ANKARA UNIVERSITESI
FEN BIiLIMLERI ENSTITUSU

YUKSEK LiSANS TEZi

ANKARA’DA PAZARLANAN YOGURTLARIN KURU MADDE PROFIiLLERIi
UZERINDE BiR ARASTIRMA

Beril Zekiye OVAYURT

SUT TEKNOLOJIiSi ANABILIM DALI

ANKARA
2013

Her hakki sakhdir



OZET

Yiiksek Lisans Tezi

ANKARA’DA PAZARLANAN YOGURTLARIN KURU MADDE PROFILLERI
UZERINDE BiR ARASTIRMA

Beril Zekiye OVAYURT

Ankara Universitesi
Fen Bilimleri Enstittisi
Siit Teknolojisi Anabilim Dali

Danigman: Prof. Dr. Celalettin KOCAK

Ankara’da pazarlanan, 20 iiretici firmaya ait homojenize set yogurtlardan olusan 27 farkl
yogurt 6rnegi toplanmis ve incelenmistir.

Kimyasal, fiziksel ve duyusal analiz sonuglarina gore ortalama degerler: Yag igerigi, tam yagl
yogurt olarak satilan orneklerde %3,72, yarim yagl yogurt olarak satilan orneklerde %2,1,
yagsiz yogurt olarak satilan 6rneklerde %0,05, tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurt siniflar
disinda kalan 6rneklerde ise 2,41; protein igerigi, tam yagli ve yarim yagli yogurt olarak satilan
orneklerde %4,2, yagsiz 6rneklerde %4,8 ve yagli, yarim yagli ve yagsiz yogurt siniflart disinda
kalan 6rneklerde ise %4,7; Yagsiz kuru madde icerigi, tam yagl 6rneklerde 11,9348; yarim
yagli orneklerde 11,6904, yagsiz 6rneklerde 12,4399 ve yagli, yarim yagli ve yagsiz yogurt
siniflart diginda kalan 6rneklerde ise 12,0687; serum ayrilmasi %18,24; sikilik degerleri 0,197
kg; i¢ yapiskanlik degerleri 0,014 kg; konsistens 2,076 kg.sn; viskozite endeksi degerleri 0,026
kg.sn; yapi/tekstiir degeri 3,63; renk ve goOriiniis degeri 4,2; aroma ve tat 7,23 olarak
bulunmustur.

Analizi sonuclarina gore, Ankara’da pazarlanan homojenize set yogurtlara ait protein
degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde referans
gosterilen degerlere uygun oldugu, ancak 8 drnegin yag degerlerinin teblige uygun olmadigi
belirlenmistir. Yogurt 6rneklerinin yag ve protein oranlarinin, fiziksel kalitesini biiyiik oranda
etkiledigi, 6zellikle yarim yagli, yagi azaltilmis ve yagsiz yogurtlarda protein orani daha yiiksek
olan orneklerin fiziksel dzelliklerinin de daha iyi oldugu goriilmiistiir. Duyusal olarak en ¢ok
begenilen orneklerin protein ve yag oranlari nispeten yiiksek ve tekstiirel nitelikleri digerlerine
gore daha iyi olan 6rnekler oldugu goriilmiistiir.
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Twenty seven homogenized set-type yogurt samples collected from 20 different
manufacturers in Ankara were analyzed.

The average results of chemical, physical and sensory analyses were as follows: fat
content; 3,72% for full fat, 2,1% for half-fat, 0,05% for non-fat and 2,4% for those not
fitting any of above classifications. Protein content; 4,2% for full fat and half-fat, 4,8%
for non-fat and 4,7% for he samples that did not fit the fat-based clasification. Non-fat
total solids content; 11,93% for full-fat, 11,69% for half-fat, 12,43% for non-fat and
12,06% for those out of any of above classification. The whey separation, firmness,
cohesiveness, consistency and viscosity index values were 18,24%, 0,179kg, 0,014kg,
2,076 kg.s and 0,026 kg.s respectively. The samples received body/texture,
appearance/color and aroma/flavor values as follows: 3,63, 4,2 and 7,23, respectively.

Results optained revealed that the protein values of the homogenized set-type yogurts
were within the likits indicated in Turkish Food Codex Fermented Milks Article (No
2009/25). On contrary, regarding the fat levels, 8 samples were found to be in consistent
with the respectivw Article.

It was also found that the fat and protein levels of the yogurt samples influenced the
physical qualities of the samples. Especially, half-fat, reduced-fat and/or non-fat yogurt
with higher protein levels were found to have beter physical structures. The samples
with higher protein and fat levels, and beter physical qualities received higher sensory
SCOres.

July 2013, 56 pages
Key Words: Yoghurt, physical properties, texture profile, chemical properties, market
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1. GIRIS

Yogurdun ilk kez nerede ve nasil yapildig1 kesin olarak bilinmemektedir. Tarihsel
kayitlar bunun bir Tiirk bulusu oldugunu, yiizyillardan beri Tirkler ve Tiirk kiiltiiri
etkisinde kalan iilkelerde tiretilip tiiketildigini ortaya ¢ikarmistir (Yaygin, 1981). Yogurt
ilk kez Kanuni Sultan Siilleyman tarafindan, tedavisini ger¢eklestirmek tizere Fransiz
Kral1 1. Fransuva’ya gonderilen Tiirk doktor araciligi ile Avrupa’ya ulasmistir (Yaygin,
1999). Yogurdun Avrupa’da yayilmasi yirminci ylizyilin baslarina, Amerika’ya girisi
ise 2. Diinya Savas1 yillarina rastlamaktadir (Kasikowski 1978). Insan saglig: iizerinde
olumlu ve hatta terapotik etkilere de sahip oldugu bilinen Yogurdun, Tiirkiye’de ve
diinya’da tiiketimi hizla artmaktadir. TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu) verilerine gore,
2011 yili Haziran ayinda en yiiksek miktarda iiretilen siit {iriinii, 90.384 ton iretilmis
olan yogurttur (Anonim 2011). Ayrica ASUD’ iin (Ambalajli Siit ve Siit Uriinleri
Sanayicileri Dernegi) 2010 yili “Diinya ve Tiirkiye Siit Endiistrisi Raporu”na gore
Tiirkiye’de Yogurt liretimi 2005 yilindan itibaren genel olarak yiikselmis, tiiketimi de
ayni sekilde artmistir (Anonim 2010). 2005 yilinda 574.187 ton olan yogurt ve diger
fermente veya asitlendirilmis siit ve krema iiretimi yildan yila artarak, 2009 yilinda
911.963 ton olmustur. TUIK verilerine gore, 2010 yilinda ise 908.269 ton Yogurt ve
397.935 ton ayran TUretilmistir. Veriler, Tirkiye’de kisi basina yogurt ve ayran

tilketiminin arttigini géstermektedir (Anonim 2011).

Yogurt, 1s1l islem ile tesvik edilmis protein interaksiyonlar1 temeline dayali bir asit
kazein jelidir (Ozer, 2006). Siitteki biitiin besin maddelerini igerdigi gibi yogurt jeli
olusumu sirasinda meydana gelen degisimler nedeniyle kendine 6zgii baz1 6zellikler de
kazanir (Yaygin 1981). Protein, kalsiyum, fosfor, vitamin B, (riboflavin), vitamin B;
(tiamin) ve vitamin Bj, igerigi bakimindan olduk¢a zengin bir {riindiir. Ayrica,
yogurdun folik asit, niasin, magnezyum ve ¢inko degerleri de siite oranla daha yiiksektir
(Shahani ve Chandon 1979, Deeth ve Tamime 1981, Tamime ve Robinson 1985, Ozer
2006). Yogurtta bulunan mineral ve vitaminlerin biyolojik yarayisliligi da yiiksektir
(Ozer, 2006). Kalsiyum alimini laktoza gore daha fazla artirmasi, laktoz intoleransi olan
bireylerde siitteki besin 6gelerinin aliminin yogurt tiiketimi ile saglanabilmesi, lipolitik

enzim aktivitesi sayesinde siit yaginin sindirilebilirligini ve absorbsiyonunu artirmasi



yogurdun insan beslenmesi agisindan degerini artirmaktadir (Renner, 1983). Yogurt
proteinleri, sindirilebilirlikleri siittekinin iki kati olmasi yaninda, yiiksek biyolojik
yarayisliliklar1 nedeniyle beslenme fizyolojisi agisindan 6nem tasimaktadirlar (Deeth ve

Tamime 1981, Ozer 2006).

Yogurt, besin 6geleri icerigi bakimindan iyi dengelenmis bir gida maddesi olarak
besleyici 6zelliklerinin yani sira saghiga da olumlu etki edici bir takim o&zellikleri
tasimaktadir (Cakiroglu, 2003). Normal barsak florasinin dengede tutulmasinda énemli
rol oynamakla beraber diyare, 6zellikle infantil gastroenteritislerde (cocuklarda goriilen
ishal) tedavi edici etkisi bulunmaktadir (Yaygin 1981, Deeth ve Tamime 1981). Bunun
yant sira yogurdun bazi patojenik mikroorganizmalarin gelismesini, bazi anti timor
hiicrelerinin tiremesini 6nledigi bildirilmektedir (Renner ve Saldamli 1983, Zourar1 ve
ark. 1992, Caglar ve Cakmakg¢i, 1995). Salmonella Typhimurium, Bacillus subtilis,
Bacillus cereus, Escherichia coli tizerine degisik derecelerde inhibitor etkide bulundugu
saptanmigtir. Ayrica fermente siit iiriinlerinin tiiketilmesi ile kolon kanser riskinin
azaldigi bildirilmistir (Mel'nikova ve Korolova 1975, Rubin ve Vaughan 1979, Friend
ve Shahani 1984, Kilig¢ 1990). Antibiyotik etkisinin yaninda bazi iz elementlerden ileri
gelen zehirlenme olaylarinda da yararli oldugu bilimsel olarak agiklanmistir (Yaygin
1981).

Yogurt iiretiminin en kritik islem basamaklarindan birisi siitiin toplam kuru madde
igeriginin artirtlmasidir. Kuru madde artiriminin temel gerekgesi, son iiriinde arzu edilen
fiziksel ve duyusal niteliklerin elde edilmesi ve yiiksek diizeyde tiiketici begenisinin
saglanmasidir. Kabul edilebilir fiziksel ve duyusal niteliklere sahip Yogurt iiretimi i¢in
yagsiz kuru madde diizeyinin % 12-12,5 dolaymda olmas1 gerekir (Ozer, 2006). Ciinkii
yogurdun kalite kriterleri igerisinde en onemlilerden biri olan konsistens, iilkemizde
tiikketilen yogurtlarin tamamina yakin bir boliimiinii olusturan set yogurtlar i¢in ¢ok daha
onemlidir (Atamer ve Sezgin 1986). Bu degerler yogurda islenen siitiin kuru madde
icerigi, Ozellikle de yag ve protein miktarlar ile korelasyon halindedir; genelde kuru
madde miktar1 arttitkca konsistens ve viskozite artmakta, serum ayrilmasi ise
azalmaktadir (Ugiincii 1983, Atamer ve Sezgin 1986). Yine yogurda islenen siite katilan

slittozu miktart arttik¢a serum ayrilmasi azalmaktadir (Yaygin 1979, Atamer ve Sezgin



1986). Akin (2006)’nin Al-Dabbagh ve Allan (1989)’a atfen bildirdigine gore siitteki
yagsiz kuru madde oranlarindaki farklilik Yogurt starter kiiltiirlerinin hiicre sayisi ve

jenerasyon zamanini etkiler.

Piht1 stabilitesi, tiiketici egilimlerinin yonlenmesinde son derece etkilidir (Sezgin ve
Atamer 1986). Pihtinin reolojik 6zellikleri {izerinde etkili birgok faktor yogurt siitii
proteinleri iizerinde de etkilidir (Ozer, 1994). Esas olarak, yogurt’un kabul edilebilir bir
tekstiirel/reolojik ve duyusal nitelige sahip olabilmesi ve depolama siiresi boyunca bu
niteliklerin olabildigince uzun korunabilmesi, siit proteinlerinin konsantrasyonunda artis
saglanmasina baglidir. Siit proteinleri konsantrasyonunda istenen bu artis da yogurt
yapimi sirasinda siitiin kuru maddesindeki artis ile direkt olarak saglanabilmektedir
(Ozer, 2006). Protein igerigi, pihtinin olusmasinda g¢ok énemli bir rol oynayarak son

tirtiniin konsistensinin/sertliginin gelismesinde etkili olmaktadir. (Akin, 2006).

Serum proteinlerinin 1s1 denatiirasyonu sonucunda B-laktoglobulin ve k-kazein arasinda
meydana gelen interaksiyonlar ve olusan kompleks yapinin fonksiyonel o6zellikleri
yogurt jeli igin belirleyici rol oynamaktadir. Buradan hareketle, B-laktoglobulin
denatiirasyon orani ile yogurdun reolojik 6zellikleri arasinda bir iliski de kurulmaktadir
(Kessler, 1990). B-laktoglobiilin denatiirasyonunun belirli bir orana kadar artisina
paralel olarak set tipi yogurtlarda konsistens artis1 da gozlenmektedir. Ayn sekilde, 8-
laktoglobiilin konsantrasyonunun artis1 da konsistens lizerinde benzer etki yaratmaktadir
(Ozer ve Atamer 1994). Yogurt jelinin olusumu proteinler arasi interaksiyonlar temeline
dayandigindan, siitiin protein dengesinde meydana gelen degisimler jel ozellikleri

tizerinde etkili olmaktadir (Modler ve Kalab, 1983).

Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi 2009/25 numarali Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde,
iiriin Ozelliklerinde yogurdun kuru madde orani, 2001/21 numarali Fermente Siitler
Tebligi’nde oldugunun aksine, belirtilmemistir. Bu durumda {iretilen yogurdun besin
degerinde ve kalitesinde diisiise neden olacak uygulamalarin giindeme gelmesi olasidir.
Ayrica protein orani, 2001/21 numarali Fermente Siitler Tebligi’nde “en az %4” olarak
gosterilirken, 2009/25 numarali tebligde “en az %3” olarak gosterilmektedir (Anonim

2001, Anonim 2009). Yogurdun kabul edilebilir reolojik ve duyusal niteliklere sahip



olmas siit proteinleri arasindaki dengenin korunmasina ve protein konsantrasyonundaki
artisa baglidir (Lee ve Lucey, 2010). Fermente siitler tebliginde gosterilen protein
degerinin, yogurt lUretiminde tagsis yapilmadan veya katki maddeleri olmaksizin
kullanilmasimin olanakli olmadigi, literatiirde yer alan aragtirmalar ve bilimsel

calismalar 15181nda g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Bu arastirma, Ankara’da satisa sunulan yogurtlarin kuru madde ve tekstiir profillerinin
belirlenmesi suretiyle, kuru madde profilleri ve tekstiirel oOzellikleri arasindaki
etkilesimin ortaya konulmasi, bdylece hem tiiketici ve Tireticinin bilgilenmesini,
bilinglenmesini saglayacak bir kaynak olusturulmasi, hem de yasal diizenlemelerdeki
yanligliklarin diizeltilmesi, bosluklarin doldurulmast ve dngoériilen, {iriin kalitesini ve
tilkketici sagligimi olumsuz etkileyebilecek, yanlis uygulamalarin 6nlenmesi igin bilgi

saglanmas1 amaciyla gergeklestirilmistir.



2. KAYNAK OZETLERI

Yogurt, yiizyillardir bilinen ve {tretimi yapilan bir irindir. Ancak teknolojinin
gelismesiyle endiistriyel boyutta tretime gecilmis, karakteristiklerini etkileyen
parametrelerin kontrol altina alinmasiyla standardizasyonu saglanmistir (Ozer, 2006).
Yogurdun genel bir kabul edilebilirlige ulagmasi yani “kaliteli” olmas1 diger bir deyisle
cogunluga hitap eden bir iiriin olabilmesi, saglik, besin degeri, tat, aroma, renk, goriiniis,
tekstiir, asitlik vb. yonlerden belirli 6zelliklere sahip olmasina baglidir. Bu da

hammaddenin niteligi ve liretim asamalarindaki parametrelerle ilgilidir.

