,94 puan almislardir. Sonuclar Katik Kesi 6rneklerinin
buzdolabr sartlarinda vakum pakette, 6zelliklerinde pek bir degisme olmadan ve
bozulmadan en az li¢ ay saklanabilecegini gostermistir.

ANAHTAR KELIMELER: Katik Kes, Kurut, Geleneksel Kes iiretimi, Uretim
optimizasyonu, Geleneksel siit tiriinleri, kurutulmus siiziilmiis yogurt



ABSTRACT

THE OPTIMIZATION OF SOME IMPORTANT PARAMETERS OF
“KATIK KES “PRODUCTION
MSC THESIS
KUBRA OZCAN
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FOOD ENGINEERING DEPARTMENT
(SUPERVISOR: PROF. DR. HAYRi COSKUN )
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XII + 55 Pages

In this study, it is aimed to optimize some important production parameters
of Katik Kes, which is traditionally obtained by straining, salting and drying
yoghurt. In the production of Katik Kes, firstly the optimization of the dry matter
amount and secondly the optimization of the fat content were studied. The samples
whose dry matter and fat content were optimized were subsequently stored at
refrigerator temperature for 90 days, and some chemical, biochemical, physical,
microbiological and sensory properties were examined.

In the study, ideal dry matter ratio was determined as 75% for the Katik Kes
samples. In order to reach this dry matter ratio, the samples were dried in a drying
cabinet with a fan speed of 0,5 m/s and a drying temperature of 25 °C for 42 hours
intermittently. In fat optimization studies, Katik Kes samples with three different
fat ratios (8%, 18% and 30%) were produced, and the samples were dried under the
conditions determined before. At the end of the drying, it was determined that the
most preferred sample was the sample with 30% fat content.

Katik Kes samples were produced again for the storage study, taking into
account the 75% dry matter and 30% fat rates. Produced samples were stored for
90 days and analyzes were made by taking samples every 30 days. At the end of 90
days of storage, it was determined that the Katik Kes samples had approximately
72,81% dry matter, 28,50% fat, 27,36% protein, 6,67% salt, 0,77% acidity, 4,17 pH
and 0,76 water activity. At the end of the storage, the water-soluble nitrogen value
of the samples was 0,09% and the acidity value (ADV) was 2,12%. Coliform
bacteria were not determined in the samples. The number of yeasts and molds
decreased during storage. The color values of the samples were found to be L*-
external value 83,97, a*-external value 1,50 and b*-external value 17,51. The
hardness value of the samples was determined as 1737,25g, outer stickiness
43,87mJ, inner stickiness 0,52, elasticity 9,66mm, gumminess 898,32g and
chewiness 85,22 mJ. Sensorially, the samples got 4 points out of 5 points in terms
of taste and 3,94 points in terms of general acceptability. The results showed that
the Katik Kes samples could be stored in the vacuum package under refrigerator
conditions for at least three months without much change in their properties and
without spoiling.

KEYWORDS: Kurut, Katik Kes, Traditional Kes production, Production
optimization, Traditional dairy products, dried strained yogurt.
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1. GIRIS

Her canli gibi insanoglu da yagsamini siirdiirebilmek i¢in beslenmeye ihtiyag
duymaktadir. Gegmisten glinlimiize yeme aligkanliklarimiz, kiiltiire ve yasam
kosullarina gore degismektedir. Ondokuzuncu yiizyildan sonra insanlarin gidaya
olan talepleri ve egilimleri degismeye baslamistir. Giinliik gida tiiketiminin ¢cogu
yerel olarak {iretilen iirtinlerden saglanmaktadir. Kiiresellesmenin verdigi etki ile
cay, kahve ve baharatlar gibi egzotik {irinlere ulasilmasi ve satin alinmasi daha da
kolaylagsmistir. Bu etki ile yerel iiriinlere olan talep ve baglilik azalmistir. Ancak
kiiresellesme, bireylerin yeni iiriin arayisina yonelmesine sebep olmustur. Daha
saglikli yasam, organik gida, biogesitlilik, siirdiiriilebilir cevre gibi alanlar tiikketim
tarzin1 degistirmis ve yoresellesmelere sebep olmustur. Boylelikle son yillarda

yoresel lriinlere olan ilgi ve istem artig gostermistir.

Kiiresel anlamda bir¢ok yerel iiriin, cografi adiyla kabul edilmektedir.
Cografi isaret tescil sartlarmi saglayan yoresel triinler, cografi isaret almis ve
almaya da devam etmektedir. Bu iiriinlerin tercih edilme sebepleri daha ¢ok ait
olduklar1 yoéreye has kosullarda (iklim, tiretim sekli, gelenek ve gorenekler,
deneyim vb.) iiretilmesi ve liretilen bolge ile 6zdeslesmesinden kaynaklanmaktadir.
Ayrica bu durum, tiiketicilere giiven ve nitelikli gida anlayis1 getirdiginden dolay1

da tercih edilmektedir.

Gidalarin dayanikliligini artirmak ve daha kaliteli gida iiretimi i¢in kurutma,
1sitma, dondurma, tiitsiileme ve tuzlama gibi farkli muhafaza yontemleri
gelistirilmistir. Bu yontemler ile gidalar iiretildikten sonra, kisa siirede pazara
ulagsmaktadir. Birtakim gidalarin tiretimi, hasadi ve tiiketimi y1lin bazi zamanlarinda
gerceklesmektedir. Mevsimlerin de sebep oldugu bu durumlarda, tiiketiciler
yasadiklar1 bolgelerdeki iiriinlerini kullanmaktadir (Ozsoy, 2015). Bu muhafaza
yontemlerinden en eskisi olan kurutma yontemi ile pek ¢ok gidanin bozulmasi
onlenebilmektedir. Gidalar kurutuldugunda, gidadan nem uzaklastirilir. Bazi
bakteriler i¢in elzem olan su aktivitesinde diisme meydana gelir. Diistik su

aktivitesinde (aw < 0,85) bakteriler gelisememektedir (Yaman, 2013).

Peynirin ortaya ¢ikisi hayvanlarin ehlilestirildigi eski devirlere kadar

gitmektedir. Giiniimiizde diinyada toplam ¢ig siit iretimi 2020 yilinda yaklagik 875



milyon tona ulagmistir. Toplam peynir tiretimi de, ayni y1l i¢in yaklasik 24 milyon
ton olarak gerceklesmistir (Yasan Ataseven, 2020). Genel olarak bakildiginda
diinyada her yérenin kendine ait peynir ¢esidi bulunmaktadir. Insanlar siit ve
peyniri daha uzun slire dayandirmak, tad ve aromayi gelistirmek igin siitii
asitlendirmek, tuzlamak veya kurutmak gibi ilave yontemler iizerinde durmuslardir
(Ozdemir ve Bodur, 1994). Aslinda bir anlamda peynir iiretimi siitiin daha uzun

siire muhafaza etme sekli olarak da tanimlanabilmektedir.

Geleneksel olarak tiretilen gidalar daha ¢ok yoresel aliskanlik ve tercihler
i¢in iretilmektedir. Cesitli yoresel iirlinlerde Ar-Ge caligmalar1 yapilsa da iiriinde
cok fazla degisim kabul gérmemektedir. Tiketiciler genel olarak yenilik¢i gida
anlayisini zor benimsemekte ve aliskanliklarmi degistirmemektedir. Geleneksel
gida anlayisi, iiriin 6zelliklerinde fazla degisiklik yapmaya izin vermemektedir. Bu
sekilde, geleneksel gidalar daha saglikli, korunakli, ulasimi kolay ve giivenli olarak

kabul edilmektedir.

Son yillarda iilkemizde geleneksel gidalarin sanayiye kazandirilmasi icin
birgok arastirma yapilmaktadir. Yapilan aragtirmalar daha ¢ok gidalarin
tanimlanmasi, Ozelliklerinin belirlenmesi tizerine olmaktadir. Geleneksel olarak
tiretilen gidalarimizin tanimlanmasi ve 6zelliklerinin belirlenmesine ek olarak, yine
geleneksel tretimin ve Ozelliklerinin korunarak iiretim asamalarinin optimize
edilmesi ve bdylece sanayi iiretimi igin standardize edilmesi iiriiniin gelecek

nesillere aktarilmasinda 6nemli olmaktadir (Yaman, 2013).

“Kurut” veya “Kes”, Tiirklerin Orta Asya ve Anadolu'da yiizyillardir iiretip
tilketmekte oldugu geleneksel bir siit triinidir. Kurut, “Kes” ile ayni1 anlami
tasimaktadir. Kasgarli Mahmud (1008-1105), "kurut™ kelimesini kuru peynir veya
yagsiz slitten veya ayrandan elde edilen "¢okelek" olarak agiklamistir (Erdi ve
Yurtsever, 2005). Kurut, yogurdun bir bez yardimiyla siiziilmesi ve daha sonra agik
havada kurutulmasiyla elde edilir. Tiirkiye'de bir¢cok Kurut veya Kes cesidi
bulunmaktadir. Bolu’da iiretilen Makarnalik Kes, Kizartmalik Kes, Katik Kesi
(Coskun vd., 2008), yine diger baz1 yorelerde iiretilen Taze Kes, Sar1 Kes, Kuru
Kes, Deri Kes, Gok (kiiflii) Kes, Kars kaymakli Kurut, Hatay usulii baharatli Stiriik,
Bitlis Kurut ve Giresun Kesi bunlara 6rnek olarak verilebilir (Unsal, 2007;
Kalender ve Giizeler, 2013). Kes benzer sekilde Iran'da Kask, Liibnan'da Kishk,



Suriye'de Jub-Jub ve Irak'ta Kusuk olarak bilinir. Kurut veya Kes Kirgiz, Kazak,
Tatar ve Ozbek Tiirkleri tarafindan yaygin olarak iiretilen ve Orta Asya'da tiiketilen
bir stit {irlintidiir (Soltani ve Giizeler, 2009). Her ne kadar benzer iiriin olsa da kendi
aralarinda farkli 6zellik ve lezzetlere sahip olabilmektedirler. Ayni tiriiniin dahi
tilkemizde farkli bolgelerde farkli 6zelliklerle iiretilmesi kiiltiirel zenginligimizin

bir gostergesi olarak kabul edilebilir.

Bolu’da Kes halen koylerde geleneksel yontemlerle iiretilerek sehir ve
kasabalardaki farkli semt pazarlarinda satilmaktadir (Yaman, 2013). Giiniimiizde
Bolu'nun Gerede ilgesinde mandra diizeyinde halen geleneksel {iretimi
yapilmaktadir (Coskun vd., 2008). Gerede’de mandra diizeyinde yapilan Kes
tiretimi geleneksel yonteme bagli kalarak siizme yogurtlardan yapilmaktadir. Farkli
bolgelerden gelen siizme yogurtlar paslanmaz gelik teknelere alindiktan sonra
icerisine 13-15 kg kuru tuz/100 kg siizme yogurt olacak sekilde tuz katilmaktadir.
Kullanilmas1 gereken tuz miktar1 yogurdun kivamina ve miktarima gore
degismektedir. Tuzlamanin ardindan, bez torbalara alinarak 20 — 30 giin siiziilerek
istenen kivama getirilen slizme yogurt 8 — 10 dakika yogurma makinesinde
homojenlik saglanana kadar yogrulmaktadir. Siiziilen ve tuzlanan kes hamuruna
elle sekil verilmekte ve sekil verilen kesler tahta raflarda iki farkli ortamda
kurumaya birakilmaktadir. Ilk olarak, kapali ortamda ve hava gegisi saglanacak
sekildle 8 — 10 giin bekletilmektedir. Ikinci olarak, agik ortamda gevresel
faktorlerden korunarak ve gilines 1518ma direk maruz kalmadan yaklagik 10 giin
kurutulmaktadir. Kuruma devam ederken kesler belli araliklarla ters ¢evrilmekte ve
boylece kesin iiretilmesi yaklagik 50 ile 60 giin gibi bir zaman almaktadir (Coskun
vd., 2008).

Bolu'da yaygin olarak {iiretilen Makarnalik ve Kizartmalik Kes yaninda
Katik Kesi de tretildigi ifade edilmisti. Katik Kesi tizerinde pek arastirma
bulunmamaktadir. Bununla birlikte Coskun vd. tarafindan 2020 yilinda yapilmis bir
calisma mevcuttur. Bu ¢calismada semt pazarlarindan toplanan 15 Katik Kesi 6rnegi
analiz edilmis ve analizler neticesinde kuru madde %44,90 ile %85,12 arasinda, yag
%1,5 ile %28 arasinda, protein %29,09 ile %47,79 arasinda, tuz %2,80 ile %6,93
arasinda ve pH da 3,46 ile 4,74 arasinda degisim gostermistir. Caligmada maya ve
kif sayisinin 2,00-8,01 log kob/g arasinda ve koliform sayisinin da 0,00-8,65 log

kob/g arasinda oldugu rapor edilmistir. Orneklerin bazilarinin ¢ok tuzlu ve agir



kokuya sahip oldugu da ifade edilmektedir. Katik Kesi gibi dogrudan tiiketilen
boyle bir tirlinde, tiriiniin kalitesine ve lezzetine dogrudan etki eden 6zellikle kuru
madde ve yag degerlerindeki degisim araligi ¢ok yiiksektir. Bu da iiriiniin
tiretiminde bir standardinin olmadigini gostermektedir. Ayrica bazi 6rneklerin
hijyenik sartlarda tiretilmedigi ve bazi 6rneklerin de olumsuz duyusal 6zelliklere

sahip oldugu goriilmektedir.

Yukarida sayilan hususlar dikkate alinarak bu c¢aligma planlanmistir. Bu
amacla Katik Kesinin geleneksel 6zelliklerine sadik kalarak, tirliniin standart {iretim
ve ozelliklere sahip olabilmesi i¢in kuru madde ve yag degerleri optimize edilmis
ve depolama Omrii calisilmigtir. Calismada Oncelikle kuru madde miktar
optimizasyonu, ardindan yag oran1 optimizasyon calismalar1 yapilmistir. Onemli
goriilen bu parametreler optimize edildikten sonra elde edilen ideal kurumadde ve
yag degerleri dikkate alinarak son firiin {iretilmis ve 90 giin boyunca kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Elde
edilen bilgiler gelencksel Katik Kesinin korunmasinda, her daim standart ve
hijyenik kalitede iiriin iiretilmesinde ve iiretimin sanayi kosullarina uygun hale

getirilerek gelecek nesillere aktarilmasinda 6nem tagimaktadir.



2. LITERATUR TARAMASI

Geleneksel gidalar iilkelerin kendi kiiltiirel zenginligine, yasam kosullarina,
tiketici ve fireticiye bagli olarak ¢esitlenmektedir (Yaman, 2013). Kiiltiir,
insanlarin ortak olarak kullandig1 davranis sekilleridir. Ayni kiiltlirii tasiyan
topluluklar, ayn1 yeme aliskanligin1 benimseyebilmektedir (Onur ve Biber, 2019).
Geleneksel gidalarin pazarda tutunmasi, korunmasi ve haksiz rekabetin 6nlenmesi
icin cografi isaret ile tescillenmesi onemlidir. Cografi isaret sayesinde lriinlerin

yoresel kalmasi ve gelenekselligi korunmus olur (Demirtas vd., 2006).

Geleneksel gidalar pazarlarda kendine ait 6zellikleriyle satilmaktadir. Her
trtiniin kendine has farkliliklar1 vardir. Geleneksel gidalar genelde iiretildikleri
bolgelerin disina ¢ikmazlar (Demirtas vd., 2006), ancak son yillarda cografi isaretin
oneminden dolayr bu iriinlerin kabul edilmesi kolaylasmis ve popiilerligi

artmaktadir.

Giinlimiizde geleneksel gidalara olan ilgi artarak devam etmektedir.
Herhangi bir tiriinde “Geleneksel” kavrami kullanilmasi igin gereken sartlar Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’nde (29 Aralik 2011 tarihinde ve 28157 sayili Resmi
Gazetede) yaymlanmigtir. Tiirk Gida Kodeksi 28157 sayili yonetmelige gore
“Geleneksel” teriminin gidada kullanilabilmesi i¢in {i¢ sarti saglamasi
gerekmektedir, “Belirli gidalara veya gida gruplarina yonelik olarak yayimlanan
dikey gida kodeksinde tamimlanmis olmali. Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan
tescillenmis olmali. Geleneksel iiretim, isleme yontemi, geleneksel bilesim,
geleneksel hammadde veya malzeme agisindan en az 30 yil siireyle kullanildig:
kanitlanmalr” seklinde tanimlanmaktadir. Bu yonetmelik ile amag, unutulmaya yiiz
tutmus geleneksel gidalarin tekrar pazara kazandirilmasi icin tesvik edilmesi,
tirtinlerin isimlerinin yanlis/eksik kullanilmasini 6nlemek, taklit edilmesine karsi ve
tirtinlerin kendine has niteliklerini koruyarak onlar hakkinda bilgilere ulasmamizi

saglamaktadir.

