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Torba Yogurtlarimin Baz Niteliklerinin Arastirilmasi
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GIRiS

Siitin  dayanimimi artinmada laktik  asit
fermantasyonundan yararlanma oldukca eski
bir ydntemdir. Anilan yontem vyodurt iiretimi-
nip esasiu olusturmaktadir. Ancek yogurita
ozellikle su oraminin yiiksek olmasi, disiik de-
polama sicakliklarinda bile bakteri faaliyetinin
tamamen durdurulamamasi vb. faktérler. yogurt
dayammmni simirli kifmaktadir. Bu nedenlerden
~dolay1 basit yéntemlerle su igerigini azaltarak
daha dayanikls konsantre yogurt eldesi Anadolu
ve Ortadogu iitkelerinde yaygin olarak uygulan.
maktadir. Bu amagla tulum veya bez torbalara
konulan yodurt belirii silre bekletilerek seru-
mun aynlmast  saglanmakiadir, Genelde kon-
santre yogurt ks tliketimi igin siitiin bol ol-
dufu dénemlerde dretilmektedir. Uriinii  daha
dayamkl hale sokmak igin, kig yogurdunda ol-
- dugu gibi slizme isleminden sonra ortamtn 1si-
tilp tuzlanmasi (GONC ve OKTAR 1978) veya
kurutularak  kurut-kesin dretiimesl (QGUZ
1976) geleneksel teknolojinin diriinleri olarak
giiniimiizde de varliklarint siirdiirmektedirler.

Konsantre yogurt ilkemizde «Torba= veya
«Slizme», Misir'da «Leben Zeers, Liibnan ve
baz1 Arap llkelerinde «Labneh» weya «Lebneh»
alarak bilinmektadir (TAMIME ve ROBINSON
1978). : ’

' ~ Yurdumuzda szellikle kirsal alanlarda, ila-
veten kentlere goc nedeniyle biiylik gehirierin
.~ pazarlannda tiketime sunulan Torba yogurtlar_
nin bazi dzelliklerinin belirlenmesi calismami-
. zin amacini olugturmustur, Konu ile ilgili galis.
malarin azhdr da gbz dniinde tutuldugunda, so-
nuglar torba yogurtlamnin dzelikleri konusunda
bir durum degerlendirilmesine ve ilgili tlzlk
maddelerinin daha belirleyici olmasina yardim-
¢l olacaktir.

MATERYAL ve METOD

Degisik firmalarin Ankara'da tiiketime sun.

duklart 20 adet Torba vodurdu deneme mater-
yali olarak kullanilmistir.

B — Yogurtlarin; toplam kurumadde ve mi-

neral madde orarn YONEY (1973)°e gb-
re, '

— Titrasyon asitligi ANONYMOUS (1977)"
e gore, - ' -

— Yad orani, Gerber ydntemi ile,

— Protein, Kjeldah! yéntemi (ANONYMO-
Us 1977) ile,

— Laktoz, (% Toplam kurumadde— (%
Yaj+ % Protein+ % Kil) - formdlii
ile saptanmigtir.

— pH Blglimlert birlegik elektrotlu pH-met-
re ile,

— Laktik asit, STEINSHOLT ve CALBERT
(1960) e gbre,

— Asetaldehit, LEES ve JAGO (1989)'va
gire,

— Tyrosine degderleri, HULL {1947)'¢ gbre
vapitrigtir, ‘

— Serum ayniimasi, 25 ¢ yogurt Srnegin-
den 3° C'de 2 saat sonunda filtre kag:-
dindan gegerek ayrilan serum miktar:
(m1).

