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OZET

VAN YORESINDE URETILEN KIS YOGURTLARININ DUYUSAL,
MIKROBIYOLOJIK, FiZIKSEL VE KIMYASAL NiTELIKLERI UZERINE
BiR ARASTIRMA

Bu ¢alismada, Van ve yéresinde tretilen ki yogurtlarinin; fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal nitelikleri arastnlmugtir. Kis yogurtlann Van ili ve yéresini
temsil edebilecek Sekilde 22 ayn kesimden alnmug ve Oncelik sirasina gore
mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal analizlere tabi tutularak incelenmigtir.
Inceleme sonuglarn istatistiksel yonden degerlendirilmigtir. Istatistiksel degerleri ortaya
koymak igin SAS paket programi uygulanmig, karekterler arasi iligki diizeyini belirlemek
amaciyla korelasyon analizi yapilmigtir.

Elde edilen sonuglara gire;

1. Tad bakimindan Orneklerin % 72’si 5 puan lizerinden 4.3 puan almis,
ornekler arasi farklilik ise (p<0.01) seviyesinde ¢ok 6nemli bulunmustur.

2. Orneklerin goriiniim bakimindan % 72’si toplam 5 puan {izerinden ortalama
4.4 puan almig, 6mekler arasi farkliigim (p<0.01) seviyesinde gok onemli bulundugu
ortaya ¢ikmistir.

3. Kivam yoniinden ise ¢rneklerin % 631 toplam 5 puan lzerinden ortalama
4.5 puan olarak degerlendirilmis ve Ornekler arasi farkliik (p<0.01) seviyesinde ¢ok
6nemli bulunmustur.

4. Koku 6zelligi bakimindan ise 6rneklerin % 63’1 ortalama 3.9 puan almig ve
ornekler arast farklilik ¢ok énemli bulunmugtur ((p<0.01)).

5. Duyusal analizler sonucunda 6rneklerin % 18’ 1 toplam 5 puan tzerinden 4
puanin altinda yer almigtir.

6. Orneklerin % 68’ inde kurumadde orami % 15-20 arasinda yer alirken,
digerleri bu sininn diginda kalmustir. Istatistiksel yonden kurumadde ile su ve pH arasinda
negatif, diger karekterler arasinda pozitif bir iligki mevcuttur.

7. Su orani; 6rneklerin % 77 sinde % 77-85 arasinda yer almigtir. Su ile diger
bilesenler arasinda negatif, pH degeri arasinda pozitif bir iligki belirlenmis ve bu deger
istatistiksel yonden 6nemsiz bulunmugtur.

8. Yag orani; orneklerin % 77’ sinde % 5.5’ un lzerinde bulunmustur. Yag
orani ile su orani arasinda negatif, diger faktorler arasinda pozitif bir iligki mevcuttur. Bu
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degerlerden yalmzca yag ile su, kurumadde ve kurumadde de yag arasidaki degerler
(p<0.01) seviyesine gore dnemli olarak belirlenmigtir.

9. Yagsiz kurumadde, orneklerin yaklagik % 68’ inde % 10’ un {zerinde
gikmustir. Bu deger ile kurumadde ve su arasinda istatistiksel bakimdan 6nemli bir iliski
oldugu saptanmugtir (p<0.01).

10. Kurumadde de yag orani, érneklerin sadece bir tanesinde % 30’ un altinda
bulunmugstur. Bu deger ile yag degeri hari¢ diger karekterler arasindaki iligki istatistiksel
yonden 6nemsizdir.

11.0meklerin % 36’ sinda kiil oran1 % 1’ in Uzerinde gikmigtir. Bu deger ile
yagsiz kurumadde, titre edilebilir asitlik ve Soxhlet-Henkel cinsinden asitlik arasindaki
iligki (p<0.05) seviyesinde onemli bulunmustur.

12. Protein orani, omneklerin yaklastk % 81’ inde % 5.5° un iizennde
belirlenmigtir. Protein oram ile su, kiil, titre edilebilir asitlik ve SH cinsinden asitlik
arasinda negatif fakat 6nemsiz bir iligki mevcuttur.

13. Titre edilebilir asitlik bakimindan drneklerin bir tanesi harig hepsi % 1.5” un
tizerinde ¢ikmustir. Bu deger ile pH ve SH cinsinden asitlik degrleri arasindaki iligkinin
(p<0.01) seviyesine gore 6nemli oldugu saptanmugtir.

14. Orneklerin % 86" smn pH degeri 3.5° un iizerinde ¢ikmustir. pH ile su ve
protein degeri arasinda pozitif, diger bilesenler arasinda ise negatif bir iligki tesbit
edilmigtir.

15. SH asitlik derecesi 6rneklerin % 72’ sinde 80’ in Gizerinde bulunmustur. SH
derecesi ile yag, kurumadde de yag ve protein arasindaki iliski istatistiksel yonden
Onemsiz olarak belirlenmistir.

16. Peroksidaz testi bakimindan drneklerin higbiri pozitif sonug vermemigtir.

17. Kis yogurdu o6rneklerinin mikrobiyolojik analiz sonucuna gore toplam
bakteri sayis1 ortalama olarak 3.88 log/g olarak bulunmugtur. Bu deger ile psikrotrof
bakteri degeri arasindaki iligki (p<0.01) seviyesine gore, koliform bakteri arasindaki iligki
de (p<0.05) seviyesine gore dnemli bulunmugtur.

18. Koliform bakteri sayis1 ortalama olarak 0.56 log/g olarak belirlenmis olup,
orneklerin % 81 ° inde bu deger <1 log/g bulunmustur. Bu deger ile diger degerler
arasindaki iligki 6nemsiz olarak belirlenmigtir.

19. Psikrotrof bakteri sayis1 ortalama 3.51log/g olup, 6rneklerin % 18’ inde 3
log/g'dan diigiik bulunmugtur. Bu deger ile koliform degeri hari¢, tim degerler arasindaki
iliski (p<0.01) seviyesine gore onemli tesbit edilmigtir.

20. Maya-kiif sayist bakimindan ise orneklerin % 227 si 4.00 log/g’ n altinda
olup, ortalama olarak 4.00 log/g belirlenmistir. Bu deger ile toplam bakteri degeri
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arasindaki iligki (p<0.05) seviyesine gore ve psikrotrofik bakteri degeri arasindaki iligki

ise (p<0.01) seviyesine gore onemli bulunmustur.
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SUMMARY

In this study, the physical, chemical, microbiological and sensorial properties of
wintery yoghurt (concentrated yoghurt) produced in Van Province were examined. The
wintery yoghurt samples were supplied from 22 different points representing the Van
province. The yoghurt samples were analysed by using microbiological, sensorial,
physical and chemical methods respectively. The obtained datas were evaluated
statistically. In order to determine the statistical values, the SAS statistic program was
applied and correlation analyses were made to find out relationship between studied
quantitative characteristics.

The results were as follows;

1. Seventhy-two percentage of the yoghurt samples have taken higher values
than the average value while the higest taste value was 5.0, the average taste value was
4.3. Differences between the yoghurt samples were found significant statistically
(p<0.01)

2. Seventhy-two percentage of the samples placed over the average apperence
point of 44. The maximum apperance value was 5.0. According to the corelation
coeficient very important differences were found between yoghurt samples.

3. Sixthy-three percentage of the samples have taken values above the average
point of 4.5 in terms of consistency and differences between the samples were significant
at the p<0.01 level.

4. In view of odour characteristics sixth-three percentage of the samples placed
above the average point of 3.9. The total point was 5.0. Differences between the samples
were significant statistically (p<0.01)

5. In the results of sensorial analysis, eight-teen percentage of the samples were
stuadied under the average point of 4. The evaluation value of the samples were based on
the total point of 5.

6.Whereas the dry-matter content of sixthy-eight percentage of the samples
were between 15-20 %; the others were beyond that limit. There was a negative
correlation between the dry-matter content, the moisture content and also pH degree. On
the other hand positive correlation was found between dry-matter content and other
characteristics statistically.

7. The moisture content were determined between 77-85 % for seventhy-seven
percentage of the samples. There was a positive and significant relationship between
moisture content and pH degree, but a negative relationship was found between the
others and moisture content.



8. The fat contents were found above 5.5 % for seventhy-seven percentage of
the samples. There was a negative correlation between fat content and moisture content,
but a positive relationship was determined between other factors. According to these
values, only the correlation coeficient value belongs to fat and moisture, dry-matter and
non-fat dry-matter content were significant statisticaly (p<0.01).

9. Sixthy-eight percentage of the yoghurt samples non-fat dry-matter contents
were above 10 %. It was found out that there were a significant relationship at the
(p<0.05) level between the non-fat dry-matter contents and moisture content.

10. Only one dry-matter fat content of the samples was found under 30 %. The
relationship between this value and the other contents were not significant statisticaly
except fat content.

11. Thirthy-six percentage of the yoghurt sample's ash contents were found
above 1 %. There was a significant relationship between this component and non fat dry-
matter content, titratable acidity and SH acidity degree at (p<0.05) level.

12. Protein content was found above 5.5 % for about eighty-one percentage of
yogurt samples. There were a negative and unsignificant relationship between protein-
water and protein content-titretable acidity, protein content-SH acidity degree.

13. From the stand point of titretable acidity all of the samples value were found
above 1.5 % except one only. There was a significant relationship between this value and
pH and SH acidity degree at p<0.01 level.

14. pH value was found above 3.5 for eighty-six percentage of samples. There
was a positive relationship between pH value-water content, pH value-protein content.
Negative relationship was found between pH value and other contents.

15. SH acidity degree was found above 80 SH for about seventhy-two
percentage of samples. According to the statistically analyses there were unsignificant
relationship between this component and fat, fat dry-matter and protein content.

16. In view of peroxidase test, none of the samples has positive results.

17. The average plate count number of total microorganism of yoghurt samples
was 3.88 log/g. The important relationship was found between plate count number
pschrophilic bacteria (p<0.01) and plate count number-coliform bacteria (p<0.05)

18. Coliform bacteria average number was found as 0.56 log/g. Coliform
organisms test of eighty-one percentage of samples were negative (<1 log/g).

19. The average psychrotrophic bacteria count was 3.51 log/g. This value was
found below 3 log/lg for eighteen of the samples. Differences between
psychrotrophicbacteria counts and other counts were found significantly important

except coliform bacteria number.
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20. Mould and yeast number of 23 percentage of yoghurt samples was found
below 4.00 log/g with on average of 4.00 log/g. The relationship between this number
and plate count and psychrotrophic bacteria count were found significant at the levels of

(p<0.05) and (p<0.01) respectivelly.
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ONSOZ

Hizla artan diinya niifusunun hayvansal gida maddeleri ihtiyacini kargilamada,
stit mamiillerinin biyiik pay1 bulunmaktadir. Gida endiistrisinin en 6nemli kollarindan biri
olan siit teknolojisinin énemli gérevierinden biri de siiphesiz siitiin hi¢bir unsurunu israf
etmeden degerlendirmektir.

Dogal halde gesitli mikroorganizmalarin faaliyetleri sonucu dogal 6zelligini
koruyamayan siitten, yine siit asidi mikroorganizmalarindan yararlanilarak dayanikli
mamiiller elde edilmektedir. Bu tiriinlerden biri olan yogurt, yurdumuzun her yerinde, her
gesit siitten veya bunlarin kangimindan yapilmaktadir. Siitii tam ve eksiksiz triin haline
getiren biitiin maddeler biraz daha yogun bigimde yogurt igerisinde bulunur. Hala sit
igme aligkanhifini kazanamayan toplumumuz siitiin tim unsurlanindan, yani yag, protein,
mineral maddeler, siit sekeri, ¢esitli vitamin, enzim ve bagisiklik maddelerinden yogurt
tiketerek yararlanmaktadir.

Diger siit triinlerinde oldugu gibi yogurdun da raf émrii sinirlidir. Yogurdu
dayanikli hale getirmek amactyla ozellikle Tirk topluluklan tuzlama, pisirme, suyunu
ayirip kurumaddeyi artirma, 1sitma ve muhafaza sirasinda hava ile temas 6nleme gibi
cesitli yontemler gelistirmiglerdir.

Kis yogurdu 6zellikle tilkemizin Van, Hatay, Sivas illent 1le Akdeniz Bolgesinin
baz1 illerinde yapilip titketilen konsantre bir yogurt ¢esididir. Yogurdun bez torbalarda
siizitlerek suyunun ayrilmasi ve kurumadde miktarmin arttirlmast ile elde edilir. Daha
sonra kaymak tabakasi kaldirilarak yogurdun hava ile temasim kesmek igin iizerine
eritilmig parafin, sade yag, i¢ yagi veya zeytinyag dokilerek kisa kadar saklanmasi
mimkiindiir.

