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ONSODZ

Glinliikk yiyeceklerimiz arasinda o6nemli bir yeri olan yo-
gurdun kalitesini pek ¢ok faktor etkilemektedir. Bunlarain
baginda hammadde, silitiin tazeligi ve bilegimi gelmektedir,
Arzulanan niteliklerde yogurt liretimi ig¢in siitiin yliksek ku-
rumaddeye sahip olmasi gerekir., Sit kuru maddesini arttir-
mak i¢in ¢egitli yontemler kullanilir. Bunlar evaporasyon,
ultrafiltrasyon, peynir suyu tozu ve siittozu eklenmesidir.

Ulkemizde yogurt isleyen isletmeler genellikle mandra
diizeyinde olduklarindan bu yodntemlerden yalnizca stittozu
katimi yaygin olarak kullanilmaktadir. Evaporasyon orta bii-
yikliikteki igletmelerde uygulama alani bulurken, ultrafilt-
resyon hemen hi¢ kullanilmamaktadir. Bunun sebebi belki bu

teknigin heniliz tam taninmayigsl belki de pahali olusudur.

Bu aragtirmayla siittozu katilmis, ultrafiltre edilmis
ve vakumda koyulastirilmis siitlerden yogurt yapiminda bazi
noktalara ag¢iklik getirilmeye ¢aligilmigtir. Dileriz amaci-

na ulasgir.

Caligmalar sirasinda biliylik yardimlari dokunan Ege Univ.
Ziraat Fak, Tarim Ur. Tekn. Bdl. Siit Tekn. Ana Bilim Dala

¢alisanlarina sonsuz tegekklirler,
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ABSTRAKT

Bu aragtirmada ultrafiltrasyon, evaporasyon ve siittozu
ilavesi gibi iglemler ile kurumadde miktari % 13, % 15,
% 17'ye ulagtirilan siitlerden yoZurt elde edilmig ve 7 giin-
liik depolama sliresinde kurumedde , ya#, protein, titre edi-
lebilir asitlik (SH), pH, ayrilan su miktari, viskozite,
kiil, aromatik maddeler ve duyusal G6zelliklerdeki degigiklik-

ler gb6zlenmigtir.
Aragtirmaya gdre en iyi sonug¢lar, evapore edilmig siitten,
yapilan yogurtlardan elde edilmigtir,

ABSTRACT

In this study, yoghurt was produced from milk which
its total solids were brqugm::up to 13 %, 1‘5‘2’ 17 % by
the techniques as like ultrafiltration, evaporétion and
addition of milk powder and also some changes in total so-
lids, fat, protein, titrable acidity, pH, the quantity of
water left, viscosity, ash, aromatic matters, sensory eva-
luation were observed during 7 days storage.

According to the research, the best results were obtai-

ned from the yoghurt, producing of evaporated milk,



1. GIRIY

Yogurt belli mikroorganizma kiiltiirleri kullanilarak siit-
ten siit asiti fermantasyonu sonucu elde edilen kati kaivamli,
hafif ekgi tadda ve hoga giden aromaya sahip bir siit manii-
lidiir.

Cegitli kaynaklarce 4000 yil o6nce Tiirkler tarafindan ta-
ninan, yapiml bilinen ve tiiketilen yog&urt, zamanla Tiirk kiil-
tiirii olan ve Tiirklerle komsu olan ililkelere yayilmigstir. Ame-
rika ile Avrupa'nin yogurdu tanimasi 1900'li yillara rast -
lar. Son 50 yildir fabrikasyon iiretimi yapilmaktadair (5).

Beslenme yonilinden biliyilk bir 6nem tagiyan ve bir Tiirk
iriinii olarek tiim diinyaca taninan yogurdun kendine Szgﬁ bir
yaplm‘azelligi vardir.

Giinliik yiyeceklerimiz arasainda kuvvetli bir gida ve bir
diyet yiyecegi olarak yogurt, fermente olmug sit urini ola-
rakta ayri bir onem tagir. '

Isleme gekli ve tiiketim seyrine gdre, yiiksek bir iiretim
potansiyeli gosteren yogfurdun bu Szellikleri kendine ait ge-
nig bir teknoloji sahasini kapsar (7).

Ulkemizde iliretilen siitin % 20'si yogurda iglenmektedir.
Ayrica llkemiz yogurt tiiketimi bakimindan kigi basina 25 kg
ile Bulgaristan'dan sonra diinya siralamasinda 2.sairadadir(8).

Ozellikle;Aﬁrupa Ulkeleri teknolojilerini geligtirerek
meyveli, aromali, diet durumundaki bioyogurt, bifiyogurt,

reform yogurt, biyogarde gibi yogurt g¢esitleri geligtirmig-



lerdir. Ayrica yogZurt liretim ve tiiketimini desteklemigler-
dir.

Siitlin iglenerek degerli bir gida olan yoZurt haline ge-
ligi ile, bu iiriiniin diyetetik beslenmede ve hatta bazi te-
davi gekillerinde yararli bir besin olarak kullanilmasi gi-

bi 6zelliklerinin baglicalarini gu sekilde belirtebiliriz.

~ Fermente olmug siit mamullerinin, O6zellikle yogurdun
hazim oraninin ¢ok yiiksek olmasi.

- Siite oranla daha dayanikli olmasi

- Antibiotik 6zellifinin bulunmasi

- Serinletici, hos aromali ve tiiketimi kolay bir besin
olmasi,

- Hazim oranlari ile karacifer rahatsizliklarinda olum-
lu etkiye sahip olmasi

- Antibiotiklerin ve pestisidlerin kot etkilerini or-
tadan kaldirmasi

- Radyocaktif 1sainlarin zararli etkilerini gidermesi.

Ayrica yogurdun omri uzattiga yoiﬁndaki sByléncelerde
bu lirlinlin beslenmemizdeki &nemini arttirmektadir.

Son yillarda, yogurdun fabrikasyon liretiminin baglama-
siyla yogurt liretiminde yeni teknikler geligtirilmeye bag-
lamigtair.

Bu arastirmada farkli koyulagtirma yontemleri ile fark-
11 koyulagtirma oranlarina ulagtirilan siitlerden yapilan

yogurtlarin kalite kriterleri incelenmigtir.

Gesitli arastiricilaran bu konudaki dnerileri goz Oniinde
tutularak, aragtirme planlanmig ve en uygun degerlerin tes-
piti amaglanmigtir.



2. LITERATUR BILDIRIGLERL

Yogurt liretimi Ozenli galigmayi ve hijyenik kosullara
gerektirir,

Aslanda yogurt her tiir siitten yapilabilirse de, iyi ve
kaliteli bir yofurdun yapimi siitte bazi 6zelliklerin aran -
masini zorunlu kilar. Bu arada tiiketicinin yogurt kalitesi

ve tipi konusundeki istekleride dikkate alinmalidar (12).

Ulkemizde pek ok kigi yagli ve kivamli yogurda daha
fazla ragbet etmektedir.

Yogurt yapiminda inek, koyun, ke¢i, manda siitleri veya
bu slitlerin karigimi kullanilir. Igletmeye gelen siitler on-
ce renk, tad, koku, temizlik, tazelik, bilegim ve yabanci
madde igerigi bakimindan analize tabi tutulur (8).

Tiim bu kriterlerin igerisinde en 8nemlisi kugkusuz tazelik-
tir,- Bilindigi gibi siite pek ¢ok yolls mikroorganizmalar bu-
lagabilmekte ve bunlar siit gekerini pargalsyarsk siit asiti-
ne déniigtiirmektedirler. Asitligi artan siit isitma iglemi sa-
rasinda kesilir, yogurt yapmak miimkiin olmaz, Bu nedenle siit
asitliginin 6.4 - 6.6 pH ile 6-8 SH arasinda olmasina dzen
gosterilmelidir (5). -

Se¢gilen hammadde daha sonra klarifikasyon iglemine tabi
tutulur. Bu silit iginde bulunabilecek yabanci maddeleri, go-
riilebilen pislikleri, wviicut hiicrelerini, 1ldkositleri ayir -

mak igin yapalan bir iglemdir (13).



Klarifike edilen siitliin, yag1 standardize edilir ve

kurumadde arttirimi iglemine gec¢ilir (13).

KILIG'an (8) bildirdigine gdre TAMIME ve DEET, CHAMBERS
yogurt yapiminda kullanilacak siitlerde kurumaddenin % 9-30
arasinda degigmekle birlikte genelde % 14-15 oldugunu be =-
lirtmiglerdir. CASALIS'de (8) silitte kurumadde arttirimi ile
protein, ya® ve diger maddelerde arttirildigindan yogurt
kiiltiirii igin daha uygun bir c¢aligma ortami saglandigini vur-
gulamiglardair, Ayrlca bunun sonucu yapl ve goriniis yonilinden
oldugu kadar tat ve aroma olugumu yoniinden de istenilen dog-
rultuda etkiledigini gasterﬁislerdir.

