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Ozet: Farkli starter kiiltirler kullanilarak inek ve koyun siitiinden iiretilen fermente siit Griinleri ultrafiltrasyon ve geleneksel
yontemler kullanilarak, konsantre Bifiduslu fermente sit, Asidofiluslu fermente sut, Bioyogurt, Bifiduslu yodurt ve yogdurt Uretilerek
bunlarda sertlik ve duyusal testler yapilmistir. Farkli tir st kullanimi ve konsantrasyonda uygulanan yéntemler Urlnlerin sertligi
Uzerinde 6nemli (p < 0.05) etkisi olmustur. Ancak, Kullanilan starter tipinin etkisi, Uriin cesidi ve uygulanan yoéntemler arasindaki
interaksiyon énemsiz (p > 0.05) bulunmustur. Ayrica, Kullanilan sit ve Urln tird duyusal dzellikler Uzerinde (renk ve goérinut haric)
Onemli etkide bulunmustur. Inek sitl kullanilarak Uretilen fermente sut Urlnlerinin tamami panelistler tarafindan yiksek puanlarla
degerlendirilmittir. Bunlara ilave olarak, yogdurt diger fermente sit trtnlerine oranla en ¢ok tercih edilen urin olurken en az tercih
edilen Urunse Bifiduslu fermente st Grind olmuttur.

Anahtar Sézcikler: Bifiduslu fermente sit, Asidofiluslu fermente sit, Bifiduslu yogdurt, Bioyogurt, Yogurt

Sensory Properties and Firmness of Some Fermented Dairy Products Made From
Cow and Ewe’s Milk

Abstract: Concentrated fermented bifidus milk, acidophilus milk, Bifidus yogurt, Bioyogurt and yogurt were made from cow’s and
ewe’s milk by using ultrafiltration and traditional methods. Sensory analysis and firmness was determined from concentrated
fermented milk samples. The firmness of concentrated fermented milk products produced from cow’'s and ewe’s milk by using
ultrafiltration and traditional methods were significantly different (p < 0.05). However, the type of starter culture used and the
interaction between product types and production methods was not significantly different (p > 0.05). Further, the different type
of milk used and products were significantly affected on sensory properties of samples. All the products from cow’s milk were
marked with high scores. In addition, the most of panelist preferred yogurt to the other fermented dairy products, the less preferred

products was fermented Bifidus milk.

Key Words: Fermented bifidus milk, Acidophlilus milk, Bifidus yogurt, Bioyogurt, Yogurt.

Giris

Fermente st Urunleri diinyada bir ¢ok Ulkede degdisik
isimlerle ve degisik tir sutlerden Uretilmekte ve
tlketilmektedir (1). Bunlarin bazilari, iyi organoleptik
Ozelliklere sahip olmasindan bazilari ise saglik Uzerinde
olumlu etkileri oldugu icin Uretilip tiketilmektedir. Yeni
fermente sGt Urinlerinin  gelistirilmesi, 6nceden
Uretilenlerin Uretim teknolojilerinde gelisme saglamakta
ve bunlarla ilgili calismalari artirmaktadir. Fermente sit
Urunlerinin tiketim algkanligi ulkeden Ulkeye farklilik
gosterdiginden tiketimde ©nemli artislar olmaktadir.
Gunumuzde bir cok yeni fermente stt Grind Uretilmekle
birlikte, en ¢ok tlketileni en eski fermente sut olarak
bilinen yogurttur (2). Bununla birlikte, Lactobacillus
acidophilus ve bazi Bifidobacterium tiru mikroorganiz-

malarin, yogurt bakterileriyle kombinasyonlari veya tek
baslarina kullanimi da son yillarda yayginlasmaktadir (3).

Membran filtrasyon [(Ultrafiltrasyon (UF), Ters-
Ozmoz (RO)] teknigi, 15-20 yildan beri, modern sut
endustrisinde yaygin olarak kullaniimaktadir (4,5).
Ultrafiltrasyon tekniginden yararlanilarak koyulastiriimis
sutten hazirlanan yogurt 6rnedi, homojenize edilmedigi
halde, homojenize yogurt gibi iyi Kkaliteli oldugu
belirtilmistir (6). Abrahamsen ve Holmen (7) UF teknigi
kullanarak konsantre ettigi sutten dUrettigi yogurt
orneklerinde, pihti sertligi ve konsistensinin arttigini
belirtmistir. Ayrica, bu yogurt o6rneklerinde yapilan
duyusal test sonuglarina gére UF teknigi kullaniimadan
uretilen drneklerden daha Ustln oldugu belirtilmistir (8).
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Uriintin  UF teknigi kullanilarak Kkonsantre edilip
saklanmasinda geleneksel yontem kullanilarak konsantre
edilmesine gore bazi avantajlar saglanabilir. Bunlar ¢zet
olarak; UF tekniginde konsantrasyon zamani daha Kkisa,
iscilikten, Urdnln islenecedi ve depolanacagl yerden
tasarruf sa@lanir ve Urlnln randimani ve Kalitesi daha
yuksektir. Ayrica ylksek kurumaddeli ve dusik laktozlu
Urun elde edilebilir (9). Fermente sit Urlintnin ekonomik
olarak Uretilip satilmasinda tiketici tarafindan
begenilmesi ve Urlndn kalitesi ¢ok énemli bir faktér olup,
duyusal test (subjektif) ve labarotuvarda kimyasal,
fiziksel ve mikrobiolgjik analizler (objektif test) yapilarak
belirlenebilir. Duyusal testler genellikle hizli yapilan ve
pahali olmayan testlerdir. Fiziksel test ydntemi olarak
tanimlanan pihti sertligi ol¢timleri kolay ve ucuz olmasi
nedeni ile yaygin olarak kullaniimaktadir (9). Ancak, set
tip yogurtlarda penatrometreyle pihti sertligi 6lciminde
pithtinin tahrip olmasindan dolayi, bu yéntemin kullanimini
sinirlamaktadir. Ancak, uygun gartlar altinda dikkatli
yapilan 6l¢limlerde karsilastirma yapmak icin kullaniminin
uygun olabilecedi dusinulebilir.

