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TUZLU YOGURT URETiMi OZERINE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE PRODUCTION OF SALTED YOGURT

Nuray SAHAN, Dilek SAY
Gukurova Universitasi Ziraat Fakilitesi, Gida Mihencistigi BSIimD, Adana

OZET: Bu aragtrmada sizme (torba) yoJurdun kaynatildiktan sonra 5 {1}, 10 (1.}, 15 {lll.) dakika, set yojurdun kaynatddiktan sonra 30
{IV.), 35 (V.} ve 40 (VL) dakika, pigirilmesi ve pigirme zamaninin sona ermesinden beg dakika 8nce tuz katilmasiyla tuzlu yogur dretilmigtir.
En iyi tuzlu yofurt dretimini bulmak igin tuziu yofurtlanin tiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri yapimgtir.

Duyusal analiz sonuglarina géire 30 dakika pigiriten tuzlu yogurt en gok beJenilmigtir, Bu 8rekte asitiik %1,16£0,27 Ia, pH 4,0040,15,
kurumadde %21,36+0,56, ya§ %2,70+0,46, yagsiz kurumadde %18,66+1,02, protein %7,30:1.21, laktoz %7,0510,45, tuz %2,5810,09 ve
randiman %41,9842 27'dir.

ABSTRACT: This study was carried out for the production of safted yoghurt from set and torba yoghurts, Set yoghurt was cooked for 30,
35 & 40 minutes after boiling however tarba yoghurt was cooked for 5,10 & 15 minutes before 5 minutes ending the cooking time yoghuris
were salted 1o make salted yoghurt. Physical, chemical and organoleptic analyses were performed to find out the best salted yoghurt made.

The salted yoghurt produced by cooking 30 minutes was the most praferred one according to arganaleptic qualities. The sample’s
results are as follows; the acidity 1.16£0.27% la, pH 4.0040.15, the dry matter 21.36+0.56%, 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 %41.08+2.27.

GiRis

Geleneksel sit Griinlerinden olan yogur, igerdigi besin maddeleri y8niinden mikemmel bir gida
maddesidir. Ancak yogurdun dayamim siiresi sinirlidir. Yodurdu dayanikh hale getirmek amaciyla pisirme,
suyunu ayinp kurumaddeyi arttirma, muhafaza sirasinda hava ile temasi énleme gibi gesitli yéntemler
geligtiriimigtir (YONEY, 1967; GAGLAR ve ark., 1997; UYSAL ve GONG, 1998).

Konsantre yodurtlar Glkemizde “Torba yogurdu®, “Stizme yogurt” “Kig Yogurdu”, “Pismis Yogurt”, veya
“Pigirilmig Yogurt”, “Tuzlu yogurt”, Misir'da “Leben Zeer", Libnan ve bazi Arap iilkelerinde “Labneh” ve “Labane
Anbaris” adiyla bilinmektedir (TAMIME ve ROBINSON, 1978; ATAMER ve ark., 1988; UYSAL, 1993; SAHAN
ve SAY, 1998). Su icerigini azaltarak daha dayanikl konsantre yogurt tretiminde gesitlerden birisi olan tuzlu
yogdurt, 6zellikle Ulkemizin Van, Hatay, Sivas illeri ile Akdeniz Bélgesinin baz illerinde yapilip tiiketilen besleyici
bir yogurt gesitidir (YAYGIN, 1970; GONG ve OKTAR, 1973). Yéresel bir Grin olma 6zelligine sahip olan tuziu
yodurt 1sil iglem uygulayarak koyulagtirma ve tuzun koruyucu etkisinden yararlanarak yogurdun dayaniki) hale
getiriimesi prensibiyle hazirlanmaktadir (BIGER ve ark., 1996). Elde edilen tuziu yogurtlar temiz yayvan kaplara
alinarak sogutulmaktadir. Soguyan yogurtlar, kavanozlara hava almayacak gekilde yerlestirimekte ve serin bir
yerde saklanmaktadir (YONEY, 1967; GONG ve OKTAR, 1973; BIGER ve ark., 1996).

