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Kurutma islemi ile gidalardan suyun uzaklastirilmas: eski
zamanlardan beri bilinen bir yéntemdir. Kurutma yontemleri arasinda
glineste kurutma yoéntemi; ucuz, oldukca kolay uygulanabilen, az
iscilik ve daha az ekipman gerektiren bir muhafaza yéntemidir.
Kurutulmug yogurt (Kurut), yogurt veya ayranin kurutulmus seklidir.
Ulkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu Bélgesi’'nde siitiin bol oldugu
yaz dénemlerinde yapilir ve kigin tiiketilir. Kurutulmus yogurtlar, sicak
su igcine konulup iyice yumusatildiktan sonra ezilerek ya da
rendelenerek tiiketilmektedir. Kurutulmus yogurt (Kashk) Iran’da
geleneksel olarak kuru sekilde ve endiistriyel olarak swi sekilde
tiretilmekte ve tat verici bir gida maddesi olarak cesitli yemeklerin
hazirlanmasinda kullanilmaktadir. Iran standardina gére kuru kashk,
evde yapilan yogurt, ayran veya yayikalt: suyundan elde edilmektedir.
Geleneksel sivi kashk, kuru kashk’in dgiitiilmesi ile endiistriyel st
kashk ise endiistriyel olarak tiretilen yogurttan liretilmektedir.
Kurutulmus stit triinleri olan kurut ve kuru kashk'in protein ve
mineral orani yiiksek, yag ve su orani ise digstiktiir. Bu calismayla
Tiirkive'de ve lIran'da iiretilen kurutulmus yogurtlarin iiretim
metotlari ve bazi ézellikleri 6zetlenmisgtir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, Ayran, Kurutma, Kurutulmus yogurt,
Kurut, Kashk

Abstract

The removal of water from the foods by the drying process is a known
method since ancient times. Among drying methods, drying under sun
is a method that cheap, quite easily implemented, needing less labour
and equipment. Drying yoghurt (Kurut) is a form of dried yoghurt or
buttermilk. Kurut is made with plenty of milk in summer seasons and
consumed in winter in eastern and southeastern region of our country.
Dried yoghurt is consumed with pasting after softened thoroughly by
into hot water or granulating. Drying yoghurt (Kashk) is
manufactured traditionally in dried form and produced industrially in
liquid form in Iran and it is used flavoring agents as a food ingredient
in the preparation of various food. According to Institute of Standard
and Industrial Researches of Iran, dried kashk is obtained by heating
of homemade yoghurt, yoghurt drink or the remaining buttermilk.
Traditional liquid kashk is produced by milling of dried kashk and
industrial liquid kashk is also produced by industrially produced
yoghurt. Kurut and dried kashk as dried milk products are high in
protein and mineral contents, but their fat and water content are low
level. With this study it was summarized some characteristics of these
products with the production methods of dried yoghurt produced in
Turkey and Iran.
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1 Giris

Kurutma gidalarin muhafazasinda yaygin olarak kullanilan en
temel yontemlerden birisidir. Yontem gidalarin muhafazasi
icin kullanildig1 gibi bazi iiriinlerin iiretim siireglerinin geregi
olarak da uygulanabilmektedir [1],[2]. Kurutma y6nteminde,
suyun uzaklastirilmas1 ile gidalarda bozulma yapan
mikroorganizmalarin gelisimi yavaslatilmakta veya
durdurulmakta, gidanin su igerigi azaldigindan raf Omri
uzamakta ve 06zel depolama  kosullarina ihtiyac
duyulmamaktadir. Dondurarak kurutma, piiskiirterek
kurutma, mikrodalga kurutma, santrifiijleme, ultrafiltrasyon
ve vakum altinda koyulastirma en ¢ok bilinen kurutma
yontemleridir. Bu yontemler arasinda gidalarin giines altinda
kurutulmasi en ucuz, oldukg¢a kolay uygulanabilen, az is¢ilik ve
daha az ekipman gerektiren bir muhafaza yontemidir [3],[4].
Kurutma prosesi siit endiistrisinde de siit tozu, yogurt tozu ile
baz1 tahil-yogurt karisimlarini iceren kishk, tarhana ve kurut
gibi geleneksel iirlinlerin yapiminda da uygulanmaktadir [5].

