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Anamur Yéresi Kes Cesitleri ve Bazi Kimyasal Ozellikleri

Murat KALENDER® Nuray GUZELER®W

Ozet

Bu arastirmada Anamur Yoresi Yoriikleri tarafindan iiretilen Taze Kes, Sar1 Kes, Deri Kesi, Gok
Kes ve Kuru Kes'in yoresel yapim teknikleri ile Taze Kes, Sar1 Kes ve Kuru Kes'in bilesim 6zellikleri
belirlenmistir. Yapilan analizler sonucunda, Taze, Sar1 ve Kuru Kesler'in sirastyla pH degerleri 3.54, 4.65,
4.56, titrasyon asitligi degerleri % olarak laktik asit cinsinden % 2.68, 1.87, 6.03, kurumadde oranlar1 %
34.96, 57.37, 89.58, yag oranlar1 % 3.0, 8.7, 4.4, protein oranlar1 % 27.18, 29.80, 73.44 ve tuz oranlar1 %
0.93, 4.70, 2.54 olarak bulunmustur.

Anahtar kelimeler: Taze Kes, Sar1 Kes, Kuru Kes

Types of Kes Cheese from Anamur Region and Their Some Chemical Properties
Abstract

In this research, the regional production techniques of Fresh Kes, Yellow Kes, Leather Kes, Gok
Kes and Dry Kes which are Kes types produced by nomads of Anamur region and the composition of Fresh
Kes, Yellow Kes and Dry Kes are given. As a result of performed analysis; the pH values of Fresh Kes,
Yellow Kes and Dry Kes were 3.54, 4.65, 4.56; titration acidities in terms of lactic acid were 2.68, 1.87,
6.03%; dry matter amounts were 34.96, 57.37, 89.58%; fat contents were 3.0, 8.7, 4.4%; protein contents

were 27.18, 29.80, 73.44% and salt contents were found 0.93, 4.70, 2.70% respectively.

Keywords: Fresh Kes, Yellow Kes, Dry Kes

Giris

Peynir ¢esitliliginin bollugu bir iilkenin
kiiltiirel zenginliginin gostergelerinden biridir.
Peynir iretimimizde geleneksel {iriinlerimizin
cesitliliginin ~ korunmas1  ve  teknolojiye
kazandirilmasi1 peynir teknolojisinin gelismesi
acisindan biiyiik bir oneme sahiptir. Bolgesel
olarak {iretilen ancak kapali aile ekonomisi
icerisinde kalmis, hatta degisen kosullar
nedeniyle unutulmaya yiiz tutmus, yoresel siit
iirlinlerinin teknolojilerinin incelenmesi,
gelistirilmesi, Ozelliklerinin belirlenip ticari
iretime gecilmesi kaginmilmazdir  (Kirdar,
2005a).

Kamu ve 6zel siit isletmelerinin yoresel
peynirlerin {iretimi igin tesvik edilmesi ve
tiniversitelerin ilgili birimlerinin de bu peynir
cesitlerinin tiiretim teknolojilerini endiistriyel
diizeyde gelistirmek amaciyla arastirmalarin
yapilmasiin yararli olacagi Devlet Planlama
Teskilat1 tarafindan belirtilmistir (Anonymous,
1999).

Saha caligmasi neticesinde, Anamur
Yoresi ve ¢evresinde yoresel olarak aile
ekonomisi igerisinde iretilip pazarda satisa
sunulan veya unutulmaya yiiz tutmus ¢esitli siit
iiriinleri oldugu tespit edilmistir. Bu iiriinlerden
bazilar; Taze Kes, Sar1 Kes, Gok Kes, Deri
Kesi, Anamur K&y Peyniri, Anamur Deri
Peyniri’dir.

Geleneksel gidalarimizdan biri olan Kes,
Orta Asya Tirkleri’nin Anadolu'ya getirdigi
kurutulmus bir siit iriiniidiir. Ibn Kuteybe’nin
bildirdigine gore Orta Cagda Tiirkler peyniri
yalmz stitten degil yogurttan veya ayrandan da
yapiyorlardi (Bakir, 2000; Patir ve Ates 2002).
Giliniimiizde Anadolu’nun bir¢ok yerinde yagi
almmisg yogurttan yapilan bu iriine Kesk,
Kesiik, Kis ya da Cokelek adi verilmektedir.
Kurutularak yapildigi i¢in bazi yorelerde Kurut
adiyla da anilmaktadir (Akgelik ve ark., 2000;
Coskun ve ark., 2008).

