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OZET

Bu aragtirmada, yag orant % [1’in altina disiiriilmiis siitten; normal yogurt bakterileri (Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) kullanilarak diyet yogurt ve yogurt bakterilerinin
yani sira Lactobacillus acidophilus ve Bifidobakterileri igeren freeze dried DVS bakteri kiiltiirii kullanilarak
diyet Asidofilus bifudus yogurdu iiretilmis, bu {iirlinlerin kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal o6zellikleri
karsilagtirmali olarak incelenmistir. Genel olarak diyet yogurt ile diyet Asidofilus bifidus yogurdunun agizda
hissedilen kivam disindaki duyusal 6zellikleriyle, kimyasal ve mikrobiyolojik &zellikleri yoniinden birbirine
benzer triinler olduklar: tespit edilmistir. Sonug olarak bu iirlinlerin, normal yogurt ve yogurt benzeri iiriinlere
gore yag oranlarinin diisiik olmasi yaninda diyet Asidofilus bifidus yogurdunda kullanilan kiiltiiriin dietetik ve
terapotik etkisinden dolayr daha saglikli olabilecekleri kanisina varilmistir.

Anahtar Kelimeler : Yogurt, Diyet yogurt, Asidofilus bifidus yogurdu, Kalite kontrol

DETERMINATION OF QUALITY PROPERTIES OF DIET ACIDOPHILUS BIFIDUS
YOGHURT AND DIET YOGHURT

ABSTRACT

Diet yoghurt and diet Asidophilus bifidus yoghurt were produced from cow milk and fat ratio was decreased
below 1 %. In production of diet Asidophilus bifidus yoghurt, freeze dried DVS culture which contains normal
yoghurt bacteria (Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) and therapeutic
lactic acid bacteria (Lactobacillus acidophilus and Bifidobacteria) was used. In production of diet yoghurt,
normal yoghurt bacteria were used. Chemical, microbiological and sensory properties of these products were
determined and compared. Generally, except the consistency sensed in mouth, chemical, microbiological and
sensory properties were approximately same. Finally, these products were healthier than other yoghurt products,
because of the amount of low fat and containing therapeutic bacteria.

Key Words: Yoghurt, Diet yoghurt, Asidophilus bifidus yoghurt, Quality control

yogurt (torba, pastdrize kis yogurdu gibi), diyet

1. GIRIS

Fermente siit iiriinleri, 1s1l iglem gérmiis siitiin laktik
asit bakterileri tarafindan fermente edilmesi sonucu
elde edilen, bilesim ve duyusal nitelikler yoniinden
karakteristik 6zelliklere sahip gidalardir. Bilinen en
onemli fermente siit iirliinii yogurttur. Giiniimiizde
yogurdun, adi yogurt, aromal yogurt
(meyveli, sekerli), Silivri tipi yogurt, dayanikli
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yogurt, Asidofilus bifidus yogurdu, bifiyogurt,
biyoyogurt, biyogarde gibi bir c¢ok ¢esidi
iretilmektedir (Kayaardi ve Giirsoy, 1998).

Yogurt, Avrupa ve Amerika’da 20. yy’in baglarinda
taninmaya baslamis olmasma ragmen insan
beslenmesindeki 6nemi, siitin tim besleyici
niteliklerini igermesi yaninda, siite oranla daha kolay
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hazmedilmesi, ayrica tedavi ve  Koruyucu
ozelliklerinin bulunmasiyla daha da artmistir. Bu
konuda c¢aligan bilim adamlar1 toplumun her
kesimine hitap edebilecek degisik tiplerde (aromal
yogurt, bifiyogurt, biyogarde, kahvaltilik yogurt

gibi) yogurt ¢esitleri  geligtirerek tiiketime
sunulmasini  saglamiglardir (Kiirk¢ii ve Baklan,
1995).

Son yillarda halkimizda dengeli beslenme agisindan
biiyiik bir bilinglenme gozlenmektedir. Siit yagi,
beslenmeye yonelik higbir mahsuru bulunmamasina
karsin icerdigi fazla enerji ve kolesterol bakimindan
iretici ve tiiketicileri bazi1 olumsuz diisiincelere
sevketmektedir. Bilingli tiiketicileri tatmin etmek ve
iiriin yelpazesini genisletmek isteyen isletmeler bunu
g0z Oniine alarak “Diyet Gida” adi1 altinda birtakim
driinler Uretmektedirler. Diyet yogurt da bu
tiriinlerden birisidir.

