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Bu calismada, yag1 azaltilmis siitlere dort farkli oranda (% 0, % 1, % 2, % 3)
iniilin ilave edilerek iiretilen stizme yogurtlar 21 giin boyunca depolanmistir. Farkli
oranlarda iniilin kullanimi, siizme yogurtlarin kurumadde oranlari, asetaldehit
miktarlar1, renk Ozellikleri ve az da olsa duyusal O6zelliklerini etkilerken, pH,
titrasyon asitligi, protein oranlari, yag oranlari, penetrometre degerleri ve tirozin
miktarlarint etkilememistir. Depolamanin 1., 7., 14., ve 21. ginlerinde, siizme
yogurtlarin kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Analiz
sonuclarina gore; pH degerleri 4.03-4.21, titrasyon asitligi degerleri % 1.58-1.53,
kurumadde oranlari% 17.81-21.13, yag oranlart % 1.62-2.27, protein oranlart %
9.51-11.78, penetrometre degerleri 137-188 1/10 mm, tirozin miktarlar1 0.19-0.33
mg/g, asectaldehit miktarlart 2.02-6.42, L degerleri 89.26-96.80, a degerleri
-3.83 - -3.29 ve b degerleri 8.36-9.90 degerleri arasinda tespit edilmistir. Depolama
siiresince slizme yogurtlarin pH degerlerinde ve penetrometre degerlerinde diisiis
gorulirken tirozin miktarlarinda artis gézlenmistir. Toplam kabul edilebilirlik
puanlarina gére % 3 iniilin ilave edilen siitten iiretilen siizme yogurt, % 1 ve % 2
iniilin ilave edilen siitlerden iiretilen siizme yogurtlardan daha ¢ok begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yagi azaltilmis siizme yogurt, iniilin, depolama stresi
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In this study, the condensed yoghurts, which are produced by the addition of
inulin at four different levels (0 %, 1%, 2%, 3%) to the fat-reduced milks, are
stored for 21 days. Dry matter ranges, acetaldehyde amounts, colour properties and
slightly sensory properties of condensed yoghurts were effected by using different
ratios of indlin however pH, titration acidity, protein rates, fat rates, penetrometer
values and tyrosine quantities were not effected by this ratios. The chemical,
physical and sensorial properties of the condensed yoghurt samples are examined at
the 1., 7., 14. and 21. days of the storage. Depending on the results of analyses; the
pH, titration acidity, dry matter, fat, protein, penetrometer, tyrosine, acetaldehyde
and L-a-b values are determined in the range of 4.03-4.21, 1.58-1.53 %,
17.81-21.13 %, 1.62-2.27 %, 9.51-11.78 % and 137-188 1/10mm, 0.19-0.33 mg/g,
2.02-6.42, 89.26-96.80, 3.83-3.29, 8.36-9.90 respectively. It of was observed that
pH and penetrometer values condensed yoghurts decreased while tyrosine
quantities increased during storage. Due to the total acceptability scores, the
condensed yoghurt that was produced from the milk with 3% inulin is prefered
more than the condensed yoghurt swhich were produced from the milks with 1 and
2 % inulin.

Keywords: fat-reduced condensed yoghurt, indlin, storage time
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SIMGELER VE KISALTMALAR
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1. GIRIS Murat KALENDER

1. GIRIS

Yogurt, siitiin yogurt kiiltiirtiyle (Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir Griin olarak
tanimlanmaktadir (Tekinsen, 1976). Yine Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri
Tebligi’ne gore yogurt; fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus
ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiltrlerinin
kullanildig1 fermente siit iiriintidiir (Anon., 2009).

Fermentasyon islemi sirasinda proteinler c¢esitli seviyelerde hidrolize
oldugundan, serbest aminoasit ve peptit orani yiikseldigi ve uygulanan 1s1l iglemin de
katkisiyla yogurdun sindiriminin kolaylastigi belirtilmektedir (Breslav ve Kleyn,
1973; Cakmake1 ve ark., 1993). Yogurt, protein kalitesi ile kalsiyum ve kuru madde
iceriginin yliksek olmasi yani sira sindirim sistemini diizenlemesi ve laktoz
intolerans kisiler tarafindan da rahat tiiketilmesi sebebiyle insan beslenmesinde ayr1
bir yere sahiptir (Tekinsen ve ark., 2008). I¢erdigi besin maddeleri agisindan ideal bir
gida maddesi olan yogurdun biyolojik degeri yiiksek ve hazmi kolay oldugundan
(Baywroglu ve ark., 1999), insan beslenmesi ve saglig1 agisindan hayati 6neme sahip
bir gida maddesi oldugu bildirilmektedir (Simsek ve ark., 1994).

Fakat diger siit tirlinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf 6mrii uzun degildir
(Sahan ve Say, 1998). Yogurt ozellikle kiifler ve mayalarin gelismesi nedeniyle
dayanimi sinirlt bir siit tirliniidiir (Golge ve Sahan, 2003).

Yogurdun Tiirkiye’de cesitli yorelerde geleneksel usul ve metotlarla iiretilen
birgok tipi ve ¢esidi mevcuttur (Unsal, 2007). Bunlar i¢inde en ¢ok taninan ve yaygin
olarak tiiketileni, torba yogurt veya kese yogurdu olarak da anilan siizme yogurttur.
Stizme yogurt yogurdun raf dmriiniin uzatilmas: amaciyla serum kisminin siiziilerek
kuru madde i¢eren kisminin degerlendirildigi bir yogurt ¢esididir.

Geleneksel Turk ve Anadolu beslenme kultlrinln vazgecilmez lezzetlerinden
biri olan siizme yogurt, yemek kiiltiirlimiiziin en eski ve en 6nemli 6gelerinden biridir
(Yaygin, 1999). Gocebe hayatindan yerlesik diizene kadar degisik evrelerden gecen
slizme yogurt iiretimi 6nce hayvan derisine, daha sonra bez torbalara doldurularak

konsantre hale getirilmis, endiistriyel boyutta ise klasik yolla veya cesitli



1. GIRIS Murat KALENDER

seperatdrlerle islenerek toplumsal ve hijyenik bir {irline donligmiistiir (Tamime ve
Robinson, 2007). Siizme yogurt gibi fermente siit iirlinleri insan saglig1 agisindan son
derece 6nemlidir. Ancak yogurtlarin depolanmasi sirasinda, asitligin gelismesi ile
birlikte proteoliz, lipoliz ve oksidasyon olaylar1 ortaya ¢ikmakta ve iiriiniin kendine
has tat ve aromasi bir siire sonra kaybolmaktadir (Atamer ve ark., 1993). Mikrobiyal,
enzimatik ve abiyotik nedenlerden kaynaklanan bu degisimin durdurulabilmesi i¢in
Urlin igerisindeki suyun bir kisminin siiziilerek uzaklastirilmasi ve iiriin dayaniminin
arttirilmasi1 gerekmektedir. Yogurdun siiziilerek siizme yogurda doniistiiriilmesi bu
acidan onemlidir (Simsek ve ark., 2010). Siizme yogurt iiretiminde temel prensip
yogurdun serum fazinin uzaklastirilmasimi saglayarak su icerigini azaltmak, {iriin
dayanimini arttirmaktir (Ozer, 2006).

Kalorisi diisiik az yagli veya yagsiz siit ve siit liriinleri Avrupa ve Amerika’da
marketlerde uzun yillardir bulunmasina ve giderek sayilarimin artmasina karsin
tilkemizde bu tip {riinlerin iiretimi son yillarda hiz kazanmistir (Kiigiikdner, 1999).
Tirkiye’de de kilo ve saglik problemleri olduk¢a fazladir. Bu nedenle yaygin olarak
tiikketilen siit iirlinlerinin az yaglh ¢esitlerinin iiretilmesi gerekmektedir (Metin ve
Koca, 1999). Siit yag1 enerji vermesinin yani sira, siit iiriinlerinin tekstiir, lezzet ve
renk olusumlarinda 6nemli rolii vardir. Yag miktarmin azaltilmasi ise, riinlerde
istenmeyen bazi duyusal ve fiziksel 6zelliklere neden olmaktadir (Drake ve ark.,
1996; Oztiirk ve ark., 2000).

Siit teknolojisinde yagi1 azaltilmis veya standardize edilmis iirlinlerin iiretimi
uzun yillardir yapilmaktadir. Ancak, yagi ikame edici maddelerin siit iirlinlerinde
kullanimi oldukga yenidir. Yag ikame edici maddeler; gidanin kalori degerinin
azalmasini saglayan, dogal yag yerine kullanilan katki maddeleridir (Huyghebaert ve
ark., 1996; Oztiirk ve ark., 2000). Bu maddeler, iiriinlerde diisiik yag oranlarindan
kaynaklanan duyusal ve fiziksel problemleri yok ederek, iiriiniin yagh {iriin gibi
0zellik gostermesi i¢in kullanilmaktadir (Drake ve ark., 1996).

Sigmanlik, uzun siire harcanandan c¢ok kalori alimi sonucu viicudun yag
kiitlesinin yagsiz kiitleye oraninin artmasi durumudur. Yag, en yogun enerji kaynagi
oldugundan diyette yagin artmasinin, toplam kaloriden bagimsiz olarak sismanlik

riskini arttirdig: bildirilmistir (Baysal, 1996).
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Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére yogurtlarin yag
miktarlart bakimindan adlandirilmasi igin, % 0.5 ve % 0.5’den az siit yag: igeren
yogurtlar “yagsiz”, % 1.5 < siit yag1 < % 2 aras1 yogurtlar i¢in “yarim yagli”,
% 3.8’den fazla yag miktarina sahip yogurtlar “tam yagli” ve bu simiflar disinda
kalan yag miktar1 bilinen yogurtlar igin ise “% ... yagl” ifadeleri belirtilmistir
(Anon., 2009).

Siit {irtinlerinde diyet lifi uygulamalarinin ¢ogu su baglama 6zelliklerinin yani
sira ilave edildigi iirlinde fark edilememelerinden &tiirli suda ¢oziinen liflerin
kullanimin1 igermektedir (Nelson, 2001). Siit ve siit iiriinlerine lif ilavesi 6zellikle
yagin ve kalorinin azaltilmasinda etkili bir ara¢ olarak ilgi ¢gekmektedir (Gelroth ve
Ranhotra, 2002).

Lif icerigi yiiksek bilesenlerin yogurtlarda kullanilmasi iiriine fonksiyonel
yararlar saglamalar1 nedeniyledir (Seckin ve Ozkiling, 2008). Iniilin gibi prebiyotik
diyet lifleri, tiriin viskozitesini arttirmakta, sinerezi dnlemekte, kremsilik gibi dokusal
Ozellikleri gelistirmekte ve yar1 kati kivamli yogurtlarin iiretilmesine yardimci
olmaktadir (Katy, 1999). Iniilin dogada yaygin olarak bitkilerin depo karbonhidrat:
formunda bulunan ve fruktoz polimerlerinin heterojen karisimina verilen isimdir
(Inang ve ark., 2005). Iniilin polimerizasyon derecesi 2-60 ya da daha fazla olan bir
fruktandir. Polimerizasyon derecesi daha diisiik (2-20) birimlere fruktooligosakkarit
ya da oligofruktoz adi verilmektedir (Ninesse, 1999). Iniilin basta diyet {iriinleri
olmak iizere bir¢ok besinde yag ikamesi olarak kullanilabilir (Yabanci, 2010). Diyet
lifler cogunlukla yogurdun fermantasyonundan once ilave edilmekte olup siv1 siitte
dispersiyonu saglamak amaciyla diger kuru ingrediyenler ile 6n karistirma veya 6n
sulandirma yapilmaktadir. Konu ile ilgili olarak c¢esitli diyet liflerin yogurt
tiretiminde kullanimi1 konusunda birgok g¢alisma yapilmistir (Fernandez-Garcia ve
McGregor, 1997; DelloStaffolo ve ark., 2004; Garcia-Perez ve ark., 2005; Garcia-
Perez ve ark., 2006) Iniilinin yogurda ilavesi, kalin bagirsakta yararl etkileri olan
bifidobakterilerin gelisiminin artmasi ile iligkilendirilmistir (Niliifer ve Boyacioglu,
2003). Iniilinin prebiyotik 6zelliginin oldugu yapilan arastirmalarda belirlenmistir
(Kok Tas ve Giizel Seydim, 2010).
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Bu calisma, sagliga faydali etkileri sonucu kullanimi giderek yayginlasan,
prebiyotik lif 6zelligi gosteren ve yogurtta ayn1 zamanda yag ikame maddesi, {iriin
viskozitesi arttirici, sinerezi Onleyici ve doku oOzelliklerini gelistirici olarak da
kullanilabilen iniilin’in yag1 azaltilmis stizme yogurtta farkli oranlarda (%1, %2, %3)
kullanilmast ile yeni bir iriin gelistirilmesi ve iriiniin kalite 6zelliklerinin

belirlenmesi amaciyla yapilmistir.



