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ORDU VE YORESINDE iMAL EDILEN KE$IN YAPILISI VE BAZ|
OZELLIKLERi UZERINDE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON SOME PROPERTIES OF KES PRODUCED IN
ORDU AND ITS SURROUND

Zokai TARAKGI, Erdogan KUCUKONER, Bayram YURT
Yizined Yil Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bélimi Van

OZET: By aragtrmada Ordu ifinin defigik ydrelerinde iretilen Kegin yapim teknidi ve satiga sunulan Keglerden 20 adet 8mek Gizerinde
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizler yapilmigtrr. Kimyasal analiz sonuglarina gére ortalama degerler gdyledir: kurumacdde oran %68.03,
su orani %31.97, yad oram %11.35, yadsiz kurumadde oram %586.68, kiil orani %8.33, tuz orani %7.08, protein oram %42.34, pH 3.9 vs
litrasyon asiligi %2.64 (laktik asit cinsinden) dor. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gdre; toplam bakteri sayisi 5.981 log/g, maya ve kif sayis|
4.686 log/g, laktik asit bakteri sayis| 4.466 log/g, proteoiitik bakteri sayis! 4.536 log/g ve lipolitik bakteri sayis| 3.930 Iog.fg olarak bulunmugtur.
Analize tabi tutulan Keg &rneklerinde koliform grubu bakteriye rastlanmarmgtir,

ABSTRACT! In this study, some properties and production mathod of Kes were determined. According to the chemical results avarage
drymatter 88.03%, water cantent, 31.97% fat content 11.35%, non-fat drymater 56.68%, total ash content 8.33%, salt 7.08%, protein 42.34%,
PH 3.9 and fitratable acidity 2.64% (factic acid} were obtained. The results of microbiological analyses as followed total bacterial count 5.981
log/g, mold and yeast nunbers 4.686 log/g, number of lactic acid bacteria 4.468 log/g, proteciotic bacteria 4.536 log/g and lipholitic bacteri
counts 3.930 log/g. Coliform bacteri were not seen on the Kes samples analysed.

GiRis

Sutdn viicut igin en iyi degerlendirme sekii, siiphesiz onun dogrudan dogruya siit ofarak igilmesiyle
mimkdndir, ancak yolla ihtiva etti§i degerli besin maddelerinden maksimum gekilde yararlanilabilir. Stittin
igilerek tiketimi her zaman mimkin olmaz. Siitin hacimli olmas:, naklinin zor olmasi ¢abuk bozulmas gibi
sebeplerden dolay! daha dayanikli mamilllere iglenmesi gerekmektedir.

Ulkemizde tretilen bilinen yaygin sit triinleri diginda yerel nitelikli Orinler incelenip, gelistiriimeli ve
teknolojik Gretim igin gaba harcanmahdir. Universitelerin ilgili bélimleri bélgesel aragtirmalar yaparak Gretilen
Urdnler Gizerinde detayli aragtirmalarla yéresel rinlerimizi endiistriye kazandirma yoliart araniimalidir. Bundan
dofay! bu ¢aligmada Karadeniz bélgesinin yéresel bir Girinii olarak Keg'in elde edildigi hammadde ve dretim
tekniginin edilmesi, baz! fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklerinin ortaya konulmasi amaglanmigtir.

Bugiin Glkemizde bagta Dogu Anadolu bélgesi olmak tizere bir kisim yérelerde tereyag yegurttan
yapilmaktadir. Yogurt bir miktar suyla karistinidiktan sonra, bélgenin &zellik ve geleneklerine gére, cesitli
yayiklardan gegirilmek suretiyle yad! alinan yogurdun kalan kismi, yurdumuzun hemen her tarafinda “ayran”
adyla bilinir, Beslenme degeri Ustiin ofan ayran, yad diginda silt sekeri, protein ve mineral maddeler gibi sttin
besin maddelerinin tamamina yakin kismini icermektedir. Ayranin dayaniklih§! site oranla fazla olmasina
ragmen, ézellikle iretildigi aile isletmelerinde niteligini bozmadan uzun siire saklanmas) miimkin degildir.

