39942

TRAKYA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

KATKI MADDELERI KARISIMLARIYLA YOGURT
KALITESINI DUZELTME IMKANI UZERINE
ARASTIRMALAR

Mehmet ALPASLAN
YUKSEK LISANS TEZI
GIDA BILIMI VE TEKNOLOJISI ANA BiLIM DALI
1990
TEKIRDAG

TEZ YONETICISI: Prof.Dr.H.Hisni GUNDUZ



TRAKYA UNIVERSITEST
PEN BILIMLERI BNSTiTUst

KATKI MADDELERI KARISIMLARIYLA YOGURT
KALITESINI DUZELT™ME IMKANT UZERINE
ARASTIRMALAR

Mehmet ALPASIAN
YUKSEK LISANS TEZI
GIDA BILimi VE TEKNOLOJIST ANABILIM DALI

Bu tez ,Zil/séa/zﬁﬁﬁle tarihinde agafidaki Jiiri Tarafindan
Kabul edilmigtir.

(Imza) (Imza)




TRAKYA UNIVERSITESI
FEN BILIMLERI ENSTITUSU

KATKI MADDELERI KARISIMLARIYLA
YOGURT KALITESINI DUZELTME IMEKANI UZERINE
ARASTIRMALAR

Mehmet ALPASLAN

YUKSEK L1SANS TEZI
GIDA BILIMI VE TEKNOLOJISI ANABILIM DALI

YONETICT
Prof.Dr.H.Hiisnii GUNDUZ

1990
TEKIRDAG



O0ZET

Katki Maddeleri Karigimlariyia Yogurt Kalitesini
Diizeltme Imkani Uzering Arastirmalar

Arastirmada stabilizatdr madde olarak yararlanilan,
Arap zamki (Gum arabic), Karboksimetil seliiloz, jelatin,
Agzar ve Kecgiboynuzu c¢ekirdegzi unu (Locutsbean gum) kombi-
nasyonlarinin, vogurdun bazi nitelikleri lizerine etkileri
aragtirilmistir. Denemede farkli kombinasyonlardan % 0.1,

% 0.2, % 0.3 oranlarinda kullanilarak yapilan yoZurtlarin
duyusal (goriiniis, tat, koku ve kivam) ve fiziksel-kimyasal
(serum ayrilmasi, kurumadde miktari, asitlik (SH), pH belir-
lenmesi) analizleri yapilmistar.

Sonuglara gore, katilan katki meddelerinin yogurdun
tadinda, goriniisiinde ve kiwvaminda hig¢ bir olumsuz etkiye
sebep olmadigi gériilmistiir. Buna karsilik katkas maddeleri
kullanilmadan yapilan yogurt Ornegi tim degerlendirmelerde
en diisiik puani aldigi gozlenmistir.

Kullanilan tim stabilizatdr kombinasyonlari arastiri-
lan yogurt ozelliklerinde olumlu netice vermiglerdir. Sade-
ce serum ayrilmasinda etkili olamamiglardir.

Degisik stabilizator kombinasyonlarinin kullanimi go-
riinlig, tat, koku, kivam, serum ayrilmasi, kurumadde deger-
leri degigimleri istatistiksel ac¢idan Onemli bulunmugtur.
Asitlik degeri (SH), pH lizerine etkileri ve depolamadaki
degigimleri istatistiksel agidan Onemsiz bulunmusgtur,



ABSTRACT

A Research On Improving Yoghurt's Quality With Some
Stabilizators.

The effect of combinations of stabilizator such as
gummi arabic, carboksi metil cellulose, gelatine, agar,
locustbean gum on the some properties of yoghurt were
examined.

The yoghurts which were made by the several levels
and combination of stabilizators were analysed, concerning
with the several organoleptic (general appearance, flavor,
aroma, viscosity) and physical and chemical (serum separation,
dry-matter content, acidity (SH), pH) properties.

According to the results obtained, no negative effect
concerning flavor, aroma, general appearance, viscosity has
been seen in the stabilizator added yoghurt, on the other
hand, yoghurt samples which had no stabilizator took the
lovest values as for the several properties of the material
investigated.

The stabilizators added yoghurt samples had no diffe-
rent serum separation values from the other samples.

The differences among the combination -concerning
acidity values (SH), pH, were not important, statistically.

Statistically important differences were ebtained
among the appearance, flavor, aroma, viscosity, serum
separation, dry-matter content levels of several types of

yoghurt.



ONSOZ

Yogurt, hog tadi ve kokusu, besleyici ve saglikli o-
lusu nedeni ile siit mamiilleri arasinda Onemli bir yere sa-
hiptir.

Avrupa llkelerinde yogurt teknolojisinde biiylik gelig-
meler oldugu halde, iilkemizde hala ilkel seklini korumakta-
dir. Cegitli lilkelerde yogurtlarda kullanilabilecek stabili-
zatbrlere ait yasal diizenlemeler bulunmasina ragmen lilkemiz-
de bu konuya a¢iklik getirilmemigtir,

Bu arastirmada yogurt liretiminde diger lilkelerde ol-
dugu gibi patentli yogurt stabilizatori kullanimi dikkate
alinarak degisik stabilizatorlerden olusturulan kombinasyon-
lar farkla oranlarda kullanilarak yogurt lizerindeki etkileri
gbzlenmigtir.

Bu arastirmanin, konuya ilgi duyanlara ve yogurt ima-
l8tcilarina yararli olmasinl temenni ederim.

Temmuz 1990 Mehmet ALPASLAN
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1. GIRIS

Hdos tadi ve kokusu, besleyici ve saglikli olusu ile
fermente sit mamiilleri arasinda miistesna bir yere sahip olan
vogurt geleneksel bhir Tilrk yiyecegidir. Tlirklere komsu ve
irk ¥iiltlirid almis tlkelerde ylizyillardir yogurt sevilerek
tiiketilmektedir. Diinya illkelerinde de 2irkler tarafindan ta-
nitilan, tlketimi ©zellikle 11 Avrupa ilkesinde dlizenli ve
hizli bir sekilde artmaktadir (Anonym, 1988).

Yogurt, siitlerin teknigine uygun sekilde, Streptococ-
cus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterilerinin

etkisiyle laktik asit fermantasyonu sonucunda elde edilen-
ve bu kiiltirleri canli olarak ihtiva eden fermente bir siit
iriinlidlir (Anonym, 1984).

Yurdumuzda, siit liretiminin % 2% kadari yogurda iglen-
mektedir. 1986 yili DPT verilerine gore, iiretilen 6.7 milyon
ton siitiin yaklasik 1.54 milyon ton kadari yogurt yapiminda
kullanilmistir (Glines, 1989).

Yogurt, Tiirklerin geleneksel yiyecegidir ve kayda ge-
cen rakamlara godre oldukg¢a fazla tﬁketilmektedir.'Batl, yo-~
gurdu Tiirklerden dgrenmig, diger konularda oldugu gibi yo-
gurt konusunda da bizlerden ¢ok ileriye gitmis bulunmakta-
dir. Yogurt konusunda ¢ok sayida arastirma yapilmig ve ya- -’
pilmakta, cesitli katki maddeleri kullanilmakta ve degigik
tipte yogurtlar elde edilmektedir. {iziilerek belirtm?k gere-
kirki, heniiz yurdumuzda standartlara uygun yogurt Uretimi
cok az sayidaki birka¢ firmaca yapilmakta, lretimin gogu
ise ilkel vtntemler uygulanarak silirdiriilmektedir (Gindiiz,
1988).

Standart ve kaliteli yogurt liretimi igin gerekli fak-
térlerden en Onemlileri iyi bir hammadde, saf ve uygun kom-
binasyonda kiiltiir kullanimi ile iyi bir isleme teknolojisi
uygulanmasidir. Yogurt hammaddesi olan slit, yurdumuzda ge-
nelde aile isletmeciligi seklinde iliretildiginden bilesim
yoniinden biliylik farkliliklar gostermektedir. Bu bakimdan
yogurt iliretimi 8ncesinde, siitin standardize edilmesi, en



azindan yogurdun kivami yoninden Onemlidir.

Ulkemizde siit teknolojisinin geli@mesihe ve ylirlirlik-
teki Gida Maddeleri 1iiziigiinde yer alan hiikiimlere bagli ola-
rak yogurt Uretim teknolojisi ve pazarlamasi son yillarda
yeni bir goriiniim kazanmigtir. Gida Maddeleri wiizliglinde yo-
gurda iglenecek siitlere herhangi bir maddenin katilmasi ya-
saklanmig ve siit tozu da yabanci madde olarak kabul edil-
mistir. 1980 yilinin Mayis ayinda yirirliige giren Gida Mad-
deleri PTiziiginlin yogurtla ilgili kayitlarinda yofurda isle-
necek siitlere ambalajinda belirtilmek suretiyle siit tozu
katilabilecegi, yogurt kurumaddesinin en az % 15, yagsiz
kurumaddesinin ise en az % 12 olacagi bildirilmektedir
(Anonym, 1980).