Yine KILIG'an (8) bildirdi¥ine gdre CASALIS, CHAMBERS
kurumaddesi yliksek olan siitlerle yapilan yogurtlarda, asit-
ligin bir kisminin maskelendigini, kivamca daha koyu ve ay-
rilan yogurt suyu miktarinin daha diigiik diizeyde oldugunu,
asetaldehit miktarinin da arttigini saptamiglardir.

Yogurda iglenecek siitiin kurumadde arttirimi ; siittozu
ilavesi, evaporasyon, peynir suyu tozu ilavesi, ultrafilt-
rasyon ve hiperfiltrasyon yontemleriyle yapilmaktadar (12).

RASIC ve KURMANN'in bildirdigine gdre evaporasyonla su-
yun ugurulmasi sarasinda slitteki Ca kazeinat P04 komplexi
olumlu yonde etkilenmekte, pihti diizgiin olugmaktadir. Siit-
tozu ile koyulastlrmadé tatla fekat kumlu yapi olugsmasima
ragmen yogurdun dayanma sliresi azamakta, proteinlerin tam-
ponlama Ozelliginden dolayi ¢ok farkli deZisimler olmamak-
tadir (12)



Kurumaddesi istenilen diizeye ulagtirilan siit homojeni-
ze edilir. Bu iglemle 50-70°C'de 150-200 bar basingta siit
i¢erisindeki yag globiilleri pargalanmakta ve yukarida top-
lanmayacak gekle doniligmektedir. Homojenizasyonun bunun di-
‘gainda dasha bir ¢ok faydalari olduu saptanmigtir.

Bunlar arasinda yogurdun kivam ve viskozitesini gelig-
tirmesi, su salmaya kargi stabilite kazandirmasi, yogurdun
tadini iyilegtirmesi sayilabilir (5).

Homo jenizasyondan sonra siit 1sil igleme tabi tutulur.

Isal iglem uygulamasinda ¢esitli arastiricilar farkla
sicaklik ve zaman normlari tavsiye etmislerdir.

KILIG'an (8) bildirdigine gdre, CASALIS, yogurt yapimin-
da en iyi sonucun siitiin 85°C'de 20=30 dk. 1sitilmasiyla a-
lindigini sdylemigler ve bu siitlerden yapilan yogurtlarain
daha tatli ve aromali oldugunu belirtmislerdir.

GONG (5) siitiin 1sitilmasi isleminde sicaklik ve zaman

normlarini ;

85°C'de 20-30 dk.

90°C'de 10-15 dk.

95°C'de 5-10 dk. olmak iizere ti¢ kategoride
toplamigtir. .

RASIC ve KURMANN (12) siit serum proteinlerinin sicaklik
zaman norml;rlna bagla olarak denatiire olma durumlarina,
su salma ve kivam ilzerindeki etkilerini incelemigler, se-
rum proteinleri ile kazein arasindaki interaksiyon sonucu

kazeinin hidrofilik 6zelliginin artmasiyla siki yapida



yogurt olustufunu bildirmiglerdir.Bunun yenisira pihtilagma-
nin daha kisa siirede gerg¢eklegtifine bu nedenle olusan
asitligin diigiik dlizeyde kaldifini belirtmiglerdir.

Isil iglemden sonra siit siiratle mayalama sicakligina
sogutulur,

KILIG'in bildirdigine goére, her iki bakterinin birlik-
te galigabilecekleri 42-449%14e 2.5~-3% saatlik inkiibasyon

siiresinde yogurt yapilabilmektedir.
KILIG'in (8) bildirdigine gére BERTELSEN ve PETTE inkiibas-

yon sirasinda yogurt siitilinliin pihtilagmasi ilizerine basglica 3
faktorin etkili oldufunu bildirmiglerdir. Bunlar yogurt kiil-

tiiri ile siitlin agilanma orani, inkiibasyon sicakligi, inkiibas-

yon siiresidir.
RASIC ve KURMANN (12) mayaslama oraninin kiiltiiriin gegit-

1li 8zelliklerine bagli olarak % l-4 arasinda degigtiZini
bildirmiglerdir. :

Inkiibasyon siiresinin bitimi teknik olarsk pH kontrolu
ile belirlenir, Pihti pH'1zy 4.65=4,70 oldugunda inkiibasyon
sona erdirilir. Bu RASIC ve KURMANN (12) tarafindan kanit-

lanmigtair,
KILIG'an (8) bildirdigine gdre CASALIS, bu devrede isteni-

len asitlik kivam ve difer Odzellikler tam olugmadigindan yo-
gurdun 4-5°C'de dinlendirilmesi gerektigini savunmugtur. Béy-
lece yogurt bakterilerinin aktivitesi frenlenip yogurttaki
asitlik_argls%da onlenmig olur.
Yogurt yapiminda ;
Streptococcus thérmoghilus

Lactobacillus bulgaricus bakterileri kullanilir(®).
Caer b



Inkiibasyonu bitip 5°C'de en az 12 en ¢ok 18-24 saat
bekletilen yofurt sertlegir, aromae maddeleri olugur, Kisa-
casi olgunlagip tiiketime hazir hale gelir (7).

Ultrafiltrasyon ; normal bir filtre igleminin sinarla-
r1 diginda siizme iglemi yapan,. sivi igerisindeki makromole-
klilleri ve siviyi ayirabilecek filtrelerle donatilmig basing
altinda caligan bir filtre sistemi olarak tanimlanabilir(ll).

Baglangig¢ta deniz suyundan ig¢me suyu elde edilmesinde
kullanilmig ancak kimya, tibbi ilag¢, gida sanayiine girmesi
kullanim alanlarini genigletmigtir.

Sivilaran siiziilmesinde, konsantre edilmesinde fabrika
artifi sularin arindirilip degerlendirilmesinde kullanilma-
s1 Onem kazanmigtair.

Ultrafiltrasyon ile siit endiistrisinde konsantre siit,
peynif alti suyu konsantrasyong, yogurt, gocuk mamasi ve
péynir yapiminda galigilmigtair. — -

Ultrafiltrasyonda membrandan geg¢en siviya ultrafiltrat

veya Eefmeét'gegmeyenlere»ise?reteﬁtat veya konsantrat

adi verilir (19).
Membran materyali olarak ilk zamanlar seliiloz asetat
ve seliiloz nitrat tipi filtreler kullanilmistar. Ancak bun-
lar pH limitlerinin der olmasi (3-7) ve 40°C'nin iizerindeki
sicakliklarda ¢aligxlamamasl nedeniyle yeni>tip membranlar
se¢me yoluna gidilmigtir. ?
Son zemanlarda polyamid, polyvinylchlorid, polyacril--

nitrit v.b. polimerlerden yapilan membranlarin kullanimina



baslanmigstir (19).

Ultrafiltrasyon sonucu membrandan gegen sivi yani per-
meat, su, siit sekeri, mineral maddelerden, konsantrat ise
yag ve proteinlerden olusur.(4).

Siit bilegenlerinin UF, yoluyla separasyonunun gematik
gdsterimi Sekil 1'de gériilmektedir (3).

Ultrafiltrasyon sonucu ya¥ ve proteince zenginlegtiril-

mig sit elde edilir,

Ultrafiltrasyonun siit endistrisinde kullanilmaya bagla-

masi oldukg¢a yenidir.

Sekil 1 : Silitlin ultrafiltrasyonunun sematik gdsterimi
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Ultrafiltrasyonla yapilan yogurtlarin geleneksel yodn-
temlerle ve R.O. (Reverse Osmozis) gibi yine diger teknik-~
lerle yapilan yogfurtlardan daha fazla protein, laktik asit
ve daha diigiik laktoz igermektedir (12).

ADIGUZEL'in (1) bildirdigine gdre ABRAHAMSEN ve HOLMEN

L

ultrafiltrasyonla koyulagti-



rilarak iliretilen yogurtlarda, suyun buharlagtirilmasina ya
da yagsiz gilittozu ilavesine oranla daha siki bir yapi ve
oldukga yliksek viskozite saptamiglardair.

TAMIME ve ROBINSON (13) UF siitlerin yogurtlarinin orga-
noleptik 8zellikler bakimandan geleneksel yollarla yapilan-
lardan dehe iistiin oldugunu bildirmiglerdir.