Homojenize set yogurt iiretimi, uygun nitelikteki ¢ig siitiin, klarifikasyon, yag
standardizasyonu, kuru madde standardizasyonu (protein konsantrasyonunun
yiikseltilmesi), homojenizasyon, 1sil islem, paketleme, inkiibasyon, sogutma islem

asamalarindan gegmesiyle gerceklesir (Lucey ve Singh 1998).

Genel olarak, toplam kuru madde ve protein igerigi, kazein ile kazein olmayan azot
arasindaki oran, asitlik, 1s1 uygulamasina bagimli olarak denatiire serum proteinleri
orani, denatiire serum proteinleri ile kazein arasindaki interaksiyon, homojenizasyon vb.
faktorler yogurt pihtisinin fiziksel o6zelliklerinde etkilidir (Rasic ve Kurmann 1978,
Tamime vd. 1985).

Yogurdun tekstiirel ve fiziksel nitelikleri, tiikketici begenisini yonlendiren en Onemli
etkenlerdendir. (Ganesh 1993, Lucey 2004, Lee ve Lucey 2010). Yogurtta tekstiiriin
olusumunda rol oynayan mekanizmalar ve tekstiir gelisimi iizerine tiretim kosullarinin
etkisinin anlagilmasi yogurt Kalitesini artirmak igin yardimci olabilir (Lee ve Lucey
2010).

Bu niteliklerin belirlenmesinde genellikle serum ayrilmasi, kivam (konsistens,
viskozite), jel sikiligi, i¢ yapiskanlik gibi parametreler kullanilir (Modler vd. 1983,
Oroian vd. 2011, Amatayakul 2005, Ganesh 1993, Kocgak vd. 2006, Magenis vd. 2006).



Serum ayrilmasi, sonradan yilizeyde goriiliir hale gelen serumun agin dismna ¢ikmasi
olarak tanimlanmistir. Tlketici algisini olumsuz etkileyen yaygin bir kusur oldugundan
kalitenin degerlendirilmesinde 6nemli bir parametredir. Serum ayrilmasini azaltmak i¢in
yogurt siitiinde, Ozellikle protein igerigi olmak iizere, toplam kuru madde igeriginin
artirtlmasi, tilkemizde kullaniminin yasak olmasiyla birlikte stabilizer madde katilmasi
gibi yontemler kullanilmaktadir (Sezgin vd. 1988, Lucey ve Singh 1998, Lee ve Lucey
2010).

Serum ayrilmasi ve konsistens arasinda pozitif bir korelasyon vardir. Bu 6zelliklerden
herhangi birinin etkilendigi etmenin digerini de etkiledigi saptanmistir (Atamer ve

Sezgin 1987).

I¢ yapiskanlik, bir materyalin kopmadan &nce deforme olabilmesinin dl¢iisiinii ifade

etmektedir. I¢ baglarin direncine baghdir (Ganesh 1993).

Kivam, sivi ve yar1 kati besinlerin en 6nemli kalite 6zelliklerindendir. Viskozite ve
konsistens olmak tizere iki gesittir. Tekstilirel 6zellikler arasinda yer alan viskozite ve
konsistens besinin hem goriinimii hem de kinestetik 6zelligi ile ilgilidir (Ertas ve

Dogruer 2010).

Set yogurtlarda, yogurdun fiziksel kalitesini 6l¢mek i¢in en iyi parametrenin jel sikilig1
oldugu kabul edilmektedir. Siki bir jel protein-protein interaksiyonlarinin fazlaligina, bu
da protein oranma baghdir (Ozer vd. 1997). Serum proteinleri denatiirasyonunun jel
sikiligim1 ve viskoziteyi artirdigi kabul edilmektedir. Toplam kuru madde igeriginin
artirtlmasi protein oraninin yiikselmesi acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu nedenle
kuru madde standardizasyonu jel sikiligim1 belirleyen 6nemli bir islem basamagidir.

(Lucey ve Singh 1998).

Yogurt siitiiniin kuru madde igerigi ne kadar yiiksekse, yogurdun viskozitesi/konsistensi
o kadar 1yi olmaktadir (Tamime ve Robinson, 2007). Algilanan viskozite de siitiin
toplam kuru madde igeriginin artmasiyla artmakta, dis goriinlis 6zellikleri ve kivam

acisindan da olumlu sonuglar gézlenmektedir (Giiven ve Karaca 2003).



Yogurdun kabul edilebilir reolojik ve duyusal niteliklere sahip olmast siit proteinleri
arasindaki dengenin korunmasina ve protein konsantrasyonundaki artigsa baglidir. Bu da
siitin suyunun bir kisminin uzaklastirilmasiyla veya siite protein orani yiiksek siit
tirtinlerinin ilavesiyle saglanabilir (Giiven ve Karaca, 2003, Lee ve Lucey, 2010).

Boylece yogurt siitiiniin kuru madde igerigi %15-16 diizeylerine ¢ikarilir (Tamime ve
Robinson 2007).

Inek siitii proteinindeki kazein yaklasik %80 ve serum proteinleri ise yaklasik %20
oranindadir. Yogurt jeli 1s1 ile tetiklenmis serum proteini ve kazein interaksiyonlar
sonucu olugsan kompleks yapinin asidifikasyon ile heterojen bir ag yapisina donligmesi
ile olusur. Bu nedenle kazein ve serum proteinleri oranindaki degisim jel 6zelliklerini

etkilemektedir (Ozer ve Atamer 1994, Amatayakul 2005).

Kuru madde konsantrasyonunu artirmak i¢in kazeinatlar kullanildiginda son {irliniin
viskozitesi artar. Ancak kazeinatlar yiiksek diizeyde kullanildiginda serum ayrilmasi
kusuru ortaya c¢ikabilir. Kazein konsantrasyonu asir1 arttiginda protein ag yapisi fazla
sik1 hale gelir ve serbest suyun ag yapi icerisinde tutulma kapasitesi azalir. Sonug olarak

depolamada asitlik gelisir ve serum ayrilmasi meydana gelir (Ozer 2006).

Protein ag yapisindaki baglarin sayisinin ve saglamliginin artmasindan ve bdylece jel
sikiliginda bir artis meydana gelmesinden denatiire serum proteinleri sorumludur. f-
laktoglobulin konsantrasyonunun belirli bir orana kadar artmasiyla, set tipi yogurtlarda
konsistens artis1 gozlenebilmektedir. Ancak serum proteini orani arttikca, bunun sonucu
olarak da kazein orami azaldik¢a piht1 stabilitesi zayiflayabilir. Serum proteinleri
konsantrasyonu arttiginda kazein misellerinin iizerinde daha fazla serum proteini birikir
ve kazein miselleri uzun araliklarla ayrilarak aralarinda zincir halinde baglantilar olusur.
Sonug olarak pihti stabilitesi azalir, serum ayrilmasi ise artis gosterir. Yogurt tiretiminde
pihtinin reolojik o6zelliklerinde gelisme saglanabilmesi igin siit protein fraksiyonlari

arasindaki oranin korunmasi énemlidir (Ozer ve Atamer 1994, Hallén 2008).



Yagsiz ve az yagl yogurtlarda daha diisiik toplam kuru madde igeriginden dolay1 zayif
yapt ve gilcsliz jel gibi kalite kusurlari hakimdir. Tekstilirii gelistirmek ve serum
ayrilmasini azaltmak i¢in stabilizor maddeler kullanilabilmektedir. Ancak Protein
eklenmesi, stabilizor kullanmadan, serum ayrilmasinin minimum olmasini ve saglam bir
yapt olusmasini saglamaya yardimeci olur. Ek stabilizrler serum ayrilmasini dnlemek
icin yagsiz yogurtta gerekli degildir. Ayrica lilkemizde, yogurtta stabilizer madde
kullanim1 yasaktir. %5,6 protein diizeyine erisecek kadar protein ilavesi ile yapisinin
diizgiin ve jelin siki oldugu, kabul edilebilir yogurt tretilebilmektedir. Protein
konsantrasyonunun %5,6’dan fazla olmasiyla, yogurt asirt siki hale gelir ve tanecikli bir
yapiya ve diiz bir lezzete sahip olur. Iyi kalitede yagsiz yogurtlar, yagsiz siitiin, %5,6
protein seviyesine kadar, yiiksek siit protein tozu ile takviye edilmesiyle iiretilebilir

(Mistry ve Hassan 1991).

Yogurt jelinin olusumu sirasinda meydana gelen {i¢ boyutlu yapinin iskeletini, kazeinler
meydana getirirler. Siitte stabil halde bulunan kazein miselinin stabilitesi dis ylizeyinde
yer alan elektriksel tabaka araciligiyla saglanmaktadir. Yogurt olusumu sirasinda laktik
asit konsantrasyonu artar ve asitlik gelisimiyle birlikte bu tabakanin elektriksel yiik
dagilimi1 degisir ve miseli stabilize eden kuvvet ortadan kalktig1 icin misel agregasyona
ugrar. Is1 uygulamasinin etkisiyle tersinmez denatilirasyona ugrayan serum proteinleri
(6zellikle B-laktoglobulin) siilfidril/disiilfit ara degisim reaksiyonlar1 kanali ile k-kazein
ile birlesirler. pH 5,2-5,1’e ulasildiginda kazeinlerde agregasyon baslar ve pH 4,6-4,1
dolayinda agregasyon biiyiik Ol¢iide tamamlanir. k-kazein-f-laktoglobulin kompleksi
ince yapili ve dinamik bir {i¢ boyutlu jel meydana getirmekte ve bu yap1 serbest suyu ag

yapist igerisine hapsetmektedir (Ozer 2006).

Bu ag yapinin icine yag globiilleri de girmektedir. Yag yogurt pihtisim1 olusturan ag
yapidaki temel bilesenlerden biridir ve pihtinin daha da stabil olmasinda etkendir
(Kogak vd.2006). Castilla vd (2004) tarafindan yapilan bir ¢alismada yagsiz yogurtlara
serum proteini konsantresi ilavesinin yogurtlarin tekstiirel 6zelliklerini yagh yogurtlarin
tekstiirel ozellikleri diizeyine getirdigi goriilmiis, denatiire serum proteini igeren serum
proteini konsantresinin protein ag tabakasina tamamen entegre oldugu ifade edilmistir.

Bu entegrasyonun protein ag tabakasini giiclendirdigi ve ona yiiksek jelasyon niteligi



verdigi de belirtilmistir. Kogak vd. (2006)’da yag ikame maddelerinin kullanimi iizerine
yaptig1 arastirmada, protein esasli bir yag ikame maddesinin yagsiz yogurtlarda
kullanimiyla, piht1 sikiliginin ve viskozitenin arttigini, serum ayrilmasinin azaldigini ve

yogurtlarin duyusal 6zelliklerinin de olumlu yonde etkilendigini ifade etmistir.

Isil islem ve asitlik parametreleri, yogurt jelinin olusumu igin belirli diizeylerde
olmalidir. Bu parametreler yeterli etkiyi yaratamadiklarinda yogurdun 6zgiin yapisinin

olusumu engellenmektedir (Ozer ve Atamer 1994).

Yogurt siitline uygulanan 1sil islem kazein misellerinin pargcalanmasini saglayarak,
misellerin ylizey alanini artirmaktadir. Siite uygulanan 1sil islem 75 °C’den diisiik
oldugunda, kazein misel capinin, ¢ig siite gore, fazla degisim gostermedigi ve biiyiik
capli protein molekiillerine bagli olarak elde edilen yogurdun yumusak oldugu
saptanmustir (Ozdemir ve Bodur, 1994). Siite 70 °C’nin iistiinde bir sicaklikta 1s1l islem
uygulandiginda, B-laktoglobulin gibi, baslica serum proteinleri denatiire olur.
Denatiirasyon sirasinda, p-laktoglobulin, kazein misellerinin yiizeyinde, distlfit
kopriileri vasitasiyla k-kazein ile interaksiyona girer. Bu interaksiyonun 85 °C’ye kadar
arttig1, daha yiliksek sicakliklarda ise azaldigi belirlenmistir. Kazein miseline k-kazein
araciligi ile baglanan B-laktoglobulin ve a-laktaloumin kompleksleri yogurtlarin
sikiliginin ve viskozitesinin artmasiyla iliskili kritik bir etkendir. Dolayisiyla, serum
proteinlerinin denatiirasyon orant ve/veya k-kazein ile interaksiyonunu engelleyen
ve/veya tesvik eden her etmen pihtinin fiziksel dzelliklerini etkilemektedir (Ozdemir ve

Bodur 1994, Lee ve Lucey 2010).

80 °C’nin Ustlinde 15 dakika 1sitilan siitte, 75 °C’de 15 dakika 1s1l islem goren siite gore,
B-laktoglobulin denatiirasyonunda dnemli diizeyde artis gozlenmektedir (Lee ve Lucey
2010).

Serum proteinlerinin 1s1l islem sirasindaki denatiirasyon diizeyi, jel sikiligimi ve
viskoziteyi etkilemektedir. Yogurt siitiindeki serum proteinlerinin ¢ogunun denatiire
olmamasi, zayif bir pihtt olusmasina yol agmaktadir. Yogurtta en iyi piht1 sikiliginin

serum proteinlerinin  %80-85 oraninda denatiirasyona ugradiginda elde edildigi



bildirilmistir. Serum proteinlerinde bu denatiirasyon oraninin, yogurt siitiiniin 85 °C’de
15 dk, 85-90 °C’de 30 dk ve 90 °C’de 5-15 dk olan sicaklik-siire kombinasyonlarindaki
151l islemiyle saglandig belirlenmistir. Ayrica bazi ¢alismalarda 90-95 °C’lerde 10-15
dk’ya kadar uygulanan 1s1l islemlerde denatiirasyon oraninin %85’in iistiinde oldugu

goriilmiistiir (Lucey 2004, Oziinlii vd. 2007, Lee ve Lucey,2010).

Yiiksek sicakliklarda 1s1l islem gérmiis siitten yapilan yogurtta inkiibasyon sicakliginin
da diisiik olmasiyla birlikte serum ayrilmasinin daha az oldugu goriilmiistiir. Kazeinin
denatiire serum proteinleri ile olusturdugu capraz baglarin daha fazla, jel yapidaki
gozeneklerin daha kiigiik oldugu bdylece serum ayrilmasinin azaldigr ve su tutma

kapasitesinin arttig1 belirtilmektedir (Lee ve Lucey 2003).

Siitiin  yliksek sicakliklardaki 1s1l islemi, pihtilasma asitliginin diismesine neden
olmaktadir. Bu disiis, B-laktoglobulinin daha yiiksek olan izoelektrik pH’sina (~5,3)
baglidir (Lee ve Lucey 2010).

Homojenizasyon islemi yogurt iiretiminde piht1 stabilitesi yoniinden de Onem
tagimaktadir. Homojenizasyon, siite sicaklik ve basincin birlikte uygulanmasi islemidir.
Sonug olarak siit yag globiilleri ¢ok kii¢iik boyutlara pargalanir, yiizey alanlar1 artar;
kazeinler alt birimleri olan submisellere pargalanirlar. Yag globiil membraninin
kimyasal ve fiziksel 6zellikleri de degisir. Kazeinler, submiseller ve serum proteinleri
homojenize yag globiillerine adsorbe olur yeni membrani olustururlar. Siispansiyon
halindeki globiillerin hacmi arttifindan, viskozitesi iyilesir. Yag globiil membran
bilesiminde bulunan protein ve fosfolipitler de yagsiz siit fazina gegerler. Bu durum
pthtinin su tutma kapasitesini yani pihti stabilitesini olumlu yonde etkiler. Hidrofilik
yetenege ve lifolik karaktere sahip olan kazein submiselleri, yag ve siit serumunu
birbirine baglayan kopriiler gibi gbrev yaparlar. Bu nedenle homojenize siitle yapilan
yogurtlarda pihtt daha stabil olmakta, pithti sikiligi artmakta ve serum ayrilmasi
azalmaktadir. Submisellere parcalanma sirasinda hidrojen baglarinda meydana gelen

degisimler de konsistensin iyilesmesine neden olmaktadir (Atamer vd. 1992).
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Aragtirmacilar optimum stabilitenin saglanabilmesi igin, 80 ile 300 kg/cm® arasinda
degisen, birbirinden ¢ok farkli homojenizasyon basinglari onermislerdir (Atamer vd.

