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Bu galismada, yogurdun siizilmesi (S yontemi) ve isitilip stzilmesi (I yontemi) ydntemleri ile Uretilen Katik Kesi
peynir ornekleri iki gruba ayrilarak; birinci grup 4°C’de, ikinci grup ise 24°C’de 90 giin boyunca depolanmistir.
Depolama suresince o6rneklerin bazi fizikokimyasal, biyokimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerinde meydana gelen
degisimler belirlenmistir. Orneklerin duyusal testleri ise sadece depolama sonunda gerceklestiriimistir. Elde edilen
sonuclara goére yontem farklihgi Katik Kesi 6rneklerinin kuru madde, yag, protein, tuz ve pH degerlerini etkilemistir
(p<0.05). Depolama sicakliklari kuru madde, yag ve protein degerleri tGzerinde etkili olmazken (p>0.05), tuz, asitlik ve
pH degerleri Uzerinde etkili olmustur (p<0.05). Uretim ydntemi her iki érnegdin proteoliz ve lipoliz degerlerini
etkilemezken, en yuksek proteoliz ve lipoliz dederleri 24°C’de saklanan oOrneklerden elde edilmigtir. Yontem ve
depolama sicakligindaki farklillk su aktivitesi, Lactobacillus spp., kif ve koliform sayilarina etkide bulunmazken,
Streptococcus spp. ve maya sayllarini etkilemistir (p<0.05). Ote yandan, depolama siiresi boyunca Katik Kesi
orneklerinde Lactobacillus spp., Streptococcus spp. ve maya sayllarindaki degisim énemli (p<0.05) bulunmustur. S
yontemiyle Uretilen numuneler daha yiksek L* renk degerlerine sahiptir. Duyusal 6zellikler agisindan en fazla S
yontemi ile Uretilen ve 4°C’de depolanan drnekler tercih edilmistir. Sonug olarak, yogurdun suzilmesi, tuzlanmasi ve
ardindan kurutulmasi (S yontemi) ile Uretilen ve 4°C’de depolanan 6rnekler, Katik Kesi tretimi igin en uygun tretim ve
depolama yontemi olarak ortaya gikmistir.

Anahtar Kelimeler: Kes, Geleneksel Uretim, Kurut, Yogurt

Effect of Production Method and Storage Temperature on Physicochemical, Biochemical,
Microbiological and Sensory Properties of Katik Kes (Yoghurt-based Cheese)

ABSTRACT

In this study, Katik Kes cheese samples produced by directly straining (method S) and heating & straining (method I)
of yogurt were divided into two groups; the first group was stored at 4°C and the second group was stored at 24°C for
90 days. Changes in some physicochemical, biochemical and microbiological properties of the samples during
storage were determined. The sensory evaluation of the samples was completed only at the end of storage. The
result of the study showed that the production method influenced the dry matter, fat, protein, salt, and pH values of the
Katik Kes samples (p<0.05). Storage temperature had no effect on dry matter, fat, and protein values (p>0.05) while it
affected the salt, acidity and pH values (p<0.05). The proteolysis and lipolysis values of both samples was not
influenced by production method; however, the highest proteolysis and lipolysis values were obtained from all the
samples stored at 24°C. While the difference in production method and storage temperature did not change the water
activity, Lactobacillus spp., mold and coliform counts, they changed the Streptococcus spp. and yeast numbers
(p<0.05). On the other hand, the change in the counts of Lactobacillus spp., Streptococcus spp. and yeasts in Katik
Kes samples during the storage period was found to be significant (p<0.05). Samples produced by the method S had
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higher L* values than the methods I. In terms of sensory properties, the samples produced by the method S and
stored at 4°C were preferred the most. As a result, the samples produced by straining, salting and then drying (S
method) of yogurt and stored at 4°C have emerged as the most suitable production and storage method for the

production of Katik Kes cheeses.

Keywords: Kes, Traditional production, Kurut, Yogurt

GiRIiS

Kes, diger yaygin adiyla Kurut, Turkler tarafindan
yuzlerce yildir Uretilip tiketilen, hammaddesi yogurt olan
bir peynir turadur [1, 2]. Bu Urin, Orta Asya’da ve Orta
Asya’dan Anadolu’'ya go¢ eden Turklerin geleneklerini
korumasiyla birlikte Anadolu’da geleneksel olarak
Uretiimeye devam edilmektedir [3]. Literatirde “yumru
seklindeki, suzilmus yodurttan vyapilan Kkuru, tuzlu
yiyecek” anlamina gelen kurut kelimesine Kkarsilik;
Kazakga, Uygurca, Kirgizca, Ozbekge ve Tirkmence'de
qurut ve/veya benzeri bir kelime mevcuttur [4]. Bu Uriin
iran’da Kashk, Liibnan’da Kishk, Suriye’de Jub-Jub ve
Irak’ta Kusuk adiyla bilinmektedir [1, 5]. Kes veya Kurut,
ulkemizin farkli bolgelerinde dikdértgen, konik, topag,
armut, sogan basi ve yassi topaklar seklinde farkh
biyuklikte Uretilmekte olup; Gesk, Kesk, Kesik, Kis,
Corten, Cortan, Torak, Terne, Cokelek ve Sirk gibi farkh
isimlerle de anilmaktadir [6, 7].

Geleneksel olarak Kes yapiminda, sit yagi orani
kismen azaltiimis inek sitinden yogurt Uretiimektedir.
Sogutulan yogurt bez torbaya aktarilip bir gece
stzulmesi saglanmaktadir. Sizilen yogurda tuz katilip
degisik sekiller verilerek agik havada kurutulmaktadir.
Bagka bir geleneksel yontemde ise, yaylk tereyagi
Uretiminde yogurdun yaylklanmasindan sonra geriye
kalan ayranin isitilmasiyla ¢okelek elde edilmektedir.
Cokelegin benzer sekilde slizlilmesi, tuzlanmasi ve sekil
verilerek kurutulmasiyla Kes Uretilmektedir [8, 9].

Kes, protein igeriginin fazla olmasi dolayisiyla besin
degeri yiksek bir sut Griniddr. Ordu ilinde piyasada
satilan Kes orneklerinin sirasiyla en dusik ve en ylksek
ortalama kuru madde degeri %60.69-78.40, yad degeri
%4.50-23.50, protein degeri %31.22-50.68, toplam kil
degeri %4.36-14.23, tuz dederi %2.84-13.19, titrasyon
asitligi degeri %1.49-3.26 ve pH degeri 3.37-4.24 olarak
belirlenmigtir [8]. Burdur piyasasindan toplanan Kes
ornekleri Uzerinde yuritilen bir galismada; orneklerin
kuru madde degerleri  %40.56-83.10 arasinda
bulunmustur [10]. Bolu’da yerel pazarlarda satisa
sunulan Kes Uzerine yapilan bir galismada; 6rneklerin
kuru madde degerleri %53.10-81.45 arasinda ve
ortalama %61.59 oldugu rapor edilmistir. Ayrica,
orneklerin ortalama protein degeri %34.42, yag degeri
%6.30 ve tuz degeri %13.26 olarak bulunmustur [1].

Bolu’da Makarnalik Kes, Kizartmalik Kes ve Katik Kes
olmak Uzere (¢ farkll kes dretimi yapiimaktadir.
Makarnalik Kes, yagsiz sutten Uretilen yogurdun
islenmesiyle Uretilir. Makarnalik Kes, tuzlu ve sert bir
yapiya sahiptir [9]. Kizartmalik Kes Uretiminde ise diger
kes peynirlerine gore nispeten yag orani daha fazla olan
sut ya da yogurt kullanilmaktadir. Ayrica Kizartmalik
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Kesin kurutma islemi daha kisa olup, Makarnalik Kes
kadar sert degildir. Tuketim oncesi Kizartmallk Kes
dilimlenmekte ve yagsiz tavaya konularak her iki ylzeyi
kizartilarak servis yapilmaktadir [7]. Hem Makarnalik
Kesin [11] hem de Kizartmalik Kesin [7] Uretim
parametreleri endustriyel Gretim igin optimize edilmigtir.

Katik Kesinin dretim sekli Makarnalik Kes ile hemen
hemen aynidir. Katik Kesi yapiminda farkli uygulamalar
olmakla birlikte sltin veya yogurdun yagi alinmamakta
ve istenirse ¢orek otu katilmaktadir [9]. Katik Kesi,
gecmiste ciftciler tarafindan tarlalarda galigirken veya
¢obanlar tarafindan meralarda hayvan otlatirken
ekmegine katik ettigi kes olarak bilinmektedir. Bugln
halen pazarlarda ve yoéresel Griin satan yerlerde bulmak
muamkandur [5].

Bolu’da yerel pazarlarda satilan Katik Kesi érneklerine
ait ozelliklerin  belilenmesi Uzerine yapilan bir
calismada; dérneklerin sirasiyla en disik ve en yiksek
ortalama kuru madde degeri %44.90-85.12, yad degeri
%1.50-28.00, protein degeri %29.09-47.79, toplam kul
degeri %6.55-15.25, tuz degeri %2.80-6.93, titrasyon
asitligi degeri %0.80-2.30 ve pH degeri 3.46-4.74 olarak
belirlenmistir. Ayrica érneklerin maya ve kif sayisi 2.00-
8.01 log kob/g, koliform sayisi 0-8.65 log kob/g ve su
aktivitesi degeri 0.67-0.90 olarak bulunmustur. Ustelik
Orneklerin duyusal 6zelliklerinde de farkhliklar oldugu
bildiriimistir [5]. Orneklerin fizikokimyasal dzelliklerindeki
bu genis arallk ve duyusal o6zelliklerdeki farklilik,
geleneksel olarak dretilip satilan Katik Keslerinin
standart 6zellikte olmadigini gostermektedir. Calismada
bazi 6rneklerin ylksek tuz oranina sahip oldugu da
dikkati cekmistir. Katik Kesi uretiminde kuru madde ve
yag igeriginin optimizasyonu Uzerine yuarutilen bir
calismada; Katik Kesinin 42 saat kurutulmasiyla
standart oranda kuru maddeye sahip Katik Kesi
Uretmenin mimkun oldugu ve Katik Kesinin yagli sitten
yapilmasinin daha iyi sonuglar verdigi ortaya
konulmustur [12].

