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Farkh Basing¢larda Uvgulanan I-Iomolemzasvon I§lemm1n
Set Yogurtlarmn Bazi Nitelikleri Uzerine Etkisi

I. PINTI STABILITESINE ETKIsi

Dog. Dr. Metin ATAMER, Ars. Gor Zeliha YILDIRIM Ar$ Gor. Metin YILD[F{IM
A.U. Ziraat Fakiiltesi Sut Teknolojisi Bolimi, — ANKARA

OZET

Bu arastirmada, farkii homojenizasyon ba-
singlarinin set yodurdun pihti stabilitesi iize-
rine etkisi incelenmistir, Bu amaglar, ¢ (hemo-
jenize ediimemis}, 50, 100, 150, 200, 250 ve
300 kg/cm? basinglarda homojenize edilen siit-
lterden {iretilen yogurt drneklerinde konsistens
ve viskozite Slgltmleri yapiimistir,

Analizler sonucunda homojenizasyon basin-
ciun  artmasiyla Omelderin  konsistens ve
vigkozitesinin arthigim  saptanmistir. Homoje-
nizasyonr basinci ile konsistens ve viskozite
arasindaki korrelasyon katsayilart sirasi ile
—<0,983, + 0,987 olarak belirlenmigtir. Anilan
Ozellikler arasindaki regresyon *katsayllar: ise
—0,218, + 2,36 bulunmustur,

ARSTRACT

In this study, the effect of different ho-
mogenization pressures on coagulum stabllity
of set voghurt was investigated. For this pur-
pose, milk samples were homogenized under
the pressures of 0 (unhomogenized), 50, 100,
150, 200, 250 and 300 kg/cm? and they were
used for yoghurt manufactured and then, con-
sistency viscosity were determined in these
samples. - : _

From the result orf analsis, it was found
that consmtency and viscosity increased with
increasing homogenization. pressure. Correla-
tion coefficients between consistency, visco-
sity and homogenization pressure were found
—0.983 and + 0.987 respectively. Regression
coefficlents between above mentioned proper-
ties were also determlunend —0.218, + 2.36
respectWeiy

: rc.lnis

Yogurdun kalite kriterlerini olusturan un-
surlardan en Snemlisi pihti stabilitesi yani
konsistens, viskozite ve serum ayr:[masmir
Utkemizda genellikle set tipi yogurtlar tiketil-

digiunden pihtt stabilitesi halkimizin yé‘mlenméf
sinde ¢ok onemli bir faktsrdir,

Yogunt pihhsimn stabilitesi {zerine “siitiin
kurumadde, Ozellikle protein igeridi i1l iglem,
homojenizasyon, inkiibasyon sicakhid) ve siire
si, sogutma vh. faktbrler -etkilidir (RASIC ve
KURMANN 1978, TAMIME ve DEETH 1980).

Yogurt tiretiminde optimum -‘pl‘ht-l- stabili-
tesini saglamak amactyla, teknolojik. i$llémler-
den homojenizasyon wygulamasina da dzen
gosterilmektedir. Ancak, llkemizde birkag bii-
yiik isletme disinda bu uygulamaya yer veril-
memeltedir.

Homojenizasyon, yiizeyde bir krema taba-
kasimn olusmasini dnlemek igin slt yaj glo-
biillerinin ¢ok kicitk boyutlara parcalanmasina
dayanan sicaklik ve basincin bi:rl=i|kte uygulan-
digt bir iglemdir. '

Homojenizasyon islemi yogurdun konsis-
tens ve viskozitesini iyHestirmekte, serum ay-
rilmasmi’ iise‘a_zalt‘makt'adhr. Bu islem sirasmn-
da yag globiilleri ¢ok kiiglik birimlere parca-
lanarak yiizey alanlar arttift gibt yad globiil
membranimn kimyasal ve fiziksel Ozellikleri de
degismektedir (MULDER veé WALSTA 1974,
WALSTRA ve JENNES 1984). Boylece yiizey
aktif maddeler yani kazeinler, submiseller ve
cerum proteinleri homojenize yaf globillerine
adsorbe olarak yeni membram olusturmakta-
dirlar. Sonugta siispansiyon halindeki maddenin
toplam hacmi arttlgmdan y09urdun wskomem
iyilesmektedir. Ayrica homo;emzasyon 1$iem1-
nin etkisiyle kazeinler de alt bmrlm[en olan
submisellere pargalanmaktadiriar (EGGMANN
1969, 'BAUSTI_ON ve BURK 1971, DARLING \ge
FUTCHER 1978). Hidrofilik yetenekleri yanm-
ca lipofilik karakteristiklere de sahip olan suh-
miseller, yag ve siit serumunu birbirine bag-
ayan 'kopruler gibi girev (yaptlklarmdan protem
kompleksi daha stabil olmakta ve sonugta
pihti stkaligt artmekta  serum.  ayriimas ise
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azalmaktadir, Kazein misellerinin submisellere

pargalanmas: sirasinda  hidrojen  baglarinda
meydana gelen defisimler de konsistensin
fyilegmesine neden olmaktadwr (GRIGOROV
1968). Ayrica homojenizasyen isleminin etki-
siyle yag globlil membramin bilesiminde bu-
lunan protein ve fosfolipitler yagsiz siit fazr-
na transfer oldugundan pihtinin su tutma %a-
pasitesi diger bir deyigle stabilitesi olumlu
yonde etkilenmektedir, :

