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Bu calismanin ilk boéliimiinde Burdur Merkez’e bagli Kokez kdyiinde 2010 yili
Agustos ayinda 3 farkli iireticinin geleneksel Kokez siizme yogurt iiretim siirecine katilim
saglanarak yogurtlarin {iretim yonteminin karakterizasyonu yapilmig ve liretim prosesindeki
temel parametreler ortaya konmustur. Calismanin ikinci béliimiinde Burdur Belediyesi Gida
Pazarindan 2020 yili Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda temin edilen Kokez stizme yogurdu
orneklerinin (n=12) baz1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile ugucu bilesen ve organik
asit igerikleri belirlenmistir. Calisma sonucunda koyde yogurt liretimi yapan bazi tireticilerin
artan talebi rahat karsilayabilmek icin 6nemli diizeyde mekanizasyona gecerek yogurt
tiretimi gerceklestirdikleri ancak daha diisiik miktarlarda iiretim yapan kdyliilerin ise daha
az mekanizasyonla ya da ev kosullarinda iiretim yaptiklar1 belirlenmistir. Calismaya katilan
3 farkli slizme yogurt iireticisinin siite uyguladiklari 1sil islemin (95-99°C) ve 1s1l islem
stiresinin (15-30 dakika) degiskenlik gosterdigi, iiretimde starter kiiltlir olarak bir dnceki
partide iiretilen yogurdun kullanildig1 ve yogurdun konsantrasyonu ig¢in siizme bezlerinin
askida ya da istifleme seklinde bekletildikleri tespit edilmistir. Kokez slizme yogurt
orneklerinin (n=12) kimyasal analizleri sonucunda, ortalama kurumadde, protein, yag,
kurumaddede yag, kiil, pH ve asitlik degerleri sirasiyla %25,07+2,47, %9,91+1,22,
%7,51+0,51, %30,23+3,47, %0,59+0,07, 3,77+0,09 ve %1,87+0,10 olarak belirlenmistir.
Orneklerin ortalama L*, a* ve b* renk degerleri sirasiyla 90,92+0,95, -2,35+0,23 ve
9,26+0,27 olarak tespit edilmistir. Stizme yogurt 6rneklerinde etanol, asetaldehit, etil asetat,
aseton, asetoin ve diasetil baslica ugucu bilesenler olarak 6ne c¢ikmustir. Orneklerinin
asetaldehit igerikleri 17,67-36,64 mg/kg arasinda degisim gostermistir. Kokez siizme
yogurtlarindaki en baskin organik asit olan laktik asit konsantrasyonun 21,20 ile 34,43 mg/g
arasinda degistigi belirlenmistir. Stizme yogurt 6rneklerinin ortalama laktobasil, laktokok,
toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya-kiif sayilar1 sirasiyla 9,22+0,13, 8,49+0,14,
8,29+0,18 ve 3,60+0,30 log kob/g olarak tespit edilmistir. Calisma sonuglar1 genel olarak
Kokez siizme yogurdu orneklerinin fiziko-kimyasal ve kompozisyonel o&zelliklerinde
iireticiler arasinda 6nemli farkliliklar oldugunu gostermistir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Kokez, siizme yogurt, organik asit, ugucu bilesen
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In the first part of this study, the characterization of the production method of
traditional Kokez strained yoghurt of 3 different producers in August 2010 in Kokez village
of Burdur province and the basic parameters in the production process were revealed. In the
second part of the study, some chemical and microbiological properties, volatile components
and organic acid contents of Kdokez strained yogurt samples (n=12) obtained from Burdur
Municipality Food Market in 3 different months (September, October and November 2020)
were determined. As a result of the study, it was determined that some producers producing
yoghurt in the village carried out yoghurt production by passing a significant level of
mechanization to meet the increasing demand comfortably, but the villagers producing in
lower quantities made production with less mechanization or at home conditions. It was
detemined that the heat treatment (95-99°C) and heat treatment time (15-30 minutes) applied
to the milk during yoghurt production by 3 different strained yogurt producers participating
in the study were different. It was found that the yogurt produced in the previous batch was
used as the starter culture in the production, and the straining cloths were suspended or they
were kept in the form of stacking. As a result of the chemical analysis of strained yoghurt
samples (n=12), average dry matter, protein, fat, fat in dry matter, ash, pH and acidity values
were 25.07+2.47%, 9.91£1.22%, 7.51+0.51%, 30.23+3.47%, 0.59+0.07%, 3.77+0.09 and
1.87+0.10%, respectively. The average L*, a* and b* color values of the samples were
90.92+0.95, -2.35+0.23 and 9.26+0.27, respectively. Ethanol, acetaldehyde, ethyl acetate,
acetone, acetoin and diacetyl were the main volatile components in strained yogurt samples.
The acetaldehyde contents of the samples varied between 17.67-36.64 mg/kg. It was
determined that the concentration of lactic acid, which is the most dominant organic acid in
Kokez strained yoghurts, varied between 21.20 and 34.43 mg/g. Average lactobacillus spp.,
lactococcus spp., total aerobic mesophilic bacteria and yeast-mold counts of strained yoghurt
samples were 9.22+0.13, 8.49+0.14, 8.29+0.18 and 3.60+0.30 log cfu/g, respectively.
Results indicated that there were significant differences among the producers in terms of the
physico- chemical properties and composition of Kékez strained yoghurts (p<0.05).

Keywords: Kokez, strained yoghurt, organic acid, volatile compound
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1. GIRIS

Fermente siit iriinleri diinyanin farkli iilkelerinde degisik isimlerle iiretilip
tilkketilmekte ve bu {irlinlerin tiretiminde farkl: tiir siitlerden yararlanilmaktadir. Fermente
siit drtinleri igerisinde en ¢ok tiiketileni, kiiltiiriimiizde ve beslenme aliskanliklarimizda
onemli bir yeri olan yogurttur (Ozer, 2006). Yogurt, sadece benzersiz dokusu ve tadiyla
degil, ayn1 zamanda sagliga olan faydalariyla da diinya c¢apinda popiiler olan bir siit
driiniidiir (Kiigiikgetin vd., 2012; Macori ve Cotter, 2018).

Diger fermente siit iiriinlerinde oldugu gibi yogurdun orijini ile ilgili de kesin bilgiler
bulunmamaktadir. ilk yogurdun Asya kitasinda gdgebe olarak yasayan Tiirkler tarafindan
yapildigina inanilmaktadir. Yine yogurdun 8. yiizyildaki ilk Tiirkge isminin “yoghurut”
oldugu ve daha sonra zamanla degiserek 11. yiizyillda bugiinkii kullanilan seklini aldig
bildirilmektedir (Prajapati ve Nair, 2003). Gogebe toplumlar MO 11000-12000’lerde aveilik
ve toplayiciliktan zaman igerisinde yerlesik diizene gecince yaban hayvanlarini evcillestirip
besin kaynagi olarak kullanmaya baglamiglardir. Koyun ve keci MO 8000’lerde, inek
6000’lerde, manda ise 4000’lerde Anadolu ve Orta Dogu’da evcillestirilmistir (Ozbek,
2010). Yogurt benzeri fermente siit triinlerinin ilk tlretiminde fermentasyonun hangi
mikroorganizmalar tarafindan yapildigi bilinmemekle birlikte, bu konudaki en yaygin goriis
keci derisinden yapilan tulumlara konulan siitiin deride bulunan bakterilerin etkisiyle
fermente olmasidir (Ince, 2007). Konya’nin Cumra ilgesi yakinlarinda bulunan tarihi 9 bin
yil Oncesine dayanan ¢ok genis bir Neolitik Cag ve Kalkolitik Cag yerlesim yeri olan
Catalhoyiik’te yapilan kazilarda, kazi bolgesinin en alt tabakalarinda koyun ve kegi
kemiklerinin yani sira birka¢c mese palamudunun (pelit) bulunmasi, yorede yogurt
yapiminda maya olarak mese palamudu kullanildigr ve eski Catalhdytikliilerin yogurt
yapmasini bildiklerini diisiindiirmektedir (Unsal, 2007; Ozden, 2008)

Yogurt siitle karsilastirildiginda kendine has lezzeti, asidik pH’si nedeniyle
bakteriyel agidan giivenli olmasi, raf 6mriiniin fermentasyonla olusan organik asitler (laktik
asit, asetik asit, formik asit ve propiyonik asit), etanol ve bakteriosin gibi inhibitor maddeler
nedeniyle daha uzun olusu (Lourens vd, 2001), saglik iizerine yararli etkileri ve 6zellikle
laktoz intolerans bireyler tarafindan rahat tiiketilebilmesi gibi nedenlerle tiiketiciler

tarafindan siite kiyasla daha fazla tercih edilebilen bir siit {irtindiir (Fuller, 1989; Yalginkaya



vd., 2003). Ulkemizde en fazla tiiketilen fermente siit {iriinii olan yogurt, konsantre
(kurutulmus olarak ya da stizme yogurt formunda), i¢ilebilir kivamda (ayran) ya da ¢esnili
(sarimsakl1, baharatli, meyveli vb.) olarak farkli sekillerde tiiketilebildigi gibi kiiltiirlimiizde
Oonemli yer tutan bazi gida maddelerinin ve yemeklerin (tarhana, yogurt corbasi vb.)
hazirlanmasinda da 6nemli bir gida bileseni olarak kullanilabilmektedir. Tiiketiminin
tilkemizde yaygin olmasindan dolay1 endiistriyel olarak islenen siitiin igme siitiinden sonra
en ¢ok islendigi triinler olan yogurt ve ayranin iiretim miktarlari genel olarak her yil
artmaktadir. Ulusal Siit Konseyi tarafindan 2019 yilindaki endiistriyel yogurt ve ayran
tiretim miktarlari sirasiyla, 1,18 milyon ton ve 720 bin ton olarak bildirilmistir. Ayn1 konsey
tarafindan 2019 yil1 kisi basina yogurt ve ayran tiiketim degerleri ise sirasiyla 29,5 ve 18,1
kg olarak rapor edilmistir (Ulusal Siit Konseyi, 2019).

Orta Asya’daki gocebe kavimler tarafindan deri tulumlarda iiretilen ve muhafaza
edilen yogurdun tulumlarda bekletilmesi esnasinda yogurt sivi fazinin bir kismmnin deri
tarafindan absorbe edildigi ve deriden sizan bir kisim peyniraltt suyunun da evaporasyon
yoluyla ortamdan uzaklastigi rapor edilmistir (Tamime ve Robinson, 2007). Bu sekilde
yogurt kurumaddesi artmis ve yeni elde edilen {iriin “konsantre yogurt” ya da “siizme
yogurt” olarak isimlendirilmistir. Konsantre yogurdun normal yogurda kiyasla 6zellikle
laktik asit konsantrasyonunun yiiksek olmasi nedeniyle daha uzun siire raf dmriine sahip
oldugu bildirilmektedir (Tamime ve Robinson, 2007).

Tirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde “protein oram
fermentasyondan 6nce veya sonra en az %5,6 oranina ylikseltilmis siizme yogurt veya torba
yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit tirlinleri” konsantre
fermente siit iiriinleri olarak ifade edilmektedir (TGK, 2009). Ulkemizde daha ¢ok “siizme
yogurt” olarak isimlendirilen konsantre yogurt, diinyanin farkli iilke ve bolgelerinde
“Labneh” veya “Lebneh” (bazi Arap Ulkeleri), “Leben Zeer” (Misir), “Chakka ve
Shirkland” (Hindistan), “Labneh Anbais” (Israil) ve “Skry” (Izlanda) gibi farkli isimlerle
tiretilip tiikketilmektedir (Rosenthal vd., 1980; Atamer vd., 1988; Kose, 2018).

Stizme yogurt, kis yogurdu (tuzlu ve pisirilmis yogurt), tulum yogurdu, Silivri
yogurdu, yanik kokulu stizme/kese yogurdu, Kayseri Biinyan ¢am bardak siizme yogurdu
ve kurut tilkemizin farkli sehirlerinde ve bolgelerinde geleneksel olarak iiretilip tiiketilen
baz1 konstrantre siit {iriinleridir (Unsal, 2007).

Siirdiiriilebilir bir ekonomik kalkinmanin temelinde kiiltiirel devamliligin 6zel bir
oneme sahip oldugu bilinmektedir. Gidalarin da i¢inde bulundugu yoresel/yerel {iriinlerin
iiretilmesi bolgesel ekonomik kalkinma i¢in 6nem arz etmektedir. Yerel ekonomilerin canli
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tutulmast ve kiiresellesmenin ortaya ¢ikardigi olumsuzluklardan o&zellikle aile/kiigiik
isletmelerin etkilenmelerinin en aza indirilmesi i¢in desteklenmeleri gerekmektedir (Kusat,
2012). Yoresel/geleneksel gidalarin korunmasi igin bu gidalarin iiretim tekniklerinin kayda
alimmasi, konu ile ilgili bilimsel ¢alismalar yiiriitiillmesi, cografi isaretleme yapilmasi gibi
farkli stratejilerin uygulanmasina ihtiya¢ vardir.

Bu calismada, Burdur ilinin merkeze bagli kdylerinden biri olan Koékez kdyiinde
iretilen ve Burdur’da “Kokez Yogurdu” olarak bilinen konsantre yogurdun iiretim
yonteminin karakterize edilmesi ve yogurdun baz1 o6zelliklerinin belirlenmesi
amaglanmistir. Bu amagla Kokez koytinde 3 farkli yerel iiretici tarafindan yapilan konsantre
yogurt iiretimi izlenerek yogurt iiretiminde kullanilan yontem kayit altina alinmistir. Ayni1
zamanda farkli treticilerden 2020 yili Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda alinan Kokez
yogurtlarinin bazi1 kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile organik asit ve ugucu bilesen

icerikleri belirlenmistir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Yogurdun Tamm ve Baz1 Ozellikleri

Yogurdun ilk kesin tanimi, 1072-1073 yillarinda Kasgarli Mahmut tarafindan
Bagdat’ta derlenen Divanu Lugati't-Tiirk adli sozliikte bulunmaktadir (Cetin, 2005). Yogurt
kelimesinin bugiinkii anlamiyla kullanildigi bu sozliikkte kelimenin 7 defa gectigi
bildirilmektedir. Yine yogurdun yani sira agarti (Siit, yogurt ve ayran vb. siitten yapilan
gidalar), ayran, konsantre bir yogurt olan kurut (kes, cokelek; yagi alinmis yogurttan yapilan
lor peyniri; kurut, kuru yogurt) ve siizme (kes denilen yagsiz kuru peynir, ayran siizmesi)
kelimelerinin de Divanu Lugati't-Tiirk’te gectigi bildirilmektedir (Cetin, 2005).

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligine gore yogurt “fermentasyonda
spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus’un simbiyotik kiiltiirlerinin Kullanildig1 fermente siit tiriiniinii” olarak (TGK,
2009), FAO/WHO Gida Kodeks Komisyonu (Codex Alimentarious Commission) Fermente
Siitler Standardinda ise “siit ya da kodekste belirtilen iiriinlerle bilesimi kompozisyonel
olarak degistirilmis siitiin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus bakterilerinden olusan kiiltiir ile fermente edilmesi sonucu elde edilen koagiile
tirtin” olarak tanimlanmaktadir.

Amerika Birlesik Devletleri Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) Federal Diizenlemeler
Koduna gore yogurdun istege bagli siit bilesenlerinden bir ya da birden fazlasinin (krema,
slit, yagsiz siit ve kismi yagsiz siit) kiiltiirlenmesiyle {iretilen, iiretiminde tek veya
kombinasyon halinde laktik asit iireten bakteriler olan Lactobacillus bulgaricus ve
Streptococcus thermophilus’u igeren karakteristik bakteri kiiltiirti kullanilan bir gida oldugu
belirtilmektedir (Weerathilake vd., 2014).

Yogurdun ulusal ve uluslararasi teblig ve standartlara gére pastorize/isil islem
gormiis yogurtlar hari¢ liriindeki starter mikroorganizmalarin son tiiketim tarihine kadar
canli, aktif ve yeterli sayida (107 kob/g) bulunmas1 gerekmektedir (FAO/WHO, 2003; TGK,
2009).

