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PEYNİRALTI SUYUNUN YOĞURT ÜRETİMİNDE 
KULLANIM OLANAKLARI 

Özet
Bu çal›flmada süte, %5, %10, %15 oranlar›nda peynir alt› suyu (PAS) ilave edilerek ve kontrol grubuna
PAS kat›lmaks›z›n yo¤urt üretimi yap›lm›flt›r. Yo¤urt starter bakterilerinin geliflimine PAS'nun etkilerini
belirlemek için asitlik testinin yan› s›ra laktobasil ve streptokok say›m› yap›lm›flt›r. Yo¤urtlarda toplam
kurumadde, kurumadde de ya¤, titrasyon asitli¤i, pH, serum ayr›lmas›, tekstür analizleri yap›larak
yo¤urdun özellikleri belirlenmifltir. Analizler 1., 7 ve 14. günlerde yap›lm›flt›r.Yap›lan analizler istatistiksel
olarak de¤erlendirilmifltir. Örneklerde, toplam kurumadde, pH, asitlik, serum ayr›lmas› de¤iflimi s›ras›yla
%13.75-18.18, 4.12–4.36 pH, 31.62–49.87 SH, 5.7–9.82 mL‘dir. Duyusal analiz TS 1330’a göre yap›lm›flt›r.
%5 PAS içeren yo¤urtlar %10-15 PAS içeren yo¤urtlara göre daha yüksek puan alarak be¤eni kazanm›flt›r.
PAS kullan›m› yo¤urtta sertli¤i ve kurumaddeyi düflürdü¤ü için % 15 PAS kullan›lan yo¤urtta afl›r›
yumuflama ve zay›f lezzet, bu örne¤in puanlar›n› düflürmüfltür. Depolama süresince kontrol grubunun
serum ayr›lmas›ndaki azalma di¤erlerine göre daha düflük bulunmufltur.Bu sonuçlara göre % 5 PAS
ekleyerek yap›lan yo¤urdun dokusunda ve duyusal özelliklerinde art›fllar oldu¤u tespit edilmifltir.

Anahtar kelimeler: Yo¤urt, peynir alt› suyu, kimyasal analiz, Lb. delbrueckii spp. bulgaricus, Streptococcus
salivarius spp. thermophilus

AN INVESTIGATION ON THE USE OF
WHEY IN YOGHURT PRODUCTION 

Abstract
In this study, yoghurt was produced by adding 5%, 10% and 15% of whey, except where no whey was
added into the control group. To determine the effects of whey on the development of yoghurt starter
bacteria, acidity test as well as the lactobacilli and streptococcal bacteria counts were made. The
properties of the yoghurt samples were determined by analyzing the total dry solids, fat in dry solids,
titration acidity, pH, serum separation, and the texture features. The statistical analyses were performed
on the 1st, 7thand 14th days. The total solids, pH, acidity, serum separation exchange in the samples
were 13.75-18.18%, 4.12 to 4.36 pH, 31.62-49.87 SH, 5.7-9.82 mL, respectively. Sensory analysis was based
on TS 1330.Yoghurts with 5% whey were preferred well than yoghurts containing 10%-15 % whey, and
took higher scores. The use of whey reduced the firmness and the quantity of dry matter. Because of
over-softening and poor taste, the sensory scores of yoghurt, containing 15% of whey, decreased. During
storage, the control group had lower serum separation than others. These results indicated that adding
5% of whey in the production of yoghurt can improve the texture and sensory properties of yoghurt.

Keywords: Yoghurt, whey, chemical analysis, Lb. delbrueckii spp. bulgaricus, Streptococcus salivarius
spp. thermophilus
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GİRİŞ

‹nsanlar›n sa¤l›kl› olarak beslenmesinde hayvansal
proteinlerin önemli yeri oldu¤u bir gerçektir. Bir
ülkenin nüfusunun tüketti¤i günlük hayvansal
protein  miktar›;  o  ülkenin  geliflmiflli¤inin
göstergesidir. Yetersiz hayvansal protein tüketimi
önemli bir sorundur. Hayvansal protein israf›na
engel olmak, bunlardan en verimli biçimlerde
yararlanmak gereklidir.