2. ONCEKI CALISMALAR Murat KALENDER

2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Konsantre Yogurtlarla flgili Baz1 Cahsmalar

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére  konsantre
fermente sut Grlnleri; Protein orani fermantasyondan 6nce veya sonra en az %5.6
oranina yiikseltilmis siizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu
yogurt, kurut gibi fermente siit tirtinlerini ifade eder (Anon., 2009).

Satun, laktik asit fermantasyonu yolu ile fermente tiriinlere dontistiiriilerek
dayaniminin arttirtlmasi ¢ok uzun yillardir bilinen bir uygulamadir (Tamime, 1978;
Atamer ve ark., 1988; Tamime ve Robinson, 1988; Al-Kanhal, 1993).

Konsantre yogurt giinlimiizde degisik iilkelerde farkli adlar altinda
pazarlanmaktadir. Ornegin; Ulkemizde Torba ya da Siizme yogurt, Ermenistan’da
Tan ya da Than, Misir'da Lebenzeer, Arap iilkelerinde Labneh ya da Lebneh,
konsantre yogurt yerine tercih edilen isimler arasindadir. Ayrica, Hindistan'da ¢akka
(chakka) ve sirkand (shirkand), Izlanda'da skyr ve Danimarka'da ymer konsantre
yogurda benzer fermente iiriinler arasinda yer almaktadir (Ozer, 2006).

Konsantre yogurt iiretiminde temel prensip, yogurdun serum fazinin
uzaklastirilmasi ve kurumaddesi yiiksek bir son Uriin elde edilmesidir. Kurumadde
artirimi sirasinda temel olarak gergek cozelti formundaki laktoz, su ve bazi mineral
maddeler yogurttan uzaklastirilmakta, buna karsin protein ve yag igeriginde artis
meydana gelmektedir (Ozer, 2006). Konsantre yogurt iiretiminde inek siitii basta
olmak tizere koyun, kegi ve manda siitleri kullanilmaktadir (Mehaia ve El-Khadragy,
1999).

Konsantre yogurt, yumusak yapili, kolay siiriilebilme yetenegine sahip ve
kullanilan siit tiiriine gore beyazdan sariya degisen renge sahip bir fermente trtindur
(Mahdi, 1990). Konsantre yogurt geleneksel olarak sade tiiketilirken, baz1 Avrupa
iilkelerinde ve Amerika'da meyveli ve/veya aromali olarak da tliketilmektedir (Salji,
1991). Geleneksel konsantre yogurt iiretiminde en yaygin kullanilan teknik klasik
dogal yogurdun bez torbalar igerisinde siizlilmesi esasina dayanmaktadir (Atamer ve

ark., 1993).
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Stizme yogurt iiretiminde en yiiksek verim koyun siitiinden elde edilirken
bunu sirasiyla kegi ve inek siitlerinden iiretilen konsantre yogurtlar izlemektedir
(Giannoukou ve ark., 1992)

Cizelge 2.1°de siizme yogurdun ¢esitli arastirmacilara gore ortalama yiizde

kuru madde, yag, tuz miktar1 ve asidite degerleri gosterilmistir.

Cizelge 2.1. Cesitli arastirmacilara gOre stizme yogurdun kurumadde, yag, tuz ve
titrasyon asitligi degerleri

Kuru Madde (%) Yag (%) Tuz (%) Titr. Asitligi (LA) Kaynak

18.60 2.21 2.77 Eralp, 1953

18.83 5.10 0.41 2.35 Kayikeilar, 1971
22.01 5.02 0.32 2.64 Atay, 1979

21.90 5.80 0.34 2.58 Tatli, 1984

22.74 6.30 1.01 1.72 Toral ve ark., 1985
19.41 2.54 2.26 Atamer ve ark. 1988
21.39 7.59 0.16 2.74 Ugur, 1994

32.36 7.58 --- 2.44 Caglar ve ark., 1997
19.96 6.55 --- 1.16 Sahan ve Kagcar, 2001
21.90 5.53 --- 1.80 Kirdar ve Giin, 2002

Konsantre yogurt, yiiksek beslenme degeri ve uzun raf 6mrii yaninda, duyusal
ozellikleri ile de begenilen ve tercih edilen bir fermente siit iiriiniidiir. Konsantre
yogurdun duyusal oOzellikleri ile {iretim metodu arasinda yakin bir iliski
bulunmaktadir (Ozer, 2006). Genel olarak, geleneksel konsantre yogurt krem renkli
ve heterojen yapili bir {irin olarak karakterize edilmektedir (Hamad ve Al-Sheik,
1989). Konsantre yogurdun reolojik/tekstiirel Ozellikleri de tretim teknigi ve
kullanilan siit tiirii ile yakindan iliskilidir (Abu-Jdayil ve Mohameed, 2002).
Konsantre yogurt normal yogurtta oldugu gibi homojen olmayan partikiil jeli 6zelligi
gostermektedir ve zayif viskoelastik jel karakterine sahiptir (Benezech ve
Maingonnat, 1994). Konsantre yogurt genel olarak tiksotropik akis 6zelligi
gostermektedir ve zamana bagli olarak viskozitede azalma meydana gelmektedir
(Mohameed ve ark., 2004).
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Konsantre yogurdun jel matriksi kazein partikiilleri ve uzantilarindan
olugmaktadir. Koyulastirilmis yogurt {iretim teknigi kazein partikiillerinin yogunlugu
ve boyutu iizerinde etkili olmaktadir. Geleneksel torbada siizme yontemiyle iiretilen
konsantre yogurtlar diger yontemler ile iiretilen yogurtlara oranla daha yogun bir

mikroyapiya sahiptir (Ozer, 2006).

2.2. Siit Uriinlerinde Yag ikame Maddesi Kullanimu ile lgili Baz1 Calismalar

Son yillarda fonksiyonel gidalar alaninda cesitliligin artmasiyla diyet
liflerinin fermente siit driinlerine ilavesi lizerine olan aragtirma sayist da artig
gostermistir (Seckin ve Baladura, 2011).

Peynir, yogurt, puding, dondurma ve dondurulmus tatlilar gibi siit iirinlerinde
de lif igerigi yiiksek ingrediyenler kullanim alani bulmaktadir. Lif igerigi ytliksek siit
tirtinleri Uretiminin temelinde, yag ve kolesterol miktar1 azaltilarak daha saglikli
triinler pazarlamak ve kalsiyumun yani sira sagligi etkileyen yeni bilesenler
kazandirmak yatmaktadir. Bu ingrediyenler siit {irlinlerine temel olarak
stabilizasyonu saglama, kivami arttirma, sinerezisi 6nleme, yagi ikame etme, kaloriyi
azaltma ve hacim saglama amaglari ile ilave edilmektedir (D6nmez ve ark., 2010).

Iniilin tipi fruktanlar tatlandiric1 olarak, yag ikamesi olarak (sadece iniilin),
tekstiir diizeltici olarak, stabilizator olarak, dondurma ve tatlilarda jellestirici olarak,
ekmekgilikte, pastacilikta ve bebek mamalarinda kullanilmaktadir. Son yillarda,
indlin  tipi  fruktanlar da sindirilemeyen oligosakkarit (prebiyotik) olarak
siniflandirilmistir (Roberfroid, 2000).

Son yillarda, tiiketicilerin aldiklar1 giinliik kaloriye dikkat etmesi, diisiik yagh
gidalara olan talebi arttirmigtir (Sahan ve Mayadali, 2002; Sahan ve ark., 2003). Stt
ve siit Uirlinlerine lif ilavesi 6zellikle yagin ve kalorinin azaltilmasinda etkili bir arag¢
olarak ilgi ¢cekmektedir (Niliifer ve Boyacioglu, 2003).

Iniilin karbonhidrat kaynakli yag: ikame edebilen bir diyet lifidir. Prebiyotik
ozelliginden dolay1 fonksiyonel gida olarak kabul edilir. Giiven ve ark., (2005)
yagsiz yogurt lretiminde degisik oranlarda iniilin kullanmislardir. Fiziksel ve

duyusal 6zellik bakimindan %1 oraninda iniilin kullaniminin iyi sonug¢ verdigini
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belirtmislerdir. Meyer ve ark., (2011) yaptiklar1 arastirmada, st Grlnlerinde indlin
kullanilarak tekstirel Ozelliklerin iyilestirildigini, intlinin yag ikame edici olarak
kremsi dokuyu gelistirdigini ifade etmislerdir.

Yapilan c¢alismalar sonucunda dondurma formiilasyonlarinda kullanilan
iniilinin tiriiniin yumusakligini ve kremsiligini korumanin ve depolama sirasinda buz
kristallerinin bilylimesini Onlemenin yani sira yagi % 100 ikame edebildigi
belirlenmistir (Katy, 1999).

Iniilin, islem gormiis gidalarda yag ikame edici ve dokuyu modifiye edici
olarak bilinir. Diisiik yag iceren sistemlerde, doku modifikasyonu ile kremsi agiz
hissi saglamaktadir. Salata soslarinda ve diisiik yagli peynirlerde kullanilmaktadir
(Roberfroid ve Slavin, 2000). Iniilin eklenen peynirlerin tekstiirel, reolojik ve
mikrokristal 6zelliklerini belirlemeye yonelik yapilan bir ¢alismada iniilin ilavesinin
peynirin yumusakligint etkilemedigi ve iniilinin % 63 oraninda yagi ikame
edebilecegi tespit edilmistir (Hennely ve ark., 2006).

Son yillarda yulaftan elde edilen ve ¢oziinebilir lif olan B-glukan
hidrokolloidi, hem besleyici hem de tekstiirii iyilestirici 6zelliginden dolayr énemli
hale gelmistir. Yag ikamesi olarak f-glukanin diisik yaglh Cheddar (Konuklar ve
ark., 2004a; Konuklar ve ark., 2004b), Feta (Volikakis ve ark., 2004) ve Kasar
(Sahan ve ark., 2008) gibi peynirlerde basar1 ile kullanilabilecegi kanitlanmistir.
Ayrica, Sahan ve Yasar, (2006) disik yagh yogurt tiretiminde % 0.5 oraninda
B-glukan kullaniminin yogurtlarin fiziksel ve duyusal ozelliklerini iyilestirdigini
belirtmiglerdir. Sahan ve ark.,, (2008) yagsiz yogurt iiretiminde p-glukanin,
hidrokolloid bir yag ikame maddesi olarak kullanim olanagini arastirmislardir.
Calismada, 15 giinliik depolama siiresince p-glukan ilavesi ile yogurdun
viskozitesinde bir artiy meydana gelmistir. B-glukanin diyet lifi 6zelligi ve yagsiz
yogurtlarin fiziksel ve duyusal 6zelliklerine olumlu etkileri ile 6zellikle %0.25-0.50
oranlarinda kullaniminin uygun oldugu tespit edilmistir.

Lobato-Calleros ve ark., (2001), diisiik metoksilli pektin ve diger bazi yag
ikamelerini kullanarak yagsiz siitten Meksika tipi bir peynir olan Manchego peyniri
tiretmislerdir. Uretilen peynirlerin tekstiirel ozelliklerinin tam yagl peynir ile

benzerlik gosterdigini bildirmislerdir.
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2.3. Sut Uriinlerinde Diyet Lif Kullanimu ile ilgili Bazi Calismalar

Ramirez-Santiago ve ark., (2010), yaptig1 bir ¢alismada, diyet lifli yogurdun
normal yogurda gore mikro yapisal olarak ag1 birlestiren daha yogun kazein miseline
sahip oldugunu saptamislardir. Tath patates diyet lifi 6nemli derecede yogurdun su
salma miktarin1 azaltirken yogurtta daha ¢ok kabul edilebilir agiz hissi vermistir.

Yogurtta diyet lifinin kullanildig1 diger bir ¢alismada ise (Hashim ve ark.,
2009) hurma surubundan elde edilen hurma lifinin etkisini arastirmiglardir. Asitlik,
pH, renk (L, a, b), tekstlr profili, duyusal 6zellikler ve tiiketici kabul edilebilirligi
tizerinde yogurtlarda calisilmistir. Kontrol yogurdu, % 15 % 3 ve % 4.5
oranlarinda zenginlestirilmis hurma lifli yogurt ve % 1.5 oraninda ilave edilmis
bugday kepekli yogurt iiretilmistir. Bugday kepekli veya kontrol yogurduna gore
hurma lifiyle zenginlestirilmis yogurt daha sert bir tekstiir ve daha koyu bir renge
sahiptir. % 3’e kadar hurma lifiyle zenginlestirilmis yogurt kontrol yogurdunda
oldugu gibi benzer eksilik, tatlilik sertlik, akicilik ve tiiketici tarafindan kabul edilme
oranlarina sahiptir. Hurma lifi oraninin % 4.5’e arttirlldigr veya % 1.5 oraninda
bugday kepegi kullanildigi zaman yogurdun duyusal degerlendirme puanlar1 azalis
gostermistir. Bu nedenle %3 oraninda hurma lifiyle zenginlestirilmis yogurt dnemli
derecede sagladigi saglik etkileriyle kabul edilebilir yogurt olarak 6nem kazanmaistir.