Bu nedenle, halkuimiz yiiksek protein degeri olan ayrandan da yararlanma yoltarin aramig ve ondan
cesitli gekillerde faydalanmasini bilmigtir. Karadeniz Bélgesinin ézellikle Ordu ve gevresinde Uretilen kuruta
benzer” ‘Keg” adiyla bilinen bir siit iUriintimiiz de bunlardan birisidir. Bu tiir Griinler toplumumuzun
beslenmesinde énemli bir yere sahiptir. Yéresel bir iiriin olan Kes icerdigi yiiksek miktardaki protein nedeniyle,
bélge halkimin hayvansal protein ihtiyacini kargilamada énemilidir. Ayrica aileler bunu satarak ek bir gelir elde
ederler. Bu galigma, bu drinin daha iyi taninmas,, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyoloji Gzelliklerinin tespit
edilmesi icin planlanmgtir,



296 GIDA YIL: 26 SAYI : 4 TEMMUZ-AGUSTOS 2001

Bu {riniimize benzer Uriinlerde yapitan galigmalardan bazilan agagida verilmistir.

Kurut (izerinde yapilan bir aragtirmada, ortalama kurumadde orani %80.03, su orani %19.97, yag oran
%11.07, protein orani %52.35, kil oran) %4.80, tuz oram %:9.11, dijer maddeler %2.70 ve asitlik derecesi 21.2
SH olarak bulmustur (ERALP, 1953),

AKYUZ VE GULUMSER (1987)in, yaptig diger bir aragtrmada ise; kurut éreklerine ait ortalama
de@erler sbyledir; kurumadde orani %79.69, su oram %20.31, yag oran %10.58, yadsiz kurumadde orani
%68.12, protein oran %52.88, kil orani %11.06, tuz oran %9.66, ve asitlik derecesi 59.758H sgeklindedir.
Orneklere ait total mikroorganizma sayis| 8.4x103 adet/g, maya ve kiif sayisi 5x103 adet/g olarak bulmusglar
ve koliform grubu mikroorganizmaya rastlamadiklarin belirtmiglerdir.

Van ve yéresinde imal edilen kurutlar Dzerinde yapian bir arastirmada ortalama olarak kimyasat bilegim
style tespit edilmistir. Kurumadde %85.51, su %:14.48, yag 9%8.52, protein %54.64, kil %14.88, tuz %12.18,
yagsiz kurumadde %77 ve laktikasit cinsinden titrasyon asitligi %1.18'dir. Mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gdre, ortalama total bakteri sayis1 1.40x104 adet/g, maya-kif sayisi 1.4x102 adet/g, lipolitik mikroorganizma
sayisi 1.4x102 adet/g geklinde bulmuglardir, Analize tabi tutulan kurut érmeklerinde koliform mikroorganizmaya
rastlanmamigtir {AKYUZ ve ark., 1993).

Malatya ile ve cevresi ydresel olarak Oretilip, deri tulumlarda olgunlagtinilarak tiketime sunulan
gokeleklerin baz) kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusat dzellikleri aragtinlmsgdir. Buna gére incelenen drneklerin
ortalama olarak kurumadde %:38.33, yad %5.13, kurumaddede yag %13.19, kil %4,33, kurumaddede kul
%11.18, tuz %.8.77, kurumadde tuz %9.72, asitlk %1.06 laktik asit ve pH 4.97 olarak saptanmistir.
Mikrobiyolojik analiz sonuglan ise; toplam bakteri 339.3x104 adet/g, maya-kif sayis1 62.4x104 adet/g, koliform
24.13x102 adet/g, psikrofilik bakteri sayis: 3.8x102 adet/g termofilik bakteri sayisi 27.6x104 adet/g'dir.
Orneklerin duyusal puanlan ise; tat 27.68, yapi ve kivam 18.08, gériinig 25.36, koku 8.93 olmug ve toplam
puan 100 Uzerinden 89.67 bulunmugtur (KEVEN ve ark., 1998).

