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YAG YERINE KULLANILAN MADDELER VE SUT
URUNLERINDE UYGULAMALARI

FAT REPLACERS AND THEIR APPLICATIONS IN DAIRY PRODUCTS

Fehmi YAZICI", Muhammed DERVISOGLU
Ondokuz Mayis Universitesi, Gida Miihendisligi B&limii, Samsun

OZET: Son yillarda hayvansal yaglardan &zeliikie doymug yag asitlerinden kagma efilimi, meveut Grinlerin yag oranint
azaltmaya yonelik aragtirmalarn bitiin dinyada hizh bir gekilde artmasina neden olmugtur. Yagd yerine kullamian maddeler
{(YYKM), vadin gidalardaki fonksiyonel ve duyusal dzelliklerini yerine getiren, gok az kalori igeren ya da hig igermeyen
maddelerdir. YYKM'ler elde edildikleri kaynaga gore karbonhidrat, protein, lipid ve kangik olmak lizere farkli siniflara
aynlabilirler. YYKM olarak gidalarda kullanilabilecek maddelerin glveniiirligi konusunda gok sayida aragtirma yapiimigtir. Siit
UrGinlerinde gok farkll YYKM'ler kullariimaktadir. Buglne kadar yapilan gahgmalara gire yadin fonksiyonunu tam olarak
ikame edebilen bir YYKM bulunamanugtir.
Anahtar Kelimeler: Yag yerine kullarilan maddeler, siit Gr(inleri

ABSTRACT: In recent years the tendency for escaping from animal fats, especially from saturated fatty acids caused a
rapid increase in the researches about reduction of fat content of foods in the world. Fat replacers are substances that
provide the functional and sensory properties of tat in foods, and have either zero or little calorie. Fat replacers based on
- their origins are classified into carbohydrate, protein, lipid, and mixed groups. Several studies have been conducted about
the satety of fat replacers. Many fat replacers have been used in dairy products. Based on the research conducted so far
there Is no ideal fat replacer that may replace fat totally.

Keywords: Fat replacers, dairy products

GiRis

Gida maddelerine gériniig, koku, aroma ve yap! kazandiran unsurlar gidanin bilegiminde bulunan
protein, karbonhidrat, yad, vitamin ve mineral maddelerdir. Bunlardan yad, gida maddelerinin &zellikie
gorinist, aromasi, tadi, damak zevki ve yapisina dnemli Slglide katkida bulunur (Ney 1988). Yagn bu duyusal
ve fizyolojik faydalanna ragmen, son yillarda yapilan aragtirmalar hayvansal yaglarla beslenmenin bazi riskler
tagiyabilecedini ortaya koymustur. Hayvansal yad tiketimi ile kardiovaskiler hastalkiar, gismanlik ve bazi
kanser cesitleri gibi gok degigik kronik hastalik arasinda ba§lanti kurulmugtur (Mela 1990, Anonymous 1996z).
Bu sliphelerden dolayl ézel ve resmi sadlik organizasyonlar yad alimi konusunda tliketiciler i¢in pek gok
tavsiyelerde bulunmuglardir. Bu tavsiyeler genelde tiiketilen yad orarinin azaltilmast ydniinde olmugtur.
Yapilan ara§t|rmélar bu tavsiyelerin tliketicilerin gida tercihini onemli dlgiide etkiledigini gostermigtir. Ornegin
ingiltere’de yadsiz siit, yogurt ve Cottage peyniri gibi diigiik kalorili GrGnlerin piyasa degeri 1986 ile 1990 yillan
arasinda 2.4 kat artmistir (Tamime, Barclay ve Barrantes 1994). Amerika Birlegik Devletlerinde yapilan bir
ankette yetiskinlerin %56'sinin yag tiketimini azaltmaya ¢ahghi ortaya gikmigtir (Bruhn vd 1992). Tiketicilerin
gida tercihlerinde meydana gelen bu degisim gidalardaki yad oranini diglirmeye yonelik galismalann hiz
- kazanmasina neden olmustur (Barantes vd 1994a, b, ¢, Ohmes, Marshall ve Heymann 1998, Prindivilie,
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Marshall ve Heynann 1999). Avrupa ve Amerika'daki bu yofjun aragtirmatara ragmen llkemizde bu konuda
yeterince bilinglenme ve dolayisiyla aragtirma yoktur.

