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FARKLI ORANLARDA INEK ve KOYUN SUTUNDEN URETILEN YOGURTLARIN BAZI
KALITE NiTELIKLERi*

Giirkan UCAR' Ahmet GUNER'

Some quality properties of yoghurts produced
from different levels of cow's and sheep’s milk

SUMMARY

Yoghurts produced from cow’s and sheep’s milk were
analysed for distinction that would be in the physical,
chemical, microbiological and sensory properties during
cold storage (4 C) on the 19, 7", 14", 21* days.

It was concluded that increasing of cow’s milk in
yoghurt had negative effect on % dry matter, % fat, acidity,
serum separated from yoghurt, and viscosity, on the other
hand not an effect on pH value, and ash content.
Considerable effect of using cow’s and sheep’s milk on the
microbiological properties was not found. It was determined
that cow’s milk addition had important effect on some
sensory properties.

It was determined that sheep’s milk ratio elevated the
quality of yoghurt, on the other hand, in the yoghurt
production not excess of 50 % ratio of cow’s milk addition
did not effect quality and would have differences on the
sensory properties.

KEY WORDS: Yoghurt, sheep’s milk, cow’s milk,
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OZET

Farkli oranlarda inek ve koyun siiti kullamilarak
iiretilen yogurtlar, soguk hava deposunda (4+1 C)
muhafazas: siiresince fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve
duyusal niteliklerinde meydana gelebilecek degisikliklerin
belirlenmesi amaciyla, depolama siirecinin 1., 7., 14., ve 21.
giinlerinde incelenmigtir.

inek siitii miktarinin artmasina bagh olarak yogurtlarnn
% kuru madde, % yag, asidite, serum ayrilmasi ve viskozite
degerlerinin olumsuz olarak etkilendidi, pH degerleri ve kiil
miktarlanmn ise 6nemli diizeyde degismedigi tespit edildi.
Mikrobiyolojik kalite iizerinde inek ve Kkoyun siitii
kullanilmasinin  6nemli bir etkisi belirlenmedi. Duyusal
analizler agisindan ise bazi kriterler yoniinden farklilik
olusturdugu tespit edilmistir.

Koyun siitiiniin yogurt iiretiminde kullanilma oranlarina
bagh olarak yogurtlarin kalitesinin arttigi, bunun yam sira
koyun yogurdu iiretiminde en fazla % 50°’ye varan
nispetlerde inek siitii katilmasimin kaliteyi 6nemli diizeyde
etkilemedigi ve iiriine 6zellikle duyusal yonden bir gesitlilik
kazandirabileceg@i kanaatine vanldi.

ANAHTAR KELIMELER: Yogurt, koyun siitii, inek
siitii, kimyasal kalite, mikrobiyolojik kalite, teknoloji

GiRIS

Yogurt, Tlrkiye' de en ¢ok taninan fermente bir
st Grinlddir. Gida Maddeleri Tuzigu (GMT) nde
yogurt; en az 90 C’ de isitilip, mayalanma derecesine
kadar sogutulmus sitin yogurt mayasi katilarak laktik
asit mayalanmasina tabi tutulmasiyla elde edilen 6zel
kivamda bir siit Grind  olarak tanimlanir (Tekingen
2000).

Fermente sut UrUnleri icersinde en ¢ok tlketilen
bir Urlin olan yogurdun insan beslenmesi ve sagligi
tzerinde olumlu yénde etkileri vardir. Besin degeri ve
hazminin kolay olusu, ylksek asitliginden ileri gelen
serinletici 6zelligi, ¢esitli hastaliklara karsi koruyucu ve
tedavi edici 6zelliklerinden dolayi tiketimi yiiksek olan
hayvansal kaynakli énemli bir gidadir (Soyutemiz
1993, Tekingen 2000). Son yillarda Tirkiye'de, buyik
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isletmelerde Uretilen yogurt miktari artmasina ragmen,
halen kicik mandiralarda, kirsal alanlarda ve evlerde
de yodurt Uretimi yapilmaktadir. Her gesit sitten
yapilabilmesi, basit yontemlerle herkes tarafindan
sutiin  yogurda iglenmesi ve tlketime sunulmasi
nedeniyle tam bir kalite ve standardizasyon mevcut
degildir.

