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Oz:Bu calismada, farkli miktarlarda peyniralti suyu ilave edilerek (retilen
fermente siit iceceklerinin depolama siiresi boyunca bazi fiziksel, kimyasal ve
duyusal 6zellikleri aragtirilmistir. Yogurda farkli oranlarda peyniralti suyu ve su
ilave edilerek Uretilen icecekler, 7 glin boyunca 4°C’de depolanmigtir. Analiz
sonuglarina gore; drneklerin ortalama pH degerleri 3.66-4.11, titrasyon asitligi
degerleri (laktik asit cinsinden) 0.58-0.71, kurumadde oranlart %5.33-7.21,
protein oranlart %0.27-0.30, kiil oranlar1 %0.60-1.11, serum ayrilmas: degerleri
2-19 (ml/100 mL), viskozite degerleri 3-5 cP, yag oranlar1 %1-1.3 arasinda
tespit edilmistir. Depolama siiresince i¢eceklerin pH ve viskozite degerleri genel
olarak azalmus; titrasyon asitligi, kiil oranlar1 ve serum ayrilmasi degerleri artis
gostermis; kurumadde, azot ve yag oranlari degerlerinde 6nemli degisiklikler
meydana gelmemistir.
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Abstract: In this study, by adding different amounts of whey produced during the
storage time of some physical fermented milk beverage, chemical and sensory
properties were evaluated. Different ratios of whey and yoghurt drinks by adding
water produced was stored at 4°C for 7 days. According to the results; the pH
values of the samples 3.66-4.11, 0.58-0.71 titratable acidity values, % of dry
matter content of 5:33 to 7:21, 0:27 to 00:30% nitrogen ratios, ash content 0.60-
1.11%, whey separation values from 2 to 19 (ml/100 ml) 3-5 cPviscosity, oil
ratios (1-1.3%) were detected between. pH and viscosity values of the beverage
during storage may be generally reduced; titratable acidity, ash and serum
separation value has increased; dry matter, nitrogen and oil ratios significant
change in value has occurred.

"Calisma tezden iiretilmistir.

1. Giris

Igme siitiine gereken deger verilmeyen iilkemizde siit ¢esitli mamiillere islenerek tiiketilmekte;
boyle olunca da siitte bulunan &nemli besin maddelerinin bilyiik bir kismi siit artigi olarak
nitelendirilen peyniraltt suyu, yayik alti, haslama suyu gibi yan iriinlere geg¢mektedir. St
teknolojisinin en énemli yan tirlinlerinden biri olan peyniralti suyu; siitiin peynir mayasi veya organik
asitle pihtilastirilmasindan ve peynirin esasini olusturan pihtinin tam yaglh ya da yagsiz siitten
ayrilmasindan sonra, geriye kalan yesilimsi sar1 renkteki sivi protein kaynagi olarak adlandirilmaktadir
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ve degerlendirilmedigi takdirde g¢evre kirliligine sebep olmaktadir. Son zamanlarda teknolojinin
gelismesi ve insanlarin fonksiyonel gidalara yonelmesine paralel olarak peyniralti suyundan elde
edilecek {iirtinlerin gesitliligi arttirilabilir ve her zevke hitap edebilen iriinler piyasaya sunulabilir.
Boylece bu dirlinlerin iilkemizdeki tiiketilme miktar1 arttirilabilir; insan sagligma o6zellikle de
cocuklarin gelisimine dnemli diizeyde katki saglanabilir (Bakirc1 ve Kavaz, 2006;Dagli 2006; Burucu,
2008;Yerlikaya ve ark., 2010;0zaltin, 2011; Ozcan ve Delikanli, 2011; Dingoglu ve Ardig, 2012).

Bilesim olarak siitle benzerlik gosteren peyniralti suyu siit kuru maddesinin yaklasik yarisini,
stit sekerinin neredeyse tamamini, proteinlerin yaklasik 1/5’ini ve B vitaminlerinin ise biiylik bir
boliimiinii igermektedir. Peyniralt1 suyunun besin degerini igerdigi kalsiyum, fosfor, laktoz ve serum
proteinleri artirmaktadir (Alpkent ve Goncii, 2003). Peyniralt1 suyu siitte bulunan hemen hemen tim
¢Ozlinlir tuzlart ve mikro elementleri icerebilmektedir. Miktarlar1 peynir liretim teknolojisine bagl
olarak degisen mineraller peyniraltt suyu kuru maddesinin yaklasik %7-12’lik bir kismum
olusturmaktadir (Jeli¢i¢ ve ark., 2008).