Siittozu siit suyunun tamamina yskin bir kisminin buhar-
lagtirilip, yoZunlagmig kurumaddenin toz haline getirilme=-
gi-ile elde edilen dayenikli ve besin degeri ylksek bir siit— -
iirlinlidiir. Yaklagik olarak % 87 olan siit suyu siittozunda
% 2-5'e indirilerek hem tagime kolaylagtirilir, hemde mik-
roorganizma faaliyeti kisitlanarak dayanaklilik arttiralard).

Sﬁttozu elde etmede daha ¢ok silindir ve pliskiirtme yo6n-
temleri kullanilir, Pliskiirtme yontemiyle elde edilen siittoz~-
larinin suda erime yetenegi daha yiiksektir (% 98-99). (7.

Pek c¢ok lilkede kaliteli ve kivamli yogurt eldesi igin
gesgitli teknikler uygulanmaktadir. Bunlardan en yayginlara
vakumda koyulagtirme ve silittozu katimidir. Ancak vakumda
koyulagtirma tesisleri oldukc¢a pahali oldupundan, siittozu
katimi daha ¢ok kullanilar,

YAYGIN (17) degisik oranlarda siittosu katilmigs inek sib-
lerinden yapilan yogurtlari gegitli &zellikleri bakimindan™
incelemis ve sonug¢ta % 4 siittozu kaetiminin asitligi, kivama,
tadli olumlu ydnde etkiledigini ve su salma oraninan siittozu
katilan sitlerde daha az oldufunu bildirmigtir.

GONG (6) ise bir bagka aragtirmayla yogurda iglenecek
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siite katilan siit tozunun kurumadde ve yogunluga etkisini
incelemig, silite % 1 oraninda katilan siittozunun yoZunlugu
3 LD yiikselttigini saptamigtar.

METIN ve TAVLAS (10) silite sodyum kazeinat ve slittozu
katarak g¢egitli kriterlerin degigimini gazlemiélerdir.

ADIGUZEL (1) yogurda islenecek siite katilmasi gereken
slittozu miktarinin saptanmasiyla ilgili bir g¢aligma yap-
mi1s, bir gram siittozu eklemesiyle kurumaedde de 0.857-0,814

gram arasl artislar oldugunu bildirmigtir,.
ADIGUZEL'in (1) bildirdigine gdre ABRAHAMSEN Norveg'te yo-

gurdun en az % 2.5 yagsiz kuru madde ile arttirilmisg, yaZi
alinmamig silitten yapilmasi gerektigini belirtmigtir. Sonugta
% 25 slittozu ekledigi silitten yapilan yogurttaki kurumaddenin
% 14,32, kontrol yogurdunda ise kurumaddenin % 11.84 oldugunu

tespit etmigtir, s )
RASIC ve KURMANN (12) ¥ 1, 2, 3, 4 oranlarinda siittozu

katilmig siitlerde ve kontrol Grneginde protein, kurumadde,
yogunluk artigslarini incelemiglerdir. Protein igeriginde
% 0.3 artig saptamiglardir (% 1 siittozu katimiyla).

Genellikle % 1l-4 orananda: siittozu katimi 6nerilir. Da-
ha yliksek dozlar lirinde tatlimsi ve tozumsu bir yapi olusg-
turabilir (13).

Yogurt siitiiniin evaporasyonu, siittozu katimina bir al-
ternatif olarak ortaya ¢ikmistir. Ancak son iiriiniin kliaml—
ni, tadini ve kurumaddesini ¢ok olumlu etkiledigi ig¢in
kullanilan ydntemlerin en iyisi olmugtur (12). Y-

Slitiin evaporasyonu Ca kazeinat-fosfat komplexini etki-
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ler. Bu, laktik asit bakterilerini gelistirir. Urlinin yapisi-
n1 kuvvetlendirir. Ayni durum siuttozu katiminda gdzlenmemig-

tir (12).

Evaporasyonla silitte olugan kurumadde artisi RASIC ve
KURMANN tarafindan sdyle bildirilmektedir.

% 10 diizeyinde yapilan evaporasyon toplam kurumadde de
% 1.20'lik bir artig saglamaktadir. Ayni oranda artis % 1.30

slittozu katiminda da goriiliir., *

% 25 dilizeyindeki evaporasyon % 3'liik kurumadde artisi
saglamakta ve buna % %.26 slittozu katimi karsilik gelmekte~
dir,

RASIC ve KURMANN'in (12) bildirdigine gdre CIBLIS ve
SCHMALL evaporasyonun farkli derecelerinin yogumdun yapisini

agagidaki gibi etkiledigini saptamiglardair,

= % 10-15'1ik evaporasyon yapiyl acikca diizeltir.

¥ % 15-25'1ik evaporasyon ise yapiyl evaporasyon derece-

si ile orantili olmayacak gekilde diizeltir.
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3. OZDEK VE YONTEMLER

3,1. Ozdek

Denemelerde kullanilan siit Ege Universitesi Ziraat Fa-
kiiltesi Zootekni Boliimiinden, sﬁttozu Pinar Sit A.S.'den
alinmigtir. Yogurt kiiltliri olarak, ayni Fekiiltenin Terim
Urilinleri Teknolojisi Boliimi Siit Teknolojisi Ana Bilim Da-~
linda iliretilen kiiltiir kullanilmig ve aragtirma boyunca bu
boliimiin laboratuvar olanaklarindan faydalanilmaigtar.

Aroma maddeleri ve protein analizleri ise Ziraat Fakiil-

tesi Merkez Laboratuvarinda yapilmigtir.
5 020 Yontemler

Aragtirmada lig farkla koyulagtirma oranina ii¢ farkla
yontemle ulagtirilan siitlerden yapilan yogurtlarin kalite
kriterleri degetlendirilmigtir.

Yogurda iglenecek siitler ultrafiltre ve evapore edile-
rek ayrica slittozu katilarak % 13, % 15, % 17 kurumaddeye
ulagtiriimiglardir. Daha sonra bu siitlerden yogurt yapil -
mig ve liriinde 1., 3.4 ve 7. glnlerde kurumadde , yag, pro-
tein, asitlik (SH), pH, su salma, viskozite, kiil, aroma
maddeleri, duyusal degferlendirme asnalizleri gerceklegtiril-

migtir,
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3.2.1. Orneklerin Hazirlanmasa

3.2.1.1, Slitiin Evaporasyonla Koyulagtirilmasi

Evaporasyonla koyulagtirma laboratuvarda kurulan bir dii=-
zenekte gerceklegtirilmigtir (Resim 1).

Sekil 2'de goriilen sistemin ¢aligmasi gdéyle Ozetlenebi-
lir.

Oncelikle sistemin hatasiz ¢aligip ¢aligmadigini kont-
rol etmek i¢in bir ka¢ dakika balona siit konmadan ¢aligti-
rilmigtir. Bu siiregte vakum dﬁze;inin ulagtigi nokta kont-
rol edilmigtir.

Daha sonra diizenekteki balona (5), on iglemlerden gecgi-
rilmig 5-6 litre siit konmug ve sistem caligmaya hazir hsle
getirilmigtir. Soguk su muslugu agilarak siirekli bir su aki-
m1i saglanmigtir. Vakum pompa31'callstir111p, venalar agil =
m1ig boylece sistemde vakum olusturulmugtur. Elektrikli isi-
ticinin (8) Qallstlrllﬁas1yla ortamda 50-58°C sicaklik sag-
lanmig ve vakum manometresinin (7) kontrolii ile 650 mm Hg
basing¢gta koyulagtirma iglemi gergeklegtirilmigtir.

Balondaki siitiin kaynamasiyla buharlagan su, sogutucuda
(6) yogunlasarak, (2) nolu kapta toplanirken, bilegiminden
su kaybeden siit balonda (5) koyulasar.

Koyulagmanin kontrolu ise (1) nolu kaptan belirli ara-
liklarla alinan drnegin kurumaddesinin saptanmasiyla ya-
pilmigtair. Sonuglara gore, once % 13 daha sonra da % 15 ve

% 17 kurumadde de ortemdan gerekli miktarda siit ¢ekilip



yogurt iliretimi igin hazirlanmigtar.

3,2.1.2. Slittozu Katimi Ile Koyulagtirilmig Siitlerin

Hazirlanmasi

Hammadde siit laboratuvara getirildiginde oncelikle ku-
rumadde ve yag analizleri yapilmig, katilacak siittozu ve
krema miktari saptanmigtair.