Genellikle inek sutlu kullanilarak yogurt Gretimi
yapilan Tirkiye'de, sit dretiminin yaklasik yizde
yirmiye yakin bir kismini koyun ve kegi gibi kiiglik bas
hayvanlarin sitleri olusturmaktadir (Oztek 1998).
Koyun sitl inek sitiine gére daha fazla protein, yag,
kalsiyum, fosfor, ¢inko ve B grubu vitaminlerini
icermektedir. pH degderi 6.5, yogunlugu 1.032 — 1.040,
kuru maddesi (toplam c¢bzinmis) % 18'dir (Mills
1986). Kuru maddenin, ozellikle protein oraninin,
yiksek olmasi nedeniyle koyun sitinden dretilen
yogurtlarin kalitesinin daha iyi (6rn., dizg(n ve siki bir
yapi) oldugu soylenebilir (Goéng 1986, Oztek 1999,
Konar 1999, Tekingen 2000) .

Dinyada inek, koyun, kegi ve manda sutinden
veya bunlarin  karnigimindan  yogurt  Gretimi
yapilmaktadir. GMT'ne gore farkli tiir hayvan satlerinin
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kullaniimasiyla Gretilen yogurtlar; yagh (= % 3), yarim
yagh (= % 1.5) ve vyagsiz (£ % 1.5) olarak
sinfflandinimaktadir  (Anonymus 1989, Tekinsen
2000).

Toplam kuru madde (% yagd ve % yadgsiz kuru
madde), yogurdun bazi kalite niteliklerini (6rn., dizgiin
ve siki yapl, serum salmasi) olumlu yénde etkilerken,
raf émrlnl de arttirmaktadir. Akin (1995), koyun
sutiinden Uretilen yogurtlarin toplam kuru maddesini
% 21.95 - 21.20, yagi % 8.45 — 9.30, kil miktarlarini
% 0.86 - 0.91, pH degerlerini 4.04-4.60, asiditeyi de
% 1.28 - 1.60 lLa. araliklarinda tespit etmistir. Ayni
aragtirmaci bir baska calismada, koyun sitiinden
uretilen yogurtlarin toplam kuru maddesini % 17.12 -
31.98, % yag miktarlarimi % 6.10 - 11.83, pH
degerlerinin  ise 4.44-470 arasinda oldugunu
bildirmigtir. Akin (1999), diger bir ¢alismada da koyun
sutiinden  geleneksel yontemle Uretilen konsantre
yogurtlarin toplam kuru maddesinin % 23.06, yagin
"% 9.12, kil miktarinin % 0.99, pH degerlerinin 4.10,
asiditenin % 0.93 lLa. oldugunu bildirmistir. Konar
(1999), koyun sitlerine 90C' de 10 d s
uygulanmasindan sonra Uretilen yogurtlarda pH' nin
4.60, asiditenin % 1.39 l.a., su salma kapasitesinin
de % 32.4 oraninda oldugunu ifade etmistir. Gller ve
ark (1996), yayik alti tozunun yogurt Gretiminde
kullanim olanaklarinin arastinldigi ¢alismada % kuru
madde ve % yad miktarlarinin, viskozite, titrasyon
asitligi degerlerinin depolanma siresince arttigini;
serum ayriimasi ve pHnin ise azaldigini tespit
etmislerdir. Ntalles ve Kehagas (1984), starter kiltir
kullanilarak Uretilen koyun yogurtlarinin 2 -5 C'de iki
haftallk depolama siresince pH degerinin 4.45ten
4.15'e dustaguni asiditenin de % 1.23 l.a." dan %1.57
l.a.'e yiikseldigini bildirmislerdir. Kivam, yogurdun
kalitesini etkileyen en onemli faktorlerden birisidir.
Kivamdaki bozukluklar; gevseklik, &ézellikle yarik ve
catlaklar, yogurtta kalite kusuru olan serum ayrilmasini
kolaylastirdig icin arzu edilmez. Yogurdun en dnemli
kalite kriterlerinden olan viskozite ve serum ayriimasi
yogurda islenen situn kurumadde igerigi, 6zellikle de
yag ve protein miktarlarn ile yakindan iligkilidir.
Genelde kurumadde arttikca viskozite artmakta,
serum ayrilmasi ise azalmaktadir (Atamer ve Sezgin
1986, Oztek 1999). Tayar ve ark. (1995) stabilizatér
kullanilmasinin ~ yodurtlarda  serum  ayrilmasini
azalttgini ve bu etkinin depolama suresince devam
ettigini bildirmislerdir.

Kehagias ve ark. (1986), inek, koyun ve keci sutu
yogurtlarinin duyusal degerlendirmesinde en yiksek
puani koyun s(itd yogurtlarinin aldigini
bildirmektedirler. Konar (1999), koyun sitiinden
uretilen yogurtlarin en fazla duyusal begeniyi
topladigini, bunu manda ve inek siti yogurtlarinin
takip ettigini bildirmistir. Pazakova ve ark. (1999), inek,
koyun ve kegi sttinden udretilen yogurtlarin duyusal
muayenesinde en yiksek puani koyun yogurtlarinin
aldigini, bunu inek st yogurtlarinin izledigini
bildirmislerdir.