Geleneksel olarak Uretimi yapilan Katik Kesi, standart
ve slrdlrdlebilir bir endistriyel Uretimle gelecege
tasiyabilmek igin bu galisma yapilmistir. Bu ¢alismada;
iki farkh Uretim yonteminin ve iki farkli depolama
sicakhiginin 90 gunlik depolama suresince Katk Kesi
orneklerinin  kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik,
fiziksel ve duyusal Ozelliklerinde meydana getirdigi
degismeler incelenmigstir. Elde edilen bulgular, Grine
katki maddesi ilave etmeden dayanikli hale getiriimesi
ve tum bunlar neticesinde Katik Kesinin modern

sartlarda isletme dizeyinde uretilmesinin
saglanmasinda alt yapr olusturmasi bakimindan
onemlidir.
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MATERYAL ve METOT
Materyal

Katik Kesi uretiminde tam yagh ¢i§ inek suti
kullanilmistir. Cig sitin ortalama kuru madde orani
%12.40+0.566, yag orani %3.68+0.318 ve pH degeri ise
6.60+0.035tir. Yogurt Uretiminde Lactobacillus
bulgaricus ve Streptococcus thermophilus suslarini
iceren ticari starter kdiltirden (Chr. Hansen) igletme
kalturd hazirlanmis ve %2 oraninda sute katilmistir.
Uretim ve analizler, Bolu Abant izzet Baysal Universitesi,
Mihendislik Fakiltesi, Gida Muihendisligi Bolimu
laboratuvarlarinda gergeklegtirilmigtir.

Katik Keslerin Uretimi

Katik kesi 6rneklerinin tretiminde Ozcan ve Coskun [12]
tarafindan tespit edilen kuru madde ve yag oranlari
dikkate alinmistir. Katik Kesi yapiminda kullanilan sutler
oncelikle g¢elik slUzge¢ Uzerine yerlestirilen sizme
bezinden gegirilerek suzUlmastir. Sit, 85°C’de 20
dakika pastorize edilip inkibasyon sicakhgina (44°C)
sogutulmustur. Pastdrize edilmis site daha o©nceden
aktive edilen yogurt starter kiltirinden %2 oraninda
inokiile edilmistir. inokiile edilen siitler, 44°C’'de pH 4.8
degerine ulagana kadar inklbasyona birakilmigtir. Daha
sonra yogurdun sicakhgini dusurmek icin buzdolabinda
(7°C) bir gece dinlendirilmigtir. Ertesi gin yogurt iki
kisma ayrilmistir.

Katik kesi Uretiminde dikkate alinan birinci yontemde;
yogurt, santrifij (Erba Makine, Turkiye) tamburunun
icindeki slizme bezine aktarilarak bir muiddet kendi
halinde stzllmesi igin beklenmistir. Sonra santriflij 200
rom’'de 2 saat, 400 rpm'de 1.5 saat ve 600 rpm’de 1
saat calistinlarak ortamdan su uzaklastirlmistir. Bu
sekilde yogurdun dogrudan suzllmesiyle elde edilen
ornekler “S” ile kodlanmistir.

Hem sitma hem slzme igleminin uygulandigi 2.
yontemde; yodurt, devamli karigtinimak suretiyle
85°C’'de 10 dk sitilmis ve ¢okmesi saglanmistir.
Ardindan tank icerisinde sogutularak sicakligin yaklasik
10°C’ye disurdlmesi saglanmistir. Daha sonra 1.
yontemde uygulanan parametrelerde santriflijle stizme
islemi yapilmistir. Bu sekilde isitildiktan sonra suzilerek
elde edilen 6rnekler “I” olarak kodlanmistir.

Her iki yontemde de santrifijleme isleminden sonra
geriye kalan kisma, %3 oraninda kuru tuz ilave edilip
karistinimigtir. Daha sonra tuzlanmis érnekler kaliplara
(7 cm ¢apinda, 4 cm yukseklikte silindirik kalip) yaklasik
156 g olacak sekilde sikica doldurulmustur. Ardindan
kaliplar oda sicakliginda vyaklasikk 12 saat
dinlendirilmistir. Katik Kesi 6rnekleri, sicakligi 25°C ve
fan hizi 0.5 m/s olan endustriyel kurutucuda (Eksis, TK-
LAB, Tirkiye) toplam 42 saat kurutulmustur. Kurutucuda
Ornekler alti saatte bir alt-Ust yapilmistir. Ancak Katik
Kesi drneklerinde daha sonra gatlama olmamasi igin
kurutma islemi tamamlanana kadar 12 saat kurutma, 12
saat streclenerek buzdolabinda dinlendirme gseklinde
uygulama yapilmistir. Kurutma asamasi toplamda 78

69

saat sUrmustir. Kurutma sonrasi Ornekler, vakum
paketleme makinesi (Lipovak, Turkiye) ile paketlenmisgtir.

Her iki yontemle dretilen Katik Kesi ornekleri kendi
arasinda tekrar ikiye ayrilarak birinci grup +4°C’de, ikinci
grup +24°C’de 3 ay slreyle depolanmistir. Depolamanin
0., 30., 60. ve 90. gunlerinde hedeflenen analizler
yapiimistir. Calisma iki farkli Uretim yontemi, iki farkl
depolama sicakligi ve 4 farkh depolama sulresi olacak
sekilde tasarlanmistir. Her dretim iki tekerrGrll
yapilmistir.

Katik Kesi Orneklerinde Yapilan Analizler

Orneklerin  kuru madde tayini standart gravimetrik
yontemle, yag tayini Gerber yontemiyle, tuz tayini Mohr
yontemiyle, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi
titrimetrik yéntemle belirlenmistir [13]. Orneklerin protein
analizi Kjeldahl yontemiyle gercgeklestiriimistir [14].
Orneklerinin pH degerleri Hanna marka pH metre
kullanilarak  élgiilmistir.  Olgim  yapmadan  énce
ornekler rendelenerek 1:1 oraninda sulandirilmigtir [13].
Suda ¢6zlnlr azot oraninin belirlenmesi Bitikofer ve
ark. [15] tarafindan verilen ydntem esas alinarak
yapilmistir. Asitlik derecesi tayini (ADV), Salji ve Kroger
[16] ile Case ve ark. [17]'nin 6nerdigi metotla yapiimistir.
Orneklerin L*, a* ve b* degerleri CIE (International
Commission on Illumination) renk 6lgim sistemine goére
Konica Minolta CR-400 (Osaka, Japonya) renk tayin
cihazi ile tespit edilmistir. Hem depolama oncesi ile
depolama sonrasi drnekler arasindaki renk degisimini ve
hem de depolama boyunca 6rneklerin renk degisimini
belilemek amaciyla, depolamanin 0. glininde analiz
edilen oOrnekler dikkate alinarak, AE degerleri
hesaplanmistir.

AE=VAL? 4+ Aa? + Ab?

Streptococcus spp. sayimi M17 agar ve Lactobacillus
ssp. sayimi MRS agar kullanilarak yapilmistir [18].
Koliform grubu bakterilerin sayiminda VRBA kullanarak
Frank ve ark. [19] gbre; maya ve kif sayiminda YGC
Agar kullanilarak Halkman [20]a gb6re vyapilmistir.
Sonuglar log kob/g olarak kaydedilmigtir. Calismada
uretilen Orneklerin  duyusal analizlerinde Siralama
(Tercih) Testi kullaniimistir. Duyusal testler 90 gunlik
depolama suresi sonunda 12-14 Kkisilik yarn egitilmis
panelistler tarafindan gerceklestiriimistir. Panelistler
tarafindan ornekler; renk ve goriinis, yapi ve kivam,
lezzet ve genel begeni agisindan siralanmistir [21].

istatistiksel Analizler

Calismada Uretim yontemleri ve depolama sicakliklari
arasindaki fark t-testi ile analiz edilmistir. Depolama
siuresi boyunca meydana gelen degdismeler ise varyans
analizi ve Duncan coklu karsilastirma testi ile p<0.05
dizeyinde karsilagtinlmistir [22]. Istatistiksel analizler
SPPS Statistics 25.0 programi kullanilarak yapiimistir.
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BULGULAR ve TARTISMA
Kimyasal Ozellikler

Katik Kesi orneklerinin kuru madde, yag, protein, tuz,
asitlik ve pH o6zellikleri Tablo 1’de bir araya getirilmigtir.
Yogurdun suzilmesiyle uretilen (S) ve yogurdun isitilip
stzilmesiyle uretilen (I) Katik Kesi o6rneklerinin kuru
madde degerleri kurutma isleminden énce sirasiyla %41
ve %49 civarindayken, kurutma isleminden sonra %70
ve %73 civarina ¢ikmistir. Uretim ydntemi, Katik Kesi
Uretiminde son Urdndn kuru madde degeri Uzerinde
onemli bir fark olusturmustur (p<0.05). Bundan dolayi, |
orneklerinin kuru madde degeri S o&rneklerinin kuru
madde degerinden daha yiksek bulunmustur. Bu
durum, | 6rneklerinde i1sitmayla birlikte daha fazla su

kaybi ile agiklanabilir. Orneklerin 4°C ve 24°C'de
depolanmasi sonucu elde edilen kuru madde degerleri
birbirine yakin ¢ikmistir (p>0.05). Depolamanin basi ile
sonu arasindaki kuru madde degerindeki degisim, S 4°C
ornegi hari¢, dnemli ¢cikmamistir (p>0.05). Elde edilen
kuru madde degerleri Makarnallk Kes [11] ve
Kizartmalik Kes [23] icin elde edilen degerlerden
yuksekken; Akylz ve Gulimser [24] tarafindan bildirilen
kurut orneklerinin ortalama kuru madde degerinden
diguktur. Ancak Bolu ilinde geleneksel olarak uretilip
satilan Kes o&rneklerinin  kuru madde degerleriyle
benzerdir [1, 5]. Kuru maddedeki farkllik, utretimde
kullanilan sutin bilesimi, ilave edilen tuz miktar ve
kurutma suresine bagl olarak degismektedir.

