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OZET

Siittozu ve lesitin katilmig inek siiifinden
yapilan yogurt drnekierinin bazi 6zellikleri 1.
ve 7. gin yapilan analizlerle de§erlendirilmis-
tir, Titrasyon asitligi, pH, kurumadde, yag, kiil,
protein, serum ayrilmasi, yodurt bakterileri ta-
vinlert ve duyusal analizleri yapilan rnekler
kivastanmistir.

i

inek sitiinden kaliteli bir yogurt dretim:
igin, siite % 3 siittozu ilave edilmesi gerekti-
ai; lesitinin yoJurtlarda kurumaddeyi artirdidi,
serum ayrilmasini  genellikle azalttig. fakat
genel kabul edileﬁbi]irli@i yitkseltmedigi  igin
kullaniminin —ekonomik yonde disliniilerek—
tavsiye edilmeyecedii sonucuna varilmistir, '

Effect of Dry Milk and Lecltblne on Yog-
hurt Quality.

su MMARY

Nonfat dry milk and Iecuth:ne at different
levels were. added into cow's milk for the yog-
hurt production. Titratable acidity, pH, dry
metter, fat, ash, protein, serum separation and
starter bacteria counts . were determined in
,yoghurt samples after 1 and 7 day storages.
Panel tests were- also performed.

Nonfat dry milk and flecithine increased-
total solid content of voghurts and decreased .

the serum separation. Lecithine addition did
not increase the general acceptability of yog-
hurt samples and therefore was not advisable
also considering economic viewpoint. It was
concluded that 3 % nonfat dry milk should be
added to the milk for highquality yoghurt.

1. GiRi$

-

T&rkiye'de»ki$i basina yofurt tiketimi 25

kg/yit kadardir (Yaygin, 1981). Milli bir yiye- .

cek olan yodurdun iretimi, birkag isletme dr

sinda ilke! geklini korumaktadir, Bu durumda,.
~standart wve kaliteli yogurt tiretmek cogu za- -

man miimkiin olmamaktadir, Kaliteli ve stan-

dart yodurt yapimi uygun kurumadde, standart -

retim teknidi ve depolama sartlari sayesinde
miimkiin olraktadir.

Yodurt lretiminde inek, koyun, kegi ve
manda siitleri kullanilmaktadir, Koyun siitii, ku-

tumadde oraninin yikseklifinden dolayi 6zel

likle tercih edilmektedir. Fakat koyun siitiindi .
her zaman bulmak miimkiin olmadigindan, .inek
siitiinden kaliteli yogurt yapim arastiriimakta-

©dir.

inek sitiinden yapilan yofjurtlarin kivami-

" mv artirmak jgin, toplam kurumadde oranini

ylksek tutmak gerekmektedir. Bu ise, basiice
siitiin saatlerce kazanda kaynatarak suyunu
ugurmak suretiyle yapilmaktadir, Bu sekilde bir
uygulama, hem zaman alici olmakta, hem de
yitksek sicakhik etkisiyle besin maddeleri kay-
bi olmaktadir (Adam, 1960). Asiri- derecede ist
uygulamasi, . laktozu parcalayarak organik asit-
ter, furfuroller ve hidroksimetilfurfurollerin
olusmasint ve pH'nin azalmasmt tesvik etmek-
tedir. Yiksek asitlik (pH <« 4) pihtinin biizil-
mesing ve proteinlerin su tutma kapasitesinin
azalmasina sebep olmakta, biylece serum ay-
rilmasi meydana gelmemektedir (Rasic ve Kur-
mann, 1978).

Tratnik ve Krsev (1988) tarafindan yapi-
lan bir ¢alismada yogurt yaptlat‘:ak siite, "pro-
tein lgerigini dolayisiyla kurumaddesini artir-
mak amaciyla, toplam siit proteininin % 5-6.5'u
oraninda minerailerinden - anindirilmig  peynir
suyu protein konsantrati ilave edilmis ve yo-

gurdun duyusal Szelliklerinin iyilestigi, asitli-

gin biraz - arttiy. ve pthtilagma baslangicin
hizlandi@i, buna karsilk fazla miktarda yapi-
lan ilavenin, pthti dayanikiiligmi, tat ve aroma-
gibi iyt yogurt bzelliklerini azalthigh goriilmis:
tir. ‘

