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Ozet

Bucalismada, karbonhidratesasliyagikame maddesiLitesse®Ultra™nin farklioranlarda (%1 ve %1.5) kullanimi
ile kurumadde artiriminin (%14), yagsiz yogurdun kalitesi tizerine etkisi incelenmistir. Depolamanin 1., 7.
ve 15. giinlerinde yogurt 6rneklerinin fiziksel (serum ayrilmasi, viskozite, konsistens degerleri), kimyasal
(titrasyon asitligi, pH, asetaldehit, laktik asit degerleri) ve duyusal 6zellikleri belirlenmistir.

Elde edilen bulgular, yagsiz rekonstitiie siite Litesse®Ultra™ ilavesinin, yagsiz yogurdun konsistens ve
viskozitesini artirdigini, serum ayrilmasini azalttigini gostermistir. Ayrica, Litesse®Ultra™nin %1.5 oraninda
kullaniminin yagsiz set tipi yogurdun fiziksel ve duyusal 6zelliklerini iyilestirdigi belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Yagsiz yogurt, yag ikame maddesi, Litesse®Ultra™, kurumadde artirima.

EFFECT OF FORTIFICATION OF DRY MATTER USING
FAT SUBSTITUTE (LITESSE°ULTRA™) ON THE
QUALITY OF NON FAT YOGHURT

Abstract

In this study, the effect of fortification of the dry matter using Litesse°Ultra™ (as 1% and 1.5%) that is
carbohydrate based fat replacer on the quality of non fat yoghurt was investigated. Some physical, chemical
(as pH, acetaldehyde, lactic acid, serum separation, viscosity, consistency values and titratable acidity) and
sensory properties were determined in yoghurt samples on the 1%, 7" and 15" days of storage.

Results indicated that the addition of Litesse*Ultra™ to reconstituted skim milk increased consistency
and viscosity and decreased serum separation of non fat yoghurt. Addition of 1.5% Litesse’Ultra™ to
reconstituted skim milk improved the quality of non fat yoghurt.

Keywords: Non fat yoghurt, fat replacer, Litesse’Ultra™, dry matter fortification.
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GIRIS

Beslenmede protein, yag, karbonhidrat gibi temel
besin maddelerinin dengeli ve uygun sekilde tii-
ketilmesi 6nemlidir. Son yillarda fazla yag tiiketi-
minin neden oldugu saglik problemleri ve beslen-
me uzmanlarinin hayvansal yaglar1 daha az tiiket-
memiz konusundaki 6nerileri, ireticileri yag: azal-
tilmis gidalarin tiretimine yoneltmistir (1). Bu siit
sektorti i¢in de cekici bir hedef olmustur (2). Yal-
niz, yagin riinlerin duyusal 6zellikleri tizerinde
onemli fonksiyonlar1 olmasi nedeniyle, yag: azal-
tilmis ya da yagsiz gida iiretiminde trtinlerin du-
yusal ozelliklerinde olumsuzluklar ortaya ¢ikmis-
tir. Bu nedenle bazi firmalar bu olumsuzluklar: gi-
dermek amaciyla yagin tiriindeki fonksiyonunu ye-
rine getirebilecek duisiik kalorili baz1 katki madde-
lerinin tiretimine baslayarak, bunlar1 piyasaya siir-
mislerdir. Bu maddeler “yag ikame maddeleri” ola-
rak adlandirilmaktadir (3).

Siit endustrisinde, diger siit triinlerinde oldugu
gibi yogurt tiretiminde de yagsiz ya da yag1 azal-
tilmis yogurtlarin tiretimi 6nem kazanmustir. Bilin-
digi gibi yogurt tiretiminde kurumadde standardi-
zasyonu 6nemlidir. Ciinkii kurumadde yogurdun
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini 6nemli derecede
etkilemektedir. Yapilan arastirma bulgularina gore,
yogurt tretiminde stit kurumaddesinin %14’tin
tizerine ¢ikarilmasiyla iyi tekstiirel ve reolojik 6zel-
liklere sahip yogurt tiretiminin miimkiin olabilece-
i belirtilmistir (4, 5). Kurumadde standardizasyo-
nu hem triiniin konsistensi, hem de aromasi agi-
sindan 6énemlidir. Ozellikle siitiin protein icerigi-
nin artmasi, yogurdun konsistensini iyilestirmek-
te, dolayisiyla kivamli bir {irtin elde edilmektedir.
Toplam kurumadde iceriginin artmasi stitlin titras-
yon asitliginin artmasina ve koagulasyon siiresinin
azalmasina neden olmaktadir (5). Yagl yogurtlarin
kurumaddelerinin 6nemli bir boliimiiniin siit yag:
olmasi nedeniyle yagsiz ya da yagi azaltilmis yogurt
tiretiminde bunun dikkate alinmasi ve yagin yerine
konacak yag ikame maddesi tizerinde 6nemle du-
rulmasi gerekmektedir.

