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Kurut Uretim Teknolojisi ve Kalite Niteliklerinin Belirlenmesi
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Ozet: Bu arastirma, Biskek’te tiiketime sunulan kurutlarin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite
niteliklerini belirlemek ve kontrolli sartlar altinda kurut Gretim yontemi olusturmak amaciyla yapildi.
Arastirmada, Biskek’te siit ve siit Grunlerinin satisa sunuldugu 5 ayri pazardan farkli zaman dilimlerinde
temin edilen toplam 90 numune analize alindi. Ayrica kontrolli sartlarda kurut Uretimi 6 tekerrir
halinde gergeklestirildi.

Deneysel olarak Uretilen kurut érnekler ile piyasadan toplanan kurut 6rneklerinde pH, titrasyon
asitligi (% LA ), rutubet orani, kiil ve tuz miktari bakimindan gruplar arasi istatistiki bakimdan énemli
diuzeyde farkliliklar tespit edildi (p<0.001). Mikrobiyolojik kalite nitelikleri bakimindan deneysel olarak
Gretilen kurut numunelerinde koliform grubu bakteri ve maya-kif Uremesi gorilmedi. Piyasadan
toplanan numunelerde ise <1-3.13 log10kob/g arasinda koliform, 2.48-5.06 log10kob/g arasinda maya-
kif Uremesi tespit edildi. Deneysel olarak Uretilen kurut numunelerinde ve piyasadan toplanan kurut
numunelerinde toplam canli mikroorganizma ve Lactobacillus spp. sayilari arasinda istatistiki bakimdan
onemli diizeyde farkliliklar belirlendi (p<0.001). Piyasadan toplanan numunelerde toplam canli
mikroorganizma ve Lactobacillus spp. sayilarinin daha yiksek dizeyde oldugu gézlemlendi.

Sonug olarak acikta kontrolsiiz sartlar altinda tiiketime sunulan kurut numunelerinin koliform
grubu bakteri ve 6nemli dizeyde maya-kif icerdigi, kontrolli sartlar altinda deneysel olarak (retilen
kurut numunelerinde ise belirtilen mikroorganizmalarin tGremedigi gézlemlenmistir. Bu nedenle kurut
Giretim prosesinin standardize edilmesi, hijyenik sartlar altinda Uriinlin Gretilmesi ve uygun sartlar altinda
satisa sunulmasinin, 6zellikle mikrobiyolojik kalite bakimindan énemli oldugu kanaatine varildi.

Anahtar Kelimeler: Kurut, mikrobiyolojik kalite, siit Griinleri, standardizasyon

Kurut Production Technology and Determination of Quality Characteristics

Abstract: This research was carried out in order to determine some physicochemical and microbiological
quality charactersitics of kurut which was consumed in Bishkek and establish to under controlled in
kurut production. In the study, a total of 90 samples were collected in different times from 5 different
markets in Bishkek where milk and dairy products were sale. In addition, traditional kurut production
stages was carried out under controlled conditions in 6 replicates.

There were significant differences in pH, titratableacidity (% LA), humidity ratio, ash and salt
amount in the samples collected from the markets and experimentally produced kurut samples
(p<0.001). Coliform bacteria and yeast-mold were not detected in the experimentally produced kurut
samples. In the samples taken from the markets, coliform bacteria were detected between <1-3.13
log10cfu/g and yeast-mold were detected between 2.48-5.06 logl0Ocfu/g. Statistically significant
differences were found between the kurut samples experimentally produced and collected from the
markets in terms of total viable countand Lactobacillius spp. counts (p<0.001). It was observed that the
total viable countand Lactobacillus spp. numbers were higher in the samples collected from the
markets.

As a result, coliform bacteria and yeast-mold were detected in kurut samples, which were sold
under uncontrolled conditions, in the experimental samples, produced under controlled conditions,
these microorganisms were not detected. For this reason, it has been concluded that standardization of
the kurut production process, produce and sale under hygienicand suitable conditions are especially
important in terms of microbiological quality.

