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OZET

Kurut Dogu Anadolu ve Giineydogu bolgesinde 6zellikle kiigiik yerlesim birimlerinde siitiin bol miktarda oldugu
yaz aylarinda yapilan olduk¢a koyu kivamli bir siit {irliniidiir. Bu ¢aligmada, Van ve ydresinde temin edilen 25
adet kurut 6rneginin kimyasal ve mineral madde igerigi belirlenmistir. Analiz sonuglarina gore ortalama kuru
madde % 79.35, kil %18.28 olarak tespit edilmistir. Kurut Orneklerinin ortalama kalsiyum, sodyum,
magnezyum, potasyum, demir, bakir, mangan, fosfor, ¢inko degerleri (mg/kg) sirasiyla; 3368.96, 8336.09,
415.006, 2142.35, 24.28, 0.09, 0.03, 1204.40, 0.35 olarak saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Kurut; kimyasal ozellikler; mineral madde

DETERMINATION OF SOME PROPERTIES OF KURUT PRODUCED
IN VAN AND ITS REGION

ABSTRACT

Kurut is a very thick dairy product made in the Eastern Anatolia and Southeastern regions, especially in small
settlements, in the summer months when the milk is abundant. In this study, the chemical and mineral content of
25 Kurut samples obtained in Van and its region were determined. According to the analysis results, the average
dry matter was 79.35 % and ash was 18.28 %. The average calcium, sodium, magnesium, potassium, iron,
copper, manganese, phosphorus and zinc values (mg / kg) of the Kurut samples were respectively; 3368.96,
8336.09, 415.06, 2142.35, 24.28, 0.09, 0.03, 1204.40, 0.35.

Keywords: Kurut; Chemical properties; mineral content

1. Giris

Giliniimiiz diinyasinda insanlarin doyurulmasi degil, ayni zamanda dengeli bir sekilde
beslenmesinin de 6nemli bir husus oldugu anlasilmistir. Dengeli ve yeterli beslenme igin, protein
bakimindan zengin hayvansal iiriinlerin tiikketiminin arttirilmasi bir zorunluluktur [1]. Siit ve siit
iiriinleri, yapisinda barindirdig1 besin 6geleri sebebiyle dengeli beslenme bakimindan insan yasaminda
cok dnemli bir gida maddesidir. Ozellikle tereyagi, peynir, yogurt insan beslenmesinde oldukca énemli
bir paya sahiptir [2-3-4]. Fermente siit liriinlerinin 6nemi, siitiin bilesiminde bulunan maddeleri tam
ve daha yogun igermelerinden ve sindirimlerinin siite nispeten daha kolay olmasindan
kaynaklanmaktadir [5].

Kurut, Tiirkler tarafindan uzun yillardir geleneksel olarak iiretilen ve tiiketilen fermente bir siit
iirintidiir [6]. Mogollar kurut kelimesini Tiirklerden esinlenerek kullanmislardir. XIII. yiizyilda Orta
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Asya’da seyahat eden Avrupali elgiler, kendi kaynaklarinda Kurutu “Grut” olarak ifade etmiglerdir
[7].

Dayanikli bir yogurt ¢esidi olan Kurut, Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu Bdlgesi’nde
cogunlukla koy ve ilgelerde siitiin ¢ok oldugu mevsimlerde iiretilen tadi hos, sulandirildiginda yogurt
gibi koyu kivamli bir siit riiniidiir. Yorede manti, ¢orba, ve bazi bolgesel yemeklerle (keledos,
sengeser, hangel ve ayran ag1 gibi) beraber tiiketime sunulmaktadir. Kurut, tiretildigi yorelerde dar
gelirli ailelerin temel kis yiyecegidir. Kurutun en énemli 6zelligi uygun sartlarda saklandiginda birkag
yil dayanabilmesidir [8-9-10].

