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Ozet

Bu calismada stite, %5, %10, %15 oranlarinda peynir alti suyu (PAS) ilave edilerek ve kontrol grubuna
PAS katilmaksizin yogurt Uretimi yapilmistir. Yogurt starter bakterilerinin gelisimine PAS'nun etkilerini
belirlemek icin asitlik testinin yani sira laktobasil ve streptokok sayimi yapilmustir. Yogurtlarda toplam
kurumadde, kurumadde de yag, titrasyon asitligi, pH, serum ayrilmasi, tekstiir analizleri yapilarak
yogurdun ozellikleri belirlenmistir. Analizler 1., 7 ve 14. gtinlerde yapilmistir.Yapilan analizler istatistiksel
olarak degerlendirilmistir. Orneklerde, toplam kurumadde, pH, asitlik, serum ayrilmast degisimi sirastyla
%13.75-18.18, 4.12-4.36 pH, 31.62—49.87 SH, 5.7-9.82 mL‘dir. Duyusal analiz TS 1330’a gore yapilmustir.
%5 PAS iceren yogurtlar %10-15 PAS iceren yogurtlara gore daha yiiksek puan alarak begeni kazanmustir.
PAS kullanimi yogurtta sertligi ve kurumaddeyi dustirdigi icin % 15 PAS kullanilan yogurtta asirt
yumusama ve zayif lezzet, bu 6rnegin puanlarint distirmustir. Depolama stiresince kontrol grubunun
serum ayrilmasindaki azalma digerlerine gore daha distik bulunmustur.Bu sonuclara gore % 5 PAS

ekleyerek yapilan yogurdun dokusunda ve duyusal 6zelliklerinde artislar oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, peynir alti suyu, kimyasal analiz, Lb. delbrueckii spp. bulgaricus, Streptococcus
salivarius spp. thermophilus

AN INVESTIGATION ON THE USE OF
WHEY IN YOGHURT PRODUCTION

Abstract

In this study, yoghurt was produced by adding 5%, 10% and 15% of whey, except where no whey was
added into the control group. To determine the effects of whey on the development of yoghurt starter
bacteria, acidity test as well as the lactobacilli and streptococcal bacteria counts were made. The
properties of the yoghurt samples were determined by analyzing the total dry solids, fat in dry solids,
titration acidity, pH, serum separation, and the texture features. The statistical analyses were performed
on the 1st, 7thand 14th days. The total solids, pH, acidity, serum separation exchange in the samples
were 13.75-18.18%, 4.12 to 4.36 pH, 31.62-49.87 SH, 5.7-9.82 mL, respectively. Sensory analysis was based
on TS 1330.Yoghurts with 5% whey were preferred well than yoghurts containing 10%-15 % whey, and
took higher scores. The use of whey reduced the firmness and the quantity of dry matter. Because of
over-softening and poor taste, the sensory scores of yoghurt, containing 15% of whey, decreased. During
storage, the control group had lower serum separation than others. These results indicated that adding
5% of whey in the production of yoghurt can improve the texture and sensory properties of yoghurt.

Keywords: Yoghurt, whey, chemical analysis, Lb. delbrueckii spp. bulgaricus, Streptococcus salivarius
spp. thermophilus
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GIRIiS

[nsanlarin saglikli olarak beslenmesinde hayvansal
proteinlerin 6énemli yeri oldugu bir gercektir. Bir
tlkenin ntfusunun tikettigi ginliik hayvansal
protein miktari;; o tulkenin gelismisliginin
gostergesidir. Yetersiz hayvansal protein tiiketimi
onemli bir sorundur. Hayvansal protein israfina
engel olmak, bunlardan en verimli bicimlerde
yararlanmak gereklidir.

Yararlanilmas: gereken hayvansal protein
kaynaklarindan peynir altt suyu bu konu da
dikkati cekmektedir. Peynir alti suyunun (PAS)
hayvansal protein tiiketimine katkisiyla birlikte
gida kalitelerinin 1slahi ve tretimlerinde maliyetin
azaltlmasi Uizerinde etkisi bulunmaktadir.

Yogurdun stabilitesi ve viskozitesi tamamen stitiin
icerdigi proteine bagldir. Sttin 1s1l islemine tabi
tutulmasi ve serum proteini katkisi yogurdun
viskozitesini ve su baglama 6zelliklerini gelistirir.

