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ABSTRACT

RESEARCHS ON THE LOSSES OF NUTRIENTS OF YOGHURT DURING THE
PRODUCTION OF STRAINED ( TORBA ) YOGHURT

Milk is a white liquid that is secreted from mammary glands of cow’s, sheep’s,
goat’s and buffalo’s and has special taste, flavour and viscosity. It is a product that can
be easily spoiled. While some amount of produced milk is consumed as drinking milk, an
enourmous amount of it is evaluated as milk products. So it is benefited from valuable
foodstuff for a longer time and according to human deligth, different dairy products are
produced. One of these products is yoghurt.

Yoghurt is readily spoiled due to the conditions of storage and preservations
because of 85 percent water in it. That is why human being has attempted to produce
differents kinds of yoghurts which is kept fresh for a longer time. Strained yoghurt
which is known as torba yoghurt in Turkish society is a very important and very common
foodstuff. It is traditionally produced in the middle and small plants and by the people
who live in urban locations.

In this study, the losses of nutrients during the production of strained yoghurt by
conventional method were investigated. The samples of milk were taken from a small
dairy plants in Manisa. After normal yoghurt had been produced from cow's milk, it was
strained for 12 hours in cloth bag made of bezayadi that contains 15 x 22 fibre / cm’.
The nutrients in both normal yoghurt and whey had been determined and the losses of
nutrients during the production of strained yoghurt were calculated as follows; thiamin %
51,80, riboflavin % 60,49, protein % 7,18, fat % 0,77, lactose % 71,14, sodium %
70,22, potassium % 68,16, calcium % 65,64 and phosphour % 50,21 in normal yoghurt.
The least loss among the amino acids is % 2,24 tyrosin and the most loss is % 11,38 in
histidine. Among all nutrients the loss of lactose was found to be the highest (% 71,14)
and the loss of fat to be the lowest ( % 0,77 ).



OZET
SUZME (TORBA) YOGURT URETIMI SIRASINDA YOGURTTAKI BESIN
OGELERINDE MEYDANA GELEN KAYIPLAR UZERINE ARASTIRMALAR

Siit, inek, koyun, kegi ve mandalarin meme bezlerinden salgilanan kendine 6zgii
tad, koku ve kivamda olan beyaz veya krem renkli bir gidadir.Ancak siit gabuk
bozulabilen bir triindiir. Uretilen siitiin bir kism igme siitii olarak tiiketilirken 6nemli bir
kismu da bundan elde edilen @irlinler olarak degerlendirilmektedir. Bu sekliyle hem daha
uzun sire bu degerli gida maddesinden yararlanilmakta ve hem de insalarin damak
zevkine gore degigik siit Giriinleri elde edilmis olmaktadir. Iste bu diriinlerden birisi de
yogurttur.

Yogurt, depolama ve muhafaza sartlanna baglh olarak belli bir sire iginde
tiiketilemeyecek duruma gelmektedir. Bunun nedeni de igerdigi % 85 oramndaki sudan
kaynaklanmaktadir. Insanoglu daha uZun siire nitelikleri bozulmadan saklanabilen yogurt
gesitleri tiretme yoluna gitmigtir. Bugiin toplumumuzun dietinde Gnemli yer tutan
dayamkh yogurt gesitlerinden en 6nemli ve yaygin olam siizme yogurttur. Siizme yogurt,
iilkemizde daha ¢ok orta ve kigiik isletmelerde ve kirsal kesimde yasayan aileler
tarafindan geleneksel yontemlerle iiretilmektedir. .

Bu galismada, geleneksel yontem ile iiretilen siizme yoBurtlann iiretimi sirasinda
meydana gelen besin Ogelerindeki kayiplar aragtinlmigtir. Bu  amagla Manisa
merkezindeki bir mandiradan temin edilen inek sﬁtleri once normal yogurda iglenmis ve
15 x 22 iplik / cm’ ozelligine sahip bezayag kumésmdan yapilmg bez torbalarda 12 saat
sizmeye birakilmigtir. Normal yogurtlar ile bundan siizme yogurt iretiminde elde edilen
serumlarin igerdikleri toplam besin delerinin miktarlan saptanmg ve yogurdun besin
Ogelerinde meydana gelen kayiplar hesaplanmmgtir. Buna gore normal yogurtlardaki
kayiplar; tiamin % 51.82, riboflavin % 60.31, protein % 7.18, yag % 0.77, laktoz %
71.20, sodyum % 70.22, potasyum % 68.16, kalsiyum % 65.63 ve fosfor % 50.21
olmugtur. Amino asitlerdeki en fazla kayip % 11.38 ile histidinde, en az kayp % 2.24 ile
trosinde olmugtur. Biitiin besin 6Zeleri degerlendirildiginde en yiiksek kaybin % 70.53 ile
laktozda meydana geldigi, en az kaybin ise % 0.77 ile yagda oldugu tespit edilmistir.



1. GIRIS

Siit; inek, koyun, kegi ve mandalarin meme bezlerinden salgilanan, kendine
6zgii tad, koku ve kivamda olan igine bagka maddeler kangtinilmamts, iginden herhangi
bir maddesi alinmamug, beyaz veya krem renkli bir stvidir (ANON, 1982).

Sit, icerdifi biitin amino asitleriyle, yavrunun sinir ve beyin dokusunun
olusumunda Onemli bir gorev yapan ve tabiatta sadece siitte bulunan laktozuyla,
yavrunun ihtiyag duydugu biitiin mineral maddeleri ve yavrunun yasamasi, geligmesi,
saglify icin gerekli olan biitiin vitaminleri biinyesinde bﬁlundurmas:yla miikemmel bir
besin maddesidir. Bunun yaminda siit, biyolojik, kimyasal ve fiziksel ¢evre sartlarindan
kisa siirede ve biiyitkk olgiide etkilenmektedir (BINGOL, 1995). Bu nedenle bu besin
maddesinin kullanim &mriinii arttirabilmek igin, siitten gesitli siit Griinleri iiretilmeye
baglanmig ve bu iiriinlerin bazilari yoresel bazilan ise evrensel olmugtur. Evrensel hale
gelmis bu {irlinlerden birisi de yogurttur.

Ullkemizde 1990 yih itibartyla siit ve siit diriinleri iireten toplam 3278 igletme - -
vardir. Bu say: Tiirkiye'deki toplam gida isletmeleri iginde % 15' e tekabiil etmektedir. Bu
isletmelerin 1272' si yogurt iiretmekte ve bu igletmelerin kurulu kapasiteleri 916 749 ton /
yil' dir. Bu igletmelerin toplam yillik yogurt firetimleri ise 297 989 ton / yil'dir (ANON,
1993 ).

Diinyaya atalanmiz tarafindan tanrtilan milli bir siit iirintimiiz olan yogurt, besin
degeri ve sindirilebilirliginin yiiksek olugu, gesitli hastaliklara kargi koruyucu ve tedavi
edici ozellikleri nedeni ile dikkat ¢eken 6nemli - fermente bir siit Griiniidiir (CAGLAR
ve CAKMAKLI , 1995).

Fermantasyon sirasinda siitiin protein, yag ve laktozunda meydana gelen kismi
hidrolizasyon fermente mamiillerin daha kolay sindirilmesini saglamaktadir. Yogurt
bakterilerinin iirettifi laktaz enzimi laktoz intoleransh kigilerin yogurdu rahatlikla



titkketmelerinde yardimci bir unsurdur. Ayrica yogurdun kolesterolii distiriicii bir etkisinin
de oldugu belirlenmistir. Bunun yamsira, laktik asit bakterilerinin trettigi antimikrobiyal
maddeler titketiclyi hastalik yapan mikroorganizmalara karst korumakta ve soz konusu

mamiiller barsak enfeksiyonlart gibi bazi hastaliklarin tedavisinde kullamilmaktadir

(GONC ve ark., 1990).

20. yiizyilim ilk yarisinda Metchinikoff "Uzun Omiirliiliik" teorisinde, yogurdun
insan hayati iizerindeki yararh etkilerini vurgulamigtir. 2. Diinya Savasi'ndan, ozellikle

1950'lerden sonra, yogurt iiretiminde modern aletlerin kullanmm hizla yayilmigtir

(SECKIN ve ERYURT, 1993).

Yogurt yapim ve muhafaza sartlarina bagh olarak belli bir siire sonra eksimekte,
yapist bozulmakta ve tiiketilemeyecek duruma gelmektedir. Bunun sebebi de icerdigi
yaklagtk % 85 oranindaki sudur. Bu durumu dikkate alan ve o6zellikle sicak iklimin
hitkiim  stirdiigti yerlerde yasayan toplumlar, daha uzun siire niteligi bozulmadan
saklanabilen yogurt cesitlerini tiretme yoluna gitmislerdir. Yogurdu ilk bulan Turkler aym
zamanda en fazla dayanikh yogurt cesidi iireten toplumlardan birisidir (UYSAL, 1993).
Orta Dogu'daki bazi toplumlarda, kig mevsimindeki yogurt ihtiyacim kargilamak igin
konsantre yogurt, kig aylannda yaz siitiinden elde edilir (TAMIME ve ROBINSON,
1978). Konsantre edilebilir fermente siit eldesi ¢esitli gekillerde yapilabilir. Bugiin
tlkemizin birgok yerinde ¢zellikle kirsal kesimde ve diger iilkelerde sayis1 tam olarak
bilinmeyen gesitli dayamkl yogurtlar yapilmaktadir. Yurdumuzda dayanikli yogurtlar
gesitli yollarla normal yogurdun serumunun bir miktar azaltiimas: ile elde edilmektedir.
Ayrica ulkemizde siit endistrisi geligmedigi igin siitin sagilmasi, taginmasi ve
degerlendirilmesi ilkel sekillerde yapilmaktadir. Bu durum ¢ok gesitli mahalli siit

tirtinlerimizin meydana gelmesine neden olmugtur (YAYGIN, 1970 ).

Giiniimiizde toplumumuzun beslenmesinde 6nemli yer tutan dayamkli yogurt
cesitlerinden en Onemlileri ; Torba Yogurt, Kig Yogurdu, Kurut, Tulum Yogurdu ve

Silivri Yogurdudur (UYSAL, 1993; OZDEMIR ve ark, 1995 ).



Torba yogurdu, Orta Anadolu ve diger baz1 bolgelerimizde yogurdun veya tulum
yogurdunun yagimin alinmas! igin yayiklanmast sonucu geriye kalan yayik altimin
isitildiktan sonra bez torbalarda suyunun siiziilmesi, ya da kaymag alinmig yagsiz siitten

yapilan yogurdun aym yontem ile suyunun ayrilmast sonucu elde edilen konsantre bir

yogurt ¢esididir (UYSAL, 1993).

Ulkemizde torba yogurdu tiretimi kapah aile ekonomisi iginde veya kiigitk
isletmeler tarafindan gergeklestirilmektedir. Dolayisiyla standart bir iretim ve iriin
bilesiminden sz etmek oldukga zordur. Ayrica iiretim miktarlar hakkinda kesin bir bilgi

de bulunmamaktadir (ATAMER ve ark., 1990).

Ulkemiz diginda torba yogurduna benzer birgok tiriin iiretilmektedir. Bu iiriinlerin
yapthglar1 da birbirlerine ¢ok benzemektedir. Bu iiriinler, izlanda'da Skyr, Orta Dogu'da
Kisk, Arap Diinyasi'nda Labneh veya Lebneh, Israil'de Labneh Anbaris, Hindistan’da
Chakka gibi isimlerle tanimlamrlar (TAMIME ve ROBINSON, 1978; TAMIME ve ark.,
1989a; UYSAL, 1993; OZDEMIR ve atk., 1995),

Giiniimiizde, torba yogurdunun raf 6émriiniin normal yogurda gore daha uzun
olmast bunun yaninda degisik tad, kivam ve aromaya sahip olmasi halkimizin siizme
yogurduna olan talebini arttirmigtir. Bu nedenle daha gok aile ekonomisi iginde ve kiigiik
igletmelerde gergeklestirilmesine kargin son yillarda biiyilkk ve modern siit isletmeleri
tarafindan fabrikasyon yontemi ile de iretilmeye baglanmgtir. Bu yiizden siizme
yogurdunun onemi gittikge artmaktadir. Torba yogurtlan iizerindeki ¢alisma sayis1 gok
azdir. Yogurtlarin serumlarn ve siizme yogurt uretimi sirasinda meydana gelen besin
ogelerindeki kayiplar iizerine PUSAT (1984) ile ATAMER ve ark. (1990) caligmalan
bulunmaktadir. Bu galigmada geleneksel yontemle iiretilen siizme yogurdunun iiretimi

sirasinda besin 6gelerinde meydana gelen kayiplarin aragtinilmast amaglanmugtir.



