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OZET

" Arastirmada yerli ve yabanci fkiser kay-
naktan temin edilen starterler tekerriirli ola-
rak yogurt yapiminda kullantinis ve elde edi-
len yogurtlarin 14 giiniik depolama slirecinde
belirll kalite dlgitler; Ikar§11a$t|rl-l|p, dederlen-
diriimistir. Kalite dlgltler] olarak tat, koku, ki-
vam ve gbriinisil kapsayan duyusal nitelikier,
konsitens, viskozite ve serum ayriimasini kap-
sayan reolojik ozellikler, ayrica titrasyon asit-
ligi, laktik asit, pH, asetaldehit ve proteclitik
aktivitenin belirteci olardk da tyrosine deger-
leri esas alinmistir. Bunlara ilaveten mikrobi-
yolojik kalite agisindan gnemli olan maya, kif
ve koliform grubu mikroorganizmalar da yogurt.
larda aranmigtir.

Toplam duyusal degerlendirme ‘puanlarina
pakiidiginda gerek 1. giin gerekse 14 giinliik
depolamadan sonta yabanci starter kullaniiarak
{iretilen yogurtiarin caha cok begeni kazandigi
anlagtimaktadir. Reolojik ozellikler agisindan
yogurtlar arasinda pek belingin farklilik tesbit
edilememistir. pH, fitrasyon asitligi ve laktik
asit iki yabanci starter ve bir yerli starter kul-
Ianrlara‘k yaptlan yogurtlarda fazla farklt bulun-
mazken, diger yerli starter ile islenen yogurt-
larda oldukga disik (pH yitksek) saptanmig-
tir. Asetaldehit igeriklert, yabanci ‘starter ile

islenenlerde en yiksek dizey de gozlenirken,

~ bzellikle yerli killtiirlerden biriyle iglenen wo-
gurtlarda oldukca disik Dbulunmustur. Ayni
yogurtlarda proteoliz de digerlerine kiyasia gok
dusitk ¢rkmistir. Yogurt brneklerinin hig birin-
de maya, kit veya koliform grubu mikroorga-
nizmaya raslanmamigtir.

1. GiRIS

Ulkemizde yillardan Dberi uygulanmakia
olan, daha dnceden yapiinus bir yogurdun yeni
dretilecek Uriihiin mayalanmasinda kullaniimasi
giderek terkedilmekte, bunun yerine saf star-
ter killtiirlerinin Uretimde yer almasi yaygin-
lagmaktadir. Daha dnceden yaptimig bir yo-

(*) 5. KUKEM Kongresinde teblif olarak gunul -
musgtur. .

gurttan Uretimde yararlanma', yoglirt 'kalife-sini
tesadiiflere bagimh kilmakta, Uretici diger ko-
cullar ne kadar kontro! altinda tutsa bile {s-
tin kaliteli bir yogurt elde edemiyebilmekie-
dir. Buna karsin saf yogurt kiltiirleriyle cali-
sildiginda isletme Griin kalitesini kontrolu."al-
tinda tutabiimekte ve dider Uretim proseslerini
de gerektigi sekilde uyguiayarak istedigi nite-
likte bir yogurt elde edebiimsktedir. Bu ger-
gedin 181§ altinda ve kimi yasal zorlamalaria
ilkemizde yogurt lireten isletmeler yavag da
olsa cesitli kaynaklarcla_h saf yogurt starter kiil-
#iirl temin edip kullanmaya baslamaktadiriar.
Piyasada genellikle Chr. Hansen ve Wiesby
Firmalarma ait ticari yogurt starterleri bulu-
nabilmektedir. Bunun yani sira yogurt iiretici-
leri, ilkemizde de yerli starteri iki kaynaktan
safjlayabilmektedirler. Cogunlukla hangi kiiitird
kullanacakiari konusunda tereddite dusen fir-
malar birimimize bu tkonuyla ilgili olarak si-
reklj bagvurmaktadirlar. Bu konu {izerinde ¢a- .
liganlara yardimc! olablimek amaciyla planlanan
calisma, ilkemizde 1ki kaynaktan temin edile-
bilen yerli starter ile yukarida anilan yabanci
ticari firmalarnin en yaygin olan iki yogurt star-
teri tekerrirli olarak yogurt yapuminda kulla-
niinis ve elde edilen yogurtlarin belirli kalite
lgutleri depolamanin 1. ve 14. giinlerinde sap-
ramp, degerlendirilmistir.