Gida kodeksi, Fermente Siitler Tebligine goére yogurt
"Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus

thermophilus bakterilerinin laktik asit fermantasyonu ile
meydana gelen koagiile bir iirtin” olarak tanimlanir [6]. Yogurt
besin degerinin yiiksek olmasi ve laktik asit bakterilerini canl
olarak icermesinden dolay1 tiiketiciler tarafindan tercih
edilmektedir. Ancak yogurdun raf 6mrii smirh olup, 25-
30°C'de 1 giin, 7°C'de 5 giin ve 4°C'de 10 giin olarak
verilmektedir. Bu durum ise ticari olarak yogurt endiistrisinin
en Onemli dezavantajidir [7]. Tiirkiye'de bdlgesel olarak
yogurdun raf omriinii uzatmak amaciyla siizerek suyunu
uzaklastirma, gilineste kurutma gibi c¢esitli yontemler
kullanilmaktadir [8]. Bu durumda konsantre edilen yogurdun
raf omrii <7°C'de 30-35 giine kadar ¢ikarken, kurutulmus
yogurdun dayanim siresi en az 1 yila kadar
uzatilabilmektedir. Ulkemizde kurutun rendelenmesiyle elde
edilen toz haldeki kurut o6zellikle sicak iklim kosullarinin
hakim oldugu yorelerde yapilirken, siit endiistrisinin gelistigi
ABD ve Avrupa iilkelerinde yogurttan yogurt tozu iiretimi
yapimaktadir. Yogurt tozu, instant yogurt {retiminde
kullanilabildigi gibi "Yoo Whip" ve "Yoo Fruit" gibi
dondurulmus siit bazh tathlarin iretiminde, firincilik
driinlerinde, ¢ikolata ve sekerleme sanayinde katki maddesi

428


mailto:dsay@cu.edu.tr
mailto:soltanimostafa1980@gmail.com
mailto:nsahan@cu.edu.tr

Pamukkale Univ Muh Bilim Derg, 21(9), 428-432, 2015
(Pamukkale Gida Sempozyumu III Ozel Sayisi)
D. Say, M. Soltani, N. Giizeler

olarak da kullanilabilmektedir. Yogurdun direkt giines 15181
altinda kurutulmasi yontemi endiistriyel olarak
kullanilmamaktadir. Geleneksel olarak ev kosullarinda yogurt
tozu Uretiminde kullanilan bu ydntem hijyenik olmadigindan
fazla tercih edilmemektedir. Bu ydntemde yogurt naylon
ortiiler lizerine ince bir tabaka halinde yayilmakta ve agik
havada giines 15181 altinda kurumaya birakilmaktadir. Kurutma
isleminin stiresi yogurdun kurumaddesi, naylon {izerine
yayllma kalinhgr ve gilines 1s18inin  yogunluguna gore
degismektedir. Bu {iretim modelinde  mikrobiyel
kontaminasyon riski olduk¢a yiiksektir ve yeterli kurutma
oraninin saglanamamasi durumunda son triinde maya ve kiif
gelisimi gorilmektedir [9]. Yogurdun kurutulmasinin amaci,
raf omrii uzun, sogutma ihtiyact olmadan istenildigi zaman
kullanim kolayligi olan bir f{riin elde etmektir [10].
Kurutulmus fermente siit tirtinleri diinyanin cesitli tilkelerinde
popiiler olup ilke halkinin beslenmesinde o©nemli yer
tutmaktadir. Bu friinler; corbalarin hazirlanmasinda katki
maddesi olarak, biiyiik miktarlarda su ilavesi ile icecek olarak
ya da cay ile birlikte tiiketilebilmektedir. Ayrica su ile
karistirllarak pisirilmekte ve koyu kivama geldiginde ise
ekmek tlizerine siiriilerek tiiketilebildigi gibi cesitli ot, baharat
ve sogan ilave edilerek de tiiketilebilmektedir [11].

En o6nemli fermente siit lriinlerimizden olan yogurdun,
suyunun uzaklastirilmasi ile daha konsantre ve asidik bir iiriin
haline doniistiiriilmesi, tuz ile yogrularak glineste kurutulmasi
uzun yillardir geleneksel olarak uygulanmaktadir. Bu
calismada, ilkemizde "Kurut" ve iran'da "Kashk" olarak
bilinen kurutulmus yogurtlarin tanimlari, iiretim ydntemleri
ve bu Uriinlerin baz1 6zellikleri verilmistir.

