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iRAN’ DA URETILEN KURUTLARIN BAZ| KALITE OZELLIKLERI*

Some Quality Properties of Kuruts That Produced in Iran

Mostafa SOLTANI Nuray GUZELER
Gida Mihendisligi Anabilim Dali Gida Mihendisligi Anabilim Dali
OzZET

Bu arastirmada, iran piyasasindan 20 adet kurut alinarak fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri incelenmistir. Arastirilan kurut érneklerinde ortalama olarak
pH degeri 4.27+0.24, ftitrasyon asitligi (% l.a) 1.40£0.29, rutubet orani
% 14.21+2.54, yag orani % 9.17+3.10, yagsiz kurumadde orani % 76.62+3.85,
protein orani % 51.74+3.57, tuz orani % 9.77+1.44 ve kil orani % 12.25+1.50
bulunmustur. Ayrica érneklerin tamaminda maya ve kuf bulunurken, 3 &rnekte
(% 15) koliform ve 2 ornekte (% 10) Staphylococcus aureus saptanmistir. Higbir
ornekte Escherichia coli’ye rastlanmamistir.
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ABSTRACT

In this resaerch 20 kuruts were collected from local Iranian markets and
their physicochemical and microbiological properties were analysed. The average
values of surveyed kurut samples for pH, titratable acidity (as lactic acid %),
moisture, fat, non-fat dry matter, protein, salt and ash were founded as 4.27+0.24,
1.40+£0.29, 14.21+2.54 %, 9.17£3.10 %, 76.62+3.85 %, 51.74+3.57 %,
9.77+£1.44 % and 12.25+£1.50 % respectively. According to the microbiological
analysis results, yeast and moulds were found in all samples. In 3 samples (15 %)
Coliform and in 2 samples (10 %) Staphylococcus aureus were established.
Escherichia coli were encountered in the non of samples.
Key Words: kurut, physicochemical properties, microbiological properties

Girig

Sit ve sit drtnleri insanlar tarafindan zevkle tiketilen, besin degeri yuksek
gidalardir. Sut, ayni zamanda igerdigi yeterli ve dengeli besin maddelerinden
dolayr mikroorganizmalarin gelisip ¢ogalabilmeleri icin de uygun bir ortamdir. Bu
nedenle, elde edilen sitin kisa bir silrede tiketiimesi veya cesitli Urlnlere
islenerek daha dayanikh hale getirilmesi zorunlulugu ortaya ¢ikmistir (Akylz ve
ark., 1993). Bu urlnlerden en 6nemlisi de fermente bir sit Grind olan yogurttur.
Tark Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebligi'nde yogurt, Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus bakterilerinin laktik asit
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fermantasyonu ile meydana gelen koagile Uriin seklinde tanimlanmaktadir (Anon,
2001a).

Yogurdun kaliteli Gretiminin yani sira iyi muhafaza edilmesi de 6nemlidir.
Diger sut Urdnlerinde oldugu gibi yogurdun da raf é6mri sinirlidir. Pastorize edilmis
yogurtlarin muhafaza sireleri 1.5-2 ay arasinda degismektedir (Tamime ve Deeth,
1980: Ozdemir ve ark. 1995’den).

Yogurdun dayaniminin arttiriimasi amaciyla yuzyillar boyu pratik gézleme
dayali olarak degisik modifikasyonlar gergeklestiriimistir. Bu modifikasyonlar
arasinda en bilineni, yogurdun suyunun uzaklastiriimasi ile daha konsantre ve
asidik bir Urin haline doénustirilerek dayaniminin arttiriimasidir.  Yogurdun,
dayanimini arttirmak amaciyla kurutulmasi ¢gok uzun zamanlardan beri bilinen bir
uygulamadir (Ozer, 2006).

Kurutma islemi sayesinde c¢esitli sebze, meyve, et ve balik gibi besinler
muhafaza edilebildigi gibi, yogurt ve ayran da ginesin etkisine maruz birakilarak
kurutulmakta ve “kurut” denilen Urtin elde edilmektedir. Dayanikli bir yogurt tipi olan
kurut, kurutmak kékinden gelen Turkge bir kelimedir. (Patir ve Ates, 2002).

