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TUZLU YOGURT URETIMi UZERINE BIiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE PRODUCTION OF SALTED YOGURT

Nuray $AHAN, Dilek SAY
Cukurova Universitesi Ziraat Fakultesi, Gida Mihendisligi Boldmi, Adana

OZET: Bu aragtrmada siizme (torba) yodurdun kaynatildiktan sonra 5(1.), 10 (IL), ve 15 (1. ) dakika 30 (IV.), 35 {V.), ve 40 (VI.) dakika
pigiriimasi va pigirme zamanini sona ermesinden beg dakika dnce 1uz katimasiyla tuzlu yogurt tretilmigtir. En iyi tuzlu yoGurt Gretimini bulmak
igin tuzlu yoJurtlann fiziksel, kimyasa! ve duyusal analizleri yapilmigtir,

Duyusal analiz sonuglarina gére 30 dakika pigirilen tuzlu yogurt en gok begenilmigtir. Bu drnekte asitlik %1,16 £0,27 la, pH 4,00 =
0,15, kurumadde %21,36 + 0,56, yad %2,70 = 0,46, yagsiz kurumadde %18,66 = 1,02, protein %7,30 = 1,21, laktoz %7,05+0,45, tuz %2,58
+0,09 ve randiman %41,98 + 2,27"dir.

ABSTRACT: This study was carried out for the production of salted yoghurt from set and torba yoghurts. Set yoghurt was cooked for 30,
35 & 40 minutes after bailing however torba yoghunt was cooked for 5,10 & 15 minutes before 5 minutes ending the cacking time yoghurts
were salted to make salted yoghur. Physical, chemical and organoieptic anlyses were performed to find out the best salted yoghurt made.

The salted yoghurt produced by cooking 30 minutes was the most preferred one according to organaleptic qualities. Te sample’s
resulls are as follows: the agidity 1.16+0.27 % la, pH 4.00£0.15, the dry matter 21.3610.56 %, fat 2.70% 0.46%, non-fat dry matter 18.66 *
1.02 % protein 7.30 £ 1.21 %, lactose 7.05 + 0.45 %, salt 2.58% 0.09 % and yield %41.98+2.27.

GIRIS

Geleneksel siit driinlerinden olan yodurt, igerdidi besin maddeleri yéniinden mikemmel bir gida
maddesidir. Ancak yogurdun dayanim siresi simrlidir. Yodurdu dayanikli hale getirmek amaciyla pigirme,
suyunu ayirtp kurumaddeyi arttirma, muhafaza sirasinda hava ile temasi dnieme gibi gesitli yBniemler
geligtirilmistir (YONEY, 1967; GAGLAR ve ark., 1997; UYSAL ve GONG, 1998).

Konsantre yogdurtlar Glkemizde “Torba yogurdu®, "Sizme yogurt”, *Kig Yogdurdu”, “Pigmis Yogurt” veya
“Pisirilmig Yogurt", “Tuzlu yogurt”, Misir'da “Leben Zeer”, Libnan ve bazi Arap Ulkelerinde “Labneh” ve Labane
Anbaris" adiyla bilinmektedir (TAMIME ve ROBINSON, 1978; ATAMER ve ark., 1988; UYSAL, 1993; SAHAN
ve SAY, 1998). Su iceridini azaltarak daha dayanikli konsantre yogurt Uretiminde gesitlerden birisi olan tuzlu
yogurt, dzellikie Ulkemizin Van, Hatay, Sivas illeri ile Akdeniz Bélgesinin bazi illerinde yapilip tilketilen besleyici
bir yogurt gesitidir {YAYGIN, 1870; GONGC ve OKTAR, 1973). Yoresel bir Grin olma dzelligine sahip olan tuzlu
yogurt 1sil islem uygulayarak koyulagtirma ve tuzun koruyucu etkisinden yararlanarak yogurdun dayanikl hale
getirimesi prensibiyle hazirlanmaktadir (BICER ve ark., 1996). Elde edilen tuzlu yogurtlar temiz yayvan kapiara
alinarak sogutulmaktadir. Soguyan yogurtiar, kavanozlara hava almayacak gekiide yerlestirimekte ve serin bir
yerde saklanmaktadir (YONEY, 1967; GONG ve OKTAR, 1973; BiCER ve ark., 1996).

