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Yoéresel bir siit trintimiiz olan kizartmalik kes geleneksel olarak yogurdun stzulip kurutulmastyla Gretilmekte ve
ardindan bir poset icerisinde muhafaza edilmektedir. Bu sekilde tiretilen kizartmalik kes kisa bir raf 6mriine sahiptir.
Bu calisgmada optimizasyon caligmalari sonucunda belirlenen ideal parametrelere gbre iretilmis ve vakum
paketlenmis kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca bazi 6zelliklerindeki degisimler ortaya konmugtur. Bu
amagla 6rnekler buzdolabi kosullarinda (3£1°C) 120 glin siireyle depolanmustir. Depolama siirecinin 1., 30., 60.,
90. ve 120. giinlerinde 6rneklerin bazi kimyasal, biyokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel, duyusal ve renk 6zellikleri
incelenmigtir. Kizartmalik kes 6rneklerinde depolama boyunca kurumadde, yag, asitlik, suda ¢éziinen azot (WSN),
sertlik, esneklik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik degerlerinde ve maya-kiif sayisinda istatistiksel olarak 6nemli degisimler
tespit edilmistir (P <0.05). Depolama boyunca kes 6rneklerinin WSN ve lipoliz degerleri artis géstermis; ancak bu
artls yavas seyretmigtit. Toplam aerobik mezofilik bakteri sayist 7.56 log KOB/g ila 8.64 log KOB/g arasinda
bulunmus, koliform grubu bakteriye ise rasttanmamistir. Depolamanin 1., 30. ve 60. giinlerinde genel begeni puani
4tn tzerinde ¢ikmistir. Depolamanin 90. ve 120. gtinlerinde 6rneklerin genel begeni puant daha disiik ¢ikmus ise
de, bu durum istatistiksel olarak énemsiz bulunmustur. Elde edilen sonuglara gore, kizartmalik kes 6rneklerinin
buzdolabt sartlarinda (3+1°C) en az 4 ay saklanabilecegi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Kizartmalik kes, depolama, optimizasyon

THE CHANGES REVEALED DURING STORAGE OF “KES$ FOR FRYING”
SAMPLES MADE WITH OPTIMIZED PRODUCTION PARAMETERS

Abstract

Our local dairy product, Kes for frying, is produced from yoghurt by draining and drying in a conve ntionally,
and then stored in a bag. The “Kes for frying” produced in this way has a short shelf life. In this study, the
changes in some properties of vacuum packaged Kes samples produced according to the ideal parameters
determined as a result of optimization studies were revealed. For this purpose, samples were stored for 120
days in refrigerator conditions (3£1°C). Some chemical, biochemical, microbiological, textural, sensory and
color characteristics of the samples were investigated during 1, 30, 60th, 90 and 120t days of storage period.
Statistically significant changes in dry matter, fat, acidity, water-soluble nitrogen (WSN), hardness, springiness,
gumminess and chewiness values and yeast-mold counts were determined during storage in samples (P <0.05).
WSN and lipolysis values increased during storage; however this increase were slow. The total number of
aerobic mesophilic bacteria was found to be 7.56 log CFU/g to 8.64 log CFU/g, wheteas the coliform group
bacteria was not found. On the 1%, 30% and 60t days of storage, the overall score of appreciation was above 4
points. Although the overall score of appreciation of the samples was lower on the 90™ and 120 days of
storage, this was statistically insignificant. According to the obtained results, it was determined that the ‘Kes
for frying’ samples can be kept in refrigerator conditions (3t 1°C) for at least 4 months.

Keywords: Kes for frying, storage, optimizationl.
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GIRIS
Dogal yapist geregi mikroorganizmalar icin iyi bir
besin ortami olmast sebebiyle normal kosullarda
raf 6mrl kisa oldugundan ve siit Gretiminin yilin
belirli ddnemlerinde daha fazla olmasindan dolayt
insanoglu yiizydlardir siti yogurt, peynir gibi
dayanikli  drinlere  dontstirmektedir.  Sttd
dayanikli hale getirmek i¢in yogurt yapilsa da elde
edilen klasik yogurdun raf Omri kisadir.
Konsantrasyon, kurutma, dondurma, 1sil islem,
katki maddesi ilavesi vb. yontemler uygulanarak
yogurdun raf oOmri  artirilabilmektedir.  Bu
islemlerden en yaygin olant yogurdun serumunun
uzaklastirilmast  ile  konsantre hale getirilen
“stizme yogurt” ya da “torba yogurt” tretimidir.
Bu yontemde hijyenik olumsuzluklar ve verim
kaybi nedeniyle mekanik seperatérler yardimi ile
konsantre yogurt iiretimi gelismistir (Ozer, 2006).

Kes, konsantre hale getirilen yogurdun
kurutulmastyla iretilen bir siit Griinidir (Ozer,
2000). Kes farkli yorelerde kesk, kestik, kis, stirk
ve c¢Okelek olarak da bilinmektedir. Kurutularak
yaplan bir trtin oldugu icin kurut ismi de
verilmektedir. Anadolu’da dogrudan kullanildig
gibi farkli corba ve yemeklere ilave edilerek de
tiketilmektedir (Unsal, 1997; Coskun ve ark.,
2008).

Geleneksel yontemle kes dretiminde siitin yagi
alindiktan  sonra kaynatilmakta ve yogurt
yapimaktadir. Elde edilen yogurt sogutulduktan
sonra sizme torbalarina konularak siiziilmektedir.
Stiziilen yogurda tuz ilave edilerek yogrulmakta ve
degisik sekiller verildikten (kes dévmesi) sonra
kurutulmaktadir. Diger bir yontemde ise
yogurdun yayiklanmasi sonrast agiga ¢ikan ayranin
wsitilmast ile ¢ékelek elde edilmektedir. Cokelegin
stiziilip tuzlanmasi ve sekil verilip kurutulmasi ile
de kes elde edilmektedir (Coskun ve ark., 2008;
Dervisoglu ve ark., 2009). Akdeniz bolgesinde kes
Uretimi icin aksam sitd oda sicakliginda
bekletilerek pihtilasmasi saglanmaktadir. Elde
edilen pithtt siizme torbasmna almarak 24 s
bekletilmekte, ardindan tuz ilave edilerek
yogrulmaktadir. Siyah susam, karabiber ve kirmuzt
biber ilave edildikten sona sekil verilerek oda

sicakhiginda 3-4 gin kurutulmakta ve 6°C’de 90
giin olgunlastirilmaktadir (Kirdar, 2012).