Tablo 1. Farkli yontemlerle Uretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerinde

meydana gelen degismeler

Table 1. The changes in the chemical properties of Katik Kes samples produced by different methods and stored at

different temperatures

Ornekler Depolama Kimyasal Ozellikler (¥+SD)
.. Depolama tresi (Gl N Kuru madde N . .
Yéntem smgkllgl stiresi (Giin) % Yag (%) Protein (%) Tuz (%) Asitlik (%) pH

Ké’;gg;‘f‘ 2 4116+0051 17.75+£0.707 16.52+0.442 3.63+0.165 045+0.011  4.43 +0.021

Siizme 4°C 0 2 70.02+0.042> 32.00+070728 27.75+1.987° 585+0.000° 0.78+0.064° 4.410.0712
(S) 30 2 70.19+0.050 29.00+1.4142 2823 +1.138° 556+0.248% 0.75+0.0142 4.40 £ 0.0212
60 2 70.90+0.396° 30.25+1.768% 28.14+0.3758 556+0.247¢8 0.71+0.000° 4.410.0712

90 2 69.38+0.035° 30.25+1768% 28.08+1.640° 560+0.3542 0.75+0.0422 4.37£0.021°
Ortalama 8 70.1210.600Y 30.25%1.908" 28.05%1.091Y 5.64+0.2292 0.75+0.0422Z 4.40 £ 0.044Z

K(;‘r:g;“;f‘ 2 41.16+0.051 17.75+£0.707 16.52+0.442 3.63+0.165 045+0.011  4.43 +0.021

Siizme 24°C 0 2 70.02+0.0422 32.00+070728 27.75+1.987° 585+0.000° 0.78+0.064° 4.410.0712
(S) 30 2 70.23+0275° 29.50+0.707° 28.85%1.8958 6.14+0.255° 0.90+0.0712 4.4520.014
60 2 69.86+1.174% 30.00+0.000° 29.03+1.259° 6.55+0.495 0.85+0.0712 4.53 £ 0.064°

90 2 69.61+0.403% 30.75+1.768% 28.50+1.273° 6.53+0.460° 0.92+0.064° 4.50 % 0.134°
Ortalama 8  69.930.540Y 30.56 % 1.266" 28.53%1.344Y 6.26%0.413Y 0.86+ 0.077' 4.47 + 0.078Y

Kc;’r:gg;‘f‘ 2  4883+2578 17.13+0177 26.17+2.842 374+0331 03920029 4.54%0.028

Isitma 4°C 0 2 7320+0.820%8 27.13+0.1778 37.45+1.039° 4.74+0.24758 0.54+0.014° 4.57 £ 0.028°
) 30 2 7414+06725 26.000.000% 36.40 £2.213° 4.39+1.075° 0.57+0.0712 4.54 + 0.028°
60 2 7297 +1683% 255020.707% 3570+1.9872 4.50+0.077%8 0.63+0.092° 4.36 % 0.092

90 2 7214+0240° 2530+0.990° 36.04+2.333% 503+0.1558 0.60+0.028% 4.450.007%
Ortalama 8  73.11£1.073Y 259821 0.888" 36.40+ 1.638" 4.67+0.4962 0.58 +0.057Z 4.48 £ 0.098Y

K(;‘r:g;“;f‘ 2 48.83+2578 17.13+0177 26.17+2.842 374+0331 039:0029 4.54+0.028
Isitma 24°C 0 2 7320+0.820° 27.13+0.17728 37.45+1.039° 4.74+0.247° 0.54+0.0142 4.57 £ 0.028°
) 30 2 7458+2.5672 25.00+0.000° 37.51+1.895% 5.85+0.163® 1.01%0.1272 4.56 +0.007
60 2 7334+1697° 25.00+0.000° 37.52+0.629° 6.32+0.665° 0.94+0.0712 4.652 0.0642
90 2 72.75+2553% 25.00+0707° 37.59+0.014° 6.32+0.658% 0.99+0.3758 4.47 £ 0.007°
Ortalama 8  73.47+1.704" 2553110227 37.52:0.853" 5.802%0.784" 0.87 +0.255" 4.56 £ 0.073Y
Stzme (S) 16 70.03+0.5608 30.41+ 1573~ 28.29+ 12085 5095%0457A 0.80z0.083* 4.43%0.0728
Isitma (1) 16 73.29+1.388° 25.76+0.9538 36.95+1.387° 5.23+0.8658 0.73%0.231% 4.52 % 0.094%
4°C 16 71.62+1.758> 28.12+2.632° 3222+4.5155F 51506275 0.67«0.0968 4.44 £ 0.085°
24°C 16 7170 +2.196° 28.05+2.826° 33.02+4.764° 6.04+0.651% 0.86%0.182" 4.51 0.086%
0 8 71.61+1.756° 20562635 32.60%5316° 520+06118 0.66+0.130° 4.49 £ 0.0957
30 8 72.28+2440° 27.38+21348 32.75:4.730° 548+ 0.83148 0.81+0.1878 4.49£0.072°
60 8 7177 +1.847A8 27.69+27128 32.60+4.457 573+0.915% 0.78+0.140" 4.48+0.131A
90 8 7097+1957® 27.70+3.1138 32.55:+4.746° 587+0.718 0.81+0.2168 4.44+0.0737

abe: Ayni siitunda farkli kiiglik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05); AB: Her bir faktor igin ayni
siitunda farkl blylk harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tagiyanlar farksizdir (p>0.05). ¥2: Her bir kimyasal 6zellikte stizme
yonteminde 4°C ile 24°C veya isitma ydnteminde 4°C ile 24°C’de ortalama degerleri igin; farkli blyik harf tagsiyan ortalamalar birbirinden farkli

(p<0.05), ayni harf tagiyanlar farksizdir (p>0.05).

Her iki yontemle Uretilen Katik kesi 6rneklerinin (S ve 1)
yag degerleri kurutmadan énce birbirine yakin ¢ikmigtir.
Ancak hem kurutma 6ncesi 6rneklerde hem de kurutma
sonrasi Orneklerde, suzme yoOntemi ile elde edilen
orneklerin yag degeri daha yiksektir (p<0.05). Isitma
yontemiyle elde edilen drneklerde yag oraninin dusuk
¢ikmasinin sebebi sizme esnasinda yag kaybi ile
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aciklanabilir. Depolama sicakliginin, o6rneklerde yag
orani Uzerinde etkisi olmamistir (p>0.05). Depolama
suresi boyunca yag degerindeki degisim, S orneklerinde
onemsiz (p>0.05); | orneklerinde Onemlidir (p<0.05).
Elde edilen yag oranlari Cogkun ve ark. [9] ile Cakir ve
ark. [1] tarafindan tespit edilen ortalama yag
degerlerinden yuksektir. Kizartmalik Kes &rneklerinde
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yaklasik %24 yag icerdigi bildiriimistir [23]. Coskun ve
ark. [5] tarafindan yapilan c¢alismada ise geleneksel
olarak Uretilip pazarlarda satilan 15 adet Katis Kesi
orneklerinden sadece bir tanesi %28 oraninda yag
icerigine sahip oldugu, digerlerin %1.5-12 arasinda
degistigi tespit edilmigti. Bu durum, Kes Uuretiminde
kullanilan hammaddenin yag icerigi ile iliskilidir.

Katik Kesi orneklerinin protein degerleri lzerinde Uretim
yonteminin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. S
Orneklerinin  protein degerleri  kurutma ©ncesinde
%16.52, kurutma sonrasinda ortalama %28.29; |
Orneklerinde ise protein degerleri kurutma o6ncesinde
%26.17, kurutma sonrasinda ortalama %36.95 olarak
belirlenmistir.  Zira santrifijleme sirasinda, isitilan
orneklerde serum ayriimasi daha ylksek oranda
gerceklesmistir, bu durum kuru madde degerlerinde de
g6zikmektedir. Hem depolama sicakligi hem de
depolama sdiresi, Orneklerin protein oranlarinda bir
degisiklige neden olmamistir (p>0.05). S 6rneklerinin
protein degeri Kalender ve Gilizeler [25] ve Yaman ve
Coskun [11] tarafindan bildirilen ortalama protein
degerlerine benzerdir. | érnekleri icin tespit edilen genel
ortalama protein degeri ise Cakir ve ark. [1] ve Coskun
ve ark. [5] tarafindan rapor edilen protein degerleri ile
uyumludur. Bu degerler, Tarakgi ve ark. [8] tarafindan
elde edilen protein degerlerinden dusuktir.