Bu c¢aligma ile Van ve yoresinde iretilip tiketilen kig yogurtlarnimin duyusal,
mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal ozellikleri ortaya konulmaya caligilmistir. Bu ve
benzeri ¢aligmalarda, daha kapsamli ve derinligine yiirutillecek olan fizikokimyasal ve
mikrobiyolojik incelemelerle, kig yogurdunun yeni yeni dzellikleri ortaya konulacak, daha
kaliteli, besin degeri yiiksek, herkes tarafindan bilinen ve begenilip tiiketilen kis yogurdu

Gretiminin saglanmasi miimkiin olacaktir.
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1. GIRIS

Siit, yeni dogan canlinin gereksinimi olan besin maddelerinin tiimiinii yapisinda
dengeli bigimde bulunduran tek gida maddesidir. Ayrica siit igerisinde proteinlerin,
yaglarin, mineral maddelerin, yagda ve suda ¢Oziinen vitaminlerin, enzimlerin en
basitinden, en kompleksine kadar her ¢egidi bulunmaktadir (Yoney 1978).

Dogal halde ve gevre sartlarinda digsardan bulasan gesitli mikroorganizmalarin
faaliyetleri sonunda, siit tabii 6zelligini ve tazeligini muhafaza edemeyerek kisa zamanda
bozulur.Bu nedenle mevcut sartlar insanlan siitten dayanikh mamiiller elde etmeye
zorlamigtir (Gong ve Oktar 1973).

Dayanikl siit Giriinlerinden biri olan yogurt; koyun, inek, manda ve kegl siitii ile
bu sitlerin kangimlanndan, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus
bakterileri kullanilarak elde edilen kati kivamli, hafif eksi ve hosa giden aromasi olan bir
stt Grinadir.

4000 w1l 6nce yogurt ilk defa Tirkler tarafindan yapilmigtir. Avrupa’ da 20. asrin
baslarindan itibaren, Amerika’ da da yaklagtk 70 yildir taninmaya ve yapilmaya
baslanmigtir. Bugiin ise biitiin diinya tilkelerinde tretilip tiiketilmektedir (Gong 1989).

Yogurt, zengin bir karbonhidrat (laktoz), protein,yag, vitamin, kalsiyum ve
fosfor kaynagidir. Fermentasyon sirasinda siitiin protein, yag ve laktozunda meydana
gelen kismi hidrolizasyon nedeniyle sindirimi kolaydir. Ayrica, laktoz intolerans kisilerin
titketimine elverigli, antitimor ve antikolesterolemik 6zellikleri bulunmaktadir. Laktik asit
bakterilerinin Urettidi antibiyotikler ve antimikrobiyal maddeler insanlan patojen
mikroorganizmalara karst korumaktadir.Bu nedenlerle yogurt, her yas grubundaki
insanin ginliik beslenmesinde bol ve ucuz bir sekilde yararlanabilecegi fermente bir siit
trinadar (Caglar 1995).

Bitiin bu ozelliklerine karsmn, yogurdun dayanma siiresi sinirhdir. Bazi hallerde
birkag giin igerisinde niteligi bozularak, yenilemeyecek duruma gelir. Bu da igerdigi
yaklasik % 85 oramindaki sudan kaynaklanmaktadir. Bu durumu dikkate alan ve 6zellikle
sicak iklimin hikim sirdigii yerlerde yasayan toplumlar, daha uzun sire niteligi
bozulmadan saklanabilen yogurt ¢esitlerini tiretme yoluna gitmislerdir. Yogurdu ilk bulan
Tirkler, aym1 zamanda en fazla dayanikhi yogurt ¢esidi treten toplumlardan birisidir.
Bugiin tlkemizin birgok yerinde, 6zellikle kirsal kesimde ve diger dlkelerde sayist tam
olarak bilinmeyen cesitli dayanikli yogurtlar yapilmaktadir Yurdumuzda dayanikh
yogurtlar ¢esitli yollarla normal yogurdun suyunun bir miktar azaltilmasiyla elde
edilmektedir. Bugiin hala toplumumuzun beslenmesinde éneml yer tutan dayamkl yogurt
cesitlerinden en 6nemlilert; torba yogurdu, kig yogurdu, kurut, tulum yogurdu ve Silivri
yogurdudur (Yo6ney 1967; Yaygin 1970; Gong ve Oktar 1973).



Kis yogurdu ozellikle memleketimizin, Van, Hatay, Sivas illeri ile Akdeniz
Bolgesinin bazi illerinde yapilip tiiketilen konsantre bir yogurt gesididir (Gokalpay 1965;
Gong ve Oktar 1973; Kaptan 1986; Inal 1990). Bu tip yogurt yapiminda uygulanan usul
ve metodlar, o bolgenin yasama , gelenek ve goreneklerine gore bazi degisiklikler
gosterir. Hatay ve Sivas illerinde yapilan kig yogurdunda hammadde olarak daha ¢ok
kegi st kullanilmaktadir. Siiziilerek yabanci maddelerinden aynlan, arindirilan st iyice
pisirilir. Bunu mayalama sicaklifina kadar sogutma ve daha sonra da mayalanarak
inkiibasyona terk etme iglemleri izler. Elde edilen taze yogurtlar temiz torbalar igerisine
konularak golgede yiksekge bir yere asilir. En az 2, en ¢ok S saat yogurdun suyunun
siiziilmesi temin edilir. Ertesi giin, suyu stizilen yogurtlara, kaybolan su kadar temiz
soguk su ilave edilerek pisirilir. Pigirme 1-1.5 saat kadar devam eder. Daha sonra
yogurda % 1-3.5 oraninda tuz ilave edilerek 10-15 dakika kadar daha pigirilir. Pigirilen
yogurtlar, temiz, yayvan, kalaylt kaplara bosaltilarak sogutulur ve teneke, kavanoz veya
ici sirli gomleklere hava kalmayacak sekilde yerlestirilir. Uzerine eritilmis parafin, sade
yag, i¢ yag: veya zeytin yag1 dokiilerek kisa kadar saklanir ve tiiketilir (Goéng ve Oktar
1973).

Van ve yoresinde yapilan kig yogurdunda ise pisirme ve tuzlama iglemleri
yoktur. Hammadde olarak daha c¢ok koyun sitii tercih edilir. Pisirilip mayalama
derecesine kadar sogutulan siit mayalanarak inkiibasyona terk edilir. Olusan yogurt
izerine, bez serilerek suyunun alinmast saglanir. Daha sonra kaymak tabakasi
kaldinilarak, yogurdun hava ile temasin1 kesmek igin iizerine eritilmig tereyag veya sade
yag dokilir. Bu sekilde sttiin ucuz ve bol oldugu zamanlarda yapilan kig yogurdu, siitiin
az ve pahal oldugu dénemlerde tiiketilebilir.

Ulkemiz disinda da, 6zellikle Ortadogu tilkelerinde kis yogurdu veya konsantre
yogurt yapilmaktadir. Konsantre yogurt Misir’ da "Leben zeer”, Liibnan ve bazi Arap
tlkelerinde "Labneh" veya "Lebneh" adlarniyla amimaktadir (Rosenthal et
al1980;Tamime and Robinson 1985).

1991 yilinda DPT verilerine gore tilkemizde yaklagik 8 milyon ton civarinda siit
tiretilmektedir. Kisi bagina stit ve mamiilleri titketimimiz de bir yilda en yuksek tahminle
yaklagik 150 kg siit hesaplanmaktadir ki, bu deger gelismis tilkelerde kisi bagina diigen
400-600 kg/yil degerlerine gore ¢ok diisiik diizeyde kalmaktadir (Gong ve ark. 1993).
Turkiye’ de sitiin dogrudan dogruya tiketimi gok diisiik bir seviyededir. Halkimizin
hentiz bu ahgkanhg: kazanmamug olmasi, siit lretimimizin biyik bir ¢ofunlukla sit
trinlerine islenmesini zorunlu kilmaktadir. Siit Griinleri arasinda da yogurdun tiiketimi ilk
siray1 almaktadir. Turkiye’ de yillik siit Gretiminin % 23’ G yogurda iglenmektedir. Bu da
1.68 milyon ton sit demektir (Konar ve ark. 1993). Aynca daha ziyade sttgilitk



artiklanndan yagsiz yogurt yapildigi ve bunlarm 6nemli bir bolimiiniin torba yogurdu,
kurut ve kis yogurduna gevrilerek tiiketildigi bildirilmektedir (Sezgin 1979).

Ulkemizde il bazinda kiigiikbag hayvan sayis1 bakimindan ilk siralarda yer alan
Van il merkezinde iretilen siitiin yaklagik % 32’ si yogurda iglenmektedir ki, bu oran
Turkiye ortalamasimin lizerindedir (Tungtiirk 1991). Mevcut durum dikkate alinarak
planlanan arastirma, Van ili ve yoresinde iretilen kig yogurtlarimin hijyenik ve kalite
niteliklerinin ortaya konulmasi, elde edilen degerlerin standartlarla kargilastinlmasi,
alinmasi gereken onlemlerin belirlenmesi, modern imalat teknigine sahip, saglkli, tistiin
kaliteli, orjinal aromal ve besin degeri yiiksek bir kis yogurdu tiretiminin gergeklesmesine
katkida bulunabilmesi agisindan énemlidir.



2.LITERATUR OZETi
2.1.Duyusal Ozellikler

Vedamuthu (1991) iyi bir yogurdun Ozelliklerini soyle belirtmigtir; renk
yoniinden uygun olmal, yapisinda gaz tesekkild, kuf, yapigkanlik, yark ve gatlak
olmamall, hos ve dengeli bir aromaya sahip olmaldir.

Yoney (1959), kivamin yogurt igin olduk¢a onemli bir kriter oldugunu ve
kivamdaki bozukluklanin kétii bir ¢aligmanin isaretleri olduklanm belirtmistir. Ayrica
kurumaddenin diigik olmasi, isitma vyetersizligi, fazla asitlik, inkiibasyon siiresinin
uzunlugu gibi etkenlerin kivami bozdugunu tesbit etmigtir.

Gong ve Oktar (1973), Hatay bolgesinde yapilan kig yogurdu incelemelerinde,
ki yogurdunun kendine has tadi, kokusu, kivami oldugunu belirlemiglerdir. Kis
yogurdunun tat bakimindan eksi oldugunu ve yenildikten sonra aligiimamig bir aroma
biraktigini, ayrica yapim asamalarindan olan stizme igleminin yogurdun rengini
beyazlastirdigint ortaya koymuslardir.

Gokalpay (1965), Antakya’ daki konserve yogurtguluk Ttzerine yaptigi
calismada, kegl ve koyun siitiinden yapilan konserve yogurtlarin normal kivamda ve
yapisinin homojen oldugunu, inek siitiinden yapilan konserve yogurtlarin ise putiirli
oldugunu belirlemistir.

Gong (1985), yogurtlarda baghca tat ve aroma hatalarii aci, eksi, yemimsi,
mayamsl, peynirimsi ve yavan tatlar olarak siralamigtir.

Samragy et al (1988), labneh 6rneklerini farkli depolama siireleri sonucunda
duyusal degerlendirmeye tabi tutarak aralarindaki fark: incelemiglerdir. Buna gore 2 ve 4
haftalik depolanmalar sonucunda labnehlerde gériniis ve eksilik yoniinden Gnemli
farklar bulunmadig: sonucuna varmuglardir.

Inal (1990), yogurtlarda gorillen kivam bozuklugunun, siitte bulunan
antibiyotiklerden, inhibitorlerden, bakteriyofajlarin mevcudiyetinden ve stitiin proteolize
ugramasindan kaynaklandigin bildirmektedir.

Hefnawy et al (1992), inek siitii, manda siitii ve rekombine siitten labneh tretip
izerine musir yag1, soya yag: ve aygicek yagi dokerek muhafaza yollarini aragtirmiglardir.
Labnehlerin baglangigta ve 3 hafta 6 °C’ de depolanmalan sonucundaki duyusal
degerlerini su sekilde bulmuslardir. Inek siitinden yapilan labneh 88.0-90.5 , manda
sitlinden yapilan labneh 91.0-94.5, musir yagi eklenen labneh 89.0-91.0 , soya yag:
eklenen labneh 82.9-86.7 ve ay¢icek yagi eklenen labneh 88.5-90.7 dir.