Key Words: Kurut, microbiological quality, dairy products, standardization
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GIRIS

Gida maddelerini kurularak muhafaza edilmesi en eski gida muhafaza yontemlerden
biridir (1). Bu yontem yuzyillardir bitin dinyada bilinen ve kullanilan bir usuldir (2). Kurut;
kurutmak kokiinden gelen Tiirkce bir kelimedir. Xlll. Yiizyilda Orta Asya’da seyahat eden
Avrupall elgiler, kendi kitaplarinda kurutu “grut” seklinde isimlendirmislerdir (3). Cin Halk
Cumhuriyet’inin Tibet bolgesinde geleneksel olarak yak siitlinden de elde edilmektedir (4).
Diinyada kurut benzeri iriinler degisik tilkelerde farkli isimlerle anilmaktadir. Ornegin; Liibnan,
Suriye ve Irak’da “Kishk”, Misir'da “LebenZeer”, Arap llkelerinde “Labneh” ya da “Lebneh”,
Ermenistan’da “Than”, Hindistan’da “Chakka” ve “Sirkhand”, Yunanistan’da “Stragisto” ya da
“Sakoulas”, izlanda’da “Skyr” ve Danimarka’da “Ymer” kurut benzeri fermente iriinler arasinda
yer almaktadir (5). Ayrica Suriye’de “Jub-Jub” ve Irak’ta “Kusuk” adi altinda benzer yéntemler
kullanilarak Gretilmektedir (6). Turkiye’ de en fazla taninan ismi kurut olmakla birlikte fakh
bolgelerinde farkli isimlerle de taninmaktadir. Ornegin, Bolu’da “kes”, Siirt kdylerinde “gesk”
Bingol'de “kesk”, “corten”, “torak”, “terne”, Mardin civarinda da “gortan” olarak bilinmektedir(
7).

Kurut, Tirk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi'nde (8) konsantre fermente sit ve
geleneksel Grinler icerisinde yer almaktadir.

Kirgizistan Cumhuriyeti Ulusal Standardlari, Siit ve Siit Uriinleri islenmesi Hakkindaki
Teknik Yonetmelik’'te (9) kurut; yagh veya vyagsiz standartize edilmis inek sdtinden
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus saf kiltlrleri ile mayalanip yapilan;
rasgele sekilli, kiigtkleri 5 ila 20 g ve blyukleri 21 ila 50 g olabilen, yag miktari %1-26, protein
orani en az % 16 ve kuru madde miktarien az % 69 olan kuru siit Grind olarak tanimlanmistir.

MATERYAL VE METOT

Arastirma Biskek Kirgizistan’da bulunan pazarlarda acikta satisa sunulan kurut
orneklerinin kalite niteliklerinin belirlenmesi ve kontrolli sartlar altinda lretim saglamak
amaciyla deneysel kurutiiretimi olmak Ulzere 2 grup halinde yiritildi. Geleneksel yontemle
Uretilen ve satisa acik bir sekilde sunulan kurut numuneleri, Biskek’te stt ve sit Grlinlerinin
satisa sunuldugu bes ayri pazardan temin edildi. Her bir pazardan farkli zaman dilimlerinde 18
adet olmak Uzere toplam 90 adet numunenin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizleri
gerceklestirildi. Her analiz 2 paralel olarak yapildi.

Arastirmanin ikinci safhasinda yaygin olarak kullanilan, yogurttan kurut Uretimi
kontrollii sartlar altinda deneysel olarak uretildi. Uretim, Kirgizistan Tiirkiye Manas Universitesi
Veteriner Fakiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali pilot Gretim tesisinde
gerceklestirildi. Asil deneme (iretimine gecilmeden 6nce kontrolli Giretim sartlarini saglamak
amaciyla 6n denemeler yapildi. On denmeler sonrasinda Sekil 1’de belirtilen prosediire uygun
olarak deneysel kurut tiretimi gerceklestirildi. Uretim 6 tekerriir halinde yapildi. Deneysel kurut
Uretim prosediri ve analizlerin yapilacagi asamalar Sekil 1’ de gosterilmektedir.

60



Manas J Agr Vet Life Sci, 2018, 8 (1), 59-67

Gig st *

Pastorizasyon (90°C 5 dk.)

l

Sogutma (42°C-44°C)

I

Maya ilavesi (%2 oraninda)

l

inkiibasyon (42-44°C’de 5-8 saat)

|

Sogutma (+4°C’'de 1 glin)

l

Siizme (24 saat)

I

Tuzlama

l

Sekil verme (10-20) g’lik pargalar halinde)

l

l Kurutma (45°C )* ‘

* :Mikrobiyolojik ve kimyasal analiz basamagi. Numunelerin nem diizeyleri% 12-15 oldugunda kurutma islemi sonlandirildi.

