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Arastirma Makalesi

oz
Makale Tarihgesi: Bu calisma ile yagh ve yarim yagh set tipi yogurdun depolama siiresince
Eggalt?;ml%é%gzzgzzi fizikokimyasal, duyusal ve tekstiirel agidan farkliliklarinin ortaya konulmasi
Online Yayl.nla.nm.a: 25.06.2024 amaglanmistir. Depolama periyodu boyunca deneme yogurt 6rneklerinde pH,

kuru madde ve serum ayrilmasinin azaldigi tespit edilmistir. L ve Hue*
degerleri yagl yogurtta 7. ve 15. giinlerde sirasiyla 93,30 ve 79,62 ile en
yiiksek degerleri gostermistir. En yiiksek C* degeri yarim yagl yogurtta 15.

Anahtar Kelimeler:

iﬁrﬁlzlg(usritim ginde (11,60) tespit edilmistir. Yagh yogurtlarin genel begeni, kivam
Renk (kagikla ve agizla) puanlari yarim yagli yogurtlardan daha yiiksek tespit
Geri ekstriizyon edilmistir. Istatistiksel degerlendirme sonucunda, yagli yogurtta 7. giinden

sonra sertlik, konsistens, i¢yapiskanlik (kohesivlik) ve viskozite indeksi
degerlerinin yarim yagli yogurttan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu
calismada, set tipi yogurtlarin duyusal ve tekstiirel Ozelliklerinde yag
icerigine bagli olarak farkliliklar tespit edilmistir.

Effect of Storage Time on Physicochemical, Sensory and Textural Properties of Set Type
Yoghurt with Different Fat Contents

Research Article ABSTRACT

Article History: This study aimed to reveal the physicochemical, sensory and textural
iecﬁee";eeg; gé-ggggii differences of fatty and half-fat set type yoghurt during storage. It was
pubnzhed' online: 25.06.2024 determined that pH, dry matter and serum separation decreased in the both

yoghurt samples during the storage period. L and Hue* values showed the

highest values in fatty yoghurt on the 7" and 15" days, with 93,30 and 79,62,

$imﬂrds: respectively. The highest C* value (11,60) was detected in half-fat yoghurt
Cow milk on the 15" day. The general overall, consistency (with a spoon and by mouth)
Colour scores of fatty yoghurts were determined to be higher than half-fat yoghurts.

Back extrusion As a result of the statistical evaluation, it was determined that the hardness,

consistency, cohesiveness and viscosity index values of fatty yoghurt were
higher than those of half-fat yoghurt after the 7" day. In this
study,differences were detected in the sensory and textural properties of set
type yoghurts containing different amounts of fat, depending on the fat
content.
To Cite: Oluk CA. Depolama Siiresinin Farkli Yag Oranlarindaki Set Tipi Yogurdun Fizikokimyasal, Duyusal ve Tekstiirel
Ozelliklerine Etkisi. Osmaniye Korkut Ata Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii Dergisi 2024; 7(3): 1202-1214.

1. Giris
Yogurdun en popiiler ve en ¢ok talep edilen siit iiriinlerinden biri olmasinda sadece terapotik etkileri

degil, ayn1 zamanda kendine has tat ve aromasi gibi duyusal Ozellikleri ile doku ve kivam gibi

tekstiirel ozellikleri de etkili olmaktadir (Chen ve ark., 2017). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit
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Uriinleri Tebligi'ne gore yogurdun tanimi “Fermantasyonda spesifik starter kiiltiir olarak
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus'un birlikte kullanildigs,
inkiibasyon sonrasinda pihtist karistirilarak kirilmamis (set) ya da kirilmig (stirred) formda elde edilen
ve son tiiketim tarihinde yeterli sayida, canli ve aktif starter bakteri bulunduran fermente siit iiriinii ”
olarak yapilmistir (Anonim, 2023).

