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YORESEL TUZLU YOGURDUN ENZIiME DiRENCLI NiSASTA iLAVESI
ILE FONKSIYONEL BiR URUN OLARAK GELISTIRILMESI

OZET

Bu calismada, Enzime Direngli Nisasta (EDN) ilavesinin, diisiik yag i¢erigine sahip
yogurtlardan tretilen tuzlu yogurtlarin kalitesi iizerine etkileri arastirilmistir. Bu
amagla siit yag oran1 %0,15 olan yagsiz yogurt ve %1,5 olan yarim yagh yogurtlara,
%0, 2,5, 5, 7,5, 10 oranlarinda EDN ilave edilerek geleneksel yontemlerle, Fermente
Siit Uriinleri Tebliginde gecen tuz oranma uygun, tuzlu yogurt iiretimi
gerceklestirilmistir. Elde edilen tuzlu yogurt 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, mineral
madde ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Analizlerden elde edilen sonuglara gore; farkli oranlarda EDN ilavesinin %0,15 ve
%]1,5 siit yag1 igeren yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin (sirasiyla A ve B tuzlu
yogurtlart) randiman, a* ve b* degerleri, kiil, titrasyon asitligi, yag, tuz, protein, laktoz,
diyet lif, direncli nisasta ve enerji degerleri lizerine etkisi 6dnemli bulunmustur
(»<0,05). Buna karsin tiim yogurt 6rneklerinde uygulamanin pH ve L* degeri lizerine
etkisinin 6nemsiz oldugu belirlenmistir.

Hammaddedeki yag oraninin ise randiman, L*, a*, b* degerleri, kiil, titrasyon asitligi,
yag, tuz, protein, laktoz, diyet lif, direngli nisasta ve enerji degerleri {lizerine etkisi
onemli bulunmus (p<0,05), pH iizerine etkisi 6nemsiz bulunmustur.

Hammaddeki yag orami ve farkli oranlarda EDN ilavesi A ve B tuzlu yogurtlarinin
sodyum, magnezyum, fosfor, potasyum ve kalsiyum degerlerini 6nemli diizeyde
etkilemistir (p<0,05).

Hammaddedeki yag oraninin A ve B tuzlu yogurtlarinin duyusal 6zelliklerinden renk-
goriiniim {izerine etkisi 6nemsiz olup; koku, kivam, tat ve toplam duyusal puan
acisindan ise 6nemlidir (p<0,05). Farkli oranlarda EDN ilavesinin ise A ve B tuzlu
yogurtlarinin renk-goriiniim, koku ve tat puanlari {izerine etkisi 6nemsiz olup, kivam
ve toplam duyusal puan iizerine etkisi onemlidir (p<0,05). En yiiksek puanlart %7,5
EDN ilaveli tuzlu yogurt A (13,6 puan) ve %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt B (14,5 puan)
almistir. Piyasada kontrolsiiz iiretimi yapilan tuzlu yogurtlarla karsilastirildiginda, tuz
icerigi teblige uygun iiretilen A ve B tuzlu yogurtlar1 daha yavan tatta bulunmustur.

Sonug olarak; EDN’nin yag ikame edici olmasi, fonksiyonel 6zellik tasiyan diyet lif
igerigi ve tiretimde randimani artirmasi nedeniyle diisiik yaglh (yagsiz ve yarim yagli)
yogurtlardan tuzlu yogurt iiretilmesinde kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtarkelimeler: Yogurt, Tuzlu Yogurt, Enzime Direncli Nisasta, Fonksiyonel
Uriin, Diyet Lif.
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TRADITIONAL YOGHURT WITH FUNCTIONAL PROPERTIES: “RS
SUPPLEMENTED SALTED YOGURT”

SUMMARY

In this study, the effects of the addition of the resistant starch (RS) on the quality of
salted yogurts, produced from yogurts with low fat content, were investigated. For this
purpose RS with the ratios of 0, 2,5, 5, 7,5 and 10% were added into the 0,15% non-
fat and 1,5% half-fat yogurts produced in accordance with traditional methods and salt
ratio fixed by the Regulation of Fermented Dairy Products (2009/25). Some physical,
chemical, mineral substances and sensory properties of these salted yogurt samples
were investigated.

According to the results obtained from the analyzes; The effect of RS addition, at
different ratios, onsalted yogurts A and B produced from non fat (0,15% fat) and half
fat (1,5%) respectively, was found significant on , a* and b* values, titration acidity,
fat, salt, protein, lactose, dietary fiber, resistant starch, energy values, ash, color and
yield (»p<0,05) although the effect of the application on the pH and L* were
insignificant.

The effect of fat ratio in raw material on yield, L*, a*, b* values, ash, titration acidity,
fat, salt, protein, lactose, dietary fiber, resistant starch and energy values were
significant (p<0,05) while the effect on pH was insignificant.

The effects of fat ratio in raw material and RS addition at different ratios on sodium,
magnesium, phosphor, potassium and calcium mineral content of salted yogurt A and
B were found significant (»<0,05).

The effect of fat ratio in raw material on color-appearance was insignificant while the
effect on odor, consistency, taste and total sensory scores of A and B salted yogurts
was significant (p<0,05). The effect of RS treatment on color-appearance, odor, taste
scores was insignificant while the effect on consistency and total sensory scores was
significant (»<0,05). Sensory scores were highest for 7,5% RS added salted yogurt A
(13,6 points) and 10% RS added salted yogurt B (14,5 points). Compared with the
uncontrolled and commercially available salted yogurts, the A and B yogurts that
produced in accordance with Turkish Food Codex the Regulation of Fermented Dairy
Products (2009/25) salt content were found tasteless.

Consequently, due to its dietary fiber content, fat replacing and yield enhancing
features, RS may be used in the production of salted yogurts from low-fat yogurts.

Keywords: Yogurt, salted yogurt, resistant starch, functional product, dietary fiber.
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1. GIRIS

Yogurt; protein, kalsiyum, fosfor, tiamin, riboflavin ve kobalamin igerigi bakimindan
oldukca zengin bir iirlindiir. Ayrica, yogurdun folik asit, niasin, magnezyum ve ¢inko
degerleri de siite oranla daha yiiksektir. Yogurt proteinleri, yiiksek biyolojik degere
sahiptir. Benzer sekilde, yogurtta bulunan mineral ve vitaminlerin biyolojik
yarayiglihigr da yiiksektir (Seker ve dig, 2006). Viicuda gerekli minerallerin yeterli
alinmamas1 durumunda ¢ocuklarda rasitizm, ileriki yaslarda osteoporosis hastaliklar

goriilmektedir (Gurr, 1992; Caglar ve Cakmakg1, 1994).

Yogurdun kaliteli iretimi; kolay bozulmayan bir pihti elde edilmesi, olanaklar
Olciisiinde yiiksek 1stya tutulmus ve homojenize edilmis siit kullanimina baglidir.
Ancak kaliteli bir yogurt iiretiminde basari i¢in, her seyden dnce saf kiiltiiriin (yogurt
mayast) kullanilmasi gerekmektedir. Yogurt kalitesini diizenleyen ve biiyiik 6l¢iide

etkili olan etmenin, yogurtta olusan asitligin oldugu bilinmektedir (Kurdal, 1976).

Yogurdun kaliteli iiretimini etkileyen baska bir etmen de iyi muhafaza edilmesidir.
Diger siit iiriinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf émrii sinirlidir (Ozdemir ve dig,
1995; Sahan ve Say, 1998). Pastorize edilmis yogurtlarin muhafaza siireleri 3-4 hafta
arasinda degismektedir (Tamime, 1978; Ozdemir ve dig, 1995). Yogurdun
dayaniminin arttirilmasi1 amaciyla yiizyillar boyu pratik gézleme dayali olarak degisik
modifikasyonlar gerceklestirilmistir. Bu modifikasyonlar arasinda en bilineni,
yogurdun suyunun uzaklastirilmasi ile daha konsantre bir {iriin haline doniistiiriilerek

dayaniminin arttiriimasidir (Ozer, 2006).

Yogurdun raf dmriinli uzatmak amaciyla tuzlama, pisirme, suyunu alma, 1sitma ve
muhafaza sirasinda havayla temasi Onleme gibi ¢esitli yontemler kullanilmustir.
Onemli fermente siit iiriinlerimizden olan yogurdun siiziilerek, pisirilerek
koyulastirilmasi, tuz ile yogrularak giineste kurutulmasi oldukga eski devirlerden beri
uygulanmaktadir. Yoresel olarak iiretilen bu iirlinlerin protein igerikleri yiiksek olup,
hayvansal protein ihtiyacini karsilamada ve ayrica ek gelir kaynagi olmada da énemli

bir yere sahiptir. Uygulanan bu yontemler sonucunda da Tuzlu Yogurt, Torba



Yogurdu, Tulum Yogurdu, Labneh, Peskiiten, Kurut, Kishk, Kes, Labneh Anbaris,
Chanklich isimleriyle bilinen farkli, geleneksel yogurtlar iiretilmistir. Ancak bu
yoresel tirtinler giin gegtikce glincelligini yitirmekte, {iretimi ve tiiketimi azalmaktadir

(Ozrenk,2004).

Ulkemizde tuzlu yogurt (kis yogurdu, giiz yogurdu, pismis yogurt ve tutma yogurdu)
Ozellikle Van, Hatay, Sivas illeriyle Akdeniz Bolgesinin bazi illerinde geleneksel
olarak iiretilmektedir (Gokalpay, 1965; Kaptan, 1986). Bu iiriinler, siitiin 6zellikle bol
oldugu mevsimde yapilmakta olup, kis aylarinda ise ekmegin iizerine siiriilerek veya
diger sekillerde tiiketilmektedir. Tuzlu yogurt corba ve bdrek yapiminda
kullanilmakta, ayran olarak hazirlanip, yemeklerde tiiketilmektedir. Baharat ve

zeytinyagi ile zenginlestirilerek kahvaltilik ve meze olarak da kullanilmaktadir

(Ozrenk, 2004).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne (2009/25) gore tuzlu yogurt;
“Protein orami1 fermentasyondan dnce veya sonra en az %5,6 oranina yiikseltilmis
konsantre fermente siit iirlinii” olarak tanimlanir. Ayrica tuzlu yogurt i¢in en fazla %1
oraninda tuz icerebilir ifadesi yer almaktadir. Yine ayn1 tebligde
sadece fermentasyon sonrasi 1s1l islem gérmiis fermente siit iiriinlerinde (tuzlu yogurt
vb.) ve ¢esnili fermente siit Uriinlerinde nisasta kullanilabilecegi ifade edilmistir

(Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2009).

Uretiminde ilk olarak siit yogurda islenir ve kazanlara alinan yogurt, 6zel ocaklarda
stirekli karigtirilarak kaynatilir. Kaynamanin baslamasindan sonra igerisine kaya tuzu
ilave edilip, lirtin koyulasincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Sogumasi beklenir
ve biiylik kavanozlara doldurularak {izerine zeytinyag1 veya sadeyag dokiiliip, serin bir

yerde saklanir (Sahan ve Say, 1998, 2003; Sahan ve Kacar, 2002).

Yogurtlarda lif igerigi yiiksek bilesenlerin kullanilmasiyla iiriine fonksiyonellik
kazandirilir. Ayrica lif katimi yogurtta kivami iyilestirmekte ve kivam saglanmasi igin
katilan siit tozu miktarinin asagi ¢ekilmesine yardimci olmaktadir. Stabilizor; iiriin
viskozitesini arttirmakta, sineresisi Onlemekte, kremsilik gibi dokusal 6zellikleri
gelistirmekte ve kivamli pudinglerin ve yari-katt kivamli yogurtlarin olugsmasina
yardimc1 olmaktadir. Ayrica toplam diyet lif igerigini arttiric1 6zelligi de sagliga olan

etkilerine bir avantaj saglamaktadir (Goncii, 2016).



Diyet lif, insan ince bagirsaginda sindirilmeyen buna karsilik kalin bagirsakta
tamamen veya kismen fermente olan, bitkilerin yenilebilir kisimlaridir (Ekici ve
Ercoskun, 2007). Sindirim enzimlerinden etkilenmedigi i¢in diger besin ogeleri gibi
sindirimi yapilamayan ve bitkilerde bulunan c¢esitli kompleks maddeler lif olarak

adlandirilmaktadir (Jalili ve dig, 2001;Lacourse, 2008).

Enzime direncli nisasta da amiloz ve amilopektinden olusan nisastayla ayn1 yapida
olup, ancak viicutta sindirilemeyen diyet lifi kapsaminda yer almaktadir (Burdurlu ve
Karadeniz,2003). Kalin bagirsakta sadece bifidobakterler tarafindan fermente
edilmektedir (Fuentes-Zaragoza ve dig, 2010). Enzime direngli nisastanin fonksiyonel
ozellikleri yaninda, beyaz renkli ve iiriin dokusunu asgari derecede etkileyen partikiil
boyutuna sahip olmasi nedeniyle farkli gidalarda kullanimi avantajli olarak
goriilmektedir (Murphy ve dig, 2008). Kisa zincirli yag asitlerinin olusumuna katkida
bulunmasi da EDN’nin 6nemli fizyolojik etkilerinden biri olarak gosterilmektedir

(Saldamli, 2007).

