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Bu calismada, geleneksel bir stit tiriinii olan Katik Kesi tiretimi i¢in en uygun kuru madde ve yag oranmin
belirlenmesi amaglanmustir. Calismadan elde edilen kurutma siiresi ve yag oranlart dikkate alinarak yeniden
tretilen Kes 6rnekleri 90 giin buzdolab: sicakliginda depolanarak bazi kimyasal, biyokimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Kes 6rneklerinde 42 saat kurutma (kuru madde % 74.37)
ve %30 yag orant ideal parametreler olarak belirlenmistir. Kattk Kesi 6rneklerinin 90 gtinlitk depolamast
sonunda kuru madde %72.81, yag % 28.50, protein %027.36, tuz %6.67, asitlik % 0.77, pH 4.17 ve su aktivitesi
0.76 olarak tespit edilmistir. Depolama boyunca érneklerin proteoliz (WSN) ve lipoliz (ADV) degerlerinde
o6nemli bir degisme olmamustir (P >0.05). Depolama sonunda 6rneklerde koliform ve maya-kiife
rastlanmamustir. Katik Kesi 6rneklerinin I* ve a* renk degerlerinde depolama boyunca énemli bir degisim
olmazken (P >0.05), b* degeri depolamanin basinda yiksek cikmustir (P <0.05). Yapilan duyusal
degerlendirmelerde genel begeni puant 3.94 olarak tespit edilmistir.

Anabhtar kelimeler: Katik Kes, Kes tretimi, Kurut

DETERMINATION OF THE MOST SUITABLE DRY MATTER AND FAT
RATIOS FOR “KATIK KES$” PRODUCTION

ABSTRACT

In this study, it was aimed to determine ideal dry matter and fat ratios for production of traditional
dairy product “Katik Kes”. By consideration of the drying time and fat ratio obtained from the study,
the samples were reproduced and some chemical, biochemical, physical, microbiological and sensory
properties were investigated during storage at refrigerator for 90 days. The ideal dry matter ratio was
determined as 74.37% and fat ratio as 30%, by drying 42 hours. At the end of the 90-day storage of
“Katik Kes” samples, dry matter was obtained as 72.81%, fat 28.50%, protein 27.36%, salt 6.67%,
acidity 0.77%, pH 4.17 and water activity 0.76. There were no significant changes in proteolysis
(WSN) and lipolysis (ADV) values of the samples during storage (P >0.05). At the end of storage,
coliforms and yeasts-molds were not detected in the samples. While there were no significant changes
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in I* and a* color values of the samples during storage (P >0.05), b* value was the highest at the
beginning of storage (P <0.05). In sensory evaluations, the general appreciation score was determined

as 3.94.

Keywords: ‘Katik Kes’, ‘Kes’ production, ‘Kurut’

GIRIS

“Kes” veya “Kurut”, Turklerin Orta Asya ve
Anadolu'da yuzyillardir Gretip tiketmekte oldugu
geleneksel bir siit trintdir. Kasgarlh Mahmud
(1008-1105), "Kurut" kelimesini kuru peynir veya
yagsiz sttten veya ayrandan elde edilen "¢okelek”
olarak agiklamistir (Erdi ve Yurtsever, 2005).
Turkiye'de bircok Kurut veya Kes cesidi
bulunmaktadir. Bolu’da tretilen Makarnalik Kes,
Kizartmalik Kes, Katik Kesi (Coskun vd., 2008),
yine diger bazi yorelerde iretilen Taze Kes, Sar
Kes, Kuru Kes, Deri Kes, Gok (kiifli) Kes, Kars
kaymakli Kurut, Hatay usuli baharatlh Surik,
Bitlis Kurutu ve Giresun Kesi bunlara 6rnek
olarak verilebilir (Unsal, 2007; Kalender ve
Giizeler, 2013). Kes; benzer sekilde Iran'da Kask,
Libnan'da Kishk, Sutiye'de Jub-Jub ve Irak'ta
Kusuk olarak bilinir. Kurut veya Kes Kirglz,
Kazak, Tatar ve Ozbek Tiirkleri tarafindan yaygin
olarak turetilen bir sit Urtinidir (Soltani ve
Gizeler, 2009). Bu uriinler kendi aralarinda farkl
Ozellik ve lezzetlere sahip olabilmektedirler.

Kes yapiminda ilk olarak inek siitiiniin kaymagt
alinarak 1sitilir ve yogurda islenir. Sonra yogurt
sogutulur ve bez torbalarda bir gece
dinlendirilerek  stizillmesi saglanir.  Stztlen
yogurda istenen miktarda tuz katilarak sekil verilir
ve gineste kurutulur. Farkli bir yontemde ise,
yogurt yayiklanarak tereyagi aluur, geriye kalan
ayranin 1sitilmasiyla  ¢okelek elde edilir. Elde
edilen ¢okelek stuztlur, tuzlanir ve sekil verilerek
kutrutulur (Coskun vd., 2008).

Ulkemizde hemen her yorede iiretilen Kes veya
Kurut Orneklerinin  kimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik  6zellikleri ortaya konmustur.
Akyiiz ve Gulimser (1987) Kurut 6rneklerinde
kuru maddeyi %79.69, yag1 %10.58, proteini %
52.89, tuzu 9%9.66, asitligi 59.75 °SH olarak
bulmuslardir. Orneklerde maya-kiif sayst 3.70 log
KOB/g seklinde tespit edilmistit. Van ve
Yoresinde tiretilen Kurut 6rneklerinde yapilan bir
arastirmada ortalama kuru madde % 85.51, asitlik
% 1.18, tuz % 12.18, yag % 8.52, protein % 54.64

seklinde bulunmustur (Akytz vd., 1993). Cakir vd.
(2009) tarafindan yapilan bir calismada, Bolu
yoresinden alinan 20 Kes 6rneginin ortalama pH
degerini 3.81, kuru madde oranini %61.59, kil
oranint %13.66, protein oranmt %32.42, yag
degerini  %06.30, tuz oranimt %13.26, asitlik
degerini %0.22, olgunlasma derecesini %5.76 ve

lipoliz  degerini  3.62  ADV  seklinde
vermekteditler. Giiven ve Karaca (2009) Van ve
Sirnak  yOresinden aldiklart 22 adet Kurut

Ornekleri tzerinde yaptiklart calismada, kuru
madde miktarini %806.86, protein oranint %653.41,
yag oranint %8.44 ve tuz oranint %10.44 olarak
bulmuslardir. Kars ve cevresinde 50 adet Kurut
Ornegi ile yapilan bir arastirmada, 6rneklerin pH
degeri 4.2, asitligi %2.9, tuz miktar1 %06.7, nem
miktart %12.1, yag orant %45.9 ve protein orant
%25.5 olarak elde edilmistir (Dingel ve Algay,
2017). Mollabashi ve Aydemir Atasever (2018)
tarafindan yapilan bir calismada; geleneksel
Kurutun su aktivitesi 0.598 olarak tespit
edilmistir. ~ Gurbiz  vd.  (2018)  Biskek
pazarlarindan aldiklart 90 Kurut 6rneginin nem
oranint %15.54 ve tuz oranim %12.51 olarak
rapor etmislerdir.

