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OZET

Bu aragtirmada Batman ili merkez koylerinden toplanan 20 adet yogurt 6rneginin bazi kimyasal, tekstiirel
ve mikrobiyolojik 6zellikleri belirlenmistir. Yogurt drneklerinin pH, titrasyon asitligi, kurumadde, yag,
yagsiz kurumadde, toplam azot, protein, kiil degerleri ortalamalar olarak sirasiyla 3.88, %0.996, %13.70,
%4.4, %9.42, %0.767, %4.90, %0.912 seklinde bulunmustur. Yogurt drneklerinin tekstiir profil analizleri
ise ortalamalar olarak sirasiyla sikilik 38.43 g, kivam 294.04 g.sec, i¢ yapiskanlik -29.49g ve viskozite
indeksi -23.26 g.sec seklinde belirlenmistir.

Elde edilen bulgulara gére yogurt orneklerinin kimyasal 6zellikler bakimindan %55’inin Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligine uygun olmadig belirlenmistir.

Anahtar Soézciikler: Batman, Yogurt, Tekstiirel 6zellik, Kimyasal 6zellik

Chemical and Textural Properties of Yoghurts Marketed in

Batman Province
ABSTRACT

In this study, some chemical, textural and microbiological properties of 20 yoghurt samples, collected
from central villages of Batman province, were investigated. The mean values of the pH, titration acidity,
dry matter, fat, total nitrogen, protein, ash of yoghurt samples were 3.88, 0.996%, 13.70%, 4.4%, 9.42%,
0.767%, 4.90%, 0.912% respectively.. Mean values of texture profile analysis of the yoghurt samples
were determined as; firmness 38.43 g, consistency 294.04 g.sec, cohesiveness -29.49¢, index of viscosity
-23.26 g.sec.

According to the results, at a rate of 55% of the analysed samples were not appropriate according to
Regulations of Fermented Milk of Turkish Food Codex based on chemical properties.

Keywords: Batman, Yoghurt, Textural property, Chemical property
1.Giris

Insan beslenmesinde énemli bir yere sahip olan yogurt, siitiin Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Streptococcus salivarus subsp. thermophilus bakterileri ile laktik
asit fermantasyonu sonucunda elde edilen fermente bir siit tiriintidiir. Yogurt dnemli bir
protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineral madde kaynagidir ve kurumadde
bilesenleri siite gore daha zengindir. Yogurt sindirim sistemini diizenleyici etkiye
sahiptir, fermantasyon sirasinda laktozun bir kismi hidrolize oldugu ig¢in siitii
sindirmekte giiclik ¢eken (laktoz intolerans) bireyler tarafindan daha rahat

tiketilmektedir. Yogurt {tretiminde kullanilan bakterilerin antagonistik etkileri
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gastrointestinal sistemdeki patojen ve saprofit organizmalarin gelisimini inhibe etmesi,
kronik diyare gibi hastaliklara karsi tedavi edici Ozelliginin olmasi, insan sagligi
tizerinde kolesterolu diisiiriicii ve tiimor olusumunu engelleyici ve iyilestirici etkiye
sahip olmasi gibi sebepler yogurdun tiikketimini yayginlastirmaktadir [1], [2], [3], [4],
[5], [6], [7], [8]. Ulkemizde geleneksel olarak iiretilen yogurtlar daha ¢ok sevilmekte ve
tercih edilmektedir [9].

Bu ¢aligma, Batman Ilinin gevre kdylerinden toplanan, ticari starter kiiltiir katilmadan
geleneksel yontemlerle evde {iretilmis olan toplam 20 adet yogurt numunesinin
kimyasal ve tekstiirel 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Yogurtlar evde
yapilmis olmakla birlikte, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit iiriinleri Tebligi (TEBLIG
NO: 2009/25) referans olarak kullanilmis ve yogurtlar bu yonden degerlendirilerek

kaliteleri ortaya konulmaya calisilmistir.
2.Materyal ve Metot

Arastirmanin materyalini olusturan yogurt numuneleri Batman’in farkli kdylerinden
toplanan, ticari kiiltiir kullanilmadan geleneksel yontemlerle evde yapilmis yogurtlardan

olusmaktadir.

