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OZET
Yiiksek Lisans Tezi

YOGURT DONDURMASI URETIMINDE PEYNIRALTI SUYU TOZU
KULLANIMI

Aynur DAGLI

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Siit Teknolojisi Boliimii

Danmisman: Yrd. Doc. Dr. Ayse Giirsoy

Bu calismada, peyniralti suyu tozunun yogurt dondurmasinin bazi nitelikleri {izerine
etkisi incelenmistir. Deneme drnekleri siit yagsiz kurumaddenin % 25 (B) , % 12.5’1 (C)
yerine peyniraltt suyu tozu kullanilarak iiretilmis, kontrol o6rnegi (A) olarak da
sittozunun yer aldigi miks kullanilmistir. Yogurt dondurmalari 60 giin stireyle
depolanmus; titrasyon asitligi, pH, yag, toplam kurumadde, hacim artis1, erime orani ve
sekil muhafazasi gibi degerler tespit edilmistir. Ayrica duyusal oOzellikler de
belirlenmistir.

Elde edilen sonuglara gore; yogurt dondurmasi miskinde peyniralti suyu tozu kullanimi
orneklerin titrasyon asitligi, hacim artis orani, sekil muhafazasi ve erime oranini
etkilemistir (P<0.01). Duyusal degerlendirme sonuclarina gore; en fazla B Ornegi
begenilmistir.

2006, 28 sayfa

Anahtar Kelimeler: Yogurt dondurmasi, Peyniralti suyu tozu, Siit yagsiz kurumadde



ABSTRACT
Masters Thesis

USING OF WHEY POWDER iN THE PRODUCTION OF FROZEN YOGHURT

Aynur DAGLI

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

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ayse GURSOY

In this study, the effect of whey powder on some properties of frozen yogurt was
investigated. Experimental samples were produced by replacing solids not fat content of
25 % (B) and 12.5 % (C) with whey powder. In addition, in the control sample (A)
skimmed milk powder was used. Frozen yogurt were stored for a period of 60 days. pH
value, titratable acidity, fat, total solids, overrun, melting rate, shape faktor were
determined in all frozen yogurt samples. Organoleptic evaluation was also carried out.

From the results, using of whey powder in yogurt ice cream mix affected titratable
acidity, overrun, shape factér and melting rate significantly (P<0.05). Results of
organoleptic evaluation sample B were found acceptable quality.

2006, 28 page
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1 GIRiS

Beslenme agisindan ¢ok 6nemli olan siit ve iriinlerinin Tiirkiye’deki tliketimi diger
ilkelere gore daha diistiktiir. Siit ve iirlinlerinin tiikketiminin az olusu, artan niifusla
birlikte kisi basina alinan protein ve kalsiyum degerlerini diisiirmektedir. Bu degerlerin
artirilabilmesi; triin ¢esitliligi, dolayisiyla her zevke hitap eden iiriinlerin piyasada

bulunmasiyla saglanabilir.

Siit ve trtinleri arasinda sevilerek tiiketilen tirlinlerden bir tanesi olan dondurma genel
olarak siit ve siit {riinleri, stabilizatorler, emiilgatorler, aroma maddeleri ve
tatlandiricilarin  karisimindan olusan bir {iriin olarak tanimlanmaktadir (Giirsel ve

Karacabey 1998).

Dondurma ilkbahar ve yaz aylariyla birlikte son yillarda kis aylarinda da siitleri en 1yi
sekilde degerlendirmeye yarayan ayrica her yas grubuna ve kiiltiir seviyesine hitap eden
bir lirlindiir. Bunun yani sira ana maddesi siitten gelen kalsiyum, potasyum, fosfor gibi
onemli mineraller ve vitaminleri de igerdiginden beslenme agisindan da son derece
onemlidir. Igerdigi besin maddeleri siite oranla daha fazla oldugundan dondurma
tilketimiyle diizenli ve dengeli beslenmeye katkida bulunulacagi vurgulanmaktadir.
Beslenme degeri agisindan bakildiginda 100 gr dondurmada; 3 gr protein, 100 mg
kalsiyum, 70 mg fosfor, 250 IU vitamin A, 120 mg riboflavin ve 30 mg tiamin

bulunmaktadir.

Dondurmanin tarihgesine bakildiginda ilk defa asirlar 6nce Cinliler tarafindan, buzun
kirillarak meyve suyu ile karistirtlmast seklinde yapildigi, daha sonra Perslere ve
Araplara yayildigi ve Marco Polo tarafindan Avrupa'ya tasindigi bildirilmektedir.
Dondurmayla ilgili ilk yazili belgelere 1769'da Ingiltere'de yaymlanan bir dergide
rastlanmistir. Ticari amagh ilk dondurma iiretimi ise bu endiistri kolunun kurucusu
Jacop Fussel taralindan 1851'de Baltimor'da baslanmigtir. Ancak dondurma
teknolojisindeki gelismeler 1900°lii  yillarda sogutma tekniklerinin, dondurucu

diizenlerinin bulunmasi ve gelistirilmesiyle baslanmistir. Ulkemizde ise ilk dondurma



1900'ii y1llarin baslarinda istanbul ve Kahramanmaras'ta yapilmistir (Kogak 1981, Uraz
1987).

Dondurma endiistrisi her bakimdan hizla gelisen ve kendini yenileyen bir endiistri dal
oldugundan, dondurma esasli pek ¢ok fiiriin gelistirilmekte ve tiiketicinin hizmetine
sunulmaktadir. Bunlarin igerisinde yogurt dondurmasi son yillarda gelistirilen
irtinlerden bir tanesidir. Yogurt dondurmasi; siitiin yogurt kiiltiirleri ile fermantasyonu
sonucu elde edilen yogurda; seker, har¢ maddeleri ve aroma maddeleri karistirilip

dondurulmasiyla elde edilmektedir.

Yogurt dondurmasi; iilkemizde heniiz pek fazla bilinmeyen bir siit iirliniidiir. Birgok
nitelikleri bakimindan hammaddesi olan yogurdun tipik 6zelliklerini tasiyan bu iiriin
hakkinda iilkemizde yapilmis olan birka¢ adet ¢alisma bulunmaktadir. Bu f{iriin,
tilkemizde ¢ok fazla bilinmemesine karsin Amerika ve Avrupa lilkelerinde ¢ok fazla
tikketilmekte ve ilizerinde arastirmalar yapilmaktadir. Bu iiriiniin 6zellikle Amerika'da
tiketim miktarimin yiiksek oldugu ve yogurt pazarinda %?20'lik bir pay aldigi
bilinmektedir. Ayrica, yogurt yemeyenlerin %70'inin donmus tipini tercih ettikleri,
dogal yogurt tiiketicilerinin de yogurt dondurmasini severek tiikettikleri belirtilmistir

(Mann 1977).

Yogurt dondurmasi veya dondurulmus yogurt genel olarak siit yagi, siit yagsiz
kurumaddesi, tatlandirici, stabilizer, meyve ve yogurt igeren miksin dondurulmasiyla

elde edilen bir iiriindiir (Ozenir 1987, Marshall and Arbuckle 2000).