Optimum stabilitede yogurt dretimi igin
aragtirmacrlar tarafindan Gnerilen homojenizas-
yon basw¢lar arasinda farkkilkiar bulunmak-
tadir. Kimi aragtinmalar 70 - 80 kg/cm? (ANATS-
KAYA ve LOMUNOV), kimileri 150 kg/cm?
6BERTELSEN 1958), kimileri 175 kg/om? (STOR-
GARDS ve AULE 1952), kimileri de 200 kg/cm?
(STORK 1964, DOLEZALEK ve ark. 1974, HRA-
BOVA ve HYLMAR 1974, TAMIME ve ROBIN-
SON 1983) basincin yeterli olabilecegini bil-
dirmektedirler. SAMUELSON ve CHRISTAIN-
SEN (1978) ise vofjurt {iretiminde vagsiz siit
kutlaniidiginda homojenizasyon bastncinin 200 -
500 kg/om? arasinda olmasi gerektigini belirt-
mektedirler. Goriildiglt gibi Snerilerin  homo-
jenmizasyon basinclar arasinda  Snemlbi farkl-

- liklar gbzlenmektedir, Bundan dolayl, arastir-
mamuzda, homojenizasyon basinglerinin  prhti
stabilitesi (zerine wtkisini ortaya kovabilmek
amaciyla 0 (kontrol, homojenize edilmemis).
50, 100, 150, 200, 250 ve 300 kg/om? basing-

iarda homojenize edilen sitlerden dretilen yo-

turtlann pihti “stabiliteleri incelenmistir.

MATERYAL ve METOD

Arastirmada, A. U, Ziraat Fakiiltesi Zootek-
ni Bolimi Hayvancilik isletmesinden saglanan
inek siitleri kullandmigtir. % 2 oraninda yag-
e1z siit tozu ilave edilerek kurumaddesi stan-
dardize edilen siitlerden tkontrol drnegi igin
'gereku miktarda alindiktan isonre geriye kalan
sitler 60°C'ye 1sitilmis ve alt gruba bdlin-
migtdr, Bu siit brneklert 50, 100, 150, 200, 250
ve 300 kg/ﬁm2 basinglarda  tam homojenize
cdn!mi@erdrr Sonraki agamada 85°C'de 20 da-
kila 18 uy\gulamas: yapilan siitler 45°C’ ye $0-
Jutulmustur. % 2 ofeminda’ kiiltiir (Redi - Set)

katridiktan sonra drnekler 43°C'de inkiibasyona
birakilmsg ve inkitbasyon islemine 4,7 pH'da son
verilmistir. Yogurt ornekleri + 4 ile + 5°C
sicelkhikta 24 saat bekletildiktenr sonra -gerekli
analizler yapimgtir, Deneme iki tekerrirli
olarak diizenlenmistir,

— Siitte titrasyon asitlidi ve yaj T.SE,
(1981} 'ye gore, toplam kurumadde ise Acker-
mann cetveliyle belirlenmistir.

— Yogurt orneklerinde titrasyon asitligi,
yaj ve toplam kurumadde T.S.E. (1989)'ve; is-
tatistiksel degerlendirmeler de DUZGUNES ve
ark. (1987)'na gore gergeklestirimistir,

— Konsistens dl¢limlerinde PNR -6 penet-
rometresi kullamlmistir. Sonuglar 75 gram agir-
ligideki 45°'lik konik bashgin- 10 saniyedeki
batma derinligi x 1/10 mm olarak venlm1$t|r
(6rnek sicakhin - 3°C]

— Viskozite Bloiimleri, HAAKE - Viscomet-
res VT 181/VT 24 ile yapiimistir (6rnek sicak-
hgi + 3°C).

~~ Homojenizasyon islemi -de, hﬂof UHT
diizeninin (D tipi, ¢ -laval) homojenizatiriinde
tek kademeli olarak gergekiestirilmistir.

TARTISMA ve SONUC

Hammadde olarak kullanilan siitiin. baa
ozellniklem Cizelge 1'de verilmistir. :

Farkh basmq!arda yant 0 (skontrol homo-
jenize edilmemig), 50, 100, 150, 200 250 ve
300 kg/cm?de homojenize edilmis sitlerden
tretiden yodurtlarin 1 giine alt yagd. toplam

hurumadde, titrasyon asitligi Cizelge 2'de, kon-

s'stens ve viskozite degerlert de Cizelge 3 ve
Sekil 1'de sunulmugtur.

