arastirma.tarimorman.gov.tr/bursagida
Gida ve Yem Bilimi - Teknolojisi Dergisi / Journal of Food and Feed Science - Technology 21: 53-64 (2019/1) ISSN 1303-3107

Yiresel Bir Uriin Olan Tuzlu Yogurda Enzime Direncli Nisasta (EDN) ilavesinin
Mineral Madde, Randiman, Renk ve Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisinin Arastirilmasi

Effect of Resistant Starch Addition on The Mineral Matter, Yield, Color and Sensory
Properties of Salted Yoghurt

Meral KAYGISIZ', Ayse Neslihan DUNDAR’, Ferhat POLAT’, Burcu KADIOGLU®, Nagihan UGUR’

! Kimya Miih., Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, BURSA, T URKIYE - ORCID ID:0000-0003-1250-3679

’Dr. Og'r. Uyesi, Bursa Teknik Universitesi, Miihendislik ve Doga Bilimleri Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii, BURSA, T URKIYE

’ Dr. Veteriner Hekim, Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirligii, BURSA, T URKIYE - ORCID ID: 0000-0002-6289-1051
* Zir. Yiik. Miih., Gida ve Yem Kontrol Merkez Aragtirma Enstitiisii Miidiirliigii, BURSA, TURKIYE - ORCID ID:0000-0002-3599-0943

° Zir. Yiik. Miih., Gida ve Yem Kontrol Merkez Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii, BURSA, TURKIYE - ORCID ID: 0000-0003-2429-9898

Ozet

Amagc: Besin degeri yliksek, kisa omirlii bir iiriin olan yogurdun raf dmriinii uzatmak amaciyla
geleneksel yontemler uygulanarak tuzlu yogurt, kis yogurdu, giiz yogurdu, pismis yogurt gibi adlarla bilinen
driinler elde edilmektedir.Yogurtlarda enzime direngli nisasta (EDN) gibi lif icerigi yiiksek bilesenlerin
kullanilmasiyla tirline fonksiyonellik de kazandirilmaktadir. EDN’nin ayrica hacim arttirici, jellestirici, stabilize
edici, dokuyu iyilestirici gibi fonksiyonlari avantaj olarak gortilmektedir.

Materyal ve Yontem: Calismada %0,15 ve %1,5 siit yag oranindaki yogurtlara, %0; 2,5; 5,0; 7,5; 10
oranlarinda EDN ilave edilmis, elde edilen {iriiniin mineral madde, randiman, renk ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir.

Bulgular ve Sonu¢: EDN ilavesinin randiman, mineral madde, a* ve b* degerleri {izerine etkisi
onemliyken (p<0,05), L* degeri iizerine etkisi 6nemsiz, hammaddedeki yag oraninin ise randiman, mineral
madde, L*,a* b* degerleri lizerine etkisi 5nemli olarak saptanmistir (p<0,05).

EDN ilavesinin renk-goriiniim, koku ve tat puanlari izerine etkisi 6nemsizken, kivam ve toplam duyusal
puan iizerine etkisi onemli olarak belirlenmistir (p<0,05). Yag oraninin ise renk-goriiniim {izerine etkisi 6nemsiz;
koku, kivam, tat, toplam duyusal puan agisindan nemli bulunmustur (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Tuzlu Yogurt, Enzime Direngli Nisasta, Fonksiyonel Uriin

Abstract

Objective: Yoghurt is a high nutritional value but short lived product and some traditional methods are
applied to extend shelf life of it. Functional properties has been brought to product by using high fiber content
components like Resistant Starch (RS). Moreover, it was seen an advantage of using RS which has such
properties as bulking, gelling, stabilizing, and tissue improving.

Materials and Methods: In the study, 0; 2,5; 5,0; 7,5; 10 % of RS were added to yoghurts which include
0,15 and 1,5%.fat and, mineral matter, yield, color and sensory properties were analysed.

Results and Conclusion: Effect of addition of RS on mineral matter, yield, a* and b* values were
significant (p<0,05) while its effect on L* value was insignificant. Effect of fat content of raw materials on
mineral matter, yield, L*, a* and b* values were significant (p<0,05).

The effect of RS addition on color-appearance, odor and taste scores was insignificant while its effect on
consistency and total sensory score was significant (p<0,05). The effect of fat on color-appearance was
insignificant while its effect on odor, consistency, taste, total sensory points were found important (p<0,05).

Keywords: Yogurt, Salted Yogurt, Resistant Starch, Functional Product
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1. Giris

Yogurt; yiiksek biyolojik degere sahip protein, kalsiyum, fosfor, tiamin, riboflavin ve kobalamin i¢erigi
bakimidan olduk¢a zengin bir iiriindiir. Yogurdun folik asit, niasin, magnezyum ve ¢inko degerleri de siite
oranla daha yiiksektir. Ayrica, yogurtta bulunan mineral ve vitaminlerin biyolojik yarayisliligi da yiiksektir
(Sekerve ark. 2006).

Yogurdun bilesimi; {retildigi siite, uygulanan teknolojik islemlere, kullanilan starter kiiltire ve
fermentasyon islemine gore degiskenlik gosterir. Yogurt pihtisinin olusumunda 1s1 uygulamasi ve inkiibasyon
sirasindaki asitlik gelisimi 6nemli rol oynamaktadir (Anonim 2011).

Yogurdun kaliteli iretimini etkileyen bagka bir etmen de iyi depolama sartlaridir. Diger siit tirtinlerinde
oldugu gibi yogurdun da raf émrii sinirhidir (Ozdemir ve ark. 1995; Sahan ve Say 1998). Pastérize edilmis
yogurtlarin muhafaza siireleri 3-4 hafta arasinda degismektedir (Tamime 1978; Ozdemir ve ark. 1995).
Yogurdun dayaniminin arttiritlmasit amaciyla ytizyillar boyu pratik gozleme dayali olarak degisik
modifikasyonlar gergeklestirilmistir. Bu modifikasyonlar arasinda en bilineni, yogurdun suyunun
uzaklastirilmasi ile daha konsantre bir {iriin haline doniistiiriilerek dayanimimin arttirilmasidir (Ozer 2006).