Bolu ve civarinda geleneksel olarak makarnalik
kes, katik kesi ve kizartmalik kes olmak Uzere ti¢
farkli kes uretilmektedir. Bunlardan makarnalik
kes genellikle yagsiz siitten veya yogurttan
yapilmaktadir. Sitten yapilacaksa 6nce yogurda
islenmektedir. Elde edilen yogurt bez torbada
siiziilmekte, tuz ilave edilip tzerine agurlk
konulmaktadir. Sekil verildikten sonra uzun siire
kurutuldugundan oldukca serttir. Katik kesi
Uretimi makarnalik kes tretimi ile hemen hemen
aymudir.  Kattk  kesi  yapimunda  siitiin - veya
yogurdun ya@g alinmamakta; sekil verme
agamasinda istenitse ¢Orek otu katilmaktadit.
Kizartmalik kes tretiminde ise makarnalik kese
gore yag orant daha fazla olan siit ya da yogurt
kullanilmaktadir (Coskun ve ark., 2008). Kurutma
islemi daha kisa siirmektedir, dolayisiyla
makarnalik kes ya da katik kesi kadar sert degildir.
Tiketim 6ncesi kizartmalik kes dilimlenmekte ve
yagsiz tavaya konularak her iki
kizartilmaktadur.

yuzeyi

Kizartmalik kes iyl bir protein kaynagidir.
Kizartma islemi ile farkli aroma ve lezzet
maddeleri agiga ¢tkmaktadir. Kizartma isleminde
lave yag kullanilmamaktadir ve ¢ok kisa siirede
tiketime hazir hale gelmektedir. Kizartmahk kes
geleneksel yontemle tretilmekte olup endiistriyel
diizeyde tretimi yoktur. Gelencksel yontemle
tretilen iriin bir posete konularak muhataza
edilmekte veya satiga sunulmaktadir. Bu da raf
Omrinin kisa olmasina (yaklasik 10 giin) neden
olmaktadir.

Kes ile ilgili yapilan calismalarda bazi kimyasal,
biyokimyasal, mikrobiyolojik, tekstiirel, duyusal
Ozelliklerin, agir metal iceriklerinin ve yag asidi
kompozisyonunun belirlendigi tespit edilmistir
(Taraket ve ark., 2001; Coskun ve ark., 2008;
Kilicel ve ark., 2008, Cakir ve ark., 2009,
Dervisoglu ve ark., 2009; Taraket ve ark., 2010;
Kirdar, 2012; Yaman ve Coskun, 2017). Ancak
kizartmalik keste depolama boyunca meydana
gelen degisimler tzerine herhangi bir calismaya
rastlanmamistir.



Uretim parametreleri optimize edilmis...

Bu ¢alismada, Emirmustafaoglu (20106) tarafindan
belirlenen optimum parametrelere baglt olarak
tretilmis kizartmalik kes Orneklerinin depolama

periyodu  boyunca  kimyasal, biyokimyasal,
mikrobiyolojik, tekstiirel ve duyusal
Ozelliklerindeki  degisimlerin  tespit  edilmesi
amaclanmistir.

MATERYAL VE YONTEM

Kizartmalik kes tretiminde yag orani azaltilmis
(<% 1) inek siti kullandmustir. Isd islem
uygulamast (90°C’de 10 dakika) sonrasinda 45°C
civarina sogutulan sitiin yag orant pastorize
krema ile % 3’c standardize edilmistir. Inek siitii
ve krema Boluda faaliyet gOsteren bir st

isletmesinden temin edilmistir. Yag
standardizasyonu  yapildiktan = sonra  siite
Lactobacillus — delbruneckii  subsp.  bulgaricus  ve

Streptococcus  thermophilus laktik asit bakterilerini
iceren ticari starter kiltirden (Chr. Hansen,
Danimarka) % 2 oraninda katilarak inkiibasyona

birakilmistir.  Yogurdun pH  degeri 4.80%e
ulastiginda  inkiibasyona son  verilmis ve
buzdolabina konulmustur. Ertesi  glin

buzdolabindan ¢ikarilan yogurdun serumu 6zel
olarak dizayn edilmis kati-stvi santrifiij makinast
kullanilarak Hizli Yontem-1’e gére (200 devirde 1
s, ardindan 400 devirde 1 s ve en son 600 devirde
1 s santriftij) uzaklastirdmistr. Agirlikea % 1
salamura tuzu katildiktan sonra yogrularak kes
hamuru elde edilmis ve sekil almast icin kalipta
24%1°C’de 12 saat bekletilmistir. Endustriyel tip
kurutucuda (Eksis, TK-LAB, Tirkiye) 25°C
sicaklikta ve 0.5 m/s fan hizinda 10 saat kurutulan
kizartmalik  kes Metalize Polietilentereftalat
(OPET) / Tek ya da Cift Yonli Gerdirilmis
Poliamit (OPA) / Gerdirilmeden Uretilmis
Polipropilen (CPP) laminasyonundan olusan
ambalaja  konularak  vakum  paketlenmistir
(Emirmustafaoglu, 2016). Ardindan 3+1°C’de
120 gin streyle depolanmustir. Kizartmalik kes
uretimi 2 tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir.

Kimyasal analizler

Kurumadde gravimetrik yontemle, yag Gerber
yontemiyle, protein Kjeldahl yontemiyle, asitlik
titrasyon yOntemiyle ve tuz Mohr yOntemiyle
tespit edilmistir (Metin 2012). Orneklerin su
aktivitesi (ay) degerleri ay tayin cihazt (Decagon,

Aqualab 3. Seri, Amerika) ile, pH degerleri ise
dijital pH-metre (Hanna Instruments HI 83141,
Italya) ile 6lctlmustir.

