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DAYANIKLI YOGURT URETIMINDE, YOGURDUN PASTORIZASYON
NORMU VE DEPOLAMA SICAKLIGININ KALITE UZERINE ETKiSIV

EFFECT OF PASTEURIZATION NORM AND STORAGE TEMPERATURE
ON THE QUALITY OF LONG-LIFE YOGHURT

i Metin GULDAS, Metin ATAMER
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Boliimii, ANKARA

OZET: Aragtirmada, kurumaddesi % 15'¢ ayarlanan ve % 0,6 stabilizatdr (Gelodan SB 251) igeren siitlerden yapilan
deneme yopurtianna, iig fakli sicaklik/zaman kombinasyonu (70°C’de bekletilmeksizin, 70°C'de 30 d.) uygulannusgtir.
Pastorize edilen drnekler iki ayri depolama sicaklifinda (4 +1°C ve 20= 1°C) muhafaza edilmigtir. Yopurtlarnn organoleptik
gzellikleri gozoniine alinarak, bozulmanin belirgin olarak ortaya ¢iktifi dénemlerde analize son verilmigtir,

Sonuglara gbre depolama siiresince, gerek 4:£1°C, gerckse oda sicaklifinda (20=1°C) muhfaza edilen Smeklerin
titrasyon asitligi ve pH degerlerinde Snemli bir degisiklik meydana gelmemigtir. 4+1°C’de saklanan &rneklerde azalig
gdsteren asetaldehit igerii, 20 1°C'deki drneklerde ¢ok az artm:g veya defigmeden kalmigtir. Pastdrize edilmelerine kargin
dmeklerde proteolitik aktiviteye bagh olarak tirozin deferferi artmugtir. Depolama siiresince  hidroperoksitlerin
dekompozisyonu nedeniyle, peroksit deferleri azalmigtir. Genel olarak asit deferlerindeki artig ise diizensiz olmugtur.
4+1°C'de saklanan pastorize yogurtlann dayamm siireleri 60 giin, oda sicakhifmdakilerin ise 30 giin olarak saptanmigtir.
SUMMARY: In this research, three different temperature/time combinations (70°C without holding, 70°C/15 min. and
70°C/30 min.) were applied to experimental yoghut samples made from milks which were adjusted to 15 % total solids and
also contain 0.6 % stabilizer (Gelodan $B 251). Pasteurized samples were kept at two different storage temperature {4+1°C
and 20+ 1°C). Analyses were finished at that certain periods when the deterioration occured obviously with regard to the
organoleptic properties of yoghurts.

There were no significant changes in titratable aciditiy and pH value of the samples kept at either 4= 1°Corat
room temparature {20=1°C) throughout the storage period. Acetaldehyde content decreased in those samples stored at
4%1°C, while in increased slightly or remained unchanged in the samples stored at approx. 20°C. In spite of the
pasteurization of samples, tyrosine contens increased depending on the proteolytic activity. During the storage period,
peroxide vatues decreased because however, this increase in the latter ones was irregular. Shelf-life of pasteurized yoghurts
were determined as 60 days for the sampies kept at 4x1°C and 30 days for those stored at room temperature (20x1°C).

GIRIS

Diinyamizda niifus atig ile birlikte ortaya gikan beslenme sorunlarmna ¢oziim bulma amacina
yonelik cahgmalarin kapsaminda tiriini dayamkl hale getirme cabalar: da yeralmaktadir. Raf omrii olarak
tanimlanan, iiriiniin yenilebilme ozelligini kaybetmeden saklanabilme siiresi, yogurt teknolojisinde, aseptik
iiretim, qesitli gazlarla (CO,, N,) biostabilizasyon, kimyasal koruyucular, kurutma, dondurma ve hatta
mikrodalga uygulamalan ile uzatilabilmektedir (RASIC ve KURMANN, 1978; TAMIME ve DEETH,
1980).

