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DUSUK KALORILlI TORBA YOGURDU URETIMINDE SIMPLESSE®
100 KULLANIMI UZERINE BiR ARASTIRMA

A RESEARCH ON PRODUCTION OF LOW - CALORIE STRAINED YOGHURT
WITH SIMPLESSE®

Harun UYSAL, Ozer KINIK, Harun KESENKAS, Necati AKBULUT
Ege Onivarsites! Ziraat Faklltes! Sot Teknolujisl Baloma, 35040 Bomova -lzimir

OZET: Aragtrmada proteln baz) yad lkame maddesi Simplesse 1004in farkh oranlarda yanm yad ve yagsiz torba yodurdu Uretiminde
kullamiminin yogurt kalitesine stkileri incelenmigtir. Oretilen torba yofurtlarinm depolamanin 1., 7., 14. ve 21. ginlerinde kimi kimyasal ve
duyusal bzsllikleri defjerlendirllmigtir. Yapilan Istatlstk defierlendirme sonucana gbre kullanifan farkll oranlardaki ya§ tkame maddesinin
iiretilen torba yogurtlannin kurumadds, ki, yad, asitiik ve duyusal 8zelllkler| 0zerine etksinin Snamil oldugiunu buna kargin laktoz tirozin ve asit
dederi tizerine etkili olmadAgn belirlenmigtlr.

ABSTRACT: In this study, the effects of using Simplesse® 100 with two differant ratio (as 0,5;1,0%) which are protein based fat replacers
on the quality of varlous type stralned yoghurt. Some chemical composiiions of stained yoghurt simples were determined on the 1st, 7th, 14th
and 21st days of storage and sensory praperiias were evaluatred. According to the results of stafistical analysls, using the different ratio of fat
replacer in producing strained yoghurt atfected total solids, ash, acidifes values and sensarlal propettles whereas lactose, tyrosine, acid value
wara not influenced.

GiRis

Geleneksel bir siit OrOnOmiz olan yogurt icerdigl zengin besin maddeleti yaninda kronik diyare,
dizanteri hastaliklara karg! tedavi edici, tdmar olugumunu engelleyicl ve antimikroblyal dzelliklere sahip bir gida
maddesidir (CAGLAR ve ark. 1997).

Bitiin bu ozellikiere kargin 8zelllkle su oraninin yoksek olmast, diglk sicakliklarda bile bakteri
faaliyetinin tamamen durdurulamamast gibi faktdrler yoJurtlarin dayanimini sthirlamaktadir (ATAMER ve ark.
1988). Bu amacla yogurilarin balli bir sire muhafazasinda aseptik Oretim teknikleri, biostabilizasyon, aktif
paketleme, kimyasal koruma, pastérizasyon, dondurma, kurutma gibl pek gok yontemden faydalaniimaktadir
(RASIC ve KURMANN 1978; GAGLAR VE ark. 1997). Bu yontemlere llave olarak Anadolu ve bazi Ortadogu
iitkeleinde basit yéntemlerde yofurtlann su igerifinl azaltarak daha dayanikh yogurt {iretimi gergeklegtiril-
mektedir (ATAMER ve ark. 1988). Bu amagla tulum ya da bez torbalara konan yogurtlanin belirll bir silre
bekletilerek serumun ayriimast saglanmaktadir. Anilan sekilde Oretilen konsantre yogurt tlkemizde; “Torba” ya
da “Siizme”, MisiPda; “Lebenzeer”, Libnan'da “Labneh”, lsrail'de “Labneh anbafs”, Hindistan'da; “Chakla ve
Shirkland®, Izlanda’'da ise “Skry” olarak billnmektedir (ROSENTHAL ve ark., 1980; ATAMER ve ark. 1988).

Yogurdun genel yapisi ignde st yadi enerji vermeslnin yaninda stit Grnlerinin tekstir, lezzet ve renk
olugumlarinda da &nemli roll bulunmaktadir. Uriinlerde yad miktarimin azaltimasi ise istenmeyen duyusal ve
fiziksel Gzelllklere yol agmaktadir (HUYGHEBAERT DEWETTINCK ve de’ GREYT 1996). Esas olarak
UrGinlerde yag dnemli bir lezzet bilesenler! gozgenidir. Gidalann binyesinde lezzet bilegikleri yag, su ve hava
fazlan arasinda dengell bir gekiide dagilr.