Topal (1991), puyasadan topladigi  yogurt
numunelerinin 1.0x10° -5.0 x10* /g arasinda maya -
kuf ve 1.5x10° -2.0x10° /g  koliform grubu
mikroorganizma igerdigini tespit etmistir. Sezgin
(1979), yodurtlarin genel canh mikroorganizma

sayisinin 1.5x10° /g, maya - kuf sayisini 2.9x1osfg
bulundugunu, koliform grubu mikroorganizmalara
rastlanmadigini bildirmistir. Akylz ve Cogkun (1980),
mceiedlkler: piyasa yogurtlarinda maya - kif sayisini
2.8x10° /g, koliform grubu mikroorganizma sayisini
ise 3.55x10* /g olarak tespit etmislerdir. Fayed ve ark
(1989), genel canli mlkroorgamzma sayisini 1 3x10°
/g, maya - kif sayisini 2.0x10° /g bulurken, koliform
grubu mikroorganizma  sayisinin da 1.2x10° /g
dizeyinde oldugunu bildirmislerdir. Dayisoylu ve ark.
(1998), Van piyasasinda uretilen ve tiilketime sunulan
yogunlarda genel canl m|kroorgan|zma sayisini
7.5x10* /g, maya - kuf sayisini 2.2x10° /g ve koliform
grubu mikroorganizma sayisini da 5. 0x10° /g olarak
tespit etmislerdir. Akin (1995), deneysel olarak Urettigi
yogurt numunelerinde koliform grubu baktenlerln
uremedigini, maya ve kuf sayisinin ise 8 - 10x10°
dizeyinde bulundugunu bildirmistir. Kehagias ve
Dalles (1984), deneysel olarak uretilen yogurtlarin
depolama slresince genel canli mikroorganizma
sayinin distugund bildirmislerdir. Kehagias (1982),
koyun ve inek sttlinden yapilan yogurtlarin genel canli
mikroorganizma  sayisinin  depolama  slresince
arttigini bildirmistir.

Koyun sitl, toplam kuru maddesinin yiksek
olmasi nedeniyle bazi sut drlnlerinin  Gretiminde
oncelikli tercih konusu olmaktadir. Yag ve protein
bakimindan inek sitline gore daha zengin olan koyun
sutlerinden dretilen yogurtlar  dizgin ve siki bir
yaplya sahiptir. Fakat yalnizca koyun sitl kullanilarak
uretilen yogurtlarin sahip oldugu kendine has lezzet ve
aroma, tiketicilerin  biylk bir ¢ogunlugu tarafindan
kabul gérmemektedir (Kheigas ve ark 1986, Konar
1999, Oztek 1999). Bu arastirmada koyun
yogurtlarinin arzu edilmeyen bu 6zelliklerinin belirli
oranlarda inek sltl karistinimasiyla kismen de olsa
ortadan kaldiriimasi amaclanmistir.

MATERYAL ve METOT

Deneysel yogurt numunelerinin  yapiminda
kullanilan koyun sitleri kontrolli sartlar altinda tretim
yapan oOzel bir tesekkilden, inek sltl ise Selguk
Universitesi Veteriner Fakiiltesi Hayvancilik Arastirma
ve Gelistirme Unitesinden temin edildi.

Deneysel yogurt dretimi, Selguk Universitesi
Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolgjisi
Anabilim Dali Et - Sit Arastirma ve Gelistirme
Unitesinde, (g tekerriirli olarak Tekingen (2000)" in
belirttigi yontem uygulanarak gergeklestirildi. Starter
kultar olarak, Chr. Hansen's Denmark CH - 2 Drivac
ticari kiltirinden hazirlanan ana kiltirden % 2.5
oraninda ilave edildi. Arastirmada, yogurt numuneleri
bes grup olarak Uretildi. Birinci grup numunenin
uretimde yalnizca koyun sitl, ikinci grup
numunelerin lUretimde % 75 koyun siti ve % 25 inek
sutu, dglinct grupta % 50 koyun siti ve % 50 inek
sutl, dérdincl grupta % 25 koyun siti ve % 75 inek
sitd, besinci grupta ise sadece inek st kullanildi.
Uretilen yogurtlar soguk hava deposunda 4 C' de
muhafazaya alindi. Numuneler depolamanin 1., 7., 14.
ve 21. glnlerinde analizlere tabi tutuldu.

