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Ozet: Arastirmanin amaci, inek sitiine 85 ‘C'de 1sil islem uygulayarak, bu sitlerden geleneksel yolla elde edilen siiz-
me yogurtlarin bazi kalite 6zellikleri lizerine, taze yogurt inkiibasyonu sonlandirma asitliginin (pH) etkisini arastirmaktir.
isletmeye gelen cig siitlerde, pH, laktik asit cinsinden titrasyon asitligi (‘'SH), % yag, % toplam kuru madde (KM) ve
renk degerleri (L*, a*, b*, ¢, H) belirlenmistir. Uretilen deneme siizme yogurt érneklerinde toplam KM (%), yag (%),
renk, pH ve randiman (%) degerleri dlgliimustir. Calismada yogdurt inklibasyon sureleri, inkiibasyon sonlandirma pH’si-
na (4.40, 4.20. 4.00) gore sirasiyla 279.33, 368.33 ve 788.07 dakika olarak Olgulmustir. Sizme yogurtta randiman
degerleri sirasiyla % 34.47, % 33.40 ve % 29.57 olarak hesaplanmistir. Stizme yogurtta KM oranlari sirasiyla % 24.30,
% 23.25, % 24.60 ve yag oranlari sirasiyla % 9.69, % 10.47 ve % 10.67 olarak tespit edilmistir. inkiibasyon gikis pH’si-
nin bu anlamda stizme yogurt érneklerinde KM ve yag Uzerine etkisi istatistiki olarak énemsiz bulunurken (P>0.05),
randiman (P<0.05) ve yogurt inkibasyon siresi (P<0.01) Uzerine etkisi istatiksel olarak 6nemli bulunmustur (P<0.01).
Slzme yogurtlarda yapilan renk élgimlerinde, ortalama L* dederi 94.44, a* degeri -1.66, b* degeri 9.43, c degeri 9.60
ve H degeri 100.14 olarak oOlgulmustir. Sonug olarak, yogurt Uretiminde inkiibasyon pH’sinin 4.40 veya 4.20 olarak
ayarlanmasi ve inkibasyonun bu seklide bitirilmesi igletmeler igin daha ekonomik ve avantajli olacaktir.

Anabhtar kelimeler: inkiibasyon, kimyasal ézellik, siizme yogurt

The Effect of Incubation Exit Acidity on Some Quality Properties of Traditionally Produced Strained Yoghurt
Summary: The aim of the research is to investigate the effect of fresh yogurt incubation finishing acidity (pH) on some
quality properties of traditional strained yogurt obtained from this milk by applying heat treatment at 85 °C. pH, °SH, fat
(%) dry matter (%) and color values (L *, a *, b *, ¢, H) were determined in raw milk. Total dry matter (%), fat (%), color,
pH and production yield (%) were measured in the samples of trial strained yogurt produced. In the study, yogurt incu-
bation times were recorded as 279.33, 368.33 and 788.07 minutes, respectively, according to incubation finishing pH
(4.40, 4.20. 4.00). The yields of the strained yoghurt were calculated as 34.47%, 33.40% and 29.57%, respectively,
according to the incubation output pH. The dry matters in strained yoghurt were identified as 24.30%, 23.25%, 24.60%,
and fat ratios were 9.69%, 10.47% and 10.67%, respectively. In this sense, while the effect of incubation outlet pH on
dry matter% and fat% in strained yogurt samples was found to be statistically insignificant (P>0.05), the effect on effici-
ency (P<0.05) and yoghurt incubation time (P <0.01) was very important. In color measurements made in strained
yogurt, the mean L* value was 94.44, a * value was -1.66, b * value was 9.43, c value was 9.60 and H value was
100.14. .As a result, it will be more economical and advantageous for businesses to adjust the incubation pH to 4.40 or
4.20 and to complete the incubation in this way in yoghurt production.