Yogurdun raf 6mriinii uzatmak amaciyla tuzlama, pisirme, suyunu alma, 1sitma ve muhafaza sirasinda
havayla temas1 6nleme gibi ¢esitli yontemler kullanilmistir. Onemli fermente siit {iriinlerimizden olan yogurdun
stiziilerek, pisirilerek koyulastirilmasi, tuz ile yogrularak glineste kurutulmasi oldukca eski devirlerden beri
uygulanmaktadir. Yoresel olarak tiretilen bu iirtinlerin protein igerikleri yiiksek olup, hayvansal protein
ihtiyacin1 karsilamada ve ayrica ek gelir kaynagi olmada da 6nemli bir yere sahiptir. Uygulanan bu yontemler
sonucunda da Tuzlu Yogurt, Torba Yogurdu, Tulum Yogurdu, Labneh, Peskiiten, Kurut, Kishk, Kes, Labneh
Anbaris, Chanklich isimleriyle bilinen farkli, geleneksel yogurtlar tiretilmistir. Ancak bu yoresel triinler giin
gectikge giincelligini yitirmektedir, tiretimi ve tiiketimi de azalmaktadir (Ozrenk 2004).

Ulkemizde tuzlu yogurt (kis yogurdu, giiz yogurdu, pismis yogurt ve tutma yogurdu) 6zellikle Van,
Hatay, Sivas illeriyle Akdeniz Bolgesinin bazi illerinde geleneksel olarak tiretilmektedir (Gokalpay 1965;
Kaptan 1986). Bu iirtinler, siitiin 6zellikle bol oldugu mevsimde yapilmakta olup, kis aylarinda ise ekmegin
tizerine siiriilerek veya diger sekillerde tiiketilmektedir. Tuzlu yogurt ¢orba ve borek yapiminda kullanilmakta,
ayran olarak hazirlanip yemeklerde tiiketilmektedir. Baharat ve zeytinyagi ile zenginlestirilerek kahvaltilik ve
meze olarak da kullanilmaktadir (Ozrenk 2004).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi'ne (2009/25) gore tuzlu yogurt; “Protein orani
fermentasyondan 6nce veya sonra en az %5,6 oranina yiikseltilmis konsantre fermente siit tiriinii” olarak
tanimlanir. Ayrica tuzlu yogurt igin en fazla %1 oraninda tuz i¢erebilir ifadesi yer almaktadir. Yine ayni tebligde
sadece fermentasyon sonrasi 1s1l islem gormiis fermente siit tirtinlerinde (tuzlu yogurt vb.) ve ¢esnili fermente siit
irtinlerinde nisasta kullanilabilecegi ifade edilmistir (Anonim 2009).

Tuzlu yogurt tiretiminde ilk olarak siit yogurda islenir ve kazanlara alinan yogurt, 6zel ocaklarda stirekli
karistirilarak kaynatilir. Kaynamanin baglamasindan sonra icerisine kaya tuzu ilave edilip, tirtin koyulasincaya
kadar kaynatmaya devam edilir. Sogumasi beklenir ve biilyiik kavanozlara doldurularak tizerine zeytinyagi veya
sadeyag dokiiliip, serin bir yerde saklanir (Sahan ve Say 1998,2003; Sahan ve Kacar 2002).

Yogurtlarda lif igerigi yiiksek bilesenlerin kullanilmastyla tirtine fonksiyonellik kazandirilabilmektedir.
Ayrica lif katim1 yogurtta kivami iyilestirmekte ve kivam saglanmasi i¢in katilan siit tozu miktarinin agagi
cekilmesine yardimci olmaktadir. Stabilizor; tiriin viskozitesini artirmakta, sineresisi onlemekte, kremsilik gibi
dokusal 6zellikleri gelistirmekte ve kivamli pudinglerin ve yari-kat1 kivamli yogurtlarin olugsmasina yardimci
olmaktadir. Ayrica toplam diyet lif igerigini artirici 6zelligi de sagliga olan etkilerine bir avantaj saglamaktadir
(Goncii 2016).

Enzime direngli nisasta da amiloz ve amilopektinden olusan nisastayla ayni yapida olup, ancak viicutta
sindirilemeyen diyet lifi kapsaminda yer almaktadir (Burdurlu ve Karadeniz 2003). Kalin bagirsakta sadece
bifidobakterler tarafindan fermente edilmektedir (Fuentes-Zaragoza ve ark. 2010). Enzime direngli nisastanin
fonksiyonel o6zellikleri yaninda, beyaz renkli ve iirtin dokusunu asgari derecede etkileyen partikiil boyutuna
sahip olmasi nedeniyle farkli gidalarda kullanimi1 avantajli olarak goriilmektedir (Murphy ve ark. 2008). Kisa
zincirli yag asitlerinin olusumuna katkida bulunmasi da EDN’nin 6énemli fizyolojik etkilerinden biri olarak
gosterilmektedir (Saldamli 2007).
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Bununla birlikte enzime direngli nisastanin yag ikamesi olarak gidalarda kullanimi da son yillarda 6nem
kazanmistir. Yag yerine EDN kullanilarak hem gidanin yag icerigi azaltilmakta hem de yaglarin gidaya
kazandirdigi karakteristik 6zelliklerden taviz verilmemektedir (Kotancilar ve ark. 2009). Bumaddeler gidalarda
yag yerine kullanildiginda gidadaki yag kismen veya tamamen azaltilabilmekte ve yagdan kaynaklanan
enerjinin minimuma inmesi saglanabilmektedir (Baixauli ve ark. 2008; Nugent 2005).

Bu arastirmanin amaci, EDN ilavesinin yoresel bir tirtin olan tuzlu yogurdun mineral madde, randiman,
renk ve duyusal 6zellikleri tizerine etkilerini belirlemektir. Denemelerde standartlara uygun yagsiz ve yarim
yagli yogurtlara dort farkli oranda %2,5, %S5, %7,5, %10 EDN katilip, stizme islemi uygulanmadan geleneksel
yontemlere gore tuzlu yogurt tiretimi gerceklestirilmistir. Tuz orani son iirtinde %1 olacak sekilde tiretim
gerceklestirilmis olup duyusal olarak piyasada mevcut tuzlu yogurtlar ile de karsilastirilmistir.