Yogurt iizerine bir gok aragtirma bulunmasina ragmen aragtirmamiza konu olan tuziu yogurt hakindaki
arastirmalar sadece piyasa drneklerinin incelenmesi geklindedir. Gesgitli aragtirmacilarin farkh yillarda Hatay
piyasasindan alinan tuziu yogdurtlann bilegimi {izerine yaptiklan incelemelerden elde edilen sonuclar Cizelge
1'de verilmigtir. Gizelge 1'den tuzlu yogurtlarin %1,64-3,22 asitlik, %22,562-32,18 kurumadde ve %4,11-4,70 tuz
‘igeren bir {iriin oldugu gérilmektedir.

Yapilan bu galismayla endistriyel bir Grin olabilecek tuzlu yodurdun labaratuvar gartfarinda farkl tretim
metodlarinin karsiastinimast ve etde edilen tuzlu yogurtlarin dzellikieri incelenerek uygun Uretim metodunun
belirlenmesi amaglanmigtir,
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MATERYAL ve YONTEM Cizelge 1, Tuzlu Yogurtlarin Bilesimleri
Bu aragtirmarun materyalini YONEY | GONG ve OKTAR | BICER veark, | SAHAN ve SAY

olugturan sit yogurt Cukurova 1965 1973 1995 1998
Universitesi Ziraat Fakiltesi Doner [ inclenen smek sayisi _ 13 N Y
Sermaye lgletmesi  Gida Sube- | Asiik (%1.a) 1,64 322 270 2,03
sinde Uretiimistir. Gida gubesinde Su (%) 77,48 67.82 73,40 74,71
yogurt Uretimi asafidaki sekilde | Kurumadde (%) 22,52 32,18 26,60 25,29
gergeklestirilmigtir. Sitlerin stan- Yag %) 6,60 9,65 10,00 2.9%
dardizasyonu yapildiktan onra Protein (%) 9,67 11,21 9,30 10,04
90°C'de 1-2 dakika pastérize [ Lakroz (%) Z _ _ 1.43
edilmistir. 42-43°C'ye kadar sofutu- [ Ty (%) _ 424 470 411

lan siite %2-3 oraninda Visby firma-
sinin FYS 11 kiiltiriinden katilmigtir. 42-43°C'de 3,5-4,0 saatlik inkilbasyon sonunda elde edilen yogurt
+4°C'de 24 saat olgunlagtirmaya birakiimighir,

Tuzlu yogurt Gretimi igin 15 kg yogurt alinmig bunun yansina (7,5 kg) stizme iglemi uygulannusg, diger
yarsina uygulanmamigtir, Sizem iglemi uygulanmig yogurtiardan tuzlu yogurt Gretiminde, yogurt tge
bélinmils (2,5 kg) bez torbalara alinarak, yogurt miktarinin yansi kadar serum ayrilacak gekilde 2,5-3,0 saat
sizilmigtir. Siiziilen yogurtlar, bakir kazana aktanimig, tahta kagikla kargtilarak kaynama noktast
gbzleninceye kadar pisiriimistir. Kaynama noktasindan sonra uygutanan stirelerden 5 dakika énce baglangigta
konulan yogurt miktari Gzerinden %1 oraminda (25 g) tuz ilavesi yaprmigtir. Uygulanan pigirme sireleri
kaynatma igleminden sonra |. grup igin 5 dakika, H. grup igin 10 dakika ve Ill. grup igin 15 dakikadir.

