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OZET

Genel olarak yogurtlarin dayammi depolama swrasinda maya ve
kiiflerin ortaya ¢ikmasiyla siirlanmaktadir. Bu durum sogukta depolamada
(3-7°C) bile meydana gelebilmektedir. Diger taraftan yogurda herhangi bir
kontaminasyon soz konusu olmasa bile, yogurt kiiltiirlerinin asitligi
gelistirmesi ve ozellikle Lactobacillus bulgaricus'un neden oldugu muhtemel
protein hidrolizasyonu nedenivle asitlik ilerleyerek yoguri eksimekie ve
acimsi bir tat agiga ¢ikmaktadir. Bu nedenlerle yogurdun pasicrizasyon
islemi, yogurt dayammim  arttiran  yontemlerden  biri  olarak
uygulanmaktadir.

Aragtrmamizda ii¢ farkli meyveli yogurt (kivili, ahududulu ve
seftalili) iiretimi gergeklestirilmistir. Bu amagla yogurtlara 70°C'de 30-40
saniye siireyle 1s1 iglemi uygulanmis; ve yogurtlar 4-7°C'de 8 ay
depolanmugtir.

Aragtirma sonucunda; depolama siiresince biitiin yogurtlarin pH,
titrasyon asitligi, toplam kuru madde ve kiil igeriklerinde onemli degismeler
olmadig1 saptanmistir. Askorbik asit igeriklerinde ise, is1 islemiyle dnemli
derecede azalma meydana gelmistir. Toplam bakteri, maya-kiif ve koliform
bakteri igeriklerinin pastorizasyon islemiyle tamamen yok oldugi tespit
edilmigtir.
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Anahtar Kelimeler: Pastorizasyon, Meyveli Yogurt, Mikrobiyolojik
Degismeler.

SUMMARY
A Research on the Keeping Quality of Pasteurized Fruit Yoghurts

Generally, the keeping quality of yoghurt is limited because of the
growth of yeasts and moulds. This can even occur at cold storage
temperatures (5-7°C). On the other hand, if yoghurt is not contaminated,
will become too acidic and acquire a bitter taste afier a certain time
because of the further acidification and a possible protein hydrolysis caused
by Lactobacillus bulgaricus. For this reason, pasteurisation process of
yoghurt, is one of the methods in the production of long-life yoghurt.

In this research, three different fruit yoghurt productions (kiwi,
rasberry and peach) were achieved. In this productions, yoghurts were
heated at 70°C for 30-40 seconds and store at 4-7°C for 8 months.

According to the obtained results from this research; during the
storage, pH, titratable acidity, total solids and ash contents of all yoghurt
types were not changed significantly. The ascorbic acid contents decreased
significantly by heating process. Total bacteria, yeasts and moulds and
coliform bacteria are fotaly inhibited by the heat treatment.

Key Words: Pasteurisation, Fruit Yoghurt, Microbiological
Changes.

GIRIS

Raf 6mrii olarak bilinen, iiriiniin yenilebilme 6zelligini kaybetmeden
saklanabildigi sire, yogurt teknolojisinde, aseptik iiretim, nétral gazlarla (N,
ve CO, gibi) muhafaza, biostabilizasyon kimyasal koruyucularmn ilavesi,

kurutma, dondurma, pastorizasyon ve mikrodalga uvgulamalan ile
uzatilabilmektedir'®.

. Meyveli yogurtlarm pastérizasyonu iizerine ¢alisan arastirmacilardan
Hahn', pH'si 4.2 olan yoBurtlara % 15 oraminda meyve pulpu ve % 0.3
oraminda stabilizator ilave ettikten sonra, 15 dakika beklemeye birakmugtir.

73°C'de 30 saniye 1s1 iglemi uyguladig1 yogurtlari, kaplara sicak dolum yapip
hemen sogutmustur.
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Andres ve Hagan'’ ise, % 75-85 vagsiz siitien yapilan yogurt, % 1
stabilizator ve geri kalan kismu seker, su ve meyve/aroma karngimindan olusan
meyveli yogurtlart 90°C'de pastérize etmislerdir.

Danimarka'da vapilan bir ¢aligmada, toplam kuru maddesi % 16'ya
ayarlanan yogurtlara, meyve suyu ve pektin esash bir stabilizator katilmis ve
uygulanan 1s1 iglemiyle tiriinlerin raf émriiniin 6 aya ulastig1 belirlenmigtir®.