2. Materyal ve Yontem
2.1. Materyal

Tuzlu yogurt tiretiminde kullanilan yagsiz (%0,15 siit yagli) ve yarim yagli (%1,5 siit yagl) yogurtlar
piyasadan temin edilmistir. Diyet lif icerigi icin Hi-Maize Enzime Direncli Nisasta ve tuz i¢in ticari kaya tuzu
piyasadan temin edilmistir. Plastik kapakli kaplara doldurulan tuzlu yogurtlar +4°C’de muhafaza edilmistir.

2.2.Yontem:

Calismada %0,15 stit yagl yogurttan iiretilen tuzlu yogurt “A”, %1,5 siit yagl yogurttan tretilen “B”
olarak isimlendirilmistir. Tuzlu yogurt tiretiminde hammadde olarak kullanilan yogurtlara stizme islemi
uygulanmadan geleneksel yontemlerle tiretim gergeklestirilmistir. Hammadde olan yogurtlar celik tencereye
aktarilmis, tahta kagikla stirekli karistirilarak kaynatilmistir. Daha 6nceden 6n denemelerle belirlenen briks
araligina gelinceye kadar kaynatma islemine devam edilmistir. Pisme araliginin son 5 dakikasinda son tirtinde
%1 tuz olacak sekilde kaya tuzu ilave edilmistir. Pisirilen yogurtlar plastik kaplara doldurulmus, soguyunca
kapaklar1 kapatilip +4°C’de muhafaza edilmistir.

Yagsiz ve Yarim Yagl Yogurt
(stizme islemi uygulanmamis)

U

Farkli oranlarda EDN ilavesi

y

Kaynatma

U

Kaynama sirasinda briks

kontrolleri

U

Kaynatmanin son 5 dakikasinda

tuz 1lavesi

J

Sogutma ve kapakli kaplarda +4°C’

de muhafaza

Sekil 1. Tuzlu yogurt iiretimi akis semasi.

Her iki tip yogurttan iiretilen tuzlu yogurtlar icin kontrol ve dort farkli oranda %2.,5, %5, %7,5, %10
EDN ilaveli olarak tuzlu yogurt iiretiminde de ayni tiretim yontemi kullanilmistir. Tuzlu yogurt tiretim akig
semasi Sekil 1’de gosterilmistir.
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Mineral madde agisindan hammadde olarak kullanilan yogurtlar ile iiretilen tuzlu yogurtlarda
kalsiyum, fosfor, sodyum, potasyum, magnezyum analizleri yapilmistir. Mineral madde tayininde 6rnekler
kapali sistem yas yakma (mikrodalga firin) yontemi ile yakilmis ve Ol¢timler Agilent ICP-MS (7500) ile
yapilmistir (Anonim 2007).

Randiman degeri baslangicta kullanilan yogurt miktarindan elde edilen tuzlu yogurt miktarinin % olarak
hesaplanmasiyla belirlenmistir.

Renk 6l¢iimiinde Minolta CM 3600d model renk kolorimetresi kullanilmistir. CIE Renk Degerleri (L*,
a*, b*)’nden olusan uglii skalada L*:parlaklik/beyazlik, a*:kirmizilik/yesillik, b*:sarilik/mavilik olarak
degerlendirilmistir.

Duyusal analizlerin degerlendirmesi 10 kisilik egitimli panelist grubun katilimi ile ger¢eklestirilmistir.
Panelistler tadim yaptiklar1 tuzlu yogurtlarin 6zelliklerini bilmeden, 6rnek kodlara gore degerlendirme
yapmislardir. Ayrica piyasadan temin edilen orjinal tuzlu yogurt ile karsilastirmalari istenmistir. Duyusal
analizlerde, “Renk-Goriintim” 5 tam puan, “Koku” 5 tam puan, “Kivam” 5 tam puan, “Tat” 5 tam puan olmak
tizere toplam 20 tam puan {izerinden degerlendirme yapilmaistir.

[statiksel analizler ise; sonuglar Tesadiif Parselleri Deneme Desenine gore JMP Programi kullanilarak
varyans analizine tabi tutulmus ve grup farkliliklar1 LSD (Least Significant Differences test) testine gore
incelenmistir.

3. Bulgular ve Tartisma:

A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in mineral madde miktarlar1 Cizelge 1°de verilmistir. Orneklerde hammadde
yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin mineral madde miktari tizerine etkisi istatistiksel olarak
6nemli bulunmustur (p<0,05). Kullanilan EDN orani arttik¢a mineral madde miktarlari azalmaktadir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin besin degerleri ve mineral madde igerikleri ile ilgili yaptiklart
caligmalarinda sodyum miktarlarini; inek siitii yogurtlarindan tiretilenlerde 1.625,18 mg/100g, inek siitii torba
yogurtlarindan tiretilenlerde 2.213,58 mg/100g, keg¢i siitli yogurtlarindan tiretilenlerde 1.731,77 mg/100g, keci
stitii torba yogurtlarindan tiretilenlerde 2.251,72 mg/I00g olarak bulmuslardir. Yogurda yapilan stizme igleminin
sodyum igerigi tizerine etkili oldugunu tespit etmislerdir. Sodyum mineralinin beklenenden daha fazla olmasini
ise Uirline istenen tadin kazandirilmasi i¢in disaridan ilave edilen tuzla agiklamislardir.

Bu ¢alismada sodyum degerleri (237,9-387,0 mg/100g) yapilan tuzlu yogurt ¢alismalarindan diistiktir.
Bunun sebebi olarak A ve B tuzlu yogurtlarinin tiretiminde yasal mevzuatta gegen tuz limitine uygun olmasi
amaci ile katilan tuz miktarinin diger tuzlu yogurt ¢calismalarindan oldukea diisiik olmasidir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin besin degerleri ve mineral madde icerikleri ile ilgili yaptiklari
caligsmalarinda magnezyum miktarlarini; inek siitii yogurtlarindan tiretilen tuzlu yogurtlarda 89,59 mg/100g,
inek siitli torba yogurtlarindan iretilenlerde ise 86,55 mg/100g, keci siitii yogurtlarindan iiretilen tuzlu
yogurtlarda 94,54 mg/100g, keci siitii torba yogurtlarindan iretilenlerde ise 108,44 mg/100g olarak
bulmuslardir. Magnezyum degerlerinin yiiksek ¢ikmasi hammadde olarak kullanilan siitlerin magnezyum
degerlerinin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurt ile ilgili yaptiklar1 bagka bir ¢alismada magnezyum degerini 29,31
mg/100g olarak bulmus olup, bu ¢alismaki kontrol gruplariyla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir. [lave edilen
EDN orani arttik¢a magnezyum degeri (19,9-28,8 mg/100g) diismiistiir.