Istenilen koyulagtirma oranlarina ulagmamizl saglaya=-
cak miktarlarda slittozu eklenip karistiricilarla siit ige-~
risinde eritilmigtir. Daha sonra yogurda iglenecek siite
% 3 yaf oraninl saflayacak miktarda krema katilip yogurt

Uretimi ig¢in hazirlanmigtar.,

3e2.1.3., Ultrafiltre Edilerek Koyulagtirilan Siitlerin

Hazirlanmasi

Laboratuvara gelen siitlerde kurumadde ve ya¥ analizle-

ri yapailmigtair,

Siitler Alfa-Lavel firmasinin Ultrafiltration Unit UFR
1/2 modelinde ultrafiltrasyon iglemine tabi tutulmuglar -
dir (Resim 2),

Koyulastirilan siitler daha sonra permeatla istenilen

kurumadde oranlarina seyreltilmislerdir,

- P

Yukarlda

!

ki gibi farkli yontemlerle kurumaddesi % 13,
% 15, ve % 17'ye ayarlanan siitler 60°C'ye isitilmig,
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160-180 Atii basingta homojenize edilmigtir. Deha sonra
85-90°C'de 10-15 dk. 1silp-igleme tabi tutulmugtur. Isil ig-
lemden ¢akan siit 45-46°C'ye sogutulup mayalamaya hazir hale

getirilmiglerdir.,

Mayaslama igleminde % 3 oraninda kiiltiir siit igerisine
homojen bir gekilde karigtirilmig ve kaplara bogaltilap,
42-43°C'de inkiibasyona birakilmigtar.

Inkiibasyon sirasinda pH degigimleri gdzlenmig, pH 4.7'
ye ulagtiginda kaplar inkiibatérden g¢ikarilip oda sicakli-
ginda sofumaya birakilmiglardir. Daha sonra buzdolabi ko~
sullarinda bekletilmeye alinan yogurtlarda l., 3. ve 7.

depolama giinlerinde belirlenen analizler yapilmigtair,



Resim 1 : Laboratuvardaki koyulagtirilmig sit liretim
diizenegi

¢ Ultra
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3.,2.2. Analiz Yontemleri

3.24241l. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.20201010 Kurumadde

Gravimetrik ydntemle tayin edilmigtir (16).

3.2.2.1.2. Y&g

Yogurda 1/1 oraninda su katilarak yag tayini yapilmig-
tir (16)0 '

3.202.103. Protein

Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Merkez Laboratuvarinda

Kjeldahl ydntemiyle yapilmigtir.
3e2e2.1.4. Agitlik

Titre edilebilir asitlik Soxhelet Henkel (SH) ydntemiy-
le saptanmigtir (16).

5.2020105. pH

Yogurtlarin pH degeri cam elektrodlu Beckman Zeromatic
S55-~3 pH metresinde dogrudan okumayla bulunmugtur.

3e2e2ele6. Ayrilan Su Miktara

Kurutma kaplarinin darasi alinir. Ustlerine tel siizgli-
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ler konup bu kaplar bir kez daha tartilir. Daha sonra 25 g.
yogurt eklenir ve 30, 60, 90 ve 120.dakikalarda tel siizgii
kaldirilarask kurutma kabi ve yofurt suyu tartilir, Bu deger-

den kurutme kabinin darasi ¢ikarilarak yogurttan ayrilan su

(g.) cinsinden belirlenir (8).
Fe2e2el.7. Sertlik

Geéerber penatrometresi ile 100 g. afirligin 2 cm, batma-

s1 i¢in gecgen siire saniye cinbinden saptanmigtir (8).

3.2.2.1.8, Kiil

Sitteki gibi gravimetrik yodntemle yapilmigtir (16).

3.2.2.1.9. Aroma Maddeleri

Aroma maddeleri enalizi Ege Universitesi Merkez labora-
tuvarinda CARLO ERBA marka 2350 model gaz kromotografisi

cihazi ile Head Space yontemiyle yapilmigtair.
3e2e2e2. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirme, gidalaran c¢egitli karakteristikle -
rine gbre gorme, koklama, isitme, tatma ve dokunma duyulari-
nin tepkisini 6lg¢en bir disiplindir. Tim teknik olanaklara
ragmen_oznel karakteri yliziinden yeri doldurulamaz,

Bu aragtirmadaki duyusal degerlendirmenin amaci ii¢ farkla
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yontemle ili¢ farkli koyulastirma oranina dek koyulagtiril-
m1g siitlerden yapilan yogurtlarin duyusal karakteristikle-
rinin degerlendirilmesidir.

Panel olarak efektif yani egitilmemig tilketici paneli
se¢ilmig ve goriigleri degerlendirilmigtir.

Duyusal degerlendirme : laboratuvardaki c¢aligma ortamin-
da gercgeklegtirilmigtir.

Ornekler panelistlere beyaz kaplar igerisinde egit mik-
.tar- ve biylikliikte sunulmugtur. En az 3-4 kez tatmaya, yete-
cek 6rnek panelistlere duyusal degferlendirmeye uygun saat -

°0 ya da 6fleden sonra 14°°-

lerde (6rnegin sabah 10 30 _ 11
15.30) verilmistir.

Degerlendirmelerde kullanilan puanlama sistemi RASIC
ve KURMANN (12)'dan aslinmigtar.

Bu puanlama sistemi Gizelge l'de goriilmektedir.
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Cizelge 1 : Duyusal deggerlendirmede kullanilan puanlsma

sistemi

En Yilksek Puan

Goriinim

Yiizey durumu muntazam
Porselen gibi diizglin
Serum ayrilmamisg

Natiirel siit rengi

Koku

Taze

Karakteristik siit ekgiliginde
Tat

Tipik yogurt tada |
Arzulanan tad

Fevkalade belirgin ekgilik
Kivenm '

Hemen hemen kesilebilir
Krema kivaminda

Kati serum syrilmamig
Yabanci mikroorganizmalarla bulasma durumu
Maya, kiif bulunmasi

Yogurt bekterilerinin durumu.

-

>

10

10
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4, BULGULAR VE TARTISMA

4.1, Fiziksel ve Kimyasal Analizler

4,1.1. Kurumadde

Farkli yontemlerle ilig ayri koyulastirma oranina dek ko-
yulagstirilmig silitlerden elde edilen yogurtlarda diger tiim
analizlerde oldugu gibi l. 3. ve 7.depolama giinlerinde ku-
runadde analizleri yapilmigtair. Sonuglar Qizelge 2'de ve-
rilmigtir.

Cizelgedén de gorildiigli gibi depolama siiresince yogurt-
larin kurumaddelerinde giderek kiligiik artiglar olmugtur.

Ultrafiltrasyon yoéntemiyle koyulagtirilmig siitlerden
yapilan % 13 kurumaddeli yogurtlarda ilk giin kurumaddesi
% 13.34 iken 3.glin bu oran % 13.71'e 7.glin ise % 13.80'e
ulagmigtir, .

Vakumda koyulagtirilan siitlerden yapilan % 13 kurumad-
deli yofurtlarda kurumaddeler ilk giin ig¢in % 13.19, 3.glin
igin % 13.32 ve 7.giin i¢in % 13.49 ortalama degerlerine sa~
hiptir.

Silittozu katimiyla kurumaddesi % 13'e yilikseltilen siit-
Ierin yogurtlarinda kurumadde % 13.21'den % 1%.29'a ve
% 13.42'ye ylikselmigtir.

%15 kurumaddede ilk glin ¥ 15.22 3. ve 7. glinlerde ise
% 15.34 ve % 15.60 sonuglari elde edilmistir.

Vakumda koyulagtirilan % 15 kurumaddeli siitlerin yogurt-
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larinda l.glin kurumaddesi % 15.01 iken bu oran 3.glin
% 15.51'e, 7.glin ise % 15.84'e ulagmigtair.

Ultrafiltre siitlerin % 15 kurumaddeli yogurtlarinda
ise ilk glin kurumaddesi % 15.05, 3. ve 7.glin kurumaddele~-
ri % 15.45, % 15.81 olarak bulunmugtur.

Yine ayni yontemle koyulastirilan % 17 kurumaddeli yo-
gurtlarda ise bu degigim sairasiyla % 17.12, % 17.33 ve %
17.53'tir.

Vakumda koyulagtirma yontemiyle % 17 kurumaddenin elde
edildigi yogurtlarda ilk giin % 17.25, 3. ve 7.glinlerde %
17.48, % 17.69 degerleri bulunmusgtur.

Slittozu katiminda ise bu sonug¢lar % 17 kurumadde'de
1. 3. ve 7.giinlerde sirasiyla % 17.17, % 17.45, % 17.61'dir.

Yogurtta kurumadde miktari, - onun kalite ve besleme de-
gerini belirtmesi bakimindan Onemlidir. Birgok aragtirici
kaliteli bir yogurtta en az % i5 kurumadde olmasi gerekti-~
gini bildirmiglerdir (12, 13 ).