Yogurt Ozerine bir gok aragtirma bulunmasina ragmen aragtirmamiza konu ofan tuzlu yodurt hakkinda
ki aragtirmalar sadece piyasa drneklerinin incelenmesi geklindedir. Cesitli aragbrmacilann farkli yillarda Hatay
piyasasindan alinan tuzlu yogurtlanin bilesimi Gzerine yaptiklar incelemelerden elde edilen sonular Gizelge
1'de veriimigtir. Gizelge 1'den tuzlu yogurtlann %1,64-3,22 asitlik, %22,52-32,18 kurumadde ve %4,11-4,70 tuz
igeren bir Griin oldudu gériilmektedir.

* Bu aragtirma 21.01.0104.02 proje numarasiyla yiiksek lisans tezi olarak Akdeniz Universitesi Bilimse! Aragtirma Projeleri
Birimi tarafindan desteklenmigtir.
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Yapilan bu galismayla endUstriyel bir Cizelge 1. Tuzlu Yogurttarin Bitesimleri

irlin olabilecek tuzlu yogurdun laboratuvar sart- Yéney Gong | Biger veark. [ $ahan
larinda farkh tretim metodiannin kargilastinima- ve Oktar 1995 ve Say
, N Lo 1965 1973 1995 1998
st ve elde edilen tuzlu yogurtlarin dzellikleri ince- |- -
. . . | Incelenen Srnek sayist — 13 — 44
fenerek uygun Uretim metodunun belirlenmesi Asilik (%1.2) Tea 37 770 203
cl. ) > il v
amaglanmighir. Su (%) 7748 | 6782 73,40 7471
n Kurumadde (%) 22,52 32,18 26,60 2529
MATERYAL ve YONTEM Yag (%) 660 | 965 16,00 8,98
Bu aragtirmanin materyalini olugturan 502 967 1121 9,20 1004
siit, Gukurova Universitesi Ziraat Fakiiltesi D6- [Toos () — = = 143
ner Sermaye isletmesi Hayvancilik Subesinde Tuz (%) _ 4,24 4,70 411

tretilmigtir. Gida subesinde yogurt {iretimi aga-
gidaki gekilde gergeklestirilmigtir. Sttlerin yag orani bakimindan standardizasyonu yapildiktan sonra 90°C'de
1-2 dakika pastdrize edilmigtir. 42-43°C’ye kadar sogutulan siite %2,5 oraninda Visby firmasinin FYS 11
kdltirinden katlmigtir. 42-43°C’de 3,5-4,0 saatlik inkiibasyon sonunda elde edilen yodurt +4°C'de 24 saat
olgunlaghrmaya birakilmigtir,

Tuzlu yodurt dretimi igin 15 kg yogurt alinmig bunun yarisina (7,5 kg) stizme iglemi uygulanmig, diger
yansina uygulanmamigtir. Sizme iglemi uygulanmig yogurtlardan tuzlu yogdurt (retiminde, yodurt dge
bélinmiig (2,5 kg) bez torbalara alinarak, yogurt miktarinin yansi kadar serum aynlacak sekilde 2,5-3,0 saat
sUzilmigtir. Sizdlen yogurtlar, bakir kaba aktanimig, tahta kagikla kangtirilarak kaynama noktasi
gbzleninceye kadar pigirilmigtir. Kaynama noktasindan sonra uygulanan stirelerden 5 dakika énce baslangigta
konulan yodurt miktar (zerinden %1 oraninda (25 g} tuz ilavesi yapimistir. Uygulanan pisirme sireleri
kaynatma igleminden sonra |. grup igin 5 dakika, II. grup icin 10 dakika ve lll. Grup igin 15 dakikadir.