Sahan ve Say (2003), calismalarindaki tuzlu yogurtlar fosfor miktarlarini; inek siitii yogurtlarindan
tiretilenlerde 187,25 mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan {iretilenlerde 149,10 mg/100g, keci stitii
yogurtlarindan tretilenlerde 178,60 mg/100g, keci siitii torba yogurtlarindan iiretilenlerde 148,97 mg/100g
olarak bulmuslardur. Istatistik analizler sonucunda yogurda uygulanan siizme isleminin fosfor icerigi iizerine
etkisinin 6nemli oldugu sonucuna varmislardir. Stizme isleminin fosfor miktarini diistirdiigiinii bildirmislerdir.

Sahan ve Say (1998), tuzlu yogurtlar tizerine yaptiklar baska ¢alismalarinda fosfor miktarmi 171,29
mg/100g olarak saptamislardir. Tiim A tuzlu yogurtlarinin fosfor degerleri (141,7-194,3 mg/100g) bu ¢alisma ile
benzerlik gostermektedir. B tuzlu yogurdunda hammadde olarak kullanilan yogurdun fosfor i¢erigi daha diisiik
oldugu i¢in tiim B tuzlu yogurtlarinin fosfor degerleri (124,5-159,1 mg/100g) stizme islemi uygulanarak tiretilen
tuzlu yogurtlarin fosfor degerleri ile benzerlik gostermektedir.
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Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin potasyum miktarlarini inek siitii yogurtlarindan tiretilenlerde
664,54 mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan tretilenlerde 436,36 mg/100g, keci siitli yogurtlarindan
iretilenlerde 662,90 mg/100g, keci siitii torba yogurtlarindan iiretilenlerde 460,82 mg/100g olarak bulunmustur.
Tuzlu yogurtlarda uygulanan stizme igleminin potasyum igerigi tizerine olan etkisini 6nemli bulmus olup stizme
isleminin potasyum degerini diistirdiigiinii ifade etmislerdir. Sahan ve Say (1998), baska c¢aligmalarinda
potasyum degerini 258,17 mg/100g bulmuslardir. Caligmada elde edilen A ve B tuzlu yogurtlariin potasyum
degerleri (292,2-427,5 mg/100g) verilen literatiir degerlerinden daha diisiik bulunmustur.

Cizelge 1. Yagsiz ve yarim yagli yogurtlardan tretilen tuzlu yogurtlarin mineral madde 6zellikleri.

Hammadde EDN Sodyum" Magnezyum Fosfor’ Potasyum | Kalsiyum
(%) Oram (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) | (mg/100g) | (mg/100g)
(%)
0 329,6"5¢ 27,58 194,3** 427,5* 303,3**
2,5 311,5°P 25,6™5¢ 179,548 389,78 269,2"
0,15(A)" 5 272,4°F 23,8%CPF 170,6™%C | 354,3°%C 12491
7,5 2642 22,0°%F 154,7°9P [ 334,0°<BC | 234 2P
10 237,9¢ 19,99 141,7%F 302,7%P 208,1°
0 387,0% 28,84 159,1%%P | 375,8*4F 277,44
2,5 3413 25,2 153,9°P | 365,98 247,9°¢
1,5(B)" 5 332,1°5¢ 24,4°P 146,4*P 344,1%F 236,6"°P
7.5 318,280 | 22 5PF 142,2%PF 341,2°¢P 220,6F
10 297,3PF 20,5%¢ 124,5" 292,2P 189,0%

xn:3 ortalama degerleri
Kiigiik harfler grup i¢i degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.
*Aymi siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oramnda istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmakt adir.

Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin potasyum miktarlarini inek siitii yogurtlarindan tiretilenlerde
664,5Sahan ve Say (2003), tuzlu yogurtlarin kalsiyum miktarlarini; inek siitii yogurtlarindan iiretilenlerde
311,09 mg/100g, inek siitii torba yogurtlarindan fiiretilenlerde 271,23 mg/100g, ke¢i siitii yogurtlarindan
tretilenlerde 292,73 mg/100g, kegi siitii torba yogurtlarindan tiretilenlerde 252,88 mg/100g olarak bulmuslardir.
Uygulanan siizme isleminin kalsiyum igerigine etkisinin 6nemli oldugunu, siizme isleminin kalsiyum igerigini
distirdiiglinii belirtmislerdir. Ayrica tuzlu yogurtlarin kalsiyum, fosfor ve potasyum mineralleri bakimimdan
oldukg¢a zengin bir kaynak oldugunu ifade etmislerdir. Calismada A tuzlu yogurtlarinin kontrol (303,3 mg/100g),
%2,5 (269,2 mg/100g), %5 EDN (249,1 mg/100g) ilaveli olanlarin kalsiyum degerleri inek ve kegi siitinden
yapilan tuzlu yogurtlar ile benzerlik gostermektedir.

A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in % Randiman degerleri Cizelge 2’de verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlarmin
tretiminde hammadde yag orani ve farkli oranlarda katilan EDN miktarinin randiman tizerine etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmustur (p<0,05).

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ke¢i siitii karisimindan dretilen tuzlu yogurtlar {izerine yaptig
calismasinda; %100 inek siitiinden yapilan tuzlu yogurdun randimanini en diisiik deger bulmus olup, keg¢i siitii
orani arttik¢a randiman degerinin artis gésterdigini belirtmistir. Kurumadde ve yag orani daha yiiksek olan keci
stitliniin orani arttik¢a randiman degeride artmistir.

Mevcut calismada daha yiiksek yagl olan B tuzlu yogurdunun randiman degerleri (%46,23-69,96) A
tuzlu yogurduna (%49,28-64,45) gore daha yiiksektir. Randiman degeri EDN orani arttikga onemli olarak artis
gostermistir.