Yararlan›lmas›  gereken  hayvansal  protein
kaynaklar›ndan  peynir  alt›  suyu  bu  konu  da
dikkati çekmektedir. Peynir alt› suyunun (PAS)
hayvansal protein tüketimine katk›s›yla birlikte
g›da kalitelerinin ›slah› ve üretimlerinde maliyetin
azalt›lmas› üzerinde etkisi bulunmaktad›r.

Yo¤urdun stabilitesi ve viskozitesi tamamen sütün
içerdi¤i proteine ba¤l›d›r. Sütün ›s›l ifllemine tabi
tutulmas› ve serum proteini katk›s› yo¤urdun
viskozitesini ve su ba¤lama özelliklerini gelifltirir. 

Türkiye’de  üretilen  sütün  (10-11  milyon  ton)
yaklafl›k olarak % 40’› yani 4-5 milyon tonu peynir
üretimi için ayr›lmaktad›r. Bu rakam peynirin süt
eflde¤eri cinsinden ifadesi olup toplam peynir
üretimi 700-800 bin ton civar›nda gerçekleflmektedir
(1). Dolay›s›yla basit bir hesaplamayla peynir cinsi
ve yap›m metotlar›na ba¤l› olarak ortaya ç›kan PAS
miktar› da yaklafl›k 3-4 milyon tondur. Ortaya
ç›kan bu at›¤›n art›k ürüne dönüflmesi için üretim
teknolojilerinde kullan›lmas› gereklidir. 

Bugüne  kadar  yap›lan  çal›flmalarda  yo¤urt
üretiminde peynir alt› suyu tozu ve peynir alt›
protein konsantratlar› ile çal›fl›lm›fl ancak direkt
olarak PAS'nun yo¤urt üretimde kullan›m›yla ilgili
herhangi bir çal›flmaya rastlanmam›flt›r. PAS,
sa¤l›k aç›s›ndan önemli bileflenleri bünyesinde
bulundurmaktad›r. Bunlar serum proteinlerinden
kaynaklanmaktad›r.  Serum  proteinleri  di¤er
proteinlerle  karfl›laflt›r›ld›¤›nda  daha  yüksek
biyolojik  de¤ere  sahiptir.  Bu  çal›flmada  PAS
bulunan ve sa¤l›k için önemli olan aminoasit ve
serum  proteinlerinin  sa¤l›k  üzerine  olumlu
etkilerinden yararlanmak için süte belli oranda
PAS  kat›larak  bilefliminde  bulunan  laktozun
yo¤urt starter kültürleri geliflimi üzerine etkilerinin
araflt›r›lmas›n›n yan› s›ra yo¤urdun fonksiyonel
özelliklerinin gelifltirilmesi ve yo¤urt üretiminde

süt kullan›m›n›n azalt›lmas› hedeflenmifltir. Bu
çal›flma ile hem PAS de¤erlendirilmeye çal›fl›lm›fl,
hem de önemli g›da olan yo¤urdun besin de¤eri
art›r›larak,  daha  sa¤l›kl›  bir  ürün  üretmek
amaçlanm›flt›r. 

MATERYAL VE YÖNTEM

Materyal

Yo¤urt Yap›m›nda Kullan›lan Hammaddeler

Yo¤urt  yap›m›nda  hammadde  olarak  Ünsüt
iflletmesinin %16 kurumadde’ye kadar vakumda
koyulaflt›r›lm›fl  sütleri  kullan›lm›flt›r.  Yo¤urt
üretiminde  starter  kültür  olarak  Chr-Hansen
firmas›n›n YC-370, X11 Peyma firmas›ndan temin
edilmifltir.  Çal›flmada  kullan›lan  PAS,  Ünsüt
iflletmesinden beyaz peynir üretiminden elde
edilmifltir.