Tizgiiglin getirdigi imkanlardan yararlanan siit fabrika-
lari ve diger iliretim birimleri yogurda isleyecekleri siite,
siit tozu katarak veya siitii vakum tesislerinde kurumadde ha-
kimindan zenginlegtirerek hem yogurdun kalitesini iyilestir-
meye ve hemde “iiziik hiiklimlerine uygun mamiil imal etmeye ca-
ligmiglardir. Ancak 1983 yili Temmuz ayinda gegerli 'iizik
hiiklimleri tekrar degigtirilerek tam yagli yogurtta % 3 yag
ve % 10 yagsiz kurumadde bulunmasi Ongodrilmiigtiir. Yogurtta
bulunmasi gereken kurumadde miktarinin % 15%'ten, % 12tye
diglirilmesi yogurt kalitesinin dlismesine sebep olmustur.
Glinkii toplam kurumaddesi % 13 olan yogurdun iyi kaliteli
olmasi beklenemez (Gong ve Gahun, 1984).

Bilindigi lizere kurumadde miktari azaldikga yogZurdun
kivami azalmakta su salma fazlalagmakta, dayaniklailik kisit-
lanmakta dolayisi ile kalite dﬁ$mektedir. Inek siitiinden iyi
kalitede yogurt yapmak ve bu ha#alarl onlemek ig¢in siit tozu
ilavesinin yanisira insan sagligi agisindan sakincalili olma-
yan amaca uygun hidrokolloitler?veya bunlarin bircok kari-
simlari kullanilabilmektedir (Godn¢ ve Gahun 1980).

Slitiin protein ve yag miktarinin yanisara yogurt pro-
ses parametrelerinden olan siliti homogenize etme, 1sitma,
kiiltlir se¢imi, kiiltiir miktari inkiibasyon sicaklifi ve siire-



si, sogutma ve olpgunlasztirma sartlara yogurt striiktiiriini
diizeltmekte, kaivam vermekte, su salmayi azaltmakta ve daya-~
nikliligar arttirmaktadir (Rasie J. Kurmann, 1978).

Yogurt striiktiiriini diizelten, kivam veren, su salmayi
geciktiren ve uzak mesafelere tagimada, form bozulmasini en-
gelleven bu maddelerden en dnemlileri arasinda Jelatin, agar-
agar, pektin, wmodifiye nigasta, karboksimetil seliiloz, car-
ragen, algihat, kecgiboynuzmu cekirdefi unu ve bir cok sakiz-
lar ver almalktadir,.

Hidrokolloidler olarak da tanimlanan stabilizatorler
yopurt ve bengzeri fermente siit Grneklerinde konsistens ve
viskozitevi artirmak, serum ayrilmasini azaltmak ve laktik
asit Jeline stabilite kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir-
lar., Bu bilesikler genellikle dallanmig, uzun zincirli mole-
kiillere sahiptir. yapilarinda nepatif yiikli gruplarin yer
almasi veyva bhilegimlerinde bulunan tuzun, kalsiyum iyonlari-
n1 baglama giicli nedeniyle siit bilesenleri ile kendi molekil-
leri arasinda bir ag olugturabilmektedirler. Sézi edilen ne-
gatif yiikld gruplar yiizey alanlaranda konsantre halde bulun-
maktadiriar,

Stabilizatérlerin yofurtta serum ayrilmasini engelleme-
leri dolayisiyla kavam arttirici ve stabilize edici fonksi-
yonlari gu lic gsekilde gergeklesmektedir;

— Serumu hidrasyon suyu olarak baglarlar,

~ St bilegenleriyle, ©zZellikle proteinlerle reaksiyona gi-
rerek onlarin hidrasyon derecelerini arttirarlar.

- Protein molekkilleriyle tesgkil ettikleri agimsi yapi nede-
niyle Jjelin stabilitesini arttairip, suyun serbest hareketi-
ni engellerler (Boyle, 1972; Ingenpass, 1980; Dexter, 1976).

Stabilizatdrlerin yofurttaki serbest suyu haglamala-
rindan dolayi su aktivitesi diigsmekte hiylece mikroorganizma
faaliyetleri yavaglatilarak asitlik geligmesi yani eksilik
engellenmektedir (Giindiiz, H.H. goriismeleri).

Gizelge 1l'de goriildiigt gibi yogurtta kullanils-~
bilen stabilizatdrlier cok c¢esitlidir. Bunlar liriine tek ola-
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rak katilabildikleri gibhi birkaglnlﬁ karigimi olarak da i-
lave edilebhilirler., Karisik olarak kullanimlari daha yaygin-
dir. Boylece kimisinin Jjellestirici, kimisinin kivam arttai-
c1 veya stabilize edici etkilerinden birarada yararlanmak
miimkiin olmaktadir. Yabanci lilkelerde ¢egitli firmalar tica-
ri isimler altinda karigimlardan olugmus patentli yogurt
stabilizatorleri lretmektedirler.

Bunlarin hangi g¢esit iliriine, ne 3ekilde kullanilacagi
belirtilmekte ancak bilesimindeki maddeler ve miktarlari
gizli tutulmaktadir (Sezgin vd. 1989),

Stabilizatorlerin etkisi molekil striiktiiriinl ve bunla-
rin diger molekiillerle interaksiyonunu etkileyen bir ¢ok pa-
rametreye bagli olarak degismektedir. Bu parametrelerden
bazilari sunlardir; iriliniin nem muhtevasi, sicaklik, pH dege-
ri, mikrobiyolojik durumu, solilisyondaki tuz orani ve mater-
yalin bilesimi (Kessler, 1981). Uriin kalitesini iyilestir-
mek amaciyla katilan stabilizatdrler bazen yanlig kullanil-
diklarinda olumsuz sonug¢ verebilmektedir. Bu nedenle her
igletme sectigi stabiligzatoril Once kiliglik capta denemeli ve
iyi sonug¢ alindigainda tiim liretimde kullanma yoluna gitmeli-
dir. Yogurt yapiminda kullanilabilir stabilizatorler Qizel-
ge 2'de gorililmektedir.

Gizelge 2. Yogurt Yapiminda Kullanilabilir Stabiliza-

torler.
PROTEINLER
Jelatin
Modifiye silit proteinleri
Modifiye soya proteinleri
Kazeinatlar
DOGAL BITKI SALGILARI
Arap zamki
Ghatti zamki
Tragacanth zamki
RITKI TOHUMU SALGILARI
Kec¢iboynuzu zamki
Guar zamkl
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DENIZ YOSUNU EKSTRAKLARI
Agar
Karragenan
Al jinatlar
Fucdlaran
PEKTINLER
Digiik metoksil pektinler
Yiksek metoksil pektinler
YART YAPAY OLANLAR
SELUT.0Z TUREVLERI
Sodyum Karboksimetil seliiloz (CMC) GRAS
Metil seliiloz (MC)
Hidroksipropil seliiloz (HPC)
Metil etil seliiloz (MEC)
Mikrokristalin seliiloz (MCC)
MIKROBIYAL ZAMKLAR
Dekstran
Ksantan
N1SASTA VE TUREVLERI
Bugday misir nisgastalara
Karboksimetil nisasta
Hidroksietil nigasta
Hidrdksipropil nigsasta
(Tamime ve Robinson, 1985 ve Thomas FURIA. T.E. 1972)
Hidrokolloitlerin kullaniminda Ozen gdsterilecek hu-
suslar gbyle siralanabilir:
Yasal durum
¢esitli tilkelerde yopurtlarda kullanilabilecek sta-
bilizatdrlere ait diizenlemeler vardir. Ulkemizde Gida Mad-
deleri Tiiziligli ve yogurt standardina gdre - bu maddelerin
yogurda katilmasina izin verilmemektedir. Ancak, 23 Subat
1988t'de yayinlanan "Gida Katki Maddeleri Yonetmeligi" sag-
l1ga zararli olmadigi belirlenen birgok stabilizator mad-
denin kullanilmasina izin vermektedir.fslinda Tilirkiyede
iretilen "Set" tipi yogurtlara bu maddelerin katilmasina
gerek yoktur. Ancak, uzak pagarlara gdnderilecek, bagka
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bir deyisle uzun yol katedecek ﬁrﬁnleqde kullanilmasina izin

verilmelidir. Ayrica, aromali, pihtisi kirilmig tipte yoZurt-
lara (stirred) stabilizatdr katilmasi gereklidir (Sezgin vd.

1989).

IDF standartlarinda ve WHO/FAQ bliltenlerinde hangi
maddelerin ne amacla katilacagi belirlenmigtir. Birgok iilke-
de bu gibi hidrokolloitlerin kullanilmasina miisaade edilmek-
tedir (Gong, 1989).

Kullanilacak Optimum Konsantrasyon

Katilacak stabilizator miktarini yasal durum, yoZurdun
kurumadde icerigi ve hidrokolloitin niteligi belirlemektedir.
Herseyden ©nce ilave edilen madde {iriinin tad ve aromasinda
herhangi bir degisiklik yapmayacak miktarda katilmaladar.
Kurumadde igerigi arttikga ilave edilen miktar diliglriilmeli-~
dir. Kimi stabiligzatdrler icin ®nerilen oranlar agagida be-
lirtilmektedir.