Bu calismanin amaci, farkli starter kilturler
kullanarak inek ve koyun sitlerinden hazirlanan fermente
sut drunlerinin, UF ve geleneksel yontemlerle konsantre
edilmesi ve bu Urunlerin (konsistens) sertlik ve
organoleptik ¢zelliklerinin belirlenmesidir.

Materyal ve Metot

Fermente sit  dUrdnlerinin  hazirlanmasinda,
antibiyotiksiz inek ve koyun sutleri kulanilmistir. 8-10
°C'ye sogutulmus sutler isletmeden temiz plastik
bidonlarla laboratuvara tasinip, ayni gin Orneklerin
hazirlanmasinda kullaniimistir. Geleneksel yontemle
koyulastirmada Kkullanilan bez torbalar, Konya bélgesinde
bu amacla kullaniimakta olup gézenek genisligi Kucik
kaput bezidir. Denemeler (¢ tekerrdrll olarak yapilmistir.
Bu calismada, inek ve koyun sutlerinden Bifidobacterium
bifidum Kullanilarak hazirlanan Urine “Bifiduslu fermente
sut” L. acidophilus Kkullanilarak hazirlanan Urlne
“Asidofiluslu fermente sut”, B. bifidum + L. acidophilus
karisimi organizmalar Kullanilarak hazirlanan Urine
“Bioyogurt”, B. bifidum + Lactobacillus bulgaricus +
Streptecoccus thermophilus Kkarigimi organizmalar
kullanilarak hazirlanan trtune “Bifiduslu yogurt”, S.
thermophilus + L. bulgaricus Karigimi starter kultirlerler
kullanilarak hazirlanan Urine standart yogurt ve bunlarin
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ultrafiltrasyon ve geleneksel yontemler Kullanilarak
konsantarsyonu sonucu elde edilen Uriine ise konsantre
Bifiduslu fermente sut, Asidofiluslu fermente sit,
Bioyogurt ve Bifiduslu yogurt ve yogurt olarak
adlandiriimisti.

Kullanilan starter kalturler: Orneklerin
hazirlanmasinda CHR-Hansen’s (Kopenhag-Danimarka)
firmasindan saglanan, B. bifidum (kod, Bb 12), L.
acidophilus (kod, La CH-1), CH-1 kodlu yogurt kulttrleri
direk olarak dretici firmanin tavsiyeleri dogrultusunda
kullaniimigtir.