Tiark Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ ne gore kurut, protein orani
fermantasyondan o6nce veya sonra en az % 5.6 oranina yikseltiimis geleneksel
konsantre fermente siit Griinleri sinifina dahil edilmektedir (Anon, 2001a).

Kurut Uretiminde, 6nce c¢ig sit 15-20 dakika kaynatiir ve 43°C’ye
sogutulduktan sonra, % 1-2 oraninda yogurt kullanilarak mayalanir. Daha sonra
37°C’de 2.5-4 saat inkiibasyona birakilir. Uretilen yogurt 30°C’ye sogutulduktan
sonra tulumlara doldurulur ve su ilave edilerek c¢alkalanir. Calkalama iglemi
sonucunda yogurt (izerinde toplanan yag alindiktan sonra geriye kalan kisim 25-30
dakika kaynatilir ve bez torbalara doldurularak suzilir. Stzlldikten sonra daha
kivamli bir duruma gelen urline istege bagh olarak tuz ve yag ilave edilir. Yogurma
isleminden sonra, Uriine 20-50 g blyukliginde olacak sekilde elle sekil verilir.
Daha sonra temiz bezler Uzerine konularak diz bir zemin Uzerinde 1-2 hafta iyice
kuruyuncaya kadar glneste birakilarak kurutulur. Uretilen kurut serin ve kuru bir
yerde muhafaza edilir (Mortezevi, 2000; Kamber, 2008).

Tarkiye'de kurut, Guneydogu Anadolu ve Dogu Anadolu Bdlgesi’nde
genellikle kdy ve ilcelerde sutin bol oldugu dénemlerde yapilan, tadi eksimsi,
sulandirildiginda yodurda benzeyen, koyu kivamli bir stt Grinuddr. Yogurt veya
ayranin kurutulmusg sekli olan kurut, sicak su i¢ine konulup iyice yumusatildiktan
sonra ezilerek tiuketime hazirlanir. Kurutun yag orani kisinin damak zevkine gore
degismekte ve bazi yorelerde yagdsiz sutten de yapiimaktadir. Kremasi ayrilmadan
yagh sitten yapilmasinin avantaji kurutun suda daha kolay ¢ozinebilmesi, agizda
dolgun bir lezzet birakmasi ve gineste kurutulmasi sirasinda kararmamasidir.
Genellikle mahalli sartlarda her 16-17 kg yogurttan 1 kg kurut elde edilmekte ve iyi
muhafaza edildijinde bozulmadan birka¢ yil dayanabilmektedir (Demirci ve
Simsek, 1997; Cetinkaya, 2004).

iran’da kiigiikbas ve biyikbas hayvancilikla ugrasan gogebeler ve
koyliler, inek, koyun ve kegi siitlerini ilkel kosullarda kuruta islemektedirler. iran’da
uretilen kurutlarin kalite 6zelliklerini kontrol etmek amaciyla iran standart enstitiisi
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(ISIRI) tarafindan kurut igin standart degerler belirlenmistir (Anon., 2006). Bu
arastirmada, Iran’da Uretilen kurutlarin kalite 6zelliklerinin, iran standart enstitiisii
standartlariyla kiyaslanarak arastirilmasi, ayrica bu 6zelliklerin daha énce yapilmis
arasgtirmalara gore Turkiye’de Uretilen kurutlarin kalite 6zellikleriyle karsilastiriimasi
amagclanmistir. Bu amagla farkli iiretim tarihlerinde ve farkli iireticiler tarafindan
iiretilmis 20 adet kurut, Iran piyasasindan alinmis ve iran standart enstitiisii
standartlarina gore fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri aragtirilmigtir.

Materyal ve Metot
Materyal

20 adet kurut iran geleneksel pazarlarindan tesadiifi olarak satin alinmistir.
Kurutlar, steril kaplara konularak laboratuvara getiriimistir. Ornekler analizleri
yapilincaya kadar +4°C’de muhafaza edilmiglerdir.

