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“Kurut” un  Mikrobiyolojik  ve  Kimyasal  Baz›  Nitelikleri
Üzerine  Araflt›rmalar
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F›rat Üniversitesi, Veteriner Fakültesi , Besin Hijyeni  ve Teknolojisi Anabilim Dal›, Elaz›¤ - TÜRK‹YE
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Özet: Genellikle Anadolu’nun k›rsal bölgelerinde, yo¤urdun güneflte kurutulmas› suretiyle elde edilen “kurut” un  mikrobiyolojik  ve
kimyasal kalitesi saptand›. Bu amaçla Elaz›¤ yöresinden temin edilen 25 adet kurut örne¤i incelendi.

Örneklerde ortalama olarak toplam mezofilik aerob say›s› 3,40 x 104 kob/g, koliform 2,79 x 102 kob/g, Staphylococcus -
Micrococcus 2,40 x 103 kob /g, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus 2,23 x 104 kob /g,  Lactococcus 1,13 x 104 kob /g, maya
ve küf ise 1,12 x 104 kob /g de¤erlerinde  tespit edildi.

Örneklerin % 12’sinin Escherichia coli 1,  % 16’s›n›n da Staphylococcus aureus mikroorganizmalar›n›  içerdi¤i  belirlendi.  

‹ncelenen örneklerdeki ortalama pH de¤eri 4,26, asidite (la. cinsinden) % 2,40, rutubet % 10,96,  ya¤  % 32,90, kuru maddede
ya¤  % 37,14 ,  tuz % 12,85, kuru maddede tuz % 14,41 ve kül  % 11,79 miktarlar›nda saptand›. 

Toplam mezofilik aerob mikroorganizma say›lar› ile kuru madde miktarlar› aras›nda negatif yönde güçlü bir ba¤›nt› (r = - 0,84)
saptand›. Bu ba¤›nt›, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Lactococcus ve maya-küf mikroorganizmalar› için s›ras›yla;  r = - 0,82,
r = - 0,81 ve  r = - 0,83 de¤erlerinde tespit edildi. Ayr›ca, koliform grubu mikroorganizmalar ile  NaCl  miktarlar› aras›nda negatif
yönde (r = - 0,51), Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizmalar› ile de pozitif yönde (r = 0,62) orta derecede ba¤›nt› bulundu. 

Sonuç olarak, kurut örneklerinin Escherichia coli 1 ve Staphylococcus aureus gibi patojen mikroorganizmalar›n› önemli oranlarda
içerdi¤i, dolay›s›yla ürünün yap›m› ve muhafazas› s›ras›nda hijyenik flartlara yeterince riayet edilmedi¤i ortaya ç›kmaktad›r. Yap›lan
kimyasal analiz neticesinde,  üründe rutubet miktar›n›n düflük, ya¤, tuz ve kül miktarlar›n›n ise oldukça yüksek de¤erlerde oldu¤u
gözlemlendi. 

Anahtar Sözcükler: Kurut, Mikrobiyolojik, Kimyasal, Nitelik

Investigations on Some Microbiological and Chemical Features of “Kurut”

Abstract: The microbiological and chemical qualities of  kurut, which  is made from dried yoghurt with solar heat in some rural
regions of Anatolia,  were studied. For this aim 25 kurut  samples from the Elaz›¤ area  were investigated. 

Colony forming units of mesophile aerobes, coliform, Staphylococcus–Micrococcus, Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus,
Lactococcus, yeast and mould  on average were 3.40x104/g,  2.79 x 102/g,   2.40 x 103/g,  2.23 x 104/g,  1.13 x 104/g and  1.12
x 104/g  respectively.

Twelve percent of samples contained Escherichia coli 1, and 16% had Staphylococcus aureus microorganisms.

The pH, acidity (as lactic acid), moisture,  fat,  fat content of  dried matter, salinity, salt content of dried matter  and  ash  of  the
samples on average were 4.26, 2.40%, 10.96%, 32.90%, 37.14%,  12.85%, 14.41% and  11.79% respectively.

The correlation between the general mesophile  aerobe counts and dry matter were negative and strong (r = -0.84). These
correlations for Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus, Lactococcus and yeast  and mould microorganisms were, r = - 0.82, r = -
0.81  and  r = - 0.83 respectively. In addition, the correlation between coliform  group microorganisms and NaCl  was found  to be
negative (r = - 0.51), and Staphylococcus-Micrococcus microorganisms were positive  (r = 0.62) and  moderate.