Genel olarak siit ve fermente siit iirtinlerinin L*, a* ve b* parametreleri ile ilgili mevcut calisma olduk¢a
azdir. Sit, 15181 gecirmeyen kalsiyum kazeinat ile 15181 yansitan siit yaginin etkisiyle porselen beyazi renginde
goriinmektedir. Yesilimsi sar1 pigment maddeleri igeren karoten ve riboflavin de renk tizerinde etkili olup, fazla
yesil yemle beslenen hayvanlarin siitii daha sarimsi olmaktadir. Diger taraftan hayvanin tiirti, irki, mevsim ve
yedigi yemin de rengin tizerine belirli etkileri bulunmaktadir. Ayrica bazi mikroorganizmalar ve bunlarin neden
oldugu hastaliklar siitiin rengini degistirebilmektedir. Manda siitiiniin rengi inek siitiine gére daha beyaz olup,
yag1 alinmis ve kurumaddesi az olan siitlerin rengi mavimsidir (Kurdal ve ark. 2016). Uretilen yogurtlarin renk
degerleri ise kullanilan siitiin renginden etkilenmektedir.
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IA ve B tuzlu yogurtlarmin ortalama renk degerleri (L*, a*, b*) Cizelge 2’de verilmistir. A ve B tuzlu
yogurtlarina farkli oranlarda katilan EDN miktarinin a* ve b* degerleri tizerine etkisinin 6nemli oldugu tespit
edilmis olup (p<0,05), L* degeri lizerine etkisi istatistiksel olarak 6énemsiz bulunmustur. Hammaddeki yag
oraniminise L*, a* ve b* degerleri tizerine etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Cizelge 2. Yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan tretilen tuzlu yogurtlarin renk ve randiman degerleri.

Hammadde | EDN L*! a* b* Randiman’
(%) Oram | (Parlakhik/beyazhik) | (Kirmizilik/yesillik) | (Sarihik/mavilik) (%)
(%)

0 89,18 FF -3,56°PF 15,994 49 28°FF
2,5 88,21 -3,42°P 15,13%8 52,01°PF

0,15(A)" 5 88,97°" -2,95" 14,40°P 53,35°F
7,5 88,54%FC 2,868 14,12°° 59,70
10 89,21°PF 2,554 13,52% 64,458
0 90,75 -3,83F 14,59°¢ 46,23%
2,5 90,13*BC¢ -3,46%P 14,07°° 54,25P

1,5(B)* 5 90,458 -3,24°¢ 13,66™ 63,66°°C
7,5 89,98*P 2,848 13,11 67,008
10 90,07*5¢ 2,51% 12,74¢ 69,96

*n:3 ortalama degerleri
Kiiciik harfler grup ici degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.

Ay siitunda tiim grubun degerlendirilmesi farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oramnda istatistiksel olarak énemli bir
fark bulunmaktadur.
2dym siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak énemli bir fa rk bulunmaktadur.

Kesenkas ve ark. (2015), kis yogurtlari ile yaptiklari calismada stizerek ve stizmeden yapilan tiretimin ve
90 giin depolama siiresinin L* degerinin tizerine etkisini (%100 inek siitiinden tiretilen hari¢) 6nemsiz bulmus
olup, olugsan L* degerlerindeki farkliliklarin tiretim esnasinda stirekli karistirma islemi ile yag globiillerinin
parcalanmasinin neticesi olabilecegini belirtmislerdir. Calismalarinda en yiiksek L* degerini 85,35 ile 90.giinde
%50 inek+%50 kegi siitiinden siizerek yaptiklari kis yogurdunda bulmuslardir. Mevcut ¢alismada L* degerleri
daha yiiksek bulunmustur. B tuzlu yogurtlarinin A tuzlu yogurtlarina gére L* degerleri daha yiiksek bulunmus
olmasinda siit yaginin etkisi olabilecegi dustiniilmektedir. Aragtirmacilar, tiretim yéntemi ve depolamanin a*
degeri tizerine etkisini 6nemli bulmuslardir. Depolamanin 1.gtintinde en yiiksek a* degerini -0,98 ile siizmeden
keci stitiinden tiretilen kis yogurdunda, en diisiik a* degerini de stizmeden %50 inek+%50 kegi siitiinden iiretilen
kis yogurtlarinda bulmuslardir. Depolamanin son giinii olan 90. giinde en yiiksek degeri yine -1,38 ile siizmeden
keei siittinden tretilen kis yogurdunda, en diisiik degeri ise -2,70 ile siizerek kegi siitiinden tiretilen kis
yogurdunda tespit etmislerdir. Bu farkliliga tiretim metoduna goére yiizeye koruma amacli dokiilen zeytinyaginin
homojenligi bozmasinin olabilecegini ifade etmislerdir. Mevcut ¢alismada katilan EDN orani arttik¢a a* degeri
artmaktadir. A ve B tuzlu yogurtlarinda EDN orani artis1 ile kurumadde miktar1 arttigindan yogurt suyunun
yesilimsirengi azaldigi ve a* degerinin arttig1 diisiiniilmektedir.

Ayni1 aragtirmacilar ayrica, tiretim yontemi ve depolamanin b* (sarilik/mavilik) degeri tizerine etkisini
depolamanin 1. ve 30. giinlerinde 6nemli bulmuslardir. Depolamanin son giiniinde en yiiksek b* degerini 15,59
ile daha diisiik yag oranina sahip %100 inek siitiinden stizmeden {iretilen kis yogurdunda tespit etmislerdir.
Mevcut ¢alismada da en yiiksek b* degeri diisiik yag oranina sahip A tuzlu yogurdunda tespit edilmis olup,
katilan EDN orani arttik¢a b* degeri azalmistir. Siit yagi ve kurumaddesi diisiik siitlerin renginin daha mavimsi
oldugu goz oniine alindiginda, hammaddedeki yag ve EDN orani arttik¢a kurumadde degerleri arttigindan b*
degerinde azalma gézlenmistir.

