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B.D. GALAKTOSIDAZ ENZiMi KULLANILARAK
YAPILAN YOGURTLARIN KALIiTE KRITERLERI
UZERINE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE QUALITY CRITERIA OF YOGHURTS MANUFACTURED
BY USING B. D. GALACTOSIDASE ENZYME

Seval KIRDAR, Emel SEZGIN, Metin ATAMER
Ankara Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit Teknolojisi Bolimi, ANKARA

OZET: ou galigmada yojurt Gretiminde kullamlan B.D.Galaktosidaz enzim preparatinin Grdin Xalite kritedleri  (izerine olan etkileri incelen-
migtir. 0.1, 0,2 ve 0,3 ml/ It enzim ilave edilerek yaklagik % 30, 50, 70 ve 80 laktoz hidrolizasyonu saglanmistir. Enzimin silte ilavesiyle ha-
zirianan yogurtiann pihtilagma stresi, depolama siirecinde |. ve 14.giinlerde konsistens, titrasyon asitiigi, asetaldehit ve tirozin degerleri sap-
tanmig ve duyusal degerlendirmeler yapilrmighr.

Laktoz hidrolizasyonunun pihtilagma sireleri (zerine kisaltici etkist Snemli, titrasyon asitlii ve konsistens defereri lizerine olan etki-
siise dnemsiz bulunmugtur. Enzimle iglem gérmis dmeklerin |. glinds asetaldehit ve tirozin dedererinde artig maydana gelmigtir. Depolama
strecinde tirozin dederleri artarken, asetaldehit miktartan azalmigtr. Toplam duyusal deferlendirmelarde ise panelistler % 50 (A} ve % 70
(B) hidrolizasyon sagilanan $rnekleri daha ¢ok begenmiglerdir,

Anahtar Kelimeler: B. D. Galaktosidaz, Hidroliz, Laktoz hidrolizasyonu, Yodurtta, B. D. Galaktosidaz kullanimi .

ABSTRACT: In this study, the effects of B.D, Galactosidase enzyme preparation which was used in yeghurt manufacturing on scme
quality criteria of the final product, were invastigated. By adding 0,1 ml, 0,2 m1 and 0,3 ml enzyme 1o 1 liter of milk, approximatety 30%, 50%,
70% and 90% hydrolysis of lactose were achived, respactively. In yoghurt samples, obtained by adding enzyme to milk, coagulation time,
consistency, , titratable acidity, acetaldehyde content and level of tyrosine as well as organcleptic properties were determined during the first
and 14 days of storage.

Titratable acidity and consistency of yoghurts was not affected by the process of hidrolysis. While acetaldehyde and tyrosine con-
tents of the enzyme-treated samples increased. During the storage period, an increase in the level of tyrosine was observed a decrease in
the contents of acetaldehyde was found on the contrary. According to the overall score, yoghurt samples, manufactured by hydrolysis, 50%
(A} and 70%(B) lactose was found better than the other by the panel members.

Key Words: f.0. Galactosidase, Hydrolysls, Lactose hydrolysis, use of B. D. Galactosidase in yoghurt

alris

Tirkiye'de sitiin dogrudan tiketilmesi ¢ok diigilk seviyededir. Sit endlstrisinin gelismesinin istenen di-
zeye ulagamamast ve halkin sit icme aligkaniiginin clmayigi sit Gretimimizin blylk bir kismimin st firiinlerine
iglenmesini zorunlu kilmaktadir. Bu driinler arasinda yer alan yogurt her gesit siitten yapilabilmesi, Uretim, satig
ve titketimindeki kolayliklar nedeni ile her llkede oldugu gibi Glkemizde de sevilerek tliketilen bir siit mamulidir.
Ulkemizde yaklagik olarak Uretilen toplam siitiin % 20'sinin iglenmesiyle elde edilir. Ulkemizde kigi bagina tiketi-
len yogurt miktan 18 kg’ dir (YAYGIN.1993).