Yogurdun benzersiz, zayif jel benzeri dokusu, fermantasyonun olusturdugu asidik ortam tarafindan
denatiire edilen proteinlerin (kazein ve peynir alt1 suyu proteini) li¢ boyutlu karmasik ag yapisinmin bir
sonucudur (Das ve ark., 2019). Siit yag1 globiilleri, kazein aginda hareketsizdir ve protein jel yapisinda
hapsolmus ¢ok biiyiik, nispeten piiriizsiiz kiireler halinde bulunurlar (Astrain-Redin ve ark., 2023). Siit
proteinleri amfifilik dogalarindan dolayr yag globiillerinin yiizeyine absorbe edilebilir. Bagh
proteinlere sahip yag kiirecikleri agin yapiminda islev goriir (Sandoval-Castilla ve ark., 2004). Geriye
kalan suda ¢6zliniir kisim, katlanmamis ayrilmig peynir alt1 suyu proteini ve serumda asili duran yag
kiireciklerinden olugsur. Hammaddenin yag igerigi, istenilen yapisal ve organoleptik 6zelliklere sahip
yogurdun iiretiminde olduk¢a 6nemlidir (Robinson ve ark., 2006; Akgun ve ark., 2016; Ahmed ve
Razig, 2017). Iyon odakl1 lazer mikroskop kullanilarak yapilan gériintiilemede bakteriyel aktivasyon
ve pH diisiisii nedeniyle olusan kolloidal kazein jel ag1, genel reolojik ve dokusal 6zelliklerle niteliksel
olarak iliskilendirilmistir (Lee ve Lucey, 2004). Yogurt iiriinlerinin dokusal ve reolojik 6zellikleri;
mikroorganizmalarin tiirline, inkiibasyon siiresine, inkiibasyon sicakligina, karistirmaya, 1sil isleme,
toplam kuru madde igerigine, ¢ig siitiin bilesimine, yag oranina, depolama siiresine, stabilizatorlerin
eklenmesine ve bilesimine gore degisebilmektedir (Chen ve ark., 2017; Das ve ark., 2019).

Son yillarda probiyotik yogurtlarin (Comak-Goger ve ark., 2016; Cakmakg1 ve ark., 2019), bitki
ekstraktlari ile zenginlestirilmis yogurtlarin (Arslaner ve ark., 2021; Bulut ve ark., 2021), kegi-inek
sttli karisim yogurtlarinin (Kesenkas ve ark., 2017) fizikokimyasal ve yapisal 6zellikleri ile ilgili
caligmalar bulunmaktadir. Giiler ve Park (2011), Tiirk set tipi yogurtlarin aroma profili ve duyusal
analiz arasindaki iligkiyi incelemisler ve yag ile genel kabul edilebilirlik arasinda iligski oldugunu
belirtmiglerdir. Rashwan ve ark. (2023), tropikal Melastoma dodecandrum ilave edilmis set-tipi
yogurtlarda yaptiklar1 ¢alismada siit yagi kiireciklerinin kayboldugunu belirlemiglerdir.

Bu ¢alismada yagli ve yarim yagh set tipi yogurtlarin fizikokimyasal, tekstiirel ve duyusal 6zellikleri
belirlenmistir. Bu kapsamda iiretilen yogurtlarin sogukta 21 giin muhafazasi siiresince bazi
fizikokimyasal ve tekstiirel degisimleri takip edilmis, ayrica {iretilen yogurtlarin duyusal agisindan
begenilme derecesi izlenmistir. Yapilan calisma ile farkli yag ozelliklerinin endiistriyel sartlarda
iiretilen set tipi yogurtlarin, tekstiirel ve duyusal oOzelliklerinin depolama siiresince degisiminin

belirlenmesi amaglanmistir.

2. Materyal ve Metot
Yogurt tiretimleri Cay Ciftlik tiriinleri San. Tic. Ltd. Sti.’de gerceklestirilmistir. Siitler yarim yagh
yogurt icin %]1,5°e, yagli yogurt icin %3,0’a krema separatorii araciligryla (REDA RE350T
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35000I/saat kapasiteli) standardize edilmistir. Homojenizasyon 55-60°C’de 190 barda yapilmustir. Siit
tozu ilave edilmis yogurtlarin kuru maddeleri %12,5’e standardize edilmis ve her iki yogurdun siitii
95°C 5 dakika 1s1l islemden sonra 43°C’ye sogutulmustur. %3 YO-PROX 570+YO-PROX-738 (BI-
PROX-Fransa) (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus) ticari yogurt kiiltirleri
inokiile edilmistir. 3,5-4 saat 44-47°C’de inkiibe edilen yogurtlar, inkiibasyon siiresinde belli
araliklarla pH’lar1 izlenmistir. Inkiibasyon, pH yaklasik 4,70’e ulasinca sonlandirilmis, yogurtlar oda
sicakliginda 30 dakika 6n sogutulduktan sonra 4°C’de depolamaya alinmistir. Arastirma ii¢ paralel ve

ti¢ tekerriirlii ylirtitilmiis ve yogurtlar 1., 7., 14., ve 21. giinlerde analizlere tabi tutulmustur.

