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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ERZURUM PIYASASINDA SATISA SUNULAN YOGURTLARIN
FIZIKSEL, KIMYASAL, MIKROBIYOLOJIK VE DUYUSALOZELLIKLERININ
INCELENMESI

Gamze SAHAN

Atatiirk Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman : Dog. Dr. Thsan BAKIRCI

Bu arastirma, Erzurum piyasasinda satisa sunulan ve 40 ayr1 noktadan temin edilen
yogurtlarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolijik ve duyusal o6zelliklerinin incelenmesi
amactyla yapilmistir. Bu amaca yonelik olarak kurumadde, yag, pH, titrasyon asitligi,
serum ayrilmasi, protein, viskozite, peroksidaz, nisasta ve jelatin analizleri yapilmistir.
Bu analizlerden elde edilen bulgularin ortalamalari kurumadde %13,65; yag %2,87; pH
4.9; titrasyon asitligi %1,30; serum ayrilmasi 6,00 (ml/25g); protein %1,50 ve viskozite
8208,75 cP olarak tespit edilmistir. Peroksidaz testi 40 Grnegin tamami i¢in negatif
sonu¢ verirken, nisasta testt 3 Ornek i¢in pozitif olarak neticelenmistir. Yogurt
orneklerinin %20’sinde %1’den az oranda jelatin bulunmustur.

Yogurt 6rneklerinin bazi mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Bu dogrultuda 6rneklere
ait maya-kif sayisini belirlemek igin PDA’da ve yogurt bakterileri (Lactobacillus
bulgaricus (Lb bulgaricus), Streptococcus thermophilus (S. thermophilus)) sayisini
belirlenmek i¢in MRS ve M17 agarda ekim yapilmistir. Sonug olarak maya-kiif sayisi
ortalama 4,127 log kob/g; Lb. bulgaricus, sayis1 8,50 log kob/g ve S. thermophilus
sayis1 8,16 log kob/g olarak bulunmustur.

Duyusal olarak degerlendirilen 6rnekler kivam, koku, tat ve goriiniis bakimindan
incelenmistir. Ortalama olarak goriiniis 3,65; tat 3,34; koku 3,65; kivam 3,68 seklinde

puanlanmistir. Ornekler arasinda toplamda en yiiksek puani (17,4) alan 21 nolu 6rnek
Ozellikle koku kriteri acisindan en ¢ok begenilen 6rnek olmustur.

2012, 55 sayfa

Anahtar Kelimeler: Yogurt, fiziksel analiz, kimyasal analiz, mikrobiyolojik analiz



ABSTRACT

Master Thesis

AN INVESTIGATION OF THE PHYSICAL, CHEMICAL, MICROBIOLOGICAL
AND SENSORY PROPERTIES OF YOGURTS SOLD IN ERZURUM MARKET

Gamze SAHAN

Atatlirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Assoc. Prof. Dr. Thsan BAKIRCI

The aim of this study was to determine the physical, chemical, microbiological and
sensory properties of yogurts sold in Erzurum from 40 different sale points. For this
purpose, total solid, fat, pH, titratable acidity, syneresis, protein, viscosity, peroxidas,
starch and gelatin contents were analyzed.

According to findings, the mean values were 13,65%; 2,87%; 4,9%; 1,30%; 6,00
(m/25q); 1,50%; 8208.75 cP respectively. Peroxidase was not detected in any one of
40 samples. 3 of 40 samples was positive for starch test. Less than 1% gelation rate was
found in 20% of yogurt samples.

Some microbiological analyses were carried out in the collected samples. For this
purpose, inoculation was made on PDA in order to find the mould-yeast number and
MRS and M17 inoculated and found yogurt bacteria number (Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, Streptococcus salivarius subsp. thermophilus).

According to the results, the average mould-yeast numbers was 4.127 log cfu/g; while
the average number of Lactobacillus bulgaricus was 8.50 log cfu/g and the average
number of Streptococcus thermophilus was 8.16 log cfu/g.

In the sensory evaluations, panelists scored for consistency, smell, taste and appearance
characteristics of yogurt samples. These mean scores were 3.65, 3.34, 3.65, 3.68 for
appearance, taste, smell and consistency respectively. Sample 21 was high scored (17,4)
and was more preferred by panelist.

2012, 55 sayfa

Keywords: Yogurt, physical analysis, chemical analysis, microbiological analysis
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1. GIRIS

Yogurt, spesifik olarak Lb. bulgaricus ve S. thermophilus’un simbiyotik faaliyeti
sonucu elde edilen fermente bir siit tiriiniidiir. TS 1330 Yogurt Standadi’na gére yogurt;
“Inek siitii, koyun siitii, manda siitii , kegi siitii veya karisimlarmin pastorize edilmesi
veya pastorize siitiin gerektiginde siit tozu ilavesi ile homojenize edilip veya edilmeden
L. bulgaricus ve S. thermophilus’ dan olusan yogurt kiiltiiriiniin ilave edilmesi ve uygun
islemlerden gecirilmesinden sonra elde edilen bir mamiil” olarak tanimlanmaktadir
(Anonim 2006).Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde ise “yogurt:
fermantasyonda spesifik olarak S. thermophilus ve Lb. bulgaricus’un simbiyotik

kiiltiirlerinin kullanildig1 fermente siit iiriinii” olarak tanimlanmustir.

Yogurt diger siit {irlinlerine gdre daha yiliksek bir sindirim oranina sahip olmast,
antimikrobiyel 6zelligi ve laktozu yeterince tolere edemeyen kisiler tarafindan rahatlikla
tiiketilebilir olmasi1 gibi nitelikleri nedeniyle 6nemli bir yere sahiptir. Hatta yogurdun
mide, karaciger ve safra ile ilgili hastaliklar ile diyare, kronik peklik, kolit ve idrar
yollar1 tedavisinde de faydali oldugu, disler tiizerinde plak olusumuna neden
olmadigindan agiz ve dis sagligr bakimindan énemli bir gida maddesi niteligi tagidig
birgok kaynak tarindan bildirilmektedir (Bernstein et al. 1975; Ayebo et al. 1981,
Kosikowski 1982; Blanc 1986; Gilliand and Wolker 1990; Gong vd 1990; Coskun vd
1990; Caglar ve Cakmakeg1 1995; Rasic and Kurman 1978).

Yogurt zengin bir karbonhidrat (laktoz), protein, yag, vitamin, kalsiyum ve fosfor
kaynagidir. Fermantasyon sirasinda siit proteinleri, yag ve laktozda meydana gelen
kismi hidrolizasyon nedeniyle sindirimi kolaydir. Ayrica, laktoz intolerans kisilerin
tilkketimine elverisli, antitimor ve antikolesterolemik 6zellikleri bulunmaktadir. Laktik
asit bakterilerinin trettigi bakteriyosinler ve antimikrobiyal maddeler insanlar1 patojen
mikroorganizmalara kars1 korumaktadir. Bu nedenle yogurt her yas gurubundaki insanin
giinliik beslenmesinde bol ve ucuz bir sekilde yararlanabilecegi fermente bir siit

triiniidiir (Caglar ve Cakmakg1 1995).



Yogurt Tiirklerin diinyaya armagan ettigi bir siit liriiniidiir. Yogurdun ilk defa nasil
yapildigina dair elde yeterli bilgi olmamakla beraber Kasgarli Mahmut tarafindan 10.
asirda yazilan “Divanii Ligat-it Tirk” ve Balasagunlu Yusuf Has Hacip tarafindan
yazilan “Kutat-ku Bilig” adli eserlerde yogurt kelimesine bugiinkii anlamda
rastlanilmaktadir. Bu iiriin ilk kez Orta Dogu’da hayvancilikla ugrasan, gocebe
toplumlar tarafindan  yapilmistir. Sicak aylarda sagimdan sonra igindeki
mikroorganizmalarin etkisi ile kendiliginden olusan pihti, “eksimis yogurt” daha sonra

zamanla yogurt sekline doniismiistiir (Tamime and Robinson 1985).

Ulkemizde ticari amagl yogurt iiretiminin ne zaman basladig1 konusunda kesin bilgi
bulunmamakla beraber ilk olarak 1502°de Sultan II. Beyazit tarafindan ¢ikarilan “Bursa
Belediye Kanunu’nda yogurtla ilgili diizenlemeler yer almaktadir. Burada siit iireticisi,
toplayicisi, saticist ve yogurt iireticilerini ilgilendiren diizenlemeler mevcuttur. Uzun
yillar toprak kaplar i¢inde hazirlanip pazarlanan yogurdun 1870’11 yillarda Silivri’de
daha biiyiik kaplarda iiretilip Istanbul’da pazarlandig1 goriilmektedir. Ulkemizde herkes
ithtiyac1 olan yogurdu evinde liretmekte ise de 1960’lardan sonra iilkemizde ticari yogurt
tiretimi ylikselen bir gida sektoriidiir. Fermente siit iiriinleri iiretiminde son yillarda 6zel
sektor onciiliigiinde hizl bir gelisim vardir (Ozden 2007). Tiirkiye’de kisi basina diisen
yogurt tiiketim miktart 35kg/yil olarak bildirilmistir (Hutkins 2006).

Yogurt her yerde kolaylikla yapilabilen dayanikli bir siit iiriiniir. Tiirk toplumu asirlardir
stitiin dayanikliligini artirmak igin iirettigi siitii yogurda islemis ve bu yogurdu hem
emin, glivenilir bir yiyecek olarak tiiketmis hem de tereyagi, bazi peynirler ve tarhana
gibi bir¢cok yiyecegin yapiminda hammadde olarak degerlendirilmis ayn1 zamanda bazi

rahatsizliklari iyilestiren bir ilag olarak kabul edilmistir (Yaygin 1999).

Yogurdun kolay yapimi ve bir¢ok faydasina karsin dayanma siiresi sinirlidir. Bazi
durumlarda birkag giin igerisinde niteligi bozularak tiiketilemeyecek duruma
gelebilmektedir. Bu durum dikkate alinarak iilkemizin bir¢ok yoresinde, dzellikle kirsal
kesimde ve diger bazi {ilkelerde sayis1 tam olarak bilinmeyen ¢esitli dayanikli yogurtlar

yapilmaktadir. Yurdumuzda ise dayanikli yogurtlar ¢esitli yollarla normal yogurdun



suyunun bir miktar azaltilmasiyla elde edilmektedir. Bugiin hala toplumumuzun
beslenmesinde O6nemli yer tutan dayanikli yogurt g¢esitlerinden en onemlileri, torba
yogurdu, kis yogurdu, kurut, tulum yogurdu ve Silivri yogurdudur (Yoney 1967;
Yaygin 1970; Gong ve Oktar 1973).

Ulkemizde yogurt tiikketiminin arzu edilen diizeyde olmadig1 bilinen bir gergektir. Bunu
en onemli nedenlerinden biri, son yillarda iiretilen hazir yogurtlarin Tiirk damak zevkine
hitap etmemesidir. Geleneksel olarak iiretilen yogurtlar daha ¢ok sevilmekte ve tercih
edilmektedir. Ancak, bunlar uygun olmayan kosullarda ve yetersiz miktarlarda
retilerek sinirli diizeyde tiiketiciye ulasabilmektedir. Ayrica, geleneksel yontemle
tiretilmeleri nedeniyle de; yogurt bakterileri arasinda olmasi gerekne 1:1 orani
saglanamamakta, inkiibasyon siire ve sicakliginin kontrolsiizliigii nedeniyle de yogurt

kalitesi istenilen diizeye ulasmamaktadir (Sezgin 1981).

Diinyada ¢ok farkli oOzellikte ve c¢esitte yogurt yapilmaktadir. Bazi iilkelerde
tiikketicilerin begenisini kazanacak, icinde c¢esitli meyve pargaciklart ve aroma
maddelerinin bulundugu ¢ok cesitli yogurtlar iiretilmekte ve bunlarin ¢esidi her gegen
giin artmaktadir. ABD’de yaklastk 50 farkli tat ve aromada yogurt yapildig
bildirilmistir. Ayrica son yillarda, yogurt kiltiirleriyle birlikte Lb. acidophilus ve
Bifidobacterium bifidum gibi saglik agisindan yararlari 6n plana ¢ikan probiyotik
bakteriler katilarak da yogurtlar {iiretilmektedir. Yogurtlar, yapiminda uygulanan
teknolojiye saf kiiltiirde yer alan bakterilere, ambalajin 6zelligine, yapildig1 yoreye,

icine katilan katki maddelerine gore ¢esitli isimler alirlar (Yaygin 1999).