Yogurt, Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligine gore yag icerigi
acisindan tam yagli (siit yagi > % 3,8), yarim yagli (% 2 > siit yag1 > % 1,5) ve yagsiz yogurt
(stit yagt < % 0,5) olmak lizere 3 ana grupta siniflandirilmaktadir. Yag icerigi bu ti¢
kategorinin disinda bulunan diger bir ifade ile tam yagl, yarim yagh ve yagsiz yogurt

siniflart disinda kalan siit yagi i¢erigine sahip yogurtlarin yag igerigi liriin etiketinde spesifik



olarak belirtilmektedir (TGK, 2009). Ulkemizde iiretilen yogurtlarin tasimasi gereken
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikler sirasiyla Tablo 2.1 ve Tablo 2.2°de verilmistir. FDA
diizenlemelerine gore ise yogurdun en az %3,25 oraninda siit yagi ve %8,25 oraninda yagsiz
slit kurumaddesi i¢cermesi ve titrasyon asitligi degerinin laktik asit cinsinden %0,9’dan az

olmamasi gerekmektedir (Weerathilake vd., 2014).

Tablo 2.1. Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére yogurdun 6zellikleri (TGK, 2009)

Bilesen Limitler

Tuz (tuzlu yogurt i¢in) En fazla %1

Siit Proteini* (agirlikga %) Enaz 3,0

Siit Yagi (agirlikga %) En fazla 15

Titrasyon asitligi (laktik asit olarak agirlik¢a %) Enaz0,6 -Enfazlal5
Etanol (% hacim/agirlik) -

Toplam Spesifik Mikroorganizma (kob/g) Enaz 10’

Etikette Belirtilen Toplam Ilave Mikroorganizma (kob/g) ** En az 10°

Mayalar (kob/g) -

*Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktari x 6.38
**Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’un kiiltiirlerine ilave olarak
eklenen diger starter ve/veya yan kiiltiirler

Tablo 2.2. Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gére yogurdun sahip olmasi gereken
mikrobiyolojik 6zellikler (TGK, 2009)

Numune Alma

Mikroorganizmalar Plam Limitler ()

n Cc m M
Koliform bakteriler (%) 5 2 9 95
Maya (probiyotik kullanilanlar harig) ) 2 102 103
Kif 5 2 102 103
E. coli (%) 5 0 <3

(1) : Aksi belirtilmedikge limit kob/g olarak degerlendirilir.
(2) : EMS (En Muhtemel Say1) yontemi

n : Partiden, bagimsiz ve rasgele se¢ilen numune sayisi

€ : m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayis1 (M degeri tagiyabilecek en fazla numune
say1si)

m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri

M : ¢ sayidaki numunenin bu degeri agmasi halinde uygunsuz olup kabul edilemez oldugunu gosteren
mikroorganizma sayist

Giiney Asya tilkeleri (Hindistan, Pakistan, Nepal ve Banglades) ve Giineybat1 Asya
iilkeleri (Iran, Irak, Balkan iilkeleri, Tiirkiye), icerisinde yogurdun da yer aldig1 fermente
slit tirtinlerinin en biiylik iireticileri ve tiiketicileri konumundadir. Bu bolgelerden Rusya ve
Avrupa’ya goglerin yogurt ve diger fermente siit {irlinlerinin de diinyanin diger bolgelerine
yayilmasina katki sagladigina inanilmaktadir. Giliniimiizde yogurt hemen hemen diinyanin

biitiin kita ve iilkelerinde oldukg¢a popiiler olan geleneksel ve endiistriyel olarak tiretilen bir



stit Urlinidiir (Chandan vd., 2017). Dinyanin farkli cografyalarinda degisik isimler ile

iiretilip tiiketilen yogurt ve yogurt benzeri tirtinleri Tablo 2.3’te verilmistir.

Tablo 2.3. Diinyanin farkli cografyalarinda tiretilen yogurt ve yogurt benzeri iiriinler
(Weerathilake vd. 2014’den uyarlanmistir)

Geleneksel Isim Ulke Geleneksel isim | Ulke

Yogurt/ayran Tiirkiye Skyr Izlanda

Cieddu Italya Gruzoviz Yugoslavya

Dahi/dadhi/dahee Hindistan, Mezzoradu Sicilya
Banglades, Nepal

Filmjolk Iskandinavya logurte Portekiz

Gioddu Sardunya Zabady/zabade Misir

Yiaourti Yunanistan Busa Tiirkistan

Viili Finlandiya Roba/rob Irak

Tarho/taho Macaristan Tarag Mogolistan

Mazun Ermenistan Shosim/sho/thara | Nepal

Leban/laban Liibnan Mast/Dough Iran ve Afganistan

Kissel mleka/naja/yaourt | Balkan Urgotnic Balkan Daglar
iilkeleri

Yogurt, 6zellikle belirli mineraller ve vitaminler olmak {izere temel besin 6geleri

acisindan zengin bir kaynak olan oldukea besleyici ve kolay sindirilebilir bir siit iirtiniidiir

(Tablo 2.4). Yogurdun besin 6geleri bilesimi, siitiin elde edildigi tiire (s1gir, kegi, koyun

vb.), kullanilan siitiin tipine (tam, yarim veya yagsiz siit), fermantasyonda kullanilan starter

kiiltiiriin suslarina, fermantasyon siirecinin uzunlugu ile ¢esnili tiplerde fermantasyon dncesi

eklenen ¢esni maddelerine bagli olarak degismektedir (Weerathilake vd., 2014).

Tablo 2.4. Baz1 yogurt cesitlerindeki besin maddeleri igerigi (Ozer, 2006)

. - Yogurt Tipi
Bilegen Birim Yagh  Diisiik Yagh  Konsantre icilebilir
(150 g) (150 g) (150 9) (200 g)
Protein g 8,60 7,20 8,60 6,20
Folik Asit ug 27,00 27,00 9,00 24,00
Niasin mg 2,30 1,70 2,50 1,60
Riboflvin mg 0,40 0,33 0,20 0,32
Tiamin mg 0,09 0,18 0,18 0,06
Vitamin Biz ng 0,30 0,50 0,30 0,40
Kalsiyum mg 300,00 243,00 189,00 200,00
Magnezyum mg 29,00 24,00 20,00 22,00
Fosfor mg 255,00 215,00 207,00 162,00
Cinko mg 1,10 0,90 0,80 0,60

Yogurt ve yogurt benzeri fermente siit iirlinlerinin tiiketimi ile ilgili olarak ¢esitli



nedenden kaynaklanan gastrointestinal sikayetler (siskinlik, gaz ve karin rahatsizligi, ishal
ve kabizlik), laktoz intoleransin bireyler lizerindeki olumsuz etkileri, iltihaplanabilir kalin
bagirsak sendromu, kalp-damar hastaliklari, yiiksek tansiyon, g¢esitli kanserler (bagirsak,
g0giis ve prostat kanserleri), diyabet, metabolik sendrom, viicut agirliginin diizenlenmesi ve
kemik saglig1 gibi farkli rahatsizliklarin 6nlenmesi ve semptomlarinin hafifletilmesi lizerine
olumlu etkilerinin oldugu (Savaiano and Hutkins, 2020) tarafindan hazirlanan sistematik
derlemede bildirilmistir. ilgili derlemede yogurt ve fermente siit iiriinlerinin tiiketimi ve
yukarida bahsedilen hastalik ve semptomlar arasindaki dogrudan ilginin arastirildigr 108
calismanin degerlendirildigi, bu calismalarin 76’sinin {irlinlerin tiiketiminin hastalik ve

semptomlar lizerinde pozitif etkilerinin rapor edildigi ifade edilmistir.
2.2. Ulkemizde Yogurt Uretimi ve Tiiketimi

Uluslararas: Siit¢iiliik Federasyonu (International Dairy Federation, IDF) verilerine
gore Tirkiye, Avrupa Birligi iiyesi 19 tlke ile kiyaslandiginda ¢ig siit liretimi agisindan
20782374 ton ile Almanya ve Fransa’nin ardindan {i¢iincii sirada yer almaktadir. Ulusal Siit
Konseyi tarafindan iilkemizde iiretilen ¢ig siitiin yaklasik %46’sinin sanayiye aktarilarak
endiistriyel siit liriinlerine islendigi ve sanayiye aktarilan inek siitiiniin igme siitiinden sonra
en fazla islendigi iirlinlerin yogurt ve ayran oldugu bildirilmektedir (USK, 2021).

Ieme siitii aliskanligimizin yetersiz ve siitiin cok ¢abuk bozulabilen bir gida olmas,
tiretilen siitiin biiylik bir kisminin siit {irlinlerine islenmesi zorunlu hale gelmektedir. Cesitli
iilkelerde yogurt ve benzeri fermente siit {irlinlerinin insan sagligi agisindan Onemi
ispatlandikca, ilgili tiriinlerin tiikketimi ve buna bagli olarak da {iretimi artmaktadir. Tiirkiye
Istatistik Kurumu verilerine gore Ulusal Siit Konseyi tarafindan hazirlanan, 2013-2019
yillar1 arasinda tilkemizdeki yogurt ve ayran tiretim miktarlarinin degisimini gosteren veriler
Sekil 2.1°de sunulmustur. Sekilden yogurt ve ayran iiretiminin 2013-2018 yillar1 arasinda
genel olarak artig gosterdigi (yogurt iiretiminde 2017 yilinda 2016 yilina gore 1000 tonluk
bir azalma mevcuttur) ancak 2019 yilinda ise her iki liriiniin iiretim miktarlarinda azalmanin

oldugu dikkati gekmektedir.
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Sekil 2.1. Ulkemizde 2013-2019 yillar1 arasindaki yogurt ve ayran iiretim miktarlarmimn
(x1000 ton) degisimi (USK, 2021)

Ulkemizde {iretilen siitiin tamaminin ya da biiyiik bir boliimiiniin sanayide
islenmemesi, kayit dis1 ev i¢i liretim ve tiiketim gibi nedenlerle siit ve siit iirlinlerinin tiiketim
degerleri ile ilgili net veriler bulunmamaktadir. Ulkemizde her y1l iiretilen ¢ig siit miktar:
ile ayn1 yilin niifus verileri kullanilarak ve ithalat ve ihracat verileri goz ardi edilerek
tahminler yapilabilmektedir. Ulusal Siit Konseyi tarafindan yapilan bu sekildeki bir
hesaplama ile 2019 yil1 kisi bas1 yogurt ve ayran tiikketim degerlerinin sirasiyla 29,5 ve 18,1
kg oldugu tahmin edilmistir (USK, 2021).

2.3. Yogurt Cesitleri ve Tipleri

Yogurt {riiniin yag icerigi, tekstiirel (fiziksel) yapisi, c¢esni maddesi igerip
icermemesi, tliretimde kullanilan kiiltiir ¢esidi ve liretimde uygulanan farkli islemlere (1s1l
islem, dondurma, kurutma vb.) gore farkli sekillerde iretilebilmekte ve
smiflandirilabilmektedir (Tamime ve Deeth, 1980; Weerathilake vd., 2014).

Yogurdun fiziksel yapisi kat1, yari kat1 veya sivi olabilir. Inkiibasyon sonrasi son
ambalajinda sogutulan kat1 (jole benzeri yapi) yogurtlar set yogurt olarak
adlandirilmaktadir. Yar1 kati haldeki ve akiskan yapida olan yogurtlar ise sirasiyla
karistirilmis yogurt ve sivi/igilebilir yogurt olarak isimlendirilmektedir. Karistirilmisg
yogurtlar, karisgimin bir tankta inkiibe edilmesi ve ardindan sogutma ve ambalajlanmadan
once karistirlarak pihtinin kirilmasiyla iiretilmektedir. Igilebilir yogurtlar, protein
stispansiyonunun hidrokolloidal dagilimini ve stabilizasyonunu saglayan partikiil boyutunu
azaltmak icin genellikle bir homojenizasyon prosesinden ge¢cmektedir (Weerathilake vd.,

2014).



Yogurt iiretimi iilkemizde ve tiim diinyada geleneksel (siit sanayisinin gelismedigi
yerlerde) ve endiistriyel iiretim olmak iizere baslica iki sekilde devam etmektedir (Ozer,
2006). Geleneksel yogurt iiretiminde ¢ig siit kaba siizme isleminden sonra pastdrizasyon ve
kismi konsantrasyonun saglandigi 1sil isleme maruz birakilmakta (kaynatma), ardindan
viicut sicakligina sogutulan siite bir dnceki yogurt (ya da bir onceki giin iiretilen yogurt)
starter kiiltiir olarak ilave edilmektedir. Inokulasyon sonras: siit koagulum olusana kadar ya
da 1 gece siire ile inkiibe edilmekte ve inkiibasyon sonrasinda sogutulmaktadir (Tamime ve

Deeth, 1980). Endiistriyel yogurtlarin tiretim akis semasi ise Sekil 2.2'de verilmistir.
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Sekil 2.2. Endiistriyel slizme yogurt iiretim akis semasi

2.4. Konsantre Yogurt

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne gore konsantre fermente siit
riinleri “protein orani fermantasyondan 6nce veya sonra en az %5,6 oranina ytikseltilmis
stizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu, labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit
triinleri” olarak tanmimlanmaktadir (TGK, 2009). Klasik yogurt her ne kadar asidik

Ozelliginden dolay1 uzun bir raf 6mriine sahip olsa da uygun olmayan sicaklarda (>10°C)
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saklanmasi durumunda raf omrii kisalabilmektedir. Buradan yola c¢ikilarak yogurdun
dayaniminin arttirilabilmesi i¢in farkli yontemler gelistirilmistir. Bu yontemler igerisinde
en etkili ve eski yontem yogurdun koyulastirilmasi diger bir ifade ile konsantre edilmesidir
(Ozer, 2006).

Stizme yogurt kurumadde orani yiliksek, yumusak yapili, kolay siiriilebilme
yetenegine sahip ve kullanilan siit tiirliine gore beyazdan sariya renge degisen fermente bir
stit trtiniidiir. Kendisine has tat, koku ve yapiya sahip olan bu {iriin, protein yoniinden
olduk¢a zengindir (Yarali ve Cetiner, 2020). Genellikle sade olarak tiiketilen konsantre
yogurt baz1 Avrupa iilkelerinde aromali veya meyveli olarak da tiiketilebilmektedir (Ozer,
2006). istege gore yag orani farkli yogurtlardan iiretilen siizme yogurdun randimani % 20-
30 arasinda degismektedir. Ureticiler tarafindan istenen randiman oram 3 kg siitten en az 1
kg yogurt ¢ikmasidir (Yarali ve Cetiner, 2020).

Orta Asya’daki gogerler tarafindan geleneksel olarak yogurt dretimi ve
muhafazasinda kullanilan materyal hayvan derileri (tulum) olmustur. Klasik yogurt bu
tulumlarda iiretilmekte, yogurt buradan alinarak tiiketilmekte ve yogurt bitene kadar
tulumlar asilarak bekletilmektedir. Yogurdun tulumlarda bekletilmesi esnasinda bir kisim
sivi faz deri tarafindan absorbe edilmekte ve deriden sizan bir kisim peyniralti suyu da
evaporasyon yoluyla uzaklasmaktadir. Boylece yogurt konsantre hale gelmekte ve yeni elde
edilen iriin “konsantre yogurt” ya da “slizme yogurt” olarak isimlendirilmektedir.
Konsantre yogurt normal yogurda kiyasla ozellikle laktik asit konsantrasyonunun yiiksek
olmasi nedeniyle daha uzun siire raf dmriine sahiptir (Akin, 2006; Tamime ve Robinson,
2007).