Depolama siiresince yopurtlarda, mikrobiyolojik, enzimatik ve abiyotik (kimyasal) bozulmalar
meydana gelmektedir. Bozulmalarm yogurt igin onerilen depolama kosullarinda (0-7°C) bile tamamen
dnlenmesi mitmkiin degildir. Bu nedenden otiirii, yukarida belirtilen dayammu artiric uygulamalar, yogurt
iiretim teknolojisi iginde yeralmaktadir. Amtan uygulamalardan ozellikle yogurdun pastorizasyonu dnem
kazanmakadir. Yopurt pastorizasyonu, mikroorganizma ve enzimlerden kaynaklanan bozulmalar:
engellemeye yoneliktir. Pratikte, yogurt pastorizasyonunda uygulanan sicakhik derecesi 55°C ile 87,7°C
arasinda degigmektedir (RAKSHY, 1966; BAKE, 1971; LUCK ve MOSTERT, 197); NEIRINCKX, 1971;
MULCAHY, 1972; KLUPSCH, 1972; EGLI ve EGLI 1976(a) ve (b); DELLAGLIO, 1977; EGLI ve EGLI
1977). Yapilan arasirmalar incelendiginde, ileri siirilen pastorizasyon sicakliklarinin, siireleri degismekle
birlikte, 70°C civarinda yogunlagtig: gorilmektedir. Nitekim % 100 bakteri reditksiyonu igin 70°C/5 d.
pastorizasyon normunun (RASIC ve KURMANN, 1978) yeterli olacag, degisik surelerde 85-87,7°C 151
uygulamalarinin yogurt dayammlarin: 1 yila kadar uzattigi bildiriimektedir (TAMIME ve ROBINSON,
1985).

1) Aragtirma Metin Giildag'n 20.6.1992 tarihinde kabul edilen, master tezinden dzetienmistir, Caligmaya A.U.Aragtirma Fon
Miidiirtiigii tarafindan 9020049 numarali proje ile mali destek saglanmugtir.
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Yogurt pastdrizasyonunda en dnemh problem, 1s1 uygulamasinin pihtida yarattifa kontraksiyon
bunun sonucunda da ortaya ¢gikan serum ayrilmasidir. Serum aynlmasiu ¢nlemek amaciyla pastdrize yogt
iiretiminde stabilizatér kullamimi zorunludur. Bu amagla % 1’den az olmak izere ¢ok ¢esitli stabilizatorl
kullanilmaktadir (TAMIME ve ROBINSON, 1985).

Ozetle, giiniimiizde bozulmadan uzun sire muhafaza edilebilecek yeni fritnlere ihtiy
duyulmaktadir. Bu nedenle, aragtirmamizda yogut pastorizasyonunun kalite parametreleri izerine etkisin
belirlenmesi amaglanmigtir. Uygulamada iig farkh pastérizasyon sicaklig: segilmigtir (70°C/bekletmeksiz:
70°C/15 d., 70°C/30 d.). Pastdrizasyon igleminin yogurt pihtisi iizerinde yaratacag yapisal bozukluklar it
yoput siitiine % 0,6 oraninda stabilizatér (Gelodan SB 251) katilarak giderilmeye cahgilmigtir. iki far
depolama sicakhiginda (4+1°C ve 2021°C) bekletilen Orneklerin, 157er giin araliklarla bazi dzellikl
saptanmistir. Analizlere bozuk tat-aromanin belirginlestigi donemlerde son verilmigtir.

MATERYAL VE METOT

Aragtirmada A.U.Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Egitim Arastirma ve Uygulama Isletmesine gel
sittler kullamlmstir. Uretimde Chr. Hansen CH-1 (Redi-Set) kiiltiiriinden, stabilizator olarak Gelodan ¢
251 (Grindsted, Danimarka)’den, kurumadde artiriminda ise Pinar Sit ve Mam. A.§.’den temin edil
yagsiz siit tozundan yararlamtmgtir. Kullantlacak stabilizator ve optimum kuilanim oramni belirlemek am:
ile 6n denemeler yapimigtir. Yogurtlara stabilizator olarak % 1’den az olmak tizere, farkh oran
kombinasyonlarda jelatin, nigasta, pektin, Na-CMC (Sodyum karboksimetilselilloz) ve Gelodan SB 251 ila
edilmistir. En iyi sonucun % 0,6 Gelodan SB 251 katim1 ile ortaya giktyg saptanm1§t1r Yogurtlarm {ireti
Sekil 1’de oldugu gibi gergeklegtirilmigtir,