Yogurt ve benzeri fermente siit iirlinlerinin insan
saglig1 ve beslenme iizerindeki yararli etkisi uzun bir
stiredir bilinmektedir. Giiniimiizde ise bagirsak
orijinli Lactobacillus acidophilus ve Lactobacillus
bifidus bakterileri ile tiretilen fermente siit iiriinlerine
talep hizla artmaktadir. Gerek beslenme ve gerekse
saglik yoniinden bir ¢ok yarar sagladig: belirlenen
bu {rlinlerin Biyoyogurt, Bifiyogurt, Biyogarde
ticari adlariyla iiretilenlerin yurt disinda biiyiik
pazar1 bulunmaktadir (Akalin ve Gong, 1995).

L. acidophilus ve L. bifidus gibi bagirsak orijinli
mikroorganizmalar bagirsak duvarinda kolonize
olma yetenegindedir ve burada E. coli bakterilerinin
azalmasimni saglayarak ishal vakalarinda hafifletici
etki gosterirler. Yapilan arastirmalarda, adi gecen
mikroorganizmalar1 igeren fermente siit {irlinlerinin
ishali onlemesi yaninda, kolesterol diisiiriicii etki,
laktoz emilimi sirasinda goriilebilecek rahatsizliklart
azaltma, bagisiklik sistemini kuvvetlendirme,
antimikrobiyal aktivite, yiiksek B grubu vitamin
icerigi ve mide kanseri riskini azaltma gibi birgok
yararli etkilerinden bahsedilmektedir (Vijayendra ve
Gupta, 1992; Anon., 1996; Snah, 1997; Giirsoy ve
ark., 1999).

Acidophilus bifidus yogurdu, yogurt kiiltiirii ile L.
acidophilus ve Bifidobakteri kiiltlirlerini igeren
karigik kiiltiiriin kullanildig1 yogurt benzeri fermente
bir siit tirinidir. Karnisik kiiltiir 42-43°C’de siite
inokule edilir ve ayni1 sicaklikta koagiilasyona kadar
inkiibasyon devam eder. Son iirtin 10-30 milyon/ml
L. acidophilus, 10-30 milyon/ml Bifidobakteri ve
yiiksek sayida yogurt mikroorganizmasi
icermektedir (Rasic ve Kurmann, 1978).

Ulkemizde yogurt benzeri fermente siit iiriinleri ve
yag1 azaltilmis siitten diretilen diyet yogurt, son

yillarda  tiiketicinin  begenisine  sunulmustur.
Calisma, wulusal siit endiistrisine yeni {irlinler
kazandirmak, tliketicinin se¢me sansini arttirarak
daha saglikli bir diyete yoneltmek ve fermente siit
iiriinlerinin liretim ve tiiketimine katkida bulunmak
diistincesiyle planlanmistir. Arastirmada, s6zkonusu
fermente siit {iriinlerinden diyet Asidofilus bifidus
yogurdu ve diyet yogurdun iilkemizde tiretilmesi, bu
driinlerin  fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal o6zelliklerinin belirlenerek kalite kontrol
caligmalarina 1g1k tutulmasi, elde edilecek sonuglara
gore gerek tiiketicilere, gerek bu konuda calisan
bilim adamlarina ve gerekse endiistrinin bu dalina
emegi gecenlere oOnerilerde bulunulmasi
amaglanmistir.

2. MATERYAL ve METOT
2. 1. Materyalin Temini

Diyet Asidofilus bifidus yogurdu ve diyet yogurt
iiretiminde kullamlan yagsiz inek siiti Oz Siit
Limitet Sirketi’nden (Manisa), kullanilan kiiltiirler
PEYMA Chr. Hansen’s Peynir Mayasi: Sanayi ve
Ticaret Anonim Sirketi’nden temin edilmistir.

