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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

SAMSUN VE CEVRESINDE URETILEN MANDA YOGURTLARININ BAZI
OZELLIKLERI UZERINE BiR CALISMA

Gokge BAYRAM

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstittist
Siit Teknolojisi Anabilim Dali

Danisman: Dog. Dr. Ayse GURSOY

Bu c¢aligmada Samsun ili ve g¢evresinde tiikketime sunulan manda yogurtlarinin bazi
Ozellikleri incelenmistir. Arastirmanin temel amaci tamamen geleneksel yontemlerle
tiretilen bir siit iirlinlin genel bilesimini belirlemek ve bu konudaki veri tabanina katkida
bulunmaktir.

Bu amagla 21 farkl: {ireticiye ait yogurt 6rnekleri kis ve yaz olmak {izere iki periyotta
toplanmig ve toplanan 6rneklerde fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik analizler
yapilmuistir.

Kimyasal analizler sonucunda kuru madde, yag, protein, kiil, asetaldehit igerigi, pH
degeri, titrasyon asitligi, pthtt sikiligt ve serum ayrilmasi degerleri kis ve yaz
periyotlarinda sirastyla; 17.72 ve 17.37 %, 7.13 ve 7.31 %, 4.955 ve 5.036 %, 0.79 ve
0.81%, 5.562 ve 7.430 ppm, 4.33 ve 4.33 pH, 1.28 ve 1.37 % la, 397,1 ve 368.4
mm.lOs‘l, 2.413 ve 2,16 ml, olarak bulunmustur.

Yogurtlarin kimyasal ve fiziksel ozelliklerinde kis ve yaz periyotlarinda nemli bir
farkliliga rastlanmamustir.

Mikrobiyolojik analiz sonuglarina gore 6rneklerde toplam maya-kiif miktar1 kis ve yaz
mevsimlerinde sirasiyla; 4,35x10° ve 2,2x10° kob/g olarak bulunmustur. Orneklerde kiif
gelisimine rastlanmamugstir. Degerlere bakildiginda kis 6rneklerinde maya miktar1 yaz
orneklerine gore neredeyse 2 kat fazla bulunmustur.

Duyusal puanlar incelendiginde ise; drneklerin biiyiikk ¢ogunlugu panelistler tarafindan
kabul edilebilir bulunurken bazi 6rneklerde asit ve aci tat bulundugu belirtilmistir.
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ABSTRACT

Master Thesis

A STUDY ON SOME PROPERTIES OF BUFFALO YOGHURTS PRODUCED SAMSUN
AND
VINCINTY

Gokce BAYRAM

Ankara University
Graduate School of Natural and Applied Science
Department of Dairy Technology

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Ayse GURSOY

In this research, some properties of buffalo yoghurts produced by traditional methods consumed
in Samsun and vicinity were investigated. The main objectives were to determine general
composition of the special dairy products and to contribute to the database.

For this purpose, 21 different manufacturer’s yoghurt samples collected in winter and summer
period of a year and analyzed for physical, chemical, sensorial and microbiological properties.

As a result of chemical and physical analyses, total solids, fat, protein, ash, acetaldehyde
content, pH values, titratable acidity, consistency, whey seperation, of winter and summer periot
of samples were found 17.72 and 17.37 %, 7.13 and 7.31 %, 4.955 and 5.036 %, 0.79 and
0.81%, 5.562 and 7.430 ppm, 4.33 and 4.33 pH, 1.28 and 1.37 % la, 397.1 and 368.4 mm.10s™,
2.413 and 2,16 ml, respectively.

No significant difference was determined between winter and summer period of yoghurts, in
respect to physical and chemical properties of yoghurts.

As a result of microbiological analyses, yeast count was found 4,35x10° and 2,2x10° log 1, cfu/g,
in winter and summer period, respectively. Mold growth in the samples were not found. As seen
from values, the levels of yeast and mould count in winter period was found two times more
than summer period samples.

According to the sensory scores, the majority of the samples were favoured by the panelists but
some samples were perceived as bitter and acid taste.

November 2013, 60 pages

Key Words: Buffalo yoghurts, physical properties, chemical properties
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1.GIRIS

Yogurt; siitiin Streptococcus thermophilus (S. thermophilus) ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus (L. bulgaricus) bakterileri ile laktik asit fermantasyonu

sonucunda elde edilen bir tirtindiir (Tamime ve Robinson 2007).

Uluslararas1 Siitciiliikk Federasyonu (IDF) yogurdu, “tam yagl, yagl, yarim yagl, az
yagl, yagsiz siit, konsantre siit, siit tozuyla kurumaddesi artirtlmis siit, homojenize veya
homojenize edilmemis, siitiin pastérizasyon veya sterilizasyon isleminden sonra
sogutulup 6zel laktik asit bakterilerini igeren starter kiiltiirleriyle tek baslarina veya
karigimlart kullanilarak fermente edilmis, icerisinde tiilketimden once canli laktik asit

bakterileri i¢eren bir iiriin” olarak tanimlamistir (Anonymous 1993).

Yogurdun ilk kez nasil yapildigi tam olarak bilinmese de, MO 5000 yillarinda
Mezopotamya bdlgesinde evcillestirilmis kegi siitiinden yapildigi, bu bdlgenin sicak
ikliminde 1lik sartlarinda bekletilen siitiin dogal olarak pihtilagmasindan ve bu pihtinin

tadilmasi ve begenilmesi ile ortaya ¢iktigi diisiiniilmektedir (Kosikowski 1982).

Ulkemiz siit iiriinleri arasinda yogurdun ayri bir yeri vardir. Her cesit siitten yogurt
yapilabilmesi, hemen hemen her ailenin yogurt yapabilecek bilgi ve beceriye sahip
olusu ve yogurdun cesitli sekiller ve isimler altinda kolayca yer alis1 onun 6nemini
higbir zaman azaltmamaktadir. Ulkemizde sevilerek tiiketilen yogurtlar inek, koyun,
ke¢i ve manda siitlerinden yapilan, tad1 ve aromas1 sade” olarak tanimlanan yogurtlardir

(Akin 1996).

Bilindigi gibi Tiirkiye’nin siit triinlerinde dort tiir hayvanin (inek, koyun, keci ve
manda) pay1 vardir. Bunlardan koyun ve manda gibi hayvanlarin siitleri bir¢ok siit
tirlinliniin iglenmesine elverisli olmadig1 gibi, bu siitlerin kurumadde oranmin yiiksek,
tat ve aromasimin da yogun olmasi nedeniyle i¢me siitii olarak tercih edilmemektedir.
Halbuki yogurt teknolojisinde kurumaddece zengin siit aranir ve tiiketicilerin tercihi de

yogurdun daha kivamli ve aromatik olmas1 yoniindedir.



Diinya siit iiretiminin biiyiik kismi inek siitiinden karsilandig i¢in diger siit tirtinlerinde
oldugu gibi yogurt iiretiminde de agirliklt olarak inek siitlinden yararlanilmaktadir.
Bunun yani sira, geleneksel iiretimlerde diger siit tiirlerinin de yogurt liretiminde
kullamldig1 gériilmektedir. Ornegin, iilkemizde yerel diizeyde koyun siitiinden yogurt
tiretimi yaygindir. Benzer sekilde, Misir’da Zabadi, Hindistan’da Shirkand ve Dahi gibi
yogurt benzeri iiriinlerin iiretiminde c¢ogunlukla manda siitii kullanilmaktadir (Ozer

2006).

Ulkemizde manda sayis1 en fazla olan il Samsun’dur. Samsun’da en ¢ok manda ise
bolgenin dogal, ekolojik ve kiiltiirel kosullart nedeniyle Kizilirmak Delta’sinda, Bafra
goller yoresinde bulunmaktadir. Mandalarin yasam alanlarinin daralmasina paralel
olarak Kizilirmak Delta’sindaki manda sayisi giiniimiizde yaklagik 2500°e¢ kadar

diismiistiir (Akgtin ve Yazict 2010).

Manda siitii yag orani bakimindan en yiiksek degere sahip olan siit tiiriidiir. Bu nedenle
fizyolojik acidan degerli bir siit olarak kabul edilir. Ozellikle tereyag:, Liile kaymag: ve
yogurt iiretiminde kullanilir. Bazi iilkelerde manda siitiinden peynir de yapilmaktadir
(Metin 2012, Ugiincii 2004). Manda siitii Hindistan, Pakistan, Misir ve Nepal gibi baz1
gelismekte olan iilkelerde igme siitii olarak tiiketilmekte iken, Italya’da gogunlukla
Mozarella peyniri iiretiminde kullanilmaktadir. Kurumaddesinin yiiksek olmasi
nedeniyle islendigi triinlerin randimani da yiiksek olmaktadir. Ayrica yag orani yiiksek
olmasina ragmen kolesterol oraninin inek siitiine nazaran daha diisiik oldugu, bunun ise
yag globiillerinin ¢apmin kiigiik olmas1 dolayisiyla ¢oklu doymamis yag asitlerince

zengin olmasindan kaynaklandig: bildirilmektedir (Zicarelli 2004).

Manda siitiiniin zengin igerigi onu gesitli islemler i¢in uygun kilmaktadir. Manda
stitlerinin bilesimi, ozellikle kurumadde ve yag orani, olduk¢a yiiksek oldugu igin
tilkemizde i¢me siitii yerine, daha ¢ok yogurt, dondurma, tereyagi, kaymak ve peynir

gibi triinlerin tiretiminde kullanilmaktadir (Yo6ney 1974, Oktar 1975, Metin 2012).



Bilinen bir iiriin olmasina ragmen, manda yogurdu ancak ev dlgeginde ve kisitl olarak
tiretilmektedir. Manda siitliinlin iretildigi bolgelerde ev Olgeginde {iretilen manda
yogurdu, normal yogurda tercih edilmektedir. Ancak manda siitiiniin azlig1 ve standart
bir {iretim teknolojisinin olmamasindan dolayr geleneksel manda yogurdu piyasaya

sunulamamaktadir (Soysal 2009).

Manda siitii iiriinlere islenirken tipik ozelliklerini en iyi tasiyan iiriindiir. Ozellikle
kurumaddesinin yiiksek olmasi nedeniyle, yogurt {iretimi sirasinda kivamu iyilestirmek
icin ek islemlere gerek yoktur. Yag orani azaltilan manda siitiinden yapilan yogurtlar
bile stiin ozellik gostermektedir. Gerek kivami gerekse tasidigi duyusal ozellikleri
nedeniyle manda yogurdu Anadolu’da geleneksel bir {iriindiir. Ancak kiiresel iklim
degisikligi nedeniyle iilkemizdeki sulak alanlarin giderek daralmasi ve mandalarin
yasam alanlarinin kisitlanmast muhtemelen manda popiildsyonundaki azalmayi da
beraberinde getirmekte dolayisiyla hizla azalan manda siitii iiretimine bagli olarak bu
geleneksel {irliniin tamamen kaybolma riski de bulunmaktadir. Manda yogurdunun
pazar paymin genisletilmesi, endiistriyel olarak iiretiminde standardizasyonun
saglanmasi oldukca 6nemlidir. Ancak bu kosullarin yerine getirilebilmesi i¢in {iriiniin
kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalite 6zelliklerinin iyi bilinmesi gerekmektedir.
Ancak Tirkiye’de manda yogurdunun kalite Ozellikleri hakkinda yapilan caligmalar
yetersiz hatta yok denebilecek kadar azdir (Akgiin ve Yazict 2010). Bu nedenle bu
calismada Samsun piyasasinda geleneksel yontemle iiretilip tiiketiciye sunulan manda
yogurtlarmin bazi 6zelliklerinin saptanmast ve bu alanda goriilen literatiir boslugunun
doldurulmasi amaglanmistir. Ayrica unutulmaya yiiz tutmus olan bu geleneksel iiriiniin

tiikketiciyle yeniden bulusmasini saglamak amaciyla bu ¢alisma planlanmistir.

Bu amagla Samsun ve cevresinde tiiketime sunulan 21 farkli {ireticiye ait manda
yogurtlar tedarik edilmis ve bu yogurtlarin fiziksel, Kimyasal mikrobiyolojik ve duyusal

nitelikleri incelenmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

TS 1330’a gore yogurt “Ekstra veya birinci sinif inek siitii (TS 1018), koyun siiti (TS
11044), keci siitii (TS 11046), manda siitii (TS 11045) ve pastorize siit (TS 1019)’den
birinin veya birka¢inin karigimmin gerektiginde siit tozu ilavesiyle (TS 1329)
homojenize edilip veya edilmeden Lactobacillus bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus etkisiyle laktik asit fermantasyonuna yogurt yapim kurallarina (TS 10935)
uygun olarak tabii tutulmasi sonucu elde edilen iiriindiir” seklinde tanimlanmaktadir

(Anonim 1999).

Yogurt zengin bir karbonhidrat, protein, yag, vitamin, kalsiyum ve fosfor kaynagidir.
Fermantasyon sirasinda siitiin, protein, yag ve laktozunda meydana gelen kismi
parcalanma nedeniyle sindirimi kolaydir. Ayrica yogurdun antitimér ve
antikolesterolemik &zellikleri vardir. Laktik asit bakterilerinin {rettigi antibiyotik ve
antimikrobiyal maddeler insanlar1 patojen mikroorganizmalara karsi korumaktadir. Bu
nedenle yogurt her yas grubundaki insanin giinlilk beslenmesinde bol ve ucuz bir

sekilde yararlanabilecegi bir fermente siit tiriiniidiir (Caglar ve Cakmakgi 1994).