Yogurt dondurmasi iiretimi ile dondurma iiretimi arasinda yakin iliski bulunmaktadir.
Herhangi bir dondurma imalat sisteminde degisiklige veya diizenlemeye gerek
duyulmadan {retilebilmektedir. Normal dondurmadan %80 daha az yag, 2 kat daha
fazla protein ve %40 daha az kalori i¢erdiginden dondurma tiiketen her 10 insandan
8'inin yogurt dondurmasini normal dondurmaya tercih ettikleri ve daha ferahlatici

bulduklar1 gézlenmistir (Mitten 1977).

Dondurma islemi ile yogurdun eksiligi azaldig1 gibi laktik asit ve kiiltiiriin etkisiyle

patojen mikroorganizmalarin da inhibe edildigi (Pollard 1978), boylece dondurma



yapiminda zaman zaman ortaya ¢ikan bir sorunun ortadan kalktig1 goriilmektedir. Tiim
bunlarin yaninda yogurt dondurmasinin kimyasal kompozisyonu, uygulanan 1sil islem
ve homojenizasyon normlar1 hakkinda iilkelere ait milli ya da uluslararasi bir standart
bulunmamaktadir (Mitten 1977). Ancak Hollanda da yogurt dondurmasi standartlar
belirtilmis ve yogurt dondurmasinin minimum yogurt iceriginin >%70 ve pH <5 olmasi
sart kosulmustur (Tamime et al. 1996). Amerika'da tiiketicilerin yogurt dondurmasinda
daha asidik tadi tercih ettikleri goriilmistiir (Brown et al. 1991). Degisik tilkelerdeki
yogurt dondurmalarinin {iretim sekilleri ve tiiketim oranlar1 hakkinda bize faydali

olabilecek ¢ok fazla bilgi bulunmamaktadir.

Dondurma iiretiminde ve Yogurt dondurmasi iiretiminde siit yagsiz kurumadde
(SYKM) kaynagi olarak siit, siittozu kullanilirken dondurma teknolojisinin gelismis
oldugu iilkelerde iiretimde siit ve siit tozunun yam sira degisik SYKM kaynaklari

Ozellikle de peyniralti suyu tozu (PAST) kullanilmaktadir.

Gelismis tilkelerde gida endiistrisi yan triinleri degerlendirilmekte, 6zellikle PAST ¢ok
degisik amagclarla kullanim alan1 bulmaktadir. Ulkemizde ise siitte bulunan besin
Ogelerinin biiylik bir kismini igeren bu liriinden yararlanma orami oldukc¢a diisiiktiir.
PAST’1in degerlendirilmeyisi sonucu besleyici madde atilmasi nedeniyle ekonomik
kayiplar biiyiik boyutlara ulagsmaktadir. Diger yandan degerlendirilemeyen PAST, cevre
kirlenmesini artiric1 etki de gostermektedir. Giinde 100 kg peynir iiretimiyle olusan

atiklarin 100—103 kisinin yol agtig1 kirlilige esdeger oldugu tahmin edilmektedir.

Bu calismada yogurt dondurmasinda PAST kullanilarak; siit endiistrisinin besin degeri
acisindan Onem tasiyan yan {iriiniin degerlendirilmesi ayrica iilkemizde fazlaca
taninmayan yogurt dondurmasinin tanitimi amag¢lanmistir. Bu amagla; dondurma
karigtmlarinin  hazirlanmasinda, SYKM’nin yerine belirli oranlarda PAST ilave
edilerek, tirlinilin fiziksel ve kimyasal nitelikleri ile duyusal bakimdan kabul edilebilirlik

oraninin tespiti amaglanmustir.



2 KAYNAK OZETLERI

Siiteiiliik artiklari, siitiin bilesiminde bulunan besin 6gelerinin % 0-55 ’ini ihtiva eder.
SYKM fiyatinin yiiksek olmasindan dolay1 peyniralti suyu ve PAST gibi bazi artik
tiriinlerin kullanilmas1 yoniinde arastirmalar yapilmustir. Ozellikle ekonomik olmasi

acisindan yagsiz siittozu yerine PAST kullanilmasi tercih edilebilmektedir (Uraz 1987).

Peynir iiretimi sirasinda elde edilen peyniralti suyu, tatli ya da maya peyniralt1 suyu (pH

5 —7) ve asit peyniralti suyu ( pH 4 — 5 ) olmak {izere iki ¢esittir.

Tath peyniraltt suyu, maya fermantasyonuyla siitiin pithtilastirilmast sonucu baskidan
sonra elde edilir. Bilesiminde 9%0.3 yag, %1 serum proteini, %0.6 mineral madde, %4.9
laktoz ve %7 oraninda kurumadde bulunmaktadir. Mineral madde miktar1 CaCl,

katilmasiyla artmaktadir.

Asit peyniralti suyu, bazi peynir ¢esitlerinde organik bir asit (HCl)’den yararlanilarak
elde edilir. Bilesiminde ise ortalama olarak %93 su ve %7 kurumadde bulunmaktadir.
Laktoz, fermantasyona ugramadigi icin kurumaddenin %75’ini olusturur. Mineral
madde %0.7, siit yag1 oran1 da %0.2 diizeyinde olup, laktik asit yok denecek kadar
azdir. Kazeinin pihtilagtirilmasi icin asit ilave edildigi i¢in, titrasyonla saptanan asitlik
20 °SH’ya kadar ytikselebilir. Asitle pihtilagtirma sirasinda kazeinin biinyesindeki Ca ve
P ayrlarak peyniraltt suyuna gectigi i¢in mineral madde miktar1 yiiksektir. Ayni
zamanda asitligi yiiksek oldugu i¢in besin endiistrisinde kullanimi zordur. Ancak
notralizasyonla asitligi diisiirlilerek toz haline getirilebilir; fakat yine de elde edilen
tozda asitlik, tath peyniraltt suyunda yiliksek olacagindan, kalitesi diisiik olacaktir.
Bunun i¢in elektrodiyaliz yontemiyle, mineral madde ve yiiksek asitlikten belirli bir

oranda arindirilarak kullanilir hale getirilebilir.

Bilesim olarak toplam kurumaddenin %1-15 ’i, serum proteinlerinden olusan ve lisin
icerigi yiiksek olan peyniralti suyu; vals, piiskiirtme, ultrafiltrasyon ve elektrodiyaliz

metodu olmak lizere 4 sekilde gergeklestirilir.