Bu derlemede, yagin fonksiyonlan, yagdan kaynakianabilecek riskler, siit ve triinlerinde kullanilan yag
yerine kullanilan maddeler (YYKM) ve dzellikleri ile bunlarin st drinlerindeki uygulamalari incelenmistir.

Yadin Fonksiyoniari

Yag, viicudun nermal fonksiyonlanni yerine getirebilmesi igin hayati bir 6neme sahiptir. Viicut igin en
dnemli enerji kaynad) yagdir. Protein ve karbonhidratlar yainizca 4 kcalfg enerji verirken, yad 9 kcal/g enerji
sadlar. Vicut enerji ihtiyacinin énemii blr b&limind yaddan kargilar. Yag, yagda gozinen A, D, E ve K
vitaminlerinin tagiyicisi olmast yaninda onlanin emitiminl de saglar. Ornedin A vitamini kaynagini olugturan
karoten yagd aram dilsiik diyetten vilcuda yeterince alinamaz {Dimitrov vd 1988). Yad, esansiyel yag asitlerinin
kaynadi ve lipolitik ilaglann taglylmsldrr'(Akoh 1998). Esansiyel ya§ asitleri; vicudun yapisal yagd dokusunun
olugumu, kanin pihtilagmasi ve viicut is1si gibi fonksiyonlann diizenlenmesinde gérev alan eikosanoidler olarak
bilinen hormon benzeri maddelerin {prostaglandinler, prostacyciinler, thomboksanlar, lipoksinler ve
leukotrienler) olugmasinda rol oynariar (Sanders 1994). Yagd aym zamanda baz: vilcut organlarinin gevresini
sararak koruyucu gérev goritr (Guthrie ve Piccano 1995).

Sut drdnlerinin  aromasi, triagilgliseridlerin  yapisinda kisa zincirli yag asitlerinin  yiksek
konsantrasyonlarda bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Siit yad! yaklagik 400 yag asidi, %2.25 diagilgliserol,
%1.11 fosfolipid, 9:0.46 kolesterol, %0.28 serbest yag asidi ve %0.08 monoagilgliserol igerir (Jensen, Ferris ve
Lammi-Keefe 1991).

Yagin sit Grinlerinde 8nemli yapisal fonksiyonlan vardir. Sit yady sit riinlerinin kendine &zgi
elastikiyet, yapi ve aroma kazanmasina neden olur. Sit yad) peynirin sertligi, yapiskanhdi ve damak zevki gibt
tzellikler (izerinde énemli derecede etkilidir, Sit yagimin peynire en énemli katlust aromadir. Romano, Blue ve
Feta peynirleri gibi pek gok peynir gegidinin aromasina en dnemii katkiy! serbest yag asitleri yapar (Norman ve
Johnson 1990). Dondurma tretiminde dondurma iglemi esnasinda yag globulleri hava kireciklerinin lizerine
yapigarak aroma iizerine olumlu katkida bulunurlar. Yagd oraminin arttinlmass buz kristallerinin olusmasi igin
gerekli alan daraltarak buz kristallerinin olugumunu engeller. Siit yadi dondurma esnasinda képtirme oranini
kontrol eder (Marshall ve Arbuckle 1996). Ayrica siit yagl aroma kalitesini iyilegtirmede, aroma maddelerinin
taginmasinda, ilave edilen aroma bilegikleri ile sinerjist bir tzellik gstermede ve gdriinlig ve damak zevkini
arttirmada dnemli role sahiptir (Morr ve Richter 1988). Siit yad: yogurdun tat ve aromasini iyilegtirmesi yarinda
eger karigim homojenize edilirse yapisina da dnemli éigide katkida bulunur {Tamime ve Robinson 1985,
Yaygin 1999). Homojenizasyon yag kireciklerinin gapini 2 mikronun athna indirerek kiimelesmeyi énleyip
yagin yukar ¢ikmasini Snler, Boylece yoJurtlar homojen bir yapiya sahip olurlar. Yag orani yogurtlarin
viskozitesi ve sertligine etki eder. Yag oraninin %2'ye kadar ¢ikarlmas! viskozitede dnemli bir artiga yol
agmamasina kargilik %2'den sonraki artiglar viskozitede Snemli ariga neden olmaktadir (Yaygin 1998},