Metot

Kimyasal analizlerde pH degeri 6rnekler ezilip sulandirildiktan sonra saf su
ile 1:1 karisimi kullanilarak, Hanna marka pH metre ile bulunmustur (Anon., 1983).
Titrasyon asitligi tayininde 6rneklerden 10’'ar g alinarak damitik sudan 10 ml
ilave edilmistir. Homojen karisim % 0.5 fenolftalein indikatoéri kullanilarak 0.1 N
NaOH ile en az 30 saniye kalici pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir.
Sonug % laktik asit cinsinden verilmigtir (Dave ve Shah, 1997; Metin ve Oztlrk,
2002). Rutubet orani gravimetrik yontem ile belirlenmistir. (Yoney, 1973; Anon.,
1989; AOAC, 1990). Yag orani 6rneklerin 1:1 damitik su ile sulandirildiktan sonra,
0-8 taksimath sute 6zel Gerber butirometreleri kullanilarak Gerber ydntemi ile
belirlenmis ve sonuglar 2 ile carpilmistir. (Yoney, 1973; Anon., 1989). Yagsiz
kurumadde orani toplam kurumaddeden yagd miktarinin c¢ikariimasi ile
hesaplanmigtir. Protein orani Mikro Kjeldahl ydntemi ile bulunan toplam azot
miktarinin  6.38 faktéri ile carpilarak hesaplanmasi yolu ile belirlenmigtir
(Ling, 1963; Anon., 1983). Tuz orani Mohr titrasyon ydntemi ile belirlenmistir
(Anon, 1983). Kl orani 525 + 25°C’de kil firlninda yakma sonucunda gravimetrik
yontem ile belirlenmistir (Anon, 1983; Kurt, 1984).

Mikrobiyolojik analizlerde Kurut érneklerinden 5 g, 45 mI ringer ¢ozeltisi ile
havanda tamamen ezildikten sonra 1 ml alinarak 10den 10° ya kadar degisen
dilisyonlar hazirlanmistir. Degisik grup m|kroorgan|zmalar icin  6nceden
hazirlanmis petri kutularina, uygun dilisyonlardan 10"k dilisyon igin 0.5 ml, takip
eden dilisyonlar icin ise 0.1’er ml alinarak stirme ekim ydntemi uygulanmistir.
inklibasyon sonunda koloni sayimi teknigi kullanilarak sayim yapilmistir. Koliform
Sayimi Crystal Violet Neutral Red Bile Lactose Agar besiyeri kullanilarak ve
37°C’de 24 saat sureyle inkiibe edilerek yapilmistir (Anon., 2006). Escherichia coli
Sayimi Lauryl Sulfate Tryptose Broth kullanilarak ve 37°C’de 24 saat sireyle
inkiibe edilerek yapilmistir (Anon., 2006). Maya ve kif sayimi Yeast Extract
Dextrose Chloramphenicol Agar besiyeri kullanilarak ve 25°C’de 3-5 giin sireyle
inkibe edilerek yapilmistir (Anon., 2006). Staphylococcus aureus sayimi Baird
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Parker Agar besiyeri kullanilarak ve 35-37°C’de 30-48 saat sureyle inkiibe edilerek
yapiimistir. Ayrica koagulaz testi icin, segilmis tipik koloniler Nutrient Broth sivi
besiyerine inokiile edilerek 35-37°C’'de 18-24 saat sireyle inkibasyona
birakilmistir. Daha sonra test tiptne 0.5 ml tavsan plazmasi ve 0.5 ml Nutrient
Broth’da hazirlanmis taze Kkiiltiir ilave edilmis ve 35-37°C’de 24 saat siireyle
inklibasyona edilerek, belirgin bir koagiiliimiin olusmasi incelenmistir (Unliitiirk ve
Turantas, 1996 ; Anon., 2001b).

istatistiksel Analizlerde, kullanilan kurut érneklerinin her ézellikte minimum,
maksimum ve ortalama deg@erleri verilmistir. Ayrica érneklerin standart sapmalari
hesaplanmistir (Steel ve Torrie, 1980).