1992).

Bir arastirmada 0, 50, 100, 150, 200, 250, 300 kg/cm? basing uygulanarak homojenize
edilen siitlerden yapilan yogurtlar analiz edilmistir. Homojenizasyon basincinin
artmasiyla viskozite ve konsistens degerlerinin iyilestigi belirlenmistir. 0 ve 50 kg/cm2
basingta homojenize edilen 6rneklerin konsistens ve viskozite degerleri arasinda 6nemli
bir farklilik gdriilmemis. Ancak 100 kg/cm2 basingtan sonra belirgin iyilesme
goriilmiistiir (Atamer vd.1992).

Inkiibasyon sonu asitliginin pH 4,7 den kii¢iik olmasinin piht1 stabilitesi iizerine olumlu
etki yaptig1 gozlenmistir. Asitlik gelisimiyle birlikte serum ayrilmasinin azaldigi ve
konsistensin iyilestigi belirlenmistir. 4,6 — 4,0 pH’da proteinlerin su tutma
kapasitelerinin arttig1 bildirilmistir. pH’nin 4,6’dan biiyiik oldugu diisiik asitlik
degerlerinde proteinlerin su tutma kapasiteleri yetersiz olmakta ve konsistens olumsuz
etkilenmektedir. pH 4,0’dan kiigiik oldugunda ise yine proteinlerin su tutma kapasiteleri

azalmakta, ptht1 biiziilmesi ve serum ayrilmasi artmaktadir (Atamer ve Sezgin 1987).

Inkiibasyon sicakligi, yogurdun fiziksel ~ozelliklerini  ve mikrosiitriiktiiriinii
etkilemektedir. Yiiksek inkiibasyon sicakligi kullanimi, diisiik sicaklik kullanimina
gore, pH 4,6 da jelasyon siiresinin daha kisa olmasini saglarken, olusan jellerin zayif ve
kaba bir ag yapiya sahip olmasina buna bagli olarak serum ayrilmasinin da artmasina
neden olmaktadir. Inkiibasyon sicakligimin serum ayrilmasi iizerinde baskin bir etkisi
oldugu bildirilmektedir. Yogurt jelinin diisiik bir inkiibasyon sicakliginda olusumu
sirasinda, protein agregasyonu yavasca meydana gelmekte ki bu da cok fazla sayida
protein—protein bagi olusumu ile sonuglanmaktadir. Daha diisiik inkiibasyon
sicakliginda kazein partikiillerinin biiyiikliiglinde meydana gelen artisa bagli olarak
agrega olmus kazein partikiilleri arasindaki baglanti alanlarinda da bir artis meydana

gelmektedir (Lee ve Lucey 2003, Lee ve Lucey 2010).
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Genellikle yiiksek inkiibasyon sicakliginda asir1 derecede asit gelisimi serum ayrilmasi
kusuruna ve zayif bir pithtiya neden olmaktadir. Birgok arastirmaci, jel sikiligini ve
viskoziteyi gelistirmek, serum ayrilmasini azaltmak i¢in inkiibasyon sicakliginin 38
°C’ye kadar diisiiriilmesini dnermektedirler. Diisiik inkiibasyon sicakliginda inkiibasyon
stiresi 12 saate kadar uzayabilir ancak, iyi kalitede bir yogurt boylece iiretilebilir (Lucey
ve Lee 1998).

Farkli starter kiiltiirlerin kullaniminin yogurdun konsistens, viskozite, serum ayrilmasi

gibi reolojik 6zelliklerinde 6nemli bir etkisi goriilmemistir (Sezgin vd.1988).

Yogurt starterleri zayif da olsa proteolitik aktivite gosterirler. Bu nedenle acgiga ¢ikan
peptitler ve aminoasitler, yogurdun reolojik 6zelliklerini olumsuz yonde etkiler. Kuru
madde artirnminda kullanilan maddelerin, evoparasyon yontemiyle elde edilenler

haricinde, proteolitik aktiviteyi artirdig1 gozlenmistir (Giiven ve Karaca 2003).

Yogurdun fiziksel 6zelliklerini iyilestirmek i¢in, agar, karagenin, sodyum metil seliiloz,
pektin, aljinatlar, nisasta ve jelatin gibi stabilizor maddeler bircok iilkede
kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Gida Katki Maddeleri YoOnetmeligine gore,
yogurtta stabilizorlerin kullanilmasina iilkemizde izin verilmemektedir (Anonim 2011).
Bu maddelerin yogurtta stabilizasyonu saglamalari, yapilarinda bulunan negatif yiikli
gruplarin veya bilesimlerindeki tuzun kalsiyum iyonlarmm1 baglama giiciiyle, siit
bilesenleri ile kendi molekiilleri arasinda ag seklinde stabil bir yap1 olusturmalarina
dayanmaktadir. Boylece yogurdun suyu tutulur ve piht1 sikilagir. Stabilizér maddelerin

kullanildig1 yogurtlarda serum ayrilmasi daha diisiik oranlarda goriilmektedir (Atasever
2004).

Literatiirde marketlerde tiiketime sunulan yogurtlar {izerinde yapilmis oldukca az sayida
aragtirma bulunmakla birlikte yogurtlarin kuru madde profillerinin ve tekstiirel

ozelliklerinin incelendigi bir arastirma bulunmamaktadir.

Ankara piyasasindaki yogurt 6rneklerinin bazi kalite 6zellikleri {izerinde yapilan bir

aragtirmada, Orneklere mikrobiyolojik, kimyasal ve duyusal analizler uygulanmigtir.
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Yogurtlarin %33,3’linlin yogurt standardina gore tam yagl yogurt tipine girdigi
goriilmistlir. 15 firmanin yogurdundan, renk bakimindan %23°1 giizel, %53°1 hafif
kusurlu, %24’ bariz kusurlu; tat bakimindan, %47°s1 giizel, %12’si yeterli, %23’1i hafif
kusurlu, %18’1 belirgin kusurlu; goriiniis bakimindan %47°s1 giizel ve %53’1 belirgin
kusurlu bulunmustur. Sadece 1 adet drnegin standartta belirtilen laktik asit degerinin
altinda kaldig1 saptanmistir. Sonu¢ olarak 4 adet yogurt 6rnegi standartlara uygun

bulunmustur (Koghisarli ve Ergiil 1987).

Konya’da tiikketime sunulan yogurtlar {izerinde yapilan bir arastirmada, saptanan kuru
madde miktarlar1 ortalamasi bazi aragtirma bulgulartyla uyumlu, bazilariyla ise
uyumsuz bulunmustur. Ambalajlarinda tam yagh olarak belirtilen numunelerin %7’sinin
yogurt standardinda (TS 1330:1989) belirtilen, i¢cermesi gereken en az toplam kuru
madde miktarma uymadigr gorilmistiir. Arastirmada incelenen numunelerin yag
miktar1 ortalamasi %3,84 olarak bulunmus, ambalajlarinda tam yagl oldugu belirtilen
yogurt numunelerinin %9’ unun ve yarim yagli oldugu belirtilen yogurt numunelerininse
%20’sinin Tiirk Standartlar1 Enstitiisiiniin standartlarina uymadig: belirlenmistir. Yogurt
numunelerinin yagsiz kuru madde miktar1 ortalamasi %12,04 olarak bulunmus,
numunelerin %32’sinin Gida Maddeleri Tiiziigi’nde belirtilen %12 degerine uymadigi
saptanmistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore yogurt numuneleri, goriiniis, koku

ve tat bakimindan hafif kusurlu; kivam bakimindan ise yeterli bulunmustur (Oz 1990).

1993 yilinda, Bursa ilinde, Bursa piyasasinin yogurt ihtiyacinin % 85’ini karsilayan 20
farkli firmadan alinan yogurt 6rnekleriyle yapilan bir arastirmada, yogurt 6rneklerinin
toplam Kuru madde igeriklerinin %13,03-20,85 arasinda degistigi belirlenmistir. Sadece
‘yagli yogurt’ sinifina dahil olan yogurt 6rnekleri kullanilarak yapilan bu arastirmada
elde edilen sonuglara gore orneklerin %60’ min yagh yogurt sinifindaki yogurtlar i¢in
belirlenen yag oranina sahip oldugu saptanmustir. Orneklerde yagsiz kuru madde orani
%9,81-17,77 arasinda degismis ve Orneklerin %?25’inin Yogurt Standardi’nin (TS
1330:1989) istedigi “en az %12 kuru madde orani”nin altinda kaldigi saptanmistir.
Yogurt orneklerinin %65’inin kimyasal yonden, %85’inin etiket ve ambalaj bilgisi
yoniinden Gida Maddeleri Mevzuati’'na ve Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Yogurt

Standart’ina uymadigi belirlenmistir (Tavar vd. 1993).
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Sanliurfa ilinde yapilan bir arastirmada, analiz edilen 20 yogurt 6rneginin kuru madde
oranlar1 en diisik %9,30, en yiiksek %13,03, ortalama %10,86; yagsiz kuru madde
oranlartysa en diisiik %6,41, en yiiksek %9,83, ortalama %7,93 bulunmustur. incelenen
yogurt Orneklerinin, 2003 yilinda yirirliikte olan Yogurt standardinda (TS-1330)
belirtilen “en az %12 yagsiz kuru madde orani” sartin1 saglamadiklari, yagsiz kuru
madde oranlarinin standartta belirtilen sinir degerin altinda kaldigi saptanmustir.
Arastirmada Orneklerin ortalama %3,38 protein icerdigi bulunmustur (Tirkoglu vd.

2003).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Bu arastirmada, Ankara ilindeki marketlerde, 500gr veya 650gr’lik, ¢ap ve yiikseklikleri
12-7cm, 10,5-9,5cm, 10,5-8cm ve 10,5-6,5cm olan kaplarda satisa sunulan, farkli yag
oranlarina sahip 27 adet homojenize, set yogurt 6rneginin kimyasal, fiziksel ve duyusal

Ozellikleri incelenmistir.

3.2 Yontem

Orneklerin toplam kuru madde icerikleri gravimetrik ydntemle (Anonymous 1989), yag
igerikleri Gerber yontemi (Anonymous 2001) ile tespit edilmistir. Yagsiz Kuru Madde,
toplam kuru madde oranindan, yag oranmi ¢ikarilarak hesaplanmistir. Toplam azot
miktar1 Kjeldahl yontemiyle yas yakma yoluyla belirlenmis (Anonymous 1990), 6,38

faktori ile carpilarak toplam protein miktar1 bulunmustur.

Yogurt orneklerinin Tekstiir profil analizleri, SN load cell ile donanimli TA. XT. Plus
Texture Analizer cithaziyla gerceklestirilmistir. Kuvvet-zaman grafiklerinden 6rneklerin
tekstiirel 6zellikleri hakkinda bilgi veren parametreler belirlenmistir. Degerlendirmeye
alinan parametreler: Sikilik, i¢ yapiskanlik, kivam ve viskozite endeksidir.
Penetrasyonda 60 mm ¢apli 60°’lik konik prob (P/60 c) kullanilmistir. Batma derinligi

25 mm ve test hizi Imm/s’dir.

Serum ayrilmasi, Atamer ve Sezgin (1986) tarafindan bildirilen yontemden

yararlanilarak volumetrik olarak belirlenmistir.

Yogurtlarin duyusal nitelikleri, Bodyfelt (1988)’e gore hazirlanan modifiye
degerlendirme formu kullanilarak renk-goriiniis, tat-aroma ve yapi-tekstiir bakimindan

test edilmistir. Duyusal degerlendirme 10 kisilik panelist grup tarafindan yapilmistir
(Cizelge 3.1).
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Cizelge 3.1 Duyusal degerlendirme formu (Bodyfelt, 1988)

Panelistin adi:

NITELIK

Yapi / Tekstur
(Tam Puan: 5)

Renk ve
Gorlnus
(Tam Puan: 5)
Aroma ve Tat
(Tam Puan:
10)

TOPLAM

Kusur
(varsa
yazilmali)

KUSURLAR:

Renk ve Goriinis : Renk homojen degil, ylizeyde yag ayrilmasi,
serum ayrilmasi, dogal olmayan renk olusumu,

putlrld yap, buzdlme / hacim kiigllmesi

Yapi ve Tekstir : Cok zayif ya da ¢ok siki, kuru, yogun, kaba pihtili,
yapiskan, slinme yapan

Aroma ve Tat :Tereyagimsi tat, tipik yogurt aromasi eksikligi, asiri
asitlik, stittozu tadi, aci tat
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Aragtirmada Ankara ilindeki marketlerden toplanan yogurt Orneklerinin kimyasal,
fiziksel ve duyusal analiz sonuclarina ait arastirma bulgular1 ve bu bulgulara iligskin

yorumlar asagida verilmistir.

4.1 Yogurt Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

Yogurt drneklerinin kimyasal analiz sonuglari ¢izelge 4,1°de verilmistir.

Yogurt ornekleri etiket bilgilerinde de yer alan, Fermente Siit Uriinleri Tebligi
(2009/25)’inde belirtilen yag oranlarina gore siniflandirilarak incelenmistir. Fermente
Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilen simiflandirmaya gére: siit yag1 >%3,8 olan yogurtlar
“Tam Yagh”, %1,5< siit yag1 <%?2 olan yogurtlar “Yarim Yagl”, siit yag1 <%0,5 olan
yogurtlar “Yagsiz” sinifina dahil edilmektedir. Bunlarin disinda yag iceren yogurtlarin

yag orani belirtilmektedir (Anonim 2009).

Cizelge 4.1’de de gortldigi gibi 27 yogurt drneginin etiketlerinde yer alan bilgilere
gore, 12’si, “Tam Yagh Yogurtlar”, 2’si “Yarim Yagh Yogurtlar”, 2’si “Yagsiz
Yogurtlar” sinifina ve 11°i “Bu Smiflarin Disinda Kalan Oranlarda Siit Yag Iceren

Yogurtlar” sinifina girmektedir.

Bununla birlikte, 100 g yogurdun igerdigi enerji ve besin Ogeleri (protein, yag,
karbonhidrat, Ca) miktarlari, her bir yogurt 6rneginin etiketinde yer almaktadir. Yogurt

orneklerinin etiketlerinde yer alan bu bilgiler ¢izelge 4.1°de verilmistir.

Tam yagl yogurt olarak satilan 6rneklerin yag oranlarinin %3,30 ile %3,90 arasinda
degistigi ve ortalama %3,72 oldugu goriilmektedir. 12 tam yagl yogurt 6rneginden 6
tanesi tebligde belirtilen, icermesi gereken en az siit yagi oranina uymakta, diger 6
tanesinin yag orani bu degerin altinda kalmaktadir. Bu durum da, tam yagh yogurt
orneklerinin  %350’sinin  Fermente Siit Uriinleri Tebligi’ne yag igerigi yoniinden

uymadigini gostermektedir. Bu yogurt orneklerinin etiketlerinde belirtilmis olan yag
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miktarlartyla, analiz sonucu belirlenen yag miktarlar1 karsilastirildiginda, 2 6rnek
disinda, 6rneklerin yag miktarlarinin etiketlerinde belirtilen miktarlardan farkli oldugu
goriilmistiir. Bu farklilik, tam yagli yogurt olarak satilan 6rneklerin yaklasik %83 {intin,

yag icerigi yoniinden etiketlerindeki beyana uymadigini gostermektedir.