Vals metodunda; madeni bir silindir {izerine ince bir tabaka seklinde peyniralti suyu
dokiildiikten sonra, altindan sicak buhar gecirilir ve kurutma gerceklesir. Pliskiirtme
metodunda, koyulastirilmis siit ince zerreler halinde kuleye piiskiirtiilir ve buhar
vakumla ¢ekilir. Ultrafiltrasyon metodu kullanildiginda peyniralt: suyundaki kurumadde
miktar1 % 70 ’e kadar ¢ikabilir. Cok kademeli olarak tekrar edilebilen ultrafiltrasyonda,
bir taraftan kurumadde % 70 civarina ¢ikan proteince zengin konsantre bir kisim, diger
tarafta laktoz, mineral maddeler, vitamin vb. elde edilmis olur. Ayrica biiyiik enerji
tasarrufu saglayan membran teknolojisinde; ultrafiltrasyon iglemi oda sicakliginda
uygulandigi i¢in, diger koyulastirma islemlerinde kullanilan yiiksek sicakligin, besin
maddeleri ve renk agisindan olumsuz etkileri, ultrafiltrasyonla elde edilen iirlinde sz
konusu degildir. Elektrodiyaliz yonteminde direkt olarak elektrik akimi ve iyon gegirici
membranlar kullanilarak peyniraltt suyunun iyon bilesimi degistirilir. Ultrafitrasyon
isleminden yararlanilarak, peyniralt1 suyu, % 28 oraninda kurumadde igerecek sekilde
konsantre hale getirilebilir. Toz {iriinlin 6nemli bir kismini laktoz, laktalbumin ve
laktoglobulin olusturur, %1 yag, %72 laktoz, %12 laktalbumin, %11 mineral madde ve

%4 nem igerir.

Yagsiz siit kurumaddesi yerine sivi veya toz halde peyniralti suyundan yararlanmanin,
dondurmanin kalitesi iizerine de olumlu nedeniyle bazi iilkeler yasal diizenlemelerle
belli oranlarda past kullanilmasimi zorunlu hale getirmislerdir. Ornegin Amerika’da
dondurma bilesimindeki SYKM’nin %25’nin peyniraltt suyu tozundan karsilanmasi
yasal olarak uygun goriilmektedir (Uraz 1987). Toplam karistm agirligimin %3’ de

dondurma tizerinde ayni olumlu etkide bulunmaktadir (Arbuckle 1977).

Dondurma iiretiminde, ultrafiltrasyon yontemiyle elde edilen peyniralti suyu protein
konsantresinin SYKM’nin %25’1 yerine kullanilabildigi ancak tamami yerine

kullanildiginda dondurma miksine kalsiyum ve kazein ilavesi gerekmektedir (Oysun

1987).

Bilesiminde %10 yag, %11 SYKM, %15 seker ve %0.3 sodyum aljinate bulunan ve
SYKM yerine %0 , %10 , %20 ve %30 "u yerine PAST kullanilan dondurma miskinin
nitelikleri Cizelge 2.1°de yer almaktadir (Najdu et al. 1986).



Cizelge 2.1 Farkli oranlarda PAST kullaniminin yogurt dondurmasi mikslerinin bazi

nitelikleri Gizerine etkisi

PAST oranlar
Nitelikler % 0 %10 %20 %30
Titrasyon 0.18 0.19 0.19 0.12
asitligi (% LA)
pH 6.43 6.38 6.33 6.27
Viskozite(cp) 1.083 1.086 1.088 1.032
Bagil Viskozite 85.4 73.4 65.8 57.1
Protein (%) 4.25 4.04 3.84 3.61

Uraz (1987) ’a gore dondurma yapiminda peyniraltt suyu tozu kullanilmasi (herhangi
bir tekstlir ve tad kusuru olmadan) ortalama olarak %15 ’lik bir ekonomik fayda

saglamaktadir.

Yapilan bir ¢aligmada; yumusak yogurt dondurmasi tiretiminde %43.49 oraninda asit
PAST kullanilmis ve %50 hacim artisiyla sertlestirme uygulanmistir. Asit PAST
kullaniminin son iiriinde toplam kurumadde ve besin degeri artirmasinin yaninda daha
1yi yap1 ve tekstiire neden oldugu ile siirtilmiistiir. Ancak kullanilacak miktar son {irtinde
ulasilmasi istenen kurumadde miktar1 sinirlamaktadir. Genellikle bu miktar miksteki

SYKM miktarinin en fazla %25'1 kadar olmalidir (Opdahl 1991).

Tieszen (1989), PAST kullanarak iirettigi dondurmanin hacim artis1 oramint %77,
asitligini %0.92 ve starter bakteri igerigini ortalama 7.2 x 10® kob/g olarak belirlemistir.
Ayni c¢alismada yogurt:dondurma miksi; 10 : 90, 50 : 5 ve 40 : 60 oranlarinda
karistirilmis ve en fazla 40 : 60 oran1 begenilmistir. Bu orandaki dondurmanin hacim

artis1 oran1 %78, asitligi %0.75'ir.

Yogurt dondurmasi iiretiminde peyniralti suyu protein konsantrati ve yeni fermente
edilmis peyniraltt suyu protein konsantrati da kullanilmaktadir. Bu iiriiniin yapiminda
kullanilan mikroorganizmalar L.bulgaricus ve Str. thermophilustur. Yogurt dondurmasi

miksi %6 siit yag1 %10.5 peyniralti suyu protein konsantrati %11 sukroz %3 misir



surubu %0.3 stabilizator ve emiilsifiyer ve %30.8 toplam kurumadde icermektedir. Miks
72 °C/30 dk pastorize edildikten sonra 40 °C’ye sogutulmus ve vanilya, cilek ve
cikolata ilave edilmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonuclarina gore tiiketicilerin
%87.8'1 yogurt dondurmalarin1 begenmis, bunlarin %81.2'si ise dondurma ile ayni
fiyattan satildiginda tiiketebileceklerini savunmuslardir. Ayrica %9.1 tiiketici, {iriiniin
tadini asidik bulmustur. Ayrica kadinlarin erkeklere gore daha fazla tiikettikleri ortaya
cikmistir. Bu calismada peyniralti suyu konsantrati proteini kullanilarak oldukga basarili

bir iiretim gergeklestirilmistir (Mann 1977).

Dondurma recetesinde yer alan siit yagsiz kurumadde pek c¢ok kaynaktan
saglanabilmektedir. Ornegin yagsiz siit veya yayikaltinin soya siitii ile 50:50 oranindaki
karisimi, yagsiz siit, yagsiz siittozu, ultrafiltre siit, hidrolize serum proteini
konsantratlari, koyulastirilmis veya kurutulmus peyniraltt suyu tozu bu amagla

kullanilabilmektedir.

Peyniralti suyunun dondurmada kullanilmasindaki amag¢ sadece ekonomikligi degildir.
Siit yagsiz kurumaddenin yerine belirli oranlarda (% 25) peyniralti suyu veya tozundan
yararlanmak {iriiniin duyusal ve fiziksel kalitesini olumlu yo6nde etkilemektedir.
Cogunlukla kurutulmus peyniralti suyundan yararlanilmakla birlikte % 50-58

kurumaddeli konsantre iiriin de kullanilabilmektedir (Uraz 1987).

Geleneksel dondurmada oldugu gibi yogurt dondurmalarinda da peyniraltt suyu
tiriinlerinden yararlanilabilmektedir. Bu konuda yapilan sinirli ¢alismalar asagida

Ozetlenmistir.