Tiirkiye’de agirlikli olarak inek siitii olmak ftizere, iretilen yaklagik 17,5 milyon ton
siitiin 2 milyon tonu yogurt ve ayran olarak islenmektedir. Ulkemizde inek siitiinden
yapilan yogurtlarin en ¢ok tiiketilme nedenleri olarak, sanayi tipi liretiminin yapilmasi,
her zaman bulunabilmesi, fiyatinin diger siitlere gore daha uygun olmasi gosterilebilir.
Bir boliimii evlerde iiretilmekle birlikte yilda yaklagik 2 milyon ton yogurt {iretilmesi,
halkimizin temel bir gida maddesi oldugunu géstermektedir. Ulkemizde kisi bas1 yogurt
tilketimi yilda 30 kg ile diinyada ilk siradadir. Hollanda, Almanya ve Fransa gibi
iilkelerde yogurt tiikketimi kisi bas1 yillik 20 kg diizeyinde olmakla beraber bunlar daha
cok meyveli tip yogurtlardir (Anonim 2012Db).

2009’da manda siitii iiretimi inek siitiinden ¢cok daha hizli artmaya devam etmistir.
2009’da manda siitii tiretiminin 90 milyon ton oldugu tahmin edilmektedir. Bu diinya

st tretiminin %13’line karsilik gelmektedir. Diinyada {iretilen manda siitiiniin



%090’1indan fazlas1 Hindistan ve Pakistan’da iiretilmektedir. Gliney Asya diginda Misir,
Cin, Iran ve Italya’da da az miktarda iiretilmektedir (http://www.suthatti.com.tr.,2012).
Tirkiye’de 2012 yili verilerine gore 107.435 bas manda bulunmaktadir. Bunun
46.959’u sagimlik ve yillik siit verimleri toplam olarak 46.989 tondur (Anonim 2012a).

Tiirk standardina gére manda siitii kendine has koku, tat, renk ve kivamda olan ve
mandadan sagilarak elde edilen siitii ifade eder (Anonim 2002). Tiiketiciler genellikle
inek siitiine gore daha fazla iicret 6deyerek, dogal ortamda yetisen mandalardan elde
edilen siitii tercih etmektedirler. Bunun gerekgesi olarak gelisen tarimsal tekniklerle
birlikte hayvansal iiretimde de dogal ve giivenli siit ve siit iiriinleri tiiketimine olan istek
gosterilebilir. Ayrica manda siitii ve {riinleri, gerek manda kiiltiiriine sahip tilkelerde

gerekse de lilkemizde 6zellikle Anadolu’da bilinen ve sevilen iiriinlerdir.

Manda siitiiniin bilesimi diger tiir siitlerden farklilik gostermektedir. Cizelge 2.1°de
ticari olarak Onem tasiyan inek, koyun ve keci siitlerinin bilesimiyle karsilastirmali

olarak yer almaktadir.

Manda siitii proteini inek siitiine gore daha ¢ok kazein, daha ¢ok albumin ve glolobulin
igerir (Soysal 2009). Bilesimindeki proteinli maddelerin yaklagik % 77’si kazein oldugu
i¢in, kazeinli siitler grubuna girmektedir. Manda siitlerinde, laktasyonun sonlarina dogru
kurumadde miktarinda artma meydana gelmektedir. Bu artis, daha ¢ok siit yagi ve
proteinde kendini gostermektedir (Metin 2012).



Cizelge 2.1 Manda siitiiniin bilesiminin baz1 hayvan tiirlerine ait siit i¢erikleriyle
karsilastirilmast (%) (Erkaya ve Sengiil 2011)

Tiir Su Kurumadde Protein Yag Laktoz wgggil
Manda 82.0 17.87 4.67 8.4 4.8 0.87
inek 87.5 12.12 3.61 4,05 4.65 0.73
Koyun 81.9 18.67 6.83 6.25 4.55 0.95
Keci 87 14.98 4.67 5.03 4.45 0.82

Siit yaginin bilesiminde doymus yag asitlerinin orani1 daha fazla oldugu i¢in, manda siit
yaglarinin kivami, donma ve erime noktalan ile iyot sayisi inek siit yaglarina gore

oldukga farklidir (Metin 2012).

Manda siitii sadece lezzet yoniinden degil, %58 daha fazla kalsiyum, %40 daha protein,
%43 daha az kolesterol igermesi gibi besleyici yonden de inek siitiine gore daha
istiindiir. Ayrica dogal bir antioksidan olan tokoferol miktar1 ve peroksidaz aktivitesi
manda siitiinde inek siitiinden 2 ila 4 kat daha fazla oldugu bildirilmistir (Phill 2005).

Inek siitii ile kiyaslandifinda manda siitiiniin fakli 6zellikler tasidign goriilmektedir.
Manda siitiiniin 6zellikleri asagidaki sekilde 6zetlenebilir (Anonymous 2006).

- Manda siitii diger siitlere gore daha beyazdir. Ciinkii karoten igermez.

- Mandalarda karotenin A vitaminine doniisiimii daha yiiksektir. Dolayisiyla A vitamini
igerigi daha yiiksektir.

- Manda siitiiniin yag oran1 (% 7-8) inek siitiine (% 3-4) gore yaklasik 2 kat fazla
olmasina karsin, manda siitiinlin kolesterol degeri, inek siitiine gore dnemli 6lgiide daha
diistiktiir.

- Manda siitlinlin protein miktar1 inek siitinden daha yiiksektir. Ayrica proteinlerin
verimlilik orani1 (Protein efficiency ratio) manda siitii proteininde 2.74 iken inek siitii
proteininde 2.49°dur.

- Mineral madde igerigi agisindan da manda siitii inek siitiinden daha iistiindiir. Ornegin
kalsiyum, demir ve fosfor igerigi inek siitiine gore daha fazladir. Cesitli biyo-koruyucu

maddelerin (immunoglobulinler, laktoferrin, lisozim, laktoperoksidaz) manda siitiinde



daha fazla olmasi, 6zel diyetlerde ve saglikli gida hazirlamada bu siitii inek siitiine gore
daha iistiin duruma getirmektedir.

- Uriinlere islenme uygunlugu acisindan manda siitii daha iistiindiir. Yag oranmn ve
kurumaddesinin daha fazla olmasi tereyagi ve siittozu gibi iiriinlerin tiretiminde verimi
artirmaktadir. Ayrica manda siitiinden liretilen peynir, yogurt, siit tozu gibi iirlinler daha
beyaz renklidir. Manda siitii kremas1 kahvede kullanmak i¢in inek siitii kremasina gore
daha uygundur.

- Manda siitii proteinlerinden 6zellikle serum proteinlerinin 1s1ya karsi direnci inek siitii
proteinlerinden daha yiiksektir. Bu durum manda siitiiniin ve iriinlerinin daha yiiksek
1s1l isleme dayanmasini saglamaktadir.

- Igerdigi protein, yag ve mineral madde ile iliskili olarak manda siitiinden elde edilen
peynir ve yogurt tipik yapisal ve tekstiirel 6zellikler gdstermektedir. Ornegin geleneksel
Italyan Mozzarella ve Hindistan Paneer peynirleri gibi iiriinler en kaliteli olarak manda

sutiinden uretilmektedir.

Diinya’da ve iilkemizde manda sayis1 ve buna bagli olarak manda siitii iiretimi hizla
diismektedir. Ustiin 6zelliklere sahip manda siitii ve iiriinlerinin, hak ettigi deger ve {inii
bilinmesine karsin, lilkemizde heniiz ticari olarak standart {iretime ge¢ilmemis ve sanayi
tarafindan degerlendirilememistir. Manda siitii ve manda yogurdu gibi triinlerle ilgili
yapilan literatiir taramalarinda 6zellikle iilkemizde bu konuda yeterli ¢alisma olmadigi

goriilmektedir.

Manda siitiinden yapilan yogurt ile normal yogurt kiyaslandiginda, aralarinda ¢ok fark
oldugu, manda yogurdunun kivaminin daha sert, tadinin daha keskin, taze ve dogal
oldugu bildirilmistir (Phill 2005). Benzer sekilde (Sindhu and Singhal, 1988), toplam
kurumadde, yag, protein, yag globul gaplarmin biiyilk olmasi ve koloidal fazda
kalsiyum igeriginin fazla olmasi nedeniyle manda yogurdunun iistiin yap1 ve tekstiire
sahip oldugunu belirtmistir. Manda siitiine ilave edilen starter kiiltiir hizli gelisme
gostermekte ve daha fazla asetaldehit iiretmektedir. Bu da son iiriiniin duyusal

niteliklerinin oldukca iyi olmasini saglamaktadir (Ugiincii 2004).



Normal sartlarda islenen inek siitiinden elde edilen yogurdun kalorisi 90 iken manda
stittinden elde edilen yogurdun kalorisi 100 hatta 120’lere kadar ¢ikabilmektedir. Bunun
nedeni manda siitiiniin yag oraninin fazla olmasindan ileri gelmektedir. Tam yagli inek
yogurdunun yag igerigi litrede 30 g iken, tam yagli manda yogurdunun yag miktari
litrede 60 g > dir. Manda yogurdunun yagsiz kurumadde miktari litrede 90 g civarinda
iken ayni oran inek siitiinden yapilan yogurtta litrede 80 g ’dir. Manda siitiiniin asitligi

yiiksek oldugu i¢in inek siitiine gére mayalanma siiresi ¢ok daha kisadir (Soysal 2009).

Manda siitiiniin siit endiistrisi i¢in olduk¢a degerli bir hammadde oldugunu bildiren
Kozhev (2000), Bulgaristan’da Murrah cinsi mandalarin laktasyon doéneminde 3775-
4090 litre siit verimi oldugunu ve bu siitiin ortalama %81.8 su, %8.03 yag, %4.51
protein, %4.75 laktoz, %0.91 kiil, %18.2 toplam kurumadde igerdigini bildirmistir.
Ayrica taze manda siitlinden tereyagi, ayran gibi fermente siit Uriinleri, yumusak
salamura peynir (Domiati), krem peynir, Mozzarella peyniri, sert Cheddar peyniri,
Moravia peyniri ve Kashkaval peyniri yapilabildigini ve manda siitiiniin degerli bir iiriin

oldugunu ifade etmistir.

Kaur vd. (1983), manda siitiindeki temel mineral maddelerin pH’ya bagiml koloidal ve
¢Oziiniirliik o6zelliklerini arastirmiglardir. Calismada pH 5-9 arasinda ultrasantrifiij
yontemi ile kalsiyum, magnezyum, sodyum, potasyum, fosfat, sitrat ve kloriirii analiz
etmislerdir. Buna gore pH diistiikce, kalsiyum, magnezyum, fosfor ve sitrat ¢oziiniirliigii
artmakta ancak sitrattaki bu artig istatistiksel olarak énemsiz goriilmektedir. Ote yandan

pH artis1 magnezyumun ¢oziiniirliiglinii azaltmistir.

Manda siitiinlin inek siitii ile karsilastirildigi bir ¢alismada, diyetlerine tam yagh ve
sulandirilmis manda siitii ile tam yagli ve standardize edilmis inek siitii eklenen test
hayvanlarinda in vitro sindirilebilirlik agisindan bir farklilik olmadigi bildirilmistir.
Ayrica besinlerine manda siitii eklenen farelerde, daha yiiksek kalsiyum tutuldugu,
kanda daha yiiksek trigliserit seviyesine rastlanildigi gozlemlenmistir (Verruma ve
Salgado 1993).



Sekerden vd. (1999), Anadolu mandalarinda siit kompozisyonunu etkileyen faktorleri ve
stit bilesenlerinin laktasyon donemlerine gore degisimini arastirmislardir. Arastirma
materyalini, Samsun’un Carsamba ilgesinin 3 ayr1 koyiindeki toplam 12 isletmede
yetistirilen hayvanlara ait 109 siit 6rnegi olusturmustur. Siit Ornekleri birer aylik
araliklarla sabah sagimlarinda alinmistir. Laktasyon doneminin, kiil oran1 disindaki tiim
bilesen oranlarina istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etkili oldugu ancak, buzagilama
mevsiminin etkisinin, sadece yagsiz kurumadde ve kazein oranlari iizerinde 6nemli
oldugu bulunmustur. Standardize edilmis toplam kurumadde (TKM), yagsiz kurumadde
(YKM), kiil, yag, protein ve kazein oranlar1 sirasi ile %16.6+£1.64, %9.6+0.84,
%0.763+£0.072, %7.1+£1.36, %4.4£0.51 ve %3.1+0.58 olarak belirlenmistir. TKM,
YKM, yag ve kazein oranlarinin laktasyon donemi ile istatistiksel bakimdan 6nemli

seviyede degistigi tespit edilmistir.

Elagamy (2000) deve, inek ve manda siitii 6rneklerini 65, 75, 85 °C’de sirasiyla 10, 20,
30 dakika 1s1l isleme tabi tutmustur. SDS-PAGE teknigi ile serum proteinleri
belirlenmigtir. Isitma sicakligl ve siiresinin artmasiyla serum proteinlerinde 1stya baglh
degisimler artmig, bu degisiklikler manda ve inek siitiinde deve siitiine gore daha
belirgin olarak tespit edilmistir. Deve siitli serum proteinlerinin 1s1 stabilitesi, manda ve
inek siitiinden daha yiiksek c¢ikmistir. Serum proteinleri arasinda 1s1 stabilitesi, o-

laktoalbiimin > -laktoglobiilin > serum albiimin seklinde bulunmustur.