Sekil - 1. Deneysel kurut tiretim prosediirii
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Fizikokimyasal Analizler
pH Tayini: pH metre (ThermoScientific Orion 3-star benchtop, USA ) yardimi ile belirlendi (10).

Asitlik Tayini: Kurut numunelerinin asitlik tayini ise AOAC 920.124’e gore % laktik asit cinsinden
belirlendi (11).

Kiil tayini:Kurut 6rneklerinin kil miktarlart AOAC 942.05’ye gore belirlendi (12).

Nem Tayini: Kurut 6rneklerinde nem miktari AOAC 948.12’ye gore belirlendi (13).

Tuz Tayini: Kurut 6rneklerinde tuz tayini Mohr metodu kullanilarak % tuz miktari belirlendi (10).
Mikrobiyolojik Analizler

Steril torbalarda ve soguk zincirde laboratuvara getirilen kurut ornekleri; aseptik sartlar
altinda 10’ar gram tartiip 90 ml Ringer sollisyonunda, stomacher’de karistirildi. Daha sonra
desimaldilisyonlart (10-6’ ya kadar) hazirlandi. Dilisyonlar hazirlandiktan sonra arastirilan
mikroorganizma gruplarina spesifik besi yerleri kullanildi. inkiibasyonu tamamlandiktan sonra 30—
300 arasindaki koloniler belirlenip sayimi yapildi (14).

Toplam Mezofil Aerob Bakteri Sayimi

Toplam mezofil aerob bakteri sayimi icin numuneler Plate Count Agara (Merck 1.05463)
dokme plak teknigiyle ekimi yapilip, 32 °C’'de 48-72 saat inkiibe edildikten sonra sayimi yapildi (15).

Lactobacillus spp. Sayimi

deMan, Rogosa and Sharpe agara (Merck 1.10660) dokme plak teknigi ile ekimi yapilip, cift
kat agar dokildikten sonra 30 °C’de 72 saat inklibe edilip sayimi yapildi (15).

Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Violet Red Bile Dekstrose agara (Merck 1.10275) dokme plak yontemi ile ekimi yapilip, 37
°C’'de 24 saat inkube edilip sayimi yapildi (15).

Maya ve Kiif Sayimi

Yeast Extract Glucose Chloramphenicol agara (Merck 1.16000) dokme plak yontemi ile ekimi
yapilip, 22 °C’de 5glin inkibe edilip sayimi yapildi (15).

istatistiksel Analiz

SPSS (IBM SPSS, Statistics 20) paket programi kullanilarak, bakteri sayilari ve fizikokimyasal
analiz sonuglari Bagimsiz Orneklerde Mann-Whitney U Testi kullanilarak degerlendirildi (16).

BULGULAR

Bu arastirma, Biskek/Kirgizistan’da 5 ayri pazarda acikta satisa sunulan kurut numunelerinin
bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik kalite niteliklerinin belirlenmesi ve kontrolli sartlarda deneysel
kurut Gretimi olmak (izere 2 grup halinde gergeklestirilmistir.

Pazarlardan temin edilen kurut numunelerin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analiz
sonuglari Tablo 1'de, kontrolli sartlarda deneysel olarak Uretilen kurut numunelerin baz
mikrobiyolojik ve fizikokimyasal analiz sonuglari Tablo 2’de,deneysel kurut numuneleri ile piyasadan
toplanan kurut numunelerinin fizikokimyasal nitelikleri Tablo 3’de, deneysel kurut numuneleri ile
piyasadan toplanan kurut numunelerinin mikrobiyolojik nitelikleride Tablo 4’de gosterilmektedir.
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Tablo-1. Pazarlardan temin edilen kurut numunelerinin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri (n=90)

Kimyasal Nitelikler Min Max Ort+SD

pH 3.87 4.67 4.13+0.15
Titrasyon Asitligi % LA 1.62 3.24 2.32+0.34
Nem % 5.38 25.26 15.54+4.87
Kul% 6.65 22.42 12.02+3.31
Tuz% 7.72 18.72 12.51+2.24