Kesenkas ve ark. (2015), ayrica tiim 6rnekler icin b* degerlerinin stizmeden %100 inek siitiinden
tiretilen kis yogurdu hari¢ depolama boyunca arttigini bildirmislerdir. Kullanilan iiretim yontemi olarak ytiksek
1sinin laktoz tizerinde karamelizasyon ve proteinler tizerinde maillard reaksiyonuna sebep olmasi nedeniyle
olusan etkinin b* degeri tizerinde etkili olabilecegini de ifade etmislerdir.
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Duyusal degerlendirmede A ve B tuzlu yogurtlar i¢in panelist degerlendirmelerinin renk-goriintim,
koku, kivam, tat ve toplam duyusal ortalama puanlar1 Cizelge 3’de verilmistir. A ve B tuzlu yogurtlariicin farkl
oranlarda katilan EDN miktarmin renk-goriiniim, koku ve tat tizerine etkisinin istatistiksel olarak dnemsiz
oldugu, fakat kivam ve toplam duyusal puan iizerine etkisinin 6nemli oldugu tespit edilmistir (p<0,05).
Hammadde yag oraninin renk-goriiniim tizerine etkisi 6nemsiz iken; koku, kivam, tat ve toplam duyusal puan
tizerine etkisi ise onemlidir (p<0,05).

Cizelge 3. Yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan retilen tuzlu yogurtlarin duyusal 6zellikleri.

Hammadde | EDN Orani Renk- Toplam Duyusal
(%) (%) Goriiniim KoKu' Kivam* Tat' Puan*

0 3,38 2,7 2,6 2,4 11,3

2’5 3’4aAB 2,9abBC 2,7bcDE 2’5abBC 1 I,SbCD
O,IS(A)X 5 3 ’4aAB 3 ’3aAB 3 ’OabcCDE 3 ’OabABC 12’7abBC

7’5 3’7aA 3,4aAB 3,3abBCD 3’2aA 13’6aAB

10 3 ’6aAB 3 ’3aABC 3 ’6aAB 3 ’OabABC 13 ’4aAB

O 3’1bB 3,5aA 3,2bBCD 3,1aAB 12’9bB

2’5 3’2abAB 3’6aA 3’5abABC 3’4aA 13’7abAB
I,S(B)x 5 3’3abAB 3,4aAB 3,2bBCD 3’2aA 13,0bB

7,5 3,2abAB 3’4aAB 3’6abAB 3’5aA 13’7abAB

10 3,6 3,5 4,0 3,3 14,5

*n:10 ortalama degerleri

Kiigiik harfler grup ici degerlendirmeyi, biiyiik harfler tiim grubun degerlendirmesini ifade etmektedir.

"dymi siitunda tiim grubun degerlendirilmesi farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak énemli bir
fark bulunmaktadr.

"Aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmakta dur.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/keci siitii karisimindan tretilen tuzlu yogurtlar tizerine yaptigi
calismasinda duyusal agidan kegi siitii kullanimimin artmasiyla renk, goriinim ve kivam o6zelliklerinde
iyilestirme gozlemlendigini belirtmistir. Bunun yan1 sira inek siitiinden tiretilen tuzlu yogurtlarin renk, pttiirli
yap1 ve kivaminin diizeltilmesi amaciyla %50 veya %75 oraninda kegi siitii katilmasi da 6nerilmektedir.

Yoresel olarak tuzlu yogurt tiretiminde daha ziyade renk, kivam ve yapidaki kusurlar1 engellemek i¢in
yuksek yagli stitlerden yapilan yogurtlarin tercih edilmesi gz 6niine alindiginda, mevcut ¢calismada yag icerigi
diisiik yarim yagl ve yagsiz yogurt kullanilmis olup ilave edilen EDN ile nisasta bazli yag ikame edicilerin
kullaniminin basglica avantaji olan nisastanin suda dispers jel olusturarak, yagin gidaya kazandirdigi tekstiirii
kismen saglayabilme 6zelliginden yararlanilmstir.

Kigiikakgiil ve ark. (2008), tarafindan yapilan bir calismada, karbonhidrat esasli yag ikame maddesi
(Litesse®Ultra™) (%1 ve %1,5) kullanimimin yagsiz yogurdun kalitesi izerindeki etkisi incelenmistir. Sonug
olarak, yagsiz siite karbonhidrat esasli yag ikame maddesi (Litesse®Ultra™) ilavesinin, yagsiz yogurdun
viskozite ve konsistensini artirdigini ve serum ayrilmasini azalttigini, yogurdun duyusal 6zelliklerini olumlu
etkiledigi ve starter kiiltiir aktivitesini etkilemedigi, yagli irtinlere denk sonuglar verdikleri belirlenmistir.

Kogak (2006), tarafindan protein esash (DairyLo™) ve karbonhidrat esasli (Litesse®Ultra™) yag
ikame maddeleri sirasiyla %1 ve %2 ile %1 ve %1,5 oranlarinda kullanilarak yagsiz set tipi yogurtlarin fiziksel,
kimyasal ve duyusal 6zelliklerine olan etkisi incelenmis ve sonuglar yogurdun konsistens ve viskozitesini
artirtp, serum ayrilmasini azalttigini, duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini gostermistir.

Tuzlu yogurtlarin duyusal 6zelliklerinden renk-goriiniim i¢in 5 tam puan tizerinden degerlendirilmesi
Sekil 2°de gosterilmistir. A tuzlu yogurtlar1 arasinda en yiiksek puanm 3,4 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt
almistir. En diisiik puani 2,7 ile %0 EDN’li tuzlu yogurt almistir. B tuzlu yogurtlar arasinda en yiiksek puani ise
3,6 ile %10 oraninda EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. Ayrica en disiik puani ise 3,1 ile kontrol tuzlu yogurdu
almistir.
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Sekil 2. A ve B tuzlu yogurtlarinin renk-goériiniim puanlari.

Yogurtlarda piitiirsiiz gériinim EDN arttikca iyilesmis, daha yagli olan B yogurdunun puanlari ise daha
yiiksek olarak belirlenmistir. Bununla birlikte EDN’nin yag ikame edici olma 6zelliginden dolay1 goriiniime
olumlu etkisi oldugu gozlenmistir.