Fermente sut orneklerinin hazirlanmasi: Yeterli
miktarda normal inek ve koyun cig sutlne klarifikasyon
ve standardizasyon gibi bazi 6n islemler uygulanarak 90
°C’ de 5 dakikalik 1sil isleme tabi tutulmustur. Bifiduslu
fermente sUt, bioyogurt icin 37°C ve bifiduslu yogurt ve
yogurt Uretimi icin 40°C inokulasyon sicakligina kadar
sogutulmustur. Bifidusiu fermente sut Uretimi icin B.
bifidum, bioyogurt dUretimi icin (B. bifidum+ L.
acidophilus) ve bifiduslu yogurt Uretimi icin de (B.
bifidum + S. thermophilus + L. bulgaricus) ve yogurt
Uretimi icin ise (S. thermophilus + L. bulgaricus) igeren
starter Kkdltirlerden % 3 oraninda inokile edilmistir.
Daha sonra ¢ kisma ayrilarak istenilen asitlige (pH 4.6-
4.7) Kadar inokilasyon sicakliklarinda bekletilmis ve 4-6
°C sicakliktaki buzdolabinda gece boyunca saklanmistir.
Buzdolabinda depolanan bu érnekler kullanilarak duyusal
ve diger testlerin yapilmasinda kullanilan o6rnekler
hazirlanmigtir. Normal sut kullanilarak Uretilen fermente
sut Urdnlerinden, geleneksel yontemle suzdlrmek icin
herbirinden 6 kg fermente sit bez keselere (pamuklu)
bosaltilarak ~ buzdolabi  sicakliginda  suzllmeye
birakilmistir. Stizdirme esnasinda bez keselerin Uzerine 5
kg'lik agirlik Kkonulmustur. UF teknigi Kkullanarak
Koyulastirma’'da ise yukarda adi gegen fermente sit
Urtnlerinden 20 kg't UF pilot Unitesi (DDS 35, 2.25 UF
Lab Unitesi ve membran tipi GR 61PP, DDS RO-Division
DIL-4900-Nakskow, Danimarka) kullanilarak yaklasik %
24 toplam kurumadde dizeyine kadar koyulastirilmistir.
Bu oranin secilmesinin nedeni koyulastirma esnasinda
olusan kurumadde kayiplarini azaltmak, ayrica geleneksel
yontemle suzdirmede olusan zorluklari azaltmak,
stizdlrme suresini kisaltarak iscilik maliyetlerini azaltmak
ve Urln Kalitesini artirmaktir. Koyulastirma sicakligi
olarak 40 + 2°C secilmistir. Daha sonra laboratuvar tipi
karistirict Kullanilarak homajenize edilmis ve 200 ml'lik
cam kaplara uygun sartlarda koyulup analiz yapmak Uzere



gece boyunca 4-6 °C ‘deki buzdolabinda analiz edilinceye
kadar saklanmigtir.

Analiz yéntemleri: Toplam kuru madde, protein, yag,
laktoz ve kil analizlerinde Kirk ve Sawyer (10)in
tanimladigi yontemler kullanilarak yapilmistir. Orneklerin
pH" si EIL 7030 model bir pH-metre Kkullanilarak
Olcilmustlr. Titrasyon asitliginin  6lcimi  Akin  (9)'In
modifiye ettigi yontemle yapimistir. 10 g érnek 50 ml’ lik
bir erlenmayere tartilarak Uzerine 10 ml saf su ilave
edildikten sonra iyice karistiriimistir. Sonra Uzerine 0.5
ml % 1 ‘lik fenolfitalein indikatori ilave edilerek N/9" luk
NaCH ile titre edilerek, sonuglar % laktik asit olarak
hesaplanmistir.

Orneklerin sertliginin 6lctilmesi icin  Stevens-LFRA
tekstr analayzir kullanilmistir (C. Stevens and Son Ltd.
Herefordshire. Ingiltere). Ayrica, tekstlr analayzira birde
yazict baglanmistir (BS 271). Sertlik Olcuimlerinde
kullanilan baglik tipi konik olup TA3-TFE 105-104
modelidir. Olciim esnasinda Kkullanilan bashgin hizi 0.5
mm/s ve batma mesafesi 15 mm ve kaydedici olarak
kullanilan yazicinin hizi ise 200 mV’" da 30 mm/dak olarak
secilmigtir. Farkl tip konsantre fermente sut trinlerinin
duyusal 6zellikleri, Pearce ve Heaper (11) ‘in tanimladigi
yontemden yararlanilarak yapilmistir. Buna gore; renk ve
goérunus (5), yapi ve kivam (5), lezzet (10) ve toplam
(20) puanla degerlendirilmistir.

Arastirma Bulgulari ve Tartisma
Bulgular

Bu calismada, inek ve koyun sutlerinden hazirlanan
Bifiduslu ve Asidofiluslu fermente sut, Bioyogurt,

N.AKIN

Bifiduslu yogurt, yogurt orneklerinin ultrafiltrasyon ve
geleneksel yontemler kullanilarak konsantrasyonu sonucu
elde edilen Urunlerin kimyasal bilesimlerine ait
ortalamalar ve standart sapmalari Tablo 1 ve 2'de
verilmistir. Inek sltlinden Uretilen fermente sit
Urdnlerinin ortalama toplam kuru maddesi yaklasik %
12.4 civarinda iken koyun sutiinden Uretilenlerde bu
deger yaklasik 9% 17.5 civarindadir. Normal sutten
ultrafiltrasyon ve geleneksel ydntemler kullanilarak
konsantre edilen Urlnlerin toplam Kkurumaddeleri ise
yaklasik olarak % 22-24 araliginda belirlenmistir.

Inek ve koyun sutlerinden hazirlanan degisik tur
konsantre fermente st Urinlerinin sertligine ait ortalama
6lcim sonuglari Tablo 3'de 6zetlenerek sunulmustur. Inek
sutinden UF yontemi kullanilarak konsantre edilen
fermente sit Urnlerinin sertligi 56-69 g ve geleneksel
ybéntemle Kkoyulastirilmig Urdnlerin sertligi 58-85 g
araliginda degisirken, koyun sitinden UF yoéntemiyle
konsantre edilen oOrneklerde bu arallk 56-64 g ve
geleneksel yontemle Uretilen Urlnlerde ise 53-57 ¢
araliginda degistigi gdzlenmistir. Inek ve koyun suttinden
hazirlanan farkli tur konsantre fermente sut trinlerinin
sertlik degerleri icin yapilan varyans analiz sonuglarina
gore, farkli tir sut kullanimi ve konsantrasyonda
uygulanan yontemler Urunlerin sertligi Uzerinde 6nemli
(p<0.05) etkisi olmustur. Ancak, kullanilan starter tipinin
etkisi, Urdn cesidi ve uygulanan yontemler arasindaki
interaksiyon ¢nemsiz (p>0.05) bulunmustur (Tablo 4).