Cizelge 4.1 Yogurt orneklerinin kimyasal analiz sonuglari ile etiketlerinde belirtilen
protein ve yag oranlart

Yag Oranina Gore Ornekler Yag Yag (Etikette) Protein (Etriokt:tltr; ) Yaﬁqs;fjcﬁuru
Siniflar (9) (9) (9) @ ©
1 3,85 3,9 41728 4,00 11,2561
2 3,90 3,8 4,2592 5,50 12,1114
3 3,70 3,9 4,2059 4,60 11,8126
4 3,80 38 4,2624 4,00 11,4246
5 3,75 3,8 3,9948 4,80 11,6016
" 6 3,50 38 4,3919 4,50 11,9153
Tam Yagh Yogurtlar 7 3,70 38 4,0649 3,00 11,3935
8 3,90 3,8 4,6902 4,00 12,8953
9 3,80 38 3,5695 4,60 10,5585
10 3,60 3,8 4,8889 13,9485
11 3,30 3,8 4,0305 5,00 12,2229
12 3,85 38 4,3839 4,00 12,0768
Ortalama an | 42429 | e 11,9348
- 13 3,30 18 3,4595 4,10 10,0252
;ﬁi;s;;;f%;iﬁlir 14 0,90 15 4,9827 4,56 13,3557
Ortalama 2ig [ — Az [ 11,6904
Sit Yag <%0, 15 ~0 <0,15 4,7294 5,00 12,1138
Yagsiz Yogurtiar 16 0,10 0,15 5,0085 4,70 12,7660
Ortalama 005 | - 48689 | - 12,4399
17 3,20 35 4,2060 4,20 11,3197
18 3,60 3,0 4,1294 450 11,2771
19 3,50 3,0 4,3839 4,60 12,1742
20 1,80 2,0 4,5065 4,00 12,7554
%.....Siit Yag 21 2,00 14 4,2847 4,00 11,6504
Siniflann Diginda 22 1,00 1,0 4,6455 4,60 12,4075
Kalan Siit Yag1 igeren 23 3,00 3,0 4,2816 411 11,9394
Yogurtlat 24 1,10 1,0 4,5607 4,00 12,0013
25 2,70 3,0 3,9300 4,00 12,0560
26 1,10 0,9 4,6328 4,20 12,7694
27 3,55 3,0 3,9435 4,80 12,4059
Ortalama 241 | - 47112 | - 12,0687
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Yarim yagli yogurt olarak satilan 2 6rnegin her ikisinin de analiz sonucu belirlenen yag
oranlari, Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilen alt ve iist smirlarin disinda
kalmakta, etiketlerinde belirtilen miktarlarla da farklilik gdstermektedir. Orneklerden
birinin yag orani belirtilen {ist sinirin ¢ok iistiinde (%3,30), digeri ise alt sinirin altinda

(%0,90) kalmaktadir.

Yagsiz yogurt olarak satilan 2 6rnegin her ikisinin de, analiz sonucu belirlenen yag
oranlariin (~0 ve 0,10), tebligde belirtilen, igcermesi gereken en fazla siit yagi oraninin

altinda kaldig1 ve etiketlerinde belirtilen yag oranlariyla ayni oldugu goriilmektedir.

11 adet tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurt siniflar1 disinda kalan 6rneklerin yag
oranlarinin %1 ile %3,6 arasinda degistigi ve ortalama %2,41 oldugu goriilmektedir.
Analiz sonucu belirlenen yag oranlariyla, etiketlerinde belirtilen yag oranlarinin 9
ornekte farkli oldugu saptanmistir. Bu farklilik, tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurt
smiflar1 disginda kalan yogurt Orneklerinin  %82’sinin  yag igerigi yoniinden

etiketlerindeki beyana uymadigin1 gostermektedir.

Ankara marketlerinden toplanan yogurt 6rneklerinin %22’sinin analiz sonucu belirlenen
yag oraninin, etiketlerinde belirtilen yag oranlariyla ayni oldugu, %78’inin yag oraninin
etiketlerindeki oranlardan farkli oldugu saptanmustir. Orneklerin %70,4’iiniin, yag
oranlarina gore etiketlerinde yer alan ifadeler (Tam Yagh, Yarim Yagh, Yagsiz), yag
oranlar1 Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilmis olan siiflandirmayla uyumlu
oldugu bulunmustur.

Yogurt orneklerinin protein degerlerinin %3,4 ile %S5 arasinda degistigi (Cizelge 4.1),
protein oraninin, tam yaglh ve yarim yagl orneklerde ortalama %4,2 oldugu, yagsiz
orneklerde ortalama %4,8 ve yagli, yarim yagl ve yagsiz yogurt siniflar1 disinda kalan
orneklerde ise %4,7 oldugu goriilmektedir. 27 yogurt O&rneklerinden 1 tanesinin
etiketinde protein oranit belirtilmemistir. Yogurt Orneklerinden 11’inin protein
oranlarinin etiketlerinde belirtilen oranlardan 9%0,07-1,25 diisiik, 12’sinin protein
oranlarinin ise %0,17-1,06 yiiksek oldugu saptanmistir. Tiim Orneklerin protein orani

Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde belirtilen degerin (en az %3) iistiindedir. Yogurt
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orneklerinden 4’iiniin protein orani, 2009 yilinda yayinlanan tebligden (Ek 2) dnceki,
Fermente Siitler Tebligi (2001/21)’nde (Ek 1) belirtilen oranin (%4) altindadir. Yag
oranlar1 %0-1,8 arasinda degisen yogurt drneklerinde protein oranlarinin %4,5 ile %5
arasinda oldugu, bu degerlerin yag orani daha fazla olan yogurtlarin protein oranlarina

gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Yogurt Orneklerinde, yagsiz kuru madde en az 9%10,0252, en ¢ok %13,9485 ve
ortalama, tam yaglh Orneklerde %11,9348, yarim yagli 6rneklerde %11,6904, yagsiz
orneklerde %12,4399 ve yagli, yarim yagli ve yagsiz yogurt siniflar1 disinda kalan
orneklerde ise %12,0687 oranlarinda belirlenmistir. Yogurt 6rneklerinden 14 tanesinin
yagsiz kuru madde orani 2009 yilinda yayinlanan tebligden (EK 2) onceki, Fermente
Siitler Tebligi (2001/21)’nde (EK 1) belirtilen en az %12 yagsiz kuru madde oraninin

altindadir.

4.2 Yogurt Orneklerinin Fiziksel Analiz Sonuglar
4.2.1 Serum ayrilmasi analiz sonug¢lari

Yogurt 6rneklerinin serum ayrilmasi analiz sonuglari, yag, yagsiz kuru madde ve

protein degerleriyle birlikte cizelge 4.2’ de verilmistir.

Yogurt Orneklerinde, %10,20 ile %29 arasinda degisen oranlarda serum ayrilmasi
Ol¢iilmiis, ortalama %18,24 olmak iizere, en yiiksek oranlar genel olarak yagsiz ve az

yagl orneklerde goriilmiistiir.

Iyi kalitede yagsiz yogurtlarin, yagsiz siitiin, %5,6 protein seviyesine getirilmesiyle
tiretilebilecegi bildirilmistir (Mistry ve Hassan, 1991). Cizelge 4.2°de de goriildiigii gibi,

yagsiz ve az yagl orneklerin protein oranlar1 bu degerin ¢ok altindadir.
Yogurtlarda kuru madde artirimimin pihtinin fiziksel Ozelliklerine etkisinin ortaya

kondugu bir arastirmada, toplam kuru madde igerigi azaldik¢a serum ayrilmasi oraninin

artt1g1, viskozitenin azaldig1 ve konsistensin olumsuz etkilendigi saptanmistir (Atamer
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ve Sezgin,1986). Burada da toplam kuru madde yetersizliginin serum ayrilmasinda

etkili oldugu goriilmektedir.

Ayrica distk asitligin (pH 4,6’dan biiyiik oldugunda), proteinlerin su tutma
kapasitelerinin yetersizligine neden olarak, konsistensi olumsuz yonde etkiledigi,
yiiksek asitligin (pH 4’den kii¢iik oldugunda) ise yine su tutma kapasitesinin diismesine
ve dolayisiyla serum ayrilmast kusurunun ortaya ¢ikmasina neden oldugu

bildirilmektedir (Atamer ve Sezgin 1987).

Cizelge 4.2 Yogurt 6rneklerinin, yag, yagsiz kuru madde ve protein degerleri ve serum
ayrilmasi oranlari

- Yag Yagsiz KM Protein Serum Ayrilmasi

Lt ) %) (%) (ml/100g)
8 3,90 12,8953 4,6902 13,00
2 3,90 12,1114 4,2592 10,20
12 3,85 12,0768 4,3839 17,80
1 3,85 11,2561 4,1728 21,00
4 3,80 11,4246 4,2624 14,50
9 3,80 10,5585 3,5695 20,00
5 3,75 11,6016 3,9948 13,40
3 3,70 11,8126 4,2059 13,80
7 3,70 11,3935 4,0649 19,00
10 3,60 13,9485 4,8889 17,80
18 3,60 11,2771 4,1294 15,30
27 355 12,4059 3,9435 18,00
19 3,50 12,1742 4,3839 11,60
6 3,50 11,9153 4,3919 13,20
11 3,30 12,2229 4,0305 21,40
13 3,30 10,0252 3,4595 16,00
17 3,20 11,3197 4,2060 16,00
23 3,00 11,9394 4,2816 26,50
25 2,70 12,0560 3,9300 20,90
21 2,00 11,6504 4,2847 17,80
20 1,80 12,7554 4,5065 14,00
26 1,10 12,7694 4,6328 26,00
24 1,10 12,0013 4,5607 29,00
22 1,00 12,4075 4,6455 24,20
14 0,90 13,3557 4,9827 23,00
16 0,10 12,7660 5,0085 23,00
15 0,00 12,1138 4,7294 16,00

Ortalama 2,07 12,0334 4,6000 18,24
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Yagsiz, yarim yagh ve yagi azaltilmis olan ozellikle 26, 24, 22, 14 ve 16 numarali
orneklerde serum ayrilmasi oraniin nispeten daha fazla oldugu goriilmektedir. Bu
orneklerin protein oranlarinin, yagl yogurtlarin protein oranlarindan daha yiiksek ancak
yag1 azaltilmis bir yogurt i¢in diisiik oldugu gézlenmektedir. Duyusal analize katilan
panelistler, genel olarak asir1 asitli tat, zayif yapi algiladiklarin1 ve serum ayrilmasi
gozlemlediklerini belirtmislerdir. Bu 6rneklerdeki serum ayrilmasi oranlarimin yiiksek
olmasi, asitlikleriyle, yag oranlarinin diisiik olmasiyla ve protein degerlerinin yetersiz
olmasiyla ilgili olabilir. Serum ayrilmasinin en yiiksek oranda goriildiigii 24 numaral
ornegin kuru madde orani, yag orani azaltilmis olan diger Orneklere gore diisiik
bulunmustur. Kuru madde oraninin diisiik olmasinin yaninda, yag oraninin da azaltilmis
olmasi serum ayrilmasini tesvik etmis olabilir. Hemen hemen hi¢ yag i¢cermeyen 15
numarali 6rnekte serum ayrilmasi, yagi azaltilmis olan diger orneklere gore oldukca
diisiik orandadir. Bu Ornegin kuru madde oraninin ve protein oraninin da diger
orneklerdeki degerlere yakin oldugu goriilmektedir. Konsistens ve sikilik degerleri
ortalama degere yakin, viskozite ve I¢ yapiskanlik degerleri ise ortalamanin altindadir.
Bu 6rnegin kazein:serum proteini orani nispeten diisiik olabilir. Bu durumda da kuru

madde artirnminda serum proteini konsantrati kullanilmig olabilir.

Kazein:serum proteini orani azaltildiginda yogurtlarin maksimum jel giiciiniin arttigi,
serum ayrilmasinin azaldigi ve jelin ise genelde daha az viskoz oldugu belirlenmistir
(Sezen 2005).

Kuru madde artiriminda kazein kullanilan yogurtlar serum proteini kullanilan yogurtlara
gore daha siki olmakta ve bu yogurtlarda daha az serum ayrilmasi goriilmektedir. Serum
proteinleri ile hazirlanan yogurtlarin daha yumusak bir yapiya sahip olduklar1 ve bu
yogurtlarda serum ayrilmasinin daha yiiksek oranlarda goriildiigii bildirilmektedir

(Sezen 2005).

Tam yagli yogurt 6rneklerinde serum ayrilmasi oranlarinin yagsiz veya yagi azaltilmis

orneklere kiyasla daha diisiik oldugu goriilmektedir.
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Yag diizeyi azaldik¢a, pitht1 zayiflamaktadir. Bu nedenle de serum ayrilmasi tesvik

edilmektedir (Ozer, 2006).

Serum ayrilmasinin en az goriildiigii 2 numarali 6rnekte kuru madde ve protein oranlari,
serum ayrilmasinin daha fazla goriildiigli 8 numarali 6rnegin oranlarindan daha
diistiktiir. Fiziksel analiz sonucglarma bakildiginda, 8 numarali 6rnegin viskozite,
konsistens, i¢ yapiskanlik ve sikilik degerlerinin de 2 numarali 6rneginkilerden daha 1yi
oldugu goriilmektedir. Boyle bir farklilik, kazein:serum proteini oraniyla ilgili olabilir.
Bu da ozellikle 2 numarali 6rnekte, kuru madde artirmak i¢in kullanilan maddeler
ve/veya bu maddelerin oranlariyla iligkili olabilir. Ayrica, 2 numarali 6érnekte yogurt
siitline uygulanan 1s1l islem diisiik sicakliklarda yapilmis veya inkiibasyon sicakligi
yiiksek tutulmus olabilir. Duyusal analize katilan panelistlerin, 2 numarali yogurtta
algiladiklarini ifade ettikleri yabanci tat, inkiibasyon isleminin veya bakteri gelisiminin
yetersiz oldugunu gosteriyor olabilir. Bunun yaninda, yogurt orneklerinin siitlerine

uygulanan homojenizasyon basinglar1 da etken olarak degerlendirilebilir.

Tam yagl yogurt 6rneklerinden 1, 9 ve 7 numarali 6rneklerin serum ayrilmasi oranlari
ortalamanin istiindedir. Serum ayrilmasi oranlari, 7 numarali 6rnekte yag ve kuru
madde oranlari, 9 numarali 6rnekte kuru madde ve protein oranlariyla ilgili olabilir. 9
numarali 6rnegin duyusal analizinde, panelistler asitli, eksi tat algiladiklarmi ifade
etmislerdir. Bu nedenle, bu ornekte serum ayrilmasi orani, ayni zamanda asitligin
nispeten yiiksek olmasiyla da iligkili olabilir. 1 numarali 6rnekte ise kuru madde

oraninin nispeten diisiik olmasi serum ayrilmasini tesvik etmis olabilir.

Yogurtta tat-aroma kusurlarindan olan yogurt aromasinin zayif ya da eksik olmasi,
yetersiz inkiibasyon, bakteriyofaj varligi, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus
gelisiminde yetersizlik, yetersiz inokulasyon gibi nedenlere baglanmaktadir (Ozer

2006).

Yiiksek ya da diisiik starter kiiltlir aktivitesi de serum ayrilmasi kusuruna neden
olmaktadir (Ozer 2006).
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10 ve 18 numarali 6rneklerin yag oranlari aynidir. 10 numarali 6rnegin kuru madde ve
protein oranlari 18 numarali 6rneginkinden daha yiiksek oldugu halde serum ayrilmasi
daha fazla olarak olgiilmiistiir. Tekstiir profili degerlerinin, 18 numarali 6rnekte 10
numarali 6rnege gore daha iyi oldugu goriilmektedir. Duyusal analize katilan panelistler
10 numaral1 6rnekte yogurt aromasinin eksik oldugunu ve yabanci tat algiladiklarini
ifade etmislerdir. Bu durumda 10 numarali 6rnege uygulanan inkiibasyon isleminde
veya Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus gelisiminde yetersizlik olabilir. Bu
ornekte starter kiiltiir aktivitesi de diisiik olabilir. Bunun yaninda, 10 numarali 6rnekte
inkiibasyon sicaklig1 yiiksek veya siite uygulanan 1sil islem sicakligi diisiik olabilir.
Ayrica, 0rnegin protein orani yiiksek olsa da serum ayrilmasinin daha fazla olmasinin

nedeni, kazein:serum proteini orani ¢ok diisiik veya yiiksek olmasiyla ilgili olabilir.

Ozer (2006)’in bildirdigine gore, fermantasyon sonrasi sogutmanin yetersiz olmast,
starter kiiltiir konsantrasyonunun diisiik olmasi gibi nedenlerle yap1 ve tekstiir kusurlar

ortaya ¢ikabilmektedir.