Jelatin % 0.2-0.7

Agar % 0.1-0.5

Pektin ve modifiye nisgastalar % 0.02-0.72

Nigasta % 1-2

Keciboynuzu zamki, guar zamki, aljinat, karragenen % 0.2-0.5
(Sezgin vd. 1989).

Bu arastirmada yukaridaki arasgtiricilarainda belirt-
tigi gibi yogurt siitline katilacak katki maddeleri lizerinde
durulmustur. Ozellikle patentli kombinasyonlar digindaki
yeni kombinasyonlarla ¢aligsma bulunmadigindan bu konu arasg-
tirilarak farkli kombinasyonlarda degisik oranlar kullanip
yogurtlar 10 gilinliik muhafaza siliresi boyunca incelemeye a-
linmisgtar.



2. LITERATUR BIlLGIst
2.1. Duyusal Ogellikler

Schneber (1973)'de yaptlgi aragtirmada, jelatin kul-
lanilarak yapilan yogurtlarin kivaminin artmasi yaninda,
jelatinin yogurda kaygan bir yapi kazandairdigini ve bunun
kaliteyi menfi yonde etkiledigini ortaya koymustur.

Yapilan bir aragtirmada kazeinat ve siit proteini kon-
santrati gibi kagzein esasli katki maddeleri ilavesinin yo-
gurdun yapisini sertlesgtirdigi, peynir suyu proteinleri
ile bu sonucun alinmadigini ifade etmektedir. Buna kargin
% 1.0-1.5 oraninda peynir suyu proteini konsantrati ilave
edilen yogurtlar, kazeinat esasli katkilara oranla goriinilis
agigindan daha iyi puan almigtir (Modler vd. 1983).

Modler ve Kalab (1983%)'de yaptiklari aragtirmada,
elektron mikroskopu ile yaptiklara incelemelerde sodyum
kazeinat ilavesinin kagzein miselleri arasindaki birlegmeyi
arttirarak yogurdun kivamiMyiikselttigini tesbit etmisler-
dir.

Yogurt liretiminde sodyum kazeinat kullaniminin yogur-
dun, duyusal nitelikleri lizerindeki etkileri siittozu kul-
lanimi ile karsgilastirilmali olarak incel@migih Elde
edilen sonug¢lara gore; yogurtta duyusal acgidan en iyi ni-
teliklerin olugumu % 0.5 sodyum kazeinat kullanimi ile sag-
lanmisgtir. % 3 oraninda siittozu kullanimida siittozu ilave
edilen yogurtlar icinde en iyi ortalama degerleri vermig-
tir. Buna gore; iriin kalitesi bakimindan % 0.5 sodyum ka-
zeinat kullanimi % 3 silittozu kullanimini ikame edebilecek
nitelikte oldugu, ayrica aradaki oran farki ekonomik agi-
danda ®nem tasgiyacak boyutta oldugu ortaya konmustur (Metin
ve Tavlag 1986),

2.2, Fiziksel-Kimyasal Ozellikler

Yogurt yapiminda ¥ 0.1 ve % 1 jelatin ilave ederek
vaptiklari yogurtlarda gu sonucu gbzlemiglerdir (Leder ve
Thamasow 1973).
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Yogurtlarda Jjelatin miktarai arttikga SH asitliginin
diigtiglini ve bu farkliligain 5 ila 9 SH arasinda bulundugunu
bildirmektedirler. Jelatin kullaniminda, 14 giin depolama
sliresince yogurdun iyi bir pihta stabilifesi elde edilebil-
mektedir. Caligmalarinda, % 0.,4-0,5 jelatin ilavesinde se-
rum ayrilmasinin olmadigini, 14 gilinlik depolama siliresi so-
nunda ise % 0.3 Jjelatin katkili Orneklerde bile ¢ok az mik-
tarda serum ayrildigini saptamiglardir,

Kammerer (1973%)'de yaptigi arastirmada yofurda jelatin
ilavesinin ©6zelliklede jelatin-pektin kombinasyonun kivami
arttirdigini, karragenin ise yogurtta Jjel sertligini azal-
tic1i yonde etkiledigini ancak kremimsi bir yapi sagladigi-
ni ortaya koymustur.

Avrupada patantli stabilizatorlerden yogurt teknoloji-
sinde Turrusin kullanmislar ve bu maddenin gerek inkilibasyon
gerekse muhafaza sirasinda yogurtlarda biyolojik aktiviteyi
etkilemedigini bildirmislerdir (Kessler ve Helming 1977).

Yogurtlarda Frimiilsiyon F4 ve J5 katkyr maddesini de-
neyen lngemnpass (1980), rrimiilsiyon F4 ve J5 katkli maddesi-
nin yogurtta su salmayi tatmin edici bir sekilde azalttigi-
ni saptamiglardir.

Kammerlehner ve Kessler (1980)‘'deki yaptiklari arag-
tirmada yogurt yapilacak siitlere jelatin ve modifiye edil-
mis nisastaylr denemiglerdir. Arastirma sonucunda jelatin ve
modifiye edilmis nisastanin yogurdun su salmasini Onledigi-
ni ortaya koymuglardir.

Yogurtlar lizerinde yapilan bir aragtirmada suyun bu-
harlastirilmasi ya da yagsiz slittozu ilavesine oranla ultra
filtrasyonla koyulastirilarak liretilen yogurtlarda daha si-
k1 bir yapi ve oldukga yliksek viskozite saptandigina bil-
dirmektedirler (Abrahamsen ve Holmen 1980).

Yogurtlar {izerinde yapilan bir aragtirmada (Broome vd.
1982) % 2.5'a varan sivl peynir suyu konsantrati ilavesinin
yogurt viskozitesi tizerinde hi¢ bir etki gdstermedigini,

% 40 oraninda bir ilavenin ise viskoziteyl ve ayni zamanda
aromayl olumsuz yonde etkiledigini bildirmektedirler.
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Gong ve Gahun (1984)'de yaptiklari aragtirmada yogurt
yapisini diizeltmek amaciyla ¢egitli yapir ve karakterdeki
saf ve karisik olan katki maddelérinden karboksimetil selii-
lozun, Turrusin R ve S nin ve Lyogamme DP ile CDS'nin yogur-
dun fiziksel ve kimyasal Ozelliklerine etkileri belirlenecek
en uygun katkili maddesi ve dozaji belirlenmigtir. Siite, kar-
boksimetil seliilozdan % 0.1, 0.2, 0.3, 0.5 ve 1.0; Turrusin
R ve 8 den % 0.2, 0.4, 0.6 ve 0,8 Lyogamme DP ve CDS den
% 0.2, 0.4 ve % 0.6 oraninda katilmistir. Duyusal Ozellik-
ler bakimindan Turrusin R ve S igeren yogurtlar en iyi ola-
rak degerlendirilmistir. Yogurt Srneklerinde kurumadde, ila-~
ve edilen katki maddelerinin dozajlarina bagli olarak artma-
migtir. Asitlik ve pH degerleri bakimindan tanik Orneklerle
katki maddeleri iceren yogurtlar arasinda Onemli farklilik-
lara rastlanilmamistir. Katki maddelerinin yogurt olugumu
ve muhafaza sirasinda biyolojik aktiviteyi engellemedigi an-
lagilmistir. Karboksimetil seliiloz ile Lygomme DP ve CDS yo-
gurtlarin penotrometre degerini etkilememis buna kargilik
Turrusin R ve S tanik Ornege kiyasla onemli derecede diiglir-
miigtiir. Yogurtlarda su salma miktari Karboksimetil seliiloz
ile azalmis, Turrusin R ve S ile tamamen durmustur. Lygomme
DP ve CDS ise ayrilan su miktari ligerinde etkili olmamagtar,

Renner ve Eiselt (1985)'de yaptiklari calismada, kal-
siyum kazeinat ilave edilen siitlerden yapilan yogurtlarda
su salmanin azaldigini, viskozitenin diizeldigini buna kar-
$in peynir suyu proteini ile bu sonug¢larin alinmadigini tes-
pit etmiglerdir.

Atamer ve Sezgin (1986)'da yaptiklari aragtirmalarda,
yogurtlarda toplam kurumadde ile konsistens, viskozite ve
serum ayrilmasl arasindaki iligkinin derecesi istatistiksel
yoéntemlerle saptanmaya caligilmistir. Kurumadde oranlari
% 9,38 ile % 23.68 arasinda degisen yogurtlarda, konsistens,
viskozite ve serum ayrilmasi Slgiimleri yapilmigtir. Bu Ozel-
likler arasindaki iliski 6nemli bulunup sonuglar su sekilde
bzetlenmistir. Kurumadde ile konsistens, viskozite ve serum
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ayrilmasi arasindaki korrelasyon katsayilari sirasiyla,
-0,97; +0,96; -0.99 olarak, regrasyon katsayilari ile -14.530;
+206.,504; -0,758 olarak belirlenmigtir.