Sizme islemi uygulanmamig yodurtiardan tuzlu yogurt Gretiminde bakir kazana her grup igin 2,5 kg
yodurt alinmig ve kaynama noktasina gelinceye kadar tahta kagikla kangtinlarak pigirimistir. Yine tuz,
siiziiimiig yogurtlarda oldugu gibi uygulanan siirelerden 5 dakika énce aym oranda ilave edilmigtir. Uygulanan
pisirme sireleri; kaynatma igleminden sonra IV. grup igin 30 dakika, V. grup igin 35 dakika ve V1. grup i¢gin 40
dakikadir. Elde edilen tuzlu yodurtiar, plastik ambalajlara doldurulduktan sonra +4°C'de muhafaza edilmigtir.

Bu arastirmada tuzlu yogurt tiretimleri onar giin arayla ti¢ kez yapilmig ve Gretimde piyasadan saglanan
kaya tuzu kullantimigtir,

Elde edilen tuzlu yogurtlarin pH dederinin dlgimiinde; Beckman pH-metresi kullanimigtir (ANON,
1983), asitlik derecesi; alkali titrasyon yéntemiyle (ANON, 1983; TSE, 1989), kurumadde miktar; gravimetrik
yontemle (AOAC, 1970; TSE, 1489), yagd miktar;; Gerber yéntemiyle (TSE, 1989), protein miktar; Kjeldahl
yéntemiyle (ANON, 1983) belirlemigtir. Laktoz tayini; Lane-Eynon yontemi ile (AOAC, 1970; ANON, 19883), tuz
miktar ise Mohr titrasyon yéntemiyle (ANON, 1983) bulunurken kivam lglimiinde SUR BERLIN PNR 6 marka
penetrometre kullamlmistir. Tuzlu yogurt drneklerinin duyusal nitelikleri; teknigine uygun bigimde, bu konuda
bilgili 10 panelist tarafindan degerlendirilmigtir. Tuzlu yoJurt drneklerinin kimyasal ve fiziksel dzelliklerinin
istatistiksel olarak degerlendiriimesi i¢-ige siniflama deneme planina gére yapilirken, duyusal analiz sonuglan
non-parametrik testlerden “Freidman’in Sira Puanlar Varyans Analizi” ne gére degerlendirilmigtir (BEK ve
EFE, 1995).

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Tuziu yodurt yapiminda kullanilan yogurtlarin fizikse! ve kimyasal analiz sonuglan Gizelge 2'de
verilmigtir. Cizelge 2'den goérildigi gibi yogurtiarda ortalama kurumadde %8,58, ya§ %1,33, protein %3,33,
laktoz %3,70 olarak buiuhmugtur.

Tuzlu yodurt Gretiminde kullanilacak yogurdun bir kismina siizme iglemi uygulanmigtir. Stzme
igleminden elde edilen serumlann fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari Gizelge 3'de verilmigtir. Gizelge 3'den
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gorilduglu gibi yogurt seru- Cizelge 2. Tuziu Yogurt Uretiminde Kullamlan Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Analiz
munda ortalama kurumadde Sonuglan

%4,84, yad %0,00, protein | Gretim pH | Tit. Asitligi | Kurumadde | Yaj Protein | Laktoz
%0,49, laktoz  %4,06'dhr. (%) (%) (%) (%) (%)
Serimun yad igermemesi 1 3,89 1,16 8,68 1,35 331 3.82
yogurt da bulunan ya§ | 2 4,10 1.10 8,30 155 337 3,60
globiillerinin pihti yapisi iginde ' a0 0,87 8.28 1.10 332 370
yer aimasi, stizme agamasinda | oraiam | 4,0040,11| 1044015 | 8582027 | 1,33:0,32 | 3,3340,32 | 3,7020,11

serumla birlikte ortamdan
uzaklagmayp torbada tutulmastyal ilgili oldugu bildiriimektedir (ATAMER ve ark., 1980).
Suzllmis (S Grnekleri)

Cizelge 3. Siizme Iglemiyle Elde Edilen Serumlarin Fiziksel ve Kimyasal Analiz ve siziilmemis (M &rekleri)