— Koliform ve maya-kiif mikroorganizma-
larinin sayimi HARRIGAN ve Mc CAN-
CE (1966}'ya gbre belirlenmistir,

SONUG ve TARTISMA
Deneme Orneklerinin  toplam kurumadde

+ dgerikleri % 14,99 _ % 27,25 arasinda degismis.

tir. Ortalama deger ise % 1941'dir (Cizelge 1).
GMT (Gida Maddeleri Tlizii§(i) 'de Torba yogurt-
lannda en az kurumadde oram %% 30 verilmek-
tedir. Sonuglara gire, tiim 6rneklerin kurumad.
de oranlart GMT'de belirtilen dederden diisiik
bulunmustur. Konu ile ilgili ¢aligsmalarda ER-
ALP [1853) 100 ad. drnegin kurumadde igerigi-
nit minimum ve maksimum degerlerini sirasiyla

% 12,45 ve % 2737 ortalama degeri ise %

18,60, TORAL wve ark. (1985} 90 ornekte ayni
bzelliklere ait dederleri % 12,95 (min}, %
4291 (mak) ve % 22,74 (ort) olarak sapta-
miglardir. tkinci ¢aligmada maksimum kurumad-

_ de oraninn yilksekligi dikkat gekdcidir. Bilindigi

gibi Torba yogurtiarmda serumun ayrilmast igin
genellikle baski uygulanmamaktadir, Bu neden-
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le gelemeksel teknoloji ile bu denli viiksek
kurumaddeye ulasmak pek mimkiin gdriilme-
mektedir, Ancak serum ayrimasini tesvik edi-
ci presleme, piht1 biizilmesine neden ofan 1s1t-
ma veya asitlik geligimi, vb. teknolojik islem-
lerin uygulanmas! ile yukanda belirtilen defere
ulasmak olasidir. Nitekim {iretimden sonra sliz.
me ve isitma igleminin uygulandign kis yogurt-
larinda ortalama kurumadde % 32,68 bu-

bulunmustur (GONG ve OKTAR 1985). Ayrica

penzer ir {iriin olan Labneh'de kurumadde ora-
nimin % 20°den az veya % 25'den fazla olmasi
halinde bazi fiziksel ve aroma bozukiuklarinin
ortaya ¢rkirgl bildiniimektedir (TAMIME  ve
ROBINSON 1978). Ozetle bu konudaki ¢aligma-
larin tlimunde elde edilen ortalama dederler
-gbzoninde tutularak GMT'de belirtilen smur
dederlerinin ilgililerce yeniden gézden g‘egi:ri—l-
mesi yararl olacakiir.

Orneklerin yag oranlari % 0,5 ile % 5

arasinda degismis, ortalama deger ise % 2,54

bulunmustur (Cizelge 1). GMT'de 100 g'da en
az 5 g yaj olanlar yagl, en az 2,5 vad olanlar

yarim yagh, 2,5 g'dan daha az yad igerenler

yagsiz yogurt smifina girmektedirler. Bu is1nf-
landirmaya gbre orneklerin % 15% wagh (3
ornek), % 25 yanm yagh (5 agrnek), % 60"
yavan f12 6rnek) smifina girmektedirler. ER-
ALP (1953)'in ¢alismasinda orneklerin  yad
oranlarina ait degisim genigligini % 0,0 - % 9,0

(ort. % 2,21) olarak, TORAL ve ark. (1985)'mn_

kinden ise % 0,22 -% 14,80 (ort. % 6,30) ola-
rak yerilmektedi-r.

Wi arastirmann gergeklestirildigi yillar
arasindaki farka ragmen ERALP {1953)'in so-
nuclan ile gahgmamizin sonuglari birbirine ben.
zemektedir. TORAL ve ark. (1985)min sonug-
lart her iki arestirmanin sonuglarindan farkli-
dir. Farkliligin TORAL we ark. (1985)'min galig-
mayt yliritiikleri Denizli bolgesinde genelde
Torba yogurdu Uretiminde yagl: yogurtlarin, ER.
ALP {1953)'in ve bizim caligmamizin ylriitils
diigii Ankara bbigesinde ise hammadde olarak
daha ziyade yavan yogurtlarin kullaniimasindan
kaynaklandid: soylenebilir,

~ Torba yogurdu i]z-er-in-é yapilan galigmalarin
ortak sonucu by {irinin konsantre bir protein
keynad oldugudur. Cal@mamlzda drneklerin

protein igeriklerl % 8,32 ile % 17,28 (ort. %
12,01) anasinda dedisim gdstermistir (Cizelge
1). BRALP (1953} ga-1|$ma31'hda érneklerin pro- -
tein oranii % 7,52 ile % 17,84 (ort. % 13,00)
arasinda, TORAL ve ark. (1985) ise % 7,71 ile
% 22,42 (ort. % 14,97) arasinda degigtigini
saptamysiardir. Protein igeriginin, hammadde
olarak kullanitan yogurda gbre daha yiiksek ol-
mast, Torba yodurdunun dayamklll‘.:g:‘r'u artiran
faktorlerin basmda gelmektedir. Ozelikle yik-
sek proteinden dolayl artan buffer kapasitesi
depolamada geligen asitligi tblere ederek Urin
da}namri"nm olumlu ydnde etkilemektedir.

