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SOYA SUTUNDEN YARARLANARAK ELDE EDIiLEN YOGURTLARIN
AROMA MADDELERI VE DUYUSAL OZELLIKLERi UZERINDE
BiR ARASTIRMA®

A STUDY ON THE FLAVOUR COMPOUNDS AND SENSORIC
PROPERTIES OF YOGHURTS PREPARED FROM SOY MILK

Ozer KINIK, Necati AKBULUT
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bélimi-IZMIR

OZET: Caligmada, degisik oranlarda soya siiti kullanummin yogurtlarin duyusal dzellikleri ve ugucu aroma maddeleri miktan
tzerine etkisi incelenmigtir. Elde edilen bulgular yofurt Srneklerinin kabul edilebilir &zelliklere sahip oldugunu, ancak
yiiksek oranlarda soya siitii kullammunin gerek duyusal Szellikleri gerekse aroma maddeleri olugumunu olumsuz etkiledigini

ortaya koymustur.

SUMMARY: The effects of various soymilk using rates on the sensory evaluation and volatile aroma compounds were
locked over yoghurt production. The resultant products were highly acceptable and can be adopted by 50 % cow milk
replacement without the impairing sensoric characteristics of the products while a higher level weakened both sensoric and
aroma compounds production.

1. GIRIS

Proteince zengin bir bitkisel iiriinolan soya fasulyesinin kullanim alanlari giintimiizde daha da
¢esitlenmekte ve yayginlagmaktadir. Bu kullamim alanlarindan biri de soya siiti ile mamiillerinin firetimidir.
Ancak siit yapisinda bulunan stakiyoz gibi sindirim sistemi bozukluklarina yol agan sekerler ilearzu
edilmeyen fasulyemsi aroma siit mamillerinin tiketimini kisitlayici faktorler olarak ortaya ¢rkmaktadir
(BUONO ve ark., 1990; PINTHONG ve ark., 1980). Diger taraftan soya siitlerinden fermente siit
mamiillerinin iiretimi srasinda laktik asit bakterilerinin faaliyetleri neticesinde meydana gelen bir
takimugucu aroma maddelerinin ve iiretimde laktoz, sakkaroz, sitrik asit, maya ekstrakt: ilebir takim aroma
maddeleri kullamminin anilan fasulyemsi aromay: perdeledigi ifade edilmektedir (BUONO ve ark., 1990;
PINTHONG ve ark., 1980; SHELEF ve ark. 1983).

Bu galigmada, inek ve belli oranlardaki inek + soya siitii kaniimlarindan halkimizin damak zevkine
uygun set tipi yogurtlarin elde edilmesinde, yogurt bakterilerinin ugucu aroma maddelerini olugturma
kapasiteleri ve bunun yogurtlanin duyusal dzellikleri iizerine olan etkisinin belirlenmesi amaglanmustir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Bu aragtirmamin dzdegini ASGROW 3127 cinsi soya fasulyesinden elde edilen soya siitii ile Ege
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bolimii Sigiraalik Unitesinden saglanan inek siitleri olugturmugtur.

Yontemler
Soya Siitlerinin Hazirfanmas:

Galhgmada soya fasulyesi taneleri yabanci maddelerinden ayiklandiktan sonra bir gece % 0,5'lik
sodyum bikarbonat ¢dzeltisinde 1slattlmus ve Illinois ydntemine gore soya siitii iiretilmistir (NELSON ve ark.,
1976).

