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Ozet: Siizme yogurt iiretimi sirasinda elde edilen yan iiriin serumdur. Arastirmada, farkl1 zaman periyotlarinda (Kis ve Yaz Aylar1)
farkli mandiralarda iretilen siizme yogurtlarina ait serum oOrneklerinin bazi &zellikleri incelenmistir. Kis aylarinda, serum
orneklerinin toplam kurumadde igeriklerinin % 5.33-6.15, yag oraninin % 0.01-0.09 , protein igeriginin % 0.17-0.44 , laktoz %
4.41-4.89 , mineral madde miktarmm % 0.63-1.03 , titrasyon asitliginin ( %L.A.) % 0.74-0.99 ve pH’ nin 3.57-3.78 arasinda
degistigi saptanmistir.Yaz aylarinda, serum orneklerinin toplam kurumadde igeriklerinin % 4.78-6.15, yag oraninin % 0.01 — 0.08
, protein igeriginin % 0.18 — 0.25 , laktoz % 4.17-5.38 , mineral madde miktarinin % 0.32-0.51 , titrasyon asitliginin ( %L.A.) %

0.77-1.14 ve pH’nin 3.56-3.72 arasinda degistigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, Siizme Yogurt, Serum
Some Properties of Whey Made on Strained Yoghurt Production

Abstract: Byproduct of strained yoghurt production is the whey. In this research, some properties of the whey of strained yoghurt
was examined different dairy farms investigated at two different time periods (winter and summer). In winter, the whey samples total
solids were ranged between 5.33 — 6.15 %, fat ration 0.01-0.09 %, protein contents 0.17-0. 44 %, lactose 4.41-4. 89 %, ash contents
0.63-1.03 %, titratable acidity (L.A. %) 0.74-0.99 and pH 3.57-3.78. In summer, the whey samples total solids were ranged between
4.78-6.15 %, fat ration 0.01-0.08 %, protein contents 0.18-0.25 %, lactose 4.17-5. 38 %, ash contents 0.32-0.51 %, titratable acidity
(L.A. %) 0.77-1.14 and pH 3.56-3.72.
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Giris

Cesitli iilkelerde yogurt ve benzeri fermente siit kaybettiginden kurumadde orani artmaktadir. Boylece
mamullerinin insan saghg1 agisindan 6nemi kanitlandikga, ~ konsantre hale gelen yogurdun dayamimi artirilmug ve
yogurt tiiketimi ve buna bagh olarak da iiretimi tasinmasi kolaylagmistir (Yaygin, 1970).

artmaktadir. Ulkemizde iiretilen siitiin yaklasik olarak
%23’ yogurda islenmekte ve yilda kisi basina 20 kg
yogurt tiiketilmektedir (Yaygin, 1999).

Geleneksel bir {irlin olmasi nedeniyle, Stizme yogurt i¢in
standart bir Uretimden ve iiriin bilesiminden bahsetmek
olduk¢a zordur. Siizme yogurtlar {iizerinde yapilan

Yogurtta su oramnin yiiksek olmasi, diisik depolama ¢alismalarin sayisi da giin gegtikge artmaktadir (Eralp,
sicakliklarnda bile bakteri faaliyetlerinin tamamen 1993; Yaygim, 1970; Téral vd., 1985; Atamer vd., 1988;
durdurulamamasi gibi bazi etmenler yogurt dayanimmi ~ Yaygin, 1998; Seckin ve Nergiz 1995; Caglar ve Ceylan
smirh kilmaktadir. Yogurdun raf omriinii artirmak ~ 1997; Kirdar ve Giin 1999; Kirdar ve Giin, 2000).
amaciyla su igerigini azaltarak daha dayanikli bir iiriin
olan “Konsantre Yogurt” haline doniistiirmek, halen
Anadolu ve orta dogu ilkelerinde yaygin olarak
kullanilan bir yontemdir (Eralp, 1953).

Anilan c¢alismalarda baz1 fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklerin saptandigi (Eralp, 1953,
Yaygin, 1970; Seckin ve Nergiz, 1995; Kirdar ve Giin,
1999; Kirdar ve Giin, 2000) ve dretim teknolojisinin