Ayrica peynir alt1 suyu da mahalli olarak
iretilen farkli Kes c¢esitleri iiretiminde
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kullanilmaktadir. Bu tlir peynirlerin yapimi,
peynir alt1 suyunun 1sitilmasi ile ya da 1s1 ve asit
yardimiyla ¢okeltilerek gerceklestirilmektedir
(Simsek ve Sagdig, 2006). Bazi {ilkelerde
geleneksel olarak {iretilen bu peynirler,
Italya’da Ricotta, Iskandinavya iilkelerinde
Mysost, Primost, Yunanistan’da Myzithra,
Manouri, Yugoslavya ve Almanya’da Ziger,
Kibris’ta Anari, Fransa’da Recuit ve Serac ve
Tirkiye’de Lor olarak bilinmektedir (Kon,
1972; Adam, 1974; Kosikowski, 1978; Knopp,
1988 ve FAOQ, 1990).

Genel olarak Lor, peynir altt suyunun
kaynatilmasi, elde edilen pihtinin siiziilerek
baskiya alimmasi suretiyle iiretilmekte ve taze
olarak tiiketilmektedir. Anamur Yoriikleri, keci
ve koyun siitli karistmindan iirettikleri peynirin
sar1 suyunu (peynir alt1 suyunu) odun atesinde
uzun sire kaynattiktan sonra  baskiya
almaktadirlar ve elde edilen Loru, San Kes
olarak adlandirmaktadirlar (Aric1 ve Celikyurt,
2010). Ayrica Isparta, Antalya ve Afyon civari
Yoriikleri Sar1 Kes’e benzer olarak tirettikleri
trine Dolaz veya Tort; Silifke civarindaki
Yoriikler ise Hor¢ demektedirler.

Anamur yoresinde Taze Kes (Ham Kes,
Yas Kes), Sar1 Kes, Deri Kesi (Katik Kes,
Ovmali Kes), Gok Kes (Kiifli Kes) ve Kuru
Kes iiretilmektedir. Bu c¢alisma ile Anamur
Yoresi Yoriikleri tarafindan retilen Kes
cesitlerinin  yoresel yapim tekniklerinin
tanitilmas1 amaclanmistir. Bu {iriinlerden Taze
kes, Sar1 Kes ve Kuru Kes'in bilesim 6zellikleri
belirlenmistir.

Materyal Ve Yontem
Materyal
10 adet Taze Kes, 10 adet Kuru Kes ve 6
adet Sar1 Kes Ornekleri Anamur'dan temin

edilmistir. Kesler steril kaplara konularak
Cukurova Universitesi Gida Miihendisligi
Bolimii  Siit Teknolojisi  Laboratuvari’na

getirilmistir. Ornekler analizleri yapilincaya
kadar +4 °C’de muhafaza edilmislerdir.

Yontem

Keslerin pH degerleri, Testo 230
(Almanya) marka cam elektrotlu dijital pH
metre ile saptanmustir.,

2

Titrasyon asitligi tayininde 10g kes
ornegi 10ml saf su ile homojen hale
getirilmistir. Homojen karisim fenolfitalein
indikatorii kullanilarak 0.1 N NaOH ile en az 30
saniye kalic1 pembe renk elde edilinceye kadar
titre edilmistir. Sonug % laktik asit cinsinden
ifade edilmistir (Dave ve Shah, 1997; Metin ve
Oztiirk, 2002).

Kurumadde orani gravimetrik yontem ile
belirlenmistir (AOAC, 1990).

Yag oranlarn gerber yoOntemine gore
belirlenmistir.

Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan
orneklerin mikro Kjeldhal yontemi ve azot
miktarlarinin saptanmasi yardimi ile
belirlenmistir. Protein oranlari, bulunan azot
miktarmin 6.38 faktorii ile carpilmasi ile elde
edilmigtir (Yoney, 1973).