2 . LITERATUR OZETI

Bilindigi gibi yogurt igerdigi besin maddeleri ve su orammin oldukga yiiksek
olmasi nedeni ile, mikroorganizma faaliyetleri igin gok uygun bir ortam olusturmaktadir.
Yogurdun yiiksek oranda su igermesi, yiksek asitligin mikroorganizma faaliyetleri
iizerine olan etkisini azaltmakta ve yogurdun raf omriniinin kisalmasina neden
olmaktadir. Yogurdun raf 6mriiniin arttirilmasinda serumun uzaklagtirilmasimin bilyiik bir
roliic bulunmaktadir. Kullamlan yontemin farklihgina, dolayisiyla iretilen Griiniin
cesitliliine bagl olarak iilkemizde daha ¢ok yoresel ve kiigiik igletmelerde iiretilen
yogurtlar Torba yogurdu, Kurut, Tulum yogurdu ve Kis yogurdu gibi isimlerle tiretilip
tikketilmektedir. (lkemizde konsantre yogurtlar adi altinda toplayabilecegimiz
yogurtlardan en fazla iiretilip tiiketileni ise torba, diger bir ismi ile siizme yogurtlardir. Bu
yogurtlanin tammlanmasi, yapiligt ve kimyasal kompozisyonlar: yapilan bilimsel

caligmalarda tespit edilmistir.

Gida Maddeleri Tuziigiine gore torba veya siizme yogurt; yagh, yanm yagh,
yagsiz yogurtlarin veya ayranlarn torbada siiziilmesi veya bagka bir yontem ile suyunun
alinmas ile elde edilen kat1 kivamli yogurt tiiriidiir. Bu yogurtlara % 1,5 oraninda mutfak
tuzu kangtinlabilir (ANON, 1952).

Yogurdun muhafaza siiresi yogurt yapimu sirasinda hijyenik sartlara dikkat edilip
edilmemesine, imalat teknigine ve depolama sartlarina bagh olarak degismekte, hijyenik
sartlarda wretilen yogurtlar buzdolabinda en fazla 3 hafta muhafaza edilebilmektedir.
Fakat iilkemizde yogurt yapimi ve muhafazasinda gerekli sartlara riayet edilmedigi icin
iiretilen yogurtlanin raf émiirlerinin 2 - 7 giin gibi daha kisa olmasina neden olmaktadir.
Kaliteli yoBurt iiretiminin yamsira iyi muhafaza edilmesi de onemlidir. Bu yiizden
yogurdun kesfinden beri degigsik muhafaza teknikleri geligtirilmigti. Bu muhafaza
teknikleri; yogurdun koyulastinnlmast ve kurutulmasi, yogurdun pastorizasyonu ve
sterilizasyonu, yogurdun dondurularak muhafazasi olarak baghca ii¢ grupta toplanabilir

(OZDEMIR ve ark. 1995).



Sut dayammint arttirmada laktik asit fermantasyonundan yararlanma oldukga eski
bir yontemdir. Ancak yogurtta Ozellikle su oranin yiiksek olmast diigiik sicakhikta
depolama sartlarina ragmen bakteri faaliyetlerini durduramamakta ve yogurt dayammim
sirlandirmaktadir. Bu yiizden basit yontemlerle su igerigi azaltarak daha dayamkl
konsantre yogurt eldesi Anadolu'da ve Orta Dogu iilkelerinde yaygin olarak
uygulanmaktadir. Bu amagcla tulum veya bez torbalara konulan yogurdun belli bir siire
bekletilerek serumun ayrilmasinin saglanarak daha dayamkh duruma getirilmesi igin ki
yogurdunda oldufiu gibi siizme igleminden sonra siilip tuzlanmast gerekmektedir
ATAMER ve ark. (1988). YONEY (1974), yogurtlari daha dayamklh hale getirmek ve
tiretimin yetersiz oldugu mevsimlerde 6zellikle kig mevsiminde ihtiyaci kargilamak igin,
yogurt yapildiktan sonra suyunu azaltma, pigirme gibi ikinci bir isleme tabi tutulan
yogurtlara "Dayanikhi Yogurtlar" denildigini, dayamkh yogurtlarin da gok gesitli tiplerinin
oldugunu, torbalara konup suyu azaltilan yogurtlara torba yogurdu, suyu iyice ugurularak
kat1 hale getirilen proteince gok zengin dayanikli yogurt ¢esidine de kurut adi verildigini
belirtmisgtir.

Torba yogurdu dayanikli bir yogurt cesidir. Yogurdun klasik yolla iiretildikten
sonra tulum veya bez torbalara konularak serumun- ayrilmast saglanmakta, boylece
konsantre hale gegen iriiniin dayamm hammadde olarak yararlanilan yogurttan daha
tistiin olmaktadir. Ozetle, torba yogurdu iiretim teknolojisinin yogurt tretimine ilaveten
slizme agamasimi kapsamaktadir. Siizme, suda goziinebilen ve kiigiik molekillii siit
bilesenleri digindaki unsurlan tutarak siit konsantrasyonun arttinlmasinda kullanilan

ultrafiltrasyon tekniginin basit bir modelidir (ATAMER ve ark., 1990).

ADAM (1960)’a gore yogurdun bez torbalarda siizillmesi yogurdun raf émriinii
uzatmakta, fakat stizme sirasinda yogurdun besin maddelerinin dzellikle laktozun biyitk
bir kismu kaybolmaktadir. Ayrica torba yogurt iiretiminde yagsiz siit kullamldigindan

saklama siiresince herhangi bir acilasma s6z konusu olmamaktadir.



DEMIRCI (1988), torba yogurdunun yagsfz‘ siit veya ayrandan yapildigin,
tretimde ayran kullamldifinda dogrudan bez torbalar igerisinde stiziildugiing, st
kullamldiginda ise 6nce yogurda iglenmesi ve bez torbalar iginde suyunun uzaklagtirimasi

ile elde edildigini belirtmigtir.

GURSOY (1969), torba yogurduna islenecek siitiin 3-5 dakika kaynatilmasindan
sonra mayalama sicakh@ma sogutulup eksi yogurt ile mayalamip elde edilen yogurdun
Amerikan bezi olarak satilan bezlerde siiziilmesi ile elde edildigini ve bu yontemin Denizli
Bolgesi'ndeki torba yogurt yapim sekli oldugunu. belirtmisti. KAYIKCILAR (1971)
torba yogurtlan iizerine yapms oldugu caligmada, yoZurda iglenecek siitiin kuvvetli ates
iizerinde 30 - 60 dakika isitihp sogutulduktan sonra bir giin Onceki yogurtla
mayalandifini, elde edilen yogurdun bez torbalara konularak istenilen kurumaddeye

gelinceye kadar 12 - 24 saat arasinda bekletildiklerini belirtmistir.

ATAY (1979), torba yogurtlarinin tiretimini 85 - 90 °C ye kadar isitilan siitiin 40
- 45 °C ye kadar sogutulduktan sonra mayalanmasi ile elde edilen yogurdun bir giin sonra
astar veya Amerikan bezinden yapilmis olan torbalara bogaltilarak havadar, serin ve golge
bir yerde 12 - 24 saat siiziilmesi ile elde edildigini belirtmektedir. Ayrica eger yogurdun 1
- 2 ay gibi daha uzun siire dayanmas isteniyorsa dirinlin tadim bozmayacak odlgiide tuz

ilavesi yapilabilecegini ifade etmigtir.

Torba yogurtlarimin kimyasal kompozisyonlan iizerinde ¢aligmalar yapilmig bu
caligmalardan; ERALP (1953), Ankara ve civarindan temin etmis oldugu 100 adet torba
yogurdu tizerinde yapmug oldugu aragtirma sonucunda, érneklerin % 18,60 kurumadde,

% 13 prqtein, % 1,1 mineral madde, 123 °SH asitlik, % 2,21 yag igerdigini bildirmistir.

ATAMER ve ark. (1988) degisik firmalanin Ankara'da titketime sunduklan 20
adet torba yogurdunu deneme materyali olarak kullandiklan g¢aligmada, torba
yogurtlannda toplam % 19,41 + 3,12 kurumadde, % 2,54 + 1,41 yag, % 12,01 + 2,44



protein, % 4,18 + 0,91 laktoz, % 0,673 iV0,05 mineral madde, % 2,26 + 0,05 titrasyon
 asithigi, 3,52 + 0,13 pH olarak bulundugunu bildirmiglerdir .

Torba yogurt iretiminde kurumadde ve bilesenlerinin torbada tutulma ve
serumdaki kayiplannin aragtinddi: ¢alismada, kullanilan stitlerin kurumaddeleri %1, %2,
%3 oraninda siittozu ilavesi ile arttinlmig ve bu siitlerden iretilen torba yogurtlarinin
kurumadde oranlan sirasiyla % 24,67, %23,11, % 22,58 olarak tespit edilmistir
(ATAMER ve ark. 1990).

fzmir'in gegsitli semtlerinde gesitli zamanlarda kurulan pazarlarindan alinan 7 adet
torba yogurdu 6rmeginin kimyasal analizleri sonucunda ortalama olarak, kurumaddeleri %
21,39, yag icerikleri % 7,59, asitlik degerleri 121,78 °SH, laktoz igerikleri % 0,61, pH
degerleri 3,77, tuz igerik]eﬁ % 0,16 ve kil miktar1 %1,1 olarak tespit edilmistir (UGUR,
1994). YAYGIN (1970), tulum yogurdu yapiminda koyun ve kegi postlarinin killari iyice
traglanarak hazirlanan tulumlara ¢ig siit, kesik siit veya yogurt dokildiigiint ve tuluma 2
- 3 giinde bir 100 g kadar tuz atildiim ve suyun kil yataklarindan atilarak konsantre bir
iiriin elde edildigini belirtmigtir. Tulum yogurdunun kimyasal kompozisyonunu ortalama
olarak % 35,67 kurumadde, % 22,55 yag, % 10,06 protein, % 3,1 tuz, % 5,42 kiil, 94,5
°SH asitlige sahip oldugunu saptamugtir . |

Hatay ilinde kigin tiiketilen ve yéresel yogurt olan kig yogurdu, yogurdun siizme,
pisirme, tuzlama ve gesitli maddelerle stabilize etme iglemlerine tabi tutulmas: ile uzun
siire saklanabilmektedir (GONC ve OKTAR ,1973). VANDEN (1988), kis yogurdunun,
kegi siitiinden elde edilen yogurdun bez torbalarda asilarak 6 saat siire ile suyunun
stiziilmesi, daha sonra da hafif bir ates iizerinde bir kisim suyunun uzaklastinlmas ile elde

edilen bir yogurt oldugunu bildirmistir.

Kurut ayrandan siiziilen pthtinin kurutulmast ile elde edilmekte buna Siirt'te Gesk,
Bing6l'de Corten veya Torak, Mardin'de Cortan adi verilmektedir (ERALP,1953).
YONEY (1959), Kurut'un ayran veya yagsiz yogurttan yapildigini, yagsiz yogurttan



yapihyorsa torba yogurdu gibi bez torbalarda siiziildikten sonra tuz katilarak

yogruldugunu ve giineste 1 -2 hafta siire ile kurutularak elde edildigini belirtmistir.

Silivii yogurdu kalin kaymakli koyu -ve kesilince su salmayan bir triindiir
(IZMEN, 1964). INAL (1990), Silivri tipi yogurdunun pisirilen siitiin yayvan kaplara
istte kopitkk ve kaymak tabakas: verecek sekilde dokiildiigiinii ve tekrar pisirmeye tabi
tutuldugunu, sogutulduktan sonra kaymagina zarar vermeden mayalandigin1 ve suyu ¢ok

az, kat kivamda ve yiizeyi piiriizlii bir yogurt oldugunu ifade etmistir.

TAMIME ve ROBINSON (1985), Orta Asya'da gogebe halkin yaptiklan yogurdu
toprak kap veya hayvan derileri iginde beklettikleri ve bu zaman iginde serumun toprak
kap veya deri iginden damlalar halinde uzaklastif1 ve elde edilen iiriine Labneh ad:
verildigini bildirmiglerdir. Aym aragtirmacilar galigmalarindan birinde ise, Orta Dogu'da
konsantre yogurtlann diyette biiyiikk bir yere sahip olduklarim belirtmigler ve Labneh'in
iiretimini siitiin 85 °C'de 30 dakika 1s1l isleme tabi tulmasindan sonra 45 °C'ye sogutulup
%2 oraninda yogﬁrt kaltiiria ilavesi ile 3,5 saat kadar inkiibe edildigini ve bir gece
boyunca buzdolabinda bekletilidikten sonra kanstirilip soguk bir yerde bez torbalarda
siiziilmesi ile Gretildigini bildirmislerdir (TAMIME ve ROBINSON, 1978).

ROSENTHAL ve ark. (1980), Labneh'in iiretimini 1sil igleme tabi tutulmus siitiin

.45 °C' ye sogutularak % 2 yogurt kiiltiirii agilanmasi ve inkiibe edilmesi ile elde edilen
yogurdun torbalara konularak 1 hafta bekletilip sonugta olugan pthtinin elle kanstirilip tuz
ilavesinden sonra elle yuvarlak sekil verilip kavanozlara yerlestirildigini ve tizerleri yag ile

ortiildiikten sonra depolanmast ile elde edildigini ifade etmiglerdir.