Bu ¢alismada da, yag ikame maddesi olarak kar-
bonhidrat esashi Litesse®Ultra™ kullaniminin yag-
siz yogurt tretimindeki etkileri incelenmistir. Bu
yapilirken farkli kurumadde igeriklerinin etkileri
de birlikte degerlendirilmistir. Bu amacla, caligma-
da yag ikame maddesi olarak karbonhidrat esaslh
Litesse*Ultra™ kullanilarak farkli kurumaddeli yo-
gurtlar iiretilmis ve 15 giinliik depolama siirecinde

bu yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellik-
lerinin nasil etkilendigi incelenmistir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Bu ¢alismada, hammadde rekonstittie stitiin elde
edilmesinde kullanilan disiik sicaklikta pasto-
rize edilmis siitten iretilen yagsiz siittozu (%96
TKM’li) Enka Siit ve Gida Mamulleri Sanayi ve Ti-
caret A.S/den (Konya), yag standardizasyonu i¢in
gerekli tereyagi Ankara Universitesi Ziraat Fakiil-
tesi Siit Teknolojisi Bolimii Egitim-Arastirma ve
Uygulama sletmesi’nden temin edilmistir. Arastir-
mada, Rhodia (Fransa) firmasi tarafindan tiretilen
TMO081 kod numaraly, ticari ismi Ezal olan Direct-
Vat-Set Str. thermophilus ve L. bulgaricus karisi-
mu starter kiltiir ve Danisco (Danimarka) firmasi-
nin irettigi, karbonhidrat esasl yag ikame madde-
si Litesse®Ultra™ kullanilmistir.

Yontem

Siit yagsiz kurumadde (SYKM) icerigi dikkate ali-
narak kontrol ornegi ile birlikte dort (I. %12,5
SYKM, II. %14 SYKM, III. %13 SYKM, IV. %12,5
SYKM) rekonstitiie siit 6rnegi hazirlanmistir. Bun-
lardan I. kisma %1.5 (K), IL. kisma ise %0 (A) oran-
larinda siit yagy, I11. ve IV. kisma ise %1 (B) ve %1.5
(C) oranlarinda Litesse®Ultra™ ilave edilerek dort
farkli yogurt siitii 6rnegi elde edilmistir. Bu yogurt
siitii 6rneklerinden Sekil 1'de belirtilen sekilde dort
farkli yogurt tiretilmistir. Elde edilen yogurt 6rnek-
leri 4+1 °C’de depolanarak 1., 7. ve 15. glinlerinde
analize alinmigtir.

Sittozunda toplam kurumadde (TKM), titrasyon
asitligi ve yag analizleri; rekonstitiie siitte toplam
kurumadde, yag, titrasyon asitligi ve toplam prote-
in analizleri; yogurtta ise toplam kurumadde, yag,
titrasyon asitligi ve toplam protein analizleri, stan-
dart yontemlerle belirlenmistir (6-10). Rekonstitiie
siitte ve yogurtta pH degerleri ise birlesik elektrot-
lu dijital pH metre (Orion 420) ile tespit edilmistir.
Laktik asit degerleri kolorimetrik yontemle (11),
asetaldehit iyodimetrik olarak saptanmigstir (12).
Konsistens degerleri Stanhope-Seta 17310-0 mo-
del penetrometre yardimiyla, viskozite ise HAAKE
VT 181/VTR 24 viskozimetresi kullanilarak tes-
pit edilmistir. Serum ayrilmasi Atamer ve Sezgin'e
gore (5) tayin edilmistir.
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Rekonstittie St

e

%12.5 |SYKM + | %14 S::(KM + | %13 S”\I(KM + %12.5|\S/YKM +
%1.5 yag %0 yag %1 Litesse™ | %1.5 Litesse™
® (A) ® ©
2
Homojenizasyon (60 °C’de 175 kg/cm?)
{
Isil islem (85 °C’de 15 dk)
d
inokiilasyon (42 °C’de, %2)
{
inkiibasyon (42 °C’de pH= 4.6’ya kadar)
{
Depolama (+4 °C)

Sekil 1. Yogurt 6rneklerinin Gretimi.