Bununla birlikte enzime direncli nisastanin yag ikamesi olarak gidalarda kullanimi da
son yillarda 6nem kazanmistir. Yag yerine EDN kullanilarak hem gidanin yag icerigi
azaltilmakta hem de yaglarin gidaya kazandirdigi karakteristik 6zelliklerden taviz
verilmemektedir (Kotancilar ve dig, 2009). Bu maddeler gidalarda yag yerine
kullanildiginda gidadaki yag kismen veya tamamen azaltilabilmekte ve yagdan
kaynaklanan enerjinin minimuma inmesi saglanabilmektedir (Baixauli ve dig, 2008;

Nugent, 2005).

Enzime direncli nisasta kavraminin ortaya ¢ikmasiyla nisastanin biyoyararliligi ve
ozellikle yetiskinlerde diyet lif kaynag1 olarak kullanimi konusunda yeni bir aragtirma

alan1 dogmustur (Fuentes-Zaragoza ve dig, 2010).

Bu arastirmanin amaci, EDN ilavesinin yoresel bir {iriin olan tuzlu yogurdun fiziksel,
kimyasal, mineral ve duyusal 6zellikleri iizerine etkilerini belirlemektir. Denemelerde
standartlara uygun yagsiz ve yarim yagl yogurtlara dort farkli oranda (%2,5, 5, 7,5,
10) EDN katilip, siizme islemi uygulanmadan geleneksel yontemlere gore tuzlu yogurt
tiretimi  gergeklestirilmistir. Tuz orani son iriinde %1 olacak sekilde (tebligde
belirtilen yasal smirlarda) iiretim gergeklestirilmis olup piyasada mevcut tuzlu

yogurtlarin tuz orani yoniinden de durumu degerlendirilmistir.



2. LITERATUR OZETI

2.1 Yogurt

Yogurt,fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildigi fermente siit

{iriinii olarak tanimlanmaktadir (TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligi, 2009).

Yogurt, yapisinda kaliteli protein, karbonhidrat ve lipid bulunan, kuru madde igerigi
yiiksek; ayrica kalsiyum, fosfor ve B vitaminleri bakimindan da oldukc¢a zengin bir siit
tirtintidiir. Beslenmede 6nemli bir yere sahip olan yogurt fonksiyonel bir gida olarak
degerlendirilmektedir. Yapilan galismalarda yogurt tiiketiminin artisiyla kan-lipid
profilinin iyilestigi bildirilmistir. Bunun yaninda yogurdun diyabet yonetimi, ishal
tedavisi, kilo yoOnetimi, bagirsak mikroplarin1 azaltici etkileri de ¢aligmalarla

desteklenmistir (Kizilaslan ve Solak, 2016).

Yogurt, kimyasal bilesimi bakimindan siite benzemekle beraber, siitiin bilesimine gore
yogurt yapimi sirasinda siite uygulanan islemlerden, iretim sirasinda katilan
maddelerden veya bakteriyel fermentasyon sirasinda meydana gelen degisimlerden
kaynaklanan farkliliklar gostermektedir. Kurumadde artirnrminda kullanilan yonteme
bagl olarak siit bilesenlerindeki artis oranlar1 farklilik gosterse de yogurt siitii
tiretildigi inek siitinden daha ¢ok protein ve laktoz igermektedir. Laktik asit
bakterilerinin fermentasyonundan dolay1 orijinal siitiin bilesimindeki laktozdan laktik
asit, proteinlerden peptit ve amino asitler, yaglardan ise yag asitleri olusmaktadir
(Cakiroglu, 2003; MEGEP, 2011).

Ulusal gida kompozisyonu veri tabani (Turkomp) verilerine gore tam yagli ve yarim

yagli yogurtlarin besin degerleri Cizelge 2.1 ve Cizelge 2.2°de verilmistir.



Cizelge 2.1 :Tam yagh yogurdun besin degerleri, 100g (Turkomp, 2017a).

Bilesen Birim Ortalama Deger
Enerji kcal 69
Su % 86,39
Kiil % 1,04
Protein % 4,53
Yag % 3,80
Karbonhidrat % 4,24
Lif % 0,00
Laktoz % 4,28
Sodyum mg 53
Magnezyum mg 13
Fosfor mg 110
Potasyum mg 191
Kalsiyum mg 132

Cizelge 2.2 : Yarim yagli yogurdun besin degerleri, 100g (Turkomp, 2017b).

Bilesen Birim Ortalama Deger
Enerji keal 49
Su % 89,02
Kiil % 1,04
Protein % 4,27
Yag % 1,76
Karbonhidrat % 3,91
Lif % 0,00
Laktoz % 3,38
Sodyum mg 51
Magnezyum mg 13
Fosfor mg 104
Potasyum mg 189
Kalsiyum mg 130

2.2 Tuzlu Yogurt

Yogurdun yiiksek su igerigi nedeniyle mikroorganizma faaliyetleri tamamen

onlenememekte ve raf dmrii sinirli olmaktadir (Seckin ve Nergiz,1997).

Dayaniminin arttirilmasi amaciyla yiizyillar boyu pratik gozleme dayali olarak degisik
modifikasyonlar gergeklestirilmistir. Bu modifikasyonlar arasinda en bilineni,
yogurdun suyunun uzaklastirilmasi ile daha konsantre bir iiriin haline dontistiiriilerek

dayamminin arttirilmasidir (Ozer, 2006).


http://www.turkomp.gov.tr/component_result-magnezyum-mg-23
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-fosfor-p-24
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-potasyum-k-25
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-21
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-magnezyum-mg-23
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-fosfor-p-24
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-potasyum-k-25
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-21

En oOnemli fermente siit irlinlerimizden olan yogurdun siiziilerek, pisirilerek
koyulastirilmasi veya tuz ile yogrularak giineste kurutulmasi oldukga eski devirlerden
beri geleneksel olarak yapilmaktadir. Yoresel olarak iiretilen bu triinler, igerdikleri
yiiksek miktardaki protein nedeniyle, bolge halkinin hayvansal protein ihtiyacini
karsilamada ve ayrica ailelere de ek gelir kaynagi olmada 6nemli bir yere sahiptir.
Muhafaza amaciyla kullanilan bu yontemler sonucunda Tuzlu Yogurt, Torba Yogurdu,
Tulum Yogurdu, Labneh, Peskiiten, Kurut, Kishk, Kes, Labneh Anbaris, Chanklich
isimleriyle bilinen farkli, geleneksel yogurtlar {iretilmistir. Ancak bu iiriinler ¢cogu
yorelerimizde taninmamakta ve taninan yorelerimizde ise giin gectikce giincelligini

yitirmekte, iiretimi ve tiiketimi azalmaktadir (Ozrenk, 2004).

Ulkemizde tuzlu yogurt, kis yogurdu, giiz yogurdu, pismis yogurt ve tutma yogurdu
ozellikle Van, Hatay, Sivas illeriyle Akdeniz Bolgesinin bazi illerinde geleneksel
olarak iiretilmektedir (Gokalpay, 1965; Kaptan, 1986).

Tuzlu yogurt, siitiin bol oldugu mevsimde yapilmakta ve olmadigr kis aylarinda
ekmegin iizerine siiriilerek veya diger sekillerde tiiketilmektedir. Bu yogurt aylarca
bozulmadan kalabildiginden halkin en 6nemli besin kaynagi olabilmektedir. Tuzlu
yogurt; corba ve borek yapiminda kullanilmakta, ayran olarak hazirlanip, yemeklerde
tilkketilmektedir. Ayrica, baharat ve zeytinyagi ilavesi ile kahvaltilik ve meze olarak da

kullanilmaktadir (Ozrenk,2004).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne (2009) gore tuzlu yogurt;
“Protein oran1 fermentasyondan once veya sonra en az %35,6 oranina ylkseltilmis
konsantre fermente siit iirlinii” olarak tanimlanir. Ayrica, yine ayni tebligde tuzlu
yogurt i¢in en fazla %1 oraninda tuz igerebilir ifadesi yer almaktadir. Fermente siit
tirlinlerinde nisasta kullanimina izin verilmemekle birlikte
sadece fermentasyon sonrasi 1s1l islem gormiis fermente siit tiriinlerinde (tuzlu yogurt

vb.) ve ¢esnili fermente siit tiriinlerinde kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Tuzlu yogurt iiretimi i¢in Oncelikle siit yogurda islenir ve kazanlara alinan yogurt, 6zel
ocaklarda siirekli karistirilarak kaynatilir. Kaynamanin baslamasindan sonra igerisine
kaya tuzu ilave edilip, liriin koyulasincaya kadar kaynatmaya devam edilir. Daha sonra
ocaktan alinarak kendi halinde sogumasi beklenir ve biiylik kavanozlara doldurularak
lizerine zeytinyagl veya sadeyag dokiiliip, serin bir yerde saklanir (Sahan ve Say, 1998,

2003; Sahan ve Kagar, 2002).



Yoney (1965), stizilmeden veya siiziilerek yapilmis tuzlu yogurtlarin kimyasal
ozellikleri lizerine yaptig1 arastirmada, siiziillmeden yapilmis tuzlu yogurtlarda kuru
madde oranii %22,52, yag oranini %6,60, protein oranin1 %9,67, kiil oranin1 %1,31
ve titrasyon asitligini 73,00 SH olarak belirlemistir. Siiziilerek yapilmis tuzlu
yogurtlarda ise kurumadde oranini %24,45, yag oranimi %8,00, protein oranini

%10,54, kiil oranin1 %1,65 ve titrasyon asitligini de 86,40 SH yolarak bildirmistir.

Yoney (1967), tuzlu yogurdun standart bir {iretim yonteminin olmadigini, fakat amacin
kendi haline birakilan yogurtlarin kisa siirede bozulmasini onlemek oldugunu
bildirmistir.

Gong ve Oktar (1973), Hatay ilinde iiretilen tuzlu yogurtlar {izerine yaptiklari

caligmada 11 6rnek {izerinden ortalama degerleri kurumadde %32,18, protein %11,21,
yag %?9,65, laktoz %5,69, kiil %1,38, tuz %4,24 olarak belirlemislerdir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen tuzlu yogurtlarin kimyasal ve mineral
ozellikleri lizerine yaptiklar arastirmada, 6rneklerin ortalama kimyasal degerlerini pH
3,66 + 0,14, titrasyon asitligi (% LA) 2,03 + 0,40, kurumadde %25,29 + 3,16, yag
%8,98 + 1,85, protein %10,04 + 1,35, laktoz %1,43 + 0,83 ve tuz %4,11 + 1,10 olarak
belirlemislerdir. Ayrica érneklerin mineral igeriklerini kalsiyum 136,00 + 42,65
mg/100g, fosfor 171,29 + 65,98 mg/100g, magnezyum 29,31 + 7,17 mg/100g, sodyum
1269,30 + 564,16 mg/100g ve potasyum 258,17 + 149,18 mg/100g olarak
bildirmislerdir.

Giiler ve Avsar (1999), Antakya ilinde satisa sunulan tuzlu yogurtlarin ortalama olarak
kurumaddesini %24,3, proteinini %9,4, yagin1 %9,0, laktozunu %5,69, tuzunu %4,3
ve titrasyon asitligini (LA) %2,200larak bulmuslardir.

Say (2001), tuzlu yogurtlarin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri lizerine
sit ¢esidinin, yogurtlara uygulanan siizme isleminin ve depolama sicakliginin
etkilerini, ayrica depolama siiresince meydana gelen degismelerini arastirmistir. S6z
konusu faktorlerin tamaminin tuzlu yogurtlarin kimyasal 6zelliklerini etkiledigini,
sadece slizme islemi ve depolama siiresinin tuzlu yogurtlarin mikrobiyolojik
ozellikleri tlizerine onemli etkisi oldugunu belirlemistir. Ayrica tuzlu yogurtlarin

duyusal 6zellikleri lizerine tiim faktorlerin etkisinin 6nemli oldugunu bildirmistir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek ve kegi siitii karisimindan tiretilen tuzlu yogurtlarin

baz1 Ozellikleri ilizerine yaptig1r arastirmada depolamanin, tuzlu yogurdun serum



ayrilmasi, titrasyon asitligi ve asetaldehit degerleri {izerine etkisinin 6nemli oldugunu

tespit etmistir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurdun besin degeri ve mineral madde icerigi lizerine,
kullanilan siit ¢esidinin ve yogurda uygulanan siizme isleminin tuzlu yogurtlarin enerji
degerlerini ve mineral madde miktarlarini etkilemedigi halde, mineral maddelerden

sodyum, fosfor ve potasyum miktar1 {izerinde etkili oldugunu belirlemistir.

2.3 Konsantre Yogurt Cesitleri

Yoresel bir iirtin olan Tuzlu yogurt ile ilgili olarak yapilan ¢alismalarin sinirli sayida
olmasindan dolay1, konsantre yogurt ¢esitlerinden olan kis yogurdu ve tulum yogurdu,

torba veya siizme yogurt iizerine yapilmis olan ¢alismalar da 6zetlenmistir.

2.3.1 Kis ve tulum yogurdu

Yaygin (1970), Tulum yogurdunun Denizli ve Burdur ydresinde yapildigini, siitiin
0zel olarak hazirlanmis tulumlar i¢inde kendiliginden pihtilasmasi sonucu meydana
geldigini, iiriindeki su ve suda eriyen maddelerin bir kisminin tulumdaki kil

deliklerinden siiziildiigiinii belirtmistir.

