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OZET

Kurut, yogurt ve ayranin siiziilerek kurutulmasiyla elde edilen, Anadolu ve ipek Yolu
cografyasinda sevilerek tiiketilen ve uzun siire bozulmadan muhafaza edilen bir siit
iriniidiir. Genellikle Cin, Rusya ve Kirgizistan’da “kurut”, Mogolistan’da “aaruul”,
Kazakistan’da “kurt”, fran’da “kashk”, Liibnan’da “kisk”, Irak’ta ‘kushuk’’ ve Tiirkiye’de
ise “kes” olarak bilinmektedir. Kurutun besin degeri olduk¢a yiiksek olup, insanlarin
saglikli yasamasi ve gelisimi i¢in gerekli olan hayvansal protein, kalsiyum, potasyum ve
fosfor gibi maddeler ile Lactobacillus delbrueckii subspecies bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus gibi insan sagligi agisindan onemli olan laktik asit bakterilerini de 6nemli
diizeyde igermektedir. Uretim teknolojisinde heniiz standart bir yontem bildirilmemis
olmakla birlikte, yapilan ¢alismalar dogrultusunda protein, yag, kuru madde ve tuz oraninin
sirastyla % 7-55, % 8-45, % 80, % 9-13 diizeyinde oldugu ifade edilmektedir. Kurut’un
iiretim, muhafaza ve satis asamalarindaki diisiik hijyen kosullarinda Staphylococcus aureus
ve koliform grubu bakteriler gibi insanlar i¢in patojen ve firsat¢i patojen bakterileri
icerebildigi, bu durumun ise halk sagligi acgisindan risk olusturulabilecegi
degerlendirilmektedir.
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ABSTRACT

ARTICLE INFO

Kurut is a traditional fermented dairy product which is generally obtained by drying of yogurt or
buttermilk after filtration and can be stored for several years without damage. It is loved and
consumed in Anatolia and Silk Road geographic regions. Generally, it is known as “kurut” in China,
Russia and Kyrgyzstan,’kurt” in Kazakhstan, “kashk” in Iran,”’kishk” in Lebanon,”aaruul” in
Mongolia and as “kesh” in Turkey. Kurut contains such substances as animal protein, calcium,
potassium and phosphorus, which have high nutritional value and are essential for healthy human life
and development, and lactic acid bacteria that are important for human health, such as Lactobacillus
delbrueckii bulgaricus and Streptococcus thermophilus. Although no standard method has yet been
reported in production technology, we have information on the ratio; protein, fat, dry matter and salt
is 7-55%, 8-45%, 80%, 9%-13.%, respectively. It is believed that kurut may contain pathogenic and
opportunistic bacteria such as Staphylococcus aureus and coliform bacteria, if hygienic conditions
during production, storage and marketing are not met properly, and this situation may pose a risk to
public health.
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GIRiS

Yiyeceklerin kurutularak muhafazasi, yiizyillardir diinyada bir¢ok topluluk tarafindan kullanilan en eski geleneksel
metotlardan birisidir (Karagil ve Tek 2013; Kocatepe ve Tiril 2015). Kurut; Turkce bir sozcuk olup koku kurutmak
kelimesinden tiiretilmistir. Tacik dilinde “kurut”, Tatarca “kort”, Tiirkmence “ak gurt”, Ozbekce ise “kurut” olarak
adlandirilan bu siit {irtinii; XIII. yiizyilda Orta Asya’ya giden Avrupal elgiler tarafindan “grut” olarak ifade edilmistir
(Kochkorova ve ark. 2021; Patir ve Ates 2002). “Kurutulmus yogurt” ya da “Kurut” olarak bilinen fermente siit {irlini,
birgok iilkede farkli isimler ile adlandirilmakta ve sevilerek tiiketilmektedir. Ornegin Iran’da “Kashk”, Irak’ta “Kusuk”
Suriye’de “Jub-Jub”, Liibnan’da ise “Kisk” olarak isimlendirilmekte ve geleneksel yontemler kullanilarak genellikle
kiiciikbag hayvan siitlerinden tiretilmektedir (Say ve ark. 2015). Kurutun iiretim prosesi, genel olarak az yagl yogurt
veya ayranin siiziilmesi, tuzlanmasi ve sekil verilerek giineste kurutulmasi ilkesine dayanmaktadir (Algay vd. 2015;
Kabak ve Dobson 2011). Kurut, ge¢misten bugiine Anadolu’nun belirli bélgelerinde yogurttan ya da ayrandan yapilan
ve bolge halki tarafindan begenilerek tiiketilen bir iiriindiir. Diger taraftan, Cin Halk Cumhuriyet’inin Tibet Ozerk
Bolgesinde ise kurutun, yak siitii kullanilarak tretildigi bildirilmektedir (Sun ve ark. 2010). Kurut; Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde (Anonim 2009) protein diizeyi fermantasyon oncesi %5,6 oraninda arttirilan
geleneksel konsantre fermente siit iiriinii olarak siniflandirilmaktadir. Kirgizistan’da ise Kirgizistan Cumhuriyeti Ulusal
Standartlari, Siit ve Siit Uriinleri Islenmesi Hakkindaki Teknik Yonetmelik (Anonim 2013)’te yer almaktadir.