2 Kurut

Yogurt veya ayranin kurutulmasiyla elde edilen kurutulmus
yogurt (Kurut), kurutmak kokiinden gelen Tirkce bir
kelimedir. Kurut, iilkemizin Dogu ve Giineydogu Anadolu
Bolgesi'nde daha ¢ok ailelerin kendi ihtiyaclarini karsilamaya
yonelik, siitiin fazla oldugu yaz dénemlerinde yapilan ve kisin
tiiketilen, eksimsi tatta, sulandirildiginda yogurt benzeri koyu
kivamli, lezzetli bir siit driinidir [12],[13]. Ulkemizde
“Kurutulmus yogurt” ya da “Kurut” adlar1 ile bilinen
kurutulmus bu siit irind, [ran’da Kashk, Liibnan’da Kisk,
Suriye’de Jub-Jub ve Irak'ta Kusuk adi altinda benzer
yontemler kullanilarak tretilmektedir [14]. Ayrica kurutun
Orta Asya'da Kirgiz, Kazak, Tatar ve Ozbek Tiirkleri tarafindan
da yapildig1 bilinmektedir [15]. Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siitler Tebligi'ne gore kurut, protein orani fermantasyondan
once veya sonra en az %5.6 oranina ytkseltilmis konsantre
fermente stt {Uriinleri smnifina dahil edilmektedir [6].
Arastirmacilarin kurut lizerine yaptiklar1 ¢alismalarda elde
ettikleri kimyasal bilesim sonuglar1 Tablo 1'de, mikrobiyolojik
ozelliklerini iceren degerler ise Tablo 2'de verilmistir.

2.1  Yogurttan Kurut Uretimi

Ulkemizde kurutulmus yogurt (kurut) {iretiminde siit sagilip,
stiziildiikten sonra kaynama noktasina isitilmakta ve ardindan
mayalama sicakligina kadar sogutulmaktadir. Sogutma
isleminin ardindan ~ %2 oraninda bir giin dnceki yogurttan
maya olarak siite yavasca ilave edilmekte ve siit mayalanmaya
birakilmaktadir. Mayalama siiresi kurut yapilan evler arasinda
farklilik gostermekle birlikte genel olarak 5-8 saat arasinda
degismektedir. Yogurt elde edildikten sonra yogurt ketenden
yapilmis bez torbalara alinarak bir giin boyunca suyunun

ayrilmasi saglanmaktadir. lyice siiziilen yogurt genis kaplara
almarak yogrulmaktadir. istege bagh olarak %1-3 tuz ve
%5-10 krema ilave edilebilmektedir. istenilen kivama gelen
stizme yogurt 40-60 gram biiyiikliigiinde parcalara boliinerek
elle sekil verilip, temiz bezler lizerine konularak diiz bir zemin
izerinde 1-2 hafta iyice kuruyuncaya kadar giineste bira-
kilarak kurutulmaktadir. Kurutlar serin ve kuru yerde
muhafaza edilmektedirler [12],[19].

Tablo 1: Kurutlarin bilesimi.

Kaynaklar
[16] [17] [18] [13] [19] [20]
pH - - 426  4.15 -
Asitlik(%la) - - 1.18 2.40 291

KM (%) 80.03 79.69 8551 89.06 87.90 86.86
Yag (%) 11.07 1058 852 3290 4588 8.44
Protein(%) 52.35 52.89 54.64 - 6.65 53.41
Tuz (%) 911 966 1218 1285 995 10.44

Ornek 42 13 20 25 8 22
sayisl

Tablo 2: Kurutlarin mikrobiyolojik 6zellikleri.

Kaynaklar
[17] [18] [13] [21]
(kob/g) (kob/g) (kob/g)  (kob/g)
Toplam 2105 30x103- ) 7.43-
i 4
bakteri 5 0x104 5.20x10 8.85
. 0.0- 1.00x102- <10-
Maya-Kif  39.90¢  1.10x10¢  141x105s <1767
R 0.0-
Lipolitik - 8.00x103 - <1-3.48
T ooan
6.50x105
aerob
. <10-
Koliform - - 2 50x103 <1-3.94
Staphyloccocus ) i <10-
-Micrococcus 2.10x105
Lactobacillus-
Leuconostoc- - - <10-
e 2.44x105
Pediococcus
Lact i i <10-
actococcus 2 51x105
Laktik
asit bakteri ) i ) 3-6.85
Proteolitik ) i ) 3.48-
bakteri 5.55
Staph. aureus - - - 2-2.48
Ornek sayisi 13 20 25 5