It is concluded that, kurut contained considerable amounts of pathogen  microorganisms  such as Escherichia coli 1  and
Staphylococcus aureus, and was prepared and stored under  unhygienic conditions.  Chemical analysis shows that  kurut has  low
moisture but very high fat, salt and ash contents.
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Girifl

Kurutarak g›da maddelerini muhafaza etme en eski
yöntemlerden biridir. Bu yöntem yüzy›llarca evvel bütün
dünyada bilinen ve kullan›lan tek usuldür. Bugün dahi
çeflitli g›dalar›n güneflte kurutulmas› yöntemi bir çok
ülkede hala uygulanmaktad›r. Bu uygulamada, g›dan›n
içermifl oldu¤u su miktar›, % 70-80’e varabilen oranlarda
uçurularak kuru madde miktar› art›r›lmaktad›r. Ayr›ca
kurutma ucuz ve oldukça kolay uygulanabilen bir
muhafaza yöntemidir. Kurutulmufl g›da üretiminde, daha
az iflçilik ve daha az ekipman gerekti¤i gibi bunlar›n
depolanmas› ve tafl›nmas› daha az masrafla yap›l›r. K›saca,
kurutarak g›da maddelerini muhafaza etme yöntemi,
g›dalara uygulanan di¤er teknolojik ifllemlerin (dondurma,
konserve yapma, tütsüleme vs.) yap›lamad›¤› yerlerde
kolayca tatbik edilecek uygulamalar›n en önemlisidir
(1,2).

Bilindi¤i gibi g›dada mikroorganizmalar›n geliflebilmesi
için kullan›labilir suya (serbest, aktif su) ihtiyaç vard›r.
G›dalarda bulunan mikroorganizmalar›n ço¤unlu¤u
ortamdaki serbest su sayesinde yaflamlar›n› sürdürürler.
Bir baflka deyiflle, g›dalarda özellikle bozulmaya neden
olan birçok bakteri düflük su (< 0,85) aktivitesinde (aw)
geliflemezler. Bu nedenle kurutulmufl ve serbest su
miktar› düflürülmüfl g›dalarda bakteriyel bozulma söz
konusu de¤ildir. Çeflitli g›dalar, rutubetin azalmas› ile
mikrobiyolojik ve kimyasal de¤iflimlere karfl› dayan›kl›
hale gelir. Örne¤in tah›llar›n tarlada baflaklar›nda
kurumas›, üzüm, kay›s›, erik ve incir gibi meyvelerin
serilerek güneflte kurutulmas› ya da salça yap›m› gibi.
Hayvansal besinlerden olan et ise, yüzy›llar önce Türkler
taraf›ndan güneflte kurutulmufl ve de¤iflik tipte et ürünleri
elde edilmifltir. Ayr›ca çiroz, past›rma ve sucuk, süt tozu,
yada nispeten dayan›ks›z bir süt ürünü olan yo¤urdun
veya ayran›n daha dayan›kl› bir hale getirilmesiyle elde
edilen kurut bu çeflit ürünlere örnek olarak verilebilir (2-
6).

Kurut; kurutmak kökünden gelen Türkçe bir
kelimedir. Mo¤ollar bu deyifli Türklerden alarak
kullanm›fllard›r. Hatta XIII. Yüzy›lda Orta Asya’da seyahat
eden Avrupal› elçiler, kendi kitaplar›nda kurutu “grut”
fleklinde yazm›fllard›r. Kurut deyifli “savafl az›¤›” yada “k›fl
az›¤›” anlam›na gelmektedir. Selçuklu döneminde ise
“kurutlu¤ kifli” yani “kurutu olan kimse” sözü adeta bir
ata sözü haline gelmiflti. Çünkü kurutu olan kifli kimseye

muhtaç olmadan yaflam›n› sürdürebilirdi. Nitekim Kaflkarl›
Mahmut bu Türk atasözünü Araplar›n ”südü, hurmas›
olan” diye bafllayan atasözü ile aç›klam›flt›r (7). ‹bn
Kuteybe’ nin bildirdi¤ine göre Orta Ça¤da Türkler peyniri
yaln›z sütten de¤il yo¤urttan veya ayrandan da
yap›yorlard›. Yo¤urt yada ayrandan yap›lan bu ürün ise
bilinen kuruttu (8).

Kurut bugün Anadolu’nun baz› bölgelerinde halk
taraf›ndan yo¤urttan yada ayrandan yap›lan ve bu
kesimlerce be¤eni ile tüketilen bir üründür. Dar gelirli
yöre halk›n›n bafll›ca k›fl yiyeceklerinden birini
oluflturmaktad›r. Kurutun besin de¤erinin oldukça yüksek
oldu¤u ve kiflinin sa¤l›kl› yaflamas› ve geliflimi için gerekli
olan hayvansal protein ile kalsiyum, potasyum ve fosfor
gibi maddeleri önemli miktarlarda içerdi¤i belirtilmektedir
(9,10). 

Ülkemizde birçok bölgede tereya¤› yo¤urttan
yap›lmaktad›r. Art›¤› olan ayran ise kurut flekline
dönüfltürülerek de¤erlendirilmektedir. Kurutun
yap›m›nda bölgelere göre pek fark bulunmamaktad›r.
Van ‹li ve çevresinde yo¤urt yay›klanarak ya¤› al›n›r,
geriye kalan ayran k›sm› ›s›t›lmak suretiyle çöktürülür
ve bez torbalara konularak süzülür. Elde edilen çökelek
bask› alt›na al›n›r. Sonra içerisine tuz kat›l›r. Lezzetin iyi
olmas› için, bazen taze kaymak ya da tereya¤› ilave
edilerek yo¤rulur. Daha sonra ortalama 30 - 40 gram
a¤›rl›¤›nda, yuvarlak veya oval olacak flekilde elle
flekillendirilir ve günefl alt›nda 10 - 15 gün kurumaya
b›rak›l›r. Bazen de do¤rudan ya¤s›z torba yo¤urdu bez
torbalara koyularak süzülme ifllemi uygulan›r (9). Elaz›¤
ve yöresinde de benzer flekilde kurut yap›lmaktad›r.
Elde edilen kurut, k›fl aylar›nda yap›lacak olan
yemeklerde kullan›lmak üzere serin bir yerde muhafaza
edilir.

