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OZET: Bu caligmada ultrafitrasyon (UF) yéntemi ite kegi sutlerinin kurumadde igerikderi yaklagik % 17 ve % 18'a yiiksekilerek deneme
Srnekleri Oretiimis ve kegi SOt yoJurtlanmin bazi kalite kriterleri incelenmigtir. Ayrica kargilagtirma yapabilmek amaciyla daha énee gergek-
legtirilan bir aragtirmada (Karademir, 2000) saptanan ulitrafiltre kegi siitil yoJurtlarinin pihti stabilitesine iligkin verileri (konsistens ve viskozite
defjerlerl) caligma kapsamina alinmighr. Yofurt 8meklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal deferlendirmeleri yapilmig ve bu niteliklerin 14
giinliik depolama siresindek! dediisimleri incelenmigtir. Sonugta, A ve B rneklerinin 8zeliide konsistens ve viskozite de@erleri arasinda fark-
lihk saptanmigtir (B 8mefi, A 8medine gire daha sikviwvamh yamdadw), Ancak, panelistlerce, B trneginin agin kivamh ve kremams) bir
yapiya sahip cldufiu belirtilmistir. Bu verilere dayanarak ultrafiltrasyon teknii ile kegi stitinden yogjurt iiretiminde aptimum kurumadde cramnin
yaklagik % 17 aldugunu ileri sirebiliriz.
Anahtar S8zclkler: kegi siitli, yofjun, ultrafiltrasyon,

ABSTRACT: Goat milk yoghurts were produced by increasing the total solids content of milk to approximately 17% and 19% by UF (ul-
lraflltranon) and some quality parameters of thesa samples were invesitigated. In addition the values of curd stability {consistency-viscosity)
obtained from previous study (Karademir, 2000} was taken into consideration to compare results of present study. Physical, chemical and
organoleptlc properties of these samples were dsterminated and observed the changes in these properties during the storage Ior 14 days.
Differences, especially the values of viscosity and cansistency betwesn samples A and B waere significant (p<0:05) (sample B was firmer than
sampla A). Even thoughi the curd in sample B was firmer more than that of the ciird in sample A; the body in sample B was evaluated more
viscous and craamy by the panelists in organcleptic analysis. As a results optimal total solid content of goat yoghurt produced from UF tech-
nigue should be approximately 17% percent.

Keywords: goat milk, yoghurt, ulteafiltration.

GIRiS

Kegi siitii yogurt dretiminde hammadde olarak kullantlabilen bir sit cegididir. Ustiin nitelikleri dolayisty-
la birgok {ilkede giderek nem kazanmaktadir. Giinimiizde Amerika, Fransa, bazi Avrupa illkeleri ve Gin'de
kegiler, siitleri igin yetigtiriimekte ve elde edilen sttler peynir, yogurt, krema ve tereyaf gibi driinlere islenerek
yilksek fiyatlaria satimaktadir (Konar, 1980).

Yogurt kalitesi; kurumadde standardizasyonu, 1st uygulamasi, inokiilasyon, kiitir tipi, inokulum miktan
gibi birgok faktor tarafindan etkilenmektedir. Anilan faktorlerden kurumadde standardizasyonunun, yogurdun
kalite kriterleri iizerine etkisi ise son derece dnemlidir (Atamer ve Sezgin 1986, Thompoulos et ai. 1993).

Yogurt sitiiniin kurumadde artinm igin farkli yéntemler kullaniimaktadir. Bunlardan en ¢ok kullaniian-
lan; evaporasyon, siittozu ilavesi ve ultrafiitrasyon (UF)'dur (Abrahamsen and Holmen 1981, Robinson 1993,
Savello and Dargan 1995). Anilan ydntemlerden ultrafiltrasyon, uygulama alanina en son aktarilanidir. Ozel-
likle protein dizeyinin toplam kurumadde igindeki oransal artrgi ultrafiltrasyonun diger konsantrasyon teknikler-
ine gére avantajli yoniinii olugturmaktadir.