Key words: Chemical properties, incubation, strained yoghurt

Girig mistir. Yogurt uretimi 2018 yilinda bir dnceki yila gére

%2.2 oraninda artarak 1.19 milyon ton olmustur. Kisi
Sutin laktik asit fermantasyonu yéntemi ile iglenerek basina yogurt tiiketimi ise 30.6 kg olarak hesaplan-
yogurda donustirilmesi oldukga eski bir yontemdir. mistir (Anonim, 2018). Konsantre yogurt tilkemizde
Ancak bu Griinde su oraninin yiiksek olmasi ve bak- “Torba Yogurt’ veya “Siizme Yogurt” olarak ifade
teri faaliyetlerinden dolayi raf émri sinirlidir. Bu ne- edilmektedir (Eralp, 1953; Yaygin, 1999; Terin ve
denle su oraninin azaltilarak konsantre yogurt elde Yavuz, 2015). Slizme yogurt yumusak ve kolay sirii-
etmek dlkemizde ve cesitli Ulkelerde kullanilan bir lebilen bir yapida olup kuru madde orani yiiksektir.
yontemdir (Atamer ve ark., 1988). Ulkemizde ¢ig slit  Protein yoniinden zengin olan siizme yogurtlarda
Gretimi 2018 yilinda 22.120.716 ton olarak hesaplan- renk, kullanilan siit tiriine gére beyazdan sariya de-

gismektedir. Uriin kendisine has tada, koku ve yapiya
sahiptir. Istege gore yag orani farkh yogurtlardan
(inek, koyun, kec¢i ve manda sitlerinden) Uretilebil-
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mektedir. Sizme yogurdun randimani %20-30 ara-
sinda degismektedir (Demirci ve Glindliz, 2000).

Slizme yogurt Uretiminde geleneksel olarak uygula-
nan metot uzun zaman almakta ve hijyenik kosullarin
saglanmasinda guglikler ortaya ¢ikmaktadir. Bu yén-
temde taze yogurt elde edildikten sonra 24 saat buz-
dolabi sicakhginda bekletilip bez torbalara aktaril-
makta ve 12-24 saat sure ile suztlmeye birakilmakta-
dir. Elde edilen Urindn kalitesi ise kullanilan ham-
maddeye, kultdr tipi ve oranina, Uretim metoduna ve
hijyenik kosullara goére degisim gdstermektedir
(Atamer ve ark., 1988; Becker ve Puhan, 1989).

Ulkemizde, geleneksel bir Griin olan siizme yogurt
Uretimi Uzerine yapilan ¢alismalarin sayisi gin geg-
tikge artmaktadir. Bu arastirmada amag, sabit isil
islem uygulanmis ¢ig sutlerden elde edilen taze yo-
Jurtlarda farkli inktibasyon ¢ikig asitliginin, bu yogurt-
lardan geleneksel yolla uretilen sizme yogurdun bazi
kalite 6zellikleri Uzerine etkisini aragtirmaktir.

Gere¢ ve Yontem

Calismada hammadde olarak kullanilan ¢ig inek sutd,
Aydin-Cine ilgesinde faaliyet gOsteren sut Ureticisin-
den temin edilmistir. Arastirmada elde edilen stizme
yogurtlar bu arastirma icin uretilmistir. Isletmeye ge-
len cig sitlerin Tirk Gida Kodeksi igme Siitleri Tebli-
g’ ne uygun kriterlere sahip oldugu belirlenmistir
(Anonim, 2019). Arastirma Kasim 2019 tarihinde bas-
lamis ve 9 hafta devam etmistir. Her parti ¢ig sitten
TS EN ISO 707-Siit ve Siit Uriinleri-Numune Alma
Kilavuzu’' na (Anonim, 2009a) goére partiyi temsil ede-
cek miktarda sut alinarak analizler gerceklestirilmistir.
Cig sut numunelerinde yapilan tim o6lgiimler 3 teker-
rur olarak gerceklestirilmistir. Alinan ¢ig sutlerde orta-
lama KM orani %11.70, ortalama SH deger 7.11,
ortalama pH degeri 6.72 ve ortalama yag orani %
3.72 olarak olglimustur.