Ocak (1996), Van ve yoresinde kis yogurtlarina tuzlama ve pisirme yapilmadan,
yogurt lizerine bez serilerek suyunun alindigini, daha sonra iizerine eritilmis tereyagi

veya sade yag dokiilerek elde edildigini aciklamstir.

Ocak ve Akyiiz (1998), Van ili ve ¢evresinde 22 adet kis yogurdu {izerine yaptiklar
calismalarinda, 6rneklerin ortalama olarak %17,16 kurumadde, %6,71 yag, %10,45
yagsiz kurumadde, %0,966 kiil, %6,48 protein, %2,062 (LA) titrasyon asitligi ve 4,11

pH degerlerini tespit etmislerdir.

2.3.2 Torba veya siizme yogurt

Uysal (1993), yaptig1 calismada vakum ve ultrafiltrasyonla koyulastirilmis inek, koyun
ve kegi siitlerinden yaptig1 torba yogurtlarinin bazi 6zelliklerini, klasik yontemle elde
edilen oOrnekler ile kiyaslayarak incelemistir. Calismasinin sonucunda siitiin
ultrafiltrasyonu sirasinda protein ve mineral madde kayiplariin torbada siiziilme
sirasindaki kayiplardan daha az oldugunu, ultrafiltrasyonla elde edilen torba

yogurtlarinin daha fazla depolanabilecegini ortaya koymustur. Klasik ydntemle



tirettigi torba yogurtlarinin inek ve keg¢i siitii i¢in sirasiyla; kurumadde %26,64 ve
%28,72, yag %8,0 ve %9,90, protein %9,52 ve %10,02, laktoz %7,48 ve %6,13, kiil
%1,62 ve %1,62, pH 4,40 ve 3,62 olarak belirlemistir.

Kirdar ve Giin (1999), stizme yogurdun set tipi yogurtlarin bez torbalarda siiziilmesiyle
elde edildigini ve siizme yogurdun besin bilesenlerinin 2-3 kat daha fazla oldugunu
ifade etmislerdir. Stizme yogurt liretiminde kullanilan yogurtlarda toplam kurumadde
%10,87-13,32, yag %3,0-4,7, protein %2,5-5,8, laktoz %1,89-5,72, mineral madde ise
%0,35-1,12 arasinda iken, elde edilen siizme yogurtlarinin toplam kurumaddesi
%8,00-26,96, yagi %6,0-10,40, proteini %4,46-9,22, mineral maddesi %0,56-0,82,
laktozu %1,11-8,96 olacak sekilde artis gosterdigini belirlemislerdir.

Simsek ve dig. (2010), Isparta yoresindeki siizme yogurt ornekleri {izerine yaptiklari
calismalarinda, pH degerini ortalama 3,94 olarak belirlerken, titrasyon asitliklerini
%0,78 ile %2,00 arasinda tespit etmislerdir. Yag, tuz, kiil, kurumadde ve toplam azot
igerigini ise ortalama olarak sirasiyla %4,10, %0,18, %0,72, %22,90 ve %2,47 olarak
bulmuslardir. Renk degerlerini ise ortalama olarak L*, a*, b* sirasiyla 91,97, -2,10,

+8,16 seklinde oldugunu bildirmislerdir.

Tekingen ve dig. (2008), Konya’da iiretilen dokuz farkli markaya ait 45 siizme yogurt
tizerine yaptiklari ¢aligmalarinda, kurumadde %19,06-32,54, yag %7,0-16,2 ve asitlik
degerinin (LA) %1,53-2,25 arasinda degistigini, hi¢cbirinin mutfak tuzu icermedigini,
tamaminin yaglh sinifta yer alan numunelerin kimyasal 6zellikleri bakimindan Gida

Maddeleri Tiiziigiine uygun oldugunu belirlemislerdir.

2.4 Diyet Lif

Diyet lif, insan ince bagirsaginda sindirilmeyen buna karsilik kalin bagirsakta
tamamen veya kismen fermente olan, bitkilerin yenilebilir kisimlaridir (Ekici ve

Ercoskun, 2007).

Sindirim enzimlerinden etkilenmedigi i¢in diger besin Ogeleri gibi sindirimi
yapilamayan ve bitkilerde bulunan ¢esitli kompleks maddeler lif olarak
adlandirilmaktadir. Lifler, sebze ve meyvelerin kabuk, zar, sap, cekirdek gibi

sindirilmeyen nispeten daha kat1 kisimlarini ifade eder (Diilger ve Sahan, 2011).

Diyet lif suda ¢Oziinen ve suda c¢oziinmeyen olmak iizere iki grup altinda

incelenmektedir. Suda c¢oziinmeyen lifler; lignin, selilloz ve suda ¢oziinmeyen



pentozanlari igerirken, suda ¢6ziinen lifler; suda ¢ozlinen pentozanlari, pektinleri ve

zamks1 maddeleri igermektedir (Jalili ve dig, 2001; Lacourse, 2008).

Diyet lif iceren gidalarda ¢oziiniir ve c¢oziinmez lifler de degisik oranlarda
bulunmaktadir. Coziiniir lif grubundan pektin, elma, ayva vb. besinlerde; gamlar,
reginede; S-glukan, yulaf vb. besinlerde; musilajlar, bitkilerde ve direngli nisasta, kuru
baklagillerde bulunmaktadir. Coziinmez diyet lif grubundan seliilloz, kepekte;
hemiseliiloz, tahillarda ve lignin ise bugdayda bol miktarda yer almaktadir (Rodriguez
ve dig, 2006). Gidalardaki diyet lifin yaklasik %75°1ik kismi1 ¢6zlinmeyen 6zelliktedir
(Dreher, 2001; Figuerola ve dig, 2005).

2.4.1 Enzime direngli nisasta (EDN)

Direngli nisasta da amiloz ve amilopektinden olusan nisastayla ayni yapida olup, ancak

viicutta sindirilemeyen diyet lifi kapsaminda yer almaktadir (Burdurlu ve Karadeniz,

2003).

Baklagiller, tahillar, sebze ve meyveler, islenmis gidalar farkli tiplerde ve miktarlarda
direngli nisasta icermektedirler. Gidalarda direngli nisasta olusumu ve miktari tizerine
etki eden faktorler olarak; nisastaya uygulanan 1sil islemler (isitma, sogutma,
kurutma), nisasta partikiil biiyiikliigii, amiloz-lipid kompleksinin varligi, ekstriizyon
islemi, polifenol, fitik asit ve lesitin gibi enzim inhibdrlerinin varligi, nisasta graniil
yapisi (tip A, B, C), amiloz/amilopektin orani sdylenebilir (Charalampopous ve dig,

2002; Sajilata ve dig, 2006; Sharma ve dig, 2008).

Enzime direngli nisasta, EURESTA (European Food-Linked Agro-Indstrial Research-
Concerted Action on Resistant Starch) tarafindan “saglikli bireylerin ince bagirsaginda
sindirilemeyen nisasta ve nisasta parcalanma {irlinlerinin toplamidir” seklinde

tanimlanmistir (Wepner ve dig, 1999).

Genel olarak EDN, 1s1l igslemler, kismi asit hidrolizi, enzim modifikasyonu, asit ya da
enzim modifikasyonu ile birlikte 1s1l islem uygulamasi, ekstriizyon, repolimerizasyon
ya da kimyasal metodlarla tiretilmektedir. EDN iiretiminde genellikle %50°den yiiksek
amiloz iceren nisastalar kullanilir. Normal veya diisiik diizeyde amiloz igerikli
nisastalar enzimatik yolla dallanma noktalarindaki baglar kirildiktan sonra, yavas
sindirilebilen nisasta ve direngli nisasta iiretiminde kullanilabilmektedir (Haralampu,

2000; Guraya ve dig, 2001; Hickman ve dig, 2009; Zaragoza ve dig, 2010).

10



Kalin bagirsakta sadece bifidobakterler tarafindan fermente edilebilen EDN
retrograde, jelatinize olmamis, kimyasal olarak modifiye edilmis, fiziksel olarak

erisilemeyen nisasta olmak lizere dort gruptan olugsmaktadir (Fuentes-Zaragoza ve dig,
2010).

Direngli nisasta genellikle 4 alt gruba ayrilmaktadir:

Tip 1 Enzime Direngli Nigasta (EDN1): Sindirilemeyen bir matriks i¢inde tutuklu
halde bulunan nisasta (kismen 6giitiilmiis taneler, baklagil nisastalar1 vb.)

Tip 2 Enzime Direngli Nisasta (EDN2): Graniil formdaki jelatinize olmamis nisasta
(yesil muz, ¢ig patates ve yiiksek amiloz igeren nisasta)

Tip 3 Enzime Direngli Nisasta (EDN3): Retrograde olmus nisasta (hazir kahvaltilik
hububat iirtinleri, pisirilip sogutulmus patates, yiiksek amiloz i¢erikli misir nisastasi)
Tip 4 Enzime Direngli Nisasta (EDN4): Kimyasal yolla modifiye edilmis nisasta
(asetat nisastalar1, fosfat nisastalari, sitrat nisastalari ve gapraz bagl nisastalar (Wepner

ve dig, 1999; Zhao ve Lin, 2009a,b; Htoon ve dig, 2010).

Incebagirsakta sindirilemeyen nisasta fraksiyonlari kalinbagirsaktaki
mikroorganizmalar icin substrat vazifesi gormekte ve yararli mikroorganizmalarin,
ozellikle de bifidobakterlerin gelismesine olanak saglamaktadir. ince bagirsaktan
sindirilmeden gecen EDN’nin kalin bagirsakta fermente edilmesiyle birlikte
karbondioksit, metan, hidrojen, organik asitler ve biitirat, asetat ve propiyonat gibi kisa
zincirli yag asitleri gibi baz1 fermentasyon iiriinleri meydana gelmektedir. EDN’nin
olumlu fizyolojik etkisinin 6zellikle bu kisa zincirli yag asitlerinden ileri geldigi

diistiniilmektedir (Boyacioglu ve Niliifer, 2003; Rahman ve dig, 2007).

EDN’nin bir diger ozelligi yag ikame edici olmasi ve ¢esitli {riinlerde

kullanilabilmesidir (Englyst ve dig, 1982).

Enzime direncgli nisastanin fonksiyonel 6zellikleri yaninda, beyaz renkli ve iiriin
dokusunu asgari derecede etkileyen partikiil boyutuna sahip olmasi nedeniyle farkli

gidalarda kullanim1 avantajli olarak goriilmektedir (Murphy ve dig, 2008).

2.4.2 Enzime direncli nisastanin gidalarda kullanim

Gidalarin hazirlanmasinda ve tiiketilmesinde 6nemli bir yere sahip olan yag, gida

konsistensi, stabilitesi ve lezzeti lizerinde 6nemli rol oynamakta ve ayrica doygunluk
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hissinin olusmasina da yardimci olmaktadir. Yagi azaltilan gidalarin fiziksel, reolojik

ve duyusal 6zellikleri onemli diizeyde degismektedir (Ohmes ve dig, 1998).

Yag azaltilmis veya yagsiz iirlinlerin iiretiminde kullanilmak iizere, arzu edilen
duyusal ozellikleri saglayabilen yag ikame maddeleri son yillarda biiyiik 6nem
kazanmigtir. Yag ikame maddeleri, gidalardaki yagin yerine gecerek yagin gidaya
kazandirdig1 fonksiyonel ve duyusal ozellikleri yerine getirirken, gidanin kalori
degerini azaltan maddelerdir. Enerji katkilar1 ¢ok azdir. Yag ikame maddelerinin
kendilerine 6zgl karakteristik 6zelliklerinin yani sira hacim arttirici, jellestirici, su
tutucu, agiz hissini iyilestirici, stabilize edici, dokuyu iyilestirici ve kalinlastirict gibi
cesitli fiziksel fonksiyonlar1 da vardir. Ayrica saglik agisindan giivenilir ve fizyolojik
olarak inert maddelerdir (Dogan ve Kii¢iikoner, 1999).

Karbonhidrat kaynakli yag ikameleri, genellikle hidroliz islemi ile {iretilen modifiye
nisasta triinleridir. Misir, bugday, patates, baklagil gibi kaynaklardan elde edilen
nisasta dogal halde ya da modifiye edilerek bu amagla kullanilmaktadir. Nisasta bazli
yag ikame edicilerin kullaniminin baslica avantaji nisastanin suda dispersjel
olusturmasidir.  Boylelikle yagin  gidaya kazandirdigi  tekstiir  kismen

saglanabilmektedir (Murphy ve dig, 2008).

EDN, yag ikame edici olarak kabul edildiginden yag icerigi azaltilmis ya da yagi
tamamen uzaklastirilmis gidalarda, yagin 6zelliklerini saglamak i¢in kullanilmaktadir

(Akoh, 1988)

Kigiikakgiil ve dig. (2008), tarafindan yapilan bir ¢alismada, Litesse®UItra™ (%1 ve
%1,5) kullanimimin yagsiz yogurdun kalitesi iizerindeki etkisi incelenmistir. Sonug
olarak, yagsiz siite Litesse®Ultra™ ilavesinin, yagsiz yogurdun viskozite ve
konsistensini artirdigini ve serum ayrilmasimi azalttigini belirtmislerdir. Ayrica
Litesse®UItra™ ilavesinin yogurdun duyusal 6zelliklerini de olumlu etkiledigi ve
starter kiiltiir aktivitesini etkilemedigi gozlenmistir. %1,5 Litesse®Ultra™ ilaveli

tirlinlerin yagl triinlere denk sonuclar verdikleri belirlenmistir.