KESIN YAPILISI

Ordu ve yoresinde imal edilen Kes, yodurdun yayilarak yad alindiktan sonra geriye kalan kisimdan
{ayran) yapilan kurut benzeri bir (iréindiir. Ayrana az miktar tuz {%0.5) katilarak 1siiimasi suretiyle géktiriillr
ve elde edilen gdkelegin suyunun iyice sizdlip igine %1-5 oraninda $uz katilarak yodrulmasi ve bez torbalara
konup baskiya alinmasiyla suyun bilyiik bir kisninin uzaklagtinlmas saglanir. Bu gekilde bir kag giin baskida
kaldiktan sonra tekrar yogurma i§lémi yapibr. Bu agamay! takiben ¢okelek saglam bez torbalara konarak tekrar
Uzerine agirik birakiir. Daha sonra golgede kurumaya birakibir. Kuruma sirasinda Kesglerde bosgluk
kalmamasina &zen gdsterilir ve bu sekilde yapinin bozulmadan kurumasi saglanir. Son yillarda Kesgin
tiketimini daha cazip hale getirmek amaciyla gokelede %20-30 oramnda yadh beyaz peynif telemesi
katildiktan sonra yogrulup basimi yapilmaktadir. Kuruduktan sonra Kes kitlesinde mozayik yapida peynir
parcalan gériimektedir,

Analizini yaptg@imiz keglerden 7,10,11,12,13,19 ve 20 nolu érneklerde peynir katkisina rastlanmighr,
Kurutulan keglerin agiriklan 2 ile 5 kg arasinda degigmektedir. Keg, sabah kahvaltilarda, makarnalara katk
olarak ,borek yapiminda, kullanildig: gibi bolgese! bazi yemek gesitlerinde de kullanilmaktadr.

MATERYAL ve METOT

Materyal

Ordu ili ve gevresinden sansa bagh olarak 20 adet keg 6rnegi bez torbalar igerisinde alinmigtir ve bu
6rekler kisa sirede Yoziincl YiI' Universitesi Ziraat Fakiltesi Gida Mihendisligi Bslimi aragtirma
laboratuvarina getirilmis ve steril kaplara keslerden &mek ahimi yapilmigtr. Kes drneklerinin analizleri
tamamlanincaya kadar buzdolab: sartlaninda saklanmgtir.
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Metot

Kimyasal Analizler

Keg drneklerinde; toplam kurumadde, yag, kiil ve protein tayinleri KURT ve ark. (1996) tarafmdan
verilen metotlarla yapiimigtir. Tuz tayininde KAPTAN (1969), pH ve titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden)
tayinleri DEMIRCI ve GUNDUZ (1994)uin belirttigi metotiar kutlanilmigtir.

Mikrobiyolojik Analizler

Toplam Mikroorganizma sayisi igin Plate Count Agar (Oxoid) kullanilmigtir {(NUNEZ ve ark, 1986)

Maya ve Kif sayiminda Patato Dextrose Agardan (Oxoid) yararlamimigtir (TEKINSEN ve ATASEVER,
1994).

Keliforr mikroorganizma saytsini belirlemede besi yeri olarak Violet Red bile Agar {Oxoid) kullamimigtir
{HAUSLER, 1972; SPECK, 1990).

Laktik asit bakterilerinin aranmasinda MRS agar (Oxoid)'dan yarartanilmigtir (SPECK, 1990)

Proteolitik mikroorganizma sayiminda Plate Count Agar {Oxaid) kullanmilmigtir (SPECK, 1990).

Lipolitik mikroorganizma sayiminda besiyeri olarak Nutrient Agar (Merk) ve yag emisyonu igin misir z{i
yadt ve indikatér olarak Nil mavisi kullanitmistir (KOSKER, 1976).

ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA

Kimyasal Ozellikler ile ilgili Aragtirma Bulgulan

Kes drneklerinde yapilan kimyasat analiz sonuglar Cizelge 1'de verilmigtir. Buna gére kurumadde orani
en diiglik %60.69, en yiksek %78.40 ve ortalama %#68.03'dir. Elde edilen sonuglan kargilagtinrsak; kurut
drneklerinde bulunan (AKYUZ ve GULUMSER , 1987; AKYUZ ve ark., 1993) degerlerden daha diisitk, KEVEN
ve ark (1998)'nin ¢tkelekte buldukiar dederlerden daha yiiksektir.