Diinya'da ultrafiltrasyon tekniginden yararlanilarak kegi sitlinden yogurt Uretimi ve &zelliklerine iligkin
bazi galigmalar mevcuttur (Marshall and El-Bagoury 1986, Abrahamsen et al. 1995, Wszolek and Wachel
1995). Ulkemizde ise konu ile ilgili sadece tarahimizca gergekiegtirilen bir galigma bulunmaktadir (Karademir,

1 Aragtirma Fen Mudiirligt tamfinndan desteklenmistir. Proje no: 97111401
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2000). Bu galigmada farkl ybntemlerle (evaporasyon, sittozu ilavesi, ultrafiltrasyon) kurumaddesi artinimig
kegi siitlerinden Uretilen yodurtlann bazi nitelikleri kargitastirmali clarak incelenmigtir. Sonugta, yogurt &rnek-
lerinin genel nitelikleri bakimindan aralarinda belirgin farkiilk bulunmamasina kargin, ézellikle pihti sikihg
bakimindan farklihk saptanmigtir. Kurumaddesi ultrafiltrasyon teknidi ile arttinlan yodurtlarin pihti stabilitesi
digerlerine gére daha iyi olmakia birlikte, kurumaddesi hangi yontemle arttinlmg olursa olsun kegi siitil yoGurt-
tan pibhisinin genelde zayif oldugu belirlenmigtir. Nitekim, aragtirmada % 15 kurumaddeye sahip kegi siti
yogurtlannin konsistens dederleri, Atamer ve Sezgin'in (1986) calismasindaki % 9-11 kurumaddeli inek s(ti
yodurtlaninin konsistens degerlerine esdegerdir. Bu nedenle kegi siitinden set tipi yogurt dretiminde kuru-
madde igeriginin % 15'in Gzerine gikanimasinin zorunlu oldugu sézkonusu aragtirmanin sonug baliminde
ifade edilmistir. Bu verilere dayanarak agagidaki projede ultrafiltrasyon yontemi ile kegi sitlerinin kurumadde
igerikleri yaklagik % 17 ve % 19'a yiikseltilerek, deneme érnekleri iretilmigtir. Ayrica bir kargilagtirma yapa-
bilmek amaciyla yukarida belitilen aragtirmanin pihti stabilitesine iligkin bazi verileri de (konsistens ve
viskozite dederieri) bu galisma kapsamina alinmigtir.

MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmada hammadde ofarak A.U.Z.F. Zootekni Bolimii Hayvancilik igletmesinden temin edilen kegi
siith {Akkegi} kullandmistir. Starter kiiltiir olarak ise Chr. Harisen (Danimarka) firmas: tarafindan dretilen bulk
kiiltirden yararlarulrmugtir.

A.0.Ziraat Fakiltesi Sit Teknolojisi Bolimi Egitim Araghrma ve Uygulama igletmesine gelen sitin bir
kismi yag standardizasyonu igin separe edilmis ve sit iki kisma ayrilmigtr. Daha sonra ultrafiltrasyon teknigi
kutlanilarak ve %35 yagdl krema ilavesi ile toplam kurumadde igerigi %17 ve %18 {yag igerigi yaklagik %3) ola-
cak gekilde standardizasyon saglanmistir. Ultrafiltrasyon iglemi Dow Denmark A/S, Lab-Anlage m20 aletinde
gergeklestirilmistir. Daha sonra deneme &rnekleri 150 kg/em?lik basing ve 50-60°C'lik sicaklikta homojenize
edilmis ve 151 uygulamasi (85°C'de 20 dk) su banyosunda yapilmigtir. Bunu izleyen agamada drnekler sogutu-
larak (45°C'ye) %3 oraninda kiiltir ilave edilip ink(ibasyona (43+2°C’de) birakilmigtir. Orneklerin pH degerleri 4.6-
4.7'e ulaginca inkiibasyon iglemine son veriimig ve yogurtiar buzdolabinda (4-5°C) depolanmigtir.