. Sodyum - kazeinat kullamminin yogurt ka-
litesine etkisi Metin ve Tavlas (1986) tarafin-
dan arastirilmistir, Sezgin ve ark, (1989) ise
yogurt iretiminde stabilizatdr maddelerden
jelatin ve agari kuflanmisiar ve her iki mad-
denin de serum. ayrilmastm azalttiklarim fa-
kat % 0.2'v % 0.3 agar ilavesinin karakteris-
tik yodurt tadimi maskeledigini; jelatin orann-
daki artisin ise yogurt tadimi olumlu yonde
etkiledigini behrlemtslerdir
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TSE standard: site yalmiz 6zel nitelikli siit- '

" tozu katilabilecedini belirtmekte; Gida Madde-
leri TuzOginln ilgili hikimlerinde sagliga za-
rarhl olmasa bile igine yabanci maddeler ve
koruyucu kimyasal maddeler katilmig olan, slit
ve slt Griinler; bozutmus, taklit veya tadsis
edilmis sayilmaktadir. Lesitinin, emilsiye edi-
ci ozelligi dolayisiyla yogurtta bulunan ser-
best suyu tutacadn, kivami artiracagl ve boy-
lece kaliteyi diizeitecedi dislniiimis; siitln

 bilesiminde de bulunmasi kuilamimasinda sa: o

kince, olmayacad kanaafini vermis ve bu ga-
lismayla siite 'ka,ttilabilec'ek siittozu miktart ile
{esitin ‘ilavesinin yogurdun bazi fiziksel, kim-
yasal ve duyusal Gzelliklerine etkisi arastinl-
mighr. '

3. MATERYAL VE. METOD

A. Materyal

Bu caligmada, Atatiirk Universitesi Ziraat
Fakilltesi Ciftliginde Gretilen inek s(tlerinden
yararlamimistir, Yogurtlar da aym kurumun
siit fabrikasinda yapilmigtir, (;all$mada pliskilr-
tilerek kurutulmus  {Austrian Milk Powder)
yagsiz siittozu ve Wiesby laboratuvarindan sag-
lanan (Visbyvac yoghurt 709, seri no 4058)
% T1 Streptococcus thermophilus ve % 20
Lactobacillus bulguricus ihtiva ‘eden yogurt
kiiltiiri kullanimistir, Lesitin ise (Stern Pure
. PM Soy Lecithins) toz soya lesitinidit.

inek siitlerinin yag orani % 3.3'e ayarlan-
- diktan sonra, 4 esit kisma ayrilrug ve bunlar-
dan biri kontro! olmak iizere, diferlerine % 1,
2 ve 3 oranlarinda yagsiz siittozu [lave edilmig
ve herbir kistm siit tekrar 3 er ‘esit kisma ay-
mimistir, Bu dg lisumdan birine lesitin katil-
mams diger iki kisma sira ile % 0.1 ve % 0.2
oranlarinda lesitin ilave edilmigtir, Stitler,
45°C'de 150 kg/cm? basing altinda homojenize
- edilmigtir. Daha sonra, 85°C'ye kadar isitilan
siitler, bu sicaklikta 20 dakika tutulmustur. Bu
sitrenin sonunda hizli olarak 43°C ye kadar
_sofutularak % 3 oraninda aktiflestirilmig star-
ter kiiltiirle mayalanmigtir. Mayalama sonra-
sinda kaplara doldurularak 43°C'de 3 seaat in-
" kiibe edilmistir. Soguk hava deposunda 3-5°C
ye sofutulan yofurtlar {iretimden 1 gin ve
7 gln sonra analizlere tabi tutulmustur. _

Deneme iki tekerriirli olarak yapimigtir.

Yogurtlarin yapilist Sekil 1'de Szet olarak ve-

rilmigtir.
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Sekil 1. Deneme Yo{;'urtlarmm Yap.list

R

Inek -stiti
¥

Standardizasyon (yad oram % 3.3) -
{ .