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Bu boélimde 20 adet kurut 6rnegi Uzerine yapilan fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik analiz sonuglari, istatistiksel olarak incelenmis ve yorumlanmistir.

Fizikokimyasal Ozellikler

incelenen 20 adet kurut 6rnegi (izerine yapilan kimyasal analizler
sonucunda bulunan degerler Cizelge 1’de verilmistir.
Cizelge1. Kurutlarin Fizikokimyasal Degerleri

Ornek pH Titrasyon Rutubet Yag YKM Protein  Tuz Kl
No asitligi(% l.a) (%) (%) (%) (%) (%) (%)
1 429 1.42 15.68 8.20 76.12 49.31 8.73 10.52
2 417 1.56 16.44 5.80 77.76 48.55 11.22 13.86
3 4.52 1.07 17.73 11.30 70.97 46.57 9.67 12.07
4 3.97 1.68 14.17 7.00 78.30 55.12 8.54 10.83
5 414 1.59 16.59 8.40 75.01 51.48  8.58 10.39
6 4.06 1.62 12.33 10.10 77.57 53.52 9.31 11.75
7 4.69 0.91 15.62 6.60 77.78 4950 11.46 14.03
8 4.32 1.74 16.81 10.50 72.69 46.06 9.61 12.24
9 438 1.24 8.24 12.20 79.56 59.58 8.58 11.36

10 4.07 1.35 13.77 4.90 81.33 54.67 8.29 10.71
11 4.57 1.04 9.36 9.70 80.94 56.71 10.32 12.56
12 4.20 1.53 16.04 8.60 75.36 48.10 9.76 12.18
13  4.65 0.93 14.42 13.10 72.48 54.35 12.43 14.69
14 443 1.22 10.88 3.30 85.82 53.33 1047 13.12
15 4.20 1.52 13.13 8.70 78.17 51.93 8.18 10.40
16 3.94 1.69 14.54 15.20 70.26 53.78 10.49 13.72
17  3.82 1.94 15.28 9.40 75.32 50.91 8.62 11.25
18 4.15 1.56 12.77 14.80 72.43 5282 13.34 15.63
19 4.50 1.08 13.29 7.20 79.51 51.74 9.40 12.02
20 4.33 1.34 16.61 8.30 75.09 46.82 8.37 11.70

Enaz 3.82 0.91 8.24 3.30 70.26 46.06 8.18 10.39

En ¢ok 4.69 1.94 17.73 15.20 85.82 59.58 13.34 15.63
X 4.27 1.40 14.21 9.17 76.62 51.74 9.77 12.25

Sx 0.24 0.29 2.54 3.10 3.85 357 144 1.50
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incelenen kurut érneklerinin pH degerleri, en az 3.82, en gok 4.69 ve
ortalama 4.27+0.24 olarak tespit edilmistir. Kurutlarin pH degerleri, kurutma
sirasinda pH’ nin dismesi nedeniyle, Grinun elde edildigi yogurdun pH degerlerine
gOre daha dusik bulunmustur (Patir ve Ates, 2002). ISIRI’de kurutun pH degeri ile
ilgili standart bir deger bulunmamaktadir (Anon., 2006).

Arastirilan kurutlarin titrasyon asitligi (% l.a), en az 0.91, en ¢ok 1.94 ve
ortalama 1.40£0.29 olarak bulunmustur. Kurut érnekleri arasinda titrasyon asitligi
bakimindan bulunan farklihdin, yapim tekniklerinden ve Griniin yapiminda
kullanilan yogurtlarin 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir (Patir ve Ates, 2002).
ISIRI'de, kurutun asitlik derecesi ile ilgili standart bir deder bulunmamaktadir
(Anon., 2006).

