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PROTEIN ESASLI YAG iKAME MADDESI KULLANIMININ YAGSIZ
YOGURDUN KALITESiIi UZERINE ETKIiSi

EFFECT OF USING PROTEIN BASED FAT REPLACER ON QUALITY OF
NONFAT YOGHURT

Fatma SEZEN, Celalettin KOCAK*, Filiz YILDIZ
Ankara Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Siit Teknolojisi Bélimii, Ankara

OZET: Bu calismada, protein esasli ya§ ikame maddesi olan Dairy-Lo™'nun %1 ve %2 gibi iki farkli orani kullanilarak,
rekonstitiie sutten Uretilen, yagsiz set tipi yogurtlarin fiziksel, kimyasal, tekstlrel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Yogurt
drneklerinde depolamanin 1., 7. ve 15. glnlerinde titrasyon asitligi, pH, asetaldehit, laktik asit, serum ayrilmasi, viskozite,
konsistens degerleri saptanmistir. Ayrica yogurt 6rneklerinde duyusal degerlendirmeler de yapilmigtir.

Bu galisma sonucu elde edilen bulgular, protein esasli yag ikame maddesi Dairy-Lo™ ilavesinin yagsiz yogurdun konsistens
ve viskozitesini artirip, serum ayrilmasini azalttigini géstermistir. Dairy-Lo™’nun %2 oraninda kullaniminin yagsiz set tip
yogurdun kalitesini iyilestirdigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Yagsiz set tip yogurt, protein esasli yag ikame maddesi, kalite

ABSTRACT: In this study, physical, chemical, textural and sensory properties of nonfat yoghurts manufactured from
reconstituted skim milk using two different levels(1% and 2%) of Dairy-Lo™ as fat replacer were investigated. In yoghurt
samples, titratable acidity, pH values, acetaldehyde, lactic acid, serum seperation, viscosity, consistency values were
determined at 1., 7. and 15. days of storage. Organoleptic evaluation was carried out.

From the results, it was found that the addition of different levels of Dairy-Lo™ to reconstituted skimmed milk were increased
consistency and viscosity of non fat yoghurts and decreased serum seperation of non fat yoghurts. The addition of 2% level
of Dairy-Lo™ were improved the quality of non fat yoghurt.

Keywords: Non fat set type yoghurt, protein based fat replacer, quality

GIRIS

Geleneksel stt Grnlerimizden birisi olan yogurt, Glkemizin her bélgesinde yaygin olarak uretilip tiketilmektedir.
Tirk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebligi yogurdu Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus ve Streptococcus
salivarius spp. thermophilus bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen koagule Uriin olarak
tanimlamaktadir. Yogurdun 6nemi ve tlketimindeki yayginhk; bilesimindeki besin égelerinin siite gére daha
konsantre ve sindirimlerinin daha kolay olmasi (1) ve tanimda yer alan bakterileri canli olarak icermesi
nedeniyle gastrointestinal bélgedeki faydali etkisinden kaynaklanmaktadir (2, 3).

Toplam kuru madde (TKM)’nin énemli bir unsuru olan yag; yogurdun duyusal, fiziksel ve kimyasal ézelliklerini
olumlu yénde etkiler. CUnku yag yogdurt pithtisini olusturan ag yapidaki temel bilesenlerden biridir (4). Yagin en
6nemli etkisi de yogurtta tekstir, tat ve aromayi iyilestirmesidir. Dolayisiyla Grinde yagin olmamasi istenmeyen
duyusal ve fiziksel kusurlara neden olmaktadir (5).

Yogurt Uretiminde yagin bu kadar énemli olmasina karsin gunimuizde degisen beslenme aliskanliklari
nedeniyle enerji tiketimi azalmistir. Ayrica gidalarla yiksek oranda yag alimina bagli olarak obezite, kolestrol
ve bazi kanser tiplerinin riski artmistir. Dolayisiyla glinimuzde insanlar yagh gida tiketimini azaltmis ve yagsiz
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Urtnlere yoénelmislerdir. Bu nedenle ureticiler yagsiz Urin Uretimine ydnelmisler bunu yaparken de yag
eksikliginden kaynaklanan olumsuzluklari gidermek amaciyla yag yerine sit teknolojisinde yeni bir uygulama
olan yag ikame madde kullanimina gitmislerdir. Bu Urlinler arasinda yogurt da yer almaktadir (6, 5).