TeS. 1330'da tam yagli yogurtlarda en az % 15 kurumadde
olmasl gerektifi bildirilmigtir.

Kurumaddenin arttirilmasiyla, RASIC ve KURMANN'an (12)
bildirdigine goére yogurtlarda kivam arttirilmig, ayrilan
yogurt suyu azalmig, titre edilebilir asitlik istenilen di-
zeye ulasmlig buna ba@#li olarak asetaldehit miktara ;rttlrll-
mig olur.

KILIG (8) yaptig:r aragtirmada siitiin kurumaddesini yak-

é
lagik % 15'e ayarlamigtar.
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YAYGIN (17) ise bir bagka aragtirmada farkli siittozu
oranlarinin yogurt lizerindeki etkilerini incelemig ve en
olumlu 6zelliklerin % 4 siittozu katimi ile % 17.984 kurumad-
deli yogurtlarda oldugunu bildirmigtir.

4.1.2. Yag

Denemeler sirasinda siit yagi yogurtta % 3 sabit deger
olacak gekilde ayarlanmigtir. Sonugta 7 giinlik depolama bo-
yunca yogurttaki ya$ oranini dikkate alinmayacak diizeyde
bir artis gasfermistir. Sonuglar yizelge 3'de goriilmektedir,

Cizelgeden goriildigi gibi UF yontemiyle koyulagtirilan
siitlerin yogurtlarinda ;

% 1% kurumaddelilerde % 3.1, % 3.1 ve % 3.2, % 15 kuru-
maddelilérde % 3.2, ¥ 3.3, % 3.3 olarak bulunmugtur.

| Vakum yogurtlarinda ise ; % 13 kurumaddelilerde l. 3.
7.gln ig¢in sirasiyle % 2.9, % 3.0, % 3.1, % 15 kurumaddeli~
‘lerde % 3.0, % 3.0, % 3.1, % 17 kurumaddelilerde ise % 3.0
% 3,1, % 3.3 bonuglari elde edilmigtir.

Slittozu katilan siitlerin yogurtlarinda bu oranlar % 13
i¢in, % 3.0, % 3.1, % 3.1, % 15 ig¢in, % 3.1, % 3.1, % 3.2,
% 17 kurumaddeliler ig¢in ise % 3.1, % 3.2 ve % 3.3'tiir.

Gida maddeleri tiizligli ve T.S.E. yoZurttaki yag orani-

ni belirli sinirlara baglamigtir.
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GMT'ye gore ;

Kurumadde Yap
Yagli yogurt % 15 % 3
Yarim yaglia yogurt % 13.5 % 1.5
Yagsiz yogurt % 12 % 1.5 dan
az

TSE 1330'a gore ; Toolan K 4
plam Kurumad-

Yag (%) de (%)
Extra yagla en az 3,8 en a8z 15
~. %am Yagla Co " 3,0 "oo12
/2 Yl v ey " 10.5
Yagsiz (Yavan) - " 9.0

Aragtirmada bulunan sonuglar bu sinirlar dahilindedir.
4.1.3. Protein

Protein oranlari depolama boyunce kiiglik artiglar gos -
termigtir. U¢ koyulagtirma yontemi igerisinde protein oran-
lari en yiksek olan ultrafiltre siitten yaspilan yofurtlardar.
Buda ' yontemin dayandifi prensipten kaynaklanmektadir.

Protein degerleri (Qizelge 4'de verilmigtir.,

Gizelgeden de goriildiigl gibi vakumda koyulagtirma yo-
luyla kurumaddesi % 13'e yiikseltilen siitlerin yogurtlarin-
da protein orani l. 3. ve 7.glinler ig¢gin sirasiyla 3.93,
3,97, 3,99 % 15 kurumadde ig¢in 4.3%0, 4.35, 4.40, % 17 kuru-
madde ic¢in ise 4,40, 4.44, 4,48 olarak saptanmigtir.
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Ultrafiltre siitlerin yogurtlarinda ise % 13 kurumadde
i¢in 6,01, 6,08, 6,11, % 15 ig¢in 6.19, 6.25, 6.32, % 17
kurumadde ig¢in ise, 6.22, 6.30, 6.34 degerleri bulunmugtur.

Stittozu katimi ile koyulagtirilmig silitlerden elde edi-
len yogurtlarda protein oranlari % 13 kurumadde ig¢in 4.02,
4,05 ve 4,06, % 15 kurumadde ig¢in, 4,52, 4,55 ve 4.58, % 17
kurumadde i¢in 4.59, 4.61, 4.64 degerleri bulunmustur.

METIN ve TAVLAS (10) sodyum kazeinat kullaniminin yopurt
kalitesi lizerindeki etkileri konulu arastirmalarinda % 15.32
kurumedde ig¢in 4.45, # 15.59 kurumadde ic¢in 4.42 protein
oranlari saptanmigtir. Slitiin sdziigegen kurumadde oranlari-
na ylikseltilmesinde siittozu katimi uygulanmistir. METIN ve
TAVLAS'1in yéptlklarl aragtirma sonu¢lari ile bu aragtirmada

yapilan denemelerde alinan sonug¢lar benzerlik gostermektedir.

4,1.4. Asitlik

Elde edilen asitlik degerleri, titre edilebilir asitlik
(SH), laktik asit ve pH cinsinden Cizelge 5'de verilmistif.
Ultrafiltre edilen siitlerden elde edilen yogurtlarda

SH ve % laktik asit degerleri % 13 kurumadde igin 1. giin
46,2 SH (% 1.0350 L.A), 3.glin 48.25 SH (% 1.0800 L.A), 7.
gun 55, 65 SH (% 1.2600 L.A. ) % 15 kurumadde igin 1. giin
45.37 SH (% 1 ,0125 L.A), 3.giin 59.85 SH (% 1.3500 L.A), 7.
glin 63 SH (% 1.4175 LiA), % 17 kurumadde ig¢in l.glin 45.15 SH
(# 1.0125 L.A), 3.giin 52,50 SH (% 1.1925 L.a), 7.glin 57.75
SH (% 1.3050 L.A) olarak bulunmugtur.



- 30 -

& [oonn | 099 h |stm)|SSt9 | Th'|Stl [Tan | ]|
65 | stml| 9929 h |oosgl| th'eg | ¢h | oIy [Iseh | Sl | ywwilva a2011ns
h |Stit | tt-a9 I"h [stSo’) | T69h °h omno._. om.m:. ¢l ‘
I'n joogs'l| +t9| €hH |00%21 |ocas hyp | KT | tles | A
J-n | ossh)| +°'s9 g-h {0sIT) | Wheg h'n | osZi} | hoos Gl (NOASY30dYNI
Th joonhrp| kg9 | tIrh |cter|9zes | §h |ootr) | grEs | €
I'n {ocos) | St'te| gh [KX6)) | oS | gh | ROV geh | L
h |stin) €9 J'h |oosgl |S8'es | GEh [Xio°} | Legh Sl | NoAsSYaLdvaLIn
T'h |0092°)| S9¢S | €-h |oego| Szen| h-h | os€ol| Z9h el
#d V% ug Hd V1% RS Hd V% HS) o co
2® THALNGA
= 2| vWaILSVIOAC A
N QNOLOS
1 12090A
C.unu.b C.uh...n C.unu. T ,
TWOPMUOS  uaj2) v ANy (G 3TIIZD




-3 -

Vakum yogurdunda ise % 13 kurumadde igin SH ve % L.A."
degerleri l.giin 52.13 SH (% 1.1700 L.A), 3.glin 55.26 SH
(% 1.2375 L.A), 7.gin 63.77 SH (% 1.4400 L.A.) bulunmusgtur.

% 15 kurumadde ig¢in l.giin 50,04 SH (% 1.1250 L.A), 3.
glin 54.22 SH (% 1.2150 L.A), 7.giin 65.7 SH (% 1.4850 L.A),
% 17 kurumadde ic¢in ise l.giin 53%.17 SH (% 1.1925 L.A), 3.
glin 56.30 SH (% 1.2600 L.A), 7.glin 67.7 SH (% 1.5500 L.A)
degerleri elde edilmigtir,

Slittozu katilarak % 13 kurumaddeye ulagtirilan siitlerin
yogurtlarinda SH ve % L.A degegieri l.glin 45.90 SH (% 1;0350
L.A), 3.giin 46.92 BH (% 1.0575 L.A), 7.glin 60.77 SH (1.3725
L.A), % 15 kurumaddelilerde l.giin 49.51 SH (% 1.1250 IA)
3.gln 60,47 SH (% 1.3500 LA), 7.giin 62.56 SH (% 1.4175 L.A),
% 17 kurumaddelilerde ise 1, giin 46.92 SH (% 1.0575 L.A),
3.glin 62,55 SH (% 1.4175 L.A), 7.gln 63.60 SH (% 1.4400 L.A)

dégerleri elde edilmigtir.

