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Bu ¢alismada; Tuzlu yogurdun 6zellikleri {izerine siit gesitinin, yogurtlara uygulanan siizme
isleminin, depolama sicakliginin etkileri ve depolama siiresince meydana gelen degisimier
incelenmigtir. Inek ve kegi siitlerinden, siiziilmiis ve siizilmemis yogurtlardan tuzlu yogurtlar
tiretilmigtir. Bu yogurtlar 4 ve 20£1°C’de depolanmistir. Depolamanmn 0., 1., 2., 3., 4., 5. ve 6.
aylarinda tuzlu yogurtlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 8zellikleri saptanmistir.

Elde edilen sonuglardan, siit ¢esitinin ve siizme igleminin pH, ugucu yag asitleri ve tirozin
(p<0.05), depolama sicakhiginin asetaldehit (p<0.05) ve tirozin (p<0.01), depolama siiresinin pH
(p<0.05), ugucu yag asitleri, asetaldehit ve tirozin (p<0.01) degerleri iizerinde istatistik agidan nemli
bir farkliliga neden oldugu belirlenmigtir.

Yapilan istatistik analizler sonucunda siit gesiti ve depolama sicakhifinin tuzlu yogurtlarin
toplam aerob mezofilik bakteri, maya-kiif, spor olusturan bakteri, psikrotrof ve koliform grubu bakteri
tizerine etkisinin onemli olmadigi (p>0.05), siizme isleminin maya-kiif ve psikrotrof bakteri tizerine
etkisinin &nemli oldugu (p<0.05), depolama siiresinin tuzlu yogurtlarm, toplam aerob mezofilik
bakteri, maya-kiif, spor olusturan bakteri, psikrotrof ve koliform grubu bakteri tizerine etkisinin
onemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Tuzlu yogurt érneklerinde Escherichia coli’ye rastlanmamistir.

Sit gesitinin, sizme isleminin, depolama siiresinin ve depolama sicakliginin tuzlu yogurtlarmn
duyusal dzellikleri {izerine etkisinin 6nemli oldugu bulunmustur (p<0.01).

Anahtar Kelimeler: Tuzlu yogurt, Depolama sicakhii, Depolama siiresi, Inek ve Kegi
St



ABSTRACT
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Assist. Prof. Dr. Isil VAR
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In this study, the properties of Salted yoghurt (concentrated yoghurt) and the effects of types
of milk, storage time and temperature and drainage of yoghurts were investigated. The salted yoghurts
were made from drained and non-drained yoghurts which were prepared by using cow’s and goat’s
milks. The salted yoghurts were stored at 4 and 20%1°C and the physical, chemical, microbiological
and sensory properties were analysed at 0., 1., 2., 3., 4., 5. and 6 months of storage.

The results showed that types of milk and draining had an significant effect on the pH, total
volatile fatty acids and tyrosine (p<0.05), storage temperature had an effect on the acetaldehyde
(p<0.05) and tyrosine (p<0.01) and storage time had an effect on pH (p<0.05), total volatile fatty
acids, acetaldehyde and tyrosine (p<0.01) contents of yoghurts.

The types of milk and storage temparature had no significant effect on the growth of, total
aerob mezofilic bacteria, mould-yeast, spor forming bacteria, psychrotrop and coliform bacteria
(p>0.05), the draining had an significant effect on the growth of mould-yeast and psychrotrop
bacteria (p<0.05), the storage time had an significant effect on the growth of] total aerob mezofilic
bacteria, mould-yeast, spor forming bacteria, psychrotrop and coliform bacteria in the salted yoghurt
samples (p<0.01). Escherichia coli was not found in the salted yoghurt samples.

The sensory properties of salted yoghurts were significantly affected by the types of milk,
draining, storage time and temperature (p<0.01).

Key Words: Salted yoghurt (concentrated yoghurt), Storage temperature, Storage time,
Cow’s and goat’s milk

11



TESEKKUR

Yiiksek Lisans ¢alismammn planlanmasi ve yliriitiilmesinde bana yol gosteren,
her tiirld ilgi ve yardimlanm esirgemeyen damgman hocam Saym Yrd. Dog. Dr.
Nuray Sahan’a en i¢ten tesekkiirlerimi sunarim.

Mikrobiyolojik analizlerde laboratuar ¢ahsma olanaklari saglamasmdaki
yardimlarindan dolayr Saym Yrd. Dog¢. Dr. Isil Var’a, istatistik analizlerin
gergeklestirilip yorumlanmasmda yardimlarmdan dolayr Saymm Do¢. Dr. Tamer
Kayaalp’e, mikrobiyolojik analizler sirasmda yardmlarindan dolayr Ars. Gér. Emine
Aksan ve Ars. Gor. Biilent Kabak’a, ¢aligmamun her agsamasinda benden maddi ve
manevi desteklerini esirgemeyen aileme, camim kardesim Aykut’a, her tiirli
yardimlan ile bana destek olan deferli arkadas ve dostlarima, bu ¢ahsmayr maddi
olarak destekleyen Cukurova Universitesi Arastirma Fonu’na, duyusal analizlerde

yer alan panel {iyelerine tesekkiir ederim.

mn



KISALTMALAR

IS : Inek yogurdundan siizme islemi uygulanarak tiretilen tuztu yogurt
IM: Inek yogurdundan siizme islemi uygulanmadan iiretilen tuzlu yogurt
KS: Keci yogurdundan stizme iglemi uygulanarak tiretilen tuzlu yogurt
KM: Keg¢i vogurdundan siizme islemi uygulanmadan iiretilen tuzlu yogurt
YKM: Yagsiz kurumadde

UYA: Ugucu Yag Asitleri

TS : Tirk Standartlan

TSE : Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
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1.GIRIS Dilek SAY

1.GIRIS

Siit, kendine 6zgl bilesimiyle beslenmenin ve gelismenin biitin dgelerini
yeterli ve dengeli bir bicimde iceren tek besin maddesidir (Demirci ve Simsek, 1997;
Konar, 1998; Ozcan ve ark., 1998). Fakat kendi haline brrakddigimda, ¢ok kisa
zaman igerisinde dogal niteliklerini kaybederek sakincah hale doniisebilen siitiin,
dayamkh duruma getirilmesi gerekmektedir. Bu ise siitil, cesith driinlere igleyerek
gerceklestirilir. Bu 6nemli siit tiriinlerinden birisi de yogurttur (Akmn, 1996).

Yogurt, TS 1018 ve/veya TS 1019 standartlarma uygun tercihen homojenize
edilmis siitlerin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus’un etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen ve yogurt
kulttirlerini canh olarak ihtiva eden fermente bir siit Griiniidiir (TSE, 1989).

Besin degeri ve hazmolabilirlifinin yitksek olmasi ile yogurt, her yas
grubundaki insamin giinlitkk diyetinde bol ve ucuz olarak yararlanabilecegi bir gidadir
(Renner, 1986; Gong ve ark., 1990, Caglar ve Cakmake¢i, 1995; Omerogly, 1998;
Cakmakei ve Oztiirk, 1999).

Gidalarda, mikrobiyel iiremenin belli bir diizeye erismesi, asitligin
yiikselmesi ve buna benzer gida maddesinin igerifinde bulunmayan ama
saklanmalani swrasinda dis etkenlerle istenmeyen iiriinlerin ortaya ¢ikmasi
dayamklihg: azaltmaktadwr. Dayaniksiz gidalar grubuna giren siit ve siit iriinlerinin
de dayanma siireleri yaklagik iki glin ile bir ay arasinda defismektedir. Uygun bir
isleme teknigi, paketleme ve saklama sartlan sonucunda bu tip gidalarm saklama
siireleri arttinlabilmektedir (Kaya ve Kaya, 1994).

Yogurt da yiiksek oranda su igermesi nedeniyle mikroorganizma faaliyetleri
tamamen Onlenememekte ve belli bir siire sonunda iiriin tiiketilemeyecek duruma
gelmektedir (Seckin ve Nergiz, 1997). Bundan dolayr dzellikle sicak iklimin etkili
oldugu yerlerde yasayan toplumlar, daha uzun stire niteligi bozulmadan saklanabilen
yogurt gegitlerini Tiretmislerdir (Y6ney, 1967; Gong ve Oktar, 1973). Yogurdun raf
Omriin{i arttwrmak amaciyla su igerigini azaltarak daha dayanikh konsantre yogurt
eldesi Anadolu ve Ortadogu iilkelerinde yaygm olarak uygulanmaktadw (Atamer ve
ark., 1988; Kirdar ve Giin, 1999).



1.GIRIS » Dilek SAY

Toplumumuzun beslenmesinde Gnemli yeri olan dayamkh yoZurt cesitler;
“Torba yogurdu”, “Siizme yogurdu”, “Kig yogurdu”, *“Pismis yogurt” veya
“Pisirilmis yogurt”, “Tuzlu yogurt”, “Tulum yogurdu”, “Silivri yogurdu”, “Kurut”,
“Peskiitan” vb. isimlerle iiretiimektedir (Eralp, 1953; Yoney, 1967; Yaygm, 1970;
Gong ve Oktar, 1973; Caglar ve ark., 1997; Ocak ve Akyliz, 1998). Ayrica torba
yogurdundan da daha dayanikh 6zellige sahip tuzlu yogurt yapilabilmektedir.

Ulkemiz dismda da torba yogurduna benzeyen konsantre edilmis fermente siit
drtinleri yapimaktadw. Bunlar &zellikle sicak iklime sahip olan Arap ilkeleri,
Hindistan, Israil, Yunanistan ve ayrica izlanda da 6nemli miktarda iretilmektedir.
Konsantre edilmis siit {riinleri Misir’da “Leben Zeer”, “Liibnan ve bazi Arap
{ilkelerinde “Labneh” veya “Lebneh”, Israil’de “Labneh anbaris”, Irak’da “Lebon
veya Lebben”, Hindistan’da “Chakka” ve “Shirkland”, izlanda’da “Skyr” adiyla
bilinmektedir (Tamime ve Robinson, 1978; 1988; Rosenthal ve ark., 1980; Atamer
ve ark., 1988; Uysal, 1993; Caglar ve ark., 1997; Tamime ve Marshall, 1997; Sahan
ve Say, 1998).

Tuzlu yogurt Hatay ili cevresinde yapilarak titketilmektedir. Siitiin bol oldugu
mevsimlerde basit ve ilkel ydntemlerle daha ¢ok evlerde islenerek, kigin tiketilir. Bu
yogurdun standart bir isleme sekli yoktur (Yoney, 1967; Géng ve Oktar, 1973).

Yoresel bir {irtin olma Ozelligine sahip olan tuzlu yogurt sl islem
uygulayarak koyulagtirma ve tuzun koruyucu etkisinden yararlanarak yogurdun
dayamkl hale getirilmesi prensibiyle hazirlanmaktadir (Biger ve ark., 1996). Elde
edilen tuzlu yogurtlar temiz yayvan kaplara almarak sogutulmaktadir. Soguyan
yogurtlar, kavanozlara hava almayacak gekilde yerlestirilmekte ve serin bir yerde
saklanmaktadir (Yo6ney, 1967; Gong ve Oktar, 1973; Biger ve ark., 1996).

Bu yogurt kirmuzibiber, nane ve zeytinyag: ilavesiyle kahvaltihk (Hamad ve
Al-Sheickh,1989) ve meze olarak kullamldif: gibi (Tamime, 1978), ¢esithi ¢orbalarn
yapimimnda, sebze yemeklerinde, sarmalarda , yuvarlamada ve lahmacun benzeri
yoresel bir yiyecek olan katkhi ekmekde kullanilmaktadw (Biger ve ark., 1995;
Sahan ve Say, 1998).

Tiirkiye’de siitiin dogrudan dogruya titketimi gok diisitk bir seviyededir.
- Halkimizin heniiz bu abgkanh@i kazanmamis olmasi, siit {iretimimizin biiyiik bir

€ ORNEKOCRETIM KURULE
P BmANTASYON MIRKEZ!
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¢ogunlukla siit drinlerine iglenmesini zorunlu hale getirmektedir. Siit {rinleri
arasmda da yogurdun tiikketimi ilk sirayr almaktadr. 1998 yih Devlet Planlama
Teskilatm verilerine gore tikkemizde toplam 10 077 000 ton sit ve 775 000 ton
yogurt Uretilmektedir (Anonymous, 1999). Ayrica siit¢iilik artiklarindan da yoZurt
yapiimakta ve bunlarm Onemli bir bolimi torba yogurdu, kurut, ki yogurduna
cevrilerek tiiketilmektedir (Sezgin, 1979).

Hatay yGresinde yapilan gozlemlerde farkh kalitede hammaddelerden yapilan
tuzlu yogurtlarm; kdylerde ve saghga uygun olmayan kosullarda Gretildigi ve benzer
bigimde yGresel olarak tiiketime sunuldugu belirlenmigtir (Sahan ve Say, baskida).

Yeni bir Giriin olarak pazara girme sansi olan tuzlu yogurdun dretim ve
kalitesine yonelik olarak yapilan ¢ahismalar yeterli degildir. Aylarca hatta yillarca
dayandigindan bahsedilmesine ragmen firetim ve depolanmasiyla ilgili bir cabsmaya
da rastlamlmamistir. Ayrica tuzlu yogurdun siit Gretiminin az oldugu yer ve
zamanlarda bir potansiyele sahip olabilecegi goriilmektedir. Bu nedenlerden dolay:
planlanan bu aragtirmada, inek ve kegi siitlerinden Oncelikle yogurt Gretilmis, daha
sonra bu yopurtlardan iki farkh yontemle tuzlu yogurt firetimi gerceklestirilmistir.
Elde edilen tuzlu yogurtlar 6 ay siire ile buzdolab: ve oda kosullarinda depolanms ve
orneklerde fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal nitelikler belirlenmistir.
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2.ONCEKI CALISMALAR

Onemli bir sit Griindi olan yogurt {izerine bir ¢ok calisma bulunmasma
ragmen arasgtrmamza konu olan tuzlu yogurt hakkmda arastirmalar sadece piyasa
Orneklerinin incelenmesi seklinde olup, Gretimi konusunda herhangi bir ¢aliymaya
rastlanlmanustir. Bu nedenle Onceki c¢abgmalar béliimiinde tuzlu yogurt Gzerine
yapilan ¢ahgmalarin yanisira yurt i¢i ve yurt disinda tiretilen diger konsantre yogurt
cesitleri olan torba yogurdu, kis yogurdu, tulum yogurdu, peskiitan, kurut ve labneh
lizerine yapilmug ¢alismalara da yer verilmistir.

2.1.Tuzlu Yogurt Uzerine Yapilan Cahsmalar

Yoney (1965), yaptig1 arastirmada stizilmeden yapibms tuzlu yogurtlarm
%22.52 kurumadde, %9.67 protein, %6.60 yag, %1.31 kiil, asitlik derecesinin 73.00
SH oldugunu, siiziilerek yapilmus tuzlu yogurtlarin ise %24.45 kurumadde, %10.54
protein, %8.00 yag, %1.65 kiil icerdiklerini, asitlik derecesininde 86.40 SH oldugunu
belirlemigtir.

Yoney (1967), tuzlu yogurdun standart bir igleme seklinin olmadigm fakat
amacm kendi haline birakilan yofurdun kisa siirede bozulmasim dnlemek oldugunu
bildirmigtir. Arastirici tarafindan bu yogurt su sekilde tarif edilmistir. Genellikle kegi
stitiinden yapilan yogurt bez torbalarda siiziilerek veya dogrudan bakir kazanlara
abmarak, pisirilir. Pigirmenin sonuna dogru %1-2 kadar tuz katilarak, iyice karistmbr
daha sonra sogutularak hava almayacak sekilde kavanozlara yerlestirilir. Tuzlu
yogurdun iizerine yay dokiilerek hava ile temas: kesilir ve sogukta muhafaza edilir.
Aragtirict  yaptifi incelemede tuzlu yoZurdun ortalama bilesimini ise, %30.5
kurumadde, %12.7 azotlu maddeler, %9.8 yag, %4.4 laktoz, %1.9 tuz, %1.7 kiil (tuz
harig) ve 114 SH asitlik derecesi olarak bulmustur.

Gong ve Oktar (1973), tuzlu yogurdun Hatay ilinde yazm siitiin ucuz ve bol
oldugu aylarda yapihp, kigmm tiiketilen yoresel bir iriin oldugunu agiklamuglardir.
Arastiricilar yaptiklart ¢aligmada taze yogurdun siizie, pisirme, tuzlama ve gesitli
maddelerle stabilize etme islemlerini uygulayarak uzun siire saklanmasi esasma
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dayandigm belirlemislerdir. Hatay ilinde yapilan tuziu yogurtlar Gizerinde yaptiklan
¢ahsmada, topladiklar1 11 Ornefin ortalama olarak %32.18 kurumadde, %11.21
protein, %9.65 yag, %5.69 laktoz, %1.38 kiil, %4.24 tuz oranma sahip olduklarm,
asitlik derecelerinin ise ortalama 143 SH oldugunu belirlemislerdir.

Biger ve ark. (1996), tuzlu yogurdun {iretiminde Oncelikle kegi siitiiniin
kaynatilarak yoBurda islendigini ve elde edilen yofurdun, Gzel ocaklarda bakir
kaplarda  siirekli kangtinlarak  kaynatiddigmi  bildirmiglerdir. = Kaynamamn
baglamasindan 30 dk. sonra tuz ilave edildigini, 5 dk. daha kaynatildigmm
agtklamuglardir. Kendi halinde sofuyan tuzlu yogurdun kavanozlara doldurulup
iizerine zeytinyag) dokiilerek serin bir yerde saklandifim belirtmislerdir. Arastinicilar
yaptiklan analizler sonucunda tuzlu yogurdun %73.40 su ve %26.60 kurumadde
igerdigini, kurumaddeninde %9.8’min protein, %10’unun yag, %4.9’unun tuz ve
%1.7’sinin kiil oldugunu bulmuglardir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde satisa sunulan tuzlu yogurtlardan 44 adet
toplayarak analizlerini yaprmglardir. Buna goére tuzlu yogurtlarda ortalama olarak
3.66 pH, %2.03 titrasyon asitligi bulunurken, %25.29 kurumadde, %8.98 yag,
%10.04 protein, %1.43 laktoz ve %4.11 tuz bulundufunu belirlemislerdir.
Mikrobiyolojik analiz sonuglarma gore toplam bakteri 5.3x107 adet/g, maya-kiif
5.4x107 adet/g, koliform bakteri 2,2x10° adet/g olarak bulunurken, Orneklerin
bigbirine Escherichia coli’ye rastlaniimadigmm bildirmiglerdir.

Giller ve Avsar (1999), Antakya piyasasmda satilan 10 adet tuzlu yoZurt
Orneginin bilesimini ortalama %24.3 kurumadde, %9.40 protein, %9.00 yag, %4.30
tuz ve %2.20 titrasyon asitligi oldugunu bulmuslardir.

Sahan ve Say (baskida), set ve siizme yogurtlara farkli pisirme siireleri
uygulayarak tuzlu yoBurt {iiretimini gerceklestirmiglerdir. Buna gére siiziilmiis
yogurtla iiretilen tuzlu yogurtlann %17.78 - 34.78 kurumadde, %2.00 - 5.70 yag,
%15.78 - 24.32 yagsiz kurumadde, %4.67 - 7.72 protein, %4.32 - 7.88 laktoz,
%2.15 - 565 tuz, 3.86 - 422 pH, %044 - 1.10 titrasyon asitligi,
103.16 - 332.50 mm/10 kivam ve %16.52 - 32.49 randiman degerlerine sahip oldugu
belirlenmigtir. Stziilmemis yogurtla firetilen tuzlu yogurtlarda ise %620.92 - 30.75
- kurumadde, %2.20 - 4.00 yag, %17.82 - 26.82 yagsiz kurumadde, %6.57 - 10.62
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protein, %6.58 - 10.62 laktoz, %248 - 4.36 tuz, 3.83 - 424 pH,
%0.94 - 1.58 titrasyon asithigi, 108.00 - 269.00 mm/10 kivam ve %28.55 - 44.54
randiman degerlerini igerdigi saptanmustir.

2.2.Torba Yogurdu Uzerine Yapilan Cahsmalar

Yoney (1959), torba yogurdunun yagsiz siitten elde edilen yogurtdan veya
yagh yogurdun yayiklanmasi sonucu olusan ayrandan iglendifi, bez torbalarda
aslarak suyunun bir kisminin uzaklagtirilmasiyla kurumaddesinin - arttinldifim
bdylece tasimasi ve dayanmasinm olanakh oldugunu agiklamstir.

Adam (1960), torba yogurdunun yagsiz siitten yapildigim, bez torbalara
konarak suyunun stizdiiriildiigiini, kurumaddesinin fazla ve yag miktarimn az olmas:
nedeniyle bozulmadan uzun siire dayanabildigini belirtmigtir.

Inal (1990) ve Demirci ve Simsek (1997), torba yogurdunun yagsiz siit veya
ayrandan yapildigm, yagsiz siitten yapiliyorsa oncelikle siitin yogurda islendigini,
sonra yogurdun bez torbalara doldurulup asimasiyla kurumaddesinin arttirildigim,
ayrandan yapiliyorsa ayranin dogrudan torbajra konularak siiziilmesi sonucu elde
edildigini belirtmislerdir. Ayrica torba yogurdunun yagsiz yogurtdan yapildiginda
%30-40 oranmda randiman verdigini agiklamuslardir.

Yoney (1965), yaptig1 arastirmada, siiziilmils yogurtlarin %17.88 kurumadde,
%7.31 protein, %6.00 yag icerdiklerini, asitliklerinin de 62.4 SH oldugunu
agiklamugtir. A

Toral ve ark. (1985), Denizli, Burdur, Isparta, Antalya ve Aydn sehirlerinden
topladiklann 90 adet torba yogurdunun ortalama bilesimini %22.74 kurumadde,
%14.97 azotlu maddeler, %6.30 yag, %1.39 kil, %1.007 tuz, %0.244 kalsiyum,
76.55 SH’da asitlik derecesi olarak bildirmiglerdir.

Atamer ve ark. (1988), degisik firmalarm Ankara’da tiiketime sunduklar: 20
adet torba yogurdu &rneginin ortalama bilegimini %19.41 kurumadde, %2.54 yag,
%12.01 protemn, %4.18 laktoz, %0.673 mineral madde, %2.26 titrasyon asitligi, 3.52
pH, 8.98 ppm asetaldehit, 0.165 mg/5 ml tirozin bulurlarken, 6rneklerin < 10-970
CFU/ml koliform, 21000 maya-kif igerdigini belirtmislerdir.
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Atamer ve ark. (1990), yaptkian cahsmada %12.75, %14.16, %15.50
kurumaddeli yogurtlardan elde ettikleri torba yogurtlarmin sirastyla %24.67, %23.11,
%22.58 kurumadde, %7.87, %8.66, %9.51 azotlu madde, %8.15, %7.50, %6.84 yag,
%0.72, % 0.80, %0.90 mineral madde igerdiklerini saptamuslardir.

Atamer ve ark. (1993a), aragtirmalarmda Oncelikle set yogurt dretimini
gerceklestirip yogurtlar1 bez torbalar igine koyarak oda sicakhiginda 24 saat siizmeye
brrakmuslardir.  Uretilen torba  yogurtlan  4+1°C élcakhgmda buzdolabmda
saklannmstir. Depolamanm 1, 15, 30, 45. giinlerinde sirasiyla titrasyon asitligi
%2.115, %2.464, %2.590, %2.559, tirozin degerleri 0.186 mg/g, 0.228 mg/g,

0.222 mg/g, 0.217 mg/g, tat-aroma degerleri de 8.75, 6.75, 5.25 ve 3.00 olarak
belirlenmigtir.

Atamer ve ark. (1993b), calismada siite %S5, %10, %15 oranlarinda peynir
suyu konsantratindan ilave ederek set yogurt, ardindan da siizme yogurt tretimini
gerceklestirmis ve siizme yogurtlarmi 60 giin depolamuslardir. Inceleme sonunda
%28.70 ile %28.82 arasinda kurumadde, %10.31 ile %11.00 arasinda yag, %9.87 ile
%10.00 arasinda protein, %6.95 ile %7.60 laktoz ve %0.87 ile %0.92 arasinda
mineral madde igerdigini saptamuglardir.

Uysal (1993), vakum ve ultrafitrasyonla koyulastinlan siitten yaptlan torba
yogurtlarmm bazi dzelliklerini klasik yontemle elde edilen drneklerle kiyaslayarak
incelemistir. Buna gore klasik ydntemle inek ve kegi siitiinden retilen torba
yogurtlan sirastyla %26.75, %28.89 kurumadde, %7.90, %9.90 yag, %9.54, %10.03
protein, %7.48, %6.13 laktoz, %1.62, %1.62 kiil, 4.06, 3.46 pH, 89.80 SH, 113.19
SH asitlik derecesi, 54.70 ppm, 63.40 ppm asetaldehit, 82.30 mm/10, 89.80 mm/10
sertiik icermektedir. Inek sitiinden klasik yontemle iretilen torba yogurdunun
toplam bakteri sayis1 3.7x10° adet/g, maya-kiif sayis1 1.2x10” adet/g bulunurken, kegi
siitinden iiretilenlerde toplam bakteri sayis1 5.6x10° adet/g, maya-kif sayis1 4.0x10°
adet/g olarak belirlenmistir.

Seckin ve Nergiz (1997), gelencksel yontemle inek siitiinden irettikleri
slizme yogurtlarin analizleri sonucunda ortalama olarak %26.39 kurumadde, %11.49
yag, %10.67 protein, %3.36 laktoz, %0.82 kiil, 77.20 SH asitlik derecesi, 3.67 pH,
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481.38 ppm Na, 1487.17 ppm K, 1525.54 ppm Ca, 2145.03 ppm P ve 2.84 mg/g
tirozin degerlerine sahip olduklarm tespit etmislerdir.

Caglar ve ark. (1997), Erzurum ilinden tesadiifi alman 13 adet torba yogurt
Ornegi fzerinde analizler yapmuslardir. Belirlenen degerler ortalama %3236
kurumadde, %67.64 su, %7.58 ya8, %19.02 protein, %4.79 laktoz, %0.975 kil ve
%2.44 titrasyon asitlifi olarak bulunmustur. Ayrica mikrobiyolojik analizlerde
ortalama toplam bakteri sayist 1.2x10° CFU/g, koliform bakteri sayist 16 CFU/g,
maya-kiif sayisi 3.8x10° CFU/g olarak belirlenmistir.

Kirdar ve Giin (1999), yaptiklann ¢ahymada Burdur il merkezinde dort
isletmede iki zaman periyodunda (kis ve yaz) siizme yogurt iiretim teknolojisini
inceleyerek bu yogurtlarm bazi niteliklerini saptamuslardir. Buna gore isletmelerde
Uretilen sfizme yogurtlarm %18.00-26.96 toplam kurumaddeve, %5.60-10.40 yag
oranma, %4.46-9.22 protein icerigine, %4.06-8.65 laktoza, %0.56-0.82 mineral
maddeye ve %1.43-1.95 titrasyon asitligi degerlerine sahip oldugu belirlenmistir.

