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FARKLI KOYULASTIRMA ORANI VE KURUTMA SICAKLIGINDA ELDE
EDILEN YAYIKALTI TOZUNUN KALITE KRITERLERININ
BELIRLENMESI*

'DETERMINATION OF THE QUALITY CHARACTERISTICS OF BUTTER
MILK POWDER MANUFACTURED BY USING DIFFERENT
CONCENTRATION RATES AND DRYING TEMPERATURES

Atilla YETISMEYEN, Nilgiil ARIOZ
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bohimii-ANKARA

OZET: Aragtirma farkh koyulagurma oram ve kurutma sicaklifinda elde edilen yayikahi tozenun kalite kriterferini
belirlemek amaciyla diizenlenmigtir.

Tath krema yayikalt: materyal olarak kullanlacag igin, % 65 yaglt krema yagsiz siit ile % 35% standardize
edildikten sonra, taze olarak tereyagina iglenmig ve tereyapindan arta kalan yayikaliu sprey kuvrutma teknidi ile
kurutulmugtur.

Kurutma swasinda agafdaki gibi iki ayn faktdrin (koyulastirma oram ve hava girig sicakhifn) 4 ayn
kombinasyonunun uygulanmasiyla yayikalt: tozlan (A, B, C, D} elde edilmigtir.

A: % 28 koyulagtirma orani ve 160°C hava giris sicakiigy; B: % 28 koyulagtirma orani ve 180°C hava girig sicakhy
C: % 38 koyulagtirma orami ve 160°C hava girig sicakhfiy;, D: % 38 koyulastirma orant ve 180°C hava giris sicakhg

Yayikalt: tozlanna uygulanan analizler sonucunda, denatiire clmamig serum proteinleri azotu, erime indeksi,
titrasyon asitligi, pH bakimindan % 38 kurumaddeli konsantratin 160°C sicaklikta kurutulmasiyla elde edilen C drnegi.
tutubet, protein, yag, hacim afichg, genel bakteri sayisi bakimindan da % 38 kurumaddeli konsantratin 180°C’de
kurutulmastyla elde edilen D 6megi en iyi nitelikleri vermistir,

SUMMARY: The object of this research was to determine the quality characteristics of buttermilk powder manufactured
by using differcnt concentration rates and drying temperatures.

Cream with 65 % fat was first standardized to the fai concent of 35 % with skim milk. Following butter
manufacture, the by-product buttesmilk was used as a raw material to be dried by the spray drying method.

Four different buttermilk powder were obtained by using the combinations of two factors as follows:

A: Coneentration rate of 28 % and inlet air temperature at 160°C; B: Concentration rate of 28 % and inlet air
temperature at 180°C; C: Concentration rate of 38 % and inlet airtemperature at 160°C; D: Concentration rate of 38 %
and inlet air temperature at 180°C

The results of the analysis revealed that, the buttermilk powder manufactured by using the concentration rate
of 38 % and inlet air temperature ar 160°C, had the better quality characteristics with regard to non-denatured whey protein
nitrogen, solubility index. titratable acidity and pH. However. from the pointview of such characteristics as moisture,
protein, fat, bulk density, and total bacterial count, the sample manufactured by using to concentration rate of 37 % inlet
air temperature at 180°C was found to be good.

GIRIS

Tirkiye’de yilda yaklagik 295.000 t kremanin tereyagina iglenmesinden 177.000 t yayikalti aqiga
¢kmaktadir (ANONYMOUS, 1990). I¢erik bakimmdan yagsiz siite benzeyen yayikaltinn bilegimi Cizelge
1’de verilmistir, i '

Asagda belirtilen yayikaltt miktarina gore Tiirkiye’de yilda yayikalti ile olafubesin maddesi kayiplar:
su sckilde hesaplanmgtir: Yilda 1.770 t siit yagt, 6.018 t siit proteini, 6.372 t laktoz, 1.239 t mineral madde
kaybi olmaktadir. Atilan bu kadar yayikalt bir de gevre kirliligi agisindan sorun yaratmaktadir. 1 It yayikalty
icin BOD; degerinin yaklagk 65 g oldugu bildiriimektedir (KESSLER, 1981). Basgka arastirmacilar
tarafindan da bir insanin giinlitk atiklarinm parcalanabilmesinde gerekli oksijen (Q,) miktary, bir insanin
bir giinlitk atiklarimin pargalanabilmesi igin harcanan O, miktarindan yiiksektir.