incelenen kurutlarin rutubet oranlari en az % 8.24, en ¢ok % 17.73 ve
ortalama % 14.21+2.54 olarak bulunmustur. Kurutun rutubet oraninin, Grinin
kalitesi, bilesimi, kivami, dayanma siresi ve besin degeri Uzerine etkisi dnemlidir
(Akyuz ve Gulumser, 1987). Kurutlar arasinda rutubet orani bakimindan bulunan
farkhhi@in, farkh Uretim kosullari, kurutma sicakliklari ve kurutma surelerinden
kaynaklanmaktadir. ISIRI'ye goére kurutun rutubet orani en g¢ok %10 olmalidir
(Anon., 2006). Arastirilan kurutlarin %90’inin (18 adet), rutubet orani bakimindan
iran standartlarina uygun olmadigi tespit edilmistir.

incelenen kurutlarin yad oranlari en az % 3.30, en cok % 15.20 ve
ortalama % 9.17+3.1 olarak tespit edilmistir. Yag, kurutun lezzetini, besin degerini
ve yapisini 6nemli Olcide etkilemektedir (Akylz ve ark., 1993). Yag orani
bakimindan kurut 6rnekleri arasinda belirlenen farklihgin, yapim tekniklerinden ve
kurut orneklerinin yapildigi yogurtlarin farkli cins hayvanlarin sitlerinden elde
edilmesinden kaynaklandidi bilinmektedir (Akyliz ve Gulimser, 1987). Ayrica
bazen Urunln lezzetini artirmak i¢in Uretim esnasinda uriine yag ilave edilmektedir.
Bu durum o6zellikle Kars bolgesinde Uretilen kurutlar icin gecgerlidir (Cetinkaya,
2004; Kamber, 2008). ISIRI’ ye gobre kurut 6rneginin yagd orani en cok % 11
olmaldir (Anon., 2006). incelenen kurutlarin % 20’sinin (5 adet) yad orani
bakimindan iran standartlarina uygun olmadidi belirlenmistir.

Arastirilan kurutlarin yagsiz kurumadde oranlari en az % 70.26, en ¢ok
% 85.82 ve ortalama % 76.62+3.85 olarak bulunmustur. Aragtirilan kurutlarin farkli
yagsiz kurumadde oranlarina sahip olmasinin nedeni, degisik yapim tekniklerden
dolay! kurumadde ve yag oranlarinin farkli olmasidir. ISIRI'ye gére kurutun yagsiz
kurumadde orani, en az % 79 olmaldir (Anon., 2006). incelenen kurutlarin
% 75'inin (15 adet) yagsiz kurumadde orani bakimindan iran standartlarina uygun
olmadigi tespit edilmigtir.

incelenen kurut érneklerinin protein oranlari en az % 46.06, en c¢ok
% 59.58 ve ortalama % 51.74+3.57 olarak tespit edilmistir. Kurut érneklerinin farkh
oranlarda protein igermesinin, kurut Uretiminde kullanilan hammaddenin
bilesiminden ve standart bir Uretim ydnteminin bulunmamasindan kaynaklandigi
soylenebilmektedir. ISIRI'ye gére kurutun protein orani en az % 50 olmahdir
(Anon., 2006). Bu arastirmada incelenen kurutlarin % 3%’inin (7 adet) protein orani
bakimindan iran standartlarina uygun olmadigi belirlenmistir.
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Arastirilan kurut érneklerinin tuz oranlari en az % 8.18, en ¢ok % 13.34 ve
ortalama % 9.77+1.44 olarak saptanmistir. incelenen kurut érnekleri arasinda tuz
orani bakimindan fakliigin nedeni Urlinun standart bir Uretim ydnteminin
olmamasindan ve Urinlere hazirlama asamalarinda farkli oranlarda tuz ilave
edilmesinden kaynaklanmaktadir (Akylz ve Gilimser, 1987; Patir ve Ates, 2002).
ISIRI'ye gore kurutun tuz orani en ¢ok % 9 olmalidir (Anon., 2006). Bu arastirmada
incelenen kurutlarin % 60’inin (12 adet) tuz orani bakimindan iran standartlarina
uygun olmadigi saptanmistir