2.1. Kuru Madde Tayini
Darasi alinan tek kullanimlik aliiminyum kurutma kaplari icerisine 5’er g yogurt 6rnegi tartilarak 100-
105°C’deki kurutma firminda kurutulmus ve kurutma islemi bittikten sonra Ornekler sogutulup

tartilarak % kuru madde igerigi saptanmustir (Arslaner ve ark., 2021).

2.2. Yag Tayini
Gerber yontemiyle yag icerigi belirlenmek iizere 10’ar g tartilan yogurt 6rneklerinin iizerine 10 mL saf
su ilave edilmis ve bu karistmdan 11 mL almip biitirometrelere konulmustur. Santrifiij isleminden

sonra voliimetrik degerin 2 ile ¢arpilmasiyla 6rneklerin % yag icerigi saptanmistir (Y1ldiz ve Bakirci,

2019).

2.3. Protein Tayini
Yogurtlardaki protein miktari, Kjeldahl yontemi ile azot miktarlarinin saptanmasi sonucu % toplam

azot miktarinin 6,38 faktoriiyle ¢arpilmasi ile belirlenmistir (Kurt ve ark., 2003).

2.4. Serum ayrilmasi (Sineresiz)
Adi filtre kagidi kullanilarak 25 g yogurt ornegi 4+1°C’de 2 saat siireyle filtre edilmis ve olusan

stizintiiden voliimetrik olarak serum ayrilmasi miktar1 saptanmistir (Y1ldiz ve Bakirci, 2019).

2.5. pH Tayini
Yogurt orneklerinin pH degeri, kalibrasyonu yapilmis pH-metre (Mettler Toledo, IONS220)

kullanilarak ol¢iilmiistiir.

2.6. Renk Tayini

Yogurtlarin renk degerleri Chroma Meter CR-5 (Konica Minolta) kullanilarak dl¢lilmiistiir. Yogurtlar
analiz edilmeden 6nce beyaz plaka ile Chroma dlger kalibre edilmistir. Homojen hale getirilen yogurt
orneklerinin L* a* b* degerleri 3 paralel ortalamasi alinarak hesaplanmistir (Martley ve Michel,

2001). Bu olglimlere ilave olarak, C* (renk yogunlugu) ve hue* agisi (renk homojenligi) degerleri
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hesaplanmistir (Lee ve Castle, 2001). Hue degeri, derece olarak hue agisim1 gostermekte olup 0°

olmasi +a eksenine (kirmizi), 90° olmasi +b eksenine (sar1) karsilik gelmektedir (Wertz ve ark., 2004).

2.7. Deneme yogurtlarinda tekstiirel ve reolojik analizler (Geri ekstriizyon (back extrusion))

Deneme yogurt Orneklerinin geri ekstriizyon analizi, Boz (2012) tarafindan verilen metotta bazi
modifikasyonlar yapilarak gerceklestirilmistir. Analizde TA. XTplus Texture Analyzer (Stable Micro
Systems Ltd., Godalming, Surrey, U.K) cihaz1 36 mm c¢apa sahip prob kullanilmistir. Yogurt
orneklerinin geri ekstriizyon analizinde test hizi, 6n test hizi 1,00 mm/s, test sonrasi hizi parametreleri
10,00 mm/s olarak kullanilirken mesafe 40 mm ve tetikleme giicii ise 5 g olarak ger¢eklestirilmistir.
Yogurt Srneklerinin geri ekstriizyon analizinde; proba uygulanan maksimum sikistirma kuvvetinin
gostergesi olan sertlik (firmness) (N), ileri ekstriizyonda elde edilen kurve altindaki alani niteleyen
konsistens (consistency) (N.s), probun cekilmesiyle olusan maksimum kuvvetin gostergesi olan i¢
yapiskanlik (N) ve probun geri ¢ekilmesi esnasinda meydana gelen negatif kurve alanini ifade eden

viskozite indeksi (N.s) parametreleri incelenmistir.

2.8. Duyusal Analizler

Yogurt drneklerinin duyusal analizleri, depolamanin 1., 7., 14. ve 21. giinlerinde Anonim (2006)
tarafindan belirtilen kriterlere gore Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii laboratuvar
personelinden olusan siite alerjisi ve duyarliligi olmayan 8 kisilik panelist grup tarafindan 5 puan

tizerinden yapilmistir.