Hayvansal Yaglarin Riskleri

Siit yagimin %98.7’sini triagilgliseridler olugturur (Goff ve Hill 1993). Sit yaginda bulunan belli bagh yag
asitleri miristik (%11}, paimitik (%26), stearlk (%10) ve oleik {%20) asit olup doymus yag asitlerinin orari toplam
yad asitlerinin 1/3'0l kadardir. Kisa zinciri yag asitlerinin (bitirik, kaproik, kapritik ve kaprik} orani ise %11'dir
(Goff ve Hill 1983). Sit yaginin kendine 8zgil bu yapisindan dolay site gére daha fazla yad igeren peynir,
dondurma ve tereyad gibi sUt Orinleri yiksek oranda doymug yad asidi igerebilmektedirler. Son yillarda
yapilan yogun aragtirmalara gére doymus yad asitlerinin beslenme ve saglikla ilgili bir takim problemlere yol
acabildigi ortaya konulmusgtur. Cesitli kurumlar yagdan gelen kalorinin fazla olmasimin kilo alimiyla iligkili
oldugunu bildirmiglerdir (Marwick 19886). Diyette fazla doymus yagd alsmimin kan kolesterol seviyesini ylkselttigi
ve kroner kalp rahatsizligy, hipertansiyon, insllin rezistansi, bazi kanserler (g6gis, kolon veya prostat) ve
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gaslbladder hastalig ile iligkili oldugu bildirilmigtir {Anonymous 1996a, Mattes 1898}. Bu konuda genel gérisg,
doymus yagiarin kan kolesterol seviyesini arttirdigl, goklu doymamig yagiarn ise azalthd yénindedir. Fakat
yapifan bir ¢alismada doymug yag asidi clan stearik asidin gergekte hem diigiik yogunluklu lipoproteinler (LDL})
ve hem de toplam kolesterol seviyesini dilstirdigd bulunmugtur (Kris-Etherton, Mustad ve Derr 1993). Bu
konuda gok fazla yeni gelismeler olup kesin karar igin aragtirmalarin sonugtan beklenmelidir,

Yad Yerine Kullanitan Maddeler

Yad yerine kullanilan maddeler terimi Ingilizce'deki “fat replacers™ ifadesinin Tirkge kargihgidir.
YYKM'lerin tarimi ve kuliamimi konusunda farkhliklar vardir. Fat replacerleri yerine “fat substitute” veya “fat
anoleg'lar: da kullanimaktadir. YYKM'ler yagin duyusal ve fonksiyonel Szelliklerini yerine getiren fakat
kimyasal olarak yag olmayan ve daha az enerjiye sahip maddelerdir (Mattes 1998). Akoh (1998) YYKM'leri iki
ana gruba ayirmighr. Bunlardan birincisi “fat substitute”leri; fiziksel ve kimyasal olarak triagilgliseridiere
benzeyen makromolekiiller olup, teorik olarak gidalardaki yagi bire bir ikame edebilen maddelerdir. ikinci grup
“fat mimeticleri ise; triagilgliseridlerin organcleptik veya fiziksel dzelliklerini taklit eden maddeler olup bire bir
yad ikamesini tam olarak yapamayan maddelerdir.

YYKMler degigik gekillerde siniflandinlabiimektedir. En uygun sinflandirma kimyasal yapi, orijin ve
enerji dederi dikkate alinarak yapilandir (Labarge 1988). Orijinine gére YYKM'ler lipid, protein, karbonhidrat ve
kangik orijinli olmak iizere 4 gruba ayniirlar {Grossklaus 1996).