Diinya nofusunun énemii bir kismi, intestinal mukozalarinda laktaz enzimi eksikliginden 6tirii lakiozu sin-
dirememektedir. Laktozca zengin siit ve rinletini tikettikleri zaman bir takim olumsuz etkilerle karsilagmakta-
dir. Insan barsaginda laktaz enziminin eksikliginde gidalara alinan laktoz, monosakkaritlerine pargalanamadi-
gindan absorbe edilemez. Bunun sonucunda asit ve gaz olugumu sancili sindirim bozukluklan ve ishal gibi ra-
hatsizliklar ortaya gikar. " Laktoz intolerant * olarak adlandinlan laktoz intoleransina sahip Kisiler yapilan bir ¢a-
hgmaya gdre, Ulkemizde % 36,6 oraninda oldudu saptanmigtir { TUNGBILEK ve ark.,1973).

Yogurdun laktoz iceridi silte gére daha diigliktir ve igerisinde nispeten daha kolay hazmelabilen gikoz ve
galaktoz mevcuttur. Yogurt bakterileri Urettikleri laktaz enzimiyle siitteki lakiozu glukoz ve galaktoza pargalaya-
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rak yogurdun laktoz icerigini azaltmakta ve tolere edilebiimesine neden olmaktadir (RASIC ve KURMANN 1978,
TAMIME ve ROBINSON 1985}

Caligmamizda yogurt yapiminda b.D. Gaiaktosxdaz enziminden yararianiimig ve Orinin baglica kalite Kkri-
terleri saptanarak (irlin kalitesini olumlu veya olumsuz etkileri belilenmeye galigiimigtir. Ayrica 4 °C ' de 14 giin-
lik depolama sirecinde meydana gelen degisimlerde incelenerek kalite korunmasinda enzimin etkisi aragtinl-
migter,

MATERYAL VE METOT

Materyal

Aragtirmada Ankara Universitesi Ziraat Faklitesi Zootekni Bolumu Hayvanciiik Igletmesinden saglanan
inek sitleri hammadde olarak kullaniimistir. Denemelerde kullarilan Lactozym 3000 1.U. enzim preparati Novo
industry A.S ( Denmark } * den temin edilmigtir. Sitierde gereldi kurumadde standardizasyonu Pinar Sut Mamul-
lori Sanayi A. . ( lzmir )'den temin edilen yagsiz siittozu ile gergeklestirilmigtir. Yogurt Uretiminde CH-1 DRI-
VAGC ( Chr. Hansen Labaratory/ Denmark ) liyofilize kiiltiirinden hazirianan igletme kifari kullamtmigtir.

Metot

A. Yogurtlann Yapuni

Aragtirmada kullanilacak b.D.Galaktosidaz miktarina karar verebilmek igin yapilan én denemelerde 0,02-
0,6 miL arasindaki degisen miktarlarda enzim, starter kiltiirilyle birlikte sitlere katilarak inkiibasyona terkedilip,
yogurtlar yapiimustir { Sekil.l ). Elde edilen Urinterdeki laktoz orani ile hammadde siitiin baglangigta bulunan lak-
toz igerikleri kargilagtnlarak % laktoz hidrolizasyonu tesbit edilmigtir. Buradan hareketle inkibasyon siiresinde
yaklagik %50, 70 ve 90 hidrolizasyon oranlanni saglayabiimek igin sitlere sirastyla 0,1, 0,2 ve 0,3 mi/L enzim
katilmasi gerektigi tespit edilmigtir. Kontrol drneginde, yani enzim katimadan elde edilen.yogurtlarda laktoz hid-
rolizasyonu sadece starter kitltiirli faaliyeti sonucunda meydana gelmis olup, yaklagtk % 30 civarindadir. Iki te-
kerriir olarak gergeklestirilen denemede hammadde olarak kullanilan sitin kurumadde, yag, titrasyon asitligi ve
dzgil afirlhik dedetleri saptandiktan sonra, elde edilecek Ortintin kurumaddesi %15 ' € 30-40 °C’ ler arasinda
yaisiz sittozu ilavesiyle standardize edilmigtir. Daha sonra sit 85 °C' de 20 dakika sl iglem uygulamasi ile
tankta pastdrize edilip, 45 °C ' ye sogutulmugtur.