Olgiimleri yapilan sitlere cift cidarli kazanda buhar ile
1sil islem uygulanmistir. Gelen sutler pisirme kazani-
na alinmis ve sicaklik 85 °'C ye ulastiginda 1sil iglem
sonlandiriimigtir. Isil islemi tamamlayan sit ayni ka-
zanda esanjor plakali 1s1 degistirici ile 48 ‘C’ye sogu-
tulmus ve ayni kazanda liyofilize yogurt kualtiri
(Jointec VH712, italya), inokiile edilmistir. Calismada
ticari kultir orani %60 Lactobacillus bulgaricus ve %
40 Streptecoccus thermophilus olacak sekilde kulla-
nilmis ve ilave edilecek kiltir miktari % 2 olarak be-
lirlenmistir. Kiltlr ilavesinden sonra pisirme kazanin-
dan inklibasyon dolabindaki c¢elik gligumlere gida
hortumu ile aktarilan inokile edilmis sit, inklibasyona
birakilmistir. inkiibasyon sicakhgi 45-46 ‘C’ ye ayar-
lanmis ve inklibasyonunun sonlandiriimasi pH kont-
roli ile yapilmigtir. Bunun igin inkiibasyon dolabina
yerlestirilen inokdle edilmis st numunesine pH metre
cihazinin probu yerlestiriimis ve asitlik dolap agilma-
dan takip edilmistir. Olgiilen pH degeri ilk (¢ hafta
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alinan sitlerden elde edilen taze yogurtlarda 4.40,
ikinci ¢ haftalik donemde alinan sitlerden elde edi-
len taze yogurtlarda 4.20 ve son Ug haftalik periyotta
alinan sutlerden elde edilen taze yodgurtlarda 4.00
degderine geldiginde inkibasyon iglemi sonlandiriimig-
tir. Inkiibasyonunu tamamlamis iriin bekletiimeden
10 °C’ nin altinda calisan buzdolabina alinarak 12
saat sure ile sogumaya birakilmistir. Sogutma igle-
minden sonra gugumlerdeki Urliin, sizme bezlerine
aktarilarak 24 saat boyunca slzllmesi saglanmis ve
sure sonunda elde edilen stizme yogurt tartilarak
toplam miktar (kg) belirlenmisgtir.

Yogdurt érneklerinin KM (%), titrasyon asitlidi (% laktik
asit), yag (%), Soxhlet-Henkel (°SH) ve pH analizleri
Metin (2012) tarafindan belirlenen yontemlere gére
yapilmistir. Kuru madde tayini icin RADWAG MA 50R
marka halojen nem tayin cihazi, pH élgimd icin kalib-
re edilmis MILWAUKEE MW 102 marka pH metre
cihazi kullanilmistir. Renk analizi 3NH TECHNOLO-
GIES NR200 model kolorimetre cihazi kullanilarak
gercgeklestiriimistir. Bunun igin alinan st numunesi
cihazin sivi kiti igin hazirlanan bélmesine aktariimig
ve renk Olgtimleri gergeklestirilmistir.

Siizme yogurt numunelerdeki KM orani halojen nem
tayin cihazi kullanilarak tespit edilmistir. Cihazin ka-
librasyonu ve ayarlari yapildiktan sonra cihazin uy-
gun bdlmesine yerlestirilen stizme yogurt 6rneginde
sonug cihazin ekranindan okunmustur. Asitlik Olgu-
minde pH metre cihazi kullanilmig ve cihazin pH:
4.00 ve pH: 7.00 tampon c¢dzeltiler ile kalibrasyonu
yapildiktan sonra uygun probu uriin numunesine dal-
dirilmis ve cihazdan pH degeri okunmustur. Ornekle-
rin 6lcim sicakhgdi 13-14 ‘Cdir.