Say (2001), calismasinda duyusal analizlerde 5 tam puan iizerinden renk-goriinim degerini
degerlendirmis ve stizme islemi uygulanmis yogurttan tiretilen inek ve ke¢i tuzlu yogurtlari i¢in sirasiyla 3,50 ve
4,82, stizme islemi uygulanmamis yogurttan {iretilen inek ve keci tuzlu yogurtlari i¢in 2,79 ve 3,71 degerlerini
bulmustur. Calismada tespit edilen A ve B tuzlu yogurtlar1 i¢in renk-gériinim puan degerleri, stizme islemi
uygulanmamis tuzlu yogurtlarin degerlerine benzemektedir.

Kesenkas ve ark. (2015), inek ve kegi siitii karisimlarindan farkl tiretim yontemleriyle yaptig tuzlu
yogurt calismasinda farkli tiretim metodunun degerlendirmesinde renk-goriiniim {izerine etkisini énemsiz
bulmustur. Ote yandan depolamanin 1. giiniinde kegi siitiinden farkli metotlarla yapilan tuzlu yogurtlarin daha
beyaz renkli oldugunu, depolamanin sonraki giinlerinde renk degisiminin panelistler tarafindan olumsuz
degerlendirildigini belirtmistir.

Eren (2002), farkli oranlarda inek/ke¢i siitii karisimindan iretilen tuzlu yogurtlar iizerine yaptigi
calismasinda renk ve goriiniim puanlarinda en yiiksek puanlari keci siitinden yapilan 6rneklerin aldigini, keci
stiti miktar1 azaldik¢a renk-goriinlim puanlarmin diistiigiini, siit ¢esidinin renk-goriiniim tizerine etkisini
onemli buldugunu belirtmistir. Ayrica depolamanin renk ve goriiniim {izerine etkisini dnemsiz bulmustur. Keci
siitleri karoten miktarinin az olmasindan dolay1 inek stitlerine oranla daha beyaz renk gostermektedirler.

Gong ve Oktar (1973), tuzlu yogurtlarda rengi bir kalite kriteri olarak degerlendirip, beyaz renkli
olanlarin tercih edildigini ve koyu renkliligin kusur sayildigini belirtmislerdir. Mevcut ¢calismada kegi siitiinden
iretilen yogurt kullanilmamakla birlikte EDN’nin renk degisimine etkisi bulunmamaktadir.

Murphy ve ark. (2008), EDN’nin beyaz renkli ve tirin dokusunu asgari derecede etkileyen partikiil
boyutuna sahip olmasinin, gidalarda kullanim i¢in avantaj olabilecegini belirtmistir. Calismada da arzu edilen
renk ve goriiniimiin EDN orani arttik¢a daha da iyilestigi saptanmigtir. Uretilen A ve B tuzlu yogurtlarinda EDN
orani arttikca a* ve b* degerleri azalmis, L* degeri ise artmistir.

Duyusal 6zelliklerden kokunun 5 tam puan tizerinden degerlendirmesi Sekil 3’°te gosterilmistir. A tuzlu
yogurtlar arasinda en yiiksek puani 3,7 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 3,3 ile
kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar arasinda en yiiksek puani 3,6 ile %2,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt
almistir. En diisiik puan ise 3,4 ile %5 ve %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurtlarda saptanmustir.
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Sekil 3. A ve B tuzlu yogurtlariin koku puanlari.

Kesenkas ve ark. (2015), inek ve kegi siitii karisimlarindan farkl iretim yontemleriyle yaptig tuzlu
yogurt ¢aligmasinda farkli tiretim metodunun degerlendirmesinde koku iizerine etkisini istatistiksel olarak
O6nemsiz bulmustur. Fakat ¢alismasinda tuzlu yogurdun karakteristik bir kokusunun oldugunu vurgulamis ve
orneklerin muhafazasi i¢in kullanilan zeytinyaginin panelistler tarafindan yabanci koku olarak algilandigini
belirtmistir. Pisirme sirasinda kokuda olusabilecek kusurlar1 engellemek i¢in (yanik tat vb.) alevin kontrolli
olmasi, stirekli ve teknik karigtirmanin bu kusurlar1 engelleyebilecegini bildirmistir. Calismada puanlamalar
arasinda ¢ok fark bulunmamakla birlikte, bu durumun pisirme sirasinda olusan farkliliklardan
kaynaklanabilecegi diistintilmektedir (karistirma sikligi, yanma vb.). EDN’nin kokusuz olmasi da bu durumun
ortaya ¢cikmasinda etkendir. Hammaddeki yag orani etkisinin ise A ve B tuzlu yogurtlarinin siit yag miktarindaki
farkliliktan ve siit yaginin kokuyu absorbe etme 6zelliginden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Eren (2002), calismasinda koku puanlarinda en yiiksek puanlar1 kegi siitiinden yapilan 6rneklerin
aldiginy, siit ¢esidinin ve depolamanin koku {izerine etkisinin nemli oldugunu tespit etmistir.

Ocak (1996), kis yogurtlarinda ortalama koku puanini 5 tizerinden 3,93 bulurken, 6rnekler arasindaki
farklilig1 tiretim asamasindaki 1s1l islemin hatali uygulanmasi sonucu yanik kokunun meydana gelmesiyle
aciklamistir.

Kivam 6zelliklerinin 5 tam puan {izerinden degerlendirmesi Sekil 4’te gosterilmistir. A tuzlu yogurtlar
arasinda en yiiksek puani 3,6 ile %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 2,6 ile kontrol tuzlu
yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar1 arasinda en yiiksek puani 4 ile %10 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En
diisiik puaniise 3,2 ile kontrol ve %5 ilaveli tuzlu yogurtlar almistir.
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Sekil 4. A ve B tuzlu yogurtlarinin kivam puanlari.
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Uretilen tuzlu yogurtlari kivami EDN arttikga iyilesmistir. Her iki grupta da en yiiksek puani1 %10 EDN
ilaveli olanlar almis olup, A ve B tuzlu yogurtlarinda EDN’nin kivam {izerine etkisi istatistiki olarak énemli
bulunmustur. Sonuglar EDN ilavesinin kivam tizerine olumlu etki yaptigin1 géstermektedir.

Eren (2002), stit ¢cesidine bagli olarak kivam puanlariin degistigini ve kegi stitii oran1 arttik¢a kivamin
tyilestigini belirtmistir. En yiiksek yag orani sahip kegi siitiinden yapilan tuzlu yogurdun en yiiksek puani alip
dolgun ve homojen yapisiyla en iyi kivama sahip oldugunu bildirmistir.