HUI (1992), Labneh'in kurumaddesinin % 20'nin iizerine kadar yﬁkseltil;nis
siitten elde edildigini bildirmigtir. Labneh Orta Dogu'da kegi ve inek siitlerinden rutin
olarak imal edilen konsantre bir yogurt uriindiir. Besin olarak Labneh enetji, protein ve
yitksek miktarlarda kalsiyum, fosfor ve vitamin igermekte, diigitk nem ve yiksek tuz

konsantrasyonuna sahip oldugu i¢in bu iriiniin raf émriiniin uzun olmaktadir. Ayrica



yapiminda ozel bir ustalik gerekmemekte, Orta Dogu'daki halk Labneh yogurdunu
bitkisel bir yaga batirip ekmek ile biitiin yil boyunca tiiketmektedir. Uriiniin yapilist ise,
siitiin 3 dakika kaynatilip 45 °C'ye sogutularak % 2 oramnda starter kiiltiir ilave edilerek
45°C' de 12 saat inkiibe edilmektedir. Fermente olmus iiriin, 4 -5 °C' de 12 saat bekletilip
pihtimn oda sicakhiinda (21 °C) 7 giin serum aynilmas: igin bekletilir. Uriiniin daha uzun
siire kullammim saglamak i¢in % 2 oraninda tuz ilavesi yapilir. Sonugta krem peynirine

benzer bir tiriin elde edilir (RAO ve ark., 1987).

TAMIME ve ROBINSON (1988) yapmis olduklan ¢aliymada, Labneh'in Orta
Dogu ve komsu iilkelerde oldukga popiiler oldugunu, geleneksel yontem ile normal
yogurtlarin hayvan derisi veya bez torbalar kullanilarak siiziilmesi ile elde edildiklerini,
son birkag yila kadar Labneh'in fabrikasyon yontemi ile tretimi geleneksel yonteme
benzer oldugunu, fakat bu metodun yavas, hantal ve yiiksek kaylpiara neden oldugunu,
son zamanlarda da geleneksel yéntemin mandiralarda giincellestirilerek yeni mekaniksel

sistemlerin bunlann yerini aldigim belirtmiglerdir.

TAMIME ve ark. (1989 b), gelencksel Labneh iiretiminin hijyenik olmayan
kosullarda ve is giiciine dayali olarak iiretildigini ve bu yiizden tiriin kayiplarinin bez
torbaya bagh olarak oldukga yiiksek oldugunu, son on yil igerisinde tiriiniin yapilmasinda
mekanizasyon igin ¢aligmalar yapildigimi ve geleneksel yontemin diginda Labneh'in 1lik
yogurdun veya siitiin ultrafiltrasyonu ile elde edilen retentatin kiiltiirlenmesi ile de elde

edilebilecegini agiklamiglardir.

Labneh iretimi modern igletmelerde, mekanik separatorier veya ultrafiltrasyon
yontemleri ile yogurt serumunun uzaklagtinilmasiyla yapilmaktadir. Bu yontemlerin
kullanlmas: ile hem daha hijyenik bir iiriin tretilmekte hemde iiretime siireklilik
kazandirilmaktadir (TAMIME ve ark., 1991).
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TAMIME ve ROBINSON (1985), Kisk'in yogurt ile kinlmig ve kaynatilnug
bugdayin kangtinlarak 10 cm. c¢apinda silindir gekline getirilip giineste kurutulmastyla
elde edildigini, Liibnan ve Suriye'de ise bu iriiniin kaba un halinde oldugunu ve aym
zamanda higroskopik bir iiriin olmadigim, raf émriniin ise 2 - 3 yil arasinda degistigini

bildirmiglerdir.

TAMIME ve ROBINSON (1988), Hindistan'da tretilen, bilesimi Labneh'e
benzeyen ve manda siitiinden yapilan Chakka'nin fermente bir siit iriinii oldugunu,
Shirkland'in ise Labneh'in krema ve seker ile kangtinimast sonucu elde edildigini

bildirmiglerdir.

INAL (1990), Skyrin izlanda'da yagl veya yagsiz inek sitiinden yapildigim,
yenilmeden once siit ile stvilagtinldifini, sonra meyve, seker veya kaymak ilave edilerek
yenildigini belirtmigtir. Skyr yapiminda kullamlacak siitiin 25 dakika siire ile 90 -95 °C' de
bekletilmekte daha sonra 20 - 22 °C' ye sogutulup bir 6nceki giindeki Skyr'dan alinan bir
miktar parga ile (10 litre siit igin 10 g alinarak ) mayalama yapilmaktadir, inkiibasyon
islemi sonunda (5 saat sonra) olusan pihtimin kiigitk pargaciklar halinde kesildikten sonra,
3 saat suziilmesi ile elde edildigini ve 10 kg. sitten yaklagik 2 kg. Skyr elde edildigini
belirtmigtir.

Goriildugi tizere konsantre yogurt olarak bilinen gok sayida tiriin bulunmaktadir.
Bunlarin elde ediligleri genel olarak yogurttan veya yogurdun yayiklanmasindan sonra
elde edilen ayrandan olmaktadir. Ozellikle Orta Dogu iilkelerinde yaygin olan bu gesit
iiriinlerin mahalli adlariin oldugu literatiirden anlagtimaktadir. Ulkemizde de yogurttan
elde edilen benzeri iiriinlere yer yer degisik adlar verildigi goriilmektedir. Ancak bunlar
iginden mabhalli olmaktan ¢ikip yayginlagan ve giiniimiizde siit sanayiinde onemli yeri
olan, biyik isletmelerin de tretimini yaptig1 konsantre yogurt Grtini "Stizme Yogurt
veya Torba Yogurt" olarak isimlendirilmektedir. Konsantre yogurt trtinlerinin tretimleri

geleneksel, vakum yontemi, ultrafiltrasyon veya yogurdun santrifiijii ile yapiimaktadir.
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Yapilan ulusal veya uluslararasi ¢aligmalarin daha ¢ok bu diriinlerin iiretim gekilleri
izerine oldugu literatiir bilgilerinden anlagiimaktadir (YONEY, 1959; YAYGIN, 1970;.
TAMIME ve ROBINSON, 1988; INAL, 1990, UGUR, 1994; ALAN and JANE, 1994;
OZDEMIR ve ark., 1995).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. MATERYAL

Aragtirmada kullanilan inek siitleri Manisa merkezdeki Denizler Mandra'dan
temin edilmigtir. Alinan 6rnekler 6nce normal yogurda iglenmis ve daha sonra geleneksel

yontem kullamlarak Sekil 1'de 6zellikleri verilen ve 33 cm. eninde, 36 cm. boyunda olan

bez torbalar iginde siiziilerek siizme yogurt iiretilmisgtir.

2. Atk

1. Atki

1. Cozgi 2. Cozgl

Orgii Raporu;

Bezin Cinsi: Bezayag:

Cozgii Ipligi: 22 Cozgii ipligi / cm.
Atk ipligi: 15 Atk: ipligi / cm.
Doku Sikhgi: 22 x 15 Iplik / cm®

Sekil 1. Siizme iglemi igin kullanilan Torba kumagin 6rgii gekli.
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Degisik zamanlarda mandiradan 6 defa siit Ornekleri alinmig ve Orneklerden

normal yogurtlar iiretilmis, tretilen bu yogurtlardan siizme yogurt elde edilmigtir. Alinan
siit 6rneklerinde, bunlardan elde edilen normal yogurt ve siizme yogurt liretimi sirasinda

toplanan serumlarda yapilan analizler Tablo 1'de verilmigtir.

Tablo 1. Siit, Yogurt ve Serumlar Uzerinde Yapilan Deneyler

Deney Siit Yogurt Serum
Kurumadde ( % ) + + +
Yag (%) + + +
KM Yag (%) - 2 +
Protein ( % ) - + +
KM Protein ( % ) - + +
Asitlik (°SH ) - + 4
pH - + n
Kiil (%) - + +
Laktoz ( %) - + +
Na, K, Ca, P (ppm) - + +
B, B, Vit (ppm) - + +
Amino Asit (% )" - + +

*: Tiamin tayini sadece 1,2 ve 3 nolu iiretimlerdeki, riboflavin tayinleri ise 4,5 ve 6 nolu

itretimlerdeki yogurt ve serumlar tizerinde yapilmistir,

*¥: Amino asit tayinleri sadcce 2 nolu iirctimdeki yogurt ve serum iizerinde yapilmistir.
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3.2. METOD
3.2.1. Siizme Yogurt Uretimi

Caligmada temin edilen inek siitlerinden 6nce normal yogurt, bu yogurtlarin

stiziilmesi ile siizme yogurt iiretimi yapilmigtir.

Yogurda iglenecek siit mandiradan temin edildikten sonra béliim labaratuvarina
getirilmig 90 °C’ ye kadar isitilmig ve bu sicaklikta 10 dakika siirekli kangtinlarak 1sil
isleme tabi tutulmustur. Isil igleme tabi tutulan siit 45°C’ye kadar sogutulmustur. Yogurt
retiminde starter kiiltiir olarak Fransiz Sanofi firmasina ait Bio - Industries F.Y. 100 C. /
100 L marka konsantre liyofilize kiiltiir kullamlmugtir. Starter kiiltiir, iiretici firmanin
verdigi kullamm talimatina gére; 90 °C’ de 10 dakika 1s1l igleme tabi tutulmug siitten 500
g bk kaselere konmug 0,05 g. konsantre liyofilize kiiltirden ilave edilmis ve iyice
kangtirnldiktan sonra 42 - 43 °C’ de 5,5 saat inkiibasyona birakilmugtir. Hazirlanan bu
kultir igletme kiilttirii olarak kullamlmugtir. Bu gekilde hazirlanan igletme kiltiirii yogurda
islenecek siite (90 °C’de 10 dakika 1s1l iglem gérmiis ve 45 °C’ye sogutulmus) % 3
oramnda maya inokiilasyonundan sonra siit ile maya iyice kanstinlarak 43 °C’ deki
inkiibatérde pH 4,7 oluncaya kadar inkiibasyona birakilmigtir. Elde edilen yogurt,
inkiibatorden gikanlmig ve oda sicakligina gelinceye kadar diganida bekletilmigtir. Oda
sicakhifma gelen yogurt, olgunlagmasi i¢in 12 saat buzdolabmda bekletildikten sonra
homojen hale gelinceye kadar kangtinlmig ve boylece siizme islemi i¢in hazir duruma
getirilmistir. Bu asamada yogurt iizerinde yapilacak analizler igin bir kap igerisine yeterli
miktarda yogurt ornegi alinarak agz aliiminyum folyo ile kapatilarak buzdolabinda
saklanmigtir.  Siizme yogurt iretimi sirasinda besin  égelerindeki  kayiplarin
hesaplanabilmesi i¢in baslangigtaki yogurt miktan ile bundan 12 saat siire igerisinde
aynilan serum miktarinin bilinmesi gerektiginden her iiretimde yogurt ve serum miktarlar

tartilmgtir,
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Halk arasinda Amerikan bezi teknik ismi ile bezayagindan yapilmis ve Sekil 1'de
belirtilen ozelliklere sahip torbalarda siizme iglemi gergeklestirilmigtir. Siizme iglemi 15 -
18 °C arasinda degisen labaratuvar kogullarimda yogurdun bu torbalara bosaltilip 12 saat
askida birakilmas: ile yapilmigtir. Elde edilen stizme yogurt kaplara doldurulmug ve

buzdalabinda muhafaza edilmigtir. Siizme yogurt tiretim akig semast Sekil 2'de verilmigtir.

Cig Inek Siitis
A
Isil Islem ( 90 °C de 10 dk. )
g
Sogutma (45°C)
\2
Kiiltir ilavesi ( %3 )
2
Inkiibasyon ( 43 + 0,1°C de pH 4,7 oluncaya kadar )
\
Oda Sicakligina Sogutma ( 21 °C)
2
Olgunlagtirma ( 4 °C'de 12 saat )
A
Yogurt +————————  Kangtirma
analizleri i¢in 6rnek alinmasi J

Torbalarda Siizme ( 12 saat ) — Serumun toplanmasi
3

Kaplara Dolum

N
Buzdolabinda Muhafaza (4 °C)

Sekil 2. Siizme Yogurt Uretimi Akig Semast
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3.2.2. Calismada Kullamilan Siit, Yogurt ve Serumlarda Yapilan
Analiz Metodlar

3.2.2.1. Kurumadde Tayini

Gravimetrik yéntem ile yapilmugtir. Bu metod, belli miktar 6regin suyunun
sicaklik etkisi ile kurumaddesine zarar vermeden ugurma ve kalan kurumaddeyi tespit
etme esasina dayanmaktadir. Calismada kullamilan siitlerin kurumaddeleri METIN ve ark.
(1990)’a gore, serumlann kurumaddeleri METIN ve ark. (1990)mn sit igin belirtmis

olduklart kurumadde yéntemi uyarlanarak, yogurtlann kurumaddeleri ise OYSUN

(1991)’e gore yapilmugtir.
3.2.2.2 Yag Tayini

Yag tayini Gerber yontemi ile yapilmigtir. Bu yontemde, belli miktar 6rnegin
protein ve zor g¢oziinen tuzlan derigik silfirik asit ile ¢ozindurildikten ve yag
emiilsiyonu pargalandiktan sonra isitma ve santrifiij yolu ile ornekieki yagm % g
cinsinden biitirometre skalasindan okunmas: ile tespit edilmistir. Yogurtlar Uzerinde
yapilan yag analizlerinde yogurt 6rnekleri 1:1 oraninda saf su ile seyreltilip homojen hale
getirildikten sonra biitirometrelere eklenmigtir. Biitirometre skalasindan okunan deger 2
ile garpilarak % yag degerleri tespit edilmistir. Caligmada kullamlan sitlerin yag
miktarlan  ANON (1981)’e gore, serumlardaki yag tayini ANON (1981)'deki yontemin
uyarlanmasi ile yogurtlann yag icerikleri ise METIN ve ark. (1990)’a gére yapilmugtir.

