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OZET

Aragtirmada, Chr. Hansen firmasinca set
tipi yogurtlar igin Snerilen 5 degisik kiltiirden
{A, B, C, D, E) yararfamiarak iiretilen yogurt-
larin (a, b, ¢, d, &) bazi kalite kriterleri ve 15
giinlik depolama slresince degisimleri ince-
lenmistir. Ayrica, sonuglar birbiriyle karsilagti-
rilarak, kiiltirlenin avantajl; 6zellikleri belirlen-
" meye caligtinustir. .

Depolama siiresince, orneklerin titrasyon
asitlikleri % 0.99.(44°SH) ile % 1.44 (64°SH)
erasinda dedismistir, 1. ve 15, giinde, asitligin
maksimum degeri (d) 6rneklerinde gﬁzl'enmig.-
" tir, Depolamada en fazla asitlik geligimi (d), en
az (b) drrneklerinde saptanmustir,

Ornekierin, laktik asit igerikleri 0.537 ile
0.708 g/100 m! arasinda tesbit edilmis, (b) &r-
neklerinin laktik asit icerigi digerlerinden az
bulunmustur, - ,'

1. ve 5. giin sonuglariha gére, érneklerin
asetaldehit miktarlar karakteristik yodurt aro-
masi igin yeterli dizeydedir. Depolama siresin.
ce asetaldehit miktar: tiim drneklerde azalmig-

tir. Azalmanin minimum. diizeyi 2.6 ppm olarak

(d) Grneklerinde saptanmigtir.

En lyi konsistens, titrasyon asitligi diger-
lerine gbre desha fazla olan (d) Grneklerinde
butunmustur, :

Toptam duyusal puanlartn ortalamasina go-
re, (d) yo§urtlarinin daha fazla begeni kazan-

dig1 ortaya crkmistir.

GiRIS

Standort ve kaliteli yodurt {retimine etkili
faktorler icinde yer alan Kiiltiir kullanimi.- son
derece dnemli ve zorunlu bir uygulamadir. Ul-
kemizde genellikle. bir giin dnce yapilan yogurt
kullarnimakta ise de son yillarda starter (kiil-
tiir) kullantmi giderek yayginlasmaktadir, An-
cak, {ilkemizde herhangi bir kurulugca dizenli
tiretimi yapt!madig: igin, isletmeler yurt disin-
daki deg.sik firmalardan kiltiir !s-aglanmaktadrrl—

lar. Firmalar Oretilecek yoJurtlarin tipine (set,
stirred, aromali ¥b.} bagmmli olarak, aktiviteleri,
hakteri oranlari, asetaldehit dretim yetenekleri
b, gibi Szellikleri birbirinden =0|dukc;a farkh
kiiltiirleri onermektedirler, Buna karsin, bu kil-
tirlerin rastgele kullanildifi gozlenmektedir,
~ lkemizde gogunlukla set-tipi yodurt iire-
tilip, tiiketilmektedir. Yabanc: firmalar set-tipi
yogurt igin gok sayida kiiltliri piyasaya sun-
maktadirlar. Aym tip yogurt Gretiminde kullaml.
masina ragmen bu kiitiirlerinde baz! nitelikler
arasinda belirgin farkhiliklar vardir. Bu farkitlik.
lar dogal olarak iretilecek yodurtlann birgok
ozelligini etkilivecektir. Sonugta, lretilen yo-
gurtlarin tat, koku, pehtl stabilitest, dayamﬁm vh.
ozellikleri birbirinden. dedisik olacaktir.
Bilind:gi ‘gibi, toplumlarn damak zevki ara-
sinda biiylik farkliliklar mevcuttur, Titketim ahsg.

‘kanliklarindan kaynaklanan farkliltklar nedeniyle

birgok {lkede tiiketici egilimleri dogrultusunda
iiretimde bulunmak isletmelerin ana hedefi ol-
mustur. Bunun icin dncelikle titketici egdilimle-
rinin ortaya konubmas: gereklidir.