Taraket vd. (2001) Ordu yoresinden topladiklar
20 Kes orneginde maya-kif sayisim 4.68 log
KOB/g olarak bulmuslar ve 6rneklerde koliform
grubu bakteriye rastlamamuslardir. Patir ve Ates
(2002) Elazig bolgesinden aldiklart 25 Kurut
orneginde koliform bakteri sayisint 2.45 log
KOB/g ve maya-kif sayisint 4.05 log KOB/g
seklinde tespit etmislerdir. Erzurum ve Bingdl
cevresinde 43 Kurut 6rneginde maya-kif sayist
520 log KOB/g ve koliform grubu
mikrootganizma sayst 2.57 log KOB/g seklinde
bulunmustur (Atasever, 2007). Kars ilinden alinan
50 Kurut 6rneginde  koliform  bakteriye
rastlanmamustir (Kamber, 2008). Iran’da iiretilen
Kurut orneklerinin 3’inde koliform, 2 Ornekte
Staphylococcns anrens saptanmis ve Escherichia coli
tespit edilememistir (Soltani ve Guizeler, 2009).
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Makarnalik Kesin Uretim prosesinin optimize
edilmesi amaciyla yapilan bir calismada, yogurt
tretiminde iki farkli yontem dikkate alinmustir.
Birinci yontemde nihai pH 4.00 olacak sekilde
yogurt elde edilmis ve stizlilmis, ikinci yontemde
ise pH 4.60 oldugunda fermentasyona son
verilmis ve yogurtlar 1sitilarak stzalmustar.
Calismada pH degeri 4.60 olan yogurtlar icin 600
devir 60 dakika, pH 4.00 olan yogurtlar icin 600
devir 90 dakika en uygun santrifiij parametreleri
olarak kaydedilmistir. Tlaveten ideal tuz oraninin
%3, kurutmanin ise 25 °C’de ve 1.50 m/sn hava
akim hizinda ideal oldugu rapor edilmistir (Yaman
ve Coskun, 2017). Emirmustafaoglu ve Coskun,
(2017a) tarafindan Kizartmalk Kes uretim
parametrelerinin optimizasyonu tizerine yapilan
calismada; st yaginin %3, yogurt inkiibasyon
pH’sinin  4.80’de sonlandirilmas:  gerektigi ve
yogurttan serum uzaklagtirilmas: icin en uygun
santrifilj yénteminin siralt bir sekilde 200 devirde
1 saat, 400 devirde 1 saat, 600 devirde 1 saat
oldugu saptanmustir. En ideal tuz oranmnin %1,
ayrica en ideal kurutma parametrelerinin 25 °C’de
0.5 m/s fan hizinda 10 saat olarak tespit
etmislerdir.

Bolu’da iretilen Katt Kesi ve 6zellikleri tizerinde
yapilan bir calismada; pH 3.90, kuru madde
%067.05 (%44.90-85.12 arasinda), yag %8.78
(%1.50-20.00 arasinda), protein %36.59, tuz
%5.20, asitlik %1.35 ve su aktivitesi (aw) 0.76
olarak bulunmustur. Aragtirmacilar maya-kif
sayisint 5.98 log KOB/g ve koliform grubu
mikroorganizma saysint 3.36 log KOB/g olarak
tespit etmislerdir (Coskun vd., 2020). Goértldigu
tzere Urtinin kalite 6zelliklerine 6nemli etkisi olan
kuru madde ve yag degerleri oldukea degiskenlik
gostermektedir.

Katik Kesi tiretiminde ideal kuru madde ve yag
oranlarinin  belirlenmesi  Uzerine  calismaya
rastlanmamustir. Bu ¢alismada, Bolu’da geleneksel
olarak tretilen Katik Kesi tiretimi icin en uygun
kuru madde ve yag oraninin belirlenmesi ve
depolama boyunca irinde meydana gelen
degismelerin incelenmesi amaglanmustir.

MATERYAL VE YONTEM
CGalismada kuru madde standardizasyonu icin
%3.1 yaglt UHT sut (kuru madde %11, pH 6.87);

yag standardizasyonu icin %3.1 yagh UHT siit,
%1.4 yaglt UHT sut (kuru madde %10, pH 6.54),
%0.5 yaglt UHT stt (kuru madde %9, pH 6.38) ve
depolama calismasi i¢in de %3.1 yaghh UHT siit
kullantlmigtir. Yogurt yapiminda starter kaltir
olarak Streptococcus  thermophilus ~ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus (Chr. Hansen Holding
A/S, Danimarka) laktik asit bakterileri iceren
hazir toz kultlir aktive edilerek kullanilmistir.