Akin (1999), gelencksel yolla inek siiti kullanarak elde ettii konsantre
yogurdun bilegimini %23.35 kurumadde, %9.25 yaf, %8.45 protein, %0.79 kil,
%1.06 titrasyon asitligi ve 4.00 pH olmak iizere agiklamstir.

2.3. Kis ve Tulum Yogurdu Uzerine Yapilan Cahsmalar

Ocak (1996), kis yogurdu olarak satilan iiriiniin Van ve yoresinde isleyis
farklihklar1 g6sterdigini belirtmistir. Buna gdre daha ¢ok koyun siitinden yapilan
yogurdun lizerine bez serilerek suyunun almdifi, daha sonra kaymak tabakasi
kaldirlarak, yogurdun hava ile temasim kesmek igin iizerine tereyafy ve sadeyagd
dokildugiing agiklamastir,

Ocak ve Akytiz (1998), Van ili ve gevresinde 22 adet drnek alarak yaptiklar
aragtrmada kis yogurdunun ortalama olarak %17.16 kurumadde, %6.71 yag, %10.45
yagsiz kurumadde, %38.96 kurumadde de yag, %0.966 ki, %6.48 protein,
%2.062 titrasyon asitligi ve 4.11 pH degerlerine sahip oldugunu belirlemislerdir.
Orneklerin toplam bakteri sayisut 3.884 log/g, koliform bakteri sayisim 0.569 log/g,
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psikrofil bakteri sayism 3.518 log/g ve maya-kiif sayism ise 4.004 log/g olarak
tespit etmiglerdir.

Yaygin (1970), tulum yogurtlar1 {izerine yaptift arastrmada, Denizli ve
Burdur’un baz: kaza ve kdylerinde yapilan bu yogurt gesidinin, killar1 kazinarak
geregi sekilde hazirlanan koyun ve kegi tulumlarma doldurulan siitiin, kendilifinden
pthtiagmast ile elde edildigini, i¢ine tuz katildimnda tadinm ekgimsi ve tuzlu
oldugunu belirlemigtir. Bu yogurdu, torba ve pismis yogurtdan protein ve yag
bakimindan daha zengin bir besin maddesi olarak tanmlamstir.

Yaygm (1998), Denizli'nin kdyiinden aldig1 9 adet tulum yogurdu Srneginin
bilesimini ortalama %35.67 kurumadde, %22.50 yag, %10.06 protein, %3.10 tuz,
%5.42 kiil, %2.32 saf kiil ve asitlik derecesinide 94.50 SH olarak bildirmistir.

2.4. Peskiitan ve Kurut Uzerine Yapilan Cahgmalar

Kurt ve ark. (1982), peskiitanin yapilisgim soyle agiklamuglardir: Yogurdun
yayiklanmasiyla olusan ayran kaba ahinarak isitihr ve siirekli kanstmbir. Igine bir
miktar bugday tanesi atilabilir. Ayran yoguft kivamini ahncaya kadar kaynatma
islemi stirdliriilir. Daha sonra sogutularak piht1 bez torbalarda siiziiliir. Elde edilen
urin tuzlanarak tulum, kiip veya bidonlara doldurulur. Arastmcilar peskiitamin
bilesimini ise %35.11 kurumadde, %0.11 yag, %20.26 protein, %4.77 tuz, %5.95 kiil
ve 78.1 SH asitlik derecesi olarak bildirmislerdir.

Kurt ve Caglar (1988), Sivas ili ve ¢evresinden gansa bagh olarak almnan 14
adet peskiitan Orne§i (zerinde yaptiklarnn kimyasal, mikrobiyolojik aragtmrmalar
sonucunda belirledikleri degerler ortalama olarak %30.96 kurumadde, %69.04 su,
%3.66 yag, %27.30 yagsiz kurumadde, %4.92 toplam kiil, %15.95 kurumadde de
kiil, 12.18 kurumadde de tuz, 51.13 saf kiil, %22.58 protein, %0.295 seker ve
benzerleri ve 8390 SH asitik derecesidir. Toplam bakteri says1
3.7x10° adet/g, koliform bakteri sayst 5.7x10* adet/g, maya-kiif sayst
1.4x10% adet/g, laktik asit bakteri sayist 2.0x10° adet/g, proteolitik bakteri sayisi
1.2x10° adet/g ve lipolitik bakteri sayis: 1.0x10° adet/g olmustur.
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Yoney (1959), kurutun ¢ok dayamkl konsantre bir yogurt gesidi oldugunu,
torba yogurdu gibi ayrandan veya yagsiz yogurttan yapildigim, eger ayrandan
yapiltyorsa ayramin dnce bir miktar tuz katihp, kazanlarda stilarak pihtdastmidigm,
yagsiz yogurttan yapiliyorsa; bez torbalarda suyu uzaklastinldiktan sonra tuz
katilarak yogruldugunu, pargalara ayrilarak, giineste 1-2 hafia siireyle kurutuldugunu
aciklammstir.  Yaptift incelemeler sonugda kurutlarm ortalama  bilesimlerini
%19.97 su, %11.07 yag, %52.35 protein, %9.11 tuz, %4.80 mineral maddeler, %2.70
diger maddeler ve asitlik derecesini 21.20 SH olarak bildirmistir.

Adam (1960), kurutun dayanikli ve yresel 6nemi olan bir yiyecek oldugunu,
Ozellikle yiksek protein igeriginin beslenme agisindan degerini  arttrchgm
aciklamustir.

Demirci ve Simgek (1997), kurutun ¢ok dayanikh bir yogurt ¢esidi oldugunu,
yapminda yagsiz siit ve ayranm kullamldigmm belirtmiglerdir. Aragtiricilar kurut
yapmm sirasinda yagsiz siitiin yogurda islenerek torbalarda suyunun siizdiirfildiigiing,
ayranin ise torbalara konularak siiziilmesinden sonra igerisine tuz katilarak iyice
yogruldugunu ve bunlarin 20-60 g biyiikligiinde parcalara béliinerek bezler lizerinde
1-2 hafta giineste birakilarak kurutulduklarm bildirmiglerdir.

Akyiliz ve Giiliimser (1987), tarafindan Trabzon ve Erzurum piyasasmdan
sansa bagh olarak alman 13 adet kurut 6rneginde yapilan kimyasal ve mikrobiyolojik
aragtrrmalar sonucunda ortalama degerler; %79.69 kurumadde, %10.58 yag, %69.12
yagsiz kurumadde, %10.66 biitiin kiil, %52.89 protein, %1.40 saf kiil, %9.66 tuz,
%12.60 kurumadde de tuz, %13.05 kurumadde de yag, 59.75 SH asitlik derecesi,
toplam mikroorganizma sayist 8.4x10° adet/g, maya-kiif sayist ise 5.0x10° adet/g
olarak verilmigtir.

Akyiiz ve ark. (1993), Van ydresinde iiretilen kurutlar tizerinde yaptiklari bir
aragtirmada topladiklari 20 kurut 6rnedinin kimyasal bilegimini; %85.51 kurumadde,
%14.48 su, %8.52 yag, %54.64 protein, %14.89 kiil, %12.18 tuz ve %1.18 titrasyon
asithigi olarak bildirmigtir. Mikrobiyolojik analiz sonuclarma gore, ortalama toplam
bakteri sayis1 1.4x10* adet/g, maya-kiif sayist 1.4x10° adet/g seklinde bulunurken
orneklerin higbirinde koliform grubu mikroorganizmaya rastlanitmamustir,
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2.5. Labneh Uzerine Yapilan Cahgmalar

Tamime (1978), labnehin Ortadogu {ikkelerinde tretilen bir konsantre yogurt
¢esidi oldugunu, yogurdun koyun derisinden yapilmis tulumlarda veya bez torbalarda
suyun uzaklastirilmasiyla elde edildigini bildirmigtir. Ayrica yazn sitlerin fazlasinin
kisin kullantlmak {izere labnehe dOnistiiriildigiing acgiklamugtir. Tamime yaptif
calismada Libnan'da iretilen labnehlerin ortalama olarak %22.10 oranmda
kurumadde, %9.00 oraninda da yag i¢erdigini saptammstir.

Tamime ve Robinson (1978), yaptiklan arastumada %12, %14, %16, %18,
%20 kurumaddeli yogurtlardan elde ettikleri labnehlerin sirasiyla %17.66, %20.88,
%23.44, %25.13, %28.29 kurumadde igerdigini saptamuglardir. Arastiriciar, aym
Orneklerin penetrometre degerlerinin 1/10 mm cinsinden sirasiyla 277.50, 197.00,
140.00, 117.00, 84.00 oldugunu belirlemislerdir.

Tamime ve Robinson (1978), Liibnan’da Gretilen labnehler iizerine yaptiklan
arastrmada degisik bolgelerden topladiklan ii¢ Grnegin kurumadde degerlerini
swrasiyla %22.90, %21.78, %21.67, yag miktarlarim %10.50, %8.40, %8.20,
penetrometre degerlerini de 1/10 mm cinsinden 150.00, 140.00, 135.00 olarak
bulmuglardir.

Rosenthal ve ark. (1980), labnehin Israil’deki Araplar tarafindan evde yapilan
ve {izeri yag ile Grtiilen bir konsantre yogurt ¢esidi oldugunu ve biitiin sene boyunca
ekmekle tiketildigini bildirmislerdir. Yapiminda Oncelikle siit yogurda islenmekte,
elde edilen yogurt bez torbalara konarak 1 hafta boyunca suyunun siiziilmesi i¢in
asiimaktadir. Bu siire boyunca piht1 kangtiriimakta, istenen tat elde edilinceye kadar
tuz ilave edilmekte ve el ile yuvarlak sekil verilmektedir. Bunlar cam kavanozlara
yerlestirilmekte ve iizeri yag ile ortillerek depolanmaktadir. Arastmcilar Israil’de
degisik yerlerden aldiklar1 labnehlerin ortalama %46.48 kurumadde, %17.67 protein,
%20.00 yag, %4.83 tuz igerdiklerini, pH’lariun 3.59, titrasyon asitlifinin ise %3.42
oldugunu belirlemiglerdir.

Saljii ve ark. (1983), Suudi Arabistan’da tesadiifi olarak topladiklari labneh
Omeklerinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik &zelliklerini incelemislerdir. Buna
gore ortalama degerleri 4.01 pH, %1.05 titrasyon asitligi, %24.61 kurumadde, %38.14
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yag, %10.43 protein, %4.91 laktoz ve %1.07 kil olarak vermislerdir. Labnehlerde
temel kontaminasyonu koliform ve mayanin olugturdugunu belirtmislerdir.
Orneklerin birinde koliform mikroorganizma 650 adet/g, digerlerinde ise <10 adet/g
iken, maya ile kontaminasyonun tiim Orneklerde farkh diizeyde goruldigiinii <10-
4000 adet/g oldugunu saptamslardir.

Epstein (1985), Liibnan’da labneh-ambaris olarak da isimlendirilen labnehin
bir yildan daha fazla siire buzdolabi olmaksizin da korunabilecegini agiklanustir.

Tamime ve Robinson (1985), labnehin kimyasal bilesimini %22.00-26.00
kurumadde, %9.00-10.30 yag, %8.80-9.00 protein, %3.77-3.96 karbonhidrat, %1.00
tuz, %1.60-2.50 laktik asit olarak bildirmiglerdir.

Tamime ve Robinson (1985), labneh anbarisin %31.94 kurumadde,
%12.72 yag, %13.88 protein, %4.42 laktoz, %0.92 kil ve 3.82 pH igerdigini
saptamglardir.

Rao ve ark. (1987), inek ve kegi siitiinden {rettikleri labnehlerin besin
degerlerini, duyusal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini inceledikleri bir ¢ahsmada 6 ay
sonunda, inek siitiinden iiretilen labnehin %54.88 kurumadde, %30.97 yag, %19.15
protein, %4.76 kiil, %2.22 asitlik, 4.33 pH; kegi siitiinden elde edilen labnehlerde ise
%57.76 kurumadde, %32.30 yag, %20.46 protein, %5.10 kiil, %2.19 asitlik, 4.31 pH
oldugunu belirlemislerdir. Her iki labnehinde 6 ayhk depolama boyunca toplam
aerob ve maya-kiif sayimmda azalma oldugunu saptamuglardr.

Salji ve ark (1987a), Suudi Arabistan’da Uretimlerini yaptiklan labnehin
bilesiminde %23.44 kurumadde, %8.34 yag, %9.27 protein, %3.51 laktoz, %1.33
kiil, %1.86 titrasyon asitligi, 3.86 pH bulurken 6rneklerin hepsinin graminda 10°dan
az koliform, <10-1000 adet de maya- kiif oldugunu belirtmiglerdir.

Salji ve ark. (1987b), Suudi Arabistan’da topladiklar: labneh Srneklerinin
%18.17-22.43 oraninda kurumadde, %4.62-7.96 yag, %7.17-11.50 oranminda protein,
%1.77-3.51 oraminda laktoz, %0.79-1.38 orammnda kiil icerdiklerini, pH’nn  3.34 ile
3.92 arasinda bulundufunu belirlemislerdir. Ayrica Orneklerin grammda <10 adet
koliform, <10-350 adette maya-kiif oldugunu saptamuglardur.

Hamad ve Al-Sheikh (1989), yaptiklari galigmada %12.50,14.50,16.50 ve
18.50 farklt siit kurumaddeli siitlerden firetilen ve 25°C’de 6 saatte yogurtlarm
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stizillmesiyle elde edilen labnehlerde swrastyla pH’mn 4.00, 3.95, 3.90 ve 3.85,
titrasyon asitliginin %1.60, %1.70 %1.75 ve %1.75, kurumaddenin %20.30, %21.00,
%22.25 ve %23.40, randmanm %37.25, %43.50, %50.20 ve %57.25 oldugunu
gostermislerdir.

Tamime ve ark. (1989a), Liibnan’daki labnehlerin standart komposizyonunun
%26 kurumadde, %10 ya§ ve %1 tuz igermesine karym Suudi Arabistan’da
%22 kurumadde ve %7 yag i¢erdigini bildirmislerdir.

Tamime ve ark. (1989b), farklh metodlar uygulayarak irettikleri labnehlerde
kurumadde, yag ve protein degerlerini sirasiyla %20-25, %8.7-10.5 ve %6.3-6.8
arasmda saptamiglardir. Ayrica geleneksel yolla elde ettikleri {iriinlin kivammun da
farklilik gosterdigini belirtmislerdir.

Tamime ve ark. (1991a), geleneksel ve ultrafiltrasyon yOntemleriyle
trettikleri labneh oOrneklerinde; %21.3-26.4 kurumadde (mineraller ve metabolize
olmayan laktoz dahil), %6.6-9.3 protein ve %9.8-12.6 yag bulmuslardir.

Tamime ve ark. (1991b), inek siitiinden elde ettikleri labneh orneklerini (a)
yogurdu bez torbalar iginde 7°C’de siizerek geleneksel metodla, (b) 35,40,45,50 ve
55°C°de ultrafiltrasyon yOntemiyle diretmislerdir. Ultrafiltrasyon y&ntemiyle
tirettikleri labnehlerde %22.65-23.95 kurumadde, %7.80-8.31 protein, %10.59-11.33
yag, %0.67-0.70 kiil, 4.17-4.23 pH bulmuglardir. Geleneksel metodla iirettikleri
labnehlerde ise %25.26 kurumadde, %9.08 protein, %11.87 yag, %0.63 kil ve
4.23 pH saptamuglardr.

Tamime ve ark. (1991c), inek, ke¢i ve koyun siitiinden labneh iretiminde
hem gelencksel hem de ultrafitrasyon metodunu kullanmislardir. Kimyasal analiz
sonucunda (orijinlerine bakmaksizin) labnehlerin %20.50-22.50 kurumadde, %6.70-
8.20 protein ve %7.80-8.90 yag icerdiklerini saptamglardir.

Ozer ve ark. (1999a), konsantre yogurt olan labnehin kwvam ve
mikroyapilarmi inceledikleri ¢ahsmada geleneksel yolla elde ettikleri labnehin
kimyasal bilegimini 23.31 mg/kg kurumadde, 9.18 mg/kg yag, 9.20 mg/kg protein,
4.16 mg/kg laktoz, 0.79 mg/kg kiil olarak belirlemislerdir.
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3.MATERYAL VE YONTEM

3.1.Materyal

Tuzlu yogurt iiretiminde kullamlan inek ve kegi siitleri Cukurova Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Doner Sermaye Isletmesi Hayvancilik Subesinden saplanmustir.
Tuzlu yogurt tretimi ve analizler ise Cukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Mihendisligi Bolimii Siit Teknolojisi Analiz ve Arastrma Laboratuvann ve
Mikrobiyoloji Laboratuvarinda yapilmustir. Yogurt f{iretiminde Visby firmasmin
Yogurt 1 kiltiirli, tuzlu yogurt iretiminde ise ticari kaya tuzu kullamimstr. Tuzlu
yogurtlarm hava ile temasm Snlemek amaciyla C.U.Z.F. Déner Sermaye Isletmesi
Gida Subesinde tretilen sade yagdan yararlanitmustir.

3.2.Yontem
3.2.1.Tuzlu Yogurt Uretimi

Inek ve kegi siitlerinin gerekli kontrolleri yapildiktan sonra ¢ift cidarh ve
buharla isitilan paslanmaz gelik pastorizatorlere ahnarak 100°C’de 1 dakika
kaynatilmmgtir. Paslanmaz celik kovalara almarak 43°C’ye kadar sogutulan siitlere
%?2.5 oraminda Visby firmasmun Yogurt 1 kilttiriinden (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus) (1:1) asilanmustr. Siitler pH 4.7
olana kadar inkiibasyon dolabinda 42+1°C’de 2.5-3.0 saat inkiibasyona brrakitmistrr.
Inkiibasyon sonunda elde edilen yogurtlar 15 dakika oda sicakliginda kendi haline
birakilarak sogutulmustur. Olgunlastrma 4°C’de 24 saatte soguk hava odasmda
gerceklestirilmistir.

Tuzlu yogurt tretiminde yogurdun bir kismuna stizme islemi uygulanmns, bir
kisruna uygulanmamugtir. Stizme islemi uygulanmus yogurtlardan tuzlu yogurt
tretiminde 21 kg yogurt bez torbalara alinarak, yogurt miktarinmn yaris: kadar serum
ayrilacak sekilde 3.5-4.0 saat oda kosullarmda siiziilmiistiir. Siiziilen yogurtlar, bakir
kazana aktarinug, tahta kagikla stirekli karstiilarak kaynatilmug ve kaynamanm
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baglamasindan sonra 50 dakika daha pigirilmigtir. Uygulanan stireden 10 dakika dnce
baglangicta koyulan yofurt miktarnt {izerinden %1 oranmda (210 g) tuz ilavesi
yapilmustir.

Siizme iglemi uygulanmamis yogurtlardan tuzlu yofurt fretiminde bakir
kazana 20 kg yogurt alnmus ve tahta kagikla siirekli karigtinilarak kaynadiktan sonra
110 dakika daha pigirilmistir. Yine tuz, siiziilmiis yogurtlarda oldufu gibi pisirme
stiresi tamamlanmadan 10 dakika 6nce baglangigta koyulan yogurt miktar (izen'nden
%] oraninda (200 g) elde edilmigtir. Sonra ocaktan ahnarak kendi halinde sofumas
saglanmugtir.

Elde edilen tuzlu yogurtlar, plastik ambalajlara doldurulduktan sonra iizerine
eritilip, sogutulmus sade yag dokilmistir. Ornekler analizler tamamlanmcaya
kadar buzdolab1 kosullarmda (+4+1°C) ve oda kosullarinda (20+1°C) muhafaza
edilmigtir. Uygulanan tuzlu yogurt Giretimi akig semasi Sekil 3.1.’de verilmistir.

Tuzlu yogurt liretimi 1999 Agustos aymda birer hafta arayla li¢ tekerriirlii
olarak gergeklestirilmigtir. Siitlerin, yogurtlarin, siizme yogurtlarm ve serumun
bilesimi saptanmug, tuzlu yogurtlarm fizikokimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik
analizleri iretimin ilk glintinde ve depolamanmn 1., 2., 3., 4., 5., 6. aylarmda
yapimugtir.

3.2.2.Uygulanan Analiz Yontemleri
3.2.2.1.Fizikokimyasal Analiz Yontemleri

Arastrmada kullanilan analiz yontemleri ve uygulamslan konularin birbirine
yakinhgma gore siralanarak 6zetle agagida verilmigtir:

3.2.2.1.(1). pH Degeri Tayini
Siit ve serum Orneklerinde dogrudan, yogurt, stizme yogurdu ve tuzlu yogurt

Orneklerinde ise iyice kargtwilmig Ornegin saf su ile 1:1 kargmm kullandarak
bulunmustur (Anon., 1983). Olgiimlerde Beckman pH metresi kullanimgtir.
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Cig Sat (inek ve kegi)

v

Kaynatma ( 100°C’ de 1 dakika )

v

Sogutma ( 43°C )

v

Kaltor ilavesi ( %2.5)

!

inkﬂbaszon (42+1°C, 2.5-3.0 saat)

Olgunlaittrma (4°C , 24 saat)

Yogurt
v
Torbalarda Stizme (3.5-4 saat)
Bakir Kazana Aktarma Bakir Kazana Aktarma
Pigirme Pisirme

Tuz llavesi (%1)
Sogutma (20° C)

Ambalajlara Dolum

v

Sade Yag ile Yiizeyi Kaplama

v

Depolama

¥

Buzdolabi  Oda Sicakhig
(4+1°C) (20+1°C)

Tuz itavesi (%1)
Sogutma (20°C)

Ambalajlara Dolum

v

Sade Yag ile Yuizeyi Kaplama

v

Depolama

Buzdolabr  Oda Sicakhg
(4+1°C) (20+1°C)

Sekil 3.1. Siiziilmiis ve Siiziilmemis Yogurtlardan Tuzlu Yogurt Uretim Akis Semasi
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3.2.2.1.(2). Titrasyon Asitligi Tayini
Siitlerde, yogurtlarda, siizme yogurtlarda, serumda ve tuzlu yogurtlarda alkah
titrasyon yOntemi ile belirlenmis ve sonuglar % laktik asit cinsinden verilmigtir
(Ling, 1963; Anon., 1983; TSE, 1989).

3.2.2.1.(3). Kurumadde Tayini

Siit, yogurt, siizme yogurt, serum ve tuzlu yogurt rneklerinde gravimetrik
yontem ile belirlenmistir (AOAC, 1970; Yoney, 1973; TSE, 1989).

3.2.2.1.(4). Yag Tayini
Siitlerde, yogurtlarda, siizme yogurtlarda, serumda ve tuzlu yogurtlarda
Gerber biitirometreleri kullanilarak Gerber yontemine gore yapilmstir (Yoney,
1973; TSE, 1989).

3.2.2.1.(5). Yagsiz Kurumadde Degeri

Toplam kurumaddeden yag miktarmin ¢karilmas1 ile hesaplanarak
bulunmugtur.

3.2.2.1.(6). Protein Tayini
Protein tayini stitlerde, yogurtlarda, siizme yogurtlarda, serumda ve tuzlu

yogurtlarda Mikro Kjeldahl yontemi ile bulunan toplam azot miktarinin 6.38 faktorii
ile garpilarak hesaplanmas: yoluyla bulunmugtur (Ling, 1963; Anon., 1983).
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3.2.2.1.(7). Laktoz Tayini

Stit, yogurt, siizme yogurt, serum ve tuzlu yogurt dmeklerinde laktoz tayini
Lane-Eynon ydntemi ile belirlenmigtir (AOAC, 1970; Sezgin, 1979; Anon., 1983).

3.2.2.1.(8). Tuz Tayini _

Tuzlu yogurtlarda tuz miktart Mohr Titrasyon yontemine gbre saptanmustir
(Anon., 1983).

3.2.2.1.(9). Kiil Tayini

Kiil miktary, tim 6rneklerde 525+ 25°C’de kiil firnmda  yakma sonucunda
gravimetrik yontem ile belirlenmistir (Anon., 1983; Kurt, 1984).

3.2.2.1.(10). Ucucu Yag Asitleri Tayini

Tuzlu yogurt orneklerinde ugucu yag asitleri tayini Kosikowski (1978)’ye
gOre tespit edilmistir. Bunun igin homojen hale getirilmis yogurt 6rneginden 1 gr
ahmip 50 ml'lik kjeldahl balonuna konulmig ve bunun fizerine 3.5 g MgS04.7H,0, 5
ml %10°luk H,;SO4 ¢6zeltisi ile 30 ml saf su doldurulmustur. Toplanan 28 ml’lik
destilata %1’lik fenolftalein (indikatdr) ¢ozeltisinden 3-5 damla ilave edilerek 0.1 N
NaOH ile uguk pembe renk olugana (pH: 8.3) kadar titre edilmistir. Orneklerin
toplam ugucu yag asitleri igerigi 10 g 6rnek igin harcanan NaOH (mi)’in 100 gramda
olmas: gereken miktar hesaplanarak bulunmustur (ml NaOH/100 g).

3.2.2.1.(11). Asetaldehit Tayini
Tuzlu yogurtlarda asetaldebit Less ve Jago (1969) tarafindan belirtilen

yonteme gore iyodimetrik olarak belirlenmigtir. 10 g yogurt 6megi 30 ml saf su
yardimiyla Mikro Kjeldahl diizening verilmis ve 10ml  destilat toplanmigtir,
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Destilattaki asctaldehiti baglamak igin ortalama 1ml Na-bisiilfit (2.6g Na-bistilfit
100ml’ye tamamiamak suretiyle bazirlanmgtr) ¢ozeltisi lave edilmigtir. Na-bistilfit
ve asetaldehit arasmda meydana gelen reaksiyonu geri donfiglimsiiz hale getirmek
amaciyla karigmm pH’st 0.01N NaOH ¢ozeltisi yardmu ile 9’a ayarladiktan sonra
karanhk bir yerde 15 dakika bekletilmistir. indikatdr olarak %1 nisasta ¢dzeltisinden
1ml katip mor renge kadar 0.1 ve 0.005 N iyot ¢bzeltisi ile titre edilmistir. 0.005 N
iyot ¢Ozeltisinden yapilan son harcama formiilde yerine konarak ppm olarak
asetaldehit saptanmugtir.