Su orani Gizelge 1'de gérildiigl gibi %21.60 ile %39.31 arasinda degug:mlg: ve ortalama %31.87
bulunmusgtur.

Kes &rneklerinde bulunan yag oranlari en distik %4.5, en yilksek %23.5 ve ortalama %11.35 olarak
elde edilmigtir. Bu farkiligin nedenleri; keg drneklerinin yapildig: ayranlarin degisik aile igletmelerinde farkl
usullerle elde edilmesinden ve keglere degigik oranlarda peynir katilmasindan ileri gelmekiedir. Keg
drneklerinde buldugumuz ortalama yag oranlari ERALP'tn (1953), AKYUZ ve GULUMSER'in (1987), Akyiiz ve
ark. {1993)'nin kurut éreklerinde bulduklari degerierden daha yiiksek olarak gézlenmigtir. Bunun asil nedeni
Kes drneklerinde peynir katkisimn bulunmasindan kaynaklanmigtir.

Analize tabi tutulan Kes drneklerinin protein oranlan; en diigiik %31.22, en yiksek %50.68 ve ortalama
%42.34 olarak bulunmustur (Gizelge 1). Bulunan ortalama degerler KEVEN ve ark (1998)'nin ¢okelekte
bulduklari dederden oldukga ylksek, ERALP (1953), AKYUZ ve GULUMSER (1987) ve AKYUZ ve ark.
{1993)'min kurut drneklerinde bulduklar dederlerden daha digiktir.

Toplam mineral maddeyi gdsteren kiilin Kes &rneklerindeki % oranlart en diisik %4.36 en ylksek
%14.23 ve ortalama %8.33 seklinde bulunmugtur (Gizelge 1).

Tuz direkt olarak siit Urinierinin tad ve aromasini etkiler, su akfivitesini disirir, istenmeyen
mikroorganizmalarin gelismesini dnler, Gizelge 1'in incelenmesinden de gorilecedi gibi, Keg érneklerine ait tuz
oranlar en disik %2.84, en yliksek %13.19 ve ortalama %7.08 olarak bulunmugtur. Elde edilen tuz degderleri
kurutlarda bulunan dederlerden daha disiik (ERALP, 1953; AKYUZ ve GULUMSER, 1987; AKYUZ ve ark.,
1993} gokelekte bulunan tuz dederlerinden daha ylksektir (KEVEN ve ark., 1998).

Gizelge 1'den izlenecegi gibi, Keg drneklerine ait yagsiz kurumadde miktar %43.49-%64-98 arasinda
degismis olup, ortalama deger %56.68'dir.
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Cizelge 1. Keg Orneklerinin Kimyasal Bilesimi

Ornek No Kurumadde Su " Yag Protein Kiil Tuz Y.KM1 | Tit As?, pH
% % % % % % %
1 67.23 32.77 7.5 48.75 497 37 59.73 3.08 354
2 60.69 39.31 6.0 39.86 12.62 12.03 54.69 2.18 4.19
3 6745 32.55 8.0 44,52 6.82 5.27 59.45 2.02 341
4 66.71 33.29 12.0 46.13 5.67 4.9] 54.71 2.88 4.12
] 75.08 24.92 9.5 50.68 6.33 4.21 65.58 1.96 3.63
6 65.07 34.93 11.0 3921 817 6.74 54.07 291 4.16
7 70.86 29.14 6.0 4236 7.15 5.62 54.86 326 345
8 64.81 3519 6.5 45.37 6.42 6.15 58.31 2.14 4,05
9 68.06 31.94 9.0 47.61 7.86 741 39.06 3.25 3.68
10 64.93 35.07 13.5 36.78 8.71 7.%4 51.43 2.84 4.08
11 76.17 2383 235 | 4147 4.36 284 | 5267 334 3.37
2 66.42 33.58 16.0 33.18 10.24 8.61 50.42 2.49 4.02
13 78.40 21.60 19.0 43.63 5.08 324 59.40 1.49 181
14 65.68 - 34.32 . 2.0 4213 | 795 &M 56.68 : 272 374
15 - 62.86 37.14 4.5 41.06 14.23 1319 5836 | 324 421
16 68.05 31.95 7.0 42.81 10.40 8.16 61.05 246 4.17
17 70.48 29.52 5.5 49.72 11.56 10.07 64.98 2.68 3.82
18 69.81 30.19 7.0 48.36 7.93 7.21 62.81 3.19 407
19 67.27 32.73 15.5 32.03 9.236 8.15 51.77 2.62 3.84
20 64.49 3551 21.0 31.22 10.78 9.41 43.49 2.09 4.24
En Digiik 60.69 21.60 4,5 31.22 4.36 2.34 43.49 1.49 337
En Yiik, 78.40 39.31 23.5 50.68 14,23 13.19 64.98 3.26 424
Ortalama 68.026 31.974 11.350 42.340 8.33 7.080 56.676 2.642 388