Stzme yodurt 6rneklerinde yapilan yag tayini icin
gerber metodu kullanilmistir. Bunun igin yag butiro-
metresinin igerisine 10 ml HoSO4, 11 ml Y4 oraninda
sulandiriimis stzme yogurt ve 1ml amil alkol koyul-
mus ve aletin tipasi kapatiimistir. Butirometre alt st
edilerek asidin numuneyi yakmasi saglanmis ve bu
isleme renk tamamen kahverengiye donene kadar
devam edilmistir. Daha sonra biitirometre 1200 devir/
dakika hizla ¢alisan santrifijde 5 dakika santrifuj edil-
mistir. Okuma yapmadan 6énce 65-70 °C’ de bekletilen
tipln skalasindan okuma yapilmis ve sonug 4 ile
carpilmistir. Sizme yogurt érneginde renk tayini igin
renk dlcer cihazi kullaniimis ve cihazin okuma bélge-
si slizme yogurt numunesi Uzerine getirilerek L*
(parlaklik), a* (kirmizihk), b* (sarilk), ¢ ve H degerleri
okunarak kaydedilmistir. Stizme yogurttaki tim oI-
gumler 3 tekerriir seklinde yapilmis ve 6lgim sonug-
larinin ortalamasi ve standart hatalari alinmistir. Elde
edilen veriler kaydedilerek sonuglar istatistik olarak
PASW Statistics 18 programinda degerlendirilmigtir.
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Tablo 1. Cig sutiin bazi fizikokimyasal 6zellikleri

Ozellikler

inkiibasyon cikis pH 4.40 4.20 4.00
Toplam ¢ig sut miktan (kg) 571.00 555.00 589.00
Cig sut pisirme suresi ort. (dak.) 27.07 24.00 17.00
Cig sut KM orani ort.(%) 11.65 11.90 11.56
Cig sut SH degeri ort. 6.80 7.59 6.93
Cig sut pH degeri ort. 6.66 6.75 6.75
Cig sut yag orani ort.(%) 3.85 3.76 3.54
Cig sutte renk dlgimleri (ort.)

L* 84.47 58.06 60.74
a* -2.68 -0.90 -0.79
b* 4.05 7.37 7.41
c 4.60 7.42 7.44
H 115.88 96.80 96.12
Isil islem gérmus sitte renk dlgtimleri (ort.)

L* 76.89 58.72 61.03
a* -3.41 -1.71 -1.48
b* 3.78 6.81 7.11
c 5.27 7.02 7.22
H 133.40 104.10 101.75
inkiibasyon sicakligi (C) 46 46 46
Toplam serum miktari (kg) 375.98 370.59 414.74
Toplam stizme yogurt miktari (kg) 195.02 184.41 174.26
L*:Parlaklik, a*:kirmizilik, b*:sarilik, c:kroma, H:agi
Arastirmada belirlenen degerlere ait istatistik sonug- sirasiyla  %24.30+2.45, %23.25£1.27 ve %

lari Tablo 1’ de verilmistir. inkiibasyon gikis pH’sinin,
inkibasyon siresi ile elde edilen sizme yogurtlarin
randiman, KM, yag ve renk degerleri Uzerine etkisi
Tablo 2’ de verilmistir. Arastirmada elde edilen veriler
ele alindiginda, siizme yogurtta randiman degerleri
inkiibasyon ¢ikis pH'sina (4.40, 4.20. 4.00) gore sira-
siyla %34.47, %33.40 ve %29.57 olarak hesaplan-
mistir. Sizme yogdurtta 3 tekerrirli 6lglimlerde ortala-
ma yagsiz KM oranlari inkiibasyon ¢ikis pH’sina gére

