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YOGURDA BESINSEL LiF KATIMI

ADDITION OF DIETARY FIBER TO YOGHURT

fibilge SALDAMLS, Sibel BABACAN
Hacettepe Universitesi Miihendislik Fakiiitesi Gida Mishendisligi Bolimi-ANKARA

OZET: Bu caligmada yopurda gegitli oranlarda geker pancan lifi katilmig ve Omeklerin baz teknolojik nitelikleri
belirlenerek, duyusal analizleri yapilarak sonuca gidilmistir.

Denemelerde besinsel lif olarak seker endiistrisinden elde edilen ve zengin bir lif kaynaf1 olan geker pancan
posas! kullamlmigtir. Seker pancan posasindan wygun bir teknikle hazirlanan lif yofurda defigik oranlarda katifarak Tiirk
toplumu igin vazgegilmez-bir gida olan yofurdun safhk agisindan ¢ok daha iglevli bir hale getirilmesi amaglanmigtir.
Yopurtlar sade ve aromali olarak hazirlanmig ve Gncelikle besinsel Iif katim oranlar belirlenmigtir. Tiim deneme sonuglan
degerlendirildiginde yofurda % 0,5-% 2 orantan arasinda katilan besinsel lif miktarninin tolere edilebilir dilzeyde oldugu,
ayrica kivama olumiu etkide bulundufu saptanmugtar. '

SUMMARY: In this study, sugar beet fiber was added to yoghurt at various ratios and some technological properties and
organolepthic properties of all samples were examined.

For the trials, sugar beet pulp (SBP) which was obtained from sugar industry was used. Dietary fiber from SBP
was prepared by a proper technigque and then added to yoghurt. By this way, it was aimed to make yoghurt more functional
for health. Yoghurts were prepared at two types: Plane and flavored type, and at the first stage, the ranges of dietary fiber
addition were determined. When all the trials were examined, it was observed that % 0,5-% 2 (w/w) dietary fiber addition
to yoghurt improved the consistency and also had a tolerable flavor.

GIRIS

Yogurt, yitksek besleyici degeri ve insan saghgina olumlu etkileri ile sadece iitkemizde degil, hemen
hemen tiim diinyada kabul goren, fermente bir siit iriiniidiir. Yogurt, sitim icerdigi tiim besin dgelerini
daha yogun bir sekilde icermektedir. Yogurdun insan sagh@ agisindan olumlu etkileri temel olarak

. Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus’tan olugan bakteri kiiltiiriinit canh olarak icermesine
ve boylece fermente bir siit firiinil olmasina dayanmaktadir (ANONYMOUS, 1991). Son yillarda yapilan
calismalarda ad: gegen bakterilerin insanlarm bagigiklik sisteminde énemli rol oynadiklan ve sadece bulagict
hastahklara kars degil, kansere kars da direnci artiran maddelerin salinmasinda {IFNvy) giiglendirici etkiye
sahip olduklar: bildirilmektedir (HALPERN ve TRAPP, 1993).

Giiniimiizde besinsel lif ad1 verilen gruba olan ilgi, Burkitt ve Trowell'in 1975 yilinda ortaya attiklar:
"besinsel lif hipotezi” ile artmmigtir. Bu hipotezin ortaya ¢ikig nedeni ise adi gegen aragtirmacilarin medeniyet
hastaliklar: olarak da adlandirlan bazi hastaliklarm (kabizhik, divertikiilitler, hemoroid, kalin barsak
kanserleri, gismanhk vb) gelismekte olan Afrika iilkelerinde, gelismis bat: iilkelerine gore gok daha az
goriildigiinii saptamalanidir, Burkitt ve Trowell’in yaptiklari 6n galigmalar bu durumun iki kiiltir arasindaki
gevresel faktdrlerin farkl olugundan kaynaklanabilecegini gdstermistir ve aragtirmalarm devaminda bu
farkhhpin biyitk bir olasihkla besinsel Lf titketim miktar ile igili oldugunu belirtmiglerdir {LEVEILLE,
1975; ANDERSON ve ark., 1990; KOKSEL ve OZBOY, 1991).