* Bu galigma Ozer Kinik'in doktora tezinden almmuigtir.
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Yogurt Yapimm

Yogurt yapim sirasinda, inek siitiive % 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100 oranmnda soya siitil
ilave edilen inek+soya siiti kanigimlarinin yagsiz siit tozu ile yagsiz kurumaddesi % 12’ye yag oram da
krema ilavesi ile % 3,10°a ayarlanmug bu arada karigunda yer alan soya siitii oranmna gore siitlere laktoz
ilave edilmigtir. Daha sonra 90°C’de 15 dakika siire ile 1sitilan siit drnekleri 46°C’ye dek sogutularak % 3
oranmnda yogurt kiltirii ile agifanmig ve 43°C’de pH'lan 4,65-4,70 oluncaya dek inkiibe edilmigtir. Oda
sicakhiginda 15 dakika kadar bekletilen drnekler buzdolabinda 21 giin siireyle depolanmug ve bu siire iginde
yopurt drneklerinin aroma maddeleri ile duyusal dzellikleri incelenmigtir,

Analiz Yontemleri

Cahismada yogurt 6rneklerinde ugucu aromamaddelerinin miktar: gazkromotografinda Head Space
yontemiile (GYOSHEVA ve RUSEV 1980, YAYGIN 1981), duyusal 6zellikleri ise RASIC ve KURMANN
(1978)’a gore belirlenmigtir. Aragtirmada elde edilen sonuglann incelenmesinde tesadiif bloklarinda varyans
analizi yonteminden yararlamilmigtir (ACIKGOZ, 1988).

BULGULAR VE TARTISMA
Aroma Maddeleri

inek, soya ve inek+soya siitlerinin belli oranlardaki kanigimlarindan yapilan yogurtlarin aroma
maddelerinin (Asetaldehit, ascton, etilalkol) 1, 7 ve 21. giinde tesbit edilmis ve elde edilen degerler Cizelge
1’de verilmigtir,

Cizelge 1. Kontrol ve belli oranlarda soya siitit iceren yogurt drneklerinin aroma maddeleri (ppm)

Soya siiti Asctaldehit Ascton Etilalkol
miktan %
1 7 21 2 7 21 1 7 21
Kontrol 32,08 32,65 3341 22724 13,34 8,30 6,14 6,90 8,85
10 31.90 3243 33,09 2164 13,08 7,94 6,87 745 11,97
20 31,21 31,68 32,13 19,60 12,87 7,28 730 807 12,89
30 30,16 30,78 3143 18,49 12,34 584 7.33 8,24 13,34
40 28,07 29,03 30,24 1747 11,63 5,05 7,96 8,97 13,89
50 27,00 2758 28,21 16,19 11,07 4,89 8,27 9,01 14,07
60 2521 2594 26,54 1579 10,18 435 8,90 9,98 14,31
70 2322 23,78 24,29 15,54 9,89 393 10,56 11,64 14,93
80 21,45 22,01 22,65 13,53 9.45 3,50 10,81 12,98 15,28
90 19,42 19,89 20,50 1242 7,80 2,98 11,64 13,65 15,61
106 17,96 18,23 8,63 12,03 6,85 2,04 1188 14,01 1741
Asetaldehit

Asetaldehit yogurdun kendine dzgiiladinin olugmasinda etkili olan en 6nemli aroma maddesidir.
Cizelge 1'deki degerlere bakildiginda inek siitiinden yapilan yogurtlarda asetaldehit miktar 1. giinde 32,08
ppm olarak saptanmigtir. Ancak inek siitiine % 40 oraminda soya siitii katimindan sonra drneklerin
asetaldehit ditzeyleri 30 ppm’in altina diismiis ve bu drnekte 28,07 ppm asetaldehit bulundugu saptanmugtir.
Karigimdaki soyasiiti orani arttik¢a belirlenen asetaldehil dizeyleri de azalmaya devam etmis ve % 100 soya
siitii igeren yogurtta belirlenen asetaldehit miktar: 17,96 ppm olmustur. Ote yandan buzdolab: kosullarindaki
21 ghn siireli muhafaza siirect i¢inde Grncklerin asetaldehit miktarlaninda diizensiz ancak ¢ok belirgin
diizeyde olmayan artiglar kaydedilmis ve kontrol drneginde 33,41 ppm olarak saptanmig olan asetaldehit
% 100 soya siitiinden elde edilende 18,63 ppm olmustur.