Panelistler tarafindan renk ve gorunls igin yapilan
duyusal test sonuclarina ait ortalamalar Tablo 3'de
Ozetlenerek sunulmustur. Buna gore farkli starter
kulturler kullanilarak inek sutiinden hazirlanan konsantre

Tablo 1. Inek sutd kullanilarak yapilan degisik tir konsantre fermente sut Grunlerinin kimyasal biletimine ait ortalama 9% degerler (n=3)
Toplam Tit.asitligi

Urdnler Islem Kurumadde Yag Protein Kl (% L. asit) pH
Konsantre bifiduslu UF 23.20+0.22 9.90 £ 0.12 8.75 £ 0.15 0.96+£0.20 0.83+0.20 453 +0.12
fermente sit (A) G 23.30 + 0.29 9.80 £0.10 8.80 £ 0.17 1.04+£022 0.78+0.23 4.64 +0.22
Konsantre asidophiluslu UF 23.17+0.18 9.09 £ 0.20 8.15+0.12 0.92 (0.14 0.97 £ 0.30 4.26 +0.15
fermente st (B) G 23.50 + 0.20 9.19 + 0.27 8.50 + 0.18 0.78+0.12 1.10+0.29 4.27 +0.16
Konsantre bioyogurt UF 23.50 = 0.15 9.80 + 0.22 8.89 + 0.20 1.13+ 022 0.86=+0.22 463 £ 0.19
©) G 22.95 + 0.19 9.75 £ 0.24 8.60 + 0.22 1.00 £ 0.20 0.87 +£0.27 4.60 = 0.22
Konsantre yogurt (D) UF 22.30 + 0.22 9.35+0.15 8.10 £ 0.16 0.87+0.14 0.79+0.24 411 +£0.14

G 23.35 +0.22 9.25 £ 0.12 8.45 + 0.20 0.79+0.12 1.06 £0.19 4.00 = 0.25
Konsantre bifiduslu yogurt UF 23.30 +0.18 9.75 +0.15 8.56 + 0.22 1.07+£0.22 0.89+0.15 4.56 + 0.22
(E) G 23.03 £ 0.25 9.80 + 0.20 8.76 + 0.20 1.10+0.18 0.90 = 0.22 4.55 £ 0.20

UF:Ultrafiltrasyon yéntemi, G:Geleneksel yontemi ifade etmektedir.
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Tablo 2. Koyun sttt kullanilarak yapilan degisik tur konsantre fermente st rinlerinin kimyasal bilesimine ait ortalama % degerler (n=3)
) Toplam Tit.asitligi
Urinler Islem Kurumadde Yag Protein Kl (% L. asit) pH
Konsantre Bifiduslu UF 23.08 + 0.32 9.50 + 0.12 8.85 + 0.21 1.16 +0.20 0.83+0.20 451 +0.20
fermente sit (A) G 23.20 + 0.22 9.45 + 0.17 8.83 +0.15 1.12+0.25 0.81 +0.18 461 +0.15
Konsantre Asidophiluslu UF 2341 +£0.25 9.07 £ 0.19 8.55 +0.19 1.00+£0.18 1.11x0.22 430 +0.18
fermente sut (B) G 23.15 + 0.21 9.09 + 0.20 8.75 + 0.20 0.96+£0.20 1.13+0.19 4.15 + 0.21
Konsantre Bioyogurt UF 22.97 = 0.20 9.40 + 0.24 8.89 + 0.16 1.13+0.15 0.89+0.13 4.61 +£0.24
(©) G 22.98 + 0.19 9.35+0.18 8.61 +0.19 1.15+0.21 0.88+0.16 4.62 + 0.31
Konsantre yogurt (D) UF 23.48 + 0.24 9.15 +0.12 8.40 + 0.12 0.99+0.12 1.08+0.19 4.20 +0.32
G 23.06 + 0.22 9.12 +0.18 8.45 + 0.20 0.99+0.18 0.93+0.14 410+ 0.17
Konsantre Bifiduslu yogurt UF 23.40 + 0.25 9.75 £ 0.16 8.56 = 0.21 1.17+£0.22 1.00 +0.20 4.53 +0.20
(E) G 23.15 + 0.28 9.80 + 0.20 8.76 + 0.18 1.20+£0.19 1.00 £ 0.12 450 +0.19

UF:Ultrafiltrasyon yontemi, G:Geleneksel yontemi ifade etmektedir.

