Atatiirk Universitesi Vet. Bil. Derg. Arastirma Makalesi
2013; 8(1): 43-51

Atatiirk Universitesi Veteriner Bilimleri Dergisi

http://e-dergi.atauni.edu.tr/index.php/VBD

Geleneksel Olarak Uretilen Yogurtlarin Bazi Kimyasal Ozellikleri*

Ozmen BiIBEROGLU", Ziya Gokalp CEYLAN*

1. Dogu Anadolu Tarimsal Arastirma Enstittsd, Erzurum.
2. Atatiirk Universitesi, Veteriner Fakiiltesi, Gida Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali, Erzurum.

Ozet: Bu calismada, Erzurum ve Kars illerinde geleneksel yéntemlerle Gretilmis 25 adet yogurt érneginin bazi kimyasal
dzellikleri arastirilmistir. Orneklerde ortalama olarak; kuru madde orani %13,02+2,22, yag orani %3,88+1,95, protein orani
%3,8710,79, titrasyon asitligi %3,65+4,19, asetaldehit miktari 16,07+12,18 ppm, pH degeri 3,81+0,19 ve lipoliz derecesi
4,14+3,34 meq KOH/100 g yag olarak saptanmistir. Orneklerin %88’inin yagsiz kuru madde oraninin %12’den disiik oldugu,
%92’sinin protein oraninin %3’den fazla oldugu, orneklerin %40’inin tam yagli, %60’inin ise yagh yogurt sinifinda oldugu
belirlenmistir. Yogurtlarin %68’inin laktik asit cinsinden titrasyon asitliginin %1,5’den fazla, %88’inin pH degerinin pH 4’den
dusiik, %64’Unin asetaldehit miktarinin 10 ppm ve zeri, %60’ inin ise lipoliz derecesinin 3 meq KOH/100 g yag ve uzeri

oldugu tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Geleneksel yogurt, Kimyasal 6zellikler.

Some Chemical Properties of Traditionally Produced Yoghurt

Abstract: Some chemical properties of 25 yoghurt samples produced traditionally in Erzurum and Kars provinces were
investigated in this study. Dry matter, fat and protein contents of the samples were found to be 13.02+2.22%, 3.88+1.95%
and 3.87+0.79% in average, while titratable acidity, acetaldehyde amount, pH value and lipolysis degree were determined
as 3.65+4.19%, 16.07+12.18 ppm, 3.81+0.19 and 4.14+3.34 meq KOH/100 g fat, respectively. It was further determined that
88% of the samples had non-fat dry matter content less than 12% and 92% of them had protein content more than 3%. On
the other hand, 40% and 60% of the samples were in full fat and fat yoghurt classes. Also, of all samples 68% had titratable
acidity more than 1.5% and 88% of them had pH value lower than 4,64% had acetaldehyde amount 10 ppm or more and
finally 60% had lipolysis degree 3 meq KOH/100g fat or more.

Key words: Chemical Properties, Traditional yogurt.
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Biberoglu ve Ceylan.

GIRIi$

B

zamanla dinyanin her tarafina yayildigi kuvvetle
muhtemeldir (Kurt, 1995; Ozden, 2008). Yogurt
binlerce il

(Omurtag ve Omurtag, 1958; Yéney, 1979; Unsal,

ir Tark bulusu olan yogurdun Tirk kiltlrinin

etkisi altinda kalmis cografyalarda Uretildigi ve

geleneksel yontemlerle Uretilmis

2007), daha sonra bilimsel ve teknolojik gelismelere

paralel  olarak, Uretimde standardizasyonun

saglanmasi ile birlikte endistriyel olarak modern
yontemler kullanilarak

(Ozer, 2006).