24.60+0.91, ortalama yag oranlan sirasiyla %
9.69+0.78, %10.47+0.81 ve %10.67+0.93 ve ortala-
ma pH degerleri sirasiyla 3.83+0.03, 3.84+0.04 ve
3.97+0.17°dir. Yogurt inkiibasyon sureleri dakika ola-
rak sirasiyla 279.33129.56, 368.33x70.24 ve
788.07+143.64 olarak belirlenmistir. inkiibasyon cikig
pH’sinin bu anlamda suzme yogurt KM, yag ve pH
Uzerine etkisi 6nemsiz bulunurken, randiman
(P<0.05) ve yogurt inkiibasyon stresi (P<0.01) tzeri-

Tablo 2. inkiibasyon gikis pH’sinin inkiibasyon siiresi, siizme yogurt randiman, kuru madde, yag ve renk (izeri-

ne istatistiki etkisi

Ozellikler pH:4.40 pH:4.20 pH:4.00 Ortalama
INKS (dak.) 279.33+29.56** 368.33+£70.24** 788.07+143.64** 478.44+248.75
SYR (%) 34.47+1.68* 33.40+2.43 29.57+2.58* 32.48+2.97
SYKM (%) 24.30+2.45 23.25+1.27 24.60+0.91 24.04+1.58
SYY (%) 9.69+0.78 10.47+0.81 10.67+0.93 10.27+0.86
SYpHb 3.84+0.05 3.98+0.08 3.94+0.04 3.92+0.08
SYpH 3.8310.03 3.8410.04 3.97+0.17 3.88+0.11
L* 94.83+1.57 94.79+0.17 93.70+£0.47 94.44+0.99
a* -2.02+0.68 -1.93+0.14 -1.031+0.28 -1.66+0.60
b* 8.83+£1.05 9.391£0.15 10.0810.54 9.4310.81
c 9.08+1.08 9.59+1.73 10.5440.12 9.60+0.56
H 102.92+3.86* 101.60+0.75 95.91+1.84* 100.14+3.89

*P<0.05; **P<0.01; ***P<0.001. INKS: Siit inkilbasyon siiresi. SYR: Siizme yogurt randiman. SYKM: Siizme
yodurt KM. SYY: Suzme yogurt yag. SKM: Cig sit KM. SYpH: Stzme yogurt pH. SYpHb: Siizme yogurt buzdo-

labi ¢ikis pH
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ne etkisi ise istatistiki olarak 6nemli bulunmustur.
inkiibasyon cikis pH’sinin 4.00’ a disirilmesi 6zelik-
le randimanda azalmaya, elde edilen sizme yogurt
suyunda artigsa ve inkibasyon siresinin uzamasina
sebep oldugu ortaya konulmustur. Suzme yogurt
Orneklerinde Uretimin ¢ikis pH sina gbére ayni anda
yapilamamasi ve partiler arasi tretimin uzun sirmesi
nedeniyle duyusal analizler yapilamamistir.

Slizme yodurtta yapilan renk 6lgiimlerinde, ortalama
olarak L* degeri 94.44+0.99, a* degeri -1.66+0.60, b*
degeri 9.43+0.81, c degeri 9.60+0.56 ve H degeri
100.14+3.89 olarak dlgllmistir. inkiibasyon gikis pH
dederinin sadece H dederi lzerine etkisi istatistiki
olarak 6nemlidir (P<0.05). Arastirmada slizme yo-
gurtlarda L* ve b* degerinde yiksek degerler belirlen-
migtir. Yapilan bu ¢alismada, ¢ig ve 1sil islem gérmus
sutte yapilan renk dlgumleri sonucunda tespit edilen
degerler arasinda 6nemli derecede pozitif ve negatif
korelasyonlar saptanmistir (Tablo 3).
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(ac1) ise renk canliigini ifade etmektedir (Keskin ve
ark., 2017, Xrite, 2007). Cig sutun 1sil islem gérmesi
ile sutteki bilesenler (laktoz ve proteinler) etkilenmek-
te ve dogal olarak sut ve yogurdun renginde degisik-
likler meydana gelmektedir. Burdur ilinde sizme yo-
gurt Uretim teknolojisine yodnelik olarak yapilan bir
calismada, dért farkli isletmeden alinan siit numune-
lerinde ortalama olarak KM orani %11.31 ve SH 6.89
olarak hesaplarken bu sitlerden retilen siizme yo-
Jurtlarda toplam KM %21.90, yad %5.53, pH 3.69 ve
SH 79.98 olarak bulunmustur. Isletmede gig siitlere
85 "C de 15-20 dak. ve 95 'C de 20 dk. isil islem uy-
gulanirken, inkibasyon kis aylarinda 36-50 °C de, yaz
aylarinda 43-50 ‘C de gergeklestirimistir (Kirdar ve
Gln, 2001). Yapilan bagka bir arastirmada, Denizli
satilan siizme yogurtlardan 57 6rnek alinmis ve bun-
larin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri belir-
lenmistir. Arastirmada yaz ve kis sezonu torba yo-
Gurtlarinin KM igeriginin %14.00 ile %31.67 arasinda
degistigi gérulmastar. Ayni yogurtlarda titrasyon asitli-
gi %1.37 ile %2.41 arasinda, yag degeri %4.00-%