25 numarali 6rnegin yag ve protein orani 23 numarali 6rnegin yag ve protein oranindan
diisiik, kuru madde oranlariysa birbirine ¢ok yakindir. 23 numarali 6rnekte serum
ayrilmasi oraninin daha fazla oldugu goriilmektedir. Ayrica 25 numarali 6rnegin tekstiir
analizi sonuglart da 23 numarali Orneginkilerden ¢ok daha iyidir. Duyusal analize
katilan panelistler 25 numarali ornekte asitli tat algiladiklarini ifade etmisler, 23
numarali 6rnekte ise yapinin ¢ok zayif oldugunu ifade etmislerdir. Bu sonuglara gore,
25 numaral1 6rnegin asitligi yiiksek ve/veya inkiibasyon sicakligi yiiksek olabilir ya da
bu durum inkiibasyon siiresiyle ilgili olabilir. Ancak orneklerin tekstiir analizi
sonuglarina bakildiginda, 23 numarali Ornekte pihtinin olduk¢a zayif oldugu
gorilmektedir. Bu durumda yogurt siitline uygulanan 1s1l islemin yetersiz olabilecegi
veya fermantasyon sonrasi sogutmanin yetersiz olabilecegi diistiniilebilir. Bunun

yaninda starter kiiltiir konsantrasyonu da diisiik olabilir.
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4.2.2 Yogurt Orneklerinin Tekstiir Profil Analizi Sonuglar

Yogurt orneklerinin sikilik, i¢ yapiskanlik, konsistens ve viskozite indeksi degerleri

cizelge 4.3’te verilmistir.

Tekstiir profil analizinde 6lgiilen viskozite indeksi degeri, set yogurt drneklerinin viskoz
karakterlerinin bir Olgiisii olarak ortaya konmaktadir. Viskozite 6l¢iimii, her ne kadar
stirred yogurtta yapilip, set yogurtta yapilmiyor olsa da, kaynak ozetleri boliimiinde

bahsi gecen viskozite 6zelligi ile, set yogurdun viskoz karakterine atif yapilmistir.

Yogurtta ¢ok yiiksek bir piht1 sikili§i olusumunun nedeni, yiiksek toplam kuru madde
(6zellikle kazein) konsantrasyonu ya da asir1 miktarda stabilizor madde katilmasi ile

iliskilidir. Jel sikiligi kazein konsantrasyonuyla dogru orantilidir (Phadungath 2005).

Kuru maddesi, ultrafiltrasyon ile konsantre edilen %20 peyniralti suyu retantati, %80
slit retantatt veya %100 siit retantati kullanilarak artirilan yogurt 6rnekleri tizerinde
yapilan analiz sonucunda peynir alti suyu retantati igeren, daha diisiik protein oranina
sahip olan 6rnegin jel sikilig1 degerinin daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Piht1 sikiligi
degerinin diisiik olmasinin, protein igeriginin diisiik olmasinin yani sira peyniralti
suyunda yer alan serum proteinlerinden dolayi, yogurtta kazein ve serum proteini
arasindaki oranin serum proteini lehine bozulmasi ile de iliskilidir. Yogurtta kabul
edilebilir bir tekstiiriin elde edilebilmesi i¢in kazein ve serum proteinlerinin birbirlerine

yakin oranlarda konsantre edilmeleri gerekmektedir (Magenis vd. 2006).

Homojenize set yogurt 6rneklerinin sikilik degerleri en diisiik 0,104 kg, en yiiksek 0,270
kg ve ortalama 0,197 kg’dir (Cizelge 4.3).

Yag oranlar1 ayni olan 2 ve 8 numarali 6rneklere bakildiginda, 8 numarali 6rnegin kuru
madde ve protein oranlarmin daha yiiksek oldugu goriilmektedir. 8 numarali 6rnegin
sikilik degeri 2 numarali 6rnege gore daha yiliksek ve ortalamanin da iistiindedir. Bu

ornekte sikilik degerinin yiiksek olmasi, kuru madde ve protein degerlerinin yiiksek
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olmasindan kaynaklantyor olabilir. Ayrica 8 numarali ornekte, iilkemizde yogurtta

kullaniminin yasak olsa da, stabilizor madde kullanilmig oldugu diisiiniilebilir.

Cizelge 4.3 Yogurt o6rneklerinin sikilik, i¢ yapiskanlik, konsistens ve viskozite indeksi

degerleri

- Sikilik I¢ yapiskanlik Konsistens Viskozite Indeksi

Omek (ko) ) (ko) (kg.sn)
8 0,260+0,003 0,023+0,000 2,614+0,025 0,040+0,001
2 0,191+0,012 0,010+0,000 2,060+0,103 0,023+0,004
12 0,178+0,066 0,016+0,004 1,917+0,622 0,038+0,005
1 0,237+0,008 0,021+0,001 2,444+0,053 0,039+0,002
4 0,222+0,004 0,018+0,001 2,25020,036 0,028+0,002
9 0,168+0,018 0,014+0,002 1,861+0,177 0,025+0,002
5 0,228+0,002 0,021+0,000 2,352+0,015 0,038+0,002
3 0,212+0,007 0,021+0,000 2,237+0,079 0,040+0,001
7 0,182+0,007 0,011+0,001 2,025+0,057 0,025+0,001
10 0,207+0,004 0,013+0,005 2,098+0,068 0,044+0,027
18 0,270+0,003 0,026+0,001 2,642+0,043 0,042+0,004
27 0,185+0,008 0,013+0,002 1,935+0,071 0,024+0,006
19 0,189+0,016 0,016+0,001 2,022+0,176 0,030+0,0005
6 0,194+0,005 0,017+0,001 2,123+0,052 0,035+0,004
11 0,238+0,037 0,020+0,008 2,404+0,327 0,032+0,009
13 0,174+0,027 0,003+0,001 1,824+0,242 0,002+0,001
17 0,236+0,008 0,019+0,001 2,436+0,068 0,035+0,002
23 0,104+0,016 0,003+0,001 1,219+0,172 0,006+0,001
25 0,188+0,030 0,014+0,003 1,991+0,283 0,030+0,006
21 0,157+0,030 0,009+0,003 1,764+0,228 0,017+0,007
20 0,191+0,034 0,012+0,004 2,032+0,296 0,020+0,007
26 0,207+0,002 0,015+0,002 2,229+0,095 0,024+0,005
24 0,175+0,051 0,006+0,004 1,828+0,423 0,008+0,006
22 0,144+0,026 0,007+0,002 1,606+0,236 0,011+0,004
14 0,147+0,017 0,008+0,001 1,635+0,122 0,013+0,002
16 0,256+0,008 0,013+0,002 2,527+0,076 0,018+0,003
15 0,188+0,010 0,008+0,001 1,977+0,095 0,012+0,003

Ort. 0,197 0,014 2,076 0,026

Yine yag oranlar1 ayni olan 1 ve 12 numarali 6rneklerden, 1 numarali 6rnegin protein ve
kuru madde oranlar1 daha diisiik oldugu halde sikilik, i¢ yapiskanlik ve konsistens

degeri daha yliksek, viskozite indeksi degeri ise hemen hemen 12 numarali 6rneginkiyle
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aynidir. Yogurt orneklerinin duyusal analizine katilan panelistler 12 numarali 6rnekte
“eksi tat” ve “asir1 asitli tat” algiladiklarmi ifade etmislerdir. 12 numarali 6rnegin
sikilik, i¢ yapiskanlik ve konsistens degerleri daha diisiiktiir. Bu durum, olasilikla 12
numarali 6rnegin daha diisiik sicakliklarda 1s1l isleme tabi tutulmasi sonucunda serum
proteini denatiirasyon oranmnin diisiik kalmasi ve bdylece serum proteini-kazein
interaksiyonunun tamamlanmamasi ile iligkilidir. Uygun tekstiirel yap1 i¢in serum
proteinlerinin denatiirasyon oraninin %90’1n {izerinde olmas1 istenmektedir. Ayrica, 1
numarali 6rnekte asidik bir stabilizer ya da asidik polisakkarit {iretebilen starter kiiltiir
kullanim1 s6z konusu ise, bu polisakkarit materyallerin pozitif yiiklii kazeinler ile
interaksiyonu sonunda, diisiik protein konsantrasyonunda bile piht1 sikiligmin artig

gostermesi beklenmektedir.

En disik sikilik, i¢ yapiskanlik ve konsistens degerlerine sahip olan 23 numarali
ornekte serum ayrilmasi orani da fazladir. Duyusal degerlendirmeye katilan panelistler
de bu Ornegin ¢ok zayif yapiya sahip oldugunu ve yavan bir tat algiladiklarini ifade
etmislerdir. Bu durumda 1s1] islem, inkiibasyon ve/veya inokiilasyon yetersiz diizeyde

olabilir ya da bakteriyofaj gelismis olabilir.

Yagsiz yogurtlar sinifinda yer alan 16 numarali 6rnegin protein oraninin nispeten
yiikksek olmasina ve serum ayrilmasinin ortalamanin iistlinde olmasina karsilik sikilik
degerinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu durumda serum proteinleri veya kazein
orani asir1 yiiksek olabilir. Ozellikle, kazein konsantrasyonunda asiri artis yapilmasi
durumunda proteinler arasi interaksiyonlar sonucunda yogurt matriksi ¢ok kiiclik
kompartmanlardan olusmakta, buna bagli olarak da piht1 sikilig1 artarken, matrikste
tutulan serbest su miktar1 diigmektedir. Bununla birlikte Isil islem sicakligi yetersiz

olabilir.

Yag oranlar1 ayni ve protein oranlari da birbirine ¢ok yakin olan 26 ve 24 numarali
ornekler karsilastirildiginda, 26 numarali 6rnegin pihti sikiligi degerinin biraz daha
yiiksek ve serum ayrilmasi oraninin da daha diisiik oldugu goriilmektedir. Bu durum
kuru madde oraninin daha yiiksek olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Bunun yaninda 26

numarali 6rnegin i¢ yapiskanlik, konsistens ve viskozite indeksi degerleri de 24
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numaralt O0rnegin degerlerinden daha yiiksektir. Duyusal degerlendirmeye katilan
panelistler, 26 numarali ornekte asir1 asitli tat, tatlmsi tat ve piitiirlii bir yap1
algiladiklarin1 ifade etmislerdir. Bu tabloya gore, 26 numarali 6rnekte kuru madde
artirimi yagsiz siit tozuyla yapilmis ve yetersiz sicaklik uygulanarak siit tozunun yogurt
siitli i¢inde tam olarak erimesi saglanamamis olabilir. 26 numarali 6rnekte, bununla
birlikte tlilkemizde kullanimi yasak olsa da stabilizér madde kullanilmis oldugu

diisiiniilebilir.

Kuru madde artirrminda yagsiz siit tozu kullanildiginda, siit bilesenleri dengeli bir
sekilde artmakta ancak laktoz igerigi de arttigindan, depolama asamasinda asitlik hizla
artmaktadir. Kullanilan siit tozu gibi kuru madde artirict maddeler yogurt siitiinde
yeterli diizeyde ¢6zdiiriilmezse tortulu bir yap1 olusmaktadir. Bu nedenle kuru madde
artirict maddelerin siitiin i¢cinde 39-40°C sicaklikta, etkili bir sekilde ¢ozdiiriilmesi

gerekmektedir (Ozer 2006).

Sikilik degerinin daha disiik oldugu orneklerde serum ayrilmasimin da daha fazla
oldugu goriilmektedir. Bu orneklerde, protein veya yag oraninin diisiik ya da her iki

oranin da nispeten diisiik veya yetersiz diizeyde oldugu goriilmektedir.

I¢ yapiskanlik degerleri, en yiiksek 0,026 kg ve en diisiik 0,003 kg olmak iizere ortalama
0,014 kg’dur.

Yogurtta protein matriksinin i¢ yapigskanlik yoniinden sorumlulugu daha fazladir

(Ganesh,1993).

2 numaral1 6rnegin yeterli diizeyde protein icerdigi ve i¢ yapiskanlik degerinin nispeten
diisik oldugu goriilmektedir. I¢c yapiskanlik degerleri yani i¢ bag direnci, protein
miktariyla ve daha ¢ok protein kompozisyonuyla ilgili oldugundan, yogurt érneklerinin
i¢c yapiskanlik degerlerinin yiiksek veya diisiik olmasi kazein:serum proteinleri
oranlariyla, uygulanan 1s1l islem ve/veya inkiibasyon sicakligi ilgili olabilir. 2 numaral
ornekte de yetersiz diizeyde 1s1l islem uygulanmis ve bdylece yeterli oranda serum

proteinleri denatiirasyonu gergeklesememis olabilir. Ayrica inkiibasyon sicakligi

28



gereginden yiiksek olabilir ve bu nedenle yeterince protein-protein bagi olusamamis
olabilir. Yag oranlari ayn1 olan 1 ve 12 numarali 6rneklerden, 12 numarali 6rnegin kuru
madde ve protein oraninin daha yiiksek fakat i¢ yapiskanlik degerinin daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Bu O6rnegin serum proteinleri orani nispeten diisiik olabilir.
Dolayisiyla, 1s1l islem diisiik derecelerde yapilmis olabilir, kazein agirlikli kuru madde
ile kazein agir1 yiliksek olacak sekilde artirim yapilmis olabilir veya inkiibasyon sicakligi

gereginden yiiksek olabilir.

Yag oranlar1 ayn1 olan 10 ve 18 numarali 6rneklere bakildiginda, 10 numarali 6rnegin
kuru madde ve protein oran1 daha yiiksek oldugu halde i¢ yapiskanlik degeri daha
disiiktiir. Bu durumda 10 numarali Ornekte serum proteini orani diisiik olabilir.
Dolayisiyla yogurt siitiine uygulanmis olan 1s1l islem sicaklig diisiik veya inkiibasyon
sicakligi yiiksek olabilir. Bunun yaninda starter kiiltiir konsantrasyonu veya inkiibasyon

yetersiz diizeyde olabilir.

Yag oranlar1 ve protein oranlari birbirine ¢ok yakin olan 26, 24 ve 22 numarali 6rnekler
karsilagtirildiginda, 26 numarali 6rnegin kuru madde degerinin biraz daha yiiksek
olmasina karsilik, i¢ yapiskanlik degerinin ¢ok daha yiiksek ve serum ayrilmasi oraninin
da biraz daha diisiik oldugu goriilmektedir. Duyusal degerlendirmeye katilan panelistler,
26 numarali 6rnekte asir1 asitli tat, tathmsi tat ve piitiirlii bir yapr algiladiklarini ifade
etmislerdir. Bu durumda 26 numarali 6rnekte kuru madde artirimi i¢in yagsiz siit tozu
kullanilmis ve yogurt siitii icinde tam olarak eritilememis olabilir. Inkiibasyon, protein-
protein baglarinin yeterli diizeyde olugmasini saglayacak bir sicaklik derecesinde
yapilmis olabilir, i¢ yapiskanlik diizeyi boylece yiikselmis olabilir. Bunlarin yaninda,

kullanim1 yogurtta yasak olsa da, stabilizér madde kullanilmis oldugu diisiiniilebilir.

Yag oranlart hemen hemen ayni ve kuru madde oranlari birbirine yakin olan 15 ve 16
numarali yagsiz yogurt orneklerinden 16 numarali 6rnegin i¢ yapiskanlik degeri daha
yiiksektir. Protein orani da biraz daha yiiksek olan bu 6rnekte, yogurt siitiine uygulanan
1s1l islem sicaklik derecesi daha yiiksek ve/veya inkiibasyon sicakligir daha diisiik bir
derecede olabilir. Bu 6rnekte serum ayrilmasi daha yiiksek oranda goriildiiglinden,

kazein oranini asir yiikselten bir kuru madde artirimi yapilmis olabilir.
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Ic yapiskanlik degerinin daha diisiik oldugu orneklerin kimyasal kompozisyonuna
bakildiginda, genel olarak yag degerlerinin diisiik ve ayn1 zamanda protein degerlerinin

yetersiz diizeyde oldugu goriilmektedir.

Yagsiz yogurtlarda protein esaslt yag ikame maddesi kullaniminin, yogurt kalitesine
etkileri arastirilmis ve protein esaslt maddenin (serum proteini konsantresi) orani

arttikca yagsiz yogurdun konsistensinin de iyilestigi saptanmistir (Sezen, 2005).