Turkiye’de uretilen sttin (10-11 milyon ton)
yaklasik olarak % 40’1 yani 4-5 milyon tonu peynir
uretimi icin ayrilmaktadir. Bu rakam peynirin stit
esdegeri cinsinden ifadesi olup toplam peynir
tretimi 700-800 bin ton civarinda gerceklesmektedir
(1. Dolayistyla basit bir hesaplamayla peynir cinsi
ve yapim metotlara bagli olarak ortaya cikan PAS
miktart da yaklasik 3-4 milyon tondur. Ortaya
¢ikan bu atigin artik Girtine dontismesi icin Gretim
teknolojilerinde kullanilmasi gereklidir.

Bugline kadar yapilan calismalarda yogurt
uretiminde peynir alti suyu tozu ve peynir alti
protein konsantratlari ile ¢alisilmis ancak direkt
olarak PAS'nun yogurt tiretimde kullanimiyla ilgili
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. PAS,
saglik acisindan 6nemli bilesenleri biinyesinde
bulundurmaktadir. Bunlar serum proteinlerinden
kaynaklanmaktadir. Serum proteinleri diger
proteinlerle karsilastirnildiginda daha yiiksek
biyolojik degere sahiptir. Bu c¢alismada PAS
bulunan ve saglik icin 6énemli olan aminoasit ve
serum proteinlerinin saglik tzerine olumlu
etkilerinden yararlanmak icin stite belli oranda
PAS katilarak bilesiminde bulunan laktozun
yogurt starter kilttirleri gelisimi tizerine etkilerinin
arastirilmasinin yani sira yogurdun fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirilmesi ve yogurt Uretiminde

stt kullaniminin azaltilmas: hedeflenmistir. Bu
calisma ile hem PAS degerlendirilmeye calisilmis,
hem de 6nemli gida olan yogurdun besin degeri
artirtlarak, daha saglikli bir trin dretmek
amaclanmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal
Yogurt Yapiminda Kullanilan Hammaddeler

Yogurt yapmminda hammadde olarak Unsiit
isletmesinin %16 kurumadde’ye kadar vakumda
koyulastirilmis  stitleri  kullanilmistir.  Yogurt
tretiminde starter kultir olarak Chr-Hansen
firmasinin YC-370, X11 Peyma firmasindan temin
edilmistir. Calismada kullanilan PAS, Unsiit
isletmesinden beyaz peynir tretiminden elde
edilmistir.

Yontem

Vakumlu stit, 90 °C’ye kadar sitilip bu sicaklikta
15 dakika pastorize edilmis ve bu siirenin sonunda
45 °Cye kadar sogutulmustur. Yogurt yapiminda
kullanilacak olan PAS da 6nce 75 °C’ye kadar
wsitilip pastorize edilmis ve yine 45 °C’ye kadar
sogutulmustur. Vakumlu yogurt stitline %5’lik,
%10’luk, %15’lik PAS katilarak ve PAS katilmadan
(kontrol grubu) karisimlar elde edilmis ve yogurt
starter kiltiirli ile mayalanmistr. Ornekler 45
°C'de pH 4,6’ye ulasincaya kadar inkiibasyona
birakilmis ve 4 °C'de bir gece depolandiktan sonra
1., 7. ve 14. glinlerinde yogurtlara fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler uygulanmistir.
Yogurt tretimi iki tekerrir ve iki paralel seklinde
gerceklestirilmistir.

Yogurt Orneklerine Uygulanan Kimyasal
Analizler

Kurumadde analizi gravimetrik yontemle, titrasyon
asitlikleri Soxhelet-Henkel (eoSH) cinsinden TS
1018’e gore yapilmustir (2). pH Ol¢timleri WTW
720 serili pH metre kullanilarak ve yag tayini
Gerber metodu ile yapilmistir



Yogurt Orneklerine Uygulanan Fiziksel
Analizler

Pihtt Sikiligt Analizi

Yogurtlarda pihtt sikiligt Lloyd LF Plus Nexygen
4.1 model penetrometre kullanilarak belirlenmistir

(3-5).
Sinerezis Analizi

Sinerezis orani ise su salma metodu ile yapilmis-
tir. 30 g yogurt tartilarak tel stizgec lizerine kon-
mus 4 °C‘de 2 saat bekletilmistir. Ayrilan su mik-
tart Olcllerek sinerezis miktart hesaplanmistir (3-
5).