- Siittozu. ve fesitin ilavesi
\

Homojenizasyon- {150 kg/cm? ve 45°C'de)
. S

1st iglemi (85°C'de 20 dakika)
R

Sogutma (43°C)

Starter kiltir itaves! (% 3)

¥

Plastik kaplara dc;l-durm:a (200 g@)
inkitbasyon (43°C de 3 saat)

Sodutma (3-5°C)
A

* Analizler (1. ve 7. guh)'

B. Metot

St orneklerinin ézgll agirlik, asitlik, ku-
rumadde, kiil, yag, protein ile yogurt drnek-
lerinin titrasyon asitligi, kurumadde, kill, pro-
tein analizleri Kurt (1984)’a ve yodurt &inek-
lerinin yag analizleri ise Yoney (1973)’e gore

_ yapHmstir.

- pH degerierl birlesik elektrotlu pH metre
kulianiarak elde edilmistir. .
Serum’ ayrllmas: 25 gram yogurt drnegdi-
nin 3°C'de 2 saat filtre kagidindan sizitimesl
ve ayrilan serum miktarimun (ml) dlglimesi ile
belirlenmistir (Atamer ve ark, 1988).

Yodurt bakterilerinin saymm - Leloglu ve
Erdogan - (1979)"a gdre yapilmugtir.

* Yofurtlarip duyusal  degerlendirmesinde

gbzoniine alnan kalite kriterleri ve puanlama-

. min yapihis ‘sekli Metin ve Tavlag {1988)'tan

alinmistir. .
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i
4. BULGULAR ve TARTISMA

a. Yd\c”;ur-t yapimmnda kullantlen
fiziksel ve kimyasal dzellikleri

siitlerin
GCizelge 1'de

verlimistir. Cizelgede siite ilave edilen siitto-

zu oraninmn ‘artmasiyla siit kurumaddesinin art-

©ohid gﬁrﬁlmektedir. Gong (1§86) 'da siite % 1

3

2, 3, 4 ve 5 oranlarinda ilave edilen siittozu-
nun  siit . kurumaddesini sira ile ortalama
' % .0.808; 1.642; 2.434; 3.195 ve 3951 oranm-

"~ da artlrdlgrm belirlemistir,

Cizelge 1. Siit 6rnekl_eriﬁiﬁ bazi fiziksel ve Icimyésal Gzellik!eri

Ozgiil . I '
Siittozu Adirhk Asitlik  Asitlik  Kurumadde Yaz Kurumaddedeki
(%) 20°C pH _ SH . (%} (%) artis (%)
0 10202 - 638 - 884 173 % 33 —
! | 10364 . — — 13.55 — 1.82
2 1.0397 — - 14.28 — 2,53
3 1.0427 —_ —_ 1491 — 3.18
7 b.. Yogurt omeklerinip f:zlkse! ve k:mya- Kiil Oram -

sal ozellikleri 7
Kurumadde Orani’ ' L .

Orneklerin kurumadde 'foranian

2'de gbrilmektedir.

Siite ilave edilen siittozu wve lesitin diizey-
ferinin artmast ‘yodurdun
artirmaktadir = (Tratnik ve Krsev (1988) bu
amacla peynirsuyu protein konsantrati kuflan-
mi$t:r] Ayrlca 7 gin muhafaza edilen yogurt'
érneklerinin Iourumadde oranmimin 1 wgiinkik yo-
gurt Srneklerinden daha az oldugu gérilmek-
tedir. Bu sonucun, yogdurttaki la'{tozu;a faktik
asit bakterlleri tarafindan laktik asite doniig-
burulmesmden kaynaklandig soyleneblhr '

Protein Orlam

Yogurt drneklerinin protein oraniari % 3.39
ile % 4.92 arasinda degismis; siittozu oranmin
artmasiyla ortalama protein oranlan a:ftm|$;
lesitin oraminin artmasiyla nemli bir degisik-
lik gériilmemistir. Yogurt drneklerinin ortalama
protein oranlari Gizelge 2'de wverilmigtir,

Yag Oram

Gizelge 2'de gbrilditgii gibi, yogurt érnek-
lerinde yagd oram % 265 ile % 3.58 arasinda
dedismistir. En yiksek vag orani, % 1 ve
% 2 sittozu ve % 0.2 ‘lesitin ilaveli 1 giin-
lik yogurt érnekierinde elde ‘edilmistir. 7. giin-
de ise bitln yodurtlarin yag oranlarmda azal-
ma gorlilmiistir,

Cizelge i

“kurumadde oramni.