Atamer ve Yetismeyen (1987)'de yaptaklari aragtirmada
degisik oranlarda (% 0.25, % 0.5, % 0.75, % 1.0) potasyum
kazeinat ilave edilmis silitlerden ire-
tilen yogurtlarin bazi Szellikleri ve bu Ozelliklerin, 14 gilin-
1ik depolama silirecinde %20°C deki degigimleri belirlenmigtir.
Piht1 stabilitesi (konsistens, viskozite, serum ayrilmasi)
ve dayanim, ilave edilen K-Kazeinat miktaraindaki artig laktik
asit igerigini arttirmig, buna kargain aset aldehit miktarzi
degigmeden kalmistir. Ozellikle K-Kazeinatin % 0.75 veya daha
fazla ilavesi, yogurtlarin karakteristik aroma ve tadini mas-
kelemigtir.

Uglincli ve Jakiroglu (1987)'de yaptiklari arasgtirmada
yogurt yapiminda % 0.0 ile % 1.0 arasinda degigen oranlarda
jelatin kullanmiglar ve % 0.6-% 0.7 jelatin katkili drnekle-
rin en iyi netice verdigini bulmusglardar.

Metin ve Tavlas (1987)'de yaptiklari arastirmada yo-
gurt liretiminde farkla oranlarda sodyum kazeinat kullanimi-
nin yogurt kalitesi ligzerindeki etkilerini, silittozu ile kar-
lastirilmali olarak ele almiglardir. Yaptiklari kimyasal ve
fiziksel analiz sonuglarina gdre; sodyum kazeinat kullanaima,
asitlik geligimini sinairlayarak depolama siiresini uzattigz,
0te yandan siittozu kullanimina gidre, yogurdun protein degeri
ve kavami lizerinde son derece etkili oldugu, diger nitelik-
ler ligzerinde ise ©nemli bir farklilik yaratmadigi belirlen-
mistir,

Koyun ve inek siitlerinden (Gilindiliz, 1988) iki agamada
yogurt iireterek, birinci asgsamada ii¢ kombinasyonlu starter
kiiltlir ve yapi dlizeltici olarak kalsiyum kloriir ve jelatini
deneyerek sec¢im yapmistir, Ikinci asamada begenilen katki
maddesi ve kiiltiiri kullanarak sade, meyveli, aromali yogurt-
lar elde etmis ve bu yogurtlarin duyusal bazi kimyasal ve
mikrobiyolojik yonlerini aragtirmistir. Arastirma sonucunda,
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Streptococcus thermophilus + Lactobacillus bulgaricus + L.
acidophilus (1:1:1) kiiltiiri ile jelatin katki maddesi olani
begenilmigtir.

Sezgin vd. (1988) yaptiklari arastirmada, stabiliza-

tor madde olarak yararlanilan jelatin ve agar'in yogurdun
bazi nitelikleri lizerine etkisini aragtirmiglardir. Deneme-
de % 0,1, 0.2, 0.3 oranlarinda agar, % 0.2, 0.4, 0.6 oran-
larinda ise jelatin kullanilmistir. Sonuclara gére, % 0.2
ve % 0.3 agar ilavesinin yogurt tadini maskeledigi saptan-
migtir, Buna karsin, Jjelatin oranlarindaki artisg, yogurt
tadini olumlu yonde etkilemistir. Her iki stabilizdrde kon-
sistens ve viskoziteyi artirmig, serum ayrilmasini azaltmis-
tir. Konsistens ve viskozite lizerine agar ilavesi, serum
ayrilmasi lizerinede jelatin ilavesinin daha etkili oldugunu
belirtmislerdir.

Yapilan bir aragtirmada yogurdun kivamini diizeltmek,
su salmasini geciktirmek veya azaltmak amaci ile farkli o-
ranlarda karagen G, karagen GP, Monucol DH ve ES, Flanogen
ELA, Nigasta, Jelatin, Palsgaard, Frimiilsiyon F4, Frimiilsi~
yon J5, Agar-Agar gibi katki maddelerini denemigtir., Deneme-
ler sonucunda yogurt Orneklerinde katki maddelerinden sade-
ce Agar Agar ve nisgasta kurumaddeyi Snemli derecede artirmig,
diger katk: maddelerinin etkisi Onemsiz bulunmustur. Yogur-
dun titre edilebilir asitligi (SH) sadece jelatin ilavesi
sonucu ¢ok az ve Snemli bulunmustur (Gong, 1989).
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3. MATERYAL ve YONTEM
3.1, Materyal

Aragtirma materyalini Trakya Universitesi Kirklareli
Siit Isletmesine gelen inek silitleri kullanilarak clde edilen
13 yogurt Ornegi olusturmaktadir. Yogurtlarin yapiminda kul-
lanilan silitlerin kurumadde oranlari 14 olacak sekilde vakum
sistemiyle ayarlanmigtir,

Aragtirmada kullanilacak stabilizator maddeleri ve
kullanim oranlarini belirleyebilmek i¢in yapilan ©n deneme-
lerde kalsiyum kazeinat, pektin, Jelatin, karboksimetil se-
liiloz, arap zamki, agar, locustbean gum (kegiboynuzu gekir-
degi unu) % 0.01 ile % 2 arasinda degigen oranlarda teker
teker denéhi@lerdir. Ayrica bunlarin kombinasyonlari lizerin-
de galigailarak deneme yanilma yoluyla en iyi netice verenler
belirlenmistir. Esas denemede Arap zamki, karboksimetil se-
liiloz, Agar, Jelatin, Locustbean gum'dan olusan degigik o-
ranlarda kombinasyonlar hazirlanarak % 0.1 ile % 0.3 arasin-
da kullanilmistar. '

3.2. Yontem
3.2.1. Kiiltiir Hagirlanigzx,

Deneme yofurtlarain yapiminda kullanilan kliltiir (Gindiiz,
1985) in Ynerdigi §ekildé\yap11m1§t1r. Kullanilan kiiltiir ana,
ara ve isletme kiiltiirii olmak lizere 3 asamadan olusmugtur.
1-2 1t taze siit alinarak 9500 de 30 dakika bekletildikten
sonra 45°C ye sogutularak igerisine liyofilize kiiltlrden
% 0.1-0.2 oraninda katildiktan sonra 45°C da 6-7 saat bek-
letilerek ana kiiltiir hazirlanmigtir. Ayni islemler tekrar-
lanarak ara kiUltiir slitiine ana kiiltiirden % 1 oraninda kati-
larak ara kiiltiir elde edilmistir. Yine igletme kiiltiiriine
ara kiiltiirden % 1 oraninda katilarak isletme kiiltiirli elde
" -edilmistir.
%,2.2.Deneme yogurtlarin Yapiligi.

“Yogurt yapiminda wullanilan siif, ilave edilmis katka
maddelerinin ®n yumugamalarinl saglamak amacl ile isletme

. o]
sartlarinda 15 dakika bekletilmistir. Daha sonra 90°C de
1sitilarak 15 dakika bu 81oakllkta bekletildikten sonra
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4500'a kadar sogutulmugtur. Sogutuian siitlere Wiesby (Batzi
Almanya) yog 2 liyofilize kliltiirden gogaltilan igletme kiil-
bﬁiﬁgﬁgen % 2,5 oraninda inokiile edilerek, 45°C da inkiibasyona
deneme Srneklerinin pH'si 4.80'e ulaginca son verilmigtir.
390 de muhafaza edilen drneklerin 2. ve 10.gilin analizleri
yapilmistir. Stabilizatér madde ihtiva etmeyen grup ise kont-
rol Srnegi olarak deneme kapsamina alinmigtir. Farkli oran-
lardaki degisik kombinasyonlar A,B,C,D diye kontrol numune-
side E diye adlandirilmistir. Kombinasyonlar % 0.1, % 0.2,

% 0.3 oranlarinda denenerek bunlarda Al, AZ’ A3, Bl’ BZ’ B3’
Cl’ C Dl’ D2, D3 diye adlandirilmistir. Kombinasyonlar
ise;

A: Gummi arabic + CMC + Agar + Jelatin + Locustbean gum

B: CMC + Agar + Jelatin + Locustbean gum

C: Gummi arabic + Locustbean gum + Jelatin

2’ 039

D: Gummi arabic + Locustbean gum + Agar'dan olugmaktadir,
Gizelge 3'de deneme yogurtlarin yapiligi gdriilmektedir,

Cizelge 3. Deneme Yogurtlarain Yapiligz.
Cig siit
Temizleme
PastOrizasyon (90°C de 15 dak.)
Vakumla kurumaddenin zenginlegtirilmesi
Standardizasyon
Standardize edilmis pastdrize siit
Siitiin sogutulmasi (25%C)
Katkl maddelerinin ilavesi
25°C, de 15 dak. bekletme
90°¢ de 15 dak. 1sitma
45°C ye sogutma + % 2.5 igletme kiiltiiri ila.
inkﬁiasyon PH 4.8
Sogutma 3°C

Muhafaza 300

2.gUin analig. 10.gln analizleri
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%.2.1. Arastirma Plani

Farkli katki maddeleri kombinasyonundan'yapllan yogurt~
lar 3°C ta muhafaza edildikten sonra laboratuvara getirilerek
2. ve 10.gln analizleri yapilmak lizere 300 ta bekletilmigtir.

Alinan Orneklerin ilk Once duyusal, sonra fiziksel ve
kimyasal analizleri yapilmistir. Ornekler analiz sliresince
buzdolabinda muhafaza edilmisgkir,.

