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DUSUK KALORILi YOGURT URETIMINDE SiMPLESSE®
100 KULLANIMI

THE USE OF SIMPLESSE® 100 IN THE PRODUCTION OF
LOW CALORIE YOGURT

Harun UYSAL, Ozer KINIK, Necati AKBULUT, Ziba GULEY
Ege Universitesi, Ziraat Fakitesl, S(t Teknolajisi B&tIma, Bornova, fzmir

OZET: Bu arastirmada protein kaynakli ya§ ikams maddesi olan Simplasse* 100'Un farkli aranlarda (% 0,5 ve % 1} kullaniminun set tipi
yanm yagh ve yagsiz yodurt kalitesi Gzerindeki etkileri incelenmigtir. Galigmada elde edilen yodurt Grnekleri 14 giin siireyle 4°C de depolanmig
ve depolamanin 1,7 ve 14. giinlerinde kimi fiziksel, kimyasal ve duyusal ézellikleri saptanmighir. Yapilan istatistiki dederlendirme sonucu gére
kullanilan yag ikame maddesi oranlarinin (iretilen yoJurtlanin su salma , viskozite, sertlik, kurumadde, yag, protein, laktoz ve kil (izerine
etkisinin dnemli oldudu bulunmugtur. Ancak asitlik , lirozin ve asit degeri lizerine etkinin énemsiz oldudu gdriimiigtiir. Simplesse @100
kulaniminin yodurt érneklerinin begeni deracesini arttirdidi saptanmisgtir,

ABSTRACT: In this study; the effects of using Simplesse® 100 (as 0,5, 1.0 %) that are protein based fat replacers on the quality of set
type yoghurt were investigated. In studies, yoghurt samples stored for 14 days at 4 °C and some physical, chemical and sensory properties
were also evaluated, on the 1st, 7th, and 14th days of storage. According to the results of statistical analysis , using the ditferent ratio fat
replacers affected the values of wheying off , viscosily, firmness , total solids, fat , protein , lactose . Whareas acidity , tyrosine , acid values
woere not influenced by the fat replacers ratio. The use of fat replacers improved the preferences of the yoghurt samples.

GiRiS

Giinimizde bilingli beslenme ve saflik problemlerine kars1 duyarllik nedeniyte tiiketici bedent ve alig-
kanliklarinda dnemli degigiklikler meydana gelmig, dolaysi ile az yagh Griinlere olan yénelim, yadi azaltilmg
yada tamamen alinmig {riinler {izerine yapilan galismalari da hizla artirmigtir.

Yag indirgenmis sit Urinleri arasinda da yogurt ve yogurt benzeri trinler biiylk yer tutmaktadir. Yo-
gurt genel yapisi itiban ile degerlendirildiginde icine yag globiillerinin girdigi kazein misel zincirlerini igeren bir
protein matriksidir. (OZTURK ve ark. 2000; BARRANTES ve ark. 1994 a.b.) Yodurt jelinin bu yapis: 1si-kalsi-
yum ve asit etkilegimlert neticesinde serum proteinleri ve kazein arasindaki interaksiyonlar sonucu meydana
gelmektedir. Olusan yogdurt jelinin 8zellikleri de bagta isil iglem, sicakiik ve siiresi, homojenizasyon kogullar,
stabilizatér ilavesi, asitiik geligimi ve hiz), starter kiiltir aktivitesi gibi faktérlere badl bulunmaktadir (OZTURK
ve ark 2000).

Silt ve siit Grinlerinin bilegiminde bulunan yagin enerji verici 6zellifinin yaninda lezzet, tekstir ve renk
olugumunda da son derece Snemli roli bulunmaktadir. Uriinde yag@ miktarinin indirgenmesi ise arzu edilmeyen
duyusal ve fiziksel bozukluklara yol agmaktadir. Lezzet ve aroma maddelerinin dengeli dagifiminin sagianma-
sinda yag énemli bir gézgendir. Yodurt yapisinda bulunan karbonhidrat ve proteinler ise aroma maddelerini ab-
sorblayabilmelerine ve baglayabilmelerine karst gozgen iglevi yapamamakta, bu da lezzetin arzu edilen duzey-
de algilanmamasina neden olmaktadir (HUGYHEBAERT DEWETTINCK ve de GREYT, 1996; TAMIME ve ark.
1994; OZTURK ve ark. 2000).