Yöntem

Vakumlu süt, 90 °C’ye kadar ›s›t›l›p bu s›cakl›kta
15 dakika pastörize edilmifl ve bu sürenin sonunda
45 °C’ye kadar so¤utulmufltur. Yo¤urt yap›m›nda
kullan›lacak olan PAS da önce 75 °C’ye kadar
›s›t›l›p pastörize edilmifl ve yine 45 °C’ye kadar
so¤utulmufltur. Vakumlu yo¤urt sütüne %5’lik,
%10’luk, %15’lik PAS kat›larak ve PAS kat›lmadan
(kontrol grubu) kar›fl›mlar elde edilmifl ve yo¤urt
starter kültürü ile mayalanm›flt›r. Örnekler 45
°C'de pH 4,6’ye ulafl›ncaya kadar inkübasyona
b›rak›lm›fl ve 4 ºC’de bir gece depoland›ktan sonra
1., 7. ve 14. günlerinde yo¤urtlara fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizler uygulanm›flt›r.
Yo¤urt üretimi iki tekerrür ve iki paralel fleklinde
gerçeklefltirilmifltir.

Yoğurt Örneklerine Uygulanan Kimyasal
Analizler

Kurumadde analizi gravimetrik yöntemle, titrasyon
asitlikleri Soxhelet-Henkel (∞SH) cinsinden TS
1018’e göre yap›lm›flt›r (2). pH ölçümleri WTW
720 serili pH metre kullan›larak ve ya¤ tayini
Gerber metodu ile yap›lm›flt›r 
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Yoğurt Örneklerine Uygulanan Fiziksel
Analizler

P›ht› S›k›l›¤› Analizi

Yo¤urtlarda p›ht› s›k›l›¤› Lloyd LF Plus Nexygen
4.1 model penetrometre kullan›larak belirlenmifltir
(3-5).

Sinerezis Analizi 

Sinerezis oran› ise su salma metodu ile yap›lm›fl-
t›r. 30 g yo¤urt tart›larak tel süzgeç üzerine kon-
mufl 4 °C‘de 2 saat bekletilmifltir. Ayr›lan su mik-
tar› ölçülerek sinerezis miktar› hesaplanm›flt›r (3-
5).

Yoğurt Örneklerine Uygulanan Mikrobiyolojik
Analizler 

PAS'nun yo¤urt bakterilerinin geliflimi üzerine
etkisini belirlemek için pH 4.6’ya ulafl›ncaya kadar
yo¤urtlar inkübasyona b›rak›lm›fl ve 1’er saat ara
ile numune al›narak laktobasil ve laktik streptokok
say›lar› belirlenmifltir. Laktobasiller için MRS agar,
Streptokoklar için M17 agar kullan›lm›fl ve 37
°C’de 48 saat inkübe edilmifllerdir. ‹nkübasyon
sonunda besiyerinde ço¤alan koloniler say›lm›fl
ve sonuçlar kob/mL olarak belirlenmifltir (6).

Yoğurt Örneklerine Uygulanan Duyusal
Analizler

Duyusal analizler, 6 kiflilik bir panelist grubu
taraf›ndan TS 1330’a (2) göre yap›lm›flt›r.

İstatistiksel Analiz 

Farkl› konsantrasyonlarda PAS kat›larak yap›lan
yo¤urt çeflitlerinin ve depolama sürelerinin fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal özellikler
üzerine etkilerinin araflt›r›lmas›, Varyans analizi
ile (Anova) SPSS istatistik program› kullan›larak
yap›lm›fl ve depolama süresince meydana gelen
de¤iflimler Tukey testi ile belirlenmifltir.

BULGULAR VE TARTIŞMA

PAS ’nun yoğurt bakterilerinin gelişimi
üzerine etkisi

Kontrol grubu, %5, %10 ve %15 PAS kat›lm›fl
yo¤urtlar›n   üretimleri   s›ras›nda   geliflen  S.
thermophilus say›lar›ndaki de¤iflmeler Çizelge
1’de gösterilmifltir. pH 4.6 de¤erine 3 saatte
erifltikleri belirlenen yo¤urtlar›n, %15 oran›nda
PAS içeren örneklerde S. thermophilus gelifliminin
di¤er yo¤urt çeflitlerine göre daha fazla oldu¤u
ve S. thermophilus'un geliflimini PAS’nun teflvik
etti¤i saptanm›flt›r. 