2. MATERYAL VE METOT

Arastirmada AU, Ziraat Fakiiltesi Hayvan-
cilik isletmesinde saglanan inek siitierinden
yararlaniimigtir.  Sitferin -~ yag ve kurumadde
standardizasyonu yapildiktan sonra ozgill agir-
g1 1,041, vag % 3.1, kurumadde ise % 14.71
olarak belirlenmistir, Yabanci starter kultirleri
olarak Chr Hansen CH - 1 ve Visbyvac 709 kul-
ianiimis, yerli ki'tiirler ise Ege Universitesi,
Ziragt Fakilltesi Siit Teknolojisi- Anabilim Dali
ile Etlik Bakteriyoloji Arastirma Enstitiisii'nde
temin edilmistir. Yogurtlarin yapimi sekil 1'de
obrildigl gibi gerceklestirilmistir.

Yogdurt drneklerinin duyusal degerlendiril-
mesi RASIC ve KURMANN (1978)’a gdre 5 ki-

- silik pane! tarafindan yapilmigtir.
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— Konsistens  élgiimleri penetrometre
(SUR, Berlin, PNR 8) kullamilarak 3°C'deki yo-
gurt Grneklerinde yapilmig. Degerler 85 g agjir-
hgindaki, 45°C'lik konik bashigin 10 sn. deki
batma derinligi X 1/10 mm olarak verilmigtir.

— Viskozite olclimleri yine 3°C sicakl-
gindakl Grneklerde, wiskozimetre (HAAKE VT
181/VT 24) kullanilarak yapimistir. Olglimden
Once pihti standart bir karigimla kirtlmigtir,

$ekil 1. Deneme Yogurtlarn Yapilis1

Sit
On Isitma

l

Ya§ ve t(urumadde Standardizasyonu

l

Homojenizasyon (150 kg/cm2)

|

Isi fglemi (85°C'de 20 dak.)

l

Sogutma (43°C)

Starter Kiiitiirii ilavesi (% 3)
Keplara doldurma
' lnkibbasy-on (43°C) (Ink. sonu pH'st 4.7)

1

Sojutma (3°C)

l l

1. giin 14. giin
analizler| analizleri

— Serum ayriimasi; 25 g yogurt ornedin-
den, 3°'de, 2 saat sonunda filitre kagidindan
gec‘e'rek ayrilan serum miktari volumetrik ola-
rak dlgilerek (ml) belirlenmistir.

— Yogurtlarda titrasyon asitligi ANONY-
MOUS (1974) de belirtilen ydntemle yapiimis-
tir.

— Deneme yogurtlarimin laktik asit miktar.
lari  STEINSHOLT ve CALBERT (1960)'a gbre
belirlenmistir, '

— PH dederleri birlesik elektrotlu pH met-
re kullamlarak oleiilmiistiir,

— Asetaldehit degerleri LEES ve JAGOH
(1969)'nun yontemine gbre belirlenmistir.

— Tyrosine belirlemeler; Hull (1947) 'ye
gore yapilmigtir (CITTI ve ark., 1963 TUNAIL,
1978},

— Siitlerde kurumadde tayinleri gravimet.
ri yontemiyle ANONYMOUS (1965, yag oran-
lari ise Gerber ydntemiyle ANONYMOUS (1981},
yapitmistir,

— Mays - kii_f ve koliform mikroorganizma_
larmn sayimi HARRIGAN ve Mc CANCE (1966)'
ye gdre belirlenmistir.

— Istatistiksel degerlendirme DUZGUNES
{1963)'e gdre yapilmisgtir,

. 3. BULGULAR VE TARTISMA

Yerli ve .yabanci starter kullanilarak -yapr- :
lan yogurtiarin 1, ve 14, glinlere ait duyusal
analiz sonuglan Cizelge 1'de venilmektedir.

Yabanci kiiltiirlerle islenen yogurtlar go-
rindis agisindan biraz daha yiiksek puan top-
lamasina karsin, farkiiligin biiytik olmadig ¢i-
zelgenin incelenmesinden anlagtimaktadir, De-
polamanin 14, giiniinde (C) starteriyle islenen
yoGurtiar diginda hafif bir puan diistikligi goz-
lenmektedir.