Yag ikame maddeleri; yagdan daha az kalori vermeleri ve yagin yerini tutabilmeleri nedeniyle kalorisi azaltiimig
Uriinlerde dusik yag oraninin neden oldugu duyusal ve fiziksel olumsuzluklari énlemek ve iyilestirmek
amaciyla kullaniimaktadir. Teknolojide kullanilan yag ikame maddeleri yag esaslh (fat substitues), protein ve
karbonhidrat esasl (fat mimetics) yag ikame maddeleri olmak Uzere 2 gruptur (7).

Bu calismada da protein esasl yag ikame maddesi olan Dairy—Lo™" maddesi kullaniminin yadsiz set tipi
yogurtlarin kalitesi Uzerine yani; fiziksel, kimyasal ve duyusal nitelikleri (izerinde etkileri incelenmistir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Hammadde rekonstitie sttin elde edilmesinde kullanilan, disuk sicaklikta pastérize edilmis sutten Uretilen
yagsiz suttozu (%96 TKM'li) Enka Siit ve Gida Mamdilleri Sanayi ve Ticaret A.S.’den (Konya) temin edilmistir.
Yag standardizasyonu igin gerekli tereyadi Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bélimi Egitim-
Arastirma ve Uygulama Isletmesi’nden temin edilmistir. Rhodia (Fransa) firmasi tarafindan Uretilen ve ticari
ismi Ezal® ve TM081 kod numarali Direct-Vat-Set Str. thermophilus ve L. bulgaricus karigimi starter kultar
kullanilmistir. Arastirmada Carbery Group (Ireland) firmasindan temin edilen “Carbelac Dairy-Lo™ ” ticari isimli
protein esasl yag ikame maddesi kullaniimigtir.

Yontem

Yogurt Uretim Yontemi

Yogurt Uretiminde kullanilan rekonstitlie sit, Turk Gida Kodeksi Fermente Sutler Tebliginde belirlenen
minimum yogurt bilesimini (en az %4 protein ve %12 yagsiz sut kuru maddesi) saglayabilecek sekilde yagsiz
sUt tozu kullanilarak hazirlanmistir. Daha sonra sit 6rnegi 4 esit kisma bélinmus; 1.kisim kontrol 6rnegi olarak
ayrilmis ve %3 oraninda (K) sut yagi ilave edilmis, 2. kisma %0 oraninda (A), 3.kisma %1 oraninda (B),
4. kisma ise %2 oraninda Dairy-Lo™ (C) ilave edilmistir. Bu oranlar 6n denemeler sonucu elde edilmistir. Tim
ornekler Alfa—Laval homojenizatérde 60°C’de 200kg/cm? basingta homojenize edildikten sonra 85°C’de 15dk.
Isil isleme tabi tutulmustur. Daha sonra sitler 42°C’ye sogutulmus ve her birine %0.6 (bulk kultlrin %2’sine
karsilik gelmektedir) oraninda starter kiltur ilave edilmistir. Yogurtlarin pH’si 4.6 oluncaya kadar inkiibasyon
devam ettirilmis ve sonrasinda +4°C’ye sogutularak depolanmistir. Depolamanin 1., 7. ve 15. glnlerinde
yogurtlar analiz edilmistir. Bu Sekil1 deki gibi sematize edilebilmektedir.