Bu agamada 4 esit kisma bdilinen siitiin;

. Kismina { K ) enzim katimaksizin sadece % 2 oraninda yogurt starier kiltdrii itave edilerek yaklagik
30 laktoz hidrolizasyonu sagtanmigtir.

2. Kismina { A) % 2 starter kiiltirii ve 0,1 mi/L' ye enzim ilave edilerek enzim + bakterinin birlikte faali-
yeti sonucunda yaklagik % 50 laktoz hidrolizasyonu saglanmigtir.

3. Kismina ( B) % 2 starter kiiitir ve 0,2 mYL' ye enzim ilave edilerek enzim + bakterinin birlikte faali-
yeti sonucunda yaklagik % 70 laktoz hidrolizasyonu saglanmistir.

4, Kismina { C) % 2 starter kithir ve 0,3 mlL'ye enzim ilave edllerek enzim + baktennln birlikte faali-
yeti sonucunda yaklagik % 90 laktoz hidrolizasyonu saglanmugtir.

inkGbasyon iglemi 43 °C' de pH 4.7' ye ulagana kadar sUrdir(imistir. Daha sonra buzdolabina alinan
(4 °C ) yogurt dSrekleri 1. ve 14. ginlerde analizlere tabi tutulmuglardir,



S. KIRDAR-E. SEZGIN-M. ATAMER 143

Siit

l

On Isitma ( 30-40°C )

l

Kurumadde Standardizasyonu (% 15)

1

1s1l iglem ( 85°C 20 dk )

l

Soputma ( 45°C)

l

Starter kiiltiirli ve enzim ilavesi

l l | b

K (enzimsiz) A B [}
% 2 Starter kullldiri % 2 Starter kiiktiirii % 2 Starter kiiltiirt % 2 Starter kithiirii
+ + +
0.1 ml/lt enzim 0.2 ml/lt enzim 0.3 mi/lt enzim
Kaplara doldurma Kaplara doldurma Kaplara doidurma Kaplara doldurma

l |

Inkiibasyon { 43°C ) inkiibasyon ( 43°C ) inkiibasyon ( 43°C) Inkiibasyon ( 43°C)

Sogutma ( 3-4°C) Soguima { 3-4°C ) Soputma ( 3-4°C) Sogutma ( 3-4°C)

Sekil.1. Yogurt Uretim Akim Semas:

B. Uygulanan Analizler

Arastirmada hammadde olarak sitte ve yogurita sirasiyla kurumadde Ackerman cetveliyle, gravimetrik
yontemle (ANONYMOUS, 1974 );yag gerber metoduyla ( ANONYMOUS 1974, ANONYMOUS 1981 ); asitlik tit-
rasyon metodu { ANONYMOUS 1974 ) ile belirlenmigtir. Sitiin 6zgil agirig) ise, laktodansimetre ile belirlenmig-
tir ( ANONYMOUS 1974).

Yogurtlara uygulanan diger analizler; konsistens Sur marka PNR 6 mode! penetrometre kullanilarak &!-
¢llmigtar. Tirozin HULL { 1947 ); asetaldehit LEES ve JAGO ( 1969) ' ya; laktoz NICKERSON ve ark., ( 1975 )
'a gére yapllmigtir. Duyusal degerlendirmeler ise RASIC ve KURMANN ( 1978 )' dan alinan puantaj cetveline
gbre belirdenmigtir. Elde edilen veriler * Varyans Analiz " ve " Duncan testi " ile degerlendirilmigtir ( DUZGUNES
ve ark.,1983 ).
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BULGULAR VE TARTISMA

Iki tekerriir halinde dzenlenen aragtirmada hammadde olarak yararlanilan sitin baz: 6zelliklerine ait de-
gerler Gizelge.1'de veriimigtir.
Titrasyon Asitligi

Cizelge.1. Araghrmada kullamlan hammﬁdde siitiin genel Gzellikleri ;. .
Belitli sinirlar arasinda olmasi gereken titrasyon

Ozellikler Ortalama Degerler asitligi iyi bir yogurt aremast igin dnemili bir kriter-
Titrasyon Asitlii SH ( %L:A ) 7.36 (0.16) dir. Ornekierin titrasyon asitligi defereri ve de-
Toplam Kurumadde(%) 1t.29 polama siresindeki degdigimler Cizelge 2' de go-
Yag(%) 3.30 rilmektedir.

