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Meyveli Yogurt Uretiminde Bazi Stabilizer
Maddelerin Kullaniima Olanaklari
Uzerinde Bir Aragtirma

0. Utku COPUR" .
MﬂwmleORngyOCLU
Giilcin DONMEZ

OZET

Stittin insan beslenmesindeki onemi ¢ok biiyiikuir. Siit, gerek tilketiminin
kolaylagtinlmas: gerekse de dayamnunin arttnlmas: amacyla gegitli iriinlere
islenmektedir. Geleneksel iiretimin diginda tiketim amact farkli olan meyveli
yogurtlanin iilkemize yaygin bir gekilde girmesi yeni baglanugtr. Bir kalite kriteri
olarak bilinen serum ayrimasiuin onlenmesi ve arzulanan kivanun verilmesi
amactyla yogurt iiretiminde farkl: stabilizer maddeler kullanimakiadir. Bu amagla
aragtirmada jelatin, pektin, agar, modifiye nigasta ve kontrol éregi olarak siit tozu
kullamimugtir.  Aynica  stabilizer madde olarak karboksimetilseliilozun  da
kullanilmas: diigtiniilmiig, ancak on denemeler sonucunda uygulanan hig bir dozun
panelistler tarafindan begenilmemesi nedeniyle denemeden gikanimugtir. Sonug
olarak; genelde jelatin katkili drnekler en ¢ok (% 0.2 jelatin katkii ornek) begeni
kazannugtir.

Anahtar sozciikler: Meyveli yogurt, stabilizerler.
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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 o 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 control) 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.

GIRIS

Insanlarin dengeli ve yeterli beslenmeleri konusunda Snerilen gidalar
igerisinde siit ve uriinleri ilk siralarda yer almaktadirlar. Siit, tiiketiminin
kolaylastirilmasi ve dayanimimin arttirilabilmesi amaciyla gesitli triinlere
islenmektedir. Bu driunler arasinda iilkemizde iiretilen siitiin % 20’sinin
islenmesiyle elde edilen yogurt, siitiin laktik asit bakterileriyle agilanmast
sonucunda siit sekerinin fermentasyonu yoluyla meydana gelen eksimsi aromali
fermente bir siit drtinidir (Sezgin, 1983).

Son zamanlarda, uygulanan teknolojik gelimeler ve tiiketicinin
bilinglenmesine paralel olarak tiretilen yogurtlarin kalitelerinin iyilegtirilmesi ve
raf 6miirlerinin uzatilmast konusunda galigmalarin hizlandigi goriilmektedir. Bir
¢ok lilkede tiiketicinin istedigi kalitede triin elde edilebilmesi ve uzun siire
dayanim saglanmasi amaciyla stabilizer olarak bilinen kivam artirici maddeler
kullanilmaya baglanmigtir. Ozellikle siitiin kendine 6zgii tat ve kokusundan
hoglanmayanlara hitap etmesi amaciyla aromalandirilarak iretilen meyveli
yogurtlarda, arzu edilen kivamin elde edilmesi agisindan bir stabilizer madde
kullanilmasi zorunluluk haline gelmistir.

Hidrokolloidler olarak da tanimlanan stabilizerler, yogurt ve benzeri
fermente siit driinlerinde konsistensi arttirmak, serum ayrilmasini azaltmak ve
laktik asit jeline stabilite kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir (GOng ve
Gahun, 1980). Bu bilesikler genellikle dallanmig, uzun molekiillii zincirlere

-T2 -



sahiptir. Yapilarinda negatif veya pozitif yiikli gruplarin yer almasi veya
bilesimlerinde bulunan tuzun, kalsiyum iyonlarini baglama gicunin yiksek
olmas: nedeniyle bu tip maddeler siit bilesenleri ile kendi molekdulleri arasinda
bir ag olugturabilmektedir (Anonymous, 1977b).

Gong ve Gahun (1984)’a gore hidrokolloidler kullanildiklar: rinlerde
birlestirme, viskoziteyi arttirma, jel olusturma, kristallesmeyi engelleme, yapiyi
diizeltme ve aroma verme gibi etkilere sahiptir. Ancak bu etkinin ve
ozelliklerinin ortamin; nem miktarina, sicaklifina, pH degerine, mikrobiyolojik
kalitesine ve ¢Oziinmil§ tuzun miktar ve gesidine bagh olarak degistigini
bildirmektedirler.