S drneklerinin genel ortalama tuz degerleri (%5.95), |
orneklerinkinden (%5.23) yuksek gikmistir. Aradaki fark
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Hem S
ve hem de | 6rneklerinde, 24°C’de depolanan érneklerin
tuz degerleri daha yuksek ¢ikmistir (p<0.05). Depolama
boyunca, | 24°C 6rnegdi harig, tuz degerlerinde pek bir
degisim olmamistir (p>0.05). Ancak 6rneklerin depolama
glnlerindeki genel ortalama degerine bakildiginda, O.
gline gore 90. glnde tuz miktarindaki artis Anemli
(p<0.05) bulunmustur. Elde edilen tuz degerleri,
Kalender ve Glzeler [25], Emirmustafaodlu ve Coskun
[23] ve Kirdar ve ark. [26] tarafindan bildirilen tuz
degerlerinden yiksek, Tarakgl ve ark. [8] ve Coskun ve
ark. [5] tarafindan bildirilen tuz degerleri ile uyumludur.
Elde edilen veriler ile diger arastirmacilarin bulmus
oldugu degerlerin farkli olmasi, ilave edilen tuz
miktarina, Gretim yontemlerine ve Grindn su-tuz tutma

kapasitesine bagli olarak degistigi distnulmektedir.

Katik Kesi orneklerinin asitlik degeri Uzerinde Uretim
yonteminin etkisi 6nemsiz (p>0.05) cikmistir. S ve |
orneklerinin asitlik degerleri genel ortalamasi sirasiyla
%0.80 ve %0.73 olarak belirlenmistir. Hem S hem de |
orneklerinde 24°C’de depolanan &rneklerin  asitlik
degerleri daha yuksektir (p<0.05). 4°C’de depolanan
orneklerinin asitlik degerleri genel ortalamasi %0.67;
24°C’de depolanan orneklerinin genel ortalama asitlik
degerleri ise %0.86 bulunmustur. Farkin 24°C’de
gelisebilen mikroorganizmalardan kaynaklandigi
disunilmektedir. S ve | 6rneklerinin asitlik degerindeki
degisim depolama boyunca O6nemsiz  (p>0.05)
bulunmustur. Ancak Orneklerin depolama gunlerindeki
genel ortalama asitlik degerlerindeki degisim 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Elde edilen veriler Tarakgi ve ark.
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[8] ve Coskun ve ark. [5] tarafindan elde edilen
degerlerden disik, Emirmustafaoglu ve Coskun [23]
tarafindan bildirilen degerlere benzerdir. Arastirmacilar,
sonuclarimiza benzer sekilde, asitlik degerini 30. glinde
arttigini ve depolama sonuna kadar énemli bir degisim
olmadigini bildirmigstir [23].

S orneklerinin ortalama pH degeri (4.43), | 6rneklerinden
(4.52) daha duisiiktiir. Orneklerin pH degerleri arasindaki
fark 6nemlidir (p<0.05). | &rneklerinde pH degerinin
yuksek olmasi; proteinlerin tamponlama kapasitesi ile
iligkili olarak protein oraninin yiksek olmasindan ve
iIsitmanin  mikroorganizmalar Uzerindeki etkisinden
dolayr mikroflora  farkliigindan kaynakli  oldugu
disunilmektedir. Depolama sicakliginin ortalama pH
degerlerine etkisi | &rneklerinde o6nemsiz (p>0.05)
bulunurken, S  Orneklerinde  6nemli  (p<0.05)
bulunmustur. 4 ve 24°C’de depolanan 6rneklerin genel
ortalama pH degeri sirasiyla 4.44 ve 4.51 olup, ikKi
depolama sicaklg! arasindaki fark anlamhdir (p<0.05).
Orneklerin depolama siiresince genel ortalama pH
degerlerindeki degisim o6nemsiz (p>0.05) cikmistir.
Dervisoglu ve ark. [27], piyasadan satin alarak
inceledikleri Kes ornekleri pH degerlerinin 3.43-5.81
araliginda degistigini ve ortalama 4.75 oldugunu rapor
etmislerdir.  Elde edilen degerler, geleneksel olarak
uretilip pazarlarda satilan 15 adet Katis Kesi
orneklerinden sadece iki tanesinin pH degeriyle
benzerdir [5]. Hem bu c¢alismada hem de diger
calismalarda elde edilen pH degerleri cok daha diguktur
[8, 11, 23].

Biyokimyasal Ozellikler

Lipoliz, sut ve Urunlerinde depolama boyunca yagda
meydana gelen parcalanmayi ifade eder [28]. S
orneklerinin (0.84 meq KOH/100 g yag) | orneklerine
(0.68 meq KOH/100 g yag) gore genel ortalama lipoliz
degeri daha yiksek cikmistir (Tablo 2). Bu durum, |
orneklerinde uygulanan isitma isleminin lipaz salgilayan
mikroorganizmalar ve ortamdaki serbest lipazlar Gzerine
inaktivasyon etkisinden kaynaklanmig olabilir [29]. Diger
yandan, orneklerin ADV degeri 24°C’de depolananlarda
daha yuksektir. Ancak hem Uretim yonteminin hem de
depolama sicakhginin lipoliz degeri Uzerindeki etkisi
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
Orneklerin lipoliz degeri, depolama boyunca artis
géstermistir.  Orneklerin  depolama siiresince genel
ortalama ADV degerlerindeki degisim 6nemli (p<0.05)
cikmistir. Cakir ve ark. [1] Kes o&rneklerinde lipoliz
degerlerini (1.62-8.79 meq KOH/100 g yag) oldukca
yuksek bulmustur. Kizartmalk Kes 6rneklerinin lipoliz
degeri, depolama sirasinda 0.70-1.03 meq KOH/100 g
yad araliginda oldugu ve depolama boyunca arttidi
rapor edilmistir [23]. Sut ve sut UGrinlerinde kabul
edilebilir bir esik degerine kadar lipoliz makul sayildigi
halde, asiri miktarlarda lipoliz gelisimi Grindn tat ve
aromasini olumsuz yonde etkilemektedir. Lipoliz geligimi

ortamda bulunan starter ve starter olmayan
mikroorganizma varligina, lipaz varlidina, ortamin pH
degerine ve depolama sicakhdina bagh olarak

degisebilmektedir [28].
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Ozelliklerinde meydana gelen degismeler

Table 2. The changes in the biochemical properties of Katik Kes samples produced by different methods

and stored at different temperatures

Ornekler Depolama siresi Biyokimyasal Ozellikleri (i+SD)
N Depolama - Lipoliz (ADV) Suda ¢6ziinen azot
Yontem sicakhgi (Glin) N (meq KOH/100 g yag) (%)
Kurutma 6ncesi 2 1.16 £ 0.105 0.03 +£0.012
Siizme 0 2 0.58 £ 0.0502 0.06 £ 0.0112
(S) 4°C 30 2 0.78 £0.2832 0.07 £ 0.0052
60 2 0.81 £ 0.0642 0.08 £ 0.0202
90 2 0.88 £0.8132 0.08 £ 0.0352
Ortalama 8 0.76 + 0.348" 0.07 £ 0.017%
Kurutma oncesi 2 1.16 £ 0.105 0.03+0.012
Siizme 0 2 0.58 + 0.050° 0.06 £ 0.0112
(S) 24°C 30 2 1.31 £ 0.2692 0.12 £ 0.0422
60 2 0.88 + 0.0502° 0.29 £ 0.1092
90 2 0.95 + 0.23320 0.31 £ 0.1652
Ortalama 8 0.93 + 0.311Y 0.20 + 0.137Y
Kurutma oncesi 2 0.58 £ 0.000 0.004 + 0.005
Isitma 0 2 0.49 £ 0.0922 0.06 £ 0.0162
() 4°C 30 2 0.67 £0.1272 0.07 £ 0.0052
60 2 0.69+0.1132 0.08 + 0.0062
90 2 0.76 £ 0.0212 0.08 £ 0.0112
Ortalama 8 0.65 + 0.130Y 0.07 £ 0.012%
Kurutma oncesi 2 0.58 £ 0.000 0.004 = 0.005
sitma 0 2 0.49 + 0.092° 0.06 + 0.016°
() 24°C 30 2 0.72 + 0.099° 0.25 + 0.1382°
60 2 0.79 £ 0.0072 0.51 £ 0.0742
90 2 0.89 £ 0.1342 0.53 £0.1702
Ortalama 8 0.72 £0.173Y 0.34 £ 0.226Y
Slizme (S) 16 0.84 £ 0.3314 0.13 £0.1144
Isitma (1) 16 0.68 + 0.152~ 0.21 +£0.207~
4°C 16 0.70 + 0.260* 0.07 £ 0.0148
24°C 16 0.82 + 0.266% 0.27 + 0.1954
0 8 0.53 £ 0.0744 0.06 +0.0108
30 8 0.87 £0.3188 0.13 £ 0.09748
60 8 0.79 £ 0.0888 0.24 + 0.1994
90 8 0.87 £ 0.3328 0.25 £ 0.220*

abc: Ayni stitunda farkli kiigtik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05);
AB: Her bir faktér igin ayni stitunda farkli blyiik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkh (p<0.05), ayni harf tagiyanlar
farksizdir (p>0.05). Y% Her bir kimyasal ézellikte siizme yénteminde 4°C ile 24°C veya isitma yénteminde 4°C ile
24°C’de ortalama degerleri igin; farkli biyik harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar

farksizdir (p>0.05).