Yogurt kuru maddesinin serum proteini konsantratiyla artirilmasinin sonuglari yogurtta
daha iyi bir tekstiir ve konsistenstir. Kazein veya yagsiz siit proteini ile giiglendirilmis
yogurt genellikle siki jel verir fakat serum proteini konsantratiyla gii¢lendirilmis
yogurtlar daha yumusak olma ve daha iyi bir goériinime sahip olma egilimindedir
(Hugunin 1999).

Homojenize set yogurt drneklerinin konsistens degerleri en fazla 2,642 kg.sn, en az
1,219 kg.sn olarak olgiilmiis ve ortalama 2,076 kg.sn bulunmustur. Konsistens

degerleriyle sikilik degerlerinin orantili oldugu goriilmektedir.

Orneklerin konsistens degerlerine bakildiginda, 14, 15, 21, 22, 24, 25 numarali
orneklerde de goriildiigii gibi, genel olarak daha diisiik yagli ve yagsiz orneklerde
konsistens degerlerinin daha diisiik oldugu gézlenmektedir. Bu 6rneklerde, yag oraninin
diisiik olmasina karsilik protein miktarlarinin da 6zellikle yagsiz ve yag orami diigiik
olan yogurtlar i¢in yetersiz olmasi konsistenslerinin daha diisiik olmasina neden olmus
olabilir. Konsistens degeri, yogurtlarin protein kompozisyonuna, ozellikle de serum
proteinleri oranina bagli olarak degisim gosterebildiginden bu orneklerdeki denatiire
serum proteinleri oran1 daha diisiik olabilir. Bu durumda yogurt siitiine uygulanan 1sil

1slem sicaklig1 yetersiz ve/veya inkiibasyon sicakligi gereginden yiiksek olabilir.
Konsistens degeri en diisiik olan 23 numarali 6rnegin duyusal analiz sonuglarinda

panelistler ornekle ilgili goriis belirtitken “zayif yap1”, “cok zayif yap1” ifadesini

kullanmiglardir. Bu 6rnegin serum ayrilmasi orani ve tekstiir degerlerinin tamaminin
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diisiik oldugu goriilmektedir. Bu durumda inokiilasyon yetersiz ve/veya inkiibasyonu

tamamlanmamis olabilir.

Yag oranlar1 ayni olan 10 ve 18 numarali érneklerden, 10 numarali 6rnegin kuru madde
ve protein orani daha yliksek oldugu halde konsistens degeri daha diisiiktiir. 10 numaral
ornegin tekstiir degerlerinin tamaminin ve serum ayrilmasi oraninin da daha diisiik
oldugu goriilmektedir. Ayrica duyusal analize katilan panelistler 10 numarali 6rnekte
yogurt aromasinin eksik oldugunu ve yabanci tat algiladiklarini ifade etmislerdir. Bu
ornekte, kazein:serum proteinleri orani asir1 yiiksek veya diisiik olabilir. Yeterli diizeyde
Serum proteinleri denatiirasyonu ger¢eklesmemis veya konsantrasyonu diisiik diizeyde
olabilir. Bu durum, Isil islem, Inokiilasyon ve/veya inkiibasyon asamalarindaki

parametrelerden kaynaklaniyor olabilir.

Yag oranlarin ayni olan 2 ve 8 numarali 6rneklerden 2 numarali 6rnegin kuru madde ve
protein oranlar1 daha diisiiktiir. Bu 6rnegin konsistens ve diger tiim tekstiir degerlerinin
daha diisiik olmasina karsilik serum ayrilmasinin 8 numaral 6rnege gore daha diisiik
oranda oldugu goriilmektedir. Bu durumda konsistens degerinin daha diisiik olmasi,
kuru madde ve protein degerlerinin daha diisiik olmasindan kaynaklaniyor olabilir.
Ayrica daha diisiik yag, kuru madde ve protein degerlerine sahip olup konsistens degeri
2 numarali 6rnegin konsistens degerinden daha yiiksek olan Ornekler gbz Oniinde
bulunduruldugunda, bu 6rnekte yogurt siitiine uygulanan 1s1l islem diisiik sicakliklarda
yapilmis veya inkiibasyon sicakligi yiiksek tutulmus olabilir. Duyusal analize katilan
panelistlerin, 2 numarali yogurtta algiladiklarini ifade ettikleri yabanci tat, inkiibasyon
isleminin veya bakteri gelisiminin yetersiz oldugunu gdsteriyor olabilir. Bunun yaninda,

yogurt orneklerinin siitlerine uygulanan homojenizasyon basinglar1 da bir etken olabilir.

Homojenize yogurtlarda kazein ve yag i¢eriginin artmasi sikilik ve viskoziteyi de artirir

(Lucey, 2004).

Protein oranlar farkli iki yogurt 6rneginin viskozite degerleri 6l¢iilmiis ve protein orani
daha yiliksek olan yogurt Orneginin viskozite degerinin de daha yiiksek oldugu
saptanmistir (Magenis vd. 2006).
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Homojenize set yogurt drneklerinin viskozite indeksi degerleri en az 0,002 kg.sn, en
fazla 0,044 kg.sn ve ortalama 0,026 kg.sn olarak Slgiilmiistiir. 27 yogurt 6rneginden

14’liniin ortalama viskozite indeksi degerinin altinda oldugu goriilmektedir.

Genel olarak protein ve/veya yag oranlar1 daha yiiksek olan 6rneklerin viskozite indeksi

degerlerinin de daha yiiksek oldugu goriilmektedir.

Yag oranlar1 diger 6rneklere gore diisiik olan 16 ve 14 numarali 6rneklere bakildiginda,
yag ve kuru madde oran1 daha diisiik 16 numarali 6rnegin viskozite indeksi degerinin 14
numarali 6rnekle hemen hemen ayni ve serum ayrilmasi oranlarinin da ayni oldugu
goriilmektedir. Bu durumda 16 numarali 6rnekte kuru madde artirnmda serum proteini
konsantrasyonu kullanilmis olabilir. Bu Ornekte yogurt siitiine uygulanan 1sil islem
sicakligi yeterli veya biraz daha yiiksek olabilir ve/veya inkiibasyon sicakligi optimum
derecede olabilir. Ayrica 16 numarali 6rnekte, yogurtta kullanimi yasak olsa da

stabilizor madde kullanilma olasilig1 diisiiniilebilir.

Yag oranlar1 ayni ve protein oranlart da bir birine ¢ok yakin olan 26 ve 24 numarali
ornekler karsilastirildiginda, 26 numarali 6rnegin viskozite indeksi degerinin daha
yiiksek oldugu goriilmektedir. Bunun yaninda 26 numarali 6rnegin i¢ yapiskanlik,
konsistens ve sikilik degerleri de 24 numarali 6rnegin degerlerinden daha yiiksek ve
serum ayrilmasi orani ise daha azdir. Bu durum kuru madde ve protein oraninin daha
yiiksek olmasindan kaynaklaniyor olabilir. Denatiire serum proteinleri oraniyla da ilgili
olabilir ki bunun da uygulanan 1s1l islem sicakligiyla, inkiibasyon sicakligiyla ve/veya
homojenizasyon basinciyla ilgisi olabilir. Isil iglem gereken 1s1l islem sicakliginda veya
onun daha iistiinde bir sicaklikta yapilmis olabilir. Inkiibasyon sicaklign daha diisiik
olabilir, boylece daha fazla serum proteini, kazein misellerinin yiizeyine baglanmis ve
daha giiclii baglar olugsmus olabilir. Diger yandan 26 numarali 6rnekte, kullanim1 yasak

olsa da, stabilizor kullanilmis olabilir.
Viskozite indeksi degeri en diisiik olan 13 numarali 6rnekte, kuru madde ve protein

oranlarinin olduke¢a diisiik olmasi buna karsilik yag oraninin da tam yagli 6rneklere gore

diisiik olmas1 viskozite indeksi degerinin de diigmesine yol agmis olabilir. En diisiik
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sikilik degerine sahip olan yogurt 6rnegi de yine 13 numarali 6rnektir. Bu durumda bu
Ornegin i¢ baglar yeterli diizeyde olmayabilir bu da proteinin yetersiz diizeyde
olmastyla ve inkiibasyon sicakligi ile ilgili olabilir ve/veya protein miktarinin yetersiz

olmasi nedeniyle kazein miselleriyle baglanmis serum proteini sayisi az olabilir.

Yag oranlart ayni olan 12 ve 1 numarali 6rneklerden, 1 numarali 6rnegin kuru madde ve
protein oranlar1 daha diisiiktiir. Bu Ornekte serum ayrilmasmin ise daha az oldugu
gorilmektedir. Viskozite indeksi degerleri hemen hemen ayni ve diger tekstiir profil
degerleri 12 numarali 6rnekte daha diisiiktiir. Bu durumda 1 numarali 6rnekte denatiire
serum proteinleri oran1 daha yliksek ve matriksteki i¢ bag sayisi daha fazla olabilir.
Kuru madde artirnminda serum proteini yiiksek bir madde kullanilmis ve/veya yogurt
siitline uygulanan 1s1l islem sicakligi daha yiiksek olabilir. Bunun yaninda inkiibasyon

sicakligi optimum diizeyde tutulmus olabilir.

4.3 Yogurt Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Yogurt 6rneklerine iligkin yapi/tekstiir, renk ve goriiniis, aroma ve tat puanlar ¢izelge

4.4°te verilmistir.

Yogurt 6rneklerinin yapi/tekstiir 6zelligine panelistler tarafindan verilen puanlar, 5 puan
tizerinden en az 3,10, en ¢ok 4,90 ve ortalama 3,63; renk ve goriiniis 6zelligine verilen
puanlar, 5 puan iizerinden en az 3,40, en ¢ok 4,90 ve ortalama 4,20; aroma ve tat
Ozelligine panelistler tarafindan verilen puanlar, 10 puan tlizerinden, en az 5,40, en ¢ok

8,85 ve ortalama 7,23 tiir.

Toplam, 20 puan tizerinden, 17,20 puanla en ¢ok begenilen yogurt 6rnegi 1 numaral
ornek ve en az begenilen ise 12,60 puanla 4 ve 15 numarali 6rnekler olmustur. Tekstiir
profil analizlerine bakildiginda, 1 numarali 6rnegin sikilik, i¢ yapiskanlik, konsistens ve
viskozite indeksi degerlerinin de ortalamanin {istiinde nispeten yiiksek olduklar
goriilmektedir. Panelistler 4 numaral1 6rnekle ilgili, eksimsi yakici bir tat algiladiklaring;
15 numarali 6rnekle ilgili, yabanci, yanik tadi, tatlimsi bir tat, maya tadi algiladiklarinm

ve ayrica pihtinin gevsek oldugunu belirtmislerdir. Panelistler, en diisiik tekstiir profil
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degerlerine sahip olan 23 numarali Ornegin yapisinin ¢ok zayif oldugunu ifade

etmislerdir.

Cizelge 4.4 Yogurt orneklerine iliskin yapi/tekstiir, renk ve goriiniig, aroma ve tat
puanlari

Ornekler | Yap: / Tekstiir gg?ilj(n\i/iz Aroma ve Tat Toplam
(5p) (5p) (10p) (20p)

1 4,90 4,90 7,90 17,70
2 4,40 4,50 7,90 16,80
3 4,10 4,20 7,30 15,60
4 3,10 3,40 6,10 12,60
5 4,30 4,50 8,00 16,80
6 3,95 4,25 6,50 14,70
7 4,10 3,80 7,70 15,60
8 4,30 4,30 8,85 17,45
9 4,00 4,10 7,00 15,10
10 4,30 4,10 6,20 14,60
11 3,60 4,20 6,70 14,50
12 4,20 4,40 7,90 16,50
13 3,70 4,20 6,80 14,70
14 4,50 4,50 7,90 16,90
15 3,40 3,80 5,40 12,60
16 3,60 4,30 6,80 14,70
17 3,90 4,20 8,10 16,20
18 4,30 4,80 8,10 16,90
19 3,60 4,10 7,30 15,00
20 3,20 3,50 6,50 13,20
21 3,50 3,75 7,10 14,35
22 3,35 3,90 6,20 13,45
23 4,10 4,50 6,80 15,40
24 4,00 4,20 7,50 15,70
25 4,40 4,00 7,90 16,30
26 4,00 4,40 7,30 15,70
27 3,60 4,50 7,70 15,80
Ort. 3,63 4,20 7,23 13.73
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4.4 Yogurt Orneklerine iliskin Ozelliklerin istatistiksel Analizi

Yag orani ile serum ayrilmasi orani arasinda saptanan ve korelasyon katsayis1 = -0,531
olan istatistiksel iliski p<0,01 diizeyinde olup negatiftir. Baska bir deyisle yag oraninin
artmastyla, serum ayrilmasi daha az oranda gergeklesmektedir. Yagsiz kuru madde ve
protein oranlartyla serum ayrilmasi arasindaki, korelasyon katsayilart r=0,221 ve
=0,210 olan istatistiksel iliskiler ise p>0,05 diizeyinde saptanmis olup, konuyla ilgili
literatiire tamamen ters diismektedir. Literatlire gore protein ve kuru madde orani, serum
ayrilmasini yiiksek diizeyde etkilemektedir. Ancak serum ayrilmasi iizerinde etkili olan,
kazein:serum proteinleri orani, endiistriyel diizeyde uygulanan islemlerin parametreleri,
fermantasyon iglemi parametreleri ve diizeyi gibi cok cesitli etkenler de vardir. Analiz

sonuclar1 yorumlanirken, bu etkenlerle ilgili olasiliklar da degerlendirilmistir.

Sikilik degerleri ve yag, yagsiz kuru madde, protein oranmi arasinda saptanan ve
korelasyon katsayisi1 r=0,223, r=0,014, r=0,052 olan istatistiksel iliskiler p>0,05
diizeyinde yani anlamsizdir. Ancak literatiire gére 6zellikle protein orani sikilik degerini
biiyilk oranda etkilemektedir. Sikilik degeri iizerinde etkili olan, kazein:serum
proteinleri orani, endiistriyel diizeyde uygulanan islemlerin parametreleri, fermantasyon
islemi parametreleri ve diizeyi gibi ¢ok ¢esitli etkenler de oldugundan, analiz sonuglari

yorumlanirken, bu etkenlerle ilgili olasiliklar da degerlendirilmistir.

I¢ yapiskanlik degerleri ve yag orani arasinda saptanan ve korelasyon katsayisi r=0,497
olan istatistiksel iliski p<0,01 diizeyindedir. Yani yag oraninin artmasiyla i¢ yapiskanlik
degeri de artmaktadir. Yagsiz kuru madde orani ve i¢ yapiskanlik degerleri arasindaki,
korelasyon katsayis1 r= -0,032 olan istatistiksel iliski p>0,05 ve negatif olarak
bulunmustur. I¢ yapiskanlik diizeyinin, dzellikle protein oraniyla iliskili oldugu bilindigi
halde, bu iki deger arasindaki, korelasyon katsayisi r= -0,094 olan istatistiksel iliski
p>0,05 diizeyinde olup negatif olarak bulunmustur. Ancak yag orani diisiik olan
orneklerdeki protein oraninin, yag orani yiiksek olan oOrneklere gore daha yliksek
olmasima ragmen, yetersiz olmasi bu iligkinin negatif olarak bulunmasinin nedenini
aciklamaktadir. Her ne kadar aralarindaki iligki anlamsiz bulunmus olsa da i¢

yapiskanlik degeri tlizerinde etkili olan, kazein:serum proteinleri orani, endiistriyel
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diizeyde uygulanan islemlerin parametreleri, fermantasyon islemi parametreleri ve
diizeyi gibi cok cesitli etkenler de oldugundan, analiz sonuglari yorumlanirken, bu

etkenlerle ilgili olasiliklar da degerlendirilmistir.

Konsistens degerleri ile yag ve protein oranlar1 arasinda korelasyon katsayisi r=0,247 ve
r=0,034 olan istatistiksel iliski p>0,05 diizeyinde yani anlamsiz bulunmustur. Yagsiz
kuru madde oranlariyla konsistens degerleri arasindaki r= -0,032 olan p>0,05
diizeyindeki iliski anlamsizdir. Literatiire bakildiginda, bunun aksine yagsiz kuru
madde, yag ve protein ile konsistens degerleri arasinda pozitif bir korelasyon olmasi
beklenmektedir. Bununla birlikte konsistens degerleri lizerine etkili olan baska etkenler
de oldugundan, analiz sonuclar1 yorumlanirken, bu etkenlerle ilgili olasiliklar da

degerlendirilmistir.