Kurutun kimyasal yada mikrobiyolojik kalitesini
belirlemeye yönelik çal›flmalar hemen hemen hiç yoktur.
Yaln›z, Adam (10) kurutun kimyasal bilefliminde ortalama
% 19,97 su, % 11,07 ya¤, % 52,35 protein, % 9,11 tuz
ve % 4,80 kül bulundu¤unu belirtmektedir.

Bu araflt›rma, özellikle Do¤u ve Güneydo¤u
Anadolu’da yo¤urttan ya da ayrandan geleneksel olarak
yap›lan ve k›fl az›¤› olarak bilinen “kurut” un
mikrobiyolojik ve kimyasal kalitesini ortaya koymak
amac›yla yap›ld›. 
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Materyal ve Metot

Materyal 

Araflt›rmada kullan›lan kurut örnekleri, Elaz›¤’da
marketlerden ve evlerden temin edildi. Örnekler fiubat
2000 ile May›s 2000 tarihleri aras›nda al›nd› ve toplam
25 adet örnek incelendi. Örnekler aseptik flartlara
uyularak steril kaplar içerisine al›nd› ve laboratuvara
getirildi. Laboratuvarda örneklerin analizleri yap›l›ncaya
kadar 4 + 1 ºC’ de muhafaza edildi .

Metot

Örneklerin Deneyler ‹çin Haz›rlanmas›:
Laboratuvarda, her biri yaklafl›k 30 - 45 g a¤›rl›¤›nda olan
kurut örnekleri, steril bir havanda parçalanarak ezildi.
Bundan steril bir spatül yard›m›yla 10 g al›narak,
içerisinde 90 ml steril % 2’lik sodyum sitrat çözeltisi
bulunan balona aktar›ld›. Balon aral›klarla çalkalanmak
suretiyle yaklafl›k 5 dakika su banyosunda bekletildi.
Böylece örne¤in 10-1 dilüsyonu haz›rland›. Daha sonra
steril 1/4 gücünde Ringer çözeltisi kullan›larak örne¤in
di¤er seyreltileri 10-5’e kadar yap›ld› (11). 

Mikrobiyolojik Muayeneler 

Genel ve Özel Mikroorganizmalar›n Say›m›:
Mikroorganizma kolonilerinin say›s›, örne¤in her
seyreltisinden birer ml kullan›larak ve iki seri halinde plak
dökme metodu ile ekimleri yap›larak saptand›.
‹nkübasyondan sonra 30-300 koloni içeren plaklar
de¤erlendirildi (11,12)

Toplam Mezofilik Aerob Say›m›: Bu grup
mikroorganizmalar›n say›m› için Plate Count Agar (PCA)
besiyeri (Oxoid) kullan›ld›. Plaklar 30 ± 1 ºC’de 72+1 saat
inkübe edildikten sonra de¤erlendirildi (11,12). 

Koliform Grubu Mikroorganizmalar›n Say›m›:
Koliform grubu mikroorganizmalar›n say›m›nda Violet
Red Bile Agar (VRBA) (Oxoid) kullan›ld›. Ekimi yap›lan
plaklar 30 ± 1 ºC’de 24 saat inkübe edildi. ‹nkübasyon
sonucunda oluflan koloniler say›ld› (12).

Escherichia coli 1’in Saptanmas›: Örneklerde
Escherichia coli 1 mikroorganizmalar›n›n varl›¤›n›
saptamak için, Violet Red Bile Agar besiyerinde üreyen
tipik koyu-k›rm›z› koloniler seçilerek Nutrient Broth’a
(Oxoid) al›nd›. Broth 37 ± 1 ºC’de 18-24 saat inkübe
edildikten sonra Gram boyama ile kültürlerin safl›k
kontrolleri yap›ld›. Saf olan kültürlere IMVEC testleri
uygulanarak bu testlerde s›ras›yla +, +, -, - ve 44,5 ± 0,2
ºC pozitif olan sufllar Escherichia coli 1 olarak
de¤erlendirildi (13,14).

Staphylococcus-Micrococcus Mikroorganizmalar›n
Say›m›: Bu mikroorganizmalar›n say›m›nda Mannitol Salt
Agar (MSA) (Oxoid) kullan›ld›. Plaklar 37 ± 1 ºC’de 36-48
saat inkübe edildi. ‹nkübasyondan sonra oluflan koloniler
de¤erlendirildi (15,16).