2.9. Istatistiksel analizler

Arastirmada yagli ve yarim yagl yogurtlarin depolama giinlerinin (1. 7. 14. ve 21.) analiz sonuglarin
parametrelerin ortalamalar1 ve standart sapmalar1 JMP istatistik programinda All Pairs Tukey HSD
testi ile belirlenmistir. Onemli bulunan gruplarin istatistiksel analizde énemlilik diizeyi p<0.05) olarak

almmustir.

3. Bulgular ve Tartisma
Calismada kullanilan siitlere ait bazi fizikokimyasal analizlere ait degerler Tablo 1’de verilmistir.
Yogurt Orneklerinin fizikokimyasal ozelliklerinin depolama siiresince degisim ise Tablo 2’de

verilmistir.

Tablo 1. Yogurt iiretiminde kullanilan siitlerin bazi fizikokimyasal analiz sonuglari

pH Yag (%) Kuru madde (%)
Yagh 6,57 3,4 13,4
Yarim yaglh 6,62 1,7 13,1
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Yagli yogurdun kuru maddesi 12,51-13,17 arasinda degisirken, yarim yagh yogurdun kuru maddesi
10,85-12,26 arasinda degismistir. Depolama siiresi boyunca her iki grup yogurt drneklerinde kuru
madde degerlerinde 6nemli diisiisler gozlenmistir. Yapilan analizlerde ¢esitler arasindaki ve depolama
stirelerine bagli gozlenen farkliliklarin istatistiki agidan onemli oldugu tespit edilmistir (p<<0.05).
Probiyotik kiiltiir kullanarak inek siitiinden iiretilmis yogurtlarin toplam kuru madde igerigi %13,88-
14,68 arasinda degismistir (Kavaz Yiiksel ve Bakirci, 2015). Yogurdun kuru madde igerigi, protein ve
yag igeriginden etkilenmistir. Siit yag: icerigindeki artis, ¢oziinebilir minerallerin toplam miktarindaki
azalma nedeniyle kuru madde igerigindeki azalma ile iliskilendirilmistir (Madadlou ve ark., 2005; Kim
ve ark., 2020). Yagli yogurdun yag orani1 3,00-3,07 arasinda degisirken, yarim yagli yogurtlarin orani
1,54-1,60 arasinda degismistir. Depolama siiresindeki artiga paralel olarak, her iki grup yogurt
orneklerindeki yag degerlerinde azalma gozlenmistir. Cesitler arasindaki farkliliklar istatistiki agidan
onemli bulunurken (p<0.05) depolama siiresine gore belirlenen farkliliklarin istatistiki agidan 6nemli
olmadig: tespit edilmistir (p>0.05). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore yagh
yogurt en az 3,0; yarim yagl yogurt en az 1,5 yag i¢ermelidir (Anonim, 2023). Yogurt yapiminda
starter kiltiir olarak kullanilan Str. thermophilus ve Lb. bulgaricus 'un bakterilerinin lipolitik
aktiviteye sahip oldugu belirlenmistir. Yogurt 6rneklerinin depolamaya bagli yag degerinin azalisi,
yogurt yapiminda kullanilan starter kiiltiirlerin iirettikleri enzimlerin siit yagini parcalamasindan
kaynakli oldugu, yogurt iiretimi ve depolanmasi esnasinda siit yaginin parcalanip serbest yag
asitlerinin arttig1 bildirilmektedir (Alirezalu ve ark.,2019). Depolama siiresince yogurtlarin yag
oranlari Tebligde belirtilen degerlerin altina diismemistir. Orneklerin protein degerleri 3,39-4,30
arasinda degisim goOstermistir. Cesitler arasinda farkliliklar istatistiki ag¢idan 6nemli bulunurken
p<0.05), yarim yagli yogurdun depolama siirelerine bagli gozlenen farkliliklari istatistiki agidan
onemli olurken, yagli yogurttaki farklilik 15. giinden sonra tespit edilmistir (p<0.05). inek siitiinden
klasik yogurt kiilttiri kullanarak iiretilen yogurdun proteini %3,38-3,82 arasinda degisirken (Arslaner

ve ark., 2021), yagsiz yogurdun proteini %4,1 bulunmustur (Isleten ve Karagiil-Yiiceer, 2008).