44 x harcanan (ml) x N iyot x 1000

Asetaldehit (ppm) =
ornek miktart (g) x 2

3.2.2.1.(12). Tirozin Tayini

Spektrofotometrik olarak Hull (1947)’3 gére belirlenmistir. Bu amagla
homojen hale getirilmis tuzlu yogurt Grneginden rodajh ttiplere 1’er gram almip
tizerine 4 ml ¢ift destile su, 0.72 N TCA ¢dzeltisinden 10 ml ilave edilmis ve tiip
kangtirnicisinda karnigtimlmustir. Kangim 10 dakika karanlik bir yerde bekletildikten
sonra, Whatman 42 filtre kagidindan siiziilmiistiir. Buradan ayrilan 5 ml siiziintiiye
10 ml NaCOs; - NagP,07 ¢ozeltisinden (150 gram NaCO; ve 20 gram Na,P,07” in
hacmi ¢ift destile su ile 1000ml’ye tamamlanmak suretiyle hazirlanmigtr) ilave
edilmis ve iyice kangimlari saglannugtir., Bu karnigim iizerine 3 ml folin ciocalteus
¢ozeltisinden (1 kisim folin ciocalteus 2 kism ¢ift destile su karigim) eklenerek
4500 devirde 20 dakika santrifiij edilmig ve 650 nm dalga boyunda spektrofotometrik
Olglim yapilmugtir. Hesaplamalar olugturulan standart egriye gbre yapilmugtir.
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3.2.2.1.(13). Piht1 Sikihgx Tayini

Olgtimler 3+1°C’de SUR BERLIN PNR 6 marka penetrometre kullamlarak
yapilmis ve sonuglar 15 g agwhgindaki 45”kik konik bashgin 3 sn’deki batma
derinligi 1/10 mm olarak verilmistir (Akm, 1996).

3.2.2.2. Mikrebiyolojik Analiz Yontemleri
Tuzlu yogurtlardan 5 g 6rnegin 45 ml ringer ¢6zeltisi ile havanda tamamen
ezilmesinden sonra 1 ml almarak 10%den 10®ya kadar degisen diliisyonlart
hazirlanmugtir.  Degisik grup mikroorganizmalar i¢in onceden hazwlanmis petri
kutularma, uygun diliisyonlardan 10"l diliisyon icin 0.5 ml, takip eden diliisyonlar
icin ise 0.1’er ml alinarak stirme ekim yontemi uygulanmustir. Inkiibasyon sonunda
koloni sayim teknigi kullanilarak sayim yapilmistir.

3.2.2.2.(1). Toplam Aerob Mezofilik Bakteri Sayim:

Plate Count Agar (Merck 5463) besiyeri kullamlarak ve 30°C’de 48 saat
stireyle inkiibe edilerek belirlenmigtir (TSE, 1989).

3.2.2.2.(2). Maya ve Kiif Saym
Patato Dextrose Agar (Merck 0130) besiyeri kullamlarak 25°C’de 3-4 giin
stireyle inkiibe edilerek belirlenmistir (TSE, 1989; Giirgiin ve Halkman, 1990).
3.2.2.2.(3). Spor Olusturan Bakteri Saymmi
80°C’de 10 dakika siire ile 1sil iglem uygulanan &mekler Plate Count Agar

(Merck 5463) besiyerine ekilerek 30°C’de 48 saat inkiibasyona birakilmass
sonucunda belirlenmigtir (Oysun, 1991).
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3.2.2.2.(4). Psikrotrof Bakteri Saymm

Plate Count Agar (Merck 5463) besiyeri kullamlarak ve 7+1°C’de 10 giin
siireyle inkiibe edilerek belirlenmistir (Oysun, 1991).

3.2.2.2.(5). Koliform Grubu Bakteri ve Escherichia Coli Saymm

Endo Agar (Merck 4044) besiyeri kullamlarak ve 37°C’de 24 saat siireyle
inkiibe edilerek saptanmustir (TSE, 1989; Aran ve ark., 1994).

3.2.2.3. Duyusal Analizler

Inck ve kegi siitlerinden iiretilen tuzlu yogurt Orneklerinin duyusal
degerlendirmesi i¢in 7 kisilik bir panelist grup olusturulmustur.

Duyusal Analizler igin Cizelge 3.1.’de goriilen form kullanitmstir. “20 Tam
Puan Degerlendirme Sistemi” esas almarak uygulanan analizlerde, “Renk ve
Goriinils” 5 tam puan, “Koku” 5 tam puan, “Kivam” 5 tam puan, “Tat” 5 tam puan
tizerinden degerlendirilmistir.

3.2.2.4. istatistik Analizler

Stit, yogurt, torba yofurt ve serumlarm kimyasal analizlerinin
degerlendirilmesi “Tesadiif Parselleri Deneme Plam™na gore, tuzlu yogurtlarin
fizikokimyasal analizlerinin istatistik olarak degerlendirilmeleri “Tekerriirli Tesadtf
Bloklar1 Deneme Plani” na gore yapimustir. Tuzlu yogurtlarin mikrobiyolojik ve
duyusal analiz  sonuglarmm  degerlendirilmesinde ise  Oncelikle  “Agi
Transformasyonu” uygulanmig daha sonra varyans analizi yapimistir. Ortalamalarin
birbirinden farklihigum belirlemek amaciyla “Duncan Coklu Kargilastrma Testi”
uygulanmugtir. Tuzlu yogurtlarmn iiretiminde kullamlan hammaddelerin bilesimlerinin
kargilagtiriimasinda iki grup oldugu igin Duncan testi uygulanmamustir. Istatistik
analizlerin tiimiinde “SPSS Paket Programi” kullanilmustir (Bek ve Efe, 1995).
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Cizelge 3.1. Tuzlu Yogurt Duyusal Degerlendirme Formu

Ornek Kodu: Tarih: [/ /

Panalistin Ad: ve Soyads:

TUZLU YOGURT OZELLIKLERI

PUAN

RENK VE GORUNUM (5 Puan)

-Dogal siit renginde, serum ayrilmast olmamis, homojen bir yapida, temiz
-Acik krem renginde, serum ayrilmast olmamis, ylizey durumu muntazam
-Koyu krem renginde, ¢ok az serum ayrilmas: olmus, gok az piitiirlii

-Karamel, kirli renk, serum ayrilmasi olmus

KOKU (5 Puan)

-Taze, karakteristik siit eksiliginde

-Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden

- Kendine has olmayan, ¢ok fazla eksi, yanik veya yabanci koku igeren

KIVAM (5 Pean)

-Kat1 krema kivaminda, serum ayrilbmamis

-Dolgun kivamda, homojen, serumu az ayrilan

-Akicify az, hafif pitiirli yapida ve serumu hemen ayrilan

-Cok akici veya gok katt, homojen olmayan ve piitiirld, fazla miktarda

serumu ayrilan

TAT (5 Puan)
-Kendine has hafif ekgimsi tat ve tuza sahip olan

-Hafif acimsy, hafif tuzlu, hafif peynirimsi yada hafif yanik tatta olan ve benzeri yabanci
tat iceren

-Act, yavan, yanik, isli, tuzlu, peynirimsi tatta olan ve benzer yabanci tat igeren
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4.ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Farklh iki yontem uygulanarak yapilan tuzlu yogurt drneklerine ait hammadde
analiz sonuglan ile tuzlu yogurtlarm 0. ay fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
analiz sonuglan bu kisimda, tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan kimyasal
ozellikler Ek 1a ve Ek 1b’de, bu degerlerde depolama siiresince goriillen degisim Ek
lc ve Ek 1d’de, tuzlu yogurtlara ait mikrobiyolojik Ozellikler Ek 2a ve Ek 2b’de,
mikrobiyolojik ozelliklerde depolama siiresince goériilen degisimler Ek 2¢c ve Ek
2d’de, Orneklerin duyusal o6zellikleri Ek 3a ve Ek 3b'de, duyusal 6zelliklerde
depolama siiresince goriilen degisimler ise Ek 3¢ ve Ek 3d’de standart hatalan ile
birlikte toplu olarak verilmistir.

4.1. Hammaddenin Ozellikleri

4.1.1. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullanlan inek ve Kegi Siitlerinin
Bilesimleri

Tuzlu yogurt ftiretiminde aynn ayn kullamlan, nek ve kegi siitlerinin
bilesimleri Cizelge 4.1’de verilmigtir. Cizelgeden goriildigi gibi inek siitlerinde
ortalama 10.66 kurumadde, %2.72 yag, %7.94 yagsiz kurumadde, %3.10 protein,
%4.09 laktoz ve %0.74 kiil igerigi bulunurken, 6.81 pH degeri ve %0.13 titrasyon
asitligi belirlenmigtir. Bu degerlere gore, ¢ig siitlerde belirlenen bilesen degerlerinin
inek siitli bilesimi igin verilen smirlar igerisinde bulundufu vyani inek siitlerinin
kimyasal bilegim agisindan “TSE 1018 Cig Inek Siiti” stardardma uygun oldugu ve
yag igerigine gore ise “Ikinci Smf Stt” e girdigi gdrilmektedir (TSE,1994).
Uretimde  kullanilan  kegi  siitlerinde  ortalama  %11.64  kurumadde,
%3.53 yag, %8.11 yagsiz kurumadde, %3.72 protein, %3.50 laktoz, %0.83 kiil
icerigi bulunurken, 6.37 pH degeri ve %0.15 titrasyon asitligi belirlenmistir. Verilen
degerlere gore keci siitleri de kimyasal bilegim agismdan “TS 11046 Cig Kegi Siiti”
standardmna uygun olup, yag igerigine gore de “Ikinci Sinf Sitt™ smifina girmektedir
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(TSE,1993). Siitler arasindaki farkihigm istatistiksel agidan 6nemli olup olmadigm
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizi sonucunda inek ve kegi sitlerinin
titrasyon asitligi, kurumadde ve laktoz oranlan arasmdaki farkhliklar 6nemli olarak
bulunurken (p<0.05), pH. vag, vagsiz kurumadde, protein, kiil oranlan arasindaki
farkhiliklarmn 6nemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.1. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullaulan Cig Siitlerin Bilesimleri (n=3)

ORNEKLER | pH |{Asitik KM | Yag | YKM |Protein|Laktoz| Kiil

@la) ) | B | O | % | W | %)

1.Tek. | 6.79 | 0.13 ;?10.20 240 | 7.80 | 290 | 4.15 | 0.74

Inek | 2.Tek. 6.80 | 0.14 5510.87 2.80 | 807 | 2.95 | 437 | 0.72

Sitii | 3.Tek. 6.85 | 0.13 510.90 295 | 795 | 345 | 3775 | 0.75

Ortalama| 6.81 0.13 [ 10.66 | 2.72 | 794 | 3.10 | 409 | 0.74

+0.0186 $0.003+0.229 | £0.1641+0.078 | £0.176 | +0.182.{ +0.009

1. Tek. | 6.00 | 0.15 {11.57 |} 3.70 | 7.87 | 3.55 | 3.47 | 0.80

Kegi | 2.Tek. 6.52 | 0.16 | 12.06 | 3.70 | 836 | 3.80 | 3.65 | 0.85

Siitii | 3.Tek. 6.59 | 0.14 | 11.29 | 3.20 | 809 | 3.80 | 3.38 | 0.85

Ortalama| 6.37 | 0.15 | 11.64 | 3.53 | 811 | 3.72 | 3.50 | 0.83

10.186 | +0.006 [ +0.225 | +0.167 | +0.142 | £0.083 | +0.079 { £0.017

4.1.2. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullamilan inek ve Kegi Siitlerinden
Elde Edilen Yogurtlarm Bilegsimleri
Inek ve kegi siitlerinden elde edilen yogurtlarm bilesimleri Cizelge 4.2° de
verilmigtir. Tuzlu yogurt yapimmda kullamlmak iizere iiretilen inek yogurtlarinda
ortalama %10.34 kurumadde, %2.77 yag, %7.57 yagsiz kurumadde , %3.33 protein,
%3.42 laktoz, %0.75 kil igerigi bulunurken, 4.16 pH ve %0.87 titrasyon asitligi
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belirlenmigtir. Arastirmada ke¢i yogurdunun ortalama bilesimi %11.01 kurumadde,
%3.60 yag, %7.41 yagsiz kurumadde , %3.73 protein, %2.81 laktoz, %0.82 kiil,
401 pH ve %1.10 titrasyon asitlii olarak saptanmugtir. Bulunan bu degerlerin
hammaddeleri olan inek ve kegi siitlerine bilesim olarak benzerlik gosterdikleri, fakat
laktoz bileseninin laktozun fermantasyonuna bagl olarak azaldigi buna paralel olarak
da, asitligin artty@n ve pH degerlerinin diistigli saptanmustr. Inek ve kegi
yogurtlarmn kimyasal &zelliklerinin birbirinden farkhiigm belirlemek amaciyla
yapilan varyans analizinde pH ve protein degerleri arasindaki farkhilik 6nemli olarak
bulunurken (p<0.05), titrasyon asitligi, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, laktoz ve
kil degerleri arasmdaki farkliliklarm Snemli olmadig: belirlenmistir (p>0.05).

Cizelge 4.2. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullanilan Yogurtlarin Bilegimleri (n=3)

ORNEKLER pH |Asitik | KM | Yag | YKM | Protein |Laktoz| Kiil

(Wla)) ) | (B) | B) | W) | () | (%)

1.Tek. | 403 | 096 | 9.83 | 250 | 7.33 3.15 3.37 | 0.76

Inek 2.Tek. | 434 | 0.75 | 1066 | 2.80 | 7.86 | 3.30 3.76 | 0.75

Yogurdu| 3.Tek. | 4.10 | 090 | 10.52 | 3.00 | 7.52 3.55 3.14 | 0.75

Ortalama | 4.16 | 0.87 | 1034} 2.77 | 7.57 | 3.33 342 | 0.75

10.094 | £0.062 } £0.257 | +0.145 | +£0.155{+0.117 }+0.181 {+0.003

I.Tek. | 3.97 | 1.11 | 1098 | 3.80 | 7.18 3.60 2.75 | 0.80

Keci 2.Tek. | 424 | 083 | 1135 3.75 | 7.60 | 3.80 290 | 0.83

Yogurdu| 3.Tek. | 3.83 | 1.36 | 10.70 | 3.25 | 7.45 3.80 2.79 | 0.84

Ortalama| 4.01 | 1.10 | 11.01 | 3.60 | 7.4l 3.73 2.81 | 0.82

#0.120 {+0.153 | +0.188+0.176 | £0.123 | £0.067 |+0.045)+0.012
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4.1.3. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullamilan Inek ve Kegi

Yogurtlanndan Elde Edilen Torba Yogurtlarimn Bilesimleri

Stizme yontemiyle tuzlu yogurt @retiminde kullanilmak fizere yapilan inek ve
keci torba yogurtlarmin 6zelliklenn Cizelge 4.3’de verilmistir. Cizelgeden gorildiigi
gibi inek torba yogurtlariin ortalama %16.95 kurumadde, %6.48 yag, %10.47
yagsiz kurumadde, %6.83 protein, %2.85 laktoz ve %0.73 kil icerdigi,
3.96 pH ve %1.30 titrasyon asitligine sahip oldugu belirlenmistir. Kegi torba
yogurtlarmin ise ortalama %18.07 kurumadde, %7.95 yag, %10.12 yagsiz
kurumadde, %7.12 protein, %2.16 laktoz ve %0.83 kiil igerdigi, 3.81 pH ve %1.50

Cizelge 4.3. Tuzlu Yopurt Uretiminde Kullamlan Torba  Yogurtlarmmn
Bilesimleri (n=3)
ORNEKLER pH  |Asitlk |KM |Yag |YKM |Protein|Laktoz|Kiil
Bla) (%) |(R) () (B (%) |(%)
1.Tek. | 3.89 | 1.41 | 16.65| 6.40 | 1025 | 6.75 | 2.77 | 0.68
Inek | 2.Tek. | 4.00 | 121 | 17.00 | 6.40 | 10.60 | 6.75 | 3.08 | 0.71
Torba | 3.Tek. | 4.00 | 1.27 | 17.20 | 6.65 | 10.55 | 7.00 | 2.70 | 0.80
YoRurdu| 3 olama| 3.96 | 1.30 | 1695 | 6.48 | 1047 | 6.83 | 2.85 | 073
+0.037|+0.059 | +0.161 | £0.083 | £0.109 | +0.083 | +0.117 | 0.036
1.Tek. | 3.83 | 143 | 18.07 | 845 | 9.62 | 6.75 | 2.00 | 0.84
Kegi | 2.Tek. | 3.86 | 1.34 | 18.91 | 8.10 | 10.81 | 7.60 | 2.39 | 0.86
Torba | 3.Tek. | 3.74 | 1.74 [ 17.22| 730 | 9.92 | 7.00 | 2.09 | 0.79
YOgurdd| 3 atama | 3.81 | 1.50 | 18.07 | 7.95 | 1012 | 7.12 | 2.16 | 083
+0.036 | +0.121 | +0.488 | +0.340 | £0.357 | +0.252 | £0.118 | +0.021
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titrasyon asitligine sahip oldugu bulunmustur. Bu degerlerden torba yogurdunun
serum ayriimas: nedeniyle laktoz disinda bilegiminin daha yogun oldugu goriiliirken,
titrasyon asitligi degerlerinin ise daba yitksek oldugu saptanmustir. Inek ve kegi torba
yogurtlarmm kimyasal Ozelliklerinin birbirinden farklihmm belirlemek amaciyla
uygulanan varyans analizinde laktoz ve kil oranlart arasindaki farkliik &nemli
bulunurken (p<0.05), pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde,
protein degerleri arasindaki farkhhklarin 6nemli olmadig: belirlenmigtir (p>0.05).

4.1.4. Tuzlu YoZurt Uretimi Sirasinda Elde Fdilen Inek ve Keci
Serumlarmin Bilesimleri
Inek ve kegi torba yopurtlarma ait serumlarin bilesimleri Cizelge 4.4’de

verilmistir. Elde edilen inek serumunun ortalama bilesimi %5.24 kurumadde,
%5.24 yagsiz kurumadde, %0.68 protein, %3.86 laktoz, %0.66 kiil,
4.23 pH ve %0.62 titrasyon asitligi olarak belirlenmistir. Calismada keg¢i serumunun
ortalama bilesimi %4.82 kurumadde, %4.82 yagsiz kurumadde, %0.75 protein,
%3.24 laktoz, %0.78 kiil, 3.98 pH ve %0.84 titrasyon asitligi olarak saptanmustir. Her
iki siit cesitinde de yag bilesenine rastlanmamugtir. Yapilan varyans analizi
sonucunda, inek ve ke¢i torba yogurtlarina ait serumlarm pH ve titrasyon asitligi
degerleri, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein, laktoz ve kil oranlari
arasindaki farkhiliklar istatistiksel olarak 6nemli bulunmamugstir (p>0.05).

Siizme islemi sonunda olusan inek serumunda 4.23 pH ve %0.62 titrasyon
asithigi belirlenmigtir. Bu degerler 4.00 pH olarak verilen degerden yiiksek, %0.77
titrasyon asitligi degerinden diigiiktiir (Nergiz ve Segkin, 1998).

Inek serumunun ortalama bilesimi aragtrmacilar tarafindan  %6.13
kurumadde, %0.00 yag, %0.32 protein, %5.05 laktoz ve %0.76 kiil olarak verilmistir
(Tamime ve ark, 1989b). Uretim swasmda elde edilen degerlerden protein miktari
yiiksek bulunurken, kurumadde, laktoz ve kil miktani diisiikk, ya§ miktan ise bu

aragtirma sonucuyla aym bulunmustur.
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Yaz doneminde iiretim swasmda elde edilen inek serumunun bilegimi
ortalama olarak %5.72 kurumadde, %0.01 yag, %0.39 protein, %0.72 kil olarak
saptanmustir (Tamime ve ark., 1991a). Belirlenen bu degerler Cizelge 4.4’de verilmis
degerler ile kargilagtmldiginda protein miktarmm yiiksek, kurumadde ve kiil

degerlerinin diisiik, yag oraninm ise benzerlik gosterdigi saptanmugtir.

Aragtrmacilarin yine inek serumunda saptadiklart %6.21 kurumadde, %0.01

vag, %0.30 protein ve %0.76 kiil degerleri (Tamime ve ark. 1991c) Cizelge 4.4’de
belirlenmis protein degerinden diisiik, kurumadde ve kiil degerlerinden yiiksektir.
Yag degeri ise benzerlik gdstermektedir.

Cizelge 4.4. Siizme Islemiyle Elde Edilen Serumlarin Bilesimleri (n=3)

ORNEKLER pH  |Asitlik (KM |Yag |YKM |Protein |Laktoz|Kiil
(%la) | (%)  [(%) (%) [(%) (%) (%)
1.Tek. | 4.12 | 0.65 | 527 | 0.00 | 527 | 0.70 | 3.85 | 0.70
Inek | 2.Tek. | 432 | 056 | 528 | 0.00 | 528 | 0.65 | 3.97 | 0.59
Serumu| 3.Tek. | 4.24 | 0.65 | 5.18 | 0.00 | 5.18 | 0.70 | 3.75 | 0.68
Ortalama) 4.23 | 0.62 | 524 | 0.00 | 524 | 0.68 | 3.86 | 0.66
+0.058 | +£0.030 | +0.032 | £0.000 | £0.032 | 0.0167 | £0.064 | £0.034
1.Tek. | 3.98 | 0.81 | 494 | 0.00 | 494 | 0.65 | 3.45 | 0.80
Kegi | 2.Tek. | 4.11 | 0.67 | 510 | 0.00 | 5.10 | 0.80 | 3.50 | 0.77
Serumu| 3.Tek. | 3.84 | 1.05 | 441 | 0.00 | 441 | 0.80 | 2.78 | 0.77
Ortalama| 3.98 | 0.84 | 482 | 0.00 | 482 | 075 | 324 | 0.78
+0.078 | £0.111]£0.209 | +0.000 | +0.209| +0.050 |+0.232|+0.010

Inek serumunun bilesimi %4.20 kurumadde, %0.03 yag, %0.30 protein, %3.32
laktoz ve %0.50 kiil olarak belirlenmistir (Nergiz ve Segkin, 1998). Bu degerler

28




4 ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Dilek SAY

calismada elde edilen degerlerle kargilagtirildiginda kurumadde, protein, laktoz ve
kiil bileseninden diisiik, yag degeriyle ise uyum iginde oldugu goriilmektedir.

Inek serumunun ortalama bilesimi arastirmacilar tarafindan %4.84 kurumadde,
%0.00 yag, %0.49 protein, %4.06 laktoz, 4.05 pH ve %0.71 titrasyon asitligi olarak
verilmistir (Sahan ve Say, baskida). Bu degerler Cizelge 4.4’deki degerlerle
kargilagtirildiginda kurumadde, protein ve pH degerlerinin.diisiik, titrasyon asitlifi ve
laktoz degerlerinin yiiksek oldugu saptanmus, yag degeri ise bu arastirma sonucuyla
aynt bulunmustur.

Arastirmacilarim inek serumu yaminda kegi serumu {izerinde yaptiklari ¢alisma
sonucunda kegi serumunda %8.75 kurumadde, %0.40 yag, %0.91 protein ve %1.27
kiil oldugunu belirlemiglerdir (Tamime ve ark., 1991¢). Bu degerler Cizelge 4.4’deki
degerlerle kiyaslandiginda kurumadde, yad, protein ve kil igeriklerinin yiiksek
oldugu goriilmektedir.

Serumun yag igeriginin diger arastiricilarm belirledikleri gibi %0.00-0.40
sinirlart arasmda olmasi yogurtta bulunan yag globiillerinin piht1 yapisi i¢inde yer
almasi, silizme agamasmnda serumla birlikte ortamdan uzaklagsmayip torbada
tutulmastyla agiklanmugtir (Nergiz ve Seckin, 1998). Yine yapilan bir ¢ahigmada
yagin %99 unun kitlede tutuldugu, %0.72-%0.83niin ise seruma gectigi saptanmgtir
(Atamer ve ark., 1990).

Aragtirmalarda stizme ile ortamdan ayrilan serumun yag diginda besin dgeleri
miktarmmn yiiksek olmasi, koagiile olmamig proteoz-pepton, protein olmayan azotlu
bilesikler ve diger ¢oziinmiis bilesikler dzellikle de kazein kompleksine bagh olarak
bulunan mineral tuzlan da igermesinden kaynaklandigi agiklanmistir (Atamer ve
ark., 1988; Tamime ve Robinson, 1988).
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4.2. Tuzlu Yogurtlarin Fizikokimyasal Ozellikleri

4.2.1. Tuzlu Yogurtlarn 0. Ay Fizikokimyasal Ozellikleri

Depolama kosullarinin tuzlu yogurtlarm bazi dzelliklerine etkisini ortaya
koyabilmek amaciyla depolamadan Once Orneklerin bilesimi saptanarak sonuglar
Cizelge 4.5’de standart hatalar ile birlikte verilmistir.

Cizelge 4.5. Tuzlu Yogurtlarn 0. Ay Fizikokimyasal Analiz Sonuglari (n=3)
OZELLIK is iM KS

KM
PH 424 +0.030 | 420+£0.070 | 3.89£0.650 | 4.09£0.135

Titrasyon | 1.01+ 0.000 | 1.08+ 0.010| 1.18+ 0.320 | 1.18 £ 0.275
Asitligi(%l.a.)

KM 28.28& 1.870 122.72 £1.870| 26.72 £2.060 | 23.27 £ 0.760
(%)

Yag 8.90 £0.400 | 5.52+0.615 | 10.25 £1.550 | 6.94 £0.535
(%)

YKM 19.38+1.470 | 18.31 £1.255| 17.67 £ 0.510 | 17.68 +0.225
(%)

Protein 9.92+1.725 | 7.64+0.465 1 1038 +0.885 | 8.05+0.700
(%)

Laktoz 4.52+0.730 | 6.72+0.570 | 3.11 +£0.100 | 5.85+0.810
(%)

Tuz 3.95+£0.380 | 3.06+0.520 | 2.89+£0.160 | 2.76 +0.665
()

Tuz Hari¢ | 0.85+0.130 | 0.77£0.165 | 1.15+0.355 | 0.97 +0.690
Kiil (%)

UYA(ml 0.1N | 2.438 +0.438 |2.875 +0.375| 3.500 +0.500 | 3.250 + 0.750
NaOH/100g)

Asetaldehit | 3.89+0.300 | 5.68+0.900{ 4.79+1.195 | 4.79+1.195
(ppm) '

Tirozin 0.150 £ 0.002 [0.170 £0.011] 0.270 +0.035 | 0.228 + 0.007
(mg/g)

Pihts Stlahfr |270.84+29.835 | 245.09+6.585 | 234.50+24.000 | 245.25+31.250§
(1/10 mm)
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4.2.1.1. pH

Tuzlu yogurtlarda ortalama pH degerleri Cizelge 4.5°den de  goriildiigti gibi
siizme islemi uygulanmis yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan igin 4.24 ve
3.89, siizme islemi uygulanmanmus yogurttan {iretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan

icin 4.20 ve 4.09 olarak bulunmustur.

Bu degerler incelendiginde inek siitiinden yapilan tuzlu yogurtlarm pH
degerlerinin, kegi siitiinden yapilanlardan daha yiiksek oldugu gorillmektedir. Inek ve
ke¢i yogurdu lizerine yapilmis bir ¢alismada da aym sonuca varimstir (Akm ve
Konar, 1997). Yapilan istatistik analizler siit ¢esitinin pH degeri iizerinde etkili
oldugunu (p<0.05), yogurda uygulanan siizme islemi ve “siit gesiti x stizme islemi”

interaksiyonunun ise etkili olmadigini (p>0.05) gostermistir.