Al-Kanhal (1993), yaptig1 cahgmada geleneksel metodla taze ve rekombine
siitten labneh tiretmistir. Rekombine siitten yapilan labnehin taze siitten yapilandan daha
yiksek asithk ve daha fazla proteoliz gosterdigini bildirmektedir. Ayrica taze siitten



yapilan labnehin dig goriiniig, koku ve tat yoniinden digerlerinden daha yiiksek puan
aldigim da belirtmektedir.

Uysal (1993), koyun siitiinden klasik yontemle iirettigi torba yogurtlarinin 3
puan Uzerinden gorinim puanim ortalama 2.95 | koku puanmm 2.97 olarak
bildirmektedir. Kivam ve tat puam ise 10 puan iizerinden sirasiyla 9.80 ve 9.60
degerlerini almigtir.

Simgek ve ark. (1995), yogurdun kalitesini etkileyen en énemli ¢zelliin onun
tat ve aromas! oldugunu, imalat esnasindaki hatalarin hos olmayan bazi tat ve aromalarin
olusmasina sebebiyet verdigini tesbit etmislerdir.

Abou-Donia et al (1992), labneh orneklerini 5 “C’ de depolamiglar ve
depolamanin 0, 10 ve 20. giinlerinde ornekleri kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal
yonden incelemiglerdir.Inceleme sonuglarina gére taze labnehin duyusal o6zellikler
yontinden en yiiksek puani (98) aldigini ortaya koymuslardir.

2.2. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

Yaygin (1970) tulum yogurtlan tzerine yaptig1 aragtirmada, Denizli ve Burdur’
un bazi kaza ve koylerinde yapilan bu yogurt gesidinin, killari yolunarak veya ustura ile
kazinarak geregi sekilde hazirlanan koyun ve kegi tulumlarina doldurulan  siitiin,
kendiliginden pihtilagmast ile elde edildigini, igine tuz katildiginda tadinin eksimsi ve tuzlu
oldugunu belirlemistir. Bu yogurdu torba ve pigmis yogurttan protein ve yag bakimindan
daha zengin bir besin maddesi olarak tamimlayan arstirici, bunlarin ortalama % 35.67
kurumadde, % 10.06 protein, %22.55 yag, % 5.22 kiil, % 3.1 tuz igerdiklerini ve
asitliklerinin 94.5 SH oldugunu saptamgtir.

Gong ve Oktar (1973) Hatay ili ve gevresinde kis yogurtlarinin, taze yogurdun
pigirilerek suyunun ugurulmasi ve tuzlanarak dayanikli hale getirilmesiyle elde edildigini
saptamiglardir. Hatay bolgesinde yapilan kig yogurtlan {izerinde yaptiklari incelemede ise
bu yogurtlarda % 32.18 kurumadde, % 11.21 protein, % 9.65 yag, % 5.69 laktoz, %
1.38 ki, % 4.24 tuz oldugunu ve asitlik derecelerinin ise ortalama 143 SH oldugunu
bildirmektedirler.

Yoney (1965), yaptifi aragtirmada, siizilmis yogurtlarin % 17.88 kurumadde,
% 7.31 protein, % 6.00 yag icerdiklerini, asitliklerinin de 624 SH oldugunu
agiklamaktadir. Arastirict yine aym ¢aliymada pigirilmis ve siizilmis yogurtlarn da
incelemugtir. Pigirilmis yogurtlarda kurumaddenin % 22.22 , proteinin % 9.67 , yagin %
6.60 , kiiliin % 1.31, asitlik derecesinin 73.00 SH oldugunu, siiziilmiis ve ayn1 zamanda
pisirilmis yogurtlarn ise % 24.45 kurumadde, % 10.54 protein, % 8.00 yag, % 1.65 kil
igerdiklerini, asitliklerinin de 86.4 SH oldugunu saptamigtir.



Tmnavi (1962), Suriye’ de uretilen zeytinyagli konserve yogurtlanin % 38.3
kurumadde, % 15.3 protein igerdigini, asitlik derecesinin ise 121 SH oldugunu
bildirmektedir. Aragtinc: pigirilmis konserve yogurtlarin ise % 47.0 kurumadde, % 16.8
yag oranma sahip oldugunu, asitlik derecesinin de 118 SH olarak saptandigim
belirtmektedir.

Tamime (1978), labneh iizerinde yaptif1 ¢aligmada, labnehin kompozisyonunu
% 23.7 kurumadde, % 10.26 yaZ, % 9.00 protein, % 3.77 karbonhidrat seklinde
belirlemigtir.

Tamime and Robinson (1978), yaptiklan aragtirmada, % 12, % 14, % 16 , %
18 , % 20 kurumaddeli yogurtlardan elde ettikleri labnehlerin sirasiyla % 17.66 , %
20.88 , % 23.44 , % 25 13 , % 28.29 kurumadde i¢erdigini saptamuglardir. Titre edilebilir
asitlik degerleri ise sirastyla % 14.4, % 1.64 , % 1.76 , % 1.98 , % 2.09 olmustur.

Rosenthal et al (1980), Israil’ de degisik yerlerden aldiklar labnehlerin ortalama
% 46.48 kurumadde, % 17.67 protein, % 20.00 yag, % 4.83 tuz igerdiklerini, pH larimin
da 3.59 oldugunu belirlemislerdir.

Hamad and Al-Sheikh (1989), Ortadogu iilkelerinde popiiler bir {iriin olan
labneh (konsantre yogurt) Gizerinde yaptiklari bir aragtrmada pH degerini 4.0 ve titre
edilebilir asitlik degerini ise % 1.40 olarak saptamuglardir. Aragtirmanin kontrol grubunu
olusturan yogurda ait 6rnekler ise pH 4.20 ve titre edilebilir asitlik % 1.05 degerlerini
almigtir,

Salji et al (1983), Suudi Arabistan’ da yaptiklan aragtirmada topladiklari labneh
ornekleri Gzerinde galigmiglar ve labnehlerin % 8.14 yag, % 24.61 kurumadde ve % 1.05
titre edilebilir asit igerdiklerini tesbit etmislerdir.

Akyiiz ve ark. (1993), Van yoresinde iiretilen kurutlar {izerinde yaptiklan bir
arastirmada topladiklan 20 kurut Omeginin kimyasal kompozisyonunu soyle
vermektedirler: Kurumadde % 85.51 ; su % 14.48 ; yag % 8.52 ; protein % 54 64 ; kiil
% 14.89 ; tuz % 12.18 ve laktik asit cinsinden titrasyon asitligi % 1.18. dir.

Al-Kanhal (1993), Suudi Arabistan’ da beg farkl: siit fabrikasinda yapilmig ve
dagitim giinlerinde marketlerden toplatilmig labneh orneklerini incelemigtir. Yaptig
¢alismalar sonucunda % 25 kurumaddeli yogurtdan hazirlanan labnehden % 9.85 yag, %
9.85 protein ve % 5.78 laktoz igerdigini agiklamaktadir.

Tamime et al (1991 a), geleneksel ve ultrafiltrasyon yontemleriyle irettikleri
labneh 6rneklerinde; % 21.3-26.4 kurumadde (mineraller ve metabolize olmayan laktoz
dahil), % 6.6-9.3 protein ve % 9.8-12.6 yag bulmuslardir.

Tamime et al (1991 b), labneh 6rneklerini (a) yogurdu bez torbalar i¢inde 7 °
C’ de stzerek geleneksel metodla, (b) 35, 40, 45, 50 ve 55 °C’ de ultrafiltrasyon
yontemiyle tiretmiglerdir. Ultrafiltrasyon yontemiyle iirettikleri labnehlerde % 22.7-23.9



kurumadde, % 7.8-8.3 protein ve % 10.6-11.3 yag tesbit etmiglerdir. Geleneksel metodla
urettikleri labnehlerde ise sirastyla kurumadde % 25.3 protein % 9.1 ve yag % 11.9
olmustur.

Tamime et al (1991 c), aym yil iginde yaptiklan bu iglincti galismada ise yine
hem geleneksel metodu hem de ultrafiltrasyon metodunu kullanmislardir. Fakat labneh
orneklerini ayni ayn kegi ve koyun siitii kullanarak tekstiir yoniinden de incelemislerdir.
Kimyasal analiz sonucunda  (orjinlerine bakmaksizin) labnehlerin % 20.5-22.5
kurumadde, % 6.7-8.2 protein ve % 7.8-8.9 yag igerdiklerini saptamiglardir.

Renyard and Whitehead (1992), Ortadogu’ da yapilan bir yogurt gesidi olan
labnehde % 22-26 kurumadde tesbit etmiglerdir.

Uysal (1993), vakum ve ultrafiltrasyonla koyulagtirilan siitten yapilan torba
yogurtlarinin bazi Ozelliklerini klasik yontemle elde edilen orneklerle kiyaslayarak
incelemigtir. Buna gore klasik yontemle koyun siitiinden iretilen torba yogurtlari, %
29.61 kurumadde, % 10.4 yag, % 11.24 protein, % 1.63 kil, 3.56 pH, 105.51 SH
icermektedir.

Coskun ve Simgek (1994), konserve yogurt yapiminda kullanilan pastérizasyon
normu ve depolama sicakliinin yogurdun dayanma stiresine etkisini aragtirmuslardir. Bu
caligmada, yogurdu daha dayanikli hale getirmek amaciyla yogurt 6rneklerini 65 °C’ de
5 dakika, 65° C * de 15 dakika ve 65 °C’ de 30 dakika pastorize edip, oda sicaklifinda
ve buzdolabinda bekleterek belirli sirede 6meklerin duyusal, fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini incelemiglerdir. Buna gore buzdolabinda depolanan yogurtlar B1 (65° C’ de
5dk.), B2 (65 °C’ de 15 dk.), B3 (65°C’ de 30 dk.) sirasiyla 65.78 , 64.90 , 63.33
SH ve 4.07 , 4.10 ve 4.16 pH gostermislerdir. Oda sicaklifinda depolanan yogurtlar ise
Al (65 °C’ de 5dk.), A2 (65°C “de 15 dk.) ve A3 (65 °C’ de 30 dk.) sirastyla 65.22,
64.28 ,63.77 SH ve 4.13 , 4.11 , 4.19 pH degerlerini vermislerdir.

Konar (1995), farkli sicaklik ve siire uygulanan inek, koyun, ke¢i ve manda
stitlerinden yapilan yogurtlann degisik 6zelliklerini incelemigtir. Koyun siitii yogurtlarinin
titrasyon asithigi % 1.20 ila % 1.40 arasinda degigmis ve koyun siitii yogurtlaninin bu
asitlik degerleri, dier inek, kegi ve manda sitii yogurtlannin asitlik ortalamalarindan
daha yiksek bulunmugtur. 80 °C’ de 10-20 dak. islenen yogurt orneklerinde pH
degeride 4.30 ve 4.35 degerlerini almagtur.

Tamime et al (1989), Ortadogu’ da popiiler olan konsantre yogurt "labneh"
(leben) tzerinde yaptiklan galigmada geleneksel metodla yani bez torbalarda siizme
metodunu kullandiklar 6rneklerde su sonuglar bulmuslardir; kurumadde % 23.50-24.96,
protein % 8.07-8.38, yag % 10.53-11.55 ve titre edilebilir asitlik % 1.44-1.47



2.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

Rao et al (1987), kegi ve inek siitlerinden yapilan labneh 6reklerini 6 ay
boyunca duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik yonden incelemislerdir. 6 ay depolama
boyunca labnehlerin kimyasal kompozisyonlarmda o¢nemli degigiklikler olmamustir.
Toplam aerobik bakteri sayist (gogunlukla laktik asit bakterileri) 107 c.fu./g'dan 104
c.fu./g'a diigmiistiir.

Rosenthal et al (1980), Israil’ in degisik bolgelerinden topladiklari labneh
ornekleri izerinde yaptiklan mikrobiyolojik ¢aligmalarda, 2 hafta ve 6 ay sonunda
omeklerin diisiik mikrobiyolojik populasyon gosterdigini bildirmektedirler. Buna gore
toplam aerobik bakteri sayisint 4.2 x 103/g, toplam anaerobik bakteri sayisi 4.2x10%/g
ve maya-kiif sayisi1 da 4.2x103/g olmustur.

