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OZET: Bu arastirmada inek siitii ve soya siitii belirli oranda karistirilarak probiyotik yogurt iiretilmistir. Calismada kullanilan
soya suti laboratuvar kosullarinda Cornell yéntemi kullanilarak soya fasulyesinden su ekstraksiyonu yolu ile elde edilmistir.
Gerceklestirilen duyusal analizler sonucunda Uretimde kullanilacak olan soya situ ve inek sutl orani ile starter kultir
kombinasyonlari belirlenmis ve (g tip (K1, K2 ve P) yogurt tiretilmistir. Uretilen bu (g tip yogurt érneklerine depolamanin 1.,
7. ve 14. gunlerinde kimyasal ve duyusal analizler uygulanmis, elde edilen sonuglar istatistiksel olarak da degerlendirilmistir.
Arastirma sonucunda probiyotik yogurtlarin proteoliz diizeylerinin standart yogurt starterleri kullanilarak Uretilen yogurtlara
gore daha ylksek oldugu saptanmistir. Yogurt 6rnekleri duyusal dzellikleri agisindan deg@erlendirildiginde ise soya stli
probiyotik yogurtlarin toplam puanlarinin inek sutiinden Uretilen probiyotik yogurt érneklerinin puanlarina yakin oldugu
bulunmustur. Ayrica soya sitli probiyotik yogurt 6rneklerinin kabul edilebilirlik oranlarinin belirlenmesi amaciyla
gerceklestirilen tiiketici panelinde de %80 gibi yliksek bir oranda “sevilerek tiiketilebilir’ sonucu ortaya cikmistir. Uretilen soya
sUtli probiyotik yogurtlarin tamaminda L. acidophilus’un terapétik etki gosterebildigi sinirinin korundugu saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, probiotik yogurt, soya sitl, Lactobacillus acidophilus, tirozin.

ABSTRACT: In this study, probiotic yoghurt was produced by mixing cow milk and soymilk in certain ratios. The soymilk
used was obtained by means of in vitro water extraction from soybeans through the Cornell method. As a result of sensory
tests the mixing ratios of cow milk and soymilk and the starter culture combinations were ascertained, and three types of
yoghurt (K1, K2, and P) were produced. The sensory and chemical tests were applied to these three types of yoghurt
samples at the 18t, 7th, and 14t days of storage, and the results were evaluated statistically.

In the evaluation of yoghurt samples from the standpoint of sensory properties, it was found that the total points for soymilk-
based probiotic yoghurts were similar to those for milk-based ones. In addition, the result of “enjoyably consumable” in a
high rate such as 80% was arisen out also in the consumers’ panel carried out for the aim to determine the ratio of
acceptability of soymilk-based probiotic yoghurt samples. The highest value of proteolysis was, from the values of tyrosine
viewpoint, ascertained in probiotic yoghurt samples. From an acceptability viewpoint, it was decided that this situation was
compatible with the flavor points given by the panelists during sensory test of products, and it has been evaluated that the
limit of which L. acidophilus exhibited therapeutic effect was preserved in all samples of soymilk-based probiotic yoghurt.

Keywords: Yoghurt, probiotic yoghurt, soymilk, Lactobacillus acidophilus, tirosin

GiRIS

Fermantasyon teknikleri sittin raf émriinin uzatiimasinda bilinen ve kullanilan en eski ve yaygin bir yéntemdir.
Sat drdnlerinin toplam tliketimi icerisinde fermente sit Urlnlerinin aldigi pay her gegen gin artmaktadir. Bu
artisin etkisiyle fermente sut Urlnlerinin Uretiminde kullanilan katki yelpazesinde de degisiklikler ve artiglar
olmaktadir.