Ayn› flekilde yo¤urtlar›n üretimleri s›ras›nda geliflen
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus say›lar›ndaki
de¤iflmeler Çizelge 1’de gösterilmifltir. 3 saatlik
inkübasyon süresi sonunda %15 oran›nda PAS
kat›lan  yo¤urtlarda  Lb.  delbrueckii subsp.
bulgaricus gelifliminin di¤er yo¤urt çeflitlerine
göre daha fazla oldu¤u ve Lb. delbrueckii subsp.
bulgaricus’un geliflimini teflvik etti¤i saptanm›flt›r.
0.saatte kontrol grubu, %5, %10 ve %15 PAS
kat›lm›fl yo¤urtlarda s›ras›yla 6.576, 6.518, 6.633
ve 6.255 log kob/mL iken 3. saat sonunda 8.49,
8.18, 8.81 ve 9.02 log kob/mL oldu¤u görülmüfltür.

Bakteriyel konsantrasyona depolama süresi, pH
ve inkübasyon s›cakl›¤› etki etmektedir. Son pH,
bakteri konsantrasyonunu önemli bir flekilde
etkilemektedir. Be´al, vd., yapt›klar› çal›flmada
S.  thermophilus'un  pH  4.8’de  gelifliminin
durdurdu¤unu tespit etmifllerdir. pH 4.8 ve 4.4
aras›ndaki konsantrasyonlarda S. thermophilus
say›s›nda  hafif  bir  azalmaya  sebep  oldu¤u
Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus’un düflük pH
konsantrasyonlar›na  tolerans›n›n  ise  yüksek
oldu¤u belirtilmifltir (7).

Peyniraltı Suyunun Yoğurt Üretiminde...
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Çizelge1. ‹nkübasyon süresi boyunca yo¤urt bakterilerinin geliflimi (log kob/mL)

Süre                         Kontrol                                  %5 PAS                               % 10 PAS                             % 15 PAS

Saat M17 MRS M17 MRS M17 MRS M17 MRS

0. 6.49 6.57 6.74 6.51 6.88 6.63 6.91 6.25

1. 7.74 7.44 8.11 7.84 7.69 7.60 7.77 7.32

2. 8.66 7.55 8.70 7.91 7.77 7.57 7.70 8.06

3. 8.47 8.49 8.44 8.18 8.55 8.81 9.17 9.02
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Kimyasal Analiz Sonuçları

Laktozun  fermantasyonu  ile  oluflan  süt  asidi,
yo¤urdun kendine özgü tad›n›n oluflmas›nda
etkili olan en önemli maddelerden biridir. Süt
asidi miktar›n›n fazlalaflmas›, yo¤urtta ekflili¤i
artt›rd›¤› için istenmeyen bir özelliktir (8). TS
1330’a göre ülkemizde üretilen yo¤urtlarda asitlik
süt asidi cinsinden 35.5-71 SH° aras›nda olmal›d›r
(2). Yap›lan yo¤urt çal›flmalar› sonucu üretilen
yo¤urtlar›n titrasyon asitli¤i de¤erlerinin standarda
uyumlu oldu¤u görülmüfltür (Çizelge 2).

Yo¤urt çeflidi ve depolama süresinin titrasyon
asitli¤ine birlikte etkilerinin incelenmesinde yap›-
lan varyans analizi sonucunda, yo¤urt çeflidi x
depolama süresi etkilefliminin istatistiksel olarak
önemli oldu¤u görülmüfltür (P <0.05). 