Ulkemizde “torba yogurt”, “siizme yogurt” veya “kese yogurdu” olarak anilan
konsantre yogurt benzeri tirtinler diinyanin farkli iilkelerinde iiretilmektedir (Tablo 2.5.)
(Rosenthal ve Juven- Gordin, 1980; Atamer vd., 1988; Tamime ve Robinson, 2007; Kose,
2018).
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Tablo 2.5. Diinyanin farkli iilkelerinde tiretilen konsantre yogurtlar ve isimleri

Konsantre Yogurt Ulke

Stizme Yogurt, Torba Yogurt, Kese Yogurdu Tiirkiye

Labneh, Labaneh, Labna, Lebneh Liibnan ve bazi Arap iilkeleri
Laban Zeer Misir ve Sudan’da
Labneh Anbais Israil

Chakka ve Shirkland Hindistan

Ymer Danimarka

Ititu Etiyopya

Syuzma Rusya

Stragisto, Sakoulas Yunanistan

Ta, Than Ermenistan

Skry Izlanda

Konsantre yogurt geleneksel olarak evlerde ya da kiiclik hacimli {iretim yapan
isletmelerde yogurdun bez torba ya da keselerde siiziilmesiyle elde edilmektedir. Ancak s6z
konusu yontemin yavas, diisiik randimanl ve is¢iliginin fazla olmasi nedeniyle son yillarda
terk edilmeye baslanmistir. Son yillarda yerel {reticiler ve siit isletmeleri tarafindan siit
endiistrisi makineleri kullanilarak yar1 ya da tam endiistriyel iiretim yapilmaktadir.

Konsantre yogurt tiretiminde (1) bez torbalar/keseler kullanilarak konsantrasyon, (2)
mekanik separatorlerle konsantrasyon ve (3) ultrafiltrasyon (UF) teknigi kullanilarak
konsantrasyon olmak tizere baslica 3 yontem kullanilmaktadir (Akin, 2006).

Konsantre yogurtlarin tiretiminde kullanilan geleneksel iiretim yonteminde plastik
bidon ya da legenlerde {iretilen tam yagli yogurt bez torba/keseler icerisinde oda
sicakliginda ya da soguk hava depolarinda bekletilerek yogurt konsantre edilmektedir.
Keseler askida ya da iist iiste istiflenerek yogurt suyunun uzaklagsmasi saglanmaktadir.

Geleneksel yontemle konsantre yogurt tiretimi akis semasi Sekil 2.3°te verilmistir.
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Yagh Siite Isil Islem
Uygulamasi

(85°C’de 20 dakika)

4

Sogutma (43°C’ye)

\ 4

Starter Kiiltiir
Asilama (%2)

4

Inkiibasyon (pH=4,4)

4

Sogutma (<10°C)

Tuz Ilavesi
(%1-2, istege bagli)

4 ¥

Sogutma Sonrasi Karistirma ve
Bez Torbalara Aktarma
10°C’de 15-20 saat Siiziilme
(Toplam Kurumadde= %23-25)

4

Karistirma, Paketleme
ve Depolama (8-10°C)

Sekil 2.3. Geleneksel konsantre yogurt iiretim akis semas1 [Ozer (2006) ve Kocatiirk
(2019)’dan uyarlanmistir]

2.4.1. Kokez Siizme Yogurdu

Kokez stizme yogurdu Burdur il merkezine 18 km uzaklikta merkeze bagli 2000 yili
verilerine gore 153 kisilik niifusu olan Kokez koyiinde iiretilen konsantre bir yogurttur.
Kokez kdyiinde bazi koyliiler tarafindan tiretilen ve Burdur il merkezi (Burdur Belediyesi
Gida Pazar ve ¢esitli halk pazarlarinda) ile Antalya’da satist yapilan siizme yogurt, yore
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halki tarafindan “Kokez yogurdu” veya “Kokez siizme yogurdu” olarak
isimlendirilmektedir. Kokez siizme yogurdunun geleneksel ev tipi iiretimde siit kara
kazanlarda odun atesinde 1s1l isleme maruz birakilmaktadir. Bu uygulama ile son iiriinde
olusan tiitsii/is kokusu fiiriiniin karakteristik &zelliklerinden biridir. Inek, ke¢i ya da
inek+keci siitii karisiminda iiretilebilen Kokez siizme yogurdu asidik lezzeti ile

karakterizedir.

(Unsal, 2007) tarafindan geleneksel Kokez siizme yogurdunun iiretim asamalari
asagidaki bigimde 6zetlemektedir:

o Yagli inek siitii

o Odun atesinde (~90-100°C’de 20-30 dakika) siitiin pisirilmesi ve
sogutulmast

. Inokiilasyon (1 yemek kasig1 siizme yogurt/100 kg siit)

. Inkiibasyon (~4 saat)

o Yogurtlarin bir gece dinlendirilmesi
° Yogurdun sik Oriilmiis bezden (akfil) yapilmis keselere konulmasi ve
stizdiiriilmesi.

Yapilan literatiir taramasinda endiistriyel veya geleneksel olarak tiretilen konsantre
yogurtlarla ilgili cok sayida ¢caligma bulunmasina ragmen, Kokez siizme yogurdunun iiretim
yonteminin karakterizasyonu ve/veya iirliniin karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi ile
ilgili sadece 2 farkli ¢alismaya rastlanmistir (Kocatiirk, 2019; Kirdar ve Narman, 2021).
Kocatiirk tarafindan yapilan ¢alismada 2017 ve 2018 yillarinda 7 ay siire ile alinan Kokez
slizme yogurtlarinin (n=29) baz1 kimyasal, mikrobiyolojik ve reolojik 6zellikleri ile ugucu
lezzet bilesenleri, yag asitleri kompozisyonu ve konjuge linoleik asit igerikleri
belirlenmistir. (Kirdar ve Narman, 2021) tarafindan yapilan ¢alismada ise Kokez kdyiindeki
slizme yogurt liretim prosesi kisaca anlatilmis ve kokez yogurdunun (n=10) kurumadde,
protein yag, kiil, pH ve titrasyon asitligi degerleri ortalama olarak verilmistir. Literatiirde
Kokez siizme yogurdunun iiretim yonteminin karakterize edilmesi ile ilgili kapsamli bir
calismaya rastlanmamaistir.

Bu c¢alismada Burdur’un merkeze baglhi Kokez koyiinde geleneksel yontemle
tiretilen konsantre (stizme) yogurdun iiretim prosesinin karakterize edilmesi yogurtlarin bazi
kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile ugucu bilesen ve organik asit igeriklerinin

belirlenmesi amaglanmastir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu aragtirmada kullanilan siizme yogurt numuneleri Burdur ili merkeze bagli Kokez
koylinde siizme yogurt iiretimi yapan 3 farkli ireticiden iiretim sonrasinda ve Burdur
Belediyesi Gida Pazarinda perakende olarak Kokez siizme yogurdu satan iireticilerden
almmigtir (Sekil 3.1). Siizme yogurt numuneleri 2020 yili Agustos aymnda ii¢ farkl
ireticiden (K1, K2, K3) iiretim karakterizasyonu yapildiktan sonra 1’er numune ve 2020
yil1 Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda dort farkl tireticiden (K1, K2, K3 ve K4) 1’er numune,
olacak sekilde (toplam 15 adet numune) temin edilmistir. K1 ve K2 siizme yogurtlari
endiistriyel tip 1s1l islemle tiretilmekte iken K3 ve K4 yogurtlarinin 1s1l islemleri geleneksel
olarak evlerde kara kazanlarda yapilmaktadir.

Satin alinan siizme yogurt numuneleri igerisinde buz akiileri bulunan termos ¢anta
ile tasinmistir. Numunelerin analizleri Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Gida
Miihendisligi Boliimii Laboratuvari, Duranlar Siit A.S. kalite kontrol laboratuvari,
Siileyman Demirel Universitesi Yenilik¢i Teknolojiler Uygulama ve Arastirma Merkezinde
ve Siileyman Demirel Universitesi Dogal Uriinler Uygulama ve Arastirma Merkezi’nde
yapilmistir. Siizme yogurt numuneleri analiz edilinceye kadar buzdolabi kosullarinda

(4+1°C) saklanmugtir.

Sekil 3.1. Burdur Belediyesi Gida Pazarinda satisa sunulan Kokez stizme yogurtlari
(Fotograf: Enes Ozen, 11 Agustos 2020)
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3.2.  Numunelerden Analizler icin Ornek Alma

Stizme yogurt orneklerinde gergeklestirilen analizlerde 6rnek alma, Uluslararasi
Siit¢iilik Federasyonunca (IDF Standard 50A) belirtilen kurallara uygun olarak yapilmistir
(IDF, 1980).

3.3. Cig Siit Numuneleri I¢in Kimyasal Analiz Metotlar

Yogurda islenen siitlerdeki yag, protein, laktoz ve kurumadde degerleri kizilotesi
(Infrared, IR) yontemiyle ¢alisan (Bentley B150, Bentley Instruments Inc., ABD), somatik
hiicre sayis1 (SHS) degeri ise Flow Sitometri (akis sitometrisi) yontemiyle ¢calisan (Bentley
S150, Bentley Instruments Inc., ABD) siit analiz cihazinda (Sekil 3.2) Burdur Mehmet Akif
Ersoy Universitesi Bilimsel ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi’nde

gerceklestirilmistir.

Sekil 3.2. Cig siit analizlerinde kullanilan Bentley Combi (B+S) 150 Siit Analiz Cihazi

(Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Bilimsel ve Teknoloji Uygulama ve Arastirma
Merkezi)
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3.4. Siizme Yogurt Ornekleri icin Kimyasal Analiz Metotlar
3.4.1. Kurumadde Tayini

Siizme yogurt numuneleri 3,05+£0,05 g olacak sekilde terazi (PA224C, Ohaus
Corporation, Parsippany, NJ, ABD) ile kurumadde kaplarina tartilmig ve 6érneklerin % nem
icerikleri 110°C’ye ayarlanmis hizli nem analizoriinde (MB45, Ohaus, Parsippany, NJ,
ABD) belirlenmistir. Orneklerin % kurumadde icerikleri asagidaki formiilden

hesaplanmustir.

% Kurumadde = 100 - % Nem

Sekil 3.3. Hizli nem analizorii (MB45, Ohaus, Parsippany, NJ, ABD) ile % nem tayini

3.4.2. pH Tayini
pH tayini analiz 6ncesinde Kalibrasyonu yapilan pH metre (WTW, pH 3110,

Weilheim, Almanya) ile yapilmistir.
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Sekil 3.4. Orneklerinin pH’larinin pH metre (WTW, pH 3110, Weilheim, Almanya) ile

belirlenmesi

3.4.3. Asitlik Tayini

Homojen hale getirilmis yaklagik 10 g stizme yogurt numunesi 250 mL’lik erlene
tartitlmistir. Tartilan stizme yogurt tizerine 10 mL 40°C’deki saf su ilave edilmis ve karigim
cam bagetle karistirilarak homojen hale getirilmistir. Karisima 0,5 mL %1°lik fenolftalein
(%95 etil alkolde) ¢ozeltisi indikator olarak eklenmis ve karisim 0,1 N NaOH ¢ozeltisi ile
30 saniye i¢inde kaybolmayan agik pembe renk olusuncaya kadar titrasyonu yapilmstir.
Titrasyon sonunda elde edilen sarfiyat kullanilarak 6rneklerin % asitlik degerleri asagidaki

formiile gore hesaplanmistir (Metin ve Oztiirk, 2016).

% Asitlik (laktik asit olarak) =V x f x 0,009 x 100 / m

V: Titrasyonda harcanan NaOH ¢6zeltisi, mL
f: NaOH c¢ozeltisinin faktorii

0,009: Laktik asidin miliesdeger grami1

m: Titrasyonda kullanilan deney numunesi

miktari, g
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3.4.4. Yag Tayini

Siizme yogurt orneklerinin yag icerikleri (Metin ve Oztiirk, 2016) tarafindan
bildirilen Gerber yontemiyle belirlenmistir. Bu amagcla Oncelikle 20°C’deki yogurt
numunesi 1:1 oraninda saf su karistirilmistir. Analizde kullanilan siit biitirometresi igerisine
once 10 mL siilfiirik asit (H2SO4) ¢ozeltisi (1,82 g/mL), ardindan 11 mL sulandirilmig
yogurt ve 1 mL amil alkol ilave edilmistir. Gerektiginde seviye ayarlamasi i¢in saf su
kullanilmigtir. Biitirometrenin tipasi kapatilarak biitirometreler yavas bir sekilde alt {ist
edilmistir. Biitirometreler agirliklar1 dikkate alinarak dengeli bir sekilde Gerber santrifiijiine
(Funke Gerber, Model No: 12105, Berlin, Almanya) yerlestirilmis ve 65°C’de 10 dakika
santrifiij edilmistir. Biitirometre skalasindan okunan sonu¢ 2 ile carpilarak siizme

yogurtlarin %yag miktar1 okunmustur

Sekil 3.5. Caligmada kullanilan Gerber santrifiijii

3.4.5. Protein Tayini

Numunelerin protein igerikleri Kjeldahl yontemiyle belirlenmistir (Metin ve Oztiirk,
2016). Bu amagla oncelikle protein tayin cihazinin tiipleri igerisinde tartilan (5 g) siizme
yogurt ornekleri iizerine katalizor (CuzSO4.5H20) ve 10 mL %98’lik H2SO4 eklenerek
ornekler 430°C’de 1 saat yakma iglemine maruz birakilmistir. Ardindan tiipler sogutulmus,
tizerine 50 mL damitik su ile 50 mL %40°lik NaOH ¢ozeltisi eklenmis ve distilasyon
islemine alinmistir (Foss Kjeltech 8200, Hillerad, Danimarka). Distilasyondan ¢ikan distilat
25 mL H3BOs ¢ozeltisine absorbe edilmistir. Daha sonra distilat 0,1 N HCI ¢ozeltisi ile
H3BO3’in pH degerine kadar titre edilmistir. Sonu¢ asagidaki formiilden yararlanilarak

hesaplanmistir.
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% Protein = (S-St) x Fx 0,0014 x 6,38 x 100 / m

S: Titrasyonda harcanan 0,1 N HCI miktart (mL)

St: Tanik numune ig¢in titrasyonda harcanan 0,1 N HCI miktar1 (mL)
F: HCI ¢ozeltisinin faktorii

0,0014: 1 mL HCI’nin karsilik geldigi azot miktar1 (g)

6,38: Faktor

m: numune miktari (g)

Sekil 3.6. Azot tayin cihazi (Foss Kjeltech 8200, Hillerad, Danimarka)

3.4.6. Kiil Tayini

Porselen krozelere hassas terazi (PA224C, Ohaus Corporation, Parsippany, NJ,
ABD) ile tartilan slizme yogurt numuneleri (~2 g) su banyosunda akmayacak sekilde
Koyulastirildiktan sonra kiil firinia (Niive MF106, Niive Sanayi Malzemeleri Imalat ve Tic.
A.S., Ankara) konulmus ve 550°C’de 5 saat siire ile yakilmistir. Ardindan desikatore alinan
numuneler soguma sonrasinda tartilmistir. Orneklerin %kiil degerleri asagidaki formiile gore
hesaplanmistir (Metin ve Oztiirk, 2016).
% Kiil = [(ms — m1) / m1] x 100

my: ilk tartim (g)

Ms: son tartim (g)
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3.4.7. Renk Analizi

Stizme yogurt numunelerinin CIE (Commission International de L’Eclairage) L*,
a* ve b* degerleri kolorimetre (Konika Minolta Chroma Meter, CR-400, Osaka, Japonya)
kullanilarak belirlenmistir (Gursoy vd., 2016). Renk analizleri D65 aydinlatici, 10°
gdzlemci acis1 ve 8 mm ¢aph diyafram kullanilarak gerceklestirilmistir. Olciimlerde L*
(aydinlik degeri) icin, 0 siyah1 ve 100 beyaz1 gostermektedir. a* ve b* pozitif degerleri

sirastyla kirmizi ve sari, a* ve b* negatif degerleri sirastyla yesil ve maviyi gostermektedir.

3.4.8. Ucucu Bilesen Analizi

Stizme yogurt numunelerinde ugucu bilesenlerin miktar analizi Tepe Boslugu (Head
Space)-GC-MS cihazi kullanilarak [Triplus HS Autosampler, Thermo Scientific Trace 1300
GC, Thermo Scientific- 1ISQ7000 single Quadrupole Mass Spectrometer (Thermo Fisher
Scientific Inc. Waltham, Massachussetts, ABD)] Siileyman Demirel Universitesi Dogal
Uriinler Uygulama ve Arastirma Merkezi’'nde yapilmustir. Yonteme gére, homojenize
edilmis 1 g numune 10 mL amberli head-space vialine alinarak 15 dakika siireyle 80°C’de
inkiibasyon siirecinde bekletilmistir. Sonrasinda gaz enjeksiyon modiilii ile GC-MS cihazina
enjekte edilmistir. Analiz siiresi toplam 28 dakikadir.