Kurut, ipek yolu cografyasinda halk tarafindan begenilerek tiiketilen bir {irlin olmakla birlikte, Anadolu’da dar gelirli
yore halklarinin baglica kis yiyeceklerinden birisidir (Patir ve Ates 2002). S6z konusu gida maddesi tek bagina veya
katik olarak ¢orbalara ezilmis ya da toz halde ilave edilerek tiiketilmektedir. Kurut’un besin degerinin oldukga yiiksek
oldugu ve kisinin saglikli yaglanmas1 ve gelisimi i¢in gerekli olan hayvansal protein ile kalsiyum, potasyum ve fosfor
gibi maddeleri 6nemli miktarlarda igerdigi belirtilmektedir.

Fermantasyon, yiizyillardir gidalarin raf Omriiniin uzatilmasi ve saglia olan olumlu etkilerden dolay: kullanilan
yontemlerden biri olarak bilinmektedir. Bu islemin sonucunda, insan saglig1 icin son derece gerekli olan esansiyel
aminoasitler ve vitaminler meydana gelmektedir (Kabak ve Dobson 2011). Daha 6nce yapilan arastirmalarda, fermente
Urinlerde baskim olarak Laktik Asit Bakterilerinin (LAB) yer aldig1 ortaya konmustur (Gezgin ve Akyol 2010; Leroy
ve De Vuyst 2004). LAB dogada yaygin olarak bulunmakta ve bir¢ogu endiistriyel sartlarda iiretilen gidalarda
kullanilmaktadir. Bu bakterilerden bazilari, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Enterococcus,
Sporolactobacillus, Steptococcus ve Carnobacterium’dur. Kurut yapimmin bir diger basamagi da fermantasyon
isleminin uygulanmasidir. ipek yolu; Cin’den baslayarak Anadolu ve Akdeniz iizerinden bati istikametine dogru
Avrupa’ya kadar giden eski ve énemli bir ticaret yoludur. Ipek yolu, sadece dogudan batiya kadar uzanan ticaret yolu
olmayip, bununla beraber ordularin, dinlerin, bir¢ok farkli fikirlerin, mutfak ve kiiltiirlerin etkilesimde oldugu bir yol
olarak da bilinmektedir (Deniz 2016).
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Sekil 1. Ipek Yolu haritast

Bu ¢alismada; Ipekyolu cografyasi iizerinde yer alan birgok iilkede yogun bigimde tiiketilen Kurut’un, iilkelere gére
fiziko-kimyasal Ozellikleri ve mikrobiyolojik oOzellikleri ile halk sagligi agisindan Oneminin ortaya konulmasi
amaclanmaktadir.
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Kurut Uretimi

Kurut Turk mutfaginda yer alan 6nemli bir gida maddesidir. Kurutun kiiltiirel olarak yiyecek, igecek, 6rf ve adetler
bakimindan 6nemli bir yer teskil ettigi bilinmekte, bu gelenegin toplumda sosyal kaynagmanin bir unsuru oldugu
degerlendirilmektedir. Karadeniz, Dogu Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Orta Anadolu mutfagi gibi birgok yorenin,
kendisine 6zgili zengin bir yemek kiiltlirline sahip oldugu bilinmektedir. Kurut, Tiirkiye’de, Bolu’da “kes,” Silifke’de
“horg,” Antalya ve Afyon’da “dolaz” veya “tort” ismi ile bilinmektedir (Dingel ve Unver-Algay 2017).

Kurut, geleneksel olarak iiretilen bir iiriin iken, endiistriyel {iretime ydnelik arastirmalarin da yapildigi bilinmektedir
(Giirbiiz ve ark. 2018; Sherova, 2022; Temirbekova 2019). Giirbiiz ve arkadaglar tarafindan geleneksel metotla kurut
iiretiminde oncelikle ¢ig siitiin 90°C’de 5 dakika pastorize edildigi, ardindan 42-44°C’ye sogutuldugu, %2 oraninda
maya ilave edilerek 42-44°C’de 5-8 saat inkiibe edildigi, sonrasinda sirasiyla 24 saat sogutma, 24 saat siizdiirme, tuz
ilavesi ve gekil verme (bir par¢a 10-20 grama denk gelecek sekilde) islemlerinin yapildig1 ve son olarak ise 45°C’de
kurutmanin gerceklestirildigi bildirilmistir (Giirbiiz ve ark. 2018)