Klupsch (1983), bitkisel hidrokolloidlerin insanlarin ince barsaklarinda
absorbe edilmeden ve parcalanmadan kalin barsafa gonderildigini ve buradaki
enzimlerle pargalandifini ifade ederken, pektinin kandaki kollesterol miktarini
dugiirdigini de belirtmektedir.

Hayvansal kaynaklt stabilizer bir madde olan ve g¢oOzelti iginde
isiildiginda  jel dayamimini yitiren jelatin, sogutuldugunda tekrar jel
olusturabilmektedir (Hall, 1975). Jelatin kullanilarak yapilan bir yogurt
denemesinde jelatin artig oranina paralel olarak konsistensin belirgin bir sekilde
arttif1 ve yogurdun kokusunda bariz bir degisme goriilmeden serum ayrilmasinin
onemli 6lgiide azaldif saptanmugtir (Leder ve Thomasow, 1973).

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

Kompleks bir polisakkarit olan nigasta pek gok bitkinin kok, rizom ve
tohumiarinda bulunmaktadir. Fermente triinlerde oldugu gibi nigasta hidrolize
edildigi zaman 6zelligini yitirmekte ve viskozite iizerinde etkili olmamaktadir.
Bu nedenle nigasta, asitli gidalar i¢inde niteligini yitirmeyecek sekilde modifiye
edilmelidir. Modifiye edilmis nisasta fermente siit irinlerinde yapinin
kivamlandirilmasi, dayaniklilik siresinin  uzatilmasi, serum ayrilmasinin
Onlenmesi ve daha iyi bir goriniim elde edilmesi amaglari ile bagarili bir sekilde
kullanilmaktadir (Basset, 1983).

Dogal bir kolloid olan ve yapisinda metoksillenmig galakturonik asit
bulunan pektin, bitkilerin kok, yaprak ve meyvelerinde baslangigta suda
¢oziinmeyen proto-pektin geklinde bulunmaktadir (Gong ve Gahun, 1980).
Meyveli yogurt iretiminde yiikksek metoksilli pektinlerin, digik metoksilli
pektinlere gére daha iyi sonug verdigi saptanmugtir (Kosikowski, 1978).

Meyveli yogurt iretimi, gelencksel iretimle 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
vretilmektedir. Dinyada en ¢ok gilek, muz ve ahududu ilaveli yogurtlarin
dretilip, sevilerek tiiketildigi bilinmektedir. Bu konuda iilkemizde de atilimlar
yapilmakta ve tiiketici isteklcri dogrultusunda yeni ¢aligmalara yonelinmektedir.

Bu aragtirmada, meyveli yogurt iiretiminde kullanilabilecek en uygun
stabilizer madde ve bunun etki dozlarinin belirlenerek, sit tozu ilave edilmig
kontrol drnegiyle kargilastirilarak, oneriler getirilmesi amaglanmagtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bir mandiradan sabahlan periyodik olarak alinan siit, aragtirmanin
materyalini olusturmusgtur. Ayrica aragtirmada kullanilan pektin, jelatin,
modifiye nisasta, agar ve siittozu piyasadan satin alinmistir.

Meyveli Yogurt Uretim Yontemi

Yogurtlarin yapiminda siit, seker, ahududu meyvesi, stabilizer maddeler
ve kontrol Ornegini olugturabilmek igin siit tozundan yararlanilmistir.

Yogurt iiretiminde, diinyada en ¢ok tercih edilen bir meyve olmasi ve
Bursa yoresinde iiretiminin yapilmasi nedeniyle ahududu meyvesi kullaniimistir.
Stabilizer maddelerin ve oranlarinin segiminde On deneme sonuglarn etkili
olmustur, Stabilizer madde olarak jelatin, pektin, agar, modifiye nigasta ve
karboksimetilselilloz iizerinde denemeler yapilmigtir. Tiketici begenisinin,
duyusal degerlendirme ile yapilacag gerceginden hareketle karboksimetilseliiloz
kullanilarak tretilen yogurtlarin kumlu bir yapida olmast ve yabanct bir tadin
bariz bir sekilde hissedilmesi nedeniyle denemeden ¢ikartilmigtir. Denemede yer
alan stabilizer maddeler ve katki oranlan Tablo 1’de verilmistir.
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Tablo: 1

Meyveli Yogurt Uretiminde Kullamilan Stabilizer Maddeler ve
Katki Oranlan (g/100g)

Dozlar

(/100 g)

Katk: Maddesi

Pektin | Jelatin | M. Nigasta Agar

Sit 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

belirtilmistir.