Cesitli kaynaklardan elde edilen besinsel liflerin dzellikle ekmek, biskiivi ve makarna gibi tahil
firiinlerine katilmig olmalarina ragmen siit ve sit iiriinleri i¢in benzer bir ¢ahsmaya rastlanamamstir.
Yapilan bu cahgmada besinsel liflerin baz siit iiriinlerinde kullanilma olasihigini ortaya koymak amaciyla
bir baglangig olarak yogurt iizerinde denemeler baglatilmigtir. Boylece, sayilan tiim dzellikleriyle Snemli ve
vazgegilmez bir gida olan yogurdu daha yararh ve saghk agisindan iglevi olan bir iiriin gekline dénigtiirmek
hedeflenmigtir.

Bu amag ve hedefler dogrultusunda ilk olarak 6n caligmalar yapilmig ve yogurda katdabilecek
besinsel lif oranlar: belirlenmistir. Daha sonra saptanan uygun oranlar iginde lifli yopurdun sade ve aromal
gesitleri denenmigtir. Tiim gesitlerde duyusal muayeneler ile teknolojik nitelikleri ortaya koyabilecek baz
analizler yapilmagtar.
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MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu ¢alismada en 6nemli girdi olan besinsel lif, seker pancari lifi olarak se¢ilmig ve Tirkiye Seker
Isletmeleri A.§.’den 1993 sezonunda ahinan seker pancan posasindan MICHEL ve ark., (1988)’mn belirttigi
yonteme gore hazirlanarak iiretimde kullandmugtar.

On denemeler, H.U. Mithendislik Fakiltesi Gida Miihendisligi Boliimiine bagh pilot isletmede
Tarla Bitkileri Merkez Aragtirma Enstitiisiinden alman ¢ig siit ile yapilemgtar.

Siit tozu olarak, pilot igletmeye Mis Siit A.3.’den alnan % 0,5 yagh siit tozu kullanitmagtir,

Starter olarak, Chr. Hansen’s Denmark tem. CH-2 Drivac killtiirii aktive edilerek kullandmigtir.

Aromali yogurt yapuminda kullanilan bal, badem, findik, ¢ilek, muz ve geker Ankara piyasasindan
saglanmgtir.

Yontem
Seker Pancari Posasinin Besinsel Lif Haline Getirilmesi

Seker pancan lifinin hazirlanmasmda izlenen yontem kisaca agafnda belirtilmigtir.

Seker pancan posasi (SPP) el ile temizlenip, yabanc maddelerden aynldiktan sonra damitik su ile
yikanmgtir. Yikanan §PP parcalayicida belirfi bir boyuta kadar kigiiltillmiigtiir. Elde edilen SPP kendine
Ozgil koku ve renginin uzaklagtinimas1 amaciyla % 68'lik etilalkolde 5 giin bekletilmistir. $PP bu siire
sonunda icinde bekletildigi alkolden siiziilerek ayriimigtir. Kurutulmug seker pancan lifi elde etmek amaciyla
60°C’de 1 gece bekletilmis, daha sonra ogutulerek kullamma kadar cam kavanozda tutulmugtur (MICHEL
ve ark., 1988).

Yogurt Yapim Teknikleri

Yogurt iiretiminde, H.U. Mithendislik Fakiiltesi Gida Mithendislipi Bolimiine bagh siit tiriinleri
pilot tesisine gelen cig siit, klarifiye edildikten sonra yaga ayarlanarak iiretime alinmigtir. Pastorizasyondan
sonra siitiin kurumaddesi ayarlanmig ve 90°C’de 5 dakika 1s1l igleme tabi tutulmustur. Daha sonra 43-45°C’ye
sofutulan siit % 2 starter katum ile inokule edilmis ve 44-45°C’de inkiibasyona birakdmigtir, 2,5 saatlik
inkiibasyon sonunda pH kontrollerine baglanmg ve pH~= 4.7 oldugunda inkiibasyona son verilmigtir. Bir
siire oda sicakhfina kadar sogutulan yogurdun pihtisa kirihp, iyice kangtinilarak, 200 ml'lik kaplarda ve
aseptik kosullarda gerekli lif ve eger aromah yapilacak ise aroma maddeleri ilave edilmis, kap igerikleri
tekrar kangtinldiktan sonra kapaklan kapatilmig ve yogurtlar +4°C'de 1 gece bekletilerek titketime
sunulmustur.