Staphylococcus aureus say›m›: Mannitol Salt Agar
besiyerinde oluflan parlak sar› haleli koloniler tahmini
koagulaz-pozitif Staphylococcus, k›rm›z› ya da mor haleli
koloniler ise koagulaz-negatif tipler olarak de¤erlendirildi.
Yaln›z koagulaz-pozitif Staphylococcus’lar›n do¤rulanmas›
için, tipik kolonilerden rastgele seçilen 5 tanesi nutrient
buyyona inoküle edilerek 37 ± 1 ºC’ de 18-24 saat
inkübasyona b›rak›ld›. ‹nkübasyondan sonra kültürlere
koagulaz deneyi uyguland›. Koagulaz-pozitif
Staphylococcus’un say›s›, koagulaz deneyinde pozitif
sonuç veren tüplerin say›s›n›, parlak sar› haleli kolonilerin
say›s› ile çarpt›ktan sonra elde edilen say›n›n 5’e
bölünmesi ile bulundu (17).

Lac tobac i l l u s - Leuconos to c -Ped i o coc cus
Mikroorganizmalar›n Say›m›: Rogosa’n›n Acetate Agar’›
(AcA) (Oxoid) kullan›ld›. Çift tabakal› plaklar 30 ± 1 ºC’de
5 gün inkübe edildi. ‹nkübasyondan sonra oluflan
koloniler say›ld› (12,18).

Lactococcus Mikroorganizmalar›n Say›m›: M17
Agar besiyeri (Merck) kullan›ld›. Ekimi yap›lan plaklar 30
± 1 ºC’de 48-72 saat inkübe edildikten sonra plaklarda
oluflan koloniler de¤erlendirildi (19).

Maya ve Küf Say›m›: Maya ve küf say›m› için %
10’luk tartarik asit kullan›larak pH’s› 3,5’e düflürülmüfl
olan Potato Dextrose Agar (PDA) besiyeri ( Oxoid)
kullan›ld›. Plaklar 21 ± 1 ºC’de 5 gün inkübe edildikten
sonra say›ld› (15).

Kimyasal Analizler

pH De¤erinin Saptanmas›: Örneklerin pH’s›, pH
metrede (EDT,GP 353) 25 ± 1 ºC’ de saptand› (20).

Asidite De¤erinin Saptanmas›: Örneklerdeki asit
miktarlar› yüzde laktik asit cinsinden American Dry Milk
Institute’ nin (21) kurutulmufl süt ürünleri için önerdi¤i
metoda göre yap›ld›.

Rutubet ve Kuru Madde Miktar›n›n Saptanmas›:
Rutubet miktar›n›n saptanmas›nda gravimetrik yöntem
uyguland› (22). Belirlenen yüzde rutubet miktar› 100’
den ç›kar›larak, örneklerin kuru madde miktarlar›
hesapland›.
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Ya¤ ve Kuru Maddedeki Ya¤ Miktar›n›n
Saptanmas›: Örneklerin içermifl olduklar› yüzde ya¤
miktar›, American Dry Milk Institute’ nin (21) önerdi¤i
metoda göre yap›ld›. Bulunan ya¤ miktar› formüle
edilerek kuru maddedeki yüzde ya¤ miktar› hesapland›. 

Tuz ve Kuru Maddedeki Tuz Miktar›n›n Tayini:
Örneklerdeki yüzde tuz miktarlar› Mohr metoduna göre
yap›ld›. Bulunan tuz de¤erleri formüle edilerek kuru
maddedeki tuz miktarlar› saptand› (22).

Kül Miktar›n›n Saptanmas›: Örneklerin kül miktar›,
Association of Official Analytical Chemists’ in (22)
önerdi¤i metoda göre tayin edildi.

‹statistiksel Analiz

Araflt›rmada veriler aras›ndaki korelasyon
hesaplamalar›, Minitab haz›r paket program› kullan›larak
yap›ld› (23).

Bulgular

Kurut örneklerinin mikrobiyolojik analiz bulgular›
Tablo 1 ve 2’ de, kimyasal analizlere iliflkin veriler ise
Tablo 3’de gösterilmifltir. 

Tart›flma

Besin maddelerini bozulmadan muhafaza etmek
amac›yla çok çeflitli yöntemlere bafl vurulmaktad›r. Bunlar
aras›nda yer alan ve güneflte rutubetin uçurulmas›yla
g›dalar› muhafaza etme yöntemi, genelde halk taraf›ndan
yap›lan bir ifllemdir. Bu ifllem sayesinde; çeflitli sebze,
meyve, et ve bal›k gibi besinler kurutularak muhafaza
edildi¤i gibi, yo¤urt ve ayran da güneflin tesirine maruz
b›rak›larak suyu uçurulmakta ve “kurut” denilen ürün elde
edilmektedir. Bilindi¤i gibi, kuruman›n oluflmas› s›ras›nda
azalan rutubetin etkisiyle, özellikle üründe bulunan
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Mikroorganizma Ortalama En az En çok
(X
_

± Sx-)