Yogurt numunelerin kuru madde ve yag miktarlari
ile pH degerlerinin belirlenmesinde Americen Public
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Health Association (APHA) n d&nerdigi metot
uygulandi (Marshal 1992). Yogdurt numunelerinin
asiditesi, Turk Standartlan Enstitisu (TSE) Yogurt
Standardinda bildirilen yénteme gére ylizde laktik asit
cinsinden tespit edildi (Anonymous 1989). Kul miktari
Kirk ve Sawyer (1991) in tanimladigi metot
uygulanarak belirlendi. Yogurt numunelerinin
viskozitesi, NDJ -1 Rotational Viskometer (CETI,
Belgium) cihazinda olgtldi.

Numunelerden ayrilan serum miktarini  tespit
etmek amaciyla; filtre kagitlarinin tzerine 25 g yogurt
érnegi koyularak, 3 C'likk bir ortamda 3 saat sireyle
bekletildi. Sire sonunda ayrilan serum miktari ml
olarak belirlendi (Tayar ve ark. 1995). Yogurt
numunelerinin mikrobiyolojik analizlerinde; genel canli
mikroorganizmalarin sayimi igin Plate Count Agar
(Oxoid) besi yeri kullanilarak 30+1°'C'de 72+2 saat,
koliform grubu mikroorganizmalarin sayiminda Violet
Red Bile Agar (Oxoid) besi yeri kullanilarak 30+1°C'de

24 saat ve maya -kif sayiminda % 10'luk tartarik asitin
% 1 oraninda katiimasiyla pH'si 3.5'e ayarlanmis,
Potato Dextrose Agar (Oxoid) kullanilarak 20-22 C’ de
5 giin inkiibe edildikten sonra olusan plaklar sayilarak
degerfendirildi (Harrigan ve McCance 1976). Yogurt
érneklerinin duyusal muayenesinde TSE' nin Yogurt
Standardinda belirtilen “Puanlama Test Yontemi”
uygulandi (Anonymous 1989). Arastirmada elde
edilen sonuglarin degerlendiriimesinde Software paket
programi SPSS/PC (versiyon - 5) kullanilarak F testi
yapildi.

BULGULAR

Yogurt numunelerinin  depolamasi sdresince
yapilan laboratuvar analizleri sonucunda elde edilen
fiziksel ve kimyasal analiz bulgulan Tablo 1' de,
mikrobiyolojik analiz sonuglari Tablo 2' de’ ve duyusal

muayene bulgulari da Tablo 3'de gosteriimektedir.

Tablo 1. Yogurt Numunelerinin Fiziksel ve Kimyasal Analiz Bulgular

Ozellik Gin 1.grup 2. grup 3. grup 4. grup 5. grup F
— (%100 koyun) (% 75k +% 25i) (% 50k +% 50i) (% 25k +% 75i) (% 100inek)

1 21.55+0.78° 18.93+0.23° 16.66+0.76" 14.72+0.66™ 12.57+0.91°  27.47***
Toplam 7 17.81+1.23° 16.56+0.90° 15.48+0.90* 13.4340.91% 11.82+0.71°  6.50*
kuru 14 16.9241.97° 16.36+0.57™ 13.95:0.26™°  13.27+0.87™ 10.92+0.17° 5.29*
madde 21 18.12+0.49° 16.55+1.23™ 14.43+0.31% 12.38+0.29" 12.07+1.34°  9.20*

1 6.20+0.20° 5.27+0.55% 4.47+0.64™ 3.60+0.31 2.93+0.18° 9.73*
Yag 7 5.20+0.30° 4.73+0.70* 3.80+0.42°* 3.53+0.33" 2.90+0.06° 3.63*

14 6.03+0.52° 4.73+0.75% 3.80+0.53" 3.2740.52° 2.93+0.26" 5.39*

21 527+0.64° 4 57+0.46% 3.7440.18™ 3.1740.32° 2.7740.03° 6.67*

1 0.98+0.02° 0.96+0.01% 0.87+0.04™ 0.85+0.05" 0.82+0.66° 3.34*
Kl 7 1.10+0.14 0.93+0.02 1.00+0.08 0.85+0.00 0.79+0.09 2.20

14 1.03+0.06° 1.0210.09° 0.93+0.04% 0.91+0.03%" 0.77+0.08° 2.63*

21 0.98+0.04 0.97+0.03 0.85+0.08 0.90+0.04 0.83+0.01 2.26

1 3.99+0.06 3.98+0.04 3.98+0.14 4.02+0.06 3.99+0.10 0.03
pH 7 3.87+0.17 3.89+0.15 3.85+0.18 3.81+0.10 3.84+0.11 0.04

14 3.92+0.16 3.82+0.07 3.80+0.17 3.72+0.07 3.66+0.01 0.76

21 4.10+0.05 3.91+0.01 3.98+0.05 3.84+0.06 3.86+0.04 0.94

1 1.75+0.33 1.59+0.32 1.5140.27 1.43+0.23 1.1740.15 0.64
Asitlik 7 2.13+0.19 2.10£0.20 1.99+0.31 1.64+0.28 1.58+0.41 0.82