Sonuglar o .
s yogurtladan elde edilen tuzlu
Uretim pH | Tit. Asittigi | Kurumadde| Yag | Protein | Laktoz | yOQurtlarn fiziksel ve kimyasal
(%1.2) %) (%) %) (%) angliz sonuglan Cizelge 4'de
1 387 079 482 0,00 0.36 a0 | veriimistir
H degerleri, stzlilmi
2 411 0,77 4,76 0,00 0,48 4,06 . P g ) Uimg
yogurttan  dretilen  tuzlu
3 4,16 0,58 4,93 0,00 0,62 4,01 N
yogurtlarda 3,86 -4,22 ve
Ortalama | 4,0510,16( 0,7120,12 4,8410,09 | 0,00£0,00 | 0,4940,13 | 4,0620,05 - . . N
sliziilmemis yodurttan Uretilen

tuzlu yogurtlarda 3,83 - 4,24
arasindadir. Yapilan varyans analizi sonuglar yogurtiara uygulanan slizme islemi ve pigirme siirelerinin tuzlu
yodurtlarin pH degerleri tizerine etkili olmadidini géstermigtir {p > 0,06). Tuzlu yogurtlann pH degerlerinin daha
dnceki galigmadan elde editen 3,66 (SAHAN ve SAY, 1898) degerine yakin oldugu belirlenmistir.

Galigmalar sonucu elde edilen tuzlu yodurtlann tat ve aromasiyla iigili bir kalite kriteri olan titrasyon
asitligi dederleri siz{iimiis yoguritan Uretilen tuzlu yodurtiarda %0,44-1,10, stiziimemis yoguritan tretilen tuzlu
yodurtlarda ise %0,94-1,58 arasinda bulunmustur. Yogurtlara uygulanan siizme igleminin tuzlu yogurtiann
titrasyon asitligi Gzerine olan etkisi dnemli olurken {(p < 0,01),' pisirme sirelerinin etkili olmadig géritmistlr
{p>0,05). Elde edilen dederler daha ¢nce yapilan tuzlu yogurt caligmalanyia kiyaslandiginda %1,64 (YONEY,
1965), %3.22 (GONG ve OKTAR, 1973), %2,7 (BICER ve ark., 1998), %2,03 (SAHAN ve SAY, 1998)
degerlerinden digdk g¢ikmigtir. Bunun nedeni piyasa &rneklerindeki farkl dretim metodu ve uzun siire
depolama sonucu asitliklerinin geligmesi olabilir.

T. Kurumadde, su digindaki bitiin bilegenleri blinyesinde bulundurdudu igin besin degeri bakimindan
snemlidir. Gizelge 4'de goriildigh gibi stzilmis yogurttan dretilen tuzlu yodurtlarda kurumadde orani %17,78
34, 78, sizillmemis yogurttan {retilen tuzlu yogurtlarda ise %20,92-30,75'tir. Yapilan istatistiksel analizler
sonucu tuzlu yogurtlarin kurumadde degerleri lizerine yogurda uygulanan sizme igleminin etkili olmadign
bulunurken (p> 0,05), pisirme sirelerinin etkisinin dnemil oldugu bulunmustur (p < 0,01). Elde edilen degerler
daha énceki tuzlu yodurt caligmalarindan elde edilen %22,52 (YONEY, 1965), %32,18 (GONG ve OKTAR,
1973), %26,60 (BICER ve ark., 1996), %25,29 (SAHAN ve SAY, 1998} degerlerine yakin bulunmusgtur.

Tuzlu yogurdun icerdigi yag miktari, kullanttacak hammaddenin cinsine, Gretimdeki islemlere ve verilen
fireye bagl olarak degismektedir (OCAK ve AKYUZ, 1998). Tuzlu yodurt éreklerine ait yad degerleri siiziitmig
yogurttan tretilen tuzlu yogurtiarda %2,00 - 5,70 ve sUiziimemig yogurttan tiretilen tuzlu yogurtlarda ise %32,20
-4,00 arasindadir. Tuzlu yodurt Gretimi sirasinda yogurttara uygulanan siizme igleminin ve pigirme sirelerinin
tuzlu yogurtlarin yag degerleri iizerine etkili olmadig: bulunmustur (p > 0,05). Analizi yapilan tuzlu yogurt
érnekletine ait yag oranlari, daha énce yapitan tuzlu yogurt ¢alismatarindan elde edilen %6,60 (YONEY, 1965),
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Cizelge 4. Tuziu Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuglar

Uretim 85 510 S$1s M 30 M 35 M 40

1 3,86 3,93 395 3,83 3,94 391

PH 2 4,01 4,09 4,07 4,05 4,15 4,22

3 4,06 421 4,22 4,11 4,24 4,17
ort. 3.98+0.10 4.0840.28 4.0810.14 4,00+0.15 4,1140.15 4,10:0.17

1 1,10 0,88 0,90 1,46 1,49 1,58

Titrasyon 2 0,70 0,76 1,02 1,04 1,24 1,38

asitligi 3 0,44 0,55 0,59 0,97 0,94 1,09
(%l.a) ort, 0.7540.33 0.73+0.17 0.83+0.22 1.16x0.27 1.2240.28 1.35t0.25

21,86 24,24 34,72 21,99 24,19 29,52

Kurumadde 23,86 27,67 33,10 20,92 24,64 30,75

(%) 17,78 2073 27.28 21,17 23,99 29,22
ort. 21.17£3.10 24.21+3.47 31,70£3.91 21.3610.56 24.2740.3 29.8310.81

1 2,80 4,10 5,40 2,20 2,60 3,20

Yag 3,80 5,00 5,70 3,10 3,80 4,00

(%) 2,00 2,30 3,20 2,80 3,20 3,60
ort. 2.87£0.90 3.80+1.37 4.77+1,37 2.70+0.46 3.2040.60 3.6020.40

Yagsiz 1 19,06 20,14 29,32 19,79 21,59 26,32

kurumadde 2 20,06 22,67 27,40 17,82 20,84 26,75

(%) 3 15,78 18,43 24,08 18,37 20,79 25,62
ort. 18.30+2,2 20,41+2,13 26.931+2,65 18.66+1,02 21,0740,45 26,2310.57

9,33 10,65 14,67 8,74 8,94 10,10

Protein 9,89 10,33 12,31 6,57 752 10,21

(%) 7,72 8,15 10.91 6,58 7.14 10,62
ort. 8,98+1,13 9,73+1,37 12,6342,77 7,30£1,21 7874095 10,3140,27

1 5,65 5,72 7.88 6,58 8,30 10,62

Laktoz 2 544 6,85 7.56 7.09 8,7 10,15

(%) 3 4,32 5,90 7,13 748 8,42 10,00
ort. 5,14+0,72 6,1610,61 7,5240,38 7,0540,45 8.47+0.21 10,2640,32

2,15 2,55 4,47 2,64 3,18 3,84

Tuz 2,90 3,55 5,65 248 3,18 4,36

(%) 2,27 2,69 3,99 2,63 2,82 3,23
ort. 2474045 2,9340.54 4,7040.85 2,58+0.09 3,0640.21 3.8110.57

%9,65 (GONG ve OKTAR, 1973), %10,00 (BIGER ve ark., 1996), %8,98 (SAHAN ve SAY, 1998) dederlerinden
diisiik gtkmistir. Bunun nedeni iiretimde kullanilan yogurdun yagsiz siitten yapiimig olmasidir.

Tuzlu yogurdun yagsiz kurumadde igerigi sizilmUs yogurttan Uretilen tuziu yogurtiarda %15,78 - 24,32
ve slizlimemis yogurttan Gretilen tuzly yodurtlarda %17,82 - 26,82'dir. Uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda tuzlu yodurtlarn yadsiz kurumadde defederi iizerine yogurda uygulanan siizme igleminin etkili
olmadigh bulunurken {p > 0,05), pigirme sirelerinin etkisinin Snemii oldugu bulunmustur (p < 0,01). Elde edilen
yagsiz kurumadde degerleri, daha énce tuzlu yogurt Uzerine yapilan galismadan elde edilen %16,31 (SAHAN
ve SAY, 1998} degerine yakin bulunmustur,