Katik Kesi iiretimi i¢in en uygun kuru madde
oraninin belirlenmesi

Kattk  Kesi  iretiminde, genel  olarak
Emirmustafaoglu ve Coskun (2017a) tarafindan
Kizartmalik Kes icin verilen ydntem, bazt
parametreler modifiye edilerek takip edilmistir.
En ideal kuru madde icin, piyasadan alnan %3.1
yaglt UHT sutiin sicakhigs 44 °Clye getirilmis ve
daha 6nceden aktive edilen yogurt starteri ile %2
oraninda  inokile  edilerek  inkiibasyona
birakilmistir.  Ortamin pH's1 4.80’e distiigiinde
ornekler 7 °C’de bir gece dinlendirilmistir. Ertesi
gliin yogurt santrifilj tamburunun icindeki stizme
bezine aktarilarak bir middet kendi haline
birakilmistir. Bilahare santriftij 200 rpm’de 2 saat,
400 rpm’de 1.5 saat ve 600 rpm’de 1 saat
calistirlarak serum uzaklastirilmistir.
Santrifijlemeden sonra elde edilen siiziilmis
yogurdun tuz orant %3 olacak sekilde kuru tuz
ilave edilerek iyice karistirilmistir. Daha sonra
tuzlanmis stizme yogurt kaliplara (cap 7 cm ve
yitkseklik 4 cm silindirik kahp) yaklastk 156 ¢
olacak sekilde sikica doldutulmustur. Ardindan
kaliplar oda sicakliginda bir gece (yaklasik 14 saat)
dinlendirilmis, bilahare 6rnek alinarak éngérilen
analizler yapilmustr. Kes 6rnekleri, sicakligt 25 °C
ve fan hiz1 0.5 m/s olan endstriyel kurutucuda
(Eksis Endustriyel Kurutma Sistemleri, Isparta)
kurutulmustur. Katik Kesi 6rnekleri 6nce 12 saat
kurutulmus, daha sonra catlamalart 6nlemek icin
streclenerek  buzdolabt = sicakliginda 12 saat
dinlendirilmistir. Bu islem kurutma bitene kadar
tekrar edilmistir. Kuruma esnasinda 6rnekler alti
saatte bir alt-Ust edilmistir. Kurutmanin 6., 18,
30., 42. ve 54. saatlerinde Ornekler alinarak
hedeflenen analizler yapilmistir. Analizler bitene
kadar 6rnekler buzdolabinda saklanmistir. En
uygun kuru madde oranina sahip Katk Kesi
ornekleri  duyusal analizlerle  belirlenmistir.



Katik kesi tretiminde bazi parametrelerin optimizasyonu

Boylece en ideal kurutma siiresi de elde edilmistir.
Calisma iki tekerrirld ylritilmistur.

Katik Kesi iiretimi i¢in en uygun yag oraninin
belirlenmesi

En uygun yag orani tespiti icin Kattk Kesi Giretimi
yukarida anlatildigi gibi yapilmistir. Uretimde aynt
tretici firmanin %3.1 yagl, %1.4yaglt ve %0.5
yaglih UHT sitleri kullanidarak, t¢ farkli yag
oranina sahip Katitk Kesi 6rnekleri tretilmistir.
Ornekler sicakligr 25 °C ve fan hizt 0.5 m/s olan
endustriyel kurutucuda, 12 saat arayla 42 saat
tutularak kurutulmustur. Katik Kesi
orneklerinden kurutma ncesi ve sonrast 6rnekler
alinarak hedeflenen analizler yapilmistir. Calisma
sonunda yapilan duyusal analizlerde en begenilen
yag oranina sahip 6rnek dikkate alinarak bir
sonraki agamaya gecilmistir. Uretim iki tekerriirlii
yapilmustir.

Depolama ¢aligmasi

CGalismadan elde edilen en ideal parametreler
(kurutma sicakhigs 25 °C, fan hiz1 0.5 m/s, stire 42
saat ve sut yag orant % 3.1) dikkate alinarak
depolama ¢alismast icin tekrar Katik Kesi
Uretilmis ve tretilen Ornekler 4 °Cde 3 ay
depolanmustir. Depolamanin 0., 30., 60. ve 90.
ginlerinde  6ngérilen  analizler  yapilmistir.
Calisma iki tekerrirlii olarak gerceklestirilmistir.

Uygulanan Analizler

Calismada kullanilan hammadde stt ve Katik Kesi
orneklerinde kuru madde gravimetrik yontemle,
yag tayini Gerber yontemiyle, tuz miktar tayini,
pH ve % asitlik tayini Kurt vd. (1996) nin belirttigi
yontemlere gore; protein tayini Metin (20106)’e
gore Kjeldahl yontemiyle gerceklestirilmistir.
Katik Kesi 6rneklerinde su aktivitesi (ay) tayininde
Novasina marka (LabMASTER-aw, Isvicre) cihaz
kullanilmustir.  Suda  ¢6zinen azot (WSN)
Bitikofer vd. (1993) tarafindan bildirilen yonteme
gore, asitlik derecesi degeri (acid degree value)
(ADV) Salji ve Kroger (1981) ile Case vd.
(1985)’nin  belirttigi yonteme gére yapilmugtir.
Mikrobiyolojik analizler icin diliisyonlar Halkman
ve Akeelik (2000)’e gére hazirlanmustir. Koliform
grubu bakteri sayiminda Violet Red Bile Agar
(VRBA) kullanilmug, petriler 35 °C'de 48 saat
inkiibasyondan sonra etrafinda zon olusan mot-
kirmiz1 renkteki koloniler sayldmustir (Frank vd.,

1985). Maya-kiif sayiminda Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar kullanidmis ve ekimi
yapilan petrilerin 25 °C’de 3-5 giin inkiibasyonu
sonunda olusan koloniler sayilmustir (Halkman,
2005). Katik Kesi 6rneklerinin CIE L*, a* ve b*
degerleri, renk tayin cihazi (Konica Minolta
CR400, Japonya) kullanilarak olctlmusttr. En
uygun kuru madde ve yag orani belirleme
calismasinin  duyusal analizlerinde tercih testi,

depolama  c¢aligmast  duyusal  analizlerinde
puantajla derecelendirme testi kullanilarak 10
kisilik ~ egitimli ~ bir  grup tarafindan

gerceklestirilmistir (Metin, 1977). Calismada elde
edilen verilerin istatistiksel analizinde tek yoénli
varyans analizi (ANOVA) ve Tukey testi
kullanilmistir (Devore ve Peck, 1993). Istatistiksel

analizlerde SPPS  Statistics 25.0 programi
kullanilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA

Katik Kesi tiretimi igin ideal kuru madde
orani

Uretilen Katik Kesi 6rneklerinin farkls siirelerde
kurutulmasi neticesinde alinan 6rneklerde yapilan
bazi kimyasal analiz sonuglar1 Cizelge 1’de
sunulmustur.

