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YOGURT URETIMINDE BAZI STABILIZOR MADDELERIN KULLANILMASI

THE STUDY ON SOME STABILIZERS IN YOGHURT PRODUCTION

i Mustafa TAYAR, Cem $EN, Ertan GUNES
Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besin Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim Dali-BURSA

OZET: Bu calismada yogurt iiretiminde stabilizér madde kullaniimasin yogurdun genel nitelikleri fizerine olan etkileri
incelenmigtir. Stabilizér olarak degisik oranlarda agar, jelatin ve Na-kazeinat kullanilmigtir. Bu maddelerin siite ilavesiyle
hazirlanan yogurtlarda 4 + 1°C'de 14 giinliik depolama siiresince serum ayritmasr, titrasyon asitlifi ile su aktivitesi degerleri
saptanmug ve duyusal deferlendirme yapilmstir. Stabilizdr kullanimi serum aynimasini azaltmugtir,

Sonug olarak; kaliteli yofurt iiretimi igin stabilizér katilmasinin uygun olacaf kanaatine vanimigtir.

SUMMARY: In this study the effects of some stabilizers in yoghurt production was analyzed. In experiments, different
gelations, agar and Na-caseinate rations were used. Yoghurt samples were manufactured experimentally from three types.
The samples were examined serum separation, titratable acidity, water activity and sensorial characteristics during 14 days
of storage at 4 = 1°C. All of the stabilizers decreased the serum separation.

It was concluded that stabilizers should be added to the milk for high quality yoghurt.

GiRi§

Ulkemizde yogurt iiretimi genellikle ilkel geklini korumukta, biiyiik sehirlerimizdeki birkag igletme
diginda satandart yogurt iireten kurulug bulunmamaktadir (INAL, 1990). Degisik nedenlerle uygun kosullar
saplanmadan iiretilen yogurtlarda fiziksel bozukluklar sikhikla gizlenmektedir (KOCHISARLI ve ERGUL,
1987; TAYAR ve ark., 1993). Ozellikle kuru madde oranlari daha diigiik olan yarim yagh ve yavan
yogurtlarda fiziksel bozukluklara sikhikla rastlanmaktadir (ATAMER ve YETISMEN, 1987; GONC, 1989).
Yogurt iretiminde firiine kivam vermek ve yaptyr ditzeltmek amac: ile siit suyunun ugurulmas: ya da siite
yagsiz siit tozu ilavesi yaygin olarak kullamlmaktadir (ALPERDEN, 1987; KURT ve ark., 1989). Boylece
yogurdun kuru maddesinde bir artig saglanmig olur, ancak bu artig riinde laktoz miktarinin artmasina ve
siirh bir oranda da protein azalmasina yol agar. Sonugta piht: biiziillmekte, serum ayrilmasi ve agin asitlik
nedeniyle tad bozulmasi gibi sorunlar agiga gkmaktadir (ATAMER ve YETISMEN, 1987; KURT ve ark.,
1989). Tiiketicinin talebini olumsuz yonde etkileyen bu bozukluklarin onlenniesine alternatif bir ¢oziim yolu
olarak stabilizor madde kullantlmaktadir (ALPERDEN, 1978; SALDAMLI, 1985; SEZGIN ve ark., 1989).
Onerilen oranlarda ve kosullarda katildiklari zaman saghk agasmdan hi¢ bir olumsuz etkllen
gorilmemektedir (SALDAMLI, 1985; GONG, 1989). Hidrokolloidler olarak da tammlanabilen stabilizor
maddeler, yogurt ve benzeri fermente iiriinlerde vizkoziteyi arttirmak, serum ayrilmasim azaltmak amaciyla
kullamlmaktadir (GONC ve GAHUN, 1980; SALDAMLI, 1985). Stabilizorlerin yapisinda negatif yiiklii
gruplarin yer almast veya bilesimlerinde bulunan tuzun kalsiyum iyonlarim baglama giicii nedeniyle siitiin
bilegenleri ile kendi molekilleri arasinda bir ag olugturabilirler. Protein molekitllerinin ag seklinde stabil
hale gelmesiyle olugan yapimin ara bosluklarinda daha fazla serbest suyun tutulmast ve suyun hareketlerinin
kisitlanmasi  miimkiin o!makta ve bu degisim sonucu pihti giderek sikilagmaktadir (TAMIME ve
ROBINSON, 1985; GONC, 1989; SALDAMLI, 1985; SEZGIN ve ark., 1989). Béylece yogurdun su
aktivitesi degeri de dusurulebﬂmektedlr (LACROIX ve LACHANCE, 1990)