Sekil 2. Geleneksel yontem ile Kurut gériniimi

Geleneksel Oretimin yam sira, bir ¢alismada gida sanayisi atiklari kullanilarak katma degeri yiiksek bir tiriiniin elde
edilmesi amaglanarak laboratuvar sartlarinda yukarida bahsedilen geleneksel iiretimdeki is akigindan biraz daha farkli
olacak sekilde kurut iiretimi gerceklestirilmistir. Bahsedilen ¢alismada, hammadde olarak 1:1 oraninda yayik alt1 ve
yagsiz siit kullanilmis ve 1s1l iglem 85 °C’de 15 dakika olarak sekilde gergeklestirilmistir. Miiteakiben, elde edilen
karigim 43£2°C’ye sogutulmus ve starter kiiltiir olarak ticari yogurt kiiltiiri (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) kullanilmigtir. Olusan karigim, pH araligi 4,6-4,7 olana kadar 43°C’de
inkiibe edilmistir. Elde edilen yogurt numuneleri oda sicakliginda (21£1°C) sogumaya birakilmistir. Sogutma islemi
sonrasinda yogurt numuneleri, pthti olusumunun saglanmasi i¢in 85°C’ye 1sitilip 10 dakika bekletilmistir. Meydana
gelen piht1, oda sicakligina getirilerek bez torbalara konulmus ve torbalardan 24 saat boyunca suyun siiziilmesi
saglanmustir. Su iyice siiziildiikten sonra, piht1 lizerine 2 saat siiresince 10 kg agirlik uygulanmistir. Ardindan pihtinin
kuru madde miktar tespit edilmis ve % 0 (kontrol), % 5, % 10 ve % 15 diizeylerinde portakal kabugu ekstrakt1 (Citrus
sinensis L.) ilave edilmistir. Sonrasinda, kuruta % 5 diizeyinde ticari sofra tuzu ilave edilmis, ¢ap1 1,5 cm olacak
sekilde yuvarlamak suretiyle fanli kurutma kabininde kontrollii sartlarda (40°C’de, 1 m/s hava hizinda) %85 kuru
madde orani olusana kadar kurutulmustur. Bunu takiben, elde edilen iirlinler polietilen posetler igerisinde vakum ile
ambalajlanarak oda sicakliginda tiiketime hazir hale getirilmistir (Temirbekova 2019).

Kurut’un fiziko-kimyasal 6zellikleri

Ipek yolu cografyasinda iiretilen kurutlarm icerikleri farklilk gosterebilmektedir. Bu baglamda, Cin Halk
Cumbhuriyeti’'nde ¢ogunlukla yogurt ve ayrandan {iretilen kurutun orijini ile paralel olarak fiziko-kimyasal
Ozelliklerinin de degistigi bildirilmektedir (Sun ve ark. 2010). Bu kapsamda, Cin’de tiikketime sunulan ii¢ farkli
bolgeden (Hainan, Haixi ve Haibei) temin edilen kurutun pH degerleri sirasiyla 4,3+0,7, 3,9+0,2 ve 4,0+0,3 olarak
tespit edilmistir. Ayrica, lretim sirasinda diisik pH ve diisiik ¢evre ortam sicakliginda yapilan kurutlarin
kontaminasyona daha yatkin oldugu ifade edilmektedir (Sun ve ark. 2010). Diger bir aragtirmada ise, yak siitiinden
yapilan kurutun toplam kuru madde, yag, protein ve kiil oranlarinin sirasiyla 14,8+1,21 g/100 ml, 5,57+0,43 g/100 ml,
5,66+0,369/100 ml, 0,953+0,078 g/100 ml, kalsiyum, fosfor, magnezyum, potasyum, sodyum ve ¢inko dizeylerinin ise
sirastyla 162+5,47 ¢/100 ml, 153+13,6 g/100 ml, 157+5,32 /100 ml, 1421£17,8 g/100 ml 296+14,3 g/100ml,
6,16+0,874 g/100 ml oldugu tespit edilmistir (Zhang ve ark. 2008). Besin degeri agisindan kurutun vitamin ve
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kalsiyum igerigi yoniinden zengin oldugu, bu sayede kemik ile ilgili bazi hastaliklarin &nleyebilme potansiyeli
bulundugu ve hastaliklarin tedavi siirecinde saglik agisindan iyilesmeye yonelik yararli etkileri olabilecegi ifade
edilmektedir. Tlave olarak, aymi arastirmacilar, kurutun zengin bir besin kaynagi olarak ekonomik degeri ve sagliga
olan faydalar1 sayesinde, halkin beslenme ihtiyacinin kargilanmasi ve yerel siit endiistrisinin gelisimine dnemli katki
saglayabilecegini belirtmektedirler (Chen ve ark. 2009). Kazakistan’da yapilan bir arastirmada, kahverengi yosun
(Laminariales) ilaveli biyokurut iiretilmistir (Sherova ve ark. 2022). S6z konusu arastirmada Kazakistan topraklarinda
endemik iyot eksikliginin mevcut oldugu ve halk saglig1 agisindan iyot eksikligine bagl hastaliklar olabilecegi ifade
edilmis olup s6z konusu eksikligin 6nlenmesi bakimindan yosun ilaveli biyokurutun kullaniminin miimkiin olabilecegi
bildirilmistir. Arastirmacilar ayn1 zamanda, kurutularak o6giitiilmis % 0,5 g yosunu (Laminariales) kurut’a ilave
ederek, fiziko-kimyasal bakimndan kurutta fosfor diizeyini 840 mg/kg, kalsiyum diizeyini 1650 mg/kg, bakir diizeyini
126,3 pg/kg, magnezyum diizeyini 123,8 mg/kg, kobalt diizeyini 60,6 pg/kg, ¢inko diizeyini 4,8mg/kg ve iyot diizeyini
1195 pg/kg olarak bildirmislerdir. Diger taraftan, yosun ilavesi sonrasinda kurut’un tadinda herhangi bir degisimin
olmadig1 da vurgulanmistir (Sherova ve ark. 2022). Kirgizistan’in Biskek sehrinde yapilan arastirmada ise, halk
pazarlarindan temin edilen ve kontrollii sartlarda iiretilen kurut 6rneklerinin fiziko-kimyasal 6zellikleri incelenmistir.
Elde edilen sonuglar dogrultusunda, pazarlardan temin edilen numunelerin ortalama kuru madde, kiil ve tuz oranlari
sirastyla % 84,46, % 12,02 ve % 12,51 olarak bulunmustur. Kismen laboratuvar kosullarinda iiretilen kurutlarin ise
ortalama kuru madde, kiil ve tuz diizeyleri sirastyla % 82,42, % 12,52 ve % 8,58 olarak tespit edilmistir (Giirbiiz ve
ark. 2018). iran’da yapilan diger bir arastirmada, &rneklerin fiziko-kimyasal degerleri incelendiginde pH degeri,
titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden), rutubet, yag, yagsiz kurumadde, protein, tuz ve kiil oranlar1 sirastyla ortalama
olarak 4,27, % 1,40; % 14,21; % 9,17; % 76,62; % 51,74; % 9,77 ve % 12,25 seklinde tespit edilmistir (Soltani 2009).
fran’da yapilan diger bir arastirmada, geleneksel kurut 6rneklerinde pH ve su aktivitesi degerleri sirasiyla 4,74+0,56 ve
0,598+6,67; asitlik oran1 (% laktik asit cinsinden) 1,80+0,40; tuz, yag, protein, kiil ve rutubet oranlar1 sirasiyla %
9.63+1,89, % 12,53+1,24, % 50,74+2,20, % 11,47+1,86 ve % 19,56+3,39 olarak belirlenirken; geleneksel yéntem ile
iiretilen s1v1 kurut 6rneklerinde ise pH ve su aktivitesi degerleri sirasiyla 4,47+0,20 ve 0,97540,69; asitlik oran1 (%
laktik asit cinsinden) 1,7940,21; tuz, yag, protein, kiil ve rutubet oranlar sirastyla % 2,42+0,36, % 2,19+0,40, %
12,99+0,71, % 3,68+0.51 ve % 81,14+1,05 olarak saptanmustir (Atasever ve Mollabashi 2018). Ayni g¢aligmada,
endiistriyel sivi kurut 6rneklerinde pH ve su aktivitesi degerleri sirasiyla 4,40+0,21 ve 0,97940,64; asitlik (% laktik asit
cinsinden) 1,50+0,17; tuz, yag, protein, kiil ve rutubet oranlar1 sirastyla % 1,86+0,14, % 2,21+0,41, % 8,25+0,67, %
2,55+0,35 ve % 86,99+0,72 olarak belirlenmistir. Bu baglamda, mikroorganizma sayisinin diigiik ve protein oraninin
yiiksek olmasinin, kurut tiiketiminin artmasi ile halk saghigi acisindan faydali olacagi belirtilmistir (Atasever ve
Mollabashi 2018).