Kiiltlir ve yogurt Gzellikler] arasindaki yakin
iliskiye ragmen, {lkemizde toplumumuzun ta-
lebine cevap verebilecek nitelikteki yogurt lire-
timi icin hangi kiltiirin uygun oldugu bilinme-
mektedir. Bu nedenlerden dolay:, aragtirmamiz.
da konuya kismen agikhk getirmek amactyla,
Chr. Hansen firmasinca set-tipi yodurtlar igin
dnerilen kiltirler deneme kapsamina alinmig
ve bu kiiltirlerden vyararlanilarak Gretilen yo-
gurtlarin kezr kalite kriterleri test edilerek bir

~ sonuca ulasilmaya gahsilmigtir.

MATERYAL ve METOD

Arastirma A.Q.C, Sit ve Mamilteri Fabri-
kasinda gergeklestirilmistir. Yodurt Uretiminde
hammadde olarak kullanilan siitiin kurumadde
icerigi, % 2 siittozu ve evaporasyon ydntemiy-
le % 15.53 (yag % 3.1)'e ¢ikanimistir. 95°C'de

5 dak. i1st uygulanan siitler 459C’ye sogutulmusg-
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-tur. Uretimin sonraki agamasinda, Chr. Hansen

firmasindan saglanan 5 adet liyofilize kiiltlirden

hazirlanan bulk kiiltiirler % 25 oranmnda ayr
ayri esit miktardaki sitlere inokille edilmistir.
41°C'deki inkubasyona 3 saat 15 dakika'da son
werilmis ve Grnekler 2 - 4°C'lik depoya almmis_
lardir. 15 giinlitk depolamer siiresince 1., 8., ve
15. pgiﬁ-n' analizleri yapilmigtir,

i

Arastirmada, Chr, Hansen firmasinin, CH,, -

CH;, By, B;, By, kodiu Kiltlirleri A, B, C, D, E
harfleriyle, bunlardan yararlantlarak éretilen yo.
dgurtlar ise a, b, ¢, d, e harfleriyle gdsteril-
mistir, ' : .

Yodurt siitiiniin kurumadde ile vodurtlarin
titrasyon asitligi ANONYMOUS (1977)'e gdre,
ya§ orant Gerber ybntemiyle belirlenmistir.
Laktik asit STEINSHOLT ve OAUB‘-EHT (1950),
asetaldehit LEES ve JAGO (1969)’de belirtilen
yontemlerle saptanmistir, [Konsistens Olglimle-
rinde PNR. 6 SUR penetrometresi kullanilmig-
tir, Duyusal degerlendirmeler RASIC ve KUR-
MANN (1978) tarafindan dnerilen puantaj cet-
veling gbre yaptimistr,

TARTISMA ve SONUG

Depolama siiresince deneme drneklerinde be-

lirtiten % titrasyon asitligi, °SH, laktik asit,

asetaldehit konsistens degerleri Cizelge 1'de
veriimektedir.
t

lyi bir yogurt aromasi igin titrasyon asit-
liginin belirli simrlar arasinda olmas; gerek-
mektedir. Bu sinir degerterinin altinda veya {is-
tiinde yodurtlarda «yavanhk» veya <agirt asit»
tadi olarakx tamimlanan bozukluklar ortaya ¢rk-
maktadir. Belirlenen bu smir degerleri arasin-
da, yogurt tadmin en iyi sekilde algranabildidi
optimum litrasyon asitliginin saptandi§r calig-
malarda ise farklilildar gdzlenmektedir. Orne-
gin, ROBINSON ve ark., (1977) tiketim igin en