Siizme iglemi uygulanmarmig yogdurtlardan tuzlu yodurt Gretiminde bakir kaplara her grup igin 2,5 kg
yogurt alinmig ve kaynama noktasina gelinceye kadar tahta kagikla kangtinlarak pisirilmistir. Yine tuz,
stzlimig yogurtlarda oldugu gibi uygulanan siirelerden 5 dakika Gnce ayni oranda ilave edilmistir. Uygulanan
pigirme stireleri; kaynatma igleminden sonra IV. grup igin 30 dakika, V. grup igin 35 dakika ve V1. grup icin 40
dakikadir. Elde edilen tuzlu yogurtlar, plastik ambalajtara dolduruldaktan sonra +4°C'de muhafaza edilmistir.

Bu aragtirmada tuzlu yogurt Uretimieri onar giin arayla ii¢ kez yapilmig ve Uretimde piyasadan saglanan
kaya tuzu kullanmilmigtir, '

Elde edilen tuzlu yogurtlarin pH degerinin dlgiimiinde; Beckman pH-metresi kullariimigtir (ANON, 1983) °
asitlik derecesi; alkali titrasyon yontemiyle (ANON, 1983; TSE, 1889), kurumadde miktar; gravimetrik yéntemle
(AOAC, 1970; TSE, 1989), yagd miktan; Gerber ydntemiyle (TSE, 1989), protein miktar:; Kjeldah! yéntemiyle
(ANON, 1983) belirlenmigtir. Laktoz tayini; Lane-Eynon yéntemi ile (AOAC, 1970; ANON, 1983), tuz miktar ise
Mohr titrasyon ydntemiyle (ANON, 1983) bulunurken, kivam blcimiinde SUR BERLIN PNR 6 marka
penetrometre kullamlmigtir. 100 kg siitten elde edilen tuzlu yodurt miktan randiman olarak hesaplanmistir.
Tuzlu yogurt drneklerinin duyusal nitelikleri; teknigine uygun bigimde, bu konuda bilgili 10 panalist tarafindan
TSE'nin TS 1330 sayili Yogurt standardi modifiye edilerek belirlenmigtir {(TSE, 1989). Tuzlu yodurt &rneklerinin
kimyasal ve fiziksel dzelliklerinin istatistiksel olarak degerlendiriimesi ig-ige simiflama deneme planina gére
yapilirken, duyusal analiz sonuglari non-parametrik testlerden “Freidman’in Sira Puanlan Varyans-Analizi® ne
gére degderlendirilmistir (BEK ve EFE, 1995).

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Tuzlu yofurt yapminda kullanilan yogurtlarin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglar Gizelge 2'de
verilmigtir. Gizelge 2'den girildiigl gibi yogurtlarda ortalama toplam kurumadde %8,58, yag %1,33, protein
%3,33, laktoz %3,70 olarak bulunmustur,
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Cizelge 2. Tuzlu Yogurt Uretiminde Kullanilan Yogurtlarin Fiziksel ve Tuzlu yogurt (retiminde kullam-
Kimyasal Analiz Sonuclari tacak yogurdun bir kismina stizme igle-

Uretim pH Tit. Asitligi | Toplam Yaj Protein | Laktoz | miuygulanmgtir. Slizme isleminden el-
(%1a) K“'(‘;';adde %) (%) ) | de edilen serumlarin fiziksel ve kimya-

) 389 116 3.68 135 331 352 | sal analiz sonuglan Cizelge 3'de veril-

2 210 1,10 £50 155 337 360 | Migtir. Gizelge 3'den gériildiig gibi yo-

3 207 087 338 710 X 170 gurt serumunda ortalama toplam kuru-
Oralama | 4,02:0,11 | 1,0420,15 | 8,58:027 [133x032 | 3331032 | 3,70:0,11 | madde %4,84, yad %0,00, protein

%0,49, laktoz %4,06 dir. Serumun yagd
lgermemesi yogurt da bulunan yag globiillerinin pthti yapisi iginde yer almasi, stizme agamasinda serumla bir-
likte ortamdan uzaklagmayip torbada tutulmasiyla ilgili oldugu bildirimektedir (ATAMER ve ark., 1990).