Kalsiyumla zenginlestirilmis manda siitlerinin fizikokimyasal 0Ozelliklerini ve
kalsiyumun biyoyarayisliligini inceleyen Ranjan vd. (2005), 100 ml manda siitiine 50
mg kalsiyum kloriir, kalsiyum laktat ve kalsiyum glukonat eklemisler ve yiikselen pH
degerini baslangi¢ degerine (6.4-7.0) diisiirmek igin %10 disodyum fosfat ilave
etmislerdir. Kalsiyumla zenginlestirilmis siitlerin maksimum 1s1 stabilitesi, kalsiyumla
zenginlestirilmemis manda siitlerinden diisiik ¢ikmistir. Diger kalsiyum kaynaklari ile
karsilastirildiginda, Kalsiyum glukonatla zenginlestirilmis siitlerin duyusal nitelikleri
fazlaca etkilemeden 1s1 stabilitesi, kalsiyum biyoyarayisliligi, ¢oziinmiis kalsiyum,
viskozite ve yiizey gerilim 6zellikleri normal sinirlarda degisim gostermis ayni zamanda

duyusal nitelikleri de olumsuz etkilenmemistir. Buna karsin kalsiyum kloriir ile



zenginlestirilen siitlerin kalsiyum biyoyarayisliligi ve 1s1 stabilitesinin en diisiik oldugu

gozlemlenmistir.

Yiiksek basincin manda siitiiniin yapisi ve Ozellikleri {izerine etkileri Huppertz vd.
(2005) tarafindan incelenmistir. 100-600 MPa ve 30 dk. uygulanan yiiksek basing,
kazein misel boyutunda ¢ok az bir degisime neden olurken basing 800 MPa seviyesine
cikarildiginda degisim de yaklasik %35’¢ ¢ikmistir. Misel halinde bulunmayan as1 ve 3
kazein miktar1 400-800 MPa basing ile en yiiksek seviyelere ¢ikmistir. Benzer sekilde
misel halinde bulunmayan Ca miktar1 da basing artisina baglh olarak yilikselmistir. a-
laktoalbumin denaturasyonu 400 MPa basingta baglamis ve 900 MPa’dan sonra %90
lara ulasmistir. Oysa B-laktoglobiilin denatiirasyonu 100 MPa seviyesinden sonra
baslamig ve 400 MPa isleminden sonra yaklasik %100’e ulasmigtir. Manda siitiiniin
rennin ile pihtilasma siiresi basingla birlikte artmus fakat 250-800 MPa uygulanmas:

sonrasinda piht1 sikilig1 azalmistir.

Mathur ve Sujatha (1986), asitlendirilmis ve asitligi notiirlenmis manda siitiiniin bazi
ozelliklerini incelemislerdir. Arastiricilar yaptiklar: 20 denemede, diisiik asitlik ve 1s1yla
pihtilastirma siiresi ile siitteki temel mineral maddelerin (kalsiyum, magnezyum, fosfat
ve sitrat) konsantrasyonu lizerinde sonuglar elde etmislerdir. Buna gore normal siit,
asidik siit ve notiirlenmis siitte ortalama 1s1 koagiilasyon siireleri sirasiyla, 42.66+1.40,
2.74+0.03, 44.41+1.78 dk. ve ortalama pH’lar1 ise 6.72+0.19, 6.21+£0.02 ve 6.77+0.03

olarak belirlenmistir.

Braun ve Preus (2008), Almanya’daki manda siitii ve iirlinlerinin fizikokimyasal ve
besleyici parametrelerini incelemislerdir. Arastirmada Almanya’da manda sayisinin son
yillarda hizla arttigi ve manda siitii tirlinlerinde biiyiik bir artis oldugu fakat {iretim
verileri hakkinda bilgi bulmanin ¢ok zor oldugu, ayrica manda siit verimi iizerine cins,
iklim, besleme ve siirii yonetiminin etkili oldugu belirtilmistir. Arastiricilar, Haziran ve
Eylil 2006 doneminde bir ciftlikten elde ettikleri manda siitiiniin yag, protein ve
kurumaddesini, pH, yogunluk ve donma noktasini tespit etmislerdir. Buna goére yag

iceriginin inek siitiiniin yaklagik iki kat1 olarak % 7.49-9.57, ortalama protein miktarinin
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% 4.9, kurumaddesinin % 17.2-21.3, pH’nin 6.58-6.95, yogunlugunun 1.031 g/ml,
donma noktasinin -0.5509-0.5146°C oldugu ortaya konmustur.

Yagsiz manda siitiinden farkli 1s1l islem uygulamalar ile iiretilen yogurtlarin bazi
Ozelliklerini inceleyen Iniguez vd. (1991), 75, 85 ve 95°C’de 5, 10 ve 15 dk. 1s1l islem
ile manda yogurdu iretmislerdir. Buna gore yogurtlarin pihti sikiligi, 1sil islem
sicakligindan 6nemli derecede etkilenirken, siiresinden etkilenmemistir. Yogurt {iretimi
i¢in 85°C’de 5 dk. 1s1l islemin yeterli oldugu bildirilmistir. Yogurt tiretiminde kullanilan
manda siitiiniin yag, protein, toplam kurumadde, laktoz, kiil ve laktik asit igerigi
sirastyla, %0.1, %4.65, %9.77, %4.33, %0.69 ve %1.01 oldugu, mikrobiyel kalitesinin
yeterli bulundugu ve bu siitten {iretilen yogurtlarin 4°C’de 7 giin boyunca duyusal

ozelliklerinde 6nemli degisiklikler olmadig ifade edilmistir.

Shukla ve Jain (1991), yogurtlarda serum ayrilmasi problemini ¢dzmek igin, % 4.5, %
3, % 1.5 yag iceren manda siitiine % 0.1, % 0.2, % 0.3 ve % 0.4 oraninda degisik
stabilizatorler katilarak yogurt liretimi yapmislardir. Buna gore en basarili sonug % 0.2-
0.3 jelatin kullanilarak elde edilmistir. % 0.2-0.3 sodyum hekzametafosfat, % 0.2-0.3
gum arabic (akasya sakizi), % 0.2 pektin ve % 0.2 sodyum alginat kullanimi da yogurt
kalitesini arttirmistir. Ancak gum arabic (akasya sakizi) kullanimi {iriiniin kabul
edilebilirligini etkilemis; karboksi metil seliiloz kullanimin ise iiriin kalitesini diisiirmiis,
% 0.1°den fazla karboksi metil seliiloz kullanimi ise kabul edilemeyen sonuglara neden

olmustur.

Manda siitii, manda yogurdu ve manda peynirlerinin kimyasal ve besinsel igeriklerinin
kiyaslandig1 bir diger ¢aligmada, manda siitii yogurdunun ve manda siitiinden yapilan
Mozzarella peynirinin, yapildiklar: siite gore daha yiiksek protein, yag, mineral, fosfor
ve kalsiyum igerdigi; laboratuar kosullarinda yapilan testlerde manda siitii yogurdu ve
peynirinin sindirilebilirliginin, manda siitii ile benzer ve insan tiiketimi i¢in uygun

sindirilebilirlik seviyesinde oldugunu belirlenmistir (Verruma vd. 1993).
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Jawalekar vd. (1993), hidrokolloidlerin inek ve manda siitii yogurdunun reolojik ve
duyusal oOzellikleri iizerine etkilerini incelemislerdir. %4 yag ve %8.5 yagsiz
kurumaddeye standardize edilmis inek siitii ile % 6 yag ve % 9 yagsiz kurumaddeye
standardize edilmis manda siitiinden, stabilizator olarak jelatin, sodyum alginat, nisasta
katilan ve stabilizator katilmayan kontrol yogurtlart iretilmistir. Kullanilan
stabilizatorler yogurtlarin yap1 ve tekstiirlerini iyilestirirken sodyum alginat goriiniis
tizerinde olumsuz etkilere yol agmistir. Inek ve manda yogurtlarinda goriiniis i¢in en iyi
sonuglar sirasiyla jelatin, kontrol, nisasta ve alginat katilan yogurttan; yap1 ve tekstiir
icin en iyi sonuglar sirasiyla jelatin, alginat, nisasta ve kontrolden; aroma iizerine en iyi
sonuglar kontrol, jelatin, alginat ve nisasta katilan yogurttan elde edilmistir. Ayrica
manda yogurdunun viskozite ve piht1 sikiligi inek yogurduna gore daha yiiksek, serum
ayrilmasinin ise daha diisiik oldugu bildirilmistir. Bununla birlikte her iki tip yogurt
yapiminda stabilizator ilavesinin, viskoziteyi ve pihti sikiligmi artirdigi, serum
ayrilmasini azalttigi; bu etkiler iizerine jelatinin en etkili, nisastanin ise en etkisiz

oldugu ifade edilmistir.

Stabilizator olarak 4 farkli konsantrasyonda agar, gum arabic, CMC, jelatin, pektin ve
nigasta katilan % 3 yag ve % 9 yagsiz kurumadde iceren manda siitiinden elde edilen
yogurtlarin reolojik ve duyusal 6zellikleri Khalafalla ve Roushdy (1997) tarafindan
arastirilmistir. Inceleme sonuglarindan, stabilizatdr katilmasinm yogurtlarin Kimyasal ve
bakteriyolojik sonuglarini  etkilemedigi, goriiniir viskozitenin 6nemli derecede
yiikseldigi, serum ayrilmasimin ise azaldigi belirtilmistir. Genel olarak, kullanilan
stabilizator miktar1 artmasiyla kontrol yogurtlarina gore daha kivamli iiriinler elde
edilmistir. % 0.3 jelatin, % 0.075 gum arabic, % 0.075 agar veya % 0.3 pektin eklenmis
slitten yapilan yogurtlarin en iyi duyusal 6zellikler gosterdigi; CMC ve nisasta katilmis

orneklerde ise tersi etkiler ortaya ¢iktigi gozlenmistir.

Yagsiz kurumadde igeriklerinin manda yogurdunun kimyasal, reolojik ve duyusal
Ozelliklerine olan etkilerini inceleyen Chawla ve Balachandran (1994), siit
endiistrisinde, kalin tabakali kaymakli yogurt iiretiminde yagsiz kurumaddeyi artirmak
icin, yagsiz siit tozu eklemenin yaygin bir uygulama oldugu ancak asir1 ilavelerin yogurt

kalitesini olumsuz etkiledigini belirtilmislerdir. Yapilan arastirmada farkli oranlarda (%
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9 ila % 15) yagsiz kurumadde igeren manda siitleri incelenmistir. Siitlerde yliksek
oranda yagsiz siittozu kullanimi pithti sikiligi ve viskoziteyi artirmis, penetrasyon
degerini ise % 5,9 azaltmigtir. Duyusal degerlendirme esas alindiginda, yogurt i¢in % 3
yagl ve % 10 yagsiz kurumadde igeren siitiin ideal oldugu, % 10’dan fazla yagsiz

kurumaddenin ise duyusal puanlari azalttig1 belirtilmistir.

Fayed vd. (1996) yaptiklar1 ¢alismada, % 3 yag igeren az yagli manda siitiine % 0,5, %
1, % 1,5 toplam siit proteinati ve kontrol olarak % 3 yagsiz siit tozu katarak yogurt
iiretmislerdir. Uretilen yogurtlarda depolamanm 3 ve 7. giinlerinde kurumadde, kiil,
protein, yag, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi, viskozite, goriiniis, aroma ve tekstiir
analizleri yapilmistir. Analizlere gore, toplam siit proteinati miktar ile asitlik gelisimi
etkilenmemistir. % 1 ve % 1,5 toplam siit proteinat1 ilave edilen 6rneklerde, kontrol
orneklerine gore daha yiiksek protein, daha diisiik laktoz ve kiil icerigi belirlenmistir.
Duyusal 6zellikleri bakimindan, % 1,5 toplam siit proteinati ile zenginlestirilmis siitten
yapilan yogurtlarin, % 3 yagsiz siit tozu katilmis siitten yapilan yogurtlara gore, daha
cok tercih edildigi ayrica bu Orneklerin daha yiiksek viskoziteye ve daha az serum

ayrilmasina sahip oldugu bildirilmistir.

Iniguez vd. (1996), yarim yagl manda siitiinden yapilan yogurtlarin temel fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirlemek i¢in, siitii 85 ve 90°C’de, 3 ve 5 dk. 1s1l
isleme tabii tutmuslardir. Arastirma sonuglarina goére, 90°C’ de 1s1l islem uygulanan
stitler, 85°C’de 1s1] islem uygulananlara gore daha kisa inkiibasyon siiresinde daha sik1
piht1 olusturmustur. Pastorizasyon siiresinin ise ¢ok az etkisi oldugu ifade edilmistir.
Ananas aromali yogurt iiretiminde yarim yagli manda siitiinii, 90°C’de 3 dk. 1s1l
islmeme tabii tutmus ve yogurt kiiltliri ile 2-2.5 saat inkiibe etmistir. Sonugta yeterli
kivam ve viskozitede yiiksek kaliteli yogurtlarin 4°C’de 11 giin depolamada bu kalite

ozelliklerini korudugu belirlenmistir.