Sendra ve ark., (2008), yaptiklar1 arastirmada ise, probiyotik bakteri iceren
fermente sute turunggil liflerinin  Lactabacillus acidophulus CECT 903,
Lactobacillus casei CECT 475 ve Bifidobacterium bifidum CECT 870 ile meyvelerin
suyundan elde edilen limon ve portakal liflerini birlikte analiz etmislerdir. Turuncgil
liflerinin probiyotik bakterilerin gelisimini ve canliligii arttirdig tespit edilmistir.
Turunggil lifleriyle zenginlestirilmis fermente siit duyusal olarak daha yiiksek oranda
kabul edilmistir.

Var ve ark., (2005)’ nin yaptig1 bir arastirmada oncelikli olarak iki farkli
konsantrasyonda oligofruktoz ve indlin iceren ve 5 £ 1 °C’de 15 gin depolanan
yogurt 6rneklerinde yogurt bakterilerinin, L. acidophilus NCC 12 ve B. bifidum Bb
13’iin canlilig1 belirlenmistir. Oligofruktoz ve iniilinin yogurt bakterileri olarak

bilinen S. thermophilus ve L. delbrueckii subsp bulgaricus’un sayisi tlizerine pozitif
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bir etkisi bulunamamigtir. Oligofruktoz ve iniilin igeren yogurtlarin 15 giin
depolanmas: siiresince L. acidophilus NCC 12’nin canliligimi kaybetmedigi, buna
karsin kontrol drneginde 0.52 log kob g™ oraninda azalmanmn oldugu belirlenmistir.
B. bifidum Bb 13, L. acidophilus NCC 12’ye oranla yogurt kosullarina kars1 daha
diisiik direng gostermistir. B. bifidum Bb 13 % 2 oligofruktoz veya iniilin varliginda
sirastyla 0.29 ve 0.08 log kob g oraninda canliligim yitirirken, kontrol érneginde 1
log kob g azalma gdzlenmistir. Her iki susun da % 2 oligofruktoz veya iniilin igeren
rekonstitiie siit (% 12) icerisinde logaritmik artis siireleri kontrole gére 6nemli dlcilide
azalmistir.

Yogurdun saglik agisindan ¢ok daha islevli bir hale getirilmesi amacglanan bir
arastirmada, seker pancart lifi % 0.5-2 oranlarinda sade ve aromali yogurt
formiilasyonlaria ilave edilmistir. Bu diizeylerde lif ilavesinin tiiketici begenisine
uygun ve kivami iyilesmis iriin ile sonuglandig: belirtilmistir (Saldamli ve Babacan,
1996).

Atasever (2004)’in yaptig1 arastirmada, yogurt liretiminde bazi diyet liflerinin
(agar, jelatin, jelatin-pektin ve sodyum kazeinat) kullanilmasinin {irliniin bazi
nitelikleri iizerine etkisi incelenmistir. Diyet lif eklenen yogurtlarda 4 + 1 °C’de 14
gunlik depolama siresince 1., 7., ve 14. gunlerde % kurumadde, pH, titrasyon
asitligi, ayrilan serum miktar1 belirlenmis ve duyusal degerlendirme yapilmistir.
Calisma sonucunda kullanilan diyet liflerin tiimii yogurttan serum ayrilmasini
azaltmistir. Duyusal yonden jelatin ve jelatin-pektin karigimi katkili  yogurt
orneklerinin duyusal degerlendirme puanlart daha yiiksek bulunmustur.

Garcia-Perez ve ark., (2006), portakal lifiyle zenginlestirilmis yogurdun
reolojisiyle 1ilgili yaptiklar1 bir ¢alismada, portakal lifinin yogurdun reolojik
ozellikleri {izerine etkisini incelemislerdir. Calismada farkli lif biiyiikligi (0.417-
0.701 ve 0.701-0.991 mm) ve lif dozu (yogurt formulasyonunda % 0, % 0.6, % 0.8,
% 1) test edilmistir. 4 °C’de 28 giinlik depolama siiresince haftalik araliklarla
reolojik agidan incelemislerdir. Lif biiyiikliigiiniin incelenen parametreler lizerinde
hicbir etkisinin olmadigint saptamislardir. Lif ilavesinin yogurt kompozisyonunu
etkilemedigini, yogurdun pH’sin1 biraz azalttigin1 fakat seker ve laktik asit tiretimini

etkilemedigini gormislerdir. Ayrica lif ilavesinin kremsilik oranini azaltirken asitlik
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oranini arttirdigint tespit etmislerdir. %1 oraninda zenginlestirilmis yogurtta
sinerezde azalmanin oldugunu ve artmis jel sikiligini, yapiskanlik ve geri
ekstriizyonla oOlgiilen ortalama giic gibi tekstiirel oOzelliklerin ise iyilestigini
belirlemislerdir.

Garcia-Perez ve ark., (2005), yaptiklar1 bir calismada iki farkli lif
biiyiikliigiindeki (0.417-0.701 ve 0.701-0.991 mm) portakal lifini (formulasyonda %
0, % 0.6, % 0.8 ve % 1.0 olacak sekilde) yogurt iiretiminde kullanarak portakal lifi
ilavesinin yogurdun fermantasyonu ve sogukta depolanmasi sirasinda renge olan
etkisini incelemislerdir. Fermantasyon boyunca renk gelisiminin pH’ya bagli oldugu
belirlenmistir. Sogukta depolama siiresince pHmin azaldigi ve sinerezin artti1
goriilmiistiir. Fermantasyon islemi nedeniyle tiim yogurtlarda Hunter L degerinin
azaldig1; Hunter a ve b degerlerinin arttig1 belirlenmistir. % 1 1if ilaveli yogurtlarin
sogukta depolama boyunca digerlerinden farkli olarak daha diisitk Hunter L ve daha
yiksek Hunter a ve b degerine sahip oldugu ve sinerezin daha az oldugu
saptanmistir.

Kesler, (2008), tereyagina prebiyotik lif olarak iniilin ve probiyotik bakteri
ilave ederek fonksiyonel bir iiriin gelistirmeye ¢alismistir. Prebiyotik lif ve
probiyotiklerin tereyaginda yiiksek laktik asit tiretimi ve daha hizli fermentasyon
sagladigin1 belirleyen arastirmaci iiriiniin duyusal olarak kabul edilebilir oldugunu
bildirmistir.

Soukolis ve ark., (2008), tarafindan yapilan ¢alismada dondurmanin reolojik
Ozellikleri ve sertlesme sicakligi Uzerine dort diyet lifinin (yulaf, bugday, elma ve
indlin) etkisi arastirilmistir. Suda ¢oziinmeyen bilesiklerde lif igerigi toplam kuru
madde ile seliiloz ve hemiseliilozdan meydana gelen baglanti yapilar1 yiiziinden
onemli Olciide viskoziteyi arttirmistir. Suda ¢6ziinebilir materyal artigi orneklerin
reolojisini degistirmemistir fakat donma noktasi diisiisiinii sinirlamistir. Yulaf ve
bugday lifi kullanim1 su baglamasi dolayisiyla viskozite gelisimini desteklemesine
ragmen iniilin dondurmanin sertlesme sicakliginda dikkate deger bir artisa neden
olmustur. Elma lifi ilavesi 6zellikle proteinlerin varlifinda viskoziteyi arttirmis ve
sertlesme sicakligini yiikseltmistir. Elde edilen sonuglar donmus st Grinlerinde

Kristalizasyon kontrol edici olarak diyet liflerinin kullanilabilecegini gostermistir.
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2.4 Iniilin ve Benzeri Diyet Liflerin Insan Saghgna Olan Etkileri Uzerine

Yapilan Baz1 Calismalar

Gilinlimiizde, tiiketiciler tiikettikleri gidalarin besleyici olmasi ve sagliga olan
etkileri konularinda daha biling¢lidirler (Fernandez-Garcia ve McGregor, 1997). Diyet
lifinin kolon kanseri, obezite, kalp-damar hastaliklari, gibi bazi rahatsizliklar {izerine
olumlu etkisi yapilan ¢alismalarla ortaya ¢iktiktan sonra diyet lifi tliketiminin 6nemi
artmistir. Ayrica, diyet liflerinin obezite, tansiyon, hemoroit, diyare, bazi bagirsak
rahatsizliklar, hipertansiyon, damar ve bagisiklik hastaliklari {izerine etkileri oldugu
belirtilmektedir (Fernandez-Gines ve ark, 2004).

Suda ¢oziinen lifler glikoz ve insiilin metabolizmasini da diizelterek diyabetin
kontrol edilmesinde yardimci olabilirler. Ayni zamanda serum diisiik yogunluklu
lipoprotein (LDL) kolesterol konsantrasyonunu azaltirlar (Giil, 2007). Diyet liflerinin
bagirsak transit siliresi, kisa zincirli yag asitleri iiretimi, bagirsak yogunlugu, gaz
liretimi, mineral ve vitaminlerin biyoyararliligi, protein sindirimi, kolesterol ve diger
lipit metabolizmalar1 iizerine de etkili oldugu aktarilmaktadir (Kahlon ve ark.,
2001).Yapilan calismalar bazi diyet liflerin bazt minerallerin emilimini azaltirken
bazilarminkini arttirdigin1 ortaya koymustur. Bugday lifinin insanlarda ve
hayvanlarda kalsiyum alimini azalttigi, fareler iizerine yapilan bir ¢alismada ise
Ogline diyet lif olarak eklenen iniilin ve oligofruktozun kalsiyum emilimini arttirdig1
saptanmistir (Prosky, 2000).

Prebiyotikler kolon bakterilerinin aktivitelerini artiran, enteropatojen
olmayanlarin kolonizasyonlarin1 kolaylastiran, fermente olabilen, sindirilmeyen
karbonhidratlardir (inang ve ark., 2005).

Prebiyotiklerin etkili olabilmesi i¢in, sindirim sisteminin iist kisimlarinda
hidrolize ve absorbe olmamasi, kalin bagirsaga gecerek orada bagirsak bakterileri
tarafindan kullanilabilmesi gerekir (Akalin ve ark., 2000).

Probiyotik ve prebiyotik iceren fermente sit Grininin G¢ haftalik kullanimi
sonrasi kontrol grubuna gore toplam kolestrol duzeyinde % 4.4 ve disik

dansitelilipoprotein diizeyinde % 5.3’likk diisiis sagladigi saptanmistir. Bir baska
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calismada ise 4-8 hafta sure ile fermente yogurt ile beslenenlerde benzer sonuglar
alimmistir. Bu c¢alismalar ¢ocukluk caginda baslanan prebiyotik/probiyotiklerden
zengin beslenmenin kardiyovaskiiler hastaliklara karst koruyucu olabilecegini
diistindiirmektedir (Schaafsma ve ark., 1998; Agerholm-Larsen ve ark., 2000).

Fonksiyonel gida katkis1 olarak prebiyotikler; dogal iniilin, enzimatik olarak
hidrolize edilmis iniilin veya oligofruktozlar1 kapsayan iniilin tipi fruktanlar ile
sentetik fruktooligosakkaritler olarak siiflandirilir (Sagdi¢ ve ark., 2004).

Oligosakkaritler i¢cinde fruktooligosakkarit ve iniilin muhtemelen en yaygin
olarak kullanilan prebiyotiklerdir. Fruktooligosakkarit, bakterilerin sahip oldugu -
fruktofranosidaz enzimi vasitasiyla monomerik fruktoz molekillerine hidrolize
olarak bakteri hiicresi i¢ine transfer edilmektedir (Yildirim ve ark., 2003).

Oligosakkaritler kalin bagirsakta patojen bakterilerin sayisin1 sinirlayan ve
probiyotik bakterilerin ise gelisimine katkida bulunan sindirilemeyen gidalardir. En
yaygin olarak bilinen prebiyotik maddelerdir (Roberfroid ve Slavin, 2000; Shin ve
ark., 2000; Lee ve ark., 2002). Yapilan bir ¢alismada insanlarin beslenmelerine 11
glin boyunca 5g oligofruktoz eklenmesi sonucu bagirsak mikrobiyal florasinda
Bifidobacterium sayisinda artma ve koliform bakteri sayisinda azalma goriilmistiir
(Rao, 2001). Yapilan diger bir ¢calismada standart diyet verilen grubun bagirsaktaki
bifidobakteri orant % 20 iken iniilin ve oligofruktoz ilaveli diyetle beslenen grubun
bagirsagindaki bifidobakteri oram1 % 71’e ulastig1 goriilmiistiir (Endress ve Firscher,
2000).

Yapilan bir ¢alismada 4 haftalik iniilin takviyesiyle trigliserit seviyesinin alt
sinira ulagtigi goriilmiistiir (Jackson ve ark., 1999). Diger bir ¢calismada ise fermente
siite diisiik oranda prebiyotik ilavesiyle bifidobakteri sayisinin arttigir ve kolesterol
seviyesinin diistligi tespit edilmistir (Roberfroid, 1998).