Tablo 2.Yogurtlarin depolama siiresince degisen bazi fizikokimyasal degerleri*

Kuru madde (%) Yag (%) Protein (%) pH

Yagh Yarim yagh Yagh Yarim yagh Yagh Yarim yagh Yagh Yarim yagh

1.giin 13,1740,30% 12,260,085 | 3,07+0,024%  1,60+0,01% | 4,03+0,054%  3,58+0,025 | 4,18+0,01*  4,13+0,015
7.giin 12,92+0,10%°  11,80+0,18%° | 3,03+0,02%%  1,57+0,02% | 3,98+0,02%  3,48+0,02%° | 4,11+0,01%°  4,11+0,017°
15.giin 12,78+0,07%° 11,670,045 | 3,02+0,02%%  1,55+0,04% | 3,92+0,04"%  3,4240,025 | 4,09+0,01°  4,11+0,03°

21.giin 12,510,124 10,85£0,06% | 3,00+0,01"°  1,54+0,04%° | 3,82+0,02°°  3,39+0,01%¢ | 4,07+0,01*°  4,05+0,01*°

*(A,B):Ayni satir iginde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; 6rnekler arasindaki farkliliklarin istatistiki agidan 6nemli
oldugunu gostermektedir (p<0.05)
(a-d):Aynu siitiin i¢inde farkl kiiciik harfle gosterilen degerler, depolama siiresine bagh farkliliklarin istatistiki agidan 6nemli

oldugunu gostermektedir (p<0.05)
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Yogurt 6rneklerinin pH degerleri 4,05-4,18 arasinda degismistir. Her iki yogurt 6rneginin de depolama
stiresince pH degerleri diismiistiir ve bu diisme istatistiksel ag¢idan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Inkiibasyonu tamamlanan yogurtlarin 4 °C’de 30 giin depolandiktan sonra pH degerlerinin
depolamaya bagli olarak azaldigi tespit edilmistir (Comak-Gdger ve ark., 2016). Gallina ve ark.
(2011), yogurtlarin pH’sinin diismesinin nedeninin, depolama sirasinda laktozu tiiketen bakteri
aktivitesi nedeniyle laktik asit iiretiminin devam etmesi oldugunu belirtmislerdir.

Yogurtlarin depolama siiresince serum ayrilmasi renk degerleri Tablo3’de verilmistir. Yagh yogurdun
serum ayrilmast 7,96-9,03ml arasinda degisirken, yarim yagh yogurtta bu deger 8,96-10,03 ml
arasindadir. Depolama siiresince serum ayrilmasi degeri artmustir. Cesitler arasinda ve depolama
stirelerine bagl gozlenen farkliliklar istatistiki agidan Snemli bulunmustur (p<0.05). Kuru madde,
protein miktari, fermantasyon sicakligi, kullanilan starter kiiltiir miktarlari, yogurt tiretiminde siite
uygulanan homojenizasyon gibi faktorlere bagli olarak degiskenlik gosteren serum ayrilmasi degeri,
yogurtta bir kusur kabul edilir (Erkaya ve ark., 2011). Depolama periyodu ve sicakligi, serum
ayrilmasi miktarin1 6nemli 6l¢iide etkilemektedir (Bulut ve ark., 2021). Set tipi yogurdun fiziksel
olarak kirtlmasindan agiga ¢ikan serum olarak ifade ettigi sinerezisin, kuru madde ve protein oraninin
azalmasindan kaynaklandigi belirtilmistir (Temesgen ve Yetneberk, 2015). Ayrica, Laiho ve ark.
(2017), iriinde asitlik arttikca serum ayrilmasmin artti@ini, su tutma kapasitesinin azaldigini
bildirmiglerdir. Tam yaglh siitten yapilan yogurdun yapisindaki sinerizisin azalarak daha yiiksek bir
serum ylizdesi muhafaza edebildigi belirtilmistir. (Brennan ve Tudorica, 2008). Le ve ark. (2011), siit
yag1 kiireciklerinin yogurt jelinin su tutma kapasitesini artirmaya yardimci olabilecegini bildirmistir.
Yazarlar, siit yag1 globiillerinin yogurdun sertligini arttirdigini ve yagsiz yogurtla karsilastirildiginda
daha yogun mikro yapilar iirettigini ve dolayistyla su tutma kapasitesini arttirdigini belirtmislerdir. Siit
yagi ayrica yogurt karisiminin fermantasyonu sonrasinda olusan protein jelinin biiziilmesini stabilize

eder ve peynir alti suyunun ayrilmasini engeller (Gyawali ve Ibrahim, 2016).