Yogurt Orneklerine Uygulanan Mikrobiyolojik
Analizler

PAS'nun yogurt bakterilerinin gelisimi tizerine
etkisini belirlemek icin pH 4.6’ya ulasincaya kadar
yogurtlar inktibasyona birakilmis ve 1’er saat ara
ile numune alinarak laktobasil ve laktik streptokok
sayilart belirlenmistir. Laktobasiller icin MRS agar,
Streptokoklar icin M17 agar kullanilmis ve 37
°C’de 48 saat inkiibe edilmislerdir. Inkiibasyon
sonunda besiyerinde ¢ogalan koloniler sayilmis
ve sonuclar kob/mL olarak belirlenmistir (6).

Yogurt Orneklerine Uygulanan Duyusal
Analizler

Duyusal analizler, 6 kisilik bir panelist grubu
tarafindan TS 1330’a (2) gore yapilmistir.

Istatistiksel Analiz

Farkli konsantrasyonlarda PAS katillarak yapilan
yogurt cesitlerinin ve depolama suirelerinin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikler
tzerine etkilerinin arastirilmasi, Varyans analizi
ile (Anova) SPSS istatistik programi kullanilarak
yapilmis ve depolama sliresince meydana gelen
degisimler Tukey testi ile belirlenmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

PAS ’nun yogurt bakterilerinin gelisimi
uizerine etkisi

Kontrol grubu, %5, %10 ve %15 PAS katilmis
yogurtlarin  Uretimleri  sirasinda  gelisen .
thermophilus sayilarindaki degismeler Cizelge
1’de gosterilmistir. pH 4.6 degerine 3 saatte
eristikleri belirlenen yogurtlarin, %15 oraninda
PAS iceren 6rneklerde S. thermopbilus gelisiminin
diger yogurt cesitlerine gore daha fazla oldugu
ve S. thermophilusun gelisimini PAS'nun tesvik
ettigi saptanmuistir.

Aynt sekilde yogurtlarin Gretimleri sirasinda gelisen
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus sayilarindaki
degismeler Cizelge 1'de gosterilmistir. 3 saatlik
inktibasyon stiresi sonunda %15 oraninda PAS
katlan yogurtlarda Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus gelisiminin diger yogurt cesitlerine
gore daha fazla oldugu ve Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricusun gelisimini tesvik ettigi saptanmustir.
0.saatte kontrol grubu, %5, %10 ve %15 PAS
katilmis yogurtlarda sirasiyla 6.576, 6.518, 6.633
ve 6.255 log kob/mL iken 3. saat sonunda 8.49,
8.18, 8.81 ve 9.02 log kob/mL oldugu gorilmustiir.

Bakteriyel konsantrasyona depolama stiresi, pH
ve inklbasyon sicakligi etki etmektedir. Son pH,
bakteri konsantrasyonunu 6nemli bir sekilde
etkilemektedir. Beal, vd., yaptiklari ¢alismada
S. thermophilusun pH 4.8de gelisiminin
durdurdugunu tespit etmislerdir. pH 4.8 ve 4.4
arasindaki konsantrasyonlarda S. thermophilus
sayisinda hafif bir azalmaya sebep oldugu
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricusun disik pH
konsantrasyonlarina toleransinin ise ylksek
oldugu belirtilmistir (7).

Cizelge1. inkiibasyon stiresi boyunca yogurt bakterilerinin gelisimi (log kob/mL)

Sire Kontrol %5 PAS % 10 PAS % 15 PAS

Saat M17 MRS M17 MRS M17 MRS M17 MRS
0. 6.49 6.57 6.74 6.51 6.88 6.63 6.91 6.25
1. 7.74 7.44 8.11 7.84 7.69 7.60 7.77 7.32
2. 8.66 7.55 8.70 7.91 7.77 7.57 7.70 8.06
3 8.47 8.49 8.44 8.18 8.55 8.81 9.17 9.02
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Kimyasal Analiz Sonuclar1

Laktozun fermantasyonu ile olusan sit asidi,
yogurdun kendine 6zgi tadinin olusmasinda
etkili olan en 6nemli maddelerden biridir. Sut
asidi miktarinin fazlalagsmasi, yogurtta eksiligi
arttirdig1 icin istenmeyen bir 6zelliktir (8). TS
1330’a gore tlkemizde uretilen yogurtlarda asitlik
suit asidi cinsinden 35.5-71 SH° arasinda olmalidir
(2). Yapilan yogurt calismalart sonucu uretilen
yogurtlarin titrasyon asitligi degerlerinin standarda
uyumlu oldugu gortlmistiir (Cizelge 2).