Tablo 3. Farkli sttlerden hazirlanan degisik tur konsantre fermente st Urtnlerine ait ortalama duyusal test (10 panelist  ve U¢ tekerurin
ortalamasi) ve sertlik olcum sonugclarina ait ortalamalar

Urtinler Sat tird  Islem Renk ve Gorinis ~ Kivam ve Yapi Lezzet Toplam Sertlik
(n=6) (9)
Inek UF 3.5+0.10 3.4 +0.20 54+020 123+0.17 56+4.5
Kons. Bifiduslu fermente sit (A) G 4.0+0.20 3.5+0.20 5.7 +0.30 13.2+0.17 83 +£4.6
Koyun UF 3.2+0.15 2.1 £0.20 4.5 +0.25 9.3 +0.56 56 + 3.8
G 2.9+0.10 1.9+ 0.26 4.5 +0.20 9.3 +047 53 + 3.0
Inek UF 34 +0.10 4.8 +0.30 6.8+030 15.0+044 6726
Kons. Asidophiluslu fermente st (B) G 4.2 +0.30 4.8 + 0.26 7.6 £0.25 16.6 + 0.23 85 +4.0
Koyun UF 3.5+0.10 2.9 +0.20 46+030 107+053 B56=x4.1
G 35+0.13 2.6 +0.30 43+030 10.5+0.31 53+ 2.5
Inek UF 3.6 +0.10 3.7+0.15 6.9+020 142+0.10 69+4.0
Konsantre Bioyogurt (C) G 3.8 +0.20 3.9+0.10 6.9 + 0.30 14.6 +0.17 81 +3.6
Koyun UF 3.3+0.20 2.5+ 0.25 48+020 109+025 64+3.0
G 3.4 +0.10 2.9 +0.20 45+020 108+0.15 53+20
Inek UF 4.1 +0.20 3.9+ 0.30 6.8+030 148027 6420
Konsantre yogurt (D) G 4.0=+0.15 3.5+0.25 6.7 £ 0.20 14.2 + 0.35 68 + 4.6
Koyun UF 3.2+ 0.20 3.0 £ 0.20 6.0+020 122+£020 64+35
G 3.3+0.15 2.5+0.15 6.5+020 124 +0.21 57 +2.5
Inek UF 3.8+0.20 3.9+0.10 63+020 140+026 B58=x7.0
Konsantre Bifiduslu yogdurt (E) G 3.8+0.10 3.9+0.20 6.5 + 0.30 14.2 + 0.56 59 +55
Koyun UF 3.3+0.15 3.2 +0.20 6.5+020 13.0+£047 64+35
G 3.5+0.20 3.4 +0.30 64+030 133+053 B5+35
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Tablo 4.
varyans analizi sonuclar (*)

N.AKIN

Farkli sut ve konsantrasyon islemi uygulanarak uretilen degisik tr konsantre fermente sut trinlerinin duyusal ¢zelliklerine ait ortalamalarin

Varyasyon Kaynagi Renk ve gorlinis  Yapi ve Kivam Lezzet Toplam Sertlik
SD F-degeri F-degeri F-degeri F-degeri F-degeri
Sut turd 1 89.99* 177.92* 66.93* 177.22* 42.86*
Uriin tird (K) 4 2.41 16.66* 12.29* 16.39* 2.35
Uretim yontemi (L) 1 10.25** 0.62 0.83 1.27 28.84*
(K) X (L) 4 2.82* 1.46* 0.33 0.41 1.15

(*) (p (0.05) Bnemli** (p (0.01) énemli

Tablo 5. Farkll sut ve konsantrasyon islemi uygulanarak Uretilen
degisik tur Kkonsantre fermente sut UrGnleri arasindaki
duyusal ¢zelliklere ait ortalamalarin Duncan testi sonuglari

(")

Uriin tird kodu Yapi ve kivam Lezzet Toplam

A 2.725 d 4.891 ¢ 11.025 ¢
B 3.792 a 5.816b 13.183 ab
C 3.333 bc 5.775b 12.633 b
D 3.225 ¢ 6.500 a 13.392 a
E 3.600 ab 6.425 a 13.633 a

(*) Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiki
olarak (p >0.05) 6nemli degildir.

fermente sUt Urdnleri icin bes tam puan Uzerinden 3.4 -
4.2 puan ve koyun sutinden hazirlananlar icin ise 2.9 -
3.5 araliginda degisen puanlarla degerlendirilmistir. Renk
ve gorlinls Uzerinde Kkullanilan sut tlrd ve Uretim
yonteminin etkisi  (p<0.05) ve Urin turd ile Uretim
yontemi arasindaki interaksiyon o6nemli (p<0.05)
bulunmustur (Tablo 4 ). Urln tiird ile Gretim yéntemi
arasindaki interaksiyonla ilgili olarak yapilan Duncan testi
sonucglari Tablo ©6'da 06zet olarak sunulmustur. Bazi
panelistler UF yontemiyle Uretilen Urlnlerin yapisini hafif
graniler oldugunu belirtmislerdir. Ayrica, geleneksel
yontemle Uretilen Urlnlerde hafif yapiskanlik (sakizimsi
bir yapt) oldugunu vurgulamiglardir.

