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OZET

Aragtirma, iilke genelinde oldugu gibi istanbul’da da iiretimi son yillarda artan yogur-
dun katki maddeleri varlig1 ve muhafaza siiresince kimyasal niteliklerini belirleyerek iiretilen
yogurdun kalite 6zelliklerini ortaya koymak amactyla yapilmistir.

Istanbul yoresinde tam yagli yogurt etiketi ile 500-1500 g aras1 ambalajlarda satisa su-
nulan 10 farkli marka ve her markaya ait 10’ar numune orijinal ambalajlari ile laboratuvara
getirildi. Laboratuvara getirilen numuneler +4°C’de muhafaza edilerek 24 saat i¢inde analizlere
tabi tutuldu. Muhafazanin 1. giiniinde numuneler jelatin, nisasta ve peroksidaz varlig1 yoniin-
den, muhafazanin 1., 7. ve 14. giinlerinde ise kimyasal nitelikleri (yag, protein, asitlik [%l.a] ve
yagsiz kuru madde) yoniinden incelendi.

Numunelerin muhafaza siiresince analiz sonuglari, Tiirk Gida Kodeksi (TGK)’nde be-
lirtilen kriterler dikkate alinarak degerlendirilmistir. Numunelerin tamaminin protein miktarla-
r1, nisasta ve peroksidaz test sonuglar1 yoniinden uygun oldugu, diger taraftan yag miktarlar
yoniinden tamaminda asitlik (%]l.a) degerlerinin ise muhafazanin 1. ve 7. giinlerinde %10’ unda
uygun olmadig tespit edildi. Bununla birlikte numunelerin %90’ min TS 1330°da (Tiirk Stan-
dartlar1 Enstitlisti [TSE], 2006) belirtilen yagsiz kuru madde miktarlar1 yoniinden ilgili kritere
uygun olmadig1 belirlendi. Ayrica numunelerin %20’sinin TGK’ye gore kullanimi1 yasak olan
jelatin icerdigi, jelatin igeren numunelerin igermeyen numunelerle muhafaza siiresince kimya-
sal nitelikleri arasinda istatistiksel agidan anlamli farklilik olmadig1 sonucuna varilmistir.

Sonug olarak, bazi siit igletmeleri tarafindan iiretilen yogurtlarin yasal kimyasal kriter-
lere uygun olmadig1 ve/veya jelatin igerdigi tespit edilmistir. Ustiin ve yasal niteliklere sahip
yogurt liretimi i¢in ilgili kontrollerin rutin olarak yapilmasi ve tedbirlerin alinmasi 6nem arz
etmektedir.

Anahtar kelimeler: Jelatin, Kimyasal 6zellikler, Nisasta, Yogurt
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ABSTRACT

The research was carried out in order to determine the chemical properties of yoghurt,
whose production has increased in Istanbul in recent years, during the storage period and the
presence of additives, and to reveal the quality characteristics of the yoghurt produced.

In Istanbul region, 10 different brands and 10 samples of each brand were brought to the
laboratory with their original packages, which were offered for sale in packages of 500-1500
g with a full-fat yoghurt label. The samples brought to the laboratory were kept at +4 °C and
analyzed within 24 hours. On the 1st day of storage, samples were examined for the presence
of gelatin, starch and peroxidase, and on the 1st, 7th and 14th days of storage for their chemical
properties (fat, protein, acidity [1.a%] and non-fat dry matter).

The analysis results of the samples were evaluated during the storage period, especially
considering the criteria specified in the Turkish Food Codex (TFC). It was determined that all of
the samples were suitable in terms of protein amounts, starch and peroxidase test results. On the
other hand, all of the samples in terms of fat amounts, 10% of the samples Ist and 7th days of
the storage in terms of acidity (1.a%) values were not appropriate. However, it was determined
that 90% of the samples did not comply with the relevant criterion in terms of the amount of
non-fat dry matter specified in TS 1330. In addition, it has been concluded that 20% of the
samples contain gelatin, which is prohibited according to TFC, and that there is no statistically
significant difference between the chemical properties of the samples containing gelatin and
samples that do not contain it during storage.

As aresult, it has been determined that yoghurts produced by some dairy enterprises do
not comply with legal chemical criteria and / or contain gelatin. It is important to carry out the
relevant controls routinely and take precautions for the production of yoghurt with superior and
legal qualities.