Orneklerin laktoz igerigi % 2,60 ile % 5.71
(ort. % 4,18} arasinda bulunmustur. RASIC ve
KURMANN (1978} inek siitinden Uretilen yo-
gurtlarda ortalama laktoz oranimn % 4,50 _ %
4,81 olarak bildirmiglerdir. Buna gore saptanan
ortalama degerin, yogurdun laktoz oranindan
gok az farkli oldugu gbriimektedir, Uretim
asamasinda fermente olmayan laktozun bir kis.
m suda gergek g¢bzelti olusturdugundan, se-
rumla birlikte ortamdan ayrilmaktadir, Bunun
dogal sonucu, toplam laktoz miktarinin azal-

‘masina karsmn {riiniin daha konsantre hale gel-

mesiyle, laktoz miktar oransal olarak fazla de-
gismeden kalmistir, Sonuglarimiz diger arastir.
ma bulgularindan farklidir, Ortalama dederler
esas alinarak tarafimizea yapilan hesaplamada,
ERALP (1953} Torba yogurtlarimin laktoz igeri-
gini % 2.29*°, TORAL ve ark. (1985), % 0.17*°
oldugu bulunmustur. fkinci arastirmanin sonug-
larina gore, laktozun tamamina yakin holiimi
serumla ayriimig gbzitkmektedir. Basit bir- tek-
nofoji ile laktozun tamamen ortamdan uzaklas-
tinlmasi miimkiin degildir. Laktozun gegebile-
cedi membranlarin kullamiditn UF (Ultrafiliras-
yon) tekniginde bile elde edilen xonsantre sii-
tiin laktoz orani, hammadde olarak yararlanian
siite benzemektedir {BUNGAARD ve ark. 1972;
RASIC ve KURMANN 1978). Ayrica Labreh'in
laktoz igetiginin % 3.77-% 3.96 oldudu bildi-
rilmektedir {TAMIME ve ROBINSON 1985).

«» Avagiirmalarda laktoz icerifi verilmemekte-
dir. Tarafimzos % Toplam kurumadde— (%
protein+ 9% yaf 4 % min. madde) = 9 lak-
toz formiilliyle hesaplanmgtir. '
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.Fermente siit {rtinlerinde serum ayrilmasi
zerine etkili faktbrlerden biri de asitlik gelisi-
midir. Asitlik geligimi pthti biiziilmesini artira-
rak, serumun akisi kolaylastirmaktadir,  Bu
da pthtinin demineralize olmasina neden ol-
maktadir, Ornedin, asitlik gelisimiyle kazeine
bagll Ca, laktik asitle birleserek laktatlar mey.
dana getirmekte ve bu laktatlar seruma geg-

mektedir, Yine asitlifin gelismesi kolloidal kal-

styum kazeinata bagli trikalsiyum fosfat (Ca,
{POs)2)" etkileyerek monokalsiyum fosfat ve
kalsiyum laktatn olusturmaktadir, Bu nedenler-
den -dolayt asitlik gelisimiyle seruma gegen
mineral madde mikbtar artmaktadir,

Arastirmamizda  orneklerin mineral madde
oranlari ortalama % 0.673 diizeyinde bulun-
mustur. Bu deder normal yogurtlarda ortalama
mineral maddé oram olarak bildirilen % 0.86
% 0.92 degerinden daha disiiktiir (RASIC ve
KURMANN 1978). laveten ®6rneklerin kuru-
madde igerikleri yogurda gore kimi Grneklerde
il lkatina ulagh@ gbz dndinde tutilursa, mine-
ral madde igeriginin bityiik bolitmiiniin serumia
birlikte ortamdan ayrilmig oldugu sonucuna
varabiliriz, ‘