Yo¤urtlar›n  pH  de¤eri  bak›m›ndan  yap›lan
varyans analizi sonucunda, depolama süresinin
pH de¤erleri üzerine olan etkisinin yo¤urt çeflidine

ba¤l› olarak de¤iflti¤i görülmüfltür (P <0.05).
Depolaman›n 1. ve 7. günlerinde PAS kat›lm›fl
yo¤urtlar›n ve kontrol grubunu oluflturan yo¤urtlar›n
pH de¤erlerinde önemli bir de¤iflme olmamakla
birlikte, depolaman›n 14. gününde pH de¤erlerinde
düflme gözlenmifltir (Çizelge 2). Kontrol grubunu
oluflturan  yo¤urtlarda  daha  yavafl  bir  düflüfl
gözlenirken, PAS kat›lm›fl yo¤urtlarda kat›m
oran›na göre sürekli bir pH düflüflü gözlenmifltir.
Yap›lan çal›flmalarda inkübasyon ve yo¤urdun
muhafazas› s›ras›nda örneklerin pH de¤erlerinin
devaml› bir flekilde azald›¤› belirtilmifltir (9,10).
Yo¤urtta titre edilebilir asitlik de beklendi¤i gibi
sütün  inkübasyonu  ve  yo¤urdun  muhafaza
edilmesi s›ras›nda % 0.40’dan bafllayarak %1.4’e
kadar  art›fl  göstermifltir.  Bu  yükselme  baz›
araflt›r›c›lar taraf›ndan da elde edilmifltir (11, 12).
Üretilen yo¤urtlarda depolama süresi (14. gün)
sonunda belirlenen pH ve titre edilebilir asitlik
de¤erleri yo¤urdun tüketilebilirlik s›n›rlar› içinde
bulunmufltur.

B. Tosun, G. Arslan, Z. Öner

Çizelge 2. Depolama süresince yo¤urtlar›n asitlik ve kurumadde de¤erlerindeki de¤iflimi

1. GÜN 7. GÜN 14. GÜN

Kontrol 38.87±3.35abc 38.62±5.12abc 46.87±0.17ab

SH %5 PAS 35.00±3.53bc 39.25±4.59abc 44.50±3.53abc

%10 PAS 34.25±1.06bc 40.25±3.88abc 44.75±5.30abc

%15 PAS 31.62±0.53c 42.50±4.24abc 49.87±1.23a

Kontrol 4.30±0.06abc 4.24±0.02abcde 4.16±0.05de

pH %5 PAS 4.33±0.00ab 4.23±0.02abcde 4.16±0.02de

%10 PAS 4.29±0.03abcd 4.21±0.02bcde 4.15±0.00e

%15 PAS 4.36±0.02a 4.18±0.04cde 4.12±0.01e

Kontrol 15.63±0.03bc 15.39±0.50bc 16.18±0.72a

Kuru madde %5 PAS 15.09±0.512c 15.30±0.75bc 16.79±0.48ab

%10 PAS 15.01±0.36c 15.10±0.96bc 16.44±0.47ab

%15 PAS 14.17±0.31c 13.75±0.35c 15.90±0.31bc

Örnekler aras›ndaki farkl› harfler istatistik aç›dan 0.05 düzeyinde önemlidir (P <0.05). 

Çizelge 3. Depolama süresince yo¤urtlar›n sinereziz ve p›ht› s›k›l›k de¤erlerindeki de¤iflim

1. GÜN 7. GÜN 14. GÜN

Sinerezis Kontrol 7.77±0.05bc 6.00±0.92de 5.70±0.09e

mg/30g %5 PAS 8.23±0.19bc 7.02±0.75cde 5.84±0.24de

%10PAS 8.93±0.00ab 7.72±0.24bc 7.08±0.38cde

%15PAS 9.82±0.21a 8.16±0.04bc 7.28±0.22cd

P›ht› s›k›l›¤› Kontrol 0.30±0.00abc 0.35±0.01ab 0.38±0.03a

N/ cm2 %5 PAS 0.26±0.02abc 0.317±0.04ab 0.334±0.03ab

%10PAS 0.23±0.03abc 0.28±0.04abc 0.27±0.02abc

%15PAS 0.21±0.03bc 0.14±0.07c 0.24±0.00abc

Örnekler aras›ndaki farkl› harfler istatistik aç›dan 0.05 düzeyinde önemlidir (P<0.05).