Yapilan bir calismada; PAST katkili yogurtlar farkli oranlarda dondurma miksiyle
karistirilmis ve dondurmustur. Duyusal degerlendirme sonucunda en yiiksek degerler
40:60 oraninda yogurt:dondurma miksi iceren drnekten alinmistir. Yogurtlarda PAST
kullanimi tirtine iyi bir yap1 ve tat kazandirirken starter bakterilerinin gelisimi {izerine
olumlu etkide bulunmustur (Venkateshaiah et al (1999, 2000). Bifidobacterium bifidum
ile tiretilen yogurt dondurmalarinda Cottage peyniralt1 suyu mikroorganizma geligimini

stimiile etmek amaciyla kullanilmigtir (Mann 1999). Bir Amerikan patentinde



dondurulmus yogurt hazirlanmas1 asagidaki sekilde agiklanmaktadir. Krema ve
koyulastirilmis yagsiz siit karisimi ile sakaroz, misir tatlandiricis1 stabilizator ve asit
peyniralti suyu karisimi ayr1 ayr1 82°C’de 30 dakika siireyle pastorize ve arkasindan
homojenize (2500 1b/in” edilir. Birinci karisim 44°C’ye sogutularak asidofiluslu yogurt
kiiltiiriiyle % 1. 2 asitlige kadar inkiibasyona birakur. Sonra her iki karigim biribirleriyle
karistirilip aroma maddeleri ilave edildikten sonra dondurulur. Uriin -20°C’de 6 ay

stireyle depolanabilir. (Bradley and Hekmati 1982).

Yogurt dondurmasi iiretiminde peyniralti suyu proteinlerinden baska soya proteini
yagsiz siit ve yayikaltinin SYKM’nin % 50’s1 yerine kullanilabilecegi belirtilmektedir
(Anonim 1978).



3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

3.1.1 Yagsiz siittozu

Izi Siit Gida Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S. (Konya) firmasi tarafindan iiretilen

yagsiz siittozu kullanilmustir.

3.1.2 Peyniralti suyu tozu

Enka Siit Gida Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S. (Konya) firmasi tarafindan tiretilen

peyniraltt suyu tozu kullanilmustir.

3.1.3 Krema

Izi Siit Gidda Mamiilleri Sanayi ve Ticaret A.S. (Konya) firmas: tarafindan iiretilen inek

siitiinden elde edilen krema kullanilmustir.

3.1.4 Stabilizator

Stabilizator olarak Danisco firmasinca iiretilen Cremodan DCT (Karregenan, guar gum,

Keg¢iboynuzu zamki ve Na-aljinat karisimi) kullanilmistir.

3.1.5 Emiilgator

Quest firmasi tarafindan iiretilen Admul MG 4143 (mono ve digliserid) emiilgatorii

kullanilmistir.



3.1.6 Vanilya

Euro Vanilin (Norveg) firmasi tarafindan tiretilen %100 saflikta olan vanilya FC aroma

maddesi olarak kullanilmustir.

3.1.7 Yogurt kiiltiirii

L.bulgaricus ve Str.thermophilus igeren TM081 nolu (EZAL Group/France) karisik

yogurt kiiltiirii kullanilmagtir.

3.2 Yontem

3.2.1 Yogurt dondurmasi iiretimi

Yogurt dondurmasi iiretimi Arolez Siitli ve Sekerli Gida Maddeleri imalat ve
Pazarlama firmas1 (Ankara) ve Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi
Boliimii Egitim Arastirma ve Uygulama Isletmesi’nin ekipmanlari kullamlarak

gerceklestirilmistir.

Yogurt dondurmalarinin regetesi % 12 SYKM, % 18 seker, % 5 yag % 0.3 stabilizer ve
% 0.3 emiilgator igerecek sekilde belirlenmis ve 60 litre karisim ile ¢alisilacak sekilde
hesaplamalar yapilmistir. Yukaridaki formiilasyona gore; SYKM nin tamaminin yagsiz
stittozundan karsilandig1 6rnek A (kontrol) 6rnegini, SYKM’nin % 25’inin PAST dan
karsilandig1 6rnek B 6rnegini ve SYKM’nin % 12.5’inin PAST dan karsilandig1 6rnek

ise C 0rnegini olusturmustur.

Uretimde regeteye uygun olarak hesaplanan miktardaki yagsiz siittozu, PAST, krema ve
ultraviole ile filtre edilmis sebeke suyunun bir kismi fabrikada karistirilip 85°C’de 20
dakika siireyle pastorize edildikten sonra yaklasik 47°C’ye sogutulmus ve kisa siire
icerisinde siit igletmesine getirilmistir. Burada her bir 6rnege yaklasik % 4 oraninda
yogurt kiiltiirii ilave edilerek 45°C de 4.6-4.7 pH degerine kadar inkiibasyona

birakilmistir.
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Inkiibasyonun bitisini takiben yogurtlar, tekrar dondurma fabrikasma goétiiriilerek
burada 60°C’ye 1sitilmis, seker, stabilizator, emiilgator ve kalan su ilave edilerek tek
kademede ve 150 atm basing altinda homojenize edilmistir. Homojenizasyondan sonra
+4°C’ye sogutulan drnekler 12 saat siireyle olgunlastirmaya birakilmistir. Siire sonunda
%0.1-0.15 vanilya ilave edilerek Ugur dondurma makinesinde (Model 300), -7°C ’de
dondurulmus ve paketlenerek -25°C ’de depolanmistir. Depolamanin 1., 20., 40. ve 60.
giinlerinde 6rneklerde belirlenen analizler yapilmistir.

Deneme 2 tekerriirlii olarak gergeklestirilmistir.

3.2.2 Siittozu analizleri

Siittozu 6rnekleri Anonim (1974) *e gore alinmis ve analize hazirlanmistir.

3.2.2.1 Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi Yetismeyen vd. (1998) ’e gore belirlenmis ve yiizde laktik asit olarak

ifade edilmistir.

3.2.2.2 Rutubet

Siittozunun rutubet oran1 Gravimetrik metotla saptanmistir (Yetismeyen vd. 1998).

3.2.2.3 Coziinebilirlik

Siittozunun ¢oziinebilirligi Yetigmeyen vd. (1998) 'ne gore belirlenmistir.
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3.2.3 Peyniralti suyu tozu analizleri

3.2.3.1 Titrasyon asitligi

Past’in asitligi Yetismeyen vd. (1998)’ne gore titrasyonla belirlenmis ve yiizde laktik

asit olarak ifade edilmistir.

3.2.3.2 Rutubet

Rutubet oran1 Gravimetrik metotla Yetismeyen vd. (1998)’ne gore saptanmistir.

3.2.3.3 Coziinebilirlik

Coziinebilirligi Yetismeyen vd. (1998)’e gore belirlenmistir.

3.2.4 Krema analizleri

Krema 6rneklerinin alinmasi ve analize hazirlanmas1 Anonim’e (1989) gore yapilmustir.

