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OZET

SUTE YUMURTA iLAVESINiN URETILEN CESNiLi SUZME YOGURTLARIN
BAZI FiZIKOKIMYASAL VE DUYUSAL OZELLIKLERINE ETKiSi

Adem CAN

Gida Mihendisligi Anabilim Dall

Yiksek Lisans Tezi
Tez Danismani: Yrd. Dog. Dr. M. Zeki DURAK

Bu calismada, yagh ve yagsiz sltlere farkli oranlarda yumurta boélimleri katilarak
Uretilen siizme yogurtlarin bazi fizikokimyasal ve duyusal 06zelliklerine etkisinin
incelenmesi hedeflenmigstir. Bu amagla, yagh ve yagsiz olarak temin edilen sutlerden
kontrol, % 2,5 yumurta sarisi, % 3,5 tim yumurta ve % 4,5 yumurta aki olmak lzere
toplam 8 adet farkli yogurt liretilmis ve stizme islemiyle edilen stizme yogurtlar 21 giin
boyunca depolanmistir. Depolamanin 1., 7., 14. ve 21. glinlerinde; slizme yogurtlarin
asitlik, pH, serum ayrilmasi, kuru madde, duyusal 6zellikler, yag ve protein miktarlari ve
renk degerleri incelenmistir.

Analiz sonuclarina gore; pH degerleri 4,31+0,01-3,90+0,06, titrasyon asitligi ( % laktik
asit cinsinden) degerleri % 1,77+0,03-% 1,45+0,03, toplam yag oranlari % 10,500+0,08-
% 0,183+0,12, toplam protein oranlar % 9,607+0,45-7,037+0,3, toplam kuru madde
oranlart % 25,53+2,12-%14,55+1,2, serum ayrilmasi % 24,33+1,4-2,04+0,08, L* degeri
90,81+0,67-88,96+2,00, a* degeri 3,33+0,11-2,25+0,01 ve b* degeri ise 8,33%0,27-
3,10+0,07 degerleri arasinda tespit edilmistir.

Sizme vyogurtlarin depolama siiresince pH ve titrasyon asitligi (% laktik asit)
degerlerinde duslis gorilurken, toplam vyag, protein ve kuru madde oranlar
kiyaslandigli zaman en yliksek degerler % 4,5 yumurta aki iceren yagh siitten elde edilen
slizme yogurtta, en disiik degerler ise yagsiz sit kontrol grubundan elde edilen siizme
yogurtta, serum ayrilmasi da en fazla yagsiz stit % 3,5 tim yumurtadan elde edilen
stizme yogurtlarda gézlemlenmistir.
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Bu calisma sonunda, siizme yogurt Uretiminde tavuk yumurtasi kullanimi Griiniin
randimaninda ciddi manada bir degisim meydana getirmezken, Urinin fizikokimyasal
Ozellikleri Uzerinde etkili olmustur. Ayrica duyusal 6zellikleri bakimdan depolama
suresince bazi Urlinlerde istenmeyen tat ve koku meydana gelirken 6zellikle yagh st
kontrol ve % 4,5 yumurta aki iceren yagli siitten elde edilen siizme yogurtlar daha ¢ok
begeni toplamistir.

Anahtar Kelimeler: Siizme yogurt, yumurta, renk, duyusal

YILDIZ TEKNiK UNIVERSITESI FEN BiLIMLERI ENSTITUSU
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ABSTRACT

EFFECT OF ADDITION OF EGG INTO MILK ON SOME PHYSICOCHEMICAL
AND SENSORY PROPERTIES OF CONDENSED YOGURTS

Adem CAN

Department of Food Engineering

MSc. Thesis

Adviser: Asst. Prof. Dr. M. Zeki DURAK

In this study, it was aimed to investigate the effect of addition of different ratio of egg
parts into milk on the some physicochemical and sensory properties of condensed
yogurts. For this purpose, 8 different yoghurts were produced using whole and skim
milk contained 2,5 % egg white, 3.5 % whole egg and 4,5 % egg white; filtered and
stored for 21 days. On the 1%, 7", 14™, and 21°% day of the storage; acidity, pH, serum
separation, dry matter, sensory properties, fat, protein content, and color value of
condensed yoghurts were investigated.

According to results, the pH values were between 4,31-3,90, the titratable acidity (%
lactic acid) values were between 1,77-1,45 %, the total fat contents were between
10,500-0,183 %, the total protein ratios were between 9.607-7.037 %, total dry matter
were between 25,533 %-14,553 %, serum separation were between 24,33-2,04 %, L*
values between were 90,81-88,96, a* values were between 3,33-2,25 and b* values
were between 8,33-3,10.

pH and titration acidity (% lactic acid) values of filtered yogurts decreased during
storage. When the total fat, protein and dry matter ratios were compared, the highest
values were obtained in condensed yogurt produced using whole milk contained 4.5 %
egg white and the lowest were condensed yogurt manufactured from the skimmed

Xiii



milk control group; the highest serum separation was also observed in condensed
yogurts produced using skim milk contained 3,5 % whole egg.

At the end of this study, while the yield of the final product was not affected by the
use of different part of chicken egg, physicochemical properties of the product was
affected. Also regarding sensory properties, as some undesirable flavor and odor were
occurred during storage, especially whole milk control and whole milk condensed
yoghurt contained 4,5 % egg white had the highest scores.

Keywords: Condensed yoghurt, egg, color value, sensory properties

YILDIZ TECHNICAL UNIVERSITY
GRADUATE SCHOOL OF NATURAL AND APPLIED SCIENCES
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BOLUM 1

GIRIS

1.1 Literatiir Ozeti

Sisman [1] yapmis oldugu bir calismada, slizme yogurtlara farkli oranlarda (kekik,
tarcin, pul biber, zencefil, nane), sarimsak ve salatalik ilave ederek, yogurtlarin duyusal
olarak kabul edilebilirliklerini incelemistir. Calisma sonucunda sarimsak ve tarcin iceren
orneklerin en uzun raf 6mrine sahip oldugu, Ozellikle targin iceren 6rneklerin 4.
haftanin sonunda hala tiketilebilir 6zellikte oldugu, bunun yaninda zencefil iceren

numunelerin ise en kisa raf mriine sahip oldugunu ortaya koymustur.

Baladura [2] tarafindan yapilan baska bir calismada, siizme yogurda farkli oranlarda
diyet lifi katilarak 6rnekler 21 giin boyunca depolamaya birakilmis ve numunelerin
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Elde edilen yogurtlarin randimaninin
%29,07-41,90 araliginda degistigi belirilmistir. S6zi edilen ¢alisma ile farkli oranlarda
kullanilan diyet lifleri 6rneklerinin yogurdun renk, tekstiir, yag asidi, kolesterol ve
duyusal 6zellikleri tizerine etkili oldugu tespit edilmistir. Depolamanin sonunda bambu

ve bugday lifi iceren drneklerin en iyi duyusal 6zellige sahip oldugu ifade edilmistir.

Kalender [3] tarafindan ylirttilen bir calismada, sizme yogurtlara dort farkh oranda (%
0,% 1, % 2, % 3) inllin ilave edilerek yogurtlar 3 hafta boyunca depolanmistir. Belirli
glnlerdeki fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Calismanin sonucunda,
pH degerleri 4,03-4,21 arasinda, titrasyon asitligi degerleri % 1,58-1,53 arasinda, kuru
madde oranlart % 17,81-21,13 araliginda, yag oranlari % 1,62-2,27 arasinda, protein
oranlari %9,51-11,78 arasinda, penetrometre degerleri 137-188 1/10 mm araliginda ve

tirozin miktarlari 0,19-0,33 mg/g arasinda, asetaldehit miktarlari 2,02-6,42 araliginda,
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L degerleri 89,26-96,80, a degerleri -3,83-3,29 ve b degerleri ise 8,36-9,90 degerleri
arasinda bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonucunda toplam kabul edilebilirlik
bakimindan %3 indlin ilaveli siizme yogurtlarin en ¢ok begenilen c¢esitler oldugu ifade

edilmistir.

Atasever [4] yapmis oldugu bir calismada, Urettigi yogurtlara agar, jelatin, jelatin-pektin
ve sodyum kazeinat ilave ederek Uriniin bazi kalite parametrelerinde meydana
gelebilecek degisiklikleri incelemistir. Yogurtlar 4x1°C’'de 14 ginlik depolamaya
birakilarak 1., 7., ve 14. glinlerde % KM, pH, titrasyon asitligi, serum ayrilmasi ile
duyusal o6zellikleri incelenmigtir. Calisma sonucunda kullanilan agar, jelatin, jelatin-
pektin ve sodyum kazeinat gibi diyet liflerinin tamami yogurttan serum ayrilmasini
azaltirken, duyusal 6zelikleri Gzerinde ise jelatin ve jelatin-pektin karisimli yogurt

ornekleri diger diyet liflerine kiyasla duyusal degerlendirmede daha ¢ok begenilmistir.

Hashim vd. [5] yapmis olduklari galismada, yogurtta kullanilan hurma lifinin asitlik, pH,
renk (L, a, b), tekstir gibi bazi kalite parametreleri ile duyusal 6zellikleri Gzerindeki
etkisini arastirmislardir. Calismalarinda kontrol grubu, % 1,5, % 3 ve % 4,5 oranlarinda
zenginlestirilmis hurma lifli yogurt ve % 1,5 oraninda ilave edilmis bugday kepekli
yogurt olmak Uzere Ug farkh yogurt Gretmislerdir. Hurma lifiyle zenginlestirilmis yogurt
diger iki yogurt cesidiyle karsilastirildiginda daha sert bir yapiya sahip oldugu ve
renginin daha koyu oldugu belirtilmistir. Panelistlerin yaptigi duyusal degerlendirme
sonucunda % 3’e kadar hurma lifiyle zenginlestirilmis yogurt ile kontrol grubu daha ¢ok
tercih edilirken, hurma lifi oraninin % 4,5 olan ve % 1,5 oraninda bugday kepegi ihtiva
eden yogurtlar daha az begenilmistir. Sonu¢ olarak % 3 oraninda hurma lifiyle

zenginlestirilmis yogurdun kabul edilebilir yogurt oldugu rapor edilmistir.

Kirdar ve Gin [6] Burdur piyasasinda satisa sunulan siizme yogurtlar Gizerine yaptiklari
bir arastirmada yogurtlarin bazi fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerini
incelemiglerdir. Yapilan analizler neticesinde stizme yogurtlarin kuru maddesini % 18-%
26,94 arasinda, yag oranint % 6-% 10,4 arasinda, protein miktarini % 4,46-% 9,22
arasinda, laktoz icerigini % 4,06-% 8,65, mineral madde miktarini % 0,56-% 0,82 son

olarak da titrasyon asitligini (laktik asit cinsinden) %1,43-%1,95 araliginda bulmuslardir.



Simsek vd. [7] yurattikleri bir calisma kapsaminda Isparta ve Burdur piyasasinda satisa
sunulan 22 farkli sizme yogurt numunesinin kimyasal 6zelliklerinden yola g¢ikarak
protein yapilarini belirlemek istemislerdir. Numunelerin kuru madde icerigi % 17,84-
27,72 arahginda, yag orani % 2,00-7,45 araliginda, toplam azot % 1,20-4,95 araliginda,
tuz degeri % 0,01-1,46 araliginda, kil miktari % 0,51-1,90, kuru maddede yag orani %
7,46-37,51 arasinda, kuru maddede tuz miktarlari % 0,03-6,78 arasinda, titrasyon
asitligi % 0,78-2,00 araliginda, pH degeri 3,65-4,22 arasinda degisiklik gostermistir. SDS-
PAGE yOntemiyle siizme yogurt numunelerinin protein bantlari yiritiulmesiyle, a-, B-
kazeinler ile y-kazein ve peptitlerin oranlari densitometre yardimi ile belirlenmistir.

Bulunan degerler % 24,08, % 23,74 ve % 52,17 arasinda degismistir.

Tekinsen vd. [8] tarafindan yapilan bir ¢alismada, Konya piyasasindan alinan 45 farkli
siizme yogurdun bazi mikrobiyolojik ve kimyasal 6zellikleri incelenmistir. Orneklerin
kimyasal ozellikleri incelendiginde kuru madde degerlerinin % 19,06-% 32,54
araliginda, yag iceriginin % 7-% 16,02, titrasyon asitliginin (laktik asit cinsinden) % 1,53-
2,25 araliginda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Yogurtlarin mikrobiyolojik
ozellikleri incelendiginde bazi firmalara ait Urlinler insan saghgi acisindan herhangi bir
risk teskil etmezken, diger firmalarin bazi Urinlerinde ise saglik agisindan tehlike

olabilecek nitelikte sonuglarla karsilagiimistir.

Kirdar vd. [9] yapmis olduklari bir calismada, yaz ve kis aylarinda farkl sit
isletmelerinden elde ettikleri sizme yogurtlarin serum bilesimlerini incelemislerdir.
Yazin Uretilen 6rneklerin toplam kuru madde icerigi % 4,78-6,15, yag icerigi % 0,01-
0,08, protein miktari % 0,18-0,25, laktoz icerigi % 4,17-5,38, mineral madde miktari %
0,32-0,51, titrasyon asitligi (% laktik asit agisindan) % 0,77-1,14 ve pH degeri 3,56-3,72
arasinda degismistir. Kis aylarinda (retilen yogurttan alinan serum numunelerinin
toplam kuru madde miktari % 5,33-6,15, yag orani % 0,01-0,09 araliginda, protein
icerigi % 0,17-0,44 araliginda, laktoz miktari % 4,41-4,89 arasinda, mineral madde
miktar1 % 0,63-1,03 arasinda, titrasyon asitligi (% laktik asit cinsinden) % 0,74-0,99 ve

pH ise 3,57-3,78 arasinda degisiklik gostermistir.



Seckin ve Baladura [10] tarafindan yapilan bir calismada, farkh oranlarda elma, bugday
ve bambu lifleri kullaniminin siizme yogurtlarin kimyasal 6zellikleri Uzerine etkileri
incelenmistir. Sizme yogurtlar 21 giin boyunca depolanmis olup, depolamanin 1., 7.,
14. ve 21. gunlerinde numunelerin renk, tekstiir ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler
incelenmistir. Bu Ug diyet lifinin tekstlirel parametrelerden en ¢ok kivam lizerinde etkili
olduklari saptanmustir. Uriinlerin renk degerlerine bakildiginda ézellikle elma lifi ihtiva
eden slizme yogurtlarin L, a ve b degerlerinin diger iki lif gurubuna nazaran farklilik
gosterdigi tespit edilmistir. Panelistler bugday ve bambu lifi iceren slizme yogurtlari
daha gok begenirken, elmanin pitirla yapisi, keskin kokusu ve tadindan dolayi elma lifi

iceren siizme yogurtlari begenmemislerdir.

Sezgin vd. [11] yaptiklari bir galismada, yogurt Uretiminde yerli ve yabanci ikiser
kaynaktan temin edilen starter kultir kullanmislardir. 14 giinlik depolama siiresince
yogurtlarin belirli kalite parametrelerini incelenmislerdir. Yabanci starter kultir
kullanilarak Uretilen yogurtlarin gerek 1. giinde gerekse 14. giinde daha ¢ok begeni
topladigl ortaya konulmustur. Reolojik 6zellikler bakimindan yogurtlar arasinda fazla
bir fark gortlmezken, pH, titrasyon asitligi ve laktik asit miktarinin ise kullanilan yerli
starter kialtlrlG yogurtlarda dislik seviyelerde oldugu saptanmistir. Yerli ve yabanci
kilturlerle Uretilen yogurtlarda herhangi bir patojen mikroorganizmaya rastlanilmadigi

belirtilmistir.

