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Oz: Bu calismada, iran’in Maku sehrinden temin edilen kurut érneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal acidan incelenmesi
amaglanmistir. Bu amagla 42 geleneksel kurut, 15 geleneksel sivi kurut ve 29 endustriyel sivi kurut 6rnegi mikrobiyolojik ve
kimyasal agidan incelenmistir. Geleneksel kurut drneklerindede ortalama toplam mezofilik aerobik mikroorganizma sayisi;
1.51+0.54 log kob/g, maya-kif; 1.31+0.54 log kob/g, Lactococcus; 1.52+0.37 log kob/g,Lactobacillus; 2.43+0.59 log kob/g,
Enterococcus; 2.70%0.87 log kob/g, Enterobacteriaceae; 1.75+0.57 log kob/g olarak bulundu. Toplam aerobik mezofilik bakteri
sayisi geleneksel sivi kurut 6rneklerinde 1.51+0.54 log kob/g ve endustriyel kurut érneklerinde 1.83+0.94 log kob/g dlizeyinde
saptandi. Bu ¢alismada 6rneklerde Staphylococcus aureus, Escherichia coli ve koliform bakteri belirlenmedi. Geleneksel kurut
orneklerinde pH;4.74+0.56, su aktivitesi; 0.598+6.67, asitlik (% laktik asit); 1.80+0.40, tuz; %9.63+1.89, yag; %12.53+1.24,
protein; %50.74+2.20, kil; %11.47+1.86 ve rutubet; %19.56+3.39 olarak belirlendi. Geleneksel sivi kurut érneklerinde pH;
4.47%0.20, su aktivitesi; 0.975+0.69, asitlik (% laktik asit); 1.79+0.21, tuz; %2.42+0.36, yag; %2.19+0.40, protein; %12.99+0.71,
kiil; %3.6810.51 ve rutubet; %81.14+1.05 olarak saptandi. Endistriyel sivi kurut 6rneklerinde pH; 4.40£0.21, su aktivitesi;
0.979+0.64, asitlik (% laktik asit); 1.50+0.17, tuz; %1.86+0.14, yag; %2.21+0.41, protein; %8.25+0.67, kil; %2.55+0.35 ve
rutubet; %86.99+0.72 bulundu. Mikroorganizma yikinin duslk, protein igeriginin yilksek olmasindan dolayl kurut
tiketiminin artirilmasinin halk saghgi agisindan olumlu olacagi diistinilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Endistriyel sivi kurut, Geleneksel kurut, Geleneksel sivi kurut, Kimyasal kalite, Mikrobiyolojik kalite.

Microbiological and Chemical Properties of Kurut (Kishk) Samples Collected
From Iranian

Abstract: In this study, It is aimed to investigate microbiological and chemical properties of kurut samples obtained from
Maku city of Iran. For this purpose, 42 traditional kurut, 15 traditional liquid kurut and 29 industrial liquid kurut samples have
been investigated microbiologically and chemically. In traditional kurut samples, mean total microorganism counts were
1.51+0.54 log kob/g for mesophilic aerobic bacteria, 1.31+0.54 log kob/g for yeast-mold, 1.52+0.37 log kob/g for Lactococcus
2.43+0.59 log kob/g for Lactobacillus 2.70+0.87 log kob/g for Enterococcus, and 1.7510.57 log kob/g for Enterobacteriaceae.
Total aerobic mesophilic bacteria count was 1.51+0.54 log kob/g in traditional liquid kurut samples and 1.83+0.94 log kob/g
in industrial kurut samples. In the present study, Staphylococcus aureus, Escherichia coli or coliform bacteria were not
detected in the kurut samples. Traditional kurut samples had the following chemical properties: pH; 4.74+0.56, water activity;
0.598+6.67, acidity (% lactic acid); 1.80+0.40, percent salt; 9.63+1.89, percent fat; 12.53+1.24, percent protein; 50.74+2.20,
percent ash; 11.47+1.86 and percent moisture; 19.56+3.39. Chemical properties of traditional liquid kurut samples were pH;
4.47+0.20, water activity; 0.975+0.69, acidity (% lactic acid); 1.79+0.21, percent salt; 2.4210.36, percent fat; 2.19+0.40,
percent protein; 12.99+0.71, percent ash; 3.68+0.51, and percen tmoisture; 81.14+1.05. Chemical properties of industrial
liquid kurut samples were: pH; 4.40+0.21, water activity; 0.979+0.64, acidity (% lacticacid); 1.50+0.17, percent salt; 1.86+0.14,
percent fat; 2.21+0.41, percent protein; 8.25+0.67,percent ash; 2.55+0.35, and percent moisture; 86.99+0.72. As kurut
samples have low microorganism load and high protein content, it is believed that to increase consumption of kurut will have
favorable outcomes in terms of public health.