1 E-posta: gfatih@gazi.edu.tr
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Gunumuzde bilingli tlketicilerin gida secimlerinde Urlinlin besleyici roliiniin yani sira koruyucu ve tedavi edici
6zelliklerinin de etkili oldugu bilinmektedir. Fonksiyonel gidalarin tretiminde kullanilan probiyotikler tuketicinin
bagirsak mikroflorasinin dengesini gelistirmek amaciyla katilan mikrobiyal katkilardir (1). Kullanilan
probiyotikler teknolojik agidan riinlerin tat-koku ve yapi gibi tiketici tercihinde énemli rol oynayan 6zelliklerini
olumlu yénde etkilemektedir. Bunlar raf émrl siresince Urlinde ve tiketim sonrasinda tiketicinin bagirsak
sistemi icerisinde de canliliklarini strdlrerek bagirsak florasinda etkin konuma ge¢cmekte ve istenmeyen
mikrofloranin gelismesini engellemektedir (1).

Soya siitli, soya fasulyesinden su ekstraksiyonu ile elde edilen, kendine has aromasi olan, Uzakdogu kokenli
bir icecek turudir. Konvansiyonel ydntemle dUretilen soya sltlerindeki belirgin fasulyemsi tat ve koku
glnimuzde uygulanan modern teknikler sayesinde giderilmistir. Soya siitl bilesimi % 3,6 protein, % 2,0 yag,
% 2,9 karbonhidrat, 15 mg/100 g Ca 49 mg/100 g P, 1,2 mg/100 g Fe olarak belirtiimektedir. Ayrica yapisinda
laktoz bulunmamasi nedeniyle laktoz intolerans olan kisiler tarafindan tlketiimesinde de bir sakinca
bulunmamaktadir (2).

Bu calisma ile saghk agisindan ¢ok dnemli islevleri olan yogurdun Uretiminde probiyotik mikroorganizma
kullanilarak fonksiyonelligin artiriimasi ve bu 6zelliklere antikanserojen etkisinin de oldugu bilinen soya siitl
ilavesi ile daha da islevsellik kazandiriimasi amaglanmistir (5, 12). Arastirmada yogurt Uretiminde soya st
kullaniminin yol agabilecegi ve uruniin teknolojik ézelliklerine yansiyacak olan olasi diger etkileri de ortaya
konmaya calisiimistir. Probiyotik yogurt Gretiminde soya sltlinden yararlaniimasinda ekonomik faktérlerin yani
sira beslenme yetersizliklerinden dolayi ortaya ¢ikabilecek problemlerin giderilebilmesinde de kullanilabilecek
alternatif bir gida arayisi rol oynamistir.

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu ¢alismada materyal olarak kullanilan ¢ig sut Tanim ve Koyisleri Bakanligi Atatlirk Orman Ciftligi Sut ve
Mamulleri Fabrikasi’'ndan saglanmistir. Arastirmada kullanilan soya st Ankara piyasasindan satin alinan
soya fasulyelerinden su ekstraksiyonu (Cornell) yéntemi kullanilarak elde edilmistir (2). Yogurt Uretiminde
kullanilan sterilize soya sultlerinden kaynaklanan renk esmerlesmesinin énlenmesi amaciyla, yéntemin
sterilizasyon olan 1sil igslemi pastérizasyon olarak modifiye edilmigtir.

Arastirmada Wisby ve Chr-Hansen firmalarindan saglanan kilturler kullanilarak standart yogurt ve probiyotik
yogurt Uretimleri gergeklestirilmistir. Bahgivan Gida Sanayi A.S. firmasindan saglanan A sinifi yagsiz sittozu
kurumadde standardizasyonu saglamak amaciyla yogurda islenecek sitlere ilave edilmisgtir.

Yoéntem

CGalismada kullanilacak soya st - inek sUtl oranlari ile kiltir kombinasyonlarinin belirlenmesi amaciyla bir
seri 6n deneme gerceklestirilmistir. Yapilan 6n denemelerdeki duyusal analiz sonuglarina dayanilarak érnekler
icerisinde %15 soya sutl + %85 inek sitl oranlarinin hammadde olarak tercih edilmesine karar verilmistir.
Yogurt Uretimlerinde ise; probiyotik kiltlr olarak Lb.Acid 145 (Wisby) ve set tipi kiltlr olarak da %50 Jogurt
V1 + %50 YCX-11 (Wisby ve Chr-Hansen) karisiminin kullanilmasi uygun gérilmustur.