Hammadde olarak yararlamlan siitlerde ozgil agurlk ve yag igerikleri ATHERTON
NEWLANDER (1981)’€, titrasyon asitlikleri ANONYMOUS (1981)’a gore, pH’lar1 ise Orion-91-57 I
marka dijital pH metre ile belirlenmistir. Yogurtlarin kurumadde ve yag oranlary, titrasyon asitlikleri ve a
degerleri sirastyla ANONYMOUS (1977, 1974 ve 1979)a gore, tirozin igerikleri TUNAIL (1978Ye, perok
degerleri DOWNEY (1975)’¢, asetaldehit icerikleri LESS ve JAGO (1969)’ya, duyusal ozellikleri ise RAS
ve KURMANN (1978)e gore saptanmustir. pH Sl¢imlerinde Orion 91-57 BN marka dijital pH met
viskozite dlgiimlerinde ise Haake VT 181/VTZY viskozimetresi kullanilmustir. Istatistiksel degerlendirme:
DUZGUNES ve ark. (1987)'na gore yapilmistir. Deneme iki tekerriirlii olarak diizenlenmistir.

Siit—&n Tsatma (40-42°C) —Kurumadde Standardizasyonu (% 15)—Stabilizér Ilavesi

{% 0.6)—TIsxl Iglem (85°¢/20 dk.)——SoFutma (45°C)—Stater Kiiltir Ilavesi (% 2)

— iInkiibasyon (43$+1°C)——Sofutma (buzdolabi sicaklifi) ve Depclama (1 geae)

Pihti Kirma

Pastérizasyon Iglemi Pastdrize Edilmeyen
!

70°C ailiresiz 70°c, 15 dk. 70°C, 30 dk. Kaplara Dolum
| 2
Sofjutma {15- Sofutma (15- Sodutma (15- Sojutma (43x1°C)
20°C} ve Paihta 20°C) wve Paihta 20°C ve Pihta
Kirma Eirma Kirma
Kaplara Dolum Kaplara Dolum Kaplara Dolum
Depolama Depalama Depolama

——t—
441°C Oda sic. 431°C Oda sic. 411°C 0Oda sic.
{20x1°C} (20+1°C) {20+1°C)

Sekil 1. Pastdrize yogurt firetim agamalan
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ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Aragtirfnada hammade olarak kullamlan siitlerin baz nitelikleri Cizelge 1'de verilmektedir.

Cizelge 1. Hammadde Siitlerin Bazi Nitelikleri (n=2)

— Pastirizasyon Isleminin Yogurtlarin Bazm Ozellikleri
Nitelik Ortalama defierler ﬁzerine Etkisi
Ozgiil apurhik (g/em®) 102905
Yag (%) 32 Pastérizasyon uygulamasimn yogurtlanin bazi
Kurumadde (%) 11,285 ozelliklerine etkisini ortaya koyabilmek amaciyla
T;rasyon asitligi ("SH) Z’gg pastorizasyondan odnce ve sonra (1 giin) elde edilen
P . sonuglar incelenmigtir. Amilan sonuglara iligkin degerler

Cizelge 2'de verilmektedir. Deneme érneklerinin
kurumaddelerinde 1s1  uygulamasindan  sonra su
kaybindan kaynaklanan oldukga diigitk oranda artiy meydana gelmisgtir. Buna kargin yag icerikleri ve pH
degerlerinde ise dnemii bir farklilik gézlenmemistir.
Gizelge 2. Pastérizasyondan Once ve Sonra (1. gin) Yopurtlarm Ban Ozellikleri Titrasyon asitliginde
meydana gelen artiga muhtemelen

Ozellik Pastdrizasyondan 8 Pastd ondan sonra .

= s aldiaich 181 etkisi ile laktozun parcalanmasi
Kurumadde (%) 15,086 15,167 sonucunda olugan formik asit ve
Yap (%) a2 315 . . . .