Tuzlu yogurt 6rneklerinin pH degerleri tuzlu yogurt iizerine yapilan pivasa
arastirmasinda belirlenen 3.66 (Sahan ve Say, 1998) degerinden yiiksek bulunurken,
stizlilmiiy ve siiziilmemis yogurtlardan iiretilen sirasiyla 3.86-4.22 ve 3.83-4.24
(Sahan ve Say, baskida) degerlerine benzer bulunmugstur. Tuzlu yogurtlarin asitlik
degerleri 6zellikle tretimde kullanian yogurdun asitligine bagh olmaktadir (Sahan
ve Say, 1998).

Van ve yoresinde tiretimi yapilan ve tuzlu yogurda benzeyen kig yogurdunun
pH degeri ise 4.11 olarak belirlenmistir (Ocak, 1996). Inek tuzlu yogurtlarmda
belirlenen  pH  degerleri torba yogurtlarmda saptanan pH  degerleriyle
karsilastmidiginda 3.52 (Atamer ve ark., 1988), 4.06 (Uysal, 1993), ve 3.67 (Seckin
ve Nergiz, 1997) degerlerinden yitksek bulunmustur. Ke¢i tuzlu yogurdu pH
degerleri ise kegi torba yogurdunda belirlenen 3.46 degerinden yitksek bulunurken,
ke¢i siitiinden yapilan torba yogurtlarmmn en diigik pH derecesine sahip olduklar
belirlenmigtir (Uysal, 1993).

Inek tuzlu yogurtlarn benzer bir  iirin olan inek labnehleri ile
kargilagtirildiginda 4.23 (Tamime ve ark., 1991b) degerine benzer, 3.59 (Rosenthal
ve ark., 1980), 4.01 (Salji ve ark., 1983), 3.86 (Salji ve ark., 1987a) ve 3.85-4.00
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(Hamad ve Al-Sheikh, 1989) degerlerinden yiiksek oldugu saptanmistir. Ayrica inek
labnehlerinin  pH degerlerinin keci labnehlerine gére yiiksek oldugu arastrmaciar
tarafindan belirlenmistir (Rao ve ark., 1987, Tamime ve ark., 1991c¢).

4.2.1.2. Titrasyon Asitligi

Tuzlu yogurtlarin tat ve aromasiyla ilgili bir kalite kriteri olan titrasyon
asitligi degerleri Cizelge 4.5°den de goruldiigi gibi slizme islemi uygulanms
yogurttan firetilen inek ve ke¢i tuzlu yogurtlan igin %1.01 ve %1.18, siizme islemi
uygulanmamig yogurttan Uretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan i¢in ise %1.08 ve
%1.18 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.5°deki degerler incelendiginde tuzlu yogurtlarm titrasyon asitligi
degerleri arasinda belirgin farkhiliklarn olmadigt goriilmektedir. Yapilan istatistik
analizler sonucunda siit gesiti, yogurda uygulanan siizme iglemi ve “siit gesiti X
siizme islemi” interaksiyonunun titrasyon asitligine etkisinin Onemli olmadif:

bulunmugstur (p>0.05).

Tuzlu yogurt Gzerine yapilan ¢aligmalarda saptanan %2.57 (Yoney, 1967),
%3.22 (Gong ve Oktar, 1973), %2.03 (Sahan ve Say, 1998), %2.20 (Giiler ve Avsar,
1999) titrasyon asitligi deferleri ¢ahsmada saptanan degerlerden yiiksek
bulunmugtur. Ayrica titrasyon asitlifi igerikleri siiziilmily yogurttan yapilan tuzlu
yogurtlarda bulunan %1.94 (Yoney, 1965) degerinden disiik, %0.44 -1.10 (Sahan ve
Say, baskida) degerine benzer, siizilmemis yogurttan yapian tuzlu yogurtlarda
belirlenen  %1.64 (Yoney, 1965) degerinden diisiik, %0.94 -1.58 (Sahan ve Say,

baskida) degerine benzer bulunmustur.

Kis yogurdu omeklerine ait %2.06 (Ocak, 1996), tulum yogurtlarmdaki
%2.13 (Yaygmn, 1998), peskiitan 6rneklerindeki %1.76 (Kurt ve ark., 1982) ve %1.89
(Kurt ve Caglar, 1988), kurutlardaki %1.34 (Akyliz ve Giilimser, 1987)

degerlerinden diisiik bulunmugtur.
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Siiziilmiis tuzlu yogurtlarda belirlenen titrasyon asitligi degerleri inek torba
yogurtlarmdaki %1.40 (Yoney, 1965), %1.72 (Toral ve ark., 1985), %2.26 (Atamer
ve ark., 1988), %2.02 (Uysal, 1993), %2.44 (Caglar ve ark., 1997), %1.74 (Seckin ve
Nergiz, 1997) ve %1.43~1.95 (Kirdar ve Giin, 1999) degerlerinden disik oldugu
saptanmugtir. Kegi tuzlu yogurtlart kegi torba yogurdu ile karsilastmidiginda ise
%2.55 (Uysal, 1993) degerinden diisiik oldugu gdrilmektedir.

Inek tuzlu yogurtlar: inek stitiinden yapilmus labnehler ile kargilagtrnldiginda
titrasyon asitlikleri %3.42 (Rosenthal ve ark., 1980), %1.86 (Salji ve ark., 1987a),
%2.22 (Rao ve ark., 1987), %1.60-1.75 (Hamad ve Al-Sheikh, 1989) ve %1.46
(Tamime ve ark., 1991c) degerlerinden diisik oldugu bulunmugtur. Siiziilmis keci
tuzlu yogurtlant kegi siitlinden yapilmig labnehler ile karsilastinldiginda da %2.19
(Rao ve ark., 1987) ve %I1.56 (Uysal, 1993) degerinden diisiik oldugu
goriimektedir.

(Cahsmadaki Ormneklere ait titrasyon asitligi degerlerinin distik ¢ikmas
hammadde olarak kullanilan yogurtlarm asitlifinin diisik olmasi ile agiklanabilir.
Yogurt asitliginin diisiik olmas: ise ilave edilen kiiltiirde asitligi olusturan basillerin
oran bakimindan koklara nazaran az olmasi yada inkiibasyon sicakhgmm koklarn
daha iyi gelisimini saglayacak derecede olmast ile ilgilidir.

4.2.1.3. Kurumadde

Tuzlu yogurtlarda ortalama kurumadde degerleri Cizelge 4.5’den de
goriildiigli gibi slizme islemi uygulannug yogurttan iretilen inek ve keg¢i tuzlu
yogurtlar: icin %28.28 ve %26.72 iken, siizme islemi uygulanmamus yoZurttan
tretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar: igin %22.72 ve %23.27 olarak bulunmustur.

Cizelge 4.5’den gorildigi gibi inek ve kegi tuzlu yogurtlarmm kurumadde
oranlant bir miktar farkliik gostermis fakat yapilan istatistik analizler sonucunda
siit g¢esitinin, yogurda uygulanan siizme igleminin ve “siit ¢esiti x siizme iglemi”

- Interaksiyonunun kurumaddeye etkisinin dnemli olmadigt bulunmustur (p>0.05).
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Elde edilen bu degerlerin stiziilmiis inek tuzhu yogurtlarinda bukman %24.45
degeri ile siiziilmemis tuzlu yogurtlardaki %22.52 degerinden yiiksek oldugu
gorilmiistiir (Yoney, 1965). Fakat siiziilmii ve siiziilmemis 6rneklerin kurumadde
oranlan birbirleriyle karsilastirildiginda galisma sonucuyla benzerlik g6stermistir.

Stiziilmiis inek tuzlu yogurtlarinda belirlenen deger inek torba yogurtlarmdaki
%26.75 (Uysal, 1993), %26.39 (Seckin ve Nergiz, 1997) ve %18.00-26.96 (Kurdar ve
Giin, 1999) degerlerinden yilksek bulunurken, siiziilmemis tuzlu yogurt 6rneginde
belirlenen degerin diisiik oldugu saptanmustir. Kegi tuzlu yogurtlarnt kegi torba
yogurdu ile karsilagtinldiginda ise %28.89 (Uysal, 1993) degerinden diisiik oldugu
goriilmektedir.

Tuzlu yogurt 6rneklerinin kurumadde degerlert kis yogurdunun kurumadde
degerinden yliksek (Ocak, 1996), tulum yogurdu (Yaygm, 1970) ve kurutun (Akyiiz
ve Giilimser, 1987; Akyiiz ve ark, 1993) kurumadde degerlerinden diisiik oldugu
bulunmustur. Bu durum kis yogurdunun suyunun basit olarak tizerine bez serilerek
almmas:, tulum yogurtlarmin tuzlu yogurtlara gére daha uzun siire tulumda
sliziilmeye birakilmasi, kurutun ise uygulanan pisirme ve tuzlama islemi yaninda
glineste kurutulmast ile agiklanabilir.

Inek tuzlu yogurtlar: benzer bir firiin olan inek labnehi ile karsilastiriidigmda
kurumadde degeri %24.23 (Tamime ve ark, 1991¢) degerinden yiksek, %53.59 (Réo
ve ark, 1987) degerinden diisiik oldugu bulunmustur. Keg¢i tuzlu yogurtlart da kegi
labnehi ile karsilastmldiginda %20.54 (Tamime ve ark, 1991c) degerinden yiiksek,
%56.34 (Rao ve ark, 1987) degerinden diisiik oldugu saptanmustir.

4.2.1.4. Yag

Tuzlu yogurt Srneklerine ait yag degerleri Cizelge 4.5’den de gorildugi gibi
stizme islemi uygulanmig yogurttan iretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar igin %8.90
ve %10.25, siizme iglemi uygulanmarmg yoZurttan tiretilen inek ve kegi tuzlu
yogurtlar i¢in ise %35.52 ve %6.94 olarak saptanmugtir.
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Bulunan bu degerler incelendiginde stizme islemi uygulanmis yoZurttan
iiretilen tuzlu yogurtlarm yag iceriginin siizme islemi uygulanmamus yoZurttan
tiretilen tuzlu yogurtlara gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Istatistik analizler
sonucunda yogurda uygulanan siizme isleminin yag oranlan {izerine etkisinin 6nemli
oldugu ortaya ¢ikmustir (p<0.05). St gesitinin ve “siit ¢esiti x slizme islemi”
interaksiyonunun ise yag oranlart {izerine etkisinin Snemli olmadigi bulunmustur
(p>0.05). Bu sonucun alinmasinda bashca neden, siizme islemi uygulanarak yapilan
tuzlu yogurtlarda, yagm tamamna yakmn boliimiiniin torbada tutulmasidir. Bilindigi
gibi yogurt pihtist i¢ boyutlu bir agdir ve bu yapmn iginde ya3 globilleri ve
¢Oziinmiis bilesikleri igeren serum bulunmaktadir. Yag globiillerinin pihtt yapist
icinde yer almasi, siizme asamasinda serumla birlikte ortamdan ayrilmayip, torbada
tutulmasma neden olmustur (Atamer ve ark., 1990). Ayrica tuzlu yogurtlarda
saptanan yag oranlar, bu yogurtlardaki kurumadde igerigi ile iligkilidir. Ornegin en
yitksek kurumadde igerigine sahip siiziilmiis yogurttan yapilmis inek ve keci tuzlu
yogurtlarinin yag oranlart %8.90 ve %10.25 olarak bulunmustur.

Stiziilerek yapilan inek tuzlu yogurtlarinda yag oranlant %10.54 (Yoney,
1965) ve %2.00 ile %5.70 (Sahan ve Say, baskida) degerleri arasinda, stiziilmeden
yapilan yogurtlarda ise %6.60 (Yoney, 1965) ve %2.20-4.00 (Sahan ve Say, baskida)
degerleri arasinda verilmigtir. Verilen bu degerler arastirmada bulunan degerlerle
farkhhk gostermektedir. Bu farkhiligin, tuzlu yogurtlarmn {iretiminde yagh, yagsiz
veya yarim yagh siitlerin kullamimasindan kaynaklandig: diistiniilebilir.

Stiziilmiis ek tuzlu yogurtlarmda bulunan ya§ degferi inek torba
yogurtlarindaki %6.00 (Yoney, 1965), %6.30 (Toral ve ark., 1985), %2.54 (Atamer
ve ark., 1988), %8.15, %7.50, %6.84 (Atamer ve ark., 1990), %7.90 (Uysal, 1993),
%7.58 (Caglar ve ark., 1997) degerlerinden yiiksek, %10.31 ile %11.00 (Atamer ve
ark., 1993b), %11.49 (Seckin ve Nergiz, 1997) ve %5.60-10.40 (Kirdar ve Giin,
1999) degerlerinden diisikk oldugu bulunmugtur. Siiziilmemis tuzlu yoZurtlarda ise
aragtiricilarm  belirledikleri degerlerden diisiik oldugu saptanmustir (Yoney, 1965;
Toral ve ark., 1985; Atamer ve ark., 1990; Uysal, 1993; Atamer ve ark., 1993b;
Caglar ve ark., 1997; Secgkin ve Nergiz, 1997). Siiziilmiis kegi tuzlu yogurtlar: kegi
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torba yogurdu ile karslastinldigmda %9.90 (Uysal, 1993) degerinden yiiksek,
siiziilmemis kegi tuzlu yogurtlarindakinden ise yiiksek bulunmugtur.

Van yoresinde iiretilen ki yogurdunun %6.71 (Ocak, 1996) olan yag
degerinin  diigiik olmasit ise {iretim swasmda, olugan kaymak tabakasmin
almmasmdan kaynaklanmaktadir. Peskiitamn yag degerinin %0.11 (Kurt ve ark.,
1982) ve %3.66 (Kurt ve Caglar, 1988) gibi diisiik degerlere sahip olmas: ayran ve
yagsiz yogurttan iiretilmesi ile agiklanmstir.

Stiziilmis inek tuzlu yogurtlar: inek labnehi ile kargilastirildiginda yag degeri
%8.14 (Salji ve ark., 1983), %8.34 (Salji ve ark., 1987a) degerlerinden yiiksek
bulunurken, siziilmemis Orneklerde ise tersi durumun s6zkonusu oldugu
belirlenmistir. Ayrica her iki inek tuzlu yogurtlan da arastiicilarm belirledikleri
%20.00 (Rosenthal ve ark., 1980), %29.58 (Rao ve ark., 1987), %8.7-10.50 (Tamime
ve ark., 1989b), %11.87 (Tamime ve ark., 1991b), %11.04 (Tamime ve ark., 1991c)
degerlerinden diisiiktiir. Kegi labnehlerinde belirlenen %31.04 (Rao ve ark., 1987)
degeri ke¢i tuzlu yogurt drneklerinden yiiksek bulunurken, %7.80 (Tamime ve ark.,
1991c) degeri siiziilmiiy Orneklerden diisiik, siiziilmemis Orneklerden ise yitksek
olarak saptanmustir.

4.2.1.5. Yagsiz Kurumadde

Stit ve siit triinlerinde yag orammn degisken olmasi nedeniyle gogunlukla
vagsiz kurumadde miktann gézontine alinip, degerlendirmeler yapilmas: bu bilegenin
onemli oldugunun isaretidir.

Tuzlu yogurt 6rneklerine ait yagsiz kurumadde degerleri Cizelge 4.5’den de
goriildiigii gibi siizme islemi uygulanmug yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu
yogurtlari i¢in %19.38 ve %17.67, siizme islemi uygulanmamis yogurttan iiretilen
inek ve kegi tuzlu yogurtlar: i¢in ise %18.31 ve %17.68 olarak belirlenmistir.

Verilen degerler incelendiginde tuzlu yoZurtlarn  yagsiz  kurumadde
iceriklerinin birbirine yakm oldugu saptannustir. Istatistik analizler sonucunda da siit
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gesitinin, yogurda uygulanan siizme isleminin ve “siit gesiti x siizme iglemi”
interaksiyonunun yagsiz kurumadde oranlan {izerine etkisinin Snemli olmadif
bulunmustur (p>0.05).

Calismada belirlenen vagsiz kurumadde degerleri arastiricilarm tuzlu yogurt
{izerinde yaptiklari ¢alismada belirledikleri %16.60 (Biger ve ark., 1995), %16.31
(Sahan ve Say, 1998), %15.30 (Giiler ve Avsar, 1999) degerlerinden yiiksek, %22.53
(Gong ve Oktar, 1973) degerinden diisik olarak bulunmustur. Siiziilmils ve
sliziilmemis tuzlu yogurtlar iizerinde yapilan ¢aliymalarda ise stiziilmiiy 6rneklerde
vagsiz kurumadde degerleri %16.45 (Yoney, 1965) ve %15.78-24.32 (Sahan ve Say,
baskida) olarak, stiziilmemis 6rneklerde ise %15.92 (Yoney, 1965) ve %17.82-26.82
(Sahan ve Say, baskida) olarak bulunmusgtur.

Kis yogurtlarmdaki %10.45 olarak belirlenen deger ise tuzlu yogurt
orneklerinde belirlenen degerlerden yaklagik iki kat diigik bulunmustar (Ocak,
1996). Inek ve kegi siitiinden yapilan labnehlerin yagsz kurumadde degerlerinin
tuzlu yogurtlardaki yagsiz kurumadde degerlerinden daha diisiik oldugu saptanmustir
(Salji ve ark., 1983; Tamime ve ark., 1991b; Tamime ve ark., 1991¢). Bu durumun
yogurt yapminda kullamlan hammadde siitlerin bilesiminin, yogurt isleme ve
mubafazasinda uygulanan islemlerin farkhi olusundan kaynaklandigiu sdylemek

4.2.1.6. Protein

Tuzlu yogurt drneklerine ait protein degerleri Cizelge 4.5°den de goruldiga
gibi slizme islemi uygulannug yogurttan yapilan inek ve kegi tuzlu yogurtlan igin
%9.92 ve %10.38, stizme islemi uygulanmamug yogurttan yapilan inek ve kegi tuzlu
yogurtlar: i¢in ise %7.64 ve %8.05 olarak bulunmustur.

Protein iceriginin hammadde olarak kullamlan torba yogurtlarina gore daha
yiksek olmasi, tuzlu yogurdun dayamkhhgm arttrmaktadir. Ozellikle yliksek

proteinden dolay: artan buffer kapasitesi depolamada gelisen asitligi tolere ederek
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Uriin dayammum olumlu yonde etkilemektedir (Renner, 1986; Seckin ve Nergiz,
1997). Uygulanan istatistik analiz sonuglari siit ¢esiti, yogurda uygulanan stizme
islemi ve “siit ¢esiti x slizme islemi” interaksiyonunun protein degerleri iizerine

etkisinin 6nemli olmadifi gostermistir (p>0.05).

Siiziilmiis ve siiziilmemis tuzlu yogurt {izerinde yapilan bir ¢alhigmada protein
degerleri elde edilen protein degerlerinden yiiksek ¢ikarken (Yoney, 1965), diger bir
aragtirmadaki sliziilmily Orneklerdeki protein degerlerinden yiiksek, siiziilmemis
orneklerdeki protein degerleriyle ise benzerlik gostermistir (Sahan ve Say, baskida).
Arastrrmacilarin tuzlu yogurt Srneklerinde saptadiklan %9.80 (Biger ve ark., 1995)
ve %9.40 (Giiler ve Avsar, 1999) protein degerleri siizlmiis tuzlu yogurtlardaki
degerlerden diigiik, sliziilmemis Orneklerdeki degerlerden yiiksektir. Baska bir
cahsmada ise %11.21 olarak bulunan protein degeri her iki tip tuzlu yogurt
Orneginden yiiksek oldugu belirlenmistir (Géng ve Oktar, 1973). Diger aragtiricilarin
saptadifn  %10.04 protein degerinin siiziilmily O&rnege benzerlik gosterdigi,
stiziilmemis drnekten ise yiiksek bulundugu belirlenmistir (Sahan ve Say, 1998).

Torba yogurdu iizerinde yapillan c¢ahsmalar tuzlu yofurt &rnekleri ile
karsilastmldiginda protein degerlerinin %12.01 (Atamer ve ark., 1988), %19.02
(Caglar ve ark., 1997) ve %10.67 (Segkin ve Nergiz, 1997) degerlerinden diigiik
oldugu belirlenmistir. Kegi siitiinden yapilmug torba yogurdunda %10.03 olan protein
degerinin siiziilmis kegi tuzlu yogurdundan diisik, siiziilmemis kegi tuzlu
yogurdundan ytiksek oldugu saptanmugtir (Uysal, 1993).

Yaygin (1998), tulum yogurdunda %10.06 olarak belirlenen protein
miktarnin yiiksek olmasmdan dolayr bu yogurdu torba ve pismis yogurttan daha
zengin bir besin maddesi olarak tanimlarmstir.

Baska bir ¢alismada kurumadde, protein ve yad oranlarmin inek labnehinde
kegi labnehine gore daha yiiksek bulundugu belirtilirken bunun sebebi inek konsantre
yogurdundaki kurumadde miktarmm siitiine gore yaklagik iki katma ¢ikmasi (%194),
keg¢i konsantre yogurdunda ise sadece %128 olmasidir. Bu farkhiliklar, yogurttaki
proteinlerin kimyasma Gzellikle de kazeine ve kazeinin siitlerdeki oranma baghdir

- (Tamime ve ark., 1991¢).
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4.2.1.7. Laktoz

Tuzlu yogurtlarin laktoz degerleri Cizelge 4.5°den de goriildigi gibi sizme
islemi uygulanmis yogurttan {iretilen inek ve keg¢i tuzlu yogurtlari igin %4.52 ve
%3.11, stizme islemi uygulanmamis yogurttan iretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar
i¢in %6.72 ve %5.85 olarak belirlenmistir.

Stizme iglemi uygulanarak firetilen tuzlu yogurtlarin laktoz oranlarinin stizme
islemi uygulanmamis olan tuzlu yogurtlara gére daha az olarak belirlenmesi iiretim
asamasmda fermente olmayan laktozun biiyiik bir kismmin suda ¢6ziinmesi ve daha
sonra serum ile birlikte ortamdan ayrilmastyla agiklanabilir (Caglar ve ark., 1997).
Bu calbismaya benzer olarak yapilan bir ¢alismada da siizme islemi uygulanarak
retilen tuzlu yogurtlarin laktoz miktarmm sGzme islemi uygulanmadan dretilen
tuzlu yogurtlardaki degerden fazla oldugu bulunmugstur (Sahan ve Say, baskida).
Yapilan varyans analizi sonucunda yogurda uygulanan stizme isleminin laktoz
oranlari lizerme olan etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), siit gesiti, “slit gesiti x
stizme iglemi” interaksiyonunun laktoz degerleri {izerine etkisinin onemli olmadig:

belirlenmistir (p>0.05).

Inek tuzlu yogurdu iizerine yapilan cahismalarda saptanan %4.40 (Yoney,
1967), %1.43 (Sahan ve Say, 1998) laktoz degerleri elde edilen degerlerden diisiik
bulunurken, %5.69 (Gong ve Oktar, 1973) degeri siiziilerek yapilan inek tuzlu yogurt
orneklerinden yiiksek, siiziilmeden yapilan inek tuzlu yogurt 6rneklerinden ise diisiik
oldugu saptanmustir.

Inek tuzlu yopurtlarndan elde edilen laktoz degeri torba yogurtlarmda
saptanan laktoz degerleriyle karsilastirldiginda %7.48 (Uysal, 1993), %6.95-7.60
(Atamer ve ark., 1993b) degerlerinden diigiik, %4.18 (Atamer ve ark., 1988) ve
%3.36 (Seckin ve Nergiz, 1997) degerlerinden yilksek oldugu bulunmustur. Kegi
tuzlu yogurtlarmm kegi torba yogurtlarmda belirlenen %6.13 degerinden diisiik
oldugu belirlenmistir (Uysal, 1993).
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Inek tuzlu yogurtlar inek siitiinden yapilmus labnehler ile kargilastrildiginda
%3.51 (Salji ve ark., 1987a), %1.77-3.51 (Salji ve ark., 1987b) ve %4.16 (Ozer ve
ark., 1999ab) degerlerinden yitksek bulunmustur. Bu konuda yapilan diger
cahsmalarda ise %4.91 (Salji ve ark., 1983) ve %5.16 (Ozer ve ark., 1997) olarak
verilen degerler siiziilmis tuzlu yogurtlardaki degerden yliksek, siiziilmemis tuzlu
yogurttaki degerden diisiik oldugu bulunmustur.

4.2.1.8. Tuz

Tuzlu yogurtlarda tuz, tad ve aroma kazandirmakta, dayamklihgm
arttirmakta ve randimant yiikseltmektedir (Sahan ve Say, 1998).

Tuzlu yogurtlarm tuz igerikleri Cizelge 4.5°den de gortildiigi gibi stizme
islemi uygulanmis yogurttan {retilen inek ve keci tuzlu yogurtlar igin %3.95 ve
%2.89, stizme islemi uygulanmamus yogurttan iiretilen inek ve kec¢i tuzlu yogurtlar
i¢in %3.06 ve %2.76 olarak saptanmustir.

Stizme islemi uygulanarak tretilen tuzlu yogurtlarm tuz igerikleri
kurumaddeye bagli olarak biraz daha yiiksek bulunmasina ragmen istatistik analizler
sonucunda siit gesiti, siizme islemi ve “siit ¢esiti x siizme islemi” interaksiyonunun

tuz igerigine etkisinin 6nemli olmadigi bulunmustur (p>0.05).

Tuzlu yogurtlarda saptanan tuz deferleri arastiricilarin tuzlu yogurtlarda
bulduklart degerlerle karsilastirildiginda %4.24 (Gong ve Oktar, 1973), %4.90 (Biger
ve ark., 1995), %4.11 (Sahan ve Say, 1998) ve %4.30 (Giiler ve Avsar, 1999)
degerlerinden diisiik, %1.90 (Yoney, 1967) degerinden yiksek oldugu bulunmustur.
Bu degerlerin ¢ogunlukla ¢alismadaki degerlerden yiiksek ¢ikmast bu Orneklerin
piyasa oOrnekleri olmasindan dolayr kar amagh olarak fazla tuz kullanidmasiyla
aciklanabilir.

Tuzlu yogurtlar benzer bir iiriin olan labneh ile kargilastirildigmda tuz
igeriginin %4.83 (Rosenthal ve ark., 1980) degerinden diisiik oldugu, bunun
 nedeninin ise baslangicta ilave edilen tuz miktarmin fazla olmast seklinde
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belirlenmesidir. Ayrica arastiricilar Litbnandaki labnehlerin %1 oranmda tuz

icerdigini bildirmislerdir (Tamime ve ark., 1989a).

4.2.1.9. Kiil

Tuzlu yogurtlarin kiil degerleri (tuz hari¢) Cizelge 4.5’den de goriildiigi gibi
sizme iglemi uygulanmus yoZurttan firetilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan i¢in %0.85
ve %1.15, siizme islemi uygulanmamus yogurttan {retilen inek ve keci tuzlu

yogurtlari igin %0.77 ve %0.97 olarak belirlenmistir.