Ozgil Agarlik (g/om3 ) 1.030 Aragtirmada drmeklerin timiinde titrasyon asitlidi

% 1.3207- 1.5413 arasinda degigim gdstermek-
tedir. hem 1. hem de 14. giinler-

Cizelge.2. Yogurt orneklerinin titrasyon asitlikleri (n=2) (%L.A) de TS 1330'da belitilen maksi-
Ornekler Depolama siiresi(Giin) mum deger asilmamigtir. Enzim
L 14. ilavesinin yogurt &reklerinin tit-
*K 1.3570 1.5413 rasyon asitlikleri Gzerinde dnem-
A 1.3658 1.5165 li bir farkhlik yaratmadidi sap-
Tk B 1.3815 1.5404 tanmigtir { p>0.05).
pee— 1.3207 1.5345 Aragtirmada bulunan sonuglar

*  K-Laktaz katilmak: d: ki le yaklagik %30 laktoz hidrol ISMAIL ve ark., (1953), ABDOU
- enzimi katilmaksizin sadece starter kiiltiirii ile yaklagik %! toz hidrolizas- .
yonu saflanmigtir. ve ark., (1984) ile DAWOQD ve

#% A-0.1 ml/lt enzim + starter kiiltiirii ile yaklagik %50 laktoz hidrolizasyonu saglanmigur,  ark., (1985)' nin yaptiklar ¢alig-
*%k  B- 0.2 mi/it enzim 4+ starter kiiltiirii ile yaklagik %70 laktoz hidrolizasyonu saglanmigtir matarla uyum igerisindedir.Bu

*akk C- (.3 mi/lt enzim + starter kiiltiirii ile yaklagik %90 laktoz hidrotizasyonu saglanmigtir aragtirmacilar lektaz uygulan

mig ve uygutanmamig ornekle-
fin titrasyon asitliklerindeki degigmelerde gok biiyiik bir fark olmadigint, laktoz hidrolizasyonunun titrasyon asitligi
Gzerinde etkisinin 6nemsiz oldugunu belirtmiglerdir.
Pihtilagma Siiresi

Cizelge. 3. Yogurt érneklerinin prthtilagma siireleri Aragtirmada elde edilen yogurtlann pihtilagma
Ornekiler Prhislagma sitresi (k) | Kisalma siiresi (%) sirelerine iligkin degerler Gizelge.3'de goriilmek-
K 180.5 — tedir.

Laktoz hidrolizasyon oraminin pihtilagma siiresi

A 175 3.04 tizerine etkisi 6nemli bulunmustur ( p< 0.01 } .
B 171 5.20 Laktoz hidrolizasyon orani artikga, deneme yo-
C 168 6.90 Jurtlannin fermantasyon slreleri kisalmigtir, inki-

basyondan énce 0.3 miit enzim katilan C yogurdu
gikarilirken kontrol yogurdu en son ¢ikanlmigtir.

Arastirmada bulunan sonuglar EFFAT ve ark., (1984) , DARIANI ve ark. { 1983 }, THAMASOW ve KLOS-
TERMAYER (1977) ve NISPELS ( 1976) ile uyum igerisindedir.

Asetaldehit

Yogurt aromasi,fermantasyon sonucunda agtga gtkan ugucu Ortinlerle sitte bulunan ugucu maddeler ve
bazi sit 6gelerinin termal pargalanmastyla olugan ugucu maddelerin kangimindan olugmakiadir. Bu maddeler-
den en énemlisi asetaldehittir ( SEZGIN 1981 ).