Keywords: Chemical properties, Gelatin, Starch, Yoghurt

GIRiS rahatsizliklarla ~ miicadele  etmektedir

Toplumlarin  kalkinmasinda  en
onemli faktor insan olmustur. Ancak yeterli
ve dengeli beslenebilen insan bu faktorii
yerine getirebilir. Beslenme; biiylimek,
gelismek ve bazi fizyolojik olaylari yerine
getirebilmek gibi hayati olaylarin tiimiini
yakindan ilgilendirir. Hizla artan diinya
niifusuna karsi gida maddeleri yetersiz
kalmakta ve bu sebeple diinya niifusunun
yaklasik yarist yetersiz ve dengesiz

beslenmeden kaynaklanan hastalik ve

(Demirci, 2002; inal, 1990).

Ulkemizde de yetersiz ve dengesiz
beslenme 6nemli bir sorun olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Budurum ekonomik nedenlerin
yan1 sira, Ozellikle yiliksek hayvansal
protein  iceren gidalarin  dagiliminin
yetersiz olmasindan kaynaklanmaktadir
(inal, 1990). Bir topluma, saglikli toplum
diyebilmek ancak gidalarin dengeli sekilde
dagitilabilmesi ve en kaliteli sekilde

tiketime sunulmasiyla miimkiin olur
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(Demirci, 2002; Inal, 1990). Insanlarin
sagliklt beslenmesinde siit ve siit tiriinleri
her zaman onemli bir yere sahiptir (Durak
vd., 2008).

Fermente siit Uriinii dedigimizde
aklimiza  oOncelikle sliphesiz  yogurt
gelmektedir. Yogurt siitiin Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus  ve
Strectococcus salivarius subsp.
thermophilus bakterileri ile laktik asit
fermentasyonu sonrasinda olusan fermente
bir siit triiniidiir (Tekingsen ve Tekinsen,
2005).

Siit sanayisinin endiistriyel diizeyde
gelismis oldugu baslica illerden olan
Istanbul’da isletmelerin birgogunun yogurt
dretimi  gerceklestirdigi  bilinmektedir.
Tiirkiye’de 2018 yilinda 22.120.716 ton
siit iretilmis oldugu ve fretilen siitiin
%5,41’inin yogurt yapiminda kullanildig:
belirtilmektedir (Tiirkiye Istatistik Kurumu
[TUIK], 2018).

Tiirkiye’de en ¢ok tercih edilen ve
en fazla tiiketilen fermente siit {iriinii olan
yogurdun kalite niteliklerini belirlemeye
yonelik bir¢ok arastirma yapilmistir. Bu
baglamda mevcut arastirma tilke genelinde
oldugu gibi Istanbul’da da talebe bagh
olarak tiretimi son yillarda artan yogurdun
bazi katki maddeleri varligi ve muhafaza
stiresince kimyasal niteliklerini belirleyerek
iiretilen yogurdun kalite 6zelliklerini ortaya
konmasina yardimci olabilecek bazi temel

bilgileri elde etmek amaciyla yapilmastir.

MATERYAL VE METOTLAR
Materyal
Arastirmada  materyal olarak

kullanilan yogurt numuneleri Istanbul’daki

ETYERAT
farkli perakende satig yerlerinden temin
edildi. Istanbul yoresinde tam yagl yogurt
etiketi ile 500-1500 g arasi1 ambalajlarda
satisa sunulan 10 farkli marka ve her
markaya ait 10’ar numune, orijinal
ambalajlar1  ile laboratuvara getirildi.
Laboratuvara getirilen numuneler +4 °C’de
muhafaza edilerek 24 saat i¢inde analizlere
alindi.

Analizler oncesinde ayni marka ve
parti numarasina sahip numuneler temiz
bir kabin igerisinde karistirilarak homojen
hale getirildi. Muhafazanin 1. giinlinde
numuneler jelatin, nisasta ve peroksidaz
varligi, muhafazanin 1., 7. ve 14. giinlerinde
ise kimyasal nitelikleri (yagsiz kuru madde,
yag, asitlik [%l.a] ve protein) ydniinden
incelendi.  Analizler  paralel olarak

gergeklestirildi.