Giinlimiizde tiiketiciler besin tercihlerini hastaliklarin olusumunu azaltan, koruyan, tedavi eden
ve ayni zamanda viicudun temel besin 6gelerini karsilayan gidalardan yana kullanmaktadirlar. Yapilan
invitro ¢alismalar ve hayvan deneyleri peyniralti suyu proteinlerinin besleyici 6zelliklerinin yaninda
antikarsinojenik, antiviral, hipokolestrolemik vb. etkilerinin de oldugunu gostermistir (Karagozli ve
Bayarer, 2004). Peyniralt1 suyu proteinlerinin ve aminoasitlerinin besleyici nitelikleri ve hastaliklar
Onleyici/tedavi edici etkilerinin bilimsel olarak ortaya koyulmaya baslanmasiyla gliniimiizde tiretilen
ve gelecekte lretilecek yeni nesil iriinlerin formiilasyonunda vazgegilmez bir girdi olacagi acikga
goriilmektedir (Ozaltin, 2011). Bu nedenle bu ¢alismada; yogurda belli miktarlarda su ve peyniralti
suyu ilave edilerek tiretilen fermente siit igecegi ile besleyici degerinin arttirilmasi, islenmeden dogaya
atilan peyniralti suyundan kaynaklanan ¢evre kirliliginin bir miktar da olsa dniine gegilmesi ve higbir
isleme tabi tutulmadan kullanilan peyniralt1 suyundan ekonomik kazang saglanmasi amaglanmaktadir.

Peyniralti suyunun igecek olarak kullanimi antik Yunan ¢agma kadar uzanmaktadir. M.O.
460’da Hipokrat ¢esitli hastaliklarin tedavisinde kullanilmak amaciyla peyniralti suyunun kullanimini
tavsiye etmigtir. XIX. yiizyilin ortalarinda Bati Avrupa’da peyniralti suyu ile tedavi sekli
yayginlagarak 400’{in lizerinde tedavi evi acgilmig; 1940’11 yillarin sonlarma gelindiginde ise Orta
Avrupa’da hazimsizlik, romatizma, gut, anemi, karaciger rahatsizliklar1 ve hatta tiiberkiilozun
tedavisinde dahi glinde 1500 gr peyniralt1 suyu tliketilmesi uygun goriilmiistiir (Holsinger ve ark.,
1989).

Ulkemizde pek bilinmemekle birlikte peynir suyundan degisik icecekler elde edilmektedir.
Peynir suyuna gesitli meyve aromalarinin farkli oranlarda ilave edilmesiyle degisik isimler altinda
iretilen alkolsiiz iceceklerde kayisi, seftali, mango, turuggiller, elma, muz ve iiziim gibi meyveler
kullanilmaktadir (Alpkent ve Goncii, 2003). Peyniralti suyuna %10 elma/limon suyu ilave edilmesiyle
elde edilen Fruisghurt; PAS, mango suyu ve Bifidobacteriumkiiltiirinden olusan Mango-molkemix;
Vitamin E ile aromalandirilmispeyniraltt suyu olan Big M; peyniralti suyu, kayisi, elma suyu gibi
cesitli tipte sagliga yararh gidalar ihtiva eden Frucht-molke (Heirler); peyniralti suyu, %15 siyah tiziim
suyu ya da %25 kanistk meyve suyu iceren Frucht-molke (Immensee); %35 berrak
deproteinizepeyniralti suyu ve su karisimindan olusan Rivella ve buna benzer Ozellikler gosteren
Surella; yagsiz yogurt (%44), peyniraltt suyu (%45) ve ¢ilek suyu (%]1) iceren Interlac; %80 peyniralti
suyu, %12.8 meyve suyu konsantrati ve tatlandiric1 igerikli Djoez; %85.3 peyniralti suyu ve
renklendirilmis tropikal meyve suyu (%6.3) karisimindan olusan Taksi; yagsiz yogurt (%46.4),
peyniralti suyu (%43) ve cilek, kiraz, elma gibi meyvelerin sularindan olusan Yor; %70 fermente
olmus PAS, %15 yagsiz siit ve %15 tatlandirilmis meyve suyu karigimindan olugsan Yoghurt-turmix
onemli peyniralti suyu i¢eceklerindendir (Kirdar,2001).

Peyniralt1 suyu bira benzeri alkollii iceceklerin yapimi i¢in oldukga elverisli bir hammaddedir.
Deproteinize asit peyniralt1 suyuna sakkaroz ve karamelize seker, bira mayasi, meyve aromasi ve su
ilavesinden sonra olusan karisimim siselenip 18°C’de 8-12 saat fermentasyona birakilmasiyla peynir
suyu sampanyasi iretilmektedir (Holsinger ve ark.,1989). Peyniralti suyunun kefir kiiltiiriiyle fermente
edilmesiyle elde edilen milone %0.8 oraninda alkol igeren ve CO, gazi verilerek siselenen bir
peyniralti suyu igecegidir. Polonya’ da elde edilen serwoit denilen peyniralti suyu kopiikli sarabi da
bu kategoridedir (Alpkent ve Goncii, 2003; Dingoglu ve Ardig, 2012).
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Caligmamizda bir¢ok ¢aligmadan farkli olarak peyniralti suyu direkt olarak iiriine katilmistir.
Boylelikle baska bir fraksiyona doniigiim igin gerekli olan maddi kayip ve insan giicii kaybinin oniine
gegilerek; besleyici degeri yiiksek ekonomik bir {iriin elde etmek amaglanmaistir.