Sﬁzﬁlmﬂg (S ornekleri) ve stiztil- Cizelge 3. Siizme islemiyle Elde Edilen Serumlarim Fiziksel ve Kimyasal
memis (M &rnekleri} yodurtlardan elde Analiz Sonuclari

edilen tuzlu yogurtlanin fiziksel ve Kim- Myt ™ T~ Ju | e, asitiig | Toplam Yai Protein | Laktoz
yasal analiz sonuglan Gizelge 4'de ve- (%1.8) Kurumedde (%) (%) (%)
- %
rilmistir. %)
o P o 1 147 0,79 482 0,00 036 4,10
pH degerleri, stizlmis yogurt-
R “ 2 4,11 0,77 4,76 0,00 048 4,06
tan dretilen tuzlu yodurtlarda 3,86-4,22
il ) surttan retilen tuzlu 3 4,16 0,58 4,93 0,00 0,62 4,01
ve stzlimemiz yogurtian tre Ortalams | 40510,16 | 0.71£0,12 | 4842009 | 000,00 | 0.4940,13 | 4,0620,05
yogurtlarda 3,83 - 4,24 arasindadir, Ya-

pilan varyans analizi sonuglan yogurtlara uygulanan slizme iglemi ve pisirme sfirelerinin tuzlu yogurtlann pH
degerleri Gzerine etkili clmadi@int géstermigtir (p > 0,05). Tuzlu yogurtlanin pH degerlerinin daha &nceki ¢alig-
madan elde edilen 3,66 (SAHAN ve SAY, 1998) deferine yakin oldugu belirlenmigtir.

Gahgmalar sonucu elde edilen tuzlu yogurtlanin tat ve aromasiyia ilgiii bir kalite kriteri olan titrasyon
asitligi dederleri stizillmis yogurttan Gretilen tuzlu yodurtlarda %0,44-1,10, siziilmemis yodurttan retilen tuzlu
yogurtlarda ise %0,94-1,58 arasinda bulunmustur. Yogurtlara uygulanan slizme igleminin tuzlu yodurtlarin
titrasyon asitligi (izerine olan etkisi dnemli olurken (p<0,01), pigirme stirelerinin etkili olmadig gérilmistur
{(p>0,05). Elde edilen deferler daha énce yaptlan tuzlu yogrut galismalariyla kiyaslandiginda %1,64 (YONEY,
1965), %3,22 (GONG ve OKTAR, 1973), %2,7 (BICER ve ark., 1996), %2,03 (SAHAN ve SAY, 1998)
degerlerinden disiik gikmigtir. Bunun nedeni piyasa drneklerindeki farkh Gretim metodu ve uzun sire
depolama sonucu asitliklerinin geligmesi ofabilir.

Toplam kurumadde, su digindaki biltiin bilegenleri biinyesinde bulundurdugu igin besin degeri
bakimindan énemlidir. Gizelge 4'de gérildigi gibi stiziilmis yoguritan Uretilen tuzlu yourtlarda kurumadde
orani %17,78 - 34,72, silziilmemig yoguritan retilen tuzlu yogurtlarda ise %20,92-30,75'ir. Yapiian istatistiksel
analizler sonucu tuziu yogurttarin kurumadde degerleri Uzerine yodurda uygulanan stizme igleminin etkili
olmadig bulunurken (p> 0,05), pigirme sirelerinin etkisinin dnemli oldufu bulunmustur (p<0,01). Elde edilen
degerler daha dnceki tuzlu yogurt calismalarindan elde edilen %22,52 (YONEY, 1965), %32,18 (GONG ve
OKTAR, 1973}, %26,60 (BICER ve ark., 1996), %2529 (SAHAN ve SAY, 1998) dederlerine yakin
bulunmusgtur.