Proteoliz, proteinlerin parcalanma seviyesini
gOstermekte ve peynir gibi Urlinlerde depolama boyunca
artmaktadir. Proteinlerin parcalanmasi Uriinde tat ve
aromaya olumlu yonde etki etmektedir [28]. Suda
¢ozunen azot (WSN) olarak dlgulen proteoliz degerleri, |
orneklerinde (%0.21), S orneklerine (%0.13) goére daha
yiksek cikmistir (Tablo 2). Orneklerin genel ortalama
WSN degerleri Uzerinde Uretim yodnteminin etkisi
Onemsiz (p>0.05) cikarken, depolama sicakligi ve
suresinin etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. S ve |

orneklerinin  24°C’de depolanmasi WSN degerini
arttirmistir.  Ayrica 24°C’de depolanan o6rneklerin
depolama boyunca WSN degerinde artis

g6zlemlenmistir. Artis, sadece 24°C’de depolanan |
ornekleri igin 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Yapilan bir
c¢alismada, Kes orneklerinin WSN degeri %0.02-0.12
araliginda degismistir [1]. Bu calismada elde edilen
veriler, Emirmustafaoglu ve Coskun [23] tarafindan
bildirilen degerlerden yiiksekken, Yaman ve Coskun [11]
tarafindan elde edilen degerlere benzerdir.
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Arastirmacilar kes orneklerinde depolama sicakhginin
artmasiyla WSN degerinin arttigini rapor etmislerdir [11].
Aydin [28], ortamdaki su miktari, depolama sicakligi,
ortamin pH’si, depolama siresi, 1sI uygulamasi gibi
faktorlerin WSN degerini etkileyebildigini bildirmistir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Katik Kesi orneklerinin mikrobiyolojik 6zellikleri Tablo
3'te bir araya getiriimistir. Orneklerde kurutma islemi
sonrasi su aktivitesinde azalma tespit edilmistir.
Orneklerin genel ortalama su aktivitesi degerlerine
uretim yontemi ile depolama sicakligi etkili olamazken
(p>0.05), depolama suresi etkili olmustur (p<0.05). Su
aktivitesi, mikroorganizmalarin  aktivitelerini devam
ettirebilmeleri agisindan 6nemlidir. Kes peynirinin veya
diger adiyla kurutlarin su aktivitesi diger sut Grunlerine
gore oldukga dusuktur. Coskun ve ark. [9], baslangicta
su aktivite degeri 0.96 olan O6rneklerin 20 gunlik
kurutma sonrasi su aktivite degerini 0.75 olarak
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bulmuslardir. Elde edilen degerler, diger arastirmacilarin
belirledigi degerlerden duglktir [11, 23, 26]. Geleneksel
olarak Uretilen ve piyasan temin edilen Kes peynirlerinin
su aktivite degeri 0.67-0.90 arasinda degismektedir [1,
5].

Katik Kes o6rneklerinin Lactobacillus spp. sayisi Uzerinde
uretim yonteminin ve depolama sicakhdinin etkisi
onemsiz (p>0.05), depolama siresinin etkisi 6nemli
bulunmustur (p<0.05). Orneklerin Lactobacillus spp.
sayisindaki azalis depolama boyunca devam etmistir.
Uygulanan kurutma islemi ve | érneklerinde uygulanan
iIsitma islemi Lactobacillus spp. sayisinda azalmaya
sebep olmusgtur. Elde edilen sonugclar, Kirdar ve ark. [26]
tarafindan bildirilen laktobasil sayisindan dusUktir.
Piyasadan toplanan Kes O&rneklerinde yapilan
calismalarda laktobasil sayisi; Tarak¢i ve ark. [8]
tarafindan 3.61-5.34 log kob/g, Cakir ve ark. [1]
tarafindan 2.17-5.85 log kob/g ve Kirdar [10] tarafindan
5.20-8.93 log kob/g olarak bulunmustur.

Orneklerin Streptococcus spp. sayisi (izerinde iretim
yontemi, depolama sicakhgi ve depolama suresinin etkili
oldugu (p<0.05) belirlenmistir. Streptococcus spp. sayisi
hem kurutmadan énce hem de kurutmadan sonra |
orneklerinde daha dusuk ¢ikmistir. Bu durum, isitmanin
etkisiyle iligkilidir. Streptococcus spp. genel ortalama
sayisl, 24°C’de depolanan Orneklere gore, 4°C’de
depolanan orneklerde yaklasik 2 log birim daha fazladir.
Hem S o6rneklerinde hem de genel ortalama degerleri
acisindan depolamanin 30. gunindeki azalig énemlidir
(p<0.05). Elde edilen sonuglar, Kirdar ve ark. [26]
tarafindan bildirilen streptokok sayisindan disUktir.
Geleneksek olarak duretilip satilan Kes o6rneklerinde
Streptococcus spp. sayisi; Coskun ve ark. [9] tarafindan
5.25 log kob/g olarak bulunurken, Cakir ve ark. [1]
tarafindan 2.39-5.20 log kob/g, Kirdar [10] tarafindan ise
4.38-8.78 log kob/g arasinda belirlenmisgtir.

Tablo 3. Farkh yontemlerle Uretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi érneklerinin mikrobiyolojik 6zelliklerinde

meydana gelen degismeler

Table 3. The changes in the microbiological properties of Katik Kes samples produced by different methods and

stored at different temperatures

Ornekler Mikrobiyolojik Ozellikler (£+SD)
Depolama :
Yéntem Depolama  siiresi (Giin) N Su aktivitesi Lact«;l;zc:llus Strep ;ZZOCCUS Maya sayisi Kuf sayisi Koliform sayisi
sicakligi (aw) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g) (log kob/g)
K;‘r:gg:la 2 0.92+0000 4.84+0980 8.02:0242 624+0175 4.00+2.828  2.671.937
Siizme 4G 0 2 081+0002® 298+0.4607 7.79+0.0508 51107228 1.59+2.249%  1.60 +2.2632
(S) 30 2 0.82+0.0058 2.95%0.495% 7.03+0.014® 51102998 3.50+0.283%  0.00 + 0.0007
60 2 0.79+0.001° 1.69%0.550° 6.66+0.260> 4.93+0.033® 2.69+0.1272  0.00 + 0.0007
90 2 0.81+0.001° 1.32:0.163° 6.75+0.071° 4.84+0.1102 270+2.687  0.00 + 0.000°
Ortalama 8 0.81:+0.011Y 2.23+0.861Y 7.06+0.487Y 500%0.325" 2.62%1515 040z 1.131Y
K;:gg;a 2 0.92+0000 4.84+0980 8.02+0242 624+0175 4.00+2.828  2.671.937
Siizme 4G 0 2 0.81+0.0022 298%0.460° 7.79+0.050° 51107222 159+2.249%  1.60 +2.263°
(S) 30 2 0.82+0.0022 2.22+0262% 165+2.333® 330+0.707° 2.06+1.7822  0.00 + 0.000°
60 2 0.75+0.001° 1.88+0.566% 224+1.047° 210+0.071° 210+1.273  0.00 + 0.000°
90 2 0.81+0.0012 1.15+0213>° 224+1.047° 335+0.636° 2.05+0.495  0.00 + 0.000°
Ortalama 8 0.80+0.031Y 2.06+0.764Y 3.40%2.907¢2 347+1235¢ 1.95%1.222Y 040z 1.131Y
K;r:gg;a 2 0.91+£0008 1.15+£1.626 4.12+0598  6.24+0.175 0.00+0.000°  0.00 % 0.000
Isitma 4G 0 2 0.82+0.030° 3.34+0.0078 3.05+0.000° 5.68+0.000° 0.00+0.000°  0.00z 0.000
) 30 2 0.83+0.0058 2.94+0.000° 290+1.0618 562+0.2912 0.76+1.0682  0.00 % 0.000
60 2 0.80+0.0018 1.80+0.281° 249+1.3938 500£0.168° 1.65£2.333%  0.00 % 0.000
90 2 0.79+0.009° 294%0.1567 324+0.463% 502+0.3612 1.67£0.2622  0.00 % 0.000
Ortalama 8 0.81+0.020Y 2.75+0.625Y 2.91+0.746" 5.33%0.390" 1.89%1.446"  0.00 % 0.000"
K;‘r:gg:la 2 091+£0008 1.15+1.626 4120598 6240175 1.30£0.920  0.00 % 0.000
Isitma 24°C 0 2 0.82+0.030° 3.34+0.0072 3.05+0.000° 568+0.000° 3.50+0.000° 0.00 +0.0007
0 30 2 0.82+0.005° 1.59%0.156° 3.14+0.76728 51720.727% 230+0.4242  0.60 + 0.849°
60 2 0.75+0.002> 1.54%0.337° 2.38+0.050° 4.46+0.095° 250+1.697¢  0.15+0.0712
90 2 0.80+0.004° 0.98%0.523° 210+0.1342 327+0.016° 215+1.3512  0.05+0.0712
Ortalama 8 0.80+0.031Y 1.86+0.976Z7 2.66+0.558" 4.64+1.006" 2.61%1.008" 0.20%0.411Y
Stizme (3) 16 0.80+0.023% 214+0.792" 523+2.762° 423+11785 229+1374~A 0.40 £ 1.0937
Isitma (1) 16 0.80+0.026° 2.31+0.916° 279+0.6508 4.99+0.818° 2.25+1.260°  0.10 £ 0.300°
4°C 16 0.81+0.016~ 249+0.775° 4.99+2222"F 517+0387A 226+ 14795  0.20 + 0.8007
24°C 16 0.80 £0.030° 1.96+0.853* 3.03+£2.0568 4.06+1.2478 2.28+1.135°  0.30 + 0.8297
0 8 0.82+0016F 3.16+0312"F 542%2534F 540%0491A 255+ 1577~  0.80z 1.4817
30 8 0.82+£0007A 242+0.6448 368+23808 4.80%1.036°8 2.15%13192 0.152 0.424A
60 8 0.77£0.025¢ 1.73+0.368C 3.44+20088 4.12+12718 2241267 0.04 % 0.0747
90 8 0.80+0.0108 1.60+0.870° 3.50+2.1148  4.12:0.9148 214+ 1222  0.01 2 0.035

abe: Ayni stitunda farkli kiiglik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tagiyanlar farksizdir (p>0.05); ~B: Her bir
faktor igin ayni sttunda farkh biyik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05). Y%
Her bir kimyasal 6zellikte sizme yonteminde 4°C ile 24°C veya isitma yonteminde 4°C ile 24°C’de ortalama degerleri icin; farkli
blyuk harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05).