Son yiltarda 6zellile degisik st Grinlerinde yag oramini diglrerek, gelenekse! gesitlere kiyasla yagsiz
ve az yagl drtnter formile etmek, st ve sit Orinleri sektérd Igin gekicl bir hedef olmaktadir. Bllindii tzere
son Urinde yaj orani dligtikge, yap! ve lezzetl sablt tutabilmek giderek zorlagmaktadir. Bu nedenledir ki,
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gunimizde bu sorunu ¢ézmek igin hem distik yag oram igeren, hem de gelenekse! tat ve aromay kazandiran
bazi katki maddeleri degisik firmalar tarafindan GOretime bastamig ve piyasaya siriimiigtar.

Iste bu maddelerden birisi de Simplesse® 100 ticarl Ismiyle plyasaya siriilen ve yagd ikame edici olarak
kullanitan, beyazimsi krem renginde ve %53 protein igeren peyniralt suyu konsantresidir.

Simplesse® 100'lin degisik s0t mamdllerinde, gok genig kapsaml kullanilabilecegi ve czellikle dugik
kalorili sit dretiminde, gok uygun bir yapi ortaya koydugu Orefici firma tarafindan belirtiimektedir. Bu agidan
ozellikle sUt yagini olugturan kigiik yag globilfler! lle ayni boyutta ve kremamst akigkan 6zelilidere sahip oldugu
icin yagsiz ve yanm yagh peynirlerde, yogurt ve torba yodurtlarnnda toplam yag miktarim tam yagh dilzeyine
getirmeksizin st yad: lezzetini ikame ettigi afiz dolguniugu yarattiyl damak tadini ve agjizda kivam hissini
artirdid yine dretici firma tarafindan ifade ediimektedir (ANONYMOUS 1999).

Iste yapilan bu galigmada &zellikle saghk ve kilo problemlerini 6n planda tutan tilketicilerin damalk tadina
uygun yarim yadl: ve yagsiz siitten torba yogurdu dretilmig, sz konusu Uriinlerin bagta duyusal 6zellikleri
olmak iizere kimi kimyasal &zellikleri incelenmistir.

MATERYAL ve YéplTEM

Materyal

Bu aragtirmada E.U, Ziraat Fakiiltesi Zooteknl B&itimi stit igletmesinden saglanan ¢i§ inek sitl, Pinar
St Mamdilleri A.§."den saglanan yagsiz stittozu kuitdr olarak Maysa (Texel} firmasindan saglanan yogurt
kiiltdrd kullanimgtir. Protein bazll yag ikame maddes] Simlesse® 100 (< %4, Nem; %53+1,5 kurumadde de
protein, <%4,5 kurumadde de yag, kif <%8), Ozseren Gida San. Tic. ve Dag. Ltd. $ti.den saglanmigtir. Torba
yodurtlarimin dretimi ise Ege Universites! Zitaat Fakiitesi Stt Teknolojisi B&limil Pilot tesisinde
gergeklestirilmistir.

Torba Yodurdu Uretimi

Yagl slitten ve %0,5; %1.0 oranlarinda Simplesse® 100 katilmig yanmyagh ile yagsiz sutten yodurt
dretimi gergeklestiritmigtir. Yogurt tretiminde sOt Ug kisma ayrlarak yag oranlan yagh (%3, 45), yanm yagh
(%1,65) ve yagsiz (%0,55) olmak (zere standardize edilmistir. Daha sonra yogurt dretiminde kullanilacak
sttlerden yarim yagll ve yagsiz olanlara 25°C de belirtiten oranda Simplesse® 100 katifmigtir.