YYKM'lerin Gitvenilirligi

ideal bir YYKM saglik yéntinden tamamen glvenilir, fizyolojik olarak sifir veya gok az kalori igermelidir.
Bunun yaninda temel besleyici unsurlann tirli, miktan ve sindirilebilirligi agisindan da dengede olmahdir.
YYKMler yagin fonksiyonlarini (aroma, damak zevki ve yapi) yerine getirebilmelidir (Stern ve Hermann-Zaidins
1992). Yeni bir YYKM'in ilgili makamlarca onaylanabilmesi igin toksikoloji ¢alismalarimin yapilmas: gerekir. Bu
testler; kimyasal igerik ve saflik, metabolizma ve absorpsiyon, kronik toksiklik, mutagenik ve karsinojenik etki,
barsak sistemi igin glvenilirik gibi konulari igerir (Grossklaus 1998). Bunun yaninda eder YYKM'ler yaygin gida
unsurlarinin tdrevieri iseler ve degigik gidalarda gok glvenilir gegmigleri varsa bu maddeler herhangi bir tehdit
olugturmazlar. Bu amagla gidalarda kullanimina daha 6nce izin verilen ve YYKM olarak kullanilan madlere
drnek olarak gumlar [guar gum (E-412), gum arabik (E-414), lokust bean gum {(E-410), ksantin gum (E-415),
karragenan (E-407) ve pektin {E-440)] verilebilir. Gida Maddeleri Tiizliglimiizce mikrokristal seliiloz (E-460) ve
yag asitlerinin gliserol esterlerinin (E-475) degisik amaglarla kullamimasina izin verilmigtir (Saglam 1999).

Gida bilegeni olarak Uretilen maddeler de yad ikamesi olarak kullanilabilirler. Bunlara drnek clarak
mikropartikiilli protein, modifiye peynir alti suyu protein konsantreleri, soya protein kansantreleri, protein
karigimiari ve bazi emdlsifiyerler verilebilir.

Son yillarda geligtirilen YYKM'lerin kullarlabilirligi ilgiii Glkelerin resmi onayina tabidir, Ticari adi Olestra
olan, yadi %100 ikame edebilen ve yalnizea snack (patates cipsi ve kraker gibi) gidalarda kullaniimasina
misaade edilen yag orijinli YYKM 1996 yilinda onaylanmistir {Anonymous 1996b). En az bir kisa zincirli yagd
asidi ve genellikle uzun zincirli yagd asidi olarak da stearik asit igeren triagilgliserid molekiilinden olugan
Salatrim, 1994 yilinda GRAS (Genellikle Emniyetli} olarak FDA (Amerikan llag ve Gida Dairesi) tarafindan
onaylanmgtir (Kosmark 19986). Protein orijinli olan Simpless'in ise dondurulmug gidalar, yogurt, krem peyniri
ve eksi kremada kullanimina izin verilmigtir (Akoh 1998).

Siit ve Uriinlerinde Kullantlan YYKM'ler

Yiiz gram yafisiz sit 38 kcal enerji (Candan ve Shahani 1993}, %3.9 yag iceren tam yagl siit ise 66
keal enerji verir (Jennes 1988). Sut diigik yag orani ve dolayistyla dilglik enerfi dederine sahip olmasina
ragmen siit driinleri daha yiksek kalori icerirler. Tam yagh sade yogurtlar 73 ve meyveliler 103 keal/100g
enerjiye sahiptir {Candan ve Shahani 1993). Sade dondurmalarda %5 yag igerenler 152, %10 yag icerenler
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193, %12 yag igerenler 207 ve %16 yad lgerenler 222 keal/100g ener]i verirler (Marshall ve Arbuckle 19986).
Peynirin enerji dederi yagsiz peynirlerde 200, yanm yagliarda 265 ve tam yal peynirlerde 420 kcal/100g
olarak belirtilmigtir (Demirci 1996).