Viskozite indeksi degerleri ve yag oranlar1 arasinda korelasyon katsayisi r=0,622 olan
p<0,01 diizeyinde bir istatistiksel iligski saptanmistir. Yani bu degerler arasnda pozitif bir
iliski bulunmaktadir. Literatiire bakildiginda, protein ve yagsiz kuru madde oranlarinin
yogurdun viskoz karakterine pozitif ve Onemli diizeyde bir etkisi olmasi
beklenmektedir. Ancak viskozite indeksi degerleriyle yagsiz kuru madde ve protein
oranlar1 arasindaki korelasyon katsayis1 r=0,115 ve r= -0,041 olan istatistiksel iligkiler
p>0,05 diizeyinde yani anlamsizdir. Bununla birlikte, viskoz karakteri etkileyen, serum
proteinleri denatiirasyon diizeyi, kazein:serum proteinleri orani, endiistriyel diizeyde
uygulanan islemlerin parametreleri, fermantasyon islemi parametreleri ve diizeyi gibi
bircok etken de oldugundan, analiz sonuglart yorumlanirken, bu etkenlerle ilgili

olasiliklar da degerlendirilmistir.
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5. SONUC

Ankara’da pazarlanan homojenize set yogurt drneklerinin kimyasal nitelikleri, Tiirk
Gida Kodeksi 2009/25 No’lu Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde referans gosterilen
degerlere (Ek 2), protein icerikleri yoniinden uygundur. Fakat yag icerikleri yoniinden 8

Ornegin Tebligi’e uygun olmadig1 gorilmistiir.

Yogurt 6rneklerinin etiketlerinde beyan edilen yag oranlariyla, analiz sonucu elde edilen
yag oranlart tam yagl olarak satilan Orneklerde %83, yarim yagl olarak satilan
orneklerde %100, yagsiz olarak satilan orneklerde %0 ve tam yagli, yarim yagh ve

yagsiz yogurt siiflar1 disinda kalan 6rneklerde %82 uyumsuz bulunmustur.

Ureticinin, yogurttaki protein oranmi, 2009 yilinda yaymnlanan Tiirk Gida Kodeksi
2009/25 No’lu Fermente Siit Uriinleri Tebligi’nde verilen protein oranina (en az %3)
diistirmedigi, 2001/21 No’lu Fermente Siitler Tebligi’nde verilen protein oranina (en az
%4) sahip yogurt iirettigi goriilmektedir. Yogurt 6rneklerinden yalnizca 4 tanesinin

protein oran1 %4’iin altinda bulunmustur.

Serum ayrilmasi ve tekstiir profil analiz sonuglari, yogurt 6rneklerinin yag ve protein
oranlarmin, fiziksel kalitesini biiyiik oranda etkiledigini gdstermistir. Ozellikle yarim
yagli, yag1 azaltilmis ve yagsiz yogurtlarda protein oran1 daha yiiksek olan drneklerin

fiziksel 6zelliklerinin de daha 1yi oldugu goriilmiistiir.
Duyusal degerlendirme sonucunda, panelistlerce en ¢ok begenilen 6rnekler, protein ve

yag oranlar1 nispeten yiiksek ve tekstiirel nitelikleri de digerlerine gore daha iyi olan

ornekler olmustur.
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EKLER

EK 1 FERMENTE SUTLER TEBLIiGi (2001 / 21)

Yetki Kanunu Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
Yayimlandig1 R.Gazete 03.09.2001-24512

Teblig No 2001/21

Amacg

Madde 1- Bu Tebligin amaci; Fermente siitlerin teknigine uygun ve hijyenik olarak
tiretilmesi; hazirlanmasi, iglenmesi, ambalajlanmasi, muhafazasi, depolanmasi,
taginmasi ve pazarlanmasini saglamak {izere iiriin 6zelliklerini belirlemektir.

Kapsam

Madde 2- Bu Teblig fermente siitleri, konsantre fermente siitleri, siit bazli fermente
tiriinleri ve 1s1l igslem gormiis fermente siitleri kapsar.

Hukuki Dayanak

Madde 3- Bu Teblig 16/11/1997 tarihli ve 23172 miikerrer sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne gore hazirlanmistir.

Tanmmlar

Madde 4- Bu Tebligde gecen;

Fermente siit; siitiin spesifik mikroorganizmalar tarafindan fermentasyonu ile, pH
degerinin diismesi veya koagulasyonu sonucu olusan; 1sil islem gérmedigi siirece

spesifik mikroorganizmalar1 aktif halde bulunduran iiriinii,

a- Yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Streptococcus thermophilus
bakterilerinin laktik asit fermentasyonu ile meydana gelen koagiile iiriini,

b- Diisiik asitli yogurt; Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus disindaki
Lactobacillus ve Streptecoccus thermophilus bakterilerinin fermentasyonu sonucu

meydana gelen koagiile {irlini,

c- Asidofiluslu siit; Lactobacillus acidophilus bakterileri tarafindan fermente edilmis
igilebilir kivamdaki {irtinii,
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d- Kimiz; kisrak siitiiniin Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ve Kluyveromyces
marxianus mikroorganizmalarinin fermentasyonu ile elde edilen igilebilir kivamdaki
tiriinii,

e- Ayran;yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite yogurt kiiltiirii ilave
edilerek, icilebilir kivamda hazirlanan fermente tirlinii,

f- Kefir;laktik asit bakterileri, asetik asit bakteri ve Torula mayalarim1 igeren kefir
danelerinin siitii fermentasyonu ile elde edilen igilebilir kivamdaki tiriind,

Konsantre fermente siit; protein orani fermente igleminden dnce veya sonra en az % 5.6
oranina yiikseltilmis, silivri tipi yogurt, torba yogurdu, siizme yogurt, kis yogurdu, ve
kurut gibi fermente tirlinleri,

Siit bazli fermente iiriinler; karbonhidratlar, kakao, kahve, meyve ve sebze ve bunlarin
suyu, pulpu, konsantresi, tahillar ve {irlinleri, ¢ikolata, bal ve/veya aroma maddeleri gibi
gidalarin katilabildigi; icerigindeki siit bilesenleri degistirilmemis olmasi kosulu ile en

az % 70 oraninda siit veya siit iirlinii igeren fermente siit tiriinlerini,

Geleneksel Uriinler; Tiirk tipi kaymakli yogurt, siizme yogurdu, torba yogurdu, kese
yogurdu, Silivri yogurdu, kis yogurdu, peskiitan, tulum yogurdu, kurut ve ayrant,

ifade eder.

Uriin Ozellikleri

Madde 5- Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin, {iriin 6zellikleri asagida verilmistir.
a-Fermente siitlerin tretiminde, 14 Subat 2000 tarihli ve 23965 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan 2000/6 sayili1 “Tiirk Gida Kodeksi - Cig Siit Ve Isil Islem Gormis I¢gme
Siitler1 Tebligi’nde” belirtilen sartlara uygun siit olacaktir.

b-Kimiz iiretiminde inek siitii de kullanilabilir.

c-Bu Teblig kapsamindaki iiriinler; kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip olmalidir.
d-Fermente siitlerde teknoloji geregi kullanilan ve tanimlarda belirtilen spesifik
mikroorganizmala-rin disinda, triine farkli tat ve aroma vermek amaciyla diger starter
kiiltiirler de kullanilabilir.

e-Bu Teblig kapsamindaki {iriinlerde hi¢ bir patojen mikroorganizma bulunamaz.
f-Yogurt, siizme yogurt ve ayrana ait mikrobiyolojik kriterler EK-1’de verilmistir.
g-Tam yagl yogurt en az % 3.8, yagli yogurt en az % 3, yarim yaglh yogurt en az % 1.5,

az yagh yogurt en fazla % 1.5 , yagsiz yogurt en fazla % 0.15 oraninda siit yagi
igermelidir.
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h- Tam yagli ayran en az %1.5, yarim yagh ayran en az % 0.8, yagsiz ayran en fazla %
0.15 oraninda siit yag1 icermelidir.

1-Ayranlarda fermentasyon igslemi yanlizca 1s1l islem uygulanarak durdurulabilir.
i-Meyveli yogurtlarda meyve miktari en az % 6 olmalidir.

J-Bu Teblig kapsamindaki tiriinlere ait diger 6zellikler EK-2de verilmistir.
Katki Maddeleri

Madde 6-Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerinde kullanilan katki maddelerine ait degerler
Tirk Gi1- da Kodeksi Yonetmeligi’nin Katki Maddeleri Boliimii’ne uygun olacaktir.

Bulasanlar

Madde 7-Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerinde bulasanlarin miktari, Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Bulasanlar B6limii’ne uygun olacaktir.

Pestisitler

Madde 8-Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerde bulunabilecek pestisit kalinti limitleri,
Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi'nin Pestisit Kalintt Bolimii’nde agiklanan Pestisit
Kalint1 Limitleri Uygulama esaslarina uygun olacaktir.

Veteriner ilaclar1 Tolerans Diizeyleri

Madde 9- Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerindeki veteriner ilaglar1 kalinti diizeyleri
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Veteriner Ilaglart Tolerans Diizeyleri Boliimii’nde
agiklanan “Veteriner Ilaglar1 I¢in Tolerans Diizeyleri Ve Yasal Arinma Siirelerine Ait
Degerler’e” uygun olacaktir.

Hijyen

Madde 10- Fermente siit iriinleri Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Hijyen
Bolimii’nde yer alan genel kurallara uygun olarak iretilecektir. Ayrica bu Teblig
kapsamindaki igilebilir kivamdaki friinlerin; siselenmesi, kaplara doldurulmasi ve
sizdirmaz bir sekilde kapatilmasi otomatik olarak yapilacaktir. Temizlik ve
dezenfeksiyondan sonra tekrar kullanilabilir cam tipi disindaki kaplar, bu Teblig
kapsamindaki igilebilir kivamdaki {riinlerin tekrar ambalajlama ve paketlenmesinde
kullanilamazlar.

Is Yeri Ozellikleri

Madde 11- Bu Teblig kapsamindaki iiriinleri iireten isyerleri Tirk Gida Kodeksi
Yénetmeligi’nin Is Yeri Ozellikleri Boliimii’nde belirtilen dzelliklere uygun olacaktir.
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Ambalajlama, Etiketleme ve Isaretleme

Madde 12- Fermente siit {irlinleri, Tiirk Gida Kodeksi Yo6netmeligi’nin Ambalajlama ve
Etiketleme-isaretleme Boliimii’nde yer alan genel kurallara uygun olarak
ambalajlanacak, etiketlenecek ve isaretlenecektir. Bu kurallara ek olarak;

- Homojenize siitten {retilmis yogurtlarda, {iirlinlin homojenize oldugu -etikette
belirtilecektir.

(1P

- Yogurt ve ayranda tirliniin ad1 ve %’de yag icerigi, bu tebligin Sinci maddesinin “g” ve
“h” bendine uyumlu olarak etikette belirtilecektir.

- Fermentasyon islemi 1s1l islemle durdurulmus ayranlar “Fermentasyonu Durdurulmus
Ayran” adu ile tiiketime sunulacaktir.

Tasima ve Depolama

Madde 13- Bu Teblig kapsamindaki iiriinlerin taginmasi ve depolanmasi Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Tasima ve Depolama Boliimii’'nde yer alan kurallara uygun
olacaktir. Bu kurallara ek olarak bu iirtinler tiiketiciye ulasana kadar 4 - 6 © C’ arasinda
tasinacak, depolanacak ve muhafaza edilecektir.

Numune Alma ve Analiz yontemleri
Madde 14— Bu Teblig kapsamindaki iirtinlerden Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeliginin

Numune Alma ve Analiz Yontemleri boliimiinde belirtilen kurallara uygun olarak
numune alinacak ve uluslararasi kabul gormiis analiz yontemleri uygulanacaktir.

Tescil ve Denetim

Madde 15- Bu Teblig kapsamindaki iirlinleri iireten, depo eden, paketleyen ve satan
igyerleri, izin ve tescil, ithalat, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig hiikiimlerine
uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda 24/6/1995 tarih ve 560
sayill Gidalarm Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde
Kararname hiikiimlerine gore yasal islem yapilir.

Denetim

Madde 16- Bu Teblige ait hiikiimler 24/6/1995 tarihli ve 560 sayili Kanun Hiikmiinde
Kararnameye gore Tarim ve Kdyisleri Bakanligi ve Saglik Bakanligi’nca denetlenir.

Yiirirliikkten Kaldirilan Mevzuat

Madde 17- Bu Teblig’le; 10/1/ 1989 tarih ve 18631 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
TS 1330 sayil1 Yogurt Standardi mecburi uygulamadan kaldirilmistir.
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Gecici Madde 1- Halen faaliyet gosteren bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinleri iireten
ve satan isyerleri, bu Teblig’in yaymmi tarihinden itibaren 1 yil i¢inde bu Teblig
hiikiimlerine uymak zorundadir.

Yiiriirliik

Madde 18- Bu Teblig yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

Madde 19- Bu Tebligi Tarim ve Koyisleri Bakani1 ve Saglik Bakani yiiriitiir.

Yogurt, Siizme Yogurt, Torba Yogurdu ve Ayrana Ait Mikrobiyolojik Degerler

N (o m M
Koliform* 5 2 9 95
E. coli* 5 0 <3 -
Maya, (kob/ml) 5 2 1.0 x 10" 1.0 x 10°
Kiif (kob/ml) 5 2 1.0 x 10 1.0 x 10°

* En Muhtemel Sayi tablosuna gore ( /g)

n; Analize alinacak numune sayisi.

C; “M” degeri tasiyabilecek en fazla numune sayisi.

m ; (n - c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger.

M ; “c” sayidaki numunede bulunabilecek en fazla deger.
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URUN OZELLIKLERI

Ilave Kiiltiir
Yogurt ve Iceren

gg:mente Asidofiluslu Fermente Siit, Ayran Kefir Kimiz
(En az) Siit Yogurt ve (Enaz) (En az) (Enaz)
(En az) Asidofiluslu Siit
(En az)
Siit Proteini* 4** 4**
(Agirhikca %) 2,8 2,8 2,8 2.8 2.8 i
Titrasyon asitligi
(Laktik asit
olarak agirhkca 0.6 06 0.6 0.6 0.7
%)
Etanol
(% - - - - - 0,5
hacim/agirhk)
Toplam Spesifik
Mikroorganizma 10’ 10’ 10’ 10’ 10’ 10’
(kob/g)
Etikette belirtilen
toplam ilave i i 10° i i i
Mikroorganizma
(kob/g)
Mayalar (kob/g) - - - - 10* 10*
Yagsiz Kuru
Madde - 12** - 6 - -

(Agirhikea %)
* Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktar1 X 6.38

** Sadece yogurtta
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EK 2 FERMENTE SUT URUNLERI TEBLIGI (2009/25)

Yetki Kanunu: Tiik Gida Kodeksi Yonetmeligi

Yaymmlandig1 R.Gazete: 16.02.2009-27143
Teblig No: 2009/25
Amacg

MADDE 1 — (1) Bu Tebligin amact; fermente siit iiriinlerinin teknigine uygun
ve hijyenik olarak {retilmesini, hazirlanmasini, islenmesini, ambalajlanmasini,
muhafazasini, depolanmasini, taginmasint ve pazarlanmasini saglamak igin {irlin
ozelliklerini belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Teblig fermente siit {iriinlerini, konsantre fermente siit
tiriinlerini, 1s1l iglem gérmiis fermente siit iirlinlerini ve bu trilinleri baz alan kompozit
siit irtinlerini kapsar.

Dayanak

MADDE 3 — (1) Bu Teblig, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi,
Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek
Kabulii Hakkinda Kanun’un 7 nci ve 8 inci maddelerine dayanilarak hazirlanmistir.