Tuz orant mohr titrasyon yontemi ile
belirlenmistir (Anonymous, 1983).

Bulgular

Taze Kes (Ham Kes, Yas Kes)

Siit ve siit iirlinleri insanlar tarafindan
zevkle tiiketilen, besin degeri yiiksek gidalardir.
Siit, ayn1 zamanda icerdigi yeterli ve dengeli
besin maddelerinden dolay1
mikroorganizmalarin  gelisip cogalabilmeleri
icin de uygun bir ortamdir. Bu nedenle, elde
edilen siitiin kisa bir siirede tiiketilmesi veya
cesitli iirinlere islenerek daha dayanikli hale
getirilmesi zorunlulugu ortaya ¢ikmstir (Akyiiz
ve ark., 1993). Bu iiriinlerden en onemlisi de
fermente bir siit iiriini olan yogurttur. Tiirk
Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’nde
yogurt, Lactobacillus delbrueckii  subsp.
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile
meydana gelen koagiile {riin  seklinde
tanimlanmaktadir (Anonymous, 2001).

Yogurdun kaliteli iiretiminin yan1 sira iyi
muhafaza edilmesi de Onemlidir. Diger siit
iirinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf émrii
stmirlidir.  Pastorize  edilmis  yogurtlarin
muhafaza  siireleri 1.5-2 ay arasinda
degismektedir (Ozdemir ve ark., 1995).

Yogurdun  dayanimimin  arttirilmasi
amaciyla yiizyillar boyu pratik gézleme dayali
olarak degisik modifikasyonlar
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gergeklestirilmigtir. Bu modifikasyonlar
arasinda en bilineni, yogurdun suyunun
uzaklastirilmasi ile daha konsantre ve asidik bir
triin  haline  dondstirilerek  dayaniminin
arttirilmasidir (Soltani ve Giizeler, 2009).
Ulkemizde birgok bolgede tereyagi
yogurttan yapilmaktadir (Patir ve Ates, 2002).
Hammaddesinde ‘“ayran” ya da “yogurt”
bulunan Taze Kes, tereyagi yapimindan sonra
arta kalan yayik altinin 1sitilmasi sonucu olusan
pihtinin bez torbalarda siiziilmesinden sonra 1-2
giin baskilanmasi ile elde edilen bir cesit
peynirdir. Anamur yoresinde yogurt ya da
ayranin kaynatilmasiyla Yas Kes tiretilmektedir

Yogurt

(Golge ve ark., 2009). Taze Kes’in yapim
asamalar1 Sekil 1°de gosterilmistir. Taze Kes
onemli bir protein kaynagi olmasinin yani sira
yag oranmin diigiikliigii nedeniyle de beslenme
fizyolojisi agisindan biiyiik bir 6neme sahiptir.
Taze Kes iiretiminde kullanilan hammaddenin
cesitliligine bagli olarak farklt bilesimlere
sahiptir. Belirli bir sekle sahip olmayan Taze
Kes beyazimsi renkte, kendine o6zgii kokuya
sahip bir peynirdir. Kisa siirede tiiketilmesine
karsilik tuzlanarak daha uzun siire muhafaza
edilmesi de miimkiindiir. Taze Kes Tiirkiye’nin
farkli bolgelerinde ham c¢okelek veya ¢okelek
olarak da bilinmektedir.

Yayiklama, yag ayirma

Yag1 ayrilmis ayranin istege gore tuz eklenerek kaynatilmasi

Olusan ¢okelegin siiziilmesi ve sicakligin diistiriilmesi (20-30 °C)

Bez torbalara doldurup baskiya alma - stizme ( birkag giin)

Depolama (+4 °C'de)

Sekil 1. Taze Kes’in yapim asamalart

Cukurova Universitesi Gida
Miihendisligi ~ Bolimii ~ Siit  Teknolojisi
Laboratuvari’nda  yapilan  bazi  analizler

Cizelge 1. Taze Kes’in Kimyasal Bilesimi (n=10)

sonucunda Taze Kesin kimyasal
Cizelge 1°de verilmistir.