Toplam Mezofilik Aerob           3,40x104 ± 1,28x105 1,00x102 6,50x105

Koliform Grubu 2,79x102 ± 6,33x102 <10 2,50x103

Staphylococcus-Micrococcus 2,40x103 ± 5,67x103 <10 2,10x105

Staphylococcus aureus 1,49x102 ± 4,21x10 <10 2,00x102

L.L.P. 2,23x104 ± 7,02x104 <10 2,44x105

Lactococcus 1,13x104 ± 5,10x104 <10 2,51x105

Maya ve Küf 1,12x104 ± 3,74x104 <10 1,41x105

Kob : Koloni oluflturan birim                X
_

: Aritmetik ortalama               Sx- : Standart sapma
L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus

Tablo 1. Kurut Örneklerinin Mikrobiyolojik
Analiz Bulgular› (kob/g). 

Tablo 2. Kurut Örneklerinde Genel ve Özel Mikroorganizmalar›n  Da¤›l›m›. 

<1,0x10 1,0x10-1,0x102 1,0x102-1,0x103 1,0x103-1,0x104 1,0x104-1,0x105 >1,0x105

Mikroorganizma kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g kob/g
n % n % n % n % n % n %

Toplam Mezofilik Aerob - - - - 5 20,0 13 52,0 6 24,0 1 4,0

Koliform Grubu 10 40,0 9 36,0 4 16,0 2 8,0 - - - -

Staphylococcus-Micrococcus 4 16,0 12        48,0 5 20,0 2 8,0 1 4,0 1 4,0

Staphylococcus aureus 2 8,0 1 4,0 1 4,0 - - - - - -

L.L.P. 14 56,0 5 20,0 4 16,0 1 4,0 - - 1 4,0

Lactococcus 1 4,0 8 32,0 10        40,0 5 20,0 - - 1 4,0

Maya ve Küf 11 44,0 8 32,0 1 4,0 4 16,0 - - 1 4,0

L.L.P.: Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus n : Örnek Say›s›



mikroorganizma ve enzim faaliyetleri büyük ölçüde
k›s›tlanarak bozulma önlenmektedir (1-3,5,6,24).

Bu çal›flmada, 25 adet kurut örne¤i mikrobiyolojik ve
kimyasal kalite yönünden incelendi. Kurut örneklerinde,
toplam mezofilik aerob mikroorganizmalar›n say›s› en az
1,00x102 kob/g, en çok 6,50x105 kob/g, ortalama
3,40x104 ± 1,28 x 105 kob/g düzeyinde bulundu (Tablo
1). Örneklerdeki toplam mezofilik aerob
mikroorganizmalar›na ait standart sapman›n, elde edilen
ortalamadan daha büyük de¤erde bulunmas›, örnekler
aras›ndaki da¤›l›m›n çok yüksek oldu¤unu ortaya
koymaktad›r. Ancak küçük üretim yerlerinde yap›lan
mamul g›dalarda, hem hijyen hem de teknolojik aç›dan
farklar›n bulunmas› do¤ald›r. Ayr›ca, toplam mezofilik
aerob mikroorganizma say›lar› ile ürünün kuru madde
miktarlar› aras›nda negatif yönde güçlü bir ba¤›nt›n›n (r =
- 0,84) bulundu¤u saptand›. Bilindi¤i gibi g›dalarda
rutubetin azalmas› ve buna ba¤l› olarak kuru madde
miktar›n›n artmas›yla mikroorganizma say›lar›nda önemli
azalmalar meydana gelmektedir(1,2,5). Toplam mezofilik
aerob mikroorganizma say›lar›n›n 25 kurut örne¤indeki
da¤›l›m›na bak›ld›¤›nda; örneklerin 24 tanesinde (% 96)
mikroorganizma say›s›n›n 1,0x102 kob/g ile 1,0x105

kob/g aras›nda oldu¤u ve bir örne¤in de (% 4) 1,0x105

kob/g’ dan fazla mikroorganizma içerdi¤i görülmektedir
(Tablo 2). Belirlenen bu de¤erler göz önüne al›nd›¤›nda,
örneklerdeki mezofilik aerob mikroorganizma say›lar›n›n
nispeten düflük oldu¤u söylenebilir. Düflük
mikroorganizma say›s›, ürünün elde edildi¤i maddenin
(yo¤urt) niteli¤i, ya da daha ziyade güneflin tesiri ile
kurumayla yak›n iliflkilidir. Genellikle kurutulmufl
g›dalarda mikrobiyel yük, orijinal hammaddeye göre daha
düflüktür. Ancak kurutulmufl bir g›da steril de de¤ildir. Bu

nedenle, kuru g›dalarda mikrobiyolojik kalite kurutma
öncesi uygulanan ifllemlere ve hammaddenin
mikrobiyolojik kalitesine ba¤l›d›r (2,5).