Metotlar

Jelatin Tayini

Bir erlene yogurt numunesinden
10 ml alind1 ve tizerine 10 ml civa nitrat
cozeltisi ilave edilerek karistirildi. Karigim
tizerine 20 ml damitik su eklendi ve tekrar
karigtirildi. Karigim 5 dak. sonra siizgeg
kagidinda siiziildii. Siiziintilerden 5 ml
alinip deney tiiplerine aktarilarak tizerine 5
ml doymus pikrik asit ¢cozeltisi ilave edildi.
24 saat yatik vaziyette bekletilen deney
tiiplerinin ¢eperlerine karakteristik sar1 bir
cokelegin yapisip yapismadigi gozlemlendi.
Tiip ¢eperine yapisan tortular pozitif olarak
degerlendirildi (Tekingen vd., 2002).

Nisasta Tayini
Yogurt numuneleri 3 ml miktarlarda

beherlere konuldu. Numuneler lizerine 3 ml
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damitik su ilave edilip karistirilarak ayran
haline getirildi daha sonra numuneye 2-3
damla lugol c¢ozeltisi ilave edildi. Mavi-
mor renk olusan numuneler pozitif olarak

degerlendirildi (Tekinsen vd., 2002).

Peroksidaz Tayini
10 g tartilan yogurt
%0,2’lik  hidrojen

peroksit ¢cozeltisinden iki damla ilave edildi

Beherlere
numuneleri {izerine
ve karistirildi. Karigima 2 damla %2’lik
parafenilendiamin hidrokloriir ilave edildi
ve tekrar karistirildi. Mavi rengin olugmasi
peroksidaz pozitif olarak degerlendirildi
(TSE, 20006).

Yagsi1z Kuru Madde Tayini

Yogurt numuneleri kuru aliiminyum
kaplara 3’er g tartilarak  konuldu.
Aliiminyum kaplar, sonrasinda 105+2 °C
de 1-1,5 saat etiivde bekletildi. Etiivden
cikan numuneler sogumalari i¢in desikatore
alindi.  Soguyan numunelerin tekrar
tartimlart yapildi. Tartilan numunelerin
(%) yagsiz kuru madde miktar1 formiil

yardimiyla hesaplandi (TSE, 2006).

Yag Tayini

Yag oranlar1 Gerber metodu ile
belirlendi. Bir beher igerisine 50 g tartilan
yogurt numuneleri lizerine 5 ml %30’luk
amonyum hidroksit ¢dzeltisi ilave edildi ve
cam baget ile karistirild1 (Metin ve Oztiirk,
2002). 10 ml %90’ 11k siilfuirik asit (d=1,820)
konulan biitirometrelere 11 ml numune
eklendi. Uzerlerine 1’er ml izopromil
alkol (d=0,814) eklendikten sonra agizlari
mantar tipa ile sikica kapatildi ve igerigin

karigmasi saglandi. Biitirometreler 60-63

°C’de 20 dak. santrifiij edildikten sonra yag
siitunu i¢ biikkey olarak iistte olusan hattin
alt sinir1 esas alinarak hizla okundu ve kayit
edildi. Numune amonyak ile 1/10 oraninda
edildigi
okunan deger 1,1 ile ¢arpildi ve % cinsinden
yag degeri hesaplandi (TSE, 2006).

muamele igin  bilitirometreden

Titre Edilebilir Asitlik Tayini
edilebilir

asitlikleri laktik asit cinsinden belirlendi.

Numunelerin titre

Erlen igerisine 10 g tartilan numunelerin
tizerine 40 °C 10 ml distile su ilave
edilerek karistirildi.  Erlen igerisindeki
karisima 0,5 ml fenolftalein ¢ozeltisi ilave
edildi ve titrasyona baslandi. Titrasyon
N/10°’luk NaOH c¢ozeltisi ile yapildi ve
30 sn kaybolmayan pembe renk meydana
gelinceye kadar devam edildi. Daha sonra
yogurdun %  titre edilebilir asitlik orani

formiil yardimiyla hesaplandi (TSE, 2006).

Protein Tayini
Numunelerin  protein  miktarinin
kantitatif tayini i¢in Velp Scientifica NDA

701 model Dumas unitesi kullanildi.