Duyusal degerlendirme, 6nerilen puanlama siste-
mi modifiye edilerek gerceklestirilmistir (9). Duyu-
sal degerlendirmeyi 5 kisilik panelist grup gercek-
lestirmistir. Denemeler 2 tekerriirlii olarak gercek-
lestirilmistir. Sonugclarin istatistiksel degerlendir-
mesinde Varyans Analiz Tekniginden yararlanil-
mis, farkli gruplarin belirlenmesi i¢in Duncan Testi
kullanilmistir (13). Ayrica, duyusal degerlendirme
sonuglarina parametrik olmayan Kruskal-Wallis
Testi uygulanmistir (14).

SONUC VE TARTISMA

Yogurt yapiminda kullanilan siittozu ve rekonsti-
tlie siitlerin genel niteliklerine iliskin bulgular Ci-
zelge 1'de verilmistir.

Cizelge 1. Suttozu ve rekonstitlie sitlerin genel nitelikleri

Rekonstitiie Sat

Nitelik Sittozu Yagsiz  %1.5 Yagi
Toplam Kuru Madde, % 96 14.03 14.03
Yag, % 0 0 1.5
Titrasyon Asitligi,"SH 7.56 7.84 7.76
pH - 6.53 6.54
Toplam Protein, % - 4.35 4.10

Cizelge 2'den gorildiigii gibi yogurt 6rneklerinin
toplam kurumadde oranlari amaglandig1 sekilde
hemen hemen birbirinin aynidir. Ancak; kontrol
ornegi ve C ornegindeki kiigiikk sapmalar (+0.01)
nedeniyle ortaya ¢ikan farklilik esas alinarak da te-
kerriirler arasindaki farkin neredeyse sifir olma-
s1, toplam kurumaddeler arasindaki farkin istatis-
tik acidan 6nemli bulunmasina neden olmustur
(P<0.01). Bu durum pratikte etkili olmayip kodek-
se uygunlugu etkilememektedir. Burada Tiirk Gida
Kodeksi Fermente Siitler Tebligine uygun olarak
yogurt orneklerinin toplam kurumadde igerikleri-
nin yaklasik %14 olmasi yoniinde bir standardizas-
yona gidilmis ve bu da biiytik dl¢tide saglanmuistir.

Cizelge 2. Yogurt 6rneklerinin bilesimi (n=2)

Ornekler Toplam Toplam Yag
Kurumadde (%) Protein (%) (%)
K 14.07+0.00025%"  4.38 £0.00065° 1.5

A 14.06+0.00295°"  4.76+0.001452 0

B 14.06+0.00035°"  4.57+0.00135° 0

C 14.05+0.00060°"  4.38+0.00065° 0

abe grnekler arasi farkigr géstermektedir. Ayni situnda
farkl harfle ifade edilen 6rneklerin ortalamalarindaki degi-
simler 6nemlidir (P<0.01)**