Denemede rekonstitlie sit elde ederken kullandigimiz slttozunda toplam kuru madde, titrasyon asitligi, yag ve
eriyebilirlik analizleri (8)’e gbre, pH degerleri ise (Orion 420) birlesik elektrotlu dijital pH metre ile belirlenmistir.
Rekonstitle sutte toplam kuru madde, yag ve titrasyon asitligi (9), toplam protein (10)’a gére belirlenmistir.
Yogurt drneklerinde de toplam kuru madde, yag, titrasyon asitligi (11)’e gore, toplam protein (12), pH degerleri
birlesik elektrotlu dijital pH metre (Orion 420) ile tespit edilmistir. Laktik asit (13)’e gore asetaldehit iyodimetrik
olarak (14)’e gére yapilmistir. Konsistens degerleri Stanhope-Seta (ingiltere) 17310-0 model penetrometre
yardimiyla, viskozite ise 3°C’de HAAKE VT 181/VTR 24 viskozimetresi kullanilarak tespit edilmistir. Serum
ayrilmasi (15)’e goére tayin edilmistir. Son olarak duyusal degerlendirme de TS1330’da énerilen puanlama
sistemi modifiye edilerek kullanilmistir (11). Duyusal degerlendirmeyi 5 kisilik panelist grup gerceklestirmistir.
Denemeler 2 tekerrir halinde gerceklestirilmistir. Sonuglarin istatistiksel degerlendirmesinde Varyans Analiz
Tekniginden yararlanilmis ve farkli gruplarin belirlenmesi icin Duncan Testi uygulanmistir (16). Ayrica duyusal
degerlendirme sonuglarina parametrik olmayan Kruskal-Wallis Testi uygulanmistir (17) .
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SONUC VE TARTISMA

Yogurt Yapiminda Kullanilan Siit Tozu ve Rekonstitiie Siitiin Bazi Nitelikleri

Arastirmada hammadde olarak kullanilan sittozu ve rekonstitie sitin genel niteliklerine iliskin bulgular
Cizelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Siittozu ve Rekonstitiie Siitiin Genel Nitelikleri

Siittozu Rekonstitiie Siit
Yagsiz Siit %3 Yagh Siit

Toplam Kuru Madde, % 96 11.72 14.63
Yag, % 0 0 3
Titrasyon 7.56 7.92 7.88
Asitligi,’SH
pH - 6.52 6.52
Coziinebilme Oran, % 99.8 - -
Toplam Protein, % - 4.11 4.03

Dairy-Lo™ lilaveli Yogurt Uretimine Dair Bulgular

Site Dairy-Lo™ ilave edilerek Uretilen yogurtlarin bilesimi Cizelge 2'de verilmistir. Cizelgede de gérildugua gibi
yogurt 6rneklerinin TKM’leri arasindaki farklilik istatistiksel olarak &énemli bulunmustur (p<0,01). Buradaki
farklilik esas olarak rekonstitiie yogurt siitliine degisik oranlarda (%1 ve %2) yag ikame maddesi ve siit yagi
(%3) ilavesinden kaynaklanmaktadir. Yogurt drneklerinde %3 yagh kontrol 6rnegi (K) hari¢, yagsiz rekonstitiie
sltten yapildiklar ve ilave edilen yag ikame maddesinin yag icermemesi nedeniyle yag saptanmamistir.
Benzer sekilde yapilan bir calismada protein esasli yag ikame maddesinin yag igermedigini saptanmistir (18).

%12 TKM’li Yagsiz Rekonstitiie Siit

%0 Dairy-Lo™
ilavesi (A)

%2 Dairy-Lo™
ilavesi (C)

%1 Dairy-Lo™
ilavesi (B)

%3 siit yag1
ilavesi (K)

Homojenizasyon (60°C’de 200kg/cm?)