Bu agamadan sonra 40°C ye kadar isitilarak yagsiz kurumaddeleri %12 olacak sekilde yagsiz siittozu
katilan st drnekleri 90°C de 10 dakika 1sitilrmg ve 45°C'ye sogutularak %3 yogrut kltdriz katimigtir, 42+2°C
de pH 4.70 - 4.75 ulagincaya kadar ink(be edilen yogrut drnekleri 1 gece 4°C de bekletilmistir. Daha sonra
hazirlanan yogurt &rmekletl bez torbalar igerisine konarak yaklasik 16 saat siiztiimeye btrakilmigtir. Stizillme
igleminden sonra 100 ml.'lik kaplara doldurulan torba yogurdu érmekleri 4°C de depolanmig ve depolamanin 1.,
7., 14. ve 21, glinlerinde kimyasal ve duyusal 6zellikler! belirlenmigtit.

Kimyasal Analizler

Torba yogurdu drneklerinde toplam kurumadde; gravimetrik yontem lle, yag miktan Gerber yéntemiyle
(YONEY 1973), titrasyon asitligi; titrasyon yéntemiyle Soxhlet Henkel (°SH) cinsinden (OYSUN 1996), protein;
orani Kjeldahi ydntemi ile (ANONYMOUS 1981), pH; Beckman Zeromatik SS-3 mode! pH-metre ile tirozin
miktari; spektrofotometrik olarak (CITT| ve Ark. 1965), laktoz miktari; polirazasyon yéntemi ile (OYSUN 1996),
asit degeri; titrasyon yontemi ile (BARRENTES ve Ark. 1996) belitlenmistir.

Duyusal Degerlendirme
Yogurt rneklerinin duyusal degerlendirmesi TS 1330 (1989) a gére yapilimstir.
4

istatistiksef analiz
Analiz sonulgarimin istatistiksel degerlendirmesinde varyans analizinden yarartantimigtir (KINNEAR ve
ORAY 1999).
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BULGULAR ve TARTISMA

Torba yogurdu Orneklerinin Kiml Kimyasal &zeliikier)

Denemede Simplesse® 100 kullantlarak tiretilen torba yogurtlarinin kurumadde, yadsiz kurumadde, ki,
protein, yag, laktoz, tirozin serbest yag asitler, asltlik ve pH dederleri Gizelge 1'de verilmigtir. Yagl, yanm yagl,
yagsiz ve %05 ; 1,0 Simplesse® 100 kullanilarak oretifen deneme émeklerinde kurumadde, yagsiz
kurumadde, kil ve yag miktarlan arasindaki farkll 8nemll bulunmusgtur (p<0,01). Galismada yag ikame maddesi

Cizelge 1. Yogurt Orneklerinin Kimi Kimyasal Ozellikleri (n = 3)

Depolama A B C B, B, C C;
Stiresi
Kurumadde % 1 24,19 19,96 16,85 20,29 20,01 17,06 16,95
7 24,20 20,00 16,99 20,24 20,02 17,03 16,95
14 24,15 20,17 16,99 20,50 20,01 17,04 16,97
21 24,30 20,25 17,03 20,61 20,11 17,14 17,05
Yagsiz 1 15,86 16,06 16,00 16,34 16,11 16,19 16,05
Kurumadde % 7 15,60 16,10 15,99 16,39 16,12 16,16 16,05
14 15,65 16,17 15,99 16,50 16,01 16,14 16,02
21 15,70 16,15 16,03 6,56 16,06 16,14 16,00
Kiil % 1 1,01 1,03 1,03 1,05 1,04 1,04 1,03
7 1,01 1,03 1,03 1,05 1,04 1,04 1,03
14 1,01 1,03 1,03 1,06 1,04 1,04 1,04
21 1,02 1,03 1,03 1,06 1,05 1,05 1,04
Protein % 1 7.25 1,65 7.64 7.81 7.67 7,79 7.67
7 7,35 7,71 7,65 7,82 7,69 7,78 7,68
14 7,42 7,80 7,66 7,86 7,71 7,79 7,69
21 747 7,82 1,70 7.90 7,72 7,80 7,70
Yag % 1 8,60 3,90 0,85 3,95 3,90 0,87 0,90
7 8,60 3,90 1,00 395 3,90 0,87 0,90
14 8,50 4,00 1,00 4,00 4,00 0,90 0,95
21 8,60 4,10 1,00 4,05 4,05 1,00 1,05
Laktoz % 1 7,24 736 7,33 7,49 7.41 7.36 7,35
7 7,23 7,38 7,30 7.30 139 7,34 7,34
14 7,22 7,33 7,30 7,57 7,25 7,31 7,30
21 7.21 7,30 729 7.60 7,29 7.29 7,27
Tyrozin 1 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17
mg/100ml 7 0,16 0,16 0,17 0,16 0,17 - 0,16 0,16
14 0,15 0,18 0,16 0,16 0,15 0,15 0,15
21 0,14 0,14 0,16 0,16 0,14 0,14 0,14
Serbest Yag 1 522 3,36 2,90 3,37 3,39 2,89 288 -
Asitleri mEqkg! 7 5,96 408 341 4,06 4,07 3,56 3,56
14 7,07 5,09 3,99 5,02 5,02 4,24 4,23
21 7,98 5,10 4,82 5,03 5,98 5,03 5,04
Asitlik 1 98,95 98,08 97,23 97,23 99,81 99,81 106,70
7 107,12 110,00 110,00 105,10 110,95 100,78 114,78
°SH 14 114,78 112,86 112,86 i07,08 111,91 110,95 117,65
21 115,49 115,49 115,49 109,26 113,00 115,49 120,52
1 3,95 3,90 3,90 3,95 3,80 3.85 3,80
7 3,80 3,80 3,80 3,90 3,75 3,80 3,80
pH 14 3,80 3,75 3,75 3,80 3,70 3,70 3,75
21 3,70 3,0 3,70 3,70 3,60 3,65 3,70