-uygun asithdi yaklagik % 1.0 (44.4°8H)  HUM-

PHREYS ve PLUNKETT (1969) % 1.0 (44.4°SH)
— % 1.25(55.5°5H), ASPERGER (1977) ise %
0.9 (40°8H) _olarak bildirmislerdir, RASIC ve
KURMANN (1978) titrasyon as'tligi % 0.85 ile
% 0.95 (32 - 4298H) arasinda yodurtlarin «<ha-
fif eksimsi» % 095 ile % 1.2 (42-53°SH)"
arasinda ise =asin asit» tada sahip oldudunu
ileri siirmiiglerdir. Genel olarak, titrasyon asit-
liginin maksimum degeri % 1.2 (53%SH) weril-
mektedir {DEEHAAST we ark., 1979). Ancak,
{itkemizde TS 1330 Yogurt Standardina {ist Iimit
% 1.5Y5 (70°SH), Hollanda'da satilan Bulgar
yogurdunda ise |% 1.48 (65.7°SH) olarak belit-
tilmektedir. (ROBINSON ve TAMIME, 1975).
Arastirmamzda drneklerin tiiminde titras-
yon asitligi % 0.99 (44°8H) ile % 1.44 (64°SH)
arasinda degisim gostermistir. 1. ve 15. giin
son_ugi’ar[ina gbre asitlidin ‘maksimum dedgeri

Gizelge 1. Yogurt drneklorinde depolamamin 1, 8, ve 15. giinleri belirlenen bézl

ozellikleri.

Kiiltir Om, Giinler Tit. Asitligi.  °SH Lakbik Asit Aseteldehit’ Konsistens

(% Siit asit) (g/100 ml) {ppm) (x1/10 mm)

_ ~ f.gin  1.012 449 0589 398 - 21

(A) (@) 8.gin 1215 54.0 0.642 25.3 253

15. gin  1.305 58.0 0.702 23.1 239

1. gin  0.990 440 0.537 26.9 275

(B) () 8. giin - 1.080 48.0 0619 18.7 252

15. giin ~ 1.147 50.9 0.649 16.0 243

1. glin  1.102 489 0612 130.8 271

(cy (c) 8 gin 1.170 52.0 0.617 20.3 252

: 15. glin  1.305 58.0 0.667 19.8 242
 1.gin 1125 500  0.607 28.6 264 »

(D] (d) 8.gin  1.170 52.0 0.879 .26.4 241

5. giin  1.440 64.0 0.697 26.0 230

1. glin  1.080 41,0 0.589  30.2 ' 265

(E) (e) -8.gin 1215 54.0 0.679 28.6 263

' 15. giin  1.350 60.0 0.709 214 256
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(d) yodurtlarinda saptanmistir, Depolama siire-
since asitlik gelisimi meydana gelmis, ancak
higbir rnekte TS 1330'da belirtiten maksimum
degeri agmamistir (Sekil 1). Depolamadaki
asitlik gelisimine etkili faktbrlerden biriside
kiltiir aktivitesidir. Gelisimi minimum- diizeyde
tutmak jgin liretimde zayif ve orta aktiviteli kil_
" turlerin kullanilmasi énerilmektedir (RASIC ve
KURMANN, 1978). iki haftalik depolamada asit-
lik gelisim: % 0.157 {6.9°SH) ile % 0.315 (14°
~ SH): arasinda degigmistir. Depolamada en faz-
 la asitlik gelisimi (d), en az (b) Orngklerinde
artaya ¢ikmistir. Bundan dolayi, depolamadaki
asitlik geligimi agisindan (B) kiiltiirliniin diger-
lerinden Ustin oldudunu séyleyehiliriz.