Yogurt retimi

Yogurt tiretimi klasik ydntem ile H.U. Pilot tesislerinde gergeklestiriimistir. Yogurt tiretim basamaklari Sekil 1°de,
uretilen yogurtlarin kodlari ve icerikleri ise Cizelge 1.'de verilmistir.

Uretim iki tekerrirlii olarak gergeklestirilmistir.

Yogurt 6rneklerine uygulanan analizler
Yogurt 6rneklerine titrasyon asitligi (3), organik asit (4), seker analizleri (4), tirozin Hull 1947 ve L. acidophilus
sayilarinin saptanabilmesi icin de bilesenlerinden laboratuvar kosullarinda hazirlanan MMRS agar besiyeri
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Cig siit
( Soya siitlii 6rneklerde % 15 soya siitii ilavesi)

On islemler

Kurumadde arttirilmasi
( Kurumadde %15 olacak sekilde siittozu eklenmistir.)

Isil islem (90°C 20")
Sogutma (40°C)
Inokiilasyon (% 3)
Dolum ( 200 mL plastik kaplar)
Inkiibasyon (37°C; pH 4,6-4,7)
On sogutma ( 18 -20°C)

Sogutma (4°C)

Sogukta depolama (4°C)

Sekil 1. Yogurt iiretim akim semas (14, 15, 16)

Cizelge 1. Arastirmada iiretilen yogurt tipleri, iiretimde kullanilan hammadde ve Kkiiltiirler

Yogurt kodlar Uretimde kullamlan hammadde ve Kiiltiir tipleri

%100 Inek siitii
K1
%100 Set tipi kiiltiir

%100 Inek siitii
K2
%75 Lb.Acid 145 + %25 Set tipi kiiltiir
%85 Inek siiti + %15 Soya siitii
P

%75 Lb.Acid 145 + %25 Set tipi kiiltiir

kullanilmistir. Ayrica diliisyon sivisi olarak da tamponlanmis peptonlu su kullanilmistir. inkiibasyon sonunda
anilan selektif besiyerinde Ureyen koloniler sayima alinmis ve sonuglar dilisyon faktdrl ile carpildiktan sonra
log (kob/g) olarak belirlenmistir. (5). Tim analizler iki paralel olarak gerceklestiriimistir.

Yogurt ve soya siti érneklerinin HPLC analizleri icin 10 mL 6rnek, 10 mL deiyonize su ile karistirilmis, daha
sonra 10.000 rpm santrifilj edildikten sonra 0.45 pm seliiloz asetat filtresinden stiziilmistir. Ornekler béylece
HPLC analizi i¢in hazir hale getirilmistir.

Analizlerde P4000 quaternary pompali AS3000 autosampler ve spectra sistem SCM1000 Thermofinnigan
HPLC sistemi kullaniimigtir. Seker analizleri 150 model refraktif indeks dedektér kullanilarak
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gergeklestirilmistir. Kromatografik ayirrmda Phenomenex Luna NH» kolonda (4,6 mm ID x 250 mm, 5 pum)
gerceklestiriimistir. Tasiyici faz olarak %75 asetonitril ve %25 su kullaniimistir. Kolon sicakhgr 40°C'ye,
dedektor duyarliligi 8x ve enjeksiyon miktari da 20 pL ve akis hizi da 1 mL/dak. olarak ayarlanmistir (4).
Organik asit analizinde Phenomenex Luna C18 kolon (4,6 mm x 250 mm, 5 pym) ve tasiyici faz olarak 0.1M
KHoPO,4 (pH 2.4) tamponu kullanilmigtir. Kromatografik ayinm 0,5 mL/dak. akig hizinda ve 30°C kolon
sicakliginda gerceklestiriimistir. Olglimler 214 nm’de PDA (Photo Diode Array) dedektdrde yapilmistir (4).