3.2.2. Duyusal Analiz Ydntemleri

Duyusal degerlendirmeler Rasic ve Kurmann (1978) tara-
findan dnerilen puantaj cetveli ile Metin (1977)'nin Oner-
digi duyusal yodnteme gdre 5 panelist tarafindan yapilmisgtair.
¢izelge 4'te duyusal degerlendirme puan cetveli goriilmekte-
dir,

3.,2.3, Fiziksel-Kimyasal Analiz Yontemleri

%e2.3.1, Serum Ayrilmasi: 25 gr yogurt 390 de 3 saat filitre
edilerek ayrilan serum miktari (ml) bulunmustur (Giindiiz ve
Demirci 1983),

2,2.3,2. Kurumadde ve Su Miktara

Yaklagik 5 gr kadar yogurt numunesi tartilarak 100-
105°¢ 1ik kurutma dolabinda kurutulduktan sonra eksikatdrde
sogutularak tartilip dara g¢ikarilarak % Kurumadde degeri he-
sap edilmigtir (¥Yoney, 1962 Kurt, 1984).

3.,2.%.%. Asitlik (SH)

250 ml*lik bir erlenmayer igine saatzcamlnda tartilmag
5 gr yogurt numunesi konduktan s@nra izerinhe 5 ml saf su i-
lave edilmistir. Indikatsr olarak 1 ml fenolftalein c¢imelti-
si ilave edildikten sonra N/10 1$k NaOH ile yarim dakika sa-
bit kalabilen pembe renge kadar %itre edilmisgtir.

harcanan mik. x 0.9
Ornek miktara

% Laktik asit=

SH= % laktik asit x 44.4

faktoriiyla garpilarak hesaplanmistir (Kurt, 1984 bemircei,
1986)0
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Cizelge 4. Duyusal Degerlendirme Puanicetveli

Puanlarin Verilme Sekli

Duyusal Muayenelerin Degerlendirilmesi

Nitelikler

kn yiksek puan

Koku &
Hataslz ® 5 %2 6 & b & & ¢ 5 5 & 6 & o

Hatall O O 0 &6 6 0 6 & 4 0 6 O 6 & @
Tat
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o
ESKl veecssssccccccsnss
YanilK cecoeoeesecsosossss
MEeyvemsSi eceooecsccoocooses
YemimsSi cevecocsccecsson
Pismis cecvecoeososcocsn
Maya tadl escoeoconoccons
Peynirimsi .cecocccccscs
MaltimSl seoeevocoenoscsee
UNUMSU ceocoscoooscorance
MetalimSl cececoceccssn

3

L

L]

YaglmSl 9 & &6 0600 06 35 00 90 08006 60 00

Kendine 6zgii olmayan ekgilik

Ransit (AC11lasSmilsS) eeececseo

Peltemsi ceceecocccncon
KUf eccesosssoscconnncs
Asirl ekSilikK eceacocecos
GOrinlim
HataslZ ccooocescococcne
Portulu seoessssccsoses
Renkte sapma .ceoeocooo
SULW coeoscsocsnososncncno
Normal olmayan koyuluk
Kirli ccoeoecococosoosse
Kivam (Hatasl2) ccececonscsno
Zaylf ceecccccnccseasse
PUtUrIU s.vecoecvcocoose
Taneli sceceocescecocscacca
LapamsSl sceececcoceonsocen

COTDAMSL cocoonssscceas
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3.,2.3.4. pH Belirlenmesi

pH Slciimid Fisher Accument pH Meter Model 810 ile ya-
pilmigtir. pH metre Once 4.0 ve 7.0 pH daki Buffer ¢Ozelti-
leriyle standardize edilip, yo&urt Orneklerinin ic¢ine elek-
trodlar 2-3 kismina daldirilarak okuma yapilmistair (Ozkﬁk;

1984).
%3,2.3.5. Analiz Sonuclarinin Degerlendirilmesi

Analiz sonuc¢larinin .istatistik olarak degerlendirilme-
sinde tesadiifi bloklar deneme planina gore varyans analiz-
leri yapilmistir. Onemli bulunan varyasyon kaynaklari Duncan
¢oklu karsilastirma testine tabi tutularak gegitler karsilag-
tirilmistir (Diizglines vd. 198%, Steel vd. 1960).
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4, ARASTIRMA SONUGLARI VE TARTISMA
4,1, Yogurt Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

4,1.1, Goriinlig

Yogurt drneklerinin maksimum, minimum ve ortalama go-
riinlis puan degerleri (izelge 5'de depolama siliresine gbre de-
gisimleri de yekil 1'de gosterilmigtir. Qizelgede de goriil-
diigi gibi, yogurt drneklerinin ortalama gorilinlig puan deger-
leri 2.6 ile 5.0 arasinda degismistir,

Cizelge 5 incelendiginde B3 (Agar + Jelatin + CMC +
Locustbean gum % 0.3%) Ornegi en yliksek ve E Ornegi ise (Kat-
kisiz) en diigiik degeri almigtir. Goriinlisi en uygun yogurt,
Agar + Jelatin + CMC + Locustbean gum'in % 0.3 katilmasiyla
elde edilen B3 drnegidir. Istatistiksel agidan yogurt ornek-
lerinin goriiniis puan degerleri arasindaki farkliliklar P<40.05
dizevinde onemli bulunmustur.

Yogurt Srnekleri depolama durumlarina godre karsilagti-
rildiginda en ylksek deger 10 giinliik yogurtlarda bulunmugtur.
Farkli katki maddeleri kombinasyonlarinin kullanimi goriinig
izerine olumsuz etkileri olmamasina ragmen depolama siliresin-
ce yogurt Ornekleri arasindaki farkliliklar istatistiksel a-
cidan P < 0,05 diizeyinde ®nemli bulunmustur (Gizelge 6).
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Gizelge 5. Yogurt Orneklerinin Goriinlis Puan Degerleri.

Yogurt Depolama Siireleri

Ornekleri 2. glin *10, glin X
Aq 4.6 4.7 4.7
Ay 4.4 4.5 4.5
Ag 4.0 4.5 4.3
Bl 4.2 4.0 4,1
B, 4.0 4.7 4.4
Bs 4.6 5.0 4.8
Cq 3.8 4,2 4.0
C, 3.4 4.2 3.8
03 2.8 4.5 4.2
D1 3.8 4.2 4.0
D, 4.1 4.7 4.4
Dy 4.6 4.7 4.7
E 2.6 3.5 3.0
X 3.99 4,73 -
Max 4.6 5.0 -

Min 2.6 3.5 -
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Cizelge 6. Yogurt Orneklerinin Goriinlig Puan Degerleri-
Varyans Analigz Sonuglérl

*

Var. Kay. SD Kare Top! Kare Ort. F Degeri

Yogurt Srnek 12 4.935 0.411 7.81 =

Depolama siiresi 1 1.163 1.163 22.107

Hata 12 0.632 . 0.053 -

Genel 25 6.73 0.0.A.F, -
0.162

Yogurt drnekleri arasinda farkliligi belirlemek igin
vapilan Duncan ¢oklu karsilastirma testi sonug¢larina gore,
Al ornegi Cl’ 02 ve E Orneklerinden, E ise tim drneklerden
farkla oldugu ve A1 ornegi D Ornegi ile tamamen ayni oldugu
ve ayni gruba girdikleri tesbit edilmistir (Qizelge 7).

Yogurt Orneklerinin gdriinlis degerleri, ayni konuda a-
rastirma yapan Sezgin vd. (1988) sonuglarindan yiiksek, Metin
ve Tavlag (1987), Atamer ve Yetigmeyen (1987)'nin bulgula-
riyla benzer cikmistair. E
4,1.2. Tat

Panelistlerce yogurt drneklerine verilen tat degerleri
ile Orneklerin maksimum, minimum ve ortalama degerleri Qizel-
ge 8'de depolama sliresine gore degigimleride Sekil 2'de gog~
terilmigtir. Orneklerin ortalama tat degerleri en dlislik 6.4
ve en yiiksek 7.9 olarak bulunmustur. By (Agar + Jelatin +
CMC + Locusthean gum % 0.3) ve Cy (Gummi arabic + Locustbean
gum + Jelatin % 0,1) Ornekleri tad puan degerleri yiiksektir.
En diigsiik tad puan degerini E (katkisiz) Ornegi almistir.
Yogurt Ornekleri arasindaki istatistiksel agidan farklilik
P<0.05 diizeyinde dnemsiz bulunmustur (Gizelge 9).