Biyokimyasal analizler

Suda ¢oztinen azot (WSN) tayini Butikofer ve ark.
(1993) tarafindan 6nerilen yonteme gére yapilmis;
lipoliz tayini ise ADV cinsinden titrasyonla
belirlenmistir (Salji ve Kroger, 1981; Case ve ark.,
1985).

Mikrobiyolojik analizler

Daha o6nce hazirlanmug  diliisyon  tiiplerinden
yeterli Ornek alinarak steril Petri kabindaki
besiyerinin tizerine aktarilarak yayilmistir. Toplam
aerobik mezofilik bakteti sayimi icin Plate Count
Agar (Merck, Almanya), koliform grubu bakteri
sayimi i¢in Violet Red Bile Agar (Merck, Almanya)
ve maya-kiif sayiminda Yeast Extract Glucose
Chloramphenicol Agar (Sigma-Aldrich, Almanya)
kullantlmugtir.  Ekimi  yapilmug  Petri  kutular
toplam aerobik mezofilik bakteri sayimi igin
35°C°de 48£3 s (Akgelik ve ark., 2000), koliform
grubu bakteri sayimu icin 35+1°C'de, 24%£2 s
(Gakir, 2000), maya-kif sayimi i¢in 25°C°de 3-5
gin (Halkman, 2005) inkiibasyona birakidmis ve
sire sonunda agar Uzerinde olusan uygun
koloniler sayilmugtir.

Tekstiirel analizler

Kizartmalik ke kaliplarinin  i¢  kismindan
20x20x20 mm boyutlarinda OSrnekler alinarak
tekstlir analiz cihazt  (Stable Micro Systems
Tekstur Analyzer HD Plus, Ingiltere) ile tekstiirel
Ozellikleri incelenmistir. Bu amagla 30 kg yik
hticresi ve 36 mm silindirik prob kullanilmis ve
ornek yuksekliginin % 251 oraninda sikistirma
uygulanmistir. On test hizt 1 mm/s, test hizt 1
mm/s, son test hiz1 2 mm/s, trigger kuvveti 5 g
ve test siresi 5 s’dir.

Duyusal analizler

Depolama  boyunca  6rneklerin = duyusal
Ozelliklerini  belitflemek icin puanlama testi
uygulanmistir (Yetim ve Kesmen, 2009). Ornekler
kizartildiktan ~ sonra  Abant  Izzet  Baysal
Universitesi Gida Miihendisligi Bélimi ¢gretim
elemanlarindan olusan 11 kisilik egitimli bir gruba
sunularak duyusal degerlendirmeleri yapilmistir.
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Renk analizleri

Kizartmalik kes 6rneklerinin CIE L*, a* ve b*
degerleri renk tayin cihazt (Konica Minolta
CR400, Japonya) kullandarak  Ol¢tlmistir.
Kizartmalik kes 6rnekleri kurutucudan cikartilip
buzdolabina konuldugunda 4-5 giin iginde renk
Ozelliklerinde  O6nemli  degisimlerin  oldugu
belirlendiginden depolama siirecinin 5. giiniinde
de renk Slctimleri yapilmustir.

Istatistiksel analizler

Orneklerin ~ depolama  boyunca  incelenen
6zelliklerindeki degisimlerin izlenmesinde “Iliskili
Orneklemler I¢in Tek Yonli ANOVA” testi
uygulanmustir (Ozdamar, 2009). Veriler SPSS 18
paket programi (IBM, ABD) ile analiz edilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Sutin kizartmalik kese déntisimiine kadar gecen
asamalarda  bazt  Ozelliklerindeki — degisimler
Cizelge 1’de yer almaktadir. Yogurt érneklerinin
inkiibasyonu pH 4.80’de sonlandirilmis; fakat
ertesi gin yogurt Orneklerinin ortalama pH
degerinin 4.38 oldugu belirlenmistir. Bu diisis
yogurtlarin ~ buzdolabt  kosullarinda  yavas
sogumasindan  kaynaklanmistir.  Kurumadde
degeri % 10.65 olan yogurt 6rneklerinin santrifdj
edilmesi sonucu kurumadde degeri % 38.71°¢ ve
kurutulmast sonucu ise % 48.58%¢ cikmustir.
Santriftj islemi ile kurumadde artisina bagl olarak
yag orant % 3.05’ten % 20.25’e ve protein orant %
296’dan % 17.15¢ ¢kmustir. Kizartmalik kes
tretiminde verim % 11.32 olarak belitlenmistir.
Yani 100 kg sitten 11.32 kg kizartmalik kes
tretilmistir. Diger bir ifade ile 1 kg kizartmalik kes
elde edebilmek icin 8.83 kg siit gerekmektedir.
Yaman ve Coskun (2017) makarnalik kes
tretiminde verimi % 8.51 ila % 8.81 arasinda
tespit  etmistir. ~ Mikrobiyolojik  analizler
neticesinde kizartmalik kes Uretim slrecinde
koliform grubu bakteri ve maya-kif tespit
edilmemistir.

Uretilen  kizartmalik  kes 6rnekleri  vakum
paketlenerek buzdolab: kosullarinda (3£1°C) 120
giin stireyle depolanmustir. Depolama siirecinin 1.,
30., 60., 90. ve 120. ginlerinde kizartmalik kes
Orneklerinin - bazt  kimyasal, biyokimyasal,
% 2.96 ve Yaman ve Coskun (2017) % 5.20 olarak
bildirmislerdir.

mikrobiyolojik,  tekstiirel, renk

ozellikleri incelenmistir.

duyusal ve

Kimyasal Ozelliklerdeki Degigimler
Depolama boyunca kizartmalik kes Srneklerinin
bazi kimyasal 6zelliklerindeki degisimler Cizelge
2’de verilmistir. Orneklerin kurumadde degerleri
% 48.58 ila % 50.36 arasinda bulunmustur. Farkl
bélgelerde yapilan ¢alismalarda kes Srneklerinin
kurumadde degeri % 57.35 (Coskun ve ark.,
2008), % 61.59 (Cakir ve ark., 2009), % 68.03
(Taraket ve ark., 2001), % 56.17 (Dervisoglu ve
ark., 2009), % 59.50 (Kirdar, 2012) ve % 52.89 ila
% 55.15 arasinda (Yaman ve Coskun, 2017)
bulunmustur.