Islem
Cig sliit

On 1sitma

yogurt

tiretiminde izlenen

Seker ve meyve (ahududu) ilavesi

II. 1sitma

Stabilizer ilavesi

PastOrizasyon

islem basamaklari

Aciklama

Toplam hacmin % 78’i

25°C

Toplam hacmin % 7.47’si
seker (sekerin yarisi)

% 9.5’'u meyve

70°C

Sekerin diger yarisi ile

verilir.

90° C'de 15 dakika
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Sogutma 42-45°C

Starter ilavesi % 3

Inkiibasyon 2.5-3 saat, 42-44°C
On sogutma 20° C’de 30 dakika
Dep!)lama 4-7°C'de

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

Analiz Yontemleri

Siit ve yogurt 6rneklerinin kuru madde miktarlari gravimetrik ydntemle
(YOney, 1973), titrasyon asitligi TS 1330 (Anonymous, 1974)’a, yag miktarlarn
Gerber yontemi ile (Anonymous, 1977a), protein miktan Kjeldahl yontemi ile
(Anonymous, 1962), siitlerin laktoz miktar1 Yoney (1973)’e, pH degeri NEL 821
marka pH metre kullanilarak Yoney (1973)’e, ugucu yaj asitleri Kosikowski
(1978)’ye ve duyusal degerlendirme Rasic ve Kurman (1978)’in puanlandirma
cetveline gore yapilmugtir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

Yogurt yapiminda kullanilan siitlere ait analiz sonuglar ve tartigma:
Aragtirmada kullanilan siit ayn: firmanin sabah siitlerinden belirli periyotlarla
alinmigtir. Bu nedenle siitiin genel ¢zellikleri birbirine gok yakin oldugundan,
Tablo 2’de ortalama deferleri verilmistir.

Tablo: 2
Arastirmada Kullamlan Siitlerin Genel Ozellikleri
Ozellik Ortalama Degerler
Titrasyon asitligi (% 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 anlagilacaf) gibi genel Ozellikler agisindan kullanilan
siitiin 6nemli bir farkllliginin bulunmadif goriilmektedir.

Yogurt orneklerine ait analiz sonuglari ve tartisma: Yogurt drneklerine
ait analiz sonuglari Tablo 3’de verilmistir. Tablo 3’den de izlenebilecegi gibi
modifiye nigastanin farkli konsantrasyonlar1 katilarak hazirlanan drneklerde pH
degeri 4.65 ile 4.88 arasinda; pektin katkili Orneklerde 4.26 ile 4.50 arasinda;
jelatin katkili 6rneklerde 4.60 ile 4.76 arasinda; agar katkililarda 4.47 ile 4.88
arasinda ve siit tozu katkili 6rneklerde ise, 4.35 ile 4.77 arasinda bulunmugtur.
Bu sonuglara gore; orneklerin timinin pH degérleri meyveli yogurtlar igin
bulunmasi gereken sinirlar icinde kalmigtir. Ancak pektin katkili yogurtlarin pH
degerleri, diger Orneklere gore pektinin asit Ozellikli bir katki maddesi
olmasindan dolayi genelde biraz daha diiglik bulunmustur.

Orneklerin titrasyon asitlikleri de pH degerlerindeki degisime benzer
bir ozellik gostererek normal sinirlar iginde kalmigtir. Laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi modifiye nigasta ilavelilerde en digiik ve en yiiksek ortalama
degerler % 1.05 ve % 1.18; pektin katkili orneklerde % 1.02 ve % 1.04
arasinda; jelatin ve agar katkililarda % 1.02 ile % 1.05 ve kontrol Srnegini
tegkil eden siit tozu ilavelilerde ise % 1.02 ile % 1.04 arasinda degistigi
belirlenmistir. Bulunmug olan bu degerler Leder ve Thomasow (1973)’un
aciklamalar1 ile uyum gostermektedir. Aym aragtiricilara gore stabilizer
maddelerden Ozellikle jelatinin yogurdun asitlifine etkisinin olmadif
belirtilmektedir. '

Yogurtlarin kuru madde igerikleri incelendifinde ise, her bir katki
maddesinin kendi arasinda kullanim orani arttik¢a kuru madde miktarinin da
artuf saptanmugtir. Kullamilan 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 difer 6rneklere
gore ilave edilme oraninin yiikksek olmasindan kaynaklanmaktadir.