Duyusal analizler

Rasic ve Kurman (8), tarafindan gelistirilen puantaj sistemine gére H.U. Gida Miihendisligi 6gretim tyelerinden
olusturulan 6 kisilik panelist grubu ile yapilmistir. Ayrica 6rneklerin duyusal degerlendiriimesinde direk tlketici
begenisini yansitan Hedonik Degerlendirme y6ntemi ile bir degerlendirme yapilmistir. Bu amacla olusturulan
10 kisilik farkli bir panelist grubu tarafindan yogurt &rnekleri, “Sevilerek tiketilebilir’, “Tiketilebilir” ve
“Tuketilemez” seklinde degerlendirilmistir.

istatistiksel degerlendirmeler

Yogurt érneklerinin istatistiksel degerlendirmesinde iki faktérll tesadufi bloklar deneme deseni kullaniimigtir.
Varyans analizinde 6nemli ¢ikan faktdrlerin ortalamalar LSD (En kigik 6nemli fark - Least significant
difference) testi ile karsilastirlmistir. Bu amagla SPSS siiriim 9,0 istatistik paket programi kullaniimistir (7).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Orneklere ait titrasyon asitligi degerleri Gizelge 2'de verilmistir. Kaliteli bir yogurdun tat-koku profilini olusturan
etmenler arasinda titrasyon asitligi de yer almakta ve bu degerlerin belirli sinirlar icerisinde kalmasi
gerekmektedir. Laktik asit, fermente st Urlnlerinde karakteristik olarak bulunan bir organik asit olup, Griintn
kendine 6zgu tat-kokusu ile yapisinin olusmasinda, tiketici tercihinde ve drinin raf édmrinde énemli rol
oynamaktadir. Calismada Uretilen kontrol ve soya sutli probiyotik yogurt drneklerinde TS 1330’da verilen laktik
asit sinir degerlerin icinde kalindigi gézlenmistir.

Cizelge 2. Yogurt orneklerinin titrasyon asitlikleri

Titrasyon asitligl (%L.A.)*
Yogurt érnekleri
1. Giin 7. Giin 14. Giin
K1 0,995+0,12a 1,163+0,32b 1,195+1,02d
K2 0,982+0,51a 1,214+ 0,30 ¢ 1,296 £ 0,85 ¢
P 1,005+ 0,15a 1,157+0,24 b 1,288 +0,55¢

*  Sonuglar iki tekerriir ve paralel ¢aligmalarin ortalamalaridir.

##  Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel fark yoktur (p <0,05) LSD.

Orneklerin titrasyon asitligi degerlerinin baslangic ve depolama periyodu boyunca normal bir artis egiliminde
oldugu gdzlenmistir. Depolama periyodunun ve 6rnek degiskeninin titrasyon asitligi tGzerine etkisi énemli
bulunmustur (p<0,05). Ornekler arasindaki fark incelendiginde; 1. giinde 6rnekler arasindaki fark énemsiz
bulunmustur (p>0,05). 7. ginde K2, K1 ve P &rnekleri arasindaki fark ile 14. ginde K1, K2 ve P &érnekleri
arasindaki farkin 6nemli oldugu (p<0,05) saptanmistir.



F. OZBEY - A. TOPCU - I. SALDAMLI 7

Son dénem igin érnekler birbirleriyle karsilastirildiginda en ylksek titrasyon asitligine sahip olan yogurtlarin L.
acidophilus iceren drnekler oldugu belirlenmistir. Anilan 6rneklerde titrasyon asitliginin yiksek olmasinin
nedeninin laktoz hidrolizasyonunu gergeklestiren -galaktozidaz aktivitesinin L. acidophilusda fazla olmasi
gOsterilebilir.

Sitteki kazeinin parcalanma Urlnlerinden olan aminoasitler laktik starterlerin gelismelerinde etkin rol
oynamaktadirlar. Rasic ve Kurman (6), tarafindan sogukta depolama sirasinda urtindeki serbest aminoasit
iceriginin arttigi bildirilmistir. Proteoliz sonucu olusan pargalanma Uriinlerinin yogurt aromasi lizerine olumsuz
etki yaratabildigi belirtiimis ve parcalanma dizeyinin belirlenmesinde yararlanilan tirozin degerinin 0,5
mg/5mL’den fazla oldugunda iriinde bozuk tat-kokunun ortaya ciktigi agiklanmistir (5). Orneklerin tirozin
icerikleri standart hatalari ile birlikte Cizelge 3.’de verilmistir.