Iniguez ve Paz (1998), tam yagli manda siitiinden sade ve limon aromali yogurt ve
asidofiluslu siit tireterek 0.25 1t’lik cam siselerde 4°C ve 10°C’de depolamislardir.

Orneklerde duyusal degerlendirme, maya-kiif ve koliform analizi yapmislardir.
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Uriinlerde bozulmani ana nedeni, aroma ve koku bozulmasi ve yiizeyde kiif gelismesi
olmustur. 4°C ve 10°C’de irlinlerin raf dmiirleri sirasiyla sade yogurtta 14 ve 12 giin,
limon aromali yogurtta 13 ve 12 giin, asidofilus siitinde 15 ve 14 giin olarak

belirlenmistir.

Kiiba’da manda siitiinden regelli yogurt gibi siit tirlinleri gelistirildigini bildiren Real del
Sol vd. (2000), bu tip aromali manda yogurtlarinda olusan tekstiir problemlerini
gidermek i¢in manda siitii ile inek siitiinii karistirarak yogurt tiretmislerdir. Arastiricilar
calismada manda siitii ile inek siitiinii karistirarak elde ettikleri yogurda ¢ilek regeli ilave
etmigler ve yogurtlarin karakteristik Ozelliklerini, raf Omriinii, duyusal ve reolojik
degerlendirme sonuglarini incelemislerdir. Bu sonuglara gore kiiltiir karisimi olarak 1:1
oraninda termofilik kiiltiir ile %15 gilek regelinin uygun oldugu bildirilmistir. Ayni
zamanda, manda siitiiniin daha pahali olmasi nedeniyle bu ¢alismada inek siitii ile

yapilan karisimdan elde edilen yogurdun daha ekonomik oldugu ifade edilmistir.

Keskin (2001), probiyotik ve diger kiiltiir karisgimlari kullanarak elde ettigi manda
yogurtlarinin duyusal ve fizikokimyasal Ozelliklerini incelemistir. Bu yogurtlar
buzdolabinda depolamanin 1, 3, 7 ve 14. giinlerde analiz edilmistir. Buna gore, bu
iriinlerin tat ve goriinim bakimindan klasik yogurda gore daha fazla begenildigi ve
depolama sirasinda asitligin daha yavas ilerledigi; kurumadde ve protein oranlarinin
klasik yogurda gore daha yiiksek, serum ayrilmasmin ise daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. Depolama sirasinda yag degeri, kivam ve toplam duyusal 6zellikler diginda,
gortiniim, koku, kurumadde, pH ve serum ayrilmasi degerlerinin degistigi tespit edilmis
ve farkliliklar istatistiksel acidan Onemli bulunmustur. Ayrica duyusal analizler
sirasinda yogurt kiiltiirii + Lactobacillus acidophilus ile hazirlanan 6rnegin en begenilen

cesit oldugu bildirilmistir.

Kiiba’da taze manda siitii ile tam yagl inek siit tozu karigimindan iirettikleri yogurtlarda
tat ve raf Omriinii izerine arastirma yapmis olan Sol vd. (2001), ¢ilek, orman meyveleri,
erik, seftali ve tropikal meyve Kkattiklar1 yogurtlar1 4°C’de depolayarak kontrol

yogurtlar1 ile kiyaslamiglardir. Kullanilan meyvelerin yogurdun aroma, goriiniis ve
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tekstiir iizerinde Onemli etkilerinin olmadigi ifade edilmistir. Tropikal meyveli
yogurtlarin raf omrii 7.47 giin, seftalili yogurtlarin ise 8.01 giin olarak ifade edilmis,
istelik bu tip karisik siitten yapilan yogurtlarin tek basina manda siitiinden yapilan

yogurtlara gore daha ucuza mal edildigi belirtilmistir.

Iniguez vd. (2001a), Kiiba’da, %70 manda siitii ve %30 inek siitii karisimindan asidifiye
slit ve portakal aromali yogurt trettiklerini ve bunlar1 0.5 I’lik plastik kaplarda 4°C’de
depoladiklarini bildirmislerdir. Bu iirlinlerde 4’er giin araliklarla 12 giin boyunca, temel
duyusal 6zellikler, mikrobiyal flora, Lactobacillus acidophilus sayimi, pH, asitlik ve
pihtilagsma 6zellikleri analiz edilmistir. Calisma bulgularina gore asidifiye siitiin raf
omri 10 giin, portakal aromali yogurdun ise 11 giin olarak belirlenmis, raf 6mrii gecen

iriinlerde koku, aroma bozukluklar1 ve yiizeyde kiif gelisimi artmistir.

Queiroz vd. (2002), Brezilya’da manda siitiinden yaptiklar1 yogurtlara cupuagu
(Theobroma grandiflorum) ve bacuri (Platonia insignis) orman meyveleri ilave etmisler
ve trettikleri bu yogurtlar1 3 hafta siireyle depolamislardir. Depolama siiresince higbir
yogurtta koliform ve salmonella olmadigi, meyveli yogurtlarin normal yogurtlara gére
daha fazla kiif i¢erdigi bildirilmistir. Bunlara ek olarak, bu tip ucuz bolgesel iiriinlerin
ozellikle okul ¢agindaki ¢ocuklar igin besleyici ve tatli gida olarak kullanilabilecegi

sonucuna varmiglardir.

Bifidobacterium kiiltiirii ile tam yagli manda siitiinden, portakal aromasi ilavesiyle
fermente siit tiretimi yapan Iniguez vd. (2001b), %2.5, %3.5 ve %4 oraninda kiiltiir
kullanarak, iiriinlerde inkiibasyon siiresi, asitlik, pH, viskozite ve tekstiir 6zelliklerini
incelemislerdir. En fazla begenilen 6rnek %3.5 kiiltiir ve %0.25 portakal emiilsiyonu ile
%8 seker ilaveli ornek olmustur. Fermente iirlindeki bu sonuclar, fizikokimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal kabul testleri ile desteklenmistir. Analiz sonuglarina gore raf
omrii 4°C’de 10 giin, Bifidobacterium sayis1 ise 10” kob/g ve iiriinlerin genel kabul

edilebilirligi ise “cok iyi’’ olarak tespit edilmistir.
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Naidenova ve Dimitrov (2003), Bulgaristan’da Ekim 2002 ve Nisan 2003 tarihleri
arasinda, A ve B olmak {izere iki ayn ¢iftlikten manda siitii kullanarak manda yogurdu
yapmuslardir. B ¢iftliginden alinan manda siitiiniin kurumadde, yag, toplam protein,
kazein icerikleri sirasiyla ; %17.40, %7.15, %4.26 ve %3.54, A ciftliginden alinan siitlin
kurumadde, yag, toplam protein, kazein igerikleri ise sirasiyla; %14.86, %5.46, %3.43,
%2.67 olarak bulunmustur. A ¢iftliginden elde edilen siitlerden firetilen yogurtlar B
ciftliginden elde edilen siitlerden iiretilen yogurtlara gore liretimden 24 saat sonra daha
gevsek yapiya sahip oldugu gozlenmistir. Ayrica B ciftliginden siitlerden iiretilen

yogurtlar yap1 kivam ve tat bakimindan daha iistiin bulunmustur.

Mango pulpu ve soya siitii katilarak zenginlestirilmis, farkli yag oranlarinda manda
stitinden yapilmig set tipi yogurtlarin tekstiir profil 6zellikleri Kumar ve Mishra
(2003a), tarafindan caligilmistir. Bu calismada %8.2 toplam kurumaddeli soya siitii,
%18 toplam kurumaddeli mango pulpu kullanilarak {iretilen yogurtlarin sertlik
(hardness), yapiskanlik (adhesiveness), tiirdes yapiskanlik (cohesiveness), esneklik
(springiness), sakizimsilik (gumminess) Ozellikleri analiz edilmistir. Sonug¢ olarak,
%?2.95 yag igeren manda siitiine %14.7 soya siiti ve %7.2 mango pulpu katilan
orneklerin tekstiirel 6zelliklerinin, %6 yag igeren yogurtlarin tekstiirel 6zelliklerine

benzerlik gosterdigi bildirilmistir.

Rocha vd. (2004), Brezilya Cerrado  meyveleri  (araticum, cagaita
ve mangaba) ile tatlandirilmis manda yogurdu iizerine yaptiklari ¢alismada, %20 ve
%30 igerecek sekilde meyve marmelatlarimi manda yogurduna katmislardir.
Marmelatlar 20°C’de yogurda eklenmis ve daha sonra homojenize edilmistir.
Hazirlanan 6rnekler 4°C’ye sogutulmus ve 9-10 yaslarinda 72 &grenciye begenilirligi
test ettirilmistir. Buna gore yogurtlarin genel olarak kabul edilebilir oldugu, %30

marmelatla hazirlanmis 6rneklerin diger yogurtlardan daha iyi oldugu belirlenmistir.

Khalid ve Masud (2004), laktoperoksidaz sistemi aktive edilmis manda siitiinden elde
edilen yogurtlarin kalite 0Ozelliklerini incelemislerdir. Bu amagla, ¢ farkl

konsantrasyonda (10, 20 ve 30 ppm) hidrojen peroksit ve sodyum tiyosiyonat
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kullanilmis ve etkileri kontrol yogurtlari ile karsilagtirilmistir. Yogurt starter kiiltiiriiniin
20 ve 30 ppm’lik konsantrasyonlara hassas oldugu gozlenmis fakat 10 ppm H20:2 ve
NaSCN kullaniminin, kontrol yogurtlarina gbére daha yumusak tekstiire yol ag¢tigi
bildirilmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan da, 10 ppm H202 ilave edilen yogurt

daha iyi sonu¢ vermistir.

Bifidobacterium lactis Bb-12 ya da Bifidobacterium longum Bb-46 iceren manda siiti
yogurdu ve soya siitii yogurdu ile kolestrolii zenginlestirilmis diyetle beslenen farelerin
plazma, karaciger lipitleri ve fekalde safra asitleri lizerine yiiksek kolestrolemik etkisi
Abd El-Gawad vd. (2005) tarafindan incelenmistir. Bb-46 igeren soya yogurdu veya
manda yogurtlarinin plazma ve karaciger kolestrol seviyesini diisiirmedeki etkisi Bb-12
iceren yogurtlara gore daha cok etkili olmustur. Ayrica kontrol gruplar ile
karsilastirildiginda, Bb-12 ve Bb-46 igeren manda ve soya yogurdu igeren gruplarda,
pozitif kontrol gruplarina gore, fekaldeki safra asitlerinde 6nemli derecede yiiksek
atilim meydana gelmistir. Elde edilen sonuglar, probiyotik kiiltiir eklenerek hazirlanan
yogurtlar ile beslenen farelerin kan plazmasindaki toplam kolestrol seviyesi ve fekalde

safra asitleri arasinda ters bir iliski oldugunu da ortaya koymustur.

Farkli oranlarda sodyum kazeinat ve bugday kepegi (%0.5, %1 ve %1.5) kullanarak
manda siitiinden, ABT kiiltiirii ile konsantre yogurt iiretimi yapan Abdel-Rafee vd.
(2005), bu triiniin 6zellikle spor aktiviteleri sirasinda ve antremanlarda sporculara
uygun ve yeterli bir enerji kaynagi oldugunu bildirmislerdir. %1 sodyum kazeinat veya
%0.5 bugday kepegi iceren konsantre manda yogurdunun en yiiksek aroma, yapi-tekstiir

ve goriiniis puani aldig1 da ortaya konmustur.

Neto vd. (2005), yiiksek yag icerigine sahip manda siitleri ile yapilan yogurtlarin
tilketiciler tarafindan begenilmekte sikinti yasadiklarini dikkate alarak, yaptiklari
aragtirmada tam yagli, %3 ve %0.5 yagli manda siitlerinden {irettikleri yogurtlarin bazi
karakteristik ozelliklerini incelemislerdir. Urettikleri yogurtlar1 1 1t’lik polietilen
kaplarda 5°C’de 30 giin depolamislardir. Buna gore depolama siiresince, farkli yag

oranlart ile asitlik ve pH arasinda farklilik olugsmamis (P>0.05), yogurtlarin yag oranlari
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ile depolamanin 1, 15, 30. giinleri sonunda viskozite etkilenmemistir (P>0.05). Duyusal
degerlendirme sonuglarina gore %3 yag oranina standardize edilen yogurtlar
depolamanin 15 ve 30. giinlerinde en yiiksek puanlart almistir (P<0.05). Yag: azaltilmis
manda siitlerinden yapilan yogurtlarin 30 giin depolama sonunda fiziksel ve kimyasal

ozellikleri degisiklik gostermemistir.

Nassib vd. (2006), manda yogurdu hazirlama ve siit fermantasyonu sirasinda, termofilik
laktik asit bakterilerinin Salmonella typhimurium PT8 tipinin canlilig1 tizerine etkisini
arastirmiglardir. Buna gore uzun bir jenerasyon siiresi olan Salmonella typhimurium
PT8, 1:1 oraninda Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus kiiltiirtine karistirilmis ve birbiri ile kiyaslanmistir. Laktik asit bakterilerinin
41°C’de inkiibasyonu ve fermente siitiin soguk depolamas: boyunca Salmonella, bu
karisik kiiltiir iginde daha az yasayabilmistir. Lactobacillus ssp. bulgaricus ile S.
thermophilus karisimi, Salmonella’nin fazla gelisimi ve yasamasini engellemistir. Ayni
Salmonella tiirlerinin manda yogurtlarinin hazirlanmasi ve sogukta depolamasinda da
canliligr arastirilmistir. Buna gore probiyotik bakteri kiiltiirii ile {iretilen yogurtlarda,
geleneksel kiiltiir kullanilarak iiretilen yogurtlara gore Salmonella daha uzun siire canli

kalabilmistir.