Kromatografik degerlendirmeler Xcalibur yazilimi  (ThermoElectron Data
Acquisition Software, Thermo Fisher Scientific Inc. Waltham, Massachusetts, ABD)
kullanilarak yapilmistir. Kromatografik ayirim igin analitik kolon olarak TraceGOLD TG-
624SiIMS GC [0,25 mm i¢ ¢ap, 30 m uzunluk, 1,4 pum film kalinligi (Thermo Fisher
Scientific Inc. Waltham, Massachusetts, ABD)] ultra yiiksek performansli sivi
kromatografisi (UHPLC) kolonu kullanilmistir. Bilesikler, Willey 1n.I ve NIST 0.5 (Ulusal
Standartlar ve Teknoloji Enstitiisii, ABD) veri tabaninda bildirilen Satiirn spektrumlarina
dayali olarak karsilagtirma yoluyla tanimlanmistir. Tanimlanan her bilesik igin ana,

molekiiler ve niteleyici iyonlar segilmistir. Diger ¢aligma kosullar1 Tablo 3.1°de verilmistir.
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Tablo 3.1. Ugucu bilesen analizleri igin GC-MS sistemi ¢aligsma kosullari

Inlet sicaklig 250°C

Enjeksiyon hacmi 250 uL

Split oran 1/2

Tasiyic1 gaz Helyum

Tas1yic1 gaz akis hizi | 1,5 mL/dakika

Firin sicakligt 30°C’de 3 dakika bekletme ile baslatilarak 10°C/dakika sicaklik
artist ile 230°C’ye ¢ikarilmis ve bu sicaklikta 5 dakika
bekletilmistir.

Dedektor sicakligi 280°C

Sekil 3.7. Analizlerde kullanilan head space GC-MS cihazi [Triplus HS Autosampler,
Thermo Scientific Trace 1300 GC, Thermo Scientific- ISQ7000 single Quadrupole Mass
Spectrometer (Thermo Fisher Scientific Inc. Waltham, Massachusetts, ABD)]

3.4.9. Organik Asit Analizi

Siizme yogurt numunelerinde organik asitlerin miktar tayini UPLC-MS/MS cihazi
kullanilarak Siileyman Demirel Universitesi Dogal Uriinler Uygulama ve Arastirma
Merkezi’'nde yapilmistir. Organik asit analizleri i¢cin homojenize edilmis 1 g yogurt
numunesi, 10 mL su:metanol (80:20) (v/v) ¢6zeltisi ile ekstrakte edilmistir. Karisim 5 dakika
vorteks ile karigtirildiktan sonra 4°C de 4000 rpm hizda 15 dakika santrifiij edilmistir.
Santrifiij islemi sonrasi elde edilen iist faz 0,22 um politetra-floroetilen (PTFE) mebran
filtreden gegirildikten sonra 2 mL hacimli viale 200 pL alinarak iizerine 800 pL mobil faz

A eklenmis ve UPLC-MS/MS cihazina enjekte edilmistir. Analiz siiresi toplam 7 dakikadir.
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Analizler Thermo Scientific Ultimate 3000 UPLC, Thermo Scientific- TSQ Fortis
(Thermo Fisher Scientific Inc. Waltham, Massachusetts, ABD) sistemi ile
gerceklestirilmistir.  Kromatografik degerlendirmeler Xcalibur yazilimi  kullanilarak
yapilmistir. Kromatografik ayirim i¢in analitik kolon olarak Hypersil Gold RP C18 (1,9 um),
50 x 2,1 mm, (Thermo Fisher Scientific Inc. Waltham, Massachusetts, ABD) UHPLC
kolonu kullanilmistir. Organik asit analizleri i¢in diger ¢alisma kosullar1 Tablo 3.2°de

verilmistir.

Tablo 3.2. Organik asit analizleri i¢in UHPLC-MS/MS sistemi ¢alisma kosullari

Kolon firin sicaklig 40°C

Enjeksiyon hacmi 10 uLL

Kapiler sicakligi 270°C

Buharlastirma sicaklig 50°C

Auxiliary gaz basinci 20 Arb

Sheath gaz basinci 50 Arb

Sprey voltaj (V) +3500

Mobil faz A Su:Metanol 95:5, % 0.1 formik asit, 4 mM amonyum
format

Mobil faz B Metanol:Su 95:5, % 0.1 formik asit, 4 mM amonyum
format

Iki ayr1 mobil faz ¢ozeltisi hazirlanarak analitik kolondan gradiyent akis programi
uygulanarak analizler gergeklestirilmistir. Sistemdeki mevcut kiitle dedektorii sirali
quadrupol spektrometresidir ve 3 adet birbiri ardina siralanmig kuadrupol kombinasyonu ile
calismaktadir. Kullanilan iyonizasyon teknigi soft iyonizasyon olarak nitelendirilmekte ve
genelde analitin ana kiitlesinin korunmasi ilkesine dayanmaktadir. Genellikle ana kiitleye
bir proton verilmesi (M+1) ile pozitif iyonlasma veya ana kiitleden bir proton alinmasi (M-
1) ile negatif iyonlagma esasina gore ¢alismaktadir. Konsantrasyonu bilinen organik asitlerin
saf standardi analiz edilerek cihazdan elde edilen veriler ile 6rneklerin analizi sonucu

cihazdan elde edilen veriler kiyaslanarak kantitatif sonuglara ulagilmistir (Dinger vd., 2020)
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Sekil 3.8. Analizlerde kullanilan ultra performansli sivi kromatografisi-kiitle
spektroskopisi/ kiitle spektroskopisi (UPLC-MS/MS) cihazi [Thermo Scientific Ultimate
3000 UPLC, Thermo Scientific- TSQ Fortis (Thermo Fisher Scientific Inc. Waltham,
Massachusetts, ABD)]

3.5.  Yogurtlarin Mikrobiyolojik Analizi
Kokez stizme yogurt Orneklerinin toplam laktobasil, toplam laktokok, toplam

aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteri ve maya-kiif sayimlar1 (Bakirci ve Kayaardi,
2017) tarafindan Onerilen yontem kullanilarak gerceklestirilmistir. Siizme yogurt
numunelerinin seri diliisyonlar1 tamponlanmig peptonlu su (Peptone water buffered; acc. to
ISO 6579, Merck, Darmstadt, Almanya) ile hazirlanmistir. Hazirlanan diliisyonlardan
paralelli olarak steril petrilere 1’er mL aktarilmistir. Caligmada laktobasiller, laktik
streptekoklar, toplam aerobik mezofilik bakteriler, koliformlar ve maya-kif sayimlari
sirasiyla MRS Agar (Lactobacillus Agar acc. to DE MAN, ROGOSA and SHARPE, Merck,
Darmstadt, Almanya), M17 Agar (M17 Agar acc. to Terzaghi, Merck, Almanya), PCA
(Plate Count Agar, Merck, Darmstadt, Almanya), VRB Agar (Violet Red Bile Agar, Merck,
Darmstadt, Almanya) ve PDA (Potato Dextrose Agar, Merck, Darmstadt, Almanya) besi
yerleri kullanilarak yapilmustir. Ilgili besiyerlerinden petrilere yaklasik 15-16 mL dokiilmiis
ve 8 seklinde dairesel hareketlerle besiyeri-diliisyon karistminin homojen dagilimi
saglanmistir. Besiyerleri donduktan sonra petriler ters gevrilerek 37°C (PCA, MRS ve
M17), 32°C (VRBA) ve 25°C’deki (PDA) inkiibatorlere kaldirilmigtir. Toplam aerobik
mezofilik bakteri, laktokok, koliform ve maya-kiif sayimlari aerobik, laktobasil sayimlari
ise anaerobik ortamda gergeklestirilmistir. Toplam aerobik mezofilik bakteri, laktokok,
koliform ve laktobasil sayimlar1 24-48 saat ve maya-kiif sayimlar1 ise 5 giin sonra

yapilmigtir. Sayimlarda 30-300 arasinda koloni olusan petriler dikkate alinmistir.
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3.6. istatistiksel Analizler

Farkli treticilerin ve yogurtlarin temin edildigi aylarin Kokez slizme yogurt
orneklerinin fizikokimyasal ve mikrobiyolojik o6zellikleri iizerine etkilerini belirlemek
amaciyla varyans analizi (ANOVA) SAS System for Windows 9.0 (Sikago, ABD) istatistik
analiz paket programi kullanilarak uygulanmistir. ANOVA sonucunda 6nemli olan

ortalamalar Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore p<0,05 diizeyinde karsilagtirilmustir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Geleneksel Kokez Siizme Yogurdunun Uretim Yénteminin Karakterizasyonu

Geleneksel gidalar, kendine 6zgii 6zellikleri, iiretiminde geleneksel hammaddelerin
kullanilmasi, ayirt edici kompozisyonu, iiretiminde veya islenmesinde geleneksel
yontemlerin kullanilmasiyla diger gidalardan ayrilarak geleneklerin, tarihin ve kiiltiirel
mirasin bir pargasi haline gelmistir (Sener vd., 2010). Yerel {irlinlerin ekonomik
degerlerinin gelistirilmesi ve ticarilestirilmesine yonelik cabalar, turizm ve bdlgesel
pazarlamada dnemli bir yere sahiptir. Ulkemizde farkli bolgelerde farkli isimlerle bilinen
bir ¢cok konsantre yogurt liretilip tiiketilmektedir. Bu iirlinlerden biri de Burdur il merkezine
bagli 170 kisilik niifusu olan Kokez koylinde iiretilen siizme yogurttur. Koyli iireticiler
tarafindan Burdur Belediyesi Gida Pazarinda ve halk pazarlarinda satilan s6z konusu stizme
yogurt, bolgedeki tiiketiciler tarafindan “Kokez yogurdu” veya “Kokez siizme yogurdu”
olarak isimlendirilmektedir. Kokez stizme yogurdu Kokez’de yasayan koy halkina mensup
bazi ailelerin kendi mahsulleriyle besledikleri inek, keci ve koyunlarin siitiinden geleneksel
yontemlerle kendi evlerinde/isletmelerinde ftirettikleri ve ilgili ailelerin ge¢im kaynagi
haline gelmis 6nemli bir siit Tirtiniidiir.

Bu caligmada dort farkli iireticiden temin edilen siizme yogurtlarin (K1, K2, K3 ve
K4) ozellikleri 2020 yili Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda belirlenmis olup ¢alisma
kapsaminda K1, K2 ve K3 yogurtlarinin iiretim agsamalar1 Kokez koyiindeki tireticilerin izni
ile 2020 y1l1 Agustos ayinda yerinde izlenmistir. Uretim sonrasi yogurt numuneleri alinarak
analizleri yapilmistir. S6z konusu 3 freticinin yogurt iiretiminde kullandiklari inek
stitlerinden de numune alinip analizleri yapilmistir (Tablo 4.1). (TGK, 2017) gore ¢ig inek
stitlerinin protein iceriginin en az %2,8, siit yag igeriginin en az %3,4 ve somatik hiicre
sayminin <400.000 olmasi1 gerekmektedir. Calismamizdaki ¢ig inek siitlerinin protein
iceriklerinin ilgili tebligde belirtilen degerlere genel olarak uygun oldugu ancak iki nolu
iireticinin kullandig1 ¢ig siitiin yag iceriginin tebligde belirtilen degerden diisiik oldugu
goriilmistlir. Yine ii¢ nolu {reticinin kullandig1 ¢ig siitlin somatik hiicre sayisinin da
tebligde belirtilen degerden yiiksek oldugu belirlenmistir. Ancak tebligde somatik hiicre
say1s1 i¢in belirtilen 400.000 sinir degerinin 3 ay diizenli alinan siit 6rneklerine ait ortalama

deger oldugu dikkate alindiginda ¢alismamizda belirlenen ve sinir degerin iizerinde tespit
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edilen somatik hiicre sayis1 degerinin tek basina degerlendirilmesinin dogru olmayacagi
diisiiniilmektedir. Yogurt iiretimlerinde kullanilan ¢ig inek siitleri (TGK, 2019) Cig Inek
Siitiiniin Siniflandirilmasina liskin Tebligine gore degerlendirildiginde 1 nolu iireticinin
stitliiniin (S1) A Sinifi, 3 nolu iireticinin siitiiniin (S3) B Sinif1 ve 2 nolu iireticinin siitliniin
(S2) C Smifi siit oldugu tespit edilmistir. Calismada kullanilan biitiin siitlerin Agustos ay1
protein igerigi (=%3,10) agisindan A Sinifi protein kriterini tagidigi ancak 2 ve 3 nolu
ireticilerin siitlerinin yag igerigi (2%3,50) acisindan A Smifi yag igerigi kriterini

tasimadiklar1 anlasiimustir.

Tablo 4.1. Kbkez siizme yogurdu tiretiminde kullanilan ¢ig siitlerin baz1 6zellikleri

Parametre S1 S2 S3
Protein (%) 3,34 3,20 3,37
Laktoz (%) 4,62 4,68 4,40
Yag (%) 3,77 3,10 3,47
pH 6,68 6,65 6,64
Somatik Hiicre Sayis1 (mL™1) 20000 98000 618000

Kokez stizme yogurdu iiretim yonteminin karakterize edilmesi ile yogurt ve yogurt
tiretimi ile ilgili bilgiler toplanmasi icin Kdkez koyiinde siizme yogurt liretimi ve
pazarlamasini yapan 3 farkli iiretici ile kisisel goriisme gerceklestirilmis ve yapilan kisisel
goriisme ve gobzlemler sonucunda elde edilen bilgiler Tablo 4.2’°de maddeler halinde
ozetlenmistir. {lgili kisiler tarafindan iiretilen yogurtlardan K1 ve K2 yogurtlar endiistriyel
1s1l islem kullanilarak tiretilmekte iken K3 yogurdu geleneksel ev kosullarinda iiretilmekte
ve 1s1l islem kara kazanlarda yapilmaktadir. Ureticilerle birlikte yapilan yogurt
iretimlerindeki gézlem ve o6l¢limlerden elde edilen veriler kullanilarak her {i¢ {iretim i¢in
de iiretim akig semalar1 olusturulmus ve K1, K2 ve K3 yogurtlarinin {iretim akis semalar1
sirasiyla Sekil 4.1, 4.6 ve 4.8’de verilmistir. Yine ilgili iiretimler sirasinda cekilen
fotograflarda (K1: Sekil 4.2, 4.3, 4.4 ve 4.5; K2: Sekil 4.7; K3: Sekil 4.9 ve 4.10) ilgili akis

semalarindan sonra verilmistir.
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Tablo 4.2. Kokez koyiinde siizme yogurt liretimi ve pazarlamasini yapan 3 farkli iretici ile
kisisel goriisme gerceklestirilmis ve yapilan kisisel goriisme ve gozlemler sonucunda elde
edilen bilgiler

e Kokez stizme yogurdu Mayis-Ekim aylarinda kegci siitlerinin daha ¢ok bulundugu
ay/mevsimlerde tiiketicilerin taleplerine gore keg¢i siitiinden ya da inek+ke¢i siitii
karisimlarindan tiretilmektedir.

e Geleneksel iiretimde siitiin mese odunu atesinde 1s1l isleme maruz birakilmasiyla son
tirlinde tiitsii/is kokusu/lezzeti olusmaktadir.

e Geleneksel tiretimde mese odunu atesinde kara kazanlar 1sitildiktan/kizdirildiktan
sonra kegci siitii kazana dokiilerek yanik kokulu (yaniksi) Kokez siizme yogurdu da
tiretilebilmektedir.

o Kegi siitiinden (%100) iiretilen kokez siizme yogurtlarinda kegi siitii kokusunun ve
yanik kokulu (yaniksi) yogurt liretiminde ise daha keskin yaniksi lezzet elde
edilmektedir.

e Ureticiler iiretimde kullanacaklari siit tipini ve/veya siit karistm oranlarini miisteri
talebi dogrultusunda ayarlayabilmektedirler.

e Yogurt iiretiminde 6nceki yogurt mayalamada kullanilmaktadir (kara maya metodu).

e Yogurt liretiminde herhangi bir katki maddesi kullanilmamaktadir.

o Kokez yogurdu iireticileri yogurtlarinin raf émriiniin yaklasik 10 giin oldugunu ifade
etmektedirler.

o Kokez siizme yogurtlarinin is/tiitsii kokulu olmasi, yanik kokulu olarak
tiretilenlerdeki yanik kokusu ile yogurtlarin asidik/mayhos olarak nitelenen lezzeti

geleneksel yogurtlar1 endiistriyel siizme yogurtlardan ayiran baslica farkliliklardir.
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CIG SUT (28°C)

,

SUZDURULME (SUZEK ILE)

}

ISIL ISLEM (95-98°C/15 dakika)

'

SOGUTMA (eganjor ile 50°C°de 10 dakika)

.