Dayisoylu (1992), Van piyasasinda tretilen ve satisa sunulan yogurtlar izerinde
yaptig1 bir ¢aligmada, il merkezini temsil edebilecek gekilde 20 ayn kesimden topladig
yogurt Orneklerinde mikrobiyolojik arastirma da yapmugtir. Buna gore yogurt
orneklerinin toplam mikroorganizma icerigi 7.54x104 adet/g, koliform igerigi 5x10%g,
maya-kif igerigi ise 2.22x10%/g olarak tesbit edilmigtir.

Uysal (1993), torba yogurtlar iizerine yaptig1 bir ¢alismada, koyun siitiinden
tretilen torba yogurtlarinda toplam bakteri sayisini 5.73x106 adet/g , maya-kiif sayisini
5.23 x 10! adet/g seklinde tesbit etmistir.

Akyiiz ve ark. (1993), Van ve yoresinde tiretilen kurutlar tizerinde yaptiklar
aragtirmada, kurut Orneklerine ait mikrobiyolojik analiz sonuglarmi su sekilde
belirlemiglerdir; toplam mikroorganizma sayist 1.40x10* adet/g ve maya-kiif sayisi
1.40x103 adet/g.

Akytiz. ve Cogkun (1990), Van piyasasindan satin alman yogurt érneklerine
mikrobiyolojik ve kimyasal analizler uygulamislar ve elde edilen sonuglari standartlarla
kargtlagtirarak degerlendirmislerdir. Yogurt rneklerinde ortalama koliform bakteri sayist
ve maya kuf sayilarini sira ile 3.55 x 103adet/g, 2.84 x 10%adet/g degerlerini almugtir.

Topal (1995), aragtirmasinda mikrobiyolojik kaliteleri incelenmek tizere, gesitli
markalarla pazarlanan 10 ayn yogurt &megini Gebze ve Istanbul piyasalarindan
toplayarak incelemeye tabi tutmugtur. Inceleme sonucunda érneklerde ortalama 4.1 x 104
koloni/g maya - kiif ve 3.9 x 102 koloni/g koliform bakterileri tesbit etmigtir.

Jordano (1989), iki farkli imalat yerinden (Y1 ve Y2) aldigi 80 yogurt
orneginin % 26.25’de psikrotrofik bakteri tesbit etmigtir. Baglangigta bu yogurtlann
yalmzca % 10’unda 10/g’ n Gzerinde psikrotrof bulundugunu, fakat bunun 7 °C’ de 30
glin sonunda arttifim belirtmigtir. Bu slire sonunda Y1 imalathanesinden aldig
yogurtlarin % 20’ sinde ve Y2 imalathanesinden aldigi yogurtlarin % 30° unda psikrotrof
bakterileri bulunmustur.



3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Aragtirmamizin materyalini olusturan kig yogurdu 6rnekleri Van il merkezi ve
gevre ilge ve koyleri (Giirpinar, Catak, Ozalp, Ercig) temsil edebilecek gekilde 22 ayn
kesimden alinmigtir. Ornekler yapildigi kaplardan teknigine uygun bir sekilde steril
kavanozlar igerisine almnarak siratle Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bolimi
laboratuvarina getirilmis ve derhal 4 °C’ deki buzdolabma konmustur. Analizler
sonuglanincaya kadar bu sartlarda muhafaza edilmigtir.

Ornekler sirastyla mikrobiyolojik, duyusal, fiziksel ve kimyasal analizlere tabi
tutulmustur. Fiziksel ve kimyasal analizlerde oncelik strasina gore asitlik derecesine ve
pH degerine bakilmugtir.

3.2.Metot

3.2.1.Duyusal Analizler

Duyusal muayeneler; bakilarak, tadilarak ve koklanarak teknigine uygun
bigimde bu konuda tecriibeli 5 kigi tarafindan puanlanarak gerceklestirilmis ve verilen
puanlanin ortalamasi almmak suretiyle, degerlendirmeler yapimustir. Kig yogurdu
orneklerinin duyusal degerlendirme ve derecelendiriimesinde kullanilan skala, Cizelge
1’de sunulmugtur (Metin 1977).

3.2.2. Mikrobiyolojik Analizler

3.2.2.1. Total Bakteri Saymm

Teknigine uygun bigimde hazirlanan ve 10%e kadar seyreltilen diliisyonlardan 2’
ser parelelli steril petri plaklarina steril pipetlerle 1’er ml alinmig ve 6nceden hazirlanarak
steril edilmis ve sicakligi40-45 °C’ ye ayarlanmig Plate Count Agardan 15 ml ilave
edilerek, dokme plak yontemine gore ekim yapilmugtir. Katilagincaya kadar kendi haline
birakildiktan sonra plaklar ters gevrilerek 30 °C'de 48 saat inkiibasyona terk edilmis ve
inkiibasyon sonunda 30-300 koloni veren plaklar dikkate alinarak sayim yapilmustir
(Kurt 1993).

3.2.2.2. Koliform Bakteri Sayimi

Bu sayimda Violet Red Bile Agar (VRBA) kullamlarak dokme plak yontemine
gore ekim yapilmigtir. Aym sekilde hazirlanan diliisyonlardan 1’er ml yine iki parelelli
steril petri plagina alindiktan sonra uzerlerine 40-45 °C’deki VRBA’dan 15 ml kadar
dokilmis ve besiyeri ile 6rnek karigimi katilagtiktan sonra plaklar ters gevrilerek 37 “C’
de 24 * 2 saat inkiibasyona terk edilmistir. Siire sonunda inkiibatorden ¢ikarilan
plaklardan kirmiz1 koloni olusturanlarin sayimi yapilmigtir (Kurt 1993).
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3.2.2.3. Maya-kiif Sayim

Bu sayim igin hazirlanan ve steril edilen Potato Dextrose Agar (PDA) steril %
10” luk tartarik asitle pH= 3.5 oluncaya kadar asitlendirilmis ve 45-50 °C’ ye kadar
sogutulmugtur. Onceden hazirlanmis ve homojen hale getirilmis diliisyonlardan steril
pipetle 1” er ml alimip, 2 parelelli olarak steril petri kutularina inokiile edilmigtir. Uzerine
45-50 °C’ deki PDA © dan 10-15 ml dokiilerek, iki tarafli rotasyon hareketiyle 6rnegin
tamamen dagilmasi temin edilmig, daha sonra besiyerinin donmas: saglanmistir. 21 + 2°

C’ de 7 giin inkiibasyondan sonra olugan koloniler sayilmistir (Kurt 1993).

3.2.2.4. Psikrotrofik Bakteri Sayim

Bu sayimda da Plate Count Agar (PCA) kullamlarak ekim yapilmigtir. Aymi
sekilde hazirlanan diltisyonlardan 1’ er ml yine iki parelelli petri plagina alindiktan sonra
tzerine 40-45 derecedeki PCA'dan 15 ml dékiilmis ve agar katilagtiktan sonra petriler
ters gevrilerek 7+ 1 °C’ de 10 giin inkiibasyona terkedilmigtir. 10 giin sonunda olugan
kolonilerin saymm yapimistir (Ozdemir ve Sert 1991).

3.2.3. Kimyasal Analizler

3.2.3.1. Kurumadde Orani

Once 6rnek almacak yogurtlar iyice kanstirlarak homojen hale getirildi. Daha
sonra teknigine uygun bi¢imde hazirlanmug kurutma kaplarna yaklagik 5 g 6rnek
tartilarak 100-105°C* dek1 kurutma dolabinda sabit agirhik saglanincaya kadar kurutuldu,
eksikatorde sogutulup tartildiktan sonra % kurumadde asagidaki formiille hesapland:
(Kurt 1993);

Yogurt Kurummaddesinin agirhid (g)
Yogurt Numunesinin agirligi (g)

Kurumadde (%) = x 100

3.2.3.2. Su Oram
Kurumadde olarak bulunan deger 100’ den ¢ikanlarak su orami bulunmugtur

(Kurt 1993).

3.2.3.3.Yag Oram

Gerber metodu ile tayin edilmigtir Yag oramt tesbitinde 10 g yogurt tartilmig ve
tizerine 10 ml saf su katilarak iyice kanigtnlmugtir. Yaryartya sulandintmig olan (1/1) bu
ornekten siit pipeti ile 11 ml alinip sit butirometresine konulmugtur. Bunun tizerine 10 ml
stilfirik asit ve 1 ml amil alkol konulmus, sonra iist tipa kapatilip kangtirlmigtir. Daha
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sonra 5 dakika santrifiijde déndiiriilmiis ve bitirometreden okunan deger 2 ile carpilarak
% yag oram tesbit edilmigtir (Kurt 1993).

3.2.3.4. Yagsiz Kurumadde Oram
Bulunan yag orani, kurumaddeden ¢ikarlarak bulunmustur (Kurt 1993).

3.2.3.5. Kurumaddede Yag
Hesap yolu ile bulunmugstur.

3.2.3.6.Titre Edilebilir Asitlik Tayini

Hazirlanmig yogurt émeginden 100 ml’ lik bir erlen igerisine 10 g kadar
tartilmug, tizerine kaynatilarak 40 °C’ ye kadar sogutulmus destile sudan 10 ml ilave
edilmis ve bir cam baget ile ezilip kangtirlmistir. Fenolftalein ¢ozeltisinden 0.5 ml
katildiktan sonra 0.1 N’ lik NaOH ¢6zeltisi ile 30 sn. kaybolmayan pembe renk meydana
gelinceye kadar titre edilmistir. Yoguritaki titre edilebilir asitlik kiitlece % siit asidi
cinsinden su formtille hesaplanmigtir (Anon 1989);

A= (s xfx 0.009 /m) x 100

A= Titre edilebilir asitlik, kiitlece % siit asidi cinsinden

s = Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH ¢ozeltisi, ml

m= Titrasyona katilan deney ¢rmegi miktari, g .

f=NaOH ¢ozeltisi faktori

Buradan elde edilen deSer 44.4 Kkatsayisi ile carpilarak asitlik derecesi SH
degerlerine gevrilmistir (Yoéney 1973).

3.2.3.7. Kiil Tayini

100 °C’ de bir saat tutulup eksikatérde sogutulmus porselen kapsiil almmis ve
tartilmistir. Kap igerisine 3-4 g kadar yogurt konulmugtur. Once kurutma finninda (100-
105°C’ de) kurutulmus, sonra 550 °C’ lik kil finninda beyazims: bir kil meydana
gelinceye kadar yakilmigtir. Kapsil gikanlip, eksikatore konularak sogutulmug ve
tartidlmigtir. Daha sonra % kil miktarlan asagidaki formil kullanilarak hesaplanmustir
(Kurt 1993);

o Kiil = Yogurt kiliinin agirfhi

Yogurt numunesinin agirhi

x 100
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3.2.3.8. pH Tayini

Bu test pH metre (Hanna Inst. 8521) yardimiyla yapilmistir. Alet kullanimdan
yarim saat once ¢aligtmlarak dengelenmesi saglanmugtir. Yogurdun pH’sina yakin buffer
solisyonu  (4.01) ile pH metre standardize edilmig, sonra elektrot &mekicerisine
daldirilarak pH degerleri saptanmistir. Okuma iglemi, pH metredeki deger sabitlestikten
sonra yapimugtir. Olgiimler aym drnegin farkli 3-5 yerinde tekrar edilerek kaydedilmistir
(Kosikowski 1982, Case et al 1985).

3.2.3.9.Protein Tayini

Kis yogurdundaki protein miktannin tayini, Kjeldahl yéntemi esas alinarak
gelistirilmig, Kjeltec azot tayin diizeninden yararlanilarak yapilmistir. Iyice kanstirilmis
yogurt 6rneginden yaklagik 1 g tartilarak Kjeltec yakma tiipiine ahindiktan sonra, iizerine
yogunlugu 1.84 g/cm3 olan % 93-98’lik azotsuz siilfirik asitten (H,SO4) 12 ml ve 2 g
K580, + 0.2 g CuSO, (veya 2 adet yakma tableti) konularak, yakma diizenegine
yerlestirilmigtir. Yakma diizeneginin sicaklis yavas yavag 420°C'ye kadar gikarimustir.
Yakma islemi, bu karigimin rengi berraklagtiktan sonra, yarim saat daha siirdiiriilmiistiir.
Tiip igerigi soguduktan sonra, iizerine 75 ml saf su ve 40-60 ml % 33’lik NaOH ilave
edilerek destilasyon islemini gegilmistir. Destilasyon aletinin destilat toplama kismy, i¢inde
2 damla (Metilen mavisi + metil kirmizist) karigik indikatdrii damlatilmus; 25 mi, % 4’lik
borik asit bulunan erlenmayere baglanmustir. Destilasyon iglemine, sistemden amonyak
gelmeyinceye kadar (yaklagik 5-6 dakika) devam edilmistir. Toplanan destilat 0.1 N HCI
ile titre edilmistir. Ayn1 yol izlenerek bir tanik deneme de yapilmstir. % azot miktan
asagidaki formul kullamlarak hesaplanmistir (Kurt 1993);

(a-b)x 0.0014
ornek miktan (g)

% Azot = x 100

a= 6rmegin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI miktar1 (ml).
b= tanik denemenin titrasyonunda harcanan 0.1 N HCI miktar: (ml)
Bulunan % azot miktan 6.38 faktorii ile carpilarak protein miktan

hesaplanmugtir.