Kivam puaniarina bakildiginda verli kiiltijr-
ie iglenen yogurtlarin 1. glin panelinde daha
az bedeni topladigr, ancak farkin pek belirgin
olmadig: anlasiimaktadr. 14, glinliik depolama
sitrecinde (A) starteriyle islenen yogurt digin--
dakilerin hepsinde kivam - artis) oldugu goriil -
mektedir. : i
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Koku puanlari da benzer durum géstermek.

te; hernekadar yabanci Kiiltiirle islenen yogurt-

larin daha g¢ok begeni kazandid goriiliyorsa
ga, farkiiigin énemli Blglide olugmadi§l anla-
stimaktadir, ' '

Tat degerlendirilmesinde yukaridaki nitelik.
lerden farklt bir durum ortaya gikmakta, 1. giin
en yitksek puant 10 Uzerinden 8.40'a (A) star-
terinden islenen yogurdun aldidi, bunu sirayla
(B), (C) ve (D) kiiltiirleriyle Gretilen yodurt-
lanin izledigi gdriilmektedir. Yabanci kiiltlrlerin
bu agidan verl; kiiltiirlere gbre belirgin Ustin-
likte netice verdigi anlasiimaktadir, Yabanci
kiiltlirlerle iglenen yogurtlarin tat puanlar: ara-
sindaki farklilk &nemli géritlmemekte, ancak

yerli kiiltirlerle iglenenler arasinda bu farkin -

daha helirgin oldugu .giizlenmaktedir.

Top[arh duyusal degerlendirme -pua\.nIa‘rma~

bakildiginda, yabanc: starterlerle (A ve B) ig-

lenen yogurtlarm 30 {zerinden 26.80 ve 26.40

_olarak daha yliksek puan aldiklari, buna kargin
yerli kiiltirlerin kullaniidig dmeklerin {C ve
D) 232.00 ve 18.80 gibi daha dilslik puan aldik.
lari anlastimaktadir. G8ze carpan bir dijer du-
rumda, Ave B killtlirlerinde elde edilen yogurt.
lann toplam puanlannin’ birbirinden pek farkl
elmadig, ancak yerli kiiltiirlerin toplam puan-
lartnin ise birbirlerinden deha farkh bulundu-
gudur. Ayrica, depolama siiresinin toplam puan_
lar {izerinde fazla etki yapmadigr anlastimak-
tadrr.

Deneme drneklerinin titrasyon asitligi ve
pH degerleriyle, bunlar depolama siiresindel’
" degisimleri Gizelge 2'de verilmigtir. Titrasyon
asitligi ve pH {izerine kullanilan kiiltiiriin et-
kisi istatistiksel agidan onemli bulunmusgtur
{P < 0.05). Ayrica drneklerin timiinde depola-
ma siiresince asitlik gelisimj (after - acidifica-
tion) gbzlenmis ve defisimin P < 0.05'e gore
onemll oldugu belirlenmistir. Nitekim dasiik
depolama srcaklklarinda da (3°C) yodurt asit-
liginin gelistigi bildiriimektedir  (ABRAHAM-
SEN 1978). Yodurtlarin inkitbasyon ve sonras)
asitlik gelisiminde Snemli etkenlerden bivi kiil-
tiir aktivitesidir. Ozellikle inklibasyon sonrasi
asitlik gelisimini dnlemek amaciyla yodurt {ire-
. timinde zayif ve orta aktivitelj kiltiirler kul-
. ianiimaktadir
'Depolama sicakhid ve siiresine bagh olmakla

(RASIC ve KURMANN 1978).

birlikte, 4°C ve 5°C'de (depolama siiresi 10 -
15 giin) saklanan 8rneklerin asitliklerindeki ar-
tis 6.6°SH ve 8.6°SH bulunmugtur (FULUCKI-
GER ve WALSER 1973; BLUMENTUAL ve ark.