Mevcut ¢calismada da hammaddeki yag oraninin kivam {izerine etkisi 6nemli olup daha yagh B tuzlu
yogurtlarinin kivam puanlart yliksektir. Bununla birlikte A ve B tuzlu yogurtlarinda kullanilan EDN orani
arttik¢a yag miktari diismiis, fakat EDN’nin yag ikame edici olma 6zelliginden faydalanilarak arzu edilen kivam
elde edilmistir.

Kigiikakgiil ve ark. (2008), yag ikame edicilerin yagsiz yogurdun kalitesi tizerindeki etkisini incelemis
ve sonug olarak yagsiz yogurdun viskozite, konsistensini artirdigini ve serum ayrilmasini azalttigini, yogurdun
duyusal 6zelliklerini olumlu etkiledigini belirtmiglerdir. Calismada kullanilan EDN orani arttikga kivam
puanlarinin arttig1 ve EDN’nin kivam tizerine olumlu etkisi gozlemlenmistir. Olusan sapmalarin ise pisirme
kusurlarindan oldugu diistiniilmektedir.

Tuzlu yogurtlarin 5 tam puan tizerinden yapilan tat 6zellikleri degerlendirmesi Sekil 5°te gosterilmistir.
Atuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puani 3,2 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puani ise 2,4
ile kontrol tuzlu yogurdu almstir. B tuzlu yogurtlar1 arasinda en yiiksek puani 3,5 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu
yogurt almistir. En diisiik puant ise 3,1 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir.
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Sekil 5. A ve B tuzlu yogurtlarinin kivam puanlari.

Her iki grupta da tat agisindan en begenilenler %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurtlar olmustur. Bunlar
arasinda ise B tuzlu yogurtlar1 panelistler agisindan daha yiiksek puan almistir. Bunun ise hammaddedeki yag
oraninin tat tizerine etkisinin énemli olmasi ve B tuzlu yogurdunun daha yiiksek yag icerigine sahip olmasi
olarak degerlendirilebilir.

Calismada panelistlerden orijinal tuzlu yogurtlar ile karsilastirma yapilmasi istenmis olup, tiretilen tuzlu
yogurtlar tuz igerigi bakimindan daha yavan bulunmustur. Buna piyasada satisa sunulan ya da evlerde geleneksel
olarak tiretilen alisilagelen tuzlu yogurdun tuz igerigi bakimindan yiiksek olmasi etkendir. Calismada A ve B
tuzlu yogurtlarin tebligde gegen yasal limitlerdeki tuz igerigine gore tiretilmis olmasi nedeniyle orijinal tattan tuz
icerigi bakimindan uzaklasilmak zorunda kalinmistir.

Tuzlu yogurtlari toplam duyusal puan tizerinden yapilan degerlendirmesi Sekil 6’da gosterilmistir. A
tuzlu yogurtlari arasinda en yiiksek puani 13,6 ile %7,5 EDN ilaveli tuzlu yogurt almistir. En diisiik puaniise 11,2
ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. B tuzlu yogurtlar arasinda en yiiksek puani 14,5 ile %10 EDN ilaveli tuzlu
yogurt almistir. En diistik puani ise 12,9 ile kontrol tuzlu yogurdu almistir. Kisacasi kontrol 6rneklerinin duyusal
analizlerdeki toplam duyusal puanlar1 diger 6rneklerden daha dusiiktiir. EDN ilavesi tuzlu yogurtlarin duyusal
ozelliklerinin gelistirilmesini saglamistir.
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Sekil 6. A ve B tuzlu yogurtlarinin toplam duyusal puanlari.

4.Sonuc¢

Calismada Enzime Direncli Nisasta (EDN) ilavesinin diisiik yag icerigine sahip yogurtlardan tretilen
tuzlu yogurtlarmn kalitesi tizerine etkileri arastirilmistir. Bu amagla siit yag orani1 %0,15 olan yagsiz yogurt ve
%]1,5 olan yarim yagl yogurtlara, %0, 2,5, 5, 7,5, 10 oranlarinda EDN ilave edilerek geleneksel yontemlerle,
tebligde gecen tuz oranina uygun, tuzlu yogurt uretimi gerceklestirilmistir. EDN ilavesinin iiretilen tuzlu
yogurtlarin mineral madde, randiman, renk ve duyusal 6zellikleri {izerine etkisi incelenmistir.

EDN’nin kivam arttirici niteligi yagsiz ve yarim yagl yogurtlardan tiretilen tuzlu yogurtlarin randiman
oranini artirmistir. Her iki tip tuzlu yogurt i¢in; renk analizlerinden a* ve b* degerleri EDN ilavesine bagli olarak
azalirken, L* degeri ise EDN ilavesinden etkilenmemistir. Kullanilan EDN orani arttik¢a mineral madde miktari
da azalmaktadir.

Geleneksel olarak tuzlu yogurt tiretimi yiiksek yagl yogurtlardan yapilmasina karsin; calismada yagsiz
ve yarim yagl yogurtlardan yag ikame edici olarak EDN kullanimi ile duyusal olarak yaglilik hissi verebilen
fakat diisiik yagh bir tirlin elde edilmistir. Bunun yaninda saglik tizerine olumlu etkisi olan diyet lif icerigine
sahip bu yogurtlar fonksiyonel bir tirtin 6zelligi de tasimaktadir.

Uriinlerin duyusal olarak degerlendirmesinde ise toplam puan iizerinden %10 oraninda EDN ilaveli
tuzlu yogurt en yiiksek puani almasina karsin, tat olarak en ytiksek puanit %7,5 EDN ilaveli olan tuzlu yogurt
almistir. Orijinal tuzlu yogurt ile karsilastirildiginda tretilen tuzlu yogurtlarin daha yavan bulundugu ifade
edilmistir. Bunun nedeni Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilen en fazla %1 tuz
oranina gore iiretim yapilmasidir (Anonim 2009). Geleneksel tatta tuzlu yogurt tiretimi i¢in ¢caligmalar yapilarak
tebligde izin verilen tuz oraninin yeniden degerlendirilmesi gerekmektedir.
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