Donkor ve ark., (2007), iki probiyotik mikroorganizma (L. acidophilus,
L. casei) ile yogurt kiiltiirlerinin (S. thermophilus, L. delbrueckii ssp. bulgaricus)
gelisme ve metabolizmasi tizerine % 0.5, % 1.0, %1.5 oraninda misir nisastasi ve
ticari iniilin ilavesinin etkisini incelemislerdir. Aragtirmacilar, iniilinin, probiyotikler

icin yliksek amilozlu misir nisastasina gore daha iyi bliylime ortami sagladigini ve
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2. ONCEKI CALISMALAR Murat KALENDER

iniilin varliginda kiiltiirlerin yiiksek amiloz igerikli misir nigastasi igeren yogurda
gore canliliklarii 10 kat daha fazla koruduklarini  bildirmislerdir.

Tuohy ve ark., (2001), iniilinin insanlarin bagirsak mikrobiyal florasi ilizerine
etkisini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ¢alismada, saglikli kisilerin diyetlerine 8
g/glin iniilin ilave edilmesi durumunda, bagirsak bolgesinde Bacterioides spp.
sayisinda istatistiksel acidan 6nemli bir degisiklik gozlenmezken, Bifidobacteriumve
Lactobacillustiirlerinde istatistiksel olarak artis gozlemislerdir.Palframan ve ark.,
(2002), fruktooligosakkarit ve iniilinin saglikli insanlarin bagirsak mikrobiyal florasi
Uzerine etkisini arastirmislardir. Diyetle % 2 konsantrasyonda fruktooligosakkarit ve
iniilin alimmin bifidojenik aktivite gosterdigi ve bagirsak mikrobiyal florasinda
Bifidobacterium spp. sayisinin sirasiyla 0.82 logkob/g ve 0.63 log kob/g oraninda

artmasina neden oldugunu belirtmislerdir.
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

3. MATERYAL VE YONTEM
3.1. Materyal
3.1.1. Sut

Siizme yogurt iiretiminde Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Arastirma
ve Uygulama Ciftligi Hayvancilik Subesi’nden temin edilen sabah sagimi ¢ig inek
stitii kullanilmigtir. Bu amagla sabah sagimindan elde edilen inek siitiiniin yag orani
standardize (< %1) edildikten sonra giigiimlerle Cukurova Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Siit Teknolojisi ve Arastirma Labaratuvar’ina
getirilerek siizme yogurda iglenmistir.
3.1.2. Yogurt Kiiltiirii

Yogurt Kkiltiirii olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricusbakterilerini iceren CSK Y 508.6 (Hollanda) marka
yogurt kiiltiirii, iiretici firmanin talimatina gore kullanilmgtr.
3.1.3. Iniilin

Uretimde, BENEO_Orafti (Belgika) marka HPX tipi iniiliin kullanilmustir.
3.2. Yontem
3.2.1. Iniilin Katkih Yag Azaltilmis Siizme Yogurt Uretimi

Uretim Sekil 3.1’°dekiiniilin katkili yag1 azaltilmis siizme yogurt iiretimi akis
semasina gore gerceklestirilmistir. SUtUn yag orani krema makinesi ile standardize

edilmistir (< %]1). Daha sonra 4 bolime ayrilan siite % 0, % 1, % 2 ve % 3

oranlarinda farkli sayida zincirler halinde birlesmis fruktoz molekullerinin
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

olusturdugu bir oligosakkarit olan iniilin ilave edilerek homojen hale gelinceye kadar
karistirilmistir. Sonra ¢ift cidarli ve buharla 1sitilan paslanmaz c¢elik pastorizatore
alinarak 90 °C’de 5 dakika 1s1] isleme tabi tutularak 47+1°C’ye kadar sogutulmustur.
Uretici firmanin talimatia gore starter kiltur ilave edilerek pH 4.7’ye gelinceye
kadar 43+1°C’de inkiibasyona birakilmistir. Inkiibasyon sonunda elde edilen
yogurtlar oda sicakliginda kisa bir siire bekletildikten sonra 10°C’nin altina kadar
sogutulmustur. Daha sonra yogurt bez torbalara alinarak +4 °C’de 14-18 saat
stizilmiistlir. Daha sonra 21 giin boyunca +4 °C’de depolanmistir. Depolamanin 1.,

7., 14. ve 21. gilinlerinde analizler yapilmistir. Bu caligma 3 tekerriirlii olarak

yiiriitiilmiigtir.
Cig Inek Siitii
Yag Standardizasyonu (Yag <% 1)
K (% 0 indlin) A (% 1 inalin) B (% 2 inulin) C (% 3 indlin)

Pastorizasyon (90 °C’de 5 dk.)

v

47 £ 1 °C’ye Sogutma
v

Yogurt Kiiltiirii {lavesi
\

Inkiibasyon (43 + 1 °C’de pH4.7’ye gelene kadar)
v
Sogutma < 10 °C
v
Yogurdun Bez Torbalara Alinmasi

v

Torbalarin Soguk Odaya Alinmasi

v

Slizme (14-18 saat)
v

Depolama (4 £ 1 °C’de 21 giin)

Sekil 3.1.Iniilin katkil1 yag1 azaltilmis siizme yogurt iiretimi akis semasi
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

3.2.2. Uygulanan Analiz Yontemleri

3.2.2.1. Cig Siitte Yapilan Analizler

3.2.2.1.(1). pH Tayini

Cig sttiin pH degerleri, Testo 230 (Almanya) marka cam elektrotlu dijital pH

metre ile saptanmustir.

3.2.2.1.(2). Titrasyon Asitligi Tayini

Sitte asitlik tayini, alkali titrasyon yontemine goére yapilmis ve sonuglar %
laktik asit cinsinden ifade edilmistir (TSE,1994).

3.2.2.1.(3). Yag Oram Tayini

Yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometresiyle Gerber yontemine gore
% olarak belirlenmistir (TSE,1994).

3.2.2.1.(4). Protein Orani Tayini

Cig siit orneklerinde protein oranlari, Mikrokjeldhal yontemi ile bulunan

toplam azot miktariin 6.38 faktorii ile ¢arpilmasiyla belirlenmistir (AOAC, 1990).

3.2.2.1.(5). Kurumadde Orami Tayini

Belirli miktardaki siit 6rneginin 100 + 2 °C’de sabit tartima gelinceye kadar

kurutulmas: ile gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990). Sonuglar %
kurumadde olarak ifade edilmistir (TSE,1994).
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

3.2.2.1.(6). Laktoz Oram Tayini

Cig siitiin laktoz orani, Lane-Eynon ydntemine gore belirlenmistir (TKB,

1983).

3.2.2.2. Yogurt Suyunda Yapilan Analizler

3.2.2.2.(1). pH Tayini

Yogurt suyunun pH degerleri, Testo 230 (Almanya) marka cam elektrotlu

dijital pH metre ile saptanmustir.

3.2.2.2.(2).Titrasyon Asitligi Tayini

Yogurt suyunda asitlik tayini alkali titrasyon yOntemine gore yapilmis ve

sonuclar % laktik asit cinsinden ifade edilmistir (TSE, 1994).

3.2.2.2.(3). Yag Orani Tayini

Yag oranlar1 0-8 taksimatli 6zel siit biitirometresiyle Gerber yéntemine gore
% olarak belirlenmistir (TSE, 1994).

3.2.2.2.(4). Protein Orani Tayini

Yogurt suyu 6rneklerinde protein oranlari, Mikrokjeldahl yontemi ile bulunan

toplam azot miktarinin 6.38 faktorii ile carpilmasiyla belirlenmistir (AOAC, 1990).
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

3.2.2.2.(5). Kurumadde Orami Tayini

Belirli miktardaki yogurt suyu Orneginin 100 + 2 °C’de sabit tartima
gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990).
Sonuglar % kurumadde olarak ifade edilmistir (TSE, 1994).
3.2.2.3. Siizme Yogurtta Yapilan Analizler

3.2.2.3.(1). pH Tayini

Stizme yogurdun pH degerleri, Testo 230 (Almanya) marka cam elektrotlu

dijital pH metre ile saptanmustir.
3.2.2.3.(2).Titrasyon Asitligi Tayini

10 g yogurt O6rnegi iizerine 10 ml saf su ilave edilmistir. Homojen karisim
fenolfitalein indikatori kullanilarak 0.1 N NaOH ile en az 30 saniye kalici pembe
renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Sonu¢ % laktik asit cinsinden ifade
edilmistir (Dave ve Shah, 1997; Metin ve Oztiirk 2002).
3.2.2.3.(3).Kurumadde Oram Tayini

Belirli miktardaki siizme yogurt 6rneginin 100 + 2 °C’de sabit tartima
gelinceye kadar kurutulmasi ile gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1990).
Sonuglar % kurumadde olarak ifade edilmistir (TSE, 1994).
3.2.2.3.(4). Protein Oram Tayini

Protein oranlari, yas yakmaya tabi tutulan érneklerin mikro Kjeldhal yontemi

ve azot miktarlarinin saptanmasi yardimi ile belirlenmistir. Protein oranlari, bulunan

azot miktarinin 6.38 faktorii ile carpilmasi ile elde edilmistir (Yoney, 1973).
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

3.2.2.3.(5). Yag Orani Tayini

Stizme yogurtlarin yag oranlari Gerber yontemine gore belirlenmistir.
3.2.2.3.(6). Penetrometre Degeri

Siizme yogurtlarin penetrometre degerleri +4 °C’de SUR BERLIN PNR 6
marka penetrometre kullanilarak yapilmis ve sonuglar 15 g agirhigindaki 45°lik konik
basligin 5 saniyedeki batma derinligi (1/10 mm) olarak verilmistir (Alagoz, 1992).
3.2.2.3.(7). Tirozin Tayini

Spektrofotometrik olarak Hull (1947)’ye gore belirlenmistir.

3.2.2.3.(8). Asetaldehit Tayini

Less ve Jago (1969) tarafindan belirtilen yonteme gore iyodimetrik olarak

belirlenmistir.

3.2.2.3.(9). Renk Analizi

Stizme yogurtlarda renk analizi, Chroma Meter (Minolta, model CR300,
Minolta Camera Company, Osaka, Japan) kullanilarak yapilmistir. Sonuglar L, a ve b
parametrelerine gore acgiklanmistir. Olglimlerden énce cihaz referans beyaz bir
tabaka ile kalibre edilmistir (Voss, 1992; Martley ve Michel,2001).

3.2.2.4. Duyusal Analizler

Stizme yogurt Orneklerinin duyusal yonden karsilagtirmali olarak

degerlendirilmesi igin panelist grubu olusturulmustur (Altug ve Elmaci, 2005).
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3. MATERYAL VE YONTEM Murat KALENDER

Duyusal analiz 6 kisilik panelist grubu tarafindan degerlendirilmistir. Stizme yogurt

orneklerinin degerlendirilmesinde Cizelge 3.1°de verilen form kullanilmistir.

3.2.2.5. istatistiksel Analizler

Istatistiksel analizler “Tesadiif Parselleri Deneme Plan1” na gore yapilmis ve
SPSS 16.0 istatistik paket programi kullanmilmistir. Kimyasal, fiziksel ve duyusal
analiz sonuglar1 arasinda farklilik olup olmadigini saptamak amaciyla tek yonli
varyans analizi uygulanmistir. Ortalamalar arasindaki farkliligin  saptanmasi

amactyla “Duncan” ¢oklu karsilagtirma testi uygulanmistir (Diizgiines ve ark., 1987).
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3. MATERYAL VE YONTEM

Murat KALENDER

Cizelge 3.1. Duyusal muayene degerlendirme formu

....Uretim, ..... Gin
Panelistin Adi Soyadi:

Tarih:.../...../2013

yanik tatta olan ve benzeri yabanci tat iceren

OZELLIKLER YOGURTLAR
Puan | K A B | C
Dis Gorlinus
- Parlak, beyaz, serum ayrilmasi olmamis, catlak ve gaz
kabarcigl bulunmayan temiz, homojen 5
- Sit renginde, serum ayrilmasi olmamis, ¢atlak ve gaz
kabarcigi bulunmayan, 4
- Mat, az sayida gatlak bulunan ¢cok az serum ayriimasi
olmus, temiz. 3
- Sut renginden farkli degisik renk meydana gelmesi,
cok sayida catlak, gaz kabarcigi bulunan serumu| 1-2
ayriimig, Kirli
Kivam (Kasikla)
- Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgin yapida,
homojen, sirilebilir 5
- Hafif patirli yapida karistirildiktan sonra akici ve
serumu hemen ayrilan 3-4
- Alinan kesitte ¢cok akici homojen olmayan ve puturld,
sUrllemeyecek kadar akici veya kati 1-2
Kivami (Agizla)
- Dille damak arasinda kolay dagilmayan dolgun yapida, 5
homojen 4
- Dille damak arasinda az dagilan, homojen, dolgun 3
yapida
- Agiza alindiginda dagilan, hafif paturla 1-2
- Dille damak arasinda tutulamayan, akici, homojen
olmayan, putirlu yapida.
Koku
- Kendine has hos kokuda, 4-5
- Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden, 3
- Kendine has olmayan, alkolumsu, yanik veya yabanci| 1-2
koku ihtiva eden
Tat
- Kendine has tatta olan, 5
- Hafif eksimsi, 4
- Eksimsi, hafif acimsi, hafif kifumsu, hafif sabunumsu
ya da hafif yanik tatta olan ve benzeri yabanci tat 3
iceren,
- Asiri derecede eksimsi, acimsi, kifimsil, sabunumsu| 1-2

Liitfen size sunulan 6rnekleri en begendiginizden begenmediginize dogru siralayiniz

1

2
3
4
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Bu boliimde siizme yogurt iiretiminde kullanilan siitlerin bilesimleri ile
tiretilen siizme yogurtlarin 21 giinliikk depolama siiresince yapilan analizlerinin
sonuglari istatistiksel yonden incelenmistir.