% P ¢<0.05 diizeyinde Snemli
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"

Cizelge 7. Yogurt Orneklerinin Goriinlis Puan Degerleri
Duncan Testi Sonuglar:

g

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonug¢lar 4
Al 4,65 ab
A, 4.45 abce
A3 4,25 abcd
B1 4,10 bed .
B2 4'035 abcd
33 4,80 a
C1 4 .00 cd
02 3.80 d
03 4,15 bed
D1 4,00 cd
D2 4.40 abe
D3 4,65 ab
E 3,05 e

(1) Farkli marflerle gbsterilen yogurt drnekleri goriinlig
degerleri bakimindan istatiksel olarak farklidirlar.
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Cizelge 8. Yogurt Orneklerinin Tad Puan Degerleri

Depolama Sﬁrési

w1

2, glin 10. giin

Ay 6.4 8.5 T.45
Ag 7.2 8,2 7.7
A3 8 7.7 7.8
By 6.8 8 T.4
B, 6.8 8 7.4
33 7.8 8 7.9
Cl 7.6 8.2 7.9
5 7 8.5 7.7
U 7.2 8.5 7.8
Dy 6.8 7 6.9
D, 7 6.7 6.8
D3 8 7.5 T.7
E 6.3 6.5 6.4
3 T.14 T.21 -

Max 8 865 -

Min 6.3 6.5 -
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Qiéelge 9, Yogurt Orneklerinin Taq Puan Degerleri
Varyans Analiz Sonuglari '

<

Var.Kaynak SD  Kare.lop. Kare.Ort, F Degeri
Yogurt Brnek 12 5.465 0.455 1.417
Depolama sliresi 1 2.714 2.714 8.445 *
Hata 12 3,856 0.321 -
Genel 25 12.035 - -

Depolama siiresi arttikga yogurt Srneklerinin tat puan-
larida artmistir. Istatistiksel acgidan yogurt orneklerinin
depolama siiresi ile tat puanlarinda farkliliklar p< 0,05 dii-
zeyinde Onemli bulunmustur.

Cizelge 9'da goriilduglii gibl depolama sliresiyle yogurt
brneklerinin tat puan degerleri értm1§t1r, Farkli katki mad-
deleri kombinasyonlari Srneklerin tadinda hissedilir bir fark-
1111k gostermistir. Sadece katkisiz Ornegin tadinda farkli-
lik gdzlenmigtir. Kullanilan stabilizatdrlerin yogurttaki
éérbest‘suyu baglamalarindan dolayi baslangicgta asitlik ge-
ligmesini yavaslattigindan 10 gﬁnde gelisen asitlik tat du-
rumunu olumlu yodnde etkilemistir (GiUndiiz H.H goriismeler).

Sonuglar Leder ve Thamasow (1973) ve Sezgin vd. (1988)"
in sonug¢larina uyumludur.



4,.1.%. Koku

Yopurt Srneklerine ait koku degerleri ile maksimum,
minimum ve ortalama deferler (izelge 10'da gosterilmisgtir.
Orneklerin ortalama koku degerleri en diisiik 4.0 ve en yliksek
4.7 olarak bulunmustur.

Agar + Jelatin + CMC + Locustbean gum'den % 0.3 ora-
ninda ilave edilerek yapilan B3 cesidi koku bakimindan en
yuksek puani almistir. Hic¢ katki maddesi katilmayan E Orne-
g1 en diislik degeri gdstermistir. Yogurt Ornekleri arasinda-
ki farklaliklar istatistiksel acidan p «0.05 diizeyinde Onem-
siz bulunmusgtur.

Depolama siiresine bagli olarak odrneklerin koku puan
degerleri Sekil 3'de gdsterilmigtir. Depolama durumuna gore
ornekler arasindaki farklilaklar p« 0.05 diizeyinde tnemsisz
bulunmustur (Cizelge 11).

Yogurt Orneklerinin koku degerleri, ayni konuda arag-
tirma yapan Leder ve Thamasow (1973) ve Sezgin vd. (1988)'
in buldugu sonuglara uymaktadair.
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L]

Cizelge 10. Yogurt Orneklerinin Koku Puan Degerleri

Yogurt Depolama Siresi _

Ornekleri 2, glin 10. giin X
Al 4,6 4,2 4.4
A2 4.6 4.7 4.6
A3 4,2 4.0 4,1
B1 4,2 4.5 4,3
B2 4,0 4,7 4.3
B3 4.4 5 4.7
C1 4.4 4,7 4.5
02 4.0 5 4.5
03 4.4 5 4.7
Dl 4,0 4.7 4.3
D2 4.% 4.7 4.5
D5 4,6 4.5 4.5
B 3.8 4,2 4.0
b 4,26 4.6 | -
Max. 4.6 5 -

Mino 308 492 -
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Cizelge 11. Yogurt urneklerinin Koku Fuan Degerleri
Varyans Analiz Sonuglara

Var.Kaynak. 5D Kare.Top. Kare.Ort. F Degeri
Yogurt ornek 12 1.092 0.091 1.131
Depolama siliresi 1 0.745 0.745 9.256 *
:Hata 12 0‘965 UoO8 -
Genel 25 2.802 0.08 -

Serbest suyun baglanarak mikroorganizma faaliyetlerinin
engellenmesi koku iizerine de etkili olarak 10. giin analizler-

de koku puanlari artmistair,

4,1.4. Kivam

Yogurt orneklerine ait kivam degerleri ile maksimum,
minimum ve ortalama kivam degerleri yizelge 12'de gdsteril-
migtir. Orneklerin kivam degerleri en diisiik 5.3 ve en yiiksek
9.4 olarak bulunmustur.

Gummi arabic + CMC + Agar + Jelatin + Locustbean gum®
dan % 0.1 oraninda kullanilarak yapilan Al ornegi 9.4 olarak
en yiiksek degeri almigtir. En diisliik kivam degeri katkisiu o-
lan E orneginde 5.3 olarak bulunmustur. Kivam puanlari agi-
sindan farkli kombinasyonlarda katki maddeleri kullanimi
istatistiksel olarak p £ 0,05 diigeyinde onemli bulunmustur.
Yogurt Orneklerinde depolama siiresinin 10. giinlinde kivam

puanlarinin degerlerinin arttigi gorilmiistiir (Jekil 4).
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Gizelge 12. Yogurt Orneklerinin_ Kivam Puan Degerleri

Yogurt Depolama Stireleri _
Ornekleri 2. gln 10. giin x
Al 8.8 10 9.4
A2 8.4 8.5 8.5
A3 7.4 8.5 7.9
Bl 8 T+5 T.7
B2 7.6 8 7.8
B3 8,2 8.5 8.4
v oU
bl 6.6 7.5 7
02 6.8 T.7 T.2
03 7.2 9.7 8.4
Dl 6.8 8 T.4
D2 8 T.7 7.8
80
D3 8.8 8 4
E 5.% 5.2 5.3
prt 7.53 8,06 -
Max. 8.8 10 -

Min. 5.3 5e2 -
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Depolama siirelerine gdre kivam puan degerleri arasin-
daki fark istatistiksel acidan p < 0.05 diizeyinde &nemlidir
(Gizelge 13%). :

YoZurt Orneklerinin kivam puan degerleri, ayni konuda
arastirma yapan Sezgin ¥d. (1988) ve Gong¢ (1989)'un sonucla-
rina uymaktadir.

Cizelge 1%. Yogurt Orneklerinin Kivam Puan Degerleri
Varyans Analiz Sonug¢lari

Var.Kaynak, SD Kare.Top. Kare.Ort. F Degeri

Yogurt Ornek. 12 24,04 2,001 6.15 ¥

Depolama siliresi 1 1.575 1,575 4.842%

Hata 12 3.905 0.325 -
0,0.A.F,

Genel 25 29.494 0.446 -

Yogurt ornekleri arasinda farkliligi belirlemek icgin
vapilan buncan ¢oklu karsilastirma testi sonuglarina gore
AQ, A3, 53, C3 ve D3 birbirleriyle ve Bl, BQ, Cl’ C2, D1 ve
D2
E Orneginin ise tim 6rneklerden farkli oldugu ve ayni gruba

orneklerininde ayni gruba girdikleri tesbit edilmistir.

girdigi saptanmigstair (Gizelge 13).
4,1.,5. Toplam Duyusal Degerlendirme

Yogurt Orneklerinin toplam duyusal degerleri ile mak-
simum, minimum ve ortalama toplam duyusal degerleri (Gizelge
14'de gosterilmigtir. Orneklerin toplam duyusal puan defer-

leri en diislik 15 ve en yiiksek 27 olarak bulunmustur.
Gummi arabic + CMC + Agar + Jelatin + Locustbean gum'

dan % 0.1 oraninda kullanilarak yapilan Al yogurt Ornegi en
yiiksek deger olan 25.9'u almigtir. En diisiik degeri katkisiz
E yogurt Srneginin aldigi belirlenmigtir (Sekil 5).