Kocak (2013), tarafindan protein esaslhi (DairyLo™) ve karbonhidrat esash
(Litesse®Ultra™) yag ikame maddeleri sirastyla %1 ve %2 ile %1 ve %15
oranlarinda kullanilarak yagsiz set tipi yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
ozelliklerine olan etkisi incelenmistir. FElde edilen bulgular, DairyLo™ ve

Litesse®Ultra™ ilavesinin yagsiz yogurdun konsistens ve viskozitesini artirip, serum
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ayrilmasini azalttigini ve yogurtlarin duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini
gostermistir. DairyLo™ nun %2 ve Litesse®Ultra™ nin %1,5 oranlar1 yagsiz set tip

yogurdun iiretiminde kullanilabilecek en uygun oranlar olarak belirlenmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Tuzlu yogurt iiretiminde kullanilan yagsiz (%0,15 siit yagli) ve yarim yagh (%1,5 siit
yagli) yogurtlar piyasadan temin edilmistir. Diyet lif icerigi i¢in Hi-Maize Enzime
Direncli Nisasta ve tuz i¢in ticari kaya tuzu piyasadan temin edilmistir. Plastik kapakli

kaplara doldurulan tuzlu yogurtlar +4°C de muhafaza edilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Tuzlu yogurt iiretimi

Tuzlu yogurt iiretiminde hammadde olarak kullanilan yogurtlara siizme islemi
uygulanmadan geleneksel yontemlerle tiretim gergeklestirilmistir. Hammadde olan
yogurtlar ¢elik tencereye aktarilmis, tahta kasikla siirekli karistirilarak kaynatilmistir.
Daha 6nceden 6n denemelerle belirlenen briks araliginda oluncaya kadar kaynatma
islemine devam edilmistir. Pisme araliginin son 5 dakikasinda son iiriinde %1 tuz
olacak sekilde kaya tuzu ilave edilmistir. Pisirilen yogurtlar plastik kaplara

doldurulmus, soguyunca kapaklar1 kapatilip +4°C’de muhafaza edilmistir.

Her iki tip yogurttan iiretilen tuzlu yogurtlar i¢in kontrol ve dort farkli oranda (%2,5,
5, 7,5, 10) EDN ilaveli olarak tuzlu yogurt iiretiminde de ayni iiretim yontemi

kullanilmigtir. Tuzlu yogurt iiretim akis semasi Sekil 3.1°de gosterilmistir.
3.2.2 Uygulanan analiz yontemleri
3.2.2.1 Fiziksel analizler

Briks

A ve B tuzlu yogurtlarinin iiretimi esnasinda kurumadde miktarin1 kontrol altina
alabilmek icin suda ¢6ziiniir kuru madde tayini i¢in Refraktometre cihazi ile briks
Olctimleri yapilmistir. Refraktometre skalasinda okunan deger % briks degeri

olmustur.
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Yagsiz ve Yarim Yagl Yogurt
(stizme islemi uygulanmamais)

|

Farkli oranlarda EDN ilavesi

V
Kaynatma

AV4
Kaynama sirasinda briks kontrolleri

{

Kaynatmanin son 5 dakikasinda tuz
ilavesi

d

Sogutma ve kapakli kaplarda +4°C’ de
muhafaza

Sekil 3.1 : Tuzlu yogurt tiretimi akis semasi.

Randiman
Baslangigta kullanilan yogurt miktarindan elde edilen tuzlu yogurt miktarinin % olarak

hesaplanmasiyla belirlenmistir.

pH

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda WTW Inolab
marka pH metre cihazi kullanilarak 6l¢tim yapilmistir.

Kurumadde

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda kurumadde
miktar1 TS 1330 (2015) “Yogurt” standartina gére yapilmistir.

Kiil

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda kiil miktar
GMMAM (1998)’da belirtilen metot ile belirlenmistir. Kiil miktarinin hesaplanmasi

kurumadde tizerinden gerceklestirilmistir.
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Renk

Renk 6l¢iimiinde Minolta CM 3600d model renk kolorimetresi kullanilmigtir. CIE
Renk Degerleri ( L*, a*, b*)’nden olusan tglii skalada L* parlaklik/beyazlik , a*

kirmizilik/yesillik, b* sarilik/mavilik olarak degerlendirilmistir.
3.2.2.2 Kimyasal analizler

Titrasyon asitligi

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda titrasyon asitligi
TS 1330 (2015) “Yogurt” standardina gore titrasyon yontemi ile saptanmis ve sonuglar
% laktik asit (% LA) olarak belirtilmistir.

-

Yag

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda yag miktar1 TS
1330 (2015) “Yogurt” standartina goére Gerber Yontemi ile belirlenmistir. Yag

miktarinin hesaplanmasi kurumadde iizerinden yapilmistir.

Protein

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve tiretilen tuzlu yogurtlarda Kjeldahl yontemi
ile AOAC 991.20 (1996)’ye gore toplam azot miktar1 belirlenmis ve bulunan deger
6,38 faktorii ile carpilarak protein igerigi bulunmustur. Protein miktarinin

hesaplanmas1 kurumadde iizerinden yapilmistir.

Tuz

Tuzlu yogurtlarda tuz miktart AOAC 983.14 (2007)’e gore yapilmistir. Tuz miktarinin
hesaplanmas1 kurumadde iizerinden yapilmistir.

Laktoz

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve {iretilen tuzlu yogurtlarda Lane-Eynon
yontemi GMMAM (1998)’da belirtilen metod ile bulunmustur. Laktoz miktarinin

hesaplanmas1 kurumadde iizerinden yapilmaigstir.

Enzime direngli nisasta miktar:
EDN ilaveli tuzlu yogurtlarda Megazyme Kit Prosediirii ile AOAC Metod: 2002. 02
ve AACC 32-40 metotlarina gére bulunmustur (AOAC 2002, AACC 2009).
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Toplam diyet lif

EDN ilaveli tuzlu yogurtlarda toplam diyet lif miktar1 AOAC 991.43 (1994)’e gore
yapilmustir.

Enerji

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda enerji degeri
FAQO’ya (2003) gore Atwater genel faktor sistemi kullanilarak hesaplanmustir.

% Karbonhidrat = 100- (% Nem + % Kiil + % Protein + % Yag)

Enerji (kcal) = (9 x % Yag) + (4 X % Protein) + 4 x (% Karbonhidrat - % Diyet Lif)

hesaplama yontemi ile bulunmustur.

3.2.2.3 Mineral madde analizleri

Hammadde olarak kullanilan yogurtlar ve iiretilen tuzlu yogurtlarda kalsiyum, fosfor,
sodyum, potasyum, magnezyum analizleri yapilmistir. Mineral madde tayininde
ornekler kapali sistem yas yakma (mikrodalga firin) yontemi ile yakilmis ve 6l¢iimler

ICP-MS (7500) Agilent ile yapilmistir (NMKL, 2007).

3.2.2.4 Duyusal analizler

Uretilen tuzlu yogurtlarin duyusal degerlendirmesi 10 kisilik egitimli panelist grubun
katilim1 ile gerceklestirilmistir. Panelistler tadim yaptiklar1 tuzlu yogurtlarin
ozelliklerini bilmeden, 6rnek kodlarina goére degerlendirme yapip, Ek A’da goriilen
formu kullanmiglardir. Ayrica piyasadan temin edilen orjinal tuzlu yogurt ile
karsilastirmalar1 istenmigtir. Duyusal analizlerde, “Renk-Goriinim” 5 tam puan,
“Koku” 5 tam puan, “Kivam” 5 tam puan, “Tat” 5 tam puan olmak iizere toplam 20

tam puan lizerinden degerlendirme yapilmistir.

3.2.2.5 istatiksel analizler

Sonuglar Tesadiif Parselleri Deneme Desenine gore JMP Programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmus ve grup farkliliklarn LSD (Least Significant

Differences test) testine gore incelenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullanilan Yogurtlarin Bilesimleri

Cizelge 4.1°de tuzlu yogurt tiretiminde hammadde olarak kullanilan “Yagsiz Yogurt”

ve “Yarim Yagl Yogurt”larin bilesimi verilmistir

Cizelge 4.1 : Tuzlu yogurt iiretiminde kullanilan yogurtlarin bilesimleri (n=3).

Yagsiz Yogurt YarimYagh Yogurt

pH 4,23 4,23
Titrasyon Asitligi (% LA) 1,19 1,09
Kurumadde (%) 12,35 + 0,76 13,16 + 0,72
Yag (%) 0,14 + 0,01 1,43 +0,08
Kurumadde (%yags1z) 12,21 + 0,77 11,73+0,8
Yag* (%) 1,13 + 0,77 10,87+ 0,8
Protein (%) 5,00+ 0,33 4,02 + 0,26
Protein* (%) 40,49 + 1,09 30,55+ 0,98
Laktoz (%0) 6,64 + 0,45 6,24 + 0,44
Laktoz* (%) 53,77 + 1,21 47,42 +1,16
Kiil (%) 1,02 1,09
Kiil* (%) 8,26 8,8
Mineral Madde (mg/100g)

Kalsiyum 140,9 152,8

Sodyum 56,6 91,6

Magnezyum 12,9 15,8

Fosfor 87,9 91,5

Potasyum 200,4 232,8

*degerleri kurumadde iizerinden hesaplanan degerlerdir.

Bulunan degerlerin TS 1330 “Yogurt” Standarti ve “TGK Fermente Siit Uriinleri
Tebligi” ne uygun oldugu ve ayrica igerigindeki % siit yag1 oranina gore ise hammadde
olarak kullanilan yogurtlarin Yagsiz ve Yarim Yagh yogurt kapsamina girdigi tespit
edilmistir. Calismada yagsiz yogurttan iretilen tuzlu yogurtlar “A”, yarim yagh

yogurttan iiretilen tuzlu yogurtlar “B” olarak isimlendirilmistir.
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4.2 Tuzlu Yogurtlarin Fiziksel Ozellikleri

4.2.1 Randiman

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in % Randiman degerleri Cizelge 4.2°de verilmistir. A ve B
tuzlu yogurtlarinin tiretiminde hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN
miktarinin randiman {izerine etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (»<0,05).

Her iki tip yogurt i¢inde EDN orani arttik¢a randiman degeri artis gostermistir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ keci siitii karisimindan iiretilen tuzlu yogurtlar
lizerine yaptig1 calismasinda %100 inek siitiinden yapilan tuzlu yogurdun randimanini
en diisiik deger bulmus olup kegi siitii orani arttikca randiman degeri de artis
gostermistir. Kurumadde ve yag orani daha yiiksek olan kegci siitlinlin orani arttik¢a

randiman degeride artmistir.

Mevcut ¢alismamizda daha yiiksek yagli olan B tuzlu yogurdunun randiman degerleri
A tuzlu yogurduna gore daha yiiksektir. Randiman degeri EDN oranina arttikga

Onemli olarak artig gdstermistir.
4.2.2 pH

A ve B tuzlu yogurtlari icin pH degerleri Cizelge 4.2°de verilmistir. Bu yogurtlar i¢in
hammadde yag oran1 ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin pH iizerine etkisinin

istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu bulunmustur.

Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan silizerek ve siizmeden geleneksel yontemle
tirettigi tuzlu yogurtlarin pH degerlerini 4,20 ve 4,09 olarak belirlemistir. Ocak (1996),
Van ve yoresinde tiretilen kis yogurtlari izerine yaptig1 ¢alismasinda pH degerini 4,11
olarak tespit etmistir. Mevcut ¢alismamizda A ve B tuzlu yogurtlarinin pH degerleri
yapilan caligmalara paralellik gostermistir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yogurtlar iizerine
yaptiklar1 ¢alismalarinda ortalama olarak pH’1 3,66 belirlemislerdir. Caligmamizdaki

pH degerleri daha yiiksek bulunmustur.

4.2.3 Kurumadde miktar

A ve B tuzlu yogurtlarina ait ortalama % kurumadde degerleri Cizelge 4.2°de

verilmistir. Uretilen tuzlu yogurtlarin kurumaddelerinde standart yakalayabilmek igin
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daha 6nceden 6n denemelerle belirlenmis araliklarda olacak sekilde iiretim esnasinda
briks dl¢timleri yapilmistir.A ve B yogurtlari i¢in katilan EDN oranlarina gore; kontrol
i¢cin briks degeri 18,8-20,8 araliginda, %?2,5 i¢in 17,7-18,8 araliginda, %5 icin 17,2-
18,8 araliginda, %7,5 i¢in 17,0-18,1 araliginda, %10 i¢in 16,6-17,4 araliginda olacak

sekilde tuzlu yogurtlarin tiretimleri yapilmistir.

Biger ve dig. (1995), Hatay ilinde satisa sunulan tuzlu yogurtlarin ortalama kurumadde

degerlerini %26,6 olarak belirtmistir.

Sahan ve Say (1998), yine Hatay ilindeki tuzlu yogurtlar ile ilgili ¢alismalarinda
ortalama kurumaddeyi %25,29 bulmuslardir.

Eren (2002), ¢alismasinda %100 inek siitiinden yapilan tuzlu yogurdun kurumadde
degerini %25,88 bulurken, %100 kegi siitinden yapilan tuzlu yogurdun kurumadde
oranini ise ise %26,32 bulmustur. Calismasinda tuzlu yogurt yapiminda kullanilan kegi

stitii oran1 arttik¢a kurumadde degerleride artmistir.

