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SOYA SUTUNDEN YARARLANARAK
ELDE EDILEN YOGURTLARIN FiZIKSEL VE KiMYASAL

O2ZELLIKLERI UZERINE BIiR ARASTIRMA*

A STUDY ON THE PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF
YOGHURTS PREPARED FROM SOY MILK |

{Ozer KINIK, Necatl AKBULUT
Ege Universitesi Ziraat Fakitltes! St Teknolojisi B&Itmu - {ZMiR

OzET!: Calismada, soya ile inek+soya sGti karlslmlaﬁndan hazianan yofurt benzerl drlnlerde ve +5 °C de 21 giin siire ile depolama
sirasinda meydana gelen baz: fiziksel ve kimyasal degigimler incelenmigtir,

ABSTRACT: Yoghun like fermented product was prepared from soy and cows+soy milk blends using yoghurt culture. it was then exami-
ned that the changes in some physical and chemical characteristics of soy based yoghurts stored at 5 °C for 21 days.

Ginis

Yogurt inek, koyun ya da kegi sitleri ile bunlarin karigimlarnidan, Streptococcus thermophiius ve Lac-
tobacillus bulgaricus’un etkisiyle laktik asit fermentasyonu sonucu elde edilen ve yogurt kiiltiirlerini canli olarak
igeren fermente bir siit driintidlr, Yogurt Gretiminde yogurt bakterilerinin metabolik aktiviteleri sonucunda lak-
tozun laktik aside déniigmesi neticesinde kazein ¢ékmekte ve bu arada da bakterlyel proteaziann etkisi ile pro-
teinterin bir kismi metabolize edilmektedir. Ote yandan soya yogurdu ise normal yogurda gére daha az bilinen
ancak soya endistrisinde kaydedilen gelismelere bagli olarak kabul edilebilirligi ve tiketimi hizla artan bir
mamiildlr (VARGAS ve ark., 1989).

Bu ¢alismada soya kullanimi kavramimin daha yeni yeni gekillendidi tilkemizde soya ve belli oranlarda-
ki inek+soya siitd kangimlarindan halkimizin damak zevkine uygun set tipi yogurt tretimi ile depolama sirasin-
da kimi fiziksel ve kimyasal 6zelliklerindeki degisikliklerin belirenmesi amaglanmugtir.

2. MATERYAL ve YONTEM

2.1 Materyal
Bu arasttrmanin 6zdegini ASGROW 3127 cinsi soya fas(lyesinden elde edilen soya siitii ile Ege Univer-
sitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Bolimil Sigireilik Unitesinden saglanan inek sitleri olugturmugtur.

2.2 Yontem

2.2.1 Soya Siitlerinin Hazirlanmasi
Caligmada soya fasiilyesi taneleri yabanc: maddelerinden ayiklandiktan sonra bir gece % 0,5k sodyum
bikarbonat ¢ézettisinde istatiimig ve lllinois yéntemine gdre soya st Gretilmistir (NELSON ve ark., 1976).

2.2.2 Yogurt Yapimm

Yogurt yapimi sirasinda inek siitd ve % 10, 20, 30, 40, 50, 60, 70, 80, 90, 100 oraninda soya siitl ilave
edilen inek+soya siitli karisimlarinin yagsiz kuru maddesi yagsiz siit tozu ile % 12'ye yag orant da krema
ilavesi ile % 3,1'e ayarlanmig bu arada karigimdaki soya sitli oramina gére sitlere laktoz ilave edilmigtir. Da-
ha sonra siit 5mekleri 250 kg/cm2 basingta homogenize edilerek 90 °C de 15 dakika sire ile sittimighr. 46

* Bu galigma Ozer KINIK'in Doktora Tezinden alinrigtir.
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°C'ye sofutulan sit $rneklerine % 3 oraninda yogdurt killtlirll agilanarak 43 °C'de pH'lan 4,65-4, 70 oluncaya
dek inkiibe edilniigtir. Bu agamadan sonra rnekler, oda sicakhinda 15 dakika kadar bekletildikten sonra buz-
dolabina alinarak 21 giin sireyle depolanmig ve brrieklerin depolanmalan sirasinda 1., 7. ve 21. giinlerde ki-
mi fiziksel ve kimyasal dzelliklert saptanmugtir.