Kivam ve yapt icin inek sttlnden yapilan fermente st
Urunlerine ait ortalama degerler 3.4-4.8 ve koyun suti
icin 1.9-3.4 arliginda degismistir. Calismada inek ve
koyun sitlerinden yapilan fermente sut 6rneklerinde
kivam ve yapi acisindan ¢ok degisik sonuclar elde
edilmistir. Uretim yontemlerinin yapi ve kKivam (izerindeki
etkisi istatistiki olarak énemsiz (p>0.05) ¢tkmistir. Ancak,

Tablo 6. Farkll stt ve konsantrasyon yontemi kullanilarak Uretilen
degisik tur konsantre fermente sut drunlerinin duyusal
Ozelliklerine ait Urtn tard ve isleme yontemleri arasindaki

interaksiyon ortalamalarin Duncan testi sonuglar (*)

Urtin tird kodu Islem Renk ve gorunus Yapi ve Kivam
A UF 3.366 cd 2.750 e
A G 3.450bcd 2.700 e
B UF 3.300 d 3.850 a
B G 3.858 a 3.733 ab
C UF 3.450bcd 3.250 cd
C G 3.600abc 3.417 bc
D UF 3.650 ab 3.450abc
D G 3.683 ab 3.000 de
E UF 3.566 bc 3.550abc
E G 3.650 ab 3.650abc

(*) Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar arasindaki farklar istatistiki
olarak (p >0.05) 6nemli degildir.

sut, Urun tdrd arasindaki farklilik ve Uretim yontemi ile
Urdn tdrd arasindaki interaksiyon istatistiki olarak énemili
(p<0.05) bulunmugtur. Varyans analiz sonuglarina gére
6nemli bulunan sonuglara yapilan Duncan testi sonuglari
Tablo 5, 6" da sunulmustur.

Farkl tir sutlerden yapilan kKonsantre fermente sut
Urunlerinin lezzet karakteristiklerine ait duyusal analiz
sonuglarinin ortalama degerleri Tablo 3'de gosterilmistir.
Sonuglardan da gorulebilecedi gibi inek sutiinden yapilan
fermente sut Urunlerine ait ortalama degerler 5.4-7.6 ve
kKoyun siti igin 4.3-6.5 aralijinda degismistir. Bifiduslu
ve Asidofiluslu fermente sut Urlnleri hari¢ tutulursa,
panelistlerce degerlendirilen drneklerde ortalama puanlar
on Uzerinden 4.5-7.6 arasinda degismistir. Inek ve koyun
sutlerinden UF ve geleneksel yodntemler Kullanilarak
Uretilen konsantre fermente sit trunlerinde ise en dusuk
deger, sirasi ile on Uzerinden 4.5 ve 4.3 olarak
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belirlenmistir. Uretim yontemlerinin lezzet (zerindeki
etkisi istatistiki olarak énemsiz (p>0.05) ¢tkmistir. Ancak,
sut, Urdn tdrd arasindaki farkllik istatistiki olarak ¢nemli
(p<0.05) bulunmustur. Varyans analiz sonuglarina gére
6nemli bulunan sonuglara yapilan Duncan testi sonuglari
Tablo 5’ de sunulmustur.

Iki ayr1 Uretim yontemiyle konsantre edilen degisik tur
konsantre fermente st Urunlerinde yapilan duyusal test
sonuclarina ait toplam puanlarin ortalamalar Tablo 3'de
Ozetlenerek sunulmustur. Tablo 3'den de gdzlenebilecegi
gibi her iki ybntemle dUretilen Urunlerin toplam
puanlarinda bazi farkliliklar olmakla birlikte, birbirine
yakin bulunmustur. Konsantre fermente sit Urinlerine
ait duyusal test sonuclarina varyans analizi yapilmistir.
Bunlara ait sonuclarin 6zeti Tablo 4'de verilmistir.
Varyans analiz sonuclarindan genel gozlenim olarak; yapi
ve kivam, renk ve gorinus, lezzet, toplam puanla ilgili
duyusal degerlendirmede Urlnlerin isleme yontemleri
arasindaki interaksiyonlar cesitli seviyelerde énemli (p<
0.05) bulunmugtur (Tablo 4). Ancak, Uretim ydntemleri
arasindaki degerlendirmede faklilik 6énemsiz (p>0.05)
bulunmusgtur.