incelenen kurut érneklerinin kil oranlari, en az % 10.39, en ¢ok % 15.63 ve
ortalama % 12.25+1.50 olarak bulunmustur. érnekler arasinda farkhhgin bayuik bir
kismi, farkh nitelikteki hammaddeden (retilmis Urlnlerin analiz edilmesinden ve
muhtemelen Uretim asamasinda orneklere farkl miktarlarda tuz ilave edilmesinden
kaynaklanmaktadir (Patir ve Ates, 2002). ISIRI’'ye gbre kurutun kil orani en gok
% 13 olmaldir (Anon., 2006). Bu arastirmada incelenen kurutlarin % 30’unun
(6 adet) kiil orani bakimindan iran standartlari uygun olmadig belirlenmistir.

Mikrobiyolojik Ozellikler

Arastirilan 20 adet kurut érneg@i Uzerine yapilan mikrobiyolojik analizler
sonucunda, orneklerde incelenen mikroorganizmalarin dagiimi Cizelge 2'de
verilmigtir.

Cizelge 2. Arastirilan kurutlarda incelenen Mikroorganizmalarin Dagilimi

<10 10-10° 10%10° 10°-10*

kob/g kob/g kob/g kob/g
n % n % n % n %
Koliform 1 5 2 10 0 0 0 0
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 0
Maya ve Kiif 3 15 5 25 9 45 3 15
S. aureus koagtilaz pozitif 1 5 1 5 0 0 0 0

Arastirilan kurutlarda koliform, éneklerin 1 tanesinde (% 5) <10 kob/g ve 2
tanesinde (% 10), 10-10? kob/g oldugu tespit edilmistir. Kurutlarin geri kalan 17
tanesinde (% 85) ise koliforma rastlanmamistir.

Koliform grubu mikroorganizmalarla kurutlarin tuz oranlar arasinda ters
oranti oldugu saptanmistir. Bu veri, koliform grubu mikroorganizmalarin sodyum
kloriire karsi hassas oldugunu gostermektedir (Patir ve Ates, 2002).

ISIRI’'ye gore 1g kurut 6rneginde, koliform bulunmamalidir (Anon., 2006).
Elde edilen sonuglara gére koliform bakimindan, kurutlarin % 15’inin (3 adet) iran
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standartlarina uygun olmadigi saptanmistir. Bu durum Griine uygulanan isil iglemin
yetersiz olmasindan ve Uretim esnasinda ve sonrasinda hijyen kurallarina
uyulmamasindan kaynaklandigi distnulmektedir.

Escherichia coli, fekal koliform olarak bilinen indikatér bir bakteridir ve
herhangi bir ortamda bulunmasi dogrudan veya dolayli olarak insan veya hayvan
digkisi ile bulasmayi gosterir (Tuncgel, 1998).

incelenen kurutlar {zerine yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda,
hicbir 6rnekte Escherichia coli’ye rastlanmamistir. Patir ve Ates (2002),
inceledikleri kurutlarin %12’ sinde Escherichia coli’ye rastladiklarini bildirmislerdir.

ISIRI’ye gbére 1g kurutta Escherichia coli bulunmamalidir (Anon., 2006).
Hicbir drnekte Escherichia coli’nin bulunamamasi, tim kurutlarin bu bakimdan iran
standartlarina uygun oldugunu belirlemistir.

Mikrobiyolojik analizlere tabi tutulan kurutlarin tamaminda (% 100) maya ve
kuf bulundugu tespit edilmistir. Maya ve kuf miktari, kurutlarin 3 tanesinde (% 15)
<10 kob/g, 5 tanesinde (% 25) 10-10° kob/g, 9 tanesinde (% 45)10*10° kob/g ve 3
tanesinde ise (% 15)103’-104 kob/g olarak saptanmistir.