Kattk Kesi 6rneklerinin Kuru madde degeri
kurutma 6ncesinde yaklasik %40 iken, 54 saatlik
kurutma sonunda yaklasgitk %77’ye ctkmustir (P
<0.05) (Cizelge 1). Bu degetler; Gliven ve Karaca
(2009)’nin Sirnak bolgesine ait Kurut rnekleri
icin rapor ettikleri ortalama %87.87 degerinden
disiik; Taraket vd. (2001)’nin Ordu ve yoresi Kes
ornekleri icin tespit ettikleri en dusiik kuru madde
orani %00.69 ve en yiksek %78.40 degerlerine
benzerlik géstermektedir.

Yag degerleri kurutma baslangicinda %16.63’ten,
54 saatlik kurutma sonunda %29.75%e ¢itkmustir (P
<0.05). Kurutmanin da etkisiyle kuru madde
degerlerinde meydana gelen artisa paralel olarak
yag degerleri de artis gdstermistir. Calisamadan
elde edilen yag oranlart Akyiiz vd. (1993)’nin elde
ettigi yag oranlarindan  (ortalama  %8.52)
yuksektir. Katik Kesi 6rneklerinde kurumaya baglt
olarak tuz degerleri de artmustir (P <0.05). Tuz
oranlart baslangicta %3.29 iken, kurutmanin
sonunda %5.42’ye ctkmustir. Tuz  degerleri
Kamber (2008) ile Taraket vd. (2001) tarafindan
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Kurut 6rnekleri icin bildirilen ortalama degerden
diistiktiir. Orneklerin % asitlik degerleri kurutma
boyunca artts géstermis ve 54. saatin sonunda
%0.80 olmustur. Kurutma boyunca asitlik
degerleri artarken, pH degerleri disiis géstermis
(P >0.05) ve kurutmanin 54. saatinde en disik
pH degeri (4.30) elde edilmistir. Elde edilen pH
ve asitlik degerleri, Patir ve Ates (2002) tarafindan
verilen pH (ortalama 4.26) ve asitlik (%2.40)
degerlerinden dustktir. Kattk Kesi 6rneklerinin
kurutulmastyla su aktivitesi (aw) degerleri, kurutma
boyunca su kaybiyla beraber distis géstermistir (P

<0.05). Su aktivitesi degeri kurutma baglangicinda
0.93, kurutmanin 54. saatinde 0.75 olmustur.
Kurutma sonunda elde edilen deger (54. saat),
Coskun vd. (2008)nin 20 giin kurutulan Kes
Ornekleri icin bildirdikleri deger (0.75) ile
benzerdir.

Katik Kesi 6rnekletinin kurutulmasi esnasinda ic
ve dis ylizeyde meydana gelen renk degismeleri
Cizelge 2°de bir araya getirilmigtir.

Cizelge 1. Ideal kuru madde oraninin belirlenmesi sirasinda Kati Kesi 6rneklerinin bazi kimyasal
6zelliklerinde meydana gelen degismeler
Table 1. Changes in some chemical properties of Katik Kes’ samples during determination of the ideal dry matter ratio

Kurutma siireleri (saat) (X +SD, n=2)

Ozellikler
Properties Drying times (hour) (£ 5D, n=2)
0 6 18 30 42 54
0

Kuru madde (%) 39.90 £0.085  44.07+2.256  58.38+3.663>  70.45+1.188c  74.37+1.315¢  77.20+0.092¢
Dry matter (%)

5 (©
Ejf(g//)“) 16.63+0.5300 171340177+ 203843359  28.63+1.59b  29.63+3.359¢  29.75+1.061¢

0

0,
?Zj((o/s) 32940.082 31740408  4.73+0.653b  4.79+0.571%  5.66+0.490b  5.42+0.326
Loy
Asitlik (70) 03740.064  0.48+0.0190  0.61+0.038  0.76+0.198  0.77+0.269  0.80+0.2562
Acidity (%)
pH 45240.0712 452400142  455+0.057  4.45+0.085  438+0.1412  4.34+0.113
Su aktivitesi (av) 0.9310.000d  0.92+0.001  0.88+0.013«¢  0.83+0.029%  0.78+0.017>  0.75+0.009=
Water activity (a,)

n: Tekerriir sayist, . Ortalama deger, SD: Standart sapma, *: Ayni satirda farkli harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0,05), ayn1 harf
tagtyanlar farksizdir (P >0,05).

n: Number of repetitions, ™ : Average value, SD: Standard deviation, *: Means with different letters in the same row are different from each other (P <0.05), means
with the same letter are not (P >0.05).

Cizelge 2. Katik Kesi 6rneklerinin kurutulmast esnasinda i¢ ve dis ylizeyde meydana gelen renk degismeleri
Table 2. Color changes on the inner and onter surfaces during the drying of ‘Katik Kes’ samples

Kurutma suresi (saat) (E 18D, n=2)

Renk
Color Drying times (hour) (¢ +5D, n=2)

0 6 18 30 42 54
X
%*_f;f‘m 93.01£0.092¢  91.94%0.827«!  87.40%£1.754bc  8321%1.612>  81.18+0.976+  79.57+0.863
*_
a-ds -0.06£0.2261  -0.17£0.099:  0.00£0.368=  0.55+0.325: 060404312 0.87+0.226°
a*-outher
*_
‘;*_f;jm 12.8940.467+ 151941499  2336+1.69  30.46+4.89c  2628+2.05  26.52+0.170¢
=
b_;;m 92.4410.693¢  92.09+1.252¢  89.10£0.330>  86.68+0.778>  80.27£0.721+  81.24%2.751
—
P 0.1240.198:  0.0420.233:  045£0.021>  0.73+0.007abc  1.22+0.14bc  1.47£0.445
=
:{me 13.19£0.4100 141841386  15.22+0.60®  17.36+1.810%  19.60+2.355b  21.52+1.690¢