Orneklerin maya sayisi (zerinde Uretim yontemi,
depolama sicakhgi ve depolama suresinin etkili oldugu

orneklerinde
iken, S

(p<0.05) belirlenmigtir. Maya sayilari |
genel ortalama olarak 4.99 log kob/g
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Orneklerinde 4.23 log kob/g olarak belirlenmistir. Maya
sayisi, 24°C’de depolanan o6rneklerde, 4°C'de
depolanan 6rneklere gore yaklasik 1 log birim dusUktir.

S ve | orneklerindeki depolama boyunca maya
sayisindaki degisim, 4°C’de depolanan Orneklerde
onemli (p>0.05) bulunmazken; 24°C’de depolanan

orneklerde 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama
boyunca maya sayisinda disus oldugu belirlenmigtir.
Ancak Kirdar ve ark. [26], maya sayisinda depolamanin
60. gundne kadar artig, 90. guninde ise azalig tespit
etmis ve depolama sirasinda 5.47-7.20 log kob/g
arasinda tespit etmiglerdir.

Genel ortalama kif sayilari dikkate alindiginda, Katik
Kesi orneklerinde yaklasik olarak 2.3 log kob/g kuf
sayisi belirlenmistir. Kuf sayisini, Uretim ydntemi,
depolama sicakhgi ve depolama suresi etkilememistir.
Yapilan bir galismada kif sayisi 4.76-5.65 log kob/g
arasinda belirlenmis ve depolama boyunca arttigi rapor
edilmigtir [26]. Benzer sonug Emirmustafaoglu ve
Coskun [23] tarafindan yapilan ¢alismada da bulunmus
ve depolama sonunda 5.92 log kob/g degerine
ulagsmistir. Piyasadan toplanan Kes 6rneklerinde yapilan
¢alismalarda toplam maya-kuf sayisi; Tarakgl ve ark. [8]
tarafindan 3.28-5.38 log kob/g, Cakir ve ark. [1]
tarafindan 1.69-6.86 log kob/g ve Kirdar [10] tarafindan
2-9 log kob/g olarak bulunmustur.

Bu calismada, uretim ydntemi, depolama sicakhgi ve
depolama siresinin koliform sayisini énemli dizeyde
(p>0.05) etkilemedigi saptanmistir. S &rneklerinde
koliform bakteri grubu, kurutma Oncesi ve depolama
basinda tespit edilirken, depolamanin diger gunlerinde
tespit edilmemistir. | 6rneklerinde ise kurutma 6ncesi ve
depolama basinda koliform grubu bakteri tespit
edilmemistir.  Ustelik depolamanin sonunda tim
orneklerde koliform sayisi sifir ya da sifira yakindir.
Kesin kurutulmasindan dolayr su aktivitesinin dusuk
olmasi, Grindn asidik olmasi ve ayrica | 6rneklerinin
isitilarak Uretilmis olmasi, koliform sayilarinin sifir veya
sifira yakin g¢ikmasinda etkili oldugu dusuniimektedir.
Kirdar [10] tarafindan koliform sayisi 2.00-5.53 log kob/g
arasinda tespit edilirken, diger bir ¢alismada hicbir
Oornekte koliform grubu bakteriye rastlanilmamistir [1].
Emirmustafaoglu ve Coskun [23] da yaptiklari ¢galismada
koliform grubu bakteri tespit etmemiglerdir.

Renk Ozellikleri

Katik Kesi orneklerinin ic ve dis yluzey L*, a* ve b*
degerleri Tablo 4’'te bir araya getirilmistir. Katik Kesi
orneklerinde kurutma islemi sonrasi L* (beyazlik)
degerlerinde azalis belirlenirken, a* degerinde negatif
(yesil) ydonde b* degerinde ise pozitif (sari) yonde artis
tespit edilmistir.

S Orneklerinin ortalama L* degerleri (89.25), |
orneklerine (85.08) gore daha yliksektir ve aradaki fark
onemlidir (p<0.05). Benzer durum, kurutma Oncesi
alinan orneklerde de ortaya c¢ikmigtir. Bu fark, i1sitma
islemi uygulanan (l) &rneklerde, isitmanin etkisiyle
yogurtta meydana gelen degisimden kaynaklanmis
olabilir. Ayrica her iki yontemle Uretilen érneklerde (S ve
1) 24°C’de depolananlar daha diglik L* de@erine sahip
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olmuslardir. Depolama sicakhgi, S érneklerinde ve genel
ortalama dis yuzey L* degeri lzerinde etkili olmustur
(p<0.05). Dis yiuzey L* degerlerindeki degisim,
depolama boyunca sadece | 24°C o&rneklerinde
istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Bu
sonuglar neticesinde, Katik Kesi Orneklerinde L*
degerleri kurutma, 1sitma ve yuksek derecelerde
depolamadan etkilendigi soylenebilir. Makarnalik Kes
orneklerinde L* degerlerinin depolama boyunca azaldigi
rapor edilmistir [11]. Elde edilen degerler, Kizartmalik
Kes [23] orneklerinde elde edilen degerlerden disuk;
Makarnalik Keg [11] 6rneklerinde elde edilen degerlere
benzerdir.

Genel ortalama dis yluzey a* de@eri S 6rneklerinde -2.88
iken, | érneklerinde -2.02 olarak bulunmustur. Ancak her
iki genel ortalama degerleri arasinda istatistiksel olarak
fark saptanmamistir (p>0.05). Her iki tretim yénteminde
4°C’de depolanan orneklerin a* degeri negatif yonde
daha ylksek (daha yesil) ¢cikmistir. Hem S 6rneklerinde
hem de genel ortalama degerleri agisindan farkli
depolama sicakliklarinda saklamanin a* degerlerine
etkisi 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Depolama boyunca
a* degerinde negatif yonde azalma olmus ve degisim
tim 6rneklerde 6nemli (p<0.05) ¢cikmistir. Benzer sonug

Emirmustafaoglu ve Coskun [23] tarafindan da
kaydedilmigtir.

| orneklerinin  genel ortalama b* degerleri S
ornegininkinden yiksek olsa da aralarindaki fark

onemsizdir (p>0.05). Ancak her iki 6rnekte 24°C’de
depolama islemi b* disg ylzey degerlerini artirmistir
(p<0.05). Genel ortalama dis yuzey b* degeri; 4°C’de
depolanan o6rneklerde 20.52 seklinde belirlenirken,
24°C’de depolanan orneklerde 25.81 bulunmustur.
Depolama siresi de b* dis ylzey degerleri lzerinde
etkili olmustur (p<0.05). Bu ¢alismada belirlenen b*
degerleri, diger  calismalarda kaydedilen b*
degerlerinden yuksektir [11, 23].

| Orneklerinin genel ortalama i¢ yuzey L* degerleri
(83.96) S orneklerininkinden (89.16) daha disuk ve
aradaki fark 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Ancak her ikKi
ornekte de depolama sicakliklari arasinda fark
olusmamistir (p>0.05). Depolama boyunca meydana
gelen degisim, | 24°C hari¢ diger 6rneklerde 6nemsiz
(p>0.05) bulunmustur. Genel ortalama i¢ ylzey L*
degerleri dikkate alindiginda; depolamanin  30.
gunundeki dustus 6nemliyken (p<0.05), 30. gln ile 90.
gln arasindaki degisim 6nemsiz (p>0.05) bulunmustur.
Elde edilen i¢ yiizey L* degerleri, Ozcan ve Coskun [12]
tarafindan Katik Kesi i¢in rapor edilen i¢ yuzey L*
degerinden (82.40) yiksek; Emirmustafaoglu ve Coskun
[23] tarafindan belirlenen Kizartmalik Kes igin belirlenen
degerlerden dusuktar.

Genel ortalama i¢ ylzey a* degerleri; S ornekleri |
Orneklerine gore, 4°C’de depolanan o6rnekler 24°C’de
depolanan oOrneklere gore negatif yonde daha ylksek
(daha vyesil) bulunmustur. Aradaki farklar istatistiksel
olarak 6énemli (p<0.05) ¢ikmistir. Ancak depolama siiresi
| 6rneklerinde 6nemsiz (p>0.05), S 6rneklerinde 6nemli
(p>0.05) bulunmustur. Depolamanin basina gore
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depolama sonundaki degisim S-24°C 6&rneginde ve
genel ortalamada 6nemli bulunmustur. Calismadan elde
edilen degerler, Emirmustafaoglu ve Coskun [23]

tarafindan rapor edilen degerlerden negatif yonde daha
yuksektir.