Arastirmada yogurt drneklerine uygulanan analiz ydntemleri; Toplam kurumadde gravimetrik ydntemle
(TS 1330) (Anonymous 1989), pH degeri pH metre ile, toplam asitlik (Anonymous 1989), laktik asit Steinsholt
and Calbert (1960), asetaldehit El-Beyati (1982}, ugucu yag asitleri Kosikowski and Mistry (19897), tirozin degeri
Hull {1947)'e gére, konsistens dederi SVR marka PNR model penetrometre ile, viskozite degerleri Haake-Vis-
cometers VT 181/VT 24 ile, serum aynimasi Atamer ve Sezgin (1988)'e gore belienmigtir. Yodurtlann duyusal

nitelikleri ise TS 1330'da
gnerilen puanlama sistemi- Cizelge 1. Yogurt Orneklerinin Bazi Nitelikleri (n=2)

nin tarafimizea modifiye A B
e.dflmfg .gekh ile degerlen- 1. GUN 14. GUN 1. GUN 14. GON
dirilmigtir. Deneme 2 teker-
- . | Kurumadde (%) 16.79 £ 0.18 - 19.17 £ 0.05 -
rirlli olarak gergeklesti-
rilrmigtir. Yag (%) 3.23£0.18 - 3.16£0.21 -
Protein (%) 7.01 £ 1.09 - 9.00 + 1.86 -
ARASTIRMA °SH 7069+162 | 8452+0.74 | 7848%121 | 98341354
BULGULARI
N . - pH 443 £015 | 414£017 | 465+009 | 424+0.16
Yogurt drneklerinin
bazi nitelikleri Gizelge 1'de Laictik asit (/100 mb) 1.19£0.00 | 140001 1.25+009 | 1.55%0.00
verilmigtir Asetaldehit (ppm) 335+127 | 407152 1.73+£0.03 | 552+0.03
Cizelge  incelen- | Ugucu yag asitleri 3.17£0.13 3.46 £ 0.07 2801023 3.90+ 007
diinde depclamanin 1. ve | (ml 0,IN NaOH/100 g)
14. ginlerinde A ve B &r- | Tirozin (mg/g) 011+ 000 | 014+003 | 0132001 ] 019001

neklerinin titrasyon asitlik-
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leri arasinda farkllik oldudu géztenmektedir (p<0.05). Toplam kurumadde ve protein icerigi daha fazla olan B
drneginin titrasyon asitligi degeri depolamanin gerek 1., gerekse 14. giindnde A érnegdinden yiksek gikmistir.
Burada Uzerinde durulmasi gereken bir husus da, tim drneklerde titrasyon asitligi diizeyinin »70°5H olmasidir.
TS 1330 Yogurt Standardinda yodurtlardaki asitligin maksimum dederl 71°SH’dir. Ancak &rneklerde titrasyon
asitliginin simr degeriﬁden fazla olmasina ve ifaveten 14. glinde A 6rnedinde 84.52°SH, B orneginde ise
98.54°SH'ya ulagmasina kargin panelistlerce “asidik” tat bozuklugu algilanmamigtir. Deneme drmeklerinde
titrasyon asitliginin yiiksekligi ultrafiltrasyon uygulamasinin bir sonucudur. Bilindigi gibi asitligi olusturan bagh-
ca unsurlar protein, fosfat ve sitratlar vb'dir {(Walstra and Jenness 1984). Ulirafiltrasyon uygulamasinda &zel-
likie protein igeridindeki artig, bu sonucun alinmasinda etkilidir. Ayrica, yiiksek protein igerigine bagiml buffer
kapasitesindeki artigin, gelisen asitligin mikroorganizmalar Gzerindeki olumsuz etkisini elemine etmesinin
yukarnida belirtilen sonucun alinmasinda etkili oldugunu ileri strebiliriz (Renner and Salam, 1991).

Depolama sliresince drneklerin titrasyon asitlikleri artmigtir. Depolamada starter kiiltiirlerinin metabolik
aktivitelerine bagimbi olarak, yogurtiarda titrasyon asitliginin arttidi birgok aragtirmac tarafindan blld|r|lm|§t|r
{Abrahamsen and Holmen 1981, Atamer ve Sezgin 1987, Sezgin vd. 1993 ).