Yogurt drneklerinde kiil oranlari % 0.72.
ile % 1.12 dé{jer[-eri arasinda degismistir. Kat-
ki oranlarnnin artmast ile genellikle kiil oran-
larinda da artig olmustur (Gizelge 2). Bu sonuG
siittozu ve lesitinde bulunan ‘mineral madde-
lerden ilerl gelmig olabilir.

pH

Yogurt orneklerinin pH degerleri Cizelge
3'te verilmistir. Katki oram arttikca pH deder-
leri ditsmigtitr, Bu sonu¢ Demirci ve Giindiiz
(1983) 'iin bulgularina uymamaktadir. Yine depo-
lama ile yodurtlarda pH'min diistigi goriilmek-
tedir, Lesitin oraminin  artmas: ile de pH'da
azalma belirlenmistir. -

Asitlik

Yogurtlarin yiizde asitleri Cizelge 3'te ve-
ritmigtir. wKatkt orani arttikga titrasyon asitligl ‘
de artrmsgtir, 7 giinlik yogurtlarda da taze yo-
gurt!ara hazaran asnthk artmisgtir.

" Serum ayrilmasi

ilave edilen siittozu.ve lesitin -miktariari-
nin artmasi, genellikle ayrilan serum miktar-
lartntp azalmasina sebep olmustur, En az se-
rum ayrilmast ise % 3 siittozu ve % 0.2 katkih
taze yodurtlarda olmustur, 7 ginlik muhafaza
sonunda tiim Srneklerde serum miktari azal-
migtir. Bu kalite agisindan istenen bir durum-
dur. Zira yogurtlarda serum miktannin artmasi -

* kaliteyl olumsuz yénde etkilemektedir.
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Cizelge 3. Yodurt drneklerinin pH degerleri ve asitlik dereceleri

Su‘i:tozu Muhafaza 0

L_eSi"tin

‘Orani (%)

01 L 0.2
_— . oraml  siiresi . Asitlik . " Asitlik Asithik
G (%) | [gln) p_H, derecesu pH derecesn pH derecesi

) R (%) ] (%) ] (%)

0. ' 1 4.33 0.92 4.28 0.95 4.25 0.98

, 7 3.92 1.18 3.88 1.09 3.82 1.30

, 1 1 424 - 109 422 1,09 417 1.11

: 7 .388 125 = 381 137 388 1.29

2 1 4.20 1.16 - 4.18 1.13 414 1.23
7 384 141 381 129 3.79 1.34

3 1 4.14 130 408 1.30 408 1.30

7 0 378 . 154 3.78 149 - 3.72 1.55

Serum ‘miktarinin muhafaza ile azaldig
sonucu ‘Sezgin ve ark. (1988) ve Sezgin ve ark.
(1989) tarafindan da tesbit edilmistir. Bu aras-
tiricann bulgularn lle bulgularimiz birbirine
yakindir. ‘

lan ife ilgili olarak aym so'nucu bulmuslardir.

Ancak aragtircilar 1 saatte meydana gelen $e-’

rum ayrilmasim bulgularimizdan . yiikksek olarak
teshit etmislerdir.

Cizelge 4. Yogurt drmeklerinden ayrilan serum
’ miktarlan {ml serum/25 g yogurt}

' Sutl:ozu M-uhafaza :

Orant siiresi Lesitin Orani (%)
(%) (gin) 0 - 04 02
0 1 720  B.70 6.30
7 5.50 4.40 490
1 1 . 825 820 490 .
7 500 520 . 560
2 1 550  6.00 5.20
7 5.50 520 470
3 1 5.30 5.60 5.00
7 460. . 440 . 450 .

c.. Yogurt bakterileri oram

-Mikroskobik inceleme sonunda yogdurt Or-
neklerinde belirlenen Lactobacillus bulgaricus
ve Streptococcus thermophilus oranlan Cizel-
'ge b'de Ve'rt[m1$t1r' 1 giinkik - yogurtiarda.
S. thermophilus, 7 gun!uk yogurtta ise L. bul-
garicus oraninda artiglar gbriillmektedir, Bunun
sebebt, kullanilan kiiltiirde 8. thermophilus
oraninin yitksekligidir. Ancak,, 7. aiin sonunda_