Tablo 4. Farkli yontemlerle Uretilen ve farkli derecelerde depolanan Katik kesi 6rneklerinin renk 6zelliklerinde
meydana gelen degismeler
Table 4. The changes in the color properties of Katik Kes samples produced by different methods and stored at
different temperatures

. Depolama _
Ornekler suresi Renk Ozellikleri ({+SD)
(Giin)
Yé Depolama N L* a* b* L* a* b*
ontem - . . . _— . —
sicakhg Dis yuzey Dis yuzey Dis yuzey I¢ ylzey I¢ ylzey Ic ylzey
Ké’;gg;‘f‘ 2 95.82+0.049 -295+0019 13.85+0.301 95.11+0.316 -3.27+0074 7.83%9.857
Siizme 4 0 2 90.76+0.629° -4.22+0.262° 21.49+1.344° 91.01+27222 -3.75+0.1272 19.55 + 0.7422
(S) 30 2 90.21+0.226° -3.22+0.1062 17.55+0.120 85.38+3.9322 -3.62+0.0142 19.01 + 0.636°
60 2 89.79+1.393% -3.70+0.092% 19.23 +0.354® 87.83+0.226° -3.75+0.0712 19.37 + 0.0922
90 2 91.12+0580° -3.13+0.5802 18.65+ 1.3720 89.50+1.7892 -3.63+0.0572 19.97 + 0.460°
Ortalama 8 90.47 £0.829" -3.56% 05252 19.23 + 1.7072 88.45+2.961Y -3.69% 0.089¢ 19.47 + 0.551Y
K(;‘r:g;“;f‘ 2 95.82+0.049 -295+0019 13.85+0.301 95.11+0.316 -3.27+0074 7.83%9.857
Siizme 24°C 0 2 90.76+0.629° -4.22+0.262° 21.49+1.3442 91.01+27222 -3.75+0.127° 19.55 +0.7422
(S) 30 2 87.91+0.636° -2.00%0.3042 2541+1.5422 89.94+1.195% -3.30 £ 0.368 19.58 + 1.4142
60 2 86.51+0.248° -1.36+0.4602 30.91+2.496° 88.89+1.4502 -2.93 +0.007%® 18.97 + 0.5022
90 2 86.97+4.101° -1.16+0.9972 24.72+9.051° 89.67 +0.1132 -2.54+0.0212 19.69 + 0.099°
Ortalama 8 88.04 +2.374Z2 -2.20+1.369" 25.63 +5.127' 89.87 +1.491Y -3.13%0.503" 19.45 + 0.702Y
Kc;’r:gg;‘f" 2 937541299 -270+0.377 14.64+0.293 93.04+1.055 -3.03+0.645 16.96+0.217
Isitma 4°C 0 2 86.69+2885 -4.31%0240° 2523 +2418° 86.34+1.8747 -3.17+0.686% 19.38 + 0.078°
) 30 2 87.44+1881° -247+0.813% 20.35+1.124> 84.39+25397 -3.35%0.573% 21.81+1.174°
60 2 8535%1.075° -2.84+0.905% 2226+ 0.658® 83.29+0.990° -3.15%1.1312 20.11 + 1.9872
90 2 8474+1032° -1.38+0.870° 19.43+1.909" 82.28+1.3512 -2.52+0.283% 19.58 + 0.099°
Ortalama 8 86.06 + 1.820Y -2.75+1.260" 21.82 +2.689%7 84.07 + 2.100Y -3.05 0.648" 20.22 + 1.345Y
K(;’r:gg:f" 2 93.75+1.299 -270+0.377 14.64+0293 93.04+1.055 -3.03+0.645 16.96+0.217
Isitma 24°C 0 2  86.69+2885 -4.31%0240° 2523+2.418® 8634+ 18742 -3.17+0.6862 19.38 +0.078°
0 30 2 85.01+0.156% -1.00+1.0402 26.28 + 1.414% 84.69 + 1.966% -2.82+1.1742 19.65 + 2.539°
60 2 80.91+00997° 0.56+1.6972 30.80 +1.718% 80.36+ 0.509° -2.24 +0.3042 20.73 + 2.0372
90 2 83.83+1.591% -040+0.6792 21.68 +3.8820 84.03+1.973% -1.89+0.3392 20.80 + 0.085
Ortalama 8 84.11+2.605" -1.29%2.115¥ 26.00 +3.975" 83.85+ 2.665" -2.53%0.758" 20.14 + 1.406Y
Sizme (S) 16 89.25+ 2128~ -2.88+ 1.224* 2243 +4.956F 89.16 + 2.381~ -3.41 + 0.4535 19.46 % 0.610~
Isitma (1) 16 85.08+ 23928 -2.02%1.844% 23.91+3.925° 83.96+2.3218 -2.79+0.732° 20.18 % 1.330%
4°C 16 88.26 % 2.657" -3.16 1.024% 20.52 £ 2.5538 86.26 + 3.356” -3.37 + 0.5578 19.84 £ 1.065"
24°C 16 86.07 + 31488 -1.74+1.785° 25.81+4.436" 86.86 + 3.744* -2.83+0.695° 19.79 % 1.131A
0 8 88.72+2.686F -4.26+0.1978 23.36 + 2.487"8 88.67 £ 3.058* -3.46 £ 0.487% 19.46 + 0.4097
30 8 87.64+2.114°8 .219+0.998% 22.40 + 3.955"8 86.10 % 3.1058 -3.27 + 0.5988 20.01 + 1.662~
60 8 85.64+3.485C -1.83+1.882% 25805647~ 85.00 3.7508 -2.64 + 0.690B 19.79 + 1.312A
90 8 86.66 + 3.4685C -1.52+ 12288 21.12+4.5828 86.39+3.7018 -2.79+0.732% 20.01 £ 0.543A

abe: Ayni stitunda farkli kiiglik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tagiyanlar farksizdir (p>0.05); AB: Her bir faktér igin ayni
slitunda farkli blyik harf tagiyan ortalamalar birbirinden farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05). Y4 Her bir kimyasal 6zellikte
stizme ydnteminde 4°C ile 24°C veya isitma yonteminde 4°C ile 24°C’de ortalama degerleri icin; farkli bliyuk harf tagiyan ortalamalar birbirinden

farkli (p<0.05), ayni harf tasiyanlar farksizdir (p>0.05).

Tablo 4'ten Orneklerin i¢ ylzey b* degerleri
incelendiginde; | Orneklerinin b* degeri daha ylksek
¢ikmis, ancak fark istatistiksel olarak 6nemli (p>0.05)

degildir. Diger yandan S ve | o6rneklerinin farkh
derecelerde depolanmasi i¢ ylzey b* degerlerini
etkilememistir  (p>0.05). Benzer sekilde depolama

boyunca tim érneklerde i¢ ylizey b* degerlerinde 6nemli
bir degisim meydana gelmemistir (p>0.05). Kurutma
Ooncesinde S ve | Orneklerinin b* degerlerindeki fark
kurutma sonrasinda ortadan kaybolmus ve benzer
sonuglar kaydedilmistir. Netice olarak sdylenebilir ki,
Orneklerin i¢ ylzey b* degerleri kurutma isleminden
etkilenmis, ancak yontem farklilig1 ve depolama sicakligi
ile siresinden etkilenmemistir. Calismadan elde edilen
ic ylzey b* degerleri, Emirmustafaoglu ve Coskun [23]
tarafindan bildirilen i¢ ylizey b* degerlerinden (12.09)
yiiksekken, Ozcan ve Coskun [12] tarafindan yapilan
calismadaki sonugclarla benzerdir.
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Depolama boyunca elde edilen renk dederleri dikkate
alinarak  Orneklerin  AE degerleri hesaplanmistir.
Kurutma 6ncesi ile kurutma sonrasi 6rneklerin dis ve i¢
yuzey renk degerleri arasindaki AE degeri sirasiyla
suzme yonteminde 9.3 ve 12.4; isitma yonteminde 12.8
ve 7.1 olarak belirlenmistir. Katik Kesi o6rneklerinin
depolama boyunca dis ylzey rengi 2.5-10.7; i¢ ylzey
rengi ise 1.2-6.2 arasinda degismistir. Orneklerin dis
yuzey rengi agisindan en fazla AE degeri 24°C’de
depolanan | ve S Orneklerinde belirlenmistir. AE degeri
3’ten blylkse farkin gozle rahatlikla ayirt edilebildigi,
1.5-3 arasindaysa belirgin bir farkliik oldugu, 1.5tan
kiglkse farkin az oldugu rapor edilmistir [30].

Duyusal Ozellikler
Duyusal analizlerde panelistlere renk ve gorinds, yapi

ve kivam, lezzet ve genel begeni kategorisinde Siralama
(Tercih) Testi uygulanmigtir. Duyusal analize katilan
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panelistlerin buyuk c¢ogunlugu tim kategorilerde S
orneklerini daha ¢ok begenmislerdir. Benzer sekilde
4°C’de depolanan o6rnekler daha ¢ok tercih edilmistir.
Panelistler tarafindan tim kategorilerde en c¢ok tercih
orani sirasiyla, S 4°C 6rnegi, S 24°C 0rnegi, | 4°C
ornegi ve | 24°C 6rnegi seklinde olmustur. | 24°C 6rnegi,
panelistler tarafindan lezzet ve genel begeni
kategorisinde hig tercih edilmemigtir.