Istatistiksel Analizler

Arastirmada elde edilen verilerin
istatistiksel ~degerlendirilmesinde ~ SPSS
Paket Programindan (IBM SPSS Statistics-
Version ~ 22) Istatistiksel

degerlendirmede Varyans

yararlanildi.

verilere
Analizi (One-Way Anova) uygulanarak
faktorler (muhafaza siiresince kimyasal
degisimler) birlikte degerlendirildi. 2 grup
(jelatin pozitif-negatif) aras1 farkliliklar
Indipendent Samples T-testi uygulanarak
belirlendi (Ozdamar, 1997).
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BULGULAR

Tablo 1. Yogurt numunelerinin jelatin, nisasta ve pe-
roksidaz bulgulari

Numune Jelatin Nisasta | Peroksidaz
A Negatif Negatif Negatif
B Negatif Negatif Negatif
C Negatif Negatif Negatif
D Negatif Negatif Negatif
E Negatif Negatif Negatif
F Pozitif Negatif Negatif
G Negatif Negatif Negatif
H Negatif Negatif Negatif
I Pozitif Negatif Negatif
J Negatif Negatif Negatif

Tablo 2. Jelatin negatif numunelerin muhafaza siire-

since yagsiz kuru madde oranlari

% i Muhafaza Siireleri (Giin)

E § 1. 7. 14.

A | [ 11,0220,14 [ 11.2220,01 [ 11,0720,11
B | < [10,1120,06 | 9,58+0,04 | 9,97+0,18
C % 14.33£0,05 | 13.7540.61 | 14.03£0.30
D | = | 9,87+0,12 | 9,89+0,26 | 9,91+0,04
E | 5| 9.87£0,08 | 9,640,02 | 9,84=0,09
G ﬁ 9.69+0.12 | 9,37+0.07 | 9,77+0.02
H | %[ 8912002 | 8,59+0,02 | 8,55+0,02
7|~ [10.7920.04 | 11,0120.14 | 1075006
X+SX | 10,5740,40 | 10,38+0,39 | 10,49+0,39
X= Ortalama SX= Standart Hata

Tablo 3. Jelatin negatif numunelerin muhafaza siire-

since yag oranlari

S| Muhafaza Siireleri (Giin)

E| 2

3| Z 1. 7. 14.

A 3,30£0,00 | 3,30+0,00 |3,30+0,00
B 341+0,11 | 3,36£0,06 | 3,30+0,00
C 3,03£0,05 | 3,03+0,05 [3,03+0,05
D | & [ 3,52£0,00 | 3,52:0,00 |3,30£0,00
E ;é? 3,14+0,05 | 3,30+0,00 [2,97+0,00
G 3,14+0,05 | 3,30£0,00 [3,08+0,00
H 2,81£0,05 | 2,75+0,00 |2,75+0,00
J 341+0,11 | 3,4120,00 | 3,52+0,00
XR+SX | 3,2240,06 | 3,25+0,06 |[3,16+0,06
X= Ortalama SxX= Standart Hata
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Tablo 4. Jelatin negatif numunelerin muhafaza siire-

since protein oranlari

2 . Muhafaza Siireleri (Giin)

E| 2

E Z 1. 7. 14.

A 5,35+0,15 5,08+0,09 | 5,20+0,06
B 3,90+0,00 | 3,98+0,02 | 4,19+0,04
C ;‘\o‘ 5,71+0,19 5,55+0,33 | 5,56+0,04
D| T | 405£021 | 4,1120,01 | 4,15+0,01
E| 2 [ 365:0,19 | 3.40£0,04 | 377+021
G| & [ 365000 | 3.5140,10 [ 3.86+0,03
H 3,25+0,01 3,19+0,02 | 3,31+0,07
J 3,93£0,11 | 4,06+£0,08 | 4,00+0,04
X+S% 4194021 | 4,1120,81 | 4,25+0,18
xX= Ortalama SX= Standart Hata

Tablo 5. Jelatin negatif numunelerin muhafaza siire-

since asitlik oranlari

e x Muhafaza Siireleri (Giin)

= =

E § 1. 7. 14.