Titrasyon asicligs (°SH) Jupet 6117 bCﬂZEl:l orgqu ?sxtlcr ile furfur.o!
pH \ e 433 ve hidroksimetil furfurol gibi
Asic degeri (mg KOH/g yag 11,704 13.000 T . s

Tiozin degeri (mg/g) 0.1380 0.1392 pargalanma iiriinlerinin (TAMIME
Peroksit degeri (Mek O)/kg yag) L3W8 07824 ve DEETH, 1980) neden oldugunu
Asetaldehil (ppm) 654 14,24 ..l . . b.l. . A

Viskozite (cp) 2150 2020 ifleri  sirebiliriz. yrica,

kurumaddede 1s1 etkisinin neden
oldugu artigla birlikte, sitiin dogal

Duyusal degerlendirme

Gibrlinilg (5 puan) a3 14 asitligini  olusturan unsurlarin
Kr i0 88 88 . .

K;:;“(gpu‘;f;“’ 18 s (protein, sitrat, fosfat laktat vb.)
Tat (5 puan) 20 i3 konsantrasyonlarimin  artmasinm,

_ L yukarida aciklanan sonucun
Not: Pastdrizasyondan sonraki degerler, 70°C fbekletitmeksizin, 70°C /5 d ve 70°C/30 d 151 uygulanan ey
yogurtlardan alinan drneklere zit ortalamalardur. alinmasinda etkili oldu gu

diigiiniilmektedir.

Asit degerindeki artigta, trigliseritlerin st etkisi ile hidrolize olmasi sonucunda serbest hale gegen
yag asitlerinin (TAMIME ve DEETH, 1980), etkili oldugu samlmaktadir.

Tirozin igeriginde de 1s1 uygulamasindan sonra az da olsa bir artig ortaya gkmugtir. Bu artis,
proteinlerin disagregasyonu sonucunda serbest amino asit ve peptitlerin ortaya ¢ikmasiyla (EGLI ve EGLI,
1976b; TAMIME ve ROBINSON, 1985) agiklanabilir,

Yogurdun temel aroma maddesi olan asetaldehit miktar1 ve peroksit degerlerinde sy uygulamas:
sonucunda azalma gédritlmirgtiir. Asetaldehit yaklagk 20°C’de buharlagabilen karbonil bilegigidir {OKAY,
1973).

Diger yandan, oksidatif bozulmanm ilk iiriinii olan hidroperoksitler ve benzeri iriinlerin bityitk
boéliimil suda ¢dziinebilme ve su buhari ile tagmabilme dzelligine sahiptirler (DOWNEY, 1969 ve 1975,
ATAMER, 1983; ATAMER ve ark., 1991). Belirtilen ozellikleri nedeni ile, agk tanklarda yapilan
pastorizasyon igleminde asetaldehit ve hiproperoksitlerin buharla taginmasi, gerek asetaldehit, gerekse
peroksit degerlerinde past&rizasyondan sonra saptanan azalmanin baglica nedenidir. Pastdrizasyon islemi
yogurtlarin viskozite degerlerinde dilgiik ditzeyde azalmaya sebebiyet vermigtir. Azalmanin, st uygulamas:
ve pthit kinlmas: asamasmda ag yapisinin (net-work) bozulmas: ve ara baglarin kasilmas: (contraction) ile
iligkili oldugu samilmaktadir. Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, tat puam disinda, koku, kivam ve
goriiniig puanlarinda dnemli bir degigme olmamugtir,
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Depolama Siiresince Pastorize Yogurtlarin Bazi Niteliklerindeki Degismeler