Tiirkiye’de yapilan bir arastirmada, kurut numunelerin kimyasal analiz sonuglar1 pH 4,26, laktik asit cinsinden asidite
% 2,40; rutubet % 10,96; yag % 32,90; kuru maddede yag % 37,14; tuz % 12,85; kuru maddede tuz % 14,41 ve kiil %
11,79 olarak bildirilmistir (Patir ve Ates 2002). Erzurum ve Bayburt illerinden temin edilen kurut érneklerinin
incelendigi diger bir arastirmada ise pH 4,13; asitlik diizeyi % 2,88; kuru madde, yag, kiil, protein ve tuz oranlar
strastyla % 89,91, % 8,45, % 10,60, % 47,82 ve % 9,51 olarak bildirilmistir (Dogan 2014). Diger bir ¢aligmada
Atasever (2007), Erzurum’dan temin ettigi kurut 6rneklerinde ortalama rutubet, kiil, tuz, asitlik (% laktik asit), yag,
protein oranlar1 ve pH degerlerini sirasiyla; % 13,38; % 11,89; % 10,14; % 1,83; % 15,48; % 49,67 ve 4,09 olarak
bildirmistir. Ilave olarak kurut orneklerinin , toplam mineral igeriginde sodyum, magnezyum, aliminyum, Klor,
potasyum, kalsiyum, demir ve bakir oranlari sirastyla % 18,87; % 0,31; % 0,07; % 56,42; % 8,33; % 7,03; % 0,19 ve %
0,02 oldugu ortaya konmustur (Aydemir-Atasever 2007). Tiirkiye’nin Dogu bolgesinde yapilan diger bir ¢alismada ise
Van ve Sirnak illerinde satisa sunulan kurut 6rneklerinin ortalama pH degeri 4,28; titrasyon asitlik derecesi (Soxelet
Henkel cinsinden) 12,04; kuru madde miktar1 % 86,86; protein oran1 % 53,41; yag orant % 8,44; tuz oran1 % 10,44
olarak bildirilmistir (Giiven ve Karaca 2009).