! = Yagsiz Kurumadde
2 = Titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden)

Titrasyon asitlifi (% laktik asit cinsinden) %1.49 ile %3.26 degerleri arasinda degismis ve ortalama
%2.64 olarak tespit ediimigtir. Belirtilen titrasyon asitliji degerleri baz: kurut galigmalaninda bulunan
degerlerden daha yiksek (ERALP, 1953; AKYUZ ve GULEMSER, 1987)tir. AKYUZ ve ark. {1993)nin Van
yoresinde dretilen kurut drneklerinde bulduklan degerlere benzer gikmigtir. Keg érneklerinde belilenen pH
degerleri 3.37-4.24 arasinda degismig ve ortalama pH degeri ise 3.88 olarak tespit edilmigtir.

Kimyasal degerler yoniinden Kes &rnekleri arasindaki farkliliklar; énemii élgiide hammadde olan ayran
ve peynir katkisindan ve Gretim metodlarimin ayni olmasindan, kurutma siresinin ve kurutma sicakhgmin farkl
olmasindan kaynaklandigini sdylemek mimkindir.

Mikrobiyolojik Ozelliklere At Aragtirma Bulgulan

Keg &rnekleri lizerinde yapilan mikrobiyolojik analiz sonuglan Gizelge 2'de verilmigtir. Gizelgeden de
gorilecedi zere, drneklere ait total mikroorganizma sayilar 4.32 log/g ile 6.53 log/g arasinda degismis ve
ortalama 5.981 log/g olarak hesaplanmistir. Belirledigimiz degerler benzer araghrmalarda elde edilen
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degerlerden daha yiiksek (AKYUZ ve GULUMSER, 1987; AKYUZ ve ark.1993) oldugu gériilmigtir. Bunun
nedeni Kesin kurutlara gére daha az kurumaddeye sahip olmasidir. KURT ve CAGLAR (1988)'in Peskiiten i iGin
bulduklar: degerlerden oldukga dligiiktir.

Keg Orneklerine ait maya-kiif sayilanna bakildiginda en digiik degerin 3.28 log/g, en yﬁksek degerin
5.38 log/g ve ortalama degerinde 4.686 log/g oldugu tespit edilmigtir (Gizelge 2). Elde edilen bu ortalama deger
AKYUZ ve ark. (1993Ynin kurut 8meklerinde bulmug clduklan ortalama 3.15 log/g defjerinden yiiksek ¢ikmigtir,
KEVEN ve ark. (1998)'nin ¢ikelek Uzerinde buldugu ortalama degerden diisik olmusgtur.

Grda maddelerinde 6zellikle koliform grubu bakterilerin bulunmasi, diger patojen mikroorganizmalarin
da varhginin bir gdstergesi olarak kabul edilmektedir. Analiz eden Kes dmeklerinin hig birinde koliform grubu
bakterilere rastlanmamistir. Aym sonug kurutlar dzerinde yapilan aragtirmalarda da gézlenmigtir, Bu ve benzeri
driinlerde su oraninin gok diigiik

olmas, iretim esnasinda kay- Cizeige 2. Keg Orneklerine Ajt Mikrobiyelojik Analiz Sonuglari
natma igleminin yaptimas: ve