14 2.13+0.09 1.93+0.15 1.92+0.09 1.7140.15 1.61+0.25 1.76

21 2.42+0.20 2.26+0.13 2.10+0.15 1.9740.22 1.62+0.29 2.18

1 8666+3220.29 7933+2848.59 5983+1851.20  3733+833.33 1858+497.98 1.78
Viskozite 7 12610+1500.28"  11246+2008.53™ 9716+1659.90"° 6573+1565.47°° 2980+438.63° 6.46*

14 135334580.73°  9866+480.74° 8200+493.29°  4100+1059.87° 2433+460.37° 24 .47***

21 13266+1523.52° 10933+940.45°  7500+983.52°  4616+954.29b° 3050+175.59° 17.44***

1 1.78+0.86° 4.53+0.32° 6.10+0.46™ 7.50+0.40" 10.93+1.07* 2447
Serum ayriimasi 7 1.60+0.21° 4.00+0.55" 5.50+1.05™ 7.63+1.16%° 10.67+2.03° 9.13*

14 1.17+0.15¢ 3.20+0.85° 5.03+0.59° 6.1740.55 7.7740.24° 24 .54***

21 1.87+0.61° 3.77+0.66™ 5.57+0.75™ 6.97+0.67" 10.57+2.14° 853"

a, b.'c: A};ﬁl satirda farkli harf la$|yan' degerier aras| farkliliklar 6nemiidir.

*:p<0.05, ***: p<0.001.
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Tablo. 2. Yogurt Numunelerinin Mikrobiyolojik Analiz Bulgulari (logso, kob/g). e
Ozellik Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup 5. grup
(% 100 koyun) (% 75k +% 25i) (% 50k +% 50i) (% 25k +% 75i) (% 100 inek)
1 7.45+0.43 7.3610.63 7.39+0.82 6.90+0.64 7.31+.0.53
7 7.96+0.27 7.6310.23 7.81+0.21 7.46+0.13 7.44+0.62
14 7.6410.49 7.89+0.57 7.57+0.65 7.67+0.63 7.23+0.74
Genelcanli 21 7.79+0.91 7.49+0.85 7.48+1.23 7.46+0.99 7.67+0.95
F 0.14 0.23 0.05 0.24 0.07
1 4.66+0.46° 4.19+0.86 4.35+0.90 4.22+0.04 4.58+0.19
v 7.25+0.24° 7.29+0.05 7.34+0.39 7.25+0.07 7.260.07
Maya ve kif 14  7.98+0.31° 5.95+1.86 6.02+1.80 7.56+0.50 7.39+0.52
21 7.6440.02° 8.44+0.15 6.10+1.82 6.90+1.05 6.99+0.96
F 24 40*** 1.95 0.60 3.34 2.90
a, b: Ayni stitunda farkl harf tasiyan degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.
***: p<0.001
Tablo.3 . Yogurt Numunelerinin Duyusal Muayene Bulgulari.
Ozellik Giin 1. grup 2. grup 3. grup 4. grup 5. grup F
 (®%100Koyun) (% 75k+%25i) (% 50k +%50i) (% 25k +%75) (% 100inek)
1 4.17+0.38 4.13+0.13 4.00+0.12 3.95+0.23 3.63+0.41 0.57
7 3.43+0.30 3.43+0.09 2.87+0.24 3.60+0.50 3.73+0.37 1.00
Tat (5) 14  2.40+0.53 2.80+0.69 3.60+0.23 2.80+0.35 2.93+0.18 0.99
21 2.87+0.33 3.13+0.38 3.10+0.47 3.37+0.43 3.50+0.29 0.46
F 3.596 1.99 2.97 1.55 1.22
1 3.85+0.37 4.28+0.23" 4.21+0.19 4.08+0.17" 3.95+0.23 0.51
T 3.73+0.07 3.50+0.15" 3.33+0.18 3.831+0.27* 3.97+0.34 1.32
Koku (5) 14 3.13+0.13° 3.40+0.23" 3.90+0.06° 3.70+0.06°™ 3.60+0.20"  4.71*
21 2.97+0.32 2.93+0.29" 3.30+0.38 3.10+0.17" 3.53+0.24 0.75
F 2.98 5.79* 3.70 5.06* 0.88
1 4.27+0.24 4.30+0.25" 4.12+0.06 3.45+0.67 2.81+0.64 2.14
Gorinim 7 4.07+0.37 4,20+0.35" 3.60+0.12 3.80+0.29 3.47+0.37 0.96
() 14 3.40+0.20°  3.80+0.12"Y  4.10+0.06° 3.30+0.07° 2.30+0.06° 25.94***
21 2.9340.53 3.20+0.21Y 3.40+0.42 2.83+0.03 3.13+0.13 0.50
F 2.89 4.15* 2.70 1.14 1.81
1 4.04+0.15 4.54+0.27" 4.61+0.21 3.13+0.35 3.17+0.69 3.46
Kivam (5) 7 4.4040.35 4.53+0.18" 4.30+0.26 3.57+0.22 3.60+0.35 273
(Agizla) 14 3.60+0.42° 4.53+0.47%7 3.60+0.23° 2.80+0.20° 1.80+0.12° 6.53*
21 3.33+0.34 3.20+0.25" 3.70+0.46 2.90+0.06 3.10+0.06 1.19
F 2.07 5.48* 2.49 2.46 3.97
1 4.20+0.31* 4.37+0.30 4.35+0.28" 3.61+0.45 3.01+0.37" 2.90
Kivam (5) 7 420+0.31®  4.20+0.35° 4.07+0.18°"  3.10%0.15° 3.27H027" B6.63"
(Kasikla) 14 2.87+0.18’ 3.03+0.58 3.20+0.12° 2.40+0.23 1.83+0.15" 3.38
21 3.23+0.09" 2.97+0.12b° 3.57+0.26™*  2.83+0.09° 2.63+0.03*  6.67*
F 8.22* 3.98 5.58* 3.54 6.80*
1 20.53+0.94*  21.62+0.92" 21.19+0.47 18.23+1.42  16.57+2.21  2.66
v 19.83+0.95°  19.87+0.64™ 18.1740.75 17.90+1.07  18.03+1.45 097
Toplam (25) 14 15.40+0.31" 16.57+2.08"™*  8.40+0.05" 15.00+0.81%"° 12.47+0.34° 458"
21 15.33+1.63"  15.33+1.20° 17.07+1.97 15.03+0.68  15.90+0.47  0.38
F 6.88* 4.80* 2.78 291 3.03