Yogurt aromasinda
olan laktik asit miktarlar 0.537 ile 0,709 g/100
ml- arasinda degismistir {$ekil 2). Depolama
siiresince arﬁ$ gisteren laktik asit miktarlarin-
daki, en az artis (c) drnekletinde saptanmis-
tir. 1. ve 15. glin sonuglar esas alinarak bir
dederlendirme vyapilirsa laktlk asit. igeri§inin
minimum dizeyi (c) 6rneklerinde bulunmusg-
tur. Depolama sonunda ise, (a), (d), (g) or-
" nekleri arasinda fazla fark olmamasina karstn,

(b) ve (c) drneklerinin laktik asit jcerikleri yu-

karida belirtitenlerden daha az bulunmustur.
Depolamanin 1, vé 15, giiniinde Srnekferin

asetaldeh:t igerikleri simasiyla 268 ppm ile 31.9

ppm ve 16 ile 26 ppm arasinda oldufu saptan-

migtir (Sekil 3). Farkli kaynaklarda karakteris- -
nerilen asetaldehit .

tik yogurt aromasi igin _
miktarlar; 10 ile 41 ppm anasinda dedismekte-
dir (GORNER ve ark., 1973; RASIC ve KUR-
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dnemli etkive sahip
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$ekil 2: Depolama siresince Groekkein [akkk asit deferterinde degigim Giinter

MANN, 1978). Asetaldehit miktarimin 7 veya
10 ppm‘in altna diismesi yodurtlarda yetersiz
aromaya -neden olmaktadir (ASPERGER, 1977;
SUZIKI ve ark. 1979)_ Bu bilgilere dayanarak
bir degerlendirme yapilirsa, depolamanin ba-
sinda ve sonunda drneklerin asetaldehit igerik.
leri bozuk aromanin ortaya ¢rktigt sinir digeri-
nin izerinde bulunmustur. Diger bir ifade ile
yogurtiarin asetaldehit igerikleri karakteristik
aroma igin veterll ditzeydedir. Ancak, sonraki
baltimlerde gbrillecedt gibi, yojurtlara verilen
tat ve koku puanlari arasinda farkhhllar mev-
cuttur. Bilindigi gibl, yodurt aromasinda ase-
taldehitin yani sira diger karbonil bilesikleri,
laktik asit, ugucu yad asitlerli ve alkollerin et-
kisi oldukga dnemlidir. Aralarinda farkhiliklar
olmasing karsin, depolamada #iim "rneklerin
asetaldehit igeriklerinde azalmalar meydana
gelmistir. En az azalma 2.6 ppm ile (d} drnek-
ferinde bulunmustur. Azalmalarin nedeni, yo-
gurt starter bakterilerinin  alkoldehidrogenaz .
asetaldehit'in etanol'e
indirgenmes! gosteriimektedir (TAMIME ve
DEETH, 1980).

Prhtr stabilitesi yodurtlarda en onemli fi-
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ziksel niteliktir, Stabilite iizerine etkili faktdr-

lerin sayisi oldukea fazladir. Etkili difer faktor-
ler kadar dnem tasimamasina radmen, kullani-
lan ldiltlirlin proteolitik aktivitesi, mukoz {ret-
me yetenegini ptht stabilitesini etkilemektedir
{RASIC ve KURMANN, 1978). Proteoliz sonu-
cu, protein yapisi ve su tutma Szelliklerindeki
degisimler stabiliteyi olumsuz yénde, mukoz
{tretimi ise olumlu ydnde dedistirmektedir. Ay-
rica, asitlik ile pihti stabilitest arasinda da His-
ki vardir. TAMIME ve ark., (1984) titrasyon asit.
ligi % 1.02 veya daha fazla olan drneklerdeki
pthti sikihidmin, titrasyon asitligi belirtilen de-
 ferden kiigiik ofan Grneklerin pihir sikiligindan
fazla oldugunu saptarmislardir, ATAMER ve
SEZGIN (1987) ise, inkubasyon sonu pH deger-
lerinin 5'den 4'e azalmasi (asitligin artmasi)
pthit stabilitesinj arttirdidini ortaya koymuslar-
dir. Depolamanin 1. giin sonuglarina gére, dene._
me kapsamina alinan kiltiirler, yogurtlarda 264
lle 275x1/10 mm arasinda dedisen konsistens
degerleri saglamislardie, En iyi prhti stkalidi {d)
drneklerinde belirlenmistir (en az batma derin.