Siit ve sit Grlinleri endustrisinde Szellikle son yillarda yad orani azaltiimig yada yagsiz Urlinlerin dreti-
mi yaptimakta ve bunlarin tilketim oranlar da gittikge artmaktadir. Bu amagla yadsiz sit Grénlerinin Uretimin-
de kullanilan yag ikame maddeleri, gidalarin kalori miktarini indirgeyen, Uriinlerde diigilk yad oraminin neden
oldugu bir takim duyusal ve fiziksel 6zellik kusurtan dnleyen dogal bazh Grlinlerdir. Teknolojide kullanilan yag
ikame maddeleri yag, protein ve karbonhidrat bazi olarak Ug temel sinifa ayriimakta ayrica tiretimde bunfarin
belii oranlardaki karigimlarindan da faydalanilmaktadir (TAMIME ve ark.1994).
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Yag ikame maddelerinden proteinler daha gok sit ve/veya yumurta proteinlerinden elde edilmektedir.
Dogal kaynakh bu proteinler siit yagini olugturan kilgiik taneciklerle ayni boyutta, kremams: akigkan Szellige
sahip ve boyutlan 0,01-2.0 pM arasindadir. Uriin igerisindeki bagladid suyu gok dlizglin bir gekilde dagithg,
yag-su gibi birbirleri igerisinde kangmayan maddelerin karigimini sagladigs igin drintin su salmasim engeller.
Yiksek sicakliklara dayanikhdirlar, pigirme ve pastérizasyon gibi iglemlerle dzelliklerini kaybetmez. Tanecikler
son derece kilgiik ve yag tanecikleri ile ayni boyutta olmalari nedeni ile son triinde pitiirlii ve piirizli yap so-
runu olusturmazlar. Yogurt ve ayran gibi fermente st ériinlerinde kiiltiir faaliyetini etkilemezler ve Urlintin raf
6mril boyunca &zelliklerini muhafaza eder. Tanecikler sayisal olarak fazla ancak boyut olarak son derece kii-
¢iik olduklar igin 15:§) yansitmakta, dolayisiyla da parlaklik vermekte ayrica Griin yapisina dilzgunlik ve kivam
kazandirmaktadir (ANONYMOUS, 1999). Siit ve s(it driinlerinde bu amagla mikropartikller yapida, daha gok
da peynir suyu tozundan elde edilen Simplesse, Veri-Lo, Dairy-Lo gibi dogala &zdeg Urinler kullaniimaktadir
(TAMIME ve ark. 1994).

Yukarida &zellikleri belirtilen Griinlerden Simplesse yogurt, ayran gibi fermente siit Griinleri, dondurma,
yanm yagh ve yagdsiz peynir gesitlerinde, Philadelphia tipi peynirler, Labne, sizme yogurt, margarin ve kahval-
tiliklarda basar ite kullanimaktadir (BARRANTES ve ark. 1994}.

Fermente stit Griinlerinden yodurita Simplesse ®100 kullamimina iligkin yapilan aragtirmalarda; % 0,5-
1,5 oranlarinda Simplesse® 100 ve Dairy Lo kullanifan yogurtlarin set tipi yogurtlara gre daha yumugak yapi-
da olduklar ancak duyusal degerlendirmeler de Simplesse® 100 kullanilan yoJurtlanin daha biyiik begeni ka-
zandiklar gozlenmistirl BARRANTES ve ark. 1994; TAMIME ve ark. 1995; OZTURK ve ark. 2000).

Yapilan bu arastirmada ise set tipi yanm yagh (%1,30 ya@h } ve yagsiz (% 0,30 yagl! } yogurt Ureti-
minde yag ikame maddelerinden Simplesse® 100 kullariminin elde edilen yoJurdun kimi fiziksel, kimyasal ve
duyusal ézelliklerine etkisi incelenmigtir.