2. Materyal ve Yontem

Aragtirma materyalimizin esasini yogurt, peyniralti suyu ve su olusturmustur. Peyniralti suyu
Van Yiiziincii Y1l Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Siit Teknolojisi
Laboratuari’nda maya ile pihtilastirilmis Beyaz peynir iiretimi sonucu elde edilmistir. Arastirmada;
Dalpa Gida Yemek Temizlik Ins. Paz. ve Tic. San. Ltd. Sti.’nin iireterek piyasaya sunmus oldugu
Stitkur markali vakumlu yogurdu ve Karivan A.S. tarafindan iretilerek piyasaya sunulan Binpinar
markali dogal kaynak suyu kullanilmistir. Peyniralti suyu ile zenginlestirilmis fermente siit igecekleri
icin 200 ml’lik polipropilen ambalajlar tercih edilmistir.

Cizelge 1. Uretimde kullanilan peyniralt: suyunun bilesimi

Bilesimi Miktari
Kuru madde (%) 7.85
Yag (%) 0.5
Asitlik (% laktik asit) 0.11
pH 6.74
Protein (% kuru madde) 10.72
Kiil (%) 0.5

Cizelge 2. Uretimde kullanilan yogurdun bilesimi

Bilesimi Miktari
Kuru madde (%) 10.22
Yag (%) 2.0
Asitlik (% laktik asit) 0.64
pH 3.98
Protein (%) 3.47
Kiil (%) 0.69

Peyniralt1 suyu ile zenginlestirilmis fermente siit icecegi iiretimi i¢in 6n deneme yapilmistir.
Yogurda farkli oranlarda peyniralt suyu ve su ilavesi yapilarak bir fermente siit icecegi hazirlanmustir.
Asil denemede ‘‘Cizelge 3.””’te belirtildigi gibi bir deneme plan1 uygulanmistir. Bu plana gore; satin
alman yogurda, yogurtla esit miktarda, her bir grup icin 6n denemede belirlenen oranlarda su ve
pastorize peyniralti suyu (550C’de 15-20 dakika 1s1l isleme tabi tutulduktan sonra 20°C’ye kadar
sogutulmus) ilave edilerek fermente siit igecekleri hazirlanmigtir. Sonra 6rneklere % 0.5 oraninda tuz
ilave edilerek ornekler 200 kg/cm? basingta homojenize edilmis ve kapali sistem ambalajlama
makinasinda 200 ml’lik polipropilen plastik bardaklara doldurularak paketlenmistir. Daha sonra
+4°C’de 7 giin siireyle depolanarak; depolamanin 1. ve 7. gilinlerinde kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozellikleri test edilmistir. Analizler paralelli olarak yiiriitiilmiistiir. Istatistiksel analizler Tesadiif
Parselleri Deneme Plani’na gére SPSS 10.0 paket programi kullanilarak yapilmistir.

Cizelge 3. Deneme Plani

Ornekler Ilave edilen PAS ve su miktarlari
Kontrol %0 PAS + %100 su

A %5 PAS + %95 su

B %10 PAS + %90 su

C %25 PAS + %75 su

D %40 PAS + %60 su
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Kuru madde ve toplam protein tayini AOAC (1990)’a gore; pH degeri Kosikowski (1982)’ye
gore; yag, laktik asit cinsinden asitlik oran1 ve kiil degeri Kurt ve ark. (2003)’e gore belirlenmistir.
Serum ayrilmast degeri Koksoy ve Kilig (2004)’e goére; Renk degeri Dogan (2002)’ye gore
belirlenmistir. HPScanJet G2410 tarayici ile taranan igecekler, HP Precision Scan LT program ile
analiz edildikten sonra PSG resim formatinda saklanmistir. Saklanan goriintiiler “LabColorMod” (16
Bits/channel) ayarlar1 kullanilarak L,a,b degerleri belirlenmistir. 0-255 arasinda ifade edilen L, a, b
degerleri standart renk Oolgerde belirtildigi gibi, L=0-100, +a=0-60, +b=0-60 olacak sekilde
donistiiriilmiistiir. Brookfield Viskozimetresi (Model DV-III Brookfield Engineering Laboratories,
Inc., MA, ABD) kullanilarak 6rneklerin viskozite olgimleri yapilmistir. Bu amacla homojen hale
getirilen peyniralti suyu ile zenginlestirilmis fermente siit i¢ecekleri 4 °C’lik depolamanin ardindan
reometre kaplarina aktarilmistir. Analizde 21 nolu baslik kullanilarak sonuglar cP (mPa.s) olarak ifade
edilmistir. Peyniralti suyu ile zenginlestirilmis fermente siit iceceklerinin duyusal analizi, bu konuda
belirli bir seviyede tecriibesi olan ve kendilerine daha onceden 6n bilgiler verilmis, 8-10 kisilik
laboratuvar tipi panel grubunca yapilmistir. Panelistler iiriiniin tizerlerinde biraktigi etkiye gore
goriiniig, yapi-kivam, tat-aroma, renk, koku ve genel degerlendirme yoniinden 0-10 arasindaki skalada
degerlendirme yapmigtir. Puanlama ¢ok ¢ok kotii (0), ne iyi ne kétii (5), cok ¢ok iyi (10) seklinde
olmustur.