Gidalarin erken bozulmasini engellemek, tiiketiciye saglik bakimindan giivenli ve kaliteli gida
iirlinleri arz etmek maksadiyla birgcok muhafaza metodu gelistirilmistir. Bunlardan en eski muhafaza
metodu olarak bilinen kurutma islemi ile ¢ogu gidalarin bozulma faktorlerine karsi korunmasi
saglanmaktadir. Gidalarin kurutulmasi, gida maddelerinde nemin belli miktarlarda uzaklastirilmasi
olarak tanimlanir. Bakterilerin ¢ogu diisiik su aktivitesinde (aw<0.85) gelisemezler. Giiniimiizde bile
degisik gidalarin giineste kurutulmasi metodu bir¢cok {ilkede hala uygulanmaktadir. Gidalarin
kurutularak dayanikli duruma getirilmesi ilk ¢aglardan beri uygulanmakta ise de islemin endiistriyel
boyut kazanmasi ancak 18. ylizyilda gerceklesmistir. [11].

Bu bolgede kurut iki yontemle elde edilmektedir; Yogurttan Kurut Uretimi, Kurut {iretimi igin
siit sagilip uygun sekilde siiziildiikten sonra, kazanlarda 80-90 °C’de 10-15 dk 1sil islem
uygulanmaktadir. Daha sonra siit 40°C-43°C’ye sogutulup, % 2 oraninda taze yogurt ile mayalanmakta
ve 2-3 saat inkiibasyona birakilmaktadir. Yogurt elde edildikten sonra ketenden yapilan bez torbalara
aktarilarak siiziilmekte, siizme islemi yaklagik 10-20 giin siirmektedir. Suyu iyice uzaklastirilan yogurt
uygun kaplara konularak icerisine % 1-3 oraninda tuz konulup yogrulmaktadir. Uygun kivama gelen
stizme yogurt 30-70 g biiyiikliiglinde boliinerek elle sekillendirilip, temiz bezler iizerine alinarak 1-2
hafta iyice kuruyuncaya kadar giineste birakilarak kurutulmaktadir [12-9]. Kurut iiretiminde diger bir
yontem ise ayrandan Kurut Uretimi; yogurt elde edildikten sonra yayiklanarak yagi alinmakta, arta
kalan ayran ise 1sitilarak coktiiriilmekte ve bez torbalara alinarak siiziilmektedir. Daha sonra bu
stiziintliye yaklasik % 2 oraninda tuz ilave edilerek elle bicimlendirilmekte ve giines altinda 10-15 giin
kurutmaya alinmaktadir. Yaklagik 16-17 kg yogurttan 1 kg Kurut elde edilmektedir [13].

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi’ne gore de Kurut, protein oran1 fermantasyondan
once veya sonra en az % 5.6 oranina artirilmis geleneksel konsantre fermente siit tirtinleri sinifina dahil
edilmektedir [14]. Kurut yiiksek fosfor, kalsiyum, potasyum ve protein igerigi, diisiik yag ve su orani
ile besleyici bir iiriindiir [15].

Bozulmadan ve besin degerini kaybetmeden kdy sartlarinda uzun zaman muhafaza edilmesi,
protein miktarinin ¢ok olmasi, hayvansal protein kaynaklarinin az oldugu zamanlarda halkin protein
gereksinimini karsilamasi, 6zellikle dar gelirli ailelere ek gelir saglamasi, yogurt mayasi olarak
kullanilmasi, yoresel yemeklerin yapiminda faydalanilmasi Kurutu {izerinde durulmasi gereken bir siit
iirlinii haline getirmistir. Bu hususlar dikkate alinarak c¢aligma planlanmis, kurutun kimyasal ve
mineral madde degerinin ortaya konulmasi amaglanmustir.

2. Materyal ve Metod

2.1. Materyal

Bu caligmamizin materyalini olusturan Kurut 6rnekleri, Van il merkezi ve ¢evre ilgeleri (Ercis,
Catak, Ozalp, Giirpinar) temsil edebilecek sekilde 25 farkli noktadan temin edilmistir. Alinan drnekler,
plastik ambalajlara konularak, agzi sikica kapatilmis ve numaralandiktan sonra en kisa siire i¢inde Van
Yiiziincii Y1l Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii Siit Analiz ve
Aragtirma Laboratuvari’na getirilmis, analizler siiresince 4+1 oC’deki buzdolabinda bekletilmigtir.
Kurutlar, seramik havanlarda tamamen ezilerek toz haline getirildikten sonra analize alinmiglardir.
Analizler paralel olarak gerceklestirilmistir.
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2.2. Yontem