bilesimi

H Asitlik Kurumadde Yag Protein Tuz

P (% LA) (%) (%) (%) (%)
3.54 2.68 34.96 3.00 27.18 0.93
+0.27 +0.33 +2.18 +1.50 +1.72 +0.17
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Anamur’da Taze Kes istege gore Corekotu ile
karigtirilarak veya Keci peyniri ile karistirilip
deride olgunlagtirdiktan sonra
tiketilebilmektedir. Hatay bolgesinde yapilan
cokelek peynirleri tuz, kirmizibiber, kekik ve
arzuya gore diger baharatlarla karistirilarak,
iicgen prizma sekli  verildikten sonra
kurutularak ve kiiflendirilerek satilmaktadirlar.
Samandagi’nda ise benzer bir karisim daha ufak
yuvarlanip, zeytinyagimin igerisine konularak
dayandirilmaktadir. Adana’da benzer bir iiriin,
kurutulduktan sonra rendelenip sicak ekmekle
tilketilmektedir. Tarsus’ta ¢okelek dnce terbiye
edilmekte sonra sirl toprak kiiplere konularak
tizeri Ortiiliip olgunlasincaya kadar topraga
gomiilmektedir. Yayla daginda ise c¢okelek,
igerisinde kekik ve biber bulunan bir karisimdir.
Dogu Anadolu’da ¢oOkelegin igerisine tat
vermesi i¢in boyotu veya yabani sarimsak
katilmaktadir. Erzurum da lorun ve ¢okelegin
icerisine bir miktarda bulgur konulup sarma
sarilmaktadir. Bazi  yorelerde ise taze
cokelekten kekik ve kirmizibiber ve zeytinyagi
katilarak mezeler yapilmaktadir (Karaca ve
Giiven, 2004; Kirdar, 2005Db).

Anamur’da iiretilen Taze Kes
Anamurlular tarafindan kahvaltilarda sade veya
sogan, kirmiz1 biber, kara biber vb. baharatlar
eklenerek yufka ekmegiyle tiiketilir. Ayrica
sade veya 1spanakla karistirilarak sicak bazlama

ile Dbirlikte ve Dboreklerde i¢ olarak
kullanilmaktadir.
Sar1 Kes

Sar1 Kes Anamur ve ¢evresinde Yoriikler
tarafindan {iretilen genellikle koyun ve keci
siitlerinden yapilan peynirlerin peynir alti
sularinin  uzun siire kaynatildiktan sonra
sogutularak bez torbalardan siizdiiriilmesiyle
elde edilen koyu veya acik kahverengi bir
peynirdir. Yoresel bir peynir olan Sar1 Kes

kii¢iik 6lcekli aile isletmelerinde iiretilmektedir.
Sar1 Kes, Silitke tarafinda Horg, Isparta,
Antalya ve Afyon civarinda ise Dolaz veya Tort
ismiyle bilinmektedir.

Peynir alt1 suyu, peynir iiretiminde yan
iriin olarak ortaya ¢ikmaktadir. Fakat peynir
altt suyunun besin degeri ¢ok yiiksektir. Peynir
alt1 suyunun % 92-94’{ sudur. Bunun yam sira
kurumadde de % 70-75 oraninda laktoz, % 11-
13 oraninda azotlu maddeler ve % 7-12 kadar
da mineral maddeler yer almaktadir (Uraz,
1981; Uraz, 1989).

Siit Endistrisi artiklarimin  oldugu gibi
cevreye atilmasi, 6zellikle akarsular ve gollerde
kirlenmeye neden olmaktadir. Peynir alti
suyunun bilesiminde protein, laktoz ve yag gibi
organik  maddelerin  bulunmasi,  ¢evre
kirlenmesi a¢isindan onem tasimaktadir. Bir
litre peynir alt1 suyunun meydana getirdigi
kirliligin bir kisinin sebep oldugu giinlikk
kirlilige yakin oldugu belirtilmigtir.  Siit
Endiistrisi yan triinlerinin higbir isleme tabi
tutulmadan atilmalari, ¢evrede oOzellikle de
sularda neden olduklart kirlenme ve bu
konunun O6nemi  bir ¢ok arastirmada
vurgulanmustir (Royal, 1974; Wheatland, 1974;
Ergiilli, 1977; Uraz, 1978; Kessler, 1981;
Konar, 1978; Knopp, 1988).