Aragtirmamizda yogurt érneklerinde belirlenen asetaldehit miktarlar, bazi aragtinailanin 7,5-40 ppm
arasinda bildikleri asctaldehit miktarlan ile uyum icinde bulunmaktadir (GORNER ve ark., 1968;
PINTHONG ve ark., 1980; RYSSTAD ve ABRAHAMSEN, 1987).
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Aseton

Cizelge T'in incelenmesinden de goriilebilecegi gibi inek siitiinden yapilan yogurtta 22,21 ppm
olarak saptanan aseton miktar: yitksek oranlarda sova siitii i¢eren siitlerden hazirlanan yogurtlarda belirgin
blgiitlerde diigmeye baglarmgve sadece soya siitiinden hazirlanan drnekte belirlenen aseton miktan 12,03
ppm oimustur.

Yogurt 6rneklerinin icerdikleri aseton miktarlars 21 giinlitk depolama stiregleri iginde azalarak
belirlenmesi son derece giig seviyelere inmistir.

Cahgmamizda elde edilen bulgular irdelendiginde, yogurt kiiltiriinde yer alan mikroorganizmalar
uzerine, dzellikle % 40 ve daha fazla oranlarda soya siitil igeren inek/soya siitil kanigimlar: ilesoya siitlerinin
biinyesindeki bazi kimyasal komponentlerin inhibe edici etkisi nedeniyle, meydana getirdikleri aroma
maddeleri, bu arada da aseton miktaninm diigtiigii, ancak degisimlerinin literatiirlerde belirtilenlerle biyiik
dlgitde benzerlik gosterdigi soylenebilir (PINTHONG ve ark 1980; YAYGIN, 1981; RYSSTAD ve
ABRAHAMSEN, 1983).

Etil Alkol

Cizelge 1’deki degerlerden de goriildiigi gibi, yogurt érneklerinde tesbit edilen etil alkol miktarlar:
karigimda yer alan soya siitii oran: yiikseldikge artmustir. Bununla ilintili olarak 1. giinde inek siitiinde 6,14
ppm olarak belitlenen etil alkol miktart % 100 soya siitiinden hazirlanan drnekte 11,88 ppm’e yiikselmistir,

Aragtirmada buzdolabi kogullarinda 21 giin saklanan drneklerin igerdikleri etil alkol miktarlan
baglangicta saptanmig olan etil alkol miktarlarina gore yaklagtk 3-6 ppm artig gostererek orneklerin
icerdikleri etil alkol miktarlar1 8,85 ile 17,41 ppm arasinda degismistir,

Yukaridaki degetlerden de anlagilacag; iizere yogurtlarda alkol olusumu yogurt kiiltiiriinde yer alan
bakterilerin ozelliklerine baglt oldugu gibi yogurt iiretiminde kullamilan siitlerin bilegimleri ile ilgili olarak
ta degigmektedir. Yiksek oranlarda soya siitii igeren inek + soya siitii kangimlan ile soya siitlerinde etil
alkol miktarinin fazla diizeyde bulunmasinm soya siitlerinin bir takim komponent vekarakteristiklerinden
ileri geldigi samlmaktadir (GORNER ve ark., 1968; PINTHONG ve ark., 1980).

Aragtirmada hazirlanan yogurt drnekierinin temel aroma maddeleri olan asetaldehit, aseton ve alkol
miktarlarindaki degismeler, yogurt orneklerinin hazirlandigi soya siitii miktar: ve buzdolabi kogullarindaki
depolama siireleri dikkate alinarak degerlendirilmistir. Sonugta soya siitii kullanim oranlarina ve 21 ginlitk
depolama siirecine iligkin F degerleri P<0,01 bulunmus ve amlan iki faktoriin asetaldehit, alkol ve aseton
miktarlan iizerinde etkili oldugu anlagilmagtir,

Duyusal Degerlendirme

Beslenmemizde oldukga 6nemli yer tutan yogurdun en Onemli kalite kriterlerinden biri hig
kugkusuz duyusal dzellikleridir. Bu amagla iretilen yogurtlarda 1., 7. ve 21 depolama giinlerinde yapilan
duyusal degerlendirme sonuglan Cizelge 2’de verlimistir. Cizelge 2’den de izlencbilecegi iizere cahsmada
hazirlanan yogurt 6rneklerinin basta yapi-kivam olmak iizere tat ve aromalarinda % 50 soya siitii kullamm
oranindan itibaren inek siitiinden hazirlanan kontrol érneklerine gdre belirgin puan kayiplan ile begeni
azalmalar1 goriilmigtir.