Cam kavanozlara konularak toplanan yogurtlar, ara¢ buzdolabi yardimiyla hizla
laboratuvara getirilmis, kimyasal ve tekstiirel analizleri yapilmistir. Analizler siiresince

yogurtlar buzdolabinda (+4°C) muhafaza edilmistir.
2.1.Kimyasal Analizler

Kurumadde orani gravimetrik yontemle, yag orani Gerber metodu ile, toplam azot
miktart Dumas yontemiyle (Thermoflash 2000, CHNS/O Analyzer, USA) belirlenmis
[10] ve bu azot degeri 6.38 faktoriiyle carpilarak %toplam protein miktar
hesaplanmistir. Kurumaddede protein oranlar ise peynir 6rneklerinde % kurumadde ve
% protein degerlerinden hesaplanarak bulunmustur. Yagsiz kuru madde orani ise

Yogurt Standardi’nda (TS 1330) belirtilen formiil kullanilarak bulunmustur [11].

Titrasyon asitligi; Tekingen ve ark. [12] tarafindan belirtilen titrasyon yontemi

kullanilarak yiizde laktik asit cinsinden belirlenmistir. Orneklerin pH degerleri ise, 1/10
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oraninda saf su karigtirilarak homojenize edilmis yogurt orneklerine pH metrenin
(WTW InoLab, Austria) probu daldirilarak 20+1°C sicaklikta saptanmistir.
2.2.Tekstiirel Analizler

Yogurt orneklerinin sikilik, kivam, i¢ yapiskanlik ve viskozite indeksi degerleri
Stable Micro Systems TA.XT2 tekstiir profil analizatorii (Ingiltere) ile geri ekstriizyon

prob kullanilarak belirlenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma

Batman’nin farkli kdylerinden toplanan yogurt orneklerinin kimyasal degerleri Tablo

1.’de verilmistir.

Yogurt drneklerinin toplam kuru madde oran1 %10.22-%19.13; yag oran1 %1.2 - %8.6,
yagsiz kuru madde orant %7.55-12.53, protein oran1 %3.22 -5, kiil %0.79- 1.14, pH
oran1 3.59 -4.28, titrasyon asitligi degeri %0.669-1.586 laktik asit (L.A.) arasinda tespit
edilmistir. Tiirk Gida Kodeksi (TGK) Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde en az %3.8 yag
iceren yogurtlar tam yagli, en az %1.5 en fazla %1.9 yag icerenler yarim yagli, ve en
fazla %0.5 yag igerenler yagsiz sinifina dahil edilmistir. Yogurtta asitlik derecesinin
%0.6-1.5 L.A. degerleri arasinda, yagsiz kuru madde miktarinin en az %12.0 ve protein

miktarinin en az %3 olmasi gerektigi belirtilmistir [13].

Toplam kurumadde bakimindan &rneklerin %15’inin %12’nin altinda kurumadde ve

%85’1 %12 (dahil) kurumaddenin tizerinde bulunmustur.

Yagsiz kurumadde bakimindan oOrneklerin %35’inin %12°nin (dahil) iizerinde yagsiz
kurumadde degerine sahip oldugu belirlenmistir. Orneklerin bir tanesi disinda hig
birinin yagsiz kurumadde icerigi bakimimdan fermente siit iiriinleri tebligine uymadig:

gorilmektedir.

Yag icerigi bakimindan 6rneklerin %55°inin en az %3.8 yag; %45’inin en az %2 yag ve
%35’inin de %2’nin altinda yag igerdigi tespit edilmistir. Bu verilere gore orneklerin
%355 1nin tam yagli ve %45’ inin yarim yagli yogurt sinifina girdigi belirlenmistir.

