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Meyveli Yogurt Uretiminde Bazi Stabilizer
Maddelerin Kullanilma Olanaklari
Uzerinde Bir Arastirma
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OZET

Stitiin insan beslenmesindeki énemi gok biiyiiknir. Siit, gerek tiketiminin
kolaylagtinimast gerekse de dayaniminin arttiilmast amactyla gegitli dirtinlere
islenmektedir. Geleneksel iiretimin disinda tiketim amact farkl olan meyveli
yogurtlanin iilkemize yaygin bir gekilde girmesi yeni baglamugtr. Bir kalite kriteri
olarak bilinen serum ayrdmaswun onlenmesi ve arzulanan kivanun verilmesi
amaciyla yogurt tiretiminde farkl stabilizer maddeler kullanimaktadir. Bu amagla
aragtirmada jelatin, pektin, agar, modifiye nigasta ve kontrol ornegi olarak silt tozu
kullamlpugtr.  Ayrnica  stabilizer madde olarak karboksimetilselillozun da
kullanimas: diigtiniilmiig, ancak on denemeler sonucunda uygulanan hig bir dozun
panelistler tarafindan begenilmemesi nedeniyle denemeden ¢ikarlmighr. Sonug
olarak; genelde jelatin katkili ornekler en gok (% 0.2 jelatin katkult ornek) begeni
kazannugir.
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SUMMARY

A Research on the Utilization Possibilities of Some Stabilizers
in the Production of Yoghurt with Fruit

Milk has great importance in human nutrition. It is processed to various
products with the aim of facilitating its consumption and improving its storability,
Yoghurt with fruit which has a different consumption purpose is new for our
country, other than conventional production. Different stabilizers are used in order
to prevent the separation which is a quality criterion and to give the yoghurt the
desired consistency. With this purpose, gelatine, pectin, agar, modified starch and
milk powder (as conirol) were used in the study. Moreover, the use of
carboxymethylcellulose as stabilizer was intended, however it was not included in
the experiment since none of the concentrations applied in the preliminary trials
was adapted by the panelists. As a result, gelatine added (0.2 % gelatine added
sample) was admired.

Key words: Yoghurt with fruit, stabilizers.

GIiRIS

Insanlarin dengeli ve yeterli beslenmeleri konusunda onerilen gidalar
igerisinde siit ve iuriinleri ilk siralarda yer almaktadirlar. Sit, tiketiminin
kolaylagtinnlmas: ve dayaniminin arttirilabilmesi amaciyla cesitli iriinlere
islenmektedir. Bu iiriinler arasinda iilkemizde iiretilen siitin % 2(0’sinin
islenmesiyle elde edilen yogurt, siitiin laktik asit bakterileriyle agilanmast
sonucunda siit sekerinin fermentasyonu yoluyla meydana gelen eksimsi aromall
fermente bir siit drinidir (Sezgin, 1983).

Son zamanlarda, uygulanan teknolojik geliymeler ve tiiketicinin
bilinglenmesine paralel olarak iiretilen yogurtlarin kalitelerinin iyilestirilmesi ve
raf dmiirlerinin uzatilmasi konusunda galigmalarin hizlandid1 gorillmektedir. Bir
cok iilkede tiiketicinin istedigi kalitede iiriin elde edilebilmesi ve uzun siire
dayamim saglanmasi amaciyla stabilizer olarak bilinen kivam artirici maddeler
kullanilmaya baglanmisur. Ozellikle siitiin kendine Ozgii tat ve kokusundan
hoglanmayanlara hitap etmesi amaciyla aromalandirilarak iretilen meyveli
yogurtlarda, arzu edilen kivamin elde edilmesi acisindan bir stabilizer madde
kullanilmasi zorunluluk haline gelmistir.

Hidrokolloidler olarak da tanimlanan stabilizerler, yogurt ve benzeri
fermente siit érinlerinde konsistensi arttirmak, serum ayrilmasim azaltmak v&
laktik asit jeline stabilite kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir (Gong ve
Gahun, 1980). Bu bilesikler genellikle dallanmig, uzun molekilli zincirler®
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sahiptir. Yapilarinda negatif veya pozitif yikli gruplarin yer almasi veya
bilegsimlerinde bulunan tuzun, kalsiyum iyonlarimi baglama giiciiniin yiiksek
olmasi nedeniyle bu tip maddeler siit bilegenleri ile kendi molekiilleri arasinda
bir ag olusturabilmektedir (Anonymous, 1977b).