Mohammed ve ark.'* yogurtlara 70,75 ve 80°C'de 5 dakika 1s1 islemi
uyguladiktan sonra, sogukta 21 giin depolamislardir. Arastirmacilar, 1st
islemivle toplam bakteri sayismm onemli derecede azaldigmi saptamislar ve
151 iglemi olarak 70°C'de 5 dakikay: 6nermiglerdir.

49.13-

Meyveli yogurt tretimi tizerine yapilan ¢aligmalardan bazilarinda
', katilan meyve oranlan % 5-50 ve seker oranlan ise % 5-10 arasinda
degismektedir. Yapilan aragtirmalarda vogurda katilacak meyve oranlarmnin %
15 ve seker oranmm da % 10 dolaylarinda yoBunlastign gérillmektedir. Bu
yiizden aragtirmamizdaki yogurtlara katilacak meyve orant % 15, seker oran
ise % 10 olarak belirlenmistir.

Yogurt pastorizasvonunda uygulanan sicaklik dereceleri, siireleri
degismekle birlikte 55°C ile 90°C arasinda degisim gostermektedir™'®'"**. Isi
uygulamalart ile yogurt dayamimimmn 1 yila kadar uzatilabildigi
bildirilmektedir®.

Yapilan aragtirmalarda pastorizasyon normlarinm 70°C civarinda
oldugu ve farkhi siirelerde uygulandifi gorilmektedir. Bu yiizden
aragtirmamizda deneme yogurtlarinin pastérizasyonu Giildag ve Atamer'in
pthtist kirilmig sade yogurtlarin pastorizasyonunda kullandiklan sicaklik
‘derecesinde  (70°C), fakat farkh sirede (30-40 saniye tutarak)
gergeklestirilmis ve kavanozlara sicak dolunum uygulanmustir. Liick ve
Mostert'®, yogurt pastorizasyonundan sonra yapilan sicak dolumun, aseptik
vada yart steril bir islem oldugunu ve kontaminasyonu 6nledigi bildirmektedir.
Pihtist kirilmig yogurtlarin pastorize edilmesinde serum ayrilmasimi énlemek
amaciyla stabilizator madde katilmasi zorunlu bir iglemdir. Bu amagla Giildag
ve Atamer’'in sade pastorize yogurtlarda kullandigi ve basanili sonuglar elde
ettigi  stabilizatér kangmminda (Gelodan SB 251) % 0.6 oraninda
kullanilmagtir,

MATERYAL ve METOT

Arastirmada kullamlan siitler Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi
Arastirma ve Uygulama Merkezi'nden temin edilmistir. Starter olarak Chr.
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Hansen CH-1 Redi-Set kiiltiirii, stabilizatoér olarak Grinsted (Danimarka)
firmasindan saglanan Gelodan SB-251, kuru madde arttinlmasinda ise Piar
Siit ve Mamiilleri A.S'nin siit tozu kullamlmistir. Meyveli yogurt yapiminda
pitre haline getirilmis kivi, ahududu ve seftali meyveleri kullanilmigtir. Dolum
islemi 110°C'de 2 saat etiivde bekletilmis kapakli kavanozlara yapilmugtir.

Aragtirma iki tekerriirlii olarak yapilmis olup, énce kullamilan siitiin
kurumadde™, yag®, titrasyon asitligi®® ve pH degerleri saptanmistir. Daha
sonra siit 40-42°C've sitilmis ve yagsiz siiftozu ile kuru maddesi % 15%
yitkseltilmistir. Ardindan site % 0.6 oraninda stabilizatér (Geledon SB-251)
ve daha sonra % 10 oraninda seker (sakkaroz) katilmigtir. 90°C'de 10 dakika
pastérize edilen sitler 45°C've sogutulmustur. % 2 starter kiiltiir ilavesinin
ardindan siitler 43+1°C'de inkiibasyona birakilmustir. Inkiibasyon pH 4.5'c
ulagihmca  bitirilmistir. Daha sonra yogurtlar sogutularak bir gece
buzdolabinda bekletilmigtir, % 15 oraninda meyve piiresi iyice karistirilarak
pastorizasyon isleminden Once yogurtlara ilave edilmistir. Pastorizasyon
islemi ve dolum, Laminar flow kabin (Nuaire NU 201603 E) igerisinde ve
steril sartlarda gergeklegtirilmigtir. Dolum, yogurtlarin sicakhign 70°C'ye
ulastiktan sonra, 6nceden steril hale getirilmis, sizdirmaz kapakh kavanozlara
sicak olarak yapilmistir. Kapagi kapatilan kavanozlar derhal buzlu su
banyosuna konularak sogufulmus ve buzdolabinda (4-7°C) muhafaza
edilmistir.