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

Yogurt Orneklerine Ait Analiz Sonuclar

Katki Oran1 | pH Tit. asit |Kuru mad.| Yag | Ugucu yaj 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
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
0.0514.35 1.02 15.02 3.55 1.1
0.10]4.30 1.03 15.13 3.56 i1
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 0.014.72 1.02 14.73 3.52 0.8
0.03 | 4.87 1.03 15.23 361 0.8
0.05 | 4.64 1.05 15.38 3.60 0.6
0.10|4.72 1.03 16.23 3.58 0.7
0.15 [ 4.47 1.02 17.03 3.54 0.7
0.2014.88 1.04 17.27 3.54 0.9
0.25(4.72 1.03 18.12 3.57 0.6
Siit tozu | 0.10 | 4.62 1.02 16.53 3.60 0.5
0.50 1 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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Tablo: 4
Yogurt Orneklerine Ait Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Katk1 Orani Goriinig | Kivam Koku Tat Toplam
(g/100g) (0-5) (0-10) (0-5) (0-10) { puan
M. Nigasta | 0.01 2 5 5 8 20
0.05 2 5 5 8 20
0.10 2 5 3 5 15
0.20 S 7 S 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 5 4 6 19
0.05 4 7 4 6 21
0.10 4 6 4 6 20
0.20 4 8 4 7 23* (*9)
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 5 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 5 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 7 4 7 22
2.50 4 7 4 6 21
3.00 4 7 4 4 23

* Yiksek toplam puan  ** En ¢ok begenilen
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Yogurtlarin ugucu yag asitleri miktarlar1 0.1 N NaOH/100 g olarak
ortalama % 0.5 ile % 1.1 arasinda degismektedir. Saptanmi§ olan ugucu yag
asitleri miktarlar1 arasindaki farkliik, degisik stabilizer madde kullanilmig
olmasindan degil de inkiibasyon ve depolama siirelerindeki sartlarin az da olsa
farkl1 olabilmesinden kaynaklandif ilgili literatiir bilgileriyle (Rasic ve Kurman,
1978) aciklanmaktadir.

Orneklerin duyusal degerlendirme sonuglari Tablo 4°de verilmigtir. Elde
edilen sonuglara gére ahududu meyveli yogurtlarda % 1.0 oraninda siit tozu
katilan kontrol 6rnegi ile % 0.2 oraninda jelatin katkili yogurtlar genel olarak
en ¢ok begeni kazanmiglardir. Siit tozu ilaveli yogurtlarin, geleneksel yogurda
yakinlif1 nedeni ile tercih edildigi panelistler tarafindan ifade edilmistir. Ancak
jelatin katkih yogurtlar her dzellik yoniinden en yiiksek puani almiglardir. Agar
ilaveli yogurtlara verilen yiiksek toplam puan bu 6rneklerin kivam degerlerinin
yiiksek olmasindan kaynaklanmistir.

Raf Omriiniin belirlenmesinde 6nemli bir kriter olan serum ayrilmasi,
siit tozu ilave edilmi§ orneklere gore, gerek jelatin gerckse de agar katkili
orneklerde tamamen Onlenmistir.

SONUC VE ONERILER

Ulkemizde meyveli yogurt tiiketiminin yeni yeni artmaya baglamasi,
ureticilerin geleneksel yogurt lezzetini ve goriiniigiinii bozmadan teknolojik bir
aray§ icerisine girmelerine neden olmaktadir. Bu galigmada elde edilen bulgular
tartigildifinda ahududu meyvesi kullanilarak yapilan iiretimde jelatin katkili
yogurtlarin en ¢ok begeni kazandiklari anlagiimaktadir. Ancak deneme deseninin
daha bagka stabilizer maddelerle zenginlestirilmesinin ve kullanilan mevcut
katki maddelerinde de bir kombinasyona gidilerek yeniden konunun
aragtiriimasinin yerinde olacag kanaati uyanmagtir.
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