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Ekzopolisakkarit Uretimi Yiiksek Streptococcus thermophilus W22
ve Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus B3 Suslarimn
Yogurt Uretiminde Kullamm
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Ozet

Kaliteli yogurt iiretiminde duyusal niteliklerin yanmnda tekstiirel 6zellikler de
Onem tasimaktadir. Pratikte bu iki niteligi maksimum degerlerde tutmak icin
tireticiler, katk1 maddesi ilavesi veya farkli 6zellikte kombine yogurt kiiltiirii
kullanim1 yoluna gitmektedirler. Polisakkaritler stabilizor, emiilsifiyer ve/veya
kivam artirict amagh kullanilmaktadir. Son donemlerde tiiketiciye katki
maddesi icermeyen saglikli ve kaliteli Uriinler sunmak amaciyla bitkisel
kokenli polisakkaritlere alternatif olarak ekzopolisakkarit (EPS) iireten laktik
asit bakterilerinden yararlanilmaktadir. EPSlerin yogurt tekstiirii lizerindeki
fonksiyonlari; hem yapilarina suyu baglamak, hem de siit bilesenlerinin su
baglama kapasitelerini artrmak seklindedir.

Tirkiyenin c¢esitli koylerinde geleneksel yontemlerle iretilmis olan
yogurtlardan izole edilen suglar arasindan, EPS iiretimi yiiksek olarak secilen
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus B3 ve Streptococcus themmophilus
W22 suglari ile ticari kiiltiiriin farkli kombinasyonlari ile yogurt iiretilmigtir: A
(kontrol); %3 ticari kiiltir, B ve C; %1.5 ticari kiiltiir ve sirasiyla %1.5
Lactobacillus bulgaricus B3 ve %1.5 Streptococcus themmophilus W22, D;
%1.5 Lactobacillus bulgaricus B3, %1.5 Streptococcus themmophilus W22.
Depolamanm 1, 11, ve 21. giinlerinde yogurtlarin fiziksel, kimyasal ve duyusal
niteliklerindeki degisimler belirlenmistir.

Tirasyon asitligi, laktik asit ve tirozin miktarlari depolama siiresince diizenli
olarak artmis, kontrol (A) 6rnegine en yakmn deger (B) kombinasyonunda elde
edilmistir. Asetaldehit icerigi orneklerin tamamimnda 11. giinde en iist diizeye
ulagirken, 21. giinde yogurtlarm tamaminda diisiis gézlenmistir. (B) ve (C)'de
EPS iiretiminin kontrole gore daha yiiksek oldugu ve 11. giinde maksimuma
ulagtigr saptanmistw. Viskozite sonuclary, (B) ve (C) kombinasyonlarinin
kullanildigt yogurtlarin biraz daha kivamli oldugunu gostermigir. Duyusal
degerlendirme sonucunda en fazla (B) ve (C) begenilmistir.
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