Peynir alti suyunun cesitli degerlendirme
sekilleri bulunmaktadir. Stv1 halde kullanildig:
gibi konsantre  edilerek, kurutularak,
bilesenlerine ayrilarak da yararlanilmaktadir.
Peynir alt1 suyundan ekmekgilikte, pastacilikta,
biskiivi, cikolata, sekerleme {iriinlerinde, ilag
sanayisinde, ¢esitli mesrubat ve meyve
sularinda, kimya endiistrisinde, peynir, yogurt
ve dondurma yapiminda Yyaygin olarak
yararlanilmaktadir (Uraz, 1978).

Yoresel bir siit triinii olan Sar1 Kesin
yapim asamalar1 Sekil 2°de gosterilmistir.
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Peynir alt1 suyu

Karigtirarak kaynatma (4-6 saat)

Kurumadde oraninin artisi ve kahverengilesme

Sicakligin diisiiriilmesi (20-30 °C)

Bez torbalara doldurup baskiya alma - stizme ( birkag giin)

!

Bez torbalarla askida kurutma (3-5 giin)

Ufalama ve tuzlama

Deri tulum veya plastik bidonlara basma

!

Depolama (+4 °C'de 3-4 ay)

Sekil 2. Sar1 Kes’in yapim agsamalar1
Anamur’un Karalar Bahsis Koyii’nden
getirtilen Sar1  Kes oOrnekleri Cukurova

Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii Siit

Cizelge 2. Sar1 Keg’in Kimyasal Bilesimi (n=6)

Teknolojisi Laboratuvari’nda incelenmistir.
Yapilan analizler sonucunda Sar1 Kes’in
kimyasal bilesimi Cizelge 2’de verilmistir.

H Asitlik Kurumadde Yag Protein Tuz

P (% LA) (%) (%) (%) (%)
4.65 1.87 57.37 8.70 29.80 4.70
+0.15 +0.58 +2.79 +3.24 +1.29 +1.87

Bu degerler peynir alti sularinin elde edildigi
hayvanin tiirine ve cinsine gore veya Sarl
Kes'in tiretim sartlarina gére ya da uygulanan
proses'e gore degisiklik gosterebilmektedir.
Uretilen Sar1 Kes derilere veya bidonlara
Taze Kes ile veya Anamur Koy Peyniri ile

karigtirildiktan sonra da basilabilmektedir. Sar1
Kes turuncu-kahverengi arasinda bir renkte
kendine 0zgii tat ve kokuya sahip bir siit
driintidiir.

Sar1i  Kes Anamurlular tarafindan
kahvaltilarda sade, sogan veya ¢orek otu ile

5
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karigtirilarak ya da Anamur Koy Peyniri ile
karistirilarak yufka ekmegiyle tiiketilir. Ayrica
sade veya soganla karistirilarak sicak bazlama

ile birlikte ve boreklerde i¢ olarak
kullanilmaktadir.
Kuru Kes

Kurutarak gida maddelerini muhafaza
etme bilinen en eski yoOntemlerden biridir.

Bugiin dahi cesitli gidalarin  giineste
kurutulmasi yontemi birgok iilkede
uygulanmaktadir. Bu uygulamada, gidanin

icermis oldugu su miktari, % 70-80’e varabilen
oranlarda ugurularak kuru madde miktar1
arttirilmaktadir. Ayrica kurutma ucuz ve
oldukca kolay uygulanabilen bir muhafaza
yontemidir. Kurutulmus gida tiretiminde, daha
az is¢ilik ve daha az ekipman gerektigi gibi
bunlarin depolanmasi ve tasinmasi daha az
masrafla yapilir. Kisaca, kurutarak gida
maddelerini muhafaza etme yontemi gidalara
uygulanan  diger  teknolojik  isglemlerin
(dondurma, konserve yapma, tiitsiileme vs.)
yapilamadig1 yerlerde kolayca tatbik edilecek
uygulamalarin en Onemlisidir (Cemeroglu ve
Acar, 1986; Jay, 1996).