2.2  Ayrandan Kurut Uretimi

Yogurttan tereyagl yapiminda yogurt yayiklanarak yag: alinir,
geriye kalan ayran blyilik kazanlarda isitilir ve sicakligin
etkisiyle ayranin pihtilasmasi saglanir. Daha sonra isitmaya
son verilerek kendi haline birakilir. Béylece pitht1 dibe ¢oker,
ustte berrak yesil su toplanir, bu su uzaklastirilarak dipte
bulunan pihti bez torbalara konularak stziiliir. Elde edilen
cokelek baski altina alinir. Sonra igerisine tuz ilave edilir.
Lezzetinin iyi olmasi icin bazen taze kaymak ya da tereyagi
ilave edilerek yogrulur. Daha sonra ortalama 30-40 gram
agirhginda, yuvarlak veya oval olacak sekilde elle
sekillendirilir ve giines altinda 10-15 giin kurumaya birakilir.
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Bazen dogrudan yagsiz torba yogurdu bez torbalara koyularak
stiziilme islemi uygulamir. Kurumanin hizlanmas1 ve
bozulmaya sebep olabilecek miktarda fazla su kalmamas igin
belirli araliklarla alt st edilir. Elde edilen kurutlar toplanir,
uygun kaplar i¢inde serin bir yerde muhafaza edilir [13],[22].

1 kg kurut elde etmek i¢in yaklasik olarak 16-17 kg yogurt
kullanilmasi gerekmektedir [17].

2.3  Kurutun Ozellikleri ve Tiiketim Sekli

Kurutun en dnemli 6zelligi iyi muhafaza edilmesi durumunda
bozulmadan bir ka¢ yil dayanabilmesidir. Ayrica yiliksek
protein, kalsiyum, potasyum ve fosfor igeriginden dolay:
besleyici bir tirtindiir [12],[23],[24]. Artik madde olan ayranin
mevcut sartlarda en iyi sekilde degerlendirilmesi, hayvansal
protein kaynaklarinin yetersiz oldugu durumda halkin protein
ihtiyacin1 karsilamasi, ihtiyacindan fazla itretildigi zaman
liriinlin pazarlarda ve marketlerde satisinin yapilarak ek gelir
elde edilmesi kurutun onemli bir siit GrGni oldugunu
gostermektedir [17].

Kurut kiigiik parcalar halinde hazirlandigi icin tiikketim
acisindan daha kolay ve ekonomiktir. Sicak su igcine konulup
yumusatildiktan sonra da tiiketilebilen kurut, hem yagsiz ve
hem yagh siitten yapilmaktadir. Kremasi ayrilmadan yagh
slitten yapilmasinin avantaji, kurutun suda kolaylikla
eriyebilmesi, agizda dolgun bir lezzet birakmasi ve giineste
kurutulmasi sirasinda kararmamasidir. Kuru ve sert bir yapiya
sahip olan kurut, havanda doviilmek veya rendelenmek
suretiyle toz haline getirilerek Tiirk yemek kiiltiiriinde ¢orba,
manti, makarna ve bazi yéresel yemeklerin hazirlanmasinda
kullanilmaktadir. Ayrica kurut, slitiin mayalanmasinda
kullanildig1 gibi su ilave edilerek igecek olarak ve bazi
yorelerde de peynir gibi tiiketilmektedir [12],[19],[22].

3 Kashk

Kashk, besin degeri yliksek olan yogurt tipi fermente bir siit
lirtintidiir. ran’da kashk, kuru kashk, geleneksel siv1 kashk ve
endiistriyel sivi kashk olmak tizere ii¢ sekilde tiretilmektedir
[14].

Kuru kashk geleneksel kosullarda koyliller ve gdgebeler
tarafindan evde yapilan yogurdun suyunun uzaklastirilmasi ve
giineste kurutulmasi ile elde edilmektedir. Uretim ve saklama
kosullarinin hijyenik sartlara uygun olmamasi nedeniyle, kuru
kashk genellikle mikrobiyel bulasmaya ugramaktadir. Bu
sorunun giderilmesi ve tiiketici saghiginin korunabilmesi igin,
geleneksel sivi kashk ve endiistriyel sivi kashk endiistriyel
birimlerde iiretilmektedir. iran Standart ve Endiistriyel
Arastirmalar Enstitiisi  (ISIRI) tarafindan kuru Kkashk,
geleneksel siv1 kashk ve endiistriyel sivi kashk icin zorunlu
standartlar belirlenmistir [25]-[28].