20. yy.’in en biiyiilk Bakteriyolaglarindan biri olan ve yogurt {iizerine yaptigi
arastirmalarla Nobel 6diili kazanan iinlii Rus bilim adami Metchnikoff 20. yy.’in
basinda Avrupa’da rastlanan sindirim bozukluklar1 hastaliklarinin Tiirkiye ve Balkan
iilkelerinde goriilmedigini fark etmistir. Incelemelere baslamis ve bu bolge insanlarinin
fazlaca yogurt tiikettiklerini dikkate alarak ¢alismalarini genisletmistir. Metchnikoff’a
gore; yogurt laktik asit ve diger yan iriinleri icermesi nedeniyle kalin bagirsakta spor

olusturan anaerobik bakterilerin gelismesini Onlemektedir. ~ Yogurtta bulunan L.



bulgaricus’un bagirsaklarda mevcut olmasi; pitrefaktif —mikroorganizmalarin
gelismesini ve otointoksikasyonlarin gelismesini Onlemekte onemli bir faktordiir.
Metchnikoff’a gore yagurt bakterilerinin laktozu parcalayarak meydana getirdigi
asitligin mide ve bagirsaklarda daha ¢ok notr ve alkali ortamlarda gelisen piitrefaktif
bakterilerin faaliyetlerine, dolayisiyla bu bakterilerin olusturdugu toksinlere engel
oldugunu boylece insan sagliginda olumlu bir etki gosterdiginin ileri stirmiislerdir.
Sonugta, “erken ihtiyarligin ve ¢ogu kez goriilen sikintili ve 1stirapli yashligin nedeni,
bagirsaklarda yasayan sayisiz mikroplarin faaliyetleri sonucunda ortaya ¢ikan

toksinlerin dokular1 yavag yavas zehirlemeleri olarak agiklanmistir (Yaygin 1999).

Son yillarda yillarda artan kanser vakalarina paralel olarak yapilan arastirmalarda laktik
asit kiiltlirlerinin ve fermente siit mamiillerinin antikanserojenik aktivite gosterdigi
belirlenmistir. Lb. bulgaricus’'un deney hayvanlarinda bazi tiimorlii hiicrelerin
cogalmasini Onleme yeteneginde olmasi yogurdun antitiimor o6zelli§ine karst biiylik
merak uyandirmigtir. Bazi bilim adamlar1 Lb. bulgaricus var. tumoronecroticans’in
farelerde deneysel olarak meydana getirilen kanser hiicresini inhibe eden bilesikler

tirettigini gézlemlemislerdir (Anonymous 1981).

Bu arastirmada amaglanan Erzurum ilinde iiretilen ve satisa sunulan yogurtlarin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 0zelliklerinin incelenmesi ve standartlarla

karsilastirilmasidir.



2. LITERATUR OZETi

2.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

Tekingen vd (2008), Konyada iiretilen torba yogurtlar1 iizerinde yaptiklart bir
aragtirmada, 9 farkli markaya ait 45 slizme yogurt Ornegini Gida Maddeleri
Tiiziglindeki hiikiimler bakimindan incelenmislerdir. Arastiricilar, % kurumadde, %
yag ve %laktik asit cinsinden asitlik degerlerini, sirastyla %19,06-32,54; %7,0-16,2 ve
%1,53-2,25 arasinda degistigini bildirmislerdir.

Giiven ve Karaca (2003), farkli yontemlerle kurumaddeleri artirilan siitlerden {iretilen
yogurtlarin ozellikleri lizerine yaptiklari bir arastirmada, 9 farkli yogurt Grneginin
pH’sinin ortalama olarak 4,56; serum ayrilmasi degerinin 7,54 (ml/25¢g) olarak

bulunmustur.

Atasever (2004) yogurt liretiminde bazi stabilizorlerin kullanimi {izerine yapmis oldugu
bir arastirmada stabilizorlerin (agar, jelatin, jelatin-pektin) tirlin ozellikleri iizerine
etkisini incelenmistir. Siite %0,1 oraninda agar ilave edilerek firetilen yogurt
orneklerinde 1.glin kurumadde %19,74; pH 4,29; asitlik %1,25, serum ayrilmasi
6,27(ml/25g) ve toplam duyusal puan1 12,11 olarak belirtmistir. Siite %0,3 oraninda
jelatin ilave edilerek iiretilen yogurt orneklerinde ise 1.giin kurumadde %20,59; pH
4,31; asitlik %1,36; serum ayrilmasi1 5,63 (ml/25g) ve toplam duyusal puan ise 15,85
seklinde verilmistir. Yine siite %0,3-0,5 oraninda jelatin-pektin karigimi eklenerek
tiretilen yogurt numunelerinin 1.giin kurumadde %20,66; pH 4,44, asitlik %1,22; serum
ayrilmasi 5,65 (ml/25g) ve orneklerin aldigi toplam duyusal puanin 15,86 oldugunu

ortaya koymustur.

Giirsoy vd (2001) Denizli'de yaz ve kis mevsimlerinde iiretilen torba yogurtlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik kalitesinin arastirilmasi iizerine bir aragtirma yapmisglardir.

Aragtirmada kig donemi yapilan yogurtlarda kimyasal analiz sonuc¢larinda kurumadde



%21,24; yag %7 ve asitligi %1,95 olarak belirlemiglerdir. Diger taraftan yaz doneminde
ise kurumadde %19,35; yag %7,02; asitligin ise %1,96 oldugunun belirlemislerdir.

Akyiiz vd (1998), Van piyasasinda iiretilen ve satisa sunulan yogurtlarin ¢esitli
nitelikleri tizerine bir arastirma yapmislardir. Bu arastirmada 20 6rnek toplanmis ve bu
orneklerin duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal analizleri yapilmistir. Fiziksel
ve kimyasal analizler sonucunda elde edilen ortalama degerler ise su sekilde
belirtilmistir. Kurumadde %11,57; yag %5,28; protein %3,15; titre edilebilir asitlik
%1,26 ve pH’y1 3,95 olarak belirlemislerdir. Bu arastirmada yogurt Orneklerinde

peroksidaz enzimin aktivitesi belirleyememislerdir.

Kurdal ve Demirci (1980) tarafindan Erzurum ili merkezinde tiiketilen yogurtlarin
bilesimleri iizerine yaptiklar1 bir aragtirmada, ortalama kurumadde %12,15; yag %2,81,;
protein %4,37; asitlik degeri %1,36 ve pH degerini ise 3,83 olarak belirlemiglerdir.
Atamer ve Sezgin (1987) tarafindan yapilan bir ¢alismada, inkiibasyon sonu asitliginin
yogurt kalitesi {izerine etkisi arastirilmig, depolamanin 1.giiniinde pH, SH ve % siit asidi

cinsinden titrasyon asitligi sirasiyla 3,41, 51,03 ve %1,135 olarak bulunmustur.

Akyliz ve Coskun (1990) yogurt bilesimiyle ilgili yaptiklari bir arastirmada, yagsiz
kurumadde %9,11; yag %3,38 ve asitligi %1,32 olarak belirlemislerdir. Sezgin (1979)
yapmis oldugu bir arastirmada, yogurtlarin bilesimine ait ortalama degerler; kurumadde
%17,39; yag %S5,2; yagsiz kurumadde %12,36; asitlik %1,31; pH degeri ise 4,36 olarak
ortaya koymustur.

Gong vd (1988) farkli oranlarda kiiltiirlerle asilanan ve degisik sicakliklarda inkiibe
edilerek yapilan yogurtlarin bazi 6zelliklerini incelemislerdir. Arastirmada Soxhlet
Henkel (°SH) cinsinden asitlik ve pH degeri belirtmislerdir. Farkli oranda katilan
kiiltiire (%1,5) gore SH degerleri 42°C’de 56,47; 48°C’de 55,57; 54°C’de ise 54,55
olarak belirlenmistir. pH degerleri ise katilan kiiltiir oranma (%1,5) gore 42°C’de 4,34;
48°C’de 4,35; 54°C’de ise 4,33 olarak belirlenmistir. Ilave edilen %3 oranindaki
kiiltiirle yapilan yogurtlardaki asitlik degerlerini 42°C’de 56,32; 48°C’de 55,27; 54°C’de



ise 53,96 olarak belirlerken ayn1 sicakliklarda pH degerlerini sirasiyla 4,32; 4,37; 4,34

olarak belirlemislerdir.

Gong ve Oktar (1973), Hatay’da iiretilen kis yogurtlar1 tizerinde yaptiklar1 arastirmada,
orneklere ait ortalama kurumadde %32,8; yag %9,65; protein %11,21 ve asitligi 143
°SH olarak belirlemislerdir.

Yaygin (1998) Tulum yogurdunun yapilisi ve 6zellikleri lizerine yaptig1 bir aragtirmada,
kurumadde miktarim1 %35,67; yag oranin1 %22,5; protein degerini %10,06 ve asitlik
degerini de 94,5 °SH olarak belirlemistir. Arastirict, Tulum yogurdunun gériiniisiiniin
piitiirlii olup stizme yogurttan ¢ok farkli oldugunu belirtimis; rengin ise, inek siitiinden
yapilanlarda sarimtrak, manda ve koyun siitiinden yapilanlardan daha beyaz oldugunu

ortaya koymustur.

Sahan ve Say (1998), Hatay Ilinde iiretilen tuzlu yogurtlar iizerine yaptiklari bir
arstirmada 44 ornegi incelemislerdir. Arastirma sonucunda yogurt 6rneklerinin analiz
sonuglarin1 pH 3,66; titrasyon asitligi %2,03; kurumadde %25,29; yag %8,98; protein
%10,04 olarak belirlemislerdir.

Senel vd (2006), set tipi yogurdun bazi nitelikleri {izerine biyokoruyucu kiiltiir
kullaniminin etkisini arastirmiglardir. Arastirma sonunda olarak kurumadde %214,86;
yag %3,2; pH 4,51; serum ayrilmasi1 5,36 (ml/25g) ve asitligi 46,9 °SH olarak
bulmuslardir. Yogurtta pitht1 sikiliginin diger bir gdstergesi olan serum ayrilamasina
iliskin degerler arastirma bulgularinin konsistens degerleri ile paralellik gostermistir.
Biyokoruyucu kiiltiir katkili 6rneklerde bu nedenden dolay1 piht1 yapisinin daha siki
olmas1 bu orneklerde daha az serum ayrilmasi saglamaktadir. Istatiksel sonuglar ise
ornekler arasinda serum ayrilmasi bakimindan goézlenen farklilik bakimindan 6nemli

olmadigini ortaya koymustur.

Kavaz (2006), ticari probiyotik kiiltiir ile tiretilen muzlu yogurtlarin depolama siiresince

cesitli niteliklerinin incelenmesi iizerine bir arastirma yapmistir. Bu arastirmada A



(meyvesiz/sekersiz); B (%10 meyve: %5 seker); C (%10 meyve: %10 seker); D (%15
meyve: %5 seker); E (%15 meyve:%10 seker) olmak iizere 5 gurup Ornek
olusturmustur. Bu 6rneklere ait kurumadde sirasiyla %13,94; %16,79; %21,06; %17,73;
%21,58 olarak bulunmustur. Orneklerin yag degerleri sirasiyla %3,6; %2,7; %3,0;
%2,9; %2,6 iken protein degerleri %4,27; %3,94; %3,72; %4,35; %4,24 olarak tespit
edilmistir. Depolamanin 7. giiniide viskozite degerleri sirastyla 2760 cP; 2465 cP; 2760
cP; 2845 cP; 2700 cP iken serum ayrilmasi degerleri (ml/25g) yine sirasiyla 5,53; 4,50;
4,45; 3,75; 3,45 oldugunu tespit etmistir.

Sezgin vd (1988) tarafinda yapilan bir arastirmada yerli kiiltiirler kullanilarak iiretilen
yogurtlarda ortalama titrasyon asitligini %1,157; pH degerini de 4,27 olarak bulurken,
yabanci kiiltlir kullanarak yaptiklar1 yogurtlarda ise asitligi %1,237 ve pH degerini de
4,12 olarak saptamiglardir.

Giiven (1998) yogurt tizerine yapmis oldugu arastirmada stablizer madde olarak %0,5
jelatin; %0,2 pektin; %0,5 arap sakizi; %0,15 karragenan ve emiilsiifiyer madde olarak
%0,5 lesitin kullanmistir. 1.glin kontrol, jelatin, pektin, arap sakizi, karregenan, lesitin
iceren Orneklere ait degerler sirasiyla pH 4,65; 4,55; 4,57; 4,51; 4,79; 4,61, titrasyon
asitligi % olarak 3,58; 3,55; 3,63; 3,53; 4,05; 3,61, viskozite degeri cP olarak 10,16;
25,48; 4,05; 18,11; 5,30; 13,84 ve su salma degerlerini (ml/25g) 6,20; 5,00; 5,10; 6,47;
3,85; 5,80 oldugunu ortaya koymustur. Yogurtlarda depolama siiresince su salma
degerlerinde depolama siiresince azalma oldugunu ortaya koymustur. Ayrica tiim
yogurtlarda pH degerlerinin depolama sirasinda siirekli olarak azaldigi ve yogurtlarin
viskozite degerlerinin ise depolama siiresince arttigini, en yiiksek vizkozitenin jelatin
katkili orneklerde oldugu, lesitin ve arap sakizinin da kontrolden daha iyi sonuglar

verdigini tespit etmistir.

Dayisoylu (1992), Van piyasasinda iiretilen ve satisa sunulan yogurtlar tizerinde yaptigi
calismada; kurumade oranin1 %9,04-%13,7 (ortalama %11,57), yag miktarini da %2,20-
%8,00 (ortalama %05,28) olarak bulmustur. Bu calismadaki yogurt numunelerinin
protein oranlari; %2,58-%3,74 (ortalama 3,15), titre edilebilir asitlik degerleri laktik asit



cinsinden %0,95-1,714 (ortalama %1,261) oldugunu bildirmistir. pH degerlerini ise
3,68-4,09 arasinda degismis ve ortalama olarak 3,95 oldugunu belirtmistir. Diger
taraftan analize tabi tutulan Orneklerin hicbirinde peroksidaz testi pozitif sonug

vermemistir.

