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OZET

Kurutma gidadaki suyun uzaklastirimasi ile gidanin raf
omriine olumsuz etki saglayan mikrobiyolojik ve kimyasal
faaliyetlerin durdurulmasi igin uygulanan oldukga eski ve etkin
bir koruma yontemidir. Yogurdun kurutulmasinda uygulanan
kurutma yéntemlerinin arasinda glineste kurutma, dondurarak
kurutma, puskirtmeli kurutma, mikrodalga kurutma ve konvek-
tif kurutma yer almaktadir. Kurut, yogurt veya ayranin kurutul-

ABSTRACT

Drying is a very old and effective protection method applied to
control microbiological and chemical activities that negatively
affect the shelf life of food by removing water from food. Dry-
ing methods used in dairy products include sun drying, freeze
drying, spray drying, microwave drying and convective drying.
"Kurut" is a milk product obtained by drying yoghurt or ayran.

1.GIRIS

Bir gida maddesinden su alindigi zaman o gida maddesinde
mikrobiyolojik veya biyokimyasal faaliyetler gerceklesemez,
dolayisiyla gidalar uzun siire dayanirlar. Bu hali ile kurutma gida
muhafazada bilinen en eski ve en etkin yontemdir[1]. Yogur-
dun suyunun uzaklastirilarak kurutulmasinda direkt giines 15181
altinda kurutma, dondurarak kurutma, puskirtmeli kurutma,
mikrodalga kurutma ve konvektif kurutma gibi ¢esitli yontem-
ler uygulanmaktadir. Bunlardan glineste kurutma yontemi
yillardir ev kosullarinda uygulanmakta, ancak mikrobiyal agidan
guvenli degildir. Ayrica bu yontem endustriyel 6lgekte kullaniima-
maktadir. Dondurarak kurutma, gidaya dondurma islemi uygu-
landiktan sonra basing azaltilarak kati halden gaz hale gegmesi
saglanarak gidadaki suyun uzaklastiriimasi ile elde edilir. Yogur-
dun bu yéntemle kurutulmasiyla elde edilen yogurt tozu, diger
yéntemlerle elde edilen yogurt tozuna gére daha Ustiin kaliteli,
lezzetli ve dogal olmaktadir. Ayrica diger kurutma yontemlerine
gore yogurttaki canli kalan laktik asit bakteri sayisinin korunmasi
en iyi bu yontemle saglanmakta olup maliyeti yiksektir. Puskirt-
meli kurutma yontemi ise kire sekline sahip homojen yapi-
da ve ideal partikil boyutunda toz, kuru Urlin elde edilmesine
olanak saglar. Bu yontemle gida hizh bir sekilde kurutulmaktadir
ve isil isleme duyarli trlinlerde yiksek sicakligin olumsuz etkisi
ortadan kalkmaktadir. Ayrica yogurdun kurutulmasinisaglamanin
yaninda fonksiyonel 6zellikte bir triin elde edilir ve oldukga eski
bir yéntem olup halen kullanilmaktadir. Diger bir yontem olan
mikrodalga kurutmada ise dusuk sicaklikta kurutma gergeklesti-
rilir ve yogurttaki canli kalan laktik asit bakteri sayisinin korun-
masl! agisindan dondurarak kurutma ve puskirtme yéntemle-
rini aratmamaktadir. Konvektif kurutma ise sicak bir gaz (hava)
yardimi ile yogurdun her taraftan isi almasi saglanarak yogurdun
kurutulmasi gergeklestirilir[2].

Kurutma islemi uygulanarak yogurt tozu, kurut (kes), ¢okelek
ve kashk gibi st trlnleri Uretilebilmektedir. Yogurdun suyunun
uzaklastirilarak kurutulmasi ile de kolay bozulmayan, uzun
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maslyla elde edilen bir siit Griintidir. Ulkemizde “Kurut” ve “Kes”
adlari ile bilinen bu sit {riind, iran’da Kashk, Liilbnan’da Kisk ve
Suriye’de Jub-Jub adi altinda farkli isimlerle adlandiriimaktadir.
Ayrica kurut uzun yillar dayanabilen, kolay tiiketilebilen, ekono-
mik ve protein orani yiiksek olan besleyici bir Griindr. Bu derle-
mede; kurut’ un gegmisten gliniimize tarihsel gelisimi, Gretim
metotlari, gesitleri ve ozellikleri ele alinmistir.