Beslenme uzmantari ve ligili kuruluglar toplam yag oran ve dolayisiyla kalori oranimin digiriimesinin
sadlikli beslenme agisindan daha lyi olacagini tavsiye etmiglerdir. iki yagin OstOndekiler icin toplam yag
orantnin glinlik enerfinin %30°'unu gegmemesi, doymus yag asitleri oraninin kiginin bir haftalik enerji
ortalamasimin %10’'undan fazla olmamasi ve tekli ile ¢okly doymamis yag asitleri oraninin en az glnlik
enerjinin 1/3'U kadar olmasi gerektigi belitilmigtir (Anonymous 1995a, Mattles 1998).

Bu tavsiyeler sonucunda yad ve dolayisiyla enerji defieri azaltiimig sit Grinleri konusunda gok sayida
yeni triin denemeleri yapilmigtir. Bu GrOnlerin yapiminda dediglk YYKM'ler kullarlmigtir. Sit driinlerinde
kullanilan YYKM'ler, kultanildiklan Grdinler ve ézellikleri Gizelge 1 ve 2'de verilmigtir.

sit Uriinlerinde YYKM Uygulamalari

Degisik YYKM'ler kullamlarak diglk kalorili yodurt yapimi farkl aragtinicilar tarafindan denenmigtir
(Barrantes vd 1994a,b,¢). Bu aragtirtcilarin yaptiklar ¢alismalarda Litesse™, N-Oil® |}, Lycadex® 100 ve 200,
Paselli® SA2, ve P-fibre 150 C ve 285 F adinda yedi deisik yag yerine kullarlan madde kullaniimigtir. En fazla
viskozitenin Lycadex® 200 ve P-fibre 150C kuilaniminda olustugu, yad yerine kullarmian maddelerin starter
kiiittrlerin aktivitelerini olumsuz etkilemedidi ve P-fibre lle yapilan yodurtlarnn en sert yapiya sahip oldugu ve
ayni zamanda duyusal &zeliikler balkimindan en diigik puan aldid tespit edilmigtir. Bu saptamalara gére P-fibre
harig, diger YYKM'lerin iyi kalitede diiglik kalorili yogurt yapiminda kullanilabilecedi tavsiye edilmigtir.