Geleneksel adinin kullanilmasi ile iirtinlerin korunumunda 6nemli olan diger
faktor cografi isaretin alinmasidir. Tiirkiye’de cografi isaretlere 26 Haziran 1995
tarthinde ve 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname ile baslanmistir. Cografi

isaretlemenin amaci: Uriin kalitesi ve Ozelliklerinin korunmasi, tarimsal ve kirsal



giiclenmeye destek olmasinin yaninda, unutulmus, {retildigi bolge disinda
bilinmeyen anonim iiriinlerin korunmasi ve tescil kabul kosullarini saglayan her
tireticinin haklarinin korunmasi amaclanmistir. Bursa Gida Kontrol ve Merkez
Arastirma Enstitiisii 2004 yilinda “Tiirkiye’nin Geleneksel Uriinleri Projesi”
sonucunda 459 adet geleneksel liriin kayd: yapildig: bildirilmistir. Bolu bolgesine
ait Kes ve diger geleneksel iiriinler de bu proje sonucunda kayitlanmistir. Ayrica
2020 yilinda Bolu ve Gerede Kesi’ne Cografi Isaret Tescil Belgesi verilmistir
(Ozsoy, 2015; Cakmake1 ve Salik, 2021).

Geleneksel iirlinler arasinda siit ve siit liriinleri, 6zellikle kullanim1 yaygin
olan peynir ve yogurt gibi iiriinlerin beslenmede yer almasi 6nemli goriilmektedir.
Ancak tllkemizde bu gibi iriinlerin ifade edilmesi, Ozelliklerinin ve {iretim

asamalarinin belirlenmesi disinda ¢aligsmalar nadiren yapilmaktadir.

Geleneksel siit ve siit iirlinlerinin cografi isaretlenmesi ve geleneksel ismini
almas ile korunmasi ve pazara kazandirilmasi yeterli olmamaktadir. Gida giivenligi
standartlarindan dolay1 insan tliketimine ve kalite standartlarina uygun olmak
zorundadir. Geleneksel iriinlerin tliretim zorluklart ve iiretim asamalart farkli
olmaktadir. Bu amagla geleneksel iirlin iiretiminin standartlagsmasi ve tiretim
farkliliklarmin ortadan kalkmasi gerekmektedir. Ureticilerin {iriinlerini Kalite
standartlarina uygun ve teknik iiretim ile iiretebilmesi, farkli alanlarda iretilen
iiriinlerle rekabet edebilmesi, tiiketicilere kolay ulasabilmesi ve iiretim maliyetini

kontrol altinda tutabilmesi gerekmektedir.

Gida tretiminin giivenli, dayanikli ve saglikli olma zorunlulugundan dolay1
mikrobiyal kontaminasyon, fiziksel, kimyasal tehlike gibi risklerden arindirilmasi
icin gidada kalite kavrami 6dnemli bir yer kaplamaktadir. Kalite, {iretici ile tiiketici
arasindaki tatmini saglayan bir kavramdir. Gida da kalite iirliniin fiziksel,
mikrobiyolojik, kimyasal duyusal ozelliklerinin en iyi duruma getirilmesini
saglamaktadir. Gidalarda kalite kontrol; hammadde, iiretim asamalarini, risk
olusturabilecek iiretim isleme asamalarini ve son iiriiniin standartlarina ve hijyen
kurallarma uygun {retilmesinin kontroliinii saglamaktadir. Geleneksel gida
iiretiminde yapilmasi zorunlu bu kontroller ile olusabilecek risklerin ortadan
kaldirilmasi i¢in liriinlerde optimizasyon c¢alismalar1 yapilmasi 6nemli bir husustur

(Ozsoy, 2015).



Geleneksel siit ve siit liriinlerinin iiretilmesinde kalite standartlarina dikkat
edilmesi; risk faktorlerinin en aza indirgenmesini, tiiketicilere giivenli gida
saglanmasini ve pazar paymin yiikselmesine etki etmektedir. ilaveten geleneksel
tirlinler i¢in alinan cografi isaret ile tescillenmesi {iriin glivenilirligini artirmasina
ve ayrica lrline verilen kimlik gibi gidalarin taklitten korunmasini saglayarak,

geleneksel olarak iiretildigini kanitlamaktadir.

2.1. ‘Katik Key’i ile Tlgili Genel Bilgiler
Gecmisten gilinlimiize gida irilinlerinin  korunmasi biiyiikk bir 6nem arz

etmektedir. Gidalarda dayanikliligin artirilmasi, daha kaliteli ve bulagsma riskini en
aza indirgenmesi i¢in ¢esitli muhafaza yontemleri uygulanmaktadir. Orta Asya’da
goclerin yaygin oldugu donemlerde gidalart muhafaza etmek igin en yaygin olarak
kullanilan yéntem kurutma ydntemidir (Dingel ve Unver Algay, 2017; Unver Algay
vd., 2015). Kurutma yontemi, gidada bulunan su kaynakli olusabilecek mikrobiyal,
enzimatik, fiziksel ve kimyasal reaksiyon risklerinden korunmasini saglamaktadir.
Kurutma sonucunda gidalarda bulunan su uzaklastirilmaktadir. Eski zamanlardan
glinimiize meyve, sebze, et, siit ve siit Uriinleri gibi gidalarin muhafazasinda
kurutma yontemi kullanilmaktadir. Kurutma yontemi geleneksel olarak giineste
velveya riizgarda yapilmaktaysa da islemin endistriyel olarak yapilmasi 18.
ylizyillda baglamistir. Bu teknoloji ile ambalajsiz irilinlerin  korunmasi

saglanmaktadir (Dingel ve Unver Algay, 2017; Yaman, 2013).

Baz1 gidalarin 6rnegin, siit ve siit tiriinlerinin dayanikliligi az ve bozulmasi
¢ok kolay olmaktadir. Geleneksel olarak yogurdun kurutulmasi sonucunda elde
edilen iiriine “Kurut* (Unver Algay vd., 2015) veya baz1 bolgelerde ifade edildigi
gibi “Kes” ad1 verilmektedir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017b). Giiniimiizde
Anadolu’nun birgok yoresinde iiretilen bu iiriine Kesk, Kesiik, Kis veya Cokelek
denmekte ve semt pazarlarinda satilmaktadir (Kalender ve Giizeler, 2013).
Ulkemizde Kes ve benzeri iiriinleri Akdeniz, Karadeniz, Dogu Anadolu ve
Gilineydogu bolgelerinde gormek miimkiindiir. Kes iretildigi yoreye gore
adlandirilmaktadir. Sakarya — Tarakli” da “Katik™, Bolu’da ‘Kes’, Giresun’da ‘Kes,
Cokelek’ve Bingol’de ‘Kesk, Corten, Torak, Terne, Kurut’ olarak anilmakta ve
tretilmektedir. Ayrica iretildikleri bolgelere gore sekillendirme farkli

olabilmektedir. Ornegin; Sakarya-Tarakli ydresinde iiggen prizma seklinde, Bolu



yoresinde dikdortgen prizma veya konik ve Giresun bdlgesinde sogan basi ve bazi

bolgelerde ise topag, yuvarlak sekilde yapilmaktadir (Yaman, 2013).

Isim ve sekil olarak farklilik gésteren Kes peyniri bazi bdlgelerde iiretim
sekilleri, tuz miktarlar1 ve yag miktarlarinda degisiklikler gostermektedir

(Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017a).

Tiirk kiiltiiriinde stit ve siit trtinleri olduk¢a 6nemli bir yere sahiptir. Kes de
bu geleneksel tiriinlerden biridir. Kes yapmak i¢in; yogurt tiilbentten iyice siiziiliir.
Daha sonra baskilanarak serumun disari ¢ikmasi saglanir. Sonra elle sekillendirilir
ve glineste kurumaya birakilir. Boylece {iriin uzun siire saklanabilir. Kes genellikle
kahvaltilik olarak dilimlenmis ve/veya kizartilmis olarak tiiketilir. Ayrica ekmek
makarnasi (Sakarya - Tarakli), kedi batmaz (Bolu — Gerede), kesli cevizli eriste
(Bolu — Gerede), malak yemegi (Sakarya - Tarakli), manti1 (Sakarya - Tarakl1) gibi
hamur islerinde ve genel olarak yemeklerle birlikte kullanilir. Somut olmayan
kiiltiirel miras igerisinde 6nemli bir yere sahip olan mutfak kiiltiiriiniin korunmasi
ve gelecege aktarilmasi i¢in bu tiir ¢aligmalarin etkin bir sekilde yapilmasi ve farkli
disiplinlerin bakis agisiyla degerlendirilmesi 6nem tasimaktadir (Giildemir ve Isik,
2013).

2.2. Kes veya Kurut Cesitleri ve Uretim Yontemleri
Geleneksel olarak iiretilen kes yorelere ve gesitlerine gore liretim agamalari
degismektedir. Boylece ortaya pek ¢ok cesit ¢ikmaktadir. Bu gesitleri; Taze Kes
(Ham kes, yas kes), Sar1 Kes, Kuru Kes, Deri Kes (Katik kes, Ovmali kes), Gok
Kes (Kiiflii Kes), Makarnalik Kes, Kizartmalik Kes, Kars Kremali1 Kurut ve Kashk
olarak gormek miimkiindiir (Celik ve Coskun, 2020; Kalender ve Giizeler, 2013).

Coskun vd. (2008), Bolu ve ¢evresinde geleneksel yontemle elde edilen Kes
"lerin yapilis ve 6zelliklerini incelenmistir. Buna goére, Kes yapiminda ilk olarak
inek siitiiniin kaymag alinarak isitilir ardindan belirlenen sicakliga sogutularak
yogurt yapilir. Sonra yogurt sogutulur ve sogutulmus yogurt bez torbalarda bir gece
dinlendirilerek siiziilmesi saglanir. Siiziilen yogurda istenen miktarda tuz katilarak
sekil verme igslemine gegilir. Sekil verilen kes gilineste kurumaya birakilir. Farkli bir
yontemde ise, yogurdun yayiklanmasi sonucu tereyagi ayrilarak, ayranin
isitilmasiyla ¢okelek elde edilir. Elde edilen ¢okelek siiziiliir, tuzlanir ve sekil

verilerek kurutulur.



Taze Kes, Ham Kes veya Yas Kes olarak da anilmaktadir. Baz1 bolgelerde
tereyagi yapiminda yogurt kullanilmaktadir. Taze Kes, tereyagi yapiminin ardindan
kalan yayik altinin 1sitilmasi ile olusan pihtinin temiz bez torbalarda siiziilerek 1-2
gilin baski uygulanmasi sonucunda olusan peynirdir. Daha ¢ok Antalya-Anamur
yoresinde ham maddesi ayran veya yogurt kullanilarak 1sitilmasi ile Yas Kes elde
edilmektedir. Serin yerde depolanmaktadir. Sar1 Kes, baz1 bolgelerde ‘Horg’,
‘Dolaz’ veya ‘Tort’ adiyla bilinmektedir. Genelde kiigiik aile isletmelerinde
Antalya-Anamur bolgesinde koyun ve kegi siitiinden iretilmektedir. Yapilan
peynirlerden elde edilen peynir alt1 sularinin uzun siire karistirilarak kaynatilmasi
sonrasinda, sogutularak bez torbalara alinip baskilanarak siiziilmesiyle ve 3-4 giin
askida kurutulmasiyla elde edilmektedir. Elde edilen iiriin 3- 4 aya kadar serin yerde
depolanabilmektedir. Kuru Kes, Antalya-Anamur bolgesinde tiretilmektedir. Taze
Kes ile liretim yontemleri benzemektedir. Ek olarak Taze Kes iiretildikten sonra
ezilerek, temiz bir bezin lizerine serilmektedir. Bez lizerinde 3-5 giin arasinda giines
is1ginda kurtulmaktadir. Ayrica Yas Kesin bez torbalara konulup, baskilanarak
fazla suyu uzaklastirildiktan sonra giineste kurutulmasiyla da kuru kes elde
edilmektedir. Baz1 bolgelerde iiretilen Kurut ile aralarinda pek fazla fark yoktur.
Tek farklar1 Kuru Kes, Kuruta gore biraz daha sar1 renkli ve ufalanmis olarak
bulunmaktadir. Kuru ve serin yerde depolanmaktadir. Deri Kes, diger ismiyle Katik
Kes veya Ovmal1 Kes olarak anilmaktadir. Olgunlastirma asamasinda ambalajlama
i¢in yaygin olarak deri tulumlari kullanilmaktadir. Uretiminde Taze Kes peyniri
retildikten sonra, ufalanip tuzlanarak tercihe gore c¢orek otu eklenerek
karistirildiktan sonra deri tulumlara basilmaktadir. Yaklasik 3-4 ay serin bir yerde
olgunlastirilmaktadir. Yar1 Sert peynir smifina girmektedir. Genel de kullanilan
ke¢i derisi olgunlasma esnasinda dogal mikroflorast sayesinde Tulum peynirine
0zgii keskin tat ve aromanin olusumuna sebep olmaktadir. Gok Kes, Deri Kesi veya
Sar1 Kesin olgunlasma asamasindan sonra serin bir bolgede bekletilerek
kiiflendirilmesi ile elde edilen kiiflii peynir ¢esididir. Kiiflenme arttik¢ca mavi- yesil
renge biirlinmesinden dolay1 Erzurum bdlgesinde bu tiir peynirlere Gogermis peynir

denilmektedir. Serin yerde muhafaza edilmektedir (Kalender ve Giizeler, 2013).

Makarnalik Kes, tiretiminde genel olarak yag: ayrilmis siit veya yogurt tercih
edilmektedir. Diger Kes iiretim yontemlerine benzemektedir (Celik ve Coskun,

2020). Bez torbalarda siiziilen yogurda yiiksek miktarlarda yaklasik %10-14



diizeylerinde tuz (Cakir vd., 2009; Yaman, 2013) eklenmesi ile iistiine agirlik
konarak baskilanmasi ve siki bir sekil verilerek kurutulmasi sonucu elde

edilmektedir. Sert peynir sinifina girmektedir (Celik ve Coskun, 2020).

Kizartmalik Kes, Makarnalik Keste kullanilan siit veya yogurttan daha yogun
yag oranina sahip iiriin kullanilarak yapilmaktadir. Uretim asamalar1 benzemektedir
ancak Kizartmalik Kes, Makarnalik Kese kiyasla daha az siire kurutulmaktadir.
Kizartmalik Kes, Yumusak Kes smifina girmektedir (Celik ve Coskun, 2020;
Yaman, 2013).

Kars Kremali Kurut, Kars yoresine 6zgii olan bu peynir tam yagh siitten
yapilmaktadir. Elde edilen yogurdun suyu uzaklastirilmakta, tuz ile krema
eklenmektedir. Uretim asamasinda ek olarak krema eklendigi icin diger kes
cesitlerinden farklilik gostermektedir. Ayrica Kars yoresinde kis aylarinda siit
miktarinda azalmalar meydana geldiginden dolayr kurutulmus yogurt bolge

halkinin ihtiya¢ duyduklari yogurdu saglamaktadir (Unsal, 2007).

Iran yoresine ait olan Kashk'mn 3 farkli ¢esidi mevcuttur. Bunlar Kuru Kashk,
Geleneksel S1vi Kashk ve Endiistriyel Sivi Kashk’dir. Kuru Kashk, ev kosullarinda
yagi1 alinmig yogurttan elde edilen ayranin 1sitildiktan sonra giineste kurutulmasi ile
elde edilmektedir. Uretim asamas1 olarak Taze Kes iiretimine benzemektedir.
Geleneksel Sivi Kashk, Kuru kashk ogiitiildiikten sonra su, tuz ve arzu edildigi
miktarda baharat eklenip kurutularak yapilmaktadir. Endiistriyel Sivi Kashk, yogurt
uretildikten sonra suyu wuzaklastirilmaktadir. Elde edilen slizme yogurt
koyulastirildiktan sonra kurutularak tiretilmekte ve Geleneksel Sivi Kashk’a kiyasla
Kuru Kashk kullanilmadan yapilmaktadir. Sert peynir sinifina girmektedir (Celik
ve Coskun, 2020).

Ulkemiz de farkli yorelerde iiretilen Kes peyniri gesitleri genelde, makarna
iizerine rendelenerek, kahvaltilarda sade sekillerde, salatalarda, boreklerde,
yemeklere katilarak, sogan, 1spanak, kirmizi biber, karabiber gibi baharatlar ve
sebzelerle karistirllarak ve yagda kizartilarak vb. yerlerde tiiketilmektedir

(Kalender ve Giizeler, 2013).