L*: Siyah (0) - beyaz (100+), a*: Yesil (-) - kirmizi (+), b*: Mavi (-) - sart (+). *: Aynt satirda farkli harf tasiyan ortalamalar birbirinden farklt
(P <0,05), ayni hatf tastyanlar farksizdir (P >0,05).
L*: Black (0) -white (100+), a*: Green (-) -red (+), b*: blue (-) - yellow (+). *: Means with different letters in the same line are different from each other (P
<0.05), means with the same letter are not (P >0.05).
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Cizelgeden izlenecegi tizere, 6rneklerin gerek i¢
yluzey ve gerekse dis yizey L (agiklik-koyuluk)
degerleri kurutma siresince digslis egilimi
gostermistir (P <0.05). Kurutma islemi Katik Kesi
Orneklerinin  rengini koyulagtirmustir. Kurutma
esnasinda i¢ yiizeyde daha fazla olmak tzere (P
<0.05), hem dis yiizeyde ve hem de i¢ ylzeyde a*
degerlerinde  (yesil-kirmizi)  artis  meydana
gelmistir. Kattk Kesi Orneklerinin  b*  renk
degerleri (mavi-sar1) gerek i¢ yizeyde ve gerekse
dis yiizeyde kurutma siitesi boyunca artmistir (P
<0.05). Artis dis yizeyde daha fazla olmustur.
Yaman ve Coskun (2017) Makarnalik Kes

tzerinde yaptiklart calismada, pH degeri 4.60 olan
yogurt ile uretilen 6rneklerde kurutma sonunda
L* degerini 92.56 olarak bulmuslardir. Bu deger,
calismamizda kurutma boyunca elde edilen
degerlerden ytiksektir.

Kuru madde standardizasyonunda, kurutma
stiresi boyunca Katik Kesi 6rnekleri duyusal test
sonuglart Cizelge 3’de sunulmustur. Cizelgede
sonuclar iki tekerriiriin tercih toplami olarak
verilmistir.

Gizelge 3. Kurutma siiresi boyunca duyusal olarak ilk sirada tercih edilen Katik Kesi 6rnekleri
Table 3. The samples of ‘Katik Keg’ preferred in the first place sensorially during the drying period

Kurutma stiresi (saat)

]())Zdl’;k.ler Drying time (hour)

repernes 0 6 8 30 42 54
Renk ve goriiniis ) 5 6 - 6 4
Color and appearance
Yapt ve kivam

. . - - - 6 8 6
Structure and consistency

Lezzet

Flavor ) ) 3 0 1 !
Genel begem. . i i 1 4 12 1
General appreciation
Duyusal renk ve gbriiniis bakimindan, 6rneklerin calismalart sonucunda elde edilen en ideal

ilk sirada tercih edilis sayilari kurutmamn 30.
saatinde alinan Srneklerde en ylksektir. Nitekim
renk L* degeri kurutma boyunca disis
gostermistir  (Cizelge 2). Yapt ve kivam
bakimindan ise kurutmanin 42. saatinde alinan
ornekleri birinci sirada tercih eden panelist sayist
en yiksektir. Benzer durum lezzet ile genel
begenide de tespit edilmistir. Panelistler ayrica
kurutma baglangicindan sonuna dogru 6rneklerde
beyaz renkten koyu renge degisim gosterdigini ve
genel olarak tim Orneklerde yapiskanlik, 42 saat
kurutmada kuruluk, doku ve tekstir ile agizda
biraktigt hissin/tadin iyi oldugunu belirtmislerdir.
Duyusal degerlendirme sonuglarina gére lezzet ve
genel begeni bakimindan 42 saat kurutulan
Ornekler en fazla tercih edilmistir. Cizelge 1'in
incelenmesinden anlasilacagt tlzere, 42 saat
kurutulan  6rneklerin - kuru  madde oraninin
%74.37, yag oraninin %29.63, tuz oraninin %5.60,
asitlik degerinin %0.77 ve pH degerinin 4.38
oldugu goriilmektedir. Bu degerler Kattk Kesi
dretimi i¢in en uygun kuru madde orani belirleme

6zellikler olarak degerlendirilmistir.

Katik Kes iiretimi i¢in en uygun yag oram

Bu asamada Ornekler 12 saat arayla 42 saat
kurutulmustur. Kurutma oncesi ve 42 saat
kurutma sonrasi alinan 6rneklerde yapilan analiz
sonuglart Cizelge 4’de bir araya getirilmistir.

Katik Kesi 6rnekleri kuru madde degerleri tim
orneklerde kurutma 6ncesi yaklastk %34-40 ve 42
saatlik kurutma sonunda yaklagik %74-76 arasinda
olmustur (Cizelge 4). En ylksek kuru madde
degeri, 42 saatlik kurutma sonunda %76.37 ile
%1.4 yaglt sttten yapilan O6rneklerden elde
edilmisse de kurutma sonrast her ti¢ 6rnekten elde
edilen kuru madde degerleri arasindaki fark
o6nemsiz (P >0.05) ¢tkmistir. Kurutma sonunda
%3.1 yaglt sttten yapilan 6rneklerin yag degeri
%29.63, %0.5 yagl stitten yapilan 6rneklerin yag
degeri %8.13 olmustur (P <0.05). Coskun vd.
(2020) Katik Kesi 6rnekleri yag degerini en diistik
%1.50, en yiksek %28.00 ve ortalama %08.78
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olarak bulmuslardir. Yag orani farkli sttlerden
yapilan Kattk Kesi Orneklerinin - kurutma
sonrasinda asitlik degerlerinde artis meydana
gelmistir. En yiksek asitlik degeri 42 saatlik
kurutma sonrasinda %0.5 yagl sitten yapilan
orneklerden elde edilmistir (P >0.05). Benzer
sonuglar pH degerlerinde de tespit edilmistir.
Orneklere ait tuz degerleri kurutmanin etkisiyle

sttten yapilan 6rneklerden (%7.39) elde edilmistir
(P >0.05). Su aktivitesi (aw) degeti tim 6rneklerde
baslangicta 0.93 iken, kurutma sonunda ay
degerleri dusiis gostermistir (P >0.05).