Cig Siit (5 litre) Yofu“
Klarifikasyon/Seperasyon Pastdrize PAi + su ilavesi
Pasttrizasyon 565 °C’de 30 dak.) Tuz ilavesi (% 0.5)
Inkiibasyon sicakligina sogutma (37 °C’de) Homojenizasyon (200 kg/cm?)
CaCl, Ilavesi (1 g) Ambalajlama (200 mI’lik polipropilen ambalajlarda)
Mayalama (35 °C’de 0.5 ml) Depolama (+4 °C’de 7 giin)
P1ht1¢K1r1m1
Slzme
PAS

Pastdrizasyon (55 °C’de 15-20 dak.)

Sekil 1.Peyniralti suyu eldesi ve peyniralt1 suyuyla zenginlestirilmis fermente siit igecegi iiretimi.
3. Bulgular

Kuru madde, sit ve st riinlerinin istenilen fiziksel ve duyusal 6zelliklerinin elde edilmesinde
onemli bir parametredir. Yapilan bilimsel ¢aligmalarda kuru madde icerigi ve miktarinin iriinlerin
fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerini 6nemli Slgiide etkiledigi goriilmiistiir. 7
gunlik depolamada genel olarak driinlerin kuru madde oranlarinda bir degisiklik gézlemlenmemistir.
Ancak gruplar arasindaki kuru madde oranlarmin farklilik gostermesi istatistiki olarak onemli
bulunmustur (p<0.05). Literatirde de fermente sit iceceklerinin kuru madde miktarini belirleyen
caligmalar mevcuttur. Esmek (2014)’in %2 kefir kiiltiirii, %25 peyniralti suyu ve %75 siit kullanarak 3
farkli inkiibasyon siiresine (24h, 48h, 72h) tabi tutarak icecek iirettigi calismasinda 21 giinliik
depolama siresince igeceklerin kuru madde degerlerinde istatistiki olarak onemli bir degisiklik
meydana gelmemistir. Calismamizda kuru madde degerinin literatiirdeki diger ¢aligmalarda bulunan
kuru madde degerine gore disiik ¢ikmasi; yogurdun 1:1 oraninda sulandirilmasindan, diigiik
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pastorizasyon sicakligi uygulamasindan ve diisiik kuru maddeli hammadde kullanimindan
kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Siitiin 6nemli bir bileseni olarak bilinen siit yagi; ekonomik degerinin diginda siit ve siit
uriinlerinde tat-aroma gibi tekstiirel 6zellikleri de etkilemektedir. Orneklerin yag orani degerleri %1.0
ile %1.30 arasinda degisiklik gostermistir. Yilmaz (2006)’m yogurt benzeri fermente siit iirtinleri
dretimi ile ilgili olarak farkli probiyotik kiiltiir kombinasyonlarinin kullanimini arastirdig:
caligmasinda orneklerin yag degerleri ortalamasi 4.24 ile 4.43 arasinda degismistir. Caligmamizda
kullanilan yogurdun diisiik yag icermesi nedeniyle diisiik yag icerikli icecekler iiretilmistir. 16 Subat
2009 tarih ve 27143 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiiriirliige giren Tiirk Gida Kodeksi
Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde (2009/25) fermente siit {iriinlerinin icerecegi yag oran1 agirlik¢a en
fazla %10 olarak bildirilirken herhangi bir alt limit belirlenmemistir. Peyniralti suyu ile

zenginlestirilmis fermente siit iceceklerine ait kimyasal analiz sonuglar1 ‘‘Cizelge 4.”’te gosterilmistir.