Orneklerin %100’{iniin protein degerinin %3 {in iistiinde oldugu belirlenmistir. Tiim
orneklerin protein igerigi bakimindan fermente siit iriinleri tebligine uygun oldugu

tespit edilmistir.
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Titrasyon asitligi bakimidan orneklerin %95’inin %0.6-1.5 arasinda, %35’inin de
%1.5’ten biiyikk oldugu ve %95’inin fermente siit triinleri tebligine uygun oldugu

belirlenmistir.

Tablo 1. Batman’min farkh kéylerinden toplanan yogurt érneklerinin kimyasal degerleri

Orme | KM* | Yagsz | Protein | Yag oH Tgftfgg;” Kiil
(%0) KM (%) (%) (%) (% LA) (%0)

1 11.82 7.62 3.8 42 3.89 1.025 0.844
2 12.28 9.28 4.87 3.0 381 1,015 0.909
3 1251 9.31 4.85 32 4.8 0.789 0.961
4 14.17 10.37 5.73 38 3.93 1,087 1.140
5 15.77 9.7 5.38 6.0 3.74 1.243 0.889
6 13.77 10.07 547 3.7 3.98 0.875 0.844
7 10.22 9.02 5.55 12 3.72 1,042 0.825
8 14.88 9.78 4.69 5.1 3.89 0.997 0.871
9 12.03 7.83 3.46 4.2 3.59 1.137 0.870
10 13.05 9.85 5.30 32 3.97 0.913 0.971
11 1171 8.61 4.8 3.1 3.98 0.825 0.829
1 19.13 1253 5.92 8.6 3.67 1586 1.104
13 12.19 8.49 4.16 3.7 4.13 0.669 0.824
14 12.64 9.84 5.54 28 3.88 0.827 0.796
15 1651 10.31 5.77 6.2 3.91 0.950 1,037
16 13.00 9.30 4.88 3.7 3.82 0.983 0.917
17 12.96 9.56 5.7 34 3.82 0.857 0.790
18 16.88 9.98 5.46 6.9 3.85 1.209 1,015
19 14.81 9.31 4.83 55 3.95 0.960 0.978
20 13.75 7.55 3.22 6.2 3.93 0.931 0.826
Ortalama | _13.70 9.42 4.90 44 3.88 0.915 0.912

*KM: Kurumadde

Sanlurfa ilinde iretilen yogurtlarda ortalama kurumadde orami %10.86, yag orani
%2.93, protein oram1 %3.38, asitlik derecesi %1.25 L.A. ve pH degeri 3.68 olarak
belirlenmistir [14].

Ankara piyasasindan toplanan yogurt Orneklerinde ise ortalama kurumadde orani
%12.03, yag orami %2.60, titrasyon asitligi ise %1.17 L.A. olarak saptanmistir [15].
Bursa ilinde tiiketilen yogurtlarin toplam kuru madde oraninin ortalama %16.46, yag
oraninin ortalama %3.28, titrasyon asitliginin ise ortalama 9%1.39 L.A. oldugu
bildirilmistir [16]. Antalya, Igdir, Isparta, Konya, Mersin, Urfa ve Sivas’in farkli dag
koylerinden toplanan yogurt Ornekleri ilizerinde yapilan bir arasgtirmada, illere ait
ortalama yag oranlarmin %1,94-5, protein oranlarinin %3,11-4,36, asitlik derecelerinin
%0,96-1,73 L.A. ve pH degerlerinin ise 3,40-4,77 degerleri arasinda degistigi
saptanmustir [9]. Demirkaya ve ark. [17] yaptig1 ¢alismada, yogurt 6rneklerinin ortalama

laktik asit cinsinden asitlik degeri %0.96, pH degeri 4.15, kuru madde miktar1 %13.96,
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yag miktart %3.39, protein %3.51 olarak tespit edilmistir. Yogurt drneklerinin pH
degeri 3.90-5.25, laktik asit cinsinden asitlik degeri %0.10-1.88, yag igerigi %1.0-3.8

degerleri arasinda bulunmustur [18].

