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Ozet

Calismada karbonhidrat esasli bir yag ikame maddesi olan Litesse®
Ulltra™'nmn  kullanimmin  yagsiz yogurdun kalitesi lizerine etkileri
arastridmistr. Aragirma sonuglart Litesse® Ulltra™'nin yagsiz  yogurdun
konsistens ve viskozitesini artirdigini, serum ayrilmasini azalttigint ve duyusal
ozelliklerini olumlu yonde etkiledigini gostermisgtir. Ayrica Litesse® Ulltra™
icin denenen oranlar icerisinde yagsiz yogurtta en iyi kullanim oraninm % 1.5

oldugu saptanmistir.

Anahtar kelimeler: Yogurt, yag ikame maddesi, kalite, yap1, tekstiir.

Giris

Diisiik yag icerikli veya yagsiz siit iiriinlerinin iiretimi siit sektoriiniin 6ncelikli
konularmdan biri haline gelmistir. Tiiketicilerin son on yil igerisinde saglik
nedenlerinden dolayr yeme aligkanliklarinda degisiklikler olmustur. Bu
degisikliklerden birisi de yag tiiketimini azaltmaktir. Bu nedenle yagt azaltilmis
veya diisiik yag iceren iiriinlerin iiretiminde yag ikame maddelerine biiyiik bir
ilgi vardir (1). Yag ikame maddelerinin kullanimi diisiik kalorili yogurt
iretiminde yeni olanaklar saglamaktadir (2).

Tat, herhangi bir gidanin tiiketiciler tarafindan kabul edilmesindeki en dnemli
duyusal niteliktir. Tiiketiciler gidanin minimum diizeyde yag veya kalori
icermesini isterlerken gidanin duyusal 6zelliklerinin de iyi olmasini 6zellikle de
iyi bir tada sahip olmasin1 arzularlar (3).

Bu calisgmada da, karbonhidrat esasli yag ikame maddelerinden olan Litesse®
Ultra™'nm yagsiz yogurdun kalite kriterleri tizerine etkisini inceleyerek, bu
maddelerin yagsiz yogurt {iretiminde kullanilabilirligini ortaya koymak
amaclanmistir.

Materyal ve Yontem

Yogurt siitii iiretmek amaciyla kullanilan diisik derecede pastorize edilmis
stitten yapilan yagsiz siittozu, Enka Siit ve Gida Mamulleri Sanayi ve Ticaret
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A.S.'den (Konya), yag standardizasyonunda gerekli siit yag Ankara
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Siit isletmesi'nden alinan tereyagindan temin
edilmistir. Ayrica aragirmada Danisco (Danimarka) firmasinm {irettigi,
karbonhidrat esash bir yag ikame maddesi olan "Litesse® Ultra™ ve Rhodia
(Fransa) firmasi tarafindan iiretilen ve ticari ismi Ezal®, TM 081 kod numarali
DVS starter kiiltiirii kullanilmigtir.

Yogurt iiretiminde, Tirk Gida Kodeksi Fermente Siitler Tebliginde belirlenen
en az %4 protein oranmni ve %12 yagsiz TKMYi saglamak i¢in yaklagik %12
TKM'li yagsiz siit rekonstitiisyonla elde edilmigir. Sonraki asamada sitt 4 esit
kisma boliinmiis; 1. kisma %3 oraninda siit yag: ilave edilmis ve kontrol 6megi
olusturulmus (K), 2. kisma %0 oranmnda Litesse® Ulltra™ (A), 3. kisma %1
oraninda Litesse® Ulltra™ (B) ve 4. kisma ise %]1.5 oraninda (bu oranlar 6n
denemeler sonucunda belirlenmistir) Litesse® Ulltra™ ilave edilmistir (C).
Sonra tiim omekler Alfa —Laval homojenizatorde 60 °C'de 200kg/cm” basingta
homojenize edilmistir. Bu asamadan sonra siitler 85°C'de su banyosunda 15
dakika siireyle pastorize edilmistir. Daha sonra sitler 42 °C'ye sogutulmus ve
her birine %0.6 (bulk kiiltiiriin %2'sine karsilik gelmektedir) oranmnda starter
kiiltiir ilave edilmigir. Yogurtlarin pH's1 4.6 oluncaya kadar inkiibasyon devam
ettirilmis (yaklastk 3 saat) ve inkiibasyon bitiminde yogurtlar 4 °C'ye
sogutularak depolanmistir. Depolamanin 1., 7. ve 15. giinlerinde yogurtlar
analiz edilmigtir.