Mevcut ¢alisgmamizda A ve B tuzlu yogurtlarinin  kurumadde degerleri diger
calismalardan yiiksek bulunmustur. Bu duruma hammadde olarak kullanilan
yogurtlarin kurumadde degerlerinin yiiksek olmasi ve ilave edilen EDN’nin etkili

oldugu distliniilmektedir.

4.2.4 Kil miktar

A ve B tuzlu yogurtlarina ait ortalama % kiil degerleri Cizelge 4.2°de verilmistir. A ve
B tuzlu yogurtlari icin hammadde yag oran1 ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin

kiil izerine etkisi istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (»<0,05).

Yoney (1965), yaptigr arastirmasinda siiziilmeden yapilmis tuzlu yogurtlarin kiil
degerini %1,31 siiziilerek yapilan tuzlu yogurtlarin kiil degerini ise %1,65 olarak
bulmustur. Her iki yontemle de {iretilen yogurtlarin kiil degerleri bu ¢aligmadaki

degerlerin altinda kalmistir.

Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan silizerek ve siizmeden elde ettigi tuzlu
yogurtlarin tuz harig¢ kiil degerlerini sirasiyla %0,77 ve %0,97 olarak belirlemistir.
Calismasinda buldugu tuz degerleri ilave edildiginde (%3,06 ve %2,76) mevcut

calismamizda elde ettigimiz % kiil degerlerinden daha yiiksek sonuglar elde etmistir.
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Eren (2002), %100 inek siitinden yapilmig tuzlu yogurdun % kiil degerini %3,04
bulurken, %100 kegi siitiinden yapilan tuzlu yogurdun ise %2,83 olarak tespit etmistir.

Calismasinda kegi siitii oran1 arttikga % kiil degerleri diisiis gostermistir.

Mevcut calismamizda A ve B tuzlu yogurtlarinin kontrol grubunun % kiil degerleri
benzerlik gosterirken, EDN orani arttikca % kiil degerlerinde azalma oldugu tespit

edilmistir.

Cizelge 4.2 : Yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan iretilen tuzlu yogurtlarin fiziksel
ozellikleri.

Hammadde EDN  Kurumadde Randiman* pH Kiil*

(%) Oran (%) (%) (%)

(%)

0 27,46 49,28PEF 4,184 | 2,73

25 28,73 52,01°PE 4,19 | 2,380

0,15(A) 5 32,43 53,35°PE | 4,18%B | 2 30

75 32,57 59,70%C 4,19 | 2 049EF

10 33,88 64,458 4,18%8 | 1.87¢C

0 27,94 46,239 4,148 | 2 8524

2,5 28,66 54,250 | 4,16%AB | 2 55°C

1,5(B)* 5 29,97 63,66°5C | 4,18%048 | 2 33D

75 31,53 67,0048 | 41924 | 2,13

10 32,42 69,96%A 4,192 | 1,958FC

*n:3 ortalama degerleri

Kiigiik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.
*Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak
6nemli bir fark bulunmaktadir.

4.2.5 Renk

Genel olarak siit ve fermente siit tirtinlerinin L*, a* ve b* parametreleri ile ilgili mevcut

calisma olduke¢a azdir.

Siit, 15181 gegirmeyen kalsiyum kazeinat ile 15181 yansitan siit yaginin etkisiyle porselen
beyazi renginde goriiniilmektedir. Yesilimsi sar1 pigment maddeleri igeren karoten ve
riboflavin de renk iizerinde etkili olup, fazla yesil yemle beslenen hayvanlarin siitii
daha sarimsi olmaktadir. Diger taraftan hayvanin tiirii, irki, mevsim ve yedigi yemin
de rengin iizerine belirli etkileri bulunmaktadir. Ayrica baz1 mikroorganizmalar ve
bunlarin neden oldugu hastaliklar siitiin rengini degistirebilmektedir. Manda siitiiniin
rengi inek siitiine goére daha beyaz olup, yagi alinmis ve kurumaddesi az olan siitlerin
rengi mavimsidir (Kurdal ve dig, 2016). Uretilen yogurtlarin renk degerleri ise

kullanilan siitiin renginden etkilenmektedir.
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A ve B tuzlu yogurtlarinin ortalama renk degerleri (L*, a*, b*) Cizelge 4.3’te
verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlarinda farkli oranlarda katilan EDN miktarinin L*
degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunurken, hammadde yag oraninin
L* degeri tizerine etkisi onemli bulunmustur (p<0,05). A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in
hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin a* ve b* degerleri
tizerine etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05). Kesenkas ve dig. (2015),
yaptiklar1 ¢aligmada siizerek ve stizmeden tiretikleri kis yogurtlar1 ve 90 giin depolama
boyunca L* degerinin iizerine etkisini (%100 inek siitiinden iiretilen hari¢) onemsiz
bulmus olup, olusan L* degerlerindeki farkliliklarin {iretim esnasinda stirekli
karistirma islemi ile yag globiillerinin parcalanmasinin neticesi olabilecegini
belirtmislerdir. Caligmalarinda en ytliksek L* degerini 85,35 ile 90.giinde %50 inek +
%350 kegi siitlinden stlizerek yaptiklar1 kis yogurdunda bulmuslardir. Mevcut
calismamizda L* degerleri daha yiiksek bulunmustur. B tuzlu yogurtlarinin A tuzlu
yogurtlarma gore L* degerleri daha yiiksek bulunmus olmasinda siit yagmin etkisi

olabilecegi diisliniilmektedir.

Cizelge 4.3 : Yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin renk
degerleri.

Hammadde EDN L*! a*? b*2
(%) Oram (Parlaklik/beyazhik) (Kirmzilik/yesillik) (Sarihik/mavilik)
(%)
0 89,18%PEF -3,56°PF 15,994
2,5 88,21°¢ -3,42¢CP 15,1308
0,15(A)* 5 88,9740EF -2,95P8 14,40°cP
7,5 88,54FC -2,86%8 14,12¢P
10 89,2120 -2,55%4 13,520
0 90,75% -3,83¢ 14,59%¢
2,5 90,13*8¢ -3,464¢P 14,07°P
1,5(B)* 5 90,458 -3,24C 13,66
7,5 89,987P -2,848 13,11
10 90,07%8¢ -2,5134 12,74

*n:3 ortalama degerleri

Kigiik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, bityiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.

!Aym siitunda tim grubun degerlendirilmesi farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda
istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmaktadir.

2Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak énemli bir fark
bulunmaktadir.

Kesenkas ve dig.(2014), iiretim yontemi ve depolamanin a* degeri iizerine etkisini
onemli bulmuslardir. Depolamanin 1. giinlinde en yiiksek a* degerini -0.98 ile
stizmeden keci siitiinden iiretilen kis yogurdunda, en diisiik a* degerini de stizmeden
%50 inek + %50 kegi siitiinden tiretilen kis yogurtlarinda bulmuslardir. Depolamanin

son giinii olan 90. giinde en yiiksek degeri yine 1,38 ile siizmeden keg¢i siitiinden
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tiretilen kis yogurdunda, en diisiik degeri ise 2,70 ile siizerek kegi siitlinden iiretilen kis
yogurdunda tespit etmiglerdir. Bu farkliliga {iretim metoduna gore yiizeye koruma
amacli dokiilen zeytin yaginin homojenligi bozmasinin olabilecegini ifade etmislerdir.
Mevcut ¢alismamizda katilan EDN orani arttikga a* degeri artmaktadir. A ve B tuzlu
yogurtlarinda EDN orani artis1 ile kurumadde miktar1 arttigindan yogurt suyunun

yesilimsi rengi azaldigi ve a* degerinin arttig1 diistiniilmektedir.

Kesenkas ve dig, (2014), iiretim yontemi ve depolamanin b* (sarilik/mavilik) degeri
tizerine etkisini depolamanin 1. ve 30. giinlerinde 6nemli bulmuslardir. Depolamanin
son giinlinde en yiiksek b* degerini 15,59 ile daha diisiik yag oranina sahip %100 inek
stittinden siizmeden {iretilen kis yogurdunda tespit etmislerdir. Mevcut ¢alismamizda
da en yiiksek b* degeri diisiik yag oranina sahip A tuzlu yogurdunda tespit edilmis
olup, katilan EDN orani arttikga b* degeri azalmistir. Siit yagi ve kurumaddesi diisiik
stitlerin renginin daha mavimsi oldugu goz Oniine alindiginda, hammaddedeki yag ve

EDN orani arttik¢a kurumadde degerleri arttigindan b* degerinde azalma gézlenmistir.

Kesenkas ve dig, (2014), ayrica tiim 6rnekler i¢in b* degerlerinin stizmeden %100 inek
stitiinden dretilen kis yogurdu hari¢ depolama boyunca arttigini bildirmislerdir.
Kullanilan iiretim yontemi olarak yiliksek 1sinin laktoz iizerinde karamelizasyon ve
proteinler iizerinde maillard reaksiyonuna sebep olmasi nedeniyle olusan etkinin b*

degeri iizerinde etkili olabilecegini de ifade etmislerdir.

4.3 Tuzlu Yogurtlarin Kimyasal Ozellikleri

4.3.1 Titrasyon asitligi

A ve B tuzlu yogurtlari igin titrasyon asitligi (%LA) ortalama degerleri Cizelge 4.4’te
verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in hammadde yag oran1 ve farkli oranlarda katilan

EDN miktarinin titrasyon asitligi lizerine etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Caligmamizda hammadde olarak kullanilan yogurtlarin baglangigtaki asitlik degerinin
tiretilecek tuzlu yogurtlar tizerinde etkili oldugu bulunmustur. A tuzlu yogurdunun
tiretiminde hammadde olarak kullanilan yagsiz yogurdun asitlik degeri %1,19 iken, B
tuzlu yogurdunun tiretiminde hammadde olarak kullanilan yarim yagli yogurdun
asitlik degeri %1,09 olarak bulunmustur. Bu sebeple A tuzlu yogurdunun asitlik degeri
B tuzlu yogurduna gore daha yiiksektir. Calismada A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in katilan

EDN orani arttikea titrasyon asitligi degerinin azaldigi gériilmustiir.

23



Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yogurtlar {izerine
yaptiklar1 g¢alismalarinda ortalama olarak titrasyon asitligini %2,03 (LA) olarak
belirlemislerdir. Calismamizda farkli oranlarda EDN ilaveli A ve B yogurtlarinin

titrasyon asitligi sonuclar1 yapilan ¢alismalarin degerlerine benzerlik gostermektedir.

Giiler ve Avsar (1999), Antakya ilinde piyasaya sunulan tuzlu yogurtlar ile ilgili
caligsmalarinda titrasyon asitligini %2,20 (LA) bulmuslardir.

Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan siizerek ve siizmeden geleneksel yontemle
tirettigi tuzlu yogurtlar icin belirttigi titrasyon asitligi (%LA) degerleri 1,08 ve 1,18,

calismamizdaki degerlerden diistiktiir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ kegi siitii karisimindan tiretilen tuzlu yogurtlar
lizerine yaptigi ¢alismasinda, elde edilen sonuglara gore en iyi sonucun %100 kegi
stitiinden {iretilen tuzlu yogurt oldugunu (fizikokimyasal, duyusal ve istatistiksel
analizlere gore) ve bu yogurdun titrasyon asitligini %1,47 (LA) olarak tespit edildigini
belirtmistir. Bu ¢aligmada {iretilen tuzlu yogurtlarda kullanilan kegi siitii oran1 arttik¢a
titrasyon asitligi degerinin diistiigii goriilmiistiir. Mevcut ¢alismamizda A ve B tuzlu
yogurtlarina ilave edilen EDN orani arttik¢a titrasyon asitligini diismiis olup, oran
arttikca daha yagl olan %100 kegi siitiinden yapilan tuzlu yogurdun titrasyon asitligi

degerine yakin sonuglar elde edilmistir.

4.3.2 Yag miktari

A ve B tuzlu yogurtlarinin ortalama % yag sonuglart (kurumaddede) Cizelge 4.4°te
verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlarinin hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan
EDN miktarinin % yag Miktar1 (kurumaddede) {izerine etkisi istatistiksel olarak

o6nemli bulunmustur (p<0,05).

Calisgmada A ve B tuzlu yogurtlarina katilan EDN orami arttikga % yag miktari
diismiistiir. ilave edilen EDN orani arttik¢a iiretilen tuzlu yogurt miktar1 artmis,
dolayisiyla yag miktar1 diismiistiir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yogurtlar {izerine
yaptiklart ¢alismalarinda ortalama olarak yag miktarini %8,98, yag (kurumaddede)
miktarint %35,50; Giiler ve Avsar (1999), yag miktarint %9,00, yag (kurumaddede)

miktarini, %37,04 olarak bulmuslardir.
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Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan siizerek ve siizmeden geleneksel yontemle
tirettigi tuzlu yogurtlar i¢in % yag degerlerini 5,52 ve 6,94; %yag (kurumaddede)
degerlerini 24,29 ve 29,82 olarak bulmustur.