Depolama süresi boyunca kurumadde de¤erlerinde
meydana gelen de¤iflmeler yo¤urt çeflitlerine
ba¤l› olarak de¤iflmifltir. Tüm yo¤urt çeflitlerinde
depolama boyunca kurumadde art›fl›n›n oldu¤u
gözlenmifltir. Depolaman›n 1., 7. ve 14 günlerinde
yap›lan  analizler  sonucunda  kontrol  grubu
yo¤urtlar›n kurumadde de¤erinin en yüksek; %
15 oran›nda PAS içeren yo¤urtlar›n ise en düflük
kurumadde de¤erine sahip oldu¤u saptanm›flt›r.
PAS kat›m oranlar›na göre kurumadde de¤erlerinin
de¤iflti¤i  belirlenmifltir  (Çizelge 2).  Yap›lan
varyans analizi sonucunda yo¤urtlar›n kurumadde
de¤erlerindeki  de¤iflim  önemli  bulunmufltur
(P <0.05).

Fiziksel Analizler Sonuçları

Sinerezis De¤erleri

PAS  kat›larak  üretilen  yo¤urtlar›n  sinerezis
miktarlar› ölçülmüfl ve depolaman›n 1., 7. ve 14.
günlerinde yap›lan analizlerde kontrol grubunu
oluflturan yo¤urtlar›n en az; % 15 oran›nda PAS
içeren yo¤urtlar›n ise en fazla sinerezis de¤erine
sahip oldu¤u saptanm›flt›r. Bu durumda yo¤urt
sütüne kat›lan PAS miktar›na ba¤l› olarak sinerezis
de¤erinin artt›¤› görülmüfltür (P <0.05).

Tüm yo¤urt örneklerinin ayr›lan serum miktar›nda
muhafaza süresince azalma oldu¤u saptanm›flt›r.
Bu sonuç, birçok araflt›rmac› (13-17) taraf›ndan
da tespit edilmifltir.

P›ht› S›k›l›¤› De¤erleri

Yo¤urdun en önemli kalite kriterlerinden biri
p›ht› s›k›l›¤›d›r. P›ht› s›k›l›¤›, ürünün herhangi bir
bask›ya göstermifl oldu¤u direnç olarak tan›mlan›r
ve penetrometre ile ölçülür. Depolama süresi
boyunca p›ht› s›k›l›¤› de¤erlerinde meydana gelen
de¤iflmelerin,  yo¤urt  çeflitlerine  ba¤l›  olarak
geliflti¤i ancak tüm yo¤urt çeflitlerinde depolama
boyunca p›ht› s›k›l›¤› de¤erinin artt›¤› gözlenmifltir.
Depolaman›n 1., 7. ve 14. günlerinde yap›lan
analizlerde  en  yüksek  p›ht›  s›k›l›¤›  de¤erine
kontrol grubu yo¤urtlar›n; en düflük de¤ere ise
% 15 PAS kat›lm›fl yo¤urtlar›n sahip oldu¤u
saptanm›flt›r. P›ht› s›k›l›¤› aç›s›ndan yo¤urt çeflitleri
karfl›laflt›r›ld›¤›nda kontrol grubu yo¤urtlara en
yak›n özelli¤i % 5 PAS kat›lan yo¤urtlar›n gösterdi¤i
görülmüfltür. Ayr›ca PAS kat›m oran›na göre yo¤urt
çeflitlerinin p›ht› s›k›l›¤› de¤erlerinde bir düflüfl

meydana geldi¤i görülmüfltür  (P <0.05) (Çizelge 3). 

Remeuf  ve  ark.  (18)  farkl›  bileflenlerle  sütün
kurumadde içeri¤ini artt›rman›n ve uygulanan ›s›l
ifllemin  yo¤urtlar›n  yap›s›  üzerine  etkilerini
araflt›rm›fllard›r. Yo¤urt sütleri, süttozu (kontrol),
peynir alt› suyu protein konsantresi, kazeinat
(sodyum ve kalsiyum) ve peynir alt› suyu protein
(PASP) konsantresi-kazeinat kar›fl›m› ile protein
içerikleri ayarlanarak, 90 °C’de 1 ve 5 dk olmak
üzere iki farkl› ›s›l ifllem uygulanm›flt›r. Kazeinatla
zenginlefltirilmifl yo¤urtlarda ›s›l ifllemin yo¤urdun
p›ht› yap›s›na etkisi önemsiz bulunurken, PASP
konsantresi ile zenginlefltirilen sütlerde artan
süreye ba¤l› olarak PASP denatürasyonu artarak
p›ht› yap›s›n›n olumlu etkilendi¤i saptanm›flt›r.
Ayr›ca, vizkozite ve su tutma kapasiteleri de
artm›flt›r.

