PAPER DETAILS

TITLE: Yogurt Uretiminde Bazi Stabilizérlerin Kullanimi
AUTHORS: M ATASEVER
PAGES: 1-4

ORIGINAL PDF URL: https://dergipark.org.tr/tr/download/article-file/146669



Atasever YYU Vet Fak Derg 2004, 15 (1-2):1-4

Yogurt Uretiminde Bazi Stabilizorlerin Kullanimi

Mustafa ATASEVER

Atatirk Universitesi Veteriner Fakiiltesi Besinygipi ve Teknolojisi Anabilim Dali, Erzurum.
OZET

Bu argtirmada, ygurt Uretiminde bazi stabilizorlerin (agar, jelatifelatin-pektin ve sodyum kazeinat) kullaniimasinin
drtintin bazi niteliklerine etkisi incelenytii. Stabilizorlerin ygurt tretiminde kullanilacak olan sute ilave edilimeen sonra
uretilen y@urtlarda 4+1°C’de 14 gunlik depolama siresince 1.yg 14. giinlerde % kuru madde, pH, % asitlik, lagrserum
miktari belirlenmj ve duyusal dgerlendirme yapilmtir. Kullanilan stabilizérlerin timi ygurttan serum ayriimasini
azaltmytir. Duyusal yonden jelatin ve jelatin-pektin kami katkili ygurt numuneleri daha ¢ok Benilmistir. Sonu¢ olarak,
yogurt Uretiminde kullanilan siite stabilizér olarakigén (%0.6) ve jelatin-pektin kanminin (%0.6+0.05) katiimasinin daha
uygun olacgl kanaatine varilntir.

Anahtar Kelimeler yogurt, stabilizér, agar, jelatin, pektin, sodyum Kisnse

Use of Some Stablizers in Yoghurt Manufacture
SUMMARY

In this research, the effects of using some swfslifagar, gelatin, gelatin-pectin, sodium cased)ain yoghurt
manufacture have been invastigated. Total solitlsyalues, titratable acitidies, quantities of wateft, and sensory eveluations
in the yoghurt samples were examined during 14 dagtorage at 4+1°C. All of the stablizers decreagadntity of water left of
the yoghurt samples. According to the sensoriallatmns, the samples, which contain gelatin andagelpectin more
preferred. As a result, it has been thought thdatie and gelatin-pectin can be used at the leveD®% and 0.6+0.05%
respectively in yoghurt manufacture.

Key words Yoghurt, stablizer, agar, gelatin, pectin, sodinaseinate.

GIRIS sstabilizoriin  proteinlerle ofurdusu &  yapisi
nedeniyle jelin stablitesinin artmasi ve serbestusu

Sutin  iyi  bir sekide  deerlendirime hareketinin engellenmesiyle gercakiektedir (Tamime
yontemlerinden birisi de ymrda glenmesidir. Y@urt, ve Robinson, 1985).
sut proteinlerinin fermantasyonla presipitasyonunusol Yogurt Uretiminde kullanilacak siite
olusan pihtidan ibarettir (Tekjen, 1976). Tirkiye'de stabilizatrlerin ilavesi ygurt tadinda bozukluk
yogurt Uretimi, ¢gunlukla standart olmayan yontemlerleyapmayacak oranlarda olmalidir (Furia, 1972).
gerceklgtirimektedir (nal, 1990). Bu nedenle de, Bu calsmada, y@urt Uretiminde kullanilacak
ozellikle kuru madde oranlar glik olan y@urtlarda siite farkli oranlarda agar, jelatin, jelatin-pektin
fiziksel bozukluklara siklikla rastlanmaktadir (@9n karisimi ve sodyum kazeinat katilmasiningyedun
1989). Ygurda kivam vermek amaciyla, sitlin suyunuBaz niteliklerine etkisi belirlenmeye galmistir.
ucurulmasi ya da site gaz st tozu katilmasi yaygin

olarak uygulanmaktadir. Ancak bu uygulamalar, MATERYAL ve METOT
yogurdun fiziksel bozukluklarini engellemede yeterince
etkili olamamaktadir. Bu kusurlarin  6nlenebilmesi Arastirmada Afyon ili ve cevresinden toplanan

amaciyla, ygurt uretiminde kullanilacak olan sute, agarve Afyon’daki bir siit §letmesine ikbal Siit Uriinleri
karagenin, sodyum metil selliloz, pektin, aljinatldsasta  A.S.) getirilen siitler kullaniingtir.