OZDEK ve YONTEM

Ozdek

Bu aragtirmada E.U.Ziraat Fakiiltesi Zootekni B6lumii st igletmesinden saglanan ¢ig inek sitd, Pinar
Siit Mamiilieri A.S.’den saglanan yagsiz stttozu, kiiltlr olarak Texel firmasindan saglanan yogurt kiltiirt kul-
lanilmigtir. Protein bazh yag ikame maddesi Simplesse® 100 (< % 4 nem, % 53 t 1.5 kurumaddede protein,
< % 4,5 kurumaddede yag, < 8 % kiil) Ozseren Gida San.Tic. ve Dag Ltd. Sti'den saglanmigtir. Yogurtlanin
dretimi ise Ege Universitesi Ziraat Fakilitesi Stt Teknolojisi Bolimi Pilot Tesisinde gergeklestirilmistir.

YONTEM

Yogurt Uretimi

% 2,93 yagh sitten ve 25°C de % 0,5, % 1 oraniannda Simplesse “ 100 katimig % 1,30 ile % 0,30 yag-
I siitlerden yodurt Uretimi gergeklegtirilmistir.

Bu agamadan sonra 40 °C ye kadar isitilarak yagsiz kurumaddeleri % 12 olacak gekilde yagsiz sit to-
zu katilan siit drneklerinde 90°C de 10 dakika olarak gergeklestirilen Is! uygulamasindan sonra 45°C ye kadar
sogutularak % 3 yogurt kiltir(l katlmigtir. 100 mi kaplara doldurularak, kapatilan sit érnekleri 42120 C de pH
4.70-4.75 e ulagincaya kadar inkiibe edilmig ve 4 °C de 14 giin sire ile depolanmigtir. Yogurt Sreklerinin de-
polamanin 1.,7. ve 14. glnlerinde fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler! belirlenmigtir. Deneme (g tekerr{iriii
olarak gergeklestirilmigtir.

Fiziksel Analizler

Su salma; yogurt meklerinin su salmasi HARWALKER ve KALAB (1983) tarafindan modifye edilen
yénteme gére saptanmigtir (GONG ve GAHUN 1984).

Sertlik tayini; sertlik Gerber penetrometresi (50 g agirlik konan aletin digme gubugunun 20 saniyede al-
dig yolun mm olarak uzuniugu dlgilerek ) ile yapilmigtir.
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Cizelge 1. Yogurt Orneklerinin Kimi Fiziksel ve Kimyasal Ozellikleri* (n=3}

Fiziksel Ozellikler Kimyasat Ozellikler
Serum | Vizkozite | sertlik | Kurumadde | Yagsiz KM| Yag | Protein | Laktoz | Tirozin Asit Titrasyon | pH
Aynilmasi | (sn) (mm) (%) (%) (%) (%) (%) {mg/100ml) | defieri asitligi
® megkg'l] (SH)

A i 640 65 3.00 15.65 1272 293 4.75 6.95 0.16 6,19 47.82 4.65
7 640 67 308 15.66 12.58 290 4.80 6.80 0.17 6.25 65.94 4.30

14 6.54 63 315 15.70 12.76 294 4.84 6.64 0.17 6.32 70.80 4.20

B 1 6.45 63 3.10 14.04 1274 1,30 473 . 6.39 .18 591 47.94 470
7 6,46 67 3.12 14.05 1281 1.24 4.75 6.66 0.18 5.99 64.87 445

14 6.50 61 3.4 14.03 1271 1.32 4.75 6.56 0.18 645 7140 420

C 3 6.54 59 3.4 12.82 12.52 0.30 475 €697 0.18 4.57 47.81 470
7 659 1 60 3.18 12.82 12.52 030 4.76 693 0.18 4.70 64.75 4.40

14 6.07 60 125 12.84 12.64 020 4.76 679 0.18 4.85 7321 4.25

By 1 7.39 109 117 14.06 12.76 £30 4.4 692 0.17 5.90 48.32 4.65
? 741 114 320 14.07 12.77 1.30 45 6.84 0.18 598 66,30 4.50

14 7.49 107 324 14.06 12,71 135 475 6,79 Q.18 6.07 71.31 425

By 1 725 110 319 14.08 1278 1.3¢ 4.89 5.94 .18 5.89 48.90 4.67
7 7.30 113 3.9 14.10 12.80 1.30 4.90 6.89 0.17 5.95 65.62 445