Atamer vd. [12] tarafindan yapilan ¢alismada, Denizli piyasasindan temin edilen 90
adet farkli sizme yogurdun bazi kimyasal 6zellikleri arastirilmistir. Analizler neticesinde
stizme yogurtlarin kuru madde degerleri % 12,95-% 42,91 araliginda, yag icerigi % 0,22-
% 14,90 araliginda, protein miktari % 7,71-% 22,42 arasinda, kil orani % 0,30-% 2,07
arasinda, titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden) % 0,10-% 0,42 araliginda ve

kalsiyumun miktari % 0,076-% 0,56 araliginda degisiklik gdstermistir.

Toral vd. [13] yapmis olduklari bir calisma kapsaminda, Van piyasasindan topladiklari
stizme yogurtlarin kuru madde miktarinin % 13-% 23,30 araliginda, yag miktarinin %
4.2-% 11 araliginda, protein miktarinin % 5,09-% 9,64 araliginda, kil miktarinin %
0,701-% 1,177 ve titrasyon asitliginin (laktik asit) % 1,43-% 2,64 araliginda degisiklik

gosterdigini ifade etmislerdir.



Ocak vd. [14] Adana, icel ve Denizli illerinden satin aldiklari torba (siizme) yogurt
orneklerinin bir takim kalite parametrelerini incelemislerdir. Yapilan ¢alismalar
neticesinde kuru madde miktarinin % 14,08-% 26,41 araliginda, yag miktarinin % 0,60-
% 12,10 araliginda, protein iceriginin % 6,97-% 11,61 arasinda, kilin % 0,49-% 1,21
arasinda ve titrasyon asitliginin (laktik asit) %0,57-%2,16 arasinda degisiklik gosterdigini

bildirmislerdir.

Sémer vd. [15] yapmis olduklari bir calismada, Burdur piyasasindan 32 farkh siizme
yogurt Ornegi satin alarak yogurtlarin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile
biyojen amin igeriklerini incelemiglerdir. Yapilan ¢alismalar sonunda pH degerinin
ortalama 3,79 ve titrasyon asitliginin (laktik asit cinsinden) ise % 1,86 oldugu tespit
edilmistir. Stizme yogurtlarin diger 6zellikleri incelendiginde; protein miktari, % kuru
madde miktari, yag miktari ve kuru maddedeki yag miktar sirasiyla 6,93, 22,65, 8,90,
38,73 oldugu rapor edilmistir. Numunelerin serum ayrilmasina bakildigi ve sadece dort
ornekte su salmanin tespit edilmedigi, diger numunelerin serum ayrilmasinin ise %
0,25-29,63 araliginda degiskenlik gdsterdigi belirtilmistir. Ornekler mikrobiyolojik
yonden de incelenmis olup 6zellikle laktobasil, laktokok ve streptokok miktarlari

ortalama olarak sirasiyla 7,11, 7,46 ve 6,98 log10 kob/g olarak tespit edilmistir.

Uysal vd. [16] tarafindan yapilan bir ¢alismada, Simplesse 100 yag ikame maddesinin
yarim yagl ve yagsiz slitten elde edilen sizme yogurdunun kalitesi (zerine etkisi
arastirilmigtir. Sizme yogurtlar 21 giin boyunca depolanmis olup depolamanin 1., 7.,
14. ve 21. glinlerinde stzme vyogurtlarin bazi kimyasal ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. Yapilan istatistik degerlendirme neticesinde kullanilan farkli oranlardaki
yag ikame maddesinin Uretilen siizme yogurtlarinin kuru madde, kiil, yag, asittik ve
duyusal 6zellikleri tizerine ciddi manada etkili oldugu ancak laktoz, tirozin ve asit degeri

Uzerine etkili olmadigi ortaya koyulmustur.

Cavus [17] yapmis oldugu yiksek lisans tez calismasinda, blok tipi eritme peynirine
tavuk yumurtasinin sarisini, akini ve timinl ilave ederek 4°C’deki soguk hava
deposunda 2 ay boyunca olgunlastirmaya birakmistir. Peynirlerin 1., 15., 30. ve 60.

gunlerinde bazi 6zelliklerinde meydana gelebilecek degisimleri arastirmistir.



Depolama boyunca peynirlerin L*, a* ve b* (renk) degerlerinde, pH ve titrasyon asitligi
(% laktik asit cinsinden) degerlerinde diisiis oldugunu tespit etmistir. Uriinleri tekstiirel
ozellikleri acisindan incelemis olup yumurta sarisi ilave edilen peynirin kontrol grubuna
nispetle daha yumusak oldugunu tespit etmistir. Dolayisiyla gerek Grlnin yapisini
gerekse goriintsiini olumlu yénde etkilediginin kanaatine varmistir. Ayrica yumurta
sarisi kullanimi ile elde edilen eritme peyniri duyusal agidan da en yiksek puani
almistir. Urlintin raf émriine ve duyusal 6zellikleri lizerine negatif bir etki yapmadig
icin eritme peynir lretiminde tavuk yumurtasi kullaniminin herhangi bir olumsuzluga

sebebiyet vermeyecegi kanaatine varmistir.

Sizme yogurtlarla ilgili yapilan literatir arastirmasi neticesinde farkli kisiler tarafindan
sizme yogurtlar ile ilgili elde edilen veriler daha net kiyas yapilabilmesi igin ayrica

Cizelge 1.1'de 6zetlenmistir.

Cizelge 1.1 Stizme yogurdun kuru madde, yag, tuz ve titrasyon asitligi degerleri

Kuru Madde (%) | Yag (%) | Tuz (%) | Titr. Asitligi (LA) Kaynak
18.60 2.21 - 2.77 Eralp, 1953
18.83 5.10 0.41 2.35 Kayikgilar, 1971
22.01 5.02 0.32 2.64 Atay,1979
21.90 5.80 0.34 2.58 Tath, 1984
22.74 6.30 1.01 1.72 Toral ve ark., 1985
19.41 2.54 - 2.26 Atamer ve ark., 1988
21.39 7.59 0.16 2.74 Ugur, 1994
32.36 7.58 - 2.44 Gaglar ve ark., 1997
19.96 6.55 --- 1.16 Sahan ve Kagar, 2001
21.90 5.53 - 1.80 Kirdar ve Giin, 2002




1.2 Tezin Amaci

Fermente ve ayni zamanda diyet Urlnlere ragbet her gegen giin artmaktadir.
Bunlardan bir tanesi yagsiz veya az yagh stizme yogurt olabilir. Ancak az yagh veya
yagsiz sizme yogurdun hem duyusal hem de tekstlirel 6zellikleri tam yaglh olanina gore
daha zayif olmaktadir. Bu dezavantaji gidermek icin yagsiz yogurda hem yagllik hissi
vermesi hem de yagin azligindan dolayl olusan beyaz rengin tekrar yagli yogurda
benzetilmesi icin siizme yogurt lretiminde tavuk yumurtasi kullanimi amaglanmistir.
Bu sayede yumurta proteinlerinin de siit icerisinde pismesi ile denatiire olmasi ve
yogurt kivamina katkida bulunmasi hedeflenmistir. Ayrica yumurta bilesenlerinin su
tutma kapasitesi Uzerinde etkili olup olmayacagl ve bunun sonucunda randimani
arttinp arttirmayacagl konusunun acgikhiga kavusturulmasi amaglanmistir. Bunlara ek
olarak calisma ile insan beslenmesi acisindan en oOnemli iki grup olan sitin ve

yumurtanin bir arada tek triin halinde sunulabilirligi arastiriimistir.

Calisma neticesinde randimanda ciddi bir degisim olmamakla birlikte, duyusal agidan
tiketiciler tarafindan depolamanin son giiniine kadar o6rneklerin bazilari kontrol

gruplari ile esdeger notlar almistir.

1.3 Hipotez

Yagli ve yagsiz sitten elde edilen siizme yogurt orneklerinin kalite 6zelliklerine zarar
vermeden; besin degerlerini artirarak, hem duyusal hem de randiman agisindan normal
stizme yogurtlara kiyasla yeni Uretilen Grlinlerin kalite parametrelerinin gelistiriimesi ve

daha gilizel bir begeni yakalanmasi hedeflenmistir.
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insanoglunun yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi icin en énemli gereksinimlerinden
birisi olan beslenme; vicudun, oncelikle saghkh olmasi ve bitin yasamsal
fonksiyonlarini yerine getirmesi icin ihtiyaci olan besin 6gelerini gidalardan temin
etmesidir. Vicut bu ihtiyacini karsilarken alinan besin 6gelerinin yeterli ve dengeli bir
sekilde olmasi 6nem arz ettigi gibi alinan gidalarin saglik agisindan da herhangi bir

tehdit unsuru olusturmamasi yani gidanin giivenilir olmasi esastir [17], [40], [41].

Bir gida maddesinin tiketiciler tarafindan tercih edilme sebeplerine bakildiginda besin
degerinin iyi olmasi, tiiketicilere saglik acisindan fayda saglamasi, sindirim ve bagisiklik
sistemine de faydal etki godstermesi gibi ana kriterler aranir. Beslenme grubuna
bakildiginda ise bitkisel ve hayvansal kaynakli olup 6zelikle sit, icerdigi besin ogeleri
bakiminda beslenme zincirinin en 6nemli gruplarinin basinda yer almaktadir. Sttin bir
takim degisikliklerle farkli formlara dénismesiyle yeni stt Grinleri olusmaktadir. En
yaygin bilinen Urlnler ise fermente sit Urdnleridir ki bunlarda; Peynir grubu (beyaz
peynir, tulum, civil, otlu, kasar, lor), yogurt grubu (meyveli, sizme, torba, biyoyogurt,
bifiyogurt), tereyagi, kremadir. Bunlarin yani sira kefir, kimiz, ayran, torba yogurdu,
kurut gibi degisik geleneksel fermente sit Grlnleri de mevcuttur. St ve sit Grinleri
icerisinde en One cikan Uriinlerden birisi de kuskusuz yogurttur. Yogurt yiksek besin
degeri ve insan saghgn Uzerine olumlu etkileri olan, diinya genelinde kabul edilen

fermente bir st Griniddir. Temelde yogurdun insan saghgina olumlu etkileri,



Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus ihtiva eden

kiltlrlere dayanmaktadir [17], [29].

Yogurt kimyasal bilesimi itibariyle siite benzemekte olup, Uretimi sirasinda sitiin
icerdigi suyun ugurulmasiyla kuru madde miktarinda artma meydana gelmekte, laktoz
sekerinin parcalanmasiyla olusan laktik asit bakterilerinden dolayi da farkh kivam ve
aromada farkli bir Grln seklini almaktadir. Yogurt sit ile mukayese edildiginde ana
bilesenlerden olan laktoz pargalanarak miktari azalmakta, protein icerigine bakildiginda
ise kuru maddenin ylikselmesinden dolayi artmaktadir. Yogurt Uretilirken gerek kuru
madde iceriginin biraz yliksek olmasi gerekse asidik ozelliklere sahip olmasi Grliniin
tiketim siiresi agisindan olumlu Ozellikler meydana getirse de, depolama sirasinda su
(yaklasik % 85) igeriginden dolayi, uygun sartlarda depolansa bile mikrobiyal faaliyet
tamamen durdurulamadigi icin bakteriyel bozulmaya meyillidir. Bu da yogurdun raf
omrind sinirh kilmaktadir. iste yogurdun suyunun belli bir kisminin uzaklastiriimasi
(serum ayrilmasi) daha uzun raf 6murli ve yiksek besin degerli bir Griin olan siizme

yogurda islenmesinin iyi bir ¢oziim olacagi belirtilmistir [12], [17], [30].

Slizme yogurt; yogurdun siizme islemine tabi tutularak oldukga yiiksek kuru maddeye
sahip, kendine has yumusak bir yapisi olan, siizme siresine gore kivami degisen

fermente bir stt Grinadur [12], [42].

Sizme yogurt Ulkemizde ilk baslarda koy veya kasabalarda (retilse de, zamanla
modern tesislerin ingsa edilmesiyle daha hijyenik kosullarda Uretilerek bozulmaya
dayanikli, dolayisiyla da daha uzun raf dGmriine sahip bir konsantre yogurt Giretimi halini
almistir. Stizme yogurt yapmak icin énce normal yogurt yapilir, daha sonra ise Uretilen
bu yogurtlar bez torbalara konularak steril bir ortamda asilarak stzmeye alinir.
Zamanla yogurdun suyunun blyik bir kismi uzaklasirken yumusak yapida bir Urin
olusur. Sizilme sirasinda yogurt su kaybettigi icin kuru madde miktarinda artis
gorulurken vitamin, mineral madde ve laktoz miktarinin bir kismi suya karistigi igin
azalma gorilmektedir. Stizme yogurtta genel olarak kuru madde miktarinin % 15-16
oranlari arasinda degistigi belirtilse de bazi calismalarda % 22-25 kuru madde icerigine

sahip stizme yogurtlar da mevcuttur.



Sizme yogurdun sadece yemek icin degil yogurt mayalamada maya olarak, yine kurut

gibi konsantre yogurtlarin liretiminde de kullanimi s6z konusudur [2], [43].

Yapilan bircok calismada siizme yogurdun besin degerinin yliksek olmasi basta kuru
madde miktarina bagliyken beraberinde yag ve protein icerigindeki artis da ciddi
manada etki etmektedir. Ancak yogurdun serumunun ortamdan uzaklastiriimasiyla
beraberinde Tiamin, Riboflavin gibi suda eriyen vitaminler ve Kalsiyum, Fosfor,
Potasyum gibi minarelerde yaklasik olarak % 50-70 civarinda bir azalma olmasi da

istenilmeyen bir durumdur [2], [10].

Anadolu ve bazi Ortadogu (lkelerinde daha basit islemlerle yogurdun suyunu
uzaklastirip raf omrini artirmak amaciyla farkli islemler uygulanmaktadir [2]. Bu
yontemlerden biri tulum ya da bez torbalara konan yogurtlarin belli bir stire baskilama
veya stzme yoluyla bekletilerek serumun ayrilmasi saglanarak daha kati yogurt
Uretilmesidir. Yogurtta slizme yogurt Uretiminde kimi yerlerde bez torbalarinda siizme
yonteminin haricinde ulltrafiltrasyon ve santrifliigasyon gibi yeni metotlar kullanildig
gorulmektedir. Ulkemizde siizme yogurt, diger bir adiyla torba yogurdu seklinde
isimlendirilirken, ayni iriin Orta Asya’da Labneh ya da Lebneh, Misir'da Leben Zeer,
izlanda’da Skry, Hindistan’da Chakka ve Shirkland, Ermenistan’da Than ya da Tan ve

Danimarka’da da Ymer olarak taninmaktadir [1], [12].

Ulkemizde siizme yogurda ilaveten kurut, kis yogurdu, peskiiten, vs. gibi degisik isimler
altinda konsantre yogurt Uretimi de mevcutken en yaygin konsantre yogurt ¢esidi ise

kuskusuz siizme olarak bilinen torba yogurttur [2], [42].

Yine yogurt suyunu uzaklastirip raf dGmriini artirmak igin yogurda dondurma islemi,
suyunu uzaklastirma, pastorizasyon islemi ve kimyasal madde ilavesi gibi bir takim

islemler uygulayarak farkl yogurt tirleri Gretilmektedir [1], [44].

Yogurt stzme torbalarina konularak belli bir sire bekledigi i¢cin serum ayrilmasi
gerceklesmekte vyani yogurt suyunun belli bir kismini kaybettigi icin daha
yogunlastiriimis yogurt elde edilmektedir. Bu sayede elde edilen yogurtlarin gerek
kivam ve yapisindaki degisim itibariyle gerekse dayanimimdaki artis nedeniyle normal

yogurttan farkli bir hal almaktadir.
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Sizme yogurda farkli meyvelerden elde edilen liflerin ilavesi ile ilgili bir cok calisma
mevcutken, sizme yogurt sltline veya yogurduna yumurta ilavesini iceren bir
calismaya rastlanmamistir. Yogurtla alakali gerek raf 6mri uzatma calismalari gerekse
aroma kazandirma c¢alismalari gerekse de mikrobiyolojik ¢alismalar daha ¢ok normal

yogurt Uzerinde yogunlasmistir [1], [12], [44].