2.2.3 Analiz Yontemleri

Calismada yogurt drneklerinde kurumadde ve yad ANONYM (1989); protein ANONYM (1981); pe-
netrometre dederi (sertlik) ve su salma GONG ve GAHUN (1984); mineral madde (kalsiyum, fosfor potasyum
ve magnezyum) NOLLER ve ELOOM (1978)'e giire tespit edilmigtir. Ote yandan elde edilen sonuglarin deger-
lendirilmesinde tesadif bloklarinda varyans analizi ydnteminden yararlaniimigtr (AGIKGOZ, 1988).

3. BULGULAR ve TARTISMA

3.1 Fiziksel Ozeltikler
Aragtrmada elde edilen yogurtlarnn penetrometre ve su salma dederleri depolamanin 1., 7. ve 21.
giniinde tesbit edilmig ve sonuglar Gizelge 1°de verilmistir,

Cizelge 1. Kontrol ve Belli Oranlarda Soya Siitii iceren Yogurtlarda Penetrometre (inm/IG0) ve Su Salma (g) Degerleri

Penetrometre Degeri ' Su Salma (g)

Soya siitii Depolama siiresi (glin)
miktan % 1 7 7 21 3 r 7 21

Kontrel . 259,7 2509 2447 4,35 4,18 4,00
10 2623 2574 248,1 4,38 4,29 4,03
20 263.8 2586 2518 441 4,34 4,11
30 264,6 260,9 254,5 4,60 448 4,20
40 269.5 264,6 2556 4,69 4,57 4,24
50 2713 266,5 2584 . 4,87 - 4,71 441
60 2734 2694 260,7 5,04 4,98 4,79
70 2716 2716 . 263,1 5.24 513 4,99
80 284,1 279.5 2727 541 5,30 5,07
90 290,9 293,1 279,6 - 563 3,51 5,38

100 303,7 296,4 2874 5717 5,66 5,55

3.1.1 Penetrometre Degeri _

Gizelge 1'in incelenmesinden anlagilabilecedi lizere; inek sitlnd iave edilen soya siitli oranlan % 70
diizeyinin Ozerine giktikga bu siitierden elde edilen yogurt drneklerinde penetrometre degerleri baslangigta siit
&rneklerinin kurumadde oranlan yadsiz siit tozu katimi ile ayarlanmig olmasina kargin dikkati gekecek diizeyde
azalmighr ve Gmeklerde 21 giiniik muhafaza periyodu siiresince 259,7 ile 287,4 mm/100 degerleri arasinda
degismistir. Ote yandan yine aymi ¢izelgeden anlagilabilecegdi tizere yogurt drneklerinin: penetrometre deger-
lerindeki degismeler diizenli olmamakla birlikte baglangic degerlerine gore azalma edilimi gbstermektedir.
Yogurt 8meklerinde penetrometre bashginin belli bir siirede aldi§ yolun &lgiist olarak ifade edilen sertlik kri-
teri ile ilgili istatistiksel dederiendirmede soya sitii kullamm dizeyine ait F degerlerinin P < 0,01 oldugu ve
anilan faktériin yogurtlann sertligini etkiledigi belirlenmigtir. Buzdolab kogullarinda depolamanin yogurtiarin
sertlik degeri lizerine etkisi ise 6nemsiz bulunmugtur (P > 0,01). Bazi aragtincilar da siit/soya siitii oranlarinin
yogurtlarin penetrometre degerine etkisini benzer gekilde agiklamiglardir (CHENG ve ark., 1990).
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3.1.2 Su Salma

Galismada 120 dakikalik siirede aynilan su miktarlar saptanmig ve % 60 ve daha yiksek oranlarda
soya siitl igeren inek+soya sitil kangimtanndan elde edilen yogurtlarda su tutma kapasiteterinin diigitk oldugu
belirlenmigtir. Galigmada buzdolabi kagullarinda 21 giin slreyle depolanan yogurtlarda aynlan su miktar
baglangigta 4,35 ile 5,77 g arasinda degigmigtir. Ote yandan degisik oranlarda soya siti igeren yogurt &rnek-
lerinin depolanmalan sirasinda su saima degerlerinde soya sitil orani arttikga diizenli olmamakia birlikte genel
olarak bir azalma egilimi gézlenmig ve bu sire¢ sonunda Srneklerden ayriian su miktarlarimin 4,00 ile 5,55 g
arasinda degigtigi belifenmigtir. Galigmada yourtlardan ayntan su miktan Gzerine soya sitit kullantm oran-
lanmin etkili oldugu (P < 0,01) buna kargin buzdolab: kogullarinda 21 giin sireli depolamanin etkisinin dnem-
siz oldugu (P > 0,01} belirlenmistir. PATEL ve GUPTA'da (1982) soya silti kullarmm yoluyla hazirlanan yogurt
drneklerinde Szellikle laktoz ve peynir suyu ilavesinin serum aynimasini Snemii diglide artirdigir ifade et-
miglerdir.