Kurut orneklerinde kuru madde (Km), [16]’ye, kiil, [17]’ye gore belirlenmistir. Kurut
orneklerinin mineral madde analizinde ise, TS 3606°da belirtilen kuru yakma yontemi uygulanmistir
[18]. Bunun i¢in porselen krozeye tartilan 6rnekler oncelikle etiivde kurutulmus, daha sonra kademeli
olarak artan kiil firninda 500-550°C’ye kadar yakilmistir. Elde edilen kiiller nitrik asit ¢dzeltisi ile
¢oziindiirilmiis ve 1 N nitrik asit ¢ozeltisi ile de 100 ml’lik plastik filtrelere kantitatif olarak
aktarilmigtir. Bu ¢ozelti stok O6rnek ¢ozeltisi olarak kullanilmig ve bundan da uygun seyreltmeler
yapilarak analiz 6rnekleri hazirlanmistir. Ayrica, hesaplamalarda kullanilmak {izere, bir sahit 6rnek de
hazirlanmustir.

Orneklerin Ca, Na, Mg, K, Fe, Cu, Mn, P ve Zn konsantrasyonlar1 Y.Y.U. Merkez
Laboratuvari’ndaki Atomik Absorbsiyon Spektrometre cihazi (Thermo Solaar AAS Spectrometry,
Type M6 MK2, UK) ile sirastyla 422.7-285.2-766.5-248.3-324.8-257.6-177.5-213.9 nm dalga
boylarinda 6l¢iilmistiir. Seyreltme katsayilari goz oniinde tutularak hesaplamalari yapilmigtir.

3. Bulgular ve Tartiysma

Cizelge 1. Kurut 6rneklerine ait baz1 kimyasal ve mineral maddelerin analiz sonuglar1 (mg/Kg)

Ornek %Km %Kiil Ca Na Mg K Fe Cu Mn P Zn
No

1 88.33 2292 272477 7578.70 330.85 2547.41 2234 0.18 0.02 873.98 0.40
2 89.60 23.05 3797.48 8564.62 425.15 3041.86 15.16 0.37 0.03 815.11 0.39
3 79.72  20.10 318730 8767.50 338.70 3149.22 22.68 0.19 0.01 975.82 0.1
4 54.00 13.65 1037.02 8509.32 177.40 77798 751 0.15 0.01 966.60 0.24
5 78.10 18.90 444339 8117.41 73033 2111.11 16.74 0.04 0.05 903.52 0.80
6 87.13  23.19 3408.20 9304.48 49133 339226 43.27 0.08 0.08 1138.15 0.40
7 85.50 22.06 5195.16 8633.08 637.01 3029.60 19.64 0.08 0.04 22344 0.57
8 56.36 1337 4251.40 8723.83 33271 1217.44 10.51 0.05 0.01 868.80 0.30
9 88.36  20.37 3017.36 7710.27 410.42 218527 26.74 0.07 0.02 1078.47 0.32
10 7135 20.30 216334 7947.19 28595 1610.25 14.11 0.03 0.01 23796 0.19
11 83.45 20.78 2024.23 8382.20 367.48 1621.01 16.80 0.09 0.01 1331.37 0.36
12 8446 2193 278534 8284.74 31299 2699.84 24.55 0.10 0.05 1223.56 0.27
13 91.50 23.01 2843.09 814234 467.12 1864.11 24.92 0.08 0.01 1398.49 0.28
14 92.06 27.13 2556.02 7967.50 338.53 1961.32 31.76 0.07 0.04 1360.00 0.34
15 60.65 15.57 1170.02 8456.34 220.03 91729 24.06 0.06 0.01 793.57 0.27
16 54.61 16.25 4931.11 8899.24 346.07 1470.09 2349 0.07 0.01 1147.55 0.30
17 56.72  15.59 4412.68 8562.97 327.73 1278.78 15.56 0.07 0.01 1191.74 0.32
18 90.40 16.60 3193.46 8578.26 355.17 2959.27 7941 0.07 0.05 116231 0.31
19 79.62 17.33 371891 8163.96 433.78 2566.96 25.75 0.06 0.03 1723.42 0.37
20 73.61 12.01 308532 8033.48 462.38 1688.07 17.58 0.04 0.01 1498.47 0.37
21 88.26 23.16 8014.32 9319.85 795.52 2795.52 3224 0.05 0.04 1897.61 0.40
22 86.39 1036 2476.22 8135.58 499.85 234233 2922 0.11 0.04 1757.05 0.25
23 89.48 9.28 2452.27 7927.42 198.94 1531.51 2295 0.14 0.05 1792.72 043
24 91.73 12.19 4129.61 7761.49 567.15 3172.43 15.54 0.07 0.02 191524 0.45
25 8248 17.94 3205.87 7930.51 523.92 1627.79 24.50 0.07 0.02 1834.95 0.22
Min. 54.00 9.28 1037.02 7578.70 177.40 77798 7.51 0.03 0.01 22344 0.19
Max. 92.06 27.13 8014.32 9319.85 795.52 339226 79.41 0.37 0.08 1915.24 0.80
Ort. 79.35 18.28 3368.96 8336.09 415.06 2142.35 2428 0.09 0.03 1204.40 0.35
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Bu calismada; kimyasal ve mineral madde igerikleri Cizelge 1’de sunulmustur. Kurut
orneklerinde kuru madde en diisik % 54.00 en yiiksek % 92.06 ve ortalama % 79.35 olarak
saptanmigtir. Elde edilen sonuglar, kurut iizerinde daha Once yapilan arastirmalarda tespit edilen
bulgularla karsilagtirildiginda, [19]’nin buldugu % 86.86 ve [20] 'nin % 85.51degerinden daha diisiik
oldugu goriilmektedir.