Tuzlu yogurdun icerdil yag miktar, kullanttacak hammaddenin cinsine, dretimdeki iglemere ve verilen
fireye badh olarak degismekiedir (QCAK ve AKYUZ, 1998). Tuzlu yodurt érneklerine ait yag degerleri siizilmilg
yodurttan retilen tuzlu yogdurtlarda %2,00 - 5,70 ve siiziimemis yoguritan dretilen tuziu yogurtlarda ise %2,20
-4,00 arasindadir. Tuzlu yogurt (retimi sirasinda yogurtlara uygulanan siizme igeminin ve pigirme strelerinin
tuzlu yodurtlann yagd degerleri tzerine etkili olmadid bulunmustur (p=0,05). Analizi yapilan tuzlu yogurt
drneklerine ait yag oranlan, daha énce yapilan tuzlu yogurt calismalarindan elde edilen %6,60 (YONEY, 1965),
%9,85 (GONG ve OKTAR, 1973), %10,00 (BICER ve ark., 1996), %8,98 (SAHAN ve SAY, 1998) degerlerinden
diigiik gikmigtir. Bunun nedeni Uretimde kullamlan yodurdun yagdsiz siitten yapilmig olmasidir.
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Cizelge 4, Tuzfu Yogurtlarin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Sonuclar:

Uretim S5 510 §15 M 30 M 35 M 40

1 3,86 393 395 3,23 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. 3,9810,10 4,0810,28 4,08+0,14 4,0040,15 4,1140,15 4,10£0,17

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

Titrasyon 0,70 0,76 1,02 1,04 124 1,38

asitligi 0,44 0,55 0,59 0,97 0,94 1,09
(%1.a.) ort. 0,7510,33 0,7310,17 0,8310,22 1,1620,27 1,2240,28 1,3540,25

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

Toplam 2 23,86 27,67 33,10 20,92 24,64 30,75

Kurumadde

(%) 3 17,78 20,73 2’7.28 21,17 23,99 29,22
ort. 21,1743,10 24,2113,47 31,70+£3.91 21,3640,56 24,2740,3 29,8310,81

‘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. 2,8740,90 3.80+1,37 4,77£1,37 2,70+0,46 3,204060 3,60x0,40

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+2,24 20,41+2,13 26,9312 65 18,66+1,02 21,0710,45 26,23+0,57

1 9,33 10,65 14,67 8,74 8,94 10,10

Protein 2 9,89 10,38 12,31 6,57 7,53 10,21

(%) 3 7,72 8,15 10,91 6,58 7,14 10,62
ort. 8,98+1,13 9,73+1,37 12,632,717 7301121 7,8710,95 10,3110,27

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

Laktoz 544 6,85 7.56 7.09 8.7 10,15

(%) 432 5,90 7,13 7,48 842 10,00
ort. 5,1440,72 6,160,681 7,5240,38 7054045 8.4710,21 10,2610,32

2,15 2,55 447 2,04 3,18 3,84

Tuz 2 2,99 3,55 5,65 248 3,18 4,36

(%) 3 2,27 2,69 399 2,63 2,82 323
ort. 2474045 2,9340,54 4.7010.85 2,58+0,09 3,0610,21 3,8110,57

Tuzlu yogurdun yagsiz kurumadde igeridi stizlilmiis yogurttan Uretilen tuziu yogurtlarda %15,78 - 24,32
ve slzillmemig yogurttan Uretilen tuzlu yogurtiarda %17,82-26,82'dir. Uygulanan istatistiksel analiz sonucunda
tuzlu yogdurtlanin yagsiz kurumadde degerleri izerine yogurda uygulanan sizme igleminin etkili olmadig
bulunurken (p>0,05}, pisirme strelerinin stkisinin dnemli oldugu bulunmustur {p < 0,01). Elde edilen yagsiz
kurumadde degerleri, daha énce tuzlu yogurt iizerine yapilan galismadan elde edilen %16,31 (SAHAN ve SAY,
1998) degerine yakin bulunmugtur.