Manda siitii, inek siiti ve her iki siit karisimindan irettikleri yogurtlarda, duyusal
ozellikleri iyilestirmek ve tiiketici tercihlerini belirlemek amaciyla Verruma- Bernardi
vd. (2006) tarafindan bir ¢alisma yapilmistir. Bu aragtirmaya gore, drneklerde renkte ve
gorliniiste istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar (P<0.05) tespit edildigi ifade edilmistir.
Diger yogurtlar ile karsilastirildiginda manda siitiinden yapilan yogurtlarda aroma ve tat
bakimindan 6nemli farkliliklar goriiliirken, manda siitii ile inek siitii karigimindan
yapilan yogurtlarda yag acisindan farklilik olmadigi ifade edilmistir. Yapilan tercih
testlerine gore oncelikle manda siitii yogurdunun, sonra manda siitii ile inek siitii karigim

yogurdunun Ve son olarak inek siitii yogurdunun begenildigi ortaya ¢ikmustir.

Hindistanda manda, keci ve inek siitiinden tiretilen bir iiriin olan “’dahi’’ tizerinde bir

calisma yapilmistir (Nahar vd. 2007). Banglades Ziraat Universitesi'nde yapilan bu
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calismada yogurt Orneklerinin, fiziksel (koku, tat, yapi, kivam, renk ve tekstiir),
kimyasal (protein, yag, kurumadde, kiil, asitlik ve pH) ve mikrobiyolojik (gram pozitif
kok ve cubuk bakteri, toplam canli bakteri, koliform ve kiif) analizleri yapilmistir.
Aragtirma sonuglarina gore tiim parametreler agisindan, manda ve kegi siitiinden yapilan
yogurtlarin; besleyici parametreler dikkate alindiginda ise manda siitiinden iiretilen
yogurdunun digerlerinden daha iistiin 6zelliklere sahip oldugu ve bunu ke¢i yogurdunun

takip ettigi belirtilmistir.

Zencefilin etkin maddelerinden biri olan curcumin’i, kansere karsi onleyici bir ajan,
antioksidan ve iltihap Onleyici bir bilesen olarak bildiren Foda vd. (2007), yaptiklar
calismada %0, 0.1, 0.25, 0.50, 0.75 ve 1 (w/v) zencefil tozu katarak manda yogurdu
hazirlamiglardir. 5£2°C’ de depolanan bu yogurtlarda kimyasal, reolojik ve duyusal
ozellikler 12 giin boyunca izlenmistir. Buna gore, yogurtlarda zencefil oram
yiikseldikge, suda ¢Oziiniir azotun toplam azota oraninin 6nemli 6l¢iide azaldig: fakat
pH’da 6nemli degisme olmadigi ifade edilmistir. 12 giinden fazla yapilan depolamada
ise her iki parametre 6nemli seviyede etkilenmistir. Buna karsin zencefil oranin artmasi
yogurt sikiligini ve viskoziteyi onemli derecede arttirirken, duyusal olarak kabul

edilebilirligini diistirmiistiir.

Shoji vd. (2011), yaptiklar1 bir ¢alismada mikrokapsiil haline getirilen L. acidophilus
bakterisi manda yogurdu tretiminde kullanilmistir. Mikrokapsiil islemi i¢in depolama
boyunca mide sartlari olusturulmus ve probiyotiklerin canliligt depolama siiresince
gozlemlenmistir. Bu amagcla 4 ¢esit manda yogurdu iretilmistir. Yogurtlarin hepsinde
geleneksel kiiltiir kullanilmigtir. Deneme parametreleri olarak fermantasyon sonu pH-
degeri 4,5 ve 5.0’¢ ayarlanmis; L. acidophilus mikrokapsiile edilerek ve edilmeden
kullanimistir. Calisma sonunda mikrokapsiil haline getirilen; 10" kob/g’dan fazla
miktarda bulunan L. acidophilus ‘un buzdolabi kosullarinda 28 giinlik depolama

boyunca korunabildigi ancak mide pH sartlarinda korunamadigi gézlemlenmistir.
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3. MATERYAL VE METOT

3.1 Materyal

Arastirma materyali olarak Samsun ve c¢evresinde geleneksel yontemle iiretilip
tiikketicilere sunulan 21 farkl iireticiye ait yogurt 6rnegi kullanilmistir. Ayni iireticiler
tarafindan yaz ve kis olmak lizere iki farkli iki farkli dénemde iiretilen ve plastik
kaplarda bulunan yogurtlar, tasinabilir sogutucu icerisinde Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolim laboratuarina getirilmistir. Kimyasal, fiziksel,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler i¢in her bir iireticiden 3 er adet yogurt temin

edilmistir.

3.2 Metot

3.2.1 Yogurt iiretimi

Geleneksel yontemle yogurt iiretiminde izlenen yollar su sekildedir: Once hammadde
siit ara ara karigtirilmak suretiyle kaynatilir. Kaynamis olan siitler sogutularak
mayalama sicakligia getirilir. Mayalama sicakligi kontrolii el ile yapilir. Daha sonra
500 g siite 1-1.5 tath kasig1 maya ( bir onceki iiretimden elde edilip saklanmis olan
yogurt) ilave edilir ve mayanin siite karigsmasi i¢in hafifce karistirilir. Daha sonra siitler
mayalanmaya (inkiibasyon) birakilir. Bu asgamada mayalanmig olan siitler kalin bezlere
sikica sarilarak oda sicakliginda (25-30 °C) agzi kapali olarak 4-5 saat bekletilir. Bu

siire sonunda yogurtlar odalardan alinarak buzdolabinda sogumasi i¢in depolanir.
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3.2.2 Kimyasal ve Fiziksel Analizler

3.2.2.1 Kurumadde

Yogurt drneklerinde kurumadde gravimetrik yontem ile belirlenmistir. 100°C sicakliga
ayarlanmis etiivde yaklasik 2 saat bekletilen kurutma kaplar1 desikatérde sogutularak
tartilmistir. Darasi belirlenen kurutma kaplaria yaklasik 5 g 6rnek tartilmistir. 100 °c
sicakliktaki etiive yerlestirilen kurutma kaplar1 2-3 saat siireyle tartilmistir. Iki tartim
arasindaki fark 0,0005g’dan az olunca tartima son verilerek kurumadde degeri asagidaki

formiil ile hesaplanmistir (Anonim 2006).

M; - M;
Toplam Kurumadde = — x 100
M, -M

M;. Kurutma kab1 ve kurumadde kiitlesi, g
M: Kurutma kab kiitlesi, g

M,: Kurutma kab1 ve 6rnek kiitlesi, g

3.2.2.2 Yag

Gerber yontemi ile belirlenmistir. Siit biitirometresinin iizerine saf suyla 1:2 oraninda
seyreltilmis 1,82 g/ml’lik siilfirik asitten 10 ml konmustur. Uzerine 10 g alin1 1:1 saf su
ile seyreltilip iyice karistirilmis yogurt orneginden 11 ml ilave edilmistir. Karigim
tamamen eridikten sonra iizerine 1 ml izoamil alkol eklenmistir. Biitirometreler Gerber
santrifiije yerlestirilmis ve 1100-1200 devir/dk hizla 5 dk santrifiijlenmistir. Daha sonra

skaladan % yag degeri okunmus ve bulunan sonug 2 ile ¢arpilmistir (Anonim 2006).

3.2.2.3 Kiil tayini

Sabit agirliga getirilmis krozeler i¢cine 5 g Ornek tartilarak kiil firininda sigrama

olmamas1 amaciyla oncelikle 105°C’deki etiivde 2 saat bekletilmistir. Daha sonra kil
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firinina alinan drnekler dnce 450-500°C’de 4-5 saat yakilarak tartim alinmigtir (Kurt vd.
1993).

3.2.2.4 pH degeri

pH degeri Mettler Toledo marka pH metre ile belirlenmistir.

3.2.2.5 Titrasyon asitligi

Titrasyon ydntemiyle belirlenmis ve % Laktik asit cinsinden hesaplanmustir. Iyice
karistirtlmis yogurt 6rneginden 10 g tartilarak iizerine oda sicakligindaki saf sudan 10
ml eklenmistir. % 1°lik fenol fitalein indikatorii ilave edildikten sonra 0,1 N NaOH ile

titre edilmistir. Sonug asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Anonim 2006).

V x 0,009 x N

Siit asidi (%) =
m
V: Harcanan 0,1 N NaOH ¢o6zeltisi miktari, ml
m: Siit miktari, g

Nk: 0,1N NaOH ¢ozeltisinin kesin normalitesi

3.2.2.6 Protein

Mikro kjeldahl yontemiyle belirlenmistir. Kjeldahl balonlarina 1 g 6rnek tartilmistir.
Uzerine katalizor olarak 1 ml bakir siilfat (CuSQ,), 1 6lgek potasyum siilfat (K2SO4) ve
derisik (% 98’lik) siilflirik asit (HSO,) ilave edilmistir. Bu sekilde berrak beyaz renk
elde edilinceye kadar yakma {initesinde bekletilmistir. Destilasyon islemini takiben
kesin normalitesi bilinen 0,05 N HCl ile titre edilmistir. Toplam azot degeri ve protein

asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Anonymous 1993).

0,014 x Nix x V x 100

Toplam Azot =
m
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Nk: 0,05 N HCI ¢ozeltisinin kesin normalitesi
V: Harcanan HCI miktar1, ml

m: Ornek miktari, g

Toplam Protein (%) = Toplam Azot x 6,38

3.2.2.7 Serum ayrilmasi

Serum ayrilmasi, Atamer ve Sezgin (1986) tarafindan bildirilen yontemden yararlanilarak
belirlenmistir. 25 g yogurt 6rneginin 3-4°C’de 2 saat sonunda kaba filtre kagidindan

gecerek ayrilan serum miktarinin volumetrik (ml) olarak 6lgiilmesi ile belirlenmistir.

3.2.2.8 Piht1 sikihig1 (Konsistens)

500 gramlik kaplarda bulunan ve sicakligr 4+1°C olan yogurt drneklerinde Stanhope-
Seta marka penetrometre kullanilarak dl¢tilmiis ve sonuglar 72.5 g agirligindaki 45°°lik

konik bagligin 10 saniyedeki batma derinligi(mm) olarak verilmistir.

3.2.2.9 Asetaldehit

Ulbert (1991)’e gore kromatografik olarak belirlenmistir. Headspace viallere 5 g 6rnek
tartilmig ve crimber ile agz1 kapatilmistir. Vialler 80°C’lik etiivde 30 dk bekletilerek
asetaldehitin ortaya ¢ikmasi saglanmistir. Etiivden alinan 6rnek oda sicakliginda 5 dk
bekletildikten sonra gaz kromatografi cihazina 1000 uL enjekte edilmistir. Gaz

kromatografi cihazinda ayarlanan kosullar asagida verilmistir.
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Enjeksivon Blogu
Sicaklik: 80°C
Splitless

Enjeksiyon hacmi 1000 uL.

Kolon

HP-Innowax Polyethylene Glycol capillary 30m x 320 um x 0,25 pm
Akis: 0,7 mL/min

Sicaklik programi

50°C 0,5 dk
4°C 60°C 0,5 dk
4°C 70°C 0,5 dk
20°C 180°C 0,2 dk
Dedektor

FID sicaklik: 250°C

H, akis: 40 mL/dk

Hava akis: 400 mL/dk
Make up (Azot) : 30 mL/dk

3.2.3 Mikrobiyolojik degerlendirme

Potato dextrose agar besiyeri kullanilarak ekim yapilan petriler, 25°C’de 5 giin siireyle

inkiibe edilerek toplam maya kiif sayimlar1 gergeklestirilmistir (Halkman 2005).

3.2.4 Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirmede Bodyfelt (1988) tarafindan verilen degerlendirme karti
modifiye edilerek kullanilmistir. Yogurt 6rnekleri 5 panelist tarafindan renk ve goriiniis,
yapt ve tekstiir, tat ve koku Ozellikleri acisindan toplam 20 puan {iizerinden

degerlendirilmistir.
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Cizelge 3.1 Duyusal degerlendirme karti

Duyusal nitelikler a¢isindan sizin i¢in manda yogurdunu en iyi ifade eden ya da belirgin bir bicimde kusur
sayilabilecek 6zellikleri liitfen isaretleyiniz.

OZELLIKLER KUSURLAR

Homojen olmayan renk
Serum ayrilmasi

Renk ve goriiniis Dogal olmayan renk

Tam puan: 5 Hacim kiiciilmesi
Yiizeyde mikroorganizma gelisimi
Cok zayif ya da ¢ok siki
Serum ayrilmasi

Yapi ve Tekstiir Taneli (kaba pihtili) yap1

Tam puan: 5 Siinme yapan

Yagimsi tat
Tipik yogurt tad: eksikligi

Asir asitlik
Tat ve koku Mayamsi/meyvemsi tat
Tam puan: 10 Act tat

Pismis tat

Yabanci tat (yemimsi, ahirimsi, kimyasal vb.)