KARA MAYA

v

INOKULASYON
(ONCEKI YOGURT) (MAYALAMA termometre ile 45°C°de)

INKUBASYON (43-45° C°de 3,5-4 Saat)

|

ON DINLENDIRME

(Soguk hava deposunda 4,50-4,60 pH’ya kadar yaklagik 2 Saat)
|

.

SUZMEBEZI | 5| SOGUK HAVADA DOLUM Yaklagik (+4-6 °C)

A\ 4
ASKIDA SUZULME (12 -15 Saat) |,

YOGURT SUYU CIKISI

I

SUZME BEZI

A 4

BASKA TORBAYA TEKRAR DOLUM SUZULME (24 SAAT)

:

SUZME YOGURT MIKSERI-KARISTIRMA

v

YOGURT SUYU CIKISI

N

GRAMAJLAMA-AMBALAJLAMA

v
DEPOLAMA(4-6°C)

A
SEVKIYAT(6-8°C)

Sekil 4.1. Kokez stizme yogurdu (K1) tiretim akis semast
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(A)

(B)

Sekil 4.2. Kokez siizme yogurdu (K1) tiretimi sirasinda (A) ¢ig siite ¢ift cidarli kazanda 1s1l
islem uygulanmasi, (B) Yanik kokulu (yaniksi) Kékez siizme yogurdu iiretimi i¢in odun

atesinde kara kazanda siitiin 1s1l isleme maruz birakilmasi
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Sekil 4.3. Kokez siizme yogurdu (K1) tiretimi i¢in inkiibasyon odasinda maya ilavesi

Sekil 4.4. Kokez siizme yogurdu (K1) tiretimi sirasinda yogurdun siizme torbalarina

aktarilmasi
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(A)

Sekil 4.5. Kokez stizme yogurdu (K1) tiretimi sirasinda (A) pH kontrolii, (B) yogurtlarin

soguk hava deposunda askida siiziilmesi ve (C) karistirma ve gramajlama
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CIG SUT (28-30°C)

I

SUZDURULME (Siizek Ile)

h 4

ISIL ISLEM ( 94-97°C/15 dakika)

!

SOGUTMA [Legenlere alinan siit yaklagik 3,5-4 saat kendi haline yaklagik 45-47°C’ye
gelinceye kadar (sicaklik kontrolii parmak ile yapilmaktadir) sogumaya birakilir]
|

v

) KARA MA}’A > INOKULASYON (Mayalama)
(ONCEKI YOGURT) (Yaklagik 44-46°C de)
v
INKUBASYON
(Yap1 olugana kadar iizeri bez ile ortiilerek yaklagik 43-45°C°de 3,5-4 Saat
bekletilir)
v

ON DINLENDIRME

(Soguk hava deposunda 2,5 saat yaklagik 4,45-4,55 pH’va kadar)

|

SUZME BEZI »  DOLUM SOGUK HAVADA (+4°C)
ASKIDA SUZULME (12 -15 saat) »| YOGURT SUYU CIKISI
SUZME BEZI » BASKA TORBAYA TEKRAR DOLUM SUZULME (24 Saat)

A4

AMBALAJLAMA

!

DEPOLAMA (4-6°C)

A
SEVKIYAT (6-8°C)

!

YOGURT SUYU GIKISI

Sekil 4.6. Kokez stizme yogurdu (K2) tiretim akis semast
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(A) (B)

(D)

Sekil 4.7. Kokez siizme yogurdu (K2) tiretiminde (A) kullanilan pisirme kazani, (B) siitiin
eski yogurt ile inokulasyonu ve (C) yogurdun siizme bezlerine dolumu (D) yogurdun

bezlerde askida suziilmesi
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CiGSUT
(28-30°C)

,

SUZDURULME
(Siizek ik siizilerck kara kazana alnr

A

ISIL iISLEM
Kara kazan odun atesinde sitilarak siite yaklagik 95-99°C’de 20-30 dakika sil skem uygulanir.

1

SOGUTMA
Kara kazan’dan legenlere alman siit parmak ik kontrol edilerck (termometre ik dlgiimde sicakhgm
~44-47°C arasmda oldugu goriilmiistiir) 3.5-4 saat sogumas i¢in bekletilir

*

KARA MAYA INOKLASYON (MAYALAMA)
(ONCEKi YOGURT) |—» Parmak ile kontrol edilen yaklagik 44-46 °C’de 6nceki yogurttan %
0.25-0.50 oraninda kara maya ilave edilerek kanstmilr.

4

INKUBASYON
Yogurt jeli olusana kadar yaklagik 44-46°C’de 3.5-4 saat iizeri kapah ve ctrafibez ik ortiilii halde
bekletilir.

b

ON DINLENDIRME (oda sicakh@nda 2-3 Saat )

!

SUZME BEZi > DOLUM
Stizme yogurt torbalarma dokiiliir.
v

o STORTLME voGuRT

Sogutma dolabinda iist iiste stiflenerck siizdiiriilme SUYU
SOGUTMA YOGURT

(4-6°C’ye gelinceye kadar) » SUYU

I CIKISI

DEPOLAMA
(4-6°C)
¥
AMBALAJLAMA

Sekil 4.8. Kokez siizme yogurdu (K3) iiretim akis semasi
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(A)

(B)

Sekil 4.9. Kokez stizme yogurdu (K3) tiretimi igin (A) siitiin sagilmasi ve

(B) siiziilerek kara kazanlara alinmasi
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(A)

(B)

(D) E)

Sekil 4.10. Kokez siizme yogurdu (K3) tiretimi i¢in (A) kara kazanda siite 1s1l islem
uygulanmasi, (B) siitlin legenlerde sogutularak mayalanmasi, (C) inkiibasyona alinmast,
(D) yogurdun siizme bezlerine alinmasi ve (E) yogurdun dolap igerisinde bez igerisinde

ust uste istiflenerek suzdiirilmesi
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4.2.  Siizme Yogurt Numunelerinin Genel Kompozisyonu

Uretim ydnteminin karakterize edilmesi i¢in Agustos ayinda iiretilen Kokez siizme
yogurtlarindan alman Orneklerin bazi kompozisyonel ve fizikokimyasal Ozellikleri
belirlenmistir (Tablo 4.3). Farkli iireticiler tarafindan iiretilen yogurtlarin bilesim
ozelliklerinde farkliliklarin s6z konusu oldugu goriilmiistiir. Bu farkliliklarin tiretimde
kullanilan hammaddenin farkli olmasi ve {ireticilerin iiretim yontemlerinde farklilik

bulunmasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 4.3. Kokez koyiindeki tiretim yerinde karakterizasyonu yapilan kokez siizme yogurt
numunelerinin baz1 kompozisyonel ve fizikokimyasal 6zellikleri

Kokez Siizme Yogurt Ornekleri

Parametre K1 K2 K3

Kurumadde 23,89+0,02 24,45+0,01 24.63+0,01
Protein 9,85+0,17 10,1120,07 10,48+0,13
Yag 6,50+0,10 8,500,10 8,30+0,10
Kurumaddede Yag  27,20+0,39 34,76+0,39 33,70+0,39
pH 3,72+0,02 3,81+0,02 3,87+0,02
Asitlik 1,68+0,04 1,76+0,02 1,67+0,02

Calismanin ikinci boliimiinde ayn1 yogurt tireticileri (K1, K2 ve K3) ile ilave farkli
bir yogurt iireticisinin (K4) Burdur Belediyesi Gida Pazarinda satisa sunduklari siizme
yogurtlardan 2020 yili Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda 6rnekler alinarak orneklerin bazi
kompozisyonel, fizikokimyasal ve mirobiyolojik 6zellikleri ile ugucu bilesen ve organik asit
igerikleri belirlenmistir.

Kokez siizme yogurt drneklerinin % kurumadde, protein, yag, kurumaddede yag ve
kiil igerikleri Tablo 4.4’de verilmistir. Yapilan istatistiksel analizde farkli fireticiler
tarafindan iiretilen yogurtlarin kurumadde igeriklerinin farkli oldugu (p<0,05) ve yogurtlarin
tiretildikleri ayin kurumadde igerigi iizerinde etkili oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ancak
tiretici ve liretim zamani interaksiyonunun Kokez siizme yogurtlarinin kurumadde igerikleri
tizerinde etkili olmadig1 tespit edilmistir (p>0,05).

Kokez siizme yogurt orneklerinin tamaminda en yiiksek ortalama % kurumadde
degeri Kasim ayinda goriilmiis iken en diisiik ortalama % kurumadde degeri ise Eyliil ayinda
tespit edilmistir (Tablo 4.4). Stizme yogurt numunelerinin Eyliil, Ekim ve Kasim aylarindaki
ortalama % kurumadde degerleri degerlendirildiginde en diisiik kurumadde degeri Eyliil

aymda K1 6rneginde (%20,86+1,06), en yiiksek kurumadde degerinin ise Kasim ayinda K3
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orneginde oldugu (%29,03+0,21) bulunmustur. Stizme yogurtlarin mevsimsel olarak soguk
etkisiyle % kurumadde ve yag degerlerinde artis oldugu tespit edilmistir. Calismanin
gerceklestirildigi aylarin tamaminda Orneklerin % kurumadde degeri ortalamalarinin
K3>K4>K2>K1 seklinde siralandigi goriilmektedir (Tablo 4.4). Aym iretici tarafindan
birbirini takip eden aylarda iiretilen siizme yogurt numunelerinin kurumadde degerlerinde
onemli farkliliklar olmasi ¢ig siit bilesimindeki farkliliklarin yani sira iireticilerin standart

bir iiretim yapamadiklarina da gostermektedir.

Tablo 4.4. Kokez stizme yogurt 6rneklerinin kurumadde, protein, yag ve kurumaddede yag

icerikleri (%)
Kokez Siizme Yogurt Ornekleri
Ay K1 K2 K3 K4
Kurumadde
Eyliil 20,86+1,06 24,25+0,03 27,01 £0,51 25,06+0,01
Ekim 21,06+0,23 24,66+0,65 28,63+0,34 25,10+0,54
Kasim 23,15+0,76 25,36+0,06 29,03+0,21 26,71+0,42
Ortalama  21,69+1,26 24,76+0,56 28,22+1,07 25,62+0,94
Protein
Eyliil 9,9440,57 9,50+0,92 10,83+0,96 7,65+0,74
Ekim 10,39+1,85 10,24+0,33 11,32+1,29 8,22:+0,44
Kasim 11,32+1,46 9,82+1,16 11,08+0,99 8,56+0,35
Ortalama  10,53+0,70 9,85+0,37 11,06+0,24 8,14+0,46
Yag
Eyliil 7,20+0,28 6,60+0,85 7,10£0,42 7,40+0,28
Ekim 7,80+0,57 7,20+0,28 8,00+0,28 7,20-+0,00
Kasim 8,20+0,00 7,60+0,57 8,40+0,28 7,47+0,28
Ortalama 7,73+0,50 7,13+0,50 7,83+0,67 7,36+0,14
Kurumaddede Yag
Eyliil 34,52+0,40 27,22+3,47 26,28+1,07 29,53+1,11
Ekim 37,03+2,28 29,20+0,37 27,934+0,66 28,69+0,62
Kasim 35,44+1,17 29,97+2,16 28,93+0,76 27,97+0,62
Ortalama  35,66+1,27 28,79+1,42 27,71+1,34 28,73+0,78
Kiil

Eyliil 0,44+0,01 0,56+0,10 0,63+0,04 0,55+0,03
Ekim 0,5340,02 0,58+0,04 0,67+0,03 0,52+0,04
Kasim 0,65+0,07 0,62+0,03 0,69+0,00 0,62+0,07
Ortalama 0,54+0,11 0,59+0,03 0,66+0,03 0,56+0,05

Akin (2006) tarafindan konsantre yogurtlarin % kurumadde igeriklerine ait degisim
araliginin %20,87 ile 30,65 arasinda oldugu bildirilmistir. Konsantre yogurtlarda
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kurumadde igerigin yliksek olarak rapor edildigi baska bir ¢calismada (Serhan vd., 2016),
inek, kec¢i ve inek+keci siitii karisimlarindan iiretilen konsantre yogurtlarin kurumadde
degerlerinin %24-29 arasinda oldugu rapor edilmistir. Iki farkli konsantre yogurt iiretiminin
yapildig1 bagka bir calismada yogurt drneklerinin kurumadde degerleri %22,11 ve %22,88
olarak rapor edilmistir (Abu-Jdayil vd., 2000). Benzer sekilde Gokge vd. (2001) tarafindan
Denizli’de kis doneminde iiretilen torba yogurt 6rneklerinin ortalama kurumadde degerinin
%21,24 oldugunu bildirmislerdir. Konu ile ilgili bagka bir ¢alismada (Simsek vd., 2010),
Isparta ve Burdur illerinde tiretilen torba yogurtlarin ortalama kurumadde igerikleri %17,84-
27,72 arasinda tespit edilmistir.

Yukarida da goriildiigii gibi literatlirdeki bazi konsantre yogurtlarin kurumadde
degerleri ¢alismamizdaki siizme yogurt drneklerinin kurumadde degerlerine benzer iken
bazilar1 da farkliliklar gostermektedir. Bulgularimiz ile literatiirdeki c¢aligmalarda
belirlenen kurumadde degerleri arasindaki farkliliklarin, kullanilan hammadde (siit tipi ve
stitlin bilesimi) ve tretim prosesindeki farkliliklardan (inkiibasyon sicakligi ve siiresi,
stiziilecek yogurdun kurumadde degeri, yogurdun siiziilme siiresi ve sicakhigi vb.)
kaynaklandig diistiniilmektedir.

Arastirmada incelenen Kokez slizme yogurt Orneklerinin ortalama % protein
degerlerinin 7,65+0,74 ile 11,32+1,29 arasinda degisim gosterdigi Tablo 4.4’ten
goriilmektedir. Istatistiksel analiz sonucunda farkli iireticiler tarafindan iiretilen siizme
yogurt Orneklerinin protein degerleri arasindaki farkliliklarin 6nemli oldugu tespit
edilmistir (p<0,05). Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi ne gore konsantre
fermente siit driinlerinin igeriginde en az %5,6 protein olmasi gerekmektedir.
Aragtirmamizda farkli aylarda analiz edilen 4 farkli tireticiye ait Kokez stizme yogurtlarinin
tamaminin protein igeriklerinin %5,6’dan yiiksek oldugu ve yogurtlarin protein igerigi
acisindan teblige uygun oldugu goriilmistiir. Stizme yogurt drneklerinin tiretildikleri aylar
ile tiretici x iretim ay1 interaksiyonun yogurt Orneklerin yag icerikleri iizerine etkili
olmadig belirlenmistir (p>0,05).