Cizelge 4.Peyniralt1 suyu ile zenginlestirilmis fermente siit iceceklerine ait kimyasal analiz sonuglart

Icecekler Kontrol A B C D

Kurumadde (%)

1. giin 5.66 + 0.18% 5.87 +0.01¢0A 5.98 £ 0.03%A 6.34 + 0.09°A 7.21£0.13%4
7. gun 5.33 £ 0.00eA 5.68 £ 0.09dA 5.93 £ 0.04cA 6.54 £ 0.02bA 7.13+£0.67aA
Yag (%)

1. glin 1.00 + 0.004 1.10 £ 0.00% 1.00 + 0.00% 1.20 + 0.00¢4 1.30 £ 0.00%
7.gun 1.10 + 0.00aA 1.10 + 0.00aA 1.00 + 0.14aA 1.00 + 0.14aA 1.25+0.07aA
Protein (%)

1. gln 1.89 £ 0.04% 1.75 +£0.19% 1.88 £0.21% 1.91 +£0.02%4 1.97 £0.11%
7.gun 1.74 + 0.05bA 1.79 £ 0.12bA 1.88+0.00abA  1.85+0.06abA  2.28 £ 0.36aA
Asitlik (l.a)

1.gln 0.63 +0.0184 0.58 + 0.00® 0.62 +0.01%8 0.60 + 0.00°B 0.60 + 0.02bB
7. gun 0.71£0.01%4 0.72 £0.01% 0.68 + 0.00" 0.64 + 0.00%A 0.68 +0.02°4
pH

1. giin 3.98 £0.02¢A 3.95+0.01% 3.96 + 0.00%0A 4.03 +0.01" 4.12 +£0.0184
7. gun 3.67 +0.01% 3.77 £0.01°® 3.81+0.018 3.81 + 0.02°8 3.91 £ 0.02%8

*:Kuguk harfler 6rnekler arasi, buytik harfler ayni1 6rnege ait donemler arasi farklihig (P<0.05) gostermektedir.

Siitiin en 6nemli besin 6gesi olan ve siit kuru maddesinin yaklasik %27’lik kismin1 olusturan
siit proteinleri gidalara; ¢6ziinme, viskoziteyi degistirme, jellesme, yapi-tekstiir olusturma, kopiirme,
emdulsifiye etme, tat-koku baglama gibi bazi fizikokimyasal 6zelliklerin kazandirilmasinda etkilidirler.
Depolama siiresince en yiiksek protein oranina depolamanin 7. giiniinde D icecegi (%0.35), en diisiik
protein oranina ise yine depolamanin 7. giiniinde Kontrol igecegi (%0.27) sahip olmustur. Genel
olarak icerdigi peyniralti suyu miktarinin artmasiyla igeceklerin protein miktarinda da artig
gbzlenmistir. Depolama siiresinin igeceklerin protein miktar1 iizerine etkisi istatistiki olarak énemli
bulunmamistir (p>0.05). Ferliarslan (2013), %0.5, %1 ve %2 oraninda iniilin ve yulaf lifi ilave ederek
kayisili probiyotik fermente siit icecegi tiretimi yaptigi calismasinda i¢eceklerin protein degerlerini
0.46 ile 0.50 arasinda bulmustur. Calismamizda literatiire oranla daha diisiik protein degerlerinin
bulunma sebebinin; diisiikk protein ve kuru madde oranli bir yogurttan igecek {iretilmesi oldugu
diistiniilmektedir.

Fermente siit {irlinlerinin kendine has Ozelliklerinin olugsmasinda laktik asit fermentasyonu
biiyiik nem tagimaktadir. Uriiniin asitlik derecesi {iriiniin yapisinda ve serum ayrilmasinda énemli bir
etkendir. Depolama siiresi boyunca i¢eceklerin asitlik degerinde genel olarak bir artig gézlemlenmis ve
bu artis istatistiki olarak 6nemli bulunmustur (p<0.05). Literatiirde fermente siit igeceklerinin titrasyon
asitligi degerlerini Balcioglu (2013), %0.49-%0.70; Y1ilmaz (2006), %1.28-1.73; Esmek (2014), %0.7-
%0.8 arasinda bulmustur. Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde (2009/25) fermente
siit Grlinlerinin asitlik degeri en az %0.3 olarak belirlenmistir. Bu nedenle igecekler asitlik yoniinden
kodekse uygun bulunmustur.

En yiiksek kiil degerine depolamanin 7. giiniinde D igecegi (1.11), en diisiik kiil degerine ise
depolamanin 1. giiniinde Kontrol igecegi (0.60) sahip olmustur. Hem gruplar arasindaki farklilik, hem
de igeceklerin kiil degerlerinin depolama siiresi boyunca artis gdstermesi istatistiki agidan Snemli
bulunmustur (p<0.05). Dane ve liyofilize kefir kiiltiirii kullanilarak siit ve peyniralt1 suyundan tiretilen
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fermente siit igeceklerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal 6zelliklerinin depolama
siiresince degisiminin aragtirildigi c¢aligmada {riinlerin kil degerleri %0.47 ile 0.53 arasinda
bulunmustur (Sen, 2015). Calismamizda kiil oranin diisilk olmasi kuru madde orani diisiikk yogurt
kullanilmasina baglanabilir. Peyniralti suyu ile zenginlestirilmis fermente siit igeceklerine ait fiziksel
analiz sonuclar1 “’Cizelge 5.”’te gdsterilmistir.