Sadece yag yoniinden standardize edilen siitten ya-
pilan kontrol (K) 6rnegi %1.5 yag icermektedir (Ci-
zelge 2). Yag ikame maddesi ilave edilen 6rnekler-
deki (B ve C) yag orani, ikame maddesinin yag icer-
memesi nedeniyle %0 gériinmektedir. Orneklerin
toplam protein degerleri arasindaki farklilik istatis-
tiki olarak 6nemli bulunmamakla (P>0.01) birlik-
te SYKM icerikleri (%12.5) ayni olan K ve C 6rnek-
lerinin protein icerikleri en diistik, en fazla SYKM
(%14) iceren A 6rneginin ise en yiiksek bulunmus-
tur. Benzer bir ¢alisgma sonucu da (15) karbonhid-
rat esasli Iniilin ilavesinin yagsiz yogurdun prote-
in icerigini etkilemedigini gostermistir. Bunun ne-
deni denemede kullanilan yag ikame maddesinin
karbonhidrat esasli olmasidir. B (%13 SYKM) ve C
(%12.5 SYKM) orneklerinin protein igeriklerindeki
farklilik, SYKM igeriklerinin birbirinden farkl ol-
masindan kaynaklanmaktadir. Litesse®Ultra™ kar-
bonhidrat esash bir yag ikame maddesi olmasin-
dan dolayi, yogurt 6rneklerine Litesse*Ultra™ ilave-
sinin daha 6nceki bir ¢alismada da (16) gorildiigi
gibi protein iceriklerine etkisi olmamustur.
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Yogurtlarin 15 giinlitk depolama siiresinde biyo-
kimyasal ozelliklerinde meydana gelen degisim-
ler Cizelge 3’te verilmistir. Cizelgede gorildigi
gibi 6rneklerin titrasyon asitligi degerleri arasin-
daki fark istatistiksel olarak 6nemli bulunmamis-
tir (P>0.01). Yalniz A ve B 6rneklerinin titrasyon
asitligi, digerlerine gore ¢ok az ytiksek bulunmus-
tur. Cinki bu 6rneklerin toplam siit kurumadde-
leri yiiksektir. TKM'deki artis, titrasyon asitligi-
nin artmasina ve koagulasyon siiresinin azalmasi-
na neden olmaktadir (5). Tiim 6rneklerin titrasyon
asitligi degerlerinde depolama siiresi boyunca go-
riillen artis istatistiksel olarak 6nemli bulunmamais-
tir (P>0.01). Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler
Tebliginde titrasyon asitligi degerinin en az %0.6
olmasi gerektigi belirtilmistir. Yogurt 6rneklerinin
titrasyon asitlikleri belirtilen degere uygun bulun-
mustur (17).

Orneklerin pH degerlerindeki degisim titrasyon
asitligi degerlerindeki degisimle uyumlu olmus-
tur. Orneklerin pH degerleri depolama boyunca
4.30-4.47 arasinda degismistir (Cizelgede 3). Yo-
gurt orneklerinin pH degerleri arasindaki fark ve
depolama siiresince gosterdikleri azalma istatistik
acidan 6nemli bulunmamustir (P>0.01). Depolama
stiresince yogurtlarda pH degerinin azaldig: aras-
tirmacilar tarafindan bildirilmistir (16, 18). Bura-
da Litesse"Ultra™ katkili orneklerle digerlerinin
pH degerleri arasinda 6nemli bir farklilik goriil-
memekle birlikte, Litesse*Ultra™ ilaveli yogurtlar-
da asitlik artisinin daha az olduguna dair arastirma

Cizelge 3. Yogurt 6rneklerinin biyokimyasal 6zellikleri (n=2)

bulgularina da rastlanmaktadir (16). Orneklerin
15 giinlitkk depolama stirecinde laktik asit degerleri
ise %0.75-0.80 arasinda degismistir. Bu degisimle-
rin istatistiksel degerlendirmesi yapildiginda, yag-
s1z yogurt drnekleri ile yagli ve Litesse*Ultra™ ilave-
li yogurt 6rneklerinin laktik asit degerleri arasin-
daki farkliliklarin istatistik olarak énemli olmadi-
g1 saptanmustir (P>0.01). Depolama siireci boyun-
ca yogurt orneklerinin laktik asit icerikleri artmig-
tir ve bu artis istatistik acidan 6nemli bulunmamig-
tir (P>0.01). Depolama siirecinde yogurtlarin lak-
tik asit iceriginin 30 kat arttig1 bir ¢calismada da be-
lirtilmistir. Depolama esnasinda laktik asit artisi-
nin starter kiltiirlerin metabolik aktivitesi sonucu
gerceklestigi rapor edilmistir (16).