Keywords: Chemical quality, Industrial liquid kurut, Microbiological quality, Traditional kurut, Traditional liquid kurut.
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GiRiS

K

Tirklerden aldigi bildirilmektedir. Xlll. ylizyilda Orta

urut; “kurutmak” kelimesinden tiretilen

Turkge bir kelimedir. Mogollarin bu ifadeyi

Asya’da bulunan Avrupal elgiler, kendi kitaplarinda
kurutu “Grut” olarak ifade etmislerdir. Kurut deyisi

=

“savas azigl” ya da “kis azigl” anlamina gelirken,
Selguklu déneminde ise “kurutlug kisi” yani “kurutu
olan kimse” anlaminda kullanilmistir (1, 2).

Kurut Tirkiye’nin degisik bdlgelerinde farkli
isimlerle bilinmektedir. En ¢ok bilinen ismi kurut
olmakla beraber bazi yerlerde (6rn., Bolu) kes olarak
adlandiriimaktadir. Kurut Siirt civarinda “gesk”,
Bingdl'de “kesk”, “corten” “torak” “terne”, Mardin

(2).

Dinyada kurut benzeri Urlinler degisik Ulkelerde

civarinda da “gortan” olarak bilinmektedir
farkh adlar altinda pazarlanmaktadir. Liibnan, Suriye
Irak’da Kishk, Misir'da
lUlkelerinde Labneh ya da Lebneh, Ermenistan’da Tan

Hindistan’da Chakka ve Sirkhand,

ve Leben Zeer, Arap
ya da Than,
Yunanistan’da Stragisto ya da Sakoulas, izlanda’da
Skyr ve Danimarka’da Ymer kurut benzeri fermente
Urunler arasinda yer almaktadir (2,3).

iran’da Kurut Gretimi kiiclikbas ve biyiikbas
hayvancilikla ugrasan goécebeler

ve koyliler

tarafindan inek, koyun ve keci sitlerinden
yapilmaktadir. Kurutun, geleneksel sivi kurut ve
endistriyel sivi kurut ile birlikte iran st Griinleri
Uretimi icerisinde 6nemli bir paya sahip oldugu ve
halk tarafindan cesitli yemeklerin hazirlanmasinda
yaygin olarak kullanildigi bildirilmektedir (4).

Bu arastirmada, iran’da iiretilen kurut érnekleri
(geleneksel kurut, geleneksel sivi kurut ve endustriyel
sivi kurut) bazi mikrobiyolojik ve kimyasal kalite
ozellikleri agisindan analiz edilmistir. Bu amagla 42
geleneksel, 15 geleneksel sivi kurut ve 29 endiistriyel

sivi kurut 6rnegi iran’in kuzeybatisinda bulunan

Maku ilive ilgelerinden toplanarak mikrobiyolojik ve

kimyasal agidan incelenmistir.

MATERYAL ve METOT

Bu arastirmada iran’in Maku sehrinden temin
edilen 42 geleneksel kurut, 15 geleneksel sivi kurut ve
29 endustriyel sivi kurut 6rnegi aseptik sartlarda
alinanarak mikrobiyolojik ve kimyasal agidan analiz
edildi. Bu
Veteriner
(AUVFEAK)'nin 2014/4 karar sayili etik kurul raporu

icin  Atatiirk Universitesi

Etik Alt

arastirma

Fakultesi Kurul  Baskanlig

alinmustir.

Mikrobiyolojik Analizler

Numunelerin toplam aerobik-mezofilik bakteri,
maya ve kif, Lactococcus spp., Lactobacillus spp.,
koliform bakteri, Staphylococcus aureus sayimi
Harrigan ve Margaret (5)in, Enterobacteriaceae,
Enterococcus spp., ve E. coli sayimi ise Halkman (6)'1n

bildirdigi metoda goére yapildi.

Kimyasal Analizler

Orneklerin pH, rutubet, yag tayini (7), su
aktivitesi tayini, asitlik (% la) (8), tuz (8), kil tayini (8),
protein tayini Kurt ve ark (9)'in 6nerdigi metotlar

uygulanilarak belirlendi.

istatistiksel Analiz

Verilerin ortalama ve standart sapma degerleri

SPSS.20 paket programi ile yapildi (10).