Yapilan istatistik analizler sonucunda siit ¢esiti, yogurda uygulanan siizme
islemi, “siit gesiti x siizme islemi” interaksiyonunun kiil degerleri iizerine etkisinin

Onemli olmadig belirlenmigtir (p>0.05).

Tuzlu yoZurt iizerine yapilan ¢alismalarda stiziilmiig tuzlu yogurt drneginde
%1.31, stiziilmemis tuzlu yogurt 6rneginde %1.65 (Yoney, 1965), %1.38 (Gong ve
Oktar, 1973) ve %1.70 (Bicer ve ark., 1995) kil degerleri calismadaki degerlerden
yiiksek bulunmustur.

Inek tuzlu yogurtlarinda bulunan kil degerleri inek torba yogurtlarmda
belirlenen kiil degerleri ile karsilastinldiginda %1.39 (Toral ve ark., 1985), %1.62
(Uysal, 1993) degerlerinden diisiik oldugu bulunmustur. Bu tuzlu yogurtlar %0.98
(Caglar ve ark., 1997) degerinden diigiik, siiziilmis tuzlu yogurtlar %0.82 (Seckin ve
Nergiz, 1997) degerinden yiiksek, siizilmemis tuzlu yogurtlar ise diisiik olarak
belirlenmistir. Kegi tuzlu yogurtlar1 ise %1.62 (Uysal, 1993) degerinden diisiik

oldugu bulunmustur. Kig yogurdu drneklerinde de benzer sonug bulunmustur.

Labnehler iizerine yapilan g¢ahgmalarda arastiricilar %1.07 (Salji ve ark.,
1983), %1.33 (Salji ve ark., 1987a), %0.79-1.38 (Salji ve ark., 1987b) olarak
bulduklar1 degerlerin ¢aligmada elde edilen degerlerden diisiik, %0.63 (Tamime ve
ark., 1991c) degerinden yiiksek oldugu belirlenmistir. Kegi labnehi i¢in ise %1.12
(Tamime ve ark., 1991c) olarak bulduklari degerlerin tuzlu yogurtlarda saptanan

degerlere yakin oldugu goriilmektedir. Ayrica diger bir arastirncmuin inek ve kegi
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labnehlerinde %4.76 ve %5.10 (Rao ve ark., 1987) olarak saptadig: kiil miktarlarnm
yiksek olmasinin nedeni baslangicta ilave edilen tuz orammn yiltksek olmasma
baglanabilir. Yine verilen kiil degerinin tuz bilesenini de icermesi bu degerin neden

bu derece yiiksek oldugunu agiklayabilir.

4.2.1.10. Ugucu Yag Asitleri

Siit asidi fermantasyonu ve siit bilesenlerinin 1siyla parcalanmasi sonucu
olusan tat ve aroma maddeleri karbonil bilesikler, ugucu yag asitleri ve alkol olmak
lizere gruplara ayrimustir. (Rasic ve Kurman, 1978; Tamime ve Robinson, 1985).
Ugucu yag asitleri yogurdun temel aroma maddesi olmamasma karsin, aromammn

dengelenmesinde ve belirginlesmesinde etkilidir (Atamer ve Sezgin, 1987).

Tuzlu yogurt Srneklerine ait ugucu yag asitleri igerikleri Cizelge 4.5°den de
goruldigi gibi siiziilmily yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan icin 2.438
ml 0.1 N NaOH/100 g ve 3.500 ml 0.1 N NaOH/100 g, siiziilmemis yogurttan
tiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar i¢in 2.875 ml 0.1 N NaOH/100 g ve 3.250 ml
0.1 N NaOH/100 g olarak bulunmustur.

Yukaridaki degerler incelendiginde tuzlu yogurtlarin ugucu yag asitleri
iceriklerinde belirgin bir farkhligin olmadigi goriilmektedir. Uygulanan istatistik
analizler sonucunda siit ¢esiti, yogurda uygulanan siizme islemi, “siit ¢esiti x siizme
islemi” interaksiyonunun ugucu yag asitleri igerigi {izerine etkisinin Snemli olmadigs
belirlenmigtir (p>0.05).

Ugucu yag asitleri igeriginin kurumadde arttirilmast (Atamer ve ark., 1986ab;
Yildrm ve ark., 1994), asitligin artmasi (Atamer ve Sezgin, 1987) ve

homojenizasyon isleminin uygulanmasiyla elde edilen yogurtlarda arttigi (Yildirim
ve ark., 1994) bildirilmistir.
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4.2.1.11. Asetaldehit

Yogurtlarda karakteristik aromanm olusmasinda rol oynayan en Gnemli
karbonil bilesigi asetaldehittir (Haast ve ark., 1979; Tamime ve Deeth, 1980). Iyi bir
yogurt aromas: igin gerekli asetaldehit miktarlarmi, Gorner ve ark. (1973) 10-20
mg/kg, Rasic ve Kurman (1978) 23-41 ppm olarak belirtmislerdir.

Tuzlu yopurt Orneklerine ait asetaldehit igerikleri Cizelge 4.5'den de
goriildiigh gibi stiziilmiis yogurttan yapilan inek ve ke¢i tuzlu yogurtlan i¢in 3.89
ppm ve 4.79 ppm, siiziilmemis yogurttan iiretilen inek ve keci tuzlu yogurtlari i¢in
5.68 ppm ve 4.79 ppm olarak saptanmustir.

Tuzlu yogurtlarin asetaldehit igeriklerinin birbirine yakin oldugu degerler
incelendiginde goriilmektedir. Istatistik analizler sonucunda siit gesitinin, yogurda
uygulanan stizme isleminin ve “siit ¢esiti x siizme islemi” interaksiyonunun
asetaldehit degerleri tizerine etkisinin istatistiksel agidan oOnemli olmadig

belirlenmigtir (p>0.05).

Abrahamsen ve ark. (1978), 121°C’de 5 dakika isitilmis inek ve kegi
stitlerinden dretilen yogurtlarda Gretimin ilk giiniinde asetaldehit miktarim inek

yogurdundaki 17.1 ppm, kegi yogurdunda ise 4.7-5.5 ppm olarak belirlemiglerdir.

Yaygm (1981), farkli tiir siitlerden yaptig1 yogurtlarda, inek siitiinden yapilan
yogurtlarin asetaldehit igeriklerinin (12.54 pm) kegi siitiinden yapilan yogurtlardan
(9.74 ppm) fazla oldugunu saptamstir.

Tuzlu yogurtlarin asetaldehit igerikleri aragtirmacilarin torba yogurdunda
bulduklar1 8.98 ppm (Atamer ve ark., 1988), 8.08-13.60 ppm (Atamer ve ark.,
1993b), inek ve kegi torba yogurtlarindaki 54.70 ppm ve 63.40 ppm degerlerinden
diisiik oldugu saptanmugstir. Deneme ommeklerinin diisiik asetaldehit icerigine sahip
olmalarmda asetaldehitin suda ¢5ziinebilme ozelliginden dolayr serum ayrimas
asamasinda ortamdan uzaklagmas: etkili olmustur (Atamer ve ark., 1993b). Ayrica
yaklasik 20°C’de buharlagmasindan dolayr su buhari ile tagmabilme 6zelligine sahip -
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olmas1 (Okay, 1973) ve tuzlu yogurtlarm firetiminde kaynatma isleminin agik
kazanda yapilmasi asetaldehit miktarinin az olmasmn baslica nedenidir.

Giildag ve Atamer (1995), farkh sicakhk ve zaman uyguladiklart pastorize
yogurtlarda asetaldehit icerigini 14.24 ppm olarak bildirmislerdir. Bulunan bu
sonucun tuzlu yogurtlardaki degerlerden yiiksek olmast tuzlu yogurtlara uygulanan
151l islemin daha yliksek sicaklik ve siireyi kapsamasindan dolayidir.

4.2.1.12. Tirozin

Tirozin, proteinlerin pargalanma diizeyinin belirlenmesinde yararlamilan bir
aminoasittir. Ancak pargalanma Uriinleri miktarmun belirli bir diizeyin ({istiine
¢ikmasi, Uriinlerde tat (aci tat) bozulmasmna neden olmaktadir. Tirozin degerinin de
0.5 mg / 5 ml’den fazla olmasi @irlinlerde bozuk tat — aromamn meydana geldigini
gostermektedir (Asperger, 1977).

Tuzlu yoZurtlarin tirozin igerikleri Cizelge 4.5’den de goriildiigi gibi siizme
islemi uygulanmis yogurttan iiretilen inek ve keg¢i tuzlu yogurtlart igin 0.150 mg/g
ve 0.270 mg/g, slizme islemi uygulanmamus yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu

yogurtlar1 i¢in 0.170 mg/g ve 0.228 mg/g olarak belirlenmistir.

Verilen degerler incelendiginde keg¢i siitiinden yapilan tuzlu yogurtlarda
tirozin igeriginin inek siitinden yapilan tuzlu yogurtlara gére daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Kegi tuzlu yogurtlarindaki protein miktarimn yiiksek olmas:
proteolizi tesvik ettiginden bu yogurtlarda tirozin miktart daha fazla bulunmugtur.
Yapilan istatistik analizlerde siit gesitinin (p<0.01) ve “siit ¢esiti x siizme iglemi”
interaksiyonunun (p<0.05) tirozin igerigine etkisi Onemli diizeyde bulunurken,
yogurda uygulanan siizme igleminin tirozin degerleri {izerinde etkili olmadid:

belirlenmistir (p>0.05).

Torba yogurdu iizerinde yapilan arastrma sonucunda belirlenen tirozin
igeriklerinin 0.165 mg/Sm! (Atamer ve ark., 1988), 0.186 mg/g (Atamer ve
ark.,1993a), 0.170-0,200 mg/g (Atamer ve ark., 1993b) olan degerleri inek tuzlu
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yogurt oOmeklerinden yiiksek, kegi tuzlu yogurdu orneklerinden diisik oldugu
goriilmektedir. Giildag ve Atamer (1995), pastorize yogurtlarin tirozin igeriginin ise
0.1363 ile 0.1437 mg/g oldugunu bildirmislerdir. Proteoliz sonucu olusan suda
¢ozlinme yetenegine sahip peptidler, aminoasitler stizme agamasmda serumla birlikte
ortamdan uzaklasmasina Kkarsm, arastirmada stizme isleminin oda sicakhgmnda
ylriitilmesi ve protein konsantrasyonunun artmas: nedeniyle tuzlu yogurtlarda
tirozin miktari yiiksek bulunmustur (Asperger, 1977). Ayrica tirozin igeriginin tuziu
yogurt dretimi sirasinda uygulanan kaynatma islemiyle arttigi, bu artisa ise
proteinlerin disagregasyonu sonucunda serbest aminoasit ve peptitlerin ortaya

¢ikmasi neden olabilmektedir (Egli ve Egli, 1976; Tamime ve Robinson, 1985).

4.2.1.13. Pihts Sikihd

Yogurtta piht1 sikiigt penetrometre ile belirlenmektedir. Yogurt gevsek
oldugu zaman, penetrometre baghfi, ayarlanan sabit siire i¢inde, yogurt kitlesine
daha ¢ok batmakta, yogurt kati oldugu zamah ise direngten dolayr cubuk daha az
batmaktadir. Bu nedenle penetrometrede olusan sayisal degerler yiikseldikge
yogurdun gevsek, sayisal degerler distikkge yogurdun daha kivamh oldugu
anlasilmaktadir.

Tuzlu yogurdun pihtt sikiligr degerleri Cizelge 4.5’den de goriildiigi gibi
stizme islemi uygulanmis inek ve kegi tuzlu yogurtlan igin 270.84 ve 234.50 mny/10,
stizme islemi uygulanmamis inck ve keci tuzlu yogurtlan i¢in 245.09 mm/10 ve
245.25 mn/10 olarak saptanmgtir.

Istatistik analizler siit gesitinin, yogurda uygulanan siizme isleminin ve “siit
gesiti x stizme islemi” interaksiyonunun kivam degerleri {izerine etkisinin &nemli
olmadigm gostermistir (p<0.05).

Is1 uygulamasiyla yogurtlardaki pihti sikiifiin artmasinda pihtidaki kazein

misellerinin  hidrasyonu dolayistyla stabilizasyonu rol oynamaktadir (Tamime ve

Robinson, 1985; Ozer ve ark., 1999b). Bazi arastiricilar kegi siitii yogurtlarmda
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pthtimn yeterince siki olmadigm (Abrahamsen ve Holmen, 1981; Abrahamsen,
1986) ve bu yiizden konsinstenslerinin inek siiti yogurtlarma gére daha zayf
oldugunu belirtmiglerdir (Konar, 1980). Yiduem ve ark. (1994), kurumadde
arttirimt ve  homojenizasyon islemlerini uyguladigi yogurtlarda kontro! Srneginin
ptht1 sikiigi degerini 398.20 mm/10 olarak bildirmislerdir. Tamime ve Robinson
(1978), yaptiklart arastirmada elde ettikleri labnehlerin kurumadde diizeylerinin
artmastyla sertlik degerlerinin azaldigiu bulmuslardur.

4.2.2. Tuzlu Yogurtlarin Depolama Siiresince Kimyasal Ozellikleri

Tuzlu yogurtlarda saptanan kimyasal 6zelliklere ait degerler Ek 1a, Ek 1b, Ek
1c ve Ek 1d’de standart hatalari ile birlikte verilmistir.

4.2.2.1. pH

Sekil 4.1°de buzdolabi kosullarmda ve Sekil 4.2’de oda kosullarmda
depolanan inek ve keci tuzlu yogurtlarmin depolama siiresince saptanan pH degerleri
verilmistir.

Sekil 4.1 incelendiginde buzdolabi kosullarmdaki siizme islemi uygulanmms
yogurttan iretilen inek ve ke¢i tuzlu yogurtlarmin pH degerleri 6 ayhk depolama
siiresi boyunca diizenli sayilabilecek diizeyde azalma gostermistir. Siizme islemi
uygulanmamug yogurttan lretilen inek ve ke¢i tuzlu yogurt Orneklerinin ise pH
degerlerinin birbirine benzer bigimde baglangicta bir artig, daha sonra bir azahg ve
son iki ayda da artig gosterdigi belirlenmistir.

Sekil 4.2°de oda kosullarmda depolanan siizme iglemi uygulanmis yogurttan
tiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlarinin depolama boyunca pH degerlerinin birbirine
yakin degerler aldigy goritlmektedir. Siizme islemi uygulanmamis yogurttan Gretilen
inek tuzlu yogurt Srnegi 4. aydan itibaren belirgin olmayan bir azahg gosterirken ilk

ayda stizme iglemi uygulanmamug yogurttan iretilen inek tuzlu yogurdunun pH
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Sekil 4.1. Buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan pH degerleni

3
J Depolama Siiresi (ay)

Sekil 4.2. Oda kosullaninda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan pH degerlen
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degerinin yiiksek oldugu, ilerleyen aylarda ise siizme iglemi uygulanmamis yogurttan
firetilen kegi tuzlu yogurt drneginin en yiiksek degere sahip oldugu belirlenmistir.

Ek 1c ve Ek 1d’de goriildiigi gibi tuzlu yogurtlarm pH degerleri depolamanm
ik {i¢ aymda artrms daha sonraki aylarda ise azalmustir. Bu durum buzdolab: ve oda
kosullarinda depolanan &rnekler i¢in benzerdir.

Istatistik analizlerde depolama siiresinin tuzlu yogurtlarin pH degeri lizerine
etkisi 6nemli bulunurken (p<0.05), depolama sicakhimin, “siit ¢esiti x depolama
sicakhgr”, “siizme islemi x depolama sicakhigi”, “siit g¢esiti x silizme islemi X
depolama sicakligi” interaksiyonlarmin pH {iizerine etkisinin Gnemli olmadigi
bulunmustur (p>0.05).

Bu bulgulara paralel olarak inek ve keg¢i siitlerinden farkhi yontemler ile elde
edilen tim torba yogurtlarmmn pH degerlerinin depolama swrasinda azaldigi
belirlenmigtir. Ayrica depolama sonunda kegi siitiinden elde edilen 6rneklerin en
diisiik pH degerine sahip olduklar1 goriilmistiir (Uysal, 1993). Buzdolabi ve oda
kosullarmda depolanan pastorize ve konserve yogurtlarda da depolamanin ileri
donemlerinde pH degerlerinin giderek azaldig: bildirilmistir (Gildas ve Atamer,
1995; Coskun ve Simsek, 1994). Inek ve kegi labnehlerinin 6 aylik depolanmasi
stiresince pH degerlerinin bakteri aktivitesinin durmasmmdan dolayr sabit kaldig1

belirlenmigtir (Rao ve ark., 1987).

4.2.2.2. Titrasyon Asitligi

Sekil 4.3°de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.4’de oda kosullarinda
depolanan inek ve ke¢i tuzlu yogurtlarimn depolama siiresince saptanan titrasyon
asitligi degerleri verilmistir.

Ek lc ve Ek 1d’de goriildiigt gibi farkli kogullarda depolanan tuzlu yogurt
Orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinde depolama siiresince belirgin bir artig veya
azaly olmadigi belirlenmistir. Istatistik analiz sonucunda depolama stiresinin,
depolama sicakhgmm ve difer interaksiyonlarmn titrasyon asitligi degeri lizerine

etkisinin dnemli olmadig belirlenmistir (p>0.05). Yogurtlarn inkiibasyon ve sonrasi
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Oda kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince

saptanan titrasyon asithgi degerleri
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asitlik gelisiminde Gnemli etkenlerden biri de kiiltiir aktivitesidir (Rasic ve Kurman,
1978). Depolama asamasmda starter kiiltiirler ve bunlarm tretmis olduklar
enzimlerin aktivitesine bagh olarak yogurtlarda titrasyon asitlifinin arttigy bir ¢ok
arastiricr tarafindan belirlenmistir (Abrahamsen ve Holmen, 1981; Yildirim ve ark.,
1994). Benzer sonug torba yogurtlart {izerine yapilan ¢aliymalarda da saptanmgtir
(Atamer ve ark., 1993b; Uysal, 1993). )

Konserve yogurtlarm oda kosullarinda depolanan 6meklerinde asitligin
buzdolab: kogullarma gore daha ¢abuk gelistigi ve her iki kosulda da titrasyon asitligi
degerlerinin artt1g1 belirlenmigtir (Coskun ve Simsek, 1994). ‘

Pastorize yogurtlarm titrasyon asitliklerinde bu ¢aligsmadaki sonuglara benzer
sekilde bir degisim goriilmekle birlikte buzdolabi kosullarinda, depolamanmn son
giinil olan 60. giinde az da olsa bir azalma oldugu belirtilmistir (Giildag ve Atamer,
1995). Diger arastrmalardan farkhi olarak bu arastrmada titrasyon asitliginin
depolama sicakhk ve siiresinden etkilenmemesi iiretim tekniinde yer alan ve
fermantasyondan sonra uygulanan uzun siireli pisirme islemiyle agiklanabilir. Ayrica
depolama siiresinin toplam aerob mezofilik bakteri lizerine olumsuz etkiside gelisen

asitligi arttirmanug olabilir.

4.2.2.3. Ucucu Yag Asitleri

Sekil 4.5’de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.6’da oda kosullarmda
depolanan inek ve ke¢i tuzlu yogurtlarinin depolama siiresince saptanan ugucu yag
asitleri degerleri verilmistir.

Ek 1c ve Ek 1d’de gorildiigii gibi buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan
Orneklerde ugucu yag asitleri miktarlari depolama siiresince artig gostermistir.
Buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan 6rneklerin ugucu yad asitleri miktar:
benzerdir.

Istatistik analizlerde depolama siiresinin ugucu yag asitleri iizerine etkisinin

Gnemli diizeyde oldugu bulunurken (p<0.01), depolama sicakhpmm ve diger

interaksiyonlarm ise 6nemli olmadig1 saptanmgtir (p>0.05).
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Bu bulgulara paralel olarak arastincilar wgucu yag asitleri igeriginin pH
degerlerinin diismesine paralel olarak artig gdsterdigini ve depolama siiresince de bu
artisn devam ettigini bildirmiglerdir (Atamer ve ark., 1986b; Atamer ve Sezgin,
1987).

4.2.2.4. Asetaldehit

Sekil 4.7’de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.8’de oda kosullarinda
depolanan inek ve kegi tuzlu yogurtlarnin depolama siiresince saptanan asetaldehit
degerleri verilmistir.

Depolamamin 0. aymda buzdolabt kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarin
asetaldehit icerikleri birbirine yakin degerler alirken siizme islemi uygulanmis
yogurttan {retilen inek tuzlu yourdu ve ke¢i tuzlu yogurtlarmin 3. ayda, siizme
islemi uygulanmamis yoBurttan iiretilen inek tuzlu yogurt 6rneginin ise 4. ayda en
yiikksek degere ulastig1 ve bu aydan sonra ise azalmalar oldugu goriilmektedir. Siizme
islemi uygulanmig yogurttan iiretilen inek tuzlu yogurt 6rneginin 16.15 ppm ile 3.
ayda en yiiksek degere sahip oldugu belirlenmistir. '

Oda kosullarmda depolamada, depolama stiresince inek tuzlu yogurtlarmda 3.
aya, siizme islemi uygulanmams yogurttan iiretilen kegi tuzlu yogurt 6rneginde 2.
aya, slizme iglemi uygulanmug yogurttan iretilen kegi tuzlu yogurdunda 4. aya kadar
artiy gOsteren asetaldehit igerikleri bunu izleyen aylarda azalmistir.

Genel olarak buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan drneklerde asetaldehit
miktarlar1 ik aylarda artmig, daha sonra azalmustir. Yapilan varyans analizi
sonucunda depolama siiresinin asetaldehit degeri iizerine etkisi p<0.01 diizeyinde,
depolama sicakligmm ise p<0.05 diizeyinde onemli oldugu bulunmustur. Ek lc ve
Ek 1d’de goriildiigti gibi oda kosullarmda depolanan tuzlu yogurtlarm asetaldehit
degerleri buzdolabi kosullarmda depolanan tuzlu yogurtlarin  asetaldehit
degerlerinden daha hizli artis g6stermistir.

Depolama siiresince tlim orneklerin asetaldehit icerigindeki azalmalarma

asetaldehitin yogurt starter bakterilerinin alkoldehidrogenaz aktiviteleri nedeniyle
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Sekil 4.7. Buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan asetaldehit degerleri
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Sekil 4.8. Oda kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan asetaldehit degerleri
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etanole indirgenmesi neden olmaktadir (Tamime ve Deeth, 1980). Yogurdun
karakteristik aroma maddesi olan asetaldehitin en fazla L. bulgaricus tarafindan,
etanol, glikoz ve baz1 karbonhidratlar ile kazeinden meydana getirildigi belirtilmistir.
Ancak bu bakterinin threonin aldolaz enzimi iireterek kazeinden ¢ok fazla asetaldehit
olusturdugu ve yogurttaki asetaldehitin biiyllk bir ¢ogunlugunun kazein orijinki
oldugu arastiricilar tarafindan agiklanmstir (Lees ve Jago, 1975).

L. bulgaricus ve Str. thermophilus kiiltiirii ile ekim yapilarak ve 45°C de 4
saat inkiibe edilerek firetilen yogurtlardaki asetaldehit miktarmm 4°C’de 4 hafta
depolama swasinda azaldii belirlenmistir (Hamdan ve ark., 1971). Diger bir
arastumada tretilen yogurt drneklerinin 3, 10, 15°C’de depolandigt ve depolanma
stiresince biitlin Orneklerde asetaldehit miktarlarmin gittikge diistiigli saptanmustir.
(Abrahamsen, 1978). Baska bir arastiric1 ise 28 giin depoladig1 inek ve kegi torba
yogurtlarinin asetaldehit igeriginin depolama siiresince azaldigim bildirmigtir (Uysal,
1993). Bu arastirma bulgularma paralel olarak iki ay depolanan torba yogurtlarindan
birinin 30. giine diger 6rneklerin ise 45. giine kadar asetaldehit iceriklerinin arttig:
daha sonraki donemde azaldigi belirlenmistir (Atamer ve ark., 1993b). 4°C ve
20°C’de depolanan pastorize yogurtlarda ozellikle 4°C’de depolanan &rneklerde
asetaldehit igeriklerinin giderek azaldig1 belirlenmistir (Giildag ve Atamer, 1995).

4.2.2.5. Tirozin

Sekil 4.9’da buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.10’da oda kosullarinda
depolanan inek ve keci tuzlu yogurtlarmin depolama siiresince saptanan tirozin
degerleri verilmigtir.

Depolama siiresi boyunca tirozin igeriklerinde meydana gelen degisimin
goruldigt Sekil 4.9 ve Sekil 4.10 incelendiginde depolamanm 0. ayinda 0.270 mg/g
Ile stizme islemi uygulanmis yogurttan firetilen ve 0.228 mg/g ile stizme islemi
uygulanmanus yogurttan firetilen kegi tuzlu yogurtlarin dier drneklere oranla daha
yiiksek degerler aldig, en dustik degere ise 0.150 mg/g ile stizme islemi uygulannug
yogurttan tiretilen inek tuzlu yogurdunun sahip oldugu gériilmiistiir.
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Sekil 4.9. Buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan tirozin degerleri
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Sekil 4.10. Oda kosullarninda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan tirozin degerleri
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Uygulanan istatistik analizlerde depolama siiresi ve depolama sicakhmmn
tirozin degeri {izerine olan etkisi p<0.01 diizeyinde ve “siizme islemi x depolama
sicakhgl” interaksiyonunun etkisi p<0.05 diizeyinde Onemli bulunmugtur. Ayrica
~ “siit cesiti x depolama sicakhigr”, “siit cesiti x slizme islemi x depolama sicakligi”
interaksiyonlarmin tirozin degeri iizerine etkisinin 6nemli olmadi: belirlenmistir
(p>0.05).

Buzdolab kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarn 6. ayhk depolama siiresi
sonunda en yilkksek tirozin igerifine 0.418 mg/g degeri ile slizme iglemi
uygulanmadan yapilan keg¢i tuzlu yogurdunun sahip oldugu belirlenmistir. Bunu
sirayla 0.257 mg/g ile siizme iglemi uygulanmamus yogurttan iiretilen inek tuzlu
yogurdu, 0.241 mg/g ile siizme islemi uygulanmg yogurttan iretilen ke¢i tuzlu
yogurdu ve 0.146 mg/g ile siizme islemi uygulanmis yogurttan tiretilen inek tuzlu
yogurdunun izledigi goriilmektedir.

Oda kogullarinda depolanan orneklerde ise depolamanmin sonunda en yiiksek
tirozin icerigini 0.638 mg/g ilé siizme islemi uygulanmis yogurttan iretilen kegi
tuzlu yogurdunun aldifi bunu swasiyla siizme islemi uygulanmamus yogZurttan
tiretilen kegi tuzlu yogurdu, siizme iglemi uygulanmamis yogurttan iretilen inek
tuzlu yogurdu ve siizme islemi uygulanmis yogurttan iiretilen inek tuziu yogurdunun
izledigi belirlenmigtir.