3.2.3.10. Peroksidaz Tayini
Yogurt oOmeklerinden yaklagtk 10 g bir beher iginde tartilmis, hidrojen
peroksit g¢ozeltisinden 2 damla ilave edilerek kanstmilmistir. 2 damla da
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parefenilendiaminhidrokloriir ¢ézeltisinden damlatilip tekrar kangtinlmigtir. Mavi rengin
meydana gelip gelmedigine bakilarak degerlendirme yapilmistir (Anon 1989).

3.2.4. Istatistiksel Analizler

Duyusal, kimyasal ve mikrobiyolojik niteliklere ait temel istatistikler ve bu
nitelikler arasinda iligki diizeyini belirlemek amaciyla kisisel bilgisayarda ¢aligan SAS
paket programi uygulanmigtir. Cesitli nitelikler arasindaki ilgi ve bu ilginin énem derecesi
korelasyon katsay: hesaplamalariyla tesbit edilmistir.

Cizelge 1. Kig yogurdu 6rneklerinin duyusal degerlendirme ve derecelendirilmesinde
kullanilan skala

PANELISTIN ADI ve SOYADI  :........oooooioioieeeeeeeeeeeeeoeoeeeoeooo,
TARIH et
MAMUL : Kis Yogurdu
PUANLAMA : 0-1 Hafif
2-3 Belirgin
4 Kuvvetli
5 Cok kuvvetli

OZELLIKLER ORNEKLER

TAD 1 42 13 |4 (5 16 (7 [8 |9 1011112113 ]14]15]16|17[18 (19202122

Aci

Yavan

Yemimsi

Yanik

Peynirimsi

Yagimsi

Eksi

Ransid

Metalimsi

GORUNUM

Hatasiz

Tortulu

Sulu

Renkli sapma

Kirli

KIVAM

Pattirhi

Daneli

Corbams1

Yapigkan

KOKU

Anormal koku

Normal koku
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1 DUYUSAL OZELLIKLER

4.1.1 Goriiniim

Kis yogurdu orneklerinin duyusal niteliklerinin belirlenmesinde  6nemli
kriterlerden birisi goriinimdiir. Kig yogurdu yapmmndaki siizme iglemi, siit sekerinin
biyik bir kismunm su ile akip gitmesini sagladifindan dolayr yogurdun rengini
beyazlagtirmaktadir (Gong ve Oktar 1973). lyi bir yogurt renk yoniinden uygun olmak,
yapisinda gaz tesekkiili, kif yapigkanhk, yank ve gatlak olmamalidir (Vedamuthu
1991).

Orneklere ait goriniim degerlendirme puanlani Cizelge 2’de, orekler arasi
farklilik ise sekil 1’de verilmigtir. Panelistler tarafindan incelenen kig yogurdu érnekleri,
toplam 5 puan Uzerinden ortalama 4.50 + 0.0936 degerini almugtir. Goriiniime ait
minimum ve maksimum degerler ise 3.4 ve 5.0 arasinda degismektedir. Buldugumuz
sonuglar Uysal’in (1993) buldugu sonuglara benzerlik gostermektedir.

Puanlar

Sekil 1. Kis yogurdu 6rneklerinde goriiniim degerleri degisimi.

Cizelge 5’te de goriilebilecegi gibi, ikili iligkilerin incelendigi korelasyon analizi
sonucuna gore, goriiniim ile diger degerler arasinda pozitif bir iligki vardir. Goriiniim ile
tad ve kivam arasindaki ilisgki p<0.01 seviyesine gore Onemli, goriinim ile koku
arasindaki 1ligki ise p<0.05 seviyesine gore énemli bulunmugstur. Hammadde siitlerin ve
mayalarin gesit ve kalite bakimindan farkli olmasi, muhafaza sartlarina gerekli énemim
verilmemesi 6rnekler arasindaki farklilia neden olmaktadir.
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4.1.2. Tad

Yopurdun kalitesini etkileyen en 6nemli ézellik onun tad ve aromasidir. Imalat
ve muhafaza esnasindaki hatalar hog olmayan bazi tad ve aromalarin olusmasina sebep
olmaktadir (Simgek ve ark. 1995). Baslica tad ve aroma hatalan aci, eksi, yemimsi,
mayams, peynirimsi ve yavan tadlar olarak siralanabilir (Géng 1985). Iyi bir yogurt hog
ve dengeli bir aromaya sahip olmalidir. Yogurdun karakteristik aromas: laktik asitten
dolayidir ve bunu sirasiyla asetaldehit, diasetil ve asetik asit izler (Vedamuthu 1991).

Orneklerin aldig1 degerler ve aralarindaki degisim, gizelge 2 ve sekil 2’de
verilmigtir. Cizelgenin incelenmesinden anlagilacagi gibi o6meklerimizin panelistler
tarfindan de@erlendirilen ortalama tad puant 4.35 + 0.0951, minimum ve maksimum
degerleri ise sirastyla 2.8 ve 4.8’dir. Buldugumuz sonuglar, Uysal'mn (1993) elde ettigi
degerlerle benzerlik gostermektedir

Puantar
N
[3;]

-~ ~ T ™ © ¥ ~ v - N N

Ornekler

Sekil 2. Kig yogurdu érneklerine ait tad degerleri degisimi.

Sekil 2 goézden gegirildiginde tad degerleri yoniinden Ornekler arasinda
farkhiiklarin  oldugu anlagimaktadir. Ornekler arasindaki farkliik; kullanilan maya
farkliligi, yogurdun saklandigi degisik metallerden yapilmis kaplann farkhihgi, stti
sitirken 1yl kangtinlmamast nedeniyle dip tutup yanmas: ve alkali bilegikli kaplarda
1sitilmast gibi faktorlerin etkisiyle 1zah edilebilir.

Cizelge 5’de sunulan korelasyon analizi sonucuna gore ise tad deZeri ile diger
tiim degerler arasindaki iligki pozitif ve p<0.01 seviyesinde 6nemli bulunmugtur.

4.1.3.Koku
Kis yogurdu kendine has kokuya sahiptir (Gong ve Oktar 1973). Yabanci
kokudan uzak olmast Onemli bir kriter olarak panelistlerin degerlendirilmesine
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sunulmustur. Elde edilen minimum ve maksimum degerler sirastyla 2.2 ve 4.9 olup,
ortalamast ise 3.93 + 0.152’ dir. Cizelge 2 ve $ekil 3 dreklere ait koku puanlanni ve
ornekler aras1 degisimi gostermektedir. Elde ettigimiz degerler, Uysal “ in (1993) koyun
siitiinden elde ettigi torba yogurtlarinin koku degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Puanlar

Omekler

Sekil 3. Kis yogurdu érneklerine ait koku degerleri degisimi.

Koku degerlendirmesinde 6rnekler arasndaki farklilik, buyik 6lgiide yogurt
yapimut esnasindaki 1sil iglemden kaynaklanmaktadir. Isil iglemin hatali uygulanmasi
sonucu yanik koku meydana gelebilmektedir. Diger bir neden ise sut bilegenlerinden
kokuya olduk¢a hassas olan siit yagimin, ortamdaki herhangi bir yabanci kokudan
etkilenmesidir.

Kriterler aras! iligkinin 6énemli olup olmadigint ortaya koymak amaciyla yapilan
istatistik analiz sonucunda koku ile diger tim degerler arasindaki iligki pozitif bulunmus
ve koku ile tad arasindaki iligki p<0.01 seviyesinde, koku ile goériinim arasindaki iliski
p<0.05 seviyesinde 6énemli, koku ile kivam arasindaki iligki ise 6nemsiz bulunmustur.

4.1.4. Kivam

Kivam yogurt igin olduk¢a onemli bir kriterdir. Iyi bir kivam, yogurdun
maksada uygun gekilde imal edildigini tam olarak gostermese bile kivamdaki bozukluklar
kot bir ¢alismanin igaretleridir. Iyi bir kivamdan; homojen, yarnk ve gatlaklart ihtiva
etmeyen, pargall ve su salmig bir hal gostermeyen biinye anlagihr (Yo6ney 1959).

Kis yogurdunun kendine has bir kivami vardir (Gong ve Oktar 1973). Kegi ve
koyun siitiinden yapilanlar normal kivamda ve yap: homojendir. Inek siitiinden yapilan
kig yogurtlart ise putirli bir yapr gostermektedir (Gokalpay 1965). Kivam yoniinden
degerlendirmeye alinan kig yogurdu o6rnekleri toplam 5 puan {izerinden ortalama 4.51 +
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0.0883 puan almigtir. En diigik ve en yiksek degerler ise 3.7 ile 4.9 arasindadir.
Panelistler tarafindan verilen puanlar Cizelge 2’ de, 6rnekler arasi degisim ise Sekil 4° de
gosterilmigtir. Elde ettigimiz degerler Uysal * m  (1993) elde ettigi deSerlerden biraz
dugiik ¢ikmugtir.

Puanlar

Ornekler

Sekil 4. Kis yogurdu 6rneklerine ait kivam degerleri degisimi.

Cizelge 5’de verilen korelasyon analizi sonucunda kivam ile koku arasindaki
iliski 6nemsiz bulunmustur. Fakat kivam ile goérinim ve tad arasindaki iligki p<0.01
seviyesinde 6nemlidir.

Kivam bozuklugu; siitteki kurumaddenin diisiik olusundan, isitmamin
yetersizliginden, siitte antibiyotiklerin, inhibitérlerin,bakteriyofajlarin bulunmasi ve siitiin
proteolize ugramasindan kaynaklanmaktadir. Aynica fazla asitlik, inkiibasyon siiresinin
uzuniugu, yeterli sogutmanin yapilmayigi, inkiibasyonda ve sofutma esnasinda yapilan
sarsintilar ve yogurt muhafaza ortammin sicak tutulmasi, yogurdun su salmasina ve
dolayisiyla kivam bozukluguna sebebiyet vermektedir (Yoney 1959; Goéng 1985; Inal
1990). Orneklerin kivam yoniiniiden aldiklan degerlere gore aralarndaki farkhlik
bahsedilen sebeplerden kaynaklanmaktadir.

4.1.5. Toplam puan

Kis yogurdu oOrnekleri, goriinim, kivam, tad ve koku kriterleri yoniinden
degerlendirilmis ve her ornek i¢in bir toplam puan belirlenerek ¢izelge 2° de verilmigtir.
Buna gore, ki yogurdu ornekleri toplam puan olarak 5 puan iizerinden ortalama 4.2
puan almistir. Minimum ve maksimum degerler ise 3.0 ve 4.7'dir. Ornekler aras1 degisim
Sekil 5'de gosterilmigtir. Cizelge 2” den de goriilebilecegi gibi toplam 22 tane kis yogurdu
orneginden sadece 4 tanesi 4 puanin altinda degerler almigtir.
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Puanlar

—

B Toplam Puan Omekler

Sekil S. Kis yogurdu drneklerine ait toplam puan degerleri degisimi.

Elde ettigimiz sonuglar Hefnawy et al’ un (1992) yaptiklann galismadaki
degerlere benzer ve Abou-Donia et alun (1992) bulduklari degerlerden de disiik
cikmugtir.

4.2. Fiziksel ve Kimyasal Ozellikler

4.2.1. Kurumadde oram

Kurumadde; su haricindeki butiin bilesenleri biinyesinde bulundurmakla, besin
degeri bakimindan 6nemlilik arzeder. Yogurt yapilacak siitte en fazla gozetilecek nokta
onun kurumadde oramdir. Sutiin kurumaddesi arttik¢a yogurdun tad: ve kivam artar. Kig
yogurdu igin kurumadde miktan ¢ok olan koyun siitleri en uygunudur (Adam 1960).