Yogurt cesidi ve depolama siiresinin titrasyon
asitligine birlikte etkilerinin incelenmesinde yapi-
lan varyans analizi sonucunda, yogurt cesidi x
depolama stiresi etkilesiminin istatistiksel olarak
onemli oldugu gortlmistiir (P <0.05).

Yogurtlarin pH degeri bakimindan yapilan
varyans analizi sonucunda, depolama stiresinin
pH degerleri tizerine olan etkisinin yogurt cesidine

bagli olarak degistigi gortilmustir (P <0.05).
Depolamanin 1. ve 7. giinlerinde PAS katilmis
yogurtlarin ve kontrol grubunu olusturan yogurtlarin
pH degerlerinde 6nemli bir degisme olmamakla
birlikte, depolamanin 14. giiniinde pH degerlerinde
disme gozlenmistir (Cizelge 2). Kontrol grubunu
olusturan yogurtlarda daha yavas bir dists
gozlenirken, PAS katilmis yogurtlarda katim
oranina gore surekli bir pH diistisii gdzlenmistir.
Yapilan calismalarda inkibasyon ve yogurdun
muhafazasi sirasinda 6rneklerin pH degerlerinin
devamli bir sekilde azaldig: belirtilmistir (9,10).
Yogurtta titre edilebilir asitlik de beklendigi gibi
sutlin inktibasyonu ve yogurdun muhaftaza
edilmesi sirasinda % 0.40’dan bagslayarak %1.4’e
kadar artis goOstermistir. Bu yikselme bazi
arastiricilar tarafindan da elde edilmistir (11, 12).
Uretilen yogurtlarda depolama siiresi (14. giin)
sonunda belirlenen pH ve titre edilebilir asitlik
degerleri yogurdun tiketilebilirlik sinirlart icinde
bulunmustur.

Cizelge 2. Depolama stiresince yogurtlarin asitlik ve kurumadde deg@erlerindeki degisimi

1. GUN 7.GUN 14. GUN

Kontrol 38.87+3.35% 38.625.12%° 46.87+0.17%
SH %5 PAS 35.0043.53" 39.25+4.59%° 44 503,53
%10 PAS 34.25+1.06™ 40.25+3.88*° 44.75%5.30%

%15 PAS 31.62+0.53° 42.50+4.24% 49.87+1.23

Kontrol 4.30+0.06%* 4.24+0.022% 4.1640.05%

pH %5 PAS 4.33+0.00% 4.23+0.02%% 4.16+0.02%

%10 PAS 4.29+0.03% 4.21£0.020 4.15£0.00°

%15 PAS 4.36+0.02° 4.18+0.04%° 4.12+0.01°

Kontrol 15.63£0.03* 15.39£0.50* 16.18£0.72°

Kuru madde %5 PAS 15.09£0.512° 15.30£0.75% 16.79£0.48®
%10 PAS 15.01+0.36° 15.10£0.96% 16.44+0.47*

%15 PAS 14.17+0.31° 13.7540.35° 15.90+0.31%

Ornekler arasindaki farkli harfler istatistik agidan 0.05 diizeyinde énemlidir (P <0.05).

Cizelge 3. Depolama sliresince yogurtlarin sinereziz ve pihti sikilik degerlerindeki degisim

1. GUN 7.GUN 14. GUN
Sinerezis Kontrol 7.77+0.05> 6.00+0.92* 5.7010.09°
mg/30g %5 PAS 8.23+0.19™ 7.0210.75% 5.84+0.24*
%10PAS 8.93+0.00® 7.72+0.24> 7.08+0.38*°
%15PAS 9.82+0.21° 8.16+0.04" 7.28+0.22¢
Pihti sikiligi Kontrol 0.30+0.00* 0.35+0.01% 0.38+0.03°
N/ cm? %5 PAS 0.26+0.02** 0.317+0.04® 0.334£0.03*
%10PAS 0.23+0.03*° 0.28+0.04%° 0.27+0.02*°
%15PAS 0.21£0.03* 0.14x0.07° 0.24+0.00**

Ornekler arasindaki farkli harfler istatistik agidan 0.05 diizeyinde énemlidir (P<0.05).