Yaykalt degerlendirme ydntemleri gesitlidir, Ornegin dogrudan icilip tiiketilebildigi gib,
kurutularak elde edilen yayikalti tozu tekrar gida sanayinde de kullamlmaktadir. Geligmis iilkelerde

* Bu ¢atigma Nilgiil ARIOZ iin master tezinin bir bétiminden alinnughir (Ankara Universitesi Aragtirma Fonu 92-11-14-02)
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Gizelge 1. Tath ve Asit Yayikalmn Bilesimi (YONEY, toz olarak kullanimi en yaygin degerlendirme seklidir.

1962; ERALP, 1969) Yayikaltt tozu eldesi ile protein, laktoz gibi siit
Bilegenler Tath Yayskalt Asit Yayikall bilegenleri g(?ri. kazamlabilm_el.i ve bunlar peynir, yogurt,
dondurma gibi siit @iriinlerinin yapuminda kullamlarak

Toplam kurumade, % 9,0 94

iirimlerin  fiziksel, duyusal Kkalitelerinin ve biyolojik
Yap, % 04 01 degerlerinin artirilmasi saglanmaktadir.

Yayikalti veya tozn besin degerinden dolay:
insan beslenmesinde oldugu kadar hayvan yemlerinde de
bilegimi zenginlestirici madde olarak kullanilmaktadir
Mirera madde, % 07 o1 (FLUKS ve PATCHELL, 1957).

Tiirkiye'de yaylkaltx’ﬁm degerlen-dirildigine
iligkin herhangi bir bilgi yoktur. Oysa Avrupa ve
A.B.D.de yayikalt1 1945 den beri degerlendirilmektedir.
1947 yihinda A.B.D.’de 908.000 t yayikaltimn iretildigi,
bu miktarn 227.000 Cunun toz haline getirilerek degerlendirildizi WHITTIER ve WEBB (1950) tarafindan
belirtilmektedir. LAMBERT (1965) ise 1963 yinda yine A.B.D.’de 31.053 t yayikalt:1 tozunun insan gidasi
olarak, 9.534 t'un da hayvan yeminde kullamidigim ifade etmektedir.

Besin maddelerinin kompozisyonu agisindan iistiin bir nitelik taglyan yayikalti tozunun peynir
vapiminda, yogurt iiretiminde, dondurma sanayinde, fermente igecekler iiretiminde, unlu gidalar sanayinde
kullamldigima iligkin gesitli gahsmalara rastlanmaktadir.

Yayikaltinin degerlendirilmesinin gerekliliginden hareketle gergeklestirilmis olan bu aragtirmanin
sonuclarn Tiirkiye’de kanallara giden yilda yaklagik 177.000 t yayikaltiin degerlendirilmesi konusunda
itk tutacag) diigiinilmektedir. '

Tirkiye'de yaykalttmn toz haline getirilmesi izerine bugiine kadar herhangi bir ¢ahigma
yapilmamgtir. Bunun igin tiim kurutulmus sit iriinlerinde oldugu gibi bu aragtirmada da tath krema
yayikalt: tozunun kalitesini direkt etkileyen koyulastirma oram ve kurutma sicakligr faktorlerinin iki ayn
seviyesinin, yayikalti tozunun kalite nitelikleri iizerine etkisi incelenmistir.

Protein, % 34 36

Laktoz, % 45 44

Laktik asit, % 0,04 0,6

LITERATUR OZETi
Yayikalt: Bilegimi: Kremamn yayrklanmasinin ardindan yayikaltimn almmasi boyunca, baglangig orta
ve son bilesimi Cizelge 2’de verilmektedir.