Mikrobiyolojik Nitelikler(log10kob/g)

Toplam Canh Mikroorganizma 2.70 498 4.06+0.50
Koliform Grubu Bakteri 0.00 3.13 1.33+1.37
Maya-Kif 2.48 5.06 3.82+0.55
Lactobacillus spp. 0.00 4.90 2.79+1.15

Tablo-2. Deneysel kurut numunelerinin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik nitelikleri (n=6)

Kimyasal Nitelikler Min Max Ort+SD

pH 4.25 4.35 4.29+0.04
Titrasyon Asitligi % LA 2.16 2.88 2.4910.26
Nem % 16.43 18.97 17.59+£1.05
Kil% 11.40 13.50 12.52+0.84
Tuz% 8.19 8.89 8.5840.32
Mikrobiyolojik Nitelikler (log10kob/g)

Toplam Canli Mikroorganizma <1 2.61 1.41+1.29
Koliform Grubu Bakteri UG UG 0.00+0.00
Maya-Kif UG UG 0.00+0.00
Lactobacillus pp. <1 2.48 1.10+0.41

UG: Ureme gériilmedi

Tablo-3. Deneysel kurut numuneleri ile piyasadan toplanan kurut numunelerinin fizikokimyasal nitelikleri

Uriin
Fizikokimyasal Nitelik Deneysel Piyasa Uriinii p
X+SX X1SX
pH 4.29+0.04 4.13+0.15 0.003
Titrasyon Asitligi % LA 2.4910.26 2.3210.34 0.181
Nem % 17.59+1.05 15.54+4.87 0.372
Kul % 12.02+3.31 12.52+0.84 0.505
Tuz % 8.58+0.32 12.51+£2.24 0.000

Tablo-4. Deneysel kurut numuneleri ile piyasadan toplanan kurut numunelerinin mikrobiyolojik nitelikleri
(log10kob/g)

Uriin

Mikroorganizma Deneysel Piyasa Uriinii p

X1SX X1SX
Toplam canl 1.41+1.29 4.06+0.50 0.029
mikroorganizma
Koliform grubu UG 1.37+1.33 0.000
bakteri
Maya-Kiif UG 3.82%+0.55 0.000
Lactobacillus spp. 1.01+0.41 2.79+ 1.15 0.000

UG: Ureme goériilmedi. p<0.001

Deneysel kurut numunelerinin pH, titrasyon asitligi ve nem degerlerinin, piyasadan toplanan
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kurut numunelerinden yiiksek oldugu, kil ve tuz degerlerinin ise disiik oldugu goézlemlenmistir.
Gozlemlenen bu farkhhklarin ise istatistiki bakimdan o6nemli oldugu tespit edilmistir (Tablo 3;
p<0.005; p<0.001).

Tuzluluk bakimindan yapilan duyusal panel degerlendirmesinde piyasada toplanan kurut
numunelerinin daha tuzlu oldugu belirlenmis bu durumun kimyasal analiz sonuclari ile paralellik
gosterdigi gozlemlenmistir.

Deneysel kurut numuneleri ile piyasadan toplanan kurut numuneleri arasinda incelenen
mikrobiyolojik kalite nitelikleri arasinda istatistiki bakimdan onemli dizeyde farkliliklar tespit
edilmistir (Tablo 4; p<0.001).

TARTISMA

Kurut orneklerinin pH degeri 3.87-4.67 arasinda tespit edilmistir (Tablo 1). Elde edilen bu
degerler bircok arastirmacinin (3,4,17,18) bildirdikleri degerler ile benzer oldugu; bazi arastirmacilarin
(5,19) bildirdigi degerlerden ise diisik oldugu gozlemlenmistir. Bu farkhlik muhtemelen
arastirmacilarin, kurut retiminde bitki kullanmasindan, Gretim asamasinda pH orani farkli yogurt veya
yaylk alti kullanmasindan, fermantasyon siire ve sicakhgindan kaynaklanmaktadir. Bu durum
fermantasyon sire ve sicakligina bagh olarak ortamda bulunan laktik asit bakterilerinin aktiviteleriyle
aciklanabilir.