Depolama stiresi boyunca kurumadde degerlerinde
meydana gelen degismeler yogurt cesitlerine
bagli olarak degismistir. Tim yogurt cesitlerinde
depolama boyunca kurumadde artisinin oldugu
gozlenmigtir. Depolamanin 1., 7. ve 14 giinlerinde
yapilan analizler sonucunda kontrol grubu
yogurtlarin kurumadde degerinin en ylksek; %
15 oraninda PAS iceren yogurtlarin ise en diisiik
kurumadde degerine sahip oldugu saptanmuistir.
PAS katim oranlarina gore kurumadde degerlerinin
degistigi belirlenmistir (Cizelge 2). Yapilan
varyans analizi sonucunda yogurtlarin kurumadde
degerlerindeki degisim Onemli bulunmustur
(P<0.05).

Fiziksel Analizler Sonuglari
Sinerezis Degerleri

PAS Kkatilarak duretilen yogurtlarin sinerezis
miktarlar1 6l¢ilmus ve depolamanin 1., 7. ve 14.
glinlerinde yapilan analizlerde kontrol grubunu
olusturan yogurtlarin en az; % 15 oraninda PAS
iceren yogurtlarin ise en fazla sinerezis degerine
sahip oldugu saptanmistir. Bu durumda yogurt
stittine katilan PAS miktarina bagl olarak sinerezis
degerinin arttig1 goralmistir (P <0.05).

Tum yogurt 6rneklerinin ayrilan serum miktarinda
muhafaza stiresince azalma oldugu saptanmustir.
Bu sonug, bircok arastirmact (13-17) tarafindan
da tespit edilmistir.

Pihtt Sikiligt Degerleri

Yogurdun en 6nemli kalite kriterlerinden biri
pthtt sikiligidir. Pihtt sikiligi, Grtintin herhangi bir
baskiya gostermis oldugu diren¢ olarak tanimlanir
ve penetrometre ile 6lc¢ilir. Depolama stresi
boyunca piht1 sikiligi degerlerinde meydana gelen
degismelerin, yogurt cesitlerine bagli olarak
gelistigi ancak tim yogurt cesitlerinde depolama
boyunca pihti sikiligi degerinin arttigi gdzlenmistir.
Depolamanin 1., 7. ve 14. glinlerinde yapilan
analizlerde en vyiksek pihtt sikiligi degerine
kontrol grubu yogurtlarin; en disiik degere ise
% 15 PAS katilmis yogurtlarin sahip oldugu
saptanmustir. Pithtt sikilig1 acisindan yogurt cesitleri
karsilastirildiginda kontrol grubu yogurtlara en
yakin ozelligi % 5 PAS katilan yogurtlarin gosterdigi
gorilmustir. Ayrica PAS katim oranina gore yogurt
cesitlerinin piht1 sikiligi degerlerinde bir diists

meydana geldigi gorilmustiir (P<0.05) (Cizelge 3).

Remeuf ve ark. (18) farkli bilesenlerle siitiin
kurumadde icerigini arttirmanin ve uygulanan 1sil
islemin yogurtlarin yapisi tUzerine etkilerini
arastirmuglardir. Yogurt stitleri, stittozu (kontrol),
peynir altt suyu protein konsantresi, kazeinat
(sodyum ve kalsiyum) ve peynir alti suyu protein
(PASP) konsantresi-kazeinat karisimt ile protein
icerikleri ayarlanarak, 90 °C'de 1 ve 5 dk olmak
tzere iki farkl 1sil islem uygulanmistir. Kazeinatla
zenginlestirilmis yogurtlarda 1sil islemin yogurdun
pihtt yapisina etkisi 6Gnemsiz bulunurken, PASP
konsantresi ile zenginlestirilen stlitlerde artan
streye bagli olarak PASP denatiirasyonu artarak
pihti yapisinin olumlu etkilendigi saptanmustir.
Ayrica, vizkozite ve su tutma kapasiteleri de
artmustir.