Gizelge 1. Hammadde Olarak Kullamilan Siitiin
Bazi Ozelliklerl

ORTALAMA

NITELIKLER DEGERLER
Yeg (%) - a0
Toplam Kurumadde (%) .. 1160
Titrasyon Asithi (°SH) = = 845,
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Cizelge 2. Yogurt Omeklerinin Yag, Toplam
Kurumadde ve Titrasyon Asitliklerl

DEPOLAMANIN
NITELIKLER 1. GUND
Yad (%) 3,10
Toplam Kurumadde (%) 13,60
Titrasyon Asitligi (°SH) 52,42

Cizelge 3. Yojurt Omeklerinin  Penetrometre
va Viskozite Degerleri

Cizelge 3 ve Sekil 1%n “incelenmesi ha-
i'nde anlagtlacad) {izere homojenizasyon basin-
crn artmasiyla drneklerde batma derinliginin
azaldi§), yani konsistensin lyilestigi belirlen-
migtir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda
da homojenizasyon basinct ile konsistens ara-
sindaki korrelasyon r= — 0,984 bulunmustur.
Korrelagsyon katsayisiin negatif  bulunmas:
konsistensin Olglim  6zelliginden  kaynaklan-
maktadir, Yaptlan konsistens dlgitmierinde, pih-
t direnci arttikga batma derinligi azalmaktadir.
Sonug bulgtlarina gore, homojenizasyon basin-
cindaki artis yogurt dmneklerinin konsistensini
olumlu ydnde etkiledigi ve bu ozelligin 100
kg/cm? basingtan sonra daha belirgin oldugu

DENEME .. PENETROMETRE VISKOZITE gbzlenmigtir. Kontrol ile 50 kg/cm? basingta
ORNEKLERI .(x 1/10 mm) (cP) homojenize edilen drneklerin konsistens deger-
. leri arasinda bir farkhhgin olmadid bulunmus-
0 (Kontrol) 3386 868,7 tur. Homojenizasyon basinct ile konsistens ara-
50 kg/cm? 3383 870.0 sindaki regresyon katsayist da byx= —~O.215
100 %g/cm? 3195 1.050,0 olarak saptanmistir. Yani, homojenizasyon ba-
150 kg/cm? 3157 1.130,0 smemin kendi dlgi  birimindenr bir birim art-
200 kg/cm? 303,5 1.258.3 masiyla, konsistens deferlerinde (kendi dlgim
250 kg/em? 2857 1.385,7 birimleriyle) - 0,216 Iazal:m-a meydana gelmek-
300 kg/om? 278.3 1.556,7 tedir. Ornegin, siit 100 kg/ocm? basingta homo-
] jenize edildiginde yogurdun konsistens degeri
Penatrometre (x1/10 mm) Viskozite {cP)
335+ T 1525
+ 1470
3251 T 1415
T 1360
315 + T 1305
T 1250
305 - -+ 1195
+ 1140
295+ _— -+ 1085
+1030
285+ + 975
- . dls20
275 R | : T i i 865
. 0 50 100 150 200 250 300
Homojenizasyon Basinglan (kg/cm2)
~— Penetrometre = —— Viskozite
SEKIL 1. YOBURT  ORNEKLERININ  PENETROMETRE VE ViSKOZITE  DEGERLERI UZERINE.

~. . FARKLI

- HOME JENIZASYON ~ BASINGLARININ  ETKisi
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(batma derinligi} kontrole gbre — 21,6 birim
azalmaktadir.

Dereme yogurtlanmin viskozitelerinin' de,
konsistenste oldugu gibi, homojenizasyon ba-
simcmun 50 kg/cm?'den 300 kg/cmPiye vitksel
mesiyle arthigt ve bu arisim 100 kg/cm? ba-
singtan sonra belirginlestigi saptanmistir. Bu
sonuglara paralel olarak homojenizasyon basin-
o1 ile viskozZite arasindaki korrelasyon katsa
visl r= < 0,987 bulunmustur. Regresyon kat-
sayist ise byx= + 2,36 olarak bel-i'rl'en‘—misti-r.
Homojenizasyon basmer bir birim (kendi dlgli
birimi) artbiginda viskozite degeri 2,36 birim
artmaktadir. Konsisterrs ile viskozite arasinda-
ki korrelasyon katsayist .r= + 0,993 bulun-
mustur.

Gerek lonsistens gerekse viskozite agi
sindan kontrol ile 50 kg/om? basmngta homo-
jenize edilen drnekler arasinda Onemli bir
farklilik belirlenmemigtir. Bunusr da s6z konu-
su basingta yag globiil ve yag globill membra-
mmn yeterince par¢alanmadidindan adsorbe
olan protein miktarinin az olmasindan #eri gel-
digi semimaktadir, Buna ilaveten, vogurt {re-
timinde homojenizasyon isleminin 100 - 200
kg/cm? basingta uygulanmas: ve {izerine grkal-
mamasi gerektigi bircok arastirmac: tarafindan
belirtilmesine karsin  (RASIC ve KURMANN
1978, TANIME ve ROBINSON 1983}, arastirma-
mzda incelenen smmrlar (50-300 kg/cm?)
i¢inde homojenizasyon basmcinin  artmasiyla
yofurtlarin konsistens ve viskozitelerinin -iyi
lestigi saptanmustir.
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