14 7.32 114 kA ) 14.09 12.84 1.25 4.90 6.85 0.18 6.10 79.40 420

< 1 8.00 95 3.26 12.97 1272 0.25 4.76 6.98 0.8 4.56 48.72 4.70
7 8.06 98 327 1298 1273 0.25 477 691 0.19 4.60 67.40 440

14 8.08 181 329 1297 12.67 030 4.76 6.80 0.19 410 81.27 422

Cy 1 8.02 98 322 1297 1272 0.25 478 699 0.18 449 49.00 4.69
7 8.08 103 322 12,99 1269 0.30 479 6,90 0.18 4.53 66.41 445

14 8.11 100 3.22 13.00 1270 0.30 4,79 6.79 0.19 4.60 79.84 4.26

*: A: Yagh (%2,93), B: Yanim yagh {%1.30), C: Ya§isiz (%0,30), By : Yarum yagh + %0.5 Simplesse, By: Yanm yapli+ %1, Cq: Yagsiz + 0.5 Simplesse, Co: Yagsiz + %1.0 Simplesse

Viskozite : Yogurt 6rneklerinde viskozite tayini akigi digan Gerber viskozimetresi ile yapilmigtir (AKALIN
ve GONG 1999) .

Kimyasal Analizler

Yogurt &rneklerinde toplam kurumadde; gravimetrik yontem , yag orant ; Gerber yontemi ile (YONEY,
1973) titrasyon asitligi; titrasyon yéntemiyle Soxhelet -Henkel (SH) cinsinden (OYSUN, 1996} protein oran;
Kjeldahi yéntemi ile (ANONYMOUS, 1981), yogurt &meklerinin pH s Beckman Zeromatic $S-3 model pH met-
re ile, tirozin miktari; spektrofotometrik olarak (CITTI ve ark. 1965), Laktoz miktan polarizasyon yontemi ile
{OYSUN, 1996), asit dederi titrasyon yéntemi ile (BARRENTES ve ark. 1996) belirlenmistir.

Duyusal Degerlendirme
Yogurt dmeklerinin duyusal degerlendirmesi TS 1330 (1989) a gdre yapilmighir.

istatistiksel Analiz
Analiz sonuglarinin istatistiki degerlendirimesinde varyans analizinden yararlanimistir (KINNEAR ve
GRAY, 1999)

BULGULAR VE TARTISMA
Galigmada hazirlanan yogurt érneklerinin 14 giin sire ile depolanmasi sirasinda 1, 7 ve 14. glinlerde
belirienen fiziksel ve kimyasal Gzellikleri Gizelge 1'de, duyusal Szellikleri ise Gizelge 2 de verilmistir.

Fiziksel Ozellikier
Yogurt érneklerinin fiziksel dzelliklerini beliriemek amaciyla yapilan serum aynimas, sertlik indeksi ve
viskozite analizlerinin sonuglar Gizelge 1'de verilmigtir. ilgili gizelgeden de gérildugi gibi A Grubu yogurt &r-
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neginde en diguk serum ayriimasi gézlenirken, yagsiz % 0,5 ve % 1 Simplesse ®100 igeren G, ve C, grubu
drneklerde en yiksek serum aynimasi belirlenmigtir.Yapilan varyans analizi sonucunda Simplesse ®100 'iin %
0,5-1 oranjfannda kullanldi§) By-B,, C4-C, grubu &rneklerle AB,C grubu érnekler arasindaki fark &nemli
(p<0.01) iken depolama siirecinin ayrilan serum miktan zerinde etkili olmadig) belilenmigtir (p>0,01). Yogurt
&rneklerinin reolojik indeks 6zelliklerinden sertlik indeksi deferleri arasinda istatistiki olarak depolama sirecin-
ce 6nemli bir dedigim saptanmamasina kargin (p > 0,01), gruplar arasindaki farkhik énemli bulunmustur (p<
0,01). Cizelge 1 den izienebilecedi izere A grubu érneklerin difer éreklere gére sertlik indeksi diisiik olmasi-
na kargin, Simplesse ® 100 ilave edilen &meklerde sertlik degeri daha yiksek bulunmustur. Bilindigi izere yo-
gurt jelinin yapisinin kazein ve kazein olmayan protein yapisi ile yakindan iligkisi bulunmaktadir (OZTURK ve
ark. 2000).Yags!z yodurt érneklerinde kullanilan peynir suyu kaynakii ikame maddesi nedeniyle yogurt jeliigin-
de kazein/kazein olmayan protein oraru arasindaki degisim sertlik indeksi degerlerini olumsuz etkilemektedir.
Nitekim ¢aligmamizda da gdzlenen bu olgu OZTURK ve ark, (2000) ile BARRANTES ve ark'nin. {1994) yap-
tiklari galigmalarla bliyiik benzerlik géstermektedir.