Konsantre yogurt iilkemizde “Torba Yogurt” veya Irdelendigi (Kirdar ve Giin, 2000) aragtirmalar
“Siizme Yogurt” olarak ifade edilmektedir. Siizme yogurt ~ ¢ogunluktadir. Buna kargin  Siizme yoZurt dretim
iiretimi kapal aile ekonomisi igerisinde veya isletmelerde ~ teknolojisini karakterize eden arastirma bulunmasina
gerceklestirilmektedir. Geleneksel yolla siizme yogurt ragmen seruma iliskin aragtirma sayisi siurh olup Cizelge
iiretimi, klasik yolla yogurt iiretiminden sonra degisik 1’de verilmistir. Calismanin  bu  konudaki agig1
sekillerde  siizme isleminin  uygulanmasiyla clde Kkapatacagm ve difer aragtirmacilara da 1sik tutacagini
edilmektedir. Suzilen kitle, suyunun biiyiik bir kismini distinmekteyiz.
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Cizelge 1. Bazi arastirmacilar
serumlarin bilegimleri (%)

tarafindan incelenen

KM | Yag | Protein | Laktoz | Kul | Arastirmaci

6.13 | 0.00 | 0.32 5.05 0.76 Tamime vd., 1989

6.44 | 0.05 | 1.29 - 0.78 Atamer vd., 1990

6.58 | 0.08 | 0.12 4.53 0.73 | Sienkiewicz ve

Riedel 1990

572 | 0.01 | 0.39 - 0.72 Tamime vd.,
1990a

6.21 | 0.01 | 0.30 - 0.76 Tamime vd.,
1990b

4.20 | 0.03 | 0.30 3.32 0.50 Seckin ve Nergiz
1995

5.24 | 0.00 | 0.68 3.86 0.66 Say 2001

Materyal ve Metot

Materyal

Burdur ilinde siizme yogurt iireten isletmeler arasindan
secilen 4 adet isletmede (A, B, C, D) 2 tekerrirli olarak
incelemeler yapilmistir.

Metot

Serumda yapilan kimyasal analizler

1. Toplam kurumadde tayini: Gravimetrik yontemle
belirlenmistir(Anonim, 1981).

2. Titrasyon asitligi: Soxhelet-Henkel yontemine

gore yapilmus, sonuglar % laktik asit ve SH olarak
hesaplanmugtir.

3. pH : Birlesik elektrottu pH metre ile
belirlenmistir.

4. Yag: Gerber yoOntemine gore  yapilmistir
(Anonim, 1973).

5. Protein tayini: Kjeldahl ybntemine  gore,
mikrokjeldahl diizeni kullanilarak belirlenmistir

(Anonim, 1973).

6. Laktoz: ( % Toplam kurumadde — (% yag +%
protein+%mineral madde)) formald ile
saptanmigtir(Atamer vd., 1988).

7. Mineral madde tayini:Gravimetrik yontemle
belirlenmistir (Anonim, 1989).

Arastirma Sonuc¢lari

Stizme yogurt iretimi yapan 4 isletmeden yaz ve kis
aylar1 olmak iizere, slizme islemi sirasinda ayrilan
serumdan birer saat araliklarla 6rnek almmistir. Homojen
bir sekilde karigtirilarak alinan serum Orneklerinin bazi
kimyasal ozellikleri belirlenmistir (Cizelge 2).

Kurumadde igerikleri sirasiyla, %12.76, 12.00, 10.87 ve
11.94 olan yogurtlardan iiretilen siizme yogurtlarinin
kurumadde oranlart ise, sirastyla %22.00, 21.40, 20.35 ve
21.40 olarak saptanmustir.

Serumun toplam kurumaddesi % 4.78-6.15, yag orani
% 0.01-0.09, protein igerigi % 0.17-0.44, laktoz %4.17-
5.38 ve mineral madde miktarinin %0.32-1.03 arasinda
degistigi Cizelge 2’de gorilmektedir.

Genel olarak kurumaddenin torbada tutulma oram

arttikga, seruma gegen kurumadde miktarinin azaldigini
sOyleyebiliriz. Burada da kurumadde bilesenleri igerisinde
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yer alan protein, pihti stabilitesinde Onemli bir rol
oynamaktadir. Hammadde olarak kullanilan yogurtlarin
stizme sonrasinda kuru madde oranlartyla beraber protein
miktarinda da artis olmaktadir. Proteinin biiyiik bir kismi
torbada tutuldugundan seruma ¢ok az

Cizelge 2. Serumun bazi Kimyasal Ozellikleri (n=2),
(ortalama degerler)