Aromatize Ajanlarin On Hazirhiklan

Aromalandirma agamasinda kulandan badem ve findik gibi katkilar, life kayasla daha iri taneler
seklinde ogiitillerek yogurda katlmigtir. Cilekler ¢ok iyi temizlendikten sonra katim dncesi % 4'lik sitrik
asit ¢ozeltisine batinlmis, iyice durulandiktan sonra pulp haline getirilerek kullamlmigtir. Aym bicimde
kultanilan muz da hijyenik kogullara dzen gosterilerek pulp haline petirilmigtir.

Yogurt Orneklerine Uygulanan Analizler
Tiim orneklerde iiretimden 24 saat sonra duyusal analizler yapilmistir. Ayrica yogurtlarin pH’sy,

kurumadde igerigi ve viskozite degerleri Olgiilmiigtiir. Bunun yamsira buzdolab: kogullarinda depolanma
siresi de izlenmigtir (+5°C).
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Sade ve aromah lif i¢eren yogurtlarm duyusal analizleri Gida Mithendisligi 6gretim elemanlarindan
secilmig dort panelist tarafindan yapihmstir. Duyusal muayene puanlant TS 1330°a gore verilmistir
(ANONYMOUS, 1989).

Viskozite dlgiimlerinde Haake-Viscometers VT 181 /VT24 torsiyon tipi FL 100 sensor sistemine
sahip viskozimetre kullanidmigtir (ANONYMOUS, b).

Yogurt Orneklerinde pH tayini Schott pH-meter CG840 model digital pH-metrc kullamiarak
gerceklestirilmigtir (KOSIKOWSKI, 1982).

Kurumadde analizleri TS 1330 yogurt standardinda belirtilen gekilde yapimistir (ANONYMOUS,

*1989).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

GCaliyma, On denemeler ve esas denemeler olmak iizere iki agamada yiiriitilmigtiir, On
denemelerde, yogutta tolere edilebilecek besinsel lif oranlar: ve istenen kivamda bir yogurt eldesi igin siitiin
ayarlanmas1 gereken % kurumadde miktari belirlenmigtir. Daha sonra esas denemelere gecilmis ve on
denemelerde belirlenen % kurumadde degeri ve lif oranlan esas alinarak lifli yogurtlarn sade ve aromalt
gesitleri iiretilmigtir. Ayrica tiim denemelerde bir kontrol grubu olusturularak, bu gruba besinsel lif digmda
tiretimde Ongorillen diger ogeler katilmigtir. Biitiin gegitlerde duyusal muayeneler, kurumadde, pH ve
viskozite dlgiimleri yapilmigtir. '

On denemelerin itk agamasinda materyal-metot bolimiinde belirtildigi sekilde yapilan sade
yogurdun % 1’den % 6’ya kadar degisen oranlarda lif iceren gesitleri hazirlanmigtir. Bu agamalarda yapilan
duyusal muayeneler ile yogurda katilabilecek tolere edilebilir diizeylerdeki lf oranlan tesbit edilmistir.
Yapilan duyusal muayene sonuglarina gore, % 1 ve % 2 lif iceren drneklerdeki lif miktarlan tolere
edilebilirken, % 3’ten fazla lif iceren orneklerdeki Lif miktarlar: gériiniig, kivam, tat ve koku agisindan tolere
edilemez dizeylerde bulunmustur.

On denemelerin ikinci agamasinda iki ayn kurumadde miktar: denenmis ve besinsel Iif katum ile
yogurdun kazandigs kivam arasindaki iligki test edilmigtir. Bu dzelliklere iligkin analiz sonuglan Cizelge 1’de
verilmigtir.