Yogurt orneklerinin asetaldehit degerleri incelen-
diginde (Cizelge 3), birbirine benzer degisimler
gosterdigi gorillmektedir. Istatistiksel degerlen-
dirme sonucunda, yogurt orneklerinin asetalde-
hit icerikleri arasindaki farkliliklar 6nemli bulun-
mamustir (£>0.01). Bu sonuglar Litesse’Ultra™nin,
yogurt orneklerinin asetaldehit icerikleri tizerine
o6nemli bir etkisinin olmadigini goéstermektedir. Ya-
pilan bir ¢calismada da karbonhidrat esasl yag ika-
me maddesinin, fermentasyon siirecinde starter
kiiltiir aktivitesine bir etkisinin bulunmadig tespit
edilmistir (16) . Yogurt 6rneklerinde en yiiksek ase-
taldehit degerleri 1. giinde en diisiik asetaldehit de-
gerleri ise 15. giinde belirlenmistir. Orneklerin ase-
taldehit miktar1 depolama siiresince azalma gos-
termekle beraber asetaldehit icerigine depolama-

Ornekler Depolama pH Titrasyon Asitligi Laktik Asit (%) Asetaldehit
Sdresi (glin) (°SH) (Pppm)

K 1 4.46+0.115% 39.65+1.55¢ 0.75+0.0263° 10.86+1.974
7 4.40+0.1508 43.80+5.508 0.77+0.04418 8.86+3.918

15 4.31+0.030° 45.55+3.95% 0.79+0.01704 6.87+1.98°

A 1 4.46+0.125% 40.5+5.408 0.76+0.0225° 10.81+2.014
7 4.43+0.1508 44.30+1.55¢ 0.78+0.03728 8.98+4.04"

15 4.30+0.035° 45.85+3.95% 0.80+0.01214 6.98+1.96°

B 1 4.47+0.120% 40.25+1.55¢ 0.76+0.0229° 11.16+1.85%
7 4.43+0.1608 44.10+5.508 0.77+0.04158 9.00+3.978

15 4.31+0.035° 45.60+3.90* 0.79+0.0156* 7.07+2.06°

C 1 4.46+0.115% 39.85+1.65° 0.75+0.0271° 10.64+1.974
7 4.43+0.1558 43.85+5.558 0.77+0.04248 8.72+3.918

15 4.32+0.040° 45.50+3.90* 0.79+0.01474 6.76+1.93°

ABC depolama boyunca olan degisimi gostermektedir. Ayni satirda farkli harflerle ifade edilen 6rneklerdeki degisimler 6nem-

li degildir ( P>0.01)
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nin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bulunmamistir
(P>0.01). Asetaldehit icerigindeki azalmanin nede-
ni, yogurt bakterilerinin alkol dehidrogenaz aktivi-
tesine bagl olarak asetaldehidin etil alkole indir-
genmesidir (19).

Yogurt kalite kriterlerinden en 6nemlilerinden bir
tanesi de piht1 stabilitesidir. Pihtinin reolojik 6zel-
likleri olarak bilinen konsistens, viskozite ve serum
ayrilmasi tizerine etkili bir¢ok faktor bulunmak-
tadir (20). Bu faktorler arasinda ozellikle TKM ve
protein icerigi, denatiire serum proteinleri igeri-
gi, denatiire serum proteinleri ile k-kazein arasin-
daki interaksiyon 6nem tasimaktadir. Bu neden-
le 6rneklerin konsistens, viskozite ve serum ayril-
masl degerleri incelenerek elde edilen sonuglar Ci-
zelge 4'te verilmistir. Cizelge incelendiginde kon-
sistens degerlerinin ornekler arasinda degisken-
lik gosterdigi gorillmektedir. Yogurt 6rneklerinin
konsistens degerlerinin istatistiksel analizi sonu-
cunda muameleler arasindaki farkin istatistik agi-
dan 6nemli oldugu bulunmustur (P<0.01). Yogurt
dretimi esnasinda nisgasta tiirit yani karbonhidrat
esasli yag ikame madde ilavesinin yogurdun yapi
ve tekstiiriinii olumlu etkiledigi belirtilmistir (21).
Ayrica, LitesseUltra™ ilaveli 6rneklerde (B ve C)
Litesse’Ultra™ orani arttikca konsistens degerinin
azaldig1 yani piht1 stabilitesinin arttig1 gorilmiis-
tar.