Ozellikler Kis Aylari(Kasim-Mart)
A B Cc D
pH 3.57 3.71 3.78 3.66
°SH 39.36 32.96 44.00 | 41.28
% L.A 0.88 0.74 0.99 0.92
Toplam Kurumadde(%b) 5.61 5.39 6.15 5.83
Yag (%) 0.09 0.01 0.08 0.02
Protein (%) 0.17 0.34 0.44 0.22
Laktoz (%) 4.70 4.41 4.60 4.89
Mineral madde (%) 0.65 0.63 1.03 0.70
Ozellikler Yaz Aylar1 (Mayis-Eyliil)
A B C D
pH 3.72 3.64 3.56 3.58
°SH 34.24 36.48 51.04 | 41.68
% L.A 0.77 0.82 1.14 0.93
Toplam Kurumadde(%b) 5.96 4.78 6.15 5.57
Yag (%) 0.04 0.01 0.08 0.02
Protein (%) 0.18 0.24 0.25 0.21
Laktoz (%) 5.23 4.17 5.38 5.02
Mineral madde (%) 0.51 0.36 0.44 0.32

miktar1 gegmektedir. Siizme ile ortamdan ayrilan serum,
koagiile olmamig proteoz-pepton, protein olmayan azotlu
bilesikler ve diger ¢oziinmiis bilesikleri ihtiva etmektedir.

Serumun yag orani % 0.01-0.09 arasinda olup, oldukga
diisiik seviyededir. Ciinkii toplam yagin bilyiik bir kismi
torbada tutulmaktadir. Yag globiillerinin piht1 yapist
icerisinde yer almasi nedeniyle, siiziilme asamasinda
serumla birlikte ortamdan uzaklagmamaktadir.

Isletmelerde siizme sonrasinda arta kalan serum direkt
olarak kanalizasyona verilmekte, herhangi bir sekilde
degerlendirilmemektedir.

Kurumadde bilesenlerinin yogurt, siizme yogurt ve
serumdaki miktarlar1 ise Cizelge 3’de gdrulmektedir.
Stizme yogurt iretiminde yararlanilan yogurtlarin yag
oranlart sirasiyla % 4.0, 4.7, 3.0 ve 3.0°diir. Serumdaki
degerler ise sirastyla % 0.09, 0.01, 0.08 ve 0.02°dir. Yag
globiilleri ptht1 yapisi igerisinde yer aldigindan siizme
islemi sirasinda serumla birlikte ortamdan uzaklagmayip
torba’da tutulmus olabilecegi belirtilmektedir Yagin
tamamina yakin bir kismi siizme asamasinda torbada
tutulmustur. Yogurt pihtisi {i¢ boyutlu agimsi bir yaprya
sahiptir. Bu yapinin igerisinde yag globiilleri ve ¢dziinmiis
bilesikleri iceren serum bulunur (Tamime vd., 1989).
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Cizelge 3. Serumdaki kurumadde bilesenlerinin ortalama
miktarlart (n=2)

Ozellikler
Yogurt Siizme Yogurt Serum

A
Kurumadde (%) 12.76 22.00 5.61
Yag (%) 4.0 8.40 0.09
Protein (%) 4.39 4.46 0.17
Mineral Tuz (%) 0.68 0.56 0.65

B
Kurumadde (%) 12.00 21.40 5.39
Yag (%) 4.70 7.80 0.01
Protein (%) 4.27 7.55 0.34
Mineral Tuz (%) 0.65 0.59 0.63

C
Kurumadde (%) 10.87 20.35 6.15
Yag (%) 3.0 6.40 0.08
Protein (%) 4.17 9.22 0.44
Mineral Tuz (%) 1.12 0.67 1.03

D
Kurumadde (%0) 11.94 21.40 5.83
Yag (%) 3.0 7.10 0.02
Protein (%) 2.50 5.00 0.22
Mineral Tuz (%) 0.72 0.65 0.70

Protein degerleri yogurtta sirasiyla %4.39, 4.27, 4.17 ve
2.50 iken, siizme yogurtta 4.46, 7.55, 9.22 ve 5.00 olarak
bulunmustur. Serumdaki miktarlar1 ise sirasiyla % 0.17,
%0.34, 0.44 ve 0.22°dir. protein miktarlarmdaki
farkliliklar kullanilan siite, uygulanan teknolojik islemlere
ve slizme isleminde kullanilan materyale bagli olarak
degisebilmektedir.

Sonuglar

Siizme yogurt, geleneksel yontemle elde edilen yogurdun
torbalarda slziiliip, serum kisminin uzaklagtirilmasiyla
elde edilen bir {rlindiir. Yogurdun yaklasik % 33’0
torbada tutulurken, % 67’si  serum olarak disar1
atilmaktadir. Yogurt serumunun, yayikaltt suyu ve
peyniraltt suyu gibi besleyici bir degeri vardir. Ancak,

ticari olarak degerlendirilememektedir. Isletmelerde
slizme sonrasinda arta kalan serum direkt olarak
kanalizasyona  verilmekte, herhangi bir sekilde

degerlendirilmemektedir.