Cizelge 1. Kurutun fiziko-kimyasal 6zellikleri

Ozellik Miktar Kaynak

pH 3.9+0.2 - 4.74+0.56 Sun ve ark.(2010),
Atasever ve Mollabashi(2018)

Tuz %12.51+2.24 - %9.63+1.89 Girbiz ve ark. (2018),
Atasever ve Mollabashi(2018)

Yag %32,90 + 14,10 - %12.53+1.24 Patir ve Ates (2002),
Atasever ve Mollabashi
(2018)

Protein %51.74+3.57 - %50.74+2.20 Soltani (2009),
Atasever ve Mollabashi
(2018)

Kl 912.02+3.31 - %11.47+1.86 Giirbiiz ve ark. (2018),
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Atasever ve Mollabashi(2018)

Kurutun mikrobiyolojik dzellikleri

Cin Halk Cumbhuriyeti’nde, Chen ve ark. (2009) tarafindan yapilan bir arastirmada, kurut numunelerindeki ortalama
toplam canli bakteri sayis1 7,85+0,73 logio kob/ml, ortalama LAB sayis1 7,66+0,71 logio kob/ml, ortalama maya sayis1
6.48+0.81 logio kob/ml bulunmustur. Cin’de yapilan diger arastirmalarda LAB’den, Lactobacillus delbrueskii spp.
bulgaricus, Streptococcus thermophillus ve mayalarin kurut yapiminda 6nemli rol oynadig1 bildirilmektedir (Zhang ve
ark. 2008; Sun ve ark. 2010). Ayn1 aragtirmacilar tarafindan kurutun insan sagligini olumlu yonde etkileyen bir besin
oldugu belirtilmektedir. Benzer sekilde Cin’de yapilan diger arastirmada (Liu ve ark. 2012) kurutta Lactobacillus
helveticus, Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus ve Lactococcus lactis spp. lactis
tirlerinin varlig1 ortaya konularak, kurutta Acetobacter ve Pseudomonas cinsi bakterilere de rastlanildigi ifade
edilmistir (Liu ve ark. 2012). Rusya’da yapilan bir arastirmada starter kiiltiir olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii spp., bulgaricus kullanilarak ve bazi bitkiler (mercankdsk (Origanum majorana) ve feslegen
(Ocimum basilicum)) ilave edilerek kurut yapildigi bildirilmistir (Mironova ve Bazarnova 2017). Kirgizistan’in
Baskenti Biskek’te bulunan c¢esitli halk pazarlarindan temin edilen kurut 6rneklerinin incelenmesi sonucu; ortalama
Toplam Mezofil Aerob Mikroorganizma (TMAB) Sayis1 4,06+£0,50 logio kob/g, ortalama maya-kiif sayis1 3,82 + 0,55
logio kob/g duizeyinde go6zlenirken, ortalama Lactobacillus spp. sayisi 2,79+1,15 logio kob/g ile koliform grubu bakteri
sayisi 1,37+1,33 logio kob/g olarak tespit edilmistir. Ayn1 ¢aligmada, karsilastirma amaci ile deneysel olarak kontrol
altinda tretilen kurut numunelerinin ortalama TMAB Sayis1 1,41+1,29 logio kob/g, ortalama Lactobacillus spp. sayisi
1,01+0,41 logio kob/g olarak saptanmis, ancak orneklerde koliform grubu bakteri ve maya-kiif tespit edilememistir
(Giirbiiz ve ark. 2018). iran’da yapilan diger bir arastirmada, 20 adet kurut, 20 adet s1v1 kurut ve 20 adet endiistriyel
kurut numunesi incelenmistir. Temin edilen toplam kurut drneklerinin % 5’inde <10 kob/g diizeyinde, % 10’unda 10-
10%kob/g diizeyinde koliform grubu bakteriler bulunmus, incelenen 2 (%10) adet siv1 kurut drneginde Staphylococcus
aureus (S. aureus) saptanirken, drneklerinin hicbirinde Escherichia coli (E. coli) tespit edilememistir. ilave olarak
aragtirmacilar, maya-kiif miktarin1 kurut 6rneklerinin % 15’inde <10 kob/g, % 25’inde 10-10%kob/g, % 45’inde 102-10°
kob/g, % 15’inde ise 10%-10* kob/g diizeyinde saptamislardir (Soltani 2009). Yine iran’da yapilan baska bir aragtirmada
ise, geleneksel yontem ile tiretilmis kurut drnekleri analiz edilmis olup; TMAB, maya-kif, Lactococcus, Lactobacillus
ve Enterobacteriaceae sayilar1 sirasiyla 1.51+0.54 logio kob/g, 1.31+0.54 logio kob/g, 1.52+0.37 logio kob/g,
2.43+0.59 logio kob/g ve 1.75+0.57 logio kob/g olarak tespit edilmistir (Atasever ve Mollabashi 2018). lave olarak
ayni arastirmacilar, TMAB sayisim1 geleneksel sivi kurut 6rneklerinde 1.51+0.54 logio kob/g ve endistriyel kurut
Orneklerinde 1.83+0.94 logio kob/g olarak bildirmisler ve incelenen numunelerin hicbirinde S. aureus, E. coli ile
koliform bakteri tespit edilemedigini belirtmislerdir.