Yojurtlarda karakteristik aromanin olusumu igin gerekli asetaldehit miktaninmn belirli sinilarda olmasi ge-
rekmektedir. TAMIME ve DEETH (1980) bu degerin 2.5-41.0 ppm arasinda degistigini; GORNER ve ark. (1973),
RASIC ve KURMANN (1978), 10-41 ppm arasinda asetaldehite gereksinim oldugunu belirtmektedirler. Asetalde-
hit miktarinin 7 veya 10 ppm'in altina digmesi yetersiz afbmaya neden olmaktadir (ASPERGER 1977, SUZUK
vd 1979).
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Cizelge 4. Yogurt érneklerinin asetaldehit icerikleri (n=2) (ppm)  Yogurt émeklerine ait asetaldehit icerikleri ve

Ormekler Depolama séresi (Gin ) de[:?oia‘\rr!a sliresindeki degisimler (}lzelg_e 4' de
verilmigtir.

2 14. Yogurt orneklerine ait asetaldehit degerleri 1.

K 23.8163 14.6900 glinde en az (K) dmeginde ( 23.8163 ppm ),

A 25.1663 12.2450 en fazla (C) drnedinde ( 27.4800 ppm ) bulun-

B 26.8195 10.8875 mugtur. 14, giinde de en yitksek ve en disik

c 77,4880 9.6250 deg?rlen ayni érnekler gbstermigstir. Bir deger-

lendirme yapacak olursak gerek 1. gerekse 14.

ain de érneklerin asetaldshit icerikleri (C drnedi harig } yetersiz aromanin ortaya gikuig (7-10 ppm} sinir degeri
{izerinde bulunmusgtur.
Laktoz hidrolizasyon oraninin yodurt émeklerinin asetaldehit miktarlan Gizetine olan etkisi tnemli bulun-
mugtur { p < 0.01 ).
1. glinde laktoz hidrolizasyon orani arttikga asetaldehit miktan azalmighir, Bu durumun . D. Galaktosi-
daz enziminin depolama siirecinde starter kiiftirlerinin alkol-dehidrogenaz aktivitelerindeki gelismeden kaynak-
landids sdylenebilir (ABD-EL ve ark.' 1985, TAMIME ve DEETH 1980). Aragtrma sonuglart ABD-EL ve ark.
(1985) ile uyum icerisindedir.
Tirozin
Yogurt starter kiiltiirleri zayif bir proteolitik akti-

Cizelge.5. Yogurt drneklerinin tirozin degerleri (n=2) ( mg/Sml ) viteye sahiptirler. Ancak yo@urt {iretiminde pro-

Omnekler Depolama siiresi(Giin) teolitik aktiviteleri nedeniyle peptitleri ve ser-
1 14. best amino asitleri olugturabilirier. Bu bakterile-
K 0.0508 0.0473 rin prote?Iitik akti\{i“t.e‘le.ri s.onucunda yogurdun
sinditilebilme 6zelligi iyilegirken, olugan proteo-
A 0.0535 0.0385 liz Orlinferinin belli bir dizeyin Gzerine gikmasi
B 0.0538 0.0616 durumunda tat ve aroma olumsuz yénde etki-

C 0.0549 0.0688 lenmektedir ( TAMIME ve DEETH 1980 ).
Ornekiere ait tirozin degerleri Cizelge 5' de ve-

rilmektedir.

Yogurt drneklerinin tirozin miktarlan 1. ve 14. giinlerde 0.0508 - 0.0549 mg/s ml ve 0.0473 - 0.068 mg/ 5
ml arasinda degismektedir. 1. giin analizlerinde en disgiik tirozin degerini kontrol 8rnegi gdstermigtir. %50 (A) ve
%70 (B) hidrolizasyon sadlanan drneklerde tirozin miktan hemen hemen ayni olmasina ragmen, % 90 hidroli-
zasyon saflanan dreklerde en ylksek deger bulunmustur.