Bu arastirmada titrasyon asitligi (% LA) 1.62-3.24 arasinda ortalama 2.32+0.34 olarak
belirlenmistir. Bu deger bazi arastirmacilarin (3,7,17,20) belirttigi degerler ile benzerlik gosterirken,
bazi arastirmacilarin (5,18,19) bildirdikleri degerlerden farkli oldugu goézlemlenmistir. Kurut
orneklerinde titrasyon asitligi oranindaki farkliliklar muhtemelen, Gretim asamasinda, asitlik orani
farkli yogurt veya vyayik alti kullanilmasindan, c¢esitli bitkilerin Gretimde kullanilmasindan,
fermantasyon siire ve sicakhgi gibi etkenlerden kaynaklanabilir.

Kurut numunelerinin nem orani %5.38- % 25.26 arasinda ortalama % 15.54+4.87 olarak tespit
edilmistir. Bu deger bazi arastirmacilarin (3,5,7) bulgulari ile paralellik go6sterirken bazi
arastirmacilarin (18,19) tespit ettigi degerlerden farkhlik gosterdigi gorlilmustir. Gozlemlenen
farklihklar, muhtemelen Uretim esnasinda uygulanan kurutma siresine, ortam sicakligina ve kurut
numunelerinin blytkligine baglanabilir. Kurutma siresinin uzun veya kisa olmasi, sicakligin disiik
veya yuksek olmasi, kurutmaya alinan kurut numunelerinin blyuklGgl, Griinden farkl seviyelerde
rutubet azalmasini ve nihai Grlinlin farkli nem igermelerine neden olabilecektir. Ayrica lGriiniin nem
dizeyi kati madde miktarinda da farkhliklarin olusumunu saglayabilecektir.

Kurut numunelerinin % kil orani % 6.65- % 22.42 arasinda, ortalama % 12.02+3.31 olarak
tespit edilmistir. Tespit edilen bu degerler bazi arastirmacilarin (3,5,7,21) belirttigi degerler ile
benzerlik gosterirken, bircok arastirmacinin (17,18,20) ileri surdugl degerlerden farkli bulunmustur.
Bu farkhliklarin, muhtemelen Grtine ilave edilen tuz miktarina, Grintn kati madde miktarina ve Uriine
farkli tat ve aroma olusturmak amaciyla ilave edilen bitkilerden kaynaklanabilecegi distnilmektedir.

Bu arastirmada piyasadan toplanan numunelerin tuz miktari % 7.72- % 18.72 arasinda,
ortalama %12.51+2.24 olarak tespit edilmistir. Tespit edilen bu degerler bazi arastirmacilarin ( 3,5,7)
bildirdigi degerler ile benzerlik, bazi arastirmacilarin ( 7,17) bulgularindan ise farklilik gostermektedir.
Numunelerin tuz oranlarinda belirlenen bu farkhliklar, muhtemelen Uretim esnasinda kullanilan tuz
miktarindan ve kurutma esnasinda numunelerin icerdigi nem miktarinin dizeyinden
kaynaklanabilmektedir. Numunelerin nem miktarinin diisiik veya yiksek olmasi artan veya azalan kati
madde miktarina bagh olarak tuz miktarlarinda farkliliklarin olusumuna neden olabilmektedir.

64



Manas J Agr Vet Life Sci, 2018, 8 (1), 59-67

Kontrolli sartlarda deneysel olarak iretilen kurut numunelerinin pH, titrasyon asitligi ve nem
degerlerinin, piyasadan toplanan kurut numunelerinden yiiksek oldugu, kiil ve tuz degerlerinin ise
diusik oldugu gozlemlenmistir. Gozlemlenen bu farkliliklarin ise istatistiki bakimdan 6nemli oldugu
tespit edilmistir (Tablo 3; p<0.005; p<0.001). Belirlenen bu farkhliklar kontroli sartlar altinda tretim
gerceklestirmenin daha sabit degerleri olusturacagl kanisini uyandirmaktadir. Ayrica tuz ve kil
miktarinin disiik olmasi Olgllebilir ve oransal olarak uygun miktarda tuz katiminin, Griinin tuzluluk
dizeyini kabul edilebilir seviyelere distrecegini ve buna bagh olarak daha sabit bir mineral madde
icereceginin olusabilecegini gbstermektedir.