Tablo 3. Yogurtlarin depolama siiresince degisen serum ayrilmasi (%) ve renk degerleri*

Serum ayrilmasi (%) L Hue* Chroma*

Yagh Yarim yaglh  Yagh Yarim yagh  Yagh Yarim yagh  Yagh Yarim yagh
1.giin 9,03+0,05%  10,03+0,05%* 91,68+0,07%° 91,35+0,09%° 79,62+0,04"* 78,30+0,09% 11,08+0,02% 11,26+0,09"*
7.giin 8,96+0,055  9,96+0,05°  93,30+0,16"% 91,68+0,08% 79,45+0,014% 78,27+0,07% 10,74+0,03% 11,26+0,03*
15.giin 8,03+£0,055°  9,93+0,11%°  91,75+0,12° 91,35+0,10"° 79,53+0,03*% 77,55+0,02%° 11,53+0,07"% 11,60+0,02"2
21.giin 7,960,065 8,96+0,05°  91,69+0,024° 91,20+0,024°  79,5440,074%  77,52+0,025°  11,54+0,03* 11,51+0,08"

*(A,B):Aynt satir iginde farkl biiylik harfle gosterilen degerler; 6rnekler arasindaki farkliliklarin istatistiki
acidan 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)

(a-c):Aym siitlin i¢inde farkli kiigiik harfle gosterilen degerler, depolama siiresine bagl farkliliklarin istatistiki
acidan 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)

Gidalarin kabul edilebilirligi agisindan renk, tat ve koku onemli Ozelliklerdir. Renk, tiiketici

tercihlerini etkilemektedir (Dai ve ark., 2016). L* degeri dikey eksende parlakliktan koyuluga gidisi
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belirtirken +a* kirmuziliga, -a* yesillige, +b* sariliga, -b* ise mavilige gidisi gostermektedir.
Orneklerin L* degerleri 93,30-91,20 arasinda degisim gdstermistir. Depolama siiresindeki artisa
paralel olarak her iki grup yogurt 6rneklerinde L* degerlerinde diizensiz degisiklikler gdzlenmistir.
Ancak 7. giinde belirlenen L* degeri her iki grupta birbirinden farkli ve en yiiksek degeri gostermistir
(p<0.05). Elde edilen bulgular daha o6nceki g¢alismalarla benzerlik géstermektedir (Kalender ve
Giizeler, 2014; Kim ve ark., 2020). Rengin safligi ve homojenligi, Hue* degerleri ile ifade edilir.
Rengi analiz edilen yogurdun sahip oldugu rengin hangi temel renge daha yakin oldugunu ifade eden
deger, Hue acisidir. Bu ag1, dort temel renk (kirmizi, sari, yesil, mavi) vasitastyla trigonometrik
bolgelere ayrilarak agiklanabilir. Yogurt ornekleri 90-180° (-a, +b) II. Bolgede (sari-yesil) yer
almaktadir (Liroach ve ark., 2002). Yaglh yogurtta Hue* degeri, 79,62-79,45 arasinda degisirken, yarim
yagl yogurtta 78,30-77,52 degerleri arasinda degismistir. Cesitler arasindaki farkliliklarin istatistiki
acidan 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Bunun sebebinin yogurtlarin yag degerleri arasindaki
farkliliktan olabilecegi diistiniilmektedir. Depolama siiresine gore belirlenen farkliliklar yagl yogurtta
istatistiki agidan 6nemli degilken (p>0.05), yarim yagli yogurtta onemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Chroma (C*) degeri, renk yogunlugunu ifade etmektedir. Yogurtlar arasinda 11,60-10,74
arasinda degisim gdstermistir. Depolama siiresindeki artisa paralel olarak her iki grup yogurt
orneklerinde C* degerlerinde diizensiz degisiklikler gozlenmistir. Cesitler arasinda yagli yogurtta
10,74, yarim yagl yogurtta 11,26 en diisiik C* degeri belirlenmis ve c¢esitler arasindaki degisiklik

istatistiksel olarak énemli bulunmamustir (p>0.05).

3.1. Deneme yogurtlarimin tekstiirel ve reolojik sonuglar: (Geri ekstriizyon (back extrusion))

1.gun 7.gun

14.gln |\
X 21.gln

Sekil 2. Yagli ve yanm yagl yogurtlarin 21 giin depolama sliresince geri
ekstriizyon analiz sonuglan

Sekil 2. Yagli ve yarim yagh yogurtlarin 21 giin depolama siiresince geri ekstriizyon analiz
sonuglari
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Tablo 4.Yogurt depolama stiresince degisen geri ekstriizyon yap1 analizi sonuglari