En uygun yag orani tespit ¢alismasinda, farkli yag
oranlarina sahip sttlerden elde edilen Katik Kesi
orneklerinin  renk degerlerindeki  degismeler

artty  gostermigtir. Kattk Kesi  6rneklerinde Cizelge 5°de bir araya getirilmigtir.

kurutma sonrast en yitksek tuz degeri %0.5 yagh

Cizelge 4. Ideal yag orant tespiti calismalarinda farkli yag oranlarina sahip Katik Kesi 6rneklerinin bazi
kimyasal 6zellikler
Table 4. Some chemical properties of Katik Kes’ samples with different fat ratios during determination of the ideal fat ratio studies

Kurutma 6ncesi ve sonrasi degismeler (saat) (E 18D, n=2)
Changes before and after drying (honr) (€ +5D, n=2)

Ozellikler %3.1 Yaglt %1.4 Yagl %0.5 Yagl
3.1% Fat 1.4% Fat 0.5% Fat
0 42 0 42 0 )
0,
Kuru M"‘ddf 0 3000400855 743741315 36.0040.375% 7638206861 34.69+0.8200  74.92+3.068
Dry matter (%)
5 (0
;f:f (5 //)"> 16.63+0.530C  29.63+3.359¢  10.03+0.0358  18.25+0.0000  4.13+0.177A 8.13+0.172
0
pH 4.52+0.0718 438+0.141 4.19+0.064 41840078  4.3010.0004B 4.30+0.00
1+l5 0,
Asitlik () 0.3740.0644 0.7740.269 0.68+0.0908 0.90%0.092 0.52+0.03978 1.1140.19
Acidity (%)
0,
?:; ((D//;)) 3.29+0.0814B 5.66+0.4900 3.4140.0828 6.93+0.0000 3.0640.0817 7.39+0.972
Su aktivitesi (ay) 0.9340.000 A 0.784+0.017 0.9340.0014 0.7140.010 0.9340.0044 0.7610.03¢

Water activity (ay,)

*: Aynt satirda farkl buyiik harf tagtyan ortalamalar ile farkh kiiciik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), ayn1 biyiik
harf ya da kiigiik harf tastyanlar farksizdir (P >0.05).

*: Means with different capital letters and with lowercase letters in the same line are different from each other (P <0.05), means with the same capital letters
and with the same lowercase letters are not (P >0.05).

Cizelge 5. Farkli yag oranlarina sahip Katik Kesi 6rneklerinin renklerinde meydana gelen degismeler
Table 5. Changes in the colors of Katik Kes’ samples with different fat ratios

Kurutma 6ncesi ve sonrast degismeler (saat) (3 +SD, n=2)
Changes before and after drying (hour)® +8D, n=2)

Renk
Color %3.1 Yaglt %1.4 Yaglh %0.5 Yaglt
3.1% Fat 1.4% Fat 0.5% Fat
0 42 0 42 0 42
*_
I{*-(::j‘/?er 93.01£0.092¢ 81.18%+0.976* 91.601+0.4888 77.9310.2262 94.95+0.1704 86.52+1.018P
*_
a*-di -0.06£0.226¢ 0.60%0.431¢ 0.61+0.0648 2.641+0.212b -1.67£0.0354 -3.02£0.2692
a*-outher
*_
Z*—j;jhcr 12.89£0.467¢ 26.28+2.0512 14.19£0.1278 27.821+1.280 10.68£0.1844 23.72+0.0072
oy
i*—;;ﬂer 92.4410.693A8 80.27£0.721» 90.7210.785A 75.2014.5962 94.3710.6728 84.28+0.5592
oy
2*_;;”” -0.12£0.198¢ 1.22+0.141> 0.74+0.0718 3.02%0.7420 -1.77£0.1484 -1.87£0.1912
iy
Z*_;”er 13.19£0.4104 19.60%2.3552 15.09£0.4178 23.13+2.574 12.01£0.3184 19.33£0.1412

L*: Siyah (0) - beyaz (100+), a*: Yesil (-) - kirmuzi (), b*: mavi (-) - sar1 (+), *: Aymi satirda farkl biiyik harf ve kiiciik harf tastyan ortalamalar
birbirinden farkl (P <0.05), ayn1 biiyiik harf ve kiigiik harf tagtyanlar farksizdir (P >0.05).

L*: Black (0)-white (100+), a*: Green (-)-red (+), b*: Blue (-) - yellow (+), *: Means with different capital and lowercase letters in the same line are different from
each other (P <0.05), means with the same capital and lowercase letters are not (P >0.05).
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Cizelge 5in incelenmesinden anlagilacagr tzere,
farkli yag oranlarina sahip Katik Kesi 6rneklerinin
gerek i¢ ve gerekse dis ylizey L* degerleri 42
saatlik kurutma siiresi sonunda, baslangig
degerine kiyasla disis gostermistir (P <0.05).
Baslangicta daha porselen benzeri renk, kurutma
siresi sonunda koyu kremsi bir renge
déntismistiir. Orneklerin a* degerleri de hem ig
ve hem dis yizeylerde kurutma esnasinda artis

gostermistir (P <0.05). Orneklerin i¢ ve dis sarilik
(b*) degerleri, kurutma siiresi sonunda artmugtir.
Kurutma sonunda en disiik i¢ ve dis sarilik (b*)
degerleri ile en yuksek L* degerleri %1.4 yagh
orneklerden elde edilmistir (P >0.05). Kurutma
stresi sonunda 6rneklerin renk degisimleri Sekil
1°de gorilmektedir.

Sekil 1. Kurutma sonrast farklt yag oranlarina sahip Katitk Kesi 6rnekleri (soldan saga A: %3.1 yaglh, B:
%1.4 yagh, C: %0.5 yagli)
Figure 1. Samples of Katik Keg’ with different fat ratios after drying (from left to right A: 3.1% fat, B: 1.4% fat, C:
0.5% fat)

En uygun yag oranini belitfleme ¢alismalarinda
gerceklestirilen duyusal analiz sonuglarnt Cizelge
6’da sunulmustur. Renk ve gériiniis bakimindan
en ¢ok begenilen OSrnekler %0.5 yagh siitten

yapilanlar olmustur. Bunu %3.1 yagh siitten
yapilan 6rnekler takip etmistir.

Cizelge 6. Ideal yag orant tespiti sonucunda duyusal olarak en fazla tercih edilen 6rnekler
Table 6. Sensorially the most preferred samples as a result of ideal fat determination

Ornekler

Ozellikler Samples
Properties %3.1 Yaglh %1.4 Yaglh %0.5 Yaglt

3.1% Fat 1.4% Fat 0.5% Fat
Renk ve goriinis 9 5 10
Color and appearance
Yapt ve kivam
Structure and consistency 1 > 4
Lezzet
Flavor ! 0 3
Genel begern. . 10 6 4
General appreciation

Yapt ve kivam bakimindan en ¢ok tercih edilen
Katik Kesi 6rnekleri ise %3.1 yagl siitten yapilan
6rnekler olmustur. Lezzet bakimdan %3.1 yagh
sitten yapilan Ornekler birinci sirada  tercih
edilmistir. Duyusal panele katilan panelistlerin
cogu, genel begeni bakimindan da %3.1 yagh
sutten yapilan Katik Kesi Orneklerini tercih

etmislerdir. Panelistlerin yaptig1 aciklamalarda; 1)
%!1.4 yagli stitten yapilan 6rneklerin yap1 ve kivam
bakimindan iyi oldugu, ancak tuzlu bulundugu ve
renginin ¢ok sart oldugu; 2) %0.5 yagh siitten
yapilan Orneklerin ¢ok sert ve kirtlgan oldugu,
ancak renginin iyi oldugu ve 3) %3.1 yagl siitten
yapilan 6rneklerin yapi olarak kahvaltiya daha
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uygun oldugu ifade edilmistir. Bu asamada yapilan
tim degerlendirmeler dikkate alindiginda 9%3.1
yagl Katik Kesi 6rnekleri en ¢ok tercih edilen
ornekler olmustut.