Yag oram1 % 3’e¢ standardize edilmis stt
kullanilarak Gretilen kizartmalik kes 6rneklerinin
yag degerleri ortalama % 23.83%0.783 olarak
bulunmustur. Bolu’da geleneksel yontem ile
tretilen kizartmahk keslerin yag oranlarinin % 5
ila % 7 arasinda oldugu belirlenmistir. Geleneksel
yontemle kizartmalik kes yapiminda stitiin yaginin
alinmast son triinde yag oraninin diisitk olmasina
neden olmaktadir. Kes 6rneklerinin yag oranint
Coskun ve ark. (2008) % 7.50 olarak, Cakir ve ark.
(2009) % 6.30 olarak, Taraket ve ark. (2001) %
11.35 olarak, Dervisoglu ve ark. (2009) % 8.79
olarak, Kirdar (2012) % 25 olarak ve Yaman ve
Coskun (2017) % 3.99 olarak bildirmistir.

Orneklerin protein degerleri depolama boyunca
istatistiksel ~ olarak  6nemli  bir  degisim
gostermemis ve % 21 civarinda bulunmustur.
Yapilan calismalarda keslerin protein oranlari %
32.42 (Cakur ve ark., 2009); % 19.52 (Kirdar, 2012)
ve % 28.86 (Yaman ve Coskun, 2017) olarak
belitlenmistir.

Depolama boyunca kizartmalik kes Srneklerinin
tuz oranlarinda degisim gézlenmemistir. Bolu’da
geleneksel yontemlerle tretilen kizartmalik kesin
tuz oraninin % 4 civarinda oldugu belirlenmistir.
Farkli yorelerde tretilen keslerin tuz oranlarint
Tarak¢t ve ark. (2001) % 7.08, Coskun ve ark.
(2008) % 14.98, Cakir ve ark. (2009) % 13.20,
Dervisoglu ve ark. (2009) % 3.22, Kirdar (2012)
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Cizelge 1. Kizartmalik kes tiretim stirecindeki 6nemli asamalarda analiz edilen bazi 6zelliklere ait degerler
Table 1. The values of some properties analyzed at important stages in the production process of Key for frying

Yag

Istl  islem standardizasyo  Santrifij Tuz katlmis Kurutulmus
Ozellikler uygulanmis  nu sonrast  edilmis kizartmalik Kizartmalik
Properties stt tretilen yogurt  yogurt kes hamuru kes
n=2 Heat  treated  Yoghurt produced — Centrifuged — Salt added Kes Dried Kes for

milk after fat yoghurt Jor frying dough  frying

standardization
Kurumadde (7o) 89540.149  10.65+0.194 2071039 39 4010004 48.58+0.688
Dry matter (%) 5
Yag (7o) 0.81£0.103  3.05%0.100 202551.04 19.63+0.479  24.00%0.408
Fat (%) 1
. 17.15%0.26

Protein (%o) 3.04£0.106  2.96x0.085 7 16.66x0.616  21.00x£0.474
As1_rh.k (70) 0.11£0.002  0.71£0.049 0.44£0.035 0.40£0.030 0.67£0.086
Acidity (%)
pH 6.67£0.007  4.38%+0.099 4.29+0.057 4.43+0.071 4.18%0.081
Ay 0.98£0.002 0.97£0.002 0.95%0.001
Verim (%)
Yield %) 14.88+0.494  11.321+0.202
Tuz (%)
Salt (%) 1.72+0.132 1.78%+0.115
WSN (%) 0.01£0.005 0.01£0.004
Lipoliz (ADV)
Lipolysis (AD1) 0.61£0.137 0.70%0.091
L* 95.82+0.154  93.81%+0.23
a* -2.2210.037 -5.39%0.499
b* 10.55£0.401  22.65+2.317
Toplam aerobik
mezofilik bakteri (log
kob/g) ok 8.071£0.584 8.73£0.595 8.76%0.636 8.64%0.363
Total  mesophilic — aerobic
bacteria (log CFU/ g)

X': Ortalama, SD: Standart sapma, n: Tekerrlr sayist, *: Tespit edilmemistir.
X : Mean, SD: Standard deviation, n: Number of replications, *: Not detected

Asitlik degeri 30. giine kadar hafif artis géstermis,
diger depolama periyodlarinda fazla bir degisim
gOstermemistir. Kizartmalik kes 6rneklerinin
asitlik degerleri Taraket ve ark. (2001) tarafindan
bulunan sonuctan disiik bulunurken; Coskun ve
ark. (2008), Cakur ve ark. (2009), Kirdar (2012) ve
Yaman ve Coskun (2017) tarafindan belitlenen
sonuclardan yiksek c¢tkmistir. Kizartmalik kes
orneklerinde yag oraninin fazla olmasina baglt
olarak gerceklesen lipolizin asitligin daha yiiksek
olmasina neden oldugu dusitintilmektedir.

Kizartmalik kes 6rneklerinin @ pH  degerleri
depolama  boyunca  4.17-4.18  bandinda
degismistir. Farkli bolgelerde tretilen keslerin pH
degerleri 3.90 (Tarake¢t ve ark., 2001), 3.68
(Coskun ve ark., 2008), 3.81 (Cakir ve ark., 2009),
4.75 (Detvisoglu ve ark., 2009) ve 3.85 (Yaman ve
Coskun, 2017) olarak tespit edilmistir.
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Cizelge 2. Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca bazi kimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
Table 2. Changes in some chemical properties of the ‘Kes for frying’ samples during storage

Ozellikler Depolama zamani (Giinler) Storage time (days)
Properties
n=2 1 30 90 120 Ortalama

0
Rurumadde (%0) - 4g 501 ca80 4926408800  49.620.555%  49.73+0.529b  50.36+0.816c  49.51+0.870
Dry matter (%)
= (0
‘1535(5/30 24.0010.408% 24.25+0.289:  24.63+0.750% 23.50+0.408> 22.75+0.289b  23.83+0.783
Protein (%) 21.0010.4742  21.20+0.632:  21.20+0.907:  21.3240.527¢  21.33+0.690¢  21.21+0.602
Tuz (%)

1.78+0.115¢  1.78+0.115  1.8340.0000  1.78+0.220¢  1.7840.115  1.79+0.120

Salt (%)
i+l 0
Asitlik (70) 0.67+0.086*  0.8140.138>  0.80+0.108>  0.82+0.110%  0.82+0.105>  0.79+0.115
Acidity (%)
pH 418+0.0812  4.1840.0697  417+0.064*  4.1710.0642  417+0.064*  4.17+0.061
ay 0.95+0.001=  0.95+0.001=  0.95+0.002:  0.9510.002*  0.95+0.002¢  0.95+0.002

Ayni satirda farklt harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tasiyan ortalamalar farksizdir

(P >0.05.

Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different

(P >0.05).

Depolama boyunca kizartmalik kes rneklerinin
aw degerinin  degismedigi ve 0.95 oldugu
saptanmustir. Farkh caligmalarda kes 6rneklerinin
aw degerleri 0.75 (Coskun ve ark., 2008), 0.74
(Gakar ve ark., 2009), 0.90 (Kirdar, 2012) olarak ve
0.91 ila 0.94 arasinda (Yaman ve Coskun, 2017)

bulunmustur.

Biyokimyasal Ozelliklerdeki Degigimler

Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca
bazi biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 3’te bir araya getirilmistir.
Depolamanin baglangicinda % 0.01 olan WSN
degeri depolama sonunda % 0.1’e yitkselmistir (P
<0.05). Artisin yavas seyretmesinin nedeni,
Orneklerin vakum altinda paketlenmesi, buzdolab:
sartlarinda saklanmasi ve dolayistyla biyokimyasal
reaksiyonlarin yavas seyretmesinden
kaynaklanabilir. Yapidan c¢alismalarda keslerin
WSN degerleri % 7.71 (Kurdar, 2012) ve % 0.28
(Yaman ve Coskun, 2017) olarak; olgunlasma

indeksi degerleri ise % 5.76 (Cakir ve ark., 2009)
olarak ve % 1.79 ila % 28.53 arasinda (Dervisoglu
ve ark., 2009) bulunmustur. Tarake1 ve ark. (2003)
Malatya ilinde dretilen Darende Dumas
cOkeleginde WSN degerini % 0.12 olarak tespit
etmislerdit. Durmaz ve ark. (2004) strk
orneklerinde WSN degerinin % 1.30 oldugunu
bildirmislerdir.

Depolamanin 1. giintinde 0.70 ADV olan lipoliz
degeri 120. giinde 1.03 ADV’ye yiikselmistir.
Cakir ve ark. (2009) Bolu’da iretilen keslerde
lipoliz  degerinin  3.62 ADV  oldugunu
bildirmislerdir. Peynirde lipoliz tat ve aroma
agisindan belli bir dizeye kadar istenir. Belirli
diizeyin Gstlne ctktiginda ise ransid tat hissedilir.
Depolamanin  120. giiniinde tespit edilen en
yiksek lipoliz degeri olan 1.03 ADV esik deger
olan 3 ADV’nin olduke¢a altindadir.
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Cizelge 3. Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca bazt biyokimyasal 6zelliklerinde meydana
gelen degisimler
Table 3. Changes in some biochemical properties of the Keg for frying’ samples during storage

Ozellikler Depolama zamani (Gunler) Storage time (days)

Properties

n=2 1 30 60 90 120 Ortalama
WSN (%)  0.01£0.0042  0.02£0.004=  0.09£0.000> 0.09£0.003> 0.10£0.004> 0.06£0.040
ADV 0.70£0.091*  0.93£0.104*> 0.96+0.097= 1.02+0.376> 1.031£0.124* 0.93+0.210

Ayni satirda farklt harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tasiyan ortalamalar farksizdir

(P >0.05).

Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different

(P >0.05).

Mikrobiyolojik Ozelliklerdeki Degigimler
Kizartmalik kes Orneklerinde toplam aerobik
mezofilik bakteri sayist depolamanin 1. gliniinde
8.64 log KOB/g olarak tespit edilirken, bu deger
depolamanin 120. guntnde 7.56 log KOB/g
olarak belitlenmistir (Cizelge 4). Depolama
sirecinin 1. ve 120. ginleri arasinda 1.08 log
birimlik azalma meydana gelmistir. Benzer sekilde
Yaman ve Coskun (2017) makarnalik kes
orneklerinde depolama siiresince toplam aerobik
mezofilik  bakteri sayisinin  azaldigini  tespit
etmistir. Kizartmalik kes 6rneklerinde toplam
bakteri sayisinin yiksek olmast arzulanan bir
ozelliktir. Bu 6zellik onun halen fermente bir triin
olma niteligini g&stermesi bakimindan 6nemlidir.
Yapilan ¢alismalarda kes Orneklerinde toplam
bakteri sayist 5.98 log KOB/g (Taraket ve ark.,
2001), 5.37 log KOB/g (Coskun ve ark., 2008),
4.50 log KOB/g (Cakir ve ark., 2009), 8.24 log
KOB/g (Kirdar, 2012) olarak ve 5.01 log KOB/g
ila 6.88 log KOB/g arasinda (Yaman ve Coskun,
2017) bulunmustur.

Orneklerde koliform grubu bakteri tespit
edilmemistir. Koliform grubu bakteriler temizlik
ve hijyen indikat6rii olduklar icin tGrinde tespit
edilmemis olmast Uretim esnasinda
kontaminasyonun olmadigini da goéstermektedir.
Farkli bolgelerde tretilen keslerde yapilan

calismalar neticesinde koliform grubu bakteri
saytsint Cogkun ve ark. (2008) 3.31 log KOB/g,
Kirdar (2012) 2.44 log KOB/g olarak tespit
etmisler; Taraket ve ark. (2001), Cakir ve ark.
(2009) ve Yaman ve Coskun (2017) ise koliform
grubu bakteriye rastlanmadigini bildirmislerdir.