Eren (2002), calismasinda %100 inek siitiinden iiretilen tuzlu yogurdun yagini %3,75
bulurken, %100 kegci siitiinden tiretileni %9,42 bulmustur. Bu duruma keg¢i siitiiniin
yag oraninin inek siitinden daha yiiksek olmasi etkendir. Mevcut calismamizda
hammadde olarak kullanilan yogurtlarin yag oranlar1 oldukga diisiik oldugu icin
iiretilen A ve B tuzlu yogurtlarinin yag miktarlarida distiktiir. Siit yaginin yoresel tuzlu
yogurda kazandirdigi karakteristik 6zelliginden taviz vermemek i¢in, hammade olarak

diisiik yagli yogurt kullanip yag ikame edici olan EDN kullanimi uygulanmustir.

4.3.3 Protein miktar1

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in % protein (kurumaddede) miktar1 ortalama degerleri
Cizelge 4.4’te verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlari i¢cin hammadde yag orani ve farkli
oranlarda katilan EDN miktarinin % protein miktari (kurumaddede) iizerine etkisi

istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Tuzlu yogurtlara katilan EDN orani arttikca iiretilen tuzlu yogurt miktar: arttigindan
protein miktari diismektedir. Yine de en yiiksek %10 EDN ilaveli A ve B tuzlu
yogurtlarmin % protein miktarlar1 bile, TGK Fermente Siit Uriinleri Tebliginde

belirtilen %5,6 alt limitinin Gstiinde oldugu tespit edilmistir.

Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yogurtlar iizerine
yaptiklar1 ¢aligmalarinda ortalama olarak protein degerini %10,04; Giiler ve Avsar
(1999), ise protein degerini %9,40 olarak bulmuslardir. Mevcut calismamizda A tuzlu
yogurdunun kontrol, %2,5, %5 EDN ilaveli olanlarinin protein sonuglar1 bu ¢aligmalar

ile benzerlik gostermektedir.

Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan siizerek ve siizmeden geleneksel yontemle
irettigi tuzlu yogurtlar i¢in protein degerlerini %7,64 ve %8,05 olarak bildirmistir.
Calismamizda B yogurdunun baslangi¢ protein degeri daha diisiik olmasina ragmen

kontrol ve %2,5 EDN ilaveli olanlarin protein degerleri yakin sonuglar ¢ikmustir.

Ocak ve Akyiiz (1998), Van ve yoresinde tretilen kis yogurtlar1 lizerine yaptigi
caligmalarinda %6,48 olarak belirttikleri protein degeri, calismamizdafarkl
oranlardaki EDN ilaveli A ve B tuzlu yogurtlarinin bulunan tiim % protein

sonuglarindan diistiktiir.
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4.3.4 Tuz miktan

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in % tuz (kurumaddede) ortalama degerleri Cizelge 4.4’te
verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlari i¢in hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan
EDN miktarinin %tuz (kurumaddede) iizerine etkisi istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (»p<0,05).

Gong ve Oktar (1973), Hatay Ilinde yapilan tuzlu yogurtlar iizerine ¢aligmada ortalama
tuz degerini %4,24 olarak; Sahan ve Say (1998) ise %4,11 olarak belirlemislerdir.

Giiler ve Avsar (1999), Antakya Ilinde satisa sunulan tuzlu yogurtlar ile ilgili

calismasinda tuz degerini %4,30 olarak bulmuslardir.

Mevcut calismamizdaki % tuz degerleri diger calismalardan oldukca diisiik

bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde (2009) gore tuzlu yogurt i¢in en
fazla %1 oraninda tuz igerebilir ifadesi yer almaktadir. Calismamizda her ne kadar A
ve B tuzlu yogurtlari i¢in son tiriinde yaklasik %1 tuz olacak sekilde liretim yapilmaya
calisilmis ise de, %0, 2,5 ve 5 EDN ilaveli olanlarin % tuz degerleri %1 in iizerinde
¢ikmistir. Bu durumun iiretim sirasinda tirtiniin kivami igin farkli briks araliklarinin

kullanilmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

4.3.5 Laktoz miktari

A ve B yogurtlari i¢in % laktoz (kurumaddede) sonuglari ise Cizelge 4.4’te verilmistir.
A ve B tuzlu yogurtlar i¢cin hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN
miktarmin % laktoz (kurumadde’de) miktari tizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli

bulunmustur (»p<0,05).

Calisgmada hammadde olarak kullanilan yogurtlarin laktoz miktarinimn, tretilen tuzlu
yogurtlarin laktoz degeri lizerine etkisi onemlidir. Baglangi¢ laktoz miktar1 ne kadar
yiiksek ise tiretilen tuzlu yogurdun laktoz miktari da o kadar yiiksek olmaktadir. Tuzlu
yogurtlara katilan EDN orani arttikca iiretilen tuzlu yogurt miktarinin artisina bagh

olarak laktoz miktar1 diismektedir.

Gong ve Oktar (1973), Hatay Ilinde yapilan tuzlu yogurtlar iizerine ¢alismada ortalama
laktoz degerini %35,69 olarak belirlemislerdir.
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Say (2001), inek ve keci yogurtlarindan siizerek ve siizmeden geleneksel yontemle

tirettigi tuzlu yogurtlarin laktoz degerlerini %6,72 ve %5,85 olarak saptamistir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ keci siitii karisimindan iiretilen tuzlu yogurtlar

lizerine yaptig1 calismasinda laktoz iceriklerini %9,38 ile %6,43 araliginda bulmustur.

En yiiksek laktoz igerigini inek siitiinden iiretilen tuzlu yogurtlarda bulmus olup inek
stittindeki azalmaya bagli olarak laktoz igeriginde azalma oldugunu tespit etmistir. Bu
azalmanin sebebini inek siitiiniin laktoz degerinin kegi siitiiniin laktoz degerinden daha
yiiksek olmasi ile acgiklamaktadir.Mevcut ¢alismamizda A ve B tuzlu yogurtlarinin
laktoz degerleri yapilan ¢alismalardan yiiksek bulunmustur. Hammadde olarak
kullanilan yogurtlarin laktoz degerleri yiiksek oldugu i¢in Ave B tuzlu yogurtlarinin
laktoz icerigi de yiiksek bulunmustur.

4.3.6 Diyet lif miktari

A ve B tuzlu yogurtlarinin % diyet lif sonuclar1 Cizelge 4.4 te verilmistir. {lave edilen
EDN miktar arttik¢a beklenen sonug olarak % diyet lif miktar1 da istatistiksel olarak
onemli 6l¢iide artmustir (p<0,05).

4.3.7 Direncli nisasta

A ve B tuzlu yogurtlarinin % direncli nisasta sonuglar1 Cizelge 4.4 te verilmistir. A ve
B yogurtlari i¢in hammadde yag oranm1 ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin %

direncli nisasta miktar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak nemli bulunmustur (»<0,05).

4.3.8 Enerji

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in enerji (kcal/100g) degerleri Cizelge 4.4’te verilmistir. A
ve B tuzlu yogurtlar1 i¢cin hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN

miktarinin enerji miktar1 iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur

(»<0,05).

Gong ve Oktar (1973), Hatay ilinde iiretilen tuzlu yogurtlar iizerine yapilan ¢alismada

ortalama olarak enerji (kcal) degerini 154,5 olarak bulmuslardir.

Say (2001), inek ve kegi yogurtlarindan siizerek ve siizmeden geleneksel yontemle

tirettigi tuzlu yogurtlarin enerji degerlerini 107,1 ve 118,1 kcal olarak tespit etmistir.
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Cizelge 4.4 : Yagsiz ve yarim yagli yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin kimyasal 6zellikleri.

EDN Titrasyon Yag Protein Tuz Laktoz Diyet Direncli

.
Harr(1(|;) ?dde Oram  Asitligi* (Kurumaddede)* (Kurumaddede)* (Kurumaddede)* (Kurumaddede)*  Lif*  Nisasta* (kEarl]I%JOIOg)
(%)  (%LA) (%) (%) (%) (%) (%) (%)

0 2,294 1,60%F 38,78 4,584 52,68 O°F 0k 105,528¢
2,5 2,168 1,43F 34,178 3,820BC 45,608 2,309 | 2,289 103,528¢
0.15(A)" 5 2,048 1,11¢¢ 29,43 3,540¢CD 35,460 4,06 | 3,248 88,8"°
75 1,824¢P 0,949CH 26,6990 3,05 34,94°P 5,308 | 4,278 80,1
10 1,708 0,74%H 22,91 2,699 26,739F 6,17%A | 5,88 65,9
0 2,15% 11,45%4 30,08 3,93% 46,648 0°F 0cE 114,6%4
2,5 1,87¢ 10,4408 25,91 3,6928C 41,72 2,23% | 2,289 108,228
1.5(B8)" 5 1,71bcDE 9,67 23,15 3,350 35,58¢P 3,19° | 2,99 102,1°¢
75 1,60005F 8,72 21,029 3,02 30,03% 4,49°C | 4,318 90,8°P
10 1,509 7,80°F 18,52¢¢ 2,919EF 27,50%% 5,97% | 5,42 82,6%

*n:3 ortalama degerleri
Kiiciik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.
“Aymi siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmaktadir.
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Sahan ve Say (1998), Hatay ilinde iiretilen ve satisa sunulan tuzlu yogurtlar iizerine yaptiklari

calismalarinda ortalama olarak enerji degerini 126,7 kcal olarak bulmuslardir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/keci siitii karigimindan iiretilen tuzlu yogurtlar iizerine
yaptig1 ¢aligmasinda %100 inek siitiinden elde edileni 109,7 kcal bulurken, %100 keci siitiinden
tiretileni 140,5 kcal bulmustur. Bu durumun sebebi olarak %100 inek siitiinden yapilan tuzlu
yogurdun yag oraninin %3,75 olup, %100 kegi siitiinden yapilan tuzlu yogurdun yag oraninin
%9,42 olmas1 ve enerji degerinin hesaplanmasinda yagin en etkili parametre olmasi

sOylenebilir.

Mevcut ¢alismamizda kontrol grubu yogurtlar da dahil olmak iizere A ve B tuzlu yogurtlarinin
enerji degerleri diger calismalardan diisiik ¢cikmistir. Katilan EDN orani arttik¢a yag, protein ve

laktoz degerlerinin diigsmesi ile enerji degerinde de olduk¢a azalma gostermistir.

4.4 Mineral Madde Ozellikleri

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in mineral madde miktarlar1 Cizelge 4.5’te verilmistir. A ve B tuzlu
yogurtlari icin hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin mineral madde
miktar lizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (»<0,05). Kullanilan EDN oran1

arttikca mineral madde miktarlar1 azalmaktadir.

Calismamizda B tuzlu yogurt iiretiminde hammadde olarak kullanilan yogurtlarin mineral
madde miktarlari, Turkomp (2017a) ve Turkomp (2017b)’de verilen yarim yagh yogurtlarin
mineral madde miktarindan az bir miktar yiiksektir. Dolayisiyla iiretilen tuzlu yogurtlarin

mineral madde miktarlarida daha yiiksek olmaktadir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin besin degerleri ve mineral madde igerikleri ile ilgili
yaptiklar1 caligmalarinda sodyum miktarlarini; inek siitii yogurtlarindan iiretilenlerde 1625,18
mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan {iretilenlerde 2213,58 mg/100g, keci siitii
yogurtlarindan Ttretilenlerde 1731,77 mg/100g, keci siitii torba yogurtlarindan {retilenlerde
2251,72 mg/100g olarak bulmugslardir. Yogurda yapilan siizme igleminin sodyum igerigi lizerine
etkili oldugunu tespit etmislerdir. Sodyum mineralinin beklenenden daha fazla olmasini ise

iirline istenen tadin kazandirilmasi i¢in disaridan ilave edilen tuzla agiklamislardir.
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Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurt ile ilgili baska bir ¢aligmalarinda sodyum miktarini 1269,30
mg/100g olarak bulmuslardir.

Rao ve dig, (1987), calismalarinda inek siitiinden iiretilen labnehlerinin sodyum miktarini
286,00 mg/100g, kegi siitiinden iretilen labnehlerinin ise 382,00 mg/100g olarak

belirlemiglerdir.

Mevcut calismamizda sodyum degerleri yapilan tuzlu yogurt ¢alismalarindan diisiiktiir. Bunun
sebebi olarak A ve B tuzlu yogurtlarinin iiretiminde yasal mevzuatta gecen tuz limitine uygun
olmasi amaci ile katilan tuz miktarinin diger tuzlu yogurt ¢alismalarindan oldukga diistik
olmasidir. Labneh calismalarindan ise daha yiiksek ¢ikmasi, labnehlerin tuz oranmin daha

yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin besin degerleri ve mineral madde igerikleri ile ilgili
yaptiklar1 ¢alismalarinda magnezyum miktarlarini; inek siiti yogurtlarindan iretilen tuzlu
yogurtlarda 89,59 mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan tretilenlerde ise 86,55 mg/100g,
keci siiti yogurtlarindan iiretilen tuzlu yogurtlarda 94,54 mg/100g, kegi siitii torba
yogurtlarindan iiretilenlerde ise 108,44 mg/100g olarak bulmuslardir. Magnezyum degerlerinin
yiiksek c¢ikmasi hammadde olarak kullanilan siitlerin magnezyum degerlerinin yiiksek

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurt ile ilgili yaptiklar1 bagka bir ¢alismada magnezyum degerini
29,31 mg/100g olarak bulmus olup, ¢alismamizdaki kontrol gruplariyla benzerlik gosterdigi
tespit edilmistir.