Yogurt drneklerinde pH ile titrasyon asitligi dederleri birlikie incelenirse, buffer kapasitesinin etkisi agik
sekilde gorilebilir. Depolamanin her iki déneminde titrasyon asitligi dederleri daha fazla clan B érneginin pH
degerleri de A drneginden yiiksektir. Ozeliikle protein igeriginin bir fonksiyonu olan bufer kapasitesi depolama
siiresinde de etkisini géstermektedir, Nitekim, depolamada A &rneginin titrasyon asitlifi ve pH'sindaki degigim
siraslyla 13.83 °SH, 0.29 pH iken, B drnedinde 19.86 °SH, 0.21 pH dlizeyindedir.

Yogurt drneklerinin laktik asit igerikieri arasinda dénemler itibanyle farkliik Snemsizdir (p>0.05). 86z
konusu laktik asit igerikleri, titrasyon asitliine bagimh degigim gostermektedir. Depolama siiresince yogurtlarin
laktik asit igerikleri, starter aktivitesiyle iligkili olarak artmaktadir. Aragtirmamizda depolamada laktik asit igerik-
leri A érnedinde 1.19 g/100ml'den 1.40 g/100 ml'ye B'de ise 1.25 g/100 ml'den 1.55 g/100 ml'ye ulagrmstir.
Diger bir deyigle A ve B 6rneklerinin laktik asit igeriklerindeki degigim swasiyla 0.21 9/100 ml ve 0.30 g/100
ml diizeyindedir. Sézkonusu degerler yapilan dijer ¢ahgmalarla benzerlik gdstermektedir (Abrahamsen et al.
{1978); 0.10-0.25 g/100 ml, Karademir (2000); 0.20-0.24 g/100 mi}.

Genelde kegi siitil yogurtlarimin asetaldehit icerigi, inek siitll yogurtlarindan daha digliktir (Marshall
and El-Bagoury 1986, Abrahamsen et al. 1995). Kegi siltl yogurtlarinda asetaldehit igeriginin azhd! kismen de
olsa kegi sitiniin digik sitrat igerigi ile actkdanabilir (Alichanidis and Polychroniadou, 1995). Aragtirmamizda
trneklerin asetaldehit igerikleri 2.80 ppm ile 3.90 ppm arasinda degigmektedir. Bu degerler inek s{itd yogurt-
larinda karakteristik aromanin ortaya ¢ikhig degerlerden (10-20 ppm; Gémer et al 1873) digiktir. Ancak pan-
elistlerce aromanin yetersiz oldugu ifade edilmemigtir.

Deneme &rneklerinin ugucu yag asitleri igerikleri arasindaki farkhlik tim donemlerde dnemli bulunmug-
tur {p<0.05). Aragtirmamizda kegi sGti yogurtiarinin ugucu yag asitleri igerikleri inek sitiinden oldukga yiksek
bulunmustur ki anilan durum; kegi sUtiniin kisa zincirli yéni ugueuluk dzellii yiiksek olan yag asitleri igeriginin
fazla ve lipoprotein lipaz enziminin 8nemli bir kisminin (% 45) yag faz ile iligkili olmasindan kaynaklanmak-
tadir (Jenness 1980, Alichanidis and Polychroniadou 1995). Orneklerin ugucu yag asitleri igeridi depolama
stiresince artmighir. Ozellikle B érnegindeki artig daha belirgindir. Bu 6rnedin ugucu yag asitleti igeridi dénem
sonunda 5.52 0.1N NaCH/100 g'a ulagmigtir,