Serum, siit tiriinleri ve diger gida maddelerinin iretiminde
yardimci madde olarak kullanilabilir. Bdylece hem Uretim
sirasinda elde edilen {iriiniin kullanim1 gerceklesebilecek
hem de ekonomik kayiplar azaltilabilecektir. Ayrica, bu
konuda yapilacak c¢alismalarin yonii degistirilerek,
alternatif drunler dretilebilmesi mimkun olabilecektir.

Kaynaklar

Anonim, 1973. Laboratory Annual. FAO. Reginal Dairy
Development and Training Centre for the Near East.

Anonim, 1981. Cig siit standardi. TS 1018. Tirk
Standartlar1 Enstitiisii. Ankara.

Anonim, 1989. Yogurt Standard1 1330. Tiirk Standartlari
Enstitlisii. Ankara.

Atamer, M., Sezgin, E., Yetismeyen, A. 1988. Torba
Yogurtlarinin Bazi Niteliklerinin Aragtirilmasi. Gida
4, 283-288.

skirdar@sdu.edu.tr

Atamer, M., Yetismeyen, A., Ergil, E., Daglioglu, O.,
Yildirrm, M. 1990. TorbaYogurdu Uretiminde,
Kurumadde ve Bilesenlerinin Torba’ da Tutulma ve
Serumdaki Kayiplar Uzerinde Bir Arastirma. Gida,
15, 35-39.

Gaglar, A., Ceylan, Z. 1997. Torba Yogurtlarinin
Kimyasal ve Mikrobiyolojik Ozellikleri Uzerinde Bir
Aragtirma. Gida 22, 209-215 s.

Eralp, M. 1953. Torba Yogurdu, Nur Matbaasi. Ankara. 8 s.

Kirdar, S., Giin, I. 1999. Siizme Yogurt Uretim
Teknolojisi Uzerine Bir Arastirma. 2000°li Yillarda
Gida Bilimi ve Teknolojisi Kongresi. 18-20 Ekim,
[zmir, 102 s.

Kirdar, S., Gun, 1. 2000. Burdu__r’da Uretilen Stizme
Yogurtlarinin Kalite Kriterleri Uzerine Bir Arastirma.
S.D.U. Fen Bilimleri Ens. Dergisi, 4, 103-110.

Say, D. 2001. Inek ve Kegci Sitlerinden Uretilen Tuzlu
Yogurtlarin Ozellikleri ve Bu Ozelliklere Depolama
Kosullarinin Etkisi. Yilksek Lisans tezi, C.U. Fen
Bilimleri Enstitiisu, Adana, 109s.

Seckin, A.K., Nergiz, C. 1995. Geleneksel Yontemle
Uretilen Stizme Yogurtlarinin Kimyasal
Kompozisyonu. Gida Miih. 111. Ulusal Sempozyumu,
Ankara, 398-402.

Sienkiewicz, T., Riedel, C.L. 1990. Whey and Whey
Utilization. Verlag Th. Mann, Gelsenkirchen-Buer
(Germany), 379s.

Tamime A.Y., Davies, G., Chehade, A.S., Madhii, H.A.
1989. The Production of Labneh by Ultrafiltration: A
New Technology. Journal of The Society of Dairy
Techonology, 42, 35-39.

Tamime A.Y., Davies, G., Chehade, A.S., Madhi, H.A.,
1990a. The Effect of Processing Temperatures on the
Quality of Labneh Made by Ultrafiltration. Journal of
the Society of Dairy Techonology, 44, 99-103.

Tamime A.Y., Davies, G., Chehade, A.S., Madhii, H.A.,
1990b. Microstructure and Firmness of Labneh(high
solids yoghurt) Made from Cow’s, Goat’s and
Sheep’s Milks by a Traditional Method or by
Ultrafiltration. Food Structure, 10, 37-44.

Toral, A. R., Tekbiyik, L., fldes, Z. 1985. Pendik
Veteriner Enstitisu Dergisi, 1-2, 23-24.

Yaygin, H. 1970. Tulum yogurdu. E.U.Z.F. Dergisi. 7,
25-34.

Yaygm, H. 1998. Tulum yogurdunun yapilis ve
Ozellikleri. V. St ve Uriinleri Sempozyumu, 21-22
Mayis, Tekirdag, 205-210.

Akdeniz
331s.

Yaygm, H. 1999.
Universitesi

Yogurt Teknolojisi.
Yayin  No:75, Antalya,


mailto:skirdar@sdu.edu.tr

	Some Properties of Whey Made on Strained Yoghurt Production