Tablo 3. Cig sit ve 1sil islem gérmiis sitte renk parametreleri arasindaki korelasyonlar

Isil Islem Goérmiis Siit

L* a* b* c H

Cig Sut L 0.910** -0.902** -0.941** -0.929** 0.955**

ig suta -0. . . . -0.

ig sut a* 0.874** 0.940** 0.985** 0.979* 0.984**
Cig sit b* -0.872** 0.939* 0.975* 0.973** -0.970**
Cig sitc -0.833** 0.909* 0.979* 0.974** -0.968**

ig sut . -0. -0. -0. .

ig sut H 0.852** 0.886** 0.781* 0.791* 0.801**

*P<0.05; **P<0.01; ***P<0.001. L*: Parlaklik degeri, a*: kirmizilik degeri, b*: sarilik degeri

Tartisma ve Sonug

Arastirmada inkibasyon ¢ikis pH'sinin 4.40 ve 4.20
olacak sekilde sonlandiriimasi, sizme yogurdun 6zel-
likleri ve randimani Uzerine etkili olmazken, pH'nin
4.00’a duslrulmesi elde edilen siizme yogurt suyun-
da artisa ve dogal olarak randimanda dususe sebep
olmustur. Bu olay pH’nin etkisinden kaynaklanmakta-
dir. ClnkuU proteinlerin su tutma kapasitesinde asitlik
onemli bir parametredir. Asitlik diizeyi, Urlniin yapi-
sinda ve serum ayrilmasinda etkili bir faktordir. Di-
suk asitlikte proteinlerin su tutma kapasiteleri yeter-
sizken, yuksek asitlikte s6z konusu Ozellikte azalis
gorulmektedir. Proteinlerin su tutma kapasiteleri 4.0-
4.6 pH araliginda artmakta, buna bagl olarak viskozi-
te duizelmekte ve serum ayrilmasi dislise gecmekte-
dir (Rasic ve Kurman, 1978).

Bu arastirmada slizme yogurtlarda hesaplanan yag,
KM, pH ve renk degerlerine ait sonuglar, bu konuda
yapillan bazi c¢alismanlar ile uyumluluk gdsterirken
(Kirdar ve Giin, 2001; Goékge ve ark., 2001), 6zelikle
KM ve yag orani agisindan bu galismada daha yUk-
sek oranlar kaydedilmistir. Renk olgiimlerinde L* de-
geri parlakligi ifade ederken (L*=0 siyah ve L*=100
beyaz), ¢ dederi renk (Chroma) degeri olup, H degeri
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10.40 arasinda degismistir (Gokge ve ark., 2001).
Isparta ve Burdur illerinden toplanan 22 adet siizme
yogurt érneginde yapilan bagka bir arastirmada, KM
%17.84-27.72, yad %?2.00-7.45, titrasyon asitligi %
0.78-2.00 ve pH 3.65-4.22 arasinda bulunmustur.
Calismada renk Olglimlerinde L degeri 91.97, a* de-
geri -2.10 ve b* degeri 8.16 olarak belirlenmigtir
(Simsek ve ark., 2010). Farkh asitliklerdeki yogurtlar-
dan torba yogurt Uretimi seklinde yapilan bir aragtir-
mada, torba yogurtlardaki asitligin 6nemli derecede
etkilendigi (P<0.05) gériulmus, torba yogurtlarda orta-
lama pH degeri 3.60, KM % 17.24 ve yagd % 5.08
olarak hesaplanmistir (Sahan ve ark., 2004).