3.2.4.1 Titrasyon asitligi

Krema orneklerinin asitlikleri Anonim (1997) ’e gore titrasyon ile ylizde laktik asit

olarak belirlenmistir.

3.2.4.2 Yag

Krema 6rneklerinin yag oran1 Gerber yontemi ile belirlenmistir (Anonim 1977).

3.2.4.3 Rutubet

Krema 6rneklerinin rutubet Gravimetrik metodla belirlenmistir (Anonim1989).
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3.2.5 Yogurt dondurmasi miski analizleri

3.2.5.1 Titrasyon asitligi

Mikslerin asitligi Arbuckle (1984) ’a gore titrasyonla belirlenerek yiizde laktik asit

cinsinden ifade edilmistir.

3.2.5.2 Viskozite

Miksin goreceli viskozitesinin belirlenmesi i¢in 50 ml hacimli bir pipetten
yararlamlmstir. Ornek sicaklig1 15.5-21 °C’ler arasina getirilmis ve pipetten bosalmasi
icin gegen siire tespit edilmistir (Arbuckle 1984 , Giirsel ve Karacabey 1998).

3.2.5.3 Protein stabilitesi

Test tiiplerine 5’er ml. miks numunesi alinmig ve iizerine 9:1 (Damutik su: Alkol) ; 8:2 ,
7:3 , 6:4 ve benzer sekilde damitik su ve alkol karisimindan 5’er ml ilave edilmistir.
Hafif pihtilagsmanin goriildiigi tiipteki alkol orani belirlenmistir (Arbuckle 1984 , Giirsel
ve Karacabey 1998).

3.2.6 Yogurt dondurmasi analizleri

3.2.6.1 Titrasyon asitligi

Titrasyon asitligi Arbuckle (1984) ’a gore titrasyonla belirlenerek yilizde laktik asit

cinsinden ifade edilmektedir.
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3.2.6.2 Toplam kurumadde

Yogurt dondurmasi Orneklerinin kurumadde tayini gravimetrik yontemle yapilmistir

(Anonim1986).

3.2.6.3 Hacim artis1 (%)

Deneme 6rneklerinin hacim artig oranlart Anonim (1992) ’e gore belirlenmistir.

3.2.6.4 Erime orani

Erime orani tayini ortam sicakligi 25+1 °C’de sabit tutulan bir ortamda ve -35 °C’deki
dondurma orneklerinde yapilmistir. Bos dondurma kabi tartilarak darasi belirlenmis ve
dondurma ile doldurularak tartilmistir. Dondurma plastik kaptan alinarak bir cam huni
tizerinde bulunan 2.5 mm gozenekli tel siizgecin lizerine yerlestirilmis ve huninin altina
agirhig1 bilinen bir 6l¢ii silindiri konulmustur. Dondurmanin 2542 °C’de eriyen kisimlari
Ol¢ii silindirinde toplanarak 6, 30, 60, 90 ve 120 dakika i¢inde eriyen kisimlar Slgii
silindiri ile birlikte tartilmistir. Erime orani asagidaki formiile gore belirlenmistir

(Giirsel ve Karacabey 1998).

% Erime Oran1 = Eriyven Kismin Agirligi - x 100

Dondurmanin Agirlig

3.2.6.5 Sekil muhafazasi

Sekil muhafazasi tayini ortam sicakligr 25+1 °C’de sabit tutulan bir ortamda ve -35
°C’deki dondurma Orneklerinde yapilmistir. Sicakligr -35+0.5 °C olan 6rnek plastik
kaptan alinarak bir cam huni ilizerinde bulunan 2.5 mm gozenekli tel siizge¢ ilizerine
konulmustur. Kalip seklindeki dondurmanin ilk uzunluk ve derinligi Ol¢lilmiistiir.
25+1°C’de 6, 30, 60, 90 ve 120 dakika sonra tekrar uzunluk ve derinligi dlgiilmiistiir.
Sekil faktorii asagidaki formiile gore belirlenmistir(Giirsel ve Karacabey 1998).
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Sekil Faktorii = {Ik uzunluk x Son Derinlik x 100
IIk Derinlik ~ Son Uzunluk

3.2.7 Duyusal degerlendirme

Dondurma numunelerinin duyusal yonden degerlendirilmesi Arolez Siitlii ve Sekerli
Gida Maddeleri Imalat ve Pazarlama firmasi (Ankara) personeli ve Ankara Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimii 6gretim iiyelerinden olusan 15 kisilik bir
panelist grubu tarafindan yapilmis ve Cizelge 3.1°de gosterilen ‘Duyusal Analiz Kartr’

kullanilmigtir (Anonim 1992).

Cizelge 3.1 Duyusal degerlendirme kart1 (Anonim 1992 )

ADI SOYADI: YAS: MESLEK:
RENK VE GORUNUS: YAPI VE KIVAM TAT VE KOKU
COKIYI.....oooeniin. 5 COKIYI.....ooevniin 5 COKIYI.......ooooii. 5
YL 4 YT 4 YT 4
a) Net olmayan renk a)Sert ve siki a)Diisiik asitlik
b) Goriiniimii biraz bozuk AZ KUSURLU......... 3 b)Seker azlig1
AZ KUSURLU........... 3 a) Delikli hava kabarcikli c)Seker fazlaligi
¢) Tabii olmayan renk b) Yapiskan AZ KUSURLU......... 3
KUSURLU............... 2 ¢) Gevsek dagilan a) Act, yagimsi, maltimsi
a) Goriliniim ¢ok bozuk d) Camurumsu 1slak b) Siitten gelen yem kokusu
KUSURLU.............. 2 c¢) Aroma eksikligi
a) Kristallesmis d) Aroma fazlahgi
¢) Pismis tat
f) Yiiksek asitlik
KUSURLU.............. 2
a) Kiif tads
b) Eksimsi
c)Mayamst

d)Ac1 ve sabunumsu
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3.2.8 istatistiksel degerlendirme

Arastirmada farkli oranlarda kullanilan PAST’in, dondurma 6rneklerinde belirlenen
ozellikler agisindan faklilik yaratip yaratmadigini belirlemek amaciyla varyans analiz
teknigi uygulanmstir.
karsilagtirma icin tekrarlanan 6l¢iimlii varyans analiz teknigi diger biitiin analizlerde ise

basit varyans analizi teknigi kullanilmistir. Farkli gruplari belirlemede ise Duncan

testinden yararlanilmisgtir (Diizgiines vd. 1987).

4. ARASTIRMA BULGULARI

4.1 Uretimde Kullanilan Maddelerin Nitelikleri

Yogurt dondurmas: tiretiminde kullanilan stittozu, PAST ve kremanin nitelikleri Cizelge

4.1°de verilmistir.