Yogurt Orneklerinin deneme siiresince yapilan duyusal muayeneleri sirasinda degerlendirme
kriterlerinden biri olan goriiniim agisindan % 50 soya siitii kullammina dek yogurtlarin renklerinde belirgin
degisimler saptanmarmg ve bunun neticesinde drnekler 1. degerlendirme giiniinde 2,8 ile 3,0 arasinda
degisen puanlar almiglardir. Ancak % 80 ve daha yikek oranlarda soya siitii kullanimi yogurtlarda
titketicilerce benimsenmeyecek olgiitlerde kahverengiye yakin renkleri ve son derece diigitk diizeydeki su
tutma kapasiteleri nedeniyle 0,5 ile 1,0 arasinda degisen gok diigiik puantarla degerlendirilmiglerdir.

Konu, yap: ve kivam agisindan ele alindiginda degisen oranlarda soya siitit ilave edilerek yapitan
yogurt drneklerinden kontrol ve % 10 ile 40 arasinda soya siitii igeren drneklerde belirgin farkhliklar
gozlenmemig ve bu orneklere 10 tam iizerinden 8,5 ile 9,7 arasinda degisen oldukca yitksek puanlar
verilmigtir. % 50 soya sittil kullamm orantyla birlikte kivamda azalmaya baglamis, ancak belirgin yap1 kivam
bozukluklan gorillmemigtir. Amlan kriter % 60, 70, 80 oranlarinda soya siitii iceren drnekler agsindan kabul
edilebilir diizeyde bulunmug ise de drneklerin kivam: son derece azalmustir, % 80 soya siitii kultamm



GIDA YIL: 21 SAYI: 1 OCAK-SUBAT 1996

62

1'g £ €'e 2'6 &'6 S'OL £72L 97ZL 821 0'SL LUSL S5 621 2URL vUBL '€ L' v'v2 v'92 §792 L2 2iz 6'ir 2T 6'27 082 9'BE 9792 8792 2762 £'82 062 2742 0f we)dot
o'y 0'% 0'% 0% 0y 0'% 0'%v Q'% 0'% 0'v 0'% 0% 0'v 0w o'y Q'v 0% 0'vw 0’ 0'% o'r 0'% 0'v 0'v 0'v 0’'v 0'% 0'% 0'v 0'v o0'v 0'% 0'v 0 WRUW
—BIu0N

g8'0 6'0 0'L B'L S'L &'L 2'Z 0'% L'E L' 2'% %'w 9'v a'v 0's 22 6'L &2 9'% L'% 6'% 2’8 8'% 0'6 06 L6 £'6 2'6 ¥4 S°6 L'6 v'6 ST6 01-0 Ewoly
~1eL

A'0 86 B0 B0 6°0 0°L &0 0°L D'L i ow'L €'t &L &'L 0'z $'2 627 9'2 92 9z 2’7 BZ 4'Z 0'¢ 62 &'z 0'% 6’2 &' 0% 6'T 6’z 0°f €0 oy
0'2 1'2 0°2 'z S§'2Z 9'z 9'€ 9'€ l'E §'% §'¢ 9°¢ &'% 'S 0°S 0°2 0°Z L4 %8 w8 §'B 2% 8'8 28 0°6 076 Ve S'6 86 L6 L6 2176 276 L0 wealx
—1dey,