Ek 1c ve Ek 1d’de goriildiigi gibi depolama siiresi boyunca tuzlu yogurtlarin
tirozin i¢erikleri artmistir. Oda kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarin tirozin
iceriklerinin buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlara gére daba yiiksek
oldugu belirlenmigtir. Ayrica depolama stiresindeki en yiiksek degere her iki
depolama kosulunda da genellikle stizme islemi uygulanmus yogurttan {iretilen keci
tuzlu yogurdu drneginin sahip oldugu saptanmstir.

14 giin ve 30 giin boyunca depolanan yogurtlar ile 60 giin depolanan torba
yogurtlarmda depolama siiresince tirozin degerlerinin arttiy aragtincilar tarafindan
belirlenmistir (Sezgin ve ark., 1988; Atamer ve ark., 1993b; Yidinm ve ark., 1994).

Buzdolal ve oda kosullarinda 60 giin siire ile depoladiklari pastSrize
yogurtlarin tirozin iceriklerinde diizenli olabilecek 6nemli bir degisimin meydana
gelmedigi belirtilmistir (Giildag ve Atamer, 1995).
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4.3. Tuzlu Yogurtlarm Mikrobiyolojik Ozellikleri

4.3.1 Tuzlu Yogurtlarm 0. Ay Mikrobiyolojik Ozellikleri

Depolama kogsullarinin tuzlu yogurtlanin mikrobiyolojik &zelliklerine etkisini
ortaya koyabilmek amaciyla depolamadan &nce 6rneklerin 0. aya ait mikrobiyolojik
saymm sonuglari Cizelge 4.6°da verilmistir.

Cizelge 4.6. Tuzlu Yogurtlarm 0. Ay Mikrobiyolojik Sayim Sonuglari (kob/g) (n=3)

OZELLIK is iM KS KM
| Toplam Aerob | 0.7x10° 1.5x10° 6.5x10° 7.6x10°
Mezofilik
Bakteri
Maya-Kif 2.7x10° 2.8x10? 3.0x10° 6.7x10?
Spor Olusturan |  3.9x10’ 1.3x10* 3.8x10° 4.4x10°
Bakteri Sayim
Psikrotrof 1.1x10° 2.3x10° 0.7x10° 1.8x10°
Bakteri
Koliform Bulunamad: | Bulunamadi Bulunamadi Bulunamadi
Grubu Bakteri
Escherichia Bulunamadi | Bulunamad: Bulunamadi Bulunamadi
Coli

4.3.1.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri

Toplam aerob mezofilik bakteri sayist gidalarda mikrobiyolojik kalitenin
belirlenmesinde indikatdr olarak yaygmn sekilde bagvurulan bir kriterdir (Dogan ve
Tiikel, 2000).

Tuzlu yogurtlarm toplam aerob mezofilik bakteri saymmu sonuglann Cizelge
4.6’dan da gdriildigh gibi siizme islemi uygulannus yogurttan iiretilen inek ve kegi
tuzlu yogurtlan icin 0.7x10° kob/g ve 6.5x10° kob/g, siizme islemi uygulanmamis
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yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan icin 1.5x10° kob/g ve 7.6x10° kob/g
olarak bulunmustur.

Kegi tuzlu yogurtlarinda 0. ayda toplam aerob mezofilik bakteri igerigi inek
tuzlu yogurtlarmdan daha yiiksek olmasma ragmen diger aylarda bu durum
degisiklik gosterdiginden istatistik olarak siit ¢esiti, yogurda uygulanan siizme islemi

ve “siit ¢esiti x siizme islemi” interaksivonu 6nemli bulunmamstir (p>0.05).

Tuzlu yogurt 6rneklerinin toplam aerob mezofilik bakteri sayist tuzlu yogurt
{izerine yapilan piyasa arastrmasmnda belirlenen 5.3x107 kob/g (Sahan ve Say, 1998)
degerinden daha diisiik bulunmustur. Bunun nedeni tretim ve satig swrasinda

kontaminasyonun daha fazla olmas: ile aciklanabilir.

Aragtincllar kurut Srnekleri icin saptadiklarn 8.4x10°  kob/g (Akyiiz ve
Giilimser, 1987) degeri siizme islemi uygulanmams yogurttan {iretilen inek tuzlu
yogurdu disindaki diger Srneklerden disiik bulunurken, 1.4x10* kob/g (Akyiiz ve
ark., 1993) degeri tuzlu yogurt i¢in belirlenen degerlerden diislik olarak bulunmustur.
Kurut 8rneklerinde toplam aerob mezofilik bakteri sayismm tuzlu yogurtlara oranla
daha az saywda olmasmu etkileyen faktSrler su oranmin dustk, tuz oranmmn yiksek

olmast ve {irliniin glineste kurutulmasidir.

Peskiitan drneklerine ait toplam aerob mezofilik bakteri sayist 3.7x10° kob/g
(Kurt ve Caglar, 1988) olarak bulunmus olup bu deger inek tuzlu yogurtlarindan
yiiksek, kegi tuzlu yogurtlarindan diisiik belirlenmigtir.

Inek tuzlu yogurtlarinda bulunan toplam aerob mezofilik bakteri sayist inek
torba yogurtlarindaki 3.7x10° kob/g (Uysal. 1993) ve 1.2x10° kob/g (Caglar ve ark.,
1997) degerlerinden diisiik belirlenmistir. Torba yogurtlarinda yiiksek olan bu bakteri
sayisi yogurt {iretiminden sonra iiriine 1sil islem uygulanmamasindan dolayidir. Kegi
tuzlu yogurtlarindaki toplam aerob mezofilik bakteri sayis1 kegi torba yogurtlarinda
belirlenen 5.6x10° kob/g degerinden viksek bulunmugtur. Tuzlu yogurtlarda pisirme
islemi uygulanmasma ragmen torba vogurduna gore daha yiiksek diizeyde bakteri
bulunmas: kontaminasyonla ilgilidir. Ivi istilmanms siit, saf olmayan maya, siiziilme
sirasimnda kullamlan kirli stizme bezleri. ambalajlama ve daha sonraki uygunsuz gevre
kosullan sayilabilecek birkac etkendir.
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4.3.1.2. Maya ve Kiif

Maya ve kiifler dogada ¢ok yaygm olarak bulunurlar. Bir ¢ok tiir siit
teknolojisi bakimmdan Onemli degildir. Ancak bazi turler zararh ve istenmeyen
mikroorganizmalar olarak gériiliir. Ozellikle krema, tereyag, yogurt, taze peynir gibi
tirlinlerde koku ve tat bozukluklarina neden olurlar (Tunail ve Kégker, 1989). Maya
ve kiifler saprofit 6zellikte olup gidanin bozulmasina, iiretimin istenmeyen sekilde
sonuglanmasina yol agarlar. Uriinde bulunan maya ve kiif saysi, iiretim teknolojisi
geregi acik hava ile temast fazla olan, sogutma yada dondurma gibi islem goren
gidalar agisidan Snemli bir kalite kriteridir (Ozkaya ve Kuleasan, 2000).

Tuzlu yogurtlarm maya ve kiif saymmu sonuglari Cizelge 4.6’dan da
gorildiigii gibi stizme islemi uygulanmus yogurttan dretilen inek ve ke¢i tuzlu
yogurtlan icin 2.7x10° kob/g ve 3.0x10? kob/g, siizme islemi uygulanmarmus
vogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan icin 2.8x10> ve 6.7x10” kob/g olarak
bulunmustur.

Cizelge 4.6°daki degerler incelendiginde stizme iglemi uygulanmadan iiretilen
tuzlu yogurtlarin maya-kif sayilarinmn genel olarak siizme iglemi uygulananlara gore
biraz daha yiiksek oldugu bu nedenle de siizme isleminin maya-kiif sayisi iizerine
etkisinin istatistik olarak 6nemli bulundugu (p<0.05), ancak siit gesiti ve “siit ¢cesiti x

siizme iglemi™ interaksiyonunun 6nemli olmadigi belirlenmistir p>0.05).

Tuzlu yogurt fizerine yapilan bir ¢calismada saptanan 5.4x10” kob/g (Sahan ve
Say, 1998) olan maya ve kiif sayis1 degeri ¢alismada saptanan degerden yiiksek
bulunmustur.

Kurut drneklerine ait 5.0x10° kob/g (Akyiiz ve Giiliimser, 1987) ve 1.4x10°
kob/g (Akyiiz ve ark., 1993), peskiitan 6rnegindeki 5.7x10* kob/g (Kurt ve Caglar,
1988) degerlerinden diisiik bulunmustur.

Inek tuzlu yogurtlan inek siitinden yapilmis torba yogurtlar: ile
kargilagtirildiginda maya ve kiif sayisuun >1000 kob/g (Atamer ve ark., 1988),
1.2x10" kob/g (Uysal, 1993), 3.8x10° kob/g (Caglar ve ark, 1997) degerlerinden
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digik oldugu belirlenmistir. Kegi tuzlu yogurdu kegi torba yogurdu ile
kargilastinidiginda da 4.0x10° kob/g degerinden diisiik oldugu goriilmektedir.

Tuzlu yogurtlarmda belirlenen maya ve kif sayisi degerleri arastiricilarin
labnehlerde belirledikleri <10-4000 kob/g (Salji ve ark., 1983), <10-1000 kob/g
(Salji ve ark., 1987a) ve <10-350 kob/g (Salji ve ark., 1987b) degerlerine benzer
bulunurken, stizme iglemi uygulanmamus yogurttan firetilen ke¢i tuzlu yogurdunun

<10-350 kob/g (Salji ve ark., 1987b) degerinden yiiksek oldugu saptanmustir.

Cahsmadaki rneklere ait maya ve kiif sayilarinin diigiik ¢ikmasi tuzlu yogurt
retimi srrasinda  uygulanan yogurdun kaynatilmast isleminin sonucu olarak
agiklanabilir. Kurut gibi tuzlu yogurttan daha diisiik su icerigine sahip {iriinlerde
maya-kiif yiikiintin daha yiiksek olmast ise bu Orneklerin agikta uygun olmayan
kosullarda satiimasmdan dolay1 kontaminasyonla ilgili olabilir.

4.3.1.3. Spor Olustixran Bakteri

Gidalarda bulunan bakteri sporlarmm saymm igin dnce materyal pastdrize
edilerek bakterilerin vejetatif formlar1 oldiiriiliir, sonra standart ekim yapilarak
meveut sporlar belirlenir. Siit teknolojisinde spor olusturan bakteri (iriiniin
bozulmasma neden olarak ekonomik kaywplara yol agtiklar i¢in istenmez (Oysun,
1991; Dogan ve Tiikel, 2000).

Tuzlu yogurtlarm spor olusturan bakteri saymm sonuglan Cizelge 4.6°dan da
gorildiigti gibi stzme islemi uygulanmig yogurttan iretilen inek ve kegi tuziu
yogurtlart icin 3.9x10* kob/g ve 3.8x10° kob/g, siizme islemi uygulanmamus
yogurttan tiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan igin 1.3x10* ve 4.4x107 kob/ g olarak
bulunmugstur.

Cizelge 4.6 incelendiinde tuzlu yogurtlarin birbirine yakin degerler aldig:
goriilmektedir. Bu nedenle yapilan istatistik analizlerle siit gesiti, stizme islemi ve

bunlarin interaksiyonlarimin 6nemli olmadig1 bulunmustur (p>0.05).
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Fermente siit iirlinleri igerisinde yer alan peynirin bir gesiti olan Grgﬁ
peynirinde spor olugturan bakteri sayist <10-3.5x10 kob/g arasmnda degismis olup
ortalama 1.8x10 kob/g olarak tespit edilmistir. Bu peynir &rneginin 4’tinde spor
olusturan bakteri sayis1 10 kob/g’dan daha az olarak belirlenmistir. Bu durum, peynir
pthtismin  haglanmasi sirasinda bazi  peynir Srneklerinde sporlu  bakterilerin

olmedigini gostermektedir (Ozdemir ve ark., 1998).

4.3.1.4. Psikrotrof Bakteri

Sogukta muhafaza edilen gidalarda en Onemli bakteri grubu psikrofil ve
psikrotrof bakterilerdir (Unliitiirk ve Turantas, 1998). Gida analizlerinde 5-7°C’de
7-10 giin inkiibasyon uygulayarak psikrotrof bakteri sayis1 belirlenir (Oysun, 1991;
Dogan ve Tiikel, 2000).

Psikrotrof bakteriler siit ve siit iirtinlerinde minumum 10° CFU/ml diizeyinde
bulunduklar1 halde bile olusturduklari proteolitik ve lipolitik enzimlerin aktiviteleri
sonunda Onemli ekonomik zaralara yol agarlar. Psikrotroflar yayik ayrani tizerinde
olumsuz etkiler yaptigi ve ayrica yogurtlarda da sertlik ile kivam gibi yapisal
sorunlarin nedeni olduklari belirlenmistir. Bu anlamda en etkin psikrotrof bakteriler
arasinda Psedomonaslar, Enterobacterler, Acinobacterler ve Escherichia coli
sayilabilir (Kili¢c ve ark., 2000).

Psikrotrof mikroorganizmalar  yogurtlarda 10°-10° adet/g  oranmda
bulunduklarinda kalite bozukluklarina yol acabilmekte bunlarm metabolizma
Giriinleri vogurtta ¢abuk asitlesmeye, eksimsi ve aci lezzetin olusumuna neden

olmaktadirlar (Inal, 1990).

Tuzlu vogurtlarin psikrotrof bakteri saymmu sonuglart Cizelge 4.6’dan da
gorilldigi gibi siizme iglemi uygulanmug yogurttan liretilen inek ve kegi tuzlu
yogurtlani i¢in 1.1x10°  kob/g ve 0.7x10° kob/g, siizme islemi uygulanmamis
yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar igin 2.3x10° ve 1.8x10° kob/g olarak
bulunmustur.
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Stizme iglemi uygulanmamig yogurttan iretilen tuzlu yogurtlarin psikrotrof
bakteri sayilarimun stizilmis tuzlu yogurt Orneklerinden daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu durumda slizme igleminin etkisi istatistik olarak &nemlh
bulunurken (p<0.05), siit cesiti ve “slit cesiti x slizine iglemi” interaksiyonunun

dnemli olmadig bulunmugtur (p>0.05).

4.3.1.5. Koliform Grubu Bakteri ve Escherichia Coli

Koliform grubu bakteriler dogada yaygmn olarak bulunurlar. Bitki, toprak ve
su ile havvanlarin diskl florasinda yer alirlar (Gedikoglu, 1993). Koliform grubu
mikroorganizmalar patojen Ozelliklerinden dolay1 gida maddelerinin {iretim ve
islenmesinde genellikle temizlik dlglisti ve indikatdrii olarak kullamilirlar (Tunail ve
Kosker, 1989). Gidalarda koliform mikroorganizmalarm bulunmasi, k&tii sanitasyon
kosullarinin, yetersiz veya yanlig pastGrizasyon uygulamalarinin, pisirme veya
pastdrizasvon sonrasit tekrar kontaminasyonun bir gostergesi olarak kabul

edilmektedir (Cakir, 2000).

Escherichia coli inek, koyun gibi hayvanlarin bagirsaklarinda bulunabilen
buradan siit ve iiriinlerine kontamine olabilen patojen bir bakteridir (Oksiiz ve Aric,
2000). Gidalarda 10 adet/g’m altindaki hiicre sayisindaki diizeyde insana gectiginde
enfeksiyona neden oldugu bildirilmektedir. Herhangi bir 6rnekte Escherichia coli
bulunmas: dogrudan veya dolayh olarak fekal kirliligin bir gostergesidir. Bu nedenle
hichir gida maddesinde Escherichia coli bulunmasina izin verilmez (Cakir, 2000).
Yogurt genelde diisiik pH degerinde bulunmasindan ve yogurt bakterilerinin tirettigi
inhibitér  Gzelligindeki bazi maddelerden dolayr giiveixilir gidalar arasinda
sayimaktadir. Buna karsin yapilan aragtirmalarda yogurtlara Escherichia coli
kontamine edildiginde depolama swasinda baglangica gore sayilarmda azalma
olmasma ragmen giinlerce canh kalabildigi bildirilmistir (Oksiiz ve Arnici, 2000).
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Inek ve kegi tuzlu yogurtlarmda Cizelge 4.6°dan da goriildigii gibi koliform

grubu mikroorganizmaya ve Escherichia coli’ye rastlanmanustir.

Aragtinieilar - koliform grubu bakteri sayismu tuzlu yogurtda 2.2x10° kob/g
(Sahan ve Say, 1998), peskiitanda 5.7x10* kob/g (Kurt ve Caglar, 1988), torba
yogurdunda 10-970 kob/g (Atamer ve ark., 1988), 16 kob/g (Caglar ve ark., 1997)
olarak saptamuglardir. Labnehlerde de koliform grubu bakterinin <10 kob/g (Salji ve
ark., 1983; Salji ve ark., 1987b) oldugunu belirlemislerdir. Bir diger arastirmada da
bu ¢ahigmaya benzer olarak kurutta koliform grubu bakteri bulunmadig: belirtilmigtir.
Bu siit {iriinlerinde koliform mikroorganizma bulunmasmu iiretim asamasinda hijyen
ve sanitasyon i¢in gerekli Onlemlerin ahnmasma yeterince Onem verilmemesi
vaninda depolama ve satis kosullarmin uygun olmamasiyla da agiklamak
miimkiindiir.

4.3.2 Tuzlu Yogurtlarin Depolama Siiresince Mikrobiyolojik Ozellikleri

Tuzlu yogurtlarda saptanan mikrobiyolojik Gzelliklere ait degerler Ek 2a, Ek
2b, Ek 2¢ ve Ek 2d’de verilmigtir.

4.3.2.1. Toplam Aerob Mezofilik Bakteri

Sekil 4.11°de buzdolabr kosullarinda ve Sekil 4.12°de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan toplam aerob mezofilik
bakteri sayilar: verilmistir.

Buzdolabi kosullarinda - depolanan stizme islemi uygulanmis yogurttan
tiretilen inek tuzlu yogurdunun toplam aerob mezofilik bakteri sayismda 4. ve 6. ay
disginda diizenli sayilabilecek derecede bir azalma goriiliirken, stizme islemi
uygulanmamis yogurttan {retilen inek tuzlu yogurdunun en yiiksek toplam aerob
mezofilik bakteri icerifine 2. ayda, en diigiik miktarina ise 3. ayda sahip oldugu
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Sekil 4.11. Buzdolab1 kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama suresince
saptanan toplam aerob mezofilik bakteri sayilan
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Sekil 4.12. Oda kosullannda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan toplam aerob mezofilik bakteri sayilan
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gOriilmiigtir. Siizme iglemi uygulanmis yogurttan tretilen keg¢i tuzlu yogurdunun
toplam aerob mezofilik bakteri iceriginde 4. aya kadar dalgalanmalar goriiliirken, bu
aydan sonra belirgin bir diislis oldugu saptanmustir. Stizme islemi uygulanmamis
yogurttan iretilen kegi tuzlu yogurdunda toplam aerob mezofilik bakteri sayisinda 3.
aya kadar azalma belirlenirken, 5. ve 6. aylarda ise sabit kaldig saptanmistir

Oda kosullarinda depolanan stizme iglemi uygulanmis yogurttan tretilen inek
tuzlu yogurdunda en fazla toplam aerob mezofilik bakteri igerigine sirasiyla 0. ve 3.
aylarda, slizme islemi uygulanmamis yogurttan iiretilen inek tuzlu yogurdunda 2.
ayda rastlanmgtir. Depolama sirasmnda siizme islemi uygulanmg yogurttan tretilen
ke¢i tuzlu yogurdunda 4. ve 6. ay disinda diizenli sayilabilecek bir azalma
saptanirken, stizme islemi uygulanmamm§ yogurttan tretilen keci tuzlu yogurdunda
tim depolama sliresi boyunca 6. ay disinda diizenli bir azalmanmn oldugu
belirlenmistir.

Depolama siiresince her iki kosulda da toplam aerob mezofilik bakteri
icerikleri arasmda bir fark goriilememistir. Buna karsim Ek 2c ve Ek 2d’den
goruldtgi gibi depolama siiresi igerisinde bir azalis olmas: dikkat gekicidir.

Yapilan istatistik analizlerde depolama siiresinin toplam aerob mezofilik
bakteri icerigine etkisi onemli bulunurken (p<0.01), depolama sicakligi ve tiim
interaksiyonlarin etkisinin onemli olmadigi saptanmustir (p>0.05). Uysal (1993),
farklt sitler kullanilarak yapilan torba yogurtlart igerisinde inek siitiinden elde edilen
Omeklerin ortalama bakteri igeriklerinin digiik ¢iktigim agiklamistir. Ayrica 28 giin
depoladig: torba yogurtlarinda depolama siiresince Orneklerin toplam bakteri
iceriklerinin arttigini saptanustir.

Caglar ve ark. (1997), Erzurum piyasasindan topladiklar1 torba yogurdunun
0.3x10° kob/g - 2.8x10° kob/g arasmda degisen toplam bakteri sayisimin ortalama
degerini 1.2x10° kob/g olarak bildirmiglerdir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinin ortalama toplam bakteri sayisim 3.88 log/g
olarak belirlemistir. Belirledigi degerin yiiksek ¢ikmasinm en dnemli nedenini yogurt
yapimu swrasinda aseptik sartlarin saglanmamasi sonucu olusan kontaminasyon olarak
agiklanugtir.
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Akyliz ve ark. (1987), piyasadan topladiklar1 kurut 6rneklerinde ortaiama
toplam bakteri sayisim 8.4x10° adet/g olarak saptamuslardir. Yine arastiricilar
kurutlarda genel olarak difer siit {irlinlerine oranla daha az sayida toplam bakteri
bulundugunu, bu sonucun ahnmasinda ise 6rneklerde su orammn diigiik, tuz oranmnm
yiksek olmasi ve giineste kurutulmasinin etkili oldugunu belirtmiglerdir.

Akyliz ve ark. (1993), piyasadan topladiklari kurut Orneklerine ait toplam
bakteri sayismun 2.3x10° adet/g ile 5.2x10* adet/g arasmda degistigini ve ortalama
1.4x10* adet/g oldugunu belirlemislerdir.

Kurt ve Caglar (1988), pivasa Orneklerinde toplam bakteri sayisim ortalama
olarak 3.7x10° adet/g olarak bulmuslardir. Peskiitan Srneklerinin kurut disinda diger
siit {iriinlerine benzer sayida toplam bakteri igerdigini belirtmislerdir.

Rao ve ark. (1987), inek ve kegi labnehlerinde 107 kob/g olan toplam bakteri
sayismin 6 ayhk depolama sonrasmda 10° kob/g’a kadar azalma gosterdigini
saptamuglardir. -

Sahan ve Say (1998), Hatay’da satiga sunulan tuzlu yogurtlar tizerinde
yaptiklar1 gahismada orneklerin 1.0x10°-4.8x10® kob/g diizeyinde toplam bakteri
sayisma sahip oldugunu bildirmislerdir.

4.3.2.2. Maya ve Kiif

Maya yiikliniin >10 koloni/g diizeyinde saptanmasmin kisa raf Smriiniin
gostergesi oldugu bildirilmektedir. Buna gére yogurtta ortam ve ambalajdan
kaynaklanan maya kontaminasyonlarma sik rastlanmaktadir (Topal, 1995). Ayrica
disiik pH’s1 nedeniyle yogurt, oda sicakhiginda bile kiif ve mayalarin gelismesi i¢in
uygun bir ortamdir. Asit ortamda kolayca iireyen maya ve kiifler laktozu ve diger
sckerleri pargalayarak ve kazeini hidrolize ederek bozulmalara neden olabilirler
(Inal, 1990).

Sekil 4.13°de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.14’de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan maya-kiif sayilan
verilmigtir.
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Sekil 4.13. Buzdolab: kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan maya-kuf sayilan
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Sekil 4.14. Oda kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan maya-kif sayilar
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Buzdolabt kosullarinda depolanan sizme iglemi uygulanmis yogurttan
iiretilen inek tuzlu yogurdunun en yiiksek maya ve kiif sayisina 2., 5. ve 6. aylarda
sahip oldugu belirlenmistir. Siizme islemi uygulanmamig yogurttan retilen inek
tuzlu yogurdu ise 0. ayda en diisik icerige, 6. ayda ise en yliksek degere ulagmugtir.
Siizme islemi uygulanmig yogurttan tretilen kegi tuzlu yogurtlarinda tiim depolama
stiresince diizenli bir degigim saptanmazken, siizme islemi uygulanmamis yogurttan
tiretilen 6rnekler diger tiim tuzlu yogurtlarla kiyaslandiginda 0., 4. ve 5. aylarda en
yiiksek degere sahip olmustur.

Oda kosullarinda inek tuzlu yogurt Orneklerinin maya-kiif sayidarinin
birbirine benzer bigimde baglangigta bir artis, daha sonra bir azalis ve son iki ayda da
artis gosterdigi belirlenmistir. Stizme islemi uygulannug yogurttan iiretilen kegi tuzlu
yogurdundaki maya-kiif sayisi en yilksek degere 1. ve 6. aylarda, slizme islemi
uygulanmams yogurttan iiretilen kegi tuzlu yogurdu 6. ayda sahip olmustur.

Genel olarak buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarm
maya ve kiif says1 benzer bulunmustur.Ek 2¢ ve Ek 2d’den goriildiigii gibi 6zellikle
depolamanm ilk li¢ ayinda maya ve kiif sayismmn hizla arttigi belirlenmistir. Yapilan
istatistiksel analizlerle depolama siiresinin maya-kiif igerifi lizerine etkisi Gnemli
bulunurken (p<0.01), depolama sicakhgi ve tim interaksiyonlarin etkisinin &nemli
olmadig: saptanmustir (p>0.05).

Atamer ve ark. (1988), piyasa torba yogurtlarmin tiimiinde maya-kiifiin
sayillamayacak miktarda (>1000 kob/g) fazla bulundugunu ifade etmislerdir.

Uysal (1993), farkh siitlerden yapilan torba yogurtlarindan inek siittinden elde
edilenlerin maya-kiif saylarimin digerlerinden yiiksek oldugunu belirlemistir.
Depolama sirasinda biitiin drneklerin maya-kif sayilarmm arttigim ve ozellikle 15.
giinden sonra meydana gelen artisin belirgin oldugunu saptamustir.

Caglar ve ark. (1997), piyasa torba yogurt 6rneklerinde belirlenen maya-kiif
sayisiin 0.1x10° ile 6.2x10° kob/g arasinda degistigini, ortalama degerin ise 3.8x10°
kob/g oldugunu saptamuslardir.

Ocak (1996), kis yogurdunda ortalama 4.0 log/g olarak belirledigi maya-kiif
sayisiin  yiiksek ¢ikmasim uygun olmayan muhafaza sartlarina ve temizlie 6zen
gosterilmemesine baglamugtir.
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Akyiiz ve Giilimser (1987), kurut drneklerinde maya ve kiif sayisin1 ortalama
5.0x10° kob/g olarak belirlemislerdir.