Erime oram1 ve sekil muhafazasi degerleri bakimindan

Cizelge 4.1 Siittozu PAST ve kremanin bazi nitelikleri (n=2)

NITELiKLER Siittozu PAST Krema
Rutubet (%) 2.81+0.055 | 4.52+0.02 | 28.90+0.40
Yag (%) ! 1.50+£0.00 | 70.00+0.00
Titrasyon asitligi (%LA) 0.16£0.02 | 0.2225+0.03 | 1.47+0.03
pH 6.5240.00 | 6.34+0.00 | 6.06+0.04
Coziinebilirlik (%) 99.9+0.00 | 97.5+0.10

' Yag bulunmadig: belirlenmistir.

Cizelgedeki degerlere bakildiginda, kullanilan hammaddelerin niteliklerinin normal

siirlar igerisinde bulundugu goriilmektedir.

4.2 Yogurt Dondurmasi Mikslerinin Nitelikleri

Dondurma mikslerinin bazi nitelikleri Cizelge 4.2°de verilmistir.
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Cizelge 4.2 incelendiginde, dondurma mikslerinin titrasyon asitlikleri A, B ve C
ornekleri i¢in sirastyla % 0.190, %0.198 ve % 0.195, pH degerlerinin ise sirastyla 4.665,
4.675 ve 4.670 olarak bulundugu goriilmektedir. Dagasan (1991) peyniraltt suyu
tozunun dondurmada kullanilmas1 iizerine yaptigi calismada % titrasyon asitligi
degerlerinin  0.294-0.32 arasinda degistigini, Ozenir (1987) normal yogurt
dondurmasinda ortalama % 1.24 bulundugunu belirtmistir. Deneme mikslerde
belirlenen degerler ilgili calismalar ile karsilagtirildiginda daha diisiik sonuglar elde

edilmistir. Bu durumun da hammadde kalitesiyle ilgili oldugu diistiniilmektedir. Yapilan

Cizelge 4.2 Yogurt dondurmasi mikslerinin bazi nitelikleri (n=2)

ORNEKLER
NITELIKLER A B C
Titrasyon asitligi (%LA)|  0.190+0.001 0.198+0.002 0.195+0.001
pH 4.665+0.015 4.675+0.025 4.670+0.030
Yag (%) 4.75+0.05 4.70+0.10 4.75+0.05
Viskozite (sn) 85.285+0.005° | 87.290+0.010°" | 87.545+0.025%
Protein stabilitesi 6.40+0.00 6.40+0.00 6.40+0.00

**Grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak P<(.01 diizeyinde dnemlidir. Farkli gruplar harfle
iissel olarak gosterilmistir.

A: Kontrol, SYKM’nin tamaminin siittozundan karsilandigi 6rnek

B: SYKM’nin % 25’inin PAST dan kargilandig1 6rnek

C: SYKM’nin % 12.5’inin PAST dan karsilandig1 6rnek

istatistiki  degerlendirme sonucunda Ornekler arasindaki farklilik bulunmamistir
(P>0.01), diger bir ifadeyle PAST ilavesi orneklerin titrasyon asitligi ve pH degerlerini

etkilememistir.

Orneklerin yag icerigi A, B ve C 6rnekleri icin sirastyla % 4.75, % 4.70 ve % 4.75
olarak saptanmis ve aralarinda istatistiksel olarak farklilik bulunmamistir (P>0.01).
Recetede belirlenen yag degeri (% 5) ile miskte saptanan degerler arasindaki az bir

farkin tiretim sirasindaki kayiplarindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.
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A, B ve C yogurt dondurmasi miks 6rneklerinin viskoziteleri sirasiyla; 85.285 sn.,
87.290 sn. ve 87.545 sn. bulunmustur. Genel olarak past katkil1 6rneklerin viskoziteleri,
sadece yagsiz siittozu kullanilan kontrol o6rneginden yiiksek bulunmustur. Nitekim
yapilan istatistiki degerlendirme sonucunda da ornekler arasindaki farklilik P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Dondurma miksine serum proteinlerinin dahil edilmesi
Ozellikle de 1siyla denatiire edilmis iseler viskozitede artisa neden olabilmektedir

(Marshall and Arbuckle 2000).

Siit proteinlerinin kolloidal slispansiyondan ayrilmaya karsi gosterdikleri direng protein
stabilitesi olarak tanimlanmaktadir. Homojenizasyon islemi, miksin asitligi, dehidre
olmus tuzlar, yag ve yagsiz kurumadde orant miksin protein stabilitesini etkilemektedir
(Marshall and Arbuckle 2000). Cizelge 4.2°de goriildiigli gibi denemeler iginde (6:4 /
su:alkol) oraninda alkole stabilite gosterme agisindan Ornekler arasinda higbir farklilik
gozlenmemis diger bir ifadeyle PAST in kullanimi adi1 gecen 6zelligi etkilememistir.
Dagasan (1991), SYKM’nin %15 ve % 25’1 yerine PAST kullanarak irettigi

dondurmalarda protein stabilitesini sirasiyla 6:4 ve 7:3 bulmustur.

4.3 Yogurt Dondurmalarinin Nitelikleri

4.3.1 Genel nitelikler

Yogurt dondurmasi 6rneklerinin toplam kurumadde, yag ve hacim artis oranina iligkin

aragtirma bulgular1 Cizelge 4.3’de yer almaktadir. S6z konusu nitelikler depolamanin

sadece ilk giiniinde belirlenmistir.
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Cizelge 4.3 Yogurt dondurmalarinin bazi nitelikleri (n=2)

ORNEKLER
NITELIKLER A B C
Toplam kurumadde (%) | 31.52+0.040° | 33.39+£0.080° | 32.45+0.085""
Yag (%) 4.75+0.00 4.75+0.00 4.75+0.00
Hacim artis orani (%) 64.285+0.305" | 60.425+0.155"" | 57.96+0.050°

Grup ortalamalar arasindaki fark istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemlidir. Farkli gruplar harfle
iissel olarak gosterilmistir.

A: Kontrol, SYKM’nin tamaminin siittozundan karsilandigi 6rnek

B: SYKM’nin % 25’inin PAST dan karsilandig1 6rnek

C: SYKM’nin % 12.5’inin PAST dan karsilandig1 6rnek

Normal dondurmada oldugu gibi yogurt dondurmasinda da kurumadde icerigi 6dnemli
bir niteliktir. Uygun ayarlanmadig1 takdirde kolay erimeye, yapisal kusurlara, yeterli
hacim artisinin saglanamamasina ve tat dengesizligine yol agacagi bildirilmektedir
(Morley 1984). Arastirmada toplam kurumadde degeri A, B ve C orneklerinde sirasiyla;
%31.52, %33.39 ve %32.45 olarak belirlenmis ve 6rnekler arasindaki farklilik P<0.01
diizeyinde 6nemli bulunmustur. Konuyla ilgili ¢alismalarda toplam kurumadde miktari
Ozenir(1987) tarafindan %32.66, Mann (1972) tarafindan %33.38 ve Bradley and
Hekmati (1982) tarafindan %31.70 olarak verilmistir. Caligmada elde edilen sonuglarin

arastirmacilarin verileriyle uyumlu oldugu goriilmektedir.