Deneme draeklerinin titrasyon asitligi, depolama sicakligia bagimlh degigim gostermigtir. $oyle ki,
20+ 1°C°deki oneklerde 1. giin yaklagtk 64°SH olan titrasyon asitlikleri 30. giin yaklagik 66°SH’ya ulagrgtir.
Buna karsin, 4+1°C’deki 8rneklerde titrasyon asitligi P1A ve P2A orneklerinde 30. giine, P3A’da ise 45.
giine kadar pek degigmemistir. Ancak, dénem sonundaki yaklagik 62°SH kadar diigme nedeni tarafimizca
agiklanamamaktadir. Yogurt standardinda (TS 1330) belirtildigi gibi titrasyon asitliginin sinur degeri 70°C
SH'dir. Aragtirmamizin sonuglarina gore her iki depolama sicaklginda da, drncklerin titrasyon asitlikleri
bu degerin istine gikmamugur. 20+1°C'de depolanan friinlere ait veriler, LUSIANI ve BIANCHI-
SALVADORI (1978)nin yaptikian arastirmamn bulgulan ile uyumluduy. Soz konusu gahigmada,
aragtirmamizda uyguladigimiz norma ¢ok yakin sicaklik /zaman kombinasyonu (70°C/10 d) dencnmigtir. Isil
igleme ragmen yogurtlarin laktik asit bakterileri ve B-galaktozidaz icerdikleri belirtiimektedir. Titrasyon
asitligindeki artigm 1s1l iglemle inaktive edilmeyen enzimler ve laktik asit bakterilerinden kaynaklandig
samlmaktadir. _

Deneme drncklerinin pH’larinda, her iki depolama sicakhignda da 1. giin degerleri arasinda fark
bulunmamaktadir. Ancak, depolamanin ileri dénemlerinde pH degerleri giderck azalmgtir.

Yopurtlara uygulanan pastorizasyon iglemine ragmen, tiriinlerin asit degerlerinde artig saptanmigtir.
Lipaz enziminin tamamen inaktive olmamasimn bu sonucu yarattig diigiiniilmektedir, Pastorizasyon iglemi
ile dogal siit lipazi ve mikroorganizmalarin bityitk bolimi tahrip olmaktadir. Ancak, ozellikle psikrofilik
bakterilerin iirettigi mikrobiyel orijinli lipaz cok yiiksek sicakhik derecelerine kars direng gosterebilmektedir
(COGAN, 1982; ATAMER ve ark,, 1985).

Bu nedenle, drneklerde depolama siiresince asit degerinin digiik diizeyde olsa bile artig gdstermesi
lipaz enzimi faaliyetinin varhgimin isarcti kabul edilebilir.

Deneme orneklerinin tirozin igeriklerinin 1. giin degerleri arasinda (her iki depolama sicakhiginda)
farkhilik yoktur. Ancak, depolama siiresince degisimlerinde diizensiz artma veya azalmalar gozienmigtir.
Genelde depolama siiresince tirozin igeriklerinde dnemli bir degigim meydana gelmemigtir.

ATAMER ve ark. (1991) buzdolabr sicakliginda saklanan set yogurtlardaki tirozin igerigini
depolamanin 1., 15., ve 30. giinlerinde siras: ile 0,105, 0,138 ve 0,144 mg/g olarak bulmuglardir. Dencme
yogurtlarinin 1. giin sonuglart yukanda belirtilen aragtirmadaki baglangig degerlerinin iizerinnde bulunmug
ve 0,1363-0,1437 mg/g arasinda degisim gostermistir. Yogurtlarmuzin 15. ve 30. giin degerleri kargilagtinlan
aragtirmadaki degetlerin oldukga altindadir.

Denememizde 4°C + 1'de ve oda sicakhgnda (20°C £ 1) depolanan yogurtlarda maksimum peroksit
degerleri olarak swrayla 0,89 ve 1,1806 (mek 0,/kg) tesbit cdilmigtir. Kaynak taramalari sonucunda
yopurtlardaki oksidatif bozulmalara iligkin yeterli sayida calismaya rastlanilmamig olmasina ragmen,
DOWNEY (1969) tarafindan oksidatif bozulmanmn dnem kazandig tereyaglaninda, bozuk tat ve aromanin,
peroksit degeri 2 mek O,/kg oldugunda ortaya giktigs bildirilmektedir. Dénem bagi ve sonu dikkate
ahindiginda, peroksit degerlerindeki azalma ATAMER ve ark. (1991)'nun siizme yopgurtlarindaki galismasiyla
uyum icindedir. Oksidatif par¢alanmanin ilk iiriinil olan ve peroksit testiyle saptanan hidroperoksitler, iler
derecedeki oksidasyonlarla, malonaldehit ve oct-1 en-3 one’a kadar dehidre olabilmektedir. Bu nedente
depolama siiresince peroksit degerlerinde azalmalar meydana gelmektedir (DOWNEY 1969; ATAMER
ve ark., 1991). [laveten, RASIC ve KURMANN (1978) tarafindan 1sil islemle tantmlanamayan bir takim
antioksidan maddelerin olustugu ve bunlarm odzellikle uzun siireli depolamada etkili olduklart ifade
edilmektedir.