Bu tez galismasinda; yagl ve yagsiz site yumurtanin farkl kisimlari degisik oranlarda
ilave edilerek Uretilen stzme yogurtlarin fizikokimyasal ve duyusal Ozelliklerine

etkisinin olup olmayacagi arastirilmistir.

2.1. Genel Bilgiler

2.1.1 Yogurdun insan Beslenmesindeki Yeri ve Onemi

Yogurt, sutlerin Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus bakterilerinin simbiyotik kdlturlerinin etkisiyle laktik asit fermantasyonu
sonucu elde edilen ve yogurt bakterilerini canli olarak ihtiva eden fermente bir siit

Grunaddar [3], [18].

Yogurt, Avrupa ve Amerika’da 1900’'lG yillarda kesfedilmis olmasina ragmen, bu
Urlintn besleyici 6zelligi disindaki faydalarini da bulan arastiricilar, toplum sagligina ¢ok
faydali bir Griin oldugu kanaatine vararak, toplumun her kesimine hitap edebilecek
degisik sekillerde probiyotik yogurt, asidofilus yogurt, bioyogurt, aroma katkili meyveli
yogurt, slizme yogurt, kahvaltilik yogurt ve yogurt icecekleri olarak gelistirip tliketime

sunulmasini saglamiglardir [20].

Gerek Diinya gerekse de Turkiye geneline bakildiginda yogurt ya da slizme yogurt
Uretiminde inek sttiintin daha yangin bir sekilde kullanildigi gérilmektedir. Kullanilan
sitlin kimyasal kompozisyonu hayvandan hayvana, yéreden yoéreye ve mevsimden
mevsime gore degisiklik gostermekle beraber; genel anlamda siitiin kimyasal bilesimi

sekil 2.1’ de verilen degerler arasinda degisiklik gostermektedir.
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Sekil 2.2 Ulkemizdeki Siit ve Siit Uriinleri Uretim (ton) [21]

Ulkemizde fermente siit Uriinlerine bakildiginda, sekil 2.2’de gorildugi gibi 2014 yil

TUIK verilerine gére siitten en fazla (% 80) siit ve krema elde edildigi gériilmektedir.

ikinci siraya %9 oraniyla yogurt takip etmekte, daha sonra ise % 5 ile peynir ayran

gelmektedir.

Ulkemizde retilen ¢ig siitlerin; % 54’tGniin modern isletmeler ve mandiralar tarafindan

islenildigi, % 35’inin ciftlikte tiketildigi (kendi yavru beslenmesinde kullanildigi), geri

kalan % 11’lik kismin ise sokak siiti seklinde piyasada satildigi belirtilmistir.
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TUIK verilerine bakildiginda 2013 yilinda tilkemizde icme siiti Gretim miktarinin 1,3
milyon ton oldugu belirtilmistir. Ulkemizde ¢ig sit yukarida sdylenildigi gibi cesitli
sekillerde degerlendiriimekle olup, en ¢ok; icme sitd, yogurt, peynir, ayran, tereyagi ve
kaymak olarak tlketilmektedir. Tirkiye’de icme sttl (2012 yilinda kisi basi tiiketim
miktar1 33,1 kg) diger sit Urlnlerine gore daha az tiketilirken; tlkemizde sit, daha ¢ok
yogurt (2012 yilinda kisi bagi tiketim miktari 28 kg), beyaz peynir ve ayran olarak
tiketilmektedir [21].

2016 yili Subat ayi itibariyle TUIK verilerinden yola gikarak, siit ve siit tiriinlerinin 2015
yili verileri ile karsilastirlmasi asagidaki metinde verilmistir. Toplanan inek st
miktarinda 2015 yilinin Subat ayina gére % 7.4 oraninda artis oldugu gozlendi. Yine
ayni ay icerisinde ticari st isletmeleri tarafindan icme stti Gretimi 124 bin 533 ton
olarak gergeklesirken, bir 6nceki yilin ayni ayina gore % 1,5'lik bir azalma oldugu
belirlenmistir. inek peyniri tiretim verilerine gére 2016 yili Subat ayinda 50 bin 885 ton
uretilirken, bir onceki yilin ayni ayina gére % 0,1’'lik azalma oldugu tespit edilmistir.
Koyun, keci, manda ve karisik sitlerden elde edilen peynir cesitleri ise 664 ton
uretilirken 2015 yilinin Subat ayina gore blyuk bir azalma sergileyerek % 28 oraninda
dismustlir. Yogurt Uretimine bakildiginda 2016 yilinda 87 bin 610 ton (retilirken bir
onceki yilin ayni ayina gére % 7,1 oraninda artis oldugu ifade edilmistir. Ayran
Uretiminde ise 50 bin 897 ton ile bir 6nceki yilin ayni ayina gére % 18,9 artis oldugu
goralmastir [22].

Inek siiti (Bin ton)
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Sekil 2.3 2015 “ten Subat 2016’ya kadar toplanan inek stitti Miktari [22]
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Sekil 2.4 2007-2012 Yillarinda Tiiketilen Toplam Yogurt Tiketim Miktarlari [23]

Ulkemizde Yogurt tiiketimi diger siit driinlerinin tiiketiminden oldukga yiiksektir. Sekil
2,4’te goruldugi gibi tlkemizde yogurt tiiketiminde gittikce bir artma s6z konusudur.
Bu artis, yogurtlarda cesitliligin artmasi, gerek meyveli yogurtlarin gerekse farkli

konsantre yogurtlarin piyasaya sunulmasi ile aciklanabilir [23].

[24] yogurt tiketiminin hizla artmasinin en 6nemli sebebini, saglik acisindan ¢ok faydal
olmasinin yaninda damak tadina uygun yeni yogurt cesitlerinin tretilmesi tiketicilerin

bu Urlinlere olan talepleri yayginlastirmaktadir.

Bilindigi gibi Glkemizde fert basina sut tiketimi disik dizeydedir [21]. Bu eksiklik,
yogurt tiketimine daha fazla olan toplum tercihini iyi degerlendirmek, yogurt liretim
ve tiketimini artirmak suretiyle 6nemli olglide telafi edilebilir. Bunun igin de, degisik
tiketici isteklerine cevap verebilmek amaciyla, meyveli yogurt ve degisik maddelerle
takviye edilmis yogurt Uretiminin artirilmasi gerekmektedir. Bu baglamda gerek
tuketicimiz ve gerekse Ureticilerimiz yapilacak cesitli bilimsel etkinlikler ve calismalar ile

bilgilendirilmelidir.
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2.1.2 Yogurtta Bulunan Onemli Besin Maddeleri

Yogurdun kimyasal kompozisyonu site benzemekte, ancak yapimi sirasinda kuru
madde miktarinin artirilmasi ve bakteriyel fermantasyon sirasinda meydana gelen
degisimlerden dolayl bazi farkhlklar olmaktadir. Yogurt, biinyesinde kaliteli protein,
karbonhidrat ve lipid ihtiva eden, kuru madde icerigi yliksek fonksiyonel bir gida olarak

tanimlanmaktadir.

Ayrica; kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, Folik asit, niasin, ¢inko ve B vitaminleri
(B1 (tiamin), B2 (riboflavin), ve B12) bakimindan da oldukga zengin bir stt Grinuddr.
Dizenli yogurt tiketimi ile 6zellikle gocuklar ve gengler igin glinlik dnerilen vitamin A,
folik asit, vitamin B12, kalsiyum ve magnezyum miktarlarinin énemli bir bolimi

karsilanabilmektedir [19], [25], [26], [27].

2.1.3 insan Saghg: Agisindan Yogurdun Yararlar

v’ Siite oranla daha yiiksek kuru madde icerigine sahiptir.

v Yogurt protein, yag, vitamin ve mineral madde icerigi bakimindan énemli bir
kaynaktir.

v'Fermantasyon esnasinda laktozun bir kismi parcalandig icin laktoz intoleransi olanlar
icin daha kolay bir sekilde tiiketilmektedir.

v Hazmi daha kolay oldugundan sindirim sistemini tizerinde duizenleyici etkiye sahiptir.
v'Yogurt bakterileri, antogonistik 6zelliklerinden dolayi, bagirsaga iliskin patojen ve
saprofit organizmalarin gelisimini azaltmaktadir.

v’Kolesteroll diistirliicu etkiye sahip oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 2.1 Yogurdun Vitamin icerigi [29]

Vitamin Tam Yagl Az Yagh
Vitamin A (1U) 140 70
Vitamin B; (ug) 30 42
Vitamin B, (ug) 190 200
Vitamin Bg (ug) 46 46
Vitamin By, (pg) - 0.23
Vitamin C (mg) - 0.7
Vitamin D (IU) - -
Vitamin E (1U) - -
Folik asit (pg) - 4.1
Niasin (ug) F 125
Pantotenik l 381
asit(pg) 1.2 2.6
Biotin (pg) - 0.6
Kolin (mg)

Kuru maddece zenginlestirilmis slitten yapilan yogurdun vitamin igerigi, zenginlestirme
isleminin sekline bagh olarak artmaktadir. St tozu ilave ediliyor ise siit tozunun
yapiminin nasil oldugu 6nem olduk¢a o6nemlidir. Yiksek sicaklik uygulamasi, sit
tozunun vitamin seviyesini distirmektedir. Eger sit kuru maddesini ylikseltmek
amaciyla ters osmoz islemi yapilirsa, sttlin vitamin orani yukselir, ¢linkli vitaminler
membran tarafindan tutuldugu gibi, ylksek sicakliga maruz kalmadigl icin tahrip

olmamaktadir [27].

insanlarin yas gruplarina gére giinliik vitamin gereksinimleri Cizelge 2.1'de ve yogurdun

vitamin icerigi de Cizelge 2.2'de verilmistir [29].
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Cizelge 2.2 insanlarin Ginliik Vitamin Gereksinimleri [29]

Yas Gruplari
Vitaminler
Gocuk Erkek Kadin . oL
Bebek 1-10 10-60 10-60 Hamile Emazikli
o 2000-
Vitamin A (IU) 1500 3500 5000 5000 6000 8000
Vitamin Ds (V) 400 400 400 400 400 400
Vitamin E (IU) 5 10-15 20-30 25 30 30
Vitamin B, (me) 0.2-05| 0611 1015 ]| 1.0-1.2 1.2 1.2
Vitamin B, (mg) 04-0.6| 06-1.2] 1317 | 1315 1.8 2.0
Vitamin By (IU) 0.2-0.4| 0.5-1.2 1.4-2.0 1.4-2.0 2.5 2.5
Vitamin By, (1U) 1-2 2-5 5-6 5-6 8 6
Vitamin C (mg) 35 40 40-60 40-55 60 60
Pa.ntotenlk -6 3.9 8-11 8-11 14 -
asit(mg)
o 0.05 0.05- 0.2-0.4 0.4 0.8 0.5
Folik asit (mg) 0.2
Niasin (mg) 3 . p . H e
6-10

Fermantasyon ve depolama sirasinda, starter bakterilerin faaliyeti sonucunda, vitamin
iceriginde degisim meydana gelmektedir. Yogurt bakterileri bazi vitaminleri kendi
gelismeleri icin kullanirken, bazi vitaminleri de sentezleyerek bunlarin miktarinin
artmasina neden olmaktadir [31]. Yogurt Uretimi (inklbasyon) sirasinda kiltlr
bakterileri tarafindan sentezlenen niasin ve folik asit miktari artmaktadir.
Laktobasillerin bazi suslari belirli diizeyde B, vitaminini sentezlemektedir [30]. Bunun
tersine bazi arastirmalarda yogurtlarda starter kiiltlrlerin etkisiyle By, ve C vitamininin
azaldig tespit edilmistir. Yogurtta nikotinik asit harig, diger vitaminlerin siite oranla
daha az bulundugu ve site gore azalma oranlari A vitamininde % 56, By, vitamininde %

72 ve Cvitamininde % 71 olarak bildirilmistir [29].

Yogurdu daha uzun 6mdurli bir hale getirmek amaciyla yaygin olarak kullanilan bir
yontemde slizdiirme yontemidir. Farkh yorelerde farkh uygulamalar yapilsa da genel
anlamda yogurtlar bez torbalar igerisine birakilarak stzdirilmeye tabi tutulmaktadir.

Uygulanan bu islem neticesinde de yogurtlar stizme yogurt ismini almislardir [25].
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Sizme yogurtlarin kalite parametreleri kuskusuz normal yogurdunkinden daha iyidir.
Ayrica tat ve lezzet agisindan da daha yiksek begeniye sahiptir [25]. Sizme yogurtlarin
kimyasal kompozisyonlarina bakildiginda nem icerigi % 70,0-82,0 araliginda, protein
icerigi % 4,46-9,22, yag icerigi % 6,0-10,4, laktoz icerigi % 4,46-9,22 araliginda ve diger
maddeler ise % 0,56-0,86 araliginda yer almaktadir [35].

2.2. Ulkemizde Tavuk ve Yumurtasinin Durumu

insan beslenmesinde kanatli hayvanlardan da ciddi manada yararlaniimakta olup bu
hayvanlarin 6zellikle et ve yumurtalari en énemli iki gruptur. Ozellikle yumurta gida
endustrisinde cok Uriinln islenmesi esnasinda emiilgatér, nem tutucu, kabartici,
renklendirici, aroma verici ve kalinlastirict gibi 06zelliklerinin gibi gorevleri
Ustlendiginden dolayr gida katki maddesi olarak kullaniimaktadir. ilave olarak
yumurtalar yiliksek besin iceriginden dolayi da her vyas grubu icin 06zelikle
kahvaltilarimizin vaz gegilmezleri arasindadir. Kanatli hayvanlardan hususiyle tavuk
yumurtasi besleyici 6zelliklerinin ve biyolojik degerinin yiksek olmasinin yani sira
teminin de kolay olmasindan dolayi daha ¢ok tercih edilirken, hindi, bildircin ve kaz gibi

kanathlarin yumurtalari ise ¢ok fazla tercih edilmedigi gortilmektedir [30].

Bir tavuk yumurta yaklasik olarak 1/10 kabuktan, 3/10 saridan ve 6/10 oraninda beyaz
kisimdan olugsmaktadir [17], [30]. Bir tavuk yumurtasi genel olarak 50-65 gr agirhginda
degiskenlik gosterirken, eger ki her gin bir yumurta yenildiginde yetiskin bir bireyin

gunlik almasi gereken protein miktarinin yaklasik % 10’nu kargilanmis olmaktadir [33].

Cizelge 2.3’e bakildiginda Turkiye’de 2006-2013 vyillari arasinda yumurta (retimi
verilmistir. Yillara bakildiginda yumurta uretiminin yildan yila gore atis gosterdigi
gorilmektedir. Ozellikle 2013 yilina bakildiginda yumurta Gretiminin 16.496.751 bin
adet oldugu gorilmektedir [31].
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Cizelge 2.3 Tirkiye’de Yillik Yumurta Uretimi [31]

YILLAR Tiiketim (ADET)
2006 11733572
2007 12 724 959
2008 13 190 696
2009 13 832 726
2010 11 840 396
2011 12 954 686
2012 14 910 774
2013 16 496 751

Not: 2010 yilindan itibaren yumurta miktarina koy tavukculugu dahil degildir.
Turkiye, yumurta ihracatinda diinya genelinde ilk ona giren Ulkeler arasinda yer alirken
Ozellikle son yillarda bu rakam giderek artmakta ve Uglncl siraya kadar ilerledigi
gorulmektedir. Ozellikle ihracatin biiyik cogunlugunun Avrupa Birligine (AB) Uye
tilkelere ve Orta Dogu iilkelerine yaptigi rapor edilmistir [31]. Ulkemizde 2006 yilinda
kisi basina diisen yumurta tiiketimi ortalama olarak 114 adet iken bu rakam bu rakam
tuketicilerin bilinglenmesi ve llkemizde yumurta sektoriiniin hizla gelismesinden dolayi

giderek artarak 2013 yili itibariyle 218 adede ulastigi goriilmektedir [17], [31].