Tanimlar
MADDE 4 — (1) Bu Teblig’ de gegen,;

a) Fermente siit {Uriinii: Siitin uygun mikroorganizmalar tarafindan
fermentasyonu ile pH degerinin koagiilasyona yol agacak veya a¢gmayacak sekilde
diistiriilmesi sonucu olusan ve igermesi gereken mikroorganizmalar1 yeterli sayida, canlt
ve aktif olarak bulunduran siit iiriiniind,

b) Yogurt: Fermentasyonda spesifik olarak Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un simbiyotik kiiltiirlerinin kullanildig

fermente siit tirliniind,

c¢) Asidofiluslu siit: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus acidophilus
kiiltliriiniin kullanildig1 fermente siit {irtiniindi,

¢) Kefir: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri, Leuconostoc,
Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslari ile laktozu fermente eden
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(Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalart (Saccharomyces unisporus,
Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) igeren starter kiiltiirler ya da
kefir tanelerinin kullanildigi fermente siit tirlintind,

d) Kimiz: Fermentasyonda spesifik olarak Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus ve Kluyveromyces marxianus kiiltiirlerinin kullanildigr fermente siit
urinini,

e) Ayran: Yogurda su katilarak veya kuru maddesi ayarlanan siite Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus’ un Kkiiltiirleri katilarak
hazirlanan fermente siit tGiriiniing,

f) Konsantre fermente siit iirlinleri: Protein orani fermentasyondan dnce veya
sonra en az %>35,6 oranina ylikseltilmis slizme yogurt veya torba yogurdu, kis yogurdu,
labneh, tuzlu yogurt, kurut gibi fermente siit {iriinlerini,

g) Toz/kurutulmus fermente siit iiriinleri: Nem oran1 %5’in altinda olan yogurt
tozu gibi fermente siit irtinlerini,

g) Cesnili fermente siit tirlinleri: Agirlikga en fazla %50’si kadar seker ve/veya
tatlandirici, meyve ve sebzeler ve bunlarin sulari, piireleri, pulplar1 ve bunlardan tiretilen
preparatlar ve konserveler, tahillar, bal, ¢ikolata, sert kabuklu yemisler, kahve, baharat
ve diger taklit ve tagsise neden olmayan lezzet verici gidalar gibi siit bazli olmayan
bilesenler igeren kompozit siit lirliniinii,

h) Fermentasyon sonrasi 1s1l islem gormiis fermente siit {irlinii: Fermentasyonu
1s1l islemle durdurulmus siit tirtiniinii,

ifade eder.
Hammadde ve iiriin 6zellikleri

MADDE 5 — (1) Bu Teblig kapsamindaki fermente siit tiriinlerinin 6zellikleri
asagida verilmistir:

a) Fermente siit iirlinlerinin iiretiminde mevzuata uygun siit ve/veya siit tiriinii
kullanilmalidir.

b) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irlinlerde rekonstitiisyon ve rekombinasyon
isleminde, mevzuata uygun igme suyu kullanilmalidir.

¢) Bu Teblig kapsamindaki tiriinler; kendilerine has tat, koku ve yapiya sahip
olmalidir.

¢) Bu Teblig kapsaminda yer alan {riinlerin iiretiminde bu Tebligin tanimlar

baslikli 4 iincii maddesinde belirtilen starter kiiltiirlere ilave olarak diger starter kiiltilirler
ve/veya yan kiiltiirlerde kullanilabilir.
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d) Sadece fermentasyon sonrasi 1s1l iglem gormiis fermente siit iiriinlerinde ve
cesnili fermente siit tirlinlerinde jelatin ve nisasta kullanilabilir.

e) Yogurt ve ayran Ek—1" de yer alan yag oranlarima uygun olmalidir.

f) Fermente siit liriinleri spesifik mikroorganizmalar1 raf Omrii sonuna kadar
canli, aktif ve Ek—2" de belirtilen sayida i¢cermelidir. Ancak fermentasyon sonrasi 1sil
islem gormiis fermente siit iirlinlerinde bu hiikiim aranmaz.

g) EK-2’ de yer alan spesifik mikroorganizmalar1 canli, aktif ve belirtilen sayida
saglamayan fermentasyon sonrast 1s1l islem gormiis fermente siit lirtinleri spesifik {iriin
tanimlartyla adlandirilamaz.

§) Konsantre fermente siit iirlinleri hari¢ olmak {izere fermente siit iiriinlerinin
iiretiminde fermentasyondan sonra serum uzaklastirilamaz.

h) Meyveli yogurtlarda meyve miktar1 en az % 6 olmalidir. Ancak; meyve
suyunda sitrik asit cinsinden agirlik¢a en az % 2,5 oraninda titre edilebilir asit
bulunduran meyveler ve tropik meyve ilaveli yogurtlarda bu oran en az % 2 olmalidir.

1) Ayran ve tuzlu yogurt en fazla % 1 oraninda tuz icerebilir.

i) Bu Teblig kapsamindaki iirlinlere siit yagi haricinde yag bileseni ilave
edilemez. Ancak ¢esnili fermente siit {irinlerinde igerdigi ¢esni maddesine bagli olarak
eser miktarda siit yagi disinda yag bulunabilir.

j) Bu Teblig kapsamindaki tirtinlere ait diger 6zellikler Ek-2’de verilmistir.
Katki maddeleri

MADDE 6 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerde kullanilan katki
maddeleri, 25/8/2002 tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida
Kodeksi-Gidalarda Kullanilan Renklendiriciler Tebligi, 21/9/2006 tarihli ve 26296
sayllt Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinde Kullanilan
Tatlandiricilar Tebligi ve 22/5/2008 tarihli ve 26883 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tirk Gida Kodeksi-Renklendiriciler ve Tatlandiricilar Digindaki Gida Katki Maddeleri
Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Aroma maddeleri

MADDE 7 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iiriinlerde Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Aroma Maddeleri boliimiine uygun dogal ve/veya dogala 6zdes
aroma maddeleri kullanilabilir.

Bulasanlar

MADDE 8 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan irtinler 17/5/2008 tarihli ve
26879 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde
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Bulasanlarin Maksimum Limitleri Hakkinda Teblig’de yer alan hiikiimlere uygun
olmalidir.

Pestisit kalintilar:

MADDE 9 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan triinlerdeki pestisit kalinti
miktarlari, 29/7/2008 tarihli ve 26951 miikerrer sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Gida Maddelerinde Bulunmasma Izin Verilen Pestisitlerin
Maksimum Kalint1 Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Veteriner ilaclar: tolerans diizeyleri

MADDE 10 - (1) Bu Teblig kapsamindaki {iriinlerde bulunabilecek veteriner
ilaclar1 kalint1 diizeyleri 28/4/2002 tarihli ve 24739 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan
Tiirk Gida Kodeksi Hayvansal Kokenli Gidalarda Veteriner Ilaglar1 Maksimum Kalinti
Limitleri Tebligi’nde yer alan hiikiimlere uygun olmalidir.

Hijyen

MADDE 11 - (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirinler Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Gida Hijyeni bdliimiinde yer alan genel kurallara uygun olarak
tiretilmelidir. Bu genel kurallara ek olarak; Ek-3’de yer alan mikrobiyolojik kriterlere
uygun olmalidir.

Isyeri ozellikleri

MADDE 12 — (1) Bu Teblig kapsamindaki {iriinleri iireten igyerleri, Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi'nin Gida Maddeleri Ureten Isyerlerinin Tasimast Gereken
Ozellikler béliimiinde yer alan genel kurallara uygun olmalidir.

Ambalajlama, etiketleme ve isaretleme

MADDE 13 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan tiriinler; Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’nin Ambalajlama — Etiketleme ve Isaretleme Boliimiinde ve 25/8/2002
tarihli ve 24857 sayili Resmi Gazete’de yaymmlanan Tirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde
yer alan hiikiimlere uygun olmalidir. Bu kurallara ek olarak;

a) Fermentasyondan sonra 1s1l islem gérmiis fermente siit {iriinleri “Isil Islem
Gormiis Fermente Siit Uriinii” olarak adlandirilir.

b) Cesnili fermente siit iirlinlerine eklenen ¢esni maddesinin adi spesifik {iriin
ismi ile birlikte cilekli yogurt, naneli ayran gibi kullanilmalidar.

c¢) Sadece aroma maddeleri kullanilarak {iretilmis olan fermente siit iirlinlerinde
kullanilan aroma maddesinin ad1 spesifik iiriin ismi ile birlikte kullaniimalidir.
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¢) Uretiminde seker ve/veya tatlandiric1 kullanilarak iiretilen iiriinlerde “seker
ilave edilmistir” veya “... ile tatlandirilmistir” veya “seker ilave edilmis ve ... ile
tatlandirilmistir” ifadesi iiriin ismi ile ayni1 yiizde ve okunabilecek biiyiikliikte etikette
yer almalidir.

d) Cesnili fermente siit Uriinleri hari¢ olmak tizere; Tiirk Gida Kodeksi Gida
Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Y 6niinden Etiketleme Kurallar1 Tebliginde
Besin Ogeleri ile Ilgili Beyan Tablosunda yer alan yag bilesenine iliskin beyanlar
yogurt ve ayran i¢in gecerli degildir. Yogurt ve ayran yag igerigi yoniinden Ek-1’de yer
alan smifa gore adlandirilmalidir.

e) Siit yag1 icerigi %1,5’dan daha diisiik olan yogurtlar ve siit yag1 icerigi %
0,8’den daha diigiik olan ayranlar i¢in “yagi azaltilmis” veya benzeri ifadeler
kullanilabilir.

f) Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin igerdigi siit yagi miktar1 kiitle veya
hacmin yilizdesi olarak etiketin On yiiziinde kolay goriilebilir yer ve boyutta
belirtilmelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirinlerin i¢erdigi protein miktart “% ....”
olarak etiketin 6n yiiziinde kolay goriilebilir yer ve boyutta belirtilmelidir.

g) Bu Teblig kapsaminda yer alan {riinlerin iiretiminde kullanilan
homojenizasyon, kaymak olusturma gibi bazi islemler iiriin ad1 ile birlikte kullanilir.

h) Bu Teblig kapsaminda yer alan ve tek bir hayvan tiiriine ait siitiin yilizde yiiz
kullanildig: tiretimlerde siitiin ait oldugu hayvan tiirii {iriin adi ile birlikte kullanilabilir.

Tasima ve depolama

MADDE 14 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iriinlerin tasinmasi ve
depolanmasi, Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin Gidalarin Taginmasi ve Depolanmasi
boliimiinde yer alan kurallar ile 16/5/1986 tarih ve 19109 sayili Resmi Gazete’de
yayimlanan 3285 sayil1 Hayvan Sagligi ve Zabitas1 Kanunu ve 15/3/1989 tarih ve 20109
sayll1 Resmi Gazete’de yayimlanan Hayvan Sagligi ve Zabitas1 YoOnetmeligi’ne uygun
olmalidir.

Numune alma ve analiz yontemleri

MADDE 15 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan {irtinlerden Tiirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi’nin Numune Alma ve Analiz Metotlart boliimiinde belirtilen
kurallara uygun olarak numune alinacak ve uluslararasi kabul goérmiis analiz metotlari
uygulanacaktir.
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Tescil ve denetim

MADDE 16 — (1) Bu Teblig kapsaminda yer alan iirlinleri iireten ve satan
igyerleri; tescil ve izin, ithalat islemleri, kontrol ve denetim sirasinda bu Teblig
hiikiimlerine uymak zorundadir. Bu hiikiimlere uymayan isyerleri hakkinda gerekli
islemler, 27/5/2004 tarihli ve 5179 sayili Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hitkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii Hakkinda
Kanun hiikiimlerine gore, Tarim ve Koyisleri Bakanligi tarafindan yapilir.

Yiiriirliikten kaldirilan mevzuat

MADDE 17 - (1) Bu Teblig ile 3/9/2001 tarihli ve 24512 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Tiirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebligi yiirtirliikten
kaldirilmastir.

Uyum zorunlulugu

GECICI MADDE 1 — (1) Halen faaliyet gsteren ve bu Teblig kapsamindaki
iriinleri lireten ve satan isyerleri bu Teblig’in yayimi tarihinden itibaren bir y1l icinde bu
Teblig hiikiimlerine uymak zorundadir. Ancak bu Tebligin 5 inci maddesinin birinci
fikrasinin (e) bendi ile 13 iincii maddesinin birinci fikrasinin (d) bendinin
uygulanmasina bu Tebligin yayimi tarihinden itibaren on sekizinci aym sonunda
baslanilacaktir.

Yiirirlik
MADDE 18 — (1) Bu Teblig yayim tarihinde yiirtirliige girer.
Yiiriitme

MADDE 19 — (1) Bu Teblig hiikiimlerini Tarim ve Kdyisleri Bakani yiiriitiir.

Yogurt ve Ayran i¢cin Yag Oranlar

Yag Orani
Tam yagl yogurt [siit yag1 >% 3,8
Yarim yagli yogurt % 2 > siit yagi > % 1,5
Yagsiz yogurt siit yag1 <% 0,5
%..... yagli yogurt | Tam yagli, yarim yagh ve yagsiz yogurt siniflar1 disinda kalan siit yag:

Tam yagl ayran stit yag1 > % 1,8
Yarim yagli ayran % 1,2 > siit yagi > % 0,8
Yagsiz ayran siit yaglt <% 0,5

%..... yagliayran  Tam yagli, yarim yagli ve yagsiz ayran smiflar1 disinda kalan siit yagi
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Uriin Ozellikleri

Fermente 9 Asidofiluslu .
Siit Uriinii Yogurt Siit Ayran Kefir Kimz
Siit Proteini*
Enaz 2,7 Erg)az Enaz 2,7 Sr(l)az Sr;az -
(Agirhkca %) ’ ’ ’
Siit yagi En
En fazla 10 Eg fazla Enfazlal5 - fazla ll‘_:egla 10
(Agirhikca %) 10
. Crexs En az Enaz
Titrasyon asitligi 0.6 Enaz 06 0.5
Enaz 0.3 Enaz Enaz
(Laktik asit olarak ' En fazl En fazl 06 07
agirhikca %) n fazla N fazla
& 1,5 1,0
Etanol _ _ _ _ _ En az
NP 0,5
(% hacim/agirhk)
Toplam Spesifik
Mikroorganizma 7 En az 7 Enaz Enaz Enaz
Enaz 10 107 Enaz 10 10° 107 107
(kob/g)
Etikette Belirtilen
Toplam ilave Enaz ¢ [Enaz Enaz Enaz
En az 106 108 Enaz 10 10° 10° 108
Mikroorganizma
(kob/g) **
Enaz Enaz
Mayalar (kob/qg) - - - - 10* 10°

* Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen toplam azot miktar1 x 6.38

** Bu Teblig kapsaminda yer alan {iriinlerin iiretiminde bu tebligin tanimlar baslikli 4
tincli maddesinde belirtilen starter kiiltiirlere ilave olarak eklenen diger starter ve/veya
yan kiltiirler

Cesnili fermente siit iirlinlerinde yukarida verilen kriterler iiriinde kullanilan fermente
stit Uirlinii miktart ile orantili olarak hesaplanmalidir. Ancak siit proteini en az % 2,7
olmaldir.
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Fermente Siit Uriinlerine Ait Mikrobiyolojik Degerler

Numune | Limitler

Uriin Mikroorganizmalar alma plam (1)
n Cc m M
Koliform bakteriler (2) 5 2 9 95
Kefir Kiif 5 2 10" 10°
E. coli (2) 5 0 <3
Koliform bakteriler (2) 5 2 9 95
Yogurt, meyveli vb. yogurtlar,  Maya (probiyotik 2 an3
o ) . 5 2 10° 10
ayran ve diger fermente siit kullanilanlar harig)
{iriinleri Kiif 5 2 10" 10°
E. coli (2) 5 0 <3
(1) : Aksi belirtilmedikge limit kob/g-mL olarak degerlendirilir.
(2) : EMS (En Muhtemel Say1) yontemi
n : Partiden, bagimsiz ve rasgele se¢ilen numune sayisini,
C : m ve M arasinda olmasina izin verilen maksimum numune sayisini (M degeri

tagiyabilecek en fazla numune sayisini)
m : (n-c) sayidaki numunede bulunabilecek en fazla mikrobiyolojik degeri,

M : ¢ sayidaki numunenin bu degeri agmas1 halinde uygunsuz olup kabul edilemez
oldugunu gosteren mikroorganizma sayisini
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