Koliform grubu mikroorganizma say›s›n›n en az <10
kob/g, en çok 2,50x103 kob/g, ortalama 2,79x102 ±
6,33x102 kob/g de¤erlerinde tespit edildi. Örnekler
aras›nda, koliform grubu mikroorganizma say›s›
bak›m›ndan önemli farklar›n oldu¤u görüldü (Tablo 1).
Ayr›ca, bu grup mikroorganizmalarla örneklerin tuz
(NaCl) de¤erleri aras›nda ters yönde ve orta derecede bir
ba¤›nt›n›n(r = -0,51) varl›¤› saptand›. Bu veri, koliform
grubu mikrooganizmalar›n sodyum klorüre karfl› hassas
olduklar›n› do¤rular mahiyettedir. Bu grup
mikroorganizmalar›n örneklerin 10 tanesinde (% 40)
1,0x10 kob /g’ dan az, 9 tanesinde (% 36) 1,0x10 kob
/g ile 1,0x102 kob/g aras›nda oldu¤u saptand› (Tablo 2).
‹ncelenen 25 adet örne¤in 3 tanesinin (% 12) Escherichia
coli 1 mikroorganizmalar›n› içerdi¤i tespit edildi. Koliform
grubu mikroorganizmalar›n g›dada yüksek miktarlarda
saptanmas›; sanitasyon ( temizlik + dezenfeksiyon )
koflullar›n›n ve ürüne uygulanan ›s› ifllemlerinin yetersiz
oldu¤unu ya da ifllem sonras› yeniden bulaflman›n mevcut
oldu¤unu gösterir. Bilindi¤i gibi, koliform grubu
mikroorganizmalardan olan Escherichia coli 1, insan ve
hayvanlar›n ba¤›rsaklar›nda yaflar, ve varl›¤› ürünün
do¤rudan ya da dolayl› olarak gaita ile bulaflt›¤›n› belirtir.
Ayr›ca üründe ba¤›rsak kökenli olan Salmonella ve Shigella
gibi patojenlerin de bulunabilece¤i ihtimalini ortaya koyar
(2,4,25).

Staphylococcus-Micrococcus mikroorganizma
say›s›n›n en az <10 kob/g, en çok 2,10x105 kob/g,
ortalama 2,40x103 ± 5,67x103 kob/g oldu¤u tespit
edildi. Yine, Staphylococcus-Micrococcus say›lar›
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Kimyasal De¤erler Ortalama En az En çok
(X
_

± Sx-)

pH 4,26 ±   0,27 3,89 4,82

Asidite (% la. cinsinden) 2,40 ±   1,08 0,72 5,02

Rutubet (%) 10,96 ±   3,56 6,91 24,91

Ya¤ (%) 32,90 ± 14,10 14,01 56,70

Kuru Maddede Ya¤ (%) 37,14 ± 16,34 15,88 63,86

Tuz (% ) 12,85 ±   4,33 3,94 22,57

Kuru Maddede Tuz (%) 14,41 ±   4,79 4,51 25,78

Kül (%) 11,79 ±   4,76 1,69 20,77

X
_

: Aritmetik ortalama               Sx- : Standart sapma

Tablo 3. Kurut Örneklerinin Kimyasal Analiz
Bulgular›.



bak›m›ndan da ferdi de¤erler aras›nda önemli fark›n
bulundu¤u görüldü (Tablo 1). De¤iflik üretim yerlerine
ait ürünlerden al›nan örneklerde de¤erlerin farkl› olmas›,
ilkel flartlarda standart olmayan üretime ba¤lanabilir.
Uygulanan istatistiki analizde, Staphylococcus-
Micrococcus say›lar› ile NaCl miktarlar› aras›nda pozitif
yönde ve orta derecede bir korelasyonun (r = 0,62)
varl›¤› saptand›. Bu sonuç, Staphylococcus-Micrococcus’
lar›n halotolerant (tuza dayan›kl›) mikroorganizmalar
olduklar›n› teyit etmektedir. Staphylococcus-Micrococcus
mikroorganizmalar› örneklerin 17 tanesinde (% 68)
1,0x10 kob/g ile 1,0x103 kob/g aras›nda bulundu (Tablo
2). Örneklerin 4 tanesinde (% 16) Staphylococcus
aureus’un mevcut oldu¤u ve en az <10 kob /g, en çok
2,00x102 kob/g, ortalama 1,49x102 ± 4,21x10 kob/g
de¤erlerinde bulundu¤u görüldü (Tablo 1, 2).
Staphylococcus’lar›n insan yada hayvan kaynakl›
olduklar› bilinmektedir. G›dada yüksek say›da
bulunmalar› yine sanitasyon ifllemlerinin ve s›cakl›k
kontrolünun yetersizli¤ini gösterir. Micrococcus’lar ise
toz, toprak, su, insan ve hayvanlar›n derilerinde
bulunurlar ve bozulmada önemli rol oynarlar.
Micrococcus’lar % 5, Staphylococcus‘lar da % 7,5 -15,0
oran›nda sodyum klorür içeren ortamlarda geliflebilirler
(2, 4, 25, 26).