2. 2. Diyet Asidofilus Bifidus Yogurdu ve
Diyet Yogurt Uretimi

Yagsiz ¢ig inek siitii kurumaddesi yagsiz siittozu
ilavesiyle standardize edildikten sonra, 90°C’de 15
dakika stire ile 1s1l igleme tabi tutulmustur.
Laboratuvar sartlarinda 40-45°C’ye kadar sogutulan
stt, diyet yogurt i¢in % 2-3 oraninda liyofilize
yogurt kiltiirii (S. thermophilus ve L. delbrueckii
subsp. bulgaricus ), diyet Asidofilus bifidus yogurdu
icin % 6 oraninda Asidofilus bifidus yogurt kiiltiirii
(L. acidophilus, Bifidobakterler, S. themophilus ve
L. delbrueckii subsp. bulgaricus un karigik suslarini
iceren kiiltiir) ile inokule edilip iyice karistirildiktan
sonra, kaplara aktarilmig ve 43 +1 °C’de 7 saat siire
ile (pH yaklastk 4,30'e kadar) inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyon sonunda iiriinler 30 dakika
oda sartlarinda bekletildikten sonra 24 saat siire ile
buzdolabinda  muhafaza  edilerek  analizlere
alinmistir. Diyet yogurt ve diyet Asidofilus bifidus
yogurdu tiretim asamalar1 Sekil 1'de verilmektedir.

2. 3. Analiz Metotlan

Arastirmada yogurtlarin cesitli kimyasal,
mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmis ve
sonuclar istatistiksel olarak degerlendirilmistir.
Protein ve laktoz tayini James (1995), yag tayini
Metin ve ark. (1990), kuru madde ve asitlik tayini
Anon. (1989), kiil ve pH tayini Anon. (1988)’e gore
yapilmigtir.
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Sekil 1. Diyet yogurt ve diyet asidofilus bifidus yogurdu {iretim asamalari

Koliform grubu bakteri ve maya-kiif sayiminda
Kivang (1993)’mn belirttigi yontemler kullanilirken,
duyusal analizler Anon. (1989)’a gore yapilmistir.
Analizler 5 tekerriir, 2 paralel halinde yapilmig ve
sonuglarda ortalama degerler verilmistir. Arastirma
sonuglar1 varyans analizleri ile degerlendirilmis ve
gruplar  arasindaki farkliliklarin ~ 6nemlilik
kontrolii Duncan testi uygulanarak yapilmistir
(Anon., 1982; Portney ve Watkins, 1993).

3. ARASTIRMA BULGULARI VE
TARTISMA

Diyet Asidofilus bifidus yogurdu ve diyet yogurt
orneklerinin kimyasal ve duyusal analiz bulgular
Tablo 1 ve Tablo 2’de ve bu degerlere ait varyans
analizi ve Duncan testi sonuglar1 da Tablo 3, Tablo 4
ve Tablo 5’de verilmistir. Genel olarak, kimyasal
ozelliklerin tiimiinde ve agizla kivam kriterinin
disindaki duyusal oOzelliklerde istatistiksel olarak
onemli bir farkliligin olmadig: belirlenmistir.

Tablo 1. Diyet Yogurt ve Diyet Asidofilus Bifidus Yogurdu Orneklerinde Kimyasal Analiz Bulgulari

Omek | Toplam Kuru Yagsiz Yag Protein Laktoz OASIt“k- Kl
No Madde % Kuru % % % (% Laktik ] " | PH
Madde% asit)
1 11.93 11.23 0.70 5.01 531 1.06 091 | 411
-5 2 12.13 11.33 0.80 5.38 5.00 1.26 0.95 | 4.00
L;J o 3 12.45 11.65 0.80 5.37 5.29 1.10 0.99 | 4.28
= ’8 4 10.25 10.10 0.15 4.92 4.21 1.10 0.97 | 4.02
>~ 5 11.99 11.34 0.65 5.85 4.52 1.10 0.97 | 429
Ort. 11.75 11.13 0.62 5.31 4.86 1.10 0.96 | 4.14
n 1 12.04 11.34 0.70 5.71 4.69 1.12 0.94 | 4.29
3 =) 2 11.50 10.90 0.60 5.01 4.97 1.15 0.92 | 4.00
g 2 2 3 11.65 10.75 0.90 4.98 4.77 1.12 1.00 | 4.29
al~tn 8 4 10.42 10.22 0.20 4.70 4.57 1.08 0.95 | 4.16
fago 5 12.14 11.44 0.70 5.51 4.96 1.05 0.97 | 4.15
2 - Ort. 11.55 10.93 0.62 5.18 4.8 1.10 0.95 | 4.18
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Tablo 2. Diyet Yogurt ve Diyet Asidofilus Bifidus Yogurdu Orneklerinde Duyusal Analiz Bulgulari

(5 puan iizerinden)