3.2.2.3. Kurumaddede Yag

Kurumaddede ya miktan asafidaki formile gore hesaplanmigtir:
A x 100

% Kurumaddede Yag =
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A: Ornegin yag miktari( % )

B: Kurumadde miktari ( %% )

3.2.2.4. Asitlik

Siit ve yogurtlardaki asitlik, METIN ve ark (1990)’a gore,serumlardaki asitlik ise

bu yontemin serumlara uyarlanmasi ile Soxhlet - Henkel (°SH) cinsinden hesaplanmstir.

3.2.2.5. pH Tayini

pH tayinleri WTW Microprocesson pH metresi ile yapilmistir.

3.2.2.6. Kiil Tayini

Orneklerin kil tayinleri gravimetrik olarak yapilmigtir. Ornekler sicakhig
ayarlanabilen yakma firmlarda . yiiksek sicaklikta gri - beyaz bir kiil elde edilinceye kadar
yakilmiglardir. Ancak o6rnekler biyiikk miktarda sivi igerdikleri igin kal finnina
birakilmadan énce su banyosunda suyu ugurulmus ve 6n yakma iglemi yapildiktan sonra
kiil finmina birakilmiglardir. Kullanilan siitlerin kal analizleri METIN ve ark. (1990)'a
gore, serumlardaki analizler bu yontemin serumlara uyarlanmasi ile, yogurt

orneklerindeki kiil analizleri ise OYSUN (1991)’e gore yapilmustir.

3.2.2,7. Protein Tayini

Protein tayinleri JAMES (1995)'e gore KJELDAHL yontemi  ile. yapilmusgtir.
Prensip olarak; numuneler belli miktar konsantre silfiiriik asit ile isitilarak numune
igindeki azot amonyum siilfat haline getirilmigtir. Destilasyonda NaOH ile reaksiyona
giren amonyum stlfattaki azot, amonyak olarak ( NH; ) a¢iga ¢ikar. Amonyak borik
asitte amonyum borat olarak tutulmustur. Tutulan amonyak belli normalitedeki asit ile

titre edilmis, titrasyon sonunda harcanan asit ml. olarak tespit edilmistir. Bir formiille ilk
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once % azot miktan tespit edilmis ve azot miktan siit ve tiriinleri igin kullamlan faktor

(6,38) ile r;,arpﬂarak % protein miktarlan bulunmustur.
3.2.2.8. Kurumaddede Protein Miktarinin Hesaplanmasi

Kurumaddedeki protein miktarlan agagidaki sekilde hesaplanmgtir:
A x 100

Kurumaddedeki protein =

A : Ornegin protein miktan ( % )
B : Omegin kurumaddesi (% )

3.2.2.9. Laktoz Tayini

Orneklerdeki laktoz miktarlan JAMES (1995)'e gore spekrofotometrik yontem
kullanilarak yapilmugtir. Prensip olarak, numunelerin siv1 ekstraktlan sodyum hidroksit ve
¢inko siilfat ile berraklagtiriinmg, sonra siv1 fenol ve siilfirik asit ile muamele edilmigtir.
Cozelti absorbans1 490 nm.’de olgiilmils ve laktoz konsantrasyonu benzer bir gekilde

laktoz monohidrat ¢dzeltisi kullamlarak hazirlanan standart egrilerden hesaplanmugtir.
3.2.2.10. Mineral Madde Tayinleri
3.2.210.1. Sodyum, Potasyum ve Kalsiyum Tayinleri

Mineral madde tayinleri ANON (1990)a gore yapilmugtir. Tayini yapilacak olan
ornekler ilk once 3.2.2.6’da tarif edildigi sekliyle kiil haline getirilmigtir. Kiil 6rnekleri 5
ml. konsantre HC ile 10 dakika kaynatilmig ve Ornekler mavi bant siizge¢ kagidindan
stiziilerek kiil gozeltileri hazirlannmgtir. Hazirlanan ¢ozeltilerde JENWAY PFP 7 marka
alev fotometresi kullanilarak sodyum, potasyum ve kalsiyum degetleri tespit edilmigtir.

Kalsiyum tayininde fosforun kalsiyum iizerindeki olumsuz girigimini 6nlemek igin
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kiil ¢ozeltisine % 1 oranminda % 10' luk lantanyum kloriir ¢6zeltisinden eklenmis ve daha
sonra alev fotometrede kalsiyum tayini yapimgtir.

3.2.2.10.2, Fosfor Tayini

Orneklerin fosfor miktar tayinleri JAMES (1995)e gore spektrofotometrik
yontem kullamlarak tespit edilmigtir. 3.2.2.10.1°de belirtildigi gibi kiil ¢ozeltisi haline
getirilmis olan 6reklerden 2 ml. almip 100’lik balon jojelere konmus, zerine 25 ml
vanadat - molibdat reaktifi eklenmis ve balon jojenin ¢izgisine kadar saf su ile
tamamlanmigtir. Karigtinlip 10 dakika beklendikten sonra 420 nm.'de absorbans degerleri
tespit edilmigtir. Standartlar ise, 0, 2.5, 5, 7.5 ve 10 ml. standart fosfat ¢ozeltilerinden
100’lik balon jojelere konulup 30 ml. saf su ilave edilmigtir. 25 ml. vanadat - molibdat
reaktifi eklenerek  :balon jojeler.  saf su ile tamamlanmmgtir. 10 dakika sonra
absorbans degerleri okunmustur. Standartlarin egri grafi§inden 6mek konsatrasyonu
tespit edilmis ve agagidaki formiilden % fosfor miktarlant hesaplanmgtir.

Ax10

P %P:
WxV

-

A : Grafikten elde edilen kiil ¢ozeltisi konsantrasyonu ( mg. )
W : Kiil olmus orjinal dmegin agirh@ (g, )
V : Ornek thacmi ( ml. )

3.2.2.11. Vitamin Tayinleri

Tiamin analizleri Tablo 1'de belirtildii gibi ilk 3 tretimdeki érnekler iizerinde,
riboflovin analizleri ise son 3 iiretimdeki 6rnekler {izerinde yapilmugtir,
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3.2.2.11.1. Tiamin Tayini

Tiamin tayinleri ANON ( 1988 ) 'e gore yapilmigtir. Tk olarak her numune iginde
100 pg. tiamin bulunacak sekilde 250 ml. lik A ve B olarak isaretlenen iki balon jojeye
ornek alnmgtir. Balonlarm her ikisine de 125 ml. 0,2N H,SO, eklenmistir. A balonuna
100 pg / ml. konsantrasyonuna sahip standart tiamin ¢dzeltisinden 1 ml. eklenmistir.
Balonlar kuvvetlice calkalanmug ve 15 dakika su banyosunda arasira calkalanarak
1sttitmig, daha sonra yaklagik 45 °C’ye sogutulmustur. Her balona 2,5 N sodyum asetat
¢ozeltisinden 20 ml. ilave edilmistir. Her iki balona da daha sonra 0,5 g. takadiastaz
enzimi eklenmistir. Balonlar ¢alkalanmig ve 20 dakika oda sicakhiginda bekletilmistir. Bu
siire sonunda tekrar 20 ml. sodyum asetat gozeltisinden ilave edilmistir. Balon “6lgii
cizgisine kadar saf suyla tamamlanmistir. Siizme isleminde ilk 15 ml. stiziinti atilms geri
kalan sizintd tayinlerde kullamlmak iizere muhafaza edilmigtir. Kor gozeltinin
hazirlanmasinda ise A ¢ozeltisinden 5 ml. ve 10 mg. kadar sodyum distilfit (%99 saflikta )
santrifiij tiiplerine ilave edilmis 15 dakika kaynar su banyosunda tutulmus ve oda
sicakhigina kadar sogutulmugtut.

Analiz ¢ozeltilerinin hazirlanmas: igin A ve B ¢ozeltilerideny A ve B seklinde
isaretlenmis iki santrifiij tiipiine 5' er ml. almmugtir. A, B ve T ( Kor ¢dzelti ) tiiplerinden
her birine 2 ml. % 2’lik potasyum ferrisiyaniir ( K;Fe(CN)s ) ve 3 ml. % 25°lik potasyum
hidroksit ( KOH ) ilave edilmistir. Bir dakika beklenmis ve her birine 10 ml. izobiitanol
eklenmistir. Tiiplerin agizlan kapatilarak 5 saniye kuvvetlice galkalannmgtir. Santrifiije
yerlestirilen tiipler 3500 devir/dakika hizla santrifiij edilmig, santrifiij sonunda tiiplerde
meydana gelen iist fazdan 5 ml. alnarak 25 ml.lik balon jojelere aktanimg ve olgi
¢izgisine kadar etanol ile tamamlanmugtir. Boylece A, B ve T ¢ozeltileri hazirlanmustir.

Omek ¢ozeltilerinin floresans yofunluklari Shimadzu RF. - 540 marka
spektroflorimetre cihazs kullamlarak olgiilmiigtiir. Cihaz 365 nm.’ye ayarlanmyg
orneklerin spektrumlan Shimadzu R.F. - 540 Data Recorder DR - 3 marka yazicidan
alinmstir. Ek 1'de siizme yogurduna iglenecek yogurdun ve siizme islemi sonunda elde



21

edilen serumdaki tiamin tayinleri i¢in alnan spektrumlanindan birer 6rmek verilmistir
(Sekil E 1,2).
dxb

Tiamin miktar1 (mg/kg) =
| (a-b)xc

a : Standart katilmg 6rnegin floresans degeri ile kér Omegin floresans degeri

arasindaki fark., .

b : Standart katilmams 6rnedin floresans degeri ile kor 6megin floresans degeri

arasindaki fark;

d : Analiz numunesine ilave edilen tiamin miktan ( pg. )

¢ : Omek miktan (g)

3.2.2.11.2. Riboflavin Tayini

Riboflavin tayinleri AOAC (1975)' deki yontemin modifikasyonu ile yapilmgtir.
25 g. kadar 6mek bir erlenmayer icine yerlegtirilmistir. Uzerine 60 ml. 0,1 N HCl ilave
edilmigtir. Erlenmayerin agz aliiminyum folyo ile kapatilarak 121 =123 °C’de 30 dakika
otoklavda bekletilmigtir. Otoklavdan gikanlan érnekler oda sicakhifina kadar sogutulmus
ve pH' 1 0,1 N NaOH ile 6' ya getirilmigtir. pH tekrar 4,5' a 1 N HCl ile siiratle
distirilmiigtiir. Cozelti 175 ml.’ye saf su ile tamamlanmgtir. Protein ¢ozeltisi mavi bant
siizge¢ kagidindan sizilmigtiir. Slzintiiden iki ayn beher igine 9'ar ml. ahnmg
beherlerden birine 1ppm’lik riboflavin ¢ozeltisinden 2 ml. ilave edilmigtir. Diger behere
ise 2 ml. saf su eklenmigtir. Her iki behere de 2’ger ml. asetik asit ( %100 ) ve 7 ser ml.
saf su eklenmis ve 6rnekler kangtinimigtir. % 4’lik potasyum permanganatdan (KMnO,)
0,5 ml. her iki beherede ilave edilmis, 2 dakika bekledikten sonra % 3,5 H>O, ‘den 0,5' er
ml. eklenmistir. Hava kabarciklan uzaklagincaya kadar baget ile kangtinlmigtir. Daha
sonra Ornekler fluorimetre kiivetine almmg ve olgiimler yapimstir. Kor ¢ozelti ise,
standart ilave edilmis 6rmegin 10 ml’sine 20 mg. sodyum disiilfit ilave edilmis ve
riboflavin bozundurulmustur. Bu sekilde elde edilen ¢ozeltinin fluoresans degerleri 5
saniye iginde okunarak safsizliklardan gelen fluoresans degerleri bulunmustur. Olgiimler
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tiamin tayininde kullamlan Shimadzu R.F. - 540 marka spektrofluorimetre cihazi
kullamlarak yapilmustir. Cihaz 440 nm.’ye ayarlanmg ve spektrumlar Shimadzu Data
Recorder DR - 3 marka yazicisindan alinmugtir. Ek 1'de yogurt ve serum analizlerinde
alinan spektrumlara 6rnek verilmistir ( Sekil E 3 ve 4).
Omneklerdeki riboflavin miktan agagidaki sekilde hesaplanmigtir.
Y-Z A
X-Z  2+A

X,Y ve Z ii¢ ayn deney ¢ozeltisinin floresans degerleridir.

Yukandaki denklemden 9 ml. 6rnek igerisindeki riboflavin miktar hesaplanmigtir

(A ug). Daha sonra 175 ml igindeki riboflavin miktan asagidaki orantidan

hesaplanmugtir.
9 ml A pg B,
175 ml K ugB;
Ornek igindeki riboflavin miktarimin hesaplanmast igin de agagidaki orant: kurulmustur.
0,025 kg. Yogurt K x 102 mg. B; igerirse
1 kg. N mg. B, igerir.