Cizelge 1. Katksiz siit ve kuromaddesi siit tozu ile % 14¢ ayarlanmug siitlerden hazirlanms yogurtlarin u;erdlklen Iif oranlarma
gire sahip oldaklar: baz1 teknolojik dzellikler

— |
% 14 kurumaddeli stitten hazirlanmig yogurtlar 9 9,6 kurymaddeli stten hazirlanmug yogurtlar
Lit Oranlan (%) . Kontrol 05 1 15 2 Kontrol 0,5 1 15 2
iskozite (x10) (cP) 35 8 » 355 | = 105 us | us 15 12
Kurumadde (%) 1834 it | was | we | e | 101 s § ouse | 1247 1 128

Cizelge 1’den her iki grubun kurumadde degerleri incelendiginde goritlmektedir ki siit tozu ile
kurumaddesi % 14’e gikartilan siitlerden yapilan yopurtlarin % 2 oramnda Iif ilavesiyle kurumade igerigi
% 15,63’¢ gikmaktadir. Bu deger, yogurt igin kivam kusuru verecek kadar yiiksektir. Aym katim oranmda
siit tozu igermeyen drneklerde ise kurumadde icerigi % 12,46’ya yitkselmektedir. Aym izlenimler drneklerin
viskozite degerlerinden de alinmaktadir. 1lgili cetvelde gorilldigi gibi siittozn katkili yogurt drneklerinde
viskotize 35x10° ile 38x1(? (cP) arasmda degigirken, katkisiz grupta 10,5x10% ile IZXIO?' (cP) arasinda degerler
gostermektedir,

Bu ¢egitlerde yapilan duyusal analiz sonuglarina gére kurumaddesi % 14’e ayarlanan siit ile yapilan
lifli yogurtlanin tiimiinde kivam cok koyu bulunmugtur. Kurumaddesi % 9,6 olan siit ile yapilan lifli
drneklerde lif miktar: arttik¢a siit tozuna aiternatif olabilecek bir kivamin olustugu belirlenmistir. Panelistler
% 0,5 ile % 2 arasinda katlan lif miktarlarmn tolere edilebilir diizeyde oldugunu belirtmislerdir. Bu
goriiglerin 1@ altnda % 12 kurumaddeye ayarlanmig siit kullanimina karar verilmigtir. Bunun sonucu
olarak tiim gesitlerde kurumaddesi siit tozuyla % 12’ye ayarlanmg siit kullanidimigtir.



188 GIDA YIL: 21 SAYE: 3 MAYIS-HAZIRAN 1996

Yapian ilk sade yogurt denemelerinde %% 0,5 ile 2,5 arasinda degigen Lifli sade yogurtlar
iiretilmigtir, Bu &rneklerin bazi teknolojik ozellikleri ve duyusal analiz sonuglar: sirasiyla Cizelge 2 ve
Cizelge 3'de gosterilmigtir. ‘

Cizelge 2. Lif katkilt sade yoputlarm baz: teknolojik dzellikleri Hgili ¢izelgeden de izlenecegi gibi

Lif Orantan Kontrol 05 . s , 25 birinci denemeye ait kontrol drneginde pH,
%) 4,38 iken lifli orneklerde pH 4,26 ile 4,34
arasinda  degigmektedir.  Orneklerin

pH 4,38 4,25 4,26 428 4,27 434 . . . -
viskozite degerleri Lif oram arttikca
Viskoute (107 cP) | 18 i 18 i A Wi yiikselmektedir. Kontrol o6rneginin
Kurumdde (%) 1154 178 | 1206 | 130z | 368 | 1352 kurumaddesi % 11,54 dizeyinde iken lif

katkih yogutlarin % 11,78-13,52 arasinda
kurumadde degerleri  verdiklert
saptanmigtir.

Cizelge 3, Lif katlali sade yogurtlarin duyusal analiz sonug ortalamalar: (X+S,; n=4)

Kontrol 0.5 lif 11if 1,5 lif 2 lif 25 lif
Dis Goriiniis 3,63£0,22 375025 3,75£0,25 3,50+0,20 3,50+0,29 3,38+0,24
Kivam (kagikla) 3502029 4,00£042 4,1320,11 4,00£000 | 4,00%0,00 3,632047
Kwvam (agizla) 3,50+0,29 4,002 042 425025 4,38£0.23 4382023 3,50£0,74
Koku 4,38+0,23 4,50+0,29 4,6320,28 3,75£0,25 3,96£0,24 3,6320,24
Tat 4,25+0,25 4,50+0,29 4,2520,15 4,00+0,00 363x024 | 3502029