Cizelge 5. Peyniralti suyuyla zenginlestirilmis fermente siit igeceklerinin fiziksel analiz sonuglari

Icecekler Kontrol A B C D

Xiaﬁﬁzne ) 490+014®  205+007"  485+007  400+000°A  4.70+0.14%
7. giin 385+021®  395+0.07  3.05+007®  3.05+0.07°®  3.30+0.14%
fegfr‘]l aynlmast 5594 000% 30040004  300+0.00"  3.00+000° 200+ 0.00%
7. giin 10.00£5.66%A 1150 +354°4  11.00 £4.24®  1150+4.95A  8.00 + 4.24%
ieg[']‘n 77242124 836+1.99%"  824+167% 7394274  7.80+1.69%
7. giin 7.83+1.39A 753 £216% 773 +1744A 740+ 124  7.89+ 1434

*:Kuglk harfler 6rnekler arasi, bityiik harfler ayni 6rnege ait donemler arasi farkliligi (P<0.05) gostermektedir.

Bir sivinin i¢ siirtiinmesi olarak tanimlanan viskozite; ayran kalitesinde etkili olan en énemli
stabilite parametrelerinden biridir. En yiiksek viskozite degerine depolamanin 1. giiniinde Kontrol
icecegi (4.90 cP); en diisiik viskozite degerine ise depolamanin 7. giiniinde B ve C igecekleri (3 cP)
sahip olmustur. Peyniralti suyu miktar1 ile iirlinlerin viskozitesi arasinda diizensiz bir degisim
gozlenmistir. Pek ¢ok arastirmaci, viskozite lizerine toplam kuru madde, protein ve yag igerigi, 1sil
islem ve serum proteinlerinin denatlirasyonu, homojenizasyon, asitlik, iiriiniin depolama sicakligi,
siitiin tuz dengesi, starter kiiltiiriin aktivitesi gibi faktorlerin etkili oldugunu bildirmislerdir (Oziinlii ve
Kocak 2010). Iceceklerin depolama siiresince viskozite degerlerindeki degisim istatistiki olarak
onemsiz bulunmustur (p>0.05). Transglutaminaz enzimi ile sit proteinlerinin enzimatik
modifikasyonunun ayran iretiminde uygulanabilirligi ve enzim ilavesinin iiriiniin kalite kriterleri
iizerine etkilerinin arastirildigi ¢calismada; enzim siite iiretimin iki farkli asamasinda (pastdrizasyondan
sonra inkilibasyondan once, starter kiiltiir ile ayn1 anda) katilmis ve enzimle iki farkli muamale siiresi
(50°C’de 1 saat ve 50°C’de 10 dakika) uygulanmistir. 4°C’de 20 giin boyunca depolanan {iriinlerin
depolamanin 1., 10. ve 20. giinlerinde yapilan analizlerde 6rneklerin viskozite degerleri 15 ile 35 cP
arasinda bulunmustur (Sanl ve ark., 2011).

Fermente siit igeceklerinin reolojik &zelliklerini yansitan ve tiiketici begenisi agisindan da
onemli bir parametre olan serum ayilmasi degerleri 2 ml ile 10 ml arasinda degisiklik gostermistir.
Farkli inkiibasyon sonu asitligin (4.0, 4.3, 4.6 pH) ayran kalitesi iizerine etkisinin arastirildigi
caligmada, drneklerin serum ayrilmasi degerleri (100 ml’lik meziirde, ml cinsinden) 0.0-26.17 arasinda
bulunmustur. 14 giinliikk depolama siiresinde Orneklerin inkiibasyon ¢ikis pH’lart diistiikce serum
ayrilmasi degerlerinin azaldig1 goriilmiistiir. Istatistiksel degerlendirmeler sonucunda drneklerin farkli
pH’larda inkiibasyondan ¢ikarilmasinin serum ayrilmasi {izerine etkisinin 6nemli oldugu belirlenmistir
(Oziinlii ve Kogak, 2010).