a,b,c Ayni satirda farkh harf {asn’yan'degerler arasi farkliliklar 6nemlidir.
X, y, z: Ayni siitunda farkli harf tagiyan degerler arasi farklhiliklar 6nemlidir.

*: p<0.05, ***: p<0.001
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TARTISMA ve SONUG

Farkli oranlarda inek s(tl ilavesinin koyun
yogurtlarinin  kimyasal, mikrobiyolojik  ve duyusal
kalite niteliklerinde meydana getirebilecegdi
degisiklikler 21 gilinlik depolama slresince periyodik
olarak arastirildi.

Farkll oranlarda inek sutu ilave edilerek Uretilen
koyun yogurdu numunelerinin toplam kuru madde
miktarlarinda depolamanin birinci ve diger ginlerinde,
gruplar arasinda 6nemli (p<0.001 ve p<0.05)
farkliliklar belirlenmistir (Tablo1). Depolama siiresine
bagll olarak toplam kuru madde miktarlarinda tim
yogurt numunelerinde bir azalma tespit edilmis, fakat
gozlemlenen bu azalma o6nemli bulunmamistir
(p>0.05) (Tablo 1). Elde edilen degerler koyun
yogurtlarl Uzerinde ¢alisan bazi arastirmacilarin (Akin
1995, Akin 1998, Akin 1999, Konar 1999) bildirdigi
degerler ile uyumlu bulunmustur.

Yogurdun kuru maddesini olusturan en o&nemli
bilesenlerden olan yag, yogurdun kalite, lezzet ve
besin degerini artiran bir unsurdur. Muhafaza
sliresince gruplar arasinda % vyad miktarlan
bakimindan o6nemli (p<0.05) dizeyde farkhliklar
belilenmistir  (Tablo 1). Bu  durum  yogurt
numunelerinin  Uretiminde  kullanilan koyun s(td
miktarlarinin  farkli olmasindan kaynaklanmaktadir.
Elde edilen ylzde yag miktarlari bazi arastirmacilarin
(Akin 1998, Konar 1999) bildirdigi degerlerle uyumlu
bulunurken, bazi arastirmacilann (Akin 1995, Akin
1999) bildirdigi degerlerden distk bulunmustur. Bu
farklilik aragtirmacilarin sadece koyun siitl
kullanilarak dretilen yogurtlarda veya koyulastirilmis
koyun st yogurtlarinda calismalarindan
kaynaklanabilir.