Sertlik indeksi ve su salma dederlerinde oldugu gibi viskozite degerleri agisindan da gerek yarim yaglt
ve gerekse yagsiz yogurt drneklerine yag ikame maddesi ilavesinin Gnemli oldugu (p < 0,05) Gizelge I'den go-
riimektedir. Simplesse ®100 kullanilan By ve B, ile Cy ve C, grubu yogurt drneklerinde viskozite degerlerinin
diigttigl saptanmigtir. Gruplar kendi aralaninda kargilagtinidiklannda ise istatistiksel olarak B; ve B, ile C, ve
C, grubu 8rneklerin benzerlik gasterdikieri belirlenmigtir,

Kimyasa! Ozellikler

A, B ve C grubu 6rneklerin kuru madde, yag, protein ve laktoz degerleri arasindaki farkin istatistiki agl-
dan dnemli oldugu (p< 0.01) , By ve B, ile C, ve C, grubu drnekleri arasindaki farklihgin ise nemsiz oldugu
bulunmugtur (p >0,01). Uretimde yad ikame maddesi ilave ediimeyen A grubu érnekierde en yiksek kurumad-
de orani belirlenirken , protein diizeylerinde artig ve laktoz miktarlarinda azalma meydana gelmistir. Yogurt &r-
neklerinin depolanmasi stresince anilan Gzelliklerin degisiminin ise dnemli olmadig! saptanmistir(p>0,01) Siit
ve sit Urtnlerinde siit asidi bakterilerinin faaliyeti neticesinde protein pargalanmasinin gdstergesi olan tirozin
ve siit yagini hidrolize etmeleri dolayisiyla meydana gelen serbest yag asitleri yada lipolizin gdstergesi olan asit
degerleri arasindaki fark incefendiginde trneklerin tirozin degerleri arasindaki farkin nemli olmadigi (p> 0,01),
asit degerleri arasindaki farkin ise istatistiki agidan dnemli oldugu (p<0,01), her iki &zellik igin depolama siireg-
lerinin ise dnemli olmadigr belirlenmigtir (p>0,01). Tirozin degeri agtsindan C; grubu en yiiksek degeri géster-
mig ve dnu Cy grubu izlemigtir. Orneklerin asit degerleri irdelendiginde en yitksek asit degeri A grubu &rnek-
lerde en dlisik asit degderi ise C, grubu 6rneklerde belienmigtir. Yogurt érneklerinin ortalama pH ve titrasyon
asitligi degerlerinin verildigi Gizelge 1'den en yilksek titrasyon asitligi dederlerinin Simplesse ® 100 ilave edi-
len yarim yagh ve yagdsiz yodurt émelderinde en digiik titrasyon asitligi degerlerinin ise Simplesse® 100 ilave
edilmeyen drmeklerde saptandigr gdrilmektedir. Ancak yogdurt Srneklerinin titrasyon asitlikleri arasindaki farkin
anemli olmadid belirlenmigtir (p >0,01). Depolama stireglerine iliskin olarak érneklerin titrasyon asitlikleri irde-
lendiginde rneklerin asitliklerinde kaydedilen artig miktarfarinin ise dnemli oldugu bulunmusgtur ( p < 0,01).