Herrero  ve  Requena  (17) %1  oran›nda  PASP
konsantresi ile zenginlefltirilerek keçi sütünden
elde edilen yo¤urtlar›n yap› ve k›vam özelliklerini
belirlemeye yönelik yapt›klar› çal›flmada, PASP
konsantresinin yo¤urdun yap› ve k›vam özelliklerini
(s›k›l›k, sertlik ve yap›flkanl›k) olumlu yönde
etkiledi¤ini belirtmifllerdir. Buna karfl›n, Sodini
ve ark. (19) PASP konsantratlar› içeren yo¤urtlar›n
kontrolle ayn› veya daha düflük viskoziteye sahip
olduklar›n› bildirmifllerdir. Remeuf ve ark. (18),
ya¤s›z süt tozu veya PASP ve kazeinat kar›fl›mlar›n›
içeren yo¤urtlar›n su tutma kapasitelerinin, PASP
ve kazeinatlar›n ayr› ayr› kullan›ld›¤› sütlerden
üretilen yo¤urtlara göre daha yüksek oldu¤unu
belirtmifllerdir. Yo¤urt üretiminde peynir alt› suyu
tozu ve çeflitli PASP konsantratlar› kullan›m›
üzerine birçok  araflt›rma  olmas›na  ra¤men,
yüksek protein, düflük laktoz içeri¤i ve farkl›
duyusal karakteristiklere sahip PASP izolatlar›n›n
kullan›m›na yönelik çal›flmalara rastlanmam›flt›r.
Kendine özgü tat ve aroma bileflenlerine sahip
süt proteinin ürünleri bileflimine kat›ld›klar›
ürünlerinde tat ve aroma özelliklerinde farkl›l›¤a
neden olabilmektedirler (20-22). PASP izolatlar›,
ve di¤er PASP ürünlerine göre farkl› duyusal
özelliklere de sahip olduklar› için kat›ld›klar›
ürünün  tad›nda  ve  aromas›nda  farkl›l›klar
oluflturabilmektedirler (23).

Duyusal Değerlendirme Sonuçları

Kat›lan PAS miktarlar›na göre yo¤urt örneklerinin
görünüfl, tat, koku, k›vam aç›s›ndan duyusal
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de¤erlendirmede  % 5  PAS  kat›lan  yo¤urtlar
kontrol gruplar›na yak›n sonuçlar alm›fllard›r.
PAS kat›larak üretilen yo¤urtlar aras›nda % 5 PAS
kat›m oran›n›n yo¤urdun tat, koku k›vam ve
görünüflünün çok etkilemedi¤i al›nan puanlara
göre belirlenmifltir (Çizelge 4).

SONUÇ

PAS’nun yo¤urt üretiminde kullan›lmas›n›n,
yo¤urt bakterilerinin geliflimi üzerine olumlu etki
yapt›¤› tespit edilmifltir. %5 PAS kat›lmas›n›n,
yo¤urdun yap›s›, tad› ve kokusu üzerine olumlu
etki yapt›¤›, daha yüksek konsantrasyonlarda hofl
olmayan bir yap› ve tad›n olufltu¤u belirlenmifltir.
Yüksek oranda PAS' nun üretimde kullan›lmas›,
yo¤urtta kurumadde, asitlik, sinerezis ve p›ht›
s›k›l›¤› de¤erlerinde önemli de¤iflikliklere sebep
oldu¤u görülmüfltür. Yo¤urt üretimi için ayr›lan
sütün %5'inin PAS ile karfl›lanmas› ülke ekonomisi
aç›s›ndan önemlidir. Bu durum yo¤urt maliyetini
düflürece¤i gibi üretilen PAS’lar›n›n bir k›sm›n›n
da de¤erlendirilmesine neden olacakt›r. 
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