Cizelge 4. Yogurt érneklerinin fiziksel 6zellikleri (n=2)

Benzer bir calismada da ayni sonug elde edilmistir
(22). 1. ginde en iyi stabiliteyi %1.5 Litesse®Ultra™1i
(C) oOrnegi gostermis bunu sirasiyla %1.5 yag-
Ii (K) ornegi, %1 Litesse®Ultra™li (B) 6rnegi ve
yagsiz (A) ornegi takip etmistir. 7. ve 15. giinler-
de de benzer durum devam etmistir. Polidekstro-
zun (Litesse®Ultra™) yogurdun konsistensini olum-
lu yonde etkilediginin bildirilmesi de (23) sonuglar1
dogrular niteliktedir. Konsistens degerleri {izerine
depolamanin etkisi istatistiksel olarak 6nemli bu-
lunmamustir (P>0.01). Yogurt 6rneklerinde en yiik-
sek konsistens degerleri 1. giinde, en diisiik konsis-
tens degeri ise 15. giinde saptanmistir. Bu durum
orneklerin ptht1 sikiliginin 15. giinde en iyi oldugu-
nu gostermektedir. Bir diger deyisle depolama sii-
reci boyunca yogurtlarin pihti sikiliklar: artmistir.
Sonug olarak Litesse®Ultra™ ilavesinin yogurt or-
neklerinin pihti stabilitesi tizerine olumlu etki yap-
t181 soylenebilir.

Pihti stabilitesinin belirlenmesinde yararlanilan di-
ger bir parametre de viskozite degeridir. Viskozi-
te degerleri bakimindan yogurt 6rnekleri arasin-
daki farklilik istatistiksel olarak 6nemli bulunmus-
tur (P<0.01). Cizelge 4'te de gorildiigi gibi en yiik-
sek viskozite degerleri %1.5 yagl 6rnek (K) ile %1.5
(C) ve %1 (B) Litesse’Ultra™ ilave edilen 6rnek-
te gorilmustir. Dolayisiyla, %1 ve %1.5 oraninda
Litesse*Ultra™ ilavesinin yagsiz yogurdun viskozi-

Ornekler Depolama Sdresi Konsistens Viskozite Serum Ayrilmasi
(guin)
K 1 330+6.755" 1200+0.50¢" 8.65+0.25¢"
7 327+13.508¢" 1300+1.008" 8.85+0.358¢"
15 326+5.755" 1325+0.25%" 9.20+0.20%"
A 1 409+5.75%" 900+0.50%" 9.45+0.15¢"
7 399+15.30%" 975+0.755" 9.65+0.358"
15 393+9.50%" 1050+0.50"" 9.80+0.20%"
B 1 337+5.758" 1300+0.508" 8.80+0.30%"
7 333+£12.308" 1300+1.008" 9.00+0.4080"
15 328+5.508" 1375+0.75" 9.35+0.15%"
C 1 304+6.25%¢" 1300+0.50%" 8.60+0.20°¢"
7 300+10.50¢¢" 1400+1.008" 8.90+0.408"
15 294+4.25¢¢" 1425+0.25%" 9.05+0.05%¢"

ABC depolama ile olan degisimi gostermektedir. Ayni situnda farkll harfle ifade edilen érneklerin ortalamalarindaki degisim-

ler dnemli degildir (P>0.01)

abed grnekler arasi farklihgr gostermektedir. Ayni stitunda farkli harflerle ifade edilen 6rneklerin ortalamalarindaki degisimler

dnemlidir (P<0.01)**
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te degerini artirdig1 belirlenmistir. Bir arastirmada
polidekstrozun (Litesse’Ultra™) viskoziteyi artirdi-
g1 bildirilmistir (24). Depolama siirecinde yogurt
orneklerinde en yiiksek viskozite 15. giinde en dii-
siik viskozite ise 1. giinde saptanmuistir. Yani depo-
lama stireci boyunca 6rneklerin viskozite degerleri
artmustir. Yapilan bir ¢calismada (25) aragtirmacilar,
depolama boyunca yogurt 6rneklerinin viskozi-
te degerlerinin arttigini rapor etmiglerdir. Bunun-
la birlikte yogurt 6rneklerinin viskozite degerleri
izerine depolamanin etkisi istatistik olarak 6nemli
bulunmamuistir (P>0.01).