Uretilmeye baslanmistir

Tirkiye’de ev kosullarinda yogurt Gretimi son
derece yaygin bir aliskanlik oldugu igin istatiksel
olarak saghkli yogurt tuketimi verilerine ulagsmak
mimkiin olmamaktadir (Ozer, 2006). Geleneksel
yogurt Uretiminin; yogurda islenecek sitlin orijinal
hacminin yaklasik 1/3’Unu  kaybedinceye kadar
kaynatilmasi, vicut sicakligina kadar sogutulmasi,
bir 6nceki glinden kalan bir parca yogurtla veya bu
yogurdun sulandirilmis sekli ile mayalanmasi ve bu
ardindan
islemlerinden bildirilmektedir
1979; Omurtag ve Omurtag, 1958; Ozer, 2006;
Unsal, 2007).

sicakhkta bekletilmesinin sogutulmasi

olustugu (Yoney,

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi'nde
(Anonim, 2009a) yogurt; fermentasyonda spesifik
olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii

kiltarlerinin  kullanildigi fermente bir sit Grini

subsp. bulgaricus’un simbiyotik
olarak tanimlanmaktadir (Anonim, 2009a). Teblig’'de
tiim yogurt siniflari igin protein oraninin, en az %3
olmasi gerektigi, slit yagl oraninin ise tam vyagh
yogurtta %3,80 veya daha fazla, yarim yagli yogurtta
%1,50 veya daha fazla, yagsiz yogurtta %0,50 veya
daha az olmasi gerektigi ifade edilmekte, yagh
yogurdun yag oraninin ise tam yagh, yarim yagh ve
yagsiz yogurt siniflari igin belirlenen oraninin disinda
istenmektedir. Titre
laktik asit

yag oranina
edilebilir

cinsinden (%L.A.) tim yogurt siniflari icin en az

sahip olmasi

asitlik oraninin ise ylzde

%0,60, en ¢ok %1,50 olmasi gerektigi seklinde

belirlenmistir.

Tirk Standartlar Enstitlisi’nlin (TSE) 1330 sayil
Yogurt Standardi’'nda (Anonim, 2006) ise "inek siiti,
koyun suti, manda siitd, sUtl

kegi veya

karisimlarinin pastorize edilmesi veya pastorize
sutiin, gerektiginde sit tozu ilavesiyle homojenize
edilerek veya edilmeden Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus’dan
olusan yogurt kiltiriiniin ilave edilmesi ve Yogurt

Yapim Kurallar’'na (TS 10935) uygun islemlerden

gecirilmesinden sonra elde edilen mamul" seklinde
tanimlanmaktadir (Anonim, 2006). Yogurt
Standardi’nda (Anonim, 2006), tim yogurt siniflari
icin protein orani Teblig’de (Anonim, 2009a)

diizenlendigi sekliyle verilmektedir. Yag oraninin ise
tam yagli yogurtta en az %3,80, yagh yogurtta en az
%3, yarim yagh yogurtta en az %1,50, az yagh
yogurtta en ¢ok %1,50 ve yagsiz yogurtta en cok
%0,15, yagsiz kuru madde oraninin en az %12, asitlik
oraninin ise en az %0,60 L.A., en ¢ok %1,60 L.A.
olmasi gerektigi bildirilmistir (Anonim, 2006).

Yogurdun temel aroma bileseninin asetaldehit
1992).

Yogurtta karakteristik tat ve aromanin olusmasi igin

oldugu bildirilmektedir (Zourari ve ark.,

ideal asetaldehit konsantrasyonunun 10-25 ppm

arasinda degistigi, 4 ppm’in altindaki

konsantrasyonlarda ise klasik tat ve aromanin
olusmadigi belirtilmektedir (Ozer, 2006). Yogurdun
bilesiminde bulunan enzimi

sit yaginin lipaz

yardimiyla olarak

adlandirilmaktadir (Atamer ve ark., 1992; Chandan

hidrolizasyonu lipoliz
ve ark., 1993). Yogurt Uretimi sirasinda starter
bakteri susu, mikrobiyal kontaminasyon, sit tir(,
depolama sartlari gibi bircok faktére bagh olarak
lipoliz sonucu olusan serbest yag asidi miktar

degismektedir (Ozer, 2006).