Rekonstitiie yogurt siitiinde toplam kurumadde Gravimetrik yontemle (6), yag
Gerber yontemiyle (4), toplam protein miktart Rowland (5) tarafndan belirtilen
sekilde Kjeldahl yontemiyle, titrasyon asitligi T.S. 1018'de belirtildigi gibi °SH
(Soxhelet-Henkel) olarak (4) belirlenmistir. Yogurtlarda toplam kurumadde
Gravimetrik yontemle (6), yag Gerber yontemiyle (6), toplam protein miktari
Anonymous (7)'da belirtilen sekilde Kjeldahl yontemiyle, titrasyon asitligi:
Soxhelet-Henkel yontemiyle (6), pH Orion 420 marka birlesik elektrotlu dijital
pH metre ile, laktik asit: Steinsholt ve Calbert (8)'a, asetaldehit Less ve Jago (9)
tarafindan belirtilen yonteme gore iyodimetrik olarak, viskozite HAAKE-
Viskosimeters 181/VI'R 24 marka viskozimetre ile, konsistens Stanhope-Seta
(Ingiltere) marka penetrometre yardimiyla, serum ayrilmasi Atamer ve Sezgin
(10) tarafndan belirtilen yonteme gore tespit edilmistir. Duyusal
degerlendirmede ise TS 1330 sayili Yogurt Standardi'nda onerilen puanlama
sistemi kullanilmigtir (6).

Bulgular ve Tartisma

Litesse® Ultra™ orneklerdeki titrasyon asitligi, pH, laktik asit ve asetaldehit
degerlerini onemli derecede etkilememistir. Barrantes vd (11) Litesse™'in
starter kiiltiir aktivitesine fermentasyon siiresince bir etkisinin bulunmadigini
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ve toplam canli mikroorganizma sayisinin orneklerde maksimum diizeyde
oldugunu tespit etmistir Litesse® Ultra™.'nm yogurt kiiltiirii aktivitesine ve
gelismesine etki etmemesinden dolay1 yogurt dmeklerinde bu sonucun ortaya
ciktig disiiniilmistiir. Ayrica Litesse® Ultra™nin orneklerde kullanim
oranlar1 az diizeydedir.

Litesse® Ultra™'nin yagsiz yogurdun konsistens ve viskozitesini artirdigini,
serum ayrilmasmi azalttigini ve duyusal 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini
gostermistir. Ayrica Litesse® Ultra™ icin denenen oranlar icerisinde yagsiz
yogurt icin en iyi kullanim oraninm %]1.5 oldugu saptanmistir. Polidekstroz
(Litesse® Ultra™)'un viskoziteyi artrdig1 bircok farkl aragtrmac tarafindan
da tespit edilmigtir (12, 13, 14, 15, 16, 17). Polidekstrozun yogurdun
konsistensini piht1 sikiligini artwrdigi birgok farkli arastrmaci tarafindan da
tespit edilmistir (12, 17).

Sonug¢

Calismada Litesse® Ultra™'nm, yagsiz yogurdun duyusal ve fiziksel
Ozelliklerini yagli yogurdunkine yakmlagtirdigt gozlenmistir. Bu da Litesse®
Ultra™ kullanilarak yapilacak yagsiz yogurdun tiiketiciler tarafindan daha
rahat ve daha fazla tiiketilebilmesine, ayrica yagsiz yogurda talebin atmasina
yardimct olacaktir. Kisaca; Litesse® Ultra™ kullanimi1 ile tiiketici
beklentilerine cevap verebilecek 6zelliklerde yagsiz yogurt iiretimi miimkiin
olmaktadur.
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