Gong ve Gahun (1984)’a gore hidrokolloidler kullanildiklart iiriinlerde
birlestirme, viskoziteyi arttirma, jel olugturma, kristallesmeyi engelleme, yapiyl
dizeltme ve aroma verme gibi etkilere sahiptir. Ancak bu etkinin ve
ozelliklerinin ortamin; nem miktarina, sicaklifina, pH degerine, mikrobiyolojik
kalitesine ve ¢Oziinmi§ tuzun miktar ve gesidine bagh olarak degistifini
bildirmektedirler.

Klupsch (1983), bitkisel hidrokolloidlerin insanlarin ince barsaklarinda
absorbe edilmeden ve parcalanmadan kalin barsaga gonderildifini ve buradaki
enzimlerle pargalandigini ifade ederken, pektinin kandaki kollesterol miktarin
diiglirdigiinii de belirtmektedir.

Hayvansal kaynakli stabilizer bir madde olan ve c¢ozelti iginde
isiildifinda jel dayamimimi  yitiren jelatin, sogutuldufunda tekrar jel
olusturabilmektedir (Hall, 1975). Jelatin kullanilarak yapilan bir yogurt
denemesinde jelatin artig oranina paralel olarak konsistensin belirgin bir sekilde
artuf ve yogurdun kokusunda bariz bir degisme goriilmeden serum ayrilmasinin
Onemli Olciide azaldifi saptanmigtir (Leder ve Thomasow, 1973).

Agar, yogurt iiretiminde kullanilan diger bir stabilizer maddedir. Deniz
yosunlarindan elde edilen, uzun zincirli bir polisakkarit olan agarin viskozite
etkisinin jelatine gdre 10 kez daha fazla oldufu, ancak kullanim yayginlifinin
jelatine gore daha az oldugu bildirilmektedir (Saldamli, 1985).

Kompleks bir polisakkarit olan nigasta pek ¢ok bitkinin kok, rizom ve
tohumlarinda bulunmaktadir. Fermente driinlerde oldugu gibi nisasta hidrolize
edildifi zaman ozelligini yitirmekte ve viskozite lizerinde etkili oimamaktadir.
Bu nedenle nigasta, asitli gidalar icinde nitelifini yitirmeyecek sekilde modifiye
edilmelidir. Modifiye edilmis nisasta fermente siit uriinlerinde yapinin
kivamlandirilmasi, dayanikhlik siiresinin  uzatilmasi, serum ayrilmasinin
dnlenmesi ve daha iyi bir goriiniim elde edilmesi amagclan ile bagarili bir sekilde
kullanilmaktadir (Basset, 1983).

Dogal bir kolloid olan ve yapisinda metoksillenmis galakturonik asit
bulunan pektin, bitkilerin kok, yaprak ve meyvelerinde baglangigta suda
gOziinmeyen proto-pektin seklinde bulunmaktadir (Gong ve Gahun, 1980).
Meyveli yogurt iiretiminde yiiksek metoksilli pektinlerin, diigik metoksilli
pektinlere gore daha iyi sonug verdigi saptanmigur (Kosikowski, 1978).

Meyveli yogurt iretimi, geleneksel iiretimle benzerlik gostermektedir.
Ancak iiretimin belirli asamasinda meyve suyu, regel, marmelat, jele, meyve
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konsantresi ve meyve pulpu gibi lezzet ve aroma veren bazi maddeler eklenerek
iiretiimektedir. Diinyada en ¢ok gilek, muz ve ahududu ilaveli yogurtlarin
iiretilip, sevilerek tiiketildigi bilinmektedir. Bu konuda iilkemizde de atiimlar
yapilmakta ve tiiketici isteklcri dogrultusunda yeni ¢alismalara yonelinmektedir.

Bu arastirmada, meyveli yogurt dretiminde kullanilabilecek en uygun
stabilizer madde ve bunun etki dozlarinin belirlenerek, siit tozu ilave edilmig
kontrol drnegiyle karsilastinlarak, oneriler getirilmesi amaglanmugtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bir mandiradan sabahlan periyodik olarak ahinan sit, aragtirmanin
materyalini olugturmustur. Ayrica aragtirmada kullanilan pektin, jelatin,
modifiye nigasta, agar ve siittozu piyasadan satin ahnmistir.

Meyveli Yogurt Uretim Yontemi

Yogurtlarin yapiminda siit, geker, ahududu meyvesi, stabilizer maddeler
ve kontrol 6rnegini olusturabilmek igin siit tozundan yararlanilmistir.