Yildirim (1992) kurumaddesi artirilmis ve artirilmamis siitlerden yapilan homojenize
yogurtlarin bazi kalite kriterlerini incelemistir. Analizlerde kurumaddesi artirilmamig
orneklerin kurumaddelerini %11,512-%11,519 olarak belirlerken kurumaddesi artirilmis
orneklerin kurumaddelerini ise %14,920-%14,925 olarak tespit etmistir. Orneklerin yag
degerlerinin  %3,025-%3,150 arasinda degistigini ve Ornekler arasinda onemli bir
farkliligin olmadig1 ortaya koymustur. Orneklerin titrasyon asitlikleri ise dort haftalik
depolama siiresince %1,335-%1,680 arasinda degistigini belirtmistir. Orneklerden elde
edilen pH degerleri kurumaddesi artirilmamis yogurtlarda 3,89 iken, kurumaddesi
artirllmis yogurtlarda bu deger 3,99 olarak tespit etmistir. Kurumaddesi artirilmamis
orneklerin ortalama viskozite degeri 770,5 cP; kurumaddesi artirilmisg 6rneklerde ise
1432,8 cP oldugunu belirtmistir. Sonug olarak, degerlerden de anlasilacag gibi siittozu
ilavesiyle orneklerin viskozite degerinin arttigini ve Siittozu katilmamig Orneklerde
serum ayrilmasi 8,182 ml/25g iken siittozu katilmis 6rneklerde 5,701 ml/25g oldugunu

tespit etmistir.

Tiirkoglu vd (2003), Sanlwurfa ilinde iiretilen ve satisa sunulan siit, yogurt ve Sanlhurfa
peynirlerinin bazi kimyasal 6zelikleri {izerinde bir aragtirma yapmislardir. Arastirmada
yogurt 6rneklerine ait % yagsiz kurumadde, % yag, % protein, pH, % laktik asit ve kiil
oranlar sirasiyla%6,41-9,83; %1,40-3,85; %2,24-5,44; 3,31- 4,16; %0,98-1,56; %0,59-

0,85 arasinda oldugunu tespit etmislerdir.

2.2. Mikrobiyolojik Analizler

Tekingen vd (2008) yaptiklari bir arastirmada siizme yogurt numunelerinin Tiirk Gida
Kodeksi (2001) Fermente Siitler Tebligi’ndeki mikrobiyolojik kriterler ¢ergevesinde,
baz1 mikrobiyolajik analizler yapmislardir. Yogurt 6rneklerinde koliform bakteri, E.



10

coli, maya ve kiifiin sirasiyla %20; %4,4; %80 ve %66,7 oraninda bulundugu,
sayilarimin <3-150 <3-11 EMS/g; 10-6,5x10° ve <10-2,4x10* kob/g arasinda degistigi
tespit etmislerdir. Ayrica mikrobiyolojik o6zelliklerin olduk¢a genis smurlar iginde
degistigi belirlenmisir. ilave olarak bazi yogurt 6rneklerinde E. coli. ‘nin tespit edilmis
olmasi bir kisim firmalar tarafindan firetilen yogurtlarin halk agisindan tehlike arz
edebilecegi, bazi numunelerin de koliform ve tiim numunelerin maya ve kif sayilari
bakimindan ilgili tebligde belirtilen kriterlere uymadigi dikkate alindiginda, bu

yogurtlarin  iretildigi bazi isletmelerin hijyenik kosullara uymadigini ortaya

koymuslardir.

Mutlu ve Akin (2005) tarafindan yapilan bir c¢aligmada mikrobiyolojik analizler
sonucunda yogurt orneklerine ait S. thermophilus sayisim 2,88x10° kob/g; Lb.

bulgaricus sayisinin ise 5,50x10° kob/g olarak belirtmislerdir.

Giirsoy vd (2001) Denizli'de yaz ve kis mevsimlerinde {iiretilen torba yogurtlarin
kimyasal ve mikrobiyolojik Kalitesi iizerine bir arastirma yapmuslardir. Orneklerin
mikrobiyolojik analiz sonuglarina gére kis doneminde 9 ornekte <1,0x10' kob/g, 21
orekte ise 6,1x10* ile 3,6x10° kob/g arasinda degisen sayilarda maya kiif
belirlemislerdir. Diger taraftan yaz dénemi drneklerindeki maya-kiif sayilarinim 3,0x 10
kob/g ile 4,5x10° kob/g arasinda degistigi, ortalama 5,93x10° kob/g oldugunu
belirtilmislerdir. Koliform grubu mikroorganizma sayilarinda oldugu gibi maya-kiif
sayilarinda da yaz sezonunda gergeklesen bir artis oldugunu, ancak istatistiksel olarak

onemli olmadigini ortaya koymuslardir.

Sezgin vd (1988) tarafindan yapilan bir arastirmada yerli ve yabanci starter kiiltiir
kulaniminin yogurdun kalitesi tizerine etkisini incelenmisler ve 6rnekleri mikrobiyolojik
yonden analizlere tabi tutulmuslardir. Analizler sonucunda yogurt &rneklerinin

hi¢birinde ne koliform bakteri ne de maya-kiif belirleyememislerdir.

Akyiiz vd (1998), Van piyasasinda iiretilen ve satisa sunulan yogurtlarin ¢esitli

nitelikleri iizerine yaptiklart bir arastirmada Ornekleri mikrobiyolojik ozellikleri
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agisindan incelemislerdir. Analizler sonucunda 6rneklerin toplam bakteri sayis1 7,5x10*
adet/g, maya-kiif sayisi 2,2x10° adet/g, koliform grubu bakteri sayisini ise 5,0x10°

adet/g olarak belirlemislerdir.

Yildirim (1992) kurumaddesi artirilmig ve artirilmamis siitlerden yapilan homojenize
yogurtlarin bazi kalite kriterlerini incelemistir. Bu arastirmada depolama siirecinde 1.,
14. ve 30. giinlerde yapilan mikrobiyolojik analizlerde maya-kiif ve koliform grubu
bakteri tespit edememislerdir. Akyiiz ve Coskun (1990) Van piyasasinda satilan
yogurtlar iizerinde yaptiklar1 bir ¢alismada maya-kiif sayisim 2,84x10° adet/g olarak
tespit etmislerdir.

Sezgin (1979) tarafindan Ankara’da tiiketime sunulan yogurtlarin yapiminda kullanilan
mayalarin bazi nitelikleri iizerinde yaptig1 bir arastirmada maya-kiif sayis1 2,98x10°
adet/ml ve toplam bakteri sayis1 ise 1,52x10° adet/ml olarak bulunurken koliform grubu

bakteri sayisinin < 10 olarak belirtmistir.

Koghisarli ve Ergiil (1987), Ankara piyasasinda satilan yogurt 6rneklerinin bazi1 kalite
ozellikleri iizerinde yaptiklar1 arastirmada yogurtlarin tamaminda maya-kiif
bulmuslardir. Yogurtlarin %40’1nda kiif sayis1 1,0x10? adet/g’1 gecmedigini, %60’ 1nda
1,0x10? adet/ g’dan fazla maya-kiif oldugunu ve baz1 6rneklerde ise sayilamayacak kadar

cok maya ve kiif oldugunu bildirmislerdir.

Ibrahim vd (1989), Kahire piyasasindan farkli kaynaklardan topladiklar1 degisik marka
yogurt drneklerinde yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda %50’sinde maya-kiif,
%80’inde koliform gurubu bakteri ve ayrica maya-kiif oraninin 7 giin depolama
sonunda %80’e ¢iktigini belirlemislerdir. Analizin sayisal ifadeleri ise sdyle verilmistir.
Koliform gurubu bakterilerin sayisi 1,4x10%-3,1x10° adet/ml, kiif ve maya sayilarinin
ise 9,1x10"-5,84x10° adet/ml oldugunu belirtmislerdir.

Beyatli ve Tunail (1991), yogurtlardan izole edilen bazi1 bakterilerin starter olarak

secilme olanaklari tizerinde yaptiklar1 arastirmada, drneklere ait S. thermophilus sayisini
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56-59,5x10° kob/g, Lb. bulgaricus sayisim ise 40-96,0x10° kob/g olarak

belirlemiglerdir.

Dayisoylu (1992) Van piyasasinda iiretilen ve satisa sunulan yogurtlarla ilgili yaptigi
calismada mikrobiyolojik analizler sonucu ortalama maya-kiif sayisinin 2,22x10° adet/g
oldugunu tespit etmistir. Azgin (1993) Sivas piyasasinda tiiketime sunulan yogurtlar
iizerinde yaptigi calismada ortalama maya-kif sayisii 20,46x10%° adet/ml olarak

belirlemistir.

Keles (2003) Konyada iiretilen ev yapimi yogurtlar {izerinde yaptig1r ¢alismada maya-
kiif sayisini ortalama 30x10% kob/g olarak, toplam laktik asit bakteri sayisim ise
ortalama 1,89x10° kob/g olarak tespit etmistir.

Tiirkoglu vd (2003), Sanlurfa ilinde iiretilen ve satisa sunulan siit yogurt ve Sanlhurfa
peynirlerinin baz1 kimyasal 0Ozelikleri iizerinde bir arastirma yapmuslardir. Bu
arastirmada yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda ise yogurtlara ait maya-kif
sayilarini 1,50x10%-3,60x10° kob/g olarak belirlemislerdir.

Kavaz (2006) ticari probiyotik kiiltiir ile meyveli yogurtlar iiretmis ve bunlarin
depolama siiresince cesitli niteliklerini incelemistir. Depolamanin 1., 7., ve 14.
giinlerinde S. thermophilus sayilarini sirasiyla ortalama 7,24 log kob/g; 6,79 log kob/g;
5,86 log kob/g olarak verirken Lb. bulgaricus sayisin1 8,43 log kob/g; 8,01 log kob/g;
7,90 log kob/g olarak belirlemistir.

Tamime and Robinson (1985) yaptiklart bir ¢alismada dogal yogurtlarda S.
thermophilus sayisini 10-820x10° kob/g; Lb. bulgaricus sayisini da 10-680x10° kob/g
olarak tespit etmislerdir.
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2.3. Duyusal Analizler

Giliven ve Karaca (2003), farkli yontemlerle kurumaddeleri artirilan siitlerden iiretilen
yogurtlarin ozellikleri iizerine yaptiklar1 bir aragtirmada, 9 farkli yogurt Orneginin
duyusal degerlendirilmesi yapilmis; dis goriiniis, kivam (kasikla), kivam (agizla), koku,
tat 6zellikleri ornekleri i¢in toplam puanlar 23,02; 21,64; 17,04; 14,84; 20,23; 19,23,
18,81; 15,86; 17,42 olarak belirlemislerdir.

Dayisioylu (1992), Van piyasasinda liretilen ve satisa sunulan yogurtlar {izerinde yaptig
calismada yogurt orneklerinin duyusal agidan degerlendirilmesi yapilmis, dis goriiniis,
kivam (kasikla), kivam (agizla), koku, tat Ozellikleri 5 puan {izerinden surasiyla

ortalama 3,8; 3,9; 3,8; 3,9; 3,8 olarak puan aldiklarini belirlemistir.

Atasever (2004) yogurt liretiminde bazi stabilizorlerin kullanimi {izerine yapmis oldugu
bir arastirmada yogurt iretiminde stabilizor ilave edilmesinin genellikle serum
ayrilmasini azalttigini, duyusal yonden de jelatin ve jelatin-pektin karigimini igeren

yogurt numunelerinin daha ¢ok begenildigini tespit etmistir.

Koghisarli ve Ergiil (1987) tarafindan rekombine yogurt yapimi {izerinde yapilan bir
arastirmada da duyusal nitelikler; tat, renk ve goriinlis bakimindan incelemeye alinmis

ve yogurtlarin 16 tam puan lizerinden toplam 14,2 puan aldigini ortaya koymustur.