Peynirde yad oraninin azalilmasiun peynirin fiziksel, kimyasal, mikroskobik yapisi ve duyusal
Szelliklerine etkileri detayl bir gekilde arastinimistir. Ancak genelde siitin yagd oram krema ayngtirici ile
uzaklastinhp yad alinan sitlerle yapilan bu galigmalarda YYKMler kullanilmamigtir. Uzaklagtirilan yadin
yerine YYKM'erin kullaniimasi ise yeni sayilabilecek bir uygulamadir, Fenelon ve Guinee (1997) Dairy-
Lo™'nin olgunlagma siresince digik yagh Cheddar peynirinin bilegimi, yapisi ve olgunlagmas: izerine
etkilerini aragtirmiglardir. Dairy-Lo™'nin pihtr sertlifini azaltarak kuagllasyonu olumsuz etkiledigi tespit
edilmigtir. Kontrolle karsilastinidiginda, Dairy-Lo™ ile yapilan peynirlerin daha fazla su oranina sahip oldugu
ve dzellikle olgunlagtirmanin120. giinline kadar yumusak yapih oldukiari, aroma puanlarinin kontrolden biraz
diisiik oldugu ve yap! puanlaninin olgunlagtrmanin 3, ayinda digiik, 6. ayinda ise yiksek oldugu saptanmigtir.
Rudan, Barbano ve Kindstedt (1998) Mozzarella peynirinin yad oranini azaltmak amaciyla Salatrim®
kullanmiglardir, Salatrim ilaveli kremanin homolenizasyonunun peynitlerin kimyasal kompozisyonu, proteoliz
orani, fonksiyonelligi, gérinligli ve randiman (izerine etkili oldugu; Salatrimin ise yalnizca peynirin rengini
beyazlagtrrdign sonucuna vanimigtir. Bylece Salatrim kullaniiarak baganl bir sekilde diisik yagh Mozzarella
peyniri yapilabildigi sonucuna vanlmigtir. Muir, Tamime, Shenana ve Dawood (1999) ve Tamime, Muir,
Shenana, Kalab ve Dawood (1999), eritme peyniri yapiminda rekonstiite ve yiksek protein iceren yagsiz
siittozu kangimlarina ayn ayr nisasta (Paselli® Excel ve Farine) ve protein orijinli (Dairy-Lo™ ve Simpless®)
YYKM'leri katarak yaptiklar eritme peynirlerinde yiksek protein igeren yagsiz sittozu érneklerinin agir aroma
ve acl tada neden olduklarini saptamiglardir. Duyusal ve reolojik dzellikler bakimindan YYKM'lerle yapilan
peynirlerin kontrole gtire 8nemli bir fark icermedigini tespit etmiglerdir. Zalazar, Zalazar, Bernal, Bertola,
Bevilacqua ve Zaritzky (2002) yiksek son nem igerikli ve YYKM olarak Dairy-t.o® kullanilarak peynir
Uretmiglerdir. Kontrol olarak da tam yagl peynirleri kullanmiglardir. Dairy-Lo® katilan az yag!i peynirlerin son
nem igerikleri ve olgunlagsma derecesi dederleri, az yagh Dairy-Lo® icermeyen orneklerden daha yiiksek
bulunmusgtur. TOm peynirler iyi bir erime 6zelligi gostermiglerdir. Dairy-Lo® ilavesiz az yaglh peynirlerin duyusal
ozellikleri tam yaghlara benzer bulunmugtur. Ancak reolojik yénden tiim az yagh peynirlerin, tam yaglilardan
farklk gdsterdigini bildirmiglerdir. Koca ve Metin (2003} yaptiklan galismada, Dairy-LoTM ve Raftiline®HP
kullanarak yadi azaltilmig kagar peyniri tiretmiglerdir. Kontrol amagh tam yagh ve yad azaltiimig YYKM
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Cizelge 1. Karbonhidrat orijinl YYKMerin siit Girinferinde kullanimu

AdvTicart  Uretici Firma Kullamldia Agiklama Kaynak
fsmi st Uriinleri

Guar gum

Ksantin gum  Degigik Cogu stit Griinferi Bullens vd (1994)

Karragenan  firmalar

Mikrokristal

selliloz

Novagel™ FMC Corp Peynir Mikrokristal Bullens vd (1994),

selilloz McMahon vd (1996)

Rice’ Trin3  Zumbro/[IFT,  Dondurma, Pring Pszczola (1991)

Complete Inc, peynir 4 keal/g

Litesse™ Pfizer Chem.  Dondurulmus Polidekstroz Labarge (1988),

ing. tatlilat, 1 keal/g Barrantes vd (1994
yogurt a,b,c), Ronchetti
{1994)

N-Gil® Il National Starch Dondurulmusg Tapioca Labarge (1988),

& Chemicals tathlar 3.75 keal/g Anonymous (1991),
eksi krema, Ronchetti (1994)
yogurt

Lycadex® Roquette Dondurma, Patates, vaksi  Barrantes vd (1994b,c),

Freres peynir, maize Ronchetti {1994),
tereyagl, yogurt Tamime vd (1996}

Paselli®SA2  Avebe Dondurma, Patates Anonymous {1991),
Dondurulus 4 kcal/g Reibel (1993),
tathlar, yogurt. Barrantes vd (1994¢),

Ronchetti(1994)

Maltrin® Grain Dondurulmug Misir Anonymous (1991),

Processing tathlar 4 keallg Anonymous (1992),
Badawi ve Kebary
(1998)

Avicel® FMC Dondurma, Mikrokristal Anomymous (1950),
stiritlebilir seitloz ve MC  Loison (1991)
peynirler

Methocel™  Dow chemical Krema Metil/hidroksi  Schwitzguebel (1989).