ve jelatin gibi maddeler katilmasi mumkinddr. Ancak Deneysel Ygurt Uretimi

dinyada yaygin olarak kullanimma izin verilen Deneysel ygurt yapiminda gagida belirtilen yol
stabilizorlerin  (Tayar ve ark., 1995) kullanimingjzienmis (Ozalp ve Kaymaz, 1988; Sezgin, 1982;
Turkiye’'de izin  verimemektedir  (TSE, 1989). Tekingen, 2000; Tekigen ve ark., 1997) ve iretim {i¢ kez
Stabilizérler yapilarinda bulunan negatif yuklu iar tekrar edilmitir. Sitlerin yasiz kuru maddesi vakumla %
veya bilgimlerindeki tuzun kalsiyum iyonlarini Bema 14 olacak sekilde standardize edildikten sonra, dokuz
gucuyle, sut bilgenleri ile kendi molekiilleri arasindg a gruba ayrilmgtir. Bu gruplara farkli stabilizérler gesik
seklinde stabil bir yapi okturarak, ygurdun suyunun oranlarda ilave edilmi (Tablo 1) ve daha sonra da
tutulmasina ve pihtinin siksi@masina yol agmaktadirlar 85°C’de 30 dakikalik 1sisiemi uygulanmytir. Isil islem
(Gong, 1989; Saldamli, 1985; Sezgin ve ark., 1988pnrasinda 45+2 °C'ye gotulan sitlere CHR Hensen
Tamime ve Robinson, 1985; Tayar ve ark., 1995Dri-VAC kiiltiriinden % 2.5 oraninda ilave edildikten

Stablizasyon etkisi; sonra numunelerin pH'si 4.6-4.7'ye gilacaya kadar
sstabilizériin serumu hidratasyon suyu olargitdyaasiyla,  inkiibe edilmgtir. Numuneler buzdolabinda (4+1°C'de)
estabilizériin sit bilgenleriyle (6zellikle muhafaza edili ve 1., 7. ve 14. ginlerde analize

proteinlerle) reaksiyona girerek, bu k#alerin alinmstir.

hidratasyon derecesini artirmasiyla ve
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Tablo 1. Ygurt Numunelerinin  Uretiminde hedonik tip bir skala kullanilrgtir. Numuneler bg

Kullanilan Sitdlave Edilen Stabilizorler ve Oranlari kisiden olgan panelistler tarafindan lezzet (azami 10
Grup Stabilizor ila_ve edilen puan), gériinim (azami 5 puan) ve yap! (azami 5)puan
miktar (%) olmak Uzere, toplam 20 puan Uzerinden
1. Grup (Kontrol) - - degerlendirilmistir (Stone ve Sidel, 1985).
2. Grup Agar 0.1
3. Grup Agar 0.2
4. Grup Jelatin 0.3 BULGULAR
5. Grup Jelatin 0.6 . . ,
6. Grup Jelatin+pektin 0.3+0.05 ~ Kontrol grubvuna ait analiz bulgulan Tablo 2'de
7. Grup Jelatin+pektin 0.6+0.05 gosterilmgtir.  Yogurt ngmunelgnm_n_ Uretiminde
8. Grup Sodyum kazeinat 1 kullanilan stte farkh stabilizorlerin @sik oranlarda
9. Grup Sodyum kazeinat 2 ilave edildgi gruplara ait analiz bulgulari da Tablo 3,
-:stabilizor ilave edilmedi. 4, 5 ve 6'da verilmtir.
Deneysel Metotlar Tablo 2. Kontrol Grubundaki Yaurt Numunelerinin Analiz

Kuru madde gravimetrik olarak, asitlik yluzde Bulgular
laktik asit cinsinden Tekien ve ark. (1997)nin Dénem Kuru pH Asitlik* Serum Toplam

belirttigi sekilde saptanngtir. pH tayininde birlgik madde ayrilmasi  duyusal
elektrotlu dijital pH metreden (Schott CG840) (%) (ml) puan

yararlanilmgtir. Yogurtlardan ayrilan serum miktarlari, ~1.gin  18.67 4.24 1.25 6.38 12.85
25 g ygurt numunesinden 3°C’de 3 saat sonunda filtre 7-9un  17.64  4.10 1.40 5.93 14.07
kagidindan gecerek ayrilan serum miktarinin ml olarak 14.gun 1842 4.00 1.52 5.50 12.33

slcllmesiyle belirlenmstir (Tayar ve ark., 1995). *:titre edilebilir asidite yiizde laktik asit cingien
Numunelerin  duyusal yonden gk¥lendiriimesinde

Tablo 3. Uretimde Kullanilan Siite Bigik Oranlarda Agailave Edilen Numunelerin Analiz Bulgular

Doénem Ilave edilen agar Kuru madde (%) pH Asitlik* Serum ayrilmasi Toplam duyusal
orani (%) (ml) puan

1. glin 0.1 19.74 4.29 1.25 6.27 12.11
0.2 20.23 4.35 1.33 5.81 12.83

7. giln 0.1 19.39 4.12 1.37 6.01 13.74
0.2 19.09 4.19 141 5.44 13.28

14.gun 0.1 18.32 4.05 1.45 5.43 11.48
0.2 18.49 4.03 1.56 5.00 11.30

*:titre edilebilir asidite ylzde laktik asit cinglen.