©1973). Arastirma sonuglarimiz yukaridaki calig-

malarla uyumludur. Orneklerin asitliklerinde
depolama siiresince 4.13°SH ile 8.53°SH ara-
smda degiisim meydana gelmigtir. Bu siire igin-
de en yiiksek titrasyon asitlidi (en disiik pH
degeri) - (C) &rnegdinde ,en diigiik titrasyon asit-
ligi (en yuksek pH degeri) (D) dérneginde sap-
tanmistir. Bu sonuglar dogal olarak kiltir ak-
tivitesi ile -iliskilidir. Orlinlin dayanimt yanj ti-
ketilebilme ozelligini kaybetmeksizin saklana-
bilecedi siirenin belirlenmesinde son derece
etkill olan- depolama siiresindeki asitlik geligi-
minin minmum diizeyi (A) drneginde saptan-
mistir. Diger orneklerdeki dedisim ise [A) br-
nedinden daha fazladir. Sonuglara gére, inkii-
basyon sonrasi asitlik geligimi agisindan (A)
Srneginin Gretiminde yararlamlan kiltiiriin di-
gerlerine gbre daha avantajli oldugu ileri sii-
tiilebilir. - ‘

Yogurtlarin kalitesint etkileyen diger fizik-
sel ve kimyasal niteliklerine iligkin degerler
Cizelge 2'de toplu halde verilmektedir.

Penetrometreyle tayin edilen konsistens
degerleri aletin diskinin 10 sn'de battigi de-
rinligi vermektedir. Bu nedenle en iy konsis-
tens gbsteren yogurtlarda en az batma yani
en Kkiigltk deger, tersine konsistensi bozuk yo-
gurtlarda en‘derin batma yani en biyik deger
elde edilmistir. Gizelge 2'de konsistens de-
gerleri incelendiginde degisik kiiitiirlerle igle-
nen yodurtlar arasinda pek belirgin farkhltk ol-
madifl gériiimektedir. Nitekim istatistiki hesap-
lamalar sonucunda farklt kiiltiir kullanimimin
konsistens Uzerine etkisi onemlii bulunmanmsg-
tir (P < 0,05) .14 giinliik depolama siirecinde
yogurt orneklerinin timinde Onemli &lgiide
konsistens artigi gozlenmigtir. Istatistiki hesap.
lamalar bu artigin P < 0,05'e gére 6nemii ol-
dugunu ortaya koymustur, Ancak bu artigta
kiiltir farkhliindan ziyade prhtidaki kazein
misellerinin hidrasyonu dolayisiyla stabilizas-
yonu rol oynamaktadir (TANIME ve ROBINSON
1985). Yogurt drneklerinde saptanan konsistens
degerleri ATAMER ve SEZGIN (1986)'in diger

bir gahismalarinda benzer kurumaddeli yogurt-



8 Yil.: 13 SAYI: 1

tarda bulunan konmstens sonuc!arlyla uyumlu-
dur :

Yogurt orneklerinde saptanan viskozite de.
ger!en arasmda cSnemli farklilik gord!memek-
tedir (Cizelge 2). Istatistik] degderlendirme de
P < 0,05'e gore farkli kidltlrlerin  etkisinin
6nemsiz oldudunu ortaya koymaktadir., Ancak,
depolama siirecinde bu nitelikte de iyi yonde
‘bir degigim gbzlenmektedir. istatistiki agidan
dnemli bulunan bu degisim sogukta bekletilen
yogurtlarda jel striktiiriin sikilasmasindan lleri
gelmekiedir (RASIC ve KURMANN 1978).

Serum “gyriimas) yodurtlarda en yaygin
gorilen bir kusurdur. Bu nedenle de dnemli bir
kalite 6lciititdiir. Cizelge 2'de serum ayrilmasi
degerleri incelendiginde ornekler arasinda be-
lirgin bir farkhhik goriilmemektedir. Nitekim is-
tatistiki hesaplamalar sonucunda da fark! kl-
tiir “kullamimumin - serim  ayritmasi iizerine et-
" kisi 6nemsiz bulunmustur (P < 0,05). Depola-
ma siiFecinde tim &rneklerde serum ayrima-
sinin, azaldigr ve bu degisimin de istatistiki
olarak P <« 0,05'e gire énemli oldugu anlasil-
maktadir. Ancak bu degisimde farklh kiltirle-
rin etkisi olmadi§i, konsistens ve vizkozitede
‘oldugu gibi pihti yapisinda stabilitenin artma-
sindan ileri geldidi soylenebilir. Calismada
saptanan serum ayrilmas: degerleri ATAMER
ve SEZGIN (1987)’in baska bir arastirmalarin-
da bulunan degerlerle uyum géstermektedir.