Genel olarak, yag1 alinan siit kaynatildiktan sonra uygun sicakliklarda yogurt

yapilmaktadir. Temiz siizme torbalar yardimiyla siiziilmiis yogurda tuz katilarak
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farkli sekiller verilerek kurutulmaktadir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017a).
Yoreye ve bolgeye gore Keslerin iiretim sekilleri, tuz miktarlari, katilan diger
iriinler ve sekilleri degisiklik gostermektedir. Tuz miktarinin yeterli diizeyde
olmast ve kurutma islemi uygulanmasi Katik Kesinin depolama zamanini

uzatmaktadir.

2.3. Kesin (Kurut) Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri
Akytiz ve Giiliimser (1987), Kurutun yapilist ve bilesimi iizerine yaptig1 bir
arastirmada, Trabzon ve Erzurum bolgesinden elde edilen 13 adet Kurut 6rneginde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapmislardir. Elde edilen verilere
gore ortalama kuru madde %79,69, yag %10,58, protein %52,89, tuz %9,66, asitlik
59,75 °SH olarak bulunmustur. Mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam bakteri
sayis1 8,41 x 10 log kob/g ve maya-kiif sayis1 5,005 x 10® log kob/g seklinde tespit

edilmistir.

Van ve Yoresinde {iretilen Kurut orneklerinde yapilan bir arastirma
sonucunda ortalama kuru madde oran1 %85,51, asitlik degeri %1,18 °SH, tuz
miktart %12,18, yag degeri %8,52, protein miktar1 %54,64 ve su miktar1 %14,48
olarak elde edilmistir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore, toplam bakteri sayisi
1,40x10* kob/g, maya-kiif sayis1 1,40x10° kob/g, lipolitik mikroorganizma sayisi
1,40x10° kob/g saptanmis olup koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamustr

(Akyiiz vd., 1993).

Tarak¢r vd. (2001) tarafindan Ordu ve yoresinden topladiklari 20 Kes
Ornegini analiz etmislerdir. Analizler neticesinde ortalama olarak pH’y1 3,9, kuru
maddeyi %68,03, su oranini %31,97, yag1 %11,35, tuzu %7,08, proteini %42,34 ve
asitligi %2,64 olarak belirlemislerdir. Mikrobiyolojik analiz sonuclarinda ise
toplam bakteri sayisim1 5,981 log/g, maya ve kiif sayisim1 4,686 log/g seklinde

bulmuglar ve drneklerde koliform grubu bakteriye rastlanmamiglardir.

Patir ve Ates (2002), Elaz1g bolgesinden aldiklar1 25 Kurut 6rnegi iizerinde
yaptiklari bir ¢aligmada; 6rneklerde ortalama pH 4,26, asitlik (laktik asit cinsinden)
%2,40, rutubet %10,96, yag %32,90, kuru maddede yag %37,14, tuz %12,85, kuru
maddede tuz %14,41 ve kiil %11,79 oldugunu saptamiglardir. Orneklerde ortalama
olarak toplam mezofilik aerob bakteri sayis1 3,40 x 10* kob/g, koliform bakteri

sayis1 2,79 x 102 kob/g ve maya-kiif sayis1 1,12 x 10* kob /g seklinde bulunmustur.

11



Kimyasal analiz sonuglarina gore, irlinde rutubet miktarinin diisiik, yag, tuz ve kiil

miktarlariin ise yliksek degerlerde oldugu ifade edilmistir.

Erzurum ve Bingol ¢evresinde 43 Kurut 6rnegi ile yapilan bir arastirmada ise
elde edilen ortalama pH degeri 4,09, rutubet %13,38, toplam kiil miktar1 %11,89,
tuz miktar1 %10,15, asitlik %1,84, yag oran1 %15,48 ve protein miktar1 %49,67
olarak tespit edilmistir. Orneklerde toplam mezofilik aerobik mikroorganizma
sayis1 3,2x10* log kob/g, maya-kiif sayis1 1,6x10° log kob/g, Lactobacillus sayis1
2,2x10% log kob/g ve koliform grubu mikroorganizma sayis1 3,7x10? log kob/g
olarak elde edilmistir (Aydemir Atasever, 2007).

Kars ilinden alinan 50 Kurut 6rnegine ait pH degeri 4,2, asitlik %2,9, nem
%12,1, yag %45,9, protein %25,5, tuz %6,7, kiil %10,0 ve orneklere ait ortalama
aerobik mezofilik bakteri sayis1 4,52 log kob/g, aerobik mezofil spor say1si 2,78 log
kob/g, laktik asit bakteri sayis1 3,60 log kob/g, Lactococcus sayist 3,60 log kob/g
ve maya-kiif sayist 3,94 log kob/g olarak rapor edilmistir. Kurut 6rneklerinin

higbirinde koliform bakteri ve enterokok bakteriye rastlanmamistir (Kamber,
2008).

fran’da iiretilen kurutlarin bazi kalite Ozellikleri {izerine yapilan bir
aragtirmada, 20 adet Kurut 6rneginin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmistir. Kurut 6rneklerinde ortalama olarak pH 4,27, asitlik %1,40, rutubet
%14,21, yag %9,17, yagsiz kuru madde %76,62, protein %51,74, tuz %9,77 ve kiil
%12,25 olarak bulunmus; mikrobiyolojik analizler sonucunda 6rneklerin hepsinde
maya ve kiif tespit edilirken, 3 ornekte (%15) koliform ve 2 6rnekte (%10)
Staphylococcus aureus saptanmig, 6rneklerin hi¢birinde Escherichia coli tespit

edilmemistir (Soltani ve Giizeler, 2009).

Cakar vd. (2009) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, Bolu yoresinden alinan 20
Kes 6rneginin ortalama pH degerini 3,81, kuru madde oranini %61,59, kiil oranini
%13,66, protein oraninm1 %32,42, yag degerini %6,30, tuz oranim1 %13,26, asitlik
degerini %0,22, olgunlasma derecesini %5,76 ve lipoliz degerini 3,62 ADV
seklinde vermektedirler. Ayrica mikrobiyolojik analizler sonucunda toplam bakteri
sayis1 4,50 log kob/g, maya-kiif sayis1 3,99 log kob/g, Lactobacillus spp. 3,80 log
kob/g, Streptococcus spp. 3,41 log kob/g olarak bulmuslardir. Analiz yapilan

orneklerde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamastir.
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Antalya Anamur yoresinde iiretilen Taze Kes, Sar1 Kes, Kuru Kes, Deri Kes
ve son olarak Gok Kesin ham madde kaynagi benzerlik gosterse bile iiretim
metotlar1 lireticiye gore degismektedir. Taze Kes, Sar1 Kes ve Kuru Kes ile yapilan
caligmalar sonucunda pH degerleri sirasiyla; 3,54; 4,65; 4,56; asitlik degerleri;
%2,68; 1,87; 6,03; tuz miktarlarn1 %0,93; 4,70; 2,54; kuru madde miktarlari;
%34,96; 57,37; 89,58; yag degerleri; %3,00; 8,70; 4,40 ve protein miktarlari;
%27,18; 29,80; 73,44 olarak rapor edilmistir (Kalender ve Giizeler, 2013).

Yapilan kaynak taramasinda Makarnalik Kes ve Kizartmalik Kes tiretimi ile
ilgili caligmalara da rastlanmistir. Bu ¢alismalardan birisi Yaman (2013) tarafindan
Makarnalik Kes tizerine yapilmistir. Makarnalik Kesin {iretim prosesinin optimize
edilmesi ve tuz oraninin disiiriilmesi amactyla yapilan ¢alismada; ayrica optimize
edilen iirliniin dort aylik depolama 6mrii ¢alisilmistir. Calismada yogurt iiretiminde
iki farkli yontem dikkate alinmistir. Birinci yontemde nihai pH 4,00 olacak sekilde
yogurt elde edilmis ve siizlilmiis, ikinci yontemde ise pH 4,60 oldugunda
fermentasyona son verilmis ve yogurtlar 1sitilarak siiziilmiistiir. Caligmada pH
degeri 4,60 olan yogurtlar i¢in 600 devir 60 dakikanin, pH 4,00 olan yogurtlar i¢in
600 devir 90 dakikanin en uygun santrifiij parametreleri olarak dikkate alindigi
rapor edilmistir. {laveten ideal tuz oraninin %3, kurutmanin ise 25 °C’de ve 1,50

m/sn hava akim hizinda ideal oldugu rapor edilmistir.

“Doogh” (yogurttan yapilan bir tiir icecek) ve “Kashk” (Kurut benzeri bir
{iriiniin s1v1 formu) olarak adlandirilan iki geleneksel fermente Iran siit iiriiniiniin
fizikokimyasal 6zelliklerinin arastirildig1 bir ¢aligmada; Kashk numunelerinde pH,
asitlik, yag, protein ve tuz iceriginin ortalama degerleri sirasiyla; 4,01; %0,32;
%2,99; %12,41; %1,20 ve Doogh numuneleri i¢in ortalama degerler yine sirasiyla;
3,35; %0,81; %2,56; %2,57 ve %0,72 seklinde verilmistir (Noori vd., 2013).

Iran Kuru Kashk ‘1 iizerinde yapilan galigmalarda elde edilen verilere gore
kuru madde %>90, yag degeri %<11, protein miktar1 %>50, tuz miktar1 %<9 ve kiil
degeri %<13 seklinde bulunmustur. Geleneksel Sivi Kashk {izerinde yapilan
caligmalarda ise, pH degeri <4,5, kuru madde % >25, yag degeri % >1, protein
miktart % >13, tuz miktar1t % <3 ve kiil degeri % <3 seklinde bulunmustur.

Endiistriyel Sivi Kashk’in pH degeri <3,9, asitlik degeri %1,3-2, kuru madde %
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>18, yag degeri % <2, protein miktar1 % >8, tuz miktar1 % <2 ve kiil degeri % <2,5

seklinde saptanmistir (Say vd., 2015).

Katik Kesin yapimi ve oOzelliklerini; tiretici, ¢evresel, yoresel ve bolgesel
farkliliklar etkilemektedir. Bu farkliliklar genel olarak ham madde olarak kullanilan
siit ve siitiin bilesiminden kaynaklanmaktadir. Uretim metotlarinda kurutma
stireleri, bolgeleri, ortam sicakligi, ambalajlanmasi ve depolama kosullar1 gibi
farkliliklar da Katik Kesleri arasinda farklilik olmasina sebep olmaktadir (Dingel
ve Unver Algay, 2017).

Diger bir arastirma Emirmustafaoglu ve Coskun (2017a) tarafindan
Kizartmalik Kes iiretim parametrelerinin optimizasyonu iizerine caligmislardir.
Aragtirmacilar siit yaginin %3 olmasi gerektigini, yogurt inkiibasyon pH’sinin 4,80
’de sonlandirilmasi gerektigini, yogurdu koyulastirmak i¢in en uygun santrifiij
yonteminin siralt bir sekilde 200 devirde 1 saat, 400 devirde 1 saat, 600 devirde 1
saat oldugunu saptanmigtir. En uygun tuz oranimmin %]l ve ideal kurutma
parametrelerinin 25 °C’de 0,5 m/s fan hizinda 10 saat olarak tespit etmislerdir.
Uretim parametreleri optimize edilmis Kizartmalik Kes orneklerinin dort ay
depolanmas1 sonunda ortalama pH 4,17, kuru madde %49,51, yag %23,83, protein
%21,21, tuz %1,79, asitlik %0,79 ve su aktivitesi 0,95, WSN %0,06, ADV 0,93
olarak bulunmustur. Depolama siiresince drneklerin WSN ve lipoliz degerlerindeki
artisin ¢ok yavas oldugu belirtilmistir. Depolama sonunda 6rneklerde ortalama
toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 8,12 log kob/g, maya-kiif sayis1 3,77 log
kob/g seklinde bulunmustur. Orneklerde koliform grubu bakteriye rastlanmamustir.
Calismada Kizartmalik Kes 6rneklerinin buzdolabi sicakliginda (1-3 °C) en az dort

ay saklanabilecegi tavsiye edilmistir (Emirmustafaoglu ve Coskun, 2017b).

Mollabashi ve Aydemir Atasever (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada,
Iran’nin Maku sehrinden elde edilen 42 Geleneksel Kurut, 15 Geleneksel Sivi Kurut
ve 29 Endiistriyel Sivi Kurut 6rneginin mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri
incelenmistir. Elde ettikleri sonuglara gore, Geleneksel Kurut o6rneklerinde
ortalama toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayis1 1,51 log kob/g,
Geleneksel Sivi Kurut 6rneklerinde 1,83 log kob/g ve Endiistriyel Sivi Kurut
orneklerinde 2,63 log kob/g olarak tespit edilmistir. Geleneksel Kurut 6rneklerinde
maya-kiif 1,31 log kob/g, Lactococcus 1,52 log kob/g, Lactobacillus 2,43 log kob/g
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olarak tespit edilirken, Geleneksel Sivi Kurut 6rneklerinde ve Endiistriyel Sivi
Kurut &rneklerinde tespit edilmemistir. Orneklerin higbirisinde Staphylococcus
aureus, Escherichia coli ve koliform grubu bakteri tespit edilmemistir. Ayrica
Geleneksel Kurut 6rneklerinde pH 4,74, su aktivitesi 0,598, asitlik %1,80, tuz
%09,63, yag %12,53, protein %50,74, kiil %11,47 ve rutubet %19,56 olarak tespit
edilmistir. Arastirmacilar, Geleneksel Sivi Kurut 6rneklerinde pH’y1 4,47, su
aktivitesini 0,975, asitligi %1,79, tuzu %2,42, yag1 %2,19, proteini %12,99, kiili
%3,68 ve rutubeti %81,14 seklinde ve Endistriyel Sivi Kurut orneklerinde ise
pH’y1 4,40, su aktivitesini 0,979, asitligi %1,50, tuzu %1,86, yag1 %2,21, proteini
% 8,25, kiil % 2,55 ve rutubeti %86,99 olarak rapor etmislerdir.

Gilrbiiz vd. (2018), Biskek pazarlarindan aldiklar1 90 Kurut 6rneginin
ortalama pH degerini 4,13, asitlik degerini %2,32, nem oranini %15,54, kiil oranin
%12,02 ve tuz oranint %12,51 olarak rapor etmislerdir. Orneklerde toplam canli
mikroorganizma sayisint 4,06 log kob/g, koliform grubu bakteri sayisini 1,33 log
kob/g, maya-kiif sayisin1 3,82 ve Lactobacillus spp. sayisini 2,79 log kob/g olarak
tespit etmislerdir. Deneysel Kurut 6rnekleri lizerinde yapilan analizler neticesinde
ortalama pH 4,29, asitlik %2,49, nem %17,59, kil %12,52 ve tuz %8,58
bulunmustur. Orneklerde toplam canli mikroorganizma sayis1 1,41 log kob/g,
Lactobacillus spp. sayisi 1,10 log kob/g seklinde tespit edilirken, koliform grubu
bakteri ve maya- kiife rastlanmamistir. Arastirma sonucunda disarida kontrolsiiz
kosullarda iiretilerek tiikketime sunulan Kurut 6rneklerinde yiiksek sayida koliform
grubu bakteri ve maya-kiife rastlanirken, kontrollii kosullarda deneysel olarak
uretilen kurut 6rneklerinde ise belirtilen mikroorganizmalara rastlanmadigi rapor

edilmistir.

Fonksiyonel Kurut iiretimi tizerine yapilan bir ¢alismada; yayik alti (%50
oraninda) ve portakal kabugu ekstrakti (%5, %10 ve %15 oraninda) kullanilarak
Kurut o6rnekleri iiretilmistir. Ornekler iizerinde yapilan kimyasal analizler
neticesinde %5 portakal kabugu ekstrakti ilave edilmis kurut 6rneklerinde kuru
madde %85,32, protein %53,63, yag %8,05, kiil %9,74 ve tuz %6,66 bulunmustur.
Portakal ekstrakti oran1 arttik¢a kurut 6rneklerinde kuru madde, protein, yag, kiil ve
tuz degerlerinde diisiisler kaydedilmistir (P>0,05). Depolama sonunda (120. giin)
%S5 portakal kabugu ekstrakti ilaveli 6rneklerde pH 5,12, asitlik %3,01, su aktivitesi
0,66, toplam aerobik mezofilik bakteri sayis1 3,44 log kob/g, maya-kiif sayisi 1,47
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log kob/g, L* degeri 58,93, a* degeri 5,27 ve b* degeri 28,88 bulunmustur.
Calismanin 90. giiniinde yapilan duyusal degerlendirmeler neticesinde; 9 puan
izerinden en yiiksek tat ve koku puanini 6,73 ile %5 portakal kabugu ekstrakti ilave

edilmis kurut 6rneginin aldig1 tespit edilmistir (Temirbekova, 2019).