Nitelikle bir yogurtta olmasi istenen asitlik derecesi iil-
kelere ve tilketicilerin isteklerine gbére degismektedir.
KILIG'in (8) bildirdigine gére A.B.D'de yogurt ssitliinin
% 0.9 L.A, Almanya'da % 1 L.A), Ingiltere'de % 0.75 L.A ol-
masi istenirkén, Tﬁ;kiye'de bu oran genellikle % 1 L.A'den
fazladar,

T.S.E. 'niin 1330 sayila YoZurt standardinda asitlik mik-
tara (laktik asit cinsinden) % 0,8-1.577 olarak bildirilmig-

tir.



- 32 -

Yine KILIG'in (8) yer verdigine gére ASPERGER optimum
bir yogurt tadinin 40 S.H. asitlikte elde edilecegini be-~
lirtmigtir., HUMPREYS ve PLUNKETT yogurtlarda son esitligin
%1 - %.25 L.,A, GORNER ve ark. ise % 1.68 L.A'den fazla
olmamasi gerektigini bildirmiglerdir,

Goriliiyorki g¢esgitli aragtirmacilarin bildirdigi asit-
lik degerleri ile aragtirmada elde edilen deferler uyum ige-
risindedir. 7.depolama.giiniinde elde edilen asitlik degerle-

ri dahdi tiikketime uygun degerlerdedir.

4,1.5. pH
pH sonug¢lari Gizelge 5'de verilmisgtir,

pH degerleri ultrafiltre siitlerin yogurtlarinda % 1%
kurumadde de l.giin 4.4, 3.giin 4.3, 7.gln 4.2, % 15 kurumad-
dede l.glin 4.35, 3.gln 4.1, 7@ giin 4, % 17 kurumaddede "
ise l.glin 4.3, 3.giln 4.3, 7.glin 4.1 olarak bulunmugstur, -

Vakum yogurtlarinda ise pH degerleri % 13 kurumadde ich
l. 3. ve 7.glinlerde sirasiyla, 4.3, 4.17, 4.2, % 15 kurumad-
de ig¢in 4.4, 4.3, 4.1, % 17 kurumadde ic¢in ise 4.4, 4.3, 4.1
saptanmigtir.

Stittozu katimi ile koyulagtirilan stitlerin yogurtlarin-
da pH degerleri % 1% kurumadde i¢in depolama boyunca 4.2,
4,1, 4 , % 15 kurumadde ig¢in 4.3, 4, 3.9, % 17 kurumadde
i¢in 4.2, 4, 3.9 olarak bulunmugtur.

KILIG'in (8) yer verdigine gore HUMPREYS ve PLUNKETT
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yogurtlarda son asitligin pH cinsinden 3.7~3.8 arasinda
olabilecefini bildirmiglerdir. .

METIN ve TAVLAS (10) yaptaiklari bir arastirmada siittozu
ile % 15 civarinda koyulastirilan siitlerin yogurtlarinde
pH deferleri l.glinde 4.51, S5.glinde 3.99 olarak bulunmugtur,

Aragtirmada elde edilen sonuc¢lar HUMPREYS ve PLUNKETT'®
in bildirdigi kabul edilebilir son asitlik degerlerine 7.
glinde daha ulagmamiglardir. n

Ayrica siittozu ile koyulagtirmada elde edilen sonuc¢lar

METIN ve TAVLAS'in sonu¢lariyla uyum gdstermektedir.

4,1,6. Ayrilan Su Miktara

Ilx giinlerde ayrilan su miktara son analiz giiniine oran-
la daha fazla bulunmuétur. Bunun nedeni kurumaddedeki arti-
sa baglanabilir,

Yine diigiik kurumaddeli yogﬁrtlarln yiksek kurumaddeli-
lere oraﬁla daha fazla su salma yetisine sahip olduklarlw{
gozlenmigtir,

Ayrica siittozu katimi ile yapilan yogurtlar UF ve eva-~
pore siitlerden yapilan yogurtlardan daha fazla su salma &-
zelligi gastermislerdir. Sonug¢lar agaida Ozetlenmeye cali-
g1lmigtair. o

~ 30 dakikada ayrilan su miktari

l.glin siittozu katilmig silitlerden yapilan yogurtlarda

agagidaki miktarlar bulunmugtur.



% 13 4,582 g
% 15 2.313% g
% 17 4,062 g

3.glin ayn1 grupta

% 13 1.587 g

% 15 0.685 g

% 17 0.666 g

- 7.glin ise

% 13 2.87% g

% 15 1,131 g

% 17 1.163 g gibi degerler elde edil-

migtir.

Vakumda koyulastirilanlarda ise ;

1l.giin 3.gln 7.glin
% 323 3,571 g 2.211 g 3.324 g
%15 3.079¢g 2,054 g 1.9%5 g
%17 1.391 g l.14% g - 1.454 g

degerleri elde edilmigtir.

- 60 dakikada ayrilan su miktari
Sonuglari toplu halde gdyle gosterebiliriz ;
Siittozu katilan yogurtlarda ;

l.gln 3.gln 7.glin (g cinsinden)
% 13 5.411 2,398 24535
% 15 3,278 1.198 1.665

% 17 5.103 1.192 1.593
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Vakum yogurtlarinda ; (g cinsinden)

1.giin
%13 b 4
% 15 3.921
% 17 2.22

3 .glin
3100
5,005

1.595

U.F, silitlerin yogurtlarinda ise

l.glin .
% 13 4,208
% 15 2.870
% 17 2.599

degerleri elde edilmigtir.

3.glin

3.946
2.467
1,760

+Zln
5697
2.203

2,128

; (g cinsinden)
70 gﬁn

3.514
2,163
1.979

- 90 dakikada ayrilan su miktarlari

Stittozu katilan yogurtlarda sonucglar (g cinsinden)

3.gln
2.656
1.366
l.462

7.gln"
3.641
1.816
1.698

Vekum yogurtlarinda sonuglar (g cinsinden)

l.gilin
% 13 2.262
% 15 3.408
% 17 5.298

i.gﬁn
% 13 4,796
% 15 4,282
% 17 2,523

3.gln
3.7%
3.421
1.934

7.8ln
4,183
2.791
2,599
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UF Siitlerin yogurtlarinda sonu¢lar (g cinsinden)

l.glin 3.gln 7.gln
13 4,411 4,116 3.860
15 3.283% 2.709 2.835
17 2.852 1.978 2.310

= 120 dakikada ayrilan su miktari

Siittozu katilan yogurtlarda sonuglar ;(g cinsinden)

l.gin 3.glin 7.gtin
%13 6.391 2.673 3.833
%15 3.648 1.392 2.094
% 17 5.615 1.582 1.9

Vakum yogurtlarinda sonuglar

(g cinsindeg)

1.giin 3.giin 7.giin

% 13 4,946 3.818 3.324

%15 4.514 34549 3.211

% 17 2.862 2.346 2.110
U.F, siitlerin yogurtlarinda sonuglar; (g cinsinden)
l.gln 3.gln 7.gln

% 13 4.468 4,231 4,18

%15 3.757 3325 3.279

%17 3.095 2,758 2.676

olarak bulunmugtur.
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KILIG (8) yaptigi bir arastirmada % 15 kurumaddeye
sittozu ile ayarladigl siitlerin yogurtlarinda 30 dk. sonun-—~
da ortalama 3.987 ml, 60 dk. sonunda 4.666 ml, 90 dk. sonun-
da 6.247 ml. ayrilan su miktari saptamigtair.

YAYGIN (17) ise bir bagks aragtirmada % 15 kurumadde
i¢in 30 dakika sonunda 4,245 ml, 60 dakika sonunda 5,905 ml,
su salma saptamigtir. Ayni aragtirmaci % 17 kurumadde ig¢in
ise 30 dk. bitiminde 3.06 ml, 60 dk. bitiminde ise 4.385 ml

ayrilan su miktari belirlemigtir,
4,1.,7. Sertlik-Kivam

Farkli yontemlerle koyulagtirilan siitlerden yapilan yo-
gurtlarda sertlik degerleri yonteme ve koyulastirma oranina
gore gegitlilik gdstermektedir. Sonuglar Gizelge 6'da gdriil-
mektedir, '

Cizelgeden gorildiigi gibi 100 g. agirligin 2 cm. batma~
s1 iqiﬁ depolama periyodunda 90 sn. ile 700 sn. arasinda de-
gigen sﬁfeler gerekmigtir,

Stittozu katimi ile yapilan yogurtlarda bu siire diger
yontemlere 6ranla daha fazladir. Ozellikle % 17 kurumaddeli
sﬁttozu katllm;e yogurtlarda 7.gln 100 g. agirligin 2 cm.
batmasi i¢in 700 sn. yani 1l.6 dk. gerekmistir.