Anahtar kelimeler: Kurut, kurutulmus yogurt, kes, kurutma

The product Kurut is also known as Kes in our country. It is called
by different names Kashk in Iran, Qigah in Lebanon and Jub-Jub
in Syria. In addition, "Kurut" is a nutritious product that can
withstand many years, can be consumed easily, is economical
source of high protein content. In this review; the production
methods, types and properties of kurut were discussed.

Keywords: Kurut, dried yoghurt, Kes, drying

omurli ve tiketim kolayligina sahip bir Grindir. Kurutma islemi
ile daha yogun hale gelen ve asitligi artmis olan yogurt, tuz
eklenerek kiigiik pargalar halinde yogrulduktan sonra glineste
kurutma islemi uygulanarak kurut (kes) haline donusar.
Kurut” un Gretimi geg¢misten glinUmize kadar ulasmakla
birlikte halen kullanilmaktadir[1]. Bu galismada, kurutun tarihsel
gelisimi, kurut tGretimi, gesitleri ve 6zellikleri ele alinmigtir.

2. KURUT (KES)

Kurut, Orta Asya Tirkleri’'nin Anadolu'ya getirmis oldugu kuru-
tulmus bir st Grinudir. Kurut, Orta Asya Turkgesindeki “kurit”
ya da “kun” ya da Kazaklarda oldugu gibi “kurunga” olarak
ifade edilmektedir. Kurumak kelimesinden turetilmis olan
Kurut, Turkge bir kelimedir ve ayni zamanda yogurt veya
ayrandan elde edilen yogurdun suyunun uzaklastiriimasiy-
la elde edilmektedir[3]. Mogollarin kurutu Tirklerden almis
olduklari bilinmekle birlikte Xlll. yGzyilda Avrupali elgilerin yaz-
mig oldugu yazili kaynaklarda ise Orta Asya Turklerinin Gretmis
oldugu kuruttan “Grut” olarak bahsedilmektedir[4]. Kurutu
kullanan ilk uygarligin Hititler oldugu ifade edilmekle birlikte
besledikleri hayvanlarin sitlerinden peynir, ¢okelek yaptiklari
bilinmektedir. Yazili kaynaklarda Anadolu Selguklularinin da
yogurdun fazlasini kurutarak kurut yaptiklari ve tereyagi yapimi
icin kullandiklari yogurttan geri kalan ayrani kaynatarak ¢okel-
ek (kes) elde ettikleri ifade edilmektedir. Daha sonra ise Anad-
olu Selguklularinin devami olan Osmanh Devleti ve Cumbhuri-
yet sonrasi dénemde de kullanimi devam ederek glinlimuze
ulagsmistir[5]. Ayrica Kurut ismi Divanu Liigati’t-Tiirk’te gegmekle
birlikte kes, yagsiz yogurttan yapilan lor peyniri ve ¢okelek gibi
anlamlarda ifade edilmektedir[6].

Ulkemizde “Kurut” ve “Kes” adlari ile bilinen ve esasta kurutul-
mus yogurt olan bu siit Griin{, iran’da Kashk, Liilbnan’da Kisk,
Suriye’de Jub-Jub ve Irak’ta Kusuk adi altinda bilinmektedir.
Ayrica kurut Orta Asya'da yaygin olarak tiiketilen bir stt Grind
olmakla birlikte Kirgiz, Kazak, Tatar ve Ozbek Tiirkleri tarafindan
da Uretilmektedir[7]. Tirk Gida Kodeksi Fermente Sutler
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Tebligi’'nde ise konsantre fermente sit UGrlnleri sinifinda yer
alan kurut, fermantasyon uygulanarak veya uygulanmayarak
en az %5.6 protein orani igeren yogun bir lriin olarak tanimlan-
maktadir[8] .

Kurut Gretimi yogurttan kurut Gretimi ve ayrandan kurut tGretimi
olmak lzere 2 yontemle gergeklesmektedir.