Tablo 4. Uretimde Kullanilan Siite Bigik Oranlarda Jelatilave Edilen Numunelerin Analiz Bulgular

Donem ilave edilen jelatin Kuru madde (%) pH Asitlik* Serum ayrilmasi Toplam duyusal
orani (%) (ml) puan

1. glin 0.3 20.59 4.31 1.36 5.63 15.85
0.6 19.68 4.26 1.25 5.15 16.03

7. gun 0.3 19.58 4.18 1.44 5.22 16.77
0.6 18.98 4.18 1.37 5.06 17.22

14.gun 0.3 19.31 4.04 1.50 4.97 14.84
0.6 18.09 4.03 1.55 4.10 14.13

*:titre edilebilir asidite ylzde laktik asit cinglen.

Tablo 5. Uretimde Kullanilan Sute Bigik Oranlarda Jelatin-Pektin Kanmi  ilave Edilen Numunelerin Analiz

Bulgular
Doénem Ilave edilen jelatin-  Kuru madde pH Asitlik* Serum ayrilmasi Toplam duyusal
pektin orani (%) (%) (ml) puan

1. glin 0.3+0.05 20.66 4.44 1.22 5.65 15.86
0.6+0.05 19.42 4.32 1.20 5.07 17.01

7.gun 0.3+0.05 19.94 4.12 1.30 5.10 17.35
0.6+0.05 18.88 4.14 1.30 4.63 17.75

14.gun 0.3+0.05 18.45 4.05 1.48 4.57 14.88
0.6+0.05 19.12 4.10 1.46 3.70 15.62

*:titre edilebilir asidite ylzde laktik asit cinglen.
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Tablo 6. Uretimde Kullanilan Site Bigik Oranlarda Sodyum Kazeindaive Edilen Numunelerin Analiz Bulgulari

Dénem Ilave edilen Na-  Kuru madde pH Asitlik* Serum Toplam duyusal
kazeinat orani (%) (%) ayrilmasi (ml) puan

1. giin 1 19.68 4.31 1.30 6.10 13.28

2 19.54 4.36 1.33 4.97 10.27
7.gun 1 19.98 4.15 1.37 5.73 14.46

2 19.80 4.19 1.43 4.13 11.93
14.gun 1 19.51 4.03 1.55 5.25 12.22

2 19.89 4.04 1.56 3.61 10.36

*:titre edilebilir asidite ylzde laktik asit cingien.

Bulgular incelendiinde, tum gruplardaki ygurt ayrilan serum miktarinin fazla olmasigywt kalitesine
numunelerinin - muhafazasi suresince pH gadmin  olumsuz etki yapmaktadir. Bu atemada, site ilave
distigu, asitlgin de arttg1 anlailmaktadir. Ayrica ygurt  edilen tum stabilizérlerin (agar, jelatin, jelagektin,
dretiminde kullanilan site stabilizor ilave edilnmés sodyum kazeinat), dUretilen gortlarda serum ayrilmasini
genellikle serum ayrilmasini azalti da bulgularda azalttg belirlenmitir (Tablo 3,4,5,6). Bulgular birgok
gorilmektedir. Duyusal yonden de, jelatin ve jelati aragtirmacinin (Leder ve Thomasow, 1973; Tayar ve ark.,
pektin kargimini iceren yg@urt numuneleri daha cok 1995) tespitlerini teyit etmektedir. En az miktarskrum

begeni almgtir. ayrilmasi % 2 oraninda sodyum kazeinat iceren
numunelerde tespit edilgti. Tamime ve ark. (1985),
TARTI SMA ve SONUC kazein/kazein olmayan protein orani yiksek olan

yogurdun daha siki yapili olgunu bildirmilerdir.