Sezgin vd (1988) tarafindan yapilan bir aragtirmada yerli ve yabanci kiiltiir kullaniminin
yogurdun kalitesi iizerine etkisi incelenmis, ornekler, goriiniis, kivam, koku ve tat
bakimindan duyusal teste tabi tutulmus 30 toplam puan iizerinden yerli kiiltiirler
kullanilarak yapilan yogurtlarda depolamanin 1.giiniinde ortalama 20,9; yabanci
kiiltiirlerle yapilanlarda ise 26,6 puan aldigini belirtmislerdir. Duyusal degerlendirme
puanlarina bakildiginda gerek 1.giin gerekse 14 giinliik depolamadan sonra yabanci

starter kullanilarak iiretilen yogurtlarin daha ¢ok begeni kazandig bildirmislerdir.
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Yaygin ve Kilig (1980) tarafindan, saf kiiltiir ve mandiralarin kullandigi maya ile
yapilan yogurtlarin 6zellikleri lizerine yapilan bir arastirmada, 6rnekler, tat, koku, renk,
yapi1 ve goriiniis bakimindan duyusal teste tabi tutulmustur. 20 6rnekten 4’{iniin porselen
beyazi, 2’sinin sarimtrak, 3’iiniin de kirlimsi beyaz renkte oldugunu ortaya
koymuslardir. Tat bakimindan 6rneklerde daha ziyade eksimsi maya tadinin hakim
oldugu, 4 Ornegin tatlimsi bir tada sahip oldugu 4 ornekte de tat ve aromanin normal
oldugunu belirtmislerdir. Yap1 7 6rnegin disinda diizglin bulunmus, 2 6rnegin ise kumlu
yaptya sahip oldugunu belirtmislerdir. Diger taraftan bunlarin da hemen su saldigi
yiizeyinde kalin bir mumsu tabaka gosteren 4, kaymak tabakasi oldukga ince 2 6rnek

oldugunu belirtmislerdir.

Senel vd (2006), set tipi yogurdun bazi nitelikleri iizerine biyokoruyucu kiiltiir
kullaniminin etkisini arastirmiglar ve bu arastirmada 6rneklerin duyusal 6zelliklerine
iligkin 4 6rnegin 20 puan ilizerinden aldiklar1 toplam puanlar1 17,75; 17,63; 17,76; 17,76
aldiklarim1 belirlemislerdir. Diger taraftan duyusal degerlendirme sonucuna gore
biyokiiltiir katkili 6rneklerle kontrol ornekleri arasinda koku ve goriiniis bakimindan
onemli farklilik olmadigr belirtilmistir. Tat bakimindan 6zellikle 1 ve 5 iinite biyokiiltiir
katkili 6rnekler begeni toplamis ve kontrol gurubu ile 10 iinite biyokliiltiir katkil
orneklere kiyasla daha yiiksek puanlar aldiklarini belirtmislerdir. Depolama tat puanlari
giderek azalma gosterdigini ve bunun nedenin muhtemelen biyokoruyucu kiiltiirlerde
yeralan propiyonik asit bakterisinin fermantatif faaliyeti sonucu olusan ve tadi bozabilen
bilesiklerden oldugunu agiklamiglardir. Sonu¢ olarak biyokiiltiir kullaniminin yogurt
tizerinde olumsuz bir etki yapmadigini ve yogurdun dogal yolla korunmasi amaciyla

kullanilabilecegini ileri siirmiislerdir.

Giiven (1998), stabilizor kullanimimin yogurtlarin bazi kalite kriterleri {izerine etkilerini
igeren arastirmasinda Stablizer madde olarak %0,5 jelatin; %0,2 pektin; %0,5 arap
sakizi; %0,15 karragenan ve emiilsiifiyer madde olarak %0,5 lesitin kullanmis ve
duyusal analiz sonuglar1 kontrol ile baslayarak sirasiyla aldiklar toplam puanlar 15,30;
16,40; 15,40; 15,20; 7,00; 15,00 oldugunu ortaya koymustur. Sonuglar yogurtlarin

duyusal ozelliklerinin depolamanin 7. giiniinden itibaren olumsuz yonde degistigini,
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karreganan katkililar disindaki yogurtlarin kontrolden yiiksek toplam puan almalari
nedeniyle kabul edilebilirliklerini ortaya koymuslardir. Karragenan katkili yogurtlar
rengin ¢ok acik beyaz, yapinin peynirimsi olmasi normal yogurt tadi ve kokusu
hissedilmemesi nedenleriyle ¢ok diisiik puanlar aldiklarini belirlemislerdir. Jelatin ve
lesitin katkili yogurtlarin {ist yiizeylerinde goriilen sarimsi lekeler bu yogurtlara verilen
renk ve gorlinliis puanlarmin az da olsa diisiik olmasima neden oldugunu karragenan
katkililar disinda kalan yogurtlarin yap1 ve kivam puanlarinin kontrol 6rneginden daha
yiiksek oldugunu ortaya koymuslardir. Bununla birlikte en yiiksek yapi ve kivam

puanlarini jelatinli yogurtlarin aldigini belirtmislerdir.

Shukla et al. (1988) jelatin ilavesinin yogurtlarda yap1 ve tadi 6nemli 6lgiide diizelttigini
belirtmislerdir. Arap sakizi katkili yogurtlarin tat ve koku puanlarimin diisiik olmasi
tadin olumsuz yonde etkilendigini gostermistir. Shukla and Jain (1991) arap sakizi

katkisinin yogurtlarda uygun olmayan yabanci tada neden oldugunu belirtmislerdir.

Atamer vd (1989), Chr. Hansen yogurt kiiltiirlerinden yararlanilarak {iretilen set tipi
yogurtlarin baz1 kalite Olciitlerinin karsilastirilmasi iizerinde bir arastirma yapmuslardir.
Yogurt orneklerinin duyusal analizlerini yapmis, 5 6rnek toplam 30 puan {izerinden
24,54, 23,99; 23,46; 25,91; 24,07 puan aldigin1 ve denenen kiiltiirlerden yararlanilarak
uretilen yogurtlarin tlimiiniin tiiketici begenisini kazandigimni ortaya koymuslardir.
Akyiiz vd (1998) tarafindan yapilan bir arastirmada 20 yogurt 6rneginde duyusal
degerlendirmesi sonucunda 25 toplam puan iizerinden 19,2 puan aldiklarini
bildirmislerdir. TS 1330 yogurt standard: ile karsilastirildiginda 6rneklerin %50’sinin
dis goriiniis, kivam, koku ve tat toplam puanlari 20’nin altinda bir deger alarak

standartlara uymadigini tespit etmislerdir.

Tunail vd (1983) Yogurt starter kiiltiirlerinin dondurularak kurutulmasi yontemi ile
hazirlanmasinda c¢esitli faktorlerin etkileri {izerine bir arastirma yapmislardir. Gerek
arastiricilar tarafindan yapilan gerekse diger kiiltiirlerle hazirlanan yogurtlar arasinda
duyusal testler acisindan kayda deger bir farkliligin bulunmadigini belirtmislerdir.

Yontemler, depolama  siireleri, bakteri  oranlarinin  yogurtlarin  duyusal
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degerlendirmelerinde 6nemli olmadigini genelde tiim yogurtlarin begeni kazandigim
ortaya Koymuslardir. Arastirmacilar tarafindan yapilan yogurtlarin duyusal test sonunda
toplam puan olarak 20 iizerinden en diisiik 16,2; en yiiksek 18,7; ortalama 17,7 puan
aldiklarin1 belirtmislerdir. Tiim yogurtlar arasinda en yiiksek puan 19,1 ile yabanci
kiiltiirle aktiflestirilen yogurt alirken arastiricilar bu yogurtta 6zellikle son derece

homojen ve piitiirsiiz yapinin dikkat ¢ektigini tespit etmislerdir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1. Materyal

Arastirmanin materyalini olusturan yogurt ornekleri Erzurum il merkezini temsil
edebilecek sekilde 40 ayr1 noktadan satildigi kaplarla ya da teknigine uygun olarak
alinmig en kisa siirede soguk zincir altinda Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimii
siit laboratuarina getirilmis ver analizler gerceklestirilinceye kadar 4°C’de buzdolab:

kosullarinda muhafaza edilmistir.

Orneklerden ilk olarak mikrobiyolojik analizler icin steril edilmis kavanozlara steril
sartlarda bir miktar yogurt 6rnegi aktarilarak tekrar buzdolabinda muhafaza edilmistir.,
Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler igin ayrilan 6rnekler analiz 6nceligine gore pH
ve % asitlik analizleri gergeklestirilmistir. Daha sonra ise mikrobiyolojik analizler
gerceklestirilmistir. Diger kimyasal analizler siiresince yogurt Ornekleri buzdolabi

sartlarinda muhataza edilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Fiziksel ve kimyasal analizler

3.2.1.a. Kurumadde oram (%)

Ik olarak yogurt drnegi iyice karistirilarak homojen hale getirilmistir. Daha sonra
teknigine uygun sekilde hazirlanmig kurutma kaplarina yaklasik 5 g ornek tartilarak
100-105°C’deki kurutma dolabinda sabit agirlik saglanincaya kadar kurutulup
desikatorde sogutulduktan sonra % kurumadde asagidaki formiile gére hesaplanmistir
(Kurt vd 2007).

Kurumadde (%)=( (Son tartim — Dara) / Numunenin agirligi (g)) x 100
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3.2.1.b. Yag oram (%)

Gerber metodu ile tayin edilmistir. Yag orani tespitinde 10 g yogurt tartilmis ve lizerine
10 ml saf su katilarak iyice karistirillmistir. Yartyartya (1/1) sulandirilmis olan bu
ornekten siit pipeti ile 11 ml alinip siit biitlirometresine konulmustur. Bunun iizerine 10
ml siilfirik asit ve 1 ml amil alkol ilave edilmis, sonra iist tipa kapatilip karigtirilmastir.
Daha sonra 5 dakika siireyle santrifiijlenerek biitirometreden okunan deger 2 ile

carpilmis ve % yag orani belirlenmistir (Kurt vd 2007).
3.2.1.c. Titrasyon asitligi (% Laktik asit)

Yogurt numunesinden 10 g tartilmus, {izerine kaynatilmis ve daha sonra 40°C’ye kadar
sogutulmus distile sudan 10 ml ilave edilmistir. Bir cam bagetle karistirtlmistir.
Fenolfitaleyn ¢6zeltisinden (%2°lik) 1 ml ilave edilerek 0,1 Normal NaOH ¢ozeltisi ile
yaklasik 30 saniye siireyle kaybolmayan pembe renk meydana gelinceye kadar titre
edilmisitir (Anonim 2006).

Titrasyonda harcanan 0,1 N NaOHxF(NaOH)x0,009
X

. 100
Ornek Agirhi (g)

04 Asitlik ( Laktik Asit Cinsinden) =

3.2.1.¢. Serum ayrilmasi

Yogurt numunelerinden 25 g tartilarak 4+1°C’de 2 saat siireyle adi filtre kagidindan
gecirilmis ve filtre kagidindan gecen serum miktar1 volumetrik olarak Olc¢lilmiistiir

(Atamer ve Sezgin 1986).

3.2.1.d. Peroksidaz tayini

Yogurt 6rneklerinden yaklagik 10 g bir beher igine tartilarak %?2’lik hidrojen peroksit
¢ozeltisinden 2 damla ilave edilerek karistirilmustir. iki damlada %1°lik parafenildiamin

hidrokloriir ¢ozeltisinden damlatilip tekrar karistirilmistir. Mavi rengin meydana gelip
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gelmedigine bakilarak degerlendirme yapilmistir. Mavi rengin olugmast peroksidaz

pozitif oldugunun gostergesidir (Anonim 2006).

3.2.1.e. Protein tayini

Yogurt Orneklerindeki protein miktarinin  tayini  Mikro Kjeldahl yontemiyle
gerceklestirilmistir. Iyice karistirilmis yogurt 6rneginden yaklasik 1 g tartilarak Kjeldahl
yakma tiipiine alindiktan sonra iizerine yogunlugu 1,84 g/cm * olan %93-98’lik azotsuz
stilfirik asitten (H2SO4) 12 ml ve iki adet yakma tableti konularak yakma diizenegine
yerlestirilmistir. Yakma diizeneginin sicakhigi yavas yavas 420°C’ye cikarilmistir.
Yakma islemi bu karigimin rengi berraklastiktan sonra yarim saat daha siirdiirilmiistir.
Tiip icerigi soguduktan sonra ilizerine 40 ml saf su ve 40 ml %33’liikk NaOH ilave
edilerek destilasyon islemine gecilmistir. Destilasyon aletinin destilat toplama kismi
icinde iki damla metilen mavisi+metil kirmizis1 karisik indikatorii damlatilmig, 5 ml
%4’ 1tk borik asit bulunan erlenmayere baglanmistir. Destilasyon islemine sistemden
amaonyak gelmeyinceye kadar (yaklasik 5-6 dakika) devam edilmistir. Toplanan distilat
0,1 N HCl ile titre edilmistir. Ayn1 yol izlenerek bir sahit deneme de yapilmistir (IDF

1993). Protein miktar1 agagida verilen formiille hesaplanmustir.

(A — B)x0,0014xf
0g Azot = P x100

A =0rnegin titrasyonunda harcanan 0,1N HCI miktar1 (ml)

B=sahit denemenin titrasyonunda harcanan 0,1N HCI miktar1 (ml)
P=06rnek agirhig (g)
f=0,1 HCI’nin faktori

Bulunan % azot miktar1 6,38 faktorii ile ¢arpilarak % protein miktar1 hesaplanmistir.
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3.2.1.f. pH tayini

pH tayini birlesik elektrotlu dijital pH-metre (WTW 340-1 marka) yardimiyla
Ol¢iilmiistiir. pH metre kullanimdan 6nce yogurdun pH’sina yakin buffer solusyonu
(4,01) ile pH metre standardize edilmistir. Sonra elektrot drnek igerisine daldirilarak pH
degerleri saptanmistir. Okuma islemi pH metredeki deger sabitlestikten sonra
yapilmistir. Olgiimler aymi 6rnegin farkli 3-5 yerinde tekrar edilerek kaydedilmistir
(Kosikowski 1982; Case et al. 1985).