Orneklerin titrasyon asitliine ait degerler
Gizelge l'de werilmektedir. Sonuclara gére tit-
rasyon asitliginin % 1.79 (79.55 °SH) ijle %
2,69 (119.55 °SH) arasinda degistigi, ortalama
degerine ise % 2.26 (100.61 °SH} olduju an-

- lagitmaktadir, Tizitkte bu degerin % 2.25'den

fazla olmamas! gerektigi belirtildigi halde 6r-
neklerin % 8&0unda asithgin  belirlenen limitin
izerinde oldugu gqériimektedir. Toplam kuru-
madde ve Ozellikle protein igerifinin fazlalid:
titrasyon asitliginin ylksek olmasina neden ol-
mustur, Burada titrasyon asitlifinin yitksek ol-
masina karsin pH dederlerininde yitksek olma-
st dikkat gekicidir. ATAMER ve SEZGIN' (1978)
yaptiklarr galismada % 13.75 kurumaddeli siit-
lerden (rettikieri yogurtlardan inkubasyona 4.7
pH'da son verilen &rnegin asitligini 1. ve 14.
glinde 3.55 pH. (47.19 °8H) ve 3.22 pH (53.97
°SH) olarak bulmuslardir. Torba yodurtlarinin
titrasyon asitlikleni ise yukarida belirtilen so-
nuglardan yaklasik tki kat fazla olmasina rag-
men pH dederlerinin 3.25 He 3.87 arasinda de-
gistigi gozlenmistir. Yilksek protein igeriginin

neden oldugu buffer kapasitesi bu sonucun
alinmasinda baglica etkendir.

Temel aroma maddesi olan asetaldehit

- degerleri Grneklerde 5,50 ile 13,20 ppm ara-

sinda  bulunmustur, Asetaldehit miktarnin
7 ppm (SUZIKI ve ark. 1979) veya 10 ppm'in
altling - dismes} durumunda yodurtlarda ye-
tersiz aroma ortaya ¢ikmaktadir (ASPERGER
1977), Verilere dayanarak 10 ppm diizeyinin
esas alinmasiyla bir degerlendirme yapilirsa;

. 14 drnedin asetaldehit miktarlaninin <10 ppm

oldugu gériliir. lHaveten bu arastirmamizda
saptadigimiz as-etaldehit degderlerinin tarafi-
mizca gerceklestirilen bazi galismalarda elde
ettigimiz asetaldshit dederlerinden olduk¢a dii_
siik bulunmas: dikkat gekicidir. Ornedin aras-
tirmalarinda ATAMER ve SEZGIN (1987} drmek-
lerin asetaldehit igeriklerini 26,78 ile 37,04 ppm
arasinda, ATAMER ve Y=ETi*$M-EY=EN {1987) 24
ppm civarinda bulmuslardir. Asetaldehit renk-
siz, 21°C'de kaynayan ve suda ¢dziinebilen bir
maddedir (OKAY 1973). Yogurt starter bakte-
rilerinin alkol dehidrogenaz aktiviteleri nede-
niyle depolama siiresince asetaldehit mikbar
azalmaktadir (TAMIME we DEETH 1980). Ancak
deneme Orneklerinin disiik asetaldehit igerigi-

-ne sahip olmalarinda asetaldehitin etanole in-

dirgenmesinin yanisira, suda cézi]nebil“'me ozel-
liginden dolayr serum ayrilmast agsamasinda or-
tamdan uzaklagsmasinin etkili oldugu diigiinile-
bilir.