Nateghi vd. (2019) tarafindan geleneksel Iran siit {iriinii olan Kashk {izerine
yapilan bir ¢alismada, 6rneklerde pH, asitlik, yag, protein, tuz, kiil, nem, kalsiyum
ve fosfor igerigi sirasiyla; 4,00; %0,87; %2,01; %10,95; %0,57; %1,03; %74,20;
%0,61 ve %0,15 olarak tespit edilmistir.

Coskun vd. (2020), Bolu’da iiretilip yerel semt pazarlarinda satilan 15 farkli
‘Katik Kes’ orneklerinin baz1 6zelliklerini incelemislerdir. Elde edilen sonuglara
gore Katik Kesi orneklerinde pH 3,90, kuru madde %67,05, yag %8,78, protein
%36,59, toplam kiil %11,11, tuz %5,20, asitlik %1,35 ve su aktivitesi (aw), 0,76
olarak bulunmustur. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda ortalama maya-
kiif sayis1 5,98 log kob/g ve koliform grubu mikroorganizma sayisi 3,36 log kob/g

olarak tespit edilmistir.

Pakroo vd. (2020), Iran'n Sistan ve Belucistan eyaletinin farkli yerel
pazarlarindan aldiklar1 fermente bir gida olan “Yellow Curd” (Kashk Zard)
ornekleri lizerinde bir ¢aligma gergeklestirmislerdir. Kashk Zard’in ev yapimi inek
yogurdunun, bugday unu, cesitli yerel aromatik otlar ve baharatlar (dereotu, kisnis,
kimyon, zerdegal, sarimsak) ve tuz kombinasyonu ile yapildigin1 bildirmektedirler.
Yapim islemi iki fermantasyon basamagini igermektedir. Ilk olarak bugday unu
yogurda ilave edilerek hamur yapilir ve ortaya ¢ikan karisim 6zel bir toprak kap
icinde iki hafta karanlik ve sicak (yaklasik 30 °C) bir yerde saklanir. Ardindan taze
yogurt ve baharatlar eklenir, hamur ile yogrulur ve elde edilen karigim tekrar 7-10
giin kadar ayn1 kosullarda saklanir. Boylece ikinci fermentasyon gergeklesir. Daha
sonra lirlin, bir bez lizerine alinir ve 10 giline kadar kurumaya birakilir. Son olarak,
kurutulmus Kashk Zard elde etmek i¢in dgiitiiliir (partikiil boyutu 1-3 mm). Uriiniin
6 g’1 1 L suda ¢oziindiiriilerek ¢orba olarak tiiketilir. Calismada iiriiniin protein
icerigi %13,71, yag oran1 %4,09 ve karbonhidrat oran1 %61, Ca igerigi ortalama
1853,1 mg/kg, K icerigi 8038,4 mg/kg, Mg 1655,8 mg/kg, Mn 28,8 mg/kg, Na
19162,6, P 4059,6 mg/kg ve Zn 27,6 mg/kg olarak kaydedilmistir.
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Kes ve benzeri iriinlerin iretimi ve farkli o6zellikleri iizerinde epeyce
aragtirma mevcuttur. Ayrica optimizasyon ¢aligmalarma da literatiirde
rastlanmistir. Ancak Katik Kesi iiretimi optimizasyonu iizerinde ¢alismaya
rastlanmamistir. Bu ¢alismada Bolu’da geleneksel olarak iiretilen Katik Kesinin
baz1 iliretim parametrelerinin optimizasyonu ve depolama boyunca liriinde meydana

gelen degismeler incelenmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada kurumadde ve yag standardizasyonunu saglamak amaciyla ham
madde 6zellikleri ayn1 ve her an bulunabilecek ticari UHT siit kullanilmistir. Kuru
madde standardizasyonu i¢in tam yagli (%3,1) UHT siit; yag standardizasyonu igin
tam yagli (%3,1) UHT siit, yarim yagh (%1,4) UHT siit ve yagsiz (%0,5) UHT siit
ve depolama c¢aligmast i¢in de tam yagli (%3,1) UHT siit kullanilmistir. Siitler ayni
tiretici firmanin lirtinii olmak kaydiyla Bolu'da faaliyet gosteren marketlerden satin

alimustir.

Yogurt yapiminda starter kiiltiir olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus laktik asit bakterileri igeren hazir Chr.
Hansen marka toz yogurt kiiltiirii aktive edilerek kullanilmistir. Yogurt {iretimi,
yogurttan Katik Kesi iiretimi ve drneklere uygulanan analizler Bolu Abant izzet
Baysal Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Béliimii

laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir.

Yogurdun stiziilmesinde, kati ve sivi dikey santrifiij slizme makinesi
kullanilmistir. ERBA Miihendislik tarafindan imal edilen EK 40 Model yiizey islem
makinesinden yararlanilmistir. Santrifiij makinesinin giicii 2750 W ve kapasitesi 30
kg’dir. I¢ cidar galvanizle kapli olan santrifiijiin devir hiz1 (0-900 devir) ve siiresini

ayarlamaya yarayan dijital kumanda kutusu mevcuttur (Bkz. Fotograf 3.1).

Fotograf 3. 1. Santrifiij makinesi.
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Katik Kesi drneklerini kurutmak icin laboratuvar tipi hava akim hizi (m/sn),
sicakligr (°C) ve tepsi devir hizi (d/d) ayarlanabilen, 10 adet 45x45 cm tepsi
kapasiteli kurutma dolab:r kullanilmistir. Kurutma dolabi Eksis Endiistriyel

Kurutma Sistemleri (Isparta) firmasi tarafindan tiretilmistir (Bkz. Fotograf 3.2).

Fotograf 3. 2. Laboratuvar tipi tepsili kurutma dolabi.

Uretilen Katik Kesi o6rneklerinin paketlenmesinde MV-20 LIPOVAK
(Sakarya) sanayi tipi masasiistii vakum paketleme makinesi kullanilmistir. (BKkz.
Fotograf 3.3).

Fotograf 3. 3. Vakum ambalaj makinesi.
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3.2. Yontem

3.2.1. Katik Kesi Kuru madde Optimizasyonu

Yogurt ve Katik Kesi tiretiminde, genel olarak Emirmustafaoglu ve Coskun
(2017a) tarafindan Kizartmalik Kes igin verilen yontem takip edilmistir. Ancak bazi
parametreler modifiye edilerek kullanilmistir. Buna gore Katik Kesi tiretimi

asagidaki sekilde gerceklestirilmistir.

Kuru madde optimizasyonu i¢in, piyasadan alinan tam yagh (%3,1) UHT

stitlin sicakligi 44 °C 'ye getirilmistir.

Siit bilahare, daha Onceden aktive edilen yogurt starteri ile %2 oraninda
inokiile edilerek inkiibasyona birakilmistir. Ortamin pH's1 4,80 olunca inkiibasyona

son verilmistir.

Daha sonra yogurdun sicakligi <10 °C'nin altina diistirilmiis ve 7 °C’de bir

gece dinlendirilmistir.

Ertesi giin yogurt santrifiij tamburunun i¢indeki siizme bezine aktarilarak bir
miuddet kendi haline birakilmistir. Bilahare santrifiij 200 rpm’de 2 saat, 400 rpm’de
1,5 saat ve 600 rpm’de 1 saat galistirilarak serum uzaklastirilmistir (Bkz. Fotograf
3.4).

a b C

Fotograf 3. 4. Dinlenmis yogurt: a) Bez torbaya aktarilmasi, b) Santrifiij Oncesi,
¢) Santrifiij sonras1 goriintiiler.
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Santrifiijleme isleminden sonra elde edilen siiziilmiis yogurda agirliginca, %3
oraninda olacak sekilde kuru tuz ilave edilerek homojen karismasi igin iyice
yogurulmustur (Bkz. Fotograf 3.5). Daha sonra tuzlanmis siizme yogurt kaliplara
(cap 7 cm ve yiikseklik 4 cm silindirik kalip) yaklasik 156 g olacak sekilde sikica
doldurulmustur. Ardindan kaliplar tepsilerde oda sicakliginda bir gece {istii kapali
sekilde (yaklasik 14 saat) dinlendirilmistir. Bu siire sonunda o6rnek alinarak

ongoriilen analizler yapilmistir.

Fotograf 3. 5. Santrifiij isleminden sonra ortama tuz ilavesi.

Kes ornekleri, sicakligi 25 °C ve fan hiz1 0,5 m/s olan endiistriyel kurutucu
kullanilarak kurutulmustur (Bkz. Fotograf 3.6). Katik Kes drnekleri dnce kaliplar
ile kurtulmustur. Kurutmanin 2 ile 4. saatleri arasinda Ornekler kaliplardan
kendiliginden ayrilmistir. Ardindan kaliplar ¢ikarillarak kurutmaya devam
edilmistir. Kurutmanin 6., 18., 30., 42. ve 54. saatlerinde Ornekler alinarak
hedeflenen analizler yapilmistir. Kuruma esnasinda 6rnekler alti saatte bir alt-iist
yapilmistir. Kurutma islemi tamamlanana kadar Katik Kesi o6rnekleri dnce 12 saat
kurutulmus, daha sonra streglenerek buzdolabi sicakliginda (¢atlamalar1 6nlemek

icin) 12 saat dinlendirilmistir.
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Fotograf 3. 6. Katik Keslerin kurutulmasi.

Her kurutma periyodu sonunda kuruyan Katik Keslerinden 6rnekler (Bkz.
Fotograf 3.7) alinarak analizleri yapilmistir. Analizler bitene kadar ornekler

buzdolabinda (yaklasik 4 °C) saklanmustir.

Orneklerde kuru madde, su aktivitesi, yag, tuz, renk, asitlik, pH ve duyusal
analizler yapilmistir. Ideal kuru madde oranina sahip Katik Kesi 6rnekleri duyusal

analizlerle belirlenmistir. Boylece en uygun kurutma siiresi de elde edilmistir. Kuru

madde optimizasyon denemeleri iki tekerriirlii yapilmistir.

L N

RS L Yo Sfa A >
Fotograf 3. 7. Katik Kesi kaliplama (sol), kurumus ve stre¢lenmis 6rnekler (sag).

Kuru madde optimizasyonu iiretim akis semast Sekil 3.1°de verilmistir.
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UHT siit
(%3,1 yagl)

J
Starter Kiiltiir Ilavesi (%2)

U

Inkiibasyon
(44 °C’de, pH’s1 pH 4,7 — 4,8’¢ diisenc kadar)
2

Dinlendirme
(7 °C’de 14 saat)
J

Santrifiij
(200 devir 2 saat, 400 devir 1,5 saat, 600 devir 1 saat)
3

Tuz ilavesi (%3) ve Yogurma

\
Kalplama

(7 cm cap X 4 cm yiikseklik silindirik kalip, 156 gram)
1

Dinlendirme
(24+1 °C’de 1 gece)
J

Kurutma
(Sicaklik 25-26 °C, fan hiz1 0,5 m/s)
(Kurutma islemi 12 saat kurutma ve 12 saat buzdolabi sicakliginda dinlendirme

seklinde yapilmistir)
2

Vakum Ambalajlama

\

Depolama
(Vakum ambalajda, yaklasik 4+2 °C’de)

Sekil 3. 1. Kuru madde optimizasyonu iiretim akis semasi.
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3.2.2. Katik Kesi Uretimi Yag Oram Optimizasyonu

Yag orani optimizasyonu i¢in Katik Kesi {iretimi yukarida anlatildigi gibi
yapilmistir. Ancak liretimde ayni iretici firmanin tiriinii olan tam yagh (%3,1),
yarim yagli (%1,4) ve yagsiz (%0,5) UHT siitleri kullanilarak, ii¢ farkli yag oranina
sahip Katik Kesi drnekleri iiretilmistir.

Katik Kesi Orneklerinin kurutulmasinda, kuru madde optimizasyonundan
elde edilen kurutma parametreleri ve islemleri takip edilmistir. Buna gore ornekler,
sicaklign 25 °C ve fan hiz1 0,5 m/s olan endiistriyel kurutucuda, kuru madde
optimizasyon c¢alismasinda oldugu gibi, 12 saat arayla toplamda 42 saat tutularak
kurutulmustur.

Katik Kesi orneklerinden kurutma oncesi ve sonrasit drnekler alinarak, yag
orani, kuru madde orani, tuz orani, su aktivitesi, renk tayini, asitlik, pH ve duyusal
analizler yapilmistir. Calisma sonunda yapilan duyusal analizlerde en begenilen yag
oranina sahip Ornek dikkate alinarak bir sonraki asamaya gecilmistir. Yag

optimizasyonu ¢aligmalarinda, iiretim iki tekerriirlii yapilmstir.

3.2.3. Raf Omrii Calismasi

Kuru madde optimizasyonudan elde edilen ideal kurutma parametreleri
(sicaklik 25 °C, fan hiz1 0,5 m/s ve siire 42 saat) ve yag optimizasyonundan elde
edilen ideal siit yag orani (%3, 1) dikkate alinarak depolama ¢aligmasi igin tekrardan
Katik Kesi tiretimi gerceklestirilmistir.

Ayni iiretim asamalar1 dikkate alinarak iiretilen Katik Kesi 6rnekleri 3 ay
depolanmustir. Depolamanin 0., 30., 60. ve 90. giinlerinde 6ngoriilen analizler (su
kaybi, kuru madde, yag, protein, tuz, asitlik, pH, su aktivitesi, WSN, lipoliz,
koliform, maya-kiif, renk, tekstiirel, duyusal analizler) yapilmistir. Bdylece iriiniin
raf omri ile ilgili 6nemli bilgiler ortaya konmustur. Calisma yine iki tekerriirlii
olarak gerceklestirilmistir.

Caligma boyunca kuru madde optimizasyonu i¢in 12 ornek, yag orani
optimizasyonu i¢in 12 6rnek ve depolama i¢in 12 6rnek olmak iizere, kurutma
oncesi ve sonrasinda alinan ornekler ile tekerriirler dahil toplam olarak 36 6rnek

analiz edilmistir.
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3.2.4. Uygulanan Analizler

3.2.4.1. Siit Analizleri

Calismada kullanilan ham madde siitiin kuru madde, yag, asitlik ve pH
tayinleri Kurt vd. (1993) 'e gére yapilmustir.

3.2.4.2. Katik Kesi Orneklerine Uygulanan Kimyasal Analizler

3.2.4.2.1.Kurumadde Tayini

Kuru ve temiz kurutma kaplari etiivde 1 saat kadar tutulmus, daha sonra ise

desikatorde sogutularak daralar1 alinmistir. Yaklasik 5 g tartilan katik kes 6rnegi
sicakligi 105 °C olan etiivde 4 saat kadar tutulmustur. Kaplar desikatorde 30 dakika
kadar sogutularak ilk tartimlar1 yapilmistir. Katik Kes 6rneklerinin sabit agirliga
gelip gelmedigini 6l¢gmek i¢in ikinci bir tartim daha yapilmistir. Bunun i¢in etiivde
1 saat tutulan Katik Kes oOrnekleri daha sonra desikatorde 30 dakika kadar
sogutulmus ve tartimlar1 yapilmistir. Katik Kes 6rneklerinin agirliklart sabit hale

geldiginde % kuru madde miktarlart hesaplanmistir (Kurt vd., 1993).

3.2.4.2.2.Yag Tayini

Katik Kes orneklerinde yag miktarini tayin etmek icin Van Gulik (peynir)
butirometresi behercigine 3 g rendelenmis Katik Kes 6rnegi tartilmustir. Ustteki tipa
acilarak 6zgiil agirhigi 1,50 olan siilfiirik asitten (H2SO4) 10 ml eklenmistir. Daha
sonra butirometreler 60 °C sicakliktaki su banyosuna konularak ara sira
calkalanmistir. Boylece katik kes Orneklerinin  erimesi  Saglanmustir.
Butirometrelere 1 mL amil alkol eklenerek galkalanmis ve %35 taksimatli kismina
kadar H,SO, ilave edilmistir. Gerber santrifiijiinde 10 dakika kadar santrifiij
edilerek ¢ikarilmis ve 65 °C’de 5 dakika bekletilmesinin ardindan % yag miktarlar
skaladan okunmustur (Kurt vd., 1993).

3.2.4.2.3.Protein Tayini

Katik Kesi orneklerinde protein miktar1 Metin (2016) tarafindan Onerilen
metoda gore yapilmistir. Bunun icin 1 g Katik Kes 6rnegi kiilsiiz kagida tartildiktan
sonra Ornegin tamamini alacak sekilde katlanarak yakma balonuna aktarilmistir.
Uzerine Kjeldahl tableti ve 15 ml kadar Siilfiirik asit (H2SO4) eklenmistir. Kjeldahl
tiipleri yakma {initesine yerlestirilmis ve 1sitma islemi kademeli olarak artirilarak
nihayette yakma islemi 430 °C’de yapilmistir. Yakma islemine Kjeldahl tiipii igerigi

rengi saydam yesil olduktan sonra 1 saat kadar devam edilmistir. Tiipler sogumaya
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birakilarak sogudugu anda iizerlerine 50 mL damitik su eklenmistir. Destilasyon
tinitesinin bir tarafina sogutulmus ve saf su ile seyreltilmis yakma tiipii konulmus,
diger tarafina ise icerisinde 25 mL H3BOj3 olan erlen konulmus ve destilasyona
baglanmistir. Bu agsamada yakma tiipiine 50 mL konsantre NaOH ilave edilmistir.
Yeterince distilat toplandiktan sonra, erlen destilasyon {initesinden ¢ikartilarak 0,1
N HCl ile gri-leylak renk elde edilene kadar titre edilmistir. Tanik deney esliginde
toplam azot miktar1 % olarak hesaplanmis ve elde edilen sonug 6,38 ile ¢arpilarak

toplam protein miktar1 % olarak hesaplanmistir.