Yogurt iretiminde, diinyada en ¢ok tercih edilen bir meyve olmasi ve
Bursa yoresinde iiretiminin yapilmasi nedeniyle ahududu meyvesi kullamimigtr.
Stabilizer maddelerin ve oranlarinin seg¢iminde 6n deneme sonuglan etkili
olmustur. Stabilizer madde olarak jelatin, pektin, agar, modifiye nisasta ve
karboksimetilseliiloz tzerinde. denemeler yapilmigtir. Tiketici befenisinin,
duyusal degerlendirme ile yapilacagi gergeginden hareketle karboksimetilseliiloz
kullanilarak dretilen yogurtlarin kumlu bir yapida olmasi ve yabanct bir tadin
bariz bir sekilde hissedilmesi nedeniyle denemeden gikartilmigtir. Denemede yer
alan stabilizer maddeler ve katki oranlari1 Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo: 1

Meyveli Yogurt Uretiminde Kullanilan Stabilizer Maddeler ve
Katki Oranlar (g/100g)

Dozlar Katki Maddesi
(g/100 g) Pektin | Jelatin | M. Nisasta | Agar | Siit tozu
0.01 ¥ » * *
0.03 *
0.05 * * * *
0'10 * * * * *
0.15 *
0.20 * * * *
0.25 *
0.30 * * %
0_40 * * *
0_50 * * * *
1.00 *
1.50 *
2.00 *
2.50 %
3.00 -
Meyveli yogurt uretiminde izlenen islem basamaklart asafida
belirtilmigtir.
Islem Aciklama
Cig Tﬁl Toplam hacmin % 78’i
On 1sitma 25°C

Seker ve meyve (ahududu) ilavesi

IL. 1sitma
Stabilizer ilavesi

Pastorizasyon

Toplam hacmin % 7.47'si
seker (sekerin yarist)

% 9.5’'u meyve

70°C

Sekerin diger yarisi ile

verilir.
90° C’de 15 dakika
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42-45°C

Sogutma

Starter ilavesi % 3

Inkiibasyon 2.5-3 saat, 42-44°C
On sogutma 20° C'de 30 dakika
Depolama 4-7°C'de

Starter olarak piyasada en ¢ok begeni kazanan ve tiiketilen bir firmanin
yogurdu kullaniimigur.

Analiz Yontemieri

Siit ve yogurt drneklerinin kuru madde miktarlar gravimetrik yontemle
(Yoney, 1973), titrasyon asitlii TS 1330 (Anonymous, 1974)’a, ya§ miktarlan
Gerber yontemi ile (Anonymous, 1977a), protein miktar Kjeldahl yontemi ile
(Anonymous, 1962), siitlerin laktoz miktari Yoney (1973)’e, pH degeri NEL 821
marka pH metre kullanilarak Yoney (1973)’e, ugucu yag asitleri Kosikowski
(1978)’ye ve duyusal degerlendirme Rasic ve Kurman (1978)in puanlandirma
cetveline gore yapilmigtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Yogurt yapiminda kullanilan siitlere ait analiz sonuglan ve tartima:
Aragtirmada kullanilan siit ayni firmanin sabah siitlerinden belirli periyotlarla
alinmistir. Bu nedenle siitiin genel 6zellikleri birbirine ¢ok yakin oldufundan,
Tablo 2’de ortalama degerleri verilmistir.

-

Tablo: 2

: Arastirmada Kullamlan Siitlerin Genel Ozellikleri

[ Gzelik Ortalama Degerler
Titrasyon asitlifi (% laktik asit) 0.14
SH 6.22
pH 6.67
Kurumadde (%) 12.53
Yag (%) 3.50
Protein (%) 3.50
Laktoz (%) 4.79
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Tablo 2°den de anlasilacag gibi genel 6zellikler agisindan kullamilan
sitin onemli bir farklihfinin bulunmadifi gorilmektedir.