3.2 Kimyasal Ozellikler
Calimada inek, soya ve inek+soya sitl kangimlarindan hazirlanan yogurtlarin baz| kimyasal 6zellikleri
tesbit edilmig ve elde edilen degerler Gizelge 2'de verilmigtir.

3.2.1 Kurumadde

Ozdek ve ybntemde belirtildigi izere yourda iglenen sit ve inek+soya siiti kanigimian ile soya sttler-
ine yagsiz siit tozu katilarak kurumadde standart hale getirilmigtir. Nitekim Gizelge 2'deki degerlerden de an-
lagilabilecedi Gizere deneme yogurtiarinin kurumaddesi 1. giinde inek siitinden {iretilenlerde % 15,95; % 100
soya sitinden dretilenlerde ise % 15,79 olmustur. 'Dig";er taraftan 21 giinlilk depolama periyodu siresince
yogurtlarin kurumaddelerinde gok sinirh artiglar kaydedilmigtir. '

Yogurda iglenen siitlerin kurumaddeleri standardize edildigi igin gerek stite ilave edilen soya sitll oran-
larinin ve gerekse depolamanin drneklerde kaydedilen kurumadde artiglan zerine etkisinin Snemsiz oldugu
belirlenmigtir (P > 0.01).

3.2.2 Ya§

Galigmada yag miktar agisindan standardize sutler kutlamildi igin, ilgili cizelgeden de iziehebilecegi
iizere drneklerde ya§ % 3,10 olarak befirlenmigtir. Bu arada buzdolabi kogullarinda gergeklegtirilen depolama
boyunca yogurt drneklerinin protein miktarlarinda gok sinirh diizeylerde artiglar meydana geimig ve yag miktan
ortalama % 3,18 olarak bulunmusgtur.

istatistiksel agidan standardize sitler kulianildigt igin soya siitli kullamim oranlar ile depolama siireg-
lerine ait F degerleri P > 0,01 bulunmusg ve farkiiliklann énemsiz oldugu saptanmigtir.

3.2.3 Protein

Gizelge 2'den de izlenebilecedi iizere inek sttlinden Gretilen yoJurtta protein miktari 1. gin % 5,13
olarak saptanmistir. Ote yandan inek sitline % 10 ve 100 cranlarinda soya sitd ilavesiyle elde edilen yogurt-
larin protein oranlarinda % 0,05 ile 0,96 arasinda degisen azalmalar g8rlimistir. Bu arada buzdolab
kogullannda gergekiegtirilen depolama boyunca yogurt &meklerinin protein miktarlarinda gok sinirh
diizeylerde artiglar kaydedilmig ve 21. giinde yoJurtiarda belirlenen protein miktarlari % 5,18 ile 4,46 arasin-
da degigmistir. '

Faktoriyel varyans analizinde gerek soya sttl kullanim oranlarinda ve gerekse buzdolain koguilarinda
21 giinliik depolama siiresine ait F degerleri P < 0,01 bulunmusg ve bu faktérlerin toplam protein miktar) Oz-
erinde etkili oldugu belitlenmigtir. ABOU-DONIA ve ark. {1980); CHOPRA ve ark. (1984); SHELEF ve ark.
(1988) da g¢aligmalarinda soya sitd kullaniminin, yogurt proteini tzerine etkisini benzer gekilde bul-
muglardir.
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Cizelge 2 : Kontro! ve Belli Oranlarda Soya Siitii igeren Yogurtlarin Bam Kimyasal Ozellikleri

Mineral Madda mg/100 gr
Soya S0 Kxumadde % Yo% Porein % sitik SH Kal. Fosfor Polasyum Magnezyum
ndn% 19 i) 2 tw Ty dy 1 T Hy 1 I g U4 1k} 19 4l ] 19 moou 214