Yogurt iiretiminde stabilizor madde kullanimi yasal diizenlemelerle belirlenmektedir (ALPERDEN,
1978). Diinyada genis kullanim bulan stabilizor maddelerin iilkemizde yogurt iiretiminde kullamilmasina izin
verilmemektedir (ANONYMOUS, 1983; ANONYMOQUS, 1984).

Stabilizor kullamm kimi zaman yogurt tadimi etkilemektedir. Tad bozulmasina neden olmayacak
oranlar her stabilizér icin olduk¢a farkhdir. Bu yiizden iiretimde kullanilacak stabilizorlerin optimum
dozlarinin bilinmesi zorunludur (FURIA, 1972).

Aragtirmada jelatin, agar ve Na-kazeinat kullamminin yopurt kalitesine etkisi belirlenmeye
cabgilmistir. Bu amagla farkh oranlarda stabilizor katitan yogurtlarm 4 + 1°C’de 14 giinlitk depolama
sitresince bazi kalite kriterleri degigimi incelenmistir.
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MATERYAL VE YONTEM

Kuilanilacak stabilizér maddeleri ve kullamim oranlarim belirleyebilmek icin yapilan 6n denemeler
sonucunda dogal ve ekonomik olmasi nedeniyle Na-kazeinat, agar ve jelatin’in aragtwimasina karar
verilmistir.

Cahgmada U.U.Veteriner Fakiltesi Aragtirma ve Uygulama Ciftlig’'nden saglanan inek siitleri yag
orantart % 2, yagsz kuru madde orantar1 % 12 olacak sekilde standardize edilmistir. Sonraki agamada
85°C°de 20 dakikalik 15t uygulamas: gergeklestirilerek siitler, kontroi drnegi igin aynidiktan sonra 3 esit
kisuma bolimmiistiir. Belirlenen stabilizor maddeler degisik oranlan i¢in aym bacimdeki siitiin icinde
witilarak eritilmig ve hazirlanan sitlere ilave edilmistir. Sonra iyice kangtirilarak 44 = 2°C’ye sogutulan
sittlere CHR .Hensen, Dri-VAC (B-12) liyofilize kiltiiriinden hazirlanan igletme Kiltiirinden % 2 oraninda
ilave edilerek, 43°C’de inkilbe edilmistir. '

Inkiibasyona deneme orneklerinin pH’s1 4,7ye ulaginca son verilmigtir. 4 + 1°C’de saklanan
sraeklerin 1, 7 ve 14. giin analizleri yapilmigtir. Olgitmiere baglamadan nce asidite; yiizde titre edilebilir
laktik asit cinsinden ANONYMOUS (1984)’a gore saptanmigtir.

Serum ayrilmast; 25 gr. yogurt droeginden 3°C'de 3 saat sonunda filtre kagdindan gegerck ayrilan
serum miktan ml olarak bulunmugtur. Yogurt drneklerinde duyusal degeriendirme RASIC ve KURMAN
(1978)a gore 5 kisilik panel grubu tarafindan vapilmgtr.

pH tayininde "Orion research-analog pH-metre /model 301" elektro-pH metresinden
yararlamlmgtir {(TAMIME ve. ROBINSON, 1985).

Su aktivitesinin belirlenmesinde Luft GmbH (Stuttgart) Firmasmm Awert messen adh su aktivite
olgeri kullandmistar.

ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA
Cizelge 1. Kontrol Grubu Analiz Sonuclar: Kontrol gubuna ait analiz sonuglan
Cizelge 1’de dzetlenmigtir.

Jelatin, Na-kazeinat ve agar ilave edilen
yogurt érneklerine iliskin analiz sonuglars sinsiyla
L. giin 18,3 1,055 100 095 Cizelge 2, 3 ve #de verilmistir.