Duyusal Ozellikler

Beslenmemizde oldukga énemli yer tutan yogurt érneklerinin duyusal 6zellikleri tiiketici begenisini belir-
leyen kalite kriterlerinden birisidir. Bu amagla yadli, yanm yagli ve yagsiz olarak Uretilen yogurtiann duyusal
degerlendirme sonuglar Gizelge 2'de verilmigtir.

Yogdurt 8rneklerinin duyusal dederiendirilmesi amaciyla kullanilan skala incelendiginde tim yogurt &r-
neklerinin gdriintgleri agisindan benzerlik gosterdikleri saptanmigtir (p> 0.01). Orneklerin kagik ve agiz hissi
ile belirenen kivamlan gruplandinlarak irdelendiginde yagh olarak tretilen A grubu &reklerin en ylksek, yag-
s1z ofarak lretilen G grubu drneklerin en digik bedeni puani aldiklarn, yarim yagdh drneklerle, Simplesse® 100
lave edilerek (% 0.5-1) tretilen By, B, ve C;-C, grubu 6rnekler arasinda énemli farklillk bulunmadi§i gériiimig-
tir (p > 0.01). Bu benzer olgu Gretilen yogurt érneklerinin sertlik dedert ve viskozite degerterinin degigimlerinde de
gdzienmigtir, Tat agisindan ise yogurt érneklerinde en begenilen grubu yagh olarak dretilen A grubu érnekler olug-
turmugtur. En az begeni puanini ise yadsiz ve % 1 Simplesse ®100 katilan yogurt mekleri toplamigtir, Tim du-
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Cizelge 2. Yopurt Orneklerinin Depolama Siiresince Duyusal Ozellikieri (n=3)

Dig Goriiniig Kivam Kivam Tat Gene! Toplam
(1-5) (Kagikla) (1-5) (Agizla) (1-5) (1-5)
1 7 14 1 7 14 1 7 14 1 7 14 1 7 14

A 500 | 5.00 | 480 | 5.00 490 | 490 | 500 5.00 | 500 | 5.00 | 5.00 | 485 | 20.00 19.50 { 19.55
B 500 | 500 | 470 | 4.50 465 | 460 | 450 | 450 | 440 | 475 | 470 | 470 | 18.85 19.85 | 18.40
c 500 | 500 | 450 | 4.40 440 | 4501 430| 430 425 | 456 | 450 | 440 | 18.20 18.00 | 17.65

B, 500 | 500 | 480 | 470 470 | 480 | 460| 465 | 460 | 480 | 480 {475 | 19.10 19.15 | 1895

By | 500 | 500 | 470 | 450 | 450 | 440 | 4.60] 455 | 4.50 | 4.55 | 4.60 | 460 | 18.65 18.65 | 18.20

< 500 | 5.00 | 475 | 470 470 | 4651460 | 4.60 | 465 | 470 | 474 | 475 | 19.00 1904 | 18.80

Cy [ 500 | 500 | 475 | 455 450 | 445 | 440 | 445 | 440 [ 450 | 4.50 | 455 | 18.45 18.45 | i8.15

yusal kalite kriterleri birlikte irdelendiginde ise en yilksek begeni puanlarini toplayan A grubu 6rnekler en gok ter-
cih edilen grubu olugturmuslardir. B grubu érmekler ile C grubu drnekler arasinda istatistikse! olarak fark bulunma-
masina karsin (p> 0.01) dzellikle %1 oraninda Simplesse® 100 kullariian drneklerin en dilgtik bedeni puaniarini
aldiklar ve afizda biraktiklan kaygan ve kumlumsu yapi nedeni ile tercih edilmedikleri saptanmigtir.

Sonug olarak denilebilir ki yarim yagh ve yagsiz yogurt tretiminde % 0.5 ve % 1.0 oraninda Simples-
se® 100 kullaniminin etkisinin irdelendigi bu galigmada lretimde &zellikle yarim yagl yogurtlarda ve bir dlgi-
de de yagsiz yodurtlarda % 0,5 oraninda Simplesse® 100 ilavesinin elde edilen yodurtlarin niteliklerini iyiles-
tirdigi ancak iiretimde kullanitan yag kame maddelerinin farkh oranlarda ve farkl tiirlerinden yararlanilarak ga-
ligmalarin siirdUrdimesi gerektigi belirlenmistir.
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