Depolamanin 1. gininde ekimi  yapilan
diliisyonlarda maya-kiif tespit edilmemistir.
Depolama  siiresince maya-kif —sayist  artis

gostermis ve olgunlasmanmin 120. gintnde 5.92
log KOB/g duzeyine ¢ikmistir (P <0.05). Yapilan
calismalarda kes 6rneklerinin maya-kaf sayist 4.68
log KOB/g (Taraket ve ark., 2001), 5.37 log
KOB/g (Coskun ve ark., 2008), 3.99 log KOB/g
(Cakir ve ark., 2009), 5.68 log KOB/g (Kirdar,
2012) ve 4.98 log KOB/g ila 6.20 log KOB/g
arasinda (Yaman ve Cogskun, 2017) bulunmustur.
S6z konusu calismalarda incelenen keslerde tuz
oraninin yiksek olmasinin maya-kif sayisinin
kizartmalik kese gore distik olmasina neden
oldugu dustntlmektedir. Kizartmalik kes vakum
paketlendigi icin kuf gelisimi s6z konusu degildir.
Petrilerin  sayiminda  kolonilerin  tipik maya
ozelliklerini tasidigy tespit edilmistir. Dolayistyla
elde edilen sonuglar maya sayisint gbstermektedir.
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Cizelge 4. Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca bazit mikrobiyolojik 6zelliklerinde meydana
gelen degisimler
Table 4. Changes in some microbiological properties of the Kes for frying’ samples during storage

Ozellikler Depolama zamant (Glinler) Storage time (days)

Properties

n=2 1 30 60 90 120 Ortalama
Toplam aerobik

mezofilik bakteri (log

kob/g) 8.64£0.363*  8.59%0.512*  8.14+0.637*  7.67+0.478*  7.56%0.893* 8.12+0.706
Total  mesophilic ~ aerobic

bacteria (log CFU/ g)

Koliform grubu bakteri

(log KOB/g)

Coliform  bacteria  (log - - - - - )
CFU/g)

Maya-kif (log KOB/g) _a* 3.821£0.060>  4.25+0.397>  4.87£0.664>¢  5.92+0.101¢  3.771£2.090

Yeast-mold (log CFU/g)

Aynt satirda farkli harf tagtyan ortalamalar birbirinden farkhi (P <0.05), ayni harf tagtyan ortalamalar farksizdir

(P >0.05).

Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different

(P >0.05).

Tekstiirel Ozelliklerdeki Degigimler

Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca
bazt tekstlirel Ozelliklerinde meydana gelen
degisimler Cizelge 5’te verilmistir. Depolamanin
1. gininde 4334.20 g olan sertlik degeri 120.
glinde 2067.17’ye diismistir (P <0.05). Yaman ve
Coskun (2017) makarnalik keste depolama
boyunca sertlik degerinin 5895843 ¢ ila
129223.74 ¢ arasinda degistigini belirlemistir.
Kizartmalik  kes O6rneklerinin  dis  yapiskanhk
degeri -235.61 g.sn ila -273.57 g.sn arasinda
degismistir. Depolamanin  90. glntne kadar
orneklerin dis yapiskanlik degerinde negatif yénde
bir artis oldugu belitlenmistir. Bu artisin depolama
ile orneklerin  sertlik degerindeki azalmadan
kaynaklandigi diisinilmektedir. Makarnalik kes
orneklerinde dis yapiskanlk degeri -16.33 g.sn ila
-275.54 g.sn arasinda bulunmustur (Yaman ve
Coskun, 2017). Analiz edilen 6rneklerin depolama
boyunca esneklik degeri artis gOstermistir (P
<0.05). Yine 1. giinde 0.47 olan i¢ yapiskanlik
degeri 120 giin sonunda 0.50’ye ¢tkmustir. Benzer
sonuclar Yaman ve Coskun (2017) tarafindan
makarnalik keste tespit edilmistir. Kizartmalik kes
orneklerinin ~ esneklik  degerinin  artmast
dilimlenebilirligi kolaylastirmistir. Sakizimsilik ve
cignenebilirlik  degerlerinde ise 120 gunlik

depolama siiresince azalma tespit edilmigtir (P
<0.05).

Duyusal Ozelliklerdeki Degigimler
Depolamanin 1., 30., 60., 90. ve 120. gilinlerinde
kes oOrnekleri kizartilarak  panelistlere  test
ettirilmistir. Elde edilen duyusal degerlendirme
sonugclart Cizelge 6’da yer almaktadir. Kizartmalhk
kes Orneklerinin gbrinim puanlart depolama
boyunca 4.27 ila 4.73 arasinda degismistir. En
yitksek tekstiir puant 60. giinde elde edilmistir.
Depolama siirecinin 60. giintinden sonra tekstur
puaninda dists tespit edilmistir. Kizartmalik kes
orneklerinde rayiha (koku) puant depolamanin
basinda 4.36, sonunda ise 3.86 olarak
belitlenmistir. Depolama stresince OSrneklerin
rayiha puanlarinda diisiis gézlenmistir. Ozellikle
60. ginden sonra rayiha puaninda disis
belirginlesmistir. En yiksek lezzet puant 60.
ginde elde edilmistir. Depolama stirecinin 60.
guniinden sonra lezzet puaninda diigls tespit
edilmistir. Depolama siresinin 1. giiniinde 4.23
olan genel begeni puani 120. ginde 3.91%
diigmiistiir. Ozellikle 60. giinden sonra genel
begeni puaninda belirgin diisiis tespit edilmigtir
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Cizelge 5. Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca bazi tekstiirel 6zelliklerinde meydana gelen
degisimler
Table 5. Changes in some textural properties of the Kes for frying’ samples during storage