Cizelge 3. Yogurt orneklerinin tirozin icerikleri

Tirozin (mg/g)*
Yogurt érnekleri
1. Giin 7. Giin 14. Giin
K1 0,0731 +£0,0025 a 0,0925 £ 0,0016 b 0,0985 +0,0009 b
K2 0,0658 +£0,0032 a 0,0842 +0,0019 b 0,1222 +0,0020 ¢
P 0,0808 + 0,0017 ab 0,0891 +0,0033 b 0,1461 £0,0034 d

*  Sonuclar iki tekerriir ve paralel caligmalarin ortalamalaridir.
##  Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel fark yoktur (p <0,05) LSD.

Yapilan arastirmalarda L. acidophilus kullanilarak Uretilen yogurtlarin proteoliz dlzeylerinin standart yogurt
starterleri kullanilarak Uretilen yogurtlara gére daha yuksek oldugu belirtiimektedir. Tirozin deg@erlerinin bitin
depolama stireci géz 6niine alindiginda da soya sitlu Urlinlerde en yiiksek degerde oldugu saptanmistir. Lee
ve ark. (8) tarafindan gergeklestirilen bir calismada inek sitl kullanilarak Uretilen yogurtlarin tirozin degeri 1,31
g/100g olarak saptanirken soya situ iceren érneklerdeki miktarin 1,88 g/100g — 1,98 g/100g araliginda
degistigini bildirmislerdir. Jimenez ve Sanchez (9) tarafindan gerceklestirilen diger bir arastirmada da soya sutu
ile Uretilen yogurtlarin proteoliz dizeylerinin yilksek oldugu ancak bu durumun soya tat-kokusunu
maskelemeye yardim edecek dizeylerin Uzerine cikmadigini bildirmislerdir.

Elde edilen analiz sonuglarina gére depolama sureci boyunca K1, K2 ve P érneklerinde tirozin miktarlarinda
farkll dizeylerde artislar gézlemlenmektedir. Fermente sit Urlnlerinin Uretimi ve depolanmasi sirasinda
proteolizin arttigi birgok arastirici tarafindan da belirtiimektedir. Arastirmada érneklerin tirozin degerlerinin de
bu konuda yapilan ¢alismalara uyumlu bir sekilde degistigi gézlenmisgtir.

Orneklerdeki laktoz iceriginin fermantasyon stiresince beklenilen bir sekilde azaldigi ve buna paralel olarak da
glukoz + galaktoz miktarinda da sayisal olarak bazi artiglar oldugu saptanmistir. Soya sitli probiyotik yogurt
orneklerindeki laktoz hidroliz miktarinin ise kontrol drneklerine gdre daha disuk dizeylerde seyrettigi
belirlenmistir. Soya sitl iceriginde bulunan sakarozda da depolama siresince bir azalma s6z konusudur.
Yogurt drneklerinin seker ve organik asit icerikleri Cizelge 4'de verilmistir.

Soya sutinin temel oligosakkarit bilesenleri olan rafinoz ve stokiyoz’'un miktari ise soya sitl Uretim kosullarina
bagh olarak farkli seviyelerde olabilmektedir. Anilan oligosakkaritlerin de fermantasyonun ilk glnlnde
tamaminin druindeki starter kultirler tarafindan kullanildigr saptanmistir (Cizelge 4).

Sonuclarin istatistiksel degerlendirmesinde ise depolama ve 6rnek degiskeninin &rneklerin seker igerigine
etkisi 6nemli bulunmustur (p<0,05). Depolama siresinin tamaminda P 6rneg@i ile K1 ve K2 arasindaki
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Cizelge 4. Yogurt orneklerinin seker ve organik asit icerikleri

Orneklerdeki miktarlar (mg/g)*
Oligosak. | Laktoz | Sakkaroz | Fruktoz (C;;l:llll;;)(io: Laktik asit | g0 ait