Atamer ve ark. (1988), Ankara’da tiketime sunulan
siizme yogurtlarda yaptiklar galismada, 2 Ornekte
ortalama toplam KM yi %19.41+£3.12, yagd degerini %
2.54+2,54, pH'y1 3.52+0.13 ve titrasyon asitligini ise
%2.26+0.25 sut asidi olarak belirlemislerdir. Torba
(stizme) yogurt Uretiminde yapilan bir baska arastir-
mada, KM igerikleri %12.75, %14.06 ve %15.50 olan
yogurtlardan Uretilen torba yogurtlarda KM oranlari
sirasiyla %24.67, %23.11 ve %22.58; yag oranlari %
8.15, %7.5 ve %8.84 olarak bulunmustur (Atamer ve
ark., 1990). Kirklareli ve civarinda uretilen 26 adet
yogurt drnegdinin bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik
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Ozellikleri belirlenerek Tirk Gida Kodeksi'ne uygunlu-
gu acisindan degerlendirildigi bir arastirmada ise,
yogurt dérneklerinin pH degeri 3.90-5.25, laktik asit
cinsinden asitlik degeri %0.10-1.88 arasinda bulun-
mustur (Cetin ve ark., 2014). Konya ilinde yapilan
diger bir arastirmada, 45 adet stizme yogurt numune-
si incelenmis ve numunelerde KM, yag ve laktik sit
cinsinde asitlik degerleri sirasi ile % 19.06-%32.04, %
7.00-%16.2 ve 1.53-2.25 araliginda bulunmustur
(Tekinsen ve ark., 2008).

Erzurum ilinde rastgele olarak alinan 13 adet torba
yogurdu Uzerinde yapilan bir arastirmada ortalama
degerler olarak KM %32.36 ve yag orani %7.58 ola-
rak bulunmustur (Caglar ve Ceylan, 1997). Afyonka-
rahisar ili halk pazarlarinda satisa sunulan konsantre
yogurtlarda yapilan ¢alismada, stizme yogdurt érnek-
lerinde pH 3.51+0.36, titrasyon asitligi %2.09+0.11,
yagd %5.36+£0.14, KM %23.8812.17 ve protein %
6.14+1.08 olarak bulunmustur (Akarca ve Tomar,
2019).

Dizenli yogurt tlketimi, yetigskinlerde immin
(bagisiklik) sistemini giiclendirmektedir. Bu etki, asi-
dik bir GrGin olan yogurdun, bagirsaklarda asitligi artir-
masina paralel olarak zararli mikroorganizmalarin
gelisimini inhibe etmesi ve yogurt bakterilerinin bagir-
sak geperlerine tutunarak ortama hakim olmalari sek-
linde aciklanmaktadir (Kirdar ve Gun, 2007).