Ce

Demirci ve Giindiiz (1983), siittozu oran-

L. Bulgaricus oranlarimin 1. giine nazaran art
tig1 gbze carpmaktadir.

- Cizelge 5. Yogurt - 6rneklerinde L. bulgaricus/ ‘
. 8. thermophilus oraniar

v

Siittozu

oraqy  Siire Lesitin Oran:t (%)
(%) - (gimn) 0 04 0.2
0 1 17/83 18/82 . 9/91

' 7 40/60 46/54  42/58

1 1 7/93 - 27/73  17/83
7 40/60 43/57  24/76

2 1 29/T1 22/78  10/90

_ 7 28/62 37/6E 46/54

3 1 18/72 . 8/9 27/73
7 36/64 A4/56  34/66

d. Duyusal analizler _
Yogurtlarin gérliniis,  tat- koku veé yapi-
kvamla ilgili duyusal. degerlendirme sonuglar
Cizelge 6'da verilmistir. Cizelgedeki ‘degerler
6 panelistin duyusal analiz’ sonuclarmm puan
‘ortalamalaridir.

~ Gériintsii e_tki_!eyen en_onemli faktdrier-
. den su salma, katki oranmn artmas: ile bir-
likte azalma gbstermistir. % 3 siittozu kulla-
nimi taze yogurtlarda gbriiniis Uzerinde etkili
olmus ve 4.9 ortalama 'bir puanla en iyi sonu-
cu vermistir. 7 giinliik % 2 ve % 3 siittozu kat-
kli yogurtlarda gbriiniis. puani 4.7 olmus; di-
" ger roekler daha ditsiik puan almistir. En dir
slik puant. % 2 sittozu ile birlikte % 0.1 lesi-
tin katkils yogurt almt$t|r

¢
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7 ginlik ve yalmz “% 0.2 lesitin katkili
drnek, 2.7 ortalama puanla 'en kbti tat ve ko-

kuya sahip olmustur, Yalmz % 1 sii'ttoz_u kat-

kil taze yogurt Srnekieri 4.7 ortalama puanla
en ¢ok bedent kazanmistir, % 1 siittozu ile

birlikte % 0.1 ve % 0.2 lesitin katkith yogurt-

larda ortalama 4.6 gibi yiksek bir puan almis-
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Taze yogurtlardan % 1 siittozu ile birlikte
% 0.2 lesitin katkili, % 2 siftozu ile birlikte
% 0.1 lesitin katkili ve % 3 siittozu ile birlik-
te % 02 lesitin katkih olanlan yapikivama -ait
en yitksek puant 4.9) almistir,
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Cizelge 7. Yogurt orneklerinin genel kabul
edilebilirlik ozellikleri (n =2 Tam
puan : 5.0 '

Siittozu Muhafaza

Orani siitesi Lesitin Oram (%)

(%) (gim) - 0 01 - 02
0 1 45 40 . 41
- 7 22 2.2 18

1 1 40 4.1 44

7 3.7 3.7 34

2 1 43 44 45

7 44 34 33

3 1 45 45 4.4

' 7 4.7 © 37 4.0

. Genel kabul ediiebilirlik yﬁnijhdeh bitdn
yodurtlar tath olarak nitelendirilmigtir. Yalniz
% 3 sittozu kullanilmus 7 giinkik yodurtlar 4.7
ortalama genel kabul edilebilirlik ile en gok

begenilmistir. Bu sonu¢ Metin ve Taviag

- (1986)}1in buldugu optimum siittozu diizeyiyle
aymidir, Demirci ve Glindiiz (1983) bu oram
% 2-4 olerak belirlenmisgtir.