Gizelge 2. Yayikaitimn Yayiklama Makinasindan Alind:fn Siradaki Bilegimi (MOHR Tereyagmn aroma maddesi

ve KOENEN 1959) olan diasetil, suda ¢bziindiigiinden

Bogaltmada Titrasyon asithigi Kurumadde Yag - Yapsiz yay]klama SIraSlnda b“YUk Oranda

Srnegin alndifs (°sH) (%) (%) kurumadde (%) yayikaltina gegmektedir. Bu nedenle

= yayikaltindaki miktar: yitksck olup,

Baglangig 04 889 037 852 3,57 mg/kg kadardir (ERALP
Onta 24 780 030 75 1969). '

EL-SADEX ve ark. (1972),

= i e s i tath ve asit yayikalth drneklerini

kargilagtiromig,  Ornekler  arasinda

sadece yag ve titrasyon asitligi
bakimindan farklilk saptanmagtir. Tath ve asit yayikaltlarinda yag ve titrasyon asitligi degerleri sirast ile;
Yag: % 0,46 ve % 0,89, titrasyon asitligi: % 0,13 ve % 0,52 laktik asit olarak bulunmustur.

Siit yagt membramnda bir emiilsifiyer olarak etki gsteren lesitin, yayiklama sirasinda yayikaltina
gecmekte ve icerigi % 0,3 dolayinda olmaktadir (KESSLER, 1981).

Yayikaltinin mikrobiyolojik kalitesi hakkinda HANISCH (1983) yaptit cahgmada; Mezofil aerob
bakterileri 10°-1,2x10° Ad./ml, mayalar1 10>-5,0x10° Ad./m] olarak belirlerken, koliform bakterileri 0,1 mI'de
negatif saptanmustir,

Yayikalt1 Tozunun Ozellikleri: WEBB and JOHNSON (1965) yayikalti tozunu; tatl yayikalt toza
taze kremamn, asit yayikalt1 tozu ise laktik asit bakterilerinin faaliyeti sonucu olgunlastirtlan kremanin,
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tereyagina islenmesinden arta kalan yayikalumn kurutulmas ile elde edilen, siit endiistrisinin bir yan driinii
seklinde tanumlamglardir.

Tath krema yayikaltimn kurutulmasinda sprey (piiskiirtme) tekniginden, asit krema yayikaltinin
kurutulmasinda ise vals (silindir) yonteminden yararlambr, Teknolojiye bagh olarak her iki tozun kaliteleri
farkhidir (WHITTIER ve WEBB, 1950; LAMBERT, 1965).

DAVIS (1939) asit kremanin nétralize edilerek kurutulmasi ile elde edilen yayikalti tozunun siit
tozuna gore daha az higroskobik oldugunu ifade etmektedir. Yapilan diger bir ¢aliymada yayikaltt % 45
kurumadde oramina koyulagtirilmig, kurutma igleminden sonra yayikalt: tozunda nem orami % S olarak
saptanmugtic (NILSON, 1970).

MASTERS (1985)'a gore asit krema yayikaltiun piiskiirtilerek kurutulmasinda on koyulagtirma
ozel bir dikkat gerektirmektedir. Asit yayikaltr4-5 pH’dadir. Bu pH sinir1 kazeinin prhtilagmasina, vizkozite
artigina, evaporatdrde yanmaya neden olmaktadir. Dolaysiyla yayikalt: ve konsantratin sicakligt 57-58°C’yi
gecmemelidir. Kurumadde oramt % 36 olan 43°C’deki viskoz bir konsantrat, 175-190°C hava girig
sicakhginda kurutuldupunda % 4 nem igerikli toz ahnmaktadir. Aym arastwmact tath yaykaluni % 45
kurumadde oramina kadar konsantre ettikten sonra piiskiirtme teknigi ile 180°C’de kurutmug ve yine % 4
nem oranl toz elde etrmgtir.

65°C sicaklikta % 40 kurumaddeli konsantre yayikaltinin 150-170°C hava girig, 70-80°C hava ¢ikig
sicakligt kogullarinda kurutulmasiyla olugan tozun niteliklerini POYARKOVA ve ark. (1979) su sekilde
vermistir: % 33,1 protein, % 5,04 yag, 28 mg/100 g fosfolipit, 65 mg/100 g kolesterol, 48 mg/100 g ugucu
yag asitleri.