Kurutlarda bulunan maya ve kif sayilari ile Grinlerin kurumadde oranlari
arasinda ters bir oranti oldugu tespit edilmistir (Patir ve Ates, 2002). Bilindigi gibi
genellikle  kurutulmus ve su aktivitesi dlasuUrilmids gidalarda  diger
mikroorganizmalara nazaran varhi§ini sirdiren kdflerin, rutubet miktari oldukca
dusuk olan kurutta gelisme gosteremedikleri ve kurutma isleminden 6nemli dlglide
etkilendikleri sdylenebilmektedir (Jay, 1996: Patir ve Ates, 2002’den). Kurutlarin
tamaminda maya ve kuf bulunmasi Uretimin hijyenik kosullardan uzak olarak
yapilmasi ve Urinlerin agikta satisa sunulmasindan kaynaklanabilmektedir.

ISIRI’de kurutun maya ve kif miktari ile ilgili bir standart bulunmamaktadir
(Anon., 2006).

Staphylococcus aureus, sut ve st Urlnlerinde siklikla rastlanan bir
mikroorganizmadir. Ozellikle mastitisli hayvanlardan sagilan siitler, enteropatojenik
Staphylococcus aureus suslarinin énemli kaynagini olustururlar (Unlitiirk, 1998).
Bilindigi gibi kurut genellikle mikrobiyolojik 6zellikleri kontrol edilmemis ¢ig sitten ve
mikrobiyolojik glvenligi olmayan bir ortamda yapilmaktadir. Bu nedenle iran
standartlarina gore ticari olarak tlketime sunulan kurutlarda Staphylococcus
aureus testinin yapilmasi zorunludur (Anon., 2006).

Staphylococcus aureus incelenen kurutlarin 1 tanesinde (% 5), <10 kob/g
ve 1 tanesinde (% 5) de 10-10? kob/g degerinde bulunmustur. Patir ve Ates (2002),
25 adet kurut Uzerinde yaptiklar arastirmada, kurutlarin 4 tanesinde (% 16),
Staphylococcus aureus bulundugunu belirlemiglerdir. Kamber (2008), ise 50 adet
kurut Uzerinde vyaptigi arastirmada, orneklerin 15 tanesinde (% 30),
Staphylococcus aureus'un mevcut oldugunu tespit etmistir. Dolayisiyla
Staphylococcus aureus bakimindan bu arastirmanin sonucunda elde edilen
degerler daha dnce yapilmig arastirmalarin sonuglarina gére daha dusuk ¢ikmistir.

ISIRI'ye goére 1g kurutta Staphylococcus aureus bulunmamalidir.
Arastirilan kurutlarin % 10'unun (2 adet), Staphylococcus aureus igermesi
nedeniyle iran standartlarina uygun olmadigi tespit edilmistir (Anon, 2006).
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Sonuglar

Bu arastirmada, iran’da Uretilen kurutlarin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
dzellikleri incelenmistir. Bu amagla 20 adet kurut érnegi, iran piyasasindan alinarak
belirlenen analizler yapilmis ve elde edilen sonuglar asagida 6zetlenmistir.

Kullanilan farkli nitelikteki hammadde ve degisik Uretim yontemlerinden
dolayi, kurutlar arasinda fizikokimyasal 6zellikler yoninden buylk farkliliklar
g6zlenmigtir. Ayrica Uretim esnasinda ve dretimden sonra hijyenik sartlarin
yeterince yerine getirimemesi nedeniyle bazi kurutlarda koliform ve
Staphylococcus aureus gibi mikroorganizmalar saptanmistir. incelenen kurutlarda
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6ézellikler bakimindan iran kurut standardina tam
olarak uygun olan herhangi bir 6rnege rastlanmamistir. Ayrica bulunan degerler
daha 6nce Turkiye'de kurut Gizerine yapilmis arastirmalarin sonuglariyla benzerlik
gOstermistir. Standart bir Uretim yénteminin belirlenmesi, Uretim esnasinda ve
sonrasinda hijyenin saglanmasi, kisaca Urlinin endustriye tasinmasiyla,
fizikokimyasal ve mikrobiyolojik Ozellikler agisindan daha kaliteli drinlerin elde
edilmesi saglanabilir.
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