Yogurtlara basta pastorizasyon isleminden dnce ve sonra olmak iizere,
depolamanmn 7., 15., 21., 45., 60., 75, 90, 120, 150., 180, 210., ve 240.
giinlerinde; kimyasal olarak pH ve titrasyon asitligi’’, toplam kurumadde™,
kil*® ve askorbik asit™ analizleri, mikrobiyolojik olarak da toplam bakteri,
maya-kif ve koliform analizleri®’ yapilmistir.

Duyusal degerlendirmeler Rasic ve Kurmann“a gore, goriinis.
kivam, koku ve tat kriterleri puanlanarak yaptlmistir. Goriiniis ve koku S'er,
kivam ve tat 10'ar puan tizerinden degerlendirilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

Yogurt yapumnda kullanilan siitlerin pH's1 6,23, titrasyon asitligi 7.1
SH, yag oram % 3.1 ve kurumadde miktar1 % 11.15 olarak saptanmustir.
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) Tablo: I
Pastorizasyon Isleminin Meyveli Yogurtlarin
Baz1 Ozellikleri Uzerindeki Etkisi

Kivi AHUDUDU SEFTALI
ANALIZLER P.0' Ps: P.0 PS p. PS
pH 453 4.45 442 417 4.43 4.28
Titrasyon sitligi (°SH) 38.6 40.1 48.1 48.9 46.8 48.7
Yag (%) 3.0 2.96 3.1 3.07 3.0 2.98
Toplam Kuru madde (%) 15.3 228 15.3 240 15.2 236
Kl (%) 0.91 1.08 1.01 1.12 0.93 1.10
Askorbik Asit (mgf100mi) 10.494 | 0675 | 8464 | 0.881 | 0.196 | 0.025
Toplam Bakteri 15x107 | 0.0* | 1.3x107 | 0.0 | 28x10" | 00
Maya-Kif 1.0x10° | 00 |08x10°| 00 | 05x10°| 00
Kaliform 14x10° | 0.0 | 1ax10°| 00 | 08x10°| 00

' Pastirizasyondan énce
! Pastirizasyondan sonra
* Acilan B kavanozdan yalniz birinde 3.0x10" olarak bulunmustur.

Pastorizasyon isleminin Meyveln Yogurtlarin Bazi Ozellikleri
Uzerindeki Etkisi

PH ve Titrasyon asitligi

Her ii¢ pastorize meyveli yogurt érneginin pH degeri, pastorizasyon
islemivle ve 8 aylik depolama sonunda ¢ok az azalmistir. ’

Tablo I'den de gorilecegi gibi, pastérizasyon islemivie pH
degerlerinde ortaya ¢ikan degisimler titrasyon asitlikleriyle paralellik
gostermektedir. Depolama siiresince titrasyon asitlikleri her ii¢ yogurtta da
ok az artis gostermistir (Tablo II, IIT ve IV). Goh® yogurttara 60°C'de 30
dakika 1s1 islemi uyguladigit ve 4°C, 20°C ve 30°C'lerde depoladig
¢alismasinda, 1s1 iglemi gormeyen yogurtlarn pH'larinin 1si islemi gorenlerden
daha ¢ok azaldigim belirtmektedir.

Pastorizasyon islemiyle titrasyon asitliklerinde mevdana gelen
artislarda, kuru maddenin artmasiyla protein, fosfat, sitrat, laktat ve baz
minerallerin oranlarmin artmasinda rol oynadigi dusunulmektedlr“ * Ayrica
siit sekeri (laktoz)'nin 1styla pargalanmasi sonucunda, bazi organik asitlerin de
agiga ¢ikabilecegini bildirmektedir’.