Ad Soyad:

Tarih:

NITELIKLER 13 14 15 16 17

Renk ve goriiniis
Tam puan: 5

Yap1 ve Tekstiir Tam
puan: 5

Tat ve koku
Tam puan:10

3.2.5 Istatistik degerlendirme

Arastirma sonuglart istatistiksel agidan Diizgiines vd. (1987) tarafindan bildirilen
yontemlere gore degerlendirilip yorumlanmis ve Minitab 15. Programi kullanilarak

hesaplanmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1 Yogurt Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Nitelikleri

Samsun ve ¢evresinde lretilen gelencksel manda yogurdu orneklerine ait fiziksel ve

kimyasal analizlerin minimum, maksimum ve ortalama degerleri c¢izelge 4.1°de

verilmigtir.

Cizelge 4.1 Manda yogurtlarinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarinin minimum,

maksimum ve ortalama degerleri

Kis Yaz
Min. Max. Ort. Min. Max. Ort.
Kurumadde(%b) 14,40 20,70 17,71 14,50 20,70 17,36
Yag (%) 5,10 9,00 7,12 5,10 9,00 7,31
Protein (%) 3,987 5,873 4,955 3,858 5,895 5,036
Kiil (%) 0,67 0,95 0,79 0,72 1,01 0,81
Titrasyon
0,748 2,612 1,288 1,084 1,906 1,3709
Asitligi (%LA)
pH 3,70 4,90 4,33 4,03 4,58 4,33
Serum
0,50 55 2,41 0,60 3,80 2,16
Ayrilmasi (ml)
Piht1 Sikihgi
) 320,0 460,0 397,1 295,0 4470 368,0
(mm.10sn™)
Asetaldehit
1,628 10,696 5,562 3,800 13,206 7,430
(ppm)

26




4.1.1 Toplam kurumadde

Yogurdun o6nemli kalite kriterlerinden olan reolojik 6zellikler yogurda iglenen siitiin
kurumadde, yag ve protein icerigiyle iligki igerisindedir. Yogurtta kurumadde miktar
arttikga serum ayrilmasi azalmakta, pthti sikiligi ise artmaktadir. Ozellikle manda
stitlerinde kurumadde igerigi yiiksek oldugundan bu siitlerden elde edilen yogurt daha
kivamli ve kesilebilir nitelikte olmaktadir. Bu nedenlerden dolayr yogurdun kurumadde

icerigi gerek beslenme gerekse de fiziksel 6zellikleri etkilediginden olduk¢a 6nemlidir.

Geleneksel manda yogurdu Orneklerinin kis ve yaz periyotlarinda kurumadde

iceriklerinde goriilen degisimler sekil 4.1°de verilmistir.
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Sekil 4.1 Manda yogurdu 6rneklerinin kis ve yaz doneminde kurumadde miktarinda

bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 6rnegin verilerini
icermektedir)

Geleneksel yontemlerle iretilmis olan manda yogurtlari herhangi bir standardizasyon

islemine tabi tutulmadigr i¢in kurumadde igerikleri oldukga farklilik gostermektedir. Kis
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orneklerinde kurumadde icerikleri %24’tinde %14-16, % 33‘lnde %16-18 ve %
43’tinde %18-20 arasinda degisim gostermistir. Yaz mevsimlerinde ise kuru madde
icerikleri orneklerin %5’inde %14-16, %52’sinde %16-18 ve % 35’inde %18-20
arasinda degisim gostermistir. Bu degerler 6rneklerin kurumaddesinin oldukga yiiksek
oldugunu gostermektedir. Kis mevsimlerinde hayvanlarin kaba yemle beslenmesi
nedeniyle siitteki yag miktari, dolayisiyla da toplam kurumadde miktar1 artis
gOstermistir. Yapilan istatistiksel degerlendirmelerde kurumadde ve yag arasindaki
korelasyon degeri yaz mevsimi i¢in (r= 0,560), kis mevsimi i¢in (r= 0,495) olarak
bulunmustur. Bulgular p<0,05 diizeyinde 6nemli bulunmustur. Kurumadde ve pihti
stkiligr Ol¢iimii arasindaki deger yaz mevsimi igin (r= -0,153), kis mevsimi i¢in (= -
0,793) bulunmustur. Diger bir deyisle bulunan degerler onceki yapilan ¢aligsmalarla

paralellik gostermektedir.

Neto vd. (2005), farkli yag oranma sahip manda yogurdu oOrneklerinde kurumadde
iceriklerini % 10.81 ile %16.40 arasinda bildirmislerdir. Genel olarak manda siitlerinin
kurumadde orani %16.8 ile %20.8 arasinda degismektedir (Kay 1974, Akgiin 2009,
Erkaya ve Sengiil 2011). Bu orana, hayvanin irki, yasi, saglik durumu, laktasyon

dénemi, mevsim, bakim ve besleme kosullari etki etmektedir (Metin 2012).
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4.1.2 Yag

Samsun piyasasinda tiiketime sunulan manda yogurdu 6rneklerinin kis ve yaz aylarinda

yag degerlerindeki degisim sekil 4.2°de verilmistir.

10
9
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7
—~ b6
X
> 4 - H K5
3 - B vaz
> -
1 -
0 -
Min Max Ort
Ornekler

Sekil 4.2 Manda yogurdu Orneklerinin kis ve yaz doneminde yag miktarinda
bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 Ornegin
verilerini icermektedir)

Alman yogurt 6rneklerinin yag igerikleri kis mevsimlerinde %52’°si %5-7 arasinda, %
48’1 % 7-9 arasinda, yaz mevsimlerinde ise %581 %5-7 ve % 42’si %7-9 arasinda
bulunmustur. Incelenen yogurt drnekleri standart bir iiretime tabi olmadig1 igin yag
degerleri iireticiye bagli olarak degisim gostermektedir. Kimi {reticiler siit yaginin bir
kismini tereyagi yapimi igin kullanirken, kimi {ireticilerin de siitiin yagini ayirmaksizin
yogurda isledigi diisiiniilmektedir. Yaz mevsiminde goriilen yiiksek sicaklik ve bagil
nemin etkisiyle siit yagi miktarinda azalma goriilmektedir (Metin 2012). Fakat tireticiler
kis mevsiminde siit yaginin yiiksek olmasindan yararlanmak isteyerek yagin bir kismim
ayirmaktadir. Dolayisiyla elde edilen bulgulardan yaz mevsiminde elde edilen
yogurtlarin yag miktarinin diigiik, kis mevsiminde liretilen yogurtlarin yag miktarinin

ise daha diisiik ¢gitkmas1 dogaldir.
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Hindistan’da Dahi olarak bilinen manda yogurdunun cesitli kalite parametreleri
incelenmis ve elde edilen yogurtlarin yag orant %7.83 olarak bulunmustur (Nahar vd.
2007). Manda siitii ve zenginlestirilmis inek siitiiniin kimyasal bilesiminin incelendigi
bir bagka ¢aligmada ise manda siitiinden elde edilen yogurtlarin yag orant %7.9 olarak

bulunmustur (Nguyen vd. 2013).

4.1.3 Titrasyon asitligi ve pH

Titrasyon yontemiyle belirlenen asitlik, toplam asitlik degeri olup °SH veya %laktik asit
cinsinden belirlenmektedir. Toplam asitlik, {iriiniin bilesimindeki protein, fosfat, sitrat
ve zayif organik asitlerden kaynaklanan dogal asitlik ile laktik asit bakterilerinin laktoz
fermantasyonu sonucunda olusan laktik asitin neden oldugu gelisen asitligin toplami
olarak ifade edilmektedir (Sadler ve Murphy 2010).

pH, hidrojen iyonlarinin molar konsantrasyonunun negatif logaritmasi1 olarak
tanimlanmaktadir (Sadler ve Murphy 2010). Gergek asitligin bir dlciisii olan pH deger,

fermente tiriinlerin kalitesini etkileyen 6nemli bir faktordiir.

Yogurt o6rneklerinde mevsimlere bagl titrasyon asitligi ve pH degerleri ¢izelge 4.1°de

verilmistir.
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Sekil 4.3 Manda yogurdu orneklerinin kis ve yaz doneminde titrasyon asitligi
miktarinda bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21
Ornegin verilerini igermektedir)
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w
|
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H vy
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Sekil 4.4 Manda yogurdu 6rneklerinin kis ve yaz doneminde titrasyon asitligi degerinde
bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 6rnegin verilerini
igermektedir)
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Titrasyon asitligi ve pH degerleri incelenecek olursa titrasyon asitligi degerleri % laktik
asit cinsinden kis mevsimlerinde Orneklerin %79’u %0.7- 1.5, %21’1 %I1.5- 2.5
arasinda, yaz mevsimlerinde ise 1.08 ile 1.90 arasinda degisim gostermistir. pH
degerleri incelendiginde ise orneklerin kis mevsimlerinde % 71’1 3.7- 4.6, %29’u 4.6-
4.9, yaz mevsimlerinde, orneklerin tamami pH 4.6’dan disik bulunmustur. Yaz
aylarinda mikrobiyel yiikiin artisina bagli olarak ylikselmesi beklenen asitlik, kimi
orneklerde kis aylarinda daha yiiksek bulunmustur. Bunun nedeni olarak {iretimde
kullanilan starter kiiltiiriin fazla miktarda ilave edilmesi, inkiibasyon siiresinin uzun
olmasi, inkiibasyon sonrasi sogutmanin yetersiz olmasi ve iiretim esnasinda ham madde

stitiin ¢esitli kontaminasyonlara maruz kalmasi olarak gosterilebilir.

Diisiik asitligin (pH 4,6’dan biiyiikk oldugunda), proteinlerin su tutma kapasitelerinin
yetersizligine neden olarak, konsistensi olumsuz yonde etkiledigi, yiliksek asitligin (pH
4’den kiiclik oldugunda) ise yine su tutma kapasitesinin diismesine ve dolayisiyla serum
ayrilmast kusurunun ortaya ¢ikmasina neden oldugu bildirilmektedir (Atamer ve Sezgin

1987).

Misirda Zabadi adi verilen manda yogurdu {izerinde yapilan bir c¢alismada yogurt
orneklerinin titrasyon asitligi laktik asit cinsinden %0.9 olarak bulunmustur (Abdou ve ark
1984). Cesitli siitlerden elde edilen yogurtlarin karsilastirildigi baska bir ¢alismada ise
manda yogurdunun titrasyon asitligi %1.6, pH degeri ise 4.19 olarak bulunmustur (Erkaya
ve Sengiil 2011).

4.1.4 Protein

Piyasadan toplanan 6rneklerin protein igeriklerindeki degisim sekil 4.5’te verilmistir.
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Sekil 4.5 Manda yogurdu orneklerinin kis ve yaz déneminde protein miktarinda
bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 Ornegin
verilerini icermektedir)

Protein igerikleri incelendiginde kis mevsimlerinde 6rneklerin %23’ %3.9-4.5, %77si
%4.5- 5.5 arasinda, yaz mevsimlerinde ise 6rneklerin %23’ 3.9-4.5, %77’si 4.5-5.895
arasinda bulunmustur. Anilan 6rneklerin inek yogurduna oranla daha yiiksek protein
icerigine sahip oldugu gozlenmistir. Bu da, manda siiti kullaniminin yogurdunun
besleyici 0zelligini arttirdigini kanitlamaktadir. Protein 6zellikle su tutma kapasitesi
yiiksek bir bilesen oldugundan yogurdun pihti stabilitesi iizerinde rol oynamaktadir. Bu
nedenle protein ile pithti sikiligi arasindaki istatistiksel iliski incelenmis ve yaz
mevsiminde korelasyon katsayisi1 (r=0,137) kis mevsiminde (r=0,463) olarak

bulunmustur.

Her ne kadar protein artisiyla birlikte yogurdun fiziksek o6zelliklerinde bir iyilesme
saglansa da protein igeriginin %5,5’1 gecmesi durumunda yogurdun yapist ¢ok siki
olmakta, serum ayrilmasi riski artmakta ve karakteristik yogurt tat/aromasinda kayiplar

meydana gelebilmektedir (El- Samragy vd. 1993, Nieslsen vd. 1997).
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Neto vd. (2005), farkli yag oranina sahip manda yogurdu 6rneklerinde protein oranini %
4,17 ile % 4,74 arasinda degistigini bildirmislerdir. Verruma vd. (1993), tam yagh

manda siitiinden yaptiklar1 yogurtlarin protein igerigini % 4,5 olarak bildirmistir.

4.1.5 Kiil

Gidalarda kiil; 6rnek yakildiktan sonra geriye kalan beyaz kisimdir. inorganik maddeler
ile karbonat, bikarbonat ve minerallerden olusmaktadir. Kiilde ayrica protein ve
lipitlerden kaynaklanan fosfor ve siilfiir de yer almaktadir (Tamime 2006 b). Bu nedenle
kiil degeri iirliniin besleyiciligi agisindan biiyiik 6nem tasimaktadir (Kurt vd. 1993).