14, giinde yine en diigiik degeri 0.0473 mg/s ml ile kontrol Gmegi verirken, (A), {B) ve (C) 6rmeklerinin tiro-
zin miktarlarnda artig olmustur. 14. gin itibariyle tirozin igerikleri (izerine laktoz hidrolizasyonunun etkisi p< 0.05
'e gére énemii bulunmusgtur.

GROUX (1973), yodurt bakterilerinin proteolitik aktiviteleri sonucu olusturdukiari peptit ve amino asitlerin
yogunrilanin aromasini etkiledigini belinmektedir. Ancak tirozin degerlerinin diigilik olmas) halinde, tirozin igerigi ile
tat arasindaki iligkinin dnemsiz oldugu, buna kargin tirozin degerlerinin 0.625 mg/5 ml' den fazla ¢iktiginda iligki-
nin dnemli oldugunu belitmigtir. ASPERGER (1977), tirozin igerigi 0.5 mg/5 ml' den fazla ise Grlnlerde asit veya
hafif acims: olarak tanimlanan aroma bozukluklarinin ortaya giktigin ifade etmigtir.

Arastirmada her ne kadar &rneklerin tirozin degerleri bozuk aromanin belirgin olarak ortaya giktigt simr
degerinin altinda bulunduysa da panelistier C yogurdunda hafif acims: bir tat hissettiklerini befirtmiglerdir.

Orneklerin tat puanlarina bakh@imizda ( Gizelge.8) |. giinde en yilksek tirozin degeri gdsteren C drnegi-
nin en dilsik tat puanini alchdi gdrillmektedir. 14. glinde ise tirozin igeridi en diisiik olan kontrol 6rneklerinin en
yliksek tat puanina sahip oldugu izlenmektedir.
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Aragtirma sonuglart HEMME ve ark., (1978) ile uyum igerisindedir. Bu aragtrmacilar diisiik laktozlu yo-
gurt Gretiminde b.D.Galaktosidazin yogurita kulaniminin olugan proteoliz miktanini artirdigini ifade etmigterdir.
Bunu da b.D.Galaktosidaz enzim preparatianinin kaynak olarak kullanilan maya ve kiiflerin proteaz enzimleriyle
kontamine olmasina baglamaktadirlar.

Laktoz
Laktoz gerek sitiin gerekse siit
mamullerinin yapisinda ve niteli-

. Cizelge.6. Yogurt drneklerinin laktoz miktarian (g) ve Laktoz hidrolizasyon
oram (%) (n=2)

Ormnelder Depolama siiresi(Giin) ginde dnemli bir rol oynamakta-
Laktoz Miktan (g) - Laktoz Hidrolizasyonu (%) dir. Orneklerin laktoz miktarlan
L 14, 1. 4. - ve laktoz hidrolizasyon oranlari

K 6.0675 4.4483 26.4750 47.8550 Gizelge 6'da veriimektedir.
Laktoz hidrolizasyonu 1. gin
A 4.2775 3.0625 50.3850 64.4150 analizlerinde (K), (A), (B) ve (C)
B 27225 1.7325 69.6350 80.4475 érneklerinde sirasiyla, yaklagik
C 0.9892 . 0.3185 88.4725 96,2950 .% 30, 50, 70 ve 90 tespit edil-

) mistir. Bu hidrolizasyon oranian
denemenin baginda tarafimizdan hedef olarak secilmis ve ulagiimaya galigilan degerlerdir. 2 haftalik depolama
suresince laktoz hidrolizasyon oranlan artma géstermis ve (K), (A), (B) ve (C) dmeklerinde sirasiyla yaklagik
%50, 65, 80 ve 95 gibi dederler bulunmugtur. Kontrol 6meginde tespit edilen laktoz hidrolizasyon orarundaki ar-
tig diferlerinden daha fazla olmustur. '