‘Yogurtlarda karekteristik aromanin olus-

masinda rol oynayan en onemli karbonil bile--

sigi asetaldehittir (TAMKVE ve DEETH .1980,
SEZGIN 1981). Yerli ve yabanci killtirierle is-
lenen yogurtlarda belirlenen asetaldehit deger-
leri Cizelge 2'de werilmektedir. Depolamanm
1. giindinde, en diisik asetaldehit 13,06 ppm
degerleriyle yerli kiiltirlerden biriyle islenen
yogurtlarda (D) tesbit edilmis; bunu sirayla
diger yerli kaynaktan saglanan starterle lireti-
len [C) yodurtlari ve yabanci kiiltirierle isle-
nen (A), (B} yogurtlar izlenmistir. Yapiian
* istatistiki hesaplamalar sonucunda farkl kiil-
tiirlerin asetaldehit izerine etkileri P < 0,05%
gbre dnemli bulunmustur. Yogurt bakteriferinin
ozeltikle L. bulguricus suslarinin metabolik ak-
tivitelerinin farklih@indan kaynaklanan bu du-
rum @riin aromas! agisindan Snemlidir, Nitekim
fat dederlendirmelerine bakildiginda en diisik

. lunmustur (P < 0,05).
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puani, asetaldehit miktan en az olan (D) yo-'

_gurdunun aldtg| gbrilmektedir.

Depolama siirecinde tlim 8rneklerin asetal,
dehit miktarinda azaima gérillmektedir. ista-
tistiki olarak da P < 0,05'e gére Snemli bulu-
nan bu dedigim alkol dehidrogenaz enziminin
asetaldehidi etanol'e indirgemesinden Kaynak-
lanmaktadir (LEES ve JAGO-1978). Asetaldehit
azalma orani yine en fazla (D) yogurdunda sap-
tanmistir, Yabanct kiiltirlerle islenen {A) ve
(B) yodurtlarinda ise asetaldehit diisiisi en az
bulunmustur. Nitekim HAMDAN ve ark. (1971)
ile ABRAHAMSEN (1978) 'de yaphiklar: ¢alisma-
larda yogurtlarda asetaldehit miktarlarinin de-
polama sitrecinde azaldigini saptamislardir.

Yogurtlarda karesteristik aromanin orta-
va ¢tkabiimesi icin gerekli asetaldehit miktar-

lar gesitli arastiricilar tarafindan farkli sekil-

de verilmektedir. ASPERGER (1977), asetalde-
hit icerigi 10 ppm’den az olan yogurtlarda aro-
manin yetersiz ve belirgin olmadigim ileri sii-
verken, iyi bir yodurt aromas) i¢in asetaldehit '
miktarimi GORNER ve ark. (1973) 10 - 20 ppm,
RASIC ve KURMANN (1978) ise 23.41 ppm
olarak vermektedirler. Cogunlukla aragtirma-
larda yogurtlardaki asetaldehit miktarlar 2,5 -
41 ppm arasinda dedismektedir (TAMIME ve
DEETH 1980). Ulkemizde yapilan bir arastirma-
da, 14 adet inek yodurdu Grnedinin asetaldehit
miktariun 4 - 26 ppm arasinda degistigi belir-
lenmistir (YAYGIN 1981), GURSEL (1983)'in
calismasinda ise yodurtlarda asetaldehit oran-
far 2.86 - 10,96 ppm arasinda bulunmustur.