Tartisma

Kurumadde yoninden o6rnekler incelendiginde gida
maddeleri tuztgunde, sUzme (torba) yodurtlar icin
ongorilen % 30 kurumadde seviyesinin altinda kaldigi
gorllmustlir. Cunkd belirtilen bu konsantrasyon
seviyesine geleneksel yontemle ulasmak ¢ok zor ve uzun
sure gerektirmektedir. Konsantrasyon siresindeki uzama
Urun kalitesinde olumsuz degismelerin ortaya ¢ikmasina
ve uretim icin gereksinim duyulan iscilik maliyetlerindeki
artistan dolayi Urtn maliyetlerinde 6nemli artiglara neden
olabilmektedir. Ayrica, 9%30 kurumadde seviyesine
konsantrasyonla elde edilecek konsantre Urln miktarinda
da azalma olacaktir. Bunun icin  6rneklerin
hazirlanmasinda daha dusuk kurumadde seviyesinde
konsantrasyon islemine son verilmistir. Kurumaddeyi
olusturan protein, yag ve mineral maddelerin
miktarlarinda konsantrasyon oranina bagl olarak belirli
oranlarda artiglar olmustur. Ancak, laktoz gibi molekil
agirliklart  kuclk olan bilesende 6nemli bir artis
olmamistir. Bunun nedeni filtrasyon esnasinda Kucik
molekdllerin filtre ortamindan kolaylikla gecebilmesidir.

Belirlenen sonuglara goére, en yiksek sertligi inek
sutinden Uretilen konsantre fermente sut Urlnleri
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gosterirken, en dusuk sertligi koyun suttinden geleneksel
yontemle Uretilen Urlnler gostermistir. Ultrafiltrasyon ve
geleneksel yontemle Uretilen Urlnler arasidaki farklilik,
geleneksel yontemle konsantrasyonda ¢ok Kucuk bir
agirlik kullanilarak konsantrasyon saglanmis ve dolayisi ile
Urdnin pihtisi fazla zarar gérmemistir. Bunun nedeni,
pihtinin  homojen bir yapr kazanmasi icin pihtinin
parcalanmasi, toplam kurumaddedeki farklilik ve
ultrafiltrasyon yontemiyle konsantrasyonda uygulanan
basing ve sirkilasyon esnasinda surekli santrifuj islemiyle
pthtinin zarar gérmesi olabilir. Konsantre fermente sit
Urdnlerinin sertligi; toplam kurumadde, kullanilan sut,
pihtinin  homojen bir yapr kazanmasi icin pihtinin
kirilmasinda uygulanan iglemler gibi ¢esitli faktorlere bagl
olarak degisebilir. Tamime ve ark. (12) inek sutinden UF
ve geleneksel yontemler Kkullanarak hazirlamis olduklari
konsantre yogurt érneklerinin kurumaddesini % 22-24
oranina ayarlayarak sertlik 6l¢imi yapmislardir. Sonucta
orneklerin sertligi, UF yodurt i¢in 62-90 g ve geleneksel
yontemle konsantre edilmis yogdurt icin 180-200 g olarak
belirlemistir. Bu c¢alismada, geleneksel yodntemle
hazirlanan o6rneklerin sertlik degerlerine ait bulgular
Tamime ve ark. (12)’in sonuglarindan farklidir. Ancak, UF
yontemiyle hazirlanan o6rneklerin sertlik degerleriyle
benzerlik  gostermistir.  Orneklerin  sertligindeki
degismelerin kaynagi olarak bir ¢ok calismada uygulanan
islemler ve sutin protein orani ve tirinin énemli etkisi
oldugu Uzerinde durulmustur (1, 9, 12).

Buna gore, duyusal degerlendirme sonuglarindan
gorulebilecedi gibi geleneksel yontemle Uretilen konsantre
Bifiduslu fermente sut UrGnd en dusik puanla
degerlendirilirken, inek sitlnden geleneksel yontemle
Uretilen konsantre Asidofiluslu fermente sit Urlnu en
yuksek puanla degerlendirilmistir. Genel olarak, inek
sutlinden hazirlanan konsantre fermente sut Urunleri
koyun sutlnden hazirlanan fermente stt urnlerine
nazaran daha yiksek puanlarla degerlendirilmistir. Bu
durum Kkullanilan sttin o6zelliklerinden ve panelistlerin
surekli olarak inek sutlinden yapimis fermente sit
Urdnlerini tiketmis olmasindan kaynaklanmis olabilir.
Ayrica, UF yontemi kullanilarak uretilen fermente sit
Urinu geleneksel yontemle Uretilen Urlnlerle ¢ok yakin
degerler gostermistir (Tablo 3). Geleneksel ydntemle
kKoyun sutinden Bifiduslu fermente st Urdnd harig
tutulursa  konsantre fermente sut Urlnlerinin
Karakteristik renk ve goérlintsunin iyi oldugu yoénlnde
panelistler arasinda genel bir géris birliGi mevcutur.



Granller yapi Uzerinde kazein dengesi, ¢ok hizli asit
gelisimi, yuksek inkubasyon sicaklilgi, fazla miktarda
starter kullanimi, yetersiz karistirma gibi faktorler etkili
olabilir.