Sahan ve Say (2003), calismalarindaki tuzlu yogurtlarin fosfor miktarlarini; inek siitii
yogurtlarindan iiretilenlerde 187,25 mg/100g, inek siitli torba yogurtlarindan {iretilenlerde
149,10 mg/100g, kegi siitii yogurtlarindan {iretilenlerde 178,60 mg/100g, ke¢i siitii torba
yogurtlarindan iiretilenlerde 148,97 mg/100g olarak bulmuslardir. Istatistik analizler sonucunda
yogurda uygulanan siizme isleminin fosfor igerigi {izerine etkisinin 6nemli oldugu sonucuna

varmiglardir. Siizme isleminin fosfor miktarini diisiirdiiglinii bildirmislerdir.

Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurtlar iizerine yaptiklar1 bagka ¢alismalarinda fosfor miktarini
171,29 mg/100g olarak saptamislardir. Mevcut ¢alismamizda tiim A tuzlu yogurtlarinin fosfor

degerleri ile benzerlik gostermektedir. B tuzlu yogurdunda hammadde olarak kullanilan
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yogurdun fosfor igerigi daha diisiik oldugu i¢in tiim B tuzlu yogurtlarinin fosfor degerleri stizme

islemi uygulanarak iiretilen tuzlu yogurtlarin fosfor degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin potasyum miktarlarin1 inek siitii yogurtlarindan
tiretilenlerde 664,54 mg/100g, inek siitli torba yogurtlarindan {iretilenlerde 436,36 mg/100g,
keci siitii yogurtlarindan iiretilenlerde 662,90 mg/100g, kegi siitii torba yogurtlarindan
tiretilenlerde 460,82 mg/100g olarak bulunmustur. Tuzlu yogurtlarda uygulanan siizme
isleminin potasyum igerigi tizerine olan etkisini dnemli bulmus olup siizme isleminin potasyum

degerini diisiirdiiglinii ifade etmislerdir.

Cizelge 4.5 : Yagsiz ve yarim yagh yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin mineral madde
ozellikleri.

Hammadde EDN Sodyum” Magnezyum®  Fosfor” Potasyum”™  Kalsiyum”
(%) O(gz;n (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)

0 329,6%¢ 27,5248 194,334 427,524 303,34

2,5 311,5%P 25,6%°BC 179,5%AB 389 72AB  2gQ 2bB

0,15(A)* 5 272,4°F  23,8%CDE  170,6°5C  354,3"BC 2491
75 264,2°F¢  22,0°%FF  154,7°ICP  334,0°BCD  234,20¢D

10 237,9%¢ 19,946 141,79PE  302,79P 208,1°%F

0 387,024 28,824 159,138CP 375 gaAB 277 44

2,5 341,38 25,20C 153,9%BCD  365,0%AB 247 gbC
1,5(B)¥ 5 332,1°8C  244°CC 146,4%°P 344,18 236,6°CP
75 | 318,2BCD 22 BDE 142 23DE 347 PbBCD  920,60F

10 297,3¢PE 20,597¢ 1245 292,2¢P 189,09F

*n:3 ortalama degerleri

Kiigiik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, biiyiik harfler tim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.

“Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak énemli bir fark
bulunmaktadir.

Sahan ve Say (1998), baska calismalarinda potasyum degerini 258,17 mg/100g bulmus olup,

mevcut calismamizdaki A ve B tuzlu yogurtlarinin potasyum degerlerinden diistiktir.

Sahan ve Say (2003),tuzlu yogurtlarin kalsiyum miktarlarint; inek siitii yogurtlarindan
iiretilenlerde 311,09 mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan iiretilenlerde 271,23 mg/100g,
keci siitii yogurtlarindan Tretilenlerde 292,73 mg/100g, keci siitii torba yogurtlarindan
tiretilenlerde 252,88 mg/100g olarak bulmuslardir. Uygulanan siizme isleminin kalsiyum
icerigine etkisinin 6nemli oldugunu, slizme isleminin kalsiyum igerigini diisiirdiigiinii

belirtmislerdir. Ayrica tuzlu yogurtlarin kalsiyum, fosfor ve potasyum mineralleri bakimindan
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olduk¢a zengin bir kaynak oldugunu ifade etmislerdir. Mevcut ¢aligmamizda A tuzlu
yogurtlarinin kontrol, %2,5, %5 EDN ilaveli olanlarin kalsiyum degerleri inek ve kegi siitlinden

yapilan tuzlu yogurtlar ile benzerlik gostermektedir.

Sahan ve Say (1998), kalsiyum degerlerini ¢alismalarinda bulunan 136,00 mg/100g; Rao ve
dig.(1987), inek labnehlerinde 110,00 mg/100g ve keci labnehlerinde 140,00 mg/100g
degerlerinde bulmuslardir. Calismamizda tiim A ve B tuzlu yogurtlarinin kalsiyum degerleri

diger calismalardan daha yiiksek bulunmustur.

Rao ve dig, (1987), keci labnehlerinin inek labnehlerine gore kalsiyum, fosfor ve potasyum
minerallerini daha fazla icermelerine ragmen her iki tiiriinde bu minerallerce miikemmel bir

kaynak oldugunu belirlemislerdir.

4.5 Tuzlu Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri

A ve B tuzlu yogurtlari i¢in panelist degerlendirmelerinin renk-goriiniim, koku, kivam, tat ve
toplam duyusal ortalama puanlari Cizelge 4.6’da verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in farkli
oranlarda katilan EDN miktarinin renk-goriiniim, koku ve tat tizerine etkisinin istatistiksel
olarak 6nemsiz oldugu, fakat kivam ve toplam duyusal puan iizerine etkisinin énemli oldugu
tespit edilmistir (p<0,05). Hammadde yag oraninin renk-goriiniim tizerine etkisi onemsiz iken,
koku, kivam, tat ve toplam duyusal puan iizerine etkisi ise 6nemlidir (p<0,05).

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ke¢i siitii karisimindan iiretilen tuzlu yogurtlar {izerine
yaptig1 caligmasinda duyusal agidan kegi siitii kullaniminin artmasiyla renk, goriiniim ve kivam
ozelliklerinde iyilestirme gozlemlendigini belirtmistir. Yani sira inek siitiinden iiretilen tuzlu
yogurtlarin renk, piitiirlii yap1 ve kivamin diizeltilmesi amaciyla %50 veya %75 oraninda ke¢i
stitii katilmasini da onermektedir.

Yoresel olarak tuzlu yogurt iretiminde daha ziyade renk, kivam ve yapidaki kusurlari
engellemek icin yiiksek yagl siitlerden yapilan yogurtlarin tercih edilmesi gz Oniine
alindiginda, mevcut ¢alismamizda yag igerigi diisiik yarim yagl ve yagsiz yogurt kullanilmis
olup ilave edilen EDN ile nisasta bazli yag ikame edicilerin kullaniminin baslica avantaji olan
nisastanin suda dispersjel olusturarak, yagin gidaya kazandirdig tekstiirii kismen saglayabilme

0zelliginden yararlanilmistir.

Kiiciikakgiil ve dig. (2008), tarafindan yapilan bir ¢alismada, Litesse®UItra™ (%1 ve %1,5)

kullaniminin yagsiz yogurdun kalitesi tizerindeki etkisi incelenmistir. Sonug olarak, yagsiz siite
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Litesse®Ultra™ ilavesinin, yagsiz yogurdun viskozite ve konsistensini artirdigini ve serum
ayrilmasint azalttigini, yogurdun duyusal ozelliklerini olumlu etkiledigi ve starter kiiltiir

aktivitesini etkilemedigi, yagh tirtinlere denk sonuglar verdikleri belirlenmistir.

Kocak (2013), tarafindan protein esasl (DairyLo™) ve karbonhidrat esasl (Litesse®Ultra™)
yag ikame maddeleri sirasiyla %1 ve %2 ile %1 ve %]1,5 oranlarinda kullanilarak yagsiz set tipi
yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal Ozelliklerine olan etkisi incelenmis ve sonuglar
yogurdun konsistens ve viskozitesini artirip, serum ayrilmasini azalttigini, duyusal 6zelliklerini

olumlu yonde etkiledigini géstermistir.

Cizelge 4.6 : Yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan iiretilen tuzlu yogurtlarin duyusal 6zellikleri.

Hammad EDN Renk- Toplam
de Oram  Gériiniim Koku!  Kivam* Tat! duyusal
(%) (%0) puan*

0 3,3%8 2,7°¢ 2,6 2,4°¢ 11,3%°

25 3 4aAB 2 9abBC 2 7bCDE 2 5abBC 11 5bCD

0 15(A)X 5 3 4aAB 3 3aAB 3 OabcCDE 3 OabABC 12 7abBC
75 3,74 3,438 3,320BCD 3,28 13,628

10 3 6aAB 3 3aABC 3 6aAB 3 OabABC 13 4aAB

0 3,1°8 3,5% 3,20B¢CD 3,138 12,98
25 3 2abAB 3 6aA 3 5abABC 3 4aA 13 7abAB

1,5(B)X 5 3,3abAB 3,4aAB 3’2bBCD 3’2aA 13,0bB
75 3 2abAB 3 4aAB 3 6abAB 3 5aA 13 7abAB

10 3,638 3,5 4,024 3,34 14,534

*n:10 ortalama degerleri

Kiigiik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.

!Aym siitunda tiim grubun degerlendirilmesi farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak
6nemli bir fark bulunmaktadir.

"Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak onemli bir fark
bulunmaktadir.

4.5.1 Renk-goriiniim

Tuzlu yogurtlarin 5 tam puan lizerinden yapilan renk-goriiniim 6zellikleri degerlendirilmesi

Sekil 4.1°de gosterilmistir.

A tuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puani 3,4 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En
diisiik puan1 2,7 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puant
3,6 ile %10 oraninda EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 3,1 ile kontrol tuzlu

yogurdu almistir.
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Piitiirsiiz goriinim EDN arttik¢a iyilesmis, daha yagl olan B yogurdunun puanlar ise daha
yiiksek olarak belirlenmistir. Bununla birlikte EDN’nin yag ikame edici olma 6zelliginden

dolay1 gériiniime olumlu etkisi oldugu gézlenmistir.

Say (2001), calismasinda duyusal analizlerde 5 tam puan lizerinden renk-goriiniim degerini
degerlendirmis ve slizme islemi uygulanmis yogurttan tiretilen inek ve keci tuzlu yogurtlari igin
sirastyla 3,50 ve 4,82, siizme islemi uygulanmamis yogurttan iiretilen inek ve kegi tuzlu
yogurtlari i¢in 2,79 ve 3,71 degerlerini bulmustur. Calismamizda A ve B tuzlu yogurtlari i¢in
renk-goriinim puan degerleri, siizme islemi uygulanmamis tuzlu yogurtlarin degerlerine
benzemektedir.

Puan
4

3,5

3,4 >0
3,2 33 3.3 T 32 3,2
3,1 7
2,9
2,7 T
T
A Tuzlu
Yogurdu
W B Tuzlu
Yogurdu
0

Kontrol %2,5 EDN'li %5 EDN'li %7,5EDN'li %10 EDN'li

w

2'

(2}

N

1;

(52}

=

Or

v

Sekil 4.1 : A ve B tuzlu yogurtlarinin renk-goériiniim puanlari.

Kesenkas (2015), inek ve keci siitli karisimlarindan farkl tiretim yontemleriyle yaptigi tuzlu
yogurt ¢aligmasinda farkli {iretim metodunun degerlendirmesinde renk-goriiniim iizerine
etkisini énemsiz bulmustur. Ote yandan depolamanin 1. giiniinde kegi siitiinden farkl
metodlarla yapilan tuzlu yogurtlarin daha beyaz renkli oldugunu, depolamanin sonraki

giinlerinde renk degisiminin panelistler tarafindan olumsuz degerlendirildigini belirtmistir.
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Eren (2002), farkli oranlarda inek/keg¢i siitii karisimindan iretilen tuzlu yogurtlar {izerine
yaptig1 ¢alismasinda renk ve goriiniim puanlarinda en yliksek puanlari kegi siitiinden yapilan
orneklerin aldigini, keci siitii miktar1 azaldik¢a renk-goriinim puanlarmin diistiigiini, siit
¢esidinin renk-gdriiniim lizerine etkisini 6nemli buldugunu belirtmistir. Ayrica depolamanin
renk ve goriiniim tizerine etkisini 6dnemsiz bulmustur. Keg¢i siitlerinin karoten miktarinin az

olmasindan dolay1 inek siitlerine oranla daha beyaz renk gostermektedirler (Metin, 1996).

Gong ve Oktar (1973), tuzlu yogurtlarda rengi bir kalite kriteri olarak degerlendirip, beyaz
renkli olanlarin tercih edildigini ve koyu renkliligin kusur sayildigini belirtmislerdir. Mevcut
caligmamizda kegi siitiinden tiretilen yogurt kullanilmamakla birlikte EDN’nin renk degisimine

etkisi bulunmamaktadir.

Murphy ve dig, (2008), EDN’nin beyaz renkli olmasi ve {irlin dokusunu asgari derecede
etkileyen partikiil boyutuna sahip olmasini, gidalarda kullanim i¢in avantaj olarak gérmektedir.
Calismamizda da bu avantajdan yararlanilmis ve arzu edilen renk-goriiniim EDN orani arttikga
daha da iyilesmistir. Uretilen A ve B tuzlu yogurtlarinda EDN oran1 arttikca a* ve b* degerleri

azalmis, L* degeri artmistir.