Orneklerin laktik asit igerikleri 0,604 ile
1,024 g/100 ml arasinda defiismis, ortalama
ise 0.728 g/100 ml bulunmustur. Ortalama de-
dere gdre bir ‘kar$|la$tirma yaptlacak olursa,
laktik asit miktariuin baz) galismalarda set tipi
yogurtlar ‘igin belirlenen miktartara yakin ol-
dugu gdrilmektedir (VANDERPOORTEN  ve
RENTERGHEM 1975). SEZGIN ve ark. (1987),

. 45°C’de 4 saat inkiibasyon birakilan érneklerde

toplam laktik asit miktarin: 0,760 g/100 m!, 14
glinliik depolamada ise érneklerin minimum ve
masimum laktik asit miktarlarmnt sirasiyla 0,529
g/100 ml ve 0.828 g/100 ml olarak belirlemig-
lerdir. '

Ayrica laktik asit miktar asitlik gelisimi-

" ne paralel artis gostermektedir, Bitin bunlara

karsin titrasyon asitlikler] norma! yogurtlardan
yaklasik iki kat fazla olan Torba yodurtlarinda
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- mastn nedeni, suda goziinebilecek Iaktvk asi-
din de serumla birlikte ortamda aynimasn ola-
rak yorumtanabilir.

Proteoliz sonucu olugan pargalanma Griin-
lerl yogurt aromasinm bozulmasina neden of-
maktadir, Pargalanma diizeyinin belirlenmesin-
de vyararlamlan Tyrosine degeri 0,5 mg/5 ml’
den fazla oldugu zaman Urlinterde bozuk aroma-
nin ortaya giktig belirtilmektedir (ASPERGER
1977},

Aragtirmada ortalama Tyrosine deger: 0,185
mg/5 mi bulunmugtur. Bu sonug SEZGIN ve
. ark.. (1987)'nin yaptiklari = galigmada saptanan
maksimum degere ¢ok yakindir, Cahismamizda
srneklerde maksimum Tyrosine degeri 0,257
mg/5 ml'a ulagmasina ragmen yine de bozuk
aromanin ortaya ¢iktig: suur degerinin altinda
kalimigtir, '

Orneklezrm hicbirinde serum ayrilmasi mey-

. dana gelmemistir, Uretimin siizme agamasinda

serbest suyun ortamdan ayrnimasiin ve pro-
tein igeriginin yitksekliginin neden oldugu su

‘tutma kapasitesindeki artigm bu sonuca neden

oldugu soylenebilir.

Gene lolarak fermente st Griinier! gibi di-

_siik pH'lara sahip (yitksek asitlik) Uriinlerde

Koliform organlzmalar canlr kalmamaktadir
(ROBINSON 1983). Buna kargin arastirmamiz-
da 5 Ornekte sayidari 10 ile 970 CFU/mi ara-
sinda degisen Koliform organizma tesbit edil-

_ mistir. Benzer sonug METIN (1979) tarafindan

yiritilen gahsmada da almm|$t:r Soyleki;
Denemeye alinan 96 yojurt Grnedinin dordinde
sayllart 3-11200 ad./ml arasinda Koliform belir.

lenmistir. Ayrica drneklerin timiinde maya-kiif
saylimayacak miktarda fazla bulunmustur (Gi-
zelge 2). Mikrobiyolojik sonuglar Torba yogurt-
larinin hijyenik agidan yetersizlidini ortaya koy_.
maktadir. .

Cizelge 1. Torba Yogurr.larma Ill$km Anafiz Sonug:laﬂ {n=20),"

Min. Ort. Mak.

Top. kurumadde (%) 1499 19.41 =+ 3.2 - 2725

Yag (%) _ 0.50 254 + 141 5.00

" Protein (%) 8.32 1201 + 244 17.28
Laktoz (%) 2,80 418 =+ 081’ ' 5.71

Min, madde (%) . 0.604 0673 =+ 005 0.830

Tit. asit (% siit asit.) 1.79 226 -+ 025 2,69

- o8H 79.55 10061 =+ 11.11 - 11955
pH : 3.25 352 <+ 0.13 387

Asetaldehit (ppm) 550 898 + 280 13.20

Laktik asit {g/100 mi) 0.504 - 0728 -+ 0.0 T 1.024

" Tyrosine (mg/5 ml) 0.101 0485 =+ 0.04 0.257

. Serum ayril. [-m‘l] _ —

Cizelge 2. Torba Yogurtlarrlna lliskin Mikrobiyo lojik Kontrol Sonur;[arl

=g
E

Koliform Maya-Kif
(CFU/ml) {CFU/ml)
1 — : =~ 1000
2 — »
3 870 - - »
4 60 e
5 — »
6 320 »
7 —_ »
8 —_ e
9 10 »
10 100 .o