Analiz edilen kurut 6rneklerinin; toplam mineral madde miktarini belirleyen kiiliin % oranlar1 en
diisiik % 9.28 en yiiksek % 27.13 ve ortalama % 18.28 seklinde saptanmistir (Cizelge 1). Saptanan bu
degerler diger arastirmacilarla karsilagtirildiginda, [21]'in % 12.25+£1.50 ve [22]’in % 10.0 olarak
buldugu degerlerden yiiksektir.

Kurut drneklerinin mineral madde degerleri Cizelge 1’de verilmistir. Kurut 6rneklerinin en
diisiik, en yliksek ve ortalama Ca degerleri sirasiyla 1037.02 mg/kg, 8014.32 mg/kg ve 3368.96 mg/kg
olarak saptanmistir. Bu degerler [23]’nin 13968.52 mg/kg olarak buldugu degerden diisiik, [24]’in
7.03+£2.22 mg/kg olarak tespit ettigi degerden yiiksektir.

Yapilan ¢aligmada; Na miktar1 en diisiik 7578.70 mg/kg en yiiksek 9319.85 mg/kg ve ortalama
8336.09 mg/kg tespit edilmistir (Cizelge 1). Bulunan ortalama deger, [23]'nin 9782.45 mg/kg olarak
buldugu ortalama degerden diisiik, [25]'nin 296+ 14.43 mg/kg olarak saptadigi ortama degerden
yiiksektir. Na miktarindaki bu farkliligin, kurut yapiminda kullanilan farkli tuz oranlarindan
kaynaklandi soylenebilir.

Magnezyum protein ve niikleik asit metabolizmalarinda ve enzim sistemlerinde kofaktor olarak
onemli islevleri bulunan bir mineraldir. Normal inek siitiiniin magnezyum igerigi 13 mg/100 ml’dir.
Fakat keci siitiinlin diger siitlerden daha ¢ok magnezyum igerdigi bildirilmistir [26]. Analizi yapilan
Kurut 6rneklerinin Mg oranlar1 177.40 mg/kg ve 795.52 mg/kg arasinda olup, ortalama 415.06 mg/kg
seklinde bulunmustur (Cizelge 1). Bulunan Mg degerleri [23]'min 432.42 mg/kg olarak buldugu
ortalama degere benzerlik gosterirken, [24]’in 0.31+0.11 mg/kg ve [25]'nin 157+ 5.32 mg/kg olarak
bulduklari ortalama degerlerden yiiksektir.

Kurut 6rneklerinde ortalama K ve Fe igerigi sirasiyla 2142.35 mg/kg, 24.28mg/kg olarak
bulunmustur. Bu degerlerin [23]’nin  buldugu ortalama 7012.45mg/kg K degerinden diisiik, 6.57
mg/kg Fe degerinden ise yiiksektir.