Yapilan arastirmalar Turkiye piyasasina arz
edilen yogurtlarin fizikokimyasal 6zellikler yoniinden

blylik farkliliklar gosterdigini ortaya koymaktadir
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(Koghisarhi ve Ergul, 1987; Tayar ve ark., 1993;
Tirkoglu ve ark., 2003). Sanliurfa ilinde dretilen
yogurtlarda ortalama kuru madde orani %10,86, yag
orani %2,93, protein orani %3,38, asitlik derecesi
%1,25 L.A. ve pH degeri 3,68 olarak belirlenmistir
2003).

toplanan yogurt orneklerinde ise ortalama kuru

(Tarkoglu ve ark., Ankara piyasasindan
madde orani %12,03, yag orani %2,60, titrasyon
asitligi ise %1,17 L.A. olarak saptanmistir (Koghisarli
ve Ergil, 1987). Bursa ilinde tiketilen yogurtlarin
toplam kuru madde oraninin ortalama %16,46, yag
oraninin ortalama %3,28, titrasyon asitliginin ise
ortalama %1,39 L.A. oldugu bildirilmistir (Tayar ve
ark., 1993). Antalya, Igdir, Isparta, Konya, Mersin,
Urfa ve Sivas’in farkli dag koylerinden toplanan
yogurt Ornekleri Gzerinde yapilan bir arastirmada,
illere ait ortalama yag oranlarinin %1,94-5, protein
oranlarinin %3,11-4,36, asitlik derecelerinin %0,96-
1,73 L.A. ve pH degerlerinin ise 3,40-4,77 degerleri
arasinda degistigi saptanmistir (Herdem, 2006).
Dayanikh yogurt tretiminde, bazi faktérlerin kaliteye
etkisinin incelendigi bir arastirmada, pastorizasyon
oncesi deneme vyogurtlarinin asetaldehit igerigi
16,54 ppm, lipoliz derecesi 11,70 mg KOH/g yag
seviyesinde belirlenmistir (Glldas ve Atamer, 1995).
Kaymakli ve homojenize yogurtlar tzerinde yapilan
bir

asetaldehit degerleri yaz liretimi yogurtlarda 1,7+0,1

arastirmada, kaymakh yogurtlarin baslangi¢
mg/kg, kis Uretimi yogurtlarda 2,8+0,2 mg/kg olarak
bulunmustur. Ayni degerler yaz Uretimi homojenize
yogurtlarda 3,210,5 mg/kg, kis lretimi yogurtlarda
ise 7,7t0,1 mg/kg olarak belirlenmistir (Oymael,
2008). ki farkh

edilerek Uretilen yogurtlarda, bir kiltirin ortalama

aromatik yogurt kiltird ilave
39,12 mg/kg, diger kilturin ise ortalama 57,5 mg/kg
asetaldehit drettigi saptanmistir (Gller ve ark.,
2009). inkiibasyon sonu asitligin yogurt kalitesine
etkisinin arastirildig bir calismada Uretimin 1 ve 14.

gilinlerinde tespit edilen asetaldehit miktarlarinin

22,10-37,04 ppm degerleri arasinda degistigi
bulunmustur (Atamer  ve Sezgin, 1987).
Homojenizasyon isleminin serbest yag icerigine

etkisinin incelendigi bir diger arastirmada, lipoliz

derecesi 8,11-15,88 mg/g yag olarak bulunmustur.
Bu deger, homojenizasyon islemi uygulanmayan
kontrol 6rneginde, Uretiminin ilk glinlinde 4,56 mg/g
yag, 14. glninde ise 7,22 mg/g vyag olarak
saptanmistir (Atamer ve ark., 1992). Koyun, kegi

sutleri ve bunlarin karisimindan tretilen yogurtlarda

depolanma esnasinda serbest vyag asitlerinde
meydana gelen degisimlerin incelendigi  bir
arastirmada, ortalama lipoliz derecesinin koyun

suttinden Uretilen yogurtlarda 36,11+7,28 ug/g, keci

sutiinden dretilenlerde  42,99+48,88 ug/g, bu
hayvanlara ait satlerin  karisimindan  Gretilen
yogurtlarda ise  41,43+7,97 pug/g  oldugu

belirlenmistir (Gursoy Balci, 2008).