Orn. " Koliform Maya-Kiif
(CFU/ml.) (CFU/ml)
1 ‘ _ © 1000
12 : —_— : »
13 — o
14 — »
15 - s
16 = »
i7 : — »
18 - ) .
19 ' - s
20 —_— : »
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Ozer _

:Qallgmada Ankara piyasasindan temin edi-
len 20 adet Torba yojurdunun baz fiziksel,
kimyasal ve mikrobiolojik nitelifkleri saptana-

rak, sonuglar daha énce bu konuda yapilan ga- -

lismalarin bulgulan ve Gida Maddeleri Tiizil-
gtiniin ilgili maddeleriyle karsilagtirtlarak de-
gerlendirilmigtir. -
Deneme &rneklerinin  toplam kurumadde
fgerikleri % 1489 — % 27.25 arasinda dedig-
me gdstermis ve ortalama % 19.41 olarak be-
lirlenmistir. Bu konuda yapilmg diger calig-
malarin sonuclarda gizonitne alindifinda Gida

Maddeler; Tiziglnde bu Urlin i¢in belirienmis

olan minimum kurumadde degerine (% 30)
gel-ene'ké.el tretim yéntemiyle pek ulagilami-
yacagi anlagiimaktadir.

Orneklerin % 15% igerdikleri ya§ oranma
gre yagh sinifa gi-rehkeri, Y% 25'f yarim yagl,
% 60 ise yavan simfta yer almistir.

Torba yofurtlarimn konsantre bir protein

kaynagt olarak kabul edilebilecedr, 6rneklerde
saptanan protein oranlarindan anlagiimaktadir
{ort, % 12.01). Protein diizeyine bagiml olan
buffer kapasitesindeki artig, iirlin dayanimini
olumiu yénde etkilemektedir.

Orneklerin ortalama laktoz, mineral mad-
de, asetaldehit ve laktik asit igerikleri sira-
siyla % 4.18, % 0.673, 8.98 ppm ve 0.728 g/
100 mik olarak belirtenmisgtir.

Titiasyon asitlikleri yonunden drneklerin
% 60'1 Gida Maddeleri Tiziigiine uygun bulun-
mamistir. pH degerleri 3.25 ile 3.87 arasinda
dedismis, ortalama 3.52 olarak saptanmigtir,

Proteoliz diizeyinin belirlenmesi igin tes-
bit edilen Tyrosine degeri ise ortalama 0.165
mg/5 ml bulunmustur.

Orneklerin  higbirinde serum  ayrilmasi
meydana gelmemistir.

Mikrobiolojik sonuglar Torba vodurtlarinm
. hijyenik agidan yetersizligini ortaya koymakta-
dir.

SUMMARY

" In this research, some physical, chemical

and microbiological properties of 20 strained

yoghurt samples taken form Ankara market
were determined and their comformity to
Food Regu[atton were studied.

The extreme values of total solids of the
samples range from 14.99 % to 27.25 %, having -
an average value of 19.41 %. It is understood
that to reach the total solids value that given
in Food Regulation for strained yoghurt is rat-
her difficult by using traditional process.

According to the fat content while 15 %
and 25 % of yoghurt samples were found ‘in
«full fat» and <half skimmed- classes respet-:
tively, the other 60 % of samples were found
in «skimmed» class,

WAccording to the protein contents of
strained yoghurt {av. 12.01 %) might be con-
sidered as a rich sources of protein. As the
buffer capacity that depends on the protein
level increased, the keeping quality of the
product influenced pgsitively,

Avarage . values of lactose, minerals,
acetaldehyde and lactic acid for the samples
were found as 4.18 "%, 0.673 %, 8.98 ppm and
0.728% g./100 m! respectively. ;

Titratable acidity values of 12 sa,mpl'es
(60 ) were not agreeable with the walues
of Food Regulation. pH' values of samples
ranged within 3.25 and 3.87, ha\nng an average
value of 3.52.

Avarage value of Tyrosiwné which reflects
proteclysis was found as 0.165 mg/5 mil.

None of the samples ishown "whey sepa-
ration.

Microbiclogical results indicated that the
hygienic quality of yoghurts were unsatisfac-
tory.
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