Orneklerin asetaldehit icerikleri fizerine gerek uygulanan sicakhk/zaman kombinasyonlar: gerekse
depolama siiresinin etkisi istatistiksel agdan dnemlidir (p<0,01). Her iki depolama sicakliginda 1. giin
degerleri incelendiginde, uygulama siiresinin artmasina paralel asetaldehit igerikleri azalmigtir. Ozellikie
4+ 1°C'de depolanan drneklerde, asetaldehit igerikleri giderek azalmigtir. Azalmanin nedeni, pastdrizasyona
kargin, yopurtlarda alkoldehidrogenaz aktivitesinin varligim korudugu veya aktiflestigi izlenimini
yaratmaktadir (TAMIME ve DEETH, 1980).

4+1°C’de depolanan deneme yogurtlarinin viskozitelerindeki azalma 6nemli diizeyde degildir.
Stabilizatdr, serum ayrilmasina Kargt iyi tolere gostermistir. Degerlerde 30. gine kadar gorillen artiga,



M.GULDAS-M.ATAMER

katilan stabilizatorlerin soguk'l;a sigmesi (sweling)’nin neden oldugu tabmin edilmektedir (EGLI ve EGLI,
1976a, 1976b, 1977, 1980). Ozeliikle oda sicakhginda depolananlarda disiige stabilizatorlerin etkisini
yitirmesi kaynaklik etmektedir. Ornegin, jelatin 18°C’de 6zelligini yitirmeye baglamistir (EGLI, 1976b). Oda
sicakliginda bekletilenlerde ise, depolama siiresince viskozite degerleri azalmistir. Az miktarda da olsa 151l
iglemden kaynaklanan ve engellenemeyen kontraksiyonun neden oldugu serum ayridmasi 36z konusudar,

Cizelge 3. 4+1°C’de Depolanan Orneklerden Elde Edilen Analiz Sonuglan

Giinler
L.gtin 15.gin 30.giin 45.giin 60).giin

pP1* 64,24 63,81 63,47 62,93 62,44

Titrasyon asitligi (°SH) pas+ 64,09 64,01 6371 6390 62,74
P3xs* 64,17 64,01 64,58 63,62 62,65
P1* 4,33 4,12 4,12 4,16 4,13

pH p2** 435 4,01 4,12 4,18 4,15
p3*** 434 4,06 4,11 4,16 4,16
P1* 04259 0,4433 04426 0,5166 0,5134

Asit Degeri par- 04173 03939 04371 0,5013 0,5035

mg KOH/g.uirin

(mg KOH/girin) p3ere 0,3909 0,429 0,4367 0.4282 0,5093
P1* 0,1363 0.1154 0,1167 0,1128 0,13069

Tirozin Degerleri

(mgtirozin/g.5rck) pas* 8,1377 0,1300 0,122 0,1267 0,1330
P3*r* 0,1437 0,1244 0,1133 0.1276 0,1240
P1* 0.8900 04239 0.2563 0,1548 0,2010

Peroksit Degeri

(mek O,/kg yad) pass 0,7690 0,3494 0,1761 0,3383 0,5296
p3**> 0.6882 03,3721 0,2447 0,3680 04214
P1* 15,07 1579 13,01 10,45 8,94

Asctaldehit miktarlar

(ppm) pa** 14,29 15,29 10,75 7.94 6,88
p3r*e 13,37 1647 10,01 8355 6,02
Pl* 2180 2480 2850 2550 2250

Viskozite Degerleri

(cP) pa*~ 2000 2350 2750 2350 2200
it 1880 2180 2800 2350 2400

*: 70 de bekletilmeksizin il igtem goren Ornekler
**: J0°C'de 15 d. sl iglem géren Srnekler
T 70°Cde 30 d. sl iglem gdren drockler
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Cizelge 4.20+1°C’de Depolanan Orneklerde Elde Edilen Analiz Sonuglan