Deneme oOrneklerinin yag oranlari her ii¢ ornekte de % 4.75 olarak belirlenmistir.
Morley (1984), diger bilesenlerin iiriinlin degisen yag oranina gore ayarlanmasi
kosuluyla mikste bulunacak yagin kritik bir deger olarak diislinlilmeyecegini

belirtmistir.

Deneme Orneklerinin hacim artis oranlar1 A 6rneginde %64.285, B 6rneginde % 60.425
ve C orneginde %57.960 olarak belirlenmistir. Farkli oranlarda PAST kullanimi1 yogurt
dondurmalarinin  s6z konusu niteligini  etkilemistir  (P<0.01). Kontrol ile
karsilastirildiginda kullanilan 6rneklerde hacim artis orani daha diisiik ¢ikmistir. Siit
proteinlerinin hacim artis1 saglamadaki etkileri proteinlerin tipine ve konsantrasyonuna,

denatiirasyon diizeyine, ortamin pH degerine ve ortamdaki iyon konsantrasyonuna bagl

19



bulunmaktadir (Giirsel 2001). Kazein iirlinleri yumurta aki ve serum proteinlerine
kiyasla daha yiiksek oranda hacmi artis1 saglamaktadir (De Witt 1989). Ancak bazi
arastirmacilar tarafindan dondurma formiilasyonlarina PAST ilavesinin hacim artis
oranin1 ylkselttigi belirtilmektedir (Dagagsan 1991, Marshall and Arbuckle 2000).
Yogurt dondurmalart i¢in Onerilen hacim artis1 degerleri ile ilgili olarak g¢esitli
kaynaklarda farkli bildirimler bulunmaktadir. Ornegin, Morley (1984) e gére %100—
200 olarak ifade edilen bu oran Mann (1979) tarafindan %30-75 olarak belirlenmistir.
Yine son donemlerde yapilan caligmalarda hacim artist oram1 %50-90 arasinda

bulunmustur (Rothwell 1980, Olsen 1990).

4.3. 2 Titrasyon asitligi

Yogurt dondurmasi 6rneklerinin 2 aylik depolama siiresince titrasyon asitliklerinde

meydana gelen degisimler Cizelge 4.4’de verilmistir.

Cizelge 4.4 Yogurt dondurmasi orneklerinin titrasyon asitlikleri (% LA) (n=2)

DEPOLAMA ORNEKLER
(GUN) A B C
1 0.1865+0.0021 0.1975+0.0021 0.1940+0.000
20 0.1880+0.0042 0.1985+0.0007 | 0.1970+0.0014
40 0.1881+0.0044 0.1970+0.0014 | 0.1955+0.0021
60 0.1880+0.0042 0.1965+0.0007 | 0.1970+0.0014
Ortalama 0.1880+0.0037° | 0.1970+0.0014*" | 0.1960+0.0016

Grup ortalamalar1 arasindaki fark istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemlidir. Farkli gruplar harfle
iissel olarak gosterilmistir.

A: Kontrol, SYKM’nin tamaminin siittozundan kargilandigi 6rnek

B: SYKM’nin % 25’inin PAST dan kargilandig1 6rnek

C: SYKM’nin % 12.5’inin PAST dan karsilandig1 6rnek
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Cizelge incelendiginde, muameleli Orneklerin titrasyon asitlikleri, sadece siittozu
kullanilan kontrol 6rneginden bir miktar yiiksek bulundugu goriilmektedir. Nitekim
yapilan istatistiki analiz sonucunda s6z konusu 6rnekler kontrolden P<0.01 diizeyinde
farklilik yaratmistir. Bu durumun PAST asitliginin siittozunun asitliginden biraz daha
yiiksek olmasindan kaynaklandig diisiiniilmektedir (Cizelge 4.1). Depolama siiresince
ise A ve C ornekleri titrasyon asitligi bakimindan ¢ok az bir artis kaydetmistir. Konuyla
ilgili yapilan bir calismada 2 ay siireyle depolanan yogurt dondurmalarinda titrasyon

asitliginin % 1.42’ye kadar yiikseldigi belirtilmektedir (Ozenir 1987).

4.3.3 Erime oram

Cizelge 4.5’de yogurt dondurmalarinin erime oranlari verilmistir. Orneklerin 25°C sabit
oda sicakliginda ve 6. 30. 60. 90. ve 120. dakikalarda eriyen kisminin % olarak
belirlenmesi esas alinmustir.

Ik 6 dakika igerisinde hi¢bir dondurma drneginde erime gdzlenmemistir. 30. dakikada

ortalama % 5 civarinda iken, 90. dakikada eriyen kismin oram1 % 90’ lara ulasmistir.

Ornekler kendi aralarinda degerlendirildiginde, muameleli rneklerin kontrol &rnegine
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Cizelge 4.5 Yogurt dondurmasi 6rneklerinin erime oranlari (%) (n=2)

DEPOLAMA | SURE ORNEKLER
(GUN) (DAKIKA)
A B C

6 0.00+0.00 0.00+0.00 0.00+0.00
30 4.94+0.01 4.98+0.03 5.02+0.06

1 60 35.23+0.38 36.76+0.97 36.48+0.65
90 66.55+0.01 66.84+0.06 67.05+0.05
120 90.27+0.01 92.72+0.03 91.90+0.06
6 0.00+0.00 0.00+0.00 0.00+0.00
30 4.97+0.01 4.96+0.06 5.07+0.02

20 60 35.47+0.01 36.82+0.90 36.90+0.01
90 66.36+0.26 66.82+0.11 67.06+0.14
120 90.30+0.03 92.74+0.03 91.85+0.03
6 0.00+0.00 0.00+0.00 0.00+0.00
30 5.035+0.05 5.09+0.06 4.94+0.04

40 60 35.00+0.12 37.17+0.13 36.13+0.14
90 66.31+0.04 66.90+0.04 67.19+0.04
120 90.19+0.02 92.40+0.04 91.70+0.05
6 0.00+0.00 0.00+0.00 0.00+0.00
30 5.06:+0.046 5.06+0.031 5.02+0.02

60 60 36.03+0.37 37.56+0.45 36.80+0.43
90 66.17+0.11 66.97+0.21 67.16+0.11
120 89.94+0.12 92.70+0.12 91.77+0.13

A: Kontrol, SYKM’nin tamaminin siittozundan karsilandig1 rnek

B: SYKM’nin % 25’inin PAST dan karsilandig1 6rnek
C: SYKM’nin % 12.5’inin PAST dan karsilandig1 rnek

gore daha hizli eridigi ortaya ¢ikmistir. Dagasan (1991) PAST kullanarak iirettigi
dondurmalarda PAST miktar1 arttikca Orneklerin erime oranlarmin yiikseldigini

belirtmigtir.
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Gerek depolama zamani gerekse siire bakimindan Ornekler arasindaki farkliligi
belirlemek amaciyla varyans analizi ve Duncan testi uygulanmistir (sonuglar Cizelge
4.5°’de yer almamaktadir). Buna gore 6rnekXdepolama siiresi interaksiyonu Onemli
bulunmanustir (P>0.05). Ornekler dikkate aliip erime siireleri karsilastirildiginda; her
tic ornegin de 30., 60., 90. ve 120. dakikalardaki erime oranlar1 birbirinden fakl
bulunmustur (P<0.01). Erime siireleri dikkate alinip 6rnekler karsilastirildiginda ise; 30.
dakikada oOrnekler arasinda fark bulunmamis (P>0.01), 60. ve 120. dakikalarda her ii¢
ornek birbirinden fakli bulunmus (P<0.01), 90. dakikada ise % 12.5 PAST katkil1 6rnek
digerlerinden farkli bulunmustur (P<0.01).