Siizlilmiis yodurttan tretilen tuziu yogurtiarda protein orani %4,67-7,72; siiziiimemig yogurttan Uretilen
tuzlu yogurttarda ise %6,57 - 10,62 bulunmustur. Yapilan varyans analiz sonuglarna gére tuzlu yogurtiarin
protein deferleri izerinde, yojurda uygulanan stzme igleminin etkili 6Imad|§| (p>0,05), ancak pigirme
siirelerinin etkisinin dnemli oldugu saptanmistir {p < 0,01). TUm tuzlu yogurt Srneklerinin protein oranlar: daha
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énce yapilmis olan tuziu yogdurt ¢alismalarindan elde edilen %9,67 (YONEY, 1965), %11,21 (GONG ve
OKTAR, 1873), %9,80 (BICER ve ark., 1996) ve %10,04 (SAHAN ve SAY, 1998) degerlerine yakin gikmigtir.

Laktoz degerleri stzlimiis yogurttan Gretilen tuzlu yogurtlarda %4,32 - 7,88 ve siiziilmemig yogduritan
uretiten tuzlu yogurtlarda ise %6,58 - 10,62'dir. istatistiksel analizier, tuzlu yogurtiarin laktoz degetleri tizerine
uygulanan siizme igleminin etkili olmadigim {p > 0,05}, pigirme slrelerinin etksinin ise &nemli oldugunu
gbstermigtir (p < 0,01). Tuzlu yodurt drneklerine ait lakioz oraniar daha 6nce yapilan tuzlu yogurt
galismasindan elde edilen %1,43 (SAHAN ve SAY, 1998) dederinde yiiksek gikmigtir. Bunun sebebi: tuzlu
yogurt érneklerinin titrasyon asitliginin disik olmasidir.,

Slzllmis yoJurttan tretilen tuziu yogurtiarda tuz orani %2,15 - 5,65 ve siizilmemis yoguritan iretilen
tuzlu yogurtiarda ise %2,48-4,36'dir. Yapilan istatistiksel analizler sonucu tuzlu yoguritarin tuz degerleri iizerine
yofurda uygutanan slizme isleminin etkili olmadigr bulunurken (p> 0,05) pigirme surelerinin etkisinin énemli
oldugu bulunmustur {p < 0,01). Tuziu yogurtlara ait tuz oranlar daha 6nce yapitan tuzlu yogurt galigmalarindan
elde edilen %4,24 (GONC ve OKTAR, 1973), %4,70 (BIiCER ve ark., 1996) ve %4,11 (SAHAN ve SAY, 1998)
degerlerine yakin bulunmugtur.

Kivam, yogurt igin oldukga dnemii bir fiziksel kriterdir. Kivam tayini sonuglan, Gizelge 5'de veriimigtir,
Kivam tayini sonuglar siizGlimis yogurtlarla dretilen tuzlu yogurtlarda 103,16 - 332, 50 ve si]zi]lmehig yogurtla
iretilen tuziu yogurtlarda ise 108,00 - 269,00 bulunmustur. Bu sonuglardan anlasilacadi gibi; siiziilmemig 30
dakika ve stiziilmis 10 dakika pigiriten drnekler benzer kivam ozellifi gostermis ve yapitarinin siriilmeye
uygun oldugu gdzlenmistir. Siizme islemi
uygulanan ve 5 dakika pigirilen tuzlu

Cizelge 5. Tuzlu Yogurtlarin Kivam Tayini Sonuglari (mn/10)

yogurt sulu bir yapiya sahip oldugu ve Ornekler | 1. Uretim 2. Uretim 3. Uretim Ortalama

homaojen bir kivam gdstermedigi saptan- 83 352,50 324,33 234,00 303.61+43,16
mistir, Yapilan varyans analizi sonuglari- | S0 228,33 244.33 237.00 236554801
na gore tuzlu yogurtlarin kivam degerleri | S13 103,16 137,50 130,50 123,72£18,15
Uzerine yodurda uygulanan siizme | M30 201,66 269,00 221,75 230,80+34,60
isleminin etkili olmadi§ bulunurken (p > | M35 156,75 209,66 174,12 180,18+26,70
0,05) pisirme stirelerinin etkisinin dnemli | M40 108,00 109,50 123,66 140,72+43,82