Tablo II'de goriilecegi {izere, depolama siiresince kivili yogurtlarin pH
degerleri 4.45 ile 4.26, titrasyon asitlikleri 40.1 ile 44.6 SH arasinda
degismektedir. Ahududulu yogurtlarda (Tablo III) pH degerleri 4.17 ile 4.10,
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titrasyon asitlikleri 49.9 ile 52.8 arasinda degismistir. Seftalili yogurtlarda ise
(Tablo TV) pH._degerleri 4.26 ile 4.16, titrasyon asitlikleri 48.7 ile 52.1 SH
arasinda degisim gostermektedir. pH'yr, Davis®, ¢ilek ve siyah uzimli
yogurtlarda 4.1-3.7 arasinda, Kochisarh ve Gursel” cilekli ve muzlu
yogurtlarda 4.7 olarak belirlemiglerdir. Davis*''titre edilebilir asitligin gilekli
yogurtlarda 39.11-57.77 SH, siyah tzimlii yoBurtlarda 34.66-74.66 SH
arasinda degistigini saptamistir. Rasic ve Kurmann® ise meyveli yogurtlardaki
asitligin 26.66-66.66 SH arasinda degistigini belirtmektedir.

Set yogurtlarda 58°C'de 2.5, 5 ve 10 dakika siirelerle 1s1 iglemi
uygulayan Waes™, 21 giin depoladigi yogurtlarda 1s1 islemi siresi arttikga
pH'daki azalmanmn yavagladifimi bildirmektedir. Pastérize yogurtlarin
dayamimi tizerine pH'min 6nemli etkisi bulunmaktadir. Ciinkii pH azaldikga,
is1 isleminin yogurttaki mevecut mikroorganizmalar tizerine etkisi artmaktadir.
Speck ve Geofrion*, pH'si 4.2 olan yogurtlara uygulanan 1s1 islemlerinin (60,
63 ve 70°Clerde 0., 1., 2. ve 3. dakikalarda) laktaz enzimi ve yoZurt
starterlerine pH'st 4.6 olanlara gbére daha fazla =zarar verdigini
belirtmektedirler.

Kuru madde ve Kiil

Pastorizasyon iglemi sonucunda, kuru madde ve kil igeriklerinde
gerek nem kaybindan gerekse seker ve meyve piresi ilavesinden kaynaklanan
artiglar gézlenmigtir.

Depolama siirecinde ise, her ¢ yogurdun kuru madde ve kil
iceriklerinden 6nemli bir degisim meydana gelmemistir (Tablo II, IIT ve IV).
Kuru madde oranlarindaki bu artiglar kivili yogurtlarda % 32.9, ahududulu
yogurtlarda % 36.3 ve seftalili yogurtlarda % 35.6 olarak gergeklesmistir.
Seker ve meyve piiresi ilavesinin yogurtlarin kuru maddesini arttirdig1 bagka
aragirmacilarca da tespit edilmistir'®. Arastirmamizdaki kuru madde
igerikleri % 15.2-24.6 arasinda defigmektedir. Tieszen ve Baer® meyveli
yogurtlardaki toplam kuru madde oranini % 35.52 olarak, Rasic ve Kurmann*
ise % 11-18 olarak belirlemislerdir. Kul iceriklerindeki artilar ise, kivili
yogurtlarda % 14.15, ahududulu yogurtlarda % 10 ve seftalili yogurtlarda %
10.53 olarak gergeklegmistir. Aragtirmamuzda deneme yogurtlarmmn kil
igerikleri % 0.91-1.16 arasinda degismistir. Tiesen ve Baer” cilekli
vogurtlardaki kiil igerigini % 0.93 olarak belirlemislerdir.

Depolama siiresince deneme yogurtlarinin yag igeriklerinde énemli bir
degisme olmamugtir.
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Tablo: II
Kivili Yogurtlarda Depolama Siiresince Gelen Degismeler

1.6UN | 7.6UN | 15.GUN | 21.60N | 45.60N | 60.60N | 75.GUN | 90.GUN | 120.GUN | 150.6UN | 180.GUN | 210.GUN | 240.GUN
pH 4.45 4.46 4.55 4,49 4,26 4.24 4.30 421 4.29 4.20 4,22 4.25 4.26
Titrasyon Asitlifii (°SH) 40.1 40.7 428 415 41.0 418 42.7 42.1 426 419 43.4 429 446
Toplam Kurumadde (%) 22.8 225 22.8 21.6 23.4 228 233 23.0 22.9 23.1 23.4 22.9 228
Kiil (%) 1.061 1004 | 1058 | 1.116 | 1103 | 1.082 | 1129 | 1054 | 1.108 | 1.113 | 1.005 | 1.061 1.004
Askorbik Asit (mg/100mi) 0675 | 0658 | 0605 | 0576 | 0540 | 0554 | 0501 0.44 0.429 | 0392 | 0.381 0.356 | 0.219
Toplam Baktari 3.0x10" 0 0 0 0 0 0 7.0x10% 0 0 0 0 2.9x10"
Maya - Kiif 0 0 0 0 0 3.0x10" 0 3.0x10" 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Tablo: 111
Ahududulu Yogurtlarda Depolama Siiresince Meydana Gelen Degismeler