2.2.1 Yumurtanin Besleyici Degeri

Anne sitlnin disinda beslenmemiz igin gerekli olan bitin besin unsurlarini bir arada
ihtiva eden ikinci bir besin kaynagimiz kuskusuz yumurtadir. Yumurtanin enerji
degerinin distk olmasina ragmen ¢ogu esansiyel besin 6gelerini icerdigi icin ‘besleyici

degeri yuksek’ gida kategorisinde yer almaktadir.

Yumurta diger besin gruplari igerisinde en yiiksek ve en kaliteli proteine sahip oldugu
incelenmistir. insan viicudunun sentezleyemeyip disaridan almasi elzem olan esansiyel
amino grup asitlerin buyldk bir kismini yine yumurta icermektedir. Yumurtanin
sindirilebilirliginin yiksek olmasi ve viicuda alinan bu besinleri kullanilarak ihtiyag
ihtiyaci esansiyel amino asitlere donustirilebilmektedir. Yumurtanin bu 6nemli
Ozelliginden dolayl bazi besinlerin protein kalitesinin belirlenmesinde énemli rol

oynadigi goriilmektedir [33].
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Gidalardan elde edilen proteinlere bakildiginda yumurtanin % 93.7’lik bir paya sahip
oldugu gorulirken yumurtay sirasiyla sit % 84,5, balik % 76, sigir eti % 74,3 oraniyla
takip etmektedir [17], [31].

2.2.2 Yumurtanin Genel Yapisi

Yumurta yapisi itibariyle yumurta sarisi, yumurta aki, kabuk zari ve kabuk kismi olmak

Uzere dort kisimdan mutesekkildir [33].

2.2.3 Yumurta Sarisi

Yumurta sarisinda icerigine bakildiginda sari kisim, latebra, germinal disk ve vitelin
zarindan olusur. ilaveten toplam yumurta agirhginin yaklasik olarak % 31’ni olusturur
[34]. Yumurta sarisi gerek miktari gerekse de kimyasal bilesimi acisindan yumurta
akindan oldukga farkli yapiya hakimdir. Yumurta sarisi % 48,7 su, % 32,6 yag % 16,6
protein, % 1,0 karbonhidrat ve % 1,1 oraninda kil (mineral) icermekte olup, sari veya

turuncu renkli bir yapiya sahiptir [17], [33].

2.2.4 Yumurta Aki (Albumin)

Yumurta aki ise tim bir yumurtanin yaklasik % 58'lik kismindan olusur. Yumurta akinin
kimyasal icerigine bakildiginda ortalama olarak % 88 su ve % 12 oraninda toplam kuru
madde icerir. Toplam kuru maddenin de neredeyse tamami proteindir. Yumurta aki
basit proteinler sinifina dahil olup, ovalbumin, konalbumin, ovoglobulin ve
glukoproteidlerden (ovomukoid ve ovomusin) kisimlarindan olusur [17], [29]. Yumurta
aki mikrobiyolojik yonden incelendiginde, iki dnemli gorevi Ustlendigi gorilmektedir.
Birincil olarak yumurta akinda bulunan zar yumurtanin sari kismini sararak iyi bir viskoz
yaplya sahip oldugundan yumurta sarisinin kabukla olan etkilesimine mani olmaktadir.
ikincil olarak ise yumurta aki mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen
antimikrobiyel ajan goérevini Ustlenmektedir. Hususi ile de igermis oldugu lizozim
enzimi sayesinde gram-pozitif mikroorganizmalarin hiicre zarini pargalayarak, bu

mikroorganizmalarin azalmasinda énemli rol alir [17], [33].
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2.2.5 Yumurtanin Kimyasal Bilesenleri

Cizelgede 2,4’te goruldugu gibi tavuk yumurtasinin agirligi 45-65 g arasinda degismekte
olup ortalama olarak 58 g kabul edilmektedir. Bu kismini ise yumurta aki 32 g, yumurta
sarisi 19 g ve yumurta kabugu yaklasik 7 g agirligindadir. Yumurtanin kimyasal
kompozisyonuna bakildiginda % 65,6'si su, % 12,1'i proteinli maddeler, % 10,5'i yaglar
olustururken, % 0,9'u karbonhidratlar ve % 10,9'luk kismini ise mineral maddelerden
mutesekkildir. Bu degerler sabit kalmayip tavugun vyedirildigi yemlere, beslenme
sekline, tavugun irkina ve yetistirildigi ortama, yapilan muamelere gore farkhliklar arz

edebilmektedir.

Cizelge 2.5’e bakildiginda ise orta boy bir tavuk yumurtasinin enerji iceriginden icermis
oldugu yag asitlerine, ihtiva ettigi vitaminlerden minarellere kadar butin kimyasal

bilesimi verilmistir [17], [33], [36], [37].

Cizelge 2.4 Yumurtanin Kimyasal Kompozisyonu (%) [17]

Unsurlar Tim Yumurta Kabuk Ak Sari
Agirlik 58.0 6 33 19
Su (%) 65.5 1.6 87.9 48.7
Toplam Kuru 34.4 98.4 12.1 51.3
madde
Protein (%) 12.1 33 10.6 16.6
Yag (%) 10.5 Eseri Eseri 32.6
Karbonhidrat (%) 0.9 - 0.9 1.0
Minareli (%) 10.9 95.1 0.6 1.1
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Cizelge 2.5 Orta Boy Bir Tavuk Yumurtasinin Kimyasal Bilesenleri [17]

Bilesim Unsurlari BUTUN BEYAZ (AKI) SARI
Ener;ji (kkal) 75 17 59
Protein (g) 6.25 3.52 2.78
Toplam yag (g) 5.01 0 5.12
Toplam karbonhidrat (g) 0.6 0.3 0.3
Yag asitleri (g) 4.33 0 4.33
Doymus yaglar (g) 1.55 0 1.55
Tekli doymamis yaglar (g) 1.91 0 1.91
Coklu doymamis yaglar (g) 0.68 0 0.68
Kolesterol (mg) 213 0 213
Tiamin (mg) 0.031 0.002 0.028
Riboflavin (mg) 0.254 0.151 0.103
Niasin (mg) 0.036 0.031 0.005
B6 vitamini (mg) 0.070 0.001 0.0069
Folat (mcg) 23.5 1.0 22.5
Vitamin B12 (mcg) 0.50 0.07 0.43
Vitamin A (IU) 317.5 0 317
Vitamin E (mg) 0.70 0 0.70
Vitamin D (1U) 24.5 0 24.5
Kolin (mg) 215.1 0.42 214.6
Biotin (mcg) 9.98 2.34 7.58
Kalsiyum, Ca (mg) 25 2 23
Demir, Fe (mg) 0.72 0.01 0.59
Magnezyum, Mg (mg) 5 4 1
Bakir, Cu (mg) 0.007 0.002 0.004
iyot, | (mg) 0.024 0.001 0.0022
Cinko, Zn (mg) 0.55 0 0.52
Sodyum, Na (mg) 63 55 7
Manganez, Mn (mg) 0.012 0.001 0.0012
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2.2.6 Yumurtada Mevcut Renk Maddeleri

Tuketiciler genelde yumurta tercih ederken altin sarisi ve portakal sarisi renkte olanlari
satin almaktadirlar. Yumurta sarisina renk veren kissim da ksantofiller olarak bilinen

oksikarotenoidlerdir [17], [33].

Karotenoidler dogada yaklasik milyonlarca farkh tonlari iceren bitkisel orijinli renk
kaynagi olup, bitkisel ve hayvansal kaynakli Girlinlere sari renkten kirmizi renge kadar
renk veren pigmentlerdir. Karotenoidler, sadece bitkiler tarafindan sentezlenmekte
olup hayvansal dokulara ise yemis olduklari yemler vasitasiyla ile karismaktadirlar [17],

[37].

Yumurta sarisinin renginin 2/3’liik kismini Lutein maddesi olustururken en etkin madde
Ozelligi tasir. Yumurta sarisinda diger 6nemli renk maddesi ise zeaksantindir. Bu iki ana
renk maddesine ilaveten karoten, kantaksantin, kriptoksantin ve kapsantin gibi renk

maddelerde sari renk olusumunda etkilidirler [17], [38].

Lutein ve zeaksantin, tavuk sanayisinde 6zelikle yumurtalarin sari kisminin olugsmasini
ve artmasini saglamak amaciyla kullanilirlar. Ksantofil karotenoidler yumurta sarisina
disardan ilave edilerek renk olusumunun kuvvetlenmesine katki saglarken ve
yumurtanin yapisinda bulunan hassas 0Ozellikteki (vitamin gibi) maddeleri koruyucu

Ozellige sahiptir [17], [39].
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BOLUM 3

MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Kontrol grubu stzme yogurdu Uretmek igin sadece yagh ve vyagsiz inek siti
kullanilmistir. Diger stizme yogurt 6rneklerinin Uretiminde ise inek sUtlne ilaveten
yumurta aki, yumurta sarisi ve tiim yumurta kullanilmistir. Sttler Erciyes Universitesi
Tarimsal Arastirma Merkezine ait blylikbas hayvan ciftliginden temin edilmistir. Stizme
yogurt Uretiminde kullanilan yumurtalar ise Kayseri piyasasinda faaliyet gdsteren Erdag
Market'den (Erdag Yumurtacilik Ltd. Sti.) satin alinmistir. SGzme yogurt 6rneklerinin
Uretimi Erciyes Universitesi Safiye Cikrikcioglu Meslek Yiiksek Okulu Gida Teknolojisi
Pilot Uygulama Merkezi’'nde yapilmistir.

3.2 Metot

Yapilan 6n denemeler neticesinde elde edilen en uygun formiilasyona gore sirasiyla %
2,5 yumurta sarisi, % 3,5 tim yumurta ve % 4,5 yumurta aki ilavesiyle sizme yogurt
Uretilmesine karar verilmistir. Kullanilacak ¢ig siitler Milkana marka ¢ok parametreli sit
analiz cihaziyla test edilirken, pH degeri masa tipi pH metre ile toplam asitligi titrasyon
yontemiyle Soxhlet-Henkel (SH) cinsinden analiz edilmistir. Yogurt 6rneklerinde ise pH,
titrasyon asitligi (laktik asit cinsinden), toplam kuru madde miktari ve toplam yag orani

belirlenmistir.

Stizme yogurt drneklerinde toplam kuru madde, toplam yag orani ve toplam protein
orani analizleri bir defa yapiimistir. Depolama siireleri boyunca renk (L, a, b degerleri),
pH, serum ayrilmasi ve duyusal analizler gerceklestirilmistir. Elde edilen verilere SPSS

20.0 paket programi ile istatistiksel analiz uygulanmistir.
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3.3 Siizme Yogurt Orneklerinin Hazirlanmasi

inek sutleri kullanilmadan &nce analizleri yapilmis, uygun olduklari anlasildiktan sonra
yogurt Uretiminde kullaniimiglardir. Uretim &ncesinde &n denemeler yapilmis olup
yapilan duyusal testler neticesinde yogurtlara ne kadar yumurta ilave edilmesi
gerektigine karar verilmistir. Sizme yogurt Gretimi icin hem yagh hem de yagsiz siit
kullanilmistir. Yagsiz siit yagli siitiin krema separatdriinden 60 °C sicakliktan gegirilmesi
ile elde edilmistir. Siit 95 °C’ye kadar isitilip 5 dk. bekletildikten sonra 70 °C sogutularak
yumurta ilavesi yapiimistir. Yumurtali st bu sicaklikta da herhangi bir patojen riskine
karsi 5 dakika bekletilmistir. Boylece yumurtanin sit icerisinde pismesi ve koagiile
olmasinin éniine gecilmistir. Stt sicakligi 45 °C’ye disuriilerek %1,5 i kadar yogurt ile
mayalanmistir. Daha sonra pH degeri 4,75-4,80 oluncaya kadar inkibasyonda
tutulmustur. Yagh ve yagsiz siitlere yumurta ilavesi % 2,5 yumurta sarisi, % 3,5 tim
yumurta, % 4,5 yumurta aki ve kontrol grubu olmak {zere toplamda sekiz farkl Griin

olusturulmustur.

Yogurtlarin inklibasyon siireleri katilan yumurta ve yumurta igerisindeki bilesenlerden
dolayi farklilik gdstermekle beraber inkiibasyon sonrasinda hepsi 4 °C sicakliktaki soguk
hava deposunda bir gece bekletildikten sonra stizme yogurt lretiminin ikinci adimina
gecilmistir. Depodan cikarilan yogurtlar homojen bir sekilde karistirildiktan sonra
siizme yogurt torbalarina aktarilmigtir. Torbalar ise slizme yogurt askilarina takilarak
yogurtlarin stzilmesi saglanmistir. Yagli sitten Gretilen yumurtali sizme yogurtlar ile
yagsiz sltten uretilen yumurtal stizme yogurtlarin stizme sureleri farklilik gdstermistir.
Siizme yogurtlarin siizme siireleri 6 ile 10 saat arasinda degisiklik gdstermistir. lyice
suzlldikten sonra yogurtlar tartilarak 8 farkl plastik siselere aktarilip buzdolabi
kosullarinda muhafaza edilmistir. Ornekler birinci giin analizleri yapildiktan sonra 7.,

14. ve 21. giinlerde analiz yapilmak tzere tekrar +4 °C’de depolamaya birakilmistir.
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Cig inek Siti

v

Yag Standardizasyonu

v
Pastérizasyon (95 °C’de 5 dk.)

<

Yumurta ilavesi (70 °C’de 5 dk. bekleterek)
% 4.5 yumurta aki, % 2.5 yumurta sarisi, % 3.5 tim yumurta
(Kontrol 6rneklerde yumurta kullaniimamistir)

<

45 + 1 °C’ye Sogutma

(

Yogurt Mayalamasi (%1,5)

<

inkiibasyon (45 + 1 °C’de 3.0-3.5 saat, pH 4,75-4,80 oluncaya kadar)

<

Olgunlastirma (pH 4,7-4,8'de, +4 °C’de bir gece)

<

Yogurdun Bez Torbalara Alinmasi

<

Stzme (yagsiz yogurtlarda 6, yagh yogurtlarda 10 saat)

-

Stizme yogurtlarin depolanmasi (4 + 1 °C’de 21 giin)

Sekil 3.1 Yumurtali ve yumurtasiz sizme yogurt tretim akis semasi
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3.4 Siizme Yogurtlarda Yapilan Analizler

3.4.1 pH Tayini

Siizme yogurdun pH degerleri, WTW 340i (Almanya) marka cam elektrotlu dijital pH
kullanilarak 8lgtilmustir. Olciim yapmadan énce pH metre kalibre edilmis daha sonra
pH metrenin probu 6rnek igerisine daldirilarak ekrandaki deger sabitlendikten sonra

okuma yapilmistir. Olciimler 25 o’ de gergeklestirilmistir [48].

3.4.2 Titrasyon Asitligi Tayini

Sizme yogurt orneklerinden yaklasik 10 g tartilip, beherde homojen bir sekilde
karistirildiktan sonra (izerine 40 ml saf su eklenmistir. %1 lik fenol fitalein ¢ozeltisinden
0,5 ml katilarak 0,1 N NaOH c¢ozeltisi ile en az 30 saniye kaybolmadan pembe renk
meydana gelinceye kadar titre edilmistir. Titrasyon sonucunda harcanan miktar
blretten kaydedilerek titrasyon asitligi sonucu bulunmustur. Elde edilen veriler
formilde yerine konularak titrasyon asitligi % laktik asit cinsinden hesaplanmistir [17],

[48].