Tiirkiye’de Elazig [li’nden temin edilen kurut &rneklerinde; TMAB, koliform grubu bakteri, Staphylococcus-
Micrococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Lactococcus ve maya-kiif sayilari sirasiyla 3,40x10* kob/g,
2,79x10? kob/g, 2,40x103 kob/g, 2,23x10* kob/g, 1,13x10* kob/g ve 1,12 x 10* kob /g olarak bildirilmistir. Ayrica,
orneklerin %]12’sinin E. coli, %16’sinin S. aureus igerdigi ortaya konulmustur (Patir ve Ates 2002). Erzurum ve
Bayburt ilindeki kurut 6rneklerinin incelendigi diger bir caligmada ise kurutun total bakteri sayis1 6,46x10° kob/g, LAB
sayisiin 2,05x10° kob/g, koliform bakteri sayismin 5,0x10! kob/g ve maya-kiif sayisinin 1,77x10* kob/g oldugu
belirtilmistir (Dogan 2014). Diger bir calismada ise (Aydemir-Atasever ve Atasever 2018), tereyag1 yapiminda olusan
yayik alt1 ayranindan veya yogurttan yapilan kurut 6rnekleri incelenmis ve kurutun TMAB sayisi yayik alti ayranindan
yapilan ve yogurttan iretilen orneklerde sirasiyla 3,1+2,20 logio kob/g ve 0,25+0,89 logio kob/g; koliform grubu
bakteri sayis1 1,04+1,61 logio kob/g, <10; Staphylococcus-Micrococcus sayist sirasiyla 0,25+0,99 logio kob/g ve
0.45 + 1.32 logio kob/g, Lactobacillus sayis1 sirasiyla 2.71 £ 2.49 logso kob/g ve 0.29 + 1.05 logio kob/g; Lactococcus
sayisi strasiyla; 2,87+2,02 logio kob/g ve 0,20+0,71 logio kob/g, maya-kiif sayisi sirasiyla 2,14+2,27 logio kob/g ve
0,85%1,63 logio kob/g olarak tespit edilmistir. Kars ilinden temin edilen kurut drneklerinin mikrobiyolojik analizinin
yapildig1 bir ¢alismada; TMAB sayis1 4,52 logio kob/g, Aerobik Mezofil spor sayist 2,78 logio kob/g, LAB sayist 3,60
logio kob/g, maya-kif dizeyi 3,94 logio kob/g, Enterobacteriaceae sayisi 2,13 logio kob/g, silfit redikte eden
Clostridia sayis1 1,51 logio kob/g ve koagulaz pozitif Staphylococcus spp. 1,81 logio kob/g olarak saptanirken, analiz
edilen hicbir drnekte koliform grubu bakteriler bulunamamistir (Kamber 2008). Diger taraftan Van ili’nden temin
edilen kurut numunelerinde ise TMAB ve maya-kiif sayilarinin 4,5 kob/g ve 3,15 kob/g oldugu bildirilmistir (Akyiiz ve
ark. 1993). Yine Tirkiye’de yapilan bir arastirmada, toplam 120 giinliik depolama siiresince kurut orneklerinin
hicbirinde koliform grubu bakteri iiremesi tespit edilememis, ancak 2,60-4,05 logio kob/g araliginda maya ve kiif
iiremesi goriildiigi bildirilmistir (Temirbekova 2019).
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Cizelge 2. Kurutun mikrobiyolojik dzellikleri

Mikroorganizma Miktar Kaynak
TAMB(logio kob/g) 1.51+0.54 - 7,85+0,73 Chen ve ark. (2009), Atasever ve
Mollabashi (2018)
E.coli Numunelerinin %12 sinde Patir ve Ates (2002)
pozitif olarak goriilmiistiir.
LAB 7,66+0,71 - 2,79+1,15 Chen ve ark. (2009)
(logio kob/g) Gurbiiz ve ark. (2018)
Koliform grubu bakteri 1,37+1,33 - 1,04+1,61 Gurbuz ve ark. (2018),
(logio kob/g) Aydemir-Atasever ve Atasever (2018)
Lactococcus 1.52+0.37 - 2,87+2,02 Atasever ve Mollabashi (2018),
(log1o kob/g) Aydemir-Atasever ve Atasever (2018)
Maya-kuf 3,82 £0,55 - 6.48+0.81 Gurbuz ve ark. (2018),
(log1o kob/g) Chen ve ark. (2009)

Kurutun Duyusal Ozelligi ve Tercih Secenegi

Kurutun eksimsi bir tada sahip oldugu belirtilmektedir. Su ile karistirildiginda ise yogurt gibi bir viskoz kivam
kazanmaktadir (Kabak ve Dobson 2011). Giirbiiz ve ark. (2018) yaptiklar1 aragtirmada piyasadan toplanan kurut
numunelerinin, deneysel olarak yaptiklari kurutlardan daha tuzlu oldugunu bildirmislerdir. Kirgizistan’da yapilan diger
bir ¢alismada ise (Kochkorova ve ark. 2021) katilimcilara anket uygulanarak 14-18 yas arasi genglerde kurut tiiketim
siklig1 ve tat algisi arastirilmistir. Caligmaya toplam 7251 okul 6grencisi katilim saglamis olup, bunlarin 3031ini (%
41,8) erkek 6grenciler, 4220’sini (% 58,2) kiz 6grenciler olusturmustur. Ogrencilerin % 35’i ev yapimi kurutu tercih
ederken, geri kalan kisim ticari kurutlar tercih ettiklerini beyan etmislerdir. Arastirmada, 6grencilerin kurutu haftada
en az 1-2 kere tiikettigi, 6zellikle tuzlu ve eksi tad1 begendikleri tespit edilmistir. Bununla birlikte ¢alisma neticesinde
deneysel olarak ev yapimi kurutun ortalama tuz miktarinin, ticari olarak satisa sunulan kuruta gore 2 kat daha fazla
oldugu bulunmus ve geng yasta bol miktarda tuz tikketiminin bobrek sorunlarina ve genel sagliga zararli olabilecegi
bildirilmistir (Kochkorova ve ark. 2021).