ISIRI standardina gore, kuru kashk, geleneksel siv1 kashk ve
endiistriyel sivi kashk’in kimyasal 6zelliklerini iceren degerler
Tablo 3'de ve mikrobiyolojik ozelliklerini iceren degerler
Tablo 4'de verilmistir.

3.1 Kuru Kashk'in Tanimi ve Uretim Yontemi

fran standardina gére kuru kashk, yogurt ve ayrammn
kaynatilmasi, koyulastirilmas1 ve kurutulmasiyla elde edilen
bir siit tirtinidiir [27].

Mahalli kosullarda taze sagilan siit, tamamen siiziildiikten
sonra, tencerede 15-20 dakika kaynatilir. Daha sonra siit
mayalama sicakligina kadar (yaklasik 43°C) sogutulup, bir giin

once yapilan taze yogurt ile mayalanir. Maya miktar1 siit
hacminin yaklasik %1-2’si olacak sekilde belirlenir. Siit
mayalandiktan sonra 3-4 saat inkiibasyona birakilir. Daha
sonra Uretilen yogurt bulundugu yerde sogumaya birakilir.
Yogurt, yaklasik 30°C sicaklikta, koyun veya kegi derisinden
yapilan bir tuluma konur ve su ilave edilerek ¢alkalanir.

Calkalama islemi yogurdun yagi tamamen ayrilincaya kadar
45-60 dakika devam eder. Calkalama isleminin sonunda
yogurttan ayrilan yagin daha kolay toplanabilmesi i¢in torbaya
bir miktar soguk su ilave edilir ve yogurdun {izerinde toplanan
yag alinir. Bir sonraki asamada, yaglr alinmis yogurt 25-30
dakika kaynatiir ve daha sonra sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra iriin keten bezden yapilmis torbalara
konularak 24-48 saat siiziiliir. Suyu iyice siizlilen yogurt genis
kaplara alinir ve igerisine tuz ve bazen yag ilave edilerek
yogrulur. Istenilen kivama gelen iiriine 20-50 g biiyiikliigiinde
olacak sekilde elle sekil verilir. Daha sonra temiz bezler
uizerine konularak diiz bir zeminde 1-2 hafta iyice
kuruyuncaya kadar giineste birakilarak kurutulur. Uretilen
kuru kashk serin ve kuru bir yerde muhafaza edilir [28].

Tablo 3: ISIRI standardina gore kuru kashk, geleneksel siv1
kashk ve endiistriyel sivi kashk’ta bulunmasi gereken kimyasal
ozellikler [25]-[27].

Kuru Geleneksel Sivi  Endiistriyel
Kashk Kashk Siv1 Kashk
pH Belirlenmemis <4.5 <39
Asitlik Belirlenmemis  Belirlenmemis 1.3-2
(%l.a.)
Kurumadde =290 225 =18
(%)
Yag (%) <11 >1 <2
Protein =250 =13 =8
(%)
Tuz (%) <9 <3 <2
Kiil (%) <13 <3 <2.5

Tablo 4: ISIRI standardina gore kuru kashk, geleneksel siv1
kashk ve endiistriyel sivi kashk’ta bulunmasi gereken
mikrobiyolojik 6zellikler [25]-[27].

Kuru Kashk Geleneksel  Endiistriyel
(kob/g) Sivi Kashk Sivi Kashk
(kob/g) (kob/g)
Koliform Negatif <10 <10
Escherichia Negatif Negatif Negatif
coli
Maya-Kiif Belirlenmemis <100 <100
Staph. aureus Negatif Negatif Negatif

3.2  Geleneksel S1v1 Kashk'in Tanimi ve Uretim Yontemi

fran standardina gore geleneksel sivi kashk, kuru kashk'mn
ogutilmesi, sulandirilmas: ve daha sonra tuz ilave edilerek
pastorize edilmesiyle iretilen bir siit tirtintidiir [25].