K1 . 47,03 a - - 7,0478 a 16,51 a 0,95a

1.Giin | K2 . 4731 a - - 6,6968 b 17,05 b 0,74 b
p - 37.47b 0,8438 a - 6,7677b 17,84 ¢ 0,36 ¢

K1 i} 4522 ¢ - - 7,9378 ¢ 18,89 d 0,98 a

7.Giin | K2 _ 4433 ¢ - - 7,6058 d 18,34 ¢ 0,66 b
P - 36,95 d 0,8211a - 6,8028 b 18,02 ¢ 0,34 ¢

K1 . .12 - - 8,7857 ¢ 19,62 f 0,97 a

14. Giin | K2 B} 41,96 ¢ - - 8,6296 ¢ 1993 g 0,68 b
P - 34,40 0,8032 a - 6,9436 b 18,03 ¢ 0,30 ¢

Soya Siitii 0,95 - 6,030 0,425 0,070 - 0,14

*  Sonuclar iki tekerriir ve paralel caligmalarin ortalamalaridir.
#* Ay harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel fark yoktur (p <0,05) LSD.

istatistiksel farklilik 6nemli bulunurken (p<0,05), Depolama suresince K1 ve K2 arasindaki farkliligin énemsiz
oldugu saptanmistir (p>0,05).

Arastirmada elde edilen sonuclarin bu konuda yapilan farkli calismalarla paralellik gésterdigi belirlenmistir. Lee
ve ark. (8), slt ve soya sutl esasl yogurt érneklerinin kimyasal ve duyusal niteliklerini karsilastirdiklari bir
calismada, %5 serum proteini + soya sitl esasl yogurt érneklerinde seker konsantrasyonlarini glukoz +
galaktoz 16,3 mg/g laktoz, 5,8 mg/g rafinoz, 0,64 mg/g ve stokiyoz 3,33 mg/g olarak belirlemiglerdir. Ayni
calismada sut esasli yogurda ait seker degerleri de; glukoz +galakioz 34,2 mg/g ve laktoz 56 mg/g olarak
saptanirken rafinoz ve stokiyoz'a ise rastlanmamistir. Soya sltl fermantasyonun incelendigi bir diger
calismada S. thermophilus ile fermantasyona tabi tutulan soya sitlerinde 32 saatlik fermantasyon sonrasinda
oligosakkaritlerin ve fruktozun tamamen parcalandigi belirtilmistir. Ayni ¢alismada soya sdtlerinin sakkaroz
iceriginin de 11,53 mmol/L oldugu bildiriimistir (10).

Lee ve ark. (8), slt ve soya sutl esasli yogurt érneklerinin kimyasal ve duyusal niteliklerini karsgilastirdiklari bir
calismada, st esasli yogurda ait organik asit konsantrasyonlarini sitrik asit 1,40 mg/g, laktik asit 16,22 mg/g
ve asetik asit 0,11 mg/g olarak saptanmistir. %5 serum proteini + soya sitl esasli yogurt érneklerindeki
organik asit degerleri ise; sitrik asit 1,63 mg/g ve laktik asit 10,24 mg/g olarak bildiriimistir.

Calismada elde edilen sonuglara gore laktik asit degerleri K1 ve K2 yogurtlarinda 16,51 mg/g — 19,93 mg/g
arasinda degisirken bu durum soya sitlt 6rneklerde 17,84 mg/g — 18,03 mg/g degerleri arasinda bulunmustur.
Orneklerin 14. giin laktik asit igeriklerindeki yiikselmeler duyusal analizler sirasinda panelistler tarafindan
belirtilen degerlendirmelerle de uyum igindedir.

Arastirmada elde edilen sonuglarin istatistiksel degerlendirmesinde ise depolama ve 6rnek degiskeninin laktik
asit diizeyi Gzerine etkisi Gnemli bulunmustur (p<0,05). Sitrik asit miktar zerine 6rnek degiskenin etkisi dnemli
bulunurken depolamanin etkisinin énemsiz oldugu saptanmistir (p>0,05). Laktik asit miktarlarinin érnekler
arasi farkliliklarinin incelenmesinde ise 1., 7. ve 14. ginler arasindaki fark 8nemli bulunmustur (p<0,05). Ayrica
ornekler arasindaki farkin batun gruplar icin dnemli oldugu saptanmistir (p<0,05).