SONUC VE ONERILER

Kurutun; Cin’den baglayan daha sonra Orta Asya, Kazakistan, Kirgizistan, Anadolu ve Akdeniz {izerinden gegerek
Avrupa’ya kadar uzanan, tarihte Ipek yolu olarak bilinen cografyada ge¢miste oldugu gibi giiniimiizde de hala genis bir
cografyada iretimi ve tiiketimi s6z konusudur. Kurut; bazi vitaminler, esansiyel aminoasitler, makro ve mikro
elementleri, siit proteinleri ve yararli LAB’leri barindirmasi yonii ile degerli bir hayvansal gida olarak ele alinmaktadir.
Fermente siit {irlinii olan kurutun beslenme agisindan yukarida ifade edilen olumlu yonlerinin yani sira saglik agisindan
bazi sakincalar dogurabilecegi dikkate alinmalidir. Syle ki; iiretiminin standart olmamasindan kaynakli yiiksek tuz
igerigi, ve koliform grubu mikroorganizma ve S. aureus, E. coli gibi patojen bakterileri icerebilme potansiyeli 6nem arz
etmektedir. Geleneksel yontemlerle iiretilen kurutun tuz oranmin genelde yiiksek oldugu ve yiiksek oranda tuz
tilketiminin potansiyel olumsuz etkileri dikkate alindiginda bu durumun halk sagligi agisindan bir risk faktorii
olabilecegi degerlendirilmektedir. S6z konusu bu olumsuz durumun ortadan kaldirilmasi veya en aza indirilmesi
acisindan kurut tiretiminin standardize edilmesinin faydali olabilecegi, ayrica geleneksel Uretim yapan Ureticilerin de
bilgilendirilmesinin faydali olabilecegi diisiiniilmektedir.

ETiK BEYAN

“Ipek Yolu Cografyasmin Ortak Kiiltiirel Degeri “Kurut” baslikli calismanin yazim siirecinde bilimsel kurallara, etik ve
alint1 kurallarina uyulmus; toplanan veriler lizerinde herhangi bir tahrifat yapilmamis ve bu ¢alisma herhangi bagka bir
akademik yaym ortamima degerlendirme igin gonderilmemistir. Bu aragtirma dokiman analizi ve betimsel incelemeye
dayali olarak yapildigindan etik kurul karar1 zorunlulugu bulunmamaktadir.

CIKAR CATISMASI
Yazarlar herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bildirmemistir.

YAZAR KATKISI
Tilim yazarlar esit katki saglamustir.

MJAVL Volume 12 (Issue 2) © 2022 www.journals.manas.edu.kg


http://www.journals.manas.edu.kg/

164

Mamatova & Aydin / Manas Journal of Agriculture Veterinary and Life Sciences 12 (2) (2022) 158-165

KAYNAKLAR

Akyiiz N, Coskun H, Bakirci I, Con AH 1993. A study on the Kurut produced in Van and its province. The Journal of
Food. 18(4): 253-257.

Algay AU, Yal¢m S, Bostan K, Dingel E 2015. Orta Asya’dan Anadolu’ya kurutulmus gidalar. ABMYO Dergisi. 40:83—
93.

Anonim 2009. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi, Teblig No: 2009/25.

Anonim 2013. Kirgizistan Cumhuriyeti Siit ve Siit Uriinlerinin islenmesi Hakkinda Teknik Y&netmelik. 84 Sayili 18
Subat 2013 Tarihli Kararname.

Aydemir-Atasever M, Atasever M 2018. Some quality propreties of Kurut, a traditional dairy product in Turkey.
Manas J Agr Vet Life Sci. 8(1): 68-74.

Aydemir-Atasever M 2007. Erzurum ve Bingdl Yoresinden Toplanan Kurut Orneklerinin Mikrobiyolojik ve Kimyasal
Nitelikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Atatiirk Universitesi, Saglik Bilimleri Enstitiisti, Erzurum, 44-45

Atasever M, Mollabashi MN 2018. Iran'da satisa sunulan Kishklerin (Kurut) kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri.
Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi. 13(1): 70-76.

Chen Y, Sun T, Wang J, Airden C, Bai M, Zhang H 2009. Comparison of nutrition and microbiological compositions
between two types of fermented milkfrom Tibet in China. Int J Food Sci Nutr. 60 (S7): 243-50.

Dogan F 2014. Erzurum ve Bayburt Yoresinde Uretilen Kurutlarin Bazi Fiziksel, Kimyasal ve Mikrobiyolojik
Ozellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Atatirk Universitesi, Fen Bilim Enstittst, Erzurum.

Deniz T 2016. Yeni umutlarin 1s181nda tarihi ipek yolu cografyasi. Marmara Cografya Dergisi, 0 (34): 195-202.