Calismada gensl olarak saptanan asetalde.
hit degerieri GORNER de ark. (1973)'nun wygun
olarak verdigi smrlar icinde bulunmustur,

Yogurdun hafit eksimsi, hosa .giden Tat
kazar}mas:nl saglayan laktik asit miktarlarinin
1.ve 14. gln deferleri Cizelge 2'de verilmek-
tedir. Farkh kiiltiir kullanimnin drneklerin lak-
tik asit i¢erifi ve depolama siiresince dedisi-
mi {izerine etkisi jstatistikse! olarak énemli bu-
‘Deneme  drneklernin,

1. giinde 0529 g/100 ml ile 0.724 g/100 ml
zrasinda dedisim gosteren laktik asit igerikleri,
depolama siiresince arhig gdstererek 14. giin-
de (A), (B}, (C), [D) orneklerinde sirayla
0.730, 0.791, 0.829, 0,596 g/100 ml diizeyine
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ulasmistir, Degisim oraniari, asitlik geligimi
ite iliskili bujunmustur, Ornefin, depolama sii-
resince % titrasyon asitligi ve pH dederleri
minimum dizeyde degigim gosteren (A} drne-
ginin, laktik asit icerigi de minimum dizeyde
degismistir. Ayrica, Srneklerin laktik asit ige-
rigi ile tat puanlan arasinda itiski bulunmus-
tur. Ozellikle, laktik asit igerigi difer Srnekler-
den daha disik olan (D) drneginde, yapilan
duyusal testler sonucunda, karekteristik yo-
gurt aromasmin hissedilemedidi panelistler
. tarafindan ifade edilmistir. Nitekim, (D) Brne-
gine 1. ve 14, giinde wverilen tat puanlari orta-
lama 3.8 ve 4.2 dir. '

Yogurt starter kiltirleri, genelde zayif pro-
teolitik aktiviteye sahiptirler. Ancak, yogurt
tiretiminde proteolitik aktiviteler nedeniyle
kismen serbest amino asitleri ve peptidleri
olusturabilirier. Yukarida belirfenen degisimler
sonucu, yogurdun reolojik ozellikleri olumsuz
yonde etkilenirken, hazmolabilme yetenedi art-
maktadir. ilaveten, proteoliz sonucunda olugan
pargelanma Uriinleri yogurt tadinin bozulmasi-
na neden olmaktadir. Ancak, tryrosine degerle-
rinin diisiik olmasi halinde, tyrosine igerigi ile
tat arasindaki iliskinin 6nemsiz oldugu buna
karsin tyrosine degerlerinin 0.625 mg/5 mi den

fazla olmasi halinde ise iligkinin énemli oldugu .

belirtilmektedir. Tyrosine Igerigi 0,5 mg/5 ml den
fazla oldugu zaman iriinlerde «asirt asit» veya
«hafif acimsi» olarak tanimlanan aroma bozuk-
luklari ortaya ¢ikmaktadir (ASPERGER 1977).

Arastirmamizda, drneklerin 1. ve 14, giin-
de saptanan tyrosine degerleri Cizelge 2'de
verilmektedir. Tyrosine dederleri {izerine farkli
kiltir kullanimi ve depolamanmn ‘etkisi dnemli
bulunmustur (P < 0.05). Orneklerin gerek 1.
gerekse 14. glin tyrosine degerlerj bozuk aro-
manm belirgin olarak ortaya ¢iktigs simir de-
gerinin altinda bulunmustur, Depolama sirasin-
da tyrosite degerleri artmistir. Nitekim RASIC
ve KUBMANN (1978), soduk depolamada ser-

best amino asit igeriginin artigini bildirmekte-’

dirler. Tyrosine degerleri ile asitik arasinda
iliski bulunmustur, Séyleki, 1. ve 14. glin en
yitksek tyrosine degeri, en fazla asitlie sahip
(C) orneginde saptamirken, diger drneklerde
asitlik azalisina paralel olarak giderek azalmig-
tir. - :

Mikrobiyoliojik kontroller sonucunda, yo-
gurt &rneklerinin  hig birinde koliform, maya
ve kiif bulunmadidi saptanmigtir.

4, SONUG

— Yerli ve yabanci starter kuitrleri kul-
lanilarak elde edilen yogurtlarda gbriiniis, ki-
vam ve koku ybniinden belirgin bir farkitik
teshit edilememistir. Ancak, tat yéniinden ya-
banc: kiltiirlerfe yapilan yodurtlar daha cok
begenilmistir. Toplam duyusal puanlar da ayni
sonucu vermektedir.