Isil islem (85°C’de 15 dk.)

v

Inokulasyon [42°C’de %0.6 (%2)]

Inkiibasyon (pH= 4.6’ya kadar)

v

Depolama (+4°C’de) ve 1., 7. ve 15. giin Analizleri

Sekil 1. Dairy-Lo™ ilaveli yogurt iiretimi



104 GIDA YIL: 32 SAYI : 2 MART-NISAN 2007

Cizelge 2. Yogurt orneklerinin bilesimi (n=2)

Ornekler Toplam g(ql;;‘umadde Toplal(r:% I;rotein Yag (%)
K 15.00+0.0000*" 4.22+0.0001%"" 3
A 12.08+0.0000%"" 4.25+0.0000°" 0
B 13.08+0.0002°™" 5.24+0.0000"" 0
C 14.08+0.0000""" 6.24+0.0001*"" 0

ab,c,d Ornekler arasi farkliligi gostermektedir. Aymi siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin ortalamalarindaki degisimler
onemlidir (p<0.01) **

Sadece K 6rneginde %3 yag goérulmistir. Bu da %3 yag oranini saglamak icin katilan sit yagindan
kaynaklanmaktadir. Cizelge 2'de géruldugu gibi 6rneklerin toplam protein degerleri arasindaki farklilik énemli
bulunmustur (p<0.01). Cinkl Dairy-Lo™ protein esasli bir maddedir. Dolayisiyla Dairy-Lo™ ilave edilen
orneklerin (B ve C) protein oranlar yiksek cikmistir. Benzer sekilde Dairy-LoTNI katkili érneklerde protein
oranlari ylksek bulunmustur (19).

Yogurt 6rneklerinin 15 glnlik depolama slresinde biyokimyasal 6zelliklerinde meydana gelen degisimler
Cizelge 3'te verilmistir. Cizelgede gorilebilecegi gibi érneklerin titrasyon asitligi degerleri arasindaki fark dnemli
degildir (p>0.05). Tum &6rneklerde depolama sireci boyunca titrasyon asitligi degerlerinde bir artis olmus ve
depolama siresinin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Yogurt &érneklerinin titrasyon
asitlikleri Tlrk Gida Kodeksi Fermente Sitler Tebliginde belirtilen degerler arasinda bulunmustur (20). Ayrica
depolama silrecinde yogurtlarin titrasyon asitliklerinin arttigi degisik arastirmacilar tarafindan da bildirilmistir
(18). Yine gizelgeden gdrilebilecegi gibi 6rneklerin pH degerleri arasindaki fark dnemli bulunmamistir (p>0.05).
Yalniz 6rneklerin pH degerleri depolama siirecinde zamanla bir azalma gdéstermis ve pH degerlerine
depolamanin etkisi énemli bulunmustur (p<0.01). Depolama boyunca K ve A drneklerinde belirlenen bazi pH
degerleri Dairy-Lo™ ilaveli érneklere gére daha diisiik bulunmustur. istatistik degerlendirme sonucu ise laktik
asit icerigi bakimindan yogurt érnekleri arasindaki farklilik Snemli bulunmamistir (p>0.05). Depolama suresince
yogurt érneklerinin laktik asit degerleri artmistir ve bu artis istatistik olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Dairy-
Lo™ ilaveli yogurtlarda asitlik artisinin daha az olduguna dair sonuglara degisik calismalarin arastirma
bulgularinda da rastlanmistir (19).

Yogdurt aromasinin olusumunda asetaldehit énemli bir bilesendir. inek siitii yogurdunun asetaldehit iceriginin
4-26 ppm olmasi gerektigi belirtiimistir (2). Cizelge 3’te gdrllebilecedi gibi yogurt drneklerinde belirlenen
asetaldehit degerleri de bu sinirlar igindedir. istatistiksel degerlendirme sonuglarina gére yogurt drneklerinin
asetaldehit icerikleri arasindaki farklilik énemli bulunmamistir (p>0.05). Dairy-LoTM ilavesinin yogurt
6rneklerinin asetaldehit igerikleri Gzerine énemli bir etkisinin olmadigini gérilmustir. Bu sonugtan hareketle
Dairy—LoTM ilavesinin fermentasyon silresince starter kultur aktivitesini etkilemedigi sdylenebilmektedir (18).
Orneklerin asetaldehit igerigine depolamanin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Yogdurt
orneklerinde en ylksek asetaldehit deg@erleri 1. glnde, en dusUk asetaldehit degerleri ise 15. glnde
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Cizelge 3. Yogurt orneklerinin kimyasal 6zellikleri (n=2)