Aragtirmamizin konusunu olusturan ki yogurdu &rneklerinde yapilan analizler
sonucu belirlenen kurumadde oranlan Cizelge 3'te, 6rnekler aras1 degigim ise Sekil 5 ' de
verilmigtir. Buna gore, drneklerde minimum ve maksimum degerler % 13.00 ila % 23.30
olup, ortalama deger ise % 17.16 & 0.507 olmustur.

Buldugumuz kurumadde degerleri dayamkli yogurt ¢esidinden olan tulum
yogurdunun (Yaygin 1970), kis yogurdunun (Gong ve Oktar 1973, Tamime and
Robinson 1978, Tamime et al 1991a, Renyard and Whitehead 1992 ve Al-Kanhal 1993)
ve kurutun (Akyiiz ve ark. 1993) kurumadde oranlarindan disiiktiir. Buna neden, tulum
yogurtlarimin Van yoéresinde tretilen kig yogurtlanna goére daha uzun siire tulumda
stiziilmeye birakilmasi, literatiirlerde belirtilen ki yogurtlaninda ayrica uygulanan pisirme
ve tuzlama iglemi ve kurut yapiminda uygulanan kurutma islemiyle suyunun

azaltilmasidir.



19

AT S
NN /////////
R I SRS
//////////////7//////////////////////////////7/////////////////

A Y
II

//////////////////////74////////////7////////

///////////////////////
TN ////
III
///////////////////////////////A///////////A///////
LHHHITHEEEENS
III
////////////////VA//////////V///////////////////7///
Y
II

/////Zw/////n/

W

MIMIHIIHTTNS).
II
///////////////////////////////////////7///47
LA N
III
A R RN
L AT T T I T,y
IR R SRR
////////////////////////////////////////////A//////
) AT I
III
////////////////////////////////////////////////4
AR ETEUTRERENRN
T S -
/////////////////////////////////////7/////

/////7///////////////////7//////////////////////////////////
AN
////////////////////7/////////////////7///
CARIEHTETTING
////////V///////////////////////7////7///////////////7////

I DU SRR
////7/////////////////////7///7/////////4///////V

L AT Ty

////////////////////////////////////////////////Z/
) A .
III
///////////////////////////////////////////////////////
A
III
///7///////////////////////////////////////////
A
R ROORASSE IR
////////////////////7////%//////%///////7///7//7
N
III
///////7/////////////////////////////////////////////////////////////u
A AR
III
/////////////////////////7////////////7/////////////

NHH /////

/////Z//////////// RN /7/4

AT TGS SO

RHHTTRIN 2
DTN 12
ALIMMIIITITIITNIN //,om
DY 61
DN g1
N\\\\W\JA
N 94
DN 61
NN ¢ 1
SO0 €4
DM 21

DRITMENIMININNNNY 01
SN 6
SRIMIIIHIHTITHTTI T,y g

DONMNNNY 2
IIIV

4]
14

2571

20

-— -

appewnIny %

5 o

Ornekler

A % KM

Sekil 6. Kis yogurdu 6rneklerinde kuru madde degerleri degigimi.

Orneklerdeki kurumadde degerleri ile diger bilesenler arasindaki iliskinin Gnem

diizeyini belirlemek amaciyla korelasyon analizi yapilmig ve korelasyon katsayilar

incelenerek istatistiksel Onem diizeyi ortaya konmustur (Cizelge 6). Buna gore,

kurumadde ile su deZerleri arasinda negatif ve (p < 0.01) diizeyinde onemli bir iligki

gozlenmigtir. Kurumadde ile yag ve ya8siz kurumadde degerleri arasindaki iligki (p <

0.01) seviyesine gore onemli bulunmustur. Ayrica kurumadde ile titre edilebilir asitlik ve

SH cinsinden asitlik degerleri arasindaki iliski de (p < 0.05) seviyesine gore onemli

¢ikmigtir. Bunun haricinde kurumadde ile kial, kurumaddede yag, protein ve pH

arasindaki degerler 6nemsiz bulunmustur.

4.2.2. Su oran

Yogurt igerisindeki oraninin artmasi, besin degeri bakimindan bir dezavantajdir.

Orneklere ait su oraninin ortalama degeri % 82.83 =+ 0.507 olup, en diigiik ve en yiiksek

de

gerler sirasiyla % 76.69 ve % 86.89 ' dur. Orneklerin su orani Cizelge 3'de, 6rneklere

ait su oraniun degisimi ise Sekil 7'de gosterilmigtir. Buldugumuz degerler, Tamime et al
(1991 b), Salji et al (1983) ve Tamime (1978) ' nin buldugu degerlerden yiiksek gikmigtir.
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miktar1, kullanilan siitiin cinsine, imalattaki iglemlere ve

oranlan % 4.2 ila % 11.0 arasinda degismekte olup, ortalama

6.71+£0.318'dir. Gida Maddeleri Tizigi 56. maddesine gore toplam 22

&

g1 yag

verilen fireye bagli olarak degismektedir.

dunun ihtiva etti

A % SU
yogurdun kurumaddesini meydana getiren en 6nemli bilesenlerdendir.

onemsizdir. Fakat su ile titre edilebilir asitlik ve SH (Soxhlet-Henkel)
gurtlarinda, olusan kaymak tabakasinin alinmasidir. Ornekler arasi farklilik

Su ile pH degeri arasinda pouzitif bir iligki mevcut olup, bu da istatistiksel
ktanmin degisimini gostermektedir. Cizelge 3'te ise 6rneklere ait yag oranlarn

bakimdan

Sekil 7. Kis yogurdu 6rneklerinde su degerleri degigimi.

4.2.3. Yag oram

Yag,
Kalite, lezzet ve besin degeri bakimindan yogurda bir bagka onem kazandirir. Kis

Orneklere ait ya:

[

aras! yag mi

%
ornekten 20°si yagl, 2’si de yarim yagh yogurt simifina girmektedir. Sekil 8, drnekler

-

yogur

cinsinden asitlik arasinda negatif bir iliski vardir ve bu da istatistiksel bakimdan (p < 0.05)

gostermektedir. Su oranimin yiiksek gikmasi pisirme ve tuzlama isleminin uygulanmamasi
verilmigtir. Elde ettifimiz degerler, Tamime et al (1991 c¢), Tamime et al (1989) ve Uysal
(1993)1in bulduklan degerlerden dusiik gikmistir. Bunda en 6nemli neden; Van yoresinde

seviyesinde ¢nemli bulunmustur (Cizelge 6). Sekil 7, 6rneklere ait su oranimn degigimini

ve siizme isleminin yeterli yapilmamasindan kaynaklanmaktadir.
ise, kullanilan hammadde siitlerin farkl: bilesimlerinden ileri gelebilir.

tretilen kig yo

deger
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Omekler

% YAG

Sekil 8. Kis yogurdu 6rneklerine ait yag oranlan degisimi.

Bilesenler aras iligkinin 6nemli olup olmadigin ortaya koymak amaciyla yapilan

istatistik analiz sonucunda; yag ile pH ve su arasinda negatif, diger degerler arasinda

pozitif bir iligki oldugu tesbit edilmistir. Yag ile kurumaddede yag arasinda bulunan

0.78), yag ile su ve kurumadde arasindaki korelasyon katsayisi

korelasyon katsayist (r

ise (r = 0.75) olup, bunlar (p < 0.01) seviyesinde énemli bulunmustur (Cizelge 6).

4.2.4. Yagsiz kurumadde orani

Orneklerimize ait degerler minimum % 8.26, maksimum % 15.71 olup,

ortalamast % 10.45 + 0.340'dir. Omeklerin yagsiz kurumadde degisimi Sekil 9'da,

oranlan ise Cizelge 3'de gosterilmektedir. Bulunan degerler, Tamime et al (1991 a) ' un

bulduklari degerlere benzerlik gostermektedir. Fakat Tamime (1978), Rosenthal et al

(1980) ve Al-Kanhal (1993) ' in bulduklan degerlerden diisitk ¢ikmigtir. Bu durumun

gurt isleme ve

Yo

olusundan kaynaklandig

t4

rt yapiminda kullanilan hammadde siitlerin  bilegiminin

yogu

sOylemek

islemlerin  farkh

muhafazasinda uygulanan

mimkiindur.

Cizelge 5'te de goriilebilecegi gibi, degerler arasi iligkinin énem diizeyini ortaya

g1 korelasyon analizi sonucu, yagsiz kurumadde

koymak amaciyla ikili iligkilerin incelendi

ile; kurumaddede yag, pH ve su arasinda negatif, diSer bilesenler arasinda pozitif bir

korelasyon mevcuttur.
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Ornekler

Sekil 9. K1s yogurdu 6meklerine ait yagsiz kurumadde degerlerinin degigimi.
SH cinsinden asitik ve pH, kurumadde ve su arasindaki iligki

Istatistiksel bakimdan yagstz kurumadde ile yag, protein ve pH arasindaki iliski
Orneklere ait degerler, minimum % 25.21, maksimum % 47.20 olup,

sppeWNINY ZISBEA % Qe A speppewruny %

(p < 0.01) diizeyine gére 6nemli ve kurumaddede yag, kiil arasindaki iligki ise (p < 0.05)
degisimi ve oranlanm gostermektedir. Buldugumuz degerler, Salji et al (1983), Al-

ortalamalant % 38.96 + 1.14 olarak bulunmusgtur. Sekil 10 ve Cizelge 3, érnekler arasi
Kanhal (1993) ve Uysal (1993)'m bulduklan degerlerden yiiksek ¢ikmugtir.
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Sekil 10. Kis yogurdu 6rneklerine ait kurumaddede yag degerleri deSisimi.
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Bilegenler aras: ikili iligkilerin incelendigi korelasyon analizinde ise; kurumadde

deyag ile protein, yag ve kurumadde arasinda pozitif, diger degerler ile negatif bir iligki

mevcuttur. Ayrica kurumadde de yag ile yag kriteri arasindaki iliski (p <0.01) seviyesine

kurumadde arasindaki iliski de (p < 0.05) seviyesine gore Onemli

yagsiz

gore,

bulunmugtur (Cizelge 6).

4.2.6. Kiil
Kis yogurdu o6mneklerinde yapilan analizler sonucu belirlenen kiil oranlan

Cizelge 3'de, omekler arasi degisim ise Sekil 11'de verilmigtir. Buna gore, 6rneklerde

minimum ve maksimum degerler % 0.70 ile % 1.17 arasinda olup, ortalama % 0.96 +

0.0273 degerini almigtir. Buldugumuz degerler, Géng ve Oktar (1973)1n bulduklan

etilen kis yogurtlanindaki

Hatay yoresinde (r

2

erlerden diigiik ¢ikmistir. Bunun da

deg

tuzlama igleminden kaynaklandig: samilmaktadir.
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2% KUL

Sekil 11. Kis yogurdu orneklerine ait kiil degerleri degigimi.

Korelasyon analizi sonucunda ise, kil ile titre edilebilir asitlik ve SH (Soxhlet

Henkel) cinsinden asitlik ve yagsiz kurumadde arasinda pozitif bir iligki s6z konusu olup,

bu da (p < 0.05) seviyesine gore 6nemli kabul edilmigtir. Diger kriterler ile arasindaki

iliski ise dnemsizdir (Cizelge 6).
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ir asith

.

4.2.7. Titre edilebil

Bu kriter, yogurdun tad ve aromastyla ilgili bir kalite kriteridir. Gida maddeleri

mevzuati, siizme yogurtlann siit asidi hesabiyla asitlik derecesini en fazla % 2.25 olarak

uygun gormektedir (Ercogkun 1987).

Kis yogurdu 6reklerimize ait degerler Cizelge 3’te sunulmustur. Titre edilebilir

asitlik degerleri minimum % 1.43 ve maksimum % 2.64 olup, ortalama % 2.06+0.0737

olarak tesbit edilmigtir Bu duruma goére 22 o6rnekten sadece 2’si Gida Maddeleri

Tuzigi’nde verilen simn agmigtir. Sekil 12, érnekler arast titre edilebilir asitlik miktarinin

r, Salji et al (1983), Hamad and Sheikh
(1989), Tamime et al (1989) ' un bulduklart degerlerden yiiksek,

gimiz degerle

ermektedir. Elde etti

isimini gést

deg

Rosenthal et al

(1980)'un bulduklan degerlerden diisiik ve Tamime and Robinson (1978)'un elde ettigi

degerlere benzer gikmustir. Arastirmamiza konu olan 6rneklere ait asitlik degerlerinin

dusiik ¢ikmas;

katilan mayada asitlifi olusturan basillerin oran bakimindan koklara

2

koklarin daha iyi gelisimini saglayacak

181n1n

nazaran az olmasi ya da inkiibasyon sicakl

derecede olmasi ile agiklanabilir. Asitligin yiiksek ¢ikmast ise; saydigimiz bu etkenlerin
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Ornekler

% TITRAS, ASITLIGI|

Sekil 12. Kis yogurdu 6rneklerine ait titrasyon asitligi degerleri degisimi.

