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Ozet

Bu arastirma yogurtlarda biyokimyasal parametrelerin ilkbahar
mevsiminde aylik degisimlerini belirlemeyi amaclamaktadir. Veriler,
Adiyaman ilinin Kahta ilgesine bagli Durak kdyiinde bulunan Mentat siit
tirtinleri fabrikasinda giinliik olarak iiretilen yogurtlardan elde edilmistir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucuna bakildiginda yogurtlarda toplam
yag degerleri Mart ve Nisan aylarinda kendi aralarinda benzer ancak
Mayis ayina ait degerlerden yiiksek bulunmustur. Kuru madde degerleri
ise tim aylarda birbirine benzer sonuglar gostermistir. Yogurtlarda pH
degerleri ise Nisan ve Mayis aylarinda birbirine benzer olup Mart ay1 pH
ortalama degerlerinden yiiksek bulunmustur. Yag bakimindan parametre
degerlerinde goriilen farkliliklarin nedeni yapilacak baska ¢alismalarla
arastirllmali ve aylar arasinda parametreler bakimindan optimizasyon
saglama noktasinda gereken onlemler alinmalidir. Ciinkii mevsimsel veya
aylik olarak parametrelerde goriilecek varyasyon standart bir iiriin elde
edilmesi agisindan istenmeyen bir durumdur. Rekabet ortaminin olusmasi
icin fiyatlandirma sisteminin yogurt biyokimyasal parametreleri tizerinden
yiriitiilmesi treticiler agisindan avantajli olacaktir. Kaliteli iirlin iireten
iretici bu durumda karli ¢ikacak ve emeginin karsiligini alabilecektir.
Sosyoekonomik bakimdan gelismis ve gelismekte olan ilkelerde siit
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biyokimyasal parametrelerinin fiyatlandirma politikalar tizerinde etkili
olmasi nedeniyle yogurt biyokimyasal parametreleri iizerinde yapilacak
caligmalara iilkemizde siit iirlinlerinin gelecegi agisindan gereksinim
vardir.

Anahtar Kelimeler: Yogurt, Mevsim, kuru madde, pH, Yag

1. Giris

Yogurt, termofilik iki laktik asit bakterisinin (St. thermophilus ve Lb.
delbrueckisubsp. bulgaricus) birlikte faaliyeti sonucu elde edilen fermente
bir siit iiriiniidiir. igerdigi besin maddeleri agisindan ideal bir gida maddesi
olan yogurdun biyolojik degeri yiiksek ve hazmi kolaydir. Fermente siit
iirlinlerinde bulunan laktik asit bakterilerinin insan saglig1 acisindan
faydalar ylizyila yakin bir zamandir bilinmesine karsin, bu organizmalarin
besleyici ve terapotik degerleri konusunda hala cok celiskili raporlar
bulunmaktadir. Yogurdun sevilerek tliketilmesinin sirr1; besleyici degeri
bakimindan yiiksek olmasi sindirime kolaylik saglamasi lezzet ve damak
tadinin hos olmasi yaninda Tiirkiye cografyasinda bulunmasinin kolay
olmasidir. Yogurtlarin tam ve yarim yagh olarak iiretilmesinde yogurttaki
yagoranlar1 goz 6niinde bulundurulmustur. Ekonomik agidan degerlendirme
yapildiginda en Onemli faktor siit biyokimyasal parametreleridir. Bu
parametreler iizerinde ¢evre kosullar1 etkilidir. Toplanan siitlerde hijyen
ve siit bilesimleri kaliteli yogurt i¢in dnemlidir (Atamer ve Sezgin, 1986).
Bu ¢alismadaki amag; Mart, Nisan ve Mayis aylarinda Adiyaman ili Kahta
ilgesinde {liretilen yogurtlarda pH, yag orani ve kurumadde seviyelerini
mevsimler arasinda karsilastirmaktur.

2. Materyal ve Yontem

Arastirmada yogurtta yag, kuru madde ve pH seviyeleri degerlendirilmistir.
[Ikbahar mevsiminin tiim aylarinda Adiyaman ili Kahta ilgesi durak
koytindeki Mentat siit {irtinleri fabrikasindan giinliik olarak tiretilen yogurt
orneklerinde yapilan giinliik analizler sonucunda elde edilen biyokimyasal
parametrelere ait veriler kullanilmstir.

2.1. Kuru Madde Tayini
Refraktometre, sivi veya akiskan gidalarda 1518in kirilma indisinden
yararlanilarak suda ¢oziinen kuru maddeyi briks cinsinden veren cihazdir.
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Kalibrasyonu; saf su ile yapilir. Prizma kapag1 agilarak birka¢ damla saf
su ilave edilir. Kapak kapatilir ve cihaz 1s18a tutularak bakilir. Okunan
deger sifir olmalidir. Degil ise; sifira kalibre edilmelidir. Kalibre edilmis
refraktometre saf su ile temizlenerek pamukla kurulanir. Hazne igerisine
birka¢ damla siit ilave edilir ve 1518a dogrultularak deger okunur. Siitiin
asitliginin hizli ilerlemesi ve siradaki siitlerin bekletilmeden alinmasi igin
bu yontem genellikle siit boliimiinde kullanilir.

2.2.Yag Tayini

o, 8’lik yag biitrometresinin i¢ine 10 ml yogunlugu 1.82 g/ml olan siilfirik
asit ilave edilir. Uzerine 11 ml siit biitrometrenin cidarlarma degecek
sekilde yavas yavas ilave edilir. Uzerine yagin miktarinin net gdriinmesini
saglayan amil alkol (1 ml) ilave edilir. Biitrometrenin tipas1 kapatilir.
1500 rpm (devir/dakika) de gerber santrifiijiinde 5 dakika santrifiije edilir.
Okunan deger 9, yag olarak yazilr.