‘Konsrs.:uu 1 1710 mmi

Lo,

b o
1 3 [ =

Gunler
Sekil & Cepolama surcsinge konsistens dhjerlenmin defisime

1igi) . Depolama s,iilre‘since pihti sikhid giderek
artrustir ($ekil 4). 15. glinde en iyi prhtt siki-
hgi yine (d) orneklerinde saptanmigtir. Bu so-
nuca, depolamada profeinlerin su tutma kapa-
sitelerindeki arbisa ilaveten (d) drnedinin tii-
rasyon asitliginin digerlerinden fazla olmasiin
etkili oldugunu ileri strebiliriz.

 Duyusal puanlarin depolamadaki degisimle-

Cizelge 2. Yogurt Grneklerinin duyusal analiz sonuclan-

1 Goriinis  Kivam Koku Tat Topiam
Kultir ' Orn. Ginler (5pu) (10pw) (5 pu) {10 pu. (30 pu.)
1. giin 475 850  4.00 825 2550
{A) (a) 8. giin 425 875 3.78 7.25 24.00
15. giin 4.00 825 4,00 8.00 24.25
1. giin 4.25 775 '4.00 7.75 23.75
(B) ) 8. giin 475 8.00 375 7.75 2425
15. giin 3.75 8.25 4.50 7.50 2400
1. giin 4,25 7.75 3.40 - 8.00 23.40
) (c) 8. giin 3.75 775 400 7.50 23.00
15. giin 3.25 8.50 450 7.75 24.00
1, gin 5.00 9.25 A75 - 9.25 28.25
) (&) . 8 gin 475 8.75 4.75 8.00 26.25
15. giin 4.00 7.50 400 7.75 23.95
1. giin 4.75 9.50 4.50 9.25 28.00
{E) (e) 8. glin 400 7.25 3.75 6.75 21.75
15. gilin 3.75 8.00 4.00 6.75 32.50
Cizelge 3. Yogurt drneklerinin duyusal puanlanmn genel ortalamasi
: () (b) (c) {d) {e)
Gurtnlis (5 puan) 430 4.25 3.75 458 4.16
Kwam (10 puan) 8.50 8.00 8.00 8.50 8.26
Koku (5 puan) 3.91 408 3.96 4.50 4,08
Tat (15 puan) 7.83 7.66 7.75 8.33 7.58
Toplam (30 puan) . 2454 2399 2346 25.91 24.07
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ri Cizelge 2'de, ayrica kolay karsilastirma ola-
nadi saglamak amacryla anilan puanlarin genel
ortalamasi Cizelge 3'de verilmektedir.

_ Biitlin Srneklerin gériiniis puanlar depola-
ma siiresince azalmistir. Genel o-rtalamasyia gé-
re, en iyi goriinis puanlar (d), en disik ise
(c) orneklerine verilmistir.

Kivam puaniarinin genel ortalamasia gbre,

“drnekler arasinda nemli farkhiltk yoktur. On-
ceki bolumde agrklandidr gibi, depolamada pih-
t1 stkiligini artigr belirlenmisti (konsistens de-
gerlerinde azalma). Ancak bazi drneklerde (a,
e, d) konsistens dederletriyle duyusal sonuclar
arasmda farkliltklar g6zlenmistir. '

Depolama siiresince, (a) drneklerinde de-
dismeyen koku puanlari, (d) ve (&) drneklerin-
de azalmis, (c) wve (b) dmeklerinde ise art-
mistir, Genel ortalama degerlere gbre (d) or-
neklerinin digerlerine kiyasla \belirgiwn Ustinligh
vardrr,

' Tat puanlari incelenecek olursa, drneklerin
hepsinde depolamada azalan tat puanlarinin ge.
nel ortalamasimin maksimum degeri [d] Srnek-
lerinde saptanmistir,

Ortalama puaniarin toplamina gbre, &rnek- .