Renk degisimini etkileyecek herhangi bir faktér bulunmadigindan L, a, b degerleri cinsinden
Olclilen renk degerlerinin depolama siiresince degisimi istatistiki olarak Onemsiz bulunmustur
(p>0.05). Burucu (2008)’nun ayran Uretiminde peyniralti suyu tozu ve kappakaragenan kullaniminin
orneklerin duyusal, fiziko-kimyasal ve probiyotik 6zellikleri lizerine etkisini arastirdig1 ¢alismasinda;
orneklerin L",a" ve b’degerleri kullanilan katki maddelerinden &nemli derecede etkilenmistir.
Peyniralt1 suyu protein tozunun artan oranlarda kullanimi L” degerini diisiiriirken, a“degeri acisindan
fark olusturmamus, b“degerini arttirmustir. Peyniralt: suyuyla zenginlestirilmis fermente siit igeceginin
duyusal degerlendirme sonucu goriiniis, yapi-kivam, tat-aroma, koku ve genel degerlendirme olmak
tizere 5 farkli Olgiitte degerlendirilmis, elde edilen duyusal puanlar ve depolama siiresince iiriinde
meydana gelen degisiklikler standart sapmasiyla birlikte verilmistir. %40 oraninda peyniralti suyu
iceren D icecegi depolamanin hem birinci hem de yedinci giiniinde en yiiksek puani (7.18-7.56)
almigtir. En diisiik degeri ise depolamanin 1. giiniinde C igecegi (6.9) almistir. Depolama siiresince
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biitiin i¢eceklerin goriinlis degerleri artig gostermistir. Yapilan istatiksel analizlerde goriiniis
degerlerinin depolama siiresince degisimi dnemsiz bulunmustur (p>0.05).

Yapilan duyusal analizlerde en diisiik yapi-kivam degerini depolamanin 1. giiniinde C igecegi
(4.8), en yiiksek degerini ise depolamanin 7. giininde B igecegi (6.8) almigtir. Depolama siresi
sonunda yapi-kivam degerlerinin artmasinda sogukta bekletmenin etkili oldugu diisiiniilmektedir.
Biitiin igeceklerin yapi-kivam degerleri depolama siiresi boyunca artig gosterse de bu durum istatiksel
acidan 6nemsiz bulunmustur (p>0.05).

En disiik tat degeri depolamanin 1. giliniinde C icecegi (4.8), en yiliksek degeri ise
depolamanin 7. giinlinde D icecegi (7.4) almistir. Depolama siiresince A igecegi harig diger i¢ceceklerin
tat-aroma degerleri artig gostermistir. Probiyotik ayran {iretimi iizerine yapilan bir ¢aligmada, normal
ayran kiiltiirlerinin yaninda farkli probiyotik kiiltiirler kullanilarak {iretilen iiriinlerin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Peyniralti suyu ile zenginlestirilmis fermente siit
iceceklerine ait duyusal analiz sonuglar1 ‘‘Cizelge 6.”’da gésterilmistir.

Cizelge 6. Peyniralti suyuyla zenginlestirilmis fermente siit igeceklerinin duyusal analiz sonuglar1

Icecekler Kontrol A B C D

f‘g&ﬁ“s 717+255%  694+272A  708+239%"  691+246% 7.8+ 255%
7. glin 737+181%A 7431774  724+190%"  724+190%  7.56+1.66%
faga'nkwam 5.87+ 2.43% 5.79+ 2.65% 5.58+ 3.35% 4.87+ 3.22% 5.63+ 2.89%
7. gln 6.81 £2.044  632+206"  680+184%"  644+211%4  672+1.82%
I?;'Sgoma 504+175"  680+£202%A  540+223A  486+299" 5404 2.51%
7. gin 536+3.25%”  623+155%4  661+£206"  6.04+312%A  7.44+188%
Eogku.”n 710 £2.44A 794191  617+303A  672+301% 697 +2.42%A
7. gin 716 +254A  691+195A  753+175A  668+248A  7.54+145%A
Sigihendm 596 +162%4  7.50+165"  630£212%A 5702784 627 +2.44%
%: 332 6.16+2.86"  620+163*  7.13+194%”  643+£254A  807+161%

10 giinliik depolama siiresinde farkli kiiltiir kullaniminin {iriiniin 6zellikleri tizerinde meydana
getirdigi degisiklikler degerlendirilmistir. Yapilan duyusal analizlerde probiyotik ayranlarin tat-aroma
degerlerinin normal ayrana gore daha iyi bulundugu goriilmiistlr (Tongug, 2006).

En diisiik degeri depolamanin 1. giinlinde B icecegi (6.1), en yiiksek degeri ise yine
depolamanin 1. giiniinde A icecegi (7.9) almustir. Iceceklerin koku degerleri depolama siiresi boyunca
farkl degisimler gostermistir. Kontrol, B ve D igeceklerinin degerleri artarken; A ve C igeceklerininki
azalig goOstermistir. Yogurt ve siitiin sulandirilmasi ile iiretilen ayranlarin 6zelliklerinin belirlendigi
caligmada, ayran oOrneklerine %0.75, %1 ve %1.25 oraninda tuz ilave edilmistir. Yapilan duyusal
analizlerde yogurdun sulandirildigi ve %0.75 ile %1 oraninda tuz igeren orneklerin koku degerleri
digerlerine gore daha yiiksek bulunmustur (Kohneshahri, 2013).

Yapilan duyusal analizlerde genel degerlendirme yoniinden en diisiik degeri depolamanin 1.
guniinde C icecegi (5.7), en yiiksek degeri ise depolamanin 7. giiniinde D igecegi (8.06) almustir.
Igeceklerin genel degerlendirme degerleri depolama siiresince farkli degisimler gdstermistir. Kontrol,
B, C ve D igeceklerinin degerleri artarken; A igecegininki azalis gostermistir.