Company propilmetil
selllfoz

Kelcogel® Degisik St tréinteri Jetlan gum Gibson (1990}

firmalar

Keltrot® Depisik St triintleri Ksantin gum Dartey ve Sanderson

firmalar (1996)

Raftiline® Orafti Dondurma, Inttin Reibel (1993),
yogurt, 1 keal/g Coussement {1995),
peynir Wouters (1999)

Raftilose® Orafii Dondurma, Oligofiuktoz  Reibel (1993),
yogurt, 1.5 keal/g Coussement (1995),
peynir Wouters (1999)

Fibrilune® Benuline Yogurt, tnalin Teeuwen vd (1993)

Nederland dondurma,
peynir
Stellar® Staley Peynir Hidrolize misir  Reibel (1993),
nigastas: McMahon vd (1996),
N-Lite D Wational Starch Yogurt, Madifiye Reibel (1993),
& Chemicals dondurma, nisasta Kailasapathy ve
dondurulmusg Songvanich (1998),
tathlar, eksi
“krema
N-Lite § National Peynir Modifiye Reibel (1993)
starch nigasta
Opta Grade® Opta Food Peynir, fermente  Misit nigastas1  Anonymous (1995b)
Ingredients krema
Z-Trim USDA Peynir, yogurt Cozinmez lif  Inglett (1997), Renard
0 keal/g (1957)

Qatrim USDA Peynir Céziindir lif Loison (1991}

P-fibre 150C Grindsted Yogurt Bezelye Barrantes vd

P-fibre 285F Products 150C-%66 lif  {1994a,b,c), Tamime

2B5F-%88 tif

vd (1996)
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Cizelge 2, Protein, lipid ve karigik orifinll YYKMlerin siit iranlerinde kulianim

Orijin  AdvTicart  Uretici Firma Kullamldih  Aqiklama Kaynak

tsmi Siit Uriinleri .
Trailblazer® Kraft Genal  Dondurulmus  Sit ve Anonymous (1991)
Foods tatlilar yumurta
proteini
Litz® Enzyme Food Dondurulmus  Misiz proteini - Anonymous (1991)
Ingredients tatiiar
Dondurma, Peynir alt Casella (1989),

Simplesse@ NutraSweet  Dondurulmus  suyu protei.n Anpnymous (1991,
tatlilar, yourt, konsantresi Kailasapathy ve

Protein peynir 1-2 keal/g Sqnggapich (1998),
Prindiville vd
(1999)
Dairy-L()@ Cultor Food  Peynir, yopurt, Modifiye Muir vd (1999),
Science dondurma peynir alti Tamime vd (1999)
suyu
konsantresi
Nutrifat Research Dondurma Karbonhidrat/ Casella (1989)
Association protein
karigtrm
1 keal/g
Prolo 11* Kerry Dondurma Denatlire Ohmes vd (1998)
ingredients serum proteini
Salatrim Cultor Food Dondurulmus  Agciltrigliserid Kosmark (1996)
Science, tatldlar, peynir, 4 keal/g
Lioid Nobisco eksi krema
P Olestra Procter ve Dondurma, Sukroz Casella (1989),
Gamble peynir poliester Anonymous (1991),
Company (SPE)
0 keal/g
Kangik Stended Copenhagen  Dondurma, Pektin / jelatin  Reibel {1993),
pectin peynir 0 keal/g Kailasapathy ve
Songvanich (1998),