Bu drneklerin degerlendirilmesinde tiim panelistler % 2,5 oraninda lif igeren drnekte kivamin
yilksek diizeyde koyu oldugunu belirtmigler ve renkten kaynaklanan dig gdriiniis bozukluklarina
deginmiglerdir. Bu nedenle lif oramnda % 2’den daha yiiksek degerlerin kullanilmamasina karar verilmigtir.
Genel olarak bakildiginda lif miktar arttik¢a kagikla ve afzla belirlenen kivamlanin her ikisinde de olumly
bir gelisme oldugu gozlenmektedir. % 0,5 ve % 1 lif iceren drneklerin duyusal degerlerinin kontrol ile
hemen hemen aym oldugn saptanmugtir. % 1,5 ve iizerinde hf iceren Orneklerde kokunun bir miktar
degistigi belirlenmigtir.

Esas denemelerin ikinci agamasinda dig goriiniigii daba olumlu hale getirmek ve koku problemini
ortadan kaldirmak icin lifli yogutlara bal, badem ve finchk katrilmugtir. Badem ve findik pargalayicida Lif
partikiillerinden biraz daha iri olacak sekilde ogiitiilmiigtir. Bu denemede iki seri halinde caligthmastrr,
Birinci seride (A grubu ornekler) 200°er g’lik lifli yogurtlara % 5 bal, % 3 findik, % 3 badem; digerinde
(B grubu ornekler) 100%er g’hik lifli yogurtlara % 8 bal, % 3 badem, % 3 findik katilmigtir, Bu &rneklerin
kurumadde ve pH sonuglar: Cizelge 4'de gosterilmistir. .

Cizelge 4. Bal, badem, findik katilmug lifli yogutlann baz: teknolojik dzellikieri

Ormnek no A Grubu Ornekler B Grubu Ormekler

Lif Oranlarn (%) Kontrol 6,5 1 1,5 2 Kontrol 0,5 1 1,5 2
pH 4,56 4,61 4,63 4,61 4,63 4,67 4,66 4,67 4,68 4,68
Kurumadde (%) 17,85 17,90 18,96 20,45 21,35 22,34 23,13 24,66 2547 | 2586

A grubu yogurtlarin pH degerleri 4,61 ile 4,63 arasinda degisirken B grubu yogurtlarn pH’lan 4,66
ile 4,68 arasinda kalmugtir. Kurumadde degerleri her iki grupta da ¢ok yiiksektir, Bunda aromalandirmada
kullamlan katkilarin etkisi bilyik olmustur. Partikiil zenginligi yiiksek olan bu drneklerde viskozite dlgiimii
yanilie: olabilecegi endisesi ile yapilmamgtir.
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Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde 6rneklerin dig goriiniislerinin sade lifli yogurtlara gore
daha ¢ok begenildigi ve koku probleminin de ortadan kalkngt saptanmigtir. Farkli yogurt miktarlarinm
denenmesi ile panclistlerin bu konudaki egiliminin belirlenmesi amaglanmugtir. Panelistler her iki miktarm
da uygun oldugunu belirtmiglerdir. Lifli yogurtlarda kullanlan farkh bal miktarlarninin (% 5-% 8) her
ikisinin de kabul edilebilir diizeyde oldugu fakat 100 g’hik érncklerde % 1 ve iizerinde kif iceren érneklerde
kivammin ¢ok koyu oldugu saptanmugtir. Lif partikitllerinden biraz daha irice dgiitillen badem ve findigmm
yogurdun goriinilg ve agizda biraktify tada olumiu etkide bulundugu belirlenmigtir. Orneklerin tiimimde
bademden kaynaklanan bir acilifa igaret edildiginden bir sonraki deneme badem katilmadan tekrarlanmustir.

Esas denemelerin iiciincii asamasmda 200 g’'hk kaplardaki Lifli yogurtlara % 5 bal ve % 5 findik
katilmmstir, Sonuglar Cizelge 5 ve Cizelge 6’da verilmigtir.