3.2.1.g. Vizkozite tayini

Vizkozite 6l¢iimii Poulten RY-8 model vizkozimetre ile 20 ve 50 rpm’de 4 nolu baslik
kullanilarak (6rnek sicakhign  4-5°C) gergeklestirilmistir. Sonuglar aletin dijital
gostergesinde dogrudan centipoise (cP) olarak okunmustur (Abrahamsen and Holman
1980).

3.2.1.h. Nisasta tayini

Bir deney tiipline 2-3 damla yogurt 6rnegi alinarak iizerine 2-3 damla lugol ¢ozeltisi
damlatilip karistirilmigtir. Olusan mavi renk nisastali madde katildigini, sar1 renk ise

katilmadigini gostermistir (Demirci 1986; Demirci ve Giindiiz 1994).

3.2.1.1. Jelatin tayini

Bir erlene 10 ml yogurt 6rnegi alinarak iizerine 10 ml Hg (NOs), ¢ozeltisinden katilip
iyice ¢alkalanmistir. Sonra 20 ml saf su katilarak yeniden calkalanmis ve 5 dakika kendi
haline birakilmigtir. Daha sonra karisim siizge¢ kagidindan siiziilmiistiir. Bir deney
tiipiine siiziintiiden 0,5 ml alinip lizerine 5 ml doymus pikrik asit ¢ozeltisi (%2’°lik)

katilmis ve karistirllmistir. Ayrica deney jelatinsiz bir yogurt érneginde paralel olarak
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tekrarlanmistir. Kontrol ve deney tiiplerinde goriilen g¢okeltiler veya bulutlanmalar

makayese edilerek sonuca varilmigtir (Anonim 1989).

3.2.2. Mikrobiyolojik analizler

3.2.2.a. Maya ve kiif saymm

Steril edildikten sonra 45°C’ye sogutulan Patato Dextrose Agar %10’luk steril tartarik
asitle pH’s1 3,5 oluncaya kadar asitlendirilmistir. Onceden hazirlanmis ve homojen hale
getirilmis diliisyonlardan steril pipetle 1’er ml alinip 2 paralelli olarak steril petri
kutularina aktarilmustir. ki tarafli rotasyon hareketiyle diliisyon sivisinin iyice
dagilmasi temin edilmis, daha sonra besiyerinin donmasi saglanmustir. 25+2°C’de 5 giin

inkiibasyondan sonra olusan koloniler sayillmigtir (Frank et al. 1985).

3.2.2.b.Yogurt bakterileri sayim

Ticari yogurt kiiltiirleri S.thermophilus M17 agarda (Oxoid Ltd.), Lb. bulgaricus sayimi
ise MRS agarda (Oxoid Ltd.) yapilmistir. MRS agarda Aneauro Cult-A kullanilarak
oksijensiz ortam saglanmistir. Onceden hazirlanmis ve homojen hale getirilmis
diliisyonlardan steril pipetle 1’er ml alinip 2 paralelli olarak besiyerinin bulundugu steril
petri kutularina aktarilmistir. ki tarafli rotasyon hareketiyle diliisyon sivisinin dagilmasi
temin edilmis, daha sonra 37°C’de 2 giin inkiibasyona birakilmistir. inkiibasyondan

sonra olusan koloniler sayima alinmistir (Frank et al. 1985).

3.2.3. Duyusal analizler

Duyusal analiz sonuglarinin degerlendirilmesinde Bodyfelt et al. (1988) tarafindan
verilen puantaj cetveli modifiye edilerek kullanilmistir (Cizelge 3.1). Bu amacla, yogurt

orneklerinin dig goriiniis, kivam, koku, tat ve toplam puanlar1 Gida Miihendisligi
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Bolimii  6gretim  elemanlarindan  olusan 6 kisilik panelist grup tarafindan

degerlendirilmistir.

Cizelge 3.1. Duyusal degerlendirmelerde kullanilan puan cetveli (Bodyfelt et al. 1988)

NITELIKLER IPUAN
Goriiniis

—Temiz, parlak, siit renginde, serum ayrilmasi olmamis 4-5
—NMat, sarimtirak, az miktarda serum ayrilmis 2-3

—Yogurt renginden, fazlaca gaz kabarcigi bulunan, ytliksek diizeyde serumu

1
ayrilmis, gozle goriilebilen her tiirlii yabanct madde bulunan
Kivam
— Kagikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida, homojen, 4-5

karistirildiktan sonra koyu bir akicilik, serumu hemen ayrilmayan, dille damak
arasinda kolay dagilmayan

—Alman kesitte akicilig1 az, hafif piitiirlii yapida, karistirildiktan sonra akici ve | 2-3
serumu hemen ayrilan, agza alindiginda dagilan, hafif piitiirli

— Alman kesitte ¢ok akici, homojen olmayan ve piitiirlii, karistirildiktan sonra 1
cok akict hemen ve fazla miktarda serumu ayrilan

Koku

— Kendine has hos kokuda 4-5
—Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden 2-3
— Kendine has olmayan, alkolsii, yanik veya yabanci koku ihtiva eden 1
Tat

—Kendine has hafif eksimsi/talimsi tatta olan 4-5

— Eksimsi, hafif acimsi, hafif yanik tatta olan ve benzeri yabanci tat hissi veren | 2-3

—Asir1 derecede eksimsi, acimsi, kiiflimsii, sabunumsu, yanik tatta olan ve 1
benzeri kuvvetli yabanci tat hissi veren
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

4.1.1. Kurumadde orani (%0)

Kurumadde su haricindeki biitiin bilesenleri biinyesinde bulundurmakla besin degeri
bakimindan 6nem arzeder. Kurumadde orani arttikga biinyesinde bulunan besleyici
bilesenler ve dolayisiyla besin degeri artmaktadir. Yogurt, eger herhangi bir kurumadde
takviyesi yapilmamigsa, kurumadde orani bakimindan siitle olduk¢a benzerlik gosterir.
Ancak siitiin yogurda islenmesi sirasinda uygulanan 1sil islem veya konsantre siit
tirtinleriyle takviye edilmesi sonucunda, kurumadde ve onu olusturan bilesenler, laktoz
harig, genellikle siite gére %5-10 arasinda bir yiikselme gosterir (Yoney 1967). Siitteki
kurumadde orani, yogurdun kalitesini etkilemesi bakimindan 6zellikle kivam, aroma,
dayanma siiresi ve besin degeri gibi onemli 6zelliklerini etkileyen faktorlerdendir. En
iyi yogurdun toplam kurumaddesi %15,5-16,0 olan yogurtlar oldugu bildirilmistir
(Yaygin 1999).

Arastirmamizin  konusunu olusturan yogurt Orneklerinde yapilan analizler sonucu
belirlenen kurumadde oranlari Cizelge 4.1°de, 6rnekler arasindaki degisim ise Sekil
4.1°de verilmistir. Buna gore, yogurt 6rneklerinin kurumadde degerleri en diisiik %9,83;
en yiksek %18,04 ve ortalama %13,65 olarak tespit edilmistir. TS-1330 Yogurt
Standardinda tam yagli yogurtlarin en az %15,82 kurumadde icermesi gerektigi hiikme
baglanmistir.Buna gore, incelenen yogurt 6rnekleri TS-1330 Yogurt Standardi’nda 6n
goriilen degerlere gore %15°1 tam yagl, %12,5°1 yagh, %12,5’1 yarim yagh, digerleri
ise az yagli ve yagsiz gruba dahil olmustur. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri

Tebligi’nde ise kurumadde ile ilgili bir hiikiim bulunmamaktadir.
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Sekil 4.1. Yogurt 6rneklerine ait kurumadde degerleri degisimi

Ote yandan elde edilen degerler, Kurdal ve Demirci (1980), Tekinsen vd (2008), Akyiiz
ve Coskun (1990) tarafindan bulunan degerlerle benzerlik gostermektedir. Senel vd
(2006) ve Yaygin (1998)’1n buldugu degerlerden ise diisiikk ¢ikmistir. Farkliliklar yogurt
¢esidinin ve iiretim metotlarinin farkliligindan kaynaklanabilir. Isil islem siiresi, siitteki
yagm bir kisminin alinmasi veya siite hile amagli su katilmasi gibi etkenler de

kurumaddenin diisiik ¢ikmasinin sebepleri arasinda sayilabilir.

4.1.2.Yag oran (%)

Yogurdun kurumaddesini meydana getiren dnemli bilesenlerden biri de yagdir. Yag
kalite, lezzet ve besin degeri bakimindan yogurda bir bagka 6nem kazandirir. Yogurdun
ihtiva ettigi yag miktar1 kullanilan siitiin cinsine, iiretim asamasindaki islemlere bagl

olarak degismektedir.

Yogurt orneklerinde yapilan analizler sonucu belirlenen yag oranlar1 Cizelge 4.1°de,
ornekler arasindaki degisim ise Sekil 4.2°de verilmistir. Buna gore, 6rneklerdeki yag

orani ortalama %2,87; en diisiik %0,5 ve en yiiksek %4,6 olarak bulunmustur.
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Sekil 4.2. Yogurt drneklerine ait yag degerleri degisimi

TS 1330°da tam yagh yogurt ( % olarak) en az 3,8; yagl yogurt en az 3; yarim yagli en
az 1,5; az yagh yogurt en fazla 1,5; yagsiz en ¢ok 0,15 olarak verilmistir. Orneklerden
%20’si standartlara gore tam yagli, %20’si yagli, %60’ min ise yarim yagli ve diger grup
yogurtlara dahil oldugu tespit edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi’nde ise tam yagl yogurtta
st yagr >%3,8, yarim yagli yogurtta ise %2 > siit yag1 > %1,5 olmas1 gerektigi
bildirilmistir. Bu durumda 6rneklerden %20’si tam yagli, %10’u yarim yagh grubuna

dahil olmustur.

Orneklerin yag oranlarina ait elde ettigimiz degerler Kurdal ve Demirci (1980)’nin,
Akyliz ve Coskun (1990), Senel vd (2006) tarafindan elde edilen degerlere benzerlik
gostermektedir. Ancak, Gong ve Oktar (1973) ve Yaygin (1998)’in elde ettigi
degerlerden diisik ¢ikmistir. Bu durumun, yogurt tipi ve dretim kosullarinin

farklihigindan kaynaklandigi tahmin edilmektedir.
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4.1.3. Titrasyon asitligi (YoLaktik asit)

Titrasyon asitligi, yogurdun tat ve aromasiyla ilgili bir kalite kriteridir. Ayn1 zamanda
yogurdun muhafazasi boyunca bazi duyusal 6zelliklerini kaybetmeden tiiketilebilmesi
acisindanda O6nemli bir etkendir. Yogurtta dengeli bir tat gelisimi ic¢in titrasyon
asitliginin belli sinirlar i¢inde olmasi gerekmektedir (Tamime and Deeth 1980; Sezgin
1981). TS-1330 Yogurt Standardinda titre edilebilir asitlik (%L.a. ) %0,6-%1,6
degerleri arasinda verilmistir. Aragtirmamiza konu olan yogurt 6rneklerinin titrasyon

asitligi degerleri Cizelge 4.1°de ornekler arasindaki degisim ise Sekil 4.3’de verilmistir.

Titrasyon Asitligi %L.A.
=

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39

Ornekler

Sekil 4.3. Yogurt drneklerine ait titrasyon asitligi degerleri degisimi

Buna gore orneklerdeki en diisiik, en yiiksek ve ortalama degerler sirasiyla %0,85;
%1,77; %1,30 olarak belirlenmistir. Bu durumda orneklerin %95°’t TS Yogurt
Standart’inda bulunan sinirlar igindedir. Tirk Gida Kodeksi’nde ise titrasyon asitligi en
az 0,6 en fazla 1,5 olarak verilmistir. Bu durumda oOrneklerden %87,5°1 kodeksteki
sinirlar i¢indedir. Elde ettigimiz degerler Dayisoylu (1992), Sezgin vd (1988)’nin
belirttigi degerlerle benzerlik gostermektedir. Sahan ve Say (1998)’in elde ettigi

degerden ise diisiik ¢ikmistir. Orneklerin titrasyon asitliginin yukarida verilen siirlar
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icinde olmasi ve benzer arastirmalardaki degerlere yakinligi yogurtlarin tazeligi ve

tiretim kosullarinin iyi olmast ile agiklanabilir.

4.1.4. Serum ayrilmasi (ml/25g))

Serum ayrilmasi, asit bir jelin biiziilerek suyunu salmasi olan “sinerezis” olarak
tanimlanir (Pears and Mackinlay 1989; Lucey and Singh 1998). Yiiksek inkiibasyon
sicaklik uygulamalari, hizli asidifikasyon serum ayrilmasini hizlandiran iki temel neden
arasmnda sayilabilir. Ornegin, yogurt yiiksek sicakliklarda inkiibasyon (43-44°C’nin
lizeri), yliksek oranda starter kiiltiir ilavesi (%4-5) yapildiginda ve yagsiz siit
kullanildiginda serum ayrilmasinin hizlandig bildirilmektedir (Lucey and Signh 1988).