4.1. Siizme Yogurt Uretiminde Kullamilan Cig Siitiin Bilesim Ozellikleri

Denemelerde hammadde olarak kullanilan ¢ig siitlerin bilesimine ait ortalama

degerler standart hatalariyla birlikte Cizelge 4.1°de verilmistir.

Cizelge 4.1. Stizme yogurt iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesim 6zellikleri (n=3)

Ozellik Deger

pH 6.60+0.00
Titrasyon Asitligi (% LA) 0.18+0.00
Kurumadde (%) 9.64+0.37
Protein (%) 4.07+0.15
Yag (%) 0.73+0.46
Laktoz (%) 4.23+0.12

Cizelge 4.1’de goriildigii gibi yagi azaltilmig siizme yogurt iretiminde
kullanilan siitiin pH degeri 6.60, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 0.18,
protein orant % 4.07 ve laktoz oran1 % 4.23 olarak belirlenmistir. Bu konuda Tarim
ve Koy Isleri Bakanligi’nin yayimladig1 Tirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem
Gormiis Igme Siitleri Tebligi'ne gore ¢ig inek siitiiniin titrasyon asitligi% laktik asit
cinsinden0.135 - 0.2 arasinda ve protein oraninin en az % 2.8 olmasi gerektigi
belirtilmektedir (TKB, 2006). Bu degerler karsilagtirildiginda % laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi ve protein degerleri teblige uygun goriinmektedir. Stizme yogurt
tretiminde kullanilan ¢ig siitiin kurumadde oran1 % 9.64 + 0.37, yag oram

% 0.73 £ 0.46°dur.
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4.2. Yag Azaltlmis Siizme Yogurt Uretiminde Kullamlan Yogurtlardan

Siiziilen Yogurt Sularimin Bilesim Ozellikleri

Yag1 azaltilmig siizme yogurt iiretiminde kullanilan yogurtlardan siiziilen
yogurt sulariin bilesimine ait ortalama degerler standart hatalariyla birlikte Cizelge

4.2’°de verilmistir.

Cizelge 4.2. Yagi azaltilmig siizme yogurt iiretiminde kullanilan yogurtlardan
stiziilen yogurt sularmin bilesim 6zellikleri (n=3)

Yogurt pH Titrasyon Kurumadde Yag (%) Protein (%)
suyu Asitligi(%LA) (%)

K 4.38+0.04A  0.54+0.02A  6.20+0.11D 0.00+0.00A 0.15+0.08A

A 4.40+0.01A  0.52+0.02A  7.21+0.13C 0.00+0.00A 0.14+0.06A

B 4.35£0.02A  0.53+0.02A  8.05+0.12B  0.00+0.00A 0.12+0.05A

C 4.39+0.03A  0.52+0.01A  9.06+£0.13A 0.00+0.00A 0.14+0.08A

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Cizelge 4.2°de goriildiigii gibi siizme yogurt yapiminda kullanilan siite
eklenen iniilin miktar1 arttik¢a, siizme yogurt yapiminda kullanilan yogurttan suzulen
yogurt suyunun da kurumaddesi artmistir. Bu durum kullanilan indlininde bir
miktarinin yogurt suyuyla beraber siiziilmesinden kaynaklanmaktadir. Cizelge 4.2°de
siizme yogurt Uretiminde kullanilan yogurtlardan siiziilen yogurt sularinda yag
oraninin % 0.00 oldugu goriilmektedir. Bu durum siizme yogurt iiretiminde
stizme yogurtlarda kalmasindan

kullanilan  yogurtlardaki tamaminin

yagin
kaynaklanmaktadir. Bir bagka deyisle slizme yogurt iiretiminde yag kaybi
olmamustir. Stizme yogurt yapiminda kullanilan yogurttan siiziilen yogurt sulariin
pH degerleri 4.35 - 4.40, titrasyon asitligi degerleri % 0.52 - 0.54 protein degerleri

ise % 0.12 - 0.15 arasindadir.
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4.3. Yag1 Azaltllmis Siizme Yogurtlarda Depolama Siiresince Saptanan Bazi
Ozellikler

4.3.1. pH Degerleri

pH degeri, disosiye olmus hidrojen iyonlar1 konsantrasyonu hakkinda bilgi
vermekte olup, aktif asitligin bir Ol¢isiidiir (Oysun, 1991). Depolama suresince
stizme yogurtlarin pH degerleri Cizelge 4.3’de verilmistir. Siizme yogurtlarin pH
degerleri incelendiginde depolama siiresince en diisiik pH degerleri depolamanin 21.
giiniinde B siizme yogurdunda 4.03+0.01 ve C siizme yogurdunda 4.03+0.05 olarak
tespit edilmistir. En yiiksek deger ise depolamanin 1. giinlinde C yogurdunda
4.21+0.03 olarak tespit edilmistir.Iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin pH degerleri

Uzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.3. Depolama siiresince slizme yogurtlarin pH degerleri (n=3)

1. gin 7. gun 14. gin 21. gln
K 4.19+0.04A% 4.10+0.04A% 4.09+0.03A%  4.07+0.06A%
A 4.17+0.04A% 4.07+0.05A% 4.08+0.04A%  4.04+0.01A%
B 4.15+0.03A% 4.07+0.05A% 4.06+0.03A%  4.03+0.01A%
C 4.21+0.03A° 4.06+0.03A° 4.08+0.02A°  4.03+0.05A°

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkl tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin pH degerlerinde depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.1’de verilmistir. Sekil 4.1 incelendiginde, stizme yogurtlarin pH
degerlerinde depolama siiresince diisiis gdzlenmistir. Depolama siiresince olusan bu
farkliliklar sadece C siizme yogurdu igin istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05).
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4,50 - K A =B nC

4,25

L 4,00

3,75

3,50

1. gln 7. gun 14. glin 21.gun
Sltzme Yogurtlar

Sekil 4.1. Stizme yogurtlarin pH degerlerinin depolama siirecindeki degisimi

Kamruzzaman ve ark. (2002), muzlu yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismada,
depolama boyunca yogurtlarin tiimiiniin pH degerinin azaldigini yalniz bu azalmanin

muzlu yogurtlarda daha belirgin oldugunu belirtmislerdir.

4.3.2. Titrasyon Asitligi Degerleri

Stizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri standart hatalariyla birlikte
Cizelge 4.4’de verilmistir. Stizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri depolama
stiresi boyunca % 1.58 ile % 1.73 arasinda degisen degerler almistir. Depolama
stiresince en diisiik titrasyon asitligi degerini depolamanin 21. giiniinde % 1.58 K
siizme yogurdu, en yiiksek titrasyon asitligi degerini ise yine depolamanin 21.
guninde % 1.73 ile A siizme yogurdu almistir.Iniilin katkili siizme yogurtlarin
titrasyon asitligi kontrol slizme yogurduna gore daha yiiksek bulunmugstur. Farkli
oranlarda iniilin ilavesinin slizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri lizerine etkisi
istatistiksel olarak énemli bulunmamuistir (p>0.05). Atamer ve Sezgin (1986), toplam
kurumaddedeki artisin, titrasyon asitliginin  artmasmma neden oldugunu

bildirmektedirler.
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Cizelge 4.4. Siizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri (% LA) (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gun

1.62+0.02A° 1.59+0.03A" 1.67+0.05A*  1.58+0.03A°
1.69+0.08A° 1.69+0.06A%  1.72+0.04A%  1.73+0.06A°
1.61+0.04A° 1.68+0.06A%  1.69+0.02A%  1.70+0.05A°
1.67+0.03A° 1.65+0.06A" 1.68+0.05A%  1.68+0.10A°

O W >» X

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siiresince
meydana gelen degisiklikler Sekil 4.2’de verilmistir. Depolamanin siizme yogurtlarin

titrasyon asitligi degerleri {lizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmamistir

(p>0.05).

1,85 - K EA =B uC
1,80 -
1,75
1,70
1,65
1,60
1,55
1,50

Titrasyon Asitligi (%LA)

1,45
1,40

1. gin 7.gun 14. gin 21. gin
Sizme Yogurtlar

Sekil 4.2. Siizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinin depolama siirecindeki
degisimi

Demirci ve Giindiiz (1983), farkli oranlarda siit tozu ilave edilmis yogurtlarla

ilgili yaptiklart ¢alismalarda siit tozu orami arttikca titrasyon asitligi degerlerinde de

artis meydana geldigini belirtmislerdir. Bille ve Keya (2002), % 2 sut tozu ilaveli

yogurtlarla ilgili yaptiklar1 ¢alismalarinda titrasyon asitligi degerlerinin 7 giinliik

depolama siiresince arttigini belirtmisglerdir.
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Rahman ve ark. (2001), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 calismada meyve
ilave edilmis yogurtlarin titrasyon asitliginin kontrol yogurduna gore daha yiiksek
oldugunu fakat yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri arasindaki farkin istatistiksel

olarak 6nemli olmadigini bildirmislerdir.
4.3.3. Kurumadde Oranlari

Slzme yogurtlarin kurumadde oranlar1 standart hatalariyla birlikte Cizelge
4.5’de verilmistir. Siizme yogurtlarin kurumadde oranlar1 depolama sliresi boyunca
% 17.81 ile % 21.13 arasinda degisen degerler almigtir. Depolama siresince en
diisiik kurumadde oranin1 depolamanin 21. giiniinde % 17.81 ile K slizme yogurdu,
en ylksek kurumadde oranini ise depolamanin 14. glninde % 21.13 ile C stizme
yogurdu almustir. Ilave edilen iniilin orani arttikca siizme yogurtlarin kurumadde
oranlarinda da artis oldugu gdzlenmistir. Iniilin katkili siizme yogurtlarin kurumadde
oranlar1 kontrol yogurduna gore yiiksek bulunmustur. ilave edilen iniilin oraninin
artmasina baglh olarak siizme yogurtlarin kurumadde oranlar1 da artmistir. Farkhi
oranlarda indlin ilavesinin suzme yogurtlarin kurumadde oranlar1 (zerine etkisi

istatistiksel olarak Onemli bulunmustur(p<0.05).