7. gn 298 1,152 88 0,95 Panelistlerin tiimii % 2 oramnda Na-

14.giin 19,6 1,180 75 0,94 . . .. oyt L
kazeinat iceren oOrneklerde kaba, graniillii bir

Cizelge 2. Degigik oranlarda Na-kazeinat flave Edilen Orneklerin Analiz  pihtinin olustugunu, yogurda Ozgi plhtl

Dénem Panel Asitiik Serum Su
% LA | Aynlmasi (ml) | aktivitesi

Sonuglan yapismin  kayboldugunu  belirtmiglerdir.

Donem | Stabilizér | Pane! | Asitik | Serum Su Duyusal degerlendirmede bu kullanim

st %LA | aynimast | aktivitesi oram 17,8 gibi tiim veriler iginde en dijgik

(ml) sonucu vermistir. Bu érncklerde gozlenen

10 200 L036 83 094 yaval(lilmil tafl katguplhtl OIU§11:mlll yuéslc?k

1. giin 15 216 1,047 7.6 0,93 oranda fi-zemat u a:_nmma _ag anabilr.

2.0 178 1,086 53 0,90 Bunda yizey gerilimi nedeniyle olugan

catlaklar, homojenligin az olmast ve

) L0 25 1,147 83 093 ozellikle renk koyulagmas: etkili olmugtur.

7. gilin 15 24,1 1,163 74 0,90 . 1 .

20 180 1178 44 082 Nitekim AKCABA '(1989) yaptigt bir

calismada Na-kazeinat  kullaniminn

) 10 20,0 11199 7.6 0,93 duyusal yonde olumlu etkilerinin

14. giin 13 2,1 L2 67 0,90 olmadiim  saptamigtir. Kazeinat katim
2,0 18,1 1,337 38 0,85 .

oramnn yitksek ofmas: durumunda yogurt

tadinm maskelenmesine neden olmaktadir (ATAMER ve YETISMEN, 1987). % 0,6 jelatin katkil
orneklerin duyusal degerlendirme puanlariun agar ve kazcinat katkil orneklerden daha yitksek oldugu goze
carpmaktadir, % 0,2 ve % 0,3 oranmda agar igercn drneklere verilen duyusal degerlendirme puanlar
kontrol érneginden digitk bulunmustur. Belirtilen oranlarda agar ilavesinin yogurdun kendine 6zgi tads
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Cizelge 3. Degisik oranlarda Jelatin ilave Edilen Orneklerin Analiz maskeledigi sonucuna vanlmigtir. Agar
Sonuglan iceren orneklerde  kullammm  orammn
Danem | Stabilizér | Panel Asitlik Serom Su artmasm? paralel qlarak duyusal
s % YLA | ayrlmas: | aktivitesi degerlendirme puanlan giderek azalmigtir.
(mD) Jelatin katkili droeklerde ise kullamm
02 234 LoM o oramndaki artig, tat puanlarm oclumiu
. ’ y ’ o 0.73 yonde etkilemistir. Sonuglar SEZGIN ve
1. giin 04 238 1,042 76 051 ,
0.6 253 1,048 55 0.90 ark. (1989) ve BAYRAM (1987)'m
sonuglariyla uyumluluk gostermektedir.
i 0.2 232 | 1136 80 0,91 Stabilizér kullanilmasindaki
7. gin 04 246 1,137 33 0,90 amaglardan bir tanesi de yogurt
0,6 25,7 1,171 4,7 0,85
kusurlarindan olan serum ayrilmasmn
0,2 22,0 1,221 75 0,91 onlenmesi ya da minimum diizeye indiril-
14. gin 04 © 248 1,230 4.5 0,90 mesidir. Yogurt siitiine jelatin, Na-kazeinat
06 25,1 1,210 38 0.85 ve agar ilavesi serum ayrilmasuu azali-

Cizelge d. Degisik oranlarda Agar flave Edilen Orneklerin Analiz Sonuclan  mugtir (Cizelge 2, 3, 4). ilave edilen katka

Dénem Stabilizdr Panel Asitlik Serum Su madd‘.:lermm mlktarlarmm. artmasi

s % LA | aynimas: | aktivitesi genellikle ayrdan serum miktarlanimn

(ml) azalmasina sebep olmustur. Bu durum

kalite agisindan arzu edilen bir durumdur.