2.1 Yogurttan Kurut (Kes) Uretimi

Ulkemizde kurut tiretimiigin siit 80-85 2C ‘de 15-20 dakika 1sitildik-
tan sonra fermantasyon sicakhgina (37-42 9C) sogutulmakta
ve ardindan yogurda mayalanmaktadir. Daha sonra yogurt bez
torbalarda 12-24 saat stiziilmektedir. Stizilmus yogurt igine %2-3
tuz eklenerek yogrulmakta ve yogrulan hamur istenilen sekle
gore (kliguk topaklar halinde) sekillendirilmektedir. Ev kosul-
larinda geleneksel yontemlerden olan giineste kurutma yontemi
ile 1-2 hafta kurutulmasi sonucu kurut elde edilmektedir[1].

2.2 Ayrandan Kurut (Kes) Uretimi

Mayalanan yogurt tereyagi yapimiigin yayiklanarak, yagi ayrildik-
tan sonra geriye kalan ayran kaynatilarak pihtilasmasi saglanir.
Olusan pihti bez torbaya konularak suyu stzilir. Daha sonra tuz
eklenip yogrularak kiglik parcalar halinde sekil verilir. Gelenek-
sel ev kosullarinda 10-15 giin glineste kurutulmasi sonucu kurut
elde edilir[1].

Kurut Gretiminde endistriyel boyutta kurutma islemi 2 ayri
asamadan olusmaktadir. Birinci asamada kes havanin sirek-
li sisteme verildigi kapal bir ortamda 8-10 giin bekletilerek
kurutma islemi gerceklestirilmektedir. ikinci asamada ise direkt
glines Is181 almayacak sekilde golgelik ve etrafi tel 6rgu ile gevrili
olan agik hava ortaminda 10 giin kadar sliren bir kurutma islemi
gerceklestirilmektedir[9].

3.KURUT (KES) CESITLERI
3.1 Makarnalik Kes

Makarnalik Kes Uretiminde genellikle yagsiz siit veya yogurt
kullanilmaktadir.  Sutten yapilacaksa o6nce yogurt elde
edilmekte ve bez torbada stizilme islemi uygulanmaktadir. Tuz
ilave edilip Gzerine agirlik konularak ve daha sonra istenen sekil
verilerek uzun sire kurutulmaktadir. Bundan dolayi da oldukga
sert bir Grindar[10].

3.2 Katik Kes

Katik Kesi Gretimi, makarnalik kes Uretimine benzemekle bir-
likte yapiminda yagsiz sit kullanilmamakta veya yogurdun yagi
alinmamaktadir. istege bagh olarak sekil verme asamasinda
corek otu eklenmesi ile katik kes elde edilmektedir[10].

3.3 Kizartmalik Kes

Kizartmalik Kes Uretiminde ise makarnalk kes Uretiminde
kullanilan siit ya da yogurda gore yag orani daha fazla olan st
veya yogurt kullanilmaktadir. Kurutma islemi daha kisa strdigu
icin makarnalk kes ya da katik kesi kadar sert olmamakta ve
daha yumusak bir triin elde edilmektedir[10].

3.4 Taze Kes

Taze Kes, yogurdun tereyagl elde edilmesi icin yayiklanip yagi
ayrildiktan sonra geri kalan yayik altinin isitilmasi sonucu elde
edilen pthtinin bez torbalarda siiziilme islemi uygulanmasindan
sonra bez torbada 1-2 giin baskilanmasi ile elde edilen bir
peynirdir[11]. Kalender ve Glzeler [11] taze kes 6rneklerine ait
kimyasal icerikleri Cizelge 1'deki gibi rapor etmistir. Buna gore,
taze keslerde kuru madde degerleri diger bazi kes 6rneklerine
gore daha dusuktar.
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Cizelge 1.Taze Keg’ in kimyasal bilegsimi (n=10) [11]

ph Asitlik  Kurumadde Yag  Protein Tuz

(%LA) (%) (%) (%) (%)

3.54 2.68 34.96 3.00 27.18 0.93

+0.27 +0.33 +2.18 +1.50 +1.72 0.17
3.5 Sari Kes

Sari Kes Akdeniz Bolgesinde Anamur ve gevresinde Yorikler
tarafindan lretilmektedir. inek sitiiniin kullaniimadan genel-
likle koyun ve kegi sttleri kullanilarak tretilen peynirlerden arta
kalan peynir alti sularina uzun siire kaynatilma islemi uygulandik-
tan sonra sicakligin dusirilmesi ile bez torbalardan stizdurul-
mesi sonucu elde edilen koyu veya agik kahverengi rengine sahip
bir peynirdir[11]. Kalender ve Glizeler [11] Sari kes 6rneklerine
ait bazi ozellikleri Cizelge 2' deki gibi bildirmislerdir. Cizelgeden
goruldigl tzere Sari kes'in kuru madde degeri, Taze kes'e gore
daha ylksektir; bu da Griinin daha sert oldugunu gostermek-
tedir.