Yogurtlarin ortalama kimyasal bilesiminin incelendigi bir arastirmada bulunan degerler;
%14.5 kurumadde, %2.0 yag, %4.7 protein ve 3.9 pH seklindedir [19]. Ankara’da imal
edilen yogurtlarin kalite sorunlar1 {izerine bir arastirma gergeklestiren Metin [20], 96
adet yogurt 6rneginde kurumadde miktarmin %8.4-17.5; yag miktarinin ise %2.0-4.5
arasinda degistigini bildirmistir. Ankara’da tiikketime sunulan yogurtlarin kalitesi tizerine
yapilan bir ¢aligmada 50 adet yogurt orneginde kurumadde miktarinin %11.77-16.02
arasinda, yag oranlarmin %1.4-4.0 arasinda degistigi tespit edilmistir [21]. Yapilan
calismalar piyasadan toplanan 6rneklerin kompozisyon 6zelliklerinin olduk¢a degisken

oldugunu gostermektedir.

Yogurt drneklerinin tekstiirel 6zellikleri Tablo 2°de gosterilmistir.

Tablo 2. Yogurt 6rneklerinin tekstiirel 6zellikleri

Ornek Sikihk Kivam i¢c yapiskanhk Index of
(9) (g.sec) (0) Viscosity
(9.sec)
1 20,06 157.91 -14.86 -7.78
2 23.51 179.78 -16.68 -9.08
3 27.16 191.30 -17.31 -9.16
4 24.81 207.07 -20.87 -13.72
5 51.68 428.59 -42.97 -39.17
6 27.27 211.34 -19.16 -9.73
7 25.17 212.57 -18.76 -10.03
8 31.64 227.03 -23.65 -17.88
9 22.00 172.15 -16.37 -8.84
10 60.85 476.81 -36.24 -32.09
11 103.71 668.77 -89.82 -82.76
12 27.20 200.25 -18.15 -9.60
13 23.51 203.54 -16.74 -9.65
14 32.87 263.55 -26.92 -22.27
15 45.73 374.80 -38.69 -35.93
16 35.48 283.01 -28.06 -22.71
17 33.48 274.49 -24.30 -19.28
18 64.84 547.76 -55.30 -55.89
19 69.38 455.70 -51.82 -42.64
20 18.27 144.39 -13.25 -6.91
Ortalama 38.43 294.04 -29.49 -23.26
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Yogurt drneklerinin tekstiir profil analizleri ortalamalar olarak sirasiyla sikilik 38.43 g,
kivam 294.04 g.sec, i¢ yapiskanlik -29.49 g ve viskozite indeksi -23.26 g.sec seklinde
belirlenmistir.

Yogurt siitiinlin kurumadde igeriginin arttirilmasi, kivam arttiricilar ve stabilizorler

yogurtta su salinimini 6nleyerek viskoziteyi arttiran etmenlerdir [22].

Protein miktari, yogurdun yapist ve besin degeri acisindan olduk¢a dnemlidir. Protein

orani yiiksek siitlerle yapilan yogurtlarda kivam armakta, su ayrilmasi azalmaktadir [9].

Genel olarak yogurdun tekstiirel 6zelliklerini etkileyen faktorler; kurumadde artirimi,
yag konsantrasyonu, enzim uygulamalari, Katki maddeleri, Starter kiiltiiriin tipi ve
ozelligi, 1s1l uygulama, homojenizasyon, inkiibasyon sicakligi, asitlik, mekanik

uygulamalar, depolamadir [23].
4. Sonug¢

Yagsiz kurumadde bakimindan orneklerin %95’inin, titrasyon asitligi bakimindan
orneklerin %5’inin Tiirk gida kodeksi Fermente Siitler Tebligine gore uygun olmadigi
belirlenmistir. Orneklerin %55’inin tam yagh ve %45’inin yarim yagh yogurt sinifina
girdigi tespit edilmistir. Yogurt orneklerinin %100’iiniin protein igerigi bakimindan

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligine uygun oldugu saptanmustir.

Sonug olarak, yogurt drneklerinin kimyasal 6zellikler bakimindan %355’inin Tiirk Gida

Kodeksi Fermente Siitler Tebligine uygun olmadig: belirlenmistir.
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