A 1,39+0,03 | 1,48+0,01 | 1,56£0,05
B 1,31£0,02 | 1,4040,02 [ 1,51£0,02
C | = | 1,55+0,01 [ 1,66£0,01 | 1,72+0,01
D | & |1,35£0,01 | 1,49+0,00 | 1,52+0,02
E| 2 [ 116£0,00 | 120+0,01 [ 1,35+0,01
G| < |[1,08+0,00 | 1,15+0,01 | 1,24+0,01
H 1,03£0,00 | 1,12+0,01 [ 1,22+0,00
J 0,96£0,01 | 1,05£0,00 [ 1,20+0,01
X+SX | 1,23+0,05 | 1,32£0,21 | 1,41+0,05
X= Ortalama SX= Standart Hata
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Tablo 6. Jelatin pozitif numunelerin muhafaza siire-
since kimyasal nitelikleri

Yonet ve Tekinsen (2021). (1), 27-37.

o Muhafaza Siireleri (Giin)
S| 2
gl =
=  p—
z | ~ 1. 7. 14.
F | EE] 11712005 | 11,69£0,06 | 10,9820,03
38
I | &3|11,19:0,03 | 10,70+0,14 | 10,39+0,01
X+ 8X 11,45+0,15 | 11,20+0,29 | 10,68+0,17
F| & | 3.19%0,11 | 3,14£0,05 | 3,30+0,00
50
1| S | 34740,05 | 3,36+0,06 | 3,63%0,00
X+ SX 3,33+0,09 | 3,25+0,07 | 3,47+010
F .5 _| 416+0,07 | 4,21%0,18 | 4,27+0,05
2%
S
1| & 3,79+0,04 | 3,87+0,14 | 3,74+0,16
X +SX 3,97+0,11 | 4,0420,14 | 4,00+0,17
F | o] 1,30£0,00 | 1,39+0,00 | 1,45+0,02
I[< <] 1,2420,00 | 1,2620,01 | 1,29+0,02
X+ 8X 1,27+0,02 | 1,33+0,04 | 1,37+0,05

x= Ortalama Sx= Standart Hata

Tablo 7. Jelatin negatif ve pozitif numunelerin muha-
faza siiresince bazi kimyasal nitelikleri

Jelatin Aranmasi

E 2 Muhafaza
g| & | siresi , N
5| Z . Negatif Pozitif
z (Giin)
Yagsiz 1. 10,57* 11,45
Kuru 7. 10,38 11,20%
Madde
(%) 14. 10,49* 10,68*
. 3,22 3,33
Yag (%) 7. 3,25% 3,36™
14. 3,16% 3,63
Prote . 4,19% 3,97
rotein - -
%) 7. 4,11 4,04
14. 4.25% 4,00™
Asitlik . 1,23 1,27
sith
(%l.a) 7. 1,32 1,33
14. 1,41 1,37*

gostermektedir.

a,b,c: Aynmi satirdaki; X,y,z: Ayni siitundaki farkliliklart

arasindaki farklar onemlidir (p<0,05).

*Ayni satirda veya siitunda farkli harf tagiyan gruplar
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TARTISMA VE SONUC

Caligsma jelatin, nisasta ve peroksidaz
varligi  yoniinden incelenen  yogurt
numunelerinde muhafaza siiresinin bazi
kimyasalnitelikleriizerine etkisini aragtirmak
amaciyla yapildi. Ayrica numunelere ait
bulgular TGK Fermente Siit Uriinleri Tebligi
(TGK, 2009)’ndeki kimyasal kriterlere
(Tablo 8) gore degerlendirilmistir.

Buarastirma sonucundanumunelerde
nisasta tespit edilememistir (Tablo 1). Bu
sonuclara gore yogurtlarin TGK hiikiimleri
dogrultusunda iretildigi tespit edilmis
olup, bulgular Cakiroglu (1997) ve Giir
(2012)’iin arastirma sonuglariyla benzerlik
gostermektedir. Diger taraftan Samsun’da
(Yazici, 1991) yerel marketlerde satisa
sunulan 60 adet yogurt numunesinin
%4 tinde, Sahan (2012) Erzurum piyasasinda
satisa sunulan 40 adet yogurt numunesinin
%13’iinde, Bayram (2012) Istanbul ve
Tekirdag’da satisa sunulan 186 sade yogurt
numunesinden %6,54’tinde ve Bakirct vd.
(2015) Erzurum piyasasinda satilan 40
adet yogurt numunesinin %7,5’inde nigasta
tespit etmislerdir. Bu durum bazi iireticilerin
yasal hiikiimler cer¢evesinde bu maddeyi
kullanmamasi, bazi ireticilerin ise yasal
hiikiimler dikkate almaksizin iiriinlerinin
kalite niteliklerini diizeltmeye yonelik tagsis
yapmastyla agiklanabilir.