Cizelge 2. Sar1 Kesg’ in kimyasal bilesimi (n=6) [11]

ph Asitlik  Kurumadde Yag Protein Tuz

(%LA) (%) (%) (%) (%)
465 1.87 57.37 8.70  29.80 4.70
+0.15 $0.58 +2.79 +3.24 +1.29 +1.87
3.6 Kuru Kes

Kuru Kes, Anamur yoresinde Uretilmekle birlikte Taze Kes’ in bez
torbalara konularak baskilanmasinin ardindan ezilerek giineste
kurutularak fazla suyunun uzaklastiriimasi sonucu elde edilen bir
peynirdir. Kuru Keg’in diger bolgelerde Uretilmis olan Kurut ile
Gretim ve kimyasal 6zellikler agisindan farki olmamasiyla birlikte
kuruttan fiziksel goriinim olarak daha sari renkli ve ufak pargalar
halinde olmasi ile ayrilmaktadir. Ayrica Kuru Kes, kendine 6zgu
tat, lezzet ve kokuya sahiptir[11]. Kurumadde degeri oldukga
yuksek olan bu Urin (Cizelge 3) ¢ok sert grup olarak degerlen-
dirilebilir.

Cizelge 3.Kuru Keg’in kimyasal bilesimi (n=10) [11]

ph  Asitlik  Kurumadde Yag  Protein Tuz
(%LA) (%) (%) (%) (%)

4.56 6.03 89.58 4.40 73.44 2.54

+0.59 0.44 +2.15 +2.40 +2.38 +0.53

3.7 Deri Kes (Katik Kes, Ovmali Kes)

Deri Kesi, Taze Kes ve Anamur KOy Peynirinin ufalanip kiigtk
pargalar haline getirildikten sonra tuz ve istege bagh olarak
¢orekotu eklenmesi ile deri tulumlara basilarak fazla suyunun
uzaklastirilmasi igin stiziilme islemi uygulanarak birkag ay serin
yerde olgunlastirilan yari sert bir peynirdir[11].

3.8 Gok Kes (Kufll Kes)

GOk Kes, Anamur yoresinde Uretilen Deri Kesi’in veya Sari Kes'in
suyunun uzaklastirihp belirli siire olgunlastiriimasi ve ardindan
serin bir yerde kiflendirilmesi sonucu elde edilmis olan kifli bir
peynirdir. Ayrica kiiflendikge rengi mavi-yesil oldugu icin Gok Kes
olarak adlandiriimaktadir[11].
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3.9 Kars Kremali Kurutu

Kremali Kurut adini Kars yoresinde evlerde tam yagl siitten
yapilan yogurdun suyunun uzaklastirilmasinin ardindan dretim
asamasinda tuz ve ayrica krema eklendigi igin almistir. Ozellikle
kis aylarinda stt azaldigi icin kurutulmus yogurt olan bu kurut
y6re halkinin yogurt gereksinimini saglamaktadir ve besin degeri
ylksek Griindr[3].

3.10 Hatay Usulli Baharath Stirk

Yogurt yayiklanip yagi alindiktan sonra kalan ayran isitilarak,
¢okelege donustirilmesinin ardindan istege bagli bazi baha-
ratlar ve tuz katilarak iyice yogrulduktan sonra kiictik topaklar
halinde sekil verilerek birkag giin glineste kurutma islemi uygu-
lanarak suyu uzaklastirilir. lyice kuruyan bu topaklarin zamanla
rengi daha koyulastigi ve iyice sertlestigi icin kurut benzeri bir
Urdn olan bu stirkler bir yil dayanmaktadir[3].

3.11 Bitlis Kurutu

Bitlis Kurutu da yaygin olarak bilinmektedir ve raf émri uzun
olup bozulmadan uzun slre dayanan bir Grindir. Kurutlarin
suda yumusatilmasi sonucu tekrar yogurt kivaminin elde
edilmesi ile yemeklerde kullanilarak tiketilebilir[3].