2.3. Asitlik Tayini

pH metre; ilk olarak dogru 6l¢iim yapabilmemiz i¢in biitiin laboratuar
malzemelerinin kalibrasyon sicakligi olan 20 °C’ yi hem ortamda hem de
iirlinde saglamaliyiz. Daha sonra 6l¢iim kalibrasyonunu yapmaliyiz.

Kalibrasyon; ilk olarak pH metre on/off tusuna basilarak acilir. Cihaz
tizerinde bulunan “cal” tusuna basilarak ekranda “call” yazisin1 goriiriiz.
pH metre probu yeterince kurulanarak pH degeri 4.00 olarak bildigimiz
suyun igerisine daldiririz. pH metre 4,00 suyundaki islemi tamamladiktan
sonra “cal2” yazisi ekranda ¢ikar. Bu yaziy1 gordiigiimiizde ise pH metre
probu saf su ile yikanir. Prop yeterince kurulandiktan sonra 7,00 suyuna
daldirilir. Islem bittiginde ekranda “cal3” yazisi ¢ikar ve buda 10,00 suyu
i¢cindir. Ancak siit ve siit iirtinlerinde pH 7,00 tiizerinde 6l¢lim yapilmadigi
i¢in kalibrasyon yapilmasina gerek yoktur. Bu yiizden “M” tusuna basilarak
kalibrasyon hafizaya alinir.

Olgiim; pH metre probu c¢ok hassas bir cihazdir. Bu yiizden kesinlikle
disarida nemli ortamda birakilmamalidir. Ayrica 6lgiim yapilmadigi
zamanlarda 3M KCI koruyucu sivisi icerisinde muhafaza edilmelidir.
Olgiim yapmak istedigimizde ise saf su ile yikayip kuruladiktan sonra
sivi Uriinlerin igerisine daldirilir, kati iirinlerde ise bir kag¢ farkli yere

istanbul Aydin Universitesi Dergisi 23, (2014) (1-5) 3



Adiyaman lli Kahta licesinden Bahar Aylarinda Elde Edilen Yogurtlarda Bazi Biyokimyasal
Parametrelerin Karsilastiriimasi

batirilarak ortalamasi alinir. Prop {iriinle temas ettigi anda ekrandaki pH
degeri lirliniin asitligine dogru ilerlemeye baslar, sabir kaldig1 anda deger
not edilir.

Arastirmada, Ilkbahar mevsimlerine ait aylar arasinda siit parametrelerinin
karsilastirilmasinda  varyans analizinden (Tek yonli Manova)
yararlanilmistir. Aylar arasinda biyokimyasal parametreler bakimindan
goriilen farkliliklarin belirlenmesinde Duncan ¢oklu karsilastirma metodu
kullanilmistir. flgili analizin yapilmasinda SPSS 18 paket programi
kullanilmistir (Norusis, 1993).

3. Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Arastirmada yogurtlarda bulunan toplam yag, yagsiz kuru madde ve pH

ortalamalarinin mevsimsel degisimi Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. ilkbahar aylarinda elde edilen yogurtlarda biyokimyasal parametreler

Biyokimyasal Mart Nisan May1s
Parametreler
Yag, % 3.26+0,52 b 3.34+0,48 b 3.224+0.03 a
Kuru madde, % | 13.35+0.12 a 13.26 £0.17 a 12.90+0.05 a
pH 429+0.02a 438 +0.02b 4.42+0.02 b

Yapilan istatistiksel analiz sonucuna bakildiginda yogurtlarda toplam yag
degerleri Mart ve Nisan aylarinda kendi aralarinda benzer ancak Mayis ayina
ait degerlerden yliksek bulunmustur. Kuru madde degerleri ise tiim aylarda
birbirine benzer sonuclar gostermistir. Yogurtlarda pH degerleriise Nisan ve
Mays1s aylarinda birbirine benzer olup Mart ay1 pH ortalama degerlerinden
yuksek bulunmustur. Aylar arasinda yag bakimindan goriilen farkliliklarda
aylara bagh cevresel ve hayvansal faktorler etkili olmus olabilir. Ancak
kurumadde bazinda degil de yag bazinda farkliliklarin olmasi yagin
aylik degisiminin kurumadde igeriklerindeki degisime gore daha hassas
oldugunu gostermektedir. Yag bakimindan parametre degerlerinde goriilen
farkliliklarin nedeni yapilacak baska ¢alismalarla arastirilmali ve aylar
arasinda optimizasyon saglama noktasinda gereken onlemler alinmalidir.
Ciinkii mevsimsel veya aylik olarak parametrelerde goriilecek varyasyon
standart bir liriin elde edilmesi agisindan istenmeyen bir durumdur. Siit
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iirlinlerinin kalitesine etki eden biyokimyasal parametreler lizerine degisik
cevre kosullarinda yapilacak farkli ¢alismalara ihtiyag vardir (Cetin ve
ark., 2010; Tekelioglu ve ark., 2010a; Tekelioglu ve ark., 2010b; Yildirim,
2009). Arastirmada yogurt lizerine ilkbahar aylar1 i¢cin bulunan sonuglarin
baska mevsimlerde yapilacak benzer c¢alismalarla genisletilerek daha
kapsamli yorumlara ulagilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir.
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