Deneysel yogurt numunelerinin kil miktarlarinda
sogukta muhafazanin 1. ve 14. glnlerinde gruplar
arasinda ortaya cikan farkin énemli (p<0.05) oldugu
belirlenmistir. Bu farkliligin dretimde koyun siiti
kullaniima oranina bagl olarak meydana geldigi ve
koyun sutl miktar arttikga kil miktarlarinda da artiglar
oldugu godzlemlenmistir. Depolama suresine bagl
olarak numunelerin kil miktarlarinda ortaya cikan
farkliliklar dnemli gikmamustir (p=>0.05) (Tablo 1). Elde
edilen kil miktarlari bazi arastirmacilarin (Akin 1995,
Akin 1998, Akin 1999, Konar 1999) bildirdigi degerler
ile uyumlu bulunmustur.

Muhafaza slresince tim gruplarin  pH
degerlerinde azalma belirlenmistir. Bu durum
muhtemelen bazi arastirmacilarinda bildirdigi  gibi
yogurt  numunelerindeki  bakteri  faaliyetlerinin
depolama siresince devam etmesinden kaynaklanmis
olabilir. Elde edilen pH degerleri bazi arastirmacilarin
(Akin 1995, Akin 1998, Akin 1999, Konar 1999)
bildirdikleri degerlerden diisiik bulunmustur. inek siti
ilavesinin numunelerin pH degerlerini &nemli
(p>0.05) bir diizeyde degistirmedigi tespit edilmistir
(Tablo 1).

Asidite, yogurdun tat ve aromasiyla ilgili kalite
kriterlerinden  birisidir. ~ Asitligin  yliksek g¢ikmasi
inkubasyon stiiresinin uzun olmasi ve/veya kullanilan
kiltirde basillerin oraninin koklara gére daha fazla
olmasi ya da inkubasyon sicakhiginin, basillerin
gelisebilecegi optimum derecelerde (>45 C) olmasiyla

aciklanabilir  (Tekingen 2000). Deneysel yogurt
numunelerinin titrasyon asitligi depolama suresince
artmustir. Deneysel  amacli Uretilen  yogdurt
numunelerinde kullanilan koyun siti miktan arttikca
asitliginin de arttig belirlenmistir. Fakat bu farkliigin
istatistiksel bir énem (p>0.05) arz etmedigi tespit
edilmistir  (Tablo 1). Arastirmada bulunan asitlik
degerleri, gesitli arastirmacilarin (Ntalles ve Kehagias
1984, Akin 1995, Akin 1998, Akin 1999, Konar 1999)
belirttigi degerlerden yiksek bulunmustur.

Pihtidan ayrilan serum miktari yogurtlarda kaliteyi
etkileyen en Gnemli faktorlerden  birisidir. Serum
miktarinin azalmas! kalite agisindan arzu edilen bir
durumdur. En fazla serum ayrilmasi sadece inek sitd,
en az serum ayrilmasi da sadece koyun situ
kullanilarak dretilen yogurtlarda belirlenmistir. Uretilen
yogurt numunelerinde koyun sdti  miktarinin
artmasina paralel olarak pihtidan aynlan serum
miktarindaki azalmanin depolamanin 1. ve 14,
gunlerinde p<0.01, 7. ve 21. ginlerinde p<0.05
diuzeyinde onemli oldugu tespit edilmistir (Tablo 2).
Muhafaza siresince tim o6rneklerde serum
miktarlarinin azaldi§ fakat bunun oénemli (p>0.05)
olmadigi belirlenmistir. Elde edilen bulgular Tayar
(1995) ve Gller (1996)in bildirdigi degerler ile
uyumludur.

Deneysel olarak uretilen yogurt numunelerinde
muhafaza siiresine bagl olarak viskozite degerleri
yoninden bir farklilik tespit edilmemistir (Tablo1).
Ancak gruplar arasinda depolamanin 1. ve 7. gliniinde
meydana gelen farklihk p<0.001 dizeyinde,
muhafazanin  diger donemlerinde ise p<0.05
seviyesinde énemli bulunmustur (Tablo1).

Deneysel olarak Gretilen yogurt numunelerinde
koliform grubu mikroorganizmalar tespit edilmemistir.
Bu durum yogurt (retim asamalarinda hijyenik
kurallara uyuldugunun bir géstergesidir. Yogurtlar
tzerinde arastirma yapan bazi arastirmacilarda
(Sezgin 1979, Akin  1995) koliform  grubu
mikroorganizmalarin bulunmadigini bildirmiglerdir.

Depolama slresince yogurt numunelerinde genel
canli mikroorganizma sayilari bakimindan farklilik
goérulmemistir.  Bu durum bir ¢ok arastirmacinin
(Sezgin 1979, Fayed ve ark. 1989, Dayisoylu ve ark.
1998) bildirdigi degerler ile bulunan degerler uyumilu
bulunmus, buna karsin Kehagias ve Dalles (1984),
depolama siiresince genel canli mikroorganizma
sayisinin azaldigini, Kehagias (1982) ise arttigini
bildirmistir.