Sizilmig yogurttan Uretilen tuzlu yoJurtlarda proteni orar %4,67-7,72; siizlimemig yogurttan Gretilen
tuzlu yogurtiarda ise %6,57 - 10,62 bulunmustur. Yapilan varyans analiz sonuglanna gére tuziu yogurtlarin
protein degerleri Uzerinde, yodurda uygulanan siizme igleminin etkili clmadig) {p > 0,05), ancak pigirme
slrelerinin etkisinin dnemli oldugu saptanmigtir (p < 0,01). TUm tuzlu yodurt rneklerinin protein oranlan daha
énce yapirms olan tuzlu yogurt calismalanndan elde edilen % 9,67 (YONEY, 1965), %11,21 (GONG ve
OKTAR, 1973}, %9,80 (BiQEH ve ark., 1996) ve %10,04 (SAHAN ve SAY, 1998) degerlerine yakin gikmmigtir.
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Lakioz degerleri siziilmilg yogurttan dretilen tuziu yogurtlarda %4,32-7,88 ve siizlimemig yogurttan
dretilen tuzlu yogurtlarda ise %86,58-10,62'dir. Istatistiksel analizler, tuzlu yogurtiann laktoz degerleri {izerine
uygulanan s{izme igleminin etkili cimadigim (p > 0,05), pigirme siirelerinin etkisinin ise dnemli oldujunu
gdstermistir (p<0,01). Tuzlu yogurt érneklerine ait laktoz orantari daha énce yapilan tuzlu yodurt galigmasindan
eld edilen %:1,43 (SAHAN ve SAY, 1998) degerinden yiiksek gikmigtir. Bunun sebebi; tuzlu yogurt drneklerinin
titrasyon asitliginin diigik olmasidir.

Suzilmis yodurttan lretilen tuzlu yodurtlarda tuz orani %2,15 - 5,85 ve siiziiimemis yogurttan Uretilen
tuziu yodurtlarda ise %2,48-4,36'dir. Her iki yéntemle iiretilen tuzlu yogurtlarda ilave edilen tuz miktarinin ayn:
olmasindan dolayl meydana gelen degisimin nedeni toplam kurumaddeye baglanabilir. Yapilan istatistiksel
analizler sonucu, tuzlu yodurtlarn tuz dederleri Uzerine yogurda uygulanan siizme igleminin etili olmadig
bulunurken (p > 0,05) pigirme sirelerinin etkisinin énemli oldugu bulunmusgtur (p<0,01). Tuzlu yogurtlara ait tuz
oranlart daha énce yapilan tuziu yogurt ¢alismalarindan elde edilen %4,24 (GONG ve OKTAR, 1973), %4,70
(BICER ve ark., 1996) ve %4,11 (SAHAN ve SAY, 1998) degerlerine yakin bulunmustur.

Kivam, yodurt igin oldukga &nemli bir fiziksel kriterdir. Kivam tayini sonuglan Gizelge 5'de verilmistir. Ki-
vam tayini sonuglan stziilmiis yogurtlara dretilen tuzlu yogurtlarda 103,16-332,50 ve siizlilmemig yoJurtla dre-
tilen tuzlu yodurtlarda ise 108,00 -

Cizelge 5. Tuzlu Yogurtlarin Kivam Tayini Sonuglar: (mm/10)
269,00 bulunmustur. Bu sonuglardan an-

lagilacag) gibi; stiziilmemig 30 dakika ve Ornekier 1. Uretim 2. Uretim | 3. Uretim Ortalama
stzlimis 10 dakika pigirilen &rnekler 53 332,50 324,33 254,00 3036124316
benzer kivam 8zeliigi gdstermis ve yapi- | S10 228,33 244,33 23700 | 236554801
lannin strilmeye uygun oldugu gdzlen- | S15 103,16 137,50 130,50 123,7248,15
migtir. Sizme iglemi uygulanan ve 5 da- | M3c 201,66 269.00 221,75 230,80+34,60
kika pigirilen tuzlu yogurt sulu bir yapiya | m3s 156,75 209,66 174,12 180,18426,70
sahip oldugu ve homojen bir kivam gés- | a0 108,00 109,50 123,66 140,72+43.82

termedigi saptanmigtir. Yapilan varyans
analizi sonuglanna gore tuzlu yodurtlarin kivam degerleri Uzerine yogurda uygulanan siizme igleminin etkili ol-

madid bulunurken {p=0,05), pisirme sirelerinin etkisinin dnemli oldugu bulunmustur {p < 0,01).
Randiman, kullanilan siitiin cinsine, lretim metoduna, tuziu yogurdun pigirme siresine ve tuzlama du-
rumuna gore degisiklik gostermektedir. Randiman dederleri Gizelge 6'da verilmigtir. Stziilmils yogurttan ireti-
len tuzlu yogutlarda randiman 9%16,52-