LAMBERT (1965) piiskitrtiilerek kurutulmus yayikalti tozunda titre edilebilir asitligi ekstra kaliteli
olanda % 0,15 laktik asit, standart kaliteli de ise 9% 0,17 laktik asit olarak belirtmistir.

150°C sicaklikta kurutularak elde edilen yayikalt1 tozu igin titre edilebilir asitlik: % 0,14-0,47 laktik
asit, kalsiyum: 1069 mg/100 g, A vitamini: 2300 IU/Ib (1 Ib= 0,45435 kg)} saptanmigtir (POYARKOVA ve
ark. 1979).

Cin Uiusal Standart1 ile Amerikan Siit Tozu Enstitiisit (A.D.M.1) tarafindan piiskiirtme teknigi ile
elde edilen yayikalt: to-unun nitelikleri Cizelge 3 ve 4’de verilmigtir.

Cizelge 3. Ci!l Ulusal Standardina Gore Yayikalts Tozu  Cizelge A]. Amerikan Siit Tozu Enstitisii {(A.D.M.L)niin
Niteliklerine lliskin Degerler (ANONYMOUS, 1987) Yaynikaltt Tozu Niteliklerine Iliskin Degerler

(ANONYMOUS, 1987)
Bilesenler Yayikalu
1oz Bilegenier Yaykait: tozu

Yag, % 4-5 Yop % 50
Protein, o 10 Protein, S 33

Lakioz, % 48,0
Laktoz, % 42

Mineralter {kiil), ¢ 30
Eriyebilirlik indeksi, ml 1,25-2,30

Erivebilirlik indeksi, ml 1.25-20
Titrasyon asitligi, % L.a. 0,1-0,2 ) .

1 Titrasyon asitligi, % L.a. 0,18-0,20

Toplam bakteri sayst, Ad./g 50.000 Toplam bakteri sayisy, Ad./g 50.000-20.000

MATERYAL VE METOT
Materyal

Ankara'da bzel bir siit igletmesinden saglanan % 65 yagh krema Ankara Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimii Egitim Aragtirma ve Uygulama Isletmesi'nde yagsiz siit ile % 35%¢
standardize edildikten sonra taze olarak (asitlendirilmeden) tereyagina iglenmis ve tereyagindan arta kalan
yayikalts materyal olarak ahnmigtir.
Metot

Yayikalt: Tozunun Elde Edilmesi: Tath krema yayikaltimn elde edilmesinin ardindan yayikalt1 tozu
iiretimine gegilmigtir. Uretimde POYARKOVA ve ark. (1979) ve MASTERS (1985) gibi aragtirmacifarin
literatiirde yer alan iiretim metotlarindan yararlamilmigtir,
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Toplanan yayikalt1 homojen bir sekilde karigtinilip analizler igin yeterli miktarda érnekler alindiktan
sonra, 72°C’de 2 d. pastorize edilmistir. Pastorizasyondan sonra hizla koyulagtirma sicakligh olan 50°Cye
diigiiritlerck, zaman yitirilmeksizin koyulagtirma iglemine gegilmigtir. Koyulagtirma iglemi pilot Anhydro A L
323 vakum evaporatoriinde yapilomgtir. Yayikalt: 50°C’de 40 kg/h buharlagtirma (evaporasyon) kapasitesine
sahip olan pilot evaporatérde 50°C’de 0,5+0,1 kg/cm®lik vakumda % 38 kurumaddeye ulagincaya kadar
(vaklagk 15-20 d.) koyulastinlmuigtir. Konsantre yayikaltimn kurumadde oram Abbe refraktometresi ile
yaklagik bir diizeyde belirlenmistir. Evaporatoriin tiriin ¢ikis muslugundan alinan koyulagtunlmig yayikalt
oraegi 20°C’ye getirilmig ve refraktometrede refrakiif indeksi 6lgiilmiistiir. Bu indeksin kargih olan yagsiz
kurumadde orany, bilinen cetvellerden bulunmustur (CEMEROGLU, 1976). Her iki kurumadde seviyesi
icin yeterli miktarda elde edilen % 38 kurumaddeli koyulagtirilmig yayikalt1 evaporatorden alindiktan sonra
iki kisma ayrilmug, bir kismimin kurumaddesi % 28¢ diigiinceye kadar cift destjle su ile seyreltilmigtir.