% Toplam Asitlik: [(V x N x F x 0,09)/M ] x 100
V: Titrasyonda harcanan NaOH miktari (ml)
N: Titrasyonda kullanilan NaOH normalitesi
F: Titrasyonda kullanilan NaOH faktori

M: Titrasyonda kullanilan 6rnek miktari (g)

3.4.3 Kurumadde Orani Tayini

BUtln numuneler igin 6nceden etiivde kurutulup, tartimi alinan kurutma kabi igerisine
3-5 g yogurt 6rnegi alinmis ve etiivde (NUVE FN400) 105°C + 2 °C’ de sabit agirliga
gelene kadar 3,0-3,5 saat kurutulmustur. Kurutulan ornekler otomatik desikator
(SECADOR) icine sogumalari icin yerlestirilerek 30 dakika bekletilmistir. Tartimlar
hassas terazi (PRECISA, XB 220A) kullanilarak yapilmistir. Sonuglar % kuru madde olarak
ifade edilmistir [17].

27



3.4.4 Yag tayini

Suzme yogurt Orneklerinin % yag miktari analizi Gerber Metodu kullanilarak
gerceklestirilmistir. 100ml’lik beher icerisine 50 gr yogurt 6rnegi tartilmis ve cam baget
yardimiyla iyice karistirilmistir. Her bir 6rnek icin iki bitlrometre alinip icerisine 10 ml
H,SO, (6zgll agirhigl 1,82 g/cma) konularak lzerine yavas bir sekilde 11 ml daha
onceden 1/6 oraninda seyreltilmis yogurt drnegi ilave edilmistir. Ornek lzerine 1 ml
amil alkol ilave edildikten sonra bitirometrenin agzi lastik tipa ile kapatilip 5 dakika
1100 devir/dakikada santrifij edilmistir. (FUNKE GERBER, GERBER CENTRIFUGE NOVA
SAFETY). Santriftij isleminden sonra, bltirometre skalasindan w/w olarak yag miktari
okunmus ve bulunan deger 1/6 oraninda seyreltme islemi de géz 6niine alinarak sonug

6 ile carpiimistir [17].

3.4.5 Protein Orani Tayini

Stizme yogurtlarin protein miktarlari mikro Kjeldhal yontemiyle belirlenmistir. Analiz
icin otomatik azot tayin cihazi (FP 528 LECO, ABD) kullanilmistir. Analiz 6ncesinde
cihazin kor ve sonrasinda EDTA ile kalibrasyonu (9.56 + 0.06) yapilmistir. Daha sonra
yaklasik olarak 0.3-0.45 g oOrnek tartilarak gerekli islemler sonucunda toplam azot
miktari gostergeden kayit edilmistir. Bulunan deger genel faktor olan 6.38 ile ¢arpilarak

yogurdun ylzde protein miktarlari hesaplanmistir [18].

3.4.6 Renk Analizi

Renk analizi: Calismada ¢ boyutlu renk 6l¢imi esasina dayanan kolorimetre cihazi
(Konica Minolta-CR 400, Japonya) kullanilmistir. Orneklerin de bu kolorimetreyle L*,

1/2

a*, b* degerleri 6lctilmis ve kroma degerleri [C= (a® + b%)"?] hesaplanmustir [48].

L* parlak/koyu (0 koyu, 100 parlak), a*; +a degeri kirmizi, —a degeri yesil renk
yogunlugunu ifade ederken, b*; +b degeri sari, -b* degeri mavi renk yogunlugunu ifade

etmektedir. Olglim &ncesi cihaz beyaz tabla ile kalibre edilmistir [49].
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3.4.7 Duyusal Analiz

Suzme yogurt 6rneklerinin duyusal testleri TS 1330 sayil Yogurt Standardi’nda dnerilen
puanlama sistemine goére gerceklestirilmistir. Cizelge 3.2’ de siizme yogurtlarla alakali
yapilan degerlendirme kriterleri belirtilmistir. Cizelgedeki belirtilen A, B, C ve D harfleri
sizme yogurtlart temsil etmektedir. Stzme vyogurt o6rneklerinin  duyusal
degerlendirmesi Yildiz Teknik Universitesi Gida miihendisligi 6gretim uyeleri ve lisans

Ustu 6grencilerinden olusan 9 kisilik panelist grubu tarafindan yapilmistir [46], [47].

3.4.8 Serum Ayrilmasi Tayini

Santrifiij tlplerinin darasi tartilmig, yaklasik 10 g 6rnek eklendikten sonra tekrar
tartilmis ve dara+ornek agirhg kaydedilmistir. Numuneler daha sonra santrifiijde
(NUVE NF 120, Tiirkiye) cihazina konularak, 5000 devirde 5 dk. santrifiije edilmistir. Bu
slire sonunda ayrilan serum mikropipet ile alinmis ve kalan kisim tekrar tartilmistir.
Ayrilan serum miktari baslangictaki 6rnek miktarina béliinerek sonuc¢ 100 ile carpilmis

ve (%) serum ayrilmasi hesaplanmistir [48].
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Cizelge 3.2 Stizme Yogurt Duyusal Degerlendirme Formu [46]

Parametre Puan Duyusal Degerlendirme Kriteri
5 -Parlak sit renginde, catlak ve gaz kabarcigl bulunmayan,
a temiz, homojen
Dis Goriinlis -Sit renginde, catlak ve gaz kabarcigl bulunmayan
3 -Mat, az sayida catlak bulunan, temiz
2.1 -Sit renginden farkh degisik renk meydana gelmesi,
cok az sayida catlak
gaz kabarcigi bulunan, kirli
5 -Kasikla alinan kesitte dolgun kivamda, diizgiin yapida,
Kasikta a Karistirildiktan sonra koyu bir akicilik
Kivam -Alinan kesitte dolgun kivamda, dlizglin yapida
3 homojen, karistirildiktan sonra koyu bir akicilik
-Alinan kesitte akiciligl az, hafif patirli yapida
karistirildiktan sonra akici
2-1 -Alinan kesitte ¢ok akici, homojen olmayan ve putirld,
karistirildiktan sonra gok akici
5 -Dille damak arasinda kolay dagilmayan, dolgun yapida,
Agizda a -Dille damak arasinda az dagilan, homojen, dolgun yapida
Kivam -Agiza alindiginda dagilan, hafif putarla
3 -Dille damak arasinda tutulamayan, akici,
21 homojen olmayan, putirli yapida
5-4 -Kendine has hos kokuda
3 -Kendine has olmayan veya yabanci koku ihtiva eden
Koku
-Kendine has olmayan, alkolims, yanik veya
2-1 yabanci koku ihtiva eden
5 -Kendine has hafif eksimsi lezzette olan
-Hafif eksimsi veya hafif tathmsi
Tat (lezzet) 4 -Eksimsi, hafif acimsi, hafif kifiimsu, hafif
3 sabunumsu ya da hafif yanik lezzette olan ve benzeri
yabanci lezzet igeren
-Asiri derecede eksimsi, acimsi, kiifimsd, sabunumsu,
2-1 yanik lezzette olan ve benzeri yabanci lezzet iceren
5 -Cok iyi
Genel Kabul 4 i
Edilebilidik | > | AzKusurlu
2-1 -Kusurlu
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3.4.9 istatistiksel Analiz

Gahsmada uygun oranlar tespit edilerek 8 farkl Uriin gesidi kendi arasinda ve
depolama siresinin 1., 7., 14. ve 21. glinlerinde elde edilen veriler arasinda istatistik
yapilmistir. Arastirmada orneklerin depolama asamalarinda vyapilan analizlerin
sonuglari SPSS 20.0 (SPSS Inc, USA) istatistik paket programi kullanilarak yapilmistir.
Farklihk gorilen gruplarda farkhligin hangi diizeyde oldugu Duncan testi ile
belirlenmistir. Farkh kiglik harfler, Tukey coklu karsilastirma testine gére ayni sutun
veriler arasi istatistiksel farkin (6rnekler arasinda) 6nemli oldugunu gosterirken
(p<0,05), ayni harfler ise 6rnekler arasinda istatistiksel olarak fark bulunmadigini
gostermektedir (p>0,05). Biyiik harfler de Tukey coklu karsilastirma testine gére ayni
satirdaki veriler arasi (6rnegin farkli giinler arasindaki farki) istatistiksel farkin énemli

olup olmadigini gosterir [76].
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BOLUM 4

ARASTIRMA BULGULARI

4.1 Siizme Yogurtlarin Depolama Siirecinde Yapilan Fizikokimyasal Analizler

Bu bolimde siite yumurta ilavesiyle elde edilen siizme vyogurtlarin 21 giin sireyle
depolanmis olup depolamanin 1., 7., 14. ve 21. glinlerinde slizme yogurtlarin baz
fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleriyle alakali analizler yapilmis ve analiz sonuglari farkli

calismalarla kiyaslanarak yorumlanmistir.

4.1.1 pH Degerleri

Yumurtanin farkli kisimlari katilarak yagh ve yagsiz sitten elde ettigimiz sizme
yogurtlarin pH degerlerine ait istatistik sonuglari ve 21 glinlik depolama siresindeki

degisimleri Cizelge 4,1'de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.1’de verilmistir.

Cizelge 4.1 Stizme Yogurtlarin depolama sirecine bagh pH degisimi

Uriin Adi 1.giin 7.giin 14.giin 21.giin

Yagh Sut Kontrol 4,05+0,02"° 4,00+0,01%  3,97+0,01%¢ 3,90+0,06
Yagh Sut Yumurta Ak 4,27+0,00" 4,000,02%°  4,01+0,00®¢ 3,95+0,06%
Yagh Sut Tim Yumurta  4,17+0,01%° 4,13+0,02%  4,08+0,00 4,05+0,06%°
Yagh St Yumurta Sarist  4,16+0,02° 4,14+0,02%  4,16+0,00% 4,12+0,06™
Yagsiz Siit Kontrol 4,11+0,00"*° 3,99+0,01"% 4,00+0,00"" 3,94+0,01%¢
Yagsiz Sit Yumurta Aki - 4,31+0,01%° 4,13+0,01"°  4,07+0,00“ 4,06%0,06“°
Yagsiz Siit Tum Yumurta  4,17+0,00"° 4,14+0,02°*  4,14+0,00"° 4,09+0,06*
Yagsiz Siit Yumurta Sarisi 4,19+0,00* 4,15+0,01%*  4,1620,00% 4,15+0,00*

A,B,C,D,E: Ayni satirda sten farkh harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
a,b,c,d,e: Ayni situnda farkli Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)




Sizme yogurt 6rneklerinin pH degerleri 3.90 ile 4.31 arasinda degisen degerler almistir.
Depolamanin 1. giiniinde en yiiksek pH degerini yagsiz sit yumurta akindan elde edilen
stizme yogurt gosterirken en diislik degeri ise yagli sit kontrol grubundan elde edilen
yogurt ornegi gostermistir. Olgunlasmanin ilk glintinde, genel olarak asitlik degerlerinin
diger gilnlerdeki degerlerden daha yiksek oldugu, depolama siiresi sonunda ise

asitligin giderek azaldigi gézlenmistir.

Yogurt Uzerine yapilan ¢ok sayida arastirmada olgllen pH degerleri asagidaki gibidir.
Atamer vd. [12]’e gore 3.52, Sezgin [29] ‘e gore 4.36, Konar [50]’e gore 4.2, Seckin vd.
[51]'e gore 3.67, Musaigera vd. [52] ‘e gore 4.1-4.5 oldugu belirtilmistir. Coisson vd.
[53] pH degerini 3.71, Aryana vd. [54] 4.4-3.9 arasinda degistigini, Sanz vd. [55] ise pH

degerini 4.42-4.48 arasinda bulduklarini bildirmislerdir.

Hashim vd. [5]’e gore 4.64-4.67 arasinda bulunmustur. Simsek vd. [7]’e gore 3.65-4.22
oldugu belirtilmistir. Baladura yiksek lisans tez kapsaminda farkli meyve lif ilave
ederek Urettigi sizme yogurtta pH degerlerinin 4.37-4.74 arasinda degistigini
bildirmistir [2]. Bu verilerden yola ¢ikilarak ¢alismamizda Urettigimiz stzme
yogurtlardan elde edilen degerler ile konu ile ilgili yapilan diger calisma sonuglari

karsilastirildiginda benzer sonuglar oldugu gorilmektedir.

4.1.2 Titrasyon Asitligi

Yogurt Uretiminde olduk¢ca 6nemli olan laktik asit fermantasyonu yogurt mayasi ilavesi

ile aktiflesmekte ve belirli bir slire az da olsa devam etmektedir (Kurdal [56]).

Sit sekeri olan laktozun parcalanarak laktik aside donlismesiyle olusan laktik asit,
yogurdun kendine has aroma ve tadini olusturmaktadir. Ancak asitlikte meydana gelen

belirli limit Gstl artis, istenmeyen tat ve aromaya neden olabilmektedir [2].

Yumurtanin farkh kisimlari katilarak yagl ve yagsiz sitten yapilan siizme yogurtlarin
titrasyon asitligi degerlerine ait istatistik sonuglari ve 21 glinliik olgunlagsma siresindeki

degisimleri, Cizelge 4.2'de ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4.2’de verilmistir.
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Olgunlasmanin ilk giliniinde, genel olarak asitlik degerlerinin diger ginlerdeki
degerlerden daha duislik oldugu, depolama siiresi sonunda ise asitligin giderek arttig

gozlemlenmistir.

Cizelge 4.2 Stizme yogurtlarin depolama siirecine bagli titrasyon asitligi degisimi %

Uriin Adi 1.giin 7.giin 14.giin 21.giin

Yagh Sut Kontrol 1,6210,28"  1,65+0,06"°  1,66+0,04°"  1,64+0,01"%°
Yagh Sit Yum. Aki 1,55+0,00%°¢  1,77+0,03" 1,75+0,03" 1,72+0,02"
Yagl Stt Tum Yum. 1,45+0,03"¢  1,49+0,02* 1,48+0,00" 1,48+0,02"
Yagli Siit Y. Sarisi 1,46+0,01"°  1,50+0,00"° 1,5540,04°  1,52+0,02"°
Y.siz Siit Kontrol 1,59+0,04%%®  1,66+0,03%®  1,69+0,03*®  1,64+0,025%
Y.siz Siit Yum. Aki 1,55+0,04%¢  1,68+0,07" 1,58+0,04"% 1 69+0,03"
Y.siz St Tim Yum.  1,48+0,03"*°  1,53+0,00"°  1,55+0,03"  1,55+0,05*"
Y.siz St Yum. Sarisi  1,4620,00%  1,4620,00% 1,50+0,00*  1,52+0,01"

A,B: Ayni satirda Usten farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
a,b,c,d: Ayni situnda farkh tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Slizme yogurt orneklerinin icinde en yiksek titrasyon asitligi degerine 2 nolu 6rnek
sahip olurken en diisiik deger ise 3 nolu érnekte gézlenmistir. Orneklerin titrasyon
asitligi degerleri birbirine yakin bulunmustur ve benzer durum depolama siresince
devam etmigstir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda siizme yogurtlarin titrasyon

asitligi degerleri arasinda farklarin 6nemli oldugu belirlenmistir (P <0.05).

Sizme yogurt Uzerine yapilan ¢ok sayida arastirmada olgunlasma boyunca, slizme
yogurtlarda asitlik degerleri, Eralp [57]'e gore % 2.77, Kayikgilar [58]'e gore % 2 35,
Atay [59]'a gore % 2.64, Tath [60]'a gore % 2.58, Uysal [42]'e gbre % 2.02, Ugur [61]’e
gore % 2.77, Caglar vd. [44]’e gbre % 2.44, Kirdar vd. [62]'e gore % 1.80, Parlak [63]’e

gore % 1.31 olarak bulunmustur.
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Siilzme Yogurtlar

Sekil 4.2 Stizme yogurtlarin depolama sirecine bagh titrasyon asitlik degisimi (% L.A.)

Buna gore slizme yogurtlarin titrasyon asitliginin depolama boyunca dalgali bir seyir
izledigi soOylenebilir. Bizim g¢alismamizda bulunmus olan degerler literatirdeki
degerlerden daha dlsik olmustur. Bunun nedeni literatlirdeki ¢alismalarda yapilan

yogurtlarin inkiibasyon ve stizme sireclerinin daha uzun olmasindan kaynaklanabilir.