BULGULAR

Kurut cesitlerine gbre Ureme  goriilen

orneklerdeki mikroorganizma diizeyleri Tablo 1'de,
numunelere ait kimyasal analiz bulgulari ise Tablo

2’de gosterilmistir.
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Tablo 1. Kurut 6rneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri (ortalamatstandart sapma).
Table 1.The microbiological properties of the kurut samples (meantstandart deviation).

Geleneksel kurut* Geleneksel sivi kurut* Endustriyel sivi kurut*
N: 42 N: 15 N: 29
. . n (ortalamatstandart n (ortalamazstandart n(ortalamazstandart
Mikroorganizma
sapma sapma sapma)
Toplam A ik Mezofilik
oplam Aerobik Mezofil 13 (1.51£0.54) 6 (1.83£0.94) 6 (2.63£0.75)
Bakteri
Maya-kif 4 (1.31+0.54) Ureme Goriilmedi Ureme Goriilmedi
Lactococcus 10 (1.52+0.37) Ureme Goriilmedi Ureme Goriilmedi
Lactobacillus 5 (2.43+0.59) Ureme Goriilmedi Ureme Goriilmedi
Enterococcus 3 (2.70+0.87) Ureme Goriilmedi Ureme Goriilmedi
Enterobacteriaceae 3 (1.75%0.57) Ureme Goriilmedi Ureme Goriilmedi

*: log kob/g, n(ortalamazstandart sapma ),N: numune sayisi, n: ireme gériillen numune sayisl.
*: log cfu/g, n (mean + standard deviation), N: number of samples, n: number of positive samples.

Tablo 2. Kurut 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri (ortalamaztstandart sapma).
Table 2. The chemical composition of the kurut samples (meanzstandart deviation).

cK:;l;ﬁ Ortalamatstandart sapma Minimum Maksimum

GK 42 4.74+0.56 4.07 6.59

pH GSK 15 4.47+0.20 4.16 4.80
ESK 29 4.40+£0.21 4.05 4.80

GK 42 0.59816.67 45.99 72.92

Su aktivitesi GSK 15 0.97510.69 96.59 99.38
ESK 29 0.97910.64 96.90 99.26

N _ GK 42 1.80£0.40 1.20 2.30
/::i'tt)"k Gelaktik = ™ 15 1.79£0.21 1.60 2.30
ESK 29 1.50%0.17 1.20 1.80

GK 42 9.63+1.89 6.14 13.10

Tuz GSK 15 2.42+0.36 1.70 2.97
ESK 29 1.86+£0.14 1.70 2.14

GK 42 12.53+1.24 10.70 15.80

Yag GSK 15 2.19+0.40 1.10 2.70
ESK 29 2.21+0.41 1.01 3.10

GK 42 50.74+2.20 45.47 56.00

Protein GSK 15 12.99+0.71 11.45 14.41
ESK 29 8.25+0.67 7.00 10.11

GK 42 11.47+1.86 9.12 16.85

Kal GSK 15 3.68+0.51 2.98 4.51
ESK 29 2.55+0.35 1.90 3.41

GK 42 19.56+3.39 14.00 25.40

Rutubet GSK 15 81.14+1.05 79.1300 82.910

29 86.99+0.72 85.1600 88.050

GK: Geleneksel kurut, GSK:Geleneksel sivi kurut, ESK: Endustriyel sivi kurut, GK:Traditional kurut, GSK:Traditional liquid kurut, ESK:Industrial liquid kurut.
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TARTISMA ve SONUC

Besin maddelerini uzun sire muhafaza etmek
amaciyla farkh yodntemler kullaniimaktadir. Gida
maddelerinin glineste rutubetinin uzaklastirilarak
muhafaza edilmesi uzun yillardan beri
kullaniimaktadir. Bu uygulama; gesitli sebze, meyve,
et ve balik gibi besinlerin kurutulmasinda kullanildig
gibi, yogurt ve yayik alti da glinesin tesirine maruz
birakilarak suyu azaklastiriimakta ve “kurut” denilen
Urin elde edilmektedir. Kurutma islemiyle rutubet
azalmakta boylece Griinde bulunan mikroorganizma
ve enzim faaliyetleri 6nemli 6l¢lide engellenerek
bozulma 6nlenmektedir.

Bu arastirmada 42 geleneksel, 15 geleneksel sivi
kurut ve 29 endustriyel sivi kurut 6rnegi analiz edildi.