Geleneksel sivi kashk iiretiminde, kuru kashk biiytik bir kiivete
dokiilerek basinglhi su ile birka¢ kez yikanir. Daha sonra
yikanan kuru kashk degirmende &giitiiliir. Ogiitiilen {iriine
kuru kashk'in agirhiginin 4-5 kati kadar su, %0.5-1 tuz ve
istege bagh olarak bazi baharatlar (nane ve sarimsak tozu)
ilave edilir. Karisim iki asamali bir slizgecten gegirilir ve yag
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oraninin standardize edilmesi ve kiiciik zerreciklerin ayrilmasi
icin pompa vasitasiyla seperatdre aktarilir. Bir sonraki
asamada karisim homojenizatorden (50-55°C, 2 bar) gegirilir.
Son asamada iiriine 85°C'de 15 saniye 1s1l islem uygulanir ve
sogutulduktan sonra cam ambalajlara doldurularak kapaklanir
ve 6zel kutulara konularak 4+1°C'de depolanir [14],[29].

3.3  Endiistriyel Sivi Kashk'in Tanimi ve Uretim Yontemi

fran standardina gore endiistriyel siv1 kashk, endiistriyel
birimlerde kuru kashk kullanmadan ve yogurttan iiretilen bir
siit irtintdir [26].

Endiistriyel sivi kashk'in iretilmesi icin taze, mikrobiyolojik
ve kimyasal agidan uygun inek siitii kullanilir. Once siitiin yag
%0.4-0.6 oraninda standardize edilir. Yagi alinmis siit 90-
95°C’de 5 dakika siireyle 1s1l islemden gegirilir. Siitiin sicakligi
43-44°C’ye diistiikten sonra, ¢ift cidarh kazanlarin icinde %1-2
starter kiiltiir (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus) ilave edilerek mayalanir.
Uretilen yogurdun titrasyon asitligi (% laktik asit (la)) normal
yogurttan daha yiliksek olmalidir. Bu nedenle inkiibasyon
stiresi normal yogurda gore fazla tutulur (6-7 saat). Uretilen
yogurt homojenizatorden (50-55°C, 2 bar) gegirildikten sonra,
suyunun bir kisminin uzaklastirilarak koyulagmasi i¢in Quark
seperatoriine yonlendirilir. Seperatérde serum ayrilarak
triintin kuru maddesi %18-19’a kadar yiikselir. Daha sonra
iiriine %0.8-1 oraninda tuz, %1-2 oraninda peynir alt1 suyu
tozu ilave edilir. Elde edilen iiriin 85-88°C'de 10 dakika 1s1l
isleme tabi tutulur. Sicakligi 55+5°C’ye diistiikten sonra
ambalajlanir ve 4+1°C'deki depoda bekletilir [14],[29].

3.4 Kashk'in Ozellikleri ve Tiiketim Sekli

Besleyici degerini uzun siire koruyabilen kuru kashk, yiiksek
oranda protein ve kalsiyum icermesinden dolay1 ¢ocuklar,
hamile kadinlar ve siit veren annelere tiiketmeleri i¢in tavsiye
edilmektedir [30].

Kuru kashk, geleneksel siv1 kashk ve endiistriyel siv1 kashk,
fran siit diriinleri tiikketiminde énemli bir paya sahiptir. Bu
triinler As-Reste (Sehriye ¢orbasi), kask-1 badencan (kurutlu
patlican), kalcos (bir tiir ¢orba), Abgust-i kask (et, patates ve
kuruttan yapilan bir yemek) ve kask-i kedu (kurutlu kabak)
gibi yemeklerin yapilmasinda kullanilmaktadir. Yemeklerin
hazirlanmasinda, kuru kashk su ile seyreltilerek kullanilirken
swv1 kashklar dogrudan kullanilmaktadir [31].