Lactobacillus - Leuconostoc - Pediococcus grubu
mikroorganizmalar 25 adet kurut örne¤inde en az <10
kob/g, en çok 2,44x105 kob/g ortalama 2,23x104 ±
7,02x104 kob/g miktar›nda tespit edildi (Tablo 1).
Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus say›lar› ile kuru
madde miktarlar› aras›nda negatif yönde güçlü bir iliflkinin
(r = - 0,82) mevcut oldu¤u tespit edildi. Örneklerin 14
tanesinde (% 56) Lactobacillus-Leuconostoc-Pediococcus
say›s›n›n 1,0x10 kob/g’ dan az oldu¤u, 9 örne¤in de (%
36) 1,0x10 kob/g ile 1,0x103 kob/g aras›nda bulundu¤u
saptand› (Tablo 2). ‹ncelenen örneklerde Lactobacillus-
Leuconostoc-Pediococcus say›lar›n›n oldukça farkl›
düzeylerde (< 10 kob/g ile 2,44x105 kob/g) oldu¤u
bulundu. Bu durum, kurutun yap›m›nda farkl› nitelikte
yo¤urt kullan›m›na yada kurutma iflleminin farkl›
sürelerde yap›lmas›na ba¤lanabilir. 

Lactococcus’ lar›n örneklerde en az <10/g, en çok
2,51x105/g, ortalama 1,13x104 ± 5,10x104 kob/g
de¤erlerinde oldu¤u belirlendi. Örneklerin 23 tanesinde
(% 92) Lactococcus say›s›n›n 1,0x10 kob/g ile 1,0x104

kob/g aras›nda yo¤unlaflt›¤› belirlendi (Tablo 1, 2). Bu
grup mikroorganizma say›lar›nda da örnekler aras›nda

homojen bir da¤›l›m›n mevcut olmad›¤› ve aralar›nda
önemli farkl›l›klar›n bulundu¤u tespit edildi. Örnekler
aras›nda saptanan farkl› bulgu, muhtemelen kullan›lan
farkl› nitelikteki ham maddeden ya da uygulanan farkl›
ifllemlerden kaynaklanmaktad›r. ‹statistiksel olarak
Lactococcus mikroorganizmalar› ile kuru madde
miktarlar› aras›nda ters yönde güçlü bir ba¤›nt›n›n (r = -
0,81) bulundu¤u ortaya kondu. Di¤er kimyasal analiz
bulgular› ile de, yine ters yönde ancak oldukça zay›f bir
iliflkinin (r = - 0,03 ile - 0,21 aras›nda) mevcut oldu¤u
saptand›. 

Maya ve küf mikroorganizmalar› en az <10 kob/g, en
çok 1,41x105 kob/g, ortalama 1,12x104 ± 3,74x104

kob/g de¤erlerinde bulundu. Maya ve küf’ ün 11 örnekte
(% 44) 1,0x10 kob/g’ dan az oldu¤u, 13 örnekte (% 52)
ise, 1,0x10 kob/g ile 1,0x104 kob/g aras›nda bulundu¤u
gözlemlendi (Tablo 1, 2). Yap›lan istatistiki analizle,
örnekler aras›nda maya ve küf say›lar› bak›m›ndan
heterojen bir da¤›l›m›n mevcut oldu¤u, dolay›s›yla
örneklemenin yeknesak olmad›¤› tespit edildi. Bu durum,
özellikle küçük üretim yerlerinde gelifli güzel yap›lan veya
aç›kta pazarlanan ürünler için kaç›n›lmaz bir sonuçtur.
Ancak, bu mamulün arzulanan hijyenik flartlara
kavuflturulmas› için, endüstriyel anlamda üretiminin yak›n
gelecekte gerçekleflmesinin beklenmedi¤i gerçe¤i de söz
konusudur. Bunun yan› s›ra, üründe saptanan maya ve
küf say›lar› ile kuru madde miktarlar› aras›nda yine ters
yönde güçlü bir korelasyonun (r = - 0,83) bulundu¤u
istatistiki olarak belirlendi. Genellikle kurutulmufl ve su
aktivitesi düflürülmüfl g›dalarda di¤er mikroorganizmalara
nazaran varl›¤›n› sürdüren küflerin, rutubet miktar›
oldukça düflük olan (ortalama % 10,96 ± 3,56) kurutta
geliflme gösteremedikleri ve kurumadan önemli ölçüde
etkilendikleri söylenebilir. Do¤ada yayg›n olarak bulunan
maya ve küf mikroorganizmalar› bir çok g›dada normal
flora içerisinde yer al›rlar ve aç›k hava ile temas› fazla
olan, sadece y›kama, so¤utma / dondurma ve ö¤ütme gibi
ifllem gören g›dalar için önemli bir kalite kriteridir.
Genellikle yüksek asitli ve toprakla temas› fazla olan
g›dalarda küfler floraya hakimdir (2,25,27). 