Siitte bulunan mineral maddeler yiiksek besleme degerine sahiptir. Siitiin icerdigi
mineral maddelerin baslicalar1 kalsiyum, magnezyum, sodyum, potasyum, fosfor, sitrat
ve klordur. Anilan bu maddeler manda siitiinde inek siitline oranla daha yiiksek
miktarlarda bulunmaktadir. Manda siitii 6zellikle yiiksek kalsiyum icermesi nedeniyle

kemik gelisimde yardimci1 rol oynamaktadir.

Toplanan yogurt drneklerindeki kiil igeriginin degisimi sekil 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.6 Manda yogurdu orneklerinin kis ve yaz doneminde kiil miktarinda bulunan
minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 Ornegin verilerini
icermektedir)

Manda yogurtlarimin kiil igerikleri kis mevsimlerinde %57’si % 0.67-0.80, %4314 %
0.80- 0.95 arasinda, yaz mevsimlerinde 6rneklerin %35°1 %0.72-0.80, % 65’1 %0.80-
1.01 arasinda degisim gostermistir. Bulunan kiil degerleri ortalama olarak yaz
mevsiminde, ki mevsimine oranla daha yiliksek ¢ikmistir. Bu durum mandalarin yaz
mevsiminde besin degeri yiliksek yesil yemlerler beslenmesinden kaynaklanmaktadir.
Kiil igerigi bakimindan incelenen yogurtlarda bulunan sonuglar daha oOnce yapilan
calismalarla benzerlik gostermektedir. Ornekler standart bir iiretimle elde edilmedigi

icin bulunan degerler birbirlerinden farklilik géstermektedir.

Verruma vd. (1993) tarafindan yapilan bir ¢alismada manda yogurdunun kil igerigi
%0.76 bulunmustur. Erkaya ve Sengiil (2011) tarafindan yapilan ¢alismada manda
yogurdunun kiil icerigi %0.87 olarak bulunmustur. Bir baska calismada ise %6 yag
iceren manda yogurdunun kiil iceriginin %0.76 oldugu bildirilmistir (Akgitin 2009).
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4.1.6. Serum ayrilmasi

Yogurt pihtisinin reolojik ozellikleri arasinda yer alan Kriterlerden biri serum
ayrilmasidir. Toplanan yogurt 6rneklerinde goriilen serum ayrilmasi miktarlar sekil 4.7’

de verilmistir.

Piht1 sikih@ arttikga serum ayrilmasi azalmaktadir (Oztek 1995). Geleneksel manda
yogurdu Orneklerinin serum ayrilmasi degerleri kis mevsimlerinde %66’s1 0.5-3 ml,
%44°1 3-5.5 ml olarak, yaz mevsimlerinde ise 6rneklerin %58°1 0.6-2 ml, %42’si %2-
3.8 ml arasinda degisim gostermistir. Orneklerin serum ayrilmasi degerleri, ptht1 sikiligt
degerleri ile karsilastirildiginda kimi 6rneklerde sapmalar oldugu goriilmiistiir. Bunun
nedeni iiretimin kontrolsiiz yapilmasi, irlinlerin mikroorganizma igeriginin yiiksek
olmast nedeniyle asitlik gelisiminin serum ayrilmasina neden olmast olarak
diigiiniilmektedir. Bulgular genel olarak incelendiginde kurumadde ile serum ayrilmasi
arasinda yaz ve kis mevsimlerinde istatistikel olarak negatif bir korelasyon (r=-0,387),

(r=-0,552) ve iligkinin p<0,05 seviyesinde dnemli oldugu bulunmustur.

Serum Ayrilmasi (ml)
w

H Kis
2 H vaz
1
0
Min Max Ort
Ornekler

Sekil 4.7 Manda yogurdu oOrneklerinin kis ve yaz doneminde serum ayrilmasi
miktarinda bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 6rnegin
verilerini icermektedir)
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Yag diizeyi azaldik¢a, piht1 zayiflamaktadir. Bu nedenle de serum ayrilmasi tesvik
edilmektedir. Yiiksek ya da diislik starter kiiltlir aktivitesi de serum ayrilmasi kusuruna

neden olmaktadir (Ozer 2006).

Daha once de belirtildigi gibi manda siitiiniin bilesimindeki proteinli maddelerin
%77’sin1 kazein olusturmaktadir (Metin 2012). Yapilan bir ¢alismada Kazein:serum
proteini orani azaltildiginda yogurtlarin maksimum jel giiciiniin arttig1, serum ayrilmasinin

azaldig1 ve jelin ise genelde daha az viskoz oldugu belirlenmistir (Sezen 2005).

Bir ¢alismada homojenize edilmemis manda siitiinden ve bilesimi benzetmek amaciyla
kurumaddesi artirilan ve homojenize edilen inek siitlinden yogurt tretilmis ve bilesim
ozellikleri belirlenmistir. Arastirmacilar serum ayrilmast miktariin  manda  siiti
yogurtlarinda belirgin bir bigimde yiiksek bulundugu bunun nedeninin de homojenizasyon
isleminden kaynaklandigin1 agiklamislardir. Homojenizasyon islemiyle yag globiillerinin
yiizey alani artmakta yiizeye absorbe olan protein, suyu aralarinda tutan bir network
olusturmaktadir. Bu calismada yag globiillerinin yiizey alan1 manda siitiinde 1.61 m%/g yag,
inek siitiinde ise soz konusu deger 18.87 m%g yag olarak saptanmuistir (Nguyen ve Ong
2013).

4.1.7 Piht1 sikihgr (Konsistens)

Piht1 sikiligr degeri yogurtta kurumadde artisiyla azalis gosteren bir 6zelliktir. Manda
yogurtlarmin kurumadde igerigi yiiksek oldugundan daha siki pihtili, hatta bazi 6rnekler
kesilebilir 0Ozeliktedir. Yogurt kalite kriterlerinden en Onemlilerinden biri pihti
stabilitesidir. Pihtinin reolojik Ozellikleri olarak bilinen piht1 sikiligi, (konsistens)
tizerine etkili bir¢ok faktdr bulunmaktadir. Bu faktorler arasinda Ozellikle toplam
kurumadde ve protein igerigi, denatiire serum proteinleri igerigi, denatiire serum
proteinleri ile k-kazein arasindaki interaksiyon 6nem tasimaktadir (Puvanenthiran vd
2002).
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Penetrometre ile tespit edilen degerler alet diskinin 10 saniyede battigi derinligi (mm)
gostermektedir. Buna gore pithti ne kadar siki ise penetrometre ile Olglilen batma

derinligi diisiik, ne kadar zayif ise de batma derinligi 6l¢iimii yiiksek bulunmaktadir.

Toplanan yogurt drneklerinin pihti sikiliklarindaki degisim sekil 4.8’de verilmistir.
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Sekil 4.8 Manda yogurdu 6rneklerinin kig ve yaz doneminde piht1 sikiligr 6lgiimlerinde
bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 Ornegin verilerini
icermektedir)

Anilan Orneklerin piht1 sikilig1 (konsistens) degerleri kis drneklerinin %33’ 320-380
(mm.10s™), %67°si 380-460 (mm.10s™), yaz Grneklerinin ise %47’si 295-370(mm.10s™), %
53’ 370-447 (mm.10s™) arasinda de@isim gdstermistir. Genel olarak ornekler
incelendiginde kurumaddesi yiiksek olan oOrneklerde pihtt sikiligi olgiimii diisiik
bulunmustur. Yaz Orneklerinde pihtt sikiligi degeri ile kurumadde arasindaki
istatistiksel iliski incelendiginde korelasyon katsayisi yaz 6rneklerinde (r= -0,153) kis
orneklerinde ise (r= -0,793) (negatif) ve iliskinin p<0,05 seviyesinde 6nemli oldugu
bulunmustur. Yaz oOrneklerinin protein igerigi kis Orneklerine gore daha yiiksek

bulundugundan piht1 sikilig1 degerleri de daha diisiik bulunmustur.
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Yogurtlarda kurumadde artirimimin pihtinin fiziksel ozelliklerine etkisinin ortaya
kondugu bir arastirmada, toplam kurumadde igerigi azaldik¢a serum ayrilmasi oraninin

arttig1 ve konsistensin olumsuz etkilendigi saptanmistir (Atamer ve Sezgin 1986).

4.1.8. Asetaldehit

Asetaldehit, yogurdun olusumu sirasinda diger aroma maddelerine gore en fazla
meydana gelen ve yogurdun kendine 6zgii karakteristik tat ve aromasinin olusumunda
onemli etkisi olan maddedir. Bazi arastirmacilar, yogurdun tat- aromasi ile icerdigi
asetaldehit miktar1 arasinda bir korelasyon bulmuslar, bu nedenle de yogurttaki
asetaldehit miktarmi kalite faktorii olarak kabul etmislerdir. Yogurt yapiminda
kullanilan siit ¢esidi ve yogurt bakterilerinin 6zellikleri, yogurttaki aroma maddelerinin

miktarimi etkilemektedir (Yaygin 1999).

Asetaldehitin baslica kaynaklari laktoz (6zellikle glukoz fraksiyonu), treonin ve niikleik
asitlerdir (Ozer 2006). Manda siitiiniin laktoz igerigi inek siitiiniin laktoz iceriginden
fazladir (Cizelge 2.1). Manda siitlerinde asetaldehit olusumunda etkili olan treonin
aminoasidi miktart 1.22 gr/kg’dir (Aliyev 2005). Ayn1 amioasitin inek siitiindeki miktari
ise 1.56 g/It’dir (Jensen 1995).

Koyun siitlinden yapilan yogurtlardaki asetaldehit miktari, diger siitlerden yapilan
yogurtlara gore daha fazladir. Manda siitiinden elde edilen yogurtlarda asetaldehit
olusumu koyun siitiinden sonra en yiiksek siradadir (Yaygin 1980).
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Sekil 4.9 Manda yogurdu 6rneklerinin kis ve yaz doneminde asetaldehit miktarinda
bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21 6rnegin verilerini
icermektedir)

Orneklerin asetaldehit icerikleri yaz déneminde 1.628-10.696 ppm, kis déneminde ise
3.8-13.206 ppm arasinda degisiklik gostermistir (Cizelge 4.1). Bulunan degerlerin daha
once elde edilen bulgularla kiyaslandiginda daha diistik seviyede oldugu goriilmektedir.
Bunun nedeni olarak yogurt iiretiminin kontrolsiiz kosullarda gergeklestirilmesi,

dolayistyla aroma olusumunun yetersiz olmasi olarak diisiiniilmektedir.

Farkl: kiiltiirlerle mayalanmis inek, koyun, ke¢i ve manda siitleri ile edilen yogurtlarda
asetaldehit miktarlar1 incelenmis ve manda siitiinden elde edilen yogurtlarin asetaldehit

miktarlar1 6-28 ppm olarak bulunmustur (Yaygin 1981).

Abdou vd. (1984), asetaldehitin yogurtta Onemli bir aroma maddesi oldugunu
belirtmisler ve laktozu %40 oraninda hidrolize edilmis manda siitlinden {irettikleri
Misir’a 6zgii bir lirtin olan Zabadide asetaldehit miktarini 446 mg/100 ml bulmuslardir.
Kontrol 6rneginde s6z konusu miktar 340 mg/100 ml olarak saptanmistir. Erkaya ve
Sengiil (2011) inek, koyun, ke¢i ve manda siitlerinden iiretilen yogurtlarda asetaldehitin

en fazla manda yogurtlarinda belirlendigini agiklamislardir.
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4.1.9 Mikrobiyolojik degerlendirme

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ ne gore yogurtta bulunmasi gereken
maya-kiif miktar1 en fazla 10° kob/g olarak ifade edilmektedir (probiyotik iiriinler haric)
(Anonim 2009). Kis ve yaz periyodunda piyasadan toplanan yogurt 6rneklerinin maya-

kiif iceriklerindeki degisim sekil 4.10°da verilmistir.

Toplam Maya-Kiif (log kob/g)
o

Min Max
H s 0,301 6,553 3,631
H vaz 3,342 7,068 5,685
Ornekler

Sekil 4.10 Manda yogurdu orneklerinin kis ve yaz doneminde toplam maya-kiif
miktarinda bulunan minimum, maksimum ve ortalama degerler (21
ornegin verilerini icermektedir)

Incelenen oOrneklerde maya miktarlart yaz ve kis periyotlarinda oldukga yiiksek
bulunmustur (Cizelge 4.1). Orneklerde kiif gelisimine rastlanmamistir. Orneklerde
goriilen yiiksek maya miktarlarinin nedeni olarak yogurtlarin geleneksel yontemle
hijyenik olmayan kosullarda {iretilmesi ve {iretim esnasinda siitlerin ¢esitli
kontaminasyonlara maruz kalmasindan kaynaklandigi seklinde diisiiniilmektedir. Bu da
tilketime sunulan yogurtlarin daha kisa siirede asitliginin ylikselmesine, halk dilinde
eksimesine neden olmaktadir. Dolayisiyla geleneksel yontemle {iretilen bu tip

yogurtlarin raf 6mrii oldukca kisa olmaktadir.
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Yogurt iiretimi sirasinda iiretim hijyenine 6zen gosterilmesi durumunda, 5°C’de
depolanan yogurtta maya sayisinin < 1 adet g™ diizeyini asmamasi beklenmektedir (
Davis 1975, Viljoen vd. 2003). Diisiik sicakliklarda depolanmasi kosulu ile yogurdun
raf dmrii 30 gline kadar ¢ikabilmektedir. Ancak, depolama sicakliginin yiiksek seg¢ilmesi
durumunda hizli bir maya gelisimi meydana gelmekte ve yogurtta gaz olusumu ile
birlikte tat ve renk bozukluklari meydana gelmektedir (Fleet ve Mian 1987). Maya
popiilasyonunun 10°-10°  adet g'1 olmast durumunda amilan bozukluklar
belirginlesmekte ve kapali yogurt paketlerinde sisme gozlenmektedir (Fleet 1990, Green
ve Ibe 1986, Suriyarachchi ve Fleet 1981). Ozelikle galaktozu fermente edebilen
mayalar (Gal®) yogurtta sisme probleminde etkin rol oynamaktadirlar (Giudici vd.