Yogurt 6rneklerine ait analiz sonuglan ve taruigma: Yogurt drneklerine
ait analiz sonuglart Tablo 3’de verilmigtir. Tablo 3'den de izlenebilecegi gibi
modifiye nigastanin farkli konsantrasyonlan katilarak hazirlanan 6rneklerde pH
degeri 4.65 ile 4.88 arasinda; pektin katkili drneklerde 4.26 ile 4.50 arasinda;
jelatin katkili drneklerde 4.60 ile 4.76 arasinda; agar katkililarda 4.47 ile 4.88
arasinda ve sut tozu katkil drneklerde ise, 4.35 ile 4.77 arasinda bulunmustur.
Bu sonuglara gore; Orneklerin timiinin pH degerleri meyveli yogurtlar igin
bulunmasi gereken sinirlar i¢inde kalmistir. Ancak pektin katkili yogurtlarin pH
degerleri, difer Orneklere gore pektinin asit ¢zellikli bir katki maddesi
olmasindan dolay! genelde biraz daha diigiik bulunmustur.

Orneklerin titrasyon asitlikleri de pH degerlerindeki degisime benzer
bir ozellik gostererek normal sinirlar icinde kalmigtir. Laktik asit cinsinden
titrasyon asitlifi modifiye nisasta ilavelilerde en diigiik ve en yiiksek ortalama
deferler % 1.05 ve % 1.18; pektin katkili 6rneklerde % 1.02 ve % 1.04
arasinda; jelatin ve agar katkihilarda % 1.02 ile % 1.05 ve kontrol 6rnegini
tegkil eden sit tozu ilavelilerde ise % 1.02 ile % 1.04 arasinda degistigi
belirlenmigtir. Bulunmug olan bu deferler Leder ve Thomasow (1973)’un
agiklamalart ile uyum goéstermektedir. Aymi arasuncilara gore stabilizer
maddelerden ozellikle jelatinin yogurdun asitlifine etkisinin olmadii
belirtilmektedir. '

Yogurtlarin kuru madde igerikleri incelendifinde ise, her bir katki
maddesinin kendi arasinda kullanim oram arttik¢a kuru madde miktarinin da
artift saptanmigtir. Kullanilan katki maddeleri igerisinde su absorblama
kapasitesi en yiiksek olan agar olmakla birlikte, en yiiksek kuru madde degeri,
% 3 oraninda siit tozu katilan 6rnekte bulunmustur. Bu farklilik diger 6rneklere
gore ilave edilme oraninin yiiksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

Orneklerin yag oranlarinin ortalama % 3.50 ile % 3.70 arasinda
degistigi saptanmugtir. Yogurtlar arasindaki bu farkhligin, sit yaginin
homogenize edilmemis olmasindan kaynaklandifi saniimaktadir.
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Tablo: 3

Yogurt Orneklerine Ait Analiz Sonuglan

Katki Orani pH Tit. asit Kuru mad.| Yag Ugucu yag as.
(g/100g) (% Lak.As.) | (g/100g) | (g/100g) ml 0.IN
NaOH /100 g
M. Nisasta | 0.01 | 4.65 1.05 15.57 3.50 0.9
0.05| 4.86 1.08 15.66 3.55 0.6
0.10 | 4.72 1.15 15.73 3.50 0.8
0.20 | 4.68 1.05 16.21 3.62 0.7
| 0.30 | 4.88 1.05 16.27 3.65 0.6
F 0.40 | 4.84 1.12 16.38 3.58 0.7
0.50 | 4.66 1.18 16.63 3.61 1.0
Pektin 0.01 | 4.26 1.03 14.46 3.60 0.8
0.05 | 4.35 1.02 15.02 3.55 1.1
0.10 | 4.30 1.03 15.13 3.56 1.1
0.20 | 4.32 1.03 15.70 3.61 0.7
0.30 | 4.41 1.04 15.90 3.68 0.8
0.40 | 4.45 1.03 15.32 3.55 0.7
0.50 | 4.50 1.03 16.23 3.73 0.9
Jelatin 0.01 | 4.75 1.02 16.42 3.51 0.8
0.05 | 4.69 1.03 16.46 3.68 0.6
0.10 | 4.61 1.04 16.55 3.70 0.7
0.20 | 4.60 1.03 16.57 3.65 0.9
0.30 | 4.69 1.05 16.66 3.59 1.0
0.40 | 4.76 1.04 16.83 3.52 0.6
0.50 | 4.72 1.03 16.75 3.53 0.7
Agar 0.01 | 4.72 1.02 14.73 3.52 0.8
0.03 | 4.87 1.03 15.23 3.61 0.8
0.05 | 4.64 1.05 15.38 3.60 0.6
0.10 1 4.72 1.03 16.23 3.58 0.7
0.15 ] 4.47 1.02 17.03 3.54 0.7
0.20 | 4.88 1.04 17.27 3.54 0.9
0.2514.72 1.03 18.12 3.57 0.6
Siit tozu | 0.10] 4.62 1.02 16.53 3.60 0.5
0.50 | 4.35 1.02 16.81 3.58 0.6
1.00 | 4.63 1.03 17.12 3.53 0.6
1.50 | 4.60 1.03 17.96 3.58 0.7
2.00 | 4.65 1.03 18.64 3.60 0.5
2.50 | 4.60 1.04 18.76 3.63 0.8
3.00| 4.77 1.03 18.77 3.59 0.6
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3 Tablo: 4
Yogurt Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuclar

Katki Oram Goriintig | Kivam Koku Tat Toplam
(g/100g) (0-5) (0-10) (0-5) (0-10) | puan
M. Nisasta | 0.01 2 5 5 8 20
0.05 2 5 5 8 20
0.10 2 5 3 5 15
0.20 5 7 5 8 25% (*%)
0.30 4 8 4 8 24
0.40 3 3 3 6 17
0.50 5 7 4 9 25%
Pektin 0.01 4 § 4 6 19
0.05 4 7 4 6 21
0.10 4 6 4 6 20
0.20 4 8 4 7 23*% (**)
0.30 4 7 4 8 23*
0.40 5 7 3 6 21
0.50 4 6 3 6 19
Jelatin 0.01 5 8 5 8 26
0.05 5 8 5 8 26
0.10 5 8 5 8 26
0.20 5 9 5 9 28* (**)
0.30 5 8 4 8 25
0.40 5 8 4 8 25
0.50 4 7 4 5 20
Agar 0.01 k) 8 5 8 26 (**)
0.03 4 8 4 7 23 (*")
0.05 4 8 4 8 24
0.10 5 7 4 7 23
0.15 5 8 4 7 24
0.20 5 7 4 7 23
0.25 5 6 4 5 20
Siit tozu 0.10 3 8 5 8 26*
0.50 5 7 4 8 24
1.00 5 7 4 8 25 (*%)
1.50 5 8 4 8 25
2.00 4 74 4 7 22
2.50 4 7 4 6 21
3.00 4 7 4 4 23

* Yiiksek toplam puan  ** En ¢ok begenilen
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Yogurtlarin ugucu yag asitleri miktarlari 0.1 N NaOH/100 g olarak
ortalama % 0.5 ile % 1.1 arasinda degismektedir. Saptanmig olan ugucu yag
asitleri miktarlari arasindaki farklihk, degisik stabilizer madde kullanilmig
olmasindan degil de inkiibasyon ve depolama siirelerindeki sartlarin az da olsa
farkli olabilmesinden kaynaklandig ilgili literatir bilgileriyle (Rasic ve Kurman,
1978) agiklanmaktadir.

Orneklerin duyusal degerlendirme sonuglan Tablo 4°de verilmigtir. Elde
edilen sonuglara gore ahududu meyveli yogurtlarda % 1.0 oraninda siit tozu
katilan kontrol drnegi ile % 0.2 oraninda jelatin katkili yogurtlar genel olarak
en cok begeni kazanmislardir. Sut tozu ilaveli yogurtlarin, geleneksel yogurda
yakinli nedeni ile tercih edildigi panelistler tarafindan ifade edilmistir. Ancak
jelatin katkili yogurtlar her 6zellik yoniinden en yiiksek puani almiglardir. Agar
ilaveli yogurtlara verilen yiiksek toplam puan bu orneklerin kivam degerlerinin
yiiksek olmasindan kaynaklanmigtir.

Raf dmriiniin belirlenmesinde 6nemli bir kriter olan serum ayrilmasi,
siit tozu ilave edilmis Orneklere gore, gerek jelatin gerekse de agar katkil
orneklerde tamamen Onlenmistir. '

SONUC VE ONERILER

Ulkemizde meyveli yogurt tiiketiminin yeni yeni artmaya baglamasi,
ireticilerin gelencksel yogurt lezzetini ve goriinigiinii bozmadan teknolojik bir
arayg icerisine girmelerine neden olmaktadir. Bu caligmada elde edilen bulgular
tarugildiginda ahududu meyvesi kullantlarak yapilan iretimde jelatin katkil
yogurtlarin en ¢ok begeni kazandiklari anlasilmaktadir. Ancak deneme deseninin
daha bagka stabilizer maddelerle zenginlestirilmesinin ve kullanilan mevcut
katki maddelerinde de bir kombinasyona gidilerek yeniden konunun
aragtinimasinin yerinde olacagi kanaati uyanmigtir.
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