Akyiiz ve ark. (1993), kurut 6rneklerinde maya ve kiif sayism 1.4x10° kob/g
olarak bulmuglardir.

Kurt ve Caglar (1988), peskiitanlarda ortalama 1.4x10° kob/g maya-kiif
bulundugunu belirtmiglerdir.

Salji ve ark. (1983), labnehlerde maya sayismin 65 ile 187000 kob/g arasinda,
kiif sayismn ise <10-4000 kob/g arasinda degistigini saptammslardir.

Rao ve ark. (1987), inck ve keci labnehlerinde ilk ii¢ ayda maya sayismm
disiik olmasmm labnehlerin bitkisel yag ile korunmasindan dolayr oldugunu
belirtmiglerdir. 4 ay depolama sonrasinda maya ve kiif sayimlarmin toplam bakteri
saymnlarna gdre daha yiiksek olmasim ise maya ve kiiflerin diisik pH’da (yiiksek
asitlikte) yasama yeteneklerinden dolay: olabilecegini a¢iklamuslardir.

Salji ve ark. (1987a), labnehlerde maya ve kif sayismin <10 ile 1000 kob/g
arasinda degistigini belirlemislerdir.

Salji ve ark. (1987b), labnehlerde maya ve kiif sayisinm <10 ile 350 kob/g
arasinda oldugunu bulmuslardir.

Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurt 6rneklerinde maya-kiif sayisinmn 1.4x10°-
2.8x10°® arasmda degistigini bildirmislerdir.

4.3.2.3. Spor Olusturan Bakteri

Sekil 4.15°de buzdolabi kosullannda ve Sekil 4.16°da oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan spor olusturan bakteri
sayilar1 verilmistir. )

Buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolamanmn 6. ayinda
en yiiksek spor olusturan bakteri igerigine inek tuzlu yoZurtlannin sahip oldugu
belirlenmigtir. Bunu sirastyla siizme islemi uygulanmammg yogurttan iretilen kegi
tuzlu yogurdu ve siizme iglemi uygulanmis yogurttan tretilen kegi tuzlu yogurdu
izlemigtir.
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Sekil 4.15. Buzdolab: kosullarinda depolanan tuziu yogurtlarda depolama suresince

saptanan spor olusturan bakteri sayilari
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Sekil 4.16. Oda kosullannda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince

saptanan spor olusturan bakter: sayilar
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Oda kosullarnda depolamada depolamanin sonunda en yitksek deger
buzdolabi kogullarinda oldugu gibi siizme islemi uygulanmig yogurttan {retilen inek
tuzlu yogurdu ahrken, stizme islemi uygulannms yogurttan dretilen tuzlu yogurt
Omneklerinin siizme iglemi uygulanmamius Orneklere gére daha fazla sayida spor
olusturan bakteri icerdigi belirlenmistir.

Buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan &rneklerde spor olusturan bakteri
sayist benzerdir. Ek 2¢ ve Ek 2d’den goriildiigi gibi ilk aylarda artan spor olusturan
bakteri sayismm depolamanm ileri devrelerinde azaldig1 goriilmiistiir. Istatistik
analizlerde depolama siiresinin spor olusturan bakteri sayisina  etkisi onemli

bulunurken (p<0.05), depolama sicakligi ve diger interaksiyonlarm tiimiiniin énemli
olmadig1 belirlenmigtir (p>0.05).

4.3.2.4. Psikrotrof Bakteri

Sekil 4.17°de buzdolab1 kosullarinda ve Sekil 4.18’de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan psikrotrof bakteri sayilari
verilmistir.

Buzdolabi kosullarinda stizme islemi uygulanmamis yogurttan iretilen inek
ve kegi tuzlu yogurtlarinda depolama sirasmda azalan psikrotrof bakterilere 2. ayda
rastlanmazken daha sonraki aylarda tekrar goriilmustiir. Depolama sirasinda en fazla
psikrotrof bakteri iceren 6rnek stizme islemi uygulanmamis yogurttan diretilen inek
tuzlu vogurdu olmustur.

Oda kosullarinda 2. ayda slizme islemi uygulanmamis yogurttan iiretilen inek
tuzlu yogurdunda, 3. ayda ise stizme islemi uygulanmanmug yogurttan liretilen inek ve
kegi  tuzlu yogurdunda psikrotrof bakteriler saptanirken diger tuzlu yogurt
Omeklerinde rastlanmamistir. Ayrica 6. ayda en diisiik psikrotrof bakteri icerigine
stizme islemi uygulanmis yogurttan iiretilen kegi tuzlu yogurdunun sahip oldugu
belirlenmistir.

Buzdolabi ve oda kosullarinda depolanan orneklerin psikrotrof bakteri
savilan benzerdir. Ek 2¢ ve Ek 2d’den gorildiigii gibi depolama siiresi igerisinde
buzdolabt kosullarmda depolanan &rneklerde ilk ii¢ ay, oda kosullarinda depolanan
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Sekil 4.17. Buzdolab: kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan psikrotrof bakteri sayilar
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Sekil 4.18. Oda kosullaninda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siresince
saptanan psikrotrof bakteri sayilari
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Orneklerde ilk dort ay igerisinde hizh bir diistis goriilmektedir. Depolama siiresinin
psikrotrof bakteri sayisina etkisi Snemli bulunurken (p<0.01), depolama sicakhgy ve
diger interaksiyonlarin 6nemli olmadig: saptanmistir (p>0.05).

Yogurtta eksimsi ve acimsi tat olusturan psikrotrof bakterilerin sayisinda
depolama siiresince azalma oldugundan tuzlu yogurtlar depolamanin sonunda
tiiketilebilme 6zelliklerini korumuslardir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinda psikrotrof bakteri sayisim maksimum 4.4
log/g, minumum 2.0 log/g, ortalama 3.5 log/g olarak belirlemigtir.

4.3.2.5. Koliform Grubu Bakteri ve Escherichia coli

Sekil 4.19’da buzdolabi kosullarmda ve $ekil 4.20°de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan koliform grubu bakteri
sayilar1 verilmigtir.

Buzdolabt kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda koliform  grubu
bakteriler 0. ve 3. aylarda, oda kosullarinda depolanan 6rneklerde de 0., 2., 3. ve 4.
aylarda saptanmazken, diger aylarda rastlanmgtir.

Koliform grubu bakteriler, yogurtlarin sogukta saklanmasi sirasinda disiik
pH degerine bagh olarak yok olurlar (Inal, 1990; Karakus, 1993). Ancak, yogurtlarda
iretimden 48 saat sonra rastlamian koliform mikroorganizmalarin, yogurt
yapumindan sonra ortam sartlarinda meydana gelen kontaminasyonlardan
kaynaklandiklar1 kabul edilir (Inal, 1990). Tuzlu yogurt 6rneklerinde 6zellikle 0. ay
da koliform grubu mikroorganizmaya rastlanmamasi, hammadde ve {iretim ortaminm
uygun oldugunu gostermektedir.

Depolama siiresinin bazi aylarda koliform grubu bakteriye rastlaniimast her
ay tesadifi olarak farkh ambalajdan alman Orneklerde bir kontaminasyon
olabilecegini akla getirmektedir. Istatistik analizlerde tuzlu yogurtlarda bulunan
koliform grubu bakteri saywsina depolama sliresinin etkisi Onemli bulunurken
(p<0.01), depolama sicakhf ve “siit ¢esiti x depolama sicakhigr”, “slizme islemi x
depolama sicakh@i”, “siit ¢esiti x slzme islemi x depolama kosulu”
interaksivonlarmn etkisinin 6nemli olmadig: belirlenmistir (p>0.05).
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Sekil 4.19. Buzdolab: kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan koliform grubu bakteni sayilan
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Sekil 4.20. Oda kosullaninda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan koliform grubu bakteri sayilan
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Atamer ve ark. (1988), fermente siit Urlinleri gibi diigik pH’lara sahip
firinlerde koliform mikroorganizmalarm canli kalmadigmi bildirmesine ragmen
piyasadan topladiklar1 torba yogurdu &rneklerinde 10 ile 970 kob/g arasinda koliform
bakteri saptarmslardir.

Caglar ve ark. (1997), piyasa torba yogurtlarmn koliform bakteri sayilarim 0-
85 kob/g arasinda , ortalama 16 kob/g olarak bulmuslardir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinim ortalama koliform bakteri sayismi 0.57 log/g
olarak belirlerken, ekim yapilan bazi petrilerde koliform bakterisine rastlamamustir.

Akyliz ve Giliimser (1987), kurut 6rneklerinden higbirinde koliform grubu
mikroorganizmaya rastlamamiglardir. Bunun nedeni kurutun diisiik su igerigi olabilir.

Kurt ve Caglar (1988), koliform grubu mikroorganizma sayisi bakimindan
peskiitan Orneklerinin hepsinin insan saghgi acgisindan tehlikeli olup, ortalama
5.7x10* kob/g oldugunu belirlenmislerdir.

Salji ve ark. (1983), piyasadan topladiklari labnehlerden birinin 650 kob/g
digerlerinin <10 kob/g koliform bakteri i¢erdigini bildirmislerdir.

Salji ve ark. (1987ab), piyasadan topladiklari labnehlerde koliform bakteri
sayisim <10 kob/g olarak belirlemiglerdir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinden topladiklari tuzlu yogurt 6rneklerinde 0-
2.6x107 kob/g diizeyinde koliform grubu bakteri saptamslardir. Analiz sonunda tuzlu
yogurt drneklerinin hicbirinde Escherichia coli’ye saptayamadiklarini bildirmislerdir.

Piyasadan toplanan orneklerde. kontaminasyon ¢ogunlukla yogurdun
tiretiminden sonra temas ettigi yiizeyler ile tiretim sirasinda hijyenik olmayan ¢esitli
yardimei maddelerin kullamilmasma baglanabilir.

Tuzlu yogurt orneklerinde Escherichia coli’ye rastlamlmamstir. Koliform
grubu bakteriler icerisinde yer alan Escherichia coli bagirsak patojeni olarak bilinir.
Dogal olarak insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda bulunurlar. Bunlarin diriinde
bulunmas: fekal bulasmamn bir gostergesi olarak kabul edilirler. Tuzlu yogurt
orneklerinde Escherichia coli’ye rastlanmamasi {irlinde bdyle bir bulasmamn

s6zkonusu olmadigimn igaretidir.
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4.4. Tuzlu Yogurtlarin Duyusal Ozeltikleri

4.4.1. Tuzlu Yogurtlarn 0. Ay Duyusal Ozellikleri

Depolama kogullarmin tuzlu yogurtlarin duyusal 6zelliklerine etkisini ortaya
koyabilmek amaciyla depolamadan once Orneklerin 0. aya ait duyusal analiz
sonuglar1 Cizelge 4.7°de verilmistir. Incelenen her bir 6zellik 5 tam puan olmak
{izere toplam 20 puan Gzerinden degerlendirilmigtir.

Cizelge 4.7. Tuzlu Yogurtlarm 0. Ay Duyusal Analiz Sonuglar1 (n=3)

OZELLIK is iM KS KM
Renk ve 3.50+£0.109 | 2.79+0.184 | 4.82+0.090 | 3.71 +0.241
Gortiiniim
Koku 3.61+0.744 | 3.68+0.161 | 4.61+0.132 | 371 +0.184
Kivam 2.89+0.231 | 2.93+0.130 | 4.61+0.243 | 3.54+0.138
Tat 3.14+0.303 | 296+0.338 | 4.21+0.286 | 3.29 +0.241
Toplam 13.14+0.404 |12.36 +0.634 | 18.25+0.479 |14.25 +0.382

4.4.1.1. Renk ve Giriiniim

Tuzlu yogurtlarin renk ve goriiniim puanlari Cizelge 4.7°den de goriildiigi
gibi stizme iglemi uygulanmus yogurttan iretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan i¢in
3.50 ve 4.82, siizme islemi uygulanmamig yogurttan iretilen inek ve ke¢i tuzlu
yogurtlari icin 2.79 ve 3.71 olarak bulunmustur.

Panalistlerin renk ve gériiniim agismndan kegi tuzlu yogurdunu inek tuziu
yogurduna tercih ettikleri belirlenmigtir. Kegi siitlerinin daha beyaz olan renkleri,
genelde kegilerin yemlerle aldif1 ve siite san renk veren karoten pigmentinin siite
cogunlukla renksiz olan A vitamini seklinde ge¢mesinden kaynaklanmaktadir. Ineck

siitlerinde ise ¢ogunlukia beta karoten pigmenti bulundugundan bu siitlerin rengi san
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olmaktadir (Konar, 1980; Konar, 1998). Siit ¢esitinin renk ve goriiniim puanlarina
etkisi istatistik olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).

Tuzlu yogurtlarda beyaz rengin elde edilmesindeki diger bir etken ise
yogurtlara stizme isleminin uygulanmastyla, siit sekerinin biiyitkk bir kismmmn su ile
akip gitmesidir (G6ng ve Oktar, 1973). Yogurda uygulanan siizme isleminin ve “siit
¢esiti X slizme iglemi” interaksiyonunun renk ve gorliniim puanlari lizerine etkisi
istatistik olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Caligmada belirlenen renk ve goriinlim puanlan siiziilmiis tuzlu yogurtlar igin
belirlenen 1.23-2.76, siiziilmemis tuzlu yogurtlar i¢in belirlenen 3.16-3.70 (Sahan ve
Say, baskida) degerlerinden yiiksek oldugu bulunmustur.

Kis yogurtlarinda 4.50 olan renk ve goriiniim puam siiziilmiis keg¢i tuzlu
yogurdunda belirlenen deger disinda diger tuzlu yogurtlarda belirlenen degerlerden
daha yiiksek oldugu bulunmustur. Kis yogurtlarinin yapiminda kaymak tabakasmin
almmasindan dolay renk daha beyaz oldugundan daha yiiksek puan almigtir.

Inek tuzlu yogurtlarinda belirlenen deger inek torba yogurtlarindaki 2.40
(Uysal, 1993) degerinden yiiksek oldugu bulunurken, inek yogurdundaki 4.89 (Akin
ve Konar, 1997) ve inek konsantre yogurttaki 4.00 (Akin, 1999) degerlerinden diisiik
oldugu bulunmustur. Kegi tuzlu vogurtlar ise ke¢i torba yogurdundaki 3.00 (Uysal,
1993) ve kegi yogurdundaki 4.58 (Akin ve Konar, 1997) degerlerinden yiiksek
oldugu bulunmugtur.

4.4.1.2. Koku

Tuzlu yogurtlarm koku puanlan Cizelge 4.7°den goriildiigii gibi siizme islemi
uygulanmis yogurttan tretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan icin 3.61 ve 4.61, siizme
islemi uygulanmamis yogurttan fretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlart igin  3.68 ve
3.71 olarak bulunmustur.

Siizme islemi uygulanan yogurttan iiretilen ke¢i tuzlu yogurdunun 5 tam puan
lizerinden koku ozellikleri agisindan ortalama 4.61 puan alarak en yiiksek degere
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sahip oldugu saptanmustir. Diger tuzlu yogurtlar ise birbirine yakin degerler
almuglardir. Siit ¢esitinin, yogurda uygulanan stizme isleminin ve “siit ¢esiti x siizme
islemi” interaksiyonunun koku &zelligi {izerine etkisi istatistik olarak Gnemli
bulunmugtur (p<0.01).

Cabismada belirlenen koku puanlan siiziilmiis tuzlu yogurtlar i¢in belirlenen
2.93-3.53, siiziilmemis tuzlu yogurtlar i¢in belirlenen 3.96-4.20 (Sahan ve Say,
baskida) olarak saptanan degerlerden yiiksek oldugu bulunmustur.

Kis yogurtlarinda 3.93 olarak belirlenen koku puam renk ve gdriniim
puaninda oldugu gibi siiziilmiis kegi tuzlu yogurdunda belirlenen deger disginda diger

orneklerde yiiksek oldugu bulunmustur.

Inek torba yogurtlarinda 3.00 (Uysal, 1993) olarak belirlenmis deger inek
tuzlu yogurtlarmda belirlenen degerden diisiik bulunurken, inek labnehindeki 3.75
(Rao ve ark., 1987) degerinden yiiksek oldugu saptanmugtir. Kegi tuzlu yogurtlar ise
kegi torba yogurdundaki 3.00 (Uysal, 1993) ve kegi labnehindeki 3.51 (Rao ve ark.,
1987) degerlerinden yiiksek oldugu bulunmustur.

Cizelge 4.7°den de goriilebilecegi gibi kegi tuzlu yogurtlarmin almis olduklar:
koku puanlarmin inek siitlerine gore biraz fazla olmasi kegi tuzlu yogurtlarmnmn
asetaldehit i¢eriklerinin daha yiiksek olmasindan kaynaklanabilir.

4.4.1.3. Kivam

Tuzlu yogurtlarm kivam puanlan Cizelge 4.7°den de gorildigi gibi stizme
islemi uygulanmis yogurttan firetilen inek ve kegi tuzlu yogurtlar: igin 2.89 ve 4.61,
stizme iglemi uygulanmamis yogurttan iiretilen inek ve kec¢i tuzlu yogurtlar igin
2.93 ve 3.54 olarak bulunmustur.

Keg¢i tuzlu yogurtlarmin panelistlerce begenilmesi bu yogurtlarin krema
kivaminda ve homojen bir yapr gdstermesinden dolayidir. Inek siitiinden
yapilanlar ise pitiirli ve kumlu olarak tanimlanmugtir. Bu duruma paralel olarak siit

gesitinin, yofurda uygulanan slizme igleminin ve “siit ¢esiti x siizme islemi”
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interaksiyonunun kivam &6zelligi {izerine etkisi istatistik olarak 6nemli bulunmustur

(p<0.01).

Siiziilmils tuzlu yogurtlarda belirlenen kivam puanlan 2.16-2.96 (Sahan ve
Say, baskida) cahismada belirlenen deger ile benzerlik gosterirken, siiziilmemis
orneklerde saptanan 3.33-4.16 (Sahan ve Say, baskida) degerlerinden diisiik oldugu
belirlenmigtir.

Kis yogurtlarinda 4.51 (Ocak, 1996) olarak verilen deger yalniz siiziilmiis

kegi tuzlu yogurdunda saptanan degerden diisiik bulunmustur.

Inek torba yogurtlarinda belirlenen 9.4 (Uysal, 1993), inek yogurtlarmdaki
4.45 (Akmm ve Konar, 1997) ve ek konsantre yogurdundaki 3.50 (Akin, 1999)
degerleri inek tuzlu yogurtlarinda belirlenen degerlerden yiiksek olmustur. Keg¢i torba
yogurdunda saptanan 10.00 (Uysal, 1993) degeri ke¢i tuzlu yogurdundaki degerden
yiiksek olarak belirlenirken, kegi yogurtlarinda bulunan 4.03 (Akin ve Konar, 1997)
degeri siiziilmiis kegi tuzlu yogurdunda belirlenen degerden dustik, sliziilmemis kegi
tuzlu yogurdundaki degerden ise yiiksek oldugu saptanmugtir.

4.4.14. Tat

Iyi bir yogurt hos ve dengeli bir aromaya sahip olmaldir. Yogurdun
karakteristik aromas: laktik asitten dolayidir ve bunu sirasiyla asetaldehit, diasetil ve
asetik asit izlemektedir (Ocak, 1996).

Tuzlu yogurtlarin tat puanlan Cizelge 4.7°den de gorildigi gibi siizme islemi
uygulanmis yogurttan dretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan i¢in 3.14 ve 4.21, siizme
islemi uygulanmanmus yogurttan tiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan icin  2.96 ve
3.29 olarak bulunmustur.

Bulunan bu degerler incelendiginde slizme islemi uygulanmis ve
uygulanmamis yogurttan tiretilen kegi tuzlu yogurtlarmin tat puanlanmn, inek tuzlu
vogurtlarindan daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Buna bagh olarak siit ¢esitinin,
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yogurda uygulanan siizme isleminin ve “siit gesiti x siizme iglemi” interaksiyonunun
tat 6zellii tizerine etkisi istatistik olarak dnemli bulunmustur (p<0.01).

(Caliymada belirlenen tat puanlan siiziilmils inek tuzlu yogurtlan i¢in
belirlenen 1.80-2.23 (Sahan ve Say, baskida) degerlerinden yiiksek, siiziilmemis
inek tuzlu yogurtlari i¢in belirlenen 3.53-4.56 (Sahan ve Say, baskida) degerlerinden
diisik oldugu bulunmugtur.

Kis yogurtlarinda 4.35 (Ocak, 1996) olarak bildirilen deger tuzlu yogurtlarda
elde edilen degerlerden daha yiiksektir.

Inek torba yogurdunda 9.60 (Uysal, 1993), inek konsantre yogurdunda 6.70
(Akin, 1999) ve inek labnehinde 3.46 (Rao ve ark., 1987) olarak belirlenmis degerler
inek tuzlu yogurtlarinda belirlenen degerden yiiksek oldugu saptanmustir. Kegi tuzlu
yogurtlart ise keg¢i torba yogurdundaki 8.60 (Uysal, 1993) degerinden diisiik
bulunurken, kegi labnehindeki 3.49 (Rao ve ark., 1987) degeri siiziilmiis ke¢i tuzlu
yogurdundaki degerden diisiik, stizlilmemis keg¢i tuzlu yogurdundaki degerden
yiiksek oldugu bulunmugtur.

4.4.1.5. Toplam Puan

Tuzlu yogurtlanin toplam puanlan Cizelge 4.7°den de goriildiigii gibi siizme
islemi uygulanmug yogurftan firetilen inek ve keci tuzlu yogurtlart i¢cin 13.14 ve
18.25, siizme islemi uygulanmamis yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlan
icin 12.36 ve 14.25 olarak bulunmustur.

Bu degerler incelendiginde kegi siitiinden yapilan tuzlu yogurtlarm toplam
puanlarmm inek siitiinden yapilanlara gore daha yikksek oldugu goriilmektedir.
Benzer bigimde siizme islemi uygulanmis yogurtlardan dretilen tuzlu yogurtlarm
toplam puanlan stizme islemi uygulanmamis tuzlu yogurtlara gére daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Buna bagh olarak siit ¢esitinin, yogurda uygulanan siizme
isleminin ve “siit gesiti x slizme islemi” interaksiyonunun toplam puana etkisi

istatistik olarak 6neml bulunmustur (p<0.01).
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‘Bu ¢aliymadaki sonuglara benzer sekilde kegi torba yogurtlarmin toplam
puanmin inek torba yogurtlarmdan yiiksek oldugu saptanmustir (Uysal, 1993).

4.4.2. Tuzlu Yogurtlarin Depolama Siiresince Duyusal Ozellikleri

Inck ve kegi siitlerinden {iretilen tuzlu yogurt orneklerinin  duyusal
degerlendirmesi igin 7 kisilik bir panelist grup olusturulmustur. “20 Tam Puan
Degerlendirme Sistemi” esas alinarak uygulanan analizlerde, “Renk ve Goriiniis” 5
tam puan, “Koku” 5 tam puan, “Kivam™ 5 tam puan, “Tat” 5 tam puan {izerinden
degerlendirilmistir.

Tuzlu yogurtlarda saptanan duyusal Gzelliklere ait degerler Ek 3a, Ek 3b, Ek
3c ve Ek 3d’de standart hatalar: ile birlikte verilmigtir.

4.4.2.1. Renk ve Goriiniim

Sekil 4.21°de buzdolabi kosullarmda ve Sekil 4.22°de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan renk ve gdriiniim puanlari
verilmistir.

Sekiller incelendiginde her iki depolama kosulunda da en yiiksek degeri
siizme iglemi uygulanmus yogurttan dretilen ke¢i tuzlu yogurdunun aldig
goriilmektedir. Her iki depolama kosulunda da depolamamin 0. ayinda renk ve
goriintis degerleri bakimindan ikinci siray1 alan siizme islemi uygulanmadan {iretilen
keci tuzlu yogurtlarinda depolama siiresince dalgalanmalar goriinmesine karsin
depolamanm 6. ayinda yine siizme islemi uygulanmis yogurttan iiretilen kegi tuzlu
yogurtlarindan sonra ikinci swrayr aldifi goérilmektedir. Depolamanin baslangicinda
ve depolamamn sonunda ke¢i tuzlu yogurtlarindan sonra Uglincii sirada yer alan
stizme islemi uygulanmig inek tuzlu yogurdu buzdolabi kosullarinda 4. ayda, oda
kosullarinda ise 1. ayda en yitksek renk ve goriiniim degerine ulasmustir. Depolama
siresince en digiik renk ve gdriinlim degerine ise slizme islemi uygulanmanug

yogurttan iiretilen inek tuzlu yogurdu sahip olmustur.
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Yine genel olarak buzdolabi kosullarinda depolanan &rneklerin depolama
stiresince oda kosullanindaki 6meklere gore daha yiiksek puanlar aldig saptanmigtir.
Ek 3¢ ve Ek 3d incelendiginde depolama siiresinin tuzlu yogurtlarm duyusal
Ozelliklerini 1. aydan itibaren olumsuz etkiledigi depolama siiresi boyunca renk ve
gOriinlim puanlarmin diigtigl soylenebilir.

Buna bagh olarak depolama siiresi ve depolama sicakhginin renk ve gériinim
puanlan {izerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01). Ancak “siit ¢esiti x depolama
sicakligr”, “siizme iglemi x depolama sicakhgi” ve “siit ¢esiti x slizme islemi x
depolama sicakhifs” interaksiyonlan istatistik olarak dnemli bulunmamustir (p>0.05).

Uysal (1993), inek siitlinden yapilan torba yogurtlarmm depolama siiresince
gbriniim puanlarmin artarken kegi siitiinden yapilanlarda 6nemli bir degisikligin
olmadigm agiklamustir,

Akin (1999), inek konsantre yogurtlarimin renk ve goériinlim puanim (5 puan
fizerinden) 4.0 olarak belirtirken, tirinde hafif yapigkanlik oldugunu vurgulamustir.

Ocak (1996), kis yogurdu Orneklerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde
gOriiniimiin 6nemli bir kriter oldugunu ve 5 puan ilizerinden ortalama 4.50 degerini
aldigin belirlemigtir.

Yaygm (1970), ek siitlinden yapdan tulum yogurtlarnin renklerinin
sarimtirak oldugunu belirtmistir.

Giildas ve Atamer (1995), pastdrize yogurtlarm buzdolabi ve oda kosullarinda
depolanmasi sirasinda goriiniim puanlarinda Snemli bir degisme olmadigim ve
puanlarin sinir degerlerin altina diismedigini belirtmiglerdir.

Coskun ve Simgek (1994). konserve yogurtlarin gerek buzdolabi gerekse oda
sicaklifinda depolanmasi sirasinda goriiniim degerlerinde bir azalma oldugunu hatta
oda kosullarindaki yogurtlarm 30. giinden sonra degerlendirmeye alnmadigim
actklamislardir. Buzdolabi kosullarindaki yogurtlarda ise degisiklifin daha gok 40.
giinden sonra ortaya ¢iktigim belirlemislerdir.