Analiz edilen yogurt 6rneklerine ait serum ayrilmasi miktarlari; en diistik 3,35 (ml/259);
en yiksek 9,5 (ml/25g) ve ortalama 5,99 (ml/25g) olarak bulunmustur. Yogurt
orneklerin ait serum ayrilmasi degerleri Cizelge 4.1°de, degerlere ait degisim ise Sekil

4.4°de verilmistir.
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Sekil 4.4. Yogurt 6rneklerine ait serum ayrilmasi degerleri degisimi
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Elde ettigimiz degerler Tamugay vd (2006)’nin belittigi degerlerle benzerlik
gostermistir. Arslaner (2002)’in elde ettigi degerlerden diisikk, Kavaz (2006)’in elde
ettigi degerlerden ise yiiksek ¢ikmistir. Degerler arasindaki farkliliklar, kullanilan kiiltiir

cesitliligiden veya kullanilan katki maddelerinin etkisinden kaynaklanabilir.

4.1.5. Peroksidaz testi

Yogurtta peroksidaz testi, yogurdun hammaddesini olusturan siitiin incelenmesi
bakimindan 6nemlidir. Peroksidaz yoniinden 6nemli bir kaynak olan siit, kaynama
sicakligina tabi tutuldugunda peroksidaz enzimi inaktif hale gecer. Bu tiir siitlerden

pastorize siit ve peynir gibi iirlinler yapilmaz.

Yapilan analizler sonucunda Cizelge 4.1’den de anlagilacag1 {iizere Orneklerin
hi¢birinden peroksidaz testi bakimindan pozitif bir sonug elde edilmemistir. TS 1330
yogurt standardinda Ongoriilen hiikiim, yogurtta peroksidaz testinin negatif sonug
vermesidir. Tirk Gida Kodeksi’nde (Anonim 2009) peroksidaz varlig: ile ilgili bir
hiikiim bulunmamaktadir. Bu da yogurda islenecek siitiin peroksidaz enziminin inaktif
olmasi i¢in, yeterli siirede 1s1l isleme tabi tutuldugunu gosterir. Bu 1s1l islem protein
baglarinin olusturark iyi bir kivamda yogurt yapilmasina olanak saglar. Ayni1 zamanda
bu test 1s1l islem sebebiyle patojenlerin varligi hakkinda da bir fikir verebilir. Yapilan
birgok ¢alismada da peroksidaz enzimine rastlanmamistir (Dayisoylu 1992; Ocak 1996).

4.1.6. Protein orani (%0)

Protein, kurumaddeyi olusturan ve besleyici degeri yiiksek olan dnemli bir bilesendir.
Yogurt 6rneklerinin protein degerleri en diisiik %0,54; en yiiksek %3,43 ve ortalama
%1,50 olarak belirlenmistir. Orneklere ait elde edilen degerler Cizelge 4.1°de, degerler

arasindaki degisim ise Sekil 4.5’de verilmistir.
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Sekil 4.5. Yogurt drneklerine ait protein degerleri degisimi

Tiirk Gida Kodeksi’nde yogurtta bulunmasi gereken siit proteini en az %3 olmalidir
hiikmii bulunmaktadir. Bu durumda 6rneklerden yanliz bir tanesi kodekse uymaktadir.

Elde ettigimiz degerler Kurdal ve Demirci (1980), Akyiiz vd (1998)’nin belirttigi
degerlerden diisiik ¢ikmustir. Farkliliklarin sebebi hammaddeyi olusturan siitlerin
bilesimlerinin farkliligiyla veya kurumaddeye bagl olarak protein oranindaki degisimle

olmasiyla aciklanabilir.

4.1.7. pH

Orneklerden elde edilen pH degerleri en diisiik 3,67; en yiiksek 4,88 ve ortalama
4,09°dur. Orneklerin degerleri Cizelge 4.1°de, 6rnekleraras: degisim Sekil 4.5°de

verilmistir.
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Sekil 4.6. Yogurt drneklerine ait pH degerleri degisimi

Elde edilen degerler Akyiiz vd (1998), Kurt vd (1989) nin belirttigi degerlerle benzerlik
gostermektedir. Sezgin vd (1988)’nin belirttigi degerlerden ise yiiksek ¢ikmistir. pH
degeri ile asitlik arasinda ters oranti vardir. pH degerinin artmasi asitligin diistiigliniin
gostergesidir. Be nedenle asitligi disiiriicii etkenler pH degerini yiikseltmektedir. Bu
etkenler arasinda siite fazla maya ilave edilmesi, yogurt bakterilerinin birbirine oraninin
istenilen diizeyde olmamasi, inkiibasyon sicakliginin fazla olmasi, inkiibasyon siiresinin
uzun tutulmasi ve inkiibasyon sonras1 muhafaza sicakliginin fazla olmasi gibi faktorler

bulunmaktadir (Dayisoylu 1992).

4.1.8. Viskozite degeri (CP)

Yogurt pihtisinin stabilitesini belirleyen faktorler, serum ayrilmasi ve viskozitedir. Bu

durumda serum ayrilmasini etkileyen faktorler viskoziteyi de etkilemektedir.

Orneklerden elde edilen degerler en diisiik 1250 cP; en yiiksek 25900 cP ve ortalama
8208,75 cP’dir. Yogurt orneklerinin viskozite degerleri Cizelge 4.1°de, degerler arasi
degisim ise Sekil 4.6’da verilmistir.
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Sekil 4.7. Yogurt drneklerine ait viskozite degerleri degisimi

Cizelge 4.1 ve Sekil 4.6 incelendiginde orneklerarasi farkliligin yiiksek ¢iktig
goriilmektedir. Elde ettigimiz degerler Yildirim (1992) ve Kavaz’in (2006) elde ettigi
degerlerden yiiksek c¢ikmistir. Kurumadde igerigi artirilmis siitlin  homojenizasyon
islemine tabi tutulmasiyla viskozite degerinin artmasina neden olarak siittozu ilavesinin
homojenize yag globiillerine adsorbe olan protein miktarini artirmasi gosterilebilir.
Boylece hem pihtinin hidrofilik 6zellikleri daha ¢ok iyilesmekte, hem de siispansiyon
halindeki maddenin hacmi daha fazla artmaktadir. Yapilan caligmalarda yogurda
islenecek hammadde siitiin tam homojenizasyon islemine tabi tutulmasiyla iirliniin

viskozitesinin artt1g1 tespit eetmislerdir (Abraham and Holmen 1981).

4.1.9. Nisasta varhgi

Kompleks bir polisakkarit olan nisasta pek c¢ok bitkinin kok ve tohumlarinda
bulunmaktadir. Ticari olarak en fazla iiretildigi bitkiler misir, patates, bugday ve

piringtir. Gida sanayinde daha ¢ok musir ve piring nisastalar1 kullanilmaktadir (Sezgin

1981).
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Modifiye nisastalarin stabilizator olarak iyi netice verdigi tespit edilmistir. Katilma
oranlar1 %1-2 arasinda degismesine karsin nisasta ¢esidine gore de bu oran farklilik arz
etmektedir. Yogurt iretiminde daha ¢ok kurumaddeyi artirmak amaciyla
kullanilmaktadir (Sezgin 1981).

Incelenen yogurt drneklerinde, 40 drnekten 3’ii nisasta bakimindan pozitif ¢ikmustir
(Cizelge 4.1). TS 1330 Yogurt Standardi’nda bu konu konuda herhangi bir hiikiim
bulunmamaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde sadece
fermantasyon sonrasi 1s1l iglem gérmiis fermente siit tirtinlerinde iriinlerinde ve ¢esnili

fermente siit tirinlerinde jelatin ve nisasta kullanilabilir hitkmii bulunmaktadir (Anonim
2009).

4.1.10. Jelatin varhg

Yogurt tliretiminde kullanilacak siite stabilizor katilmasinin en 6nemli sebeplerinden
birisi yogurttan ayrilan serum miktarin1 azaltmaktir. Ciinkii yogurttan ayrilan serum

miktarinin fazla olmasi yogurt kalitesine olumsuz yonde etkilemektedir.

Jelatinin yogurda islenecek siite katilmasi onemli bir konudur. Ilk énce jelatin soguk
stite (1/10-15) kanistirilir ve 10-15 dk bekletilir. Daha sonra bu karisim toplam siite ileve
edilerek siirekli karistirma islemi uygulanir. Siitiin 1sitilmasi agsamasinda jelatin ilavesi
mimkiin degilse inkiibasyon isleminden oOnce de yapilabilir. Yogurt iiretiminde
kullanilacak jelatin miktar1 %0,2-0,4 olarak bilinmesine ragmen arastirmalar %0,6

oraninda kullanilmasinin iyi sonug¢ verdigi bildirilmistir (Sezgin 1981; Atasever 2004).

Atasever (2004) yaptigi bir calismada siite ilave edilen stabilizérlerin (agar, jelatin,
jelatin-pektin, sodyum Kkazeinat), iiretilen yogurtlarda serum ayrilmasini azalttigin
bildirmistir. Ayni arastirmadan elde edilen bulgular birgok arastirmacinin (Leder and
Thomasow 1973; Tayar vd 1995) tespitlerini de dogrular niteliktedir. Bu arastirmada

jelatin ve jelatin-pektin igeren numunelerden ayrilan serum miktarinin diger gruplara
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nazaran oldukca az ¢iktig1 belirtilmistir. Duyusal degerlendirmede, jelatin igeren yogurt
numunelerinin daha ¢ok begenildigini jelatin-pektin karisimiyla yapilan numunelerin ise

en yliksek duyusal puanlar1 aldigini rapor etmistir.

Akgaba (1989) da, yogurt iiretiminde kullanilan siite jelatin ve sodyum kazeinat
katilmasinin, yogurttan serum ayrilmasini 6nemli oranda azalttigini tespit etmistir. Ayni
zamanda jelatinin yogurdun duyusal nitelikleri lizerinde olumlu etkisinin bulundugunu

aciklamstir.

Bayram (1987) ise, agar (%0,1; %0,2; % 03) ve jelatin (% 0; % 0,4; % 0,6) kullanilarak
yapilan yogurtlarda benzer sonuglar1 tespit etmis ve duyusal niteliklerin gelistigini

ortaya koymustur.

Leder and Thomasow (1973), yogurt tiretiminde kullanilan siite %0,3 oraninda jelatin
ilave edilmesi durumunda, 14 giinliik depolama siiresi sonunda, serum ayilmasinin ¢ok

az oldugunu bildirmislerdir.

Bu arastirma kapsaminda degerlendirilen Orneklerden elde edilen sonuclar Cizelge
4.1’de verilmistir. Buna goére oOrneklerin %20’sinde %]1°’den az oranda jelatine
rastlanmigtir. Orneklerin kalan kisminda ise jelatin bulunmamistir. TS 1330 Yogurt

Standardi’nda yogurtlarda jelatin ilgili bir bilgi bulunmamaktadir.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde sadece fermantasyon sonrasi 1sil
islem gormiis fermente siit iirlinlerinde ve ¢esnili fermente siit iirlinlerinde jelatin ve
nisasta kullanilabilir hilkmii bulunmaktadir. Fakat miktar olarak bir smirlama

getirilmemisti (Anonim 2009).