Daha sonra yitksek(% 38) ve ditsiik (% 28) kurumaddeli koyulagtirilmig yayikalt: drnekleri iki farkh
hava girig sicakliklarinda (160°C ve 180°C) kurutulmak iizere iki kisma ayrilmagtir.

Kurutma iglemi pilot Anhydro 3.52.50.01 kurutucuda ‘santrifij atomizor" teknigi ile
gergeklestirilmigtir. Kurutucunun besleme kabina, atomizérdeki kanal ve deliklerin tikanmasimi dnlemek
amact ile, dnce dilgiik kurumaddeye (% 28) sahip koyulastnlmig yayikaltinin birinci kismt (yarist)
verilmigtir.

" Kurutucunun besleme kabi ile atomizor arasindaki hortumda siit debisini kabaca diizenleyen
ayarlama mandah ¢ok az gevsetilerek hava gikig sicakhiginm olabildigince sabit kalmas: saglanmistir. 160°C
hava girig sicakligy, 75+ 5°C hava gikig sicakh kogullarinda kurutulan ilk yayikalt tozu siklona bagl iiriin
toplama kabindan alinarak analizler igin gaz gegirmeyen naylon torbalara doldurulmus, torbalarin da agz
baglanarak g1k gecirmeyen kagit ambalajlara konulmustur.

% 28 kurumaddeli koyulagtinlmig yayrkaltmin ikinci kisms (diger yaris1) ise, 180°C hava girig
sicakhg;, 80+ 5°C hava ¢ikig sicakliginda kurutularak yukarida belirtildigi sekilde ambalajlanmistr,

Yitksek kurumaddeli (% 38) koyulastirilmig yayikalt: da iki kisma aynilarak, % 28 kurumaddelide
oldugu gibi, iki ayn girig sicakiiginda (160°C ve 180°C) kurutulmug ve diger islemler aynen uygulanmgtir.

Kurutma iglemi sirasinda atomizériin devir sayist 4 ayn kurutmada da 20.000 dev./d. olarak sabit
tutulmustur. Boylece arastirmada agagidaki iiretim kosullarmda 4 ayr: tath yayikalt: tozu (A, B, C ve D)
elde edilmigtir.

A Ornegine % 28 koyulagtirma orani ve 160°C hava girig sicakligs; B Ornegrine % 28 koyulagtirma
oram ve 180°C hava giris sicakhgy; C Ornegine % 38 koyulagtirma orami ve 160°C hava girly sicakhgy;
D Ornegine % 38 koyulagtirma orami ve 180°C hava giris sicakhig uygulanmgtir,

Yukarida iretim metodu verilmis olan aragtirma iki kez yinelenmigtir.

Uygulanan Analizler _

Hamadde Yayikaltina Uygulanan Analizler: Kurumadde A.Q.A.C. (1965)ye; Yag, Protein ve
Titrasyon Asitligi F.A.O. (1977)ya gore belirlenmig ve pH pH-metre ile dlgiilmiigtiir.

Yayikalt: Tozuna Uygulanan Analizler: Rutubet icerigi 1.D.F. (1974)’ve; Yag ve Hacim agirhgs
N.A.D.R.G. (1978)’ye; Protein, F.A.O. (1977)’ya, Titrasyon asitligi, Erime indeksi, Denatiire olmamg serum
proteinleri azotu indeksi (WPNI) ANONYMOUS (1971ya, Toplam bakteri sayis HARRIGANve
McCANCE (1976)’ye gore saptanmig ve pH pH-metre ile digiilmiigtiir. Istatistik degerlendirmelerde ise
DUZGUNES ve ark. (1987)'mndan yarartantmgtt.

ARASTIMA BULGULARI VE TARTISMA

Materyal yayikaltin bilesimi Cizelge S'de verilmistir.