90 €'0 S0 G'L 0°L 0’1 L'L 6'L 0t 02 02 0°2 &'z w2 'z 'z 2’z g8’z 9'¢ v'z 0't 0't 0'¢ o't 0'¢ 0'¢ 0'¢ 0'¢ 0'¢ 0°¢ 0'¢ 0'f 0'f g0 v
-n490

12 ¢ Lol 2 [ - Y [ A S - | Vo 2 S T2 [ N A ] 1 2 4 Lo 2 l ung

oot 06 08 0L 09 0g oy 0g 02 oL X

1J2134111320 1ESNANP ULJE)1JNB0A ue)ldeA USRUNINS BAGS BPJRIURSO 1113g aA 10JJuoy ‘7 36182t)



O.KINIK-NAKBULUT 63

oranindan sonra yogurtlarm arzu edilmeyen son derece zayif jel yapilari nedeniyle 6rneklerin yaprs: kabul
edilemez derecede bulunmug ve bu drneklere 2,0 ile 2,6 arasinda degisen ¢ok diigitk puanlar verilmistir.

Diger bir duyusal degerlendirme kriteri olan koku agisindan da % 50 soya siitii kullamm oranina
dek belirgin degisiklikler kaydedilmemistir. inek siitinden yapilan kontrol ornegi ile % 50 soya siitii
kullamlan &rnekler 2,6 ile 3,0 arasinda degisen ve birbirlerine oldukga yakin puanlar almiglardir. Ancak %
70 ve daha fazla oranlarda soya siitii igeren siitlerden hazulanan Grncklerde meyvemsi ya da fasulyemsi
olarak nitelendirilebilecek bir kokunun yogun bir sekilde hissedildigi goritlmily ve hazirlanan yogurt
orneklerine 0,8 ve 2,0 arasinda ¢ok diisiik puanlar verilmistir.

Duyusal degerlendirme kriterlerinin en dnemlilerinden birisi de toplam 10 puanla degerlendirilen
tat ve aromadir. Cizelge 2’den de izlenebilecegi tizere en yiksek puanlar: kontrol ornegi ile % 10-50
arasinda soya siitil iceren ornekler almig, bu drneklere 7,9 ile 9,5 arasinda degisen olduk¢a yiiksck puanlar
verilmistir. Ote yandan % 40 soya siitii kullanim oraninda hafifte olsa hissedilmeye baglayan fasulyemsi
aroma, soya siitli kullamm orami yiikseldik¢e daha fazla sekilde hissedilmeye baglamis ve % 80 ile 100
siitlerinden hazirlanan drnekler 1,0 ile 3,1 arasinda kabul edilemeyecek puanlar almiglardur,

Galgmada dikkate alinan soya siitii miktarlarma bagh olarak ve 21 giin siireli depolama siirecinin
ilk giiniinde tesbit edilen F degerleri P<0,01 bulunmug ve anilan faktérlerin yogurt érneklerinin duyusal
ozellikleri tizerine etkisinin 6nemli oldugu ortaya gikmustr.

Aragtirmamizda 6zellikle % 60 ve daha yiiksek soya siitii kullamm oraninda dikkati cekecek dlgiide
hissedilmeye baglayan fasulyemsi aromanmn, tipik yogurt aromasinn yerini almas: ayrica dzellikle soya
siitiiniin kimyasal yapisindan kaynaklanan yapi-kivam kusurlari nedeniyle, 1-2 arasinda degisen gok diigik
puanlarla degerlendirilen bu 6rneklerde clde edilen bulgular, KOSIKOWSKI ve JOLLY, 1974; ABOU-
DONIA ve ark., 1980; CHOPRA ve ark., 1984; CHENG ve ark., 1990; LEE veark., 1990°larinm yaptiklar1
caltsmalar neticesinde elde ettikleri bulgularca dogrulanmaktadur.

Sonug olarak denebilir ki, arzu edilen aromatik ve duyusal dzelliklere sahip yogurt iretiminde %
50 oramnda soya siitii igeren soya+inek siitii karigimlari bagan ile kullamilabilmektedir.
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