4.1.3 Serum Ayrilmasi

Yumurtanin farkli kisimlari katilarak yagh ve yagsiz siitten yapilan stizme yogurtlarin
serum ayrilma degerlerine ait istatistik sonuglari ve 21 gilnlik depolama siresindeki

degisimleri Cizelge 4,3’te ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil 4,3’te verilmistir.

Gizelge 4.3. Slizme yogurtlarin depolama siirecine bagli serum ayrilmasi degerleri %

Uriin Ad 1.giin 7.glin 14.giin 21.giin

Yagl Sit Kontrol 14,2+0,00"°  7,96+0,01%¢  6,70+0,05 6,6110,07°
Yagh Sut Yumurta Akl 6,9240,15°°  3,70+0,15%"  3,25+0,09“ 3,70£0,17"%
Yagh Sut Tim Yumurta  6,86+0,16"°  3,04+0,08%®  2,30+0,39°®  2,04+0,08
Yagl St Yum. Sarisi 8,57+0,09"  4,07+0,24""  3,56+0,08%"  3,07+0,02°
Yagsiz Siit Kontrol 23,55+0,35"® 13,53+1,15°) 13,32+0,17%  9,13+0,15%*°
Yagsiz Siit Yumurta Aki 24,33+1,4%  13,97+0,14° 11,00+0,22°  10,37+0,11%
Yagsiz Sut Tim Yum.  22,9+0,61°  18,92+2,78% 16,960,56"*  15,0610,25"%
Yagsiz Siit Yum. Sarisi  23,08+0,42*° 18,14+0,50%° 14,3+0,08“®  15,34+0,18%

A,B,C,D: Ayni satirda farkh Usten harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)
a,b,c,d,e,f,g: Ayni situnda farkh tstel harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
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Tum oOrneklerin serum degerleri % 2.04-% 24.33 arasinda degisen degerler almaktadir.
Depolama siresinin ilk glinliinde; en yuksek serum stabilitesi degeri 6 nolu 6rnekte
ortaya cikarken onu 5 ve 8 nolu ornekleri izlemis, en disik deger ise 3 nolu 6rnekte
OlclilmUstilir. Depolama siresi arttikca yogurt drneklerinin serum stabilitesi degerleri
tim orneklerde depolamanin sonunda degisen oranlarda azalis gostermistir. Yagsiz
sttten elde edilen Grinler yagh siitten elde edilen Uriinlere gore daha yiksek oranlarda
serum ayrilmasinin oldugu gorutlmustir. Yapilan istatistiksel analiz sonucunda slizme

yogurtlari serum degerleri arasindaki farklarin dnemli oldugu belirlenmistir (P <0.05).

Serum Ayrilmasi
30,00 B a2l siit Kontrol
25 00 B Yagh Siit Yum. Ak
o M Yagh Siit Tiim Yum.
20,00
W vazh Siit Yum. Sarisi

15,00 -
W Yagsiz Siit Kontrol
10,00 B Yagsiz Siit Yum. Ak
5,00 l l l I Ovagsiz Siit Tim Yum.
0,00 L L @A vYagsiz Siit Yum. Sarsi

1.giin 7.giin 14.giin 21.giin

Serum Ayrilmasi

Suzme Yogurtlar

Sekil 4.3 Stizme yogurtlarin depolama siirecine bagli serum ayrilmasi degisimi

Sizme yogurt lzerine yapilan bir calismada serum stabilitesi degeri % 43.7 ile % 57.5
arasinda degisen oranlarda bulunmustur (Doleyres vd.[64]). Fakat analizde farkh
metotlarin kullanilmasi degerlerin karsilastirilmasina olanak saglamaz. Korkmaz, [65],
depolama esnasinda yogurtlarin tamaminda serum ayrilmasi degerlerinin azaldigini
belirtmistir. Bu calisma bizim calismamizla benzerlik gostermektedir. Bu durumun,

protein matriksindeki net basincin azalmasiyla agiklanabilecegini belirtilmistir [67].

Serum ayrilmasindaki bu azalisin sebeplerinden birisinin de kazeinin yliksek su tutma
Ozelliginden kaynaklanmaktadir. Eger izoelektrik noktadan uzaklasilirsa su tutma

Ozelligi artarken serum ayrilmasi ise diser.
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4.1.4 Renk Degerleri

Renk gidalarin tuketiciler tarafindan tercih edilmesinde 6énemli rol oynar. Sttte rengi
olusturan faktorler canlinin tiird, irki, beslenme durumu gibi bazi parametreler olsa da
sttlin orijinal rengi beyazdir. Temin edilen sitiin ¢esidi renk tGzerinde 6nemli bir etken
olurken, siizme yogurt ise genel olarak beyazdan sariya dogru degisen renk tonuna

sahiptir [68].

Yumurtanin farkli kisimlari katilarak Yagh ve yagsiz slitten yapilan slizme yogurtlarin
renk degerlerine ait istatistiki sonuglari ve 21 giinlik depolama stiresindeki degisimleri
Cizelge 4.4-4.5-4.6’da ve bu degerlerin olusturdugu grafik Sekil ise 4.4-4.5-4.6’da
verilmistir. Tim stzme yogurt orneklerinde depolama siiresince L degerleri, inisli cikisli
bir durum gostermektedir. Depolama suresinin L degerleri lzerine istatiksel olarak
onemli bir etkisi yoktur (p>0.05). Ornekler genel olarak incelendiginde L* degerlerinin
88.96-90.85 arasinda degisen degerler aldigi gortlmuistir. 5 nolu 6rnek en yiksek L*
degerine depolamanin 1. gliniinde sahip olurken en dislik L* degeri yine ayni 6rnekte

depolamanin 7. gliniinde Ol¢lilmustiir (Cizelge 4.4).

Orneklerin a* degerleri incelendiginde, depolama siiresi ve tavuk yumurtasi ¢esidinin
istatistiksel agcidan 6nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Depolamanin baslangicinda a*
degerleri en yilksek degere ulasirken, 21 giinlik depolama sonunda a* degerleri
azalarak en disilik degere ulasmistir. En yiiksek a* degeri depolamanin ilk gliniinde 4
nolu ornekte olglliirken en disik deger depolama sonunda 5 nolu 6rnekte tespit

edilmistir (Cizelge 4.5).
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Cizelge 4.4 Stizme yogurtlarin depolama stirecine bagli L degeri degisimi

Numune 1.giin 7.gln 14.giin 21.gtn
Yagl Siit Kontrol 90,81+0,67**  90,23%0,61"° 90,64+0,05™ 90,64+0,34*
Yagl Siit Yum. Ak 89,72+0,35"% 89,84+0,31"% 89,18+1,91% 90,48+0,12"°
Yagh Sut Tim Yum.  89,49+0,40"°  89,58+0,80** 89,4610,78"* 89,50+0,02"°

Yagli Siit Yum. Sarisi 89,74+0,62"%°

Yagsiz Suit Kontrol 90,85+0,47"
Yagsiz Siit Yum. Aki 89,55+0,58
Yagsiz Siit Tim. Yum. 89,93+0,63"%"

Yagsiz Siit Yum. Sarisi  89,73+1,17°%°

90,22+0,19™
88,96+2,00™
89,75+0,08™
89,60+0,11*

89,71+0,62"°

89,42+1,02™
90,23+0,59™
90,22+0,97"
90,00+0,15

89,49+0,75"

90,18+0,22°%
90,79+0,10™
90,59+0,16™
89,83+0,43%"°

89,76+0,01""

A,B: Ayni satirda Usten farkli harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
a,b,c: Ayni siitunda farkl tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Cizelge 4.5 Stizme yogurtlarin depolama siirecine bagli a degeri degisimi

Numune 1.giin 7.giin 14.giin 21.gun
Yagh Sit Kontrol 3,09+0,03"° 3,02+0,06"®  2,92+0,03%° 2,70+0,02
Yagh Sut Yum. Ak 3,09+0,07*° 2,99+0,24"°  3,01+0,04**" 2,60+0,08°*
Yagh Sut Tim Yum.  3,20+0,31°%®  3,07+0,08"®  3,17+0,07"® 2,92+0,02"
Yagh Sut Yum. Sarisi  3,32+0,50™ 3,33+0,11"  3,20+0,09** 2,89+0,05*
Yagsiz Siit Kontrol 2,8310,28" 2,68+0,05%%  2,63+0,14"° 2,25+0,01°
Yagsiz Sit Yum. Aki 3,22+0,29°*  3,11+0,04°*  2,95+0,03*° 2,50+0,04°%“
Yagsiz Siit Tum Yum.  3,15+0,18"%®  3,02+0,03"°  2,89+0,04"* 2,42+0,03™
Yagsiz Siit Yum. Sarisi 2,93+0,22°°¢  2,87+0,09"*°  2,91+0,02*° 2,71+0,01""

A,B,C: Ayni satirda Usten farkli harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)
a,b,c,d,e: Ayni stitunda farkli Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)
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Cizelge 4.6 Siizme yogurtlarin depolama siirecine bagh b degeri degisimi

Numune 1.giin 7.glin 14. giin 21. giin
Yagli Siit Kontrol 4,35+0,30"°  4,33+0,12" 3,91+0,17° 4,46+0,17%
Yagli Siit Yum. Ak 3,09+0,06%  3,27+0,35%°  3,81+0,16"*  4,09+0,04""
Yagli Siit Tam Yum. 6,81+0,19"%° 6,48+0,24%° 6,88+0,29"®  6,65+0,05"%
Yagh Sut Yum. Sarisi  7,23+0,15°*  7,22+0,55"° 7,3240,99""  6,18+0,06"
Yagsiz Siit Kontrol 3,7610,18" 3,72+0,43"%  3,17+0,06"° 3,100,078
Yagsiz St Yum. Ak 4,21+0,38"  4,71+0,22" 2,97+0,02*¢ 3,25+0,19"8
Yagsiz Siit Tim Yum.  6,40+0,45*°  6,32+0,11"®*  6,30+0,15"®°  5,73+0,02™
Yagsiz Sut Yum. Sarisi 7,80+0,40"  8,33+0,27° 7,48+0,24 7,58+0,09*

A,B,C: Ayni satirda Usten farkli harflerle gésterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)
a,b,c,d,e,g: Ayni siitunda farkli Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)

Orneklerin b* degerleri incelendiginde, depolama siiresi ve tavuk yumurtasi ¢esidinin

istatistiksel agidan ©nemli oldugu saptanmistir (p<0.05). Tim slzme yogurt
orneklerinde depolama siresince b* degerleri, inisli ¢ikisli bir durum gostermektedir.
Ornekler icerisinde b degeri en yiiksek 8 nolu érnekte olciilirken en diisiik deger
depolamanin sonunda 5 nolu 6rnekte tespit edilmistir. Sizme yogurt lizerine yapilan

cok sayida arastirmada olglilen renk degerleri asagidaki gibidir.

Yazici vd. [82], yilinda slzme yogurt Uzerine yaptiklari ¢alismada o6rneklerin L
degerlerinin 47.94-73.14, a degerlerinin 0.1-3.01, b degerlerinin ise 7.13-11.67
arasinda degistigini bildirmiglerdir. Cilek katkili yagsiz yogurtlara lutein ilave edilerek
Uretilen siizme yogurtlarin L degerlerinin 35-24, a degerlerinin 11-9 ve b degerlerinin 5-
3.5 arasinda degisen degerler aldigini bildirmislerdir (Aryana vd. [54]). Cayir [69] yilinda
kayisi katkili yogurtlar Uzerine yaptigl bir arastirmada orneklerin L, a ve b degerlerini

sirasiyla 67.04-73.14, 4.17-6.06, 22.73-25.77 arasinda tespit etmistir.

Sanz vd. [55] yaptigi calismada cgesitli yontemlerle ekstrakte edilen kuskonmaz lifli set
tipi yogurtta L degerlerinin 78.3-81.2, a degerlerinin 0.64-1.01 ve b degerlerinin ise
15.97-18.22 arasinda bulmuslardir. Hashim vd. [5] yilinda meyve lifi ilave ederek
Urettikleri slizme yogurtta L degerlerinin 75.4-89.3, a degerlerinin 0.8-5.0 ve b

degerlerinin 9.7-12.4 arasinda degistigini bildirmiglerdir.
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Simsek vd. [7] yilinda Akdeniz piyasasinda satilan siizme yogurtlar lizerine yaptiklari
¢alismada orneklerin ortalama L degerleri 94.16-90.33, a degerleri 2.50-1.67 ve b
degerleri 5.82-10.05 arasinda bulmuslardir. Bizim ¢alismamizla literatlrde yapilan diger
calismalari kiyasladigimizda bazilariyla benzer bazilariyla farkli sonuglar ortaya
cikmistir. Bunun sebebi slizme yogurtlara ilave edilen gesitli katkilarin igeriginden

kaynaklandigini soyleyebilir.
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Sekil 4.6 Stizme yogurtlarin depolama siirecine bagl b degeri degisimi

4.1.5 Duyusal Ozellik

Yumurtanin farkh kisimlari katilarak yagl ve yagsiz sitten yapilan siizme yogurtlarin

duyusal puanlamalarina ait istatistik sonuglari ve 21 ginlik depolama siiresindeki

degisimleri Cizelge 4.7-4.11'de verilmistir.

Cizelge 4.7 Siizme yogurtlarin 1.giin duyusal 6zelliklerindeki degisim

Goriinis Kasikta Agizda Koku Tat Genel
Numune
Kivam Kivam Kabul
Yagl Sit
Kontrol 4,89+0,33 4,78+0,44 4,78+0,44 5,00£0,00 4,78+0,44 4,89+0,33
Yagl Sit
Yum. Aki 4,83+0,43 4,83+0,67 4,28+0,43 4,72+0,62 4,61+0,42 4,72+0,25
Yagl Sit
Tam Yum. 4,50+0,46 4,22+0,68 4,33+0,67 4,22+0,70 4,39+0,46  4,33+0,66
Yagl Sit
Yum. Sarisi  4,78+0,65 4,67+0,50 4,61+1,02 4,22+0,79  4,39%0,74  4,56%0,79
Yagsiz Stt
Kontrol 4,05+0,35 4,10+0,35 3,70+0,83 3,90+0,67 3,15+0,49 3,65%0,36
Yagsiz Sut
Yum. Aki 4,56+0,36 4,56+0,49 4,28+0,33 4,61+0,71 4,44+0,43 4,33%0,17
Yagsiz Sut
Tdm Yum. 4,7210,44 4,39+0,50 4,11+0,49 4,33+0,44 4,33t0,70 4,44+0,46
Yagsiz Sut
Yum. Sarisi 4,20+0,22 4,40£0,50 4,20+0,62 4,20+0,81 4,10+1,02 4,20+0,71
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Cizelge 4.8 Sizme yogurtlarin 7.glin duyusal 6zelliklerindeki degisim