Bu

mikroorganizma 42 geleneksel kurut 6rneginin % 15,

calismada toplam mezofilik aerobik
geleneksel sivi kurut 6rneginin %40, 29 endustriyel

sivi kurut 6rneginin %21’inde saptandi. Bu degerlere

bakildiginda  orneklerdeki  mezofilik  aerobik
mikroorganizma sayisinin disuk oldugu
gorilmektedir. Toplam mezofilik aerobik
mikroorganizma sayisinin disuk diizeyde

saptanmasi; Urlinin elde edildigi hammaddenin
mikrobiyal ylikiinln dislik olmasi ve glineste kuruma
ile yakin iliskilidir. Zira bu ¢alismada saptanan aw ve
rutubet miktarinin oldukga diisiik olmasindan dolayi
distik mikroorganizma yuki beklenen bir durumdur.
Kurutulmus gidalardaki  mikroorganizma sayisi
genellikle elde edildigi hammaddeye gore daha
dislktir.Bu nedenle, kuru gidalarin mikrobiyolojik
kalitesi; hammaddenin mikrobiyal yiikl, kurutma
oncesi uygulanan islemler, kurutma kosullari ve
kurutmanin ardindan gidanin muhafaza edildigi
kosullara baghdir (1).

Bu calismada belirlenen toplam mezofilik
aerobik mikroorganizma sayisi kurutun mikrobiyel
kalitesini belirlemeyi amaglayan daha 6nce yapilmis
calismalarda (1,2, 11-14) belirlenen dizeyden disiik
bulunmustur.

Bu arastirmada maya-kiif 42 geleneksel kurut
(%10)

cesitlerinde ise Ureme gortlmedi. Bu c¢alismada

orneginin  4’linde saptandi. Diger kurut

belirlenen maya-kif sayisi daha 6nce yapilmis bazi
¢alismalardan disuk, (1,13,15) bazi arastirmacilarin
(2,4,14,16) bulgulariyla benzerdir.

Bu c¢alismada Lactococcus spp. sadece
geleneksel kurut érneklerin 10’'unda (%24) ortalama
1.5240.37 log kob/g duizeyinde belirlendi. Elde edilen
bu bulgular Patir ve Ates (1), Aydemir Atasever (2) ve
Kamber (14)'in elde ettigi verilerden oldukg¢a dustik
diizeydedir.

Yapilan bu arastirmada sadece geleneksel kurut
orneklerinde Lactobacillus spp. 42 numunenin
2’sinde (%5) ortalama 2.43+0.59 log kob/g diizeyinde
bulundu. Calismada belirlenen Lactobacillus spp.
dlzeyi Tamime ve O'Connor (13, Patir ve Ates (1),
Aydemir Atasever (2) ve Kamber (14) tarafindan
yapilan calismalarda elde edilen verilerden daha
diisiik oldugu belirlenmistir.

Bu arastirmada Enterococcus spp. sayisi 42
geleneksel kurut Orneginin 3’lnde (%7) ortalama
2.70+0.87 log kob/g olarak saptandi. Diger kurut
cesitlerinde Greme gorilmedi.

Tamime O'Connor

ve (23)'un  kishk

numunelerinde belirledigi Enterococcus faecium
diizeyi (3.4x10% kob/ml) geleneksel kuruttan izole
edilen verilerle benzerlik gostermekte, diger kurut
cesitlerindeki negatif Enterococcus spp. bulgusu,
Kamber (14)’in verileriyle paralellik arz etmektedir.

Bu calismada sadece 3 geleneksel kurut
numunesinde Enterobacteriaceae familyasina ait
mikroorganizmalar 1.75+0.57 log kob/g diizeyinde
belirlendi. Kurut {zerine yapilan ¢alismalarda
Enterobacteriaceae familyasina ait mikroorganizma
diizeyi sadece Kamber (14) tarafindan belirlenmis
olup, bildirilen duzey bu g¢alisma bulgulariyla
benzerdir.