Akarca ve Tomar (2019), Al-Kadamany vd. (2003) ve Serhan vd. (2016) yaptiklar
calismalarda siizme/konsantre yogurtlarin protein igeriklerinin sirasiyla %3,54-7,86,
%8.37+0.27, %8,93-9,12 arasinda degistigini rapor etmislerdir. Calismamizdaki siizme
yogurt Orneklerinin protein degerleri genellikle literatiir ile uyumlu ya da literatiirde
bildirilen degerlerden yiiksek bulunmustur. S6z konusu farkliliklarin ¢ig siitiin bilesimi ile

tiretim proseslerindeki farkliliklardan kaynaklandig1 degerlendirilmektedir.
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Calismamizda analiz edilen siizme yogurtlarin ortalama % yag degerleri 6,60+0,85
ile 8,40+0,28 arasinda degismistir (Tablo 4.4). Yapilan istatistiksel analiz sonucunda farkli
treticiler tarafindan iretilen Orneklerin % yag degerleri arasindaki fark Onemli
bulunmamustir (p>0,05). Ancak yogurt orneklerinin iretildikleri aylar Orneklerin yag
icerikleri iizerinde etkili bulunmustur (p<0,05). Uretici x iiretim ay1 interaksiyonu
orneklerin yag iceriklerini etkilememistir (p>0,05). Biitiin siizme yogurt 6rneklerinde en
yiiksek ortalama % yag degeri Kasim ayinda ve en diisiik ortalama yag degeri ise (K4 6rnegi
hari¢) Eyliil ayinda tespit edilmistir. K4 6rneginde diisiik ortalama % yag degeri Ekim (7,20)
ayinda tespit edilmistir.

Kocatiirk (2019) tarafindan 4 farkli {reticiden temin edilen Kokez slizme
yogurtlarinin Agustos-Nisan aylar1 arasindaki ortalama % yag degerlerinin 7,40+0,00 ile
9,70+0,14 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir. Serhan vd. (2016) farkls siit tiirlerinden
(inek, keci ve inek+keci siitii) iirettikleri konsantre yogurtlarin ortalama % yag iceriginin
%9,25-9,86 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Denizli’de kis ve yaz mevsiminde
iiretilen torba yogurtlarin bazi 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada torba yogurtlarin
ortalama % yag icerikleri kis ve yaz mevsimlerinde sirastyla %7,00 ve %7,02 olarak
belirlenmistir. Diger bir ¢alismada Urdiin’de iiretim yapan iki farkli siit isletmesi tarafindan
iiretilen konsantre yogurtlarin (labneh) % yag degerlerinin %6,35 ve %10,00 oldugu rapor
edilmistir (Abu-Jdayil vd. 2000). Geleneksel yolla tiretilen siizme yogurtlarin baz1 kalite
ozellikleri lzerine taze yogurt inkiibasyonu sonlandirma asitliginin (pH) etkisinin
arastirildigi bir ¢alismada iiretilen 3 farkli stizme yogurdun %yag igerikleri %9,69, %10,47
ve % 10,67 olarak bildirilmistir (Yarali ve Cetiner, 2020).

Arastirmamizda incelenen Kokez siizme yogurt orneklerinin %yag iceriklerinin
yukarida rapor edilen bazi ¢alismalarda bildirilen yag iceriklerinden yiiksek (Abu-Jdayil vd.
2000; Gokce vd., 2001) ve bazilarindan ise diisiik oldugu (Serhan vd., 2016; Yaral1 ve
Cetiner, 2020) oldugu belirlenmistir. Konsantre yogurt drneklerinin %yag igeriklerindeki
ilgili farkliliklarin iiretim proseslerindeki farkliliklarin yani sira 6zellikle hayvanin ki ve
beslenmesi, iklim gibi faktorlere bagli olarak yogurt iiretiminde kullanilan ¢ig siitiin
bilesiminde meydana gelen degisikliklerden kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir.

Arastirma materyalini olusturan Kokez siizme yogurt Orneklerinin ortalama
kurumaddede yag degerleri %26,28+1,07 ile 37,03+2,28 arasinda degisim gostermistir.
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Yapilan istatistiksel analiz sonucunda farkli iireticiler tarafindan iiretilen siizme yogurtlarin
% kurumaddede yag degerleri arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur (p<0,05). Kokez
slizme yogurtlarinin kurumaddede yag degerleri ilizerine iiretim aymin etkisi istatistiksel
olarak 6nemli bulunmamustir (p>0,05). Benzer sekilde liretici x liretim ay1 interaksiyonu da
Kokez stizme yogurt drneklerinin % kurumaddede yag igeriklerini istatistiksel olarak
etkilememistir (p>0,05). K1 6rneginde Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda belirlenen ortalama
% kurumaddede yag degerinin tamami1 diger lreticilerin iirettikleri yogurt 6rneklerinin %
kurumaddede yag degerlerinden yiiksek bulunmustur (p<0,05). K2, K3 ve K4 6rneklerinde
Eylill, Ekim ve Kasim aylarinda belirlenen % kurumaddede yag degerleri arasindaki
farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli olmadig (p>0,05) diger bir ifade ile 6rneklerin %
kurumaddede yag degerlerinin birbirine benzer oldugu tespit edilmistir

Calisma bulgularimizla benzer olarak Kocatiirk (2019) tarafindan yapilan bir
calismada Burdur Belediyesi Gida Pazarindaki 4 farkli iireticiden satin alinan 29 farkli
Kokez siizme yogurdu Orneklerinin ortalama kurumaddede yag degerlerinin %26,67 ile
35,43 arasinda degisim gosterdigi bildirilmistir.

Calismamizda analiz edilen Kokez siizme yogurt 6rneklerinin ortalama kiil degerleri
%0,44+0,01 ile 0,69+0,03 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Uretici ve iiretim ay1
farkliliklarinin siizme yogurt 6rneklerinin ortalama % kiil degerleri lizerinde etkili oldugu
(p<0,05), ancak {iretici x iiretim ay1 interaksiyonun yogurt drneklerinin % kiil degerleri
iizerinde etkili olmadig1 (p>0,05) tespit edilmistir. Farkli iireticiler tarafindan tiretilen Kokez
slizme yogurtlarinin en yiiksek ve en diisiik % kiil degerleri sirastyla Kasim ve Eyliil ayinda
(K4 6rnegi harig) elde edilmistir. K4 siizme yogurt 6rnegindeki en diisiik % kiil degeri Ekim
aymda belirlenmistir.

Kokez siizme yogurt 6rneklerinin pH ve asitlik (% laktik asit) icerikleri Tablo 4.4’de
verilmigtir. Slizme yogurt 6rneklerinin ortalama pH degerleri 3,57+0,03 ile 3,92+0,01
arasinda degisim gostermistir (Tablo 4.5). Yapilan istatistiksel analizde farkli iireticiler
tarafindan tretilen siizme yogurt 6rneklerinin ve farkl {iretim aylarindaki pH degerleri
arasindaki farkliliklarin istatistiksel olarak dnemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Ancak
liretici ve liretim zamani interaksiyonu Kdokez siizme yogurtlarinin pH degerleri tizerinde
etkili olmamustir (p>0,05). Her ne kadar pH degerleri arasindaki farkliliklar istatistiksel

olarak oOnemli bulunsa da pratikte bu farkliliklarin &nemli olmayabilecegi
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degerlendirilmektedir. Ornegin K1 &rneginin 3 ay siiresince belirlenen pH degerleri
birbirine oldukca yakindir. K1 yogurt 6rneklerinin Eyliil, Ekim ve Kasim aylarindaki pH
degerlerinin calisilan diger yogurt o6rneklerinin ilgili aylardaki pH degerlerinden daha
yiiksek olduklar1 tespit edilmistir. Bu durum slizme yogurt 6rneklerinin ortalama pH
degerlerine de yansimistir. Soyle ki stizme yogurt 6rneklerinin 3 ay sonundaki ortalama pH
degerleri karsilastirildiginda 6rneklerin ortalama pH degerlerinin K1>K3>K4>K2 seklinde
siralandig1 goriilmektedir (Tablo 4.5).

Tablo 4.5. Kokez siizme yogurt 6rneklerinin pH ve asitlik degerleri (%)

Kokez Siizme Yogurt Ornekleri

Ay K1l K2 K3 K4
pH
Eyliil 3,81+0,03 3,57+0,03 3,79+0,03 3,69+0,03
Ekim 3,8440,06 3,68+0,04 3,77+0,01 3,74+0,04
Kasim 3,92+0,01 3,74+0,06 3,88+0,00 3,78+0,0
Ortalama 3,86+0,06 3,66+0,09 3,81+0,06 3,74+0,05
Asitlik (%0)

Eyliil 1,9540,08 2,08+0,00 1,80+0,01 1,96+0,04
Ekim 1,84+0,09 1,92+0,03 1,82+0,07 1,84+0,08
Kasim 1,78+0,07 1,73+0,06 1,96+0,01 1,78+0,01
Ortalama 1,86+0,09 1,91+0,18 1,86+0,08 1,86+0,09

Akarca ve Tomar (2019) Afyonkarahisar ilindeki sekiz farkli semt pazarindan temin
ettikleri 50 farkli siizme yogurt 6rneginin pH degerlerinin 3,26 ile 4,14 olarak degistigini ve
ortalama olarak 3,51 oldugunu bildirmistir. Yapilan bir arastirmada Urdiin’de iki farkl1 siit
isletmesi tarafindan iiretilen konsantre yogurt (labneh) érneklerinin pH degerlerinin 4,12 ve
4,33 oldugu tespit edilmistir (Abu-Jdayil vd., 2000). Kocatiik (2019) 4 farkli iireticiden yilin
farkli aylarinda temin ettigi Kokez siizme yogurtlarinin (n=29) pH degerlerinin 3,15 ile 3,87
arasinda degistigini rapor etmistir. Kirdar ve Narman (2021) tarafindan 10 adet Kokez
stizme yogurdu 6rneginin 6zelliklerinin incelendigi ¢calismada yogurtlarin pH degerlerinin
3,63 ile 3,79 arasinda degisim gosterdigi ve ortalama olarak 3,71 oldugu belirlenmistir.
Benzer sekilde Akin ve Rice (1994) calismalarinda analiz ettigi siizme yogurtlarin pH

degerlerinin 3,46 ile 3,70 arasinda degistigi bildirmistir.

Calismamizda analiz edilen Kokez slizme yogurt drneklerinin (n=12) ortalama %
asitlik degerleri 1,73+0,06 ile 2,08+£0,00 arasinda degisim godstermektedir. Istatistiksel

analiz sonucunda farkli iireticiler tarafindan iiretilen yogurt 6rneklerinin % asitlik degerleri
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arasindaki fark dnemli bulunmamis (p>0,05) iken yogurtlarin iiretildikleri farkli aylardaki
% asitlik degerleri arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur. K1, K2 ve K4 6rneklerinin
% asitlik degerleri Eyliil ayindan Kasim ayma dogru diisiis egilimi gdstermis ile K3
orneginin % asitlik degerleri ilgili donemde artis egilimi gostermistir. Kokez siizme
yogurtlarinin % asitlik degerlerindeki farkliliklarin (1) tiretimde kullanilan yogurtlarin
inkiibasyon sonlandirma pH’larinin farkli olmasi, (2) iiretim sirasinda inkiibasyon
sicakliginin kontrol edilememesi, (3) kullanilan kara mayanin farkliligi, (4) satis yerlerine
soguk zincir olmadan nakledilmesi ve (5) yogurtlarin satis siiresince sogukta muhafaza
edilmemesi gibi nedenlerden kaynaklandig1 degerlendirilmektedir.

Kocatiik (2019) 4 farkli iireticiden yilin farkli aylarinda temin ettigi Kokez siizme
yogurtlarinin (n=29) %easitlik degerlerinin 1,43 ile 2,18 arasinda degistigini bildirmistir.
Kirdar ve Narman (2021) tarafindan Kokez siizme yogurtlarinin (n=10) o6zelliklerinin
incelendigi bir caligmada yogurtlarin asitlik degerlerinin 1,52 ile 2,08 arasinda degisim
gosterdigi ve ortalama olarak 1,87 oldugu tespit edilmistir. Afyonkarahisar ilindeki sekiz
farkl1 semt pazarindan alinan siizme yogurt Orneklerinin (n=50) baz1 Ozelliklerinin
belirlenmesi i¢in yapilan bir arastirmada yogurtlarin % asitlik degerlerinin 1,86 ile 3,21
arasinda degistigini ve ortalama olarak %2,09 oldugu rapor edilmistir (Akarca ve Tomar,
2019). Tekinsen vd. (2008) Konya’da iiretilen 9 farkli markaya ait 45 siizme yogurt
orneginin % asitlik degerinin %1,53-2,25 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Erzurum
ilinde {retilip tiiketilen torba yogurtlarin (n=13) baz1 6zelliklerinin belirlendigi bir
calismada orneklerin ortalama % asitlik degeri %2,44 olarak bildirilmistir (Caglar vd.,
1997).

Kokez stizme yogurt 6rneklerinin pH ve % asitlik degerlerinin yukarida rapor edilen
bazi calismalarda elde edilen degerler ile uyumlu oldugu bazilan ile ise farkliliklar
gosterdigi goriilmektedir. S6z konusu farkliliklarin starterdeki (eski yogurt) yogurt
bakterilerinin orani, starter inokulasyon orani, inkiibasyon sicakligi/siiresi, yogurdun hizli
bir sekilde sogutulamamasi, siiziilme sicakligi/siiresi, depolama sicaklig1 gibi faktorlerden

kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

4.3.  Siizme Yogurt Orneklerinin Renk Degerleri
Kokez siizme yogurt Orneklerinin renk degerleri (L*, a* ve b*) Tablo 4.6’da

verilmisgtir.
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Tablo 4.6. Kokez siizme yogurt orneklerinin renk (L*, a* ve b*) degerleri

Kokez Siizme Yogurt Ornekleri

Ay K1 K2 K3 K4
L~k
Eylil 92,3142,29 89,36+1,43 91,72+0,25 89.60+1,61
Ekim 91,45+0,65 90,73+0,45 90,23+2,00 90,24+0,25
Kasim 92,06+0,84 90,47+0,55 91,41+1,19 91,45+0,47
Ortalama 91,94+0,44 90,19+0,73 91,12+0,78 90,43+0,94
a*
Eyliil -2,2240,91 -1,99+0,16 -2,52+0,31 -1,96+0,01
Ekim -2,16+0,74 -2,53+0,35 -2,34+0,17 -2,35+0,11
Kasim -2,30+0,48 -2,62+0,27 -2,62+0,21 -2,54+0,08
Ortalama -2,23+0,07 -2,38+0,34 -2,49+0,14 -2,28+0,29
b*
Eyliil 9,21+0,19 9,46+0,52 8,86+0,34 9,18+0,58
Ekim 9,19+0,03 9,62+0,20 8,94+0,18 9,29+0,41
Kasim 9,46+0,64 9,7440,03 9,28+0,45 8,94+0,72
Ortalama 9,29+0,15 9,61+0,14 9,03+0,22 9,14+0,18

Kokez siizme yogurt orneklerinin (n=12) L* (+ = aciklik, - = koyuluk) degerleri
89,36 ile 92,06 arasinda, a* (+ = kirmizilik, - = yesillik) degerleri -2,62 ile -1,96 arasinda
ve b* (+ = sarilik, - = mavilik) degeri ise 8,86 ile 9,74 arasinda degismistir (Tablo 4.6).
Yapilan istatistiksel analizde farkli diretici, tretim ay1r ve {retici x {retim ay1
interaksiyonunun 6rneklerin L*, a* ve b* degerleri lizerinde etkili olmadigi belirlenmistir
(p>0,05). Tablo 4.6 incelendiginde orneklerin renk degerlerindeki rakamsal farkliliklarin
gozle anlasilamayacagi degerlendirilmektedir.

Calisma bulgularimizla benzer olarak Kocatiirk (2019) Kokez siizme yogurt
orneklerinin (n=29) L*, a* ve b* degelerinin sirastyla 87,30-92,67, (-)1,79-2,82 ve 7,43-
9,68 arasinda degistigini bildirmistir. Konu ile ilgili olarak yapilan bir caligmada Isparta ve
Burdur illerinden toplanan ve geleneksel yontemle iiretilmis olan 22 adet siizme yogurt
Orneginin L* degerinin 90,33-94,16 arasinda (ortalama 91,97), a* degerinin (-) 2,50-1,67
arasinda (ortalama -2,10), b* degerinin 5,82-10,05 arasinda (ortalama 8,16) degistigi rapor
edilmistir (Simsek vd., 2010). Kalender ve Giizeler (2014) 21 giin depoladiklari siizme
yogurt orneklerinin L*, a* ve b* degerinin depolama siiresince sirasiyla 94,42-96,07, (-
)3,31-3,69 ve 8,48-8,78 arasinda degistigini bildirmistir. Tarak¢r vd. (2011) konsantre
yogurtlarin 30 giinliik depolama siiresince L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 87,98-88,83,
(-)3,02-3,51 ve 11,64-12,19 arasinda degistigini tespit edilmistir. Yukarida rapor edilen
caligmalarin sonuglariyla bu ¢calismada elde edilen bir kisim bulgular benzerlik gostermekte

birlikte baz1 renk parametrelerinde farkliliklar oldugu goériilmistiir. Bu aragtirmada elde
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edilen bulgularin diger arastirmalarin sonuglariyla olan farkliliklarinin yogurtlarin
iretiminde kullanilan ¢ig siitiin bilesimi ile yogurtlarin kompozisyonel 6zelliklerindeki

farkliliklardan kaynaklamis olabilecegi diisiiniilmektedir.