Bu calismada, bolgemizde geleneksel olarak
Uretilen yogurtlarin bazi fizikokimyasal 6zelliklerinin
belirlenerek Tirk Gida Kodeksi (Anonim, 2009a) ve

Turk Standartlari Enstitisi (TSE) standartlarina
(Anonim, 2006) uygunluk dizeylerinin tespit
edilmesi amaglanmistir.
MATERYAL ve METOT

Arastirmada  Erzurum ve Kars illerinde
geleneksel yontemlerle evde (retilmis sade
yogurtlardan aseptik kosullarda alinan 500’er
gramlik yogurt oOrnekleri (25 adet) steril cam

kavanozlara konarak soguk zincir altinda Atatirk
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Gida Hijyeni ve
Teknolojisi Anabilim Dali Laboratuvarina getirilerek
analize alinmugtir. Ornekler analizler
tamamlanincaya kadar buzdolabi isisinda (4+1°C)

muhafaza edilmistir.

Orneklerde Kurumadde, Yag, Yagsiz
Kurumadde ve Protein Oranlarinin
Belirlenmesi

Kuru madde orani gravimetrik yontemle, yag
orani Gerber metodu ile protein orani ise Kjeldahl
yontemiyle tespit edilen azot miktarinin 6,37 faktori
ile carpimi sonucunda saptanmistir (Tekingsen ve

ark., 2002). Yagsiz kuru madde orani ise Yogurt

45



Geleneksel Olarak Uretilen Yogurtlarin...

Biberoglu ve Ceylan.

Standardi’'nda (TS 1330) (Anonim, 2006) belirtilen

formal kullanilarak bulunmustur.

Orneklerde Titrasyon Asitligi ve pH

Degerinin Belirlenmesi

Titrasyon asitligi; Tekinsen ve ark. (2002)
tarafindan belirtilen titrasyon yontemi kullanilarak
ylzde laktik asit cinsinden belirlenmistir. Orneklerin
pH degerleri ise, 1/10 oraninda steril saf su
karistirilarak homojenize edilmis yogurt érneklerine
pH metrenin (WTW

20+1°C sicaklikta saptanmistir.

InoLab) probu daldirilarak

Orneklerde Asetaldehit Miktarinin
Belirlenmesi
Orneklerde asetaldehit miktar iyodimetrik

olarak Lees ve Jago (1969)'nun bildirdigi yonteme
gore saptanmistir. Bu amagla 10 g yogurt 6rnegi 30
ml saf su ile mikro kjeldahl diizenegine verilmis ve
diizenekten 10 ml destilat toplanmistir. Destilattaki
asetaldehiti baglamak igin ortama 1 ml 0,25 M
sodyumbisiilfit ¢Ozeltisi ilave edilmistir.
Sodyumbisiilfit ve asetaldehit arasinda meydana
gelen reaksiyonu geri donlisimsiiz hale getirmek
amaciyla karisimin pH’si 0,1 N NaOH ¢ozeltisiyle 9’a
ayarlandiktan sonra 6rnek kabinin agzi kapatilarak
karanlk bir yerde 15 dakika bekletilmistir. indikatér
olarak %1’lik nisasta ¢Ozeltisinden 1 ml katilarak,
mor renk elde edilinceye kadar 6nce 0,1 N iyot
¢Ozeltisi ile titre edilmistir. Ardindan 1 g NaHCO;
ilave edilerek 0,005 N iyot ¢ozeltisi ile yeniden mor
renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. 0,005 N
iyot ¢Ozeltisinden harcanan miktar asagida verilen
formilde yerine konularak ppm olarak asetaldehit

miktari hesaplanmistir.
Asetaldehit (ppm) = [44 x Harcanan iyot (ml) x N x 100] / Ornek

Miktari (g) x 2
N: Harcanan iyot ¢ozeltisinin normalitesi.