Bakir kazein fraksiyonunda, protein ve enzimler ile birlesmis katyonik bicimde veya zayif
baglar yoluyla bazi molekiiler kompleksler tarzinda goriilebilmektedir [27]. Cizelge 1’de
izlenebilecegi gibi, Kurut 6meklerinde Cu degerleri 0.03 mg/kg-0.37 mg/kg arasinda olup, ortalama
deger 0.09 mg/kg dir. Bulunan ortalama deger, [24]’in 0.02+0.02 mg/kg olarak tespit ettigi ortalama
degerden yiiksek iken, [23]'nin 2.44 mg/kg olarak buldugu ortalama degerden ise ¢ok diistiktiir.

Cizelge 1’in incelenmesinden de goriilecegi gibi, Kurut 6rneklerine ait Mn degeri en yiiksek
0.08 mg/kg , en diisiik 0.01 mg/kg ve ortalama 0.03 mg/kg olarak bulunmustur. Elde edilen ortalama
Mn degerleri [23]’nin 1.25 mg/kg olarak buldugu ortalama degerden ¢ok diistiktiir.

Kurut 6rneklerinde ortalama Zn degeri 0.35 mg/kg olarak saptanmistir. Bu deger, [23]’nin 9.66
mg/kg ve [25]'nm 6.16+0.87 mg/kg olarak buldugu ortalama degerlerden diisiiktiir. Degisik
calismalarda goriilen bu farkliliklarin hammadde, alet ve ekipmanlardan kaynaklandigi o6n
goriilmektedir [28-23-29-30].

P degerleri 223.44 mg/kg-1915.24 mg/kg arasinda degismis ve ortalama 1204.40 mg/kg olarak
bulunmustur (Cizelge 1). [23]’nin ortalama 1060.47 mg/kg olarak buldugu degerden yiiksektir

Secilmis bir test sahasina 6nceden goémiilmiis olan bir MR cihazinin yerinin ve derinliginin
belirlenebilmesi i¢in; dncelikle, toplam manyetik alan verilerine kutba indirgeme islemi yapilarak,
manyetik anomali hedef kiitle tizerine tagmmmistir. Bu na ilave olarak, manyetik egim agisimin NTG
hesaplarindaki 6nemini ortaya koyabilmek igin bir sentetik calisma yapilmustir. Tkinci olarak, cismin
yanal smirlarini belirleyebilmek i¢in TYT, AS ve birinci diisey tiirev teknikleri uygulanmigtir. Son
olarak da, cismin derinligini belirleyebilmek i¢in NTG yontemi kullanilmistir. Elde edilen anomali
haritalan birlikte degerlendirilerek, yiizeye yakin gomiilii cismin yeri ve derinligi basarili bir sekilde
belirlenebilmistir. Elde edilen sonugclar, kullanilan tekniklerin bu gibi yiizeye yakin gémiilii yapilari
aragtirmak i¢in bundan sonraki ¢aligmalarda uygulanabilirligi bir kez daha ortaya konulmustur.
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4. Sonug¢

Gida maddelerinin bozulmadan saklanmasi amaciyla bir ¢ok yontemden faydalanilmaktadir.
Bunlardan en ¢ok uygulanan yontem giineste kurutmadir. Kurut 6rnekleri, geleneksel kurutma yontemi
olan gilineste kurutma metoduyla diger yontemlere nispeten daha kisa zamanda ve daha verimli bir
sekilde kurutulabilir. Bu ¢alismada elde edilen sonuglara gore, Kurut 6rneklerinde belirlenen kimyasal
igeriklerin ve mineral madde bilesiminin birbirinden farkli oldugu saptanmustir. Bu farkliligin tiretimde
hammadde olarak kullanilan siitiin bilesimine, laktasyon donemine, ¢evre sartlarina, yemlemeye,
uygulanan bireysel metotlara, kurut yapim tekniginin her yerde ayni olmamasina ve ayrica Kurutlarin
degisik ortamlarda ve siirelerde muhafaza edilmelerinden kaynaklandigi diistiniilmektedir. Kurut
yapiminda, standart bir {iretim tekniginin belirlenmesi, iiretim sirasinda ve sonrasinda hijyenin
saglanmasi, kisaca iiriiniin endiistriye tasinmasiyla, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikler
acisindan daha kaliteli tiriinlerin elde edilecegi 6ngoriilmektedir.
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