Ultrafiltre siitten yapilan yogurtlarda ise bu siire ol-
dukga diigliktiir, Ozellikle % 13 kurumaddeli yogZurtta 100 g.
agirligin 2 cm. batmasi l.glin 90 sn (1.5 dk.) gibi kisa bir
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siirede gergeklegmigtir,

% 15 kurumaddeli yogurtta l.glin 360 sn, 3%.glin 379 sn.
7.glin 410 sn, % 17 kurumaddelide ise l.gilin 450 sn, 3.giin
472 sn, 7.glin 518 sn gibi degerler bulunmugtur.

Evaporasyon yoluyla koyulagtirilan % 13 kurumaddeli siit-
lerin yogurtlarinda l.gilin 392 sn, 3.glin 429 sn, 7.@8ln 460 sn,
% 15 kurumaddeli siitlerin yogurtlarinda l.giin 418 sn, 3.giin
465 sn, 7.glin 580 sn, % 17 kurumaddelilerde ise l.giin 469 sn,
3.glin 559 sn, 7.glin 694 sn gibi degerler bulunmustur.

KILIG¢ (8) yaptifi bir aragtirmada siittozu ile % lS‘e
koyulastirdigl silitlerin yogurtlarinda bu orani (450.0-888
sn) ortalama 704.5 sn olarak bulmusgtur.

Bu aragtirmada ise slittozu katilmig % 15 kurumaddeli
slitlerin yoZurtlarinda 420 sn, 534 sn, 680 sn gibi degerler
bulunmugtur. lki arastirmanin semuglari ara81nda-5enzerlik-
lerin yaninda farkliliklarda gﬁfﬁlmﬁstﬁr.

‘- Bu konuda METIN ve TAVLAS'in (10) yaptifi bir arastirma-—
da alinan sonuélar ise birim farkliligindan dolayi kargilag-

tirilamamigtar,
4.,1.8. Kiil

Kiil analizi sonucu elde edilen veriler (izelge 3'de ve~
rilmigtir.

Gizelgeden de goriildiigli gibi kiil miktarlari son snaliz
glinline dogru artiglar géstermigtir. Ornegin UF edilerek ku-

rumaddesi # 15'e ayarlanmig siitten yapilan yogurtta 1l.giin



kiil miktari 0.81 , 3. giin 0.83 , 7.giin 0.852 bulunmustur.
Slittozu katilarak kurumaddesi % 15'e ayarlanan siitlerin
yogurtlarinda ise kil miktari l.gilin 0.82 , 3.gilin 0.827,
7.gin 0,841'dir.
Vakumda koyulagtirilan % 15 kurumaddeli siitlerin yogurt-
larinda l.giln 0.80 , 3.giin 0.836, 7.giin 0.853 kiil saptanmig-

tir,.
4,1.9, Aroma Maddeleri (Asetaldehit)

Ziraat Fakiiltesi Merkez laboratuvarinda yapilan asetal-
dehit analizlerinin sonuglari Gizelge 7'de verilmigtir.

Cizelgeden goriildiigi gibi UF siitlerden yapilan % 13
kurumaddeli yogurtlerda bulunan asetaldehit miktarlari
l.giin 15.21 ppm, 3.glin 16.55 ppm, 7.gln 18.40 ppm, % 15 ku~
rumeddeli yogurtlards l.giin 18.30 ppm, 3.giin 20.12 ppm, 7.
gin 21.64 ppm, % 17 kurumaddeli yogurtlarda l.gilin 21.04 ppm,
3.glin 23.30 ppm, 7.giin 25.64 ppm bulunmustur.

Vakumda koyulagtirilan siitlerin % 13 kurumaddeli yogurt-
larinda l.gln 18,30 ppm 3.giin 19.96 ppm, 7.glin 21.44 ppm,
% 15 kurumaddelilerde l.giin 26,82 ppm, 3.gin 27.12 ppm,
7.gln 29.40, % 17 kurumaddelilerde l.giin 28,29 ppm, 3.giin
30.14 ppm, 7.gin 32.21 ppm asetaldehit degerleri bulunmustur,

Asetaldehit miktarlari en yiiksek siittozu katilan siitle-
rin yogurtlarinda bulunmugtur.

% 13 kurumaddeli yogurtlarda l.glin 20.20 ppm, 3.giin
25,80 ppm, 7.glin 25.40 ppm, » 15 kurumaddeli yogurtlarda
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l.giin 28,02 ppm, 3.giin 29.12 ppm, 7.glin 30.4% ppm, % 17
kurumaddelilerde ise 1l.glin 30.24, 3.glin 32,04 ppm, 7.gilin
25.24 ppm gibi sonug¢lar bulunmugtur.

Yogurtlarda kalite kriteri olarak Onemli bir yeri olan
asetaldehit yogurdun kendine o6zgii tat ve aromasinin olugma-
sinda etkili olan en &nemli aroma maddesidir.

Bu konuda ¢egitli aragtirmacilar geligmalar yapmiglardir.

KILIG (8) yaptigi aragtirmada lirettigi yogurtlarda orta-
lama 28.0 ppm asetaldehit miktari bulmuglardar.

YAYGIN (8) ise bir bagska aragtirmada yogurtlarda 5.25
ppm arasinda asetaldehit saptamigtir.

YAYGIN (20) bir bagka aragtirmasinda da inek siitiinden
yapilan yogurtlarda 4-26 ppm arasinda, ortalama 12.53% ppm
asetaldehit belirlemisgtir.

KILIG'1n (8) yerverdigine gore HADI yopurt kiiltiirleri
kullanarak yaptlglvyogurtlarda.l9.4-32.21 ppm arasinda aset-
aldehit tespit etmigtir. Ve yofurtlarda 25430 ppm arasinda

asetaldehit bulunmasini Snermigtir.

RASIC ve KURMANN (12) normal yogZurtlarda asetaldehit
miktarinin 23.41 ppm arasinda olmasi gerektigini bildirmig-

lerdir,

Asetaldehit miktari asitlik ile uyum igerisinde olmali-
dir. Asitlik artigi asetaldehit miktarinda da artiga neden
olmaktadir.

Aragtirmeda elde edilen asitlik degerleri ile asetalde~
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hit degerleri uyum igerisindedir. Ayrica g¢egitli aragtirma-
cilar tarafindan bulunan asetaldehit degerleri ile aragtir-

madeki degerler birbirine olduk¢a benzemektedir.

4,2, Duyussl Degerlendirme

Beslenmemizde oldukga Onemli bir yer tutan yogurdun en
Onemli kalite kriterlerinden biri kuskusuz duyusal 6zellik-
leridir. Bu ag¢idan yogurdun degerlendirilmesinde, aragtir-
memizda RUSIS -ve KUBMANN (12) tarafindan dnerilen bir puan-
lama yontemi kullanilmigtair.

Uretilen yogurtlarda l. 3. ve 7. depolama giinlerinde 6
panelist tarafindean deferlendirme yapilmis ve sonug¢lar Ci-
zelge 8, 9, ve 10'da verilmistir.

Cizelgelerden de é6fﬁldﬁgﬁLEibi depolama siiresince en
az puan kaybina ugrayan yogurt vakumda koyulagtirilan siit-
ten yapilan yogurttur. Ozellikle kivem agisindan son analiz
guniinde dahi en yiksek puanlari almigtir.

Ultrafiltre siitten yapilan yogZurtlar ne goriniim ne de
tat, kivam, koku ag¢isindan panelistlerce yeterli bulunmemig-
lardir. Aslinda TAMIME ve ROBINSON (13) ultrafiltre siitlerin
yogurtlarinin geleneksel yontemlerle yapilanlardan daha iyi
oldugu bildirilmektedir. Alinan sonuca gerekge olarak Tirk
insanlnlﬁ aligtifil yogurt tadi ve yapisina uymamasi gdste-
rilebilir.

Siittozundan yapilan yogurtlar ise ultrafiltre siitlerin
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yogurtlarindan daha ¢ok, vakum yogurdundan ise biraz daha
2z begeni kazanmigtir. Ancak gorinim ve koku bakimindan son
analiz gliniine dek vakum yogurdu gibi en yliksek puanlari al-

migtir,

YAYGIN (17 ) yaptagar aragtirmada % 4 siittozu katarak
% 17.984 kurumaddeye ulagstirdifi yogurtlarin panelistlerce

en ¢ok begenildigini bildirmigtir.