Bu ¢calismada analiz edilen kurut numunelerinde
koliformlara rastlanmadi. Zira daha 6nce yapilmis
(12,14,15) da

saptanmadig bildirilmistir. Soltani (4) ise dusik

bazi  ¢alismalarda koliform

diizeyde, Patir ve Ates (1) ve Aydemir Atasever (2)

benzer diizeylerde (yaklasik 2.5 log kob/g)

saptamislardir.
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Bu arastirmada analiz  edilen  kurut
numunelerinde E. coli belirlenemedi. Bu durumun
Uretim ve muhafaza sirasinda hijyen kurallarina
riayet edilmesinden, geleneksel kurut érneklerinin aw
degerinin oldukga disuk olmasindan
kaynaklanabilecegi dusiinilmektedir. Benzer sekilde,
Sahan ve Say (11) ve Soltani (4) da galismalarinda
E.coli saptayamadiklarini bildirmiglerdir. Ancak; Patir
ve Ates (1), 25 adet 6rnegin 3 tanesinin (%12) E.coli
icerdigini belirtmislerdir.

Bu calismada yapilan analizler sonucunda
S.aqureus’a rastlanmamistir. Kamber (14), koagiilaz
pozitif Staphylococcus sayisini 1.81 log kob/g, Soltani
(4), 2 6rnekte (%10) S. aureus saptandigini, Patir ve
Ates (1) ise 25 numunenin % 16’sinin ayni etkenle
kontamine oldugunu bildirmistir.

Bu ¢alismada mikrobiyolojik analiz bulgular

incelendiginde ele alinan tim parametreler agisindan

oldukga distk veya negatif bulgular dikkat
cekmektedir.
Geleneksel kurut orneklerinde bazi

mikroorganizmalarin ¢ok disiik diizeyde saptanmis,
cogu mikroorganizmalara (E. coli, koliform, S. aureus)
Bu aw
(ortalama; 6.67+0.598), pH (ortalama; 4.74+0.56) ve
asitlik (ortalama; 1.80+0.40) ile nisbeten yiksek tuz
9.63+1.89)

olabilecegi diisiinilmektedir. Ayrica tretimde kaliteli

ise rastlanmamistir. durumun; dusik

oranindan (ortalama; kaynaklanmis
ve mikrobiyal yukid disik hammadde kullanimi,

Uretimden tiketime kadar tim asamalarda hijyen

kurallarina  riayet edilmis olmasininda etkili
olabilecegi sanilmaktadir.
Geleneksel sivi ve endistriyel sivi kurut

orneklerinde ise toplam aerobik mezofilik bakteri
disinda lGreme tesbit edilememis olmasinin en biylik
Granlerin Gretiminde

sebebi sozkonusu

pastorizasyon isleminin uygulanmis olmasidir. Bunun

yanisira isil islemin ardindan yeniden
kontaminasyonun olmadigi, ariinlerin
ambalajlanmasinda aseptik kosullarin  saglandigi

diisiintilmektedir. Zira pastorizasyon uygulamasi ile
sagliga zararl tim bakterilerin vejetatif formlarinin

tahrip edilmesi saglanmaktadir.

Bu calismada geleneksel kurut, geleneksel sivi
ve endistriyel sivi kurut o6rneklerinde belirlenen
ortalama pH degeri sirasiyla 4.74+0.56, 4.47+0.20,
4.40+0.21 olarak gergeklesmistir. Belirlenen bu
degerler 6zellikle bakteri gelisimi icin uygun olmayan
kosullardir. Bu calismada saptanan pH dizeyleri
onceki literatdrlerle (1-3, 4,14,17) uyumludur.

Bu arastirmada geleneksel kurut, geleneksel sivi
ve endistriyel sivi kurut o6rneklerinde belirlenen
ortalama aw degeri sirasiyla 0.598+6.67, 0.97510.69,
0.979+0.64 olarak belirlenmistir. bu

degerin mikrobiyal

Saptanan
son derece disiik olmasi
faaliyetleri olumsuz olarak etkilemistir. Zira ¢ogu
ornekte belirlenen negatif bakteri bulgusu bu
durumun sonuglarindan belkide en 6nemli olanidir.
Literatlirde kurut ve benzeri drinlerde awnin
belirlendigi ¢calismalara rastlanmamistir.
Numunelerinin asitligi (%laktik asit) geleneksel,
SivI
1.80+0.40, 1.79+0.21, 1.5040.17 diizeyinde saptandi.

Ylratilen bu galismada belirlenen asitlik dizeyi

ve endistriyel kurut oOrneklerinde sirasiyla

bazi arastirmacilar (1,2,4,14) ile benzerlik gosterirken
farkli

bulunmustur. Bu durum; lretim asamasinda asitlik

bazi arastirmacilarin sonuglarindan
orani farkli yogurt veya vyayik alti kullaniimasi,
fermantasyon sire ve sicakhg gibi etkenlerden
kaynaklanmis olabilir.