oldugu bulunmustur {p < 0,01).
Randiman, kullanilan sitin cinsine, Gretim metoduna, tuzlu yogurdun pigirme slresine ve tuzlama
durumuna gdre dedisiklik gdstermektedir. Randiman degerlerin Gizelge 6'da verilmistir. Stzilmis yogurttan
Uretilen tuzlu yodurtlarda randmmani %16,52-32,49 ve sizilmemis yoQuritan UOretilen tuzlu yogurtlarda
randiman %28,55 - 44,54 bulunmustur.

Cizelge 6. Tuzlu Yogurttara Ait Randiman Degerleri (%) Yapilan istatistiksel anaizler sonucu tuzlu

Ornekler | 1. Uretim | 2. Uretim 3. Uretim Ortalama yodurtlann randiman degeuﬂeri ijlzerin'e
P 2749 7796 32,49 29.08£2.96 h:amma.clideye uygulanan slizme iglemi-
nin etkili clmadi§i bulunurken {p > 0,05),

S10 24,86 22,74 3185 2648+477 | pisirme sirelerinin etkisinin énemli oldugu
515 17.60 16,52 21,90 18,67£2,85 belirlenmigtir (p < 0,01). Tuzlu yogutlara
M30 41,21 44,54 40,20 41,98+2,27 ait en yiksek randiman, stzilmemis ve
M35 38,77 34.15 34,40 15,77+2,60 30 dakika kaynatilimis &rneklerden elde
M40 3074 28.55 317 30,151 41 edilmistir. En dislk randiman ise

stzllmis ve 15 dakika Kkaynatimig
érneklerden elde edilmigtir.

Tuzlu yogurtlara ait duyusal analiz sonuglar Cizelge 7'de verilmigtir. Tuzlu yogurtlanin renk ve gériiniig
puanlar siiziimisg yodurttan dretilen tuziu yogurtlarda 1,1-3,5 siiziilmemis yogurttan dretilen tuzlu yogurtlarda
2,4-3,8'dir, En iyi renk ve gériinlime sahip olan &rnegin siizilmeyen ve 35 dakika pigirme siiresi uygulanan
érnek oldudu saptanmigtir. Freidman'in iki ynld varyans analizi sonuglarina gére renk ve gériniim 6zellikleri
agisindan tuzlu yogurt drnekleri arasindaki farkin énemli oldugu bulunmustur (p < 0.01).
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Cizelge 7. Tuzlu Yogurtlarin Ait Duyusal Analiz Sonuglar:

Uretim S5 S10 S15 M 30 M 35 M 40
1 1,20 2,20 350 3,20 3,60 3,70
Rerk ve 2 1,40 3,00 1,80 3,80 3,70 240
Goriiniim 3 1,10 1,70 3,00 3,30 3,80 3,50
ort. 1,2340,15 2,30+0,66 2,7610,87 3.6040,35 3,7040,10 3,16+0,70
1 1,40 2,00 2,40 4,10 3,50 3,80
Yap1 ve 2 1,10 340 1,60 3,30 3,80 2,50
Kivam 3 4,00 3,50 3,80 4,60 3,70 3,70
ort. 2,16£1,59 2,96:0,84 2,60£1,11 4,1640,40 3,6010,15 3,33310,72
3,70 3,40 3,80 4,00 4,10 4,10
Koku 2 3,90 4,00 3,80 4,70 4,40 3,90
1,20 2,10 3,00 3.80 4,10 3,50
ort. 2,93+1,50 3,1610,97 3,53+0,46 4,162047 4,2040,17 3,9640,12
1,80 2,10 1,90 4,40 310 4,10
Tat 2 1,60 2,80 1,50 4,60 T 4,10 2,70
2,00 1.80 2,20 4,70 4,10 3,80
ort. 1,8040,20 2,2330,51 1,8610,35 4,56x0,15 3,7610,58 3,5310,74
1 8,10 9,70 11,60 15,70 14,30 15,70
Toplam 2 8,00 13,20 8,70 16,90 16,00 11,50
3 8,30 9,10 12,00 16,90 15,70 14,90
ort. 8,1340,15 10,66£2,21 10,76+1,80 16,5010,69 15,53+0,91 14,5342,23