Yogurt kalite kriterlerinden biri de serum ayrilma-
sidir. Serum ayrilmasi konsistens ve viskozite gibi
kalite kriterleri ile paralellik gosterir (26). Yogurt
orneklerinin serum ayrilmasi degerleri Cizelge
4'de goriilmektedir. Yapilan varyans analizi sonu-
cunda serum ayrilmasi degerleri bakimindan K, B
ve C ornekleri arasindaki farklilik istatistiksel agi-
dan 6nemli bulunmamis (P>0.01) fakat A 6rnegi ile
bu 6rnekler arasindaki farkliligin istatistik acidan
onemli oldugu gézlenmistir (P<0.01). Orneklerde
depolama siirecinde serum ayrilmasi degerleri art-
mis olmakla birlikte, serum ayrilmasi tizerine de-
polamanin etkisi 6nemli bulunmamistir (P>0.01).
Ornekler zaman agisindan karsilastirildiginda 1.
giin en az serum ayrilmast %1.5 Litesse®Ultra™ ila-
veli 6rnekte (C) gortilmistiir. Bunu sirasiyla K, B
ve A ornekleri izlemistir. 7. ve 15. giinlerde ise K
ve C orneklerinin serum ayrilmasi degerleri birbi-
rine yakin degerler gosterirken, en az C 6rneginin,
en ¢ok ise A Orneginin serum ayrilmas: degerine
sahip oldugu gorilmistiir. Protein esash yag ika-

Cizelge 5. Yogurt drneklerinin duyusal 6zellikleri (n=2)

me maddeler kullanilarak yapilan farkli bir calisma
sonucunda ise arastirmacilar yogurt oérneklerinde
yag ikame maddesi ilavesinin serum ayrilmasi nite-
ligini iyilestirdigini rapor etmislerdir (27). Ozetle,
SYKMsi artirilirken kullanilan LitesseUltra™ ila-
vesi serum ayrilmasini engelleme yoniinden daha
iyi sonug vermistir; A 6rnegine gore B ve C 6rnek-
lerinde serum ayrilmas: daha az olmustur. Bu du-
rumun Litesse®Ultra™nin lifli yapisindan ve suyu
tutarak kivam artirici fonksiyonel 6zelliginden ile-
ri geldigi soylenebilir. Karbonhidrat esash tapiyo-
ka nisastasi ile yapilan bir ¢alisma sonucu yag ika-
me maddesi ilave edilen yogurtlarin reolojik 6zel-
liklerinin depolama siiresince iyilestigi bildirilmis-
tir (28).

Yogurt orneklerinin duyusal 6zellikleri Cizelge 5'te
verilmistir. Yapilan parametrik olmayan Kruskal-
Wallis testine gore goriiniis bakimindan o6rnek-
ler arasindaki farkliligin istatistiksel olarak 6nem-
li olmadig1 saptanmigtir (P>0.05). Ayrica zaman
bakimindan da fark istatistik agcidan 6nemli de-
gildir. Goriiniis bakimindan en yiiksek puanla-
r1 %1 Litesse*Ultra™ ilaveli yogurt 6rnegi ile %1.5
Litesse*Ultra™ ilaveli yogurt 6rnegi alirken en dii-
siik puani yagsiz yogurt 6rneginin (A) aldig1 go-
rilmistir (Cizelge 5). Goriinds, tim Ornekler-
de depolama siirecinde iyilesmistir. Bir aragtir-
mada, karbonhidrat esasli yag ikame maddesi ile
iretilen yogurt orneklerinde depolama siirecin-
de goriintigiin tim yogurt orneklerinde iyilesti-
gi rapor edilmistir (29). Ayrica depolama sonunda
Litesse*Ultra™ ilaveli yogurt drneklerinin panelist-
ler tarafindan daha yiiksek puan aldig saptanmis-

Ornekler Depolama  Gériinis (5 Kivam Koku Tat Toplam Genel
Sdiresi puan) (5 puan) (5 puan) (5 puan) (20 puan) Ortalama