Ornekler | Depolama pH Titrasyon Laktik Asit (%) Asetaldehit
Siiresi Asitligi (“SH) (ppm)
K 1 4.58+0.0025% | 36.440.200°™" | 0.634+£0.000" | 13.60£0.275%"
7 4.35+0.0025%" | 40.4+£0.000%™ | 0.679+0.0038%" | 8.70+£0.0000%"
15 4.29+0.0050"" | 48.120.100%™ | 0.720+0.0038*" | 4.84+0.0000™
A 1 4.58+0.0025*" | 36.8 £0.00 " | 0.629+£0.0019 | 13.704£0.055%"
7 4.34+0.0000%" | 40.5+0.300%" | 0.677+£0.0019%" | 8.31+£0.0550 5™
15 4.28+0.0075%"" | 48.6£0.000"™ | 0.724+0.075%"" | 5.00+0.165 ¢~
B 1 4.59+0.0075" | 36.620.200" | 0.6342+0.00372° | 13.80+0.275°"
7 4.36+0.0000%"" | 40.5+0.300%" | 0.679+£0.00750%" | 8.52+0.1655™
15 4.304+0.0075%"" | 48.120.100%™ | 0.713+0.00375*" | 4.95+0.0000 ¢~
A** C** C** .
C 1 4.58+0.0000 36.6£0.200" | 0.632+0.00560 13,740 28
7 4.35+0.00255"" | 40.4+0.200%" | 0.677+0.001915™ | 8.60+0.110 B
15 4.32+0.0028"" | 48.1£0.100*" | 0.728+0.00375%" | 4.78+0.165 ™

A,B,C, Depolama boyunca olan degisimi gostermektedir. Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen 6rneklerdeki depolama boyunca degisimler nemlidir
(p<0.01)**

belirlenmigtir. Asetaldehit miktari depolama siresince azalma géstermistir. Bunun nedeni yogurt bakterilerinin
alkol dehidrogenaz aktivitesine bagli olarak asetaldehitin etil alkole indirgenmesidir.

Yogurt &rneklerinin fiziksel 6zellikleri Cizelge 4'de verilmistir. Yogurt érneklerinin konsistens degerlerinin
istatistiksel analizi sonucunda muamele_zaman interaksiyonunun énemli oldugu bulunmustur (p<0.01). Bu
nedenle konsistens degerleri bakimindan yogurt &6rnekleri arasindaki farklilik istatistik agidan 6nemli
bulunmustur (p<0.01). Ayrica Dairy—LoT'VI ilaveli 6rneklerde oran arttik¢a konsistens degerinin azaldigi yani pihti
stabilitesinin arttigi gérilmustir. Bu durum proteinin emulsifiye edici 6zelliginden kaynaklanmaktadir. Daha
once yapilan calismalarda yagsiz yogurtlara serum proteini konsantresi ilavesinin tekstirel 6zellikleri yagli
yogurtlarin teksturel dzellikleri diizeyine getirdigi ifade edilerek, denatlire serum proteini iceren serum proteini
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Cizelge 4. Yogurt orneklerinin fiziksel 6zellikleri (n=2)

Ornekler | Depolama Siiresi Konsistens Viskozite Serum Ayrilmasi
K 1 338.5 +4.00 120050 8.63+0.0250°°"
7 33242.00%7 132525547 8.9+0.05005¢"
15 316+2.00°4" 13754254 9.3+0.500"
A 1 404.50+0.50""" | 8254254 9.18i0.0750§a::
7 3922542755 | 9752055 9.5820.0750
15 374.25+0.75%" 10754254 9.98+0.0250%%""
B 1 377.75+0.75""" | 1050+0.00¢°™ | 8.7+0.150°°"
7 350.75+0.25%7 | 117542557 9.13+£0.1255
15 339.50+1.00°°" | 1250+0.00"" | 9.53+0.0250"°"
C 1 351.25+1.25%" | 1250+50%%" 8.38+0.0250°%""
7 329.7511.753‘1** 13257554 8.73+0.025059
c**
15 319.50+1.50 13754258 9.18+0.0500*"

ab.c.d Gmekler arast farklilig1 gostermektedir. Ayni siitunda farkli harfle ifade edilen 6rneklerin ortalamalarindaki degisimler 6nemlidir (p<0.01)**