Cizelge e bakildiginda materyal yayikaltimn bilegim dzellikleri LAMBERT (1965), ERALP (1969),
EL-SADEK ve ark. (1972)’mn belirttigi degerlerle benzer grkmgtsr.

Yayikalt: tozu drneklerine iligkin analiz sonuglan Cizelge 6'da toplu olarak sunulmustur.

% 38 kurumaddeli konsantrattan iglenen C ve D tozlarimin rutubet oram % 28 kurumaddeli A ve
B orneklerine gore daha diigiikeiir. Ayrica iki farkll kurutma sicakliklan (160°C ve 180°C), % 28
kurumaddeli konsantrattan iglenen A ve B orneklerinin rutubet igeriginde farkhlhik yaratirken, % 38
kurumaddeli konsantrattan islenen C ve D érneklerinde bir degisim olusturmamustir. Ancak tiim érneklerin
rutubet oranlari literatiir verilerinin altindadir,
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Gizelge 5. Arastrmada Kulkimilan Rutubet oraminin tersine, C ve D kodlu yayikalt1 tozlar1 daha
Yayikaltimn Bax Nitelikleri, (n=2) yitksek protein oramna sahip olmustur. Bunun, érneklerin daha yiksek
kurumaddeli (% 38) konsantrattan iglenmesinden ileri geldigi diigiiniil-
mektedir. Keza istatistiksel olarak da, koyulagtirma oramnin protein
ofam iizerine etkisi énemli gkmugtir (p<0,01). Aragtirmadaki tath
Kurumadde, % 8,81 yayikalt1 tozlarimin % protein degerleri, literatiir verileriyle dzdesgtir.

Orneklerin titrasyon asitligi, POYARKOVA ve ark. (1979 nin

Nitelikler Ortalama

¢ degerler

Yag, % 0,40
bildirdigi % 0,14-0,47 L.a. degerleri arasinda saptanmugtir,
Protein, % 2,89 Yayikalti tozlarnin  eriyebilirlik  degerlerinin  (erime
Titrasyon asitligi, 015 indeksinin) verildigi Cizelge 4.7de % 28 koyulagtirma oramina sahip
% L.a. A ve B drneklerinin eriyebilirlik indeksinin, bagka bir anlatimla
erimezliginin % 38 koyulagtirma oranh C ve D’ye gbre daha yitksek
pH 665 giktigr gorilmektedir. Dolayistyla % 38 kurumaddeli konsantrattan

elde edilen orneklerin eriyebilirfiginin konsantrat kurumaddesi % 28 olanlara gore daha iyi oldugu
soylenebilir. Ayrica 160°C ve 180°C kurutma sicakhin faktérlerinin, drneklerin eriyebilirlik degerlerinde pek
fazla farkhlik yaratmadigi da cizelgeden anlagilmaktadir. Yapilan varyans analizine gore, koyulagtirma oram
ve kurutma sicakliginin erime indeksi iizerine olan ortak etkisi (= interaksiyon) énemli ¢tkrugtir (p<0,01).

Gizelge 6. Yayikalti Tozlarmn Bilegimi ve Baz Nitelikleri, (n=2) % 38 koyulagtirma oranh 160°C
kurutulan C drnegi en dilgitk erime indekst

Nitelikler Ornelder deperi vermistir. Orneklerin eriyebilirlik
A B < o degerlerinin genelde literatiir vertlerinden
Rutubet, % 175 213 126 3 yitkek ¢kmas;; Istya duyarh serum
proieinlerinden, ayrica yayikalti tozunda

Yap, % 145 145 440 445

serbest yag miktar1 oranina bagh olarak siit
Protein, % 326 3338 3.0 373 yag, ile kaplanan tanecik yiizeylerinin suda
¢oziinirlugh  olumsuz  etkilemesinden

Titrasyon asitlifi, % L.a. 0,19 0,20 0,14 0,20 .