inkiibasyon ¢ikis asitligi ve buna bagl olarak inkii-
basyon suresi yogurt dretiminin en 6énemli islem ba-
samaklarindan birisidir. Bu baglamda inkibasyon
parametrelerinin segimi 6nem kazanmaktadir. pH 4.2
-4.6 arasinda yogurdun su tutma kapasitesi optimum
oldugundan, uretimde pH 4.5-4.6 dolayina geldiginde
inkiibasyona son verilmektedir. inkiibasyonda ilk én-
ce L. bulgaricus Uremeye baslar ve bu bakterinin
proteolitik enzim aktivitesi S. thermophilus’a goére
daha yiiksektir. Uremek igin kazein, H,S ve formiat
kullanir ve kikuartli aminoasitleri Uretir. 43 °C’de S.
thermophilus kikurtlii amioasitleri kullanarak treme-
ye baslar. Yaklasik 2 saat sonunda, starter kiiltirlerin
olusturdug@u laktik asit nedeni ile pH 5.2-5.3 seviyesi-
ne duser. Kazeinat partikillerinin stabilizasyonu bu
asamada bozulur. Kalsiyum ve fosfat, kazein komp-
leksinden yavas yavas ayrilir ve iyonize duruma ge-
cer. Bu asama ilk pihtinin olustugu asama olup pH
4.6’ da her iki bakterinin diizeyi esitlenir (Ozer, 2006;
Vedamuthu, 2006). Bu galismanin énemli bir yani,
stizme yogurt Uretimlerinin Universite binyesindeki
uygulama biriminde kontrolli olarak yapilmasidir.
Uretimde inkiibasyon siiresi iyi ayarlanmadig takdir-
de beklenen kalite, randiman ve yapida yogurt elde
edilemez. Bu arastirmada inkiibasyon asitliginin ve
buna bagh olarak sirenin, inkiibasyon ¢ikis asitligin-
den etkilendigi goérilmektedir. Dolayisiyla pH'nin 4.40
veya 4.20 olarak ayarlanmasi ve inkiibasyonun bu
seklide bitirilmesi igletmeler igin daha ekonomik ve
avantajli olacaktir.

Engin YARALI

Arastirmada elde edilen bulgular ile ayni konuda ya-
pilan benzer galismalar (Atamer ve ark., 1988; Caglar
ve ark., 1997; Gokge ve ark., 2001) arasinda farkhhk-
lar bulunmaktadir. Farkliliklar; hammadde olarak kul-
lanilan ¢ig sutin kalitesinden, ¢i§ sute uygulanan
proseslerden, yararlanilan starter kultirun tipi ve ora-
nindan, elde edilen uriinun fiziksel ve kimyasal 6zel-
liklerinden kaynaklanmaktadir. llaveten depolama,
ambalajlama, nakliye ve satis asamalarindaki uygula-
malarda bu anlamda etkilidir. Tirk Gida Kodeksi Fer-
mente Siit Uriinleri Tebliginde ilgili kisimda yogurtlar-
da yag orani en az %3.8 ve yagsiz KM orani agirlikga
en az %12 olarak belirtimektedir (Anonim, 2009b).

Sonug olarak, taze yodurtta inkiibasyon ¢ikis pH’si-
nin degistiriimesi, elde edilen stizme yogurt dzellikle-
rinde bir takim etkiler yaratmistir. Bu anlamda inku-
basyon c¢ikis pH’sinin 4.40 degerinden 4.00’ a dugu-
rulmesi, 6zelikle sizme yogurt randimaninda azalma-
ya, suzme yodurt suyu miktarinda artisa ve inkubas-
yon siiresinde uzamaya sebep olmustur. isletmelerde
yapilacak olan planlama ile taze yogurtta inkiibasyo-
nun pH 4.40 veya 4.20 de sonlandiriimasi, elde edile-
cek siizme yogurtlarin daha ekonomik olarak uretil-
mesine olanak saglayacaktir. ilaveten, Tirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'nde 6zellikle
suzme yogurtta énemli bir kriter olan kuru madde
miktari ile asitlik degerlerinin (% asitlik, pH veya SH)
de yer almasi gerekmektedir. Bu degerlerin tebligde
olmamasinin, tuketicinin hilelere maruz kalmasina,
hile yapmayan firmalara kargi haksiz rekabetin olus-
masina ve sonugta yogurt kalitesinin bozulmasina yol
acacag! dusunulmektedir.
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