1.60N | 7.60N | 15.60N | 21.6UN | 45.GUN | 60.6UN | 75.GON | 80.GON | 120.GUN | 150.G0N | 180.GUN | 210.GUN | 240.GUN
pH 417 4.15 4.19 4.21 4.18 4.15 419 4.13 424 4.21 417 414 4.10
Titrasyon Asitligi (°SH) 48.9 49.7 52.1 484 | 498 48.3 49.9 51.6 52.4 51.5 52.1 519 52.8
Toplam Kurumadde (%) 2400 | 2411 | 2408 | 2408 | 2391 2431 | 2402 | 2413 | 2396 | 2400 | 2414 | 2412 | 24.20
Kill (%) 1121 [ 1106 | 1.088 | 1.105 | 1.013 | 1.011 1016 | 1101 | 1105 | 1.071 1.033 1.016 1.018
Askorhik Asit (mg/100ml) 0.881 0863 | 0859 | 0.761 | 0740 | 0726 | 0.705 | 0691 | 0612 | 0516 | 0.428 | 0.391 | 0.3546
Toplam Bakteri 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1.6x10"" 0
Maya - Kiif 0 0 1.0x10" 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
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Tablo: 1V .
Seftalili Yogurtlarda Depolama Siiresince Meydana Gelen Degismeler
TGUN | 7.60N | 15.60N | 21.60N | 45.60N | 60.6UN | 75.60N | 90.6UN | 120.6UN | 150.6UN | 180.GUN | 210.6UN | 240.60N
pH 4,26 4.19 4.22 413 4.24 4.17 4.19 4.21 4.11 4.23 4.25 4.21 4.18
Titrasyon Asitlii (°SH) 48.7 48.5 50.8 49.3 49.1 48.9 50.6 49.6 51.3 50.9 51.8 51.2 52.1
Toplam Kurumadde (%) 23.6 24.1 23.2 22.7 23.9 22.7 22.9 248 23.8 23.4 23.1 23.5 238
Kil {%) 1101 | 1.185 | 1122 | 1061 | 1.156 | 1.030 | 0992 | 1.147 | 1.082 | 1.137 | 1.158 | 1.065 | 1.112
Askorbik Asit (mg/100ml) 0.025 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Toplam Bakteri 0 0 0 2.1x10% 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Maya - Kiif 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Koliform 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0




Askorbik asit

Pastérizsyon igleminden ¢nce askorbik asit igerikleri, kivili
vogurtlarda 10.494, ahududulu yogurtlarda 8.464 ve seftalili yogurtlarda
0.196 mg/100ml olarak saptanmustir. Pastérizasyon isleminden sonra
yogurtlarin askorbik asit iceriklerinde 6nemli oranlarda azalmalar meydana
gelmistir. Bu azalmalar kivili yogurtlarda 10.494'den 0.675mg/100 ml'ye
(Tablo II), ahududulu yogurtlarda 8.464'den 0.881 mg/100ml'ye (Tablo III)
ve seftalili yogurtlarda 0.196'dan 0.025 mg/100ml'ye (Tablo IV)
gerceklesmigtir. 8 avlik depolama sonunda askorbik asit igerikleri kivili
yogurtlarda vaklagik 0.22mg/100ml'ye ve ahududulu yogurtlarda ise 0.36
mg/100ml'ye disiis gostermigtir.  Sefialili  yogurtlarda pastérizasyon
isleminden sonra askorbik asit igerifine rastlanilmamigtir. Yogurtlarin
askorbik asit igeriklerindeki farkiiliklara, meyvelerin kendi askorbik asit
igeriklerinin yiiksek olugunun etkili oldugu diigiiniilmektedir.