Ozellikler Depolama zamani (Gunler) Storage time (days)
Properties
n=2 1 30 60 90 120 Ortalama
?{ertlik ® 4334.20£327.567+ 3609.23+491.686% 3462.70£335.833+  2750.91£192.104>  2067.17£88.202¢ 3244.84+841.74
ardness (g)
Dis  yapiskanlik
(g:sn) -238.34£21.9552 -267.39£42.4592 -259.28+24.536* -273.57£35.974» -235.61£12.395# -254.84+31.455
Adbesiveness (g.sec)
];:sgel?“k (sn) 0.6120.047: 0.63%0.042: 0.65+0.028 0.680.022: 0.70%0.013b 0.65+0.044
Springiness (sec)
IC‘? yapiskanlik 0.47+0.036* 0.45+0.053 0.46+0.042: 0.47£0.032¢ 0.500.014 0.47+0.039
ohesiveness
SGaklZH?Slhk ® 2022.474£230.110# 1620.18+112.717 1598.40+183.611> 1276.88%£62.110¢ 1036.47+44.667¢ 1510.88%+366.390
umminess (g)
Cignenebilirlik
(g.sn) 1240.88+211.634» 1026.20£83.705 1041.61£164.3192b¢ 865.931+59.383F 724.93+40.917¢ 979.91+214.344
Chewiness (g.sec)
Ayni satirda farklt harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tastyan ortalamalar farksizdir
(P >0.05).
Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
(P >0.05).
Cizelge 6. Kes 6rneklerinin kizartilmasiyla elde edilen duyusal degerlendirme sonuglar
Table 6. Sensory evaluation results obtained by frying Kes samples
Ozellik‘ler Depolama zamani (Gunler) Storage time (days)
Properties
n=2 1 30 60 90 120 Ortalama
Gortiniim 427405500 47304560 432404770  432+0.716¢  4.6440.4920  4.45%0.569
Appearance
Telestiir 3.91£0.8112  3.82%0.7332 4.09£0.750¢  3.68+£0.8942 3.45+£0.9122  3.79%+0.836
Texcture
lgjlylha (Kokw) 43620658  4.18%0.795  4.32+0.646: 3.95+0.653 3.86+0.774r  4.14%0.723
or
Lezzet
Flavor 4.00£0.816*  4.05£0.785* 4.27£0.703* 3.91£0.684* 3.73£0.935*  3.991+0.796
a
Genel begen 423%0.685 4.23+0.685 4.23+0.685 3.82+0.664* 3.91+0.750:  4.08+0.706
Overall acceptance

Ayni satirda farklt harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tastyan ortalamalar farksizdir
(P >0.05).

Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different
(P >0.05).

Renk Ozelliklerindeki Degisimler

Depolama boyunca 6rneklerin renk 6zelliklerinde
meydana gelen degisimler Cizelge 7°de verilmistir.
Depolama stirecinin 5. glntinde dis ylizeyden
yapilan Sl¢imde L* degerinde istatistiksel olarak
o6nemli bir artis oldugu goérilmektedir (P <0.05).
Bu artis 5. gline geciste b* degerinin azalmasindan

(P <0.05) kaynaklanmaktadir. Kurutucudan cikis
aninda (1. glin) kizartmalik kes 6rneklerinin sarilik
dizeyi fazla oldugundan b* degeri yiksektir.
Vakum paketlenerek buzdolabt kosullarinda
muhafaza edilen 6rneklerin b* degerinde azalma
gorilmistiir. Orneklerin b* degerinin diismesi
sarthk  dizeyinin  azaldigini  gbstermektedir.
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Sarthgin  azalmas: da parlaklign (L*  degerini)
artirmigtir. Yaman ve Coskun (2017) makarnalik
keste depolama boyunca L* degerinin 88.08 ila
92.54 arasinda degistigini  belirlemistir. Dis
yluzeyden yapilan 6lciimde 1. glinde -5.39 olan a*
degeri 120. glinde -2.11% yikselmistir (P <0.05).
Benzer sekilde Yaman ve Coskun (2017)

makarnalik  keste depolama boyunca a*
degerlerinde pozitif yonde bir degisim tespit
etmistir. Uriinde a* degerinin pozitif yonde
degismesi yesil rengin azaldigini géstermektedir.

Cizelge 7. Kizartmalik kes 6rneklerinin depolama boyunca renk 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
Table 7. Changes in color properties of the Kes for frying’ samples during storage

Ozellikler Depolama zamant (Glinler) Storage time (days)

Properties

n=2 1Hx 5 30 60 90 120 Ortalama
5 g L* 93.81£0.23x 94.47+0.084> 93.26£0.4522 94.11+0.341®>  93.81+0.393% 94.30+0.168>  93.96£0.940
:?w; i a* -5.39£0.499: -2.57£0.060° -2.08£0.041¢ -2.26%0.0134 -2.28%0.078<d -2.11+0.078< -2.78%1.209
5 § b* 22.65%2.317* 12.85%0.3800¢ 11.98£0.739> 12.5520.438b« 12.75+0.496¢ 12.32+0.521> 14.18+3.974
B % L*  95.46+0.147 95.2010.088" 94.70£0.136%4  94.62+0.1904¢ 94.56+0.171¢ 94.81£0.119d  94.891+0.359
:i § a* -2.28%0.090¢ -1.89£0.090° -2.08£0.042 -2.13£0.0342 -2.12£0.0192 -2.13+0.127 -2.11£0.136

$
al § b* 11.50£0.291» 10.72£0.184b 11.88+0.4812 11.97+0.4017 11.96+0.4302 12.09+0.5022 11.69%0.603

Ayni satirda farklt harf tastyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), aynt harf tastyan ortalamalar farksizdir
(P >0.05). **Kurutma islemi tamamlandiktan hemen sonra 6lciilen degerlerdir.
Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter are not different

(P >0.05). **V alues measured immediately after drying is complete.

SONUC

Kizartmalik kes 6rneklerinde depolama boyunca
belirlenen kimyasal 6zelliklerden kurumadde, yag
ve asitlik degerlerindeki degisimler istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (P <0.05). Orneklerin
depolama boyunca toplam aerobik mezofilik
bakteri sayisinda azalma tespit edilirken, maya-kif
sayist artts gostermistir (P <0.05). Kizartmalik kes
orneklerinin = depolama  siiresince  sertlik,
sakizimsilik ve ¢ignenebilirlik degerlerinde azalma
(P <0.05); esneklik ve i¢ yapiskanlik degerlerinde
ise artig oldugu saptanmustir. Esneklik degerindeki
degisim istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (P
<0.05). Duyusal degerlendirme sonuglarina gore
en yiksek tekstir ve lezzet puani, depolama
strecinin 60. giiniinde elde edilmistir. Depolama
strecinin 60. giiniinden sonra tekstir, rayiha,
lezzet ve genel begeni puanlarinda diisis tespit
edilmistir. Ancak 60. giinden sonra elde edilen bu
sonuclar, urinin tiketilebilirligini etkileyecek
diizeyde degildir. Depolama stresince kizartmalik
kes 6rneklerinin gériiniim, tekstir, rayiha, lezzet

ve genel begeni Ozelliklerindeki — degisim
istatistiksel olarak Onemsiz bulunmustur. Elde
edilen sonuglara gore, kes 6rneklerinin buzdolab:
sartlarinda (311°C) en az 4 ay saklanabilecedi
belirlenmistir.