Kimyasal analiz neticesinde, örneklerde pH de¤erinin
en az 3,89, en çok 4,82 ve ortalama 4,26 ± 0,27 oldu¤u
saptand› (Tablo 3). Kurut örneklerinde saptanan pH
de¤erleri, ürünün elde edildi¤i yo¤urdun pH
de¤erlerinden nispeten düflüktür. Bu durum, yo¤urdun
kurutulmas› s›ras›nda bir miktar asitli¤inin yükselmesine,
dolay›s›yla pH’ n›n düflmesine ba¤lanabilir. 
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‹ncelenen kurut örneklerinde asitlik miktar› (la.
cinsinden) en az % 0,72, en çok % 5,02, ortalama %
2,40 ± 1,08 miktar›nda bulundu (Tablo 3). Örnekler
aras›nda asitlik bak›m›ndan elde edilen farkl›l›k,
muhtemelen ürünün yap›m›nda kullan›lan yo¤urdun
kalitesine ve farkl› yap›m koflullar›na ba¤lanabilir. 

Örneklerde rutubet miktar› en az % 6,91, en çok %
24,91, ortalama % 10,96 ± 3,56 de¤erlerinde saptand›
(Tablo 3). Rutubet miktarlar› bak›m›ndan örnekler
aras›nda da¤›l›m›n nispeten yüksek oldu¤u ve bu durumun
ürünün standart bir yap›mdan uzak, gelifligüzel
haz›rlanmas›ndan kaynakland›¤› söylenebilir. Rutubet ile
ilgili bulgu, kurut ta rutubet miktar›n›n en az % 9,14, en
çok % 40,46, ortalama % 19,97 olarak bildiren Adam’›n
(10) de¤erlerinden farkl›d›r. Bu durum, kullan›lan farkl›
nitelikteki ham materyale ba¤lanabilir. 

Kurut örneklerinde ya¤ miktar› en az % 14,01, en çok
% 56,70, ortalama % 32,90 ± 14,10, kuru maddede ya¤
miktar›n›n ise en az % 15,88, en çok % 63,86, ortalama
% 37,14 ± 16,34 de¤erlerinde tespit edildi (Tablo 3). Bu
de¤erler kurutun ya¤ bak›m›ndan önemli bir kaynak teflkil
etti¤ini ortaya koymaktad›r. % ya¤ miktar› bak›m›ndan
örnekler aras›nda homojen bir da¤›l›m›n bulunmad›¤›,
büyük farkl›l›klar›n mevcut oldu¤u görüldü. Bu durumun,
ürünün lezzetini art›rmak için baz› üreticilerin ürüne ya¤
ilave etmelerinden kaynakland›¤› söylenebilir. Benzer
olarak, kurutta ya¤ miktar›n›n farkl› düzeylerde ( en az %
1,00; en çok % 30,00; ortalama % 11,07 ) oldu¤unu
Adam’da (10) belirtmektedir.

‹ncelenen örneklerdeki tuz miktar›n›n en az % 3,94,
en çok % 22,57, ortalama % 12,85 ± 4,33; kuru

maddede tuz miktar›n›n ise en az % 4,51, en çok %
25,78, ortalama % 14,41 ± 4,79 de¤erlerinde oldu¤u
saptand› (Tablo 3). ‹statistiki veriler ayn› flekilde, tuz
miktar› bak›m›ndan da örnekler aras›nda fark›n
bulundu¤u ve örneklemenin yeknesak olmad›¤›n›
göstermektedir. Bu durum, kurutu haz›rlayan kiflilerin el
becerilerine ba¤l› olarak ürüne farkl› miktarlarda tuz ilave
etmelerine ba¤lanabilir. Adam (10) ise, kurutta tuz
miktar›n› en az % 4,68, en çok % 17,85 ve ortalama %
9,11 olarak bildirmektedir. Bu de¤erler bizim
bulgular›m›zdan düflük olmas›yla farkl›l›k arz etmektedir.
Bulgular›n uyumsuzlu¤u, farkl› bölgelerden toplanm›fl
farkl› kalitedeki materyale ba¤lanabilir.

Örneklerdeki kül miktar› en az % 1,69, en çok %
20,77, ortalama % 11,79 ± 4,76 olarak tespit edildi
(Tablo 3). Bu bulgu, kurutta kül miktar›n› en az % 0,48,
en çok % 13,10, ortalama % 4,80 olarak bildiren Adam’
›n (10) bulgular›ndan oldukça yüksektir. Bu durumun,
farkl› nitelikteki materyallerin analiz edilmesinden
kaynakland›¤› söylenebilir. Kül bak›m›ndan örnekler
aras›nda tespit edilen farkl› bulgu ise, muhtemelen ürüne
ilave edilen farkl› miktardaki tuzdan oluflmaktad›r.

Sonuç olarak, Türkiye’de daha ziyade k›rsal kesimde
halk taraf›ndan yap›lan ve de¤iflik flekillerde yeme¤e
çevrilerek yöre insan›n›n sofras›nda yer alan “kurut”un,
yap›m ve muhafaza koflullar›na ba¤l› olarak mikrobiyolojik
kalitesinin nispeten düflük oldu¤u görüldü. Buna karfl›n
yap›lan kimyasal analiz neticesinde; ürünün kuru madde
miktar› , ya¤ miktar› ve kül miktar›n›n oldukça yüksek
düzeylerde oldu¤u saptand›.
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