Cizelge 5. % 5 bal ve % 5 findik katlmug Lifli yogurtiarm baz
teknolojik drzeltikleri Cizelge S'ten de izlenchilecegi gibi

Lo Kontrol os . 15 ) lf()ntrol dmmegi pH 4,21 fiﬁzcyinde iken liffli
) Orpeklerde pH 4,19 ile 425 arasinda
oH o2 as | 4z 425 o degigsmekte, kurumadde igerikleri le. kaufm
oramna bagh olarak artmakta, viskozite
Viskozite (x10° cP) ad 15 1 16 17 degerleri de aym egilimi gostermektedir.
Kurumdde (%) 17,15 1735 | 1748 17,4 1738

Cizelge 6. % 5 bal ve % 5 findik katrlmg 1ifli yogurtlarm duyusal apaliz sormg ortalamalan (X+$,; n=4)

“ Kontrol 05 i 15  1si 2 1if

| — 4752025 4752025 450029 425%035 | 4,50£029
Kwvam (kagikla) | 4502029 | 4752025 475025 4252025 | 4255048
Kwvam (agizla) 4632028 488+0,10 488010 | 4882010 |  450+029
Koku 4632028 4,38+046 4B+046 | 463+028 4504029 ||

i Ta 3882050 | 4132043 4132043 413+043 | 375x048 |

Duyusal analiz sonuglan degerlendirildiginde findrk partikiillerinin lif miktarlarina clan toleransi
bir miktar artirdign gozlenmistir. Bu denemede,orneklerin tatlarma verilen diigik puanlarda starterden
kaynaklanan gecikmig fermentasyonla olugan ckgimsi tadm roki bityiik olmugtur.

Esas denemelerin bundan sonraki asamasinda Lffi yogurtlara iki gegit meyve pulpe katdarak
denemeler yiritilmistir, Hk olarak muz pulpu ile ¢alisiims, ayrica yoprutiara % 5 oranmda seker de
- katilmigtir. Analiz sonuglan Cizelge 7 ve Cizelge 8'de verilmistir.

Cizelge 7. % 5 muz pulpu ve % 5 geker igeren Jifli yogutlann baz teknolojik Ilgili cizelgeden de izlenecegi gibi
bzellikleri _ kontrol drneginde 4,27 olan pH degeri %
i Kontrot 05 . s . 2 Lf  igeren c")r-neklcrde - 4,29°dur.
(%) _ Kurumadde degerleri % 16,83 ile % 17,26
) arasinda degismektedir. Viskozite deperleri
H 427 4,28 4,26 25 . ; . -
. : 2 Kf katum oram arttikca yiikselmektedir.
Viskozite (x107 cP) 22 z 2 2 2%
II Kurumdde (%) 16,88 1691 17,00 1700 1726
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Cizelge 8. % 5 muz pulpu, % 5 seker iceren lifli yogurtlann duyusal analiz sonug ort, (x* Sx; n=4)

Kontrol 0,5 f 15if 15 Bif C2lf
Dig Gériiniis 5,00£0,00 5,00+0,00 463£0,13 | 4,50£0,20 4,25+0,25
Kivam (kagikla) 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00 5,00+0,00
Kivam (aizla) 5,00+0,00 5,0020,00 5,000,00 5,00+0,00 4,75+0,25
Koku 4,880,10 475025 475025 4,88+0,10 3,500,20
Tat 5,00+0,00 4,88+0,10 4,63£0,28 4,13:0,13 4,00+0,00

Duyusal analiz sonuglarma gore % 0,5, % 1, % 1,5 oranlarinda lif iceren muzlu yogurtlar tim
kriterler agsindan yitksek puanlar almigtir. % 2 1if igeren yopurt drneginde panelistler istenmeyen bir
kokunun varhgna igaret etmiglerdir. N

Esas denemelerde son olarak cilek pulpu ile galigiimustir. Cilegin kif orani diger meyvelere nazaran
yiiksektir. O nedenle maksimum deger olan % 2,5a gikilarak bu durumun tolere edilip edilemeyecegi ortaya
konulmak istenmigtir. Cilek pulpu, materyal-metot boliimiinde belirtildigi sekilde hazirlanmig ve % 6
orammnda kullanilmstir ve % 5 seker ile birlikte drneklere katilmigtir. Alnan analiz sonuglan Cizelge 9 ve
Cizelge 10°da verilmisgtir. :