Bu argtirmada, deneysel olarak gart tretiminde Dolayisiyla, bu ifade, agarmanin bulgularyla teyit
kullanilan sute d#ésik oranlarda farkl stabilizorler ilave edilmistir. Ayrica jelatin ve jelatin-pektin iceren
edilmis ve bu stabilizorlerin, ygurt numunelerinin  numunelerden ayrilan serum miktari da&edi gruplara
muhafazasinin 1., 7. ve 14. ginlerdeki bazi fidikee nazaran olduk¢ca azdir. Akcaba (1989) da,swb
kimyasal niteliklerine etkisi agariimistir. Uretiminde kullanilan siite jelatin ve sodyum kaaein

Numunelerin Uretiminde kullanilan sutstengicta katilmasinin, ygurttan serum ayrilmasini énemli oranda
standardize edildikten sonra Uretimde kullangtmi Bu  azalttgini bildirmistir. Bayram (1987) ise, agar (% 0.1, %
nedenle kuru madde i¢griyonunden gruplar arasinda0.2, % 0.3) ve jelatin (% 0.2, % 0.4, % 0.6) kuilarak
onemli farklilik g6zlemlenmensgir. yapilan y@urtlarda benzer sonuglari tespit eftini Leder

Muhafaza suresince tum gruplarin pHeeerinde ve Thomasow (1973), yart Uretiminde kullanilan site
azalma olgmustur. Bu durum, d§ilk depolama % 0.3 oraninda jelatin ilave edilmesi durumunda, 14
sicakliklarinda dahi bakteri faaliyetinin tamamerginlik depolama siresi sonunda, serum ayillmasokn ¢

durmamasindan kaynaklargtmi. Bulgular az oldgunu bildirmglerdir. Tim ygurt numunelerinin
incelendginde, stabilizér ilavesi ve oranlarinin pHgeei  ayrilan serum miktarinda muhafaza siresince azalma
Uzerine 6nemli bir etkisinin olmaghanlgiimaktadir. oldugu saptannstir. Bu sonug, birgcok asairmaci

Numunelerin titrasyon asili depolama siresince (Ak¢aba, 1989; Bayram, 1987; Leder ve Thomasow,
artmstir. Bircok argtirmaci (Abrahamsen, 1978; Atamer1973; Sezgin ve ark., 1989; Tayar ve ark., 1995)
ve Sezgin, 1986; Bayram, 1987; Leder ve Thomasowgrafindan da tespit edilgtir.

1973) buzdolabi sicaghnda 14 gunlik depolama Duyusal dgerlendirmede, jelatin iceren gort
sonunda asitfin arttigini belirtmitir. Jelatin ve jelatin- numuneleri daha c¢ok Benilmistir.  Jelatin-pektin
pektin katkili y@urt numunelerinde, stablizatér oraniylakarisimiyla yapilan numuneler ise en yiksek duyusal
asitlik arasinda direkt bir gki gdzlemlenmengtir.  puanlari almglardir.  Nitekim, Christensen (1991) de,
Nitekim bircok aratirmaci (Akcaba, 1989; Bayram, 1987;yogurt Uretiminde pektinin der katki maddeleriyle
Leder ve Thomasow, 1973) da, gywt Uretiminde birlikte kullaniimasinin Grindn yapisini dizeltmestkili
kullanilacak sute ilave edilen jelatinin titrasyasitligi  olacaini vurgulamgtir. Jelatini % 0.6 oraninda igeren
Uzerine etkisinin olmadini belirtmitir. Ancak, sodyum gruplar ise, % 0.3 oraninda icerenlere oranla daila
kazeinat katkill numunelerde, % 2 oraninda sodyubregenildigi belirlenmgtir. Jelatinin  y@urdun duyusal
kazeinat iceren grup % 1 iceren gruba nazarangsitl kalitesine olumlu etkisi oldiu bircok aratirmaci
daha fazla oldgu belirlenmgtir. Bu durum, muhtemelen (Ak¢aba, 1989; Bayram, 1987; Tayar ve ark., 1995;
protein icergi ile iliskilidir. Benzer durum, agar katkili Uclincti veSakiroglu, 1989) tarafindan da belirtilgtir.
numunelerde de tespit editir. Bu bulgular, Tayar ve %1 oraninda sodyum kazeinat katkiligya numuneleri
ark. (1995)nin sodyum kazeinat ve agar Kkatkilduyusal yonden stabilizér icermeyen kontrol grubuna
yogurtlarda  tespit ettikleri  dierlerle  paralellik yakin puanlar almgken; % 2 oraninda sodyum kazeinat
gostermektedir. katkili olanlar duyusal yénden tim gruplar icerinen

Yogurt dretiminde kullanilacak site stabilizordistk puanlari alnglardir. Cinki % 2 oraninda sodyum
katilmasinin en 6nemli sebeplerinden birisi degwtian kazeinat katkili olan numunelerde, graniler taradau
ayrilan serum miktarini azaltmaktir. Cunki gydtan edilmeyen bir yapi okmus ve boylece ygurt pihtisinin
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