Giinler
L.giin 15.glin 30.giin

P1* 64,24 . 64,58 66,53

Titrasyon asitligi (°SH) pP2** 64,09 64,39 66,38
p3*** 64,17 064,49 66,86
P1* 4,3 4,12 4,12

pH parr 4,34 4.09 4,10
P3==* 4.33 4,10 4,13
P1* 0,4259 0,4389 04288

Asit Degeri p2e> 04173 0,450 0.4380

mg KOH /g.iiriin

(mg KOH/g irin) p3*es 0,3909 04325 04373
Pl* 0,1363 0,1019 0,1331

Tirozin Degerleri

(mgtirozin/g Srnek) pa*+ 0,1377 01122 0,1268
P3*** 0.1437 04,1207 01281
P1* 0,8900 0,47315 1,0139

Peroksit Degern

{mek O,/kg vag) p2** 0,7690 1,1806 0,5680
p3*e* 0,6882 0,9980 0,3127
o 15,07 15,89 12,65

Aselaldchit miktarlar

(ppm) p2** 1428 23.15 13,33
P3*== 13.37 16.26 i7.46
pPl* 2180 198G 1550

Viskozite Degerleri

(cP) p2+* 2000 1750 1600
P3** 1880 1550 1480

*: 70%'de bekletilmeksizin is1 islem gdren Gmckler
**. 70°C'de 15 d. wil iglem gbren Srnckier
*=¢: 70°C de 30 d. 151l iglem gbren drnekler

Gerek 4+1°C'de gerek oda sicakhginda depolanan deneme yogurtlarinin goriinig puanlary simir
degerlerinin altina dilgmemis, kisaca 6nemli bir degigme olmamigtir. Kivam puanlarinda da donem sonu
degerleri diginda dnemli farkhilagmalar olmamrstir. Iki ay boyunca 4+ 1°C’deki yogurtlarin hig birinde serum
ayriimasina rastlanilmamig; oda sicakhigindakilerdeki serum ayrimasi ise, ddnem sonu olan 30. giinde ortaya
gkmistir. Koku puanindaki azalmalara, asetaldehit miktarindaki dusilglere ilaveten, peroksit ve asit
degerlerindeki degismeler de neden olarak gosterilebilir. Oda sicakbginda (20+1°C) depolanan 6rneklerin
tat ve koku puanlarindaki azalmalara, ozellikle proteoliz ve fipolizle olugan parcalanma firlinleri
miktarindaki artiglar kaynaklik etmigtir. Panelistlerce ddnem sonu 60. giinde orncklerin dilde yakiat bir tat
biraktipt ve kokuda bozulma meydana geldigi bildirilmektedir. Bazi panclistier ise ayni orneklerde kireg
tadinin hissedildigi ve bozulmanin belirginlestigi donemlerde yabanc: bir tadin varhigmdan s6z etmekiedirler.
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Panelistlerin vurgaladigi yakict tat muhtemelen yaglarn lipolizi sonucunda olugan yag asilerinden
kaynaklanmaktadir (ATAMER ve ark., 1985).

SONUC

Gerek deneme yogurtlanimin duyusal degerlendirmelerden aldiklan puanlan, gerekse dayamim
siireleri dikkate alarak, konu ile ilgilenenlere pastorizasyon normlar: olarak 70°C’de bekletmeksizin ve
70°C’de 15 d., depolama sicakligs olarak buz dolabi sicakhg dnerilmektedir. Buna ilaveten, pastorize yogurt
yapiminda stabilizattr madde katmimn yogurt siitiine ve baglangic agamasinda yapilmasinm, stabilizator
olarak ise, aragtirmamizda oldugu gibi koyulagtirma (thickening), stabilize etme (stabilizing) ve jellestirme
(jellied) ozelliklerinin timiinil biinyesinde i¢eren kangim halinde olan preparatlarin kullanilmasimun daha
olumlu sonuglar verecegi dikkate alinmalidir.
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