£ p <« 0,05 diizeyinde tnemli
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Cizelge 14. Yogurt Orneklerinin Kivam Puan Degerleri
Duncan Testi Sonucglara

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar
Ay 9.40 a
A2 8.45 ab
A 7.95 ab
B, 7.75 b
B, 7.80 b
B3 8,35 ab
Cl 7.05 b
c, 7.25 b
03 8.45 ab
Dy 7,40 b
D, 7.85 b
D3 8.40 ab
E 5.25 c

(1) Farkli harflerle isaretlenmis yogurt Srnekleri kavam ba-
kimindan istatistiksel olarak birbirinden farklidair.
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Cizelge 15. Yogurt Orneklerinin Toplam Duyusal Puan

Degerleri

Yogurt Depolama Siiresi

Ornekleri 2. gin 10. giin X
Aq 24 .4 27.4 25.9
A, 24.6 25.9 25.2
A3 23.6 2477 24.1
By 2%.2 24 23.6
B, 22.4 26.5 24.4
B3 25 26.5 25.7
Cq 22.4 24.6 23.5
C, 21.2 25.4 25%.53
03 22.6 27.7 25.1
Dy 21.4 23.9 22.6
D, 23.4 23.8 23.6
D3 26 24.7 25¢3
E 18 19.4 18.7
X 26,5 24.9 -
Max. 26 27.7 -
Min. 18 19.4 -
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Toplam duyusal puan degerleri aglslndan farkli kombinasyon-
larda degigik katki maddeleri kullaniml istatistiksel acidan
p <0.05 diizeyinde ©nemli bulunmustur. Depolama siiresinin uza-
masiyla Srneklerin toplam duyusal ‘puanlari artmigtir. Ornek-
lerin depolama silirelerinin toplam duyusal puanlar ilizerindeki
etkileri istatistiksel agidan p< 0,05 diizeyinde Onemli bulun-
mustur (Cizelge 16).

Yogurt Ornekleri arasinda farkliligi belirlemek ic¢in ya-
pilan Duncan c¢oklu karsilagtirma testi sonuglaraina gore, Al
drnegi B3 drnegi ile tamamen ayni ve E Srnefinin ise bilitin or-
neklerden farkli ve ayni gruba girdiZi tesbit edilmisgtir (Gi-
zelge 17).

Gizelge 16. Yogurt Orneklerinin Toplam Duyusal Puan
Degerleri Varyans Analiz Sonuglari

Var.Kaynak. SD Kare.Top. Kare.Ort,. F Degeri

Yogurt Srnek. 12 85.09 7.091 4.607 *

Depolama siiresi 1 26.603  26.603 17,283 *

Hata 12 18,472 1.539 -
0.0.A.F,

Genel 25 130,165 2.709 -

Yogurt drneklerinin duyusal puan deferi ayni konuda a-
ragtirma yapan Sezgin vd. (1983), Atamer ve Yetigmeyen (1987),
Leder ve Thamasow (1973)'un degerlerine uymaktadair,

4.2, Fiziksel ve Kimyasal Analizler
4.2,1. Serum Ayrilmasi

Yogurt orneklerinin serum ayrilmasi degerleri (Qizelge
18'de ve depolama siiresinde degisimleride Sekil 6'da verilmig-
tir. Orneklerde en diisiik serum ayrilmasi 5 ve en yiiksek 12.5

ve ortalama olarak 6.95 olarak bulunmusgtur.



- 37 -

a

Gizelge 17. Yogurt Orneklerinin Toplam Duyusal Puan
Degerleri Duncan Testi Sonuglara

'}

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar {
Ay 25,9 a
A, 25.25 ab
A3 24,15 ab
Bl 23.60 ab
B, 24..45 ab
B3 25.75 a
Cl 2%.50 ab
02 23.30 ab
03 25,15 ab
D1 22.65 b
D2 23.60 ab
D3 25.35 ab
E 18.70 c

(1) Farkli harflerle isaretlenmis yogurt Ornekleri toplam
duyusal degerler bakimindan istatistiksel olarak birbirin-
den farklidir.
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Cizelge 18. Yogurt Orneklerinde Serum Ayrilmasi

Yogurt Depolama Siresi

Ornekleri 2. glin 10, glin X
Al T 8 1.5
A, 5 9.5 7.25
A3 7.5 10 8.75
By T 6 6.5
B, 7 6 6.5
B3 6.5 6 12,5
Cl 8 6.5 1.25
¢, 8 & 7
03 7.7 7.5 7.6
Dy 5 7 6
D, 6 5.5 5.75
D3 6.5 5.5 6
E 8.5 7.5 8
X 6.9 7 6.95
Max, 8.5 ; 10 -
Miny 5 5 5.5 -
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Gummi arabic + Lacustbean gum + Agart'dan % 0.1 oranin-
da kullanilarak elde edilen D1 ve % 0.2 oraninda kullanilarak
elde edilen D2 Orneklerinde en diiglik serum ayrilmasi bulunmus-
tur. kEn ylksek serum ayrilmasi mik@arl ise Gummi arabic + CMC +
Agar + Jelatin + Lacustbean gum'dan % 0.% oraninda kullanila-
rak elde edilen A3 drneginin aldigi tesbit edilmistir.

Serum ayrilmasi ag¢isindan farkli kombinasyonlarda degi-
gik katkia maddeleri kullanimi istatistiksel acgidan p«0.05 dii-
zeyinde Onemsiz bulunmugtur. ¢izelge 18'de gorlildlgli gibi de-
gisik katki maddeleri kombinasyonlarl serum ayrilmasi miktari-
ni1 agaltmamistir. Yogurt Orneklerinin depolama siirelerinin se-
rum ayrilmasi lizerine etkileri de fiziksel acgidan p< 0.05 dii-
zeyinde onemsiz bulunmustur (Cizelge 19).

Yogurt Orneklerinin serum ayrilmasi degerleri, ayni konu-
da aragtirma yapan Gong (1989), Sezgin vd. (1988), Gdng ve
Gahun (1984)' Un buldugu degerlerden yiiksek caikmistir.

¢izelge 19. Yogurt Orneklerinin Serum Ayrilmasi Varyans
Analiz Sonuglara

Var.Kaynak. SD Kare.Top. Kare,Ort. F Degeri
Yogurt ornek. 12 18.78 1.565 0.891
Depolama sliresi 1 0.065 0.065 0.037
Hata 12 21.08 1.757 -
Genel 25 39.925 - _ -

4,2,2, Asitlik Degerleri (SH)

Yogurt Orneklerinin asitlik (SH) degerleri Cizelge 20°
de, depolama siliresindeki degisimleride Sekil 7'de verilmigtir.
Orneklerin ortalama asitlik (SH) dégerleri 3%1.9 ile 3%6.3 ara-
sinda degigmigtir.

Gummi arabic + Locustbean gum + Agar‘'dan % 0.2 oraninda
kullanilarak elde edilen D Orneginin SH degeri en yiksek bu-~
lunmugtur. En diisik SH degeri ise Gummi arabic + Locustbean
gum + Agar‘*dan % 0.1 ve % 0.3 oraninda kullanilarak elde edi-

len Dy ve D

1 3 Ornekleri almistair.
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Gizelge 20. Yogurt Orneklerinin Asitlik Degerleri (SH)

Yogurt Depolama Siiresi

Ornekleri 2. glin ‘ 10. gin X
Ay 33.9 35,7 34.8
A2 3%.9 35.5 34.7
A3 31.9 38,7 3503
B, 35.9 33.9 34.9
B, 35.9 35.9 35.9
B3 31.9 35.9 3%.9
Cl 33,5 3%.9 33%.7
¢, 35.9 35.9 35.9
03 35.9 30,0 32.9
Dy 31.9 31.9 31.9
D, 35.9 36.7 36.3
D3 32,9 30,0 31.9
B 31.9 37.9 34,9
% 34 .0 34,76 -
Max. 35.9 38,7 -

Min, 3109 3000 -
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»

Asitlik degerleri (SH) aglslndén farkli kombinasyonlar-
da degigik katkyr maddeleri kullanimi istatistiksel acgadan
P <0.05 dlizeyinde Onemsiz bulunmugtur. Qizelgé 20'de goril-
dligii gipi farkli katki maddeleri Kombinasyonlari Onemli bir
degisiklik yapmamistir. Orneklerin depolama siirelerinin asit-
lik degeri lizerine etkileride istatistiksel agaidan p< 0,05
diizeyinde Gnemsiz bulunmustur. Gizelge 20'de gbriildiigli gibi
2. giin depolama ile 10. giin depolama arasinda Onemli bir fark-
1ilik yoktur.

Yogurt orneklerinin asitlik degerleri, ayni konuda aras-
tirma yapan Sezgin vd. (1988)'in buldugu degerlerden diigiik
cikmistir. Géng ve Gahun (1984) ve Gdng (1989)'un buldupu de-
gerlere uygun oldugu gtrilmiigtir,.