Analizler sonucunda yogurt
numunelerinin  %20’sinde  jelatin tespit
edilmistir (Tablo 1). Bulgular Sahan (2012),
Bakircr vd. (2015)’nin yaptiklar1 aragtirma
sonuglari ile benzerlik gostermektedir. Diger
taraftan Yazict (1991), Samsun’da yaptig
aragtirmada %35 jelatin, Bayram (2012)

Istanbul ve Tekirdag’da yaptig1 calismada

g

numunelerin - %12,90’inda jelatin tespit
ederek daha az oranda jelatin varligina
rastlamiglardir. Ayrica Cakiroglu (1997)
ve Glr (2012) yaptiklar1 arastirmalarda
jelatin - varligima rastlamamiglardir. Bu
durum ozellikle yerel yogurt iireticilerinin,
yogurdun kivamini arttirmak ve daha
fazla randiman elde etmek i¢in yogurtlara
farkl1 oranda jelatin ilave edebilmeleriyle
aciklanabilir. Jelatin, bircok iilkede gida
katki maddesi olarak degerlendirilmemesine
ragmen ¢ogu gida maddesinde reolojik ve
tekstiirel 6zelliklerini iyilestirmesi amaciyla
kullanilmaktadir (Boran, 2011).

Tablo 8. TGK’ye gore yogurdun kimyasal 6zellikleri

. Tam | Yarim %... Yaglh
Ozellik . Yagsiz
Yagli | Yagh Yogurt
Yag Belirtilen
1) > _
%) 538 |2 1,5 <05 smiflar
(m/m) <2 disinda
kalan
Siit Yagi
(%) en 15 15 15 15
fazla
*Stit
Proteini, 3 3 3 3
(%) en az
Asitlik
o
(%l.2), 0,6/1,510,6/1,510,6/1,5| 0,6/1,5
enaz/en
¢ok
*Siit Proteini; Kjeldahl metodu ile belirlenen
toplam azot miktar1 x 6,38

Yapilan analizler sonucunda
numunelerin tamami peroksidaz negatif
bulunmustur (Tablo 1). Aragtirma sonuglar1
Hisoglu (2007), Sahan (2012) ile Demirkaya
ve Ceylan (2013)’1n bulgulariyla benzerlik
gostermektedir. Diger taraftan Yazic1 (1991)
Samsun’da yaptig1 arastirmada numunelerin
%20’sinde peroksidaz testinde pozitif

sonu¢ ¢iktigini bildirmistir. Numunelerde

Yonet ve Tekinsen (2021). (1), 27-37. ETVESUT
peroksidaz testinin negatif ¢ikmasi bu
yogurtlarin {iretiminde kullanilan siitiin
peroksidaz enziminin inaktif olacak sekilde
yeterli siirede 1s1l isleme tabi tutulmasiyla
(Tekingen vd., 2002) aciklanabilir.
Arastirmada numunelerin asidite
degerleri (%l.a) muhafaza siiresi (1.,
7. ve 14. giin) boyunca sirasi ile jelatin
negatif numunelerde 1,23+0,05, 1,32+0,21
ve 1,41+£0,05 (Tablo 5), jelatin pozitif
numunelerde ise 1,27+0,02, 1,33+£0,04 ve
1,37+£0,05 (Tablo 6) olarak bulunmustur.
Bulgular  muhafaza  siliresince  bazi
numunelerin yasal sinirlar i¢cinde oldugunu,
bazt numunelerin TGK’nin hiikiimleri
disinda  kaldigin1  ortaya koymaktadir.
Her iki grupta (jelatin pozitif ve negatif)
asidite (%l.a) degerleri muhafaza siiresi
boyunca artig gostermistir. Muhafaza stiresi
boyunca asitlik degerindeki artis, starter
kiiltir ve bunlarin {iretmis olduklar1 enzim
aktiviteleriyle (Tekingen ve Tekinsen, 2005)
agiklanabilir.
Tablo 7°de