K 1 4.3 3.4 4.2 3.8 15.7 16.6
7 4.6 3.8 45 3.8 16.7
15 4.6 4.2 4.7 4.0 17.5

A 1 3.8 3.3 4.2 3.5 14.8 15.6
41 3.4 4.4 3.6 15.5
15 4.1 3.8 4.6 3.9 16.4

B 1 4.4 4.0 4.2 3.9 16.5 17.4
4.5 4.3 4.7 3.9 17.4
15 4.8 4.5 4.8 4.2 18.3

C 1 4.2 4.2 4.3 41 16.8 17.8
4.7 4.6 4.6 41 18.0
15 4.8 4.6 4.7 4.5 18.6
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tir. Kivam bakimindan 6rnekler arasindaki farkli-
ligin istatistiksel olarak 6nemli olmadig1 saptan-
migtir (P>0.05). Bununla birlikte en yiiksek puan-
lar %1.5 Litesse®Ultra™ ilaveli yogurt 6rnegine (C)
verilmistir. Bunu B ve K 6rnekleri izlemistir. En dii-
stk puanlari ise yagsiz yogurt érnegi (A) almistir.
Karbonhidrat esash yag ikame maddeleri ile yapi-
lan bir calismada, yogurtlarin gériiniislerinin birbi-
riyle benzerlik gosterdigi tespit edilmistir (22). Bu
arastirmada, Litesse*Ultra™ ilaveli yogurt 6rnekle-
rinin, yagsiz yogurda gore daha iyi kivama sahip ol-
dugu gozlenmistir. Bu asamada 6rneklerin kivam
puanlari ile konsistens ve viskozite degerleri karsi-
lastirildiginda, bu ti¢ degerin biitiin 6rneklerde bir-
biriyle uyumlu oldugu goriilmektedir. Depolama
siirecinde tiim orneklerde kivam puanlarinda bir
artis gozlenmis fakat istatistiksel olarak bu artisin
onemli olmadig1 saptanmuistir (P>0.05).

Cizelge 5'te gorildigu gibi 6rneklerin 5 puan tize-
rinden degerlendirilen koku puanlar1 arasinda-
ki farklilik, istatistiksel olarak oOnemli degildir
(P>0.05). En yiiksek koku puanini %1 Litesse®Ultra™
ilaveli yogurt 6rnegi (B) alirken, en disiikk puan
yagsiz yogurt 6rnegine (A) verilmistir. Depolama
stiresince Litesse®Ultra™ ilaveli 6rnekler daha iyi
puanlar almasina ragmen bu fark istatistik agidan
onemsiz bulunmustur (P>0.05). Yogurt 6rnekleri-
ne en yiiksek koku puani depolamanin 15. giiniin-
de, en diisiik puan ise depolamanin 1. giiniinde ve-
rilmistir. Sonuglar, Litesse® Ultra™ ilavesinin 6rnek-
lerin koku 6zelligini 6nemli derecede etkilemedigi-
ni gostermistir. Yag, yogurt icin 6nemli bir aroma
maddesidir. Yagsiz veya yag icerigi diisiik siit ve siit
drinleri titketici tarafindan ‘yavan’ olarak nitelen-
dirilmektedir. Yagsiz yogurt 6rnegi panelistler ta-
rafindan en disiik tat puanlarini alirken, en yiiksek
puant %1.5 Litesse®Ultra™ ilaveli yogurt 6rnegi al-
mugtir (Cizelge 5). Tat bakimindan yapilan istatis-
tik analiz sonucuna gore ornekler arasindaki fark
énemli bulunmamistir (P>0.05). Orneklerde depo-
lama siirecinde tat puanlari iyilesmistir. Yapilan ¢a-
lismalarda da karbonhidrat esash yag ikame mad-
desi ilavesinin yogurt rneklerinin tadini olumsuz
etkilemedigi belirtilmistir (22). Toplam puanlarda
genel ortalamalara bakildiginda da Litesse®Ultra™
ilaveli yogurtlarin (B ve C) kontrol 6rneginden (K)
daha yiiksek puanlar aldig1 goriilmektedir.

Calismada elde edilen sonuglara gore genel bir de-
gerlendirme yapilacak olursa; karbonhidrat esas-
l1 yag ikame maddesi Litesse*Ultra™ ilavesinin yag-
siz yogurdun konsistens ve viskozitesini artirdigi-

n1, serum ayrilmasini azalttig1 sdylenebilir. Ayrica,
bu calismada Litesse®Ultra™ maddesinin %1.5 ora-
ninda kullanimi sonucunda, yagsiz set tipi yogurtta
fiziksel ve duyusal agidan en iyi sonuglar alinmis-
tir. Bu nedenle bu oranin yagsiz yogurt tiretiminde
kullanilmasi 6nerilebilir.
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