Depolama
degismeler
En uygun kuru madde orani icin tespit edilen 42
saatlik kututma ve en uygun yag orant icin

boyunca  meydana  gelen

belirlenen %3.1 yaglh siit kullanimi dikkate
alinarak yeniden uretilen Kattk Kesi 6rnekleri ti¢
ay depolanmis ve depolamanin, 0., 30., 60. ve 90.
gunlerinde analizleri yapidmistr. Katk Kesi
orneklerinin - depolanmasi  esnasinda  kimyasal
Ozelliklerde meydana gelen degismeler Cizelge
7°de sunulmustur.

Gizelge 7. Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinin bazi kimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik
ozelliklerinde meydana gelen degismeler
Table 7. Changes in some chemical, biochemical and microbiological properties of Katik Kes’ samples during storage

Depolama zamani (giin) (> £SD, n=2)

Ozellikler ) —
Properties - .Yz‘orgz((g)e time (day) (& iLYD(),OﬂZZ) —
0
Kuru madde (%) 73.5540.84+" 72.73%0.608 73.05%1.393¢ 72.81£1.075¢
Dry matter (%)
5 (0
Yag (%) 2675403540 27.25+0.000° 28.50%0.354 28.50%0.000°
Fat (%)
Protein (%) 29.4140.84 29.5540.601¢ 28.50%0.757+ 27.36%0.163¢
0
Tuz (%) 6.32£0.33° 5.56%0.5792 5.75%0.0792 6.67+0.8272
Salt (%)
Asitlik (0/0) + 2 + a + a + a
ity (%) 0.79%0.178 0.7620.076 1.03£0.127 0.77+0.235
pH 4.19%0.163 4.1740.1200 4.19%0.1274 417+0.191¢
Su akdivitesi (a) 0.75+0.006¢ 0.77+0.001¢ 0.78+0.006¢ 0.76+0.0212
Water activity (a,)
WSN (%) 0.09£0.005 0.0820.008 0.0620.035¢ 0.0920.010¢
ADV (%) 2.1740.065 2.76+0.196 2.37+0.056% 2.12+0.106°
Koliform (Log KOB/g)
Coliforms (I.og KOB/g <1 <1 <1 <1
Maya-kiif (Log KOB/g) n . + . + b T a
Yeastomide 193 KOB/ o) 3.2940.049 3.3610.445 1.7840.247 0.00£0.000

*: Ayt satirda farklt harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), ayni harf tagtyanlar farksizdir (P >0.05).

WSN: Suda eriyen azot, ADV: Asitlik derecesi degeri.

*: Means with different letters in the same line are different from each other (P <0.05), means with the same letter are not (P >0.03).

WSN: Water-soluble nitrogen, ADV": Acid degree valne.

Depolama boyunca 6&rneklerde kuru madde
degetlerinde  6nemli  degisme  meydana
gelmemistir (P >0.05). Emirmustafaoglu ve
Coskun (2017b) tarafindan 4 ay depolanan
Kizartmalik Kes 6rneklerinde de kuru madde
degerlerindeki degisim 6nemli bulunmamistir (P
>0.05). Calismadan elde edilen kuru madde
degerleri, Coskun vd. (2020)’nin  buldugu
ortalama degerin (%67.05) tzerindedir. Benzer
sekilde protein, tuz, asitlik (%), pH ve su aktivitesi

degerlerinde de  Onemli  bir  degisim
gbzlenmemistir (P >0.05). Yag degerleri

depolamanin  60. ve 90 gunlerinde benzer
ckmistir. Coskun  vd. (2020) Kauk Kesi
orneklerinde; ortalama olarak yag oranini %28,
protein degerini %36.59, tuz oranint %5.20, pH
degerini  3.90, asitlik degerini %1.35 ve su
aktivitesi degerini 0.76 olarak bulmuslardur.
Calismamizdan elde edilen sonuglara gére yag
degeri ve su aktivitesi degerleri arastirmacilarin
bulduklart sonuglarla benzesirken; protein orant
ve asitlik degeri arastirmactarin elde ettikleri
degerlerden dustk, tuz orant ve pH degeri ise
yiksek bulunmustur.
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Proteinlerin parcalanma diizeyini gdsteren suda
¢oziinen azot (WSN) degerlerinde depolama
boyunca 6nemli bir degisim gbzlenmemistir (P
>0.05). Asitlik derecesi degetleri (ADV) ise 30.
giine kadar artmis (P <0.05), sonraki dénemlerde
dustis gostermistir. Her iki degerin depolama
boyunca hemen hemen stabil kalmasi Katik
Kesinin buzdolabr sicakliginda ti¢ aya kadar tat ve
aromasinin degismeden saklanabilecegini
gostermektedir. Calismamizda 90. ginde elde
edilen proteoliz (WSN) degeri (%0.09), Cakir vd.
(2009) tarafindan verilen ortalama degere (%0.06)
yakindir. Lipoliz degerleri ise, Cakir vd. (2009)
tarafindan 20 Kes 6rnegi icin bulunan ortalama
(%3.62 ADV) degerinden dusik,
Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan
kizartmaltk Kes o6rnekleri icin bulunan lipoliz
degerlerinden (%0.70 e 1.03 ADV arasinda)
yuksektir.