Konsistens
Cizelge.7. Yogurt érneklerinin konsistens degerleri Yogurt pihtisinin reclgjik 6zelliklerinden biri olan
{(n=2) (x /10 mm ) * konsistens degerleri Cizelge 7' de gdsterilmigtir.
~ 1. glin enzim katilarak yapilan yogurilar kontrole
Ornekler Depolama siresi (Gin ) gére daha iyi pithtt sikthg) géstermigtir. En iyi
1. , 14. pihtl sikihdr %50 laktoz hidrolizasyonu sadla-
K 337.500 310.500 nan A émeginde gorlldirken, en zayif konsistens
A 315.500 310,500 kentrol drmeginde belirlenmistir. 14.glinde C &r-
- nedi harig, tim érneklerde pthti sikiliginda artrg
B 330.500 328.500 goriimektedir,
c 330000 332,500 Enzim ilavesinin konsistens (zerine etkisi tnem-

* 75 gram agiwhk ve 45Tk konik baghgin 10 saniyedeki batma derinligi siz bulunmugtur ( P> 0.05 ) Ara§t|rma SOI’IUQ‘&I‘F
TAMIME (1977) ile uyum igerisindedir.

Duyusal Ozellikler

Enzim katlarak Gretilen yogurt dmeklerinin depolama siiresi boyunca 1. ve 14. giinlerde Ankara Universi-
tesi Ziraat Fakiltesi SUt Teknolojisi BOIGmQ Ogretim elemanlanndan olugan 5 kigilik bir panelist grup tarafindan
yapilan duyusal analiz sonuglan Gizelge 8'de verilmigtir,

Yogurt drneklerine ait tat puanlannda en yliksek puan A ( %50 } 6megi alirken en diigiik puam C {%:90)
almighir. Nitekim ABDOU ve ark. (1984) benzer sonuglar bulmusglardir. Panelistler tarafindan tatims: bulunan C
yogurdu en digik tat puanini almigtir. Bu kusurun muhtemelen agint hidrolizasyonla ortaya ¢ikan fazla miktar-
daki galaktozdan kaynaklandigr sandmaktadir, THOMASOW ve KLOSTERMAYER (1977)'de benzer sonuglar
elde etmiglerdir, 14. giinde de en diiglik tat puanini C yogurdu almigtir. Benzer sonug BROOME ve ark., (1983)'
nin yaphig: calismada da tespit edilmigtir. Aragtirmacilar agin hidrolizasyonla elde edilen yogurtlarda begenilme-
yen kot aromanin oldugunu ve bununda kontamine proteaz enziminin aktivitesinden ileri gelebilecedi éne siir-
misglerdir. Olugan kétll aroma yogunlugunun kullanilan laktoz hidrolizasyon derecesi ve enzim konsantrasyonu
ile antidn ve olugan tathlik ile bu kéti tadin kismen maskelendigini de belirimiglerdir.
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Koku puanlarina baktigimizda, A ve B &meklerinin gerek |. ve gerekse 14. giinlerde digerterine gre bi-
raz daha fazla puan aldif: gérilmektedir. Depolama sirecinde, C érnegi harig, koku puanlarnda hafif bir digme
izlenmektedir.

Ornekleri gdriniis ve kivam agisindan degerendirdigimizde 1..giin ve 14.giinde kontrole gdre daha
yilksek puanlar aldiklanni gdrmekteyiz. Bunun yanisira hidrolizasyon orani arttikga puanlann daha da yikseidigi
gbrilmektedir.

Toplam puanlara baktigimizda 0,1 ve 0,2 ml/L B.D. Galaktosidaz enzimi katilmig yogurtlarin duyusal
nitelikler agisindan en yilksek begeniyi kazandigini sbyleyebiliriz.

Cizelge.8. Yogurt drneklerinin duyusal nitelikleri

Omekler Depotama Tat Koku Goriiniig Kivam Toplam
siiresi (giin} (10 puan) (5 puan) (5 puan) (10 puan) (30 puan}

1. 6.95 4.40 3.90 710 22.40

K 14, 775 4.25 4.25 8.00 24,30

1. - 7.30 4.60 420 7.70 23.80

A 14. 7.37 4.50 4.25 8.25 24.40

L. 710 4.60 4.60 8.00 24.80

C 14. 7.12 437 4.875 8.875 25.30

1. 5.20 420 490 8.60 2290

D 14. 5.50 4,25 4.875 B.875 23.50
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