A’B’C, Depolama boyunca olan degisimi gostermektedir. Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen 6rneklerdeki degisimler 6nemlidir ( p<0.01)**

konsantresinin protein ag tabakasina tamamen entegre oldugu belirtilmistir (21, 22, 23). Bu entegrasyonun
protein ag tabakasini giclendirdigi ve ona ylksek jellesme niteligi kazandirdigi da belirtilmistir. Konsistens
degerleri lzerine depolamanin etkisi istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Yogdurt érneklerinde en
yuksek konsistens degerleri 1. ve 7. ginde en disuk konsistens degeri ise 15. glinde saptanmistir. Yani
depolama stireci boyunca yogurtlarin pihti sikiliklari artmigtir. Sonug olarak Dairy-Lo™ ilavesinin yogurt
6rneklerinin pihti stabilitesi Gzerine olumlu etki yaptigi séylenebilir.

Pihti stabilitesinin belirlenmesinde yararlanilan diger bir parametre de viskozite degeridir. Viskozite degerleri
bakimindan yogurt érnekleri arasindaki farklilik istatistiksel olarak énemli bulunmustur (p<0.01). Cizelge 4'de
gorildigu gibi en yliksek viskozite degerleri yaglh ornek (K) ile % 2 Dairy-Lo™ ilave edilen érnekte (C)
goralmistir. Bunu, %1 Dairy-Lo™ ilaveli 6rnek (B) ile yagsiz érnek (A) izlemistir. Dairy-Lo™ ilavesinin yagsiz
yogurdun viskozite degerini artirdigi, %2’lik oranin ise yagli yogurdun viskozitesine yakin bir degere ¢ikardigi
belirlenmigtir. Benzer bir calismada serum proteini konsantresi Dairy-Lo™ kullanilarak yapilan yogurtlarda,
yagl yogurt érnegine benzer akici ve visko-elastik yapida protein ag tabakasi elde edildigi ifade edilmigtir (22).
Serum proteinleri ile kazein miselleri arasindaki kompleks muhtemelen, denatiire serum proteinlerinin serbest
-SH gruplari ile x—kazeinin -SS baglari arasindaki tiol sulfit degisim reaksiyonlari sonucu olarak olusmaktadir.
pH degisimleri kazein misellerinin; misel yizey alani, misel boyutu, misel su baglama yetenegi ve misel igerigi
gibi 6zellikleri kapsayan niteliklerini degistirmektedir (24). Bu degisimlerin biri veya bir kombinasyonu serum
proteinleri ile kazein miselleri arasindaki interaksiyon egilimini degistirir (25). Yapilan istatistik analiz sonucu
yogurt érneklerinin viskozite degerleri Uzerine depolamanin etkisi de énemli bulunmustur (p<0.01). Depolama
slreci boyunca &érneklerin viskozite degerleri artmistir. Yapilan calismalarda da benzer sekilde pH artisinin
protein ag tabakasi olusumunu olumsuz etkiledigi ve yapidaki ikincil ve Gglincil yapilari bir arada tutan i¢ bagin
zayifladigi ifade edilmistir (26, 27).