A: Tam Yagh Torba Yogurdu, B: Yanm Yagh Torba Yogurdu, C: Yagsiz Torba Yozurdu,
By: Yanm Yagit Torba Yogurdu + % 1,0 Simplesse, B;: Yarim YapliTorba Yog. +% 0,5 Simplesse, Cy: Yagsiz
Torba Yopurdu + % 1,0 Simplesse, Cy: Yagsiz Torba Yofurdu +% 0,5 Simplesse
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ilave edilmeyen C grubu éreklerin en diisik kurumadde, A grubu &rneklerin ise en ylksek kurumadde
degearine sahip olduklar saptanmigtir, Diger taraftan amlan dzeliikler irdelendiginde B grubu (B, By, B,) ve C
grubu (C, Cy, C,) grubu &rnekler arasindaki fark Hle depolama stireglerinin etkisi Gnemli bulunmarmigtir
(p<0,01).

Kurumadde bilegenleri arasinda protein, pihti stabllitesi Ozerinde son derece etkili olup bu etk
proteinlerin su tutma kapasitelerinden kaynaklanmaktadir (ATAMER ve ark. 1990). $iphesiz Uretimde
kullarilan yogurtlarin stizme iglemi ile birlikte kurumadde miktarlanna bagh olarak protein icerikleri de artmugir.
Deneme érneklerinde protein oranlarn %7,25 lle %7,90 arasinda degigmistir. Gruplar kendi aralannda ve
depolama siiregleri agisindan kargilagtintdiginda farklihgin 6nemil olmadigi bulunmustur (p<0,01). incefenen
A, B ve C grubu drneklerde faktoz orant en dlslk %7,21 ile A grubu ve en yiksek %7.60 ile B1 grubu
dmeklerde, depelamanin 21. giinlerinde saptanmigtir. Deneme Smeklerinde Uretim agamasinda fermente
olmayan laktozun bir bélimil su ile gergek bir ¢izelti olugturmakta serum ile birlikte ayriimaktadir. Bunun dogal
sonucu olarak toplam faktoz miktari azalmastna kargin laktoz miktan oransal clarak dedismeden kalmaktadir
(ATAMER ve ark. 1988). Galismamizda torba yogurtlarinda belitlenen kurumadde kiil, protein, yag ve laktoz
degerleri YONEY (1965), VEINOGLOU ve ark. (1978), TORAL ve ark. (1985), SALJI ve ark. (1987a ve 1987b),
ATAMER ve ark. (1988 ve 1990), UYSAL ve GONG (1993), TAMIME ve ROBINSON (1988), GAGLAR ve ark.
{1997), TOUFEILI ve ark. (1985Yin bulgulart ile uyum iginde bulunmaktadir.