KILI (8) yaptigil aragtirmada panelistlerce en yiiksek
puanlarin 1:1 oranda L.bulgaricus ve S.thermophilus igeren

yaklagik % 15 kurumaddeli yogurtlara verildigini bildirmig-

tir.



5. SONUG VE ONERILER

Bu c¢aligmada ili¢ farkli koyulagtirma yontemiyle 3 ayra
oranda koyulagtirilmig silitlerden yapilan yogurtlar cgegitli
kriterler bakimindan incelenmigtir,

Aragtirma bulgularina gore anilan yontemler icinde bir-
biri ile yakindan iligkili sonuglari siittozu katilarak ya da:
vakumda koyulastirilan siitlerden yapilan yogurtlar gdster -
migtir.

Ultrafiltre siitlerden yapilan yofurtlar daha az begeni
kazanmigtair.

Elde edilen sonuglara gore ;

a) Kurumadde analizleri sonuglarinda depolama boyunca
artig gozlenmigtir., Ancak bu artig ¢ok belirgin degildir.

b) Yag ve kiil'de de artislar olmustur, '

¢) Asitlikte 45,15 SH (% 1.0215 L.A.) ile 67.7 SH (%
1.5300 L.A.) arasinda degerler bulunmugtur.
Titre edilebilir asitlik vakum yogurtlarinda daha yiksek de-
gerlere sahiptir. Ornegin % 15 kurumaddeli vakum yoZurdun-
da asitlik, ilk gilin 50.04 SH olarsk saptanmigken, % 15 ku-
rumaddeli silittozu katilmig yogurtta 49.51 SH, ultrafiltre
siitliin yogurdunda ise (% 15 kurumadde de) 45.%7 SH bulunmug-
tur. Bu durum her denemede kullanilan kiiltiriin farkli olma -
sina, kiltilirin aktivasypnuna, koyulagtirma yonteminin etki-

sine baglanabilir, ,
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d) pH degisimleri bakimindan yéntemler arasinda belir-
gin bir farklilik goriilmemigtir.

Ornegin % 15 kurumaddeli siittozu katimi ile yapilmas
yogurdun ilk giin pH'1 4.3 , ultrafiltre edilmis siitten yapi~-
lan % 15 kurumaddeli yogurdun ilk gin pH'a 4.35 , vakum yo-

gurdunun ise 4.4 olarak bulunmugtur.

e) Protein oranlari en yliksek ultrafiltre siitlerin yo-
gurtlarinda bulunmugtur. Buda Lkoyulagtirma yonteminin pren-

sibinden kaynaklanmaktadair.

£) Ayrilan yogurt suyu, 30, 60, 90, 120 dakikalarda be-
lirlenmigtir., En fazla su salma oranina siittozu katilmis yo-
gurtlarda rastlanmigtir. Ayrica kurumadde orani arttikga su

salma oraninin azaldigir dikkati c¢ekmigtir.

g) Sertlik, koyulagtirma yontemi ve oranina gore degi-
giklikler géstermigtir. En fazla siittozu katimi ile yapilan
yogurtlar gerekmigtir. 100 g. agirlik uygulanan gubugun 2 cm
batmasi i¢in en az siire ultrafiltre siitlerin yogurtlariyla

yapilan analizlerde gegmigtir.

h) Yogurdun en Onemli aroms maddemi olan asetaldehit oran-

larinda asitlikle paralel yliriiyen bir artig saptanmigtar.

1) Duyusal degerlendirmelerde vakumda koyulagtirilan
siitlerden yapilan yogurtlar, diger ydntemlerle yapilan yogurt-
lardan daha fazla puan alip, daha ¢ok begeni kazanmiglardair,
Slittozu katimi ile yapilan yogurtlar ise vakum yogZurduna
oldukga yakin puanlar almiglardar.
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Ultrafiltre siitlerin yogurtlari, tiim kriterler ig¢inde
engok duyusal degerlendirmede digerlerinden ayrilmiglar

ve daha az befeni kazanmiglardir.
Bu bilgilerin 1gag1 altinda ;

- Ultrafiltrasyon sisteminin yogurt iliretiminin kullani-
lig1 diger sistemlere oranla, batida olduk¢a yenidir. Turki-
ye'de ise hi¢ kullanilmamaktadir. Protein orani yiksek olan
ultrafiltre siitlerin yofurtlarinin gerek fiziksel ve kimya-
sal analizlerde gerekse duyusal degerlendirmelerde aligti-
gim1z yogurt ozelliklerinden farkli 6zelliklere sahip oldu-
gu ortaya ¢ikmigtir,

- Evapore edilmig ve siittozu katilmig silitlerden yapi-
lan yogurtlar birbirine olduk¢a yakin sonug¢lar vermiglerdir.
Her iki ydntemde de % 17 kurumaddeye sahip olan. yogurtlar
ve Ozellikle evapore edilerek % 17 kurumaddeye ulasgtirilan
slitlerin yogurtlari duyusal degerlendirmelerde ¢ok begeni
kazanmigtir.

Standart karakterde ve arzulanan niteliklere sahip yo-
gurt liretimi i¢in kurumadde arttiriminin gart oldugu bir
kez daha gorilmiigtiir. Bu amagla evaporasyon ve siittozu ka-
timi en uygun yontemlerdir. Ancak evaporasyon dﬁzenlerinig*
biliyiik paralar gerektirmesi ve iilkemizdeki siit isletmeleri-

nin genellikle mandra diizeyinde olmasi nedeniyle silittozu

kataimi Onerilir.
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OZET

Yogurt, belirli mikroorgenizma kiiltiirleri yardimiyla uy-
gun kogullarda siitiin paihtilagtirilmasiyla olugan bir siit ma-
milidiir.

Gilinlimlizden 4000 yil once Tiirkler tarafindan bulunmugtur.
Bugiin dilinyanin her yerinde tiiketilen ve tiliketimi destekle-
nen bir besin haline gelmigtir.

Ozellikle Avrupa lilkelerinde yofurda yeni Szellikler kat-
mayl ama¢layan aragstirmalar yapilmaktadar.

Uretimde tiiketicilerin isteklerini goz ©Onilinde tutmak ge-~
rekir. Ulkemizde insanlarin cogu yagli ve yiliksek kivamli yo-~
gurdu tercih etmektedir,

Yiiksek kaliteli yogurt iliretimi ig¢in ; kurumadde mikta-
rini arttirmek gerekir. Bu amagla evaporasyon, UF, siittozu
ve peynir suyu tozunun eklenmesi gibi islemler uygulanair.

Bu galigmada, bu metodlardan bazilari ile evaporasyon,
UF, silittozu katimi kurumaddesi % 13, % 15, % 17'ye ulagtiri-
lan siitlerden yapilan yogurtlarda kurumadde, yag, protein,
asitlik, pH, ayrilan su miktari, sertlik, kiil, aroma madde-
leri analizleri ve duyusal degerlendirmeler yapilmigtir.

Sonug¢ta, evaporasyon ve siittozu katimi ydntemlerinin
birbirine yakin degerler eldigi bulunmugtur. Ancak duyusal
degerlendirmelerde evaporasyon yoluyla % 17 kurumaddeye

ulagtairilan siitlerin yogurtlari tercih edilmistir,
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SUMMARY

Yoghurt is:-a milk product that is formed by the coaqula-
tion of milk in appropriate conditions with the using of
some special microorganic cultures.

It found by Tu : rs ago, loday, it has been.
definely consumed and enhanced consuﬁb%idn day by day all
over the world.

Especially in Buropean countries, the researches which
eimed to put yoghurt new specialities gre being done.

In production, it needs to pay attention to the specia-
lities consumers want. In our country most of people prefe
fatty and having high consistency yoghurt.

It needs to increase the total solids for producing high
quality yoghurt.

Because of this purpose, the operations like as evapora-
tion, ultrafiltration, addition-of ‘milk powder areapplied.
In this study, total solids, fat, protein, titreable

acidity, pH, the quantity of water left, viscosity, ash
aromatic matters analyses and sensory evaluations in yoghurt
made of milk that was brought up to 13 %, 15 %, 17 % by some
of these methods (evaporation, UF and addition of milk
powder ) were done.

At the end, it was found that evaporation method and ~
addition of milk powder method had taken so similar values
to each other. But in sensory evaluations the yoghurt that |
its total solids were brought up % 17 evaporation were

preferred.
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