Cizelge 4.1. Yogurt 6rneklerinin fiziksel-kimyasal analiz sonuglari

ORNEK NO Nisasta Peroksidaz
Kurumadde (% ) | Asitlik ( %) | pH serum ayrilmasi(ml/25g) | Yag (%) | Protein (%) | Viskozite(cP) | (+),(-) |Jelatin (%) | (+),(-)
1 15,14 1,28 4,14 7,37 4,10 1,46 13350 - - -
2 15,08 1,34 3,96 5,50 4,20 1,85 12750 - <%1 -
3 14,70 1,60 4,19 6,50 4,20 1,96 10850 - - -
4 14,13 1,30 3,90 8,50 3,20 0,73 12050 - - -
5 15,20 0,85 4,25 3,50 3,50 1,85 5700 - <%1 -
6 14,08 1,41 4,16 5,37 0,50 1,57 5800 - - -
7 14,25 0,95 4,28 6,50 2,80 1,22 9500 - - -
8 14,14 0,98 4,50 5,80 2,00 1,62 5750 + - -
9 15,00 1,44 3,91 6,20 4,30 1,13 14650 - - -
10 15,32 1,05 4,24 5,07 3,00 1,39 12850 - - -
11 13,90 1,19 4,21 4,90 2,90 1,21 18000 - - -
12 14,09 1,35 3,94 4,00 2,40 1,61 15000 - - -
13 10,21 1,07 3,92 9,50 2,50 1,24 2350 - -
14 12,80 1,31 3,95 6,50 4,30 1,14 9450 - -
15 14,02 1,14 4,20 5,35 2,90 1,54 25900 - - -
16 15,14 1,42 4,11 4,50 4,00 1,66 8700 - - -
17 15,00 1,57 4,13 5,50 2,90 1,51 7800 - - -
18 15,47 1,55 4,04 3,35 3,20 1,97 11400 - - -
19 13,13 1,77 3,97 6,80 1,50 1,71 5050 - - -
20 12,71 1,42 4,10 4,95 2,40 1,49 13500 - <%1 -
21 14,32 1,38 4,22 5,00 2,60 1,79 11700 - <%1 -
22 14,76 1,66 4,14 4,50 3,90 0,54 7950 - -
23 13,43 1,36 4,11 4,65 1,50 3,43 8400 - <%1 -

ve



Cizelge 4.1. devam

24 14,51 1,18 4,24 4,10 2,70 2,17 17500 <%1
25 11,56 1,09 4,22 6,40 2,10 1,30 4350 -
26 10,96 1,27 4,07 7,00 2,00 0,97 1550 -
27 18,04 1,04 4,50 6,25 3,60 1,98 5050 -
28 13,43 1,34 4,05 6,50 3,30 1,75 4700 -
29 12,52 1,23 3,98 7,50 2,80 1,59 4300 -
30 10,96 1,38 4,88 7,50 2,40 0,90 2150 <%1
31 11,29 1,58 3,81 8,25 2,60 1,27 2350 -
32 11,38 1,31 4,03 7,90 2,60 1,26 2400 -
33 13,86 1,23 3,67 4,65 3,60 1,86 3300 <%1
34 13,00 1,31 4,07 5,05 2,80 1,53 6100 -
35 17,19 1,45 4,06 5,10 2,60 1,45 4500 -
36 14,26 1,29 3,90 5,00 4,60 0,72 7300 -
37 14,63 1,74 3,92 4,95 3,00 1,57 5800 -
38 10,85 1,64 3,79 7,30 1,40 1,44 3900 -
39 11,55 0,90 4,26 7,95 2,40 1,22 3400 -
40 9,83 1,40 3,88 8,00 1,80 1,57 1250 -

En Disik 9,83 0,85 3,67 3,35 0,50 0,54 1250

En Yiiksek 18,04 1,77 4,88 9,50 4,60 3,43 25900

Ortalama 13,64 1,31 4,09 5,98 2,87 1,50 8208,75

Ge
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4.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lari

4.2.1. Maya-kiif sayis1

Maya-kiif sayis1 yogurdun mikrobiyolojik kalitesinin belirlenmesi agisindan énemli bir
kriterdir. Yogurt; diisitk pH’ya sahip oldugundan maya ve kiif gelismesi i¢in ideal bir
ortamdir. Yogurtta yiliksek sayida maya-kiif bulunmasi {iretim sirasinda hijyenik
kosullara gereken hassasiyetin gosterilmedigini ve lretimden sonra uygun sicaklik
kriterlerine uyulmadigini gosterir. Maya ve kiifler lipolitik ve proteolitik bozulmay1
tesvik ettiginden yogurtta istenmeyen tat ve aroma olusumuna neden olabilir (Azgin

1993).

Incelenen orneklerin 7’sinde maya ve kiif belirlenmemistir. Maya-kiif tespit edilen
ornekler igerisinde en diisiik deger 1,69 log kob/g; en yiiksek deger 7,57 log kob/g;
ortalama 4,127 log kob/g’dir. Elde edilen degerler Cizelge 4.2°de, degerlerarasi degisim
ise Sekil 4.7°de verilmistir. TS 1330 Yogurt Standardi’nda maya-kiif i¢in 6ngoriilen en
iist smr 1,0x10° kob/g’dir. Bu durumda, érneklerden %27,50°i standartlara uygun

bulunmustur.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde maya-kiif sayismin 1,0x10%
1,0x10° kob/g limitlerinde oldugu hiikmii bulunmaktadir. Bu durumda orneklerden

%72.5’1 kodekse gore sinirlar icindedir.
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Sekil 4.8. Yogurt drneklerine ait maya-kiif sayis1 degerleri degisimi

Yogurt 6rneklerinden elde ettigimiz degerler Akyiiz vd’nin (1998) ve Keles’in (2003)
bulmus oldugu degerlerden diisiik ¢ikmistir. Akyiiz vd (1995) belirttigi degerlerden
yiiksek olurken Ocak (1992)’1n elde ettigi degerlerle benzerlik gostermektedir.

4.2.2. Yogurt bakterilerinin sayisi

Yogurt, laktik asit bakterilerinin gerceklestirdigi laktoz fermantasyonu sonucu olusur.
Laktik asit bakterileri yogurdun olusumunda tat ve aromanin gelismesini saglar. Yogurt
olusumunda esas rol alan yogurt bakterileri S. thermophilus ve Lb. bulgaricus’tur. S.
thermophilus sayimi1 M17 agar iizerinde yapilmis, Lb. bulgaricus sayimi ise MRS agar
tizerinde yapilmistir. Deneme yogurtlarina ait S. thermophilus sayim1 sonuglari en diisiik
6,30 log kob/g; en yiiksek 9,01 log kob/g; ortalama 8,16 log kob/g iken Lb. bulgaricus
sayimi sonuglar1 en diisiik 7,48 log kob/g; en yiiksek 9,10 log kob/g ve ortalama 8,50
log kob/g olarak bulunmustur. Orneklere ait S. thermophilus ve Lb. bulgaricus sayimi
sonuglar1 Cizelge 4.2’de verilmis olup degerler arasindaki degisim S. thermophilus igin

Sekil 4.8’de Lb. bulgaricus i¢in Sekil 4.9°da verilmistir.
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Sekil 4.9. Yogurt drneklerine ait S. thermophilus (log kob/g ) sayist degerleri degisimi

Yogurt orneklerinden elde ettigimiz degerler Beyatli ve Tunail (1991)’in elde ettigi
degerlerle benzerlik gosterirken Kavaz (2006)’mn belirttigi degerlerden yiiksek ¢ikmugtir.

Yogurt standardinda da tanimlandig1 {izere siitte S. thermophilus ve Lb. bulcaricus’un
aktivitesi sonucu elde edilen ferment bir siit triinidiir. Dolayisiyla yogurtta bu iki
bakteriden bagka canli mikroorganizmanin bulunmamasi gerekmektedir. Nitekim
aragtirmalarda, yogurt yapiminda sadece bu iki bakterinin gerekli oldugunu, diger
mikroorganizmalarin yogurdun, tat, aroma, yapi ve goriniis bozukluklarmi, kisa

zamanda eksimesine neden olduklari, raf dmriinii kisalttiklar1 ifade edilmistir (Yaygin
1999).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde toplam spesifik mikroorganizma
sayisl en az 1,0x10’ kob/g olarak verilmistir. Toplam spesifik mikroorganizma sayisi

ortalama 8,33 log kob/g olan 6rnekler kodekste bulunan limitten yiiksek ¢ikmistir.
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Sekil 4.10. Yogurt 6rneklerine ait L. bulcaricus (log kob/g ) sayis1 degerleri degisimi

Incelenen orneklere ait degerler Tamime and Robinson (1985) tarafindan rapor edilen
degerlerden yiiksek, Beyatli ve Tunail (1991)’in belirttigi degerlerle benzerlik
gostermektedir. Degerler arasindaki farkliliga yogurt iiretim metodu, kullanilan starter

kiiltiir tipi ve oran1 gibi etkenler neden olmaktadir.



40

Cizelge 4.2. Yogurt 6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 (log kob/g)

Ornek No Maya-kiif Lactobacillus
Sayist Sayist Streptococus sayisi
1 <2 8,31 8,46
2 1,69 8,30 8.18
3 1,69 7,48 8.35
4 <2 8,28 855
5 1,69 7,74 8,45
6 6,02 8,39 8.24
! <2 8,38 8,57
8 3,83 7,55 8,97
d 2,60 8,76 8,17
10 <2 8,52 8.49
11 <2 8,30 771
12 3,87 8,29 811
13 3,77 851 836
14 3,47 8,40 8.59
15 3,69 8,60 9.00
16 4,47 8,60 7.86
17 6,60 8,68 8,73
18 6,54 8,76 871
19 6,52 8,61 8,73
20 <2 8,68 8,14
2 <2 8,54 8,93
22 7,57 8,89 7.04
23 5,87 8,63 8.54
24 2,00 8,50 9,01
25 3,39 8,08 7.84
26 6,41 8,71 6,84
21 5,88 7,89 8,82
238 6,68 8,46 8,34
29 3,87 8,52 7,14
30 5,88 8,84 8,19
31 6,00 8,76 6,95
32 6,29 8,72 8,07
33 6,74 8.74 808
34 6,24 8,70 819
35 5,83 8,83 8.18
36 5,96 9,10 8.64
37 6,62 8,81 7.90
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Cizelge 4.2 (devam)

38 5,75 8,56 7,50
39 5,69 8,94 6,30
40 5,96 8,72 7,70
En Diisiik <2 7,48 6,30
En Yiiksek 7,57 9,10 9,01
Ortalama 4,12 8,50 8,16

4.3. Duyusal Analiz Sonuclari

Duyusal yonden analize tabi tutulan yogurt Orneklerine ait degerlendirmeler Gida
Miihendisligi Bolimii 6gretim elemanlari arasindan secilmis 6 kisilik panelist grup

tarafindan gergeklestirilmistir. Sonuglar Cizelge 4.3°de verilmistir.

Yogurt ornekleri; goriinlis, kivam, koku ve tat bakimindan Cizelge 3.1°de verilen

kriterlere gore degerlendirilmistir.
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Cizelge 4.3. Yogurt 6rneklerinin duysal analiz sonuglari

ORNEKLER | GORUNUS KIVAM KOKU TAT TOPLAM
1 3,94 4,10 3,60 4,90 16,54
2 3,56 3,80 4,70 4,74 16,80
3 3,70 4,00 4,96 4,56 17,22
4 3,40 3,10 4,94 2,30 13,74
5 4,20 4,00 3,50 3,70 15,40
6 4,00 3,60 3,30 2,60 13,50
7 4,14 4,60 4,10 3,90 16,74
8 3,60 3,56 3,70 4,26 15,12
9 3,50 2,20 3,00 2,40 10,94
10 4,20 4,20 4,00 4,60 17,00
11 3,80 4,00 4,00 3,70 15,50
12 3,80 4,30 4,00 3,50 15,60
13 2,60 2,20 2,80 2,50 10,10
14 3,75 3,25 4,00 4,12 15,12
15 3,87 4,40 4,60 4,20 17,07
16 3,6 4,00 3,60 3,20 14,40
17 2,62 3,42 3,00 2,80 11,84
18 3,40 4,20 3,70 3,40 14,70
19 2,00 2,30 1,90 1,40 7,60
20 3,40 3,60 4,20 4,00 15,20
21 4,40 4,40 4,60 4,00 17,40
22 3,20 3,00 3,20 2,80 12,20
23 3,00 2,60 2,80 2,20 10,60
24 4,00 3,80 4,00 3,80 15,60
25 4,20 3,40 3,80 3,40 14,80
26 2,20 2,00 2,00 1,80 8,00
27 3,20 2,80 3,40 3,80 13,20
28 4,20 4,00 4,00 3,20 15,40
29 3,60 3,40 4,00 2,80 13,80

30 3,80 3,00 4,00 3,60 14,40
31 4,00 3,00 3,40 2,40 12,80
32 4,00 2,60 2,60 2,60 11,80
33 3,40 3,20 3,40 2,40 12,40
34 4,25 3,75 3,25 2,75 14,00
35 3,75 3,37 3,75 3,25 14,12
36 4,25 3,50 3,37 3,50 14,62
37 3,70 3,70 4,00 4,00 15,40
38 4,00 4,00 4,30 4,30 16,60
39 4,00 4,00 3,00 3,60 14,60
40 4,00 3,20 3,60 3,00 13,80
En Diisiik 2,00 1,40 1,90 2,00 7,60
En Yiiksek 4,00 4,90 4,96 4,60 17,40
Ortalama 3,65 3,34 3,65 3,48 14,14
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4.3.1. Goriiniis

Yogurt drneklerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde 6nemli kriterlerden birisi de
goriiniisdiir. Iyi bir yogurdun goriiniisii parlak ve homojen olmali, serum ayrilmasi

gbézlenmememli, gaz tesekkiilii ve kiif bulunmamalidir (Yoney 1967).

Yogurt 6rnekleri toplam 5 puan iizerinden degerlendirilmis en diisiik, en yiiksek ve
ortalama degerler sirastyla su sekilde 2; 4,4; 3,65 puanlanmistir. Orneklere ait dis
goriinlis degerlendirme puanlar1 Cizelge 4.2°de ornekler arasindaki farkliliklar ise Sekil
4.8°de verilmistir. Orneklerin %37,5°1 standartlara uygun bulunmus, ortalama deger

(3,65) Yogurt Standart’inda 6ngoriilen degerin altinda kalmistir.

Puanlar

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39

Ornekler

Sekil 4.11. Yogurt drneklerine ait goriiniim degerleri degisimi.

Elde ettigimiz degerler Kochisarli ve Ergiil (1987) ve Dayisoylu’nun (1992) elde ettigi
degerlerle benzer degerlerdedir. Sezgin’in (1988) elde ettigi degerlerden ise yiiksek
cikmustir.
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Renkle ilgili problemler siitiin kirli olmasi, siite uygulanan 1s1l iglem sirasinda olusan
yaniklardan kaynaklanabilmektedir. Hayvanin beslenme sekline ve yogurdun yag
miktarina gore de yogurtlar arasinda farklilik gézlenebilmektedir. Ayrica kullanilan
hammadde, siitlerin ve mayalarin ¢esit ve kalite bakimindan farklilik géstermesi, isleme
tekniginde farkli metodlarin kullanilmast ve muhafaza sartlarina gereken Onemim

verilmemesi gibi nedenler de 6rnekler arasindaki farkliklar1 agiklayabilir.