Gizelge 21. Yogurt Orneklerinin Asitlik Degeri Varyans
Analiz Sonuglari

Var.Kaynak. SD Kare.Top. Kare.Ort, F Degeri
Yogurt drnek. 12 49.528 4,125 0.653
Depolama siiresi 1 3,545 3.545 0.561
Hata 12 75.885 6.324 -
Genel 25 128.958 - -

4,2,%3. pH Degeri

Yogurt Orneklerinin pH degqueri Gizelge 22'de depola-
ma siiresindeki degisimleride Sekﬂl 8'de verilmistir. Ornek-
lerin ortalama pH deferleri 4,55¢ile 4,76 arasinda degismig-
tir. T

Gummi arabic + CMC + Agar + lLocustbean gum'dan % 0.3
oraninda kullanilarak elde edilen A5 orneginin pH degeri en
diigiik ¢ikmistir. En yiiksek pH degeri ise Gummi arabic + Lo-
custhean gum + Jelatin'den % 0.3 oraninda kullanilarak elde

edilen C3 ornegi almaigtir.
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Cizelge 22, Yogurt Orneklerinin pH Degerleri

Yogurt Depolama Siiresi

Ornekleri 2. giin 10. giin X
Aq 4.68 4.60 4.64
A, 4.65 4.58 4.61
Ay 4.60 4.50 4.55
By 4,65 4,66 4,65
B, 4.68 4.67 4.67
By 4,71 4.60 4,65
Cy 4.75 4.70 4,72
C, 4.75 4,72 4.73
03 4.75 4.77 4,76
D, 4.70 4.68 4.69
D, 4.70 4.65 4.67
Dy 4.69 4,75 4.72
E 4.80 4.40 4.60
X 4.7 4.63 -
Max. 4.80 4.777 -
Min. 4.60 4.40 -
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pH degerleri agisindan degisik kombinasyonlarda fark-
11 katki maddeleri kullanimi istatistiksel acgidan p« 0.05
diizeyinde Onemsiz bulunmugtur. Ornekl&rin depolama slireleri-
nin pH degeri lizerine etkiside istatistiksel agadan p<U.U5
dlizeyinde Onemsiz bulunmustur. Gizelge 227de gorildigl gibi
2, giin depolama ile 10. giin depolamada pH degerleri agisin-
dan ©nemli bir farklilaik yoktur., Orneklerin pH degerleri
varyans analiz sonucglari (izelge 23'de goriilmekteddr.

YoZurt Orneklerinin pH degerleri, ayn: konuda aragtir-
ma yapan Gong ve Gahun (1984) ve Gong (1989)fun buldugu de-
gerlere uymaktadir,

Gizelge 23. Yogurt Orneklerinin pH Degerleri Varyans
Analiz Sonucglara

Var.Kaynak. SD Kare.Top. Kare.Ort. F Degeri
Yogurt Ornekleri 12 0.084 0.007 1.112
Depolama siliresi 1 0.026 0.026 4.214
Hata 12 0,075 0.006: -
Genel 25 0,186 - -

4,2.4., Kurumadde Miktara

Yogurt drneklerinin kurumadde degerleri (izelge 24'de
ve depolama sliresindeki degigimde Sekil 9'da verilmigtir.

Orneklerin ortalama kurumadde degerleri % 13.89 ile
% 15,02 arasinda degismistir. Orneklerin en yilksek kurumad-
de Gummi arabic + Locustbean gum + Jelatin‘den % 0.l oranin-
da kullanilarak elde edilen C1 drneginde bulunmustur. En dii-
siik kurumadde degeri ise, Gummi arabic + CMC + Agar + Jelatin
+ Locustbean gum'dan % 0.2 oraninda kullanilarak elde edilen
A2 orneginde tesbit edilmigtir.

Kurumadde degerleri agisindan degigik kombinasyonlar-
da farkliy katki maddeleri kullanimi, istatistiksel acidan
P4 0.05 dilizeyinde themli bulunmustur. Orneklerin depolama sii-
relerinin kurumadde degerleri iizerine etkisi ise istatistik-
sel acidan p< 0.05 diizeyinde oOnemsiz bulunmustur (Cizelge
25).
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Cizelge 24. Yogurt Orneklerinin Kurumadde Degerleri(%)

Yogurt Depolama Sﬁr?si

Ornekleri 2. gilin 10. gin X
Al 14.12 14.40 14.26
A2 13.82 13.96 1%.89
A3 14.80 14.72 14,76
By 13.94 14.02 13.98
32 14.48 14.15 14.41
B3 14.82 14.68 14.775
Cq 15.20 14.85 15.02
02 14.18 14.42 14.30
C3 14.21 14,03 14.12
Dy 14.46 14.45 14.40
D2 14,56 14.53 14.54
Dy 14.49 14.60 14.54
E 14.50 14.45 14.47
X 14.42 14.39 -
Max. 15.20 14.85 -

Min, 13.82 13.96 -
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Yogurt Orneklerinin kurumadde degerleri ayni konuda
aragtirma yapan Gong ve Gahun (1984), Metin ve Tavlasg (1987)
ve Gonge (1989)'un buldufu deferlere yakaindir.

Cizelge 25. Yogurt Orneklerinin Kurumadde Degerleri
Varyans Analiz Sonuclari

Var.Kaynak. SD Kare.Top. Kare.Ort. F Degeri

Yozurt Srnek 12 2.48 0.207 10.647 ¥

Depolama siiresi 1 0.007 0.007 0.35

Hata 12 0.233 0.019 -~
0.0.A.F.

Genel 25 2.72 9.746 -

—_......—-_—.-_—-. i e e

ol Yogurt Ornekleri arasinda farkliligi bellrlemek icin
Duncan ¢coklu karsilastirma testi sonug¢larina, >A1 ornegi ile
02 ornegi, A3 ile B3 ile B2 ile D1 ile D2, D3 ve E Ornekleri-~
nin birbirleriyle ayni gruba girdikleri tesbit edilmistir

(Cizelge 26).
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Cizelge 26. Yogurt Orneklerinin Kurumadde Deferleri
Duncan Testi Sonuglari

Yogurt Ornekleri Ortalama Degerler Sonuglar |
Aq 14.26 cde
A, 13.83% f
A3 14.76 ab
B, 13.98 ef
B, 14.32 cd
B3 14.75 ab
Cy 15.03' a
C, 14.30 cde
C3 14.12 def
D1 14.41 cd
D, 14.55 be
D3 14.55 be
E 14.48 be

(1) Farkli harflerle isaretlenmisg yogurt drnekleri kurumad-
de deZerleri bakimindan istatistiksel olarak birbirinden
farklidar.
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5. SONUG VE ONERILER

'5.1,S0NUG
Duyusal analizler sonucunda Agar + Jelatin + CMC +

Locustbean gum'dan % 0.3 oraninda kullanilarak elde edilen
B3 ornegi koku, tatgbrintige topiam duyusal puanlari diger
drneklerden daha yliksek c¢ikmistir. Gummi arabic + CMC + Agar
+ Jelatin + Locustbean gum'dan % 0.1 oraninda kullanilarak
elde edilen Al
larindan yliksek ¢ikmigstir. Katki maddesi kullanilmadan yapi-
lan E ornegi koku, tat, kivam@Orinigrve toplam duyusal puan
degerleri acisindan en diisiik puani almistir. Burada kullani-

drneginin kivam puani diger Orneklerin puan-

lan degisik katki maddeleri kombinasyonlarinin dnemi ortaya
¢ikmigtir.

Fiziksel ve kimyasal analizler acgisindan, asitlik ve
PH degerleri tiim yogurt Orneklerinde hissedilir bir farkli-
lik gostermemigtir. Serum ayrilmasa, Gummi arabic + Locust-
bean gum + Agar'dan % 0.1 ve % 0.3 oraninda kullanilarak el-
de edilen D1 ve D3 orneklerinde diger Orneklere gére daha
diisiik ¢ikmigtir. Agar + Jelatin + CMC + Locustbean gum'dan
% 0.3 oraninda kullanilarak yapilan B3 orneginde diger Or-
neklerden daha yiiksek ¢ikmistir. kEn dlisiik kurumaddenin kat-
k1siz ¥ orneginde oldugu belirlenmistir.

5.0, ONERILER

Kaliteli ve standart bir yogurt iretimi ig¢in su sonug-

lar Onerilebilir.

1. Yogurt iiretiminde % 0.1-% 0.3 oraninda degigik katki mad-
deleri kombinasyonlari kullanilarak, yogurtlarin goriniig,
kivam ve yapilari dilizeltilmelidir.

2., Hammadde olan siitliin kurumaddesini miimkiin oldugu kadar
yiiksek tutmalidir. Bu kurumadde artirimi vakum yada slittozu
ilavesiyle saglanmalidir.

3, Starter kiiltiir sec¢imine ve sapligina gore ozen gosterme-
1i, gereken siklikla bu kiiltlir yenilenmelidir. Kiiltiir kul-
lanimi tesvik edilmeli ve bu tesvikin basarili olmasi igin
herseyden ©nce dayanikli, ucuz kiiltlirlerin bulunabilmesi ge-

rekmektedir.
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ﬂgﬁﬁlyﬁ} Kullanimi kurumadde arttirimi ve stabilizator
kullanimi gibi islemler bilgi gerektirmektir. Bu islemlerin
gerceklegmesi icin isletmelerde rustadan ziyade gida konu-
sunda yliksek d8renim gormilis elamanlarin istihdam edilmesi
gerekmektedir,

5.IDF standartlarinda ve WHQ/FAO billtenlerinde £%§§i stabi-~
lazitdrlerin ne amag¢la katilacagi belirtilmesine GMT wve yo-
gurt ¥tandirdinda bu konuda hiikiim yoktur. Ulkemizde bu konu-
ya acgiklik getirilmemigtir.tqoly ..

6. Katilacak stabilizatdr miktarini dilizenleyecek yeni yasal
durum, yogurdun kurumadde igerigi ve hidrokollotin niteligi
belirlenmelidir.ilave edilecek madde iiriiniin tat ve aromasin -
da herhangi bir degigiklik yapmayacak miktarda katilmalidir.
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