Hamad ve Al-Sheikh (1989), farkli kurumaddeli siitlerden {irettikleri
kurumaddesi arttinlmis labnehlerde rengin kontrol Omegine gore daha beyaz
oldugunu saptamslardir.
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Tamime ve ark. (1991a), inek labnehinin renk ve g6riiniimiinii mat ve donuk

olarak tanmmlamuglardir.
4.4.2.2. Koku

Sekil 4.23’de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.24’de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama stiresince saptanan koku puanlar verilmistir.

Buzdolabi kosullarinda depolanan siizme islemi uygulanan yogurttan iiretilen
inek tuzlu yogurdunun koku puaminm ilk iki aydan sonra azaldig: goriliirken, kegi
tuzlu yogurdunun tiim depolama siiresince en yiiksek degere sahip oldugu
belirlenmistir. Stizme islemi uygulanmamis yogurttan lretilen inek tuzlu yogurdunda
ise 4. aya kadar azalma goriilirken, 5. ayda bir artig, kegi tuzlu yogurtlarinda 3. aya
kadar azalma ve 4. ayda bir artig saptanmustir. Depolamanin sonunda en yiiksek
ortalamalara ke¢i tuzlu yogurtlari sahip olmustur.

Oda kosullarinda depolanan stizme iglemi uygulanmis yogurttan tiretilen inek
ve ke¢i tuzlu yogurtlarim tim depolama siiresince difer orneklere kiyasla daha
yiiksek koku puanlan aldiklar belirlenmistir. Stizme islemi uygulanmams yogurttan
tiretilen inek ve kegi tuzlu yogurtlarinin ise koku puanlari 1. ayda belirgin bir diisis
gostermigtir. Depolamamn 6. aymda en dislik ortalamalara slizme islemi
uygulanmamis inek ve kegi tuzlu yogurtlarinm sahip oldugu belirlenmistir.

Sekillerden de izlenebilecegi gibi koku puanlari buzdolabi kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda, oda kosullarindakilerden daha yiikksek olmustur. Bu
durum ise oda kosullarinda proteoliz ve lipoliz sonucu olusan pargalanma tiriinleri
miktarinm daha fazla olmas: ile agiklanabilir. Ek 3¢ ve Ek 3d’den goriildiigii gibi
depolama siiresi boyunca oOrneklerin koku puanlari diigiis gostermistir. Her iki
kosulda da depolanan 6rneklerde en yiiksek koku puanimm renk ve goriiniimde de
oldugu gibi siizme islemi uygulanmis ke¢i tuzlu yogurdu almistir. Buzdolab:
kosullarinda depolamamn son giiniinde ikinci siray1 alan stizme islemi uygulanmarmms
yogurttan iiretilen kegi tuzlu yogurdu oda kosullarinda en son sirada bulunmaktadir.

Istatistik analizlerde depolama siiresi ve depolama sicakigmm koku puanlari

Gizerine etkisi onemli bulunmustur (p<0.01). Yine “siit gesiti x slizme iglemi x
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depolama sicakhfr” interaksiyonu (p<0.05) ve diger interaksiyonlar (p<0.01)
istatistik olarak Onemli bulunurken, “siit ¢esiti x depolama sicaklifi” interaksiyonu
istatistik olarak Snemli bulunmamstir (p>0.05).

Gong ve Oktar (1973), tuzlu yogurtlarm, Yaygin (1970) tulum yogurtlarmin
kendine has bir kokuya sahip olduklarim agiklamglardir.

Uysal (1993), inek ve kegi torba yogurtlarmn 28 giinlitk depolama sonundaki
koku puanlarinin 3 puan tizerinden ortalama 2.97 oldugunu ve depolama siiresince
Orneklerin koku degerlerinin aym kaldigini veya azaldigini belirtmigtir.

~ Ocak (1996), kis yogurtlarinda ortalama koku puammi 5 iizerinden 3.93
bulurken, 6rnekler arasindaki farkliliga yogurt yapim sirasindaki isil islemin hatah
uygulanmast sonucu yamk kokunun meydana gelmesiyle agiklamugtir. Ayrica siit
bilesenlerinden kokuya oldukc¢a hassas olan siit yagmn ortamdaki herhangi bir
yabanci kokudan etkilenebilecegini bildirmistir,

Giildas ve Atamer (1995), pastorize yogurtlarm depolama siiresince koku
puanindaki azalmalara asetaldehit miktarindaki diisiiglerin neden oldugunu
agiklamiglardir. Oda kosullarindaki Orneklerin  tat ve koku puanlarindaki
azalmalarina ise Ozellikle proteoliz ve lipolizle olusan pargalanma {iriinlerinin
artmastun neden oldugunu belirtmislerdir.

Coskun ve Simsek (1994), konserve yogurtlarda koku puanlarmin her iki
depolama sartlarinda da goriinim degerlerinde oldugu gibi depolama sonuna dogru

azalma gosterdigini agiklamislardir.
4.4.2.3. Kivam

Sekil 4.25°de buzdolabt kosullarinda ve Sekil 4.26’da oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan kivam puanlar verilmigtir.

Buzdolabi kosullarinda stizme islemi uygulanmamig yogurttan {iretilen inek
tuzlu yogurtlanimin kivam puanlan 5. aya kadar siizme islemi uygulanmus inek tuzlu
yogurtlanndan yiiksek bulunurken, bu ayda diigmiis, son ayda ise aym puan: almigtir.

Oda kosullarinda ise siizme iglemi uygulanmanus yogurttan iretilen inek

tuzlu yogurtlarinm depolama siiresi boyunca siizme islemi uygulanms yogurttan
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iiretilen inek tuzlu yofurduna kiyasla daha yiksek kivam puanlan aldig:
belirlenmistir.

Buzdolabi kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarm kivam 6zelliginin renk ve
goriinim ve koku zelliklerinde oldugu gibi oda kosullarmda depolanan 6rneklerden
daha yiiksek puanlar aldigi belirlenmistir. Ayrica her iki kosulda da siizme islemi
uygulanmg ve uygulanmamig yogurttan lretilen kegi tuzlu yogurtlarmm kivam
puanlarinin depolamanmn 0. ayindan baslayarak depolama siiresince ve depolamanin
son ay1 olan 6. ayda slizme islemi uygulanmis ve uygulanmamis yogurttan iiretilen
inek tuzlu yoZurtlarindan daha yiiksek oldugu belirlenmigtir.

Tuzlu yogurdun kendine has bir kivaminin oldugu kegi siitiinden yapilanlarin
normal kivamda ve homojen bir yap1 gosterdigi belirlenmistir. Inek siitiinden
yapilanlar ise plitiirlii bir yap1 gostermektedir.

Ek 3c ve Ek 3d’den goriildiigli gibi orneklerin depolama siiresince kivam
puanlann diislis gostermistir. Bu diislis Ozellikle buzdolabi kosullarinda depolanan
orneklerde daha hizh olmustur. Istatistik analizlerde depolama siiresi ve depolama
sicakligmnin kivam puanlan {izerine etkisi 6nemli bulunurken (p<0.01), “siit ¢esiti x

2% 4¢

depolama sicakhigi”, “stizme islemi x depolama sicakhgr” “siit gesiti x siizme iglemi
x depolama sicakligr” interaksiyonlart dnemli bulunmamistir (p>0.05).

Gong ve Oktar (1973), keci siitinden yapilan tuzlu yogurtlarm normal
kivamda ve homojen bir yapt gosterdigini, koyun ve inek siitiinden iiretilenlerin ise
ptittirlii ve kumlu yapida olduklarim belirlemislerdir.

Yaygm (1970), tulum yogurdunun kivamli, yapismm homojen olmadigm ve
ptiirlii oldugunu belirtmistir.

Uysal (1993), keci torba yogurtlarmin kivam puanlarinin inek torba
vogurtlarma gore daha yiiksek oldugunu saptamustir. Inek torba yogurtlarinda
depolama stresince kivam degerlerinin arttigim belirlerken, kegi torba yogurtlarimn
kivam degerlerinin depolamanin  baslangicina  gore sonunda degismedifini
belirtmistir.

Ocak (1996), ki yogurtlarmin 3.7 ile 4.9 arasmda kivam degerlerinin
farkhlik gdsterdigini bildirmistir. Bu farkliliga ise siit kurumaddesinin disiik olmasi,
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isitmanin yetersiz olmasy, siitiin proteolize ugramasi, fazla asitlik gibi etkenlerin
neden olabilecegini agiklamugtir.

Giildag ve Atamer (1995), pastorize yogurtlarm kivam puanlarinm
depolamanin ddnem sonu degerleri disinda Snemh bir de§isim gdstermedifini
agiklanuslardir. Iki ay boyunca buzdolabi kosullarindaki yogurtlarda serum
ayrilmasmin goriilmedigini, oda sicakligindakilerde ise donem sonu olan 30. giinde
serum ayrimasmnin ortaya ¢iktigim saptamuglardir.

Coskun ve Simsek (1994), daha uzun silire pastdrize edilen konserve
yogurtlarin kivam degerlerinin dier ¢esitlere oranla daha diisiik oldugunu ayrica
buzdolabi kogullarinda bekletilen yogurtlarm oda kosullarindakilere gére kivam
degerlerinde bir diigme oldugunu belirlemislerdir.

Hamad ve Al-Sheikh (1989), kurumaddesi arttirilmig labnehin diizgiin ve
kolayca siiriilebilir uygun bir yapiya sahip oldugunu belirlemislerdir.

Tamime ve ark. (1991a), inek labnehinin piirtizii, muntazam olmayan bir

yapiya sahip olduklarini agiklamuslardir.

4.2.2.4. Tat

Sekil 4.27°de buzdolabi kosullarinda ve Sekil 4.28°de oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince saptanan tat puanlan verilmistir.

Depolamanm 0. ayinda keci tuzlu yogurtlarmm tat puanlan en yiksek degeri
almiglardir. Buzdolabi kosullarmda aymi tuzlu yogurtlarm depolamanm 6. aymda da
bu ozelliklerini koruduklan goriilmistiir. Inek tuzlu yogurtlarimin tat puanlarinda
artig yada azalis yoniinde diizenli bir degisim gézlenemezken depolamamn 4. ayinda
en diisiik puana sahip olduklar belirlenmistir,

Oda kosullarinda depolama siiresince siizme islemi uygulanms yogurttan
iiretilen ke¢i tuzlu yoZurdu buzdolab:r kosullarinda da oldugn gibi en yiiksek
degerleri almustir. Depolamanin baslangicinda ikinci swrayt alan siizme islemi
uygulanmamig keci tuzlu yogurdunun tat puam depolama siiresince azalarak
depolamanin sonunda en diigik degere sahip olmustur. 0. ayda siizme islemi
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uygulanmig yogurttan tretilen inek ftuzlu yofurdunun tat deferi siizme islemi
uygulanmamis yogurttan {retilen inek tuzlu yogurduna gore yiiksek bulunurken, her
iki yogurtta da depolama stiresince siirekli dalgalanmalar goriilmiistiir. Depolamanmn
6. ayinda ise 0. ayda belirlenen durumun tam tersi durum saptanmustir.

Ek 3c ve Ek 3d’den goriildtigii gibi incelenen Orneklerin tat puanlari
depolama siiresinden olumsuz etkilenmistir. Bu etki &zellikle oda kosullarinda
depolanan Orneklerde daha belirgindir. Oda kosullarinda depolanan 6rneklerin
buzdolabt kosullarmda depolanan orneklere gore daha diisik tat puanma sahip
olmas: asithigin artmasi ve kiiflerin gelismesi ile agiklanabilir.

Depolama siiresi ve depolama sicakligimn tat puanlan iizerine etkisi onemli
bulunmugtur (p<0.01). Yine “siit g¢esiti x slizme islemi x depolama sicakligr”
interaksiyonu digindaki tiim interaksiyonlar istatistik olarak Onemli bulunmustur
(p<0.01).

Gong ve Oktar (1973), tuzlu yogurtlarm eksi olup, yenildikten sonra agizda
alistlmang bir aroma biraktifim agiklamuglardir.

Atamer ve ark. (1993a), torba yogurtlarindaki tad-aroma puanlarinin
depolama siiresince azaldigit ve 45. giinde tiiketilebilme 6zelliklerini kaybettiklerini
saptamuglardir.

Atamer ve ark. (1993b), 60 giin depoladiklar: torba yogurtlarinin bazilarinin
eksi tat, bazilarmin ise tathmsi - tuzlumsu tada sahip olduklarimi saptarlarken,
depolama siiresi sonunda tim Orneklerin  yenilebilir/tiiketilebilir  niteliklerini
koruduklarini belirtmislerdir.

Uysal (1993), inek torba yoZurtlarimin tat puanlarim kegi torba vogurtlarina
gore daha yiiksek oldufunu belirlemistir. Her iki torba yogurdunda da drneklerin tat
puaniart depolamanin 28. giinii, 1. gline nazaran disiik ¢ikmustir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinmn tat degerlerinin 2.8 ile 4.8 arasinda degistigini
ve ortalama 4.35 oldugunu bulmustur. Ornekler arasmdaki farkhihig ise maya cesiti,
slith 1sitma swrrasinda iyi kanstirilmamasindan dolayr dip tutup yanmasiy, alkali
bilesikli kaplarda 1sitilmas, saklama kaplarmm farklihig: ile agiklamugtir.

Yaygmn (1970), tulum yogurtlarinin be8enilen eksi ve tuzlu bir tada sahip
oldugunu belirtmistir.
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Giildas ve Atamer (1995), pastdrize yogurtlarda buzdolabi kosullarinda
depolamanin 60. giiniinde dilde yakici bir tat oldugunu ve hatta kire¢ tadimn
hissedildigini ifade etmislerdir. Bu yakici tadin ise tahminen yaglarn lipolizi
sonucunda olusan yag asitlerinden kaynaklandigini agiklamiglardir.

Coskun ve $imsek (1994), konserve yogurtlarda depolamanm son giinlerinde
tat puanlannin suur degerlerin altma diistiigi ve yogurtlarda yakict bir tat ve
acllagmanm oldugundan s0z etmisler, acilagsmamin proteolizden, yakici tadin ise
yaglarin lipolizi sonunda olusan yag asitlerinden kaynaklandigini belirtmislerdir.

Rao ve ark. (1987), {iretimini yaptiklar1 inek ve keg¢i labnehlerinin ilk giin
duyusal niteliklerinde belirgin bir farkhligin olmadigim belirtirlerken, tat-aroma ve
toplam puan bakimindan 6 ayhk depolama sonunda kegi labnehlerinin daha yiiksek
degere sahip olduklarimi saptamuglardir. Bu sonucun alinmasinda ise siit ¢esitinin

etkili oldugunu ifade etmislerdir.

4.2.2.5. Toplam Puan

Sekil 4.29°da buzdolabt kosullarmda ve Sekil 4.30’da oda kosullarinda
depolanan tuzlu yogurtlarda depolama stiresince saptanan toplam puanlar verilmistir.

Buzdolab: kogsullarinda tat ve kivam 6zelliklerinde oldugu gibi depolama
boyunca ikinci swray1 alan slizme islemi uygulanmams yogurttan tretilen ke¢i tuzlu
yogurdunun toplam duyusal puan degerinde de bu 6zelligini korudugu belirlenmistir.
Stizme islemi uygulanmis vogurttan tretilen inek tuzlu yogurdu 3. ay diginda stizme
islemi uygulanmamis yogurttan firetilen inek tuzlu vogurduna oranla daha yiiksek
toplam duyusal puanina sahip olmustur.

Oda kosullarinda 0. ayda en yiiksek puam sirasiyla siizme islemi uygulanmis
yogurttan iiretilen kegi tuzlu yogurdu, stizme islemi uygulanmamus yogurttan iiretilen
keci tuzlu yogurdu, stizme islemi uygulanmig yogurttan iretilen inek tuzlu yogurdu,
slizme islemi uygulanmamg yogurttan dretilen inek tuzlu yogurdu almustir,
Depolamanm 6. ayinda ise ke¢i tuzlu yogurtlarimn 0. aydaki 6zelliklerini koruduklar:
fakat inek tuzlu yogurtlarinda ise tat ozelligine benzer bicimde slizme islemi



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Dilek SAY

oKs I
IOKM |

(Sl

T
)

; c

: 1]

; -

| o

‘ © S
; gois ?
S oM ||
a !
E
5
o
Q
=

2 3 4
Depolama Siiresi (ay)

Sekil 4.29. Buzdolabi kosullarinda depolanan tuziu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan toplam duyusal puanlar

J _ 187
} 2 1647 =
‘ m_— 1 & e
: @ 123 % _1 7 I | ois |
! 2 1047 {2 : pming |
! - 2 - < J! L F DIM i
o 8+1¢1 . 5 }
‘ I ‘ : ‘OKS |
2 11 OKM |-
' ° 4-, ;:; [ S
| 2 1 H
: 247
0 1 2 3 4 5 6

Depolama Siiresi (ay)

Sekil 4.30. Oda kosullannda depolanan tuzlu yogurtlarda depolama siiresince
saptanan toplam duyusal puanlar

93



4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA Dilek SAY

uygulanmamis yogurttan iiretilen inek tuzlu yogurdunun en yiiksek deger aldig:
belirlenmistir.

Ek 3¢ ve Ek 3d’den goriildiigi tek tek incelenen ozelliklerde de vurgulandig
gibi tuzlu yogurtlarm toplam duyusal puanlant depolama stiresinden olumsuz
etkilenmigtir. Bu olumsuz etkinin 6zellikle oda kosullarinda depolanan 6rneklerde
belirgin oldugu sonucuna varidmustwr. Nitekim depolama siiresi ve depolama
sicakh@inin toplam duyusal puana etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.01) . Ayrica “siit
cesiti X depolama sicakligr” interaksiyonu digindaki tiim interaksiyonlar istatistik
olarak 6nemli bulunmustur (p<0.01).

Uysal (1993), kegi torba yogurtlarmmn toplam puanlarim inek torba
yogurtlarma gére daha yiiksek oldugunu belirlemistir. Inek torba yogurtlarmmn
toplam duyusal puanlarmin depolamanmn 28. giinii 1. giine gore artig gosterirken, keci
torba yogurtlarinin puanlarmin ise azaldigini saptamistir.

Ocak (1996), 22 tane kis yogurdu Orneginden sadece 4 tanesinin 4 puann

altinda degerler aldigin bildirmigtir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Inek ve kegi siitlerinden, iki farkli yontemle iiretilen, buzdolabt ve oda
kosullarinda depolanan tuzlu yogurtlarin fizikokimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
ozelliklerinin incelendigi bu ¢ahsmada elde edilen sonuglar degerlendirilerck asagida
Ozetle verilmigtir.

1. Tuzlu yogurt iiretiminde kullanilan inek ve kegi siitlerinin farklihZim
belirlemek amaciyla yapilan varyans analizinde; inek ve kegi siitlerinin titrasyon
asitligi, kurumadde ve laktoz oranlan arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak
Onemli c¢ikarken (p<0.05), pH, yag, yagsiz kurumadde, protein, kiil oranlan
arasindaki farklihklarm dnemli olmadig1 belirlenmistir (p>0.05).

2. Tuzlu yogurt iiretiminde kullanilan inek ve ke¢i yogurtlarma uygulanan
varyans analizi sonucunda; pH ve protein degerleri arasindaki farkhilik énemli olarak
bulunurken (p<0.05), titrasyon asitligi, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, laktoz ve
kiil degerleri arasindaki farkliliklarin 6nemli olmadi: saptanmugtir (p>0.05).

3. Tuzlu yogurt iretiminde kullanilan inek ve kegi torba yogurtlarinin
birbirinden farklihgim belirlemek amaciyla yapilan istatistik analizlerde; inek ve kegi
torba yogurtlarmin laktoz ve kil oranlan arasindaki farklilik Gnemli bulunurken
(p<0.05), pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde, protein degerleri
arasindaki farkliliklarim 6nemli olmadig: belirlenmistir (p>0.05).

4. Inek ve kegi torba yogurtlarma ait serumlara yapilan varyans analizi
sonucunda; serumlarin pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag, yagsiz kurumadde,
protein, laktoz ve kil oranlarnt arasindaki farkhliklar istatistiksel olarak 6nemli
bulunmarmmgtir (p>0.05).

5. Tuzlu yogurtlarin 0. ay fizikokimyasal analiz sonuglarina gore siit ¢esitinin
tuzlu yogurt Srneklerinin pH (p<0.05) ve tirozin (p<0.01) degerleri lizerine etkisi
Ooneml bulunurken, diger bilesenler {izerindeki etkisinin 6nemli olmadig
belirlenmigtir (p>0.05). Yogurtlara uygulanan slizme isleminin de yag ve laktoz

degerleri iizerine etkisi onemli bulunurken (p<0.05), “siit gesiti x siizme iglemi”
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interaksiyonu ise tirozin degeri {izerinde etkili olmustur (p<0.05), bu islemlerin dider
bilesenler iizerindeki etkisinin ise Snemli olmadigt bulunmustur (p>0.05).

6. Depolama stiresince tuzlu yogurtlarm fizikokimyasal analiz sonuglarna
gore depolama sicakh@mmn asetaldehit degeri lizerine olan etkisi p<0.05 diizeyinde,
tirozin deferi lizerine olan etkisi ise p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmus olup, diger
bilesenler iizerinde etkili olmadig: saptanmustir (p>0.05). Depolama siiresinin pH
(p<0.05), ugucu yag asitleri, asetaldehit ve tirozin (p<0.01) degerleri tizerine etkisi
Oonemli ¢ikmustr. Ayrica “slizme islemi x depolama sicakhgr” interaksiyonunun
tirozin degeri {izerine olan etkisi 6nemli bulunmustur (p<0.05).

7. Tuzlu yogurtlarin 0. ay mikrobiyolojik analiz sonuglarmna gére siit gesitinin
toplam aerob mezofilik bakteri, maya-kiif, spor olusturan bakteri, psikrotrof ve
koliform grubu bakteri iizerine etkisinin 6nemli olmadigi belirlenmistir (p>0.05).
Stizme isleminin maya-kiif ve psikrotrof bakteri fizerine etkisinin 6nemli oldugu

bulunmustur (p<0.05).

8. Depolama siiresince tuzlu yogurtlarm mikrobiyolojik analiz sonuglarina
gore depolama sicakligimin toplam aerob mezofilik bakteri, maya-kiif, spor olusturan
bakteri, psikrotrof ve koliform grubu bakteri lizerine etkisinin Snemli olmadiZ:
saptanmustir (p>0.05). Depolama siiresinin toplam aerob mezofilik bakteri, maya-
kiif, spor olusturan bakteri, psikrotrof ve koliform grubu bakteri izerine etkisinin tiim
depolama ddnemlerinde Onemli oldugu belirlenmistir (p<0.01). Tuzlu yogurt
Orneklerinde Escherichia coli’ve rastlanmamstir.

9. Tuzlu yogurtlann 0. ay duyusal analiz sonuclarma gore siit gesitinin,
vogurda uvgulanan siizme isleminin ve bunlarm interaksiyonlannin renk ve
gOriinlim, koku, kivam, tat ve toplam puanlan iizerine Up<0.01 diizeyinde etkili
oldugu bulunmustur.

10. Depolama siiresince tuzlu yogurtlarin duyusal analiz sonuglarma goére

epolama sfiresinin ve depolama sicaklifinin renk ve gorinim, koku, kivam, tat ve
toplam puanian iizerine p<0.01 diizeyinde etkili oldugu bulunmustur. Yine “siizine
islemi x depolama sicakhgi™ interaksiyonunun koku puan iizerine p<0.01 diizeyinde,
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toplam puan iizerine p<0.05 dizeyinde etkili oldugu belirlenirken, bu ki 6zellik
{izerine “slit gesiti X sizme islemi x depolama sicakligr” interaksiyonunun p<0.05
diizeyinde etkili oldugu saptanmstir. Tat puam iizerine “siit ¢esiti x depolama
sicakhgr” interaksiyonunun p<0.05 diizeyinde, “stizme iglemi x depolama sicakhigi”
interaksiyonunun ise p<0.01 diizeyinde etkili oldugu belirlenmistir.

12. Buzdolab: kosullarinda depolanan tuzlu yogurt 6rnekleri oda kosullarinda
depolanan 6meklere gore daba yiiksek toplam duyusal puana sahip olmuslardir.
Ancak her iki kosulda depolamada da en yiiksek toplam duyusal puana siizme islemi
uygulanmis yogurttan {retilen ke¢i tuzlu yogurdunun sahip oldugu bunu srasiyla
‘siizme iglemi uygulanmamis yogurttan diretilen kegi tuzlu yogurdu, siizme islemi
uygulanmis yogurttan {iretilen inek tuzlu yogurdu ve siizme islemi uygulanmamig
yogurttan tretilen inek tuzlu yogurdunun izledigi belirlenmistir.

13. Fermente siit irlinlerinin orjjinal mikroflorasmda kontaminantlar
bulunabilmekte ise de tuzlu yogurt Orneklerinin insan saghgi agisindan tehlikeli
olabilecek mikrobiyolojik potansiyele sahip olmadigi belirlenmistir. Bulunan
mikroorganizmalarin ise depolamada yogurtlarm muhafaza ve saklanmast srrasinda
olustugun sonucuna varnimustir. Tuzlu yogurt {retimi srasmda yogurda kaynatma
islemi uygulanmas: ile su icenginin azaltilmasinin yamsira tuz ilavesi de dayanim
arttirmaktadir.

14. Kegi siitiiniin kullamlmasiyla hem yogurdun kivamu ve aromasi daha iyi
hem de rengi daha beyaz ve suda erime yetenegi daha yiitksek olmaktadir.
Yogurtlarn siiziilmesiyle de pisirme siiresinin kisalmasi ve rengin daha beyaz olmasi
saglanmaktadir. Bu ¢alismada da tuzlu yogurt tretiminde kegi siitii kullamlarak ve
yogurtlara siizme islemi uygulanmasiyla tiretimin gergeklestirilebilecegi sonucuna

varidmugtir.
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EK4. TUZLU YOGURT URETIMI

Resim 3.1. Cig Inek ve Kegi Stitlerinin Giiglimlerdeki Goriiniimis

Resim 3.2. Kaynatilmus Siitiin Sogutulmasi



EK4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.4. Mayalanmus Siitiin Inkiibasyonu



EK4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.6. Yogurdun Torbada Siiziilmesi



EX4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.8. Siiziilmemis Yogurdun Bakir Kazana Aktarilmasi



EK4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.10. Kaynayan Yogurda Tuz [lavesi



4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.12. Tuzlu Yogurtlarin Plastik Ambalajlara Dolumu



EK4. TUZLU YOGURT URETIMI (Devam)

Resim 3.14. Tuzlu Yogurtlarm Duyusal Analize Sunumu

7.C. YOKSEKOCRETIM KURME
DOKDMANTASTON