Maya ve kiuf sayillart yoéninden incelenen
numunelerde, depolama siresince artig goérulmustar.
Bu artis sadece koyun sitd kullanilarak tretilen yogurt
numunelerinde (1. grup) farkli bulunmustur (Tablo 2).
Maya ve kif sayllari bakimindan gruplar arasinda
muhafaza suresince  farkhlik goérllmemistir. Elde
edilen maya - kif degerleri yogurt standardinda
bildirilen degerlerden fazladir.

Yodurt numunelerinin tat puanlari yéninden
depolama siresince gruplar arasinda o6nemli bir
farkliligin olmadig tespit edildi (p>0.05) (Tablo 3).

Deneysel yogdurt numunelerinin koku puanlarinin
depolama siresince azaldig) Dbelirlenmistir. Bu
azalmanin 2. ve 4. gruplarda énemli (p<0.05) oldugu
tespit edilmistir. Gruplar arasindaki olusan farkliigin
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muhafaza siresinin 14. gininde onemli (p<0.05)
oldugu bulunmustur (Tablo 3).

Yogurt numunelerinin  gérinim  puanlarinin
koyun st miktarinin  artmasina bagll olarak
yikseldigi ve bunun depolamanin 14. guninde énem
(p<0.001) arz ettigi tespit edildi. Depolama siresine
bagll olarak gdrintim puanlarinin distigu ve bu
durumun 2. grup numunelerde énemli (p<0.05) oldugu
belirlendi (Tablo 3).

Agiztla kivam yoninden incelenen yogurt
numunelerinde koyun suti kullamimasinin  agizla
kivami arttirdigi; en yiksek puani ise yar yariya inek
ve koyun st kullanilarak  dretilen  yogurt
numunelerinin aldigi, en disik puanlar ise sade inek
sitiinden dretilen yogurtlara verildigi tespit edilmistir.
Depolamanin 14. giniinde gruplar arasinda meydana
gelen faklilik énemli (p<0.05) bulunmustur (Tablo 3).
ikinci grup  yodurtlarda muhafaza siresine bagl
olarak agizla kivamda meydana gelen degisim énemli
(p<0.05) bulundu (Tablo 3).

Kasikla yapilan kivam degerlendiriimesinde koyun
sttt kullanilmasinin  kivami arttirdigr  belirlenmistir.
Muhafazanin 14. ve 21. glnlerinde gruplar arasinda
oénemli farkhiiklar (p<0.05) tespit edilmistir. Depolama
siresince 1., 3. ve 5. grup yogurt numunelerinde
onemli (p<0.05) dizeyde dedgisiklikler belirlenmistir
(Tablo 3).

Yogurt numunelerinin duyusal analizleri toplam
puanlar yonlinden degerlendirildiginde, depolama
stiresince genellikle 3. grup yogurt numunelerinin en
fazla puani aldigi go6rulmustir. Gruplar arasinda
meydana gelen farkliik depolamanin 14. giininde
onemli  (p<0.05) bulunmustur. Depolama siiresine
bagl olarak toplam puanlarda meydana ¢ikan azalma
1. ve 2. gruplarda 6nem (p<0.05) arz etmistir (Tablo3).

Yogurt numunelerinin duyusal degerlendiriimesi
sonucu elde edilen degerler bazi arastirmacilarin
(Kehagias 1982, Fayed ve ark. 1989, Konar 1999,
Pazakova ve ark. 1999) bildirdigi gibi koyun sitlinden
uretilen yogurtlarin daha lezzetli ve kivamli oldugunu
desteklemektedir.

Koyun yogurdu Uretiminde farkli miktarlarda inek
sttd  katiimasinin koyun yogurtlarinin toplam
kurumadde, yag, asidite, serum ayrilmasi ve viskozite
degerleri tzerinde etkili oldugu, pH ve kil miktarlari
tizerine 6nemli bir etkisinin bulunmadig! tespit edildi.
Mikrobiyolojik agidan ise etkisi olmadidi belirlendi.
Duyusal analizler agisindan ise bazi kriterler
yoniinden farkhilik olusturdugu belirlenmistir.

Sonug olarak, koyun yogurdu Uretiminde en fazla
% 50 oranlarina kadar inek sitd ilavesinin koyun
yogurtlarinin kalitesini dnemli bir diizeyde etkilemedigi
ve inek siitl ilavesinin koyun yogurdu teknolojisine
cesitlilik kazandirlabilecegi kanaatine varildi.
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