Sertlik (Firmness) (N) Konsistens (N.s) i¢ yapiskanlik (N) Viskozite indeksi (N.s)
Yagh Yarim yagli  Yagh Yarim yagh  Yagh Yarim yagh ~ Yagh Yarim yagh
1.giin 1,78+0,04%°  1,73+0,08%  36,36+0,71"° 35,1442,34% 1,23+0,16°Y  1,32+0,20%°  2,21x0,12°°  2,27+0,28"°
7.giin 2,11£0,05%°  1,88+0,09%°  42,54+1,79° 38,12+1,59% 1,58+0,07%%  1,26+0,10%¢  2,53+0,91"°  2,31+0,36%°
14.glin 2,29+0,05%  2,08+0,11%  46,36+1,02°* 40,97+0,55%% 1,49+0,40"°  1,47+0,11%  2,7240,26"*  2,50+0,33"2
21.glin 1,76£0,01°°  1,52+0,07%  36,34+0,37"° 27,87+157% 1,38+0,76"°  1,15+0,09%¢  2,02+0,22°9  1,72+0,14

*(A,B):Ayni satir icinde farkli biiyiik harfle gosterilen degerler; 6rnekler arasindaki farkliliklarin istatistiki
acidan 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)

(a-d):Ayn siitiin iginde farkl kii¢iik harfle gosterilen degerler, depolama siiresine bagh farkliliklarin istatistiki
acidan 6nemli oldugunu gostermektedir (p<0.05)

Analiz edilen deneme yogurt 6rneklerinde depolama periyodu boyunca (1., 7., 14. ve 21. giinler)
yapilan geri ekstriizyon analizinde (Sekil 2) sertlik (firmness), konsistens, i¢ yapiskanlik ve viskozite
indeksi parametreleri incelenmistir (Tablo 4). Cesitler arasinda ve depolama siirelerine bagli gézlenen
geri ekstriizyon analiz degerleri arasindaki farkliliklar istatistiki agidan 6nemli bulunmustur (p<0.05).
Sertlik degeri yagh yogurtta 1,76-2,29 N arasinda degisirken, yarim yagh yogurtta 1,52-2,08 N
arasinda degigmistir. Deneme yogurt drneklerinin sertlik degerlerinin depolamanin 14. giiniine kadar
artis gosterdigi, sonrasinda ise azaldig1 saptanmistir. Deneme yogurt 6rneklerinin konsistens degerleri
27,87-46,36 Ns arasinda degisiklik gostermistir. En yliksek konsistens degeri yagl yogurtta 14. giinde
belirlenirken, en diisiik deger yarim yaglh yogurtta 21. giinde belirlenmistir. Yogurt 6rneklerinin
konsistens degerlerinin depolamanin 14. giiniine kadar artis gdsterdigi, sonrasinda ise azaldig1 tespit
edilmistir. i¢ yapiskanlik degeri; gidanin yiizeyi, dil, dis ve damak ile gida arasinda olusan cekim
kuvvetine kars1 gosterilen kuvvet olarak ifade edilmektedir (Bulut ve ark., 2021). I¢ yapiskanlik degeri
yagh yogurtta 1,23-1,58 N arasinda degisirken, yarim yagh yogurtta 1,15-1,47 N arasinda degismistir.
Deneme yogurt orneklerinin viskozite indeksi degerlerinin ortalama 1,72-2,72 Ns arasinda degisiklik
gosterdigi saptanmistir. Yogurtlarda en yiiksek viskozite indeksi degerleri 14. giinde saptanirken en
diisiik degerler 21. giinde saptanmustir. Yapilan ¢alismalar sertlik ve konsistens degerlerinin depolama
periyodunun ilerlemesiyle arttigini, bunun nedeninin 1si1l islem, pH degerinin diismesi, yogurt
kiltiiriniin farkliligindan kaynaklandigini belirtmislerdir (Costa ve ark.,2015; Bulut ve ark., 2021;
Hovjecki ve ark., 2021)

3.2. Yogurtlarin duyusal analiz sonuglari

Duyusal &zellikler, yogurdun kalitesini ve kabuliinii etkileyen en belirgin faktdrlerdendir. Inkiibasyon
sicakligl, isleme kosullar1 ve siitiin bilesim 6zellikleri gibi pek ¢ok parametre yogurdun lezzetini ve
dokusunu etkilemektedir (Laiho ve ark.,, 2017). Yogurtlarin depolama siiresince duyusal
Ozelliklerindeki degisimler Sekil 1°de verilmistir. Panelistlerce depolama siiresince goriinis, kivam

(kasikla), kivam (agizla), koku, tat ve genel begeni puanlar1 verilmistir. Yagh yogurtlarin goriiniis,
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kivam (kasikla), kivam (agizla), koku, tat puanlar1 sirasiyla 3,9-3,7; 3,8-3,4; 4,1-3,8;4,3-3,9;4,0-3,9
arasinda degismistir. Yarim yagl yogurtta bu parametreler 3,8-3,7; 3,4-3,1; 3,4-3,2;4,3-3,9; 3,7-3,6
arasinda puanlanmstir. Genel begeni puani depolamanin ilk giiniinde yagli yogurtta 4,0, yarim yagh

yogurtta 3,9 olarak belirlenmistir.