Tegekkiir

Abant  Izzet Baysal
Aragtirma  Projeleri Koordinasyon Birimi’ne
calismaya  verdigi  destekten  (Proje  No:
2013.09.01.602) dolay, Abant Izzet Baysal
Universitesi ~ Yenilikgi ~ Gida  Teknolojileri
Gelistirme Uygulama ve Arastirma Merkezi’ne
tekstiirel ~ analizlerin  yapimasinda  sagladigt
imkandan dolayt ve Sayin Yrd. Do¢. Dr. Hiilya
YAMAN’a istatistiksel analizlerin yapilmasindaki
katkilarindan dolay: tesekkiir ederiz.

KAYNAKLAR

Anonim (2000). Guda mikrobiyolojisi ve mygnlamalar.
Genisletilmis 2. baski. Ankara Universitesi Gida
Mithendisligi Bolimi yayini. Sim Matbaacilik Ltd.
Sti., Ankara, Turkiye, 522 s.

Universitesi  Bilimsel



Uretim parametreleri optimize edilmis...

Anonim  (2005).  Merck  gida  mikrobiyolojisi
wygnlamalars. Bd. A. Kadir Halkman. Basak
Matbaacilik Ltd. Sti., Ankara, Tirkiye, 358 s.

Butikofer, U, Riegg, M, Ardo, Y. (1993).
Determination of nitrogen fractions in cheese
evaluation of a collaborative study. Lebensmittel-

Wissenschaft und-Technologie, 26: 271-275.

Case, R.A., Bradley, R.L., Williams, R.R. (1985).
Chemical and physical methods. In: Standart
methods  for the examination of dairy  products,
Richardson, G. H. (chief ed.), Volume 15,
American Public Health Association,
Washington, pp. 327-404.

Coskun, H., Bayrak, A., Cakr, 1., Akoglu, I.T.,
Kiralan, M., Isleyen, M.F. (2008). Bolu ve
cevresinde Uretilen ve geleneksel bir siit Griini
olan Kes’in yapilist. Diinya Guda Dergisi, 13: 42-48.

Calar, 1. (2000). Gada mikrobiyolgjisi ve nygulamalars.
Genisletilmis 2. Baski, Ankara Universitesi Ziraat
Fakiltesi Gida Mithendisligi Bolimi
Mikrobiyoloji Birimi, Ankara.

Cakar, 1., Coskun, H., Akoglu, LT, leeyen, M.F,,
Kiralan, M., Bayrak, A. (2009). Introducing a
traditional  daity product Kes: Chemical,
microbiological and sensorial properties and fatty
acid composition. | Food Agri Environ 7: 116-119.

Dervisoglu, M., Tarakei, Z., Aydemir, O., Temiz,
H., Yazia, F. (2009). A sutvey on selected
chemical, biochemical and sensory properties of
Kes cheese, a traditional Turkish cheese. I | Food
Properties, 12: 358-367.

Durmaz, H., Taraket, Z., Sagun, E., Aygin, O.
(2004). Surkiin kimyasal ve duyusal nitelikleri.
Furat Universitesi Saghk Bilimleri Dergisi, 18(2): 85-
90.

Emirmustafaoglu, A. (2016). Kizartmalik kes
iiretim teknolojisinin optimizasyonu. Abant Izzet
Baysal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisit Gida
Mihendisligi Anabilim Dali Doktora Tezi, Bolu,
Turkiye, 126 s.

Kiligel, F., Taraket, Z., Sancak, H., Durmaz, H.
(2008). Survey of trace metals in Turkish Kes
cheese. Reviews in Anal Chem, 27: 101-110.

Kirdar, S.S. (2012). A survey on microbiological
and biochemical characteristics of a traditional
dairy product in Mediterrean region: Kes. [
Animal Vet Adyances, 11(3): 330-334.

Metin, M. (2012). Siit ve mamiilleri analiz yontemeri.
7. Baski, Ege Universitesi Yaymlar, Izmir,
Turkiye, 439 s.

Ozdamar, K. (2009). Paket programlar ile istatistifsel
veri analizi. 7. Baski, Kaan Kitabevi, Eskisehir,
Thrkiye.

Ozer, B. (20006). Yogurt bilimi ve tekenolojisi. 1. Baski,
Toprak Ofset, Izmir, Turkiye, 488 s.

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. |
Food Sei, 46: 1345-1348.

Tarakel, Z., Dervisoglu, M., Temiz, H., Aydemir,
O., Yazici, F. (2010). Review on Kes cheese.
GIDA, 35(4): 283-288.

Taraket, Z., Kictikoner, E., Yurt, B. (2001). Ordu
ve yoresinde imal edilen kesin yapilist ve baz
Ozellikleri Uzerinde bir arastirma. GID.A, 26: 295-
300.

Taraket, Z., Yurt, B., Kugtkéner, E. (2003).
Darende Dumas ¢6keleginin yapilist ve bazi
Ozellikleri Uzerine bir arasturma. GIDA, 28(4):
421-427.

Unsal, A. (1997). Siit uynyunca-Tiirkiye peynirleri. 6.
Baski, Yapt Kredi Kiltir Sanat Yayinlar,
Istanbul, Ttrkiye, 221 s.

Yaman, H., Coskun, H. (2017). Optimization of
production technology of Kes for pasta. Indian |
Dairy Sei, 70(2): 167-177.

Yetim, H., Kesmen, Z. (2009). Guda Analizleri. 2.
Baski, Erciyes Universitesi Yaymlari, Kayseri,
Turkiye, 346 s.

653