3.2.2.12. Amino Asit Tayinleri

Amino asit tayinleﬁ, Orneklerin 0,5 ml. 6 N HCl ile 110 °C’de 24 saat hidrolize
edilmesinden sonra, Biotronik L.C. 3000 marka amino asit analizatdriinde paralel olarak
yapilmistir. Amino asit tayinleri sadece ikinci tretimin yogurt ve serumlarda tespit
edilmigtir. Amino asit miktarlan analiz edilen rnekteki proteinlerin yiizdesi olarak

verilmistir. Elde edilen amino asit kromotogramlart Ek 1'de verilmistir (Sekil E 5,6).
3.2.2.13. istatistiksel Analiz

Stizme iglemine tabi tutulan yogurtlarn kurumaddeleri ile besin ogelerinde
‘meydana gelen kayiplar arasindaki iligkiler regrasyon analizleri yapilarak tespit edilmigtir
(PUSKULCU ve IKIZ, 1986).
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3.2.3. Hesaplamalar

3.2.3.1. Siizme Yogurt Uretimi Sirasinda Yogurtlarin Yag, Protein, Laktoz,
Vitamin ve Mineral Maddelerinde Meydana Gelen Kayiplarin

Hesaplanmasi

Siizme yogurt Uretiminde kullanilan yogurtlardaki ve siizme igleminden sonra
toplanan serumlardaki herbir besin 68esinin toplam miktarlan ayrt ayn hesaplanmugtir.

Hesaplanan herbir besin 6gesinin yogurt ve serumdaki toplam miktarlan arasindaki

farklar bulunarak kayiplar tespit edilmigtir.

3.2.3.2. Siizme Yogurt Uretimi Sirasinda Amino Asitlerde Meydana Gelen

Kayiplarin Hesaplanmasi

Yogurt numunelerindeki amino asit kompozisyonlannin tayininde 150 mg. yogurt

alinmug, 6rnek hazirlama safhasindan sonra amino asit analizatoriine enjekte edilmistir.

Amino asit kayiplanmin hesaplanmasinda; once analiz edilen 150 mg. yogurt
Orneginin igerdigi protein miktarlart bulunmustur. Bulunan bu miktar proteindeki amino
asit konsantrasyonlan deney verilerinden elde edilmigtir (Tablo 5). Boylece 150 mg.
yogurt drnegindeki ( 5,055 mg ) proteinin icerdigi her bir amino asit miktari, Tablo 5’teki
amino asit kompozisyonlan kullanilarak hesaplanmigtir. Hesaplanan amino asit miktarlar
150 mg. yogurdun igerdigi amino asit miktarlandir. Buradan tretimde kullamlan toplam
ornek miktarindaki ( 2667 x 10°mg ) herbir amino asitin toplam miktarlar hesaplanmugtir.
Ayni islemler serum igin de uygulanarak toplam serumdaki herbir amino asit miktan

bulunmugtur. Bu iki degerden yogurttaki herbir amino asit kayibi orant1 ile

hesaplanmugtir.
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4. BULGULAR

Geleneksel yontem ile yapilan siizme yogurtlann 6 ayn iiretiminde kullanilan siit
ile bu sitten dretilen yogurt ve bunun siizillmesi sonunda elde edilen serumun kimyasal
analiz sonuglarn ve siizme yogurt iiretimi esnasinda serum ile birlikte meydana gelen besin
ogelerindeki kayiplar tablolar halinde verilmigtir.

4.1. Siizme Yogurt Uretiminde Kullanilan Siitlerin Ya§ ve Kurumadde Miktariar

Alt1 kez iiretilen siizme yogurtlarda hammadde olarak kullanilan inek siitlerinin
kimyasal kompozisyonlan Tablo 2'de verilmigtir.

Tablo 2: Siizme Yogurt Uretiminde Kullanilan Siitlerin Kurumadde veYag oranlar’

Uretim No | Kurumadde (%) Yag (%)
1 10,63 + 0,005 245 0,05
B 2 13,09 + 0,029 3.8+ 0,05
3 12,85 +0,03 3.9+0,1
R 11,25 + 0,05 2.7+0,05
5 12,55 + 0,005 3,4+ 0,076
6 11,64 + 0,03 2,9+ 0,05
Ort. ve SD™ 12 + 0,892 3,18 + 0,558

* = Verilen degerler iki ayn analizin ortalamasidur.
*% = Standart sapma
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4.2. Siizme Yogurtlarina islenen Normal Yogurtlarin Kimyasal Kompozisyonlar:

Geleneksel yontemle siizme yogurt iiretiminde kullamimak iizere yapilan normal

yogurtlarin kimyasal kompozisyonlart Tablo 3.4 ve 5 'de verilmistir.

Tablo 3. Siizme Yogurt Uretiminde Kullanilmak Uzere Yapilan Normal Yogurtlarin

Kimyasal Kompozisyonlar *

Uretim 1 2 3 4 5 6 Ortalama  ve
SD**

Kurumadde (%) | 1L12 | 13,14 | 13,61 | 12,83 | 12,64 | 12,55 |12,64+0,76

Yag (%) 25 3,9 4.2 3,0 3,6 3,15 3,39+0,571

KM de Yag (%) | 22,48 29,68 30,86 23,38 28,48 25,09 | 26,66+3,18

Protein (%) 3,86 3,80 3,84 3,82 3,75 3,27 3,72+0,205

K.M de Prt(%) 34,71 28,92 28,21 29,77 29,66 26,05 29,55+2.61

Asitlik (°SH ) 60,11 41,53 41,85 45,35 52,46 43,71 47,50+6,71

pH 412 3.82 3,77 3.87 395 | 408 |3,01+0,106
Kl (%) 0,81 0.86 0.87 0.81 080 | 0.79 | 0,82+0,03

Laktoz (%) 392 | 452 466 | 517 445 | 531 |46710.4

Na (ppm) 498,02 474,21 639,24 713,86 563,28 | 479,17 | 561,30+89,15

K (ppm) 1380,24 | 1655,05 | 1537,45 | 1403,83 | 1326,19 | 1255,68 | 1426,40+133,20

Ca(ppm) 1363,45 | 1475,16 | 1509,07 | 1805,40 | 2219,85 | 1377,78 | 1625,11+303,2

P (ppm) 1606,72 | 1348,71 | 1699,52 | 1576,73 | 1477,31 | 1560,78 | 1544,96+109,5

* ¢ Verilen degerler iki ayri analiz sonuglarimin ortalamasidir.

*%: Standart sapma




Tablo 4. Uretilen Normal Yogurtlarin Tiamin ( B, Vit. ) ve Riboflavin ( B; Vit. )

Miktarlan *

" Oretim Tiamin ( ug/ g) | Riboflavin (pg/g)
1 0,267 -
2 0,427 -
3 0,470 _
4 ) 1,181
5 = 1,483
6 = 1,225
Ort. ve SD™’ 0,388 10,08 1,296 + 0,13

*: Verilen degerler iki ayr1 analizin ortalamasidir.

**: Standart sapma



Tablo 5. Siizme Yogurt Uretiminde Kullamlan Yogurt Ornegindeki Proteinlerin

Amino Asit Kompozisyonlan*

AMINO ASIT (%)
Aspartik asit 6,36
Treonin 4,53
Serin 6,60
Glutamik asit 15,76
Prolin 0,63
Glisin 2,85
Alanin 5,30
Valin 4,99
Metiyonin 1,88
izoldsin 3,35
Losin 7,82
Tirosin 3,22
Fenilalanin 3,19
Histinin 3,00
Lisin 6,11
Arginin 1,90

*: Verilen degerler iki analizin ortalamasidir,
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4.3. Siizme Yogurt Eldesi Sirasinda Toplanan Serumlarin Kimyasal

Kompozisyonlart

Geleneksel yontem ile iiretilen torba yogurtlaninin dretimi strasinda elde edilen

serumlarin kimyasal kompozisyonlar Tablo 6,7,8'de verilmigtir.

Tablo 6. Sizme Yogurt Uretimi Swasinda Flde Edilen Serumlarn Kimyasal

Kompozisyonlar*
URETIM 1 2 3 4 5 | 6 Ort. ve SD”
Kurumadde (%) 6,24 6,66 6,84 6,59 6,42 6,36 | 6,51+0,200
Yag (%) 0,03 0,04 0,06 0,04 0,05 0,03 |0,04+0,010
K.M. de Yag (%) 0,48 0,60 0,87 0,60 0,77 0,47 0,631+0,145
Protein (%) 0,38 0,44 0,49 0,43 0,41 0,39 0,42+0,036
KM de Protein(%) | 6,09 6,60 7,16 6,52 6,38 6,13 | 6,48+0,356
Asitlik (°SH) 34,95 29,51 36,06 35,52 40,44 | 2841 |34,14+4,08
pH 3,69 4,19 3,93 3,88 4,00 4,19 3,98+0,175
Kiil (%) 0,81 0,88 0,89 0,86 0,84 0,83 0,85+0,028
Laktoz (%) 4,95 5,26 537 5,24 5,08 505 |5,15+0,143
Na (ppm) 646,67 581,80 776,30 626,56 550,28 | 481,54 | 610,524+91,4]
K (ppm) 1509,19 1616,67 1520,06 1433,74 1500,52 | 1460,45 | 1506,77+57 4
Ca (ppm) 1223,87 1518,42 1467,72 1905,55 224278 | 1610,87 | 1661,70+329
P (ppm) 1413,04 | 1012,10 | 1466,15 | 1196,87 [ 1104,46 | 1119,58 | 1218,70+165.

* : Verilen degerler iki ayn analiz sonuglarinin ortalamasidir.

*%¥: Standart Sapma



Tablo 7 Siizme yogurt iiretimi sirasinda elde edilen serumlarin tiamin ve

riboflavin miktarlarn*
Uretim No Tiamin (ug/g) | Riboflavin (pg/g)

1 0,284 -

2 0,310 -

3 0,338 -

4 - 1,133

5 - 1,012

6 - 1,360

Ort. ve SD** | 0,310+ 0,02 [,168 +0,14

* : Verilen degerler iki ayn analiz sonuglarinin ortalamasidir.

**. Standart sapma
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Tablo 8. Siizme Yogurt Uretiminde Elde Edilen Serumlann Proteinlerini Olugturan

Amino Asitlerin % Kompozisyonlar*

' AMINO ASIT (%)
Aspartik Asit 4,09
Treonin 3,04
Serin 4,55
Glutamik Asit [~ 8,41
Prolin 0.25
Glisin 2,38
Alanin 3,99
Valin 3,03
Metiyonin 0,77

| izolGsin 2,08
Lisin 3,24
Tirosin 1,07
Fenil/Alanin 1,32
Histid;;l 5,07
Lisin 3,43
Arginin 2,45

*: Veriler iki analizin ortalamasidir.



Table 9. Normal Yogurt ve Bundan Elde Edilen Serumlann Igerdikleri Toplam Yag,

Protein, Laktoz Miktarlan ve Bu Besin Ogelerinde Meydana Gelen Kayiplar. *

31

retim | Yogurt | Serum YAG (g) PROTEIN (g) LAKTOZ (g)

Miktar | Miktan {_ : : : : :

(kg) (kg) Yoﬁurt%Serum? Kayip(%) | Yogurt: Serum : Kayip(%) | Yogurt Serum :Kayip (
1 2,524 | 1,552 63,10 {046 1 0,73 9742 | 590 | 6,05 98,94 176,82 | 77,64
2 2,667 | 1,681 104,01 ; 0,67 ;| 0,64 101,34 7,39 | 17,29 120,54 : 8842 73,35
3 2,742 1,707 115,16’% 1,02 | 0,88 105,20! 836 i 7,94 127,77 191,66 | 71,73
4 1,805 1,127 54,15 10,45 0,83 68,95 | 484 7,02 93,31 $59,05 : 63,28
5 1242 | 0818 |4471 040 | 08 | 4657 | 335: 1719 5527 (41,55 | 7517
6 1,440 | 0,995 4536 10,30 0,66 4708 | 3887 8,24 76,46 150,24 | 65,70
‘talama Kayp ve SD™ 0,77 +0,10 7,28 + 0,70 71,14 + 5,08

*: Veriler iki ayn deneyin ortalamasidir.
**: Standart sapma
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Tablo 10. Normal Yogurt ve Bundan Elde Edilen Serumlarin Igerdikleri Toplam
Sodyum, Potasyum, Kalsiyum ve Fosfor Miktarlart ve Bu Besin Ogelerinde
Meydana Gelen Kayiplar.*®

SODYUM (mg) POTASYUM (mg) KALSIYUM (mg) FOSFOR (mg)

n | Yogurt | Serum |Kayip(%) | Yogurt |Serum *(aynp(%) Yogurt | Serum Ka)np(%) Yopurt SerunJ Kayip(¥%
1257,00 1003,63 | 79,84 3483,72 12342,26 (67,23 3441,34 |1899,44 55,20 | 4055,36 (2193,03] 54,07
1264,72 1978,00 | 77,33 4414,01 {2717,62 |61,56 3934,25 [2552,46 64,87 3597,00 {1701,34] 47,29
1752,79 |1325,14 | 75,60 4215,68 (2594,74 (61,54 4137,87 | 2505,40| 60,54 4660,08 (2502,71| 53,70
1288,51 |706,13 | 54,80 2533,91 |1615,82 63,76 3258,74 12147,56 | 65,90 2845,99 |1348.87 47,40
699,60 (450,13 | 64,34 1647,1211227,42 |74,52 2757,05 | 1834,60| 66,54 1834,82 903,44 49,24.
690,00 479,13 |69,44 1808,18 11453,14 [80,36 1984,00 [1602,81 80,83 2247,52 |1113,98 49,56