Dingel E, Unver-Algay A 2017. Kurut ve Tiirk mutfaginda kullanimi. Aydin Gastronomy. 1(2): 31-39.

https://auezov.edu.kz. 2022. Sherova GS, Saparbekova AA, Tolebayeva EA. Mukhtar Auezov Dogu Kazakistan
Universitesi, Simkent. Orijinali Rusga. Illeposa I'.C.,* Camap6exosa AA, ToneGaes EA, maructp, IOKY um.
M.Ayna30Ba. llIsmvkent, Kazaxcran x.0nonor.H., gonent, IOKY um. M.Ay330Ba. llIsimkenT, Kazaxcran gokropasr,
IOKY wmMm. M.Ayna3o0Ba. Illemvkent, Kazaxcran BospaxaeHune HanMOHAIBHBIX KHCIOMOJOYHBIX IIPOAYKTOB B
10Ky:Kypt ¢ no6asnennem mamunapuu. (Erisim tarihi 28 Nisan 2022).

Gezgin Y, Akyol I 2010. Geleneksel yogurtlardan izole edilen Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
bulgaricus’larmn tanimlanmasi. KSU Doga Bilimleri Dergisi. 13 (2): 23-29.

Giiven M, Karaca OB 2009. Van ve Sirnak illerinden temin edilen kurutulmus yogurtlarin (Kurut) bilesim 6zellikleri.
Gida. 34(6): 367-372.

Giirbiiz U, Istanbullugil FR, Biger Y 2018. Kurut iiretim teknolojisi ve kalite niteliklerinin belirlenmesi. Manas J Agr
Vet Life Sci. 8(1): 59-67.

Kabak B, Dobson ADW 2011. An introduction to the traditional fermented foods and beverages of Turkey. Critical
Reviews in Food Science and Nutrition 51(3):248-260

Karagil MS, Acar Tek N 2013. Diinyada iiretilen fermente {iriinler: tarihsel siire¢ ve saglik ile iligkileri. Uludag
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi. 173:163—73.

Kamber U 2008. The manufacture and some quality characteristics of kurut, a dried dairy product. International Journal
of Dairy Technology. 61: 146-150.

Kocatepe D, Tiril A 2015. Saglikli beslenme ve geleneksel gidalar (healthy nutrition and traditional foods). Journal of
Tourism and Gastronomy Studies. 3(1):55-63.

Kochkorova FA, Kitarova GS 2021. Nutrional value of the national dairy product kurut and its place in the nutrition of
adolescents of the Kyrgyz Republic. Vopr Pitan. 90(5):87-95.

Leroy F, De Vuyst L 2004. Lactic acid bacteria as functional starter cultures for the food fermentation industry. Trends
in Food Science & Technology. 15 (2): 67-78.

Liu WJ, Sun ZH, Zhang YB, Zhang CL, Menghebilige MY, Sun TS, Bao QH, Chen W, Zhang HP 2012. A survey of the
bacterial composition of Kurut from Tibet using a culture-independent approach. Journal of Dairy Science
95(3):1064-72.

Mironova GM, Bazarnova YG 2017. Baharat ve aromatik katki maddelerin katilmas ile fermente siit tirtinii Kurut'un
gelistirilmesi. Bilim haftasi uluslararasi konferansi. Bildiri kitabi. 13-—19 Kasim 2017. 125-127. Sankt-Peterburg,
Rusya. (Orijinali Rus dilinde.) I".M. Muposa, 10.I". bazapHosa 2017. “Pa3paboTka ayTeHTHYHOTO KHCIOMOJIOYHOTO
npoxaykra “Kypt” ¢ npsiHo-apomaTuyeckumu odaBkamu. ~” MexayHaponanast kondepenus Henens nayku CIIOITY
13-19 nosops 2017—C. 125-127. Caunkr-IletepOypr, Poccus.

Patir B, Ates G 2002. Kurut'un mikrobiyolojik ve kimyasal bazi nitelikleri iizerine arastirmalar. Turk. J. Vet. Anim. Sci.
26: 785-792.

Say D. Soltani M, Guzeler M 2015. Dried yoghurts: Kurut and Kashk. Pamukkale University Journal of Engineering
Sciences. 21(9):428-32.

Sun Z, Wenjun L, Wa G, Mei Y, Zhang J, Wu L, Wang J, Menghe B, Sun T, Zhang H 2010. Identification and
characterization of the dominant lactic acid bacteria from Kurut: the naturally fermented yak milk in ginghai, China.
The Journal of General and Applied Microbiology. 56(1):1-10.

MJAVL Volume 12 (Issue 2) © 2022 www.journals.manas.edu.kg


http://www.journals.manas.edu.kg/

165

Mamatova & Aydin / Manas Journal of Agriculture Veterinary and Life Sciences 12 (2) (2022) 158-165

Soltani M 2009. iran’da iiretilen Kurut ve baz1 Kurut iiriinlerinin kalite &zellikleri. Yiiksek Lisans Tezi, Cukurova

Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana. 20-21.

Temirbekova A 2019. Farkli oranlarda portakal kabugu ekstarkti kullanilarak fonksiyonel kurut iiretimi. On Dokuz
May1s Universitesi, Gida Miihendisligi Ana Bilim Dali, Yiiksek Lisans Tezi. 14-36.

Zhang H, Xu J, Wang J, Sun MT, Li H, Guo M 2008. A survey on chemical and microbiological composition of Kurut,
naturally fermented yak milk from ginghai in China. Food Control. 19(6):578-86.

MJAVL Volume 12 (Issue 2) © 2022 www.journals.manas.edu.kg


http://www.journals.manas.edu.kg/