%Toplam azot =(Ssmek-Stanik) X 14.007 X N x 100 / m

Semek: Ornek kullanilarak yapilan denemede harcanan HCI miktar1 (mL),
Stanik: Ornek kullanilmadan yapilan denemede harcanan HC1 miktar1 (mL),
N: HCI’nin ger¢ek normalitesi,

M: Ornek miktari(g)

Toplam protein (%) = Toplam azot (%) x 6,38

3.2.4.2.4. Tuz Tayini

5 g Katik Kes ornegi tartilarak sicak su ile havanda iyice ezilmis ve elde
edilen sulu kisim 500 mL ’lik 6l¢ii balonuna aktarilmistir. Bu islem 6rnekteki tuzun
tamaminin suya gegirilmesi i¢in 5-6 kez tekrarlanmistir. Balon bir siire sogutularak
500 mL g¢izgisine kadar normal sicakliktaki saf su ile tamamlanmistir. Daha sonra
kaba filtre kagid1 yardimiyla siiziilmiis ve siiziintiiden 25 mL alinmistir. Uzerine 3-
4 damla potasyum kromat (K,CrQO,) indikatoriiniin damitik sudaki %5°lik ¢6zeltisi
ilave edilmis ve 0,1 N giimiis nitrat (AgNO3) ile kirmiz1 kiremit rengi elde edilene
kadar titre edilmistir. Titrasyonda harcanan AgNOs; miktarina gore Katik Kesin %

tuz orani asagidaki formiile gore hesaplanmistir (Kurt vd., 1993).
Tuz (%) =G x0,585/P
Formiildeki;

G: Titrasyonda harcanan 0,1 N AgNOs miktar1 (mL)
P: Titrasyonda alinan peynir miktari (0,25 g)
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3.2.4.2.5.pH Tayini

Katik Kes orneklerinde pH degerini belirlemek icin digital pH metre
kullanilmistir. Bu amagla cihaz pH=7 ve pH=4 tampon cozeltileriyle kalibre
edilmistir. Katik Kes Ornekleri ezilerek sulu ¢o6zeltisi (1:1) hazirlanmis ve pH
degerleri dl¢lilmistiir (Kurt vd., 1993).

3.2.4.2.6.Asitlik Tayini

Havanda iyice ezilen Katik Kes 6rneginden bir erlen igerisine 10 g tartildi.
Uzerine 40 °C°de 105 ml damitik su eklenerek ezildi ve daha sonra karisim 2 dakika
kadar calkalandi. Karisim kaba filtre kagidi yardimiyla siiziildii ve siiziintiiden 25
mL (2,5 g) alind1. Uzerine 2-3 damla fenolftalein indikatérii (%1 ’lik) damlatildi ve
0,1 N sodyum hidroksit (NaOH) ile pembe renk elde edilene kadar titre edildi.
Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOH miktar1 asagidaki formiilde yerine konarak %
laktik asit hesapland1 (Kurt vd., 1993).

Asitlik (%) =V x 0,009 x F x100 / m

Formiildeki;

V: Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH miktar1 (mL)
F: NaOH’1n faktori

m: Titrasyonda kullanilan peynir miktar1 (2,5 Q)

3.2.4.2.7. Su Aktivitesi Tayini

Katik Kes orneklerinde su aktivitesi (aw) tayininde Novasina marka
(LabMASTER-aw, Isvigre) cihaz kullanilmustir. Ol¢iim islemi, cihazin kilavuzunda
belirtilen islemler takip edilerek yapilmistir.

3.2.4.3. Biyokimyasal Analizler

3.2.4.3.1. Suda Coéziinen Azot Miktar1 Tayini (%0WSN)

Katik Kes o6rneklerinde suda ¢ozlinen azot miktarini belirlemek amaciyla 10
g iyice ezilmis Katik Kes Ornegi tartilarak tizerine 50 mL distile 40 °C sicak su
eklendi. Karisim Stomacher cihazinda 5 dakika homojen hale getirildi. Daha sonra
homojen karisim 40 °C’de 1 saat bekletildi. Katik Kes ornekleri 3000xg de 30
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dakika, 4 °C olan sogutmali santrifiij cihazinda dondiiriildii. Miiteakiben bu ekstrakt
stiziilerek elde edilen siiziintiiden 10 ml alinarak azot igerigi Kjeldahl metoduyla

belirlendi (Biitikofer vd., 1993).

3.2.4.3.2. Lipoliz Oranimin Belirlenmesi (%ADV)

Ince ogiitiilmiis 10 g Katik Kes drnegi, 6zel biitirometre icine yerlestirildi. 20
mL BDI reagent (30 g Triton X-100 ve 70 g sodyum tetra fosfat’in 1 litre distile
sudaki soliisyonu) biitirometrelere ilave edildi. Yagin serbest kalmasi ig¢in
biitirometreler kaynayan suyun i¢inde 20 dakika bekletildi ve karisim Gerber
santrifiijjiinde 1 dakika santrifiij edildi. Yag tabakasinin biitirometrelerin bogaz
kismina gelmesini saglamak amaciyla yeterince sulu metanol (metanol esit
miktarlarda su ile karistirilacak) ilave edildi, tekrar 1 dakika santrifiij edildi.
Biitirometreler 57 °C'deki su banyosunda 5 dakika bekletildi. Biitirometrede ayrilan
yag tabakasi 1 mL’lik bir siringa ile bir erlene aktarilarak tartildi. Sonug gram olarak
kaydedildi. Uzerine 5 mL yag solventi (bunun i¢in 35 °C’de 4 kisim petrolyum eter,
1 kisim n-propanol ile karistirilmis) ilave edilerek yagin donmamasi saglandi. Sonra
5 damla %] fenolftalein (%1 fenolftalein=1 g, 100 mL saf metanolde ¢oziilmiis)
ilave edilerek ilk soluk ya da donuk renge kadar 0,02 N potasyum hidroksit (KOH)
ile titre edildi. Ayn1 islem kor deneme olarak da yapildi. Lipoliz derecesi, asitlik
derecesi olarak (Acid Degree Value, ADV) asagidaki formiile gore hesapland
(Salji ve Kroger, 1981; Case vd., 1985).

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

A: Ornek icin harcanan KOH miktar1 (mL),
B: Sahit i¢in harcanan KOH miktart (mL),
N: KOH'in normalitesi,

Y: Ornekten elde edilen yagim agirligi (g)

3.2.4.4. Mikrobiyolojik Analizler
3.2.4.4.1. Dilisyon Hazirlanmasi
Mikrobiyolojik analizler oncesinde steril bir ortamda, 250 mL'lik erlen

igerisine 11 g Katik Kes 6rnegi tartildi. Uzerine 99 mL steril peptonlu su ilave edildi
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ve erlen hafifce calkalanarak ornegin peptonlu suya homojen sekilde karigmasi
saglandi. Bu islemin sonucunda 107 'lik diliisyon elde edildi. Bu diliisyondan 1 mL
alinip icerisinde 9 mL steril peptonlu su bulunan tiiplere aktarilarak 1072 'lik
diliisyon elde edildi. Ayniisleme 107 diliisyon orani elde edilene kadar tekrar edildi

(Halkman ve Akgelik, 2000).

3.2.4.4.2. Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform grubu bakteri sayiminda Violet Red Bile Agar (VRBA) besiyeri
kullanildi. Hazirlanan diliisyonlardan petri kutularima 1 mL Ornek aktarilarak
tizerine 10 mL steril VRBA dokiildi ve "8" seklinde karistirildi. Katilasan agarin
tizerine 4 mL daha VRBA ilave edildi ve tekrar karistirildi. Petriler 35 °C'de 48 saat
inkiibe edildi. inkiibasyondan sonra etrafinda zon olusmus mor-kirmizi renkte olan

koloniler koliform grup bakteri olarak sayildi (Frank vd., 1985).

3.2.4.4.3.Maya-Kiif Sayimi
Maya-Kiif sayiminda Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar besiyeri
kullanildi. Ekimi yapilan petriler 25 °C’de 3-5 gilin inkiibasyona birakildu.

Inkiibasyon sonunda besiyerinde olusan koloniler sayild1 (Halkman, 2005).

3.2.4.5. Fiziksel Analizler

3.2.4.5.1. Renk Analizleri

Katik kes orneklerinin CIE L*, a* ve b* degerleri, renk tayin cihazi
(Konica Minolta CR400, Japonya) kullanilarak dl¢iilmiistiir. Ol¢iim cihazin

kullanim kilavuzu dikkate alinarak yapilmistir.

3.2.4.5.2. Tekstiir Analizleri

Katik Kes kaliplarinin kenarindan 1,5 cm igeriden ve derinligi de 10 mm igine
girecek sekilde 4 farkli noktadan tekstiir analiz cihaz1 (Brookfield CT3 Texture
Analyzer, USA) ile 6l¢iim alinmistir. Penetrasyon probu olarak TA39 (2 mm)
silindirik prob kullanilmistir. Cihazin yiik hiicresi 4,5 kg ve 6lgiim sicakligi 20 °C
seklindeydi. On test hiz1 1 mm/sn, test h1z1 1 mm/sn, son test hiz1 2 mm/sn ve trigger

kuvveti 5,0 g seklinde olmustur.
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3.2.4.6. Duyusal Analizler

Katik Kesi orneklerinin duyusal analizleri Metin (1977) tarafindan
Onerilen yonteme gore yapilmistir. Duyusal analizlerde asagidaki formlar
kullanilmistir (Tablo 3.1 ve Tablo 3.2). Duyusal analizler, Abant izzet Baysal
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii 6gretim elemanlarindan olusan

yaklasik 10 kisilik egitimli bir grup tarafindan gergeklestirilmistir.

Tablo 3. 1. Kurumadde ve yag optimizasyonunda kullanilan duyusal test formu

SINIFLAMA (TERCIH) TESTi

Panelistin Ad1-Soyadi: Tarih:
Ornek kodlar
Tercih sirasi
Renkve | Yapive || o 70t | Genel begeni
gorunts kivam

gl b WO DNN| -

Belirtmek istediginiz diger hususlar:
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Tablo 3. 2. Depolama sonunda Katik Kesi 6rneklerinin duyusal degerlendirmesinde
kullanilan duyusal test formu

PUANTAJLA DERECELENDIRME TESTI
AdiSoyadr: ...................... Tarih: ./../......
Size verilen Ornegi inceleyerek asagida belirtilen Ozellikler bakimindan
puanlaymiz. Puanlar: 1 ¢ok zayif, 2 zayif, 3 orta, 4 iyi ve 5 pekiyi

v . PUAN
Ozellik 1 5 3 4 5

Goriiniis

(Hatasiz, normal renk, anormal
renk, donuk renk, Kirli vb)
Yap1

(Hatasiz, sert, fazla ufalanan,
kiiflii, homojen olmayan vb)
Koku

(Hatali, hatas1z)

Tat

(Hatasiz, yavan, eksi, aci,
kiiflimsii, mayamsi, meyvemsi,
ransit, tuzlumsu, sabunumsu
vh)

Genel begeni

Ilave diisiinceler:

3.2.4.7. Istatiksel Analizler

Calismada elde edilen verilerin istatistiksel olarak analizinde tek yonlii
varyans analizi (ANOVA) ve Tukey testi kullanilmistir (Devore ve Peck, 1993).
[statistiksel analizlerin gergeklestirilmesinde IBM SPSS Statistics 25.0 programi

kullanimustir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Cahismada Kullanilan UHT Siitlerin Ozellikleri

Bolu’da marketlerden satin alinan 1 litrelik UHT sitler kullanilmistir.
Siitlerin baz1 6zellikleri Tablo 4.1°de verilmistir. Katik Kesi liretimi i¢in kullanilan
yogurtlarin yapiminda kuru maddesi %11 olan tam yagh siit kullanilmistir. Yag
standardizasyonunda yag miktari sirasiyla; %3,1; %1,4; %0,5 olan tam yagli UHT,
yarim yaglit UHT ve yagsiz UHT siit kullanilmistir.

Tablo 4. 1. Calismada kullanilan UHT siitlerin baz1 6zellikleri.

Ozellik UHT siit

Tam Yaglhi siit Yarim Yagh siit  Yagsiz siit
Kuru madde (%) 11,00 10,00 9,00
Yag (%) 3,10 1,40 0,50
pH 6,87 6,54 6,38

4.2. Katik Kes Uretiminde Kurumadde Orammin Optimizasyonu

Uretilen Katik Kesi orneklerinin farkli siirelerde kurutulmasi neticesinde
alinan 6rneklerde yapilan bazi kimyasal analiz sonuglar1 Tablo 4.2°de sunulmustur.
Tablo 4.2°den de izlenecegi {lizere, kurutma siiresi arttikga Katik Kesi 6rneklerinde
su kaybi1 da artmistir. Katik Kesi 6rneklerinin kuru madde degeri kurutma 6ncesinde
yaklagik %40 iken, 54 saatlik kurutma sonunda yaklasik %77’ye c¢ikmustir.
Kurutma esnasinda meydana gelen bu artis istatistiksel olarak 6nemli (P<0,05)
bulunmustur (Bkz. Tablo 4.2).

Su aktivitesine karsilik su kaybinda meydana gelen degisme i¢in elde edilen
desorbsiyon egrisi Sekil 4.1°de gosterilmistir. Her kurutulan gida igin farkli olan
desorpsiyon grafigi Katik Kesi ornekleri igin de farkli ¢ikmistir. Zira gidadan
gidaya suyun baglanma durumu degisebilir (Caner, 2019).
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Tablo 4. 2. Kuru madde optimizasyonu sirasinda Katik Kesi 6rneklerinin bazi
kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degismeler.

Kurutma siireleri (Saat) (x £SD, n=2)

0 6 18 30 42 54
7,16 11,12 30,27 42,76 46,18 48,80
£3,479% £1,499%  £9,624°  £3,330° +2,348> +1,421°
39,90 44,07 58,38 70,45 74,37 77,20
+0,085%  +2,256%  +3,663" +1,188°  +1,315° +0,092°
16,63 17,13 20,38 28,63 29,63 29,75

Ozellikler

Su Kaybi (%)

Kuru Madde (%)

Yag (%) +0,530%  +0,177° +3,359%®  +1,501  +3,350° =+],061°
. 3,29 3,17 473 4,79 566 542
10,0828 404087 +0653® 40,571% +0,490° 40326

» 0,37 0,48 0,61 0,76 077 0,80
Asitlik (%) +0,064° +£0,019° +£0,038%  £0,198% £0,269° +0,256°
" 4,52 4,52 4,55 4,45 438 434
£0,071°  £0,014% +0057° +0085° £0,141% +0,113°

0,03 0,02 0,88 0,83 078 0,75

Suaktivitesi (@w) 0001 10,0019 £0,013° 40,020 0,017 -0,009°

n: Tekerriir sayist. x = Ortalama deger. SD: Standart sapma. Aym satirda farkli harf

tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym1 harf tasiyan ortalamalar farksizdir
(P>0,05).

Sekil 4.1’in incelenmesinden de anlasilacagi tizere su kaybi, su aktivitesi 0,93
bolgesinden 0,83 bolgesine kadar hizli bir diistis gdstermis, 0,83 bolgesinden 0,75

bolgesine kadar yavaglamistir.

60,00
50,00

40,00

Su Kaybi (%)
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20,00
0,7 0,75 0,8 0,85 0,9 0,95

Sekil 4. 1. Katik Kesi 6rneklerinin desorpsiyon grafigi.
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Kurutma boyunca Katik Kesi orneklerinde meydana gelen degisme Sekil

4.2.°de gosterilmistir.

B3R 3 7 B

Kurumadde

Kurumadde aram (%)
g & &

[*X]
wn

0 b 18 32 54

Kurutma streleri (Saat)

Sekil 4. 2. Kurutma boyunca kuru madde degerlerinde meydana gelen degisim.