Herrero ve Requena (17) %1 oraninda PASP
konsantresi ile zenginlestirilerek keci stitiinden
elde edilen yogurtlarin yapt ve kivam ozelliklerini
belirlemeye yonelik yaptiklart calismada, PASP
konsantresinin yogurdun yapt ve kivam 6zelliklerini
(sikilik, sertlik ve yapiskanlik) olumlu yonde
etkiledigini belirtmislerdir. Buna karsin, Sodini
ve ark. (19) PASP konsantratlart iceren yogurtlarin
kontrolle ayni veya daha dustik viskoziteye sahip
olduklarini bildirmislerdir. Remeuf ve ark. (18),
yagsiz st tozu veya PASP ve kazeinat karisimlarini
iceren yogurtlarin su tutma kapasitelerinin, PASP
ve kazeinatlarin ayri ayrt kullanildig: sttlerden
tretilen yogurtlara gore daha yiiksek oldugunu
belirtmislerdir. Yogurt tretiminde peynir alti suyu
tozu ve cesitli PASP konsantratlar: kullanimi
Uzerine bircok arastirma olmasina ragmen,
yuksek protein, dusik laktoz icerigi ve farkli
duyusal karakteristiklere sahip PASP izolatlarinin
kullanimina yonelik calismalara rastlanmamustir.
Kendine 6zgt tat ve aroma bilesenlerine sahip
siit proteinin uriinleri bilesimine katildiklar
trtnlerinde tat ve aroma Ozelliklerinde farkliliga
neden olabilmektedirler (20-22). PASP izolatlari,
ve diger PASP urtinlerine gore farkli duyusal
ozelliklere de sahip olduklar: icin katildiklari
trinlin tadinda ve aromasinda farkliliklar
olusturabilmektedirler (23).

Duyusal Degerlendirme Sonuclari

Katilan PAS miktarlarina gore yogurt drneklerinin
gorlnts, tat, koku, kivam acisindan duyusal
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Cizelge 4. Depolama sliresince alinan duyusal degerlendirme puanlari

Gorlnus Kivam Koku Tat

Kontrol 28.5+0.70* 29.0£0.00° 28.5+0.70* 28.5+0.70°

1 glin %5 PAS 29.5+0.70* 27.5+2.12* 28.0+1.41° 26.5+2.12*
%10 PAS 29.0+1,41* 25.0+2.82* 28.5+0.70® 27.510.70%

%15 PAS 26.5+2,12> 21.5+6.36° 27.0£0.00~ 26.5+2.12%

Kontrol 30.0£0.00° 29.0+0.00* 30.0+0.00* 28.0+0.00*

7.gun %5 PAS 29.0+0.00* 29.0£0.00° 28.0+0.00° 27.0+0.00*
%10 PAS 30.0£0.00° 26.0+0.00* 26.0+0.00% 25.0+£0.00®

%15 PAS 27.0+0.00” 24.0+£0.00* 26.0+0.00* 25.0£0.00*

Kontrol 29.0+0.00* 29.0+0.00* 28.0+0.00° 28.0+0.00*

14.gin %5 PAS 28.0+0.00* 25.0+0.00* 26.0+0.00% 26.0+0.00®
%10 PAS 24.0+0.00% 21.0+0.00* 25.0+0.00° 23.0+0.00°

%15 PAS 22.0£0.00° 20.0£0.00° 25.0+0.00° 23.0+0.00°

Ornekler arasindaki farkli harfler istatistik agidan 0.05 diizeyinde énemlidir (P<0.05).

degerlendirmede % 5 PAS katilan yogurtlar
kontrol gruplarina yakin sonuclar almislardir.
PAS katilarak tretilen yogurtlar arasinda % 5 PAS
katim oraninin yogurdun tat, koku kivam ve
gorlinisinin ¢ok etkilemedigi alinan puanlara
gore belirlenmistir (Cizelge 4).

SONUC

PAS’nun yogurt tretiminde kullanilmasinin,
yogurt bakterilerinin gelisimi tizerine olumlu etki
yaptigi tespit edilmistir. %5 PAS katilmasinin,
yogurdun yapist, tadi ve kokusu tizerine olumlu
etki yaptigi, daha yiiksek konsantrasyonlarda hos
olmayan bir yapi ve tadin olustugu belirlenmistir.
Yiiksek oranda PAS' nun uretimde kullanilmasi,
yogurtta kurumadde, asitlik, sinerezis ve pihti
sikiligr degerlerinde 6nemli degisikliklere sebep
oldugu gorilmistir. Yogurt Uretimi icin ayrilan
stitlin %5'inin PAS ile karsilanmasi tilke ekonomisi
acisindan 6nemlidir. Bu durum yogurt maliyetini
distirecegi gibi Uretilen PASlarinin bir kisminin
da degerlendirilmesine neden olacaktir.
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