Bilindigi gibi gidada
mikroorganizmalarin gelisebilmesi icin
kullanilabilir suya (serbest, aktif su) ihtiyag
vardir. Gidalarda bulunan mikroorganizmalarin
cogunlugu ortamdaki serbest su sayesinde
yasamlarimi siirdiirirler. Bir bagka deyisle,
gidalarda Ozellikle bozulmaya neden olan

birgok bakteri diisiik su (<0.85) aktivitesinde
(aw) gelisemezler. Bu nedenle kurutulmus ve
serbest su miktar1 disiiriilmiis gidalarda
bakteriyel bozulma s6z konusu degildir. Cesitli
gidalar, rutubetin azalmasiyla (tahillarin tarlada
basaklarinda kurumasi, iiziim, kayisi, erik ve
incir gibi meyvelerin serilerek  giineste
kurutulmast ya da salga yapimi gibi.)
mikrobiyolojik ve kimyasal degisimlere karsi
dayanikli hale gelir. Hayvansal besinlerden olan
et ise, ylizyillar 6nce Tiirkler tarafindan gilineste
kurutulmus ve degisik tipte et lriinleri elde
edilmistir. Ayrica ¢iroz, pastirma ve sucuk, siit
tozu ya da nispeten dayaniksiz bir siit {irlini
olan yogurdun veya ayranin daha dayanikli bir
hale getirilmesiyle elde edilen kurut bu cesit
driinlere 6rnek olarak verilebilir (Demirer,
1986; Banwart, 1989; Gibbs, 1989; inal, 1992;
Jay, 1996).

Anamur yoresinde fretilen Kuru Kes,
Taze Kes’in ezilerek temiz bir ortii lizerine
serilip sararana kadar giineste kurutulmasiyla
elde edilir. Yas Kes’in bez torbalara konularak
baskilanmas1 ve fazla suyunun uzaklagtirilarak
giineste kurumaya birakilmasiyla Kuru Kes elde
edilmektedir (Golge ve ark., 2009). Birgok
bolgede iiretilen Kurut ile aralarinda pek fark
yoktur. Kuru Kes Kuruta nispeten daha sari
renkli ve ufalanmis halde bulunan kendine 6zgii
tat ve kokuya sahip bir siit {iriniidiir. Kuru
Kes’in  yapim  asamalart  Sekil  3’de
gosterilmistir.
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Yogurt

Yayiklama, yag ayirma

Yagi ayrilmig ayranin istege gore tuz eklenerek kaynatilmasi

Olusan ¢okelegin siiziilmesi ve sicakligin diisiiriilmesi (20-30 °C)

Bez torbalara doldurup baskiya alma - siizme ( birkag giin)

Ezilerek temiz bir bez {izerine serip giineste kurutma (3-5 giin)

Depolama (kuru ve serin bir yerde)

Sekil 3. Kuru Kes’in yapim asamalari

Cukurova Universitesi Gida
Miihendisligi ~ Bolimii ~ Siit  Teknolojisi
Laboratuvari'nda  yapilan bazi  analizler

Cizelge 3. Kuru Kes’in Kimyasal Bilesimi (n=10)

sonucunda Kuru Kes’in kimyasal bilesimi
Cizelge 3’de verilmistir.

H Asitlik Kurumadde Yag Protein Tuz

P (% LA) (%) (%) (%) (%)
4.56 6.03 89.58 4.40 73.44 2.54
+0.59 +0.44 +2.15 +2.40 +2.38 +0.53

Kuru Kes salatalarin lizerinde, boreklerde ve
bir¢cok yemekte kullanilabilir.

Deri Kesi (Katik Kes, Ovmah Kes)
Deri Kesi ismini ambalajlanmasinda ve
olgunlastirilmasinda kullanilan deri tulumlardan
almaktadir. Deri Kesi, Taze Kes ve Anamur
Koéy Peynirinin ufalanip tuzlandiktan sonra
istege gore corekotu ile karigtirilarak deri
tulumlara basilmasina miiteakip ii¢ dort ay serin

bir yerde olgunlastiriimasiyla elde edilen yari
sert bir peynirdir.