Soya situ ile Uretilen yogurtlarin incelendig@i bir calismada laktik asit miktarlarinin soya sitli érneklerde daha
disuk dizeylerde bulundugu bildirilmektedir (8). Granata ve Morr (11) tarafindan yapilan bir calismada
yogurtlardaki laktik asit konsantrasyonunun ve tlketilebilirliginin, depolama suresince disik dizeylerdeki
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sineresisden 6nemli 6l¢ude etkilendigini bildirmislerdir. Yalnizca soya sitl ile Uretilen yogurtlarin laktik asit
dlzeylerinin inek situ ile Uretilen yogurtlara gére ¢ok dlsuk degerlerde oldugunu buna karsilik soya sutiine sut
tozu gibi katkilarin katilmasi ile laktik asit dizeyinin standart yogurt diizeylerine ¢iktigi bildirilmistir.

Soya sitli yogdurtta probiyotik kiltir olarak kullanilan L. acidophilus sayisinin K2 kontrol grubu ve P soya sitli
orneklerde depolama sirecinde arttigi gézlenmistir. P kodlu érnekteki L. acidophilus degeri depolama silrecinin
tamaminda K2 kontrol grubuna goére yiksek olarak saptanmistir (Cizelge 5). Bunun nedeni, soya sutl
bilesiminde bulunan oligosakkaritlerin probiyotik kulturlerin aktivitesini depolama periyodu boyunca pozitif
ybnde etkilemesi olabilir. Yapilan istatistiksel degerlendirmede, depolama periyodunun ve drnekler arasindaki
farkin 6nemli oldugu saptanmistir (p<0,05).

Valdez ve Giori (12) tarafindan gergeklestirilen bir calismada L. acidophilus’'un gida araciligiyla tasinmasi ve
depolama stabilitesi incelenmistir. Calismada inek siitl ve soya suti érnekleri L. acidophilus ve S. thermophilus
inokllasyonu sonrasinda 4 saat sure ile 37°C'de inkiibasyon gerceklestirilmistir. inkilbasyon sonrasinda ve
depolama periyodunda L. acidophilus sayisinin soya sutl drneklerinde, inek sttt érneklerine gére daha yiksek
dlzeylerde oldugu saptanmistir.

L. acidophilus’un terapétik etki gésterebilmesi igin trliindeki canli hiicre sayisinin minumum 5,0 — 6,0 log(kob/g)
olmasi gerektigi vurgulanmaktadir (13). Butlin 6rneklerde ve depolama slresince anilan bu sinirin korundugu
gorilmektedir (Cizelge 5).

Cizelge 5. Deneme iiretiminde yogurt orneklerinde L. acidophilus sayim sonuglari

L. acidophilus [log(kob/g)]*
Giin K2 P
1 8,35+0,07 a 842+0,08a
7 8,46+ 0,06 a 8,85+£0,09b
14 8,97+0,08b 9,07+0,09b

*

Sonuglar iki tekerriir ve paralel ¢alismalarin ortalamalaridir.
*#  Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel fark yoktur (p <0,05) LSD.

Duyusal analiz sonuclari

St ve sut UrGnlerinde fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik analizlerin yani sira tiiketici begenisini ortaya koymasi
acisindan duyusal analizlerin de ©6nemi blydktir. Yogurt 6rnekleri duyusal 6zellikleri agisindan
degerlendirildiginde soya sutli probiyotik yogurtlarin toplam puanlarinin inek sutinden dretilen probiyotik
yogurt 6rneklerinin puanlarina yakin oldugu bulunmustur. P kodlu &rneklerin kabul edilebilirlik oranlarinin
belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen panelde bu érneklerin %80 gibi ylksek bir oranda sevilerek tlketilebilir
oldugu sonucuna variimistir. Orneklerin duyusal puanlari Cizelge 6'da verilmistir.