Denemede iiretilen yourt drneklerinde proteoliz ve lipolizin 8l¢lsl olarak befirlenen tirozin ve asitleri
degeri incelendiginde en yiksek tirozin dtegetl C,, en digik B ve C grubu drneklerde serbest yag asitleri
miktarlart ise en disiik yagsiz sitten dretilen G, Cy, C; grbu érneklerde en {;ﬁksek ise yagh sitten Uretilen A
grubu érneklerde betirlenmigtir.

Torba yogurtlannin Gretiminde yagh, yanm yagli, yagsiz sit ve %0,5; 1,0 oranlarinda Simplesse® 100
kullamminmn tirozin miktarnina ve asit degeri (izerine etkisi istatistiksel olarak incelendifinde etkinin dnemli
olmadigi (p> 0,05), depolama slirecinde antlan parametrelerin degigiminin Ise istatistiksel agidan Snemli
oldugu {p<0,001), yagsiz sitten Uretilen C, C; ve C, ve yarnim yadh Uretilen B, B ve B, grubu éreklerin kendi
igleri arasinda fark bulunmadig (p > 0,01} ancak gruplar arasindaki farkin Istatistiksel agidan énemli oldugu
saptanmigtir. {p<0,01). Aragtirmamizda belirlenen defjerier BARRANTES ve ark. (1996) ile TOUFEILI ve ark.
{1995)'nin bildirdigi serbest yag asitleri degerleriyle genel olarak uyum saglanmaktadir.

Torba yodurdu érneklerinde titrasyon asitiigl depolamamin 1. gininde en digik 97,23 °SH ile C
grubunda, en yilksek 106,70 ile C, grubunda saptanmistir. Gizelge 1 incelendiginde orneklerin titrasyon
asitliklerinde en fazla degisim depolamanin 7. ve 14. g0nlerinde gézlenmigtir. Yapilan istatitiksel degerlendirme
sonucunda elde edilen Urlin gegitlerinin °SH miktan tzerinde C, nolu drnek diginda etkili olmadigt (p>0,05),
depolama siireglerinin ise yogurt drnekletinin titrasyon asitligl Uzerine etkill oldugu bulunmugtur {p<0,05).
Yogurt rneklerinin pH degerleri arasinda ise fark bulunmadid saptanmigtir (p > 0,08).

Torba Yogurdu érnekierinin Duyusal Ozelliklerl

Yogurt rmeklerinin duyasal dzefliklerine Higkin olarak aldiklan begenl puanlan Gizelge 2'de verilmigtir.

Duyusal degerlendirme amaciyla kullanilah degerlendirme skalasina gére siralama puanlarinin yitksek
olmasi begeni derecesinin arttigimi géstermektedir. Gahgmada Cretilen ek gruplan gériinig ve koku
agisindan aynt begeniyi toplamiglar ve 3,00 tam puan almiglardir. Yogurt drneklerinin kagik ile kivam dzellikleri
degerlendirildiginde en gok begeniyi A dmeginin, en az begenlyl Ise C drmeginin aldif gordimektedir.

Bu il grup arasinda %1,0 Simplesse® 100 kullamifan yanm yagh ve yadsiz torba yogurdu érneklerinde
kivam ilave edilen yag ikame maddeleri peynir suyu kaynakli olmasi nedeniyle kazein olmayan protein orani
artmakta dolayisi ile yogrut jelini yapisi zayiflamaktadit {TAMIME ve ark. 1984).