€

70,22 + 8,61 68,161+7,03 65,64+ 7,82 50,21 +2,73

a: Veriler iki ayn deneyin ortalamasidur.
b: Her iiretimdeki yogurt ve serum miktarlan Tablo 9'da verildigi igin burada verilmemistir.

c:Standart sapma
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Tablo 11. Normal Yogurt ve Bundan Elde Edilen Serumlarin Igerdikleri Toplam Tiamin
ve Riboflavin Miktarlari ile Bu Besin Ogelerinde Meydana Gelen Kayiplar™®

TIAMIN ( mg) RIBOFLAVIN (mg)

Uretim Yogurt | Serum Kayip(%) | Yogurt | Serum | Kayip(%)

1 0,678 0,440 ' 64,89 - - -

2 1,138 0,521 45,78 - - -

3 1,288 0,576 44,72 4 E -

4 5 - - 2,131 1,276 59,87

5 - o . 1,841 | 0,827 44,92

6 d - - 1,764 1,353 76,70
ORT ve SD¢ 51,80+ 9,26 60,49+12,98

a: Verilen degerler iki ayr1 deneyin ortalamasidir.

b: Her tiretimdeki yogurt ve serum miktarlart Tablo 9'da verildigi igin burada verilmemigtir.

c: Standart sapma
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Tablo 12. Normal Yogurt ve Bundan Elde Edilen Serumlann igerdikleri Toplam Amino
Asit Miktarlari ve Meydana Gelen Kayiplar™

] ] Yogurttaki' Top. | Serumdaki’ Top.
AMINO ASIT | A. Asit Miktar: A. Asit Miktar: Kayip (% )
(mg) (mg)
Aspartik asit | 5720,90 247,96 433
Treonin 4080,36 18455 4,52
Serin 5938,23 275,44 4,63
Glutamik asit 14170,42 509,12 3,59
Prolin 567,57 15,72 2,77
Glisin 2563,67 144,57 5,64
| Alanin 4763,80 241,53 "5,07
Valin 4490,66 183,61 4,08
Metiyonin 1692,40 46,76 2,76
Izolésin 3018,73 125,97 4,17
Lisin 7036,90 196,53 2,80
Tirosin 2899,20 65,01 2,24
Fenilalanin 2873,40 80,46 2,80
Histidin 12698,58 307,08 11,38
Lisin 5499,36 207,87 3,78
Arginin 1709,83 148,32 8,67

a: Veriler paralel olarak yapilmig olan deneylerin ortalamalandir.
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Tablo 13. Siizme Islemi Sirasinda Yogurtlarin Kurumaddeleri ile Besin Ogelerinde

Meydana Gelen Kayiplar Arasindaki Regrasyon Katsayisi

Besin Ogesi r n
Laktoz -0,371 6
Protein 0,713 6
Yag 0,227 6
Na - 0,237 6
K - 0,308 6
Ca 0,276 6
P 0,429 6
B, - 0,999 6
B, - 0,570 6




36

5. TARTISMA

5.1 Siizme Yogurt Uretiminde Hammadde Olarak Kullanilan Siitlerin Yag  ve

Kurumadde Miktarlan

inek siitleri tizerinde daha 6nce bir gok galigma yapilmugtir. Bu ¢aligmalarda inek
siitlerinin ortama olarak % 12 kurumaddeye ve % 3,5 yaga sahip olduklan ve siit
kurumaddesinin baglica laktoz, azotlu maddeler ve mineral maddelerden meydana geldigi
belirtilmisticr (YONEY, 1974). Yapilan bagka bir ¢aligmada inek siitlerinin kurumadde
miktarlarin % 13,7, yag miktarlariin ise ortalama % 3,7 olduklar bildiriimistir
(KESKIN, 1981). CELIK (1985), inek sitleri iizerinde yapmus oldugu galismada ise, inek
siitlerinde ortalama % 12,5 kurumadde ve %3,6 yag oldugunu, KAVAS (1991) izmir
ilinde satilan siitler tizerinde yapmis oldugu g¢aligmada ise siitlerin ortalama % 11,9
kurumaddeye ve % 3 yaga sahip olduklarim belirtmistir. INAL (1990), inek siitlerinin,
%12 kurumadde, %3,9 yaga, ALAN ve JANE (1995), %12,75 kurumadde ve %3,7
yaga, KIRK ve SAWYER (1991) tarafindan yapilan ¢aligma sonucunda, ise inek
stitlerinin %12 kurumadde ve % 3,9 yaga sahip olduklar bildirilmistir.

Tablo 2 incelendiginde, yogurt tiretiminde kullandan siit 6rneklerinin ortalama %
12 + 0,892 kurumaddeye ve % 3,18 + 0,558 yag'a sahip olduklan goriilmektedir. Bir
nolu siit 6rneginin digindakilerinin kurumaddeleﬁniﬁ literatiir degerleri arasinda, yag
degerleri bakimindan ise sadece iki ve (i¢ nolu 6rneklerin yag miktarlan literatiir degerleri
arasinda oldugu goriilmistiir. Alnan siit drneklerinin 6zellikle yag igerigi bakimindan
ortalama degerlerin altinda kaldig: tespit edilmigtir. Kurumadde ve yag analizleri sadece

¢aliymada kullamlan siitiin 6zelliklerini belirlemek amaciyla yapilmigtir.
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5.2, Normal Yogurtlarm ve Siizme islemleri Sonunda Elde Edilen Serumlarm
Protein, Yag ve Laktoz Miktarlarnn ve Bu Besin Ogelerinde Meydana Gelen
Kayiplar

Normal yogurtlarin kimyasal 6zellikleri iizerine birgok iilkede ¢esitli arastirmalar
yapiimigtir. OYSUN (1990), yapmus oldugu ¢alismada yogurdun protein miktarim % 3,3
olarak ifade etmigtirr UYSAL (1993), inek siitlerinden yapilan yogurtlann % 3,87,
TAMIME ve ROBINSON (1985) yapmis olduklan ¢alismada ise, tam yagli yogurdun %
3,9 proteine sahip oldugunu belirtmiglerdir. Tablo 3'den de goriildiigi gibi bu ¢aligmada,
stizme yogurt {retiminde kullanilan yogurtlann protein igerikleri % 3,27 - 3,86 arasinda
degismis, ortalama % 3,72 oldugu tespit edilmistir. HISIL (1968) yapmus oldugu
¢aligmada, Izmir piyasasinda satilmakta olan yogurtlarin protein degerlerinin % 4,81 -
7,24 arasinda olduklanim tespit etmistir. KIRK ve SAWYER (1991), az yagh yogurtlarin
% 5,1 proteine sahip olduklannt GONCG ve OKTAR (1973), taze yogurtlarm protein
degerlerini %4,45 olarak tespit etmiglerdir. Yukandaki literatiir bilgileri gozoniine
alindiginda siizme yogurt iretiminde kullamlah yogurtlarin protein degerleri OYSUN
(1990 ), UYSAL ( 1993 ) ve TAMIME ve ROBINSON ( 1985 )' un degerlerine yakin
oldugu ancak, HISIL (1968), GONC ve OKTAR (1973) ile KIRK ve SAWYER
(1991)in  degerlerinden daha  diisik olduklan  gorilmektedir.  Yogurtlarin
kurumaddelerine etki eden en biiyik faktorlerden birisi de siitiin protein icerigidir. Siitiin
kurumadde icerifine hayvanin beslenmesi, mevsim gibi faktOrlerin yamnda, siite
uygulanan 6n iglemlerde etki etmektedir. Literatiir bilgileri daha ¢ok katr kivamh
yogurtlar igin verilmis olan degerlerdir. Genellikle kat1 kivamlt yogurt iiretimlerinde siitler
kurumadde standardizasyonuna tabi tutulmaktadirlar, Siizme yogurduna islenen ve
laboratuvarda iirettigimiz yogurtlarin kurumaddelerine bagh olarak protein igerikleri
literatiir degerlerinden diiyiikk olmasi normal goérilmistir. Caligmada siizme yogurt
tiretimlerinde geleneksel yontem kullanilmgtir. Bu nedenle, ilk agamada hammadde

olarak kullamlan siitler kurumadde ve yag bakimindan standardize edilmemislerdir.
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Siizme yogurt iiretiminde kullamilmak iizere elde edilen yogurtlarin yag igerikleri
Tablo 3' ten de goriilebilecegi gibi % 2,5 - 4,2 arasinda, ortalama % 3,39 olarak téspit
edilmigtir. Konya’da titketime sunulan yogurtlann kalitesi konulu aragtirmada, piyasadan
temin edilen 50 adet yogurt ormegi iizerinde yapilan analizlerde yag miktarlar ortalama
olarak % 3,84 oldugu bildirilmistir ( 0Z, 1990 ). OYSUN (1990) normal yogurtlarin
yag oranini % 3 olarak bildirmigtir. TAYAR ve ark.( 1993 ) ise Bursa bolgesinde iiretimi
yapilan 20 degisik firmaya ait yogurt numunelerinde kimyasal analizler yapmig, ortalama \
olarak yag oramm % 3,28 oldugunu bildirmislerdir. Yogurtlar tizerinde yapilan baska bir
¢ahsmada ise, yogurtlarin yag oranlan % 4,93 olarak ifade edilmigtir (GONC ve
OKTAR, 1973). Diger bir aragtimaci ise, inek siitlerinden yapilan yogurtlarm yag
miktarlarim % 3,16 olarak bulunmustur (UYSAL, 1993 ). TAMIME ve ROBINSON
(1985) tam yagh yogurtlar tizerinde yapmis olduklant ¢aliymada yogurtlarin % 3,4 yaga
sahip olduklarim tespit etmiglerdir. Yogurtlar iizerinde yapilan ¢aligmalardan birinde ise
yogurtlarin % 2,71 yagia sahip olduklant bildirilmistir (SALCHI ve ark., 1987 ).
BALOGLU (1984) izmir’de 128 adet yogurt drnegi tizerinde yapmis oldugu ¢alismada,
yogurtlarin ortalama % 2,71 yaga sahip olduklarini tespit etmigtir. Caligmada elde edilen
degerler, literatiir degerleri ile kargilagtinldiginda bir nolu tretimde kullanilan yogurdun
yaé degerinin literatiir degerlerinden diigiik, diger tretimlerdeki yogurtlann yag
degerleﬁnfn ise literatiir degerleri arasinda oldugu gorilmektedir. Yogurtlarin yaghhk
oranlan yogurt iiretiminde kullamlan siitlerin yag standardizasyonun yapiimast, siit tozu
kullamlmas: gibi faktorlere bagl olarak farklilik gostermektedir.

Siizme yogurt tiretimlerinde kullamlan yogurtlann laktoz miktarlart % 3,92 - 5,31
arasinda ve ortalama % 4,67 oldugu Tablo 3' ten goriilmektedir. UYSAL (1993), inek
siitlerinden yapilan yogurtlann laktoz igeriklerini % 4,27 olarak belirtirken, TAMIME ve
ROBINSON (1985) % 4,9, OYSUN (1990) ise, % 4,2 olarak bildirmistir. Elde edilen

sonuglar literatiir degerleri ile karglagtinldiginda iki, iig, ve beg nolu tiretimdeki
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yogurtlarin laktoz degerleri literatiir degerleri arasinda oldugu goriilmektedir. Literatiir
degerleri kat1 kivamh yogurtlar igin verilmis olan degerlerdir. Ulkemizde yogurda kivam
vermek amac ile siit tozu ilavesi yaygin olarak kullamilmakta ve kullamilan sit tozu
birinci derecede yogurdun laktoz miktarinin artmasina neden olmaktadir (METIN ve
TAVLAS, 1986). Yogurtlarin laktoz miktarlanna, kullanifan siitlerin  kurumadde
standardizasyonun yapilip yapilmamasina ayrica Uretimden sonra gegen slirenin ve

depolama kosullarinin da etkili oldugu diigiiniimektedir.

Yogurtlarin serumlan ile ilgili galigma sayis1 gok azdir. PUSAT (1984) Izmir'de
cesitli yerlerden almis oldugu yogurtlann siiziilmesi ile elde edilen yogurt serumlarin %
0,43 proteine sahip olduklarim bildirmigtir. ATAMER ve ark. (1990), sirasiyla % 1, % 2,
% 3 oraminda siittozu ilavesi ile elde edilen yogurtlardan siizme yogurt iiretilmis ve besin
Ogelerinin torbada tutulma ve seruma gecen miktarlan iizerinde aragtirma yapmuglardir.
Calisma sonucunda, % 1, % 2 ve % 3 siit tozu ilaveli yogurtlanin siiziilmesi ile elde edilen
serumlanin protein miktarlanmn sirasiyla % 1,26, % 1,47, % 1,29 olduklarim
bildirmiglerdir. Stizme yogurt iiretiminde elde edilen serumlarin protein degerleri % 0,38
- 0,49 arasinda degistigi, ortalama % 0,42 oldugu tespit edilmigtir (Tablo 6). Bu degerler
literatiir degerleri ile kargilastiniidiginda elde edilen iki, dort ve beg nolu iiretimlerdeki
serumlarin protein degerleri literatiir degerleri arasinda oldugu, bir, ii¢ ve alti nolu
uretimlerdeki serumlarin protein degerleri ise literatiir degerlerinden daha disik oldugu
gorilmektedir. Yogurtlanin siziilmesi ile elde edilen serumlarmprotein miktarlarina

siizme iglemi sirasinda kullanilan bez torbalarin doku sikliklarnin ve siizme siirelerinin de

etkileri olabilecegi diisiiniilmektedir.