Sekil 1, Depolama siiresince yagh ve yanm yagh yogurtlann duyusal
analizsonuglarn (1. 7. 14 .21, glnler)

Sekil 1. Depolama siiresince yagl ve yarim yagli yogurtlarin duyusal analiz sonuglar: (1. 7. 14. 21.
giinler)

Depolama siiresince genel begeni puanlar1 diismiis, yagh yogurtta 3,9 iken, yarim yagh yogurtta 3,5
olarak belirlenmistir. Genel begeni, kivam (kasikla ve agizla) puanlar1 depolamanin sonunda yaglh
yogurtta daha yiiksek tespit edilmistir. Goriinlis ve koku puanlari depolama siiresince diismiistiir,
ancak yogurtlara verilen puanlar agisindan farklilik belirlenmemistir, bunun sebebinin standardize
edildikten sonra siite uygulanan homojenizasyon islemi oldugu diisiiniilmektedir. Homojenizasyon,
yogurtlarin mikro yapilarim1 ve lezzet dengesini etkilemekte ve bu da siit tirinlerinin doku ve genel
duyusal ozelliklerinin artmasina yol agabilmektedir (Lesme ve ark., 2020). Kivam degerlerinin
depolama ile artis gosterdigi Isleten ve Karagiil-Yiiceer, (2006) tarafindan yapilan ¢alismada
bildirilmistir. Yapilan bircok ¢alisma depolama siiresince yogurdun duyusal 6zelliklerinin degistigini
bildirmistir (Kesenkas ve ark., 2017; Temerbayeva ve ark., 2018; Cakmake1 ve ark., 2019; Arslaner ve
ark.,2021). Yapilan ¢aligsmalar yag miktar1 azaldik¢a yapi, doku, lezzet (Yadav ve ark.,2005) ve genel

begeni (Akalin ve ark.,2004) puanlariin 6nemli diizeyde diistliglinii belirtmislerdir.

4. Sonuclar
Sonug olarak; bu calismada yagl ve yarim yagh set tipi yogurdun fizikokimyasal, duyusal ve yap1

oOzellikleri karsilagtirilmistir. Her iki yogurt da depolama siiresi boyunca Tiirk Gida Kodeksi Fermente
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Siit Uriinleri Tebligi’ne uygun &zellikler gostermistir. Her iki yogurdun depolama siiresince kuru
madde, yag, protein ve pH degerleri diigmiis, serum ayrilmasi degerleri artmistir. En fazla serum
ayrilmasi degeri yarim yagli yogurtta tespit edilmistir. Yagli ve yarim yagli yogurtlarin arasinda renk
yogunlugu (Chroma*) degerleri bakimindan fark bulunmazken, rengin homojenligi (Hue*) agisindan
farklihik  bulunmustur. Bunun sebebinin yogurtlarin yag miktarlann ile ilgili olabilecegi
diistiniilmektedir. Yagh ve yarim yagl yogurtlarda sertlik (firmness), konsistens, i¢ yapiskanlik ve
viskozite indeksi parametreleri 14. giine kadar artmig daha sonra azalmistir. Tekstiirel degerlerin
azalmasi yarim yagli yogurtlarda daha fazla olmustur. Duyusal 6zelliklerden goriiniis, kivam (kasikla
ve agizla), koku, tat ve genel begeni bakimindan verilen puanlar yagli ve yarim yagh yogurdun her
ikisinde de depolama siiresince azalmistir. Depolama siiresince, duyusal 6zellikler bakimindan yagh

yogurt daha fazla tercih edilen yogurt olmustur.

TesekKkiir
Yogurt iiretimleri i¢in Cay Ciftlik iiriinleri San. Tic. Ltd. Sti.’den Ulkii Vural’a tesekkiir ederim.

Cikar Catismasi Beyani
Yazar herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi olmadigin1 beyan eder. Bu arastirma icin kamu, ticari veya kar

amaci giitmeyen sektorlerdeki finansman kuruluslarindan herhangi bir 6zel hibe almamustir.
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