Meyveli siit ve meyveli yogurtlarin askorbik asit igeriklerinin
incelendigi ve aragtirmamizdaki spektrofotometrik yéntemin kullanildigi bir
calismada®, askorbik asit igerikleri gilekli siitlerde 0.164+0.025, portakall
siitlerde 0.308+0.036 ve muzlu sitlerde 0.082+0.016mg/100ml olarak tespit
edilmigtir. Meyveli yogurtlarda ise belirgin bir askorbik asit igerigine
rastlaniimamustir. Egli ve Egli”’, yogurtlarindaki C vitamini oranin 2mg/100g
olarak belirtilmektedir. Bagka bir kaynakta® ise, C vitamini oranlar yogurtta
0.69-0.86, UHT yogurtta 0.0 ve fermente yvayik altinda 1.5mg/100g olarak
belirtilmektedir.

Yogurtlardaki Mikrobiyolojik Degismeler

Her ii¢ yogurt ¢esidinin pastdrizasyon iglemiyle maya, kiif ve koliform
iceriklerinin tamamen yok edildigi tespit edilmistir (Tablo I). Speck®,
yogurtlara 60°C'de birkag dakika gibi kisa bir siirede uygulanan 1si igleminin,
yogurt starterlerini kolayca inhibe ettifini bildirmektedir. Arastirmamizda
pastorizasyondan énceki toplam bakteri sayisi; kivili yogurtlarda 15 milyon
adet/ml, ahududulu yogurtlarda 13 milyon adet/ml ve seftalili yogurtlarda 26
milyon adet/ml] olarak belirlenmigtir (Tablo II, IIT ve IV). Goh ve ark.¥’,
iirettikleri yogurtlardaki toplam bakteri sayisinin ortalama 20 milyon adet/ml,
sogutma uygulandiktan sonra ise, 40-60 milyon adet/ml olarak
belirlemislerdir. Aragtirmamizdaki 1s1 islemi ile, toplam bakteri igerikleri,
kivili yogurtlar disinda, tamamen yok edilmigtir. Bu yogurtlarda ise, toplam
bakteri igerigine agilan 6 kavanozdan yalmz birinde rastlamlmigtir. Yogurtlara
60°C'de 30 dakika 1s1 uygulayan Goh’', 3 saat inkiibe edilen yopurtlarda
laktik asit bakterilerinin 9.6x10’adet/ml'den 8.5x10° adet/ml'ye, 3.5 saat
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inkiibe edilenlerde ise, 7.7x10° adet/ml'den 2.1x10° adet/ml'ye azaltildigini
bildirmektedir. Lusiani ve Bianchi Salvadori®, 1s1 isleminden énce yogurtlarda
900 milyon adet/g olarak saptadig: laktik asit bakierilerinin, 1s1 igleminden
sonra 2 milyon adet/g’a azaldig: belirlemistir. Aym arastirmada 30. giiniin
sonunda, laktik asit bakterileri; 1s1 iglemi gérmeyenlerde 250 milyon adet/g'a,
st islemi gorenlerde ise 1000 adet/g'a diisiis gostermistir. Waes™ ise, 58°C'de
151 iglemi uyguladigi yogurtlardaki maya ve kiillerin tamamen yok edildigini
tespit etmistir.

Pastorizasyon isleminden sonra toplam bakteri igerigine yalmzca
kivili yogurtlarda ve agillan 6 kavanozdan I'inde 30 adet/ml olarak
rastlamlmistir (Toblo 1I). Depolama siiresinin muhtelif dénemlerinde de
rastlanilan mikroorganizmalar yine agilan 6 kavanozdan I'inde ortaya
gikmistir. Cok seyrek de olsa bunlara, butiin oénlemlere ve steril sartlara
ragmen engellenemeyen kontaminasyon neden olmustur, Mohammet ve
ark."’da benzer sonuglar bulmus ve 1si islemi géren yogurtlarda sogukta
depolamamin 7. giniinde hicbir bozulma ortaya c¢ikmadigim, 1s1 islemi
goérmeyenlerin ise % 31.25'inin bozuldugunu ortava koymustur. Arastirmada
70, 75 ve 80°C'lerde 1s1 islemi goren yogurtlarin depolamanin 21. giniinde %
6.25"inin bozuldugu saptanmistir. Yogurtlara 58°C'de 15 dakika 1s1 islemi ve
sicak dolum uygulayip, 27°C'de depolayan Liick ve Mostert'” depolama
baglangicinda (0. Giin), pastorize edilmeven yogurtta bakteri igerigini
1.35x10° adet/ml ve maya igerigini 100 adet/mI'nin altinda saptarken;
pastérize edilen yogurtta bakteri igerigini 2.04x10° adet/m! ve maya igerigini
ise 100 adet/mI'nin altinda bulmustur. S6z konusu arastirmada, pastorize
yogurtlarda depolamamn 6. giiniinde, artan asitlie paralel olarak, bakteri
sayis1 onemli bir digis gostererek 7500 adet/ml've ulagirken, maya sayisi
degismeden kalmugtir. Deneme yogurtlarmda mikrobiyolojik faaliyetin
durduruldugu, pH ve titrasyon asitliklerinde depolama siiresince onemli bir
degisimin meydana gelmemesi ile de desteklenebilir.