lere 30 lizerinden 23.46 ile 25.91 -arasinda degi-
sen puanler verilmistir. Bu sonug, denenen kiil-
tiirlerden yararlamlarak {retilen yogurtlarin tii-
miniin tiketic
koymaktadir. Ancak, aralarindaki farkliltklar gz
aniinde tutularak, konsistens, tat, koku ve gorii.
niis agisindan (D) killtlirlintin, depolamadaki
asitlik gelisimi agisindan ise (B) killtiiningn
digerlerinden {stiin oldugunu ileri siirébiliriz.

begenisini kazandifim ortaya

SUMMARY

«GComparision of Some Quality Criteria of
Set-Type Yoghurts Produced From Chr.
Hansen Yoghurt Cultures Used»

In this r-e‘se-arch',,s different cultures (A,
B.C, D, E) nre-commen‘ded by Chr. Hansen for
set-type yoghurt production and some proper-
ties of yoghurt (a, b, ¢, d, e) and variations
of these properties during 15 days ot storage
at 2.~4°C were investigated. Furthermore, re-
sults were coppared with each others to deter-
mene the best peculiarities of these cultures.

Titratable acidity ranged between % 0.99
(44°8H) and % 1.44 (64°SH} during storage.
Maxtmum wvalue for acidity was obsenved in
(d) sample. Maximum and minimum acidity de.
velpoment were. determined in (d) and (b)
samples respectively during the storage,

Lactic acid content of samples was found
between 0.537 and 0.709 g/100 ml. Lactic acid
in [b) sample was lower than the others.

- According to the 1t and 15t days results,
acetaldehyde level in all samples was suffici-
ent for characteristic yoghurt aroma, Acetal-
dehyde content decreased during storage in all
samples and (d) sample showed the lowest
decrease, i. e 2.6 ppm. At the some time, the
best consistens was determined in (d} sample
which had higher titratable amd[ty than the of-
her samples had,

According to the mean value of onganclep-
tic seores the yoghurt produced from (D) cul-
ture was approved of than the others.

KAYNAKLAR

ANONYMOUS, 1977, Laboratory Manual FAQ,
ASPERGER, H, 1977. Dairy Sei Abst, 39 (1),

594,
ATAMER, M, SEZGIN, E. 1987 Gida Dengisi.
4, 213 -20.

DEHAAST, J, LATEGAN, P. M, NOVELLO. J.
C. 1979 8. Afr T. Da,iry Technol Vol 11
(1), 11 -15.

-GORNER, F., PALO V., SEGINOVA, M. 1973.
Dairy Sci, Abst.. 35, 3173.

HUMPHREYS, C- L, PLUNKETT, M. 1969, Da-
iry Sci, Abst., 31, 607-22,

LEES. G J, JAGO, G, R, 1969, Australian J.
Dairy Technol-, 24, 181~ 85.

RASIC, J. Lj, KURMANN. J, A, 1978 Yoghurt
' Vol 1, Tecnical Dairy Publishing House,
Copenhagen.

ROBINSON, R K., TAMIME, A. Y. 1975 J, Soc.
Dairy Technol, 28, 149 - 163.

ROBINSON, R. K, TAMIME, AY., CHUES, L.
'W. 1977. The Milk Ind. ¢, 4-86.

.STEINSHOLT, K., GALBcER’I‘ H, E 1960, Mllch_

wissench;a.ft 31, 402-8.

SUZIKI I, WATANABA M. KITADA, T., KA- -
TO, S MORICHI T, 1979 Japanese J. of
Zootech.nlcal Setl., 50 T96. (ahnm1§t1r),
TAMIME, A. Y., ROBINSON, R K. 1985,
Yoghurt, Science and Technology, First
Edition, Pergamon Press Litd, Oxford, Prin-
ted in England. '

TAMIME, A. Y. DEETH, H. C. 1980. J, of Food

Protection, 43, 939+~ 77.
TA;MIEME A Y, KALAB, M DAVIES G. 1984,
Food Microstructure, 3 83 - 92.