Cizelge 9. % 6 cilek pulpn, % 5 seker katilrmg Lifli yopurtlarin ban Cizelge 9°dan da izlenebilecei gibi

teknolojik ozellikleri kontrol orneginde 4,14 olan pH, lifli

Lif Oranian gomrol | 05 ) 15 5 25 6rn?klerdc .4,12 . ie 4,16 a{asmda

(%) degigmigtir. Viskozite degerlerinde Lif oram

o ot aa | asz | ass | as | aue artigtyla paralc_:l olarak artig gt')zlenir.kcn,

— kurumadde miktar1 da kontrol orneginde

Viskorite (u0? ) | 15 1 v e 12 16,63 iken % 2,5 lif igeren Ornekte %
Kurumdde (%) 16,63 e | 73 ) ogss | s | 1see 18,9a kadar ¢ikmgtir.

Gizelge 10. % 6 cilek pulpu, % 5 seker katilmg lifli yogurtlarin duyusal analiz sonug ortalamalan (X*s,; n=4)

Kontrol 0,5 Iif 11f 1,5 1if 2 if 2,5 Iif
Dng Goriiniig 4,38x0,23 4252025 3,50+0,50 3,25+0,25 3,63+0,24 3,63+024
Kivam (kagikla) 4,25+0,25 425+0,25 4,500,29 4,75+0,25 4,13+0,32 4,13+0,32
Kivam (afizla) 4,13+0,13 4,25+0,25 4,50*0,29 4,15+0,13 3,88+0,13 3,50+0,20
Koku 4,88+0,10 4,25 %0,25 4,25x0,25 4,250,225 4;1310,32 3,75+0,25
Tat 4,88x0,10 4,8820,10 4,50+0,29 4,38+0,23 3,750,225 3,38+0,14

Bu asamada 6n gahgmalarda kullanidmig olan besinsel lifin bitmesi nedeniyle eldeki ayni kaynakh
lifin iri partikiilli olann denemeye almmustir. Lif partikiilleri daha iri ve rengi daha koyu oldugundan
panelistler dig goriiniiglere dilgiik puaniar vermiglerdir, Bunun yamsira, zellikle % 0,5-1,5 oranlarinda lif
iceren drncklerde kivam, koku ve tat kriterlerine yiiksek puanlar verilmistir. Ayrica tiim orneklerde raf
omril ile ilgili denemeler de yiiriitillmiistiir. Ancak depolama siiresinin tat-koku tizerine olumsuz etkisinin
oldugu ve ayrica kivam kusuruna yol agtifn saptansmgtir.
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SONUC VE ONERILER

Bu g¢alismada yogurda gesithi oranlarda besinsel lif katilmig ve tiim denemelerde duyusal ve bazi
teknolojik dzellikler saptanarak sonuca gidilmistir.

Tiim bu analiz sonuglan gostermektedir ki, yogurda % 0,5 - % 2 oranlan arasinda besinsel lif
katilmas: ile tiketici begenisine uygun ve saghk agisindan daba fazla iglevi olan bir iriin elde etmek
miimkiin olacaktir. Lifli yogurtlarm titketiminde aromatandirmanin olumlu etkisinin bulundugu cabsmada
varilan bir diger sonugtur.

Lif katimu yogurtta kivamu iyilestirmekte ve kivam saglanmasi igin katilan siit tozu miktarinin asag
¢ekilmesine yardimet olmaktadrr,

Burada belirtilmesi gereken bir bagka nokta da lifli yogurtlarin raf dmriiniin normal bir yogurdun
raf dmriinil agmamas: gerektigi sonucudur.

Bu aragtirma, besinsel liflerin siit iiriinlerinde kullantlma olasihifint ortaya koymak igin yapilan bir
on cahgma niteligindedir. Diger siit iiriinleri i¢in de benzer ¢ahgmalarin yaptlmasiyla konunun daha kapsamh
olarak ele altmp sonuca gidilmesi miimkiin olacaktur.
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