Cizelge 4.5. Slizme yogurtlarin kurumadde oranlari (%) (n=3)
1. gun 7. gun 14. gin 21. gun

K 8.14+0.50B% 18.02+0.61B*  19.14+0.34C*  17.81+0.45B%
A 19.38+0.39AB® 19.32+0.59AB? 19.49+0.46BC* 19.92+0.70A°
B 19.80£0.57A*  19.95+0.54A%  21.03+0.71AB® 20.16+0.61A°
C 20.37+0.40A%  20.65+0.38A%  21.13+0.27A%  21.11+0.41A%

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Slzme yogurtlarin kurumadde oranlarinda depolama suresince meydana
gelen degisiklikler Sekil 4.3’de verilmistir. Depolamanin slizme yogurtlarin

kurumadde oranlari iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmamuistir (p>0.05).
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Sekil 4.3. Stizme yogurtlarin kurumadde oranlarinin depolama siirecindeki degisimi

Oztiirk ve Akyiiz (1995), meyveli yogurtlarla ilgili yaptiklar1 bir ¢calismada
meyveli yogurdun kurumadde oranlarinin sade yogurda gore daha yiiksek ¢iktigini
bildirmis ve bu farkin eklenen meyve ve sakkarozdan kaynaklandigini
aciklamislardir. Ayar (2002), kizilcik ilaveli yogurtlarla ilgili ¢alismasinda meyve
ilaveli yogurtlarin kontrol 6rnegine gore kurumadde oranlarinin yiiksek ¢iktigini

belirtmistir.
4.3.4. Yag Oranlan

Siizme yogurtlarin yag oranlart standart hatalartyla birlikte Cizelge 4.6’da
verilmistir. Stizme yogurtlarin yag oranlar1 depolama siiresi boyunca % 1.62 ile %
2.27 arasinda degisen degerler almistir.Depolama siiresince en diisiik yag oranini
depolamanin 21. giiniinde % 1.62 ile K slizme yogurdu, en yiiksek yag oranini ise
depolamanin 1. giiniinde % 2.27 ile yine K siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda
iniilin ilavesinin stizme yogurtlarin yag oranlar1 tizerine etkisi istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir (p>0.05).
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Cizelge 4.6. Siizme yogurtlarin yag oranlari (%) (n=3)

Yag (%) 1. gln 7. gln 14. gin 21. gun
K 2.27+0.90A% 2.03+0.73A*  1.95+0.68A% 1.62+0.55A%
A 1.87+0.63A° 2.20+0.85A%  1.87+0.65A% 1.78+0.60A
B 1.95+0.68A* 2.12+0.79A*  2.20+0.85A% 1.87+0.65A
C 2.03+0.73A% 2.12+0.79A%  1.78+0.30A% 1.87+0.65A%

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin yag oranlarinda depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.4’de verilmistir. Depolamanin siizme yogurtlarin yag oranlari
tizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Hayaloglu ve Konar (1998), kayisili yogurtlarla ilgili ¢aligmalarinda meyve
orani arttik¢a, yag oranmin distiigiinii belirtmislerdir. Aly ve ark. (2004), havuglu
yogurtlarla ilgili yaptiklar1 bir arastirmada havu¢ miktarinin artmasi ile yag oraninin

diistliigiinii belirtmislerdir.
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Sekil 4.4. Stizme yogurtlarin yag oranlarinin depolama siirecindeki degisimi
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4.3.5. Protein Oranlari

Stizme yogurtlarin protein oranlar1 standart hatalariyla birlikte Cizelge 4.7°de
verilmistir. Stizme yogurtlarin protein oranlar1 depolama siiresi boyunca % 9.51 ile
% 11.78 arasinda degisen degerler almistir. Depolama siiresince en diisiik protein
oranini depolamanin 21. giiniinde % 9.51 ile B siizme yogurdu, en yiiksek protein
oranini ise depolamanin 1. gliniinde % 11.78 ile A siizme yogurdu almistir. Farklh
oranlarda iniilin ilavesinin slizme yogurtlarin protein oranlar1 iizerine etkisi

istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (p>0.05).

Cizelge 4.7. Stizme yogurtlarin protein oranlari (%) (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gln
K 11.45+0.66A%* 10.69+0.50A%*  10.27+0.42A%  10.08+1.38A%
A 11.78+0.34A% 11.26+0.53A%  11.54+0.65A%  10.69+1.04A%
B 11.39+0.12A% 11.17+0.44A%  11.17+0.37A% 9.51+1.23A%
C 11.52+0.32A% 11.17+0.36A*  10.19+0.11A*  10.12+1.76A%

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin protein oranlarinda depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.5’de verilmistir. Depolamanin slizme yogurtlarin protein

oranlar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.5. Stizme yogurtlarin protein oranlarinin depolama siirecindeki degisimi

4.3.6. Penetrometre Degerleri

Penetrometre ile belirlenen pihti sikiligi degerleri penetrometre aletinin
diskinin belli bir siirede battig1 derinligi vermektedir. Penetrometre ile belirlenen
yapt ve pihti sikiligi gibi 6zellikler penetrometre degerleri ile ters orantilidir.
Dolayisiyla en iyi yap1 ve kivami gosteren yogurtlarda en kiiclik deger elde edilmesi
gerektigi belirtilmektedir (Akin ve Konar, 1999). Yogurtlarin piht1 stabilitesine etki
eden faktorlerden en 6nemlileri; sutiin kurumadde 6zellikle protein igerigi, 1s1l islem,
homojenizasyon, yogurdun asitligi, depolama sicakligi, siitiin mineral madde igerigi
ve kullanilan starter kiiltiiriin aktivitesidir (Rasic ve Kurmann, 1978).

Stizme yogurtlarin penetrometre degerleri standart hatalariyla birlikte Cizelge
4.8’de verilmistir. Penetrometre degerinin sayisal olarak ylikselmesi ile yogurtlarda
sertlik azalmaktadir. ve sayisal degerin diismesi ile de sertlik derecesi artmaktadir.
Cizelge 4.8 incelendiginden diisiik penetrometre degerini depolamanin 21. glinlinde
137ile C silizme yogurdu alirken en yiiksek penetrometre degerini depolamanin 1.
guninde 188 ile K siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme
yogurtlarin penetrometre degerleri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli

bulunmamastir (p>0.05).
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Cizelge 4.8. Siizme yogurtlarin penetrometre degerleri (1/10 mm) (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gun

188.0045.46A%  164.00+11.55A° 156.00+3.51A° 161.00+2.33A"
163.00+12.34A* 152.00+8.84A%  153.00+10.52A* 158.00+10.21A%
174.00+4.26A*  153.00+16.01A* 144.00+15.28A% 156.00+3.06A°
174.00£6.89A*  160.00+1.15A*  152.00+7.54A%  137.00+19.65A%

O wm >» X

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin 21 giinliik depolama siiresince belirlenen penetrometre
degerleri Sekil 4.6’da goriilmektedir. Depolama siiresinin siizme yogurtlarin
penetrometre degerleri {izerine etkisi sadece K siizme yogurdunda istatistiksel olarak

onemli bulunmustur (p<0.05).

1. gln 7. gun 14. gliin 21. gln
Sizme Yogurtlar

Sekil 4.6. Slizme yogurtlarin penetrometre degerlerinin depolama siirecindeki
degisimi

Atamer ve ark., (1986), inek siitiinde yapilan yogurtlarin konsistensini (pthti

sikilig1) 14 gln depolama siirecinde 226.7-250.0 1/10 mm, Atamer ve Sezgin (1986),

kurumaddesi arttirilmis yogurtlarin sertligini 213-414 1/10 mm olarak bulmuslardir.

Torre ve ark. (2003), yogurtta kurumadde ve protein iceriginin yiiksek olmasinin

yogurdun sertlik degerini etkiledigini belirtmislerdir. Lario ve ark. (2004), yogurdun
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reolojik Ozelliklerinin ilave edilen lif oramina baglh olarak degistigini ifade
etmiglerdir. Sahan ve ark. (2004) depolamanin torba yogurdunun piht1 sikiligini

olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir.

4.3.7. Tirozin Miktarlar:

Yogurt kiiltlirlerinin proteolitik aktiviteleri sonucu proteinlerden peptitler ve
aminoasitler agiga cikar. A¢iga c¢ikan aminoasit diizeyine bagli olarak da fermente
stit Urlinlerinde acilagma olarak nitelendirilen tat bozuklugu meydana gelmektedir.
Proteoliz sonucu agiga ¢ikan toplam aminoasit miktarini belirlemede tirozin
miktarinin esas alindigi belirtilmektedir (Tamime ve Robinson, 2000).

Tirozin aminoasidi ile aroma olusumu arasinda bir iliskinin oldugu, tirozin
igeriginin 0.05-0.1 mg/ml olmasi durumunda yogurtlarin istenen aromaya sahip
olabilecegi ve 0.125 mg/ml tirozin igeren yogurt Orneklerinde ise hafif aci bir tat
olustugu belirtilmistir (Kilig, 1991).

Farkli oranlarda iniilin kullanilarak iiretilen siizme yogurtlara ait tirozin
miktarlar1t Cizelge 4.9’da verilmistir. Siizme yogurtlarin tirozin miktarlari mg/g
cinsinden 0.19 ile 0.33 arasinda degismistir. Slizme yogurtlarin tirozin miktarinda
depolama siiresince en diisiik degere depolamanin 1. giiniinde 0.19mg/g ile K ve A
siizme yogurtlar1 sahip olurken en yiliksek degere depolamanin 21. giiniinde 0.33
mg/g ile C slizme yogurdu sahip olmustur. Kontrol siizme yogurdunun (K) tirozin
miktar1 iniilin ilaveli diger siizme yogurtlara (A, B, C) oranla daha diisiik ¢ikmustir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucu, farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme
yogurtlarin tirozin miktar1 tizerine etkisi istatistiksel olarak onemli bulunmamistir

(p>0.05).
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Cizelge 4.9. Siizme yogurtlarin tirozin miktarlar1 (mg/g) (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gln
K 0.19+0.01A°  0.23+0.01A* 0.24+0.01A* 0.26+0.01A
A 0.19+0.01A°  0.23+0.01A° 0.25+0.01A* 0.27+0.01A%
B 0.21+0.01A°  0.24+0.01A° 0.2620.01A* 0.28+0.01A%
C 0.21+0.01A°  0.23+0.01A° 0.27+0.01A® 0.33+0.04A%

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkl tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin tirozin miktarlarinda depolama siiresince meydana gelen
degisiklikler Sekil 4.7°de verilmistir. Tirozin miktarlarinda depolama boyunca genel

olarak artiglar meydana gelmistir. Depolamanin siizme yogurtlarin tirozin miktarlari

tzerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Sezgin ve ark. (1988), yaptiklar1 yogurtlarda tirozin miktarin1 0.80 - 0.16
(mg/g), Atamer ve ark. (1995), 0.10 - 0.16 mg/g bulmuslardir. Pastorizasyon normu
ve depolama sicakliginin dikkate alindigi dayanikli yogurtlarla ilgili ¢alismada
pastdrizasyon islemi uygulanmasina ragmen tirozin miktarinin proteolitik aktiviteye

bagl olarak arttig

ve 60 giin depolama siirecinde 0.11-0.14 mg/g bulundugu

belirtilmistir (Giildas ve Atamer, 1995).
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Sekil 4.7. Stizme yogurtlarin tirozin miktarlarinin depolama siirecindeki degisimi

4.3.8. Asetaldehit Miktarlar

Yogurdun olusumu sirasinda diger aroma maddelerine gore en fazla meydana
gelen ve yogurdun kendine 6zgii karakteristik tat ve aromasinin olusmasinda 6nemli
etkisi olan asetaldehit yogurdun bir kalite faktorii olarak kabul edilmektedir (Yaygin,
1999).

Asetaldehit, yogurt ve ayran iiretimi sirasinda bakterilerin, 06zellikle
laktobasillerin metabolik aktiviteleri sonucunda meydana gelen ve bu Urlnlerin
karakteristik aromasinin olusumunda rol oynayan en Onemli karbonil bilesigidir.
Asetaldehit; laktoz, valin ve asetil fosfattan, piirivatin dekarboksilasyonuyla ve
ayrica treonin, glisin ve asetaldehite indirgenmesiyle olugsmaktadir. Asetaldehitin bu
olusumu, yogurt kiiltiiriinlin  aldehit  dehidrogenaz, treoninaldolaz  ve
deoksiriboaldolaz enzimleri vasitasiyla gergeklesmektedir (Yaygin, 1999; Tamime
ve Robinson, 2000). Onemli diizeyde pH degerine bagh olan asetaldehit tiretimi pH
5.0’de baslamakta ve pH 4.0’e kadar devam etmektedir (Giiven ve Karaca, 2003).

Asetaldehit miktar1 iizerine siitiin yiiksek sicaklik derecelerinde 1sitilmasi,
kurumadde artirimi, yogurt yapilacak siite koyulastirilmis siit veya siittozu katilmast,
kullanilan siitiin ¢esidi, yogurt bakterilerinin 0Ozellikleri gibi faktorler etkili
olmaktadir. Ancak karakteristik aromanin ortaya ¢ikabilmesi igin gerekli asetaldehit
miktarlar1 arasinda farkliliklar gozlenmektedir. Bir¢ok arastirmacinin sonuglarina
gore denemeye alinan Orneklerin asetaldehit miktarlart 2.5 - 41 ppm arasinda
degistigi belirlenmistir (Atamer ve ark.,1986).

Cizelge 4.10’da goriildiigii tizere siizme yogurtlarin asetaldehit miktarlari
ppm cinsinden 2.02 ile 6.42 arasinda degismistir. Siizme yogurtlarda depolama
sliresince en diisiik asetaldehit miktar1 degerini depolamanin 21. giiniinde 2.02 ile A
ve C siizme yogurtlar1 en yliksek asetaldehit miktar1 degerini depolamanin 14.
gilinlinde 6.42 ile K siizme yogurdu almistir. Yapilan istatistiksel analizler sonucu
farkli oranlarda iniilin ilavesinin asetaldehit miktar: iizerine etkisi istatistiksel olarak

1., 14.ve 21. giinlerde 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.10. Siizme yogurtlarin asetaldehit miktarlar1 (ppm) (n=3)

1. gin 7. gun 14. gln 21. gln
K 5.32+40.18A%  4.86+0.78A*  6.42+1.02A®  3.03+0.16A°
A 5.50+0.00A%  4.31+0.71A*  3.30+0.32B™  2.02+0.18B°
B 4.31+0.09B*  4.95+1.26A%*  3.39+0.33B* 2.38+0.18B°
C 4.40+0.00B*  5.14+0.75A® 4.40+0.95AB* 2.02+0.18B°

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkl tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin asetaldehit miktarlarinda depolama siiresince meydana
gelen degisiklikler Sekil4.8’de verilmistir. Depolamanin asetaldehit miktarlari
tizerine etkisi istatistiksel olarak K, A ve C slizme yogurtlarinda énemli bulunmustur
(p<0.05).