Giiven ve Karaca (2009), Van ve Sirnak yoresinden aldiklar1 22 adet Kurut
ornekleri tizerinde yaptiklart ¢alismada, Sirnak yoresinden elde edilen Kurut
orneklerinde kuru madde oran1 en diisiik %85,05, en yiiksek %91,71 ve ortalama
%87,87 olarak elde etmislerdir. Van yoresinden elde edilen Kurut 6rneklerinde ise
kuru madde oran1 en diisiik %83,37, en yiiksek degeri %90,10 ve ortalama degeri
%85,85 olarak bulmuslardir. Tarake¢1 vd. (2001), Ordu ve yoresinden topladiklar
20 adet Kes ornekleri tizerinde yaptiklari ¢caligmada en diisiik kuru madde oranini
%60,69, en yiiksek %78,40 ve ortalama %68,03 olarak rapor etmiglerdir. Bu
calismada elde edilen kuru madde degerleri Giiven ve Karaca (2009) nin verdigi
degerlerden diisiik, ancak Tarak¢i vd. (2001)’nin verdigi degerlere benzerlik
gostermektedir.

Yag degerleri de aymi sekilde kurutma siliresi boyunca artis gostermis,
degerler kurutma baslangicinda %16,63 ’ten, 54 saatlik kurutma sonunda %29,75
’e ¢ikmistir. Kurumadde oraninda oldugu gibi, yag oraninda meydana gelen artig
da 6nemli (P<0,05) ¢ikmigtir. Kurutmanin da etkisiyle kuru madde degerlerinde
meydana gelen artiga paralel olarak yag degerleri de artis gostermistir. Akytiz vd.
(1993), Van ve yoresinden topladiklar1 20 Kes 6rnegi tizerinde yaptiklari ¢aligmada
yag orani en diisiik %4,0, en yiikksek %15,00 ve ortalama %8,52 olarak tespit
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etmislerdir. Calismada elde edilen yag oranlari, arastirmacilarin elde ettigi yag
oranlarindan yiiksektir. Aydemir Atasever (2007) Erzurum ve Bingdl yoresinden
aldiklar1 43 adet Kurut 6rneklerinde yaptiklari ¢alismada yag oranini en diisiik
%5,00, en yiiksek %35,00 ve ortalama %15,48 olarak bulmuslardir. Buna gore
calismadan elde edilen yag degerleri en yiiksek ve ortalama degerlere benzerlik
gostermektedir.

Katik Kesi 6rneklerinde kurumaya bagli olarak tuz degerleri de artmustir, artis
P<0,05 seviyesinde Oonemli bulunmustur. Tuz oranlar1 baslangicta %3,29 iken,
kurutmanin sonunda %5,42’ye ¢ikmistir. Tuz degerleri Kamber (2008) ile Tarakg1
vd. (2001) tarafindan Kurut 6rnekleri i¢in bildirilen ortalama degerden diistiktiir.

Orneklerin asitlik degerleri kurutma boyunca artis gdstermis ve 54. saatin
sonunda %0,80 olmustur. Kurutma boyunca asitlik degerleri artarken, pH degerleri
diistis gostermis (P>0,05) ve kurutmanin 54. saatinde en diisiik pH degeri (4,34)
elde edilmistir. Elde edilen pH ve asitlik degerleri, Patir ve Ates (2002) tarafindan
verilen pH (ortalama 4,26) ve asitlik (%2,40) degerlerinden diisiik, Nateghi vd.
(2019) ’nin B ve C ornekleri igin bildirdigi pH (4,00) ve asitlik degerleri (%0,87)
ile benzerlik gostermektedir.

Katik Kesi 6rneklerinin kurutulmasiyla su aktivitesi (aw) degerleri, beklendigi
lizere diislis gostermistir. Diistis P<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. En diisiik
su aktivitesi degeri kurutmanin 54. saatinde elde edilmistir. Su aktivitesi degeri
kurutma baglangicinda 0,93 olarak tespit edilmis, ayni deger kurutmanin
54.saatinde 0,75’e dismiistir. Kuruma esnasinda Orneklerden su kaybolmasi
nedeniyle su aktivitesinde de diisiis meydana gelmistir. Elde edilen degerler
Mollabashi ve Aydemir Atasever (2018) tarafindan Iran ’da satisa sunulan
Endistriyel Sivi Kurutlar igin verdigi degerlerden (yaklagik 0,97) dusiiktir.
Kurutma sonunda elde edilen deger (54. saat), Coskun vd. (2008) ’nin 20 giin
kurutulan Kes 6rnekleri i¢in bildirdikleri deger (0,75) ile aynidir.

Katik Kesi orneklerinin kurutulmasi esnasinda i¢ ve dis yilizeyde meydana
gelen renk degismeleri Tablo 4.3’de bir araya getirilmistir.

Tablodan da izlenecegi iizere, 6rneklerin gerek i¢ ylizey ve gerekse dis yiizey
L* (aciklik-koyuluk) degerleri kurutma siiresince diisiis egilimi gdstermistir
(P<0,05). Kurutma esnasinda meydana gelen renk degisikligini daha net gostermek
amaciyla Fotograf 4.1 diizenlenmistir. Fotograf 4.1°den de anlasilacagi gibi

kurutma islemi Katik Kesi 6rneklerinin rengini daha da koyulagtirmistir.
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Tablo 4. 3. Katik Kesi 6rneklerinin kurutulmasi esnasinda i¢ ve dis yiizeyde
meydana gelen renk degismeleri.

Orneklerin i¢ Kurutma siiresi (Saat) (x £SD, n=2)
ve dis yzey 0 6 18 30 42 54
renk degerleri
93,01 91,94 87,40 83,46 81,18 79,57
L*-dis +0,092¢ +£0,827¢9  £1,754  +1,959%  +0,976° +0,863?
-0,06 -0,17 0,00 0,53 0,60 0,87
a*-dis +0,2262 +0,0992  +0,368*  +0,361*  +0,431* +0,226?
12,89 15,19 23,36 26,53 26,28 26,52
b*-dis +0,467°2 +£1,499%°  +1,690°  +0,672° +£2,051°  +0,170°
92,44 92,09 89,10 86,68 80,27 81,24
L*-i¢ +0,693°¢ £1,252¢  +0,339"  +0,778°  +0,721% 42,7512
-0,12 0,04 0,45 0,73 1,22 1,47
a*-i¢ +0,1982 +£0,233%  £0,021% +0,007%° +0,141°  +0,445°
13,19 14,18 15,22 17,36 19,60 21,52
b*-i¢ +0,410°2 +£1,386%  +0,601%  +1,810%°¢ +2,355" +],690°

n: Tekerriir sayisi. ¥ = Ortalama deger. SD: Standart sapma. L* = Siyah (0) - beyaz (100+);
a* = yesil (-) - kirmiz1 (+); b* = mavi (-) - sar1 (+). Aymi satirda farkli harf tagiyan
ortalamalar birbirinden farkli (P< 0,05), ayn1 harf tasiyan ortalamalar farksizdir (P>0,05).

b

Fotograf 4. 1. Kurutma oncesi (a) ve sonrasi (b) Katik Kesi 6rnekleri.

Kurutma esnasinda i¢ ylizeyde daha fazla olmak iizere (P<0,05), hem dis
ylizeyde ve hem de i¢ ylizeyde a* degerlerinde (yesil-kirmizi) artis meydana
gelmistir. Katik Kesi 6rneklerinin b* renk degerleri (mavi-sar1) gerek i¢ ylizeyde ve
gerekse dis yiizeyde kurutma siiresi boyunca artmistir (P<0,05). Artis dis yiizeyde
daha fazla olmustur. Yaman (2013) tarafindan Makarnalik Kes iizerinde yaptig
caligmada, pH degeri 4,60 olan yogurt ile iiretilen kes Orneklerinde kurutma
sonunda L* degerini 92,56 olarak elde etmistir. Arastirmacinin bildirdigi deger,

kurutma boyunca elde edilen degerlerden yiiksektir. Coskun vd. (2020) Bolu ve
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cevresinden temin edilen 15 kes 6rnegi lizerinde yapilan duyusal test sonuglarina
gore, test edilen ornek renkleri genel olarak porselen beyazi renginde, bazilari
sarimsl, beyaz ve kirli beyaz renklerde oldugu belirlenmistir.

Kuru madde standardizasyonunda, kurutma siiresi boyunca Katik Kesi
orneklerine uygulanan duyusal test sonuglar1 Tablo 4.4°de bir araya getirilmistir.
Panelistlerden en ¢ok tercih ettikleri 6rnegin kodunu kendilerine verilen formdaki
birinci siraya, ikinci tercih ettiklerini ikinci siraya, digerlerini de benzer sekilde
ticiincii, dordiincii ve besinci siraya yerlestirmeleri istenmistir. Tablo 4.4’e sadece
ilk iki tercih dahil edilmistir. Diger tercihler dikkate alinmamistir. Katik Kesi birinci
ve ikinci tekerriir 6rnekleri ayr1 ayr1 duyusal teste tabi tutuldugundan, sonuglar

Tabloda iki tekerriiriin tercih toplami olarak dahil edilmistir.

Tablo 4. 4. Kurutma siiresi boyunca ilk sirada tercih edilen Katik Kesi 6rnekleri.

Kurutma siiresi (Saat)

e 0 6 18 30 42 54
Renk ve goriiniis - 2 6 7 6 4
Yap1 ve kivam - - - 6 8 6
Lezzet - = 3 6 11 1
Genel begeni - - 1 4 12 1

Tablo 4.4’ten takip edilecegi lizere, duyusal olarak renk ve goriinis
bakimindan kurutmanin 30. saatinde alinan orneklerin ilk sirada tercih edilis
sayilar1 en yiiksektir. Tablo 4.3’de de gorildigl tizere renk degeri L*, kurutma
boyunca diisiis gostermistir (beyazdan uzaklagsmistir). Yap1 ve kivam bakimindan
kurutmanin 42. saatinde alinan 6rnekleri birinci sirada tercih eden panelist sayist en
yiiksektir. Benzer durum lezzet ile genel begenide de tespit edilmistir. Yaman
(2013), Makarnalik Kes iiretim optimizasyon c¢alismasinda iki farkli pH degerinde
ve iki farkli depolama kosullarinda {iretim yapmistir. Birinci yontem icin pH degeri
4,60 ve ikinci yontem ic¢in 4,30 olarak belirlenmistir. Duyusal analizlerde 4
tizerinden elde edilen puanlara gore pH 4,60 ve 4 °C’de depolanan 6rnek 4 puan
alirken, pH 4,30 oda kosullarinda depolanan 6rnek 1 puan almistir. Ayrica daha
once Kes tiikketen panelistler birinci yontemi secerken, Kes tiiketmeyenler ikinci
yontemle tiretilen Kesi tercih etmislerdir.

Panelistler ayrica kurutma baslangicindan sonuna dogru 6rneklerde beyaz

renkten koyu renge dogru degisim oldugunu ve genel olarak tiim Orneklerde
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yapiskanlik oldugunu, 42 saat kurutmada kurulugun, doku ve tekstiir ile agizda
biraktig1 hissin/tadin iyi oldugunu belirtmiglerdir. Coskun vd. (2020) 15 Kes 6rnegi
tizerinde yapilan duyusal test sonucunda 6rneklerde genel olarak porselen beyazi
rengin hakim oldugunu, ancak bazilarinda sarimsi, beyaz ve kirli beyaz renklere
sahip olduklarmi rapor etmislerdir. Panelistler; Kes orneklerinin ¢ogunu yap1 ve
kivam bakimindan sert yapida, birkagini agizda kolay eriyen, bazilarini yapiskan,
kum gibi ufalanan, yagh kivamda ve hava bosluklari igerdigini; ancak érneklerin
¢ogunun tuzlu ve asidik tada sahip oldugunu ve ayrica 6rneklerde siizme yogurt
kokusu bulundugunu tespit etmislerdir.

Duyusal degerlendirmelerde sonu¢ olarak lezzet ve genel begeni
bakimindan 42 saat kurutulan 6rnekler daha c¢ok tercih edilmistir. Bu 6rneklerde
kuru madde oran1 %74,37, yag oran1 %29,63, tuz oran1 %5,66, asitlik degeri %0,77
ve pH degerinin 4,38 olarak saptanmuistir (Bkz. Tablo 4.2). Bu bakimdan bu
degerler kuru madde optimizasyon calismalari sonucunda elde edilen en ideal
ozellikler olarak degerlendirilmistir. Tiim bu degerlendirmeler 15181 altinda; bundan
sonraki yag optimizasyonu c¢alismalarinda, Katik Kesi o6rneklerinin, 12 saat
kurutma ve 12 saat buzdolabinda dinlendirme suretiyle toplamda 42 saat

kurutulmasi dikkate alinmistir.

4.3. Katik Kes Uretiminde Yag Oram Optimizasyonu

Kuru madde optimizasyonu c¢alismasindan elde edilen veriler dikkate
alinarak, yag optimizasyonu caligmalarina baslanmistir. Bu asamada tam yagl,
yarim yagli ve yagsiz siit kullanilarak Katik Kesi 6rnekleri iiretilmis ve kuru madde
optimizasyonunda oldugu gibi 12 saat kurutma, 12 saat dinlendirme seklinde
toplamda 42 saat kurutulmustur. Kurutma 6ncesi ve 42 saat kurutma sonrasi alinan
orneklerde yapilan analiz sonuclar1 Tablo 4.5°de bir araya getirilmistir.

Tablo 4.5’in incelenmesinden anlasilacag tizere, Katik Kesi ornekleri kuru
madde miktarlar1 tiim orneklerde kurutma oncesi yaklasik %34-40 arasinda ve 42
saatlik kurutma sonunda ise yaklasik %74-76 arasinda degismistir. En yiiksek kuru
madde degeri, 42 saatlik kurutma sonunda %76,38 ile yarim yagh siitten yapilan
orneklerden elde edilmistir. Kurutma sonrasi her ii¢ 6rnekten elde edilen kuru

madde degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak dnemsiz (P>0,05) ¢ikmustir.
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Tablo 4. 5. Yag optimizasyonu ¢alismalarinda farkli yag oranlarna sahip Katik
Kesi drneklerinin bazi kimyasal 6zellikleri.

Yag optimizasyonunda kurutma oncesi ve sonrasi degismeler
(Saat) (x £SD, n=2)

Ozellikler

Tam Yagh (%3,1) Yarim Yagh (%1,4) Yagsiz (%0,5)
0 42 0 42 0 42

Kuru 39,90 74,37 36,00 76,38 34,69 74,92
Madde(%) +0,0858"  +1,315%" +0,3754 +0,686% +0,820~  +3,069?

Yag(%) 16,63 29,63 10,03 18,25 4,13 8,13
+0,530°¢ +3,359¢ +0,0358 +0,000P +0,177%  +0,177°

H 4,52 4,38 4,19 4,18 4,30 4,30
P +0,071B +0,1412 +0,0644 +0,078? +0,000"8  +0,0072

Asitlik(%6) 0,37 0,77 0,68 0,90 0,52 1,11
+0,0644 +0,269? +0,0908 +0,092 +0,039%8  +0,1922

Tuz(%) 3,29 5,66 3,41 6,93 3,06 7,39
+0,08148 +0,490? +0,0828 +0,000? +0,0814  +0,979°

Su aktivitesi 0,93 0,78 0,93 0,71 0,93 0,76
(aw) +0,0004 +0,0172 +0,0014 +0,010° +0,004*  +0,030?

n: Tekerrlir sayisi. ¥ = Ortalama deger. SD: Standart sapma. *: Ayni satirda farkli biiyiik
harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayni1 biiylik harf tagiyan ortalamalar
farksizdir (P>0,05). **: Aymi satirda farkli kiiciik harf tagiyan ortalamalar birbirinden
farkli (P<0,05), ayni kiigiik harf tasiyan ortalamalar farksizdir (P>0,05).

Farkli yag oranlarma sahip siitlerden elde edilen Katik Kesi 6rneklerinde

kurutma Oncesi ve kurutma sonrasi yag oranindaki farklilagmalar Sekil 4.3 ’de

» Kurutma éncesi
I I ¥ 42 Saat kurutma sonrasi

Tamyagh (%3.1)  Yanm yagh (%1.4) Yagsiz (%0.5)

gosterilmistir.

35

Yag degerleri (%)
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w

Sekil 4. 3. Kurutma oncesi ve sonrast yag degerindeki degisim.

Orneklerde gerek kurutma éncesinde ve gerekse kurutma sonrasinda elde
edilen yag degerleri, yapildig: siitiin yag degerlerine paralel olarak farklilagmistir.