Cizelge 6. Tuzlu Yogurtlara Ait Randiman Degerleri (%) 32,49 ve sUzUImemi$ yogurttan tretiten

Ornekler 1. Uretim 2. Uretim | 3. Oretim Ortalama | tyzlu yogurtlarda randiman %28,55-44,54
S5 2749 27,26 32,49 29.08+2,96 | bulunmustur. Yapilan istatistiksel analizler
810 ‘ 24,86 2274 31,85 26,48+4,77 | sonucu tuzlu yodurtlanin randiman degerleri
S15 17.60 16.52 21.90 18,6742.85 dzerine hammaddeye uygulanan stizme ig-
V0 rer w54 2020 41982227 IEfrr.linin etkili olmadig bulunurken (p>0,05),

pigirme sirelerinin etkisinin énemli oldugu
M35 38,77 3415 3440 35,7742.60 belirlenmigtir (p< 0,01). Tuzlu yourtlara ait
M40 30.74 28,35 3L17 30154141 | en yiksek randiman, stzilmemis ve 30

dakika kaynahimig drnekierden elde edil-
mistir, En dilgiik randiman ise siziimiig ve 15 dakika kaynatlmig drneklerden elde edilmigtir.

Tuzlu yogurtlara ait duyusal analiz sonuglar Gizelge 7'de verilmistir. Tuzlu yogurtiann renk ve gériiniis
puanlan sizilimuis yodurttan iiretilen tuziu yogurtiarda 1,1-3,5, stiziilmemis yoguritan Oretilen tuzlu yogurtlarda
2,4-3,8'dir. En iyi renk ve goriinime sahip olan drnegin sizilmeyen ve 35 dakika pigirme siresi uygulanan
drnek oldugu saptanmistir. Freidman’tn iki yénlil varyans analizi sonuglarina gére renk ve gériiniim ézellikleri
agisindan tuzlu yogurt érnekleri arasindaki farkin dnemli oldugu bulunmustur {p<0.01).

Orneklere ait yapi ve kivam puanlan siizilmis yodurttan iretilen tuziu yogurtiarda, 1,1-4,0, stizilmemig
yogurttan Gretilen tuzlu yogurtlarda ise 2,5-4,6 arasinda degigmektedir. En iyi yapi ve kivama sahip olan
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Cizelge 7. Tuzlu Yogurtlara Ait Duyusal Analiz Sonuclart

Uretim S5 s10 s15 M3o M3s M40
1 1,20 2,20 3,50 3,20 3,60 3,70
Renk ve 2 1,40 3,00 1,80 3,80 3,70 2,40
Goriiniim 3 1,10 1,70 3,00 3,80 3,80 3,50
ort. 1,2310,15 2,3040,66 2,7610,87 3,60+0,35 3,7040,10 3,1640,70
1 1,40 2,00 2,40 4,10 3,50 3,80
Yapi ve 2 1,10 3,40 1,60 3,80 3,80 2,50
Kivam 4,00 3,50 3,80 4,60 3,70 3,70
ort. 2,16+1,59 2,9610,84 2,60£1,11 4,1610,40 3,6640,15 3,3310,72
1 3,70 3,40 3,80 4,00 4,10 4,10
Koku 3,90 4,00 3,80 4,70 4,40 3,90
1,20 2,10 3,00 3,80 4,10 3,90
ort, 2,93£1,50 3,1620,97 3,53+0,46 4,1610,47 4,2040,17 3,9610,12
1 1,80 2,10 1,90 4,40 3,10 4,10
Tat 1,60 2,80 1,50 4,60 4,10 2,70
2,00 1,80 2,20 4,70 4,10 3,80
oit. 1,80+0,20 2,2320,51 1,86£0,35 4,5610,15 3,7610,58 3,5310,74
1 8,10 9,70 11,60 15,70 14,30 15,70
Toplam 8,00 13,20 8,70 16,90 16,00 11,50
8,30 9,10 12,00 16,90 15,70 14,90
ort. 8,1320,15 10,66+2,21 10,7641,80 16,5010,69 15,5310,91 14,5342,23