Peynirler bakteriyel aktivite, pH ve tuz
konsantrasyonu ile dogrudan; su aktivitesi,
depolama sicakligi ve olgunlasma zamani ile
dolayli olarak etkilenen proteolitik {iriinlerin
Olusumu i¢in ideal bir kaynaktir. Bunun sonucu
olarak, dogal mikro flora iiriinlin giivenligi ve
duyusal ozelliklerinde énemli bir role sahiptir
(Oner ve ark., 2004). Olgunlasma sirasinda kegi
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derisi dogal mikroflorayla birlikte Tulum
peynirine 0zgii keskin tat ve aromanin
olusumuna katkida bulunur (Sert ve Akin,
2008).

Deri  Kesi Anamurlular tarafindan
kahvaltilarda sade, sogan veya corek otu ile
karistirilarak yufka ekmegiyle tiiketilir. Ayrica
sade veya soganla karistirilarak sicak bazlama

ile Dbirlikte ve boreklerde i¢ olarak
kullanilmaktadir.
Gok Kes (Kiiflii Kes)

Gok Kes, Deri Kesi’nin veya Sari
Kes’in olgunlastirildiktan sonra serin bir yerde
kiiflendirilmeye birakilmas1 ile elde edilen
kiiflii bir peynir ¢esididir. Kiiflendikge mavi-
yesil bir renge biirlindiigiinden (gégerdiginden)
dolay1 adina Gok Kes denmektedir.

Ulkemizde kiiflii peynir cogunlukla Orta
Anadolu Boélgesi’nde iiretilmektedir. Ozellikle
Konya ve cevresinde yore halki tarafindan
sevilerek tiiketilen kiifli peynir; tulum
peynirinin olgunlagsmasindan sonra, tulumun
cesitli yerlerinden kesilerek bodrum, mahzen ve
magaralarda kiiflendirilmesiyle elde
edilmektedir (Ozkalp ve Durak, 1998). Bu
peynirler kontrolsiiz ~sartlarda kiiflenmeye
birakildigindan (spontan) ve kiiflendirme islemi
herhangi bir starter kiiltiir kullanilmadan
yapildigindan ortamda zararli kiifler de
gelisebilmektedir (Sagdic ve ark.,, 2008).
Konya’da fiiretilen kiiflii peynirlerin fungal
floras1 igerisinde Penicillium spp. tiirlerinin
onemli bir yeri bulunmaktadir. Penicillium spp.
disinda  Aspergillusspp. (Ozkalp ve Durak,
1998) ve Geotrichum candidum (Hayaloglu ve
Kirbag, 2007) kiiflerinin en sik izole edilen
cins/tiirler oldugu goriilmektedir. Benzer
sekilde; Erdogan ve ark., (2003) Erzurum
yoresinde tiiketilen kiiflii tulum peynirlerinden
izole ettikleri on alt1 adet kiifiin on iki tanesinin
P. roqueforti oldugunu bildirmislerdir.

Gok Kes Anamurlular tarafindan
kahvaltilarda sade veya sogan ile karigtirilarak
sikma i¢i olarak kullanilir.

Sonug¢
Kes cesitleri yore halkinin beslenmesinde
hayvansal  protein  ihtiyactm1  karsilamak

agisindan aile ekonomisi icerisinde 6nemli bir
rol oynamaktadir. Iyi bir protein kaynagi ve
besleyici degeri yiiksek olan Kes cesitleri
iiretim sekillerinin ¢esitliligi ve tiiketim alaninin
genisligi nedeniyle bir¢cok kesime hitap etmeye
elveriglidir. Kes ¢esitlerinin liretim
teknolojilerinin  modernize edilmesi, kalite
standartlarinin belirlenmesi, {liretim esnasinda
ve sonrasinda hijyenin saglanmasi ve belirli sart
ve silirelerde  olgunlagtirilarak  piyasaya
stiriilmeleri ile fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik dzellikler agisindan daha kaliteli
iiriinlerin elde edilmesi bu iiriinlere olan ragbeti
arttiracaktir.
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