Orneklere ait yapt ve kivam puanlarl siziimig yogurttan direfilen tuzlu yodurtlarda 1,1-4,0, stizliimemis
yofurttan (retilen tuzlu yogurtlarda ise 2,5-4,6 arasinda degismektedir. En iyi yapr ve kivama sahip olan
drnedin stiziilmeyen ve 30 dakika pigirme siiresi uygulanan érnek oldugu saptanmigtir. Yapilan varyans analizi
sonucuna gére tuzlu yodurtlarin kivam ozelliklerine yogurtiara uygulanan stizme iglemi ve pigirme sGrelerinin
dnemli oldudu saptanmigtir {(p<0.01).

Siiziilmis yodurttan Uretilen tuziu yogurtlarda kokuya verilen puanlar 1,2 - 4,0, siizllimemis yogurttan
iretilen tuzlu yodurtlarda verilen puantar ise 3,8 - 4,7'dir. Yapilan varyans analizi sonucuna gére koku
dzellikleri agisindan tuzlu yogurt drnekleri arasindaki farkin dnemli eimadigi bulunmugtur (p > 0.05).

Panelistler tarafindan siiziilmig yogurttan Uretilen tuziu yofurtlara verilen tat puaniar 1,5-2,8,
sliziimemis yogurttan Uretilen tuzlu yogurtlara ait tat puanlart ise 2,7 -4,7 arasinda degigmektedir. En iyi tada
sahip olan érnegin siz{imeyen ve 30 dakika pigirme siresi uygufanan &rnek oldudu saptanmigtir. Yapilan
istatistiksel analiz sonucunda; tuzlu yodurt érneklerinin tat &zellikleri Uzerine, yogurtlara uygutanan sizme
iglemi ve pigirme s(irelerinin etkisinin 8nemii oldugu bulunmusgtur (p<0.01).

Duyusal analiz sonuglarina gére genel olarak sizilmemis yogurittan dretilen tuzlu yogurtiar, stziiimis
yogurttan dretilen tuzlu yogurtlardan daha yikksek puan almigtir. Stizliimiis yoguritan tretilen tuziu yogurtlara
verilen toplam puaniar 8.0-13,2, slizliimemis yogurttan Uretilen tuziu yodurttara verilen toplam puanlar ise 11,5-
16,9 arasinda degismektedir. Sizilmemis yodurttan iretilen tuziu yogurtlarda 30 dakika pigirme siresi
uygulanan drnek en ¢ok begenilmigtir. Bu drmede verilen toplam puanlar (20 puan Uzerinden} 15,7 - 16,9
arasindadir. Bu érnedin 6zellikie yapi-kivam ve tat kriterlerine yiksek puan verilmigtir. Uygulanan istatistiksel
analizler sonucunda toplam puan degerleri bakimindan tuzlu yodurt drnekleri arasindaki farkin Snemli oidugu
bulunmustur {p<0,01).
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SONUC

Hatay lli'nde tuziu yogurt dretiminde yogurdun stiziilerek kullanilmast baz: {reticiler tarafindan tercih
edilmektedir. Bunun nedeni Tuzlu yodurdun daha kisa slrede kivama gelmesi yani pisirme siresinin
kisalmasiyla ilgilidir. Bu arastirmada tuziu yodurt firetiminde sizme yogurt kullamimasinin driinin duyusal
niteligini olumsuz etkiledigi ortaya ¢ikmigtir. Serumdaki besin kayiplan ve riin randiman degerleri de dikkate
alindiinda tuzlu yogurt {iretiminde yogurdun siziilmeden kullanilmas tavsiye edilebilir.
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