dolayidir (GULER, 1992). Bir bagka neden
i Ml on o &7 de yayikaltiun koyulastirilmasinda dilgiik
Exime indeksi {Sediment-ml/50 ml 10,75 1125 9,13 050 kurumadde ile caligmak olabilir. Ciinkil
rekonstitbe yaykali) dilgiik kurumaddeli konsantrattan elde
Hacim afurla, gr/cm® 053 0,50 051 058 edilen tozlarm erime indeksleri viiksek

cikmaktadir (YETISMEYEN, 1984). ,

Siittozlarinda oldugu gibi (DE
Toplam bakteri, 1,000 Ad./g 83,60 .50 86,00 .50 VLEESCHAUWER ve PUYVELDE,

1956), bu aragtirmada da konsantratin

yitksek kurumaddeli olusu, tozlarin (C ve

‘D)  hacim agirhgimi  artirmistir.

Koyulagtirma oranu ile kurutma sicakligmin

hacim agripn  ilzerine ortak etkisi

i (interaksiyon) ¢nemli olmugtur (p<0,01).

WPNI sonuglarina bakildiginda 180°C kurutma sicakliginin, yayiKalti proteinlerinde daha yiksek

denatitrasyona neden oldugu goriilmektedir,

A.DM.I smiflandirmasina iliskin deperlere gisre, vayikalt tozonun orta sicaklikta islenmig bir ikriin
oldugu belirtitmig, WPNI degeri de 1,51-5,99 mg /g ioz olarak verilmistir. Bu arastirmada da orneklerin
4,84-5,68 mg/g toz arasinda degisen WPNI degerlerinin, A.D.M.I degerleri ile 6zdes oldugu anlagilmaktad:r.

160°C’de kurutulan A ve C érneklerinin toplam bakteri sayisi, 180°C’de kurutulan B ve D’ye gore
biraz daha yitksek bulunmugtur. Bu sonuca gore yitksek kurutma sicakhginn toplam bakteri sayisim azalttig
sOylenebilir. Aragtirmada yayikalti tozlarimn 69.500-89.000 Ad./g olan bakteri sayilari, literagiir semr
degerlerinin i¢inde yer almaktadir.

WPNI, mg WPNI/gr toz 5.20 448 5,68 4,93




122 GIDA YIL: 20 SAYI: 2 MART-NISAN 1995

SONUC
1ki farkh kurumadde seviyesine (% 28 ve % 38) sahip konsantre yayikaltinin yine iki ayn hava girig
sicakhginda (160°C ve 180°C) kurutulmasiyla 4 gesit yayikalt: tozlan (A, B, C ve D) elde edilmigtir,

Yayikalt: tozu Srneklerinin rutubet oranlar: (% 1,33-% 2,13), yag oranlar: (% 4,40-% 4,45), toplam
protein oranlan (% 32,69-% 34,73), titrasyon asitligi (% 0,14-% 0,20 L.a.) ile pH degerleri (6,71-6,78 pH)
konuyla ilgili literatiirlerde verilen rakamlarla benzer gtkmastir.

Ancak Orneklerin 9,13 ile 11,25 (sediment-ml1/50 ml rekonstitiie yaytkaltr) arasinda degigen
rakamlara sahip erime indeksi (suda erime yetenepi), literatiirlerde bildirilen degerlerden (1,25-2 gibi) hayli
yitksek gtkmigtir. Diger yandan yayikalt: tozlanmin hacim agichklannmn (0,50-0,58 g/cm?), literatiire gore
(0,77-0,83 g/cm®) diigiik cikmasi dikkat gekicidir. Bunun koyulagtirma oram ile ilgisi bulunmaktadir, yani
konsantrasyondaki kurumadde seviyesi arttikga tozun erime indeksi azalmakta ve hacim agirhg
yitkkselmektedir. '

A.DMI. smiflandirmasina gore yayikalti dozlarmmn WPNI degerlerine (4,85-5,68 mg/g toz)
bakildiginda orta sicakhikta iglenmig bir riin olduklar: belirlenmistir.

Yine yukanda kurumadde bilesenlerinde oldugu gibi érncklerin toplam bakieri sayilan (69.500-
89.000 Ad./g arasinda degisen) da literatiir suur degerlerinin iginde yer almustir.
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