Pazarlardan temin edilen kurut numunelerinin toplam canli mikroorganizma sayisi 2.70- 4.98
log10kob/g olarak tespit edilmistir. Kurut drneklerinde bulunan bu deger (5) bildirdigi degerden fazla;
bazi arastirmacilarin (3,7) bulgulari ile benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. Toplam canl
mikroorganizma sayilarindaki bu farkhliklar muhtemelen Uretim esnasindaki kontaminasyonlardan,
muhafaza sartlarindan ve satis esnasindaki hijyenik kosullardan kaynaklanmaktadir.

Bu arastirmada piyasadan temin edilen kurut numunelerinin koliform grubu bakteri sayisi <1-
3.13 log10kob/g arasinda tespit edilmistir. Aydemir Atasever (7) kurut numunelerinde koliform
bakteri sayisini <1- 8.9x103 kob/g arasinda, ortalama 3.7x102+1.5x103kob/g; Patir ve Ates (3) <1-
2.50x103kob/g ortalama 2.79x102 + 6.33x102; Dogan (17) <1-1.61x102 kob/g; Soltani (18) ise
kurutlarin % 5’inde <1 kob/g ve % 10’unda 10-102 kob/g arasinda oldugunu belirtmislerdir. Baz
arastirmacilar (3,7) kurut numunelerinde koliform grubu mikroorganizma bakimindan 6nemli
farkhliklarin oldugunu bildirmislerdir. Arastirma sonuglari bu gortsii destekler mabhiyettedir.
Mollabash ve Aydemir Atasever (5) kurut numunelerinde koliform grubu bakteriye rastlamadiklarini
bildirmislerdir. Ayrica Soltani (18) incelenen kurutlarin hi¢cbirinde Escherichia coli tespit edilemedigini
bildirmistir. Bazi arastirmacilar (4,20) kurut 6rneklerinin koliform grubu bakteriler yoniinden glvenli
oldugunu bildirmislerdir. Kontaminasyonun gostergesi olarak kabul edilen koliform grubu bakterilerin
kurt numunelerinde tespit edilmesi Grinlerin hammadde, lretim, muhafaza ve satis noktalarinda
hijyen kurallarinin yeterince saglanmadiginin gostergesidir. Ayrica Cift¢i (19) arastirmasinda kurut
yapiminda kullanilan bazi bitki ekstraklarinin E.coli Uzerinde antimikrobiyal etki gosterdigini
belirtmistir.

Bu arastirmada kurut numunelerinin tamaminda maya ve kif varhgl goézlemlenmistir.
Arastirmada maya-kif sayilar 2.48-5.06 log10kob/g, ortalama 3.82+0.55 log10kob/g oldugu tespit
edilmistir. Belirlenen maya-kif sayisi bazi arastirmacilarin (3,7,17) ile benzerlik gosterirken bazi
arastirma (4,20) sonuglarindan disik bazi ¢alisma (5,6,18) sonuglarindan yiliksek oldugu
gOzlemlenmistir. Arastirilan kurut numunelerinin tamaminda maya ve kif bulunmasi Grindn,
Uretimin her asamasinda, tasima depolama ve satis noktalarinda 6nemli bir kontaminasyona maruz
kaldigini gbstermektedir.

Arastirmada kurut numunelerinde Lactobacillus spp. sayisi <1-4.90 logl0 kob/g ortalama
2.79+1.15 log10kob/g oldugu gozlemlenmistir. Arastirmada gézlemlenen Lactobacillus spp. sayilari
Mollabash ve Aydemir Atasever (5)in bildirdigi degerden vyiksek, bazi arastirmacilarin
(3,4,7,17)belirttikleri degerden disik oldugu gorilmustir. Kurutlarin ihtiva ettigi Lactobacillus spp.
sayisindaki farklihk kullanilan hammadde, starter kiltir, ilave edilen tuz miktari, (iretim ve depolama
alanlarindaki 1si ve nem miktarindan kaynaklanabilecegi diisiinilmektedir.