Granata ve Morr (11) tarafindan gergeklestirilien ve soya situ esasl yogurt Uretiminde kazeinat, kazein
hidrolizati ve serum protein hidrolizati katkisinin yogurt kalitesi Uzerine etkisinin arastirnidigi calismada %0,25
sodyum kazeinat iceren soya siti drneginden Uretilen yogurtlarin duyusal agidan kontrol yogurtlarina en yakin
degerlere sahip oldugu bildirilmistir. Lee ve ark. (8) tarafindan gerceklestirilen bir bagka calismada da soya
sltline %5 serum proteini hidrolizati, %5 yagsiz sittozu eklenerek Uretilen yogurtlarin renk ve fiziksel 6zellikler
acisindan kabul edilebilirliklerinin yuksek olduklari ancak tat-koku agisindan gelistirilebilmesi igin yeni
calismalarin yapilmasina ihtiyag duyuldugu bildirilmistir.
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Cizelge 6. Yogurt orneklerinin duyusal nitelikleri

Goriiniis Kivam Koku Tat Toplam

Tam Puan 5,00 5,00 5,00 5,00 20,00

Ornek Giin

1 5,00 a 4,75 a 4,95 a 433 a 19,03 a
K1 7 4,66 b 4,75 a 4,92 a 3,75b 18,08 b
14 4,96 a 4,63 b 4,71 b 4,13 a 1843 ¢
1 4,67b 434 c 4,63 b 4,58 ¢ 18,22 b
K2 7 425¢ 3,83d 4,75b 3,75b 16,58 d
14 4,63 b 4,38 ¢ 4,67b 3,75b 17,43 ¢
1 4,62 b 4,55 be 4,74 b 421 a 18,12 b
P 7 4,55b 4,45c¢c 4,44 c 4,58 ¢ 18,02 b
14 4,46 b 425¢ 4,24 ¢ 4,20 a 17,15 f

*  Sonuglar iki tekerriir ve paralel calismalarin ortalamalaridir.
#%  Ayni harfle belirtilen ortalamalar arasinda istatistiksel fark yoktur (p <0,05) LSD.

Panelistler soya sUtlu probiyotik yogurtlarin duyusal agidan kabul edilebilirliklerinin yiksek oldugunu (Sekil 2)
ve soya tadinin da maskelenmis oldugunu belirtmislerdir. Soya sitli probiyotik yogurtlarin fonksiyonel
Ozelliklerinin tlketici tarafindan bilinmesinin de anilan Grinin “kabul edilebilir’ligini olumlu yénde etkiledigi
saptanmistir.

“Tlketilemez” “Tiiketilebilir”
%10 % 10

“Severek
Tiiketilebilir”
% 80

Sekil 2. Soya siitlii probiyotik yogurt 6rneklerinin hedonik degerlendirme sonuclari

SONUCLAR VE ONERILER

Elde edilen sonuclarin 1siginda bu calismada terapétik etkiye sahip ve tiketici tarafindan kabul edilebilirligi
yuksek olan soya sitli probiyotik yogurt Uretimi esaslar ve Grinin temel 6zellikleri ortaya konmustur. Bu
sonuglar anilan Grintn 10 gunlik bir raf émri icinde teknolojik ve mikrobiyolojik kalitesini kaybetmeksizin
begeni ile tiketilebilecegini de ortaya koymaktadir.

Ulkemiz tiiketicilerinin yeni yeni bilinglenmeye basladigi giinimiizde fonksiyonel driinlerin tanitilmasi ve
tiketicilere kabul ettiriimesinde siit ve sit Urtinlerinden faydalaniimasinin énemli oldugunu disinmekteyiz.
Ayrica Ulkemiz gida sektériinin fonksiyonel Urinlerin gelistiriimesi yéninde c¢alismalarinin desteklenmeye
ihtiyaci bulunmaktadir. Bu amagla desteklenecek en temel grubun siit sektérl oldugunu ve soya sitiniin de
potansiyel ikinci bir kaynak olarak geleneksel bir Grin olan yogurt Uretiminde degerlendirilebilecegini
vurgulamak isteriz. Dilegimiz bu alanda calisacak sanayicilere verilerimizin 1sik tutmasidir.
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