yiiksek oranda tuz ilave edilmesi O:l:gklgNﬂ To:;ﬁgak. Mz:z;;;(uf Lakl.:gsl.:ak. Prutetll(::;lgc Bak. Lil;::;lligtik
g::le::;tﬁr"e"" etkili - oldugu i 5.15 431 3.65 485 238
Cizelge 1'de gorildign 2 4.32 5.26 4.20 4.04 3.61
gibi su oranimin digik, tuz 3 5.238 5.38 430 4.23 3.85
oraninin yiiksek olugu laktik asit 4 538 4.67 428 449 3.66
bakterilerinin sayisinin  diistik 3 5.67 4.60 4.57 4.95 3.89
olmasina sebep olmustur. Laktik 6 6.18 5.08 5.20 448 452
asit bakteri sayisi 3.61 log/g ile 7 534 5.20 165 4.18 3.67
5.34 log/g arasi degismis ve 8 623 5.52 4.58 5.8 4n
ortalama defer ise 4.466 log/g 9 653 478 14 443 473
olarak tespit edilmistir (Cizelge -
2. 10 595 4.95 434 3.34 3.38
Proteolitik bakteri sayisi I 461 4443 385 388 311
Gizelge 2'de izlendigi gibi 3.60 12 5.80 3.28 442 _ 395 415
log/g ile 5.85 log/g arasinda 13 5.38 3.60 4.96 3.60 327
degismis ve ortalama deger 14 6.23 4.18 4.67 4.32 4.04
4.536 log/g olarak tespit 15 6.11 5.36 5.20 511 4.56
edilmistir. Elde edilen Iipolitik 16 504 473 427 5.85 471
bakteri sayisi en digik 2.95 17 6.46 428 405 585 491
log/g, en yiksek 4.73 log/g 18 523 489 534 5.68 464
olmus ve ortalama degder ise :
3.93 log/g olarak bulunmusgtur. 1 277 461 483 426 336
Bu ortalama defer AKY(Z ve 20 6.28 4.23 361 57 2.95
ark. (1993)'nin kurut Srnekle- En Diigiik 4.32 3.28 361 3.60 295
rinde bulmug olduklan ortalama En Yiik. 6.53 5.38 534 5.85 4.73
3.15 log/g degerinden kismen |Ortalama 5.981 4686 | 4466 4536 3,930
yUksektir.
SONUG

Kes drnekleri arasinda kimyasal ve mikrobiyolojik dzellikler yéniinden biiylk farkhiikiar belilenmigtir.
Bunun baghca nedenleri; Keg orneklerinin liretiminde standart metodlarin bulunmamast, drneklere peynir
katimas), her treticinin farkll metodlar uygulayarak degisik triinler elde etmesidir. Ayrica mikrobiyolaojik
kalitenin diiglik olmasi ise, mamil maddenin uygun ortamda kurutulup muhafaza ediimemesi ve
pazarlamasinin kontrollli gartlar altinda yapiimamasindan ileri gelmektedir.
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Kes, yodurttan tereyagi yapimindan sonra arta kalan ayranin degerlendiriimesiyle milli ekonormiye katk
saglamasi yaminda 6zellikle kdylerde yagayan halkimizin bagta protein ihtiyaci kargitamasi y6ninden Gnemli
bir kaynakhr. Son zamantarda Kesin titketimini arirmak amaciyla, peynir katkil Kes yapiimasiyla yag ve
mineral madde ihtiyacinin kargilanmasinda énemli bir kaynak oldugu anlagiimaktadir. Ancak yUksek oranda
hayvansal protein iceren Keg yapiminda kulianilan ayranin iyi bir gekilde isitilip, hijyenik sartlarda kurutulup
kurumaddesinin yilkseltimesi gerekmektedir. Kegin i¢ kisminda kesintikle bogluklar olugmadan kurutulup
muhafaza altina alinmasi, depolama déneminde olugabilecek bozulmalarin 8nfenmesi icin gereklidir. Kurutma
igleminin sabit sicakliktaki ortamlarda yapilmasi gerekmektedir. Belidi bir zaman diliminde kurumanin
saglanmasiyla mikrobiyolojik gefisme azalacaktir, Bu durumda asitligin uygun degerlerde kalmas
saflanacaktir. Belirtilen hususlara dikkat edilirse sonugta kimyasal ve mikrobiyolojik yénden uygun, besin
degeri yiksek Kes Uretimi yapiimig olacaktr.
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