Cizelge 6'da da gorildiigu gibi, degerler arasi incelenen ikili iligkiler sonucu titre

edilebilir asitlik ile yag, kurumadde de yag ve protein arasindaki iliski 6nemsizdir. Fakat
titre edilebilir asitlik ile pH ve SH cinsinden asitlik arasindaki iliski (p<0.01) seviyesine

gore, diger bilesenler ile arasindaki iliski ise (p<0.05) seviyesine gore dnemlidir.
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4.2.8. SH derecesi

Orneklerimize ait SH asitlik derecesini gosteren Cizelge 3'den de izlenebilecegi

gibi, SH derecesinin minimum ve maksimum degerleri sirayla 63.84 ve 117.52 olup,

ortalama degeri 91.57 + 3.27'dir. Sekil 13'de ise 6rneklerin SH degerlerinin degisimi -

gorilmektedir. Buldugumuz degerler, Tinnavi (1962) ' nin, Gong ve Oktar (1973) ' in ve

Uysal (1993) ' in elde ettigi degerlerden disiik, Yoney (1965) ' in buldugu degerlerden

yiiksek ve Yaygin (1970) ' in buldugu degerlere yakm ¢ikmustir.

IIII.,..
//////////////////////////////////////////////////

D AT TN

//////////////////////////////////////////4
L AT H H /////%/// N

,///A/////////////////////////////////////////////
HHIITTIIN //////////////////V///////////
| S S R Au—
////////////////////////////////////////4/////////////7//////4
A T R Y
IIIII
/////////////////////////////////////////////////////////////////
L AN T T TT T T
RN RN S SO
R R R R R RN

IR R S SRR
/////////////////////////////////////////////////////////
A T T
I IR A R
//////7//////////////////////////////////////////////////////////

R NN R
///7//////////////////////////////////////
DINIHEITIIHINENEN
III

/////////A//////////////////////////////////
SERIHHHTTHIBERTIN
III
//////////////////7/////////////////////////7/////////////
L A AT T T T TS
IIII
////7///////////////////////////////////////////////////////////7

) ALEAEIIRRIINIIARI T

| SR RS DU S &
//////////////////////////////////////////////////////////////////

T Y
R SRR SR SR M i
/7////////////////////////////y////////////////////////////////
A Y

IIII
/////////////////////////////////////////////////
A SO
llll

//////4,/////////////////////////////////////////////////////////

L MM
DR N R A R

//////////////////////////////////7//////////////////////////////

) A T T T H N
| EURARN DR AR N B
//////////////////////////////////////////////////////////////

- AMIHHRHIIIAMIITIITSS i

™ 1z

) AT DO 71
DONONNNONN € 1
NI HIEEEERIROOOONONNNY 2 1

N\ §A

L
9

14
€
4
3

T ¥ Y T

8 8 8 ¢

—

1s8%aJa(] XISy HS

Ornekler

|/ SH ASIT, DER, |

Sekil 13. Kig yogurdu érneklerine ait SH asitlik derecesi degerleri degigimi.

korelasyon analizi aynen titre edilebilir

Bilegenler arasi iligkinin incelendigi

asitlikde oldugu gibidir (Cizelge 6).

1z tartigmayla

1%

SH derecesinin diigiik veya yiiksek ¢ikmasi, asitlik i¢in yapts

tamamen benzerlik gosterir. Ciinkd titre edilebilir asitliin artmasiyla SH artacak,

diigmesiyle de SH dugecektir. Nitekim hesaplanan korelasyon sayisi bu iki asitlik degert

arasinda pozitif (p < 0.01) diizeyinde onemii ilgi oldugunu gostermektedir.

geri

4.2.9. pH de

Orneklerin pH degerleri, Cizelge 3'de gosterilmigtir. Orneklerimize ait pH
degerleri; minimum 3.38, maksimum 4.62, ortalama ise 4.12 + 0.0955 olarak ¢ikmugtir.

Sekil 14 bu deger bakimindan drnekler aras1 degisimi gostermektedir.
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Elde edilen pH degerleri; Rosenthal et al (1980)'un ve Uysal (1993)'m bulduklan

degerlerden yiiksek ¢ikmugtir. Cogkun ve Simgek (1994)in, Konar (1995)n

cahismalanindaki degerlere benzerlik gostermistir.
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Omekler

2 pH
Ikili iligkilerin incelendigi ornekler arasi korelasyon analizinde; pH ile su ve

Sekil 14. Kis yogurdu 6rneklerine ait pH degerleri degigimi.
protein arasinda pozitif, diger degerler arasinda negatif bir iliski meveut olup, sadece pH

ile titre edilebilir asitlik ve SH cinsinden asitlik arasindaki iligki (p<0.01) seviyesine gore

onemli bulunmugstur (Cizelge 6). pH degeri ile asitlik arasmnda ters bir oranti soz

pH degeri yiikseldikge asitlik diigmektedir. Yogurdun yavag

2

Clinki
sogutulmasi, yiiksek 1s1 derecelerinde muhafaza edilmesi veya sofuk zincirde olusan

konusudur.

'un agiri Ureme yapmas: gibi asitlifi artinci etkenler, pH

aricus

aksama ve ayrica L. bulg

erini diigiiriict etki gdstermektedirler.

deg

4.2.10. Protein orani

Protein oranna ait degerler gizelge 3'de verilmigtir. Sekil 15'te de, protein oram

bakimindan ornekler aras: defisim goriilmektedir. Orneklerimize ait protein oranmnmn

ortalama degeri % 6.48 = 0.264 olup, en diigiik ve en yiiksek degerler sirastyla % 5.09 ve

% 9.64'dir.

Buldugumuz degerler; Géng ve Oktar (1973) ' in, Uysal (1993) ' in, Al-Kanhal

(1993)m elde ettikleri degerlerden digik g¢ikmugtir. Fakat Tamime et al (1991 a),
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(1991c)un bulduklant degerlere benzerdir. Protein, kurumaddeyi olugturan en Gnemli

bilesenlerden biri oldugundan degerin didgiikligini kurumaddenin dugikligiyle

agtklamak mimkindiir.
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Sekil 15. Kis yogurdu 6rneklerine ait protein degerleri degisimi.

Cizelge 6'da sunulan korelasyon analizi sonucunda protein ile su, kiil, titre

edilebilir asitlik ve SH cinsinden asitlik arasindaki iliski negatif, diger faktorler arasindaki

iliski ise pozitif ¢tkmigtir. Fakat protein ile diger tiim faktorler arasindaki iligki 6nemsiz

bulunmustur.

i

daz test

i

Peroks
Yogurdun hammaddesi olan siit, peroksidaz yoniinden onemli bir kaynaktir.

A1,

2

4

Kaynama sicakliginda tutuldufu zaman peroksidaz enzimi inaktif hale gecer. Baz

aragtiricilar peroksidaz enziminin inaktif hale geldigi sicaklik ve siire hakkinda; 80°C' de

2.5sn."'den, 689 °C'

iklarda rakamlar vermiglerdir.

isen aral

de 420 dakikaya kadar degi

peroksidaz testi

2

1 gibi Orneklerimizin higbirinde

'den izlenebileceg

Cizelge 3

pozitif sonug vermemistir. TS 1330 yogurt standardinda 6ngériilen hilkiim; yogurtta

peroksidaz testinin negatif sonu¢ vermesidir. Bu da yogurda islenen siitiin, peroksidaz

enziminin inaktif oldugu sicaklik ve stireye maruz birakidigini gosterir.
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4.3. Mikrobiyolojik Ozellikler

4.3.1. Toplam bakteri sayis

Cizelge 4’de 6rneklerin toplam bakteri sayilan verilmigtir. Yogurt 6rneklerine ait
toplam bakteri igeriginin minimum ve maksimum degerleri, 3.04 log/g ile 4.50 log/g
arasinda de@ismekte, ortalama 3.88 log/g olarak bulunmaktadir. Toplam bakteri
sayilarma ait ortalama deger ise 3.88 + 0.0749 log/g'dir. Sekil 16, 6rnekler arasindaki
toplam bakteri igeriinin degigimini gostermektedir. Seklin incelenmesinden, sayilar
arasinda azda olsa, farkliigin oldugu dikkati gekmektedir. Benzer durumlar diger
niteliklere ait sekillerde de goriilmektedir. Farkliliklar yogurtlarin yapiminda standart bir
imal metodunun ortaya konamadifini, gerek hammadde bilesiminde, gerekse yogurt
isleme sekillerinde, kullamlan malzemelerde gesitli derecelerde degisikliklerin oldugunu,
calismalarda hijyenik kosullara yeterli olgiide riayet edilmedigini agik bir gekilde
gostermektedir.

Yaptigimiz ¢aligmada buldugumuz toplam bakteri sayis: Rao et al (1978) ve
Rosenthal et al (1980)'un bulduklar sonuglardan yiiksek, Dayisoylu (1992), Uysal (1993)
ve Akyiiz ve ark. (1993)n elde ettikleri sonuglardan digiik ¢ikmistir. Buldugumuz
degerlerin belirtilen aragtincilann ¢aligmalanindaki degerlerden yiksek ¢ikmasimn en
énemli nedeni; yogurt yapimi sirasinda aseptik sartlarin saglanmamast sonucu olusan
kontaminasyondur. Iyi sitilmamus siit, saf olmayan maya, siiziilme sirasinda kullanilan
kirli siizme bezleri ve yoZurt yapan sahislarin temizlige dikkat etmemeleri ve uygunsuz

¢evre kosullan sayilabilecek birkag etkendir,

°1
45
4
3.51
3
2,51
2
1,51
1 4
0,51
ol

Toplam Bakteri Sayis!
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Toplam Bakteri Saym Omekler

Sekil 16. Kig yogurdu 6rneklerine ait toplam bakteri sayisi degerleri degigimi.



Cizelge 7'de de goriilebilecegi gibi toplam bakteri sayistyla; koliform bakterileri,
psikrotrof bakteriler ve maya-kiif arasinda pozitif bir iliski s6z konusudur. Ikili iligkilerin
incelendigi korelasyon analizi sonucunda toplam bakteriler ile psikrotrof bakteriler
arasindaki iligki (p < 0.01) seviyesine gore onemli ve maya-kiif ile arasmdaki iliski ise

(p < 0.05) seviyesine gére 6nemli bulunmugtur.

4.3.2. Koliform mikroorganizma sayisi

Koliform bakteriler, yogurtlarin sogukta saklanmasi sirasinda, disik pH
degerine bagh olarak yok olurlar. Ancak, yogurtlarda tretimden 48 saat sonra rastlanilan
koliform mikroorganizmalarin, yogurt yapimindan sonra piyasa sartlarinda meydana
gelen kontaminasyonlardan kaynaklandiklan kabul edilir (Inal 1990).

Koliform bakteri sayilan Cizelge 4’de verilmigtir. Omneklere ait maksimum
deger, 3.55 log/g, minimum deger <1 log/g olup, ortalama 0.57 £ 0.266 log/g olarak
tesbit edilmistir. Ekim yapilan bazi petrilerde koliform bakterisine rastlanmamustir. Bu
yiizden bu gruba ait bakteri sayilan sifir kabul edilerek istatistiksel analizlerde
kullanilmugtir. Fakat metin igerisinde <1 log/g olarak yer almustir. Orneklerin koliform
igeriginin degisimi Sekil 17'de goriilmektedir. Elde ettigimiz degerler, Akyiiz ve Coskun

(1990), Dayisoylu (1992) ve Topal (1995) ' mn elde ettikleri degerlerden dugiik ¢ikmugtir.

Koliform Bakteri Sayisi

Sekil 17. Kis yogurdu 6érneklerine ait koliform bakteri sayist degerleri degigimi.
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Yapilan istatistiksel analiz sonucuna gore koliform bakterileri ile toplam,

psikrotrof bakteriler ve maya-kiif arasinda pozitif ve 6nemsiz bir korelasyon mevcuttur.

4.3.3. Psikrotrofik bakteri sayisi

Psikrotrof mikroorganizmalar yogurtlarda 104-105/g potansiyelinde bulunduklart

zaman kalite bozukluklarina yol agabilirler. Bunlarin metabolizma triinlert yogurtta

cabuk asitlesmeye, eksimsi ve ac1 lezzetin olusumuna yol agar (Inal 1990).