4.5.2 Koku

Tuzlu yogurtlarin 5 tam puan tizerinden yapilan koku 6zellikleri degerlendirmesi Sekil 4.2°de
gosterilmistir. A tuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puani 3,7 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt
almigtir. En diisiik puani ise 3,3 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlari arasinda
en yiiksek puani 3,6 ile %2,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 3,4 ile %5
ve %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurtlar almigtir.

Kesenkas (2015), inek ve keci siitii karisgmlarindan farkli tiretim yontemleriyle yaptigi tuzlu
yogurt calismasinda farkli iiretim metodunun degerlendirmesinde koku iizerine etkisini
istatistiksel olarak onemsiz bulmustur. Fakat calismasinda tuzlu yogurdun karakteristik bir
kokusunun oldugunu vurgulamis ve Orneklerin muhafazasi i¢in kullanilan zeytinyaginin
panelistler tarafindan yabanci koku olarak algilandigin1 belirtmistir. Pisirme sirasinda kokuda
olusabilecek kusurlar1 engellemek icin (yanik tat vb.) alevin kontrollii olmasi, stirekli ve teknik
karistirmanin bu kusurlari engelleyebilecegini bildirmistir. Calismamizda puanlamalar arasinda
cok fark bulunmamakla birlikte, bu durumun pisirme sirasinda olusan farkliliklardan

kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir (karistirma sikligi, yanma vb.). EDN’nin kokusuz olmasi
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da bu durumun ortaya ¢ikmasinda etkendir. Hammaddeki yag orani etkisinin ise A ve B tuzlu
yogurtlarinin siit yag miktarindaki farkliliktan ve siit yaginin kokuyu absorbe etme 6zelliginden

kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Eren (2002), ¢alismasinda koku puanlarinda en yiiksek puanlari keci siitlinden yapilan
orneklerin aldigin, siit ¢cesidinin ve depolamanin koku tizerine etkisinin dnemli oldugunu tespit

etmistir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinda ortalama koku puanini 5 tlizerinden 3,93 bulurken, ornekler
arasindaki farklilig iretim asamasindaki 1s1l islemin hatali uygulanmasi sonucu yanik kokunun

meydana gelmesiyle agiklamistir.

39 Puan
3,8 3,7
3,7 T 3,6
3,6 '[
3,6
3,5 3,5
3,5 34 34 A Tuzlu
-[ T 34 34 Yogurdu
34 3,3
T mB Tuzlu
3,3 Yogurdu
3,2
3,1
3
Kontrol %2,5 ED'li %5 EDN'li %7,5 EDN'li %10 EDN'li
Sekil 4.2 : A ve B tuzlu yogurtlarinin koku puanlari.
4.5.3 Kivam

Tuzlu yogurtlarin 5 tam puan iizerinden yapilan kivam 6zellikleri degerlendirmesi Sekil 4.3’de
gosterilmistir.

A tuzlu yogurtlar arasinda en yiiksek puani 3,6 ile %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En
diisiik puani ise 2,6 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar1 arasinda en yiiksek
puani 4 ile %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 3,2 ile kontrol ve %5

ilaveli tuzlu yogurtlar almigtir.
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Uretilen tuzlu yogurtlarin kivami EDN arttikea iyilesmistir. Her iki grupta da en yiiksek puani
% 10 EDN ilaveli olanlar almis olup, A ve B tuzlu yogurtlarinda EDN’nin kivam iizerine etkisi
istatistiki olarak onemli bulunmustur. Sonuglar EDN ilavesinin kivam iizerine olumlu etki

yaptigin1 gostermektedir.

Eren (2002), siit ¢cesidine bagl olarak kivam puanlarinin degistigini ve kegi siitli oran1 arttik¢a
kivamin iyilestigini belirtmistir. En yliksek yag orani sahip keci siitlinden yapilan tuzlu

yogurdun en yiiksek puani alip dolgun ve homojen yapisiyla en iyi kivama sahip oldugunu

bildirmistir.
45 Puan 4
4 3,6 3,6
3,5 ’ ’
35 3,2 3,2 33 =
2,6 3
3 T 2,7 T
T
2,5
A Tuzlu
2 Yogurdu
15 mB Tuzlu
Yogurdu
1
0,5
0
Kontrol %2,5 EDN'li % 5 EDN'li %7,5 EDN'li %10 EDN'li

Sekil 4.3 : A ve B tuzlu yogurtlarinin kivam puanlari.

Mevcut ¢alismamizda da hammaddeki yag oraninin kivam tizerine etkisi 6nemli olup daha yagli
B tuzlu yogurtlarinin kivam puanlar1 yiiksektir. Bununla birlikte A ve B tuzlu yogurtlarinda
kullanilan EDN orani arttikga yag miktar1 diigmiis, fakat EDN’nin yag ikame edici olma
ozelliginden faydalanilarak arzu edilen kivam elde edilmistir.

Kigiikakgiil ve dig, (2008), yag ikame edicilerin yagsiz yogurdun kalitesi tizerindeki etkisi
incelenmis ve sonug¢ olarak yagsiz yogurdun viskozite, konsistensini artirdigin1 ve serum
ayrilmasint azalttigini, yogurdun duyusal Ozelliklerini olumlu etkiledigi belirtmistir.
Calismamizda kullanilan EDN orani arttikca kivam puanlarinin arttigi ve EDN’nin kivam
tizerine olumlu etkisi gozlemlenmistir. Olusan sapmalarin pisirme kusurlarindan oldugu

diistiniilmektedir.
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454 Tat

Tuzlu yogurtlarin 5 tam puan iizerinden yapilan tat 6zellikleri degerlendirmesi Sekil 4.4’te
goOsterilmistir. A tuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puani 3,2 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt
almistir. En diisiik puani ise 2,4 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar1 arasinda
en yiiksek puani 3,5 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 3,1 ile

kontrol tuzlu yogurdu almistir.

Her iki grupta da tat agisindan en begenilenler %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurtlar olmustur.
Bunlar arasinda ise B tuzlu yogurtlar1 panelistler acisindan daha ytliksek puan almistir. Bunun
iIse hammaddedeki yag oraninin tat iizerine etkisinin 6nemli olmasi ve B tuzlu yogurdunun daha

yiiksek yag igerigine sahip olmasi olarak degerlendirilebilir.

4 7 Puan 3s
34 3 3,5 3
3,5 3,2

3,1
324 2,5

3,4

OA Tuzlu

25 Yogurdu

2
m B Tuzlu
1,5 Yogurdu

1

0,5

Kontrol %2,5 EDN'li %5 EDN'li %7,5 EDN'li %10 EDN'li

Sekil 4.4 :A ve B tuzlu yogurtlarinin gore tat puanlari.
Caligmamizda panelistlerden orijinal tuzlu yogurtlar ile karsilastirma yapilmasi istenmis olup,
tiretilen tuzlu yogurtlar tuz igerigi bakimindan daha yavan bulunmustur. Buna piyasada satiga
sunulan ya da evlerde geleneksel olarak iiretilen alisilagelen tuzlu yogurdun tuz igerigi
bakimindan yiiksek olmasi etkendir. Calismada A ve B tuzlu yogurtlarin tebligde gecen yasal
limitlerdeki tuz icerigine gore liretilmis olmas1 nedeniyle orijinal tattan tuz igerigi bakimimdan

uzaklasilmak zorunda kalinmustir.
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4.5.5 Toplam duyusal puan

A ve B tuzlu yogurtlarinin toplam duyusal puan degerleri Cizelge 4.15°te verilmistir. A ve B
tuzlu yogurtlar1 icin hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin toplam

duyusal puan iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Tuzlu yogurtlarin toplam duyusal puan {izerinden yapilan degerlendirmesi Sekil 4.5°de
gosterilmistir. A tuzlu yogurtlar1 arasinda en yiiksek puan1 13,6 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu
yogurt almistir. En diisiik puan1 ise 11,2 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar
arasinda en yiiksek puani 14,5 ile %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise
12,9 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. Kisacast kontrol drneklerinin duyusal analizlerdeki
toplam duyusal puanlar1 diger 6rneklerden daha diisiiktiir. EDN ilavesi tuzlu yogurtlarin

duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesini saglamistir.

18 9 Puan

T 13,6 13,4

12 11,2 1%_'5 ATuzlu

Yogurdu
10 A
W B Tuzlu
8 1 Yogurdu

Kontrol %2,5 EDN'li % 5 EDN'li % 7,5 EDN'li % 10 EDN'li

Sekil 4.5 : A ve B tuzlu yogurtlarmin toplam duyusal puanlart.
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5. SONUC VE ONERILER

Yoresel bir iiriin olan tuzlu yogurdun EDN ilavesi ile fonksiyonel bir {iriin olarak gelistirilmesi
amaciyla yapilan bu ¢alismada, yagsiz (%0,15 yag) ve yarim yagl (%1,5 yag) yogurtlara %0,
2,5, 5, 7,5, 10 oranlarinda EDN katilarak tuzlu yogurt iiretimi gerceklestirilmigtir. EDN
ilavesinin tretilen tuzlu yogurtlarin fiziksel, kimyasal, mineral madde ve duyusal 6zellikleri

tizerine etkisi incelenmistir.

EDN ilavesi yagsiz ve yarim yagli yogurtlardan {iretilen tuzlu yogurtlarin pH degerlerini
etkilemedigi, titrasyon asitliginin ise EDN orami arttik¢a diistis gosterdigi tespit edilmistir.
Farkli oranlarda EDN ilavesiyle iiretilen tuzlu yogurtlarin mineral madde ve kiil degerlerinde
de azalma olmustur. Bunun yaninda EDN’nin kivam arttirici niteligi tuzlu yogurtlarin randiman
oranini da artirmustir. Her iki tip tuzlu yogurt i¢in; renk analizlerinden a* ve b* degerleri EDN

ilavesine bagli olarak azalirken, L* degeri ise EDN ilavesinden etkilenmemistir.

EDN orami arttikga yag (kurumaddede), protein (kurumaddede), laktoz (kurumaddede)
degerleri diislis gosterirken, diyet lif ve direngli nisasta miktar1 artmistir. Buna bagli olarak
enerji degeri de azalmistir. Geleneksel olarak tuzlu yogurt iiretimi yiiksek yagh yogurtlardan
yapilmasina karsin; ¢alismada yagsiz ve yarim yaglh yogurtlardan yag ikame edici olarak EDN
kullanimu1 ile duyusal olarak yaglilik hissi verebilen diisiik yagli ve enerji degeri diisiik bir iiriin
elde edilmistir. Bunun yaninda saglik {izerine olumlu etkisi olan diyet lif igerigine sahip bu
yogurtlar fonksiyonel bir iiriin 6zelligi de tagimaktadir.

Uriinlerin duyusal olarak degerlendirmesinde ise toplam puan iizerinden %10 oraninda EDN
ilaveli tuzlu yogurt en yiiksek puani almasina karsin, tat olarak en yiiksek puan1 %7,5 EDN
ilaveli olan tuzlu yogurt almistir. Orijinal tuzlu yogurt ile karsilastirildiginda iiretilen tuzlu
yogurtlarin daha yavan bulundugu ifade edilmistir. Bunun nedeni Tiirk Gida Kodeksi Fermente
Siit Uriinleri Tebligi'nde (2009) belirtilen en fazla %1 tuz oranmna gore iiretim yapilmasidir.
Geleneksel tatta tuzlu yogurt {iretimi igin ¢caligmalar yapilarak tebligde izin verilen tuz oraninin

yeniden degerlendirilmesi gerekmektedir.
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EKLER

EK A: Tuzlu Yogurt Duyusal Degerlendirme Formu
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EKA

Ornek kodu:
Panelistin Ad1 Soyada:
Tarih:

TUZLU YOGURT OZELLIKLERI PUAN

RENK-GORUNUM (5 PUAN)

-Dogal siit renginde, serum ayrilmasi olmamas, piitiirsiiz, homojen bir yiizey

goriintilisiine sahip, 5
-Kirli beyaz renkte, serum ayrilmasi olmamus, piitiirsiiz ylizeyli 4
-Krem renginde, ¢cok az serum ayrilmasi olmus, ¢ok az piitiirlii 3

-Koyu krem renginde, karamelize olmus, serum ayrilmasi olmus, yer yer | 1-2

topaklanmalar mevcut

KOKU (5 PUAN)

-Taze, kendine has kokuda 5-4
-Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden 3
-Kendine has olmayan, ¢ok fazla eksi, yanik veya yabanci koku iceren 1-2
KIVAM (5 PUAN)

-Kat1 krema kivaminda, serum ayrilmamis 5
-Dolgun kivamda, homojen, serumu az ayrilan 4

-Akiciligy az, hafif piitiirlii yapida ve serumu hemen ayrilan

-Cok akic1 veya ¢ok kati, homojen olmayan ve piitiirlii yapida 1-2
TAT (5 PUAN)
-Kendine has hafif eksimsi tat ve tuza sahip 5-4

-Hafif acimsi, hafif tuzlu, hafif peynirimsi ya da hafif yanik tatta olan ve | 3
benzeri yabanci tat igeren

-Aci, yavan, yanik, peynirimsi tatta olan ve benzeri yabanci tat igeren 1-2

Orijinal tuzlu yogurt ile karsilastirildigindaki yorumlar:
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