Tat agisindan A ve B2 grubu trnekler en fazla begenilen gruplari olugturmug ve diger gruplarla anilan
iki grup arasinda belirlenen fark nemll bulunmusgtur {p < 0,05). B, By, C ve C, gruplan arasindaki farkin ise



H. UYSAL - (. KINIK - H. KESENKAS - N. AKBULUT ‘ 193

Clzelge 2, Yogurt Orneklerinin Duyusal (zettikleri (n = 3)

Depolama A B - C By B, C C;:
Siiresi
1 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
7 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Giriiniim 14 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
21 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
1 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
7 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Koku 14 3,00 3,00 3,00 1,00 3,00 3,00 3,00
21 3,00 3,00 3,00 1,00 3,00 3,00 3,00
1 10,00 7.45 7.00 7,50 9,50 7,10 8.85
7 10,00 7,50 6,85 7,40 9,70 6,60 8.80
Tat 14 9,85 7,20 6,70 135 9,30 6,55 8,60
21 9,75 7,00 6,40 7,20 9.20 6,40 8,50
1 10,00 9,50 9.50 9.00 10,00 8,90 9,90
7 10,00 9,50 9,50 9,00 10,00 8,95 10,00
Kivam 14 10,00 9,50 9,40 9,00 9,50 9,00 9,95
21 10,00 9,25 9,40 8,70 950 8,94 9,90
1 26,00 22,95 22,50 22,50 25,50 22,00 2474
7 26,00 2300 22,35 22,40 25,70 21,55 24,80
Toplam 14 25,85 22,70 22,10 22,35 24.80 21,55 24,55
21 25,75 22,25 21,80 21,90 24,70 21,34 24,40
A: Tam Yagh Torba Yogurdu, B: Yarim Yagh Torba Yofurdu, C: Yapsiz Torba Yogurdu,
B;: Yanm Yagh Torba Yopurdu + % 1,0 Simplesse, By: Yarum YagliTorba Yop. +% 0,5 Simplesse, Cy:
| Yagsiz Torba Yogurdu + % 1,0 Simplesse, Cy: Yagsiz Totba Yogurdu +% 0,5 Simplesse

istatistiksel agidan &nemli olmadigi saptanmigtir. Tat agisindan en az begeni toplayan gruplar ise yagdsiz
siltten ve yadsiz slte %1.0 Simplesse® 100 katilan torba yogurdu 8rneklert olmugtur.

Yogurt Srneklerinin iduyusal kalite &zelliklet! agisindan kabul edilebilitliklerinin genel ifadesi olarak

toplam begeni puanlari birlikte irdelendiginde A grubu en yUksek siralama puanini alarak en bedeniten grubu
olugturmus bunu %0,5 Simplesse® 100 llaves| ile Uretllen yanm yafh ve yagsiz B, ve C, grubu drnekleri
izlemigtir. Anilan ornekler arasinda istatitikse! olarak bir fark bulunmamigtir (p>0,01). Buna kargin %
Simplesse® 100 llavesi lle Oretilen By, C, ve yafisiz slitten GUretilen G grubu &rnekler arasinda fark
bulunamamig (p>0.05) ve en dilgik puanlar toplayarak en az tercih edilen gruplar olmustur.
' Sonug olarak denilebilir kl yarim yagli ve yagsiz stitten sit Orlinleri tretiminde protein bazh yagl ikame
maddes! Simphesse® 100 kullaniminin yogurt bllegimine etkisl, oranlar esas alindiinda benzer dizeyde
olmus, duyusal dederlendirme de Ise tiim katlte kriterlerl agisindan %0,5 Simplesse®100 kultanilan yarim yagh
ve yadsiz torba yogurttarinin en tazla begenlyi toplayan yagh torba yogurtlan tle hayli benzer puanlar aldiklan
saptanmigtir.

KAYNAKLAR

ANONYMOUS 1981. Handbuch zur stickstoftbestimmung nach Kjeldaht Gerharslt GmbH + CoKG. Bonn.

ANONYMOUS 1999. Simplesse® in cultured dairy products 1999, Simplesse Techical Bulletin Monsanto-ABD.

ATAMER, M., SEZGIN, E., YETISMEYEN, A. 1988, Totbg yogurtiannin bazi nitellklerinin aragtiritmas:. Grda 13 (4) 283 -
288. ,

ATAMER, M., YETISMEYEN, A., ERGUL, E., DAGLIOGLU, O., YILDIRIM, M. 1990. Torba yojurdu dretiminde kurumadde
ve bilegenlerinin torba'da tutuima ve serumdak! kayiplan tizetinde bir aragtitma Gida 15(1) 35; 39.