muhafaza siliresince numunelerin titrasyon

goriildigli  lizere

asitligi degerlerinin jelatin pozitif/negatif
gruplar arasinda, istatistiki ag¢idan Onem
arz etmedigi (p>0,05) tespit edildi. Bu
durum jelatin ilavesinin yogurdun asidite
degerleri iizerinde etkili olmadigin1 ortaya
koymaktadir. Ak¢aba (1989), jelatin ilave
edilen yogurtlar ve kontrol grubu yogurtlar
arasindaki asitlik farkinin istatistiki agidan
onemsiz oldugu ve asitligin muhafaza
siiresiyle dogru orantili sekilde arttigini
bildirmistir. Alpaslan (1990) tarafindan
katkilt
numunelerin asitlik degerleri arasindaki
farklilik

farkli  oranlardaki stabilizator

istatistiksel olarak  Onemsiz
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bulunmustur. Atasever (2004) jelatin ve
jelatin-pektin katkili yogurt numunelerinde,
stabilizator oraniyla yogurtlarin asitlik
degerleriarasindadirektbiriliski bulamamis
ve siite katilan jelatinin titrasyon asitligi
iizerinde etkisinin Onemsiz  oldugunu
bildirmistir. Arastirma sonucunda tespit
edilen degerler (Tablo 7) incelendiginde,
Kurdal ve Demirci (1980), Akyiiz ve Coskun
(1990), Hisoglu (2007), Sahan (2012)
ve Karacaoglu (2018)’nun sonuglariyla
benzerlik gostermektedir. Diger taraftan
Kochisarli ve Ergiil (1987), Azgin (1993),
Younus vd. (2002) ile Demirkaya ve Ceylan
(2013)’1n sonuglarindan yiiksek, Herdem
(2006), Ceylan ve Biberoglu (2013)’nun
sonug¢larindan ise diisiik bulunmustur. Bu
durum dreticilerin uyguladiklar1 {iretim
tekniginin yani sira, ham madde kalitesi,
muhafaza sartlar1 ve siiresi gibi faktorlerin
farklt olmasiyla (Yaygin, 1999) izah
edilebilir.

Arastirmada numunelere ait yag
oranlart (%), muhafaza stiresi (1., 7. ve
14. giin) boyunca sirasi ile jelatin negatif
numunelerde 3,22+0,00, 3,25+0,06
ve 3,16+0,06 (Tablo 3), jelatin pozitif
numunelerde ise 3,33+0,09, 3,25+0,07 ve
3,47+£0,10 (Tablo 6) olarak bulunmustur.
Tablo 7’de gorildiigii tizere muhafaza
stiresi boyunca jelatin pozitif ve negatif
numunelerde yag degerlerinin istatistiki
acidan farklilik arz etmedigi (p>0,05) tespit
edildi. Bu durum jelatin ilavesinin yogurdun
yag oranlart tiizerinde etkili olmadigini
(Atasever, 2004) dogrulamaktadir.

Yogurt numunelerinin yag degerleri
dikkate alindiginda numuneler TGK

Fermente Siit Uriinleri Tebligi’'ne gore

tam yagli yogurt sinifina uygun degildir.
Arastirma sonucunda tespit edilen degerler
(Tablo 7) incelendiginde, Azgin (1993) ile
Younus vd. (2002)’nin sonuglarina benzer,
Hisoglu (2007), Giir (2012), Demirkaya
ve Ceylan (2013), Ceylan ve Biberoglu
(2013)’nun degerlerinden disiik, Yazici
(1991), Cakiroglu (1997), Tirkoglu vd.
(2003), Herdem (2006), Sahan (2012) ile
Karacaoglu (2018)’nun degerlerinden ise
ylksek bulunmustur. Yag degerlerindeki
farkliligin nedenleri, yogurt iiretiminde
ham madde olarak kullanilan siitiin farkli
tiir ve irktaki hayvanlardan elde edilmesi
ve lretim sirasinda siit yaginin standardize
edilmesindeki uygulama farkliliklariyla
(Tekinsen ve Bayar, 2008) agiklanabilir.
Arastirmada numunelere ait yagsiz
kuru madde degerleri (%) muhafaza
stiresi (1., 7. ve 14. giin) boyunca sirasi ile
jelatin negatif numunelerde 10,57+0,04,
10,38+0,39 ve 10,49+0,39 (Tablo 2),
jelatin pozitif numunelerde ise 11,45+0,15,
11,20+0,29 ve 10,68+0,17 (Tablo 6)
olarak bulunmustur. Tablo 7°de goriildigii
iizere muhafaza siiresi boyunca jelatin
pozitif ve negatif numunelerde yagsiz
kuru madde degerlerinin istatistiki agidan
farklilikk arz etmedigi (p>0,05) tespit
edildi. Numunelerin yagsiz kuru madde
degerleri incelendiginde %90’lik kisminin
TS 1330 (TSE, 2006) hiikiimlerine (Tam
yaglt yogurtlarda en az %12) uygun
olmadigin1 ortaya koymaktadir. Arastirma
sonucunda tespit edilen degerler (Tablo
7) incelendiginde, Cakiroglu (1997)’nun
degerlerine yakin, Younus vd. (2002),
Hisoglu (2007), Karacaoglu (2018)’nun
degerlerinden diisiik, Akyiiz ve Coskun
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(1990), Yazict (1991) ve Azgin (1993)’1n
degerlerden ise yliksek tespit edilmistir. Bu
durum yogurda islenecek siitiin kuru madde
diizeyi ile standardizasyon igleminin farkl
gergeklestirilmesi (Tekinsen ve Tekingen,
2005) ve bir kisim iireticilerin kuru maddeyi
arttirmaya yonelik nisasta ve jelatin gibi
maddeleri kullanmasiyla (Yaygin, 1999)
agiklanabilir.