PUSAT (1984) yapmis oldugu g¢aliymada, yogurt serumlarinin yag miktarlarim
ortalama % 0,16 oldugunu bildirmigtir. ATAMER ve ark. (1990) yaptiklan ¢aligmada
ise, % 1, % 2, % 3, siittozu ilaveli yogurtlarin siiziilmesi ile elde edilen serumlarn yag
miktarlarimn her tgiinde de % 0,05 oldugunu bildirmiglerdir. Yogurt serumlan iizerinde
yapilan bagka bir ¢aliymada ise, arastirmaci gesitli yerlerden temin ettigi 10 adet yogurt

Orneginin siziilmesi ile elde edilen serumlarin yag oranlanmi, ortalama % 0,61 olarak
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bildirmistir (ADIGUZEL, 1983). Siizme yogurt firetimlerinde kullamlan yogurtlarin
siiziilmesi ile elde edilen serumlarin yaf miktarlan % 0,03 - % 0,06 arasinda ve ortalama
% 0,04 olarak tespit edilmigtir (Tablo 6). Bu degerler literatiir degerleri ile
kargilagtinidifinda bir, iki, dért ve alti nolu iiretimlerde elde edilen serumlann yag
degerleri literatiir dggeﬂeﬁnden biraz daha diigiik oldugu, difer Gretimlerde elde edilen
serumlarnn yag degerleri ise literatiir degerleri arasinda oldugu goriilmektedir. |

PUSAT (1984), yogurt serumlan iizerinde yapmis oldugu gahsmada, Izmir'de
gesitli yerlerden toplamus oldugu yogurtlann siiziilmesi ile elde edilen yogurt serumu
orneklerinin laktoz degerlerini % 4,7 olarak bildirmistir. Caliymada yogurtlarn siiziilmesi
ile elde edilen serumlann laktoz miktarlari % 4,95 - 5,37 arasinda, ortalama % 5,15
oldugu tespit edilmigtir (Tablo 6). Bu degerler literatiir degeri ile kargtlagtinldiginda,
biitiin iiretimlerdeki serumlarmn laktoz degerlerinin daha yitksek oldugu goriilmektedir.

Cahymada her iretim sonunda elde edilen serumliann iqérdikleﬁ toplam yag,
protein ve laktoz deZerleri Tablo 9'da verilmigtir. Yapilan ¢aligmada, yogurttan seruma
gecen yag oramnin % 0,64 - % 0,89 arasinda, ortalama % 0,77 oldugu tespit edilmigtir.
Bu sonuglardan anlagilabilecedi gibi yagin yaklagik tamamina yakim siizme sirasinda
torbada tutulmugtur. Yogurttaki yag globiillerinin piht1 yapis1 iginde yer almas: siizme
agamasinda serumla birlikte ortamdan uzaklagmayip torbada tutulmasmna neden olmustur.
Siizme iglemi ile ortamdan aynlan serum koagiile olmamg proteoz - pepton, protein
olmayan azotlu bilesikler (iire, kreatin) ve diger ¢ozinmiiy bilegikleri icermektedir.
(YONEY, 1974; RASIC and KURMAN, 1978 ). Cahsmada yogurtlardan seruma gegen
protein miktan % 6,05 - 8,24 arasinda, ortalama % 7,28 olarak tespit edilmigtir (Tablo
9). Bu sonuglar incelendiginde yogurtlardaki proteinlerin biiylik bir kismumn torbada
tutuldugu goriilmektedir. Siizme iglemleri sonunda yogurt émeklerinden seruma gegen
laktoz miktarlan % 63,28 - % 77,64 arasinda, ortalama % 71,14 oldugu goriilmektedir
(Tablo 9). Laktoz suda goziinen bir disakkarittir. Siizme iglemi ile birlikte gok bityiik bir
orami ayrilmaktadir. Tablo 9 ve Tablo 10 incelenirse siizme iglemi sirasinda yogurtlann
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besin 6gelerinde meydana gelen kayiplar genel olarak degerlendirildiginde en yiiksek

kaybin laktozda meydana geldigi gorilmektedir.

5.3. Normal Yogurtlarin ve Siizme isleminden Sonra Elde Edilen Serumlarin
Mineral Madde, Vitamin Miktarlar: ve Siizme Islemi Sirasinda Bu Besin

Ogelerinde Meydana Gelen Kayiplar

Siizme yogurt iiretiminde kullanilan ve laboratuvarda uretilen yogurtlarin vitamin
ve mineral madde igerikleri Tablo 3 ve Tablo 4' de verilmistir. Tablo 3' ten siizme yogurt
dretiminde kullamlan yogurtlanin sodyum miktarlan 474,21 - 713,86 ppm arasinda,
ortalama 561,30 ppm oldugu gorilmektedirr. TAMIME ve ROBINSON (1985), tam
yagh yogurdun sodyum igeriginin 470 ppm oldugunu bildirmigtir. KIRK ve SAWYER
(1991), az yagh yogurtlarin sodyum igeriklerinin 80 mg / 100g oldugunu, DEETH ve
TAMIME (1981) ise yapmig olduklan ¢aligmada, yogurtlarin sodyum igerigini ortalama
800 ppm olarak bildirmiglerdir. Caligma sonunda elde edilen yogurtlanin sodyum

miktarlan literatiir degerleri ile kargilastinldiginda bu deferlerin literatiir degerleri

arasinda olduklan goriilmektedir.

Tablo 3' den goriilebilecegi gibi siizme yogurt iiretiminde kullanilan yogurtlarin
potasyum miktarlart 1255,68 - 1655,05 ppm arasinda, ortalama 1426,40 ppm'dir.
OYSUN (1990), yogurtlanin potasyum miktarlarim ortalama 150 mg / 100 g olarak
bildirmigtir. TAMIME ve ROBINSON (1985) ise, tam yagh yogurtlanin 1860 ppm
potasyum igerdiklerini belirtirken, DEETH ve TAMIME (1981), yogurtlarin potasyum
miktarlanm 2400 ppm olarak bildirmiglerdir. Caliymada elde edilen degerler literatiir
degerleri ile kargilastinldiklarinda bir, dort, bes ve alti nolu iiretimlerdeki yogurtlarin
potasyum miktarlan literatiir degerlerinden biraz daha diigiik, dier uretimlerdeki

potasyum sonuglan ise literatiir degerleri arasinda oldugu goriilmiistiir.

Yogurtlarin mineral maddeleri iizerinde yapilan bir ¢alismada yogurtlarin

kalsiyum degerleri 120 mg / 100g olarak tespit edilmigtir (OYSUN, 1990). TAMIME ve
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ROBINSON (1985) tam yagh yogurtlanin kalsiyum miktarimi 1450 ppm olarak
bildirmiglerdir. KIRK ve SAWYER (1991) yogurtlarin kalsiyum igeriklerini 200 mg /
100g, DEETH ve TAMIME (1981) ise, 1800 ppm olarak bildirmistir. Caligmada
kullanilan yogurtlanin kalsiyum degerleri 1363,45 - 2219,85 ppm arasinda, ortalama
1625,11 ppm oldugu tespit edilmistir (Tablo 3). Bu degerler literatir degerleri ile
kargilagtinldiginda sadece beg nolu itiretimde kullamlan yogurdun kalsiyum degerinin
literatiir de@erlerinden yiiksek, diger iiretimlerde kullamlan yogurtlarin kalsiyum

degerlerin ise literatiir degerleri arasinda degistigi goriilmektedir.

Yogurtlar iizerinde ¢ahgan aragtirmacilardan OQYSUN (1990), yogurtlann fosfor
miktarlarmi 90 mg / 100 g olarak bildirmistirr. DEETH ve TAMIME (1981) ise,
yogurtlarin fosfor miktarlarini 1400 ppm olarak bildirmiglerdir. Stizme yogurt iiretiminde
kullanllan yogurtlarin fosfor miktarlann 1348,71 - 1699,52 ppm arasinda, ortalama
1544,96 ppm olduklan Tablo 3' ten gorilmektedir. Bu degerler literatiir degerleri ile
kargilagtinldiklarinda sadece iki nolu iiretimde kullanitan yogurdun fosfor miktar literatiir
degerleri arasinda oldugu, diger iiretimlerde kullamlan yogurtlann fosfor degerlerinin ise
literatiir degerlerinden biraz daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Uretilen yogurtlann
mineral madde miktarlan iiretildikleri siitlerin kimyasal kompozisyonlarina ve siitlerin
yogurda iglenmeden Once sitlere uygulanan 6n iglemlere bagh olarak farklilik
gostermektedir. Caligmada kullanilan yogurtlarin mineral madde miktarlan genelde
literatiir bilgileri arasmda veya biraz daha diigiik olduklan goriilmektedir. Literatiirde
bildirilen degerlerin daha ¢ok kati kivamh yogurtlara ait olduklar, dolayisiyla kullanilan
siitlerin de kurumadde standardizasyonuna tabi tutulduklan bu yilizden c¢alismada

kullamlan yogurtlarin bazt mineral maddelerinin literatiir degerlerinin altinda kalmalarinin

nedeni olarak diigiintlmiigtiir.

Siizme yogurt dretimlerinde kullanilan ve laboratuvarda itretilen yogurtlarin
tiamin miktarlan 0,267 - 0,470 ppm arasinda ve ortalama 0,388 ppm oldugu Tablo 4' ten
goriilmektedir. Bu konuda yapilan aragtirmalardan birinde aragtirmacilar, siit ve siit

iiriinlerinden yogurdun tiamin miktanm 0,037 mg / 100g olarak bildirmiglerdir
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(TEKINSEN ve YALCIN, 1988). OYSUN (1990), yogurtlarin tiamin miktarlarim1 40pg /
100g, TAMIME ve ROBINSON (1985), 30ug / 100g olarak bildirmigtir. KIRK ve
SAWYER (1991) az yagli yogurtlann tiamin igeriklerini 0,06 mg / 100g, DEETH ve
TAMIME (1981), 37 - 50 ug / 100g, YONEY (1974), 0,37 mg / kg olarak bildirmistir.
Calhismada elde edilen degerler literatiir degerleri ile kargilagtinldiginda bir nolu iretimde
kullamlan yogurdun tiamin miktan literatiir degerlerinden digiik, iki ve ii¢ nolu
iiretimlerdeki yogurtlarnin tiamin miktarlar1 ise literatiir degerleri arasinda oldugu
gortlmektedir. Suda ¢oziinen vitaminlerden tiamin, 1sidan g¢ok etkilenen bir vitamindir.
Pastorizasyonda % 10 - 20 civarinda bir kayip s6z konusudur. Bu kayip koyulastirma,
kurutma ve sterilizasyonda daha da artmaktadir. Yogurt yapilirken ise siitlerdeki miktan
cok azahr. Fakat yofurt mayas: bakterileri bir miktar tiamini sentezleyebilmektedir.
Uriiniin  bekletilmesi sicaklik diisik olsa da tiaminin azalmasina neden olmaktadir.
Nitekim 4 °C' de 72 saat renkli siselerde birakilan siitlerin tiamin kayiplan % 24 civarinda
oldugu bildirilmigtir (YONEY, 1974). Caliymada birinci Giretim sonunda elde edilen
yogurdun tiaminindeki bu diigukligiin yogurda islenen siitiin temin edilmeden 6nce
depolama gartlanndan kaynaklandigi diigiiniitmektedir.

Calismada kullamlan yogurtlann riboflavin miktarlanmn 1,181 - 1,483 ppm
arasinda, ortalama 1,296 ppm oldugu Tablo 4'ten goriilmektedir. TEKINSEN ve
YALCIN (1988), yogurtlarin riboflavin miktarlaninin 0,08 - 0,18 :ng / 100g arasinda
farklihk gosterdigini bildirmislerdir. Bagka bir arastirmaci ise yogurtlarin riboflavin
miktarlanmt 200 pg / 100g olarak bildirmektedir (OYSUN,1990). TAMIME ve
ROBINSON (1985), tam yagh yogurtlann riboflavin miktartanim 190 pug / 100g, KIRK
ve SAWYER (1991), az yagh yogurtlarin riboflavin igeriklerini ise 0,25 mg / 100g olarak
ifade etmistirr DEETH ve TAMIME (1981), yogurtlann riboflavin miktarlarim 220 -
260 pg / 100g olarak bildirirken, YONEY (1974),1,4 - 1,8 mg / kg arasinda degistigini
bildirmigtir. Caliymada sizme yogurt iretimlerde kullamlan yogurtlann riboflavin
miktarlan literatirlde * belirtilen riboflavin degerleri ile kargilagtinidiklarinda dort ve alt:
nolu iretimlerde kullanlan yoZurtlann riboflavin miktarlarimn literatir degerlerinden
digik olduklari, bes nolu iiretimde kullamlan yogurdun riboflavin igerifi ise literatiir
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degerleri arasinda oldugu goriilmektedir. Riboflavin ise isiya dayanikli olmakla birlikte
1513a hassastir. Siizme yogurtlarin iiretimlerinde kullanilan dort nolu ve alti nolu
iiretimlerdeki yogurtlanin riboflavin bakinindan literatiir degerlerinden diigiik ¢ikmalar
tiaminde oldugu gibi bu iiretimlerde kullamlan siitlerin temin edilmeden dnceki depolama

sartlanindan kaynaklandig: disiiniilmektedir.