Yogurt lizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde, asetaldehit igeriginin
farkliliklar gosterdigi goriilmektedir. Depolama siirecinde, asetaldehit icerigindeki
degisim {iizerine farkli goriisler mevcuttur. Bazi aragtirmacilar, séz konusu siireg
icerisinde, asetaldehit miktarinin azaldigimni belirtitken (Hamdan ve ark., 1971;
Sezgin ve ark., 1988), bazi arastirmacilar ise depolama siiresince asetaldehit

igeriginin arttigini saptamiglardir (Georgala ve ark., 1995).
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Sekil 4.8. Stizme yogurtlarin asetaldehit miktarlarinin depolama siirecindeki degisimi
Yaygin (1980), farkl kiiltiirlerle yapilan yogurtlarin asetaldehit igerigini 5.00-

34.50 ppm arasinda bulurken, ayni arastirmaci yogurtlar lizerine yaptigi diger bir
calismada bu degeri 4-26 ppm arasinda tespit etmistir (Yaygin, 1982).

Atamer ve ark. (1986), inek siitlerine farkli 1s1 uygulanarak iiretilen
yogurtlarin incelendigi bir ¢alismada iiretilen yogurtlarda 14 giin depolama siirecinde
asetaldehit miktarlarin1 8.3-15.7 ppm, Sezgin ve ark. (1988), yerli ve yabanci starter
kullanarak UGrettikleri yogurtlarda 14 giin depolama siirecinde asetaldehit miktarini
11.41-22.16 ppm, Gildas ve Atamer (1995), dayanikli yogurt {iretiminde
pastorizasyon normu ve depolama sicakliginin kalite {izerine etkisini inceleyen bir
arastirmada 60 giin depolama siirecinde asetaldehit miktarlarimi 6.02-23.15 ppm

arasinda degisen miktarlarda bulmuslardir.
4.3.9. Renk Degerleri

Bu boliimde, yagi azaltilmig siite farkli oranlarda iiniilin ilave edilerek
iretilen siizme yogurtlarin renk Ozelliklerinden L, a ve b degeri lizerine etkisi

incelenmistir.

L=700

27 Beyaz
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Sekil 4.9. L, a ve b renk degerlerinin ii¢ boyutlu goriiniimii (Anonymous, 1994)

L, a ve b renk degerleri 4 filtre kullanilarak elde edilmektedir. L, a ve b

degerleri ii¢ boyutlu koordinat sistemi ile verilmekte ve bu koordinat sisteminde L
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degeri dikey eksende parlakliktan koyuluga gidisi belirtirken, +a kirmiziliga, -a
yesillige, +b sariliga, -b ise mavilige gidisi gostermektedir (Sekil 4.9) (Gould, 1977;
Krokida ve ark., 2000).

Kimyasal o6zellikler ve fiziksel yap1 gidanin rengi iizerine etkili olan iki
parametre olarak bilinmektedir. Gidanin rengi 15181n cezbi, gegisi ve yansimasindan
etkilenmekte ve tuketici tercihlerinde énemli bir rol oynamaktadir (Rudan ve ark.,
1998).

4.3.9.1. L Degerleri

Yagi azaltilmis ¢ig siite farkli oranlarda iniilin ilave edilerek {iretilen slizme
yogurtlarin L degerleri Cizelge 4.11°de verilmistir. Siizme yogurtlarin L degerleri
depolama siiresince 89.26 ile 96.80 arasinda degisen degerler almistir. Siizme
yogurtlarda depolama siiresince en diisiik L degerini depolamanin 1. giiniinde 89.26
ile A stizme yogurdu, en yiiksek L degerini ise depolamanin 14. giiniinde 96.80 ile B
siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin L
degerleri iizerine etkisi sadece depolamanin 1. giiniinde istatistiksel olarak onemli

bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.11. Stizme yogurtlarin L degerleri (n=3)

1. gln 7. gun 14. gin 21. gun
K 94.42+0.03A%  95.80+0.72A% 95.86+0.71A% 96.07+0.18A%
A 89.26+0.01A°  96.09+0.32A% 95.96+0.28A% 94.98+0.18A%
B 06.20+0.11B®  95.38+0.34A° 96.80+0.27A% 95.75+0.23A°"
C 89.51+0.31B°  95.07+0.59A° 96.34+0.21A% 96.22+0.30A®

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin 21 giinliik depolama stiresince belirlenen L degerleri Sekil
4.10’da goriilmektedir. Depolama siiresinin siizme yogurtlarin L degerleri iizerine
etkisi A, B ve C siizme yogurtlarinda istatistiksel olarak ©nemli bulunmustur

(p<0.05).
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Garcia-Perez ve ark. (2005), yaptiklari bir arastirmada portakal lifi ilavesinin
yogurtlarda L degerini diislirdiigiinii belirtmislerdir. Bagka bir aragtirmada, asitlik,
pH, renk, tekstlr profili, duyusal 6zellikler ve tiiketici kabul edilebilirligi tizerinde
yogurtlarda calisilmistir. Kontrol yogurdu, %1.5, %3 ve %#4.5 oranlarinda
zenginlestirilmis hurma lifli yogurt ve %1.5 oraninda ilave edilmis bugday kepekli
yogurt Uretilmistir. Bugday kepekli veya kontrol yogurduna goére hurma lifiyle
zenginlestirilmis yogurdun daha sert bir tekstir ve daha koyu bir renge sahip oldugu

belirtilmistir (Hashim ve ark., 2009).

1. gln 7. gln 14. gliin 21. gln
Sltzme Yogurtlar

Sekil 4.10. Siizme yogurtlarin L degerlerinin depolama siirecindeki degisimi

4.3.9.2. a Degerleri

Stizme yogurtlarin a degerleri Cizelge 4.12°de verilmistir. Stizme yogurtlarin
a degerleri depolama siiresince -3.83 ile -3.29 arasinda degisen degerler almistir.
Stizme yogurtlarda depolama siiresince en diisik a degerini depolamanin 14.
guninde -3.83 ile K siizme yogurdu, en yiiksek a degerini ise depolamanin 7.
guninde -3.29 ile A siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme
yogurtlarin a degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak 1. ve 14. ginlerde 6nemli

bulunmustur (p<0.05).
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Cizelge 4.12. Siizme yogurtlarin a degerleri (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gun
K -3.69+0.02C*  -3.31+0.15A% -3.83+0.11A°  -3.33+0.19A%
A -3.52+0.02A*  -3.29+0.13A% -3.81+0.03B*  -3.52+0.33A%
B -3.62+0.01B*  -3.51+0.10A* -3.50+0.07B*  -3.37+0.27A%
C -3.64£0.01B°  -3.40+0.09A* -3.53+0.02AB° -3.59+0.03A"

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<<0.05)

Stizme yogurtlarin 21 gilinliik depolama stiresince belirlenen a degerleri Sekil
4.11°de goriilmektedir. Depolama siiresinin siizme yogurtlarin a degerleri {lizerine
etkisi K ve C suzme yogurtlarinda istatistiksel olarak Onemli bulunmustur
(p<0.05).Garcia-Perez ve ark. (2005), yaptiklari bir arastirmada portakal lifi

ilavesinin yogurtlarda a degerini arttirdigini belirtmislerdir.
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-0,50
-1,00
-1,50
-2,00
-2,50
-3,00
-3,50
-4,00
-4,50 -

a degeri

Siizme Yogurtlar

Sekil 4.11. Siizme yogurtlarin a degerlerinin depolama siirecindeki degisimi

4.3.9.3. b Degerleri
Stizme yogurtlarin b degerleri Cizelge 4.13’de verilmistir. Stizme yogurtlarin

b degerleri depolama siiresince 8.36 ile 9.90 arasinda degisen degerler almistir.

Stizme yogurtlarda depolama siiresince en diisiik b degerini depolamanin 1. giliniinde

41



8.36 ile B slizme yogurdu, en yiiksek b degerini ise yine depolamanin 1. giinlinde

9.90 ile C siizme yogurdu almigtir. Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme

yogurtlarin b degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak sadece depolamanin 1.

giiniinde 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Cizelge 4.13. Suzme yogurtlarin b degerleri (n=3)

1. gin 7. gun 14. gin

21. gln

o > X

C

8.78+0.01C*  8.76+0.25A%  8.48+0.25A%
0.59+0.01B*  8.54+0.31A° 8.62+0.23A"
8.36+0.02D%  9.11+0.21A%* 8.52+0.30A%
0.90+0.01A®  8.93+0.41A° 8.53+0.15A"

8.70+0.16A°
8.97+0.27A%
8.85+0.45A%
8.73+0.19A"

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin 21 giinliik depolama siiresince belirlenen b degerleri Sekil

4.12.°de goriilmektedir. Depolama siiresinin siizme yogurtlarin b degerleri {izerine

etkisi A ve C siizme yogurtlarinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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10,00

8,00

6,00

b degeri

4,00
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0,00

1. gin 7.gun 14. gin
Sizme Yogurtlar

nC

21. gin

Sekil 4.12. Siizme yogurtlarin b degerlerinin depolama siirecindeki degisimi
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Sanz ve ark. (2008), kuskonmaz lifi ilavesinin yogurtlarin b renk degerini
arttirdigini belirtmislerdir. Garcia-Perez ve ark. (2005), yaptiklar1 bir arastirmada
portakal lifi ilavesinin yogurtlarda b degerini arttirdigini belirtmislerdir.

4.3.10. Duyusal Ozellikler

Stizme yogurtlarin duyusal ozellikleri dis goriinlis, kivam (kasikla), kivam
(agizla), koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik olmak iizere alt1 farkli Slgiite gore
degerlendirilmis, elde edilen duyusal puanlar ve depolama boyunca olusan

degisimler standart hatalar ile birlikte verilmistir.

4.3.10.1. D1s Goriiniis

Stizme yogurtlarin dis goriiniisii duyusal olarak degerlendirildiginde, Cizelge
4.14°de goruldugi gibi en yiiksek puani 1. glin analizinde K siizme yogurdu, 7. gln
analizinde yine K siizme yogurdu, 14. giin analizinde K ve B slizme yogurtlar1 ve 21.
giin analizinde ise C slizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda iniilin ilavesinin
stizme yogurtlarin dig gorlinlis puanlan iizerine etkisi sadece 1. gun istatistiksel

olarak 6nemli bulunmustur (p < 0.05).

Cizelge 4.14. Siizme yogurtlarin dig goriiniis puanlar1 (n=3)
1. gln 7. gln 14. gin 21. gun

4.94+0.06A°  4.93+0.07A*  4.67+0.24A° 4.78+0.03A
4.56+0.06B*  4.77+0.05A*  4.60+0.12A° 4,75+0.14A°
4.72+0.05B*  4.77+0.15A*  4.67+0.13A° 4.67+0.17A
4.72+0.05B%  4.59+0.05A*  4.47+0.29A° 4.94+0.06A

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<<0.05)

O @™ > X

Stizme yogurtlarin dig goriiniis puanlarinin 21 giin boyunca depolamadaki
degisimleri Sekil 4.13’de verilmistir. Stizme yogurtlarin dig goriiniis puanlar iizerine

depolamanin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.13. Siizme yogurtlarin dis goriinlis puanlarinin depolama siirecindeki
degisimi

4.3.10.2. Kivam (Kasikla)

Stizme yogurtlarin kivami (kasikla) duyusal olarak degerlendirildiginde,
Cizelge 4.15’de goriildiigii gibi, en yiiksek puani depolamanin 1. giiniinde K suizme
yogurdu, 7. giinlinde B silizme yogurdu, 14. giiniinde C siizme yogurdu ve 21.
gilinlinde ise yine B siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda iniilin kullaniminin
stizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlar iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli

diizeyde bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.15. Siizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlari (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gun
K 4.67+0.10A*  4.66+0.09A®  4.20+0.12A°  4.50+0.00A%
A 4.39+0.06A%  4.29+0.04A%  4.27+0.07A*  4.61+0.20A%
B 4.50+0.10A% 4.71+0.11A° 4.40+0.12A° 4.72+0.15A°
C 450+0.05A%  4.64+0.19A%*  4.53+0.07A*  4.64+0.07A

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
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Siizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlarinin depolamadaki degisimleri
Sekil 4.14’de verilmistir. Stizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlart iizerine
depolamanin etkisi sadece K yogurdunda istatistiksel olarak onemli bulunmustur

(p<0.05).