194 GIDA YIL: 28 SAYI : 2 MART-NISAN 2003

BARRANTES, E., TAMIME, A.Y., SWORD, AM., MUIR, D.D., KALAB, M. 1895. The manificture of set type naturel yogurt
containing different oils-1. Compositional quality, microblological evaluation and sensary properties. International
Dairy Journal 6: 811-826.

CITTI, J.E., SANDINE, W.E., ELLIKER, P.H. 1985. Some observation on the Hull method for measurement of proteolysis.
J. of Dairy Sclence, 46; 337,

GAGLAR, A, CEYLAN, Z.G., KOKASMANLI, M. 19897. Torba yogurtlannin kimyasal ve mikrobiyolofik 8zelfikleri Gzerine bir
aragtirma. Gida 22(3) 209-215.

HUYGHEBAERT, DEWETTINCK, K., DE GREYT, W. 1995. Fat replacers.Bulletin of IDF, 317, 10-15.

KINNEAR, P.R., GRAY,C.D. 1899. SPSS for window made simple. Lawrence Erdbaum Assoicates Publishers Hilsolde USA
ix+227 s.

OYSUN, G. 1996. Sit ve Oriinlerinde analiz ydntmleri. E.U.Z.F. Yaymtan No: 504, fzmir,

RASIC, J.L., KURMANN, J.A. 1978. Yogun. Vol | Technical Dalty Publishing house/Copenhagen.

ROSENTHAL, B.J. JUVEN-GORDIN, 5. 1980. Characteristics of concentrated yoghurt {Labneh) produce in fsrael J. of Dairy
Sci 63: 1826 - 1824, ‘

SALJI, J.P., SAXAYA, W.N., AYAZ, M., MACHHADI, A. 19874, The dalty industry in the Eastern, Northem and Soutwestern
provinces of Saudia Arabia Milchwissencchatt 45 (5).

SALJl J.P. SAWAYA, W.N., AJAZ, M., MACHHHADI, A. 1987b. Production, processing and quality assesment of dairy
proucts In the western pravince of Saudia Arabla. Michjissenchait 42 (1} 27-31.

T.S.E. 1330. 1989. Yofurt standard:. Tlrk Standartian Enstitsti Bakanliklar - Ankara.

TAMIME, A.Y., KALAB, M., DAVIES, G. 1984. Microstructure of set style yoghurt manifictured from cows milk fortifical by
varfous methods. Food Microstructure 3; 83-g2,

TAMIME, A.Y, ROBINSON, R.K. 1988. Fermented millks and thelr Futurs trends, part I1. Technological Asped. J. Dariy Res.
55: 281-307.

TOUFEILI, 1., SHADAREVION, 8., ARTINIAN, T., TANNOUS, R. 1995. Ripshing cheese and sensory properties of bovine,
caprine and ovine shankleesh Int. Dairy Journal 5 {2) 179-189.

TORAL, A.R., TEKBIYIK, L., ILYDES, Z. 1985 Denlzli va btlges! torba yogurtlan Bzerine kimyasal ve teknolofisl aragtirmalar.
Pendik Vet. Mikr. Enst. Der. 17 {1-2) 23-24.

UYSAL H.R., GONG, S. 1893. Vakum ve ultratlitrasyonla koyulagtinlan sttlerden torba yogurdu yapimi ve Klasik ydntemle
kargtlagtinimasi Dzerine aragtirmalar, Doktora tezi Ege Uni: Fen Bilimleri Enst. lzmir.

VEINOGLOU, B.C., ANTIFENTAKIS, E.M., STIAKATEIS, JE. 1970. Production of stralned yoghurt from cows mikk
concentrated by ultrafiltration. XX. Int. Dairy Congress, Briet Communications, p. 381. France.

YONEY, Z. 1965. Konserve yodurtiann Iglenlgl ve dayanikhd: 0zerine bir aragtirmalar. A.0) Ziraat Fak. Yay. Ankara.

YONEY, Z. 1973, S0t ve mam0lleri muayehe ve analiz metodlan, A.U.ZF. Yay. No: 451. Ankara.