Giinler itbariyle 8rneklerin tirozin dederleri arasinda istatistiksel agidan farkhilik yoktur (p>0.05). Ancak
B émeginin tirozin degeri A 6rnedinden her iki dénemde de yilksektir. Bu sonug B érneginde protein, yani sub-
strat igeriginin yliksek olmasindan kaynaklanmaktadir. Aragtirmamizda A ve B 6reklerinin tirozin dederlerinde
sirasiyla 0.03 mg/g ile 0.06 mg/g dilzeyinde arhglar saptanmistir. inek sitil yogurtlarinda tirozin degeri As-
perger (1977Ve gdre 0.1 mg/mi, Atamer vd (1993)'e gére ise 0.144 mg /g fazla olmasi durumunda tat-aroma
bozulmaktadir. Ancak arastirmarmizda tirozin degeri 0.19 mg/g ‘a ulasmasina karsin panelistierce bozuk tat-
aromanin algilanmadig belirtilmistir.

Pihti stabilitesine ait konsistens ve viskozite degerleri ile anilan ézelliklere iligkin bir bagka galismada el-
de edilen (Karademir, 2000) bulgularda Gizelge 2'de verilmigtir.
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Cizelge 2. Yogurt Orneklerinin Konsistens ve Viskozite Degerleri (n=2)

Araghirmamizda

A B C+
kurumadde artinmina - - " - - -
. 1. GUN 14. GUN 1. GUN 14.GUN | L. GON 14. GON
paralel meklerin pihti

stabiliteleri dnemli du- Konsistens! | 325 +£3.54 | 2644+283 | 257290 | 223+31.8 | 382+290 | 346 +£2.89
Viskozite? | 25251354 | 2600+ 141 | 4475+£672 | 5100 £849 | 750+ 86.6 | 800+ 132.3

zeyde geligtiritmigtir, A
ve B érneklerinin kon- * Karademir 2000"e ait verilerdir {toplam kurumadde yaklagk % 15)
1. 1/10 mm, 2.cp.

sistens ve viskozite
degerleri 8ncekt galigmarnin (C rnedi) sonuglar ile kargilagtiridiginda konsistens degerterinde azalma (batma
derinliginde azalma) viskozite defierlerinde ise artiglar énemli diizeydedir.

Aragtirmada elde edilen yogurt émeklerinin duyusal degerlendirmelerinin 1. ve 14. giin sonuglan
Cizelge 3'de ortaya konulmugtur.

Orneklerin
tat, koku, gériinig Cizelge 3. Yogurt Orneklerinin Duyusal Niteliklerine At Degisimler

puanlart  arasinda ,

. Deneme Depolama Tat Koku Goriinig Yap Toplam Genel
fazla bir farklibk ol [srnekieri | siresi (5puan) | (5puan) | (Spuan) | (5puan) | (20 puan) | Ortalama
masa da yap! baki- 1.GON a1z | s00 | 436 4.80 18.28 18.15
mindan &nemli bir -

- 14, GUN 4.00 4.85 424 4.92 18.01
farklilik oldugu ge- —
rek duyusal gerek~ B l.Gl{N 3.86 5.00 4.28 4.48 17.62 17.13
se konsistens ve 14. GUN 348 4.80 4.15 4.20 16.63

viskozite &lglimleri
ile belirlenmigtir. Kendi aralarinda kargilagtirma yapilirsa B érneginin pihti stabilitesine iligkin degerleri A
dneginden daha iyidir. Depolama stresince dreklerin konsistens degerleri azalmigtir (piht sikihginda artma).
Bu sireg iginde pihti stabilitesindeki gelisme, viskozite degerlerinde artig olarak yansimigtir. Pihti sikihg ve
viskozite Slglimlerine gére B drnedi A drnedine gére daha siki yapidadir. Ancak, panelistler sdzkonusu Srnedin
agin kivamh ve kremams bir yapiya sahip oldugunu vurgulayarak olumsuz puan vermiglerdir. Toplam puanlar
bakimindan &rekler incelendiginde A rneginin daha fazla begeni kazandi: gdzlenmektedir.

Sonug olarak, genel nitelikler agisindan kegi siitiinden set tipi yogurt Uretiminde optimum kurumadde
oraninin yakiagik % 17 oldugunu ileri strebiliriz.
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