4.4. Siizme Yogurt Orneklerinin Ucucu Bilesenleri

Kokez siizme yogurt Orneklerinde belirlenen ugucu bilesenler Tablo 4.7°de
verilmistir. Calismamizda Kokez siizme yogurt 6rneklerindeki yogurt lezzetine 6nemli katki
saglayan 11 farkli ugucu bilesigin kantitatif tayini yapilmistir. Bu bilesiklerden 5 tanesi
aldehit (asetaldehit, benzaldehit, 3-metil-biitanal, pentanal ve hekzanal), 3 tanesi keton
[aseton (2-propanon), asetoin (3-hidroksi-2biitanon) ve diasetil (2,3-biitandion)], 1 tanesi
alkol (etanol), 1 tanesi ester (etil asetat) ve 1 tanesi de fenol’dur (metoksifenil). Cheng
(2010) istenilen yogurt lezzeti lizerinde en yiiksek etkiye sahip ugucu bilesenlerin
asetaldehit, etanol, aseton, deasetil ve 2-biitanon oldugunu rapor etmistir. Yogurtlarda
asetaldehit tiretiminden yogurt starter kiiltiirleri sorumludur (Tamime ve Robinson, 2007).
Saf halde keskin bir tahris edici kokuya sahip olan asetaldehit seyreltik konsantrasyonlarda
hos bir meyve aromasi vermektedir. Asetaldehit, yogurda karakteristik yesil elma veya ceviz
aromasini1 vermektedir. {yi aromali bir yogurt icin asetaldehidin uygun seviyelerde (23-40
mg/kg ve en az 8-10 mg/kg) olmasi gerektigi ifade edilmektedir (Cheng, 2010; Chen vd.,
2017). Kokez siizme yogurt drneklerinin asetaldehit igerikleri 17,67-36,64 mg/kg arasinda
degisim gostermis olup genel olarak K3 ve K4 6rneklerinin K1 ve K2’ye kiyasla daha fazla
asetaldehit icerdikleri belirlenmistir. Yogurt starter kiiltiirleri tarafindan tiretilen karbonil
bilesiklerinden biri olan ve fermantasyon sirasinda bakteriler tarafindan diisiik
konsantrasyonlarda kullanilan asetaldehitin yogurttaki konsantrasyonunun yogurdun
depolanmasi sirasinda arttig1 bilinmektedir (Routray ve Mishra, 2011).

Kocatiirk (2019) Kokez stizme yogurt 6rneklerindeki lezzete katki saglayan baslica
karbonil bilesiklerinin asetaldehit, aseton ve asetoin oldugunu tespit etmistir. Giiler vd.
(2009) farkl: ticari starter kiiltiirler ile tirettikleri yogurt 6rneklerinde en diisiik ve en yiiksek
asetaldehit miktarinin sirasiyla 39,12 ve 57,50 mg/kg oldugunu rapor etmislerdir. Celik
(2007) tarafindan 14 farkli ev yapimi yogurttan izole edilen 20 farkl kiiltiir kombinasyonu
ile tretilen yogurtlardaki asetaldehit igeriginin 13,44-25.44 mg/L arasinda degisim
gosterdigi tespit edilmistir. Ayn1 aragtirmaci ev yapimi yogurtlardan elde edilen 55 farklh
Lactobacillus bulgaricus izolatinin asetaldehit {iretimlerinin 1,2-31,5 mg/L arasinda

degistigini bildirmistir.
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Uretiminden yogurt starter kiiltiirlerinin sorumlu oldugu diger karbonil bilesikleri
olan aseton, asetoin ve diasetil de farkli konsantrasyonlarda Kdkez siizme yogurtlarinda
belirlenmistir. S6z konuzu karbonil bilesiklerinin Kokez stizme yogurtlarindaki bulunma
konantrasyonlarinin aseton>asetoin>diasetil seklinde oldugu goriilmustiir. Yogurt lezzetini
etkileyen bilesenlerden biri olan aseton, tatli, meyvemsi bir aromaya sahiptir. Yogurttaki
tipik aseton igeriginin 0,3 ila 4,0 mg/kg arasinda degistigi ifade edilmektedir (Cheng, 2010).
Calisma materyalimizi olusturan Kokez siizme yogurtlarinin (n=15) aseton igeriginin
litartirle uyumlu bir bigimde 1,43 ile 2,80 mg/kg arasinda degistigi belirlenmistir (Tablo
4.7).

Diasetil’e benzer hafif kremsi, hafif tath ve tereyagi benzeri bir tadi olan ve diasetil
rediiktaz enzimi tarafindan diasetilden kolayca doniistiiriilebilen asetoinin tadi diasetilden
cok daha zayiftir. Yogurttaki tipik asetoin konsantrasyonlar: 1,2 ila 28.2 mg/kg arasinda
degismektedir (Cheng, 2010; Pourahmad ve Assadi, 2005). Yogurtta asetoinin laktik asit
bakterilerinin faaliyetleri sonucunda baslica sitrat ve laktozdan tiretildigini bildiren Giiler
vd. (2019) tarafindan yapilan bir ¢calismada, 3 farkli ticari starter kiiltiirler (CH-1, YF-3331
ve YC-350) ile iiretilen yogurtlardaki en yiiksek asetoin igeriginin YC-350 kiiltiiriiyle
tiretilen yogurtta depolamanin 21. giiniinde 6,13 mg/kg olarak belirlendigi bildirilmistir.
Calismamizda analiz edilen Kokez stizme yogurt 6rneklerindeki (n=15) asetoin igerigi 0,31
ila 2,47 mg/kg arasinda degisim gdstermistir. Asetoin igeriginin diasetil konsantrasyonu
diger yogurt 6rneklerinden daha yiiksek olan K1 ve K2 yogurtlarinda diger yogurtlardan
daha yiiksek bulunmasi da (Tablo 4.7) literatiir bilgileri ile uyumludur.

Tereyag aromasint veren Onemli bir aroma bilesigi olan diasetil siit ve siit
triinlerinde bulunan sitratin fermantasyonu ile olusan bir diketondur (Cheng, 2010).
Yogurttaki tipik diasetil konsantrasyonlarinin 0,2 mg/kg ila 3 mg/kg arasinda degistigi
bildirilmektedir (Pourahmad ve Assadi, 2005; Chen vd., 2017). Hruskar vd. (1995)
diasetilin Ozellikle asetaldehit konsantrasyonun diisiik oldugu durumlarda yogurdun
kendine 6zgii lezzetinin ortaya ¢ikmasinda 6zellikle 6nemli hale geldigini bidirmistir.
Kokez stizme yogurt orneklerindeki diasetil igerigi 0,33-0,57 mg/kg arasinda degisim
gostermistir.

Kokez siizme yogurdunda belirlenen baslica alkol bilesigi etanoldur. Etanol glukoz
parcalanmasinin ve aminoasit katabolizmasinin genel bir son {riiniidiir (Cheng, 2010).
Stizme yogurt drneklerinde Eyliil, Ekim ve Kasim aylarinda en yiiksek etanol icerigi K4
yogurt orneklerinde belirlenmistir (Tablo 4.7). Yogurtlardaki etanol konsantrasyonunun 0,2
ile 9,9 mg/kg arasinda degistigi bildirilmektedir (Pourahmad ve Assadi, 2005).
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Tablo 4.7. Kokez stizme yogurt 6rneklerinin ugucu bilesenleri (mg/kg)

Oretim ~ KOKeZ . o . Oksim- .. 3-metil- ,
Ayt YSEZII]E Asetaldehit  Etanol  Diasetil  Asetoin  Aseton metoksifenl Etil asetat bittanal Pentanal Hekzanal Benzaldelut
ofurdu

Kl 19.44 147.20 0.41 1.52 2.54 5.33 744 0.07 0.04 0.06 0.03
Agustos K2 21.16 227.63 0.54 232 1.51 B.73 336 0.09 0.05 0.12 TE*
K3 30.87 163.86 0.33 0.31 1.43 316 8.84 0.06 0.03 0.08 TE.
Kl 17.67 150.00 0.42 1.56 2.59 4.86 7.97 0.07 0.04 0.06 0.03
K2 21.69 234.60 0.56 242 1.58 9.20 5.70 0.09 0.05 0.13 TE.
Eylal K3 3146 147.93 0.34 0.33 1.49 3.29 7.89 0.06 0.03 0.08 TE.
K4 36.64 668.88 0.34 0.33 1.50 333 13.14 0.06 0.03 0.09 TE.
Kl 17.77 15985 0.42 1.57 2.64 4.23 8.28 0.07 0.04 0.06 0.03
_ K2 21.44 231.96 0.56 2.39 1.54 B.95 6.14 0.09 0.05 0.13 TE.
Ekim K3 3164 168.88 0.34 0.33 1.50 333 7.13 0.06 0.03 0.08 TE.
K4 3587 671.12 0.34 0.34 1.54 343 13.99 0.06 0.03 0.09 TE.
Kl 18.46 167.64 0.44 1.66 2.80 4.77 8.63 0.08 0.04 0.07 0.03
K2 21.73 236.37 0.57 247 1.59 9.32 6.39 0.09 0.05 0.14 TE.
Kasin K3 3242 174.05 0.35 0.34 1.57 351 6.45 0.06 0.03 0.09 TE.
K4 3541 791.05 0.39 0.38 1.75 3.93 25.24 0.07 0.04 0.10 TE.

*T.E.: Tespit edilmedi
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4.5. Siizme Yogurt Orneklerinde Belirlenen Organik Asitler

Kokez siizme yogurt 6rneklerinde belirlenen organik asitler Tablo 4.8’de verilmistir.
Arastirmamizda Kokez siizme yogurt orneklerinde 11 farkli organik asit (laktik asit, sitrik
asit, asetik asit, propiyonik asit, siiksinik asit, okzalik asit, fumarik asit, benzoik asit, formik
asit, malik asit ve tartarik asit) kantitatif olarak analiz edilmis ve bunlardan formik asit, malik
asit ve tartarik asit ¢alisilan tayin limitinde (0,02 mg/g) yogurt 6rneklerinin tamaminda tespit
edilememistir. Kokez siizme yogurtlarindaki en baskin organik asitlerin laktik asit ve sitrik
asit oldugu goriilmiistiir (Tablo 4.8).

Yogurdun karakteristik lezzeti {izerine starter kiiltiirler tarafindan sentezlenen laktik
asit basta olmak tlizere ugucu olmayan organik asitler (piirivik, okzalik ve siiksinik asit) ile
ucucu yag asitlerinin (formik, asetik, biitirik ve propiyonik) etkili oldugu bilinmektedir
(Ozer, 2006). Laktik asit, bircok fermente gida iiriinii icin temel bir lezzet bilesenidir ve
yogurdun asidik/eksi tadindan sorumludur (Akin, 2006; Chen vd., 2017). Yogurt iiretim
stirecinde siitte bulunan laktozun yaklasik %20-40’1nin laktik aside doniistiigli ve yogurttaki
laktik asit igeriginin 8-9 mg/g civarinda oldugu bildirilmektedir (Akin, 2006; Cheng, 2010).
Laye vd. (1993) tarafindan yapilan bir ¢alismada 12 saat siire ile buzdolab1 kosullarinda
saklanan ve pH degerleri 4,20-4,50 olan yagsiz yogurtlarin laktik asit konsantrasyonlarinin
depolamanin ikinci gliniinde 7,5 ile 9,9 mg/g ve depolamanin 12. giiniinde ise 10,2-14,3
mg/g arasinda degistigi bildirilmistir. Calismamizda incelenen Kokez siizme yogurtlarindaki
laktik asit konsantrasyonu 21,20 ile 34,43 mg/g arasinda ve literatiirden oldukga yiiksek
konsantrasyonlarda belirlenmistir. S6z konusu durumun Kokez yogurtlarinin ticari
yogurtlara kiyasla oldukga diisiik pH’larda olmasiyla iligkili oldugu degerlendirilmektedir.
Zira ¢aligmamizda analiz edilen Kokez siizme yogurtlarinin pH degerleri 3,57 ile 3,92
arasinda degisim gostermistir (Tablo 4.5)

Fernandez-Garcia ve McGregor (1994) tarafindan fermantasyon ve sogukta
depolama sirasinda yogurtlardaki ortalama sitrik asit konsantrasyonu 2,3 mg/g olarak rapor
edilmistir. Ancos vd. (2000) tarafindan taze ve 20 giin depolanan yogurtlardaki sitrik
konsantrasyonunun sirasiyla 3,41 ve 3,81 mg/g oldugu bildirilmistir. Calismamizda Kokez
stizme yogurtlarindaki sitrik asit konsantrasyonun literatiirdeki degerlerle uyumlu olarak
2,27 ila 5,29 mg/g arasinda degistigi tespit edilmistir.

Yogurt fermantasyonu sirasinda hem lipolitik reaksiyonlar ve bakteriyel
fermantasyon (starter kiiltiirler) sirasinda iiretilen organik asitlerden biri olan asetik asidin

yogurtlarda 0,5 ila 18,8 mg/kg arasinda bulundugu rapor edilmistir (Cheng, 2010). Laye vd.
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(1993) yogurtlarin asetik asit konsantrasyonlarmin 0,11-0,20 mg/g arasinda degistigini
bildirilmistir. Calismamizda analiz edilen Kokez siizme yogurtlarinin asetik asit
konsantrasyonlar1 0,12 ila 2,96 mg/g arasinda degisim gostermistir.

Yogurtlardaki organik asit konsantrasyonlarinin yogurtlarin depolanmasi sirasinda
degisiklikler gosterdigi bilinmektedir (Fernandez-Garcia ve McGregor, 1994). Bu nedenle
calismamizda incelenen Kokez siizme yogurtlarinin temin edildigi durumlarda depolamanin
kacinci gliniinde oldugu da 6nem arz etmektedir. Yogurtlardaki organik asitlerin diizeyi
starter bakteri susu, inkiibasyon siiresi ve sicakligi, siite uygulanan 1sil islem kosullari,
yogurdun depolama siiresi vb. ¢ok sayida faktor tarafindan etkilenmektedir (Akin, 2006).
Calismamizdaki bulgular ile literatiir bulgular1 arasindaki farkliliklarin s6z konusu

kosullarin farkliliklarindan kaynaklandig diistiniilmektedir.
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Tablo 4.8. Kokez siizme yogurt rneklerinde belirlenen organik asitler(mg/kg) [Tayin Sinir1 (LOQ) : 0,02mg/ g_]_*

Uretim ~ 1S0K°2 ... Propiyonik T N L L L L
Ay Suuzn?e Asetik asit asit Sitksimmk asit  Laktik asit  Okzalik asit  Sitnik asit  Fumarik asit  Benzoik Asit
Yogurdu
Kl 0.12 0.12 1.14 2743 0.06 3.76 0.06 0.13
Agustos K2 1.41 0.10 0.91 22.04 TE** 3.44 TE. TE.
K3 1.75 0.10 0.69 23.68 T.E. 3.16 TE. TE.
Kl 0.12 0.12 1.37 32.31 0.06 3.88 0.06 0.16
) K2 1.45 0.11 1.10 2597 TE. 3.55 TE. TE.
Eyll g 1.82 0.11 0.83 2221 TE. 3.26 TE. TE.
K4 1.48 0.11 1.18 3291 TE. 4.99 TE. TE.
g 0.12 0.12 1.18 28.01 0.06 3.86 0.06 0.14
. K2 1.47 0.11 1.00 23.97 TE. 355 TE. TE.
Eldm K3 2.11 0.14 0.70 24.75 TE. 3.37 TE. TE.
K4 2.07 0.16 1.21 32.00 T.E. 4.55 TE. T.E.
Kl 0.12 0.12 0.98 25.59 0.06 2.73 0.06 0.12
Kasun K2 1.43 0.11 0.83 23.04 T.E. 2.44 TE. TE.
K3 2.04 0.14 0.58 21.20 T.E. 227 TE. TE.
K4 2.96 0.20 0.85 34.43 T.E. 5.29 TE. TE.