) 0,1 19,6 1,025 94 0,95 Zira yogurtlarda serum miktarinmn artmast

1. giin 02 194 1026 77 093 kaliteyi olumsuz yonde etkilemektedir. En
03 18,3 1,036 6,5 0,90 .

az serum ayrilmasi % 2 Na-kazeinat katkih

01 218 1,122 9,0 093 drnekierde gozlenmigiir. Muhafaza siirest

7. giin 02 198 1,126 7.3 0,90 boyunca tiim orneklerde serum miktan

03 184 1,135 33 0,90 azalmisr. Bu sonug SEZGIN ve ark

01 19,7 LI73 8.6 093 (1989) tarafindan da tespit Cdllml§ti[’ Bu

14. giin 02 18,6 1,179 69 0,93 aragtirmacilarin sonuglari ile bulgularimiz

03 18,4 1,716 4,7 0,85 birbirine yakindir. DEMIRCI ve

GUNDUZ (1983) siit tozu oranlan ile
ilgili olarak da aym: sonucu bulmugtur. Depolama siiresince de azalan serum ayrilmasi depolamanm 7 ve
14. giinlerinde % 0,6 oramnda jelatin ve % 2 Na-kazeinat iceren orpeklerde minimum diizeye ulagmigtir,
LEDER ve THOMASOW (1973) caligmalarinda % 0,4 ve % 0,5 jelatin ilavesiyle serum ayrilmasinin
olmadigim 14 giinlitk depolama siiresi sonunda ise % 0,3 jelatin katkih orncklerden bile serum ayriimasmin
¢ok diigik oldugunu belirlemislerdir.

Yopurtlarm depo omriiniin artiridmasinda igerdigi serbest suyun biyiik rolii vardir. Yiiksek su
icerikli gidalann kalitesi ve giivenligi en iyi sekilde suyun kimyasal, mikrobiyolojik ve biyokimyasal etkilerini
kontrol altinda tutularak korunabilmektedir (LACROIX ve LACHANCE, 1990; OZAY ve ark,, 1993).
Serbest suyun miktar: su aktivitesi olarak tanimlanmaktadsr. Yogurt orneklerinde su aktivitesi degerleri 0,84-
6,95 arasinda degigmistir. Sonuglar ALCALA ve ark. (1989)'nun yogurtlarda saptadig degerlere uyumluluk
gosterirken, OZAY ve ark. (1993ynin belirledigi 0,88-0,90 smrlarimn {izerinde bulunmugtur. Serum
ayrilmasi ile su aktivitesi deperleri birbirine paralellik gostermektedir. Katilan katk: maddeleri oranlarinin
artmasi su aktivitesi degerlerini de etkilemistir.

Serum ayrilmas: iizerine etkili birgok fakidr vardir. Bunlar arasinda toplam protein oram oldukga
dnemlidir. Toplam protein igerigindeki artig pibt: sikhgim olumlu yonde etkilemektedir (ATAMER ve ark.).
Konu ile ilgili caligmay: yiiritten TAMIME ve ark (1984) kazein/kazein olmayan protein oram 4,62 olan
yogurt pihtilarinn 3,20-3,40 oranhlara gdre daha siki oldugunu saptamglardir. Caligmamizda kazeinat katim
oramndaki artiy aym zamanda kazein/kazein olmayan protein oranmmn ve toplam protein miktarimn
artmasina neden olmustur. Sonugta kazeinat katum oranindaki artigla serum ayriimas: azalmstur.

Titrasyon asitligi depolama siiresince artnugtir. Artig protein igerigi ile de iligkilidir. Katk: oranlar:
arttikea titrasyon asitligi de artmigtir. Bu sonuglar DEMIRCI ve GONDUZ (1983)'iin bulgularina uygunluk
gostermektedir.
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Sonug olarak katkili 6rnekler iginde % 0,6 oramnda jelatin katkil: drnegin kontrol drnegine ve diger
katkili 6rneklere gore daha yiiksek duyusal begeniye sahip olmasimin yam sira fizikse! ozellikler agisindan
gostermig oldugu olumiu etkilerden dolay: yogurt iretiminde bir sorun yaratmadan kullanifabilecegi
diigiiniilebilir, '
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