Gizelge 7'den de gﬁrﬁiecegi; gibi, depola-

ma siiresinin a'rtmas‘l ile yogurdun kalitesi azal-

mistir, Bu azalma siittozu ilave edilmeden ya-
pilan. yodurtlarda daha fazla colmugtur,- Buna
karsilik, % 3 siittozu ilave edilen yodurtlarda
gok az bir artis olmugtur. Lesitin ilavesi lle

“yogurdun duyusal . Gzelliklerinden yap: ve ki-

vam iizerine genel olarak olumlu etkide buiun-
mus, tat-koku ve gbrinlsii fazlaca etkileme-
migtir. ‘ '

SONUG

inek siitiinden kaliteli yogurt yapilabilmest
igin, kullamlacak siitiin “kurumadde oranina
bagl olarak site belli diizeylerde siitiozu ila-
ve etmek gerektigi ortaya ¢ikmistir, Ayrica le-
sitin ilavesinin yodurtta kurumaddeyi artirdids,
ayrian serum miktann®  azalthii ve biiylece
yodurdun kalitesini iyilestirdigi  anlasilmistir.
Depolama siiresinin artmas: ile birlikte yogurt
asitliginin arttige, - pH'min azaldigi, yag oranin-. .
da Gnemli kayiplanin meydana geldigi ve du-
yusal kalitenin diigtidii = gdribmiistir. Bu ne-
denle, Uretilen yogurtlarin fazla bekletiimeden

' titketime arzedilmest - gerektigi; % 3 siittozu

dizeyinin uygun oldugu; ilave lesitinin yodurt
kalite ozelliklerini ekonomik yéniide diigiiniin-
ce bekleniidigi kadar lyllegtirmedigi- sonucuna

~ varimustir, -

KAYNAKLAR

" Adam, RC. 1960. Yopurt. Ege Uni. Ziraat F
Yayinlar: 45 Izmir, .
Anonymous (1974). Yogurt Standardy TS 1330.

Anonymous (1982). Gida Maddelerinin ve Umu-

mi . Saglign Tlgilendiren Bgya ve Levazimin
. ‘Hususi Vagiflarni Gézeten Tlzlik.

Atamer, M.E. Sezgin A. Yetismeyen; 1988, Tor-
ba Yofurtlarmy baz niteliklerinin aragtiril-
mas1. Gida 13 (4): 283 288,

_Demirci, M., H_Giindfiz. 1983. Farkh oranlarda
glittozu kahlmig siitlerden degigtk maya

(starter kiiltiir) kullamlarak elde edilen yo- '

EZurtlarn 3zellikleri lizerinde aragtirma. Chda
8 (8): 281+ 286. o hd

.Gbne, 8., 1986. Yopurda iglenecek giite katilan
slittozunun kurumadde ve yofunlufa etlisi
{lzerinde aragtirmalar Gida 11 (2): 107 - 113

Kurt, A. 1884. Silit ve Mamiilleri- Muayene ve .
Analiz Metodlarm Rehberi. 3 bask, Atatilirk

{ni. Ziraat Fak, Yaymlan: 18, Brzurum.

Leloglu, N. N Erdofan 1979, Mikrobiyoloji
Laboratuvar Yéntemleri. Atatiirk Uni. Ya-
yinlarn No," 549 Ziraat Fakilltesi Yaymaln
No: 247. Erzurum.

Metin M., B. Tavlag, 1986, Sodyum kazeinat kul.
lamiminm yofurt kalitesi izerindek; etkiler:
I Duyusal Deferlendirme Sonuclar. HKge
Uni. Mihendislik Fak. Gida Mfiihendisigy,
Serl B 4 (2): 20-40. '

Rasle, J. Lj., J.A. Kurmann, 1978. Yoghurt Vol 1.
Technical Dairy Publishing House- Copen-
hagen. -

Seagin, B, M. Atamer., A. Giirsel 1988 Yeril
ve yabanct starter kultanilarak yapilan yo-
gurtlarin kaliteleri iizerinde bir aragtirma.
Gida 18 (1): 5- 1L ‘

Sezgin, B, G. Bayram., M. Atamer, 1989, Yogurt
yapurnunda bazi stabilizatér maddelerin kul-
lanumi. Gada Sanayii 2 (68}: 25. 30.

Tratmk L. L Krsev, 1988. Production of fer-

~mented beverages from millkk with deminera-
lized whey Milchwisgenschaft 43 (11): 695 -
698. -

Yaygin, H. 1981. Yogurdun beslenme deferi ve
saghkla igili Szellikler; Gida 6 (5): 17-22.

Yiney, Z., 1973. Sttt ve Mamillleri Muayene ve
Analiz Metodlar, Ankara Unl Ziraat Fak,
Yaymlar: 491. Ders kitabi 165 (2 bagki).