*: Calismada incelenen yogurt dreklerinde formik asit, malik asit ve tartank asit tespit edilememustir. T.E.: Tespit edilemedi
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4.6.  Siizme Yogurt Orneklerinin Mikrobiyolojik Ozellikleri

Kokez siizme yogurdu Orneklerinin toplam laktobasil, toplam laktokok, toplam
aerobik mezofilik bakteri ve maya-kiif sayilari Tablo 4.9°da verilmistir. Yapilan istatistiksel
analiz sonucunda farkli iiretici, liretim ay1 ve iiretici x liretim ay1 interaksiyonlarinin siizme
yogurtlarin mikrobiyolojik 6zellikleri iizerinde etkili olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).
Diger taraftan istatistiksel analiz sonucuyla paralel olarak her bir mikrobiyal parametre i¢in
yogurt Orneklerindeki log kob/g degerlerindeki degisim 1 logaritmik birimin altinda
kalmistir.

Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebliginde konsantre yogurtlar igin
spesifik bir deger verilmese de yogurttaki toplam spesifik mikroorganizma (yogurt starter
kiiltiirleri) sayisinin son tiiketim ammna kadar en az 107 kob/g olmasi gerektigi
belirtilmektedir (TGK, 2009). Calismamizda analiz edilen biitiin yogurt 6rneklerindeki
toplam laktobasil ve toplam laktokok sayilari incelendiginde yogurtlarin son iiriinde
bulunmasi gereken canli aktif spesifik bakteri sayis1 agisindan ilgili teblige uygun oldugu
degerlendirilmektedir.

Arastirmada Kokez siizme yogurtlarinda tespit edilen maya-kiif sayilar1 Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ndeki sinir degerlerden (3 log kob/g) yiiksek
bulunmustur (TGK, 2009). Stizme yogurt drneklerinin maya-kiif sayilarinin yliksek olmasi
(i) yogurt tretimi, depolanmasi, nakliyesi ve pazarlanmasi sirasinda yeterli hijyenik
kosullarin saglanamamasi, (ii) tiretimde starter olarak kullanilan bir giin yogurttan (kara
maya) potansiyel bulasi olmasi ve (iii) maya-kiiflerin siizme yogurtlarda belirlenen diisiik
pH  degerlerine  toleransli  olmalar1  gibi  nedenlerden  kaynaklanabilecegi
degerlendirilmektedir.

Tekingen vd. (2008) Konya’da ftiretilen 9 farkli firmaya ait 45 siizme yogurt
numunesinde maya-kiif sayisinin  <10-2,4x10* kob/g oldugunu rapor etmistir.
Afyonkarahisar ili halk pazarlarinda tam yagh siizme ya da kese yogurdu olarak satisa
sunulan konsantre yogurtlardan farkli zamanlarda (mart ve eyliil aylar1 arasinda) alinan 50
adet ornegindeki toplam aerobik bakteri sayisinin 3,79-6,83 log kob/g arasinda (ortalama
4,78 log kob/g) ve maya-kiif sayisinin ise 3,90-6,55 log kob/g arasinda (ortalama 4,64 log
kob/g) oldugu bildirilmistir (Akarca ve Tomar, 2019). Caglar vd. (1997) tarafindan yapilan
bir ¢aligmada Erzurum’da firetilen slizme yogurt Orneklerinin (n=13) toplam aerobik
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mezofilik bakteri ve maya-kiif sayilarim sirastyla 1,19x10° ve 3,76x10° kob/g olarak
belirlenmistir. Calisma bulgularimiz yukarida bildirilen ¢alismalarin bulgulariyla genel
olarak benzerlik gostermektedir. Muhtemel farkliliklarin iiretimde kullanilan starter kiiltiir
ile iiretim-ambalajlama-muhafaza kosullardaki hijyenik kosullarin saglanma diizeyi gibi

farkliliklardan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir.

Tablo 4.9. Kokez siizme yogurt 6rneklerinin toplam laktobasil, toplam laktokok, toplam
aerobik mezofilik bakteri ve maya-kif sayilar1 (log kob/g)

Kokez Siizme Yogurt Ornekleri

Ay K1 K2 K3 K4
Laktobasil
Eyliil 9,36+0,15 9,28+0,02 9,42 +0,36 9,23+0,01
Ekim 9,06+0,26 9,25+0,46 9,35+0,24 9,18+0,38
Kasim 9,05+0,24 9,15+0,04 9,28+0,15 9,02+0,30
Ortalama 9,16+0,18 9,23+0,06 9,35+0,07 9,14+0,11
Laktokok
Eyliil 8,38+0,36 8,35+0,65 8,23+0,68 8,55+0,52
Ekim 8,48+0,32 8,51+0,23 8,32+0,91 8,62+0,31
Kasim 8,62+0,13 8,62+0,82 8,58+0,70 8,66+0,35
Ortalama 8,49+0,12 8,49+0,14 8,38+0,18 8,61+0,06
Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri
Eyliil 8,20+0,22 8,40+0,61 8,62+0,18 8,32+0,20
Ekim 8,02+0,40 8,32+0,20 8,50+0,32 8,25+0,07
Kasim 8,01+0,14 8,26+0,40 8,44+0,42 8,21+0,04
Ortalama 8,08+0,11 8,33+0,07 8,52+0,09 8,26+0,06
Maya-Kiif
Eyliil 3,62+0,17 3,7240,23 3,84+0,02 3,53+0,47
Ekim 3,76+0,25 3,84+0,14 3,9240,08 3,06+0,22
Kasim 3,52+0,10 3,20+0,04 3,9340,13 3,2040,33
Ortalama 3,63+0,12 3,59+0,34 3,89+0,05 3,26+0,24
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5. SONUC

Bu arastirmada, Burdur ili merkez kdylerinden olan Kokez kdyiinde iiretilip ve
Burdur ilinde “Kokez yogurdu” ya da “Kokez siizme yogurdu” olarak bilinen konsantre
yogurdun iiretim yoOnteminin karakterizasyonu ve yogurtlarin bazi Ozelliklerinin
belirlenmesi amacglanmigtir. Geleneksel slizme yogurt iiretiminin karakterizasyonu igin
Kokez koyiinde siizme yogurt iiretimi yapan 3 farkli kisinin yogurt liretimine yardimci
personel olarak katilim saglanmis ve proses bilgileri ile iiretim parametreleri dlciilerek
kaydedilmis ve tiretim sonrasi alinan slizme yogurt numunelerinin bazi ozellikleri
belirlenmistir. Bunun yaninda Burdur Gida Pazar’inda 4 farkli {iretici tarafindan satisa
sunulan Kokez siizme yogurdu 6rneklerinin bazi kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri ile
ucucu lezzet bilesenleri ve organik asit i¢erikleri belirlenmistir.

Kokez kdylinde yapilan incelemeler ve kisisel goriismelerde koy halki i¢in bir gegim
kaynag olan siizme yogurt iiretiminin artan taleple birlikte endiistriyel iiretim kosullarina
yaklasma egilimde oldugu gozlemlenmistir. Ozellikle iiretim miktar1 yiiksek olan
ireticilerin mekanizasyona gecerek yogurt tiretimi gergeklestirdikleri ancak daha diisiik
miktarlarda iiretim yapan koyliilerin ise ev kosullarinda ya da daha az mekanizasyonla
tiretim yaptiklar1 belirlenmistir. Kokez yogurdu agirlikli olarak inek siitiinden iiretilmekte
iken mevsime bagl olarak kegi siitiiniin bol bulundugu aylarda tiiketici taleplerine gére
inek+kegi siitii karigimlarindan da iiretilebilmektedir. Yogurt liretim prosesi ile ilgili olarak
3 farklh {ireticiden elde edilen diger bazi 6nemli bilgiler asagida maddeler halinde

Ozetlenmektedir:

e Yogurt iiretimi sirasinda siite uygulanan 1sil islem sicakligi 95-99°C arasinda
degismektedir.

e Siite uygulanan 1s1l islem siiresi lireticiler arasindan 15 dakika ile 30 dakika arasinda
degismektedir.

e Sicaklik kontrolii incelenen 1 iiretici tarafindan termometre ile saglanirken diger iki
tiretici parmak ile sicaklik kontrolii yapmaktadir.

e Bir iiretici 1s1l iglem sonrasi siitii mayalama sicakligina esanjor ile sogutmakta iken
diger 2 tiretici siitleri 3,5-4 saat bekleterek sogutmaktadir.

e (Caligmada liretim prosesine katilim saglanan tireticilerin tamami eski yogurdu starter

kiltir olarak kullanmaktadir.
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e Yogurdu konsantre etmek icin biitiin ireticiler slizme bezi/torbasi/kesesi
kullanmaktadir.

e Siizdiirme islemi 2 iretici tarafindan askida yapilmakta iken 1 iiretici yogurt
keselerini list {iste istifleyerek yogurt suyunun siiziilmesini saglamaktadir.

e Bir iiretici iiretim sonrasi siizme yogurtlari karistirici ile karistirmakta ve homojen

hale getirmektedir.

Uretim prosesleri sonrasinda 3 iireticiden temin edilen Kokez siizme yogurtlarinm
genel olarak kurumadde, protein, pH ve asitlik degerlerinin birbirlerine benzer oldugu ancak
endiistriyel {iretime yakin iiretim gerceklestiren {ireticinin yag ve kurumaddede yag
igeriklerinin diger treticilerin yogurtlarindan o6nemli diizeyde diisiik oldugu tespit
edilmistir.

Kokez koylinde iiretilen ve Burdur Belediyesi Gida Pazarinda perakende Kokez
stizme yogurdu satis1 yapan 4 farkl iireticilerden temin edilen Kokez yogurt 6rneklerinin
kurumadde, protein, kurumaddede yag, kiill ve pH degerleri arasindaki farkliliklarin
istatistiksel olarak 6nemli oldugu (p<0,05) ancak yag, asitlik, L*, a* ve b* degeri arasindaki
farkliliklarin 6nemli olmadigr (p>0,05) tespit edilmistir. Yapilan istatistiksel analizde farkli
aylarda (Eyliil, Ekim ve Kasim) {iretilen siizme yogurtlarin kurumadde, yag, kiil, pH ve
asitlik degerleri arasindaki farkliliklarin o6nemli oldugu (p<0,05) ancak protein,
kurumaddede yag, L*, a* ve b* degerleri arasindaki farkliliklarin ise énemli olmadigi
(p>0,05) belirlenmistir.

Dort farkl: tireticiden temin edilen yogurtlarin 6zelliklerindeki farkliliklarin yogurt
iretiminde kullanilan ¢ig siitiin elde edildigi hayvan irki ve hayvan beslenmesine bagh
olarak farklilasan ¢ig siit bilesimi, siite uygulanan 1si1l islem kosullar1, tiretimde kullanilan
starter  kiiltiir, inkiibasyon sicakligi/siiresi, siizilme sicakligi/stiresi, depolama
kosullary/siiresi gibi bircok faktorden kaynaklanabilecegi degerlendirilmektedir. Uretimine
katilim saglanan ii¢ farkl iireticinin yogurt {iretim proseslerindeki farkliliklarin, diger bir
ifade ile standart bir tiretim prosesinin olmamasi, ¢alismada farkl: iireticilerden temin edilen
stizme yogurtlarin ¢alisilan 6zelliklerinde genel olarak farkliliklarin olusmasinda 6nemli rol

oynadig1 diistiniilmektedir.

Kokez siizme yogurt 6rneklerinde toplam 11 adet ugucu lezzet bilesiginin kantitatif
tayini yapilmis olup bu bilesenlerden 5 tanesinin aldehit (asetaldehit, benzaldehit, 3-metil-

biitanal, pentanal ve hekzanal), 3 tanesinin keton [aseton, asetoin (3-hidroksi-2biitanon) ve
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diasetil (2,3-biitandion)], 1 tanesinin alkol (etanol), 1 tanesinin ester (etil asetat) ve 1
tanesinin de fenol (metoksifenil) oldugu tespit edilmistir. Genel olarak Koékez siizme
yogurtlarinda yliksek konsantrasyonda (mg/kg) belirlenen kimyasal bilesiklerin sirasiyla

etanol>asetaldehit>etil asetat>aseton>asetoin oldugu goriilmiistiir.

Kokez stizme yogurt 6rneklerinde 11 farkli organik asit (laktik asit, sitrik asit, asetik
asit, propiyonik asit, siiksinik asit, okzalik asit, fumarik asit, benzoik asit, formik asit, malik
asit ve tartarik asit) kantitatif olarak analiz edilmis ve Kokez siizme yogurtlarindaki en
baskin organik asitlerin laktik asit ve sitrik asit oldugu gorilmiistiir belirlenmistir.
Calismamizda analiz edilen Kokez siizme yogurtlarimin (n=12) laktik asit
konsantrasyonunun 21,20 ile 34,43 mg/g arasinda degistigi ve s6z konusu degerlerin genel
olarak literatiirden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Bu durum Kokez siizme yogurtlarinin
oldukea diisiik pH’larda (3,57 ile 3,92) olmasiyla iliskilendirilmektedir.

Aragtirmada incelenen siizme yogurt drneklerin toplam laktobasil, toplam laktokok,
toplam aerobik mezofilik bakteri ve maya-kiif sayilar1 istatistiksel olarak benzer
bulunmustur. Orneklerde tespit edilen maya-kiif sayilar1 Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siit
Uriinleri Tebligi’'nde yogurt igin belirtilen smir degerlerden (3 log kob/g) yiiksek
bulunmustur (TGK, 2009). Siizme yogurt 6rneklerindeki yiiksek maya-kiif sayisi; yogurt
iretimi, depolanmasi, nakliyesi ve pazarlanmasi sirasinda yeterli hijyenik kosullarin
saglanamamasi, siizme bezlerinin uygun sekilde temizlenmemesi, iiretimde starter olarak
kullanilan bir glin 6nceki yogurttan potansiyel bulast olmasi ile iligkilendirilmektedir.

Kokez siizme yogurdu ile ilgili olarak Kocatiirk (2019) tarafindan gergeklestirilen
calisma ile birlikte konu ile ilgili en kapsamli ikinci ¢alisma olma 6zelligindeki bu
arastirmada daha onceki calismadan farkli olarak Kokez kdyiindeki siizme yogurt liretimi,
ilgili lretimlere bizzat katilim saglanarak karakterize edilmeye c¢alisilmistir. Yine bu
caligmada diger caligmadan farkli olarak Eyliil ve Ekim aylarindaki Kdkez siizme
yogurtlarinin analizleri de yapilmistir.

Bu ¢alismada Kokez koyiinde tretilip Burdur ili ve Antalya’da pazarlanan siizme
yogurt Orneklerinin liretim prosesi ve bilesim Ozelliklerinde 6nemli farkliliklar oldugu
gosterilmistir. Kokez siizme yogurdunun ulusal pazarda yer alabilmesi igin standart bir
liretim stirecinin olusturulmasinin gerekli oldugu diistintilmektedir.

Bundan sonra yapilacak ¢aligmalarda;
e Siizme yogurtlarin ugucu ve ugucu olmayan lezzet bilesikleri analizlerinin duyusal

analizle birlikte yiiriitilmesi,
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Uretimde kullamlan eski yogurt &rneklerinden yogurt bakterilerinin izole

edilmesi, Ozelliklerinin belirlenmesi ve tanimlanmasi ve

Elde edilen potansiyel izolatlarin yogurtlarin 6zellikleri iizerine muhtemel

etkilerinin belirlenmesi gibi ¢calismalarin yapilmasi dnerilmektedir.
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