icermeyen kasar peyniri de tretmiglerdir. YYKM ilavesi peynirin su tutma kapasitesini arttirmasi nedeniyle
kurumadde ve protein iceriklerini azaltmis, su ve yagsiz peynir kitlesinde su igeriklerini ve randiman
arttsrmigtir. Simplesse®1 00 ilave edilen érnekte, tam yagh peynir ornedinden daha yiksek yagsiz peynir
kitlesinde su ve tam yagh peynir megine yakin randiman elde edilmigtir. YYKM ilavesinin pH degeri (zerine
énemii bir etkisi saptanmamgtir, Simplesse® 100 ve Raftiline® HP, olguntasma derecesini arttirmigtir. Dairy-
Lo™ ilavesinin yag! azaltiimig taze kagar peynirinin nitelikleri dzerine Snemli bir katkisi gdrilmemistir. Yag
azaltmanin ve YYKM kullanimunin peynirin toplam koliform ve maya-klf sayisi Uzerine herhangi bir etkisi
saptanmamigtir. Kavas, Oysun, Kinik ve Uysal (2004), geleneksel yéntemie tam ve az yadl salamura peynir
dretmiglerdir. Peynir stiiniin ya§ icerigi azaldikga, kurumadde, kurumaddede yag ve peynir veriminin dnemli
derecede azaldidi ancak nem ve toplam azot dederlerinin énemli derecede arttigini bildirmiglerdir. Kurumadde,
tuz, kurumaddede tuz, pH ve asitlik degerlerinin peynir siitiine katilan YYKM'den etkilenmedigini bildirmiglerdir.
Duyusal ézelikler, kulanilan YYKM'den olumsuz etkilenmistir. Reolojik yénden YYKM igeren tiim az yagh
peynirler, tam yagh peynirlerden farklihk géstermigtir.

Dondurma teknolojisinde yagi ikame etmek amaciyla YYKM'lerin kulianim: farkl| aragtinctlar tarafindan
denenmistir. Ohmes vd (1998} ii¢ degisik protein orijinli YYKM (DairyLo™, Prolo 11® ve Simpless'Yin dondur-
malann duyusal ve fiziksel 6zelliklering etkisini aragtirmiglardir, St yadinin YYKMterle degistiriimesinin
vanilya aromasinda énemli bir degigiklik meydana getirmedigi ancak serum, gurup ve pismis siit aromasinda
artiga neden oldugu tespit edilmistir. Prolo 11®e yapilan dondurmalarin diger YYKM'li dondurmalara oranla
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daha pirizsiz, viskozitesi yilksek, erime orani diigiik ve daha sakizimst oldugu belirlenmigtir. Prindiville vd
{(1999) Simplesse’ 500 ve polidekstroz kullanarak yadsiz (%0.5), diglk yadh (%4.0) ve yagi azaltilmig {%6.0)
gikolatall dondurma yaparak bunlar kontrolle (%9.0) kargilagtirmiglardir, Kontrol ve %6 yad igeren
dondurmalarin %4 ve %0.5 yag igerenlere oranla daha yadimsi ve piriizsiz yaplya ve daha az kakao
aromasina sahip olduklari, 181 gsokundan en fazla %4 ve %0.5 yaj igeren dondurmalann etkilendigi ve
depolamadan sonra kakao aromasinin %0.5 yagh dondurmalarda digerlerine oranla daha belirgin oldugu tespit
edilmistir. St yaginin azaliimasinin dondurmanin yapisal ve aroma &zelliklerinde gok dnemii degigikliklere
neden oldugu ve bu Gzelliklerin YYKM'lerle tamamen geri kazamimasimin mimkiin olmadi§i sonucuna
vanimigtir. Roland, Phillips ve Boor (1999) YYKM'lerin {maltodekstrin, siit protein konsantresi ve polidekstroz)
dondurmanin duyusal, renk, erime ve sertligi Uzerine etkilerini aragtrmiglardir, Yaptikian testler sonucunda
maitodekstrinli dondurmalarin en fazia begenildigini; st protein konsantreli dondurmalar harig, YYKM igeren
dondurmalarin %0.1 yag-igeren kontrolden daha yumugak oldufunu; maltedestrinli dondurmalarin %10 yag
iceren kontrole egdeger renge sahip oldugunu; YYKM'li dondurmalann daha kolay eridigini ve sonug olarak
ylksek kaliteli yagsiz dondurma iiretebilmek igin farklh YYKM kangimlannin kullanimasimin gerektigini
belirlemiglerdir.
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