Ornek No Dis Gorliniis Kivam (Kasikla) | Kivam (Agizla) Koku Tat
1 3.60 3.80 3.30 3.80 4.16
2 5.00 4.60 4.00 4.80 4.60
[l
: ~ 3 4.20 4.60 3.60 4.40 3.80
jo)
E ’g 4 4.75 4.25 4.25 4.25 4,50
> 5 4.80 4.60 3.60 4.40 4.60
Ort. 4.47 4.37 3.75 4.33 4.33
m 1 4.50 4.30 4.50 4.20 4.30
v 2 4.80 4.80 4.80 4.60 4.40
=]
£ 2 22 3 4.80 5.00 4.40 4.20 4.00
T A
Za-g2 4 475 475 4.25 425 425
oZo
2 5 4.80 4.40 4.40 4.60 4.20
: Ort. 473 4.65 4.47 4.37 423
Yapilan kimyasal analizler sonucunda diyet olarak bulunmustur. Analize alinan tiim Srneklerde
Asidofilus  bifidus yogurdu ve diyet yogurt belirlenen yag miktarlar1 % 0.15 ile % 0.90 arasinda

orneklerinde ortalama kurumadde miktar1 sirasiyla
% 11.55 ve % 11.77, ortalama yagsiz kurumadde
miktar1 da % 10.93 ve % 11.13 olarak bulunmus,
ornekler arasinda énemli bir farklilik olmadig1 tespit
edilmistir (p > 0.05).

Orneklerin ortalama % yag oranlar1 esit olup % 0.62

degismis, ancak iki ayr1 yogurt tipinde elde edilen
ortalama yag oranlarinin ayni oldugu goriilmiistiir.
Elde edilen bulgular disik yaglh yogurtlarda
belirlenen degerlerle (Anon., 1989; Kiirk¢li ve
Baklan, 1995; Tamime ve Robinson, 1995) uyumlu
bulunmustur.

Tablo 3. Yogurtlarin Kimyasal Ozellikleri Uzerine Kiiltiir Tipinin Etkisine Ait Varyans Analizi Sonuglar

Varyasyon Yagsiz Kuru ~ . - .
Kaynaklari SD Kuru Madde Madde Yag Protein Laktoz Asitlik Kiil PH
KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F KO F
Diyet Yogurt | 1 0.1 0.89 0.09 | 4.86 | 0.0001 | O | 0.0001 | 0.07 | 0.006 | 0.9 0.08 | 0.85 | 0.0001 (1.18)0.002( 0.15
Cesidi
Hata 4 0.11 0.1 - 0.007 | - | 0.009 0.139 0.095 0.0001 0.012
Tablo 4. Yogurtlarin Duyusal Ozellikleri Uzerine Kiiltiir Tipinin Etkisine Ait Varyans Analiz Sonuglari
Varyasyon SD Dis goriiniis Kasikla kivam Agizla kivam Koku Tat
kaynaklari
KO F KO F KO F KO F KO F
Diyet Yogurt
Cesidi 1 0.17 | 155 0.19 4.50 1.29 13.5* 0.004 0.12 0.026 0.77
Hata 4 0.11 - 0.043 - 0.096 - 0.034 - 0.034 -

* P< 0.05 diizeyinde 6nemli

Tablo 5. Farkl kiiltiir ihtiva eden yogurtlarin agizla
kivam degeri ortalamalarina ait Duncan ¢oklu
karsilastirma test sonuclari*

Yogurt Cesidi n Agizla Kivam
0-5>p

Diyet Asidofilus Bifidus| 5 4.470a

Yogurdu

Diyet Yogurt 5 3.750 b

* Degisik harf tasiyan degerler arasindaki fark Onemlidir
(p < 0.05)

Arastirmada diyet Asidofilus bifidus yogurdu ve
diyet yogurt Orneklerinin  protein  miktari
ortalamalar1 sirastyla % 4.29 ve % 4.27 olarak
bulunmus, ve bu degerler arasinda 6nemli bir fark
olmadigr tespit edilmistir (p>0.05).

Yogurt ve benzeri siit iiriinlerinin iiretiminde starter
bakteriler  tarafindan  pargalanarak  {iirliniin
olusumunda etkili olan laktozun diyet Asidofilus
bifidus yogurdu ve diyet yogurttaki ortalama
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miktarlar1 sirasiyla % 4.63 ve % 4.67 olarak
bulunmustur. Elde edilen sonuglara gore en yiiksek
oranda laktoz iceren {irlinlin diyet yogurt oldugu
tespit edilmis, ancak kiiltiir tipinin diyet yogurt ve
diyet Asidofilus bifidus yogurdunun laktoz miktar1
iizerine Onemli bir etkisi olmadigi belirlenmistir
(p > 0.05).