Bu c¢alismada oOzellikle geleneksel kurut
orneklerinde belirlenen minimum ve maksimum tuz
miktarlarinin uniform olmadig gorialmektedir. Bu
durumun, kurutu hazirlayan kisilerin Griine farkli
miktarda tuz ilave etmelerinden kaynaklanabilecegi
distunilmektedir. Diger bir ifadeyle, s6zkonusu
durum kurut Uretiminin standardize edilmemis
olmasiyla alakahdir.

Bu arastirmada geleneksel kurut érneklerinde
belirlenen ortalama tuz miktar; 9.63+1.89, olarak
belirlenmistir. bu
bulgulariyla benzerdir (1,2,4,12,14,17). Geleneksel

sivi ve endustriyel sivi kurutlarda belirlenen tuz orani

Belirlenen dizey literatlr

Kavut (18), Soltani (4) tarafindan bildirilen sonuglarla
uyumlu iken bazi calisma (11,19,20) verilerinden

disuktar.
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Bu c¢alismada geleneksel kurut 6rneklerinde
saptanan ortalama yag orani; 12.53%1.24 seklinde
bulunmustur. Bu deger bazi arastirma (4,12,17)
verileriyle benzerlik arz ederken bazi ¢alisma (1,2, 14)
Bu

hammadde olarak yayik altinin veya

bulgularindan dusik oldugu gorilmustir.
durumun,
yogurdun kullanilmasindan ve kurutun lezzetini

artirmak igin bazi Ureticilerin Urine yag ilave
etmelerinden kaynaklanabilecegi soylenebilir.
Analizi yapilan kurut numunelerinin protein
orani ortalama 50.74+2.20 dizeyinde belirlendi.
Numunelerde tespit edilen protein oranlari birgcok
arastirmacinin (2,3,5,10,14) bulgulariyla paralellik arz
(11,14) farklilik

rutubet oranlari

ederken bazi calismalardan
Bu

arasindaki farkliliktan kaynaklanmis olabilir.

gostermektedir. durum;

Bu arastirmada geleneksel kurut, geleneksel sivi
ve endustriyel sivi kurut orneklerinde belirlenen
ortalama kil oranlari sirasiyla 11.47+1.86, 3.68+0.51,
2.55£0.35 olarak belirlenmistir. Geleneksel kurut
orneklerinde belirlenen kil orani daha 6nce yapilmis
(1,2,4,12,14,17)
ederken diger kurut ¢esitlerinde elde edilen verilerde
(19,20,22-24)

bazi ¢alismalarla benzerlik arz

bircok  ¢alisma ile  benzerlik
gostermistir.

Bu arastirmada geleneksel kurut, geleneksel sivi
ve endustriyel sivi kurut orneklerinde belirlenen
sirasiyla  19.56%3.39,
81.14+1.05, 86.99+0.72 olarak belirlenmistir.

Geleneksel kurut numunelerde tespit edilen

ortalama rutubet oranlari

rutubet oranlari Akyiz ve Gllimser (12) ve Soltani
(4)'nin verileriyle benzerlik arz ederken; bircok
(1, 2, 14) sonuglarindan ylksek
farkli nitelikteki

materyal kullanimindan ayrica kurutma siire ve

arastirmacinin

bulunmustur. Bu durum, ham
kosullarinin standart olmamasindan kaynaklanmis
olabilir.

Sonuc¢ olarak; analiz edilen numunelerin
kimyasal analiz bulgularina bakildiginda incelenen
parametreler agisindan literatlir bulgulariyla 6nemli
farkhhklarin oldugu dikkati gekmektedir. Bu durumun
kullanilan hammadde, Uretim teknigi ve kosullarinin
olmamasindan

standart kaynaklanabilecegi

duslinilmektedir. Dolayisiyla  kurut  Uretiminin

standardize edilebilmesi igin endistriyel Uretime
gecilmesinin  gerekli  oldugu  gorilmektedir.
Endustriyel sivi ve geleneksel sivi kurut érneklerinin
edildigi

varyasyonlarin disik oldugu dikkat

Uretiminin  nisbeten standardize ve
verilerdeki
cekmektedir. Ayrica kurutun mikrobiyal yikinin
duslik olmasi, yuksek protein igerigi, uzun raf omri
gibi bir takim ozelliklerinden dolayi tiketiminin
halk

etkileyebilecegi diisinilmektedir.

artirilmasinin saghgini  olumlu  yodnde
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