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OzET

Yagl ve yagsiz siittozu kullanilmak sure-.

tivle farkli kurumadde ve yag iceriklerinde ha-
zirlanan rekombine siitlerden, verli tipte 4 gu-
rup yodurt (A, A;-B,, B;) yapiimistir.- Yogurt-
tar kimyasal ve fiziksel analizlere tabi tutul-
musglar, ayrica duyusal testlerle degerlendir-
meye alinmuslardir.

Yojurtlarda kurumadde igerigi % 13-15
yad icerigl % 2.0-4.0 arasmda degismistir.
Ancak sikilik ve duyusal testler agisindan % 13
toplam kurumadde ve % 2.0 yag igerikli re-
kombine siitlerden yapitan yogurtiarin (B,) da-
ha iyi sonug verdigi gdzlenmigtir,

SUMMARY
4 groups of set type yoghurt (A,, A,, B, B,2

were made from recombined milks in different

total solids and fat contets resulting from the
recombining skim and whole mitk powder with
waler. In yoghurts the chemical, physical, and
organoleptic properties were determiried,

The contets of total solids and fat In
yoghurts ware varied between 13.0-15.0 %
and 2.0 - 40 % respectively, However, from the
tests of consistence and organoleptic point of
view yoghurts (B,) made from recombined
milks containing 13 % total solids and 2.0 fat
were found to be better.

alRlg

Sut teknolojisinin gelistigi ilkelerde yo-
gurt kalitesini dizeltmek, degisik ozelliklerde
yodurt yapmek, teknolojisini geligtirmek ama-
ciyla gok c¢esitli galismalar yapilmis ve bazi
tlkelerde siirekli yogurt yapim tekni§i uygu-
lantr duruma getirimistir. (1)

Bilindigi lizere, yogurt kalitesi, kullanilan
hammadde basta olmak lizere yogurt kilftiiri,
" yogurt yapim teknigi, caligma kosullar gibi
birgok faktorden etkilenmektedir. Dogaldir ki,
yodurt kalitesinin diizeltilmesi yada bagka bir
ifadeyle arzu edilen kalitede yogurt yapilabil-
mesi bu faktérlerin 1slah edilmesine dayah
olacaktir,

Yogurt yapiminda kurumaddeyi artirarax
kaliteyi diizeltmek i¢in hammadde olarak kul.
tarilan inek sitlerine, belirli oranlarda, siltto.
zu katilabilmektedir, Halihazirda, inek siitleri-
ne ABD, AlmanyaAvusturya, ingiltere, Kana-
da, Busya ve Yugoslavya'da % 1.5 oraninda
slittozu katilabilmektedir (2}. Yodurt' yapimin--
da slttozu ilavesi, bir dereceye kadar, kuru-
madde -igeridinin artinlmasinda biiyiik bir ola-
nak saglamaktadir {3).

Kullamim oramt ne olursa olsun katilacak
siittozu, hammadde ¢ig siite, yapilacak bir Ita-
ve olacagindan, hammaddenin kalite ozellikle-
rinden etkilenecektir, Bu durum ozellikle siirek.
ii olarak taze ve iyl kalitede siiti kontrol al-
tinda tutmanin her zaman igin mimkiin olma.
did (tkelerde Gnemli olacaktir, Oysa siittozu-
nun kalitesini kontrol altinda tutabilmek miim-
kiir.dur (4}

Bu agidan fermente siit urunleri yaprmin-
da rekombine siitlerden yararlamlabilir, Rekom.
bine iirtin, siit yad: ve sit vagsiz kurumadde-
sinin bir veya birden fazla sekillerde susuz
veya su ile yeniden bir biinye iginde biraraya’
getmlmesmden elde edxlen bir sit Uriinidir
{5). '

Rekomblne fermente sit ve sat iiriinleri
Gizerine siurl literatiir galigmast. bulunmakla
birikte, rekombine siitten yeterli kalitede fer-
mente Grdnler yapilabilecegine biraz siphe ile
bakan arastirmacilar oldugu gibj (6, 7), rekom-
bine Uriin ayni kalitede hammaddeyi saglaya-

- biidigi igin; godu ilkelerde taze siitten yapi-

lana gtire fermente lirlinde kalitenin daha iyi
olabildigini savunan ara$t1rmac:larda vardir (8},
Ustelik, siit yag ve siittozunun rekombmasyo-
nundan yapilan yogurdun genel olarak kallte

-agisindan yilksek ve maliyet acisindan diisiik

oldugu da belirtilmektedir (4).
LITERATUR OZET!