4.3.4 Sekil muhafazasi

Cizelge 4.6’da dondurma 6rneklerinin sekil muhafazasi degerleri % olarak verilmistir.

Deneme oOrnekleri ilk 6 dakika icerisinde sekil faktorii bakimindan 100 degerine sahip
olmuglar diger bir ifadeyle sekillerini muhafaza etmislerdir. Siire ilerledikce sekil
faktorii giderek azalmig 120. dakikada baslangigtaki degerlerinin yaklasik yarisina
diismiistiir. Tim 6rneklerde en belirgin azalma 90. dakikada meydana gelmistir. PAST
kullanim1 6rneklerin sekil faktorlerini olumsuz yonde etkilemis ve kontrol 6rnegi ile
karsilagtirildiginda sekillerini daha az muhafaza etmislerdir. Diger bir ifadeyle bu
ornekler daha fazla erimislerdir. Bu sonu¢ da sekil muhafazasinda elde edilen degerlerin

erime oraniyla paralellik gosterdigini ortaya koymustur (Dagasan 1991).

Gerek depolama zamani gerekse siire bakimindan ornekler arasindaki farkliligi
belirlemek amaciyla varyans analizi ve Duncan testi uygulanmistir (sonuglar Cizelge
4.6.de yer almamaktadir). Buna gore ornekXdepolama siiresi interaksiyonu Onemli
bulunmanustir (P>0.05). Ornekler dikkate alinip erime siireleri karsilastirildiginda; her
tic ornegin de 30., 60., 90. ve 120. dakikalardaki erime oranlar1 birbirinden fakli
bulunmustur (P<0.01). Erime siireleri dikkate alinip 6rnekler karsilastirildiginda; 30.,
60., 90. ve 120. dakikalarda her {i¢ 6rnek de fark yaratmistir (P<0.01). Diger bir ifadeyle
PAST katkisi ilk 6 dakikadan sonra yogurt dondurmalarinin sekil muhafazasi niteligini

etkilemistir.
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Cizelge 4.6 Yogurt dondurmasi orneklerinin sekil muhafazasi degerleri (%) (n=2)

DEPOLAMA | SURE ORNEKLER
(GUN) (DAKIKA)
A B C

6 100+0.00 100+0.00 100+0.00
30 97.03+0.24 86.01+0.07 95.83+0.01

1 60 90.59+0.07 80.84+0.07 88.21+0.07
90 71.65+0.13 58.65+0.16 69.86+0.57
120 49.02+0.17 44.01+0.20 46.13+0.18
6 100+0.00 100+0.00 100+0.00
30 96.97+0.05 86.05+0.01 95.83+0.01

20 60 90.23+0.47 81.02+0.12 88.25+0.02
90 71.58+0.03 58.61+£0.07 70.19+0.02
120 48.94+0.03 44.18+0.03 46.24+0.03
6 100+0.00 100+0.00 100+0.00
30 97.16+0.09 86.06+0.01 96.08+0.09

40 60 90.76+0.13 80.90+0.12 88.12+0.13
90 71.82+0.16 58.78+0.05 70.04+0.05
120 49.11+0.09 44.31+0.09 46.09+0.09
6 100+0.00 100+0.00 100+0.00
30 97.07+0.14 86.13+0.14 96.02+0.10

60 60 90.80+0.10 80.85+0.10 88.07+0.20
90 71.82+0.14 58.63+0.14 69.99+0.12
120 49.03+0.15 44.17+0.12 46.11+0.14

4.3.5 Duyusal nitelikler

Duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.7’ de verilmistir.




Cizelge 4.7 Yogurt dondurmasi 6rneklerinin duyusal nitelikleri (n=2)

Ornekler | Depolama Renk ve Yap1 ve kivam| Tat ve koku Toplam
(glin) goriiniis

1 4.9 4.6 4.2 4.57

21 4.8 4.7 4.3 4.60

A 41 4.4 4.4 4.6 4.47
61 4.6 4.2 4.1 4.3

1 4.9 4.5 4.6 4.67

21 4.9 4.8 4.5 4.73

B 41 4.9 4.2 4.6 4.57
61 4.7 4.2 4.0 4.3

1 4.9 4.2 4.1 4.40

21 4.9 4.4 4.4 4.57

C 41 4.7 4.3 4.4 4.47
61 43 4.2 4.1 4.2

Incelenen duyusal kalite kriterleri tiim 6rneklerde depolama siiresi boyunca azalma

yoniinde bir degisim vermistir.

Renk ve goriiniis bakimindan en yiiksek puani % 25 PAST kullanilan B 6rnegi almistir.

Yap1 ve kivam agisindan A ve B ornekleri birbirine yakin puanlar alirken, C 6rnegi en

diisiikk puana sahip olmustur. Dolayisiyla SYKM’nin %25’i oraninda PAST kullanimi

orneklerin 6rneklerin yap1 ve kivamini etkilememistir.

Tat ve koku agisindan da en yiiksek puani B 6rnegi almistir. Panelistler bu 6rnegin hafif

eksimsi-tatlims1 bir tada sahip oldugunu ve 6rneklerde PAST’dan kaynaklanan hosg bir

aroma bulundugunu belirtmislerdir.
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Opdahl et.al. (1991) peyniralti1 suyu kurumaddesi kullanarak yaptiklar1 vanilyali yogurt

dondurmasinin digerlerine gore daha iistlin 6zellik gdsterdigini belirtmistir.

5. SONUCLAR

Aragtirmada elde edilen sonuglar asagida 6zetlenmistir.

PAST ilavesi yogurt dondurmasi misklerinin titrasyon asitligi degerlerini artirmus,

viskoziteyi azaltmig, yag ve protein stabilitesini ise etkilememistir.

Yogurt dondurmasinda PAST kullanim1 Orneklerin titrasyon asitliklerini artirmus,
orneklerin toplam kurumadde ve yag igerigini etkilememistir. Siittozu kullanilan kontrol

orneginde hacim artig orani digerlerinden daha yiiksek bulunmustur.
Kullanilan PAST miktar1 arttikca Orneklerin erime oranlar1 yiikselmistir. Erime
oranlarina paralel olarak deneme Orneklerinin sekil faktorleri de olumsuz yonde

etkilenmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore; en fazla begenilen 6rnek % 25 past katkili B

Ornegi, en az begenilen de % 12.5 PAST katkili C 6rnegi olmustur.
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