Goriiniis, tat-aroma ve genel degerlendirme yoniinden en yiiksek puani %40 oraninda
peyniralti suyu iceren D igeceginin almis olmasi, yapi-kivam ve koku degerlerinin ise ortalamanin
iistiinde seyretmesi ¢alismamizin uygulanabilirligi a¢isindan onemli bir sonuctur. Cinki hem
tilketicinin begenecegi bir iirlin elde etmek, hem de yiiksek oranda peyniralti suyu kullanarak ¢evreye
birakilan ve 6nemli bir besin kaynagi olan peyniralti suyundan faydalanmak arastirmamizin esasini
olusturmaktadir.
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4. Tartisma ve Sonug

Tiirkiye’de sevilerek fazla miktarda tiiketilen fermente siit igeceklerinin baginda ayran
gelmektedir. Tiirk damak tadina uygun olarak peyniralti suyu katilmasiyla ayran benzeri bdyle bir
fermente siit iceceginin iiretilmesi atik bir iiriiniin degerlendirilmesine imkan vermesinin yani sira
irline fonksiyonellik katarak uygun yeni bir fermente siit icecegi iiretilmesini saglamaktadir. Yeni
neslin gazli igecek sanayine artan talepleri, bu sekilde daha fonksiyonel, saglikli ve besleyici tiriinler
uretilerek uygun gidalara yonlendirilmis olacaktir.

Bu calismada farkli oranlarda peyniralti1 suyu kullanilarak fermente siit igecekleri iiretilmistir.
Uretilen igeceklerin depolama siiresi 20 giin 6ngoriilmiis ancak kontrol grubunun depolamanin 7.
guninden sonra bozulmaya baglamasiyla ¢alisma sonlandirilmigtir. Depolamanin 1. ve 7. giinlerinde
icecekler fiziksel, kimyasal, duyusal ve istatistiksel analizlere tabi tutulmustur. Calisma siiresince
yapilan analizler 15181nda asagidaki sonuglar elde edilmistir;

1. lgeceklerin kuru madde, kiil, yag ve protein degerleri literatiirdeki benzer iiriinlere gére
diisiik ¢ikmigtir. Bunun sebebi; fermente siit icecegi liretilirken kullanilan hammaddenin
kuru madde, yag ve protein oraninin diisiikliigidiir.

2. Fermente sit igeceklerinin 6nemli reolojik o6zelliklerini yansitan degerlerden biri olan
serum ayrilmasi degeri yiiksek bulunmustur. Bu durum diisiik kuru maddeli hammadde
kullanimindan, katilan peyniraltt suyunun da etkisiyle asitligin hizli bir sekilde
olusmasindan ve depolama kosullarindan kaynaklanabilmektedir.

3. Uretilen igeceklerin raf ¢miirleri market iiriinlerine gore kisa siireli olmustur. Bu nedenle
de daha sonra yapilacak caligmalarda  aseptik = ambalajlamadan  sonra
pastorizasyon/sterilizasyon sicaklik/siire kombinasyonlar1 daha iyi ayarlanmalidir. Ayrica
yapilan analizlere ek olarak mikrobiyolojik analizleri de yapilmalidir.

Yurt disinda peyniralti suyundan {iretilen bircok igecek mevcut iken iilkemizde iiretilen
peyniralt1 suyu bir atik olarak goriilmektedir. Calismanin esas amacini da atik olarak zengin besin
icerigine sahip bir iiriinden olabildigince ekonomik sekilde faydalanmak olusturmaktadir.

Bu calisma ile Tirkiye’de iiretilebilecek yeni fermente siit igeceklerine 151k tutulmus olmakta,
peyniraltt suyu gibi kiymetli bir {iriiniin herhangi ek bir masrafa gerek kalmadan direkt olarak bu
sanayinin gelisiminde rahathikla kullanilabilecegi gosterilmektedir. Ozellikle duyusal analizlerde en
yiiksek oranda (%40) peyniralti suyu igeren D igeceginin yiiksek puan almis olmasi, bdylelikle
urunlerin Gretiminde daha fazla peyniralti suyunun kullanilmasi peyniralti suyunun degerlendirilmesi
acgisindan sevindirici bir durumdur. Bundan sonraki ¢alismalarda, 6zellikle kaliteli protein almasi
gereken yash insanlar, gelisme yasindaki c¢ocuklar ve giinlik siit/stit triinleri tlketimi yetersiz
yetigkinler i¢in yapilacak diizenlemelerle igecek formiilasyonu gelistirilebilecegi, dogal aromalar
eklenebilecegi ve daha yeni tirlinler gelistirilebilecegi diisiiniilmektedir.
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