Calismada jelatin negatif
numunelerde  protein  degerleri (%)
muhafaza stiresi (1., 7. ve 14. giin)
boyunca sirast ile 4,19+0,21, 4,11+0,81
ve 4,25+0,18 (Tablo 4), jelatin pozitif
numunelerde ise 3,97+0,11, 4,04+£0,14 ve
4,00+£0,17 (Tablo 6) olarak bulunmustur.
Tablo 7’de gorildiigi iizere muhafaza
sliresince boyunca jelatin pozitif ve negatif
numunelerde protein degerlerinin istatistiki
acidan farklilik arz etmedigi (p>0,05) tespit
edildi.

TGK hiikiimlerine gore yogurtlarda
en az %3 protein bulunmasi gerektigi
dikkate alindiginda numunelerin tamaminin
bu hiikkme uygun oldugu anlagilmaktadir.
Arastirma sonucunda tespit edilen degerler
(Tablo 7) incelendiginde Kurdal ve Demirci
(1980), Ceylan ve Biberoglu (2013)’nun
degerlerine yakin, Hisoglu (2007)’nun
degerlerinden  diisiik, Yazici (1991),
Tiirkoglu vd. (2003), Herdem (2006),
Sahan (2012), Giir (2012), Demirkaya
ve Ceylan (2013), Bakirct vd. (2015)’nin
degerlerinden yiiksek tespit edilmistir. Bu
durum arastirmacilarin (Bakirct vd., 2015;
Tekingen ve Tekingen, 2005) belirttigi
gibi iretimde kullanilan siitiin kimyasal
bilesimi, 6zellikle protein miktar1 ve iiretim

teknigindeki islemlerin farkli olmasindan

ETYERAT
kaynaklanabilir.

Yerel firmalarimizin en Onemli
sorunlarindan birisi de isleme teknigidir.
Baz1 yerel firmalar tarafindan uygulanan
yogurt  igleme  teknigi, giiniimiiz
diinyasinda stiratli ve siirekli arz anlayisi
ile bagdagsmamaktadir. Bunun sonucunda
standart ve kaliteli bir {iriin elde etme
imkan1 olmadig1 gibi fazla emek ve zaman
harcandigr bu yiizden artan maliyet ve
azalan kar paylart neticesinde, ireticiler
izin verilmeyen bazi katki maddelerini
kullanabilmektedir. Kullanilan  katki
maddeleri yiiziinden tliketici kendisini
aldatilmis hissetmekte ve yogurt igin
olusmus saghkli ve saf gida algist
degismektedir.

Sonug olarak, bazi siit isletmeleri
tarafindan  iretilen yogurtlarin  yasal
kimyasal kriterlere uygun olmadigr ve/
veya jelatin icerdigi tespit edilmistir. Bu
baglamda tiiketici giiveninin saglanmasi
ve devam ettirilmesi dolayisiyla {istiin ve
yasal niteliklere sahip yogurt {iretimi i¢in
ilgili kontrollerin rutin olarak yapilmasi ve

tedbirlerin alinmasi1 6nem arz etmektedir.
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