1996).

4.3 Duyusal Nitelikler

Yogurt ve benzeri fermente iriinlerin kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik kalite
ozellikleri glinimiizde kolaylikla yapilabilmektedir. Bu degerlendirmeleri yogurdun
genel kalite oOzellikleri hakkinda bilimsel diizeyde fikir sahibi olmamizi olanakli
kilarken, triiniin “’tiiketim kalitesi — eating quality’’ hakkinda bilgi verememektedir.
Benzer kimyasal, fiziksel ya da bakteriyolojik kaliteye sahip olan iki farkli yogurttan
birisi tiiketiciler tarafindan yiiksek bir begeni ile tiiketilirken, digeri tiiketilemez
bulunmaktadir. Bu nedenle {irliniin tiiketici begenisini kazanabilmesi i¢in genel kalite
ozellikleri ile duyusal kalite zelliklerinin uyum igerisinde olmasi gerekmektedir (Ozer
2006).

Orneklerin  duyusal degerlendirme sonucunda panelistler tarafindan aldiklar

puanlardaki degisimler sekil 4.11- 4.13’te gOsterilmistir.

42



ey

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

Sekil 4.11 Manda yogurtlarinin kis ve yaz dénemlerinde renk ve goriiniis puanlarindaki degisimler

Bkis
Byaz
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Sekil 4.12 Manda yogurtlarinda kis ve yaz donemlerinde yapi ve tekstiir puanlarindaki degisimler

B kis
H yaz
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Sekil 4.13 Manda yogurtlarinda kis ve yaz donemlerinde tat ve koku puanlarindaki degisimler

B kis
B yaz




Manda yogurdunda A vitamini yiiksek oldugundan rengi diger yogurtlara gore daha
beyazdir. Incelenen geleneksel manda yogurtlarinda standart bir {iretim
gergeklestirilmemesine karsin yogurt 6rnekleri yaz ve kis periyotlarinda oldukga yiiksek
puanlar almislardir. Kis aylarinda mandalarin ahir kosullarinda, yaz aylarinda ise yesil
yemlerle Dbesleniyor olmast yogurtlarin yaz aylarinda daha beyaz olmasini
saglamaktadir. Geleneksel iiretimde homojenizasyon islemi uygulanmadigindan
yiizeyde kalin bir kaymak tabakasinin bulunmasi bazi tiiketiciler i¢in goriiniis 6zelligi

yoniinden de olumlu olarak degerlendirilmektedir.

Yogurt Orneklerinin yap1 ve tekstiir puanlart da nispeten yiiksek bulunmustur.
Kurumaddesi yiiksek olan geleneksel manda yogurtlar1 kivam agisindan inek siitiinden
elde edilen yogurtlara gore daha iyi yapi ve tekstiire sahip olmaktadir. Bu nedenle
arastirmacilar lizerinde krema tabakasi bulunan set tip manda yogurdu iiretiminde
homojenizasyon islemine ve herhangi bir yOntemle kurumadde artirimina gerek
olmadigint agiklamislardir (Tamime ve Robinson 2007). Diger taraftan manda
yogurtlarinin belirgin bir bi¢cimde graniiler yapt ve tekstliire sahip oldugu da

belirtilmektedir (Rasic ve Kurmann 1978).

Yogurt 6rneklerinde kis aylarinda elde edilen tat aroma puanlar1 yaz donemine gore
daha disiik bulunmustur. Panelistler tarafindan genel olarak diisiik puanlarla
degerlendirilen 6rneklerde asir1 asidik ve ahirimsi, yemimsi tat algilandig: belirtilmistir.
Manda yogurdu iiretiminde siit, pastorizasyon isleminden sonra deaerasyon islemi
uygulandigi ve tretim hijyenik kosullarda gerceklestigi takdirde son iriiniin koku ve

tadinin daha uygun olacag diisiiniilmektedir.

Neto vd. (2004) manda siitiinden yaptiklart %0.5, %3 ve %6 yagli yogurtlar arasinda
yag orani ylikseldikce aroma puanlarimin arttifini belirlemislerdir. Benzer sekilde
manda yogurdu {iizerinde arastirma yapan Chawla ve Balachandran (1994), temel
duyusal 6zellikleri en iyi yogurdun %3 yagh ve %10 yagsiz kurumaddeli yogurtlarda
tespit edildigini bildirmislerdir. Erkaya ve Sengiil (2011) manda yogurdunun kendine

Ozgl tat ve kokusunun temel aroma maddesi olan asetaldehit miktarinin diger tiir
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stitlerden {retilen yogurtlardakinden daha yiiksek olmasindan kaynaklanabilecegini

belirtmistir.

Nahar vd. (2007), bir ¢alismasinda farkli tiir siitlerden tiretilen yogurtlarin duyusal
niteliklerini karsilastirmistir. Arastirmacilar manda yogurdunun besin degerinin daha

yiiksek olmasina karsin panelistler tarafindan daha az begeni topladigini agiklamistir.
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5. SONUC

Bu ¢aligmada Samsun’un Bafra ilgesi kdylerinde yasayan 21 farkli iireticiden geleneksel
manda yogurdu temin edilmis ve bu yogurdun baz fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal 6zellikleri incelenmis ve elde edilen bulgularin genel degerlendirilmesi asagida

sunulmustur.

Geleneksel yontemle {iiretilmis olan manda yogurtlart herhangi bir standardizasyon
islemine tabi tutulmadig: i¢in kurumadde igerikleri oldukg¢a farklilik gostermektedir.
Orneklerin kurumadde igerigi %14.4 ile %20.7 arasinda degisiklik gdstermistir. Bu da
orneklerde kurumaddenin oldukga yiiksek oldugunu gostermektedir. Kis mevsimlerinde
hayvanlarin kaba yemle beslenmesi nedeniyle siitteki ¢esitli bilesenlerin, 6zellikle yag
miktariin dolayisiyla da toplam kurumadde miktarinin artis gosterdigi gozlemlenmistir.
Baz1 6rneklerde kurumaddenin bilinen manda yogurdu kurumaddesinden daha diisiik
ciktig1 saptanmistir. Yorede genel olarak iireticilerin mandanin yani sira inek besledigi
de bilinmektedir. Dolayisiyla kurumaddesi diisiik ¢ikan yogurtlarin inek siitii ile karigik

manda siitiinden elde edildigi diisliniilmektedir.

Orneklerin yag igerikleri ele alindiginda yaz mevsiminde daha diisiik olmas1 beklenen
yag miktar1 aksine kis mevsiminde diisiik bulunmustur. Yogurt Orneklerinde yag
miktarlart %5.1 ile %9 arasinda degisim gostermistir. Kis mevsiminde siitiin yiiksek yag
iceriginden faydalanarak iirlin ¢esitligini arttirmak isteyen dreticiler siit yagmin bir

kismini tereyagi iiretiminde kullanmak tizere ayirmaktadir.

Manda yogurdu 6rnekleri titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden kis mevsiminde 0,748
ile 2,612 arasinda, yaz mevsiminde ise 1,084 ile 1,906 arasinda degisiklik gostermistir.
Asitlik degerleri inek siitiinden elde edilen yogurtlarin laktik asit degerlerinden de
yiiksek bulunmustur. Manda siitlinlin titrasyon asitligi miktart inek siitlinlin titrasyon
asitliginden yiiksek oldugu i¢in bu sonucun bulunmast normal olarak

degerlendirilmektedir. Ayrica yaz aylarinda degerlerin daha yiiksek ¢ikmasinin nedeni
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olarak hava sicakliginin yiikselmesi sonucu iiretilen yogurtta mikrobiyel yiikiin artarak

yogurtlarda asitligin gelismesi gosterilebilir.

Yogurtlarin pH degerleri incelenecek olursa, kis mevsiminde degerler 3,7 ile 4,9 yaz
mevsiminde 4,03 ile 4,58 arasinda degisiklik gostermistir. Titrasyon asitligine benzer
sekilde yaz aylarinda mikroorganizma faaliyetinin artmasi nedeniyle pH degerleri diisiis

gostermistir.

Yogurtlarin protein miktarlar1 incelendiginde degerlerin %3.987 ile 5.985 arasinda
degisiklik gosterdigi gozlenmektedir. Bu da manda siitliniin inek siitiine gore daha
yiiksek miktarda protein igermesinden kaynaklanmaktadir. Yaz aylarinda mandalarin
otlaklarda yesil otlarla beslenmesine bagli olarak siitlerindeki toplam azotlu madde
miktar1 da artig gostermistir. Protein miktar1 az olan yogurtlarda inek siiti ile

karistirilarak tiretim yapildigi tahmin edilmektedir.

Kis ve yaz periyotlarinda toplanan 6rneklerin kiil degerleri %0.67 ile %1.01 arasinda
bulunmustur. Ortalama kiil degerleri ortalama olarak yaz mevsiminde, kis mevsimine
oranla daha yliksek c¢ikmistir. Bunun nedeni yukarda da belirtildigi gibi hayvanlarin

yazin yesil yemle beslenmesidir.

Orneklerde serum ayrilmasi degerleri 0.5 ile 5.5 ml gibi genis bir aralikta degisim
gostermistir. Bu durum bazi 6rneklerin inek siitii ile karistirilarak tiretilmesi ve asitligin

yiikselmesi ile iliskilendirilebilir.

Orneklerin bazilarinda piht1 sikiligi dlgiimii degerleri oldukga yiiksek bulunmustur.
Serum ayrilmasina paralel olarak bazi1 Orneklerde yiiksek astitlik ve karigim siit
kullanim1 kKurumaddenin azalmasina sebep olarak piht1 sikiligi 6l¢tim degerlerini de

yiikseltmistir.
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Geleneksel manda yogurtlarinda asetaldehit konsantrasyonu yazin 1.628-10.696 ppm,
kisin ise 3.8-13.206 ppm gibi ¢ok genis bir aralikta degisim gostermistir. Geleneksel
yontemle manda yogurt {iretimi kontrolsliz kosullarda gergeklestirildigi igin aroma

olusumda sikintilarin yagsanmasi kaginilmaz olacaktir.

Orneklerde maya gelisiminin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu sonucun, yogurt
tiretiminde mayanin miktar olarak fazla kullanilmasi, iiretim sirasinda ve sonrasinda
yogurtlarin kontaminasyona maruz kaldigi disiiniilmektedir. Anilan orneklerde kiif

gelisimi gozlenmemistir.

Orneklerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde yogurtlarin yap1 ve tekstiir
bakimindan panelistler tarafindan genel olarak yiiksek puanlarla degerlendirildigi
anlagilmaktadir. Bunun temel nedeni ham madde siitiin kurumaddesinin yiiksek
dolayisiyla elde edilen yogurdun kivaminin da daha iyi olmasidir. Uretimde
homojenizasyon islemi uygulanamadigindan krema tabakasi yogurdun yiizeyinde
toplanmis, bu da orneklerde yaglimsi tada sebep oldugundan begenilirligini etkilemis
fakat yine de drneklerin ¢ogu kabul edilebilir bulunmustur. Benzer sekilde siitiin temini
kontrolsiiz olarak gerceklestirildigi i¢in bazi Orneklerde ahirimsi tat algilanmistir.
Manda siitliniin karoten igerigi diisikk oldugundan rengi beyaza yakindir ve bu da

irlinlin daha ytiksek renk ve goriiniis puanlar1 almasina neden olmustur.

Bilinen bir iiriin olmasina ragmen, manda yogurdu ancak ev ol¢eginde ve kisith olarak
tretilmektedir. Manda siitlinlin iiretildigi bolgelerde ev Olgeginde iretilen manda
yogurdu, normal yogurda tercih edilmektedir. Ancak manda siitiiniin azlig1 ve standart
bir liretim teknolojisinin olmamasindan dolayr manda yogurdu ticari olarak piyasaya

sunulamamaktadir.

Geleneksel yontemlerle {iretilen manda yogurtlarinin  kimyasal, fiziksel ve
mikrobiyolojik nitelikleri mevsimlere bagl olarak ¢esitli degisiklikler gostermis fakat
standart bir liretim s6z konusu olmadigi i¢in bu artis ve azalislar kimi Ornekte kis

periyodunda kimi 6rnekte ise kis periyodunda goriilmiistiir.
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Geleneksel ev tipi liretilen iiriinlerde kazein:serum proteini oraninin belirlenmesi, ya da
manda siitline karistirilan inek siitiinii belirleyecek analizlerin yapilmasi, bu geleneksel

irlinlin kalite parametrelerinin belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir.

Ayrica manda yetistiricilerinin hayvan beslenmesi ve bakimina gerek énemi vermesi,

hayvanin siit verimini ve elde edilen siitlin bilesimini olumlu yonde etkileyecektir.
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