Orneklerde Lipoliz Derecesinin

Belirlenmesi

Case ve ark. (1985)'nin belirttigi ADV (Acid
Value)

Ornekten 10 g tartiip, 6zel bitirometre icine

Degree metoduna gbére saptanmistir.
yerlestirilerek tGzerine 20 ml BDI reagent (30 g Triton
X-100 ve 70 g sodyum polifosfatin 1 litre distile
sudaki ¢ozeltisi) ilave edilmis ve 80°C sicakliktaki su
banyosuna yerlestirilmistir. Yag fazinin ayrilmasi igin
20 dakika beklendikten sonra Gerber santrifijinde
santrifiije edilmistir. Biitirometrenin bogaz kismina
kadar sulu metanol (metanol+su, 1/1, v/v) ilave
edilerek tekrar santrifije edilmistir. Ayrilan yag
tabakasi 2 ml’lik bir siringa ile bir behere aktarilarak
tartilmis ve sonug gram olarak kaydedilmistir. Sonra
5 ml yag solventi (petrol eter+n-propanol, 4/1, v/v)
ile yagin donmamasi saglanarak, 5 damla %1’lik
fenol fitaleyn ilave edilip, saf metanol igerisinde
hazirlanmis 0,02 N KOH ile titre edilmistir. Ayni islem
kor ornek kullanilarak da yapilmistir. Harcanan
miktar asagidaki formilde yerine konarak lipoliz
derecesi hesaplanmistir. Sonug; yagin her 100 grami
icin, serbest yag asitlerinin miliekivalent cinsinden
degeri olarak asagidaki formul kullanilarak ifade
edilmistir.

ADV=[(V1-V2) x N x 100] / Yagin agirhigi

V1: Harcanan KOH (ml)

V2: Kor 6rnek igin harcanan KOH (ml)
N: KOH’in normalitesi

istatistiksel Analiz

Fizikokimyasal analiz sonuglarinin  frekans
dagihm tablolari yapildi. Batin analiz sonuglarina ait
ortalama degerin standart sapma degeri Excel 2003

(Microsoft) kullanilarak hesaplandi.
BULGULAR ve TARTISMA

Yogurt o6rneklerinin toplam kuru madde orani
%9,98 ile %18,46 arasinda degismis ve ortalama
%13,02+2,22 olarak; yagsiz kuru madde orani %4,83
%13,21 degismis
%9,13+2,18; yag orani %0,90 ile %7,50 arasinda

degismis ve ortalama %3,88+1,95 olarak; protein

ile arasinda ve ortalama

orani %2,91 ile %6,22 arasinda degismis ve ortalama
%3,8710,79 olarak tespit edilmistir. Toplam kuru
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madde ve yagsiz kuru madde oranlarina ait frekans

dagilimlari Sekil 1’de, yag ve protein oranlarina ait

frekans dagilimlari Sekil 2’de gosterilmistir.
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Sekil 1. Toplam kuru madde (%) ve yagsiz kuru madde (%) oranlarina ait frekans dagilimi.
Figure 1. Frequency distribution of total dry matter (%) and non-fat dry matter (%) proportions.
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Sekil 2. Yag (%) ve protein (%) oranlarina ait frekans dagihmi.
Figure 2. Frequency distribution of fat (%) and protein (%) proportions.

(1993)’'nin  Bursa
ettikleri

Fermente Sit Urilinleri Tebligi'nde (Anonim, yuksek, Tayar ve ark.

2009a), kuru madde orani ile ilgili bir dizenleme tiketilen yogurtlarda tespit

ortalama

bulunmamaktadir. Yogurt Standardi’'nda (Anonim,
2006) ise yogurt igin belirtilen yagsiz kuru madde
oranina goére, drneklerin %12’si standarda uygundur.
Bu arastirmada oOrneklerde tespit edilen ortalama
kuru madde orani, Koghisarli ve Ergil (1987)'ln
(2003)’'nin  Sanliurfa

orneklerinde

Ankara, Turkoglu ve ark.

piyasasindan topladiklari  yogurt

saptadiklari ortalama kuru madde oranlarindan

degerden ise disuktar.