4.3.2. Kivam

Yogurdun kalitesini belirleyen dnemli kriterlerden biri de kivamdir. Iyi bir kivamdan;
homojen, yarik ve ¢atlaklari bulunmayan, parcali ve su salmig bir yap1 gostermeyen bir
yap1 anlasilir (Yoney 1959). Yogurdun dille damak arasinda dagilabilirligi, dolgun

yapida olup olmadigi, piitiirlii yada homojenligi yogurdun kalitesi hakkinda fikir verir.

Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda yogurt 6rneklerinin kivam bakimindan aldig:
puanlar Cizelge 4.2’de ornekler aras1 farkliliklar ise Sekil 4.9°da verilmistir. Orneklere
ait degerler en diisik 2; en yiiksek 4,6; ortalama 3,48 seklinde puanlanmuistir.
Orneklerden %35,2°1 standartlara uymakta %65,2’i ise standartlar altindadir. Ortalama

ise 3,48 degeri ile standartlarda olmas1 gereken 4 degerinden diistiktiir.

Elde ettigimiz degerler Herdem (2006)’in elde ettigi degerlerle benzerlik gosterirken
Ocak (1996)’1n elde ettigi degerlerden diisiik ¢ikmistir. Yogurtlarin kivamlariyla ilgili
begenilmeyen yonlerden bazilari piitiirlii yapida olmalari, gevseklik ve su salma (serum
ayrilmasi)’dir. Piitiirlii yapiin olugmasi inkiibasyon sicakliginin yiiksek olmasi ya da
fazla maya ilavesinden kaynaklanabilir. Gevseklik, akicilik ve dolgun olmayan yapi
daha ziyade kurumaddesi diisiik siitlerden islenen yogurtlarda daha ¢ok goriiliir. Ayrica
inkiibasyon stiresinin uzunlugu, eksime, pihtinin sarsilmasi, ¢alkalanmasida su salmay1

kolaylastiran etkenlerdir.
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Puanlar

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39

Ornekler

Sekil 4.12. Yogurt drneklerine ait kivam degerlerinin degisimi

Bunlain disinda yogurda islenecek siitte  bakterilerinin g¢aligmasini giiclestiren
antibiyotik ve alkali kontaminasyonu yapiin gevsek ve bozuk olmasimi etkileyen
faktorlerdendir. Yapr bozukluguna sebep olan etkenler yaninda mayaya bulasmis olan
proteolitik, &zellikle spor yapan aerob mikroorganizmalarin roliide bulunmaktadir

(Yoney 1967).

4.3.3. Koku

Yogurdun kendine has bir kokusu vardir. Yabanci kokulardan uzak kendine has
kokusuyla panelistlerin degerlendirmesinde Onemli bir kriter olmustur. Yogurt
orneklerinin panalistlerce aldigi puanlar sonucu olusan degerler en diisiik 1,9; en yiiksek
4,96 ve ortalama ise 3,65'dir. Orneklerin aldig1 degerler Cizelge 4.2°de ornekler arasi

degisim Sekil 4.10°da verilmistir.
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Puanlar
N

1 3 5 7 9 11 13 1517 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39
Ormnekler

Sekil 4.13. Yogurt 6rneklerine ait koku degerlerinin degisimi

Elde ettigimiz degerler Dayisoylu'nun (1992) belirttigi degerlerle benzerlik
gostermektedir.Yogurdun kendine has yabanci kokulardan uzak asidik bir kokusu
vardir. Koku kriterleri agisindan farkliliklarin nedeni 1s1l islem sirasindaki hatalardan
kaynaklanan yanik kokusunun olusmasidir. Ayrica yogurt hammaddesi olan siit,
bilinyesindeki siit yagi gibi kokuya Kkarsi olduk¢a hassas olan bileseninden dolay1
etrafindaki herhangibir kokudan etkilenebilmektedir. Bazi koéti kokulu yemlerle
beslenen hayvanlardan elde edilen siitlerden yapilan fermente siit lirlinlerinin kalitesi
olumsuz etkilenir. Bunun i¢in kotii kokulu yemlerle beslenen hayvanlarin siitlerinden

yogurt gibi fermente siit liriinlerin tiretimi tercih edilmemelidir (Akin 2006).

4.3.4. Tat

Tat parametresi yogurdun kalitesini etkileyen en onemli kriterdir. Yogurdun lezzeti
starter kiiltiri meydana getiren mikroorganizmalarin aktivitesi sonucu olusan kompleks
biyokimyasal reaksiyonlar neticesinde 6nemli Olclide belirlenir. Bununla beraber
yogurda islenecek siitte tiirden tiire degisen lezzet farkliligindan dolayr son {iriiniinde

lezzeti 6nemli Olciide etkilenir ve son {iriiniin lezzetinin olusmasinda {iriiniin tiretiminde
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kullanilan siitiin elde edildigi hayvanlarin tiirline bagli olarak onemli farkliliklar

olusabilmektedir (Akin 2006).

Orneklerin aldig1 degerler degerler Cizelge 4.2°de, 6rnekler arasindaki degisim ise Sekil
4.11°de verilmistir. Buna goére puanlar en diisiik 1,4; en yiiksek 4,9 ve ortalama 3,34

olarak belirlenmistir.

Puanlar

1 3 5 7 9 11 13 15 17 19 21 23 25 27 29 31 33 35 37 39

Ornekler

Sekil 4.14. Yogurt 6rneklerine ait tat degerlerinin degisimi

Yogurdun karakteristik aromasi laktik asitten dolayidir ve iyi bir yogurt hos ve dengeli
bir aromaya sahip olmalidir. Yogurdun tat ve aroma hatalariin baslicalar1 aci, eksi,
kiifiimsii, peynirimsi, mayams: ve yanik tatlardir. Bunlarin ¢ogu aroma imalat ve

muhafaza sirasinda islem hatalarindan kaynaklanmaktadir.
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5. SONUC

Bu calismada Erzurum piyasasinda satisa sunulan yogurtlarin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Bu baglamda piyasadan toplanan 40
yogurt 0rnegi miimkiin olan en kisa siirede laboratuar ortamina getirilmis ve oncelik
isteyen analizlerden baslanarak akabinde diger analizlere tabi tutulmustur. Analizlerden
elde edilen sonuglar fiziksel-kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal olmak iizere maddeler

halinde asagida 6zetlenmistir.

1. Ornekler i¢in kurumadde ortalama %13,65 olarak bulunmustur. Bu deger yogurt
standardinda yagli yogurtlar i¢in verilen degerden diisiik ¢ikmustir. Orneklerden ancak

%27,5’1 standartlara uygun bulunmustur.

2. Yag degerleri ortalama %2,87 seklinde sonuclanmis bu degerde standartlardan diisiik
cikmustir. Orneklerden %40°1 standartlara uygun, tam yaglh ya da yagh gurubunda iken
%60’1 bu standartlarin digindadir.

3. Titrasyon asitligine ait ortalama deger %1,31 olarak belirlenmistir. Orneklere ait
degerler Yogurt Standart’inda verilen en az %0,6 (L.a.) en ¢ok %1,6 (L.a.) sinirlari

arasindadir. Yalniz iki yogurt 6rnegi iist sinirin lizerinde ¢ikmustir.

4. Serum ayrilmasi degerleri en diisik 3,35 (ml/25g ); en yiiksek 9,5 (ml/25g ) ve
ortalama 5,98 (ml/25g ) olarak kaydedilmistir. Serum ayrilmasi ile ilgili Yogurt
Standart’inda bir smirlama belirtilmemis elde ettigimiz degerler bazi arastiricilarin

belittigi degerlerle benzerlik gostermistir.

5. Yogurtlarin protein igerigi ise %0,54 ile %3,43 arasinda degismektedir. Yogurt
standardinda protein de@erinin en az %4 olmasi gerektigi bildirilmistir. Orneklerin
tamami standartlarda bulunmasi gereken protein miktarindan daha az oranda ihtiva

etmektedir.
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6. Orneklerin pH degerleri en diisiik 3,67; en yiiksek 4,88 ve ortalama 4,09 olarak

belirlenmistir. Ornekler arasinda énemli bir farkliligin bulunmadig1 gézlenmistir.

7. Yapilan analizler sonucunda viskozite degerleri ortalama 8208,75 cP olarak
bulunmustur. 15. 6rnek gibi bazi 6rneklerin viskozite degerleri oldukga yliksek ¢ikmis

buda ortalamayi artirmistir.

8. Yogurt orneklerine uygulanan peroksidaz enzimi testinde 40 Ornekten higbirinde
pozitif sonu¢ ¢ikmamustir. TS 1330 Yogurt standardinda da peroksidaz enzimi testinin

negatif olmasi 6ngoriilmiistiir.

9. Aragtirmamiz i¢inde Onemli yeri olan nisasta ve jelatin analizleri sonucunda 40

ornekten 3’{linde nisasta, 7’sinde <%] jelatin tesbit edilmistir.

10. Yogurt orneklerinden yalniz 11 tanesi Yogurt Standart’inda 6ngoriilen maya-kiif
sinirina uygun bulunmustur. S. thermophilus ve Lb. bulgaricus sayilari da bazi
arastiricilar tarafindan elde edilen degerlerle benzerlik arzetmektedir. TGK’ ya gore

toplam spesifik mikroorganizma sayisinin limit deger tizerinde oldugu bulunmustur.

11. Duyusal degerlendirmeler sonucunda ortalama puanlar goriiniim 3,65; tat 3,34; koku
3,65 ve kivam 3,48 olarak puanlanirken ortalama toplam puan 14,14’diir. Yogurt
Standart’inda bir 6rnegin her 6zellikten en az 4 puan alip toplamda 16 puan alacak
nitelikte olmas1 gerektigi belirtilmektedir. Orneklerin %20’si standartlara uygun olarak

toplam 16 ve iizeri puan almislardir.

Sonug¢ olarak oOnerilebilecek hususlarin basinda yogurdun hammaddesi olan siitiin
kalitesi gelmektedir. Kaliteli ve dayanikli bir yogurt yapmak i¢in basta hammaddenin
gerekli kalite kriterlerini tasimasi gerekir. Kalitesiz siitten isleme teknigi ve ekipmanlari,
kaliteli kiiltiir vb. sartlar saglanmis olsada iyi bir {iriin elde etmek miimkiin degildir. Bu
nedenle yogurdun tiim fiziksel, kimyasal ve diger tiim Ozelliklerini etkilediginden

hammaddenin arzu edilen niteliklerde olmasi dnemlilik arzetmektedir.
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Kaliteli bir hammaddeden iyi bir iriin elde etmek icin elbette kaliteli ve saf maya
kullanilmast da 6nemli islem basamaklarindandir. Aksi takdirde yogurt kalitesi diisiik
ve standart iirlin Ozelliklerinden uzak olacaktir. Yogurtlarda goriilen olumsuz
Ozelliklerin nedenlerinden birisi de hijyen sartlarina gereken 6zenin gosterilmemesi ve
tiretimde yapilan hatalardir. Ayni zamanda hijyen sartlarina uyulmasi, kontaminasyonun
Onlenmesi ve laktik asit bakterileri disinda mikroorganizmanin gelismesine izin

verilmemesi de kaliteyi olumlu etkileyecek faktorlerdendir.

Uretim sirasinda mayalama sicakligi, inkiibasyon sicaklifi ve siiresi, muhafaza sartlart
gibi faktorlere dikkat edilmeli ve soguk zincir sartlarina riayet edilmelidir. Laktik asit
bakterilerinin uygun kombinasyonlar1 belirlenerek iiretilecek yogurt starter kiiltiirleri,
daha cok begeni kazanacak yogurtlarin {iretilmesini ve buna bagli olarak yogurt

tilkketiminin artmasini saglayacaktir.

Nisasta ve jelatin gibi yapiyr olumlu yonde etkileyecek stabilizor maddelerin
kullanilmast hakkinda Yogurt Standart’inda herhangi bir hiikiim bulunmamaktadir. Bu
durum yogurt tiretiminde yapilacak hileler i¢in agik kap1 birakmakta ve haksiz rekabete
yol agabilmektedir. Bu nedenle Yogurt Standart’ma belirli hiikiimler getirilmeli ve
ayrica tiiketicinin bilgilendirilmesi maksadiyla ambalaj iizerinde yogurda ilave edilen

maddeler agikga belirtilmelidir.

TGK’da sadece fermantasyon sonrasi 1s1l islem goérmiis fermente siit iirlinlerinde ve
cesnili fermente siit tirlinlerinde jelatin ve nisasta kullanilabilir hiikmii bulunmaktadir.
Ancak miktar olarak bir sinirlama getirilmemistir. Bu durum acgikliga kavusturulmali ve

ambalajlama da etiket kismi agikca diizenlenmelidir.
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