4 Sonuclar

Ulkemizde kurut olarak isimlendirilen kurutulmus yogurt
geleneksel olarak baz1 bolgelerde iretilmektedir. Kurutun
endiistriyel boyutta iiretim tekniklerinin gelistirilmesi ile
yluksek besin igerigine sahip bu friniin tiim bdlgelerde
tretiminin yapilarak tiiketiminin arttirilmasi
saglanabilecektir. Aymi zamanda su igeriginin disiik
olmasindan dolay1 serin ve kuru ortamda depolanabilme
ozelliginden dolay1 sogutma depolarina ihtiyac
duyulmayacaktir. Kurutun toz haline getirilerek yurtici ve
yurtdisinda da ticari olarak degerlendirilmesi s6z konusu
olabilecektir. Kurutun dretimi ve Kkurutulmasi siirecinde
standart tretim yontemleri ile kontrollii depolama ve tasima
kosullarinin olusturulmasi iriiniin kimyasal bilesimindeki
dalgalanmalar1 onleyebilecegi gibi mikrobiyolojik kalitesinin
artmasini saglayacaktir.

fran'da iiretilen kashklar geleneksel ve endiistriyel boyutta
iretilmektedir. Geleneksel olarak iretilen kashklar ayni

geleneksel olarak iretilen kurutlar gibi farkli nitelikteki
hammadde, degisik iiretim yontemleri ve uygun hijyen
kosullarinin saglanamamasindan dolay1 {riinler arasinda
farkliliklar olusturmaktadir. Bu durum hammaddesi kashk
olan geleneksel sivi kashk tretimini de etkilemektedir.
Endistriyel sivi  kashk {retiminde ise uygun Kkiltir
bulunmamasindan dolay1 ve tretiminde geleneksel kashk
kullanilmamas1 nedeniyle {iriiniin tat ve aromasi Uriiniin
ozelliklerini yansitmamaktadir. Bu nedenle bazen isletmeler
driniin standardina uygun olmamasina ragmen %1-2
oranmindaki kashki sulandirilarak ilave etmektedirler. istenilen
kashk aromasinin elde edilmesi i¢in starter kiiltiirlerin
gelistirilmesine yonelik arastirmalarin yapilmasi yararh
olacaktir.

5 Kaynaklar

[1] Tamime A, Robinson R. Yoghurt: Science and Technology.
2nd ed. Abingdon, England, Woodhead Publishing, 1999.

[2] Tiilek Y, Demiray E. "Dogal Kurutulmus Baz1 Sebzelerin
Rehidrasyon Ozelliklerinin Belirlenmesi". 4. Geleneksel
Gidalar Sempozyumu, Adana, Tiirkiye, 17-19 Nisan 2014.

[3] Marijana C. "Recent Developments in Dried Dairy
Product". International Dairy Symposium, Isparta, Turkey,
24-28 May, 2004.

[4] Seckin AK, Ergéniil B, Tosun H, Giing Ergéniil P. "Effects
of Prebiotics (Inulin and Fructooligosaccharide) on
Quality Attributes of Dried Yoghurt (Kurut)". Food
Science and Technology Research, 15(6), 605-612, 2009.

[5] Karabulut I, Hayaloglu AA, Yildirim H. "Thin-Layer Drying
Characteristics of Kurut, a Turkish Dried Dairy by-
product”. International Journal of Food Science and
Technology, 42(9), 1080-1086, 2007.

[6] Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligl. “Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi”. Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanligi, Ankara, Tiirkiye, 2009/25, 2009.

[7] Kumar P, Mishra HN. "Yoghurt Powder-A Review of
Process Technology, Storage and Utilization". Food and
Bioproducts Processing, 82(2), 133-142, 2004.

[8] Kog¢ B, Sakin M, Balkir P, Kaymak-Ertekin F. "Yogurt
Tozu-Isleme Teknolojisi, Depolama ve Kullanim Alanlar1”.
10. Gida Kongresi, Erzurum, Tiirkiye, 21-23 Mayzis, 2008.

[9] Ozer B. Yogurt Bilimi ve Teknolojisi. izmir, Tirkiye,
Toprak Ofset, 2006.

[10] Kog¢ B, Sakin M, Balkir P, Kaymak-Ertekin F. "Kurutma
Kosullarinin Yogurdun Fonksiyonel ve Bazi Fiziksel
Ozellikleri Uzerine Etkisi". 6. Gida Miihendisligi Kongresi,
Antalya, Tiirkiye, 6-8 Kasim 2009.

[11] Tamime AY, O'Connor TP. "Kishk-A Dried Fermented
Milk/Cereal Mixture". International Dairy Journal, 5(2),
109-128, 1995.

[12] Cetinkaya A. "Kars Kremali Kurut". 1. Geleneksel Gidalar
Sempozyumu, Van, Tiirkiye, 23-24 Eylil, 2004.