Depolama boyunca 6rneklerde koliform grubu
mikroorganizmaya rastlanmamustir (Cizelge 7).
Orneklerde koliform bulunmayist ~calismanin
hijyenik sartlarda iretilmis olmasi bakimindan
onemlidir. Benzer gsekilde Emirmustafaoglu ve
Coskun (2017b) depolama boyunca koliform
grubu bakteriye rastlamamuslardir. Orneklerde

maya-kuf sayilari 3.29 log KOB/g ile baslamus,
depolama sonunda <1 log KOB/g’a dusmustiir.
Cakur vd. (2009) 20 Kes 6rnegi tizerinde yaptiklart
bir calismada, maya-kif sayisini en disitk 1.69 log
KOB/g, en yiksek 6.86 log KOB/g ve ortalama
3.99 log KOB/g olarak bulmuslardir. Katik Kesi
orneklerinin - vakum  paketlenerek  buzdolab1
sicakliginda depolanmasi maya-kiif gelisimini de
baskiladigi distintlmektedir. Netice olarak Katik
Kesi  oOrneklerinde  mikrobiyel  aktivitenin
yavaglamasi, daha  uzun
depolanmasina olanak saglamaktadir.

urunun sure

Katik Kesi 6rneklerinin depolama boyunca i¢ ve
dis  yuzey renk degisimleri Cizelge 8’de
gosterilmistir. Depolamanin  sonuna dogru
orneklerde i¢ ve dis ylzey L* degerleri daha
yitksek ¢ikmigsa da, degisim 6nemsizdir (P >0.05).
Ayni sekilde i¢ ve dis yiizey a* degerlerinde
depolama boyunca artis kaydedilmis, ancak bu
artts 6nemsizdir (P >0.05). Depolama boyunca dis
ve i¢ yluzey b* degerlerindeki degisim de 6nemsiz
(P >0.05) bulunmustur. Sonug olarak, depolama
boyunca diger pek ¢ok parametrede oldugu gibi
6rneklerin renk degerlerinde 6nemli bir degisim
meydana gelmemistir.

Gizelge 8. Depolama boyunca Katik Kesi 6rneklerinde meydana gelen renk degismeleri
Table 8. Color changes in Katik Kes’ samples during storage

Depolama zamani (giin) (&= £SD, n=2)

Renk Storage time (day) P& £5D, n=2)
Color 0 30 60 90

*_
L*-dus 81.97+0.750% 83.0210.728 82.6510.544x 83.97£0.071#
L *outher
a*-dis

“ 0.8910.064» 1.18%0.1209 1.31£0.318 1.50%0.1632
a*-outher

*_
b-dis 22.13%+0.537° 18.79+0.219 18.4210.6292 17.5120.3962
b*-outher

.
L 1.(‘; 79.76x0.6862 78.8511.9024 81.09£2.079 82.40%1.2309
L *inner

g
a* 1.g 1.6510.1132 1.89%0.134 1.93%0.0072 1.89%0.014
a*-inner

oy
b %Q 18.961+0.983 20.87%0.0072 20.05%1.047~ 19.01+0.134»
b*-inner

L*: Siyah (0) - beyaz (100+), a*: Yesil (-) - kirmuzt (+), b*: Mavi (=) - sar1 (+),*: Ayni satirda farklt harf tastyan
ortalamalar birbirinden farklt (P <0.05), aynt hatf tastyanlar farksizdir (P >0.05).
L*: Black (0) - white (100+), a*: green (-) - red (+), b*: blue (-) - yellow (+),*: Means with different letters in the same line are

different (P <0.05), means with the same letter are not (P >0.05).
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Depolama boyunca ¢alismamizdan elde edilen dis
yuzey L* degerleri, Emirmustafaoglu ve Coskun
(2017b)y’un  elde ettikleri dis  ylzey L*
degerlerinden (93.81-94.30) dustik, dis yiizey a* ve
b* degerleri ise arastirmacilarinkinden (ortalama
a%:-2.78, b*:14.18) yiiksektir. I¢ yiizey L* degeri
aragtirmacilarin verdigi ortalama degerden (94.89)
dustik, ic ylzey a* ve b* degerleri ise
aragtirmacilarin verdigi ortalama degerlerden (a*:
-2.11, b*: 11.69) daha yiiksektir.

Depolamanin  son giiniinde yapilan duyusal
analizlerde Katik Kesi 6rnekleri 5 puan (Pekiyi)
tzerinden degerlendirilmis ve buna gore
orneklerin gérinim puant 3.831+0.857, yapt puant
4.22%0.732, koku puani 4.00+1.085, tat puant
4£0.840 ve genel begeni puant 3.9410.802
olmustur. Ozetle hemen her duyusal 6zellik
bakimindan  6rneklerin  iyi  puan  aldiklarini
sOéylemek  miimkindir.  Panelistler  ayrica
yaptiklari ilave aciklamalarda 6rneklerde damaga
yapisma oldugunu, ancak rneklerin gayet lezzetli
ve tuzluluk oranlarinin iyi oldugunu beyan
etmislerdir. Kizartmalik Kes lzerinde
Emirmustafaoglu ve Coskun (2017b) tarafindan
yapilan calismada benzer sonuglar bulunmustur.

Bu calismada, geleneksel tretim yontemlerine ve
urin  Ozelliklerine bagh kalinarak, standart
ozellikte Katik Kesi tiretimi icin ideal kuru madde
ve yag oraninin belitlenmesi, ayrica depolama
strecinde meydana gelen degisikliklerin ortaya
konmast amaclanmustir. Calismadan elde edilen
sonugclara gore, Katik Kesi 6rnekleri tiretiminde
12 saat araliklarla 42 saatlik kurutma neticesinde
en ideal kuru madde oranmna (yaklastk %075)
ulasilabilecegi ve ayrica en begenilen 6rnek %3.1
yagl stt kullanilarak dretilen Katk Kesi (Katik
Kesindeki yag orant % 30) Ornekleri olmustur.
Ilaveten, raf émrii calismast sonuglart 6rneklerin
buzdolabt  sicakliginda ¢ ay  rahatlikla
saklanabilecegini gOstermistir. Calismadan elde
edilen sonugclar dikkate alinarak her daim standart
kalitede Katik Kesi tretimi mimkundir. Kisaca
calisma, siit sanayicisinin geleneksel Grinimiz
olan Kattk Kesini gelecek nesillere aktarmada
faydalanabilecegi 6nemli sonuclar icermektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI

Yazarlar bu makalede, diger kisiler ve kurumlar
arasinda  herhangi  bir c¢tkar  catismasinin
olmadigini beyan eder.
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