SONUG

Kes veya kurut, iki farkli geleneksel ydntemle
uretiimektedir. Bu c¢alismada dikkate alinan; birinci
geleneksel yontemde (S) dretim basamaklari yogurdun
suzulmesi, tuzlanmasi, sekil verilmesi ve kurutulmasi
seklindedir (S). Ikinci geleneksel ydntemde (l) ise
yodurdun yayiklanmasi sonrasi geriye kalan ayranin
isitilip  ¢oktirilmesi, sizlilmesi, tuzlanmasi, sekil
verilmesi ve kurutulmasi seklindedir. Yapilan literatar
incelemesinde,  yogurdu  slUzerek  veya Isitip
cokturdukten sonra suzerek kurutulmasi ve ortaya gikan
Urtnlerin kargilastirmasina yonelik calismaya
rasttanmamigtir. Bu c¢alismada, geleneksel yontemler
dikkate alinarak Katik Kesi Uretiminde iki farkli yontem
arasindan en uygun ybntemin belirlenmesine
calisiimistir. Her iki yontemle Uretilen 6rnekler 4°C ve
24°C olmak Uzere 2 farkh depolama sicakliginda 90 gin
muhafaza edilmigtir. Calismadan elde edilen veriler
Katik Kesinin isletme dlzeyinde Uretilebilmesi
bakimindan dnemli bilgiler sunmaktadir. Tim elde edilen
veriler topluca degerlendirildiginde yogurdun suzilmesi,
tuzlanmasi ve ardindan kurutulmasi (S ydntemi) ile
uretilen ve 4°C’de depolanan (S 4°C) oOrnekler Katik
Kesi uretimi icin en uygun uretim ve depolama yontemi
olarak ortaya ¢ikmigtir. Katik Kesi Uretiminin halihazirda
geleneksel dizeyde kalmasi ve tam manasiyla genis
kitlelere aktarilamamasi dolayisiyla Ozellikle Uretim ve
pazarlama konulari Uzerine daha fazla c¢alisma
yapilmasina ihtiyag vardir.

YAZAR KATKILARI

Hamiyet Aydogan’in ylksek lisans tezi olarak sundugu
bu calismada yazar, Uretim ve analizlerin yapilmasi,
sonuglarin rapor haline getiriimesi; Hayri Coskun:
Calismanin planlanmasi, yarattlmesi, verilerin
yorumlanmasi, makale taslaginin redaksiyonu; Ercan
Sarica: Istatistiksel analizlerin yapilmasi ve makale
taslaginin yazilmasi goérevlerini Ustlenmislerdir.

KAYNAKLAR

Cakir, 1., Coskun, H., Akoglu, I.T., isleyen, M.F,,
Kiralan, M., Bayrak, A. (2009). Introducing a dairy
product Kes: Chemical, microbiological, and
sensorial properties and fatty acid composition.
Journal of Food, Agriculture & Environment, 7(3/4),
116-119.

Kizildemir, O., Oztiirk, E., Sarisik, M. (2014). Tiirk
mutfak kudltirinun tarihsel gelisiminde yasanan
degisimler. Abant izzet Baysal Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii Dergisi, 14(3), 191-210.

(1]

(2]

76

(3]

(4]

(3]

(6]

(7]

(8]

(9]

[10]

(1]

[12]

[13]

(14]

[15]

[16]

(171

(18]

Unver Algay, A., Yalgin, S., Bostan, K., Dingel, E.
(2015). Orta Asya’dan Anadolu’'ya kurutulmus
gidalar. Anadolu Bil Meslek Yiiksek Okulu Dergisi,
(37), 83-93.

Jankowski, H. (2010). Orta Asya Turk dillerinin bazi
ortak 6zellikleri. Ankara Universitesi Dil ve Tarih-
Cografya Fakiiltesi Tiirkoloji Dergisi, 17(2), 131-
142.

Coskun, H., Sarica, E., Buyuktanir, B., Bas, N,
Tanrikulu, E., Bigak, K.N., Guzel, C., Emecen, B.
(2020). Some characteristics of “Katik Kes” a
traditional Turkish dairy. Gida, 45(3), 564-571.
Atasever, M.A. (2007). Erzurum ve Bingdl
yoresinden toplanan Kurut orneklerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikleri. Yiksek lisans
tezi. A.U. Saglik Bilimleri Enstitlisti, Erzurum.
Emirmustafaoglu, A., Coskun, H. (2017).
Kizartmalik Kes uretim teknolojisinin
optimizasyonu. Yizincii  Yil Universitesi Tarim
Bilimleri Dergisi, 27(3), 357-369.

Tarakgl, Z., Kigukoéner, E., Yurt, B. (2001). Ordu ve
yoresinde imal edilen kesin yapilisi ve bazi
Ozellikleri Gzerinde bir arastirma, Gida, 26(4), 295-
300.

Coskun, H., Bayrak, A., Cakir, I., Akoglu, I.T,
Kiralan, M., igleyen, M.F. (2008). Bolu ve
cevresinde Uretilen ve geleneksel bir sut Grinu olan
Kes'in yapilisi. Dinya Gida Dergisi, 13, 42-48.
Kirdar, S.S. (2012). A survey on microbiological
and biochemical characteristics of a traditional
dairy product in Mediterrean region: Kes. Journal of
Animal Veterinary Advances, 11(3), 330-334.
Yaman, H., Coskun, H. (2017). Optimization of
production technology of Kes for pasta. Indian
Journal of Dairy Science, 70(2), 167-177.

Ozcan, K., Coskun, H. (2022). Katik kesi
uretiminde onemli bazi parametrelerin
optimizasyonu. BAIBU Bilimsel Arastirma Projeleri
Sonug Raporu (Proje no: BAP — 2020,09,04,1464),
Bolu.

Kurt, A., Cakmakgel, S., Cagdlar, A. (1996). Sut ve
Mamdlleri Muayene ve Analiz Metotlari Rehberi.

Atatirk Universitesi Ziraat Fakdiltesi Yayinlari,
Erzurum.
Metin, M. (2016). Sit ve Mamiillerinde Analiz

Yontemleri. Ege Universitesi Rektérlik Yayinlari,
Izmir.

Butikofer, U., Rlegg, M., Ardo, Y. (1993).
Determination of nitrogen fractions in cheese:
Evaluation of a collaborative study. LWT-Food
Science and Technology, 26(3), 271-275.

Salji, J.P., Kroger, M. (1981). Proteolysis and
lipolysis in ripening cheddar cheese made with
conventional bulk starter and with frozen
concentrated direct-to-the-vat  starter culture.
Journal of Food Science, 46(5), 1345-1348.

Case, R.A., Bradley, R.L., Wiliams, R.R. (1985).
Chemical and Physical Methods. In Standard
Methods for the Examination of Dairy Products,
Edited by G.H. Richardson, 15th edition American
Public Health Association, Washington D.C., USA,
327p.

Dave, R.l., Shah, N.P. (1996). Evaluation of media
for selective enumeration of Streptococcus



[19]

[20]

[21]

[22]

(23]

(24]

H. Aydogan, H. Coskun, E. Sarica Akademik Gida 22(1) (2024) 67-77

thermophilus,  Lactobacillus  delbrueckii  ssp.
bulgaricus, Lactobacillus  acidophilus, and
Bifidobacteria. Journal of Dairy Science, 79(9),
1529-1536.

Frank, J.F., Hankin, L., Koburger, J.A., Marth, E.H.
(1985). Test for Groups of Microorganims, In
Standart Methods for the Examination of Dairy
Products, Edited by G.H. Richardson, 14th edition
APHA, Washington D.C., USA.

Halkman, A.K. (2005). Besiyerleri. In: Merck Gida
Mikrobiyolojisi Uygulamalari. Ed: A.K. Halkman,
Basak Matbaacilik Ltd. $ti., Ankara, Turkiye, 122s.
Metin, M. (1977). Gidalarda kalite ve kalite kontrol,
gida, 2(4), 151-160.

devore, J., Peck, R. (1993). Statistics, The
Exploration and Analysis of Data. Wadsworth
Publishing Company, Belmont, California.
Emirmustafaoglu, A., Coskun, H. (2017). Uretim
parametreleri optimize edilmis Kes Orneklerinde
depolama boyunca meydana gelen degismeler.
Gida, 42(6), 643-653.

Akyuz, N., Gulimser, S. (1987). Kurutun yapilisi ve
bilesimi Uzerinde bir arastirma. Gida, 12(3), 185-
191.

(25]

(26]

[27]

(28]

[29]

[30]

Kalender, M., Guzeler, N. (2013). Anamur yoresi
kes cesitleri ve bazi kimyasal 6zellikleri. Cukurova
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 28(2), 1-10.
Kirdar, S.S., Kursun Yurdakul, O., Kalit, S., Tudor
Kalit, M. (2018). Microbiological changes
throughout ripening of Kes cheese. Journal of
Central European Agriculture, 19(1), 61-71.
Dervisoglu, M., Tarakgl, Z., Aydemir, O., Temiz, H.,
Yazici, F. (2009). A survey on selected chemical,
biochemical and sensory properties of Kes cheese,
a traditional Turkish cheese. International Journal
of Food Properties, 12(2), 358-367.

Aydin, C.M. (2017). Formation of volatile and non-
volatile compounds in cheese. International Journal
of Scientific & Technology Research, 6(9), 252-263.
McSweeney, P.L.H. (2004). Biochemistry of cheese
ripening. International Journal of Dairy Technology,
57(2/3), 127-144.

Pathere, P.B., Opara, U.L., Al-Julanda Al-Said, F.
(2013). Colour measurement and analysis in fresh
and processed foods: A review. Food and
Bioprocess Technology, 6:36-60.

7



	Akademik Gıda®
	ISSN Online: 2148-015X
	https://dergipark.org.tr/tr/pub/akademik-gida
	Akademik Gıda 22(1) (2024) 67-77, DOI: 10.24323/akademik-gida.1461269
	Araştırma Makalesi / Research Paper