— Kullamilan farkh kiitirier . yogurtlarin
reolojik #zellikler] olarak tanimlanan konsis-
tens, viskozite ve serum ayrilmasi lizerine
snemli bir etki yapmamstir,

~— Titrasyon asitligi ve pH izerine farkh
Kkilltiir kullaniminin etkisi 6nemli bulunmustur.
Depolamadaki istenmeyen asitlik artig1 en az,
yabane! kiltirlerden biriyle (A) islenen yo-
gurtiarda tesbit ediimistir.

— Farkh koltir kullammin temel aroma
maddesi olan asetaldehit ve laktik asit lzeri-
ne etkisi énemii bulunmustur, Yabanci star-
ter kaltiirlerinin daha fazla asetaldehit trettik-
leri saptanmustir, Anilan dzelliklerin tat puan-
lariyla da uyumlu oldugu ortaya konulmustir.

— Tyrosine esdederi olarak belirtilen pro-
teoliz diizeyine farkll kiiltdr kullammi ve de-
polamanin -etkisi dnemli bulunmustur. Yogurt-
larin hicbirinde bozuk tat’a neden olacak dii-
zeyde proteolize rastlanmamigtir. Tyrosine de-
gerlerl dépolama siliresince artmislir. Tyrosine
defierler! ile asitlik arasinda iliski bulunmus-
tur.

SUMMARY
A STUDY ON THE QUALITY OF YOGHURT

" PRODUCED BY USING DOMESTIC AND FORE-

ING STARTERS

In this study, starters obtained from do-

‘mestic and foreing sources wetre used in yog-

hurt production. Some quality criteria of those
yoghurt were compared and evaluated during
the storage period of 14 days. As quality cri-
teria some organoleptic, rhelogical chemical
and microbiological properties were regarded.
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YiL: 13 SAYI: 1 OCAK-—SUBAT 1988 GIDA
Cizelge 1. Yogurt Omeklerinin Duyusal Analiz Sonuclar
- Gériiniis Kivam Koku Tat Toplam
{Tem puan 5) (Tam puan 10) (Tam puan 5) (Tam puan 10) Tam puan 30)
1. giin  4.60 - 8:80 5.00 8.40 26.80
A V .
14. glin  4.50 8.75 5.00 8.00 26.25
1. giin 4.80 8.80 4.80 8.00 26.40
B
14. gin 475 9.00 475 8,75 2725 .
1. giin 4.20 7.60 4.40 6.80 23.00
C - ‘ -
14. giin  4.50 8.75 3.75 6.75 23.75
1. glin 4.20 7.20 3.60 3.80 18.80
D : : -—
14. glin 4.00 7.50 3.00 425 18,75

A wve B: Yabanci Kiltiirler

C wa D: Yerlj Kiiltlirler

Gizelge 2. Yogurt Orneklerinin Fiziksel ve Kimyasal Analjz Sonuglan

. Konsistens  Viskozite Serum Titrasyon Laktik
(x1/90 mm) (Cp) . Ayrilmast Asitligi Asit pH Asetaldehit Tyrosine
(ml/25 g) (%  (g/100 (ppm) (mg/5ml)
laktikasit) ml)
1. glin 277.5 950 6.125 1.196 0.688 4.150 21.31 0.101
A - ‘ -
1{1. glin 2425 1425 5.050 1.289 0.730 3.990 20.21 0.117
1. glin 272.0 1025 6.300 1.278. 0.719 4.100 2218 0.1014
B . ‘ :
14. glin 244.0 1425 5.450 1.424 0.791 3.860 20.21 0.139
1.giin 2810 975 6.500 1.315 . 0.724 4.045 20.02 0.136
C .
14. giin 255.7 1325 5.350 1.507 0.829 3.820 17.68 0.160
1. glin 273.5 1050 6.350 0.955 0.529 4.510 13.06 0.080
D
14.giin 2467 1450 5.350 1.057 0.596 4.245 11.41 0.103
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Organoleptic tests showed that the yog-
hurt produced by foreing starters were found
more approvable both in the 1 st and 14 ‘th
days of storage. It was observed that, there
were no differences between the yoghurt
samples with regard to rheological properties.

There was not considerable difference between
yoghurt samples from the point of pH, titratable
acidity and lactic acid values. Acetaldehyde
contents were found higher for the yoghurt
produced by foreing starters. None ot th2
samples contained coliform, yeast and mould.
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