Ornekleri psikrotrof bakteri sayilan Cizelge 4’de sunulmustur. Orneklerimize ait

psikrotrof bakteri sayisi maksimum 4.44 log/g, minimum 2.00 log/g olup, ortalama deger

ise 3.52 +0.113 log/g'dir. Omekler arasi psikrotrof bakteri sayisinin degisimi Sekil 18'den

gu degerlerden yiiksek

Sumuz sonuglar Jordano (1989)nun buldu

izlenebilir. Buldu

cikmustir,
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Psikrotrof Bakteri Sayist

Sekil 18.Kis yogurdu érneklerine ait psikrotrof bakteri sayis1 degerleri degisimi.

Ikili iliskilerin incelendi

1 korelasyon analizi sonucuna gore Cizelge 7'den de

5
[=3

goriilebilecegi gibi psikrotrof bakteriler ile analizi yapilan diger mikroorganizma gruplar

arasinda pozitif bir korelasyon mevcuttur. Psikrotrof bakteriler ile toplam bakteri ve

maya-kif arasindaki iligki (p < 0.01) seviyesine gére onemli, koliform bakteriler ile

arasindaki iliski ise 6nemsiz bulunmustur.
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4.3.4. Maya-Kiif sayis1

Cizelge 4°de drneklerin maya-kiif sayilarm verilmistir. Inceledigimiz kig yogurdu
Orneklerinde maya-kiif sayisinin ortalama degeri 4.00 £+ 0.130 log/g'dir. Buna gore
maksimum ve minimum degerler sirasiyla 4.49 log /g ve 2.00 log/g olarak tesbit
edilmistir. Orneklere ait maya-kiif sayis1 arasindaki degisim Sekil 19'dan izlenebilir.

Maya-KUf Sayisi

L Maya-Kuf Say|S|’ OmeKler

Sekil 19. Kis yogurdu drneklerine ait maya-kif sayis: degerleri degigimi.

Elde ettigimiz degerler, bu konuda galigma yapan Akyiiz ve Cogkun (1990) ve
Dayisoylu (1992)'nun bulduklan sonuglardan diigitk ¢tkmigtir. Bununla beraber Rosenthal
et al (1980), Rao et al (1987), Akyiiz ve ark. (1993), Uysal (1993) ve Topal (1995)1n
elde ettikleri degerlerden yiiksek ¢ikmugtir.

Maya yiikiinin >10 koloni/g diizeyinde saptanmasmnin da kisa raf ¢mriiniin
gostergesi oldugu bildirilmektedir. Buna gére yogurtta ortam ve ambalajdan kaynaklanan
maya kontaminasyonlarina stk rastlanmaktadir (Topal 1995). Ayrica digik pH'st
sebebiyle yogurt, kiif ve mayalann geligmesi igin uygun bir ortamdir. Bilindigi iizere oda
sicakliginda bile ¢ok rahat geligebilmektedirler.

Inceledigimiz kig yogurdu orneklerinde maya-kiif saylarinmn yiiksek ¢ikmasim
uygun olmayan mubafaza sartlarina ve temizlife 6zen gosterilmemesine baglamak
miimkiindiir. Yogurt standardinda kiif ve mayalar i¢in getirilen hiikiim; g'da 100'den ¢ok
olmamasidir. Bu duruma gore 22 omekten sadece 1 tanesi 100’den diigiik ¢ikmugtir.
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Maya ve kiiflerin yogurtta bulunmas: hem proteolitik, hem de lipolitik bozulmaya sebep
olmakta ve kaliteyi olumsuz yonde etkilemektedir (Akyiiz ve Cogkun 1990).

Korelasyon analizi sonucuna gére maya-kiif ile toplam bakteriler arasindaki
iligki (p < 0.05) seviyesine gore nemli, psikrotrof bakteriler arasindaki iligki (p < 0.01)
seviyesine gore onemli ve koliform bakteriler arasindaki iligki ise dnemsiz bulunmustur
(Cizelge 7).
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Cizelge 2. Kig yogurdu 6rmeklerinin duyusal analiz sonuglan ve bunlara ait  minimum,
maksimum ve ortalama degerler.
Ornek TAD GORUNUM KIVAM KOKU TOPLAM
No PUAN
1 42 4.1 4.1 3.7 4.0
2 38 4.4 4.1 2.6 3.7
3 3.8. 4.2 4.1 3.1 3.8
4 43 34 3.7 4.1 3.8
5 42 4.1 4.1 3.6 4.0
6 42 43 3.8 44 4.1
7 2.8 3.5 3.8 22 3.0
8 4.6 4.8 4.8 4.7 4.7
9 4.5 4.5 4.8 4.7 4.6
10 4.8 5.0 44 49 4.7
11 4.7 4.8 4.8 4.7 4.7
12 44 4.8 4.8 3.2 43
13 4.7 5.0 4.8 42 4.6
14 43 4.8 49 3.7 44
15 44 4.5 4.8 4.0 4.4
16 43 4.4 4.8 32 4.1
17 4.8 4.7 49 44 4.7
18 4.7 4.7 49 42 4.6
19 4.5 49 4.7 4.0 45
20 45 5.0 49 4.1 4.6
21 4.7 44 4.6 4.6 4.5
22 4.6 4.6 4.6 43 4.5
Minimum 28 34 3.7 22 3.0
Maksimum 438 5.0 49 49 47
Ortalama 43 4.4 45 39 42
4.3545£0,0951 4.495:0.0936 4.5091:£0.0883 3.93610.152

X+ Sx
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Cizelge 4. Kis yogurtlarina ait mikroorganizma sayilari ve bunlarin minimum, maksimum

ve ortalama degerleri (log/g).
Ornek | Toplam Bakteri | Koliform Bakteri | Psikrotrofik Maya-Kiif
No Sayis1 (log/g) Sayis: (log/g) Bakteri Sayist Sayist (log/g)
(log/g)
1 4247 3.505 3.832 4.492
2 4264 0.000 3.857 4.437
3 3.799 0.000 3.041 3.041
4 3.255 0.000 2.000 2.000
5 3.886 0.000 2.698 2.903
6 4.269 0.000 3.799 4.472
7 3.963 0.000 3.698 4313
8 3.845 0.000 3.778 4.245
9 3.977 2.602 3.602 4.204
10 4.149 2.845 3.832 4.045
11 3.929 3.556 3.623 4.049
12 3.041 0.000 2.903 4471
13 3.176 0.000 2.778 3.740
14 3.806 0.000 3.477 3.919
15 3.763 0.000 3.477 4315
16 3.903 0.000 3.845 4313
17 3.819 0.000 3.740 4.075
18 3.880 0.000 3.662 4.149
19 3.991 0.000 3.698 4271
20 4.505 0.000 4.442 4.357
21 4.093 0.000 4.000 4.209
22 3.908 0.000 3.623 4.079
Minimum 3.041 0.000 2.000 2,000
Maksimum 4.505 3.556 4442 4492
Ortalama 3.884 0.569 3518 4.004
X = Sx 3.8849:0.0749 0.569+0.266 3518:0.113 4.004£0.130
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Cizelge 5. Yogurt orekleri duyusal niteliklerine ait korelasyon degerleri.

Tat Gorinim Kivam
GORUNUM 0.692%*
KIVAM 0.655** 0.812%*
KOKU 0.848%* 0.479* 0.400
* (p <0.05)
** (p<0.01)

Cizelge 6. Yogurt érneklerinin fiziksel ve kimyasal niteliklerine ait korelasyon degerleri.

KM Su Yag YagKm |Kmyag |[Kal Prot % As’lik |pH
Su -1.000
Yag 0.750 -0.750
YagKm [0.786 -0.786 [0.181
Kmyag (0.195 -0.195 ]0.785 -0.445
Kul 0.377 -0.377 [0.119 0.450 -0.184
Prot 0.207 -0.207 {0.226 0.097 0.087 -0.141
% As’lik 1 0.421% |-0.421* (0.097 0.536** (-0.257 [0.487 -0.056
pH -0.164 [0.164 -0.205 (-0.053 |-0.111 |-0.079 |0.023 -0.575
SH 0.421* ;-0.421* }0.097 0.536** {-0.257 |0.487 -0.057 1.000 -0.574
* (p <0.05)
**: (p < 0.01)

Cizelge 7. Yogurt 6rneklerinin mikrobiyolojik niteliklerine ait korelasyon degerleri.

Toplam bakteri Koliform bakteri Psikrotrof bakteri
Koliform bakteri 0.262
Psikrotrof bakteri [ 0.810** 0.185
Maya-kif 0.438* 0.157 0.811**
*(p <0.05)

** (p<0.01)
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5.SONUC VE ONERILER

Van ve yoresinde tretilen kis yogurtlari iizerinde yaptifimiz c¢ahigmada
orneklerimiz; duyusal, mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal yonden incelenmis ve elde
edilen bulgular agagida sunulmugtur.

Kis yogurtlar1 duyusal analizlerde 5 tam puan Uzerinden degerlendirilmigtir.
Buna gore degerlendirmeye aldigimiz 22 6rnekten sadece 4 tanesi goriiniim, koku, tad ve
krvam toniinden 4 puamin altinda almigtir. Bu da toplam orneklerin yaklagik % 18' 1
demektir.

Fiziksel ve kimyasal analizler yoniinden ise; orneklerin 6zellikle kurumaddesi
diigtik ¢ikmig, diger besin elementlerinden olan proteinin de diigiik ¢ikmasi beraberinde
gelmigtir. Ancak kurumaddedeki yag oranlan literatiirlere gore yiiksek, diger bir kisim
besin elementleri ise benzer ¢ikmugtir.

Incelenen 6rnekler, mikrobiyolojik analizler sonucunda da birgok literatiire gore
dugtik degerler gostermigtir. Fakat tabii ki en iyl Uriintn tretilebilmesi i¢in gerekli
tedbirlerin alinmas: sarttir.

Aragtirmamizin sonuglarina dayanarak onerilerimize gelince;

Kis yogurdu ¢ogu yorelerimizde taninmamakta ve taninan yorelerimizde ise giin
gectikce glincelligini yitirmekte, tretimi ve tiiketimi azalmaktadir. Dolayisyla iiretimi
yapilan yorelerde de halen ilkellikten kurtulamamustir. Uretim daha gok koylerde ve
sagliksiz kosullarda yapilmaktadir. Kaliteli ve dayanikl: bir ki yogurdu dretimi igin
urtintn gelisen teknolojiye uydurulmasi zorunludur. Bugiin siit teknolojisinin Onemli
amaglarindan biri de siit Griinlerine olan talebin artirlmasidir.Onemli bir besin kaynagi
olan ki yogurdunun teknifine uygun bir gekilde iretilerek piyasaya sunulmas: ile
toplumun her kesiminde titketimi artacak ve toplum saghg: olumlu yonde etkilenecektir.

Oncelikle kaliteli hammadde eksiginin giderilmesi gerekmektedir. Cig siit ne
kadar kaliteli ve hilesiz olur ise, ondan elde edilen uriinler de o kadar kaliteli ve
randimanli olmaktadir Ne kadar dikkatli, hassas ve teknik gahgilirsa ¢aligilsin kalitesiz bir
siitten kaliteli ve dayanikh bir yogurt yapmak miimkiin degildir.

Kaliteli ve saf maya kullanmak da kaliteli bir yogurt i¢in gerekli olan sartlardan
birisidir. Saf maya kullanilmadig: takdirde, bagan tesadiiflere bagl olacaktir.
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Kis yogurdu dayanikli bir yogurt ¢esidi oldugundan ve uzun siire muhafaza
edildiginden, sogutma ve sogukta bekletmenin teknigi yerine getirilmeli, muhafaza
siiresinin uzatilabilmesi igin gerekli ¢aligmalar yapilmahdir.

Ambalaj da yogurdun kalitesini ve muhafaza siiresini etkileyen 6nemli
etkenlerdendir. Bu nedenle yogurdun yapildigi ve muhafaza edildigi kaplar teknolojik
agidan ve saglik agisindan uygun olmalidir.

Kis yogurdu tretimi ile ilgili bu ve daha onceki galismalar dikkate alinarak bu
konuda daha detayh galigmalar yapilmali, Gida Maddeleri Tiiziigii ' nde yer verilmeli ve
ihtiyaca cevap verebilecek nitelikte standartlar olusturulmalidir.
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