Stizme yogurt uretimlerinde yogurtlarin siiziilmesi ile elde edilen serumlann
kimyasal analiz sonuglan Tablo 6'da verilmigtir. Caligmada elde edilen serumlarn
sodyum miktarlann 481,54 - 776,30 ppm arasinda, ortalama 610,52 ppm oldugu,
potasyum miktarlarimin 1433,74 - 1616,67 ppm arasinda, ortalama 1506,77 ppm oldugu
Tablo 6'dan gorillmektedir. Elde edilen serumlarin diger mineral maddelerinden, kalsiyum
degerlerinin 1223,87 - 224278 ppm arasinda, ortalama 1661,70 ppm, fosfor degerlerinin
ise 1012,10 - 1466,15 ppm arasinda, ortalama 1218,70 ppm oldugu tespit edilmigtir

(Tablo 6).

Stizme yogurt Uretiminde kullamlan yogurtlann stiziilmesi ile elde edilen
serumlann tiamin miktarlari 0,284 - 0,338 ppm arasinda, ortalama 0,310 ppm oldugu,

riboflavin miktarlannin ise 1,012 - 1,360 ppm arasinda, ortalama 1,168 ppm oldugu

Tablo 7'den goriilmektedir.

Yogurt serumunun mineral madde ve vitamin igerikleri konusunda herhangi bir
literatiire rastlanmamugtir. Bu yiizden elde edilen serumlarin mineral madde ve vitamin

degerleri literatiir degerleri ile karsgilagtinlamamistir.

Normal olarak kalsiyumfosfokazeinat seklinde kazeine baglh bulunan Ca ve P,
inkiibasyon agamasinda asitlik geligimi ile kazeinat partikillerinden yavas yavag aynlmaya
baslar ve ¢oziniir hale gecer. pH 4,6 - 4,7 ye distiigiinde kazein tuzlarindan tamamen
aynhr. Dolayisiyla ¢6ziinmiis hale gelen tuzlar siizme iglemi ile aynlacaklardir. Siizme
yogurt iiretimi sirasinda yogurtlarin sodyum, potasyum, kalsiyum ve fosfor miktarlarinda

meydana gelen kayiplar Tablo 10'da verilmigtir. Tablo 10 incelendiinde yogurtlarin
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sodyum miktarlarinda meydana gelen kayiplarm % 54,80 - 79,84 arasinda, ortalama %
70,22 oldugu, potasyumda meydana gelen kayiplarin % 61,54 - 80,36 arasinda, ortalama
% 68,16 oldugu, kalsiyumda ise % 55,20 - 80,83 arasinda, ortalama % 65,64 ve fosforda
meydana gelen kayiplanin ise % 47,29 - 54,07 arasinda, ortalama % 50,21 oldugu
goriilmektedir. Bu degerler gézoniine ahindiginda biitiin iiretimlerdeki sodyum, potasyum
ve kalsiyum miktarlanindaki kayiplann ortalama olarak % 60 iizerinde, fosfor
kayiplaninin ise %50 civaninda olduklan tespit edilmistir. Siizme iglemi ile birlikte
yogurtlann tiamin miktarlarninda meydana gelen kayiplar Tablo 11'den goriilebilecegi gibi
% 44,72 - % 64,89 arasinda, ortalama % 51,80, riboflavinde meydana gelen ka&lplann
ise % 44,92 - % 76,70 arasinda, ortalama % 60,49 oldugu gorillmektedir.

5.4. Normal Yogurtlarin ve Bunlardan Elde Edilen Serumlarin Amino Asit

Miktarlan ve Siizme iglemi Sirasinda Meydana Gelen Kayiplar

Toplam siit proteinleri igindeki amino asit kompozisyonu, % 7.5 aspartik asit, %
4.7 treonin, % 5.2 serin, % 21.27 glutamik asit, % 9.2 prolin, % 2.1glisin, % 3.6 alanin,
% 6.7 valin, % 2.4 metiyonin, % 6.5 izolésin, % 9.9 losin, % 4.9 triosin, % 5.1
fenilalanin, % 2.7 histidin, % 8 lisin, % 3.5 arginin olarak bildirilmistir (AURAND ve
ark., 1987). Aym arastirmacilar, siitiin serum proteinlerinden laktalbumin ve
laktoglobilinin amino asit kompozisyonlarim incelenmis ve laktalbuminin amino asit
kompozisyonu; %3.4 arginin, % 1.6 histidin, % 5.1 izol6sin, % 14.1 16sin, % 7.3 lisin, %
2.4 metiyonin, % 4.1 fenilalanin, % 5 treonin, % 5 valin, % 2.6 alanin, %9.6 aspartik asit,
% 15.2 glutamik asit, % O glisin, % 4 prolin, % 4 serin, % 4 tirosin oldugunu
laktoglobiilinin amino asit kompozisyonunun ise; % 2.9 arginin, % 1.6 histidin, % 6.8
izolosin, % 15.5 losin, % 11.3 lisin, % 3.2 metiyonin, % 3.7 fenilalanin, % 5.3 treonin, %
5.8 valin, % 6.8 alanin, % 11.0 aspartik asit, % 19.8 glutamik asit, % 1.5 glisin, %
4.7prolin, % 4.3serin, % 3.7tirosin olarak bildirmiglerdir. KESKIN(1981), siit
proteinlerinden kazeinin amino asit kompozisyonunu % 6.3 aspartik asit, % 4 treonin, %
7.5 serin, % 22.8 glutamik asit, % 8.2 prolin, % 0.6 glisin, % 5.7 alanin, % 7 valin, % 3.5
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metiyonin, % 5 izolosin, % 12.116sin, % 6.4 tirosin, % 5.2 fenilalanin, % 2.5 histidin, %

6.9 lisin, % 4.1 arginin olarak bildirmistir.

Siizme yogurt iiretiminde kullanilan yogurtlarin toplam proteinlerinin amino asit
degerleri literatiir degerieri ile karglagtinldifinda aspartik asit, treonin, serin, glisin,
metiyonin, tirosin, fenilalanin, histidin, lisin, arginin degerleri literatiir degerlerine gok
yakin oldugu, prolin, izolésin degerlerinin oldukga diigiik, alanin, valin, 16sin degerleriniﬁ

ise biraz diigiik olduklan goriilmektedir.

Siizme yogurtlann {iretimi sirasinda amino asitlerdeki er fazla kayip % 11,38 ile
histidinde, en az kayip % 2,24 ile tirosinde olmugtur. Siizme yogurt iiretimi sonunda elde
edilen serum amino asitlerin % 49,69' unu esansiyel amino asitlerinden treonin, valin,
metiyonin, izoldsin, l6sin, fenilalanin, histidin, lisin ve arginin - amino asitleri
olugturmaktadir. Esansiyel amino asitler iginde en fazla kayip % 11,38 ile histidinde
olurken en az kayip % 2,76 ile metiyoninde meydana gelmistir. Esansiyel olmayan amino
asitler icinde ise en fazla kayip % 5,64 ile glisinde olurken, en az kayip % 2,24 ile

tirosinde meydana gelmigtir.
5.5. istatistiksel Analiz

Siizme iglemine tabi tutulan yogurtlann kurumaddesi ile besin ogelerinde
meydana gelen kayiplar arasindaki regrasyon katsayilan Tablo 13'te verilmigtir. Tablo 13
den gortlebilecegi gibi yogurtlarin kurumaddeleri ile laktoz, sodyum, potasyum, tiamin
ve riboflavindeki kayiplarin, yogurt kurumaddelerinin artigina karst bu besin dgelerinde
meydana gelen kayiplarin da azaldigs, diger besin 6gelerinde meydana gelen kayiplann ise
arttif1 tespit edilmigtir. Fakat bu artiy ve azalmalann istatistiksel olarak tiamin kaybi
disinda 6nemli olmadig: belirlenmigtir. Caligmada kullamlan yogurtlann kurumaddeleri
arasindaki farklann az olmast nedeni ile yogurt kurumaddesi ve besin 6Zeleri kayiplan

arasinda lineer bir iligki saptanamamasi normal goriilmigtiir.
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6. SONUC

Bu ¢alismada, geleneksel yontem ile iiretilen siizme yogurtlann iiretimi sirasinda
meydana gelen besin 6gelerindeki kayiplar aragtirilmigtir. Bu amag ile Manisa merkezdeki
bir mandradan temin edilen inek siitleri yogurda iglendikten sonra 15 x 22 iplik / cm’
Ozelligine sahip bezayag: kumagindan yapilmig bez torbalarda 12 saat siire ile siiziilmeye
brrakilmugtir. Yapilan deneylerde siizme yogurduna islenen normal yogurt ve iiretim
sonunda elde edilen serumlarin igerdikleri toplam besin 6gelerinin miktarlan hesaplanmig

ve yogurtlarin siizme iglemi sirasinda besin 6gelerinde meydana gelen kayiplar

belirlenmigtir.

Elde edilen sonuglara gore; siizme yogurt retiminde normal yogurt
orneklerindeki besin 6gelerindeki kayiplar ortalama % 51,80 tiamin, % 60,49 riboflavin,
% 7,28 protein, % 0,77 yag, % 71,14 laktoz, % 70,22 sodyum, % 68,16 potasyum, %
65,64 kalsiyum, % 50,21 fosfor olarak tespit edilmigtir. Amino asitlerdeki en fazla kayip
% 11,38 ile histidinde, en az kayip ise % 2,24 ile tirosinde olmustur. Siizme yogurtlarin
iretimleri sonunda elde edilen serumdaki amino asitlerin % 49,69'unu treonin, valin,
metiyonin, izoldsin, 16sin, fenilalanin, histidin, lisin ve arginin esansiyel amino asitleri
olugturmaktadir. Amino asitler iginde en fazla kayba ugrayan amino asit belirtildigi gibi
esansiyel amino asitlerden olan histidindir (%11,38). Siizme islemi sonunda yogurttan
seruma gegen biitiin besin 68elerindeki kayiplar degerlendirildifinde, en yiiksek kayip %
71,14 laktozda, en az kayip ise % 0,77 ile yagda meydana geldifi tespit edilmigtir.
Mineral maddelerden sodyum, potasyum, kalsiyum ve vitaminlerden riboflavindeki

kayiplar ortalama % 60'n tizerinde, tiamin ve fosfordaki kayiplar ise ortalama olarak %

50 civarinda oldugu tespit edilmistir.

Geleneksel yontem ile siizme yogurt iiretiminde elde edilen serumlann protein,
laktoz, vitamin ve mineral maddeler bakimindan besin degeri olduk¢a zengin bir iiriin
oldugu gorilmugtiir. Caligma sonunda serumlann ortalama %S5,15 laktoz, % 0,04 yag, %

0,42 protein ve % 0,82 kiil'e sahip olduklan tespit edilmigtir. Peynir suyunun kimyasal
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kompozisyonu ise ortalama ; % 4,9 laktoz, % 0,05 yag, % 0,65 protein, % 0,7 mineral
madde olarak bildirilmektedir (PUSAT, 1984). Goriilebilecegi gibi serumlann kimyasal
kompozisyonu peynir suyu kompozisyonuna benzemektedir. Halen giiniimiizde, siizme
yogurt iretimi icin orta Olgekli isletmelerde de geleneksel yontem kullamlmaktadir. Elde
edilen serumlann besin 6geleri bakimindan oidukga degerli oldugu bu yiizden bu
serumlarin degerlendirilmesi (peyniraltt suyu, peynir suyu tozu veya baz gida
maddelerinin besin degerinin arttinnlmasi gibi) beslenme ve ekonomik kayiplar agisindan
gerekmektedir. Bununla birlikte halkimizin dietinde gittikge onemli bir yere sahip olan
sizme yogurdunun geleneksel yontemle iretilmesi besin ogeleri bakimindan biiyiik

kayiplara sebep olmaktadir.

Insanlarin damak zevki ve beslenme aliskanliklar nedeni ile bir gok iilkede siizme
yogurt veya buna benzer iiriinlerin kullamlmas: dikkate alindiginda besin Ogelerinde
minumum kayip ile onlarin damak zevkine uygun iiriinlerin elde edilmesi metodlan
tizerinde caligmalann arttnlmasi gerekmektedir. Diger taraftan siizme yogurt eldesi |
sirasinda seruma gegen besin 6Zelerinden faydalanma yollan arastinlmali ve bu serumun

degerlendirilmesinin iizerinde durulmalidir.
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