Iyi bir yogurt icin 6nemli olan kriterleiden
ikisi, konsistens ve serum ayrilma durumudur,
Konsnstens kati yogurtlarda esikilik _ katilik»,

. akict kivamda yogurtlarda - ise «wskozlt‘e» ile

degerlendirilir. 86z konusu bu degerler, yoiur-
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da islenen hammaddenin yad ve protein mik-
tarlart jle serum proteinlerinin  denaturasyon
derecesine onemli dlclide bagumlidir (9, 10).

ts1 islemi en g¢ok arzulanan yap1 ve hinye -

karaktepistiklerini sajlamada = temel faktdrdir.
Sut yeterli 151 iglemi gbrmemigse yogurt za-

yif ve dayanitksiz bir yapiya ~sghip olacaktir. -

Is1 islemi asir derecede olursa yam kaba- ve
gevsek olacak; starter aktivitesi azalabilecek-
tir. Bundan dolay: rekombine karigmmin 1st is-
femine karar verirken siittozu imalat: sirasin-
da ‘uygulanan 1s1 isleminin goz oniine aitnmasi

gerekmektedir (11). Ancak, ayni- denaturasyon

derecesinde sltiozu verecek bir gok sicaklik -
zaman kombmasyonlan olmasma ragmen bu

durum, on sitma ‘|§1emlenn|n son. urunde arzu.
edilen ozelhklen ayni derecede saglayacaklarl

anlamina gelmez (12). Bu nedenle aym 1si de-
naturasyon derecesindekj ancak farkh siittozla-
rmn kultamtmasi sabit bir Girlin kalitesi ver-
meyecektir. -

Tamamiyle rekombine olan bir rkarlsmda
yad dispersiyonunun saglanabllmesa icin ki
agamall homojenizasyon (1800 psi ve 500 psi)
islemi gereklidlr (11).. Yapilan bir c;ah$mada
susuz siit yagl, yadsiz slittozu ve yayikaiti tozu
dnce tek agamal homojen:zasyonla yaklagik
2500 psn'de rekombine edilmig 60 - 85°C'ye
1sttihp, yemden 1500 - 2000 psi'de homojenize
edilerek, son Uriinde yaptmin kontrol edilebil-
mesi j¢in 80 - 85°C'de 30 dakikalik  (sitma ig-
teminin yapilmasi gerektigi belirtiimistir (13).

Dlﬁer taraftan yagsiz slttozu yerine yagli
siittozu kullaniimasi homolemzasyona gerek
birakmadig igin daha avantajlidir (14, 15). Tam

yagit sittozunda oria derecedeki on 1sitma is- -

leminden Otiiri protemler yeterli derecede de-
natiire olmadigi igin rekombine yogurtta opti-
mum konsistensi saglamak dolayisiyla su bag-
Jama kapasitesiniartirmak igin rekonstitue edi-
len tam. yagh sittozunun 80- 85°C'de 30 dk.
veya 95°C de 5 dk. 15! iglemine tabi tutuimasi
gerekmektedir.

MATERYAL ve METOD
Materyal :

Arastirmada, yogurt yapum igin Pinar A.5.
den saglanan tam yadli ve yadsiz A simfy sit=
tozlar kullamlmustir. ~ Yofurt starteri olarak

50:50 oraninda hazirlanan Stereptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus mik-
roorganizma kiltirl kullaniimigtir (4). Siittoz-
larinin gbziindlrilmesi amaciyla yumusgak su-
dan yararlanmilmisgtir..

Metod e

a. Yogurtlarln Yap|l15|

Degisik kurumadde ve -yad icerikli yodurt--
larn yapimu igin (&) % 13.0, 20 ve 0.5
(A} % 13.0 ve 2.0, (B)) % 6.75, 6.75 ve 0.5,(B,)
% 6.75 ve B.75 oranlarmda olmak iizere sira-
siyla tam. yagls, yagsiz sittozlan ve. jelatin kul-
laqllmlg,tlr Belirtilen  oranarda siittozlar
48 - 50°C deki.su igerisinde goziindiiritlerek sti- .
rekli karistirmak suretiyle 15-30 dakika bu
sicaktikta tutuimustur, Rekonstitlie siitler 85°C
sicaklija ulastiktan sonra (A;) ve (By) siitle-
rine belirtilen oranda ve onceden kaynatilmig
su igerisinde % 0.025 oraninda olacak sekilde
goziilen Jelatin ilave edilmistir. Sitler 85°C de
5 dakika. tutuiduktan sonra, siirekli karigtirmak
suretiyle -42°C ye so§utulmus ve yukarida be-
lirtilen starter kiltirinden % 2.5 oraninda
inokiilasyon yapiimistir, 1 dakika slreyle sil-
rekli karistirma igleminden sonra sitler, 200 °
g'ltk plastik ambalajlara doldurulup 42°C $icak- :
liktaki' inkiibasyon odasmnda 3 siiré ile tutul-
mugtur. Sire bitiminde elde edilen yugurtiar
derhal ‘4°C sicakliktaki soguk - odaya aktaril-
migtir. ‘ ‘

Yogurtlar 3 tekerrirlil olarak yapilmiglar- '
dir.