[13] Patir B, Ates G. "Kurutun Mikrobiyolojik ve Kimyasal Bazi
Nitelikleri Uzerine Arastirmalar". Turkish Journal of
Veterinary and Animal Sciences, 26, 785-792, 2002.

[14] Soltani M, Giizeler N. "The Production and Quality
Properties of Liquid Kashks". Gida, 38(1), 1-7, 2013.

[15] Ergoniil B. "A Traditional Dairy Product: Kurut". The 1st
International Symposium on Traditional Foods from
Adriatic to Caucasus, Tekirdag, Turkey, 15-17 April 2010.

[16] Eralp M. “Kurut Yapilis1 ve Terkibi”. Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Yillig1, Ankara, Tiirkiye, 3-4, 1953.

431



Pamukkale Univ Muh Bilim Derg, 21(9), 428-432, 2015
(Pamukkale Gida Sempozyumu III Ozel Sayisi)
D. Say, M. Soltani, N. Giizeler

[17] Akyliz N, Gilimser S. "Kurutun Yapilisi ve Bilesimi
Uzerine Bir Arastirma". Gida, 12(3), 185-191, 1987.

[18] Akyiiz N, Coskun H, Bakircl I, Con AH. "Van ve Yéresinde
imal Edilen Kurutlar Uzerinde Bir Arastirma”. Gida,
18(4), 253-257,1993.

[19] Kamber U. "The Manufacture and Some Quality
Characteristics of Kurut, a Dried Dairy Product".
International Journal of Dairy Technology, 61(2), 146-
150, 2008.

[20] Giiven M, Karaca OB. "Van ve Sirnak illerinden Temin
Edilen Kurutulmus Yogurtlarm (Kurut) Bilesim
Ozellikleri". Gida, 34(6), 367-372, 2009.

[21] Arslaner A, Akgiil Hi, Ispirli H. "Kurutun Baz1 Kimyasal ve
Mikrobiyolojik Nitelikleri". 2. I¢ Anadolu Bélgesi Tarim ve
Gida Kongresi, Nevsehir, Tirkiye, 28-30 Nisan 2015.

[22] Kavaz A, Bakirci 1. "Geleneksel Bir Siit Uriinii Olan Kurut
Uzerine Bir Inceleme". II. Geleneksel Gidalar Sempozyumu,
Van, Tiirkiye, 27-29 May1s 2009.

[23] Ozrenk E. "Kurutulmus ve Koyulastirilmis Yogurtlar". 1.
Geleneksel Gidalar Sempozyumu, Van, Tirkiye, 23-24
Eyliil 2004.

[24] Temiz H, Aykut U. "Karagiin Dostu Kurut". 4. Geleneksel
Gidalar Sempozyumu, Adana, Tirkiye, 17-19 Nisan, 2014.

[25] ISIRL "Geleneksel Sivi Kashk Ozellikleri". iran Standart ve
Endiistriyel Aragtirmalar Enstitiisii, Tahran, iran, 2452,
1994.

[26] ISIRL "Endiistriyel Sivi Kashk Ozellikleri". iran Standart
ve Endiistriyel Arastirmalar Enstitiisii, Tahran, Iran,
6127,2003.

[27] ISIRL. "Kuru Kashk Ozellikleri". iran Standart ve
Endiistriyel Aragtirmalar Enstitiisii, Tahran, iran, 1188,
2006.

[28] Soltani M, Giizeler N. “Iran’da Uretilen Kurutlarin Bazi
Kalite Ozellikleri”. Cukurova Universitesi Fen Bilimleri
Enstitiisii Dergisi, 20(1), 168-176, 2009.

[29] Rahimi E. “Enterotoxigenicity of Staphylococcus aureus
Isolated from Traditional and Commercial Dairy Products
Marketed in Iran”. Brazilian Journal of Microbiology,
44(2),393-399, 2013.

[30] Noori A, Keshavarzian F, Mahmoudi S, Yousefi M, Nateghi
L. “Comparison of Traditional Doogh (Yogurt Drinking)
and Kashk Characteristics (Two Traditional Iranian Dairy
Products)”. European Journal of Experimental Biology, 3,
252-255,2013.

[31] Oghbaei M, Prakash ]. “Nutritional and Functional
Properties of Kashk: Fermented Sheep Milk”. Journal of
Food Science and Technology Nepal, 4, 38-42, 2008.

432