Goriiniis Kasikta Agizda Koku Tat Genel Kabul
Numune
Kivam Kivam
Yagh Sat
Kontrol 4,50+0,50 4,56+0,53 4,78+0,44 4,33+1,00 4,39+0,70  4,56+0,46
Yagh Sat
Yum. Aki 4,001,000 4,33+0,71 4,33%0,71 4,11+1,05 4,34+1,07 4,41+0,74
Yagh Sit
Tim Yum. 4,11+0,46 4,22+0,68 4,33+0,67 4,22+0,70  4,39+0,46  4,33+0,66
Yagh Sit
Yum. Sarisi 3,67+0,71 3,83+0,87 3,50+0,94 3,72+0,75  3,22+0,83  3,44%0,73
Yagsiz Sut
Kontrol 3,83+0,79 3,89+0,78 3,78%0,83 3,83+10,87 3,67t0,71  3,670,71
Yagsiz Sut
Yum. Aki 3,28+1,15 3,22+1,09 3,1710,94 3,28+1,03  3,11+0,96  3,22+1,00
Yagsiz Sut
Tdm Yum. 3,3910,44 3,61+1,17 3,56%1,13 3,50+1,17 3,33#0,90  3,22+1,06
Yagsiz Sut
Yum. Sarisi 3,28+0,97 3,50+0,87 3,28+1,09 3,56+0,73  2,78%0,67  3,17+0,50
Cizelge 4.9 Stzme yogurtlarin 14.giin duyusal 6zelliklerindeki degisim
Numune GOriiniis Kagikta Agizda Koku Tat Genel
Kivam Kivam Kabul
Yagh Sat
Kontrol 4,61+0,49 4,39+0,49 4,33+0,50 4,22+0,67 4,00+1,00 4,31+0,78
Yagh Sat
Yum. Aki  4,3910,70 4,28+0,44 4,39+0,49 4,22+0,83 4,50+0,71 4,50+0,71
Yagh Sat
Tam Yum. 4,33+0,43 4,72+0,44 4,39+0,70 3,89+0,78 4,11+0,65 4,11+0,65
Yagh Sit
Yum. Sarisi  4,28+0,67 4,44+0,53 4,22+0,97 4,00£1,12 3,67+1,00 4,11+0,78
Yagsiz Sut
Kontrol 4,28+0,62 3,8910,93 4,00+1,00 3,89+0,96 3,61+0,93 3,7810,71
Yagsiz Sut
Yum. Aki 4,33+0,71 3,61+0,70 3,78+1,06 3,56+0,85 3,44+0,85 3,44+0,85
Yagsiz Sut
Tdm Yum. 3,6710,87 3,67+0,71 3,78+0,83 3,72+0,83  3,11+1,02  3,44+0,85
Yagsiz Sut
Yum. Sarisi 3,17+1,12 3,56+1,01 3,44+0,88 3,17+0,94 2,83+0,87 3,33+1,00
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Cizelge 4.10 Sizme yogurtlarin 21.giin duyusal 6zelliklerindeki degisimi

Goriiniis Kasikta Agizda Koku Tat Genel
Numune
Kivam Kivam Kabul
Yagh Sat
Kontrol 4,32+0,47 3,9510,88 3,55+1,01 3,41+0,60 3,78+0,92 3,80+0,93
Yagh Sat
Yum. Aki  4,59+0,63 4,59+0,66 4,18+0,72 4,05+0,72 3,64+0,71  3,82%0,72
Yagh Sit
Tim Yum. 3,9510,99 4,01+1,10 4,05+0,82 3,22+0,70  3,39+0,46  3,72%0,66
Yagh Sit
Yum. Sarisi  4,00+0,69 3,86%0,75 3,77+0,82 3,86+0,63 3,55+0,85 3,50+1,07
Yagsiz Sut
Kontrol 3,82+0,74 3,45+0,84 3,27+0,92 3,32+0,95 3,17+0,95 3,40+0,93
Yagsiz Sut
Yum. Ak 3,77+0,82 3,00+0,57 3,09+0,67 3,41+1,00 3,09+0,43 3,18+0,91
Yagsiz Sut
Tdm Yum. 3,051#0,72 3,23+0,61 3,27%0,65 3,1840,98 3,36+1,21 3,09+0,80
Yagsiz Sut

Yum. Sarisi 3,41+0,83 3,23+0,82 3,09+0,94 3,41+1,07 2,91+1,11  2,95+0,99

Cizelge 4.11 Suizme yogurtlarin duyusal 6zelliklerinin genel degerlendirilmesi

Kasik AB I
Numune Goriinls asikta guzda Koku Tat Gene
Kivam Kivam Kabul
Yagl sut kontrol  4,58° 4,42% 4,36% 4,24 4,08° 4,26"°
Yagli siit yumurta Ak 4,37° 4,36° 4,31° 4,15° 4,12° 4,19
Yagl Sut Tim Yum.  4,24%°  4,37° 4,19%° 4,09  3,97°  3,94%
Yagl Siit Yum. Sarisi~ 4,04° 4,14° 3,92°° 3,95 363" 3,819
Yagsiz Sut Kontrol 4,192 4,02% 3,83° 3,94  367°  3,79°°P
Yagsiz St Yum. Aki 4,032 3,56° 3,54° 3,64° 3,49° 3,57
Yagsiz Sut Tim Yum. 3,72° 3,79° 3,80° 3,66° 3,552 3,587
Yagsiz Siit Yum. Sarisi 3,57 ° 3,54° 3,38° 3,51° 2,96° 3,335

A,B,C,D,E,F: Ayni satirda Gsten farkh harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)
a,b,c: Ayni slitunda farkl tstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farklidir. (p<0.05)

Duyusal degerlendirme Uriinun kalitesini 6lgmede kullanilan en etkili yontemlerden biri

olarak kabul edilmektedir.
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Gidalar (zerinde yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda bir Griniin kabul
edilebilirligi, Greticinin rekabet edebilirligi, misteri memnuniyeti gibi ¢esitli konularin
kisa sirede ¢oziilmesine yardimci olur. Ayni zamanda cok iyi Uriin ve rekabet ortami

isteyen sit sektorinde de 6nemli bir kalite kriteridir.

Slizme yogurtta yapilan duyusal analizlerde dis goriinis, kasikla ve agizla kivam, koku
ve lezzet olmak Uzere bes kalite parametresi Gzerinde yogunlasiimistir. Tim slizme
yogurt érneklerinde depolama siiresince goriinis bakimindan inisli ¢ikish bir durum

gostermesine karsin depolamanin baslangicina gére azalmistir.

Panelistler tarafindan gorinisi en ¢ok begenilen 1 nolu drnek olurken en az begenilen
8 nolu 6rnek olmustur. Stizme yogurtlarin gorinils puanlari ortalama 3.57-4.58 arasi
puan almistir. Panelistlerin verdigi puanlara gore, yogurt érneklerinin goriiniis puanlari
Uzerine tavuk yumurtasi cesidi ve depolama stliresinin onemli seviyede (p<0.05) etkili

oldu gorilmustdr.

Orneklerin kasikla kivam puanlari incelendiginde genel olarak depolama siiresince inisli
cikigl bir egilim olmasina ragmen, depolamanin ilk giiniinde alinan puanlara gore diisUs
yasanmistir. Depolamanin 1. giiniinde en ¢ok puan alan 6rnek 4.83 ile 2 nolu 6rnek
olurken en az puani 4.10 ile 5 nolu 6rnek almistir. Depolamanin sonunda ise en yiksek
puani yine 2 nolu 6rnek alirken en digik puani 6 nolu drnek almistir. Panelistlerin
verdigi puanlara gore, yogurt orneklerinin kasikla kivam puanlari (zerine tavuk
yumurtasl cesidi ve depolama siresinin 6nemli seviyede (p<0.05) etkili oldu
gorilmustlir. Sizme yogurt 6rneklerinin tamaminda depolama siiresince agizda kivam
bakimindan inisli ¢ikish bir durum géstermesine karsin depolamanin ilk giiniine bakarak
daha distk puanlar alinmistir. Depolamanin 1. glintiinde kivam olarak en ¢ok begenilen
ornek 1 nolu 6rnek olurken en az puani 5 nolu 6rnek almistir. Depolamanin sonunda
ise en ylksek puani 2 nolu 6rnek alirken en az begenilen 6 nolu 6rnek olmustur.
Panelistlerin verdigi puanlara gore, yogurt orneklerinin agizda kivam puanlari {izerine
tavuk yumurtasi cesidi ve depolama siresinin 6nemli seviyede (p<0.05) etkili oldu

gorilmustir.

Stizme yogurt orneklerinin tamaminda depolama siiresince koku puanlari bakimindan

inisli ¢ikish bir durum gostermesine karsin depolamanin ilk gliniine bakarak azalmistir.
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Depolamanin baslangicinda koku olarak en cok tercih edilen 6rnek 1 nolu 6rnek
olurken en az begenilen 5 nolu 6rnek olmustur. Depolamanin sonunda ise en ¢ok
begenilen 3 nolu 6rnek olurken en az puan alan 7 nolu 6rnek olmustur. Panelistlerin
verdigi puanlara gore, yogurt 6rneklerinin koku puanlari Gizerine tavuk yumurtasi cesidi

ve depolama siiresinin 6nemli seviyede (p<0.05) etkili oldu gorilmistir.

Tim stzme yogurt orneklerinde depolama siresince tat bakimindan inisli ¢ikish bir
durum gostermesine karsin depolamanin baslangicina goére daha distk puanlar
almistir. Depolamanin baslangicinda tadi en ¢ok begenilen 1 nolu 6rnek olurken, en az
begenilen 5 nolu 6rnek olmustur. Depolamanin son giliniinde ise en yiksek puani 3
nolu 6rnek alirken, 5 nolu 6rnek en az puani almistir. Panelistlerin verdigi puanlara
gore, yogurt orneklerinin tat puanlari Uzerine tavuk yumurtasi gesidi ve depolama

suresinin 6nemli seviyede (p<0.05) etkili oldu gortulmustir.

Slizme yogurt Uzerine yapilan bazi calismalarda orneklerin depolama boyunca aldigi
duyusal puanlar asagida siralanmistir. Akin [66] yaptigl calismada, renk ve goériinls
puanlarinin 3.4-4.2, kivam ve yapi puanlarinin 3.4-4.8 lezzet puanlarini ise 5.4-7.6

aldigini bildirmistir.

Yalcinkaya vd. [73] yaptiklari ¢alismada yogurtlarda tat puaninin 5.20-7.10, yap! ve
tekstir puaninin 3.30-3.80, goriiniis puaninin 3.10-3.90 arsinda degisen puanlar
aldigini belirtmislerdir. Yazici vd. [70] stzme yogurtlarin tat degerinin 4.63-8.14, yapi
ve tekstlir degerlerinin 3.13-4.42, renk ve goriinis degerlerinin 3.25-4.50 arasinda
degistigini bildirmislerdir. Sarioglu [71], probiyotik yogurt (zerine yaptigl arastirmada
orneklerin dig goriinls puanlarinin 3-5, 1-5, tat puanlarinin 1-5, kasikla kivam 2-5 ve

agizla kivam 1.5-5 arasinda degistigini bildirmistir.

(Garcia-Perez vd. [74]) Portakal lifi ile zenginlestirilmis yogurt Gzerine yaptiklari bir
calismada lezzet puanlarinin 4.58-5.31 ve koku puanlarinin ise 2.76-4.38 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Cayir [69] kayisih yogurtlarda gorinls puanlarinin 6.09-
7.85, tat puanlarinin 6.04-7.95, koku puanlarinin 4.28-7.52, yapi puanlarinin 6.19-7.61

arasinda degistigini bildirmislerdir.
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Soltani [75] kurut o6rneklerinde renk ve goérinim puanlarinin 4.14-4.86, kivam
puanlarinin 4.00-4.86, koku puanlarini 4.13-4.67 ve tat puanlarinin 4.14-4.63 arasinda
degistigini bulmuslardi. Hashim vd. [5] calistigi set tipi yogurtta lezzet puanlarinin 3.3-

6.1 ve dis gorlinls puanlarinin ise 6-6.4 arasinda degistigini saptamistir.

Bizim c¢alismamizla literatlirdeki calismalari karsilastirdigimizda bazilariyla benzerlik
bazilariyla farkhliklar géstermistir. Bunun sebebi panelistlerin farkli kisiler olusu ve

yogurtlara katilan ilavelerin farkh olmasidir.

4.1.6 ilk Giin Degerleri (Yag, Protein ve Kuru madde tayini)

Yumurtanin farkh kisimlari katilarak yagh ve yagsiz sitten yapilan siizme yogurtlarin
toplam kuru maddede, yag ve protein oranlarinin depolama ile 6nemli oranda
degisiklige ugramayacagl ongorildigiinden dolayr bu degerlerin sadece ilk gin
analizleri yapilmistir. Yumurtanin farkli kisimlari katilarak yagh ve yagsiz siitten yapilan
stizme yogurtlarin kuru maddede, yag ve protein degerlerine ait istatistik sonuclari ve
21 ginlik olgunlasma siiresindeki degisimleri Cizelge 4,7’de ve bu degerlerin
olusturdugu grafik Sekil 4,7'de verilmistir. Diizglin tekstir ve randimana sahip siizme
yogurt Uretimi icin kullanilacak yogurdun kuru madde degerinin yaklasik olarak % 15

civarinda olmasi gerekir [68].

B vazh Siit Kontrol

30,00
« 25,00 Byagh Siit Yum. Ak
g
S 20,00 M Yagh Siit Tiim Yum.
un
g
@ 15,00 W@vazh Siit Yum. Sarisi
T
@
=E"' 10,00 B Yagsiz Siit Kontrol
5,00 'II]] I.[I] W Yagsiz Siit Yum. Ak
0,00 =EEEE N g TN BYagsiz Siit Tiim Yum.
KM PROTEIN YAG YAGSIZ KM  DIGER( ‘(-\{1
VEP Y i
EPRC }.T_I_E"I BYagsiz Siit Yum. Sansi
HARIC)
Suzme Yogurtlar
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Cizelge 4.12 Sizme yogurtlarin kimyasal kompozisyonlarindaki degisimi

Numune

Yag Protein Z KM
Yagl Sut Kontrol 9,720 +0,12° 7,037+0,43° 23,720+0,01°
Yagl Siit Yum. Aki 10,500 +£0,08°  9,203+0,25% 25,533+2,12°
Yagli Stt Tam Yum. 10,260 +0,08°  8,017+0,16“ 24,533+0,97°
Yagh Sit Yum. Sarisi 10,320 irO,lSab 7,657J_r0,05d 24,443+1,03°
Yagsiz Sut Kontrol 0,183+0,12' 8,653+0,35" 14,553+1,20"
Yagsiz St Yum. Ak 0,420 +0,08° 9,607+0,45° 15,767+1,79"
Yagsiz Siit Tam Yum. 0,780 +0,06° 9,517+0,40° 15,490+0,90°
Yagsiz St Yum. Sarisi 0,857 +0,09° 8,467+0,12" 15,917+0,77"

a,b,c,d,e,f: Ayni situndaki farkli Gstel harflerle gosterilen ortalamalar birbirinden farkhdir. (p<0.05)

Tirk Standartlari Enstitlisi TS 1330-Yogurt Standardi’na gore yogurdun yagsiz kuru
madde orani en az % 12 olmalidir. Siizme yogurt orneklerinin icinde en yliksek toplam
kuru madde degerine 25.53 ile 2 nolu 6rnek sahip olurken en disiik deger ise 14.55 ile

5 nolu 6rnekte tespit edilmistir.

Orneklerden yagsiz siitten yapilan yogurtlarda kuru madde degerleri birbirine yakin
bulunmustur. Yagl sttten yapilan yogurtlarda kuru madde degerleri birbirine yakin ve

diger orneklerden yiksek bulunmustur.

Suzme yogurt Uzerine yapilan diger ¢alismalarda kuru madde miktarini Desai vd. [79] %

22.00, Park [77] % 11.15, Musaigera vd. [52] ise % 14.60 olarak belirlemislerdir.

Tunctirk vd. [78] % 13.81, Say vd. [45] % 10.34, Sahan vd. [46] % 13.08 olarak
belirlemislerdir. Simsek vd. [7] Orneklere ait kuru madde oranlari % 17.84-27.72

arasinda tespit etmiglerdir.