‘b, Kimyasal Analizler

Siut ve yogurtlarda yag ve toplam kuru-
madde Gerber ve gravimetrik yéntemle (16,
17). fitrasyon asitlikler] Yéney'e gore (18) ve
pH'lari N.EL. Marka, 821 model «digitals pH
metre yardimi ile saptanmigtir,

~¢) Fiziksel Analizler

- Yogurt sikihgimin  (konsistens) olgiilmesi
Funke - Gerber GMBH Nr. 118 -marka konsisto-
metre ve B0° -edimli 80 g agirhktaki konik basg-
lik kulianilarak yapimistir. '
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d. Duyusal Analizler

S0t Teknolojisi alaninda galigan elemanla-
rin katildigi 3 kisilik gurup tarafindan belli bir
puaniama sistemine gére (10) duyusal nitelik-
er saptennusgtir, '

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Aragtirma siiresince hazirlanan sijtl'erdeh

elde edilen kimyasal &zelliklere ait veriler,
Tablo 1 de sunulmugtur.

Tablo 1. Tam yagh ve yagsiz siittozlarndan

hazirlanan smlerin baz; klmyasal ozel-

fiklerd
Tekrat  Omek %KM %vya§ SH pH
Ay . 1507 ‘39 70 651
A, 1501 41 74 659

1 B, 1303 20 81 651
. B 1301 21 80 650
B, 15.03 40 70 660
A, 1507 41 70 680
2 B 1302 26 81 650
B 1301 21 81 650
A 1507 41 70 66
A, 1504 40 70 660

3 B . 1303 21 .80 651
B 1302 21 80 651

. Hazirlanan rekombine siitlerde (A,) ve (A3)
orneklerinden anlasilacad iizere % 15.0 ve
% 4.0; By (B,) Orneklerinden . anla$ilacag|
uzere sirasiyla % 13.0 ve % 2.0 ortalama top-
lam kurumadde ve ya§ degerleri saglanmaya
caligilmigtir. Orneklerde asitligin % 15.0 kuru-
maddeli oranlarda 7.0 SH ve 6.6 pH, % 13.0
kurumaddeli olanlarda ise 80 SH we 6.5 pH
civarlarinda oldugu goériilmektedir.

Yodurt drneklerine ait kimyasal degerler,
Tablo 2 de verilmistir.

Tablo 2. Rekombine yofurtlarda baz klmya,sal

bzeihkler S
Tekrar Omek %KM % Ya§ SH * pH"
A 1558 39 348 448
A, 1502 41  38.0 435
"1 . B 1367 20 405 424
8, 1341 24 - 400 449
A, 1558 - 40 350 441
: A, 1510 41 37 433
2 B 1343 20 - 402 427
- B, 13.08 21 400 4.2%
A 1555 41 353 439
: A, 1509 . 4.0 375 430
3 B, 1357 24 400 422

B; - . 1307 21 400 4.21

Yogurt orneklerinin - ortalama konsisitens:
degerleri Tablo 3 de veriimistir, ’

Tablo 3. Rekombine yogurtlarda konsistometre
.okuma degerleri (1 cm'ye ,bg;ma s_i.i-

resi olarak]
S

S . g2 . - . .
B, R
O

Yogirt orneklermm ortalama o[ara "d,uy..t-
sal mtehklerl Tablo 4 de sunu!mu$tur .

Tablo 4. Yogul‘tlarm duyusal mtehkler:

Yogurtlar
Nitslikler~ - A;" A, - B, "B, *
{tam puan 10) 88 9 8. 88
Renk: _
(tam puan 3). 26 26 30 25
Goriiniis

{tam puan 3) 30 28 30 23
Toplam degerler 14.2 142 14.0 135
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Kurumadde ve yad- igetikleri ortalama ola-
rak strastyla % 13.0-15.0 ve % 2.0-4.0 ara-
sinda ayarlanan yogurtlar igerisinde duyusal
nitelikleri en iyi olanlar (A;) ve (Aj) drnekleri
olmustur. Ancak (B,) yogurt &rneklerinin renk
ve gbriiniis agisindan tam puan almalar: dikkati
gekmektedir.

(A,) ve (B;) orneklerinde Gida Maddeleri
Tuziigimize gdre kullaniimasina izin verilme-
yen jelatin yogurtlarin goriinis bakimindan ivi
puan aimalarina neden oimugtur.

Her ne kadar istenilen sikihigin safilana-
bilmesi igin yodurda islenen hammaddedeld yad
oramnin % 3.0 giin altinda olmamas), gerektigi
(8) belirtiliyor ise de ortalama olarak % 2.0
yag lgerikli (B,) ve (B;) Srneklerinde sikiligin
daha fyi oldugu gorilmdstir, (B,) ve (B,) or-
nekleri stkilik yoniinden karstlagtinidiginda kul-
lanilan jelatinin pek fazla etkill olmadig1 an-
lagilmstir.
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