ornegin siiziiimeyen ve 30 dakika pigirme stiresi uygulanan 6mek oldugu saptanmighir. Yapilan varyans analizi
sonucuna gore tuzlu yodurtlarin kivam dzelliklerine yogurtlara uygulanan siizme iglemf ve pigirme siirelerinin
dnemli oldugu saptanmigtir (p<0.01).

Slzllmis yogurttan dretilen tuzlu yourtlarda kokuya verilen puanlar 1,2-4,0, siiziilmemis yo§urttan
iiretilen tuzlu yodurtlarda verilen puanlar ise 3,8 -4,7°dir. Yapilan varyans analizi sonucuna gére koku 6zellikleri
agisindan tuzlu yogurt drnekleri arasindaki farkin Gnemli elmadigi bulunmusgtur (p=>0.05).

Panelistler tarafindan siizlilmls yogurttan {iretilen tuzlu yogurtlara verilen tat puanlan 1,5-2,8,
sUzlimemis yoguritan dretilen tuzlu yogurtlara ait tat puanlari ise 2,7-4,7 arasinda degdigmektedir. En iyi tada
sahip olan &rnegin sizlimeyen ve 30 dakika pigirme stres! uygulanan &rnek oldugu saptanmigtir, Yapilan
istatistiksel analiz sonucunda; tuzlu yogurt &rneklerinin tat dzellikleri {(izerine, yodurilara uygulanan siizme
islemi ve pigirme siirelerinin etkisinin Snemli oldugu bulunmugtur (p < 0.01).

Duyusal analiz sonuglarina gore gene! olarak siziilmemig yogurttan Uretilen tuzlu yogurtlar, stiziiimis
yogurttan (retilen tuzlu yogurtlardan daha yiksek puan almgtir. Stizlilmis yodurttan Uretilen tuzlu yodurtlara
verilen toplam puanlar 8.0-13,2, siiziimemig yoduritan Gretilen tuzlu yogurtlara verilen toplam puanlar ise 11,5-
16,9 arasinda degismektedir. Siizilmemis yogruttan Uretilen tuzlu yogurtlarda 30 dakika pigirme siiresi
uygulanan &érnek en gok begdenilmistir. Bu drnege verilen toplam puanlar (20 puan lzerinden) 15,7 - 16,9
arasindadir. Bu drnegin dzellikle yapi-kivam ve tat kriterlerine yilksek puan verilmistir, Uygulanan istatistiksel
analizler scnucunda toplam puan degerleri bakimindan tuzlu yodurt drnekleri arasindaki farkin nemli oldugu
bulunmustur (p < 0,01).

SONUC
Hatay ll'nde tuzlu yogurt tretiminde yogurdun siizillerek kullanilmasi bazi treticiler tarafindan tercih
edilmektedir. Bunun nedeni Tuzlu yodurdun daha kisa sirede kivama gelmesi yani pigirme siresinin
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kisalmasiyla itgilidir. Bu aragtirmada tuziu yogurt dretiminde stzme yodurt kullarulmasirn driiniin duyusal
niteligini olumsuz etkiledigi ortaya gikmigtir. Serumdaki besin kayiplan ve (irin randiman degerleri de dikkate
alindiginda tuzlu yogurt tretiminde yogurdun stizillmeden kullanilmasi tavsiye edilebilir,
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