Kalender [3] yaptigl tez ¢alismasinda 6rneklerin kuru madde degerini % 17.81 ile %
21.13 arasinda bulmustur. Siizme yogurt orneklerinin icinde en yiksek toplam yag
degerine 10.50 ile 2 nolu 6rnek sahip olurken en disik deger ise 0.18 ile 5 nolu
ornekte tespit edilmistir. Orneklerden yagsiz siitten yapilan yogurtlarda yag degerleri
birbirine yakin bulunmustur. Yagh sitten yapilan yogurtlarda yag degerleri birbirine

yakin ve diger 6rneklerden yiiksek bulunmustur (Cizelge 5.12).
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Sizme yogurt Uzerine yapilan c¢ok sayida arastirmada orneklerdeki yag degerleri
asagidaki gibidir. Tieszen vd. [34] ise % 2.25 ile % 5.31 arasinda bulmuslardir. Desai vd.
[76], Park [77], Musaigera vd. [52], Tunctlirk vd. [78], site krema ve slittozu ekledikten
sonra bu orani % 3.95 olarak tespit etmislerdir. Bu orani Say vd. [45] % 2.77, Sahan vd.
[46] % 3.80 olarak belirlerken, Simsek vd. [7] yogurt 6rneklerine ait yag degerlerini
%2.00-7.45 arasinda o6l¢gmuslerdir. Kalender [3] % 1.62 ile % 2.27 arasinda degisen

degerler bulmustur.

Orneklerin yag oranlari siizme esnasinda kullanilan torbanin doku sikiligl, Griindeki yag
orani, sizmede gecgen sireye ve sicakliga, bagl olarak farkli degerlerde bulunmustur.
Bundan dolayl bizim calismamiz ile yapilan calismalar arasindaki farkhliklarin bu
faktorlerden dolayr oldugu distinilmektedir. Sizme yogurt 6rneklerinin iginde en
ylksek toplam protein degerine 9.60 ile 6 nolu 6rnek sahip olurken en diisiik deger ise
7.03 ile 1 nolu érnekte tespit edilmistir. Orneklerin protein degerleri birbirine yakin

bulunmustur (Cizelge 5.12).

Slizme yogurt Uzerine yapilan cok sayida arastirmada orneklerdeki protein oranlari
asagidaki gibidir. Yogurt o6rneklerinin ortalama protein degerleri % 3.78 ile % 3.81
arasinda yer almistir. Diger calismalarda Orneklerin protein miktarini Park [77],
Musaigera vd. [52], Tieszen vd. [34] ise yogurttaki protein miktarini % 3.99 ile % 5.41
arasinda degisen degerlerde bulmuslardir. Sahan vd. [46], % 9.63, Say vd. [45] % 3.33,
Sahan vd. [32] % 4.10 olarak belirlemislerdir. Kirdar vd. [62] % 12.55 olarak

belirlenmistir.

Seckin vd. [51] yogurtlarda protein oranlarinin % 3.80-4.85 arasinda degistigini tespit
etmislerdir. Kalender [3] Sizme yogurtlarin protein oranlari depolama siiresi boyunca
% 9.51 ile % 11.78 arasinda degisen degerler almistir. Bizim ¢alismamizdaki protein
degerleriyle literatirdeki diger calismalari karsilastirdigimizda orneklerinin protein
oranlarinin Sahan vd. [32] ve Kalender [3])‘in buldugu degerlerle benzerlik gosterdigi

gorilmustir.
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BOLUM 5

SONUC ve ONERILER

Bu c¢alismada, siizme yogurda farkh oranlarda katilan tim yumurta, yumurta sarisi ve
yumurta akinin  yogurdun fizikokimyasal ozelliklerine etkisinin incelenmesi
hedeflenmistir. Bu amagla, yagl ve yagsiz siitlerden kontrol, % 2,5 yumurta sarisi, % 3.5
tim yumurta ve % 4.5 yumurta aki olmak lizere toplam 8 adet farkli yogurt tiretilmis ve
sizme islemi sonrasi elde edilen siizme yogurtlar 21 giin boyunca depolanmistir.
Depolamanin 1., 7., 14., ve 21. glnlerinde; slizme yogurtlarin asitlik, pH, serum
ayrilmasi, kuru madde, duyusal 6zellikler, yag ve protein miktarlari ve renk degerleri

incelenmistir.

Uretilen siizme yogurtlarinin kuru madde analizi sonucunda kuru madde miktarinin %
14,553-25,533 arasinda degistigi, iretilen slizme yogurtlarda yapilan analizler sonucu
en yiksek kuru madde yagli siit yumurta aki iceren sizme yogurtta % 25.533 olarak
Olculirken en dusuk kuru madde yagsiz sit kontrol grubunda % 14.553 olarak

Olclilmustar.

Uretilen siizme yogurtlarinin yag analizi sonucunda yag miktarlarinin % 10,500-0,183
arasinda degistigi, Uretilen siizme yogurtlarda yapilan analizler sonucu en yiiksek yag
miktari yagh siit yumurta aki grubunda % 10,500 olarak olclliirken, en disik yag ise

yagsiz sut kontrol grubunda % 0,183 olarak ol¢tilmustir.

Uretilen siizme yogurtlarinin protein miktarinin yapilan analizler sonucunda % 9,607-
7,037 arasinda degistigi, Uiretilen stizme yogurtlarda yapilan analizler sonucu en yiksek
protein miktari yagsiz sit yumurta aki % 9,607 olarak 6lculirken en disiik protein

miktari yagh sit tim yumurta érneginde % 7,037 olarak 6lglilmustdr.
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Uretilen siizme yogurtlardaki titrasyon asitligi degerleri % laktik asit cinsinden
hesaplanmistir. SGzme yogurt orneklerinin iginde en yulksek titrasyon asitligi yagh
sitten elde edilen siizme yogurt sahip olurken en dislik deger ise yagl sit tim

yumurtadan elde edilen stizme yogurtta gozlenmistir.

Uretilen stizme yogurtlardaki pH degerleri degisimi 1., 7., 14. ve 21. giinlerde yapilan
analizler neticesinde asagidaki gibi tespit edilmistir. Slizme yogurt 6rneklerinin pH
degerleri 3.90 ile 4.31 arasinda degisen degerler almistir. Depolamanin 1. glinlinde en
ylksek pH degerini yagsiz sit yumurta akindan elde edilen siizme yogurt gosterirken
en disuk degeri ise yagh sit kontrol grubundan elde edilen yogurt 6rnegi gdstermistir.
Olgunlasmanin ilk gliniinde, genel olarak asitlik degerlerinin diger ginlerdeki
degerlerden daha yliksek oldugu, depolama siiresi sonunda ise asitligin giderek azaldigi

gozlemlenmistir.

Uretilen siizme yogurtlardaki serum ayrilmasindaki degisim 1., 7., 14. ve 21 . giinlerde
yapilan analizler neticesinde asagidaki gibi tespit edilmistir. Tim o6rneklerin serum
degerleri depolamanin basindan sonuna kadar degerlendirme yapildiginda % 2.04-%
24.33 arasinda degisen degerler aldigi gortlmustir. Depolama siiresinin ilk glinlinde;
en ylksek serum stabilitesi degeri yagh sitten elde edilen Urlinler olustururken, en
disuk deger ise yagsiz sutten elde edilen siizme yogurt 6rneklerinde 6lglilmustar.
Depolama suiresi arttikca yogurt 6rneklerinin serum stabilitesi depolamanin sonunda

tim orneklerde degisen oranlarda azalma oldugu gorilmustir.

Uretilen siizme yogurtlarin depolama siiresince renk degerlerinden L* degerlerinin
88.96-90.85 arasinda degisen degerler aldigi gortlmugtir. Yagsiz sut kontrol grubu
ornegi en yilksek L* degerine depolamanin 1. giiniinde sahip olurken en dusik L*

degeri yine ayni 6rnekte depolamanin 7. glintinde 6lctlmustur.

Yine renk degeri parametrelerinde olan a* degerleri incelendiginde, depolama siresi
ve tavuk yumurtasi cesidinin istatistiksel agcidan énemli oldugu saptanmistir (p<0.05).
Depolamanin baslangicinda a* degerleri en yiksek degere ulasirken, 21 glinlik
depolama sonunda a* degerleri azalarak en disiik degere ulasmistir. En yiliksek a*
degeri depolamanin ilk giiniinde yagli siit tim yumurta ihtiva eden érnekte olgulirken

en disiuk deger depolama sonunda yagsiz siit kontrol grubunda tespit edilmistir.
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Son olarak da orneklerin b* degerleri incelendiginde ise, tim slizme yogurt
orneklerinde depolama siiresince b* degerleri, inisli ¢ikish bir durum goéstermektedir.
Ornekler icerisinde b degeri en yiiksek yagsiz siit tim yumurta iceren 6rnekte
Olcllirken en dislik deger depolamanin sonunda yagsiz sit kontrol grubunda tespit

edilmistir.

Uretilen siizme yogurtlardaki 1., 7., 14. ve 21 giin depolama siirecinde duyusal
ozelliklerinden stizme yogurtlarin dis goriinis, kasikla ve agizla kivam, koku ve lezzet
olmak Uzere bes kalite parametresi Uzerinde yogunlasiimistir. Tim slizme yogurt
orneklerinde depolama silresince goriints bakimindan inisli c¢ikish bir durum

gostermesine karsin depolamanin baslangicina gore azalmistir.

Panelistler tarafindan goriintisii en gok begenilen yagh st kontrol grubu olurken en az
begenilen yagsiz st tim yumurta iceren 6rnek olmustur. Stizme yogurtlarin goriinds

puanlari ortalama 3.57-4.58 arasi puan almistir.

Orneklerin kasikla kivam puanlari incelendiginde genel olarak depolama siiresince inisli
cikigh bir egilim olmasina ragmen depolamanin ilk giiniinde alinan puanlara gore disls
yasanmistir. Depolamanin 1. gliniinde en ¢ok puan alan ornek 4.83 ile yagl sit
yumurta aki iceren drnek olurken en az puani 4.10 ile yagsiz st kontrol grubu almistir.
Depolamanin sonunda ise en yliksek puani yine yagl siit yumurta aki ihtiva eden stizme

yogurt numunesi alirken en disiik puani yagsiz sit yumurta aki iceren 6rnek almistir.

Stzme yogurt orneklerinin tamaminda depolama siiresince koku puanlari bakimindan
inisli cikish bir durum gostermesine karsin depolamanin ilk glintine bakarak azalmistir.
Depolamanin baslangicinda koku olarak en gok tercih edilen 6rnek yagh sit kontrol
ornegi olurken en az begenilen yagsiz siit yumurta sarisi 6rnegi olmustur. Depolamanin
sonunda ise en ¢ok begenilen yagh sit yumurta aki iceren 6rnek olurken en az puan

alan yagsiz st yumurta sarisi iceren 6rnek olmustur.

Tim sizme yogurt drneklerinde depolama siresince tat bakimindan inisli ¢ikish bir
durum gostermesine karsin depolamanin baslangicina goére daha distk puanlar
almistir. Depolamanin baslangicinda tadi en ¢ok begenilen yagh siit kontrol grubu

alirken, en az begenilen yagsiz yumurta sarisi grubu olmustur. Depolamanin son
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gliniinde ise en yiksek puani yagl sit yumurta aki iceren 6rnek alirken, yagsiz siit

kontrol 6rnegi en az puani almistir.

Yapilan bu ¢alisma neticesinde siizme yogurtlarin duyusal degerlendirmesi yapildiginda
Urlinlerin tat, koku, kasikta kivam, goriinis ve genel begeni goz 6niline alindiginda
birinci ve yedinci glinlerde bltin 6rneklerin genel anlamda panelistler tarafindan
begenilme s6z konusudur. Ancak depolamanin dglinci ve dordincl haftalarina
girildiginde bazi 6rneklerde, hafif koku, civik bir yapi ve sulanma oldugu gorilmustir.
SGzme yogurtlarin rengine bakildiginda yumurta sarisi ve tim yumurta kullaniminin
yagh ve yagsiz sitten elde edilen Grlnlerin renginin daha sari bir renge sahip oldugunu
ortaya cikarmistir. Bu oOzellikte yogurda o6zgl rengi beyaz oldugundan dolayisi
panelistler tarafindan pek tercih edilmeyen bir 6zellik olmustur.

Yumurta aki ilaveli sizme yogurt 6rneklerine bakildiginda ise yagli ve yagsiz sitten elde
edilen orneklerin begenisi iyi iken Ozellikle son hafta da yagsiz siitten elde edilen
ornegin civik bir hal aldigl, bunun aksine yagl siit yumurta aki iceren drnegin biraz daha
kati kivamda oldugu ve tadinin fena olmadigi buna bagli olarak da genel begenisinin
kontrol grubuna yakin oldugu gorilmustir.

Ayrica yagsiz sutten elden edilen drinlerin begenisi yagh sitten elden edilen Urlinlere
nazaran daha dusik oldugu tespit edilmistir. Clinkl yagsiz 6rneklerde sulu ve civik bir
yapinin hakim oldugu tatlarinin da bozulmaya basladigi goriilmustiir. SGzme yogurt
dretiminde yumurta kullaniminin Gridndn raf 6mrine olumsuz manada bir etki
etmedigi anlasilmistir

Stzme yogurt Uretiminde yumurtanin farkh kisimlarinin kullaniimasiyla ilgili olarak;
Urlinlerin yag ve protein oranlarinda artis oldugu dolayisiyla olusan Urlinlerin kimyasal
kompozisyonu ve besinsel degerinde artis olmustur. Yapilan 6n denemelerde Urinlerin
randiman artisinda ciddi bir degisim olmadigi tespit edildiginden randimana ydnelik
calismalar yapilmamistir. Sadece kremasi alinan yagsiz sitlerden elde edilen stizme

yogurtta kismi bir randiman artis oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak stizme yogurt direk siitten yapildigi gibi stitten 6nce yogurt Uretip daha
sonra stizme yogurt Ureterek da yapilmaktadir. Bizim galismamizda yagh veya yagsiz

sltten siizme yogurt Uretilerek bazi amaglar one slirilmdistir. Stizme yogurdun hem
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duyusal hem de tekstirel 6zellikleri agisindan bakildiginda tam yagh olanina gére daha
zayif oldugu gorilmastir. Bu zayif yani gidermek amaciyla yagsiz yogurda hem yaglilik
hissi vermesi hem de yagin azligindan dolayi olusan beyaz rengin tekrar yagh yogurda
benzetilmesi igin sizme yogurt Uretiminde tavuk yumurtasi kullaniimistir. Bu sayede
yumurta proteinlerinin de sit icerisinde pismesi ile denatiire olmasi ve yogurt kivamina
katkida bulunacagi disinlilmustiir. Ayrica yumurta bilesenlerinin su tutma kapasitesi
Uzerinde etkili olup olmayacagi ve bunun sonucunda randimani arttirip arttirmayacagi
konusunun acikhga kavusturulmasi amaclanmistir. Bunlara ek olarak c¢alisma ile insan
beslenmesi agisindan en 6nemli iki grup olan sitin ve yumurtanin bir arada tek Grin

halinde sunulabilirligi arastirilmistir.

Gahsma neticesinde yumurta ilavesinin siizme yogurt orneklerinde besleyici degeri
acisindan faydali olabilecegi kanaatine varilirken Griinlerin su tutma kapasitesinde ciddi
bir degisim olmadigindan randimanda da ciddi bir degisim olmadigi gorulmustir.
Ayrica duyusal acidan bakildiginda panelistlerin begenisi toplayan veya az toplayan
veyahut da toplayamayan driinlerin oldugu gorilmistiir. Ozellikle panelistler
tarafindan yapilan degerlendirmelerde yagl site yumurta aki ilave edilen 6rnegin

nerede ise kontrol grubu ile esdeger notlar aldigi gérilmastir.

Oneri olarak, bu calisma siit endistrisinde tretimi diistinildiigiinde; siizme yogurt
Uretiminde yumurta kullaniminin Grinlerin randimaninda kayda deger bir artis
sergilemediginden bu amacgla yumurta kullaniminin gereksiz gorilmustiir. Ancak
Uretilen Grunlere yumurta ilavesi Grinlerin besin bilesimi ve besin degerini artirirken,
gerek tlketicisi begenisi agisindan gerek lezzet ve gerek albeni agisindan
dislintldtgiinde ise eger yogurt Uretiminde yumurta kullanilacaksa yagh st ile

beraber yumurta aki kullanimi tavsiye edilebilir.
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