Tat paneli sonucunda kivili yogurtlar diginda, ahududulu ve sefialili
yogurtlara uygulanan pastorizasyon isleminin, tat ve aroma tazerine énemli bir
ctkisi tespit edilememis ve depolama siiresince bu yogurtlar panelistlerden
oldukca yitksek puanlar almigtir. Kivili yogurtlarda depolamanin baginda
acimsi bir tat ortaya ¢ikmug, depolama siiresi ilerledikge bu tat azalmstir. Act
tadm ortaya gikisi, bagka arastirmacilar tarafindan da belirlenmistir®. Yagsiz
stitten yapilmig kuark ve kivi pulpu karigiminda, aci tadin oda sicakhiginda 5
dakika gibi kisa bir sirede ortaya ¢iktigi bildirilmektedir, Bunun nedeni
olarak, meyvenin igerdigi aktif proteinaz enzimlerinin kazeini. acilik veren
peptitlere pargalanmas: gosterilmektedir™. '
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Yogurt pastorizasyonunda farkli sicaklik derecelerinin uygulanmasi
ve dlretilen yogurtlarm farkli dayanim siirelerine sahip olmasi, yogurt
kiiltirlerinin ve yogurda kontamine olan mikroorganizmalarin, 1si islemine
mevcut asitlik, kuru madde gibi degisken ortam sartlarinda farkli direng
gostermelerinden ve yogurtlarin baslangic mikroorganizma konsantrasyonu
gibi etkenlerden kaynaklanmaktadir. Omegin Andres ve Hagan'“"in yogurtlan
90°C'de dayanikhi hale getirdigi galismalarin yani sira, Weas’”'in 58°C'deki 1s1
islemiyle yogurtlarin dayanumim arttirdift ¢alismalar bulunmaktadir. Buna
ilaveten pastorizasyon iglemini takiben vapilan dolum isleminin, ne Glgiide
steril olabildigi de, iiretilen yogurtlarin dayanimina direkt olarak etki eden bir
faktordar.

Arastirmamizda dolum islemi laminer kabinde ve 70°C'de, van steril
denilebilecek  sartlarda  gergeklestiriimistir.  Yapilan — mikrobiyolojik
analizlerden, uygulanan 1s1 isleminin mevcut mikroorganizma icerigini inhibe
etmeye yeterli oldugu anlagiimaktadir. Arastirmamizdaki spektrofotometrik
yontemi kullanan Sun®, meyveli .yogurtlarda C vitamini igerigine
rastlamlmadigini bildirmektedir. Oysa yogurtlardaki C vitamini igerigini; Egli
ve Egli”’ 2mg/100g olarak belirtmistir. Ingiltere'de fermente siit iiriinlerinin
iceriklerini tespit etmek amaciyla vapilan bir gahgmada’’, C vitamini
oranlarimin  yogurtlarda 0.69 ile 0.86 mg/100gr arasinda degZistigi
bildirilmektedir. Arastirmamizdaki analitik yontemi kullanan Sun*"nin farkl:
sonuglar elde etmesinin nedeni olarak; yogurt siitiiniin bilesimi, dretimde
uygulanan iglemler gibi birgok faktoriin yani sira, olgiimde kullamlan
spektrofotometrik yontemin de etkisinin olabilecegi goz ardi edilmemelidir.
Omegin 2, 6-diklorofenol indofenol boyasinin ilavesinden sonra gerekli olan
sireye uyulmamas: absorbans oOlgiimlerinde oOnemli sapmalara neden
olabilmektedir.
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