Farklilik 6nemli (P<0,05) bulunmustur. Buna gore 42 saat kurutma sonunda en
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fazla yag degeri tam yagl siitten yapilan 6rneklerden (%29,63) elde edilirken, en
diisiik yag degerleri yagsiz siitten yapilan 6rneklerden (%8,13) elde edilmistir.
Calismanin gerekgesini olusturan ve ham madde siitin yag oranmin farkli
olmasindan dolay1 nihai {iriinde de yag oraninin farklilastirdigi, boylece piyasada
farkl1 6zelliklere sahip Kurut veya Kes 6rneklerinin hakim oldugu ve standart iiriin
bulmanin miimkiin olmadig1 Akyiiz ve Giiliimser (1987) ile Coskun vd. (2020)
tarafindan yapilan ¢aligmalarda da dikkat gekmektedir. Akyiiz ve Giiliimser (1987)
Trabzon ve Erzurum bdlgesinden elde edilen 13 adet Kurut 6rneginde yapilan
aragtirma sonucunda yag degerleri en diisiik %5,00, en yiiksek %34,00 ve ortalama
%10,58 diizeyinde bulmuslardir. Coskun vd. (2020) ise Bolu ve ¢evresinden elde
edilen toplam 15 Kes 6rnegi lizerinde yapilan analizler sonucunda yagi en diisiik

%1,50, en yiiksek %28,00 ve ortalama %8,78 oraninda tespit etmislerdir.

Ote yandan farkli siitlerden yapilan Katik Kesi &rneklerinin kurutma
sonrasinda asitlik degerlerinde artis meydana gelmistir. En yiiksek asitlik degeri 42
saatlik kurutma sonrasinda yagsiz siitten yapilan oOrneklerden elde edilmistir.
Yapilan istatistiksel analiz sonuglarina gore fark 6nemsiz (P>0,05) ¢ikmustir.

Benzer sonuglar pH degerlerinde de tespit edilmistir.

Orneklere ait tuz degerleri kurutma sonrasinda, kurutmanin etkisiyle artis
gostermistir. Katik Kesi orneklerinde en yiiksek tuz degeri yagsiz siitten yapilan
orneklerde (%7,39) 42 saatlik kurutma sonunda elde edilmistir. Ancak degisim

o6nemsiz bulunmustur (P>0,05).

Su aktivitesi (aw) degeri tim Orneklerde baslangigta 0,93 iken, kurutma
sonunda tam yagl siitten yapilan Katik Kesi orneklerinde aw degeri 0,78, yarim
yagh orneklerde 0,71 ve yagsiz orneklerde 0,76 olarak bulunmustur. Kurutma
sonunda kurutmanin etkisiyle orneklerde aw degerleri diisiis gostermistir. Ancak

kurutma sonrasi orneklerin aw degerleri arasinda farklilik 6nemli bulunmamistir

(P>0,05).

Yag optimizasyon ¢alismalarinda, farkli yag oranlarina sahip siitlerden elde
edilen Katik Kesi orneklerinin kurutma Oncesi ve kurutma sonrasi renk

degerlerindeki degismeler Tablo 4.6 *da bir araya getirilmistir.
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Tablo 4. 6. Yag optimizasyonu ¢alismalarinda farkli yag oranlarina sahip Katik
Kesi orneklerinin renklerinde meydana gelen degismeler.

Orneklerin Yag optimizasyonunda kurutma éncesi ve sonrasi degismeler
ic ve dis (Saat) (= £SD, n=2)
yiizey renk Tam Yagh (%3,1) Yarim Yagh (%1,4) Yagsiz (%0,5)
degerleri 0 42 0 42 0 42
L*-dis 93,01 81,18 91,60 77,93 94,95 86,52
+0,092¢"  +0,976=" +0,4888 +0,226° +0,170 +1,018°
a*-dis -0,06 0,60 0,61 2,64 -1,67 -3,02
+0,226° +0,431°¢ +0,0648 +0,212° +0,035 +0,2692
b*-dis 12,89 26,2 14,19 27,82 10,68 23,72
+0,467¢ 8+2,051° +0,1278 +1,280? +0,1844 +0,0072
L*-i¢ 92,44 80,27 90,72 75,20 94,37 84,28
+0,69348 +0,7212 +0,785 +4,5962 +0,6728 +0,5592
a*-i¢ -0,12 1,22 0,74 3,02 -1,77 -1,8
+0,198¢ +0,141° +0,0718 +0,742° +0,148% 7+0,191°
b*-i¢ 13,19 19,60 15,09 23,13 12,01 19,33
+0,410% +2,355% +0,417° +2 5742 +0,318% +0,141°2

n: Tekerriir sayist. * = Ortalama deger. SD: Standart sapma. L* = Siyah (0) - beyaz (100+); a* =
yesil (<) - kirmizi (+); b* = mavi (-) - sar1 (+). *: Ayni satirda farkli biiyiik harf tagtyan ortalamalar
birbirinden farkli (P<0,05), ayn1 biiyiik harf tasiyan ortalamalar farksizdir (P>0,05).**: Aym
satirda farkli kiiciik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayni kiigiik harf tasiyan
ortalamalar farksizdir (P>0,05).

Tablo 4.6’nin incelenmesinden anlagilacagi iizere, farkli yag oranlarina
sahip Katik Kesi 6rneklerinin gerek i¢ ve gerekse dis yilizey L* degerleri 42 saatlik
kurutma siiresi sonunda, baslangi¢ degerine kiyasla diisiis gostermistir. Baglangigta
daha porselen benzeri renk, kurutma siiresi sonunda koyu kremsi bir renge
dontigmistiir (bkz. Fotograf 4.2). Kurutma basinda ve sonunda orneklerin i¢ ve dis
L* degerleri arasinda fark istatistiksel olarak dnemlidir (P<0,05). Orneklerin a*
degerleri de hem i¢ ve hem dis yiizeylerde kurutma esnasinda artis gostermistir
(P<0,05). Katik Kesi orneklerinin i¢ ve dis sarilik (b*) degerleri, kurutma siiresi
sonunda artmistir. Kurutma sonunda en diistik i¢ ve dis sarilik (b*) degerleri ile en

yiiksek L* degerleri yagsiz orneklerden elde edilmistir (P>0,05) (bkz. Tablo 4.6).
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Fotograf 4. 2. Kurutma sonrasi farkli yag oranlarina sahip Katik Kesi 6rnekleri
(soldan saga; A: tam yagli, B: yarim yagli, C: yagsiz).

Kurutma islemi sonunda (42 saat) yapilan duyusal testler incelendiginde,
Katik Kesi orneklerinin duyusal renk ve goriiniis degeri bakimindan en ¢ok
begenilen 6rnek yagsiz siitten yapilan ornekler olmustur, bunu tam yagl siitten
yapilan ornekler takip etmistir.

Yap1 ve kivam bakimindan 6rnekler arasinda en ¢ok tercih edilen Katik Kesi
ornekleri ise tam yagl siitten yapilan 6rnekler olmustur. Bunu ikinci sirada yarim
yagl ornekler takip etmistir.

Lezzet bakimdan Katik Kesi ornekleri igerisinde birinci sirada tercih edilen
ornekler tam yagli siitten yapilan 6rnekler olmustur. Lezzet bakimindan yarim yaglh
stitten yapilanlar ikinci sirada yer almistir. Duyusal panele katilan panelistlerin cogu
genel begeni olarak da yine tam yagl siitten yapilan Katik Kesi 6rneklerini tercih
etmislerdir.

Yag optimizasyonu caligsmalarinda gerceklestirilen duyusal analiz sonuglar

Tablo 4.7 >de sunulmustur.

Tablo 4. 7. Yag optimizasyonu sonucunda duyusal olarak en fazla tercih edilen
ornekler.

Ornekler
Ozellikler Tam yagh Yarim yagh Yagsiz
(%3,1) (%1,4) (%0,5)
Renk ve goriiniis 9 2 10
Yapi ve kivam 11 5 4
Lezzet 11 6 3
Genel begeni 10 6 4
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Panelistlerin yaptig1 agiklamalarda; 1) yagsiz siitten yapilan 6rneklerin ¢ok
sert ve kirtlgan oldugu, ancak renginin iyi oldugu; 2) yarim yagh siitten yapilan
orneklerin yap1 ve kivam bakimindan giizel oldugu, ancak tuzlu bulundugu ve
renginin ¢ok sar1 oldugu ve 3) tam yagh siitten yapilan 6rneklerin yap1 olarak
kahvaltiya daha uygun oldugunu belirtmislerdir. Bu asamada yapilan tim
degerlendirmeler dikkate alindiginda tam yagl Katik Kesi 6rnekleri en ¢ok tercih
edilen 6rnekler olmustur.

Bundan sonraki asamada kuru madde optimizasyonunda 42 saat kurutma
(endiistriyel kurutucu sicakligr 25°C ve fan hiz1 0,5 m/s) neticesinde elde edilen
ornekler ile yag optimizasyonunda tam yagl siit kullanilarak iiretilen 6rneklerin
birinci sirada tercih edilmesi dikkate alinarak ticilincii asamada tekrar Katik Kesi

ornekleri tiretilmis ve depolama boyunca meydana gelen degismeler incelenmistir.

4.4. Raf Omrii Calismasi

Kuru madde ve yag optimizasyonu calismalarindan elde edilen veriler
kullanilarak (tam yagli (%3,1) inek siitii ve 42 saat kurutma) yeniden iiretilen Katik
Kesi 6rnekleri vakum pakette ii¢ ay 442 °C ‘de depolanmistir. Depolamanin, 0., 30.,

60. ve 90. giinlerinde 6rnekler alinarak analizleri yapilmustir.

4.4.1. Kimyasal Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler

Katik Kesi orneklerinin depolanmasi esnasinda kimyasal o6zelliklerde
meydana gelen degismeler Tablo 4.8’de bir araya getirilmistir. Tablo 4.8 ’in
incelenmesinden anlagilacagr tlizere, depolama boyunca Katik Kesi
orneklerinde su kayb1 olusmamis ve dolayisiyla da kuru madde degerlerinde
pek degisme meydana gelmemistir. Elde edilen degerler istatiksel olarak ayni
grupta yer almistir (P>0,05). Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan
yapilan bir ¢aligmada, tirettikleri Kizartmalik Kes 6rneklerini 4 ay depolayarak
bu siire boyunca meydana gelen degismeleri incelemislerdir. Calismada, 1., 30.,
60., 90., ve 120. giinlerde drnekler alinarak gerekli analizleri yapmislardir. Elde
edilen veriler ise; kuru madde oranlar1 sirasiyla, %48,58; %49,26; %49,62;
%49,73 ve %50,36 olarak rapor edilmistir. Calismamizda oldugu gibi,
aragtirmacilar Kizartmalik Kes 6rneklerinde kuru madde degerinde depolama
boyunca pek bir degisim gbézlememislerdir. Ancak Kizartmalik Kes

orneklerinden elde ettikleri degerler, ¢alismamizda elde edilen degerlerden
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oldukga diisiiktiir. Diger yandan Coskun vd. (2020) Bolu yerel pazarlarindan
aldiklar1 15 adet Katik Kesi 6rneginde kurumadde degerini en diisiik %44,90,
en yiksek %85,12 ve ortalama %67,05 olarak bulmuslardir. Calismadan elde
ettigimiz sonugclarla kiyaslandiginda, Katik Kesi i¢in elde edilen kuru madde

degerleri Coskun vd. (2020)’nin buldugu ortalama degerin lizerindedir.

Tablo 4. 8. Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerinde
meydana gelen degismeler.

Depolama zamam (Giin) (z £SD, n=2)

Ozellikler 0 30 50 90

Su Kaybi (%) 48,19+0,884* 48,15+1,110* 47,83+0,311* 47,93+0,233?
Kurumadde (%) 73,55+0,84* 72,73+0,608* 73,05+1,393* 72,81+1,075%
Yag (%) 26,75+0,3542% 27,25+0,000% 28,50+0,354° 28,50+0,000°
Protein (%) 29,41+0,84*  29,55+0,601* 28,50+0,757* 27,36+0,1632
Tuz (%) 6,32+0,332 5,56+0,579% 5,75+0,079* 6,67+0,8272
Asitlik (%) 0,79+0,178*  0,76+0,076* 1,03+0,127% 0,77+0,235%
pH 4,19+0,163*  4,17+0,120* 4,19+0,127* 4,17+0,1912
Su aktivitesi(aw) 0,75+0,006*  0,77+0,001* 0,78+0,006* 0,76+0,0212

x : Ortalama deger. n: Tekerriir sayis1. SD: Standart sapma. Ayni satirda farkli harf
tagtyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), aym1 harf tasiyan ortalamalar
farksizdir (P>0,05).

Benzer sekilde protein, tuz, asitlik (%), pH ve su aktivitesi degerlerinde
de oOnemli bir degisim goézlemlenmemistir (P>0,05). Yag degerlerinde
depolamanin sonuna dogru artis (P<0,05) meydana gelmis olsa da bunun
varyasyondan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Depolamanin son giiniinde
Katik Kesi orneklerinde yag orani1 %28,50, protein oram1 %27,36, tuz orani
%6,67, asitlik degeri %0,77, pH degeri 4,17 ve su aktivitesi degeri 0,76 seklinde
bulunmustur. Coskun vd. (2020) Katik Kesi {izerine yaptiklar1 bir ¢alismada,;
yag miktarii maksimum %28, protein degeri maksimum %47,79, tuz orani
maksimum %6,93, pH degeri maksimum 4,74, asitlik degeri maksimum %2,30
ve su aktivitesi degeri 0,90 olarak bulmuslardir. Calismamizdan elde edilen
sonuglara gore yag degeri arastirmacilarin bulduklar1 sonuglarla benzesirken;
protein orani ve asitlik degeri aragtirmacilarin elde ettikleri degerlerden diisiik,

tuz orani, pH degeri ve su aktivitesi degerleri ise yiiksek bulunmustur.
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4.4.2. Mikrobiyolojik Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler
Katik Kesi 6rneklerinde depolama boyunca meydana gelen koliform ve

maya-kiif sayilarindaki degismeler Tablo 4.9’da sunulmustur.

Tablo 4. 9. Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinin koliform ve maya-kiif
sayilarinda meydana gelen degismeler.

Mikroorganizmalar Depolama zamam (Giin) (x+SD, n=2)

(log kob/g) 0 30 60 90
Koliform ND ND ND ND
Maya-Kuf 3,29+0,049¢ 3,36+0,445° 1,78+0,247° ND

x: Ortalama deger. n: Tekerriir sayisi. SD: Standart sapma. *: Ayni satirda farkli harf
tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayn1 harf tasiyan ortalamalar farksizdir
(P>0,05). ND: Belirlenemedi (not determined), Ekimi yapilan dilisyonlarda gelisme
olmamustir.

Ekimi yapilan dilisyonlarda depolama basindan sonuna kadar koliform grubu
mikroorganizmaya rastlanmamistir. Orneklerde koliform bulunmayisi ¢alismanin
hijyenik sartlarda iiretildigini géstermesi bakimdan 6nemlidir.

Orneklerin maya kiif sayilar1 depolamanin basinda 3,29 log kob/g ile
baslamis, depolama sonunda 0,00 log kob/g’a diismiistiir. Bu diisiiste 6rneklerin
vakum patlenmesinin etkili oldugu diisiiniilmektedir.

Cakar vd. (2009) 20 Kes ornegi lizerinde yaptiklar1 bir calismada, maya-kiif
sayisin1 en disiik 1,69 log kob/g, en yiiksek 6,86 log kob/g ve ortalama 3,99 log
kob/g olarak bulmuslardir. Arastirmacilar, ¢alismamizda oldugu gibi koliform
bakteri grubuna rastlamamisladir. Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b)
Kizartmalik Kes Orneklerinde depolama boyunca toplam bakteri sayisini
baslangicta 8,64 log kob/g, depolama sonunda 7,56 log kob/g olarak bulmuslardir.
Arastirmacilar benzer sekilde depolama boyunca koliform grubu bakteri
gelismedigini rapor etmislerdir. Maya- kiif sayisi ise depolama boyunca artis
gozlemlendigini ve depolama sonunda 120.giinde 5,92 log kob/g diizeyine ¢iktigini
bildirmislerdir. Ayrica Kes orneklerinin vakum ambalajda paketlendigi icin kif
olusmadigini, daha ¢ok maya gelistigini rapor etmislerdir.

Incelenen maya kiif sayilarinin diisiik olmasi; 6rneklerin su aktivitesinin
diisiik olmasi, drneklerin kuru maddelerinin yiiksek olmas1 ve vakum paketleme ile
aciklanabilir. Mikrobiyolojik sonuglar {iriiniin  uzun siire bozulmadan

saklanabilecegini gostermesi bakimindan énemlidir.
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4.4.3. Biyokimyasal Ozelliklerde Meydana Gelen Degismeler
Uc aylik depolama boyunca Katik Kesi drneklerinde meydana gelen bazi
biyokimyasal degismeler Tablo 4.10°da gosterilmistir.

Tablo 4. 10. Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinde meydana gelen bazi
biyokimyasal degismeler.