Teblig’de (Anonim, 2009a) belirtilen ylizde yag
oranlari dikkate alindiginda érneklerin %40’inin tam
yagl, %60’'inin ise yagh yogurt sinifinda oldugu,
yarim yagh ve yagsiz yogurt sinifina dahil 6rnegin ise
Standardi’'nda
(Anonim, 2006) yogurt siniflari igin belirtilen ylizde

olmadigi  saptanmistir.  Yogurt

yag oranlarina gore ise orneklerin %40’1 tam yagl,
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%24’ yagh, %24’G yarim yagli, %12’si az yagli yogurt

olarak siniflandirilabilmektedir. Calismada
orneklerde belirlenen ortalama yag orani, Koghisarli
ve Erglil (1987), Tayar ve ark. (1993) ve Tirkoglu ve
(2003)’'nin  saptadiklari

Herdem (2006)’in Antalya, Igdir, Isparta ve Sivas

ark. degerlerden yiiksek,

illerine ait yogurtlarda belirledigi yag oranlarindan

ise diisik bulunmustur.

Teblig'de 2009a)
Standardi’nda (Anonim, 2006) yogurt i¢in belirtilen

(Anonim, ve Yogurt
yluzde protein degerlerine gore,
%92’sinin

ise

analizi yapilan
yogurtlarin
%8’inin

Arastirmada tespit edilen ortalama protein orani,

standarda uygun oldugu,

uygun  olmadigi  belirlenmistir.
Sanliurfa ilinde Uretilen yogurtlarda (Turkoglu ve
ark., 2003) tespit edilen ortalama degerden yiksek,
Igdir, Isparta ve Konya illerine ait yogurtlarda
saptanan ortalama degerlerden (Herdem, 2006) ise

disuktar.

Toplam kuru madde, yag, yagsiz kuru madde ve
protein oranlarinda belirlenen farkliliklarin yogurda
islenen sitin bilesiminin ve yogurt Uretiminde
kullanilan tekniklerin farkhhklarindan kaynaklandigi

duslntlmektedir.

laktik
titrasyon asitligi oranlarinin 1,04 ile 14,49 arasinda
3,65+4,19 oldugu; pH
degerinin ise 3,43 ile 4,19 arasinda degistigi ve
3,81+0,19
Orneklere ait titrasyon asitligi oranlar ve pH
Sekil 3’te
verilmistir. Teblig’de (Anonim, 2009a) ve Yogurt
Standardi’nda (Anonim, 2006) belirtilen yizde laktik

Yogurt orneklerinin asit cinsinden

degistigi ve ortalama

ortalama oldugu tespit edilmistir.

degerlerine ait frekans dagilimlari

asit cinsinden asitlik degerlerine gore, orneklerin
%32’sinin

belirtilen

standart degerler igerisinde, %68’inin ise
degerlerden daha yiiksek asitlige sahip
oldugu  saptanmistir.
ortalama asitlik degeri, Tirkoglu ve ark. (2003),
Tayar ve ark. (1993), Koghisarli ve Ergil (1987) ve
(2006)’in belirledikleri

yiksek  bulunmustur.

Arastirmada saptanan

Herdem ortalama

degerlerden Calismada

saptanan ortalama pH degeri ise, Antalya, 1gdir ve

Isparta illerine ait yogurtlarda saptanan ortalama
degerlerden (Herdem, 2006) disik, Sanliurfa’da
Uretilen yogurtlarda saptanan ortalama degerden
(Tarkoglu ve ark., 2003) ise yiiksek bulunmustur.
Titrasyon asitligi ve pH degerindeki farkhliklarin
Uretimde kullanilan materyallerin farkli olmalarinin
yani starter

sira yogurt (retiminde kullanilan

kiltarlerin  sus farkhhgina, Uretimde uygulanan
inkiibasyon sicakligi ve siresine, Grinln rafta kalma
siresine ve depolanma kosullarina bagh olabilecegi

duslintlmektedir.