3.12 Giresun Kesi

Giresun'un oOzellikle Yaglidere yoéresinde Uretiminde yogurt
veya ayran kullanilarak suyunun uzaklastirilmasi sonucu elde
edilen kurut, kes ya da ¢okelek ¢orba ve yemeklerde kullanilarak
tuketilebilmektedir[3].

3.13 Kashk

iran siit Griinleri tiketiminde &nemli bir kisma sahip olan Kashk;
kurut benzeri bir stit Griintdir. Kuru kashk, geleneksel sivi kashk
ve endustriyel sivi kashk olmak Gizere 3 tiirden olugsmaktadir. Kuru
kashk, geleneksel ev kosullarinda yogurdun yagi alinarak geriye
kalan ayranin isitilarak suyunun uzaklastirildiktan sonra giineste
kurutulmasi ile elde edilir. Geleneksel sivi kashk ise kuru kashk'a
ogutme islemi uygulanip su, tuz ve istege bagl baharat ilave
edilerek karistiriimasinin ardindan isil islem uygulanarak elde
edilen pastorize slt trGnudur. Endistriyel sivi kashk tretiminde
ise yogurdun suyunun uzaklastirildiktan sonra koyulastirilarak
isil isleme tabi tutulmasi sonucu elde edilen pastorize bir stt
Uriinidir. Uretiminin geleneksel sivi kashk tiretiminden farki
ise kuru kashk kullanilmadan yapilmasidir[1]. Nem degerinden
hareketle, kurumadde oraninin ¢ok yiksek oldugunu gérmek
mimkindir (Cizelge 4). Bu Urtin de oldukga sert 6zelliktedir.

Cizelge 4.Kuru Kashk’in kimyasal bilegimi [1]

ph Asitlik Nem Yag  Protein  Tuz
(%LA) (%) (%) (%) (%)

427 140 14.21 9.17 51.74 9.77

+0.24 +0.29 +2.54 +3.10 +3.57 +1.44

4. Kurut (Kes) Genel Ozellikleri

Kurutun en onemli 6zelligi muhafaza kosullarina dikkat edildigi
zaman uzun yillar dayanan bir Griin olmasidir. Ayrica besin degeri
yiksek olup protein, kalsiyum, potasyum ve fosfor agisindan
zengindir. Yogurttan tereyagi elde edildikten sonra geriye kalan
ayranin kurut Gretiminde kullanilmasi, sttiin olmadigi zamanlar-
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da halkin gereksinimlerini karsilamasi, fazla tretildigi zamanlar-
da ise piyasaya slrulerek satisinin yapilarak halkin gegcinmesiigin
ek gelir saglanmasi kurutu 6nemli kilmaktadir. Kurutun bir diger
ozelligi ise ufak topak sekillerinde tretilmesinin tiketim kolayhgi
saglamasi ve maliyet agisindan ucuz olmasidir. Kurut hem yagl
hem yagsiz sitten yapilabildigi icin kremasi ayrilmadan yagh
sitten yapilan kurut; erime kolayligina sahip olmasi, tat ve
lezzet bakimindan iyi bir kivamda olmasi ve glineste kurutma
asamasinda rengini kaybetmemesi gibi istlin 6zelliklere sahiptir.
Ayrica sert bir Griin olan kurut ezilerek ya da su ile yumusatilarak
cesitli yemeklerde kullanilabilmektedir[1].

5.SONUC

Yogurdun suizlllp kurutulmasi ile elde edilen kurut ya da kes
Ulkemizde geleneksel olarak yiizyillar boyu Uretilip tiketiimek-
tedir. Kurut veya Kes dayanikli, giivenli, besleyici, farkl gesitlere
sahip, degisik sekillerde Uretilen ve sevilen bir siit Griini olma
dzelligi ile 6n plana gikmaktadir. Uretim tarihi oldukga eski olan
boyle bir geleneksel Grin milli bir gida olarak ilan edilmeli ve
gelecek nesillere orijinal ozellikleri muhafaza edilerek aktaril-
malidir. Bumanada hem sanayicilerimize ve hem de bilim insan-
larina 6nemli gérevler dismektedir.
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