Biyokimyasal Depolama zamam (Giin) (+SD, n=2)
Ozellikler 0 30 60 90
WSN (%) 0,09+0,005°  0,08+0,008% 0,06+0,035% 0,09+0,010?
ADV (%) 2,17+0,065%  2,76+0,196° 2,37+0,056% 2,12+0,106%

WSN: Suda eriyen azot (proteoliz), ADV: Asitlik derecesi degeri (lipoliz). x: Ortalama deger.
SD: Standart sapma. n: Tekerriir sayisi. *:Aym satirda farkli harf tasiyan ortalamalar
birbirinden farkli (P<0,05), ayn1 harf tagiyan ortalamalar farksizdir (P>0,05).

Katik Kesi 6rneklerinin suda ¢oziinen azot degerleri bir anlamda proteinlerin
pargalanma (proteoliz) diizeylerini gostermektedir. Orneklerin suda ¢dziinen azot
(proteoliz) degerlerinde depolama boyunca 6nemli bir degisim gbzlenmemistir
(P>0,05). Asitlik derecesi degerleri (ADV degeri, lipoliz) ise 30. giine kadar artmis
(P<0,05), sonraki donemlerde diisiis gostermistir. Her iki deger, yani proteoliz ve
lipoliz degerlerinin depolama boyunca hemen hemen stabil kalmasi Katik Kesinin
buzdolab1 sicakliginda ii¢ aya kadar tat ve aromasinin degismeden
saklanabilecegini gostermektedir.

Yaman ve Coskun (2017) Makarnalik Kes {izerinde yapmis olduklar1 bir
caligmada, proteoliz oranint depolama baslangicinda %0,09 ve depolama sonunda
%0,77 seklinde tespit etmislerdir. Cakir vd. (2009) 20 Kes ornegi iizerinde
yaptiklar bir ¢alismada, proteoliz degerlerini en diisiik %0,02, en fazla %0,12 ve
ortalama %0,06 olarak bulmuslardir. Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) da
Kizartmalik Kes d6rneklerinde depolama boyunca proteoliz oranini %0,01 ile %0,10
arasinda bulmuglardir. Caligmamizdan elde edilen proteoliz (WSN) degerleri Cakir

vd. (2009) tarafindan verilen ortalama degere yakin bulunmustur.

Calismamizda elde edilen lipoliz degerleri, Cakir vd. (2009) tarafindan 20
Kes ornegi i¢in bulunan ortalama %3,62 ADV degerinden diisiikk, Emirmustafaoglu
ve Coskun (2017b) tarafindan Kizartmalik Kes oOrnekleri i¢in bulunan lipoliz
degerlerinden (%0,70 ile 1,03 ADV arasinda) yiiksek ¢ikmustir.

46



4.4.4. Renk Degerlerinde Meydana Gelen Degismeler

Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinin gerek i¢ ylizeyde ve gerekse dis
yiizeyde renk degisimleri de olciilmiistiir. Olgiimler Tablo 4.11°de bir araya
getirilmistir.

Katik Kesi orneklerinde depolamanin sonuna dogru i¢ ve dis ylizey L*
degerleri daha yiiksek ¢ikmigsa da degisim istatistiksel olarak onemsiz (P>0,05)
bulunmustur. Ayni sekilde i¢ ve dis ylizey a* degerlerinde depolama boyunca artis
kaydedilmis, ancak bu artis 6nemsizdir (P>0,05). Depolama boyunca dis ve i¢
ylizey b* degerlerindeki degisim de 6nemsiz (P>0,05) bulunmustur. Buradan su
sonug ¢ikarilabilir ki, caligmada dikkate alinan depolama siiresi i¢erisinde diger pek
cok parametrede oldugu gibi orneklerin renk degerlerinde onemli bir degisim

meydana gelmemistir.

Tablo 4. 11. Depolama boyunca Katik Kesi orneklerinde meydana gelen renk
degisimleri.

Orneklerin i¢ ve Depolama zamam (Giin) (x £SD, n=2)

dlsvyuze).f renk 0 30 60 9
degerleri

L*-dis 81,97+0,750*"  83,02+0,728% 82,65+0,544* 83,97+0,071°
a*-dis 0,89+0,064*  1,18+0,120* 1,31+0,318* 1,50+0,163%
b*-dis 22,13+0,537°  18,79+0,219% 18,42+0,629% 17,51+0,396°
L*-i¢ 79,76+0,686% 78,85+1,902% 81,09+2,079%* 82,40+1,230%
a*-ic 1,65+0,113*  1,894+0,134* 1,93+0,007% 1,89+0,0142
b*-i¢ 18,96+0,983* 20,87+0,007* 20,05+1,047% 19,01+0,134%

L*: Siyah (0) - beyaz (100+); a*: yesil (-) - kirmiz1 (+); b*: mavi (-) - sar1 (+). x: Ortalama
deger. SD: Standart sapma. n: Tekerriir sayisi. *: Aymi satirda farkli harf tagiyan
ortalamalar birbirinden farkli (P<0,05), ayn1 harf tasiyan ortalamalar farksizdir (P>0,05).

Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan Kizartmalik Kes 6rnekleri
tizerinde yapilan bir ¢calismada, 6rneklerin dis ylizey L* degerini depolamanin ilk
giiniinde 93,81, depolamanin sonunda 94,30 olarak bulmuslardir. Calismamizda
elde edilen L* dis degeri arastirmacilarin elde ettikleri L*dis degerinden diistiktiir.
Dis ylizey a* degeri -5,39°dan baslayarak depolama sonunda -2,11%e ¢ikmuistir.
Arastirmacilar depolama ilk giiniinde b* dis degerini 22,65, depolama sonunda
12,32 olarak vermislerdir. I¢ yiizey L* degeri ise depolamanin ilk giiniinde 95,46,

depolama sonunda 94,81 seklinde rapor etmislerdir. Calismamizda elde edilen dis
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a* ve b* degerleri arastirmacilarinkinden yiiksek cikmistir. L* i¢c degeri ise

arastirmacilarin verdigi degerlerden diisiik, a* ve b* i¢ degerleri ise daha yiiksektir.

4.4.5. Katik Kesi Orneklerinin Tekstiirel Ozellikleri

Depolamanin son giiniinde (90. giinde) Katik Kesi 6rneklerinin tekstiirel
analizleri de yapilmistir. Her bir tekerriir i¢in alinan tekstiirel analiz 6lgiimleri
ortalama olarak Tablo 4.12 ’de sunulmaktadir. Elde edilen sonuglara gore;
orneklerin sertlik degeri 1737,25 g, dis yapiskanlik degeri 43,87 mJ, i¢ yapiskanlik
degeri 0,52, esneklik 9,66 mm, sakizimsilik degeri 898,35 g ve ¢ignenebilirlik
degeri 85,22 mlJ olarak bulunmustur.
Tablo 4. 12. Depolama sonu (90. giin) Katik Kesi 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri.

Tekstiirel 6zellik (z £SD, n=2)
Sertlik (Hardness) (g) 1737,25+32,880
D1s yapiskanlik (Adhesiveness) (mlJ) 43,87+3,825
I¢ yapiskanlik (Cohesiveness) 0,52+0,028
Esneklik (Springiness) (mm) 9,660,474
Sakizimsilik (Gumminess) (g) 898,35+68,236
Cignenebilirlik (Chewiness) (mJ) 85,22+10,635

x: Ortalama deger. SD: Standart sapma. n: Tekerriir sayisi.

Kizartmalik Kes ornekleri iizerinde yapilan bir ¢alismada depolamanin
90. giiniinde sertlik degeri 2750,91 g, dis yapiskanlik degeri -273,57 g.sn, i¢
yapigkanlik degeri 0,47, esneklik degeri 0,68 sn, sakizimsilik degeri 1276,88 g
ve ¢ignenebilirlik degeri 865,93 g.sn olarak belirtilmistir (Emirmustafaoglu ve
Coskun (2017b). Makarnalik Kes orneklerinin 90 giin depolanmasi sonunda
elde edilen sertlik degeri 121079,99 g, dis yapiskanlik degeri -26,22 g.sn, i¢
yapigskanlik degeri 0,51 ve esneklik 0,18 sn seklinde tespit edilmistir (Yaman
ve Coskun, 2017).

4.4.6. Katik Kesi Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Depolama sonunda (90. giin) yapilan duyusal analizlerde (Tablo 4.13),
panelistler Katik Kesi orneklerini 5 puan (Pekiyi) lizerinden degerlendirmislerdir.
Elde edilen sonuglara gore ornekler goriiniim bakimindan 3,83, yap1 bakimindan

4,22, tat ve koku bakimlarindan 4,00 ve genel begeni bakimindan 3,94 puan
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almiglardir. Sonug olarak hemen her 6zellik bakimindan 6rneklerin yaklagik olarak
iyi puan aldiklarini sdylemek miimkiindiir.

Panelistler ayrica yaptiklari ilave agiklamalarda 6rneklerde damaga yapigsma
oldugunu, ancak orneklerin gayet lezzetli ve tuzluluk oranlarimin iyi oldugunu
beyan etmiglerdir.

Kizartmalik Kes iizerinde Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan

yapilan ¢alismada da benzer sonuglar bulunmustur.

Tablo 4. 13. Depolama sonunda (90. giin) yapilan duyusal analiz sonuglari.

Puan (5 iizerinden)

Duyusal 6zellik (x £SD, n=10)
Gorlinim 3,83+0,857
Yapi 4,22+40,732
Koku 4,00+1,085
Tat 4,00+0,840
Genel begeni 3,94+0,802
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5. SONUC VE ONERILER

Kes veya diger adiyla Kurut, Anadolu’nun bir¢ok yoresinde geleneksel
olarak iiretilen ve tiiketilen bir peynir tiridiir. Kes kahvaltilarda ve yemeklerde
farkli amaglarla dogrudan kullanilmaktadir. Giiniimiizde genel olarak kdy ve
kasabalarimizda aile ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla veya semt pazarlarinda
satilmak suretiyle iiretilip tiikketilmektedir. Bu sekilde yapilan iiretim Katik Kesi de
olsa farkli Ozelliklerde iiriin ortaya c¢ikmasina sebep olmaktadir. Hammadde
farkliligi, dretim asamalarindan birinde uygulama farkliligi, tuzlama ve
sekillendirme gibi hususlardaki farkliliklar1  {irliniin ~ tim  6zelliklerini
etkilemektedir. Diger yandan ¢ok eski yillardan beri iiretile gelen bu iiriinii gelecege

tasimada, onun daha standart {iriin olarak iiretilmesini gerekli kilmaktadir.

Bu calismada, geleneksel tiretim yontemlerine ve iirlin 6zelliklerine bagh
kalmak kaydiyla, standart 6zellikte Katik Kesi tliretimi i¢in Katik Kesinin kuru
madde ve yag orani optimizasyonu yapilmasi, ayrica depolama siirecinde meydana
gelen degisikliklerin ortaya konmasi amaglanmistir. Calismadan elde edilen

sonuclar su sekildedir:

Calismada ilk 6nce kuru madde optimizasyonu yapilmistir. Bu amagla
tam yagli siit kullanilarak yogurt iiretilmis, ardindan yogurtlar santrifiijlenerek
serum kismi uzaklasmistir. Elde edilen siiziintii tuzlanarak bilahare kurutma
denemeleri yapilmistir. Yapilan kurutma denemeleri neticesinde su hususlar 6n
plana ¢ikmistir: Katik Kesi Orneklerinin  kurutucuda tutularak istenen
kurumadde oranina ulasincaya kadar siirekli kurutulmasi catlamalara neden
olmaktadir. Bu bakimdan caligmada 12 saat kurutma, ardindan 12 saat
dinlendirme gerceklestirilmis ve ¢atlamalarin Oniine ge¢ilmistir. Kurutma
denemelerinde 6, 18, 30, 42 ve 54. saatlerde ornekler alinarak cesitli analizler
yapilmustir. Elde edilen sonuglara gore, Katik Kesi ornekleri {iretiminde
fasilalarla 42 saatlik kurutma neticesinde ideal kuru madde oranina
ulasilabilecegi tespit edilmistir. Bu siire sonunda Katik Kesi orneklerinin
yaklasik %75 ’lik bir kuru madde oranina sahip oldugu belirlenmistir.

Kurumadde optimizasyonundan sonra, Katik Kesi iiretiminde yag
oraniin optimizasyonuna g¢alisilmistir. Yag optimizasyonunda ii¢ farkli yag

oranina sahip siit kullanilmis ve bu siitlerden elde edilen yogurtlarla Katik Kesi

50



iiretilmistir. Ornekler, kuru madde optimizasyon calismalar1 neticesinde elde
edilen sonuca gore 42 saat (12 saat fasilalarla) kurutulmustur. Yag
optimizasyon ¢alismasi sonucunda siitte ve Katik Kesinde ideal yag orani
belirlenmistir. Buna gére %3,1 tam yagli siit kullanilarak tiretilen Katik Kesinde
yag oran1 yaklasik %30 olarak gerceklesmis ve bu Ornek test edilen
ozellikleriyle en ¢ok begenilen 6rnek olmustur.

Kuru madde optimizasyonunda elde edilen sonuglara gore, Katik
Kesinde yaklasik %75 ’lik kuru maddeyi saglamak i¢in orneklerin 42 saat
fasilalarla kurutulmasi, yine yag orani optimizasyon ¢aligsmasi neticesinde Katik
Kesi iiretiminde tam yagli siit (%3,1) kullnilarak Katik Kesinde ideal yag orani
olarak %30 yag oranina ulasilmasi sonuglar1 dikkate alinarak raf 6mrii calismasi
icin yeniden Katik Kesi tiretilmistir. Bu parametreler dikkate alinarak iiretilen
Katik Kesi ornekleri 3 ay buzdolabi sicakliginda vakum paket iginde
depolanmis ve depolama boyunca 30 giinde bir 6rnekler alinarak kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik, fiziksel ve duyusal analizler yapilarak {iriin
ozellikleri ortaya konmaya ¢alisilmistir. Ede edilen sonuglara gore Katik Kesi
orneklerinin 6nemli baz1 6zelliklerinde hicbir olumsuz degisme gostermeden
buzdolabi sicakliginda ii¢ ay rahatlikla saklanabilegini ortaya koymustur.

Diger yandan ¢alismada ¢ikan genel sonuglara gore standart 6zellikte Katik
Kesi iiretmek i¢in asagidaki parametreler kullanilarak standart {iriin elde etmek
miimkiindiir. Bunlar:

1) Uretimde tam yagli UHT siit kullanilmalidir.

2) Yogurt iiretiminde aktive edilen starter kiiltiirden %2 oraninda siite ilave

edilerek pH 4,8’¢ kadar inkiibe edilmeli,
3) Elde edilen yogurt sogutularak 7 °C *de bir gece dinlendirilmeli,

4) Ertesi glin yogurt santrifiij tamburunun icindeki slizme bezine
aktarilarak bir miiddet kendi haline birakilmali ve santrifiij 200 rpm’de
2 saat, 400 rpm’de 1,5 saat ve 600 rpm’de 1 saat ¢alistirilarak ortamdaki

serum uzaklastirilmali,

5) Elde edilen siiziilmiis ham maddeye %3 tuz olacak sekilde kuru tuz ilave

edilmeli ve yaklagik agirhk 156 g olacak sekilde (¢apt 7 cm ile

51



yiiksekligi 4 cm olan silindirik) kaliplara dolum yapilmali.

6) Kaliplar ortam sicakliginda tstii kapali sekilde yaklasik 14 saat

dinlendirilmeli,

7) Bilahare Kes oOrnekleri, sicakligi 25 °C ve fan hizi 0,5 m/s olan
endistriyel kurutucu kullanilarak kurutulmalidir. Bunun i¢in 6nce 12
saat kurutma yapmali daha sonra streg¢lenerek buzdolabi sicakliginda
(catlamalar1 6nlemek i¢in) 12 saat dinlendirilmelidir. Kuruma esnasinda
ornekler alt1 saatte bir alt-list yapilmalidir. Kurutmaya 12 saat kurutma,
12 saat buzdolabinda dinlendirme seklinde uygulama yaparak toplamda

42 saat kurutulmalidir.

8) Elde edilen iiriiniin kimyasal 6zellikleri; kuru madde yaklasik %75, yag
yaklasik %30, tuz yaklasik %5,7, asitlik %0,77 ve pH 4,38 civarindadir.

9) Netice olarak, yukarida sayilan hususlar dikkate alinarak her daim
standart kalitede Katik Kesi iiretimi miimkiin olabilir. Ortaya konan
bilgiler siit sanayicisinin kolayca faydalanabilecegi ve geleneksel
iriinimiiz  olan Katik Kesini gelecek nesillere aktarmada

faydalanabilecegi mahiyettedir.

Bu calismadan elde edilen bulgular 1s18inda, Katik Kesi orneklerindeki
yapiskanligin giderilmesi i¢in daha detayli g¢aligmalar yapilabilir. Ayrica
calismada ii¢ aylik depolama planlandigindan, daha uzun depolama siiresi

calisilabilir.
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