Yogurt oOrneklerinin asetaldehit miktarinin
4,95-62,15 ppm arasinda degistigi ve ortalama
16,07+12,18 ppm oldugu, lipoliz derecesinin ise
0,15-11,39 arasinda degistigi ve ortalama 4,14+3,34
oldugu belirlenmistir. Orneklerin asetaldehit miktari
ve lipoliz derecesine ait frekans dagilimlari Sekil 4’te
ortalama

verilmistir. belirlenen

asetaldehit miktari, Gildas ve Atamer (1995)’in

Calismada

pastOrizasyon Oncesi deneme yogurtlarinda tespit
ettikleri degere benzer, Oymael (2008)’in depolama
Uretimi  homojenize

yaz/kis ve

kaymakli yogurtlarda belirledigi degerlerden yiiksek,

baslangicinda

Guler ve ark. (2009)'nin aromatik yogurt kiilturleri
ilave ederek urettikleri yogurtlardaki degerler ile
Atamer ve Sezgin (1987)’in inkiibasyon sonu asitligin
yogurt kalitesine etkisini arastirdiklari galismalarinda
bulduklari

Arastirmada

degerlerden ise diisik bulunmustur.

tespit edilen ortalama lipoliz
derecesinin, Atamer ve ark. (1992)'nin set tipi
yogurtlarda, Girsoy Balci (2008)'nin koyun ve kegi
bu

yogurtlarda belirledigi degerlerden ve Gildas ve

satu ile sttlerin  karisimindan  drettikleri

Atamer (1995)’in dayanikli yogurt Uretimi ile ilgili
arastirmalarinda elde ettikleri degerlerden ylksek
bir

orneklerdeki

seviyede oldugu incelenen

asetaldehit

belirlenmistir.

miktari  ve lipoliz
derecesinde gorilen farkliliklarin; Gretim metodu ve
hammadde farkliiginin yanisira yogurt Uretiminde
kullanilan bakterilerin suslari ile Grtnlerin farkli
mikroorganizmalarla kontaminasyonu ve depolanma
sartlari ve siirelerinin farli olmasindan kaynaklandigi

duslntlmektedir.
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Sekil 3. Titrasyon asitliklerine (%) ve pH degerlerine ait frekans dagilimi.
Figure 3. Frequency distribution of titration acidities (%) and pH values.
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Figure 4. Frequency distribution of acetaldehyde amounts (ppm) and lipolysis degrees (ADV).

SONUC

Bu c¢alismada incelenen orneklerin biyik bir
kisminin yagsiz kuru madde orani yoniinden Yogurt
2006)
belirlenmistir. Fakat yasal diizenleme ile (Anonim,

Standardi’na (Anonim, uymadigi

2009a) yogurtlarda kuru madde oranindaki asgari
limitlerin kaldiriimasi ve sadece protein oraninin
esas alinmasi  sonucu Yogurt Standardi’'na
(Anonim, 2006) uymayan bu yogurtlar mevzuata

(Anonim, 2009a) uygun hale gelmistir.

Orneklerde genel olarak titrasyon asitliginin

yuksek olmasi, bolge insaninin tiketim
aliskanliklariyla ilgili olarak daha asidik yogurtlar
tercih etmesine baglanabilecegi gibi, incelenen
yogurtlarin uygun olmayan depolama sartlarinda
muhafaza edildiginin gostergesi olarak ta kabul

edilebilir.

Sonug olarak, Tirkiye’de daha onceki yillarda
yapilan arastirmalarda oldugu gibi bu ¢alismada da;

bolgede  Uretilen  yogurtlarin  fizikokimyasal
parametreler yéninden biyuk degiskenlikler
gosterdigi, incelenen orneklerin blylk
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¢ogunlugunun yasal diizenlemelere (Anonim, 2009a)

uygun olmasina ragmen Yogurt Standardi’na

(Anonim, 2006) uygun olmadiklari belirlenmistir.
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