Kortrol 155 157 807 310 A4 3% AW S5 KIS 6N 47 S 247 57 M4 M3 W5 627 B4 S
3] By 5% 1BM a0 AW 3% 5@ 50 515 4500 4M BT 20 27 WS W98 W4 148 86 MS
2 B8 158 ® 310 33 37 508 506 500 4597 4860 S367 M35 254 WS W13 113 14 &0 67
Ll 1590 BS B® 30 3N 35 4% 501 5% M@ BH 8% 1ld 205 W0 M4 1HE 12 B0 80
L] 1585 B0 B0 A0 315 X1 4% 4% 4 &5 3 S0 B0 1832 10 186 1088 1090 BT 67
50
60

B BN BE A 30 3B 45 4B 4R B4 87 R 1080 1846 1A 152 R4 185 69 B2
BH BB BR300 3N 3T 419 48 A M2 40 S M0 1% e mel Tr T4 82 T

0 158 158 1BM 30 34 319 48 40 4B 4N e R 185 W B4 W0 M3 w4 8D 696
)] % 5% 158 3 315 3 48 45 450 @5 44 N8 100 MM 63 @0 644 658 T
% 158 1585 159 310 3 318 48 4R 45 4% 461 024 174 1280 63 662 B 62 W3 763

100 1579 1584 1593 31 3B 3 4F 44 4% 46 #8163 116 60 621 511 26 W7 M5

3.2.4 Asitlik

ligili gizelgeden izlenebilecedi {izere inek siitinden elde edilen yodurtta asitiik 46,11 SH olarak bulun-
mustur. Inek siitiine ilave edilen % 70 soya siit oramina dek yogurtlarda meydana gelen asitlik miktar arasin-
da belirgin farkliliklar gdzlenmemig, ancak % 70 soya siitii kullamm diizeyinden sonra asitiik miktarlar azal-
maya baslam:s ve % 100 soya sitiinden haziranan érnekte asitlik 41,64 SH olarak belirlenmisgtir, Ote yandan
buzdolabi kogullarinda gergeklegtirilen depolamanin 21. glininde yodurt bakterilerinin ortamdaki gekerleri fer-
mente etmeleri neticesinde asitlik artiglar stirmusg, inek siitinden hazirlanan kontrol dreginde 54,94 SH, %
100 soya siitlnden hazirlanan érnekte ise 48,97 SH degerlerine ulagmigtir.

Yapilan varyans analizinde kullanilan soya sitd oraminin ve depolama streglerinin yodurtlarin asitlik
miktar Gzerine olan etkisi P < 0,01 dizeyinde dnemli bulunmusgtur.

Aragtirmada elde edilen dederler ile bazi aragtincilarin bildirdigi asitlik degerleri uyum igerisindedir
(VARGAS ve ark., 1989; CHENG ve ark., 1990).

3.2.5 Mineral Madde

Cizelge 2'den de izlenebilecedi gibi; yodurt érneklerinde belidenen kalsiyum, fosfor ve potasyum mik-
tarlar, kullanilan soya siiti oranlan ve buzdolabi kogullanindaki depolama sirasinda kaydedilen kurumadde
artiglarina bagl olarak yikselmis, magnezyum miktarlarinda ise azaimalar gézlenmigtir. Anslan zaman dilimleri
iginde inek ile inek+soya sitit kangimlanndan hazidanan yodurtlarda belirlenen kalsiyum miktarlar 242,7-
117,86 mg/100 g, fosfor miktarlan 173,4-82,1 mg/100 g; potasyum miktarlar: 160,5-52,6 mg/100 g ve mag-
nezyum miktarlan da 53,4-79,5 mg/100 g arasinda degigrigtir. Aragtirmamizda varyans analizinde hesaplan-
mig olan F degerleri P < 0,01 bulunmusg ve gerek soya sitii kullamim oranlanmn gerekse de depolama
stirecinin yodurt &rneklerinin mineral madde bilegenleri Uzerinde etkili oldugu belirlenmigtir.

Diger taraftan aragtirmamizda érneklerde saptanan mineral madde miktariar literatlirierde bildirilen-
lerden daha yilksek bulunmaktadir (GUEGUEN, 1979; LARSEN ve WERNER, 1984). Bu durum yogurtlarm
dretiminde kullanilan siitlerin bilesimlerinin ve yararlamilan Uretim ydntemlerinin farkh olmasina bagla-
nabilir.

Sonug olarak, aragtirmamizda elde edilen bulgular % 50 oraninda soya sitG igeren soya+inek sitd
kang]mlérmdan arzu edilen fiziksel ve kimyasal ézelliklere sahip yogurt Uretimi mimkindir.
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