Yapilan varyans analizi sonucunda serum ayrilmasi degerleri bakimindan érnekler arasindaki farkhlik istatistik
acidan énemli bulunmustur (p<0.01). Orneklerde depolama siirecinde serum ayriimasi degerleri artmis ve
serum ayrilmasi (izerine depolamanin etkisi énemli bulunmustur (p<0.01). Ornekler zaman acisindan
karsilagtirildiginda tiim zamanlarda en az serum ayrilmasi %2 Dairy-Lo™ ilaveli érnekte (C) gértlmustir. Onu
sirastyla yagh kontrol érnegi (K), %1 Dairy-Lo™ ilaveli 6rnek (B) ve yagsiz 6rnek (A) izlemistir. Protein
konsantrasyonu artisinin sinerezi azalttigi ifade edilmistir. Serum proteinlerinin fonksiyonel 6zellikleri
incelendiginde 6zellikle 1sil islem vasitasiyla denatire edilerek elde edilen serum proteini konsantrelerinin daha



F. SEZEN - C. KOCAK - F. YILDIZ 107

stabil dispersiyon gdsterdigi belirtilmistir. Proteinlerin hidrojen baglari ile polar gruplara baglanma kabiliyetinde
oldugu saptanmistir (28).

Duyusal degerlendirmeler igin yapilan parametrik olmayan Kruskal-Wallis testine gére gériinis bakimindan
6rnekler arasindaki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir (p>0.05). Burada 1. guin ile 7. ve 15. glinde
orneklerdeki gorunis farkhhgr énemli bulunmustur (p<0.01). Gérlinis tim 6rneklerde depolama sirecinde
iyilesmistir. Dairy-Lo™ ilaveli 6rneklerde (B ve C) yagh érnekle (K) benzer yagsiz yogurda (A) gbre daha parlak
bir gériiniis elde edilmistir. Glnki bu madde tanecik boyutundan dolayi is1g1 yansitmakta ve rtine parlak bir
gorunds vermektedir. Kivam bakimindan érnekler arasindaki farklilik istatistiksel olarak énemli bulunmustur
(p<0.05). istatistiksel sonuclara gére yagli érnekle (K) yagsiz drnek (A) arasindaki fark ile yagsiz érnekle (A)
Dairy-Lo™ ilaveli 6rnekler (B ve C) arasindaki fark énemli bulunmustur. Ayrica en yliksek puanlar Dairy Lo™
ilaveli (B ve C) ile yagh 6rne@e (K) verilmistir. En disik puanlar ise yagsiz érnege (A) verilmistir. Yapilan bir
calisma sonucu Dairy-Lo™ ilaveli 6rneklerin kivamlarinin yagli érnegin kivamina yakin degerde oldugu ve
yagsiz Ornekien daha yiksek nitelikte oldugu belirtiimistir (19). Depolama siirecinde tim 6rneklerde kivam
puanlarinda bir artis gézlenmis fakat yogurt érneklerinin kivam 6zelligine depolama suresinin etkisi istatistiksel
olarak nemli bulunmamistir (p>0.05). istatistiksel degerlendirme sonuglarina gére depolama siiresince koku
6zelligi bakimindan érnekler arasindaki farklilik énemli bulunmamistir (p>0.05). Depolama siresince Dairy-
Lo™ ilaveli 6rnekler daha iyi puanlar almasina ragmen bu fark istatistik agidan énemsiz bulunmustur. Buna
g6re Dairy-Lo™ ilavesinin &rneklerin koku &zelligini 6nemli derecede etkilemedigi sdylenebilir. Yogurt
orneklerinin koku o6zelligine depolamanin etkisi istatistik agidan &nemli bulunmustur (p<0.01). Yogurt
orneklerine en ylksek koku puani depolamanin 15. giiniinde, en disik puan ise depolamanin 1. glninde
verilmistir. Tat bakimindan yapilan istatistik test sonucu 6rnekler arasindaki fark énemli bulunmamistir
(p>0.05). Fakat &rneklerin tat puanlari Uzerine depolama siresinin etkisi énemli bulunmustur (p<0.01).
Orneklerde depolama siirecinde tat puanlari iyilesmistir. Toplam puanlarda genel ortalamalara bakildiginda da
Dairy-Lo™ ilaveli 6rneklerin (B ve C), yagl kontrol 6rnegine (K) yakin puanlar aldigi gérilmektedir.
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