1. gln 7. gun 14. gliin 21. gln
Sizme Yodurtlar

Sekil 4.14. Slizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlarinin depolama siirecindeki
degisimi

4.3.10.3. Kivam (Agizla)

Cizelge 4.16’da gorillen slizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlar
degerlendirildiginde, en yiiksek puani depolamanin 1. ve 14. glinlerinde B siizme
yogurdu ve depolamanin 7. ve 21. gilinlerinde ise C siizme yogurdu almistir. Farkl
oranlarda iniilin kullanimimin siizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlar iizerine

etkisi istatistiksel olarak 6nemli diizeyde bulunmamaistir (p>0.05).
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Cizelge 4.16. Siizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlari (n=3)

1. gun 7. gun 14. gin 21. gun
K 4.83+0.10A° 4.59+0.14A° 4.53+0.07A* 4.81+0.10A°
A 4.78+0.06A*  4.58+0.09A*  4.40+0.12A% 4.83+0.17A%
B 4.89+0.57A%*  4.53+0.19A*  4.60+0.20A° 4.67+0.10A%
C 4.83+0.00A% 4.77+0.15A° 4.47+0.18A° 4.92+0.08A%

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli Gistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlarinin depolamadaki degisimleri Sekil
4.15°de verilmistir. Stizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlari tizerine depolamanin

etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamaistir (p>0.05).
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Sekil 4.15. Siizme yogurtlarin kivam (agizla) puanlarimin depolama siirecindeki
degisimi

4.3.10.4. Koku

Cizelge 4.17’de yer alan siizme yogurtlarin koku puanlar1 incelendiginde,
depolamanin 1. ve 14. giinlerinde en yiiksek puam1 K siizme yogurdunun,
depolamanin 7. guniinde en yiiksek puan1 B siizme yogurdunun ve depolamanin 21.

gliniinde ise en yliksek puanm1 C siizme yogurdunun aldigi belirlenmistir. Farklhi
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oranlarda iniilin ilavesinin slizme yogurtlarin koku puanlar1 lizerine etkisi istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).

Cizelge 4.17. Siizme yogurtlarin koku puanlari (n=3)

1. gln 7. gln 14. gin

21. gun

O @ >» X

4,78+0.11A%*  4.27+0.25A%  4.47+0.24A°
4,72+0.11A*  4.23+0.24A*  4.27+0.18A°
4,50+0.00A  4.31+0.17A*  4.33+0.29A°
4.67+0.10A®  4.30+0.15A*  4.33+0.18A°

4.56+0.06A
4.42+0.22A°
4.53+0.26A°
4.64+0.07A

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Stizme yogurtlarin koku puanlarmin 21 giin siiresince depolamadaki

degisimleri Sekil 4.16’da verilmistir. Siizme yogurtlarin koku puanlar1 iizerine

depolamanin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05).
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Sekil 4.16. Siizme yogurtlarin koku puanlarinin depolama stirecindeki degisimi

4.3.10.5. Tat

Cizelge 4.18’deki Siizme yogurtlarin tat puanlar1 incelendiginde,

depolamanin 1. giiniinde en yiksek puan: K siizme yogurdu, depolamanin 7., 14. ve
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21. giinlerinde ise en yiiksek puanlar1 C siizme yogurdu almistir. Farkli oranlarda
iniilin ilavesinin, siizme yogurtlarin tat puanlart iizerine etkisi istatistiksel olarak

onemli bulunmamustir (p>0.05).

Cizelge 4.18. Siizme yogurtlarin tat puanlari (n=3)
1. gun 7. gun 14. gin 21. gun

K 4.78+0.15A%  4.59+0.05A° 4.00+0.31A% 4.39+0.18A"
A 4.61+0.15A%  4.47+0.10A° 3.47+0.51A° 4.08+0.22A*
B
C

4.50+0.25A%  4.48+0.08A° 4,07+0.27A% 4.47+0.24A°
4.50+0.10A°  4.66+0.09A° 4.20+0.20A% 4.50+0.00A

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Siizme yogurtlarin tat puanlarinin depolamadaki degisimleri Sekil 4.17°de
verilmistir. Slizme yogurtlarin tat puanlar1 iizerine depolamanin etkisi istatistiksel

olarak 6nemli bulunmamustir (p>0.05).
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Sekil 4.17. Stizme yogurtlarin tat puanlarinin depolama siirecindeki degisimi
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4.3.10.6. Toplam Kabul Edilebilirlik

Toplam kabul edilebilirlik puanlar1 ele alindiginda en yiiksek puanlar
Cizelge 4.19°da gorildigi gibi, depolamanin 1. gliniinde 24.00 ile K stizme yogurdu,
depolamanin 7. glinunde 23.03 ile yine K siizme yogurdu, depolamanin 14. giiniinde
22.07 ile B siizme yogurdu ve depolamanin 21. giiniinde 23.64 ile C slizme yogurdu

almustir.

Cizelge 4.19. Siizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik puanlari (n=3)

1. gln 7. gun 14. gin 21. gun
K 24.00£0.29A%  23.03+0.40A*  21.87+0.93A%  23.03+0.24A°
A 23.05+0.14A%  22.33+0.42A®  21.00+0.58A°  22.96+0.28A%
B 23.11+0.31A*  22.80+0.42A%  22.07+0.71A*  23.08+0.51A°%
C 23.22+0.12A%  22.96+0.59A%  22.00+0.60A%  23.64+0.22A°

A,B,C: Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
abe, Ayni satirda farkli sistel harflerle gdsterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik
puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmamistir (p>0.05).

Stizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik puanlarimin depolamadaki
degisimleri Sekil 4.18’de verilmistir. Siizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik
puanlari lizerine depolamanin etkisi sadece A yogurdunda istatistiksel olarak énemli

bulunmustur (p<0.05)
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Sekil 4.18. Siizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik puanlarmin depolama
stirecindeki degisimi
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5. SONUCLAR VE ONERILER Murat KALENDER

5. SONUCLAR VE ONERILER

Bu arastirmada, yagi azaltilmis siitlere farkli oranlarda iniilin ilavesi ile
tiretilen siizme yogurtlarin 21 giinlik depolama siiresince kimyasal, fiziksel ve
duyusal oOzellikleri belirlenmistir. Bu arastirma sonucunda elde edilen sonuglar
asagida ozetlenmistir.

Stizme yogurt iiretiminde kullanilan ¢ig siitler asitlik ve protein orani
bakimindan Tiirk Gida Kodeksi Cig Siit ve Isil Islem Gormiis Igme Siitleri Tebligi'ne
uygun bulunmustur.

Yapilan istatistiksel analizler sonucu, siizme yogurt yapiminda kullanilacak
slite degisik oranlarda (% 0, % 1, % 2 ve % 3) indlin ilavesinin siizme yogurtlarin
kurumadde oranlar {izerine etkisinin istatistiksel olarak ©nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin asetaldehit
miktar1 lizerine etkisi istatistiksel olarak 1., 14. ve 21. giinlerde 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin L degerleri {izerine
etkisi sadece depolamanin 1. giliniinde istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur
(p<0.05). Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin a degerleri lizerine
etkisi istatistiksel olarak 1. ve 14. giinlerde 6nemli bulunmustur (p<0.05). Farkl
oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin b degerleri tizerine etkisi istatistiksel
olarak sadece depolamanin 1. giiniinde 6nemli bulunmustur  (p<0.05).

Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme yogurtlarinpH, titrasyon asitligi,
protein oranlari, yag oranlari,penetrometre degerleri ve tirozin miktarlar1 (izerine
etkisinin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p > 0.05).

Stizme yogurt yapilacak siite farkli oranlarda (% 0, % 1, % 2 ve % 3) ilave
edilen iniilinin dig goriinlis puanlar {lizerine etkisi sadece 1. giin istatistiksel olarak
onemli diizeyde bulunmustur (p<0.05). Farkli oranlarda iniilin ilavesinin siizme
yogurtlarin kivam (kasikla), kivam (agizla), koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik
puanlar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak onemli diizeyde bulunmamistir (p>0.05).
Dis goriiniis puanlamasinda en yiiksek puani depolamanin 1. gilinlinde K siizme
yogurdu, depolamanin 21. giinlinde ise C siizme yogurdu almistir. Kivam (kasikla)

puanlamasinda en yiiksek puani depolamanin 21. giiniinde B siizme yogurdu almistir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER Murat KALENDER

Kivam (agizla) puanlamasinda en yiiksek puani depolamanin 21. giintinde C stizme
yogurdu almistir. Koku puanlamasinda en yliksek puani depolamanin 1. giiniinde K
siizme yogurdu almistir. Tat puanlamasinda en yiliksek puani depolamanin 1.
giinlinde K slizme yogurdu almistir. Toplam kabul edilebilirlik puanlamasinda ise en
yiiksek puant depolamanin 1. giinlinde yine K siizme yogurdu almaistir.

Stizme yogurt yapiminda kullanilan siite ilave edilen iniilin miktar arttikca
genel olarak siizme yogurtlarin pH degerlerinde diisiis, titrasyon asitligi degerlerinde
ve tirozin miktarlarinda artis gozlenmistir. Ayrica siizme yogurtlarin iniilin orani
arttikca penetrometre degerleri diigmiistiir. Dolayisiyla iniilin orami arttikg¢a slizme
yogurtlarin yapisi ve kivami iyilesmistir.

Stizme yogurtlarin iniilin oran1 arttikga duyusal 6zelliklerinden dis goriiniis,
kivam (kasikla), koku, tat ve toplam kabul edilebilirlik puanlarinda lineer bir artis
veya azalis gozlenmezken kivam (agizla) puanlamasinda C siizme yogurdunun
kivami daha c¢ok begenilmistir. Iniilin ilavesinin siizme yogurtlarin duyusal
Ozelliklerine olumsuz etkisi olmamustir.

Depolamanin siizme yogurtlarin 6zellikleri iizerine etkisi asagida verilmistir.
Stizme yogurtlarin pH degerlerinde depolama siiresince diislis gozlenmistir.
Depolama siiresince olusan bu farkliliklar sadece C siizme yogurdu i¢in istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Stizme yogurtlarin penetrometre degerlerinde
depolama siiresi boyunca bir diisiis gozlenmistir. Depolama siiresinin siizme
yogurtlarin penetrometre degerleri iizerine etkisi sadece K siizme yogurdunda
istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Siizme yogurtlarin tirozin
miktarlarinda depolama siiresi boyunca bir artis gézlenmistir. Depolamanin siizme
yogurtlarin tirozin miktarlar iizerine etkisi istatistiksel olarak 6énemli bulunmustur
(p<0.05). Depolamanin asetaldehit miktarlar lizerine etkisi istatistiksel olarak K, A
ve C slizme yogurtlarinda 6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama siresinin stizme
yogurtlarin L degerleri iizerine etkisi A, B ve C slizme yogurtlarinda istatistiksel
olarak o6nemli bulunmustur (p<0.05). Depolama siresinin siizme yogurtlarin a
degerleri ilizerine etkisi K ve C siizme yogurtlarinda istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.05). Depolama siiresinin siizme yogurtlarin b degerleri iizerine

etkisi A ve C siizme yogurtlarinda istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05).
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Stizme yogurtlarin kivam (kasikla) puanlari tizerine depolamanin etkisi sadece K
yogurdunda istatistiksel olarak Onemli bulunmustur (p<0.05). Siizme yogurtlarin
depolama boyunca toplam kabul edilebilirlik puanlarinda ilk 14 giin diisiis sonra
yiikselis gozlenmistir. Siizme yogurtlarin toplam kabul edilebilirlik puanlari tizerine
depolamanin etkisi sadece A yogurdunda istatistiksel olarak onemli bulunmustur
(p<0.05).

Depolamanin siizme yogurtlarin titrasyon asitligi degerleri, kurumadde
oranlari, yag oranlar1 ve protein oranlari tizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli
bulunmamaistir (p>0.05). Stizme yogurtlarin dig goriiniis, kivam (agizla), koku ve tat
puanlar1 {izerine depolamanin etkisi istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir
(p>0.05).

Toplam kabul edilebilirlik puanlarmna gore depolamanin 1. giliniinde en
yiksek puani agik arayla K siizme yogurdu almistir. Depolamanin 7. glinlinde ise
yine en yliksek puani K siizme yogurdu almistir fakat hemen ardindan C ve onun da
hemen ardindan B siizme yogurtlart gelmektedir. Depolamanin 14. guninde en
yiiksek puani C siizme yogurdundan az bir farkla B slizme yogurdu almstir.
Depolamanin 21. giiniinde ise en yliksek puani agik arayla C siizme yogurdu almistir.
C siizme yogurdunun digerlerine nispeten tiiketiciler tarafindan daha c¢ok tercih
edilebilecegi diisiintilmiistiir.

Sonug olarak, son yillarda sagliga faydali etkilerinin 6grenilmesi sonucu
kullanim1 giderek yayginlasan, prebiyotik lif 6zelligi olan ve aym1 zamanda siizme
yogurtta, doku 6zelliklerini gelistiren ve yagi ikame edebildigi i¢in agizda hos bir his
birakan indlinin olumsuz bir etkisinin gérilmemesi nedeniyle siizme yogurt

Uretiminde siite % 3 oraninda ilave edilebilecegi sonucuna varilmstir.
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