Diyet Asidofilus bifidus yogurdu ve diyet yogurt
orneklerinin laktik asit cinsinden ortalama asidite
degerleri her iki ornekte de % 1.10, pH degeri
ortalamalar1 sirasiyla 4.18 ve 4.16, ortalama kiil
miktar1 da % 0.90 ve % 0.89 olarak bulunmustur.
Yogurtlarin asidite, pH ve kiil miktar1 ortalamalar1
arasindaki farkin 6nemsiz diizeyde oldugu (p > 0.05)
yani iriin ¢esidinin bu kriterler tizerinde etkili
olmadigi tespit edilmistir.

Yapilan mikrobiyolojik c¢alismada tiim ornekler
icerisinde sadece bir diyet yogurt 6rneginde 3.3 x
10* adet/y maya-kiife rastlanmis, diger &rneklerde
maya-kiif ve koliform grubu mikroorganizma tespit
edilmemistir. Bunun, ¢aligmanin aseptik sartlarda
yapilmis olmasi ve drneklerin pH degerlerinin diigiik
olmasindan kaynaklandig1 diisiinilmektedir.

Duyusal 6zellikler, bir iiriiniin kalitesi ve tiiketicinin
begenisini  belirleyen en Onemli hususlardan
birisidir. Yapilan ¢alismada diyet Asidofilus bifidus
yogurdu Orneklerinin dig goriiniis, kasikla kivam,
agizla kivam, koku ve tat kriterlerinde 5 tam puan
lizerinden aldig1 ortalama puanlarin sirasiyla 4.73,
4.65, 447, 437 ve 4.23 oldugu, diyet yogurt
Orneklerinin ayni kriterlerden sirasiyla 4.47, 4.37,
3.75, 433 ve 433 ortalama puanlarmi aldigi
bulunmustur. Bu sonuglara goére diyet Asidofilus
bifidus yogurdunun dis goriiniis, kasikla kivam,
agizla kivam ve koku agisindan, diyet yogurdun ise
tat kriteri bakimindan daha yiiksek puan aldig
gozlenmis, ancak yapilan istatistiksel c¢aligmada
ortalama degerler arasindaki farkliligin sadece agizla
kivam kriterinde 6nemli oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Varyans analizi sonucunda agizla kivam
kriterine  ait  ortalamalarin, Duncan ¢oklu
karsilagtirma testiyle degerlendirilmesiyle,
kullanilan kiiltiir ¢esidinin yogurtlarda farkli bir yap1
olusturdugu, Asidofilus bifidus yogurdunun daha iyi
bir yapiya sahip oldugu goézlemlenmistir. Arastirma
sonucu elde edilen bulgular gerek yogurt gerekse
yogurt benzeri fermente siit {rlinleri {iizerinde
yapilan g¢esitli arastirma bulgularindan farkli
cikmustir (Vapurcu, 1982; Oz, 1990; Akalin, 1993).
Bu ise muhtemelen iiretimde kullanmilan siitiin
yaginin alimmasi, siitlin diger 6zelliklerinin farkli
olmasi, kullanilan kiiltiir ¢esidinin ve/veya iiretim
yonteminin farkliligindan kaynaklanmaktadir.

Bu arastirmada, diyet Asidofilus bifidus yogurdu ve
diyet yogurdun laboratuvar sartlarinda rahatlikla
iiretilebildigi ve duyusal ozellikleri agisindan pek
farklar1 olmadigi ancak diyet Asidofilus bifidus
yogurdunun agiza alindiginda daha hosa giden bir
kivam hissi verdigi belirlenmigtir. Diyet Asidofilus
bifidus yogurdunun insan sagligina oldukca faydali
L. acidophilus ve Bifidobakteri icermesi ve her iki
iriinlin de disiik kalorili olmasi nedeniyle diger
yogurt ve yogurt benzeri fermente siit iirlinlerinden
daha avantajli oldugu goriilmektedir. Bu firiinlerin
iilkemizde iiretimine gegilmesi ile kalkinma ve
beslenme agisindan elde edilecek faydanin yanisira
stit endiistrimize de bir takim yenilikler getirecegi
muhakkaktir.
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