Elde edilen bu sonucun nedeni olarak &rneklerin
hazirlanmasinda uygulanan islemler gésterilebilir. Ornegin
fermente sit UrGnUndn islendigi site, fermentasyon
isleminden 6nce uygulanan homojenizasyon islemi Grinin
konsistensini etkileyebilecedi yoninde bulgular mevcuttur
(9, 12). Ancak, buna ragmen Bifiduslu ve Asidofiluslu
fermente sit UrUnlerinin yapisinda bir bozukluk oldugu
panelistler tarafindan belirtilmistir. Benzer bozukluk
Tamime ve ve ark (12) tarafindan yapilan calismada da
go6zlenmistir. Tablo 3'den de gdzlenebilecedi gibi UF ve
geleneksel yontemler kullanilarak inek suttinden Uretilen
fermente st Urlnlerinin kivam ve yapisiyla ilgili duyusal
degerlendirme sonucu birbirleri ile benzerlik gésterirken
koyun sttinden Uretilen fermente sut urinleri arasindaki
sonuglarda 6nemli farkliliklar gdzlenmistir. Fermente sut
Urunlerinin tamaminda kivam ve yapi icin panelistler
tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina ait
puanlarin  ortalamalari Tablo 3'de &zetlenerek
sunulmustur.

Fermente stt Urlnlerinin lezzet Karakteristikleri,
diger karakteristiklere nazaran tUrunin tiketici tarafindan
kabuld acisindan en o6nemli faktorlerden birisidir.
Genellikle c¢ogu tuketici tuketecedi urinlerde kabul
edilebilir bir lezzete olmasini bekler. Calismada, farkli
sutlerden yapilan fermente sut oOrneklerinde lezzet
acisindan ¢ok degisik sonuglar elde edilmistir. Elde edilen
bu sonuglarin nedeni olarak ¢rneklerin hazirlanmasinda
kullanilan starter kultirler etkili olmus olabilir. Bifiduslu
ve Asidofiluslu fermente st Grunleri icin yapilan duyusal
degerlendirme sonuclarinin dugstk olmasinin sebebi
Bifidobakterilerin laktik aside nazaran daha fazla
miktarlarda asetik asit Uretmeleri, bu Urunlerin Ulkemizde
hentiz yeni olmasi ve bundan dolayt da duyusal
Ozelliklerinin geleneksel fermente Urlnlere cok fazla
benzememesinden kaynaklanmis olabilir. Taylor (13)
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yaptigi calismada Bifiduslu fermente sut Urlnine ait
orneklerde benzer sonuglari gozlemistir. Boylece, inek
sutlinden Uretilen konsantre fermente sut Urdnlerine
daha ylUksek puan verilmistir. Ayrica kullanilan starter
kiltlr tipi ve panelistlerin fermente st tiketim
aliskanliklart Urdnln lezzeti ile ilgili sonuclari etkilemis
olabilir. Bazi panelistler, inek sltinden Uretilen
Asidofiluslu fermente st UrGnund ylksek puanlarla
degerlendirmesine ragmen, bazilari ise asitligin yetersiz
oldugunu hatta bazilari tarafindan yogurda benzetildigine
de rastlanmistir. Asidofiluslu fermente sut Urdninin
puaninin disik olmasinin nedeni, kullanilan starter kilttr
tarafindan az miktarlarda aroma maddeleri (asetaldehit
vb.) sentezlemis veya panelistlerin bu Urunleri tiketim
aliskanlidiyla ilgili olabilir. Bununla ilgili yapilan bazi
calismalarda Nahaisi (14) sonuglari  benzer tekilde
yorumlamistir.

Panelistler tarafindan, inek sitl kullanilarak yapilan
konsantre yogurt ornekleri en ylksek puanlarla
degerlendirilmiglerdir. Bunun sebebi olarak konsantre
yogurt o6rnekleriyle standart yogurt drnekleri arasindaki
benzerlik gosterilebilir. Ancak, konsantre yogurt, bazi
panelistler tarafindan biraz asidik olarak
degerlendirilmistir. Bu durumda ya konsantre yogurdun
Uretildigi standart yogurdun pH’sinin yliksek olmasindan
veya konsantrasyon esnasinda (Ozellikle geleneksel
yontemle konsantrasyonda konsantrasyon suresinin uzun
olmast) gelisen asitlikten kaynaklanmis olabilir.

Sonug olarak, inek sttl kullanilarak uretilen fermente
sut Urunlerinin tamami kKoyun sitlnden yapilan Urinlere
Kiyasla daha yuksek puanlarla degerlendirilmistir. Ayrica,
bu UrlUnler arasinda tercih sebebi olarak yogurt diger
fermente st UrUnlerine oranla en ¢ok tercih edilen Urin
ve en az tercih edilen urlnse Bifiduslu fermente sut Grintd
olmustur. Ultrafiltrasyon yontemi kullanilarak geleneksel
yontemle Uretilen duyusal ¢zelliklere benzer kalitede
konsantre fermente sit Urdnlerinin Uretilebilecedi
gosterilmistir.
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