Deneysel kurut numuneleri ile piyasadan toplanan kurut numuneleri arasinda incelenen
mikrobiyolojik kalite nitelikleri arasinda istatistiki bakimdan 6nemli dizeyde farkhliklar tespit
edilmistir (Tablo 4; p<0.001). Deneysel olarak kontrollii sartlarda Uretilen kurut numunelerinin
toplam canli mikroorganizma sayisi ortalama 1.41+1.29 logl0 kob/g; piyasadan toplanan
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numunelerde ise 4.06+0.50 log10 kob/g olarak tespit edilmis ve istatistiki bakimdan gruplar arasi
onemli dizeyde farkhlik bulunmustur (Tablo 4; p<0.005). Bu durum kontrolli sartlarda Gretim
yapmanin, Urliniin mikrobiyal yiki bakimindan olumlu yénde etkisinin olacagini géstermektedir.
Deneysel olarak kontrollG sartlar altinda Gretimi gergeklestirilen kurut numunelerinin higbirinde
koliform grubu bakteri ve maya-kif tGremesine rastlanilmamistir. Oysa piyasadan toplanan kurut
orneklerinde sirasiyla koliform bakteri ve maya-kiif sayisi 1.37+1.33 logl0 kob/g; 3.82+0.55 logl0
kob/g olarak tespit edilmis ve gruplar arasi istatistiki bakimdan 6nemli dizeyde farkliliklar tespit
edilmistir (p<0.001). Bu durum bazi arastirmacilarin (4,20)" da ifade ettikleri gibi, eger kontrolli
sartlar altinda Uretim gerceklestirilir ve uygun sartlar altinda driin satisa sunulursa koliform grubu
mikroorganizmalar acisindan kurut, glvenilir bir Griin olarak kabul edilebilir. Diger taraftan
kontaminasyon onlenir ve hijyenik sartlar altinda gida glivenligi sartlari olusturulabilirse kurut maya-
kiaf bakimindan da gilvenilir bir Griin olma 6zelligine sahip olabilir.

SONUC VE ONERILER

Pazarlardan toplanan numunelerin disitk diizeyde su icermesi ve asitliginin ylksek olmasina
ragmen belli dizeyde maya-kif ile koliform grubu bakteri icerdigi tespit edilmistir. Bu durum kurut
orneklerinin Uretim, muhafaza ve satis noktalarinda yeterince hijyenik kosullara uyulmadiginin bir
gostergesi olarak kabul edilmektedir. Nitekim deneysel olarak kontrolli sartlar altinda Uretilen ve
muhafaza edilen kurut érneklerinde anilan bakteri gruplarinin Gremedigi belirlenmistir.

Yapilan analizler sonucunda kurut orneklerinin pH degeri, rutubet miktari, tuz orani ve
titrasyon asitlik derecesi de oldukga genis bir varyasyon gosterdigi tespit edilmistir. Kurut érneklerinin
fizikokimyasal kalite niteliklerinde bu derece farkliliklarin gézlemlenmesi; hammadde olan yogurtun
farkh asitlikte olmasi, tretim metotlarinin 6zellikle de kurutma siiresi, ortam sicakligi, bitki ekstrakt
kullanilmasi ve farkli oranlarda tuz ilave edilmesinden kaynaklandigi distintilmektedir.

Sonug olarak; kurut tretim prosesinin standardize edilmesi, liretime endustriyel bir boyut
kazandirilarak ticari bir Giriin haline donustlriilmesi, rutubet dizeyi dikkate alinarak yari sert sert ve
cok sert kurut seklinde siniflandirma yapilmasi, paketleme yontemlerinin gelistirilmesi, raf 6Gmrinin
belirlenmesi, mevcut standartlara uygun Uriin Uretiminin saglanmasi bakimindan denetim
yontemlerinin gelistirilmesi, satis sartlarinin olusturulmasi, detayli arastirmalarin yapilmasi ve trinin
besinsel, duyusal, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kalite parametrelerinin bitlinliyle ortaya
konulmasi, Grinin durumu netlik kazandirilarak cografik isaretleme yoniinde c¢alismalarin yapilmasi
Onerilebilir. Ayrica Uretimde kullanilan sitlerin; hijyen kurallarina dikkat edilerek sagilmasi ve
anormal sit olarak kabul edilen sitlerin Uretimde kullanilmamasi, bu baglamda, kurut Gretimi yapan
bireylerin bilin¢lendirilmesi, hijyen ve sanitasyon konularinda egitimler verilmesi yerinde bir faaliyet
olacaktir.
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